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Gper:, 9)&5[:,- Milch- und Serm:
Speifen und Gebdde.

339. Gperfpeid mit Sardellen oder eingemac-
ten Gurken, 1
Syrudle fed)s Eper mit ywen EFI6fel voll Mild)- 4
rahm gut ab, laffe ein Stidden Butfer i einem
fladyen Neindel heiff werden, fduitte nun die Eyer
darein, und {obald diefe nun efwas feft ju werden
anfangen, fireue feingehactte Sardellen und Sdhnitt-
laudy fdhnell davauf, und trage die Eyerfpeife auf. s
Man gibt audy anftatt der Sardellen feingehadte i
griine Peterfilie darauf, und tifdht fie mit Eleinen fau- ‘
rent Gurfen auf.
3%0. Gperfpeis mit Spargel,
Sdylage zebn Gper in ein Heferl, “gib vier Loffel
voll Mildyrabu, sven Eyguden Waffer und ein we=
1ig Saly hingu, fprudle diefes gut ab; dann gib vier
Loth Butter in ein Eperfpeisreindel, laffe ibn heif
werdent, {dyittte die Eper binein, gib eine Hanbd volf
abgefottene Spargelfopfe darunter, hebe die Eper
ofter mit dem Nudel{dhauferl auf die Hobe, daf es
einem Berge dbnlich fieht, laffe es etwas feft wer-
den, dann gebe e8 ju Tifde.

341. Gperjpeis mit Sypinat.

Wird eben o gemadhyt, nur anftatt des Spat=
gels Eommt Spinat=ZTopfen dagu.

342. Gefesste Eper mit oder ohne Sardellen.
Laffe cine halbe Maf RNabhm mit einem Bierting
*




frifdher Butter in einer breiten Schiffel auf Koblen-
feuer auffieden, {dhlage vorfiditig nun fedyzebn gange
Eyer bineir, dodh immer nur eines nady dem andern,
damit fie nidyt gufammenhdngen, und wenn die Cyer
feft zu werden anfangen, beftreuet man jedes mit
Pfeffer und Salz, und trdge fie fammt der Sdchitffel
- gur Zafel.

Man Eannt auf jedes Gy ein Stiddyen gufammen-
gerollte Sardelle geberr,

343. Rameyunus 3 la Roy.

Jtimm drepfig Loth Butter, ¢ben fo viel Wein,
laffe diefes im Cafferole auffodyen, rihre 28 Loth
Mehl darunter, riihre e8 auf dem Koblenfeuer bis es
ein fefter Teig wird; laffe ihn dann Falt werden, vithre
viergehn@yer, adyt Loth geriebenen Parmafantds, yon
einer Limonie die Sdhale, ein wenig Muscatnuf,
und adyt Loth fein geftofenen Jucfer hingu, madhe
von Papier £leine Kdftdhen, fiille die IMaffe darein,
badfe e6 eine Wiertelftunde, 16fe dann das Papier da-
bon ab, ridte ¢8 auf die Sdiffel; bann gib es gur
Zafels

344, Omelette a la Noel.

Atimm adyt Loth Mebl in einen Weidling, rithre
eine IMaf Obers hingu; dann adyt Eyerdotter, adyt
Loth geftofenen Suder, von einer Limonie das Gelbe,
fechs Loffel voll Pomerangentoaffer; riihré ailes qut
untereinanber, gib esdann in ein Cafferol, fese e8 auf
Das Feuer und rithre ¢8 ju einem dicten Grém, laffe
es bann ausfiblen, dann rihre sehn Eperdotter, da-
von die Klar 3u Schnee darunter, fchmiere datin eine
Sovm mit Butfer, gib die Maffe darein und laffe fie
langfam bacen, dann gib e8 su Tifdhe.
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345. Krebfen-Gerftel. - ;
WMadye vour vier Eyern ein feines Gerftel, fodhe
e8 in eine Maf Mildy ¢in, laffe es dick einfochen, L
treibe bann adyt Loth Krebsbutter ab, rithre zroey '
gange Gper und fiinf Dotter dagu, und das ausge- 4
tihlte Gerflel Fomme audy dagu, nebft ywanzig fein- i
gefchnitterten Krebfenfchmweifeln, siven Loth geftoﬁenen :
Juder, drey Loth fein gehacfte Mandeln und ein we- 8
nig Muscatblithe; ribre dann alles gut ab, fdymiere S
eitte Form mit Keebfenbutter, gib die Maffe darein, ‘
backe fie langfam, und gib fie beif gu Tifdhe. i
346. Dmelette. i
Sprudle adyt Eper mit groen LéfFeln voll Mreht :
und einem I)alben Seitel Obers gut ab, laffe ein
Stii Butter in der Pfanne heif werden, fdiitte die
abgefprudelten Eper davein, laffe e unfen fdhon
braunlich werden , fhiirse ibn auf die Sdhiiffel, laffe
wieder ein StitcEchen Butter heiff werden, und réfte
Darin die Omelette aud) auf der andern Seite hubfd
gelbbraun. -

347. Dmc[ette mit (&mgeiotteuem

Die Omelette tird wie Nr. 3406 gemadyt, mit
Eingefottenem beftrichen und wie eine Strubel gerollt,
oder man macht ywepOmeletten, beftreichet fie mitEin-
gefottenem, legt {ie tbereinander, und trdgt fie {o auf.

348, Gefitllte Eper.

Sdydle fedyzehn hartgefottene Eper, fdhneide fie
der Range nad) entzwey, nimm die perdotter heraus,
treibe vier Loth Butter, alle hartgefottenen Dotter,
! und eine. in Mild) geweidyte und ausgedriicte Sem-
mel fein abj; vithre drey rohe Gydotter, grine Pe:
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terfilie, Galy, Muscatblithe und von gehn gefotte-
nen Keebfen die Sdyeeren und Sdhweifeln redyt fein
damit ab, fitlle damit die Eperhdlften, beftreidye eine -
Sdyuffel mit Krebsbutter, giefe ein halbes Seitel
Mildhrahm hinein; nun lege die Eper darein, gib
auf jedes ein Stiddyen Krebsbutter, fese die Sduffel
in bie Bratrohre, und lafje fie da gar werden.

349. Berlorne Eper.

Smad')e in einer breiten fladyen Rein LWafjer Fo-
dhend, falze e8 und gib fo viel Effig dagu, baf der
Gefdymadt gtemlich fauerlich iff. Mun werden vorfich-
tig gange Eper bineingefhlagen, fo swar, daf fidh
pie GyerElar etwas ausbreite, der Dotter aber in der
IMitte davon umfafit bleibet. LWie bie Eper feft su
werden beginnen, nimmet man fie mit dem Loffel her-
aus, und legt fie auf einen Teller in warmes Waf-
fer. Sind alle fertig, fo gibt man fie ald Beleg auf’s
Jugentife. -

350. Odhfen -Augen.

Sdylage ein Gy behutfam auf den Teller, falze
8, beftaube es gut mit Mephl, und laffe e8 in hei-
fes Schmalz bineinglitfchen, wo e8 gebacfen wird.

351, Frangdfifde Eper in Sance.
Sdydle die hartgeFoditen Ener und fitlle fie wie
bey Nr. 548 anftatt der Krebfen mit einem dagu Elein
gebadten Hecdtenfleifd). Sind die Eyer gefullt, fo
binde immer jwep Hdlften jufammen, tunfe fie in
abgefchlagenes Gy, dann in Semmelbrifel ein, und
bade fie in heifem Sdymaly,
Nun madye eine Champignons-Sauce, lege die
gebactenen Cyer, naddem fie wicder aufgebunden
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wurden, hinein, laffe fie einmabl auffbd)en, Ui,
ridyte an.

852. Gefillte {s’ubatteu.",””" :

Madye einen diinnfliiffigen Teig wie su der Qme .
lette (MNr. 340), gib etwas Schmaly auf die Fridat:
tenpfanne; wenn ¢8 beif geworden, fdhitte von dem
Gperteig davauf, fchwenke die Pfanne herum, damit
fich der Teig ausbreite, laffe dent Fridatternifled | pdant
audy auf der andern ' Seite brdimbid)y werden) 1itd
ftiivge ibn quf die Sdyiiffel. Bevfahre' auf diefe Avty
bis der Teig gar ift. Fun beftreiche die Fridatten miit’
Eingefotteneu, volle fie gufaminen; fille damit gievs
lich eine mit Butter beftrichene Eaffevole, backe fie
bann braunlidy am Koblerfeusr, uud bcpm ?Inrtd)ten
fhirge fte auf die @d)uﬂ’e[ s

353 legefd)malgene é)}ubein

®ib das Mehl auf. das: E)?ube[bt‘ef ' ‘made cme;
Ghrube. datein, falye ¢85, fdhlage ein Paar Eyer in,
diefelbe, und gib fo viel Waffer hingu, als nvtf)g,_;
um einen Teig varaus ju maden. Den Jeig fd)nctbe
infaufigrofe Stiide, fnete ibn redt ftack ab, in-
Pent du immer das Bret mit Dbl beftreueft, walke
ihn nicdht gar ju biinn aus, und {dyneide Nudeln dar="
aus. Diefe werden in @a&gwaﬁer gebodht, - birdh ein
Nubdelfied abgefetf)et, und {dhnell mit Ealtem: Emaﬁcr
noch tberfpiihlet.
: N madht. man ein @tucf Butter in bez ERem
beifi, gibt Die Nudeln hinein, vubrt fie fleiftg um,
und wenn fie durd) und durdy exhit find, tbut man
fie auf die @d)uﬁel '
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© 394, Abgejdhymalzene Mdeln mit Semmelbro-
feln- oder Gries.
Berfahre mit den Nudeln wie fo ehen gefagt wurde
(9. 355), laffe Dannt’ in dem Schmalze Semmel-
bedfeln oder Gries anlaufen, gib die'Nudeln hinein,
febwenke fte barin gut burdyeitander, unb ridyte fie an.
... 355, Mubel- Fangel,

. DieNubdeln werden, wie in Nr. 353 gefagt, mit
Sdymaly gerdftet, dann aber: ein blechernier IModel
mit.Seft befirichen, mit Semmelbrsfeln beftaubt,
Darein. Die St@e%ng;g'egeb.e_n, und im Ofen braungelb
gebaden, bepm Anrichten aber aus der Form hinaus=
geftirst, s B samed sty ;

: 356. ‘Nudeln mit Seldfleifdh. :
Die wie in Nr. 555 geFochten Nubeln werden in
ein FNudelfieh geftiirst, Das beife Waffer abgefichen,
die Nudeln gut gefalzen,” und wobl mit fein gefdynit-
tenem Seldfleifch durdheittander gemifeht. Teht freibt
man im Weidling ei'SHid Butter flaumig ab, ver-
rhbvEdamit fein gefdynittene gritne Peterfilie und Mus-
catnufl, mengt fodbanti bie ﬁﬂ'bei_n‘ bamit, feudytet fie
mit eint Paar Loffel voll faurem Rahm, und badt fie
gulest wie vas Nudel=Fanzel (Nr. 555).
857. Cdlampete, MNudeln fu, Mildh.
Der Nubdelteig wird dicker wie ju den abgefdymalze-
- hen Nubeln ausgewalft, die Nudeln gefdnitten, und
in einer breiten Mein in der Mildy gefodyt, Man muf
fleifig wmrithren, Damit fte fid) nidht anlegen, und
Furg wor dem Anridhten gibt man cin StiicE Butter
und Jucer dagu, Idft es auffodyen, und gibt bie
Rubdeln famme der Mild su Tifdhe,




w421 s
358. Ausgediinftete Regemvitrmer, - -
&ib ein balbes Pfund Mehl auf das Nudelbret,
false e8, vermifdhe es mit vier Loth geftofenem Juder,
und Fnete dag Gange mit einem halben Bierting But-
fer gu Brofeln. Fest madye mit Gpern éinen leichten i
Teig daraus, arbeite ibn fein ab, und walfe mit der s
flachen Hand halbe Ellen fange Mudeln in der Dicfe b
eites FederFiels. 5
. Diefe werden in einer breiten Rein in fiebender
_ Mildy eingeFodyt, vier Loth Butter, aud) Banille, dar-
ein: gegebent, und fleifiig umgeriihrt.
Bevor die Mild) fidh nody gang verdiinftet hat, ;
gibt man alles auf die Sdyiiffel, und beftrenet ¢8 mit :
Jucfer und Jimmt. 2

359. Ausgedinftete griine Negenmiirmer,
Wenn man das Mebl wie in Nr. 358 gefalzen,
gegucert und mit Buitter zu Brifeln gerieben bat,
mengt man einen Loffel voll Spinattopfen dazu (f.

M. 510) und verfdhee dann wie oben gefagt wurde.

360. 2Ausgediinftete Nudeln,

Sdyneide die Nubeln wie bep. Nr. 5357, made
it einer Gafferole Mildy Fodyend, gib die Nudeln’ da-
vei, dann ein Stitdt Butter, rithre fleifiig um, und
diinfte fie bis die Mudeln trodfen twerden, Mit Ju=
ter und Jimme befrrewet gibt man fie su Fifde.

- 364. Gebackenes Heu,

Made einen Teig wie su dew griinen Regensviie-
men (Nr. 550), walfe ihn diinn aus, fdhneide feine
Tudeln daraus; laffe Rind{dymaly it der Panne heif
Werdert, halte einen vurdylocherten Loffel darein, lege
arauf immet ein Ddufden Ruveln, bade fie, ricdyfe

| ik
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dann alles auf die Sdyiffel und gib fie mit Jucker
und Banille beftreuet sur Tafel.

' 362. Ausgediinftete Gricsnudeln.

®ib eine halbe Maf Gries auf das Nubdelbret,
etvas Saly und ey Loth geftofenten Suder; {dlage
fo viel Gyer hingu, ald su einem leidyten Teig nothig
ift, fnete ibn und verfahre bamit wie mit Den audge:
diinfteten IMehinudeln (Nr. 360).

363. ®ries- Sweckerl.

Sdyneide didgemwalFten Nubdelteig ju Fleinen Fle-
derln, und verfahre damit tie in Nr. 354,

364. Sweckerl mit Semmelbrofeln.
Diefe madyt man wie die Grieszwecterl, anfiatt
dem ®ries nimme man Semmelbrojeln,

365. SchinFenflecterl.
Gewbhnlicher Nubdelteiq wird su Fleckerl gefdynit:
tent, und damit verfahren wie mit den Nudeln . 350,
anftatt des Selchfleifhes nimmt man fein gehadte
Sdyinken.

