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den, anlegen laffeny unb cine weifie. Butters

fof, Daruber gebem,, "
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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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aund b&izﬁé.fefs:ab,;’iﬁenn fie- gebitnfiet find,

fo laffe es Ealt werden, und fafthire e3 mit

' einem quten Fafds dann nintm feinggfcnits

tene Sehinfen, richte es in ein Kaftroll, und
laf €8 ein tenig dinften;, gib dn wenig Fets

~tengolly dYer Kindfuppe daran, - iind laf €3

recht qusfieden , dann nimm den Gaum und

Brief, {Diieive fle fhon vierecigt inder Grds

fie tie ein” Gicbner, die Ofren aber Flein
toie Die STudel, feihe diefes alles auf ein Haarfieh,

“pernach nimm ein Kafieoll, gib ein - Sticel
" Suttes ‘ind Schinfen barein,’ laf Den Bute
“gerfreigend jyeeden , gib den Kamun, Brich,

“Obren und Gaumen hinein , und laf s ein

focaig auf einem Windofen angiehen ; algdann
gib vin wenig Sdhinfengelly darauf , nivny

- bi¢ Maurachen aus dem andern  Kaftroll pers

ang, lege e auf “cine ScPiffel oder Feller,

" Damitdie Jette ablauft, und. gib: e3 ju dem

Faguut: von dein Gped und Sehinten jiche
bie Fetee perunter, den Saft aber gib durch .

¢in fenes Haarfieb “auf das Kagout. Eine

Sievtelffunde bevor du anvichteft , fepe e3 auf
einent MWindofer , und laf s’ anfioffen, Pere

: “nach febe e8 auf eine Glutpfanne oder Dregs

fufi , laffe e8 fdson gemach fieden , iehe Die
Fette Yeriinter , und riche ef an, i




 Sagont von Sammelfielp,
 Btimm ein febdnes Bammelfleifeh blanfehite,

sber fiebe felbed ein tenig, unbd ridite ed wie
sum Cinmadpen & b’ema‘tg{ nimm  Brieh und
Opren , wie audh Habnenfamm und afomas
bire 5 mie ju einem andern Ragout: nimm
Sdyampion und puse es fauber, Hernady nimm
in ein Kaftrol en Suid Butter, qib die
Schampion binein , und laf es ein wenig ans
giehen 3 wenn fle angegogen, find , fo ‘&gmwe :
fie filicfelweife, und gib alles ju dbem Kagout
binein , mache eine furge Sofi wie gu_rinem
“$Hendel, feibe s durch ein Haarfieh , und laff -
8 wobl fieden , gib Gemwiiey tind. Galz, fo
viel vonndthen iff, richte e8 aufeine Sehirffel,
brude von eihem Limonie den Gaft darauf ,
und laf e$ noch einige GSud aufthun,

_Pendel im franbfifhen & la Presse,
- Dimm ein Kafteoll , belege 8 mit - einent
Blattel gefchnittenvn Jiwibel , frifchen Spedt,
und dian gefchnittenen Gchinfen , nimm fpa
“bann Ddie gepupten Hendel , sichte ¢8 wie ju
einer Prep , febe 8 auf einen Drepfufi, gib
ein_ gany gemaches Kobifewer darunter, und
Taffe e8 geben, Wenn fie gegangen find, fo
ib eint wenig Saft daren, und laffe es wies
3:: gebent , amit fie fich fehdn glapiren , bers
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nach Tege e8 auf einen Dedel, gib eine gute
Gchinfengolly darauf, und laf es gusfieden,
dann fireiche € durch ein Haartuch, nimm
ein_anberes Kaftroll, nimm Schampion ) oder
Stagerlfdwamm, {chmige es ab, und gib e
daju, bernach gib von, det durchgeftrichenen
®olly eine Darauf, und richte e$ auf eine

Sduffel an, s
Mectbon von Reid mit Ragous.

% Stimm  einen fchdnen Keid, Plaube ihn
aus, und iberbrenne ihn mit Wafler, lof
- ibn einige Sud aufthun , hernach wafdpe ibh
it frifchem Waffer, feibe ihn auf ein Sieb
_gut ab, und gib ibn in dag Kafecoll , gich
ibn. mit einer guten Rindbfuppe any gib Gewirs
‘und Saly daran, und foenn er vecht dick eine
gefosten ift , fo fepe ibn.auf die Srite , damif
er austiplt,. Dann nimm aufein Pfund Reis
ein haib Pfund Butter ,  treibe ihn mit vier
gangen Goetn und ache Dittern faumend
ab. TWenn s wopl abgetrichen, fo gib den
falten Reig binewn , vibre e wobl untereine
“ander ab : Detnach nimm eine blecherne ober
- filbezne Seirfjel, gib das falte Kagout bige
¢int; beftreiche e3, decfe {olches mit Dem abges
triebenen Ketd su , und formire o8 fpie eine

