Saucen, Gemiife, Garnirnngen,
Salate v Compote.

Barme Dancen*

Syanifdie Sauce.

Hleijdabfdlle, voryiiglih von Kalbernem, ju Scheiben gefdynittene
Wurgeln und Sped, diinjtet man ab ; wenn o8 Farbe hat, ftaubt man Mehl
daron und vergicpt ed mit chivas gutem Wein (vorziiglidh) Mabdeiva) und
Brithe, die man nod) durd) Anstodjen von Bratenveften, Gevippen von JWild-
geflitgel, alten Tauben, Hajen u. dgl. verbefjern fann. 8 mup anfongs fehr
ditnn feinr, damit mehr FleijdhFraft dagu fommt, nud wird nad) dem Seihen
gdb eingefotten, wobei man Fett und Schaum abjdhopft. Dann gibt man
Limonienfoft dagu. . Diefe Sance mup fichy durd) jchone goldbbraune Farbe
und fraftigem Fleifdhgefdhmad auszeicdynen.

Suobland) - Sance.

Jn gelbbraune Einbrenn von 2 Chlbffel Schiveinidhymaly gibt man
einige Sehen Knoblaud) fein gejhnitten und jerdritdt, vergicpt ed gleid) mit
Suppe (da der Knoblaud) fonjt bitter macht), [dft e8 gut verficden und
pajiivt Dic Sance vor dem Wnrichten.-

Oder: Nan beveitet frdaftige braune Sance (Seite 26) und mijdht
beim nrichten etwas Knoblauchbutter (Seite 40) bei.

Bwiebel - Sance.
Sn Butter, Vratenfett oder Shweinfdymaly (Gt man etiwvas Jucer
secgehen und gibt, jobald er Farbe bat, siemlid) viel gevingelte Sriebel dagu.
Sobald diefe braun twird, nimmt'man jie heraus, jtandt Nebhl in das Fett,

") o ausgefprodien.
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[apt o8 gelbbraun werden uubd vergicht ed mit Suppe und etivad Wein,
Cifig oder Limonienfaft, dann focht man die Jwicbel wieder mit, und paffict
die Sance vor dem Anvichten.

Sdjnfotten - Sauce.
Man bereitet fie wie obige Swichelfauce, mit Sucter und Limonienfajt.
Obder: MWan focht mit cin paar Loffel voll gquten BWeineflig cinige
in bier Theile gefchnittene Schalotten und ein Lorbeerblatt, bis der Cfjig
fid) gang bevjotten hat, worauf man diefe Scyalotten mit brauner fraftiger
Sauce austocht, und dieje dann paffitt.

Piejier- Sance.
€in halben Kaffecldffel voll Piefferiirnmer focht man mit ein paar
Wiel voll Weineffig, cinigen Schalotten und einem Lorbeerblatte bis dev
Giiig cingebt, gibt dich nebft ctiwas vothem Wein ju ditin vergoffence fraf-
tiger brauner Sance, [dft fie jur gehovigen Dice einficden, woranf man fie
paffict und ctivas Limonienjaft beimifdht.

Warme Senf-Sance (Sauee Robert).
3u Bicbelfauce mit Sucter und Wein beveitet, gibt man Bratenjajt,
Limonienjdyalen, einige Kovner Piefier und Neugewiirg, ctwas Lorbeerlaunb,
[t fie gut verfodpen, dann mifht man 1 Loffel frangdiijdyen Senf, Sardel-
lenbutter und Limonienfaft dazu und pafjict 8, worauj & nicht ey
todyen darf.

Brame Watvgel = Sauce (Sauce civet).

Man qibt in ein Cafferoll Specichnitteln oder Rindsfett, ziemlidy
viele ju Scyeiben gejdynittenc Jroiebel, dann gelbe Ritben, Sellevie, Peterfilicn-
wirel und Poree und diinjtet die Wungeln ab. Dann jftaubt man etioas
Sucter und ein paar Lojfel Mehl dagu, [aft e8 braun werden und vergicht
e$ mit Friftiger Suppe. Nun (Gt man die Sauce mit Pfeffer, Neugetiivs,
etioas Jngtoer, ein paar Gewiivynelfen, Limonienfdalen, Thymian und ein
Lorbeerblatt, etwag Ejfjig und rothem Wein eine Stunde fodjen. Dann
Daffict man fie und gibt Limonienfaft dagu.

Wildpret - Sancei.
Wurzeln und Gewiirge, weldje man mit der Beize gefodyt hat, diinjtet
man mit Sped, 08 jene gelb getworden und alle wdffevige Feudhtigkeit
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perdampft ift, vamn ftaubt man jo viel Vel davan, al§ dasd Feft befend)tet,
und [qpt e bei fleipigem Aufrithren braun werden, worauj man e§ mit
jiedender Beize ober mit Suppe und Limonicnjajt llclgmf,t und wenn 8
gut verfodyt ijt, durd) cin Sich ftreidyt. Man gibt nod)y Saft bom Brafell
oder Diinjten ded Wildes dagu oder gibt die Sauce iber das Fleifd).

Mitfauwrem RNalm 3u obiger Sauce mifdht man cinige Loffel
voll fauven Rabhm umd fodht fie nod) 1/, Stunde, fann aud) Limonienjdyalen
und Kapern dagu geben.

Mit Wad)holderbeeren. Man dinjtet Stwichel und gelbe
Ritben mit Spectidynittdyen, big fie Farbe haben, jtaubt fie dann und [apt
pag Mehl braun werden, vergiept 8 mit brauner Suppe, in welder man
ctivas von Wildpret ausgefod)t hat und qibt Limonienfajt, ettwad rvothen
Weirt, Pomervanyen und Limonienfdyalen, Pefferforner und cinige Wadyhol-
derbeeren dagu, verfodht fie qut und treibt fie durd) cin Sieh. Man gibt fic
vorgitglich yu Wildfdhwein-, Gemfen- oder Rehflcijcy, Krammetsvigeln od. dgl.

MitTriffeln und Mabdeira. Ju Sauce von geditnjteten Wue-
geln, Gewiivgen und brauner Suppe beveitet, gibt man Madeiva, Triifjel-
jdhalen und Fleijdeffeny von dem Wilde, ju weldjem die Sauce gegeben
wivd, [apt fie gut verfochen uud pajjirt fie. Su allem Wildpret, Hajenfudhen
u. dgl.

Salmi=Sauce.

v Die Fleifdyrefte von Wildgefligel jdhabt man von den Beinen, {dynei-
Det und itofit fie, nebjt etwasd gebacfener Semmel, und ditnjtet died mit Jwwie-
bel oder Sdyalotten im Bratenfette nnd jtanbt etwad Mebl davan. Jndefjen
focht man die gejtopenen Beine mit Suppe, feibt dicje durd) cin feines Sieb
g dem Gediinjteten, und witeyt e§ mit ctiwad Pfeffer und Limonienjdalen,
und verbeffert den Gefhmad durd) wti)cn Wein und jauren Rahm und
Yimonienjaft.

Sapern - Sauce.

Su einer Sauce bon Jwichel oder Schalotten ohue Sucker beveitet,
Lapt man 2 Loffel voll Kapern und etwas Limonienjdalen mitfodhen, und
nad)dem fie pajfict ijt, gibt man jauven Robhm, Bratenjaft von Wild und
2 Coffel voll gange Kapern hinein.

Oder: Man madt eine dunfle Sauce, ju der man Kapern und
jauren Rabhm gibt.



Oliven = Sayice.

3n brame Sauce mit Sajt von geditnjtetem Fleijdpe bereitet, gibt

Caman fein gefdnittene Dliven, Kapern, Sardellen und etivas Peffer.

Mily - Sance.

Sn gelbe Cinbrenn von Brjel und Nehl gibt nan wicbel und Pe-
tevfilic und die ausgejtreifte, fein gefchnittenc Kalb&mily, dimjtet e8 ab, Iapt
e8 mit Suppe, Cjfig und jourem NRahm verfochen, witest o8 mit Peffer,
und pajfict es. O dev: 3u Sauce wie bei Braungediinjtetem gibt man die
audgejtreifte pajfivte Milz, jouren Rahm, Limonienjdhalen und Pieffer, und

pajfict jie bor dem Anrichten.

Bofhnen - Sauce.
Su gelbe Cinbrenn mit Jwiebel gibt man die weidh, gefodyten Bohnen,

© Guppe und Efjig und pafjict jic.

Eroiipfel - Saucen.

Mit Beterjilie. In lichte Butter-Sauce gibt man Peterjilie und
die 3u fleinen Witrfeln gefhnittenen nenen Crdapfel.

Mit Pavadiedapfel Man diinjtet einige fleine Paradiedapjel
mit Butter und cinem Stitce tiebel ab, ftanbt und vergiept fie dann, mijdt
gerdritfte Crdapfel dagu und pafjirt die Sauce. 4

Gefauert. Man [dpt Swicbel in gelber Cinbrenn anlaufen, ver-
gicpt fie mit Suppe, gibt die Crdapfel jerdriicft dagu und fanert fic mit
Gffig und pajjizt fie.

MitSardellen und Rahm Man [ipt Swicbel oder Sdalot-
ten in Bratenfett anlaufer, gibt die gefodyten Crdapfel gervicben, zerdriicte
Sardellen, Suppe und Bratenfett und 1 Loffel voll jauren Rahm dagu.

Gurfen - Saucen.

Bon frijden Gurfen Die gejdhdlten Gurfen in dimne Sdyei-
ben gefdynitten, werben jiavt gejalzen und jugededt bei Seite gejtellt. - Nad
Yy ©Stunde driidt man fie aus, gibt fie in gelbe Cinbrenn ju angelaujenem
Snoblaud), [dpt fie eine Weile dinjten, dann giept man jie mit Suppe auf,
jauert fie mit Cfjig unbd gibt ein paar Loffel voll jauren Rahm dagu. Oder
man toiirat fie mit Pfejfer anjtatt Knoblaud).

Bon eingelegten fleinen und von Saly- Gurfen.
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NMan fcﬁncibct diefenudelartig oder ju ditnnen Sdheiben, (@Bt Mehl in Schmaly
geld anflanjen, ditnftet die Gurferi damit, dann vervithrt man die ndthige
Suppe und fauven Rabhm und (aft fie qut verfochen.

. Sdmittland) - Sance.

SIn femmeljarbe Ginbrenn von 1 Loffel Schweinjdymaly gibt man eine
Handvoll gefdynittenen Schnittland), und wenn er etivad abgediinitet i,
giefit man Suppe davan, uud [ft dic Sauce nod) gut verfodjen.

Peterjilien - Sauce.
3u einem Eploffel voll Bratenjaft oder frifdher Butter gibt man den
@ajt einer halben Limonie, cin Paar Cplofiel voll frdftige braune Suppe
ober aufgeldste Glace und fein gejehuittene Peterfilie, lapt e8 auffochen und
gibt 8 ju Coteletten.

Dill - Sance.
Das feine gritne Dillfraut wird vou den Stengeln gezupjt, jein ge-
jdnitten, in lidte Sauce gegeben, weldye man mit ein Paar Loffel voll fau-
vent Nabhm qut verfodyt.

Saueranpfer - Sance.

Die gewafdencn Bldtter von Garvten- oder wildem Sauevampier,
oder bon Deiden gemifd)t, ¢ibt man in heifes Schmaly oder jerlajiene
Butter, diinftet jic weicd) und gibt etwad Suppe nacy, damit jie die Farbe
nidyt vevlieven.  Diefe At man verbampfen, worauf man ein Paar Laffel
voll Mehl daran ftaubt, mit dem man fie fein vevritht, che man die nothige
Cupype dagu gibt. Man mijdyt dann cinigeLoffel voll fauren Rabm bei, uud
[iBt die Sauce nod) qut verfodjen. -

Krduter - Sancen.

Fr. L Man madt cine fraftige, lidte Sauce und [apt fie qut ver
fodpen. - Dann wird Bertram (Cjtragon), Kerbelfraut und Peterfilic cinen
Nugenblict in Saljwafier gejotten, abgefeiht, fein gejdynitten ober paifivt,
mit Butter gemijdht, und furg vor dem Anridjten in die Sauce gegeben.

e, I Man {dyneidet Edyalotten, Knoblaud), Peterfilic, Bertram,
Kevbelfraut, Sancvampier, Sdnittlaud) vedyt fein, fodyt dies mit halb
Subpe, hald Wein und Pieffer diclichy cin, und gibt fury vor dem Wnridyten
eitten Loffel Oel und Limonienfaft dagu.
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Legirvte Kriinter - Sauce (2 la maitre d’ hotel).

Peterfilic, Kerbelfraut und Cjtragon (Bertram), fein gefdnitten von
jedem einen Kaffectdffel voll, fodyt man mit Waffer cinmal auf, fhiittet e8
auf ein feines Sieb, dann faltes Waffer dariiber, und mifdht dann die ab-
getropften rduter mit einem Stidden Butter. Jugleidh wird lidte friftige
Gauce gefod)t, gefeibt und fury vor dem Anrichten mit 1 Dotter legirt,
worauf man die Keduterbutter, etwvad Sardellenbutter und Limonienfaft bei-
mijdt. Man gibt fie gu Gefliigel, yu Fifden u. 1. 1.

Butter- Sauce (2 la maitre d hotel).

3u Butterjauce (Seite 25), mit Pfeffer und Muscatnuf getvitet, mifcht
man fury vor dem Anvidhten ein Stird Keauterbutter und etiwas Limonienfaft.

Sanre Kriuter - Sauce (Sauce ravigote).
3u Friftiger lihter Sauce gibt man ein tenig Eijig, welden man
mit Scyalotten und Pfeffertirnern fury eingefodht Hat, und wemn jie berfodht
und pafjiet ift, - beim Anvidhten blanfdicte und pafficte Krduter, daf Ddie
Sauce davon fhn gritn ijt und fritig fanerlidy jdhymedt.

Seywamn - Saucen.

Bon getrodneten Pilgen u dgl. Die mit warmem Wafjer
gewajdjenen Edywdmme fdneidet man fein und gibt fie in diinne lidhte
Sauce mit Peterfilic, pieffert fie gans wenig und fodht fie teid). Vian fann
ettvasd fauren Rahm dazu geben und die Sauce vor dem Anridyten paffiven.

BoninCiligeingetodten Fleinen Pilgenoder Cham-
pignonsd. In lidhte Cinbrenn gibt man die ditnnblétterig gefdnittenen
Sdywamme, diinjtet fie eine Weile, vergicht fie dann mit Suppe und [aft
die Sauce gut verfodyen. :

Bonfrifden Champignons, Pilgen, Mordyeln u. §. m.
Wean fdyneidet die gereinigten gewajdyenen Schwamme diinnbldtterig, diin-
ftet fie mit Butter und Peterfilic in cinem irdenen ober gut emaillivten Gefchirre
bi8 fie weidy find, wovauf man fie ftaudt, mit Supye bergieft, falyt und
gut berfocdyen [at. Man tamn etwas Pieffer und Rabhm pazu geben ober
etivad Limonienjaft, bejonders bei Ehampignons.

Bongang tleinen Champignons, Mordeln u |- .
Man biinftet fie mit Butter, Stwiebeljcheiben, Salj, Bieffer und etrwad Suppe,
und fodht fie mit pafirter fpanijher Sauce auf.

Prato, fiddeutide Kide. 5, Unfl. 8
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Ober: Man dimftet fie mit Butter und Peterjilie und gibt fie in
lichte Sauce hit ‘etivad Rahm und Museatblirthe verfocht. Ju Fijchen diin-
ftet man. ein Stid Fifdy mit Butter und. Crbienbriihe, paffivt diep dann
und gibt Rabm, etwas Sardellenbutter und die gebiinfteten Schrodmme dagu.

Bon Champignons-Abfallen In dinn vergoffener Frifti-
gev lidter Sance fodht; man die Schalen von Ehampignons aus, (die man
su einer anderen Speife vertvendet oder in Effig eingefodyt hat) worauf man
fie feibt.

Bongehadten Champignons. Ungejihe 10 Champignons
werden gejdlt, mit Butter und Limonienfaft gediinjtet, dann fein gehadt
und in lidte paffivte Sauce gegeben; in weldyer man die Sdalen ausge-
todht hat und. fauert jie etwas mit Limonienfjoft.

MWit Champigunond-Cifens (Sauce veloutd) S‘Rmt
bereitet Erdftige lichte Sauce unbd qibt jo viel Efjen dagu, dap dic Sauce
davon frajtig fdmedt.

Triiffel - Sanceit.

N L Mit Peterviilie Gefddlte fein blitterig gefdnittene Teitf-
feln ditnftet man mit Butter, Shalotten, Peterfilie; etwasd Saly und Piefer
ab, jtaubt fie und gibt qute Suppe (oder Fleijdhefjenz) dagu.

Ne. IL Mitvothem Wein Man dimjtet fie ju Sdeiben gefdnit-
ton, it vothen Wein und gany wenig Knoblanc) und focht fie mit fpanijcyer
-Sauce auf.

Ne. HL Bon Trifjelidalen Die Shalen und Abfille bon
Titffeln, weldye man um Spiden . {, w. berwendet hat, fodht man mit
fpanifher Sauce aud und paffivt fie.

N, IV. MitWMadeiva (A lasaint M’lrsm) Man: fodyt die
Abfille mit ditnn bergofjency fpanijdher Sauce, feiht fie Dann und: gibt mit
Nadeira gefodyte nubdelig gefdynittene Sviiffeln. Die Tritfieln tonnen and
gehackt ober blatterig gefdhmitten mit Butter und Fleifdyefieny gediinjtet, ju
der mit Mabdeiva beveiteten fpanifdhen: Sance gegeben twerden.

Ne. V. Legivte Trifiel-Sauce (Sauce ansupréme.) In lid-
ter Sauce (Seite 26) mit Sajt von gediinjtetem Gefliigel ditun vergojjen,
fodht man Zriiffel- und Champignonsd - Abfalle 14, Stunbe aus, fdhopft
Fett und Schaum ab und paffict fie. Beim Anvidten mifdht man Limonien-
jait, etiwas Keebsbutter unbd cinen Dotter dagu, viihrt nody bis der Dotter
~vecbodyt ift und fervivt fie gleid.
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Ragoutt - Saucen.

Su lidte Sauce gibt man mit Butter, Pefetfilie und Shalotten ge-
biinjtete Champignons, iiberfottenes, tein witrfelig gefdynittenes Brieh, f)al}
nenfimme, Crben, Keebsfdyweife und laft e8 gut berfodjen.

Duntle Ragout-Sauce 31 Orleans). Iu lidhtbraune hlmne
Sauce mit Cffeny von Gefliigelditnjten oder Kalbfleifd) bereitet, gibt man,
alles flein witefelig gefdnitten, 1 mit toeifem Wein (Madeira) gefodhte
Lritffel, 3 mit Butter und Limonienfaft gediinjtete Champignons, das halbe
Weifie von cinem Hartgefodhten €, ein Stitd rothe, gefodte Sunge, eine
fleine, gefottene dunfelgelbe Riibe, und eine Peffergurfe und fodjt e8 mit
der Sauce auf.

Krebs - Sance.

3n fraftige lidhte oder Butter-Sauce mifdht man fur vor dem YUn-
vidpten Krebébutter, dad wiirfelig gefdynittene Fleif) der Schrvoeifdhen und
Scpecren, und iirgt jie mit Limonienfaft und weifem Peffer.

Sardellen = Saucen.

Jv. L Jn jdhone dunfle Cinbrenn von 1 Loffel voll Schrveinjdymaly
gibt man 2 Sardellen nue geveinigt und Halbirt, vegicht die Sauce mit
Guppe und laft fie gut verfochen, damit man die Sardellen beim Poffiven
gang gerdriiden fann. Oder man gibt 8 Sardellen wiirfelig gefdnitten oder
etoa8 Sardellenbutter fury vor dem Anridpten in Frdftige braune Sauce.

Re. IL Man gibt in femmelfarbe Cinbrenn Sardellen, Edyalotten und
Peterjilic, vergiept e8 mit Brithe und gibt nady dem Pajfiven fauven Rahm
und Limonienfaft dazu.

Unitern - Saucen.

Ne. 1. Auf die rein gewajdjenen Aujtern (Gu 1 Kapaun ungefahe
20 Stiid) gibt man wavmen Wein und (65t fic aus, fobald fie aufjpringen.
Bugleich [aft man in heifer Butter cin paar Lojfel Mehl anlanfen, dann
fein gejdnittene Sdjalotten und Peterfilie, vergicht c8 mit fraftiger Suppe
und den Wein von den Anjtern, qibt fein gejhnittene Limonienfdjalen dagw,
[afit die Satce verfodyen und die Anjtern damit anfjieden.

e 1L Cin Stid Fifeh wird mit Savdellenbutter, etwad fauvem
Rabhmund Crbjenbriihe weich) gediinftet, danu paffirt, dann gibt man Anfters
mit Butter oder Ocl und Limonienfaft angelaufen, dagu.

8*




Mujdyel - Sancen,

Die rein gewajdhenen fleinen Mujcheln werden in warmen Wein ge-
legt, und mwenn fie aufgefprungen find, bridt man dic [eere halbe Sdyale
weg.  Nun madyt man cine lichte Sauce, in der man Peterfilie und Sdhas
lotten anlaufen ldft, ¢ibt Sardellenbutter, Limonienfoft und Sdalen und
dic Mufdyeln mit ihrem Wein dagw, und fodht jie dDamit auf.

Oder: Mit etvad Butter und Limonienfaft lapt man 50 Mufdeln
mit ihrem Waffer anlanfen, und gibt fie wm Kapaun oder dgl.

Ober man Dereitet fie wie die Yujternjauce mit gediinjtetem, pafjir-

ten. Fifc).
Salide Mujdyel = Sauce,

Man (gt in gelber Einbrenn mit Brofel, Jwiebel, Peterfilie und
Sarbellen anlaufen, vergiept ed mit Suppe und gibt Wein und Limonien-
jdhalen dagu.

Dotter - Smucer.,

Ne. L Haring ober Sardellen bei 2 Loth mit 1 hartgefottenen Dotter
geftofen, gibt man in gelbe Ginbrenn, bergiept fie mit guter Suppe, gibt
etivad Limonienfaft dagu, und pajjiet die Sauce, wenn fie verfodht ift.

Ne. I1. Dan jtoft einige gebadene Semmeljtiide, 2 Sardellen, cinen
bartgefottenen Dotter, fodht died mit dem Safte bon gediinjtetem Gefliigel
auf, gibt Limonienfaft dagu, und paffiet cd.

N LIL Ginen Glofrel Mehl und cin Stitddyen Butter jerdriict man
ufommen, fdhneidet 1 Sdyalotte, Peterfilie, 1 Loffel Kapern vedyt fein, mijcht
died fomwie geftofened Lorbeerblatt und Fijchjuppe dagu, [Eft ed auffochen,
pafjict e8 und gibt fury vor dem Anvidyten 2 hartgefottene Dotter, mit ettvad
Limonienjaft fein verviihet, dagu.

Ne. IV. Man vervithrt 2 Eflofel Krauterbutter, 1 Loffel frangdjijdyen
Senf, 3 paffivte Dotter, Salz, Limonienfoft und Fijhjud und lapt ed bei

bejtandigem Anfgiepen befjer heif werden, wonad) man 8 gleich anvidtet.

$Hollinder - Sauce.

Ginen Kaffeeldffel boll Weehl jprudelt man mit etiwad faltem Waffer
und 5 Dottern ab, ¢ibt died in ein Cafjevoll yu 4 Loth ju Stitddyen ge-
fenittener Butter und etivad weipem Pfeffer, und vithrt nad) und nady ungefibhr
ein. Seidel Fifchjud dagu, vithrt e8 auf mapiger Hibe bis 8 anfjtopen
will, gibt nod) etwas Butter dagu, und aulept etwas Limonienfajt und
Bertram-Cffig.
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Fricafjee.

