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ne Rein , etwas Speck , gelbe Rüben , Mus-
katbläthe , Petersil dazu , gieb darüber einen
Schöpflöffel voll gute Brühe und etwas Limo-
niesaft , und decke ihn mit Butter geschmierten
Papier zu , und laß ihn auf einem gemachen
Kohlfeuer gehen , doch fo - daß er sich nicht
anlegk . Zur Soß nimm etwas Butter und
Mehl , von dieser Preß , so wie auch von ei¬
ner andern Suppe etwas dazu , und laß es ko¬
chen . In einer andern Rein laß Austern oder
Träfeln im Butter etwas dünsten / seihe die
vorjge Soß darüber , und laß es einen Sud
aufthun ; gieb den Kapauner auf die Schüßl
und richte die Soß nebst dert Austern oder
Trüfeln darüber.

Von Zuspeisen oder Ge¬
müse.

Glaflrtes Ws Kraut.
Ä ? an belege eine Rein mit Speck , vier Schm«
tzet Schunken , zwey Happel spanischen Zwie¬
bel , zwey gelbe Rüden - einen Stückel Celeri,



Pfeffer und neuen Gewürz , dann schneide man
die Stengel heraus , und lege die ganzen Kraut¬
happel hinein , besäe nun jedes Happel mit
Salz und Kim , und lasse es gemach gehen.
Wenn sie zu praßeln anfangen , gieße man ein
wenig Schü , und lasse cs wieder eingehen.
Itzt legt man das gedünstete Kraut in eine
andere Rein , staubt zrvep Lössel voll Mehl
daran , laßt es eingehen , und gtebt noch er-
nen Schöpflöffel voll Schü darauf , die Soß
lasse ' man gut einsteden , baßire sie über das
Kraut , bestreue es nun stark mit Zucker,
und lasse es noch eine halbe Stunde eingehen,
auch rüttle man es bisweilen , daß es sich
nicht anleget . Dann gebe man es auf die
Schüße ! , und die Soß darüber.

Kauli in weisscr Soß.
Putze und schneide vom weiffen Rosen Kau¬

li die Stengel weg , und gieb sie in eine Rein,
nebst einem im Mehl umgewalzten Butter und
Suppe , und lasse den Kauli schön weich dün¬
sten ; die Soß mache auf folgende Art : Laß
einen Vierting Butter mit einem Lösselvoll
Mehl in einem Reindl anlaufen ; gieb Rind¬
suppe darauf , daß es die rechte Dicke erhalt,
salze es, gieb Muskatblüthe darein , und rich¬
te den Kauli mit der Soß an.

' Mieserilm Koch . 2. LH, ^



1V8 . An Fasttagen nimmt man statt der
Rindjuppe , Erbsenbrühe.

Gefüllten Endivensalat.
Man siedet geputzten Endivensalat , doch

nicht zu weich , läßt chn auskühlen , schneidet
ihn auf dem Schneibbrett in der Mitte nach
-er Länge , doch nicht gar durch , legt ihn aus¬
einander , macht einen Fasch , und zwar auf
folgende Art : Man nimmt ein Schnitzel klein
geschnittenes Kälberfleisch , Hendelleber und der¬
gleichen , um zwey Kr . Mark , ein Eingeruhr-
Les von Z Eyern , um ein Kr . in Milch ge¬
tauchte , und ausgedruckte Semmelschmolün,
und schneidet es klein , salzt den Fasch , und
röhrt ihn zusammen . Nimmt itzt in eine Rein
eine Fette , drep Blatte ! Speck , legt den Sa¬
lat darauf - gießt einen Schopflösflvoü Rind¬
suppe daran , deckt ihn zu , läßt ihn auf der
Glut eine halbe Stunde dünsten , richtet ihn
dann auf eine Schüssel , und eine Butterfaß
darüber , nimmt auch die Soß von gehäuften
Salat dazu , schüttet sie über Endlvien , und
läßt sie noch einmahl anfsieden.

