Lierter AbTdnitt.

L Obftipetfen

503. Aepfel-Compot.

man ftiht von gefdydlten, gleihen Mafdhansfer Aepfeln
ben Stdngel, die Bogen und fo viel alg moglidy die Kerne
beraus , 1dft aber die Fleinen Aepfel gang und diinftet fie in
halb Wein und halb Waffer mit einem Stiick Sucker, einem Stiick
Simmt und einer gangen Limonienfdhale weich, richtet fie auf
eine Sdiiffel, gibt in die eine Hafelnuf grofe Oeffnung, wora
aué die Bosen genommen wurden, eingefottene Sohannis-
beeren oder Weichfel hinein, feihet die Sofe, in welder fie
gefodyt wurben, durd) ein Sieb, gibt fie in ein SthicE rein
gelauterten Sucfer, und [Gft e8 Furs cinfodyen, gibt €8 dann
gu Den Aepfeln (die Sofie darf aber nur die HAlfte dev Aepfel
erceichen), und flellt fie abgefiihlt sur Tafel,
504. Geftiirztes Aepfel=Compot.

Man {dyneidet fdyone Mafdyanzfer Aepfel, fo viel ald
hothwendig, zu fleinen Spalten, und [dft fic mit Sucfer und
Bein gang weidy fieden, wobey der Wein ganj einfodyen
muf, Dann fiillt man ¥feinere CafferoWe bamit ganz an, und
1Bt fie darin abfiiplen. Beym Ancicyten ftiirst man ¢ auf
bie Sdhiiffel, fudyt aber die gange Form beyzubehalten, wnd

gibt e6 mit fliffigem Karmelzucer dibergofien, fogleidy zue
&afel.

505. QBirnen- Compot mit Karmelzucer.

Man ridtet gute mit' Wein und Sucfer ganz weidy ges
diinftete Birnen, fdydn Hod) auf die Sehiiffel auf, gibt die .
furg eingefodyte Sofie dariiber, und beftreuet ¢ init fein ges

12 :
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fdhnittenen Citronenfdhalen, und fberfpinnt fie vor dem Auf-
tragen gang mit Karmelzuder. o

505. Birnen-Compot.

Man fticht von guten BVergamotten - Birnen die BVogen
aus, [Gft bie Stdngel aber davan, bdiinftet die Birnen in
halb Waffer und hald Wein mit einem StitE Sucer weidy,
gibt fie auf eine Schiiffel, (dpt ein Stiick gelduterten Sucter,
baf die Grdfe jum BVerhdltnif der Siifie haben mup, ganj
i goldgelb einfieden, gibt die Birnen-Sofe daran, Fochyt fienody
ein wenig ein, giefit fie fiber die angetidyteten Birnen, und
gibt fie mit fein gefdnittenen Limonienfdyalen beftreut,
abgetlihlt gur Safel.

507. Quiften-Compot.

Man fpaltet {dhdne geitige Quitten in die Hdlfte , nimmt
! bie RKerne und das Steinige weq, diinfiet fie in Wein mit
e ein-wenig Waffer und cinem St Jucer gang weid), und
g 1Gfit Die davon abgefeihte Sofie mif einem Stk gelduterten
Sudfer etwas Fury einfochen. Soll diefe Sofe roth feyn, fo
IGgt man fie nuc mit ein venig Weidyfel - ober AlEermesfaft
auffieden, unbd gieft fie fiber die Quitten, dann gibt man bdie
abgekiihlten und mit fein gefdhnittenen Pifiagien efwas bes

ftreuten jur Tafel. :
- 508. Gompot von frifchen JwetfchEen.
. Man nimmt von fdonen, grofien; zeitigen und gefhil-
ten Swetf{hEen bie Kerne veg, und gibt flatt diefer abgejo-
gene Manbdelferne hinein, diinftet fie in hatd Waffer und Halb
Fein, mit einem Stiid Jucker und Jimme weicy, vichtet fie
.auf die Sdale, und fodyt die Sofie nody mit einem Stifd
Suefer und den Jwet{chEenfdhalen fo lange, big fie {dhdn voth
- wird. Dann feihet man die Sofie von den Sdhalen weg und |
giet fie fiber die JwetfchFen, ywelche man Ealt yur FTafel gibt. |
509. @dhymwarzer Hoblunder. (Hobler)
Man [Gfit fddnen, geitigen, abgebeevten und gewdffers
| fen Hohlunber mif ein wenig Waffer in einem Sopfe auf ber
| ®luth 2 gute Stunden Focdhen , und guckert ihn nach Belie:




181

ben. Dann rdftet man auf eine Maf Hohlunber um £ Er. ge-
riebene Semmelbrofeln lichtgelb mit einem StlicEdyen Jucker,
und verfodht diefe wieder eine Stunbe mit Dem Hohlunder.
Wor dem Anvidyten {dhldgt man den Hoblunbder durdy ein
Sieb und gibt ihn etwas Fiirzer eingefocht; entweder warm
ober Falt zur Tafel. Man Eann aud) nad) Belieben einige gu=
te, geitige und gerfdhlagene Swetfdhen mit dem Hohlunder
auffodhen lafjen.

510. Gezierted Aepfel - Compot.

Man fdneidet nady Vediivfnif gute gefdydlte Aepfel in
tleine Gpalten, bdiinftet fie mit ein wenig Tein und Jucfer
weidh), Fodt bie Sofie Fury damit ein, vidytet fie auf einem
Zeller gleidy einem Berge gang hody auf, befdet ihn mit Ju-
cer , unb brennt ihn mit einer gliihenden Schaufel rings her-
um auf Hernady beftectt man den ganzen Berg mit eingefof-
fenen Friidyten vings hevum in fhdner Ordnung, ald JFobhans
nidbeeren in Trdubchen, und eingefottene Stadjelbeeren,
und gibt ihn yur Tafel.

514. Hagebutten- und Weinbeeren- -Gompot.

Man diinftet ausgeldfte Hagebutten und eben fo viel
Weinbeeren in halb Wein und halb Waffer mit einem Stiicf Sue
cer weidy, und qibf fie, mit feinen ldnglich gefchnittenen Gitro-
nenfchalen und Piftazienbeftreut, auf einer Schiifjel jur Tafel.

512. Lattierge ober Sulze von Hohlunder.

Man prefit guten, zeitigen, abgebeerten und gefiofenen
Hoblunder durch eine Preffe fo viel ald moglich , und focht
diefen Saft in einer eifernen Pfanne oder irdenen Cafferolle
su einer Suly. Man Fann ungefdhr 12 Maf Saft auf eine
tingige Maf Sulze einfieben, audy Eann man nad) Belieben
Jucer mitfochen oder weglaflen, jedoch ift die Sulze ohne
Bucer gefitnder und beffer, und fann aud) [etd)ter aufbewalh-
tet werben.

513. AepfelBipfel

Man nimmt von miichen, gefd)a[ten ?Iepfe[n oie %ogen
Weg, fdhmneidet fie in diinnen Bldttern in eine Cafferolle, und
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dfinftet fie mif ein Paar Loffeln voll Wein und ein wenig Jucer

fdhon weidy, gibt die Flein gefdynittene Schale einer halben
Limonie und ein wenig gemwafdyene Weinbeeren daju, und (dft
fie, wenn fie weid) find, auskihlen. Dann walft man einen
Butterteig mefleveiickendicE aus, f{dneidet drepecige Fiecke
davon, gibt auf jeded einen L5ffel voll gediinftete Aepfel, bes
fteeidyt bas wie ein Ripfel Jufammengefhlagene mit einem abges
f{hlagenen €y, badt fie auf einer Platte im Ofen langfam, und
gibt die mit Jucker befdete Speife auf einer Schifjel yur Tafel.

514. Aepfelbiitel.

Man fdyneidet die gefchdlten Aepfel in der Mitte von eins
ander, nimmt die Bopsen weg, walft einen Vutterteig meffers
riicendicf aus, fdneidet vierekige Flecfe davon, fiberfireicht
fte mit Gyerflar, legf ben halben Apfel barauf, fdhldgt dariiber
die Gden jufammen, beftreidyt {ie mit einem abgefchlagenen

@y, und badft fie im Ofen langfam, bis die Wepfel weid) wers

ben, und die Hiitel eine Farbe befommen,
. 515. Aepfel im Sdhlafrodt.

Man ftidht von fdhonen , mitrben , ungefchélten Wepfeln in
der Mitte den Bogen heraus, fiilit Ribifel oder anderes Eins
gefotfenes hincin, walft einen miicben Butterteig aus, fdhneis
Det bavon vieredige Flecde, befiveidyt fie mit Cyerflar, gibt
ben Apfel davauf, madyf ihn gut damit ein, ftellt ihn dann
mit ber Seite auf eine Platte, wo der Teig zufammengefdla-
gen vourde, beftreicht ihn mit einem abgefhlagenen €y, und
badt ihn mit Jucer befdet fdydn langfam im Ofen,

516. Aufgelaufene Obft{peife.

Man 146t einen Wierting Sucker mit einer halben Kaffehs
fdhale voll Waffer in einem meflingenen Becfen fieden , Fodt
¢8 Dann mit einer balben Maf Nibifel oder Erdbbeeren redyt
bic, Eiiblt e8 aus, gibt e in einen: Weidling, gibt von dem
von8 ober 9 Klaren gefdhlagenen feffen Sdhnee einen EHIHffel
voll darein, vithrf e8 eine Weile, gibt ywieder Sdhnee dazu,

und fahet fo fort, bid der Sdhnee gang vervithee ift, weldyes

faft eine Stunde dauern wird, aud) gibt man Elein gefchnits

tene Simonienfdyalen dazu, fillt basd Gerihete in cine famme
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demt Meif mit Butter befitidyene Sdiiffel, ftreicht e8 auf ber
Hohe fdyon jufammen, dbaf es einer Sturytorte dhnlidy wird,
bactt 8 im Dfen langfam bis es cine Farbe befdmmt , madht
unter Dem Vacken brey Schnitte hinein, damit e8 fidy gut
audziehet, und fest o8 gefdhwind zur E?lfe[.

517, Aufgegangene, Aepfel.

Man Hohlt gute, mitcbe und_gefddlte Aepfel in b{t“;?)_litte
aug, diirtftet fic in einex Gafferolle mit ein wenig ﬂBaﬂ'er',‘unb
Wein, einem Stilk ganzen Jimmt und Limonienfchalen niche
gu weidy, legt fte auf eine bledyerne Sdhyiiffel, diinftet den Saft
Bury ein, gibt ibn iiber die mit eingefottenen Ribifeln gefiill=
ten Aepfel, und befdet fie mitwetlichen geftofenen bitfern Mana
beln, 3 ober 4 Loth fein gevichenen Bisquitenbrifeln, Vann
fdhlagt man einen Schnee von 4 Eyerflar, gibt ben auf einer
fimonie abgeriebenen Sucfer dariiber, bacft bdie mit diefem
Gdynee beftridyenen. Aepfel fchon langfam in einem nicht 3u
heifen Ofen , und gibt fie, wenn fie ein wenig Farbe haben,
gefchwind gur Safel.

518. ZEep-f'et andbeter At

Man [GEt die mif ein wenig Lein, Waffer, Jucer und
Simmt wie die vovigen geditnfteten Aepfel auskithlen , viihre
in einem @efdyitre eine Halbe Obers.mit einem GHISFel voll
fhiinen Mehl Elar ab, gibt s Eyerdotter, ein Stik gange Vas
niglie, 2 25ffel voll geftofenen Sucker, bdie fein gefdnittene
Sdyale einer halben Limonie dagu, und riihet g diber der
Gluth fo lange, big s dicE witd, {hneidet etwas Citronat
fein-bagu, gibt die Halfte diefes Kodyes auf eine Sdiiffel, bie
mit eingefottenen Ribifeln gefiillten Wepfel darauf, fireicht bas

Roch daviiber, und backt das mit Jicker oben Bejdete im Ofen .

fo tange, 0i3 e8 eine Favbe beFsmmt.
519. Aepfelfdhlange.

Man gibt gewiivfelt gefdhnittene Aepfel-in ein wenig ers
gangene Butter, fdet etwad Suder und Jimmt daviiber,
beftreuet 8 mit eift wenig gefdynittenen-Limogienfdhalen und
gewafdhenen Weinbeeren , und Fihlt die {dhon weidy gediin:
feten aus. Dann fdhneidet man ‘aud einem mefferviicEendick
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| qusgemalten Butterteige, einenstunden. Fleck, beflveidht die. |
i fen mit Gperflar, gibt die Aepfel in die Mitte, fdldgt ibn
fibereinander, macht mit dem Mefferviicken 6 oder § Schnitte
binein, legt e8 auf eine Platte, beftveitht die Schlange it
einem abgefdylagenen €y, und gibt ¢g.im Ofen gebacken und
mit Jucfer befdet sur Tafel. ; ' :
o, 520 (Siefi?gfene Aepfelfpalten. .
Man fdymneidet efivas fauere , mifrbe und gefchiitee Aepfel
in. diinne Sypalten,, vithrt in cinem Beivling eine Hand voll
fhones Mebl mit warmem TWein Elav ab, baf der Teig bie
Dicke eines Schmarrenteiges erhalt, gibe ein wenig geftofienen
Sudter dbazu, bacft die in den Teig géwalzenen Aepfelfpalten.
im_beipen Schnialze, fobiittelt. die Dfanne, daf fie fdyon !
aufgehen, und backt fie {dhon femmelfarb, dann gibt ‘man
-‘ fie mit Jucer und Jimmt befdet. sur Jafel !
i ‘ 521 Aepfelftrauben. |
i Man rithet gute, mirbe, gewdivfelte Aepfel unter den
wie ju Aepfelfpalten, gemadyten Beig, T4Ft in einer nidht
weifen” Pfanne Schmals bheif werden, qibt einen halben
‘ SchopflSfiel von dem Teig und Aepfeln hinein fchuittelt die
Pfanne, um das in einander Picken. ju verhindbern , backt fie |
fdhdn lidtbraun, flellt fie an- dinewmwarmen Ort, damit fie |
! vefd) bleiben, big auch die fibrigen- gebacken find, dann tidh-
tet man fie auf eine Sehiiffel, unbd gibf fie mit Jucer.und | |
Simmt befdet gur Safel. ‘:

522, Gebadene Bivnen. o

Man {dalt gute, miivbe, aber nicdht su weiche Birnen, '
fchiitet ein wenig “Faltes FWaffer dariiber, walzt die hers « |
- auSgenommenen Birnen in Mehl, und. backe fie heif aug . |
bem Sdymalze, viditet dann die Birnen in eine Gafferolle,
befdet fie gut mit Sucfer und Simm und lEnglich gefchnittenen
- Rimonienfhalen, fdhiittet ein wenig Wein und Wafler dar:
tiber , biinftet fie bebectt fhdn Yangfam ;2 bis fie weidy werden,
viditet fie ierlich quf eine Schiifiel, baf bie Stingel auf die
Hébe Fommen, fdhiittet den Saft, in weldyem fie gediinftet
haben, bariiber , und. flellf fie al fiifen Salat aufis e

|
I
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523. Gediinftete Bivaren,

