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Cilfter Abfdnitt.

Von Aufbewabrung der Objtarten,

Die erfte Negel ift, daf alle Obftarten nicht zu frith,
und erft bei hinlanglidher MNeife, und die Winterforten
oder das Lagerob ft befonders , niht su frih, nie vor Mi-
dhaelis abgenommen werden diivfen.

Sweitens, muf Fein Obt, das man lange aufjubes
wabren winjdt, gefduttelt , fondern bei fdhonem trocFenen
Wetter mit Hanbden gebrochen werden.

3u dem auf hohen oder nod) jungen fchlanfen Véaumen
s body bangenden, bedient man fidy bolzerner oder ble-
herner, fogenannten Aepfelbreder, weldhe auf hoben
Stangen befeftigt find. Die holyernen maden die Tifhler
oder Wagner, die bledhernen die Klempner.

Wenn aber das Obft gebrodhen ift, muf eé audh nicht u
oft aus einem Korb ober Vutte in die andeve wieder herum=-
gefdhiittet , fondern bdurchaus bLebutfam in bdiefe gethan, und
eben fo vorfidytig wieder aus folden, an dem Ort der Beftim-
mung Hevausgenommen werden, da durd) gewaltfames hin und
wieder ©chiitten oder Werfen, das Obft Flecker bebommt, wo
e5 bann bald fault oder unanfebnlich wicd, und fidh nicht lan-
ger balt.

Dtach) dem Vredhen mufi es jum langen Aufbewabhren,
wenigftens auf [uftigen, trockenen Kammern, Stuben oder Wo-
be, auf Tuchern oder Bretern, nidht vicht, fo lange yum Abs
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fdhwigen aufbewabrt werden, bis es anfangt ju frieren, wo e
dann auf hilzernen, fiehenden oder hangenden Horben, oder
auf Dolzerne Bocke ju legende Breter, oder nady Werhaltnif
ves Vorraths, auf andere Geviifte, nur nidht auf Stroh gelegt
witd , weil bdas Stroh im Keller leidht mobdert und das Obf
anftecEt, bas aud) dann einen GefdmacE davon annimmt.
Mandhe wickeln wohl gutes Franjobft in Papier ein.

Aepfel und Bivnen follen einen angenehmen Muscateller=
Gefdymact beFommen, wenn man ein Fapcdhen ober Schadhtel,
eines [ols hodp, mit gedoreten Hollunderbliithen beftreut, die
Uepfel und Bivnen, gleich vom Baume weq , fhihtemweis
iminer wieder ber Bliithen ftreuet.

Quitten’, die man fo fpat wie moglidy, und gewdhn=
lidh im October, ober wenn Frofte eintveten, bei trockeneim
Wetter bridht, werden von der LWolle abgewifcht, und an einen
trocfenren Ot ober auf frocenen ©and gelegt.

Kaftanien und walfde Naffe legt man mit ihren
Sdpalen in' angefeuchteten Sand, wo {ich leftere lange jum
Sdyalen erhalten. Lamper’fhe, Feller- und Hafel=
ntiffe werden in' ©dckdhen aufgehingt.

Kivfden, Pflaumen ober Jwet{dEen und an-
beres @teinobft, erhdlt man lange frifd , went man ein
St Crlenholy durdbobrt, die veifen Kivfhen oder Pflou=
men binein thut, den’ Raum an beiden Seiten feft jufpuindet,
und es bdnn in' einen’ Vrunnen Hangt, dodh dafi weder Luft
nod) Waffer eindringen Ednnen, und dafi es ben WVobden nidht
Berihrt,

Weintrauwben, welde man aufbewahren will, laffe
man fo lange wie moglidy, bis Frofte cinteten, hangen, fdyneide
fie dann bei @onnenfdyein oder trocenem LWetter an den Stie=
len, etwas lang und bebutfam vom Stecfe ab, und lege {ie in
Wanndyen ober Korbden auf LWeinlaub, trage fie in eine auf
ber Sommerfeite liegende Stube oder Kammer, weldye chnehin
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etwa tber einem im Spatherbft und Winter gebeizten Srmmcr
liegt, und befeftige an jedem Traubenftiel ein StitcEdhen Bind-
faden ober Baft, dody nidyt 3u emfc{;nenbenb, und binbe diefen
an quer ubecg‘ngene ftarfe Bindfaden, diinne Stricke oder Rie=
men, und ftecke auf jeben Stiel eine éIBembeere, fehe juweilen
nad), und wenn man bemerft, dafi aus manden WVeeven aller
@aft in die Stiele gejogen ift, verfebe man bdie Stiele mit fri-
fdhen faftigen Weeren. Vei eintretender ftrenger Kalte , bringe
man diefe angereibten Tvauben in luftige, trocfene, im Winter
warme RKeller , befeftige die Miemen an die in Mauern einju=
treibende Négel odber Hafen , und verfebe fie immer mit nod
faftreichen Weeren, wodurch man die Trauben bis nac) Weil=
nadten frifh und geniefibar erbalten Fann. Auch pflegt man die
Stiecle am Ende in jerlaffenes MWachs, Ped) , Siegellack 2.
eingutunfen, um den Gingang der Cuft und das Ausderren zu
verbliten. Grofie Parthien Eann man aud) in trocnen Jimmern
ober Kellern, auf geflochtenen Hovden, eine LWeile, dody nicht
fo lange , erbalten.

Mispeln, Mespeln, Nespeln, Hespelein,
bleiben fo lange an ibren RWiumen hangen , bis die Frofte ein=
treten , dann werden fie abgenommeﬁ, in frocenen Stuben
ober Kammern auf ©troh gelegt, bis {ie teigig werben , wo fie
evft geniepbar find. Wer fie bald zu effen winfdyt, bedecke fie
nur mit WVetten, ober bringe {ie an fonft warme Orte, wo fie
balb gut werden.

1235, Hofendpfel aufsubewabren,

Diefs {ind einige Arten der an guten , befonbers weifen
Rofenftocken , wachfenden, Ddickleibigen Hagebutten , die raube
©tadpeldhen auf ber rothen ©dyale haben. Wenn diefe nun im
Herbfte veif und gebrochen find, thue man fie in Sdacden,
binde fie fang , und fdittle fie hin und her , wodurd) fid) die
meiften der Stadjelhaare abreiben. Nun faubert man fie vom
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©tiele und Vogen , und nehme die Kerne durd) die aufge-
fdblinte Oeffnung beraus, Dann wiegt man die ausgelefenen,
nimmt eben fo viel Jucker , al$ fie wiegen, Fodyt ibn ab, und
thut, wenn ev dictlih ju werden anfingt, die Nofendpfel hin=
ein, laffe es eine PWeile jufammen Fochen, und fchiitte fie dann
nad) einiger ABEUDHIung in Cinmadhgldfer mit dem Sucker, und
verwabrt {ie.

1236, Berberisbeeren aufynbewabren,

Man pfluctt die BVeeven mit den ganjen Stielen, wenn
fie vedit glatt, voth von Favbe, und veif genug find, ehe fie
braun oder welE werden, riget jede Weere nach der Linge mit
einer fpigigen Navdel auf, fafit durd) die Niffe die Kerne, und.
forengt fie beraus; alsdann werden 5 oder 6 Eleine Trdubdhen
sufammen gebunden. Su 2 Pfund Beeren nimmt man 24
Prund Jucfer, [afit ihn fieden, bis er fih fpinnt, und die Vee-
ven darvinnen aufodhen, bis der @aft roth wird; nun {dhaumt
man fie ab, nimmt fie vom Feuer, und 4Gt fie eine Stunde
lang ectalten ; bernad) muffen fie wieder langfam im Sucfer
Fochen, Dis diefer dicE genug ift, und wenn fie nun nodhmals
evfaltet find, fullt man fie in Glifer ober Topfe. Man fann
fie aud), wenn fie jum erften Male geFocht find, in einem jin=
nernen Gefdfie abFihlen laffen, und die WVeeren fo fort in ein
Glas thun, die Bribe aber, falls fie gdhren follte, nady eini-
gen Tagen abgiefen , und befonders. Eochen.

2Will man fie trocknen, fo werden fie, nadhdem fie, wie
oben erwdbnt, jum erften Male ftart gefocht worben {ind, bis
ben folgenden Tag auf einen warmen Ofen gefept. Man giefit
alsdann den ucker durd) ein Sieb davon, beftreut die BVeeren
mit frifchem geftofienen Jucker, und IaGt fie auf einem Vledye
trocknen. Wenn man deren cinige an geftopfte Aepfel oder
Ruitten thut, erheben fie den Ge[dymact, und geben eine ans
genebime @dure,
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Die Berberisbeeren balten fich audy jur Noth ungefodht,
wenn man fie mit fhichtweife feinem Sucker in ein Glas legt,
mit einem holyernen Qoffel feftdriickt, und das ®las eine Seit
lang an die Sonne ftellt. Sollte die Briihe i dlinn werbden, fo
giefit man fie ab, und Fodht fie wieder. €5 wird aber trocfenes
LWetter und warmer Sonnenjchein dazu erfordert.

Man madt aud) die Verlerisbeeren auf die ndmliche
Art, wie die Bwetfdfen, mit Effig ein.

An einigen Orten, wo das Gewadhs im Ueberfluf vor-
banbden iff, nimmt man die Frudt und A6 fie, laft fie gdh=
ven, und brennt davon einen guten und angenehmen Branntz
wein.

Der fauere Saft aus den Beeren Fann febr gut ftatt Ci-
tronen gebraudyt werden. Ales, was man von der Citronens
faure gu erwarten hat, Eann e audy leiften , wenn er namlich
von vollig reifen Friihten verfertiget wird. Cr ift nicht allein
geftinder, weil ev einbeimifdy ift, fondern aud) durchaus von
eben fo angenehmen Gefhmacte als der Citronenfaft. Sm
Punfde dient er vortrefflicy. Borztiglich viihmt man ibn mit
Necht Ddefwegen , weil {ich diejenigen, die von Scorbut und
Stein gequalt {ind, darauf fehr wobl befinden, indem der Stein
pavon aufgeldft, und als Gries abgeflihet wivd. Die Art Ver-
bevispunfch ju maden, iff wie die mit Citronenfaft. Man
nimmt namlicy 4 Toheil Saft, 2 Theile Jucfer, 3 Theile Fran;-
branntwein, Arrab oder Himbeevenbranntwein und 6 Tpeile
Waffer dagut.

Die Beeren werden im Oftober gepfllickt, da fie am be=
ften veif und faftooll find, etwas juvor, ehe die Kalte eintritt.

1237, Citronen aufjubewabren.
Bon den aus Jtalien Eommenden Citronen fudbe man die
fonften , veifften und unbeflectten aus, wifhe fie mit einem
veinen Tuche ab, und wickle fie dann in weides Druck: oder
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SMafulaturpapier behutfam ein. Nun binde man etwa ein
Manvel oder mehr frifhe Vefen an den Stielen zufammen,
ftelle fie fo im Keller auf den Boden , dafi bas Neifig der Ve
fen fange frlfcf) erhalten werbe. Jn bte[e ausge{preipten Befen=
jweige lege man nun die emgemucfelten Glfrenen, wo fie {i rd)
febr lange faftig erbalten,

1238. Citronenfoft aufsubewabren,

Man braudt ihn theils ju Punfd, theils s andern
@peifen. TWie dief. beim erfeven aefdyiedt , ift {hon evwdbnt.
3u @peifen braudt der ausgeprefite Saft von Citronen, die
fich oft nicht mehr Halten wollen, nur mit geldutertem Qucker
verfest , und in woblverwahrten Vouteillen oder Flafdhen aufz
bewabhrt ju werden , wo man ihn dann ju beliebigen Jeiten be-
nigen Fann.

1239. Erdbeeren anf3ubewabren.

Man nehme gleid) viel Crdbeeren und Raffinade an ®e=
widht ; Tege Die evfteren in eine grofie Sduffel, fiveue die J§affte
des Quckers daritber und fdhwenfe beides in der @dhuffel um,
Am nachften Tage mache man von ber andern Halfte ded Ju=
cers einen @yrup, und nimmt ftatt Waifer, 1 Seitel vothen
Jo[)ammbeelfaft su jedem Pfund Crdbeeren. Hievmit Foche
man fie, bis fih cine Gallerte bildet. @ie {dhmecen gut mit
punnen Nabhm,

1240. EGrabeeren in Wein aufinbewahren.

Man fiille grofie Erdbeeven in Flafden, fiveue 3 grofie
Qoffel voll Sucfer davauf, und fiille die Flafdhe voll mit gutem
rothen TLWein.

1241. Dirnen anfjubemabren.
Man dhalt die BVivnen ditnn, und Fodt {ie in einen dins
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nen @yrup; [dft fie darin 1—2 Tage liegen. Madyt ben Sy=
rup ftorfer und [8fE ibhn wieder Fodhern, und wiederhole bief,
big er Elar wird; dann laffe man ibn ablaufen, und trockne die
Birnen Furge Seit i einem Eithlen Ofen. Man Fann fie aud
in Syrup. aufbewabren.

1242. Guge oder halbe Quitten anfiubewahren.

Sn 2 Maf Fodhendes Waffer thue man Goldpivping, in
©dyeiben gefchnitten aber nicht gefdhdlt, fondern blos abge-
wiftht. Man Fodhe fie feft jugedeckt, fdhbnell, bis das Waffer
ju einer dicfen allevte vivd, dann erhise man bdie Quitten
im Fodyenden FWaifer. Su jedem Seitel Pipping-Gallerte fiige
man 1 Pfund Jucker, Fodhe Beides und fhaume ed ; thue die
Quitten in den Sprup , jhaume ihn, und nebhme etivas von
pemfelben, wenn jene Flar find, in ein Glas, um ju verfu=
den, ob er fteif genug ift, ebe man den Topf vom Feuer
nimmt. Die Menge der Quitten ift ein Pfund ju ein Pfund

Sucker, und ein Pfund jdon mit dem Sucfer gefochte Gallerte.

1243. Stacyelbeeven anfiubewahren.

Man nimmt audgewadhfene , aber nidht vollig reife, Sta=
helbeeren , die bei tvocfenem TWetter gepflicft {ind, fdhneide
Blumen und Stiel vorfichtig. ab, und. fiille fie in meitmiinﬁﬁge
Slafdhen , Eorfe fie lofe ju mit neuen @ammtpfrovfen ; ftelle
fie in einen Wackofen, wenn das Brot heraus ift, und laffe fie
darin, bis die RWeeren jur Hdilfte eingefchrumpft find. Man
nehme fie dann heraus, Fovfe fie feft su, fhlage die Pfropfe
binein, und f{dyneide das Herverftehende derfelben ab, verpidhe
fie , und verwabhre fie an einem trocfenen Orte, wo fie fich Cin
Sabr halten. Feuht gefammelt, oder beim Buvichten verlent,
fhimmeln fie. Die haavige Avt ift die befte yum Aufbewabhren,
man madt fie ein, ehe die Samen ju grofi werden.
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1244. Damascenerpflammen 3u Winterpafteten anfiu-
bewaheen.

Man lege fie in Eleine Topfe odber weitmiindige Flafchen,
fege fie bis an den Dals in einen Topf mit Fochendem Waffer
auf das Feuer, und laffe fie auffodhen. Am folgenden Tage,
wenn fie vollEommen Falt geworden find, fiille man die Fla-
fchen mit Brunnenwaffer voll, unbd bedecke fie,

1245. Sriidpten 3u Tovten, Pafteten u. [ w. aufiu-
bewahren.

RKirfdhen, Pflaumen u. . w. werden in Eleine Tdpfe
ober Kritge, die 1 Pfund faffen, geleat , dann wird auf jedes
Pund 12 Lot Sucker geftreut, mit 2 Vlafen, jede befonbders,
die Kritge verbunbden, diefe in Ealtes Waffer gefest, und von
der Beit des Auffochens an 8 Stunvden gefocht.

1246. Citeonenfoft aufzubewahren,

Man driicke den Saft in ein porjellanenes Gefaf, feibe
ibn durd) Kammertuch , Dabe in Bereit{haft vollig froctene
Slafchchen, flille {ie mit dbem Safte an, und laffe nur nod) fo
wenig Naum, dafi man in jede nodh) einen Theeldffel voll
Baums! giefen Fann oder etwas mebr. Kovfe fie ju, und frelle
fie aufredyt an einen Eiiblen Ovt. Wil man Citronenfaft ge-
braudyen, fo nebme man eine Flafche, die in 2—3 Tagen ju
Teeren ift; wickle etwas veine Vaumwolle um ecin Stiickdyen
Holg, und tunke dief in das Oel, welches fid) anbhangen wird,
und fabre bievmit fort, bis alles Oel entfernt ift; der ©aft
wird dann fo qut fein, al$ wave er nody gany frifch. Die Citvo=
nenfchalen hange man auf jum Trocknen.

1247. Jobannisbecren aufsubewahren.

Die Iohannisbeeren miiffen bei vollfemmen trockenem
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LWetter gepfliickt, und nicht vermwundet werden. Am beften ift
es, fie gleid) bei ben Strdudyen, an denen man fie pfitickt,
in bie vollfommen veinen und trocfenen Flafden ju fiillen.
Diefe werden wobl jugeforft und verpicht, in eine Grube im
Garten geftellt, den Hals der Flajde abwdirts gerichtet. Mit
Kirfden und Pfaumen Eann man eben fo verfahren. Wenn
e6 frieren will, fo wird eine Strew von frifhem Stroh ver-
biiten, dap ber Woden ju hart wird, als daf die Flafchen
hevausgenommen werden fonnten,

1248, Wicabellen anfiubemwahren,

Man nebhme die groften Mivabellen, die man befommt ;
wenn fie anfangen, weid) ju werden , fdhneide man fie in der
Mitte duvd) , und nehme dann eben fo viel Jucker an Gewidht
als Pflaumen; fireue einen Theil dartiber, und jiehe den Ker=
nen mit einem fdharfen Meffer die Haut ab. Am nadhften Tage

- giefle man den @yrup ven den Pflaumen ab, und foche ihn
mit dem andern Jucter langfam 6 — 8 Minuten lang ; fchiu-
me ihn und thue die Mivabellen und Kerne hinein; Foche fie,
big fie Efar werden; wobei man immer den @daum, der fich
bin und wieder jeigt , abnebmen muf; die Pflaumen mit dem
@yrup und den Kernen gebe man in Eleine Topfe.

1249. Apricofen in Gallerte auubewahren.

Man fdydle die Apricofen, entfteine fie, wage eben fo viel
fein gepulverten Jucker ab, als Apricofen, und ftreue ihn fiber
biefelben. Den andern Tag Foche man fie gelinde, bis fie Flax
werden, lege fie in einen Napf und giefie den Saft dariiber,
Am folgenden Tage gibt man den Saft ju 1 Maj Aepfelfaft,
den man durd) Kodjen und Durdyfeihen exhalten hat, und gibt
dagu 4 Pfund feinen Jucker, laffe Dief rvafdh Eochen, bis
Gallerte dbavaus wird; gebe das Obff dann binein, laffe es ein=
mal auffochen , fhdume es wobl, und fiille es in Eleine Topfe.

30




Von Aufbewabrung verjchiedener
Bictualien,

1250. @eriindyertes Rindfleifd).

Hierst nimmt  man NRippenftiicke und Bruftbern von
einem 3 — 6jahrigen Odfen, der nody nie gejogen, und fich
auf der Weive fett gefreflen Hat. Das in grofe Stitcke jer=
hauene Fleifdh wird mit Saly, worunter man nacdh BVerbaltnip
@alniter gemiftht hat, beftveuet und in eine LWanne gelegt.
Auf 2 Pfund Saly redynet man 1 Loth Salniter. IMit diefer
@alylacke muf das Fleifdh oft begoffen werden, wefwegen man
audy die LWanne auf der einen Seite mittelit eines unterge:
legten @teines jedes IMal beim WBegiefen erhoht, damit die
@alylacte jufommenlauft, und aus ihrer Wertiefung gefdhopfet -
und bas Fleifth damit begoffen rwerden Fann. Wenn  dief
mebreve Tage gefdheben ift, fo Eann man das Fleifdy in den
Raud) hangen. BVei diefem Liegen in dev Saljlacke muf man
audy auf die Witterung At haben. Denn wenn es ju warm
ift, fo muf man defto eher zum Aufhangen Anftalt maden,
bamit das Fleifd) Feinen Ublen Gefihmac erhalte, und ift die
Sitterung ju Ealt, fo muf man bas Fleifch in eine Kammer
ftellen, wo ebwas Warme embdringen Fann, weil die Lacte das
gefrorne Fleifch nidht durchbeigen Fonnte.

Wenn das Fleifch nun im NRauchfange hangt, fo muf es
gleidh Unfangs einen ftarfen Naud) erhalten. Die Tage bded
Raudperns Fann man audy nicht bejtimmen, da bdies von der
Witterung abhangt, denn bei farfem Frofte Eann der NRaud
nitht fo fchnell eingreifen, wie bei einer warmen Witterung.
Am beften find die fogenannten Mauchftuben, wo bder einges
fhloflene Raudy jufammen gebalten wird. Dabei fehe man
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ofters nady, und foche audy etwas wvon dem Sleifdhe, um fidh
uberjeugen ju ESnnen, wann dag ‘Fleifdhy qut fei, AWu tro=
cen darf bdas Fleifdh) im Nouche nicht werden, da es durdy
bas langere Aufbemwabren dann obhnedief austvocEnet.

Um nun bas Fleifdh in den WorrathsEammern vor dem
Milben 3u bewabren, fo wifde man mit Strol) bdie darin be=
findliche Fettigbeit weq, beftreue jedes Stiick Sleifdy dicE mit
feiner, duvdygejiebter Ufche, und lege darauf eins iber dem
andern in einent holyernen Kaften. Der Kaften darf aber nive
gends Lddher haben, bamit er vor den MAufen und NRagen
ficher fei.

Cine nody beffeve Art der Aufbewabrung lebren uns die
Qanbdleute. Diefe legen den Sleifdhoorrath in ihre Kacheldfen,
und vermadpen bas Ofenlodh) mit Lebm und Biegeln gang
leipt. Wenn fie Fleifh brauchen, fo ofnen fie es, und vers
machen es dann wieder fo. Auf diefe At ift dex Vorrath vor
Ragen, Maufen und Milben am befren gefichert.

Die ju vaudhernden Nindszungen werden vorzliglich mit
@alpeter eingevieben, und dann mit @aly in dem Gefdfe,
wo fie eingelegt werden, bedeckt. Darin [3ft man fie unge-=
fabe jebn Tage liegen, und gibt fie vann acht Tage in den
Naud) und von da in die Luft, damit fie vollig austrocEnen.
W fie ferner aufsubewabren, packt man fie Anfangs Mai
in Afde.

1251. Gerindyertes Sdop(enfleifd.

Lon den @ dh8p f en vaudert man nur die Sdlegel,
bie von jungen @dhdpfen fein miffen und nidht mager {ein
birfen. Diefen @ibt man mittelft bdes @alpeters, der unter
bas Galy Edmmt, eine {dhne vothe Tarbe, [aBt -fie nur we-
nige Tage in der durch Cinveiben entftandenen Lacte, weil {idy
bas @aly bald eingieht. Sie miffen jeboch fleifiig damit be=
goffert und bdarin umgewenbdet werden, damit nicht an einep

30 *
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ober der andern Seite ein 1ibler Gefdymact entfiehe. Dann
werden fie o wie bdag Hindfleifdy behandelt, nur bdaff mate
fie nidbt fo lange im NRauche I4ft, damit fie nicht havt wer=
pen, und Saft und Kraft verlieren. Das Schopfenfleifch halt
fidh audh nidht fo lange. Die Jungen der Sdhopfe werden
beim Raudyern eben fo bebandelt, wie die rindernen Jungen,
Balten fih aber audy nicht fo lange.

1252. Gerinchertes Scyweinefleifd.

BVon den Sy weinen nimmt man aufer den Worder=
viecteln oder @dulterblattern und den ©dhinfen nebfi bden
@pecteiten auch die Oberfiife, dbie Ruckenitticfe und die NRip-
pert, von welden bdie @peckfeiten abgefdalt werden. Das
Sdyweinefleifh muf wie anderes Fleifd) einige Tage, wenmw
e5 it Galy und Galpeter eingerieben und beftreut worden
ift, in ber @Galylacke liegen, und fleifig damit begoffen wer=
den. Wenn man es nun in den Noud) hangen will, fo jieht
man durd) jedes SticE einen ftavfen’ Spagat und hHangt bdie
Stiicfe eines neben dem andern liber ein &tk Holy in dew
NRaudy, doch muf man dabei Acht baben, daf fie nidht ju
nabe an einander Fommen.

Vorgiglidh muf man auf das Naudyern der Sdyinfen
und ©pectfeiten, als bder vormehmiten Zheile bdes Scdhweine:
fleifches, Udt bHaben. Wenn diefe Theile eingefalzen mwerben
follen, fo legt man {ie in eine- grofie, gerdumige Wanne,
©pecffeiten und Sdhinfen, eind nad) dem andern, reibt fie
auf beiden @eiten, vorziiglihy auf der innmeven und bei den
Knodjen, gut mit Saly und Salpeter ein, weil biefe Stellers
guerft der Faulrif unterliegen. Dann fdidtet man fie auf
einanbder, begiefit fie 4 — 6 IMal mit der Sallacke, damit fie
tiberall eindringt, und wenbdet fie von 4 ju 4 Tagen in der
Lacke um, daf diejenige Seite, weldye juvor die untere war,
nun bie obere werde, dodh barf man Dbeim Umnvendert : nur
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die innere eite mit Salylacfe begiefen, weil biefelbe ohne=
dief durd) die Schwarte am wenigften eindringen Fann, Wenn
die Speckfeiten und Sdhinfen febr ftarf und bict find, fo mitfe
fen fie, je nachdem die Witterung befhaffen ift, wobl gegen 4
Wochen in der Salzlacke bleiben, inbefi bei minder ftavken
die Halfte diefer Ieit genug ift.

