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Rabmt'darait, und einen Sarpfentogher, Taf
¢ focbenr, wenu e8 Furg iff, fepe esfalt ju
werden, bade ein Stiicf Hedyten aus, thue
eé bernady gerbrocen, die Grdten davon ,
nache einen Neif von Fntg i die Sdhiiffel,
und vidjie Das Krant hinein mit dem gebrock
ten- Hedyten, oben begiefe ¢8 mit guten fau-
rert Rabm , Dbefireuc e mit ein renig gevies
Bentert Semmelbrofeln, fese ¢ in den Ofen,
und [af e¢s eine Farbe beFouitmen , lermrc ¢8
;Wr Zafel,

Speife it die Iopfe su machen.

Gpenat auf Stalidnifeh,

<hue den Openaf fauber pugen und blan-
giren, fdyneide eiliche Chatlotten fein in ein
Kafteol mit Ohl, thue e8 ein wenig pofjiven,
ven ©yenat dag, und auf einer Eleinen Glut
vimnften laffen, giefe ein wenig Flare Crbfen=
Bouilionn dagi, lag es anffoden, ridte o8
ot in den Lopf, thue den Spenat mif etwas
garniven uud gib ibu sur Tafel.
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oo Einen auf Deutfeh.

~ Zhue den Spenat blangiren tm Waffer, -
pernady mit dem Mefier durchfchneiven, thue
cinert: Swiebel fein {dhneiden in ein Kafirol
it Butter,: dinen Loffel voll Mehl laf geld
werden, (bne: den Spenat dazn, Saly o
Pfeffer, ¢t wenig MuBiatnuf, laf ibn diin=
fien auf einer Glut, gicfe eine tare Erbfen:
Bouillon daran, lof .ibn Foben, ridife ihn
an in dert Topf, wud Faunft {hu- garniven mit
Fifch-Carmonade. ¥ : ]

Hopfen ordindr gemadt.

Shue den Hopfen fauber pusen, aber fidn
weif, fege et Waffer auf vag Fewer mit
Saly, und faf es fiedeti, wirf den Hopfen-
binein, uud lap ibn etlihe Sude aufebun,
giefe ihn ab, thue thn in ein frifches Waf=
fer, fdueive etlidhe Charfotten und Peterfil
fein, thne.es in cin Kafivol mi frifdem But-
ter, o €8 auf dem Feuer poffiven, gib den
Hopfen “audy dagit, fanbe ein wenig Mehl
daran und fille ¢s an mit flaver Srbfene
* Bouillon , thue ¢3 falen und pfeffern, reibe
eitt wenig Mupfatnnf dagn und Taf hn fos
‘den, bis ev weidh iff, du Fannff ond) dagw
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geben Fulle von %ifcbm;,‘ pber  audh Eleine'
Bifih = Carmonatven.

Hopfen mit einer fagivten “@oﬁ;

- Der Hopfen mug {hon weif gepubet wers
pen, bernady im- Wafer blangiven , {dineide
Eharlotten feirt, thue fie in ein; Kafirol mit
Butter und den Hopfen and) dagu, Salz
und ein wenig Pfeffer , faube ein wenig feis
nes Meb! daraw, fille e an mit flaver Erh-
fen=Bouillon, und laf ihu langfam Fochen, thue
etliche itlle dagu weif, oder audh Frofche, -
Hedtenleber pder Karpfenmildyuer fatn man
oudh dagu geben, ift 8 Seit gur Tafel zu

ferviren, thue ein wenig gefdhnittenen Pefer=
© fil bagu, lagive e8 mit etlichen Eperdotiern,
prife Den Saft von einer Lemoni. davaw,
wid tf)ue (3] 51;r Lafel ferviren.

gpargc[ mit weifer @of’;—. ;

Bridh ben Spargel fo weit er gut iff,
und thue ibn im Waffer mit Saly fieden niche
gar weid) , madhe eine weife Sof, wie fthon
gemelbes, nadhdem die Sof pofiivet iff,
{dhneide ben Gpargel bineiwwnd mifhe ihn
mit Fille, fleine Kdufel, Fifdleber, und
audy Sarpfeumildner, lof allcs jufammen
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anffodert, daf bdie Sof aber fury iff, thue
¢3 foften ob ¢8 von gutem Gefdhmad ifF,
dride denrSaft von einer Remoni bmem, :
und fervire e3 5ur Zafer

@pqrgd it mehrfem Eﬁagou

Su b:efen ERagou aimin’ cine Colli, ‘oder
wtadye cine braune Sof dajir, ‘mifhe e and
mit Maunradenfille ; Krebsfhmweifeln’ und
Sifdleber, made es siredrt, wie {hon bep
dent andern Ragon gemeldet iff, -

‘ Dolonefer Salat mit Fifeh-Filet.

Den Salat gut blangiren, Heraad fauber
augdrucden und mit dem Mefler durdidueis
e, thue einen Swiebek vedt fein {dhueiden,
in einem Kaftepl mit frifthem Butter pofiven,

_gib den Salat dazi, Saly und Pfeffer, Tof
ibtt auf einer Eleiven Slut bitnften, gib einent
Loffel volf Eolli dagn, oder ftanbe cin wenig
Mebl -davan, und fille ed auf mit Sdih ,
und lag ihn foden, it es 3eit sur Tafel,
the €8 lagiven mit Cperdottern, und mu
ausgebackener Fulle garmren
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-Fafdyiveer-Polonefer.

Naddem. der Salat gang fouber geia:
flben , muf er im Waffer blatgirt wer=
den, nidt guviel, Pernadh madhe einen gie
ten Fafdh) . und- thue ibn fafhiven, “binden

und in ein Kofivol einvidten, wie fchort

gemeldet- ift , . die andern. Gemiife ein-
suridbtert, nud andy auf ble nabm[wbe 9)2(1—
fier fermret = :

@jelbe Ruben gefchnitten.

:Dxe gelbeu ERuBen merben gefduitten auf
eine MNanier, naddem im %aﬁ'cr din wenig
blangivet, fdneide Biwiebel, ein Paar Char=
lotten ynd. Veterfil fein in cin Kaftvol mit
frifdhem Butter, thue ed poffiren, aib bdie
gelben Ruben daju, und laf es anfeinem fleis
nen Fewer dimflen, Fanbe ein avenig el
daran, fille. fie auf, Halb SHih und halb
tlave  Crbfen-Bonillon, und laf fie focdhen,
big:fie weid). und Fury cingefodt haben, thue
fie garniven mit Coffelet ober mit gerducber-
tewt Fifdh nadh Belicben. :

Gelbe Ruben in Filet gefchnitcen.

Die gelben Kuben werdben in feine Fhlle
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gefibnitten-nud jureds gentadyt, wie die wor-
ber gemeldten, du Fannft anfiatt dem Mebl eiz
nien £0ffel voll Collt dagn nehmen uud alifdic
adhmliche Manier ferviven.

Sohlvabi auf SD_eut(cb.

tadiben fie gepugst find, thue fie ein we-
nig im Waffer blougiven und abgicfer, Hue
ein Stivdel Butter in ein Kaffol, nud made
cin wenig Mebl- geld . fiille s hernad) an
Wit flarer Gebfen-Bouillon, gib einen Jwice
Beldagu nebFSals und Pleffer, aib diefohlrabt
dagu tnd laf fie weid) Fohen, garniven fanufe
bur fie mit efwad nad Belieben. 2l

. Roblvabi auf ‘Srcinﬁﬁ@e Manier,

Da _nimm nur die pfel pavon, thie fie
in Spaltel fhon 'gleid) fdhueiden, thue ein

- Gtick Butter in cin Kajtrol mit eineny” fleie

nen: Sitlickel Jucfer, laf thn Hernady braun
werden, gib die Kohlrabi daju, einen gangen
Buwiebel, Salz uud ein wenig WBieffer, febe
fie auf eine Glut, und laf fie dinfien, giefe

© git Beiten ein wenig Sdhith daraw, wud: ji=

Tept ein wenig Colli; du fanefE fie mit Filhe
Carmonade garniven; : s
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Plirfching & la prelle.