. Man LGBt -in einer Cafievolle, ein StiiE Butter von ber
Grofe einer wdllden Nup serfdyleidhen, cinen EBlBffel volf
Jucker darin lichtbraun werben, viftet gute, gefdydlte Birnen
davin fo Yange, bis: fie bunfelbraun find, gieft dann ein wes
mig Wein und Waffer daran, biinftet ¢8 mit'3 oder 4 gefto-
penen Gewifgnelfen, ein wenig geftofencn Simme, ldnglich
gefdmittenen Simonienfdhalen: fchon weidh, ridheet fie auf eine
Sdhiiffel, und gibt fie mit dem dariiber gegofienen Saft zur
Lafel. : ; :

524. BlamafdeezAepfel.

Man forudelt in einem Gejdhirre 8§ Gyerdotter-mit 3 Lf-
fel voll Faltem Waffer. ab und 14ft 8 frehen’; hernady fiebet
man 4 Maf Dbevs mit 1 Quintel Vanighe, rviedt dag Obers
Yon der Laniglie, fo gieft man 8 mit ben Gperdottern ab,
und fehiittet e8 ju 3 BVierting in einen Weidling gefdywellten,
abgegogenen und geffofienen Mandeln, aibt 27 Loth aufgelsfte

- Daufenblafe davauf, driict e8 durdh ein Sudh, uckert e5 nady

Belicben, fhllt e8 in BVedher und [dfit e8 fulgens ift es feft,
fo hétt man 2 auf einander geftiirzte Bedyer ein wenig:in
Warmem Waffer, aber nicht 1t lange, fHirst €8 auf die Sdyale,
und fo werben fie- wie die fdhbnften Aepfel feyn; freckt fatt
den Stielen Jimmtftdngeln hinein und beftreicht eé vor dbem
Auftragen mittelft einer Fedber mit Alfermesfaft gefreift, und
giett es mit Pomerangenbldttern, s Ol
NB. 8u dem Alfermesfaft muf man ein wenig Waffer
nehmen , weil er fonft blau wiivde. i
525, Sebadene Weidhfeln oder Kitfden.
Man macht mit Mebl und Wein einen Feia wie su Aepfels
fpalten, gibt aber ein wenig geftofenen Suder und Simmt

“dagu, LdfE%in: einer Pfanne Schmaly heiff werden, walzt 4
oder 6 mit ben Stangeln ju Biiftheln gebundene Weicifeln in

bem Seige’ wnd backt fie gefthwind aud dem Sdymalze, fehiits
RIE aber Dabey. immet bie Pfanne; damit fie nicht sufanmien:
Picken , ‘und (aft fie fhdn lichtbraun wetben. Sind allege=
bacen, fo vidhtet man fie auf eine @chiiffel, und: gibt fie niit

RBuder befger jur Tafels . er




i o 526. Gediinftete Aepfel

~ Man fdyneidet von. gefdhdlten Aepfeln in ber Mitte den
Boken hevaus, gibt fie in eine Gafferolle, befdet fie mit Flein
gefdynittenen Limonienfhalen ‘und ein wenig ganzen Jimm,
und [3ft fie mit ein wenig Wein und Waffer bedeckt diinften,
ohne daf fie aber zergehen. Dann legt man fie in eine Sdfifs
fel, gibt auf die mit Cingefottenem gefiiliten Aepfel den Saft,
worin fie diinfteten, befdet fie mit Sucker und linglidh) ges
{dynittenen CLimonienfdhalen, und gibt fie flatt des Salated
suc Safel,

527. Gediinftete Mafchangter - Aepfel, weldye rvoth
weeden.

Man dinflet die gefdhdlten WAepfel , wie juvor, Idft in.
einer meffingenen Pfanne 4 oder 6 Loth Sucker mit 2 oder 3
Liffeln voll Waffer bis fie fich gu fpinnen anfangen, veibt eine
i guvor etroas. gefottene rothe Ribe auf vem Reibeifen, gibt fie
- in den Sucker, und [4Ft es cin Paar Mabl aufficden, feihet
pann den Saft durdy ein’Haarfieb diber die Wepfel, befteckt
fie mit geftiftelten Mandeln , und gib¢ fie mit Elein gefdnit-
tenen Piftazien befdet zur Tafel. _

528. Aep felmup.

Man [dft gefcdhdlte und Flein gefchnittene Aepfel in einem
StlicE gergangener Butter mit ein wenig Wein bedectt fhon
weich diinften, viibet ein wenig gewafdiene BWeinbeeve, tleim |
gefdynittene Limonienfdyalen, gewiivfelte in Butter gervfiete |
@emmel davunter, [4ft fie-nod) ein Paar Mahl auffieden, |
und gibt fie auf einer Schiffel mit Juker befdet jur Tafel.

529, Quittenfipfeln.

$Man nimmt von 2 jeitigen, gefottenen Quitten den Kern
herausd, fdhneibet ihn mit Limonienfdhalen Flein zufammen, |
tébrt die gefdhnittenen Quitten in ein engrofes pflaumig abs
getriebenes StiicE Butter, {dldgt ein ganged Gy und einen
Dotter dagu, riiht e gut unter einander, gibt einen CpIEFel
voll Semmelbrdfeln und fehr wenig fhones Mehl dajy, fors
mirt Den Teig auf cinem mit Semmelbrofeln befdeten Breb . |
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gu Eleinen Kipfeln, Befdet fie ein wenig mit Semmelbrifeln,
und backt fie gefthwind aus dem Schmalze. Dann legt man
fie auf eine Sdyiiffel, befdet fie gut mit Jucer und Jimmt,
fdyiittet ein wenig Wein dariiber, und gibt fie auf der Gluth
gut ausgediinfiet ur Tafel.

530. Mauraden von ALepfeln.

Man gieht 10 weidygebratenen MafdyanzFer » Acepfeln bie
Haut ab, fdyabt die Aepfel fdyon fein, und tiifre fie in einen
Bierting pflaumig abgetviebener Butter, fo aud) T Vierting
gefdhwellter und geftofener Mandeln, 4 Gperdotter, einen
nad) den andern, ein wenig geftofenen Bimmt, die Elein ge-
fnittene Schale einer halben Limonie recht guf daju, und
gibt gulet die Brdfeln von 1 Kreujer - Kipfel bavan, formivt
aus bem Geriihrten auf einem mit Semmelbrifeln befdeten
Brete Mauradyen, ftectt flatt dem Stdngel cin wenig Oblaten

binein, walzt fie in abgeldhlagenen Gyern, befdet fie mit gevies *

benen Senumelbidfeln, backt fie {dia heifi aus bem Schmalze,
und gibe fie mit Jucfer und Jimme befdet gue Tafel.

531. Gebiinftete Quitten.

Man fdneidet dbie gefdhdlten und gepusten Quitten U
- Cyalten, gibt fie in eine Cafferolle, und (4t fie mit Sucker
und Jimmt gut befdet diinften, ohne daf fie serfallen, [legt
fie dann gierlich auf eine SehiiTel, (GFt in bem Safte nody
tin St Jucler dicE verfieden, gieft ihn diber die Quitten,

und ikt fie mit linglicy gefdymittenen Limonienfdyalen gejievt
jur Tafel,

532. Kaiferapfel.

- Man legt die gefdhdlten Aepfel in frifdes Waffer, lafit
- in einer Gafferolle ein Stid Suder mit ein wenig - Lein,
. Raffer und Limonienfhalen, fieden, diinfet dann davin die
Lepfel, big fie etwas weid) werden, (&t fie bann auf einem
&eller quskiihlen, ftoft ein wenig Mandeln, mifdyt in gleis
thom Maffe Jucfer gut unter cinander, befdet bamit die Aepfel,
- gt fie aquf eine Sdiffel, und bace fie mit Marilenfolfe
- Ubetftricen & @tunde im Ofen. wes
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‘ 533. Gefulzte Aepfel

Man hEHIE gefdhalte, miirbe Mafdyangber = Aepfel in der

SMifte ein wenig aud, diinftet fie im: Waffer, (dft in . einer
meflingenen Pfanne ein Stiick Juder mit einwenig Waffer
fidy fpinnen, driicft den Saft einer halben Limonie baran,
gibt Elein gefchnittene Limonienfdhalen daju, rtd)tet die in der
Mitte mit Cingefottenen, gefiillten Aepfel auf eine Sdiiffel,
fchiittet den ucker baviiber, ftellt fie an einen falten Ouf,
und gtbt ﬁe fdyon fulzig gur Tafel.

534, Gebdfinftete ﬂSBeid)feIn
Man {dneidet von den Weid)feln die Stdngel halb weg,

gibt die Weidhfeln in eine Cafferolle, und [t fie mit ein wes

nig Ofnerroein, 3 oder 4 Gewiivnelfen und Jucfer nady Be-
tieben langfam dilinften, bis -der Saft fdhon dick wird, ohne

Daf. die Weidhfeln gerfpringen, dann vidhtet-man fie auf eine

Sdhiiffel, daf die Stdngel auf die Hohe Eommen, baht fin:
gerlange und fingerbreite Sdynitten im Sdhmalze, legt fie an
ber Seite herum, gieft dben Weidyfelfaft dariiber, [dft fie
auf der Gluth bededt nod) eine Weile diinften, und gibt die
Gemmeln und Weichfeln: mit geftiftelter Sptftaate befdet sur

safe[

.. 535. Iwetid) Eenmuf. :
Man nimmt von den Swetfchfen die Kevne, {dhalt fie aud
nac) Belieben, und 14t fie mit fehr wenig Wein, 2 oder d
geffofienen Gewifcznelfen und ein wenig flein gefdnittenen

Limonien{dyalen gut diinften, viihre gewfivfelte und in Butter

gerdftete Semmeln barunter, diinftet fie nody eine Weile, vidys
tet fie auf eine Sdhliffel und gibt fie mit Jucker befdet gue
Tafel.

536. Gediinftete JmetfdhEen.

Man nimmt die Kerne von frifdhen, gefdhdlten Swetfchen
weg, legt fie auf eine Sdhiiffel, befdet fie mit Sucker, Jimmt
und Flein gefdynittenen Limonienfdhalen, und diinftet fie bededt
weidy, jebody miiffen fie gang bleiben; bann werden fie vom
Heuer weg genommen, man gt fie ein wenig austiihlen, bes
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fdet fie gut mit SucFer, fahrt gefdhwind mit einer glithenden
Sdyaufel dariiber, bamit der Sucer fchén briunlidy wird, und
gibt fie mit geftiftelter Piftazie befdet sur Safel. :

537. Gebadene SmwetfdhEen.

Man: benimme den  gefchdlten Jwetfdhfen die Kerne,
madyt von fdySnem Mehl und warmem Wein einen Teig i
su Aepfelfpalten;, gibt ein wenig geftofenen Jucer und den
bon 4 Gyerflar geflopften Schnee datunter, ftecft in jede
BwetfdhEe einen Mandelfern, walst fie in dem Teige, backe
fie fhon gefdhwind im Beifen Sdymalze, damit fie nicht fett
werden, unbd legt fie, wenn fie vedht femmelfarb find auf eine
@dytiffel, und trdgt fie mit geflofenem Sucker und Simme
befdet auf. «

538. Gedbrrte gebackene Jwetfchken,

Man 1aFt giemlidy viel geddrrte Swetfdfen in fiedendem
Baffer eine Weile anlaufen, feibet dann dag Waffer weg,
nimmt die Kerne beraus, gibt {tatt derfelben ein wenig Anies
binein, madt einen etwas linderen Zeig al8 zu Brandftraus
beny wdlt die Swetfdhfen in diefom Teige, gibt eine nady
ber andern in bas heifie Schmaly, fdiittelt die Pfanne, da:
mit fie fchSn aufgehen , backt fie femmelfarb, ftellt fie an ei-
nen warmen Ort, legt aber nidyt zu viel fiber einander, das
it fie refdy bleiben, und gibt fie, wenn fie alle gebacken
find, auf einer Sehiffel mit Jucker befdet jur Tafel.

530. Fafdirte Aepfel.

-~ Man fdhneidet von fhénen, gefdydlten, grofien Mafdhangs
Fer_;![epfeln oben ein Plattel weg, HoKlt die Wepfel in- der
TMitte qus, {dneidet 3 oder 4 derfelben Elein sufammen, gibe

~ fie in eine Gafferolle unbd [apt fie mit ein wenig braungebranns

tem @dymals ju einem Kodhe jufammen geben, zuckert fie ein
enig, gibt Zimmt, einige Roth Weinbeeren und etwad Flein

efhnittenen Gitronat bariiber, viihrt e§ gut unfereinander,

umbd fiillt damit die ausgehbhiten Aepfel, bindet das herabs

. Qfdhnittene Plattel mit einem Swirne darauf, badt fie ge-

hwind aus bem Schymalje, nimmt den Swirn herab, ftellt
bie Aepfel .in eine Sditfjel , fiofit auf 12 gebackene Aepfel:
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4 bart gefottene Cyerbotter in einem Morfer mit einer Hand-
voll gefdyweliter Mandeln und einem Stiicke frifdher Butter
fhon Elein zufammen, gibt e8 in einen Weidling, fdldgt 4
gange Gper bazu, und verriihrt alled gut, gibt genug Juder
und immt daran, gieft e8 in eine mit Butter beftrichene Schiif:
fel, ftelit bie gebackenen Aepfel davauf, ldft fie gut beded't und
oben und unten Glutly, baden, und gibt fie mit Sucker bes
faet zur Tafel. :

540. Weidfelftrauben.

Man fiedet geddrrte Weidhfeln {hdn weidy, feibet fie dbuvd)
ein Sieb ab, gibt die aufgeflopfte Klar von einem €y und
ein wenig Suder in einem von Mehl und warmem Wein an:
gemadyten Teig, tiihrt ihn recht flar damit ab, madht in einer
Pranne Schymalz heip, gibt: Sipfléfiel voll von dem Teig |
und den Weidhfeln hinein, fchiittelt die Pfanne gut, damit
fie nidht zufammen picten, backt fie an-jeder Seite {dhon lidts =
braun, tidtet fie auf eine Sdyiffel, und gibt fic mit Juder
und Jimmet befdet, warm gur Tafel.

