


De: Druck dieses Bachs wird ünter der Bedin-

gung bewältigt, daß, und voedslDebit

desselben, die vokfchtkftmäßige Aiizahlvoa Eremplaren

davon an die EensukCommittee eiugesandt werde.

Kiste, den C. November 1816.

A. Albanus
««

und Ritter.



Borrede

Ein längst bei uns gesichltes Bedürfnis bat

ein den Producten— nnseregLsliWMlgMesse-
ins, und Gewichten ein-

gerichtetes .Kochbuch. Fast jede Provinz, selbst

jede bedeutende« Stadt, des-Anstandes, hat

ihr eigenes, unter denen mehrere vortres:ich,

»aber soivvhl in obiger Rücksichh »als auch it:

den Aiiisdricckeii denjenigen, die die eigenthixinq

lichen Benennungen in den verschiedenen beut-I

schen Mundarten ·nicht kennen
, unverständlich

find. Das einzige, das bisher als Handbuch

unsern Hauswirthinnen dienen konnte, war

das schwedische Kochvuch der Christina Mars,

und auch dieses ist, da es vor vierzig Jahren

erschien, nun veraltet und unbrauchbar«



Die Verfasserinn glaubt daher ein nicht

verdienstloses Geschäft mit der Herausgabe

eines neuen, auf den Geschmach die Pro-

ducte und Maase des livlcindischem und des

nordischen Publikums iiberhaiipy berechneten

Koch- und Wirthschaftsbuches unternommen

zu haben. Sie dankt zugleich den erfahrnen

Wirthinnem die sie beider-Anfertigung des-«

selben so bereitwillig unterstütztenz nur fügt

sie noch den Wunsch hinzu, man möge ihr dar«

in bemerkte Mängel und Unvollståndigkeitem

erstes?, gefälligst au-

zeigenk um bei einekneieensftikstsfgessitisanl

daher» Gebrauch machen zu können. » ,

»

SSo schroer ed überhaupt ist, in einem

Lochbuehzijzas nur ausüßecepteti besteht, ei-

nigermaßen Gleichsdtneigkespitsz

.»Stil·d» zu beobachten, sbdieVerfasserinn

auch noch eine Rücksicht zu nehmen, die sie

bei denen, die in dieser Hinsichtütsktsßecht

manches zu tadeln fanden, entschuldigen mag.

Ein Buch, das nicht sznnr für Frauenzimmer

hdherer Stande, sondern auch für Andere»

berechnet« iß, mußte, um allen verständlich zu

« sey«-

IV Vorrede.



Vorrede. V

seyn, in den Sprachwendungen und Ausdrüb

ken geschrieben werden, welche it! »td»ieszgsengPro-

vinzen am gebråuchlichsten und bekanntesten

sind. Auch mehrere sraxizdsische Wo"«r·k»psz,;",di"e
vielleicht besser hatten deutsch gegeben werden

können, sind deshalb« in der erstern Sprach:
sieben« gelassen, da die Ausdrücke, als gewöhn-

lichere, Kunstverwairdten verständlichen»
werden. Doch sind zum Gebrauch für«

hiesigen, die bielleicht an andern Orten.

pieseux »gzxzspyi"e
von

««

d ndarten am meisten

eibtveichetideti Provinzialisntem hier» ange-

zeigt; die übrigen werdens-II dannleicht aus

demsusammenhange erklären lassen; i, «

Provinzialismen

Anker, ein Gefäß von - - -
«« T

ausbulsterty aushülsety «

Band, zo Stück. - s

Beestmilch die erst« Milch von eine: IV, die gekalbet hat.

Becken
, rotbe Rüben.

«

Böthlinp Himmel. "

Oregon, Gehirn. « .
« .

russische Butter, die nicht geschlagen, sondern am sen«

· gzmacht iß. -
«» Ja« , Ifcnk



ProvizialismenVI

Franziskus« Brod voki Weizen-seht ·
.

«·-

Sluckwey ein ausgepreßter Saft von Preißelbeerem
.

Sinnen, ein aus Eisen gegossener Topf, ein eiserne! Kessel.
Häschem Mürbbraten vom Rinde, Flut.
heran« umher. .
Hvkzfpkesifenx dünne Holzspänr.

Oalbsnrilckp Brustdrüfe »
..Kalkuhnen, welsche H"ühne»r, Pater. »«

Blümpchen- Kcößr.

Este-Oberon, Pkeißecbeeren. -·-

- BCVWC .
sinds-v, Wespe» spann-pp. «

· stieg-den, Schwämmr. . . «« ,
Rddungsrübem eine Art sehr guter Rüben« die tJn Land,

das von abgebrakikiter Waldung urbar gemacht ist««-
I« « - ··-x.. ·
lUVIIUIMF EIN. zzzzjzk

» »»« »O» »

. Schaldttem Aeschlauch."· s «« ""««««·" «««
««

Grund, Sohne
, Flottk » «

Schneebefem WispeL
»

· «« -
steif-sein Its-Iß von flüssigen Dingen, ehngefsfr its

N set. - · ·

Erscheint-sterbe «
««

»» »

« « J: "«·«-.--.

Jus-sin- ciosiisssx «: ««««««

Indus, Wolken. ". · «·

Zicschclls List IN IMMI
:· : ·

T»

Inhalt
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Einleitung

bSO viel. alshnköggech iznttjisiedceszelisfkissekiu sickz bemüht,

ei
««

ecepen eutio zu seyn, dwek

most? «’ einiger Auimerksaiiikeit auf die Vorschrift
nicht leicht etwas inikzratheii wird. Daß so oft der

Ausdruck: ~eine Handvoll Reibbroty ein Löffel Butter
w« gebraucht worden, darf Niemanden- iuxe mache
die« junge- Witthiizzxjsie » ein «»···-»,·· . J« -
s« Es » - 7s

kekf · -,- s— gar »zii«ii«i«itlciiistig iriirde es wehen,
wenn jede Handvoll Reibbrod oder Jeder Lösel Buttek

««

erstlichnbgeivogen werden müßte. Unter einem guten·
Loffel ist nach hiesigem Ausdruck etivas"niehis, ais i« ei«

nein» silbernen Eßloffeb also. ohngefähr einen gewöhn-
» ltchenhzklzernen ziküchenlöffel vyll, verstanden» «

»

«

btmelskeup das die Portionen für zehn
lÄPeisoneii zu einer geiuohiilicheii Tafel von drei· bis vier

E Gerichten« berechnet sind. Bei einem Gastmahh wo

L viele Speisen umkommen, werden sie auch für mehrere
2 Personen hinreichend sehn. , . »

»«
Was dieVersasserin gern allen Wirthinneiix

Gen-unt·- Köchinnen dringend empfehlen möchkes,»’äiiiite,
sich' dniichaus bei Bereitung der Speisen der jhsdchsteii
Zkeinlichtektzii befleißigen Nicht genug, pqßkhand

Kind sein sind- auch diesiseschirre mässen steks

blank· und rein »ich-alten werden, sEin Kochgeschiritz
dakxpkeinigezssggeipiiiche gehe-nicht iß, mus- dukchl

- «· « A ans



aus überwaschen werden; man versuche nur mit der

Hand darüber zu streichen, so wird man sogleich den

giderlichen Zinngeruch bemerken, der oft auch beiden

peisen durch die stärksteii Gewürze schniecktz auch

lasse man nie das Uebergeblielzene der Speisen im Kas-

seroll stehen, sondern gebe es gleich in Steintbpfe oder

Schüsselcn Wie höchst withtig für die Gesundheit es

ist, Geschirre stets gut verzinnt zu erhalten, wird den

Leserinnen bekannt seyn. Eine gehörige Unzahl Kü-

chenbre müssen stetxbereir seyn, damit die Köchin

z« HERR· »Ols..å3»«99LCb2lU- HE-
riuge er» ein eignesßrszett kanns-»denn»
wird ein solches zu anderm Gebrauche auch gewaschen,

so verliert sichdoch der Geruch nicht. Auch mit der

stüchencväsche darf aus denselben« Gründen nicht ges.

spart werden. ·
"«"«"·««

Yckizeitigckttiift wird, muß gelb,

hestvüb «.; gxevigschimmlig, so verdirbt sie den-« » · eisen

gänzlich. «Weiße Strohbutter ist zwar wohlseiler, ver-«

schlägt aber auch lange nicht so viel, die kräftigste ist

die im August gemachte Bittrer; sie erhält sich aurham

besten. Schlägt etwa ein. Rest des Borraths um und»

wird Ewig, so thut man wohl- sie so lange zu ko-

chen,- d» »das Salz siixsian
den «Boden·setzt- »Mit aller,

abgenommen:
so Cz« als das Gewicht etrågt, ausgeschmolzenes
NieMiselt dazu, und ist sie gehörig erkaltet- salzt man

sie von neuen: und bewahrt sie gehörig in Steintbpfeus

zu allern»n.
Alles gesammelte Bouillqitfett

anuß rein,"» "»»";« men so lange gekocht, bis es still»

wird; dann in Steintöpsen aufbewahrt

utikjzu Gebackenetrrverjgtzeurht werden. Es ist. zu die«

setze Oehkauch mit Butter: vermischt»bessxir, als legten-e»-

alleity weil diese leirhtersehrparz brennt, · -
is» . -··-·--"--·----

«« - «;

s. . z. · Ersis

2 Einleitung.



Erste Abtheilunz

Borbereitungen

» B o uxk II« U« ist:
· J. .·

»
.

; -in»
schnitt« If! kehrt» so ist es nothwendig« sichzuerst
über deffksci Zubereitting zu unterrichtet« Fvell man

noch so viel. piquante Sachen zu einer Sauce legen
kann, nnd sie dych immer matt« bleibe-kniest)- da But-J

txt» Und Schnzggd nie den kräftigen Bouillon oder Jus

:
- Idsznnte ichg meinen jungen Frenndinuknssdie"Übtidsu;Øachen doch« rechk anschaulich

machen, wie sie mir eine vieljährigo Erfahrung bewie-

sen.l)at. Giebt man immer darauf Acht, das in der

Haushaltnng diese beiden Sachen— nie «ausg»e»hen;:«so
swirdsdeträchtlich Butter und Schmandz erwies? nnd

doch viel kräftiger gekjocht werden kdnnen,»,-»Znkksin"em
gyten Bot-mon- und zwar auf das Maass void-II»-
Stsofpnimnit man cyjß schieres Rindsteifcixkqsköß
Leute, und zerfchneidet es. in mäßige Stückchegjsski IS

sakbfkeisch, 2 alte Hühner, h magern-grobem
Winken, dies; setzt man in einem veedecktensessel net;
etwa s Stoof Waffe: aufs Feuer» Sobald est-alve-

sslchåumt ist«. legt man 5 swieheltzc«»ä-Pvktdisxtksgk
.- e - e i i«

3



Petersiiienfßurkahnenx und« wenn es in der— Zeit istx
«ein oder zwei Köpfe Loh! hinzu, das aber, wenn diese

weich sind, wieder herausgenommen werden muss. Nun

- muß-es 6 Stunden ganz langsam, so daß man» es

kaum sieht, immerwährend rothen, dann. wird der

» gewiß gut, und immer« klar bleiben; hernach

VII-san ihn Haartuch oder recht feines

Hckdsrsiebin EXCEPT! «e·"rnen«Topf bis— zum Gebrauch.

Ich weiß«eö»» nur zu gut, daß man» diese Ausgabe für

seiner«
Wirt schaft nicht oft niachen

antzzi
»,

us, was abseits«
»

itwekraasyssocgfättignaufykbyi
als: alle Knochen, Abfall und Sehnen, wenn man

Klops gemacht hat, das Halsstück von einem Kalbe-

- vordervierteb alle Schsnkenknechem vou«-Catbonades,

Fricandzau 2c.·,« nxan braucht nicht einmal ein» eignes.

«· »seiner«
,

« u. Jus ztt machen.

Zu einem recht guten Jus nimmsriiitin Rind- und

Kalbfleisch aus der Heute, etwa 3 is, fchneidetspetsinsj
dünne Scheibenzjo wie W rohen Schinken-,i«uakji«j
wennnian what,

rang-sc? man

HieBJITUtIIZeTRGIZffeI Pol? recht fetten Bouillon dar-

auf, Handvoll Atehlz läßt es auf gelindert:-

Feurs vikdeck·t»·szanzieh»en, bis es unten· recht-Traun

gesetzk«hat. dann sinkt? man so vieten Bouillondaraksfz
kdaß das« Fleisch ganz bedeckt wird, thut einige Zwiebskuss

" Zgersilih Bnrkahnem -2 Köpfe Sellerie dazukundki

see dann haldzugedetkt so langifkocheukslpiö das»

Isleisssauseinander gefallen-ist, strticht dann den Its-T

·

dutchlehHaarsieb in einen steinernen Topf, und hebt
"

ihn jumTQebraua) auf. Es verstchkxjH daß Diese««. - «—.«.f. or-

4 Erste Abtheilungs -



Partionen im Sommer .nur sehr klein gemacht wer-Ä

den können, weil Jusgsa wie der Postillon, leicht

sauer wird. Auch hierzu kann recht gut aketlei Abfall

gebraucht werden, auch thut man gut, wenn— man— im

Sommer ein Paar Keilbsfüfe teilt kdchen läßt ers·

hält fiel) dadurch besser.

Z. Glgce zu fordern;
Hex-yea- dke besten Beweis. F«

Theil guten Jns läßt sie in einem engen Kasseroll halb

zugedeckt einkochem bis die Glaee einem aufgelöst«
Leim äbnlich ist. Während den: Lochenneius man sie

aber immer schäumetu das - Hds dann.
km M« sie mskghssxssxx» ;-:.-.2;»:.. ...-.:
gsxxi -«»sp« ««« i -

- ·Man muß, wenn man Confonunee nöthig-hat«

sehen— einige Tage vorher darauf-Kessels» und folche

gehen, lelö z. B« krick-Inhalts» Tålbsslcopss
;····«- « ·· Isaria-stachen und Abfall

s»"" ·
muß aber wenigstenös IS-iv«iegen, - wennman Z Stoof

Confommee bizaucht Man schneivet 4ts schier-es

Rindfleisch in Scheibem rangirt es in ein Kasseroll,

darauf z— is. schiere Schinkenscheibem legt dann das

Kalbfleisch oben auf, giebt einen Acnrichhkdffel Vanil-

loiz dazu« und läßt es auf dem Feuer gelinde nuygolpe
gelb -iciisetzen,» gieft dann s Stoof wenn«

schwachen Bouillon dazu, und 6 biss Zwiebelm Isra-

ße ganze But-Bahnen, ·s PetersiliensPukztcstffs so .
Pkesserssdtneps a Kalbsfüßq und leistet-Hauf gelind-

dem Feuer. IMJ langsam lachen, US ohugefähr-.4»;-Z-n«

Qsaktier naehbltibt Dann. dnxehgelasen in ein an;
«. « «

--
der«
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dites-s«.ssseroll, und ein Quartier Rheinsoder Franz-
weim den Saft von Z Gitter-en, 12 gehackte Schalots
ten, s Nelkeiyctwas Muscatblüthh und

-
damit es

klar wird, FIS feingehackt schier Kalbfleisch zugelegt.
Damit last man sie anskochem und gießt sie durch eine

- -

;

«

schinken in Rätsel, wie. atsch 6 Zwiebelm einige Pe-
tersilieky - Burkahnen und Schalotten Dieß alles
schwitzet man in Bonillonseth bis es anfängt sich an·

zusehen, dann legt man eine gute Handvoll Mehl dazu,
und-Abg« «» zgszbt so viel Jus dazu, als man

jun: s ««Seixein
ab, und locht es so lange, bis es klar wird. Dank?

giebt man ZzQnartier Rhein - oder Franzweinsznxund
- verkocht ed, laßt es durch das Haarsiely "sncht aber das

Wurzel-ver! vorher auf, sonst sieht es wie gekäset ans.-

Hiervon iLrdm die meist-a Saucen vetfertigetz ihre;
verschiedenen-Sachsen bei-«,
legt, als Champigaotci -Wellt-,-:Jttstetu- Kochelnx
Marsch-kniete. i - s«

" S. Eine Braise zip-nasses«-

Man schneidet Ipandbreiie nnd einen dicken Stroh« ,
Halm dicke« Speckscheibem belegt damit ,den Boden ei(

Kasserolls, nnd legt darausdie gar. zu machend-
Cachh giebt darauf einige« Verstehe-en, petetsilieiy
Milde, Zwiebelm Schalottesi oder ein Stückchttl
Inn-blank, und nachdem man viel dämpft-i will, Cl-
.

its« « - )
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tronensaft ,
einige Pfefferkorne» etwas Salz ," deckt

die hineingesetzten Sachen mit Speckscheiben zu, und

giebt, nachdem das Hineingesetzte alt pdir jung-· groß

oder klein ist, und also weniger oder mehr Zeit zum gar

werden braucht, Bouillon daraus; doch muß die gar zu s
machende Sache nicht damit bedeekseynz sonde -«-.·k.»s»s

legt über diese ein rund geschnittenes Papier,··»·«-.«sj-.F--

durch das Kochen aufsteigende Feuxgigteit ni Hiauf

falle, derkt einen eekrl daraus,

sie ask-Feuer, legt-oben einige glühende Kohlen, u .

macht Je langsam gehörig gar. Das Fett von den -

Braisen ums; gehörig aufbewahrt werden, und den Satz

kocht man mit. einigen Löffeln Bouillon los- und ge-

braucht ihn zu Sauren als Jst-«( Es ver ehtsirlk dgß

man eini WildyretkPraise night»in« »».--

cdckH»

fxÆHe Zu machen (saurer Gallert)."

Wenn man Aspic nöthig hat, muß man es so ein-

richten, daß man, wenn man vorhzerxkalbfleisch ge:

braucht« sieh die Knochen aufhebtz 4 bis sit; selbs-

·

· " ,»;·4·Qalbssüße, einige Hühnerknochen,».llts

eÆGIbGTHOU gsfchnittev « gdvzcn Pisistr-

engl. Gewnrz, g ganze Zwiebeliy eine kleine Handvoll

Schalottem ein Gliedcheic Knoblauch, worauf»- Stoof

Bzasser gegossen- läßt man langsam bis 5 Quartier ein-

kochen. Dann wird versucht,»ob es gallert, wo nicht,

muß es noch kochen bis es steif wird, dann durchgegossk

sen, und ein halb Quartier weißen Franzwein,-,.etwas

. Estragon kEssig oder Citronensaft zugegeben , alles Fett

rein abgenommen, mit 4 zu Schaum geschlagenem Ei;

weiß göklärt , durch einen Flanell ißeutel gelassen» Tiuch «
kann' man einen Theil davon mit Tournisol färben»

Wenn dieses kalt ist , dient es allerleijalte Sachen St;

garnireri und einzusehen. « - i -
« - - «

7Weichen-Lungen.



Erst« Abkhsiksxssssi8

Gist zu bemerken-»daß alker Sallertz der mit
Ein-Cis« geklärt ist, sind) Flanell laufen muß· Man

»Hier! den Gallervt anch auf eine andeke"?lrt«klckren,· z. B.
jnan backt einek magere Oineletee e(Pfannkucl)c-n) recht
dünn- fchneidet sie klein, und läßt sie einen Augenblick
-mit kochen. Der Gallert enges, wenn er gestürzt ist,

ejineägtkeende Bewegung haben nnd doch nicht zerfallem ;
-» »8. Bunte Oinelitlzes (,Pfannkuchen) zu« Aus«

legen nnd Veezieren der Gallerte und

» -.». »» J«
sz r».,».«. -«sss---z·»»»sz» »

Man rührt, nachdem-man viel oder wenig braucht,
Eigelb recht klar, bestreicht einen glatten Kasserolldeckel »
inix Speck, giebt das Eigelb hinein; so dånßzder Bo-
den recht gleich lnsdeckr nsird

, feist es Of« Kassekvll «
i» Wes» . ~.»!«e« eine zzixt iiiscrsieyende Platte

.cdi«
Omelette aar

-

«

sz
Hühnerbcnk grün mitSpinat, der anfgexvellt untrdnrchs
gedrijckt wild, nseiß mit bloßen: Ein-eisi- Isd gelb »wic-
diesdben stehenda » « -

« «-.
'

.v »F· . -«;-..·-.«·»· » .
M, Heraääi ist.

ge l

ab9Ollltet, von· den Gesten gezogen, nnd recht fein· ge-
hackcfkinii inein klein Kasserolheinige fein geschnib
tene Zwiebelirin einen; Am« Butter: ganz weich getochlk -

süß Schmaus» diif allts sicher! Heringen.du,rchg«erührt-
so viel Reibbrod dazu gegeben, daß es wie ein Teig «

· wiss, den man in pintte suche« fvxmen kann. Diese
man in Nkehl nndsteibbkod«nnt- nnd backt sitsspt

hFifeZßntter. « « e

«, "«««Z;»,.,. . to. Fri-
. . IX?



Vorbereitungen( 9

- m. Fricadillen votkHühneey Brust.

Zwei) große Hühner-Brüste werden gefchabh und

in! Mörser so fein als mdglich gestoßen; dann Hi; aus-

geTchntes und gehacktes Nierenfett zugelegt, und h)

lange gestoßen, dis es sichgans nklt dem» Hühnetsteifs
vereinigt: hat, Um« i» eine Schüssel gelegt, Z Eier

zugeschlagen und 2 Löffel gefchnrolzene«Butter, ein—

Quaktikk its» fein Neids-wo, Pfesgs
»sHU"fsUsstatdlüthe. Dicß wirdalles gut durchrxgerührt, dann in kochendexn Wasser· oder Suppe de«

sticht, ob sie auch halten, dder zu fest sind; im ersten
Fall noch etwas Reibbrod zugelegt, und int zweiten

erochetwas Schmand . «!
z— »: » F «-.

.
·«

. »z» . . .· · .-«;·""«j«j;«·

·««"«--«·Z
..

IN« o gemacht wie die von Hühncrm

« « 42. Tummige Butter.

Ein Quartier süß Schikani- X B Butter, etwas

Pfesskr IsLNlØcntblüthelverden auf dein

. wird und kocht»
"

««
«""«’««««LX·T-«·-Z«-"Z-:"T ««·"sz«7·«: - .

13. G r c V e. «

Auf C U; mager Rindfleisch in« Scheiben gefchnsti
ten und dann stark gestopft, werden, gz— Stoof Wasser:
aufgegossem Z Petersilien-Wurzeln, 3 Burtahnlns a

Pvkkpj 2 Sellerinssurzeln dazu gethan, wie
weise: Pfeffer und Salz, dieß wird alles» Verdeckt slind

langsam gekocht, bis es sttfallen ist,. dann stunk-äffen-
alles Fett davon genommen und inßonlMlen sum Ge-

. btmtch verwahrt. Man braucht esiclzrt»vttschiedene-n"
Hausen; asch bei Braten als braune« Butter.

.z»
I

..

. ·
H

«



-

»

Man rührt eine kleine Handvoll Mehl mit; II;

«Vutter klar, schlägt Z Eigelb dazu , feingehackte Schas

i lotten und 4 Sardellem beide-müssen aber fehr fein ge-

· hackt weiden, giebt Z— Quartier Bousilon dazu, und

s« rührt es auf dem Feuer ganz dick. Man braucht sie,

»A- zslejfchspeisen zu übergehen. - .

Klein« Etsc- Fleischspeissv zu gatvirctts
sie·

,- s.k.,j .;«nk.—--::e--«-.- Its-ex«- ~-;.« . ·
»

.

It—-

-
«

von der Größe eines halben Eies iin Mdrfer recht Aar,
«

giebt etwas Salz, das Gelbe von einem rohen Ei, -und

« « einen halben Eßlössel fein Mehl dazu-«, rührt alles-gut

durcheinandeiy macht kleine Eier davon, und gebraucht

«· »«. Hi« spÆfnzzcskgslbökopf und dergleichen. sz ·

- i ««
««

IS··L·FFZ"I«ZEPXIIIIA-JE-k-F«
Eine kleine Kalbsleber wird einige Minuten in

kochend Wasser gehalten, dann auf einer ssteihegekiebem
Z it) recht fein gt S Nierenfethnebst g Löffeln »aus-

s « gefchmolzener Bis» ,
Muöcatbläthn ein wenig Zncker

und

· zugelegt- daf es n Mk; wen-linken ein

Lluinpchen in» suchend Basis-Un , ,

Man ninnnt gutes schier« Rindfieisckp ohnfährz

.«- is " neu: Messe: von allen Häuten und Insekt« und es»

« .«« iuÆrser recht zart nnd fein, bis« eirecht hellroth idirdz

« ; » ··t man ein, gut Städt· (etwa Z w) bartes

« Nin-I "ziemticl).fein, schlägt -4 Eier dazu« ein

Quartiicksxküseii Gewand, arbeitet dies alles gut;
-
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durcheitiandey legt Pfeffer, etwas Engl.Gewükz, Mus-

catblüthe, Salz, undxso viel fcin Reibbrod dazu , daß
es recht dicke wird. Dann versucht man eins in kochen-

der Suppe oder» Wasser, und findet man es zu hart, .
legt man noch Nierensett, oderausgelassene Butter und

etwas Schmand»zu. Jede Witthin muß darauf sehen,
daß sie immer gerieben und durchgesiebt Reibbrod in »ei-

nem verbundenen Glase fertig stehen hat, denn es ist oft

sehr nachtheilig« dann erst reiben muß

versehenen« Zurichten beschäftigt sie:
·

18. Krebs - Farce.

Zwei Band (oder So« Stück) gute »Mittelx.crebse

Fchteasssf i« Wespen-Abs? ··-.·.:,;, s- »· ·« ««« g-

Ittxgzx «« oern Schaalen und-die

FJe un t sie im Mcirseis mit etwas Bittrer eben«

falls» sehr fein, thut sie in einen kleinen Tiegel mit einem

Löffel Butter- und schmort auf dem Feuer gut
durch, dann Tvird die Okafskdckjsztis recht fein Haar-
e« est-T·- spsc des-d its-Gewisse- sepseßt— wie-

sPskMJ ZU « den· : Westen" e ganze und- gelbe set, ei»
Paar Handvoll Rest-Brod, etwas süßen Schmakxd und
Z Eßldffel voll heiße Krebsbuttm etwas Pfeife- Mut« «
satt-Mehr, Salz, - dann versucht man etwas davon i«
koeheudem Wasser oder Süppez ob es hält, und wendet
es an) wie weiter gezeigt werden wird. - .

. , 19. Fisch« Fricadillenk ·

. Dazu stimmt man gewöhnlich kleinere-Fische, at«
Madam, slußsSchleien re» schgpzzx sle gut rein;

»und wenn fee auögenommen,ugk» gyekjgefpüie sigpz
sthabt man sie-unt einem« fein«- und

«f« . « H
«. " - r «

11
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Gräten heraus, dann werden sie im Mörser ganz fein

gestoßem man giebt ««« Eier und« 2 Eigeld dazu, ein

Paar-Handvoll fein gehacktes Nierenfcth Z, Quartier

« süßen Schmandj Pfeffer, Muscatblüthn Salz und so
« viel Reibbrod, daß es nicht zerfällt, wenn man-wirkt?-

cadille in Wasser kocht, doch niüssen sie nicht so dick als

FleisciyFrieadillen seyn. luchiaiin man anstatt Nieren-

fett auzgelassene Butter nehmen. Diese Mnsse wird in

- L3ippchen, die in Butter getiinkt sind, so eine»

Wurib getegtzgut eingehüllt und mit dickem Zwirn

Wasser, Instit! etscs HCHIILVII
gekocht, in Scheiben gesehnitte ,

und um gestowtc Fische
ga-rnirt, oder in Fisch-Snppen als Klümpchen«gelegt,

jedoch inuß im kehren Fall die Masse etwas dicker seyn«

. · Saum! (Blanc).

- rotes: nimmt«

hat, ohngefähr 2 it) schieres Kaldfleisckp J U) Schien

ken- schneidet es fein, legt in Scheiben geschnittene
Zwiebeln eine gute Handvoll, etwasSellerie und Pe-

tersiiienwtirzcl dazu, schneidet dießzalles in Bouillonfett
recht W, ohne daß es braun wird

,
und legt einen

Wiss! i w« seh-tm wen«
Messen» fettenBouillon

läßt Ist-so lange sahen, bis es eine dicke Sanre wird«

dann wird siedurch ein Haarsieb getrieben, doch-vorher

so viel alöindglich die Wurzeln— Ggesuchh Deut-»wenn

· diese mit Gewalt durch den Hanrsieb getrieben werden,

zsieht sie wie gekäset and. - « «
·»

-
i)

- Hi» ex. Riezchenisrieadillein .

12 » Erste Abtheilntfgs



Vorbe·teiiinngen. » 13

z Quartier süßen Schmand, Z, it, ausskschtnoizene But-«

M, 4 ganze Eier, Pfeffer, Ncuscatblütlxz «6 fein ge-

hackte Sardellem 2 geriebeneswiebeln nnd soviel durch-

gesiesbtessßeibbrod dazu, daß man Pläizchen davon

formen kann. Dann läßt man es eine halbe Stunde

stehen, damit das Reibbrod gehörig quellen kann, und

man sieht, ob man noch nöthig hat etwas Schmand zu.

zugebenzsspformt dann kleine» runde Piötzchery und backt

sie in der Pfanne in heißt Butter oder Bouiiionsetc
»·

·.

as. Gänse zu meisten, daß sie eine große Leber

bekommen. - .

.--
Den Musen, die man mästen will, müssen dispsüge

unddek Bauch, xcilkgbgkw i.·,·..it»·».»..«z;zi»zj»«-(«»
«. en«

-

"7»«".-«; - E« « T« U e

«
sie·dann" est, in einem vorher ciusgisitiisteteii und gut

ansgeliifrcren Stall, der etwas Znglnft hat, an eine
mannhohe befestigte Stanga so daß sie schweben. Dann
wird ein reiner Trog, der für jede Gans-eine eigne Ab-

theilnng hat, eben so hoch vor ihnen angebracht, daß sie

begpydaju kommen können, nnd man ihn ehe-»eines)
abnehmen und und reinigen kann. Jeden

Morgen wird ihnen ein Quartier guter Habt« mit et-

was Grant und grobgestoßecien Birkenkohlen vermischtz
vorgeschüttety und in der zweiten Tcbtheilung reines

Fiußwassen und der Stall zugemarhtz überhaupt muß?
der Stall stetö fest zngehaltem Find sie auch im Dugkktn
gesüttert werden, damit sie nie den hellen Tag sehen.
In der ersten Woche muß man am Abend genau Inachs
schklh Ob sie alles gefressen haben

,
und in diesem Fall ,

ihnen noeh vor-schürten, daß sie auch in der s Nacht sticht.
ohne Futter sind, späterhins fressen sie wenkgkts Sind.

sie naeh dieser Vorschrift 16 bis is-Tag·e»i-gemästet, s»
smd sie Vollkommen fett, und die Lebern so groß, hqß
·



Erste Abtheilutig. -Bdtber·sftungen.14

sie Izis und mehr wiegen; Am besten ist es; wenn

diese Mastgänsein einemSkall ganz allein gehalten wer«

den, damit sie durch das Geschrei und Flattern des an«

dern Geslügels nicht gestdrt werden. Auch muß man

daraus sehen« daß beim Eis-binden der After offen bleibt,

damit fie ungehindert misten können, auch muß» das

Tuch fes! an die Stange gebunden werden, damit sie

uicht zu sehr schwanken , und dadurch am Fressen gehink
deckt-werden. » s " «.

»-

1 Quartier Sei-wand» 4 Eigelh Zucker, daß es·

angenehm süß schmeckt, wird unter beständigem Rühren

auf dem Feuer so lange stehen gebissen, bisec sich wie

den Seiten aniåitgt zu heben, dann gleich its-Ue Sau-»

Zwei«



Zweite Abtheilung.

Suppen

i. Rindsuppe mit Graupeirfür Io Yersynenz

Musik»pp; etwa

i; es eine halbe Stunde wei-

cherfk "und seht es in einein ver-deckten Kesscl mit so vie!

Wasseh das es eine gute Hand hoch bedeckt ist- auf
das Feuer. Wenn es gut geschaumt und eine Stunde

gekocht hat , schüttet man eine Tasse (d·ie nicht ganz klein

ist) gewaschene Peslgranpen dazu, und schäumt dieSupq
-(die»ß—-eugtß, ntan jedesmal· thun, zween: man.

knocke liebes-weitaus weg« ssonst wird sic schwarz)-
4 ganze 3wiebcln, ·2 Petersilien-Wnrzeln, ein Sellerie,
einen guten Teller kleine Kartoffeln, Pfeffer- Englifch
Gen-Terz- und Salz nach Gefallen? Will man das,
Fleisch zum zweiten Gericht benuhen , so röstet iman eögs
auf einem Rost-« und giebt es als Bratekrzn Tifchez
mit einer braunen Same, wie weiterhin bemerkt Idee«
den wird, dann muß enan aber Fleisch szrieadillen oder
Mehlklöße hineiulegem »-. - .- s

·

Bei jeder Suppe die man kocht, inußjtnan zu»
vermeiden« suchen, daß man«zugießt, daher ist· es noth-
Jkpenbiw daß man sie innner verdeeptcksund langsam kdchts

. « L· GABR-

15



. -
e. Graupen-Suppe. «

- daß man immer sertiaen Bouih
lon hat, und ist dieß nicht der Fall, so ist es natürlich,

Daß sie krst von Fleisch gekocht wird, weis« wes) sie

braixchen will. Man muß aber doch ja darauf se en, «
ob und wie man das Fleisch daraus anwenden kann,

kann man es gebraten , mit Nkeerrettig ,
oder irgend ei-

ner andern Sauce aus die- Tafel bringen, so ist esjvow .
«theilhaft, da the-»Hast zu lassen, dann muß man es
-aber ja «« ·-trocken wird, oder «
gar zerfällt( Dei: Bot-Ton wird . TkkfeikirijMssskaber
das Fleisch ungenießbar; dieses ist nur ivohlschnieckend

so lang-e n·rch, wenn man die Fleischgabel hineinsiichh .
ein blast-other Saft heraus kömmt. Gutes junges Rind-

sleisch nxuß in zwei und einer« halben Stunde» vollkom-

- — »Hast nicht nöthig auf das Fleisch »

Zindsleisch zu USHMUH es « «
»

klopfen, und einen Boucllon zu kochen, wie Au. I. any

gezeigt worden.
»

. ».

:

- Man setzt ein halb Pfund Perlgraupen mit etwas

Wasser. und» einem »Stückchett Butter aufs Feuer, i

gießteaber dejiäudigßouillon nach, wenn fie aufquel-«·;"«
ten, und. lafrse »so-then, bis. siesgqnkrveichjk
undtunnnig ln den Qouilctintegttman ein paar-»;-
Zwiebelry Petersilih Sellerih nnd läßt sie weich Jovis»
chensddch so, daß sie nicht zergehen. Dann streichtj
man die Perlgraupen dnrchs den Durchschlag in

Tertine
,

legierts die Snppe mit 4 Eigelb und z Quart« is.

tier süßen Schmandijohnesiezu kocheiy sie muß nurjdss

.Æauchen- so langefchlagt man sie mit dein Schnee«
leis,

« e - ankkk seiest-»Sitz, ma- »diese-ins?

« ralw lejny legt g östete Frstzävrodscheiben,« und«
Wenn« » von ein paar gebt« nen Hühner-n da

,

16 Zweite Ahthäilnnxp



Brustsleisch in Scheibvn geschnittendaznx Man kann

auch die Graupen ganz einlegen , dann iß es auch nicht
nöthig sie allein zu kochenq ·. - ««

T» .

Z. Suppe mit einenrßeisbergs ·

. san nimmt 1 fis Reis (hat man abeveinen großen
Tisch, dann i; Iszjsoöigpta und tocht ihn in schtoachent
Position Inst einem« sti Löffel Butter ·» kecht weich»
doMsoT daß die« Körner ganz bleiben, legt ihn in eine
große Spülkumtnh daß er steif und kalt wird. Dann»
nimmt man etwa gStoof guten Bouillom tanzt-einige«
in Scheiben geschnittene Peteifiliqi und ·» «
stülpt den Reis in »die Motive« sgi II» s«

»ja« »·- -.-«- -«-

4. NudebSuppez « · .-

,

Man machtvoii ·feitie»"n—-solzi,s«odet-
and) weh, wenn

insn eine starke Dorn« DIE,
Erst-ANY» sieifen Teigfrollt iysxnkjsk Mk.

Qenlässsscktisch so dünn als möglich
aus, schneidet ihn in Streifen; rollt diese zusammen,
und schneidet feine Nudeln davon. Dann brüht man
eine Handvoll Mehi mit Bouillonfett oder-»F Pfund
Butter, und giebt so viel Bouillon darauf, qltz may·
braucht. Die Nudeln wirft man einen Augenblick in»

kocheud"Wasse"r, gießt sieauf den Durchschlag-"-T-"L"Ud.
überskült sie einigem-il« mit kaltem Wasser. » Eine

»Halt-e Stunde vordem Airrichten legt man sie init et-

Mls ftiugehackten Petersilienblättern in sdenssvuillow
use« Preise, Satz, Mein: we, «» gies- sik zue
states«

« s V · S. Eine

17Suppenx



H. Eine Kraftsnppty pprzkiglicksfiir Genesendn

Zwei ji) Rindfleifch E; jjzwggeres Kalbfleisch ; jjz

magern Schinken schneidet man-in dünne Scheiben, und

» Läßt es inxiueepzsasseroll mitszeinem zAnrichtlössel voll

fetten BZEMDIITIWUU ansehen, dann gießt man I;

Stgpkßouillon darauf, und läßt es sehr langsam«·kochen,
lsßt".«e«inen« Kopf Sellerih Po! ro, speterfslienjvurxel·,

.3.lpiebel«."eie3«-I.opf seht» ssllzgs
is! Schsslspsv geschnit-

« IF«
·

die» »« ·. «. J» gar: Hoden abaericlscn,. und,

dielzspkse Enden!
kikkdpukezjpeg xduxchschiag,kxxuv »sehr sse übe: gerdims

Frau-werd. «

einigen ganzen Burkahnen recht kräftia zu; dann macht
yaukvyuza it, schieres Nindfleisch zarte Friradilltvz wie

in»NO. It. beschrieben ist, und legt diese eine Viertelstunde ;
vor dem Anrichten mit einen! sllberneu Löffel als kleine «

Ktüuxpchekk-jn,»versucht.ob-sie gar— find, schäumet die

Sen-ew-ebeeussd.gixbt-sieiinssxefeti.«— -
· « « «« «’i.·-T.·-·-«I—--·A · « J«

7. Suppexvon Haselhühnern oder Feldhühnernzy ;
«

Sechs bis acht Hafeldühner werden sauber rein «,
gemacht, und tnit kaltem Wasser von innen gut·g«espült- -

dann macht man einen guten» Lisffel voll Butter in— einem
«

sjKetoll gelbbrautu Legt 4 Hühner ganz hinein, und»
ZEIT« J( n «« andern Läßt man das« Bruststeisch zurücke«

ckegtejstszsp und Kalbfleisciw Z— It, Schinkem in« buntes-H»
Scheiden H unten, in demselben ..'-k"asseroll, nebst-’e"c"-"««

18 Zweite Abjheilnasj



nigcn «zerschnittenen jZwieHxlnsPSekkckiH Fpetersilikirkx

giebt einen Anpichsldssekssßouillons - darauf;- nnd-seine

Handvoll» klar-genährt! Mehl-««- fetzt es «- anfs Fkueksfdas

nicht groß seyn darf, nndscsßtkkssbraun ansehen; « Den

Rücken und die Beiix von den; Hqsgkhühnern aerstdßt
man im OWNER-IRS! slKmoglichjH und-giebt sie auch

511 ARE« -,.-BTE«k Mist, Jus. Und— BOIIKZIQII darauf.
T;

V. II nssssisßk »Es-»Es« «Möxss·--ss;d)k-kss.sssx schwskstså
H» III» »:- sacsssssss nssksssxellsgslzgs K« ggssssksksk
Ygsp Es» .xn,su’s,»,unp,»..»qzkgt·em »»»
»»Ä o W
h

: z.»».
alles· gut dukch etn.«.nk-c"r, nnd versucht ein Klssknpdfåilz

ZlYcHJxilp nnd zaxh en« ·»i«tj ,»i11·«.1»,ex«;stt»j·1»Fa»li1·» l« c

111-InSFIXITIGIES Es MPOUTIHTEYJIIJOIHWEFA Its-weiss?IF?
M pzhgekwas Batxisikzxzjxiiewosi Fest-Hakusan, »ei-

sgsxzkt Diener, » Satz und

DER« « « kkHlkkYsszssdzen Hsftfelhübkltk ··in zidrlkjhjj
Stücke, giebt sie in? d Teiche, und die Suppe DLUTHH
den Haarsieb darüber. ; " · «·· ·"«··«

s. S··t;,ppe- von Haselhühnern mit Gersteixgrüßkzeg

inwendig, befondersvptxkzxllenx Blut, reicyzdqzskzkfs :man sie mit 2 Stoof Tckjwächeiti Bouillojiszjktifkt euer,

nnd. Jvknnz zsic abgtfchcbsmt fmd., Jegt . IHHFTEÆEFDUI .gsschniktdnsspetersilien nnd«- 2 Jan» ».»Zkvie«« u dazu,

kochtssiewllends gar« « sei; kochxk

tnms ; J; Quartier Du! gewrtschcnc Itgksdsstengrützesxnjit- s:
's « « ««

2 ci-
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einen: guten Stück Biitteiiksgnnz wein) und« zienilicixdick
zu, und wennnngerielxtetkriperdensoll, rührt nian sie zu
der Sinn-e, dienlchtju dunne nierden muß, und giebt.
sie mit den Hühnern m die Fee-eine. »

9. Eine braune Suppek ·
l Man kocht einen guten Bouiiloiy wie No. I; bei«

schrieben, zerklopft 2 it; schier« Fleisch» in Schzibeii ges»
schssssiiixsi :;»i:«i«i.f«:«"::«:;.«»::«« »Sei-i «:nein

gsiiiapisssii ists-is stkiisessiiiisiisnsxkeiivså eins;
mit; dann legt nian

leisch hiÆ
läßt es auf gelindem Feuer braun ansetzen, »ki«ilff»·etip·ad
Bouitlon darauf, laßt es losloeheiy giebt ein paar Pe-
teriilienivurzelii ,

ein Sellerie und gsiviebelii daju",-Tund«
ko es. o so; ·,bi»if-»das Fleisch ganz zerfalleii istsTgsx

xspssx »die Rinde, und is;
DER« «« «« s« » ie so eben

ggknchte braune Suppe stre «: si r: - . .

«. . · seh»
in ein Lasseroll,» giebt so viel Bouillon darauf, als man
nöthig zu Pzißliensgkaiibtz legtLas gerösteie Reime-d» hin-·;
ein und a te ang am o en. Dann bereitet eilten!von« 2U) Schierfleisch Fricadillim wie No. Hisbe vie-«
en » »·ine, e nen a en inger enge ür en

v» konnten« i hu» F« i W sähe;
davdnt bestreiit sie niit·«fediein«Relbt-»tod, »und— brat sie in,
Bouillonfetk fchöv braun— Jn die Suppe legt man einen
Teller voll gelochte kleine Kartoffeln, »ver·s»ucl)t» das» Salz,
giebt Pfeffer« englisch Ckeivükz und etwas Muscai vix-H
zu, legt die Fricadillen in »die« Terrine, und giebt die
Suppe vornher. Die.Fricadillen müssen nicht lange in
der Suppe liegetb lyeil sie sonst ausweichen.

ixdsexEivc Suppevvtt jungen: Schiveinefieischx
- s Hierzu nimmtunan das Borderviertel von einein

recht. jungen Stint-ein, zerhackt es in zierliche Ståtlö.

20 Zweite Noth-klang.
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wäscht es sauber- und fetzt es mit so viel Wasser aufs

Feuer, als man Suppe nöthig zu haben-glaubt, Diss-
man muß dns Einkochen auch berechnen, und ja mcht

zugießeiy szstnist wird jede Suppe matt. Wenn es Hut
geschäumt ist,· »legt man Z— Quartier feine Gersieiigruige
zn,» schaunit wieder, legt 2 Petersilienwurzelm aaroße
Zwiebeln dazu, und wenn alles weich und tummig ge-
nug ist, einen Teller voll, reingemachterKartoffeln, fein

gehacktelPetersilienblättec, Pfeffer und Salz, und giebt

es; mit Fleisch in die Terriiie.

n. Suppe von Schweinefteisch iiiit Riezchein

Wenn das Fleisch geschciuint ishwie vorhin bei

Jetzt worden

å Jan
eine Theelafse

ev tat-pen- ivce

we: sinzchkkk i« Sen»

·

vicken oder Beerselap nehmen ,) läßt sie kocheii bis sie

weich sind, schneidet eine Citrone in dünne Scheiben,

diese wieder halb und giebt sie Just-M nuch Pfef-

fer und Salz. Edad Fett wird rein. abgenommen, ehe
die Riezchen nnd Citronen beigelegt werden. » i

W « « »
-

»» « » ·«

U— LitmmfleischseSuppe mit Riibenp

Hierzu nimmt man das Vorderviertel vom Lamm,

hauet die Carboiinades aus, das heißt, das Stück de:

Rippen, die am Rückgrad sind, und verwahrt sie ziiin

get-Tuch. äOas Uebrige hackt man in kleine zietlicht
kü E, Mscht f« S« fest sie mit kaltem

aufs Feuer, und wenn es«kocht, hebt man das Fleisch-in
kaltes Wasser, pugt es noch einmal sauber, und zieht,
wo man kann, die schwaezsjgewoedeiie sent dein

Messe: ab, dieß nennt iiian Fleisch bleib« « Dann

legt man ei wieder in den Sessel zurück, schauint es

gut, und legt, wenn es kocht, einen guten Ldffelßny
· " « iisjket



ter dazu; Nach einer Biertelstunde legt man 3 feinge-
ichnitkene Zwiebelnk L Petersilienwuxzeln,. und die in

kleine; einen kleinen Finger: dicke Sacheidknggeschnittene
Nübem dazu; wenn diese weich—sind-, brühtr nianxin et-

was Butter teine gute HandvollTfeines Recht, doch so,
daß es nicht braun wirdssgitbt es zur Suppe, nedst
feingehackteii Petersilieny Pfeffer und Salz. Man kann

auch anstatt des gebrühtetiMehlO Perlgraupey feine
Gerstengrütze oder Reis nehmen. . - -

. ««· · ; s

» hl3. Suppejtnjkrsz»ke»rlpirtieit Eiern.
Hierzu ais-unt · wdii3’XkiiiMsßTsMov-iusn,

der recht gut— seyn muß, dann schneidet« man- einige dün-

ne Scheiheki Süßsauerbrod, röstet es auf Kdhlengelbi
braun-Feind legt es in die Terrine Dannjocht man»
«» szxspjlaehen Kaffcrolb legtspetrvas ~C»alz,
Vsxskszc s« schlsss sp Vsklsiksikds

»Es» »O—- -sie einige
MHUUVIL WMFJ

-
ist,t..hebt sie in kalt Wasser und icißt sie siehe-n. Dies«
nennt man verlorne Eier. Dann versucht man die Snppesp
wegen Salz, giebt auch etwas Pfeffer dazu, töstet ein«»-
paar Handvoll gericbenes Roggeiilvrod in Butter gelb- «;
braunzxwdrecht trocken nnd risfchi daß nicht das gez:
tizigste Fett» mit in die Suppx kömnrh giebt es in die s-
Tkkksfilstf bkbk«die· Eier, iiiichdeni man-ihnen das über-
flüsstge Weiß genommen, auch« lzineiiysgiebt den lachend-
heißen Jus·darüber- und reihtszssisiihscatnußxin die Terrins «

. - - . i

; i Mk. Sxnppezpon Haascnx «
« —. .k---«

i—

-

zzxszzkx Mann nimm: eineszlkecht frischen Haasem -sstteift.
»h(TU-«et— Eh« gstxuhsssxhkeidetjallekpizaete Fleisch von

»sodt.«tkktin·es Kasferoixpsrnihzertlvpfteitvniage n Rinde-
flÆinen Schinkenfelseidenä - »Es-grasen· åwiebklp
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Petersilienwnrzelne Sellerih "Bunkahii,en- alles zer-

fclsnittenz die Haasenknvchen oben auf; und wenn man

Abfall von Kalb« oder Lammfleifch hat-» asiich dieß dazu.

