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98t . Veilcheneffig . . . —

975. Trübe gewordenes Bier
aufzuklären . . . . . 35?

976 . Germ aufzubewahren . 353

360982 . Honkgesslg . .
983 . Trockenen Essig . . —
984. Verdorbenen Essig wieder

brauchbar zu machen . . 36t

Achter Abschnitt.
H. . G e l 6 e' s.

98Z . Gel^e von Erdbeeren . 365
986 . iGel^ejvon Muscateller-

Trauben . . . . . . 364
987. Gelöe von Pfirsichen . —
988 . Gelöe 's von Blumen . —
989 . Gelee's von Liqueurs . 565
990 . Gelee von Kaffeh . . —

99 t. Gel 6 e von Punsch . 365
992 . Gelee von Himbeeren . 366
993 . Gel ^e von Quitten . —
994 . Gel6 e von Reinetten . —
995 . Gelee von Wcinschirl . —
996 . Gelee von Johannisbee¬

ren
L. Gallerte.

997. Gallerte von Hirschhorn 36? j 998 . Gallerts von Fischen . 363
6. Cpnsume ' s und Säfte.

999 ' Consumö zur Anfeuch¬
tung . 368

1000. Consumö von Brust¬
kräutern , bey einem starken
Husten zu trinken . . . 369

1001 . O.uittensaft . . . —

1002" Meichfelsaft . . . 369
1003. Weichselsaft mit Essig . —
1004. Maulbeersaftmit Effig379
1005 . Maulbeersaft mit Zu¬

cker . —
1006. Heidelbeerensafr . . —
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v . Marmeladen oder Lattwerge.
Seite

1007 . Marmelade von Quit¬
ten . . 370

1008 . Marmelade von Erd¬
beeren . . . . . . —

lOOY. Marmelade von Gold¬
reinetten . . . . .371

1010 . Marmelade von Ma¬
rillen . —

Seite
1011 . Marmelade von Pfir¬

sichen . 371
1012 . Marmelade von Qukt-

» » » » » » »

1013 . Marmelade von Het-
schenpetschen . . . . 372

1014 - Quitten - Confect . . —
1015 - Quittenkäse . . . —
10l6 . Quittenschinken . . 573

S u
1017 . Ananassulz . . 373
1018 . Chocolatesulz . . . 374
IOI 9 . Bändersulz . . —
1020  Liane - manxer . 575
1021 . Liane - inanKer in Form

eines Damenbretes . . —
1022 - Liane - manKer mit

Kaffeh . . . .
1023 . Erdbeerensulz mit ge¬

mischten Beeren eingelegt . —
1024 . Himbeerensulz . . 577
1025 . Kalter Chaudeau mit

Aepfeln . —
1026 . Kaffehfulz mit Obers —
102 ? . Limoniensulz . . . —
1028 . Limoniensulz mit Po¬

meranzenspalten . . 578
1029 . Mandelsulz . . .
1030 . Mandelsulz ohneHau-

senblase . . —
1031 . Marillensulz . . . 579
1032 . Na 886 <iuan . . . —
1033 - Pomeranzensulz . . —
1034 . Gestreifte Pomeranzen¬

sulz . . . . . . . 580
1035 - Punschsulz . . . . —
1036 . Ribiselsulz . . . . —
1037 . Nosensulz . . . . 381
1058 - Schwarze Kaffehsulz

mit Mandelmich . . . — ,

l z e n.
1039 . Sulz vom rohen Kaffeh 582
1040 . Sulz von Muscatwein —
1041 . Sulz von Muscat¬

weintrauben . . . . - -
1042 - Sulz von Muscatwein¬

trauben mit Steinobst . —
1045 . Tokayersulz . . . 383
1044 . Vanigliesulz . . . —
1045 - Vanigliesulz mitHohl-

hippei » eingelegt . . . —
1046 . Veilchensulz . . . 384
1047 . Weichselsulz . . . —
1048 . Weinschirlsulz . . . —
1049 . Gesülzter Chaudeau . 385
1050 . Gesülzte Milch mit

Bisquit ausgefuttert . . —
1051 . Gesülzter Reis . . —
1052 . Erdbeerenfaum . . 386
1053 - Kaffehfaum . . . —
1054 . MelirterMilchfaum . —
1055 . Gesäumte Milch mit

Chocolate . . . . . 387
1056 . Gesäumte Milch mit

Erdbeeren . . . . . —
1057 . Hollsteiner Milch . 388
1058 . Pomeranzenfaum . —
1059 . Sulzen von eingesot¬

tenen Soften in einer sol¬
chen Jahreszeit / wo keine
frischen Früchte zu haben sind —7
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1060 . Schenkel -Gallerte < 389 40Ü2 . Glocester - Gallerte - . 339
1061 .- Pfeilwurz - Gallerte , —

Neunter Abschnitt.
Haushaltungsvortheile.