366. Maudelflectel.

Getwdhnlichen Nubdelteig walfe rvecdht fein aus,
serfdneide ihn- mit dem NRadel ju grofien Fledeln;
fodje diefe in Salywaffer, beftreidhe eine bledherne
Form mit Butter und Semmelbrofeln, lege eine
Sdyidhte Fleceln pinein, fireue davauf ein Gemifd)
qus “fein gefdynit enen IManbdeldy griner Peterfilie
und geftofenemJuder; gib darauf rieder eine@djidyte
Flecterl; und wenn die Form voll ift, lege bin und
wieber ein Stidden Butter darauf, ibergiefe alles
wit Obers und Juder; und bade ¢8 aus.
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367. Feiner Meblfhmarven. |
Sedhs Rodloffel voll Mehl verrithre in einem
Weidling mit fechs Eperdottern, fdhiitte fo viel Obers
bingu, daf der Feig fehr diinnfliffig wird, wirse
ibn mit etwas Vanille, Saly und vier Loth Jucker;
mifdye nun dagu den Sdhnee yon fedys Eperklar; laffe
in ciner flachen Rein einen Bierting Butter heiff wer=
den, fiiitte den Teig binein; laffe ihn redyt {chnell
anfoitriften, wende ihn fogleidy um, und wie er auf
der andern Seite gelblid) wird, zerfiedhe ihn ju Stii-
dent mit einem L6ffel, ridyte ibn auf die Sdyifjel,

und beftrene ihn mit Jucer. :

368. Ordindren Meblfchmarren,
Madye aus IMehl, Mild) und ein Paar Epern ei-
nen ditnnten Feig; fprudle Saly und Juder darein;
madye Schmaly in einer fladen Rein beif; und vers

fabre damit wie mit dem Borhergehenden, -

369. Abgetriebener Neiffdhmarren.

o Kodye ein halbes Pfund Neif in der Mild) weich,
gib ibn auf eine Schiiffel , und laffe ihn quskithlen.
Nun freibe ein halbes Pfund Butter redyt flaumig
aby gib den Neif, fed)s Eperdotter, etwas BVanille
und vier Loth geftofenen Juder hinein; rithre alles
gut ab, mifdye den Schnee yon fed)s Eperflar dazu,
gib nun den Teig in eine flache Rein, worin Schmaly
beif gemadht ift, und verfabre damit wie mit dem
Mehlfdymarren. @

370. Semmeljdymarren.

Sdyneide Kipfeln obder Semmeln ju feinen
$®t1ittcf)en, und iibergiefe felbe in einer Sdiffel
mit Mildy, in weldye ein Pagr gange Eyer gefprus

- b
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belt worden find. Wenn die Semmeln bdie Mild)
eingefaugt haben, wird Sdmaly heiff gemadyt, die
Semmeln darin brdunlidy gefdhymorrt, und mit Ju-
cber: Deftreuet su Tifdye gegeben.

371. Griesfdymarren.

®ib den ®ries in einen LWeidling, fdlage cin
Paar Cper hinein, und giefe fo viel IMild) hingu,
bis ein fliuffiger Teig baraus wird; jest falye Dies
fen, mache Sdymaly in der Rein heif, und verfahre
Damit wie mit einem Mehlfchmarren.

372. Grics{dhmarven auf eine andeve At

Kodye den Gries in IMild) vedyt dick ein; ruhre
ein Stiddien Butter, Jucer und Saly darunter,
und laffe thn gang auskuplen. Nun made Schmal
in der NReine heif, gib das Griesfocy hinein, und
verfahre damit wie mif einem Mehlfdmarren.

373. Wbgejdhymalzene Nockerl.

Madye aus Mebhl, ein Paar Eyern und IMild
einen redyt leicdhten Teig; lege ihn auf ein fleines
Sdneidbret, laffe Laffer fiedend tverdent, falze 8
und nun fireife mit dem Meffer Eleine Stitddyen von
dem Teig in den Topf. Bon Jeit yu Jeit muf das
Meffer in's Fodyende Waffer getandyt werden, damit
fich Der Teig defto beffer Davon lostrenne.
~ TWenn die Moderln gefodht find, wird das Waffer
vavon abgeftehen, Sdmals in einer NRein heif ge-
macht, die Nocderln hinein gethan, gefalzen und ges
roftef, :

374 Mebluockerl mit Eyern oder Parmafan:
Edfje.
Wenn die Meblnoder! wie die vorhergehenden
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beendigt und geroftet {ind, fo dibergieft man fie in
der NMein mit ein Paar abgefprudelten Eyern, ober
beftreut felbe mit geviebenem Parmefantdfe; fdhrwingt
fie ved)t unter einanber, und gibt fie fdhnell auf einer
Sehiffel yu Tifdye.

375, Ausgediinftete MehInocken,

Treibe einen Bierting Butter fein ab, riihre
brep Epdotter und ein ganzes Gy binein, gib nad
utd nadh fo wiel Mepl hingu, bis ein leidyter Zeig
barqus wird, gib mun Sal, etwas BVanille und
Juder dagu, laffe in einer breiten fladhen Rein un-
gefdbe fingerbod) Mildy oder Obers Fodyend werden,
lege mit einem Loffel grofe MNocken ein, beftreiche fie
obenr mit Butter, ¢ib nun audy oben auf den Decgl
Roplenfeuer , und laffe fie langfam bdiinften. Sind
die Noden gut und oben {dhon braun , fg legt man
fie famtmt dent nody {ibrigen Obers auf die Shiif-
?[’ beftrent fie mit Jucter und Jimme, und tifde
ie auf.

Man fann nebftben in einer Saucejdhale ge:
juderte und mit Gyerdottern abgefprudelte IMildh
bengeben.

376. Audgediinftete Griesuocken,
Diefe werden gang v, tie die ausgeditnfteten
Meblocten (Nr. 375) gemadht.

377, Galzburger Nocken mit Staniben.

Cin Seitel Mild) wird mit 2 Loth Butter in
finem Reindl aufgefotten, ein Seitel Mehl binein-
geiibet, der Teig gut gemifdht, in einem Weidling
nusgeEiplt, fodbann 4 gange Eper inein gefdlagen,
Banille, Saly und drep Loth geftofener Jucer hins

R ‘




— 126

31t gefhan, alles gut abgeriihrf, von diefem Teig Nos
cfenn mit Dem Meffer in fiedende IMildy eingelegt;
bann aber die Hdlfte der Mild) abgegofen, mit Eyer-
Dottern gefprudelt, ein Stidden Butter damit ver:
riihrt, fo auf die Noden in der Rein gegofen, und
diefe ausgediinftet.

Sugwifdyen Enete vier Loth Butter mit fitnf Kody
18fFel woll Mehl ab, gib diefes in ein Seitel fiedende
Mild), ¢ib Suder und BVanille hingu; made auf
einer Fridattenpfanne ein Stitddhen Scymaly beif,
gib einen Loffel voll von Ddiefem Teig varauf, laffe
ibn fic) ausbreiten und baden.

Nun ridte die ausgediinfreten Nocten auf eine
Sdiffel, die gebadenen Fridattenflece rwickle in
- Form yon Stanigen gufammen , ftede eines in das
andere, und madye um den Nand der Schiffel einen
Krany daraus, '

378. Krebs - Nocken.

Nimm vier EHOFel Mundmehl in einen Weid-
ling, vibre adt Eper und fed)s Loffel Obers, jivey
Loth ucer, von adt gefottenen Krebfen die Sdymeife
und Sdyeeren fein gefdhnitten, darein, verribre
Alles gut, formire mit einem GRloffel langlichte No:
cen, Eodbe fie in die fiedende IMildy ein, feibe fie abs
fdymiere eine Rein mit Butter, und ridte eine Lage
Nocen darein, {dlage swey Eper, ein halbes Seitel
Mildhrahm in ein Heferl, ein Loth Juder, etwad
Simmt, fprubdle e8 gut ab, iibergiefe die Noden,
gib die andernIodent darauf, und begiehe fie ebenfalls,
belege Den Reif der Schuffel mit Krebfen-Syeerett.

379. Sdwarzen Hollunder.
Nimm cine grofe Sehiiffel Hollunder, wafde
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i fauber aus, fese ihn in ecinem Cafferole auf Kop-
len, laffe ibn auffieden, prefie ihn durd) cin Sieb,
gib den @aft in ein Gafferol, ¢ib vier Loth Butter,
ey Mefferfpisen BVanille, adt Loth Biscoten, vier
Loth geftofenen Jucer dazu binein, laffe ibn gut
verfieden , ridyte ibn auf die Sdyiiffel, rangire den
Ranft mit gefdhnittenen Biscoten, und fervire ihn
falt 3u Tifde.

380. Ordindrer Hollunder.

RNimm eine Schuffel {hwargen Hollunder, wa-
fdye ihn aus, fese ihn auf bas Feuer, laffe ihn gut
verfieden , dann nimm ein Biertelpfund Sdmals,
laffe e6 beiff werden, ¢ib stwey witefelartig gefdnit=
. fene Kaifevfenmeln davein, laffe fie roften, dann vier
Loth Sucer dagu, laffe ibn nod) ein Mahl auffieden,

und gib ihn falt su Tifcdhe. =

381. Jiirtifcher Chocolade - Crém.

Man fodt ein halb Pfund fein geriebenen Eho-
colade in einer Maf Mildy auf; fdlage in einen
Topf gwangig Epdotter, riibr fie mit etwas lauwar-
ner IMildy Elar, und giefe unter beftandigem Spru-
delnt die fodpende Ehocolade su den Epernt, laffe fie
¢tvas auf dem Koblfeuer anziehen aber nidyt Fochen,
und fprudelt ibn gut, fo wird ein dider Schaum, die-
fer toird auf einem Teller gefchitttet und Falt jur Tafel
gegeben. :

382. Punfd)- Omelete,

Nimm adyt Loth geftofenen Juder, fedzehn ge-
[halte IMafchansFer=Aepfelr, von Kernen rein ge-
tadyt, ein halbes Glas Wein, gib diefe Maffe in
¢in Cafferol, laffe es Dicf einfochen unter befrdn-

I " = -
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digem Rithren, {dutte ein Glas Punfdy= Effeny dar-
eirt, laffe es nody ein SMNabl auffocdhen , richte es auf
eine Sdhiiffel, befde e8 mit fein geftoferem Jucker,
balte eine glithende Feuerfdaufel daviiber, daf der
Suder braun wird, gib ibn warn jur Tafel. Diefes
Omelette wird aufgetragen mit cinem Braten.

383. Gebacknen Pudding mit NRagout.

" Rode acht Loth Reis in der IMild) weidy, freibe
adyt Loth Butter flaumig ab, vihre adt Dotter und
vier gange Eper darein, drep Loth geftofenen Jucer,
von eiter Limonie das Gelbe , wenig Saly, rubre
‘¢8 eine halbe Biertelftunde, belege die Form mit Buts
terteig , {chittte von diefer Maffe die Hdlfte darein,
fireihe ¢8 mit einem Loffel gleidy, gib in der Mitte
eint feines Magout, und die andere Hdlfte der IMaffe
wird daruber geftridhen, ridyte einen Dedel von Bufs
terteig dariiber, bacfe ihn éine Wiertelftunde, ¢ib-
ibn geftiirst auf die Sdyuffel, und bheif ur Tofel.

NB. Gben fo fann er von Fifch-Glattig, Ladys,
Sdylein, Karpfen, Hedhten und Haufen gemacht wers
ven. Befonders ju Fafttagen geeignet.

- An Fleifdtagen.
Das Ragout von Kalber - Bries, Ober - Gaum,

HithnerFamp 1. dgl. feinen Nagouts gemadht werder.
Anftatt Butter wird yum Reif Mark genommen.

384. Strudelteig.

Syprudle ein und ein halbes Seitel laumwarmed
IWaffer mit einem gangen Ep und einem Studden
Butter ab, falze e8, und nun madye damit ausd gu
tem trocenten Mehl auf dem Nubelbret einen leidy
ten Teig, avbeite ihn gut ab, 0i8 er {id) ieht und
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Blattern wirft; dee ib un mit einem warmen
Weidling gu, unbd. laffe ibn ungefabr eine Balbe

Stunde rubig fteben. : e e
Jtun walke ven Stindelteig dufferft leidhe aus,
ungefdbr auf Daumendide; breite ein Tudy) auf den
Zifdy, beftreue e fein mit Mehl, lege den Teig in
die IMitte, unbd indem du um. den Tifdy herum gebeft,
fabre mitden_ fachen Hindert unter dert Teig und
siche ibn aus, Dich muf fo lange gefdehen, big der
Teig fo Dinm. wie Papier ausgesogen ift. Nun wer-
den bie dicfen Nander mit dem Meffer herab ge-
fdhuitten , der Feig mit einer Fiille beftreitef, das
Iud) auf einer Seite in die Hobe gehoben , damit
fidy der Strudel jufammen- rolfe, und damit “vers
fabren, twie'es nachfolgend hier angegeben wird.

385. Mildrahmfiruder.

Treibe fechs Loth Butter veiht flaumig ab, fdhlage
§iven Dottet und 3iwen gange Eper hinein, wie dudy et
was Vanille, geftofenen Juder, Weinbeerl, Cibeben
ind fauren Rabm, mifde fo viel feine Semmelbrifel
Dagu, bis die Futlle die gehirige Dicke hat ; siche jepst den
Gtrudelteig (wie Nr. 384) aus, fireidye die Fiille dars
quf, und hebe jeist von einer Seite dag Tud) in die Hi-
- be, Damit fich der Strudel sufammen volle. Hierauf be:
ficeiche eine Rein mit Butter, lege den Strudel gervun-
den hinein, giefie etivas Mild) dagu und gib unten
und oben auf dem Decfel Kohlenfeuer; ift fie nun
ouf diefe Weife ausgediinftet, fo gebe den Strubdel
it Sucker beftreuet auf eimer Schiffel jur Tafel.

