Dreitter %[bfdjn'itt.'

1. Puddinge. | &
S Bt I
Borerinnerung. _ é

miefe Epeifen find, wie {dhon der Nahme andeutet, englis
A fdyen Urfprungsd; ehe bie Crdapfel allgemein wurden, af
3 man in jenem Lande yum Roaftbeef, Pudding; der 'aus Mehl | ¢
und Waifer angeriihrt war und — wie nod) jeht beym Volfe
fiblid) — in ecine Serviette gebunden, und davin abgefotten = |
yourbel so0 Teal G » §H AT
- Sn-ber Folge aber’ bildefe- man diefes Gericyt fo aus; |
Daf ¢8 gegenwdrtig al8 eine der grofiten Wohlthaten fifr
sabnlofe Feinfdymeder 31 betradyten ift, weil jeder Pudding,  f
e moge ‘gefotten ober dnieiner Form abgebacen werben, a
burdy Cyerfdhaum und fleifiges Riihren, fehr Ieicht und
fdhwammartig ausfallen mufi. Leider wird diefe gute Cigens
{chaft bey den fiifen Pudbdingarten, durd) die jecftofenen und
gefodt ftets ungefunden Mandeln, die jeden Jeig M
fdwerfdllig maden, wieber zerfiort. u
Die Servietten, deven man fid) bey und jum Sieden des
Pubddings bedient, miiffen nidht nur fehr rein, fondern vor
vem Gebraudhe in fodyended MWafler geftectt, fharf ausdge:

briict, und bdann mit Mehl eingerieben werben. g
376. Mandeln-=Pudding. 2:

Man mifht su L Pfund fiifen und einigen bitteren mit |
cinem Loffel voll Waffer vermengten, gerftofenen Manbdeln
2 Piund Butter, 4 Cper, 2 L5ffel voll Rahm mit der Buter
erwdrmt, einen Loffel voll Branntwein, etwas Mudcatnuf wd g
Buder nad) Gefdymad. Dann fiilt man einige mit Vufter 1
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befteichene Obervtaffen damit sur HAlfte an, und bakt bie
Puddinge. Man. gibt dabey Butter, Wein und Jucker.

377. Gebadener Manbdel - Pudding.
Man flofit einen Vierting fiifie Mandeln, die mit 4 ober
5 bittern gemifdht find, gibt efwas Lein, 6 Eyerbotter; bdie
geviebenen Sdyalen von 2 Gitronen, 12 Loth Butter, beynahe

| ¢ine Maf Nabm und den Saft einer Citrone dazu, mifdyt e -

wohl und. bact es - Stunde in einem Seige, den man .aus

4 Pfund Mehl, . cinem Wierting Butter mit 4 Cp und etwasd
. Waffer gemadt hat. ' i

378. Sago:Pudding
Man mifdt gu 11 Maf frifher Mildh, bie man mit 4

" diffel voll €ago, Citvonenfdhalen,, Simmt, Muscatnuf und

suder gefocht hat, 4 Gper, und backt dief langfam in eis

379 PommerangensPudding
Man ‘gibt 3u der geriebenen Scdhale eincr Pomerange
12 Roth Butfer, 8 Cyer, 1 vohen gefchabenen Apfel, mifcht
alles, und badt es T Stunbde im Teige.
380. CitronensPudding.
. Man gibt u 4 woblgeflopften Eyerdottern einen Wiers
ting Sucer, bie Sdhale ciner auf Suder geviebenen Citvone

und 8 big 10" Lotly Butter, und backt ¢6 in einem Feige.

381, Gebadtencr Aepfel-Pudding.

- Man fchneidet.4 grofie, gefdydlte Aepfel auf Biertel, Eocht
fie mit tev Edyale in fo viel als mbglid),. wenigem Waffer,
gibt Brotbrofeln, 1 Vierting gefdmolzene Butter, 5 Cyers
botter, die Klare von 3 Eyern, ben Saft einer halben Gitrone

| Wnd nad) DBelieben uder dajy, und badt o6 in cinem Teige.

382, Hollandifdher Pudbing.

~ Man [6Fe 4 Pfund Butter in einer Halbe Mild) setachen,
gibt 2 Pfund Mehl, 8 Cyer, 4 Lofel voll Hefen (Germ),

1 Dfund Rofinen und f Pund Sucker bagy, vnbd backt €& cine

O ot 7 Nt S YL e e T 5 ek Sy e
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Stunde. Diefer Pudding wird fovoh!l heif, ald Ealt fehr gern
aegeffen. Tenn leptered gefdhiehe, fo mmmt man ftatt ber
- Pofinen Kiimmel.

383. Hollandifcher S?etésspubbmg

Man fdiittet einen Bierting im warmen Waffer durd
2 Ctunbe erweiditen Reis auf ein Sieb, unbd gibt tl)n wenn

ag Waffer abgelaufen ift, mit einer Halbe Mildy, £ Stange
Simmt in einen Topf, und Focyt 8 miirbe. Jft ev faIt, fo fom:
men nody 8 Cher, L Vierting mit eincr Taffe voll Rahm ge:
fdymolzene Dutter, § Loth Juder, der vierteTheil einer Muss
catnuf und ein gutes Stii€ Cirvonenjhale dazu.

i i 384. Leidhter Pudbing.
Man (6t 6 Coth in 4 Maf ahm zerfhmolzene Bufter
ftehen, bis {ie beynabe Falt ift, oibt bann 4'Soth feined Mebl,
4 Loth Suder, 4 Cyerdotter mit ber Klave von 2 Eyern und |
etiwas Mofemwaflet dazu, badt: fie in fleinen mit Butter ber |
ftridhenen Sdydlchen, die man umbehren mufi, fobald fie gar
-find. Sie miifien aber gleid) gegefien werben, damit fie loder "
bleiben. Man gibt Bein und Jucter dabey her.

385. Puddingdeper.

. Man madyt aus 12 Loth Semmelbrdfeln,: % Pfund MRie-
venfetf, < NPfund Rofinen," 2 Loth Citvonen, 2 Loth Dome: G
rangenfdhalen, 3 Gyern, Dotter und Klav befonders, 4 Glad, |
Branntwein und Juder, alles roh! vew. engt, Pubdinge vor | (
Der Form eines Bdnfeeyed; backt fie in L Pfund Bufter
hellbraun, und fehrt fie wdhrend dem %acfen groey s obet
brex;maI)I um,

f
b
{
9
i}
(
n
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~386. Zitter=Pudding.

Man madht eine Mah Wein heif, und gibt, ywenn €8 %
beynale evfaltet ift, 4 Gyerdotter, 15 Loffel voll Mebhl, einige | {
Mudcatniiffe wnd Sucfer daju, und Fodyt dief mitfammen in g
cinem udye. Man muf diefen Pudding fehr behuthfam auf
bie Syiiffel fegen, damit er nidyt breche. Man gibt gefdymols
aene Bufter, Judfer und rweifien Wein dazu her.
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387. Durdhfidtiger Pudding.
~ Man fet & Pund Sucfer, L Pfund Butter mit ctwas
Muscatnuff, worein man § Cyer gefdhlagen hat, jum Feuer,
und rifhre ¢8 herum, bis 8 fih verdict. Ift ed Ealt, fo backt
man ¢5 in einem Feige.

588. Reis=Pudding.

- Man gidvt * Pfund im Wafjer mit Saly ganj mifvbe ge-
fochten Meib auf ein: Sieb,. [dft das Waijfer ablaufen, gtbt
bie Rlave und die Dotter von 4 Eyern, 1 Seitel Rahm, 4

Lotl fu;i)cr Butter, 5 Pfund Nievenfett ober Mark, 3 Pfund
Roftnen, 2 Loffel voll Branntwein, 4 Loffel Pficfihwaffer,
“Ttuécatnuﬁ, geviebene Gitronenfdhalen, und wenn man will,
dlinne Scheiben mon Gitronat, candivter Pomerangens und
Gitvonenfdhalen dazu, und badt dad Gange in einem mdpig

L warmen Ofen.

380. Reig-Pudding mit Db ff.

Man vermifcht Obft von irgend einer Gattung. (Johan-
nigbeeven, gebrithete Stachelbeeren, Aepfel, Rofinen 2c.) mit
iiber Feuer mit etwad Milch gefcdymellten Reis, verbiabet

- Diep durch ein Gy, und vidtet es gefodht mit Suder an.

300. Crdapfel-Pudding.

Wan fodyt 5 Pfund Erddpfel, 10 Loth Butter, 2— 3
Eyer, Dotter uub Klave befonders, 1 Seitel Rabm, 1 ﬂoﬁu
voll Dbers, etwas Salz, den Saft und die @d)ale einer
Citrone, und Juder nad) Belichen. 2

391. Pudding von Rindfleifch - Schnitten oder
Mierén.

Man madyt von gefodyten und durdh einen Durchfchlag
gefriebenen Grbdpfeln mit IMild) und cinigen Cyern cinen

| &eig, fegt dann aufgerolite Hammel- oder Rindfleifch-Schnit-
Ctmomit Fett und gehactten Jwiebeln davauf, fdiittet den
E@rbapfclbrel) fiber das Fleifdy, und bakt dag Ganje.

392. Pudbding von Nievenfets.
Man vermifdht 4 Plund gehackted Nicrenfett mit 5 BVivy:
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ting Mebl, 2 Cyern,. efwad Salz und fo wenig Mildy), als
moglid). Diefer Pudbing mufi 4 Stunbden Fodyen, und fhmedt
an folgenben Tagen, in Sdyeiben gefdnitten und auf dem
SRofte gebraten, febr gut. :

393. Jdger=Pudding (Plumpudding).

Man mifcht. 4 Pfund Nievenfett, 4 Pfund Mebl, 1 Pfund
“Gotinthen, £ Pfund geflaubte und zerfdhnittene Jofinen, von |

einer halben Gitrone die geriebene Sdyale, 6 gepulverte Pfefs
ferfdener, 4 Gyer, 1 Glas Prirfidyvaffer, 1 Glas Brannts
wein, etwas Saly und ein wenig Mildy, fodt alles in einem

mit Mehl befiveuten Eud)e, oder in einer Melonenform 8 bis

9 Stunbden, und gibt eine fife Brithe daju her.

Diefen Pudding Eann man 5 Monathe aufbewahren, wenn |

er Ealt in bcmﬁ[bén Fuche, in welchem er gefodht hat, aufge:

héngt, .und ein Bogen Papier umgemwidelt wird, um ibhn vor |

dem Staube zu béwabhren, Bor bem jedesmahligen Gebraus
che muf ev eine Stunde fochen.

304. Eyerfdafe-Pubding.
Man gieft nach und nady gu 1 grofen 26ffel voll Meb,

5 Gyer, etwasd geftofenen Zimme, 1 Mag Mildy, beftreidyt |
ein Gefdf, bas genau paft, mit Butter, giefit alles binein; '

und breitet cin mit Mebl eingeriebened Tudy dariiber, fesi s
im fodyenden Waffer quf’s Feuer, dreht ed einige Mabhle, bas

mit die Eper nidyt alle an einer Seite zufammen Fommen, wd

fodyt diefen Pudding + Stunde, gleﬁt bann Johannigbeetrs
Sallerte daviiber, unb gibt ihn mit einer flifien Briihe her.

305. Mabaroni-Pudbing.

Man gieft 2 Loth in 4 Maff Obers mit Jimmt und Cis |

fronen miiche ‘gefottene wbrenférmlge Matavoni auf eine
Sdyiffel mit Mildy, gibt 2 oder 3 Eyerdotter und die Klare
von 1€y nebft Sucker, Mudcatnufund I Glas fiifen @ectbagu

396. Aprifofen: Spubbtng

Man gibt 6 Loth Brot, 1 Maf fodjendes Dbers, einen
Bierting Sudker, 41 Eperdotter und 4 Gldfer weifen Wein ju
12 :grofien gefodhten und gerrlihrten Aprifofen mit oder ohne

iy = S B S
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g Rern, legt Teig um: eine Shiiffel, und bakt den Pubding
¢ eine halbe Stunbe, s 0 :
! 397. Gehackter Stadyelbecr - Pubding.