Schiiffelpaftete, beftreiche s in Der Hibe mit
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cmem Rreﬁébnt!er obér Beffrenie e mit Parmas
fanfis ; eine balbe Stunbe, bevoy du anridye
teﬁ, gtb €5 in- %a&‘o,en der fehon bezﬁ ifts

@enbe[ ‘mit Enbdiot,

S’ttmm Hendel, puse und mafd’;c ﬁf i
frifchent Waffer fauber ausy algdann’ gerfchneis
ve fre-in pier Theileyeridite fie in cin Kafroll
ober Hein, gib: ein . Stick Butter , und ein
Dackel ‘von 5ufammengebunbenm Deterfit und
- Bivibed hinewr:, fege €5 auf cine: Gluth, und
1aff e fdhon aclmb binflens - hernady flaube’
s mit g)turtbtmbt eini, fchwinge o5 awobl uns
~ tereinander, und feihe 25 it etner guien Rinds
fuppe an, - gib Goly und @emﬁré, fowiel
vonndthen iff , und (af o8 fleden + Dann nimm
~ Den Eudivi, putje unb fd,ncxbe 1bn fingerdicf,
uid pafdhe thn einigemahl im’ Waffer aug,
~ eriach  iiberbrentie ifn , gicf ein . frifches
Wrumiwaffer darauf, ‘und’ bruc& b laug, -
alsdana b folchen 3u den Hendeln; und
Lafi ibn wob( mitfieden 5 du: mufit-aber, fos
Yald da die Hendel anncbteff, vasg ‘.pad:“e[ bﬂl‘s
" “qudnebmen. o

$endel mit @pargzt und grunm Golly,

DGonn die Hendel fauber gepust und auss
- senobien find, fo frecke fie ein, und fpeile
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o3 tinteir dber diber Dies Fiffel binde fie mit
Gpagaty: nad iherbrenne fie it Waffer, Hers
nath lege e in ein falted Waffer, und: richs
fofiesin eintverginntes. Kaffroll: nivem:emen
febonen - Gpinat, iberfiede: foldyen feibe -ibn
ab, gib-cin faltes Waffer daraufy drucke thn
wopl, aus ; und’ foffe:tbn un Mrier, hesnady
mimm ein Lafteolls; ‘eine fchon i~abgericbene,
b fiidelveis gefdynittene Mundfemmel ;. gb
eine gute:Rindfuppe davauf, und. lafies wohl
akfbf" ',‘-‘}brtnqc{)‘ oib e Spinat binein ufid
daf ibf mitfieben - qib Saly und Getviiry dane
ety forvtel vonnothen iff:: alsdann fteeiche o5
durdyidin feines Haatfied in ein andeses Ses
fehirr; mund qib . die dunchgefichene: Golly anf
DieiSendel. ~Wentt dicfes® grfchebeny? {o niman
eineft Gpargel, fdineive die. Kopfe. weg bey
einem balben fingerlang ;. uad fberbrente ihr,
Taf b aber nur ein pear Gud thun , Dernadhy
feibe Thn" ab, qib ein® frifches ABaffer Darauf,
fefie Die Denvel auf dasg Feuer , und laf e$
ein flein wenig ficden,, hernach gib den Spare
acl binein; und [af afles zifammen fdyon weich

fod)en., , ;
‘Sapaunbel ober Hendel tm Sehlafeod.

“Rimm Dendels oder Kapaundel , vidhte fel=
e wie gum Brater, e Fhffe dirfen: aber it
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wegge[dnitten , fondern lang ausgefpeilt wets
den ;. hernach wafdhe 3 aus, {prenge ed mit
Galy, und richte fie in eine gute Veig von
Ralbfleifdy, Specfette ) Sehinfen, Krdutels
werf, Limoniefehalen ;' Mustatblithe , gangen
Ragerln, Wein und Efita , lof €3 wobl mito
fammen fieben : dann lege die Kapaundel , oder
Headel binein, und laf s Ddarin ein . wenig