: Gegucferte. und mit Eperdottern abgegoffenc
Mildy wivd in einer Saucefdale bengegeben.
Wiener Kb, 9
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‘Berette s 3iee Yt @ﬂ'ubeﬁe;g ‘aus  wie ey
RNr. 384. Jngwifden re ibe Sftpfein\g,u Brsfeln, Yofte
fie’ in @d)m‘ﬂ& unﬁ 'Bé véne datit’ ,fmun fie aus-
geEliple find, Eén @twbeitetg, hietanf rotle ihn
5u{ammen ‘mucfe it Bem ﬁod)luffelt’ne[ P)an\brette'
Strudeln ob , fcI)uelbe ft6 thit ‘Dm E?}}e’ffer YO ein=
ander ufd brucfe et deit Fihgen allt Ndnde jui-
famnten. Laffe fie min in fpet ?ﬁl edefer ftcbm, gtb'
felbe anf eine Seiffel nnd {d Ruttde il ?*éutttr gcro—
ﬁeée @eﬁtmewro[ein baufber '

it 387 ®mnatftmb¢L =

‘mafd)e benA gepngten 'Spinat rein aus Aiebe:
xbu woeidy, fpiible thu mitEaltem TWaffer-ab: und. f dhneis
de ihn gang fein gufommen; roffe nun in beifem
Sdymaly feine Semmelbréfel, gib e’ Spinat hin-
31, und laffe e6, twenn. alles gut, gerdftet ifty ausfiih=
len ; werriibre, damit ein Paar Lgexbotter unb Rabhm,.
unb ‘werfabre: mit- btefer ;3u1£e Jie bex) ben Semmels
bnofet&rubeln s S et

388 Eepfeuftrube!

Sret‘be fnfd)en Iopfe‘n, Butter, eil SJl)accu: (&yers’
potfer unbd einige Liffel yoll @emmc[b\ofcl it fo viel
Rahm redt gut ab, bis diefe Fiille die geborige
Dide hat; mtfd)e SIBe;hbeerI und Jicfér darunter ,
umd madye die Strudel’ quf bnefelbe Art, ‘mte bey
Ne. 586 : ;
389. @rieéﬁrubel.

Kodye Gries in der IMildy dick ein, und laffe ihn
dann ausfithlen. Fesit treibe ein Stiud Butter fein
ab, fdhlage ein Paar Eperdotter hinein, verriihre den




S

®ries damit, und bereite mit diefer Fiille ben Steu
el mwie bey Nr. 385. '

390. Krebfenftrudel.

- Zreibe ein Stid Butter mit ein Paar Eperdot:
teen flaumig ab, gib GSemmelbrofeln und die aus-
geloften, fein gefdinittenen Sdyeeren und Seyiveifeln
von gefochter Krebfen hingu, und vihre nun alles
ntit fo_ viel faurem Rabhm gut ab, bis diefe Filre
¢ine hinldnglicdhe Dice hat. :

~ Nun wird damit weiter wie mit dbem Mildrahm-
feudel (M. 385) verfahren ; nus ‘muf die mit Fiille
beftrichene Strudel vor dem Sufammenrolfen mit
¢twas Krebsbutter befprengt werden. '

391. Reifftrudel.

Die Bereitung davon it wie jene det Griesfiru-
Bel; “mu daf man fratt Gries in Mild) gePodyten
Reif qur Fitlle nimme. L

392. Kraut- und Kobiftrudel. ‘
- Sdneide fitfies Kraut oder Kobl vedyt fein, diinfte
¢S mit Butter, gib als Gewiiry Saly, Pleffer und
Muscatdblithe hingu, laffe dann diefe Fitlle auskih-
len, und verfabre damit wie mit den Spinatftrudeln.
393. epfelftrudeln, -

Sdydle die Aepfel, fdhneide fie auf Heine diinne
@palten und beftreue ffe mit Jucer. -

Jtun madhe einen Strudelteig (M. 384), be-
ficeue ibn mit LWeinbeerln, fein gefdhnittenen Gitro-
tatent und den wobl gejucferten Aepfelfpalteln, be-
fprige das ®ange mit gerlaffency Butter, tolle die
Strudel sufantmen , gib fie in efe mit Butter bes
firichene Rein, Deftreidhe auch die Strudel felbfF pben

E 3
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mit gerlaffener Butter, gib oben und unten Koblen:,
feuer, und bade fie fhon gelbbraun. Mit Jucer be-
ftveuet gib fie jur Tafel. S

394. Standelffrubdel.

Das Berfahren dabey iff wie bep Dder Mildys
rahmftzudel (M. 385). — Die Manbelfitlle aber
wird auf folgende Axt bereitet: Schlage vier Cpers
botfer in einen TWeidling, verrithre fie mit vier Loth
 fein geftofienen fiifen Mandeln und cben. fo viel Jus
dor, gib fein gefdhnittene Gitronaden hingu, und ver-
mifche alles mit dem Sdnee von vier. Eyerklar. ..

395. Gegoffenc Strudel mit Mandel =, NRibi-
fel=, Marillen = oder Himbeerfiille wnd MWein-
chatean. :
Madhe einen Teig wie ju den gefitllten Fridatten
(9. 352), bade die Fridatten aber nur auf einer
Seite ; nad) dem Anskiplen fulle fie mit eingefottes
ner Nibifeln, Marillen ober Himbeeren, oder aud
mit. einer Fiille wie den Mandelftrubel (Nr. 594),
volle jeden Fridattenfled sufammen, {dneive ibn an
bepdert Gnden mit deim Meffer gerad und dani auf die
$iifte , tunke fie in abgefdylagene Gper, befivene fie
mit Semnelbedfeln, und bade nun diefelben aus dent
Sdymaly {hon gelb. Bepm Anridytern beftrenet man
fie entweber mit Jimmt und Juder, oder man ber-
giet felbe mit LWeindateau,

396. Dmelette - Sonflee.
®&ib adt Gperdotter, adyt Loth geftofenen Jus
cfer , 3ten Mefferfpigenn Banille, gib s in einen
Weibling, rithre ed eine Biertelftunde ab, von fed)s
Epern die Klar ju Sdynee darunter geviihrt, dant
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_nimm einie Omelettepfanne, gib ein' Eleines Stiick-
dyen Butter darein, laffe fie gerfdyleicdhen , und gib
die Halfte diefer Maffe davein, frelle Bie Planne auf
®luth, und laffe fie ein wenig anlaunfen, und mit dein
Sudelfdyauferl beftdandig aufgeriihet, ¢ib das auf
eiten ZTeller, hernacdh nimm die andere HAlfte der
- Maffe, und madye es eben fo, flelle diefen Teller
mit der Omelette in den Bacfofen, und laffe es eine
Biertelftunde bacfen, bann gib e8 gefdhrwind su Tifdhe,
fonft fallt e8 sufammen. ;

- 397, Zrauben mit Obers - Chatean.

Madhe Spristrapfen, ridte fie auf cine Sdhij-
fel, mit einem Neif, [dhiitte Obers-Shateau dariiber,
gib ¢8 einige Minuten in BVadofen, laffe fie bacen,
befde fie mit Sucker, dann gib fie warm gur Tafel.

398. Grddpfel - Dalken,

Treibe adyt Loth RNindfdmaly flaumig ab,
tilhre swep CEper und vier Dotter, jwep EHISHTe!
voll Germ, jwep Mefferfpien BVanille, ein grofies
Geitel Obers, ein Pfund weidygefottene und feinge-
vichene Grodpfel, vier Loth Juder, vier Loth ge-
fdnittene Cibeben, verrithre dief qut unter einander,
gib adyt Loth Mundmehl darein und mifde s sufam-
mett, rithre e8 aber nichf mebr, fonft wird s fpecfig.
Bib ein wenig Sdmaly in die Dalfenreine, laffe es
beif rerden, gib einen L5ffel von diefer IMaffe davein,
uno bacte e8 auf bepden Seiten; ridite e8 aufdie Sdhiif-
fef, befde es mit Jucfer, und gib {ie warm gur Tofel.

NB. Der Teig muf gut aufaehen.

399. Suckertrapfeln aus dem Sdmalz gebacken.
Rimm adit Loth IMundmehl auf das Bref, vier
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Loth geftofenen Juder , wenig Jimmet, drey Gper-
dotter und ein ganyes €y, vier EFlofel Rofenmwaf-
fer, madhe mit Diefem den Teig am, in der Fefte sum
auswalfen, madye runde Krangden, und bade fie
aus dem Rindfdymaly gang. Fihl, ridte es auf die
Sduffel und beftreue fie mit Juder.

400. Frangdfifhe Pfannentudyen.
Madye Fridattenflece wie bey Nr. 352, und be-
Tege felbe aufeiner GSeite mit Gingefottenem ; beftreidye
nun ein Tortenplattel mit Butter, firene Semmel:
brofeln davauf, lege dariiber die Fridattenflecte gamp
ausgebreitet einen auf den andern, bade fie fdynell
im Ofen, und gib fie mit Jucer beftreut sur Tafel.

401. Bayerifde Dampfuudeln,
Laffe in einem Leidling ein Pund Meb! durdy-
warmen, fdlage fech8 Enerdotter hinein, giefe ein
balbes Seitel lqulidytes Obers, dann einen Bierting
serlaffene Butter dazu, gib Juder, Saly und wier
Chloffel voll gute abgewafjerte Germ darunter, rithre
alles su einem Teige, ynd fdylage diefen mit dem
Kodloffel fo lange ab, bis er Blattern wirft, und
fid) vom Roffel leidht ablofet. Nun decke ibn ju, und
ftelle ihn an einen warmen Ovt, damit er aufgebe.
3ft Diefe gefdheben, fo beftaube ein warmes
Fubelbret mit Mebl, breite den Teig davauf big sur
Singerdice aus, ftidy mit dem SKrapfenausfredyer
runde Platteln daraus, lege diefe neben einander in
eine mit Butter beftridhene Nein, {diitte fo viel
laues Obers hinzu, bis bie Krapfeln ur Hdlfte darin
liegen, und laffe biefe Dampfrudeln sugedectt an einem
warmen Orte nodymabls aufgeben ; fodann aber madye
oben und unten Koblenfener, bade fie-langfam aus,




und ridhpte felbe’ ntity 3aefer'b?ﬁteugt auf eittex @d)uf
felan.

St einer @auceﬁd)aleglb §e1ﬁe5 QBerﬁ mttSucEer
und Banille dagu.

402. ﬁngfennubetn

Jreibe ein Stiad BVutter,, ein Paat Eperdotter
und eben fo viele gange Cner flaumig ab , falze es,
und ribhre damit {o viel Topfen redt fein ab, bis der
Teig fo feft iff, daf man ﬁngerbtcfe Judeln daraus
madyen fann, indem man den Teig auf ¢inem mit
IMehl beftaubten TNudelbret mit der fladen Hand
talgt. Diefe Tudeln von der Ldnge eines Fingers backt
man in Sdymalg, 14§t fie mit fiedender Mildy feynell
aufEodyert; und grbt fetbe mit 3ucfer befteewet yu Tifdye.

%03! éBo[)n.t]ci)e chtfcbfenflwbcl

Knete eine Maf Mebl mit zivey £oth Butter cﬂ&,
fa[ge 8, fd)lage stoen gange Eper binein, und made
mit Waffer einent %ube[telg paraus. 'Dtefen foalge
mefferxucfenbuf ans, fdhneide’ihn'in’ @tucﬁe, ticle
in jedes eine frifde 3mctfd)Ee Binein, forme runde
Knodeln daraus , fieve fie i Waffer, beftéeue felbe
fodann auf einer Sduffel: it @emmelbwfeln und
gwge heife Butter dariber.

A0%. Gricctod),

Rubre in eine Mag Ffaltes bbere ad)tﬁvffet yoll
®ries, laffe e nun did emfod)en r 9ib. Sucer und
Saly baran, ridite e8 auf eine Siiffel, ftreue oben
barauf cin. Gemifd) von 3ucfer und 81mmt, und
bergiefe alles mik beiper Butter.

405. Smtfd)reiﬁ
BWird gang fo wie vas Griesfod) behandelt,




406. Seimmeltnodel,

Bereite diefe twie eg in INr. 41 ober 42 angegcbm
wurde;  beym Wnridyten gib aber ‘in %uttn braun
geruftefe Semmelbrofel dariiber.

%07. Abgetriebeie GriesEnddel.

Deven Bereitung ift in Nr. 47 angegeben; diefe
werden ‘ebenfalls, wie die

408. Abgebrennten Griestnodel,

veren Bereitung unter MNr, 40 angegeigt ift, mit in
Butter gerdfteten Semmelbrifeln angeridytet su Tifdye
gegeben.

409. Gyectenbddel.

Sie werden gemadyt, tie ben RNr. 48 ge[ebrt
worden. TWenn diefe Kuddem gefodytfi nd, fo nimm
fie aus bem @a[smar er heraus, und fifde fie mit
Seldyfleifch auf. :

© 210, Gpecenidel, anberer Arf,

Sdhneide einen Teller voll Semmel in Wiicfel,
vofte die Hdlfte davor mit funf Loth murfﬁg gefdynit-
tenen Sped,: laffe e8 dann hiib[d) auskithlen, gib yrey
gange Cper, etwas Sals, adt ERl6{Fel voll Mildh,
die andete Halfte der gefcbmttenen Semmeln und fo
viel SNehI hingu, bis daraus ein ziemlid) fefter Teiq
wird. Diefen rithre qut ab, laffe ibn etwas rur)lg
fteben, madhe daraus Kndbdel, Eoche fie ungefdhr eine
batbe Stunde in @a[smaﬂ'er, und gib fie dann mit
@eld)f[e:fcf) su Tifdye, ober uberbriube fie nur mit
in Butter gerdfteten Semmelbrifeln,

B4, Mehlyudding mit Butfer und Semmel-
o brofeln.

Sprudle in einem Topfe ein Seitel Obers, adt
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- gange Gper und vier Eoffel voll Mebl gut ab, falie es,

\ taudye eine Serviette in Faltes Waffer, beftreue es
mit Mehl, giefe und binde den Teig hinein, hdnge
die Serviette damit in Salywaffer, und laffe e8 eine
Stunde fodyen. :

Bepm Anridyten ¢ibt man den Pudding auf eine
Sdyiffel, befireuet ihn mit feinen Semmelbrsfeln,
ubergiefit alles mit Heifer Butter, und gibt ihn fo
- Tifdhe. i '

2. Mehlpudding mit SchinFen oder Seld)-
_ fleifch.

Bercite den Teig tie den obigen, mifde aber
sulest dagu ein Biertelpfund fein gehacfte Schinfen -
oder Seldhfleifch, und beendige ibn audy fo wie den
obigen.

3. Semurelpudding mit Chatean.

TWeiche vier Semmeln, nacdydem bdie harfe Rinde
bayon abgerieben worden, in Obers ein. Ireibe nun
einen Bierfing Butter ab, verriihre damit fechs Eper-
dotter und Ddie geweidjten und ausgedriicten Sem-
melin; vermifche damit vier Loth abgesogene, nudel-
férmig gefdnittene Manbdeln, vier Loth ldnglich ge-
[chnittene Citronaden, vier Loth. geftofenen Jucer,
bier Loth Weinbeerln (aud) grwen Loffel voll Rhum)
und zulet den Schnee yon funf Eperklar; beftreiche
eine Gerviette mit Butter, binde die Maffe loder -
binein, fodye fie eine Stunde in Waffer, und 4ib
den Pudding mit Ehateau tbergoffen jur Jafell

Audy Fann man den Pudding in einer nit But-
ter Beftrichenen Form in Dunft Fodyen. G
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- AdA. Semmelpudding mit Sdyinken oder
' Geldyfteifch.

