BVon ver Kidye wberhaupt.

311 per Riidhe muf Ordnung und Reinlidykeit herr
fchen s und dief besieht fich nicht nur auf fammtliches
Kiidhengerdthe, fondern felbff auf jene Perfonen, die
in ber Kiihe befchdftiget find. Es braucht wohl Faum
eitter Grinnerung, wie wappetitlich es ausfieht, wenn
Sene, weldye die Sypeifen gubereiten, in ihrem An=
suge — ja felbft in ihren Gewohubeiten (3. B. Ta-
batjchrupfen u. f. w.) den firengften Anforderungen
der Neinlichfeit nidyt entfprechen, —

Das Kodgefchive foll ftets auf dem beftimmeen
Plase fich) befinden, damit man es gleid) bey der Hand
hat; die Topfe und Reinen gut glafivt; dag Kupfer-
gefchive ftets rein mit Afhe gefdhenert und gut ver-
sinnt. — Befanntlid) foll man in einem Fupfernen
Gefdfe, und wenn es nody fo gut verginnt iff; Feine
Gypeifen aufbetvahren; aud) gilt diefes vom jinnernen
®efdhiree, in weldhem man Feinte fettigen Dinge warn
werden Taffen darf, und weldyes mit Lauge gewajden
wird. Auf die Topfe und Reinen mitffen gut fdhliefende
Deceln genablt werden, weil fonft die darin juberei-
teten Speifen einen Naudygerud) und Gefdymact be-
Fommen; aud) gefchieht diefed, wemt man ju nafjes
$oly brennt, oder einen-Loffel ffark anvaudyen lagt,
und damit die Syeife anvithret. '

Trocteres hartes Holy ift das befte auf bem Heer-
De; ed {prigt und raudyt nicht, und macht die ausgie-
bigfte Gluth.
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Die Nein, worin Syeife subercitet wird, frelle
man #iber ghihende Soblen; diefe mﬁffen aber nidt
aufgebauft, fondern im Gegentheil in der IMitte ein
Grubdyen bilden, damit bie Luft guten 3ug bat.

Das Wafferbehdltnif mup von Seit ju Jeit niit
@anbd gut gefdyeuert werden; weil fid) gerne {dhleimige
Iheile an den Boben und @ettenmanbeu Des Gefdfes
anfesen, und dem Laffer eirtenn ublen Gerud) und Ge-
fdymad mittheilen; ubrigens wird es ftets mit einem
Dedel bedectt. — Eben fo erfordert e8 die Reinlid)-
Feit, Daf nidht nur die Speis-, Nubdel- und Herdbre-
ter, wie audy das nbrige holzerne Kuidyengefdire flei-
fig gefchenert werde, fondern daf aud) fdmmeliche Ab-
wafd)- und Kiidyentiicher nidht {hmupig und fdhmie-
rig ausfehen.

Nady dem UbEodhen {haufelt man die Gluth in
Die Herdgrube, und bebect fie mit Afde.

Lon dem Kodyen des Rindfleifches.

Sft das Nindfleifd) rein, fo braudyt man 8 nidhe
ju wafdyen, fonft aber darf es nidyt unterbleiben. Es
wird, naddem e8 mit dem Sdhlagel getlopft, im

- Topfe mit faltem Waffer nibergoffen; die Suppenbei-
ner mit einer Hade gefpalten, hineingegeben, und nun
per Fopf, der nidht gang voll fepn barf, an’s Feuer
gefest. :

De fidy erseugende Schaum wird fleifig an dex
Oberflidye mit bem Sdhaumlbfel abgenommen, und
fo wie er fich fparfamer ju seigen anfingt; fnittelt
man einen Loffel voll Falten Waffers in ben Topf, um
bas Sdhaumauswerfen su befdhleunigen. Jept wivft

man Salg hinein, und gibt gelbe Riibe, Jeller,

Bury, Kobl, Carviol, ein Stiict Jwiebel u. f. w.




i XXV e

dagu, bebectt den Topf, und 14Ft die Suppe unbd das”
Fleifd) langfam fortfieden.

Langer als vierthalb Stunden braudyt das Sleifch
felten sum weich werben, wovon man fich durdy pas
Hineinftedyen mit einer Gabel leicht uibergengen Fann.

- Die Suppe wird nun durd) ein Haarfieb in eincn
Topf abgefiehen, und davin eine beliebige IMeblfpeis
eingefocht, — :

Alte Hiibrier, die in ber Suppe mitgefodt twer-
ben, geben Diefer einen ungemein guten Gefdymact;
audy Fann man allerlen AbFale von Fleifd) und Geflit-
gelwerf mif Swiebel und Griingeug aufdiinften, und
die Suppe damift auffocdhen laffen.