Vom Rauchern des Fleisches nach
westphalischer Art.

4063 - Geräuchertes Rind¬
fleisch. . . . . . . 390

1064 - Geräuchertes Schöpsen¬
fleisch . . . . . . 391

4065 - Geräuchertes Schwei¬
nefleisch . . 392

4066 . Von dem Einpöckeln des
Rindfleisches nach Hambur¬
gerart . 393

1067 . Grüne Erbsen zu be¬
wahren . . . . . . 396

1068 - Grüne Erbsen zzr trock¬
nen ^ —

s069 - Auf eine andere Art.  —
4070 . Zuckererbsen - Schoten

zu trocknen . 397
4074 . AllerleyZucker -,Schmink¬

oder Säbelbohnen zu trock¬
nen . . —

4072 - Grüne Bohnen einzu¬
machen . . —

4073 . Sauerkraut einzuma¬
chen . 398

4074 Sauerkohleinznmachen —
4075 - Pfeffer - oder Essiggur¬

ken einzumachen . . . 399
40 ? 6 . Auf eine andere Art . 400
407 ? . KZassergurken einzuma¬

chen . . . . . . . —
4078 . Morcheln zu trocknen 404
4079 » Spargel aufzubewah-

. . —

4080 . Rothe Rüben einzuma¬
chen . 402

408s . - Gelbe Rüben aufzube¬
wahren . . . . . .  403

4082 - Weiße Rüben . . . —
4063 - Steckrübenl aufzube¬

wahren
4084 . Erdäpfel aufzubewahren 404
4085 . Erdäpfelmehl zu berei¬

ten
4086 . Selleriewurzeln auf¬

zubewahren . . . . . 405
4087 - Petersilienwurzeln auf¬

zubewahren . t . . . —
4088 - Kohlrabi aufzubewahren 406
4089 . Braunkohl aufzube¬

wahren —
4090 . Winter - Endivien auf¬

zubewahren . —
4094 . Frische Artischocken zu

erhalten . 40?
4092 . Senk anzumachen und

aufzubewahren . . . . —
1093 . Dijoner - Senf . . —
4094 . Venetianischer Senf

oder Mostert . . . . 408
4095 . Eyer lange Zeit gut

zu erhalten
Von Aufbewahrung der

Obstarten . . . . 409
4096 . Kirschen zu dörren . 444
4097 . Zwetschken zu dörren —
4098 . Aepfel und Birnen zu

dörren . 442
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1099 - Hagebutten (Hetschen-
petschen ) zu trocknen . , 41 .2

1100 Rosenapfel aufzube¬
wahren . . —

1101 . Berberisbeeren aufzu-
bewabren . 413

1102 - Citronen aufzubewah¬
ren . 414

1103 - Citronensafr aufzube-
wahren . 415

1104 . Zwetschkenmuß ( Powi¬
del ) . — -

1105 . Citronen - Pöckel . . 4l6
1106 . Indische Pöckel . . —
1107 . Englischer Bambus » 417
1108 - Eingesalzene Citronen —
1109 . Eingesalzene Zwiebeln 418
1110 . Zerschnittene Gurken

und Zwiebeln einzusalzen —
1111 . Junge Gurken einzu¬

salzen . —
1112 . Rothen Kohl einzu¬

machen . 419
1113 . Knospen der Capuciner-

kresse statt Kapern . . —
1114 . Schwämme einzupöckeln —
1115 . Schwammgeist oder

Pilz - Ketschup . . . . —
1116 . Auf andere Art . . 420
1117 . Schwämme zu trocknen —
1118 . Schwammpulver » —
H19 . Kuchenpf ' effer . . . 421
1120 . Wallnüsse einzusalzen —
1121 . Auf andere Art . . —
1122 - Wallnußgeist od. Wall¬

nuß - Ketschup . . . . 422
1125 - Sardellengeist . . . —
1124 . Sardellen zu erhalten,

wenn die Brühe vertrock¬
net ist . —

1125 - Sardinen einen Sardel¬
lengeschmack zu ercheilen . —

1126 . Zucker zu reinigen . —
1127 . Früchte zu candiren ^ 423

Seite
1128 . Berberitzen für Torten

und Pastetchen zuzurichten 425
1129 . Apricosen einzumachen —
1150 - Apricosen in Gallerte