- Bon: vier Semmeln reibe die harte Rinde ab,
und weidye diefelben in Obers ecin. Jndeffen treibe
vier Loth Butter ab, verrihre damit vier Eperdotter,
drep: gange Gyer, einen L6ffel voll Obers, fein ge-
fdhnittene Limoniefchalen, Muscatbliithe, fein ge:
ftofiene @iemurgnelfen, die geweidyten und ausgedriict-
ten Gemmeln und ein halbes Pfund gefodhten, fein
gehadten Sdyinfen oder Seldfleifch; beftreiche eine
Serviette mit Butter, binde die Maffe locer hinein,
laffe fte eine Stunde in der Rindfuppe ober in Salj-
- waffer fieden, beftrene dann beym Anriditen den Pud-
ding mit feinen Semmelbrofeln und ube;gteﬁe alles
mit heiffer Butter.

A15. Mdljdyer Pudding tmt MWeiniiber gup.

ZTreibe ein halbes Pfund Butter flawmig ab, rihre
fed8 gange Eyer, swey ERI6Fel voll Wein, ein hal-
bes Pfund Mebl, ein balbes Pfund Eibeben ohne
Retne, einen Wierting geftofenen uder und etias
Jimmt darunter, binde die IMafje locfer tn etne mit
Butter beftrichene Serviette und Iaﬂe e8 25 IMinu-
ten in Waffer fieder.

- Ridyte dent Gpubbmg bantt auf eine Schiffel, nid
tibergiefe thn mit einem grofen Seitel Wein, wel-
dher guvor mit vier Sewiirgnelfen, einem Stildf Jimme
nnd adyt Loth Juder gut anfgefodyt worden.

%16. Guglifher Plumpudding mit Spivitus.

Sdyneide ein halbes Pfund Kernfett su Fleinen
Wiirfeln, vermenge es mit einem Halben Pfund NMeh!
einem halben Pfund Cibeben ohne Kerne, vier Eyern,
vier Loth Juder, etwasd Saly, gefdnittenen Limonie:
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{dalen, einem halben Seitel Obers und: eintem GIds-
dyen ftarfen guten Rhum. : : 7

Beftreiche nun eine Serviette mit Butter, bindbe
vie Maffe locter hinein, und Fodye fie wenigftens fiinft-
halb: Stunden. Bepm AUnridyten gib auf die Sdyiif-_
fel Weindyateau, lege den Pudbding darauf, driide
mit cinem Kodlffel in denfelben Fleine Locder, fille
fie mit einem Gemifd) aus Rbum und Weingeift,
und_zinde den Spiritus an, ehe der Pudding gur
Tafel gegeben wird.

417, IMandelpudding mit Oberdchatean,

Sneinen Bierting flaumig abgetviebene Butter
tithre fecd)s Eperdotter, fed)s Loth mit Eperflar fein
geftoffene Mandeln, ywey Loth fein gefdmittene Cis
tronaten, vier Loth Juder, etwas Vanille, cine in
Mildy geweichte und ausgedriicfte Semmel, und ein
Loth feine Kipfelbrofel; mifdhe uleptden Schnee von
filnf @perElar dagu, beftreidye eine Form mit Sdymaly,
fitlle die Maffe hinein, und laffe fie eine halbe Stunde
in Dunft fieden.. - - ,

: Bepm Anvichten wird der Pudding geftiirst, mit
nudelformig fein gefdynittenen Mandeln und Piftagien
beftecft, und mit Obersdhateau ibergoffen jur Zafel
gegeben, ;
418 Grdapfelnudeln.

3u adyt Roth Butter fdlage vier ganse Eper und
swey Dotter, treibe e qut ab, rithre davunter gefodyte
und geriebene Crdapfel, dann die Hilfte fo yviel
Mehl, bis ein hinldnglidy fefter Teig entfteht, um
daraus auf dem mit IMebl beftaubten Nubelbrete
mit der flachen Hand fingerdice und fingerlange Nu-
el gu formen. Jest madye in einer Pfanne Schmaly
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vedyt beiff, bace darin die Nudeln, und dunfte fie

dann in der Mildh) aus; oder Fodye die Erdapfelnudeln

in Waffer, feibe diefes dann ab, uberfpuble fie mit

Ealtem Waffer, laffe Butter in der Rein heif werden,

9ib Semmelbrofeln und dann die Grdapfelnudeln

binein, welde {o gerdftet angeridytet werbden.
419, Bohmifde Mehldalkerl,

@prudle in einem Topfe vier Dotter, vier gange
Eyer, 3wep ERISTTel voll abgewafferte Germ mit ei-
nem Seitel Obers ab, gib etwas Juder, Saly und
{o viel IMebl Bingu, bis ein didflisffiger Teig davaus
wird. Diefen laffe an einem warmen Orte in die
Hobe gehen, madhe etrwas weniges Schmalz in dev
Dalferlform beiff, und verfabre damit wie oben
Rr. 419,

Bepm Anvidyten beftreuet man fie entweder blof
mit udcer, obder beftreidyt fie mit Eingefottenem und
legt<immer wep und gwep gufammen.

: 420. Gefitllte Semmeldalferl,

Gyprudle in einem Topfe ein Seitel Obers mit
adyt ganzen Epern gut ab, verriihre damit fo viele
@emmelbrufei‘, bis daraus ein btcff[uﬁ'tger Teig wied;
diefen mwiirze mit etivas Saly, Muscatblitthe und vier
Eotb Juder. Jest madye in der Dalferlform ein we-
nig Sdymals beiff, giefe eftvas vorn dem Teig in jede
Bertiefung, gib uberall ein @aufd)en Eingefottenes
davauf, giefe dariiber wieder ¢in wenig yon dem Teig,
backe die gefullten Dalferl aud) auf der andern Seite
{chon gelbbraun, unbd gib fie mit Jucker und Simmt
beftrenet ju Fifdhe.

421, Drdindres Rmbé?od)
Rithre in einer Rein_ adyt GFISFel voll Mehl mit
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Mildy vedyt bunnﬂuﬁ:g ab, madye ein Kohlenfeuer
darunter , und ribre e8 immer fleifig um. Sobald
e8 Dicf ju toerden anfangt, gib Juder und ein Stud
Butter hintein, laffe e8 gut ausfieden, und fervire es.

422. Kalbsuieren=Kod).

. Nimm drep Kdlbernieren fammt der Fette, {dhueide
fie fein sufammen, swep Kaiferfemmeln in IMild ge-
weidht und ausgedrudt, {alse e8, {ese es auf Gluth
und-laffe e aufounften; laffe e8 auskiblen, ribre
funf Gperdotter, und von brep Gpern die Klar ju
Sdynee dartin, fdmiere eine Form mit @cf)malg,,
gib e8 binein, und bacfe 8 langfam. .

428. Sdhmanterlfod.

Bereite ein Kindsfod) wie Nr. 422, madye aber,
wahrend e8 fodyt, efwas Schymals auf der Fridatten-
pfanne beif, gib ein Paar Loffel voll von dem Kinds-
fod) darauf, fdywenfe die Pfanne herum, damit. fid
der Teig darauf qusbreite, bade ibn aud) auf der
andern Seife braungelb, fdneide ibn auf vier Theile,
und madhe daraus fleine Stanige.

- Bepm Anriditen wird das Kindbsfod) mit Ddiefen
Sdymanter(ftanigen beftec’t und fervict. .

42%. Aufgeloffencs Kindsoc.

; STuI)re sebn Cloffel voll Mebl mit fo viel Obers
in einer Mein ab, bis es recht ditnnfliiffig i&F; ftelle
die Nein auf ﬁof)tenfeuer, rupre fleifig um, und
lafie das Kody, fobald e8 dick geworden, durdy ein
Sieb paffiven und v6llig auskiblen. Jnbeffen treibe
einen Bierting Butter mit fedhs Eperdotter flaumig
ab, verrubre nady und nady das ausgekiihlte Kod)
damit, mifde swolf Loth Juder, Banille und den
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Sdynee von fedyd GyerElar hinju, fteeide eine Form

mit Sdumaly aus, g¢ib das Kod) binein, bade 5

{don im Bacofen, und gib e6 dann obhne Jeitver-

faumnif mit Juder befteeuet jur Tafel. -+ i
425. Ripfelfody,

Sdneide fed)s Ripfeln entsiven, und fpdlte fie.
®ib nun felbe in einen Weidling, fprudle fedhs ganje
Gyer mit einer Halben Mag IMild) ab, fhiitte diefe
auf die Kipfeln, und laffe fie vedyt durdyweichen. Jept
| ftteidye cine Cafferole mit Butter aus, belege den Bo-
j pen mit einer Ripfel{dyicht, giefe etivas jerlaffene But-
} ~ ter, und fireue Juder, Jimme und Cibeben darauf,
madye wieder eine Schidhte von Kipfeln u. f. w., bis
die Form voll ift. Obenauf wird etwas serlaffene But-
fer gegoffen, das Gange im Bacfofen gebaden, und
mit Juder beftréuet jur Tafel gebradyt. =

426, Aepfelfod), : ]

Sdydle gebn Aepfel, reibe fie auf dem RNiebeifen,
rithre felbe mit fedhs gangen Cpern, adyt GHIGFer voll
Obers, etwas Vanille, Limonie: und Pomerangens
fhalen, dann Juder und fein gefdnittener Gitronate
ab, mifde jest fo viele Semmelbrofel hinju, bis
baraus ein dictluffiger Teig wird, fireidhe eine Form
mit Sdymaly aus, beftreue fie mit Semmelbrofel,
gib das Aepfelfod) hinein, backe es {dhon braungelb,
und fervive ¢8 mit Juder beftreutet.

227, Kipfelanflan.

- Sdyneide fedys Kipfeln in Fleine Wiirfel, fprudle
¢itt Paar Eyerdotter mit Mild) ab, und laffe davin die
Kipfel in einem Weidling weidyen. Jest treibe einen
Bierting Butter mit filnf Eyerdotter flaumig ab,
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briice die Ripfelt gut aus, riibre felbe fodann nebft
dem Sdynee von fiinf Eperflar Bagu, beftreiche eine
Gafferole mit Sdymaly, und bade barin den Kipfel-
auflanf, welder mit Juder beftrenet su Tifdye ge-
bradyt wird, HEg el

428. Semmelanflauf mit Mandelr. -
Tretbe acht Loth Butter flaumig ab, riihre sehn
Gyerdotter darein, ywen Kaiferfemmeln in Mild) ge-
weidyf und ausgedritelt, adht Loth Mandeln mit Gper-
flar fein geftofien, vou vier Gyern die Klar su Sdynee,
vier £oth geftofenen Juder, swen Mefferfpiten voll
Banille, vihre ¢s eine halbe Stunde, fdhmiere bdie
Fotm mit Schmaly, gib die Maffe darein, badfe ¢s
longfam, befde ¢8 mit Jucfer unbd gib e8 warm jur

Tafel. g

429. Mavkauflauf.

Nimtn ein halb Pfund mit Eperflar fein gefto-
fiee Mandeln, ‘acht Loth geftofetien Sucker, in ei-
fiem Weidling von fehs Eyern die Klar ju Sdrice,
swen Loth Flein gefdhnittene Piftagien, ywey Loth Gi-
fronate, vierQoth seclafienes Mark, sroen Mefferfpigen
voll Banille; riihre alles jufammen eine halde Stun:
b, belege die Fovm mit Butterteig, ¢ib die Maffe
dareirt, madye von demfelben Teig einen Deckel barauf
utd bace 6 fdhnell, dani gib es geftlicst gu Tifche.

430. Markauflanf, anderer Att,

Einen halben Bierting frifdhes Rindsmark wéffere
gut aus, hacke ed “flein und treibe 8 wohl ab; vers
tithre fodann dantit vier Semmeln, weldye wiirflig ge-
[dhnitten, in IMNild) geweidht und ieder ausgedriickt
worden find, ferner fed)8 Qoth Juder, etwas Salz,




i I e

Limoniefchalen, Citronabde, vier Dotter uud vier gange
Gs,x)er. St alfes redit gut verriibre, fo fiveiche eine
Seem mit Sdhmaly aus, fireue Senunelbrofel hinein,
giefe den Teig dagu, laffe den Auffauf ansbaden,
und gib ihn mit Juder beftreuct su Iifde.

434, Leberauflauf, .

Nimm ein balbeﬁ Pfund Kalbsleber und fdyabe
fie fein, treibe eitt halbes Pfund Butter flaumig ab,
vibre finf Gyerdotter, von orey Eper die Klar gu
Sdynee, ywep Kaiferfemmelnn in Mild) geweicht und
ausgebrucft, siven Loth fein gefdpnittene Citronabde,
yon einer halben Limonie die Sdyale, vier Loth Ju-
cer, die gefhabene Leber, rubre alles Diefes eine
Dalbe Stunbde, {hmiere eine Form mit Butter, gib
die Maffe darein, bade es gelblich und gib 8 warm
ju Tifche.

432. Geribrter %ratcuauf(anf

‘Zreibe acht Loth Butter flaumig ab, riifre vier
Eperdotter, davon die Klar ju Sdyuee darein, cine
Raiferfemmel in Mildy geweidht und ausgebrucft,
vier Loth mit Eperflar geftofene Manbdeln, adyt Loth
fein gefd)nittenen Braten, 3wep Loth gefdynittene Cis
beben, von einer [;albcn Limonie die Schale, iwey
Loth Suder; diefes rubre eine halbe Stunbde, beftreis
de eine Form mit Sdymaly und gib die. Maffe dar-
eitt, bace ed fdynell, dann gib es ju Tifde.

433. Sdymanterl - Poupert, cine Mehlfpeife.

Jtimm eine Halbe Mundmebl in ein Heferl, rithre
_es mit Mild fein ab, drep Gyer, wenig Sals, adt
~ Loth fein gefd)mttene Gibeben, einen Mefferfpits voll
Banille; vithre e gut ab, nimm eine Smefcttepfanne,
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gib ¢in Stitd Schmaly darein und laffe e8 Beiff wer-
en 5 gib von Diefer Maffe in die Pfanne, backe die
Omeletten auf bepden Seiten, ridhte eine Form mit
Butterteig, gib die Flecten davein, nimm eitt Seitel
Obers, adjt Eperdofter, dién Loth geftofenen Juder,
sey Mefferfpis voll Vanille, fprudle diefes gut ab,
fthiitte: ¢ diber die eingelégtert Flee, madye einen
Dedel von Butterteig daritber, bade es in gleidyer
Hitse, befde¢ es mit Juder, dinut ¢ib €8 zur Tafel,
o 434, Neiff - Wartdeln,
~ Zreibe adyt Qoth Buttet fautnig ab; riihre vier
Eperdotter, und von drep Epern die Klar ju Schuee
davein, vier Loth weicdygebodyten Mildyreifi, dren Loth
mit Eperklar geftofene Mandeln, dtey Loth fein ge:
ftofenen Juder, zwep Mefferfpis voll Banille; rithre
biefes eine halbe Stunde ab; die blecherien Wan=
Delnt werdeit mit Butterteig ausgelegt, etwwas von die-
fer Maife hirtein gefitllt, auf Ser Hobe ein Decel gon
Butterteig datiiber gethan, langfam gebacen, auf bdie
Sdyiiffel geftiiegt, mit Jucker befdet, und warm duf-
getragert. ‘
435. Sucker-Rolleten, cine Meblfpeife.