541. Germapfel.

Man fdalt und Hohit Mafdyanzler Aepfel ausd, rihet in

1 Wierting zergangener Butter fo viel Mehl als e [leidet,
giefit nad) und nach £ Seitel Dbers daviiber, riihrt es gut ab, |

~ {dylégt 6 Cperbotter daran, und viihrt dief fo lange, big b
Eahl wird, gibt ibm einen Gerud) entrweder von Juder mit |
WBaniglie , oder von Pomeranzen, und gibt audy den Scnee |
von 2 Epern daran, fiillt die Aepfel mit Cingefottenem, gibt |
pie Ddlfte des Teiged in eine fammt dem Reife mit Butter |
beftridyene Sdyiiffet, fesst bie Aepfelin dic Mitte, bedeckt fie oben
wieder mit Teig, und [aft fie in der Tortenpfanne gut backen. |

542. Gebadene Marillen.
Man nimmt von fddnen, gefchdlten Marillen die Kerne
hetausd, madht einen Teig von fdydnem Mehl, guckert ihn ein
wenig , walzt die Marillen in bem Teige , und backt fie redt
gefdywind in heifem Sdhmals, damit fie {dhon refd) werden;
find fie alle gebacken, fo ridhtet man fie quf die Sehiffel,
l und gibt fie mit uder befdet zur Tafel.
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343, Gefiitite Marillen

Man nimmt von {donen grofien gefdydtten Marillen die
Kerne weg, fdhneidet eingemadyten Gitronat mit Limoniens
fdalen und ein wenig Marillen Flein gufammen , gucfert g
ein wenig, Fodt e8 etwas auf der Gluth, fiillt damit die
Marillen , fpeilt fie mit [Fleinen Speilern sufammen , mady¢
von Wein und Meh! cinen nidht su dicken Teig, wdlzt die

Marillen davin, badt fie fhdn beif aus dem Sdymalze, und

gibt fie mit Zucfer und Simmt befdet jur Tafel.
544, Gebadene Aepfel mit Weidhfeln gefile.

Man {dyneidet von fdhdnen gefchilten MafdyansFer Aepfeln
oben ein Plattel herab, HaHIE fie in der Mitte gut aus, filit
fie mit eingemachten Weidhfeln , legt das Plattel darauf, be-
fireicht bie Aepfel gut mit Gyerflar, befdaet fie mit feingeries
benen Gemmelbrofeln, badt fie fdon lihtbraun aus pem
©dmalze, ridtet fie auf eine Sdyiiffel, und gibt fie mit
Sucfer und Jimmt befdet jur Tafel.

545. Aepfeltnddel

Man  fehneidet gute Aepfel Elein zufammen, mifdt eine
Pandooll mit ein wenig Wein befeudteter Semmelbrifel

- unter die Aepfel, gibt Sucfer und Simmt dazu, fhlagt 1 oder

2 Gyerbotter baran, madyt Fleine Kndvel davaus , befdet fie

. mit geftofienem Sucfer und Simm¢, dann mit ein wenig Mehl

und. backe fie gefdymwind aus dem Sdmalze. Dann ftelt man
fie auf eine Sdyiiffel, Beftveut fie mit Sucker, gieft ein wenig

Bein daritber , ziert fie mit langlidy gefchnittenen Limonien-
- [dhalen, biinftet fie auf der Gluth, unb gibt fie warm zur Fafel.

546. PortugicefifdheAepfel. =
Man Hohlt fdne gefdydlte Tafeldpfel in der Mitte gut

- au8, macht von einem Kodh{bfel voll fdhonem Mepl, das man

mit einem Seitel guten Obers Flar abriihrt, cine Greme,
[ldgt 4 Gyerdotter baran, gibt2 CHIBffel voll geftofenen Su.

- Ber, 4 Roth gefdymellte und fein geftopene Piftagien und die

mit Jucer abgericbene Schale einer balben fimonie dazu,

- Wb it e8 diber ber Gluth fo lange, big 8 bid wird ) bea -
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ftreld)t die damit gefuﬁten Wepfel qut mit GyerElar, befdet fie |

mit Elein geriecbenen Semmelbrdfeln, und badt fie fhon fem:
melfarh aud dem Sdhmalze. Dann ridytet man die gebacenen
auf cine Sdiiffel , befdet fie ftarf mit Sucfer, und fahre mit
einer glithenben Schaufel dariiber.

547. Aep felwiirftel.

i Man mifdt ein wenig Semmelbrdfel unter miivbe, Flein
sufammengefdnittene Aepfel, gibt 1 Handbvoll gefdhwellte 1nd
Elein geftofiene Piftazien, geftofenen Jucer und Simmt nad
_ Belicben dazu, brennt heifes Schmaly daviiber, viihrt 1 oder
Q Gyer darunter, ber Feig muf aber fo dick bleiben, daf et
3ufammcnba1t, pann madyt man TWiivfte davon, befdet fie
ein wenig mit Semmelbrofeln, und backt fie gefcbmmb aug
‘beni Schmalze., Jj)emad) 1dfit man in einer Gafferolle ein
@tuc’f Bucter mit ein wenig Waffer und Limonienfaft ju ei
ner @u13e fiebent, gieft diefe fiber bie Qtepfelwurfte und Iaﬁt
fie ein Paar Mahl damit auffieden.

548. Geffillte Birnen.

- Man Hohlt gute frifcﬁe aber nidht 3u weiche Birnen, von
“denen man Bosen und Stangel gefdynitten hat, in dev Mitte
aus , hacft andere Birnen mit Mandeln, Cibeberwr und ein

wenig Jucer Elein, madit von 1 Gy cinGingeriihrtes, fchneidet |
¢ unter die Birnen und Mandeln, bact die ausdgehbhleen |
Birnen aud dem Schmalze, fiillt fie mit dem Gefchnittenen, |
ftetlt fie auf eine Sdiiffel, fdittet ein wenig Waffer und |
Bein dbarvan , wilet fie mit Jucfer und Jimmt, und gibt llf |

auf der @Iut{) gut auggediinftet jur Tafel,
549. BVivnen von Manbdeln.
Man  vidhtet 1 Vietting gefdywellte und fein geftofene

Mandeln in einen Weidling, gibt flein gefdhniftene Limoniens |

oder Gitronenfchalen, Sucker und Jimmt dajzy, fd)IagtB Gyer-
botter und 1 ganzed Gy baran (der Teig muf aber immer ftff
bleiben), madht daraus %nncu, ftectt ftatt bes Stingeld ein
SimmifticE )mem, und ffatt des Bokens eine G eiirgnelfe

befdef fie nody ein yenig mit immt und Juder, backe fie ges |
-~ fdwind aus dem Schmalge, vidytet f:e in eine Sehiiffel, gieft |
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¢in wenig Wein dariiber, [dft fie auf der Sluth nody etwasd
aufdiinften , und gibt fie warm juv Tafel.

. 550. Ritben von MWanbdeln.

Man madyt einen Feig wie ju Manbelbirnen, formivt
daraus Ritben, von bder Sdherriibengrife, fingerlang und
eben fo dick, bact fie aud dem Sdymalze, befdet fie mit u-
der, undi(dft fie mit ein wenig davitber gefdhiittetem Tein
gut aufviinften. Bor dem Auftragen ftedt man in eine Rithe
cinen Peterfilienftrauf.

551. ©emmel mit Veidhfeln geftillt.

Man {dneidet von runden Semmeln die Rinbde {hén dfinn
herab, HopItEdie Semmeln dann aud, nimmt von frifden
Beidyfeln bdie Kerne weg, vdftet die Weichfeln ein wenig
in Butter, gibt einige geftofene Mandeln darunter, mifch¢
2 hartgefottene und Elein gehacfte Gperdotter daju, wirst es
¢in wenig mit Sucfer und Jimme, vbftet dann bdie audgehshls
ten. Gemmeln in Sdhmaly, fillt die gediinfteten Weidfeln
binein , \macht die Semmel mit einer biinnen gebdbten Sems
melfchnitte gu, ftellt fie in eine Sdyiiffet, fdfittet ein wenig
Bein mit Juder daviiber, diinfet fie auf der Gluth auf,
und gibt fie sur! Safel. '

552. Gebditnfteter Hohler.

Man Elaubt von gutem, zeitigen und gewafdyenen $Hobh-
ler die Stdngeln weg, diinftet ihn gut in einer Gafferolle, givt
audy, wenn geradbe diefe Jeit ift, frifthe SwetfchFen, etliche
Bewiirinelfen , Sucer und Simmt daju, tibre in einem Topf
tinen KodylBffel voll {dhbnes Mebl mit gutem Oberé Flav ah,
tihve bief unter ben Hobler, viftet gewiirfelte Semmel in
Butter {d)dn vefd), (ift fie mit dem Hobler ein Paar Mab!
auffieden, vichtet ihn dann auf eine Schiiffel und gib¢ fie mit
ducter befdet jur Tafel.

553. Gefulzte Hobhlerbeeren.

Man fdyiittet ju einer Maf Hoblerbeeren 1 Seitel Wein,
BOOUiEt fie mit einem ROffel, feifet durdh ein Sudy den Saft
W eine Gafferolle, wiirzt ihn mit Sucker und Gewfivgnelfen,
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fiebet ihn eine halbe Stunbde, gibt dann I Loth aurgeldfter
Haufenblafe hinein nnd [dft fie nod) ein Paar Mabhl aufwallen;
fobann feihet man fie durd) ein Sudy auf eine porzellanene
Sdiiffel, auf deren Boden man etlidhe Kirfhen oder Weids
feln gelegt bat, [dPt fie an einem Falten Ort fulzen, wnd
gibt fie mit langlidyer Piftaie belegt gur Tafel.

554. Gefaumte Aep fel

9Man fdhabt von 6 ober 8 grofen gebratenen Mafdhanser
Aepfeln bas Mark heraus, gibt es in einen Leidling mit 4
ober 5 2Bffel voll geffofenen Buder, viihrt ¢8 mit dem Kods
16ffel durdh £ Etunde gut auf, vithre den von 3 Eyerflaren ges

plopften Sdnes dagu, gibt die Elein gefdnittene @dyale von

< gimonie daran, gibt dann Das Aufgerithree [6ffelweis auf
eine mit LWadys beffrichene Platte, und badkt e8 fchon lanafam.

555. Gefaumte Quitten.

 an fieder zeitige Quitten im Waffer weich, fdabt von
ben gefdhdlien das Marf weg, gibt yu einem balben P fund
eben fo viel vom fchénften gefiebten Jucker, viihre dief mit dec
auf einem Reibeifen abgeriebenen Sdyale von 7 Gitvone, gibt
ben dicken Scnee von 2 Gyerflaren tagu, vithre c8 eine halbe
Gtunde auf einer Seite, und dFt davon teine Hduflein auf
einet mit Wady befirichenen Platte langfam baden.
550. Gediinftete Pfivfidhen.

‘Man nimmt von fhonen gefchdlten Pfirfichen die Kerne,
und gibt ftatt derfelben ein wenig Eingefottenes hinein, ftetit
fie auf eine Sdiiffel, befdet fie mit Jucker und Jimmt, und
follten fie nidyt faftig genug feyn, fo Gt man fie mit ein
wenig Wein langfam diinften, fahrt fiber bdie mit Bucer qut
befdeten mit ciner glithenden Schaufel, dab fie fdon braun
werden, und gibt fie ftatt eines fifen Salatd jur Tafel.

557. Gepfinftete Ribifel
SMan dinfret I Map von den Stdngeln abgelbfter Ris
bifel in ciner Gafferolle, bis fie auffpringen, suctert fie fiip ges
g, gibt einwenig geftofenen Jimme und die £lein gefdynittent
Sdyale von £ Limonie nebft einer gewiivfelten halten Kreuzers

|
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@Gemmel, bie in Butter gerdftet ift, su den RNibifeln, Fodyt
fie ein Paar Mabhl auf, und gibe fie auf einer Sdhiiffel mit
Suder befdet jur Tafel.

558. Gerdjtete Kirfden.

Man nimme von gaten PelzEicfdien die Kerne weq, (dft
bie Kirfdyen in einer Cafferolle mit ein wenig Wein und Waf.
fer, Sucer und Jimmt, 3 ober 4 geftofenen Gewiivznelfen
fo lange Eodyen, bis fie gan gerfallen, viibrt fie dann gut
unfereinander, voftet in einem Stiick gergangener Butter eine
Dandvoll fein geriebene Semmelbrsfeln fdhdn gelblidy, gibt
fie gu den Kirfdhen, ripre fie gut untereinanber, réftet fie
nod) ein ywenig, und gibt fie cuf einer Sdiiffel mit Juer bes
fdet guc Safel.

559. Gerbitete Heidelbeerett.

Man GGt eine Mah Heidelbeeren mit Flein gefdinittenen
Simonienfdyalen, und ein wenig Sucer gut diinflen, riifhrt
¢5 wohl unteveinander, feihet o8 durd) ein Sieb, damit die
Kerne wegfommen, gibt den Saft in eine Cafferolle, und gibt
tine gewdirfelte und in Butter {hdn gelblid) gerdftete Kreus
jer=Gemmel dbagu; follte e8 ju dick werden, fo gibt maa ein
Haved Abgeriihrtes von einem Kodyldffel voll Mehl und Obers
hinein, fiedet e8 nody ein Paar Mahl auf, vidytet den Rbfter
auf eine Sdhiiffel, befdet ihn mit Sucker, und gibt ihn mit
8ebdhten Semmelfdhnitten gegiert zur Fafel.

560. Gefprister Aepfelfalat.

Man reibt 10 gefdydlte Mafdyansfer Aepfel auf dem
R.ibeifen , (dft in einck meffingenen Pfanne + Pfund Suder
mit 3 GHldffeln voll Waffer fidh 3u fpinnen anfanqen, diinftes
bann die Aepfel darin, driickt den Saft von 1 Limonie daran,
und gibt die Elein gefdinittenen Schalen einer halben Rimo-
nie dazu; dann beftreicht man eine auf eine Tortenplatte ges
tirste zinnerne Schiiffel mit Butter, und belegt fie mit Oba
[aten , fiue die gediinfteten Aepfel in cinen Straubenmobdel,
Ligt die gieclicy auf die Scyiiffel gefpristen im Ofen ein we:
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nig trodnen, befdet fie mit geftofenem Sucker und Elein ge:
fdpnittener Piftazic, und gibt fie auf diefe Art jur Tafel.