&8 ift’ ein Srrthum, wenn man glaubt, das
Fleifdy werde {dhneller weidhy, wenn man es mit heifem
Waffer suftellet; um diefes su beyweden, ift e8 ant
beften, wennt man blof mit dem Fleifche im Falten
Waffer ein Stiic abgefdhliffenes Glas mitfieden Lafit.

RLom Koden der Gemiife.

Die Gemiife miffen auferft forgfaltig gereinigt,
geflaubt und gewafdhen werdert, um alle erdigen Theile,
mie aud) das Eleine Gewiivme, fidher baraus ju entfers
nen. Harte, villig ausgewachiene, ober sum Theil et-
mas abgewelfte Bldtter werden nie ein fo fhmachaf-
tes Geridyt geben, ald wie die garten, Eornigen. Jun=
ge Grbfen miiffen nach dem Auslofen nidht an freper
Luft bleiben, weil fie badurdy ihre {dhone Farbe vers
lieven.

Bep dent Kraut= und Koblgattungen fdhyneidet mar
Ddie groben Adern der Bldtter ansg; und bey den Nit-
bengattungen muf alles Holzige befeitigt werven.

Die Gemiife fest man mit Faltem LWafjfer an’s
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Seuer, und lagt fie langfam Fodyen; aud) ift bas twei-
che L3affer dem barten vorguziehen.

Diirre Erbfen muiffen befonders nur in erfterem
gefodyt werdert.

LBom Diinften, Ddmpfen und in Dunft Fodhen,

LWie Speifen gedinftet werdern, ift {hon weiter
im Kodbudye angegeben; beym Ddampfen aber wird
Das Fleifd) nur mit wenig Fhiffigeit an’s Feuer gege-
ben, und der Deckel auf die Rein mit Papier oder
Teig feft geflebt, daf feine Quft binein Fann, Das
Bleid) wird dadurd) febr fdhmacthaft; wenn das Dim-
pfen aber 3u lange fortgefest wird, fo verliert o8 wie-
ber am Gefdymade, die Sauce wid dafiir defto yor-
giglicher. Beym Ditnften muf sfters Suppe nadyge-
goffen werden, und iberhaupt, wie audy beym Dams=
pfen, Fein su gahes Koblenfeuer gegeben werben, um
0as Anbrennen gu verhiithen.

Um @peifen in Dunft su Foden, LAt man Waf-
fer in einer Gafferole fiedend terden, gibt die Speife
i einte blechene Form (die Melonenform ift dagu die
befte), ftellt diefe Dinein, und [dft fie gar werden.
Man muf wohl Acht geben, daf Eein Waffer in bdie
Sorm dringet; aud) ift s eine Bievtelffunde vor dem
Anrichten gut, wenn man vie Cafferole mit einem
Dedel fdliefit, und Gluth davauf gibt,

Jum Garwerden bediirfen die grofen Formen
taum eine Stunbde, die Eleineren aber verbaltnifmagig
weniger Jeit. :

Bon Meblfpeifen.

Diefe befondern Gigenbeiten, weldye die Berei-
fung einer oder der anberen Meblfveife erfordert,
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find weiter im Kochbudy ausfithrlidy angegeben; im
UAllgemeinen aber gelten dafitt folgende Jegeln: Das
IMehl muf fo viel moglic) trocen fepn; ben den feiz
neen Gpeifen ift dief Haupterfordernif.

Bey abgetriebenen Mehlfpeifen foll die Butter,
die Gyer . f. 1. fein flawmig geriihrt werden; aud)
ift ¢8 nbthig, immer nur nad) einer Seite mit bem
Kodloffel umgurithren.

IWird die Gyerflar ju Scnee gefchlagen, und
unter die Butter und die Dotter u. f. 1. gerithrt;
pann darf das IMebl, was vielleidht dagut su geben ift,
nidyt mehr ftark abgerithrt, fondern nur leidht hinein=
gemifdyt werbent, wenn die Sypeife nidht fpecig aus-
fallen, ober fiberhaupt nidht, miflingen foll. _

Gin Auflouf, gefaumtes Kody u. {. apnl., foll
inumer in dem Augenblide als es gar ift, gur Tafel
gegeben mwerden, weil e8 durd) lingeres Stehen Jul=
fammenfallt, und an der Giite verliert.