Nadidem dev Wie(ding gang gewafden,
muf er blangivt werben, naddem- gut qus-
gedruce nd in ein Kaftrol eingeridhtet, mit
einem gangen 3wiebel und ein Paar grofen
Stdgerln: beftedt, audy efwag Wurgeln und
ein wenig Vafilicur,  Saly und Dfeffer,
madye cin Stird Butter in einem Kafieol gelt,
pofjire ibu bernad) ditrch ein Sieb an den
Wirfching, fille ihu an mit Farer Crbfene
Bouillon, fege ibn auf eine Glut, und lof

- ibu langfam Focdbenr, wenn du ibn anvidteft, |

fhue den Butter danon (hopfen, gib ein we=
nig Collv davan, Iaf ibn auffoden, und thue
ibn ferviven, du Taunf gebackene Fille vazu
geber, ;

© WBiefching auf Flamibifeh.

- Der Winfding muf blangivet werden,
bernadh mit dem Meffer durdhgefdhritten ,
{dneide einen Swiebel uad etlihe Eharlote
ten, faf ibu gelb werden, pofiive die Swice
bel und Eharlotfenr hinein, gib den Witre
{dhing dagu, Saly und Peffer, fiille ivn an
mit flaver @rbfe:h%ouiﬂon uno laf ibu vedhf
fury einfodhen, du Fannft ibu garniren wmit
Carmonabde oder Fifdwitefien. '
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Griine Scbfen auf Frangofifeh -

Thite die Crbfen in cin Kaftrol mif inem
St frifchen Butter, ciner gaugen Swies
Bel, Bindesein Paquet wor Krdutern gufams

. uten, gib e8 andh dagn, thue die Erbfen pof:
ficen ‘auf dem Feser ; flaube ein wenig Pehl
davan , fille e8 an  mit MWafjer nud {af fie

- febnell auf dem Winhofen einfoden, falze fie

und hernach lagire fie mit etlichenCperdotiern,
uud thue fie mit etwas Fifden garniren nad

Belicben, e ‘

Grfine @Erfaﬁ:n auf Deutfch.

Sducide cinen Swiebel feint in ein Ka-
firol mit frifhem Butter, thue ihu poffiten
auf deiit Feuer, gib die Erbfert Dagn, und
‘Taf 8 nod) cin wenig poffiven, (faube cin
wenig Mebl davan , und fitlle fie anf mit Flos
ver Crbfen=Bonillon und laf fie cinfochen,
sulept gib ein wenig fein gefdnittenen WPes
terfil dazgu, Galy und ein wenig Pieffer,
wie aud ein wenig Muffatnnf, jum garni-
ven gib cinen gevdudyerten Fifd) dagu.

Griine tf'rbi"rtn auf Stalidnifch.
Sdhneide vinen Swicbel, Peterfil, Bafili=
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cum und Thimian fein in eitt Kaftvol, mie
einem gufen Provanferdhl, laf s ein we-
g pofiiren, gib die Erbfen dagu, Pfeffer
und Saly, fulle fie an mit florer: Crbfens
Bouillon, und lef fie fdnell einfoben:; thue
etwas dasu, ein Fleines Stirdel Varmefans
BdB7 auf die Lot thue ibn wicder Herous
nehmen, und mis'gefeldtent Fifch garniven,

Griine Fifolen ordindr. -

Ehue die Fifolen ju einer Fhlle fdhneiden,
bernach im Waffer blangiven , fhueide einen
Swibelund Pegerfil fein; in‘einent:Rafivol mit
Butter (af es poffiven, gib die Fifolen dagi,
Saly und-Pfeffer, laf fie wicderum poffiren,
ftaube ein wenig Mebl davan, unbd: fitlle fie
atit Elarer Erbfen=Bouillon , und laf. fie eins
fodben, du Eannft Cavmonade oder qud) Fille
vz geben, : St e

s ‘. i Fifolen fagivt.

- Diefe: Fifolen werden audy-in feine Filfe
gefhnitten ; und einpoffives, gleidhwie “Diefe
fhon vorher Gemeldee ; gulent, wenn du fie
ferviveft, thue ielagiven niit €yerdottern, gib

el wenig Cffig dagu, thue fie aud) ‘mic et

was von Fifthen fach Belieben garmiven,
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Sanerampfen mit Fiille: -

Stacdhdemt der Sanerampfen fauber geptst
pud gewafchen iff, thue iHu in ein Kafteol
it einem Stik Butter, uud einem gangen
Swiebel, Saly und cin wenig Pfeffer , [af
ibnpoffiven auf dem Feuer, flaube pin foenig
Mebl daran’, giefe einwenig Grbfen-DBouil=
fon dagu , uud laf ibn fodben, mtadye fleine
Fiille vom: Hedhten:,; und: diefe m‘ffﬁenf ans:
gebadien werden i wenn ¢s Jeit iff qur Tae
fel, thue ven>Sauerarnpfer lagiven mit etz
fiden Gyerdottern, und garnive ibn  mit
diefer Fulle. ;

i Rt auf Pofnifd. -

Thue die Hapyeln pouemanbder fhueiden,
fid ci wenig in Waffer blangiren mit Saly,
hernady fouber ausdrudeft, and “in ein Ka=
fivol fangiven mit einent gangen Swiebel, Salg
und e wenig Pfeffer ,  Bafilicun und
Shimian, frene ¢ quf das Reatit; mache
cin Stiid frifhen Butter gelo , undgiefe ihn
audy an das Krauf, gicfe ein wenig flave
Grbfen-Bouillon dagu, fese e$ auf das Feuer,
wnd lag es-Fodyen, bid ed redht Furg wird, her=
nad) rangive e bappelweis Falter quf eine
Zoctenpfapne, begicpe es niit gutent fauers
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Rahm, und befivene e mit geriebetten Sem-
meln, uid fege e$ im Backofen, oder aib
Glut oben und unten, uitd faf eine Sdbith
gelb werben , nidht gu - ftarf, ridite eé beye
tad) fauber an, und gib eine Fifdh-Carmos
nade dazi. e e

- SBeifs ﬁmﬁt a‘t:t'f.ffs'Deut.fcf)._

Zhue die Serunferi vom Kraut febrieities,
aber ettwas flein, fhneide ein Paar Svicheln
in Fitlle in ein Kaftrol mit cinem Butter, laf
ed pofiven. auf dem Feuer,- gib das Kraug
dazu, Galg und ein wenig Pfeffer, fepe ed
auf eine Glut, und lof e8 ditnfen, gief ein
wenig €ffig daran , ffaube ein wenig MNebf
vagu, und gicke eine Sdith daran, das
Kraut muf {hon gelb werden, man Fanin
audhy ein wenig Kimnrel dazu thun, s wird

ot efwasd nad Belichen non Fifdhen dagu

gegeben ; biefes. Krant fann man audy fae
fhirven it Fifdh - Faldh, und einvidten mwie
vas auf Poblnifdh, es ift auch gue; 31t Die=
fem Sraut bat es nidt ndehig etwas dajn
$u gagniren. :
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Weif Kraue nue Kaftanies:

Sdueide dag Kraut, wie vorber gentels
det, madye einen Butter gelb, und thue das
Krant dagu, wie auch einen gangen Jwiebel,
Galy und Spfeffer, gicge cin wenig Sdith.
dagu, und [af es dDimfien, wenn das Kraut
eine 3eitlang gedinftet hat, gib die Kafta=
nien fauber gepupter dagu, und laf es hev=
nad Fodben, big alles lind ift , bHaft du ecine
€olli, {o gib cin wenig daju, o uidyt,
- muBt du ein wenig Mebl daran {fauben; die-
{es Keant muf mit Fhlle oder Carmonade gar-

pivet werden.