aufzubewahren . . . . 424
1131 - Apricosen oder Pfirsiche

in Branntwein . . . . —
1152 - Apricosen zu trocknen —
1155 . Avricosenkäse . . . 425
1154 . Pomeranzensafr - Muß —̂
1135 - Orangenblüthe ^Kuchen —
1136 . Erdbeeren aufzubewah¬

ren . . . —
'1137 . Erdbeeren in Wein auf¬

zubewahren . . . . . —
1133 . Kirschen mitZucker zu

trocknen . . . . . . 426
II39 . Kirschen iiz Brannt¬

wein . — -
1140 - Johannisbeeren - Muß —
1141 . Johannisbeeren - Gallerte —
1142 - Aepfel - Saftmuß . . —
1145 . Aepfel in rvkherGallerte 42?
1144 . Birnen aufzubewahren —
1145 . Stachelbeermuß zu Tor¬

ten . —
1146 , Himbeeren - Muß . . — -
1147 , Mirabellen aufzube¬

wahren . . 428
1146 . Muß von Damascener-

Pflaumen . . . . .  —
1149 . O . uittensafc - Muß . . —
1150 . Ganze oder halbe Quit¬

ten aufzubewahren . . 429
1151 . Muß von Apricosen und

Mirabellen . . . . . . —
1152 . Citronen -Tropfen . 450
1153 . Berberitzen -Tropfen . . —
1154 . Ingwer - Tropfen , ein

gutes Magonmittel . . —
1155 . Pfeffermünzen - Tro¬

pfen oder Kuchen . . . — -
1156 . Rarafia -Tropfen . . —
1157 . Himbeerenkuchen . , 451



xxvm
Seite

1158 . Johannisbeeren aufzu¬
bewahren . 431

11 59 . Stachelbeeren aufzube-
^ wahren . . . . . . —
1160 . Damascener - Pflau¬

men zu Winterpasteten auf-
zubewahren . . , . 432

1101 . Früchte zu Torten , Pa¬
steten u. s. w . aufzubewah-
ren . . . —

11.62 - Citronensafr aufzube¬
wahren . . . . . 432

11.63 - Pomeranzensaft . . —
11.64 . Limonade , welche den

Geschmack und das Ansehen
eine » Gallerte hak . . o-'-

Seite
1163. Lab , zum Gerinnender

Milch zuzubereiten . . 433
11.66 . Käse zu machen . . —
1l67 . Käse aufzubewahren 434
11.68 . Rahmkäse . . . .  —
1169 . Matten -Rahmkäse . 435
1170 . Butter . . . . —
1171 . Butter aufzubewahren —
1172 . Molkenbutter . .
1173 - Devonshire - Rahm » —-
1174 . Milch und Rahm auf¬

zubewahren . . . . 436
1175 . Rahmsyrup . . . —
1176 . Gallino - Quark und

Molken , wie in Italien - -

Anhang-
Wohlgemeinte Nathschla-

ge für Haushaltungen.
I . Hausthiere . . . .  439
Schweine . —
Gänse . 442
Aenten , Hühner . . . . 444
Hunde . . 445
Vögel . . . . . . . 446

II . Verzeichniß verschiedener
Gegenstände nach den Mo-
nathen , in denen sie am
besten zeitig und zu ha¬
ben sind.

Januar . 448
Februar und März . . .
April , May und Iuny . 449
July , August und September —
October . . . . . . 450
November . 451
December . —

III . Erklärung einiger frem¬
der Wörter welche noch

einer näheren Bestimmung
bedürfen möchten . . 452

!V . Tafel -Arrangement 458
V . Das Aufträgen und An -

richten der Speisen . 4SI
Suppe . . . . . .
Rindfleisch und Zungen .

462

Warme und kalte Soßen .
Gemüsearten und Spargel
Eingemachtes » . . .
Milchspeisen . . . . .