Stimm fecdyzehn Loth Mundmebl, fechs Loth ge-
fofiertert Jucer, vier Gperdotter, eine Mefferfpige
voll BWarnille, und madye mit Wein einent leichten
Teig an, walfe ihn fein aus; mit dem Krapfenrabel
tadye vievedigte Flecelrt, fulle fie mit Gingefottenem,
bact¢ fie aus bem Nindjchmalze, ridte fie auf bie
Sciiffel , beftreue fie mit Sucer, dann gib fie gur
Zafel. ' :

436. Grddpfel - Brot.
Otimmt deey Pfund Mindmehl, fedssehnn Loth
Wiener KoGinn. 10
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Sdymals, falze e8, und brosle es gutab; bernady gib
fechzehn Loth weidy gefottene (‘Erbapfe[ bagu, yermenge
e gut durd einander, fdhlage in ein Hefen adyt Eyer=
dotter, gib fechs Loffel voll abgemwafferte Germ, drey
Geitel laumarme Milch,. drep Loth geftofenen Juder
und ein wenig Vanille dDagu, diefes fprudle gut ab,
unbd madie das vermengte Mehl damit an; arbeite
e8 gut ab, madye aus dem Ieig einen runden Laib,
beftreug ein Badfimper] mit Mebl, gib-den Laib hin-,
ein, laffe ihn gut aufgeben, beftreidhe ihn dann auf
der Hohe mit IWaffer, und laffe ibn 5mep @tunben
: vm Qfen baden.

437, {’g’ranavﬁfd)e J:)afd)ee..

- Yimm ein balbes Phund Mebl, ein halbes Pfund
?Butter, brep Loth geftofenen Juder, etwas Sals,.
und ey Mefferfpisen voll Vanilles brosle diefes
fein.ab, hernady gib fiinf Eyerdotter, ein balbes Sei-
tel Mildyrabm, mache mit diefem den Teig an, Wwiirge
es sufammien, walfe zf)n jiven Emeﬁerrucfen vick aus,
ftedye b mif einem [dnglidh blechernen Form aus,
befkrezd)e ben unteven Theil mit Cingejottenem, lege
wieder einert Theil darauf und befireidie 8 mit Eper,
backe o8 langfam, vidhte o8 auf Die CC:'Sd)uﬁeI, und gib
e8 su Tifdje.

438, Frangdfiichen Neif mit Qfepfe[-@onmof{

Jeimm fedhzehn Loth in der Mildy weidy gefottes
nen Reify treibe adyt Loth Butter flanmig ab, rithre
brep Eyerdotter und die Klar yu Sdynee gefdhlagen
barein, vier’Loth geftofienen Juder, jwen Meffer-
{pisen voll SBamIIe, diefes rithre eine halbe Stunde
ab. Belege den Form mit Butterteig, gib die Maffe
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gur Halfte davein, belege die Maffe. mit gebacfenen
Aepfelfpalten, gib ouf jede Spalte etwas Gingefot-
tenes, und gib dann die andere Maffe darauf, made
bon dem Butterteig den Decel darfiber und loffe es
langfam baden, gib es bann geftiiryt auf die Schiif-
feI 3u Iifd}e. PR RIS

439, Frangbfife Hafdiee von Crddpfel.

-~ Zreibe giwolf Loth Butter flaumig ab, vier Gpers
botter und die Klar ju Schnee gefdhlagen, dann 3wdlf
Loth Crddpfel, weldye weid). gefotten und: fein: geries
ben find, vier Loth fein geftofenen Juder, ein wenig
Banille, swen GHI6FeL voll abgerdff erte:Germ, treibe
¢8 eine halbe Stunde ab, rithre vier Loth eingefoftene
Ribifel dagu, beftreiche den Form mit Scymaly, gib
Ddie Maffe darein, laffe es {dhnell backen, und gib es
s Tifdge. - g \

440, Grddpfelanflanf,

Zreibe cinen Wierting Butter flaumig ab, vers
viibre damit ficben Loth Jucker, ficben Gperdotter
und einen Teller voll geFodyter und geriebener Grd-
apfel, mifdhe jest den @dhnee von fechs Eyerflar hin-
34, gib alles in eine mit Butter beftrichene Cafferole, :
bacfe den Anflauf langfam, und gib ihn mit Juder
beftreuet ju Tifde. <
E 4. Aeyfelauflanf.

Berbodye gefdyalte Aepfel mit Wein und Waffer
s einem diden Brep, paffire fie durd) ein Sieb,
gib viel geftofenen Juder, Jimmt und Banille bin-
gu, laffe fie dicf eindunften, und verriibre damit,
went die Aepfel toieder ausgefithlt {ind, vier Loth But-
ter, brey Eyerdoter und ziven Loth fe;n geftofiene
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Mandelit;: wifthe dagu den Synee vor drey Eper-
flar; fiille alles n eine mit Bultter beftridhene Caffe
voley fivetie oben’ Juefer darauf, und bace den Auf:
Tauf fete Tangfain durdy eine farke: Stunde.

242, Kaftanienfody. .

Gin halbes Pfund Raftanien (Kdften) werden i
Waffer weidh gefoht, gerdrudt und didy eln Sieb paf-
firf. S einem Weidling teeibe eirt halbes Pfund But-
tér flaumiig ab; riibre acht Gperdotter, efvas Banille,
31061 Loth Juidfer unbdie vafficten Kaftanien hinein,
wmifche dert Schynee yon ddye Eperflar dazu, bace €8
langfant it einer mit Butter beftridsenen” Cafjerole,
1nd - gib o8 mit Jurcfer beftreuet jur Tafel.”

S T e

Treibe swolf Loth Butter flaumig ab, verriihre
vamit acht Eperdotter, swdlf Loth Topfen, soolf Loth
fein geftofene Manbeln, vier Loth Juder und BVa-
nille durdy eine halbe Stunbde, mifche'der: Schitee von
adht EyerElar daguy beftreidye eine Cafferole mit But-
tor, fiteue Semmelbrofeln daranf, und bade darin
bas Koty fdhon Yangfam. INit Juder beftreuet gib
¢ dann gur Tafel. B0 S5t Bes o

4. Hirntod, .

Ein BVierting Butter wird flaumig abgetrieben,
bann vier gange Eper hineingefcdhlagen, drey in Mild)
geweidyfe und gut dusgedritcfte Semmeln binguge:
tharn, und diefes alles wobl abgernubhre. Jept gib ein
abgefottenes und wobl abgehduteltes Kalberhirn dagu,
wiirge e6 mit Muscatbliithe, Salz und Pfeffer, rihre
¢8 eine Wiertelftunde ab, und bade ¢8 in einer mit
Butter beftridhenen Cafferole.
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#45. Bigcotentod).

Sdhlage fehs gaitze Eper in einen Topf, gib ein
halbes Pfund fein'geftofenen Sucfer bingu, und {dhlage
e8 mit dem Kodylpffel ungefabr eine halbe Stunbde,
bis e8 recht faumes; jest rithre 3wdIf Loth Mebl und
flein gefd)mttenc Limoniefdhalent und Eitronate bin-
31, beftreiche eine porzellaneite tiefe Cafferole mit Dut-
ter, beftreue fie mit Semmelbrifel, bade das Kod
langfam darin; und gib' es mit Su&er beftrenet fammt
der Eafferole zur Tafel.

246, wad)cn{*ud)eu mit Kipfelbrofel,

Treibe adyt Loth Buttey f(aumxg ab, riibre vier
(El)erbotter und davon die Klar ju @d)nee, Darein,
ein Seifel ﬁtpfelbro[e[ mit Kicfdenfaft angefeud)tet,
vier Loth Jucker, von einer halben Limonie bie Sehale,
jiven. Mefferfpisen voll Banille, verrithre btefes gut,
gib einen Teller voll Ritfdyen darein, belege eirte ﬁvrm
mit Butterteig, ¢ib bie Maffe darein, made einen
Dedel darauf, backe ibn fhnell, filivze ibn auf die
- Sdpifjel und beftreue tbn mtt 3ucfer ¢ fodann gebe
ibn gu Tifdye.

NB. Der SIBelcT)feIfud)en fird eben auf diefe Avt
gemadt.

AT, Weidyfelbuchen,

Treibe ad)t oth Butter flaumig ab, rithre fedhs
Gyerdotter, vier oth mif Eperflar fein geffofene
Mandelr, adyt Loth geftofenen Juder, etwas Banille
und vier Loth feine Kipfelbrofel hingu, mifdye darun-
ter den @d)nee yon fitnf Eoecklor, flille damit jur
Halfte einen mit Butter beftvidenen NReif, lege jebt
Weichfeln (ohue Stiel) darauf; fiulle mit-dem Teig den
mexf gang voll, und bade mun den Kudyen aus.
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448! Kirfdentudyen,
Wird gang:fo wie der Weidhfelfudyen gemadyt.
Unftatt der Weidyfeln nimm RKirfcyen. -

449, Mehlipeis mit Punfdheffens-eberanf.

Sdyneide eine Biscotentorte entzwen, beftreidye
ben untern Theil mit. eingefottenen Marillen , lege
bie obere Halfte der Torte bavauf, gib fie auf eine
Sdyiffel, und fdyiitte dariiber ein Seitel Wein, der
guvor mit stvey Loth Suder, einem Stid Jimme und
ein Paar Gewiieznelfen aufgeFodit und ausqekiiple
toorden. Nun ftelle e8 in den Ofen, und {dyiitte, wenn
e8 ein wenig angezogen hat, ein halbes Seitel Punfdh-
effeng partiber; laffe e8 bierauf nod fo lange in dem
Ofert, als ¢8 nbthig ift, um warm auf vent Tifdh ju
fommen. : T

450, Biscotemmehlfveis mit Gefrorpem

- gefullt, :

Sdhneide von einer Biseotentorte fingerdief den
Deifel ab, hohle die Torte gang ous, fulle fie mit
Marillengefrornent, lege den Decel wieder darauf,
befireiche die Torte dDiinn mit einer IMaffe aus drey
34 Sdhnee gefdylagenen und mit fiinf Loth geftoferen
Suder vermifdyten Eperflar, halte gang nabe daran
eint glithendes Bled), damit der Ueberguf braun werde,
und gib e8 nun gur Tafel. ;

451. DOmelettentody,

Treibe einen BVierting Butter flawmig ab, riibre
sebn Coerdotter, fedhs Loth fein geftofene Manbdeln,
einen Bierting geftofenen Sucfer 1ind fed)s Loth.ein=
gefottene Marillen hinein, vermifche damit den Sdhriee
von drey Eperflar, wiirge das Gange mit etwas Bas
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nille, fiilfe jeht' damif-‘eine mit Butter Deftrichene
Form, laffe es eine BViertelftunde in Dunft {ieden,
und gib es dann geftitest sur Tafel.

452, Bejdamellauflanf mit MWeidhfel - oder
Himbeer = Ueberguf.

Laffe vier Loth Butter sergehen, gib zwen Lofel
“yoll MMehl unbd bepnabe ein Seitel Obers hinein, ritbhre
¢8 fein ab, und laffe e8 unter beftandigem Umriihren

' am Feuer gut velfxeben » dann ‘aber gany ausfitblen.
Jept treibe e8 mit einem bhalben 931ertmg Butter
flaumig ab, gib fed)s Loth Jucker und vier Eperdot-
ter hingu, vermifdye damit, wenn alles gut vervithre
ift, den Schnee von brep Epertlar, fille hiermit eine
mit Butter-befrichene Form, und bace ¢8 entmweder
im Ofen, oder fodhe ¢8 in Dunft.

St alles fertigp fo witd e gefturyt, und mit
Weidyfel = oder Himbeeruberguf fervirt.

Dicfen madit man auf folgende vtz We,Hiel-
ober imbeereingefottenes witd mit Wein, Getbiiry-
nelfen und Juder und Jimme aufgebodyf, durdypaf=
fivt; mieder gany dict eingeFocht, und uber den Be-
{hamellauflauf gegofen. Hat man frifche Himbeeren,
fo gerdructt man felbe, und verfahet damit wie mit
vem Eingefottenen.

453. Gefauntes Marillentoch. :

Freibe in einem Weidling einen BVierting fein ge-
ftofenen Juder mit adyt Loth Marillen - Gingefottes
nem vedht flaumig ab, gib den Schnee von jehn Epet- :
Elar bingu, rithre alles gute drep Wiertelftunden ab,
beftreidye, eine Sdyifjel mit %Buttez, gib das @od)
hinein, madye mit dem Meffer ein Paar Sdhnitte
i Dasfelbe und bade e8 langfam fehon femmelfard.




45%, Gefeumtes Limoniekod.

Reibe fedys Loth Juder mit Limoniefdalen ab,
ftoBe ibn fein, fdhlage fehs Eperdotter hinein, und
treibe diefes durd) drep Bievtelftunden ab. Jeht ver:
rithre aud) damit den Saft vou einer Limonie, und
gulest mifde behuthfom den Schnee you fedys Eper:
Elat Bingu, .

Hieraufwird eine Sdyiiffel mit Butter befirichen,
0a8 Rod) binein gegeben, mit dem. Meffer einige
Sdynitte in dasfelbe gemadyt, und langfam {dhon
femmelfarb gebacfen. : :

- 455. Gefaumtes HimbeerenFodh.
Nimm eingefottene Himbeerenfuly, und verfahre
vamit wie bepm Mavillenfody (N, 453).

456, Griesauflauf.

Sn einer halben IMaf Obers fiede fo viel Gries
ein,aff daraus ¢in dicfes Kod) wird, Wenn diefes
ausgekiblt, fdlage fedys Gperdotter hinein, gib einen
- Bierting Butter ynd adyt Loth Jucker hingu, verrfipre
alles gut, mifde damit den Schnee von adyt Eper-
flar, und bacte den Wuflauf in einer mit Butter e
ftrichenen Eafferole. Geftiiryt und mit Jucer beftreuet
gibt man ibn dann gur Tafel.