%Iaucé ﬁ‘raut

@tcfes Kuant wtrb gefd)mttm 7 wic das
" MWeife, thue ein St Butter in efn Ka-
ftrol, laf ihn gelb merden, thue dag Kraut’
bagu, einen gangen Swiebel, Saly und Pfef=
fer; ein balbes Glas guten Cfjig, [if ed
Bernad) dfnften, ffoube ein wenig Vel
daran, and gib cine flare Crbfen-Bouillon
dagu, und lap ¢8 Foden, bis e [lind iff,
e wird gud) auf die ndhmlidhe Manter ge=
madt ohne Effig, weil es einige Herefihafe
ten uidht lieben; Diefes Kraut muf.aund mit
efipas garnires merden,
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Umurfen aie - emer yoeif lagirten Sof,

huedag Juuere von dett Umunefetr Hore
aud fdueiden, und fhneide fie hernadh gt
einier Giille, thue ein Stick frifden Dutter
in ein Kaffrol mit fein gefdnittenen Swie=
peln, Taf fie ein wenig auf dem Fener pofe
firent; “gib die Umnrfen daju, lafie fie audy) -
wod) dinffen , {tanbe ein wenig Mehl daran,
gib citt wenig flave Cebfen - Bouillon-dasu,
laf 8 fodhen, wenn du ferviveft, gib citten
fein gefdnittenen Peterfil daran, und thue
fie-mit ctlichen Eyerddttern [agiven , gicfe cin
oenig Bertrameflig datan, und thue fic mit
efivad gavnirem, :

Wmuren mit einer braunen Sof.

- Die Umnrfen vidte ein, wie die vorher
genteldten, ‘fie mitffen aber mit Schith  anf=
gegoffen merden, {dueidbe Fille von Fifd,
thue fie einmariniven mit Cffig, und her-
nad) {hdn geld ausbadten , uud gib fie ju den
Umurfen, lagive ditefen fie nicht fepny du
faunft fie audh mit gebacfenen Epern gar_
nitett.
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- Gaubobren auf Deutfeh.

Sé‘)le Bobnen miiflen Flein feyn, thue fie
aug der Sehalen nehmen, uud in einem Wafe
fer it Salz blangiven, fhneide feine Krau-
fer it einem Swiebel und etlichen Charlot-
fen fein in ein Kafirol mit einem St fri-
fihem Butter, laf s pofiven, qib die Bobs-
nen dagu, Saly und Pfeffer, fese fie auf eine
Fleine Glut, und lof fie dinfienr, giefe cin
wenig flare Erbfen-Bouillon baﬁu, und laf
fic fodren, aber uidt verfod)eu weil fie jung
fepn mitffen.

Saubohnen auf Flammldndifch.

Die Bobuen twerdert ounf die udhmliche
Manier, wic vorber, gevidhtet, nur wenn
du fie anrichee(t, thie fie lagiven mit ein we-
nig Senf, bernad) FannfE du fie aucb mit
efiwas nad Belieben garniven,

Siiben mit Suder gebrannt.

. 3hue die Rithen auf eine Fafon {hneideis,
pber audfiedien nadh Belieben, find die Nir-
ben etwas bitter, {0 mitflen fie ein- wenig
im Waffer blangivet werden, find fie aber
von.eincr guten Sorte, thue cin Stidel Jus
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cBer in cin Kaftrol ntit einem Siclel Butter,
uud laf den Sucfer Draun werden, gib die
Riben dagu, wie andy falgen, fepe fie auf
eine ®lut, und laf fie fhon ditufien , gicge

s Seiten ein wenig Shith: dogur, anf die

Let gib eine Colli bavan, oder ffaube aud
ein wenig Mebl bavan, und fulle fie auf mit

- &dith, und af fie gar Foden, du fannft fie

mit Fifch- Carnonade garniven
NRisben auf Deutfch.

Diefe fhneide, wie ed bdir gefallf, thue
fie in ein Kafirol mit einem Stid Butter
nud einem gangen Swiebel, Saly; und ein
wenig Vfeffer, ein wenig Suder grof mwie
gite welfhe Nuf, ein wenig Kummel, fese
fie auf cine Glue, und laf fie dinfien, gib
ein toenig Flare Erbfen-Bouillon dagu, laf

fie allezeis Furs fochen, big fie lind fiud , den

Swiclel nimm dapon, und tbue fie’garniren
nad %e[ieben

%roccoli auf Stalidnifd).

Ehue die Broceoli im Waffer mit Salg
Dlangirer, aber wobl fieden fafjen , bis fie
faft [ind find, fdneide etlidhe Charlotten
feint, wie audh ein Spidel Rocenbodl, fhue

/
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¢ in cin Kaftrol mit Provanferdhl, #nd laf
¢é auf dem Fener cin wenig poffiven, gib die
Broccoli daziy Saly und Pleffer, und laf
fie diuften, wenn du fie fervireft, drucke den
Saft von cin Paar bitteren Pomeraugen daguy
und gib fie jur Lafel: 2 :

Broceoli auf Deutfch.
Thite fie im Waffer abfieden, fhneide eie
nen Swiebel fein, thue ihn in ein Kafirol
mit cinem Stid Buster - und laf iHn auf
dem Feuer poffiven, ¢ib die Broceoli Dagiy
Saly und Pleffer, und lag fie diinficn , gib

_ ein wenig Colli davan, laf fie auftodyen, qnb

gib fie jur Zafel.
@utifie mit Dutter.

Qaf bie Enfifie im Waffer wobl ficden,
Sencfe fie Dernach ang, und thue fie mit
dem Meffer grob durdfdneideii, fdhneide eis
wett Swiebel fein in eim Kaffrol mit Butter,
{af ibn auf dem Fewer pofliven, gib die Ene
tifie dagn, Saly und Pfeffer, ein wenig.
Pusbarnuf, nud lof fie ditnficn, giefe eine
Golli datan, und [af fie foden, bid fie
recht Tind i, wenn dn ferviveft, lagire fie
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mit etlichen Eyerdoftern, gib Eeinegebadene

Fille dazu von Fifd.

Refler mie Karmenabel,

Ehue den Jeller infddne Spalten {Hnei-
ber, woder audy mie Hihnerfampy, thue ibn
2 ein wenig . Waffer blangirer, hernad) 6ib
b e ibn in ein  Koftrol mit Buteer, wnd ‘eien

‘ gangent 3wiebel, [af bty auf dem Seuer po-
firen, gib eine Colli dagit, uud [af ih Fo-
i , den, big erdind ift, du fannfl ifu aud in :
b ©weifer Gof maden , und auf dig Lest it
:

!
i\

“Gperbotier fagiren, #nd mit Fifh-Carnoz
nabel garniven.. = - :

- Fifolen auf Deutfeh.