- Man Fodht Stachelbeeren in einem Topfe ju Brey, rihrt

cine Maf bes Purd) ¢in grobes Sieb geprefiten Saftes mit

. ben Dottern und der Klave von 3 Cyern, 3 Lotp Butter,
| Jucter, Brotfrumen oder 1 Bierting Prefburger s Swiebadt,
|

legt einen Teig um die Schiiffel und backe es,
898, Buttermild) - Pudding.

| Man riihre 3 Map frifdhe gewdrmee Mildy durdy eine
. Mag Buyttermildy, feibet den Topfen durdy ein Sieb, gerriihet
ibn frocken , unb gibt 2 Pfund Jucer, eine mirbe gefodyte
~ Gitrone, 1 geriebens Mugcatnuf, Semmelrinden, 6 bittere
Mandeln, 1 Wierting warme Butter, 1 Zaffe guten Rabhm,
die Dofter von 5 und die Klare von 3 Cyern, 1 Glas flifen
BWein und 1 Glasd Branntwein bagu, bacr afles in Eleinen
\ mit Butter befiridyenen Schalen, und gibt fie mit Puddingss
- brithe Der. :

399. Fopfen-Pudding.

: Man driicEt den Topfen von 2 Maf Mildh guf aus, reibt
ihn durdy ein Sieb, gibt L Phund Butter, 6 Lth Brot, 2
Yiffel Rahm, eine halbe Muscatnufi, Bucer und 2 Lofful
voll weifien Wein bazu, fiillt dbamit 3 von den Pajtetchen=

4

« formen an, backt, und gibt fie mit fitfer Brtihe her.
400. Sdynell gemadyter Pudding,
Man vermifdyt 5 Pfund Mepl, - Pfund Nievenfett, -
. Mo Mild), Muscatenblithe und Muscatnuf, cinen Vierting
Rofinen, einen QWiecting Gorinthen webl, und focht es, qut
bedecEt, buvdh) 3 Stunbden.

( 404, Ballifer Pudding

. Man fdlagt 8 Gyerdotter und bie Klare von 4 Eyern
A ¢in halb Pund zer{dmol jene Butter, qibt 12 Loth Sucker
I bie geviebene Schale ciner Gitrone Dagu, badt dief in
hnee Shiiffer, in swelbe Jeig gebreitet iff.

|
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402. Gtne Charviotte.

Man belegt eine dicE mit Butter beftridyene Schiiffel mit
diinnen Brotfchnitten, gibt Uepfelfcheiben mit Stitddyen Bufs
tev.und Dagwifdyen geftreuten Jucker dazu, bedeckt bas Ganje
mit Brotfdnitten, die in Mildy geweidht find. Dann legt |
man eine Sdiiffel dbarauf, befdhert fie, damit dasd Brot feft |
an die Aepfel gepreft wird, und backt dief 3 Stunden langs
fam. — Su einer mittleven Schiiffel bedarf man im Sangen
{ Pfund Butter. : |

403, Pudding 4 la Rodney.

Man ribee ein halbes Pfund Mebl in ein_balb Pfund |
Butter mit einem BWierting Sucer und 1 Seitel Mild) in eis
ner Gafferolle 3u einem feifen. Teig, [APE ihn dann. Ealt wers
ben , riihrt nody einen Wierting Juder, fedyzehn Cperdotter |
und etwas Salz dazu, und fahrt fo mit dbem Rlhren eine
PWeile fort; dann riihrt man den von den Klgren der Dot |
gefthlagenen Schnee fo gut darunter, daf man vor demjel
ben nidytd mebr fehen fann. Pernac) bindet man den Puts |
ding in ¢ine, Yorher eine Stunde im Waffer gelegene Sexs
viette, und Focht ihn im Waffer, weldhes man wie eine Fleifds
fuppe falzet. Unterdeffen madyt man eine vothe Sago - Sofie
parfiber, wobey man fo verfdhrt: Man f26t einen Bierting |
ausgewafdienen Sago im Waffer mit flein gefchnittener s |
monienfdyale zum Feuer, und giefit, wenn er zu fodyen ane |
fangt und fdhon etwad Elar wird, ein Seitel vothen Wein, |
gibt den ndthigen Juder, Limonienfdyalen, efliche Lofel Rie
bifel- Gele und ctwas gangen Jimmt dagu, Focht die Briihy |
bis ‘ber Sago gang audgequollen ift, und gieft diefe Sofe l
fiber den angerichteten. Pudding. ; |

404. Pudding mit Kirfdh = Sofe.

Man madyt einen Pudbing wie zuvor, gieft aber eine ans |
bere Sofe dariiber, welde fo bereitet ju werden pflegt. Man |
gibt ziemlidy viel Kicfdem, wovon die Stdngel genommet,
wutden, in eine Pfanne, gieht Wein' darfiber, [dft fie ficdeny
und wivzt die durchgetriebenen mit.Muscatblitfhen, Relbel
und Sucer. Dann laffe man e8 wicder warm werden, ver
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hiithe aber, baf e8 nicht ju {ieben anfange, und ridyte diefe
Sofie {iber ben Pudding an. :

405. Pudding von Reid und Kirfden.

Mansnimme ein halb Pfunbd einige Mahle abgewafdenen,
in etwag viel Waffer weich gefodhten, und in Faltem Waffer
| abgefiiblten Steis, 2 Seitel ausgefernte mit Jucfer fury cins
, gefodhte Kivfdyen, 2 gange Eyer, fieben Dotter, einen Viers

ting feines Mehl und eben fo viel Jucer, bdie abgeriebene

Sdyale einer halben Limonie, und nady Belicben aud) Jimmt,

und gibt nody eine Handvoll Semmelbrdfeln daram, fdhfittet
- eine gute Halbe mit Eyern abgefprubdeltes Obers darfiber,
; riibrt alles gut ab, gibt dag Abgetviebene auf eine mit Buts

ter beffrichene Serviette, bindet fie, doch nidit dbem Abgetries
benen zu nahe, mit Spagat feft zufammen, und laffe dief
in {iedendem ein wenig gefalzenen Waffer 1 % Stunbden lang
fodyen , muf es aber vodh darin von Jeit zu Ieit umEehren.
Jft o8 qut, fo gibt man o8 auf eine Sehiiffel, nimme die -
Garviette weg, und giefr folgente Sofie darfiber: Man
fodyt ein halbeg Seitel mit ben Kernen geftofene Kirfdhen in
einern halben Seitel vothen MWein, ffreidht ed durdy ein Sieb,
| jucert e nad) Belicben, und Fodyt die Sofie nody einmahl
- auf, damit fie diclich wird, unb gieft fie dbann auf bie Schiifs
! fel fiber den Pudding. '
. Wenn Ddicfer Pudding von geddreten Kivfden ge
- weeden foll, fo muf man fie vorber feht reinlich audmafche

- 406. Pudding mit Chaudbeau (Sdhodo), wie er bey
: und am Dbelicbteften ift.
f Man fprudelt eine qute PHalbe Obers mit G darangefchlas
genen Epern gut ab, und {diittet dief {iber 4 bid8 5 Loth
fein gewfivfelte Semmelfdhmolle, einen Bierting abgezogene
4 und fein geftofene Mandeln, 12 Loth gut in Melieinges
W1 baltfed Marf odber Vutfer, 4 Loth Piftazien urd 3 Loth
. Gitconat, alles £lein gowtiefelt mit beliebigen grofien tnd
Heinen Mofinen nebft Jucder und etwas Saly, tiihrt alled
tburdheinander, qibt dbann Dad Abgetriebene auf eine mit
Bufter beftridhene Serviette, und bindet ¢6, bem Abgetries
S 10
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benen nidyt au nabe, mit Spagat feft sufammen, bamit es
auflaufen ann. Auf diefe Art legt ober hdngt man ed in
fievenbes LWaffer, dbas man ein wenig gefalzen hat, und ldft
¢6 1 L GStunden fochen, indem man eé darin von Jeit ju
Seit ummwendet. Unterdeflen (Gft man in einem Sopfe-O6 Eyers
potter diber welde man 2 Seitel Wein, ein quf Limonie ges
richenes StiicE Sudker, und einige Sropfen Limonienfaft ges
geben hat, unter befidndigem Quirlen bey einer Gluth jus
- fammen geben, big e8 zu fdydumen anfingt, und dicklic) wird;

pann (Bt man auf einer Sdiffel die Serviette von dem Cins
bunbe herdd, deckt die Sdyitffel, auf welder der Pudding ans
geridhytet werden foll , daviiber, Eehrt beyde Schiiffeln in eis
nem Sdhwunge mit beydesn Héanden um, ieht die Serviette
voeg, giept den Ghaudeau dariiber; und trdgt den fo fertigen
Pudding aufs _

I Berfdicdene Gattungen anbde
ver Mehlfpeifen.

BVorerinnerung.

“ = Lnter biefen {ind die @upbe‘nﬁoﬁe wegen ihrec augemeia\

nen Brauchbarfeit die widytigfien.

~ Wenn gefchnittene Rudeln, aud feinem Auszugmedhl
mit wenigem Wafler und etwoa gleidh viel an Epbottern, ju
einem feften Teige gefnetet, gut wevarbeitet, fo dinn alé
mbglidh ausgewalft und julest in feine Streifen aufge[dynits
ten find, fo dacf man fie al8 Suppenfloff, Dden Makaroni
vorjiehen. Sie gewinnen, wenn fie einige Fage vor dem Bers
braudy gemacht und an der Sonne getrodnet werden, jedod
haltenifie fich wegen ves Jufaged von Eydotter nicht fo lan-
ge, alg die Matavoni. %

S vielen Gegenden ift e audh 6blich, den Nubelteig in
einen Knopf zufommen ju driifen und fodbann aquf einew
Reibeifen absureiben. Diefes grobe Gereibfel wird algdant
“an der Suft getrodnet und gibt audy in biefer Geftalt sinen
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vorfrefilichen , unter bem Nabhmen Gypevgerfiel befannten
Suppenftoff.

Decfelbe Teig wird durd) den Jufap von etwas Butter
und von zu Schaum gefhlagenen €y fo loter werden, dap
man ihpn audyin groferen Mafjen, als Knddel, Nocerln,
Sypakeln . in die {icdende Fleifdbrithe cinfehen und fo-

| den fann, -

f Bur Abwechslung nehme man ftatt deg Mebles, allerley
grob gebrodhened Korn, und madye davausd die mit Redyt bes
licbten Griegnocderin, :

, Goldhe gefottene Teige, weldhe fich in’s Unendlidye

. abdndern faffen, find ben im Sdmalz abgebadenen,

vorjuziehen, die man hier und da wobl zu Suppen vermwens

bet; weil lefitere ihv gebratened Fett ber Suppe mittheilen

- und Dadurcy fowohl den Gefdhmad, alé - audy die innere,

-arthafte Giite derfelben oft verdevben.

407. Ausgezogener MWehljtrudel

Man madyt auf einem Nubdelbrete von einem halben Nfund

- Mepl, in weldyes man 2 Eyer und das Klar gefdhlagen bat,
einem Nuf grofien zerlaffernen Stiickdyen Butter, etwas Saly

. und ein wenig lauwarmen Wafler, einen fo feften Teig, wie
Butterteig, walzt ihn unter den Hinden ab, bis ex fo fein
als moglicy voivd, {chldat ibn dann in ein Fudy guf ein, daf

- nidyt trocfen woird und ein wenig, warm bleibt. Wenn er
dine Weile gecubet hat, breitet man ein faubered Sudy fiber
tinen Zifch , walzet Anfangd den eig ein wenig aus, bdann
miiffen ey Perfonen mit beyden Hdanden ihn volends cus
tinander giehen. I er dann in der Mitte fein, fo legt man
lhn auf bag audgebreitete Tudy, madyt ihn nod) ringsherum
o fein al8 moglich, verhiithe aber, das er feine Miffe oder
- Wiher befomme. Wenn s mbglich ift, fo foll er fo fein wers
| by Baf man eine Schrift badurch lefen fann. Jit der Seig
dann fein genug, fo [dft man {hu ein wenig abtrodnen , hes
feeicht ihn hierauf mit joclaffener Butter, dann mit favern
Rabm , fiveuet feine Semmelbrofeln darauf, roll¢ ihn lodker

| fulammen, beftreicht eine Rein mit Butter, gibe den wie
tne Schnece gufammen gewundenen Strudcel hinein, gieht,

. § k]
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nady der Grdfe des Strudels, eine Maf fiedendes Sbers

bazu, ftelit ihn in eine SRohre, oder man fann audy  oben |

und unten ®Gluth geben, brafet ihn furg ein, und {dhicke ibn
pann, entroeder mit der HRein, oder vein abgeldfet und aus:
gehoben , auf einer Sayiifel gur Safel. Man gibt aud)
ftatt der Semmelbrdfeln in Butter gerdfieten ©ries hinein.

408. Krebsftrudel.

Man macht den Strudelteig nac) Rr. 400, giebt ihn eben
fo aué, madt + Pfund Krebsbutter nac) MNr, 141 und ein
Krebsfhdetel von 6 Cyern, treibt einen Qierting Butter ab,
gibt bas Krebs{disttel nebft zwansig Elein gefdynittenen
Krebsfcheifdhen hinein gucert 8 o gerldfe cinen Bierting
Ruebsbutter, beftreicyt damit den Steuvel, treibt wm 2 fr.
in Mildy geweichte Semmel, 2 Eper und 2 Dotter in Die
frebsbutter und in das Sdbttel , ftreicht diefe abgetrieben
Fiille gang diinn auf deu Strudel, legt ibhn fo wie den vorigen
jubereitet in die mit Krebébutter beftridiene RNein, gibt fiedens
bed Sberd und Sucer dazu, madt unten und oben Gluth,
und gibt ihn mit {dhdnen Taumeln quf die afel,

- 409. Reidsftrudel.