561. Gefulzter Aepfelfalat,

Man fiebef I Pfund Jucer mit + Seitel Wafler, bis er
fidy fpinnt, und (Gft ihn mit 10 oder 12 auf dem Reibeifen

geriebenen Mafdyanster Aepfeln, dem Saft und der Elein ges {
fehnittenen Schale einer Limonie fo lange fieden, bis fich die :
Aepfel fulgen, dann ftellt man fie auf einev Sdytiffel an einen b
Falten Qrt, [Gft fie dort noch mebr fulzen, und gibt fie mit 2
cingefostenen Ribifeln oder Weidfeln gegiert jur Tafel, t
562. Shwdbifder Jwiebelfuchen. ¢
Man legt eine Cafferolle wie ju einer Paftete mit Butters :
teig von & Pfund Buiter aus, diinfet in einer andern Gaffes
volle 6 grofie Swiebeln, Peterfilienfraut und Sdynittlaud),
1 Pfund gefeldyten Elein gewdivfelten Spec, alled fehr Elein
gefdynitten, eine Weile, baf aber dev Bwiebel weif bleibt; d
Eiihlt ihn dann au, gibt 5 Seitel Mildy, 6 gange Eyer und a
ja nidt ju wenig Salj davan, verriihre es wohl, gebe ¢ q
vann in die mif Buttevteig gefiilite Cafferolle, backe 8 lange l
fam, und gibt e auf einer Schiiffel warm zuv Tafel. b
NB. §iic 9 Pecjonen ift die Quantitdt hinveidyend. ' 1‘31
563. Gerdftete, geddrvte Leidhfeln. ’ ;l‘
=ad

Man quiclt geddrrte Weidhfeln in Wein auf, bratet fie |
in Butter, gibt in. Scheiben gefdhnittene Semmeln dajy, und |
bratet fie mit einander, giefit bann etwas Wein daju, unbd
(6Bt e8 mit einander auffieben. Wenn man fie anvidytet ) fo
muf Sucer und Jimmt darfiber geftreuet werben. i

. 504. Diirre gefodhte JwetfchEen.

Man feset die gewafdyencn SwoetfdhEen im Wafler 3u) und |y
(4ft fie gut einfieden, bann werden weifie Brot{dynitten im "
Sdymalze gerdftet, welde man auf eine Schiiffel legt und | g

b
1
b

pie Swetfdhfen durdy gibt: dann giefit man efwas von Dev
Bwet{dyfenbriihe darfiber, und [t fie nod) einmabl auf Dem
Kohlenfeuer aufficden, auch ann man fie mit ein wenig Wein |
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beforengen, beftreuef fie bann mit Sucker und Jimmt, und
fedgt fie auf diefe Art gur Tafel.

565. Gingefottene Ribifel.

Man qibt auf ein Pfund von den Stdngeln abgezupfte
Ribifel 3 Pfund Sucker, den man in einer meffingenen Pfanne
mit L Seitel Waffer fchon dick einfocyen [aft, gibt die Ria
bifel dazu, und focht fie redht fulzig. Dann laft man in ei-
nem reinen Gefdhive den Saft der Ribifel noch dicker einfo-
den, und fchittet ibn fiber die Nibifel. Sind fie gut ausges
Hiflt, fo verbindet man fie mit Papier gut, in das man mit
@pennadeln Fleine Locher gemadyt hat, und bewabhret fie an
einem Efihlen Orte. :

566. Gingefottener Jngher.

Man {dhabt {dhdnen, weifen JIngwer gut ab, und ermweis
diet ibn in einer fcharfen Rauge 10 oder 14 Tage, wedhfelt
aber unterdeffen die Rauge BHfters, dann [dft man den fauber

auggewafchenen Ingwer 1 ober 2 Tage im frifdhen Waffer

liegen, daf die Lauge herausd gezogen wird, und durdyfticht

den mit einem Suche getrocEneten mit einer Gabel, Ildutert.

nach bem Berhdltniffe des Ingmwers Sucker, bis e fidy [pinnt,

fiebet Den Jngwer ein Paar Mabl mit auf, fillt den audges

! Bihlten in ein Glas, und flellt eé gut verbunden an einen
Biplen Ort,

567. Quittentas,

Man fdyneidet seitige und gefchdlte Quitten in & Theile,
fhlagt vie im TWaffer recht weid) gefottenen durd) ein Sieb,
(G6¢ in einer meffingenen Pfanne & Pfund Jucer mit einem

Dalben Seitel TWaffer fo lange fieben, bis er fdywere Tros -

pfen wivft, qibt 4 Pfund durchgefcdhlagene Quitten hinein,
und fiebet fie fo lange, bis die Duitten feft werden , wiirt:
¢ mit ein wenig grob geftofenen Jimmt, Gewiirznelfen und
bet Elein gefchnittenen Schale einer Limonie, rvilhrt ed ofterd
mit einem SilberlBffel um, und fiillt e8 in ein dasu pafien:
%8 Sefchirr. : ;
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568. Macillenfalfe.

Man fdldgt gelhdlte, qute, jeitige Marillen, won be-
nen man die Kerne genommen bat, durd) ein Sieb, damit
bie Salfe fhdn fein wicd, (dft auf 2 Pfund Salfe X Pfund
ucker in einem HReindl mit nidyt gar 1 Seitel Waffer fo lan-
ae fieden, bié er cfwad dicE wird, viibrt dann bdie Salfe 16f:
felweid bau, und fiedet 8 vecdht langfam, qibt ein Paar
Eropfen dbavon auf ein zinnernes Teller; ift o6 fulzig, und
rinnet €8 nidyt mehyr, fo ift die Salfe fertig, im andern Falle
aber [afit man fie nedh Idnger ffeden, Eiblt fie dann aud,
verbindet die damit gefiiliten Gldfer qut mit Papier, wund
wabrt fie an einem Fitblen Orte auf.

569. ©panifde Weidyfeln.

Man fehneidet von fpanifdyen Weidifeln die Stdngel halb
weg , fiedet auf 4 Pfund Weidyfeln ein Pfund Sucker in ci-
ner meffingenen Pfanne mit 1 Seitel Waffer, qibt die Reidy
fel hinein, und fiedet fie fo lange big fie durdifidhtia werden,
Sodann nimmt man die Weidhfeln davon weg, fiedet den
Saft nod) dicer ein, gibt die Weichfeln dazu, fiedet fie nod
cin Paar Mabl auf, bis fie fhdn fulzig roerden, Efihlt fie
dann aud, und fiillt fie in die Glafer. Wird mit der Jeit der
@aft nody diinner, fo fiedet man ihn wieber ein weniq ¢in,
und fehiittet den audgefiihlten fiber die Weichfeln. Auf diefe
%t fann man fie 3 und 4 Jahre gut erhalten,

570. Gingemadyte Fleine griine Pomerangen.

Man (dft die einige Mahle mit einer grofien Spennadel
purdyftcdhene Pomeranzen fiber Nacht im frifchen Waffer wei-
chen, fiedet fie bes andern Tageé im Waffer cine Weile, bid
¢8 gelb wird, fdhiittet dann das Wafler weq , und fiedet fie
wieder mit einem anbdern Waffer, und féihrt mit diefem Wedh-
feln fo fange fort, bis bad Maffer durdy das Sieden nidht
mebr gelb witd, dbamit die Pomeranzen die ifbnen eigene Bits
terfeit verlieren. Dann weidhet man fie einige Stunbden wies
ber in frifdhem Wafler, fiedet fie noch einmahl, bid fie gang
erweicht find, fiebet, dann auf 1 Pfund Pomeransen ben
balben Theil pon § Pfund Jucker mit ein enig Baffer, fillt
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die Pomerangen in ¢in Glad, und fdfittet den eingefottenen
Bucer davitber, dfit e8 fiber Nadht ftehen, nimmt den an=
dern Tag den Jucker wieder weg, und ldft ihn mit tem nod)
fibrigen Sucfer dicE einfieden, und bdief thut man fo oft, bis
ber Bucker gang dicf ift. Nod) muf man merfen, daf man
ben Sucker allezeit Falt fiber die Pomerangen giefen mup,

571. Gingemadyte Muscatniiffe.

Man legt fdhone,  grofie Muscatniiffe in ein Glag mit
gutem Wein , binbet e8 gut zu, und IGft e8 § Tage ftehen.
Dann trodret man die heraudgenommenen gut ab, fdittet
wieder quten Wein darfiber, und evweidhet fie noch einmahl
burdy 8 Sage, ftidht fie bann mit einer Nadel durcy, trocknet
fie gut ab, fiedet in einem meffingenen Pfannchen ein Stiict
Bucfer mit etwad Wafler, bid er etwasd dick wird, EfpIE ihn
bann aug, gibt die Niiffe in cin Glad, den Jucer davitber;
legt einen gldfernen Deckel darauf, damit die Miiffe ju Bo-
ben gedriickt werden, unbd ftellt fie an cinen Elihlen Drt,

' 572, Grdbeerenfaft,

Man gibt gute geitige Feldbeeren in cinen gut glacirten
Weidling, zerriihre fie, und [dft fie bedeckt fiber Nacht im
Reller ftehen bann driicft man fie ded andern Taged durdh
¢in Fudy, driit auf eine Maf Saft den Saft von 2 Limos
nien baran, gibt die abgericbene Sdyale einer Limonie dazy,
fdyiittet den Saft in ein meffingenes Becken, gibt £ Pfund

in Stiife jerfchlagenen Jucfer dagu, und (Eft ihn fo lange

fieben, bi8 er die recdhte Dicke befdmmt, und nicht mebr faus
met; wihrend ded Siedend fhbpfet man bdefhalb den Faum

“ab, Efiplt ihn avd, feibet ibn noch einmabl durdy ein Judy,

unb firflet ihn in Gldfer. BWorsliglich gut und gefund ift dies
fer Saft gum LWafferabgiefen.

Shlufbemerbung.

Alles Obft, aus dem man Sompotd, Salfen ober ein:

‘faid) gediinftete Speifen beveiten will, wmuf von coler Gate -

fung, reif, jedody nicht meplig, fondern noch vollFommen
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faftig, nidt im minbeften angefault und nidit wurmftidig

fepn. Gin unreifes Obft witd durd) bdie Anwendung des {

Feuerd nidyt gegeitigt, war fann man die ihm eigene Shure
dburd) Sucker verfecden, aber das Nachtheilige derfelben fiir
ben Magen nidyt heben. — Gin angefaultes ObfE hat aud
nady nodh fo forgfdltiger Ausfdneidung der fdylechten Stelle,
Eeinen fo reinen Gefdymack, al8 ein volfommen gefunbdedy und
bas von einem BWurme bewobhnt gewefene, ift an fidy {chon
verdorben und efelhaft.

L Eyerfpeifen

Borerinnerung.

Cper, von was immer flir einem gréfiern Federvieh, find
fiic die Nabrung des Menfhen eines der vorziglichften Ge.
fdyenBe ber woblthdtigen Natur, fo lange fie frifd
find. Eobald fie aber diefe Cigenfhaft, wean aud) nur eis
niger Mafen verlieven, nehmen fie febr leicht vom ldngeren
iegen cinen fogenannten Stroh gefdymad an, Der jes
Dem gebildeteren Gefdymacfe unertrdglich ift.

Die bey ung gewdhnlich gebraudyten Eyergattungen find
von Jnbianen, Gdnfen, Aenten und Hiibnern, von weldem
leptere, befonbers die ber wil{den Hithner, bden Vorzug
ihrer grofieven Sartheit wegen, vor den itbrigen verbienen.

Das €y ift nidt nur bey allen einfachen wnd sufammens
gefesten Speifen, Suppen, Briihen und GetrdnFen eine vor:
trefiliche, immer vevebelnde, nie irgend ein Geridt
verbevbenbde Suthat, und daher in jeder Kiiche eben fo
unentbehrlich al8 Salz und Schmalz, fondern audh an und
flix fidy burdh verfchiedene Bercitungdarten, eine fletd nahrs
hafte und oft febr willfommene Aushiilfafpeife.

Xybiseper, die von Natur aus den gewiffen Strofs
aefdhmact haben, weldhen man bey allen anbdern Gattungen
mit Red)t veefdymdhe, finden wabrfdeinlid) um ihrer Seltens
heit wegen, einen ehrenvollen Plag auf grofen Tafeln, wo
fie afé Lecterbiffen gelten, o
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Unfangerinnen diene nodh ur Nadyricht, daf frifdhe Gyer,
wenn fie hart gefotten und dbann entfdhalt rerden follen, fidy
nur gut abléfen laffen, wenn man fie gleid) nad)y dem Sube,
aug dem heifien ing Ealte Waffer wicft, und darin einige Jeit
liegen laft.

-

573. Gyer auf franzofifhe Art.

Man vithrt im Pomerangenwaffer in einer blechernen
@diiffel, worein man geftofiencn und gefiebten Jucker, -
monienfaft und ein wenig Saly gegeben hat, bie Hineinge.
fhlagenen Gyer, unbd [dfit dief fiber gelindem Kohlenfeuer
fochen, bid e8 fich von der Schiiffel ablsfet..

574. Aufgegangene Cyer.

Man vermengt 8 hart gefottene und in einem MBrefer ge-
flofiene Gyer mit einer eingemwcichten und wieder audgedriics
fen Semmel und Elein gefchnittener griiner Peterfilie, fhldgt
in 4 foth pflaumig abgetricbener Butter fo oft ein frifdes
€y, als man von dem Obigen 2 LEFel voll hineingibt, falzt
¢8, gieft fauern Nahm daran, madht e8 mit etwas Semmel
brofeln dicE, giefit in eine mit Butter beftricdhene Schiiffel
fanern Rahm, fireicht das Geriihree fchdn glatt hinein, und
lafit 8 bey einer Gluth von oben und unten, durd) Backen
tine fchdne Farbe befommen, s

575, Eper-Auflauf.
Man qibt an 8 jerriihrte Cyer L Maf Obers, falzt s,

und giefit 6 in eine blecherne @d)l’iﬁz'el, wotin juvor Butfer
jergangen iff. Dann [&ft man ed bey einer Gluth von oben

unbd unten auffaufen, und trdgt es gleich auf.
576. Gyperbraten.

Man gerviihet 12 — 15 audgefdhlagene Eyer gqut, hHackt
Deterfitie darunter, gibt Ingwer, Mudcatenbliithe und Salz,
nacy Belichen Jucfer, Jimmt und Fleine Rofinen dazu. Dann
gieit man die Gyer mit dem dazu Geriihreen in ein mit But-
ter befdymiertes Sdcchen, bdas cine Drittel Clle lang und
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ein-hatbed Biertel breit ijt, und (EFt die Cyer in dem Sdct:
en im fiedenden Waffer erflarren. Dann nimmt man bdie
Eyer herausd,” fdyneidet das Beifie ldnglidh wie Spectftreife,
und beftreuet den damit gefpicften Gyerbraten mit Ingwer
und Salz. Dann legt man den Brafen forgfam in Butter
oder Sdymalz, das man in einer Eleinen Pfanne braun wer:
ben liefi, giefit bie braune Butter mit einem LH{fel daviiber,
fehrt ihn um, [4Ft ibn auf der Oberflidre braun werbden,
und dann bas Sdhmalz davon weglaufen. Dann [GHt man
ein Stid EyergebdE im Wein weid) werden, treibt es durd
cinen Seiher, [dft e8 mit Juder, IJngwer, Pfeffer, Mus:
catenbliithe und Jimmt aufwallen, und giefit diefe Soffe fiber
den in einer Sdyiiffel angevidhteten EGyerbraten. ‘

577. Gper-Bubbert.

Man rviihre ein wenig Obers mit einem Eleinen L3ffel voll
Mehl ab, fdhldgt die ndthigen Cyer davan, gibt Jucer, ge:
viebene Limonienfdyalen, ein wenig Saly, dad ndthige Dbers,
auf § Gyer efwa ein BVievtel Seitel daran, und rithrt ed gut
durd) einander. Dief gibf man nun in eine mit falter But
ter beftrichene Sdhiiffel, bie man auf Salz ober Sand in eis
ne Fortenpfanne gerabde fept, und fo beym Feuer von oben
und unten backt,

578. Eperdotter-Nudeln.

Man fdldgt auf = Pfund Mehl 5 Eyerdotter in L Seis
tel Mildy, quirle es mit 2 Loffeln voll ' Germ gut ab, und
madyt damit den Teig an. Dann fhldgt man ben gefalzenen
gut ab, drebht mit der Hand daraus lange Nubeln, bie man
ne aufgehen (4ff. Dann gieft man in eine Cafferolle Mild
mit einem StitEhen Butter von der HBhe eines Eleinen Hals
ben Fingers, [dft die Nudeln dbarin, wenn man fie bebedt
bat, bey Gluth von oben und unten brduntich backen, ftidt
fie bann mit einem Schdufeldyen auseinander, und giet tiber
bie auf eine Sdhiiffel gerichtete, warme Mildh.