Zbhue die Fifolen sum Feuer mit Wa 5%

A wie (i3 gehbret, uudlaf fie ficden, fhueide
i pou Wurgeln etrwas flein in Fille, thue diefe
Wurgel in ein Saffrol mit Buiter, und laf
fie dimften, gib fie bertrach an die Sifolen, '
un d lof fie mitfieden, bis alles {ind ift, thie
fie falzett und pfeffern, nimm etlide Srviebeln
thite fie in Fille fdhneiden , und bertiadh in
Dutter gelb rdffen , wenn ou die Fifolen an-
ridhteft, gib diefe Bwichel varitber; auf Sta-

. lidnifdp madeft du fie auf die ndbmlihe Ma,
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qier, nne anftatt bem Buiter nimtfi du Pro=
vanferdhl, und den Swicbel gleich dagu, aber
nidt braun - aud ctwas Bafilicum und Ehi=
ftign dazil ;

Driigelfiirbis auf italidnifhe Manier:

Dicfes iff ein toelfdhes Gewidhs, meldes
sat aber it Deutlchland aud) hat, wiewohl
nidyt fiberall , in Wien gibe ¢$ genug, und '’
auderwdrtd in “cinigen Gditen, diefer ift cin
langer Sarbis, die Gdale iff grim und fein,
diefer Kilrbig muf mit dem Peffer abaefdia-
bet werden, undin 4 WViertel gefdhuittén, dasd
- Suuere dapon wie bep ven Mwurfen, das
andere -in fleine Stiie ;- fhneide ¢inen
Sroichel mit Peterfil fein ; thue e in vin Ka=
firol wit citem Stied frifehen Budter, [af e
woffiren, gib Den Kiirbis daju, Saly nd
Weeffer, ein wenig Vafilicust und Thimian,
Taf e8 auf einer Glut dinffett; giche ein we=
nig Flove Eebfen-Bouilion dagi, und lag fie
Fochen , big es ficdet ; reibe ein Gticfel Parumes
fanfdf, thue thnin eint Gefchive it etlidyen
gangett Cyetn, tlifve es ab, und gicfe fie
pernadh an denr Kiebis, laf es fiodh etliches
mahl auffodhen, big die Eper jufommen lauz
fent, bernady iff er ‘gut gum Anviden; dies :
fos iff ¢in Gemitf, weldes redt gefund ift;
. S
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weil man e3 in Jtalien den Kranfen ju
effen gibf, 7

Kleine griine Kiirbis mit Pavmefantds.

Diefes it aud ein welldhes Gewddis: ber
Orofe nad) find fie fchier wie die Kurbig, fo
bier ju Lande wad)fen, nur daf fie in der Farbe
gritn find; fie find ctwas feiner und delicater,
al8 wie die vorher gemeldten, fiewerden andy
auf die ndbmlidhe Manier gefodit.

Maccavoni auf italidnifche Mariier.
3 g o3 gL

- Thue die Maccaroni in vielem Waffer fie:
den mit Saly, aber nidt gar zu liud, fese
fie vom Fener, und gicfe cin wenig frifdhes
Waffer daran, und laf fie eliche Minuten
ficben , reibe den Pavmefantdf, fo viel di
vonnbdthen Baft, giefe dic Maccaroni ' ab,
tidyte fie in den Topf: erfiens it wenig Kdf,
bernad) eine Lage Maccaroni', wicderim Rag,
bernad) einen vedhe frifven Bucter, und fo
fort, bid du fo viel in dem Topf baft, was
vonndthen ift, fese ibn auf eine Glut, Daf

er redit Deif wird, und die Maccaroni an=

sichen , alsdenn fnd fie fertig e Zafel,



Dudeln auf Deut(dh.
- Diefe Nubdeln werden gemadt, wie fih
eg gebovet, aber nidyt fo fein gefdnitten, thue

fie beenad) juridhten auf die ndbmliche Ma-
nier, gleidhvie die anderen Faccaroni.

Fleckerln mit .ﬁc’iﬁ. =

Diefer ‘S)mbeitaiﬁ wird mit é’aiiam Cpern -
aemadht und yvedt fein ausgetricben, nads

dem [dhueide qiofe Fleckerl, wie eine halbe

Haud, febe viel Wafler mit Saly auf das

Fener, thue die Flederl einsd nach dem andern

in- bag Wafjer , Daf fie nidht jufanunen fle-
ben, und breit bleiben , Taf fie etlihe Sude
aufthun, fese fie vom Feuer, und giefe ein
wenig frifhes Waffer davan, thie fie her=
iadh, beraus nebmen mit einem bireiten Bads=
Ibffel auf etn Sieb, baf das Waffer davon
fqufet, und ridhte fie bernady in den Topf
¢in mit Kaf und Butter, gleihwic dieMace

caront, die Flecferln muﬁen aber breit bittein

gcr:cbtet werden.
@iue orbinéirc Strubel.

Zhue ein Mebl auf den BVacktifd, {dhlage
vin ganges €p daran, ein wenig Saly, uud

f ]
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ein Bedeel Butter, nimm cin ladlidtes Wa
fer, oder Mildh , madye den Taig damit gang
find an, thue diefen Taig wobl vevarbeiten,
und fo lange. big er fidh felbft pom Zifche abs
Iofet , “laf ibn Dernad) eine Halbe Stunbde
mif cinem Tude sugededter vuben, thue bt
Bernadh mit dem Subelwalfer ditan qustreis
ben, und Bernady thue thn audzichen mit dep

Hand, wenn s viel 1ff, mitffen gren feptr, -

gt muf {o dinn ey, Daf er wie el feines
Papier witd , nadhbemt beffreidhe den Zaig
mit giifem fopern Rabhuy, nud befirene thn
mit fein aericbenen Semmelbrofeln, und rofe
ihn jufammen, daf ex fo dick ifi wie eine
arofic Wurft, thtte einen fifen Rabm in vin

RKafirol mit. einem Stictel Butter, und laf :

ven Rabm fieden, wenn ex falt ifi, thue die
Strndel hinein, nud fese fie in dent Ofen, oder
gib ®lut oben nud unten, und laf fie fhon
augbackent: wenn du fie um Topf anvidhtef,
made fie lof mit dem Tudelfchdufecl, und
ridte fie ganger au, :

Eine Eyerflvudel.

Mache eflihe Utiolet reht Ddinn vou
Epern, nimm cine Fifdhfafd , thie fie damit
befreidhen, und jufamuten wiceln, ridte fie
¢in in den Topf, {hlage etlidhe Cperdotier in
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eitt @cﬁ)!rr mit fiifent Rahi onr die Cpere
firudel, fege fie hernach inden Badofen, uud
[np fie ausfodhen, aber nidr ju ﬁarf '

Eine 9)?1&6&1‘11&[

Ninm etne gute Mildy mit (et Nahin
gemifibt , fdhlage ctliche gange Cper harem,
und [faf die Mild) mit den Epern auf bem
Feuer jufammen’ achen, giePe fie- ab auf ei-
nein Hiaarfich , daf vas Waffer davon gehet,
thite’ (] f)vruad) in ein Gefdive, thuees gut

abretben mit cinem Sk frifhen Butter,
nnd eiliden Cherdotfern , thue eb fa[scn,

"reibe and) ein wenig Muffatnuf dagu, wie

audh ¢int wenig Sucter, madie die Amolet,
wie fihor gemeldet j1t machen, befireiche die
Ymolet damit, widle fie 5nfmumen, und
richfe fie in dep Topf etn, tithre eilide Eyer-
Potter ab mit {itbem Stabm, ‘gicfe den Nabm
dariiber-, und fege es in bcu%naofcn, und
log €8 gar wcrbcn

Gite Keebsfrrudel.
Madye einen Kecbsbutter, und dic Sihivei=

felu fchueive in Gille, weide cine Semmel
ein, rithre Den Butter mit Cperdottern ab,

-~ gib di¢ Semmel dajun, wie aud) die Shei=
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feln , Galg nd ein. wenig Pfeffer , ein wee
nig Suder, thue 8 wohl abrithren , hernach
made einen Serudelaig , oder aud Amolet,
wie {thon gemeldet , und vidhte die Strudel auf
. die ndbmlide Manier , gleidmwie die andern.