Dann giebt"mans·a-Anrichtii)ffel recht fetienzkßduillcir

darauf, und läßt es« auf gelindem Feuer braun. ansehen«

Führt eine Handvoll Mehlsklay und. giebt es dazu, füllt
ann so viel Rindsuppe oder Vermont-darauf, alsnran

nöthigzn haben glaubt, und läßt das Fleisch langsam

darin rneieiz,.spkochen.7z",,»DaD«’·Fleifeh vom Haasen fehnet

es im Mörser« recht fein; a

"Scha vttenwverbeirsskiti gehackh zum Fleisch gelegt«

auch 2 große Handvoll fein Reibbrod, s U) Butter, 4

ganze und Z gelbe Eier zu Schaum gerührt- Pfeffer-

JSalz nnd Muscatblüthr. «Dieß wirdallesszllfammen

ist-älts-
Dkaxte ;

DIE-Pf XVIII-sen all, in eine runde oder ovale

Fern:- hcbt sie in einen flachen Kasserolldeckeh giebt

ksitivas fetten Bouilleii hinein- bestreicht die Farce mit

gefchmolzener Butter- und stteut sein zsteibbrdd tund

"K»äse darüber, laßt fie einehalbesstunde in: Ofen backen-

txnd auf dieSchüsselk in die sie paßt. DieTSuppe

sie-F de« »He-ersieh i» die Fee-eine; weih:

Musen: darüber; und· reicht die Schüssel mit der Haafem
Farce dazu herum.

- « is. Suppesmit Parmesan-Kiise. . -

. « ,Wenn man so vielen Jus fertig hat» als man

zhr Szuppe braucht« nimmt man von einigen« Qgstls

hühaem vie Breit, mit; schueivek sie i« eieiiie Würfel-

stellr »die SuppemSchaale in heißes Wasser, Åsttettt

eine Schicht Parntesangcäfe hinein, legt zsüsiine gerzss ·-
jlete Franzbtodscheiben-raniber- dankt« wieder Haß!-

eishiiesssweeseeikic unt: Freunds-Wisse,- eins-i·-

sz

··.·.

X
.'« -« ! v ·«
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sährt nian fort« bis nian genug zuxhaben glaubt, die

letzte Schicht iniiß aber zkäse seyn. Wenn angerichtet
werden soll, hältnian eine glühende Schaufel dariiber,
damit der Käse brann werde. Dann wird der kochende
Qsus iibergegossem und gleich znr Tafel getragen. Der
Jus muß aber sehr wenig- gesalzen seyn, weil derKäse
schon Salz genug hat. » » «

16. Snppc mit Kartoffelklünipihem

, Man kochtzsinchdeni sie groß sind, is bis 15

Oartosseln in ab,.«sd
reibt sie

auf der Reihe sein; dann Eins J« II!
Schaum

- eschlägt nach und nach 3 ganzeEier und 2 Ei«

gelb dazu, nebst J Quartier schwand, Satz«, Mus-
ratbliithm die geriebenen Karioffeln iind so viel Neid-·

I, daß es heilt- sticht mit dem silbernen Löffel steige. ·mpches«i»tz,-»Hesdm·
·» ·

»»«·»·kxä igeii Boiiillom versu t

O,
ziir Tafel, denn wenn die sz , sie
naß iind schwey und fallen zii Boden. ·

17. Suppe mit gcfülltem Weißt-roh H

,Weni es zu weitläiiftig ist- selbst kleine Brode zn
backen, der-nehme voiii Bäcker runde Zwie.backe, die

noch nicht diirchgeschnitten sind, oben schneidet man ei«

ne runde Oeffnung nicht zii klein, und nimint alle Kru-

rne heraus ohne die Rinde gii beschädigen Dann

niacht nian eine feine Faree bon a Hühnerbrüstem wie
Ko. 7. bey den· Haselhkihiiern beschrieben, strkicht die«
Brodc einen kleinen Finger dick damit aus, nimmt et-

wgs Kalbsmflklh etwa ein halb» Pfund, kocht sit
Hejch, zieht die- Haut überall ab, und hackt sie recht

feiiezpdiirchkochnsie niit Butter, Pfeffer, Salz, Mitg-
katdihtsq und einein halben Hpihglas Rheinwein, und—-
einer Mespike Mehl, dainit sie nichtzii dünn ivfiådz
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füllt die Brode damit an, belegt den Rand mit etwas

Fatce von der Hühnerbrnsh und drückt die Decke! wie-

der auf, seht sie auf ein Etsch, und läßt sie im Ofen

scharf anziehen, nur so lange, bis sie durch nnd durch

heiß sind, und dies Rinde hart wird. Dann seht man

einen guten Bouillon aufs Feuer, giebt etwaQßlnu

menkohh Sellerie, Petersilienwurzeb in Scheiben ge-

schnittenen Portulach niid seingehackte Petersilienbläte
ter, Pfeffer nnd Salz hinein, und läßt alles weich ko-

thenszæiebtnoch ein Quartier guten Jus dazu, läßt sie

anfko en, und giebt sie in die Terrina Die heißen
Brode werden zur Suppe herumgereichr. -

s is. Grobbrod-Suppe,
« -.- J. .:.» Jst «.-

eiii um»

- ging?
,»» «.

e guten starken
QonllMflTkekman Braucht, darauf, läßt es eine

·

-«

telstunde kochem nimmt das Fett davon ab, und

die Suppe mit 6 Einem, giebt auch etwas Mut-entblü-
the hinein; NB. wenn das geklopste Eigelb in die Suppe
gegossen wirdkj muß man sie immer mit dem Schneebesen
schlageiuspnnd sie ja nicht soeben lassen, auch» wenn sie
«Terrine iD Kiuß man noch· dftegnkie dem

Bvtlegtlössel ausziehen, fonst gerinnt sie zusammen.

19. Suppe mit Wiener Rollen.
«

. Man kocht einen klaren Bouillony wie No. I. be·
schrieben, und klärt ihn, -wenn er schon durchgelassen
ist, mit »ein paar Eiweiß ab. Dann rührt man »F H
recht gute Butter zu Schaum, schlägt nach 111-noch

Z; ganze und 4 gelbe Eier hinein- rührt aber-IRS klar,
giebt Z Löffel schwand, nnd so viel ein Hhldaziy
daß es wie zu slümpchen wird, »

sz

eins-II ergeht
rs- sd giebt man nvchetwas Mehl «« ,

nnd esYzts
her« so enufinan noch etwas geiihniolzene Butter zu«
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legen. "Dann streicht man die Masse auf eine umge-

kehrte flache Schirssel-,g ohngefähr einen Daumen dick-
und. wenn die Suppe kocht; ..schneidet man mit einem in

dem Bouillon heißgemachten Messer kleine viereckige
sSkiicke hinein- und läßt sie nur fo lange kochen, bis

sie oben schwimmen; sie müssen aber gleich gegessen wer«

den, sonst sind sie ungenießbar. .
,

so; Kalbssuppe mit gefüllten Krebsnaseny

z«- » · » Lied· in kleine Stücke ge«
bauen; denbderu

sitzt nnd Carbonnade genannt wird?-
wcischt und kühlt es sauber, und seht es mit so viel«

Wasser· aufs Feuer, daß man nicht nöthig hatzuzugiess
sen, ··Weiin das» Fleisch geschåitmt ist, muß man gleich.
es» e; - 1«...1-.,..’E einlegen- und bis sie geschmol-

zst -"
-

feingefchnittene wiebeliiJ · HerifaJleidene qk «.-

tersilienwurzeln in Scheiben geschnitten zugelegt, und« et-

was später einige HandvollzSpar el- doch nur so weit«
sie zart sind, in halben Finger lange Stücke geschnittenj
Petersilieiiblärteh eine gute Handvoll Portulackblättrr
oder spinnt, und einen Löffel Krebsbuttew Pfeffer-
Sllls UND MUZLAFUUHL
brod- reibt die Rinde ab« End Tchiiekdet es in dünne·

Scheiben," läßt es in ein paar Lispssel Schmand ausweichen, i
zerrührt es so fein· als möglich« legt einen guten Lössel
gsschxiirslzettexßsxtkerz eine-Handvoll gewaschene Corink

then, etwas Nlusratblüthy u ganze Eier und ein Ei«

Held, versucht obs-s hält, und-wenn dieß nicht der Fallsz
gis-» giebt-man neu) etwas Reibbrod—dazu. Dann nimm«

die Obekschaale von großen Orebsem die man set-»
xtiikz « eocknctjmeHsuse hoben WH- füllt obige FülluvgdvitKklliesser in die Schaalem und iochtsiein eini-
.
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gen Minuten in der Suppe gar. Diese Szuppe Ipuß Mai!

uur in solchen« Zeiitn·««kl).«cho«U-" WO MCUTYYSFUC Nicht«

sirebse haben kann» die Schaalen muß man aber ja nicht

m die Sonne, legen, · sonst verlieren sie» ganz die» Farbe.

g ge. Hühnersuppe —mitgßjl»i·t-uienkohi. « i

Pier junge Hühner werden. sauber rein gemacht,
die Beine— zurückktesfictst Und mit einem Hvczfpkcklchklt

ksejtkusan sie mit so viel Oasser aufs
Feuer; dssieebenbedeckt find, schciumt sie gut, und rührt
gleich einen großen Löffel Bittrer hinein, und giebt ein

paar gute Handvoll Reitsbrod, Z feingefchnittenesivies
dein, ein paar Peteesilienwurzelnk und einer-großen
Ssppeutelless namens-wisset- « J ;-.s«-.;« «
sein«-steht -

». -·.-«« A! « H«- talles gut durch, giebt ein paar
Anrichtldffel siarkeii Bouillon oder J«- dazu- giebt die

·—Suispc in die Text-irre, und die Hühner auf eine flache
Schüssel dazu. « - -

. - axszekzkühueefiippe satt greinen schien«
--Oss«-«-«« unvzivukkahkmn

vorhin angezeigt worden, seht sie mit wenig Wasser aufs
Feuer, schäuiiit sie· gut, giebt Butter hinein, und legt
einen Suppenteiier junge abgezvgene und durchgeschniti
teue Erbsschotcm und einige Handvoll junge Bursch-
nen und ein paar Peterjiiien dazu, läßt sie iveich gehen,giebt Bouillon oder IF« dazu , so stark man Die,

»

»Ehe
hqbeu , rührt-eine gut« Handvoll Meigizesiitxutter
klar; giebt. ed. zuckt-Sism- e auch Pfeffer, » Seil-wid-
MUSMtbliitpe.» »Die Hühner werden « ans« eher flarhen
Sehüsseldazu gegeben. · i .

·««
«

"

«« II;
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es. Hübnersuppe mitFricadillen und Krebs-n;

« Die Hühner werden eben so zubereitet wie vorhin,
dann zerichneidet man sie, und läßt das Brustfleisch zu-
rickz wenn sietacheii und abgeschäumt sind- giebt man

gleich ein paar Handvoll Reibbrow Z feingeschnittene
Zwiebelm ein paar Petersilienwurzelm und wenn die

Hühner bald weich sind, einige Anrichtlöffel kräftigen
Jus oder Bsouillon-dazu. Das Brustfleisch fehnet man

uni,"·-I.VV.--DHF»O,S"C·m"»Mö-r recht fein, und bereitet

satte« FDIEOFMCITMOMTHDOTIT DER-I. -17».«..,p5»7-.Borbe-
reitung beschrieben ist. TUTTI-GRETC-
sucht die grdften aus, macht sie rein, daß die Füße
daran bleiben, die kleinern bricht man ganz aus, und»

nimmt ihnen die schwarze Ader. Von einem Theile der

rochen Schaalen macht man Jirebsbuttem wie No. is.

detßorbersituitseu, Zu den Fricadilleii rührt
meins-owns«

bernen Ldsskl kleine«K
was zerschnittenen Spinat, Petersiliy Pfeffer, Salz,
Muscatblictlye dazu, kocht sie durch, und giebt sie mit

dem Fleisch und den ceiiigeniachten Krebsen in die

Terriue

24. Hühnersuppe mit Kranken· uixdi"Uz-dcseheln.

Wenn die Hühner gehörig rein gemacht ·sind-

fetzt man fie mit kaltem Wasser-aufs Feuer,

sie gut, und legt gleich z it; geiuaschene Graupeuzgds
nen Lisffel Butter, und 3 bis 4 seingeschnitteue Zwiebeln

hinein- dann einige Petersilienwurzelm und wenn die

Suppe gehörig tummig ist, einen Teller gut gewaschene
eln und fein gehackte Petersilienblätter

,
auch einl-

nrichtlöffel auten Bouillom Messer, Salz, Mus-

katblchkiiach Geschmack. - .
..,»»»·k 25»



25. Hühnersuppexmit gefiilltenWorchelm
Vier Hühner werden rein gemacht undszierlich zer-

schnitten,,;n Hühnerbrüste legt man zurück, setzt sie mit
kaltemtszWasseek auf, ischciutnt sie gehörig- unbrühtt
gleich einen guten Lbssel Butter hinein

,
dann Zwiebelm

Peteksiliem ein Sellekie und ein ganze Burkahk

neu. Wenn. die Hühner bald weich-sind, brühtman
xeine gute Mehl in Buttskpzvhnekdqßses braun« «

Jvirdp Knirps-Suspen- xPfefferz Salz, Mus-

ente uns) Oesdiltaekkmdie Hühnerbrüste fehnet man aus,

schabt und stößt sie fein, und inacht zarte Fricadillem
wie No. t7-.der Vorbereitung« des-Dieben, 4(e»s iß« na-

türlich, daß man zi- xzweisp-«dü«hnerbriisten, nicht so viel
Schmevd und Mlserere-Muse,

Wandeln «« en glaubt, sucht
Meine freie Oeffnung haben, putzt

den Stiel von innen etwas« weg- füllt mit einem Thie-
« lütfelstiel von der Farce hinein, sovielsalö nur möglidx

und giebt sie alle auf einmal in die Yeikpyzsenn sie gar«
sind, klopft man 4 Etgtlb und z Mtsschnianw
und legirt sisecldetissldnfnnd nicht

liebtjsssniieiszixtkjegendsaitchksdie Eier weglassen.
·««

"
« 26. Suppe mit Klünipchein

·

» Wennman einen guten Bouillon verfertigt hat-

tubrt niaef z II; Butter zu Schauen, fchlaigts nach und

nach 4 ganze und 4 gelbe Eier dazu« etwas englisch Ge-

wiitz, gbis Z Eßloffel süßen Sclnnandy und so viel

feines Mehl; daß es nicht Fuseinander geht. versucht ob

es hält« und sticht mit einen; silbernen» Eßldffel kleine

Klümpchen in den kochenden Bouillon,» giebt sein ge-

ya»ckte« Petersiliem Pfeffer, Salz und etwas» Anstat-

nuß dazu
, giebt die Suppe aber gleichgur Tafel , damit «

Hesklümpcheniiicht ausweichen. « » « « »
«« !- -

27. Stip-

29S:YPP««·J:E:s-;:;z



e 27· Snppe yenzKalbsherzschlag.sz»
- Nkan ninimt ein schZneö fettes Herzschlag-JOHN

es gut, euntszekfchkikidkk SMAHIIIHHHEHIUWYSUHckHJ
seht« es mitkäktein Wasser LIFFFCAILZZ
und wenn es einige Niinutezsi

Lungenstückchen -, « vkeobenfckjwinktkän ·»inT·-«faltes «Basfer;:
drückysientitdeiii gut tfurchwfpiilt sie wieder)

teickfsuntflegtjssiliikän Kessel zurück -«" legt einige Zwieit

J itssssfesirtxsiisdrxssssimsssssNOT-s»-
Gs ««

Butter, einenkkskejltsrt geschglte kT IF« ·-

««

blank-r- Pfeifeh Satze-nd englisch wes-H—-
die Snpperechtjtnininig ils-« sieaizfvief

THAT.
-

gsv sinds-Lebst« wird-dazu ·gev , DIE-Gehört«
weissen -anfgeschnitten- geschah« unt-Heini« die Füke ges,

wickeln Absteigend· -Lcber;,ze·k;schlxittekt, und-zweien;
man? hat, mit halb Bonillpn »und Wasser ausgesetzt-F
gut geschänind Zwiebeh Petcrsilienivnrzel und«

Quartier OerstengrüCe,»-·"Y·igszig«g4LEZ-.«
sogen» was; esse» g«-

schnittenex Rüben undspetersilierrb riet-»Dieses.
nnd Salz.

« . . - wert·

29- SnppeVon Gänse - Abfall« »Mit Lebe» »

»

Klinnpchen - » «»

«.
-

Diese wird eben so gekocht«- wie die vorhergeheng
de

»« » r die Lebern läßt man zurück« nnd statt derGkäHel
unt?

»»

en« brüyt man eine große Handvoll
Butter-« «»d giebt es in die Suppe. « Die Lebetii wer:

J

v«
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den auf der· Neibe zerriebem Z ganze Eier und 2 Ei:

gest« ein Lösiel geschmolzene Butter- undseinige Löffel

Schnmnd und etwas Salz« Muscatblüthh Mk) so viel

feines Reibbrcdk daß· es hält, wird alles gM«:dukch«
gekehrt, nnd mit einen: Löffel kleine Eli-mischen« in die

Suppe gelegt. , · - - -

h So. Suppe Von jungen Kalkuhnen mit,

ztzjz «.i;·;»"J-Feicadillen. « « , . «««

s Zwei bis drei (nachdem sie groß sind) Kalkuhnen

» werden zerschnickem von einenrdas Brustfleisch nebst

allen Lebern zurückgelegt, mit schwachem Bouillon aufs.

gehst, in einen! guten LdfselJßltter .ein·,e»»agdnelx».
«· .,-»;sz«. «· »..sz.-»,I",

stack-wesse-
-

sz

« «« «»-

"-« -
««

, ein Ipono- etne Handvoll
sMorcheln, Pfiffeiy Salz nnd Vkiiscatlsliithe Das

FBrnstficisch wird gesel)net, geschabt nnd gestoßen, die

Federn gerieben, eine Handvoll seingehncktes Nieren-

· fett- ein Löffel geschmolzette Qeiktekzt Z ganze Eier

kund Z Eigelb«. einige sdssel»schmand- Messer, Salz,
«.« Neibbttzpxnetdz Lnsstblüthe zugelegt; dies? wird »eines

gut diikchkokhstsisnndein Klümpchen versucht, obeö

·l)«ilt, oder ob es zu hart oder -zu weich ist, im ersten

« Fall muß noch Butter- im zweiten« Reibbrod zugelegt
werden« Wenn bald angeåichtet werden soll, siichtman

kleine Klürnpchen in die» uppe, nnd kocht sie nur so.

- lange, bis sie oben schwilsiniem -

»Ist. Snppe von gelben Erbsen mit geräucher-

»

. Einsevaf schdne gelbe Mooserbsen aus-«-
Minchtz deute-Linie. wunusiichigen des-ein bleiben, « gez

tnit sasser aufgesehh undpsokjnnge gekocht-»
. »: --.,1-»»«» « » · « b»

i
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bis sie sich hülsem Diese nimmt man von oben ab,
Hund wenn sie schon ziemlich weich sind, gießt man das

Wasser ganz weg, und giebt so die! ungesalzenen
Bouillon darauf- »daß sie bequem darin kochen können,

auch ein paar Zwiebein Danntochtmank in zierliche
Stücke geschnitten , geröuchertes "»Schw"spe.inesi·"eisth- recht»
weich, schneidet 2 Franzbrode in Würfelkjnnd bratetsie
in Butter schön geil-braun und rdsclx Die Erbsen ver-

dünnt manmit so viel Schweiiiesieiscl)siippe, daß"sie

nicht zusalzig werden, und wenn sie dick genug gemooßt

sind; man-fi- e siisngcht sie
wieder heiß, legt dass· » ««

Brod in die Sei-eine, legt Pfeffer zu den Erbsem un«

giebt sie darüber. Man muß daraus achten- daß kein

Salz zu den Erbfen gelegt werde, sonst kochen sie nicht

which; manckann auch statt Schweinesieisch gebrateue

.

F:

32. Gehen«Sau
·;-« Man nimmt einige Pfund recht fettes Rippen-
fleisch, zerhackt es in zierliche Stücke- legt es in eine

hölzerne Schüssel oder Blute« streut immer Salz da-

zwischen« auch oben auf eine kleine Handvoll, legt ei·

nen hineinpassenden Decke! daraus« nnd

seht sie an einen kühlen Ort flieht frieren;
wenn es 3 Tage gestanden hat, w seht« matkeskgut ab-

läßt es in warmem Wasser einige Minuten stehen, und

setzt es mit kaltem Wasser aufs« Feuer. ,Wenn es eine

Stunde gekocht hat, legt man so viel gehackten Sauer-

kohi dazu, daß es nicht zu dick wird ; auch Z bis 4

Zlviebeln, läßt es zusammen verdeckt kochem bit? alles

Yvpllig weich und schmackhaft ist. Dann brüht man eine

Handvoll Mehl in Bonillonfett oder Butter, giebt
esinkdsje Suppw läßt sie zusammen dnrchkochem und«

-·bringt sie-zur Tafel.
. « ; - 11. Bouili
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11. Bouillon bei einem großen Abendcssen
in Tassen herum zu reichen, welcher

vorzüglich gut ist.

Zuerst wird ein Bouillon gekocht, wozu man den

Abfall wohl 8 Tage vorher sammeln kann, nclmlich
18 U; Rindsknochem so it. Kalbsknochem 6 U;

Lammsknochw Oder Abfall« die man in einem Kessel
init cssjCkdossMFekanfs Jener setzt, gut abschciumh
imd F Stundenlangsam kochen lässt. Dann wird die«

fer Bouillon durch eine reine Serviette gelassen, man

bratet 10 it, Rindfleisch vom Sackstücb ein klein

Kalbsvorderviertel, » ein Lainmßvorderviertel- 3 alte

Hürde-Jud esse ssixischsgkszsxsgk di« l.i » .
dass-id- s dies; i -

izehstY4·jsE-«-·T"!«s ««—-«7"-« en egt man in einen

gWfen Oesselp nnd läßt es unter öfterni Schäumeii ei-

nige Stunden uiiuciterbrocheii kochen, mit dein eben

durchgelassenen Knochenbouillom Dann legt man 4

Segxrie ,
4 Petersilienwurzelm Z Qurkahneru Z gw-

ße üben, 2 Köpfe Weißkobh Z Lorbeer-hintre« 6

Wellen,
,

To» weise« Psifferkdrnen Muslftzfbküthe, Z

ganzes: Jygpex dazu. sDieflcißt man 4

Swndeki"kochen- niid siehivann nach, was man etwa

noch von dem Fleisds fiir die« Doniestiqnen anwenden

kann; Wenn das übrige wohlsverkocht ist, nimmt

man alles Fleisch heraus, schöpst das Fett »ab- welches

man zn Gemüse nnd backen gut anwenden kaiinh nnd

läßt den Bouillon wieder »dnrch ein reines Tuch iixkäin
anderes Geschirr, dann kocht man ihn wieder, bis

ohngefägr
.6.bis s Stopf »nachbleiben, den man-wie-

der dnr eine Sei-vierte laßt« damit er ganz klar nnd

rein wird. Fdieser Bouillon wird auf Ballen— nnd bei

Usbendtafeln in Chocoladetassen mit getdstetem Weiß«
Wod- hewmgettichp Wust-was. daveoitsccbrig bleibt-«
·.:«·»

sz
«

sc



so kann man ihn zu Samen, Ragoutz und Gemüsen
Hinblick) verwenden. Soll dieser Bouillon besonders klar

werden, so läßt man 2 Pfund-Speck eine halbe Stunde

mitkcchexn -» « .

Ha. Aalsuppe Yuit Klümpchem .·;

Hierzu muß man recht große« Tale nehmen) sie

gut waschen, ausnehmen, mit Salz stark reiben, bis

alles Schleimige weg ist, nnd mit einem Handtuch ab-

«wischxn« Die

mtch isHTcsIIHI
wenn er auch ausgenommen is,
lich an Geschmack, wenn man ihm die Haut nimmt«

und sieht nicht so appetitlich aus. - Man seht so viel

Wasser aufs Feuer, als man Suppe braucht, schneidet
4 bis 5 Ztpiebeln und Z Petersilienwiirzeln hinein»

i» M.
e

ichsxktteens kstetsiliez7"svtlsssz, « i e ) ·-

sind,- (sie müsscm wenn sie gro·sind, wohl «« runden

koehen-) nimmt man sie heraus, legt sie in ein kleines

Kasseroll, giebt etwas kochendekkpWasser darauf, eine.

kleine Handvoll Salz, und ein paar Händevoll seinige-
fchnitdene Petersilienblatteri Dill und Schuittlauclx und

laßt sie apisgktinveazzkulzeypggkkzzw am«
richrt man zarte klumhjif,gjs2liie""fzs3»pzitheilungNo.«i»id,-lteschizijeden- undfltsksie in die· · «,«drkrckt
ei»- Haudpoui Mehl i« Butteyxikgikt vie Styx-Sehnens,
und giebt Pseffer und Muscatiinß«dasu. Die Knie· merk·
den nachher init Ycfsig gesjssein

»» ·35. Kaulbarschfiippe mit Fricadillem

"«sxg;·»·Drei bis vier Band Kanlbarsche (einige gross«

lesV-DE zurück) werden rein gemacht« und gewisses«
mitso vies;l»sasser, das Eint-when mit berechnet-Hauss-- euer
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i, Suppem .
·

««

sei

Feuer gesetzh als man Suppe braucht, 4 Zwiebelnj
3 Petersilienivurzeln recht fein geschnittem e« guteHand«
voll Reibbrod gleich beigelegt, und so lange gekocht,
bis die Fische ganz zergangen und blos noch die Gräten

übrig sind- dann durch ein Haarsieb gestrichen und wieder

ins Kasseroll zurück gegossen. Dann macht man Fisch-«
Fricadillen «

wie No. s.9·. der Vorbereitung beschrieben,

und legt sie mit einem silbernen Löffel in xdic kochende

Suppe, giebt auch etwas fein gehackte Petersilih Pfefz

set, Gen-Erz, Mustatblikthe unddie zurückge-
legten Jkau barsche mit hinein z« sind diese gehörig weich,

bringt man die Suppe zur Tafel. - O?

« . II» ins; K(
·« .

C . It« . ex. .1 s SU M E

Zgzkuttekisidd Z bis 4 Zu) edeln? in so viel Wasser weich,
als man Suppe braucht; dann schnppt man einen gro-

ßen Hechy schneidet ihn in mäßige Stücke, legtjhn in

die Suppe, und koiht ihn gar-» Dann bxuhtman eine

gute Handvoll Mehl in Butte»r","·u»tid» gsziebteö »hineiji,·
kauch eine Handvoll·geriebeneii«engl. Käse undein

tier süße« Schmandz
· czueifetwas Pfeffer Und-H» ·· z«-

kocht eines« gut oukch ,
und sieh: kein-s di« Taf-i. zNia

der Schmand muß erst im letzten Augenblick zugeg9ssen’
werden- sonst gerinnt er. »

·Z7, sSuppe von Barschen mit Kartoffeln.

· Funfzehn bis zwanzig Heinrich« nachdem sie gwfs
sind «— werden gut. geichupptz dieslossen vomstnckeq ges«

schnitt-n, ausgenommen« und ditskrotheitsslofpern ,
·durch das Maul gezogen— auf jede Seite-«5,Mcik-tinge-.
senkt, und wenn sie groß sind, sdurchgeschnittd Dann;

ktzcht man iksTfein gefchgittene Zwiebelm DPetersilietis

wurzeln in cichsiben geschnitten,. Rad« VIII(Hengste-I ·
« ,

·«

L s -
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Reibbrnd recht weich, giebt die. Fische, einen guten
Ldiffel Butter, Petersilienblättey und einenTelletreink
getitachte Kartoffeln) Pfeffer, Salz und Muscatblükhe
hinein, - aus) ein halbes. Quartier süßen -Schmand, kocht
die Fische-gut, und giebt aktekitiidie Fetrines Sollte

das Reibbrvkbdie Suppe nsschsuicht tntatnig genug

gemaehthabeuz so druckt man etwas Mehkkitrkßntket
tetsksutkftührt es dazu. «

zeige« -«»-- -

Ja:- ; - u e

« M» . PUIPT i .«? T. vors·
hergehendex nur giebt man die Xnitgekochten e

nicht zur Tafel, links-legt «wthss"eilsesz in Scheiben ge-

schnittene Citrone dazu. .

-.»szksi,ksk,s.sn»zxssadsllsv IM-

- .

·
«·

Mätisschuppt einFf

nimuit.ih«n«aus, und wenn er rechtgioß ist, kann way»
ihn auch durchspalteny Dann kocht man clnigeZPeterfFH
cssxxwukzpiix unt; «: sekngkschniktene Zwist-n« ikxzjq vie!
Was« ges» kzxaissixsgppc braucht, kkchk xpkich ,» ngt.»dkxx»

«Hecht, hinkt-I: «dc;lEkt..."ei:i-I.Haudoo»un Mehl » .«tzci»lh,·Pfund «B"iitt«e·i-", giebt· esdaszxiy äsicljYsessexz z,"«"»9Jiu"s.-I
catnuß- und einen Teller vol! in Scheiben geschnittene-r
Champigitons « und» »ein halbszQuaxkiek ststßenzYznaiidpDieses, nebst etwas feingefchtikttenet Peter tlie

«·
nnd

Schxkikkiauch,; laß: maqxsp cmkgsstmgfsiwæochiuz vie;
der Hechtiweichzistpk dannniacht manxFkfehsFricakillemÅ
spie Mo» xgkistk Vvtbereituiigtibefchtiebew legt« til-ej:

111-Ei und etwas« mchk-Reibliwdltsasu, weil sie— hckkkxekk
fsszkuiüiieiix formt datkon mit Reibbiow worin etwas

MchJgtegt ist, kleine läuglichlssfticadillen fdswiesbeik
dstbiäsfsu Supph bratifösivsskn Bitttersschdll Wams?-

. -:»s"« «·» giebt
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giebt sie "zu derFischsuppe in die Terrintk und giebt ganz

dünn geschnittene Citwsznenscheiven hinein, reibt auch

Muscatnuß darüber.

4o. Sagosuppe mit Wein;

Ein Pfund guten weißen Sagoszweischt man recht

gut, leißt ihn etwas· aufquetxecu spütt ihn noch einmal,

und ietzt ihnbann ntitetwas mehr ais einem Quartier

Wasser, ganzen Caneel und Citroneni

schaalen Verdeckt attfheiindes Feuer, und Laßt ihn kochen

bis er fertig ist. Dann nimmt man die Citronenscbaale
und den Caneel heraus, giebt z Stoyf guten rothen Wein«

etwas gestoßenen Eardemkm,»·"nnd»s9 nie( Zucker, das

GENIUS-wh- IEH · - . ««- T T
»

PROJECT; z; · ,»-«·
- - e

OF. Wein -.Kalteschale mit Erdbeeretn

Auf 3 it) Zucker reibt man die Schaale vons Ci-

tkousu nebst dem Sake, ipkk deren« specified gevcücke
wird« damit dte Kerne nicht mit hineinkommen« giebt J

Skddf VOQOIQIIQCTIOCOWJIIIHM tsktller gebietet« W«

dazu, nnd is; Quartier recht guten Franzwein ,
dann

tegt man neu) 4 Roggenzivieback,s« die zerbrochen wer·

den müssen, hinein, und eine in. dünne Scheiben ge«

fchnittene Einem. Wenn die Zwiebacke etwas aufge-

Ioeicht find
, reibt-man npch eine-balde Museum-H dazu;

Wes» nber in der Ekdbeerenzeih so giebt« man-einen

Sauf-steiler vol! Am erquickendsten istTts

zvenn »der Wein recht gut· nnd alles recht calt ist.

"""4s. Hirsch« Kaltesch ais-e, «« —

Man nimmt iZstoof Kirsche ightdifschönijen
uvdszssstisikzvtüsb igikdsßtmczæ

37
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Mörser, gießt zwei Quartier Wasser darauf- und läßt
sie verkocheiu Dann werden sieduech ein Haarsieb ges·
strichem ein Pfund Zucker,«ein Quartier guter rother
Wein, der Saft von 2 Citronen zugelegt. Die zurück-
gelegten Kirschen werden ausgebohrt G« hkkßh DE!

Stein wird· ausgenommen), und auch eingelegt, alles
in eineTerrine gegossen, und dann läßt man bis zum
Jurichtea das Ganze im Keller recht kalt werden. .

..·s«.i·xj»szs
.·»-·.7- »: its-I -»"?·»’·«'«···« z.

«« « , ·
c ,

gchaale und. etwas rangdnwasserjlegfso viel Zucker dazu,
aß es süß genug ist, und legirt sie mit 5 ganzen Eiern«

und 15 Eigelly gießt sie in die Suppenschalh und läßt
sie unter öfterm Durchrühren erkalten. Wenn bald an-

sskkchtktüäwteäden schlägt man von recht kalt gestans .EVEN-l ,
s» wWnn

.

lichx und giebt sie- ohne Deckel zu Ische, doch muß auchetwas Zucker in den— Schmand gelegt werden.

44. Chocoladen - Suppe.

«

-" Ein« halb Pfund feines Mehl, das erstayjeinem
warmen Ort getrocknet Es» rdstet -,msan«asef«einem alten
Zelle: aus Kohlsener schdii hellt-rann, mnn muß aberbeim RjhrewAcht geben, daßzausxdem Rande: nichts
Gehen-bleibt und schwarz wird, xmasxbitter macht-much
muß das Mehl mit großer Ausinerbsamkeitgebräunt
WEtdoll;-s"Quartiev süße Milch läßt man aufkocheiu
bindet ein Quentchen feingeschnittener Vanille in ein

Esappchen von Resseltuch, und läßt sie in der Milch aus-
ziehen, giebt etwas gestoßenen Caneel dazu« und so viel

als man selbst mag. Zu dem braunen Mehl
Stil-i VIII 5 bis s Loth Choroladh betrübt-i sie-mit et:

" Was
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was Milch; daß es recht klar wird ,
und giebt es in die

kochende Milch, wenn diese einige Minuten gekocht hat.

Dann legirt man sie mit Z Eier«
,

und schlagtsie Isiark

mit der Wispel oder dem Schneebeseiy laßt sie aber nicht

kochem und giebt Bisquitk Zwiebach odergerdsteted

Franzbrod dazu« «

45. Wein - Suppa -

Drei» Quartier Franz-nein kocht man mit etwas

ganzen! Caneeh Citkonenschaalem etwas gestoßenem

csardemoim und I,- Qiiartier Wassety Zucker uach Ge-

schiiiack, legirt dieses mit s ganzen Eiern und Z Ei-

getb- und fchiägt ed stark« mit der Bifpeldaß es

Echåitämtö ·Hszeis
Zkdsszbtod

M T . . .·t:YIVII...

sieh: se e- v«WMMMJMN verübt!-

Xifi Ziirsch - Ssuppa

Auf Z Quartier Suppe stößt man a US trockne

Kirfchen klein, setzt sie niit 2 Quartier Lasset, etwas

Citronenschaalen und steil-Brod aufs Feuer, und kocht

se weich und tut-innig. Dann. streicht man sie durch da«

Haarfiely giebt ein Quartier rothen Wein, den Saft

von einer Citrone, und so viel Zucker dazu, daß es an-

genehm süß ist. Dann bratet man ein Franzbrod in

Bürfei geschnitten in Butter hellbraum und giebt es

beim Ansichten in die Suppr.

l ·- :.47. Suppevon Aepfelm i

Zwölf Stück Borsdorfer - oder Zwiebetäpfeiiseibet

manauf einer groben Reihe, legt einen Eßldsselsnqwekvsk -
etwas gestosenen Saum, abgeriebene Citvajenschaae

ten-· etwas Znckecp «is Eier« und sowie! feisMibbrvds

das-man mit Der. Hand kleine. ist-den, Mit·



Danirschneidet man 8 große, weiche« geschälte Aepfel
in dünne Scheiben

,
nimmt das. Kernhaus heraus

,
nnd

kocht sie mit J,- Quartier Wasser, Citronenschaalem Ca-
neel- und dein Weichen aus einem Franjbrod ganz zu
Was, streicht-sie dnrch das Haarsieh giebt s. Quar-
tier rothen Wein, den Saft einer Citrone,. Und Zucker
nach Geschmack- auch einen Anrichtldssel Mund oder

Johannisbeersafc spie bereiteten Aepfelkldschen backt
man in Butter braun, giebt sie in die Terrinh und die

suchend heiße darüber» » ,
«.

. .

Drei Quartier Bierjein Quartier Wasser, eine
Prise gewaschenen Kümmel etwas gequetschd wird auf·
gekocht, mit Honig oder Zucker, so süß als es beliebt;
beim! wird eiithalber Eßlöffel Butter« hinein gelegt, 6

«.-·: · - zugegossevs
beweisen« -·«t««»:
Schneebrsen so lange ;"7T«-"i-"F«·k"« . ««

Man richtet die Suppe über wütflich geschnittenes nnd

in Butter gebratenes Franzbrod an.

.

· 49. Schmand-Suppe. -
Zwei« Quartier werden«-unt JKEIIUMI

aufgekochb und mit Zinke- sscgeiiaihtg Dann zer-
klopft man 6 Eier, gießta Quartier Schmand dazu«
rührt es gut durch einander, stebt es zu denrkachenden
Bier, und schlägt es mit dem Schneebesem bis es stark
raucht-« und giebt es dann über in Butter Herdstetes

Jranzbrzpd zur Tafel« i

sei-sc. s.
-

s· -
.

-
·»’ do. Oteissuppe unt, Wein. e

zhnlb. Pfund Reis kocht man mit r; Quartier-

JW daß der Reisganz bleibt, dann schiviset
..’.

~ .-:,-:. « man

40 Zweite Abtheiltzkz
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man einen Löffel Mehl in its) frischer-Butter, giebt ei-

ne Bouteille Franzwein dazu; Citronenschaglen und

Zucker nach Geschmack, z; It, Nonnen, und eine Hand«
voll Eorinthen kocht man in Wasser weich, gibt alles

zusammen, und legirt es mit 4 cxigelb..

Hi. Graupensuppe mit Milch.

Ein Pfund Graupem die vorher gut gewaschen
sind-wessen uiit einem Quartier Wasser undetwas Butter

unter beståndigem Rühren ganz dick gekocht, dann s

Stoof schöne süße Nkilch zugegossem vollends gar und

tummig gekocht, etwas Salz zugelegt, und zur Tafel

getragen. » « .- " '-
» »

»«

... ». »....·F«« .
«-"«"k"—··""«-«I·ird eben so wie die vorhergehende gekocht.

Es. Graupensuppe mit Butter.

Wird eben so gekocht-« wie die« mit Milch« Im!

daß manurnehr Butter, und anstatt Milch Weils-r

nimmt.

bis. Habersnppe oder Habertnmuu

Ein halb Stoof gut gewaschene Habergrütze
wird mit Z« Stoof Wasser ausgesetzh und wenn sie«
geschäumt ist, ein guter Löffel Butter zugelegt, und

dann« verdeckt zugekochh bis sie recht tunxstksssksts
J« de: Zeit epchemau z n; sgthaiiueiuptlssmeu
in Wasser weich, 2 Feanzbrode werden wsksiich ges«

sschnitten und in Butter gebraten- btideö II DE! Tet-

rine gelegt, nnd die Grühe dsrch US xsnarsieb dar«

über gegeben-«« «« « -
i ·. - OF. Moc-



Eis. Mocturtek
, Jmitation einer Schiidkrd

i ten i.Suppe. ,

Ein Kalbökopf wird, nachdem er gut abgewaschen

ist, mit Wasser zum Feuer gesetzt, und so lange geruht,
bis er beinahe gar ist; dann läßt man ihn bis zum fol-

gende« Tage stehen, und bewahrt auch die Suppe auf,
in welcher er getocht worden. Den folgenden Tag wird

das Fieisch von den Knochen abgetbs’t- und in kleine

Stätte« müssen 6 zerschnittene Zwiebein

lesV-trete· I« L7UWne-Maßer, Pfeffer
undSatz in einerpsannedkssib
man dann in die Suppe vom Zaibökossf Legt, und eine

halbe Stunde kocht. Jst dieses geschehen, so wird diese

Suupe mit den gleichfalls darinperkochten Stücken vom

Salbskopf durch ein Sieb gelassem ein Quartier Ma-

deirasseinp

die! genug seyn, sokankH H« » «
s»

.

i Vers-Dl-
then, als man haben wild «: · ·

»

«« 56. Noch eine« Nachahmung einer Schild-

kehren« Suppe.
«

i

Man« kocht einen guten Kalbskppfs zssrpeines
ehren nebst der Zunge-H »und ein iecht

weich, besonders das jetzt« last ed satt· werden, und

schneidet es tieinwürfiictx Dann-nimmt man« einen stari

ken Position, so viei manSuppe·braucht, und etwas«
«

darüber zum Gnsochein i s It·- schier Nindsieiw schneis

, ··- det man in Scheiben, wie auch it) magern Schinkeiy

,-»
»·

· ft es, bestreue es mit Mehl- und bratet es in einer

- s gut kochen; damit er recht braun werde, dann

gie das geschnikim Fleisch, einige gebratene
Zie

··

F Quartier Mallaga—, Z,- Quartier Rnni oder

s

»F» Franz«
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Frånzbranntweiix etwlastcsavånneipfeffer ddazu4 undio ,t es ut dur
, zu et; rna tman von em .

a las--

lzirn kleiZe Plätzchetn wie beym Kalbskopf No. Eis. be-

schriebenk legt sie in die Terrine, und streut hart ge-
tochte und feingehaekte Eier darüber. NR. das Nindfleisch
und der Schinken wird nicht mit in die Terrcne gelegt.
Bei Tische werden Citronen dazu herumgeretchh

-57. Staehelbeeren - Suppa

Ein Stoof Stachelbeeren werden mit Wasser

aufs Feuer gesetzt, und müssen verkechenz dann wer-

den sie durch einen Durehschlag gerieben, daß nur die

Kerne nnd Schaalen zurückbleibem nnd u »dem» abne-
riebenen , Citronenschantn « . nnd
Will

»

·,«,«H--f·: man ein

S FOR-legt Zuckerplkilzchen hinein«
es auf Eis, um es recht kalt zu halsein Will

man aber Crisine haben, so klopft man ein Stoof
Schmand zu Schnee, und mischt es mit dem Witz.

» l 58. Suppe nett laisergersta «

« « nimmt zwei Löffel voll Mehl in einen langen

schmalen Topf, schlägt 8 Eier hinein- und ein gutes

Stück Butter. Dieses wird gut durchgetiebem dann

giebt man eine gute Prise Muscatblüthe und ein wenig

Salz dazu. « Wenn dieses gut durchgerührt ist, gießt

man ein Stock) aber ja nicht mehr, kalten Bouillon da·

zu, und rührt es gut durcheinander, setzt einen Kessel
mit— Wasser zum Feuer, und wenn das Wassersiedch
seht man den Topf mit dernidurehgerührten hinein; der

Kessel muf aber einen recht gut passenden Decke! haben?
dann läßt man es s Stunden kochen

- in diese! Zeit tun;
.rnan dfter Wasser zugießem daß es beständig bis an den

Jagd« des Tvpfs voll ist, jedoch so, daß-san das Was«»

er
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fee nicht aus dem Kuchen bringt. Dann nimm! man

»die Gerste iöffelweise heraus- legt sie in eine Terms,
nnd giebt kocheciden Bouillou darüber.

59. Weiße Sagosuppe mit Milch.

i It, guten weißen Sage xväscht und quest man-

überfpült ihn dann wieder niit kaltem Besser; kocht

ihn mit wenig Waffe: ganz dick) giebt dann 13 Stoof

schdne süße Milch dazu, nebsi
seinigen Cfsstückchetg ganzer?Gutes« »«« esse

es so traurig« zu, als

and) eine Handvoll» süße ahgeschälte ge « Bene Wandern

dazu thun.
·«

·

So. SupF von Milch und Krebsen-

« i iV »

es«

großen bei eite gelegt, u - s« - ne eine

Akebsfarce gemacht- wie No. 18. angezeigt, und da-

mit die größten Schaalen gefüllt Dann kocht man 9

Stoof schöne süße Milch mit einem guten Löffel But«

ter aus«» giebt die gefüllten Schaalen und diezurückgep
legten »diese-in, iegirt die Milch .z«c.cigelb,
giebt die sppe in die Istklske
zu: Tafel. . . ·

««

.«.·..-,

""Dritte



Dritte Abtheilung.

Gemúse

I. Gestotvter Weifkohb « i
.

»

:·
»»-

SchddeTkeifgrünen

B» ··« -.