Man ftreicht auf ¢inen wie gewdhnlic) gubereiteten &trus
delteig, fingerdid al8 Fiille einen Wierting in Mildh weid) ges
Fochten Feis, den man mit einem Wierting Butter abgetricben,
und wozu man nodh 4 Cyer und 2 Dotter mit Qucfer und
Simmt gerithrt hat, roflt ihn dann gujammen, gibt ihn mit
ein menig Obers auf eine mit Bugter beftridyene blecherne

Siiffel, [afit ihn in einer Rohre anlaufen, beftreuet ihn mit

Bucker und gibt ihn jur Tafel.
440 MarEfirudel.
SMan beftreidyt einen nach Jer. 406 verfertigten, und ab:

getrodfneten Strudelteig mit Butter, Dann treibt man 6 Loth
fein gejtofienen Bucker und 6 Eperdotter pilaumig ab, viihrt

einen Wierting Flein gewiivfeltes Mark, 4 Loth flein gefdhnits |

tenen Gitronaf, und den Scnee von 3 Eyerélaren davuntet,

ftreicht diefe Fiille auf den Strudel, vollt ihn jufammen qibt

ibn mit ein wenig Oberé auf eine mit Butier befrident
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S-fiffcl , GGt thn in dev fRhre auflaufen , beftreut ihn, ge-
backen , mit Sucfer, und fest ihn auf bie Tafel.

411, Strudel, mit Aepfer. gefiillt.

" 9Ran trodinet den, nach obiger Avt gemadhten Strudelteig
aud, bratet unterdeflen gute Aepfel, fchalt fie, nimmt die
Rerne weg, treibt das Uebrige mit 6 Roth Butter ab, gibt
einen Bierting rein gewafdyene Eleine und grofie Rofinen da-
ju, fein gefchnittene Schalen von einer @itrone, und 6 ober
8 Roth Jucter. Dann ftreicht man die abgeviihrte FKiille einen
Mefferrfcfen dick auf den abgetrocdneten Seig, gibt den zus
fammengerolten Strubdel mit fiedendem Obers in eine Gaffe-
rolle, baf ev fdwimme, beftreut ihn mit Sucker, gibt ibn
in eine heifie Mbhre, oder oben und unten G (uth, und fehicke
ibn, wenn er gang faftig ift, auf die Taf:l

4192. Topfenfirudel

Den Strubelteiq bereitet man auf die vorige Avt, freibt
dinen Wierting Butter mit cinem halb Pfund Topfen unbd eis
nen Bierting aufgeriebenem Pavmafantafe ab, viihrt 4 Cyers
bofter und | ganges Gy bdazu, beftreicht pen Teig gang mit
Gyern, defickt ben jufammen gevoliten auf bepben Seiten qut
nieder, fiedet ihn in einem, hinldnglidy gefalzenen Waffer
gut auf, feihet bann das Waler weg , legt ben Strubvel auf
eine mit Butter beftrichene Schiffel, Giberftreidhet auch ben
@trudel mit Butter und Parmafontdfe, und gibt ihn ein
wenig in der Nohre fiberbacden ur Tafel.

413. Ghocoladeffrudel

SRan treibt 6 Coth Sucer und G Eyerdofter ab, rlibre
6 2oth fein geftofene Manbeln, Q ‘Tafeln gute aufgeriebene
Ghocolade nebft bem Sdhnee von 4 Gyerflar davunter, beftreicht
ben iie guvor bereiteten und abgetrocneten Strudelteig mit
Butter, und die Fiille einen Mefferriicten bicE barvauf, dann
fegt man ben locer gufammen gevoliten Strudel auf eine
mit Buiter beftrichene Schiiffel, qibt et wenig fiedendes
Obers und Sucker davfiber , beftveut ibn mit geviebener Chos
twlabe , und gibt iha gehdrig gebaden Juv Tafel. !
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414. Orbindre, aufgegangene oder bairifdhe
Dampfnudeln.

Man ftellt das, fliv zwo(f Perfonen ndthige fdybne Wei-
senmebl in ciner Sciiffel oder Beidling an einen warmen
Ort, big ¢8 gdnlich fiberfdhlagenift, qibt 5oder 4 28f7el gute
Germ in ein Lody in dev Mitte bes Mehl, 145t dbann einen
weiden Teig, den man mit Yauer Mild) gemacht bat, Febhen,
big er gut aufgegangen ift, gibt ein Gy grofes Stiick jergans
gener Butter dazu, madyt mit lawwarmer Milch und ein Paar
Gpern den Teig vollfommen an, welder jedoch woeber 3u
weid), nod) 3u feft feyn darf, fhidat ihn ab, falzf ihn_ein
wenig, und (46 ihn bededt an einem warmen vt aufgehen.
&dngt ev an aufugehen, fo treibt tan die Nudeln auf einem
mit fhonem Mebl beftveuten MNubelbret in beliebiger Grife
aus, nuv {ind fie, je Fleiner, defto fdhictlicher, und (45t fie dann
am Brefe wieder aufgehen. Dann gibt man in eine Cafferolle
ein Gy grofes Stid Butter, und flife Mild) dazu. Sind
bie Pubdeln Flein, fo darf der Loden nur 1 Boll tief mit
Mildy bedeckt feyn, find fie grofier, fo gibt man mehr Mild
binein. Gehen die Nubdeln gut, fo Fann man fie in die fiedende
Mildh geben, gehenfie nicht auf, fo legt than fie in lamwarme,
bedtt fie gut gu, gibt noch um den RNand ved Deckels cin Feschs
te8 FTudh, bamit der Dunft nidit Detaus Fann, fent fie auf eine
ftacfe Gluth, fiedet fie Anfangs flark; Hrt man dann, paf
bie Mildy hatb eingebraten ift, fo vervingent man die Gluth,
baf die Nudeln Raumeln befommen. In einer Biertelfunde
baben Eleinc Nubdeln gewif genug gebraten, dann nimmt man
fie von ber Gluth weg , mif einer Nubelfchere ordentlich Her-
aus, und gibt fie zur Safel. :

415. Beffere Gattung von bairifhen Dampfaudeln.

- Man ftellt fivungefdhe 12 Derfonen ein balb Pfund fcho-
nes Mebhl vor, falit ¢8 ein wenig, quirlt bann in einem Ha-
fen 3 oder & GHIBfFel gute Germ, 1 Gy unbd 4 Gyerdotter, 4
Loth serfaffene Byutter, unb gute, 'aue, ffife Milch ober Obers
mit etwad Salz aut untereinander ‘ab, madt fogleidy Den
Teig mittelmdfig feft bamit an, und 146t ihn -an einem mat-
men Dut aufgehen, dbann madit man auf einem, wmit Mehi be-
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ftaubten Brete, Mibeln von der Grdfe einer Nufi, (dpt: fie
~an einem femperivten Orfe mit cinem Tudye bedecte flehen;

fegt cine Rein mit einem viertel JoW fief fiifen Rabhm, cinem
StiicE Butter und Jucker, ‘nebft wenig geftofencr Baniglies
bie audy vegbleiben fann, auf , gibt bie Rudeln, wenn alles
auffiedet, gevdumig: hinein, jund LAft fie: eine PBiertelftunde gut
bedectt Fochen. Braten fie in der Butter, fo nimmt man fie von
ber G3luth, und hebt fie mit einet Schaufel hevausd. Haben {ie
ftarfe Raumeln, fo gicht man eine Sofie von 4 Gnerdotterit
nebft einem Eleinen L8Fel Mebl, efwas flifen Rahm und i
dfer, bie man Deftandig nmrithrend auffocyen [afit , entwedet
darfiber ober auf eine Affiette. Man nimmt audy flatt ordr
ndrer Butter, Krebsbutter. : B

116, Dampfnudeln mit Krebfen geflilt.. .
Man madyt einen Teig wie 'auvnr',"trc‘i‘iat‘ einen Wierting

Reebabutter mit einem Krebafddttel von Gyern, etlichen fein
gefdhnittencn Krebafdmeifchen, 4 Loth Sucer und 4 Eyers
dottern ab. Sft dief qut zufammen geviihre, fo qibt man biefe
Kfille auf ben Teig, Det auf einem mit Mehl befireuten Brete,
Mefferriicen dick ausgewalstourde, freicht fie gleid) aus ein
ander, fd)ldgt den Teig wieder bey ber Mitte gufammen,
flicht dann mit einemt Mobdel die Nubdeln in beliebiger Greipe
aué, und I4ft fie mit cinem Sudpe bedeckt, auf einem mit
Mehl beftreuten Tudje an einem waymen Orfe gehdrig auf-
gehen. GSind. fie aufgeganqen, fo [Gft man fie in einer Gaf-
ferolletnit oben gezeigter Quantitdt von Krebsbutter, Suder
und fitfen Rahm auf ftavber Gluth gut bebeckt abFodjen.
Sind fie zu trocen, fo gibt man fie mit einer Sope von 4
Guerdottern, 1 Seitel Dbers, cinem Stii® Krebsbutter und
etwad Sucfer auf die Fafel.

417. Ducatennudeln. ° .

Hier madht man einen Teig wie oben, nut nimmt man
ftatt gewdhnlicher Butter, Krebsbutter und ein Stiick Jucfer,
die Nubdeln madht man aber von gleicher Grofe. BVeym Ko.
den gibt man die Nudeln in eine flacdye Gafferolle mit = Zoll tief
fiifien Stabm und einem Stiicdden Butter, und (APt fie, oben dick
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mit: Butter beftreuet, in einer geheisten ROhre Fodhen, div
aber nur fo beif feyn darf, dbaf dbev Suder fchin goldgelb
with. Bey diefen Nubdeln ift e8 immer beffer, wenn man fie
mit dem Gefdyivve, worin fie Foden, auf bie Tafel gibt, da
auf dem Bobven bdie Mild) eingefodht ift.

' 8. Topfennudela mit Rahm. -
. Man drit von einer Maf guten Topfen mit einen Tudye
pad LWaffer vein weg, treibt ihn in einer Sdyiiffel mit einem
engrofien Stid Butter ober Schmals. redit fein ab, und gibt
4.Gperdotter und.2 ganze Gyer dazu. Wenn der Topfen tros
den ift, fo nimmt man mehr ganze Gyer, ift er naf, fo nimmt
man nur bie Dotter. Dann falgt man, madt mit {honem
Mehl einen {o feften Teig, wie aufgegangener Germeeig, walt |
ihn auf einem mit Mehl beftaubten Bret, fingerdicf ‘aus, macht
baumlange Nubdeln, gibt {ie eine nady ber andern in eine Cafs
ferolle mit einem Stid Butter over Schmalz, [ft fie auf
allen. Seiten brdunlidh werben, gibt nady Belicben Obers
oder PRahm bavan, fodht fie noch ein wenig auf, und fepst fie !
gans-faftig auf die Tafel. :

419. Crdodpfelnudeln.

. Man gibt ein Pfund gute Crddpfel, die man gefotten, ges
fhdle und gerieben Hat, in & Dfund vflaumig abgetrichenes
Sdmaly, treibt fie mit 6 Cyerdottern und 4 gangen Epern
ab, gibt ein Pasr Béffel voll fauern Nahm, etwas Salz und
Mehl dagu, damit fie dbie Dide dber Topfennudeln erhalten, |
legt bie Nudeln auf eine, dick mit BVitter beftrichene Brats |
reine, und LGEL fie in ber Néhre baden. Sind fle fhBn brduns |
lidhy, fo gibt man nady Belieben fiifen oder fauern Rahm da-
s, Fodht fie Damit auf, und gibt fie fafiig jur Tafel. Jht
man fie lieber troen, fo (Gt mon fie nur, wie Topfennue
veln, beffec einfochen.

420. Abgetriebene Butternocderin.
BHiergn matht man den gewdhnlidhen Feiq, gibt fo viel
. Butter und Mabhm ober flife Mild) in eine Gafferolle, wie
s ben Tudeln nady Nr. 449, 1aht alled zufammnien fieben,
{dhldgt vie Moderin mit cinem GEBFel cin, laft die Mildy
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oben und wnten Gluth, einfodyen, bid die Noderin Raumeln

‘beEommen, legt fie dann, heraudgenommen, auf eine Schiiffel,
“und gibt fic guv Tafel. Nach Belicben Eann man audy Jucer

unter vie Mildhy nehmen.
421. Befhamell-Nodkerin in ?)Jtt[d)

Man madht das Befdhamel wie nad) Nr. 38, gibt wie ju
bem vorigen , Butter in fiifen Rabhm 1 S0l tief mit Sucker
und geftopener BWaniglie in eine Caflevolle, fhldgt die No-
dertn, wenn qlled fiedet, cin, Fodht fie ab, und fest fie auf.