Worzuglich muf man bei den ©ypeckfeiten bemerken, daf
beim Aufhdngen in bden Naud) feine bie anbere bernibren
barf, weil fie fonft anfdimmeln und verderben wirden. Fede
SypecEfeite und jede Schinfe mufi eine Spanne weit von der
andern entfernt fein, bamit der Naud) uberall freien Su.
gang Habe.

Noch muf man merken, dafi das Sdyweinefleifh mebr
@al als jede andeve Gattung bdes Fleijdes erfordert, weil
veffen Fett das GCindringen der Saljtheile mebr abhalt. Je
langer das gerducherte Schweinfleifch dawtern foll, . defto wez
niger dbarf man mit dem @alje foaren, da die Lacfe {id) obne-
biefi beim Kochen wieder verwenden [afit.

Haben bdie Specfeiten 4, 6 — 8 Wodpen, je nadhdem fie
viel oder weniger Maudy gehabt Haben, im NRaudye gehangen,
fo faft man fie in dev Quft bangen, wo SpeE und Sdhin-
Fenn erft ibren eigenthitmlichen GefdymacE erhalten. LWenn bdie
SpecEfeiten aber nicht im NRaudfange uber dem Feuer, fon=
dern abwdrts in der Nebenfeite der Kiidye, hHangen, fo fann
man fie bis jum Maimonat dort laffen, weil fie da nur
wenig Raudy befemmen, und vedht austvocfnen, worauf man
fie nady Gelegenbeit in Ajche pacfen Fann. Hat man aber
NRaudytuben, wo man mittelft einer Thive den Raudy bhin=
ein laffen oder abbalten Eann, {o darf man barin bie gerdus
cherten @achen aufbewabren und fie hangen laffen. Nodh
ift nidt ju vergeffen, daf von allen Gattungen des gerdu=
cherten Fleifches immer die Enochigen Stiicke juerft verfpeift
werden mitffen, weil diefe am meiften der Faulnif unterliegen.
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4253. Von dem Cinpicheln des Rindfleifdhes nadh
Hamburgerart,

Buerft muf man fih mit Eeinen Fafden von Eidens
bolz, die Eeinen Waud) baben, fondern gerade {ind, verfehen.
@ie braudyen wobl nie grdfer, als Halb-Cimerfifdhen yu fein,
Fleinere find noch beffer.

Das vom Ndudjern des Rindfleifches oben Gefagte gilt
audy bier, dbas Fleifh muf audy dasfelbe fein, und bdann
Fann es leidt eben fo qut, wie das geviibmte Hamburgers
Pictelfleifeh werden. Wenn es voth ausfehen foll, fo muf man
au dem Salje Salpeter geben, weil s eine weife und bleiche
Barbe unanfehnlich madyt, und eine vothe ihm das Beichen
ber Jugend geben foll. Dabei muf man Acht haben, daf
nidht gu viel alpeter davunter Fomme, weil ju viel das
Bleifdh verbévtet, und alfo vie Saljtheile nicht redht eindrin=
gen Eonnten. Die Crfahrung hat gelebrt, daf 1 Centner Po-
ctelfleifd) mit 4 Pfund Saly und 2 Loth Salpeter hinlinglich
gefduert wird , und hiernadh Eann man den Mafftad jum
Sauern leidht finden. Das Saly mufi * juver an dem Ofen
getroctnet werden, damit e$ dann nady verlorener Seudhtig=
Feit befto beffer in das Fleifch qreife, audy muf man es gebhi-

vig mit gevfiofenem @alpeter vermifdhen.

Dann legt man ein StiicE Fleifdh nacy dem andern in das

" @aly, und uberftreuet es damit fo, daf es daven gang weif

witd. Sodann beftreut man den WVoden bves Poctelfaffes fo
it @aly, dap man von dem Holze nidhts fiebt, macht eine
Qage Fleifdh darauf, beftreut fie wieder mit @aly und fo fout,
bis bdas Faf voll ift. Wirzen Fann man es mit Lhymian,
Rosmavin, Lorbeerblattern, aud) wobl mit fehy weniy gefto-
fiener: Wadhholderbeeren, weldhes man gleich Anfangs auf den
Boben legt, jedoch ift diefe MWiirge nidyt nothwendig. Dabei
muf man beachten, dafi jede Fleifhlage gany gleidy und cben
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ausgelegt fei, und dafi weber Locher nedy Crhdhungen duvd)
Snochen entftehen, audh daf das Fleifch gehorig an die Wand
bes Taffes anliege, dennm, wenn s nidht iberall gut ausges
fiillt ift, wiicde es an foldhen Orten einen Hang jur Faulnip
beEommen,

Die Iand des Fleifhfaffes mup man defbald nur mit
folpem Fleifche belegen, das Feine Knochen Hat, und die Kno-
den muiffen immer nach der Mitte des Faffes jugewendet,
und derberes Fleifth dagegen gelegt werden, bamit Eeine Leere
ober eine Liicke entftebe. LWenn nun die gange LWand mit fol-
dhen Fleifchftiicten beleat ift, fo muf man in die Mitte diefer
BeFleibung andere Stiicte Fleifd) einvreffen, und da, wo fie
nidht jufammentreffen, Fleinere ©tiicke Fleijdy auf’s genauefte
mit der Hend einvreflen, damit die gange Lage ouf ibrer Obers
fllihe gerade wird. Auf die erfre mit Daly dicht beftreute Lage
wird nun die jweite gemadht , und fo fort, bis Ddad Faf
voll ift.

Wenn mehr Fafchen mit Fleifdh aefullt werbden, fo ift es
gut, wenn man die Enodhigen Stitcte in ein Faff packt, wel-
hes man dann guerft verfpeifen muf. Wird aber nur ein
Faf mit Fleifdy angelegt, fo legt man bdie Enodhigen Stucke
oben auf, damit fie eher jum peifen genommen werbden,
und fie nicht den ihnen cigenen Hang jur Faulifi dem an:
pern Fleifche mittheilen Fonnen. Unter allem Enodhigen Fleifdye
it das Furge Halsfleifch am meiften ju fivdpten, weil dief
gleichfam ein Junder der Fdulif fix das ibrige Fleifch ift,
baber man es lieber frifd) und ungepdcfelt verfpeifen foll.

Noch muff man merfen , daf man das Fleifch webder
gleich nach dem Ab{dhlachten, nocdh nach allju langem Liegen
einpocfeln foll, weil e im erflen Falle wegen der Gdbrung,
und im pweiten Fale durch feinen alten Sefdhmact, einen
febr fdhlechten Genuf geben wiirde.

Wenn nun ein ober mebrere Fafichen gang vell gepackt
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find, fo beftreuet man fie oben mit @al, und [dft von dem
Binder den Deckel darauf binden. Veffer aber ift es, wenn
ber Deckel fo eingeridhtet iff, dafi man ibn mittelt Sdyrauben
abwarts preflen fann, weil dann das Sleifch , wenn etwas
beraus genommen witd, wieder jufammen geprefit, und der
Bugang. der Cuft verhindert werden fann, Dann legt man bie
&affer im Keller platt auf die Grde, und ftofit fie tdglich mit
dem Fupe fort, damit die @alilacke tberall in bdas Fleifdh
eindringen Eann, weil fonft der obere Theil des Fleifches obne
Cacfe bliebe, er von der Fdulnif ergriffen, und bder Salpeter
fich cben anlegen witrde, wodurd) ein iibler Gerudh entftiinde.

3Jn ben Voben der Fiffer Fann man Eleine Wdher mit
@tépfeln balten, wo man dann fpdter frifche @alylacke nady=
giefien, und aud) die evfe Lacfe ablaffen, und fie mit frijder
ecfegen Eann. WVei diefer Worfiht wird fidh das im Herbft
eingelegte Pockelfleifch bis in den Sommer bei fehr gutem
Gefdymack erhalten. Wollte man einen Schweinsfdhinken po=
ckeln, fo lege man ihn eben fo jubereitet in die Mitte eines
foldhen Fafchens,

1254. Spargel anfubewalren,

Dem geftedhenen Spargel fdhneide man wie gewbdhnlich,
bas Holzige unten gerade weg, Fobe unterdef Flufwaffer in
ciner  Cafferolle, lege den gepupten und gewajdhenen Spar-
gel Dinein, nehme das Gefdf darin vom Feuer, und bedecke
es mit einem vielfac) tiber einander gelegten leinenen Tuche,
und laffe ihn fo etwa eine Stunde frehen. Hierauf [ege man
biefen pargel in einen Durdfchlag oder Sieb, damit das
LWaifer ablaufe; dann aber auf cin Tud) an einen Ort, wo
Feine Sonne binfdeint, damit er Falt und trocen werde.
Wihrend der eit Foche man eine etwas ftarke @aljlacte in
Slufiwaffer, und laffe fie exfalten. Nun lege man den ©par-
gel in Gonfiturgldfer, befdhwere ihn mit etwas, daf cr nidt
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in bie Hobe gebe, und fdhutte bdie Lacfe daruiber, daf fie
itbergebe.

Sulest nimmt man bas Uebergelegte ab, und begieft bdie
Flache mit gefchmelzenem Wadhs oder Sechopfentalg. Wenn
diefer @pargel gebraud)t werden foll, muf er vorher gewaf=
fert werden.

1255. Griine Cebfen 3u bewabren.

Man thue junge griine, ausgelefene’ Crbfen in trockne
glaferne WVouteillen oder Flajdhen, flopfe einen KorFpfropf
nidpt ju feft davauf, fege fie in einen Keffel mit Ealtem wei=
dhen Flufwafer bis an den Hals, doch nidht bis an den Pfropf,
lege Heu dagwifdhen, dafi nicht eine die andere jerftofie, und
nun  laffe man fie einige Male aufwallen; dann nebhme man
ben SKeffel vom Feuer, und laffe fie Ealt werden, pfropfe fie
vedpt feft ju, und verpiche fie, lege fie im RKeller in Sand,
und ywar den Halsd nach unten ju.

Man Eann audy die qusgebrochenen Crbfen in eine Schif-
fel thun, und fdidtweis etwas @aly darliber ftreuen, dann
in Bouteillen fiillen, und einmal auf jene Act in einem RKeffel
aufbodhen, und dann wie oben verfabren. Auf eben diefe Wt
fann man aud) Stadelbeeren bewabhren, wenn fie von ihren
DBogen und Stangeln gefiubert find.

1256, @elbe Ritben aufjubewahren,

Damit fie bis in den Funftigen Sommer bei gutem Ges
fdhmac erbalten werden, fo nimmt man ihnen, und befon-
bers denen, welhe fir den fpatern  Gebraudh) aufbewahre
werden follen, nadpdemn fie im OFtober, wo das Krvaut ab-
gewelfet ift, ausgegraben worben, niemals den RKopf und
bag Hery der Vldtter, fondern nur die duferften Blitter bis
auf das Hery ab, und bewabhrt die etwas abgetrocEneten im
@anbde an cinem tvocfenen Ovte bis in den Mdry vor dem
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Krofte. Dann werden fie wieder herausgenommen, das Her
weggefchnitten, und an einem Elblen, trockenen, {dhattigen
Orte fo tief eingegraben, daf Quft und Sonne fie nicht frefe
fen Eonnen. Auf diefe et bewabhrt, Eann man fie nod) ju
der Seit effen, wenn es fhon neue gibt, weldhe aber gewdhn=
lich noch febr theuer ju fein pflegen.

1257. Weifie Wiiben.

Diefe laffen {ih in Gruben, die in ber Erde angelegt
werden , am ldngften Balten; wenn man aber diefe nidht has
ben Fann, fo miuflen fie in trocfenen Orten, wo ibnen die
©onne nidht ju Fann, haufemweife wie ein Jucferhut jufam-
mengefchiittet werden, nachdem man ihnen vorher das Kraut
mit einem ditnnen @cheitchen abgefhnitten Hhat, und fie eini=
ge Tage an einem liftigen Ovte diinn gelegt, getvocEnet Ha-
ben. Dann werden fie mit bloffer Crbe und Rafen bebeckt,
wobdurd) fie, da ihnen auf diefe Art die Feuchtigbeit nicht fo
Teicht, wie in einem dumpfen Keller, ju Eann, big jum Frih-
ling ibren javten Gefdhmact evhalten. Aud) miiffen fie bei
ftrenger Kalte mit Euvgem ©troh bedecft werben, Man fann
fie auch 6 — 8 Wochen im Keller auf trocnem Sande bewalh=
ven, weldhes baju dienen Fann, bdaf dag Magazin nidt fo
bald angegriffen werden darf.

1258. Stediciiben aufzubewabren,

Diefe werben am  beften erbalten, wenn man f{ie itber
Winter in Tonnen, die oben offen find, mit fehr trocfenem
Gande packt. Feuchter ©and wiicde fie  faulend madyen,
dbaher muf er fo trocken, wie treufand fein. Worbher
nimmt man ihnen dag Kraut durch einen Scheibenfdhnitt gan
glatt weg, lofit fie einige TWodpen liegen, ftreuet bdann
auf den Woden einer aufredit gefteliten Tonne, weldhes aud
cine alte Galztonne fein Fann, Daumen bdicE Sand , und
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legt eine ©didyt Ruben davauf. Dann flreut man wieder
Sand daviiber, madt wieder eine Schicht Niiben, und fo fort,
bis die Tonne voll ift. Am beften bewabrt man fie in einem
Fublen Gewolbe obder in einem trocfenen Keller.

1259. Crviipfel aufzubewabren.

Man fdpitttet die ungewafdhenen Crdapfel in unbraudy-
bare Faffer oder Kiften. Da bei allem Wurselgewddife Fein
fchabhaftes fein darf, fo mufi man bdief vorsiglih bei den
Groapfeln beobadhten ; da ein eingiger fauler oder abgeftofiener
alle anftecfen Eann. Man Fann die Grddpfel auch trocknen,
indem man die vohen {dalt und Halb gar Focht, agt fie nicht
ju murbe werden , fchneidet fie in diinie Sdpeibchen , und
fchiebt fie nach dem Brotbacken in den vorber reingefegten Ofen.
Die getrocfneten fann man bann in leinenen Beuteln obder
Tonndyen aufbervabren. BVortiglich eignen fich die getrockneten
Crdapfel ju fpatern Gebrauc) defwegen viel beffer, weil bdie
rohen Erdapfel im Friiblinge gerne auszuwadsfen pflegen. Um
Dief su verhindern, haben die Cnglinder eine fehr qute Me-
thode, indem fie in einem beliebig grofien Reffel das Waffer
fiedend werden laffen, und dann bdie Crdapfel in einem Fifch-
nege, fo viel der Keffel faffen fann, %2 Minute lang ins fie=
dende LWaffer halten , wodurd) der RKeim ver Crddpfel erftickt
wird , und fie nun Jabre lang gebalten werden Esnmnen.

1260. Crdiipfelmehl 3u beveiten.

Hieryu nimmt man die allergrdfiten Crdapfel, die man
vein wajdht, ihnen die Haut abfthabt, und auf einem Neib-
eifenn diber einen mit frifhem Waffer angefitliten Suber reibt,
bamit das Geviebene fogleid) in das Waifer firlt. Diefes [t
man nun fammt dem Waifer durd) einen Durd)[dhlag laufen,
und feibet es dann nod) 1—2 Mal durd) ein Haarfieh, damit
fidh alle groben Theile abfondern. MWenn nun alles Grobe weg
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ift, fo vibet man es im Buber um, und [Gft es eine Weile
fteben, damit fich dag Geriebene ju Voden fept, gieft dantt
bas fritbe Faffer ab, wieder frifdhes ju, viihrt es um, und
lafit e wieder fteben. Diefe Avbeit muf 2—3 Tage lang , fo
oft wiederholt werben , bis das Waffer gang Elar, bell und
durdyfichtia wird. Das lepte Waffer gieft man dann fdynell
weg, breitet die gereinigte Maffe auf mit Tichern bedecten
LBretern, und [Ft fie in der freien Quft’ an ber Sonne trock-
nen. Dann wird dief Mehl in Fleinen Tonnchen oder leinenen
Deuteln aufbewabrt, es Fann den Mangel des Weizenmehls
beinabe erfegen.

1261, Selleriewnrzeln aufsubewahren.

QLon bdiefen fdhneidet man das Kraut oben ab, und legt
fie auf einige Monate in trocfenen und luftigen Kellern in
@and ein. Dief thut man mit denen, die man jum Suppen:
wiirgen gebrauchen will. TBill man fie aber jum @alat ges
brauchen , o verfabrt man anbders. Man nimmt fie mit ihren
Herjen oder Keimen, die ihrer befondern Harte wegen dev befte
Sheil {ind, fdhneidet die untauglichen Stangel und Fafern weg,
unbd fiedet die fauber Gewajdenen beinabe fo, wie den Spars
gel im Waffer, [Aft den genug weichen Dellerie dann Ealt
wetben, aibt ihn in einen Tonf von Steingut, giept Eifig und
efwas Waumdl bariiber, beftreut ihn mit Saly, Ingwer und
Pfeffer, deckt das Gefaf wobl zu, und bewabrt es an einem
Eliblen Orte gum beliebigen Gebraude.

1262. Peterfilienwurzeln anfubewabhren,

SGill man die Peterfilienwurgeln tiber Winter aufbewalh=
ven, fo bridht man die Guferften griinen Bldtter derfelben bis
auf das Dery ab, legt fie reibenweife in einen trocknen [uftigen
Keller in dlivren ©and, laft ihnen jedod) das Hery unbedeckt,
pamit fie gehorig Quft haben. Gewidbnlidy bleiben fie {hmad=
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baft, und unterliegen die MWurzeln audy wirklich fuaterhin det
QBerderben, fo find boch wenigftens ibre immer griinen Blatter
braudhbar. Damit tman aber ju einer Jeit, wo alles mit Cis
und Schnee bedectt ift, an Peterfilienfraut nidt Man:
gel leiben darf, fo muf bdasfelbe in Worrath getrocknet werben.
Man wablt die fdhonften und beften Bldtter, wafdht: fie fauber,
breifet fie auf einem trockenen und luftigen Wobden, ober in
einer Kammer aus, febrt fie ofters um, und hebt {ie dann,
wenn fie biiree {ind, daf fie eher zevbredjen, als fich) biegen,
und bdafi man fie gwifdyen den Fingern jevveiben Fann, in Pa=
pievfactdyen yum Einftigen Gebraudye auf. Wenn man nun ih-
rer bebarf, fo [afit man fie einige ©tunden im frifden Waffer
frifdh werden und fich ausdebhnen, und gibt {ie dann in bdie
beifie BVriihe oder Supype.

1263. fohlrabi aufzubewahren.

Am beften balt er fidh in Gruben, die man im Garten
art einem trocenen Orte, den die Sonne nidt treffen Fann,
madyt, die man bann mit der ausgegrabenen Crde bedect und
fie mit einem ©paten wie ju einem Grabbiigel {chldgt, damit
bas JMegenwaffer ablaufen und nidt eindringen EFann. Dody
Fann man fie aud) in trocfenen Kellern im Sande aufbewabren,
wenn bdie Bldtter dicht iber den Knollen weggefdhnitten werden.

1264. Braunkohl anfzubewalren.

Man fdneide die grofiten MWuryeln etwas ab, und freckt
ibn auf eine vt in einem Keller in trockene, fandige Crbe,
oder aud) wobl in blofen Sanbd , reibenweife dicht neben ein-
anber {drage, und efwas tiefer, als ev vorber frand; fo wird
er wieder Wurgeln {dhlagen , und fich frifeh und gritn evhalten.
Auf diefe Art verfihrt man audy mit dem Blumenkohl, dem
bie @proffen beftdandig nadymwadpfen, und immer jung und jart
find. Die fandige Crde oder der Sand mufi aber bfters anges
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feuchtet werden, doch nur fo, daf auf die Sprofen felbft Fein
Aaffer Eommt,

1265. Winter - Endivien anfjubewahren.

: Bei diefen fteckt man die Wurgeln mit einem iemlichen
GrdElumpen reifenweife in Furden in den Sand, und grabt
fie bis an die cberften Vlitterfpigen ein, drickt den Sand gut
an, damit fie fich {dhliefen, al$ ob fie gebunden waren. TWeil
fih die Cnbivien von den Cidyorien wenig unterfdeiden, fo
werden die MWurzeln der leptern fo in den Sand gefest, daf
ihre Werzen oder Keime auferbalb desfelben ju fiehen Fom=
men, wodurd) fie im Winter Bldtter austreiben, die den Win-
ter=Cnbivien im Gefdhmacte wenig nachgeben. Eben diefe Dienfte
leiften audh die wildbwad)fenden Feld=Cidhorien.

1266. Frifdye Actifchocken 3w erhalten.

Hierzu nimmt man diejenigen, weldhe noch nicht Friichte
angefest haben , mit einemn CrdElumpen behutfam Heraus, und
fest fie, wenn man Fein Treibhaus hat, in einen trockenen
RKeller, gibt ihnen wenn es die Witterung erlaubt , hinlanglidy
frifhe Quft, verfdont fie aber mit bdem WVegiefen. Hierdurch
wird man nicht nur ju einer feltenen Fahreszeit vollFommene
Friihte erhalten, fondern auch diejenigen , an welchen (fich
nodh Feine Jriichte anfepen follten, werden durchwintern, bdap
man fie im Friihlinge wieder in gutes Crdreich fepen fann.

1267. Cier lange Beit gut 3u echalten.

Man nimmt gebrannten, gemahlenen und durchgefiebten
Gyps, rithet davon fo viel in Waffer ein, ald man ju brou=
dhen gedenft, und tberftveicht gefchwind damit bie Eier. Diefe
Bedeckung wird faft unter den Hinden Hart, und balt allen
Rutritt der Cuft ab. Da biefer WVrei zu gefhwind hart wird,
o muf man immer nur fo viel Gyps einvithren , ald man un=
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gefdbt ju 2 Giern braucht. Dicfes Ueberzichen der Gier Fann
man fi) audy folgender Magen erleidhtern. Man fdylittet feines
Gppsmedl in eine Budfe, und verbindet die Oeffnung mit
Beuteltuch., Wil man nun die Cier uberyiehen, fo nimmt man
ein €i nady dem anbern , taudyt e$ in veined frifehes Waffer,
und bepubdert e Dievauf mit dem feinen Gipsmehl iiberall.
Diefe feine Infruftivung wird bald bart, und man fann e
um defto ofter ins Waffer taudhen, und von neuem pudern, je
dicker der Ueberjug fein foll. Diefe Gier Fann man tiberdief
nody in @cdadpteln mit trocfenemn @and legen. G5 iff nicht nde
thig, weitldufig ju erweifen, dafi diefe Hinftliche Gypsdecte der
naticlichen Gierdecte fehr nabe fommt, und Dda fie um defi-
willen  die Cler fehr qut erbalten werde, vielleicht beffer, al$
der Lackfirniff, wenn man daflir Serge trdgt, fie fo aufjutvas
gen , bafi die Luft nidt im Stande ift, die Poren der Sier Fu
erreichen. ur muf man dafitr Sorge tragen, dap bdie Cier o
frif) als moglid) bamit tiberjogen werden, Dief hat aber bis-
weilen feine @cpvierigeiten, weil die Hiihner oft an etwas abs
gelegenen und verftecften Stellen ifhre Gier legen, wm fie jum
Britten ju fihern. Da eveignet fid) ofters, dafi die Gier fhon
siemlich alt und vielleicht fdhon bebriitet find, Um nun bdief U
verhindern, und taf man die Eier defto gefchwinder finde, darf
man nue den Legedarm der Hiihner etwas mit Saly reiben, fo
wird fie der dadurch entftandene Neiz fogleich gum efte trei=
ben, wodurd) man e obhne viele Miihe aufiinden Fann.

1268, Sardellen 3u echalten, wenn die Befihe ver-
trodiuet iff.

Man  gieft die Poctel von eingefalzenem  Rindfleijdh
darauf.

1269. Sardinen einen ardellengefdymacs 3u ertheilen.

Man falzt fie wobl, und (45 das Baly abfliefen, trock-
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net fie nad)y 24 Stunden ab, obne fie ju wafdhen , mifdht Va
Plund gemeines Saly, 2 Loth Seefaly, 2 Loth @alpeter, V2
Qoth Prunellen - Saly und Vo Theeldffel voll Codjenille, Ales
gepulvert , ftreut diefi fiber die Fifdhe, und bewabrt fie in mit
einer Blafe verbundenen Topfen an einem Falten Orte. Sie
fchmecken mit Butterbrot fehr gut, nody beffer aber an Brithern.

1270. fab, 3 Gerinnen der Hlild) 3uznbereiten.