««

, « · eile geschnittem und- sauber
·n ein siaches Kasse-toll gelegt, dech so, daß sie

ntcht mehr als doppelt über einander liegen. Dann

giebt man so viel fetten Bouillou darauf, daß der

seht« gut bedeckt ist«, kocht ihn« verdecktJbis er

recht · eich ist, dochs ohne? daß er zerfällt. Dann

nimmyinqxr einen mäßigen Ldffel Butterksdrückt fo

nie( tMehl"·«hiir·eän, als« rnan mit 5 Fingern fassen

kann, rührt es mit-dem Kohbßouillon dünne, und

gießt es hinzu (doch unter beständiger« Schütteln)

Etwas recht fein gehackte Petersilienblättey Pfeffey

englisch Gewürz und Muscatntiß wird zuletzt zugelegt,

und gut durchgekochr. Man giebt Carbonades bder

Zfedchm dazu» ·
«·

·

sz

s. Festes-tret« Weißkohb « » ·

Handvoll weiße große Oöljkdlätter wert»
den einige Minute-Lin Wasser adgekochh so, daß

sierkoch nichtbrechem hebt sie dann behutsam in kaltes

·-·"«-««"««T· « Wasser
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Wasser, damit sie schnell erkalten; dann hackt man ein

Pfund mager Kalbfleisch- I« IV geräucherten Speck,

z it) gekochten magern Schinken (hat man dieß nicht,
so kann man auch gekäucherte Ochsenzunge nehmen)-

etwas Schalotten recht fein, so daß» es wieFricadillen-
teig aussieht. Dann nimmt man» einen kleinen vorher
weich gekochten Kohlkvpfs und hackt ihnxrecht fein,

schwiset das Gehackte in einem guten Löffel Butter

langsam durch, läßt— es·.·abkiihlen, und schlägt 4 ganze
Eier und 4 Eigel·d—dazu,» thut das gehackte Fleisch,

nßbst sehnend-ji; Itattzbtody die in Scheiben
ges-eintrat» mit) is: ttbsOltlcktiHchi siislt.s-.;pazu-
auch etwas Pseffer , Salz und Muscatdlütho undtnhrr
alles gut durcheinander. Ein Kasseroll, so groß als der

Kohlkopf werden soll, bestreicht man recht dick mit But:

ter, belegt es mit großen Kohlblcitterik doppelt, streicht
vdndek Fme»».e«k.»a»lben Finger dick darauf, dann»

I« -!I« J» z. Hier» lslld wlcdck

s«k«-«c·w;:1s1esli
Jn- oder starkenßouillon « - »««.»» » ·«· «,
voll recht« feingehackten magern Schurken, 2 ggnze «
Zwiebelm die, wenn sie» weich sind, wieder herausgez
nommen werden«müssdn, hinein, und bedeckt das-Kasse:-
roll mit einem Blattmit Butter bestricheiien Papier«
und läßt ed im Backofen : Z« Stunde kOchenHiHlG uiußk
man immer nachsehen ~»ob ngehFeuchtigkxitdärjufistk
so wie sich diese Vermindert, konnenairnoch einen Ldffekj
Jus dazu thun. Dann stülpt de3t,c,vhl» auf-» eine,

Schüsseh gießt die-Same wieder Qasserolh bräunt-»
etwaoMehl in Butter; und thut es« dazu; auch

wenn man hat: Krebsbutter einen guten Losfelvolh kocht «
es recht kurz zu, und gießt etwasdapottiiber den Kohl-
Zbpfi das übrige in die Sauen-re. Mai; garnirt den

»

Mit Fleischplägchem S. Nosszxss des Vorberei-

T« .

«,«. « «
»«

V« Ge-
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Z. Gestowter Blumcnkohle .

Man muß den Blumenkohl recht fest und weiß

aussuchem sauber von allen tleinen Blättchen singen,
und wenn er recht groß ist, mitten durchschneiden.
Dann kocht man ihn in 5 Theilen Milch und eineniTheil

Wasser ganz weich, brüht so viel Mehl« als man in

Zsingersassen kann, in einein Löffel Butter, gießt 2

Anrichtlösfel guten Jus dazu, etwas Pfeffer, Muscats

snussj eine Tdeetasse süßen schwand, kocht es dick zu,

richtet es über den Kohl an
,

und garnirt mit gebackene-r

lalbsmilckx Diese wird erst so ganz in Wasser weich

getochh (doch muß sie ·nicht zerfallen,) dann in kaltes

Wasser» gelegt« und sauber abgehäutet in kein» iehte Schei-

ben geschnittenz dann elksjiszs
»,

«.

kwpft-.die·VWl-w;k,. —

··

« is«

Iztoddisz anne in heißer Butter

gebraten. -

- 4. Blumenkohl auf anderen Art.

Man kocht den Blume-kahl eben so in Milch,
worin etwas Salzgelegt ist, wie vorhin angezeigt wor-

den» Innkszkannihnsauch in Bouillon weich Lachen,

doch müssen die Köpfe fest und nicht durchschciitten

seyn. Wenn der Kvhl weich ist, hebt man ihn mit

einem Fischlöffel behutsam auf ein Bnstsieh und läßt
alle Feuchtigkeit ablaufen; dannraugirt man ihn in ei-

ne tiese runde Schüssel stehend fest fis-einwen- daß es

wie ein skopf aussieht, nimmt« H; its-Mehl, pitnddriehst

edsisitz it) Buttet.ltnr, sgießt ein Viertel-Quartier

gutes-Inn darauf, Salz-Und Muscatblüthy tühtt es

asf dem Zeuerbiöl esganz dick wied- Xlppfk Ivch Z«

Eierdotterdazns und« bestrelcht den oben

und von allen- damit-«« Danewfstutjcan recht«

VII: sein srrisbeursarmesanköst dcicktihsy
Its· i

·« «« in



in einer« Viertelstunde im heißen Ofen schön hellbrautn I
medsesprvirt warmen Schinken dazu» " « »

·

B. Braunkohh

Muß erst dann gebraucht werden, wenn er durch
einige Nachtsrdste zart geworden ist. Dann streift man

ihn von den Süden, wäscht ihn besonders gut, weil«

sich in den krausen Blättern viel Sand setzt, kocht"il)n-
dann in Bouillon und einem Löffel Butter recht weich,

Denn· MÆgeLOånseschmalz hat, kann man es

anstatt des» r. gebrauchen, Loh. wes es njcht ge«
satzen seyn,) thut ein aufgeweikhtes und zetrihrteö

Franzbrod hinzu, und läßt ihn recht kurz einkochem
Dann schcilt man Castanien und; kocht sie in etwas J us,
in den man einige Stückchen Zucker wirft, so kurz zu,
dafsie wie» Ja·

. zspgz den, giebt den Kohl auf eine

denknnd mit 3ie"

W

stanien
Wnesartosseln

«» IV« -,·.·
·«

schtllt in nseschiiialz oder geschinelsenem Nterenfett mit

Zucker-befreist schdn yellbrauci undrecht rösch gebraten
werden szsssknz Gezeter, die gesalzen ist, ist nicht sosgut

zum Bxateq degzggktosseln anzuwenden, weil das Salz« -
ksshklsxsstsztnlsjsldwtxtuxttchks -.

« ·«

«··«·-L
»s.j«.«»

xkszxsiågsljflsiu T« VI« Ä. « «« ««

ihrer

so müssen sie eMssehef als dertwhl ansgesetzts wer-«»-

den, fnd sie Ding, sinken« G Zvglkkch gsfchshksse
»Die jungen Entttkserdeuzinr ein Kassstoll gelegt fund-

stohl oben ais, spann-Gipfel BouillusanfgegosscniKDohljedeckkiscsi Inst« fasts -tveich, und bald-«
genng«spgekock;tuistp, sprüht— Inn-etwas« Oleljcknssinteeesv

. zu n
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guten »Lbffel Butter, nnd rührt« dazu, giebt auch

einige geriebene Zwiebeln und feingehackre sdetersilieiu

blauer, Pfeffer und englisch Gewürz dazu; nach den

Enten muß man ja immer sehen ,
daß sie nicht zerfallen,

sondern sie lieber herausnehmen, und in einer verdeckten

Schüssel stehen lassen, bis zum Gebrauch; dann müssen

sie in die Mitte« der Schüssel gelegt werdenz»
und der ge-

stowte Kohl umher. » » «

»·»
I 7. Tiirkische Bohnen.

Wenn die Bohnen geschnittem gut gewaschen und

abgebrüht sind
,

thut man sie gleich in starken rochendeu

Bouillom und kocht sie recht weichz dann brühtman

esse« M» s« »die: cis-two« e « te«

UN- -« . ,:--1-.·.—«:-"-.—-.4 «

·kleineen’ «..», -:· -«- ’, rdeni

«

Fusgebeä —«« Musratblüthe und etwas Pfef-

fer dazu; Man gaknirt die Schüssel mit gerciuchertem

Leicht; oder Od)seiizunge. »
» ·

« s Z. YOU! I
«« «

»

Man, gebe ja genau« Acht« daß die-Fäden kiebeis
denseitefvon den«-Bohnen abgezogen werden, ei ist

sehr unangenehnQ wenn man diese beim Essen aus dem

Mundfnehmen muß. Die Bohnen bricht man in der

Mittesdurch, spiilt sie gut, und sehtsie mit einem nicht

sehr gesalzenen Bouillon aufs« Feuer, legt eine Petersis

»iienwurzel hinzu nnd eine-gute Zwiebel- die man aber

Bot-der her-ausnimmt, wenn sie ausgekocht ist,« nnd last

Uterus-so lange kochen-Adl- sie recht-weich und kurz« I«

grosse-sind. Dann deückkman in einen guten cöåel
utrer sh viel Mehl, teils-man mit 4 Fingern fassen

kann, etwa« tpsessec nnd Monats-krick, und ein paar

Löffel Gespinnst-dies ist-non alles zusanstim durch·
Lohns, und briisstdiessljstugleithszrrsafeb

·. . « » · g s
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giebt etwas Gefalzenes dazu, aläSghfleifchy Ochsen;
zsgen oder rohen Schinten et.

- g. Petkbohnen auf eine andere Art.

. « Diitsohnen werden, nachdem sie abgezogen End«

in bOltfenfFWasser weich gekdchh dann muß niian sie auf
einein Bastzxebe schnell techt trocken« ablaufen lassen, ein

paar gute Löffel Butter in die aeivärmte Scbüssel legen,
und die Bohnetrdsraief ichiitteii z» doch muß knan immer

etwas Salzszdaziijifckjekfstreuenj und dann gut durchges

Mgnxsisbc Catbvs

- s Eos-·? .·j.·’.s«·r Hut»
»

.

« -

.-«--—7 AS» -«» - einem NEEOMBOHEUCCIITMTE
.-." I·- -« s

TM «« "-" «« «? «
«.

E
·

e« ps-
klan giebt es in den VI« -

Wenn man still, kann Inan auchkiitekiskskxchlcsffel dicken

sauern Schmand dazu thun. Man muß bemerken, daß
der sauere Kost? n vdlle Stunden kochen muß ·,··« ehe er

wei wird. Dann giebt man frisches jungesschweiavBeisjyssbkdsksfstkes odedNsesskaP .-«-» «, :

««

«
««

« -- i - Zwist·-
«

-».·««·—««--.--«·i»-
«

WITH-versch- seeelsssk
Verismus-einen vonzdemvokhinjies

schrie-benen-SaziktkohtjtHg-intt, «. so kann— nun ihn-In

diesem Gerichtkfehsgut anwenden. sgMan schneidet eins:

Dyder 2 Kcpfejkuachdsneissiei groß find« schützen-rothen
Fisch! wie den sgetbchtklichen weißen, kocht SIUJIMSE
Jssattier Wosnessizkundxj äQmxtiec roth-»Mein

VFLI Buckel·
, DOHRN; Jttllckbcfszsiikdkxskwcis

bratet weitesten-gut; gespickhkwhaafes
5

Je«
«

· · m
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am Spieß oder im Ofen,.gar- kocht einenntittelmäßis

ge« geschuppten Hecht in Wasser undSjlz ab, läßt

ihnabkithlenjind sncht alle Grciten heraus! Z— II; Sak-

dellenkykichtmanschon einige Stunden früher« in Was-

»s·er,·e·hk»man sie« braucht, dann spaltet man sie ausein-

ander. Ein Kasstrolh so groß- als man das Gericht

haben will, bestreichtzjnan recht fett mit Butter, nnd

streut es dick· mit ·Resibbtod.-aus, dann belegt man den

Boden zierlich naclfeigneisfGeschmack mit Sardinien,

Caztzqcypfeiiyesclznittenexn Schinkem der aber gekocht

seyn muß. · ek·Bo"den des Kasserolls wird mit einer

zSchicht weißem Saueskkohl belegt, axtf diesen rangirt

zniakz den sanber zerlegten «Haasen, daraufeine »Sch·icht

xsvvtxsxtxtbsm Fehl-» stskknpkkksicisi ssshxtiktxvektts IN»

bcstkkklfx WITH-EVEN« -"·««.;« ·,«.:..E".;»·. ;,-«.-
EDUARD,
geriet-Mk» »Das» , andz ase be rent- dann

wiedevrothen Kol)l, und so fortgefphs:en- bis das Kas-

feroll voll ist inur ums; man daraus· Acht geben, daß

rnandieß alles nicht zu los einlegtg sonst fällt es beim

Umstür en auseinanderx Eine
«». . »l»b»e« Stunde

vor »den? Anrichten wirdspdas Oasseßjfinpånen ziemlich
heißen Backofen ge«sch»oben, und seharf anziklzfixgelassenx
dann stükzt rnanjkyxkttfjxic Schüffeh

»

UVYsnrnitt mit

Lachgpiroggem o er, wenn man’s l)at- mit Auster-

pastetchem s. No. U. der, jxjebxntenAlztljeilung

« . w »«.-«- «.-« »«

?

« Samt-fehl anwenden. "-Man« niinmteinen etwa Z is

schweren Hechfi "««sklju«ppt·«il)n,« nimmt ihnsanbsksüd

schneidet das Rückgrat) Zzeransz schneidet mäßige Stücke

davon - Jibestrent ihn mit««etwas· recht feinen! Salz,

wälzt ihn in E; gg·d«,»ä)kxibbrod·,»uiid zin der

szPkanng schnell«b·kaun,z»» ann beitreiYzpnznz-»»
~« « 2



söljinlfkalter Butter, legt eine Schichtjcohl mit etwas

Käse bestrent hinein-darauf eine Schitht von dem ge«
bkatenen Hechh darauf etwas· sauern Schmanbßdann
wieder Kohh und so fortgefahren; bis dieSchüssel vol!
ist. Oben auf legt man noch hin nnd wieder etwas
Butter, jQuartier recht tianmigen Jus giefe man day«
über, bestreut es von oben dick mit Käse nnd etwasseibs

·br·od, nnd bäckt es kStunde im Ofen. »

»

is. mit geränchertezn sechs.
«

i l Dis: ens- sviissrssssssesisyaizjissssszsskxssgischsa
«wing, inne seh: kräftig und MAX-VI« Eh( sehn: "«Dtmn

schneipet Tnan ein· Rückenstück vom Lachs in dünne
Blättchen, fåreicht eine Schüssel mit Butter ans, legt
«» - . kkthFikier dick« Schicht Kein, sen-entity» «

is. r ;k..1 ...--«... »; ;
«

s; Schüssil M!
«« «S« «? ·""

Loh! etwas inager seyn-Jst« - eht -J
etwas Butter legen; dann bäckfninsn ihn eine halbe "
Stunde in! Ofen, sder ziemlich heiß ist. De« meistens

- etwas btaitngebrannten Rand belegt tnan mit dünner
in Scheiben gkschnittener Ochsenzunga , —-

242 ·S«ue-e-pc«-ix

Die HMMIDUII gespickt nnd schbn
brann gebraten werden; dann. szpird eben so verfahren,
wie bei Squqktodl--Mckt(Hochk-.»;«up ist zu» bemerken,
daß man ihn eine Viertelstunde länger im Ofen steben
läßt-· weil die Hoitcbühkkk Ukchk f» Mcdzdurchhitzeih »

l5. Rübentnarmelade oder Wiss.
Schöne grob» süße Rüben werden faul-Ue« geschö-

« in dünne Platten geschnitten- näk kochendtin
«-

« e « Was«
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Wasser gut abgebrühh und mit einer Kindsseischbkühe
aufs Feuer gesetzt. Wenn sie lochen - giesbtmaii einige

Stückehen Zucker hinein« nnn läßt man sie seien-je ko-

chen, bis die Brühesfast ganz abgekocht iihs sind die

Rüben so weich sind« daß sie mit leichter Mühe zekrährt
' werden können; dann werden- siedurch Durchschiag

» gegeben, wieder ins Kasseroll gethan, etrvas Mehl in«

einen guten Löffel Butter edkückt und zugerüijth eine

halbe Tasse Iszchniandw Hezseatbiiitho Pfeffer und

Sclfpeleht zugeiegxz sind gut durchgekochtz dann auf

eine Schiisscl gelegt, und mit Brats oder sogenannter

Yiettivutst ·garnirt« · ·

·»

is. Btannejdksibeya

« Wild bieibezcixkA ’«"«.«««" En-

den qdgösnitkm erben. «Man kocht sie iitWasser et-

Wss mehr - als:- balb weich« läßt sie dann tsrorkeii ablau-

femziiiarht Butter in der Pfanne braun-· und legt die

vorigen-Rüben hinein; wen-M dnrchfgebraten
find» stteut man abzend ·
schen, und brät sie, bisfieganz braun werden) »dann»

Uepdnnssie aus genommen, doszchksozzdasq
diZßutter nachbteibtzsiziein Kasseroll gethan; ein gu-

ter Anrichtlisffcl kräftiger» dazu gethan;. dorh ehe.

man sie ins Kasseroll legt, müssen in diesem einzsaat

Speisen Mehi in Butter gebküht werden. Hierauf fällt,

man die Rüben« und läßt sie mit noch« etnsas Pfeffer«

nnd Satz vollends weich kochen., - Manzszqgt die Rüben—-

in die-Mitte der Schüssen undgarnirt mit» Carbonadet

Schsstissflskichfj « i

- e "l7- Erfüll« Rüben-»j- :.-

«« NOT-VII! sxhöne große .skddivgstühsv-

sie· sauber« nnd bäckt sie azefds Watte-im
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bisfieweick sind· da« ch ««
.. . .

Decke! abxnimnät Tritt: kkzgxksozkk ZTJLKUIIDLZ
zekrührt es in Hin-r Schüssel kecht fein, schkä spssjo IF:
Etqelb dazu, daß 3 Rüben atifXsnTEk kz··mse- Erd.
DE« RAE-suchst groß dann« kiak"--sz«iif"kikkk : E·

« O« »
Löffel Butter (sk·e dürfen siiichkzu ruhiger fkxjzxszzky EMFIZ
Schmaiity vasdie sa- --

F« W! Mchtzudünne wird sgsiuz
Pfsssetsp nach Geschmack wer

«

«

I

kann auch ist-pas» zxickek dazu thun. Dgeß küHTT mag·-

Ckkfksvlgtsssbis egsdick ist, fünf« wieder in die VII«
Erd-m«-.·I«zg;,-d« Das-«(
ket wieder··da"kqnf, uikkskzßi F;

m« es.

www· MOFZLW ikssvpxtwas Gekatzkues dazuyjß

«« ( Etxzseii is; »Bei-ins» sie-je· Max«

g«
is

·

h
II« «« : «

VYTIZVL 3«xtFx-as- Mk«

DE! - GENUS» Am« -LE«"ls-l"-.Kk«evsk·" is: im» T« Z»
qzssgkzmachssx sei-w« Hcsgi Juki;- ziizkz,:»«» »F» H,
läßt es zukochem bis die Saticr »Ist-mirs? can«
Die« SVZHML Kksbss macht mein fo«r«sikx bg gf 's«

tinkcrßchaale- und die Schkkketrtldax Tßixize I? e«·

rosig« jki Im; hie-Styx, .-Mb;s. bx0,3?..-.ä! wies-as«
LIESCHEN-Lin Fricadkllkiif X« ALLE-«« « « F «sch-«-

fessisskkkskzzsäz ·.

spspksT I7s V« ROTHE:

«: « ' ..-.,. »«- »-.."; · »F

-z·»k).szxk3s,,l7kjfgkskkzssv·—mxtMaibutterx -sk

MankochtdieEb W « ""·«-««

Stückchekk Zuckxr Mög: Jngszakkgfxkhlzifs J«
TIYMU auf ein» VIII« kkchtx trocken. ablaufen le t

QVZUTV Löffks Butlkx in« eine heiße Scksüsszgh
Rktæepsbgcktskeu F-c:kü»t·sek;,-i4jL»d ·rüi2kk«sse mit tiektxkaxkkik

.. ;»szl·7ch- bis dtefekausgefchmolzen isty Das-is

» legt



legt mcizkuw des-Betst« dEk.Sk9F«lkB!.Jskt!sp. -Kx«Uz.voU
Zjezchen.-J«J.-- -----k,« ’. -«».—«:-- NIIIFEIYQ --L

igssxssvchsstcm
«· «« «« «"«'Dik3Erbfez- pröxsaixiscti man; - wiyvvvkhin angezeigt«
Herden; dmaeisksuckicimkxjitäßhvieivgiktsstish wiss« MPO
Skggk»k«,«tz«siiih»s«mi-i keskkaucwaffev mkf sßtsemsFssLV
sijsiHkGcüOCFkfkCchen-i«»h«-R
dsisji iykkfksiü Egociymstzqws Blicks! um; besitkaxtsilzsc

- Mtkfkfffxjskfebkiter Ftanskwdiitddp lmd bratctskhnspsauf
sesijkßosie Mann. · Die-Essen sticht-et« män ach-»Und-
gkislxjs Eben-Tat— days;

!«« Nur! if: liosbekuskksm i: wjgnsgtakts

H«« .;«H»7»·Hj«szMPOYs-.Lk-1;« »; FJF
is! II· ..·:·»?»«7".:::,«s«k«:D-·-.r3-.. « ..-, T; :1»s -; ««

«.-·«-». P··-s-.sii1·).-Gräne Erbfenkmit Schowesszj

·.I «Mgp legt etwas-ROTHE .s«szs.sss.ssss S««««’"«?U-- THE-THAT:

gsgzzxspcszks VI! qsszz .9-«.52 »Ex;»szzz»dxsszzszI « ·

-L» s« W' zrs Z«-

wricht sind, »tzkkk..,slzsgxtvässertzyet-den, vgsznn schuppeh

man sie, und seht· sie mit kalten: Wasser« aufs Feuer,
hizzzze »kqchezkp«z. ycsißztvcxden ; Qaakkxqhehtsz maLl·-»slF- yet·

gq·z,—:zitzyc. M, Hggt·qh,»uud ncmxiit».dcz·iz«,zs,lc»ikcig vyxt

« dein Cis-tm- Wksdsgtsß oder. fUckZOU.-.;P.1E.-STFEEE. TO M?
aigxiiidgixsiivszii Igssgm -A;Dagp.-slqßt was« EIN) QUWE

»W- pgyzSchqxkniskxßzsztgs skw gkxsgkg ;s IN»

Ich-»Ist» m schwigsiswxsptggigsyiiscspxiisssses -

Indes-sieht» darin, legt-Fig,SFIHCFYIWIIE 111-W

steu- vasksgssekou in W« Asde- dasspss »schm«kkk
annchnmu äher xjq nickzl,.,EZ·llg-LU- VI«
Schollen behvtfdm OUf VLSSØTIITE UUV SIDVTHPIE

gkünen Crbseu darüber. ,I « Grü- - .«

; , .- 22 -
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n es. GrüneErbsen mit farcitten Krebsem

Die Erhskn werden eben so. gesenkt, wisze schvts

vorhikrangezefgt worden. "Bon g Band abgkkochten
Kkevsen sinnt, nian ekwanqStück oder mehszsksachs
desv . die sGeselkfchaft groß-if« sdet fchdvsten nnd gtvßkw
ems- bxicht die "·Oberschaale- oder sogenannte Krebdnaft

« Abs-nnd macht.dent,S«chw«rcz -.so.rein- daß dqgäußetc
«

Ende-Phasen essen« Abt, densschwarzea Dnrmszsslzk
z

«

. . xftharfensWHu foxxfein als nn3gllch-
ROHR-Dann: von-Ge- Knebsbuitktftnit 5 ganzen-Eiern
und 3 Eigelb ein dünne-s Rühred legt diezgghgxkxtfxx
Krebfe nebst erst-as Salz, Pfeffer, Reibbrod und

- Rastatt-Mist J( qndxmjhyxzes; gut» Zpurxheinander z

DIE-KIND! MPOIZMI Pf« LZIZIxflxzeserjhtsesborige Fonnkg « ·’"»szej'e«fM" ,«"»"-"» « «·

fnszeine Pfanne, und läßt"'sij·««»··eknlH-W3inten««im PM-
dfen entziehen. Die ErbsenTiehfdZfan in die Schüsself
unhgäitnirt die Krebse auf den Rand. «. P

sp — ( PS. Spinat mit Schtnaizd·».six;-
«,

, «
Der Spinat niiksabgeqnvlleiy Hist abgebrücktd

nnd recht fein gedeckt; sannlegfmejdxein gut Stück

Butter in ein Knsseroll -
den »SpinatsPc"zU«", æmtssschwitzt

ihn fo lange; biöszdie Dieser? kteernkdpktd·. Dsnn rührt
enan einen EßldFelMehl« ist«-H Qnafkier Wen SchMandH
Yknscatblüjhe unfnHSnlzHgtebt es zu dem-Spinne, nnd

lckßk es zusammen« dnrckjkochem Sollte es· noch etwas

jjifsick seyn- kann mnif elnen Löffel Jus dazu geben,

" sieht Carbqnadesy « enznngety Sal fleifch sc.

Hast« .,J ? Z ,

. .·.:c«--,«» JOSE-
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e i 24. Gebackener Splitat

- Nachdem der Spinatkabgequolzem und« recht fein

gehet-est, auch gut abgedrückt ist, br ht man einen Eß-

ldsiel Mehl in ohngefähr J; it; Butter, thut den Spi-
nat und einige ganz dünne magere Schinkenschciben da-

zu, giebt halb Bouilldxi nnd Jus darauf, läßt es

tectlätlüstzifdfänkochebtåäpuiikgsebt
dann Salg and Midas-

sea
»»

te « lt man es ganz a wer en.

Ofen-itzt man ein· lasserolh das nicht sehr breit sevn

darf, mit dünnen Speckfcheiben aus, dann nimmt

man eine zarte Kalbfleischfarch wie No. li, der Vor-·

Äereitnng beschrieben« belegt den die Seiten

DER-Messe oben-fährst»

. »O' «. -N«v..··« -·· «» t«.·, -
JIYVFUWMEYW
Spelcxechtszdkm geschnittem rund herum gelegt werden,

weil die Farce sonst ansetzt Dann in einem recht heißen

Ofen eine Stunde gebacken, behutsam auf esne Schüß

fes! gestülph alten Speck weggenommen, edit. gekochten
Eiern; Burkahnen nndselleriesnoch eignerspbantasie

VCkzl-"tk-spmit" Since-instinkti- nnd zirr.JafilKeben.uns-nennen einen Aneichtiössql recht— sehen«
in« und Speise» Hieb: etwa« Mehl, spfesseky Mus-

eatblsktlpe dazu; nnd läßt es gut durchtochen Wenn

die Glace überstrirlæniid so muß man-die« Schüssel einen

Zuge-ablief inden Ofen schieben damit sie anzieht.

» « - es. Kohlrabi zu kochen: e »
«« meiden« de; sichre-sb- gipsiet km!- nsjpdlt M)

schneidet man ihn in Scherben, ohngefahretnenYalben
Finger dick« die Herzpollen und kleinen weichen Blätter

nimmt man auch dazu. Dann brübt znan etwas

Mehl in wenig Butter» legt den Qohlrabi zu, gießt
Itndslerschbrühq die aber schon recht kurz ezcngekocht

. seyn
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seyn muß« darüber, und kocht sie verdszckhxhis er recht
wetch ist. Dann etwas Pfeffer "iiii«d««eüzil·.·Gewürz zu«

gskkgtf und das Rindkleisch and» der Brühe dazu ge-
geben. »; »

26. Schnittkohl oderKohlrnbi unter der Erde.

·

Hierzu mußman denszgelben nehmen, weil er fast»
Immkk zakkskistjeils der weiße. · Uebrigens wird er

EVEN. fsgckocht zals bei Kdhkrabi Zingspzeigt todt-den«

UFIF VII-Äms« die« «St·ücke leinglich szschneiderr. Mem

YCUXLhECtZü auch dieSuppe, lexokinHSÆeifckj
gekocht« iß, ipeil siepiel süßes bei sich haben; n

Salzgeiy kann man gleich dazu« geben. " - ·

gez. Farcirte Zwiebelnk « «» ·

) « rößteik die man bekom-

Miikkamsskochi fis-«-
deni ·Dasset" einige« «

««

" · ·
·«

«

Und ist«-steten werden. .D··a"tln«nimrntiman ein Dies-«»

send Ists-Feinhe- wenn sie kleinsinty andere Zsoiebetnk

schneids fis-mit einemsMesserinisünne Scheiben- - kocht

sieinjiciesrQnartiet kochenden Schmand unter-bestände

DER« Eben« znceinem dicken Brei, und stteicht ihl

Init WORK-»durch » ein ixhaariielk «« man

111 - Ehe— Hüisnetbriißszxkssphcs sxJzshdelt sie , · nnd

stksßk Wiss-Ohrfei- recht feinfkssudkjnacht von 2 gen«

se« Eis-XI Und«- Eigclb ein dünn-S Riihrei in kits
Busteh Hiihserboistsksikißingehackte Satt-el-

lssss Etwas Fett-denen Reise, und »etwas in Milch ge-

weichtxi Und äiisgedrückte Franzbtodscheiven, auch et-

was Psefsker undpden Ipseiebelbrei dazu, rührt alles-gut

durcheinander, hdhlt behutsam die großen Ztviedels

eiiicsgh und füllt diseben bereitete Masse hineinsdann

mcichfkjan einen Pirogaenieigk wie No. 26. des sieö
benten Tvtheiluiig angezeigt worden, rollt ihn recht

-.
- dünn



dünn aus- schneidet mit »dem Kuthenrade viereckige
Läppchen , so daß, wenn man die 4 Zipfebznsammen
nimmt-oben noch us; Blätter nachbleiben«, denen man

eine gefällige Form geben» muß; oben, wodieZipsel
zusammengedrückt werden, nnd wo der Teig-an den

Seiten anschließen muß, bestreiehs man ihn "mit-'—Ei-

weiß- damit er nicht aus einandergehh dann kocht
man sie in kochendem Schmakz Bouillonfett oder

Butter« lahgfM--"gar.;-IJ ZtirTSaute giebt man tumtnige
Butter. EinkssailkiQnartier süßen Schln«and, einen

guten hölzernen Löffel Butter, etwas spfeffer rinnt

man anf dem Feuer, bis es dick wird-dies nennt man

ismknige Butteiacks ZnTdieser Saurenoird aber noch
Musiker?fnsdkkckksssjiskrss. ers "-t i?
T: Uns

...

ex; -- »

12 kztsjksgi«i«ksp " « .
«»

...««s« «
».gxsd«7«ßierzuprtimmt mangejvöhnlich dendicksien Spar-
gel, puizet und wäscht ihn sauber, und bindet ihn in

mäßige Besinne, seht ihn »wir kalten: Wasser» undetwas
Setz aufs-Feuer- und recht-i e.-wsi«b-.—pets DIE-Hebe-
Hitet nachiebetisiskdeß KLEMM-Weg Zu 6

hie« »Es-Besser( kühn um: -g-·sßloiisl.is»ksläåyst II«
You« neige, ucchiesxssstisew dass-»die;- ischtcdsi
set-guten Bouillon, und eben so »p·;·el »Wasser, worin
de; Fspargel gekocht ist; »rührt alles zusammen anf dem

Feuerah drückt den Saft einer kleiner; gittone dazu,
und giebt « sie über den Spargelj oder in. der Sauciäre
dazu herum;

sing. Beetenblätter ernst. seinem» Schnur-the.
’

. Man ninsmi««"«die zartesken Blcitterzsstrkift den

Stiel ab, undzerschneidet sie mitdemszMesktr nicht zu
feine dann brüht man, sie gutinloHg3t»"Wasser,«-drückt sie ab·,««und. seht sie mit leickikin ouillon aufs
Her, kocht sie vollendö weich und ganz tu? zu.

««

-

-

ann
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Daniudrückt man in einen Löffel Butter etwas Mehl,

rührt es klar, und giebt es zu den Beeten« nebst einen-
Quartier dicken sauern .Schntaud, etwas Pfeffer-

Muscatblüthe und Salz;. läßt. alles» zusammen gut

durchkocheky und giebt es zur, Tafel « » Man giebtgern
etwas Gesalzenes dazu, kaltes Salzfleisth Schin-
ken sc.

, .. · ,-Z.»-.. »»

So. Burkahneii mit Flcischplätzclxn von« ge·-

: -M skpsgtssssssxskksssssss

- inzkazkbikitzukeahiseiskikiiiir«
"

siz
in leingljchtyzeineirszhalben singe-BE

··

sie gut ab, und kocht sie in guter-Eisen recht »Juki-i)
und kurz zu; dann drückt um! etskåcis Mehl in einen

Ldsseiszyzg - kszz Eis« qiebt etwas Pfeffer und

-
«

« szs e ist«-M«-
»".«j3 »Es-« T«

..

»« »« «»

«

j

init "e"inZt«tt"7Messer«r·e"chks-,« «"s" »»

Nietenfett fein, und rührt eöspjiehsts 4·«·,"Eiern mitdegt

Fleisch gzkt dunkel» Salz, Pfeksw Ijeugcqthtüthcj
Quartier jüßenkSchmartd ukidfo viel steil-drob—-

mqn platte suchm dnvon·machen- kann; Diese

stteut mai-un» besdzn seiten just— keinen; fuhr-ps-
böckkitks ikvrkstsssvissishlzhkskgsesåigxssksdssi di!
sdussgtsädssfkgssst-

»Juki«, etwas Pfeffer «» UUD Ivcht sie bis dfc

tummig wird; dann giebt man sie in die Schüs-

sel« hszdzgqrnirt sie mit Metttvurst oder Zieschem
»

« · ZNKAU
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se. Kartoffeln auf eine andere Art.

Die Kartoffeln werden nur so langejin Wasser

gekochb bis man ihnen die Haut abziehen kann, dann

in Scheiben geschnjttem einen Löffel Bouillom etwas

Jus, Butter, Pfeffer und Salzdazu gegeben- und

dick mgetecht Man garnirt mit aufgebratenen Schini

keuscheibem

II. Gefüllte Kartoffeln.

Man ssimnit so viel 9)tittelkartoffeln, als man

denkt, daß für die Gesellschaft genug ist, kocht »sie in

«Z«lsii'si·""LsZ-«?"« W ""iesp"«s"«is
e, - ·. · Mit: ff·

-

mit« ewalt durch den Dutchschlagz dazu schlägt man 6

Eier, etwa j Quartier süßen: Sehn-and, J; U; ausge-

lassene Butter- etwas Pfeffer, Salz nnd Masse-muß.
Dieß reibt man gut durcheinander, - legt so viel Reib-
brod zu, das es nicht mehr fließt, und füilt es mit ei-«

nein Jheeldssel in die Kartoffeln, Mestreicht diese mit

«;liitt»ee,«·bestre»eit" sie— mit feinem Rest-brav, nnd wenn

·«t"nan’s hat, mit etwas geriebenem Käse, und läßt sie eine

halbe Stunde im Ofen backen. Doch muß man sie un-

terdessen einigemal mit Butter bestreichem damit sie

uicht schwarz werden- dann bringt man sie zur Tafel,
und garnirt ruit gebratenen Fleischfeicadillem

« · ; M. Kartoffeln mit Heringe« «- i

Denk; die- Kartoffeln abgetocht und rein gemacht
sind, duckt man 2 holländische Heringe, nachdem man

die Gram! ausgenonmieib recht seid, legt— sie zu den

lartosseln is( Rassen-l!- giebt. du Quartier süßen
F« · ,
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Schmand 2 geriebene Zwiebeln und Pfksser dazu,
s undfkocht sie kurz zu; muß das cseiichtabek stqtk seyn,

so nimmt man mehr Heringe. Man garnirt dieSchüfi
seLmit Lammscarbonadem « -

«

«««

» IS. Kartosfelbrett

Wenn die Kartoffeln abgekocht sind, nur so, Faß
sie qeschalt werden können, schneidet man sie in dünne

Scheiben, Midas) sie mit etwas Wasser und Butter

und ein
paaSrr kzisgmhedbackåtäscviebeln so weich, daß

«"man kein tust-de«I« zsJ
»» «» odick

seyn, daß der ssdssel darin sieht.

Kasse-soll vom Feuer, halt eine Schiispssel warm, »und

durchrührt den Brei mit ein paar guten Lbffeln kalter
DER, Pfeffer und Salz. Wenn die Butter an · «-

- an den Brei auf die warme

«« T« - ei
--«

ZWEITEN- - ..«.

IS. Spargel mit Fricandeauå

»»« Hierzu nimmt man den kleinen Spargelsfiksd
schaeidsrihspzxukjo syst; ab« gis «: weich-ist,. , »Hei»-
msis.»-kn»se)spitzii wisse-h: is.
Kasse-on, »gi«vk-»zßouiaou tun· knitsgzsxuue Scheivkp
magern Schinken dazu, und läßt sie zusammen Farben,

dann legt man den Spargel zu,««y«nd« kochtihnJbis e:

weich ist, legirtzihn mit g Eigekdstnd drückt den Saft
einer halben Eittone dazu. » Zu den kleinen Fricandeaus

schneidet inandas dicke Fleisch aus einer Kalbskeule in «
Z» Finger· dicken Scheihery klopftspsie spie einem

-mmer etwas platt, doch nicht.zt·tspd»snn» spiekt

sisze » » »it feinem Speck« rangirt sie in ein: ajserollz
«« girlK,Bouillon, halb Jus darauf, daßkåidgnrit



bedeckt sind, läßt sie eine halbe Stunde langsam, und
dann chnell einkochety begieskt sie öfter« mit· ihrem eignen

Satze, sie iehen dannrvie alacirt aus, vor dem An«

brennen muß man· sie aber hüten Man« giebt den

Sparqet in« die Schüssel ~
und die Fricandeaus aus den

Rand derselben. , ·
««

«

«"

- 557. Grüne Erbsen mit Arfischocken

« « · DiejArtischocken werden in Wasser und Salzabs

FOR, dann putzt man das inwenrige Heu gehör g

heraus, legt in die dadurch entstandene Höhlung zuge-

richtete grüne Erbsem und deckt sie mit geschnittenen

Ochfenzunaen zu, auch sann man den Rand der Schüsq «

m Umn- TIFFYZY

" ·«-Äa(hdem die Movrrübeki rein gemacht ttnd»gewa-
schen sind, setzt man sie mit Bouilloii aufs Feuer, und

kocht sie geherig weich; dann brüht man etnqs Mehl iq

einem Löffel Butter, giebt— ew;»def"sübeu, versucht
weaen Satz«-nd Pfeffer,- Viedsifiefitsioarmen
Salzflgsch zur Tafel. » - »

- 392 Meisdongelbeni Erbsem !

·

»

I; Stoof Erbsen nserden nnögelesen und gut gewa-
schen, dann setzt man sie mit kalten: Wasser« aufs Feuer,
bis dieOderschaalesn sich von den Erbfen trennen

,» diese
schöpft neun-Von oben ab, nnd gießt »das Wasse"r,«"das"
vojiJabjsgiebt ein paar geschnittene Zipfel-ein, öinise
Scdinkeuscheiben oder Knochen zdazui auch« eis Paar
Handvoll feine cerstengrützch und gießt so vielßosillon, «

der nicht besonders starkseyn darf, darauf, daß sie -
sieht« und, läßt sie bei) gelindem Feuer unter destans

m llnkuhrsessp.soplange«zkychen- bit ·«di·,-«C'rbsen ganz
L--, - . « -·- ,' - Ucc-

Gemåfez
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vetkschtsindz dann treibt man sie durch einen nicht zu

feinen Durchschlag wieder ins· Kasserolb legt einen Löf-

fel Butter- Pfeffer und Salz-dazu, kocht sie so dick,

daß der Löffel darin steht, und legt sie rund als einen

Pudding in die Mitte der Schüsseb Dann fchneidet
man ein Pfund durchgewachfenes Schweinefleisch Ces

muß aber auch Spec! »dabey seyn) in kleine Viertel,
bratet es etwas in der Pfanne, giebt ein paar Hand«
voll uicht zu fein geschnittene Zwiebeln dazu, läßt das

» f J
·

lggauf dem Feuer, bis die Zwiebelu

Butter und Zwiebeln nehmen. s -·.".

40 LNeife ausgehülsete Perbbohnem
« «

Diese
»

man etwas mit Wassersaln gießt die-

wollen zu met-sen, -

und recht fein gehackte Petersilienblätter dazu, versucht

wegen; Pfeffer und Salz, giebt sie zur Tafel, und gar«

nirt mit Fleischlvurst. ·

41. Reife Perlhuhnen auf eine· andere Art;

f sum« rpcht di« Seh»
doch ohne daß fie·moosen, weich»,· " D Wasser trot-

ken ab, » legt ein paar Ldssel in eine warme

Schüffeb zgiebt die Bohnen.·da«rtzuf, melirt sie gut,

giebt sie in die Schüsseh und warme Qchfenzuuge
oder Scslzstslich DE» , »;

Beg- Beetem ·
«

»Man kocht einige schdne rothe Beeten fast wei ,

maJlßsie rein, schneidet sie in halben Finger
Use

-- Scheio



Scheiben, le r. se in. eiixexkTo » ..

Quartier

Essig und Fskzikkätstiersfisåssesi sie 24

Szx7ndenzstkPkxx-,I Dann» gie«,;;»lpan,.die Häiftqkvqs dem

Essig-Umwand; dir Yeete.xs.ihexgv.si.»;zexhgckhFsksxgchtz
fkisxpxkxyyhietztszkste m.it-:qer-.a-igvetsl.H«älsss- peåhkjs Es« xxzsty
sit; may: sxmstchkxåfckxs ckentcsnkskitqksessspYgspklzkssxgsxsx
wer« »-.uud«.k.och·t.-ii«·s. kdskiizuz Odium THE-E DREI! DIE-New:

Fzsigexkpssenxddost Rasseln-Flets- zvud gssbtaiässisskii
Eis« Wmi.-Sechmkzd Hex-M Dies-IF.- ssffdszffssgkziM
Ytsssvkptsßsspsiszgztrzssibkechessxi giebt Its-THOSE;

.
s.

HHVUHFSCWFVHWFK chiykkskkkfd)kibckk- .7« : · 17»!t3»"kp«.7t;:-·«

1«:« «. s . « - » ,··- «, .«.« --.·;.r. um: «;

:·"

··--.«.z Mxäspiozsåäxzsxx .·;-"-««"-s
.. VIII-F ««p-4« HIY IF« «)

Bouillon Oder-EIN«
mit ktsszyqg gypzmzixchxx laßt fte kalt

wer-Nu; höhlt te ebutsaxtt aus, so, das; Z bis s; Bist·

je!- von außen nachblciben»dann-schneidet man vtm ge«

brateuetn Kalbxsisratejcxggsiz sei« ,: ohngefähr? g . IF,-sgiqhh

zwHändkvoll Reibbrodx F; stift-
einmx großen sdffelxiddsgeithsokzeskerßstmecvzjxssas
Pfesser ,- Salz-und Msssstspwexdazn , nvvstüiyttezsstz
gut Buch Triiiaåidopxtsiälkzcusfdw ausgenonunetiejtsicschci

nie-tat man« die klkittstkswjdsftes hacktx sssoxsrechts fein«

und«- rührt sie. mit der Farcerecht duvthlpLdiese" Muß-so.

dicke seyn-Evas ge uichcstikßk, kaut- viv Kohtkopfs»wie-
derart, bestreicht sietmit Ei ,

und sbostreitt sie mit» Neids.

Brod, srangirt sie in eine Pfanne, legt vbdtseinkges Holz«

stäbchonsquadrirt über eint-endet, daß der KohtedieMaytfpx
nitlxtkdetühsts weil» er sonst von unten ieich.wird--ssest-ddn- Kohk däraikfy sckjiebteibnsjn P ad«

den backen. Dwinc giebtdmmstumsnjgußutfivc das-it« :

No. sing-der Bszasrberettunsbtschriehtyikisuadlst-stritt.-
- « - ·

- E «.
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-.--"-k««--"«·! "

: ists-De. Genaue-m Beamten. -

Man kocht den-Braunkohl ganz fertig, wie schon»
fräher angezeigt worden- legt« ihn ·in eine« Baekschüsseh
doch so, das er in der Mitte« höher liegt, dazwischen-«

immergsebrntene Kartoffeln nnd Zieschenz dann macht
m« svpa 37113 Schiersleifch einen Frieadillenteig-, wie

fchnn beschrieben,- schneidet ein Papier nach Facon de:

Muskel, bestreicht es mit Butter, formt darauf von der

Friisibiilenfarcei Finger dick, bestreicht den Rand der

Schüssel« mitsiweißs und die Faree auf den Loh!

(wenn das Pttpitt Ukchåzltkch will, so darf

man nur-« eine· glühende aufel Tut-erhalten) , Bkstretcht
es.mit»Ei, streut gerieben Brod und Käse darauf, und

läjt es imlOfen ganz braun werden. s

111-·- Ilk JHIZJ L!
« «

», ,»v,5,.» Hfs»s.z»Gsfullt»grx«d.xssohlrabc.
Zwei M»stets-N;oben-ein Deckel abgeschnitten; - -

gqpxsinger dick ausgehöhlt. Den Kohlrabi, den man

heraus genommen, hackt man so fein als nioglich, mit

einer— gebratenen Kalbsniere sammt dem Fett, c große

Zwiebeh Schnittlauckx Pfeffer, Salz ,- Muscatennußz

wenn dies ialles rechtfein sitz. giebt man» Z Eier, einen

GsselsüßenSchmaiwi ein. wenig gesehnkolzenesihutterp

dutchgesiebtNelbbrodk so viel, daß edtniesFricadillens

teig wird,smit diesem füllt man den-Kohlrabi, und drückt.

es« fest ein, legt den abgeschnittenen Deckelsaub und

verbindet-ihn mit grobem Zwiru
- legt sie in ein passend

Kassetolh ·«giedt so viel Bouillon darauf- daß« sie bedeckt

siqv ,
und kochtsie gar, doch nicht zu weich« damit sie

beimScljueiden nicht auseinander fallen« , Wenn: anges-

richted werden soll, legt manden Kohlrabi aufein rei-

neskzsrgw nimmt »den Zwirn ab, schneidet mit einem

sehr scharfen Messer Finger dicke Scheiben davon, Tinkt-
Es
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legt sie zierlichiausseineszSchüssel. Bein den: Bouillom

worin die Kohlrabi gekocht sind, nimmt män so viel,

als zursSaueeüdrhig istx bricht etwas Mehl in etwas

Butter, giebt es dazu« nebst Salz und Nduscatblüthq
kocht esgnt durch ,

und giebt diese Sauee über den Kohl-
rabi. Dieß Gericht wird dem Gaumen, so wie den!