422. Abgetrichenes Pfangel in Mileh:

Man teeibt L Pfund Butter pflaumig ab, rithvt von 6

in laulichtem ’Z\Saﬂ'zt gelegenen Gyern eines nad) dem andetn
hinein, wiirzt 8 mit fehr renig Cjalé, einem Stiickyen Ju-

“Ber und etwasd Jimmt, und riibrt einen Wievting feines Mehl

bavein. Dann badt man ed in einer mit Buttey befd)mterten
unb mit Brofeln beﬁteuten Gafferolle, gibt ¢8 hernach in eine
nod gtnf;m (S,aﬁewﬂe, L Map fiifie Mild) odev Ealtes Obers
und ein wenig’ Sucfer dazu, l4ft €3 cine Stunde in einer
Rbhre oder im Ofen ftehen, und fept 8 auf die Tafel.

493, Yufgetricbened Planzel in Wein aufgetodht.

Man madst ein Pfanzel wie zuvor, gibt aber ftatt bed
dimmtes, mit Gitvonen abgeriebenen Sucfer hinein, und backt
¢8 auf gleiche Avt: Dann gibt man ftatt der Mild) falten
Wein-und Sucker dagu, und fréagt e8, wenn g cine Stunte in
tiner nidyt zu heifen Rbhre geftanden hat, zur Tafel.

424. Sefchnittene Nudbeln in IMild.

Man fdneidet von dem gewdhnlichen, in der Vorerin-
nevung befdhriebenen Teige Nubeln etivas dicker als jene zur
Guppe, gibt fie in eine Maf gute fiife mit einem StiicE But-
ter {iedende Milch, unb 14ft fie fury einfochen, bid fie auf
dem Boden fhone Raumeln befommen. Dann fdyitet man
fie auf eine Sdiffel, legt bie ausgefdharrten Raumeln bar.
auf, und gibt ein wenig zerlaffene Butter dariiber. Wenn
bie Nubdeln fodyen, fo gibt man nad) Velieben Juder oder
Bimmet in die-Mild).
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425: @eftutite ober abgetrodnete Nudeln.

Man madyt von einem Teige von 3 Eyerdottern, 2 gans
en Cyern, einem StiicE Butter und fhSnem Mundmeh! etlidye
Stiicfe, und waljet fie mefferriicen dick qus. Wenn die Flecken
ein wenig abgetrocknet find, {hneidet man der Ldnge nad
ey Finger breite Streifen, legt etlide fibeveinander, madt |
aleiche, fleine mefferviicEen breite Nudeln, und 1dft fie in einer

Jein mit einem St Sdymalzy und einem Stiickcdhen Jucker | \

goldbbraun werden. Dann Fodht man in einer Pfanne die Nu-
deln in {iifer; fiedender Mildy auf, feihet die Mildh ab, 1dbt

die RNubdeln in einer Cafferolle, worin dag Schmalz und der

~ Buder ift, abfodyen, bis fie unter Sfterm Umriihren Rau-
meln befomnten, und angevidytet werden £onnen.

%20, Abgefrodnete Sropfnudeln.

- Man: [t in fiedende gute Mildy einen Feig, der von

6 Cyern und feinem Mehl, wie zu einer Suppe mit Cinge:
trduftem, fehr fein abgefchlagen iff, rvedht fein binein laufen
und auffieben, feihet die Tropfuubdeln mit einem Schaumlbffel
hevaus, und gibt fie in ein Stiid gerlaffenc Butter. Wenn
afle Tropfnudeln auf gleidhe Art gemadht find, fo ftelt man
fie dber die Gluth, bis fie fhone Raumeln befommen, und
gucfert fie nady Belieben.

427. Semmelnudeln.

Den Teig madyt man wie bey pen Tropfnudeln. Dann
gibt man biinne und eingeln in Feig getaudite Schnitten aus
altgebackenen Semmeln, in fife, mit einem Stid Butter fies
dende Mild), macht oben undb unten Gluth, (Eft {hone Rau:
meln anfaufen, und hebt die Nubeln heraus. Man Fann das
i audy nady Belicben Jucker nehmen.

4928. Butternudeln.

Maw {hldgt cinen Teig von £ Pfund Mundmehl, 2 Cyet-
boftern, fitfen Rahm, 2 Loth Vutter und ein Paar LOffel
voll guter Germ, der fo feft ift, wie ein Dampfubdelieig,
gut ab, und Gt ibn aufgehen. Dann walzt man hen Teig
auf einent mit Mehl beffaubten Brete fingerdict aus, fohneis
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bet bavon fchmale [dnglidhe Flecken, und befiveicht fie gut mit
serlaffener Butter, vollf fie L ann jufammen, flellt fie in einer
Rein mit Butter, ein wenig fiedendem Oberd oder etwas Jus
er in ben Ofen, ober madyt-oben und unten Gluth, und gibt
fie, wenn fie eine Fatbe haben, jur Fafel. o
420, Regenwiivmernudeln in Milch

v Man madyt einen Feig, der ein-wenig weich ift, ausd fhd:
nem Mell, tnweldyed man 4 Cyer, ein Stid zerlaffence Buts
ter und ein wenig Mehl gegeben Gat, walzt ihn mit der Hand
redyt fein ab, und ldft ihn, incin Sudh einfdjlagen, ein we-
nig flehenm, und dreht dann ein StiicE davon wie'¢sinen Re-
genmwurm aus, welches man auch mit dem dibrigen Feig thut.
Dann fodt man fie in eine Maf fiedender Mildy mit etwas
Butter ein, (dfit fie Eodhen, bis fie Raumeln beFommen, hebt
fie oftevd auf, und gibe fie auf einer Schitflel zur Safel. -

430. Kleine Baudffederl.

Dazu madyt man einen Teig wie zuvor, und dreht da-
von Hafer dhnlidye Nudeln ans, Dann fodyt man fie in Mildh
mit Butter ein, oder fiedet fie auchy im Waffer, fdhyweift fie
mit frifdyem Waffer, vojtet fie in Burter mit Semmelbrofeln,
und gibt fie gefalzen zur Safel. -

431. Mebhlgerfte ober gefriebener Seig in Milch..

Man madit quf einem BVrefe von Mehl und Eyern einen
fo viel al8 moglich feften Teig, veibt ifhn am Reibeifen [ab,
trofnet ihn ein wenig, fodit ibn mit fiedender Milch und
Butter ein, wiirt ihn mit Jucer, Simmt oder gefiofener

- Baniglie, und Idfit die Milch einfochen, bis Raumeln da find.

432. Reid in Milch mit Jucder und Jimmt.
 Man ftellt £ Pfunbd vein gelefenen und gewafdhenen Reis
m einer Cafferolle, mit 2 Maf ‘uter fiedender Mildh, einem
Stitcte Butter, und nad) Belieben Jucker und Jimmt in cine
Rofhre, 14t ibn, ohne aufjuriihren, aufgeben und die Mildy
gang einfodyen, welched auch gefchieht, wenn man oben und
unten Gluth gibt. BWenn er fhdne Raumeln Hat, fo vidytet
Man ipn an, gibt die Raumeln darauf, beftreut ihn nodh eins
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mabl mit Sucfer unbd Jimmt, oder gibt ihn gleidh) famme dem
Sefdyirre, worin er fodyr, auf die Tafel. Auf gleidhe Weife
fann man aud) mit Weisengried verfahren.

433. Abgetricbened Gricspfanzel in der Milch.

Man rihrt nad) und nad) 8 gange, in warmem Waffer
gelegene Gyer in - Pfund pflaumig abgetricbenes Schmal,

gibt ein wenig Salz und ein Seitel feinen Weigengries davan,

focht e5 Dann in einer mit Butter beftridenen Serviette in
flifier Mildy eine halbe Stunde, madyt Obers:Sof mit etlicdhen
Gyerdotterm,  gibt ein wenig auf Gitronen geriehenen!Juder
dazu, und fest 6 auf.

434. Gries{dhmarren.

Man  gibt eine halbe Mafh in Mild) oder Waffer dick ein-
gefodyter und abgefithiten Gries, ju einem Bierting abges
triebener Butter oder Schmalz, fdldat 6 oder 8 Eyer dajy,
gibt dad wohl unter einander Geriihree, in ein Stiict Sdymals
fodht e8 Darin wie einen andern Sdymatren, und madht s o
fein, al8 man will.

435. Drdindrer Mehfhmarten.

Man quiclt eine Maf Mildy mit & Eyern gut ab, riihret
% Pfund gefalzenes Meh!l darein, verrfibrt ed gut, gibt ben
Sdymarren in ein StiicE Schmaly oder Butter, decft die Cafs
fevolle zu, unbd hat der Schmarren auf einer Seite Raumeln,
fo hebt man ibn auf, und wenbdet ihn nady und nadhy um. Sft
er nicht mehr weidy, fo {6t man ihn mit dem Scdrer o
Eiein al8 beliebig. Sft er zu tvocen, oder foll er fetter und
faftiger feyn, fo gibt man Schmalz ober Butter nach. Man
gibt ihn entweder fo jur Bafel, ober beftreut ihn nach Belies
ben mit Suder,

436. Semmelfhmarren.

Man quiclt auf 4 Kreuzerfemmeln 8 Gyer mit einem Seis
tel Oberd ab, falzf e, unbd. gieft 8 fiber gany feine Sdhnits
ten von altgebacfenen Semmeln. Hat es eine Stunbe geftans
ben, und {ind bie Sdhnitten gans weich, fo verfdhre man das
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mit wie bey dem vorigen Schmarren nacdy Nr. 445, und gibt
ibn zur Tafel.

. Einfdhiebipeifen.

Borerinnerung,

Nidht felten eveignet fidy, audy in einem fehr anftdndigen
Haufe, befonders auf dem Lande, der Fall: daf um die
Gifengzeit unvermuthet ein Paar Gdfte eintveffen, — Jft nun
vieleidht gevade an einem foldyen Sage, bie Tafel nidt gan
fo gut oder fo reichlich befest, ald fonft gewdhnlicy, fehit s
gar an einem frifchen Braten und wird die Jeit zu fury, fo
wiitbe die Kochinn in Feine fleine Werlegenheit gerathen,
wenn fie fich nicht durd) eine fehickliche Auswalhl einiger der
nachbenannten Cinfdyiebgerichte zu helfen und die frugalé
Beftellung der Kiihe dabinter u verfleden withte.

437. Gute Blungen.

Man giefit einen Wierting gewdirfelten und gerfdlichenen
@pecE auf Elein gewiirfelte Semmeln um 6 Kreuzer, vihrt

. Maf Sdyoeinsblut mit 3 Seitel gutem Dbers ab, gieft ed

fiber bie Semmeln, wiivzt e8 mit Salz, ein wenig Pfeffer,
Elein gefdhnittenen Limonienfdyalen, ein wenig geftofenen
Goriander, Majoran, vibrt ed gut ab, filllt ¢8 in faubere
Brafwiivfiddrme, madyt redvt Eleine Bllingeln, fiedet fie im
@alswafjer, aber nidt zu lange, ab, um dag Jerfpringen

su verhiithen , IGft dann dad Faffer davon ablaufen, und’

gibt ibnen in einer Pfanne mit Fett ein wenig Farbe.
438. Fleifdbecherl

Man gibt gebratened mit ein wenig geweidyten und aus,
aedriicten Semmeln, ein wenig Limonienfdyalen und ausdges
I6ften Krebsfdymweifen, Elein ufammen gefdhnittenes Fleifd),
und mit 2 L6ffel voll bavon, immer ein Gy, Ales gut vers
tifrend, in fdidn pflaumig abgetriebene Butter, wiirzt o5
mit ein wennig Pfefier, fiveut 2 Loffel voll fein geviebene
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Semmelbrdfeln barfiber, iihrt ¢8 gut mitfammen ab, be-
fhmievt bie dbagu gehdrigen Becherl mit Butter, fireid)t den
Boben mit BVutterteiq aud, filt {ie, anf eine Platte gefest,
ein wenig fiber die Hadlfte an, [Aft fie in einem Eleinen Dfen
wabhrend einer Viertelftunde, ein wenig Farbe beommen,
nimmt bie Bedyer! weg, legt fie mit Peterfilienfraut verziert
auf eine Sdhiiffel, und fest fie gefdywind auf die Tafel. 5