. L Den Saft von mit Wurgeln und Butter gediinftetem Geflitgel
ober Fifdyen feibt man, fprudelt 1 Chlofel Mebl mit fauvem Habhm, vier
Dottern, Limonienfaft und der Brithe ab, dann auf dem Feuer fort, bis 8
bidt und fhaumig wird, und gibt e8 gleidhy um ober diber Gefliigel ober
Bifdy. Man fann nebjt Saly ettvad Muscatbliithe oder Preffer dazu geben.

v, 1L Lidyte Sauce, mit dem Safte von geditntetent Kalbfleifd) oder
Geflitgel beveitet, twird ausgekithlt, vor dem Anvidyten mit Dottern und Lis
monienjaft auf dem Feuer abgefprudelt und didt iber oder wm Has Fleifeh
gegeben.

Sramsifijde Sauce.

Bier Chloffel fouven Rahm, 2 frijdhe Dotter, 4 Loth Sarbellenbutter,
1 Kaffeeldffel voll Mehl, etiwas jerdriictten Knoblaudy), geftofenen Thymian
und Limonienfaft glatt verviihrt, fprudelt man mit Fleijd- ober Kifdh-
briihe auf dem Feuer, bid e didlich wird; und gibt e8 fdmell iiber Gefligel
oder Fifd. '

Rahw - Saucen.

Ne. L Man Lit 2 Loffel voll Brdfel in Butter anlanfen, gibt 3 ©nre
dellen, nubdelartig ‘gejdnitten, 4 Qoffel fouven Rahm, Lintonienfaft und
Sdhalen oder Effig und etwas Suppe dagu.

M. 11 Man gerdritdt 2 Savbellen mit Butter, mijdyt 1 CHlofel voll
Wehl, 2 Loffel fouven Rabm, in Butter angelaufene Peterfilie und Sda-
Iotten Dagu, berviihrt e8 mit Deifier Fleifd)- oder Fijdbrithe und lapt o8
auffodjen.  Statt Peterfilie und Sehalotten fann man aud Snoblaud)
nehuen.

Limonien - Sance.
M. I Gelbe Cinbrenn vergicht man mit brauner Suppe, wnd gibt
Limonienfajt und fein gejdhnittene Schalen hinein.
tr. IL. Man laft in Bratenfett Peterfilie und Brofel anlaufen und
gibt Suppe, Braten-Sauce und Limonicnfdyalen Hagu.

Pouteranzen - Saucen.
Re. I Man [6ft Buder in Rindjchmaly geld werben, dann Brifel
anlaufen, gibt Wein, Pomerangenjaft und an der Sdjale abgericbenen Suder
dagu, [aft e8 gut verfodjen und paffirt es. '
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Rr. IL Die gelbe Schale von einer bittern Pomevanye wird fein ab-
genommen, Hein {diftelig gefdnitten und in Waffer gefod)t. Dann gibt man
fie mit-4/, Seidel vothem Wein, Poneranzen- und Limonienjoft und Capenne-
pieffer in braune Sauce mit Saft von gediinjtetens Fleijde und mit etwasd
Budier beveitet,

Brot -Sance.

I heipem Schmalze [t man Juder gelb werben, dann Bréfel von
Roggen-Brot darin anlaufen, fodyt e8 mit vothem Wein, Jimmt, @e'mﬁtg-
tielfett, Rimonienjchalen auf, uud pafjirt die Sauce vor dem Wnridten.

Mishren- oder gelbe Riiben-Sauce.

Geviebene gelbe Nitben diinjtet man mit Sucker und Butter, ffaubt fie
damn, vergiept fie mit Suppe und paffirt die Sauce.

Paradiedipfel -Sancen.

Bonfrifden Paradieddapfeln Dehreve vedit reife Paradies.
apfel bridyt man augeinander, nimmt den Samen mit dem wafferigen Saft
heraus, bitntet fie weid), gibt fie in lid)te Cinbvenn, vergiept dicje mit Suppe,
gudert die Sauce jiemlidy ftarf, [apt fie gut verfodien und paffict fie. Die
Cance mup jdhon voth falfenartig ausfehen. v 6 i A

DObet’ man gibt sum Diinften der Paradiesapfel etwas Butter, ein
Stiid 3wichel unbd cinige Pieffectorner und jum Vergichen der Sauce andy
etivad weipen Wein.

Bon eingelegten Paradieddapiel. Man gibt in lichte Ein-
brenn einige in Gjfig cingelegte Pavadieddpfel, ein paar Loffel voll Salfe,
bergict ed dann mit Suppe und verfod)t ed gqut vor dem Paffiven.

MitPFeffer. Man gibt rie oben mit Butter gediinjtete Paradies-
apfel in Piefferfance (Seite 109) und fodyt jic damit auf.

$Hagebutfen-*) Sance.

Nan [apt in heiper Butter einen ¥offel voll Mehl anlaufen, vergicpt
¢8 mit Waffer und Wein verditnnter Hagebutten-Salfe ju einer fdhon vothen
Sauce, und qibt jie ju Wildpret. -

*) Sin Oefterreich und Steicvmark Hetdepetidh und $etfden genannt,



Weidyjel=Sance.

Man fann fie von Weidyjelfalfe tvie obige Sauce bereiten, oder man
[apt Brojel nebjt Mehl in Butter anlaufen, vergicht e8 mit dem Safte von
Dunftweidfeln, witcgt 8 mit Limonienfdhalen, At e8 gut verfodhen und
paffict es.

Ober: Man vergict eine Buftereinbrenn mit” Suppe, qibt mit
Wein gefodyte frijche Weidyfeln, Limonienguder und cinige @cmurgncifen
dagu, lapt e8 gut fochen und paffivt .

Preifielbeer = Sance.

Sn heiper Butter [apt man etrvad Mebl anlaufen, gibt einige Lofel
voll Preijjelbeeren, jowol die mit eigenem Sajt, ald die mit Efjig bereiteten
und ettwad Waffer und Wein dagu.

Ribijel - Sace.
Man Ldpt ein paar Loffel voll Brojel in heifier Butter anloufen, gibt
rothen Wein, ctiwvad Wajjer, 3 Loffel voll unpaffict eingefottene Ribifel
(Johannisbeeren), Simmt und Gewitrynelfen dagu und fodit e8 eine Weile.

- Weinbeer - Sance.

Sueinem Cplofiel Shmaly lapt man Suder und Brofel anlaufen,
gibt ein paar Loffel Salfe (von blauen Beeren bereitet), Jimmt, Limonien-
{dalen, Gervitvgnelfen wnd 1/, Seidel vothen Wein dagu. Ober man nimmt
abgejupfte Beeren von frijdjen blanen Trauben und neuem Wein.

Poluijhe Sancen.

Nr. I Bu in Butter oder Scymaly qelb gerdjteten Brofeln gibt man
Wein, Waifer, Salfe von unpajjivten Ribifeln, Rofinen, Kovinthen aund Li-
monienjchalen und lapt e qut verfodjen.

N, 11 Gejtiftelte Mandeln, Rojinen, Korinthen, Suder, Simmt, Ge-
witrynelfen focd)t man mit 8/, Seidel Wein bi§ die Rofinen anjdywellen.
Nun (a5t man 1 Loth Butter heif werden, gibt fo viel Mehl Dinein, al8
davon feudyt wird und wenn ed angelanfen, gicht nan 8 mit dem Gefotte-
nent an und Fam audy etvas Limonienjajt beimijdjen.

Meerrettig oder Kren-Sauce.

Kedftige lihte Sauce wird mit Jauvem Rahm aufgefocht, dann mit
gevichenenmt und darnach fein gefdhnittenen Kren und ctad Bertvam-Cijig
gemifdht und angerictet.




Semntel - Kren.

Semmelbrofel in- ALjdopf- oder Bratenfett angelaufen, [aft man
mit Suppe und etwas Effig vedyt gut verfochen und ‘mifdyt fury vor dem
Anvidyten gericbenen Kren und fouren Rahm davunter. .

Obder: Man reibt von 1 Semmel die Rinde tweg, fGhneidet fie fein:
blatterig, gibt talte Suppe; etwas Gifig, gany twenig Safean dazu, fprudelt
¢8 tihrend des Berfodyens ved)t fein ab und mijdht vor dem Anridhten den
Kren dagu.

Kuobland) = Kren. #)

Sn Fett it man Buofel anlaufen, gibt, wenn fie gelblichy find, fein
gejdynittenen Knobland), Suppe, etwas Effig und Safran dazw unbd [apt e&
gut berfodjen.

Sardellen - Kren.
Man [apt Brofel in Bratenfett anlaufen, gibt Suppe, faurven Rabm,
ettons Safran und 2 jerbriidte Sardellen dagu, fodyt e8 qut wnd fprudelt
ed fein ab. Oder man fodit die Semmel nur mit fetter Suppe und qibt die

Sardellen fpdter dazu.
Mandel - Kren.

Sn beiper Butter oder in Gansfett [aft man 1 Loffel Mehl anlaufen,
gicpt abgefochte IMild) dagu, bis 8 die Dide cines Kindstodyes befommt,
dann mifdt man 4 Loth abgezogene, gejtofene Mandeln und ctwas Suder
und Limonienfhalen darunter und vor dem Anridyten gerieberen Kren.

Scalte Satcen,
NMeerrettig oder Kren.

€ffig-Kren Bon einer rein abgefdabien Krentourzel wird jo biel
gerieber, al8 man braudyt und mit fjig, Salz und Juder nach Gejdymadt
gentifcht, Daf ed faftig aber nidht ju ditnn ijt. Wm dem Meevvettig die ju

%) Dicfe Saucen haben den Namen , Kren”, obivol feiner dagu fommt, blof weil
fie einer Kvenfouce ahnlich beveitet find, .
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grofic Sdydrfe gu benehmen, faun man vorher beife Suppe davitber geben
und bdiefe Dann megfeihen.

Wepfel-Kren. Man ditnftet ein paar Tajt- oder Borjtorfer-(Ma-
jdhansfer) epfel mit ihrer Schale, treibt fic Durd) ein ©Sicb und mifdht
Diejed Wepfelmart mit Juder, Himbeereflig und Kren, den man nady dem
Jiciben nod) fein {dyneidet. BVon' Wepfeln und Kven nimmt man ungefabr
gleid) viel. Gewdhulic) werden bie WAepfel roh gevieben, wasd nidt fo fein,
aber erfrifdjender ift, mit Himbeer- oder anbevem Effig, Kren und Suder
abgemadt. _

Pomerangen-Kren. Der Saft von 1 Limonic und 2 Pome-
vangen, abgevicbener Suder von 1 Pomerange, Wein und Kren wird gut
gemifeht. Auch fann man Aepfelmark dagu nehmen.

Cicr-Kren. Cinen hartgefottencn Dotter ftofit man, verriihrt ihn
vedyt fein mit Effig und gibt Salz unbd gericbenen Kren dagu.

CErdiipfel - Sauce.

Einige gefottene Cedipfeln werden gericben, mit 1 jerdriidten Sar
delle ober Harvingdmild), Sehalotten oder Swicbel, Salz, Cifig und Ol fein
abgerithrt und mit langlidy gejdynittenen Sardellen ober Sehnittland) ober
Pieffer beftreut. Man fann aud) cinen hartgefottenen gejtofenen Dotter
oazu mijdyen.

Bohuen = Sauce.

Paffirte Sardellen und weidy gefodhte ebenfall§ durdy ein Sieb ge-
jtrichene toeifie Bobhnen vervithrt man vedyt fein und did mit Effig und el
Wan tann gejtofene Sehalotten vor dem Paffiven bazu geben, obder die
Sauce mit Sdnittland) beftreuen.

Bielfirbige Sauce.

Man fiedet in Salywaffer, jedes befonders, griine Bohnenjdhoten,
Rarfioljtengel, Erddapfel, gelbe und vothe Ritben, fdyneidet Alled nady dem
Crfalten fein witrfelig, mijdht e8 jufammen und madyt 8 mit Effig und
Oel mit einem geftofenen Dotter verrithet ab.

Manbel- Sauce. :
3 Hande voll abgegogene Manbdeln jtopt man fo fein ald miglid,
mifdyt fie mit Tafeldl, gutent Effig, etroad jerdriictem Knoblaudy und Salj,
und teeibt ¢8 durdy cin Sich. Die Sauce muf gang fein und wie ein Kinds-
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fod) in der' Dice fein. Wan gibt fie' um faltes, nufgeid)nitteneﬂ"ﬁ’albés oder
Kapaun-Fleifd).

Ober: Su einet Handvoll 'mit etivad Bucer gejtofenen Nandeln,
6 hartgefottenen Dottern, gibt man etivad Sdnittlaud) und Peterfilie.

Eier - Sateen.

fNr. LIMit Sdnittlaud, 3 hartgefottene Dotter ftoft man, ver-
vilhrt Damit 4 CRlofiel voll Oel, freibt e8 durd) ein Sieb und mijdt Effig,
Edpnittlaud) und das feingehadte Weife bon den Ciern daju.

e LM it Savdellen Man fopt 3 havtgefottene Dotter und
3 Sarbellen und verreibt diefes im Morfer mit Cffig, dann vithit man e8
mit 3 Loffel Ol und Effig nad)y Gefdymad ju einer diclidyen Sance.

Mean tann aud) Peterfilie, Knobland) und Pfeffer dagu geben.

gricafjee=Sance.

4 Loffel boll Aspic, 3 rohe Dotter, 4 geftopenc Sarbellen, Limonien-
jaft und Eijig idhlagt man im Beden auj der Gluth bid ed. dicklich tird,
dann fjtellt man c§ weg und mijdht Salz, Pieffer wnd 3 Loffel Oel dagu
und fprudelf bis 8 faltift, wobei man e8 aud) in Waffer oder Eis ftellt.

Kalte Oel - Sauce (Mayonnaise).

Man ftellt eine Schitfjel i Ei8 und tvenn fie vecdht falt gemworden,
vithrt man: davin mit einenm Kodhloffel etft Dotter; dbann Aspic, Vel und
Cifig ober befjer Limonienfoft, Faffeeldffelweife nad) und nady dagu, bHid die
Sauce did und {houmig ift, worauf man, ehe fie ju fejt wird, Fijd- ‘odber
Bleijditide cintaudt oder damit fibergieht. Man gibt fie Dantt auf cin' Sicb
gelegt oder mit der Scditfjel auj das Eig, bamit fie fejter twird. Um
Mayonnaife ju jtecicdhen, taudt man dad Meffer in Falted Wajfer. Man
fann fie aud) jiwijden verjdiedenfarbiger Aspic in Formen fulen und
gejhnitten gum ieren berwenden.

Weipe Mayonnwaife Man nimmt dagu 2 vedt blape frifde
Dotter, vithet jie toie oben angegeben, mit’ ettvad Saly, ‘weifent Pfeffer,
8 Qoth Ocl, 1/, Seidel lichter Adpic, bon 1 Linonie den Saft und julept
1 Kaffecldfiel voll faltem Wajfer (twas jie noc) weifier und jarter madt).

®elbe. Wird ebenjo beveitet, ‘aber 4 big 6 duntle Dotter und aud
dnntleve Aspic und fein Waijfer Dazu genommen. :
Mit RKrautern (alaravigote). Die Saucefranter (Seite 41)
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und etiond Spinat blandiet, geftoeriund paffict, tithet man mit obigen Be:
ftandtheilen gu dider Mayonnaije.

Mit Savdellen Man nimmt & pdffirte. Sardellen: Ju Dden
Bejtandtheilen der foeifien ober gelben Mayonnaife.

Bon hartgefottenen Dottern 3 hartgejottene Dotter und
3 Sardellen werden geftofen und paffict mit 1, Seidel Aspic, 4 Loth Oel
und von 1 Limonie den Saff anf €is gut gevithet.

ritne Butter-Sance (Beurre de Montpellier),
Eine Art Mayounaife,

Blanjdyivte fein gefdynittene Keauter jtoft man mit 1 LWffel voll Ka-
pernt, 3 Davtgefottenen Dottern, 5 Sardellen’; gibt dann nad) und nady
8 Loth Butter und 4 Loth el baju iind veveihet o8 dann ‘mit’ etvas
Bertrant - Ejjig , und ftellt die Sauce bid jum Gebraude in- Eid oder
tnltes MWajjer.

Ralte Wilbgejlitgel-Sauce (Chaufroid) ftatt Mayonmaije.

Abfdlle, Mejte, Gerippe von Wildgeflitgel ftofit man fein und fodt
fie mit gutem Wein (Oefterveidyer, Rheintwein u. dgl), etwasd braunce Suppe;
einigen Sdyalotten und einem: Lorbeerblatte, nimmt das Fett genau ab, und
feibt dieje Effen durd) eine Serviette. Dann gibt man 1, Seidel fpanifde
Sauce dagu, fodyt die Eifeny damit ein, verdiinnt fie dDann mit I Seidel
Aspic, gibt Limonienjaft und ettwasd Glace dagu und vithrt die Samee auf
Gig qut ab, daj fie crémartig wird. Sie mup. jdhon Lidtbrann fein und
pifant jhmeden. Man taudyt dDann die Stiice von Wildgefliigel odev: Reh
cin, [apt fie itber €i8 geftellt fulzen.. Der Reft wird in die Schitfjel gegeben:
Wenn fie geftodt ift; legt man das Fleijdy davauj und. jiert, cd mit Aspic
(und Zriiffeln).

Wilbpret- Sance.

Refte bon Hajen- oder Rehbraten fdhneidet und jtopt man fein, mit
2 bartgefottenen Dottern, Schalotten, 2 Sardellen, 1 Lwifel voll fein ge-
{dynittenen Kapern, gibt dabei etivad Gffig dagu und pajjiet e8. Man ver-
ribet o8 dann mit Cjjig, Oel, Saly und Pieffer ju einer didlidhen Sance.

Srinter -Saucen.
Nr. L. Sdalotten, Bertram, Sdnittland), Sanevampfer, Peterfilie
und Kerbelfraut fhneidet wnd ftot man fein, « pajfict:dicje Krdutrr, fowie
hartgefottene Dotter und treibt damit Effig, Oel, Saly und Pieffer ab, Sur
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Milderung ded Gefdymaded fann man ein Paar Bideuiten in Waffer ge-
taudyt mitftopen.

Nr. 1L In 3 Loth zerlaffene: Butter vithrt man 2 Loffel voll Mebl,
gicht e8 mit Braifefaft an, gibt 1 Loffel Aspic, 1 Loffel Bertram-Cfjig dague
und fodyt ¢8 big jur Dide cined Kindsfodyes ein. Anudgefithlt vervithet man
¢8 mit 4 frijdyen Dottern, gibt die mit Cifig gefodyten, fein gefchnittenen
Sauce - Krduter (Seite 41) ungefdhr 2 Loffel voll dazu und rvithet ed
1/, Stunbde auf dem Eife, woranj man 4 Cploffel voll Ocl, Effig und Salz
nad) Gefdmad dagu mifdht und 2, Stunde vor dem Anvidhten dasd Fleifd)
bamit iibergieht. .

Kapernt - Saucen,

Ne. L Man jtopt ¢ Savbellen, eine Handvoll Kapern, 2 harfge-
fottene Dotter, jeded allein, Dann miteinander, gibt diefesd in ein Cafjeroll
mit 6 Loffel voll Oel gemijdht, [ift e8 auffieden und verriihet fo viel Effig
damit, daf ed fo Dick wie ein Kindskod) bleibt.

e, IT. Man rihrt 1, Seidel Del und 3 Sarbellen fo Tange auf der
Gluth big die Savdellen jergangen find, dann gibt man fein gefdnittene -
Peterfilie, Knoblaudy und eine Handvoll Kapern, fowie von 2 Limonien
dert Saft und cbenjo viel Effig dagw, 6t o8 nun einmal aufjieden, gibt e8
tvarm iiber das wavme Fleifd) und ftellt ed an einen falten Ort, bid man
¢8 brandyt. '

Ne. IIL. Eine Hanbdvoll Kapern, cbenfo viel Kevbelfraut oder Peter-
filie abgebuitht, fdneidet und ftofit marn, verveibt bied im Morfer mit 8 ge-
ftofienen Sardellen, 8 hartgefottenen Dottern, Oel und Bevtram-Cffig, dap
es ¢inte Dide ©auce bleibt und treibt fie burd) ein Sicb.

N, IV. Man treibt 3 rohe Dotter auf dem Cife ab, gibt 3 paffivte
Sardellen, 2 Loffel voll fein gefdnittene Kapern, Saly, Pfeffer und tropfen-
toeife 14 Seidel Oel, 2 Lojfel Agpic imd Bertram-Ejfig dagu.

Senf.

b gewobnlidher. oder ob Krauter- oder Sardellen-Senf, wird der-

jelbe, mwenn er nid)t fdhon in einem zierlidhen Gefdfe ift, mit weldem man

ihn aufitellen fann, in die cigene Senfjdyale mit Dedel und Glasloffel gege-

ben, und foll bGefonbderd bei frifhem Schrocinfleiidhe und Rindsbraten nidyt
fehlen. -

Mit Limonienfaft. Su Kremfer ober anberem {darfen Senf

mi{d)t man Bucer und Limonienfaft nad) Gefdhmad.
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A la diable. Man mijdt gleid) viel Senf und uder, verdiinnt 3
mit rothem Weine und gibt Limonienjaft und einige Tropfen Oel bagu.

Kalte Senj-CSaucen (Sauces remolades froides).

Ne. L Mit Kapern. (Sauce Tartare.) Man paffict 4 hartge-
fottene Dotter, gibt 1 Kaffceldffel voll fein gefdnittene Kapern, 1 Ehloffel
voll pafjivte Keauter, 1 Loffel pajfivte Sardellen, 3 Loffel frangdiijdhen Senf,
etvad Pieffer und Saly dagu, und vihrt e8 auf €is mit 8 Loth el
Yy Seibdel gerlajfence falter Aspic, und dem nothigen Cjtragon-Eijig zu einer
feinen Jalbigen Sauce.

Ne. IL Mit Krauntern. (Rémolade verte ) Man fiebet Kevbel-
frant, Kreffe, Peterjilie, Pimpinele, Cjtragon (Bertram), Heine Swiebeln,
Spinat und Cd}mttlnud) Y, Stunbde in vielem gefalzenen Waffer , [d;urtet
die Kriuter anf cin Sieb, Ffalte8 Wafjer dariiber, und jtreicht fie dann
durd) dad Sieb.  Man nimmt davon o viel Ju 4 Loffel voll franzdiijdyem
Genf, Cfiig und Oel, Saly und Piejfer, dap die Sance jdhdn gritn und
{hmadhaft ift.

Mo TUL Mit Dottern (Rémolade Indienne.) 5 hartgefottene
pafficte Dotter vithet man mit 5 Loffel Oel, weldye man nad) und nady dazu
gibt, 2 Lojfel Krinterjenf, 1 Kaffecloffel Suder, Salj, etwasd fpanijhen
Pieffer und 1 Kajfecloffel aufgeldsten indijdhen Safran und 1/, Glas Gjtra-
gon-Gjfig, und ftellt fie gut vevrihet auf Eis.

Me. IV. Cnglifde Saunce. 3u 2 Loffel frangdfijdhem @cnr
nimmt man 4 havtgefottene Dotter, 3 Sardellen, etwad Peterjilie und Sha-
[otten geftofen und pafjict, dann den Saft einer Limonie, 1 Loffel voll
Suder, Saly, Piefier, 4 Loffel Oel und den nothigen Effig, und vithrt ed
auf €ig ju einer jarten Sauce.