Auge genügen. « «

» « » Eis. MelickcsXGemüse. -«
« «

Dieß Gemüse wird von vielen guten Gartengemüs
sen zusammengesetzh und ist daher im August am besten

zu geben. Man kocht 5 Köpfe harren Savoienkohh
(der bis zu den gelben Blättern abgeblattet werden muss)
einen großen Kopf JsZlnsnetckohl,.-x-szktzgsk-selbspfssssküsdf
Kohlrabi-
Bouillon fast Dann stowl man grüne Erbsen-
auch etwas junge Bohnen, und bäckt einige Kartoffek

birnem wie früher gezeigt ist. Wenn die Gemüse sast

weich sind , nimmt man sie aus dem Bou»illon, theilet
den Blnmenkohl in kleine Stücke, so dasssisalle egal
sind, den Savoienkohl schneidet man in it Theilkzikpkg

Burtghnen sticht man mit einem« einen Durch-

messevsdicken scharfen blechernen Ausstecher einen« halben

Finger dick aus, den Kohlrabi nnd die Kohlrüben schneis
det man, eines in halben Finger dicke viereckige halben

inger lange Stücken, das andere in runde zackige Blätt-gem die Zucketrübeir bleiben wie sie sind, doch nur ei-

nenszhalbeiisingek lang, von einigen Petersklien nimmt

nian nur das dicke Ende, und schneidet sie bis zur Hälfte
Werks-eng ein - einige braune Baravicken schueidet man

länglichs sind sie aber klein, so läßt man sie ganz» wel-

ckjes noch besser ist - stellt alles-warm - und giebt wieder

von dem eignen Bouillon darauf, -auch eicvaskianc

und could, und läßt es vollends iveich werden» ; Dann

nimmt man eine große, oder - Mittelschüsseliy belegt
- «« E D « den
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»den Boden snst den gelowniksEnbi-I.s-s!s-Mgtte- nnd
Mk UIM Abwechselnd in Streifen- »di- IVCIVM Mitte ans«

taufen, von jedem Gemäsesdgynnkqz B. »eis·enikstreiy

fen Blumenkohlzxdann Evens-EVEN! Burkahneth seht« »
rabiw Bohnen- kmegsschnittenensieotgsle Rgbirübenk
Zuckerriiben en« in die Wie-Die Pxnunensxikigtavicken
(NB. die Streifen müssen in die Mitte

nnd gegen den Rand der Schüjsel breit werden, welches »
man leicht beryerkpelligen innig-» roenn man ein großes

Qirchenrnesserfpjgnggdazwischen Hält, bis der nächste

isisssmissgsvÄnsk ji

- einer kleinen Wallnuß groß gegeben-«,
jeder Streifen behutsam damit, bestrichetu Und» die Ebri-
ges Same abgesondert dazu, nebst in Scheiben

Her-eingesehen. » - »s s·

"-««·«Z;·-?J«1j-T«-—«·.«:.-.«:::3·;»Si« ; IS« »-«;·-«1s—-.--·- «:

« ,-.:-:T"«·I«-ks..-·.«.-- -«.-.-T«

i So viel Mitteikartoffelm ialswatt nöthig zu habe«

glaubt- werden abgekochh abgezogen, und

anxueiqetz
scharfen Reihe bis-auf eine große Nuß groß abg

·

ben- .
votudiesensnimmtxrnane Hände voll, und; »iegt,sie-zn,

k n; ist-Wenn! gerührt« Buttexskzeetxsifht ziie somit:

Hirt-in nioxmdglistw giebt; Wissens»

givsk swiebtlrMuscatnufss DER Salz; dszitz
rindxprobire in kochcndem iWaiscrssedi Klüsipchsn - seh»

siesfest gest-g sind, und ist see-nicht, xic nun:
noch Eigellkdazus »Dann legt einen Jsesiswrm you,

Birnen vottsdiesetszMässe um die gbgeriebenen Kett«

fesseln« bestrqntfieksztzrit ·-Reibbrod, .und bäckst in;

khsißcm schmatzx wiss-Butter geil-brann- legtsiesansx

cechrstehend aufzdiezschirssehr nnd giebt eine» trink

siiistfgpuiter zdaznk ej«.:-.:. «»
«

» -. »- spszszxk

- K«- ".7 - -.·,·«.«;5.,.. «.- -.....Z;i

- Es;
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««
itskskartoffeln mit feinem«Ragout gefüllt.

«

· TMeknknitzxzrit grdße runde Kqrtoffeknzssschseidet von

unten etwas ab, damit ssepijostjlehen können, Und-seen
oben einen Deckel, nachdetn sie vörher gut rein gemach:
worden sissdE-"""«D7ÅnF-hdhltsmnnTsie behutsam aus; damit

He--u-ktein-dsLock) bekvvxmew fülltpksfn Rang« von Kaki-s-

-milchxs Wes-TM«- S,ardelleix- »Eure-vix YOU; zungcstesvtkt
hinein, Dgckslsexics et«- «h4stxsl.cht. sie spät. Es» nennt:
Nessus-ed Rkssithgsnågielgs Ofen» mitchittisßvttevn
fektktsqksn heißen» »nckofe-n-uud läßt sie gar· und braust«
EVEN-s- iemmsrt sie cuf eine Schüffsh unt; gsebtrssirssst2

Sssxscknzzdgss sksvsszkkszsskksksksktxesxessssftrUllLMlSHSSQlVG
YCFTCITIIJCVSCTIUCU HSYUZIIOsI-;.«x: 745 ~:.-:.«-«--».;»k,«·j-:; Lust)

» « - HYL »; esse-H·

»»

serkohls sen« jeden: gleichviel, «’·"kocht jedes besonders

trit starkem Bouillocr weich« stoxvt beides— kurz zu; wie

Dorfs-other gezeigt ist«« und servirtseöstkeisig auf eine—

Schüssel «« indem« man ein Kächäibefstt bhstysschesrjhältz
XII-tät« «« ickxjuich’t""sp"ermischt- - und legt einen— Kjznnz von;

11,sie: e sWssske kskskss.sssessssssssssss,isft;xfss-
5O. Spasgel-Särrce. 111-·! VI«

-.--
« Zug-Quartier; süßer; schwand, xvsidk syst sie-UT-

Siückk Besen-»ein»- hestöpptgeex Wes! nvfgstoxhsä
etwas. von M» kqchkzzdgxkSazece zu -.4 Geldvniz «» s.

»miepexseuuriübsssnszv geselle« knuud unser.

--·.nHI«--RTSFØ.L ssgs,»E.sxksssssep-ssskx-j«. «: 2

Hierzu suche Eiautckdteiistlydnstenkguåites wetsenjw

.BÆ ans-·; wellt fie Ehe· trockne: sie sizrgfältig, »und
«« · wendet

69Gemüfox
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det spin Ei un:
, bestreut sie stark mit seinem steil-drob,

braret sie dann schdn braun - und garnirt Gemüsq junge
Hühner er. damit: Mai! Faun iiiich gesatzenh szgut ab-

geweichte Riezchen dazu nehmen. « « « i
52- Gestowte Riezchen (Schwcimme).«
Man nimmt abaebrühte weiße Berselaplkschneidet

sie in nicht zu dünne Sttiemeh und bratet sie mit Bot-il-

lonsettin einem« Kasseroih bis alle Feuchtigkeit weg is!-
dann Legt-san einige fein geschnittene Zwiebeln in etwas
VIII«

OTHER-Ident- xccht N?
sälz nnd einen guten Ldssec sauern-OF) · d EVEN-TM
alles zusammen gut durchkochem und servirt sie eecht
warm. Man giebt Salzfleisckw Earbonnades re. dazu.

. Rudineescheit in; Ofen gebacken«

»-,-; Sqieznxtüssensrifch genouimem gut. gespülh dann

strecken ebtstsfsm 111-p- .damit sich die noch äbrige en un
nimmt man eine runde Pfanne, slache Bleci)form, oder,
dergleichen etwas, legt» die Rudcneeschen auf diejtmsks
kehrte, Seite neben» einander hinein (das Gesagte» ums»
aber· etzstsznxit Butter stark szbestrichen werden) »,«.st.reut»
Reibbroiy Käse und fein tzehackte Zwiebelm Pfeffer, Satz
über, meicht so Z bii«—4«;Sch»ichte, jwxscheii jede aber

etwas Butter, die obere bestreut-Inn« Meter, »Damit
sich eine braune Kruste"biidet, dann läßfinan siefs Stun-
den im dfenjsackenÄdann giebt-man «; Qunitkä sauern

Schinand d« u, "«schüttelt die Pfanne ofekkormgutdckrchyundfltåßtses nachrso lange sieben, bis Butter

und Schmand fiel) vermischt haben. Isi es in einer-DON'-

so kann man sie damitzueTasei bringen, eine PfAUUO

stützt matinus eine Skchüsset Wenn man keinen Käse
hat, kann man sie nschsknhne diesen harken·- -.

Bist«
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Wúrfte.

Fig-sc« odaxosxiigxiiste Max-warst«
· -·«’s Es; - - ·..:.·L«.« Tun sts ;-)---«««7- IF sMVHYTFEYYVFHFHYY
skjxcaapkiiiivkikswtssckykkdswikksiVsssix asoass sei—-

schabtes mager-es Schweinesicisch wird iupeiriem hölzer-
nen Geschirr mit -esn"er hölzerne« Keulekkodet Rkangek

OR: sO lange stark gestoßen-DlE«es-gE-mklellwcc?tvlkd-
einem Hackeifen gut, dyrchgehackw Mtds IMM-

iaszxckein Würfet geschnittenen: frischer Spec-i- AK·

z Lord« Salpetey 2 Both grob gqjoßehkrHfsrk
Gemüt-welken ERNST» 1 StoofiPCHMpQq
gossetd and mit den«-Dauben so lange wiQPIoDIeigOIID
kneteh bis es sich ganz rein abiös’t; dayiriwixdic Wiss?

gedeckt, s« Stunden am.kühlcnsrtxjieljetrgiiafmstljss
man« es iirdie Gedarme.stapkt. mufjadaratf
Rcht geben-« Oaßsdiecscdcktmw »Wie-Gau- zw VIII
bMUchen kais«- snicht zuxsavs gebrüht Intdesaxmikissik
sonst reißen und auch nichtkklars gemacht within its-IFKlar macht man sie dadurch, daß man sie umkseljpisitv
auf einem Brit mitreiaxsqjthdjzexnezt Spategg lange

VYLJAUOH schCbtzJiö-, its-»so
Ums! ;d«9,,siktzakfuute kto»rs,ypxchfehea-xsgti - M

?«-«:.«, «:;«-.--x i7--«-.«. . s

. »Ist
»»

P s.
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YHFTSTIJWZXTISIVUYZTJ di? XäYkY ·g·e··szg·essett Wird« «
Das ganze Herzschlag und übrige kleine Fleischi

das gewöhntich vom Schweine abfällh wenn es gehö-
rig zerhaueer ist, wird ganz Reich« gekocht und warm

fein gehackh die Leber wird roh gerieben dazu gemischt
nebst noch einigen is frischen, in nicht zu kleine Würfcl

geschnittenen Spessz xszsjein Hehaekken Spiel-ein«; gAns

xichktdkfei von vick gerechte» Hahekgkketzes Pfeffer, Jug-

beh Salz« naÆesch as: Dies, wird-alles gut un-

tereinggdekg rfclad Uscht zu« fest iifGedcirnie ge«

sie-REISE- Datzn werden sie in

te» Wasser eufgesegkn KWZISMU Staude-mag-

ziehety dannsejnmal xjherkpcizp a·i·isg»e«no»nxme»n,» zwischen
:- BZeieEDgelHt nnd«e·twas«def(hroe"rt. « Ehe sikinä

Wasser koknnim müssen sie mit einerNadel durchstd · «.

wHd3,»dlesz«zM,kzslr; alle»Wi»«irst·e» diezszgekocht HAVE
:·;9s;.f·«s2! -;

»»

- J'-:"-'.«"«...:

zzezeseszksskexsxxsstzszxxps
xiriswisåkgxfmsiiiiageisis

Schsveieeteisckxsex kzisseiichex Speer-i«- ei N; Wasser:
sit-her Sdiqceit Pwerdeir Ikeinwürstich gesetz-JUNGE
mHAkt«Qhndideinessyr«recht- fein iiberhackc

gsgtzsgfn-ssivas- Nester» gcobgestoßenen weißer-FOR«
wmisiippscijeitteiw Citronenschaale undUF seovf

www« e kaeterkaneøfgyrMuimwplGtsisseätzMfsii engskwkkmd » et— siepfetzti

fees-kaltem Wasser ausiktisd;"lvchk«sis·ås"stsndw
sssss·ssf.sgwictisien- strockentibgdtcocnet UILWXM

kanns-Fussg- 94 Sees-ums: tstaxichihsnscnstssssspisis

Fkss
»«laptt».«.z.i.«.·ktstss -
zpnni cis-dass» tisyzhsiis exsigkpiy ff,- --

Täler!
ZU:-

480 M esigasskiiekilsäiskiiP Zins?

Wesen· von OR? · e·3-«««« ÄTTSYWULFZCEEISFFFY
kcn ,

II; frischer Speck-« 1 U; Nierenseth wirdkctxellies
:-

..
. «»
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Wùrste.

kleknwsdxflich gefchyitten zmy noch siavkidurckzgehackh
mjt Salz, weißem gtob gestoßenm Pfeffer, der fein ge-
schnittene» Schadnssvvss - Ein-ones:- sssdäoßenku Nu.

ten, einerskhand voll Kisiskgehackter « Schaloktteazts diese
läßfmcitik in— einem Rässertiilsmit einen! Ldssetßntter

weichskiochklkpsp giesst Nessus "d’ev Massh und stößt« diese·
im Mdiseijkreåhksschctäkiktisysätnd shiebts nachvtmdssnach
Quartierszscikkej ksWeitistdcktunterfs sscmn füllt
man-die »Nun-TM t,sünwvvsndeet" w, «su«nv"x«kocht sie,

HAVE-wem HnMi-·«ift3«j--«Skunhdn gest, legsssiesnuf
end« reiksssbedecktdske wiederssniit einem, und beschwert·
diefes mikeicrpnnrskleinen Streifen« - « «" «!

- " i· it «-«-«-««-,s ’ » ...,i«L«s-) »Ist

E·- - e
5 ««-j,»H, . »»- »

»

««
«.

Jst. estksdksskkssexpsJEAN-EDITIO-
S ovf fetten süßen Schmand , «: U; so fein als rnög-

Ort) gchwkktrs und nusgehkintktekfx List-Wassers. Orten: kann

and) halb Nierenfett «i»w-Ifk"kscherc.Speecfktkhmen),s..l-o
Ast« Lklvtzs Zttcken Weste-ASCII« Oxugctttsnbkitthez
exists-sozus- Wigek xhöiüdekvallk Rtibtzwuz
zzskw Alb ansgekemte Nosinetymkxffffxges
OskkismsOviebLlisbcxusan--dazu, :rührt salxes gut

szistchyeinnndiryxwerfitcht und socht sit: einem Este-beben
f· Zatmseiwas svdå.idikset:,--Maife,» ob sisisfist undssscrlzig
Honig ist, füllt idiokDäthie dcrttsiittxsdvch zu» svqtkx
Kunst-Aus· Riibsfodsknachquellen keimt-«,- mixerbsndels DIE;
Jiithtzyjicssefttecssdes einigemul it! iddegWcttkstz »wel-

Qtssisriixbefsallestnskqchszuz gsürsten thun myß,.i weil

essjksoiipxplatzeszokljgt sixsjnckuchendeå gefalzPnes-Wossek,.
111-MIC- sies QPSCMIIT Mk: ANDERE-indes; jiicht ko-

Iheimdsvn werdxsmsfisskiazjssgsnasxyneixundkxtretses ver-

isjskwtiaxiWm »fe·e-sexvsrt:zwexdien sollenixsiratetqwinn
sit N ist-Id- skusxpgktdtliost »Ist-tu) Erst, sieuwannzzukp
PGLAF-IT sei-in III;- .:: ’.«.·.;—s»- its-syst« -..»..55;D Ä«

«« «·- 6. Le-
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z S. Leberwürste mit Scgsiveinsblublrszszk

ZweiSchweinelebern werden auf der Reibegeries

ben und durch den Durchischxag gedrückt· Dann

schneidet man II; it; frische« Spec! ganz kleinwürflich,
wie auch.6 grokze Zwiebeltu giebt us in eesizzxKafferoll
und bratetæs auf dazu Feuekjsbikcxfiiezswiehkksssgavz
weich sind, mifcht sie unt-per ;-·»Lqhok- M siebtzSalzi

weißen Epseffey , Museutnuß , » zMajprsw und! »etwas

mhvssgszsxt QyakijernSchrueinesbxutsz dazuprührtk alles

www-Heimw-Mxmessniynpvikmt
sie, und laßt sie nur Qfgetnqhysfyssgzixzjz Jpzzxdas
von Gebrauch gemacht werden soll, bratet man sie knjt
Butter in der Pfanne, bis sie durch und durch ganz

heiß sind, und giebt sie warm zur Tafel. »
»: J «,

» « i «««s-T -

wxssgvch eittesYtt--Lee»berzpurst, kalt znsessent
.-,«.·t s— ist«-«; ««.-; i! s: U «»«.-.5:.«« -.«;,::·..«: ~ ; 7 III? --

eins»
kochessdes Wasser; End: finden-wider im-

treibt sie sdurckkrden DurchfThta·g. mwas fette Hals-

fleijch von« einen: jährigen Sci)wcin·itnd« ftbechaicptfsliet

Fteifchabfallcmit Ider Schwartc wird so weich« gekocht,

daß diese beynahe auseinander «fcillt·«.·».Das oFleifch
schneide? nnd shackt uiau sein«-ber- diexschnurtensiuc
deziusetdstserden fn gwdfsgvdfsåsürfetsgefttjutttsec
ssgwße fees; geschnittene- Zwiebselnskkakhttuan mit diene»

Sihweineftseischbonillon ,
tot-rin- das rskkksch getdcht iß,

ganz weityzcksgiebts sie nebsts dein galzekäecskiskkk zszdet

gtriebemjtLebe:
, Legt pfvfeitfsCckkssYkssisvds

Musc«tvlary·;s-i-iwas Moses» innen, und-Absa-

Anrichttdssktkvstrdetn fetten· Schtveiüesieifchbouilkdtcdss

zu, rührt allessfdhk gut durch« einander, undfüitnsicly

zuænge Gedärm uicht zeritkeifpdamih seentetbindtksty

setztssskemitkaltem Wassers-liessen« - undstekftsije O

ne Stunde darin anziehen, aber nicht kochenf
. « »



sie dann in kaltes Wasser, trocknet-sie ab, und

hängt sie ais einen lustigen Ort. Sie nverden kalt

mit, EssigJerviw

-

Ein und ein halb Pfund schönen, großkörnigen
Reis. eqnellt man in Wasser ab, schwemmt ihn wieder
nieste-m Don« ab ynvstocht ihr! mit sit-s Stoøf süße:
M, spuaxxszisskiu ges-Wesens« Schweiufiqumm
iveicly Dann giebt man z it; Corinthexp Ijb aus-

gequollene Rosinem etwas Mupcakblütlyhzsalzzxnd
z it; in feine Würfel geschnittene Schweinflaunien hin«-
ein zzxxfxhrt alles web! untereinattdkkääspkkgeil» Z« Quartier- süßen( ·« -
dazu, füllt

»»

·»

»« . i« nnd läßt sie
eine

F»
hast— · in Milch und halb Wasser auf

dem euer anziehen. ·Wenn davon servirt werden soll,
bratet man sie auf dem Nost schncll dran-I.

»«

«E« » »in II·
·«

rybe Oersteisgrif Uwirlxitiskisfgfzsödekäschweiiikvdtiillan mit z· fein geschnittenen
Schweinflaumcmganz dick und weich gekochtz dann«
läßtznan sie kalt werden , schneidet ndch .I i, it) Stdn-ein-

ziges» iii Messe, sie« sie-zi- .vck:ø-1k- »die se
tovf frifchem«Schweineblnt,

«

eiwsaöfMtzxyran,, spfefq
fee nnd engh Gemüt-z, unskz It» fein gehacktensNierend
fett, rührt es. guckt-need, nnd füllt esin reine

Gedäkxesunterbindet siezydoch nicht zu knabpT legt sie" mit l·

tem Waffe: aufs Feuer, slxißt sie eine halbe-IX nur

anziehen- dann ein panrmalübertikallem VII( wer-«.

den sie auf densßoste braun gebraten, nnd warnt

szsckplklc «

; lOJPUII

75
Dürste-
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«

H ;10. Spalt-di: Hi: tsäckjetix H »
.Mau nimmt 1 Stoof Schweine-blut- sprQtiåtkkkk

die! gekochtek Gerstengrützy Stopf süße»Milch, 1 J it;

würflich geschnittene Schweicfflctumecy 1 Eßlöffel voll

fein eriebenen Ma«oran, etwas Thymian,. s große

se« Zkschssiiks 3«« i» spsff sey« exists-z«m- ne wceem eerJ - «« -

würzz nisd soviel szdurchgesiebtes gksbes Mehlfdkxsis
ein dicker»Tci··g»witd, von dem mansin der Hand "große»

sz

; ~;s7-ll!l:Esi.ks-iukMevl-sm gcfslzkvtfv WOssEV

«·?·;"(;sJszii:igc Brkitiisåijstszkcin Fkühstxkxck»,» auch» «

·

MPO un: Gctitüse zu garnirenz « .:-:;:

; -.;«...«"«-«««’-1t.s»1«!·cszi «’j!z"s« ·« « » » «

.:k x·"x---«s.si-siss«-i·pzciq-s.ozidlz - ---- F. H: «,-
«

brust, und 2 Hasclh·lchllerbrust»r,» Yässt ·1» It; guten: Speck«
werden kleingeschnittem unisim

·.
öksir rischt fein und

«

«
-

« « T d

YYTTETZTETIESHkHHIIEZ-Hs«sssss-xxsiskss»
List; J· «»a»a»s·g· »zUgeHl«gben , gut einaxxherHerükkxts
W! s« seines! vix-s .kVxixdsd-cxsm.xotkzss» i,"
skixwisixiiisspisisxxssrcxizkxy Zweck«
-ssexssdssss sss sss«sp.si:,sxsgs-.113x.i-s«s-ss- gis;
spxsssssssggsgkssltksskgxsss ssdsäk

sichs H( us odcfx «·U Wkvtsmb --"1-« -

fein gcjchnittenem Spuk, Salz, Mus«catnuß, Pfsffkrx

Fhymicthz Citronenschaalez im Mörser fein»- gestovßen z

- »arm«



dqnngiebtiman ex·QuartietsMallagu-dazu, rührt: alles

gut durch »ein-Inder »und süllt sie in Bratwurstsedävmer
Sie» werden! in, der. Opfern-somit Butter gebraten;-

.

EIN» ,- -

11. Würste von Gänselebeu i

Die Gänseleßektrlwekklsen niik denf Messer ausge-

fchabih einige Hände doll fe»·i«ile»s»Rei·hhrod«-in g— Quartier

süßem! « fcttttsksåhvfovd geiik,,dvfg·tibsi.cht- ej mit« Seli-

Mxnuknnirzexkvjixe Wtzjdxgu zu den« Gans-ziehen- ges-«

» ;- Jz n; sziizjiixsgssie siehst-kurze, ein-c Oder-esse

Rothwein zugegeben; und gut durch einander gemis · ztz
Dann werden einige Schalotterr fein gehaclh in Kregze
hutler weich« geschiviiztjauch zu derjseiierszgeijüyrtz nebst«
Je· Ejgeldy diinn in» Bratwnrsidärmei e

««
jene; IF»

tesksätsssciiigzdsäsesvv
braieit »Auf den: Lande, wo uichr immer Gedårme zu

haben sind, und man zum Einpdckeln die! Gänse gee

schlachtet«hat,» gebraucht man zum Fslleirdieser Würstes
diesHankdes Haises der Gänse«

·«
«

- « ,
«

. e . , . .

14. Würstchen von Kalbshirm «
oh·- « " « «« « s .

Das Hirn vdn 9 großen oder 3 kleinen Kälbern

wird sauber gewaschen und abgehäuteh dann in Salz«-
wasserseinmalaufivallen gelassen, auf einem Beet fein

geschnittem mit den: Weichen aus g Ftanzbrodm in

süßen: Schrnand geweicht sund wieder ausgedrückt, im

Mörser fein gestoßem mit-z jrxßutterz -.Pfeffer, Satz,-
Musoatnuß. daß es recht fchaumigtvitdz dann II«

geiritund etcvafSchmand dazu gegeben» in drittes-IF«
Frist, : und reinen Finger Jaugiarntftbttndetts «
Held, Miich und halbzOrksserx gar-gekocht ,älå.spmäsen·

,
Weh-end Wasser· erstskochenp ehe-die Wie: · xshineini

reckkexewcsdssss Hi: wüsisssssisseisssesstsskssvfsvzlssssrsf
- .-«-:t..- . ann

77
ei



Vierte Abthszeiluutz78

dann werden sie gleich in kaltes Wasser geligts bis sie
abkühlen. Will man sie ebralochen",l sdiszdtntet "·man

sie in einem Löffel auf beiden· Seite«
seit-braun.

«
« .

. .

. ? 11. Krebswürstn .

Drei Band Mittelkxebse kocht man ·in Wasser ab«
macht sie ans den Schaden, zerstdßt diese, nnd macht
mit X Ihsntler e schdne stehst-alter, ·wie zu An«

·Muse« wie«FHFUEWWU ab«
gehäutet ist, sein, giebt das Peichenins g Franzbrodew
in Milch ausgeweicht und wieder ausgedrückt, nebst i
von der Krebsbutteh 2 ganzen Eiern nnd 4 Eigelbem
Pfeffer, Salz, Mnscatblüthh einige geriebenefschnq
ldtten nnd· " », Maul-dazu, rührt alles gznt dilr ;

»«- «

16. Haasenwürstin »

« Ein Haase wird sauber nnd kleinge-
schnitten (die cnochen hebt mnnzncoulis auf), ebenso
vie! Univers, wie dqspaaxkkkgkiw mer, wird quchi
klein geschnitteiy und beide-z zusammen im Obrier so
fein als gkstqßenz man giebt Pfeffer, Salz,
Mnscatblüthqsxjetwas in Milch geweichtes Weißt-roh,
Und beinah« IZQlartier dicken cisnuern Schmand
G« alles gnt einander, füllt diese Zum« in n«

tmschweinsdcirmeö Ost-status Elle lang abbindey « aber:

nuxigzvollsülln Omwsrdenw wie die vorigen-ge-
braten·- nnd wann survive- :;-.. «

,! -

sz
«

17.



a 17. Kleine »Bratnn’irft«e« in Buttersteig
s— . sßon gewöhnlicherßtativurstfülle- oder7ivennnlnn-
dienicht hat ,- von s It, aitsgefehntem Kalbfleisckp i If,

Luftspech x nyzattem Schuttern- Salz, Pfeffer-und

Citrsiunfchaale macht tnanbine Fülle, die gehacktiend
fein gestoßen wird; dann giebt man noch ein Glas Roth-
wein sdazuzx niacht alles gut unter einander, füllt sie in

ausgefchabte Schweinsdeirnm unterbindet sie einen gn-

tenssinger lang; undläftssie irr« einer papiernen Kapsel
is· etwas Butter auf dem Rost steif werden. Dann schnei-
det man Streifen von Butterteig, zieht von den kalt

gewordenen-»Würsten die Haut ab , wickelt fie in den
Quttertei«g, bestreicht siemit Ei, bäckt fie«iin«·.O»fengar,
BEIDE-»Es· E« ««".T«---

.«."’·"H" YOU:
Zijjsjsszaszpzek J.

»"i«"-·««?Cin" und ein halb Pfund Lammsfett wird ganz fein
eschnitteth das Weiche aus 3 Franzbroden wird mit 1hactier Schmaad aufgeweichh dann mit dem Lamms-

fett in ein Kasseroll gelegt, nebsts jsdsen·föin··g·efchnits
teuen Zwiebelh die in H It, Butter weich gekacht find.
Dies( ganze Oasse fest mankauf Kohlfeuer und läßt es

dünstety damitsich das Fett mit dem Brod vereinigez
dann giebt man noch z— Quartier fetten süßen Schmand,

z— Stoof Lammsbluh Salz, Muscatblüthy Pfeffer,
und etwas Majoran dazu, mengt es gut durch einander,
und füllt es in recht rein gemachte Lammsgedärmr. Eine

halbe Stunde vor dem Anrichten werden sie in heißem
Wasser aufgekochh dann abgetrockneh und in etwas

Butter in der Pfanne braun gebraten.

19. Würstchen von Haselhiihnerm

« Von 5 Hafelhühnerbrüsten wird die Haut abgezo-
gen, und das Fleisch mit dein Messer absefchabt »und

-". I T; « aus-

ISWürstk
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gefehnx Hi, jjzzfrisfcl)e·r«-»W»k;leitx» geschnitteuz und mit·

dem Zlesstk3·iclt·Mötser · fchaunskg gestoßenJs Bann

Pfeffer,--Salz, Mkiöcatltlütpxkscktronenschaale nebst et-

was mehr alidas Weiche ems- 1 Fisattzhrxxd in Schmaskk «

aufgeweicht», und Z Etqelhpazu gekührtzzfo wie auch-z-
Quartier Rothwein. Mitdiefercsakxe tvttdettskteinesibmh
nxurstdäkwp gefüätxz und-must» sie. gebrauchtxsvesiyg Lob?

ten , . in; etwas But» in der«Pfanne; braun get-rissest: «:-

.. . s ..;·-«-:;- . --«1 z. i, « ·"k-:»-·.««.-«-.·ir-.
» so. Würstchenvon Lachskk . ztiztzt

siisw siiissssoswi-- EIN«
schksikkkkkksDas Weiche aus sFeaiizoxKaewikd sind»

« · «;
Schxeibenheschnitttn , nnd in 's Stckoffåßkm Schps P«
ausqcwcicht, dann wird das Brod mit

tpt auf Kohlfettet »abgerüt)rt, »bjö es ganz fest: unt-»die!

tstz dann« dutfjachsädazu gegeben, mitkwch etwas

.

i- zsigtisvgscgsvisssksn
- - T«- twtx meinst«

in Butter von beiden Seiten braun« .«-::-:
s«

Fütkfs



Fünfte Abtheilung

Gestowte Sachen und Gallerte.

i« »Rindfleisch in Gallert
« -« h: ----- «

Ein ro es ck
«

tvY ««; e
·

"-;·Cpeck,

Wasser, daß es bedeckt ist, einigen Lorbcerblättcrn
,

6

swiebclty Salz und ganzem Pfeffer gekocht, bis es

weich und braun ist. Dann «; F; HFjcheoljnHjtnit ein
Stoof Wasser bis zur Hälfte «·eing

»»
z««··pou- de:

Same älleö Fett abgenotnnien , den diidchäetcxssejien
Hfrfchborn zugelegt, gut dükchgekochtz zu EIN-Erd
braungebrannter Zucker zugelegt, nochmals durchge-
lassem und diese Sauce über das Fleisch egksssein
NR. Ehe der Gallert durchgelassen»wird, mager mit

Zsiweiß nebst der Schaale durchgesköcht werden, nnd

dann durch einen Flanellbentel laufen-J « :

s. Ein Stück Rindfleisch inrothem Wein. .-

Ein Sackstück von Ib ils-»das schon seit einigen

Tagen gefchlachtet seyn muß, legt man-in einen Kessel,
worein es gerade paßt, legt 4.-Zwiebeln, einexpand vol!

Schalottein einige Peiersilien nnd Bnrkahnem etwas

-reizt)E« l« , Spe -

81
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Speckscheibem : Lorbeerblath 1 QuartierTothen Wein

nnd 2 Quartier sauern Schmand dazu, setzt einen pas-

senden festanschließenden Deckel auf, und verklebt ihn

mit einem Eierteigh läßt es etwas betrockiiecu und auf
dem Feuer ins Kochen kommen

,
dann wird es in einen

heißen Backofen geschoben, und 7 bis 8 Stunden stehen

gelassen. Kurz vor dem Anrichten nimmt mamdas

Fleisch heraus, schöpft alles Fett von oben ab, tritt-II
allen Spec! heraus, giebt etwas Champignonessia -s«ljf

ein, und wenn man hat, eine Wallnuß groß Glau-

läßt sfssznsammen Dutchkoehenk und giebt die Sauce

durch »das Haatfreb in die Santhw » -
. «

..

« "l·«7« « . "

Z. Boeuk Z! "la Mode.
»«

.

« Ein Sack- oder Schwanzstück von« 1"""cI""«Æ»ST-P»JH
Papst man mit hölzernen Hammer recht stark, daijjn

vonkzsziko hartem, »eck· einen halben Fin-
ger langem-ed. diese-Streifen»

«

»; :
'

» alen

ipitzen Löcher inJdaö en
Schalotten und den Speck, den man vorher in Pfesßr
und englisch Gewürz gewälzt hat, hinein, dukchzieht

das ganze Stück auf diese Art, zerschneidet 6"b«iß»7

Zwiebeln in.Scheiben- 2 Petersilienwurzelm 1 Selleriks

H« Buch-Ihnen- legt dieß und das Fleisch in einen passen-

Dsss Text! stpsestsstsesss .S-g!e-"MÆ-«CIAAM«
iiey ein paar Reisen« dieSchäakaveuNliekgälbetrCitranp
und besprengt es initJ ßt Wes;
andern Tage sieben , legt es in gnshpassenden frapeiis

iebt eine -x iillt so
Ziel Wasser) auf, daß geaÆleisch nur ebeii"bedeckt"ist- und

ikocht es verdeckt bei langsamen Feuer in Her-Stunden gar,

Jchdpft dann das-Fett. uinab, «giebt «; Quartier Rhein-

-sze"sein, nnd einige schade« eingemachteee-Ballnuß:dazu,

Idchxkes nur durchsp II! isssieischsanfs eine Schitsisp

sndsjsauceindiesaukieer.k -
».

.
n
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4. Ein guter Rinderbratem

Einen Rinderbeaten von to U; legt man in ein pas-
send Geschick, giebt 4 zerschnittene Zwiebelm eine Hand
voll Schalotten, 1 Petersilih 1 Sellerie, eine But«

sahn» U weiße Pfefferkorne» 4 Nelken , etwas Mus-

»catblüthe, ein paar Lorbeerblätter dazu, und gießt so
viel Milch auf, daß das Fleisch damit bedeckt istz dann

mußes über Nacht-- sund wenn es schon kühl ist, 24

Stunden stehen. Dann macht man einen Löffel Bouils

lon- oder Nierensett in einem Grapen kochend heiß, legt
das Stück* Fleisch hinein, und bratet es auf allen Sei-
ten schdn braun. Dann wird die Milch nebst dem Wut«

Helwerk dazu gegossem etwas Salz zugelegt- und 3 Stun-
den verdeckt langsam gekocht und zuge » matt.

Ttelstunde uor - Fscgenoins
nun, mikssetwrcsrGiace bestrichecy und einen

Uugendlickim Ofenanziehen gelassen. Von der Sauce wird

das Fett rein abgenommen, eine Citrone zugedrückh und
mit Citroiischeiben garnirt Niantann auch Kapern oder

Champignonessig anstatt der Citroneu dazu geben.

· S. Rindsleisch mit Sardellensp I

Wenn man Gesellschaft geben will, und viel Vanil-
lon und Jus nöthig hat, so ist es vortheilhafbs eigen
Theil wenigstens vom Rindfleisch ganz zu lassen, auf
die jezt angezeigte Art kann

man esTages zuvor, oder
nachher sehr anstcindig zu Tische geben. Man rührt Tit;
Butter mit einer kleinen Handvoll Mehl klar, schtzgt
Z Eigelb dazu, etwas fein gehackte Schalotten und Z

"·Sarde"llen, beides muß aber sehr fein gehackt werdks
(inan kann— auch anstatt der« Schalotteu Z Zwiebeln rei-

ben), giebt ein paar Anrichtlöffel Bouillon"dazn," und

rührt es auf dem Feuer Zu einer dicken Butter, läßt
esrait weiden, unt» vestreicht das Ninvfleischsvvnxiuen

einen guter( halben Fingersdick damit-«. legked in

« O 7 eine
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eine alte Schüssel oder Kafierolldeckeh giebt. etwas fette
Bouillon hinein, und laßt es in einem heißen Ofen eine

heubraune Farbe annehmen. Zur Sauce werden 4 Sar-

dellen fein gehackp etwas Mehl in Butter gebrannt,
die Sardellen zugelegt, nebst einem Anrichtlöffel Jus;
oder starkem Bouillon und dem Saft einer Citrone, al-

les gut durchgekochu nnd in die Sauciere

G. Rindfleifch mit einem Ueberzng von s
. Meerrettig. -

» sit-a, Hinz-Jesus,- eiulskenksteife) m» des Sonst.
lon angewendet werden. Weis· eMfefnssSkqikgiZUkg·«k-
eettig auf einer feinen Reihe, und« überfchiieidet ihn noch
mit einem Messer, daß er recht fein werde« und dann

einen Löffel Butter nnd einen Löffel Krebsbutter meist
Qasserolh undhtüht eine kleine Hand voll Mehl darin,

2 gerielzetz«e»sdkebeln,
Ikganze

und a» gelbe Eier, riigrt
vie- Mwtven sen. i -.,-.ssx.;-Keå»vick z« wes«
den, giedtfatsdannden M« "» .·"«»

»»

vollendö dick werden; wenn es"kact"··isi·-« teicht man
das Fleisch von allen Seiten einen Finger dick, bestreut
es mit Reibbrod, begießt es mit Krebsbutteiz und schiebt
es in einen heißen Ofen bis es schön braun ist.

f7- Gtkpchtcks Nkttdfleiich Parsnesankzise
,

- STIMMEN«

Noch eine Art, dasszllsouillonsieisch anzuwenden.
Man nimmt» wenn es seyn kann, eine hohle Seite von
8 bis u) is. « und wäscht Z; ji; Reis. Wenn das Wasser

anz abgelaufen ist, legt man ihn in ein Kasserollmit
fehrfeingehackten Schinkeiy ein paar Welten-»und

Muscatnuz gießt nach und nach so viel starien»Bouillon,
der« recht fett seyn«muß- dazu, auch I Löffel Butter und

»»
je ganz

dick zu, dann mit c, gelben Eiern durchge-

Fleifeh einen Finger dick besttirlzezzzkzmitsöjspjh
.

·«

' « act
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Parmefacikäse bestreut, nnd mit einigexr Löffeln Krebs-

butter begossem läßt man es in einem heißen Ofen schön

Fraun-werden. Zur Same bräunt man einen LöffekMehl
in einem gvten Löffek Butter, giebt einiae Ldsset siarken

Just-XVIII Löffel kkeine Kahn-n, Z gehackte Satt-ellen-
o Theeldifel Sojay nnd den Saftvon einer Citrone oder

shampignonessizp kocht dieß alles gut durch, » nnd giebt«
edindik Saume-e. « ·

s« s? syst »» ----s· .- --·--, s

.-.,,-,st,,s»»Einn.S«sa’ckstück »Mit Zieschen gespickt.

F«- TEIA Sacksiück von 12 ji«,
, ganz ohne Knochen;

schneidet nnd hättet!man sauber, und wäscht es gut rein;

dann nimmt man-»Es bis» Zieschetp dienicht gar die!

sind, sdjneidetjedses häkb,diit«ch- niinmt etwas «vo·n der

swszkkllllse ZEMTFZHEV «.»O.
wo; Man—wirke« steckt

MDldschfaishiötiis Hi« sw "d das Fleisch tiniaewendetx

Und mit-Inst starken reinen SchnnriiherKreuz scharf ab-

gebundem so daß es wie— ein Kuchen runde Bdgen be·

idmäitz dann werden die jkkvipscheniäume sauber mit

Speck-wir großes Wild« gespielt z »dann- szin einen Topf ge«

rege, c mit etwas Geisbestseiitispeinszjicgeud Yfeffektdri

neu-s«- stettenzsein pairssoebeecbiätteky eine in Schei-

bssqtstjnietm Atti-one wide« Zwiebeln zugeiegtz dann

giesst-man Stdofswnzwein darüber, und— Läßt-es über

Nacht stehen. Den andern Nkorgcn schneidet man-Speck

Und. Schinkenscheibey helegt den Boden eines passenden

Gras-ais« damit, giebt einen Lhffel Bonillonfett oder

Butter hinein, legt das Fieifch sammt der Marinadn

ways-fes gesogen« hinein« giebt noch Z· Stoof Wasser zu,

nnd läßt» ges-Dis essen-t- aufs startssm Feuer, dann ad«

vewetktsä Stunden anf kleinem Feuer« langsam kvchtuz

so daß: diese-te nichtganz veedünstet Wenn dndsieisch

auf die-Lake! gegeben; werd «: muß der Bindfaden abge-

loninten und-dass J« »von« der Sanccrtiyzabgeschöpft

· « · As Ris-



«

g? Rinderbraten oder Basler-Boreas.

Das Nippenstück ,
woran das ganze Häscheikksitzh

auf einen starken Bratfpieß befestiget, mit feinen Schei-
ben Schalottem etwas Knoblauch und Salz bestreut;

mit Speckscheiben belegt, nnd das ganze Stück in dickes

Papier, das stark mit Butter bestricheu ist, festunui
wickelt, und in «· Stunden unter bestöndigem Begießes
gar braten lassen, dann den Speck weggenommen ,

den

Braten auf dieSchüssel gelegt» mit abgekochtemKari
toifekngarnixh nnd. »den abgettzopften Im· in die-Saus·
eiere dazu gegeben-Knie

Hierzu nimmt man ein großes. Häschem schneidsk
alles Fett davon, tressirt es in die Runde, macht just·

Blegung tiefe Einschnitte, daßes wie ausge-

besgeuiotGtbtn·.

«« »tchziebttbymät S M« Schinten
SCtdokklFksjlCkkoTfMOkichÆltl-.
ben Spicknadeh legt spickscstkbxtriuäeinks
per« das Häscheki oben auf, giebt einen Anrickxlösss
Bouillon und -I- Quartier Franzweiti darüber, und« läßt
es langsam gar dünsienz das Fett wird rein abgenom-
men, und die Sau-e mit 3 fein gehackten Sardelleupnoch
einem Spitzglase Wein, und einen: Stückchen Gitter-ver»-
lochtund übergegossem

»

« J, -

1 I. Farcirter Mürbbtaten"s«vder Hasel-en
, ,

« äu! Spæßs : -J
Man häutet das Hüschen«, schneidet es in Finger«

dicke Schkibeuyfvoch so, daß die untere Hälfte fest zu«

fantntrnhängtxsdanns legt man ihn mit Salz) einentidfs
fel Proveneer Oel, dem Saft von 2 Eure-en -sin·ssittesj

Mys- und lcißt ihn Nacht sehen. Daäm tnacht

maeeiaezaktepsatbsisitchfasey nnd fis-ichs zwischen i«
den Einsclznitt etwas davon, sticht einen Bogelspig des

nge
)

86 Fünf« Abtheiluuz »;



Gestowte Sachen-»und Hält-Irr. 87

Länge langdnrch ,« bewickkle ihn initSpeckschQihen und

einem mit Butter bestrichenen Papier, befestigt ihn an;

Bratjpie nd —-bratet ihn in anderthalb Stunden gar.

Das« 'fte nnd-dies Maeinade kocht man schnell zu·

samtnen durch, stäubtetwasMehl zu, und giebtes
dann iirdie Sande-re, .-

»»» .-

- » ,
s Zsppcisisxiickixpenkseniiikhaut m»ewiessksj

GIVE-Syst, es, jedoch nicht H: dünne, bestreut es

Von beidenSeiten mit Salz, copy bcatet es auf denißqstk
deehvlßikvn muß-» gelb. ».; Dann rangirt mag-SCHULZE

Kssßrells giebt. Eins, konilløziiett - Äswiehelw J Oe! -texnlievmntaelsssi ges» . Bvxkadseixetspgs Rief-F«- s

- «s « ·. ·

- chüsseb nimmt alles

Fett von der Same, läßt sie durch ein Haaxsieh ver·

kocht sie mit ein paar Ldffeln kleiner Kapernzyndzeinznz
Stückchen Glace, und giebt sie über den MyZhraten.»;-;

is. Eineqekiissilzertessiskivvewust Izu. einer

-s»Y-;-.-«« «· s.- ’E XaYHFVLITCZFCIO
·,

.-«-«—· . s

« «? «« Ein weicht man gehörig, kocht
es weich

,
»und läßt es in seiner eignen Guppe kalt wet-

den. Dann putzt man alles Schwakze und Ungenießt
bare abzxziehtalle lockern Knochku heraus-« sxksidzteessikt

es snfauber als mdglichz dann leget man es auf-eine

Sein-Pl, nnd belegt die Oberfläche mit demsßrusik

fleitsclyvon ein-II Hahn in Blätter geschnitten , nach eis-
netissefallew verziert nach sit Satdellem hart gekeif-

ten Cleri- Olivew Väter. Petessiliy befestigt-c MS

mit einigen Tropfenzsast kalten Confommeexkxqyp Pe-

gießt mit diesen: die ganze Oberfläche io gleichksls Mög:

lich. Ein halb. Quartier: isonsaacinieexaebx man znit

einen: Stückchen« rothenFlvrxz hast«-von bdidensaiben

. .«.«.)
»» «iede



Tpesbefdndew Iånd belegt« den Rand der-Schüssel« ais

« e gewunden i
. ·

»

- . e » anzuwenden. -

»
i

Man macht eine dicke Butter; wie Nixss bei) dem

mit aåigdezeigg istd- nndk båtzveicht. i einen enger i am « ann o man

Hausknecht, de: qusiesuaudekgkkipkåmekk ist, i« Micch

«daße·r nichkzerfällt Z· Hand Krebse

Essxsssssssisissisisssisseen-ENGEL?
keins) dann

einewfivaiiitswieder
Hishi,

Find fährt so fort- bis-die Oberst ehe-ganz damit bedeckt

istz man muß die Streifen snur recht -egal·«åk·achen, be«

Æjes stark »mit- Krebsbnttein streiit geriebenenskäfe

s» MZJSVDIICIHLES dann im Ofen in etwa einer has«

wes-H;- ZneSance gielkt
·

.-

«! 111. 111,

" ·«15. Ein Gericht vmstdchfetihasöcyissz «
Das Håschen wird gehäutet « alles Fett abgenom-

men». und in Finger-dicke Scheiixen geschnitten- Tmit dem

ja U « nn est-s« In «, «1
·

mit der Dicken-del« mit feinem Spec! dnrchzogen , ein ein

Kasserolllgebegt, ern-as Sellekiy setetsiliezssßnrkaly
um«-· Zsdiebeliy Z; Ei; magern· Schmkm «- - alles« fem- ge-

YenttetetuMdazu sokxcgetwxksTAHÆ
way, uscatbtü nn nat net gu en ou:

dann langsam« gebebt«- bis es weis) if;- ziictht ein-kleiner

Metätzseizzterrieben gigelegetx reine
· n: e- kenne. enn r ,umm g— . nvtr

das Fett abgenommen, das Fleisch anfzeineschüffel
tanzt-r, und die Sacke darüber! - - s -

88 Mästses-sxv—ehsiiiksikßs »i-
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»· IS. Rindsleisch mit Kitmmeb « »
e .Wenn das Fleisch gehörig weich ist- machtmnn
its-einem Kasseroll mehr als I its Kreböbutter recht heiß,
giebt. eine Handvoll gequetschtenOüenmel hinein-Und
läßt ihn rdstenz xsnnn schneidet meins( Zwiebeln in

dünne Scheiben, xgiebt sie in die Krebsbnttein auch einen

SdsielHMchl, läßt. es; zusammen. weich« dünsien, ice-getdas Jleisch hinein, schinostäesssoxralleirseiten verde

daß es« Geschmack annimmt, ganz zuletzt giebt man 1

Quartiersauern Schiiiand dazu, läßt ihn nur gut durch-

zkvchem damit· r, · tilar wird, und ielxt die Sauce

«
-17- Essgkifchkt kkldpsnsi

» « Mel. «··ZFl:Zl·aten oder

V« in · ingeik icke Scheiben geschnit-
Ikenj Z« se) daß die Fasein des Fleisches in die Queere

»d·ukchscl·pni«t»teii sind, nnd mit einein hölzernen« Haiijmej
Jmit txt-sey· leichten Hand lange getleåsh " dcsß es aber ndih
xiigz z gmmeyhkingtz »dgnn·anf " Brett gelegt und

,
isnjbsr «« Fzelkeiisjnifjttvaösalz und Pfeffer bestreud

»
uns: Zinseinn- zffanne ein Ldssei Gutes; gebrannt,

««

södeln isn dünne Scheiben geschnittem hinein»-
gelegb Biöupiieibeich sind, dann das Fleisch recht dichi in

»die»Psanne z"usamnieugeschobcn, aufs Feuer gesetzh mit

»einem«hdlzernen·«sbffe«l gedrückt? ohngefähr· 2 Minuten,
und wenn das Fleisch schon weiß ist, schnell umgekehrt,

auch. nur einen Augenblick dünstenszgelassem aufdie Schüss
sel gelegtunddie Sauce und Zwiebelndarüberz doch
muß es gleich gegessen werden, sonst wird es hart.

is. Ost-nagte: nippe von Heini-kreisen.