439. Leberbedherl !

by Man fiberbratet L Pfund in Stiide gefdnittene Kalbs-
o leber in Butter, fdhneidet fie mit Peferfilienfraut und einer
geweidhten Semmel um ¥ Kreuzer, flein jufammen, vihrt 8
in ein abgetricbenes St Bucter, in welthe man 2 ganze
: Gyer und 3 Dotter mit ein wenig Salg gegeben hat, hinein, |
: ftreut ein wenig Semmelbrdfeln dazu, fiillt ein mit Butter
beftridhenes und auf eine Platte gefteltes Becherl fiber die |
i $Hdlfte damit an, und fehickt e8 gebacten fogleidy jur Tafel. |
b - 440. Gebadfened Kdlberbrics. !
: Man fiberfiedet fauber gewafdened Kdlberbries ein wes |
nig in Rindfuppe, fdhneidet e dann in diinne Bldtter, falyt
¢8 ein wenig, wdlzt ¢8 in einem abgefhlagenen €y, und |
badt es mit Semmelbrdfeln befdet ausd bem Schmalze, gibt
¢s mif ein voenig Peterfilienfraut auf eine Schiffel, odex legt |
“¢8 auf dbas Jugemiife. : .
441, Guter, gefeldyted, .
. SMan reibt ein in 2 Theile gefdhnittenes ganges Cuter |
‘ mit Saly, geftofenen Wadyolberbeeren, Nodmarvin, Bafili: i
cum und Kuttelfraut, (Eft es einen Tag gugedect ftehen, |
1
[
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rdudert e8 durd) 2 Tage, fiebet e8 dann im Salzwaffers
aber nidyt zu weidy, und fdyneidet 8 in diinne Scheiben, Man
gibt dief Cuter gewdhnlid) auf Sauerfraut. i
442. Kubeuter. [

Man {dedpft das {don weidy gefottene und in dbinne | f
Stilicfe gefhnittene Kuheuter veht gewiivfele, falzt e8, bez | !
flveicht 6 mit Butter , befdet es mit Semmelbrsfeln, [t | &
eg in_einem Gtficthen Rindfdhmal etwas eine Farbe bebomz |

\
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men , voftet e8 aber nicdht ju lange, gibt dbas Guter bann in
eine mit Butter befirichene Schiiffel, in weldie man etwas
Rahm gegoffen hat, und bdiinftet es mit Flein gefdnittenem
Peterfilienfraut ein wenig auf. ,

443, Gebadene Kalberfiife.

Man 6fet die Beine von den fddn weidy gefottenen
Kdlberfiifen, {dneidet fie in Stiicfe, walzt fie gefalzen in
einem_abgefdhlagenen Gy, bakt fie mit Semmelbrofeln be-
fdet aus bem Schmalze, und gibt fie in einer Sdhiiffel auf
die Tafel.

. 444, Kalberflifie auf andere Art.

Man [Sfet von den Gefottenen die Veine weg, {chneidet
fie in Stiicke, falst fie ein, viihrt in einer Gafferolle 4 Kod)-

[8ffel voll fdydnes IMehl mit 1 Seitel etwad warmen Bier'

Hlar ab, walzt die Klberfiife i dem Feig, badt fie aus hei-
fent Schmalze refdh, und gibt fie in einer Schiiffel jur Safel.
¥ 445 Gebadenes Hivn,

Man zieht die Hiute von einem gewafdhenen Kalbshitn
weg, fchneidet e in Stiicke, falzt fie ein, wAilzt s mit ein
wenig Pfeffer befdet in abgefdhlagenen Gyern, und gibe 8
mit ein wenig Peterfilienfrant auf eine Sdiiffel,

' 446. Judenbraten.
Man, fdyneidet 1 Pfund Edlberne Schnigeln Flein sufam.
men, weidyt eine Kreuzerfemmel in Mildh, driicke fie aus,
fdneidet fie davunger, ijt {ie bepnahe gefdhnitten, fo gibt man
tody & PFund Kevnfette, eine Jwiebel, Limonienfdhalen, Pes

ferfilienBraut baju, fdyneidet afled Flcin jufammen, fdlagt 6

Eyer in einem Wierting pflaumig abgetriebener Butter nach
und nach binein, givt basd Gefchnittene mit ein wenig Pieffer

L ud Sals dagu, unbd rithrt €8 gut unter einander. Dann
- 8ibt man bag Abgetriebene auf cin mit Semmelbrdfeln bes
- Meeutes Bret, formirt einen Hafenciicen, gibt diefen in ei-

ne Gafferolle mit ein wenig Fett, oben und unten Gluth, bes
81eBt ihn Bfters mit ein wenig Nabhm, daf er eine Farbe bes

- tonmt, fegt ihn daun auf eine Schiiflel, gibt noth ein wenig




Rabhm hinein, gibt ein wenig Kapern und linglid ge{dnit:
teme Rimonienfdhalen dazu, und (Gt ihn zugededt nody ein
wentg aufolinfien. et

447. Frangofifhe Carbonaden.

Man Hopft ein fdlbernes Schnitel mit Saly und Peter:
fitienfraut fo lange, bis es ausfieht, alé wenn 6 gebact |
ware, madht Garbonaden dbaraus, befdet fie mit Mehl und |
@emmelbrdfeln, ftedt flatt bes Beines ein Stiick von einer
gelben MRibe hinein, legt bie Carbonaden mit ein wenig Fett |
und Elein gefdhnittener Swiebel in eine Cafferolle, oben und |
unten Gluth, Damit fie Farbe befommen , und gibt fie auf |
eine Sdhiiffel oder auf eine Griinfpeis.

448. Ldmmerie Cavbonaben it @dﬂaﬁ:bcﬁ.

Man Hakt von einem vorberen Biegel die Carbonaden
hevab, und diinftet fie gefalzen in einer Cafferalle mit Butier
¢in wenig, {dneidet dann geditnftetes Fleifdh oder Braten |
mit Limonienfdhaten Elein jufammen, [at in einer Saffevole

ein wenig Butter gevgehen, Semmelbrsfeln und das Ges 18

fhnittene davin anlaufen, gibt L Gy und 2 Loffel voll Rahm |
dagy, witst ¢ mit ein wenig Pfeffer, und riihut s wobl |
unter einander. Danu fiberftreidyt man damit auf einer Stite
bie Garbonaden, fdneidet eine Oblate ju 4 ekigen Fledew, ;'
fiberfireicht fie mit Gyerflav, gibe darauf eine Sarbonade, |
fdhldgt die Dblate [hin vieredig sufammen, badt es, in abs |
gefdlagenen Eyern gewalzet, gefdhwind aus dem Sdymalze,
und legt fie bann auf eine Jugemiife oder hefonders auf eine
Schitffel.
449. Sarbonaden von jungen Sauben.

Man jieht den gepuhten und gewafdjenen Tauben pi¢
Haut ab, {dhneidet aus 1 Taube 4 Theile . Idfet die PBeint
aus, Eloyft fie auf jeder Seite, daf fie mifrbe werden, 1nd
bie Form einer Garbonave befommen, falst fie gut ein, bes
feeicht fie mit serlaffence Butter, bratet {ie mit Semmelbris
feln befdet auf bem Rofte, und begieft fie wahrend des Brd* |
tend Gfters mit Butter. B :
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450, Carbonaben von Kdalberleber.

Man (dyneidet von Kdlberleber Schnigel wie Carbonas
bem, ftectt ein St gelbe Riibe flatt eined Beines hinein,
briift’ein wenig Limonfenfaft davauf, falzt es gehStig und
gibt etwas Pomeranzendhl dbazu, daf die Leber miirbe wird,
walst die Sdnigel im Mehl, ldft gefdnittenes Peterfiliens
traut und gefdynittene Swiebel in Butter etwasd anlaufen,
taudht die Carbonaben darein, und bratet fie mit Semmels
brdfeln befdet, faftig auf dem Rofte.

451, Fafdirte Carbonaden.

Man fdyneidet gebratenes Kdlberned mit Peterfilienfraut
und Limonienfdyalen Elein sufammen, madyt auf £ Pfund ein
Gingertihrtes von 3 Cyern, weidyt eine Kreugerfemmel in die
Mildy und fdneidet Ales gufammen, vithrt dad Gefdnittene
in einen 5 Wierting pflaumig abgetriebener VButrer, gibt 3
€yer, 2 Dotter und ein wenig Semmelbrdfeln daju, madyt
Carbonaden, gibt ftatt des Beines den Stdngel einer Peters
fitienvouvzel hinein, und backt fie auf einer befdymierten Platte

 fddn lidytbraun.

452. Farfdpirte Carbonaben auf andere Att.

Man bereifet 1 Pfund rohes, gefdnittened Kalbfleifch,
fhneivet Peterfilienfraut, eine geweidyte Kreuzerfemme!, um
einen. Grofdhen Mark und ein wenig SpecE, wiirgt e8 mit
Galy und Pfeffer, fdlagt 3 Ever dazu, und verfdhet damit
wie beym Borigen.

453. Gebackene, Edlberne Lebet.

Man Tegt die mit einer Gabel betupfte Kalberleber 2 ober
8 @tunben in Mildy, fdhneidet auf einem Brete fhdne Scnit-
sel davaus, falzt fie, [dft fle in Mehl und in Semmelbrs:
feln gewalset in ein wenig Fett auf jeder Seite Farbe bes
fommen, und gibt fie auf Sugemiife,

454. Flet{cdhpfangel

Man fdneidet 1 Pfund fﬁlberneé Sdynigel, um 3 e,
Seenfette, Limonienfdhalen, Deterfitienfraut, wm L fr. gés
‘ i1
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weidte und. ausgedriic®te Semmelfdymollen recht fein ufams
men, et das Gefdhnittene in einem balben Bierting pflaus
mig abgetriebener Butter, fdhldgt 4 Cyer, wovon ein jedes
gui verriihre wird, hinein, gibt 2 &offel voll Rahm, Saly
cin wenig Pfeffer, 2 Lbffel voll fein geviebene Semmelbrds
feln hinein, rithet e8 gut durdy emander, befdet eine mit
Butfer beftridyene Cafferolle mit Semmelbrdfeln, gibt dad
Serfiprte binein, oben und unten Gluth, und AL ¢5 eine
fchBne Farbe befommen.  Dann legt man ed auf eine Sdyiifs
fel, ober in icrlidhe Stlicke gefchnitten auf Sugemife.
455. Fleifchpfanzel auf anbere Art.

Man fdyneidet ein Stick gebratened Kalbfleild) gut zus
fammen, gibt 1 Rreugerfemmel, Peterfilientraut und Limonien:
fdhaten dagu, fdhlagt 4 Cyer in L Pfund abgetriebener Bufs
ter, gibt bas Gefdnittene mit ein wenig Rabhm binein, fireut
Semmelbrofeln davauf, riihre e gut ab, und bact das Ges
riihrte in einem mit Butter beftridyenen und Peterfilienfraut
belegten Model fchbn langfam, : N

456. Hirnpofdfen.

Man nimmt die Haut von einem im Salzwaffer gefottes
nen Bdlbernen Hitn weg, {dneidet ein wenig Jwiebel mit
gtiinem Peterfilienfrant Elein sufammen, ofirzt es mit @alj
und Pfeffer, {dneidet von einer runden Semmel Radelty
fiveidyt bad Hivn bavauf, legt ein Rabdel dariiber, und legt
¢8 in abgefdhlagenen und gefalzenen Eyern geweid)t und aus
Sdhmalz gebacken auf Jugemiife. : i

. 457. Pofofer mit Edlbernem Milg.
Man ftreidht ein Edlbetnes Milz aus, fdhneidet Peterfilicns

Fraut und Qimonienfdhalen Elein, [4BE in einer Gafferolle ein
StitE Butter gergehen, 3 oder 4 Loffel voll Semmelbrifels

barin anfaufen, und roftet davin das Milz; bis s die Karbe

vetliert, wiityt e8 mit Salz und Pfeffer, gibt ein wenig
Rahm dazu, dbaf man den Fafdy fireichen fann, ftreicht ihw
auf. Semmeln, wie die Hirnpofdfen, weidyt die Rinbe in
Mildy ober Rindbfuppe, walst fie in abgefdhlagenen Eyert
und badt fie aus dbem Shmalge.

o K P LA N oy i B 1) e Cenl ey B
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458. Bebacdene Sardbellen.

Man legt grofe, gemwafdene Sardellen eine Stunde in
fipe Milcy, 16fet die mittleven Grdten ausd, daf aus einer
Gardelle 2 Theile werden, riihre ein wenig Mehl mit wars
mem Bier flar ab, daf der Teig die Dice, wie su Aepfels
fpalten befdmmt, taudyt die Sardellen in den Teig, und legt
fie heifi im Sdymaly gebaden aunf Sauerfraut,

459. Gebadene Sdlidtrapfen.

Man walft anf einem Brete eine Handvoll fdybnes Meh!
mit einem €y grofien Stiicf Butter fhon fein ab, madyt den
Teig mit £ Gy, 2 Dottern, 3 oder 4 Wffeln voll Rahm ges
fyind an, {dldgt ibn 2 oder 3 Mahl wie einen Vutterteiq,
[t ibn eine halbe Stunbde bedeckt vaften, wallt ihn bdann
fhén biinn aus, gibt ein GehdcE von gebratenem Fleifch oder

Biufdhel [Bffelweis darauf, fdldgt den Teig nody einmah!
 davitber, ficht mit dem Krapfenradel runde Krdpfdhen aus,
backt fie aus Sdymaly und gibt fie auf eine Shiffel. Dag
Galzen darf man bey bem Feige nicht vergeffen.