46 -5

464
Pasteten . . . . . . - 7-
Schinken ..
Braten , Schlegel , Rippenstu-

cke rc . 465
Salatgattungen , . . , 466
Fische . . . . . . . —
Krebse. 46?
Austern .. —
Gedünstetes Obst . . . —
Obst zum Nachtische . - —
Vom Transchiren und Vorlegen 468
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Vorerinner urig . . . 468
Kapaunen , Poularden . . 469
Indian . . . ' - ' 471
Der Birk - und Auerhahn . 472
Die Gans . . . . . —
Die Aenten . . . . . 473
Gebratenes Huhn . . . 414
DaS gekochte Huhn . . —
Dielungen Hühner und Tauben 475
Das Rephuhn . . . . 476
Die Wachteln - und Krammetö-

vögel . . . . . —
Der Hase . . . . . —
Das Spanferkel , . . . 478
Der Kalbskopf . . . . 4 ? 9
Der Schweinskopf . . . 480
Der Nierenbraten . > . 481
Schöpsschlegel . . . . —
Die Lamms - und Kälberbruft 482
Die Reh - , Hirsch - , und

Schweinsschlegel . . . 483
Der Rückgrathsbralen . . —
Der Schinken . . . . —
Der gebratene Fisch . 464
Die Krebse . . . . . —
Der Karpfen . —
Der Hecht . . . . . —
Die Artischocken . . . . 485
Die Pasteten . . . . —
VI . Ein paar Worte über Ge,

würze und Fettigkeiten,
bey deren Anwendung zu
den Speisen . . . 486

VII . Ueber das Dressiren des
Geflügels und anderer
Braten . 490

Junge Hühner . . . . —
Alte Hühner und Kapaune 492
Junge Tauben . . . . —
Indianen . 493
Aenten und Gänse . . . — !
Fasanen und Nephühner . 494
Wachteln , Lerchen , Ortolane

und andere kleine Vögel . —

Seite
Schnepfen , KrammetSvögel 494
Kalbfleisch , Kalbsschlegel . 49 L
Hammelbraten . . . .  —
Lammsbrust . —
Schweinebraten . . . —-
Nindsbraten . . . 496
Hase . . . . . . i . —-
Rehschlegel . . . . .  497
Hirschbraten .. . . . . —
Wildschwein . . . . . —»
Spanferkel . . . . . >—
VIII . Von Verfertigung der

Einbrcnn . . . . 4§ 2
IX . Empfehlung einer sehr

einfachen , im nördlichen
Deutschland unter dem
Nahmen »kalte  Kü¬
che « , allgemein eingeführ»
ten Vorrichtung . . ZOO

X . WaS werden wir morgen
kochen?

V 0 re rinnerung . . LOL
Speiszettel für den Jänner 503
-— — füb den Februar 505
— — für den März . 508
Zugabe von vier Fasttagen . 5LL
Speiszettel für den April . —
— — für den May . Ll4
Zugabe von vier Fasttagen . 5LÜ
Speiszettel für den Juny . 51 .7
Zugabe von vier Fasttagen . 5L9
Speiszettel für den July . 520
Zugabe von vier Fastragen . 522
Speiszettel für den August . 523
Zugabe von vier Fasttagen . 526
Speiszettel für den September —
Zugabe von vier Fasttagen . 529
Speiszettel für den October
Zugabe von vier Fasttagen 532
Speiszettel für den November —
Zugabe von vier Fasttagen 535
SpeiSzettel für den December — --
Zugabe von vier Fasttagen 558
Vorschläge zu Speiözetteln für
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diejenigen Tage , welche in
den meisten Haushaltungen
durch -gewisse Auszeichnung
b - rücksichrigetzu werden pfle¬
gen . . . . . . . 558

1 . Neujahr , Mittag und
Abend ' . —̂

2 . Faschings - Sonntag . . 54o
Z. Faschings - Abendunterhal¬

tung . —
4 ; Grüner Donnerstag , Fast¬

tag . . . . . - . 541.
5 . Charfreytag , Fasttag . 542
6 . Ostersonntag . . . . —
7 . Ostermontag . . . . 545
8 . Pfingstsonntag . . .
9 . Pfingstmontag . . . 544

10 . Kirchweihfest e . 545
11.. Lichtbraten . . L . 546

Sekte-
12 . Weihnachtsabend ' 546.
15 . WeihnachtSrag < > 54?
14 . Stephanstag » . . —
15 . Sylvesterabend . . . 543
Speiszertel bey besonderen Ver¬

anlassungen in der Familie.
16 Geburts - oder Nahmenstage —.
1.7 . Verlobungsmahl . . 549
18 . Hochzeitsmahl . . . —
19 . Trauermahl . . . . 550

' Gastgebothe.
20 . Auf 48 Personen an ei¬

nem Fleischrage . . .
21 . Auf 56  Personen an ei¬

nem Fleischrage . . . 551
22 . Auf 24 Personen an ei¬

nem Fasttage . . . .  —
25 - Auf 18 Personen an ei¬

nem Fastrage . : . ^ 552
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