Grüne Fisolen.
Man schneide geputzte Fisolen und blan-

schire sie mit Wasser ab , dann schneide man
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frischen Schunken blattlet , lege die Blatte !» itt
ein Kastroll mit einigen Blatteln Speck , lege
die Fisolen darauf , und lasse sie dünsten , bis
sie weich sind ; itzt gebe man eine gute Schü,
etwas Wein , Butter , ein wenig Pfeffer und
Salvey dazu , und last sie auskochen , so sind
sie fertig . Wenn die Fisolen weich sind , so
gebe man Golll oder Buttersoß dazu.

Schampivn ' im Konsum.
Schneide von achtzehn schönen Schämpi-

on die Stengel weg , und putze sie , gi? b dann
in eine Rein ein Stück Butter , laß die Scham-
pioN gemach mit etwas Limoniefaft dünsten,
schlage itzt vier Eyerdötter in ein halbes Sei¬
te! kalte Schü , salze es , und gieb Muskat-
bluthe dazu , fprüdle es ab , und seihe es auf
eine Schüssel , stelle die Schampiott darein,
und setze es auf ein siedendes Wasser , oder auch
in einen Dfen mit Papiet zugedeckt , und das
Papier mit Butter geschmiert , aber nur sö
lange , bis es stockt ; dann gebe man es zur
Tafel.

Prockoli in -Ofen.
Siede geputzte Prockolr im Salzwasser

weich ab , schmiere eine Schüssel mit Butter,
gieb zwey Löffelvoll Milchram nebst den Pro-

C-



ckoli darein ; nun gieb in ein Haferl um drey
Kr . Milchrahm , schlage drey Dotter hinein,
auch etwas Muskatblüthe , und sprüdle es gul
ab : dieß gieb über die Prockoli , und auch ein
wenig Butter darauf , und laß sie so angerich-
tet lm Ofen sieden.

Eine GanS mit Kraut gefüllt.
Zerlasse in einem Kastroll klein geschnitte¬

nen Speck , und klein geschnittenen Zwibel ^
und gieb dann Kraut , soviel man braucht,
hinein , laß es noch eine Weile dünsten , gieb
etwas Schä oder andere weisse Fleischbrühe
darauf , doch nicht zu viel , damit das Kraut
nicht zur Suppe wird , und laß ein Stück
Schnecken mitkochen. Itzt nimm eine sauber
geputzte rshe Gans , schneide sie auf dem Rü¬
cken auf , löse die mehresten Deiner , bis auf
die Schenkel und Flügelbeiner heraus , so daß
die Haut ganz bleibt . Nun nimm das Kxaut
Vom Feuer , laß es eine kleine Weile abköh-
len , fülle es in die Gans , nahe es zu , und
formire es zu einer Gans ; nimm nun ein
Brattwandel , belege es mit Spcckblatteln , lege
die Gans darauf , falze sie ein wenig , lege
in der Höhe wieder einen Speck , und setze sie
in Ofen , und laß sie eine Weile da stehen.
Ehe man sie auf die Tafel giebt , seiche man
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^dke Soß und Fette herab , gebe sie auf die
Schüssel , und richte etwas weniges Saft dar¬
unter.

Von Teig vnd Mehlspei¬
sen.

Einen Butterteig zu machen.

^/ ( imm cm Pfund Mehl , und eben so viel
Butter , theile das Mehl von einander , und
mache von dem halben Theile des Mehls einen
Teig an , nimm dazu Dotter , fünf oder sechs
Löffelvoll Milchrahm , salze ihn , und arbeite
ihn so lang ab , bis er recht fein wird ; dann
lege ihn weg, vnd nimm nun den andern hal¬
ben Theil des Mehls , walke das Pfund Brtt*
ter hinein , und schlage den gewalkten Butter
in den obigen Teig , den du vorher dünn aus¬
gewalkt hast , und laß ihn ein wenig ruhen.
Itzt walke ihn messerrückendick aus , lege ihn
auf die Pastetenschüffel , mache mit dem Mes-
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