579. Gebackene Cyer in Briihe.
Man madt verlorne Gyer in Waffer, fhneidet ein Stiic:

dhen Butter gang diinn in ein wenig Mehl in einer Shiffel 5|
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falst e ein wenig, fdhldgt 1 ober 2 @yer bavan; legt auf
bem diinn ausgetriebenen Teige die werlornen Gyer, bilbet
den hervorftehenden und dariiber gefhlagenen eig zu cinem
halben Mond, backt ihn {dnel aus dem Sdymalze, 46t die
gebackenen Gyer in einer Briihe von Wein und Juder einige
Mable aufwallen, unbd trdgt fie dann mit der Briihe auf.

580. Cpergebadenes.

- Man macht mit den Eyern, die hierzu erforderlidy find,
tinen leichten Mehlteig an, giefit diefen in cin reines Séck-
then, und (dfit eé gang frey in fiedendem Waffer hart werden.
Dann f[dyneidet man ihn in fingerlange Stiickdien, die man
fhon gelb aus heifer Butter bddt, und mit Jucer beflveut.

581. Gebratene Cyer mit Ragout.

Man widelt die ndthigen Eper, ein jedes fitr fich in un-
geleimtes Dapier, bratet fie in gliihender Afhe fo, daf fie
im ber Mitre weich bleiben, legt dann bdie gefchdlten in eine
Gchitffel, macht darfiber ein Ragout von Fifdhbdufche!, Cham-
pignond und Karfiol, und 4t die fo gerichteten Eyer, daf
fie etwad zu fehen find, bavin ein wenig aufotinften.

582. Gefiillte Cner.

Man theilt die hartgefottenen und gefchditen Ever in der
Mitte von cinander, fdneidet die bérausgenommenen Dotter
mit einem Etitfchen in Milch geweichter Semmel Eein, rithut
dag Gehdc in abgetrichene Butter, gibt ctwas Obers, Pfef-
fer) @alz umd griine Peterfilie, flilit damit die halben
Eer fo an, daf ein Berg darauf wird, fFellt fie veihenmeife
in eine mit &chmal; und fanerm Oberd beftrichene Scbirflel,
beftreut die mit Butter beqoffenen mit Semmelbrdfeln, fdyiit-

et faners Obers daran, weldhed aber nicht fiber die Gyer ge-

ben barf, qibt etwas ariine Peterfitie und Schnittlaudy dar-
tiber, und bacFt fie bey Gluth von oben und unten im Backofen.

583. Gerlibrte Cyer mit Semmel,
Man fdildgt Semmelbréfeln, die man 2 Sfunbden in

- Mildy qereicht hat, durdy ein Haarfieb, gibt ein wenig Sals

Unb Zucer und gehacfte Limonienfdhalen dajuy, vermifdyt frife
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cingefdilagene Gyer mit der Semmel, und vihrt ben vom

Weifien eingefhlagenen Schnee darunter. Dieff Gerlihree gibt

man in eine mit Butter beftridhene Cafferolle, badt ed im
Ofen, beftreut dann das'in eine Schiiffel Geftiivyte mit Ju-

er, unb glacirt e8 mit einer glithenden Schaufel.

584. Gefetite Eyer.

Man brodelt auf eine mit favern Obers beftrichene bles
dherne Sdyiiffel Butter, fdhldgt die ndthigen Gyer Darein,
forgt aber, daf fie gang bleiben, [dfit fie fiber einer Gluth
auffieben, falzt fie, und trdgt fie auf.

585. Gefessite Eyer mit Sardellen.

Man verfdhrt gany fo wie bey den vorigen, nur daff man
in die mit faverm Oberd Leftrichene Schiiffel mit Butter und
Elein gebhadfte entgrdtete Sardellen gibt.

586. Srasdener.

Man fdyneidet die hartgefottenen Eyer von einander, zer:
reibt die Dotter davon in einer Sdyifffel mit einem Loffel gqut,
eOftet. fein gebacftes Peterfilienfraut mit etwasd Semmels
mehl in Butter, riihrt 8 unter die, Gyerdotter, gibt nad
ibrer Menge nody ein Paar frifde Eyer dazu, vYermengt ¢6
qut und fiillt e8 wie einen Berg in die Hdlften des Weifen
von ben Gyern. Nun backt man fie in einer mit Obers befiris
dhenen und mit Jleinen Butterbrocken belegten Schiifiel, {toft
dann etwas Peterfilienfraut in einem Mobrfer, treibt es mit
etwad Grbfenbriihe durch, [Gft e8 mit Vutter und Gewiirs
ein wenig fieben, damit e8 die Farbe nidht verliert, unbd giept
diefe Briihe fiber bie Cyer.

~ 587. Gyer in Gffig und fauern Rabm.

_Man (46t in einer gelblichen Ginbrenn von etwas Buffer
und Mephl Effig auffochen, und fdhldgt die ndthigen Eyer
eineg neben bem andern, obne fie su gerriibren, Davein. Dann
fhidat man noch einige @yerbotter in fauern Rabhm, quirlt
fie mit etwas Jucker und Simmt ab, giefit etwas faure Sofie
bazw, und 4t dbamit die Gyer aufwallen, ohne daf fie hart
werben. Bevor man fie auftrdgt, werden fie nody mit Jucker
wnd Jimmt beftreut.




588. Gebacdene Cyerfdfe.

Man quirlt sehn in einen Topf gefdhlagene Eyer gut ab,
fdyiittet fie durdh einen Seiber in eine halbe Dbers, verriihrt
¢6 gut , gibt geftofenen Suder und Simmtwaffer nad) Bes
lichen Dagzu, giefit e8 dann in eine teine zinnerne Kanne, diefe
fest man in einen Topf mit Waffer, wo man es nidht 3u
lange fiebet, damit eé nicht ju hart wird, und dasd Maffer
bald abfeihet. Fingt e8 nun frausd zu werden an, fo gibt man
¢6 gefchwind mit einem verzinnten Sdopflofiel in eine irdene
Form,.die unten mit Lochern werfehen iff. BVon dem fo zubes
veiteten Eperfdfe [dft man nun auf einem STudye bas Waffer
* gang ablaufen, fdyneidet ihn dann in fingerlange und eben fo
dide Stiice, zieht diefe dburd) abgefdhlagene, mit Sucker vers
mifdyte Dotter, backt fie in Butter, und beftreuet fie entwes
ber mit Jucfer, ober gibt fiife Briihe dariiber,

589. ©1ifie Eyertnobel.

Man giefit einen Wievting zergangener Butter fiber J big
10 in einer @diiffel zerfchlagene Gyer, riihrt die u einem
diinnen Teige ndthigen Semmelbrofeln hinein, und falzt s
gehdrig, Dann madyt man davon Kndbdel, die man in heifer
Butter lichtgelb badt. Hievauf lipt man fie in einer weiten
tleinen Gafferolle , mit dbariiber gegofienen Wein, gut’ gezus
dert nur einen Sud madhen , und tvdgt fie bann auf,

590. Cyerfuchen mit Friihlingsfrdutern.

Man hackt verfdjiebene Krduter, wie zu einer Krduters
fuppe , recht fein, quirlt bann bie nithigen Gyer mit Mildy
und ein wenig Mebl und den Krdutern gut ab, thut das Abs
gequivite in eine Pfanne mit Butter, und (it e auf einer
Geite braten. Diefen Kudyen [egt man dann bebuthfam auf
eine. @chiiffel , gibt Butter darvauf, fifivgt audy die ungebas
tene @eite auf die Pfanne, um fie ju braten, liftet ihn
aber zumweilen, damit er gut audgebacken wird.

591. Cyerfuchen mit gelben NRiiben.

- Man fdyabt die gefchdlten geiben Ritben big auf den Kern
vedht fein, Focht das Gefchable weidy, (GBt dag Waffer bavon
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ablaufen, treibt e8 Ddatin durd) ein Sieb, damit ¢8 vedhe fein
wird, gibt einige Hande voll Semmelbrofel und Jucfer dazu,
und durdy hinldnglidy daran gefdhlagene Cper, vem Teige
feine%ebﬁrige Dide. Diep alled wird, gut vermengt, in heis
fem Sdymalze bey Gluth von oben und unten fdyon gebacken,
und bepm Anvidyten der Kudhen mit Judfer befreut.

592. Gyerfuchen mit Semmelbrifeln.

Man 146t die Semmelbrdfel yoey Stunden in der Mild)
vecht anziehen, fdldgt fie dann durd) ein Haarfied, wiirzt
fie mit Salz und Jucker, gibt fein gebafre candicte Limo:
nienfdyalen dazu, vermengt Sie mit Cperdottern und dem
@&dynee von der Klave derfelben und backt dief in einer mit
Butter ausgefirichenen Gafferolle bey Gluth von oben und
unten. Dann ftirzt man den Kuden in eine Schifjel, und
glacitt ihn mit einer gliithenden Schaufel.

593. Gperfuchen mit Spargel.

Man [dft den, fo weit er weidy ift, Elein gehadten Spare
gel mit Elein gehackter griiner Peterfilie, Jwiebeln und efmwas
Saly in Butrer durchfchwisen, Elopft dann einige Eperdoftt
in Oberd Elar, mifdt eé mit dem Spargel redyt durdy einans
der, und backt ¢8 in einer Pfanne mit jerlaffener Butter wie
einen Eyerfuden.

594. Cyerfudhen mit Veichfeln.

Man fdldgt 7 bis 8 Eperdotter in einen Fleinen Topf,
falzt fie etmad, vihrt fie mif einem Kodhlffel gut ab, jers
tiihrt Darin eine wie ju eciner Suppe aufgefdynittene Semmil
redyt gut, und mifht nod) von den Stielen und Kernen enfs
lebigte Weichfeln mit Sucfer binein. Dann [ifit man diep
langfam in heifier Butter in einer weiten flachen Pfanne bas
cfen, wendet der Ruchen guweilen behuthfam mit einer Schaus
fel um, daf er auf beyden Seiten {dydn braun wird, und
trdgt ihn dann auf.

595. Kleine Cyer - Mandelfudyen.

Man ftot bdie abgejogenen Manbdeln mit é)tnfenmﬂﬁ??
groblidy, mifdt dbann ein weniz Weigemmehl, Mubcatens
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bliithe, Jimmt, Bucer, Limonienmark, die Sdyalen davon
tlein gefchnitten, und riihrt e8 mit ein wenig Wein ein. Dann
fircicht man bdas Gingeriihrte auf Schnitten von Semmeln
ober Eperbrot, dariiber nody dag GeFlopfte von einem Gy,
bactt die Sdhnittdyen gefchwinde aus Yeifem Sdymalze in
einer Pfanne , madyt, wenn fie Falt find, ein Suckereis dars
fiber , oder beftreut fie trocfen mit Sucker.

596. Cyer mit Befdamell

Man legt hart gefottene und gefalzene Eyer gevingelt ge-
gefchnitten auf eine mit Butter beftridyene @dyiiffel , gibt cin
gutes Befchamell -bardiber, beffreut e8 mit in Butter gerifie-
ten Gemmelbréfeln, Idfit e nod) einmabl auffochen, und
trdgt e8 bann auf.

597. Gin Iutherifhes Cyerjdymals.

Man f{dldgt u iiberbratener Kalbsniere, einem Bries,
firebsfdhweifen oder ©pargel, dag man ju einem Ragout
gefthnitten und mit etwas gefdynittener Peterfilie in einen
Xopf gegeben bat, ywdlf Gyer, und giefit ein wenig fiifes,
mit Gal; und Pfeffer gut abgequirites Obers darunter. Dann
6Bt man bag Abgequirlte unter beftdndigem Riibren in einem
Ctiict Butter in einer flacdhen Pfanne, wie Cingevithrtes ju-
lammengehen, und vidtet e8 moch ganj faftig, mit ein wes

| nig Braten-Sofie und ein Paar £offeln voll guter Sehii=Supype

!

auf eine Shiiffel.
598. Gebadene Eyer ober Ddhfenaugen..

Man fdldgt in Waffer, bas zu ficden anfdngt, die nés
fhigen Gyer, fiedet {ie 2 oder 3 Minuten, nimmt fie vom
Beuer weg, und (4t fie nody ein wenig - angiehen bann
nimme man fie mit dem Seihlbffel aus dem Wafler, [GFt fie
f einem Siebe frocfen werden, wendet fie dann in Gyern
und Semmelbréfeln um, gibt aber Adht, dah man fie nidyt
jedeiicEe, und gibt dann die aus heifem Sdymalze gebacke-
en auf Sauerkraut oder trocken jur Safel.

599. Kalte Cyer mit Cifig und Dehl.
Man fdneidet die hartgefottenen Cyer in der Mitte augs
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einander , nimmt von dev Hdlfte die Dotter weg, fofit fie |

mit 2 frifden Cperdottern im IMorfer, vidyter dief dann auf
eine Sdyiiffel, vermengt fie mit Provencer - Oehl, Cffig und
Peterfilientraut und fein gefdhnittenen Sdhnittlaud ; gibt die
ibrigen Gyer dagu, und fdyicft fie dbann, wenn man fic einige
Mahle umgewendet hat, zur Safel.

*000. Gefiillte Eyer mif fauern Rabm.

Man fdyneidet die hart gefottenen Eyer in der Mitte qus:
einander, treibt mit den heraugenommenen Dottern ein
StiiE Butter mit einigen frifdhen CGperdottern, ein roenig
Semmelbrofeln, Salz und Pfeffer ab, gibt diefe Fille in die
balben Eyer, vidytet fie auf eine mit Butter beftrichene
Sdiiffel, gieft fauern Rahm daran, aber nur fo viel , daf
er nidht iiber die Hohe der Cyer geht, beftveut fie mit fein
gefdnittenem Schnittlaudy und griiner Peferfilie, und Iaft
fie dann in ber Rdhre ober fiber der Gluth nody ein wes
nig aufEodyen.