Ne. V. Mit Cedapfel. 2 mittelgrope gefochte Erdapfel ftopt
man, jowie 4 Bartgefottene Dotter, und rihrt died auj Cis mit 6 Loth
el, 2 frijdhen Dottern, 3 Loffel franzdfijhem Senf und von 2 Limonien
den Saft.

Wadyholver - Sance.

Man fdymeidet Srwichel oder Echalotten fein und jtoft damit 2 hart-
gefottene Dotter, 10 Wachholderbeeren und etwad Limoniengncer vedht fein.
Dann mijdt man dies mit Cfiig, Oel und dem Eafte bon ciner Limonie,
und wenn man will, ein paar Liffel Senf.




Sardellen - Sancen.

v I Man viihet 8 Loth Sardellen gereinigt, geftofen und paiiirt,
mit dem Safte bon 2 Lintonien, und gibt nach und nad) 8" Loth Oel daju.

Nr. 1L Knobland) und Peterfilie mit 4 Loth Sardellen gefdynitten, ge-
ftofen und paffivt gibt man in 8 Loth heifgenadytes Oel, datn bon 3" Qi-
monien den Sajt dagu, fchirttet e8 heify diber Da& warm aufgeidnittene Fleifd
und [apt e8 Falt twerden.

Nr. IIL 8un 8°Loth pajfivten Sardellen und 2 rohen Dottern in Gis
oder Waffer geftellt riihrt man nad) und nad) 12 Loth Oel, von 4 Limonien
den €aft und Effig, fo viel 8 erfordert, big ed cime feine, a[wr didlidhe
Satce ift.

$Hiiving = Sauce.
Die ausgerwajdene Mild) von einem Haring [aht man ein paar Tage
in Gjfig mit 3rwichel und Pfeffer liegen, treibt fie mit Ocl und 3 geftofenen
Dartgejottenen Dottern, etivad Ejjig und Pfeffer ab. Man Fann audy ein
paar Loffel voll frangdjifhen Senf und fein gefdhnittene Kapern unb Oliven
dagw gebert. |
Dber: Van ftopt die Mild) bon cinem audgemafdjencn ‘gmrmg mit
3 Dartgefottenen Dottern, cin paar Cdalotten und ecinem geriebenen
M afdhanzfer-Apfel, pajiivt 8 und treibt e8 mit Gifig, Oel und Pfeffer ab
und gibt e8 gu faltem Wildpret.

- Kabiar-Sauce.

Hartgefodhte Dotter werden geftofen, paffirt und mir Kaviar, Effig
und Oel abgeriiht.

Efig - Gurken.
Sotvol bdie Heinen, al8 die verfdhicdencn andern ju Stitden gejdynit-
tenen Gurfen, gibt man, jotwie fie in den Gldfern find, in die Saucefdyale,
obne ettvad von ihren Beigaben.

Salz= Gurfen.

Diefe werden gefdhd't, der Lange nad) in vier Theile gefdnitten, auf
einen Teller gelegt, ju gefottenem ober gebratenem Rindfleifdhe gegeben.
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Bohuenfdjoten in Efjig.

SRenn man von den uudelig odev |diftelig gejdynittenen Schoten. aus
vem Cinficdglafe in die Saucejdiale gegeben, dyiittet man  etwasd Ejfig und
el datiiber und fann fie mit Pfeffer oder gehadtten Schalotten und Beterfilie
Bejtrenen.

CSyargel in Cijig.

Aud dem Glaje genommien, fo biel man braudyt, jeyneidet ihn fdyief
ab in fingerbreite Sdyeibdjen und gibt Cfjig und Del, mit cinem paffivten
Dotter verriihet, dariiber, ;

Melivte cingentadyte Genitfe und Mixed-Pickles, *)

Wenn man bon den einen ober Denw anbdern ferviet, fud)t man von
jeder Gattung Friidyte hevauszunehmen und. gibt bei lehteven von ihren Senf
Dariiber oder man gibt fie mit dem Glafe ju Tifdhe.

Cremonefer Senf-Fritdhte.

Werden gemifdht, wie man fie in den Fapdhen findet, mit etivad vom
Senfauder auf cinen Heinen Teller gegeben und forwol s Rindfleifd) als gu
Braten aufgeftellt.

EB'reii[thecrcn

Comol bon den im cigenen Safte, al§ von den mit Gffig bereiteten
Becren, gibt man in cine Saucejdjale und fervivt fie gu Rindfleifh, Sunge
ober Wildpyet.

Gemiife

Cinfad) cingebramnte Gemiife.

Die Gemiife toerden jedes in feiner Yt gereinigt, dann gewafdien
und mit gejalzenemn Waffer toeidh - gejotten (Seite 37), abgefeiht in lidyte
Cinbrenn gegeben, damit abgediinjtet, big fidy die Feudhtigheit verloven Hat
und mit Suppe vergofien qut vervithrt uud verfodht. Sie follen - weder fup-

*) ©iche Borrathdfammer,
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pig nody gu troden fein, wenn man fie anvidytet und durdy die Cinbrenn nur
perbunden werden. Wenn man Knobland) in die Cinbrenn gibt, muf gleidy
da8 Gemife dagu Fommen, damit er nidt bitter madyt.

Spinat Bon den Stengeln gejupft und gewafden wird e mit
vielem gefalyenen Wafjer gefodyt damit er griin bleibt, abgefeiht, mit faltem
Wafjer dber{dhiittet, dann pajfivt oder mit dem Wiegemejfer fein jufammen-
gejhnitten. Man lapt nun Mehl in- heipem Sdymalze anlaufen, gibt fein
gejdynittene Knoblaudh) und den Spinat dagu, vergicht ihn mit Suppe und
toiitt ihn mit Preffer. Er darf nicht mebhr lange fodjen, da er die Farbe
verdndert und dag Sdmaly fid) gerne abfondert. An Fajttagen vergiept
man ihn mit Mildh anjtatt Suppe, wodurd) er and fhoner griin wird. A8
Beleg dagu befonderd belicht find gebadene Fleijdhjachen, Pajefen, an Fajt:
tagen Cierfpeife, Ochfenangen, Sdnitten.

Portulad wird twic der Spinat beveitet.

Bodsbart Man fdneidet die jahen Spiben ey, fiedet ihn mit
alzwafjer, itbevgieft ihn nad) dem Abfeihen mit Falten, driteft ihn aud und
fneidet nur mit dem Meffer einigemal durd), woranf man ihn in lidyte
Ginbrenn mit Knoblaud) gibt und mit Suppe verfodyt.

Salat. Dev lange Schlup- oder Bundfalat ijt jum Koden am
Dejten. Die Blatter werben vor dem Wajdjen gut unterfudgt, Wenn ev weid)
aefocht ijt, fdhneidet mam ihn nuv ein wenig und gibt ihn in lidhte Cinbrenn
mit Snoblaud) ober Peterjilie, oder fann aud) gediinftete Eibjen bar-
unter mijdyen.

Winterfalat (Endivie) wird nad) dem Kodyen in Saljvajfer
auggemaidhen, um bdie Bitterfeit ju entfernen, dann fein gefdnitten in lichter
Ginbrenn abgediinjtet und mit Suppe vergoffen. Ober man gibt ihn in die
SButter, ftaubt ihn dann, nimmt jum BVergiefen nebjt dber Suppe etwasd heiped
Obers, gibt Saly, ctwad Sucer und Mudcatnuf dazu und Iapt ihn gqut
verfodhen. :

Ko bl wird nachdem man gewajdene Bldtter yufommengedreht hat,
grobuudelig gefdynitten, wobei die Stengel nad): der Lainge liegend abge-
fdnitten werben, vor dem Sieden mit heipem Wajfer fiberbritht und bdicjed
tuegqefdyirttet, twenn er efwad jufammengegangen iff. In dev Cinbrenn [apt
man Knoblaudy anlanfen und gibt julept Piejfer dazu.

Kopftrant wird, ie Kobl beveitet, jedoc) nicht gepfeffert, dafite
beim Sieden Kitmmel dagn gegeben, aud) fann man etwas jouven Rahm
beimifdyen.

Sauerfraut wird mit wenig Wajfer gefodht, diefes Fann fich gegen
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Gude gan; cinfieden. Dann gibt man 8 in lidhte Ginbrenn und vithrt e8
mit ber grocifpibigen Gabel anf. Man muf weniger Mehl und mehr Bett
Dagu nehnen, al bei gleider Quantitit bon anbderen Gemitfen. An Faft-
tagen toird e& mit Rindjdymalz und Sticlel cingebrannt.

Oder: Man fodt e§ mit Waffer, Spect und gerdfteter tvicbel, lapt
Mepl in gehactem heifen Sped anlaufen und vithrt e8 mit einer Gabel
dagu. G8 ift andy gut einige rob gejdhalte su Gtiidten gefchnittene Crdapfel
oder frifdyes Scyroeinfleifch mitzutodjen. g

Gurten Feinbldtterig gefdhnitten, gut eingefalzen und ansgedriidt,
gibt man fie in gelbe Ginbrenn mit Knobland), dinjtet fie cine Weile ab,
vergict fie mit Suppe und Cfjig, und mijdht fauven Ralm bagu.

Kohlrabi. Die mitben Blatter werden von den Stengeln geftreift,
gujemmengedreht und nudelavtig gefdymitten, die Ritben gefdhalt und bldt-
terig, tiitfelig odev [anglic) gefdynitten. Dann lapt man in Sdywcinfdhmaly
Broicbel, Peterfilic und Mehl anlaufen, gibt die gefochten Ritben mit dem
Subde dagu, und wenn fie etwas abgediinjtet find, die nody nothige Suppe.
Die bejonders gefochten Blitter feiht man ab, iberfdhiittet fie mit Faltem
Waffer und fann fie ju den Riiben mifdhen oder Defonderé einbrennen und
mit den Ritben abroed)jelnd anvidyten.

WeifeRiben fithgefodt. Sie rwerden dagu tiirfelig ober
Dlitterig gefdhnitten mit Kiimmel gefotten und in Aidhte. Cinbrenn gegeben.
: Gefauerte Will man Niiben wic faure bereiten, fo fchneidet man
jie auj der Bahufdyarbe (Ritbenhadyel) nudelig, qibt Kiimmel, Ealy und Efjig
Dagu, und [aft fie gugededt auf dem warmen Herde 1 Stunde fteben, dann'
tocht man fie mit Whaffer, [@Ft o8 cingehen, viihret fie mit dev Bleifdgabel in
licgte Cinbrenn und vergiept fie mit Suppe. :

Saure RNitben mitfien in einem irdenen oder qut emaillicten Ge-
fhivee gefocht werden, in cifernen werben fie {drdrylic). Dann gibt man
fie in lidyte Cinbrenn.

Gemiije in Butter-CSace.

Die Butterfauce, (wie Seite 25) bereitet, Fann man ju Gpargel und
Karfiol, nebjt Suppe mit dem Waffer, worin er gefocht wurde, pergicfen unb
fie mit Peterfilic auffodyen obev mit weifiem Pfeffer oder mit Limonienfaft
witrgen, oder man famn ettoas vedyt guten foauren RNahm oder einen Dotter
beimifdyen.

Karfiol Wenn man ihn von allen Flecen und Blattdyen gereinigt
und die Haut an den Stengeln abgeogen hat, wird er gefotten, wobei mow

TPrato, fibdentfche Kiche. 5, NAufi, 9
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ibn i ein Tuch binden und in dag Salstoafier (in toeld)ed man aud) ctond
Butter gibt) hiangen fanu, damit die Rojen gany bleiben. BWeim Anvidyten
ftellt man dicje fo fdhon wie moglich in dev Mitte auf und gibt etwad But-
terjauce herum, oder bejonders daju.

Spargel Dic Stamme werden von den fhuppendhunlichen Blatt-
den Leidht abgejd)abt und abgebrochen, foweit fie holzig find. TNun Dindet
man den Spargel loder gujamnien und legt ihn in cin Cafjeroll, grof genug,
Daf die Kopfe nicht abgejtofien werden, Wenn er mit gut gejalzenem Waffer
weid) gefocht ijt, wozu er ungefihr 1, Stunde brandyt, wird er anfgebunden
in die Sdhiifjel gelegt und ctrwad Butterjance daviiber gegeben.

Salat. Der jogenannte ,Spargeljalat” wird in lange Stitde tie
Epargeljtamme abgefdnitten, in gefalzenem Waffer gefocht und in Butter-
fauce gegeber.

Bodsbart Mit gejalzenem Wajjer gefotten jdhneidet man ihn
einmal ab und fodht ihn mit etwad Butterfauce anf,

Sprojfentohl. Diefer witd nidht yu weid) in jtart gefalzenem
Waffer gefotten, mit Ealtem Waiier iiberfdhiittet, und wenn e auf dem Siebe
ctivas abgetrocnet ijt, in Butterfauce gegeben, die man dann furs cinjicden
[apt, bejonderd wenn ev al8 Bleifdhgarnivung verwendet wird. ‘

Bohuen-Sdoten Nadhdem man die Fdden an beiden Sreiten
abgezogen, fdhneidet man die Schoten nad) dev Lange einmal augdcinandet,
pann ju dawmenbreiten Stiddyen oder nubdelig oderiiber quer diinn ab, fodyt
fie wic die Crbjen-Schoten odev in ftart gefalzenem Waijjer gah reid) und
gibt fie in Buiterfauce mit Peterjilie.

~ Grbfen-Sdoten Fodht man mit wenig Suppe oder mit Wafer,
Butter, Sucter und Saly, und dinjtet fic mit dicjem Sajte. in Butterjauce
mit Peterfilie und mit choad Pieffer gewiivyt, anf.
~ Grbien fiedet man in Saljwaffer und gibt fie abgefeiht in Butter:
fauce mit griiner Peterfilie, dap fie von derfelben aber nur gebunden jind,
audert fic ein wenig und [(ajt jie gut verfodyen.

Bfliaderbfen Dimne grime Spargeljtimme bridt man gu
erbjengropen Stivddyen, fodyt fie mit gefalyenem Waifer uud gibt fie mit
diefent ju Butterjauce mit Peterfilic und cin wenig Juder.

Sdwarzwurzel (salsifis oder Stovyonere). Diefe im Horbit
und Winter genicpbare, fehr gejunde Wurzel wird behutjam abgefdhabt, unt jie
pon ihrer fdywargen Haut zu befreien, ju dammenbreiten Stiidchen abge-
fdnitten und gleidy in Wajfer mit Ejjtg oder Limonienjajt und. chiwad 2ieh!
gemijt, gelegt, big man mit allen jertig ijt, Dann wajdt man fie in vei-
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nem Waffer and und diinftet fie mit etwvad Suppe, Saly, Limonienjaft uud
Butter in einem gugedectten Cafferolle. Wenn fie weid) genug find, gibt
man fie in eine furge Butterfance mit dem Safte vom Diinjten gemijdt.

Gediinjtete Geniife.

Crbjen (vorgiglih die fleinen Suderetbjen) werden mit Butter
Peterjilie, Sucer, Saly und etvad Suppe weidy gediinjtet, damn-mit NMeh!
gejtaubt. nody eine MWeile abgediinjtet, worauj man Suppe dazu gibt und
fie nod) gut verfodyen [aft. €8 ijt gut, aud) etwas heifes Oberd beizumifden
und gang wenig Muscatbliithe. Die mit Suder getrodneten grinen Erbien
muf man vorher @tber Nadyt in laued Wafjer geben, damit fie anfdivellen.

Piliderbfen, dad ijt in fleine Stidden abgefdmittene zavte
gritne Spargeljtimme oder Bohnen-Sdyoten iiberfocht man in Salzwafjer
und diinjtet fie wie dic andern Erbien.

Crbien-Sdoten Dic Spiben fdneidet man weg und gicht dabei
den am Rande befindlicdhen Faden ab. Nan dinftet fie mit Butter, Peter-
filien-Suppe und etwad Jucer jugededt weid), jtaudt fie daun mit Mehlund
vergiept fie mit Suppe oder gibt Butterfauce dazu.

Bohuen-Sd)oten Griine unaudgerwadyjene Bohnen-Sdyoten vot-
gitglic) bon der Schwert-3wergbohne jdhneidet man fdyici ab, gropere und die
gelbe Wady3bohne entiweder nubdelig oder jdyijtelig, nachdem man die Epiten
abgefdynitten und die jahen Fiden an den Ranbdern weggesogen hat. Nan
iberfocht fie Dann in Saljwaffer und dinjtet jic mit Butter oder Edymaly
und Weterfilie, big dev Saft, weldyer ihuen entquillt berdampft ijt, tworauf
man fie anvidytet oder jtaubt und mit Suppe vergicht. Man tann aud
PBieffer und gang wenig Saturet dagu geben.

Hopfenfprofjen, aud) vom wildwadjenden, dic tm Frithjahre
-qué den Wurzeln fommenden Sriebe, bereitet man’ wie die BVohuen-Schoten.

- Salat wird geveinigt iiberjotten und in vier Theile oder fein gefdhnit-
ten mit Butter abgediinjtet und mit ctwasd lichter Sauce aufgefodt.

Kohl-Wiiejtden DHalbivte Kohltopfe fodjt man in Saljlwaiier,
[egt Dann Die Bldtter audcinander, fdhucidet die Rippen davon weg und rollt
fie ju Winvjtdyen, weldye man mit Saly und Pieffer bejtreut, bei Lherhipe
mit Butter oder Bratenfett oder Spectchnitchen und Jwiebeljcheibent  braun
ditnjtet, dann mit etwad Jiditer Sauce auffodt und al§ Gavnivung verwendet.

Dravn- und Blauw-KRohl Die ausgefudhten Bldtter werden
von den Nippen geftreift, gewajdhen, mit vielent gejalzenen Wajjer gefodht,
mit Faltem iibergojjen und, andgedriidt fein gefdnitten. Dann (Gt man fein

9*
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gefhnittene Sriebeln mit Butter gelb werden, Ddiinftet den Kohl damit ab,
ftaubt ihn und vevgicpt ihn mit Suppe. Man gibt gebratene glafivte Kajta-
aien und Bratwiirfte ald Garnivnng, oder gebratene Kaftanien in den Kohl.

Sraut. Gin paar fleine fefte Kopfe Halbivt man, fdneidet die Half-
ten tieder audeinander in 3 oder 4 Theile, nimmt die Stirde vom Strunfe
davon weg und fodht dad Kraut mit gejalzenem Waffer eine Weile, worauj
man dag Waffer abfchitttet und falted davauj gibt. Abgetropjt legt man
diefe Stitde in Heifies Bratenfett in ein Caffevoll dicht nebeneinander und din-
ftet ¢8 weid), worauf man etiwas lidhte Sauce, Bratenjaft und Kimmel dazu
gibt, und ¢8 jugedect nody eine Weile auf mapiger Hige fodt.

NRothed oder blaned Kvaut Cinen Kopf, bon den duperen
Blattern gerveinigt, Halbivt man und jehneidet oder hobelt ihn fein nudelig,
Dann {dneidet man Spect und Brwicbel fo fein wic moglid, [apt dies gelb
werben, gibt Dad geroajdene Krant, Salz, ettoas Juder, Cffig und rothen
Wein dagu und ditnjiet e8 weid). Dann wird e8 nur wenig geftaubt, mit
- Guppe vergofien und mit gebratenen Kajtanien und Bratwiivften, over
Sdytoeing-, Sdydpfen- oder Kalbs-Coteletten oder Hafenfdnibdhen gavnivt.

Neugefanerted Kraut. Dad fehr jein und langnudelig ge-
fdynittene Kraut [dft man mit Salz, Kimmel und Effig gemijdht, 1 Stunde
sugedectt ftehen, gibt e8 Dann in heifes Sdmaly, dinjtet e8 weid), jtaubt
nidht u viel Mehl davan und vergieht e8 mit Suppe, audy fann nian, be-
fonders an Fafttagen, jauren Rabhm beimijden.

Braungedinftet wird 8, indem man Juder in das heife Schmaly
qibt, und wenn er gelb geworden, dad Kraut, weldes man offen iinjtet,
und euft wenn ed Farbe hat falzt, mit etivad (S']']'ig'ffiucrt, damn ftaubt und
mit Suppe vergicht. A8 Beleg ift fowol ctiwasd Gebacened, al§ Hammel-
und vorzitglich) frijded und gevindyertes Schroeinfleijch beliebt.

Sauerfrant gibt man in heiped Schmalz, und wenn der Saft
cingeht, etivad Suppe dagu, viihet e8 fleipig auf, damit ed fid) nidt anlegt,
und deckt e8 ju, bid 8 weid) ift, wovauf e8 gejtaubt wird. Naddem ed mit
Suppe vergoffen ift, mup ntan c8 nody qut verfodyen.

Mit Shweinfleifd und Crddapfel Man ditnjtet frijdes
Sdyweinfleifd) ju Stirdkchen gefdnitten mit dem Kraut, ftaubt 8 wenig und
fervivt abgefdymalzene Croapfel dagu.

Sum Braundiinften gibt man Suder in dad Sdymal, oder
Beffer nur ©pedt und Swichel, und ditnjtet e8 bei ftirferer Hige offen, vithet
e abev fleifig auf, damit e8 fid) nicht anbrennt. Wird ¢8 am Boden braum,
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fo gibt man etwad Suppe darauf, verriihrt e gut, und wenn 3 gemug
Farbe Dat, ftaubt man e§ und [dft o8, mit Suppe vergoffen, nod) gut Fochen.

Wenn man Wadyteln, Kapaun oder Fafan dagu gibt, ldpt man Ddiefe
gebraten eine Weile mit dem fertigen (ohne Buder) gediinfteten Kraute
fodyen und gibt vom Bratenfnfte daju oder diinjtet e8 mit dem Bratenfette,
wenrt man nue Rejte damit geben 1will.

Weife Riben Man gibt fie wirefelig gefdnitten ober Flein aus.
geftodhen in heipes Sdymalz, falzt fie, Diinjtet fie mit etwas Suppe und
Buder rweid), dann werden fie gejtaubt und mit Suppe vergofen, der man
audy etvas heifes Oberd beimifdhen Fanm.

-MitShopjenfleifd. Die gewajdenen Ritben fhneidet man
linglid) vievedtig, Schopfentleijd) ju fleinen Stiiddyen, falzt dicjes ein, gibt
8 dann {dichtentveife mit den NRiiben in ein Cafferoll, iterd ctivas Suppe
Dazu und dimjtet 8 miithe. Dann laft man Mehl in Fett anlaufen, ver-
giet e8 mit Suppe, {dhiittet e daviiber und Idft 8 gut verfoden.

Braungedinjtet. Man (dft dagu den Suder im Scdymalze jhdne
men, gibt die wiifeligen Riiben dagu, dinjtet fie offen jdhdn braun und
miitbe, gibt etroad Suppe daju, wenn fie troden werden, worauf man fie
jalat, jtaubdt und fdon gebraunt mit Suppe vergieft.

Mohren oder gelbe Nithen werden abgefdhabt, gewajdhen, in
gtoeifingerbreite Stitce, diefe in mejjerviicfendicte Blattchen, dann nudelig
gefdynitten, “mit BVutter oder Schweinfdymalz, Sucter, Saly und cin wenig
Brithe gediinjtet, und wenn fie weid) find, geftanbt und vergofjen.

Obder: Man bobrt die grofen duntelgelben Riiben mit ciner Fleinen
Ydffelform 3u - erbjenavtigen Kugeln, und Ddiinjtet fie ebenfo ju Garnivung,
Die fleinen, gang jungen Vedhren jhabt man nur ab, fann aud) cin paar
Blattdhen von Kraut davan [affen und beveitet jie ebenfo.

Kohlvabi, weip geditnjtet. Gejdalt uud gewafdyen, Jchneidet
man jie etwad [inglic) vieredig, gibt fie mit Peterfilic und fein gefhnittener
Broiebel in Butter oder Schreinfhmaly, efvad Suppe und Saly dazu 1nd
biinjtet jie sugedectt weidh), wobei man fleipig Suppe nadyqibt. Dann werden
fic gejtaubt mit Suppe vergofien. Brauwn ged i nijt et werden fic tie
die NRitben.