Rugelhupfe, Torten u. dgl. follen nie warm an-
gefchnitten werden; denn fie {ind nicht nur ungefund,
fondern fie werben dadurd) fpectig. Um zu erfabren,
ob felbe ausgebacten find, darf man nur eine Strid-
ntadel hineinfrechen. Ift biefe beym Hevaussichen tro-
cfert, und bat fidy darvan fein flebriger Teig ange-
hangt, dann ift e8 gut.

Meblfpeiferr, die aus dem Schmaly gebacten wer-
Der; mitffen vor demt Untidyten nod) heiff auf veines
Tlufpapier gelegt werden, um da das dberfliiffige
Fett absufessen; aud) bact fich alles. viel fdyoner,
wenn man die Pfanne mit dem Schmaly immer {chut=
telt. Bon Jeit yu Jeit muf ein Loffel voll frifches
Sdymaly hingugethan werden, weil fonft das Geba-
cEene su braun ausfallen witrde.
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Beym Bacten der Krapfert ift e8 vorgiiglich fhon,
fenn bdiefe weife Ranftel haben. Lim diefes gu ergive:
ctenr, muf jederKrapfen bepmEinlegen in bas Schmaly
mit der Seite, die auf dem Brete gelegen, in die
Hobhe Eommen. ‘

Bom Braten,

Diefes gefchieht entweder in der Bratpfante, oder
am ©piefie. In bepden Fdllen darf man nidht unter=
laffen, das Fleifd) mit Butter oder Nabm, Sauce,
cigenemn Safte u. {. w. ju begiefen, wenn es wohl-
{dymedend ausfallen foll. Das Feuer darf Anfangs
nicht ftark fepr, damit der Braten, {ddn langfam von
Der Hite durdhdrungen, Jeit hat, mirbe u werden;
ubrigens vidytet fich bieJeit bes Bratens nad) berGrife
Des Bratens, wie es weiter im Kodybudye fchon ange-
geben ift. — Hafen, Nebe, fiberhaupt das Fleifdh) von
vierflifigem TBild, gerdth in der Bratpfanne voryiig-
lid) gut; darf aber nie mit Waffer gewafdhen ober be-
net, fondern nur troden abgebdutelt werden.

Bour Abjcdhlachten des Gefliigels.

Jimm den Kopf und die Fliigel in die linfe Hand
f{dhneide mit einem fpisigen fdharfen Mejfer ober dem
Obee feitwarts hinein, und laffe e8 gut ausbluten.
Hithner, Poulard, Gdnfe, Wenten u. f. w. werden auf
Diefe Art gefchlachtet. -

& Dem Jubdian wird der Kopf auf einem Blocke
abgebauen, und den Taubent wird der Kopf, nadydem
ein tiefer Sdnitt gemadyt worben, weggeriffen.

Lom Pubsen und Flammiven des Gefliigels.
Nach dem Schlachten tunkt man die jungen Hiihn-
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dhen (Hendel) in Ealtes Waffer, Elopft fie mit der
fladyer Hand etwas ab; taudyt fie in fiedendes Waf-
fer, Elopft fie ein wenig mit der flacdyen Hand, und
rupft nun die Federn aus.

Poulards, Hihner, Kapaunen, Aenten, Gdnfe
“und Indiane werden nad) dem Abfdilachter und Aus-
bluten trocen gerupft, unbd dann die Eleinen Hdrdyen
{iber Heller Holzflamme abgefengt (flammirt).

Ulles Wildgefliigel wird trocken gerupft und flam-
mirt; LWilddnten, Fafarren und Repphihner laft man
aber die Federn am Kopfe ftehen, und widelt fie bepm
Braten mit Papier um.

Bom Wnfbredhen und Dreffiven des Gefliigels.

RNad) dem Abfedern Eommen die jungen Hubn-
dhen (Hendeln) in faltes Waffer. Wajdye e8 da rein
ausg, {dneide ¢s bepm Stoff auf (aufbredyen), nimm
pa8 Eingeweide da berausd, obne die Galle su ger-
driicfen; den Kropf reifie aber bep dem Halsfchnitte
heraus ; {dhneide den Unterfdhnabel weg, und fieche
die Augen ausd. Jeht wird es im Falten Wafjer recdht |
rein ausgemwafden. :

®anfe, Aenten und [ndiane werder nad) dem
Slammiren eben {o-behandelt, man haut ihnen aber
den Kragen tweg, und fdyneidet die Fligel und
Jife ab.