_601. Eper in Sdhmals.

Man vithrt die ndthigen Eyer in einem Topf mit hinldng:
lidhem Dbers ab, gibt etwas Muscatenbliithe dazu, und laft
fie unter fleifigem Wmrlihren mit Sdymalz oder Butter in
ciner Pfanne backen. Bor dem Auftragen werden fie mit Elein
gefynittenem Sdynittlaud) befireuet.

602. Gefiillte Cyer in Sdmal;.

Man tlihrt die néthigen Cyer, die man gefalzen hat, in
einem Topfe ab, {dneidet hart gefottene Gyer in diinne Bldts
ter, [dBt den halben Theil der abgeriihrten Cper in Sdymal;
ober Butter iiber dem Feuer ein wenig anziehen, tichtet die
Blatter von den harten Eyern gierlidh) davauf, fchiittet dad
fibrige Abgeriihrte von den Eyern oben auf, mifdt 2 gefdnits
tene Sardellen davunter, gibt dann oben mehr Gluth, alé
unten . und ldft e8 aufgehen. Dann ridytet man es auf eine
Sdhiiffel, und trdgt es gleidy yur Tafel.

603. Eyerfhmalz mit Aepfeln.
Man theilt micbe gefchdlte Aepfeln in 4 Theile , nimmt
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dieRernhdufer weg, fdwist die in diinne Spalten gefdhnittes
nen, in Butter und Juder ein wenig ab, damit fie mirbe
werden, fdyldgt dbann bdie nithigen Gyer in eine Gafferolle
mit Sdymaly, verriihre fie gut, gibt fie fiber dbas Feuer, und
viihrt, wenn es beynabe gut ift, die Aepfel darein.

604. Portugicfifde Cyer.

Man gibt ju hart gefottenen, geriebenen Gyerdotfern efs
tas Wein, Suder und ecingemadyte Limonienfdyalen, ftofit
dief in einem Mbrfer gut ab, [4Ht dann dic in einer wmit
Butter beftrichenen Sdsiiffel auf einem Kohlenfeuer su einem
biden aber nidyt harten Brey fieden, beftreut ihn dann mit
Bucer und Mudcatnuf, und Leftectt ihn mit Limonienfdalen,
und Pijtazien.

605. Eyer mit Pockelhdringen.

Man fdlagt die ndthigen Cyer in gergangene Butter in
tine Pfanne, gibt einen CflSffel voll Waffer daran, wiiryt es
mit Salz und Pfeffer, riihet ein Paar enthdutete, entgrd=
tete und Elein gefdynittene Hdringe darunter, und madyt ein
gewdhnlicdies , jedodh diinnes Gperfhmalz.

606. Cyer.mit Senfbriihe

Man fdyneidet die hartgefottenen Cyer in der Mitte dus.
tinander; 14ft Butter in einer Cafferolle fiber dem Feuer
brdunlich werden, diefe dann mit Senfmehl, Wein tnd -
ttrwad Peterfilienwafler auffieben , wiirgt mit Juder, Limos
nienfcyalen unb etwas weifem Pleffer, giefit sulet diefe Briipe,
wenn fie ein Paar Mahl aufgewallt hat, diber die auf eine
&diiffel gelegten Gyer, und I&ft fie damit nod) einen Sud
madyen, -

607. Eyer:Ragout.

Man {dyneidet die hartgefottenen Eyer in der Mitte auss
tinander, legt fie in eine Cafferolle, und [F¢ dariibergegofies
nes, fiifes und fauves Dbers, geriebene Muscatnuf, Pfeffer,
8al, gebackte griine Peterfilie und ein StiicE Butter an den
Cyeen gu einer dicten Brithe Fochen. Dann ridﬁtet man. e

i




otbenthd) auf eine Sdiffel, und gatmrt dein Mand derfe lbcw
mif hart gefottenen Epern.
608. €in andbered Cyer-Ragout.

Man jchneidet in heifier Afche hart gebratene Eyer, bdie
man gefiillt bat, in Scheiben, bratet fie in LVutter, gibt
gericbene Muscatnuf, Salz, Pfeffer, gefdnittene Sdalots
ten und Elein gerviebenen Tbhymian davan, gicfit, wenn die
(E't)er braunlid) werden, etwas Grbjenbriihe bdazu, falzt: fie
ein. wenig , und ridtet dann bdief Ragout auf einenw mit
Sdyalotten eingeviebenen Teller, unb Driidt etwad Limoniens
faft darfiber,

600. Gyerwanbdeln.

Man {dhneidet fechd hart gefottene Cper mif einer Halben
eingemeidyten und mwieder audgedriicten Kreuzer: Semmel wnd
etwad griiner Peterfilie vedyt Elein, treibvt ein StiiEden Buts
ter pflaumig ab, fdhldgt, fo oft man gwey LEffel voll von
bem @efd)mttenen binein gibt, ein Gy baran, verrihre o3 guf,
gibt ein wenig Salz, Obers und Semmelbrifeln daran, fitlle
dann die mit Butter beﬂnd)enen PWandbeln damit ctmaé fiber
bie Hilfte an, badt fie in cinem Fleinen Ofen gefdhwinde,
gieft bann fiber die in ecine mit Butter beftrichene Schiiffel
gelegten, fauers Obers mit efwaé griiner, gefdnitrencr Peters
FIie und biinftet fie itber der Gluth L Stunbde lang.

610. Weidhe Eyer.
“ MRan fest fie mit Eattem Waffer jum Feuer, und mmmt

| ﬁe, wenn ¢8 ju {ieden angefangen hat, wieder heraus. Man

verfdbre fo ficdherer, al3 wenn man fie in fietendes .‘JBaﬁer
fegt, unb bie Minuten abzdhit.
611. Cyermwiirite.

Man_ fdmeivet 6 hart gefottene Gyer mit der in Mild
cingeweichten obern Rinde ciner Kreuger-Eemmel und etwad
grﬁner Peterfitie Hein jufammen, rviibre diefin 5 Loth pflaus
mig abgetriebener Butter, {dldgt 2 Cyer baran, aiefit 4 “Oﬁ"l
poll Dberd dazu, falzt ¢8, gibt nody E€cmm clbtdft! binein
imd Backt daraué Gyerfladen. Diefe werten nun vie B e




T R, TR W L e N e

214

_ jufammengerollt, in guter Orbnung in eine mit Butter beftris

dene Schiiffel gelegt, wo man fie mit ein wenig daran gegofs
fenem Dbers bey Sluth von oben und unten, eine fdhdne
Farbe befommen Idft. '

IIL Greme’s.

Borerinnerung.

Unter biefer Benennung verfteht man Speifen, die ausd
Wein oder Mildy, Eyerdottern, Jucker, Ghocolate, Simmt ,
Mandeln, Limonien und dergleichen Juthaten, nad) welden
fiefodann ifren Unterfdyeidungénabmen erhalten, gefotten und
dann al§ ein dicfer Milchrahm oder als eine Gallerte auf bdie
Zafel gegeben werden. — Da die Bereitungsart immer dies
felbe Dleibt wnd nur die Suthaten verfdhieden find, werden
hier nur die vorgliglichften und beliebteften angefiihre.

dwar bedient man fidy gegenwdrtig 3u den Creme’s bes
fonderer Modelle, durd) welde allerdings die Tafeln mehr
geiert werden, aber der Glang der Creme’s dabey verforen
geht und diefen durd)y Gelecs erfesen muf. s

612. Rimonien = oder Pomeranien - Crente.

Man quiclt 10 Eyerdotter mit ein Paar CHISFeln voll
Nundimehl und einer Maf flifen RNabhm gut ab, feihet 8 durdy
tin Sich, reibt einen BWierting Jucker auf 3 Limonien obder
Domeranzen , von weldyen man der Greme den Gerudy geben
will, gut ab, gibt Sucer dazu, rlihrt ed in einer Gafferofle
auf ber Gluth fo lange, bis e8 fhén dict ju werden anféngts
dann feihet man o8 durdy ein Sieh, gibt e auf die Sdyiiffel,
ldft e8 jur Vorforge nodh auf warmem Waffer oder in det
Rohre ein wenig feffer werden, und fchickt diefe Creme gut
QusgeEiihIt jur Fafel. '

613. Chocolate - Creme.

Man reibt auf eine Maf Oberd 4 Jelteln Ghocolate quf
bem Geibeifen, Focht die Ghocolate mit-her Halfte Obers auf,
“ [f'_ - ) t
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gibt zut andern Hdlfte Obers, 16 frifhe Gyerbotter und ben
suim Shifwerden néthigen Sucer, vermifcht dief mit dev ab.
gequititen Ghocolate , und riihre s sufantmen in einer Gaffes
volle fiber der Gluth fo lange ab, bis ¢8 didf zu werben an,
fingt, Dann ftreicht man e8 durdy ein Sieh auf die Sdiiffel,
ftellt e8 gur Borforge in eine abgefiiblte Nohre, bis e3 jus
fammen gegangen ift, und gibt s bann nad) Belieben falt
ober warm sut Tafel. Man pflegt iefe Creme audy mit fpibig
gefhnittenen Manbdeln oder Piftazien zu gavniven.

614: Baniglie-Creme.

. Man- zerfchneidet auf eine Maff Oberd ein halbes Lofh
Qaniglie in etliche Stiicke, ldpt die Baniglie in der Hdlfte vom
Obers auffieden, und gudert 8, fo viel alg néthig. Dam
quitltman mit ber andern Hlfte Dbers, 16 frifdye Cyerbdotier
ab, mifcht die andere mit ber Waniglie aufgefodite Halfte dars
unter, feihet e durch ein Sieb auf eine Sdyiiffel , und feht
diefe auf eine Cafferolle, die mit Waffer angefiilit ift, jedod
mug man verhithen , daf fein Taffer in die Creme Eomme,
pabey muf dag Waffer immer fieden, Die Sdiiffel decft man
mit einer Platte su, auf weldye man heife Afche gibe.
bie Greme ganj jufammen gegangen, fo nimmt man den Des
cfel weg, und gibt fie, an einem Eihlen Orte abgefihit, aur
Safel. Man pflegt fie aud) juvor nod) mit gefdrbtem Strets
sucker au gieren, Soll diefe Creme gefdywinder fertig roerdeny
fo. macht man fie aud) auf biefelbe Art, wie die Limoniens ober
Domeranzen- Creme mit ein Paar Loffeln voll Mehl, 1aft alled
fonftige, aud) ein Paar Eyerdotter weg, und fdyldgt Das fiber
bem Feuer abgeriifrte Nebrige durc) ein Sieb. Man gibt b
in Kaffehs oder Cremebedhern gur Zafel.

615. Kaffeh:Creme.

Man verfodt ju 2 Maf Obers L Pfund gut gebrannten ?

RKaffeh in * Maf Waffer, madyt ihn mit Haufenblafe recht
Elay; bann fdldgt man ju dem Oberd 16 Gyerdotier, gudert
¢8 nady Belieben, mifdt den Elar abgefichenen Kaffeh bagtts
und verfdhet bey diefer Greme dibrigens fo wie bey bet B
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niglie-Greme MNr. 614 ;. Lift fie fiber ficdendem Waffer ufam-
mengehen, und fodht fie quf dem Feuer, :

Giv. Karmel=Creme.

Man [GFt auf eine Maf Obers 6 Loth Juder in einer
meflingenen Pfanne auf dev Gluth zergehen, {dhén Eaffas
nienbraun werden, und ihn dann mit der Halfte Oberd aufs
fogen. Sur andern Hdlfte ftoft man 10 ober 14 Hithners
magen-Hdutchen fein, und gibt fie dagu, ldft fie jufammen
eine Biertelftunde auf dem Feuer unter befidndigem Umriih»
ten Fochen, gibt e8 in eine tiefe Gafferolle , flellt fie in ein
wenig nod) fiedendes Waffer, Biih(t e8 in einem Keller gut
ab, big e fid) fulzt und: ganj heraudgeftiivst werden fann.
Sit bief gefdheben, fo madyt man 4 Roth geftofenen Sucker
auf ber Gluth ftarf goldgelb , fiinle ihn ein wenig ab, bis
et fidy fpinnen [dft, und gibt die dbamit fiberfponnene Creme
fogleich sur Tafel. Gibt man die Creme auf eine Sdhiiffel,
o befteeicht man eine veinliche Gafferolle Aufen mit Manbdel-
8bt, d@iberfpinnt fie rvingéherum mit diefem Jucker, bis e8
einem Korbe dbhnlidy fieht, Eliblt fie ein wenig ab, nimmt
¢8 gany langfam von der Gafferolle, fiiicst es fiber bie Creme,
und gibt fie fogleich jur Tafel.

617. Mandel-Creme.

Man fiedet eine Maf Dbersd mit gutem auf Limonien
abgeriebenen Sucter ab, und gibt auch, wenn 8 méglidh ift,
tinige Bldtter der Pomerangenblithe, oder ein Stidden
dimmt dazu, veibt 4 BWierting gefdhymellter und- gefd)dlter
Mandeln auf einem Feibeifen, und gibt fiein bas abgefottene
Dbers, Hat et + Stundbe geftanden, fo feibet man 8 mit
142 davangefdhlagenen Gyerdottern durd) ein feined Sieb,
bamit die Mandeln wegfommen , [dft ¢8 in einer fladen
@dyiiffel nady Ne. 614 auf fiedendem Waffer sufammen gebhen,
und Fihlt bann die fertige Creme gut. Wor bem Auffepen
[hneidet man in einen Vogen Papier nady Form der Schiifs
fel Rahmen oder Figuren nady Belieben aus; ftreuet gute fein
gevicbene @hocolate fiber das auf die Greme geiegte Papier,
und nimme dann das Papier langfam weg. Auf diefeAvt ift
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bas aus dem Papier Gefhnittene auf die Creme gejeichynet,
und auf diefelbe Weife £dnnen auc) andere Cremen gejiert
werden. A

618, Wein-Creme.

Man gibt su einem mit 20 Eperdottern gut ineinem Toe
pfe abgeriibrten Chloffel voll StdrEmeh(, cine Maf guten
Wein , und guctert es mit auf ein Paar Limonien abgeriebes
nem und geftofienen Sucer nady Belicben. Wenn dicf alles
mit einem Schneeldffel qut abgejdhlagen iff , fo flellt man eé
auf glithende Kohlen, und {dhldgt fo lange mit dem Sdchnees
[Bffel, big die Creme recht dick wird, vidytet fie dann auf die
Sdyiiffel boch auf, beftreut {ie mit Blein gehackren Piftazien,
und gibt fie Falt jur Tafel.