Nudeln niic. Rahm.

Made einen Nideltaig, wie fidh 3 ges
horet, fchneide die Nubdeln nidht gar fein,
thue fic it Wafjer blangiven , fese in einem
Saffrol einen firfen Rabur auf dad Feuer,
und, 1o ibn ﬁcben, thue die RNudeln hinein,
¢3 muf aber gar fein Waffer dabey bleiben,
thite fie ¢in wenig falzen , lag (e talf wer-
den, bernacdy thue ein. Stictel frifder Buts
“ter dagt, und - fege fie in den Ofen, daf fie
- pbem und unten Farbe befommen , nnd eine
KRreaften , ftidh fie bernach mit dem SNubel-
fdhanferl bevaus, und thue fie {dhon in den
Dopf anridhten , und gur Tafel geben.

Rafmnockerin,

Zhute cin Stiref Butter in ein Kaftrol, thue
ihn rooblabetihren , hernady fhlage drep gange
Cper davan, eines nad) dem dudern, wie
oud) 4 Cyperdotter, hernadh rithre eine Hand
poll gerichenen Pavmefantdf dazuy wie avd
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eitte Hand voll geriebene Gemmelbrofel, ein
flein mwenig feines Mehl, rithre alles wobl

_anfammen, fege in einemrt Kaftrol cine Mild

I auf den Winbofen , laf fie fieden, shue dies
fenn Tdig ouf einem Teller mit dem Mefjee
fireichen, und fdhneide die Noderln davon in
dic Milh, und [af fie fieden , bis fie gav
find , lag fic nachbem Falt werden , und thue
fic bernady obne Mild) in Den Sopf einridy>
ten , thue etliche Gyerdotter mit filfem Rahut

 gbvitpren, und fber die Noderln gicen, und

in den Ofen fiellen, bi3 fie oben cine gelbe
Farbe befommen, fo find fie fertig.

Mandelnockerin.

Treibe den Butfer ab 3u den Nockerln,
wie fdon vorber gemeldet, thue bie gerie:
bewe Semunel, nnd ein wenig feines Mebl
pag, und auffaft Den Kd thue fein gefio
fene Mandeln dagu, und ein Flein wenig
Sucker, ven Uberveft , made fie gureds,

 gleidhwie die andern RNoderln, von Spenat \
fanufi du fie anch auf dic ndhmlidhe Manier
madben, gleidwie aud von Pifazien Fone
ten fie aud) gemadt werden, wic die pon
Mandeln.
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Pifta; tentockerfu,

Rima etliche Loty Piftasien, wie aud eta
was Mandeln, nin 31t fpaven’, fHue diefe ab=
fihdlen , und “sufaiuren feim {ofen’  treibe
et halh Druad frifhen Dutter mit A Eyer=
dottern und -eit gaunged €y wobl gb, gib
vie Piftasien dagu, audy ein wenig Spenata
Lopferr, wm beffer geiin ju maden, gibda=
ju citte fein geviebene Kveuser= Sentmel, ein
Bleines Lofferl voll Mebl, nud ein enig feii
gefiofencn Buder, ein wenig Saly, rithre
alles wobl gufammien, naddent fege in cinem
Rafivol Mildy auf vag Fener; laf fre atiffie=
deir, nadbentvon voruett, thie vout oiefem
<aig auf einen Teller umgemendter darauf,
fireidie ibn gleidh) mit dem Deffor, nud {chlae -
‘e fie bernad) “fingerlana wnd dick 4n die
Mildy, lLaf fie auffoden, fese fie voin Feirer,
yud lof fie Falt werden, made einen Keif anf
die Schirffel, ober. audy ohnie Reif, rangive
vie Jocerln ohne Mildh in, die Shifier,
i ein fifes Obers oder Rahm genaunt,
thue ihn it 3 Cyerdottern lagiven, giefie
ih bernady daran | Daf er den Nocferln
gleidh i, fee fie in den Ofen , nnd laf
fie beip werden , oder qib Fener in siner
Forenpfanie ohen und uaten , quf folche
_ Manier werden fre ferpiver. 3

|




- Gypendtnocern.

Stimnt ein Paar Farfe Hande voll Spe-
sat, bie Hidlfte thue blangiren im MWafjer ,
hernad) feid fthueiden , und wit ein wenig:
fein gefdhuittenen Jmiebeln mit frifchem But-
ter, Galy und ein wenig Pfeffer uud Mug=
fatnuf pofiiven, die atdere Hdlfte Spenaf,
mtache einen Topfen, wie fdhon gemeldet ift,
thiie hernady den Butter mit Gyern abreiben,
gib bt pofiirten Spenat, uud dben ZTopfen

" daji, anftatt det Piftagien, und made fie

auf die namliche Manicr juredt obue Sueer,
Kafuockeshn.

Bt diefen Hird dud) per Bittter mit Epern
abgeirieben, wie fhon geieldet, auftatt den

Spenaf nintme man e,m_c'u Milchtopfen bin=

“ein, welder wobt muf ausgepreft werbden,

Galg, cin yenig Pfeffer nud Muplatnuf,
abet feinen Sudfer, madye fic hernad) guredt
auf die namlide PManicr , wie fdhon gemels
e, pben Defircue fie mit gerizhenem Kaf.
dicfe mitffen oben eine fehone gelbe Tarbe has
Bew, o find fie fevtig gu fevniven.

®
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Lafianien auf Genuefer Manier.

Madye riven Rudeltaig mit gangen Epertr,
nadhdem vedt fein ausgetrieben , fdhneide
bernadh grofe Fledel “mit dem Badradel,
fese viel Wafjer mit Saly auf das Keuer,
Taf ec fieden, (thue fie hinein, lof fie ausfo-
den, dod) Obadht gebew, baf fie nidt jus
fammen bacten, thue fie pom Fener, und
gicfe ein Paar Loffel voll frifdhes Waffer
daran, righte cinen geriebenen Parnefanfig,
tie atrd) in ein Gefdhire einen gerlafienen fri-
fdhen Butter, thie die Fleckel mitdem Fanme
I6ffel auf ein Gieb ober Seiber, vaf das
Waffer davon laufet , befireidie die Sehirffel
mit Kdfi, giefe eiv wenig von dem gergan-
genen Butter Ddavauf, ein wenig Pleffor, .
fatige an die Fleckel in der Breite 3¢ rangi-
ten, wenn du ciue Lage boft, Defireme fie -
wiederum mit K46 und Butter, diefed fo. .
fort, bis-du fie olle rangivet Daft anf diefe
Manies, nadydem ftelle fie in einen watten
Ofen, ober auf ‘eine fleine Glut, bis fie
durdious belf find, olsdenn find fie u
fervive, : e
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. fafanien auf Neapofitaner Manier.