NRothe Ritben Mohnen). Man {dhalt fie, fhneidet fie mit der
Babnidyarbe, ditnftet fie mitSal, Kimmel, Cjjig und Scymaly weid), jtaubt
fie Dann und vergiept fic mit Suppe.

Gemifdte Niiben Gelbe, weipe und rothe Ritben und Kollrabi
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fdjon audgeftodyen ditnjtet man mit Schntalz und Stoiebel und (apt fie mit
etivad lichter Sauce auffodyen.

Gurten werden gefdalt, nad) der Linge in 4 Theile gejdnitten
bieje in daumenbreite Stitce und etrwad abgerundet, mit Putter, Suder, Saly
und toeifiem Pfeffer gediinftet, wenn fie etwad Favbe haben, mit Efjig und
ein oenig Sauce aufgefodt. Jum Garniven von Sddpfenfleifdy, Rinds-
braten u. §. v,

Grdartifdoden (Topinambur). Gefddlt und twinfelig gefdhnit-
ten, diinjtet man mit Fett wie Kohlrabi wnd ftaubt und bergieht fie cbenfo.

Sudettiund anderegritme Kitvbiffe, gefdhlt und auf der
Bahnfdarbe nudelig: gefdnitten, falgt man wud [@pt jie e paar Stunden
ftehen. Dann gibt man fic in Heies Sdmalz, diinjtet fie offen mur wenig
ab, gibt Gffig und Kitmmel dagu, und damit jie nidht vervithrt werden, madyt
man die lichte Sauce bejonders uud mijdht fie dagu.

Bufbohuen (Saubohnen). Die aus den Echoten gelosten frifdyen
grofien Bobuen gibt man in heifes Wafjer und [apt fie fo lange darin, bid
man ihre dice Haut absichen fann. Nun dinjtet man fie mit Butter, ettoas
Bucer, Saly und Suppe, und gibt, wenn jie weid) jiud, etwas lichte Sauce
pagu, und fodht fic Damit auf.

Gardonent). Dic dicen weiplic)-gelben Rippen foerden in finger-
lange gleiche Stiice gefdmitten, nadydem man die Stadyeln eggefdynitten
und die guitnen und hohlen Stamme bejeitigt hat, und in bielem Saljivajjer
mit Cfig fo lange getodht, Dis fich Die faferige Haut abftveifen [apt, Dic man
mit grobem Saly und cinem Tudje davon abreibf, worauf man bic Stilde
in frijdyes Waffer legt. Dann werden jic an beiben Guden fdhon jugejdynit-
ten und in Suppe mit Limonienjaft weid) gediinjtet. NMan fann fie, mit
jpanifder Sauce fibergojfen, anvidhten, und it etwad Rleifd) garniven
ober mit Butterfauce aufgediinjtet, fic felbft als Garnirung vervenden.

Ofue Stauben gediinjtete Gemiie. (Unf franzditjche Ant.)
Kohl, Kraut und Salat. Kleine Kopfe werden in Suppe ge-
fodht, Ddann der Léinge nad) in 4 Theile qejchnitten oder die Bldtter ju
Wiirftcpen gedreht, mit Spectidhnitten, Swicbel, etvas Suppe und Braten-
jaft abgedimijtet und nodymals auscinander gejynitten und ald Garni-
tung gegeben.

*) Gin noch wenig bei uns gegogenes, der urtifdhode vermandtes Gewads, weldes
nur im Winter qu geniefen it
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Eproffen, gereinigt und mit Salywaffer wberfod)t, werden mit
Butter gediinftet.

Koblrabi PMan {dneidet fie langlicy, fiberfodht fie nur wenig, gibt
fie in heiped Edymaly ju angelanfence Jrwiebel und Peterfilie und diinftet fie
toeid) aber nidyt braum, Daler man ettvad Suppe dazu gibt.

Goldriiben in Suppe iiberfodit, {chneidet oder jticht man ju jdhd-
nien Formen und ditnjtet fie mit Butter und Glacefaft braun.

Weipe Rith en, torbdyen- oder becherformig gefchnitten und fo viel
al8 moglich audgehdhlt, jtellt man in ein feichte8 Cafferoll und iiberfoct
fie mit Suppe, worauf man fie mit Butter, Suder, Saly uud Brithe fertig
viinjtet. €ie werden dann mit geditnfteten Erdfen und erbfenformigen gelben
Riiben ausdgefiillt und mit den Farben wed)jelnd al8 Fleifdgarnivung auf
die Sdiiffel geftellt.

Ritben jeder Gattung fann man flein, aber in ihrer natiie
lihen Form oder oliven- ober erbfenformig fdyneiden oder ausjtechen und in
Saljtvafier fiberfotten, mit Butter, Suder, Saly und etiwas Buiihe ditnjten,
dap fie ihre Farbe behalten.

Wrtifdoden (Foudi) Man legt die ausgefddlten und blanfdir-
ten Boden in ein ftarf mit Butter audgeftridhenes Caffevoll, bejtrent fie mit
aly, Pieffer, Peterfilic und Brojel mit gany wenig fein gerdriictten Knob-
laud) gemifdht, “dectt dad Gefchive ju wnd dampft fie bei maiger Hibe im
Robre ungejahr 2 Stunden lang. Wenn fein Saft mehe ijt, gibt man etwad
Cuppe dagu. Jungen Artijhocden jdhneidet man die Epiken ab, blanjdyivt
fie, dritd't die Blatter audeinander, und gibt Saly, Pfeffer und Butter vder
guted Oel mit dem Sajte von jerdriictem Knobland) darvauf, diinjtet fie ju-
gedectt und gibt gegen Cnde Brofel dariiber. o

Crdartifdoden. (Faljdhe Fondi) BVon grofen Knollen {dhneidet
man fleinfingerdicte Sdjeiben, tundet diefe unten etivasd ab, Hihlt fie auf
per oberen §lache aus, damit fie den Wrtijhoctenboden dahnlich fehen,
beftreut und diinjtet fic cben fo, dod) find fie frijd) ausgegraben in hochjtens
1/, Stunde teid).

Melongani (Kleine blane Kiirbiffe.) Sic twerdben mit der Schale
an Winfel gefhmitten, gefalzen und leidyt eingefdywert. Rady 2 Stunden
afdt man fie aud, [apt fie auf cinem Sicbe abfinfen und bdiinjtet fic mit
Butter oder Vel und mit Pfeffer bejtrent, und gibt dann einige Parabdies-
apfel mit Selleric und Bwichel (u Sticten gefdynitten) gediinjtet und
paffivt dazu.

Raftanien fodt man fo lange, bi8 man ihnen aud) die innere
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$Haut abzichen fann, danm werden jie mit Butter, Suder, Saly, Pfeffer und
gany wenig friftiger Fleifdjuppe gedampit, daf fie wie glafivt evfdyeinen.

Sdalotten und fleine weipe Swicheln twerden gejdhalt
und mit Butter und ctvad Suppe und Eijig gedinjtet, bid fie weid) find.

Bwiechelideiben. DiegefdhiltenSicheln (befonders weife) fdnei-
et man ju Scheiben, lapt fic mit Dutter und Saly gelb twerden, und ver-
wenbet fie jum Bejtrenen, oder gibt daun etwad Rind- oder Schopfenbrithe,
Sitmntel und ettwad Cifig dazu und diinftet fie dDamit auf.

Oder: Man dreht fie in Mehl, badt jie in Schmalz und diinjtet fie
mit Gifig, Buder, Bratenjajt, Suppe, Saly und Pieffer anf.

Wbgejdymalzene Gemiije.

Salat. Sdlup- ober Spargel - Salat wird in 2 oder 4 Theile ge-
fchnitten, in einent Cajjerolle mit Salzivafjer gejotten, auf der Scyitfiel mit
gelb gerdjteten Brofeln beftrent und mit heiper Butter abgefdymalzen.

Spavgel TWenn er gejotten und aufgebunden in die Schiijjel ge-
legt ijt, bejtreut man-ihn mit angelanfenen Brdjeln und gicht heipe Vutter
daritber. Manche geben einige Tvopfen Limonienjaft dagu.

Rarfiol wird in Salzloafjer mit Butter gefodyt, {dhon anf die
Sdyiifjel geridytet, mit Beofel Dejtrent und gewohnlihe oder Sardellen-
butter heip daviiber gegeben. Damit Blumentohl tie cine grofic Rofe aus-
fieht, fann man denfelben in eine Halbfugelform cinlegen, leic)t nieder-
driiden, dann fticgen.  Dlan dbeegicpt ihn nur mit Butter und gibt ein
Belege herum oder ftreut gericbenen Parmefan-Kife davauf und [apt diejen
im Ofen fdymelzen, wovanf man ihn mit Bufter begofjen, jerbivt.

Brocoliwerden wie Kavfiol beveitet. :

Crbien. (Anf englifhe Art) Sie werden in Salzwajjer ungejahe
i/, Stunde gefocht, abgejeiht, angevidytet und cin Stiid jrifdye Butter dDavauf
gegeben, weldye durd) die Hige fhmilgt und fid) den Crbien mittheilt.

Bohuenjdoten Die fleinven garten Schoten fdyncidet man an
den Spien ab, fodht Jic in gejalzenem Waffer, gibt fie abgefeiht in ein
Eticleajjeroll ju in Butter angelaujener Peterjilie, jdhiittelt fie anf und vid-
tet jic an.  Obder man gibt nur cin Stiid - Butter dagu und [apt ihn jdymel:
jen. Grifere Schoten, befonderd die gelben Wadyshohnen, bejtvent man mit
bielen angelanjenen Brojeln uud gibt das Fett daviiber.

Avtijdhoden Man jdhneidet mit ciner Scheere die Epifen von
den Bléttern weg, {iberbriibt jie mit Waijfer, nimmt das inneve Raube und
Fajerige heraus, legt fie in falted Wajfer, dann in fiedendes gefalzened mit



Butter und Limonienfaft und fodyt die grofen beinnhe 2 Stunden, die Hei-
nen weniger, bis fid) ein Blatt herauszichen [at, legt fie auf die Schiiffel
und fdymalst fie mit eiper Butter oder gutem Dele ab. ;

Gebratene Gemiife,

Artijdodendsden Man bejtreicht die Fondis mit Del, bejtvent
jie mit Saly und Peffer und bratet fie auf einem mit Del bejtricencn
Jojte itber Gluth.

Sudetti Wenn fie gang veif und gelb find, jhalt man fie, thut
Die Kerne weg und jhneidet das Fleijd) in 114 3oll breite Stide. Man
legt Dicfe nebencinander in cin Cafferoll, deckt e3 3u und bratet fie im Rohre
in ihrem cigenen Safte. Dann werden fie wie Clbnp[cl mit Butter gegefjen.

Gebadene Gemiife.

Artifdoden Man diinjtet die etvas ausgehdhlten Boden mit
Suppe und Limonienjajt und Iapt fie austihlen. Dann fithlt man je ploei
und jivei mit legirtem Ragout von Geflitgelfleij), Sungen und Champig-
nong gujammen, Iapt e8 Falf werden, dreht fie in Mehl, davauf in Gi und
Briofel und badt jie in Sdmaly,

Sarfiol Die cigrofen nidyt ju weid) gefochten Kavfiolrojen dreht
man in legirte lihte Sauce, dann in Brofel, davanf in Ci und Brdjel und
badt fie in Sdymalz. Anjgerichtet gibt man in die Mitte cine jdhone abge-
jymalzene Mofe und am NRaude herum gebactene griine Peterfilic.

Sdwarzwurgel. Die nad) dem Abjdhaben in mit NDehl und
Cffig gemifdhtes Wajfer gegebenen Wurzeln fhneidet man in halbfingerlange
Stitdden, jpaltet die dicteren in 2 oder 4 Theile wnd legt fie dann auf cin
Tud) jum Abtropfen. Nun werden fie mit Suppe, Butter, Cimonienfajt,
Saly und ucter gediinjtet, dann tand)t man fie cingeln in Bierteig (Seite 51)
oder dreht fie-in €i und Brojel mit Mehl gemifdht und badt fie in Shmal;,
Man gibt jie mit Saly bejtrent al8 Gemiife oder ju Cingemadytem, oder als
Bleifhgarnivung.

Gemijhte Gemiije. (Mnf framysiijde Art.)

Man mup dagu bie griinen Gemitje in gejalzenem Waijfer Fochen,
dann in Deipe Butter oder eine Furye Butterfauce geben, Cardonen, Arti-
fchodtenbiden, Schrargivurzel und Champignons mit Butter, Suppe und
Limonienjoft weif diinjten; die gelben und weifen Nitben, Kohlrabi und
Broiebel mit Butter, Suder und rwenig Brithe braun diinjten. Bolhnen-
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fdhoten feyneidet man dagu jdhiftelig, Spargel ju fleinen Stiiddjen, Arti-
{doctenbiden und Cardonen winfelig, Karfiol gertheilt man, die Wurgeln
ferden tund ober oval audgebohrt, Bujbohnen (Saubohnen) nad) Dem
Kodjen aud den Sdyoten geldst.

Sufammengeben fann man 3 B im Frithjahre: Pfliderbien,
Spargelipipen, gelbe Ritben, Karfiol und Champignons. Im Sommer
gelbe Mitben, fleine Jriebel, Kohlrabi, Saubobhuen, grime Bobhnenjdoten,
Ravfiol, Artijdockenbiden, weife Ritben. Im Winter gelbe and tweife
Riiben, Sdhwarzourgel oder Sellerie, Sprofjentohl, Champignons: und
Gardonen, Koblrabi, Schalotten u. §. tv. ;

A la jardiniére *) (auf Gdvtuerin Art) nennt man bic Garnirung
mit mehrevlei Gemitfen, toenn man jede Gattung fitv fidy in Farbe und
Form fo natiielich al8 moglid) beveitet und haufdentoeife um das Fleifd gibt.

Macedoine **) nennt man cine Mijdung toie oben Dereiteter Ge-
© miife, weldye man nody mit etwad Butterfauce fbergicht und auffditttelt,
dann fdichtemveife in Formen gefirllt und mit Fleijd unterlegt, bertwendet.
Db er: Ragout-Macedoine, weldes man ju Garnivung von Bleijditie nud
Fijchen vevroendet, und mit frdjtiger lihter Sauce, an Fajttagen mit Fajten-
befchantel bindet, und wogu man nur die neuen nody arten Gemilfegattungen
bertvenden foll. But foldyem Ragout von weifen und gelben Ritben, Kajtanicn,
Btvicheln und Fleinen Champignons fann man aud) eine Bratwurft ol fine
gerbick unterbinden und fie mit Suppe gefodt ober gebraten an Ddiejen
Ctellen abfdyneiden und diefe fleinen Kugeln, nadybem man die Haut abge-
jogen nebjt dem Genannten mit fpanifdher Sauce binden.

Chartreuses ***) find fareivte, mit Fleifd) gefitllte, geftiivate Gemilfe,
welde forwol al§ Speife nadh dem Rindfleifdye gegeben werden, ald in fleinen
bedhevartigen Formen gemadt ju Garnivung verwendbar find.

Bei diefen toird die mit Butter beftrichene Form mit cbenfalls ge-
jdymiectem Papicve am Boden und an der Seitenwand audgefittert, dann
mit gebiinfteten Wareln, meift faulenformig ober ju Blattdyen gejdynitten,
in 2 oder melr Farben ievlid) audgelegt; der Boden aber mit fleinen
Sdwiammen, Sdalotten, Karfiolrdsden u. dgl. Dann, wenn die Wurzeln
gegen innen mit Gi bejtricyen find, gibt man cine fingerdide Cdidyte Farce
vont gebratenem Fleifdhe, und in den leeren Raum jwifdhen diejom did
#) A la €dhardinier ausgefproden.

**) Mapedoan audgefproden.
4 €djartds audgefproden.
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gehaltened Ragout oder grofere Fleijdjtiicde von jahmem oder Wilbgefliigel
mit Gemiife oder Ealmi abwed)jelnd, oder fleine Schnifdhen Briefe, Wiirft-
djen, Bungen, Gevandyerted, bei Lebterem toird borgiiglid) gediinjtetes Sauer-
Fraut in3wifdhen gegeben. Juleht Fommt wieder fingerdid Favee und cin
Blatt Papier, worauf ¢8 1 Stunde in Dunjt gejotten wird. In Eleinen
Kormen o Deveitet und mit Ragout qefirllt, ¥, Stunde. AB Speife fite
jidh, siert man den Rand bev Schitffel mit Sprofientol, Karfiolvdddyen u. dyl.

Sum Auslegen der Seitemwand fann man gelbe und weife Ritben,
Koblvabi, Pajtinaf, Shwarouryel, Cardonen, Artifdodenboden, alles ohne
jtauben gebiinftet, gebrandjen; jum Belegen ded Vodensd Triiffeln ald Sdeib-
den oder Ringe, jdhiftelig gejdhnittenc Bohnenjdhoten, Karfiohodden, Spar-
geltopfe, tleine’ Champignons und Schalotten vertwenden. Wenn der Boden
belegt ift, qibt man Farce daranf, aber nicht gang an den Rand, wo man
dann einte Neihe dev Wureljaulden aufitellt und wieder mit Favee befejtigt.
Man fann die Reiben itbereinander mit den Favben und der Ridtung twed)-
jeln Taffen, oder e8 Damenbrettavtiq in jtvei Farben, die eine aufftehend, die
anbdere von fiegenden Warzeljtiifen madyen. So oft eine Reihe mit G und
Favce beftrichen ift, muf aud) das Fleijeh in die Witte fo hod) gegeben twer-
den, dDamit nichtd cinftitvyen fann. O der: Man belegt den Bobden mit Kar-
fiol und Bungen, die Seitenwand mit Spavgeljtiiden, die Kipfe gegen den
Boden des Models geridhtet. Dann wird mit einer Farce die Seitentvand
und mit gefodhtem Salate dev Boden bedet. Dad Jnmere firllt man mit
Fleifdh und Gemiife abroedyjelnd, fiedet 8 in Dunjt und wenw e gejtitrst
it, 3icht man behutjam das Papier ab.

Sdyon duntelgelbe Ritben und Paftinaf jdhabt nan ab und Fodt fie
in Suppe toeich), dann fhneidet man fie nac) der Lange u ditunen gleidyen
Stitden und legt damit cinen glatten ausgefdmierten Nodel am Boden
und der Scitentwand gelb und weip abwedhfelnd halb dibereinander aus.
Man diberjtveicht fie vingshernm mit € und mit einer Farce von Sdytvein-
fleifd) (toie Bratourftfiille), gibt eine Lage gediintete gelbe Ritben (nudel-
artig gefdhnitten), davauf Schinfen oder Bunge, wicher Favee und gelbe Ritben,
biickt e8 1 Stunde, dann feibt man dag Fett herab und ftivzt e8 vovfidhtig.

Im Reifmodel gemadyt, fann man foldhe Chartvenfen geftiivzt in dev
MWitte mit Gemitfe fitllen und die Hohe mit Fleijhjticken belegen, 3. V.
auf Gubfen gefpictte Briepden und gevdudjerte Junge, wie Hahnentanime
gefdmitten jufammenlaufend eingejtectt, ober anf gefodytem Salat u. dgl.
Gefliigelbritftdhen und Bratwurit.




Gefiiflte und forcirte Gemitfe.

Spinat-Witrjtden. Wie gewdhulich bereiteten Spinat fhreidt
man auf Frittaten, {hneidet jede in bier Theile nnd vollt fie ju Witrjidyen,
bie man fhon gleich fdhneidet, auf eine Schitffel legt, etwas fauren Rahm
daviiber {dhiittet und in das Robr jtellt. Dann werden fie ald Fleijdgarni-
rung gegeben.

Gefitllter Salat. Kopf- oder Shlufjalat wird nidt zu toeidh
gefocht. Dann fteeicht man grijdyen die Bldtter cine gute Favee bon gebra-
tenem Kalbfleifd), Hithnerleber, Beinmark, etwasd in Mild) geweidhter Sem-
mel, Dottern, Sals, Pieffer und jauvem Ralhm, gibt ihm feine bovige Gejtalt,
und ditnjtet ihn auf Spect gelegt mit etwad Suppe ab. Man jdneidet ihn
bann in 2 oder 4 Theile, und gibt ihn al§ Fleijdhgarnivung oder mit etivad
Butterfance anfgefodyt, ald Gemitfe. Ober cbenfo 2 Bldtter efwad dtbevein-
einandergelegt mit Favee beftichen, ju Witrjtdyen gedreht.

Gefitllter Kohl Kleine Kohlfapfe diberficdet man, jdyneidet den
Steunt oder Stengel aud, fjtreicht auf jedes Blatt vohe Kalbsjarce mit
Bratwurjtfille gemifdt, gibt ihnen twieder ihre Fotm nnd ummwindet fie
mit Faden. Auf Spedt und Jwiebel in ein Cafferoll gelegt, dilnjtet man fie
im Robre brdannlidy, dann fchneidet man jeden Kopf in 4 Theile, legt fie in
etiond Butterfouce und [apt jie nody eine Weile ditnjten,

Sohlitrudel Man brcitet die gefottenen Kohlblitter auf einer Ser-
piette aud und fdhneidet die Stengeln vorher weg. Dann treibt man But-
ter mit Dottern ab, mifdt fein gefdhnittencsd Kalbfleijdy nnd den Schnee dazu,
ftecicht o8 diinn auj, ftreut Sdintenfleifd) davitber, oder mijdht toitefelig
gefdhnittene Sunge gur Favee, vollt ¢§ jteudelavtig jujammen, bindet 8 in
das Tud), fiedet e8 in Salzwafjer oder Suppe, und gibt e§ ju Stiicken gejdhnit-
ten ald Fleijhgarmivung.

Gejtitvyter Kohl Man fegt cinen mit Butter audgefdymicrten
Model mit Kohlblittern aus, gibt winfelig gejdnittencs Sdhintenleifd),
cinige Loffel Rabhm, und etivas Brijel davauf, Dann wicder Kohlbldtter und
jo fout big der Model voll ijt, sulept Rahm, Butter und Brofel, dann wicd
ed gebacten und gejtivst.

Kohlwivftdhen mit Kajefille. Wabhrend die Kohlblitter ans-
tithlen, treibt man 1 Loth BVutter mit 2 Cier ab, gibt 1 Handvoll mit
Dbers befeuchteter Brofel und chenfo viel geriebenen Parmefan-fKife dagu;
ereicht auf jedes Koplblatt cinen CRlbffel davon, rollt fie ju- Feinen Wiirjt-
den, fdneidet die Cuden etwad ab, legt fie in ein Cajjeroll anf Sped und
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3ivicbel{cheiben ober Butter und braune Suppe, und Iaft fie anf allen Sei-
ten braunlid) mwerdew.

Gefitllter Srautfopf Man madt eine Fiille, indbem man
jein jufammengejdynittened Kraut diinjtet, und wenn e§ weid) ift 1 Pfund
rofes, fein gehadted Sdtveinfleijh, Salz, Muscatnuf, Limonienjdalen und
3 Gier bagu gibt. Damit beftreicht man abgebriihte Krautblitter und driickt
auerft die Fleinften jujammen, dann immer gqeifere vund Herum, bis bder
Krautfopf eine getvibhnlice Gripe erveidht hat, worauf man ihn nodh) mit
Blattern umgibt, mit Bindfaben iibers Kreny befeftigt und mit Butter und
Suppe braunlidy diinjtet.