- · Vier biLfüns Pfund Schiersleisch in Siheiben ges·

schnittem wenigst-gekocht, F it, Niereilfett fein ge«
sthnittem 6 Zwiebeln in Scheiben dazu gelegt. Dann

« « nimmt



niiiiint man einen kleinen Feldkessel oder» Graden, strent

etwas Nicienfett hinein, legt eine Schicht Fleisch- dann

Zwiebelm etwas Pfeffer, englisch) Gemüt-z, 1 Lorbeer-

blam so fah-im« im, bis pas Fleisch an« istz obs«-

anf legt man-eine Oandvoll geriebenes Grobbrow nnd

gießt so viel Waise-eines, daß das Fleisch gut bedeckt ist,
und kocht es verdecktkn bis-es recht ivetchnindtninmigiid

Kein giebt« »in zitfscititiisiäeiiiindgariiict
mit abgekochk

stckinkgklktsch « T B cit- - »·-

) n..«..; ".»..-«— rsszsszisp szuz )»·
. «

--. - g Z· . et. .

.

Voii Ttsssi söilsiivschtesskiifk wessen;zarieste in Scheiben, klopft sie recht dünn aus, foda

sie nicht zerreisseiiz dniinriihtt mancckkcsytite Handvoll

Reibbrodæine Handvoll gehacktes Nierenfety Z gexiebene

Zwiebelw 5·· cht in gehacktc S·ardellen, Pfeffer, eng«

WINDFA-Wl .i"«-«; 3-s-«-«-;."«:. «"«’« «-"«««« « ««

« ig niigefeiichtet on dieser: Eis·

Stuck ein Stückchen, tollt das Fteisch"fdatüder« ziisciiisk
wen, und befestigt es mit einem dünnen Speitcyeiizcpos
spießchen) rqngirt«·tö·in" ein flachcs Kasseroljk inncht ··-

tvas Mehl braun, giebt es dazu, and) Z in Szcheiden g -

ssyn"itted"e» Ziviebelii nnd 2 Peteksilienkpiirzelgvgießt
so

viel Boiiilldn darauf, daß eitle§ heb-VIII«
»

läst cis

auf langsamen Feuer Kissen-As SUCH Wkich Und die

Saiire tummig ist Dann« wird dssszxext rein til-scanni-

"nien, und ipasszdielahreszeit init sich bringt, entweder

fein geTrncheiie«;«-)BZr»ck)lgln, oåder klelin tgeschnittene Chitin-
pignon ein pniit »a evo zuge eg .

»

20. Farcirter Rollklops von Rindfleische

- «-«wird wie der Vorhergehende bereitet, nur daß in

das Fleisch FriccdillemFarce gestrichen wird« · «

» r » ei. Ge-

90 « Fünf« Abthtilvus »
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21.» Geschabter Klops von Rindfleiselx e

Vier Pfund vonißinderbraten werden erstznitder
Rückseite eines Beiles von allen Seiten stark gestopft-
dann in Scheiben geschnitten und mit einem Messer: ge»
schabh sodaß alle Sehnen-s Häute und Fasernzukücki
bleibenxs Dann 4 bis f) Zwiebelnfein geschnitten itnd

noch überhacktsj its« Butter in ein Kasseroll gelegt, und

darin die swiebeln etwaökøchisn gelassen; dann das Fleisch
eingelegtxauch Pfesswsktld Salz, gut durchgerührh aufs
Feuer gesetzhs und tniiek bestcindigem Rühren nur Tweiß
ever-den gelassen s Alle-r Kiops muß gleich gegessen«- stieß.

Deus-sobald er fett-KIND, sonstswirdeei zälxeks sks

»ge-

Rindsleischksopsizanxfzeisypkszjgzeexe
zs H « · « n seitens-Es« date«

recht«"·sta«r?- so daß es fast ganz
FTMssMKsiZ « kann überschneidet man essmit einem schalt-
fen 9)iesset« in kleine Lcippci)en, kccht 4 bis s feingchäckse
Esiviebeln in einem Löffel Buttei·,;3lse·gszt««daß3Fleiseij-I)ineick-

auchzxkfesser und Salz z? führt iillcssbkzutzxufdim Feuer
unt neåixszsdffel dutckFMcundm und· tyennes bijldgiis
Jvjejß ist-« "«e"inen Lbfelsdicken sauern Schnfianddaruntek
xznrxk wes: »Es-» . » i· · -«"

« " 252 Gestowte Ochsenzuxigem e« «
Eine gijoße fl«i·s»cl)eOci)senzunge wjrdin einen halben

Finger dicke Scheiben geschnittenss Zlviebeln zerschnittem
in« eingilfasseroll rangietk und mit Bouillansttieich gekocht
Dann§ bräunt maneinen Ldssel Mehl inäjtz Butteyuitd
gJTheeldssel ieinetrsuckerzs giebt es zu der Zunge; und

weht den vielleicht noclyübekslüßigen Bouillon schnekldas
senit ein. Dann» legten« Zsfein gehackte Sardellssidg

Tsbssfel kleine Kapernund Z, Quartier rothen Weinypfessen
Salz und eine Prise Nelken dazu, kocht alledkkgut durch
»Mit-giebt sie auf die in einer Schüsset xangieeeii Zungen«
Ikan Bann auch Oliven dazu lege-n«

-
sssVs s! . 245 Ein
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24«»Ein Bouqnet »von Ochfenznngy kalf

. » MPOzu ferviretu » »

DießGericht muß man vorzüglich im Winter machenk

. weil, man-»denn— fchon einige Tage den Ueberbleibfel der

Beamten« wenn es Geflügel ist- aufbewahren kann; denn

dxeß Gericht würde sehr ebener. zu stehen kommen, wenn

pngikggszeszfrkfklzdazu befoxgen wollte. Man gießtinsine

sie« Fgrmzxinsge Anrichtlöffel recht» klare Confommet

ssnskzsålsik,ltpöfpzysxden- kksst Maus« in zierliches Ord-

. n .s-.s-. VHPUSÆQSIØOIFTAIIARKUSVDIUstsSEYWQSTVIIIOO ·-g.-MOVQ G«
en grünes Petersilip und lößtbzchttstnkeinige töpf-

chen Cnnsomnzee dazwischen fallen, daß es befestiget wird!

We« «die"sexsteifgewotdsen-giebt’nsan nochssnen Ankichtd

JHESE dgpvp Pers-des- sstsgsszrssmsedexssteifgespsdkrdzisusgt.s-—.Schscht,,
«

n is!-
.

sie« geschnittene s« O Essa-

- V ngdgehzjatenehaselhühneesxsikgk
- -

»»r—,«und, giebt wieder Johanns-e-
»

, o »ange,bjz
datz Kgsserollspoder die Form voll· 111, wird immer gewech-

z-sek·t.- zxgd jexxxssxssssgkgltsgep via-indes Gesigsgessshkt- i·-

Fsser fchmeckted.» Wenn alles kalt ist«-halt wandte

orm einen Augenblick in heißes Wasseh nnd stülpt
das Bonqnet auf· die Schüsielx ·-I« «

a essäsecseslkstkskptsschfxstevssssvs

gekochqayepzSchkxvatze sind· ungenießbar-e davon gepntzt

und so sfein,otö·.mögkich-gehackt- even-Besen« legt man 42

.»Hånde voll zur-tief, das übnige wird-im Neibstein oder

Mörser-mit) Quartier-recht starkerConfomnsee, die man

nach» »und nsch dazu giebt, gut« durchgestoßen-. foidaß es

wie-kein Brei wird» z 115 Sardellety gut gewaschen und

qbgesveichtxwird fein gehcckt und Zsjhfein geriet-euer Spec·

mesankäse dazu gelegt, nebst einigen fein gehacktenlSnchas
. . VMk
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leiten, etwas Schnittlauch und Estragon in wenig But·
ter durchgefchwitzh etwas Mnscatiruß und ein Wein«

glas oder z Quartier dunkeln rothen Wein, sdieß witd
alles gut durch einander gestoßen und mit Gewalt; durch
ein Haartuch gedrückt (man muß es aber ja nichtkgank
kalt werden lassen, weil dieConsotnniee gleich steif wird)
Eine passende Form wird mit etwas Probencer Oel be-

sttichem die zurückgelegte siin gehackte Ochfenzunge schnell

zngerkührtund in div Form gegessen, recht snltwerden

lqsssnp nrnf eine Schksssel gefiülpt und mit gehackster
Confommee garnirt. s

as. Gallert von Ochsenmauh Gaumen und

Ochlenzunge. .

·»

Ein Ochsenenaie»l,·»·einz· ksz

einem;zjelhris «

erciucherte
- weich gekocht (NB. die Och-

Jsnzunge muß allein gekocht werden) ; It» Kalbsmilch
Yvird geputzt und gekocht, und alles in recht dünne Schei-
ben geichnittem Z» It; ausgekernte Oliven, gEßlöffelsas
pern, einigehartgekochte Eier, F its; »gewaschene Sardellem

Die Oliven undgardellen werdenin Strienrel geschritten,
eini neeiissetersilikn hacktman fein, giebteinDexglns Zekiitiskviilfyiljd einen AnxichtlöffelConsomtnee
dazu, wie auch Kalbsmilcix kocht es kurz ein- giebt Pfeffer
und den Saft einer Citrone dazu, und. noch I, Quartier

Consommeo schwenkt alles wohl dntch einander, giebt
es in eine Form oder passendes Kasseroll, legt einen pas-
senden Deckel hinein-» beschwert ihn etwas, und läßt es

ganz kalt werden; Dann heilt man szdas Kasseroil einen

Augenblick in heiße« Wasser undstülpt denGallert her-IF.
Man kann ihn einige Wochen in Salzlaake aufhedens

- 27. Blananet von Rindfleisikssaxi
Zeus» Pfui-d wie-es seisvsckisch pack-ver ins-en

Ende, in Scheiben geschnitteen : kleinen singe:

daß
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das alleHaut undSehnen davon kommen, mit dem Nüs-

ken des Küchenmefsers stark geklopft, mit Salz und et-

was weisiesn Pfeffer bestreut, wird eine halbe Stunde sie,

hen gelassen. Dann macht man etwas Bonillonfett heiß,
tuntt die Blanquets hinein, und bratet sie auf dem Reste

schön braun. Dann legt man sie in ein sasseroll, giebt
i Quartier Bein, eine Obertasse Essig, Z« Quartier

Boniilous Pfeffer, Muscatblüthw eine Hand voll fein ge-

hackte Schalottem etwas Petersilienwurzeh 6 gebacktr

Benedeiten, H, g; Butter zu, undkocht es alles bis es weich
und kurz genug ist; zslest wird der Saft vdn a Sitte«

nen durch das Sieb dazu
·«

- »

»»

28. Bock— steak.
«

Von einein Rinderhcischeii schneidet man singe»
djcke Scheiben, schlägt mit einem Fleischhammer ein ein?

zig mal legt dieScheiben neben einander argvisit« Wes! Rsst iesiltsiskss
». «.

sz sen!
tpfesfer und feinem Salz, und bis

sie von beiden Seiten weiß sind; dann legt man sie is:
eine tiefe Schüssel und Butterstückchen dazivischen,i. und

wenn diese ausgeschmolzesr sind, giebt man den staates

gleich zur Tafel, und bratet dann wieder einen Nost
voll, denn wenn er nur etwas länger sieht, so wird er
SW Mk« e ,», -

.

« 29. Junge Hühner mit Petersilia

Man schneidet die Hühner-in der Mitte-durch und

legt sie in ein Zasser·ll, nimmt ein paarHande voll junge

Petersilien ißlättey brübt sie inittochendem Wasser et-

was ab , zersrhneidet sie und legt sie gleich zu z in einem

guten Stück gelber Butter: knetet man zwei Messerspiken

Baitzenmehb dann Zsauf der Reibe geriebene Zwiebelcy

dieses, und wenn manhat Z— Quartier gute kräftige Rind-

leisehspp wird übergegossem Pfeffer« Salz uns? G;. » ·«. » )ma



schmack zugelegt, und dann vekdeckt gesenkt, damit die

Kraft nicht ver-dampft. .

So. Hühner mit Blnmenkohlsf

Man läßfdiechühner ganz, und spielt sie rechk Ditt-

lich auf, dann aießt man Z« Quawier Stint-Hippe, 2 schräg
geschnittene Peterfiliein Z» nichts-Keine Zwiedelm eint

Hand voll steil-Nod« ein gut Stckckksnttetvurtwad Pfef-

fer, Mtscstdiütlde undkSali2daipurdidß. kocht-statt ver«

decktksltidsdiwshühsiksspeich find-s: Bache-kanns man-den

Loh! gut rein putzem daß die kleinen Zmicichenblätter

alle weg find, dann muß man ihn in verdünnter Ojiilch

recht weich kochen, und auf einem Siebe gut ablaufen
Wen. Wenn angerichtet werden soll« so nimmt man die

Hühner heraus und-tacht den RGO-Mit

Sanee dvrchs · USE) O!
Jud

giebt die. übrige in einer Sanciere auf die Tafel.

» Si. Hühner mit Zwiebeltn

Man läßt sie ganz, fpielesie sierlich auf nnd kocht

Jsie mit sann-l. Maser- daß sie even beded Jud« weich.
Dann nimmt-man von ihrer Snppe und-eine gebar-fee
Untettasir voil rund gafchnitteneZwiebeln nnd Xocht sie

weich mit einer Hand voll Reibbrod«, etwas grriebenen

Holl. oder Enal Käfe- Pfeffer und Bsttein Wenn sub!

will, kann man auch etwas Schmand zugießekn « -

f Ja. Hühner mit Krebsen und Spargeb

Man schneidet die Hühner durch und legt fie in ein

sasststc indem man vorher einen Ldffel Buttckmitss
was Mehl gebriiht hat, 3 geriebene Zwiebelm einxkÆi
tersilie

»«

et, gießtein Quartier kråfkigeßindcrszühe
dazu ,

Mspfesseiiikketjvas Mndratblüthe und Salz,
Isd kocht sicetzpaziskseiner kStunde gar. » Von dem

spat-get. nimnitsasgsnrdckdzsseichq znicht zu lag? ge«

«

95Gestowte Sachen und Gallerta
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schnitteiu und legt es zu, »wenn die— Hühner kochen.
Dann nimmt man s Band Mittelkrebfh macht iie ganz
rein, zerstößt etwas von der rothen Sehaale mit Dritter,
und laßt es auf Kohlen ziehen. Wenn bald angerichtet
werden soll, gießt man die Kreböbutter durch ein Sieb

dazu, und— laßt die Krebse nur heiß werden z man garnirt

die Schüssel init gebratenen kleinenKartosfeiiuctditaber

kdsch seyn« niåssen ,:-uuderst im legten Augenblicks gebra-
ten werden: Es Gmeckt sehr gut, wenn man etwas ge-

lichsnes Oäse und eine in Scheiben geschnittene

.

Zwei Band Krebse werden gekochh rein gemacht,
und die Schaalen zu Krebsbutter zerstoßemwie sehe-kah-

gezeigt worden; dann kocht man J, U; Kalbömilcip und

häutetes sauber. I ji) nichtzu tivckeiier Kalbsbraten

VIII) kkchk fein— HFGUTFIMTZO Krebsschivänze auch-geg-chnittety und 4 ein· s jgieInan so feinals rnöfkxhf iuld is rfckr noch

recht durch, daß es wie Teig wird, -dan"n richte nsau z th-

Krebsbutter in die Farce und läßt es ein wenig auf dein

Feuer dünstem dann ein in Milch geweichtesFranzbrod

dazu ge egt und 4Eigelb, Salz, Pfeffer und»Muscatnuß.
Mit diåst Masse werden 6 ojzühner gefüllt und an dem

Opieße gebraten z· III« 111-Its« einekESaukD von« Chaos«

pignon6, Otebsbuitey Pfeife« Muse«

und einemzAnrichtlössel Bouillozt«geniacht- und zu den

Hühnetn gegeben. Jst noch etwasdon derFülle übrig, so

giebt man nbch ein Ei und etwas Reibbrod dazu, macht
kleine Meissner, bratet sie schön braun und garnirt die

Hühner damit, «
«!

·- -

"-· fMan schneidesieHühnerbrüsie ins-is Stircke und

kivpstssie wie Karboniiade recht-geil aus. Deine: koGt
man
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zman einige fein gehackte Champignon und Schalotten mit

Butter, Salz, Schmand, Käse, etwas Citronrnsaft kurz

zu, rangirt -den Klops darauf und macht ihniu einigen
Minuten auf beiden Seiten gar, hebt sie aufeineSchüssel
und giebt die Saucedarüber Muß gleich gegcssen werden.

IS. Schneller Kinde« Klops

wird auch· auf vorstehende Art gemacht ,
und man

bedient sickydaztxdes Filets aus der Keule, auch giebt man

uoch «- indünne Scheiben geschnittene Zwiebeln hinein.

56. Hühner mit Kalbßmilch.

. Wenn sie noch sehr kostbar sind, so nimmt man

2 jh Kalb6milch- kocht sie inWasser ab, hciutelt sie, zer-

schneidet sie in länglichte Stückenundbcickt siezssirrciimd
Reibbrod gtwälzhjuitQtttsrssE Dikfteirgen Hühner

Legt U»- psqchkfhtikesstiu ein Kasserokh gießt 1

Quart. schwand, ein gut Stück Butter, ein paar ge-

tiebene Zwiebelm 2 Eßlöffel kleine staperm Z Sardellen

fein gedeckt, Pfeffer, etwas Musratblüthe und Salz da·

zu, und läßt es unter bfterm Sclyütfeln verdeckt auf ge·

tindem Feuer gar werden. Man kann rnicsiein paar;

Heu« von» tm« geschnittenen Spore« dazu thun; und

garnirt mit dzr Kalt-Zwist) die Rüssel. -
57. Junge Hiihner mit Sardellen und

Morchelm
Die Hühner werden ganz in ein Kasieroll gelegt,

1 Quartier süßer Schmand über-gegossen, nebst einem

guten Löffel Butter, s recht fein gehackten Sardellenes
einer Hand Voll feines Reibbrod und 4 geriebenen Zwie-

beln. Wenn dieses durchgekocht ist, legt man einen gu-

ten Teller voll zerschnittene Morchelw die aber sehr gut,

und in viel Wassergespült werden müssen, weilderSand

in den Runzeln verwächsh dazu, und kocht edfo lange zu,

bis die Sauce tummig genug ist. Dieäskorcheln geben;- s vie



Zünfie visit-ausspi-98

viel Wassetv wenn dann dieBrühe DUJlang-ist- so nimmt

man den Decke! ab, Und läßt es abdampfem singt-Ethik!-
einein Scheiben-geschnittene Citrone sund etwas-»seiner

Land) zngethanx « ispfeffer nach3Gefkhmack.
»

«
"ZB. Hühner niit Heringen. i «

Mackniintnk Zscjroße gekisästete Hühner-» spickt sie
mit den Rücken-von s«- holländisdxcix Hminnenz spillt sie

sauber auf, und gießt so viel Wasser auf, daß sie bedeckt
Jud;- Jveikn siekaligefchäisnit sind»- weeden«4 bis 5 fein»

eschnittene »« « ·«
e» t- din aaxYeter ellen-

ävrzelw
Hühner wein; sind; auchksmik geriet-esse vfelssskciedq
isi

,
als:- man dem-ask. Ktåxzszvor dem Antichten 4 abge-

weichte, recht fein gehakkfesgäte Heringezszeinen Kochldfi

fel guten sauern Schnmnd ,
ein( Hand voll« gerieben«

hollandisrlxkkscäseniid einen Löffel Butter, in den etxvas

Steht-setzt«- tnssszxsgexühttexsssdesdfesiscuiiswuscgxss

vtnthesaachssesckssnckcikisesg-niieRiCzchlU- Fricavmenp · MEO sz
·« « L VI·

39. Junge Hühner auf Arteder Frosehfezzlens
Man schneidet -6

Hühner in 4 Theile, Sie-Ohne!-

mässen aber nichfgeößg seyn» «"bszrüht in einem. Kaiser-all:
ein paar» Fin ers

«

«

ehljn ein n eüstücksssntste: gar, leglgdiekssyksssscitll
belnx etwas englischerlTZdkr?E«-Eknesankäse- eine halbe

eingeniachte Wallnuß- Mbstzetwas-von-der«xsance- et«

was-«-«Krebsbntter, xåßand teisrgensachtppkwhfesis eine

Hand vollsgehackte Morcheln (an denen-Stelle« kann wann·

anchklkhampignon nehmetykji etwas fein geschnittenen-

"Lnnch, 4 fein gehackte Seitdem-n,- In Löffel kleine Kask

pjecn , Pfeffey envas englkGewücz und Mueeatkxstteber

dies-Aphis» Osqrtierlräftigerßpnillxsn und 1 Oktav-

tiexjxkßexiSchmand Messen, verdeckt anf gelindert! Ist-ev

unieisspkbelicsdndigem Schütleln (weil der Käse-gerne an-
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seht) in ohngefähr zsStiindsze gar gekocht. ks Einige große
rotbe Burkahnen kocht inan so weich , daß sie nicht zer-

fallen, wenn man sie drückt« sticht mit einem dlechernen
Stern, der ohngefähr so groH wie ein Zoll im Duca)-

tneffer ist- einen halben Finger lange Stücken, tunkt

das dünnere Endein Weißwon Ei« »und klebt sie ohn-

gefähr 2 kleine Finger breit auseinander, umdeinßand
der Schüsseb Wenn sie angetrocknet« sind, giebt man

die-Hühner in die MitteFreie« »Seit-re muß aber nich: bis

auf deufskand gehen, sonst weichen dießurkahneii leg;
sdann ziert man die Schüssel· noch mit großen Krebsem
so. daß immer ein Krebs ein« Stück Burtahnemitkseineit

Seheeren umschließtz an jede Krebsnasekannnian nich—-
ein paar Blattchen junge Peter-Flie-

· ·
») «»»·

«»? ..

was fein geschnittene Ziviebeliy und einer Pctersilienk

wurzelweiihz dann nimmt man ein gut Stück Butter,

drückt etwas Mehl, ohngefcgz
einen gutenucinderlbffel

voll- hinein, rührt es mit» rheifen Sange-»Herr«- und
gießt es zu, nebst ein paar Lbsfet süßen Sehnt-end,
Pfeffer ,-. Otusrntblüthe naehGeschmack ;sz kurz vprsssem
Lcnriehteu wird noch-eine Obertasse voll Kochelm nebst
etivas Sance zugelegt und nur gut durchgekochh dann

mit Citronenscheibeii verziert. , . · ««

Zu. Junge Hühner mit grünen Erbsen und ,
g Krebsem

Wenn die Hühner geschäunit sind, werden eint-anv-

sein geschnittene Zwiebelm I Peiersilienwurzeh uMErbsen zugeiegt Wenn— alless ganz weich ist« n«
««

man ein gut Stück Butter, drückt etwas-Mehl hinein-»
und rührt eöszdgxn

dann reinsgemachte Krebseeiitttvaä
Ktebsbutter (si m» tszsder Vorbereitunghzjkn paar

Ldffet süßen Schnianh Messer, Musratblsthe und

Seel;- G« na
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nach Geschmack. Man verxiert die CchHsstl tnit große«
Orcbsen nnd gebratenen Fleisch·Fricadillen- C· Nd.

1-7.derßorbereitung). Es wird viel kräftiger- wenn

man statt des Wassers Bouillon anfgießt

in einem Ofen schnell braun; sie müssen aber nur halb
r. seyn, dann legt man sie in ein Kaiser-M, nebst der

sie gebraten worden- eine

gut« vor-Eos; dtvcssslskgikokcki,ein gut Stück Butter nnd P dazu; Jiiihsiåsene
Sehn-and, so viel als man Sauce braucht, und noch ek-

waö zum Einkochen darüber- seht es auf gelindes Kohl-

feuer- und schüttelt ab und zu, damit es nicht klar wer·

.de,»fo lang-bis es tummig und gar ist.

»

,

Man nimmt Neibbrod fein schackte Zwiebelm et-

was Petersilienblcitten Pfeffer und Muscatblüthr. Die·

ses wird mit einem guten Stück Butter dnrthgekneteh
und die Hühner damit gefülln dann in ein Kasseroll ge·

bat, etwas Butter dazwischen ,
einen halben Kochldffel

Bouillon oder Waisarknnfsegosstvk III) fest lerdeckh auf
cphtfeuek Empor» ums; ««- mfsnek any« sey:

oft ausmachen, damit der Dampf nicht verdunsten Eine

Viertelstunde vor dem Anrichten legt man Z bis 4 fein

gehackte Sardellen - 2 Citronen in SEND« sksschnittem

usw eine-leise Hand vol! gerieben-B iüßscsstes Brod,

Pfeffer) stuscatnuß nach Geschmack dazu; sollte zu we«

ikig Saure seyn, kann man noch einen halben Löffel

Uqppe zugießeiy und nur durchkochen lassen. Um die

Schüssel leat man in. dünne Scheiben gesehnittenes und

gerdsetes Weißt-rot« so zieht sich die klare Butter« ein.

M. Hüh-



44. Hühnermit Champignons
Man kocht die Hühner in einem kurzen Bouillon

mit fein geschnittenen Zwiebelm einem uten Stück But—-

-ter und Reibbrotn so viel, daß es tummig wird, zsynebst

Pfeffer, Salz und etwas Muöratblüthr. Wenn die Hüh-

ner bald weich sind, legt man einen guten Suppenteller

gewaschene und länglich geschnittene Chamdignons dazu,

und läßt sie so lange kochen bis» die Sauce schmackhast ist;

ganz zulegt gießkinan eine Tasse Schmeind dazu.

45. Gebackeiie Hühner.
Man schneidet die jungen Hühner mitten durch,

den sppf schneidet man aber weg ,
weicht sie in etwas

Milch-gut ab
, und« wälzt- sie ice-Ei, Salz undxzeqhkjeiz

nÆeibbrodwiese -
««

: .« ·« F AND-U«,legtsdit·7sflssinjd« · e ganz braun sind- doch

muß dieß auf langsamen Feuer geschehem weit sie sonst

nicht gar werden. Wenn sie aus der Butter genommen

sind, müssen sie auf Löschpapiergelegt»iverden- und das

Backen muß kurz vor dein« Anrichtecxgesebehm sonst blei-

ben sie nicht- rdlch sondern. entlassen siths Die Hsiänermüssqr aber sehr jung sehn; man giebt Gewiss» als
»·

rbq

sm- Spswt s·- ,«.«.;-

46. Junge Hühner mit Kraulbirnem
»

Die Hühner werden durchgeschnittens in ein Kasses
tdll geleghdazu ein Teller voll ges-halte und durchge-

schnittene Bienen, ein gutes Sciick Butter, etwas Reib-

brad«-··Psefser, Salz , Muscat und so viel Postillon ge-

legt, als· man glaubt genug zu haben (was einldchtsmuß

sum; Abs· Avch bekerdnend dann aufs Feuer gesekt und

verdtckt gar kochen lassen. « « "

, 47- Hühner mit Stachelbeerenzz «
»

. - werden eben so gekocht, nur daß die unreife» Stat-

chelbeeren etwas später zugelegt werden.

4B

101Gestowte Sachen und Gallettex
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St: Dazu nimmt-man recht jtiitge und fkeischiqte«Hüh-
ndr kschndidetssise mitten durchsisstfttd xrocknet sie mit »ei-

nemsxgiaxidtltch trocken ab«,»legt..din- Stück Butter xin ein

Kasssroll uns-wacht siwrcchtskochmd heiß,sjedock) ohne

daßsfiesbvausc Web, legt-die Hühner hinein; undkbestarrt

siv .-in·· ohngefcihr4olMinuteå-z. dass« wie. Carbonuade mit

111-sind Reibbuodgzubereitet ; und« auf dem Nost laitgsam

gar geh-am; und·-ztaveilmi»knit" einer Feder: mit « Butter

J; Pf; ·»«·;».·-sz«’«- z:

««-IB"!’J"M:i«sch:ikipkk akksiseiseyiki szxvsvrakmFissssisvme
S«·t«c"kck«ön«4,·kl"opft sie mikwiiiesnisäksersien Hammer techf

Tzftnii aixsj doch· so, dkjß sfe··gak"e"z«slslisilidn.. Diemsöfsiq Hut)
t;«ä·s« Fest wikdTredjtvföin gehqckh Enkik g« gerisbditesxyikivieg
NR IHIXWHIWJDTSHSVZUEDBUJcEXbIüPEje ,

sk- rdcht ffins—ge-

GWEZMIIJZDIMUHIIFD ;

fkstjczestäcktk in« VLXIQUHUJHMFFFXM « ii"tkd7sgåt«e" starke Ritidö

suppZktbergegossen , dcnnWtveich gekocht und· zerlegt I«

Qitakksser röthkn "Wein,·!3 gsclyackke Sal·dellelnE-·t« Ldssei

säpettk zugefdgt Und sdtktksåkorhrti lassen-«; dann eint-EG-
ttonc zugedrückt und mik Citronensiheibetf gesenkt« s« »«

,f.«·;9«-«z kzzå U« F«- »'«;.·, »«

»? spDassdjckeFleisch vonKgxbsbtgtsskks M;
wasxtetbkffjn « pebst VIII!
und und stöszßt Pjyseszsskzxxfctmmekxzio IMH
diH«eß-tpjk,gici:-,Tejg wird; dankt» mpx en»4»E.ie»r,"2" »»e
vor; keines Niikdroty xiue Tasse Isksss Schpigskdssfxxskfs
fer- Dkuscatblukhh Salz zugtzx»k’·xi)rt- undæjztkkkhfzkzpkx
Waffe inxjnem fqinen kjnkzkkzj Rippen, der tcx,dusgelas-

- Butter getunkksfsisxsgjtfsfkstsgebundenx daß sie» die

R"«eines·Pi:ddings«-Mörfcütt; in einer gwtemStunde
i« Ftsischvkühy nebst sit; »was Peteksitieuwiwsvsgssktb

.

2 wie:
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g Zwiebeln gzjr·7"-g»eko9k.!C-T·Von stäissübieiggeblcsbenm
Fleisch dkückfkf»m,cijl· TTUHHFTISEIE Kstükskftskwålzk sie in

Refbbkpd ZUIZVZEFF TAFEL· Pfaffike schöü Hain. Wem:

di« szckisetiovisykskissorisitsdkksmusup gkkochs Ha: so vie!

"Ft"t«geleschxk-hilf7 äldkitiän Ziff-Same gebraucht, so bräunt

Tmatisdtsbqödkslkelzkstüsfsesiikmk Ldffek Butter, Z fein Dr«

hkxikken Satt-Nisus, seinem« Eßtößctskleivens Kcisperujs ek-

wasszgeriebeneüt Käse,«Bpfe·fspr7ltnd« Mnpfatxzlükhcz kocht

Viefks axlqsxsgnt·durch, Fjteischkwxus dein Tuch,
FOR-passiv« vfe Savck darin-er und

gaknktst kkfkt zden7 Flselschpkcitzcbekx Vefkzkischeswird das

Fleijckjwscksfiasksxitivdsngdgerfchnitssen wvdyervmgerckirhtc
-

-
- « . ä-

.

11. KQIBHUsØTUAf-TOTUOCTIVWØ Art. v «
Vsdäsxtbei « Steiß-w- :«»

wes«

WITIIHII ·««
If Bkåsstssskksskkkessidksehatkt und ist einem Kessel mit

IF, StoofWasscxz ZZwiotkelni einigenPctekssilienivuvzelky

einend Löffel "Butter»-«-«(7-7wi18 Akxtscdztdtüthc VII) Pfefftjtt

ganz«-·knrz- zvgekochr. s«Dfe"-" yespicststijsSsjkibw Vekdexshi
Jud«Rückt-öd i«- MUINIIGWAMICI:YMMNHUG

isfsvstspfäånexkvastnsesrateiy
dann stscingfvtksitstissiskn

ein« Rasskrhll IIIHUVchLSEBQAJO vckcktbCkJ Uns

säh? He« verdi- «v"olkegpssxs’öichz« ziixvtzt wird!FQitartier
vorher WeinxsSåczsunpierkvn Citromisift This-gossen,

wküskdid szatueisinMåiug zugekochtistsynvf die

SchdfseiMPO-æa-HWM«C« enschxibsu Hemde-auf die

THE[ getkqgsikköi Cmmcss J«:-.«:.·" it: Isi«»:t::,x-sz-x--ss-—(??«- «.

’«·’..«,"» « . ..:««!««k’-1««·.!k"«z7««·k.·s«’ DIE· - «»

»
·sbskx«sKalbskessles-xskkErex- ers-wen« Idee. .

Man nimmt aus einer großen Kkdksskwle saß mit«

GMMAFMÆBTOZins« Thetis-HGB. das NO muß

äbQt-·-wcitigsts·c:sOoti-«Z Enge gefchlachtet Wir; svnst

wird« es zühejtegttsscäkssisetissirdmtf Idpfs MVVTU Es

reicht genau puftiysipsli-bsswkkbck»itt, stftxditkåynex eind

! gute



guto»P-etorsilienwurzel- in Scheihen geschnittein ein Duzs

send Pfeffeikdrney etwasEnglisch Gewükh Salz- de«

Saft-von 2 Citroneiy 2 gute Anrichtlösielsplus dazu,
und bedeckt das Fleisch mit dünnen Schinkenscheibety be-

deckt den Topf mit einem Decke! , beklebt den Rand. mit

einem Eie·steige, und läßt« ihn avfzgtlivdtttx JTUEVHUS
KOchW kommt« seh! Eh» Dann-in KTUM WHAT
Ofen, Laßt ibn diwin szkStunde ununterbrochen kochen-
wijcht den Jopigteixk uns-wickelt ihn mit einer reine«
Satt-fette» rndjesi iihs useröffnet auf die Tafel. Essen;»der Tuns-.ouk»;,—inily.er ;gehd

«

xgeiocht W« ivntu d«

Fkkfckxfshtzsmkttbx xtsdditz

· Eis. Eine gute ..Kalb.svrntt. «.

Eine Kaussbrusi dicht an depNiere abgeschnitten,
undnux diekxcxlipoiiiiades abgeyaueiu kochtmay in ei;

net Waise-DOHRN; xewtgivtichxx und. läßt tret-andrer-
kaiteniusDauva pub- wp Ysssenießdariamvoni Dieb!
sonnt ale-i-dglsO-Uk« mdssdssxsichtsie mit einer feinen Katbfteifchfwxyseinewhaiben nger

dickxlegtzu dei- übriggebliebenen Fort; noch etwas
Reibbrod und ein Ei und drückt rund um die Bxust ei-

nen " 2 Finger; hohen Nasid. Dann schneidet man ein

Papiedxzxdas alsgDeckel in» den Rand paßt, bestreicht es
dick niitxPuttekiksxw drückt« vmxdetßbbeixsavitz zretcht
es« d«-«ss.-sa--D«ii» dgccsusskzktiiasaaiiimsisiwm
es est-gekühlt und rein gemacht-if» eins-me Gänse- oder

4 Höhnerkelzern xdoch mit; Mkgickzschgeidet eine Hand
voll Chompignons in dünne Scheiben, reihteine Ziviebel
dazu, auch Pfeffer. Salz »und ·Mnöcatblüthe, giebt et-

was» roeißen Ins-dazu« und Läßt es--zusammen—kurz« einko-

chen und abkühlsir. - - ·« ·. «

Dies? Ragout füllt um: in— den Rantyttqppt spie»
runden Boden darauf Ovill das Papier nicht gieich

--l-· Gassen, so darf Marions-eine glühende« Schauiex über«

haltenkbestreutihn mit Pavuiesaukäsyiund garairt mit

hart
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hatt gekochten Eiern und grüner Petersilih deckt ein mit

Butter bestrichenes Papier darüber, damit es— nicht braun

werde, hebt es in einen casserolldeckeh giebt etwas von

dem Btaisensahe darunter- undläßt es im OfenEgelinde
backen. Man giebt eine gute· weiße Jus— Same, mit

Sardellem Kapern und Oliven dazu. s

54. Schottischer Klops.

«»
Das dicke Fleisch von· einem Kalbsbkaten wird in

Zeuge: vicke Schein« geschmissen, stakk gern-seit. doch so,

daß es zusammenhält, mit Mehl bestreut und in Butter

schnell braun gebraten. Dann brüht man eine Hand
voll Mehl in einem guten Ldffel Butter , so daß es nicht

sehe dunkelwirm dann werden Z Quartier guter »Ja« auf«-
otgossem Pfeffer, Salz» Nskåtcälikssizespjtsseissldls

M
«

nzweixzenektistd Cbgckühlte

« ·

Zwiebeln zugelegt. Dieses xvird zusammen eine halbe
Stunde verdeckst gekocht, und so lange das vorhin be«

merkte Fleisch schnell gebraten, in die»Salce-.-hineingelegt,
und 5 Minuten durchstowen lassen, aber ja nicht langer,
sonst wirdes hartßs muß daher auch gleich gegessen werden.

i g Es. Gedsämpfte Kalbskeula

Von einen: Kalbsbraten wird das Nierenstück und

die Keule abgeschnitten, Eil; Speck wiid einen kleinen

Finger« lang und dick geschnittety eine Hand voll« Schas

koste« kfesn gedeckt, mit Pfeffer und Englischen! Gewiss:
gemischt, der Speck-darin herumgewälzh mit einem spu-

zen Holz; Lizcher in das Fleisch gesiochem und in jedes
ein Stück— von dem bereiteten Speck« gesteckt. Dannbes

legt man den Bonen eines Kasserolls mit einigen Speck-

fcheibem giebt das etwa Uebriggebiiebecie dazu-nnd. die

saihskenle darauf, auch sie-Scheiben geschnittene Zwie-

belen Petepsilienwurzel und 2 Qnaktier weißen
Wein.

«
Dann muß» das Kasserol feß zngedeckt m: Be;

. o
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Lkohlfcnelh unter öfteren-« Umrübrenjllaksgfairsxgedüiisiet
werde-i, daß es schdn lieu-braun eksikdxdaniwwviidxaxter

Speck weggendmßtety auch: das Fett abgeschdpftx
Mehl in Butter· gebt-saht, 2 Löffel kleine Kaperitss ge«-

hcickte Saidelletfsund jksQuaftierssaiiern Schtnanld nnd

etwas Champikinonesslg sngckegtx etwas durchs-Sehen las-

sen und über dje»zl·keyle·g«e»gqsfen. « .

. ..5e6, Rplladene »von -.Kalbflecsch.·
k-s-'·Dasszx-dickek aus einer Kalbskeule wird in

UEIØEZÄUWTEI Es WITH

averdkeiiuecichrsy skssrozizrsicswrrs Zwerg-Reue«Kalbfleifliyisksächtrann«eircefefnessgrrejlwkösslljoa Tit'

der Vorbereitung« beschrieben Hstrejchc auf jede TSjheibd
esities aus-In- Sll«obhalkns«di·ck,- wickelt es ztkilndslltltlisiltx
de: es ~mit Zwirty bräunt I; U; Bettler— »aus-HAVE
die Rolladetc"»hlukin-, He· langsam braim verdorrt,

sieht? dam- vltmr
Away-111 MDUIIMÆOIZÆIHYIIIMPOIIDIO
awpqepdazw Weis» spie— csccqeeseqwegsistssss two-s

Felztiabgenommen rund die Brühe über die Rollades qe-

gaffen. Ehe die Sauce gemacht"7r"vil«d, muß jede RAE

mit» der Gabel herausgexxonimeyzxpddexswirn abgenom-

menzverndext « «
Or; Use.

siisxrjxkx THE-z Amme-ZEIT III;

zierlichi ScheldeitDgeschniitkncJiiis kikiem Wasser-Mit

stark »gekl·opft und rundEressirh darin« bestrejcht ein

siaches Kasserolsmit"-z« jtz kalter Butter-» legt« dieszlaai

quets daraufHalle, - streut«Salz, TMrisedt lmd etwas! Pfef-

fer darüber, Erfüll» Glas weißMÆiriFund laßt-sie auf

siälrker Kvhlengltichssliter idsiedntujfsksendkn Z Minutekt

dürfet.- Dann hebt meinfee-heraus; laßt slfsteljenj sie?
siiisllksslrsrlchtkdffel Ja» Glase· eikshcilbahikhuerssi griz ,

was clkdagonessiky oder eine Citrone dazu, kocht-es et·

»,
«; e » . tsntzas



was durch und giebt-es über das Fleisch; darf nicht.

fszlange in der heißen Sauce stehen, sonstjpirdxsß hart.-

« W, Karvfceisch mit Sakvclleiixs

inskilb heißer· Butter auf Kohlen anziehen lassen, bis es

ans: Leids-Seiten ist...-Dann hackt man 6

· Qrdelsenznndksssiojebslnsi recht fein« giebt i Quartier

Bouillom ein paarLöffel Kaperm Pfeffer nnd Nkiiscats

biüthc dazu und läßt essvollends weich kochen.

- f Das Uevriggebtiebeiie von' «.»-.

tenen Franzbrod - Scheiben angerichtet-Find heiß gegessem

, "
»

So. Fricassesvcti

zerbissen; dannsasfgeßsti · til-gekühlt, rein abgezogen,
aufs Feuer«g-esei3t, und wenn es kocht, rein abgeschäunitz
dann 4 Zwicbeln zerschnittem 2 Petersilienwurzelm

Salz, Spfeferk Englisch Gemüt» nnd ein Löffel, Butter,

damit ganz kurz! zugetochh etwasSchnittlauch und Pe-

tersitie zugelegt, tnita Eigelb legirtund zuletzt ein An,-

«btihtlöfel-.Efsig«, oder der Saft einerssitrone zugedrückt

ILs4,«-""i31-J.«K«Ilbflkiich«Ickpf cive.»jovpete Artzf

·. « Eine Kalböbenst wird in sbeine Stücke schauen,
in Mehl umgewandt-nnd inxbrauner Bvttetrhellbraun

. braten , hernach» giebt man sie in ein» zfssseroll mit. 1

Tief BonillospWssiviebeln, .Snlz,,.u-.Ofesser, sEnglizfch
L« s» . . »

J
Gewürz
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Gewükz und läßt es recht weich kochen, giebt dann eine

gute Hand voll Morchelm und eine halbe Obettasse Estras

gonessig dazu.

, Be. Ballen Von Kalbfleisckx

Man schneidet Scheiben aus einer Kalbskenle einen

Finger dick, klopft sie recht egal aus, daß keine großer
wird als die andere, spickt sie in der Mitte gut mit sei«

nem Speck, streicht auf der ungespickten Seite Kalbfleischs
Fern, einenMesserrücken dick, zieht das Fleisch mit

recht startenNndeh und Zwikn rund und sest zusammen,
daß sie wie Kugel« avöfchttkjweutsie ndch eine« kleine

Oeffnung haben- "giebt man etwas mit Cchmandnnd
Citronen gestowte Kalbsmilch hinein)« zieht es vollendd

zusammen , rangirt sie in ein siaches Knsseroll, giebt ein

paar Anrichtlöffel kräftige Jus dazu und läßt sie auf

sqhlfeuer ganz langsam weich stunden, hebt sie auf eine

Rüssel, zieht denksaden heraus und bestieicht sie mit
Blute» Den Sabgckochtinnnrnit ALTER:

Schmand los, giebt etwas WallnußundCitronensaft dazu,

kocht ihn durch, und giebt ihn in die Sauciere zu den

Ballen herum.

Cz. Kalbskarbonnade im Ueberrocb

Von einem schönen Kalbsvorderviertel baut man

das Rippenstüch was am Rückgrat) -sipt, ab, theilt jede

Rippe besondere, zieht alle Haut nnd Sehnen ab, haut

auch die Rückgradsknochen ganz weg, klopft und tressirt

sie gehörig, und Vißt von der Rippe nur einen kleinen

Finger lang daran; dann nimmt mans eine Hand vol!

Champignony wenn man sie srisch haben kann, wo nicht,

kann man andere auch eingesalzene und abgeweiihte neh-

men, hackt sie so sein wie Grüne, giebt n Satt-eilen,

eine geriebene Zwiebeh recht fein gedeckt, so viel fein

Rest-»denn, daß es! bindet, einen Löffel zu Schaum ge«

rührte Butter, einen Löffel Champignonessig nnd wenn

. man
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man hat, etwas Wallnußsanry schläge a Eigelb dazu,

rührt alles wohl durch einander, und bestreicht mit die-

ser Masse beide Seiten der Karbonnades so dick, wie

man will. Dann nimmt man ganze Oblatensdeseuchtet
sie von der einen Seite, daß sie geschmeidig werden, legt
ein Stück hinein. umbiegt es wie Papier, so daß die

Rippe herausstehd und bestrexcht den Rand mit Eiweiß,
backt sie in der Pfanne in recht heißer Butter schnell
braun-und giebt sie gleich zur Tafel.