Man nehme aus einem Kalbe, fobald es getodtet iff,
den Magen heraus, und veibe ihn inwendig und auswendig
ftarE mit Saly, nachdem die gevonnene Mild) hinweggenommen
ift, die man immer Ddarin findet; dann Iajt man ibn einige
Stunden ftehen, um ju frocknen, ftreue einige Handevoll Saly
binein und ndbe ihn u, obder {panne ihn, wobl gefalzen, auf
cinen @tock, ober balte ibn in Saly naff, und weide ibn et=
was ein.

1271. Kife 3u madyen,

Man giefie die Mild) in einen grofen Suber; ein Theil
berfelben wird fo wavm gemadyt, wie frifdy gemoltene IMildy,
nicht wdrmer; denn wenn fie 3u beifi ift, fo wird der Kafe
3db; dann gibt man fo viel Cab baju, dafi fie gerinnt, und
186t fie fteben, bis alles geronnen iff. Die geronnene INildy
fhldgt man mebrmals nieder , und [aft fie fich theilen. Halt
fie dbann mit einer Hand nacy einer Seite des Jubers, und
146t die Molfen durd) die Finger laufen, bis aller Quark her-
aus ift; fchopft diefen mit dem Schaumldffel in den Kafenapf,
briicEt ten Quark feft mit den Handen jufammen, und gibt
meby bdesfelben bingu, fo wie er {inff, denn er muf julegt 2
RQoll fiber den NMand bhervor vagen. Ehe der Kafenapf gefillt
wird, mufi dafi Kafetudy bineingebreitet, und wenn e voll ift,
an allen eiten yufammen geyogen werden.

©5 gibt gwei Avten, den Kas ju falzen ; die eine befteht



— 481 — ;

barin, daf man dad @aly mit dem QuarE vermifdht, wenn
ev nody in bem Juber iff, und die Molfen davon getrennt find;
bie andere davin, daf man ibn in den Kaifenapf legt, und den
Quark damit gevteiimmelt, naddem das erfte Driicken mit den
Handen ihn getrocknet hat. Die erfte Art fdheint in gemwiffer
Hinficht, aber nidht durcaus, die befte su fein, und baber foll
angegeben werder, wie man auf dem Lande verfibrt. Man
legt ein Bret unter und fiber den Kaferapf, und bringt ihn un-
ter die Prefle, nady 2 Stunden nimmt man ihn beraus, und
fdhlagt ein anderes RKdfetud) dariiber, prefit ibn wieder 8 bis 9
©tunden, falyt ibn nun durd) und durdy, gibt ibn wieder in
ven Kafenapf, und [dft ihn 14 bis 16 Stunden unter bder
Prefie, beobachtend , baf die julest gemaditen Kife nadh une
ten miiffen. Che fie julest in den Kafenapf gelegt werben,
mufi man bie NRanbder, die nidht vollfommen eben finb, be=
fbneiven. Der Kafenapf muf unten und an den Seiten -
cher baben, um die IMolfen allenthalben durdpyulaffen. Oben
auf werden reine Breter gelegt, und bdiefe oft verdndert und
beifi abgewafdyen.

1272, Rife aufjubewahren.

Man wafde ihn in warmen Nolfen, wijdhe ihn alle Moz
nate einmal ab, und vevwabre ibn auf Bretern. Wenn man
ibn gern fiir ben Gebraud) jeitigen modyte, fo wird ein feud-
ter Keller dief bewerkftelligen. It ein ganger Kéfe abgefdhnit-
ten, fo follte das Jnnere mit BVutter beftrichen und dad Aeu-
fere abgetrocEnet werden, um ihn gut ju erbalten. Fir den,
ben man taglidy braudit, forgt man dadburdy am beften, daf
man ein in Faltes Waffer getaudites und ausgedriicttes Tnid)
um denfelben herumfdhlagt, wenn man ihn vom Tifde getra-

-~ gen bat. rockener Kife wird gerieben, und fo verbraudpt, oder

mit Makavoni gegeffen.

31
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1273. Rahmkife.

Man Habe einen Keffel mit fiedendem Waffer in Vereit-
fdhaft, giefle 5 Taf frifche Mildy, und 5 Seitel Faltes, 5
Seitel beifies Waffer dagu, gebe fo viel Lab hinein, als in 20
Minuten die gehorige Wirkung thut, wie audy efwas Jucker.
9Renn Quark fidh seigt, fo fhlage man ihn mit einem Schaums
[8ffel mebrmals nieder, und laffe ibn auf dem Quark liegen.
Nady 1 oder 2 Stunden fiille man ihn in den Kdfenapf, und
fege, fobald die Molben abgefloffen find, und der apf voll
ift, ein BweipfundftitcE darauf.

1274, Matten-Rahmkife.

IMan gieft su 1 Maf Nabm 1 Seitel frifche Milch,
wart genug, dem NRabm die gehovige Wdrme ju evtheilen, ets
waé Qucker und Lab. Sept diefi ans Feuer, bis die Mild) ge-
rinnt, und fiillt nun damit einen, von Weizenftroh oder Vin=
fert, in ber Form eines Jiegels, geflochtenen ober jufammens
gendhten Kafenapf. Man habe einen Strohteller in Bereit-
fdhaft, den Dapf davauf ju fegen , und einen, ihn damit u
bebecken ; indem ber Mapf oben und unten offen ift, und wedhsle
diefe taglid), und fege Y2 Pfund Sewicht davauf.

1275, Butter.

SQenn die Mild) duvchgefeibet ift, fo thue man ju 16
Map 4 Maf Ecchendes TWaffer. Oder: [ofe 2 Loth Salpeter
in 1 @eitel Brunnenwaffer auf, und thue 4 Seitel ju 60
Maf Mildy.

1276, Butter anfjubewabren,

Man nimmi 2 Theile des beften gemeinen Salzes , 4
Theil Jucker, 1 Theil Salpeter, durdymifche dief wobl. Zul
Piund villig von Ml gereinigter Butter givt man 2 Loth
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von diefer Mifhung; Enete fie damit wohl duvdy, und frampfe
fie in Topfe, wenn fie feft und falt geworden ift. Oben auf
ftrewe man etwas Salz.

Die fo beveitete Vutter follte erft nad) 1 Monat ge-
braudht, und vor der Cuft Cemabrt werden. Sie bilt {idy in
irbenen Topfen, die 10—15 Pfund fajfen, am beften.

1277, Molkenbutter,

Man laffe die Molfen 1 Tag und 1 Nadt rubig ‘fre-
ben, fdhdume e, und fabre fo fort, bis es genug ift; Eodye
fie dann und giefie fie in einen ober ywei Topfe mit Faltem
Waffer. So wie Rahm fidh jeigt, nimmt man ihn ab', bis
Feiner {i) mebr abfonbert; dann buttere man fie.

1278. Devonfhice - Rahm.

Die Mild) muf im Winter 24 Stunden, im Sommer
wenigftens 12 Stunden fteben, dann fefie man ben Mildhtopf
auf's Feuer, und laffe ihn darauf, bis die Mildy gany beifs ift,
obne jedody ju Fochen; denn fonft wirt Schaum auf der IMildy
entfteben , ftatt des Nahmes. Man Eann an den bdicken BVla-
fen, die {id) auf der Oberflache bilden, und an einem NRinge,
Der {ich hier von der Grofe des BWodens zeigt , wiffen , ob der
Rahm gut fei. Je langfamer man ibhn beif werden aft, je
beffer. @obald ev fertig ift, fest man den Topf in die Mildy-
Fammer, und nimmt ben Nabhm am folgenden Tage ab. Vei
faltem Wetter Fann man ihn 36 Stunden ftehen laffen, und
nie weniger als ju 2 Mablzeiten.

1279, Aildy und Rohm anfubewahren.

Jn Deifem Wetter, wenn o5 f{dwer ift, Mild) gegen
bas @auerrerden 3u fdhiigen, Eann man fie vollig fif erhal=
ten, wenn man fie ved)t heify werden [4ft, ohne fie ju Fochen,
und fie in dem irdenen Gefdfie, in weldem dief gefdhehen ift,
binftellt. Abgenommener Rabhm wird 24 Stunden frifch Dblei=
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Pen , wenn man ihn duvchhigts thut man aber fo viel geriebe-

aen Sucker daran, als nothig ift, ibn glemlid) fuf su madyen,

fo Eann et fich an einem Eiublen Orte wobl 2 Tage Halten.
1280. Rahmfyrup.

Denfelben Eann man, wie oben angegeben, in demfelben
Berhaltniffe von 124 Pfund Jucker ju 1 Seitel vollig frifdhen
Nabm erhalten; man verwabhre ipn 2—3 Stunden; dann thue
man ibn in 2—4 Qoth Fafden, und Eorfe fie feft ju. Cr wird
fo mebrere Iochen gut bleiben, und man wird ihn auf Neifen
febr nuglich finden.

1281, Gallino Quark und Flolken, auf italienifdye Art,

Man nehme eine Nenge der rauben LKanten von Puters
und Hiihnermagen, reinige fie von allen Grand und Strichen,
die fie haben , reibe {ie mit @alz, und hange fie jum Trocknen
auf. Diefi madht zarteren und veineren Quavf, als Lab von
RKalbermagen. TWenn man fie gebraudyen will, fo nimmt man
etwas von der Haut, unbd giefit Fochendes Waffer barauf; nad
8 — 9 Stunden Fann man bdie Fhiffigkeit, wie fonft Lab von
Ralbermagen , gebraudyen.

1282. Budier 3u reinigen.

Man bricht den Bucfer in grofe Stucke, nimmt auf £
Pfund Sucker Vo Seitel TWaffer, und lat ihn auflofen, dann
fege man ibn mit dem woblgefhlagenen Weifien eines Cies jum
Seuer , laffe ibn auffechen, und, wenn er uberfoden will,
fo giefie man ein wenig faltes Waffer bavan. LWallt er dann
nody einmal auf, fo nimmt man ihn vom Feuer, unbd laffe ihn
in bem Topfe rubig eine Biertelftunde feben, wdbrend welder
Beit fich alle UnreinigFeiter ju BVoden fegen, und einen {dhwar-
en ©chaum oben auf juriickla ffen werden, der mit einer Schaum=
felle bebutfam abgenommen werden muf. Den Syrup giefe
man fdnell vont dem Bodenjase ab, in ein anberes Gefaf.
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Die Jranjchivfunit,

G5 gewdbrt einen eigenthitmlich angenehmen AnblicE bei
per Tafel, moge e3 nun eine grofe Tafel fein, wo das Wors
fchneiden auf Nebentifchen gefchieht, cder ein Familientifd), wo
ber Hausvater ober die Hausfrau die Worfdneider madyen ; ju
feben, wenn ber Vraten ober fonftiges Fleijhwerk und Fifde
mit GefchicklichEeit und SierlichEeit zerlegt und den Speifenden
s Audwahl tibergeben werden. Diefe Kunft, denn eine folde
ift bas gute BVorfdneiden fiderlidh, ift nicht fo leiht ol8 fie
ausfieht, im Gegentheil wmn fo fdwieriger je leichter {ie eben {idy
in der Ausfubrung mit anfieht. €3 it Hier Eeineswegs damit
abgemadit, auf's Gerathewobl .cinen BVraten zu erfchneiden,
einen Fifdy ju yerlegen, oder ein ®efltigel ju zevtheilen, fonberss
man DHat dabei Mandherlei ju bedenken ; man foll die Stijcke
weber 3u grof nodh ju Elein madien, man foll diefelben nidyt
gleichlaufend mit bem Faden fdneiden, man foll bei Enochigent
WBraten bie Gelenke gehorig trennen, und nidht die Knoden zu
purd)fchneiden verfuchen, man foll, fur gewohnlidy wenigftens,
Feine Stucte fchneiden, welde nur Delifateffen enthalten, fon=
bern fo viel al8 mbglid) Dei jebem Stucke etwad vom Weften
und etwas vom Minderguten haben, Fury, e {ind der Crforder-
niffe su einem guten BWorfdhneider fo viele, daf man fiber diefe
Kunft gange BVitder gefdhrieben bat, und dag in grofien Craies
bungsanftalten Gefondere Worlefungen bdaruber gebalten worbden
find. Natuiclich Eonnen wic bhier fein Budy darliber {dhyreiben,
aber ein jeder wird nady unferer Anleitung dodh im Stande
fein , bie an einer Daustafel vorfommenven Fleifd)fpeifen und
Fifde anftandig und ywectmdpig yu zerlegen , und mehr wolltes
wir nidht erveichen.
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Da wir nidt viel Worte madyen wollen und aud) dadurdh
die Deutlichteit wenig fordern modyten, da wiv andrerfeits aber
oudy nicht, wie in den Crjiehungsanftalten holzerne Mobelle yur
CrEldrung amvenbden Eonnen, fo Daben wir die verfdhiedenen
Bleifdyfpeifen und Fifdhe fo jeidhnen und fdhneiven laffen, wie fie
ge{dhnitten werden miffen. Die mit Jahlen beeichneten Linien
deuten nicht allein die Folge, fondern aud) die Nidhtung der
verjhiedenen ©dhnitte an. '

LWir [affen nun die einjelnen Speifen nadh einanbder folgen.

HRindslende. Juerft nimmt man mit Querjdhnitten den
Mirbbraten, welder das Vefte ift, {heibenweis heraus, dann

aber flhpneidet man @dpeilen aus tem dufern, fleifthigen Theile.
Alle Sdhnitte miiffen ice etwas tricdhterformig geflihrtf werden,
um, da man bier nur Cdngenfticte Dat, den Faden {dhrdg zu
gerfchneiden. :

Kalbsnierenbra-
ten. Suerft hebt man den
Miirbbraten aus und per=
fchneidet ibn in Stirce
ven verfdiedener Grife,
dann verfabrt man ebenfo
mit er Niere, julest aker
fdhneidet man jwifchen
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den Nippen bis an ben Nuckgrat und andrerfeits Dbei jebem
MWivbel bis auf das Mark durch, worauf an den einjelnen
Rippenftiicten Fleifdh und braun gebratene Rinde genug bleibt,
um basfelbe den Damen anbieten zu bdurfen.

KalbsEoyf. Hier
balt man bie Augen fite
N das Befte, und hebt die-
felben vor dem ©dhneiden
mit einem Coffel aus,
bievauf folgen die Kinn=
Taben und die ©chlafen,
welde man burd) wobl-
gefiilbrte  ©dynitte  ab-
trennt. 3u jedem Stiick
legt man einen Theil des
Gebirng, weldes man
aus der Hienfhale nimmt, dasfelbe aber nidht {dhneidet, fon-
pern mit derm Lofel gevtheilt. Die Sunge wird dev Breite nad)
in ©tiicken gerfchnitten , doch qibt man fie nurin folden Fallen
mit Derum, wo ef an andern guten Stiicken feblt, d. h. wo
bem Lorfchneider die Teute uber den Kopf wadhfen.

Hammelfeule Mannimmt den Schlagel in die linke
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Hand, ftiigt die Keule auf die Nummer 8 — 14, fiihrt die
@dynitte Ne. 1 — 5 gevade herunter und hebt fie sufammen
mit einem lingliiten Schnitte aus. Dann trennt man die bei-
ben Musfeln 6 und 7 ab, dreht bdie Keule um und verfihre
nun mit den Schnitten 8 — 14 wie vorber mit 1 — 5 2.

S dyaf: ober Jie=
genlamm, Beide Fon-
nen wie hier febr gut mit
einander nebmen, da fie
gang liberein vorge{dhnit-
ten werden, Lor Allem
theilt man durd) ben
Hauptidnitt 1 dag Thier
der ange nad) in gwei
heile, was mit einem
f{harfen Meffer — und
nue mit - folchen follte
man vorfdhneiden — we=
gert Dder Sartheit bder
Knodyen leidht angebt,
und theilt dann die einfachen obder boppelten MippenfhitcEchen
nady den Sdhnitten 2,3, 4,5, 6,9, 10, 11, 12, 13,
frennt dabei jugleich durd) die Schnitte 7 und 14 die Hinter-
viertel ab, von Ddenen man wieder nur die Keulen 8 und 15
aufidyneidet, indem man fie in den Gelenfen austrennt. Allen=
fall3 Fann man aud) die @dyenfel noch) mit auflegen, dodh nur
im Falle der Noth, da fie wenig Fleifh haben und febnig find.
Lei dem Schaflamme {ind die Rippenftiickhen bdie beften, an
beven jebem fich ein Eleiner Theil des Mirbbratens befinden
muf, bei dem iegenlamm aber find die Scheibchen das Sar-
tefte, was man aus den Keulen f{dhneidet.




S dinkEen. Derfelbe
witd ftets in Sdyeiben ge-
fdhnitten , welde Fettes
und Mageres enthalten,
ba man nie Eins obne das
Andre geniefen foll. Die
Sdyeiben miiffen moglid®
diinn gefdynitten werden,
Die Art, wie die Sehnitte
gefubrt werben, gebt aus
per Jeichnung Elar bervor. Der Langen-Sdinitt ift der erfte
und dann folgen die Querf{dnitte. Auf die hier geseigte Leife
gehen die Sdnitte alle durch den Faden; will man aber jpavs
famer ju Werfe geben, fo {hneidet man trichterformige Schei-
ben {dhrag auf bem Faden, weldhe aber nicht fo gut zu Eauen jind.
Mit dem Faden foll man nie fdneiden.

GpanferEel. @obald der Braten auf den Tifdh ge-

fest ift, §1cbncmet man mit einem eingigen dnitte den Kopf
ab? mechen man dann der Linge nady in ywei oder vier Theile

serlegt. — SHievauf fubrt man durd) bdie hartgebratene Haut
der Lange nady einen und der Ouere nad)y mehreve Schnitte bis
auf eine geringe Tiefe in das Fleifch binein und hebt dbann bdie
Haut fo ab, daf eine dinne Fleifdhjchicht daran bleibt. Darauf
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15/t man die Wordberfufie in der Sdulter und die Sdenkel ab.
— Das Uibrige Fleifch wird nicht gegeffen, denn eé ift fade und
fhwer verdaulidy ; die Stiicfe vom Kopfe Halt man fir die
beften. Das tibrigbleibende Fleifh Eann bei einer anbdern Mahl-
eit als Magout ober mit einer pifanten Gauce jubereitet
werben.

HafeoderRa=
ninden. Das
Riickenituck ift hier
bas Worguglich(te,
und man ftrennt
diefes vor Allem
von dber & dyulter
big jum AUnfange
ber Keule, nad-
bett rman  Fuvor
bie bebaarten
Hinterlaufe ober
Spriinge  abge-
fchnitten hat. Der
cbeve fleifchige Theil der Schenkel ift audy nicht ju veradhten,
wenn das Thiev iiberhaupt jartes Fleifh hat. Man fchneidet hier
die Sdpeiben trichterformig heraus. Das FagerftiicEdye n ift die Vlu-
me mit den anbangenden Fleifchtheilen, weldhe man mit Gefchick
austrennt und dem ausgejeichnetiten ber Gafte vorlegt, da dieh
SticE den meiften WildgefdhmacE hat. AUndere {dhneiden diefe
Lraten, namentlid) wenn fie jart find, in Laingenftiice quer
iiber in gleiche Theile und trennen dann die Sche nkel 2c, Enbd-
lid) Bann man aud)y durd) [chrdge Scnitte bis an den Niick:
grat jwifhen den Rippen einfdneiden und die Stiicke felbf
bann qus dem NRicgrat mittelt der BWorfdhneidega bel cver eines
Hafenbredsers trensen.
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Gans, Truthabhnund Ente. Man {dhneidetTjuerfe
aus dev Vruft Langenftreifen und gerlegt dann das Uebrige
nacyber Ordnung und mit den Sdhnitten, weldyelunfre Jeidh-

nung angibt. Oie Stiicke dber Bruft werben fiir das WVefte ge=
halten und darauf folgen die Keulen. Das Gefiillte wird mit
einem Loffel ausgeboben und in Tbeilen voen verfchiedener
Grofie befonders auf einem Reller herum gegeben.

T au b en werben, wenn fie grofi {ind, in vier Theile, alfo
einmal ber Lange und einmal der Quere nad) auf der Mitte
serfdnitten. Kleinere Tauben fdyneivet man in zwei Theile,
entweder ber fange ober der Quere nady, und laft fie fo
herum geben,

Maftbubn, junges Hubn und Kapaun Das
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DVorfdneiven des Mafthubnes und des Kavaunes ift Hod(t ein-
fach. Man trennt juerft die Keulen und die Fligel ab, dann
fdhneidet man das PlaffenftiicEhen (itber dem Steife) und die
DBruftfticen ab, Obricht dad BVruftbein auf und fdneidet dasd
Gerippe quer durd). Man theilt jede Keule in 2, jeden Fliigel
in 3 Stiicfe, bdie Vruftftiucke (a5t man gany oder fhneidet fie
Hodftens einmal; aus dem Gerippe macht man 6 Theile. So
bald man mit dem Worfdneiden fertig ift, ordnet man bie ein-
sefnen @tiicke mbdglihft fo, dbaj Feins das anbdere verbecft und
[agt dann die Sdhiiffel herumgeben. BVei dem jungen Huhne
bleiben die Flife gevade, jerlegt wird es wie bie obigen, oder
audh, wenn eé Elein ift, nuv in vier Wiertel gefdhnitten.

Fafanen werden genau wie
bas Mafthubn und der Kapaun jerlegt
— Kopf und Schweif Fommen mit jur
Tafel und werden aucd an vielen Orten
jur ©dhau mit herumgereidyt.

Nebbhubn witd enfiveder nuy
dber Qange nach in 2 Theile getheilt,
oder in 4 Wiertel jerlegt, oberendlidy,
wie das meifte andre Eleine Geflligel
vorgefchnitten, Dabei [0 man juerft
die Keulen und Flitgel ab, evft auf der
einen, bann auf der anden Seite und
theilt den Korper felbft der Linge nady
in 2 gleiche Theile. Die Fliigel {ind die
beflen und javteften Sticke, bdann
Eommue die' Keulen, weldhe den meiften LWildgefhmack Haben.
Die Damen jiehen gewdhnlidy das MitrelftiicE vor, dod) muf
man ihnen zuerft den Fliigel anbieten.

Die @ dhynepfe wird wie gewdhnlidhes Sefliigel vor-
gefdnitten. Man (Bt aus beiden Seiten die Fligel und Keulen
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bebt die Bruft ab und theilt fie in
2 bis 4 Theile, leat den Brufifno=
dhen bei Seite und zerlegt das Ges
vippe ebenfall$ in 2 oder 4 Theile.
Der fogenannte Schnepfendrect wird
befonders , auf gerdftete Semmel
geftrichen, herumgegeben.
Becaffinen (Heer[dhnepfe,
Himmeldyiege) werben, unger{chnit-
ten oder hochftens der Lange nady
in 2 Tbheile jerlegt, Herumgegeben.
Srammetsvogel werden
entwebder gany hHerumgegeben, oder
pochtens ber Qinge nach] durd) dasiBruftbein in 2 Halften
jerleat.
@teinbutt. Um] den[Steinbutt gehorig su jerlegen,
parf man fid) nie bdes Meffers bedienen, fondbern man hat dazu
eine recht fdharfe filberne FifchEelle. Man. fithrt mit devfelben

stterft , bis auf die Graten hindurdy , einen Langenfdnitt vons
Kiemen bis jum Sdhwany und einen pweiten auf der bhalben
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DBreite, mit diefernr gleichlaufend. Auf diefe beiden Sdhnitte
vedytwinklig fubrt man neue Schnitte und hebt nun mit der
Spige der Fijchbelle die mittleren Stitcke gefchicEt ab, die man
pann eingeln den Gaften auf einem Teller jufhickt. Nady den
thittleren Stiicfen Fommen die. Nicfenftiicke, weldhe geringer
aber doch) audy nod) gut find. Dann hebt man gefdhickt die
Sraten ab und jerlegt auch den untern Zheil. Sdwang und
Kopf bleiben zurticE.

Karpfen, WVom Karpfen trennt man guerft den Kopf
unbd gibt ihn dem vovnehmften Gafte, indem die Junge fiir das
befte @tirct gebalten wird. Hievauf hebt man, aber ftets mit
der FifchFelle die Haut mit den Schuppen ab und legt fie jur
@eite, dann madt man gerade in der Mitte von den Kiemen
bid jum Sdwange einen Sdnitt mit der FifchEelle, endlich
mebrere fenfrechte Ouerfchnitte und legt dann mittels der Kelle
die eingelnen Stitcfe, von welden die Niickenftiicte die Lejferen
find, auf eller, weldhe man den Gaften eingeln jufendet. Bigz
weilen , namentlich wenn die Gefelidaft Flein ift, theilt man

N

pen Karpfen blos durd) Querfdhnitte obhne den Langenjhnitt u
machen. An vielen Orten wird aud) die Haut mit den Scdup-
pen nicht yuvor abgehoben, fondern bleibt an den Stiicfen,
Dei allen Vraten, welde auf der Sduffel oder auf Tel=
feen hevumgereicht werben, muj man Sovge tragen, die Stiicke
fo ju ordnen, daf fie gleidhmafia liegen, und einonber fo we:
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nig ols moglich deckenn, damit jeder Gaft {ih das ihm Gefallige
wablen Eann, obne eines oder das anbdeve bei @eite {hicben su
miiflen, was, als unanftandig, vermieden werden mug. Wird
den eingelnen ®aften dbas StlcE auf dem Teller gebradt, wie
- 2. bei den Fifdhen, fo mup man das Stuck mitten auf den
Teller legen, obne es darauf Hin und her zu {dhieben oder den
Feller ju bejhmugen.