457, Neifanflauf,

Das BVerfahren ift dasfelbe wie bey Dem Gries:
auflauf; der Reif muf aber nad) dem Kodyen durd
ein Sieb paffivt werden.

458. WeinFod).

Sein geriebene ﬁipfelbrb’fe[ vofte in Butter braun-
gelb, gib fie in eine Rein, fdiitte gewdfferten Wein
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bingu, wie audh Sucer, Jimmt und Banille, laffe
Diefes 3u-einem bicfen Brey einfodyen , -und verriifre
ibn, wenn er auggefiblt ift, mit ad)t Loth fein abge-
triebener Butter, fdhlage nach und nady adyt Ootter
bingu, vermife damit gulest den Sehnee von fedys
Cperflar, und bade das LWeinkod) in eimer mit But-
ter beffrichenen Cafferole fdhén langfam gelblicdhbraun.

459. Holldnderthee - Auflanf.

Kodye den Holldnderthee in Dbers ein » und laffe
ibn sugevedt ftehen, bis er ausdgefublt ift. Nun wird
er abgefeibet, und mit dem Obers ein Kindskod) be-
reitet, und gebacken wie in'MNr. 421 gefagt wurde.

460. Pomerangenauflanf.
Madye ein férmlides, aufgelaufenes Kindskod)
(M. 421), ven Juder aber reibe wobl auf Pome-
tangenfdyalen ab. :

461. Gitronenauflanf, e

Titd wie der Pomerangenauflanf gemacht; e
witd der Juder mit Citronenfdalen abgerieben.

462. Banilleanflauf,

Wird eben fo wie das aufgelaufene Kindstod
(M. 421) gemadyt; nur wird ein St fein gefto-
fene Banille darunter gemifdyt. :

463. Oriestrapfeln anftatt Mehlipeife.

N eine Halbe Mildy}, laffe fie fieden, Fodye
®ries davein, daf felbes ein dices Kod) wird, lafje
¢ Dann quskiblen; treibe adyt Loth Rindfdymal -
floumig ab , wiihre swep Gpee und vier Dotter und
sweh GRLofel woll Germ unter einander, gib s jum
Sody mit etwas; Mundmeh! Hingu, vaf ¢8 ein fejter
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Feig wird, falze ihn, gib iHr aufs Bret und ftedje
Kreapfen Heraus , Tege fie auf ein Tudy und laffe fie
geben, backe fie aus bem Sdymalz, und {dymiere eine
Form mit Sdmaly, ridite die Krapfer davein , ¢ib
ein Seitel Obers in ¢in Heferl, swen Loth Juder,
yon einer Limonie dag Gelbe, und ein Ouentdyen
Bimme, fprudle diefes ab, und fdhitte es iiber die
Krapfen, dann backe fie langfom.

464, Ghoceolateauflanfs-
o Bereite ein aufgelaufenes Kindsfod) (Nr. 421),
yerfiede aber gleid) damit vier Jelteln geriebene Cho-
colate. Sobald bas Kod) ausgeflihlt, wird s gang
fo wie das aufgelaufene. Kindskoch beendigt; nur
braudit man weniger Suder hingu su geben.

465. Uufgelaufenesd Grbienkoch.

Treibe einen Bierting Krebfenbutter flanmig ab,

rithre fiinf Gperdotfer und jebn Loth dic gefodhten
und durdypaffivten Grbfenbrey hingu, vermifdye damit
yier Loth Jucer und den Schnee von funf Cperklar,
beftreiche eine Form mit Krebsbutter, bacte das Kod)
{dhon braungelb, fiiitze e8 auf die Sdyfjel, und gib
e8 mit Juder beftreuet ju Tifde.

466. Bohmijdes Reifod) mit Chateau,

Ein halbes Pfund Neif wird in Obers weid) ge-
fodyt,  Dann durdypaffict und ausgeRuhlt. Jndeffen
freibe einen Bierting Butter mit vier Eyerdotter flau-
migab, tiihre dén Neis, fed)s Loth Juder und BVanille
pineir, vermifdye ¢8 fodann: mit denv Schree Hon
viev Eperflar,  beftreidye eine bledjerne Fornr. mib
@dymals , gib die Maffe hineitt, ‘und Eodye Ddas
Gange in Dunft (in fiedendem Waffery; nady: einer
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“halben Stunde wird s auf eine Sdhiiffel geftieyt,
mit Ghatean dibergoffen und jur Tafel gegeben.

467, Reifmeridon mit Cingefottenem.

Gin halbes Pfund Reif wird redht dick in IMildy
gefocit und ausgeFithlt. Nun treibe ein halbes Pfund
Butter mit fedys Eyerdottern fein ab, gib vier Loth
Bucfer, etwas BVanille und den Neif hinzu, verriipre
alles eine halbe Stunbe, vermifdye hiermit den Schnee
von fedys Gperflav, fiille mit demfelben eine mit
Gdymaly beftridiene Form jur Hdlfte, lege darauf
Oblaten, auf diefe gib Marillenz, Weidyfel=, Ribifelz
oder ein anderes Eingefottenes, decfe es mit Oblatent
gty und fdhtitte nun mit dey 1brigen Maffe die an-
dere Hilfte der Form voll.

ad)bem der Reifmeridon im Ofen {dysn langfan
gelbbraun gebacfen ift, wird er auf eine Sdiiffel ge=
filtest, unb mit Suder befrenet su Tifdye gegeben.

468. Gebackene Neifbivnen. |

- Laffe ein Halbes Pfund Reif in der Mildy weidy:
fochen: und Eiiple ibn aus. Treibe fodann ein halbes
Plund Butter mit vier Eperdofter flaumig ab, ver=
tithre Damit vier Loth Jucfer, etwas BVanille und dent
qusgefithlten Reif, fillle mit diefer Maffe Oblaten,
tolle Diefe in Fovm einer Birne gufamumen, frede
oben eine Gewiirgnelfe, und unten alg’ Stiel eine
abgesogene Piftazie hinein, taudye fle in abgefdla-
gene Eyer, bade diefe Neifbirnen aus dem Sdymal,
und gib felbe mit Jucfer beftrenet su Tifde.

469, Reifwandeln und NReifwiivftel.

- Diefe werden qus derfelben Maffe wie die Reif-
bivnen (9. 468) bereitet. u den Wandeln bake




man felbe in Eleinen blechernen, mit Sdhmaly und
Semmelbrifeln beftrichenen Formen; die Reifwitr-
ftel aber forme man mit der flachen Hand, taudt fie
in abgefdhlagene Eper, dann in Semmelbrofel, und
badt {ie aus dem Sdhmaly. -

A70.. Gefitllte Reibirnen , NReifwandeln oder
wr Reifwiirftel, R

Die Bereifung davon ift Nr. 468 und 469
angegeben 5 jur Fille nimmt man entweder Cin-
gefottenes, oder aud) Kalbs - pder Krebfenfafd)
(. M. 300 pder 313),

471, MarEwandeln,

RNirmm adt Loth mit EyerElar feingeffofene Man:
pelit, acht Loth geftofienen Juder,. vier Eperdotter,
davon die Klar yu Sduee, um fecdhs Kreuper fein-
gefchnittenes IMark, swey Loth Citrongt, ey Loth
Piftagien , eire Kaiferfenpmel in INild) geweicht und
ausgedriiclt, einen Mefferfpis voll Jintiet, riibre die-
fes eine BViertelftunde ab, belege die. Wandeln mit
Butterteig , fulle fie halbyoll an, belege e8 mit bem
ndhmliden Teige, beftreiche e8 mit Eperdotter, bade
e fchnell, vidyte e8 auf die Sduiffel , dann. gib. ¢s
warm 3u Tifde. - g giiat o

NB. Die Kirfdhenmwandeln werden eben fo mwie
der Kirfdenfudyen gemadyt.

572, Meblauflanf mit Cingefottenent.

Ritete vier Kod)loffel voll Mehl mit vier Loth
Butter ab, gib es in eine NRein, giefe ein Seitel
Obers daraitf, made darunter Koblenfeuer , und
rithre es beftdndigunt, bis ¢8 dict wird, aber Fodyen
varf es nidyt. Machvem es ausgefiiple iff, riipre fedhs
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Eperdotter, vier Loth Juder und Vanille Hineint ,
vermifche alles mit dem @d)mee yon fed) Eperflar,
gib die 9)2af1e sur Hdlfte in eine mit Butter beftriz
dene Form, fulle Eingefottenes bmem tvie bep deinn
Steii;mcribon (9. 467), laffe e8 cine Wiertelftunde
it Dunft fieden, uud gibt es gefkurgt it 3ucfer be-
firent jur Tafel.

%78, Raﬁebauf{auf :

Bereite o8 auf biefelbe Art wie dag aufgelanfene
- Rmbﬁ?od) (Nr. 421) ; nimm aber ju gleichen Thei-
len Obers und redht ftarfen, fIaren, fd)warsen ﬁaf
feb dagu,

%74, Anflanf von gertel‘aeuem Serfil mtt
Ghocolate - Glace,

Reibe feinen Nubelteig s Gerftel , Foce ‘mefeﬁ
oicf in Der Mild) ein, und laffe es auskithlen. Sn-
deffen treibe vier Loth Butter mit 5 Eyerdottern flau-
tig ab , vertubhre damit vier Loth Juder und das
ausgefiihlte Gerftel, mifdhe den Schtee vor fiinf
(S,perE[ar hingt, fulle damit eine mit Sdymaly beftriz
dente Form jur Halfte, ¢ib ChocolateGlace oder
C&mgefotfenes darauf, fiille jest mit dem Gerftel die
Sorm voll, und bade fie gelbbraun, ®efturst und mit
Jucker beftreut gib. 8 qur Tafel. . .

Die Chocolate - Glace bereite auf folgende Yt
Laffe Juder mit Waffer uerfteben, und fo Iangc auf:
fdhdumen, bis er yom Loffel in grofen Teopfen vinnt;
jent Iaife damit geriebenne Chocolate nerfod)en, rubu
Dabey, immer fleifig um, bis die Glace einen Glang
befommt.

475. ®cbackene NReifEnodel mit vacnlate
Bereite den NReiff dagu tie ju den Reifbivnen
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(N, 468) , madhe Eleine Knodel daraus; taudye fie
~in abgefdlagene Gpeér, ballive fie in Semmelbrofeln,
bacfe nun felbe aus  dem Sdmaly ; und gib fie mit
Budfer und Chocolade befireut jur Tafel.

576. Gefilite Pomerangentipfel.

Berriibre in ciner Rein dren EFLfel voll IMebl;
fedyd Eperdotter, drep Loth mit Pomeranzenfchalen
abgeriebenen Juder und ein @rof;fettel Obers 5 lafje
e8 auf Koblenfeuer gut per[iedent und daitn aué?ub
Ten. Subeffen fpalte murbe Kipfeln entzwey , fdhabe
die ©Sdymollen heraus, taude die ausgehohlte Rinbde
in Mild), und fille fie mit dem Kod). Jest werden
diefe gefiillten Kipfel in abgefdhlagene Eyer getaudy,
aus dem Sdymaly gebacfen, und mit ,Sucfer beftreut
aufgetifdt.

A1, @ebaéene Qlepfelfpaltel

~ Madhe in einem Weidling aus vier Loth IMehl,
vier Loth Juder, etwas BVanille, 4 (&wrbottern uno
Defterreidher - Wein einen Teig , der fo did wie ein
Rod) ift, fdneide- gefdydlte Aepfel in diinrie Spaltel,
taudye fie ‘in beu ietg, und bacfe fie ‘aus bem
Sdymalz.
Mt Jucker und Jimmt beiheut gibt man fie
red)t heiff jur Tafel.

A18. @)ebatfeue Bwetf&)’fen

Madhe einen Teig, wie 3t Dent Wepfelfpalteln;
bie dtrren Jwetfdfen werden in Waffer meld) gefots
ten, bie Kerne audgeldft und dafiir in,jede ein abges
jogener fuﬁer Mandelfern geftedt. Jept taudye jede
Swetfhfe in den Zeig, bacte fie aus dem Sdnialy,
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und, gib fie mit Juder unb geftofiener Ghocolate be-
fiveut jur Iafel : iR
: 479, Sdneeballen. :
- Lege auf dag Nudelbret cinen Bierting Mehl,
false o8 nur wenig, mifdyezwey Loth Jucfer darunter,
{dlage vier Eperdotter hinein, und madye daraus mit
Wein cinen Zeig an, der fo lange gut gearbeitet
wird, bis er Blattern wirft. Jest walge ibn meffers
vitcfendicf aus, {dhneide ihn mit dem Krapfenradel i
handgroge Stiife, madye mit dem Krapfenradel in.
jebes foldyes Stiick 5 bis 4 gleichlaufende Sehnitte,
ffecte durd) diefelben einen Kodyloffelftiel, und laffe
fie nun in’s peife Sdmals inabglitfchen. ;
Beym Backen miiffen die Schneeballen umgetven-
det werdens dann gibt man fie auf einer Sdilffel:
body aufgefchichtet mit Jueker beftvewet yur Tafel.

~ 480. Gebacfene Hobelfhaiten.

- Rnete yodlf Loth Mebl mit vier Loth Butter
gut ab, {dlage drep Eperbotter binein, gib zwep
Loth Jucker, vier Loffel woll Nabm, und o wiel
Ocfterveicher - Wein hingu , bis Daraus, ein leidyter
Teig wird. Diefen walge mefferriicfendic aus, fdnei-
b¢ ihn mit dem Krapfenvadel in ey Finger breite
Gteeifen , wicle jeden Streifen ur der: KohIEFel-
fiiely und badte diefe Hobelfdhaiten aus bem Scymals.
Mt Jucker und Jimumt beftreuet,’ gibt man fie
hochaufgefchichtet yu’ Tifdhe.

481. Gebattene Mandeln mit Chatean, '

Nimm einen BVierting Mebl auf das Nudelbret,
bffisfe 8 mit vier Loth Butter fein ab, gib fodann
flinf Loth Sueker, etwas Jimmt, drey Loth mit Gpers
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flar fein geffofene Mandeln, undfo viel Wein Hin-
su, bis ein leidyter Teig daraus wird; diefen walge
fingerdict aus, ftidy mit einer bledyernen Form Eleine
Mandeln daraus, bade fie aus dem Sdmaly, und
gib fie mit Chateaur itbergoffen su Tifde.

482. Gebactene Hafeluiifie mit Chateaw.
Madye einert Teig wie zu den Schneeballen
(Dtr: 479) , walge ihn mefferviicfendicf aus, fteche
mit einem Fingerhut Eleine runde Fledhen daraus,
bade {ie aus dem Scymaly, und gib fie mit Chateau
fibergoffen 3i Tifdhe.” Bl ‘
483, Glafivtes Brot.