*angieben ; big bu- glaubft , daf bie Seit durch

und durdy ‘warm . iff, aldbann nimm es Bers
ang, laf es falt werben, und f{dlage -fie in
einen guten Butterteig -ein, Odie Fuffel aber
wiiffen heraus blecben: bernadh nimm ein Pas
“pier ;- {dhmiere e$ mit- Butfer gang fubtil, und
wicle es um den Leig herum, dann nimm ein
{tarfes Bogelfpiefel ,  flecte bie Kapaundel,
ober Hendel darvan, binde fie auf einen Brate
{pief , gib es sum Feuer, und laf e3 {chin
braten , bernadh nimm e Berunter , nimm
D08 Papier tweg, und ridite ¢8 auf eine

Schirffel. i
o Bitenbe
Simm einen Palbernen Schlegel, {dineide
brey Stiefe Frifando darans , eine Hanbd grof,
und einen flarfen Daumen did, Hiutle es ab,
und flopfe e$ ein wenig mit dem Hadmeffer,
damit e {dion gleich wird s hernady nimm eie




Cnen ®pedt, und fpicle es redit dick, gib es
ing. Wafler , und faf ¢8 bep einer Halben
Stunde Datin fiegen 3 fepe unterdeffen. in eie
newn Kafteoll Waffer auf den Windoferr, und
wentt 8 fiebet , {o gib Den Frifando bincin,
und {of e8 nur einige Sud aufehun, bernady
_nimmt e8 becaus, lege €5 in ein faltes Waffer,
“vidyte eg in ein andered Kafivoll , gib ein wes
nig Sebinfen, Kalbfleifdh, Swibel, Limonies
febalen , fpanifches Keautel , Lorberblajter ,
SMuscatblitthe, Gewiteyndgerl, gelbe Ritben,
cei. Stickel Beller , ein wenig Effig, guten
9Bein, weifie und braune Suppe daran, du
muft aber Acht geben:, baf Der Sped von
dem. Frifando in die Hobe £omme ; damit et
felbe im Gieden nicht abbricdht ; fepe folches
-ouf einen: Drepfuf , gib ein flarfes Koplfeuer
datunter, und laf es bey einer Grunde fieden ;
pernach lege s anf etne Scbuiflel,  feibe die
~ Guppe von Frifando in’ ein anderes Kaftroll ,
und laf e8 ffarf einfieben, Wenn fie recyt
eingegangen it , o lege den Frifando hinein,
fese es auf einen Drepfuf, gib eine bheife
Yfehe darunter; gib aber Acht, damit €5 fich
iyt anlegt, bu fannft ibr audy Sfters mit .
einem Tofaperoein eiven Saft geben, Dlan
Tann folche auf einen Sauerampfen , Spinat
und mit einer Sofagerfof geberr,
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~ Hollat son Kalbfleifgs =
Stimm ein fdhones Stirct Kalbfleifeh, fehneis
e bavon dinne Sehnigel, volle fie zufamm ,
Xaffe_in einem  Koftroll einen. frifeiens Burter
devaeben . alsdann gimm 0es Holat, fede
Arltbes allgeit vier und vier quj hilzerne . Gpeile,
ftoube ¢ mit einem Mundmehl eic, lege o3
13 Den jergangenen Butteri, fibe €5 auf einen

Yripfufi, qib ein geraches Feuer Dartnter , :

Damii £5 fich fehdn gelb anlegt , duTannft aneh
mit etner Schit-ein wenig Saft geben,  Wenn
vie Schuigel braun find , fo gib cein wenig
Golly darauf, und [af e wobl ficden , er-
nad) ninm 3 beraus, nimm die Gpeile: das
pon toeg , ridhte S inein anderes Kaffeoll,
feche Die Sof durcy ein feines Haarfieh; und
gth Saly und Sewiry binéin, et

- Squben. in. der Glof.

S Stih die- Tauben ab, und faf dad Blut

it Effig Yaufen, puse und . wofdje e8 ein,
false und treffive €3 {chdn ordentlich , Hernach
belege eine Rein mit Speck, fpanifhen Swis
bel, ein wenig gelbe Riben und Peterfilivurs
sen, etwas ganges Oepury, ein wenig Baffs
Cdfum  udd ein Stikel’ Ralbfleifdh, “bernadh
lege ie  eingefalgene” Tauben  auf die Brufk