Geftivrgted Sraut A& Bombe. Man legt cinen Kuppelmodel
mit @ped, dann mit blanfdjivten in Suppe gefodyten, dann audeinander
gelegten Krautblattern aus, jtreidt Kalbsfarce von gefodhtem Fleifdye ein,
qgibt wicder Blatter, Farce und nodymald Blatter und fitllt den leeren Raum
mit Stiiden bon Wildgeflitgel und Salmi voll, dann wirh e8 mit Bléttern,
Harce und Sped bededtt in Dunijt gefotten, geftitgt und nady Befeitiqung
Deé Speces mit Bratwiirftdjen garnict.

Ober: Man dritcft einen iiberfottenen Krautfopf ausg wnd diinjtet
ihn gugededt in einem Cafferoll mit Spedt, Edhinten, Kalbfleifd), Brich oder
Cuter, Sricbel und fetter Suppe weid), und (Gt den Saft gany eingehen,
Ausgefithlt nimmt man mehr al§ die Halfte ded Krauted und wberfchneidet
ed cin tenig. Tad itbrige Kraut fowie bdad mitgediinftete Fleifh rird
 fein gufammengefdnitten, mit einer ausgeftreiften rohen Brottowrft, Sal3
und 2 Dottern ju Faree gemacht. In cinen am Boben mit Spect ausgeleg-
ten Model gibt matt dann gefottened Kaiferfleifh) ober Bunge, ju fdhonen
tleinen Stitden gefdynitten, davauf eine Lage von bem grob gejdynittenen Kraut,
dann Farce, fo fort bi§ der Model voll ift, ftrent Brofel davauf, badt o8
Y Stunde und ftivyt ed. Man fann e§ obhte auslegen mit Sdhinfen, ju
Ctitdten gefdynitten, als Fleijdhgarnivung geben.

Krautwitrftdgen gebaden Von obiger Farce fann man als
Wiirjtcdyen in Oblaten wiceln, fie in Ei und Brdfel drehen und in Shmaly
backen.

Im RNepe. In Stiide von Schrveins- oder Kalbsuel dreht man
ettvad bon obiger Krautfavce und legt fie ald fleine runde Laibdhen auf das
Bledy, die offene eite jum Boden, bejtreidht die Dberflade mit Butter,
toeldye man mit 1 Dotter abgetrieben, und badt fie gdl.

Mit Rahm und Breofel. Von cinem Halbivten gefottenen
RKreautfopf legt man die Blatter audeinanbder, und wenn fie audgefihlt find,
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Bejtreidyt man fie mit einer Farce vou rohent Kalb- und Edyeinfleifche,
Gingerithrtem, geweichter Semmel, Pfeffer, Sals, vollt fie yu Witeftdyen, die
man in ein Gaffecoll legt, ctivas Butter, Rahm und Brofel darauf gibt
und badt.

PVon in Kopfen cingefanertem Kraunt. Man mad)t cine
iille von vohent, fein gehacttem Schweinfleijde, Swicbel, Paprita und rohem
Reis, gibt davon cin paav Loffel voll auf jedes Blatt, vollt fie gu Witrftchen
und britctt die Enbden ein, dDamit von der Fitlle nidyts heraus Fanun. Man
fegt fic in cin Caffevoll, jehiittet Krautwajfer davauj, dap fie damit bebed't
find, fod)t fie gugedectt 1 Stunde und gibt gegen Cnde fauren Rahm ober
eine furse lidhte Sance mit Rahm und etwad Safran dagn.

. Gejtivytes Sauerfrantmit Wildpret. Sanerfraut 1wird
weif gediinjtet, gebratencs Wildpret gu ditnnen, gleiden Stiiden gejdyitten
und cin Niodel diber Spedjdynitten damit ausgelegt. Die Abfille werden
fein’ gufammengejnitten, mit Dottern und Rahm gemijdht und mit Krant
abtoechfelnd in den Mobdel gegeben. Mit Spedt oben beded't, wird e8 gebaden,
dann geftitzt,

MitFifdhiavee Das mit Rindjdhmaly gediinjtete und mit Fajten-
Juppe vergofjene Sanerfraut unterfegt man im NMobdel mit Fijdyfarce, und
badt e§ cine Weile. Von geraundertern Fifd) gieht man die Haut ab, jdhneidet
ign fein, @t BVrofel in Butter anlaufen und gibt den Fijc) und jouren

- Rahm dagu.

Mit Rogen Man diinjtet cinen Kavpfenvogen: mit Butter, ldpt
i austithlen, fprudelt 14, Seidel fauren Nahm und 1 Ei ab, und mijdt
¢8 gufammen. Ginen audgejcymierten Nodel legt man dann mit Fijdjticen,
Peterfilienftriufchen und ju Scheiben gefdhnittenen Havten Ciern aus, und
fitllt ihn mit gediinjtetem Krant und Rogen abwed)felnd voll, julebt gibt man
Brofel und Butter darauf und jicdet ed in Dunit. :

Rogentrantmit Belege Man mijdyt den gediinfteten Rogen
mit faurent Rahm gum Keaut, und gibt eine Cierjpeife und gebacene Frojd-
feulen darauf. :

Favcivter Ravfiol Den gefodhten Blumentohl legt man auf
eine mit Butter beftrichene Sdhitjiel oder auj Spect, jteeidht. cine Kalbsfarce
(Mt. 11. Seite 28) daviiber, und badt ed im Vfen.

Sarfiol mit Sdyinfen Den gejottenen flein gertheilten Karfiol
gibt man in eine mit Butter audgejtrichene Sdhitffel, jtvent fein gefdhnittenen
€dyinfen dariiber und wedyjelt fo in Edjichten. Dann fprudelt man 1, Eei-

bel fauren Rabm mit 3 Dottern ab, fdhiittet e daritber, Lejtrent o8 mit
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Parmefan-Kafe, dhmalzt e8 mit %utter und badt 8 1/, Stunde Ewt maji-
ger Hibe.

Facivted Gemitfe als8 Melone. 3u cinem Abtriebe von
1 Loth Butter und 2 Ciern mifd)t man eine Handvoll mit Oberd befendy-
teter Brofel ,  gebratenes Kalbfleifd) fein gefdynitten und gejtofen, Fleintiir-
felig: gefchnitteried Beinmart, grime Crbien, Krebsfleifh und Saly. Ter
Melonmodel wird mit langen Spedidnitten andgelegt, davauf Krebsjdveif-
dyen und auf dieje Spargel, in der Lange ded Diodeld. Mit dem Abge-
vithrten vollgefiillt, oird e8 1 Stunde gebaden. Wenn o8 gejtitvst ift, nimmt
man den Spet weg.

Gefitllte Kohlvabi BVon mittelgrofen jhon runden Kolhlrabi
(gropere fann man balbivt aughohlen) fhneidet man dag Hery als Decel
herab, nadydem man fie gejdhilt hat, hohlt fie Dann mit einem Wpfellofjerl
oder fleinen Mejjer aus, jo viel man fanm, ohue fie ju brecdjen und fiedet
fie in flachem Gefchirve mit Salzwajfer oder Suppe nidyt ju weid). Cingeln
heraud gefapt fitllt man fie mit Sdyweingd. ober Kalbs8had)is oder Ragout,
gibt die Dedel davauf, jtellt fie in ein Cafferoll mit etwad Butterfance und
lapt fie eine Weile Fodjen. Man Fann fie jo in die Sdijfjel ald Semiije
geben, ober al8 Fleifhgarnivung ober al8 Belege auf wie gewdhulid) gefochte
Kobhlrabi.

Gefitllte Gurten Sdone frijhe Gurfen werden gefdhalt und
nadydent man ihnen cin Ende abgejdnitten, nimmt man die Kerne Heraud
und falst fie. DMan fillt dafiir Favee von Kalbfleijdy Nr. I. (Seite 28) ein,
bejtveidht e8 am Gnde mit Ci, gibt dad Ubgejdynittene von der Gurfe daran,
diinjtet fie aujf Spedt gelegt, mit Suppe weid), und fodyt fie mit fucger
gefauerter Sance und fauvem Rabm auf, Dann jdneidet man fie ju Sdei-
ben und gibt jic al8 Fleifdgarnivung.

Gefitllte Budetti Man jdneidet jie ju Cfuc%en hoblt fie ausd
und fiillt jie wie Kohlvabi und diinjtet fie.

GefillteArtijdhoden mit Champignons. Sie werden
am Boden febr vein abgedreht, Dann nimmt man bicimmitm Blitter fanimt
den Biivten aud und ftupt die mittleren ab. In Salzwafjer mit Limonien-
faft iiberfocht, [apt man fic in faltem Wafjer austiihlen, und umgetehrt anf
einem Tudye abjinfen. Man fitllt nun Champignons mit Sdhalotten und
Peterfilic in Butter angelanfen und Brdfel dagu- gemijdht ein, und bindet
bie Blatter dariiber jufommen. Aujf Sped und Bwiebel in ein Cafferoll
gelegt und etwas Brithe dagw gegeben; ditnjtet man. fie, mit Butter bejtvi-

— .
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denem Papier bededt, und fapt fleipig den aft dariiber, weldyen man
beim Anrichten durch ein Sieb davauf jdhiittet und den Faden ablodt. -

MitRagout. Man focyt fie wie ju dem Abgejdhmalzenen, firllt
jie mit Ragout und qibt fic um Erbfen.

Mit Favce Man fteeidht auf jedes Blatt und in die Witte, eine
mit Dottern legirte Favce, gibt -etivasd Butterfauce daritber und diinjtet fic
pamit 1, Stunbde.

Gefirllte Artijhodenboden Man nimmt alle Blatter
toeq und fiillt die Boden mit einer Geflitgelfavce mit den feinen Krdutern
beveitet, ftecicht fie gehdauft auj, gibt Butter und Brofel daviiber und dim-
jtet fie toie die erjte Art.

Gefitllte Swiebeln Jriebeln von mittlecer Grofe fdhalt man,
fchneidet eine Platte ab, und Hoplt fie mit einem Fleinen Meffer ausd. Dann

fiillt man Farce von Kall-, Wild- ober Schiopfen-Braten ein, ftellt fie in ein
Gafferoll, in weldhem man fie bei Oberhite mit Butter, Jucer, Salz, Pfeffer,
etvasd brauncr Suppe und Cffig diinftet und braun werden laft.

Piiree's.,

Vo Eedapfeln Man {dalt bie vohen Crdapfel, qibt fie in einen
Topf und fo viel Waffer davauf, daf fie bededt find und falzt ed. Man
darf fie nicht ju frith fochen, damit fie gevade jur Beit ded Anvidhtens abge-
vithet werben. Wenn die Crdapfel teidy find, gerdriidt man fie mit cinem
grofen Kochloffel redyt fein und gibt dabei cin Stitd Butter dagu. Man
vidtet fie fo an oder vithrt ecinige Cploffel voll Oberd bdayu odér man
jhmalst diber bdie angerichteten pafficten Erdapfel rvecht viele in Butter
gerbitete, gevingelte Jriebeln.

RKaltes Piivee bon Crdapfeln Dagu werden fie ebenfo ge-
focht, Dann Paffict und mit Effig, Del, Saly und weifem Pieffer abgemadyt.
Um 8 voth ju farben, nimmt man Himbeer-Eijig und Rohnenjaft.

Bon frifden Grbien. Weid) gefodite ober geditnftete grofie
Grbjen ftreicdt man durd) ein Sieb, gibt diefed DVart in heife Buiter, ver-
viifet o8 fein und mijdyt Das nothige Saly und ettwad Suder dagu, twenn
fie yu Dick werben, etwad Suppe.

Bon ditrren Crbfen Man Fodit fie weid) (Seite 37), treibt fic
durd) cin Sieb, [aft in Butter oder Sdyroeinfdymaly gevingelte Stvicbeln gelb
werben, nimnit diefe Heraud, ehe man dad Crbfenmarf in dad Fett gibt,
vidhtet fie an und Fann fie mit ben Sroiebeln Deftrenen.
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BonBohnen(Fifolen) wird ed ebenjo bereitet oder das Paffirte
nur mit Butter und Biviebeln oder gerdjteten Brofeln abgejdhmalzen.

Bou Linjen bereitet man ed wie dag von Crbfen oder mijdht aud
ein paar Loffel voll jauren Rahm daju. _

Bon Jwicbeln Cinige grofe gejdilte Swichel jdhneidet man
ju Scheiben, biinjtet fie mit Butter weid), pafiict fie, bindet Ddiejed Mark
mit ettvas brauner Sauce und gibt nad) Gejdymad Saly und Pheffer dazu.

Bon gelben Ritben Sie twerden abgefdhabt ju Sdyeiben ge-
fehnitten, mit Butter, Bwicbel und mandymal etwas Suppe weid) geditnitet,
pafiict mit etwad Befdyamel oder lihter Sance und Fleifdyefjeny gebunden
und mit Salz, Piefier und ctivas Jucer getiirat.

Bon Cavdonen Die gefhalten, ju Stiicken gejdnittenen dicten
ippen fodyt man mit Suppe weid), treibt fie duvd) ein Sieb und bindet
diejes Mart mit Fleijchbejdyamel.

Bon Sanevampjer. Der gewajdene Sauerampfer twird gefodyt
paifict, mit Butter gediinjtet, wenig geftaudbt und mit wenig Suppe verfodt.
Dann gibt man ctvad fauren S‘tnl}m dazu ober vithrt beim Anvidyten ein
Stiict Butter darunter,

BonChampignons Diefe werden gefdyalt fein gefchnitten, mit
Butter und Suppe weid) gedinjtet und jdnell paffivt. Dann jtellt man jic
foieder auf, ftaubt etwas Mehl daran, gibt fauven Rahm, und wenn diejer
etivad verfodht ijt, die nothige Suppe, jowic Saly und Piefier daju.

Bon Tritffeln Man Jdilt diefe, {dneidet fie fein, dinjtet fic mit
Suppe weid), worauf man fie pajjict und mit etwad brauner, mit rothem
SWeine bereiteter Sauce bindet.

Sdywinme.

Geditnjtet. Pilze werden gereinigt, ditnnblatterig gefdnitten,
getvajchen, gefalzen und nady einiger Seit ausgedviidt. Man Ddiinjtet fie ju-
gedectt mit Butter oder Schmaly und griiner Peterfilic weid), ftaubt jie mit
ettvad Dehl, vervithrt Suppe und fauren Rahm damit und peffect fie.
Dod) tann man fie aud) ohne Stauben beveiten, in weldem Falle man
fauren Rahm und Pieffer dagn gibt, renn fie weid) gediinjtet find. M o v
deln (Dawvadyen). Schuceidet man bldtterig, jalzt fie etvad und bdiin.
ftet fic mit Butter und Bwiebel, nimmt diefe dann hevaus und gibt braune
Sauce mit Limonienjaft dagu oder bereitet fie tvie obige. €hani
pignons Wahrend dem Sdyilen gibt man die abgezogenen Scyvdmme
in Wajjer mit Efjig und Salz, damit fie weip Oleiben, {dhueidet fie blitte-

SPrato, fivbentfche Kidhe. 5 Aufl. 10
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vig and dinftet fie auf ftarfer Hise mit Butter und einer gangen Brviebel,
bis Der Saft Geinabhe ganz eingefodht ift. Man gibt dann lichte Buttevein-
Brenn mit Peterfilic, fowie Pfeffer, Saly und Limonicnfaft oder jauven
Rahm dagw. Trifieln weden gefdjalt, fein bldtterig gefdymitten, mit
Butter, Peterjilie, Schalotten, Saly, Piefier und ctroas Suppe sugedectt
weidh gediinjtet. Dann fann man fie etwas ftauben und mit fedjtiger Brithe
vomt gediinfteten Fleifdhe vergicfen oder mit etwad fpanijder Sauce auftodyen:

ALs Hadyis. Die vein gewafdenett und blanjdivten Schrodnime,
bejonders Morcheln, twerden fein gejdynitten, mit Butter, Peterfilic und
Sdyalotten gediinftet, dann geftandt und vergofien und mit Saly, Peffer
und fauvem Rahm gut verfocht.

Gefitllt. Tritffeln terden getvajden, 14, Stunde mit vo-
them Weine gefocht, dann fdhneidet man einen Dectel ab und Hhlt fie
aué, fillt fie mit fajtigem Hadhis von Wildgeflirgel, dectt die abgejchnitte-
nen Sdjeiben darauf und ftellt fie, mit Papier bedectt bis jum Gebraude,
in Das ihle Robr. Das Heransgenommienie berrvendet man ju einer andes
et ©peife. Champignond. Die Hitte werden gefehélt, fo viel als
mbgqlid), ohne fie yu bredyen, audgehohlt, dann mit Butter und Limonicnjaft
recht el geditntet. Das Hevausgenommene wird fein gefdnitten mit Pe-
terfilic b Schalotten in diefe Butter gegeben, und tvenn e8 abgedimitet ijt,
31 Gefliigelfarce von Bratenvejten gemifdyt und in die Sdhwdmme gefillt.
Den Reft qibt man in cine ausgefdmicrte Sehitiiel, fept die Schrodmme
pavanf, dectt fie mit einem mit Butter beftrichenen Papiere ju und ftellt fie
auf cinem mit Ajche bedectten Bledye in Has Rohr. Man fann fie als Gar-
nivung oder al8 Ajfiette verwenden. Morvdjeln bricht man bie Gtiele
aud und gibt dieje fein gefdnitten und gediinftet ju ciner Kalb§favce, mit
der man die geditnfteten Hitte fitllt, twelde man in ciner Sciffel i die
mit fauren Rahm gemifdhte Favce jtellt und badt.

Gebraten. Die gereinigten ganzen Schrwanume, Meordyeln, Brite
linge ober andere, diinjtet man mit Butter und Peterfilie, jtedt fie an einen
Bogelfpiep und bratet fie, mit Butter begoffen und Brdjel bejtvent, auf
allen Seiten jdhdn braun.

Sn der Wontur. Gewajdene gange Tvitffeln legt man in ein
Cafferoll auf Sped und Jrwicbelidyeiben, gibt Suppe, rothen Wein, Saly
und Geiviiry dagu, Fodht fie jugededt weid), Ddann werden fie abgetrodnet
al8 Gavnivung veriwendet, ober jwifden cine Servictte gelegt fervivt und
ettoad voun ihrem Subde beigegeben.
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Hiiljenfriicte.

Abgefdymalzen Man fodyt fie wieSeite 37 angegeben mit wenig
Waifer unter fleifigem Aufidyiitteln jugededt weid). Crbien fdiittet man
abgefeibt auf die Sdyifiel, bejtrent fie mit Brofel und gibt Deifes Scymnalj,
in weldyem man Jwiebel gelb werden lieh, davitber, ALS Beleg ciguet jidy
bovgiiglic) gepdcelted oder gerducherted Schweinfleifd), Sunge obder gebratene
Wiirfte.  Bohmijde Crbfen werden meift gefotten auf die Sdyitffel
gegeben und Deipe Butter dariiber gefdmalzen, oder man jdhymalit Sped-
grammeln und dag Fett diber Brdfel und belegt fie mit weid) gefodtem
Seldyfleifeh). Bohnen (Fifolen) fhmalst man wie die Crbfen ab oder
gibt aud) etwas Cifig dagu oder man gibt cin Stiid Butter in ein Cajferoll
uebit fein gefdynittener Peterjilie, Salz, Preffer, etwas Cifig nnd den feifien
Babnen, fdyiittelt diefe damit iiber dem Feuer auf, Hid die Butter jergangen
ift, und ridytet fic gleid) an. Linjen gibt man gefotten und abgefeibt auf
die Sehitfjel und heifie Butter oder Schiweinfdmaly mit gelb gevditeter Stvic-
bel daviiber,

Cingebrannt. Erbien gibt man tveid) gefodyt mit ihrem
Sude in lidte Cinbrenn. Bobhuen in lichte Cinbrenn mit Peterfilic oder
i gelbe, worin man Bwicbel anlaufen lief, und fauert legtere mit Cfjig.
Linjen gibt man in gelbe Cinbrenn mit angelaufener Jtwichel, cttvas
Cifig, Thymian und vergiept jic an Fleijdtagen mit JRindjuppe, fonjt mit
ihrem Sube.

Erbapfel.

Mit Butter. Die Crdapfel werden mit ihrer Schale (Ntontur)
odev: gejdhdlt, oder fdhon vor dem Kochen gejdalt, jwifdhen cine sierlidy ge-
faltete Serviette in die Shiffel gelegt und frijdhe oder Sardellen-Butter,
gibt man jdin geformt, auf einen Teller Dazlt.

Abgefdmalgenmit Bwicbel Naddem man den Erdapfeln
die- Haut abgefrazt hat, focht man fie mit Saly und Kimmel und it Has
Waffer cinfocdyen. Dann gibt man fie halbirt auf die Scyiifel und gelb
geroftete, gevingelte Swicbel mit heifer Butter oder Schweinjdymals daviiber.
Dev Kiimmel mup eingebunden mitgefocht werden,

Mit Butter aujenglifde Act. 3u Fleifd- oder Fijdgar-
nivung focht man vedyt Fleine, vol) gefdhalte Crdipfel mit Saljtwafier und
fibevgicpt fie mit heifer Butter.

Wit Peterfilie Kleine Crdapfel gefodyt und gejdydlt oder qro-

10*
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fere toitrfelig gefdmitten gibt man nebjt fein gejchnittener Peterfilie in ger-
Taffene Butter, [apt fie anfaufen nnd verwendet fie gleid) ald Garnivung,

A la maitre d’hotel. 3n heipe Butter gibt man gehackte Heine Sivie-
beln, Dann fein gefdynittene Peterfilie, Saly und Pieffer unbd die gefodyten
blitterig gejdnittenen Crdapfel, und it fie Dei fleipigem Anfichiitieln
Beif terden. .

Gerdftet. Nidt ju reid) gefottene, nufigrofe oder Mandel-Crd-
apfel gibt man in heifes Sdmal ober Bratenfett und vdjtet fie jdhon braun.

Ober: Man fdhueidet gefottene Erdapfel ju Sdyeiben , lapt gevin-
gelte Siviebel in Fett geld werden und vojtet fie damit rie einen Sdhymarn.
Gute mehlige Crdipfel fann man anjtatt fchneiden, gerdritdfen und fo in
Kett fhon braun werden Tnfjen.

Ober: Noh geidhalte Crdapfel fdhneidet man nidyt ju dilnn in
Sddeiben, gibt jie gefalzen in heiped Sdeinfdmaly ober Butter und Idpt
jie augedecdt auf dem $Herde in ihrem cigenen Saijt bitnjten, auf diefe At
find fie in 1/, Stunde audgefodt, und toie anbere gerdjtete Crddpfel. Ebenjo
leine runde yu Garnitung, die jedoch etvad langer braudyen und bei cinem
Braten in die Pjanne gegeben werden fonnen.

G ebaden NRobh gewafdyene Crdapfel fdhalt und wafdt man, fdunei-
Det fie yu dilnmen Scheiben, bejrent jie mit Mrehl und badt fie in Sdymaly.

Gingebranntf Man madt eine gelbbraune Saunce mit
angelaufener 3wicbel, mit Suppe und Gjjig vergofien, Iapt Thhmian und
Qorbeerlaub mitfodyen, iittet fie Durd) ein Sieb und gibt die heifen, blat-
terig gefdhnittenen Crbdpfel hinein, Ober man gibt jie twiirfelig gefdnitten
in lidte Butterfauce mit grimer Peterfilie, ober man dilnjtet einige
frifdye oder in Gffig cingelegte Pavadieddpfe [, gibt fie davm paffivt u
lithter Sance, verfodht fie damit und mijdt blatterig ober witrfelig gefdmit-
tene Crddpfel daju.