460. %Ieifd)mqnbern.

Man floft ein Pfund gebratenes und fberfdhnittened Kalbs
fleifty in einem MBrfer vedht fein, gibt eine geweidhte und
asgedtiicre Kreuzerfemmel und Elein gefdynittenes Peterfi-
 lienEraut dagu, wiirzt e8 mit Pleffer und Salz, ribhet dieh
tn - iecting pflaumig abgeiviebener Butter, fhldgt 4 Eyer
dagu, viihet e8 unter einander, fillt eine mit Butter beftris
thene und mit Peterfilienfraut belegte Wanbdel fiber bie Hdlfte
damit an, und bacft fie fchon Fipl.

461. Fleifdhywandeln auf andere Art.

Man fdyneidet ¢in halb Pfund vohes Kalbfleifdh mit Nea
teefilienfraut £lein gufammen, vibhrt das Fleifdy in einem
Bierting pflaumig abgetriebened MMark, gibt ein wenig ges
weidhte Semmel daju, fdhlagt 3 oder 4 Gyer mit ein Paar
.~ Uffeln Rahm daran, ftreuet ein wenig Semmelbrifeln dar-
unter) flillt die mit Butter beffvichene und mit C::::'emmelbrb’;.

i1
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feln befdete Wanbel fiber die HAlfte damit an, und gibt fie

{dhon langfam gebacen, auf eine Sdhiffel, ober auf Sugemiife.

462. Krebswiirite.

Man Iﬁﬁt”eine Krebsbutter von 15 Krebfen austithlen,

" Drict in Mildy ‘geweidhte 2 Kreugerfemmeln aud, flobt fie
in einem Mbefer mit der Butter fein jufammen, gibt e8 in

cinen MWeidling, 4 Gper und dad Krebfenfleifdy dazu, fo |

aud) im Salywafier abgefottenes und gemwiirfelted Mildners
béufdpel, mit etrwas Saly und Gewiiry bavan, fiillt vein ges
wafferte Ddrme damit nidyt gang an, ldft fie im Salzwaffer
einen Sud madyen, und gibt fie gebraten, wie Bratwiicfie,
auf Sugemiife.

463. Bratwiivjte mit Weim

Man gibt 2 in 1 Seitel guten Wein angelaufene Krevs
serfemmeln zu 2 Pfund Elein gefdhnittenem jungen, fdhyweiners
nen Fleifdy, {dneidet alled rvedht Flein jufammen, yilrst eb

mit Saly, Pfeffer und Elein gefdhnittenen Limonienfdyalen, |

vermengt alles gut, fillt fie in Bratwivfiddrme, und vers
fahrt wie bey dem vorigen.

464, Sebacene Fleifchwiivfte.

 San fdneidet ¢in hatb Dfund Kalbfleifdh, ein wenig Per
terfilienfraut und eine in Mild) geweidyte und qudgedriictie

Kreugerfemmel Elein gufammen, gibt fie in ein pflaumig abs
getriebenes Gy grofies Stitd Butter, in weldhe man 2 Gyer

und 1 Dotter, ein wenig Elein gefcdhnittene Limonienfdhalen, |
Salgy ein wenig Pfeffer, 2 offel Mildyrabhm, 2 Loffel Sems |
melbrdfeln geriihrt hat, madt Fleine Wiirfle, die man in ate |

gefdlagenen Gyern wdlzt und mit Semmelbrdfeln befdet,
und backt fie beiff aus bem Sdymalze.

465, Gebactene Fleifhwiivfte andever Avfs

Man fdyneidet gebratenes Fleifdh) mit Limonienfdyalen und
¢in wenig geweichter und auégedriicter Semmel Elein i
fammen, gibt bag Gefdnittene in ein Stild abgetriebene But:
fer, in welde man 3 ober 4 Gyer und ein wenig Semmel:
Brofeln gerfibrt hat, madyt Winfte, gibt fie in eine Gaffe:

. g Q) gma, b e B
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volle mit ein wenig Fett, oben und unten Gluth, daf ffe
Farbe befommen, und legt fie jierlid) mit ein wenig Peters
fitienfraut auf eine Sdyiffel.

466. Andere Art gebacdencr Fleifdhwiivite.

‘SMan ftreicht ein Gehdd von Kalbfleifch oder Biufdet
auf einen Gyerfladen, vollt ihn wie eine Wurft jufammen,
wdlst fie in abgefdhlagenen Gyern, und backt fie mit Semmels
brofeln Defdet aus dem Sdymalze.

467, Hirnwiicite.

Man zieht die Haut von einem im Salzwaffer gefottenen
RKdlberhirn, {dneidet 8 mit einer in Mildy geweichten und
auggedriicten halben Krveuzerfemmel fein ufammen, gibt ed
mit Salz und Pfeffer in einen Topf, rithrt e8 mit 3 gangen
Epern gut ab, gibt dbas Geriihrte in ein gergangenes Stiidk
Butter, vithrt es fo lange fiber dem Feuer, bid ed dick wird,
ldft e8 dann qusfiihlen, rihet hievauf dag Gange in ein

| pflaumig abgetriebened Stid Butter, {dildgt 1 Ey und 4

Dotter dbazu, madyt fhdne vundbe Wiirfte daraus, bdie man
auf eine mit Rindfchmal; befdymierte Platte gibt, und oben
und unten Gluth, bratet.

468. Hirncarbonabde

madyt man auf dhnliche Art wie die Hivnwiivfle, nur gibt
man ihnen die Form von Garbonaden, und ftatt ded Beines
ftect man ein Stk gelve Riiben hincin, befdet fie mit Sems
wmelbrofetn, und backt fie wie die MWiicfte. ;

469. Sapaunerwditite.

Man {dneidet das Fleifd) von einem guten Kapaun oder
audy einer alten guten Henne von den Beinen weg, gibt ein
Wenig SMark ober Kernfette , Limonienfdalen, und eine in
Mildy geweidpte RKreuzerfemmel daju, {dyneidet alles redyt
Rin gufammen, falzt 8, gibt ein wenig geviebenen Majorvan
dagu, fiillt 8 in Bratwiivftddrme, madyt Fleine Wiicfte, und
gibt fie in einer Pfanne gebraten auf Sugemdfe. - -
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470, Nebwihivfte.

MMan fdneibet 1 Pfund Fdlberned Schnisel und Peter..

filienfraut mit einev in Mildy geweichten und ausgedriickten
Sreuzerfemmes fein jufammen, gibt 8 in einen Wierting

- pflaumig abgetriebener Butter, in welde man 5 ganze Cyer,

eing nad) bem andern, 2 oder 3 Loffel voll Rahm, flein ges
fchnittene Limonienfdhalen und ein wenig Semmelbrsfeln ges

viihrt bhat, wiiryt e8 mit Pfeffer und Saly, fireidyt diefen |

Safd) auf ein fauber gewafthenes , ein wenig gefalzened und

von einander gebreitetes Kdlbernes, von dem man dag dickere _

genomuen hat , damit die Wurft nicht zu fett wird, rolit ¢8
wie e¢ine Wurft, aber nicht su feft sufammen, legt diefe Wurft
mit einer gefdhnittenen Bvoiebel in ein vwenig Fett, oben
und unten Gluth, damit fie eine Farbe befsmmt, legt fie
dann mit ein wenig Peterfilienfraut geziert, in eine S
fel, oder fchneidet fie in runbe Scheiben unbd gibt fie auf
Bugemtife, :

471. Mudelnwiicfte.

Man dinftet eine Handvoll feine Habernudeln mit einem
Stiic Baniglie in der Mildy vecht weidh, nimmt dann die BVa-
niglie weg, Eiblet die Nubdeln aus, vithrt fie hierauf in ein abs
getricbened engrofes St Butter, in weldye man ein Gy und
einen Dotter], und ein Stiid Butter gegeben hat, fireicht die
Nudeln einen halben EHIGel voll auf eine Oblate, rollt fie
wie eine Wurft jufammen, taudit fie in ein Gy, und backt fie
mit Semmelbrifeln befdet heif aus dem Schmalze, legt fie
auf eine chiiffel, und gibt fie yu Spargel oder Spinat.

472. Oblatwiivfte,

Man fdneidet gebratened oder gefottencsd Biufdhel mit
ein wenig Peterfilientraut fein yufammen, thut dag Gefdhnits
tene mit etrwad Semmelbrdfeln, in ein wenig heif gemordened
Fett, und [dft e8 davin anlaufen, gibt ein Gy, ywen L&fel
voll Rahm, ein wenig Saly und Gewlivy dazu, fhneidet aus
einer Oblate vievectige Flece, ftreicht einen Liffel voll barauf;
vollf.e8 wie eine Wurft sufammen, walst fie in ¢inem abges

Za!_ |
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ihlagenen Gy, und badt fie mit. Semmelbrdfeln befdet,

~gefdpoind ausd Dem Schmalze.

iRt ek

473. Ragoutwiirite .
Man fdneidet ein Paar in Salzwaffer fberbrihte Bries

und Kdlbereuter Elein gewiicfelt, gibt ein wenig Elein ges

fihnittene Limonienfchalen, ausgelsfte gewdirfelte Krebsfdhweifs
den und gowiicfelte Mauradyen dazu, (dft dad Jerfdnittene
in einem zevfdylichenen StiicE Butter anlaufen, ftaubt ein
wenig ‘Mehl dazu, wiivst e8 mit ein wenig Muscatbliithe und
@alg, tiibre in einem Topfe 2 Eyer mit ein wenig Dbers gut
ab, gibt 8 {iber dag Gefdynittene, tiihre ¢8 gut unter einans
ber, beftveidht eine vierecfige Dblate mit ein wenig Eyerklar,
gibt von dem Gefchnittenen 4 oder 2 LOffel davauf, rolit fie
sufammen , walst fie in einem abgefdhlagenen €y, befdet fie
mit Semmelbréfeln, und qibt fie, gefdhwind aus dem Schmalze
gebacken, auf eine Sdiiffel oder auf Sugemiife.

474. Andere Nagoutwieite.

Man {dhneidet die Magen und Lebern von jungen Hiibnern
mit Peterfilienfraut fein sufammen, [4ft das Jerfdhnittene
in einem @tiicE Butter anlaufen, gibt ein wenig Rabhm und
9 Gyerbotter baju, wiirst ¢5 mit ein wenig Salz und Pfeffer,
166t o8 ausfiihlen, hadt Goerfladen, und bie wie juyor ge-
madyten Wiirfte atd bem Schmalze.

475. Geffillte Tditvfte von Vrandfeig, Ribifeln
oder Hagebutten.

Man 1GFt eine Halbe Obers mit einem BVievting Butter,
eben fo viel Suder etwad auffodyen, gibt unter beftdn:
bigem SRithren L Pfund feinesd trocEneted Mehl dagu, vithrt aber
immer forf, bamit ber eig nicht Enollig werde. Dann nimm¢
man 8 vom Feuer, viihrt 4 gange Cyer und 6 Dotter daju,
Aug biefemn Seige macht man fingerfange und eben fo breite
Wiirftchen , beftreicht fie mit einem abgefdhlagenen Gy, fiveut
I Roth feingeftofiene Mandeln, die mit 4 Loth Jucker gemifdyt
find, Dartiber, und bacft fie in der Rohre over im Backofen,
big der’ SucFer einert braunen Glang gibt. Da fie'hohl find,
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fo Eiblt man fie ab, fdyneidet fie von ber Seite ein, und fiilt
fie mit eingefottenen Ribifeln oder Hagebutten, und gibt
fie bann gur Fafel. :

IV. Pafeten

Borerinnerung.

Die Shfte dbes Fleifhes und die Diifte feinerer Wiirzen
in cinem bdidyten eig einfchliefen , in bemfelben bacfen, und
bie alfo eingefdlofienen Stoffe gleidhfam in ihrem eigenen

Safte gahr bereiten, ift eine fehr weitgetricbene Verfeinerung

ber Kodyfunft, beren gefdyidytlidyen Urfprung anzugeben mic
fiir jest unmdglicy fart.
 Gdyinfen und Anbderes, vorher in Waffer, Mild)y und
Wein erweicdhyted Gerdudyerte, in ungefduertem Brotteige eins
fdhlagen und alfo gabrbacken, ift fdon ein von Alters vers
breiteter Hausdgebraud). Bey richtigem Mafe der Ofenbite
und bey hinreidyender Gefdymadlofigleit des Teiges pflegt diefe
Bereitung gliicklidy audzufalen, Wenn aber ber Teig ju naf
ift, und befhalb bey jdher Hise auffpingt, fo wird aud der
befte Sdyinfen audtrodEnen und ju Grunde gehen, wefhalb id)
Unerfahrnen vathe, beym Abfieden zu bleiben.