Su dicfentirh der Taig auf die ndbuliche
Manier gemadht, anftaft Dbreit jugefhnit-
feit, [o werden fie fingerbreit, ober  lang,
wie die Banber gefdhnittert, nian Fann aucd
andere nebuten, mwelde von den talienern
verfauft merden, fie werden auf die ndmlis
dre Manier gefotten; wie fdhon gemeldet ,
pudy auf diefe Manier gugerichtet, nur an-
ftatt den Bubter madt man, wenn die Jeif
ift su baben, cine Sofe Bumitori genanuf,
otif Deutfdh Pavadeisdvfel, lege fic auf den
Roft, nud laf fie auf bepden Seiten beif
werden , nachdem Fann wan die Hout ab-
sichen , und pon einander fhneiden, die
Kevne davon thum, und in cin Kafirol mit
ein Paar Ehatlotten, ecin wenig Vafilicum,
Zhimian,; und cin Stitckel frifhen Butter,
bade ein Studel Fifth, und etlihe Sem-
mel{dhnitten dagu, gib ¢ dagu, und fulle
8, an mit Flarey @rbfcn = Bouillonr, oder Fas
ﬁen- Scbub und ein mwenig weifem Wein,
lag alled wobl verfoden, und thue ¢ her-
nach durd) ein Haartud) pafiiven, und nimm
viefes ju den Lafanien anfatt dem Butter,
und fernire jur Tofel.
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Naffioli anf Senefer Manier.

Nimm  einen frifhenr K4 obder Zopfen
gcnmmt, dicfer mug redf audgepreft wer=
den, beruad) in’ einer deﬁl[ abgerithres
foerden mif eitwenig fauerit Rabut nnd et
" [idgent Cperdotert, aib dazn ein wenig Pfef
fer, Mubfatnuf, made cinen Zaig, gleid):
wie 3u den Strudeln, wie fdon gemeldet,
» 3iebe den R aig recht fein aug, nimo pon
picfem abgerithrten Kdf fbevall einen balben
CRibffel ool , * madhe fie juredpt gleidvie
Sdhneckrapfeln, aud auf diefe Manier niit
bem Dackradel gefdnitied , fepe in etnem
Kaftrol viel Waffer mit Saly auf das Feuer,
faf e3 ficden, thue die Raffioli binetn, Taf

fie augfiedett, gicfe hernach das Waffer da= -

oo, und thue fie frocEner mit gericbenem
Yarmefonfdp wnd frifhem Butter tn den
Sopf oder Schirficl ridhten, gleihroie die
Maccaroni-Nudeln, und felle fie ein wenig

dauf die Glut, dag fie bun[’tuu, alébcuu(’mb,

fic fertig 3 fermrcn
Bayerifthe Dtudeln orbmar

@36 ift allegeit beﬁer 1nd ﬁd)em, et

man bag Quantui von. Mebl, fo viel mait .

gebenfer Ttudeln ju mahen , vorber in eite
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Gefhivethut, uad dieles in ein warmes Ot

ffeller, um das Diebl ju trocfnen, thue s
tach diefem diedh ‘ein Meblfied paffiven, gib
e¢ bernad)_in eine’ Sdiffel, oder Kafirol,
nimm einen Kodloffel, thue das Mebl in
ver NMitfe ringshevum von cinander, gib ci:
ten “Loffel qute weige Gerben oder atld) He-
fen genannt, darein, gib ein Seidel fri
fhen Butrer Jin ein Gefhive, giefe Mildh
dazn; {nd faf 8 laulidit werben , “aber niy
nidyt gu beif, madie Pernadh in ber Mitte
eitten Ditnden Taig an, daf efas Mehl
vingsherum bleibt, ficlle e8 hernad) an cin
waries Ort, und laf c$ gefen, diefes mig
gefbehen eine Stunde por dem Anvidyten,
wenn nun diefes Dampfel gegangen iff, wel:
ded eine balbe Stunde braudy, fiblage ein
ganges €y uud  nodh dad8 Gelbe von cinem

- €y dagu, thue es ein wenig falzen, und

vithre e hernach gue ab, follte aber ber Zaig
feft fepn, fo giefe nody ein wenig laulichee
Mildh vagu , der Taig muf aber ehender

+ ftarf feyn, al8 diinn, {dlage ibn rede gut

ab, thue bernadh eine Sevviette warm mader,

* auf ein Bodbret Bled), thue eg g'ut'beﬂr'em'n
mit Mebl, und made mit eincin EEI5Tel

bie Sudelu fdhon rund, grof mie cin Zau:
ben=€y, ‘wenn fie fir Herrfdaften gehoren,
dede fie mit dev Halfte von der Serviptee i,
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ftelle fie hernad) an ein warmes Orf, nnd-
la fie geben, prdpavive bernach ein Kafirol,
wo fie Plag Haben, der Dectel mup roohl
varauf pafien, dag fein Dunft beraus fann,
thue ein Stitcfel Butter davein, laf ibn anf
vent Feuer jergeben, giefe Mildh dagu einet
ftarfen Danm breit in der HOhe, ¢ib cinet
welfhen Nuf grof Sucker baju, /iff ¢3 Jeit
sur Zafel, fege diefe Mild auf dag Feuer,
lag fie: aufficden, thue fic bernach vom Fener
hinweg gichen, und gib die Iudeln in- einer
- Sefdwindigheit bincin, “aber nidt anf ein=
ander , decfe fie: gefdhwind ju,- fese fie ju-
gleidh auf ein fdnelles Femer, gib ein flein
wenig Glut oden anf den Deckel; und lap fie
einficden, aber wohl Dbadht geben, wenn fie
anfangen furg g werden, mweldes man hHo=
vet und aud riedhet; wenn fie anfangen gelb
a1t werden , fepe fie ouf eine fletne Glut,
oder thue die Glut von einander, Vaf fic nidhe
perbrennen,  aber dod {dhon geldb werden,
fege fie bernady vom Feuwer, vecke fie anf,
.aber niemabls vorber, fouft fallen fie jufams
men, ftidh fie mit dent Nudelfchduferl ber=
aus, rongire fie auf die Shiffel, die Sofe
vagn, nimm {ifen Rabm, oder Obers -ges
nannt, [af ibn ficben, {dilage 3 bis 4 Eper=
dotter ‘in ein Gefhive mit ein wenig Sucker
und Saly, siibre die Eperdotter mit diefent
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Rabtir ab, und gib die Soge apabe in eier
©ofe- Sdialen, oder ath fie audh fiber die
tudel, wic e8 der Herrvfdaft gefdllig.ift. auf
foldre - Manier - fud die -FRudel rvedt fein
und. gut,. man fann fie and auf eine andere
Danier: madhen: - thue das el frodnen,
und hernach poffiven ,  wie fhon gemeldet,
nadbdem i eine Shiffel, oder anderes Ges
fobier, o der Zaig fann angemahe werden;
9ib einen Loffel voll Germ odewi He fen ges

nanng-dag, ein wenig Saly; ein gangesd

Cp. und einen Dotter, made den Taig mif
eiwer Taulichten Mildh wnd cinem fleinen Stirs

, kel frifden Butter an, wie {Gon geneldess

fhlage ibn gut ab, aber nidht zu diun, mas
dhe hevnadh die Ttudel surecht, mie fdhon ges
meldet.”

m;cuicf)e N ubefn mit; f‘ubfm

Shue ein Duantunt Fleine Rrv{vg'm abfies
Yo nadhdem nimmodie Sdweifel Davon aus
pewSihalen,, made cinen Krebsbutter, bics
fen KrebSbutter nimm bernad anftate dem fris
fhey Burter in die Mild), wie audy jum
Abfiedenn, vid 31 der Sofie, wie aud thife
bie Svebsfhweifelin Flein zerfdbnitten in die
Gofe hinein , made bdie Nudeln auf die
ndmliche Manier, wie vorber gemeldes i

£




Banerifche Nubdeln- it Krebfen auf eine
andeve Manier.

9tadhe den Taig an mitKrebsbutter , wie
fdhon gemeldes , o auf cine oder die andere
Manier; mache die Nudeln mit -einenr Efs

I8ffel ein Flein wentg. grofier; fhue fie here

nad Idnglidt andiveiben, {dhneide die Krebg=
{hroeifeln Flein gesoliefelt,” frene {ie auf den
Zaip mit ein wenig Krebsbutfer, wickle fie
jufammen, und Iege fic. auf die Gervrette,
wud laf fic gehen gleihmwie die andern Mus
be.lIn,' undanade fie auf die ndmlidheManier, -
gleidmwie andy die Sofie. fo find fie: guf.