64. Kalbstarbonnade auf eine andere Art.

Man richtet so viel Karbonnadessiücke zu, als man«

braucht, undrechnet gewohnlich g auf die Person; wenn

sie gut getlopft und wieder mit dem Messer« zusammen

gehackt und tressirt sind, legt man sie j

kam: H. sewkiickk

den «. nd läßt sie so ein paar

Stunden liegen. Dann brüht man einen Löffel But-

ter mit Mehl, giebt 4 gehackte Sardellem einen Los·
fel ganze Kaperm 2 geriebene Zwiebelm Z— Quartier

guten Jus oder Bouillon dazu ,
und läßt es gut durchs

kochem Wenn bald angerichtet werden soll, wird ein

Rost hejfjgemachy mit Spec! bestrirhen und die-Lar-

Setten schnell braun gebraten, je«
doch ohne siekmit Butter zu begießem giebt sie in eine

warme Schüsseb kocht die Sauce mit etwas Rothwein
durch und giebt sie über die Karbonnadeä

65. Kalbdkarbonnades tn»Papter.
Werden eben so zugerichtet wie die vorigen. Wenn

sie ein paar Stunden mit Citronen und Gewürz matt«

nirt sind, legt man sie in ein flaches Kasse-pl! sitt etg
was Butter und läßt sie etwas anziehen, so dcssie nur

weiß werden, dann nimmt man sie heraus, nsd laßt sie
ablaufen steil-kühlen, biegt ein Quartblcitt reines Pa-
pierznsnmtnem macht ein tleines Loch in die Mitte des

« Ble-



Biegun’g, steckt den Knochen der TKarbonnade durch,
und biegt das Papier, nachdem die Ecken abgeschnitten;
zierlich herum fest, breitet sie ans gutem Kohlfeuer auf
dem Reste schnell durch und giebt sie in einer gebroche-
nen Serviette zur« Tafel«

»
« -·

und ein» Löffel Bier gelegt sind, unigewandy mit Reib-

biods wobeiitjtroasj Mehl— gelegt ist, bestreut und. stark
angeklojsft Dunst-auf nichtszujkMsnifseiiersin Bottich-n-
--fett oder Butter gebraten, und über Gmtüsq oder-

man sonst will, angerichtet. : .
’

v (Z7.Kalbßkvpf. z«

az Quartier starke: Bouillom i; Quartier stari

DQuartier abgekocht ist, dann dutchgtla n«,-" wieder

ins Kasseroll gegossen, 1 Ldffel Butter mit; I Ldffel Mehi
durchgerührh ein Löffel Wallnußsauce, 1 Löffel Cham-
pignonessig, etwas Muscatblütbe

, tückischer Pfeffer, der "
Saft von einer Citrone und eine Hand voll geriebener

Englgsäseitigelegt und dieß nur durchgeko ».».»»k».·c»albs-
edpfkxsoervkza kechk miclyackochn aged zur-M"
liche Stücke abgeschnitten, auch - die Sängen rein ge-
macht, undinlänglielz schräge Stücke geschnittem alles

in Ei umgefoälidtXmitMehl und Reibbrod wie Karbons

nades bestreut-z und· in heißem Bouillom oder Nieren-»

fett braun gebraten. Dann Fricadillen in Bouillon ab«

gekochh den Kalbskopf auf eines Schüssel"rangirt, die—

Fticadillen dazwischen, einige dünne Schinkenscheidetr
nassen! Rost durchhihen lassen-und darauf herumgelegtg

Z gassssäfsier und g· Eigelly I weiches viFti·lt-le’in3;"
- ». ro
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brod im Schmand aufgeweicht und wieder ausgedrükktz
und ist es noch etwas-Zu diinn- Reibbrod zugelegt, Tief·

fer und-Muscatblüthe, hiervon kleine runde. Blatt-eher:

gemacht, mit? Reibbrod bestreut -,.
und in heißen-Butter

gebraten. Dann wird die Sauce über den Kalbskapf

gegessen, und die Hirnkuchetsheiium garnird Man macht

auch kleine Eier wie No. is. der Vorbereitung beschrie-

ben, undlegt sie herum. «» . « · « ,

e » »Es» »Von; en: Karoskope

""Ein schöner "große"r»Kalbskopf- mit Gekrdiy wird»
weich gekocht; dann schneidet man j It; durchwachienen
Schinlen in kleine Würfelj und bratet sie braun -" legt.

5 zerschnittene Zwiebeln dazm bratetsie weiizspgielxt
alles in««ein kleines Qasserdllkfebt o. ;.- ·»-

kspksiipspx »
-««·-- ·it So lange schneidet man

Tskanzbtode in kleine Würfel und bratet sie in Butter

recht röfchz zu der Sauce giebt man schöne Pflaumen,
und wenn sie eine kleine Weile gekocht haben- legt man

das gedratene ,Brod»zu- undlijftzthixfo lange wehen,
bis es anfängt tummig »Hu werden; dann einen guten

Löffel YOU-Mist Cssig tmd I E Sie-H sebst

EugIIOITUIIMåkkAIIdZMer zugelegt, alles gut durch-

kochen lassen, der Rai kopf auf eine Schüssel gelegt-

die Hirnknochen ausgebrochen ,
den Bregen ausgenonu

wen, abgehäutet»,» wieder zurückgelegt, mit Butter und

Pfessek durchgerührh das Gekröse zerschnitten herum

gelegt- die Sauce über-gegossen und die Zunge auch zer-

schnittxyfitti « ..:.« «« «
.

« »«

Eis— Gebratenei Kalbsfüße g ;
-- sisechs Oalböfüfe werden-so lange gekochd blHan

U« langen Onochengauzilsitht ausnehmen kanns? Die

Kalhsiüße pverden xhatb Iwezin sie kalt· werdet» deswe-

gen muß man sie seh: weis) kochen, gDann läßt
m?·7·«- - -

« sc:



sie aus einem reinen Bret kalt werden- schneidet sie mit«

ten durch, wälzt sie in Ei und bestreut sie dick uiitseii

uem Reibbrod, bratet sie in der Pfanne in heißer Bit-

ter schon rbsch und giebt sie gleich zur Tafel.

70. Gebackene Kalbsfüßa

Die Oalbsfüße werden ganz eben so bereitet- wie

die vorigen, aber mit Salz bestreut« wenn sie warm

sind. Dann nincht man einen Teig von Bier, einem

Eklosfell (ode·r ausgelassene Butter), 2

Eins-f« «. .« .. .

v o.p3e·les;-«l2Kebl- das
es m: uschtgsva «.

- »
fett recht heiß, nimmt auf eine Spicknadel jeden halben

Fuß, tunkt ihn in den Teig und legt ihn schnell in das

kochende Fett, legt so viel hinein als möglich, dackt sie

schon» rdsch und giebt sie in eine gebrochene Sei-vierte, recht

heif anfdie Tafelz Jan· iiinf sie aber erst einensstw

geiidlick auf Ldschpspior —«·-·»«-«»·sz»s·-:·;;»H.z:;:«is:.
«

Ä

71. Gebratene Kalbslebcix i

Eine schöne große Kalbsleber wird gebannt, und

den Abend vorher in süße Milch geweichy dann mit

grobem lang geschnitteneni Speck start durchgespickv mit

Salz destreut und am Eines, unser ,bestäsdisU-Begie-

sen mit Butter, gebraten. Besstsitkald gar ist, be-

streut nian sie mit etwas Reibbrod »Man dais sie nicht

zu lange« braten- sonst wird sie trocken. » jsz

72..Kalbsleber, Gemüse zu garnirem : "
Die Leber wird in Finger dicke Ctücke geschnitten-

einigeStunden inNilch geweichh dann ablaufenMagen,mit— Salz und Reibbrod bestreut« und in heißem ett

recht ichnell «, damit sie saftig bleib« braun gebraten.

112
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« « 7Z. Kalbßkopf-Roulade.» s

Von g mittelmäßigen Kalbsköpfen schneidet man

alles Fleisch ab, nimmt die Zungen heraus, und kocht sie

so lange, bis man die Haut abziehen kanns-Dann breitet

man« die- Haut des Kopfes auf einer Serviette ausein-

ander, putzt alles Ungenießbare davon ab
, schneidet die

Zunge in« Streifen-bestreut ihn mit Salz und Pfeffer,

schskeldet von roheen Schtnkem Speck, gckoehteie und ge-

räuchertee Ocläfenznngez
und wenn man es hat, von

Lübscher Wut« Finger dicke, recht lange Streifen, ran-

girt dteß alles, nebst einigem hart gekochtem Eigelln auf

den·.Kall-Zkopf, streut fein geschnittene Sein-Zotten, et-

Jvas grüne spetersilie und ganze Kapern darauf, drückt

äu Saft einer Ærone dausibeld srolltljdanäsoledåsi
pftdrhk an: »:·.2f1.»..-Jf"L-7«—.

fest 111-s? - « ei( " Dann belegt man

ein passeudes Kaiser-ZU mit Spetkscheilseti , daraus« einige

Scheiben mageres Nindfleisch und rohen Schinkem und

legt das Eingewickelte darauf, (hat tnan noch« Kalt-Si.

kutschen, Abfall von Karbonnad"e« te«- sarsnLman es noch

an die: Seiten legen) Dann tsssswiebelns Teinekilsurs
kahne und-Peterfilienwurz"eln, « einige Pfefferfdvnevkssk
Quartier Franzweimspvon g Citronen den Saft, und

so viel Bouillom daß alles bedeckt ist, läßt ihn 2 Stun-

den verdeckt kochen, und darin kalt werden. Dann mik-

kelt man die Roulade heraus, läßt den Satz wieder heiß
werden, nachdem man vorher alles Fett davon genom-
men ,- giebt ihn durch das Haarsieb in ein anderes Kas-

,-seroll,— gießt z— Quartier Weinessig zu, klärt ihn mit

Eiweiß«nb, und läßt ihn durchlaufen. Wenn dies-einiges
mal geschehen und er recht ilar ist) schneidetman die

Roulade in Scheibem rangirt sie auf eine Schixsseh und

giebt das Oeklärte darüber, man kann auch den Sag»

. kalt werden lassen, und mit einem Ldffel ist-»die Niitte

derspschüssel einen kleinen Berg legen. "Meibt etwas,

- - H übrig
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übrig von der Rouladh so macht man eine Salzlaase
darauf, und besvglnt sie darin. .

««

74. Gestotvte Kalbsmilclx »
Zwei th Kalbsmitch weicht man einige Stunden

gut ab« setzt sie mitkaltetn Wasser aufs Feuer, und

wenn sie kocht, wirft man sie in, kaltes Wasser, und puht

alkkjchwarze Haut und Sehnen davon, schneidet Stücke

als ein Ei groß, und spickt sie so sauber als möglich,
Dann, legt trinkt«-etwas Butter in ein Kasse-toll, brüht

zhzxdie Kalbsmilch dazu, wie auch
D QtkktHtÜ-..Zwk·bo!!c.i« Khsptpignonhund wenn man es hat, einige: « «k«-ssaikttHltF·d-t
Gtiiifeleberii in Scheiben geschnittem eineFand voll ge«

riebetien engL Käse, Salz, 1 Quartier- onill,on, ein

Löffel Krebs-hattet, und ist es in der Zeit« anehctebsse
Hauses, dieß laßt man auf gecindeni Feuer so lange

sahen« »hj·ö»zdie»jsz·Lilthzweich-ist. Dann rangirt,nian. ie

MfMGENUS!
kvcht mass sie schsseu eeicsdassbtsd , «

und etwas süßen Schmand dazu; und garnirt dieSchüsx
sel mit großen Krelssciy oder auch mit gebratenen: Hirn-
luchem wie beim Kalbskopf angezeigtspwordenr -« ·;

»
75. Gebackene Kalbsmilclk - ·

. » - Man küblt und pustkzdie Milch,
worden, dann kocht muss« sies weist) , läßt sie kalt werden,

schneidetsie iii Finger« dickje Scheiben, «» weicht ichs» Ei,

wälzt sie in Neibbrod und Mgdck W« KAkbMmade, und

bäckt sie in Butter schdn gelb. Man garnirtlsemüse
und gestowtejiinge Hühner damit.

,-

76. Gedämpfter Lamnisdratcm «»:
«

Ein großer Lammsbratem der, aber schon einige

Tage geschlachtet seyn muß, wird unter der Niere abge-

schnitten, das legte Stüchvom Rückgrad»abgehauen,
«



dannen; xecht kund wird, sdagsnzeiu atigsasschnniiisgjn dem: -recht starksgeklopfd und von allen Seite mlFlSpeck gez—-
spukt, dann in eineßraise seiest, mitsdetkstseiheltk
zugedeckt, 4 Zwiebelm Mtersilienwurzeln,-Biiekäsnkn,-
von jeden ein paar Wurzeln, ancheitfGliedcheii Kifobi

lauch, und einigespfeffertörner zugelegt, dannszgkebt man—-

g Quartier: Bouillon (wenn auch nur fcl)ivacheu)»darauf,s-
und läßt ihn in: ohngefähr Z Stunden ganz-Weiden«
Be« er recht mükbe ist

, hebt man Tthn auf ein! SHIFIT
seh nimmt allen Spec! aus der Bkassh auchdie Wut«-

zeln, die noch nicht verkocht sind nnd das Fett-Wiese
einen Löffel sauern Schknand hinein, Läßt« OGMFUOIIZL
undgiebt es über die»K»e»u»le. -

»»

"

- Dem-EIN« est Feste-seine.
- « TO»

das BeiI«p"«"""-kli"

gelegd so viel Wassers attfgegksssesu daß es bedeXt sitt«
«Wenn es kocht und abgeschäuint ist, legt man S· Zwie-

beln und einige Wurzeln zu, und läßt sie fo lange kochen-
bis sie beinahe weich istz dann legttndnseiue Hunde-all
gewaschene Morcheln und einen Teller abseseljältxeKars
teffelm Pfeffer, Salz und sagt. Gewürz zu, auchsztkimk
Mehl in Butter gedrückt, läßt alles wohl verkocht-n, und

servkitt sie dann. « · · l · T -«?

78. Lammskeule mit Kapern und »,Sard,ellen·«

: Eine großexwenigsteni «; Tages zuvofgefckjiachtew
Lamnisteulesz wird sauber gebannt, das Nieeeisstijets
und Bein abgeschnitten, stati geklopftz »und sasctdegkttiw
Speckund inistriemeln Ygtschnittenen Sardellendltcy
spukt. ZlMan kann auch guten Hering dazu net-http?
kanns· lbslßouilloiifettldder BUILMYIU einenÆUHlpttll
h-sag·-yche,::uc akute neues« gingt-I« um) keck-Musik,
shsusdraun gebraten. xDann wird« ein Affe! Butter ins«
eåbspserolll gelegt, nnd ein Löffel Msbtsckttsisbräunef

- ««-; 2 smr
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uzjt Jleischsuppe2nerrührt, die Keule wieder hineingelegt,
sq ,viel; Snppe übetgegossety daß sie bedeckt ist-« (man
kam« auch Waisen aufgießen) dann 6 fein geschnittene
Zwiebeln zugetegtxxund langsam Z Stunden kochen ges.

lassen;,weyy. sie würde, und die Sauce schon bald zuge-

kochtgenps kst- hackkmansszSardellen oder: gewåsserte

Heringe; fein« gnsdffel kleine Kaperm »etwas Cham-

piggonessigz eine Hand voll geriebenen Käse, Pfeffer,-
Mnkat und Z— Quartier Franzweim verkocht dieß alles

sucht; ztend elnextzzAngenblick zuvor, ehe aufgetragen,
Hat T» « n, ,»-»Fzellex.v9ll Jschk Wsch see

Hi« -· « .·« -

79. Farcirte La"mntsbrust. i
Zwei Vorderviertelvonsiinem jungen Lamme wer-

den gut gewaschen und gehäute·t, das HalsstückMbge-

Wiss-»Aus Schulterdlatt ausgeids’t, die Rippen ein-

» Itsaiissdsssfisettxiigzpskalich teessim dank: ein eines:

Preis«
-

· »·

sen, die Rippen auögezisgeni un?Wisse-Ren Kath-

slcischkkeder Hühnerfarch einen kleinen-Finger dick-bei,-

strichemspund einen 2 Finger breiten Rand herum gesetzt-J
rnit Käsekdestreuh auf einen Kasserolldeckksl gelegt, et«

wasskgniljldnnntergegosseiy doch so, daß sie nicht den

Rand nährt« in einen Ofen braun werden gelassenxzsqj
lange hackt tpan

I— that) ekühtte und reng »achte—salbs-
silchyfMififeiniseggkkdcstefsHshnW Je?äxkkuhnleberih
einexshstdclhvcskfsfkchskz Ckampjgnanz »in. dün Scheiben

ges-Mitkne- setwas aeipacktsszMotchsxm .i«irecxb;«sidtæüoze-s
brüht eine-Mc Medlziiskeinm Ldneenxxpeentterzgieve -
MS GEschIÄXOIEI 2 SVMVVUVZWkbkcMDfkssSkrjuMUfd·

hgkhensssitronhqutcdvinen kleines: Anrichtldffexxhxskdw
D, nnd Läßt es fasse-w stowesu : bis estummigisenugx

Wenn angerwtet werden» soll, giedtszrnassristkkdist
sanngihkzzst,.von« diesem Insect« so viel

« , reu



streut Käse über, und schiebt sie nochieinensAugenblick
in den Ofen, damit sie vdn oben etwas aüjjehn -

80. Eine Schöpskeule als Wiljdspret «

, zuzubereitein
««

»«

Von einein
kgroßen Schdpsbratenzziizxmt Mantiss

die Keule, und lupft« sie mit einein. uuigekehrten Bei!

recht stark, dann abgehäutet," gewaschen und mit gro-

ben: Spec? durchzogen, legt nian sie in einen passenden

Tpkßxsiebkkxitzgsfxand Vol! gestoßene Wacholderbeerem

·2 «Lorbeerblätter, "lo.«Nc"lk.en, 20 weiße Pfefferkör»n»er,
Gliedchen zerschnittenen«,sKnoblauch- 4in Scheiben ge·

schnittene Zwiebeln und Salz dazu, kocht 1 StoosWetm

»ze»ssig auf und gießt ihn heiß darüber. Soiäßtnean es

5 bis,6,Tage, auch Wohl«-reich länger when ". »Als-»

di: «»- iescixi,-n.-««e;es-d-W,- Jineinem Grapen heiß,

und mach? die· eule schnell braun, dann giebt man den

Essig und alles, worin er gelegen, darauf, und auch

ettya Z— Stoof schwachen Bouiilom einige Peter-scien-

und »Burkahnenxvurze·ln, » läßt sie dann Mtf gelindetn

Feuer etiva 5 bis 4 Stunden dünsiens bisKe»weich» ist,

dann schdpjtsrian alles Fett ab, läßt die Same· durch

das Haarsieb wiedepin dad»,casseroll, giebt F Quartier

rdthen Wein, und wenn sie noch nicht tummig genug

ist, stäubt man etwas» Mehl zu, läßt es durchkochem

giebt die Schbpskeule auf eine Schüsseh begießt sie etwas

mit Same, und giebt die Uebrigtiålksdie Sdurierr.

- Zwei junge Lammsvorderviertel werden abgekühln
die Haut abgezogen, der Hals abgehauenydie Rippen

geknickt, nnd mit Wasser, daß sieknapp bedeckt· Red-

ausgesetzt. Wenn sie gefchäumt sind« giebt man einen

Ldffet Butter, 4-zerschni"ttene« Zwiebelni eine inscheis

dem-geschnittene Petersilienwurzel dazu, und läst sie weich

sehen» dochniche verkennen, z Stunde-wessen: Anneh-

«
»

J « ten
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Jeu schneidet man einen flachen Teile: Peterstllenblötteiz

Øochohue Stengsh eiuigemal durch ,
und brüht sie mit

kocheadem Wasstzzxstark abngiebt sie auf denDurchschlag
und dann in« dteSaucek drücktetwas Mehl in einen

·L.össel Butter, Pfeffer und Salz, laß! alles wohl ver«

Wochen-» giedlsödie Blätter! und Sange« auf-die Schtisseh
xund sktztzkss Fleisch darauf. «« » i»

»Es» Lamuisleisrh mit einer braunen Same.

ießorderniertel werden "seben so abgekühlt und

«» «. «.
Jierliche "g"eHlit?n"«.-«E.ibetspöl- und
gut abgetkocknet Dann mschtrnan in einen: dazu pas-
senden Grapen einen Löffel Butter draus» bräunt eine

»Hand voll Vieh! darin, legt das Fleisch dazu« und macht
es unter beståndigenr Uinrühren schcn braun. Dann

legt man S. in Scheibeu geschnittene ·;-31viebeln, 2 Peter«
siliens "ln- Pfeffer· Salz und so viel Wasperzu
Yes »Wirk- «-« J· J; »
einer Citrone oder Essig dazu, kochtes nur dtttckzyspskjld
servitt gleich. s«

·

- 83. Lamnisftikassee -
;

» « wird ganz; so gemacht, wie die vom. salbflelsch
nur-based nichtndthigspsolange Ziel-THE« « « «

·

84. Lammfleisch init rothem Wein.

Man schneidet das dicke ASCII! aus-einein gebrate-
nen Lamms-raten in zierliche Scheiben « dann kocht man

in etwasssäer 4 in dünne Scheiben geschnittene Zwie-

beln weich-giebt sie auf eine silberne oder zinnerne Schüs-
sel, setzt sie« auf eine Lampe oder Kohlfepieiy giebt Z
Quartier York-ein«» einige Schnitte Butter, weißen

gesoßenerrslsefferk Salz; und etwas gerieben-Binsen«
uns-Inwief- und läßt esspverdeckt etnigejliinstendüni

sten-
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lieu. Dann gut durchgeschüttelh und gleich herumge-

teicht. Das Gericht muß bei Tische« gemacht werden.

85. Ragout von Böthlingsbratem
»

« Der Rest von einem Botblinasbraren wird iiizierz

ciche Stücke gehauen und mit feiner eignen Sauce II·

ein Kasseroll gelegt, dann 6 zerschnittene Zwiebelm g

Hände voll geriebenes oder aufaeweichtes Süßfauerbxow
Pfeffer, englisch Gemüt« ein Gliedchen geeievenen

Knoblauch, und einen Löffel Butter so lange gekocht,
bis? die Sauce recht tummig ist, dann einen Anrichtlöjä

fel Estragoii - oder lshampignonessiasZuge-gossen, und» der

Saft einer halben Citrone zugedrückt ·
I

86 Lammilxsfch W. Ckezkkcgxsesxgzinhsssysgw

gxakz»dikj"ie·i-«izszakid-
in halbe

Finildtgditse QFTT ;««-« nskkmd mit einer leichten

Hand lange Init- dem Fleischljannner geklos,sft«, dann Z, 115

Reis abgequollem mit kaltem Wasser über"spült; Hund mit

Bouillon und etwas Butter recht dick-gekocht, abkühlen

gelassen, und davon einen Rand »aus eine Schüsselgesegts
die mit E« eisbestriehen seyn«muß, den Reis mit zer-klopfteniæ deikkikhenx Parmesankäse ixbergestreiit ,- und

iinpfeixbrmurwetdessgelasieius s. Dann laßt-man in ei-

nellKasseroll einen Ldffel Butter zergehen-« reibt Z Zwies-

beln dazu, legt das geklopfte Fleifch mit«Pfe;Tev, Salz

undAcrscatblüthe bestreut hol-iu- und läßt es von bei-

den-Sitten sbestarrenz dann» dtückt man den Saft einer—

Citrony oder in Ermangelung deren- einen Ldssel Ess-

sig dazu, giebt einen Rnrichtloffel kräftigen Bouillon

darauf ,"« und laßt es langsam perdeckt kochen Danks

schneidet mangekochten Schinken in kleine Würfels .(nsan

kann allchspchsenzungen nehmend, ohngefähr ein! Un«

irrt« vocis Kind« ist es inrder Zeit, 1 Band Krebs-

Ipwxseinndseisrkdssel Keil-Mutter- vevkocht dieß alled

recht kntkutdtiimmigistjskgiebtssinige
.»· , , .

119
Gostowke Sachöii act) Gallerta



Füufte xhiheitimz120

süßen Schmand dazu, ·(man muß sich sehr bütenxsdaß es

nicht klar wird) und: giebt es in den Reiörand zur Tafel.

87. Lammfleisch niits Rüben. e

- Ein Vorder-vierte! wird zerhauen und bereitet, wie

schon gezeigt worden, dann mit so viel Wasser aufgesetzh
daß esrbedeckt ist. Wenn es gehörig geschäutnt ist-

wird gleich ein Löffel Butter. eingelegt, und"so lange
gerührt, bis es· schmilzt, dann. Z große Zwiebelm :-

Pctetlilienwurzeln , und ·ein Teller voll langlich geschniti

OWNER-n;-biesghsqtMintx mit rate«

Weis« lind-»denn Dienst« eng«
Gewürz und Salz. Jst alles bald weich« drücitntan
einen guten Löffel Mehl in Butter, verrührt und-kocht
es durch, daß die Sauce recht tummig wird.

·, , . » ».
.8;8z Lauzniskarbdnnade i i,

xlsivdebensssssbereitetxxvie dievotn Salbe, nur wenn
m esumisochx
Kaebonnadenstück gelassen werden, T Je werd aber

abgehauern .
·

89. Fareirte Lammskarbonnada

.- Die Karbonnades werden zierlich ausgehauen, ge«

klopft, so egal alsimdglich tressirtz sang-in Ei,-
worin Ysessesund gehst, umwvnsdts
mit Neibbkod und Me bestritt» nudin heißer-Butter
in einigeiiMinuten braun- gebraten. - Dann läßt«-man
sie etwas abkühlen, nimmt-a gebratene junge Hühner-
brjistw jeeschneidet sie« so fein"’.alo--mdgllch, giebt ein

Stiickchen Butter dazu und stdst sie im Mörser zu ei-

nein Teig; dann giebt man a Eier,- etwaö ausgelassene
Butter, ein paar Ldffel Schmandx PfesferwSalz-
Muscatblüthe

,
und etwas in »Milch« getbeichtei und-wie-

deransgedrücktes skanzbrddizu-, daß es ein« Fries-Allen-
teig wird, davon seht? man einen Steinen Finger
i - km



Rand um jedes Karbonnadenstück Dann· nimmt man

1 großes oder 2 kleine Kalbshirnh wässert sie gut, kocht
sie in Bouillon

gar ," häutet und zerrührt sie mit Butter,
Pfeffer, Salz und wenig Schmanty giebt aus jede Kar-

bonnade so viel, daß sie bedeckt ist, bestreicht den iliand

mit-Ei, und streut über dem Hirn Käse; bestreicht eine

Platte start mit Butter, legt die Karbonnades darauf,
undlåßt sie in einem heißen Ofen nur gelb werden.

go- Lamntskdpfe aus dem Rost gebraten.
Die Köpfe werden mit heißem Wasser abgebrühh

die Haare mit einem Messerrücken abgeschabh gut rein

til-gewaschen, und mit viel Wasser, worinszetivas Salz)
wein) gekocht. Dann von ein» der gespattetn by«

ausgenommen, »dieeisiger—-
kerbt tritt· Butter« s» · « " inif Neibbrod und

Hfksskksbeikteuly aus einem heißen Rost schön braun ge-
braten. So langshciutet man das Hirn, zerrübrt es

mit etwas Butter, Pfeffer, Salz und einigen Thees

ldffeln Schmand, macht es heihhgiedt in jede Hälfte
davon, bringt die Köpfe recht «,- und giebt
braune Butter dazu; Man rechnet aus die Person einen

halben Aus. « . · "" « «

i gl. Schinken am Spieß gebraten. -
Ein 1 2 bis 13 it) schwerer Schinken muß 3 Tage

in Flußkvasser geweicht, und in süßer« Milch recht weich

gekocht werden- die Haut abgezogen, alles ungenieß-

bareabgepuhh an einen Spieß gesteckt, wie ein Braten»
umgewandt, und mit Citronensast und sauerm Schmaup
ost begossen werden. Wenn-er braun ist- wird er
eine Schüssel gelegt, eine Sauee von sauerm Seh-kund,
Citronensasn sein gehjackten Satt-eilen, Kapers» Butter,
Wallnuß, Pfeffer, Salz, gseriedene Zwiebeln aus den:
Feuer abgerührtsz und in »die« Saucj,eiz«e3YnzuJgegseben.
-

- -

·

92 Schini
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F«
«

« gis» Schinktu im Ofen gcbttckelks
·

«

Man wässert einen ohngefähr i - ils schweren Schick«
ken gehörig ans, ldsits mit einem scharfen Messer den

Knochen von unten aus, schneidet die Haut und alles-Un-

genießbare davon, legt ein Kasseroll
, worein der Schin-

ken gerade«paßt- mit einem harten Pastetenteip wie

No. Je. der siebenten» Abtbeilniig gezeigt- aus, belegt des

Boden mit einer Schicht geriebenen Meerrettig ohnge-
fähr t.F!«9jkk--.dick,» zwei) 5 biö 6 Gliedchen fein geschiiitss
jenen Inn»

«

»den. Schinten.dakanf, wie

" einesnstete
«· 3dcknasekvfsdkkptkltfsezdefs

nunq gelassen. ann gieft man durch einen Ttichtet
s; Quartier Rhein sein in die Oefnung, deckt sie zu,
und läßt ihn in einem heißen BackofenbStunden backen,

giebt dann einen Tlcircihtlisfsel braune Jus hinein-oder

densah einer Hühner: oder Kallzsbrais"e- läßt ihn kalt«

werden. spsitsznnt»t»ihs» 111, nnd servittzihn in Scheibes
erscheinen»
often, weil er seiner «« theit wegen« i: ·

«

9Z. Kalter Schinkcn in Gallertk »»

« Man wässedt einen schisnen Schinken s Tage aus;

schneidet die Haut und alles Schivarze davon, legt ihn
in -einen passenden Sessel; mit 2 it; fchieretn Lindfleiichs
»ewigen sqlpshncches

speteksitje Azzssztzågrtehisevkf »« Pom- einsgeu Pfeife-«.

Hörnern» Ostsee: « »·Eitronenfchaale, nnd einigen »Sei-ek-
chen knkilxseuclw und giebt MEDIUM-F WsklsMCiWssfs
is» dates-hieß er ekdeckk ist. Mai: nie: ihn so verveckt

«'"·,einem teehtcheißenOfen gehörig weich kochen, nnd

Ein: in seine: Wer: Suppe erkalten- UEMM ihn dann

Haus, und« t ihn gehörigen-s.
»

Von dem Sah

»nlnlnitman.allo’sxxz«xein ab« fund cst der Gallert zu»
-- stikg giebt maizstpspzw Wein-»Hu»- macht ihn beif-

ijßtihpedurch oadhäarn nieset in ein Kaiser-old Dis;

122 Fünftemhkiiuuzx ««
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ihn mit Eiweiß ab- läßt ihn durch den Gelöebeutel lau-»
sen, drückt den Saft einer Eirrone znundkzlaßt ihn
dann.erkalten. Dann sticht man mit einem— Löffel da-
von aus, und belegt den Schinken ganz damit. «

»

ftüssige Fett ab, hackt das Schiere nebst dem übrigen
Fett recht fein, rührt, nachdem man viel Schinken

hat, einen oder auchxmehc Löffel Butter, dies-Vefassu-
ist, zu Schaum,

legtdenen Knbblgåspsnndkjfsles gntdnrsj r; ZU der übriggebliebellen,Gal-
lerte giebt man einen guten Anriehtlesfel Consolnmee,
und wenn sie fast ganz kalt ist, rührt man sie zu dem

Schinketu Wenn dieß im Keller ganz kalt geworden
ist, legt man den Knochen auf einpschüssetund drückt
die Massedaraus fest, daß der-Knochen die Form eines

Sehinkeit bekommt, schneidet von der getochten Schwar-
eebeliebige Zacken, legt von demsabgeschnittenen Speck

ganz dünne Scheiben und paßt sie auf den Schinken zu·

sammen, legt die Zacken herum, besticht den Spec!
mit ganzen Nelten und— bestreut ihn mit gestoßenem
Englischen( Gewürz Dann schneidet »Man» .von der

Schwarm nach ansgeschnittenem Papier, ein Blumen-«

cbouquet nnd legt ihn in die Mitte, belegt dann dir

Schüssel herum mitzder steifen Gallerte und servirt He.
-Wenn man nicht so viel Srhinken hat, den ganzen kno-

chen zu belegen, gießt man eineForm mit noch flüssie
gen! Consommen aus, so daß sich ohngefähr ein Stroh-
halm dick herum ansetzh drückt di Schinkenmasse hin-
ein kund läßt sie in einen; setz· reiht- kalt werden.

« - - Wenn
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Linn angerichtct werden soll, hält man die« Form ei-

nen Augenblick in kaltes Wasser und stülpt den Schin-
kenkuchen auf die Schüsseh - «

95. Gewöhnlichen Schinken zu kochen,
der kalt gegessen wird.

Man weicht denSchinken etwas ab; legt ihn in

kinknpassenden Kessel mit 3 bis 4 Zwiebeln nnd m,

veissen Pfeffer-formen, gießt so viel Waffe: darauf,

dafsecszhedeckt ist und kocht ihn langsam weich, verziert

Hi! IOYCUVMTIFIICO»;NQIFOT darauf« und

bestreut ihn init Engl« · · Tkonsderssehiyarte
kann man mit einem scharfensfpitzigens Mesiet,"r«-iiach

ausgefchnittenem Papier, schöne Blnmenbouquetö und

Kanten ausschneidem .

- 96. Roulade von Spanferkelx i
««-

ausgeschnitten z.

Knochen ausgezogen; soc-« da das? an’ er Haut

sitzen bleibt. Die Knochen und Rippen hackt man

recht klein, legt Petetsiliem Scllerd Vorfahren« 3

Zwiebelm alles klein geschnittem auch etwas ganzen

Pfeffer dazn und laßt es mit ichwachem Bouillon weich

und« kntz«ziikochen, und gießt es dann »durch eins-ich
Das Fetkeb trocknet manch« breitet-es« ausgesät· seinen

Sewiette aus, bestreutivs von innen mit Salz Und

Pfeffer, nnd streicht eine feine .:-kalbfleischfarce, (f.

No. « u s-der.Vorbereitung) einenxkleikien Finger» dick

darauf yet-tin.- gDann schneidet ntan lange Stteifen

»von dunketrstlyen Beeten, legt--st·e darauf herum und

neben den rothen, schmale Streifen von gekochtem Ei·

weiß, dann das Gelde in beliebige Stücke geschnittem

--getöucherte nnd gekochte Dchsenzunge in Scheiben ge«

ichnittem auch vonkeintgtnin Butter steif gemachten

Zieschdn die Haut-Ewigen, einige schinale Sclzeis
en
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ben frischen oder geräucherten Lachsz .(man kann zauch

geräucherte und abgekochte Schlackwurst d » nter neh-

men) .Dieß alles in guter, Ordnung darawhæumgez
legt, dann hin und wieder, einige Petersilienblättec ge-

streut, und wenn man es hat, in dünne Scheibsn ge«

schnittene Wallnußz dann wieder Kalbfleischsaree über«

gestrichen und recht fest zusammengerolly ein leinenes

Tuch fest übergewickelh einige Holzspleissen geschnittem

vonkbeiden Seiten aufgelegt undfest zugebunden , in ein

pnssetidesxlkasseroll gelegt, die von den Knochen abge-

kochte Brühe aufgegossen, z Stoos Essig- und noch

so viel Bouillon oder Wasser zugegossem daß alles gut

bedeckt ist z dann zugedeckt langsam 2 Stunden kochen

gelassen, das .«Holz··abgeiiommen, zwischen zszjprete -
access, etwskbeskhsptstskvksoxkann

Geispiidetssogenamieitmiuce Remoulade (S. neunte

Abtheilung No. 4 der Sallate) servirein

- . Die Rouladewird in ziexljche Scheiheti·geschnits"
ten, etwas klar-I sauere Gallerte (Aspit) auf den Yo«
den eines· beliebigen Form gegossen, ganz kaltgverdert
gelassen, daraus die Rouladescigeiden gelegt, und so

fortgefahren bis die Form voll ist. Dann noch etwas

warmenJzlspic übergegoffen und kalt werden lassen, ein

warmes nasses Tucixeinen Augenblick um die Form» ge-

schlagen und auf eine Schüssel gestürzt. . » «

98. Noch eineeßoulade warm zu serviren. " ««

Nachdem alle Knochen aus dem Ferkel genommen

find, breitet man es auseinander, sireut eingsandVII! seit! geschnittene Zwielicht, Pfeffey eteri

ftlienblcitter darauf, dannrohe magere Skchzkjenssheis
ben- darüber Kalbsleisch und Speck in Stijeifenkget
Gästen, und gerciucherte und gesuchte« Pthsenzungiekunlkdsp

reu



strent darauf ixhartgekochtes und grob gehncktes Eigelly
wieder Pfeffer und Petersitienblätterz dannfest zuge-

tollt,- in« eine Serviette Ugekgickelh mit einer Schnur,

zugebunden und in 2 Stun en in einer guten Preise«
gar gemachts Dann behutsam los gemacht, auf eine

Schüssel gekegtz mit Since bestrtchen und eine glühen-

de Schauiek üdergehaltenz damit sie anzieht.«-0--Man-

giebteüieSanre von braunem Mehl, Butter, sauern,-

Satcellem Eitronen und sauerm Schmand dazu. Was—

Davon übrig-bleibt,- ivird eingewickelt unter eine Presse«

gehegtknttfenz »«
. ,:Z.,-·F·,«J««·ZH »»

.«-- » «

, V« P.t:.t’ßfop«f.
« Zu zwei Schweinekdpfen nimmt man einen halben)

Ochsenkoph dieser wird zuerst ausgesetzt und einwgjztkk

Ab:
Stunde gekocht, dann die Schweinekdpse zuges-

kszkjundenitTSaiz uud Gewårzsso lange gekocht, bis-«

man nceksndchejikganzzteichtjusnehmen kann. Wenn—-

sie kalt sind , schneidetman·
der Suppe wird alles Fett« reikt"abgkndmnien, durchge-

kaffen, schnell ganz kurz eingckochh mit 3 gerieben-n
Ziviebeln und Gewürz das Fleisch durchgeruhrtk eine

Serviette in Bouillon naß gemachh in ein Kasserollsp

ausgebreitet, szder Preßkopf hinein gelegt, mit dem

andern Ende der Serviette zugedeckt, ein» hinein-gaffen-
der Decke! eingelegtund etwas·be»sel)wert. "-· « et«

kalt istjrvird er ausgenommen, in Scheiben geschnitäi

ten,- mit grüner Petersilie garnirt und entweder mit«

Essig oder einer Same— Remoulade gegeben. · ·

«100.-.Gallert von Schwcinefleischk .

Ein «V»o·»t·«derviertel von einem jungen Schweitti

kstkd in Zierkiche Stücke geschnittem mit taumarmen

Passer einigemal adgewaschen und alles Ungenießbare

abgeneigt; dann mit so viel kaltem Wasser aufgesetzh

daß eciedeckt ist. Wenn es gut abgeschäumt ist, redet-
- en
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den 6 ganze Zwiebelnz etwas ganzer Pfeffer,
Salz, und ein Lorbeerblatt zugelegt-tin siange ge-

kocht, bis es ganz iveich ist. Dann wirdkefxak Salz

in kaltem Wasser zergehen "·getasse«ti,«·da"s tvei Isleisch
mit einer Gabel auägenonitnen und darein gelegt, alles

Fett von der Snppe ganz rein abgenommen, durchge-

lassen, noch mit s Quartier scharfen Essig zugekocht
Und mit Eiweiß oder geschabtem robetn Kalbsteisch gut

abgeklärt, unt-durch- Fianell taufen gelassen. Dass

Ileischewird aus dem Wasser genddrtsnenz nett) gltt ge-

putzh in eine Schaate oder Form mit der Hautfeite dar-

an eingelegt, - bis es alte ist, dann der zugekochte Sah«
übergegossem und wenn es ganz kalt« kstsdnfteineSchüsd
se! gestürzt. Man tann·den,Boden»-dxk-. V! mit

gekochten rotyen«Beete·nT«·,J.fYitrkabnFnJ,;-iköo-
tern und "si«k·« FSMY
« i Jol.i«S«ck)to"einskarbonnade. . -.

. Man klopft, häutet und tressirt diese so wie die»

vom Kalb« legt sie in ein siachePGeschiir neben eins«
ander, streut Pfeffer und? drückt« den

Saft voneinerCitronkzii Lands! · tjM iosinigeSticttze
den-Man, ss Wenn baid angerichtetnverdensollyisiiiikpk
man einen-Ruft hesißzsssbeskreichtihn mit Speck, be«

tropft die Karbonnades mit etwas Pcovencerdl oder
Butter, besireut sie mit Vieh! und bratet sie von bei-

denSeiten schnell-brat»tn, und dxücktden Saft von ·-
Citrvnen darüber. «

-

Drei Pfund mager-es· Schweinefleifch wcxyen mit?

dem Messer— geschabt und ausgesehntz dann schabt man

z— Wgeräucherten Speck, eine Hand voll gehackte Schass

totten, deßsroird zusammen recht fein gestoßen« dann-

mit Pfesfxn Satz und Muscatnuß durchgexührh auf
ein-Brei gelegt nnd Städt witssatbvsnade daranss tref-

, .
’

sitt,

127
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Eig-
sdannicr heißer Butter oder Fett umgewandt, mit

hl bestreut, und; wie die Obigengebratem ·;

IoZ. Gestowte Schweinskgarbonnade i
« Sieszwjrd eben so bereitetwie die-vorhin angezeig-

te, in Ei umgewandt, mit Mehl und Reibbrod be-

streut, in der Pfanne fchnell braun gebraten«- vorher

aber eine Sauce zugerichtet von Kaperm Sardelleey

Hase, Pfeffer» Masse-muß, etwas Schmanw But·

txt» »ein· GlasgWeia und zuletzt Citronenfaft oder

Chaznpignonejijgspz
xmdeö heis got-die« CHORUS» überge-
goffen und gleich aufgetragen. - -f» .- - -

1 04. Schweinsfüße zuzubereitem
»

·.

Die Füße werden auseinander gefchnitten und mit

Salz, Pfeffer- ganzen Zwiebeln und einigen Glied-

chen Onobsaieesfoslnlige mit-Wasser gekocht bis die

Finger ganzletchtzerdrüesetrtläftyj - »sehr weich

seyn, weil es wieder hart wird; wenn es kalt istj dann

in kleine Flecke gefehnittem auf Sallatieren oder Teile:

rangirh von der Suppe alles Fett rein abgenommen;

mit Eiweiß geklärt, recht heiß durchlaufen gelassen- nnd

die Füße gegossen, und wenn.sie kalt-find, mitDei

UND sccvich ·

105. Schweinskopf als wilden zuzubereitgerjiks
Der Kopf des Schweins wird aufæakkenz Feuer

gehörigäbgebranntpder Halsknochen V hinten aus-

gelöst, die-Haut um den Rüssel unten. nnd oben« los«

gemacht, derwochen etwas abgehacky sdie Zunge aus-Ä

genommen und der Kopf 24 Stunden in kaltes Wasser·

gelegt. Dann brennt man auf einetnreinen Blech cis«

riigeHände voll Haberstroh zu Kohlen, zerstdßtund zers-

keihcqgjeso fein als-möglich und rührt» sie· mit Weiß«

.



von Ei an—
, nimpxk den Hopfjusk HÄLFT-net»ihn rxin ab zkndjskstreicht Eh« END«

schkpaxzep Masse überall—
» FOFIUJHUZF MFY W»HAVE« IV Traben« Legt «» «; eil fdkarfoxx« efstkssiägiebt Z Theile Wasskrvund 1 »F)

»« M e Händedarauf-« so daß-er meistsbeheckt M, »O» S! g«,
,

rmHexFykxbefysfäkkskks «? THE? TZUJIUF stakssm Feuer«
»C«ukoqen a? M« Ko f bald czar und

«F WYB ·· « «· p
Stock« ro—H· «« «« W Y ·«««"I «? IF« «"«2«l»Hsv so saß;HPMY dazY Jst-Oper «« sein? lieMnsz Dsmn

-s«««s-«k«-«s««-« ssssssssssssss- Ists-«.

»mi- MPO

PSFUGHEYT i« »««",·«!.·:·«-·«·«·«kszsz«-«« « "· · .
»f- zk»k.»fbkplos. -

Man lksset von» 2 Haascn das Fllfchåot7J7ckßEl·
gtqdpon Hbekden Seiten TO« F) daß Käf? dukåy sechs
Wiss, schiiexyssssexssk L. des« sxsch Mk» «« ».

C« d« Skmwkl «« W«

DCFV YFYV Yo« dZUYmdFtq ad? neck dicht und voll
t·e gkmachj und beide II« fssjkzktxlinesps »e..g»eb»en und In

I9Fsspckt« OR« Fa« sze For
D rschrt maki ! it)

»Er-te; guten Praise gar gekvchks , M«

ur« » Esset-b

w« etwas genehene By« km unA richkldzel Bouillon
szdellem rührt dteß» MFFFLUJM U·

d! -
pukch uuv auf dem Feyxqrzsx eine! stexfsst SMM

«« ·
xsfalt werden. Dstjfhkübpk NOT» DE«
Eis-»s- dssw Legt de« EIN-O« «« «« »« Waise-z.jberzspht sie Uchdamttsz Web? etxwgivotlbråttkn röefdkn
M! Wkmmks F« s« «« Fuss« VI« «-·k:was«9n«öhl«mkvmqcht eme auce von

«, VII« einem«
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xskfiszikdue liikfchndffkrnxukkn Schmexinsz sei« gehen-ten·
Tnüern Schalottenz 3 Ldjfel kleineCKnpern und gerie-
benem Käfe- anch »san«; Oouillofk dder Braiseijsatzs
kocht alles gut durch und-giebt» sie intiie Sauciesez « -

107, Hans-en mit ihremeignen Blut zu »
«« kochen. -

«— «

« ) Der Hnase wird zierlich zerschsxiikfen, nnchhem ex

vyxherszgut abgzhzsizeeyr abgewafcheix und nnsgetjsitijs
»Im! ists..doeh,xx.- «: ni s. von« einem· »Blut»-

V III« III« -»«·.-;«Z
Jsixppe übeegegossenz
»mi»fck)tk, niitsifein geschnittenen, ivrejoelnXiei
voll Reibbrod, Pfeffer, Salz« verdeckst zukochekzzgecaks
ins, bis ckgak in, dank: 4 feingehggtejtzqäxxixezykzjxnLöffel Butter, etwas eingemachte"WälknZxß’ IF? f-
fel Estgyoni oder. Ehmnpignottejis zugelegt, gut durch-

..Yspchnmp
«- .:u«.«

«
sog. Haasen mit«

«

«. Nachdem die Haosen vonfßückgtad genommen
sind, hänket und spickt man sierecht sauber, kochx il;-Anat;-
tier sauern, Schznand tjnit einigen geriebenenspswksehejyj
Salhspskfesfser -.t«mter beskändjgknxsjizsihren eins» legt die

Hwrsstdssxksii -i«2eSchi««:7«l-·gi.eb Angst-mannsd-
zhnip data-et; nnd tzßtzrnzgg Hasen« FWÆHZChampsgviepsfsig zusegelten-e.

·

ZEIT-indess « . Jtz
dann· legtjnni sie auf einejssjgnjzggxebk etxpas Bntkekzlt
und brste«i»".jjx«e«lznte»r bestän Te» Vegießen mit psem
Schmasth issxszi gelegejisfchsisfkbrnnn und gnrZ

»Es-sie Sqtzsekvkrzxssx st7ss..f.9!«lf":7 I Lea-Eier« sdxskkxss
zschmakitzcsßemnsxjzaxks di« Haken einkochenk gzgize -

spssg Avtschtläifei bkcxunen,Jl-Ts DER; etmdsGkcxxsipY . «

sxktspsSalz Und ;En-"zkkkdj..Gös·dl«ls-z"zu7"!pcht sic Zztxt du

gsebtjiezu en; Hqjcksxnsitets hernnkzsz r « «:

«
"

log
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109. UMDUMU Und Ciktvttetn

Ein guter nbgehäukefer Haase wirdåsinsfzhyliche
Stücke gehauen; Hin Löffel Butter? brautsgessststskeä
was Mehl darein« gedränntzkinissksonillotr anfgeslltzcder

Hnase hineingeletztzjnebst s« szeesfchskifteeneie Zwiebelns TIERE;
in Würfek geschnittenen Schinken nnd-stinken gekocht bis

er fast weichjst Eine pbersfasseaFekernkest inszStries

Erde! åfckånkktene Finden-Js- xsrvtläevAiekzkn unt;
er. a vo Aue; ne, we · sugeze en, se ou

Pfeffer, Satz· lftszfsciiglisch" Gcxvifxp Yollonds damit

weich« gekocht und gteichs setvirt- damit die Sauce nicht

klakwfcd «
«

-- « . sz « ·.