Nadydem bie Rinde von eitigen Sermtelnt abge:
tieben tworden, fdyneide die Semmelit in breite Streis
fer, und weidse. fie i LWeir, der mit Jucfer und
Banille getwiiest ift. Jept beftaube jedes Stiif mit
Mehl auf bepdert Seiten, backe e6 aus dent Sdhtnaly,
ftreue geftoffenert Sudfer darauf, und Halte eine glu-
hende Sdaufel davar, damit s cinen Glang e
fommt. 52 ;

Man gibt s warnt sut Tafel.

- A84. Suckerfdwamnt,

ithre in einem Weidling vier Loffel voll Mehl
mit-vier Loth Juder; etwas Banille und dem Eyer-
Flar wor vier Gpern fein ab, taudye eine bledjerne
Sdwammenform hinein, - und halte diefe dbannifo
Iéufge in beifes Sdymaly, bis der Sdywamm geba-

fort ift. :

Die Sdivanumen twerdert beym Anrichten ent:
weder mit Chateau oder Créme gefitllt, ober nur mif
Sudker beftrenet, :
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485. SBuckerfdivdmme, Bredling.

Nimm adyt Loth Mundmehl in einen Weidling,
sebn Loth geftofenen Juder, fecd)s gange Cyer, riihre
fo viel Mild) darein, daf s ein fliffiger Teig wird,
prep IMefferfpisen voll BVanille, rithre dann Ddiefe
Maffe fein ab, daf fie nicht brodlicdht wird. Jent
timum Den eifernen Bredlingfdwamm, halte ihn in
heifies ©dmaly, daf er heif wird, nimm bden
Sdywamm heraus, und tibergief ihn mit einem Lof-
fel voll IMNaffe, halte ibn in bas heife Sdmaly und
- laffe ibn gelblid) bacfen ; vidjte fie auf die Sdyiffel,
befde fie mit Sudfer, dann gib fie jur Tafel. Diefe
Sdwdmme fdnnen mit Cingefottenem oder mit Crém
gefullt werden. :

486. Kleine Paftettden in Geftalt der
: ‘ Shampignons.

®&ib ein Halbes Phund Mundbmeh! in einen LWeid:
ling, {dhlage fecys: Eper darein , wenig Sals; von
einer Limonie bent Saft, ein Seitel Wein, rithre ¢8
fein ab, die Maffe. muf aber fliffig fepn, madye
Gdymaly in einer Pfanne Heif, lege den eifernen
Ghampignonsfdhroamm binein ; wenn er heif ift, fo
timm einen CRIOFel voll Maffe, und tibergiefe da-
mit den Sdywamim , und.batfe ihn gelblidh; hernady
tidyte fie auf die Sdhiiffel, den Stangel in der Hihe,
und fille fie mit-feinem Ragout.

Die feinen Ragouts beftehen aus Hahnenkampen,
Ldmmernem, Briefen, Champignons, griinen Grbfen
und Spargel. ‘

~ 487. Avrmer Nitter,

Nimm ey runde Mundfemmeln, {dneide fie
i goen Mefferciicen dide Scheiben, tunfe oder wei-
Wicner Kbdyinn, 11




v 462

dye fte in Mildhy, dann in aufgefdhlagene Gner, befde
fie mit Gemmelbrifeln und geriebenen Parmefantas,
badfe fic qus Rindfchmalz gelblid). Diefen armen Rit-
ter vertenbdef man jum Sdiiffelgarniven. Den ar
men Nitter, der jur Mehlfpeis gegeben wird, Deftrenet
man mit Mehl, Semmelbrofeln, Juder und Jims
met, bact ibn rafd) aus dem Sdmaly, ridet ibn
auf die Sdiffel, befdet ihn mit Jucer, und gibt ihn
beify sur Tafel. 2
: 488. Brandeig. :

Laffe dren Seitel IMild) auffieden, gib nun drey
2oth Sucfer und drep Loth Butter hinein, rithre éin
Pfund feines frodenes IMehl hingu , und laffe alled
unter beftdnbdigem Umrithren fo lange am Feuer, bis
¢8 moglichit ftark ausgetrocnet iff. Nun 4Rt man die
Maffe etivas auskiihlen, [hldgt sebn ganze Eper nadh
und nady hinein, und verrithre alles auf's Vefte.

189. GyprifFrapfen.

Riille die blecherne Sprisfrapfeniprige mit obis
gem Brandteig (Nr. 4 88), deude den Teig in Form
einer Brepen in Das heiffe Sdhmaly, und laffe ihn
ausbacfen. (Die Pfanne muff immer bewegt werden. )
Mit Juder beftveuet, gibt man fie dann gu Tifde.

490. Gdlifelerapfen.

Laffe Schmaly in der Pfanne heif werden, made
eintet Brandteig (wie NRr. 488), und lege mit einem
Loffel hafelnufgrofe Stiiedavon in Sdymaly, Sind
diefe Fleinen RKrapfeln gebacen, fo beftreuet nan fie
auf der Sehiiffel mit Judfer, und gibt fie fo ju Tifde.

491. Maffentrapfen,
Treibe funf Loth Rindfdhmaly flaumig ab, vers
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rithre Damit finf ganze Eper, drep Loth fein gefto-
fene Manbdeln, fieben Loth Juder, fein gefdnittene
Limoniejdyalen, Jimmt, ein halbes Seitel Mild),
. vier £6ffel 'voll abgewdfferte Germ und ungefdbr ein
balbes DPfund Mebl, bis ein leidhter Teig wird. Die-
fen [agt man an einem warmen Orte hod) aufgehen,
befireicht die ermdrmte Waffenfrapfenform mit Bute
ter, gibt von dem Teig binein, und badt ihn iiber
®luth. Wenn man fie aus der Form herausdnimmt,
gibt man fie iiber einen mit Flufpapier ummwunbde-
nent Nudelmalger, damit fle die Form von Manbdel-
bégen befommen. - ‘

Beftrenet mit Juder werben fie sur Tafel gebradyt.

492. Priigel = oder SpiefErapfen.

Madye einen Feig aus einem Pfund bdurdyge:
warmeen TMebls, einem Bierting Butter, fedh)s Loffel
voll abgewafferter Germ , fed)s Loth Juder, etwas
Saly und einem Seitel Obers. Wenn der Teig bann
an einem warmen Ort aufgegangen, {o rolle ihn in
ungefdbr fingerbide, redit lange Streifen. Jept nimm
cinen armdiden holzernen Spief, ummwicle ihn mit
@pagat, beftreidie dann alles mit Butter; wickle den
ausgeroliten Zeig {dhnedenformig darum, bigde ihn
mit Bandern feft, und brate nun den Priigelfrapfen
am’ Feuer wie einen Braten. Anfangs begiefe ihn
mit Butter , dann aber beftreue ihn einige Mahle
mit feingefiofienem Juder.

Wenn der Krapfen fertig ift, fo widelt man den
@pagat yon inten ab, wodburd) der Krapfen leichf von
derrt hiolsernen Sptefie herab’ gebt ; ér wird nun inwen:
big mit Eingefottenem beftrichen und auigetifd)t.
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%93. Miirbe SdnitrErapfen.:

Nimm 3wolf Loth Mebl auf das Nubelbret,
und fuete e8 mit einem Bierting Butter, swey Loth
Suder, feds Lofel voll faurem Rabm, vier Cper=
Dottern, jwep BotI) fein geftofenen IMandeln und
etwas Jimmt einen Teig ab,ma[ge ibn toey Meffer=
riicfent Dict qus, f{dneide ibn in ldnglidhe, vieredige
Slecte, binde diefe mit Spagat liber die Scnitrfra-
pfenform, und bade fie aus bem Rindjdymalz.

Mit Jimmet und Suder beftreuet gibt man fie
jur Eafe[

59%. Pafteten - oder miirber Teig.

RNimm ywep Pfund Mebl auf das Nudelbret,
theile e8 in ziven Theile, gib su der einen Halfte vier-
und gwangig Loth Rindfdymaly und adyt Loth Buts
ter (in Stude gefdynitten), und fnete ¢8 mit dem
Nubelwalger (nicht mit der Hand) ab. In bdie andere
SHalfte Mebhl madhe eine Bertiefung, fprub[e in einent
Sopfe gwey gange Gper, fedys. Dotter, ein Seitel
Milchrabm , vier Loffel voll Branntivein und efwas
®aly gut ab, {dyitte 8 in dag Mehl, und made fo
mit Dem 'imeffer (nicht mit der Hand)-einen Teig,
breite ihn aus, gib den erfteren darvauf, und fnete
und fchlage nun bepde mit dem mube{malger ju einem
Teig. Wenn aufdiefe Art der Teig ein Paar ‘.mai)f aus: -
gebreitet, sujanumen gelegt und twieder breit ge(d)[a«
gen worden, wird er inywifchen immer an einem . Fith-
Ten Orte (im Sommer jwifden zwey Bledyen .auf
Gis) drey Stunden rubig, fehen gelaffen, und pann
julest verarbeitet,
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495. Butterpaftete mit Tauben, Ragout oder
- Gingemadytem vom jungen Hafen.

LWalge den Paftetenteig (Nr. 404 ) fingerdict aus,
Adyneide mit dem' fogenanntern Krapfenrabel einen
runden Fle yon der Grife ciner Schuffel aus, {dhidyte
von leidt sufammen gedritdtem Papier einen Hiigel

_darauf, fdyneide nun aus dem fibrigen Paftetenteige
mit. Demt FRadel einen groferen tunden Fled, ald der
frithere, hevaus, decfe ihn iiber Das aufgefdichtete
Papier, dride ihn ringsherum in Fleinen Falten mit
Dem IMejfer ‘an den Boden' der Paftete, pupe die-
felbe mit dem ju Streifen gefchnittenen, iibrig blei-
benden Teig auf, welder mit abgefdhlagenem Ep
bavan befeftigt wird, tberfireidhe julest die gange
Paftete mit abgefchlagenen Eyern, und bacfe fie in
einem iiberfriblten Ofen {dhon goldgelb. Der Dectel
‘Wird dann rund herausgefdhnitten , das Papier hin-
weggenommen , die Fiille hirteingefchiittet , und end-

lid) fervivt, - SR e e o el

- 496, Frangdfijde Fleifdpaftete,

Bereite' felbe wie die vorige, nur muf der Boden
oie Dide eines ftavfen Daumens haben. Statt des
aufgefdhichteten Papiers belegt man den Voden mit
feinen Spectplatten , worauf man Folgendes bhod)
auffdhichtet : Faltes gebratenes Kapaun-, Aenten- und
Gansfleifd), dann fdweinerne Carbonadel und ein
StiicE [ammernes Briiftel, Wlles diefes Fleifchwer
ird ndhmlid) von den Knoden abgeloft, in Stide
gejchnitten, unb mit acht Loth fein gefchnittenem Markt
und einigen gefchnittenen Chalotten und Ehampignons
vermifdht. Belege nun das Gange mit diinnen Spec-
platten , und baue daviiber die Paftete fertig. Oben




aber {dhneide in den Feig ein baumbreited Lod), wel-
des offen bleibt, damit der Dunft Heraus fann.
Bace die Paftete wenigftens ywen Stunden im Ofen,
fchuitte ofters @Suppe binein, damit fid) das Fleifd)-
werf gut diinfte, gib fie dann jur Tafel, und in einer
Saucefdyale fepe Kappernfauce bey,

497, Pajtete mit Odhfenfcdhlepp.

$Haue den Debfenfchweif in Fleine Stiice, diinfte

ibn mit 3iwiebel und Spe toeidh, und giefe ofters
eint Paar Loffel poll TWein nady. Nun lege den Dcfen:
fdlepp auf eine Sdyuffel, in die Sauce gib aber
blattrig gefdinittene Kalbsleber, und laffe e8 mit
Gemwiirs und ein Paar Sorberbldttern el aufoiin:
ften; mifdhe eine in Mild) geweidyte und ausgedriidte
Gemmel hingu, fdhneide alles fein gufammen, und
laffe e8 mit ein Paar LOffel voll Rabm auftoden,
worauf man diefes alled evfalten laft. :

Die Paftete wird tie die vorhergehende bereitet
ber BVoben mit der Fafd) belegt, der Odyfenidhoeif
darauf gegeben und wieder mit Fafd) dberjogen,
davitber die Pafiete gemadt, gebacken und beym An-
ridyten eine Kappernfauce entyweder inein gegoffen,
oder aud in einer Saucefdale bepgefest.

498, Hafen-, Wilpret-, Fafanen- oder Lungen-
braten -Pajtete.

Diefe madyt man gany fo, wie die yorhergehende.
Der Hafe, das Hirfd - oder Rebfleifd), die Fafanen
oder ber Sungenbraten wird gefpict, m Stude ge-
. {dnittenr, mit Jwiebel{dyeiben, Spedplatten, Ge-
tiiry, Lorbeebldttern und etwas Wein weid) g¢:
ddmpft, das Fleifchwert dann bey Seite gefept, in
ver Sauce aber bldttrig gefdnittene Ralbsleber fdhnell
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abgediinftet, it einer in IMildy getveichten und aus-,
gedriicften Senmel ju einer Fafdhe gebadt, dasfelbe
ntit einem Stid Butter geroftet, und mit ein Paar
2ffel voll Rahm aufgefodyt; endlid) fammt dem
FleifhwerE als Fulle in die Paftete gegeben, bdiefe
im Ofen gebacken, und eine Kappernfauce entweder
bepm Wnridyten hinein gegoffer, ober befonders bey-
gefett. — &8 verfteht fidy, bafi fowohl das geddmpfte
Fleifch, als auc) der Fafdy gong Ealt in die rohe Pa-
ftete fonunt. 75

499. Gausleber-, Sriffels, aud) Strafburger-
Naftete mit Apik.

Bu bdiefer Eoftlichen Paftete bereite folgende Be-
ftandtheile, als:

1. ®anslebern. Diefe merben mit fein und
linglidy gefdhnittenen Triiffeln gefpickt, gefalzen, mit
Neugewiiry beftreut, mit fein gefdnittenem Sped
und Ghalotten leidht 1iberdiniftet, und bep Seite
gefest. 2=

2. Triuffelfafd. In bieRein, in weldyer bie
®anslebern  gediinftet worden, gib einige Hithner-
oder Gdnfelebern, adyt Loth fein gefdhnitternen Spedt,
®emiiry und die rein geblirfteten Tritffelichalen, laffe
alles diefes aufdiinften, vermifdye damit einein IMild)
yerfochte Semmel, fdneide alled fein gufommen,
paffire e8 durd) ein Haarfieb, und verviihre zulept
diefent Fafdh in einem Leidling mit vier Gyerdottern.