1
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“Binein fige e auf ein Koblfever , uud loffe

g3 dimiten,, gib immes mit einem rothen Cfjig,
. und;gumweifen mif einer braunen GSuppe Sag,
“big.vie Sauben famme, dem Wurgelwest eifie
“brauae, ®laf befommen. . Wenn die Taubln
weich findy o nimm fie, hevaus, ffaube aquf
bas. Wurgelwert: e wenig Pepf , givf win
balbes Seitel guten rothen Wein dDarouf , bie
fibrige braune. &chit, wie duch dag in Eijig
gelaffene -Blut gib quch dagu, und laff dic.
©ofi wobt perfieden ; pernach feljlage €8 DuEd
ein paarfied - fege Die Fauben darein . lafigs -
nad) -Belieben  fodhen ,  und L richterifie alss.
Qe BB i o A
R Gefuliten Sapatine 0 -t
s Rogw einen, {dhduen mitteren Sapaum oder
Dollafel; -dev aberamiche fett E, wafdje ihn
vein , teeffire thu fchon ordentlich , und fese
ihn nady ciner. Weile yum. Feuer , Damity: fich
vert tptives @oft Devansfighes Dernadh gib in
eitii Safen bey gtoep Wafs,- ein quies St
Ratbfleifch b wid somniducFlige oder Serip
pe vortsalfen Glhneri yooded Kapaunen Hoft,
foligibles: dndy Daju., gerfehneide goey Kilbere
fitfie,“und. gibresedaju ¢ dann ein gdnges Haps
. pel {pan;fcer: Sroibel ; uatd Rageel befredr, «ir
e gangesRustatblithe , etrvas gangen Piefie
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#nd ein ‘wenig griinen Vafilitum , diefes alles
gief mit flarer Kindfuppe und cinem Seitel
guten Pertrameflig an, fee ¢8 jum Feuer
und lafs -e$ fieden , fourne ¢8 allzeit rein ‘ab,
und gib bernach den Kapaun binein , gib ete
wa$ Salp Dinein ;* und [af i I fortfirs
den, bis er weich ik, hernach nimmoibn hevs
aus, und feipe die Suly durch ein Tucd ab,
und lof es fibeckiblen ; hernach gerdruce’ jep:
gange Cper mit der gangen Schale dagu Hine
* einy und gib es auf ein’ ftarfes Koblfener, du
ét- o8 aber tmmer tiihren , bis 8" auffiedet ,
und wenn die Eper einen: Topfen madhen, fo
nimm e vom Fever weg, und laf edkin wes
nig fepen, fodann aber Durdh cin Gerviet laue
fen: bernach ‘nimm enen Diellonmobdel , ober
wag Dir: fonft fiir ein Gefchive Daft, gief ete
tvas " weniges von ber Suly in dett Plodel,
und flelle es auf ein £alted Ort) damit e8 bee
fiehet; hernach jiere Die Suly am Kande here
um it Meerbrebfen,” Otiven und Artoffeln
Tege-in ber Ditte den’ Kapaun, willft du ibn
gang geben , fo siehe:die-Haur fber, die Brufk
ab, Damit er {chon weif-durchfieht, gib tice
der etivas @uly darauf, und lof e nodhmabl
Geffeben, Dewnady gieve fie mwieder am Ranbe
wig oben, unb aufdiefe Wre madye ¢4, big
vag Gefchirr voll, und die Sulj goriff, Wenn




bu ihn gexfdhneiden willfE, fo tranfchiere ibw
ordentlich, und lege eben das Bruftfleifch sue -

erft auf die Suly; wann du feine NMeexfreds

fen und Oliven widye haben fannft, fo lege
bie Suly mit Pertram, wder Porjelaintraut
ﬂug- - I e g A ':L_

" Sonfune ot Sufefy.

Stimm ein Kaffroll oder Hein, lege etrels

dhe Stlickel Kernfette,, ein weifies Kalbfileifch,

ein Broibelhappel , ein-paar Bldteel gelbe Rus
ben, - Petecfil und Pusfatblithe hinein , frele

- 1 2 auf ein gemadyed Koblenfeuer, dinfle e

febon soeif , unbd gib sumveilen einen Saft von
einer Rindfuppe daran, damit ed. fehdsn yeif
bleibt, Wenn ef weich iff, fo. nimm e8 ouf
eirt Brett hevaus , und, febneide es famme-dem
Bwibel , bie Kernfette, den Peterf(k- und den