Mit Rahm und Selhfleifd. Gefottene, in Sdyeiben ge-
fdhnittene Crdapfel gibt man in eine mit Butter ausgejdmicrte Scyiffel,
parauf fanven Nabm, mit fein gefchnittenem Sdyintenfleijdhe, oder Sunge,
abgefprudelt, toicder cine Qage Grdapfel und einige Stiidden Butter und
Brofel und dackt fic im Robre.

MitSardellen Man gibt Sardellen obder Hivingftiite und gu
ESdyeiben gefdnittene Cier anf dic mit Rahm begofjenen Erdapiel, wedpjelt
jo ab, oben Brofel und Butter und backt fie.
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Anoere Ganirungen g1 Fleifd) und Fifchen,
Erdiipfel - Syeifen.

Sdmarnmit Sdinfen Man treibt 2 Loth Butter mit 2 Gicen
ab, mifdht 14, Seidel fauren Rahm, jerdriidte Crdapfel evfaltet und 16 Loth
fein gefdynittencs Sdyinfenfleijd) dagu und qibt 8 in feifes Schmalz und
tiftet ibn wie andern Sdmarn. Ju gefodhtem und in cigenem Sajt gediin-
fteten Rindfleijd) su geben.

SKipjerl. Ginige gefottene Crdapfel werden heif zerdritet und aus
gefih(t mit in Butter angelaufener wiebel und Peterfilie, 1 Gi, 1 LWbffel
fanven Rabhm, Saly und fo viel Mehl dagu gemijcht, daf man s wie cinen
Zeig gujommen madjen und auf dem bemehlten Brette, etrwas flad) gedriit,
gt Halbmonden ausjtedjen fann. Man legt fie in eine mit Sdymal; beftri-
chene Bratpfanne und riftet fie auf beiden Seiten fdhon braun.

Laibdyen Man gerdriikt heife gefodyte Crdapfel, jalzt fie und
formirt obne irgend cine Beimifdyung fleine runde Laibchen bdie man in
Butter oder Schweinfdymaly oder Bratenfett auf beiden Seiten braun rdtet.

Svapfeln in Sdmalzgebaden Man jtopt 3 grofie mehlige
Crdipiel, 1 Gi, 1 Dotter, Saly und 2 Loth Butter recht fein, und mijdyt
auf dem Brette o viel Mehl dagu, dap man Kipferl oder runde Krapferl
formiven fann, die man in Gi und Brofel dreht und in Scymals badt.

Bogen Man Orofelt 12 Loth Butter mit 12 Loth Mehl ab,
mad)t Dann mit 12 Loth paffivten falten Grdapfeln, 2 Dottern und etvas
Saly einen Teig jdynell jujammen, treibt ihn mehrmals aus und legt ihn
tieder wie Butterteig iibereinanbder, uleft fdhneidet man fingerbreite Fled-
dyen ab, die man mit Ci bejtreidyt und auf den Bogen Modeln badt. Man
tann fie aud) mit Butter bejtreicdhen und mit Kafe beftrenen.

Kleine Formen Man driidt Crdapfelpiivee in die mit Butter
auggeftridienen fleinen Formen und badt es.

Strudel Man treibt 2 Loth Butter mit 2 Dottern und 2 Ef-
[ffel jauren Rahm ab, mijdyt 4 ERlbfTel voll geriebene falte Crdapfel, den
Scynee von 2 Klar und Saly dagu, jtreidht e8 auf Strudelteig von %y Sei-
del Mehl, den man fehr fein audzicht, und rvollt ihn jujammen. Davon
{dhucidet man dreifingerbreite Stiice ab, die man auf dem bemehlien Bleche
balbiibereinander legt, mit Gi beftreicht und im Robre bact. BVom Blede
und augeinander geldst gibf man fie um gediinjtetes Fleijd).

Pudding Man treibt 2 Loth Butter mit 4 Dottern aby gibt
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8 Qﬁf[).gi.‘l'it‘[)tltt' mehlige Crdipfel und 8 Loth fein gefdynittenc Schinten,
Sal; und den Schuee von 3 Klar dagu. Im audgebrdfelten Meodel gebader,
foird 8 51: Ctitden gefdynitten um Fleijd) gegeben.

Dder: Ohne Schinfen in cinem Model in Dunijt gefotten, gejtiteyt
und gc]d)mttcn mit Brbjel und EJPmrmefuu Kdfe beftvent” und mit Butter
abgefdhmalzer.

Nudel Man treibt 6 Loth Butter {haumig ab, dann mit 1'Ci
und 1 Dotter, mifdht von gebratenen, warm jerdvitcten und andgetithlten
Grdapfeln fo viel dagu, Daf e8 wie Nocenteiq ift, nwd dann vier Loth Mehl.
Davon madyt man flein fingerfange und fingerdide, an den Enden yugejpipte
Nudeln, Fodht fie in Salzwafier und bejtrent fie abgefeiht mit gerdjteten
Brofeln und fhmalzt Butter daviiber.

Noden Wie bei den Mehlfpeifen angegebener Teig, pitrecartig
beveitet, faft man auj dic Sdhiiffel und fdymalzt jede Schichte Nocferl mit
Butter und gerbiteter Stvichel ab.

Dber: BVon Crdapfel-Pitvee oder der Fitlle zum Strudel legt ntan
Soen in heife Butter und badt jic auf beiden Seiten.

Knodel Man rihet 6 Dotter anfangd allein, dann mit gerie-
benen evfalteten Grdapfeln, daf 8 cin weidyer Teig wird, gibt Saly und fo
piel Mehl dagn, dap man Kndderl formiven fann. Sie werden in gejalzenem
Waffer gefocht, abgefeiht, mit Bedjel und Parmejan-Kaje bejtreut und mit
Butter abgefdnmalzen.

Neig als Garnirung.

Gediinjtet. Der Reid wivd mit Butter oder Veinmark, cinem
Ctiicte wiebel und Suppe gediinjtet, wic der Rifotto, und wenn er um das
Fleifd) gegeben ift, fann man ihn mit Kaje bejtrenen.

Intleine Formen gedvitdf. Mit Kafe Man dritckt gediin:
fteten, mit Kafe gemifdhten Neis in“ousgefdhmicrte Eleine Formen, ftellt
fie bis jum Gebrandye in heipes Wajfer mit Dberhige, fhivzt fic dann mit
anderer Garnivung abved)felnd auf die Sehitfiel nud bejtrent jie mit Kafe.

Mit Krebebutter. Man ftreicht die Heinen Formen mit Krebd-
butter aug ober diinjtet dDen Neid mit Krebbutter {hon voth.

Mit Sdhinfen oder Salami. Man feeut fie mit Schinten
aud oder mifdht wiivfelige Salami und gediinjtete Erbfen unter den Reis.

Mit Champignons. Mit lapt Sdyalotien, Peterfilie und Cham-
pignons in Butter anlaufen, ditnftet e8 mit dem Reid und dritct diefen dann
in die'mit Peterfilie andgejtrenten Wanneln.
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ALs Neif. Den niedern Reifmodel legt man mit Krebajdmeifden,
Pordjeln und Spargel oder Karfiol ans, driickt den gediinjteten Reis cin,
ftellt- ibn in Deipem Waffer in dad Nobhr und gibt, wenn ev gejtivt it,
Bletjd) mit burger Sance in die Mitte. Die Form fann man aud) twie bei
obigen fleinen mit Scjinfen ausjteenen ober mit Sunge auslegen, oder
mit Keebsbutter ausfdymicren.

Su Dunijt gejotten Den gedinjteten Rei§ qibt man 3u cinem
Abtrieb von Krebsbutter mit 2 Cievn, fiillt ihn in den ausgejdhmicrten
Model und fiedet ihn in Dunjt, wozu man die Form- ebenfalls anslegen fann.

Mehljpeijen als Beigabe und Garnirung,

Nudeln mit Brojel Dide, fury gejdhnittene Nubdeln 1werden
in Salywaijer gefotten, abgefeibt und ju in Butter gelb gerditeten Brdjeln
gegeben, damit gemifcht und angerichtet oder mit Ddiejen nur oben Dejtrent
und abgejdymalzen. Befonders gut yu braungedimijtetem Fleijdy ju geben.

MitPeterfilie Man [apt Peterfilie in Bratenfett anlanfen und
gibt dic gefottenen Nudeln abgejeiht Dazu. Wenn man fie um. gedimitetes
Bleifeh gibt, Fann man fie mit Peterfilicblattern und Krebsjdmweifden ieven.

S Braifefaft. Man focht die Rudeln in den Saft von gediin-
ftetent Fleijche mit Suppe gemijdyt. cim, [t diefen gl verfieden und ridytet
fic jajtig, aber gaug dict als Garnitung um das gediinjtete Fleijd) an.

Bwederl Bon giemlic) dick audgetricbenem Rudelteig radelt man
bieredige (Fleinfingerbreite) Fleddyen ab, fodht fic in Salzwajjer und gibt fie
abgejeibt in heifes Fett. Dan fprudelt man cinige Coffel voll fauren Ralhm
mit fein gejdynittenem Schintenileifhe (8 Loth) und 1 Gi ab, mijcht e8 unter
Die abgediinjteten Nudeln und vidytet fie etwas itberdinftet, aber nod) foftig an.

Nudelfrang Nudeln von 2 Dottern fodt man in Salwajjer
feibt fic ab unbd gibt fie in heife Butter mit angelaufencr Peterfilie, und wenn
fie eine Weile abgediinjtet find, cine Handvoll gevicbenen Parmejan-Kije
Dagu. Man nadyt davon auf der Schitffel cinen Krang, bejtveicht ihn mit
abgefprudeltemn Ci und ftellt ihn jo lange in das Robr, bis 8 eine gelbe
Harbe befommt.

Macaroni mit&aje Die diberbrithten; dann in Salzvajjer ge-
fodyten Macaroni gibt man in heife Butter, laft die Feudhtigheit verdampfen,
vichtet fie an und bejtvent jie mit Parmejan-Kafe.

Mit Peterfilie Man lat Peterfilie in Bratenfett anlaujen,
mifdyt die Macavoni dagu und ridtet fie gleid) an.
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Mit Sardellen Die fleinen Macaroni werden gefotten und ju

Sarbellenbutter gegeben und damit aufgejdiittelt bis dieje gejdymolzen ijt..

Mit & dinten. Man fprudelt fauven Rabhm mit fein gejdnittenem
Sdintentleifdhe ab, [apt die Macavoni damit aufdinjten und vidytet fie noch
faftig an. -

Tarhonyar) SnFett [t man fein gefdnittenc Peterfilie oder
Btviebel anlaufen, dann gibt man vor der griferen Gattung Torhonya dagu
und nad) und nad) fiedendes gefalzencd Waffer wie man Rei§ ditnjtet und
jwenn 8 toeid) gefodyt ift, gibt man e8 al8 Garnitung um Gulajd) oder
andered gebdiinjtetes. Fleifd).

Woderl gerdftet. Abgetricoene Moderl wie fite bie Suppe beveitet
focht man in Salzivaifer, gibt fie abgefeibt in heifies Schmals und vojtet fie
fdhon Draun.

Mit Ci Beliebig beveitete Mocerl in Salzwaffer gefodht, gibt man
in Geife Butter, fprudelt 2 Gier mit ein baar Loffel voll fauren Rahm ab,
feyiittet 68 Davitber, mijdjt ¢8 durdjeinander und ridytet die Nocerl an jobald
dag Gi wie Cingeriihrted geftodt ijt.

IMit Brofel oder Bratenfett. Man madt einen weidyen
Teig von 1 Ei mit 1 Seidel Mild) abgefprudelt und mit ungejahe 1 Sei-
del Wrehl . abgefdhlagen, gibt ihn anf einen glatien Holsteller und fehneidet
davon fleine Mocen mit einem Meffer in ficdendes gefalzenes Waijfer und
fdyiittet fie gefocyt und abgefeibt in das feifie Fett von geditnftetem oder
gebratenem Rindfleifde, ju dem man fie al8 Garnivung perivendet, oder ma
jdmal3t jie mit Brdjel ab.

Gebfennoderl mit Peterjilic. Maw treibt 3 Loth Vutter
mit 3 Dottern ab, mijdht den Schnee der 3 Klav und 1/, Seidel Mehl fu-
aleid) dagu und Fodht den Teig durd) den Erbienloffel in fiedendes Waifer
ein. Dann [Pt man in Butter Peterfilic anlaufen und gibt die Noderl ab-
gefeibt dazu. '

Wafferipapen 3u 2 Seidel Mehl gibt man nad) und nady ein
jdwadyes Seidel gefalzenes Waffer, weldyes fo warnt fein mup, daj man
faum den Finger davin erhalten Eanu, mifeht e damit gu einen giemlic) wei-
et Teig und fdlagt ihn qut ab. Dann madyt man mit einem Lofjel, oder
voit einemt Holzteller herab mit einent Meffer jiemlich Feine Nockerl in ge-
falzenes Waifer und itberfdhiittet fie mit faltem, wern man fie gefocht in den

*) Meblfpeife, welde aus Giern und Mehl bereitet in Ungarn und ESicbenbiirgen
in Handel Fomumit,
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Durd)idhlag gegeben hat. Angevidhtet bejteent man fie mit angelaujenen
Brofeln oder Gries, oder fdyirttelt fie bamit auf.

Nodenvon faurem RNabhm Man fprudelt 1 Seidel fehr guten
fauren Rahm mit 2 Ciern, Saly und 1 Seidel Weizennehle ab, legt davon
grofe Noden in fiedended Salzwafier ein, gibt fie abgefeiht in heife Butter,
jehirttelt fic auf und ftellt fic einige Minuten in das Robr. Diefe miifjen
vollig tweif fein, dod) fann man aud) 6 Gier ju obiger Quantitdt nehmen.

Pudding von faurem Rahm oder falfdhe Polenta
Man jprudelt 1, Seidel fouven Rahm mit 4 Dottern und 1, Seidel Mehl
ab, gibt den Sdynee der 4 Klav dagu, filllt e8 in einen mit Butter audge-
jteichenen und mit Mehl ausgejtanbten Model und fiebet c§ ungefibhe
i, Stunde in Dunjt. Gejtitrzt jdhneidet man e8 ju Heinfingerdiden Sdnit-
ten oder ju Stitden, legt fie mit der einen Shnittflacde gegen aufodrts,
jtveut Brojel oder Parmejan-Kdfe davitber uud fdhmalst ¢ mit Butter ab.

Polentavon Tictifdhmeizen-Mehl Iu 1 Map fiedendes
Waifer fdyitttet man 1 Pfund italienijdyes Polenta-NViehl *), falzt e8 und
jticht mit einem Kodhloffel mitten duvd), damit ein Lody ift, durd) weldes
dad Waifer aujfodht und [apt e8 10 Minuten fieden, worauf man dag Ganze
mit dem Loffel ju cinem dicen Kodye abrithet. Davon faft man nun mit
einem Bled)(Bifel wie grofe Noderl auf cine Sdhiiffel, bejtrent jede Schidyte
mit Kafe oder mit giemlid) viel gevingelter gevdjteter Stwicbel und jdhmalzt
heifie Butter davitber. Um Polenta jum Sdyneiden ju machen, gibt man in
1 Map Waiffer etwad mehr ald 1 Pfund Vehl, und wenn man es in dev
Pianne iiber dem Feucr abgevithet hat, bi§ dev Lffel fecton bleibt, nimmtman
die Polenta wie einen Laib auf einen Holateller und dyneidet mit einem Faden
fingerdicte Sdnitten davaus, dieje legt man auf cine Schirfjel oder um das
Bleifd), ftreut gevicbenen Parmefan-Kafe davauf und fdymalst jie mit Geifier
Bitter ab. Jft vovziglic) ju Fleifc) mit braunen Sancen, gediinjteter Leber
i dgl. gu geben.

PolentamitCedapfeln Dlan madt jie wie die erjtere A,
nur mit oem Unter{dyiede, dap man halb Polenta-Niehl, halb Crdapfel
nimmt, die man gefodyt und twarm gerdritcft hat.

fKnddelabgefdmalzen. Man madt grofe bihmijdhe Deehl-
fnddel (fiehe Mehlipeifen) ober grofe Sped-Knddel wie fitr die Suppe, oder
man treibt Butter mit den Cievn ab, mifdt die Sentmel bldtterig odber Hein-

*) Dic - Polenta-Modent fann man audy von tickifdhem Gried madien, wenn er
siemlich fein und {dhon gelb ift.
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witefelig gefdhnitten mit Mild) befeudhtet dagu, dann wenig Mehl, Fodht fie
in gejalzenem Waffer ungefihe 1/, Stunde, reipt dann jeden mit 2 Gabeln
mitten andeinander, legt fie auf der Schitffel fibeveinander auf und fchymalzt
heifie Butter mit gevingelter Swichel oder mit angelaufencen Brdjeln daviiber.
Boritglid) su Fleijd mit braunen Saucen, Gulajd) u. dgl.

Geroijtet. Rejte bon was immer fiv Knodeln werden mit Gabeln
jerriffen und mit Butter gevdjtet.

Butterteig.

Bon ausqetrichenem Butterteig fticdt nan Halbmonde, Ringe oder
vtnde Krapfeln aus, oder fdyneidet belicbige Formen und bt fie mit
Gi bejteichen.

Krebje uud Krebsjpeifen su Gavnivung vou Fijden.

Keebsjtrudel Gejdnittene Nudelm von 1 Dotter in Mild) gefodyt,
mifdht man, twenn fic dick genug find, mit 2 Loth Krebsbutter und ausdge-
Eithlt mit 2 gefprudelten Ciern. Diejed jtreicht man auf 3 etwad dtbeveinan-
der gelegte Frittaten, jtveut winvfelig gejdnittencs Krebsfleijd) dariiber, vollt
e8 wic cinen Steubdel jujammen und dreht diefe Wurjt in cine mit Butter
beftrichene Serviette und fiedet fic in Salzwajjer. Ausdgewidelt witd fie in
fingerdide Stitce gefhnitten,

Krvebswiivitden Bu einem Abtrieh von 4 Loth Krebsbutter und
9 Giern mijdht man 1 Loffel janven Rahm, griine Peterfilie, Cingerithrted
pon 2 Giern Hein gebact, fein gejdnittencs Fifd)- unbd Krebsfleifdy, Sals,
etioad Pieffer und ftreicht o8 auf Ddiinne Frittaten von 1 Ci gemadyt, die
man Fleiner gerfdneidet und Wirjtchen davon formirt. Ju die mit Krebs-
butter ausgefdymicrte Schiiffel qibt man ein paar Eploffel fauren Rabur,
barauf bie Witvjtdyenn und wicher Rabhm und Krebsbutter, und [dpt den
Rahm im Rebre einditnjten, worauf man fie al8 Garnivung eingeln hevaus-
nimmt. Cbenfo auf dreiedfige Flectchen ju Kipferl gedreht.

Krebsveif. Man teeibt 2 Loth Krebsbutter mit 1 Gi und 1 Dotter
ab, gibt abgeriebene in Dbers geweihte Semmel und jein gejdynittened
Krebsfleifdy Dagu, firllt e8 in den mit Krebgbutter auggejdhmicrten Reijmodel
und fiebet €8 in Dunit.

Krebshadis inSdalen Ingleid) qrofe audgemwafdyene Krebs-
fdhalen fitllt man das Hachisd (wie Seite 31 Deveitet) gehinft ein.

Crevettes (Eeine Seefrebfe). Werden gefodht, gan twie fie find bei
grdferen Fifhen mit andern Sadyen, abwedfelnd al§ Garnivung gegeben,
auf gropere Fijdhe fogar hinauf gelegt.
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Srebafdwerd en, fdhon audgeldst, werden vielfady ihrev Favbe
tegen bei Fifchen, Nagouts und andern feinen Gerichten 3u Garnivung
berwendet.

Eler wud Eierjpeifen yu Garnitung.

Bon Cierfpeifen (fiche diefe) cignen fid) folgende 3u Garnivung von
Rindfleifd) und Fifhen: Cingerithrtes, Cier in Shmalsz, ge
fdnittene Cier, Odfenaugen, Eut[ crifde Cier, Cier im
Sdlafrod, gebadene Witvftden, gefillte Eier.

Harvtgetod te Cier merden yu Fijd und manden falten Fleifch-
foeijen fowol gehackt, als ju Sdyeiben gejdynitten und gevievtheilt verwendet.
1t letere im Krangeald Garnivung aufjuftellen, fdhneidet man dasd didere
Gnbde der gangen Gier ab, dann diefelben andeinander, und famn fic entroes
per mit der Dotter-Seite, oder mit dev weifen, oder abwed)ielnd ancinander
um die Speife veithen. Dann jiert man die Cinfaffung nod) mit vothen
Monat-Rettigen, oder Salatherschen, Dinter den Ciern aufgejtellt oder eins
geftectt, Sardellentreifen, Karfiol, Kapern oder Adpic u. dgl.

Obder: Man fdyneidet die Eier nad) der Liinge oder Breite andein-
ander, hact die Dotter unbd firllt fie in das Weife.

Dder: Man fdneidet 3 oder 4 Cier nad) der Linge andeinander,
und marinivé die weifien Halften mit Cffig, Oel, Saly und Pfeffer. Die
Hiljte der Dotter, 2 Savdellen, Cijig, 2 Champignons, 2 Krebsjdweifchen,
fdymeidet man miurcltﬂ, mifd)t e&, und fiillt damit dad Weipe. Dad iibrige
e Dotter viihet man mit Gffig und Oel, Krduterienf und Aspic anj Eis 3u
ciner diden Sauce, die man auf die Schiiffel gibt, um die Cier daranf ju
legen, und qibt ingtoijdhen Fleifdhfulze ober anderve Falte Garnirung.

Sletjhipeifen su Cinfajjung.

Hoavee-Neif und fleine Kudyen (fiehe diefe) werden um
Cingemachtes, Ragont, Gemiife n. dgl. gegeben, die FHeinen Kudhen mit Ge-
ntitfe abtwed)felnd auch um Rindfleifd).

Magoutsd ald Garnivung und Unterlage vou gebrate
nem und gedinjtetem Fleifdh, vovyiglich Geflingel, beveitet man von grofer
gejchnittenen Bejtandtheilen al8 bei Ragouts jum Fiillen, vichtet aber Alles
ebenfo vor, foie Seite 31 angegeben.

Ne. Lo Jw Furge gelbliche, mit Fleijdhfajt beveitete Sance mit Limo-
nienjaft nue wenig gefduert, gibt man gropirfelig gefdnittened Briep und
Geflitgelleber, fleine Schvamme, gange Krebsfdhweifhen und Schalotten,
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Roden von Gefliigelfarce, die man mit Triiffeln fpiden fann, Artijdocen-
boben, Karfiol u. dgl.

Ne. 11. Sn friftige Sauce, wie von Vraungediinjtetent, gibt man
Kleifch von Tauben, Stirddyen von ditnnen Brattviirjten, Schalotten, Kajta-
nien und Hleine Cffig-Gurfen toie Oliven gejdnitten.

r. TIT. Bu jolllangen Stitdden gefdynittene dide Macaroni, Schen-
telfleify von Wildgeflitgel, Bungen ju linglidhen Stitchen und Ehampig-
ond bindet man mit fpanijder Sauce.

Nr. IV. Mit Ddicker Paradicsipfel-Sauce bindet man nudelig ge-
fnittencs Sdyentelfleijc) von jahmem Gefliigel, fury abgejdnittene Maca-
voni und Artijdhoctenboden.

Ne. V. 3u Fajtenvagout al8 Fifhgarnirung mwird
ebenfalls Alles goper gefdhnitten und mit Sauce, Mwie da8 Kleinragout
(Seite 33) qebunden. Man nimmt daguHechten- oder Rutten-Leber, Sdild-
trotenfleife), Frojdfeulen, Noden von Fijdhfarce, Krebsjdhweifden, Anjtern
oder Sritffeln und Fleifd) von gerandyertem Fifd, bejonders Lachs.

