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faefel inwendig gut ab, 1gib den Fafdy biits
ein , und ndabe e3 qut su, belege ed tie obed
gemeldet, mit Spect, lege €8 fdyon ordent(ic
mit dem Baudy in dag Wandel , trocfne e3
auf den Ricken gut ab; und befireidie es mit
Provangerdhl, fepe ef in Ofen, [af e bey
Drepvierfelftunde braten, bis es eine {chone
Farbe beBommt, Du mufit e aber Sfter bere
augnepmen , und gang fubtil mit Provangers
- ObL beftreichen.,

Sugemife

Das geftiugt gefilite Kreaut.

Rimm ein {dhon rundes Kranthappel, B¢
fe Die grofien Bldtter berunter ; damit fie aber
nicht gerriffen twerden; blanfdhire es ab,; fdpneis
de Die groben Gtangel heraus,; unbd laf fie
pindan liegen, damit fie falt werden, Dden
Fafdh dagu madye auf folgende Are: Blanfdyis
e Dag inmwendige Kraut, nimm em Stickel
fiberdiinffes Kalbfleifd , Dtarf, Speck; grité
aen Peterfil, ein Cingeriibrtes von jwey Eye

\




erny. und um einen, Kreuger in PMild) geweichte

Gemmel, fdhneide Diefes alles fammt Vem Flein
blanfchivten Kraut gufammen , treibe ein fleirt .
renig-Butter ab, gib den Fafdy hinein , fchla-

~ ge ey - gange Gper daran, falge €5, und

gib Mustatblithe dagu , [chneide etwas Kaie
ferfleifch gewhefelt , gib es unter den Fafch,
und ritbre ed untereinander , Phernach nimm
die blanfhirten Krduterbidtter , beftreiche fie
flein fingerdid mit Fafdh , gib ein wenig
Milch und Semmelbrofel Daran, decke 5 mit
PBlattern ju, und auf diefe At mache e8 forty
bis der Fafd) gar iff, und formire g tvte eimne
Kaftrolpafiete ; {chmiere ein Kaftroll mit Buts
ter, beflreue €3 mit Gemmel¥rfel , gib das
SKraut hinein , mache unten und oben Glut,
ib aber. chr, daf ¢5 fich nicht anlegt, FWanr
e um und, um [dén gelb iff, fo fliirze s heraus ,
siehe die Fette gut ab, gib ein flein wenig
braune Golly daritber, und wann du wilft,
fo Fannft du auch ein wenig WMildram und,
Semmelbrfel daran geben, du muft es aber
noch einmabl auffochen laffen, Wern du fein
Raiferfleifch haff, fo nimm etwelche Krebss
{hweifel unter den Fafch , 1nd den obigen Bute
ter, ttimun einen Hrebsbutter, v

NB. Auf diefe Yt werden auch die Krauts
wirftel gemadht, - :
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Sadytbeant.

Nimm ein Krauthappel ,* blattere es ab;
fdbmeide Judel davon , und falze e§; Phernach
laf einen guten Theil -CSpecff aus , und {fethe
die Krammel weg, gib ein Stiacfel Suder dars
ein , damit e3 fdhin gelb wird , gtb Dag gefals
sene fraut hinein , und laf e dinften; fo
oft bu glaubft, Daf es Saft braudit, fo forie
pe einen guten Efig darauf, Daf ed aber
nidjt ju fauvr wird , und feinen rechten Se-
febmact hat, Wann es tweich genug, und
durch und duedy braun iff, fo ftaube ‘rinen
SKochloffelooll DTehl dazan, tithre es wohl
durdyeinander, Damit es mcf)t pappicht tmrb,
wenn 048 ehl verdinffet’ Hat, fo gib ein
wenig braune Scbit daran, und belege 8 mit
‘ﬁm[erf[uf’d) oder %mtmur{h

tsauerfmut it 8afan.

th,m et%m guten Lheil gefd)abenen @'apecf
und fpamfcﬁfu Swibel , gerlaffe ed in einer
Kein, gib den foanifdien. Smwibel hinein , und -
laf thn anlaufen, gib das Kraut auf ein
%rett, fchneide es mit ‘Dem Peffer , ‘qib cs
in den Spect und angeloufenien Broibel, (ege
einen” Schinfen, oder wad du fonft Gebrates
ned haft, binein, damit 0ag Krauf einen qus
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fen Saft beFdmmty lafies gut binfen, und
wenn: es braun genug iff, fo.gib einen Schopfs
16 ffelvoll Gollp daraufy, ober befidube ¢5 inif
Srepl, unb begief e mit einem Scddpfioffels
poll: Sy, - Wenn Dev Fofun  gebraten iff,;
- fo nimm den, Butter , womit er begoffen: wors
- den, famme dem Soft, Der herausiouft gief
<+ ibn inbas Kraut, baf s aber-nidifau fert wivd.
< @Banu du “anricreft, fornmmidie Gehintin;
ober road: Bie-fonft Daft;eherausy lege denFas
-~ fan’auf dag Kraue, oderbefondersd, Bu Lanafl
audh frart Des Fafans Kaifaflafd , Brauwie
fte, obergehactene Eeber barauf gebiu, el
Safchtvten Kobl, _