619. Creme-Nokerin.

Man tlihee die Halfte von 1 Bierting geftofienen auf 2
Limonien abgeriebenem Sucker jucinem fdydnen fteifen Schnee,
per von 12 Gperflar abgefdhlagen wurde, madyt davon Effs
[8ffel grofie Nockerln, und [dF¢t fie in L Maf in einer Planne
fiedenden TWein auffodhen, nimmt fie auf ein Sieb hevaus,

7
-

und (4Gt fie ablaufen, Dann gibt man £ Mas Wein, die mit

ber andern Hdlfte Jucer und 12 Cyerdottern , gleidy einem
Ghaudeau quf bder Gluth gang dicE abgequiclt wurde, dber
“bie Nocerln, befiveut fie mit geftofenem Sucker , [dft fie in

ber Mobre ein wenig Farbe befommen, und gibt fie warm

jur Zafel.
620. Gefulzte Milch mit Sdynce.

Man ‘quirlt in einem Topf 16 Eperdotter, cinen guicn
heil geftofenen Sucfer, ein wenig Vaniglie, eine Maf Obers
mit 4 oder 6 getroneten und fein geftofenen Hithnermdgen
auf der Gluth fo lange ab, bid ¢6 die Dide eines Chaubedus

“erveidht; ftellt e8 dann in einen Topf in faltes Waffer
quiclt e8, big ed anfdngt falt ju werben, und Idft hernad
"bas auf die Sdyiiffel Gegofiene abFiihlen. Sodann fchldgt man
“mit dem Schneeldffel £ Maf Obers, etwas geftofenen Jucer

und Baniglie, die Klave von 2 Cyern, fo lange ab, bis &
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¢in bicfer Schaum wird, nimmt ihn mit dem ChocolatelSffel
ab, gist ibn auf ein Sied, und fdhidgt bag Dbers wieder
ju fo vicl Shnee, daf man die Creme damit gang bede:
den Eann.

621, Grobeer-Creme. :

Man [Bfet 10 bié 12 diirve und fein geftofene Hitbhners
magen-Hautden in £ Maf warmen Obers vedt auf, mifdyt
ben von fdonen Grbbeeren ausgedriidten, nad) Belieben
mit etmas Sucfer und geftofenem Jimmt, gewdirsten Saft in
bag abgekiihlte Dbers, gibtes in einer Cafferolle in fiedendes
Raffer, (G5t e8 ein wenig jufammen gehen, FAHIE €8 ausd, und
gibt das Audgeftirzte und mit Piftagien beftreute jur Tafel,

622. Gefraufte Butter.

Man driickt von dem, nad) Nr. 588 aber nur mit 8 Eyern
gemadyten Gyerbife, bas Waffer vein weg, f6hit; Pfund redyt
frifche Butter in 4 Soth fein gefiebten Jucker dagu, drict dich
durdy einen Durd)idlag, dbamit ¢ hiib[d) gefrauft ausfieht,
beftreut Dag hody auf einem Teller Geridhtete mit gefarbtem
@treugudter, und gibt es zum Confecte auf bie Tafel.

623. Mandelfafe, :

Man ftoft 1 Vierting Mandeln vedht fein, fprist e
wenig Mildy dbazu, um dad Deplidhtwerden ju verbiithen,
fidt cinen Gyerkdfe von 6 Eyern daju, viihrt ed mit L Biers

ting frifder Butter und 4 Loth Juder rvedt pflaumig ab,

tidhtet e8 hody auf einen eller, ftreut fein gefthnittencn
Gitronat ober immt und fein gefdhnittene Piftazien barauf,
und gibt ed jur Tafel. :

624. Creme von Beilden.

“MMan [dft 4 Handvoll abgezupfter und in einem Morfer
geftofienen Weildenblditer in bem ausgedrii€ten Saft pon 2
Qimonien eine Stunde Febhen, vithre e8 dbann mit 12 darauf
gefthlagenen Gyerdottern, 10 Loth Juder und 1 Maff Wein
gut ab, und fiveicht ¢8 durd) ein Sieb auf die Sdale (man
qibt auh gur Borforge nod ein Loth Beildyenfaft darunter),
135t o3 auf fiedendem Waffer wie nady Nr, 614 jufammens
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gehen, und gibt 8 ausgefhlt jur Tafel. Auf bicfelbe Avt
bereitet man ¢8 aud) von Weidhyfeln oder Schwarstir{den,
weldie man fammt ben Kernen im Mocfer T6ft und in Wein
aufeodhet (weil fie aber viel Saft geben, fo muff man umein
Seitel Wein weniger nehmen). Dann gibt man e mit einis
gen frifdhen Weidhfeln befteckt jur Tafel.

625. Greme von Weinfrauben.

Man prefit von guten, jeitigen Weintrauben eine Mah
Saft aud, fodyt diefen mit fedh Loth Jucfer ju einer hals
ben Maf ein, riihrt dann den eingefottenen. Saft zu adyt
mit eciner Kaffehfdale voll Wein abgequirlten Cyerdottern,

and Podyt ¢8 unter fletem Riihren auf der Gluth fo lange ab,
bis e8 anfdngt dicf ju werden, Endlid) gibt man die Greme

auf eine mit etlichen reifen BWeinbeeren belegte Affiette odev
Sdyiffel , und gibt {ie abgefiihlt jur Tafel.
626. Greme von fchwarzem Brot.

Man Eocdht geriebened Brot, dbasd man in Butter braun
gebacen hat mit Wein, Jucfer,” Jimmt, Nelfen und Limo:
nienfdyalen fiber gelindem Feuer. Hat e8 genug qefodht, fo
ftreicht man e durdy ein Haarfied auf eine Schiiflel , ridytet
3 auf einem porzellanenen Teller an, und gibt ed alg ein
Beygeridht mit zieclid) gefdynittenem Citronat und gehadten
Mandeln garnivt auf die Tafel.

IV, (Sjeftéhi:wneé.

Borerinnerung.

Fhic die Bereitung alfer Acten ded Gefrornen, ift eire
ginnerne ober bledyerne Biichfe, mit einem genair fdyliefenden
Dedel durchaus erforderlich. In diefe thut man die um Ges
frieven beftimmte Maffe und verfdhre dann auf folgende Avt:

Gin Paar Stunden vor dem Gebraude des Gefrornen
gerfchldgt man dad, aus ber Cidgrube gehohlte Gid in Eleine
StifcPe, gibt einen Theil bavon in ein Schaff, dag gleid
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weit und am Boben mit einem Japfen verfehen ift, um bdas
geldhmolzene MWaffer ableiten ju Efnnen; fireut dann ein Paar
Handwoll grob geflofiencs Salj dariiber, gibt wieder Gis und
Galy {didytenweife, bis das Sdaff voll iff. Jn der Mits
fe besfelben Idfit man cinen freyen Raum, in welden bdie
Biihfe hinein Fommt s um fie herum gibt man fo viel flein
ge[dlagened Cis und Salz, dafi nur der Decel der Biidhfe da-
von frep bleibt, diefer ift mit einer Handhabe verfehen, da-
mit die Biidyfe immer gedreht werden fann. Diefes Drehen
muf dann gang fdmell gefdhehen und 8fterd hineingefeben
werden , um dad, was fidy auf der innern Seite der Bitdyfe
herum angelegt hat, mit ciner dazu beftimmten Eleinen Schaus
fel abzuldfen und immter fein zu zerdriicken, weil bey allem
Gefrornen haupt{ddlidy zu verbiithen ift, dafi 8 nicht Hums
pig, fondern fein und mildb wie Butter werde, was fich nur
burcy ftete8 Drehen, wiederhobltes AbISfen und BWerrfihren
tewicfen [dft, — Wenn biefes Ablbfen und Werriihren w e-
nigftend viermabl gefdhehen ift, wird die Biichfe wieder
gut sugemacht, bas ficdy im Sdaffe gefammelte Wafler abges
japft und eine Stunbde lang, die Biichfe mit dem nodymah!s
gefalzenen @ig, ganj fiberdect ftehen gelaffen.

€he man e5 auf bie Tafel gibt, wird die Biichfe in fies
dendes TWaffer {dynell eingetaudyt, gut abgewifdyt, auf eine
Cdiiffel ausgeftiirst und dann das Gefrorne mit Porzellane
bechern oder ®ldfern und Kaffehldfeln fervivt. — I8l man
aber das Gefrorne in einem Model geben, fo muf s fo lans
ge in der Wiidyfe gearbeitet werden, big ¢é eine fefte Maffe
ift; diefe fireicht man dann in? ben daju beftimmten, fdhon
vorher in'g Gi gelegten Model, decEt ihn feft ju und belegt
ihn aucdy oben mit Gis. :

627. Ananas : Gefrornes.

_ Man paffict einen grofen, in einem fteinernen Mbrlen
fein geftofienen Ananas burdy vin Sieb, gibt in ein meffin:
ftnes Becew fo viel Waffer, als man Gefrorned braudyt
(a5t o8 mit bem nothigen Sucer ficden, fiedet e8 dann wiede
e dem Scnee von 2 Cyevflar, bis eb hell witd , feihet ¢é
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durdy ein Tudy, (86t e8 audfihlen, vibrt den Ananas dar: |

~ gevichbenen Suder ficden,  fprubelt 8 Gyerdotter babu,.vlfn_b

unter, gist ed in die Gefrierbiichfe, und (aft o8 gefrieven.
628. Baniglie - Gefrormnes.

Man Ldft 2 oder 3 Bisquiten in einer Maf guten ;Dbcré
in einem miffingenen Becken weichen, fdldge 16 Cpertotter

_baran, fiedet in einem Efeinen Topf eine Stange Waniglie

mit cin wenig Mildy, big fie einen ftarfen Gerud) von der
SBaniglic befdmmt, fdiittet fie ju dem andern Dbers, und
tiihrt ¢ fo fange auf ber Gluth, big 8 dicf wird; fingt es
su ficven an, fo nimmt man ¢8 vom Feuer weg, madt ¢b

- mit geftcfenem Sucker (fif, feibet 08 durd) cin Haarfied, Eihit
€8 ab, gibt e in die Gefrierbichfe und den Deckel dardber

flelit die Bicfe auf das Eis, und madyt e gefrieren.
620. Kaffeh-Gefrornes.

Man feibhet cinen guten ftarfen Kaffel, wenn ev gefotten

ift und fidy gefest bat, in einen Topf, gibt o viel gutes

Obers dazu, alé man jum gewdhnlicden Kaffeh nimme, (aud
fann man mit dem Dbers cin wenig Baniglie auffieden fafs
fen,) auckert ibn, baf bie Siife vorfdldgt, und brennet,
wenn bas efrorne redyt gut fepn foll, auf eine halbe Maf

 Kaffeh 20 Manbelferne redit lichtbraun, Eodyet fie, fehr fein

gefdynitten, mit dem Kaffely, gibt dann diefe Maffe in die

 @efrierbiidhfe, und bdrelet fie fo lange, bis fie gefroven iff
_ babey madht man fie mit dem LBffel Bfters (08, um das Buid:

lichwerDen u verbinbern, , .
030. Chocolate - Gefrornes. o
“SMan fiedet in 4 Maf Obers 4 Jelteln Chocolate, fprus
belt fie Bfters, bdaf e8 fdhon dicklich wird, zucfert ed, Day
die Siifie vorfdhldgt, thbyrt in einem veinen Topf 4 frifde
Goertotter mit der Ghocolate nadh und nad) varan , feibet
bief durd) ein Sich, Fiblt ¢8 ab, gibt e in die Gefeiets
biidyfe, und verfahrt wie oben. - .
631..Butter-Gefrornesd.
Man (&6t £ Maf Obers mit 4 Loth an Pomerangen abz |
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riibet 8, dafi e dicklich wird; wird e8 ju wenig didlid), fo
forudelt Mman nady Verhdltnif-nody 1 oder 3 Eperdotter da-
. Dann feihyet man eé durdy ein Sieb, Eiblt ¢6 ab, und
1dft c& in det Gefrierbiichfe gefrieven, Jft es genug gefros
ren, fo fdldgt man ein warmes Tud) um die Bidhfe, und
ftirst das Gefrorne auf eine Porzelan-Sdyiiffel.

632. Bisdquiten = Gefrorned.

Man fhldgt u einem Seitel Dberd in eimem meflinges
nen BVecfen 18 Eyerdotter, juckert ed fid genug, brofelt 8
ober O Bigquiten dagu, unbd £lopft e8 Gber derGluth fo lane
ge, big e8 dictlich wird, ohne eg aber ficben 3u laffen, damit
e8 nidyt teépflicht werde. Dann feibet man ¢ duvd) ein Sieb,
fihit e ab, und gibt cs in cine Gefrierbiich{e.

633. Gefrornes von gebrannten Wandeln.

Man trocknet 1 Wierting gefdywelite Manbeln gut ab,
bamit fie nidyt nafi find, und brennt fie nidht qang faffes
braun, Dann gibt man fie, mit dem Scnecivemefier Elein gee
fdhnitten, in L Maf heifien Dbers, Lift es cine halbe Stun-
be bedect fiehen, feihet fie dann durd) cin Eieb, fdldgt 10
Gyerdotter bavan, jucfert fie fiif genug, viibve fie auf der
Gluth, big fie dicF werben, ohne ju fieden, feibet fie durdy
ein @ieb, (Gt fie auefihlen, und dann in dev Gefrierbidfe
gefrieven.

634. Quitten = Gefrovnes.

Man beftreicht bas Beffere von den, in cin wenig Wafjer
fhdn ‘weidy gebdiinfteten Quitten berab, paffivt<ed durdy cin
Haarfieh, nimmt auf 1 Pfund durdygefdhlagene Quitten ).
Pfund gelduterten Rucer, ein Paar Glifer Malaga, die mit
Buder abgericbene Schale einer reinen Pomerange, ten Eaft
von 2 Limonien, tiihrt afled wobhl burdy cinander, Fiblt ¢6
gut aug, paffirt ¢8 nocymabis durdy ein Sieb; und fillt ‘es

in die Gefricvbiidfe. :

635. Limonicnz Gefrornes.

. Man reibt auf einem Wierting Jucker 12 Limonien ab.
gibt ben gelben Jucker mit den ausgedriickten Saft dev Limo-
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nien in eine &dyale, (dutert nod fo viel Suder mit 2 Kafe
fehfchalen: Wafler, daf es {iif genug wicd, Fihit den Suder
aus, fdyittet. den Saft dazu, und gibt 8 in die Gefrierbiid)fe,

636. Pfirfich - Gefrornes.

: Wan f‘d)abt das Fleifh von den Kernen guter, veifer und

gefdydlter Phirjiche, fireicht es>durdy ein Haarfieb, nimmt

auf ein Pfund Pfivjicdfleifdh) 4 Pfund mit 3 Kaffeh{dyalen

RBein gelduterten Sucer, driickt den @aft von 3 Limonien

baju, und gibt die abgerviebenen Sdyalen einer Limonie davs

an; viihre alles durdyeinander, und verfdbhrt, wie angezeigt ift:
637. Piftazien - Gefrornesd.