Gerdjtete Semmeljduitten.

Mit Beinmarf Cinen Tag alte Semmeln [dneidet man zu
didfen langlicdhen Vierecten, madyt vingd um den Rand mit dev Spife cined
fcharfen Meffers cincn Cinfdmitt, vdjtet fie in Butter anj beiden Seiten
gelbbraun und nimmt dann dag Cingefchnittene wie einen Dedel hevab und
B0t fie ettvas aus. Dann todt man NRindstnodyenmart in gejalzener Suppe,
fdhneidet o8 in Stitce und legt dicfe in die BVertiefung der Sdynitten.

MitHivn Man vojtet mit Mild) nur wenig befencytete Semmel-
jdnitten auf einer Seite mit Butter jhon geld, ftreidyt abgediinjtetes Hirn
gehiuft auf die nidytgebactene Seite und ftellt die Schnitten cine Weile in
dag Nobr, damit fie toieder heip werben.

Mit Milz al8 faljdher Shnepfentoth. Man rdjtet die
Semmelfdynitten, obne fie su befendyten, mit Butter. Sugleich dilnftet man
audgejtreifte Kalbsmily in Bratenfett mit angelanfener Stvicbel und Peterfilic
und gibt Sal3, Pfejfer und fanren Rabhm dagu. €8 wird auj die Schnitten
gehanft und beip um gebratenes Geflitgel gegeben.

Mit Sdhuepfentoth. Die Cingetveide und Gedarme bon
Sdhnepfen (Alles aufer dem Magen) fdyneidet man vedyt fein jujammen.
Dann apt man Schalotten oder Jwicbel mit Bratenfett oder mit fein ge-
hactem Spedte anlaufen, bditnjtet damit die gehadten Eingereide ab . gibt
€al3, Pieffer, Limonienjdalen, -gang wenig von Wadhholder-Beeren und
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jouren Rabm dagu, und fteeidht e8 gut verfodyt gehanft auf die mit Fett
gerjteten Semmeljdnitten, ftellt fie in das Robr, damit fie Deif bleiben,
und garnivt damit Gefliigel.

Mit Salmi. Man bereitet Salmi von belicbigem Wildgefliigel
oder von Hajenfleijd), wie Seite 30 angegeben, ftreidht ed gehauft anf die
gerdjteten Semmelfdynitten, und gibt fie al8 Garnirung von Wildgefliigel.

Mit Fifdmild. Man diinjtet Karpfenmild) mit Peterfilie und
Butter ab, mijdyt eine gerdridte Havingsmild) dagu, und jtreicht e8 gehinjt
auf gebadene Semmelfdnitten.

Ober man fjtreidht Fijdhfavce auf, betraufelt jie mit Krebs-Butter und
jtrent geviebenen Parmejan-Kaje davitber. Man legt fie in ein mit Butter
bejtrichened flaches Cafferoll und badt jie im Ofen {dyon gelb.

Gejulzte Farce,

Yeberfarce (M. 1L Seite 29) mifdht man mit Aspic und qibt
jie fingerdid auf cin mit dev Sulje bejtridhened Brett, nadydem dieje ge-
foctt ijt.  FWenn die Favce an einen Fiihlen Ovt geftellt, gefulzt ijt, fabhut
man mit cinem in heijed Wajjer getauchten Mejjer unten durd) und jtidht
Hormen davon aud, die man mit gevlafjence Apic beftreicdht und mit ge-
hocter bejteent.

Obder: Man dinjtet die Gansdleber mit Butter und Siwiebel und
Jtoft fic nebjt 2 havtgefottenen Dottern, Saly und Piejfer, pafiivt fie und
mijdyt etrvag Aspic dagu. Diefed jtreicht man auf ditnn in einen jeichten
Model gefulzte Aspic, [apt 8 fteif werden, und gibt ebenfo viel Aspic
daritber. Geftitrzt {dneidet man o8 ju Sdifteln, Wiirfeln u. dgl.

Obder: Man [dpt o8 wie die evjteven julgen und legt e gejdnitten
mit leeven Swifdenvaumen ein, fitllt diefe mit Sulze aus, und fdneidet fie
nad) dem Stitcgen jo, dap fie von allen Seiten gleid) dicdt mit derfelben
iibergogen find.

Wildpretfarce (Nr. IV. Sufe 29) bereitet man gany wie obige.
Aud) fann man fie dedgleidyen von jahniem oder Wilbgefliigel bereiten, and)
wiirfelig gejdhnittene Sungen und Lriiffeln unter die Farce mijdjen, oder
diefes gierlid) ausgeftodyen in die Snlze cinlegen, anfulzen, die Favee daviiber
jteeichen, und wenn jic gejtiirgt ijt, ausjtedyen.

leifdjulze (Aspic).

Diefe beliebte: Gavnivung gu- falten Speifen wird fowol in Farben
alé Formen immer mannigialtiger angewendet. Die geflavte Sulze (Seite 21)
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wird meift in glatte feidhte Gejehivre gegoffen nud beim Gebrandye auf ein
Brott ober Papier geftiivgt; wo man fie ju belicbigen Fovmen ausjtidyt odex
jchueidet, 3. B. als Wiirfeln, Dreiecte, Sdyijteln, halbe Rundungen, Kugeln,
bie man mit Loffelform verjdicdener Grope audbohrt, ober mit jierlidyen
Nusitecdhern ausftiht. Die Abfalle fann man fein jdueiden, indem man
fie mit dem Meffer ert Oldtterig, damn nubdelig und fein abjdyneidet,
wodurd) die Sulge Harer erjdyeint, al§ twenn man fie mit dem Pefier hadt.
Sdon ijt e mehreve Farben gu verwenbden, die man aud) in Scidyten iber-
einander eingiefen fann, und gejtiivyt ebenfo behandeln, jowie M ayonuaife
'#ﬁ aifchen Denjelben julen lajjen. Auj vievediq gefdnittene Stitcte von ciner
‘ Harbe famn man Fleinere von ciner andern legen, und auf bdieje Haujchen
jein gejdhnittener Sulze von eciner dritten Farbe, und fie mit den Cefen an
3 eitanber jtofien [affen oder audy mit den Farben wedfeln.
' Ober: Wan gicpt die Sulze-in einen fdhon gejormten NReifmodel
jtivyt fie und gibt das Fleijdh dann in die Mitte.
O der: Man legt fleine runde Formen, nadydem fie mit Aspic diinn
audgejulzt find, mit efbaren Gegenjtianden, qelben und rothen Riiben, Ciern,
Sungen, Triiffeln, Gefligelfleifd) 1. dgl. Flein und gierlid) andgejtodyen, blu-
menartig aus und fiillt fie mit der Sulze voll,
Ober: Man fillt die mit Aspic audgegojjenen Fornten mit in
Mtayonnaife getaudten Fijd)- ober Fleifdyjticdden und folder Sauce voli
und bedeckt fie mit Sulge, wenn die Maponnaife gejtoctt ijt.

Butter.

Jur Garnirung und als Veigabe andever Speifen muf man die But-
ter, um fic fehon fovmen ju tonnen, 3ab Eneten oder jtofen, und fie, wenn
man ihr die beliebige Fovm gegeben hat, auf €is, oder iiber Nadyt in faltem
MWafjer, fejt werden laffen. €& verjteht fid) von felbjt, dap man vedyt fiife,
fette Butter dagu nehnten joll.

Gewohnlide, jowie Sardellen-Butter fann, wenn jie wicder ved)t foit
getwordert, duvd) ein qrobes Sieh getrieben werben, wo fie in feinen Nudeln
purdhtommt, und fowol ald Haufden ju Gavdivung, al§ bergartig auf einen
tleinen Teller, ald Beigabe filr Crdapfel und anderes gegeben werben famm.

Al Ananad langlich vund geformt fannman cbenfall§ beide Gat-
tungen in Waffer feft werden lafien, dann {don gleich gejtridhen diber ein
Weinblatt auf einen fleinen Teller ftellen, und mit einent, in warned Waffer
getandyten Kaffecldffel, vund herum (gegen auflodets immer fleiner), [dhuppen-
artig anftedyen. Nan halt dabei den Lojfel mit dev hohlen Seite gegen aus-
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warts und mup ihn beim vorfidtigen Herausdyiehen ettwad vordriien und
immer bei ciner nenen Reibe gwifdjen jroei folden Schuppen hineinjtechen.
Nod) mehr AehnlichEeit mit einer Ananad ju erzielen, jtectt man inder Hohe
eint Bitfdyel fdymale griine Vldtter cin,

AIs Witritd)en, die man durdy CSpriten mit verfhiedenen Cin-
fagen in Faltes Waffer drirdt, uud beliebig ju NRingen oder anders bicgt,
fann man die Butter gum Jicren von Aufgefdynittenem auf mandyerlei Weije
berlwenden, davaud Korbdyen formiven u. dgl. m.

AL8 Blumen formirt man die Butter, nadydem man jie gejtofen,
au ciner Platte gejtrichen und auf Ci8 feft twerden lieh. Man faun and
borher cinen Theil vofa uud einen dunfler voth mit Alkermesdfaft gefirbt, auf
einander driicken. Mt einem in faltes Waffer getauchten Tafdhenmeffer fdhabt
man dann die Butter an der Seite ditun ab, und ftveift died vom Deffer,
pap es fid) am unteren Cnbde ufammenvollt. M ehreve foldye Blumen twerden
aut cinem Strauf oder Krange jufammengeftellt, und quiine Peterfific oder
Pomevanzenblatter Dagu veviwendet.

Wargeln, Gritngeng, Friidyte ju Garnivung.

Krven, Meervettig) Wird gejd)abt, vorziglich nur ju gerdu-
dyertem Fleifd) gegeben, wo man ihn je nadh Auflequug desjelben, im Krange
ober alg Haufdyen verwendet. Wenn man von breit gejdabtem Kren Hiuf-
dyen macht und in die Mitte gehactte Dotter ¢ibt, nehmen fie fidh wie Rojen
aud, umfomehr, twenn man cinige mit Rohneneffig voth farbt und Strdup-
chen griiner SPeterfilie dagu eintheilt. Monat- Rettig. Nole jarte Wiiry-
djen mit etoad von ihren gritnen Blattern eignen fich vorziiglich 3u Butter-
garnitung und 3u aufgefchnittencm, falten Fleifdhe, toenn man die Wiiry-
dyen bldtterig eiufdyneidet, und mit Peterfilie ju Straupchen jufommenitellt.
Bongriinen Sadyen verwendet man nebjt Fleiten Gurben, Kapern, Oli-
ven, Rapunydyen, Salatherzden (mit Effig und Oel abgemacht), Straupdhen
oder VBldtter griimer Peterfilie und jumweilen Pomerangen-Bldtter. Jitvo-
nenfdyeiben (Limonien) werden hiufig ju Fijden, Wildpret und man-
chen tarnten und falten Fleijdhjpeifen gegeben.

Stide s Fijdh-Garnivung.
$Harvinge und Sarvdellen werden jur Garnivung von Fijdyen
meiftend, nadydem fie entgrdtet und halbit find, in Streifen gejdynitten, und
dicfe fmedenformig jufammen gedreht. Sardinen aber nur inder Witte
abgefchnitten, yvijhen Cier und andere Garnirungen angebradyt.
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Gevanderter Lads ju Stidden und dinnen Sdheiben ge-
jdynitten, wird der rothen Farbe wegen gerneverivendet. Bei groperen Fijden
werden aud) gan EHeine g eba d ene Fijdhden als Garnitung gegeben.:

Santer SDalal 2 ne

Sped - Salat.

Bon Kopfjalat Kleinwirfelig gefdnittenen Sped laft man gelb
werden, nimmt die Grammeln heraud, gibt Effig in das Fett, und wenn
biefer eip ift, brennt man damit den in 4 Theile gejdnittencn Salat ab,
Den Gjiig jdhiittet man ein baar Mal herab und wicder heip gemadt bnr
iiber, dann aud) die warm gehaltenen Grammeln.

Bon Kraunt., Sarte Kopfe von weipem oder rothem Kraut {dhueidet

man fein und langnudelig, [dft e8 mit Salj und Kiimiel bejtrent 1 Stunde
fteben, Dann diinjtet man e mit Fett und Cffig cine Weile ab und fjirent
Dann gerdjteten Spedt darvanf. SJ)Eau ferbivt ¢8 befonders ju Schiweindbraten
und Coteletten.

Kalter, Salat von Wurzeln und Gemiijen.

Bonrothen Ritben (Mohnen). Die vothen Ritben werden ge-
wajden ohne die feinen Wurzeln abzubrechen, damit der rothe Sajt beim
fieden nicht ausfliept, gefodt, yu Sdyeiben gejynitten, in cinen irdenen Topf
eingelegt, jede Lage mit Kimmel und Krenjdyeiben bejtrent und o viel Eijig
davauf gegeben, daj fie bedectt find. Wenn jie wenigjtens einen Tag jo ge-
jtanden, gibt man davon in cine Scdhale mit ettvas Cifig und jtrent gejchabten
oder gericbenen Kven davauj. €8 ift fehr qut den Cffig vorher mtt ein paar
uflil‘f'f{){‘ll Buder ju fochen und crfaltet davauf ju geben.

Die lichteren Rohnen ibt man and) warm mit Cifig und el abge-
madyt 51[ Nindfleifd.

Bon Sellevie Schine Wurzeln werden in Saljwafer weid) ge-
fodyt, Dann in diinne Scheiben gejdhnitten und mit Cifig und Oel abgemadyt,
oder toh) yu Scheiben gefdhnitten, mit Cifig, Saly und ctiwad Wajjer weid)
geditnjtet, mit dicjer Sauce crfaltet nud mit ctwad el abgemacyt.  Man
fanm. fie dann mit grimem Salat und hartgefottenen Ciern zieven.

Bon Erdaypieln Gelbe, vothe oder blame, bejonders Kipjel-Crd
apfel, gefotten, su Seheiben gejdhuitten, werden mit Saly, Cfjig und Vel ab:
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© gemadyt, aber nidyt gervithrt.  Man Fann Pheffer davauf ftreuen oder-andy

fein gejdnittene Schalotten, ober einige Loffel Senf mit dem Cffig dagu
ntifden. Ohne Senf ijt Himbeereffig fehr qut.

"Ober: Gefodyte Crdipfel werden paffit, mit aly, Cjjig und Vel
perriihrt und bergartig auf die Sdhiifjel gegeben.  Dann giert man fie mit
hartgefottenen gehatten Dottern, Kapern, Sardellen, Wal ober anderen ma-
vinivten Fifchen und Rapunzel-Salat.

BVon Linfen. Maddem fie mit gefalzenem Waijer toeid) gefodht
und audgefithlt find; gibt man fic abgefeiht in dic Schitfiel, madyt fic mit
Gifig und Oel ab unbd Gejtrent fie mit fein gejdnittener Peterfilie, ober zievt
jie mit witrfelig gefdynittenen Ciern, das Gelbe und Weifie abgejondert, oder
mit Sardellen, Rapunzdye und halbivten Fernweid) gefodhten Eiern.

Bon Bohnen Die weidygefochten abgefeihten Bohnen, ant {dhon-
jten tleine teife, werden mit Ejjig und Ocl abgemadht und mit Rapungel
und [anglic)y gefdnittenen Sardellen gegicrt, ober nur geriebener Kren oder
{dmarzer Rettig davauf gejtrent.

Bon Bohnenjdoten Nadhdem man die Fhden weggejogen,
werden fie fhief in daumenbreite Stiidden gefdnitten, in Salzoajfer weid)
gefocht und wenn fie abgejeibt, falt geworden, mit €ffig, Oel, Saly und
Pieffer und fein gejdhnittener Peterjilie ober BVertvam abgenadt.

BVon Karfiol Man-[apt ihn im Salzwafjer, worin e gefodht
wurde, erfalten, legt ihn ietlid) auf die Sdhitfjel und fdiittet Efjia, Oel,
Saly und Peffer, mit der holzernen Gabel didtlic) gefdhlagen, furg bor dem
Gebraudye davitber. NMan fann aud) pajjicte harte Dotter und Peterfilie mit-
vithren, ober falte Krduterfauce pavitber geben, oder den hod)aufgerichteten
Karfiol mit Maponnaife iberftreichen und mit Aspic, Sardellen, Dliven und
hartgefottenen Ciern garniven.

Bon Spargel Diefer wird, fo weit er tweid) ift, u dDaumenbreiten
Stitdden gefdnitten, in Salzoafier gejotten und wie der Karfiol abgemadt.
Oder man gibt Schalotten , blanjdyivte und pafficte Peterfilie dazw und
garnivt den Rand mit Karfiol. ;

BonHopfen Die jungen Triche beveitet man wie Spargel.

Bon Kohl Gelbe garte Kopfe vow, Wirfingtohl jdhneidet man in
6 oder 8 Theile nad) der Lange auseinander, focht ihn in gefalzenem Wajjer
toeid), iberjchitttet ihn diber dem Durd)jhlag mit Faltem Waijjer und madt
ihn in cine Sdiijel gegeben mit Cijig, Oel und Pfejfer ab, was nan vor-
her mit cinem Davtgejottenen Dotter vithren Fanm.

Kobhlrabi. Sarte Koblritben twerden gejhalt, ju Seheiben gejdynit-

Prato, fuddeutie Kiche. 5. Aufl. 11
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ten, mit Saljoaffer gefocht und audgefiihlt, jodann mit Efjig und Oel ab-
gemadt.

Artifdhodenboden Fondi und falfdhe Foudi (Crdartijdoden)
terden gefotten, wiitfelig gefdnitten, mit Cfiig, Oel, Pieffer und fein ge-
fenittener Peterjilic abgemadyt.

Budpetti (griine Kiebifje) werden gefdydlt, im Gangen in Salj-
wafjer gefodyt, dann zu Wiirfeln ober blitterig gefdnitten, und mit Effig
und Oel, Saly und Piejfer abgemadt.

Bon Gurten. Dic Gurfen twerden gefdilt, fein blatterig gejdhnit-
ten, tack gefalzen und gugededt eine Weile bei Seite gejtellt. Man jirttet
fie dann in cin Sieb yum Abtropfen, madyt fie mit Cfjig und Oel ab und
Bejtrent fie mit Pfejfer oder aud) mit Kimmel odev fein gejdnittenem Knob-
laud). Salzgurten werden gejdilt, chenjo gefdynitten und mit Efjig und
el abgenacht.

Sdmwarzer Rettig. Dieferwird gewajdyen i fehr diinnen Schei-

ben, ober enn ev grop ijt, Bldtierig geldynitten und mit Saly, Preffer, (S‘ﬁig‘

und el abgemadt.

Frijdhergriner Salat verfdiedener Gattung wird vor dem
Wajdhen rein audgefudyt, mit Hjters gerwedpjeltem Waffer audgewajdyett, auf
ein icb yum Abfinfen- gegeben ober in eine Serviette genomnten und aus-
gejdhlungen. (Macdhdem man ihn mit Salz und Oel abgeriihrt, eigt e fid,
ob nod) Waffer dabei ift, wo man ed nody abjdhiitten fann, damit der Efjig
nidht gejdhroadyt werde.) Dann foll nadh dem Sprichyroort: , Ein Weifer dad
Salz, cin Verjdhwender dag Ocl, ein Geiziger den Cijig geben und ein Nave
ibn tiichtig mifdhen.” Man foll nur fo viel Ocl und Efjig nehmen, ald der
Salat erfordert, wm feucdht und glangend ju werden, nidt aber, dap eine
Sauce in der Schitfiel fteht. Bei griinem Salat ijt e8 immer gut, hartge-
fottene paffirte Dotter mit demt el feint abjurithren und dies mit jdharfem
Eiffig gu verdiinnen. Odev man vithet el und Cjjtg mit Saly, Peffer,
fein gejdynittener Peterfilie, Bertram, Sdyalotten und Scnittland) und madt
pamit den Salat ab, jedenfalls aber fury vor dem Gebraudye, Damit evnidyt
telf witd. Von Kopf-Salat werden die Herzdyen in 4 Theile gejdynitten,
und fenn ev abgemadyt ift, diefe oben frang- oder fternformig gelegt und
fernteid) gefodhte Eier geviertheilt, ingroifdyen gegeben. Eudivie wird der
Lange nad) in mehreve Theile jerviffen, dann ebenjo abgemadyt, und dber
Grdapfel oder Sellerie oder Schroarzonrzel gegeben.

Brunnen- und Gavten-Krejje gilt alé bejonders gejund und
wird Jorwel allein mit Ejfig und Oel, alé aud) mit Erdapfel, Sellerie und
Gier gegeben.

i
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Gemijdter Salat.

rimer Salat, wad bie Jahreseit gibt, wird abgemadyt, auf Grdapiel,
Sellerie, Edywargrourgel, teife Bohuen, vothe Ritben wiirfelig, grinen Bob-
nenfdyoten jdhiftelig gefdynitten, hanjdyentveife in der Salatidhitiiel 3ierlich
angeridytet, mit ju Sdyeiben gefdnittencn hartgefottenen Giern, in Gijig ge-
fodjten Schalotten belegt und mit Cjjig und Oel, dem man hartgefottene
paffirte Dotter, fein gefdnittene Sardellen, Saly und Pieffer beigemijdt,
iberfdhittet.

Wiil{dyer Salat,

Nan fodyt cinige blaue oder rothe Crdapfel und weipe Bobten (Diefe
fann man aud) pajjiven), fdyneidet ein Stid Aalfijd), dem man bdie Haut
abgejogen, cinen gereinigten Hiving und eine Pride ju fleinen Stitden und
wajdht Rapunzel und gefrauste Endivie. Dann mijdht man Salz, Ejjig und
el und madyt jeden Theil befonderd damit ab, gibt fie danm, mit den
Facben Jdhin wwedyfelnd, in die Salat{dhiiffel, den Salat oben bertheilt und
siert ibn mit bartgefottenen Giern, Sardellenringen und den Fijdyfticen.

Oder: Man gibt von jeder Gattung ein Haujdhen an den Rand
ver Salatjdyiifjel und in die Mitte griinen Salat mit einem Stern bon ge-
viertheilten Giern.

Oder: Auj die Unterlage bon Bohnen, Crdapfeln, Fijden u. i. w.,
gibt man am Nande regelmapig wedfelnd, Hanjdhen vor Rapunzden, einen
Liffel poll Caviar, ein halbes Ci mit gehacttem Dotter gefitllt, vothe Aspic
mit einer Fleinen Form ausgejtodhen, und wifdhen dicjen grellen Farben
halbe Sardinen und in die Mitte grimen Salat und um diefen cine Reibe
von Den Salatiijdjen (Ual, Pricen, Sardellen w. f. w.) und cinige Oel-
Oliven. Cjiig und Oel gut abgejdylagen, gicht man nur leidyt iiber dew
Salat, dbamit er nidyt weid) und unanjehnlid) wird. Statt der rothen Aspic
tann man jwijden brauner und rother cine Scdidyte Mayonnaife fulzen, und
oavon mit einem geferbten Ausftecher Wiiefel ober dgl. ausftedjen.

Gefulzter Salat.

Die Sulze ju Salat madyt man von Wein, Waifer, Effig, Salz, Li-
monienfdyalen, Lorbeerblattern, ettvad Thymian gefodht, mit edyter Haufenblaje
gemifdht (bei 1%/, Seidel Sulze1 Loth) und durd) cine Serviette gefeiht,
und gicpt damit. einew vorher in Gi8 geftellten Stufenmodel aus. Wenn
i’iieft ditnne Ausdgicpung -fejt geworden ijt, gibt man nodymals gany Falte
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Gulze hinein und dreht den Model nad) allen Seiten. Wenn fie wieder ge-
fockt ijt, Gelegt man 3. B. die Mitte unten mit Rapunzden, cine Stufe mit
Gier{dheibent, cine mit Fijdhftitcken, eine mit {dhon audgejtodyenen vothen
Ritben, toicder mit Fijden, befejtigt alled mit Sulze (Seite 21), ¢ibt in
bie Wiitte die itbrigen %r]’tnnbtﬁci!c'eiueﬁ alfden Salated8 und filllt die
Swifdenraume mit der Sulze aud.