Geftuste Dudehr

Mache cinen orbindren Nudelfaig ot mit
Eperdotiern, ein wenig fauerm Rabm , und
ein wenig Saly, ihe den Taig flecfelmeis
augtreiben i gor dimn, gerfhueide die
Flectcl nadhdem 2 Finger breic, uud hernad)
wie gtobe Nudeln , fese in cinem Kaffeol
Milch auf dag Feuer, foviel daf die Mild
fiber die Nubeln gehet, wenn fie fiedet, thue
die Nudeln binein (ireven; lege fie hernad
auf eine gletde und fidte Glut, und laf die’
RNudeln einfodhen , wvenn dit fieheff, daf die
Mildy {ihiev cingebobt iff, thue cin Stk
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feifchen Butter dagw, wende fic mif demt
udelfhaufer] um, uud-laf fie fhon. gel®
werden, anf die Lepst giefe cin wenig (Nfen
Rabm daran, damit fie mild und vamlicht
werdei; algdenn find fie gut sum Anvidten;
ot Faun diefe Nudeln miis Krebabutter auf
die uamlide Manier nmaden , die: Krebse
fihroeifeln werden fein ldnglids , wie die
Studeltt gefthuiteen , und wenn oie Nudeln
angeridhiet werden, fo fivewe die Keedsfhweis
felir-davauf, fo find fie audh qut:

MNegenwitviner

Mradhe den Taig atif die ndhmliche Manier,
wie porher genelder, zu dem: Muveln,” nur

nmff b ein erineé Brdcel frifdett Butrer

Dasu ueben o hernad ninun ein e fleines:
Sitiet nady dent andesn von Pem Tafg, und:
ihue e$ mit der Hand fol ausireiben’ cine
Elien lang wemiger oder meber in Der Rune
bung uud Dine, wie ein Peterfil , fese
bernach in eintem Kafirol - fonicl Mildy: auf
vas Fener, daffiedie Nndeln bedectef, wenn
fie fiedet, thue fie binein, felle fie Hernad
auf eine (idte Olut, und (a8 fie foden, nnd
made ‘fie guvedht auf dic namliche Manier,

gleihmwie bep den Mudeln: vorher {Hon: ge=

E R e
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- melbet ift, oudy desgleihen Fonuen fie mit
Srebsbutter gemadt werden. ;

 Brandnudelt.

= Stimm efwad Mildy in ein Kafeol; lag
fie fiedenr, -gib betnad) vas Mebl darein und
ein wenig  frifden Butter, thue den Laig
auf dem Feuer abrithren, und deucken, Vaf
er redpt feft wird , fege ibn bernad vom
Fener, uud lag ihn Falf werden; naddent
fihlage ein Paar gange Eper eines nad) dem
andertt davan, und allzeit wobl geriibre,
aud) eflidhe Cperbotter , noddem du Taig
baft, der Zaig aber darf nidht diniu. feyn,
hue ihn ein wenig falgenr, gib einen Loffel
poll Germ oder Hefen genannt daju, fteile
ibn ot ein warmes Ok, und laf ihn gehen,
naddem fwenn e Seit iff, thue diefe Nudeln
int Sdymaly langfant ausbadeén, Finger dick
nubd balben Finger lang, mweldhe du beraus
nehmen Fannft mit einem CEloffel, oder aud
auf einem Brett qusmadhen’ , und Hevnade
geben-Taffen, aber nidhe gu viel.”

-@éd)nmfgnubeiln.

" G wird dee nduliche Taig gemadits wie
ber erfte Tantet, nue noddens er abgeshhne



ife, ¥ibte einen LOffel voll Heferr Bincin,
and laf ibn bernady geben, iff es Jeit jue
Tafel, fo fese ein Shimaly ouf dbag Feuer,
wenn e beif ift, fuufe einen GBIOffel in
* bas Sdmaly, und tinm Heenad) von bies
femt Taig gang wenig Herairs , thue Fleine
Nudeln daraus baden , uund warmer jur
Zafel ferviren,

Q‘m geuueﬁfcf)es S)iagouf.

immm baé @mgcwub\: von etrent Kars
pfen Mildner, ' thie e8 abficden , hernad
thie es anf ein Sdhneivbrett mit ein Vaar
Chatlotten, Peterfil, ein wenig Bafilichm
und Thimian, 2 barte Eyer, fhneide ¢3
mit dem Sduneidemeffer fein, abér tide gar
fein, thue ed falzen und pfeffern, gib cin
tenig geviebene Senunel dagn’, ein gonged
€p, cin Flein wenig feines. Mebl, made
Martracdhen darans,  die Full formive yon -
Peterfilwurgeln, thue fie hernad) im Sdhmaly
ausbacfen, thire frifdhe Manradhen, naddent
fie gepust find, it ¢in wenig Butter eine
poffirett, fein gefdhnitterien Veterfil, und ei=
nen gangen Swiebel, aib Colli dagn, lafed
auffodien, fhue die andgebacferien baau, 3
o) efwad anffodyen, auf die Lest gid einen
- Semonifoft davan, oud thue e$ ferviven.
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@ine: NRagoue melive-mic. Shwammertn,

RNimur Champinion , naddent fie gepuser
find, thue fie mit cin wenig frifdhemn Butter
pofiteent, {taube cig wenig Mebl davaw;, fille -
3 au mit Flarer Cebfen = Bouillot, und laf
die ©Gofe auftodern, - fdhngide bernad) Fleine
Fille daran, thite fie im Galwaffer abfie-
ven, thue fie froduer at die Sofe, und laf
e$ mit citander Fodyen, wenn du ed fervic
veft, gib cin wenig fein gefdniftenén Peter=
fil dagu, ein Eleinenig einen Gout pon Ko=
denpobl, lagire ed mit eflichen: Gperdottern,
gib cinen ©Gaft pon ' Lemoni davan, und

' thite e8 ferviren, pour dem Eletnen Schwaiis
merln foun man ein RNagont auf die nduli=

die Manier madhen.
Eine Ragout melive mie Spargel.

. Thue den Spargel abbroden, fo weit er
gut umd griie iff , thue dbn Furg in Eleine
Cuckel fdhneiden , und - bernady im Waffer
mit Sals abfieden, madie von Fifden fleine
Knoderln, und fhue fie- augbaderr, und ber
nad in ein Kaffvel mit dem. Spargel , gib
eine Colli Daram, und [af ¢ mit einander auf=
Eodhen; weni eé Beit iF s ferviven, gib
ein wenig ofeinr gefdhnittenen Veterfit dagh,
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ie aud) den Saft - von einer Lemoni, fhie
e sur Tafel auvidien. :

Ein melivtes Nagout mit’ Teiiffeln.

RNaddent die Avfoffelts fauber gepuper
find, thue fie blattehveis in gin Kafivol {hueiz
Den it cin wenig fein gefthnittenci Peters -
fil, ein flewn wenig: Rodenpobl, ein WeNig
Provanferdhl, *auf dem Feucr poffiven, gib
cine Golli dasu, und laf dic Sofe auffo=
derr, mathe hernad fleiite Carmonaden von
Fifden, thue fie ausbactent und gib fie in vie
Gofic, iff es 3eit ju ferviven, laf s auffos
den, dritcte den Saft von- einer Lemoti da
i, und thue e gur Tafel fevoiven. '

it melivtes: Ragout it Krebferw.