Die Jubereitung m &leifched nach
Liebig,

Wenn dem Fleifche wabrend der Subeveitung einer feiner
Lheile entjogen wird, fo anbert fih audy feine Fabigkeit , im
lebenden Korper wieder ju Fleifdh) ju werden. Wird dabher das
gefodte Fleifh obne die daraus gewonnene Vriihe genoffen,
fo eignet es {ich yur Cendhrung um fo weniger, je linger bas
Kochen dauerte, und je mehr Waffer dabei gebraudt wurbde,

Fleifdyubereitung. Das Fleifdh witd erft bann in
ben Topf gethan, wenn fih das Kodwaffer in ftarfem Auf-
wallen befindet; das Sieden wird nur einige Minuten unter=
halten ; alsbann wird fo viel Ealtes LWaffer hingugefchiittet, bis
die Temperatur des Kodywaffers auf 70 bis 74 Grad *) herab-
gebradht ift. Jn diefern Juftande einige Stunden unterhalten,
wicd das Fleifdhtirct die jum Genuffe jutrigliche Befchaffenbeit
beFommen.

Behalt das Waffer nur eine Hige von B56—66 oder 70
Grabd (Celfius —45—56° Réaumur) fo wird das Fleifdh eben=
falls genieftbar; aber es behdlt Can Stellen won weniger al
62 (= 50°) cine blutige WVefdhaFenheit. Bogel von weifem

#) Wahridyeinlidh Sentigrad = 56 bis 59 Grad Réaumur.
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Kleifh und wenig Blut bediirfen im Jnnern einer geringern
Hige: fie werden vaidher gar.

Duedhy das Umwickeln Eleiner Fleifthftiicke mit Spect
witd bas Austreten dev fhmecEenden Weftandtheile in die Fleifch=
Flitffigkeit und das Berdunften bdes Waffers, weldhes ein Te=
ferwerden jur Folge hat, gebindert, und die Oberflache abwarts
in derjenigen Vefdhaffenbeit erhalten, welde fonft nur das Jnz
feve groferer FleifdhftitcEe befipt.

Alle {dhmecenden und riedhenden WVeftanbdtheile des Flei-
fdhes gebent beim Kochen in die Fleifdhbrithe tiber; der Ne(t be-
ftebt aus vollig gefhmactlofen Fafern. Um alfo einem Fleifd)=
ftifcfe , weldyes durch fravfes AusFodyen mit Waffer gefdymacks
Tog geworden ift, den Gefdhmac und alle EigenthirmlichEeiten
ves gebratenen Fleifdhes ju geben, fo muf man es mit einem
bis jum Dunkelbraunmverden abgedampften Ealten Wafferauszug
von frifdyem Fleifche befeuchten und damit erwdrmen ; wenn
alfo dem geEodhten Fleifche vom Ochfen die Eoncentrivte Fleifdh-
fliiffigleit vom Oeh: oder Hithnerfleifd) jugefept wird, fo laft
fich jenes @tiicE vom gebratenen Neh= oder Hithnerfleifdy nidht
unterfdheiven. Cin Fleiner Sufag von fehr wenigem frifchen
Gauerfraut erhoht das Pifante des Fleifdhbrithgefchmactes.

Fleifdybrithe. Das Cinbringen des Fleifchftiickes in
fiebendes TWaffer ift bas fiiv die Subereitung bdes Fleijdhes befte,
aber fiir die Qualitat det Fleifehbrithe ungunigfte Lerfahren.
(Die Briihe gewinnt, das Fleifch verliert an fhmectenden WVe-
ftandtheilen ; zugleidy wird feine Oberflache zahe und hart, um
fo mebt, je binner das StiicE. Wenn s in diefem Buftande
obne bie Brithe genoffent wird, fo verliert ed nicht blof an feiner
Grnibrungsfahiabeit, fondern audy an feiner Werbaulichbeit ;
denn die Fleifdhbriihe enthalt ywei Hauptbeftandtheile des Ma=
genfaftes. Wenn man dagegen 1 Pfund ausgebeintes , mas
geres, fettfreies Ocbfenfleifd) in feingebacktem uftande (fo wie
man s fiie die Fleifdwiiefte verwendet) mit feinem gleichen




— 497 —

Gewidte falten Waffers gleihformig mifdht , langfam um
Sieden erwdrmt, und nad) minutenlangem Aufwallen die Fhifs
figkeit burdy eine @erviette durdfeibt, fo erhalt man in Furyer
Beit eine gany aromatifche Fleifchbrithe, von einer Staike, wie
fie felbft burch ftundenlanges Kodhen von einem Sticke Fieifdy
nidht erbalten werden Fann. Mit etwas Kodhfaly und ven an-
dern Juthaten verfotten, womit man die Fleifdhbriibe wiiryt, und
allenfalls mit braungebratenen Swiebeln ober gebranntem Sucker
etias dunkler gefarbt, ftellt fie die befte Fleifhbriihe bar, die
fich uberhaupt aus einem Pfunde Fleifch beveiten I4ft.

Lapt man das Fleifh mit dem Wafler langere Ieit Fo=
chen , oder die Fleifchbritbe Fochend verdampfen, fo nimmt fie
bei einiger Concentration von felbft eine brdunliche Farbe und
einen feinen Bratengefdmad an. Dampft man fie im Whaffer=
bade (oder wo miglih in einer nod) niedrigern Temperatur)
gum Trocknen ein, fo erbalt man eine dunfelbraune weidye
Maffe, von welder eine balbe Une Hinveicht , um 1 Pfund
LWaffer, dem man etwas Kodhfaly beifeat, in eine ftarfe und
woblfdymectende Fleifdhbrithe umuwandeln. Aus 32 Pfund tros
certen unbd fettfreiem, magerem Odhfenfleifch (8 Pfund trocke-
nes Fleifch und 24 Pfund Waffer) erhdlt man ein Pfund von
diefem Crtrafte.

Cin Kenngeichen zur Unterjheidung guten Cyrtraftes vor
dem gewdbnlidy Eauflichen Bouillontafeln ift, daf {ich von jenem
mebr als ¥, von diefem Faum Y20 im Weingeift auflofen.

Gefalyenes Tleifd. Beim Cinfalzen des Fleifches
(durh Ginveiben und BVeftreuen mit Kodhfaly) pflegt fich eine
@alglacte ju bilden , in die fih jur Halfte Fleifchfliifigeiten
bineingesogen baben. Daburd) Dat das Fleifch an Hauptbe=
ftandtheilen, und fomit an Crndhrungsfibigkeit verloren; und
auf die Dauer fann fein SGenuf den Gefundheitdiuftand des
Menfdhen nidt exhalten. LWo moglich foll alfo das Cinfalzen
nicht fo weit getriecben werden , daf i) @alzlacke bildet, und

32 :




sugleich foll das Kodbfaly veih an Kalt- und WBittererde fein.
MWerven gleithyeitig mit diefem Fleifhe Gemiife genoffen (die
reid) an Kali {ind) fo wird der Genup minder nadhtheilig fein.

11eber dad Drefliven ded Gefliigeld unb
anderer Braten,

Da fowohl Gefliigel, als aud) Wilbpret und Fleifchmaf-
fen von zahmen Thieven, noch ehe fie an den Spief, in den
Ofen, auf den Noft oder in den Topf und von da auf die Ta=
fel jum Genuffe fommen, nod) verfchiedener BVorbeveitungen -
beditefert, fo ift e wobl ndthig, AUnfangerinnen in der edlen
Kodbfun(t, audy hievitber einige Anleitung ju geben.

Sunge Hubner werben unmittelbar nachy dem Ab-
Eehlen, fo nennt man ben Sdnitt durd) die Gurgel, diber
welchem fie fich todt bluten, in Faltes Waffer geworfen, und
fobald fie davin vollendet haben , in warmes Waffer getaudht,
wenn man {ih das Abrupfen aus Mangel an Jeit evleichtern
will ober {ich nicht GefchicklichEeit genug jutraut, dief im tro-
cfenten Suftande ofne WVerlepung der Haut ju bewerfiielligen.
— Man faft fie bei den Fufen, und halt fie nicht linger ald
einen AugenblicE unter das warme Waffer , wovauf man nue
mit der einen Hand auf fie ju Elatfhen braucht , um fie fo=
gleich von den Federn ju befreien. — Jn grofen Kiidhen be=
vient man [ich aber diefes Mittels bei Eeinem Gefliigel , weil
fowohl dadburdy , nody mehr aber durdy das Abbrithen , yu viel
Kraft entzogen witd. Gefchictte Kodye laffen alles trocken puten
itnd die Eleineren Stoppeln mit Papier oder Stroh. abfengen,
weldyes flammiven genannt wivd, @ie exlangen dadurd) den
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BWortheil, daf fidy bas Gefliigel mebrere Tage erhilt, als wenn
“e$ nafi gepfliscEt wurde.

Um die Cingeweide heraus ju nehmen, fhneiver man erft
ben Kopf des Hintern ab, fiibet von bier einen Schnitt im
Baudpe der Lange nad) gegen den Vrufifnodjen #, aieht bie
Gingeweide Hervor, die mit Ausnabme der Leber und des Ma-
gens weggetvorfen werben. — Lesteren {dyneidet man in der
IMitte fo auf, daf ihn an der andern Seite nodh) die Haut in
swei Hdlften gufammenbdlt, fhalt das innere Hiutchen ab,
und Elemmt fodann ben Magen pwifdhen einen jufammen gebo=
genen Flugel , dafi eine Halfte vorwdrts, die andere ritcEmirts
binaus veicht. INit der Qeber, die jedoch gany bleibt verfalhef
man auf diefelbe Avt beim andern Fliigel, — Neben dem Baudy=
{thnitte jur Befeitigung des Cingetweides madt maon nedp eiz
nen Cinfdhnitt auf jeder Seite in die Haut, in deven jeden ein
Suf eingebeugt wird; um fich diep zu erleihtern, Fann man
bas Knie ein wenig einfhneiden, und fo einbiegen , daf e3 in
ben Cinfdhnitt hinein Eommt, die Filtfe aber gerade vor fich
berausfteben. Den Hals biegt man auf der Seite iiber einetr
Slisgel beritber , und legt den Kopf fo auf die Vruft nieder,
bafi ber ©dhnabel darauf wie natirlidh anfdhliefit, su weldem
Bwecte man ihn mittelft eines Holzernen Speils durdy die Naw
fenlodyer auf das Vruftfleifd) anbeftet. — Diefe bei allem Ge=
flirgel anwenbbare Vehandlung, nennt man dreffiven. Wer
bie Hanbdgriffe nod) nicht vollig in feiner Sewalt hat, fann audy
die @dyenkel mit einem Sypeile anbeften, um fie in ibrer vor=
ber befchriebenen Lage ju erhalten. Dlur bediene man fich daste
Feiner @peile von RKien=, Kiefers, Fidhten- und Tannenbolz,
fondern von Crlen, Bicken u. bdgl,, weil der Kiengefdhmact fidy
bettt gangen Vraten mittheilen wiirde, :

Hat man Oefliigel Tags vorber n a fi genfitickt und aug-
genommen, fo fdlage man einen feudyten Cappen darum, damit
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¢3 fidy weifi erbalte, und nidht anloufe; audy vergefle man nidyt
Gurgel und Kropf hevauszunehmen.

Alte Hibner und Kapaune werden mit etwas
peifievetn Waffer jum Rupfen gebriiht, wodurd) fich audh die
Haut an den Filifien lofet, bdie man abzieht, Die auf der
Haut figen bleibenden Haare odber Stoppeln, werden immer
flammixt.

Sungen Tauben fann man war die Kopfe abdre-
ben, will man aber mit mebr BieclichFeit verfabren, fo durd)-
fchneidet man ibnen bie Guvgeln, und verfabrt im Uebrigen
wie bei den Hitbnern, nur daf man jur BVefeitigung des Kropfs
und der Gurgel die Haut hinten am Nacken in die Linge auf-
fdbneidet, vorn aber gang lafit. Hat die Taube den Kopf be-
balten , fo fticht man wie wuberhaupt jedem Gefliigel die Augen
aus, und {hneidet von dem Sdhnabel den untern Theil, fo wie
von den Fifen die Krallen weg. — Julest ift noch das Fiil-
fen ber Tauben, welde gebraten werden follen, zu bemerEen,
Der Teig ju diefemn Jwecke wivd aus geriebener Semmel, Ci-
botter , efwad Obers und Butter nebft etwas weniger Muscat-
bliithe, bereitet; dann greift man mit dem Seigefinger in den
@dnitt, durd) den der Kropf berausgezogen wurbde, driickt die
Haut vorfidtig 6is ober die Brufe bin, los, obhne fie 3u zev-
reifien, und gibt bie Fiille nach und nach hinein, wodurd) die
Tauben ein weit grofieres und fdhdneres Ausehen exlangen.
Ghe fie an den Spief Fommen, nddht man den Cinfdhnitt mit
Bwirn ju, den man aber nebit den Sypeilen, bdie nie mit jur
Zafel gebradyt werben diicfen , vor dem Anridhten Hevausyieht.
Snden BVaudy gefullter Tauben, fann man etivas Majoran,
Beifufp oder Kuttelfraut geben; am Spiefie befrreut man fie
mit @aly, und begiefit fie fleifiig mit jerlaffencr Butter. —
Wilde Tauben werden nicht gefillt, fondern nur ge-
fpidt
Sndianen haut man den Kopf weg, rupft fie frocen
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und flammist fie {obann, 6i8 Feine feinen DHaave mehr 31t fe=
ben find. Nur dbie Fufe werden gebriihet, um bdie obere Haut
abzugiechen, worauf man bden Theil ywifchen dem Knie und den
Jehen abfdneivet, den Indian ausnimmt und dreffict. In: den
Kropf gibt man folgende Fulle: die rohe Leber bdes Indians
witd mit einem Mefferrticken” geblopft und von allen Sebnen
befreit, bann mit einer Jwiebel und einigen Sardellen vedt
fein gebackt: bievauf macht man von einem Wiertelpfund BVutz
ter und vier Ciern ein Nubrei, thut eine Halbe, in Waffer ge-
weichte altbactene Semmel nebft dem Gebacften, nod) einen
Eierdotter, eine Mefferfvite voll geriebene Muscatnuf und das
nothige @aly bazu, und fullt diefe Favce bebutfam in den Krovf,
dafp bdie Haut nicht plaget, wodurd) der ganze BVraten verun=
ftaltet wave. Sulest naht man den Kropf zu, fleckt dureh bdie
Wiegel einen Opeil, um fie in der vechten Lage zu erhalten, und
oriicft mit einem Kloofholze ttber einem, auf den Bruitnoden
gelegten Zifdytuche, diefen ein. DNodh ierlicher Eann man alle
grofieren Geflugelgattungen bdreffiven , wenn man die Biegel dem
Riicken gleich, jurucE drangt und einen Spagat zwifthen bem
Knie und dem obern dicfen Vuge, in ter Mitte uber dem BVein-
chen, buvd) das Fleifd) und den Kovper, mit der biezut beftimm:
ten ftablecnen Dreffirnadel, auf der namlichen Stelle, an bder
andern @eite durchzieht. Cinen balben Joll breit tiefer, wird
ber Sug zuruc gemadit , wornad) man die beiden Cnden ded
@pagats angieht und feft bindet. Durch diefes Anfmiegen der
Biegel anbden Nicken, wird die Bruft in eine hobe fdHone Fovm
gebradyt. — Den obern Theil dreffict man, indem man den an
ben WViegel ftofenden WVug des Flugels duvchfticht, und den
@pagat duvch das vuchiwarts des Halfes gebogene Cnde des Flii-
gels , dann unter dem Halfe durch ben Korper und von da wie=
der durd) das dunne Cnde und den an den WViegel fiofenden
Bug des Flugels juv evten Lage durdhzieht, und mit dem gu-
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vot fdhon Devausvagen gel affenen @pagatende angieht und zu-
fatnmenbindet.

SRl man das Blut von Cnten und G anfen, viels
Leiht jur Bereitung des IJungen auffangen, fo rupft man ibh-
nent auf dem Hivnfdhadel einige Federn aus, und fticht auf die=
fer Stelle mit einern fpigen Mefler durd). Das Blut laft man
in einem Topf, in dem {ich {dhon etwas Effig befindet , vinnen,
und vibrt o5 fleifig um. Rupfen und Ausnehmen gefdhieht wie
bei dem vorber Debandelten Geflugel. In manden Gegenden
pimmt man die Darme der Ganfe mit ju dem IJungen (Bans=
pfeffer) ; in diefem Falle {dhlipt man fie auf, faubert und waf-
fert fie aus, wicfelt {ie wm bdie Fifie, und I4fit fie mitFodyen.

Ganfen und Cnten werben die Fufe bis ins Kniegelente,
bie Fliigel bis faft ur Halfte des nadyften Gelenkes vom Leibe,
ber Hals aber bis auf wenige Gelenfe vom HRumpfe abgenoms
ten, weldyes alles fammt Magen und Leber ju dem fogenann=

ten Jungen von der Gans verwendet witd. — Sdine grofie
Ganfeletern geben eine flir fich beftehende, delicate Speife. —
Die Fitfie von den Cnten werden weggeworfen. — Dem 1wil:

pen Gefliigel diefer beiden Gattungen [3ft man alle Glieder
mit Ausnahme der Unterfiefer und Krallen, {pickt fie und freckt
in die Cnten einige Jwiebeln, Sardellen oder Gewiirgnelfen ein,
weil fie gewdbhnlich nadhy Fijchen riechen.

Fafanen und Rebhithner werden wie junge Hith-
fier und Kapaunen ausgenommen-, dreffivt und gefpickt. Um
pag Leptere leidhter ju bewerfitelligen, ftecft man fie an den
©piefi, halt fie tiber Koblen, und befiveidht fie mit Butter, daf
fie etwas anlaufen. Dann trednet man fie ab, [AGt fie wieder
erfalten, und fpicEt fie in ordeniliche Neiben : worauf man fie
wieder an den @piel ftecEt und mit jerlaffener aber nicht brau=
tier Butter begiefit. — IMit weniger Umftdnden iff die M-
thode verbunbden, dem Gefliigel die Vruft und Biegel mit S peck
feiben ju Gelegen.




— 503 —

Wadteln, Cevdhen, Oviolane und andere
Eleine Wogel, werden wibrend des Bratens dfters mit feint
geriebener Semmel, unter die etwas Saly gemifdht ift, beftreut.
Man begniigt fich , eine vievecktige Spect{cheibe gwifden jeden
Wogel an den Spief ju ftecten.

& dynep fen weeden gefpickt und ungefpickt jur Tafel
gegeben, aber nie ausgenommen. Man legt ihnten- in dev But=
ter geroftete @emmelfchnitten in die Bratpfanne unter, auf
bie man den @aft tronfeln [aft. Chen fo werden die Kramn:
metsoogel (Kronawetter) behanvelt.

Kalbfleifd, das gebraten werden foll, blandpirt man
erft, indem man s mit fiedend heifem Waffer iibergiept, und
pann in Ealtem wieder erftarven [dfit, worauf man es leidhter
pugen fann. St es eine BVruft, die geflillt werden foll, fo wird
bas Fleifdh von der untern Seite gegen den Hald mit einem
Meffer, fo weit s fid) thun [aft, von den Nippen getheilt, wo-
bei man fidy jedoch in Ucht nehmen mufi, daf Eeine neue Oeff-
mng entftehe. Hievauf gibt man eine Fille ven in Milch ge=
weidhter Semmel , griiner Petevilie, Butter, Giern und efwas
@aly hinein, und vernaht die Oefinung. MWenn man die Kalbse
Bruft geborig gefalyen hat, beftreicht man fie mit DButter, und
ymwickelt {ie mit Papier, das man nach einer Stunde des
DBratens bei hellem Feuer herabnimmt, und dann bdafiiv forgt,
burdy ein ldngeres Fortbraten eine fdine Favbe ju geben. Der
KRalbsfdlegel muf ywei Stunden braten, ehe man das
Papier befeitigt ; man fann ihn audy mit Sardellen ftatt des
@npectes , ober mit beiden jugleidh fpicken,

Der Hammelbraten wird, wenn er fich gehorig miivs
be gelegen Dat, nody derb geFlopft, dann aber wieder in feine
Form geridytet , man Deftectt ibn nur mit Sdalotten, in mans
dyen Gegenbden, befonders wenn er febr fett ift, mit @albei,
aud) wobl mit Knoblaudh. TLWahrend des Bratens Fann man
ibn fleifig mit fauern Rabm begiefen.




Die Lammsbruft echilt gewdhnlidy eine Fiille von ge-
vicbener Gemmel , Vutter, Eierdotter, etwas Muscatbliithe
und @aly. Sie mufi bei gany gelindem Feuer anbderthalb Stin-
Den mit, durd) jerlaffene Vutter gesogenem Papier umbunben,
braten. — Das Unftecfen der fogenannten [dmmernen
Hafen an den Svief und deren Befeftigung mit Eleinen Hdl=
sernen Gpeilen, beiftht viel Bebhutfameeit, daber fie in gewdhn=
lien Riichen, in eigens dagu beftimmten Pfannen gebraten
werden. Audy den Lammsbraten fpickt man mit Scdhalotten.

Der ©dhweinsbraten bedarf nichts als Saly; von
allen Vratengattungen vertrdgt er den Ofen am beften, ver-
dient aber dod) am Spiefie gebraten, den Worjug.

Bom Rindsbraten, judem man gewobnlich dag jwi-
fdhen ver Cende und Nieve gelegene StitcE, den fogenannten
CLungenbraten nimmt, {dhneide man alles lappiche Fleifch
ab und gebe ihm eine {dhone vierecige Form. G wird weit
mifrber , wenn man ihn fdon Tags vorher, wehl Elopft, dann
fehon veibenmafig fpickt, mit Salj eingefprengt unbd nadh eini=
ge @tunden Cffig davauf tropfelt, ibn mit einigen Swiebel-
fdpeiben belegt und fo iiber Nadyt wohl jugedectt, frehen Iaft.
— Man fudpe ibn fo viel moglidh) in feiner Mitte an den Spief
au fteckert, damit er im Gleidhgemwichte bleibe, beftreue ibn mit
einer magigen Handooll Saly, belegt ihn mit einigen Limoz
sienfdheiben und tiberbinde ihn dann, mit in jerlaffence Butter
getranftem Papier. — Nach drei Stunden des Vratens, be-
feitigt man das Papier, gibt ihm an der Gluth bdie empfeh-
lenbe Farbe unbd fept ihn im beften Safte in feiner eigenen Bra-
tenbrithe auf die Tafel,

Der Hafe bat auf dem Fleifche nody eine Haut, die
aber nidht wie das Fell gany bhevunter gebracht, fondern nu
flectveife mit einem feinen, fhavfen Meffer abgenommen wers
ben fann; wo fie abreift, fingt man von newem an bis fie
gany berunter ift. — ebraten werden vom Hafen nur der
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NRitcken und die Hintertheile; Kopf, Hals, BVordberldufe, Lun-
ge, Hery und Leber famme den NRippen des Wordertheils, ma=
chen cine befondere Speife aus, die unter dbem Namen dag I n=
ge vom Hafen (Hafenpfeffer), hinlanglich befannt ift. —
Die Mieven werden am Braten gelaffen. Wenn der Hafe ge=
horig gepugt ift, wobei man nidht vergeffen darf hinten das
@dlof entywei zu fchneiben, und das Waidlody gut ju reinigen,
fo waffect man ibn aus, fpickt ihn Hubfch fymmetrifch und [t
ibn, wenn es ein alter Haafe ift, jwei bis drei Tage miirbe
beiyen. LWenn ex nun gebraten werden foll, muf man ihn vor-
her durd) den hoblen Leib, wie hinten duvch die jwei Wiertel
fpeilen ; waibrend des Vratens begiefit man ihn mit der BVeize
und brauner Butter. Cinen noch nidht alten Hafen Eann man,
wahrend des Bratens mit Rahm, gleidh Anfangs begies
fien, wovon er febr faftig und miirbe wixd. Julept tropfe man
etwas Limonienfaft davauf und belege ibn vor dem Anriditen
mit einigen Limonienfdieiben. Da dem Hafen die hintern Ldufe
nicdht abgebauen, fondern DerEdmmlidy al8 eine Bierde gelaffen
werden , hat man diefelben mit Papier ju ummwickeln, damit
bas raube Fell nicht von der Gluth oder Flamme abgefengt
werde.

Der Rebfdlegel wivd gebdutelt, und, damit dief
beffer vov {id) gebe, vorber uber fhwade Kohlenflamme gehal-
ten, dann gefpickt, und ift er von einem alten Thieve, einige
Tage in die Veize gelegt, iibrigens aber wie alle anderen Syiefi=
braten behanbdelt.