Dber: Man treibt 4 hartgefottene paffivte Dotter, el paffivte @rb
ipfel, Senf, Gfjig, Oel und Aspic wic Maponnaife ab und gicht cinen Diodel
mit der frither befdyrichenen Sulze aus. Der Boden wird jierlid) belegt und
mit Sulze ditnn iibergoffen, dann gibt man von der Sauce, die man jeded-
mal ftocten [apt, dann jdhichtentveife Crdapfeldheiben und von den Salat-

fifdhen und gict den Rand und die Jwifdjenvanme ‘mlt ver Sulge aud. Ge-
ftivzt garnivt mar ihn mit grimem Salat.

Dbder: 4 hartgefottene pafjivte Dotter und 2 gefottene gericbene Crod-
dpfel treibt man mit Ocl gut ab, gibt etivas Senf, Cffig und jerlaffene
Aspic dazu, und wenn e8 fein und did ijt, ju Scheiben gefdnittene Crd-
dpfel.  Diefed unterlegt man in einem mit Elarer Sulze ausgegofjencn und
mit Bfeffergueten, Sellevie, Crdapfel und MRobhnen u gleidhen Scheiben ge-
jdnitten in Krangen ausgelegten Model mit Aaliijd), Savdellen, Héring,
Pricen, [apt e8 in Cig fulzen und giect dic Sdujjel, auf rwelde man e3
jtitezt, mit Agpic und gritnem Salat.

A8 Chartrenfe. Man gieht cine glatte Form mit Apic aus,
belegt Den Boden mit Ciern, Tritfieln, grinen Bohnenfdjoten u. dgl., die
Seitenwand aber mit faulenartig oudgejtodenen Erddapfeln, rothen Ritben,
Sdywaryourgel 1. dgl., jeded Stitck in die Sulze getaud)t und in beliebiger
Seihnung neben und dibeveinander dicht audgelegt.  Den mittleven Raum
fitllt man mit toitefelig gejhnittenen Crdapfeln und Fijdhen, mit Mapon.
naife gemijd)t voll uubd dbergicpt dad Gange, wenn die Nayonnaije gejtockt
ijt, mit Sulze. :

Als Macedoin. Man legt cinen NReifmodel auf der eingegojienen
Sulje ierlidy aus, mijht Bohnen und Salatfijde mit Mayonnaife, fitllt es
ein und ibergicht e8 nach) dem Fejtwerden mit Sulye. Wenn der Reif daun
gejtieat ijt, gibt man in die Witte untereinander gemifdht und af$ Salat
abgemadyt: Karfiol, Sprojjentohl, Bohnenjdhoten, Spargel u. dgl. mebhr.

Gejulzter wiljdyer Salat in Heinen Formen.

Man jtellt fleine Formen oder Pajtetenivanneln bon drei Finger Hobhe
in Ci8 unbd giept ungefabr halbfingerhod) Aspic cin. Wenn diefe gefulst
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ift, wird jie mit hartgejottencn Giern u. gl zietlidy ausgelegt unbd ditnn
mit Aspic ibergoffen. Dann reinigt man 1 Hairing, ', Pfund Aalijd,
Ya Biund Priden und 1/, Pund Sardellen, fdneidet Alles wiirfelig und
mifdyt 4 Loth Kapern dbagu.  Man fiillt bannt bie Form und gibt davitber
nid)t gu dick gerithrie Mahonnaife von 2 hartgejottenen Dottern (ohne Sar-
dellen), weldye die Fifdhe berbindet, nud laft jie im Eife ftocken. Wenn das
Gefuljte auf die Schiifiel geftiirgt ift, garnirt man e8 mit gehacter Adpic.

Diiffer Dalal und Compofe.

Bon Pouterangen.

Diefe werden gefdhalt oder jammt ihrer Schale mit einem redht fehar-
fen Mefier ju diinnen Scheiben gefdhnitten, Frang- oder jhnedenformig halb
ubercinander in die Schiiffel gelegt und mehrmals ftart mit Buder bejtrent
und mit eingefottenen Weichfeln ober dgl. gesiert. Die Kerne thut man meg.
wenn die Pomeranjen gefdynitten find.

Oder: Man Jdhdlt die Pomerangen, theilt fie inSpalten, gieht blqen
foviel al§ miglic) die reife Haut ab, bejtreut fie jtarf mit geftofenem Suder
und [apt fie cinige Beit liegen, damit jicy Saft bilbet, dann vidytet man fie
it einer Gabel ziewlich in die Schitfjel.

Ober: Man fodht den Juder und gibt feinnudeliq qefdhnittene
Pomerangenidalen hinein unbd ibergicht damit die Spalten.

Bon getroduetem Obite.

Pfivfid- und Aepielipalten fodht man mit Waffer, Wein
und Juder teid). Gedrivecte Birnen foht man mit Wajjer und
Buder, daf cin furger Saft wird.  Hagebutten (Hefiden) wajdht man
gut und fodyt fie mit Waijfer, Wein und Bucker weid). Bei Weidjeln
und Kirvjdyen fann man Suder und Jimmt oder Limonienfhalen mit-
fodjen. Die gejdhalten gedril Bten Swet|d)Een mit ausgenommenen
Kernen werden mit Wajfer und Suder gefodyt, bis fie weidh) find. Ge
dorrte Jwetidyten. WMan gibt fie vecht qut getwafdien in ein Gejdhire
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jum Kodyen, weldjes die bejimmie Quantitat Halb voll madyt, {dyiittet fo
piel Wafjer darauf, al8 hincingeht, und Yodbt fie fo fange, b8 Dad Waffer
eitigefotten ift und man die Kerne bon pen Bwetjdhfen Teicht auslofen Tamt.
Mandye geben ftatt dev Kerne abgezogene andeln. Den gang fury einge:
fottencn Sajt gibt man beim Anridyten daiiber und bejtrent fie mit Suder.
Mian fann aid) Vanille-Liquenr dariiberfdiitten odev Bucter, Simmt, Limo-
nienjdyalen und Wein mitfochen. o '

Bwetjdyfen= wud Weidyjel-Pieffer oder Mug.

Gedorrte Swetfdyten (ungefiahy ¥, Pfund) fiedet man mit MWaifer be-
vedtt 1eidh), feibt fie ab, [06t die Kerne aus, fdpneidet fie fein und gidt das
Gefdnittenc nebit dent Sude und etwad Wein oder Jtum, pann Jimmt,
Getviirgnelfen und imonienjdjalen in ein Gafjeroll, Focht 8 Dictlid) ein und
fervivt o8 ju frijdhen Sungen, 3u Sdyweinsbraten, gefeldytem Rippenfleifd,
fotvie ju Kuddel, Griesfhmarn u. dgl. m. Gedrete Weidhjeln rerden ebenfo
gefodyt und mit gerdjteten Brofeln, dem Sude ind Gewitrgen aufgefodht.

Bon frijdpent Objte. ;

Gine Hauptjache ijt, dap man das Waifer mit dem Buder frither eine
Weile Focht, ehe man das OOt dagu gibt, und wenn Dicjed tweic) genug ijt,
bert Saft beffer einjicden [apt. .

Sdarzbecren fodf man mit ctvas Budervaifer, faft fic dann
beraus, focht den Sajt big et dicklid) wird wnd gibt die Beeren wicder dagin

Hollunder (fdhwarger Holler). Die abgegupjten Beeren
biinjtet man in ihrem eigenen Safte mit Suder, Simmt, Limonicnjchalen
und genieft jie fo, oder focht witrfelige Semmel mit Butter gerdftet, oder
1 Qoffel Mehl mit falter Mild) abgefprudelt, cine Weile mit dem Holler
und fervirt ihn iberfiihlt.

Preiffelbeeren (Grang cn). Man fodt fie gugeded't mit ge-
ftofenem Budker in ihrem eigenen Sajte ungejahr cine Stunde, und lapt
jie erfalten.

Rivifeln (Johannisbeeren). Grofie abgeyupfte Beeren iiber-
fodjt man mit fehr wenig Sucervafier und [apt fie Falt werden. Dann prept
man Saft von rohen Beeren and, vitbrt ihu mit gejtopenem Suder, bid die-
fer gergangen ift, gibt die Beerent dagu in bic Compotejdyitfjel und ftellt fie
auj Gig.

Stadelbeeren Grime, nidyt ju teidye Beeven gibt man in heipes
SWafjer, big fie in die Hihe jteigen, fapt fie mit einem puvchlodyerten Loifel
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beraus in getodytem Suder (halb fo fdher als Beeven und mit inmt und
Limonienjdhalen gejotten) und it fie obne fodjen einige Seit damit jtehen,
dann famt man den Sajt nod) befjer einficden.

Hagebutten und Weinbeeren Halbivt und gut geveinigt
focht man erjtere mit Wafjer, Wein und Juder, lehtere abgesupft nur fury
mit Judervajjer. Crfaltet jufammen angevidytet ziert aman jic mit Pijtazien
und Limonienjdhalen.

Swetfdfen werden gefddalt und gang ober Halbivt mit Suder-
maffer gediinjtet. Den Saft fann man mit den Sdyalen Todyen bid ev voth:
lich ijt und FiihL Dagn geberr, und ftatt bed Kernes cine abgezogene Mandel
i jede Bwetjdhfe jtecten. Oder man diinjtet die ungejdhdlten halbivt mit
Suderwafjer und cinem Stirdden Simmt.

Kividen, Weid feln w dgl gibt man in andgefithltes Suder-
toaffer, Damit die Haut dedfellen nicht jerveipe, und focht fie langjart.

Marvillen gibt man gefdhalt und. Halbivt in das mit Suder ge-
fodyte Waffer und diinjtet jie nidht ju weid. '

Briviide Gefhalt und halbivt veibt man fie mit Limonienjaft an,
pamit fie feon weif bleiben, und focht fie anfangs in Waffer, Dann in ge-
foonnenem 3uder, su dem man aud) Limonienjaft und Sdalen, oder etwas
Rum oder reifen Wein geben famn. _

Wepfel Gebraten Gewafdhenen fleinen Taft- oder Mafdanzter:
(Botjtorfer) Aepfeln fticht man das Kevnhausd aug, jtedt in jeden ein Stiid-
den Sucer, jtellt fie in cin Caffevoll und bratet fic, bi8 fie aufien jehon braun
und innen weid) find, und gibt fie warm.  Oder man dinjtet fie gefdhdlt,
qibt fie in gebrannten Suder und aud) warm.

Gediinit et Damit jie weip bleiben, legt man die gejdyalten Aepiel
gleid) in frijcjed Wajfer odev veibt fie mit Limonienfaft an. Sum gefottencn
Budter fann man Limonien-, oder Pomeranzenjdhalen geben, oder einen
Loffel voll Marillenjalfe damit auvftodjen. Die fleinen Wepfel faun man
gaty laffen, nur dag Kernhaus ausjtedjen, gropere Dalbiven, oder gu gleid)
gropen Spalten oder Witrfeln {dyneiden. Angeridhtet jieet man fie meiftens
mit eingejottenen Friidyten und fann jie mit Gelee iberlegen.

Obder: Man bejtedt fie mit, in heifem Waffer anfgefprungenen
Pignoli, andeve belegt man mit Heinen Blumen von Pijtazienblattern, cin-
gejottencn Nibifeln u, dgl.

Loer: Wan fodyt.die vein gewajdhenen Schalen von Dajdanzfer-
MWepfeln mit Wafjer, feibt dicfes flar durdy Leinwand, fod)t damit den
Bucker, dann die Heinen Wepjel, Deen man tad Kernhaus audgejtochen hat.
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Wernn diefe Yeraudgenommen find, wird der Saft nody dider cingefod)t und
tibT fiber die mit Marillen- ober anbdever Salfe gefiillten Aepfel gegoffen.

Dder: Wirfelig gejchnittene Borftorfer - Wepfel mit: gejponnenem
Buder gefodyt bid fie durchfichtiq und weidh find, fiillt man auf bev Compote-
jdjitfiel in einen Sortenreif und qibt den diden Sajt davauf. Crfaltet nimmt
man den Reif ab, (68t ihn aber borher mit einem Meffer los, und iert die
Oberfladye wie eine Torte, mit Friichten, Piftagien und Gelée.

Dber: Gefdhilte andgejtodhene Aepfel fdneidet man ju Scheiben
mnd ditnftet diefe mit Budermaffer, fury nubdelig gefdynittenen Limonien-
fdhalen, Korinthen und ectwvas Rum und vidtet fie frangfdrmig in der
Sditfiel auf.

Dder: Kleine Taft- oder Reinette-Aenfel werden gejd)alt und jdhon
gleidy geformt, Das Kernhausd ausgejtoden und mit Sudermwaffer und Limonien-
jaft fchon tweif gefocht. Ebenfo biele jerjchneidet man, biinjtet und paffict fie
und mifdt Marillenjalfe dagu. Dicfe gibt man auf die Seiifiel, ftellt die
ganzen aufien hevum und gibt in die Mitte biinne Spalten, mit Suder,
Butter und Marillenfalfe gedinftet, odev anbere Friidyte, und fevvirt fie warm.

Paffirt. Qepfelmandel) Die gefdydlten Wepjel rerden jers
jdmitten, mit Wafjer gefocht, bis fie fid) jerdriicen laffert wnd durdy cin
€ieb pafiitt.  Man mifdht Kovinthen davunter, vidytet fie an, ftreidt fie
gleicy, bejtvent fie ftart mit grob geftopenem Suder wnd brennt Diefen
mit einem glithend gemadyten Sdymarnjdyauferl jdhon braun. Man gibt jie
warm odet falf. ;

Obder: Man fhneidet die gejchalten Taft-Aepfel blatterig, und Fodyt
fie mit Sucervafier und Pomerangenfaft, bis fie fidy zevdriicen lajjen.

Ober: Man todyt geriebene Najdanzfer- Aepfel mit ge]’ponnencni
Sucter und Limonienfaft bis fie julzig werden, und giert jie angevichtet mit
Cingefottenem.

Quitten follen fehr reif und abgelegen jein. ie werden qcmaqdjm
gut abgewifcht, gefdhdlt und ju Spalten gefdynitten. Die Schalen focht man
mit Wajjer, welded man durdh ein Sieb Jhiittet und damit den Juder fie-
det, wodurd) der Sajt cine Jdhonere Farhe befommt. Die Spalten iiberfodt
man friiher, damit dag Bittere wegfomme, dann erft in dem Judermafjer,
Dig fie weid) find, wad bei 2 Stunden brandt. Die Farbe fann man durdy
einige Trvopfen Alfermedfaft verjhdnern

Birnen geditnftet. Man ]c[)nh und Balbirt fie, fchneidet bus
Kernhaus ans und legt jie dabei in faltes Waffer. Reife Bivnen werden fajt
ummnter wthlid), diefe focht man gugededt und gibt cin Stidden Banille
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bagu. Rid)t gang reife veibt man mit Limonienjaft an, dedt fic. nidt ju,
fod)t Limonienfaft und Schalen mit dem uderwafier uud (&t fie qah fieden.

G ebraten. Sajtige, ziemlid) weide Birnen, (voryiiglih Kaifer-
und Moftbirnen) gibt man gefdalt und halbict in heifes Rindjdymaly, febut
fie erft um, tenn fie auf einer Seite Farbe haben, Ilmtet fie auf beiden Sei-
tent {chon braun unbd fervitt fie warm.

Wit Anis. Man dreht cbenfoldhe halbivte Birnen in Mehl, gibt
jie in a8 heife Schmalz, wenn fie auf beiden Seiten gelb find, ganzen Anis
und geftofenen Sucker dagu, und tenn dicjer aud) Farbe hat, etwas Wein
und Waffer, damit ein furger Sajt wird.

Kajtanien als Conpot.

Wan fiedet 1 Pfund grofe Kajtanien in gejalzenem Wajfer mit
ettvad Anid, qibt fie in Falted, wenn fie weid) find, und fdhalt fie ab. Indeffen
fodyt man 12 Loth Buder big jum Brud) und [@pt dann die Kajtanien jtvei
Minuten damit auffodjen, wobei man jie judectt. Ausdgefublt gibt man
fie in bie Compotfdyiifiel und jum Buder den Saft und etwad Gerud) einer
SPomerange, was man zujammen auffieden [aft und erfaltet iiber die Kafta
nien gicht, die man mit Gelde und Piftagien iert.

Bon Dunitobit.
Wenn 8 weid) genug ijt, gibt man 8 mit feinem Eajte in die Com-
potefdyiiflel, eine Objtgattung allein, oder mebhreve jufammen. Meijtens it
ed aber gut, jedes OOjt allein mit feinem Safte auffodyen 3u laffen.

Glemijdites Compot.

Kaiferbirnen, Quitten und Majdhanzter-Wepfel, jede Gattung zu
eirter andern Form gefdynitten oder audgeftodyen, Ddiinftet man einzeln, und
qibt fie erfaltet in die Compotefdyitfiel mit in Sucer ecingefottenen Friidjten
aller Art, als: NMiiffen, Melonenjpalten, Cjjigbeeren, Weidhfeln w. §. . 3u
Blumen oder Arabesten gebildet und die Bivnen mit lichter Aepfel-Gelée,
die Quitten mit vother von Himbeeren, die Wepfel mit hodygelber, (mit
einem Loffel ditnn Gevaudgefaft) bedect. Den Sajt ded gediinfteten Obites,
didtlicy cingefocht, gibt man jum Boden in die Sdiifiel, dodh darf er bie
Sormen nidht bededen ober ftoven.

Gejulzte Compote.
Wepfelmitrother Sulge Su 10 fleinen Mafdangter-WAepfeln,
Denen man das Kenbaus ausitidyt, ungefahe 1, Seidel Sudearvajjer geved:
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et, toerden fie geditnftet und in die Sdyiiffel gelegt. Ju dem Saft gibt man
1, Qoth anfgeldste Hanfentlafe und fo viel Ribifel- oder Altermedjaft, dap
ef cine fehdne vothe Farbe befornme, feiht den Saft durd) cin feined Haar-
fich und qibt ihn falt abet nody flitffig 3u den Aepfeln und Iapt fic an eincm
tithlen Orte fulzen. Su die ausdgejtodhene, an cinem Ende mit cinem Stitde
Apfel sugeftopfte Hohlung fann maon Mavillenfalfe firllen.

Geftitryte Compote mit Liguenr:, Wein- oder Pome
vangen-Sulye Man gibt Vanille-Liqueur oder fehr guten Wein, oder
Pomerangen- und Limonienfaft jum gefochten Jucker, nebit getldrter Haufen-
blaje und legt verjdhicdened OOt in einen NDobdel in dicfe Sulze cin.

Dbder: Man jtiht Die Sulze u Formen aud, hadt die Rejte mit
einem Mieffer flein, giert damit den Nand der Schiifjel um bas pierlich) auj-
gevichtete OOt und belegt 8 theilweije damit.

Obder: Man gibt zu geflartem Juder nady Gefdymad weipen
Rofoglio, laft ihn cinen Sud madyen, mifdyt damn Haufenblafe daju und
fdhiittet Died evfaltet itber verfdjicdene in Suder cingefodyte Friidhte, ale:
Birnen, Melonenipalten, Niifie, Weidhjeln w. . 1., mijdht e8 mit einem Sil-
berldffel durcheinander nnd roenn o8 zu jtodfen beginnt, fitllt man 8 in cinen
Kuppelmodel und ftellt & auf Cis.

Gefulzte Duitten Bu 1 Pfund gefdilten, ju Spalten gejdhnit-
tenen Quitten nimmt man ¥, Piund Suder, den man mit den Spalten
auf die Sealen und Kern in ein irdened Gejdhirr gibt, nebjt 2 Seidel Wein
4 Ceidel Wajfer und Limonienjchalen. Wenn  die Spalten tweid) find,
nimmt man fic auf eine Sditfjel, feiht den Sajt, fodht ihn nodh beffer ein,
verjdydnert die Farbe mit Altermesfajt, gibt ihn Falt diber die Duitten und
aiert fie mit andern Friidten.

Gefulzte Limonien 3u 6 Limonien, dic man gejhilt bom
Weipen gereinigt und ju Spalten gejdhnitten hat, fiedet man 16 Loth Suder
mit 1, Seidel Wajfer 0i& jum Spinen, dann die Spalten damit bid fie
Glan haben, woranf man jic anf die Compotefeitffel fapt, dic tein nudelartig
gefdymitene Sehale mit dem Suder focht und damit iiber die Spalten gieht.

Triett.

Bon Wein Swicbacd oder gebihte Semmeljdynitten legt man in
eine Compotefchitiiel, gibt ', Stunde vor dem Cjjen gejuckerten Wein dar-
auf, damit dic Schnitten fid) evweidhen, und vor dem Wujtragen Jimmt
und Wein, daji-etiwad davon in dev Edyirfiel fidhtbar bleibt. Den Wein fann

man mit Suer und chwad Wajfer fodyen, und taltiiber die Sdynitten geben,
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Bon Himbeeren. Swiecbad wird mit Wafjer angefeudhtet, davon
cine Lage in dic Sehitfjel gegeben und Himbeerfaft (cingefottencr) dariiber
gejdyitttet, davauf wicder Jwichbad und Saft. Oder man fodht Sucertwaijer
mit Wein, gibt flaven audgeprepten Saft von frijden Himbeeren dagu und
laBt ihn nur wenig mitficden.

Bon Erdbeeren Von Rundfemmieln reibt man die Rinde tvey
und fyneidet jie yu halbfingerdiden Schnitten, bejtrent diefe mit Sudfer, bibt
fie, gibt fie in die Sehiiffel und Iapt den Saft von frifdyen jerdriicten Crd-
beeren mit Limonienfaft gemijcht, durdh ein Tud) davauf tropfen, road bei
9 Stunden dauert.

Oder: Man legt in Waifer getauchted Jwicbad in die Sdifjel,
qibt MWein, uder und cin Stitd Jimmt u den jerdriicten Crdbeeren, lift
fie aujtodjen und feibt den Saft jum Swicbad.

Rindfleilh) aul verfdjicdene Art.

Rindjleijd) gejotten.

Die fdonften Tafeljtivde find vom Hinterfupe und dem Sdylupjtide
Des Odyfend unter verjdyiedencn Namen: ald Sdiveif-, Edal-, audgejtodyenes
Oertel, Sdherzel und audere mebr, dann das Rojtbratenjtiic aud den Rippen
gelist Dei grofevem Bedarfe. Fette jaftige Stitde find : der Decel, Brujt-
fern und Federfpib.

Um dad Fleifdh) miivbe yu madyen, Fopft man ed mit einem holzernen
Hammer, ohue 8 jedod) ju jerfhlagen. — (Ueber dad Kodyen fiehe Suppe.)
Die Dauer ded Kodyend hangt fowol von der Befdyaffenbeit und vom lin-
geren oder fiirgeren Abliegen ded Fleifhesd und der Grife des Stildes, fo-
toie bon Der Art De§ Kodyens ab. Gcejdnitten anj die Sdyiifiel gegeben,
wird 8 gefalzen und mit etwad Suppe fibergofien, damit e fajtig ausfieht,
garnivt und mit einer warnten oder falten Sance oder beiden, jervirt.

- Yuffrangdfifde At Gin {hin gleid dicked Stitd Rindfleijdy
wird getlopft, mit vielen Wurgeln gefodt (oder geditnjtet) und beim Anvid)-
ten jo in die Sditfiel gelegt, daji die Fettjeite oben ift. Dann bejtreid)t man
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