Bepm Dreffiven des Gefliigels dritcft man die
Sdyenfel (Bigeln) gegen die Fhigel hinauf, und
bindet fie mit Spagat feft, — Man fann aud) mit
per Dreffirnadel den Spagat durdyziehen, und fo
feft binden. :

®anfe, Aenten 2¢. werden nody 1berdief gefveilt,
und der Bratfpief durd) den Speil geftedt.
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Im Falle man fich hlyerner Speile bedient,
muf man ja harsiges Holy nicht dagu nehmen, der
Draten wiirde ungeniefbar dadurdy. — Uebrigens
wird mit dem Bratfpief bepm Stof binein, und
durd) ben Sypeil unterm Halfe herausgefabren; aus
bem Halfe felbft madyt man aber eine Schlinge
(Rlant), und fo fectt der Braten feft.

Bom Untergreifen und Fillen.

Sunge Hithuer u. {. w. die geflillt werden follen,
muffen untergriffen werben. Man fabet mit dem
Singer bepm Halfe hinein, und Iifet fo behuthiam
die Haut iiber der Bruft ab, und fiillt diefen Haut-
fad mittelft einer Sprige mit Fiille.

Das falberne und limmerne Britftel, dmmer-
nes Biegel u. f. w. wird eben fo gefiillt, nadhbem man
die fleifdhige Haut untergriffen hat.

Crilarung des Syickens,

IMan ninumt einen feften gefeldhtenSpect, fchneidet
ibn langlidyt, und beftreut ihn mit Salz. Jum Syi-
ctent nebme die gehorige eiferne Spictnabdel, ftece ein
Stitdhen gefdnittenen Spect i die Oeffnung der
Jtadel, ftic) mit der Nadel in das Sleifdy, auf der
einen Seite wieder heraus, damit dann der Speck
Davin ftecfen bleibt, auf bdiefe Art foicket man alle
Oattungen Fleifch und auch Sefliigel. :

MNothiges Gemwitry in der Siiche.

Jn jeder Riidye foll folgendes Getoiirs fidy in der
Gewitrzfchadytel vorrdathig finden, als: Geftofence
trocfner 9)}ajoran, Thymian, Pleffer, Muscatnuf,
Muscatblitthe, Gewiirsnelfen, Jimme und Limonie:

> /
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fdhalen. Englifdhes Gewitry, ein Qoth Lorberbldtter,
cin Qoth Kuttelfraut, ein Loth Jngiver, ein halbes
oth Muscatbliithe, eiri Loth Limonienjdaler, Diefe
Gypecien werdent feint geftofen und gefiebt gum Ge
braud) bereit gebalten. Jc) werde midy bfter parauf
begiehen.

Fornifol jur Speifenfdattirung.
Nimm vier Loth Sdhleyer - Tornifol, fdhutte ein
Gvitel Waffer davauf, laffe ihn eine halbe Biertel-
ftunde fodyen, driicfe ihn aus, gib vier Loth Jucker
bingt, Taffe es dann gufanmmen dicf einfodhen, und
nehme 8 danu ntad) Gebraud).

Gaffeanwaficr qum Fdrben der Sulgen, Ge-
feornen u. dgle
RNimm ein halbes Loth Saffran, ein halbes Sei-
tol Taffer Dagu und laffe ihn einige Minuten fodyen,
feibe ihn durd) ein ieb und nimm das hiervon er
Daltene Saffranwaffer jum Gebraud).

Bon NRangirung der Sdhiiffeln Ecnm An-
vichten.

~Man bebecte die Anrichttafel mit einem weifen
Zudhe, ftelle die Sditffeln darauf, welde sum An-
vidhten Deftimmt find, Beyor man die Sdyiffeln gur
Tafel gibt rvaungire man die Mdnfte derfelben nad
beftméglidhftem Gefdhmacfe. 3. B. mit Hahuenkam-
men, mit gebacfenen Gibeben, mit gebactenen Aepfel
foalten, mit Eleinen Hafdyeefrapfeln, mit rothem oder
gritnem Afpif, mit gebactenem Heu yon mirbem Teig,
mit Piftagien, mit getunfren Kaftanien, mit Kapern,
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mit gebadenen Sardellen, mit gebactenen Auftern,
mit Teaffelfdhwdmmen, mit weifem und blanen Gar-
viol, mit hart gefottenen Eperdottern, mit gebacte-
nen Kartoffeln, mif eingefottenen Diernteln, mit ein-
gefottenen Weid)feln und RKivfhen.

~ NB. Dey jeder Tafel muf ein Fifd) mit dem
NRinofleifd) gugleidy sur Tafel Fommen, nebft Bey:-
fepung ciner Schale Mandelfrdn; jedody ift 3u be
obacytenn, daf der Fifd) ein Hedyt fep.
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