Wenn der Hivfd in feiner fogenannten Feifte ift,
muf ibm dad Fett oft einige Querfingerdict anfgefchnitten wers
dert, in welchem Falle man den Braten nidyt foickt. — Der
Sdlegel von einem HirfhEalbe it am {dmackhaftefen, wenn
ev ein paar Tage inder WVeize gelegen hat, und dann mit ein
paar Sdopfloffeln von diefer und eben fo viel Sdhmetten unter
fleifigem Vegiefen im Ofen gebraten wird.
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Dag Wildfhwein ift an und fir fich fett genug,

tan fpickt es daber nidyt, fondern befteckt Den Wraten nup .

mit einigen Stiickdhen Simmt und gangen Gewlivynelfen. Da
bas Fleifch obhnebin fuflich ift, mufi e wobl gefalzen werden ;
wabrend des Bratens Fann tman s mit geftofienen Wadholder=
beeren Deftrenen. — Dem Wildfdhwein wird nidt wie dem yah=
men Die Haut gelaffen, fondern ehe es jur Tafel Eommt, aba
gejogen und ihm gewdbhnlidy eine Salfe von Hetfdhenpetichen
(Hagebutten) beigefligt.

Das Spanferfel wird durdh einen Stidhy am Halfe,
duvd) die Vrufthdhle in das Hery gefdhladhtet, dann mit fein
geftofienem Golifonium beftreut und mit fiedendem FWaffer uber=
brubet, worauf die BWorften, wenn man mit der Hand gegen
fie fabet, febr leidht weggehen. — Die Worberfitfe biegt man
ihnen unter bdie BVruft, die Hinterfufe unter fich felbft, unbd
nabt in die Waudhobhle, aus welder man, wie fidh von felbft
verfteht, die Cingeweibe befeitigh hat, ein paar mit SypecEfdyei:
ben uiberlegte @emmeljchnitten ein. Bu bdiefer Drefjur bedient
man fidh feiner ©peilen und Vindfaben, um das Spanferkel
in bdiefer Lage ju evbalten. Den Spief flecft man der Lange
nady durdy), daf er dburd) den Hals jum Nuffel heraus Fommt,
obne ein och ju verurfachen. LWabhrend des Vratens Leftveicht
tan das Spanferfel fleifig mit einem Stuck abgefdyalten, an
einer latigen Fleifchgabel befeftigten Spect 5 aber bas Feuer darf
nicht ju ftarf fein, damit Feine Vlafen entfiehen , jedoch auch
nidht ju fdwady, bdamit die Scwarte nidht rweich und blaf
bleibe, denn fie foll {dhon gelbbraun, rejd) und glasartig fein.

Nady dem Ubgiehen vom Spiefie, werden die Speile und
Bindfaden befeitigt, zwifdhen dem Kopfe und Halfe aber,
madyt man einen tiefen Cinjchnitt, um dem Weidpwerden ber
©dywarte durdh) Ableitung des eingefdhloffenen Dampfes vore
subeugen.
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Wad werden wir morgen fochen?

Borerinnerung.

Diefe an fid) febr leicht ju beantwortende Frage, verur-
fadht dennoch nicht felten Kbchinnen , wobl audy ihrer Hauss
haltung felbt vovftebenden Frauen , gewaltiges Kopfbredyen;
e3 wird confulivt und debattiet, und am Ende die Entfdheidung mit
pem troftenden Wablfprude: ,Guter NRath Eommt
uber Nadyt’ — auf den folgenden Morgen verfhoben, —
Das follte aber nie fein, denn durdy diefe Unfdhliifigheit gebt
viel Beit verloven, die man ju den ndthigen Workehrunaen hHitte
amwenden Eonnen, und oft wird man nod) uberdief durch die
Werlegenheit beftvaft, in die man durd) das unvermuthete Gr=
fdheinen eines , vielleicht empfohlenen Frembden, ober eines gu=
ten Freundes um die Mittagszeit, den der Herr, obne weis
tere Nicfpracdhe mit Frau oder Kodyin , yum Speifen einyue
faben, um fo mebr {id) berechtigt glaubt, da ibm feiner Feie
neswegs ju tadelnden Meinung nadh, fitr diebedeutenden Sum-
ten , welde er bas Jabr hindurd) jur Beftreitung der Haus=
haltung bergibt , diefe Eleine Freibeit doch wobl jufteht?

G5 witd eigentlich wobl in Eeinem anftandigen Haufe,
nad) dem Berhaltnif der Familie oder gewdhnlidhen Tifdhgefell«
fdhaft fo Enapp angetragen, daf ein jufilliger Gaft wirkliche
Berlegenbeit erregen follite. Cr felbft witd nur befdyeidene Ped-
tenjionen machen , und gern vorlieb nehmen, wie er s finbet,
nue muf fidh die Frau cder Kodhin Feine WVlofen der Unords
nung und ungiemlid)en Haushaltung geben. — It man
nur exft den Tag vorbher mit den Hauptjpeifen, aus wel=
chen bag Mal befteben foll, vollfornmen im Neinen, fo laffen
fih dann leidyt eine ober ywei Nebenfdyiiffeln in der Gefdhwin-
vigfeit ausmitteln, durd) deren gefdhicEte Cinfdyiebung man als
len billigen Anfpriichen auf eine freundidyaftliche Bewirthung,




vollformmen Gentige leiftet. Fiiv diefen Sweck iiberlege die Frau
oder Kochin forgfaltig, was eben der Jahreszeit, in welder
man fid) befindet, angemeffen ift; was fie uns an Fleifd), Se=
flitgel, Fifchen, Obft, Gemitfen, bietet, und treffe davin ei=
nef Elugen Wedhfel. Wiv haben f{dhon weiter oben ouf bdie
porgliglicften Produfte cines jeden Monats im Jabre aufmerk=
fam gemacht , . man jiebe ndthigenfalls bdiefes BWevzeidhnif ju
Rathe , und ridhte fich im Uebrigen, nady dem auf jeden Tag
Formmenben, den pecunidven Werbdltniffen des Familien-Ober=
Dauptes angemefenen Wetvag; jedes Eleine Deficit , das heut
ein unvorhergefehener Jufall berbeigefiihrt, wird verniinftige
Gintheilung in den folgenden Tagen wieder ju erfegen wiffen,
und pinktlide Ordnung aud die Worfteherin einer
gany Eleinen Haushaltung lehren, es in mander RiucEfid ¢
grdfiern, aber minbder wobl eingeridhteten guvor zu thun.

Die hievauf folgenden Speifegettel find wiv weit entfernt
al$ eine unabwei dhliche Novm ju empfehlen , wir beab=
fichtigen Olof den Eleinen Kidenverlegenbeiten durd) bdiefen va=
thenden Fingerjeig , bei der Beantwortung dev Frage: ,Wa s
werden wivr morvgen Eochen?” wenigftens in bden
Hauptpunkten s Hiilfe ju Fommen, und iberlaffen es dem eiz
genen Grmeffen, diefelben ju erweitern oder ju vereinfachen, je
nadhdem es die Bevhaltniffe heifdyen.
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Speifesettel fitr ein ganzed Jabr,

Jimner.

1.

@uppe mit Gierflecterin,
Rindfleifch mit MandelFren.
Blumentohl mit gebact. Kalbg-

fligen.
Gebratener Kalbsjchlegel.
ellerie:Salat.
Aufgelaufened Reiffod) m. Aepfel.

4
Guppe mit geriebenem Teig.
Rindfleijch mit Kapern-Sauce,
Kol mit Bratwiivften.
Lammsbriiftel mit Champignons.
Gebratened Rebhubn.
Manbel-Wanvel.

3

Panadel-Supype. ‘

Rindfleifehy mit Manbdeljarce in
MWein.

Gtecriiben mit Sdyweindohren.

Gebratene Ente.

Grddpfel:Salat. ;

Mehlfpeife von geriebenem Teig
mit Ghaudeau.

4.
Guppe mit Gingetrduftent.
Rinbdfleifdy mit Gurfen-Satice.
Siiffraut mit Saucigdyen.
Vafrete von Wildbpref.
Lammsbraten.
Waljdyen Salaf.

5.
Guppe mit LeberFnsdeln.
Peindfleifd) mit Teiiffel-Sauce.
WBlawen Kobl-mit gerduchertem
Sleifch.

Kalbgnievenbraten.

Blamafche - Wandeln mit Man-
deln.

Lingertorte.

6.
Suppe mit Sclicrapfen von Ge=
fehling. ;
Rindfletidy mit prquanter Sauce.
Grodpfel w faurver Sauce mit
harten Giern.
Galami pon fleinen BVogeln,
Gpanferferl,
Salat,

A
Guppe mit Hafernudeln.
Rindfleifdh) mit polnifcher Jmwie-
bel:Sauce.
Stecdritben mit gepocelten Jun-
gen.
Gingemadyten Hedyt mit Fricafiee,
Nehidlegel.
DMandel Eolatichen.

8.

Gemijthte Suppe.

Rindfletjdy mit veutfdyer Saurce.

Grddpfel mit Befdhamell und
Gdyinfen.

Gingemadyte Henne mit Limo=
nienjauce.

Gebratener Hedt.

Compot vyon Yepfeln.

9
Hadyée-Supype.
NRindfleify mit weifer Sdalot-
tenjauce,.
Blumentohl mit Kalbfleifdy.
Kalbdihlegel,




Salat. ;
MarE-Pudbing.
1

Guppe mit Hirnwandeln,
Findfleifch mit Semmelfren.
Lungenbraten.

@ebratene Poularde,
Gompot von Birnen.
Gyinatftrudel mm Fridatter.

Suppe auf fran;offd)e Avt.
Rindfleifh mit Krobland)-Sauce.
Gaure Riben mit Coteletten,
Gebratene Ente.

Salat.

DBaierifdye S'i’ud)en.

Suppe mit SIetfcﬁFnobeIn.
Rindfleijch mit Senf.
Bohmifde Erbfen mit Coteletfen.
Bogel mit Limonien.Sauice.
Gebratener Kapaun.
Salaf,
13:

Guppe mit Syedtnddeln,
Geddmyfted Rindfleifd).
$Hofpot von Sriinem,
Gebratenes Rebhuhn.
Salat. :
Abgefdymalzte Maccavoni.
14,
Suppe mit Griesnoderln.
Rindfleifchy mit Staffave.
Fafdyeter Kohl mit Reif.
Gingemadyte Hithner mit Triiffeln.
Gebratener Hafe.
Krapfen.
15.
Gutppe mit Fledeln.
NRindfleifch mit Kaunis-Sattce.
Gpinat mit Lamms: oder Kalb=
fleifch, oder Stiffraut mit Sau=
cisdyen.
Rehbraten mit Hetfhenypetiden:
Sattce. :
Aufgelaufened Kindéfod).
Oohlhippen ald Badwerk,
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16.
Suppe mit Fridatter-Nubeln.
Rindfleifh mit Sdyneden-Sauce.
Gefiillted Kvaut.
MWildpret in Sauce.
Gebratene S?lmmmetter
Salat,

Guppe mit *J?oct‘erlm

Rinvfleifch mit Sauce von gelben
Riiben.

Durdygejdylagene Linfen mit ge=
bactenem Fifdh.

Rehfleifdy in brauner Sauce.

Gebratener Hedyt.

Sardellen-Salat.

18.
Guppe mit Sdynecterin,
Findfleifd) mit Peterfilien-Sauce.
Wilfdyen NReid mit Kalbfleifdy.
Gedtinftete Henne ober Kapaun.
Sdyspienidylegel auf povfug, Yrt.
Gebactene Aepfel.

19.
@upye mit Reif.
Rindfleifc) mit faljdyer WMiijcherl=
Gauce.
Spinat mif Leber.
Sunged vom Hajen eingemadyt,
Sdyopienfdylegel.
Eompot.

20.
Guppe mit Seritel.
Rinofleifd) mit ordindrem Kren.
Kol mit Kalbfleifdy.
Giebratene Enfe.
Gebacfene Negenwiivmer m.Ehauz
deau,
Kolatfden ald %ad‘merl‘

PBraune Suppe mlt Sdyswerl.
Rindfleifch mit Jwiebel-Sauce.
Kleine Sproffen mifﬂ’irntmﬁrften.
RKdlberne Sdynisel (ftatt des Braz
fens).
Dufatennubeln.
Breseln als Backwerk.



— 011 —

29;
Suppe mit Ulmergeriiel.
Rindfleifc) mit grinem Kren.
Kobl auf Niederldnder Art.
@?_?emnd)te Hiihner mit Triif-
eLn.

Gebratene Poularde.
Salat.

23.
Guppe von weifen Niiben mit
Sentmel.
Rindfleifch mit gehactter Satce.
Gauerkraut mit Sdyweinscote-
letten.
Kalbénierenbraten.
Salat.
Sdyiifjel-Paftete mit Hedyte.
24

Frangsfifjche Suppe.
Rindfleifd) mit Sardellen-Sauce.
Gelbe und weife Riben mit
Kalbseoteletts.
Gingemadyte Hiihner.
Gebratene Fleine BVogel.
Butterbogen.
25.
Guppe von gefiofener Leber.
NRindfleifeh mit SimmtSauce.
Grodpfel auf Niederldnder Art,
Bogerl von Kalbfleifd).
Gebratener Kapaun.
Salat.
26.
Guppe mit Lebertnodeln.
Rindfleifdy mit Trlifel-Sauce.
Saure Riiben mit Sdyweindco-
teletfen. -
Gediinjtete Kalbsleber gefpictt in
brainer Sauce.

®ebratener Fafan.
Gompot.

27.
Gemifhte Suppe.
Rindfletfc) mit Senf.
Gefiilltes Kraut.

Lungenbraten.
Gebratener Hafe.
Salat.
28. Fafttaag.
Braune Suppe von gefiofenen
Sdyleihen.

Gefiillte Gier.

Gyinatfirudel von Frivatter.
Gebratener Haufen.

Salat,

Baivifde Kuchen,

20, Fafttag
Grbfenfuppe mit Nudeln,
Gier mit Pockelhdringen.
©auerfraut mit Rogen.
Gingemadyter Hedht mit Fricafée.
Gebratener Nal.

Compot von Birnen.

30. Fafttag.
Biufdel-Suppe.

Gefepte Gier mit Sarpellen.

Braunen Kol mit Paulanerwiir-
ften.

Bauernfnidel.

Sdywarien Fijd).

Gomypot. :

31. Fafttag.
Sellerie-Suppe.

Gier in Sdymal;.
Stodiifd) mit Mild)Fren.
Karpfen.

Salat.

Tiroler Stradel.
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Lebrnar *),

1.
Guppe mit Kuttelflecten.
Rindfleifh mit Sauce.
Gauerfraut mit Scynecten.
& profien mit Garbonaden.
Gebratener HRehjdylegel.
Slas{deiben von Aepfeln.

28

Gerftelfuppe.

MRindileifd)y mit Sauce.

Reif mit Schinfen im Nep.
Gebratene Ente.
Pomeranzen-Salat.
@affevolle-Paftete mit Wilbpret.

3.
Suppe mit Giergeritel.
Rindfleifch mit Sauce.
Durdygefchlagene Grbjen mif ge-
badenen Kalbsfiigen.
Kalvfleifdy vom Sdjlegel mit Ka=
pern-oauce.
©&dyinfenflecferl.
Bohmijche Kolatiden.
4

Brate Suppe mit  FleifdyEnod-
deln.

Rindfleifd) mit Sauce,

Gtecdriiben mit Sdyweindohren.

Gebratener Rehriicten.

Brunnenfref:Salat.

Aufgelaufenes Kipfelfod).

S
Braune Suppe mit Sdydwerl.
Rindfletfd)y mit Sauce.
Grddpfel auf Niedevldnder Avt.
Kalbsfleifdy in Butter-Sauce.
Gebratener Fafan.
Simmifivauben.

G.
Guppe mift geriebenem Zeig.

Rinvfletich mit Satice. ;

Bohmifdye Erbien mit Sdyweinsd-
coteletten.

®ebtinfrete Tauben,

Kalosfdylegel.

®edbdmpfte Birnen.

i
Braune Suppe mit gebacenen
@rbfen,
Rindfleifdy mit Sauce.
Sdlampiger Spinat mir Kalbs-
ober Lammfleifd).
Rebfleifdy in brauner Sauce.
Gebratener Sapaui.
Weidyfeln ald EGompot.
8

Franidfifde Suppe.
Rinofleijdy mit Sauce.
Karfiol mit Kalbfleifd).
Gingemadyte Lammabrut.
Gebratene Poularde.
Yepfel im Sdylafrod.

9

Braune Suppe mit Fridatfer-
Nudeln,
Rindfleifdy mit Sauce.
Dorfchen mit Sdyweinefleifdy.
Fricaffivied Kalbdgefrofe.
Kalosbruft mit Sdyinfen gefillt.
Krebg-Meridon.
10.
Cuppe mit Neid.
Rindfleifch mit Satce.
Farcivtes Srifrauts
Kalbéleber wie Hividyleber ju-
gevidhfet.
Gebratener Kapaun.
Mandelbdgen.

1155
Gefiofiene Suppe von Kalofleijd.
Rindfletfd) mit Sauce.

) Sn Hinfidt auf bie Saucen beliebt man mit denen bded voriz

gent Mionat abzuwedyieln.

Dief gilt aud) fiir die folgenden

Wionate, wo aud) Sfters andere Saucen vorfommen werden.
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Brauner Kohl mit Junge.
Ragout von allechand mit Brie-

fen und Ghampignons,
Gebratene Kronamwetter.
Dbft-Salat.

12.
Braune Suppe mit Spedfnodeln,
Rindfleifch mit Sauce.
Blaven Kobl mit Bratwifrften.
Gingemadyte Hiihner.
Gebratene BVogel.
Mianbdelbrof.

13.
Gemmeljuppe.
Rindfleifch mit Sauce.
Savcivier Sobl mit Reif.
Kalbdbraten.
Gebiinftete Nepfel,
SPudding mit Chaudeanr.

14,
SGuppe mit Hirnwandeln,
Rindfleifdy mit Sauce.
SKarfiol mit Befdyamell.
Gingemadyter  Snbian in Wii-

fdyerl-Satice.

Gebratenes SpanferFel,
Gierdotter-Nubeln,

15.
Guppe mit Leberfnsdel.
Rindfleifhy mit Sauce.
Sdyinfenflecterl von Groddpfeln.
Nubel-Fangel.
GSdyipfenfcylegel.
Gebacene Sprikfrapfen.

16.
Suppe von geftofener Leber.
Rindfleifdy mit Sauce.
@iified Kraut mit @dyvpfenfleifcy.
Fricaffirte Habhnenfimme.
Gebratener Sndian,
Gellerie-Salat,

17.
Gemijdhte Suppe von Griinen,
Rindfleifdy mit Sauce.
Kohl auf bohmifcye Avt fiif ge-
richtet,

Sdywarges Wilbpret mit Hetfdyens
petfdyen-Sauce,
Kalbdnierenbraten.
Karficl-:Salat.
18.

Suppe mit SchlickFrapfen.
Rindfleifdy mit Sauce.
Erbfen mit Kaiferfleiid),
Kalbéfdlegel.
Nufgelaufenes Kindsfod).
Breweln,

19.

Guppe mit Briefeln,
Rindfleifchy mit Sauce.
Gtedriiben mit gebacenem Lams

mernen.
SKalbsfopf mit Fricafjée.
Gebratene Ente,
€omyot.

20.

Bratine Suppe mit Flecterln,
Rindfleifhy mit Sauce.
Karfiol mit Hiihnern.
Liammerner Hafe.
Abgefdymolzener

 Genmeln.
Lingertorte.

Pudding von

21.
Suppe mit Gerftel.
Rindfleifh mit Sauce.
Jiothed gezmwungenes Ganterfraut
mit gebadfener Leber,
Gebratenes Revhuhn,
Reifdpfel.
Hohlhippen.

22.
Guppe mit Gierflecer(n,
Rindfleifch mit Sauce.
Gelbe Riiven mit Negriivften,
Kalbdleber mit Syedt gediinftef,
Gebratener Kapaun,
@ompot.

23.
Nudeljuppe.
Rinbdfleifdy mit Sauce.
Gyproffer]l mit Carbonaden,

33
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Gebratener Fafan.

Gomypot.

Geriebener Teig mit Chaudeau.
24.

Guppe mit Sriedfansel.

Rindfleijdy mit Satice.

Gauerfraut mit Sdneden.

Kalbafiife in Povrée- Sauce.

Gnte gebraten.

Rapunzen-Salaf.

25. Fafttag
Grbfens und Krebsfuppe.
Gier-Ragouf.
Gtodfifdy mit

brennt.
Yepfel-Strudel.
S Blut gediinftete Scleile.
- @eriebener Teig mit Chaudeadt
ober eingefottern.

Awiebeln abge:

26. Fafttag.
Gerftel mit Sdywdmmdyen.
Gierfchnitten,

Stodfifd) mit Wilchfren.
Griegnudeln in der Mileh.
Hedyt auf porfugiefijhe Avt.

27. Faftag.
Gdyneden-Guppe.
Gierjhmaly mit Savdellen.
Grdapfel-&Sdymarren.
Gymwarzer Fijd).
Germmwanbeln mit Butterteig.

28. Fafttag
Sdyleihenjuppe.

Gefiillter Spinat.

Linfen mit Backfiid.

Frofe mit Limonien-Sauce:
Gebactene Karpfen.

i3,

1.
Makfaroni-Supye.
NRindfleifch mit MavEoriihe.
Gefodite Gnbivien mit MWiirfien
pon Kapaunen u f. w.
MWdljhen NReip.
Gebratene Tauben auf foniglidye
vk,
Nepfel im Sclafrod.
2

Brotfuppe mit gevdudyerten Wiirz
fteln und Giern.

Rindfletich mit Sauce.

Gdyinfenflecterl. .

Kalbsdgefrofe mit Majoranbeiihe.

Geflillte Lammsbruit.

Hohlhippen.

Suppe mit Ulmer-Gerjtel.

Rindfleifchy mit Sanuce.

Blawer Kohl mit Brafwiiviten.

Kaloslunge mit Butter-Sauce.

Sdywarzes IWildpret mit Het=
fhenvetidyen-Sauce.

Baterijche Kuchen.

4,
Krduterfupye.
Rindfleijy mit grifner Sauce.
Gelpe Niiben mit Dbers.
NRehwildpret mit Prefer.
RKalbéidlegel.
Krapfen.
5.
Guppe mit geriebenem Teig.
Rindfleifdy mif piquanter Sauce.
Durdygefdlagene Linfen mit Po-
fofen.
Aufammengerolited Kalvsfleifd).
Sdyinfen ffatf ded Bratens.
Gebacene Aerfel.

6.
Hadée-Buppe. :
Rindfleifdy mir  Ehamypignonz
Sauce,

Grddpfel mit Oberd und guriner
Peteriilie,

Heip abgefottenes Lammfleijd).

Gefiillter Marzhaje gebraten.

epfel-Compot.

+—
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'
Suppe mit MarfFnideln,
Geddmoftes Rindfletjdy.
Gpinat mit gebackenem Limmer-

nen.

PRetfmeribon.
Gebratener Aal,
Buderfirauben.

8.
Braune Suppe mit Shmwerl.
Rindfleifch mit Sauce.
Sunge Sprofien mit gebacenen

Salbsfiifen.

Kilberne Scnigel gebraten.
Compot.
@eriebener Teig mit Chaudedir.
Habderfuppe.
Rindfleifch auf batevifdye Rrt,
Stedviiben mit Nesmwiivfren.
Unabgezogener Kalbstopf.
Limmerner Hafe.
Manbelbogen,

10.
Jraniofifhe Suppe.
Rindfleifh) mit Sauce.
Gpedfnodel mit gerdudertem
Sleijch.
Rehriicten , gebraten,
Gompot
Reifwanbdeln.

1
Guppe mit Kuttelflecten,
Rindfleifdh mit Sauce.
Gauve Riiben mit Seyweinsco-
teletten.
Geddmyfte Kafvsleber,
Gebadenes Lammfleifd.
Pomeranzen-Salat,
12.
Panadel:Suppe,
Rindfleiich mit Senf.
Sribatter mit Gingefottenem,
Gefpictter und gebeizter Kalbss
{hlegel,
Gebadene  Negenwiivmer  mit
Ghaudeaur,
BWiener Kolatiden.

t 13.
Semifhte Suppe von Griinens.

Rindfleifch mit Dotter-Sauce.
Kohl auf Nieberldnver Art.
Lutheriidyed Eierfdymal;.
Gpanferfel.
WMiandel-TWanbdeln.

14.
Neifjuppe.
Rindfleifch mit Sauce.
Grddpfel auf Nieberldnver Art.
RKalbfleifdy in Nelfenoriife.
Gefiilite Lammscotelettern.
Geriftete Manbdelfrdpfdyen.

15.
Gemijdite. Suppe von Sleifd).
Gerolited Rindfleifdy.
Gewideltes Siigfraut.
Gebactenes Kubeuter.
Gefiilltes Spanferfel,
Rapunzen-Salat.

16+
Suppe mit FleifdyFnsdeln.
Rindfleifd) mit Sauce.
Sdyinfenflecter] mit Erddpfel.
Roftbraten in Gauce.
Gebratene Lammabruft,
Gompot,

17+
SBrm[me Suppe mit Semmelfnde
deln.
Rindvfleifch mit Sauce.
Stedriiben mit Coteletts.
Lungenbraten.
Poularde im Nep gebraten.
Gomyof,
18.
Guppe von gefiofener Leber.
Rindfleifch mit Sauce.
Kohl mit Schinfen.
Syinatitrudel mit Frivatter.
Gediinftete Tauben.
Rleine Ciev-TMandelfudyen.
19

Sutvpe mit Lungenfirudeln,
Rindfleifch mit Sauce.
Saure Rifben mit Bratwiivfren,
Matfaroni mit Sdyinken.
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Gebratened Lammsyiertel.
Gompof.
20.