— ©dyampion, wenn du eing haff ) fcbdn Flein

gufomm , bernach nimm bag  Gefhnittene,
gib e8 in ein Daferl, fdblage finf oder fechd
gonge Eyer daran, thbre 3 gut ab , fernach
gieh einen Loffel vol Falte Scbit, ober wrifie
Guppe daran, fpridle es wobl ab ,: fehmiese
ein. Kafteoll mit Buter,, beftrene 8 mit weis
fen Gemmelbedfeln, und gib. das. Konfume
binein , fielle e5 fodann in den Ofen. Wann

e8 durch und durd) gut geftocdt ift, fo filiege




#é Bedanid s Pevor du anrzd)te{f, gib e ouf
eitie ‘Ecéﬁﬂel “mimede gucilgeblichenen
. Baft, o0 baQ %’[nf‘cf) ‘gedunffet hat | gevmels
e eSmit “ein’ paat’ ﬁﬂ’é&voﬂ Ecbw 7 unb fets-
be o8 fiei 'Dag Konfume, T . i
NB, Diefes wird audh' fatt hcm Einge:
mac{)tcn gegebrnty Aef. diefe Antawird das
“Konfume pon .ﬁ&paﬁn unb E)‘tef;bubxwm auch
por Sehnepfen - gemadit, - '€m anbersmab
Eqnnff “du’ es i eben diefem Kaffeolly; Loder in
Wandel gefiillt im Geifen: %aﬂ'er ﬁocfmiaﬁ'm,
uub :fr*%tw@uppe gebe{if ~

2. 6pecffngbel

@d,'ittctbz einent Bierting 'Gpe‘c[' ganﬁ f[em, !
nb “treibe”ihn wohl ab’; - fohlage ‘ein gan5e§ :
Gy ulid'dreg Dbtter barun ; fcbne:be 1 §10eg
Sreuger abgervicbene Sesiniel gemvitefelt, feuide
te ‘e$ mit fufent OVEs at ) /gib e8'in den abs
getriebefien’ Spect, fraube Oien  RodyiSffervall
Mebl darany, 4ib ezh»*h)enzg ariinen Pererfil;
fabge fie » unbd fege® felbein-Bie fiebeube Rinds
fuppe ;- mache fie aber nidhtgu grof, und wenn
ou' anvichteft , fo qib Kaiferfleifch darauf, Sie
werdeni ftatt dem Cingemadyten gcgcben. ﬂ)’fan
fann ﬁe aud) i bte @uppe grben. '

5
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Pommerife Wiefre,
- Himm fechs Pund von mittlerem Schrveiits

‘fleifd), vom Stidy und DBaudy; das gut une

texfpict iff, fiede e3 nidy gar ju weicy, und
{dhneide tie Haut fauber weq, fdyneide das
Sleifch gewiirfelt, von der Suppe, wo dad
Sleifch gefotten , nimm jwey oder drep Sddpfe

- Ioffelooll marm in das Fleifeh, eme halbe

Tlaf fchweinenes Blut, das aber nidht yers
falfcht iff, als wavmer durdy ein Gich hincins
giefen, falze e¢, gib Jngmer, Pfeffer, Nas
gerln, SMustatbluthe, Bafilifum ; Korbeltrant,
HMerron dagu, nimm Phungengeddrme, und
binde fie fo lang, alg du'fie haben toillft, fiile

fe fie, laf Waffer, ober Guppe fieben, lege

fie binein, und. laf es fadbfe - fieden. Wenn
fte gefotten find, numm fie hevaus, lof es £55,
len, und bange fie in die Seldifammer vier
<age fang, fo find fie fertig.

Pommerifdhe Canfe ju maden.
 Die Géufe werden trocfen gerupft , faubeg
abgeflaube, fehneide fie auf dem Ricfen auf ,
Iofc Die Weine fauber ab ; mifche auf achk
@anfe pier Loth Galiter unter dag Salz falze

eg ein, aber nidit gar ju viel, [ege fie ‘in eirt

Sdjaffel jufamm ) und wohl gefdhmert, laf =
MWicferinn Soch, 5, T6. D
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Mehls mache einen Seig: nimm vier Epetdits

fie acb.t oder- gebn- Zage liegen ' fihlage fte fos
dann in ein fauberes Tuch ein, und n - die
GelchEammer adht Sage lang aufgebalgt , fo
find fie fertigs

Sapaune: Shmars,

Fimm von Orep Gemmeln die Schimollen,
madhe ein Semmelfody Darous, nic[)t ju did,
fiveiche e5 Durch ein &ieb , fchlage zebn Eperz
dotter, ‘und swey gange @prr, elnes nach dem

andern binein, von jtoey Kapaunern das Has
fchee davon in %utter auégebunﬂet ) fo it e
fetttg

Badwerte

fiben S!Suttettng §u pecfectigen.

Stimm ein Pfund Dundmehl, theile eé
vont etnander, hernach nimm ein Pfund feis
nen fdon gemafehenen Butter , walfe ihn uns
ter die-Dalfte des Mehls, in Sommersgeit les

‘ge den gewalften Butter auf dag Eis, bis

bu ihn- braudhft , von der andern Halfte des
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