Man 1aft 4 Maf Obers in einem Topfe fieden, ftoft 1
Wierting gefdymellter Piftazien fo fein ald méglidy, gibt fie
in einen Topf, {dldgt ein ganzed €y und 5 Eyerflare daran,
gucertes {iif genug, fprudelt fiedendes Dbers daran, und
tubrt e8 fo lange, bis es iiberfiihlt hat, dann gibt man ¢b
in die Gefrierbfichfe, und verfdhrt wie bey dem Sblgen

638. Pomerangen = Gefrornes.

Man reibt von 4 Pomeranzen und 4 Limonien die Scha-
len mit Sucer ab, giept auf dem abgetriebenen Suder 2 Kafs
febfchalen 2WBein und eine Schale fiedendes Waffer, I(dutert
den fibrigen Budter mit ¢in wenig Waffer, giet ihn mit bem
Uebrigen zufammen, und {dyiittet Dief in die @;efuetbud)fe

639. Grdbeer - Gefrornes.

Man gibt 3u einer Maf guten, zeitigen und durdy ein
Tud) gedriicften Erdbeeren ein wenig geftofenen Jimmt, jus
dert ffe fiif genug, tiibrt alles gut ducdyeinander, [4Ft ¢8 1
ober 2 Stunden mit dem Sucer bedeckt ftehen, baf es fdybn
fulsig wird, und filllt e8 bann in bie Gefrievblichfe, ftellet
fie in bas i, und [dft e, wie die vovigen, gefricreén:

640. Mabaronen - Sefrornes.

Man gibt die Schale von einer halben Limonie, und
+ foth gangen Jimmt in cine Maf Obers, jucert ed fiif
genug, und [t bas Obers ficden und fdhdn dicklicy werden.




221

Dann [Ft man o mit 1 Vievting’ gefdywellter und fo fein
glé mbglidh [geftofiener bitteren Mandeln wieder cine  Weile
fieven, riihre in einem Topfe 10 frifde Gyerdotter mit ‘ein
wenig faltem Dbers ab,  fprudelt das fiedende Obers nad
und nad). dazu, -1dft es ein Paar Mahl ausfodyen, nimme
bent Jimmt und die Limonienfhalen weg, gibt es falt in die
Gefriecbid)fe, und verfdhre wie bey dem Vorigen,

64l Rofen-Gefrornes. -

Man gupft von {dhdnen blaurothen Rofen, die man aud)
Buderrofen nennet, bas Unveine weg, gibt 2 Hanbde voll ges
fnittene Rofenbldtter in eine Maf ficbende Milch, {iedet ¢8
tin Paar Mahl auf, feibet e dann durdy ein: Tud), lift die
Mild) wieder in einer Cafferolle mif 1 Bierting geftofenen
Budker) und ein Wenig gangen Bimmt fp lange fieden, big ¢
{dhon didlidy wird, bdann fprubdelt man 8 Gperbotter davan,
und 1apt 8 auf ter Sluth fo lange ftehen, bis es dick wird,
rlihet 5 aber beftdndig um, damit ¢8 nidyt ju Topfen merde.
Bill e5 ju fieden anfangen, fo Bt man eg ausfiihlen, pafe
fievt e duvdy ein Sieb, unbd fiillt e3 in die Sefrierbidyfe.

042. Kirfden-Gefrornes.

Man ftofit 1 Pfund gute, zeitige Kirfdhen fammt den Ket-
nen £lein, gibt fie mit einem halben Seitel Waffer in eine Cafs
ferolle, und diinftet fie fchén weidy, fdhldgt e8 bann durdy ein
Paarfieh, gibt den Saft mit 10 Loth geftofenem Buder, 3
Ehloffeln voll rothem Wein, 6 oder 7 Gewiicznelfen in eine
Gafferoe, unbd [dft die Kirfdyen fdyén fulgig fieden; dann
feibet man fie durdy ein Sieb, und fiillt die Falt gewordenen
Sitfden in bie Gefrierbiichfe. :

643. Gefrorned vor Mavillen,

Man fdydlt gute, jeitige Marillen, 3ieht den aufgefdhla:
Jenen Kernen die Hdute ab, blinftet die Marillen fammt den
Kernen mit ein wenig Waffer und ein wenig 3immt fdhon
Wweid), prefit fie durd) ein Sudy, gibt das Durdygeprefte wie-
Ot in cine Gafferolle, guctert e8 flif genug, fod)t die Ma-
tillen fd)dn fulzig, und filt die Ausgellihlten daun in bie
Gefrierbiichfe.
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644. AepfelsSefrorned.

CMan ' {dneivet fhdne, gefdhilte Mafdyansfer Aepfel i 3
Theite, dfinftet fie in einer Cafferolle auf der Gluth mit cin
wenig Waffer, Limonienfchalen und ein wenig ganjem Jimmt
fdydn weidy, prefiet fie durdy ein Tudy, meflet Den auéges
prefiten Saft in cine Gaffevolle, gibt auf 1 Seitel @aft 1
Wierting Jucker, und fodht ihn fo lange, big ein Tropfen das
pon, den man auf einen: Teller fallen 1dft, fich fulzet, lape
¢ dann redyt falt werdem, unbd gibt 8 in die Gefrierbiidfe.

645. Gefrorned von Quitten.

Man {dalt fdydne QuittensAepfel oder Birnen rein, biine
ftet fie in einer Gafferolle, mit etwas wenigem Waffer und
einem &tiick gangen Jimmt recht weich, prefit den Saft durdy
vin Sudy, gudert ein Pfund Saft mit L Pfund Gucker und
todyt es gufammen auf, bis ficy die Quitten gut fulzen, LiEhlt
fie Dann aus, und fidt fie in die Gefrierbiicyfe.

646, Ribifel-Gefrornes,

Man gupft rothe Ribife! von den Stangeln ab, gibt bie
Reeren in eine Gafferolle, und dicfe in einen mit Waffer ges
fiillten Keffel, und Lot vie Ribifel fo lange im Dunfle, bis
fie gerfpringen, tann [3ft man 1 Pfund Juder mit ctwas
Waffer in einer meffingenen Pfanne fo lange fieden, bis er
fich fpinnt, preft dann die Ribifel durdy ¢in Judy, gibt cin
Ceitel von bem Durchgeprefiten in ven Jucker, rithre ¢ gut
untereinander, Efiflt e8 aus,  und fillt es in die Gefrierbiidfe.

- 647. Zwetihten - Gefrornesd. |
o SMan 16fet die Kerne von guten jeitigen JwetfchEen hers
aus , diinflet die Jwetfchfen in einer irdenen JRein mit ein
wenig Wein [dhdn weidy, prefit fie durch ein Tudy, gibt bas
Anegeprefite wicder in cine Caffevolle, und jucert s fiif ges
nug: find die Jwetfchen ohnedief {iif, fo braudyt man nidt
Wo viel Jucfer ju nehmen, unbd IGFt dann die JretfdyEen mit
ein wenig ganzem Jimmt und Limonienfdhalen vecht fulzi
fochen; Ddann nimmt man Jimmt und Limonienfchalen weg
Fiihlt bie Bwetfdfon qus, fiillt fie in die Gefricrbiichfe, ftelt
fie in’8 Gig, und madyt fie Sfters mit cinem @ilbertdffel (0§
utn bas Vridiidwerden ju verfiiithen, :
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6487 Het{denpetfchen - Gefrovnes.

Man (Gfit Hetfdenpetidhen ein paar Tage vor dem Ges
braudhe in einem warmen Jimmer fdydn Yeidy werden, pupt
dann die Kerne und dad Raube davon herausd, und. diinftet
die Hetfdenpetichen in einer Cafferolle mit ein Paar EHloffeL,
poll Waffer und eben fo viel Wein fdydn, preft dann dem
@aft durdy ein Tudy, gibt das Ausgeprefte wieder in eine.
Gafferolle, und fodyt 3 mit ein wenig ganzem Jimmt und
imonienfdhaten fo lange, big e8 fulzig wird, paffict ¢8 dann.
durdy) ein PHaarfieh , Bt e8 aud, fiillt ¢4 in die @efrur.
bihfe und vecfabhrt, wie uvor. .

649. Gefulzter gelber Riiben = Salat.

'_Eﬂ?an fiedet fhone gelbe Ritben nidyt allyuweidy in ein
wenig Waffer, feihet e3 bann weg, fchdlt die Ritben, und
fneidet fie der Linge nady in diinne Schnitten; darn gibt
man nach Verhdltnif der Riben Juker in eine meffingene
Planne (auf ecine mittlere. Schiiffel Ritben, ctinen Vierting,
Buder), gibt 1 Seitel TWaffer dasu, den Saft und die mit
Bucker abgeuebenc Sdhale einer Limonie, legt die gelben RNis
ben in den etwad dicE gefottencn Jucker und fiedet fie fo lana
gt, bi8 fie vedyt fulzig werden. Bulest richtet man fie auf eie
ne Porgelan-Schiifiel an , gieht den Saft daviiber, jiert fie”
mit etwas Eingefottenem, {tellt fic an cinen Falten Ot unb
gibt fie gefulst lzur Fafel.

650, @efu[stct Spomemngen - Salat.

- Man [dneidet 4 oder 5 grofe und fiifie s})omeranf,en in
§ Theile, zieht die Schalen weg, fdneidet von den Schalen
das Weifie herunter, und fiedet die Schalen mit ein wenig
Bafler bey. einer balben Bievtelffunde; dbann fiedet man in
tinee mefiingencs Pfanne 42 big 16 Loth Suder foilange,
bis, ev fehroeve Zropfen witft, uno die Pomeransenfihalern
[o lange, bis fie einen ®lang befommen, Eehrt fie dabey Bf:
fee8 mit einem Silberldffel wm, und fegt dann die Syalten
quf eine Porzellan - Schifel , fdhneidet die Spalten wie ges
Mhnittene Nudeln - fiedet fie einmahl mit Jucker auf, riditet

‘ fi selich aquf die Spalten, und (dfit fie an einen Fal)(em

Dut fulzen.
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NB. uf die ndhmliche Art bereitet man audy gefulste
fimonien, nur muf man mehr Jucker nehmen.
65t. Papina=Gefrornesd.
O an (dft L Wap gutes Obers beym Feuer mit einem
St ganzer Vaniglie fo lange fieden, bis es von der Vs
niglie einen Gerud)y befommt. Dann rithrt man die mit Ju

er abgericbene Sdyale einer Limonie mit 10 abgefdylagenen |

Gperdottern gut ab, {dyittet das fiebende Dbers dagu, vilfht
¢6 aber gut um, dafi e8 nidyt jufammentduft; ftellt den Topf
auf eine Gluth, und rihet ¢ {dhon did, laft e8 aber nide

fiedend werben, mad)t e mit geftofenem Bucker fiif genug, |
{hldgt e durd) ein Haarfieb, und £ihlt es darin ab, Man

fann auc) nad) Belieben 2 Svopfen Bevgamctendhl daju ges
ben, aber mebr ja nicht, denn fonft wiitde der Gefdymad
verdorben, und dann muf man aud) die BVaniglie weglaffen,
St e gut ausgeiihlt, fo fiillt man e8 in die Gefrierbichfe,
unbd dbreht fie im Gig eine BWiertelftunde in einem fort, dann
[5fet man ¢8 mit bem Schduferl ab, und dreht eS8 wicder cine
Weile; dann fdyiittelt man ed durdyeinander, und drveht ¢
fo lange fort, bib e geftockt ift, fillt ¢5 in Gldfer oder trdgt
e8 auf Porzelantaffen auf. Dief Gefrorne {dhmedt febhr guy

aber man muf bey dem Decdelaufmadyen Fein Eis Hineinfals |
len laffew, weil bag Eleinfle Stiid Cis das gange Gefrowne |

verberben wiirde.

652. Plivfichbldatter : Gefrornes.

Man nimmt, wenn die Biume eben in det Blathe find,
cine gute Handvoll Pivfihbldtter, wafdyt fie vein, fdhneidet
fie ein wenig gufammen, und (GGt fie, in ein reines Tud) ger
bunben, in einer meflingenen Pfanne mit fehr wenig Wafs
fer und 2 Pfund Bucter zufammen fo lange fieden, bié det
Bucer den Gerudh der Bldtter annimme; dann gieft man 3
Maf. fiedende Mildy dagu, feihet die Mildh durdy ein Fudy
und riihre fie mit 10 varan gefdhlagenen Eyerdottern iber der
Gluth fo lange, bis es di witd. Bulest {dldgt man bed
Ausgebihlte durd) ein Haarfieb und gibt 6 in bdie Gefriet:
biidyfe. Soll dief Gefrorne ¢ine andere Farbe erhalten, fo
ifre man ein wenig eingefottenes Alfermes, in weldyes man
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etlide Sropfen Limonienfaft gedriicdt hat, unter bas Gefrorne
fehr gefhwind, wobdurc) e8 eine febr fchisne, blaffe RKofen=
fatbe erhdle.

653. Gefrornes von LWeichfeln.

Man ftofit cine Maf Weidyfeln fammt den RKernen in eis
nem Morfer, freidht fie durd) ein Sieb, viihrt fie mit einem
Glag LWein und einem Halben Pfund gelduterten Sucker gut
pufammen ab, gibt fie in die Biidyfe, und verfabrt mwie bey
ben vorigen.

654. Gefrornes von Sobdnniébeercxt.

Man rithrt 2 Map Johannisbeerfaft , eine Maf LWein,
2 Pfund gelduterten Juder, 4 ganze Gewiivynelfen und ein
Stiic Zimmt jufammen gut ab, ftreidht es durdh ein Eieb,
madht 8 in ber Biichfe gefrieven ynd fest 8 auf die Lafel.

655. Gefrorned von Creme.

Man [Gutert eine Wievtelmaf Sucker, treibt eine Maf
durd) 8 Gyerdotter unter beftdndigem Rithren auf der Gluth
bick gewordenes, fiifies Obers, durdy ein Sieb, und Eiiplt ¢
ab, bevor man e8 in bdie Biidyfe gibt. Man Fann diefem Ges
frornen einen willfihriidyen Gefdymact entweder von etlidhen
dropfen Ligueur ober von Pomeranzenblithe oder von Vas
niglie geben, die man ftoft, bamit abfodht, den Suder auf
Yimonien ober Pomeranzen abreibt und wie bey den vorigen
verfdhre,

656. Cigrabhm.

_ Man vermifcht ven' Obfifaft mit dem ndthigen Jucker,
fibe bann Rabin dazu, der von mittlever Dicke feyn muf,
und [Gft es in der Gefrierbiichfe frieven.

657. Preifielbeeren - Gallerte.

Man vermifcht eine fteife und fchon evfaltete Gallerte
von Haufenblafe, mit doppelt fo vielen Preifelbeeren - Saft,
juickert beybes gehbrig, fodyt e8 auf, feihet o6 in eine Forme
by, und trdge die Gallerte gur Tafel.

1
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