Guyppe mit Ulmergeritel.
Rindfleifch mit Kaftanien.
©pinat und @nuemmpfer mit

Fricandeauy,
Bunge in polnifcher Sauce.
Gebadened Cammileifd).
Gndivien-Salat.

21.
Guppe mit Griednoderin.
Rindfleijd) auf povtugiefijhe Art.
Dorfden mit Schweinfleifd).
@efiillter Odfenmagen.
Gebratener Kapaun,
@eﬂeria@a[at.

Suppe mit @rneé Fansel.

Rindfleifcy mit Surken.

Gauerfraut mit Wiicften von
Kalbfletfd).

Kalbfleifdy) w falfder Miifdeclz
Sauce.

Gebratened Rebhubhn.

Gompot.

Braune Suppe voir Stedriiben.
Rindfleifd) mit Brot-Gauce.
Gauverampfer mit Kalbdzunge.
Leber-Fanzel.
Lammsviectel mit Ciern gebraten.
Walfdyen Reif.

24,
Guppe mit Bejchantell-Rodern,
Rindfleifdy mit Sauce.
Gvinat mit gebacfener Leber,
Favcivter Reiff im Neg,
Midrzhafe, gebraten.
Limonien-Salat.

23,
Hirnfupye.
Rindfleifd)y mit Sauerampfer:

Sace.

Grdapfel=Pubding mit Sdyinfen,
Bungen in polnifder Savce.
Gebadene Kalbsbrujt.
Somypof,

— 516 —

26.
Suppe mit Leberfnodeln.
Rindfleifdh auf portugiefifche Axt.
Gefiilltes Siiffraut.
Ragout von Kalbsbriefen.
Gebratene Poularde.
Gompot.
27,

Wurzeljuppe.
Rinvfleifdy mit Sauce.
Sauerfraut  mit  gerdudjertem

Fleifdy.
Nieren in der Sauce.
®ebratener Kapaun,
Salat von Brunnfrefje und Ra:=

punzen.

28. Fafttag.-

Artifdocen-Suppe.
Gierfuden mit gelben Rifben.
©auerfraut mit  Paulanerwiir:

ften.
Syrisfrapfen mit Obers.
Gries-Sdymalifod).
Bohmifche Kolatfchen. k&

29, Fafttag.

Krduterfuppe.
PBerlorne Eier in Champignon=

Sauce.
Rogenfraut mit gebacdenem Stod-

fifd.

v

Olla potrida.
Bohmifdyer Fifch.
Hdringsfalat mit Aepfeln.

30. Fafttaag.

Grbfenfupye.

Gier auf porfugiefifde Art.

Haufenrogen in Vutter-Sauce.
Mildyrahmitrudel.

Gebadenen Karpfen. -~
Hidvingéfalat mit Yepfeln.

3. Faftag.
Ginbrennfuppe nut Ciern.
Gierfdymal,

Sauerfraut mit Mildynerpofbfer.
Gebadene Srunbdeln.
Gebratener Haujen.
Aufgelaufene Aepfelblitter.



— 517 —

Bugabe von vier Fafitagen.

1.
Mauradyenfuppe.
Gierfdymal; mit Uepfeln.
Gauere Riiben m.gebact. Frifden.,
Mebljdymarren.
Gebratene Ladydfcheiben in brau-

ner Sauce.

Paftetenbrot.

2.
NRogenfuppe.
Gertihrte Gier mit Semmel.
Gpinat mit Krebfen.
Duark: (Topfen:) Knodel.
Sarpfen auf polnifde Avt.
Staltenifdye Mandelwaffein.

3.

Faftenpanadel.
Bubbert von Giern.
Gndivien mit Sdnedenmiiviten.
Poupeton pon Reif mit Karfiol.
Gebratener Hedt mit Auftern.
Butterbogen.

4,
Bierfuppe,
Guter yon Giern. 3
Gaunerampfer mit Omeletten.
Spinat:Pubding.
Gebadene Schleihen.
Gedampfte Bivnen.

April.

1.
Milziuppe.
Rindfleifc) mit Sauce.
Gpargel mit Butterfauce.
Gingemadyte, junge gefiillte Hiih:-
- mer mit Marvadyen.
Gebratenen Rehichlegel,
Pomeranien-Salat.
2.
Krebsfuppe.
Rindfleifd)y mit Sauce von fris
{dhen Gurfen.
Karfiol mit Lammfleiid).
Sdyiffel-Paftete mit Fagout von
Allerhand.
Lammsbraten.
Aepfel{dynitten.

3.
Grodpfel-Suppe.
Rindfleifdy mit Sauce.
Sunge Koblrabi mit Bratwiiriten.
Gefiillte Lammabruft mit Eham=

plgnons,

Gebratene Sdynepfen.
Geblinftete Uepfel,

4,
Hirnfupye.
Rindfleifch mit Sauce. :
Sunge Gproflen mit Kalbsbriefen.
Kalbfleifdy mit Manradyen.
®ebratene Tauben.
Gedorrte Swetichfen ftatt Salaf.

Je
Guppe mit FleifdyEnddeln.
Rindfleifd) mit Krduter-Sauce,
Gaunerampfer mit Pofofen.
Gebratener Kalbsfclegel,
Gedorete Weidyfeln ftatt. Salat.
Semmelfdymarren.

6.
Krduterfuppe.
Rindfleifdy mit Sauce.
Grddpfel mit hacten Elern und

Sdyinken. ‘

Rindénieren mit Rofinenbriihe.
Sunger Hafe mit Scymettenbriihe.
Pomeranzenbrot.

7

Guppe mit gerieﬂenem Teig.
Rindfleifdy mit Rofinen.
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Gauerfraut mit Bratwiivfien.
Gingemadyte Lammabruit.
Gebratene Poularde.

Kleine Cier-Mandelfudyen.

8.
Suppe mit Kuitelflecten,
Rindfleifd) mit Preffer-Gurken.
Fricaffirte  Hopfenfeime  mit
Lammscoteletten.

Kalbsbruft mit Ragout.
Gebratenes Spanferfel.
Gnbivien-Galat,

9.
Guppe mit Specttnsveln.
Rindfleift) mit Sauce.
Gediinfteter Hettig mit Vofdjen.
SKalbsfiife in fiifer Vriibe.
Gebadene Hiihner.
Salat.

10.
Suppe mic Bejdyamell-zRNoder(i.
PRindfletich mit Wein-Sauce.
Hopfenfeinme mit Kalbfleifdy.
Galmi von Scynepfen.
Sefiillte Lammsbruft.
Grdipfel-Salat.

11.
Nubelfuppe.
RNindfleifch mit Rettig, Kven.
Gefitlite Koplvabi.
Gebratene junge Gans.
Salat.
Nievenfrudel.

12.

DBrotfuppe mit  MWiirfteln  und
Gievn.

Rinbdfleifch mit Sauce.
®ebratener Kalbsfopf.
Gebratene Hiihndyen.
Salat.
Pudding 4 la Roduay.

13.

Gemmelfuppe.

Rindfleifd) mit Sauce.

Sediinjteter Salat mit Lamm:
fleifdh,

Ragout mit Briefeln.

Gebratene Tauben,
Geblinfiete Aepfel.
14.
Braune Selleriefuppe mit Fanjel.
Nindfleifcy auf baierijdye Art,
Gelbe Riiben mit Obers.
Gefpicite Kdalberichnisel.
Gedorrte Weichfeln.
Feubelfanzel.
15.
Suppe von geftofener Leber.
SKindfleifch mit Sauce. f
Durdygeihlagene  Erbjen mt
Gdyweindcoteletten.
Kalbglunge im Nep gebraten.
Ldimmernes.
@alat mit harten Giern,
16.
Gupype mit Briefeln.
Rindfleifdhy mit Sauce.
Karfiol mit Tauben.
Lungenbraten,
Pomeranzen-Pudding.
Mandelbogen.
17.
Krduterfuppe.
RNindfleifdy mit Sauce.
Karfiol mit Kalbfleiid).
Kalbgleber wie Hirfcyleber juge=
ridytet.
@ebratener Hafe.
Maultajdyen.
18.
Cuppe mit Sdowerl.
Rindfleifdy mit Sauce.
Gaure Riiben mit gevduderter
Dunge.
Farcirter Lammsidylegel.
Gebactened Limmernes,
Torteletten.
19.
Panavel-Supye,
Rindfleifdy mit Sauce.
Gefiillter Spinat.
Geddmypfte Tauben.
Eoteletten mit Giern.
MobnreifFucher.

b 4
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20.
Guppe mit Fridatter-Nudeln.
Rindfleijc) mit Satice.
Gpinat mit Obers.
Gerdftetes Lammfleifdy in Dfeffer-
Fudyenbriibe.
Gebratene Poularde.
Kref-Galat.
I
Braune Suppe mit Semmelfng-
deln.
Gauerampfer und Spinat  mit
Bratwlicften.
Gebacdened Lammileifdy.
Hopfenfalat.
Matfavoni mit Sdyinfen.
22.
Suppe mit Reif.
Rindfleifch mit Sauce.
Hop fenfeime mit Lammiletid.
Kalbfleifdy in Butter-Sauce.
Gebratene Sdynepfen.
Gladfcheiben von Aepfeln.

23.
Suppe mit Noderln.
PRindfleifey mit Sauce.
Gauerfraut mit Kalddnieven, ge:

pamypfe.

Gafferolle-NPaftete mit Wildpret.
Gebadene junge Tauben.
Baierijde Kudyen.

24.

Katjerfuppe.

Rindfletfdy mit “lmomenbmhe

Kleine Jettige mit Lammiletid
gedlinftet.

Ragout von Schweinéfiifen.

Braten von jungen Sdywein.

Hauptel-Salat.

23,
Suppe mit Wandeln,

Rindfleifch mit Satice.
Spinat mit gebacener Leber.
Gebadenes Lammernes.
Kleiner Salat.

Ghocolade: ﬁod)

Suppe mit Glerﬂecfer[n
Rindfleifc) mit Sauce.
Grddpfel auf Niederldnder Art.
Ragout von HahnenFdmmen.
Gebratened Lammaviertel.
Kleiner Salaf.

27. Faftftag

Potage von Linfen.

GSaure Gler.

Grddpfel mit Stodfifd.

Heif abgefottener Hecht mit Kven.
Gebratene Ladydjdyeiven.
Hollhippen.

28. Fafttag
Mildyjuppe mit Clern abgegoiyen.
Gier{dynitten.

Abgefdymalzener Spargel.
NReif mit Mandeln.
Gebratener Hatrfen.
Grddpfel-Torte.

29. Fafttaug
Baufdyel-Supype.

Gefente Gler mit Sardellen,
Gebactener Reif.

Hedytfnsvel mit Butter-Sance,
Gedtinfteter Sdyiel.
Sdynecfen-Paitetchen.

300 Fafitag
Guppe von jungen Sdyrdmmen.
Weidye Eier.

Krebje mit Spargel.
Gebacdene Karpfen.

Rleiner Salat.
Spinatftrudeln mit Fridatter.

M.

1.
Guyppe mit Kuttelflecten.
NRindfleijdy  mit  Mauradyen:
Gauce.

Mionatvettig mit Lammfleijd).
Glagirte Fricandeaur.
Gebratener junger Inbian.
Salat.
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2.
Guppe mit Qingenfivudeln.
Rindfleifch mit Sauce.
Weife RNiiben mit Brafwiivfien.
Gingemadyte Briefeln mit jungen
Gdywadmmen und allerlei.
Gebratener junger Kapaun mit
Leberfiille.
Torteletten.

3.
Guppe mit Eierfudyen.
Rindfleifdy mit Saurce.
Gefiillten Kohlrabi.
Sunge gebrafene Hiihner.
Galat,
Paftete mit Kuttelflecten.
4

Guppe mit geriebenem Teig.
Rindfleifdy mit Sauce.

Gelbe Ritven mit Saucisdyen,
Gingemadyte Hiilner.
Gebratener Kalbsfdylegel.
Salat.

5
‘Guppe mit gebacenen Erbien.
Rindfleifd) mit Sauce.
Linfen mit gerduchertem Fleifdy.
Snnge geftillte Hiihner.
Savgivter NRoftbraten.
Gedorrte Wetdyfeln.

6

Gehadte Guppe.

Rinofleifch) mit brauner Sauce.

Koblrabi mit gebackener Leber.

Gebadene Wadpteln und Bajiz
licum.

Gebactene Swetfd)fen.

Ghocolate-Kod).

7.
Gebactene Cierfuppe.
Rindfleifd) mit Gurfen-Sauce.
Gelbe Riiben mit Nepwiiviten.
Geriebener Teig mit Ehaudeaw.
Nierenbraten.
Kapern-Salat,

8.
Guppe mit Uimergerfiel.

Rindfleifch mit Effigfren.

Gedtinfteter Salat  mit  Brat:
wiirften.

Kalbsgefrife mit Dberdbriile.

Gebratenes Ginddyen.

Galat.

9.
Guppe mit Fridatter:Nudeln.
Gervftetes Rindfleifdy mit Eijig.
Geflilite Kohlvabi.
Sunger Kapaun mit Aujiern ge=
braten.
Galat.
Nudelfanzel.
10.
Guppe mit FleifchEnodeln.
Rinvfleifd) mit Nelfen-Sauce.
Weife Niiben mit Lammiflerjdy.
Nieven tn Sauce.
Gebactene Tauben.
Hobelfpdne.
11.
Krduterfuppe.
Rindfleifdy mit Sauce.
Sarfiol mit BVefdyamell,
Kalvsleber wie Hivfdyleber juge:
ridytet,
Lammsbraten.
Butterbogen.
12.
Rrebdfuppe an Fleijhtagen.
Feindfleifch mit griiner Peterfilien=
Sauce.
Abgefdhmalzener Spargel.
Gefpictte und gebratene junge
Gnte.
&alat,
Kleine Vutterpafetdhen mir Ra-
gout gefillt,
13.
Guppe mit Spedfnsdeln,
Rindfleifdy mit Sauce.
Gpargel in Butter-Sauce,
Gerdftete Rinddjunge mit Ka-
pernbriilye.
Gedampfte Kalbdleber.
Matronen=Hippen.

s
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14.
Guppe mit dem Sungen vom Ge-
flitgel.
Rindfleifd)y mit Senf-Sauce.
Gelbe Riiben mit Saucidden.
Spinatftrudel mit Frivatter.
Gebratene Hiihner.
Maultafdyen.
15.
Gelbe Riibenfuppe.
Rindfleifh) mit  Falter
GSauce.
Sobl mit Bratwiivfren.
Limonienfivudel.
Rinddzunge in polnifdher Sauce.
Dandeltolatidyen.
16.
Abgegoffene Supype.
Rindfleifdy mit Sauge.
Gdyinfenflecter!.
Gingemadyte Hiihner tn Pome:
ranjen:-Saiuce.
@ebratener Hafje.
Bauernbrot.

griiner

17.
Gemmeljupye.
Rindfleifch mit Sance.
Sauerampfer mit Fricandeaur.
Geoimpfre Tauben.
@ebi{inﬁete, gefpidte Kdlberjdni-

tel.
@hocolate:Brot.

18.
®ebdhte Supype.
Rindfleifd)y mit Sauce.
Gpinat mit gebactenen

flifen.
Hafe in bohmijcher Vriihe mit
Butterteig garnirt.
Lammsabraten.
Salat.

Kalbd:

19.
Grbfenfuppe mit Schweingohren,
Rindfleijdy mit Sauce.
Kobl mit Reif anf wiljhe Avt.
Fajchivter Sndian,
Ungarijches GSollajchfleifdy.
Mandelwaffeln.

20.
Weife Schii-Suppe.
Rindfleifdy mit Sauce.
Gefiillter Haupteljalat.
Kalbfleifdy mit Butter-Sauce.
Gebratene junge Gans.
Galat mit Giern.

21,
Brotjuppe mit ESiern und Wie-
fteln.
Rindfleifdy mit Sauce.
Sohlrabi mit gebratener Kalbs-

junge.
SHiihner mit Knobeln, Krebs-

fdyweifen und Mauvraden.
Gebratener junger Indian.
Gurfen-Salat.

22.

Banadeljuppe.
Rindfleifcy mit geiiner Sarce.f
Karfiol mit Knodeln.
Gefpictte und gebratene Sdweinsd-

sunge mit Goteleften,
Gebactene Hiihner.
Hiuptelfalat.

23.

Reififuppe. :
Rindfleijhy  mit  Sdynittlaudy-

Sauce.
Kohlbrocter] mit Lammfleifdy.
Kalbfleifdy mit Kapern-Sance.
Gebratenes Gansdyen.
Salat.

24.
Guppe mit gehactten Vriefeln.
HRindfleifdy mit gebrannter Miehl-

Sauce.

Pofdfen mif Edlberner il
Gebacfene Hiihner.
Galat.
Topfenftrudel.

25.
Supye mit Qungenftrudeln,
Rindfleifdy mit rother Riibens
Gauce,
Linfen mit Rebhiihnern.
Gefiillten Moftbraten.
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Baierifhe Dampfnudeln.
Mandelhohlhippen.

26.
Gaueramypferfuppe.

Rinovfleijch mit Syalotten-Sauce.
afdyicter Rarfiol mit Neswiivien,

Jransdiifdye Carbonaden.
Cnglifher Rungenbraten.
Gefprigter Uepfelfalat.

27.
Suppe mit geflillten Semmeln,
Rindfleifchy mit Sauce.
Karfiol mit Knsdel.
Gefpictte Carbonabden.

Rindfleifdh, einem Hajen gleidy.

Kaifertorte.

28. §Fafttayg.
Guppe von Eiweif
Gier mit Mauradyen,
©pargel mit Butter-Sauce.
Nudel mit Obers.
Blau abgefottene Fovellen.
Simmtitrauben,

29. Fafttag.
Potage mit Erddpfelfnoveln.
Saure Gier.

SKrebdmeridon.
Gebratene Ladididyeiben.
Salat.

Wefpenneft.

30. Faftang
Gdyleihenfuppe.

Gierjdymaly mit Sardellen.
Gpinat mit gebactenen Grunbeln.
Gebacfene Frofdye.

Galat.

Mildhrahmirudel.

31, Fafttag.
Gemifdite Suppe von Krebfen,

Gdynecten und Rogen.
Weiche Gier.
Gpinat mit Krebien.
Faccivter Hedt.
Gingemadyte junge Robhrhiihner.
Grillage-Bogen.

Bugabe von vier Faftagen.

15
Mauracyenfuppe.
Gefeste Gier.
Gpargel mit Wein-Sauce.
SKrebfe gewshnlid) gefotten.
Gebratener Hedyt.
Awiebact,

2.
Gerftenfuppe mit Shwdmmen.
Geflillte Gier.
Gvpinat auf fran;fijde Avt.
Granifdye Nudeln,
Gebratener Ual mit griiner Sauce.
Straubenfrdnicen.

3
Grbfenfuppe mit Semmelfanzel.
Falfches lutherifdyes Gievfchmal;-
Sarfiol in Oberd mit Krebien.
Gebacfene Nudeln.
Perfdhlinge in Vutterbriile.
Geflillte Oblaten.

4.
Gpargeljuppe mit Frofden.
GierPuchen mit gelben Niiben.
Gelbe Ritven mit fleinem Spargel.
Meblflecke mit Krebsidymeifen.
Barben m. {dwary. poln. Satce.
Swicbackbrot.

Juni.

RKaiferfuppe.
Rindfleijd) mit Sauce.
Sriine Erbfen m. gebact.Hiifhnern.

Rebfleifdy mit brauner Sauce.
Sunge Gang mit Karfiol.
Greme von Obers.

o
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2.

Guppe mit Eingetrduftem.
Rindfleifch auf bohmifde Avt.
Kalofleifdy mit unreifen Stadyel

beeven.
Krebdmeridon.
Gebratener junger Inbdian.
Bregeln.

3.
Guppe mit Leberfnodeln.
Rindfleifdy mit Sautce.
Pudding mit Kivfd). Satce.
Gingemadyte junge Hiihner mit

Sdymdmmen.

Gebratener Hafe.
Griiner Bohnenfalat.

4.
Suppe mit Schlicrrapfen.
Rindfleifch mit Schwamm:-Sace.
Gefiillter Salat.
Lammsbriiftel mit Scdywdmmen.
Gebratene Hiihner.
Pomeranzenbrot.

3,

Guppe mit Kuttelflecten.
Rindfleifdy mit Sauce.
Gefiillted Siiffraut.
Gebratene Ente.
Salat.
Butterteig mit Farce.
6.
Guppe von weifen Niiben.
Rindfletich) mit gelber HRoberts
Sauce.
Koblrabi mit BVratwiivften.
Kalbsdnierenbraten.
Salat,
Baierijdye Dampfnudeln.
7.
Abgegoflene Suppe.
Rindfletfd) * mit Stadyelbeeren-
Sauce.
Griine Erbfen und gelbe Niiben
mift Fricandean .
Geddmpfite Tauben.

Gebratenes Gdnsdhen.
®alat.

8.
Durdhgefdylagene griine Erbfen=
fuppe.
Rindfleifch mit Sauce.
SIBeuﬁe Riiben mxt@dwmenﬂend)
Sunger Hafe mit einer Cafferolle=
Paftete.
Gingebeizfen Lungenbraten.
Geduinftete Kirfdyen.
9.
Guppe mit Ulmergeritel.
Rindfleifd) mit Sauce.
Gelbe und weie NRiiben mit Co=
teletten.
Gebratener Kapaun.
®Gurkenfalat.
NAbgefdymaizene Matfaront.
10.
Guppe mit Briefeln.
Nindfleifch mit Satice.
Griine Vohnen mit Sdyopfen=
fleifdy ,
5nm|1ue von 1brig gebliebenen
RKalbsbraten.
Gebactene Hiihner.
Salat.
1l.
Suppe mit Fridatter=Nudeln.
Rindfleifdy mit Sauce.
Kohl mit Junge.
Gedampfte Kalbdcoteletten.
Gebratene Gans.
Gedtinftete Kivfchen.
12.
Guppe mit Reidfnoddeln.
Rindfleifcy mit Sauce.
Griine Grofen und Hdupteljalat
mit Fricandeauy.
Geddmypfte Tauben.
Gebratener Hafe.
SKiidyeldyen mit Kalbdbriefeln.
13.

Semmelfuppe.
Nindfleifdy mit Sauce.
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Gediinfteter Salat mit Lamm: 19.
fletidy. Sunge Gansfuppe.
Sebadene Sdwimme mit Chau- Findfleifch mit Rivifel-Sauce.
Deau. Gritne Erbfen mit Bratwiirjien.
Gebratene Wadyteln. Gingemadytes Lammfleijh pom
erfd)entraul)e“. : Braten mit Limonien-Sauce.
14. Gebratene Hiikner.
Panadel-Suppe. Salat.
Feindfleifdy) mit Sauce. 20. 3
Srifne Fifolen mit Sunge. Gebactene Gierfuppe.
Lammsbraten. Rindfleifdy) mit Suvfen:Sauce.
Galat. TWeife Riiben mit Schopienfleifh.
Abgetricbenen Gugelhupf. Gingemachte Hiihner.
15. Gpanferfel gebraten.
@rbienfuppe  mit Scyweingohren. Salat.
Rindfleifdy auf portugiefifdye Art. 21.
Gelbe Riiben in Dbers mit gebas Suppe von griinen Grbien.
fener Leber, Rinofleifdy mit griiner Sauce.
Orillivtes Guter mit Limonien- Kalvfleifdy mit Karfiol, :
Sauce. Gatter eingemadyten Schdpien-
Gebratene Hiihner. fdylegel.
Grdbeer-Torte. Gebadene junge Hiihner.
16. Galat,
Brotjuppe mit Wiirfteln. 22,
Hndfleifdy mit Sauce. Reiffuppe.
Weife PRiiben mit Coteletten. ~ Rindfleifdy mit Sauce.
Gediiniteter Scybpieniylegel mit Sriine Erbfen mit gebacfenen Ri-
fauern Gurfen. folen.
Rehbraten. Hadyée von Kalbslungen mit Fri-
Gebiinftete Kirfdyen. datter.
17. Gebratenes Gdnschen.
Guppe von geftofener Leber. Salat.
Rindfleifdy mit Sauce auf engli- 23.
fde Avt. 4 Korbel juppe.
@%ﬁigﬁ;t mit - gerdudhertem pindfleifdy mit [englffd}er Gatce.
. feine argel mit jungen Tau-
Sebiinjtete wilde Ente. 4 belu." L Magen s
Gebratene grofe Henne. Gebratener Hafe. it
Rirfdfucyen. Artifchofen-Salat.
18. Aufgelaufenes Kipfelfod).
Griesfuppe. 24,
Rindfleifdy mit Sauce. Krduterfuppe.

Griine Grbjen mit Artijdyokfen. Rindfleifd) mit vother NRitben-
RKalosleber mit Sped gediinftet  GSauce.

im Neg. Gefodyter Enbdivien mit Brat-
Gebratener Hafe. wiivften. :
Galat. Braun gediinfteted Kalbfleifdy.
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@ebratene Ente.
Salat.

Hirnfuppe.
Rindfleifeh mit Sardellen-Sauce.
Durdygefd)lagene Linfen.
Gnglijdyen Lungenbraten.
Pomerangenjalat.
Hollndifdyer Pudding.