! n
««

ii.«i-«H«-:s.--x»-
«« s we« stkispkssspumsssiswkiu 111-IMME-

gefchspnbt Us- Ækservntt ll;.·Sp·ec- IB

feknsgysskcn See-Bellen, P Löffel» Kapemsz eme Hand

voll Schalotten ,
etwas Estragoncsng recht fein gestoßecy

dann ein Rührei von Cganzen und.si-ngelben» Ekern gn-

"macht, doch janicht-z«ee-.f«ik, sdas Gestoftne hineingelegt

nnd mit Sakzs Pfesserfsknsoatbtüthe fo fein als endg-

cich wägen-dein nckksekpn mit »Jamm- Spekkscheicheheu
qusgeikgesx Masse hneengekham fest angedruekt , »Mit
Speckfcheiben belegt-nnd in einem heißen Ofen in einer;
Stunde gar-gebacken. Dann stnlpt man den Kuchen aus

eine stache"-Schüssel, nimmt · allen Specks davon, und

giebt eine Schalottenfance dazu:
«

-«·
«.

Ein gut-er Ldffetßntter wird« nnt etwas-Weh; ge-

bränntzmie 1 Quartier Franzwein ansgerulzrt««eznege
Ldffel esngemaszte Sazaletten oder Ferne» Zwcebelm ein

Löffel kleine »« gemachte Sallamezchexi , (Pfeffetj- SOLD-

Cngh Sonne; und Muscatnnß zugelegtJ tqyk WMU

man es hayeinykgnten Thkglzsffel Avstckt CPAWF
pignonpulvey alles gut durchgkxpckze und zn »Küchen
herumgesehen. . z»

s«

sz UT



.;-1«.«I:«-"!11";1- ·ROZPYF-JPM-HHOUTGU-.
».

»»

:·’::.)s.-Man bräunt-einen Lbjfes Weib! »in einem guten
.Stück-Butter, legminespißandzyoll gehackte Schalotten

oder Zwi.eheln days· undspseiznzoort sie recht sveich- giebt

einige Anrichtlösskk VFCIUSY JUTTZSHZD Pftffer,. Salz,
den Saft Von.ktiner zCitnngkiend .2 Loffclt kleine cis-enn-

legt das« klebrige-Pein Haqsenbratess in ! eine
»»

«

zgex

hauen dnzysindzläskesznur suchend heiß werden.

-« » lst9WiS.—-Hi4eil2ikb«ss:
: Sich« issmvsdseissssspdnsssdssespsspsp so tie-

die Haut ganz bleibt, kann ausgenommen, phgizsges

wafchen ,
die »Füße und Flügel bis» zum letzten Gelenke

abgeschnitten) die Beine zurückgedfückh damit sich die

Brust hebt und ein Speilchen durchgestecktsxinnn mit

koehendms Wasser überbrühh damit sie steif werden,
ist-sites Rose: gelegt und mit feinen(

MONEY-Isthalb gar gebraten.
·. · ·

»
»« Inse-

toll einen guten Löffel ButM·gtlbbraun- brüh·t- einen

kleinen Löffel Mehl darin, legt die Hnhnexhigqin und

giebt 4 große feingehackte Zwiebeln und setz-Viel,- starken

Bonillon darauf- daß fis Ob« hsdetkk skvdzssanix 4 fein

gehackie Sordell» , Pfeffer.- Salz .- und end-IS Witzes!-

nuß und läßt sie nun ooilljends weich« tozchkkzgkznszgiest
inan noch 2 sdffelspKapdruzdtseSaft eines— i kdiiejjeinze

Hand vol! geriebenen Geist. Käf! und ein gutes Späh-
glastochenWeiii daku ,

verleiht nlles gut, hebt die

Hexkekhsymws vie Schüssec und Vieh: die Sinne darüber.

,z « «.1.:5»!,3.» Jeldhiihnet ·ztt,»stoxve"n.
e;

· Sechs« Zeldhühnet «"»Ive"tdeii-«eben-"«sos behandelt-Arie
siesjVotigezu fis-mit heißem Wasset gebrüht sind,

iegfiinaiisp sie ·in ein· Liisseiipll mit glkeinen Handvollgeö

riebenem schwarzem Brod, 4 großen fein gefchniktenm
« Zwis-
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3795819519924 Sssp.sllski-.-xls.s. . -.gtst«) B Butter Im!-

LP VTEI-HTLHFSFIZJBMFIIQIL-ZZEETHPEV HEXÆIIDUSTHV
Ftkssfekzz Es« »« Wzkzxvtjzzs Eise( Kapers» . as· Wall;

yztszzoskpzhzcrsz. »» -;:npsz;z« Hi; »Hast einer EIFUJYF dgzys

TH-HTZIYYIIIZWEITER?HFFTVFHVIFVU7
ssssiixssäshiisgselhühssxsssxssdgp asschx THIS« Ssspsckt EIN?

s-!tt«o32.s·!-r«x.ti7s-; .t;ss3--I-s.-!)xle.sl.-.«t.--.lxsss NOT-di« VIII« Os-

dssi Wtsgeszpözxiimcsksåktskksscht fein. zssxsspn Ussdiitx

cis-As »als msi "sssziBt;l«!«---H.IB dünne» chipkkkisckscse

Mz
Schalottcn Und etwas zxnoblauch mit piyem Löffex

.
Jexxggpcxs gsbsdzmtszgzktcxx Jkxs«.porgpf gsgspsv OF!

Wiss-EVEN sss.t.-yp.s,keshsisd.sxksv-.hszs checks-TM- OM EIN ·

REMEDIES-INDIR- .«- swaskxsjksktz Msjsfi xsgs » «
WMMMDMPO
W« « --.-.-««1»--»c - - « »·

jfbx äHaselhktbner mit Sardellen gespickt.

Die·»-»Hck»selykxk,zner»Jverden mjt feinem Spekszkutjd
eben so in Streifen: gsefchnitfssfkrvsctdtjleysrsrht voll ge·

wiss! ist-P xssftsg Md7gcls-:sdbs«ya« dssssskig Ei« Kaise-

rsltcgqppksysnit einigen-« gscixhimn Zwjehpzzcz zipxkzs z;

kskfthscssssoltishompfgvbssssavtxvgssHEXE-Gesond- P s-

fyyspsulzx Mussswcithtvsih rftp vie! bgqqxfem .1 up, als

m« zikrssaucki tötbigsirujswlses Als-EIN einen Låsikk
sstikhadikßjanqsanigxgpr pünsten gekessen und zulctzt der

Ccstszkiskk Cskkdlxckssscdsscckkds I« J« .. · .

It« sDitsc löstenssjyfffchfezi Dis-IRS
II OOMOOIWLUIQIJTJT O? .Ig·:bqr«L,3.-»:s-s »z» ,
pksz H» F» . »« , . - , ».,

.

»

-’ UI syst kzftzzxx
j-—--NOØDOEVDSE Osstbüdskisitzossgis

,

syst-T
non-wen und gut gewczschen siaw H) · Hykåszktif
.!’1 -: »

c » V
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». s» - . .. e· · ,«».«« (.

täsch vicht ans» Vkustkuojhkcab sedebit-ex» jgpszøskfkxler Yrkxst is: FIFI"chJXI;VBI:N·'Z·-"UITHYSIZTVCJ
TO: Fsssksäs MPOIEEVELIHLIZTHHZALTIÆTWewa re« eg te m « «« »
umso» aus iepesssstdckxsmsixlzsxszsjss We! »wes-»Ist«
Ughi· »ka:»1«n azküäsäuillodfett 111-TUTTI) YOPHEB Pfif- skåßks Th we» vifch sind! Btesseingk Ende» ·u» e;spät-stät) schjiihkfrk mais die Eakkgssdsi bit?-

» ·
«

n; l

, »» Tkgsksigzzsskd Apis-Ism- siks ssiss THE»ssszzerkochi vj f:
.

äiisistz dann
WBFVFM

g » ·
rot! zurück-gelegt; etwas Butten-costs Liszt-i,-
Ctzatvixpignontzssig da;t»l««sptknV" hep Ffklosjytuemgstgfzkttessst
Pfeffer, Sälz nnd Ykuscat einige Fnutetk HAVE«
Yasseck undgletch servtrt Nur muß das Fleisch ehe!

M— AHFQFESYCVVEFII:YIHI-PÅHIIPIHFVFC
dixavschsxs erumgsskkcht«kpzksszgs- «.

—

-- Its— SWURS HPUL
«"«,.;-.

·
««

Die Brust von drei Birklztshnetn wird jdesvt

lzisjj Scheiben ges-Division, einmal mit demsstopspitua

jlzskedpkkkkxs gefchkagknkbjszsaß es nur etwasplcMspxdirds
disxn via Rosistgeche—ysekf»gmakhi- us! ssptekfckxpcistesis

DMÆIWWÆW ««
auf kqkkgkke und» h—-

»
sssfzgssssWckk

ten durchgehitzh du«-m m eine VIII« SchUsskc ZEIT-
Pfzssspuspd -Sa(z,UHkk9kstkeu·t, etwas Båukter Hm uns)

kpkcdezzzkkguf herum»g»eleg»t, »dem! fchncllSajz ayf die

Roß-XII RGO-Its) wies« em AND« KLEMM! Und

oben auf diejVortgen gelegh IZLTKIXX-,«
»·

--

·Pr geo »«

USTMITEZKÆÆOIIM dazu he»rli«t"llgegeben.
«

««««««
is· - kitictssidtich

· Y « « II -
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IV, sikvssiiikkiik vix-»Hei wiss kizspeizksdaiveisppa s»

fssssdssvpglicky gefchuctiesseivctjsenzmgqsctzvgejigy um)

istksetiivzvllkicht Xtaivsfckjöpftksssss »das Fettwixvacxqhm

Ists-SUCH III!Usskl’«süs«twsisztskltsttd- ZU«- Tspcksqchf

Ckssfglkkk lIEVVVDSTCSTUOTIUOI die Ost-Hühner, und

BOVUtVk«"MlSk·hklssek. mitgibbdnen kleinen .«K«cttoijtiit·
«--"«« «.«-1—«s"·-·1«"E1-- VIII? T«

.. J . i. J· "«.· F· »?

szzxsisuicdskscbhvbpersxFxsiv m: Kase »Zg,l·t W.
IN.- lIOUZI Hi« Dis— · » .«—»-·-k« ; »,Y-»««·,,

-I«Y«« s« »ein-«« »Es! YJQJ ~.,
.. .. »» ·

«

Dis-MS«- Sisiiskixsss sschi siisss sei«wie; wikp

av Schsvssk gerührt-und
geschlagen«,!dMs. Z«

»

END zzkpcky
tm! Magessxgschinken spskßesxt oxzpiügtikp geh-scie- dies

Eh« DER! M« :I: HS SJEVFFYZJVFOIEPFPZZYLF ykåsd dazu und

Qui-Kurs; Setz-see» von, Lhskswßs THE-F: vviesiszxikgw ig

ukrxsschsschigsiissmscsszysszev Stskw im Ofen gar,
! AGREE-VOLK« l? Jsiskisslufxxjneszsszsssselzmld

kssswsdsws
-

1-.,,««»i.g«-s«.k-»H«xsi-Ihs-vd »
isävsjfssvftf kßijiksthüysuvxmkpku zubereitet; wikischppk

HEFT-St MAX-Uns- die-Bnisiseskgeschnitten, der Brusts

sssoshdus BEIDE-Even Futen: ntsgeldskt undsmltxfsinem

lybbd gkspict , die Catkasiksssferden

Sndchufats gut apsgewafchuswsassgtspch dahidgfchts
Bittens DCUMIVMUJLUIBQIGIIIDIM Etwas Boot!-

lqfgzkkggx silxbranny o « Hatt» kdku gksse

inxszjsköxsex Fest: zersidßenWdMFEinst? Eins;
wviizetzykmzsikzi

·»

Sagt-zum,
if! dfniqö « s»- ben geichuttksm kn eßbas Dafür«

Uskkzxchksxs «:
» e vazxesgsuggsz siehst käm-Szene:«

usqnd ist« z; szGltitexpid Akt-Hof? Mjyäkse
IMM- -

- iprsxc DIE-vö-
szjktpüskskkbtdstx «· s« sp «

«iii eFOräftisöfßXaise
«· ·« «

gar
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gar gemacht. » Wenn dasDitchgestrichsnsssaltistfschläst
Hniin

·!- ganze Eier undTEigelb dazu,ssce"l·zsstmd-"-Mus-
tsåtbtüthe", führst— alles wohl vtircheiniiiiberybestsidt kleine

Dnpferne Formen wie-Butter; giebt sie über-DR der

Vnssevolh tangirt sie-Ein ein sasseroll, gießt etibadsaf

ge« darunter« und« bäckt IRS-eine· halbe Stunde"itn·OfG.

« xnjauf hebt man die Hafelhühnerbrüste qus der Braife
·«efne"S·thiissel,. nimmt-alles ssVttkdiwvn nnd« kvcht

den: Haß zxnnzsktirz zu« wie-Ohne, hestreicht sdas Fleisch

dqnssjfzjssttxtize Reize-meist eine« und rang-ken- dazivischosx
Dankfmackjt fünf! eine« Cliscinibignonfduce Tdaztikdbie fol-

Hete Mars bräunt-einen Ldffel Vieh! stehen«-jähe Zik-
etz Treibt; 2 bis Zsiviebeln dazn,s"«"giiebkk""i Quartier

Jxgkåyenkxus Ynsefeie Untertasse eingeninchte
««

-

Dsssssessss
IX) - «·

L; Zwei Birkhi·i"hn»ek Hfoher f« åfeihkthnerbrüste
igefdexrszgeschalst,«nusges" «« Imdkijes »g?stoßen mit

VII-II« " DIESES-If. DIPTERA-Musik«·- r!

KATER« NOT«s« « W Oskik «Nf«W-«S«?71-
«» » »; xidinfgeiseiZtes Friinzbrodjufswie ans)
·

ins-Wenig Messer-Ö, macht Ballen, wie ein kleiner

fsl"gttt’z,«vadon, bräunt I it» Butter in· einem Kas-
sssvll

-
legt-sie Ballen hinein und etiacht sie« in z Stunde

gar. Dantzhftzt zksæszsie auf-eine Schikssej , giebt etwas

ANY» EUFZIFJIRU gsbliebene Briefes, einige ehackte

«HCHHEYSU- 1 Hskkszskkikvfieaunen Jus, einige Use! Ka-

IHIIITTIDII Seit einst« SEND-ad- 5- feikigehackissiguwev

M. - :·.. . i: ««-Heqoss
.-«.1 .·«"·-·. »

· «? HEFT! i»
«»» Ums-z«

Zzse . - szssssuGesiowtw KnlM)«.i—-- . .
’ Estkfckjsfskjfvßkk fkktkklallUhcksEV Ab»- wenig«

«
«

·

siens
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HOSATESO geschlachset seynsmgxßi wspdastupfts etwas

abgefetmt und mixzzszteie gut gewaschery daßxr schön weiß

wird: wdanmdttzücktskazatz ihm; den Brustknochea kstysqhjebx
die Keulen zuzsück unhsteckczeinga Syst: durch,

Ha) das« Bruststkisch rechx heby schrxqiyet die Flügel un

Beim! xskvstete zim zweixext»fselczik, lctztere im» ersten» ab,

harktdiprLShQx Mk) den Magaz des Kalkuhns mit eipek
zßandkvcll Schgkoqixzyunp zts Spekk so,f«ein ais «mögll·ch,
smacht Mk! Eier-»Es Etgellyxtzvasz Putxek

MÆzssOl--Ssk;-Yp, düsmss M1)·I·st--,-.«ppsv askssxs P»

ARE-Wo«- . Oe» ...-7sxxx»FxklxxsvrOdlx«a.E?ll!l(E)
ssvescht tkbvtkshikfcs a s »» a Kopf» de?
-Kalkuhns. und nähtkihn wiedergukzznx ,

»

Jsztpgjkkm
den mit Schnur zusammengcsihnürtz damit sic HEF-
bkcit aus einander flehen, dann isztx.»eiip,xkäskåsze· »» »

gesetzt, wie schou mehrmal gzszcjgt paart-ca- et

geiireutiind mit Citronensaft betropfb oder ezinzgejssg
se! Xampjgaonz g»»übergcgossea» »aus) langsam gar ge-

ma
zÆwiitsinsskLschMitdurstig-Titus, allfepSpFck

xiid dasFett. von ssssfJisartser
Franzweim kinigeÄfein gehacksze chalottecy einejxakgp

tasse ganz feiagcichnittcne Chagipignyns uns) pxevgps

es hat, zeinen Anpichtlizffel SQiakea- .Bo11ill»on,

solt-s ssmschgssocht nat« übsk am. Kxclkpsshzsagsgp a« »M-
Jder Fasse« womit-se: -ETrspf--ists;-xskbs-,tst-.i-xkß-III!-is
WHSXZOSØCJVQVDEFIOD «« .---"ss-: .-t-,::7«"e « «»: .-

»« « sxksxj Auf einejskxxz »; . jJ·,-.,

a - D« way» wikd ehe« »Es-ft- wkpder vorige,

dam- skecht fiiu.gsspickt, veksstspf wkzssbesfarce gszefsls -

eine: Bkqifxpxzgkwchts2zdskxxs es» Ksebssssssss g -

MHÖkz 2 Vzmp »Hei-e gekocht, rein gkmachtz z US Frei; i

Um« m« ein-«·- Melsjkchlspgekruhtz
der Bratsensah

m« Boujkspsodessz SICH-cis; Illesistkv und Spec!

davon HDSVWIULW
d« ZXEVZHSSMPFIZ Hchkkwkså

» ·
«

et



ein·e·Handd olkgesieisiiet Engl; säfexpfesselzsalzzEnglx
Gemüte» Anschein midgeriebene Zdviebeln »und) etroas

Ballnnß wohl» vetkdcljtiuxifüber den Kalkuhn Moses-«,-
"« · iszJ »; ,« YJ s. i · · i -

f «, sss ·

127« Katkuhn
Dem Kglxnhn »wie»d»,» naxsxxxeiz rein geniacht istx

der Ktsx3"f«und"" die Flügel« abge nisten, so wie nuch die

Keule NOT-Lende, darfst-die Hast— vcksii Rücken Tgelös’t,

do2«sozssdaß« allts Usiseljsdaränsitzen bleibt; auch det

B Ursachen« belyaifakits"saisdgenomiiteii. Wenn-neun die

ganze« Carcassesherictissish zieht man-die Haar der Ken-

len nnd Flügel nach inwendig »dann sniacht maisspeinjleb

neäskagvntxvon einen: liz.Kakbst’ti-’ich:nads-einem recht
Bd· gekochiensscchsengaumens Die-.Mileljäviw·abgs
Mk« Udds · fsittssskkichksitts H;
Max-ig-
jäuckysmif LCdefsltlldsMagen, mit I« Glas· Franzweink
Einige Scheiben magern Schinkem etwas braunem Jud.

und wie eine halbe Wallnnß groß Glase, ganz kurz zu-

gckocht lind kalt, werden· Steigen. »Der Kalknhn wird

mit der Hantfeite auf den is emsgebreitetsein Finger
spie!Mit scallsfleifclzfakpessestrichm ,« » das Nagockddkauf

dupgisvcescsundavciöevniit Ferner zsgcdecstpdäigit nechts
Uhr-Eben! Saft? her-ausgeht, »Dann mit! feifwschrink wie

ein Ballen zusammengezogen, recht dichk gefpjckt und

ineiner krciftigetißraise gar gemachty »dann eine Sar-

sdcllenfanm fvie bei gestowten Bildfricadillenz«dazii ge-

gxssxjtx
’

Zeiss) »Es-«· - .
»

··

·
Hi( szsj »: r« «« « . ." « «»

·s’"s«-’-ss««Wiws.-iltil»rfotbetsiket und« in detsßraisexstit eini-

HCISNQIMÆU Jsssiebeln
, der Cakcasse," einigen-Calb-

sieischknochgy Schinkem Ins-bleisch- sz Dass-Rhein«
Wtkv Mk) Kxii n»g r a tnnd darin· kalt werden

Irllassem
dank« eineui " Pagen nassen

biete? bedeckt, damit es nithtlpsrickliej der Gras.

139
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senfätzswkkder wauztngdmachts«
den, durch das Hiiaksieb getqsiqnsJzgdgzQffejzsEjjkas

gonksfsgsspdazun gesetzt-us, smidsimithsjecfchayiy skgpståxgz

wenn e.- katt undszsteif genngjstz gqhacktx und das an-

gcrichtete Kalküljtkdatnit’gaifnlrtisp- « -’
·«shr)t::9·«. cis«- · its-Inv- -»«

J s« .:«,gsottsssj«.caltuhnms.schneidet iman Ddnxjader

deisQpustisddjesssdns Fletsctxsauksx deczesxganz syndksyk

itqchsisssbktdtzxkvDiksexxs Stücke. Oitfximansrechp Fest»

vycjsijgkschscktüitinin Masse: sak-
Davsjstgdestkita sckqyfxeks in m!

iKassewllsyomittitskikssdifkpMtcvksfxDisijssufgk
weichtem Reibbwd ,

einen! guten - Spjtzglasx engthschgn

Bier» oder— auch gutem· Bonteillenbitrsxseinefhand vors!

»gevsedcveniiengtischeii Käse-F und den Saftxeiiievkhalbas

City-we;- äsDiejes stowtman dutpch,.« hebt die Kalkuhnms

drdgstøssdnkssseiwschnssehs zbdsireichtsfiesgst mit GEM-

Isd -
«

411

·. ~ .p».k » . ·-·-·» »« -»,»;···f»,",-·.«, ««-3«·.«sk .z«·»·. », »»

a»- ; 130. EllsitixxieåsjsotcSckrdHcml
ji.- --«« Man macht ein rechtsirckstiges Hachidsonxgebw
steten ··-Bühnev- Kalsckthuenbrüstenpx sbochtckäML

FAMILIE-111 und kräftig. stiwgiebt Z. bis gisfeitjkigos

hcckte·-:Wlkxekle"i«i)ini-in, und lezirt est-mit reinigen Es-

gelsbttwikkWont kskkaltatnd steif gctvtpsklsötkkitgtizstav

injtxezjntstpfctdetnen LdW durchaus-Ists auf ehren ums»

kehrten Taler, drückt das dicksieStück einer halbeuSgF
delle in die Amt» nndxvickett fiespganz itzt-as Hachis
wendet sie sxsdakiti in Eisund fein gerät-wem« Zürchqesielv
ten Frdszbkbdlslnspsj und— båckt fieürtechtxheißer Butter

gebdrkg ytscsNpadisSardellen müssen vorher i« Miit-h

«L«"-L.-«.T."".L Dlklkxkskgksfksssipd Wust-M- . .
Zwkkkziziä Hühsstbcüsth nachdem sie großsckftngk

.
)a
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schahtfiian ,» unt; sdßt,fiats»iizz.zMökfsfi lechxjeizis dann

hacktmakj einen Ldsselczzchglottem etnzaslsstt
gez»

kleine

ist«-pedes, xccht feig-Land: gen 3 geizen aus-v« ,:. seid»
Eiötn mit· etwas» Bntkekjefzicsfsveiches Rjzljtei·- Hlebt das

Zitbereitete nebst dem gesoßsnjy Fleifchhineinz asich 4

fein gehackte SardellenJ THE-seid( einige« Löffek Joickensfüßjj
Schmantzsz kxzhst kst«ivas..in"ykjlch·aecij"eichteni und wieder

auzgkutzckxefkzj F; uzhkpd,f zzkid lküpkt gues «gu«t der-»in-

andeisp THE-· THE; Tn.is«exnz»njacht" man« in »Mein Wasser:

TsfssbegkSa «I«et"t«l.·,«;Ci»tkdn;e»lleif," iiirnxjjt sie dann aus,
ünd la Das Vxaäer Hans-kurz zukccheiip nnd wenn es

·abgekl’cbltist, giebt nian es zu dem geljackten Fleisch,
xührtalles durcheinander« szfst iltuß so sit? als Fii " il-

levtkigjeisitk Bann inacht man, kleine kanns» «
·cheq»,««"ykückt"iii».die Mimzxusteejrxk
«e:i-i;-i--i««

-«

».

. ; - s·- isg i

I·"«"»··I«J·nE ~isi«id’fesiiemiß«eibbrod um, nndÆßeiii kechtfseißein Bonillonfett fchisti braun. Das

Fett oder die Butter muß ganz stille steyem ehe man

die Fssiuuses hinein legt, sonst gehen sk·"e"alißetnqndek,

wenn die Butter, auch nur· noch and) rnüß
mais nie mehr als 5 bis 6 auf eins-la, Einlegen, dieses
gilt» vpq Frilukessx Diese Jkikiiitijees ksllgzjpssthkHut sein; Frühstäck oderPorloißangeasendet wer n. Tszz

s IZ2. Pein-re von Kalt-Stricke.

J. Man hackt einegroße Kalbsnjete nebst dem Fette,

nnd z« so viel Masern« rohen Schinken so fein als mög-
"l·i·ch, dann kocht man in einen; gener: Löffel Butter einige
gehackte Schalotten weich"- kütxrtspzdieß tiebst einigen
Åckbacpten Satt-allen, einem. Eßlcxsssk kkcfilxk Kcspetshsz disk!
aehaxktensteizjche "xiud sei-cis. »Pfest'er; Salz. HANDW-
tatblükhe"gntdnrch- formt davojseinen halgiisZsnger
lange Würstcheiy bestreut sieniij Neibbtobs jiijd bäckt

sie in brauner Butter: von «beilsc-n·"Seiten gar. Man

braucht sie Genosse-zu gatnirznzkodetxzsm Frühstücb
13Z.

141Gestowte Sachen« mit» Gall-m.



us ünfte Abthiklunz142

- «iZZ".TFarcirte«Gans"für eitfe satte— Tafeå «

« »E»ine», große Ikeifchigte Gans wird auf dem« Yizcken
ausgeschnitten, sdie Hautmit detifdaran sitzetidsirssstejz
sche zurück geschobem und die« Knochen herausgendttitziseiy
der untere; Beinknochen LiHirPJHYlber nicht ganz ausgenom-

men weiden, sondern das Xnßere Ende-»das ausdem

Fieisckz kommtfmuß daran»- bleiben; danri macht man

eine gute Kalbleischfarce, "wi«e"No. »1·""1. der Vbrbereiå

ttmg beschriebeir sjstreicht dieJGans damit ans, streiit
gehaekte Osasotten nnd« Kapernfairfz legt; einige

«ttsst»s.s)tkbtisidkxstivde;datüber-sptmchkdieGiins wieder zu 's
'

««"nkid

naht sie fest zu. Ei» Kaisers-a rege isiujsijszkkiskkFiksnskrakrp
nen Speckscheiben aus-« fetzt die Gans darauf, nebst ei·-

nigen Scheibeii magern Schinkem Zwiebelnsz a«

filienwurzelm 1 Sellerie, ganzem Pfessey Seht? DER»
Pejssaft von g Citronem HQnartier Franzweirn nnd

sd Hirt« Pension, da re» ganz··d«amig·t« bedeckk ist, und

läßt sievejdecktgarkägnx WHAT
kiäßt sie« in ihrer Brühe ganz kakksv Mk; nimmt salles
Fett kein ab, hebt die Gans heraus; giebt in den Satz
noch »etwas Wein·ui:d·Citroncllsaft, schmeckd OVHSFH
genugdrinne ist, nnd macht es wie csonsominespeszklti «.

Ebers anfängt völlig Fu gallerm hackt man etwas Schai

leiten, Hapern und» Sardelleixrecht fein, rührt-sie mit

etwas von dem Sake Klar, n d· nbeikzigt die Gans da«

mir, belegt sie mitKapernz slivenksj »
»

ardellen ,· hart-
gekoajtem Eigelb nacheigner Phantasie; so zierlich it!

möglich, etwas, Consdmines fakbtss man« mit JTnrti
roth, nnd wen-ist; Mk geworden-« kkYkegt man denN

»

derschüjfex «· Die übrige klaresConsomniee giebt
man untenHirFie Rüssel. Kalkuhnen und"En"tet«i"kZii-

nen anfdiefetbe Arrs "xibereiteitetgxverden. · « J

..

. läkkstowte Gans.
«·

«

Eine Gans wird im Ofen hatbpkuridbrann ge-

» · braten,



breiten, dann in beliebige Stücke« seid-bitten, in! einem

Kasserdll etwas Mehl inßutter gebrannt-«« mit-Vanil-

lvn klar getsslhktp das Gänsefleisch darauf gelegt« nebst

einigen getiebenen Zwiebeln-«-·"l»pfesser,« Salz, engl. Ge-

würz, und se« viel recht-stetem Bouillw daß das-Fleisch

ganz "bedeckt"ist; die Sande, wdrjn die— Gans gebsstni

ist«,""kdnniits-auck) dazu. « NachdenHnan alles Fett« daddn

abgenommen, wird dieß alles zusammen Verdeckt) nnd

langsamdnrchgklycht-, zdann 6 Sardellen fein gehackt, 2

Eßldikel Kaperni einige · eingemachte kleine Zwiebelm
etwas Cha«mpign·csne"ssig, und ganz inletztj wenn bald ange-

richtet werden"soll, ; Quartier rother Wein dazu gegeben;

.«-.·-12:.. »; . 111. GCUZ Mit WHAT» J: "·,.»«,,»

«· sanber rein eniaz·

stkttke3gefspntttejn«,4«iti·
»«

· PUCK-seist·-

jsvlkfeiifgesckjnilienen Zwiebelw Pfeffer, Salz-Stand sv
iiiel Wasser, daß das Fleisch eben bedeckt ist, dann ver-

deckt gekocht, bis es halb gar ist. So lange-macht
man länglich geschnittene Rüben braun, wie bei den

Gemüsen gezeigt worden, legt sie dann zitsksdcssssanh

nebst etwas Vlehlsinßuttet gedrückt, nnd stdwtfsfesvolld

ends gar und tnilimig zu Das Fleisch wird auf eine

Schüsselrangirty nnd die Rüben darüber»angerichtet.««"

136. Gestowte Gans mit Champignnnnss «,

Eine halbgebratene Gans wird mitZwiebelw Pfef-

fer, Salz , englisch Gelvürz, etwas Mehl ist-Butter

gebrannt, mitsgutem Bouillon recht kurz tzngestoivh
dann eine Unterschaale eingemachte Champignons dazu

gegeben-z ist es in der Zeit, so nimmt-man frifche, nnd

schcitft dieTSauce mit einigen Lösseln Champignonesfignlk
« - - . «) I«

.

» Wenndie Gans sauber rein gemacht-link nljgeweicht

· ist
,»

kocht mansie in Wassenzniit einigen Gipfel-ein, Pfg-
k · .- « ck
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fersrmd Salz, gar. Daringkebt man einen Hsdßel Butter
it einklein Kasserolh brühtein paar Fingerspitzen Mehl
darin, -giebt kQuartier süßen Schniand dazu-Hund
wenn angerichtet werden »sol»l·,· ·3 Hände voll eben setze;
betten Meerrettigszsps und läßt-»Hu» nur einen. Augenblick

durchkochw HDie Gans hohen-can auf eine Schüssel,
Egiebtetmas von deenkMeerrettig darüber , und denzübrik
gen indieSauciersezdazu herum» , -- «"«

J IZB. Fargirte Gans oder» Ente. ekkf

»Es-111- swchcssjksks GMH odeizEntmvird auf dem

WITH! Wiss-L ..s. HM Essig-it» Poet«- der;

Knochen zurü geschobem diese herausgenommen-Jst) rvie

auch das Eingeweidepdenn vorn mirs; kein Einschnitt ge-

macht werden. Die ciußern Bein- und Flügelgelenhe müs-

sen an derHautsitzen bleiben, id wie auch eirrSiüeschY
vorn-Brultknochen. Das Fleifch wird behutsam vorn-»in-

nen abgeschnitten, daß dieHaut ja nicht verletzt wird-mirs

des-Burg löst» man erbeten-erwies« Fing» me izisch
Erben. - u dem Gänsefleisch nirnmtmarrxzsfjeszabtes
und äusgesehiites Rindsieisch, stdßt beides zusammen im

Mörsers recht fein und schaumig , legt es in eine Schüsx

sel- nebst s« ganzen Eiern« s— Quartier fetten-süßen

Schmaus» Z gute Handvoll feines Reibbrod,» Pfeffer,

Salz, engi. Gemüt-z, Muscatblüthr. Dieß alles wird

recht siakkädurch einander gerührt, und eine halbe Stunde

stehen gelassen, damit das Brod recht aufroeicht - denn

quillt eserst hernach in derGänse-Haut, so platzt diese

leichtj dann diese Masse wieder in die Haut gefüllt, doch

nicht gar zu fest, den Rücken Zangen-ihr, und die Gans

so gut als· nur möglich geformt; dann eine gute halbe

Stunde in Bouillon gekocht, wieder ausgenommen, mit

etwas— Butter auf eine Pfanne gelegt- eine halbe Stun-

de im Ofen gebraiem und folgende Sauce dazu gemacht:

--.. skEin Loselßutterjn einemKasseroll braun gernacl)t,

etwirdssiehldarin gebrannt, z, Quartier sauern Schmaud,
« - u An-
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I: Anrichtlössel von dem Bouillory worin die Gans ges·

kocht ist, Zgeriebene Zwiebelm g Eßldffelsaperm eri-

was eingemachtq fein gefchnittene Essig - Nielonew einige

eingemachte kleine Zwiebelm Pfeffer, Salz- ragt, Ge-

würz, wird alles gut durchgekochh bis die Sauce tum-

mig genug«ist. »·
’

« »
Man kann diese farcirte Gans oder Ente auch in

folgende Usallerlslegenx · Zwei· Loth Hausblafe klopft

rnacrrÄtfstnrki läßt sie über Nacht weichen, und dann

auf Ko »el»i·«erjsich aufidfenz die Lnochen der Gans nebst

sKalbsfüßen kocht man unter öfterm Schäumen so lange,

bis fie fast zcrfallem läßt die Brühe durch, und giebt die

Hausblafe dazu, nebst etwas ganzem Pfeffer, englk Oeii

mirs, Jngberzitnd Salz, kocht dieß zusammen durch, klärt

es mitElweiß wle schdn dftervgezeigt.gzrb« list

denzsallert
kdafzrvifchen desmat ern Durchgießen der.

Gikllertimmerwieder warm gemacht: werden muß; zu;

Fåht
drückt man denSaft Von 2 Eitretien dazu, und läßt

in ganz kalt werden. Die gebratene farcirte Gans,

von der alles Fett mit Ldfchblatrabgesogenfeyn muß,
wird, wenn sie ganzkalt ifii auf «eine’-Cchüssel7sselegt,

und von pemGallert mit einem silbernen Löffel-grösser·
ftochew daraufund indie Schüffel herumgelegr. "

139. Enten- gestowt mit rothem Wein.

Drei Enten werden sauber geputzt und fchön braun

gebraten; dann in einem Kasseroll ein guter« Löffel But«-

ter mit· etwas Mehl gebrannt, einige Anrichtldffel guten

Jus dazu— gegeben, nebst einigen Löffeln eingemachter

Schalotten, 6 fein gehackten Sardelienz ein paar Ldfs

fel Kapern»,·;,-Pfeffer- engl- Gewüw und einer Prife
Nelkem wie auch Salz nach Gefchmacky dieß alles wird

gut »durchgekocht- dann z? Quartier rotherßein und

der Saft einer Citrone dazu gegeben« Die Enteu wer«

den— auf eine Schüssel. rangiry «·et«iva»s«-v6n« der Sand·
»

«

’
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darauf, und die übrige abgesondHtin den-Sanesen da«

zu herumgereichn Man kann auch anstatt der Citrone

einige Ldffel Cbampignonessig dazu geben. «

s 140. JungeTauben mit Reis und spat·

giebt man einen Ldffel Butter, brüht ein paar Finger-

Eåsosiehl darin, rührt es mit I, Quartier guten Jus

· r , legt die standen; Vkhst 3 txiebenen Znjiep
bebt

,
etwas Pfeffer und Salz; H ieuizuf ge«

lindem Feuer weich dünstem Dann b« "nian’- Tau«

ben in eine ovale Schüssel, giebt zu der Sauee z Hüh-
nerei Glace, wenn man sie hat, und den Sast einer »Ei-

ttone, macht sie recht heiß, und giebt sie durch ein Haar«-
Jeb übe: die Tauben, sie muß aber recht tummig seyn;

Vorher it«- Reis, nachdem man ihn vorbei:

ssbgsbtühtk
in «; Stoof fetten onillon mit F· Butter, Salz,
Museat.nuß, und zuietzt 2 Hände voll geriebenen Par-

mesankcish ganz dick zu, legt davon einen 3Finger brei-

ten Rand um die Schüssel, macht ihnschön gleich, und

bedeckt die Tauben mit den: übrigen Reis, bestreicht" ihn
mit Zerklopfteni Ei überall, streut einen halben kleinen

Finger dick Parmesantäse auf, und begießt diesen-mit

einigen Löffeln Kkebsbutterz jStitnden «vor dem An-

richten legt nYan auf eine Platte einige Hände voll Salz,

setzt die Schussel daraus, und läßt sie langsam, im nicht

zu heißen Ofen, schdn gologelb backen. ,

Sechs Stück junge Tauben werden saubergepuhtx
—. ausgenommen und gewaschen, dann in 4Theile geschnit-

tenz Jn ein Dass-soll giebt man »j- th Butter, bricht
«« .

«

- einen
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—einen Eßlöffxl Mehl darin, giebt eine Hand voll fein ge-

hackte Styx-letters, etwa« fein geschnitteuelsstragons und

Øetersilicnblätterz den Saft einer Citrone, Pfeffer, Salz- !
- etwas Mnscatblüthh und 1 Quartier starken Bouillon

darauf, so wie auch die Lcbern und Magen klein ge-

fchnittem kocht dies- verdeckt auf Kohlfeuer gar, und

giebt sie mit der Sauce auf die Tafel. · «

s ist«. Junge Tauben mit Spargeu
«

« fsszenn die Tauben gehörig geputzt sind , setzt man

siesin eine Braisu und« macht sie darin gar, wie schon

»d»fter gezeigt ist. Den Spargelputgt man, schneidet ihn
in kleine Stücken, so weit er weich ist. Jn ein Kasses

«

roll giebt man einen Löffel Butter, brülzt etwas Mehl -

die-Tiers, Tnebst ei; paliayeuscheiben when»

skskü«« e

-

e 143. Nesttaubetn
«

I» «« Acht ganz junge Taube-» dse«qo»·eh«keige"großenädern haben, werden geneigt« undkausgenomtuenx

einerseinen pütznerisarce gefüllh WUVEITLTTIEYSF
»»

nebst fo viel S cken Kalbimilckp als man Tauben hat,

und die schdn dtcht gespickt seyn muß, in einer vorzügiickz

Birken Braise mit dem Saft einer Citrone gar gemachh
s anu legt man ein Stück Butter: in ein Kccserolb hrfxht
·jetwas Mehl darin, giebt einen fkachen Töller kleingejs

schnittene Cbampignonh xHand neuster-Mit«- etwa;
fxin geschnittene ».kalbsmi»lch,· die Lebernund agenlleiit

zgschmkkskt JRGIVSUTP MUCLTEVJÜFYOYHJYUY ·.

»

sie! Ketten» »Hier-rin- uudftöitxallxes text z!-

. gtiebt diesM dut in eine SchüsiQ legt die
»

»du .
«»e Kalbsmjlzfeins ums andere«

f» szdarauf -

lestreicht heil-OF schdn mit «
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«144. Ein Ragout von Schnepfens

Die Schncpfen werden trocken gerupfh und dann

ausgenommen, mit Butter und Salz vbllig gar ge·

macht« und die Brust in Scheiben zerschnittem Die

Carcaisen stößt man im Mdrsel so fein als möglich- dann

fchwitzt man etwas in ganz feine Wscrfel geschnittenen

magern Schinkem und einige gehackte Schalotten in

Butter, legt das Gestoßene nebst etwas Mehl, den

Saft einer Citrone, und so viel vorzüglich guten Jus,

æchexxazeöasäkkårauspcfzt, dazu, äßt diegzusammgo i« ! .."."«.DänF—"NqY«ÅJ «. J rei tes dur

ei» Haarttxch auf dkssÆöigkksgsddssslisiexes
chend heiß, undrichtet sie an. Den Saft der Sehne-

pfeu hackt man mit etwas Butter so fein als möglich,

falzet ihn etwas, streitht ihn auf dünne Scheibenssex

rbstet Brod« hält eine glühende Schaufel über, und.

gar-sitt bakskagout damit« « « ·

« Man macht eine gare Faree von Z« gebratenen
Hühiierbrüsteky wie Ko. By. bei den farcirtenLaminås

karbonnades gezeigt ist. Davon seht man einen Rand

auf eine Schüsseh macht in die Mitte ein Kreuz von

Mk, so daß Mcm 4 Abtheilungen dadurch, bekommt,

»macht man· ein. rothes Krebs-» ggz,».·»«y·on Z

Band guten« Krebseki
»» uzie -.Kp»ch«9hÆ-,"geriebenem

Use, etivasstarkem Jus«"und einersMesserspihe Mehl,

Pfeffer, Salz; man hüte sich aber «« daß sie nicht klar

werde. »Ein weises Ragout macht doniscalkuhs

neu-oder« Hühnerbrufh in kleine dünne-Scheiben ge-

ittem Ists-euer, etwas Mehl, Schmand, 2 ges»
« Its« S»

»

· · ,"·«Citrouensaft, PfesserunaMu scat-

lüthh kurz ztägocvk Ein braunes Ragout macht
inan von in S » et! geschnittenen Hühner-und Kal-

klthnspzsebeku Uns Magst» auch kann man eben so
s«

« gefchnitteney



geschnittenes, recht weiches Ochsentnaul dazu nehmen,

»nur etwas. Butter, Braten-Jus, die nicht sehe: salzig

Is·k- Mehl, Muscatblüthw Pfeffer und Citronensafh

dteß wird auch kurz zugestowt Ein grünesscagout
wird zubeteitetvon klein geschnittener Kalbsrnilckx dle mit

Schmand- Butter, Pfeffer, Salz, Muscatblüthe gar

ssstowt wird- dpnn hackt man kleine Petersilien-Blat-

»ter- Estragon und envas Schnittlauch so fein als mög-

lich, .»gielit einen Löffel kochendenßouillon darauf, laßt

sie auf— dein Feuer anziehen, zertlopft 3 Eigelb, giebt

sie unter beständigem Klopfen unter das Grüne, streicht
es mit Gewalt durch ein Haartuckp und giebt die grüne
Sauce zu der Kalbsnlilch. Dann legt man in jede-

Abtheilung eins von den zubereiteten Nagouth deckt i,
auf jede ein besonderes Papier, und
OLTLFszW VIII-beu-

146. Ragout von Ehampignonss

» Eimgut Theil geputzte und gewaschene Champigs
tlvns werden in länglich« Stücke gcschnittem die schön«

sten Mittel-Champignon·s, die noedniehtsiganzwufgei
gangen sindksueht man« aber-aus, undlegtsszurä"
ohne sie-zu zuschneiden, hdhltisie behutsam ans ~« · s .
läßt sie in Butter undsitikonensnft steif werden: Dann

hackt man eine kleine gebrateneHühner - Brust recht

fein, schwitzet 2 Handvoll Champignons, die so fein!

als möglich gehackt sind- in Butter gar, schlägt ein gam-

zes und ein gelbes Ei dazu, nebst »etwas ausgeweichs

tem Weißbrod und Salz; dieß rührt man gut durch

einander- und füllt die ausgehdhlten Champignons da-

mit, rangirt sie in einen Odium-Deckel» mach« eine

dicke Butter, wie bei No; 14 der Vorbereitung gTggt
ist, überzieht sie oben ganz dünne damit, giebtie nett- f«

fel voll Bouillon darunterxuud läßt sie eine halbe Mer- .

telstnnde im Ofen anziehen. Die zerschnittesen Cham-
pianons jseht nianenit einem guten Butter-tanzt;
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etwas Isitronensaft aufs-Jene« nnd last siefest zuge-
deckt kochen, bis alle Jeuchtigteit davon verschwunden
ist, dann giebt man etwas gute Coulis darauf, und·

läßt-das Ragout so lange kochem bis es kräftig genug
ist, giebt es auf eine Schüsseh und garnirt mit den far-
kirten Champignona ,» ,-« .

147. Englischen Käsekuchen mit Consommea
Ein Pfund Butter wird zu Schaum gerührt, nach

nnd
16 Eigelb dazu gScZIÆnZ dann hickt man

die s lodern« «« nebst etwas

met» as« «; u- kcchk sein,

giebt 1 115 geriebenen Parmefdnkkkfe dazu, tMrsllka
wohl durcheinander, giebt zuletzt den Schaum von 8

Eicveiß darunter, und bcickt diese Masse in einer schlich-
ten Form oder Kasseroll in einer Stunde gar, läßt sie
kalt werden, stülptden Kuchen auf eine« Schizssels und

satjitt siit sehatxtem Consommea «

« Ists« DER« e«nku»xi,;li4»e--—
Zwanzig Lerchen werden geruiffkfund ausgenom-

men dann schivitzt man etwas recht fein gehackte Scha-

lotten in einem Eßlöffel ProvencersOel weich, giebt

den Saft einer Citrone, etwas Consommee, ein· Spitzk

glad Iranzwein und etwas Salz dazu-« legt die Lerchen

hinein, und läßt sie in so» Minuten gar werden, giebt
Einen Anrichtlöffel starke Soulia Wiss« läßt sie noch
einmal durchtochem und richtet sie samt der Sauce auf
einer Schüssel an. " « —

i s pag. Bilde Guten. «

Vlerjoilde Enten werden sauber gepkitztx wage«
nonnnen und abgeweichh die Brust« mit grobem Spec!

durchfpickh mit. Bouillonfett in einen! Grapen schnell

»auf allen Seiten braun gemacht« dann das Fett abgeiz

einstens einige Speekscheibem wie auch magern Schins
ken,-Sjalz, Pfeffer- « 4 gtkiebene Zwiebeln, : Looebeets

, - · ' blickt«
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blatt, ein Löffel Butter, worin etwas Mehl gedrückk

ist, und : Quartier Bouillon zugelegt, und dann gar

geschmorh zuletzt 2"·Ldssel Kapern und der Saft einer

Citrone zugegeben, etwas «durchgekocht, Speis und

Schinken davon genommen, auf eine Schüssel sechs«-

nnd die Saure darüber gegeben. «

lEzo. Brauner Rollklops Von Kalbsleisckx

Man schneiife einen rohen Qalbsbraten in Schei-

ben, klopse sie, schneide die Nieren samt dem Fett fein

toürflich, melire-es mit Anjovilh Jngber, Muscati

blüthe und feinem Salz. Dieses legt man auf das

ausgetlopfte Fleisch, rollt es zusammen, taucht es in

Ei
, wühlt es in Reibbtod und bratet es in der Pfanne

braun. Dann wirdes in ein lassenoll

nuf »san«, und

Rindetsnppedarans « i - - ·
»

151.sPillaw, ein ticrlisches Gericht. »

Drei Hiihner werden wie zum Frieassee zerschnits

ten, mit wenig Wasser ausgesetzt·,-.n«sdsz.sskenn fe abge-

ichckumt lind« 1 IS also-KOMOEDIE· NO« M« gegeben,
dann mit starlem Postillon ausgefnlltz Z klein— geschnit-
tene Zwiebeln, - Stückchen ganzen Jngbe·r, etwas

Musratblüthh Pfeffer, Salz und Z, is; Butter zuge-

legt, mit diesem recht dick zugekochy auf eine Schüssel

gelegt und Muscatnuß übergeriebem

ismFarcirte Bienen.