~ Stimm einen grimen Kbl der aber nicht grof
ift, lafie vie - Stauben gang; wwafdje dhnHanber
aus, und blanfeire den KoblabyBernack gib “thn

auf vin Sieb. Den Fafch dagu madie aufi fols
gende et :  Himm ‘e Lalbernes Echuitel ,
- Gyped um emen Kreugersin Ml geroeichte
 @emmel’, Drude fie gut aus, nimm audy eis
nen abblanfchivten Kobly fhneide e recht fein:,
bernady treibe ein Guirckel Butter'ab, gib en

gefdhnittenen Fafch binein , feblage smepigans
‘3¢ Cpery und pwep Dotter Daran, und: folye
¢6 , bernady mmm den--Kohl euf ein Brett,
1pje die Biatter fubtil angeinanber, und gib

Giefesing Sochbs 2. BY. € -
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ben Fafch darauf, lege es micber mit Wléts

- tern gu, formive .eine Koblffaude daraus, und
wolle €3 it Dlebl um, bernach nimm eine

“ein, beffreiche e8 mit Butter, nimm ein

wenig Sped , ein paar Gdhnipel Sebinfen,
Tege 8 famme Dem Kobl binein, und fepe es
auf eine gemache Olut, gib ein wenig Kinbs
fuppe daranf, damit fich ver Kobl nicht ane

egt , beutle bie Kein Sfters, und wenn Der

Kobl weich genug, und Beit jum Aneichten ift,
fo gib ibn fcbon gierlich auf die Sehitffel,
jiche die Fetteggut herunter , und gib die Sof

oben Daritber, ~ Uuf Diefe Art fofchint man

sudy den Endivienfalate -
Oeftiiriten Kobl,

Stimm einen Eleinen grinen Kobl, wafde
fnd pu_g.e ibn fauber, fchneide ihn in joep Theis
fe, und blanfchire ibn ab, hernach nimm ein
Kaftroll ; belege ¢8 mit-Gpe und Sehinfen,
und gib Saly und Mustarblithe daran, Ders
nadynimm gwep oder drey Stauden Kobl, und
et Otidel Kaiferfletfch, oderfang gefdinittene

' gefelchte ©chinfen , und fo fort bis dag Kas
firoll voll iff, gib aber in ber Mitte einen

-

Sped, und einenHnricitldffelvoll Sebit, hernadh

nimm unten und oben eine Gluty oder thu e in
cinen Ofen, Wenn e6 Beit iff gum Ansidhten, fo



fiiirge dent Sobl um., ben Gped und fr_ttt“_l
feibe fauber weg, und gib dem Kol ein wee
nig Golly, - i e

Koblraby . mit gednen  Erbfen und
s hgelben Ruben -

~ Oimm_ einen fehdnen runden Koblraby

{ehle thn aber' nithe gav: su Flein, und fehneis
De Form daraud wie ein Bedtling , - blanfehive
ibn im Waffer, aber nidht ju weich, hernach
fepe eine Rein mit Butter auf, vichte den
Roblraby binein’, gib eciae Fleifchfuppe davan,
Yamit 8 weif bleibt ; und. [of 'ihn ‘weich foe
shen, Damit er taber nicht Ferfalts bernach
nimm ein Seitel griine Erbfen’, blanfdhive €3
ab; und gib 4 auf ein: Sieb, nimm gelbe
Siben, und ftich:ed mirseinem  Lleinen Auss
ftecher: aus ,“blanf{dyire ‘8’ im Waffer, und
feihe 2 ab. - Bimm fedann in rine Rein rin
&thif Butter, gibe die Crbfen und gelben Rie
be binein, lege ein Sthdel Suder davan
und false’es,  Wenn 8 gedtnfler iff, fo gib
sin wenig Golly ;. oder Butterfofi :Daron ,  bere
nady nimm:den Koplrabpj und richte die Erbs
fen und gelbe: Riben daritber, '

i NB.®u fannft ‘qud) ben Koblraby mif
Sofch wic oben bey dem Rubl‘;grme[brt fwors

et - e
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den, anlegen laffeny unb cine weifie. Butters

fof, Daruber gebem,, "

a4
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Ragout son. Briek, Obren,. Saumen,
Sabuenfamm. und fofgieten Siayz -
s » ; _v tacbgn. ‘ r oy
- Stimm. die, Gaumen, und Obren;, vidte e3
gum Feuer ;- und Lafies weich fieden:, brrnndy
puse €8 fauberund lege vs in.ein frifehed Wl
fer, nimm die Hohnenfimmes breitne fie auch
- aby und wenn vu fieheft, daf fie weific werden
foigib ein faltes Waffer Daran, hernach )10

pe €8 mif Salyy und legeres in ein frifdes

Waffer, Dann fesees i einen Ofengum Feus
er, und laf ‘es fieben, big o5 fehint weich wird,

beenach feibe o3 ab, und lege e3-in ein fiifcbes
Waffer , die Brief. nimm auth, und lafjeies -

bey. einer Biertelfunde fieden , und lege es gt
vem Odifengaum, - Wenndief alies gefefen;
fo nimm fchone grofie Manrachen ;  wafche fie
einigemabl aus; bernadh numn in eini&afiroll
ein Stickel Butter!; gib die Mauradhen Hing
ein, wie aud) ein wenig Gewilry und Sals,
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