26

Suppe mit Lungenftrudeln,

Rindfleifdy mit Hetidyenpetidhen-
Sauce,

PBohmijde Erbfen mit Coteletten,

Fajdyivter Snbian.

Nierenbraten.

Salat,
Fajftag.

7.

Mildpjuope.
Gefeste Grer mit faurer Sauce.
Abgefdymalzener Karfiol mit Kdfe.
Pajtete mit Hedht=Ragout.
Sebratener Haufen mit Limonien=

Sauce.
Gdywarzed Sommifbrof.

25,

28, Fafttag.
Grdbeerfuppe.

Gpinat mit Odyjenaugen.

Srebfe mit griinen Erbfen.

Marinivte und gebadene Ludhs-
fdheiben.

Griiner Bohnenfalat,

Gugelhupf.

29. Fafttasg
Geftofene Sdyleihenfuppe.
Gefiillte Eier.

Gingemadyten Hedyt.

Aufgelaufener Retp mit Cinge:
fotterem.

Gebratene Forellen,

Simmtftrauben.

30. Fafttaag
Sdywammiuppe.
Guter von Giern,
Griine. Grbfen

Frofdyen.
Ubgetriebenes Fanzel in Wein.
Blau abgefottene Aalruppe.
Grdbeeren-Torte,

mit gebadenen

Bugabe von vier FLafttagen.

1.
Bergiuppe.
Gerihrte Gier mit Semmel.
Karfiol mit Obers u. Krebsbutter.
Muldyrahmitvauben.
TWels mit griinen Crbien.
Kirfthenbrot,

2
Grdbeerfuppe.
®efente Gier mit Sardellen,
Gelbe und weife Riiben mit Pau=

laner-MWiiviten.

Sdyeiterhaufen.
Gebadene Perjdhlinge.
Ghocolate-Biscuit.

3.
Dwiebelfuppe.
Gradeier.
Gyargel mit Fricafiée-Satrce.
Kirfchenfod).
Forellen in Olivenbriihe.
Dotterbrot.

4.
Bergfuppe.

Weidye Gier,

Nusdgevrodyene Krebfe mit Dbers-
Sof.

TWaiferfpanen.

Gebratene Weigfifdhe,

Buttertovteletts,
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Juli.

1.
Guppe mit Spinatnudeln.
Rindfleifh mit Saurces
Soblrabt mit Lammfleifd).
Gebratener Kapaun.
Weidyfel-Compot.
Krebsfod) mit Mark.

2,
Guppe mit Fleifdhfnsveln.
QRinvfleifc)y mit Weidhfelbriihe.
Gpargel mit Tauben.
3unge Gans mit Reif.
Gebratene Poularde,
Balat.

3.
Suppe mit Vriefeln.
Rindfleijdy auf baierifdhe Art.
Kobl auf Niederldnder Art mit
Kubeuter,
Gebratene Poularde.
Galat. :
Gebadene Regenwiivmer mit
Ehaubeau,
4.
Krduteriuppe.
Rindfleifdy mit Sauce.
Griine Grbfen mit gebackener
Leber.
Gdyspfen=Carbonaden.
Gebratener Kalbgjdylegel.
Marillen-Compot.
5

Gemijdyte Suppe yom Grifnen.
Rindfletjdy mit Sauce.

Karfiol mit Hiihnern,
Gebacene Hiihner,

Gepiinftete Weid)feln.
Marillenfod).

6.
Karfiol-=Supype.
Rindfleij) mit Sauce.
Bediinfteter Galat mit gebadener
Leber,

Pafiete mit Ragout von Allerlei
und Krebien,

Gebratene Wadyteln.

Ribifel=Torte.

i s

Braune Suppe mit Semmelfns
deln.

Gediinfteter Dchfenjdmeis,
Gelbe NRiiben mit Umulett.
Gefiillter Roftoraten.
Marillen-Gompot.
DPaijtete mit Rebdhiihnern.

8.
Suppe mit Sylickfrapfen.
Junofleifd) auf franzofifche Avt,
Rothes, gesmungenes Sauerkraut
mit Sdyinfen.
Kalbfleifh mit  Paradiesdpfel-
Sauce.
Gebratene Sans.
Salat.

9.

Panadel-Suppe.
Rindfleifdhy mit Sauce.
Griine Crbjen ober Salat mit

Bratwiivften.
Gedlinfrete gefpic. Rdlber[dynitel.
Gebratene Reblyifner.,
Griiner Bolhnenfalat,

10.
Braune Selleriefuppe mit Fanel,
Rindfleifc) mit frifdhen eingefdu=

erten Gurfen.

Griine Bohnen m.Sdydpfenfleifd.
Gedampfte Nebhiihner.
Gebratener Hafe.
Galat.

11.
Nocerlfuppe.
Rindfleifd) mit Sauce.
Siiffraut mit Bratwiirten,
Gebratene Waferfhnepfen.
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Gebactene Muscatellexbivnen.
PracEpubding.

12.
Saftiuppe.
Rindfleifch mit Sauce.
Gelbe Rilben mit Vratwiiviten.
Hiihner mit Schywimmen.
Gebratene Cnte.
Galat.

13.
Kdlberne Wurftjupye.
Nindfleifchy mit Sauce.
Avtifhofen mit Kalbfleifd).
Gingefdynittener Kalbafopf.
Rehbraten.
Grliner Vohnenjalat,

14.
Gupve mit Sriesfanzel,
Rindfleifch mit Sauce.
Gpinat mit Saucidden.
Sdybpfenidylegel mit Stadyelbee-

renfauce.

Aufgelaufenes Mavillenfod,
Spinat:-Torte.

15.
Guppe mit Loverfnsdeln,
indfleifch mit Sauce.
Griine Grbfen mit Coteletten.
Gingemadyte Hiihner mit Manra:

dhen oder Sdymwimmen.

Gebratener Hafe.
Srautfalat,

16.
Guppe mit Kuttelflecten,
Rindfleijdy mit Sauce,
Kol mit Sdyinfen.
Karfiol mit Tauben.
Gebratener Sthspfenidlegel.
Salat,

7
Gemmeliuppe.
Rindfletjh mit Sauce.
SKrebje mit Spargel.
Vaterifhe Dampfnudeln.
Gebratene Rebhiihner.
Gebacdene Melonenfdyniften.

18

Abgegoffene Suppe.:

Gediinftetes Rinbdfleifc.
Griine Grbfen und Galat mit
Pofofen.
Hiihner in Blut m. Obergaumen.
Gebratener Fajan.
Salat.
19.
Guppe mit Eiergraupen.
Rindfleiich mit Sauce. ¢
Griine Fifolen m. Schpfenfleifch.
Bunge in polnifder Sauce.
Gebratened Spanfertel.
Grdbeertor fe,
20.
Suppe mit gefiillten Semmeln,
Rindfleijeh mit Sauce.
Gpinat auf franiéfijde Art.
Gebratene Cnte.
Salat,
Rei-Meridon.
; 217
Hirnfuppe.
Rindfletiy mit Sauce, :
©iifes Kraut m. Sdpfenileifd.
Gingemad)ten Sbergaum.
Lammébraten.
Weidyjel- Compot.
22,
Suppe mit geflilliem Siifraut.
JRindfleifh mit Sauce.
SWeife Niiben mit aufgebratenem
Ueberbleibel.
Sdydpfenzunge mit
Gattce.
Gebratener Kapaun,
Mielonen-Tovte.
23.
allerband Sriinem

Garbellen:

Siype von

und Fleijd.
Rindfleifch mit Sauce.
Griine Bohnen 1ait Neswiiriten.
Gebratene Rehidylegel.
Gndivienfalat.
Jeeifwandeln.

24,

Gurfenjuppe.
Rindfleijy mit Sauce.
Filettartig gefdynittene Meberbleib-




fel yon MNievenbraten mit Be-
fhamell,
Gebratenes Spanferfel.
Macillen- oder Apcrifofen-Salat.
Nievenfirubel.
25.
Guppe mit BVratwiiviien.
Rindfleifch mit Sauce.
Griine Crbfen mit  gebadenen
Hiihnern.
Gingemadyte Weidyfeln.
Gebratener junger Rehriicten.
Karfiol-Salat.

26. :

Guppe von  aufgeichnittenem

Rindfleifc).
RKindfleifdy mit Kifdbriihe.
Kohl mit Sdyinfen.
Hithner mit dreifarbigen Kndveln.
Nierenbraten.
Himbeertorte.

27.
Guppe mit Kacfiolfnodeln.
Gitouffade von Rindfleifdy.
Karfiol mit weifer Sauce.
Hiihner mit ParadieddpfelzSauce.
Gebratene Tauben.
GurFenfalat.

3

28. Faftag
Gelbe Riibenfuppe mit Mileh.
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Weidye Eier. ,‘

®riine Bohnen abgefdymalzen mit
Parmafankdfe.

Gebratener Haujen.

Salat.

Gpatentorten mit Mandeln.

29. Fajtaag. [
Gierfuppe, |
Gpiegeleier.

Griine Grbfen mit Hedytcarbo=
nadeln,

Gartenbiihndyen von Spinat.

Grofe Krebfe in Obersbriile.

PMaultafden.

30. Fajitag.
Krebsfuppe mit Obersd.
Gierfuchen mit Semmelbrofeln.

Gauerampfer mit  gebacdenen
Grundeln.
Gebratener Hedyt.
©alat.
Abgeidymalzene Noderln.
3% e kant Basg.
Hedytfupye.

Harte Cier i faverm Rahn.
Racfiol mit Hedt.
Nbgefdymalzene Hedytfnodel.
Blau abgefottene Forellen.

Bugabe von pier Faftagen,

1.
€iife Dberdjuppe.
Gierfuchen mit Spargel.
Gpinat in Mildy mit Poféfen von
SKarpfenmildy.
Sdymalznudeln.
Gebratene Rohrhiihner.
Galat.

2.
Griine Peterfilienfuppe.
Gefente Sier.
Gefiillten Hdauptelfalat.
Mildyreif.
Gebratener Hecht in Pomeran:

genbriihe.

Ribifel-Krapfdyen.

Kiv{denbrot.

3.
Gdwdbijde Suppe.
Gier{dymalj. :
Abgefdymalzener  Karfiol  mit
Rdfe.
Bimmijtvudel.

Blau abgefottene Fovellen.
Gebadener Hohler.
4.
Ribifel-Suppe,
Gier mit Senfbriihe. ‘
Gediinjtete Heidelbeeren. ‘
®ebactene Perfdlinge.
Salat,
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Auguft.

1.
Suppe mit Cidyorienfeimden,
Rindfleifdh mit Sauce.
Karfiol-DWiirfte mit weifer Sace.
Hadyée von Kalbshunge.
‘Gebratener Rehriicen,
Salat,

Dlio-Guppe.

Rindfleifhy mit Sauce.

Sdyntsel vom fibrig gebliebenen
Kalbdbraten.

Sdyweinsriiffel mit DMauradyen,

Gebratener Kapaun,

Salat,

3.
Sriine Bohnenfuppe.
Lungenbraten mit Grdapfeln,
Kohl auf Niederldnder Art,
Gepreftes Sehopfenfleif).
Gebratener Hafe.
Salat,

4.
RKilberne W rftfuppe.
Rindfleifd) auf Eonigliche Yxt,
Geddmpfte Stedriiben mit Ses
rdaudiertem,
Gftouffade von  Kalbfleifdy mit
SKapern.
Gebratene Rebhrihner,
Bidquit-Gpdne.

5.
Guppe von Siiffraut.
Rindfleifdy mit Sance.
Crdipfeltnsvel mit Serdudhertem,
Hiihner mit Reif.
Kalbdfdylegel.
Salat.

6.
Suppe mit Lungenfivudeln.
Rindfleifd) mit Sauce,
Jricaffivte Gurfen.
Diihner mit Amarellenbriihe,

Pir{dhziemer a Ia Tissot mit Ri-
bifel-Gelée.
Sigarro’s.

T
Abgegoifene Suppe.
Rindfleifd) mit Sauce.
Sobhl mit Bratwiiviten.
Cingefottener Kalbsfopf.
Gebrafener Snbian.
Geddmpfte Birnen.

8.

Sunge Gansjuppe.
Rindfleifcy mit Wein-Sauce.
@Gidyorienfeime mit Fricandeany.
Uebervefte von  Dirfdhsiemer,

braun mit Dliven.
Gebratener Kapaun.
Galat.

9.
Grodpfel-Suppe,
Rindfleifch mit Sauce.
RKrautwiivfte,
Grillade von fibrig gebliebenen
Snbdian.
ebratene Gang.
Gnbivien-Salat,
10.
Guppe mit Sriesfanzel.
Rindfleifh mit Sauce.
Griine Grbfen und Galat.
Sricandeauy,
Nierenbraten,
Salar,
Srofmiitterliche MarFwandeln.

147
Suppe mit gefiillten Semmeln.
Rindfleifch mit gehactter Garrce,
Srittiiven yon Gurken.
Pafteten mit Sdynepfen auf Wie-
ner Art.
©auer eingemadyter dhipfen:
dhlegel,

Buttertortdyen.
34




12.
Gemijdhie Suppe.
Rindfleifh mit Sauce.
Gdinfen auf einem Bett von

baierijchem SKraut.

Sdydpfenfiife mit Creme-Sauce.
Gebratener Kapaun.
Salat.

13.

Geftofene Suppe.
Rindfleijchy mit Sauce.
Griine CGrbfen mit Krebfen.
Lungenmuf mit Fridatter.
Tauben in BVutterteig.
Gadgebdd,

14.
Guppe mit Sdlidfrapfen.
Rindfleifh mit Sauce.
Gediinftete Gurfen mit Schweins:

cofeleften.

Pudding von Kalbsfiifen.
Gebratener Fajan.
Trigenet.

15.
Guppe von Kuttelflecten.
Boeuf & la mode.
Gehactted Stigfraut mit Sdop:
fencoteletten.
Galmi von NRebhiihnern,
Gefiillted Spanferfel.
Salat,

16.
Braune Suppe mit Nudeln,
E}tmbﬂelfct) mit Sauce.
Gelbe Niben mit Mandeln,
Rindssunge in fpanifdyer Briije.
Gebratene Poularde.
Galantarie:Torten,

1 &
Gelleriefuppe.
Rindfleify mit Sauce.
Hiihner mit griinen Grbfen.
Gdyopfencarbonaden in Sauce.
Hafe auf Matrofenart.
Weidyfel: imte

Grbfenfuppe m;t @d)memﬁofnen.
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Rindfleifch auf weftphdlifdye Art.
Grbdpfel mit  Majoran  und
Gyed.
Kody von Kalbsleber.
MWadyteln in einer Braife.
Bohmifdes Musdcatenbrot.
19

Guppe auf [othringifdye Avt.
Rinodfleifd) mit Sauce.
Gelbe Niiben in Dberd mit Po-
fofen.
®edtinftetes Rindégehirn.
Nievenbraten vom Hirfd).
Trichter-Gebadenes.
20.
Nierenfuppe.
Rindfletfchy mit Sauce.
Rebhiihner mit rothem gejwunz
genem Kraut,
Pudding von Reif und Kivfden.
Gebratene wilde Ente.
@affernlle-Torte mit Kivfdyen oder
Gtadyelbeeren.

21.
Guppe mit Gingetrduftem.
.fﬁmbf[elfd) mit Sauce.
Gpinat & la Créme mit Fricans
deaty.
Gebtinftete Sansdleber.
Tauben a Surtout.
Giergebactenes,
29
Reisfupype.
Mindfleifdy auf bohmifdhe Art.
Griine BVohnen fduerlic) mit ges
rducyerter Junge.
Taupen mit Kivfdy=Santce.
Nievenbraten.
Aniesbreseln.
23.
Gebackene Cierfuppe.
Rindfleifdhy mit Sauce.
@rddpfel auf gemeine vt mit
Gdydpfenfleifdy.
Grillabe von Kalbsfiifen.
Gebratencsd Schbpienvippenftiic.
Gebdiinftete ?Ichd)fe(n
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24.
Suppe mit gehactten Briejeln.
Abgetrocnetes  Rindfleifdy in

Briihe.

Gefiillte Gurfen mit Befdhamell,
Gebratene Gans.
Galat,
Gpinatfanzel.

25.
Guppe mit Wachteln.
Rinbfleifd) mit Sauce,
Gefiilltes Siiffraut.
Hiibner in bohmifcher Briife.
Gefiillte Gnte.
Galat,

26.
Junge Gansfuppe mit Reig.
Rindfleifh mit Sauce.
Tauben mit griinen Grbjen.
Kalbsgefrofe in Dbers-Saurce,
Gefuillter Kapaun,
Gebadtene Avtifchofen.

27.
Saftiuppe.
Rindfleifdy auf Wiener Art.
Gndisien  mit  Lammacotelet:

ten.

Gingepidtes Lammfleifd.
Hafen in bohmifder Briile.
Salat.

28. Fafttag.
Diterfuppe.
Fribatter-Gebdct,
Sarfiol mit Parmajanfdye.
Ggerifhes Kivfdenfod).
Gebratener Barben.
Gpiepfrapfen.

29. Fajtag.
Slofterfuppe.
Weide Gier.
Sriine Bohnen mit aufgelaufenen

Edynitten.

Topfen-Pudding.
Sdymwarger Fifd).
Gyrisfuden.

30. Faftayg.
Sdyaumiupype.
Gebactener Gierfdfe.
Gefiillte Grddpfel.
Purbardifdye Knodel.
Aalruppe in Grbfenbriihe.
Cnglijhe Sdnitte,

31. Fa'ft tag.
Guppe mit Sdlickfrapfen von

Karpfenfijd.

Gebadene Gier in Brifhe.
Sarfiol-Poupeton.
Leipsiger Kudyen.
Jorellen, wie Stockfifdy gebldttert.
Bohmifches Mandelbrot.

Bugabe von vier Fofttagen,

Gemmelfupype.

Gierfuchen mit gelben Riiben,
Krebfe mit griinen Grbfen.
Limonien:RKolatidyen.

Aal in der Pfanne gebraten,
Reiffdynitten.

2.
Krebfe mit Obers.
Gpiegeleier.
Abgejdymalzene griine Behnen
mit Parmafankdfe.
Derfchlinge mit Surfen,

Gnbivienfalat.
Weid)fel-Sugelhupf,
3

Mildyfuppe mit eimem Rande vou

Gierfdynee.
Gier mit Maurachen.
Gyinat mit Odfenaugen.
Hefenwandeln.
Blau abdgefottene Fovellen.
Sdyiffeltorte.,

4.

Sdymammiuppe. ;
Gierfudyen mit Weidhfeln.

34 *




Krebfe mit getinen Grbien.
KaiferEnodel.

Th
Gelleriefuppe.
Rindfleifdy mit Sauce.
Griine Grbfen mit Hdauptelfalat,
Gedtinftete wilde Ente.
Gebratene Paularde.
Salat.

2.
Sunge Gandjuppe mit Reif.
Rindfleify mit Sauce.
MWeife INiben mit Bratwiicfen.
Gdyweinsriifiel mit Mauraden.
Gebratene Gans.
Salat.

3.
Panadel-Supype.,
MRindfleifdy mit Sauce.
Gnbivien mit Lammsécoteletten.
Gebtinjteter Sdyopfenidylegel mit
fauren Surken. :
Gebratener Rehidylegel.
Salat.
4,
Gurfenjuppe.
Rindfleifd) mit Sauce.
Gtedriiben mit Kalvsfaldaunen,
Poupeton mit Lammsfifen und
Jarce.
Kndian als Igel.
Galat.
5.
Suppe mit Vratwiivfien.
Sefdymorted Rindfleifd).
Grodfel auf gemeine Art.
Wildprets:Ueberrefte in Olivens
Sauce.
RKalbsfdylegel , befonbers gut ju-
gevidytet,
Galat.

6.
Suppe mit Leberknodel.

DA

Gerditete Fovellen in Weinbriihe.
Wiener BVrottorte.

September,

Rindfleifd) mit Sauce.

Griine Grbfen mit favgivten -
tifchofen.

Hajdyée von Sdydpfenidylegel.

Gebratener Fajan.

Salat.

7.
Gupye von aufgefdynittenen Rinbd-
etfd).
Boeuf a la Mode.

Gurfen mit Fricandeaur.
Grillade von 1ibrig gebliebenem

Snbian.
Gebratene Gang.
Galat.
3.
Haberjuppe.
Rindfleifdy mit Sauce. £
Srautwiirfte. ]

Sdynepfen in brauner Satice.
Revhithner in Traubenjaft ma=
vingrt.
Buttevtdrichen.
9

Suppe mit geriebenem Teig.

Rindfleifdy auf bohmifdye Art.

Karfiol mit Kalvfleifd.

Srifhes Schpmweinfleijey mit Wild=
pref: Sauce.

Gebratene Lerdyen, i
Giergebactenesd. '
10.

Guppe mit Ciergraupen.

Rindfletjch mit Sauce.

Giulcrl’mnt mit gebratenen Wad):
eln.

Geddmpfte Bigel.

Mit Triiffel gefiillte Ente.

Salat.

¥

11.
Suppe von jungen Hiihnern.
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PRindfleifch mit Sauce.
Gelbe Ritben mit Mandeln.
DwetfdyFenfody.
Gpanferfel auf peutfde Art.
Kleine Aepfelfuchen.

12.
Karfioljuppe.
Rindfleifdy mit Sauce.
Gefiillie Gurfen mit Befdyamell.
Gebratene Tauben.
Galat.
Sdyinfenfod).

13.

Guppe mit Gingetrduftem.

Rindfleifhy mit Saurce.

Gpinat & la Créme mit Frican-

deauy.

Gebratene Ente.

®alat.

Mit Vogel gefiillte Semmel.
14

Nbgegoflene Suppe.

Rindfleifd) mit Sauce.

Gebiinftete Stectriiben mit Sdydy-
fencarbonaden.

Lerdyen im Ragout,

Gebratene Rebhiihner.

Galat.

15.
Guppe mit Kuttelflecten.
Rindfleifdy mit Sauce.
Griine Bohnen mit Hiifnern,
Bogel mit Weintranben-Sance.
Gebratened Sdyspienciictenttiic.
Gompot von Bmenct)hn

Guppe mit grunen Grbfen.
Rindfleifd) mit Weinbeer-Sauce.
Geriilltes SiigFraut.

Ragout von Rebhiihnern in Pa-

ftetchen.
Gebratene Gans.
Galat,
17.
@a[atm‘ppe.

Rindfleifdy mit Sauce.
Griine Bohnen fiuerlih mit
Sdyopfenfleifdy.

Spedfuodel mit
Fleifdy.

Panivter Hirfdyziemer.
Gebdtinftete QBead)feIn.

gerdudyertem

Brotjuppe mit fleu:en Bogeln.
Rindfleifchy mit  Vfeffergurfens
Gauce.

Artijdyofen mit Kalbfleifdh.
NRelhywildpret in fdwarzer BVriilhe.
Farcivter Roftbraten.
Stalienifdye Mandelwaffeln.

19
Braune Suppe mit Nudeln.
Rindfleijch mit Sauce.
Gefiillter Kohlrabi.
Hiihner in Weintraubenbriihe,
Nievenbraten.
@alat.

20.

Suppe mit Uintergeritel.
Rindfletich mit Sauce.
Gebiinftete Gurfen mit Scyweins-
coteletten.

Glagivte Kalber=Fricandearrr.
Lammabraten.
Wiener-Tortfe.

21.
Gurfenfuppe.
Rindileifdh mit Vefchamell-Sauce.
Gefiillte Grddpfel.
Hiihner mit Amavellenbriihe.
Gebratener Schopjenjdlegel.
Galat.

22.
RKalbsfopfiupve.
Rindfleifdy mit Crddpfel-Sauce.
@Gidyorienfeime mit Goteletten,
Galmi von Redhihnern.
Gebratene Tauben.
Salat.

23.
Guppe auf holfteinijdhe Avt.
Rindfleifd) mit Sance,
Fargivter Kobl mit Reig.
RKalbégefrdfe tn Dbersd-Gauce.
®ebratener Kapaun.
Galat.




24.
Guppe mit SeylictFrapfen.
Rindfletfch auf franybfijche Art.
@iiffraut in Obers mit Pofofen,
Gediinfteter Roftbraten,
Gebratenter Snbdian.

Galat.

25.
Wurzelfuppe  auf  fransbiifhe
Art.

Gebdiinfteter Ddyfenidyweif,

Gndivien mit Lammgcoteletten,

Gerdftefe Rindsjunge mit Ka-
pern=Sauce.

Gebratene Ente.

Salat.

26. Rivd)tag

Suppe mit einem Pudding von
mebhreren Farben.

Beeffteals mit Auftern-Sauce.

©edtinjteted Sauerfraut mit Nep:
wuriten,

Sudenbraten,

©iife Fletjch-Paftetchen.

Gebratene Gans.

Gejierter Salat mit gefivbien
Gtern.

Gebratener Rehidylegel.

Gefprigter Aepfelfalat

Buttertorte mit Plirfichen.

Dbit.
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27,

Safttag.
Koblrabijuppe.

Gefiillte Gier.

Hedyt in polnifdher Sauce.
Solat{dyen.

Gebratener Hedyt.
Gyrigtudyen.

28. Fafitag.
Weftphdlifdye Bierfupype.
Gieridymalj.

Griine Erbfen mit gebackenen
Grundeln.

Koy von gelben Riiben.

Wels mit Butter.

Aniesbreseln.