Den harten, feften, jeder Geftalt empfdnglichen Feig
_ 3u Falten Pafteten, madyen die Franjofen aufer Frage am bes
ften. Die Handgriffe fihd ihnen in diefem , wie in manden
anberm Badwerfe gleichfam jur andern Natur geworden. LWasd
nun allenfallé in einer Borfdrift fidy ausfpredyen [4ft, findet
fidy in ibren Biidern. Folgende Anweifung ift aus jenen eats
lehat worben,

Quantitdten: Sech8 Pfund Mehl; drey Pfund Butter;
2 Ungen Salz und 10 Gperdotter. Hiervon die Hdlfte, ein
Biertheil, bas Doppelte nad) dem jedesmabligen Bediirfnif.

DBerfahren: Nimm dein Mehl, lege eé auf einen Tifd
und madye barin eine Vertiefung; in diefe Wertiefung thue die
Butter, 66 Sals, die Dotter von den Gyern, cin Glad
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Waffer, lefteres mehr oder weniger grofi, nady Mafgabe
ter fibvigen Quantitdten, Werarbeite die Vutfer mit dem
Wafjer, ben Cyern und dem Salze; hab’ Acyt, dap die Buts
ter redit gefdymeidig fey , mifde dasd Mehl bey Eleinem ein,
und hdufe alles wohl jufammen. Wenn diefer Teig vedyt jus
fammen gebrdngt ift, fo gerfnete ihn mit den Fingern, bis er
fidh recht durchdrungen hat, Wdre er etwas ju troden, fo
feuchte man ihn nod) etwas an. Diefen Teig mehe als sweys
mabl zu Eneten, ift gefdhrlich. Denn er Ednnte, vorziglicdh

. im Gommer, gu E§rnig werden, und defhald nidyt gehirig

sufammenbalten,

Ungemein. befdrbert jedbody bdie {dhone Feftigleit und bad
biibfdye golbbraune Anfehen des frangsfifdhen Paftetenteiges,
bie felbft in den beften Hilfbiichern empfohlene Methobe,
bad eingulegende Paftetenfleifch vorber in der Gafferolle halb
gabr su Fodyen. Gemwif gewinnt hierburd) bas Gufere Anfehen
der Pafteten . dody geht auf der anbern Seite der eigentlidye
Smect, der Paftete, die in fich felbft verfdhloffene Gabrbereis
fung, gréfitentheils verloven. Um biervon anfdaulich fiberzeugt
ju werden, madie man gwey Pafteten qus denfelben Suthas
ten, Yodye bad Fleifd) der einen auf franzéfifdy in der Caffes
rolle vor, unbd lege dabingegen das Fleifdh ber anbern roh mit
feinem @ehactfel ein; begeicyne bann beybe, und backe fie.
Der Gefdymad bed rol eingelegten Fleifdes wird ungleidy
veiner, fafteeicher, frdftiger fepn. :

Su Bldttergebacenen, odber jum Butterteige, finden fich
in den Kodhbilichern mebr und minder braudhbare Anweifuns
gen. Gin fparfamer Gebraud) auderwablter Butter, Feinbeit

und Gite bes Mehis, Sorgfalt und Ausdauer in der Werars

beiting an einem moglichft Fiihlen Orte, find unnadyldffige
Crforberniffe eines quten Butter- oder Vldtterteiges. Fols
fende Methode pflegte midy, wabrend meiner vieljdhrigen
Dearid , feberjeit it dem erwiinfdhteften Mefultate zu filbren,

Quantitdten : Gin Pfund des feinften LWeigens oder Spels
tenmehles ; 3 Pfund guter, enfwebder ungefalzener, odber dburdy
mehrmabhliges Wafdyen vom Salze befreyter Butter; 2 fris
e Cper, gan: einen GHIBFel voll guten frangdfifden Brannts
Weines » einen GRIBfel voll flifen Rabmes.
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Werfahren: Lege die DHdifte des Mehled auf cinen glat-
fen, veinen Fifdhy, befler auf eine Marmorplatte; mache darin
eine Wertiefung, thue darein die Eyer, den Vranntwein, bden
Mildyrahm; vevarbeite dief alles ju einem feften Teige, fo
paf er fih mag ausdeinanber vollen [afien. Nimm davauf die
Halfte deiner Butter, lege fie auf den ausdgerolten Teig;
fdlage barauf den Teig fiber die Butter zufammen; beftreue
mit einem Theile bed nody fibrigen Mehles einen neuen Plag
auf deinem Fifdye; febre alsdbann deine Teigmaffe um, fo
bag fie mit berobern Seite auf bem mit Meh! beftreuten NPlas
ge liegen wird. Rolle die ganze Maffe mebhrmabhl ausd einan:
ber, und nehme alédann die andere Hdlfte deiner Butter,
und madye e8 eben fo, wie mit der erften, big bein Mehl gang
verbraudt ift. Role darauf deinen Feig ziemlich bitnn, und
fdhneive ibn nady der Form, die du deinem Gebdcde geben
willft. Endlich legft dbu deinen Teig fhidhtweid iibereinander,
bis ju ber Hihe, weldye dir gerade anfteht. Jwifdhen jeglicte
Sdyidyte ftreidye ein wenig Enaelb ausd, und beftreiche e3 da-
mit audh duferlidy, bamit dein Gebdce cine {hdne, golds
braune Farbe erhalte.

Ginige befolgen ein anberes, bod) mwenig verfdyiedened
Berfahren; bie Franzofen 3. B. nehmen fehr viel Butter zu
diefer Teigart, wodurd fie fett und fhwerfdlig wird , andere
falzen ben Feig , und bdief fann ohne Nadhtheil gefdyehen.

Der Butterteig eignet fidy fowohl zur Unterlage von ndh-
renden Speifen, als aucdy um gefodytesd Obft und anbere fiife
Mengungen einzufaffen. :

Kleine Paffethen von Butterteig flillt man mit allevley
feinen animalifdyen Stoffen in wobhlgebunbener, leidit fauer:
lier @ofie; 3. B. Briefel (ober Kdlbermildy, Schmweder)
leicht abgefotten , die zavteften Fheile in Wiirfel gefdhnitten,
und allein oder mit Triiffeln, Mordyeln ober anbern feinen
Sdywdmmen in der weifen Sofie eriwdrmt, dann bdie heifien
Daftetdhen gefillt und aufqetragen; ober ausgemadyte Krebse
fperen und Sdyweife mit Mordyeln in ciner weniger fauerlis
dyent mit etwad Krebsbutter gebundenen Soffe. Hierzu thut
man audy wohl die Lebern von allevley Eleinem Gefliigel, Od
fengaumen oder Cuter von Kdlbern; Habhnentamme und Aehns
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liche8 , vidhtet man eben wie die Briefel, Audy die Auftern
gibt man auf diefelbe Weife, nuv diirfen diefe nicht gefodht,
fondern nur in ber fdhon vom Feuer abgehobenen Sofe leidyt
erwdrmt werben, weil {ie fonft havt und unverbaulidy werden
bitrften. - '

R

476. Stodfifd - Paftete.

Man [&ft bas eingefalzene Mittelfificf einesd Fleinen Stock-
fifdhes eine Nacht fFehen, wafdyt 8 am folgenden Tage, whirst
¢8 mit Pfeffer, Salz und etwad Musdcatnufi, gibt ed in eine
Cafferolle ‘mit etwad Butter und guter Fleifchbrithe, bedeckt
e8 mit cinem Teige, und ift diefer gabr, fo gibt man eine
Sofie von 1 LWffel Freifchbriihe, 1 Seitel Rahm, etwas Mebh{
und Butter, Citronenfdhalen und Mudcatnuf bariiber, Fodyt ¢8
nody einmabhl auf, audy fann man Auftern oder Peterfilie das
ju geben. : ;

Makerelen, eben fo ugeridytet, fdymecken audy gut, fie
biitfen jeboch vor bem Gebraude nicht gefalzen werden.

477. Garnalen=Paftete.

Man benimmt einer Maf gefodter Garndlen die Schalen,
falst fie, wenn fie nody nidht genug gefalzen feyn follten, witvzt
flemit Muécatenbliithe, und 1 odber 2 Nelfen, welches man mit
1ober 2 Earbellen vermifcht hat, und gibt dbann auf dem Bos
den einer Gafferolle und auf die Garndlen etwas Butter mit
einem Glafe ftavben weifen Wein. Der Teig muf leidht und
biinn feyn , aud) braudhen fie nicht lange ju backen.

478. Hummer=Paftete.

Man nimmt von 2 grofen ober 3 Eleinen Hummern allesd
- Bleifdh aus den Scheren, Schweifen und dem Rumyfe beraus,
. ddmpft die zerftofenen Rogen und Schalen mit etwas Waffer,
20ber 3 f4ffel voll Gfjig, Wieffer, Salz und geftofencr Mus.
tatbliithe, TWenn aud den Schalen alle Kraft weq ift, fo gibt
an ein grofied in Mehl umgefehries StiiE Butter dazu,
. l8Bt fie 1 ober 2 Mahl auffochen, trdpfelt die Feuchtigeit
- Mg, gibt die Hummer in eine Schiiffel, Brotbrdleln dars
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fiber und einen Teig fber dasd Gange. Dann bAdt man €8

langfam , Di8 der Teig gahr ift.
479. Fifdh=Paitete.

Man fhuppt zwey Pfund Eeine Aale, denen man bie
F1ofTe Burg abgefdynitten hat, entgrdtet das Fleifdh, und wirft
bie Graten in dad Waffer, worin die Aale gefodt haben,
mit Muscatendbliithe, Pfeffer, Salz und einer Jwicbelfdyeibe,
und feibet die vedht ftarf gefottene Briihe durd). Dann legt
man einen gewdrmten Feig von dem Aalfleifdy, 1 Sardelle,
Deterfilie, Citronenfibale, Salz, Pfeffer und Brotbrofeln mit
1 Dfund Butter auf den Voden einer Schiiffel, gibt Fleifdy
von Sdyalen, Eleinem Stockfifd) oder gugevidhteten IMeenbutt
davauf, reibt juver ben Feig mit Salyand Pfeffer ein, giept
bacauf die Brithe, und badt alles.

489. Sardellens und Laudh= Paftete.

Man fodt den gereinigten und gehduteten weifen Theil
von cinigen grofien Knollen Laud) in Mild) und Waffer, legt
fiz fehidhtemweife auf eine Sdiiffel und gwifdhen jede Sdhichee
2 oder 3 Sarbellen, die vorigen FTagd einige Stunben ges
wiffert wurden, und bebeckt dag Gange mit Teig. Nimmt
man bie Paftete aus dbem Ofen, fo hebt man bie Seitenvinde
mit cinem Meffer, L3t alle Feuchtigheit ablaufen und gibt 2
@eitel heifien FRahm tariiber.

481. Paftete von Rindfleifch - Schnitten.

Man legr geflopfte, gemdrzte undb in Feit gewicelte
Rindfleijdy - Sbnitten in eine Sehitffel, madyt um den Rand
hevum cinen- locorn Bldtterteig, gieft Wafler in diefelbe,
und bededt {ie mit einem guten Teige, i

482. Kalbfleifd-Paftete.

Man wihryt etwas von dem Mittelftiife, oder dem biine
wen cines Fleinen Kdlberhalies, gibt einige Sdyeiben mageren
Sdyinfen, Mascatendliithe, Peffer und Saly, Eyer, und aud
nach Belicben Vrefiffeln, Mordyeln, Pilze, Kilbermildy, alled
foin gefdynitten, und gefochte Habhnenfdmme dagu, backt bie
Paftete, und gielt etwad ftarfe Bratenbrlihe gu. :
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483. @ehr Trdftige Kalbfleifdy - Paftete.

Man wiivzt Schnitten aus einer Kalbsbruft mit Pfefer,
Gals, Muscatnuf und Nelten, Dann wiiryt man aud) .2
Stiie erfdmittene Kdlbermildy, legt auf den RNand einer
Schfiffel einen locfern Teig, gibt das Fleifdh, hartgefottene
Gyerdotter, bie Kdlbermil) und einige Anftern darauf, und
davauf einige biinne Hiihner . Schintenfcheiben. Dann firllt
man das Gange mit Waffer auf, bedectt e8 mit Teig, und
giefit, wenn e6 gebacken ift, durd) einen an ein in der Pas
flete gemadytes Rody gefepten Bridhter einige LEfel voll gute
Bratenbriihe und etwas Rabhm, das vorher mit civem Thees
[8ffel Mehl aufgefocyt hat, baran. Wer Triiffeln liebt, fann
fie audy dazn geben.