5. Sdneide ein Paar Teuffeln recht flein und
fein gum Beftreuen.

4, imm die Bruft von einem gebratenen Ras
yau, e den Knodhen heraus und giehe die Haut ab,
das Fleifd) aber fhneide in fhmale Streifen.
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- St alles biefes vorbereitet, fowalge den Pafteten-
teig (Mr. 404) fingerdict aus, f{dneide daraus den
runden Paftetenboden, beftreidhe ihn am Rande mit
abgefdhlagenem Epertlar, {dhneide nun aus dem Teig
einen bandbreiten Streifen, fesse ihn gleichfom  wie
einent hohen Neif auf den Boden feft, und belege den
Boben und die Seitenwand der Paftete mit fehr
diinnen Spedplatten. Jept fireidye Zraffelfafdy dar-
auf, beftreue o8 mit Friiffel, lege einige &tu-
de Gansleber und RKapaunfleifd) darauf, ftreidye
bartiber Zriiffelfafd), und fo fort, bis die Paftete
volliff. Oben belege fie mit ditnnen Spectplatten,
befeftige Darauf einen Decfel von Teig, vergiere das
Gange, beftreidye. e8 mit Eyerdotter; binde die Pa-
ftete in drep Bogen mit Schmaly beftridyenem Papier,
und backe fie dren. Stunden im Ofen. Nun wird fie
beraus genommen, der Decfel von Teig ringsherum
abgeldfet, diefelbe, wenn fie falt geworden, mit fein
gebacttem APPif (Nr.523) beftreut, der Deckel
wieder darauf gelegt und Ealt yur Tafel gegeben.

~800. Mildyrabn: Strauben,

"Brisle ein Plund Mehl mit swen Loth Butter
gut ab, fprudle in-einem Topfe vier game Gper,
fed)s Dotter, swen RISl voll abgewdfferte Germ,
brep Loth Juder und ein Seitel warmen Mildyrahm
ab, madye damit und mit dem abgebrbfelten Meh!
einen Teig, fdlage ihn gut mit dem Kodylsfel, fiille
pamit die Sprife, und bace nun die Strauben aus
vem Sdymaly, :

50L. Fein abgetriebenes Mefpenneft.

Treibe 3w0lf Loth Butter flaumig ab, verriihre
bamit ngd) und nady fedy8 Dotter und: 3ep gange
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Eper , bann gvey (Sﬁ[uf‘ el voll abgetwdfferte Germ,
eit halbes Seitel lauwarmes Obers, ey Loth Ju-
der , etwas Saly und ein Pfund Mebl; fdlage den
Teig mit dem ﬁnd)loffel ab, big er Blafen wirft,
walge ihn nun fingerdid. auf Dem mit EmeI)I beftaub-
ten Fudelbret aus, fdhneide ihn in drep Finger breite
und nody einmabl fo lange Streife, beftreue Ddiefe
mit einem Gemifd) aus acht Loth Cibeben ohne Kern,
vier Loth fein gefdynittenen Mandeln, drey Loth Ju=
der und vier Loth fein gefdinittener Citronate; rolle
die Streifen sufammen, beffreiche jeden it gerlafjes
nem &dmaly , befdymiere eine Gaiferole: mit Butter,
fraube Mehl hinein, fielle die Rollen rmgﬁ herum
auf , laffe fie etwas aufgehen, und backe fie im Ofen
{d)nn gelb. Die NRollen legt man dann sierlid) auf
eine. Sdhiffel , [dft fie Falt werden, und gibt fie mit
Sucer beftreuet jur Tafel.

502. Gefiillte Kavlsbader Kolatfchen.

Treibe einen Vierting Butter flaumig ab, vers
rithre damit 3twen Loth geftofenen Jucker, neun Eper-
Dotter, ein halbes Seitel Obers, drep Loffel voll ab:
gewafferte Germ und ungefahe drep Wiertel Pfund
Mephl. Treibe den-Teig gut ab, falze ibr, und nachz
demt er- 15 Minuten rubig geftanden, belege cin Bled
mit Papier, beftreicdhe diefed mit Butter, giefe von
dem Feig flacdye, fleine, runde Laiberln darauf, madhe
in Der Mitte eined jeden ein Gritbdyen, weldes mit
Gingefottenem ausgefiillt wird, beftreidhe fie oben mit
s Sdynee gefdhlagenem Eperklar, beftreue fie mit
Juder und fein gefiofenen Mandeln, laffe felbe jeht
etwas aufgehert, und backe fie dann fdynell im Ofen,
Mit ucker beftreuet gibt man fie sur Tafel,
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- 503. Germ= Kolatjden.

Treibe adyt Loth @d)mal flaumig ab, fdlage
drep gangeEper hinein, berruf)re e8 gut, unb ib jept
drey Loffel voll didfe abgewafferte Germ, ein halbes
Geitel Obers, ein Halbes Pfund Mehl, swey Loth ge-
fofenen Sucfer und efwas Saly hinsu. Sdhlage nun
den Teig mit dem Kodyloffel fem ab, unbd laffe thn an
emem warmen Orte efwad aufgeben. et wird er
auf einem mit IMebl beftaubten Nudelbret ﬁngerbtcf
audgewalgt, in vieredige handgrofe Stude ger-
fchnitten, in Die Mitte derfelben (&ingefottenes barauf
gegeben, die Edfe umgefdhlagen, ein Bled) mit Papier
belegt ; die Kolatiden barauf gelegt; nun laft man
fie nod) ein wenig aufgehen, dann gber {dhmiert man
fie oben mit serlaffener Butter, und badt fie im Ofen.
And) Fann der ausgetvalgte Germteig mit eimem Aus-
ftedyer yu runden Flecfen ausgeftodyen werben, diefe be-
ftreidht man dann mit Gingefottenem, fHilpt den Nand
ringsherum in die Hobe, laft den Teig etwas aufge:
ben, und bad't fie mit gerlaffener Butter beftrichen,

504, Abgetriebene FafdyingsErapfen,

Treibe adyt Loth Butter flaumig ab, vithre vier
gange EGper und vier Dotter barein, dren EHIOfe!
abgemwdfferte Germ, verriihre o8 gut, fdyiitte ein hale
bes Seitel laumwarmes Obers dbavein, rihre ein Pfund
Mundmehl dagu, wenig Saly, ein Loth geftofenen Ju-
cfer, gtwep Mefferfpisen voll Banille, {dhlage den Teig
, mit dem Kod)l6ffel , bis er Blattern wirfe; hHernad
ftaube das Nudelbret mit Mehl, gebe den Teig dars
auf, walge thn halbfingerdicf aus, fteche mit dem
gehorigen Krapfenftecher runde Platten aus, lege
fie auf ein geftaubtes IMepltud), lege auf eine Platte
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ein Haufden eingefottene Marillen, lege bann eine
Platte darauf, laffe es langfam gehen, und bace fie
{o, wie die ordindren Krapfen.

505. ' GermFipfeln.

Der Teig dagu ift wie bey den Germ-Kolatfdyen.
Walge ihn fingerdid aus, {dhneide daraus drepedige
Blee; fulle Cingefottened darauf, {hlage die Eden
um, und fornte fo daraus Kipfeln. IMan badt fie dann
wie die GermEolatfdhen.

- 806. Fafdhingstrapfen.

Laffe ein Pfund Mehl im Weidling durdywdrmen.
Sndeffen laffe in einem Topfe ein halbes Seitel Obers
mit einem Bierting Butter gerfchleichen; ¢ib bagu vier
gange Eper, vier Dotter, swep Lofiel voll abgewdfferte
Germ, etwas Vanille und ein Loth Juder; {prudle
alles bdiefes gut ab, made nun das Mehl ju einem
Teige bamit an, falze diefen, und fchlage ihn nun mit
bem Kod)loffel tiihtig, bis er Blattern wirft,

Staube das Nudelbret mit IMebl und gebe den
Teig davauf, walge ifhn halb fingerdicf aus, und ftehe
mit dent gehorigen runden Krapfenftedier runbde Plat-
ten aus, ftaube ein Tud)y mit Mebl, und lege die aus-
geftocdyertens Rrapfen darauf, dede {fe mit einem Tud
Teidyt 311 und laffe fie bey einer Warme gut aufgehen;
bernady richte Nindfdhymaly in eivte Rein, laffe es nidt
s ftarf beiff werden, lege die Krapfen hinein, jedod
mit Der auf dem Tudye gelegenen Seite nady oben, dece
fie mit einer Hafendecte yu und laffe fie baden, wenbde
fie um und laffe fie ebenfalls bacfen, nimm fie mit ei-
nem I8cherigen Bacfloffel heraus, lege fie auf Fhtfpa-
pier, daf das Fett ablauft. Nidyte fie auf dbie Sdhif-
fel, beftrene fie mit Jucter und gib fie warm ju Tifde.
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507. Ordindrer Kugelbupf.:

Laffein einem Eleinen Topfe ein Seitel Obers mit
einem Bierting Butter gerfhleichen, fdhlage vier ganse
Gper und vier Dotter hinein, verrithre damit jwey
Loffel voll abgemwdfferte Germ und zwey Loth Juder,

~ fprudle alles gut ab ; falze nun in einem TWeidling

eint Pfund Mehl, madye damit einen Teig an, fdhlage
Diefen mit dem Kodlsffel fo lange bis er Blattern
madyt, mifdye vier Loth Weinbeerl und vier Loth Ci-
beben ohne Kern dagu, fdhmiere die Kugelhupfform

mit Sdymals, fiille fie Hald voll mit dem Teig, loffe

diefen in die Hobe gehen, bade ihn dann in gleidyer
Ofenbisie {d)dn braungelb. - e
508. 2bgetricbener Kugelhupf.

Freibe sw0If Loth Butter flaumig ab, {dylage vier -

ganze Gper und vier Dotter hinein, verrithre diefes
mit gwep EBIOffel voll abgewaiferter Germ, ein Sei:
tel fauwarmen Obers, jwep Loth Jucer und etwas
Banille, madye damit und mit einem Pfund Meh!
einent Teig, und verfahre iibrigens gany fo rie bey
7 Tk R Jateti S
. 509. Mefpenneft mit Spinat,
Treibe adyt Loth Butter flauntig ab, riibre vier
Eperdotter, davon die Klar ju Sdynee darein, vier
Egloffel voll abgewdfferte Serm, cin GHI6ffel voll
Gpinattopfen ,  diefes verviihre fehr fein, ein halbes
@eitel laumwarmes Obers, verriihre es ebenfalls, ein
Prund Munbdmeh! dagu, ey Loth Juder, sroen Ml
ferfpigen voll Banille, fdlage den Teig mit dem Kod)y-
[6ffel bis ev Blattern wicft, fraube ein Bret mit Mebl
eitt, gib den Teig davauf, walge ihn daumendic aus,
{dneide lange Streife, fillle fie mit Gingefottenem,

|
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rolle fie wie eine Sdynede sufammen, fdymiere eine
Jorm mit Scdymaly und fepe die Nefter davein, be-
fteeiche ein jebes mit Butter und laffe s gut gef)en,
bade es in gleidyer Dise, fHirze e8 auf die Sdhuffel,
befde 8 mit Juder, dann gib e8 Falt ju Tifde.

510. Kugelbupi mit Spinat,

LWirdb eben fo gemadt wie Spinat-LWefpenne-
fter; man nimmt ein Seitel Obers, und englifcdhe Ci»
Bebert Dagit, das Beden wird mit Scymaly gefchmiert,
halb angefullt, bann [aft man den Teig gut geben
und Iangfam bacert. Auch Fommt etwas Saly hingu.

511, Krebs - Kugelbupf. 52

. Treibe acht Loth Krebsbutter flaumig ab, riihre
vier Gperdotter, von drey Eyern die Klar ju Sdhnee
darein, fechs Loth fein geffofene IMandeln, von drey=
fiig gefottenen Krebfen die Scheeren und Sdhweife

fein gefdynitten, ein Seitel lauwarme Mild, vier Ef-

l8ffel woll abgewdfferte Germ, biefes verriihre gut;
mifdhe ein Pfund Mundmebhl dazu, wenig Sals, ein
Loth Juder, step meﬁerfptg,en voll Banille, fcI)Iage
den Teig gut ab, {chmiere bie Form mit Krebsbutter,
fitlle ihn halb voll an, laffe ihn gut geben, langfam
bacfen; fhirge ihn auf die Sciffel, beftrene ibn mit
Jueer und gib ibn Falt ju Tifde.

512, @ebacfene Grofée - Nudeln. Meblipeife.

Rimm eine Maf Mildy, laffe fie fieden, Fodye
fein ‘gefchnittene Mudel davein, Taffe fie dick einfodyen,
dann ausfithlen; treibe vier Loth Butter flaumig ab,
tiibre ey Eyerdotter Darein, ein Mefferfpis voll Ba-
nille, ein QLoth Juder, rithre die ausgefithlten Nu=
veln davein, ftreide die Maffe auf ein Sdhneidebret
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fingerdid, ftic) mit einem Krapfenftecher runbde Lai-
berln aus, tunfe fie in aufgefdylagene Goer ein, bes
fde fie mit Semmelbrofel, bacte fie im Nind{dymal,
vidte fie auf Sduffel bod) auf, beftreue fie mit Ju-
der und Banille, dann gib fie gu Tifdhe.

513. Frangdfifche Meblfpeife von {dhwargem
‘ Brot,

Jimm drey Bievtelpfund geriebenes und fein ges
fiebtes Brot, vier Loth Juder, ein wenig Jimmt und
Limoniefdalen, cine Mafi, rothen Wein, diefes gut
sufammten gertibrt; dann wird eine Sdlifjel mit eis
nem Reif mit Butter ausgeftridien, die HAlfte von
Diefer gerutbrten SNaffe binein gegeben, dann werden
fein gefdynittene Aepfelplatten Flein fingerdid bars
auf gelegt, viel Suder und Jimmt bazwifdyen gee
fiveuet, bie iibrige Maffe dDariber geftriden, auf der
Dibe mit gejupfter Butter gut belegt, eine halbe
Stunde langfam gebacen, mit Juder beftreuct und
warm auf die Tafel gefest.

514 Fein abgetriebener Kugelhupf.

Treibe ein halb Pfund Sdymal; flaumig ab, ribre
3¢hn Eperdotter, drey EFISHel yoll abgewafferte Germ,
ein halbes Seitel lauwarmes Obers, vier Loth gefto
ferten 3uder, ein wenig Salz und BVanille, dann
ein Seitel feine Mehl bagu; {dylage diefen Zeig fo
lange bis er Blattern beFommt; mifdye drep Lotl
Leinbeerl, vier Loth Cilbeben obne Kerrt, und ein
Loth fein gefdynittene Mandeln hinein, verfabre dann
damit wie bep Nr. 507.
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