Raddent die Krebfen gefotfen find, thite
*fie angfdherlen, wie{ichs gehoret in die Sofie
st geben; misu Frofhe, {dneide die Schen=
%ol ab, thie das Fleifch sueirct firciffen, daf
ev eitter Fleinenr Birn gleid) fiehet, falge fie
¢in, und laf fie ctwas {febeu, - febe ein Wafe
fer auf das Feuner, lof e8 fieden, fhue die
Sedfdhe Hinein, und lof fie nur ein wenig
angieben, giefe fie ab, thue fie roiedermu
in ein feifhes Waffer, ninum etliche Chams




i

pignond and and) etlide Manraden in - tin
Rafteol mit frifhem Buster und ‘eitiem gane
gen Sibiebel, thue ed auf dent’ Feuer poffi=
veit; ffanbesein wenig Mebl dardn, und: fiil-
{e e8 an mit florer . Grbfen - Bouillon uud
Taf bie Sofie auffoden, gib die Fedfthe und
bie:Krebfen bagi, und laf  ¢8 wicberim fox
hen, willft du fevoirett, fo drficke den Saft
pol ciner Qenounic bamn, und: gtb ¢8 4v
Lafel.

€in- melivtes: Nagout von allerh qnb
; %Ltd)m s

Gnﬁnmbc von untcrfd)rebﬁd)cn %“:fd)cn
Tleine Fulle, cinige thue ansbacket und eir
tige abfieden, made aud) von'Fafh cinige
Gorten Kndderln, lange und vunbde, thie
fic audy augbacken, thue diefes alles sufam-
men it piv Kaftrol; gib dagur Krebsfhiwei-
feeln, o Katpfen=Mildner ; Hedyenieber,
Cdysutpignonsg, Artofeln. und Manradien,
gib eine Colli darau und laf alles jufammen
auffodren, ift e Beit 3u ferviven, fo-drice
vett Saft vont einer Lemoni- daran und gib
€5 jur Eafe!
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“Rimm dDad Fleild votr cinemy Hedhten,
thue ¢8 mit dem Meffer {haben, dap alle -
Graten nnd- vie: Hane: davon fomme, thie
€8 Cin einen Mdrfer mit etlihen €havlvtten
witd ein wenig Peterfil, Bafilicum und The-
mian’,” alfes fein gefthnitten, ffoffe. bicjed
leifdh vedt fein, man Fann ed aud bere
fadh burcb ein Haarfiehb poffiven, und wie-
derim- in den MMorfer thun - gib ein Stiret
frifden Butter dagin, wie aud cine Sems
el eingeweidt in Mild) ;  Saly und ein
aoenig Wfeffer , ein wenig Mupfatnuf, thue
¢s redt gut unter cinonder fofien, fdhlage
eifie Schnee vo eflidhen Eperdoteern, - und
‘gib ihusaudy dagie, ‘went “die- Fafd.gemifdit
ift, ‘ftaube ‘ein yenig feined Mebl anf, dasd
Bacbrett, und thue den Fafd darvauf,
mtadhe hertigd) Knodel -daraws , rund oder
Tang; fepe cine flare Cebfen=Bouillon quf
vas Feuer, laf-ed fiedew, thue die Sudbeln
hiueis, dede fie'sun, laf fie ausfodben; gib.
anf die Lest einen blangivien Veteefil dagn,
und-thue fie anviditen.




S T R T e

Rudvel mit BDejamolle

s wird genanuf ein Bejamelle , dicfes
wird mit {ifem Rabm gemadit; nimm ein
Stirek frifchen Bautter it cin Kaffvol, {dhueide
dagu Wargel, einen Swiebel, Ehampinion
d Artoffelnn , ein wenig BVafilicum und Thi=
ntiant, thue Ddiefes alles poffiven anf Ddem
Feuer, qib cin Paar Loffel voll weifies Meh!
dagu, ulid flille es mit firfem Rabue an, und
thue s wohl abrithren, bis ¢ wohl verfodhi

- bat, bernady thue e3 durd) eitt Haarfich vafe

firen - Die Knddel: madhe , wic fdhon gemels
vet, thue fie andy abfieden in flaver Grbfens.
Botillon, und thue fie abgiefert, und Her-
nadh in ein Kafirol mit dicfem Bejamelle,
thite es. auffoden foffen und falzen, rraﬁte
23 3ur ,mre[ an..

boel -auf Dentfih.

Sdinetde die Sentittel ein Halbew Eheit
gewviirfelt, und [af es weidien, die qewii
felten Semmeln thue in Butfer qelb vofFen,
fchneive etnen gerdfteten Smwiebel und Petey(il
feinr ju den gerdffeten: Semmeln, fdhlage ct=
lidie Gperdoteer an. die geveichten Semnteln,
und gib. ein tenig feines Mehl vasu, false
e$, und thue es gut abuihren, gib die ge=-
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roﬁm bcmmef bagtt, tf)ne ¢s tifden, fese
eitte Flare Eebfen=Bouillon itm Feuer , twentt

fie fiedet, fhlage die Kuodel hinein , und laf

fic augfodyen, made cinen Srvichel gelb. it
Butter mit geriebener Semmel ;. richte fie an
in dei Topf, gib die gerdfteten Swiebeln Do
fiber; 1ud fermre fie gur Zafel.

x @cf)metfscrfnobef
Ihue o;e Semmel fein gtmurfeIt fcf)uct-.

den in ein Sefdhive, fehneide einen Swiebel
it Peterfil vecde in etn Kafirol, gib cin we-

- nig Butter dagu, [of ¢3 auf dem Fener pof:

ficen, giefe ein wenig Elare Crbfen-Bouile

- Ton daju, laf ¢8 auffieden, giefe es bernady

atber das gefduittene Brod, fdhlage audy ef-
lide Eyer daram, thue e8 falzen nud pfef:
fern, und wohl unfer einander mifhen, naz"
de bernady die Knodeln davon , thue fie in
Gdmaly ausbacfen, nadvem thue fie in ein
Gefdhive, gicge eitte flave heife Crbfen-Bouil-
Ton daritber, und laf fie ‘eine Viertelffunbe
ftatf fochert, thue fie hernady anvidyfen, und

gib -eine gerdfete Swiebel in Buiter daritber,




P

T

Cim{,fz.oad

f)ac eint St fi ui’d)m Bitteer i ein Stan
‘ftvol, 1hite ibn redbt wobl abriihren mit drey
gmtjen Cpever, tud drep Dotiern eines nady
Oént anderit, thue den Vutter falzen, wie

“aud pfszcm, gib éine gute Hand voll Griek

uhd ein mrnm weifed Mebl dagn, thue ¢4
finfer einander ruﬁrm, und madhe Knooel dars
aug, }LL}E ¢
Feuer, uni fic fichett, thue die Knodel
Binein,~ tud {28 fic cines oievfel Stunve fiez
Den, nimm eineft griinen Peterfil, naddem
et fauber gepﬂoc&t i, wm ifhu blangivent

und  fauber qudbssden, “wenn  die Kuddel

fertig find,  {ese fic sunt Fener, thue den
§Butrcr davoln fpr. 11, gib den Ye ferfil in
bie Botiillon ju den Knddvelw, vud ridite fie

~Bernad an.

um alle L:s.sctw son Gyern ju
madyen. '

Berlorne Eper it einer weifien Guf

Zhue die frifben Eyer in Wafjer {hon
verlicvenr’, daf fie {hon rund, nnd gany blei-
ben, thue fie hernady in ein frifhes Waffer,
bic Sof dagu, fdlage edlidhe Eperdotter in

fe flove Crbfen - Bouilfon unt
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