484. Kalbsfopf-Paftete.
Man bdmpft ein KalbstnieftiiE mit 2 Swicheln, etrad

Paufenblafe, einem Biinbel Krduter, etwas Mudcatenbliithe,
einigen Pfeffertdrnern und 3 Seitel Waffer gabhr, und be-

waprt die Feifdhbriihe jur Pafiete. Dann fodyt man dig Knos

Gen in der Suppe, bisd fie gut ift, und gibt efwas von dem
Sleifdhe ju den Kndveln; das andere wird gegeffen. Dec balb

. gar gefodyte Kopf wird in viere€ige Stiicke gefhnitten, dbann

auf eine Lage Schinfen etrwas von dem RKalbsfopf, erft Fets
fes, bann Mageres mit Knddeln und hartgefottenen jorfdhnits
tenen Gyern gelegt; wobey man fidy biithen muf, dap die

f)e an_cinanber liegen, bamit die Paftete
nidht su feft wird und fitv die Gallerte Raum bleibt. Dag
Sleifd) wiitst man mit Pfeffer, Saly und Musdcatnuf.. Dann
bebectt man die Sdyiiffel, in die man etwasd Briihe gegoffen
hat, mit einem giemlid) dicken Jeig, unbd giept ju der im

Ofen gebacfenien Paftete fo viel Briibe, als fie faft, zers

fhneidet fie aber etft bann, wennn fie gany falt ift. Durdh
verfdhiebene Farben und die Gallerte, beldmmet basd Ganje
tin {dydnes Anfehen. :
 Man madyt audy Eleine Pafteten, die heif ju effen find,
mit ftavfer Wiivze, Auftern, Pily n, Sefifieln, Mordheln 2.

Man nimmt audy-flatt der Haunfenblafe Kalbfuf over
tine Kubferfe. . 7
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Auchy fdneidet man gepScFelte Kalbszungen cin; daf die |

Favben verfdyiedener werden.

485. Kalte Pajtete von Schwein- oder Hammelfleifdh.

Man wiicyt dasd gefodte Fleifh mit Pfeffer und Sal,
auch 'gibt man zu Hammelfleifd) Swiebeln, gieft unten Wafs
fer ‘in die Sdhiiffel und bedecEt {ie mit einem Teig. Ift bie
Paftete gebaden, fo giefit man Bratenbriihe dazu.

486. Geflillte Paftete.
Mar legt zerfdhnittene Wepfel veihenweife mit Hammels

P g RN e | Wamas walen

{dhnitten, gebacEten Swiebeln und Jucer in die Schiifjel, und |

backt fiec mit bem dariliber gelegten Teige im Ofen.

487. Paftete von Hithnern.
Man  wiicgt 2 zerfdnittene junge Hiihner mit weifem

Pfeffer, Sals und Muscatenbliithe, und legt Schinkenfdhei-

ben, Kndbel und hart gefodste Cper fhichtenweife auf éins
anber. Wenn die heip ju effende Paftete aud vem Dfen Pommt,
fo gieft man Bratenbriihe, die dburdy Krduter, Jwiebeln, Mus-
catenbliithe und Pfeffec frdftig gemadyt iff, dagu. Audy junge
fleifchige Kanindyen fdymecken gut.

488. Pajteten von jungen Ganfen.

Man pust 2 junge Gdnfe vein, befrevet fie von allen Knos
dben und wiitzt fie mit Salz, Pfeffer und Muscatenbliithe.
Man zwdngt ein Gdnddyen in Das andere, indem man ihnen
bie Beine einwdrts zieht, redyt feft in einander, gibt ziemlid)
viel Butter dazu und backt fie mit ober ohne Teig.

489, Aenten-Paiftete.

Man rdfdt und wifest eine entfnodyte, audgewadhfene,
junge Aente und ein Hubhn mit Pfeffer, Salz und etwas Muse
catenbliithe, ftecEt dbas DHubn in die Aente, und um bie Aente

eine rothgefeldyte, gefottene und gehiutete Kalbszunge. Damn |

preft man bdas Gange gufammen, ieht die Veinhdute eins
wdrtd, damit ber Kbrper gang eben fey und backt die Pafiete
langfam im Ofen. : ‘

i | ‘ -
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490. Pafiete von Gdnfe-Getrdfe.

Man ddmpft geveinigtes Geanfe- Gebrdfe, mit etwas Bafs
fer, Bwiebel, Pfeffer, einem Biindel Saturey, Thimian, Ma»
joran und DBafilicum, faft gahr. Legt fie dann falt, wenn fie
die Schiiffel nidcht fiillen follte, mit Rind-, Kalbs oder Hams
melfleifd)-Schnitten u unterft auf eine Schiiffel. Die Supye,

| mit ber e8 geddmpft ift, 14ft man mitbacken, und giefit gur + .
. gebactenen Paftete einen GRSl voll Rabhm, Audy ger{dmits -

tene Kartoffeln fdhmeden gut dazu.
491, Tauben=Paftete.

Man gibt in jede mit Pfeffer und Sals fowolh! inwendig

| 6l aufien geriebene Taube etrwas Butter, mit Lebern gehadks
| tec Peterfilie, Pfeffer und Salz. Auf dbem Voden der Schiifs
| el legt man eine Rindfleifd)-Schnitte, die Sauben darauf,
tnd groifchen groey immer ein feftgefottencs Gy, Dann giept

’ man eine Taffe voll Wafler in die Schiiffel, und legt auf
| jebe Taube cin Stiid Sdinfen. Die gewlirzten Magen und
! 2 Gelente der Fliigel ordbnet man in der Mitte der Shiiffel,

! 492. Rephiihner-Paiftete.

Man wiirst 4 gerupfte und gefengte Rephlihner, denen

| man bie Beine am Kniegelenfe abgefdynitten hat, mit Preffer,

Gals, gehackter Peterfilie, Shymian und Pilzen, legt dann

Ralbfleifcy und Schinkenfchnitten auf ben Boden det Sdhitfs

fel, die Rephiihner davauf und giefit eine halbe Maf gute

dleifdhbriihe dazu, und bact fie in einem lodern mit 1 (G5
beftrichenen Seige eine Stunbde.

| 493. Kalte Hafen:=Paftete.

- Man backt den jerfehnittenen und gewfirzten Hafen mit
- Eyern und Fafd) in einem Teige. Dann bedeckt man die Falte
\ Daftete mit Gallerte.

494. Franzofifde Paftete.

Man legt in den locfern Teig auf ben Rand einer Sehiife
el enteder Kalbfleifd) - Sehnitte, gerfdnittene Kanindyen,
| oder Hiihner nebft Fafdy, ‘gerftiichter Kdloermildy und ¢inigen
| Arliffeln. : ' i R

L




495. AufternsPaftetden.

Man bacdt cinen loern in Eleine Pafteten. Formen ges
breiteten Teig, wobhl bedectt, gahr. Dann fodht man zers
fdhnittene und von den Bdrten gefonderte Auftern, Muscat:
nufi, ein wenig Pfeffer, Saly und ein Stiick fein geriebene
Gitronenfdhale, ulest etwad Rabhm und ein wenig Aufterns
‘briibe, mengt e6 wobl unteveinander und fiillt damit die Pas
ftetenformen aus. - Man gibt audy unter die Aufiern gerfdnits
tene Kalbermild). .

496. Hummer:=Pajtetden.

Man madyt fie mit demfelben Gewdivy mit Rahm und |

Butter, wie die vorhergehenden.

497. Kalbfleifd =Paftetden.

Man feudhtet, nod) nicht vollig gahres, mit etrwas Deters
filie, Gitvonenfchale, Muscatnup, Saly und etwasd gefdyabten
Sdyinten, gehadtes Kalbfleifd), mit Bratenbrihe und Rahw
an, und madyt e erft bann warm, wenn man die Paftets
den bacen will,

498. Puterfleifd-Paftef den.
 SMan gibt ju etwas gehacdten und mit geviebenen Gitrds
nenfchalen, Salz, Mufcatnuf und fehr wenig Pfeffer gewdivgs
ten reifien Puterfleifch, Rahm und Butter, und fliflt ed ges
wdrmt in Paftetcdhenformen.

499, @fife FleifdPaftetchen.

Man vermifdyt gebackted Fleifd) eines gefochten Kalbsfus
fies, wovon man bdie Briihe als Gallerte braucht, ober Di¢
TNieren und das Fett eines falten Kalbsbratens, 2 Wepfel, 2
Loth candirte Pomerangen und Citvonenfdale und etwas fyl’
fdhe Sdale und Saft, alles gehact, mit einer halben geries
benen Muscatnuf, 1 Gydotter, etwas Wein obev einen Cfs

[5ffel von Branntwein und 1 Bievting Korinthen, und backt

8 in Eleinen Paftetenformen.
500. Wildppret-Paftete.
Man wiirgt einen entEnopften uad geflopften Bug vow

|
|
!_
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Bilde mit Salz undPfeffer, wnd evfest vas Fett dirrdh eine
mit Salg und Pheffet enigamadite, “wid dann nebft dem Bug
in gleiche Theile von: Gffig Amd Fofavermein gefaudyte Hants
melEeule. . Bey einem fehnigen Bug ift e8 vortheilhaft, ihn' 2
ober' 3 Tage miflBitcker’ jwndiben, vor dem Gebraudye aber
muf ev und diepReule getrodnet werden.; 3oder 4 Stunden
macdjen das Fleifd) in einen nicht heifen Ofen gut, dann
fihneidet’ man o8 in Stiicke unbd legt: Fert bazwifdyen. Den
Grund Der Q'Qﬁ%I'bgﬁ;éut man niit Pfefer und Salz, gibt
Butter Vazu, und duf diefe das Fleifd und eine halbe Maf
falte Briihe, in weldher die Wilbprettnodyen mit etwas,altem
Ratoiieifce gefodt find, Dann legf nitn oben Butter, bededt
bae Gange mit einem Teid, breitef aber Feinen unter bas
Bleifch. Die dibrige Vrihe gieft man Jbeifs oben in.bie Das
fete, wenn fie aug dem Ofen Fommt, T ¥4 '
Man [dht audh Wildpret weg, wobey man fo verfdhrt:
man reibt 10 Pfund Hammel - oder Rindfleifdh mit £ Pfund
Sucker, und giefit ein Glas fifen Wein und ein Glas Gijig
dagu.  Darin ldft man e 5 Tage und Nddyte liegen, wiirst
¢ dann gewafchen und trocfen ftavf mit Pfeffer, Muscatnuf
nd Gals, und breitet in einer Schiiffel Butter fiber das Fleifdh,

\ Auf 10 Pfund Fleifd) rechnet man 4 Pfund Butter. Dann
- madyt man einen Seigrand ringsherum, und gibt einen dicen

Leigdectel barviiber, damit ev nidyt fibergahr werde, bevor das
Sleifth gany angezogen hat. Die Paffete bakt man langfam
in einem Ofen. Die Knodhen Fodyt man in einer Pfanne im
Ofen, mit fo viel Waffer als fie bedeckt, einem Glas Tofayer:
wein , Pfeffer und Salz, und dief¢ ftarfe Befihe gieft man
fiber bie Paftete, wenn fie aus dem Ofen Eommt.

Durd) Juder erhdlt dbas Fleifch cinen befferen Gefdhmact,
al8 durch) Sals, obgleidh ed dadurch hart wird. Audy erhalt
man bag Fleifd) durdy Jucker ldnger.

504 Auerhabhn-Paftete, Lalte.
Man fdyneidet von einem gepusten Auerhahne die Beine

| Weg, beipt ihn durd) einen oder jwey Tage, legt ibn dann in

| tinemit miirbem Paftetenteig ausgefiilite Cafferolle, gibt Sar-

Dellen, - Kapern; Limonienfdyalen und Gewiiv baviiber, madyt
12

s
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darfiber einen Dectel , beftreicht ihmumit Cyerblar, Lt fie
{dhdn Langfam bacen {weldyes vorgiiglich dann gefd)ef)en mug,
wenn der Auerhahn etwat alt: ift), gibt:fie auf eine Sdyiifel,
guten Wein dariiber; [Aft {ie: nody eine Stunde im Ofen an-
siehen, und gibt die hernad abgefu{)[te Paftete auf die Tafel,

502. @enuefet Paftetden.

Man driictt einen , gut Meflerriicen dick auégemnﬂ‘ten
Spaftetentug nimmt dem Krapfenmobdel aug, legt in die Mitte
einen Fafd), beftreicdht die andeven Flecke mit Cpern, bebedt
{ie, briiclt fie neben dem Fafdh 5ufammen, beﬂretd)t fie mit
Gyetlar, und madyt 6 oder 7 Gcfe, wie bey einem Jj)ut bars
auf, unb ziert die fd)ou langfam gebacfenen mit griiner Pe-
tevfilie.” Man pflegt audy Cingefottenesd davein ju fﬁllen, und
¢8 ald Bacderey ju geben.
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