29. Fafttag
Sdyilbfrotenfuppe.
©pinat mit Ochienaugen.
Hedyt in bohmifdyer Sauce.
Bohmifjche Talfen.

Yal in Peffer auf BVohmifdy.
Syrigfrapfen.

30, Fafttag
Suppe mit Reiffnddeln.
Fridatter von  Gierjdynee

Sdywammdyen.
Ragout von Sdywdmmen mit ge:
bacfenem Hdaupteljalat.
Ginbrenntody.
Gebacdene Sdyleihen.
Aepfel{dhnitten gebacken.

mit

Bugabe von vier Fafttagen,

1.

Aufgesogene MWaifferfupype.
3n Sdymaly eingefeste Gier,
Gpinat mit in Mild) aufgelaufene

Sdynitten.
Gemmelwlivfiden in Wein.
Geddmpfter Karpfen.
Nepfel-Créme.

2.
Fiichbduidyelfuppe.
Guter von Giern.
Reif-BVeignetten,

Nudeln mit dicken jauren Rabhm.

Marinicte und gevadene Ladhs-
fdyeiben.

Duderftrauben.

3.

Panadelfuppe mit Wein.
Gier-RNagout.

Gndivien mit Hedytwifrften.
Semmelfod).

Gdyleihen auf fdylefifche Art.
Gebadfene Avticdyofen.



-y
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4 Gebactene Topfennudeln.
Dide Peterfiltenfuppe. Gebratene Barben.
Gellerie mit Giern. Brotfudyen mit Aepfeln,

Abgefdymalene griine Bohnen
mit Darmajantdie.

Oktober.
: 1. Sebratene Nepfel mit Sucers
Guppe mit Ulmergerfiel. fanbel.
Rindfleifdy mit Sauce. 6.
Weife Riiben mit Bratwlivften. Suppe mit Gingetrdufrent,
Tauben-Fricandeauyr. Rinofleifdy mit Sauce.
Gebratener Fafan. Gnbdivien mit Bratmwiirften.
@alat. - Bogel vom Kalbsfleifd).
; i Gangleber im Nes gebrafen.
©upre mit Spedfnoveln. Gebacene Dtlittlc:?. s
fgjnzbﬂcfcud) gttiﬁtaiomnbrﬁbc. 7.
ebactene Grddpfel. Suppe von gelben Riiben.
Gefiilltes Kalvsgetrofe. minmﬂeifdy n?it Sauce.
j@%eprex_:ter SdyinFen. Gidyorien mit Fricandeauy.
vautfalat, . Gedampfter Hafe.
: 3. yebactene Uepfelfpalten.
Guppe mit Nocerin. %Ziﬁcﬁfoea,,epf i,

Rindfleifdy mit Sauce.
Gelbe Riiben mit auf dbem Roft
aufgebratenem  Ueberbletbiel Rindfleifch mit Sauce

vom Sdyweinsdid)legel. Grbist :
S ) _ Gnoivien mif Ente.
Fricafiée von gejpictem  Kalb- KalbfleifdEnddel.

8.
Guppe mit MarfEnodeln.

fletfdy. p :
ALk e Gefiillte Lerdyen.
ggll):lgrene Kalbdbruft. Brbfel-Torte.

4. . _ 9
®riedfuppe. Spanijde Suppe.
Rindfleify mit Sauce. Rindfleifd) mit Sauce.
othes gezmwungenes Kraut mit Karfiol mit Kalbfleifd).

Febhiihnern. Gejortencr Scyweingtopf.
Geddmpfte Tauben. Geftiiryter DHaje.
Gebratene Gang. Uniesbreseln.
Salat, 10.

Dy 5. Hirnfuppe.
Rievenfuppe. Rindfleifdy mit Sauce.
Jeindflerjdy mit Sauce. Gefiillted Siiffraut.
Gpinat mit gebactener Leber. Mit BVogela gefiilite Uepfel.
Pudbing von Nindéflifen. Gebratene Ente.

Wadyteln in der Pfanne. alat.




: 11.
Braune Suppe mit Nudeln,
Rindfleifdy mit Sauce.
Gedbdmpfte Stedriiben mit e
raudertem.
Grillivted Kubeuter in Limonien:
Gauce.
Sdyweinsnierenbraten.
Salat,

- 12.
Guppe  mit  aufge{dnittenem

Rindfleifdy.
Rindfleifdy mit Sauce.
Baivifhed Kraut mit fibrig ge-

bliebenem geprefiten Sdyinfen.
Gaure Sdywamme,
Gebratene Lerden,
Gebiinftete Quitten.

13.
Guppe mit Brafwiirfren.
Rindfleifdy mit Sauce.
Wilfdyer Reif mit Kalbfleifd,
Sunge Gand mit Karfiol,
Gebratener Kavaun,
SGeddmpfte Birnen,
14.

Gupype von geriebenem Teig.
Rindfleifd) mit Sauce.
Bohmijde Erbfen mit Cofeletten.
Cnten mit Kaftanien.
Swet{chfen-Comypot.
Pudbding mit Rindeijdy.

13.
Guppe mit Kuttelflecten.
Rindfleifdh) mit Sauce.
Javgivter Kohl mit Reif.
Gefillter Ddyfenmagen.
Gebratene Paularde.
Galat,

16.
Guppe mit gefiilltem Siigfraut.
Rindfleifdhy mit Sauce.
Guddapfelmit Majoran und Syect.
Hiihner in Dbers.
@cgybp fenfdylegel mit fauern Guys

et.

ButtertGrichen.
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17.
Sunge Gansdjuppe.
Rindfleifd) mit Sauce.
Krautwiivte.

Sdopfenidylegel mit Nepfelbriihe.

®ebratener Kapaun,
Traubenfudyen.

18.
Braune Suppe mit Shdwerl.
Rindfleifch mit Sance.
Gpinat mit gerduchertem Fleifd).
Lungenmuf mit Fridatter.
Gebratene Gang.
Salat.

19.
Sdgerfuppe.
Rindfleifdhy mit Sance.
Gtecriiben mit Sdyopfenfleifd).
@Gingemadyte Hiihner in Paraz

dieddpfel-Sauce.

Sdyweinsgbraten.
Salat.

20. ‘
Guppe mit Schlickfrapfen von

Bratwiivften.
Rindfleifc)y mit Sauce.
Siifes Kraut mit Sauciddyen.
Gebratener Kapaun.
Galat.
Gpinat-Fanel.
2

L
?Brm[me Guppe mit Semmelfno-
deln.
Rindfleifdy mit Sauce.
Nrtifdyofen mit gelben Riiben
und griiner Peterfilie,
MWildfdyweinened mit Hetjdhenpet-
fdhen-Satce,
Gebratene Sronamwetter.
Krautfalat.
: 29
Guppe mit Sriesfangel.
Rindfleifch mit Sauce.
Sobl mit gepoctelter Junge.
Gefiillte Cnten.
Gediinftete Priviidye.
Salat,

=y
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23.

Grbfenfuppe mit 1ibrig gebliebe-
nen Gangfeulen,

Rindfleifdy mit Sauce.
Gellevie mit Kalbfleife.
MRagout von Schnepfen.
Sebratener Sndtan.
®alat.

24.
Braune Suppe mit Nudeln.
Rindfleif) mit Sauce.
Gauerfraut  mit MafyanzFer:

Aepfel.

Tivoler-Strubel.
Hirjehbruft im Ofen.
Linger-Torte,

25.
Potage mit Crddpfelfnivel.
MRindfleifd) mit Sauce,
Gaure Grdipfel mit Sdydpien:

fleifth.
MWilbpret mit Uepfelbriihe.
Gebratene BVigel,
Aepfelwiivfichen.
26,
&dinepfeniuppe.
Rindfleifd) mut Foniglicher Sauce.
Gauerfraut mit Lerdyen.
Gedtinftetes RNinddhirn.
Gebratene Gans.
Salat.
27.
Guppe von weifen Rifben.
Rindfleifcy mit Sauce.
Gejdhorne  weife Riiben mit
Sdyweinefleijc.

Briefeln  mit  Weintrauben-
Satice.

Kdlberner Sdylegel.
Nepfelfiranben,

28. Faftag.
Dide Peterfilienfuppe.
Gaure Gier mit Dbers.
Gtodfifdy mit Srddpfel.
Gebactener Hedyt mit Weintrau=
benbriihe.
Kody von MajdyansFer-Aepfeln.
Nepfeltorte,
29. Fafttadg
epfelfuppe.
Gefepte Eier.
Grddpfel in fawern Obers.
Gedtinftete Swetfdyfen.
Karpfen in  {iifer
Briilye.
Gommifbrot,
30. Fafttag.
Gelleriefuppe.
Gefiillte Gier.
Abgefchmalzener Karfiol mit Kdfe.
Griedfod).
Haufen mit Kren,
@orinthen=Torte.
3. Fafttag.
Hetichenpetfchenfuppe.
Gebactene Gier in Briihe.
Gpinat mit Pofdjen von Kars
pfenmildy.
Gpanifde Nubdeln.
Aalvuppe mit Sauverfrant,
Gpanifde Winde.

fhmwarzer

Bugabe von vier Fofitagen.

1
Guppe mit Mandelfnddeldyen.
Gierydhmal; mit Aepfeln.
Sn Butter gerdftere Sdymdnme,
Gdyneeballen.
ABel3 in Obersbriihe.
Pomeranzenbrot.

2.
Haderfuppe.
Gier mit Genfbriile.
Gauerfraut mit Rogen.
Gebacenen Neif.
3n Blut gediinftete Schyleihen.
Gpinatfrdpfdyen.




3y 4.
Gerftel mit Sdywdmmen. Bergfuppe.
Gierfymaly mit Sardellen. NepfeleierFuchen.
Hedit in Sauerfraut, Gebadene Frifdye.
Hedyt in Senf. Germfrapfen.
Gebtinftete Quitten, Sdymarzer Karpfe.
Mildyrahmiteudel. Tortelets.
Wovember. e

D 6.

Guppe mit goldenen Sdynitten. Moderljuppe.

Rindfleifd)y mit Sauce.
Gejdyorne mweife Riiven,
Fricafiicte Schdpienfiife.
Gebratene Hafelbiihner.
Salat.

2.
Saftiuppe.

Rindfletfch) mit Sauce.
Artifchofen mit Butterbriibhe.
Gedunfteter Rojtbraten.
Gebratener Sdyopfenichlegel.
Ghocolate:-Torte.

3.
©&dynepfenfupye.
Rindfleifd) mit Sauce.
Gelbe NRuben mit Nepwiivten.
Wilver Sdyweindfopf.
Gebadene Hiihner.
Salat.

4.
Grbfenfuppe.
Sindfleifhy mit Sauce.
Enbpivien mit Eoteletten.
Walfdyer Reip mit Kalbfleifd.
Gebratene Poularde.
Galat.

.
Gelleriefuppe.
Rindfleifd) mit Sauce.
Gtedriiben mit Kalbsfaldaunen.
Gebratener Indian,
®alat.
&iife Gierfnobdel.

Rindfletjy mit Sauce,
Karfiol mit Hiihnern.
Tauben mit fauern Rahn.
Gefiillter Haje.
epfel-Compot.

7.
Guppe mit in BVutter verlornen
Giern,
Rinofleifdy mit Sauce, :
Gelbe und weife Riiven mit Eo=
teletten.
Gerdftete Kalbariicten in einer
Briihe.
Sdyinfen auf portugiefifhe Ak,
Nepfel-Torte.
8.
Abgequirlte Sier.
Rindfleifdy mit Sauce,
Grodpfel mit Majovan und Sped.
Kuttelflecte.
Gebratene Gnte mit Briibe.
Salat,
9.
Brotfuppe mit Fleinen Vogeln.
Rindfletfdy mit Sauce.
Krautwiivite.
Bohmijdye Vutternudeln.
Sdyweinsfdylegel.
Kleine Neyfelfuchen.
10.
Sunge Gangfuppe mit Reif.
Rindfleifdy mit Sauce.
Giiffraut in Obers mit Pofojen.

-
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Nieren in Sauce.
Gebratene Schnepfen.
®alat.

11. _
Guppe mit geriebenem Teig.
Rindfleifd) mit Sautce.
Gellerte it Kalbfleifdy.
Hirjcholhren mit Teiiffeln.
Sebratenre Gans.
Grdapfelz&Salat.

12.

Suppe mit Hivnwandeln.

Rindfleifh mit Sauce.

Weifie Niiben  mit - Scywein:
fletfd).

Gevlinftete wilde Ente.

Gebratene Hiihner.

epfelfpalten.

13.
Nievenjuppe.

Rindfleifch mit Sauce.

Nothed Siiffraut mit gebratener
Leber,

Kalbfleifdy mit BVafilicum.

Gebratene Rebhiihner,

Salat.

14.
Krduter: und Wurjelfuppe.
Rindfleifch mit Sauce.
Grddpfel-Polenta.

Wiener Sollafchfletidy.
Gebratener Rehriicen.
Gefulzte Wepfel.

15.
Gierdotterfupye.
Rindfleifdy mit Sauce.
Frittiiven von Sellerie.
Aepfel-Miehlipetfe.

Gnte mit Ehampignons.
Auftern-Pajtetchen.
16

Guppe mit SchwemmeEnsoeln.
Rindfleifd) mit Sauce.
Fargirter &obl mit Neif.
Gand mit Fricafiée.
Gebratener Sdymweinsidlegel.
SKrautfalat,

17.

Guppe mit einem grofen Rind-
fletichEndbel.

Rindfleifd) mit Sauce.
Geddmypfted Sauerfraut,
Hiihner mit Kaftanien.
Gebratener Kapaun mit Nuftern.
Aniesbreseln.

18.
Guppe mit Bratwitriten.
Rindfleifdy mit Sauce.
Grddpfelfnsbel mit Gerdudyertem.
Gedbampfte BVogel.
Gebratenes Poulard.
®alat.

19.
Sunge Gansdfuppe.
Rindfleifdy mit Sauce.
Sauerfraut mit Aujtern.
Fricafficte Tauben.
Gebratener Indian.
Galat.

20.
Guppe mit Fridatter-Nudeln.
Rindfleifchy mit Sauce.
Stedriiben mit Sdyweinsdohren.
Gebdlinfteter Roftbraten.
Geflillte Gand mit Kaftanien.
Prefburger-Jmieback,

21.

Spinatiuppe mit Hiihnern.
Nindfleifd) mit Sauce.
Sobl mit aufgebratenen Ueber:

reften vom Sdyweinsidylegel.
Gebratener Kapaun.
Gellerie-Salat.
Dotterfody.

22.
Suppe mit Leberfnsbeln.
Rindfleifdy mit Sauce.
Gaure Riben mit Bratwiirften.
Gebratene Kalbsleber.
®efiillte Lerdyen.
Aepfelfulze.

23.
%raunc_ﬁohlfuppe.
Rindfleijdy mit Sauce,




‘.Braunfnbl mit Sdyspfenfaldau: Eierbraten.
©dyneden mit Kajtanien,

SIBb’ge[ von Kalbfleifd. Abgetriebenes Fanzel in Wein.
Gebratene Wadyteln. Hedyt gebraten mit Aujtern.
Jimmijicauben. SpritsFrapfen.

24, 28, Fafttag.
Guppe von Bratenfrodyen. Karthduferfuppe.
Rindfleifh mit Sauce, Hdring mit Eiern gebacen.
Grbfen und Graupen, Gtedriiben mit gebacfenem @rocf' A
Gerdftete Rinbdzunge in Kavern=  fifdy.

Gatce. Germftrauben.

Gebratener Hafe. Stodfifd) mit Senf.
Wiener-Torte, Uniedbreseln.

25. 29, Fafttag
Guppe mit WavEinddeln. RKaftantenfuppe.
Rindfleifd) mit Sauce. Omeletten mit Aepfeln.
Geflillter Sellerie, Gefilite Grdapfel.
Ungarifdyes Gollafchfleifch. Gebactenen Kavpfen.
Nebidylegel in Mandelbriihe. Gellerie-Salat. !
Gebactene Quitten. Semmelwviivitdyen in Wein.

26. 30, Faftfag.
Panadelfuppe. Benedbiftiner-Suppe.
Rindfleifdh mit Sauce, Gierfuchen mit Suder und f[eu
Gefiillten Braunfohl. nen Nofinen.
Reif-Wielone. Gewidelte SpinatEnsdeln.
Gebratene Bigel. Braunfollfod.
Bldtter-Torte. Karpfen auf ungavijde Avt.

L2, Faiftaboacgs Maultaichen.

Simmitfuppe.

DBugabe von vier Faftagen,

1 8.
Panadel-Suppe. Mildhfuppe mit Reiffnddeln.
Gier auf fransdiijde Art. Gierfdymal;.

Braunfohl mit Hedytwiivften, Gebadener Haring.
Gebactener Aal in Orangen: Gegofiene Talfen ohne Germ.

Sauce. Hedt in englijder Sauce. &
€arlsbader Smwbacf . Gebactene @prigfrapfen. L
Wuritfuppe fiiv acaﬂtage. ’Eud)bmtfd)elfuppe.

MWeidye Gier. Gier-Auflauf.
Stodfifd)y auf ruffifhe Art, @pinat mit gebaenen Grundeln.
Sdylickrravfen von Kdje. Gemmeleuter.
Blau abgefottener Karpfen. Karpfen mit rother Weinbriihe.

Baierifdye Kucen. Gebactene Artifdyofen.
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December.

e
Franzditjche Suppe.
Rindfleifch mit Sauce.
Gpinat mit Fricandeauy.
Gingemadyte Hiihner mit Lino-

nienfauce.
®ebratene Gans.
Galat.
2.
Hirnfuppe.

Rindfleifch mit Sauce.
Gefiillte Kohlrabi.

Hiihner in Pomeranzenbriihe.
Gebratene Ente.

Salat.

3.

Guppe mit Fleifdywandeln.
Rindfleifd) mit Sauce.
Bohmifdye Erofen mit Scyweins:

coteletten.
Ralbfleifd) mit Butter-Sauce,
Nievenbraten.
Aepfel-Comypot,

4.
Weige Scyii-Suppe mit Rudeln.
Rindfleifch mit Sauce.
Geflilited Siiffraut.
®almi von Bigeln.
Gebratener Rehriicten.
Buttertortdyen.

5.
Gupye mit Griedwandeln.
Rindfleijch mit Sauce,
Hofvot von Griinem.
Gefiillte Kalbdmil;,
Gdyopfenriictenitiict, gebraten.
Bohmifher BVidcuit mit Eleinen

Rofinen. )

6.
Guppe mit Lungenfivudeln,
Rindfleijdy mit Sauce.
Braunfohl,
Reif mit Aepfeln.
Gebratene Scynepfen.,
Gebadene Quitten,

7
Guppe mit Singetrduftem.
Rindfleifdy mit Sauce.
Kol mit Bratwiiciten.
Sunge Gans mit Ref.
Gebratene Poularde.
Salat.

8.
Grddpfeljuppe.
Rindfleifeh) mit rother Riibens

Sauce.

Gaure Riiben mit Bratwiivften.
Gebadened Kubeuter.
Gebratene Gnte.
Giergebactenesd.

9.
Reiffuppe.
Rindfleifd) mit Sauce.
Kalbsbruft mit Champignons,
Lungenmuf mit Fridatter.
Rebhiihner mit Miifcherin,
Aepfelipalten.

10.
Panabel-Suppe.
Rindfleifhy mit Sauce.
Avtifchofen mit Kalbfleifd.
Kapaun mit Sauerfraut.
Gebratener Indian.
Galat.

11.

Suppe mit Kuttelflecen.

Rundfleify mit Sauce.

Grodpfel inPeterfilien-Sauce mit
Sdydpienfleifd.

Kalbfletich mit  Pavadieddpfel:
Sauce.

Gebratener Kapaun.

Salat.

12.
Suppe mit Spedinddeln.
Rindfleifch mit Sauce.
Durdygefdylagene Linfen mit Po-
fofen.

Bogel von Kalbfleifd.




Gebratene Rebhyihner.
Galat. :

13.
Shirfifche Suppe.
Rindfleifh) mit Sauce.
Gelbe Riiben mit Nepwiirfren.
Gebiinftete Tauben mit Crbdpfel,
ge[[vr?tener Sdyopfenfdlegel.
alat.

’ 14.
Guppe mit Griesichowerl.
Rindfleifdy mit Sauce.
Grodvfel mit Befhamell wund
Sdyinfen.
Gebratene Nebhiihner.
Galat.
Nierenfod).

15'
Brotfuppe mit Eier ttnd Wiirfreln.
ﬂ?mbﬂelfd), mit Sauce.
©aure Rifben mit Sdweindco-
re'[etten,

Gefiillter Shdpfenmagen.
Nievenbraten,
Salat.

10,
Guppe mit Semmelfnddeln.
Rindfleifch mit Sauce.
Kobl mit Sdyweinfleifd.
Gebdtinftefe Hirfdhleber.
Gebratener Fajan.
Salat.

17.
TWurselfuppe auf frandfifhe Yrt,
{)@%ltusfﬂmgd) mit Sauce.
edriiben mit gerduch. Sunge.
Gehdd von Kalbdmil. i
Sdyweingbraten im Nek,
@alat,

18.

Guppe mit SdylictFrapfen.
Rindfletich mit Sauce.
Karfiol mit Hiihnern,
Deyjenzunge mit Hetfdhenpetidhen=

Sauce.
Tauben auf Rebhrihner-Art.
Yepfel-Compat,
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19.
Griine Sdyii-Suppe.
Rindfleifdy mit Sauce.
Gtedriiben mit Gerdudyertent,
Gefulzter KalbsFopf,
Gebratener Hafe.
Birnen-Eompot.

20.

Nodferljuppe.

* Rindfletiy mit Sauce. ‘

Siiffraut mit gebacenen Kalbd:
fligen.

®rillage von iibrig gebliebenen
Sndian,

Sdyopfenfchlegel mit Parvabies-
dpfel:Gauce.

Aniesbreseln.

21.
Guppe mit Stedriiven.
Rindfleifch mit Sauce.
Gefiillte weife Hiiben.
Uebrig - gebliebened TWildbpret in
einer Gafjerolle:Paftete.
Gebratener Rehrricten.
Pomerangenjalat.
22.
Suppe mit Leberfnodeln.
Rindfleifch mit Sauce.
Gebadenes Siigfraut,
Kapaun.
Salat.
Grodpfel-Auflauf.
23.
Himmelthau-Suppe.
Rindfleifch mit Sauce.
Rojtbraten mit Crddpfel.
uflauf von 1ibrig gebliebenen
Kalbgbraten,
Gediinfteter Hafe in Gurk. Satice.
Bauernbrof.
24, Heil. Abenbd
Fifdybaujdhelfuppe.
Gebactener Eierfdfe.
Gauerfraut mit gebacken, Hedt.
Mandelfdie.
Abgefdymalzener Stodfifch  mit
Swiebeln.
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Gebadener Karpfen.
Gefulster Uepfelfalat.
Gdylangenfudyen. ;
2. Heilh Ehrifitag
RKaiferfuppe.
Brauned Nindleifch.
Kapaun mit Savevfraut,
Franzofijhe Carbonaden.
Pajtete von Hiihnern. .
Gebratene Gans.,
Galat.
Brojel-Torte.
Dbft.
Gewiir;-Stangeln.

26.
Nudelfuppe.
Rindfleifh in Moft.
Blaufohl mit Bratwiirften.
Detfabgefottene Hiihner.
Gebratener falbsfclegel.
BwetjdyFen-Compot.

7.
Ulmergerftel.
SRmbdfleifdy mit Sauice.
Brauntohl mit Bratwiiviten.
SKalbscarbonaden.
Jndian gebraten.
Salat.

28. Fafifag.
Braune Suppe mit FifhEndvel.
Gefiilltes Gierjdymal;.
Gauerfraut mit Rogen.
SMehlfchmarren.

Heif abgefottener Hedht.
Poneranzen-Salat.

29. Fafitag.

Grbfenfupype.

Gefepte Gier.

Spinat mit Nudelwiiviten.
Karpfen gebacten.
Gebadene Kajtanien.

30. Fafttag
Gerjtel mit Champignons.
Nufgegangene Eier.
Grddpfel mit Sardellen.
Hedyt mit Sardellenbutter.
Gefulite Uepfel.
Fijdynocterin.

31. Fafttaag.
Awiebelfuppe.
Frivatter-Nuveln mit Sardellen.
©todfifh mit Erddpfel.
®ebactene ©dleihen.
Salaf.

Mildyrahmitrudel.

Bugabe von vier Fafitagen.

1.
Faftenjuppe mit Eingebundenem.
Gierfpeife mit Gurfen.
Brauner Kobl m. Paulanerriivt.
Nepfelfnodel,
Gdylethen tn Mildyrahmiarce.
Maultafdyen.

2.
Defterreidyer Fajten-Bouillon.
Gierwiirfte.
©pinat mit Kafranien.
Karpfen-Fanjel.
Haufen mit Cierbotter-Sauce,
Konigin-Qudyen.

3.
Niederldnder-Suppe.
Gierfudyen mit gelben Riiben.
&dyneden in Sardellenbriife.
Gefrillter Karpfen.

Galat.
Hedytftrubdel.
4.

Krapfelfuppe.

Giermwanbpeln.

Grddpfel mit Fvidatter-MNubdeln.
Karpfenfangel.

Badfifd) mit Sardellen,
Torteletts.

—te
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