Eis: Pfund geschabtes nett-steife« ei« Viertei-

pfund gehacktes Rierensett wird im Mörser so lange es«

stoßen, bis es ganz vereinigt ist und wie Teig nasse-It
Dann nimmt man ein Franzbrod ,

reibt die Rinde ab«

schneidet Scheiben von dem Weichen und weicht sie in

etwas Schmand auf ,
rührt alles gnt durch einander,

iegt etwas Butter in ein Kasse-will, undgtvenn es zergani

-

.

»

IV«

151
Gestowte Sachen und callertez



Fünf« Abtheiisuusx152

Heu, schlägt man 2 Eigelb und ein ganzes Ei hinzu,
rvürzet und falzet es, und laßt es etwas anziehen, giebt
dann das Gestoßene hinein und rührt es stark durch.
Dann macht man eine Fülle von Krebsschwkiiizenx Reib-

brod, Spargeh Muscatblüthe und etwas Pfeffer, (der,

Spargel nnd die Krebsschwänze müssen fein würflich

geschnitten werden) giebt etwas Jus, und wenn es zu
dünn ist

,
noch etwas« Mehl dazu, läßt et; recht die! zu-

kocheey und dann kalt werden. Die Farce streichtman
einen kleinen Finger dick auf ein reines Bier, macht sie.

»Dir einernnagenycesierdavon wieder los, legt in die

riskieren cum von drei» und« form; spann mit de:

Hand Birnen davon, trinkt sie« in Ekyliestretkksikzmit
feinem Reibbrod und bclckt sie in kochender Butter idder

Bouillonfett schön braun. .

155. Hammelfleisch auf türkisch;
Das Hcimmelfleisch wird in Stücke geschnitteiy

abgekühl»t,, .nnd»in-.,Wasser mit etlichen Zwiebeln und

Salz ge! gedeiht· -:-JD«ä«u—s-S-s!xt.mag ·.

Pasteten-Teig, wie in der siebenten Abtheilung No. 4

gezeigt ist ,- setzt davon einen zierlichen Rand un( eine

Schlisseh bestreicht ihn mit Ei, und lcißt ihn im Ofen
trocknen. Dann kocht inanieinen dicke-n fu«-Her
Milch, aber nicht zu weich, und läßt· ihn abkühlen;
Z» ils Butter wird zu Schaum gerührt, 4 Eigelb dazu

geschxggety mit dem gekochten Reis, Salz und Mus-

catn -die"t·ehgerührt. Das Hammelfleijch mit der Cou-

lisi Sauce jrvird in den Rand gelegt, und mit dem

»dickgekochten«szceis IF— Finger dick zugedeckt, mit Ei be·

striehem und int- Ofen braun werden lassern .

·"··’--,»»Man schneidet tin gutes Stück Rindfleiseh vix-n
«, - «.
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der innern Seite der Keule in lange schmale Stücke,

klopft sie auf beiden Seiten und schabt das Fleisch mit

einem Messer von den Sehnen. Hiezu legt man fein
gehackte Citronenschaaly etwas Reisen, Pfeffer, Reib-

brod, Zwiebelm fein gehackte Sardellem auf jedes
Pfund Fleisch 5 Eier, so wie auch den dritten Theil«

fein gehacktes Nierensett Alsdann streieht man von die«

ser Masse auf einem reinen Brei dünne Plätzchem von

beliebiger Abbe, fährt mit einem nassen Messer darun-

ter,«und nimmt sie wieder vom Bret ab, legt sie auf

eine Pfanne mit kvchender Butter und bratet .sie von

beiden Seiten gelbbraun. Wenn sie alle gebraten sind,

so setzt man eine zinnerne Schüssel mit Butter- klein ge-

hackten Sardellem Museatblütbep Citronenscheibety
Neibbrod, Pfeffer Bouillon und
nostra-es« pay» leis:

Seiten durch, sie müssen aber nicht zu lange kochen,
sonst werden sie hart.

ji«-S. Minutenfleiscbspi

Aus einem kleinen calbsdraten sehneidet man

aus der seulesirigerlange nsud einen Cdlesserrücken diese

Stücke, klopft siemit dem Messer, würzet sie mit Pfef-

fer, Salz und Mustatblüthe,— legt sie in eine irdene

Schüsseh besprengt sie mit etwas Wein, und läßt sie

einige Stunden liegen. Hernach streicht man eine zin-

nerne Schüssel dick mit Butter aus«-kehrt das Fleisch
in Mehl um, legt es in die Schüssel und giebt den

Wein aus der irdenen Schüssel, -wie auch noch einen

Löffel weißen Wein, und etwas Jus, oder starke Bouild

lon zu, so viel, daß man Sanre genug hat, drückt

den Saft einer halben Citrone dazu, läßt es Verdeckt

einige Minuten durrhdünsteth und bringt es gleich aus

die Tafel. zßenu es etwas stehen mußs wird es zähe.-

« · «" · « F» 1560



156. Gånsileber-Papilldctclts.
Man schneidet von Ganseleber dünne Scherben,

so viel man brauchh das Uebrige hackt man mit et;

was Schalottem Pf2sser, Salz und Muscatblüthe recht
fein- dann bestreichfman die Papillotten start mit

Butter, legt ein ganz dünnes Speckscheibchen darauf,
auf dieses etwas von der Jacke, und oben auf das

Scheibchen Gänselebetz etwas Salz und Mehl, wickelt

sie zusammen und bäckt sie im Ofen oder in der Tor-

« h;
..

1573 Ge fntlten Ia Ist-stopfen

Nachdem der Kopf abgekocht ist, zerhackt man die

Gekröse und mischt sie mit einem guten Stück But·

ter, 6 Eiern, Reibbrod, Pfeffer, Muscatblüthe und

Salz, dann nimmt man die Knochen und aus dem

Qopfe das Gehirn heraus, und süllt ihn mit satte,

steckt III! Im mit. böleestsenespeilev fest, berste-Hishi!mit Eiern, bestreut ihn et ihn

in Butter, und streut dazwischen, noch immer Reibbrod

auf, daß die Kruste braun und gut wird. Von der übri-

gen Farre macht man Fricadillem bratet auch die Füße
und garnirt damit den Kalbskopf Man giebt Kirsch-
sauee dazu ; oder turnmige Butter.

158. Prioaudeauj vol! Sskttdsieisth
Man schneidet Scheiben von Ismgerm Nindfleisch

wie eine Hans) breit, klopft sie mürbe, spickt sie mit

Speck, bestreut sie mit gestoßenenr Gewürp Salz-und

Mehl, läßt sie in Butter braun drei-sen, gießt dann

Wasser drauf und läßt sie kochen, bis sie gar werden.

Alsdann drückt man den Saft einer Citrone dazu und

richtet es an. r «

159. Wilden Sthrveinstops zu kochen.
EWenn der Kopf von einem wilden Schwein mit

-. . - dem

154 Fünf« Aveysicuisgx
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dem ganzen Hals dicht an den Schulterblättern abge-

schnitten ist, werden ihm auf einem starken Holzfeuer
alle Borsten abgebranntz dann wird er mit einem glü-

henden Eisen noch überfahren, so daß die Haut recht

glatt undschwarz wird. Dann löset man die Gratian-

chen aus dem Hals ganz ab, und macht das Hirn so
viel wie möglich aus dem Kopfe durch die Oeffnung im

Halse heraus, indem man es mit einem Ldffelstiel in-

wendigklein verrührh und dann herausnimmt z dann

wäscht man ihn recht rein und wcissert ihn einen Tag

lang, damit alles Blut herauszieht; alsdann muß er

noch einmal abgewaschen werden, man bindet ihn in

eine Sei-vierte, und legt ihn in einen Schinkenkesseh

giebt 3 Theile Wasser und einen Theil Wein darauf, iso

daß erbedeckt ist, ein Otoof Weinessigszelnige Hände
voll Salz, ein Loth schwarzen-Pfeffer« jto bis II Zwie-

beln·, e·inig,e«Lorbeerblcitter, eine Hand voll Wachholders

beeren, etwas Thymian und Majoraih und dann noch

einige gebrühtaßindsfiiße zerhackt dabei. Dann läßt
man ihn kochen; um zu probären ob« er gar ist, stieht

man mit einer Spicknadel in das dick« Fleisch, kann

man dieselbe ohne Mühe hineinstechttls sv ist er gar,
muß man- aber noch etwas Gewalt anwenden, und

bleibt die Nabel· nur etwas darinnen fest, wenn man

sie herausziehen will, so muß er noch kochen. « Jst er.

nun get. , so nimmt man ihn heraus -
und wenn er ab·

gekühlt ist, macht man die Serviette ab und legt ihn
in einen hohen Steintopf, läßt die Brühe dann durch-

ein Tuch, und gießt sie darüber, stellet ihn an einen

kühlen Ort, womian ihn 14 Tage gut— erhalten kann.

Man muß suchen, ihn ganz mit der Brühe zu bedecken,
nnd will man ihn länger gut erhalten, so muß man-kei-
nige Pfund ausgelassenes Nindsfett warm drüber gie-

ßen, so erhält man ihn ein Vierte! Jahr an einem küh-.

len- Orte gut. Will man ihn brauchenxso nimmt man—-

ihn aus der Sülze heraus, reiniget» ihn von allem Fett,
· « . und



und verziert ihn so schön als möglich· mit-Phasen und

grünen Blättern, steckt ihm dann einegaiize Citrone ins

Maul, legt ihn in eine gebrochene Serviette auf die

Schüsseh und giebt in einer Sauciere Gelee oder Con-

sornniee und Saucesßemoulade dabei. .

ice. Wilder Schweinsschlegeh gebraten Jmit ei-

ner Krnste in Sauce.

Man nimnit einen Schlegel, wovon die Haut ab·

gezogen ist, und

ben Spec! in ein
passendeigsshowjegyden Schlegel

drauf» und schneidet einige « ebelnebenfalldk Beschei-

ben drauf, nebst 2 gelben Rüben, einer Citronh eini-

gen Geivürznclkem und einem halben EßlöffelvollPfeffer,
einer Hand voll Salz, einer« Beuteille Weinessig, und.

einige Kochlöffel voll Bouillon dabei- setzt ihn aufs

Feuer, unåliåßtghn langsamgar kochen. Mittlernøeile

W Mk« HERR.Es. .

--S ar brod
«

xgskkss
ben- stößt ein Stück klein-

legt Z« II; Zucker dabei, und melirt es zusammen mit

dem Schwarzbrod, begießt den Schlegel mit dem Jus

wohl, legt das Brod einen guten Fiiiger dick darauf,
drückt es recht fest an, und begießt es mit bloßem Fett

vondem Braten- aber ohne Jus, welches es weich macht,
seht ihn also aufgedeckt in heißen Backoseuxpjläßt es·

recht hart sund schön braun werden, is— Indessen hat

man einige Handnoll gettocknete Lieschen gestoßen", so

daß die Steine mit zerquetscht sind; bringt sie -in ein saß.
sekoll mit· einem halben Stoof Wasser, nnd einem klein.

geschnittenen Milchbrow nebst einem Stückchen Caueeb

lsißt es ganz ver!och»en, und treibt es dann durch ein

Haartuclx so bis wie nidglichz giebt eine Bouteille Wein

dazu, und läßtsie mit zjiiesuckey (oder auch etwas mehr)

fischen, so daß es nacnseschmack süß genug ist, richtet

esdngkn in einer Saueiere
an, und giebt es bei dem auf

' eine«
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eine Schüssel angerichteten Braten; wozu man etnzas von

seinem Jus ohne Fett beifügh und zur Tafel servirt —-

Man kann auch die Bruststücke vom wilden Schwei-
nefleisckw wie den Braten, gar zudcimpfeiu Ydann in

schbne 2 fingerbreite und singerlange Stücke schneiden-

auf die Schüssel rangiren, und die Kirschen-Same dar-»

über anrichten. Auch kann man statt derselben eine

Schcilottenkzsauce darüber geben.

g ist. Nehkeule einer Saurer

T Man nimmt eine Nel)keule, sckineidet und hackt sit

in, ordentliche Stücke, und durchzieht sie mit gewürztem

Speck z giebt etliche Scheibeu Speck undSchinten in ein

etwa« keine san-can, up: var Frau» parat-i« uni-

eiuige Zwist-ca; s«

vielVgsfr . . «
gar Herden, nimmt dann das Wildpret

mi den etwa noch nachgebliebenen Wurzeln heraus, und

fügt einige Löffel Vieh! hinzu, rösiet ei«- wohl gar, und

füllt es mit sixfzein Schmand auf, läßt es loßkochen,

streicht es durch ein Haarsielxs siebteiixepqqzcsdsfel »Ka-

perm Citronensafh und uiena man hat«-« Chanipignous

essig dazu, richtet es über dem Fleisch an
, imdsziiszcingt

es zur Tafel. «

162. Poupiette Von Rehwildpreh

· Man nimmt eine fleischige Rel)keule, macht alles

Häutige davon ab, und schneidet sie inHand breite, und

halb Fingers dicke SZeibety eine wie die andere; das

neben abgeschnittene leisch hackt man recht fein, mit

jsos vielem Kalbsie"isch, und so vielem Nierenfett oder

Specb schneidet auch einige Schalotten und etwas Pf«

tersiliety mit einigen Zweigen Estragon und Basiiifum

klein, röstet es in ein wenig Butter, und giebt ein-

qsexveichtes und Jvieder ausgedrücktes Franzbrod dazu,

tdstckes etwas, und schlägt 5 Eier DIRE- etwaö ge«-

T



stoßenen Pfeffer, und eine Prise Hewürznelken nnd

Salz, rührt es auf d.m Feuer, uiilsstößt es mit dem

gehackten Fleisch unter einander; zerhackt auch einige ge-

teinigte Sardellen mit einigen Löffeln voll Kapers« und

giebt es« dazu. Die Scheiben Wild spicket man Z Rei-

fen queen in ddr Mitte, legt sie auf die gespickte Seite,

bestkeicht sie mit der Fareej und rollt sie zusammen- bin«

det sie mit Bind aden zusammen ,
und legtsiein ein Ge-

schirr mit« etliegen Scheiben magern Schinkem ·; it)

Butter
,· etlichen Ziviebeln und Wurzeln in Scheiben-

nebst etnzas sganzein Gewürz und Salz, bratet sie gar

zivischenHsviiFeeieeeypzbitrJgelt siedft mit ihrem Saft-
und glaeikt sie schdnz ltgk

Kochlöffel voll Mehl in dem Salz-«« und"fl«ilkk""el«"«rliit.-;-
Stoof sauern Sehmand auf; laßt es mit dem Mehl auf-

kochen, rührt es glatt, und schlägt es durch ein Haar«
sieh, läßt es noch einmal aufheben, richtet die You«

piette, von» dem Bindfaden befreit, auf die Schüssel-

und giebt? die Sauce darunter. ·

sag. gessen-WITH«
So viel Lerchen als man nöthig hat, und wovon

man 2 auf die Person rechnet-» putzt nian rein, schneidet
die Beinchen ab, steckt die Schlegelcheneim und nimmt

das Eingeweide aus, schneidet den Rücken ab, wirft
die Magen weg, giebt etwas geschabten SpeH einige

geriebene Schalotten - etrvas fein geschnittene Champigs

ums, undhackt dieß mit— derUEingeweiden ganz fein.

Die Lerchen werden in ein breites lasseroll gelegt, (NB.
das äußere Ende des Kdpfchens wird nicht- gerupfh
sondern« in eine Papillotte gedreht)»init xzsjtz Butter;

Pfeffen Salz, dem Saft einer Citrone langsam gar ge«-

dünstet. So viel Eier als Lerchen werden recht hatt

gekocht, geschälh und mit einem spitzigen Messe; am

dicken Ende ausgehdhlb dann steckt man die Lerchen mit

etnzas von der Farre hinein, daß das Köpfchen hergåsi
, . . g, s,
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guckt, macht von der nbch übrigen Fam- mit Hühner·
oder Kalbfleischfcxce einen Rand auf einer Schüsseh legt

auch ein wenig auf den Boden derselben, seht die Eier

darauf neben einander, daß die Köpfchen in die Höhe
sehen? deckt ein stark mit Butter bestrichenes Papier
darüber, läßt sie eine liertelstunde im heißen Ofen gar

werden- und giebt einen guten Jus mit Citronensaft ab«

geschärft dazu» Wenn angerichtet wird, nimmt man die

Papillotten ab. .

. i 164. Gånsegallert.»
Wenn man eine Gans mitten von einander geschnit-

ten hat, so salzt man sie ein wenig, und laßt sie· im

Ofen braten. Mittlerzeit kocht man einen Gelee von

Hirschhorn oder Kalt-Hufen, welches» mit nichts»
mengt- sovdektt MEOHCberste-nimmt man-such

«

von! Kirschen, diit sie,

iendläßtjie in einem Stoof Wasser kochen, bis das

Wasser· nach denKirschen einen Geschmack bekömnih ringt

sie ilachher durch ein Tuch, und giesst so vielen Gelee da-

Zu, daß es etwas steif wird. Alsdann nimm: man gan-

zen Caneel, Zucker, ein wen« Essig day,
und läßt ed

drei oder bierznal aufsiedem seht es a er« jedesmal da·

Zwi chen ab, und lässt es hernach durch eine Serviette

laufen. Sobald die Gansjund der Gelee kalt ist, legt

man die Gans in eine tiefe steinerne oder irdene Schüss
set, und gießt den Gelee über. Wenn angerichtet wird,

legt man die Gans in die Schüssel, und den Gelee oben

rund umher. Auf selbige Art können auch Kaltuhnen

eingelegt werden. -.-.-
«

-
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Sechste Abtheilung

Fische

» . .») ids-"s-4'-·.5.«-««
.

«( - .
« «· ’ «« - « Jus-s.

F.

UmFische recht schmackhafi«ziisz-e·ssenz«sst essethwens

dig zu wissen, in welcher Jahreszeit sie laichem denn in

dieser sind sie weder gesund noch schmackhafn Zweitens
niüsseii sie, wenn es möglich ist, erst dann getödtet wer-

den, wenn sie aufs Feuer kommen sollen, aber nicht,

wie «li»nige»thuni, sie, besonders Hechte und«Brachsen,
is: de» senden; ex« its-beu- Jkizv sie i» Tode z»

lassen, sondern, wenn mattszsse Ein unsin-

und in weichem Wasser aufbewahren·kann, schlage man

sie lieber gleich mit einem Hammer auf den Kopf, und

reiße sie auf. Gewöhnlich werden die Fische wohl in

ihrer eignen Brühe gekocht, das heißt, man legt gleich
alles zu, womit man den Fisch stowen will, aber zu-

weilen wiil man ihn doch »auch in Wasser YOU, utn

Meerrettig dazu zu geben- oder eingroßenjzßecht
ktunnn und ganz auf die-Tafel

«·

en. letzten

Fall istses nothwendig, ihn mit kaltem« Wasser« ohne

Salz auszufegen, .szund einige Minuten kochen zu«lassen-
ehe man Salz zulegt, dann wird er recht mürbe und

blätterig Kleine« Fische setzt man sait kochendem Wasser

auf, und salzt sie auch gleich, doch muß man den Kessel

nicht vom Feuer-nehmen, damit das Wasser nicht aus

dem Kochen komme, wenn der Fisch mit einmal eingelegt

wird-»aber niemals muß manden Fisch vorher mit Salz
«

« bestreuenx

160



·bestreuen, weil er dann seinen eigenthümlichezszeschninck
ganz verliert«

«.

·, «» «» ««
»»

Die Laichzeix der Fische·.»».j;"z«
Alands oder Dünn-Karpfen, April und

Hechte, Februar, März und April. s. », . «
Karauschem Mai card-Juni; ·. .J, » , -
Karpfen, Mai, Juni; Juli, auch wohl noch,2kugust.

Barsch, Mär; undsprils · «»
, Jnnmr nnd Februar.

Faulbett-sch- Mårz und April.

"«Brachfcn- Mär; und April.
··

z « .
Øgndart oder Zandeysz März« April, »Was. ·

«·

..

Vsssssessgskxk Ostens-et« Sees-Diese. AND;

«
s- W?

. »-)—«·»F3-s71;.-:k«es«s
MHC s· Prkb "Mai- JUUIJ « sz

Madnuenenj flßothaugxe, Rüstz- A«pril, Mai. »
«

sleie- März» April, NO.
»·

« ·. .

Insekt« December, ·»J·4n»«i»jatz zsörzs April.

««
Eis« sssd Is- Hkssxsssss des-Musk-

ss«-ss.jsschf«-cn-deissknise, mit einer JOHN-V
...s:.:"«-.!»;·.·«. xSauca , «. . . «.

«

Hierzu wählt man ein dickeö Miltelstüchkwelches

san, »ol)ne·durchzuspalten, viereckigt skhneidet Ander

».
eites die oben lfegen»io·ll·,».z»«schneidet»-mnn alle

ab» , unten läßt man sie äketzdaran sie oben re

d« tnndl voll Inst· feinem Speckz macht-man auf
Æeudscrteine Fifchbraise Man belegt» der;

eines Oasserollsx iwoxinz der Lache. heqvttn tjegYYkP
niit dsnnen - nnd wagen! Schksskknfchsfzhfs St

den· Snihö·darn·tif, so daß-die gespickte zu

liessen kommt, legt einen Selleriq s. et« 2

Dis-apum- miv CMHZWIMIH is, Jede-Ist! DIE-F--».. . » . »« ·

161
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READ 1 2 Pfessetkötutts FAUST, und-den« Saft von«

a Citronexy belegt den Lachs wieder mit Speckscheibenz

schnesdekvdn stecfem Papier; einstfundeö Blatt, daß ge-

rade ins Ka eroll passen muß, und legt es darauf, da«

mit die Fkugtigkeih die vgtn Kochen entstchh nicht auf
den Lachs falle. Dann« gießt man Z— Quartier Franz-

xpeinszundjo viel Bouillon darauf, daß der Lachs fast

Bedeckt ist«,···dekst'das Kasserdll fest zu, setzt es aufs Izu-is,

legt oben auf den Decke! Kohlen, und laßt ihn Stun-

den langsam kochen. Dann inacht man eine Außer-

Saucå wiessolsetk -«M0«II" IbFtJPeiuen·
Cpxdffel Mehl if:

its— reitet« o, eda ««te L— «

i·""g"i"km«"jk
kä-

Anrichtlöffei gtotiiifgifxkst;
eine sure-Hand völl geriebenets Käse, Zsfkin gkhkjckke Sgks

denen, einen. Ldffkt Kapers« de» Scgt von« 2 Eükyjikkzz
ein CHxizkåiaH,Bier

und Salz dazus « Wenn dieses-s

gut-m Obst-esse, ma- hacd azizizekikheet weis-ei·- sg -

legt. Stande! Basis; kdchtdå
nur ur »,« · -

«

spqu e« · »F»
·«

die gespickte Sen( oben IHÆLRHXAYFIÆLZZHF
garnirt die Schüssel mit gk’kisthten«««iiiisgestochenen«BC-"
kahnen, wie beide« 37.« der fünften Abtheilung gezeigt;

stccktkaufxisdexeio sieszrsiclzs Stränßcheeuepexeviiliyxiund

giebt die Sauce dazu in»d«er· Saucicre herum(

szzYZ. Frischerstkachek mitsfhampigtzaytz

TFkUäåxldickesHxüWe"gefc«kY«-gi»it"" xsgkexzächizittene
Hkln

·

einem sKasieroll ·tn’ dfßliisiter weich««gitkochf.
111-Es? Dies! izaiiifnggpsiivsess Herbei-dreier« sei?

To daß fest;nach xhenSkkhnxmtkji QUMUFJJOPW
·o«is·",»u·· ,». »Ist-fee sü en« « cnanHtzarau so« «,

eine«YziterteifjkejiigeinachteiChampijcznondz Z

tzeriebesen englWensiqderckgolldnd. Käjex Pf:
deesi.«g;ds.«bs,«--t.

»

Des-d-
rein: weil der· Käse-fifty aitsiesint«,u««skiuf!kakigsämee--

« Feuer



Feuer gar gekocht. « Wenn·"man. frische Ehainpigfnans
nimcnh darf man seinen Bouillon zugießHnHjpz ksik
soichon vie Sance geben. « sz «.

««
..

e »4. Lsachs mit·Bnrkahnen.
- Ei« dickes Mikteistück Lachs kocht man in Weine;
mit Salzjmd einigen Zwiebeln gar; Dann schneidet

»Man eineusgsehäiiftenkSuppenteller voll Burkahnen ,
ei-

nen halben kleizkxzszsinzet Tätig« kocht diese« in» Zsasser
ad, Hist sik aus-JOHN vurchsd)lag, legt sie zuruckintz
Kadix-o , giebt for-se! Bot-Ilion, daß sie. gut psdtckt
"sind·.,». darauf, und kocht sie auf nicht zu großen: enep

techtsz weich, gkeßtzjinzdutckxxen Durelzfklgagx zd s
techt trocken citat-seit; legtgizäwikd zpåizzk
Ziel-stets Bist-est«- -

Petersili - - 7-- s . ajkßsälifdem Feuer,

hiskdie
»

ttet sich fast ganz eingezogen hat, nnd

nicht-H Wäßriges inehr davon zu» sehen ist. Dank; hebt
inan den Lndxs trocken auf eine S:i;ülTcl-··daßspdiejHqtzt
jiben kinnmt -

und giebt die Burtahneiz»Æ«kzd»c-sk»; "»-’ »«k,"»·.«

b« Dachse-Zuf- Otnesandbwkkkzs zsssz

Bdn einem guten Stück Lachs wird die« odekszisniit
abgeschnitten, in einer tsgnten Fisch - Btaisiqvie vorhin

angezeigt worden, ga»r»gekocht- dann läßt«-nan- es kalt

Herden, und macht eine dick-Butter, mit szefivkxs hats«-
teii Sardellen und Sxl)ql»otten; wiebei No. He; derFische.
Ykkkung gezeigt worden, liebt densachc atzkeine
YUJUD bestreichtihtt ganzseinen halbenFinger is damitzgi
Lkwadtxdn den«: Sah der Btzaise unten a · die:

W Eis! Eh« sp im bestes-Basler»- tchkgx Des« « Speis» » .-

163Zischy
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scknittezn alles ungenießbar-e abgeputzh und xnit einem

«Tnche·»·abz»,etrocknet. Jn ein flaches Kasseroll giebt man

eineObertasse Provetscer·s-·Oel, etwas Butter, eine gnte

Ha d voll sein gchacktc Schale-treu, 2 Eßldffel Hat-ern,
6 kein getzackte Sardellem etwas Schnitilaucix Estragom

Esjigäafin geschnittene Petersilih Pfeffer, Salz und

den t von« g Citronen Dieß läßt man recht heiß
werden, legt den Lacho hinein, wendet ihn gut darin»um,

und läßt ihn einige Stunden in dieser Marinade liegen.

Lktttcangerichtetjwerden soll, legt man den Lachs auf

ihn aufsstarkein Hdhlfeuer auf beiden

BEIDE-Mk«- 3H"Hariogde- giebt

man ein Gtas Rhein«- «v
er sraiizJ szkisdssfzsssnkichts

ldsiei starken Jus, lcißt es zusammen dnrchkochen , und

giebt diese Sauce darüber. »

. » s. Lachs mit grünen Erbsem «

EznzJitelstiick Lache· wird in Wasser und Salz,

·pt»t«eknrsm« -
»

tf aus ebul te· Inn e

stfstn«r»p»e»rden" in Bssiskdslfsgsixgeiijchtegt,
wie da) den« Gemüsen gezeigt worden. Der Lachz wird

an: eine: Schiifsel gelegt, und die Erbfen auf einer an-

dern dazu herum gereicht. · » .

z«-

det man « alle Haut ab ," und schneidet Scheiben einen

hatben singe: dick und eine gute Hand gzsß day-vix;

fpickt sie von der einen Seite» mit geschnittenen Sardekk
lenxa Streifen, überstreicht sie auf der ungespiekten niit

rdllt sie sticht sie mit einein Holzspeilchen few
und setzt sie injein Kajseroll dicht neben einander, giebt
einen Lbffel Btctterxä Ldffel Kaperm einige geljeicktc

Cardellem s. Quattierfschtnaw Pfeffer, Salz, Mus-

katbiütbe und den Saft eine: Citrone dazu, kochtsieekddcgtn· « . »«V c c-
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rerdeckh zieht die Speilchen heraus, und giebt die Sauce

darüber zur Tafel. · ·

9. Frischer Lachs als Tom«
Ein Mittelstück Lachs, etwa 5 ff; schwer, schneidet

manin 2 Finger dicke Stücke; 4 Zwiebeln werden in dünne«

Scheiben gefchnittem in beinahe z is Butter gelbbraun
gekocht« derzLachs darauf rangirh und darin zugedeckt
Auf dem Feuer steif werden.·gelassen.» Dann giebt man

i Quartier sranzweinzsskrQuartier Weinessig und eben

fo viel Wasser darauf, nebst-Salz, ganzem Pfeffer, ein

paar Nelketi und Lorbeerblättery laßt ihn auf starkent

Feuer einigemal überkochem bebt den Bachs. in ein steii

nernes Geschirr-« und laßt ihtrkalt werden» Dantixwschc
man --von»-Brack)fen oder« , » »
No.;tg.«

zjeriich atffieine Schüssel» mit-der er zur Tafel gegeben
werden kann, fo daß etwas ron den! Gallertdaran sitzen
bieibh streicht dann die Farce darüber, fo daß alles-DA-

tnit bedeckt ist. Dann macht man einen utenßuttekk
teig- wie No. : der Vorbereitung befebriegem rdllt ihn
einen Reihen-Finger dicEfcljeieidet ein Statt-ist Form«
der Schüssel davon aus. legt dieß auf Papier- undschneis
det mit dem Kttchenradchen ieingliche Streifen hinein,

doch so, daß sie oben in der Mitte znfammenhcingetn
schiebt es behutfam in die Mitte übersz den Lachs, und

macht von den Streifen ein zierlichesGeflechtsze darüber.

Dann legt-man einen Daumen breiten Rand von But-·-
terteig um die Schüssel, daß· die Endettder Geflechte

ganz« bedeckt davon find, bestreicht alles mit getlopftem
Ei ,". backtsdikkssorte in einenf ziemlich beißen Ofen gar,

gjebteine Sardeilen - Sange dazu herum;
««

»

- « kxamipciebrateuers Lachs-

Hiezu7 niuiitii änan ans· tiebsten ein Ætsenstück von:

sachte, bestreut es von beiden Seiten mit feinem Salz,
« - . dass



dann loräunt man in einer Pfanne-einen guten Löffel
Butter, legt den Lachs hinein, und macht ihn schnell
auf beiden Seiten braun, nimmt dann das Feuer weg,
und läßt ih«n »nur auf Kohlfeuer zugedeckt braten

-
bis ev

gar ist.-, Dann wird er auf eine Schüssel gelegt, die But«

terin »die« Sauciere
, und Citronen dazu· servirt». .

«: F« I u. Hecht im Ofen gebraten(

·« Der Hecht wird geschtippt--abgespült- ausgenom-

MWZXLNW Hexen-M einen: flachen Kcxsfisroll igiitOR« ss - · Fsirw atwer en

gelassdnf ;
TIERE—"«Fz-hackt 6

Sardellen so fein als mFglichNschlckgt Øgeib dazu«
einen Eßldffel voll Mehl, »F. It) geriebenen englsp oder

Parmesans Käse, rührt es damit gut durch, legt den

Hecht auf eine kupferne oder zinnerne Schüsseh über-

ziehtgihesissiitidieser Masse-Diebs von der Sauee
,

tvorinn

et Jetdtljtkistjteietensdffzl darunter, lösit ihn eine halbe

Mast-Imgiebt eine Austersoder Seid
«

» iskcdazuy · «

e— e -12. Hecht mit Wallnuß- Same.

Wenn der Hecht geschuppt unt? suusgmvmmetl«kst-
schneidet tnanihn in gute. 2 Finger breite Stücke, in ein

Hex; isassekom bewiesen«
»» ktztzphkxju zu;

nickt, rangirttderrspecht dar H.
«

, Petersiie

Wurzeln in Scheiben, Loch;
»·

u; Wasser »Hast gar,

Just-dieb- isjsezse dem Htchd s» W« Ost-s) ,5.- fes-I. gisksckts
Sanesen-seine«kdbertassez Kapers! -

eine halbe lind-Tuns
Schsibsfvs isitkeus esse-weht« DIESES-suchst ist«—

Bringt-du? « .·Säuce,»H-«.geriebene.»3ipiebelxk zine-,«M,u,d
voll geriebenen«—Käse, Salz, Pfeffey Muscatblüthe und

Stovf süseb Hymne« Die; stache- kkms auf gelind-mEVEN-Hinter ZfFEYYJÆYFYFYYZVSHFtSSVtIFJFJ— ·
Ein-c«- .«

—« M? II? ktdfzägx He« Z· .·«·.-".":-..« .-.« is.
IN«
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« IZ.·-Hecht»aini«-Spieß gebraten-»

. Man fchupgt eiiiejigutenjhechtk etwazäsdfund

schwtri nimmt— dieEingeiveide behutsam-aus, damit

die Ga11e,·.,» die an der Leber Hist, nicht reißt, weil man

die Bitterkeit« gar· nicht zwieder aliwasehen ,kann.f" Dann

biegt den Hecht krtmnu , bindet ihn an« einen hölz-

It«««.«-«Spisß."-Ys1d dem) m; des! Bkgtlpisßi das Fest-V-

W eher-est eingebrannt seyn« damit gleich heiße Keh-
IGUZHVEMDUJIC dcllFifch schlage. Er darf nicht viel Inn-·.

get: als. eine halbe Stunde braten, weil das Fleisch senst.

trucken wird; während den: Braten bestreut man den,

Hecht niit Salz, und begießt ihnanit Butter; wenn

Pl? Z» Stunde gebraten« hat ~ stimmt· Steg guten,
etten sauernSehtnand und kö ti n« nt r, · » digem

ssldsilztedsihssiett «-

dgzmhellexspiveil derYSchntand »so-il? niche hängen bleibt,

sfnd begießt den Hecht so lange damit, bis» er alle. ist.

Wenn bald angerichtet werden soll, bestreut man ihn,

wenn-er mit dein letzten Schniand begosseii ist, mit klei-

nen Opera, bindet ihn bel)utsan«i»«l»tzs,-.legt ihnaui

eine· Schkxssel", undgiebtj eine klare Sauee,gazus, wie

folget-»F Quartiek Franzweim i Quartier Jus-·
die.»Schaale«vpn.einer«Citrane, (di«e aber hernach wie-«

der herausgenominen.·.w«ird) wenn man hat, ein Hühner-»

Ei groß Glar»e, den Saft von ;- Citroneiy Salz, Musik

eatblüthez dieses läßt man. zusammen bit; außeinQuars
tier einseitigen, läßt die Sau« durch ein Haartuch lau-»

fen und giebt sie kochends heiß zur Tafel, -»« Wer; diese

SEUSO epkcht mechm will; de» gebe ev des» POVT Fischi
abgetrdpften Sauce einen guten Ldffel sauern Schmand
etwas.Kapers» 1 Ldsseldutterund etwas geriebenen Käse,

lacht« »daß gut durch,und.«.g·i»ebt,diese». Sgpce zu den:Geht.

41472 Wes« «« LMEPFSTZTFITÅ ,
i Der. eelsliwgibecht zsttksbessveicheszYjäxsaitå
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einem Hammer "

auf den Kopf! SIGJWMJ -in eine

Schgissel gelegt, Init»Essig»befprengt, auch etnzas in
den Mund geg«ossii·","ausgenonfmen; krumm in ein pas-»fendes Kasseroll iiiMichended Wasser gelegt- nebst e·-

nigen in vier» Theile geschnittenen Ztviebelm einer Hand
voll Salz, und einem Eßldffel Essig; (NB. es muß
reichlich Isasser süber dem Fisch stehen, auch meiner«
nichtdicht am Kasseroll 'gen, weil das«·Bkaue· "sich
sonst wieder abreibt), dochkenicht

zu weich gekocht, das·

niitman den Fisch ganz auf die Schüssel bringen kannj
UNDER« Matt Be« sz »· -.«garnirt». z. ji·- Butter wird«

fchdn bkstm

tig hineingerühl·t- einer etrdas ddrtdgekMf« tifek««i·r·i"der«
Sauciere zu dein Fisch herum gereicht. «

is. Hecht mit Sardelleii gespickt;

» ·, Wenn dernpecht geschuppt und ausgenommen "ist,·
Mk« manihn ab; spült ihn rein, und durrhspickt ihn»
von beide«- - nie: k-

dellen so sauber ais msgiisf
einer Fiscbbraise gar- wie No. gubeim Lachs gezeigt
kstz Hi) Butter wird mit einem Löffcsl ä))ie—hi»gebrüht,
Z Quartier starker klarer Bouillon ohne Fett, und eben

so viel vom Satze der Fischbraisy H» Sardellen fein

gehackt , der Saft einer Citrone;·"Muscatbiü·the, Pfef-
feh tinige Löffel süßer Sehmand und etwas »kleine— sa-

Pern zugelegt, dieß alles gut— Den Hecht
auf eine Schiifsei gelegt, wenn« man hat, mit« Glaee

bestrichens einen AugenblickirsqSfen anziehen gelassen-
und dies-Sande in« der, Saueiere dazu heruzn gereicht.

16. Hekht mit Petersilien -Wurzecn. .

« Wenn decNVecht gefchuppt und ausgenommen ist,
schneidet man ihnzinpmäßigestiickez tijszpeterjitienwuro
seht werden rein SEEBEC- alsgewaschen und in frhrägq

stritten halben dickesStitcke gefchnittecp
..

, m«
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mit kochendem Wasskt gut abgebrühh und» mit I Stoof
Wasser und 5 bis b« recht fein gelchnittenenszswiebeln
mehr als halb weich gekocht. Dann wird Heeht
hinein gelegt, nebst-Salz, einem· guten sdssekTßutterz
worin etwas Mehl« gedrückljistj 1 QuartierYSchmanw · fein gehackten Petetsilkenblcktterm Pfe

,

Muscatblüt-he- vollends gar getochtx der Hecht zierlich
auf ein-Rüssel, , und diespeterstlien E Wurzeln in die

Mitte Herauf gelegt, dann-die Saure darüber gegossen
und rnit·Mustatnußszberieben. Geschcsittener Hecht
mrd immer so servitt, daß die Hautseite nach oben zu
liegen kommt. · « -

17. Her« enit Auiste-rn. i

Detilwiw «? er

ZH E, das nich! Zu tiefifb gelegh 6 bis 8 Stück

Sardellen fein gehackh eine Obertasse kleine .(.i’apern, ei-

nige sein gehackte Sci)alotten, Z gericbeue 3tviebeln- der
Saft einer cui-one« 1 Quartier-Franzwein, s gute

Anrirhtldffel starken Denkst-n« ohsfskttz zum« FTch
get-ge,- zxseffm « Geiz; nur: auf seyen-zu» Zeus:
einetleiutviertel Stunde zugekochtsp dann in einen gu-
tenDdffelssutterketwas Mehl gedrückt, nebst einer Hand
vol! gerielsenen engl. oder«bolländ. Käse, alles nochmals
gut durchgeiochh und zuletzt »So losgemachte uJnd vom

Bart geputzte Austern, nebst ihrem Waffe; zugelegt, und

aufszdzem Feuer dukchgehiizt Der Jecht wird auf eine

Heyüssel rangirt und die Saure dar ber-angerichtet.

183 Hecht mit Fticadillem «) -

Wenn-der Hkchefezubereitet ist.- wie verbieten«
gezeigt worden, rangirt man ihn in ein siachsgussei
toll, giebt Egeriebeue Zwiebeln, einettguten Löffel But·

txt, Z Stoof süßen Schmand, Pfeffer; Salz, Mus-

rniliiüthw und etwas Käse dazu - und« läßt ihn verdeckt-
- . « unter
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unterzdeständigem Schütteln gat·;·.·»ko;9eit-- Dann; machik

tpgtk tme Flsch-.Fatc·e- Hure Nu, 19. der Vorbereitung·
gkzslgk worden, tunkt einen femenletnenen Lappen m»

ausgelassene ·Butter- segt ponder Farce ohngefähr so»

dick und lang, als eine· gute dicke Yeberwurshk hinein,
oder man FUFIchLEIucIz g Lappen unt Fam- wickelt sie·

xundz umwindet· sie mit Bindfaden, undkoxht sie in·

Bou·1·llon- ·ode·r·,· wenn man keinen hat, in Wasser« gar,
Wqxln sexvttt tpetde«n·so·ki, drückt· man zum F: ch den

RHZZCTIEPPF rangirt ihn auf eine Schüssel und

«.

Tkik Ums! NO· Umge-

kehrten Teller Scherben, einen kleinen Finger-dich· und.

garnirt den Rand der Schüssel damit·- « . .-

1k)- Sch i: sse lh e ch-t-.»-

·

. Jus einer zinneenenoder silbernen Schiissel seht

såcktxiäepou»Tecgz·
hackt 1·o·,bi·s 12

alg». · . s«. ist«« sw«

Fhse Hat-IX VIII! SY » Z,«ates
ein vierte! H§ Butter-« und bestreichtsptnttetnem Theil da-

von den Boden der Schüssel, sisreut fein gcriebeneå Reib-
hrod und eine Hand voll Käse darauf- und. xangirt den

ixtspStückegesehnittenen Hecht daraufkdtücktsden Saft

ZEåtxonßezt dgaucä sttäut etwas» Salz· unsdoädtfeixetz
. ..- IV IF« »lm, G at! weknu er« -» ··e· er

ltfchzbkdeckt seist» foz Uauznvcks etwas.

Wasser ZtkgießFnJ pflückt das Uebrigen-on der— SHardelZ
ten-Butter darüber-kund streut-» wieder Reihbrod und

Käse auf, deckt die· ·S·chüssel mitPapier izuj und machts

den Fisch dkeinetn heißensOfen in einerhalheu Stunde gar«

z· «i«—«-«2s·fu3···«H"e·cht mit Kqchelnzsp l« ·
« Wenn detÅQiYchts ausgenommen und mit« Essig· blau

gemacht ist, wifd e«"c···in mäßige Stücke geichnittem und

mitHseiujgetxswiebeln in Wasser, worin· Salz gelegt ist,

« Inn«
s«



gar gekocht, nnd dann behutsam auf eine. Sszchüssel ran-
girt- damit die Haut nicht abgcstoßen·witd. Dann

werden in ein kleines Kasseroll ein paar Anrichtldssel von

dem Wassev worin der Fisch gekocht ist«, gegeben« nebst
einem gutekigzxfzx Butter- worin uorher ein".Efli-Hel»
Vieh: get-rights ,

siehst etwas Musketensch- uud wenig»
Pfeffer, zuletzt« eine gute Obertasse Kocheln zugelegt-
gut dYrthgeHoYt und über VIII. ktocken abgelaufenen Heckzt
stgossenkj «

·

21·. Gepflückter Hechte

»»
»

Wenn der Hecht gehörig rein gemacht ist- wird er

mit Zwiebeln in Salzwasser abgekochh dann piif ein

Schneidebret gelegt Und alle Haut und Gräten ausge-
machh sdsssf Ei«

Meinem. , Ett- 111 einem Eßlo tfMch gebruhn
ein große: Anriihtlöffel recht guter Bonillom etwas Ci-
tronen-Saft- ein Spiizglas weißer Wein, eine Hand
pollgeriebener engl. Käse, Z gehackte S·a"rde»llen" dazu
gegeben, der gepflückte
fenee zustonken

.·
lassen. Ydann macht » f · eine» feines

einst! Rand davon»M
aufs beste, streicht and) etwas davon auf den Boden der

Schüsseh bedeckt das Ganze mit Papier- das stark mit

Butter bestriehenist ,
und läßt es in. eineninicht zu heis-

ckeyxidzfen gar-» werden. Wenn angerichtet werden soll«
miacht»nt·att·.»d»e;nz«Fij»ch»recht heiß, giebt ihn in die Schüss

.fel,,..szin«it dem»siand.,.. verziert oben init Krebsfehivanzen
Hund«-Drängt ihn dann» auf die Insel. - .

», »»

, -
««

«
««

» aa3-».Olanqt»t»et Von» Hethtzz
- Man· macht eine Heihtfaich dochsztniifinan mehr

Fisch nehme-U ais zu den gewöhnlichen Fisch i Fricadillem

Dem) die Msssimsiidsiss tszht ichs-MS gsstsßepe ist-
.- e,
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formt man auf einem« Schneidebreh nsiifkecht keinem
Weil-drob, kleine platte Plaizchen - so groß als ein Tha-
ler. Dann aiebt man 1 Löffel Butter in« ein flacheö

Kasseroll , laßt sie heiß werden- legt die Blanquets hin«

ein- giebt ein Weinglas weißen Weindarauh und last«
sie ioMinuten aufKolilfeuler düuftem »Dann« hebt man·

fie auf eine Schüssel und siellt sie warm in— den Saft-J
worin« die Blanquets gedünsiet sind, giebt 4’ge"l;ackte·
Sardellem einen, guten Löffel kleine Kapers« etwas

Citronensaxzelknyzzetrvas Ncchh (inaii kannauchsmit 4

Eigetlv les «·
»

swkch »Wenn, kenn, Was-entbrech-
dazu- auch etwas "Be·ln·,-«Vieh:
die Sauce über die Blanqueth TO« NOT« s

;23. Hecht auf dem Rost.

»Hi7eku« kann anan zweipfündige Hechte nehmen;

te xssii Spaten-« MAY-sen.igen. ·Wenn die Hechte durch wiss« - stnan

die Hautseite mit dem Niesser hin und wieder ein, legt

sie in ein flaches itdenes Geschirr, giebt einen Eßlössel

Provenretölp etwas geschmolzene Butter, etwas get-le·-

dene S·chalotten, Kaperm 5 gehackte Satt-elfen« etwas

Grasen-Essig, Salz, Pfeffer und den S·"a einer Cl«

ttone dazu, läßtdieß auf denn-Jener Riß-EVEN« «

,« legt

die« Hechte hinein und läßt sie I« 3StüiUfkll3gen. Wenn

angerichtet werden soll-« tnacht man Rost aufjcdyi
len heiß, «·l»egt die Hechte darauf- und bratei sih Uikest

öfterni Anfeuchten mit dem Gaste, worin sie Tgklegeiix

gar; zu den! szllebriaensgiebt man einen Löffelsfanevn

Schniaild, »Es-as Mehl und einige Löfel Bouillom kocht

die Sauce tutntnig sund richtet« sie überdie Fische an.
»· « « - --·:-.« IL-.· »«

-

" Rschdeni der Hecht ausgenommen und in Städte

- geschnit-
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geschnitten ist, legt man ihn in ein Kasserolh giebt 4

geriebene Zwiebeln
,

d' gehackte Sardellenxeiiieii guten

Löffel eingemachteii Kreßsaaiiieiy einige kleine eingemachte

-Zwiebeln», eine halbe, fein geschnittene, eizdgemachte
·Wallnußnebst etwas Sante- Salp Pfeffer« scxsglisch
Gewürzy einige in Scheiben geschnittene nnd halb

Jgekoeåzte Petersilienwnrzelii, einen. guten Löffel Blüten»

g H nde voll geriebenes Süßsanerbtoty den Saft einer

Citronez 1 QiiattierNothwein nnd ein halb Quartier

ILNsyst« muß die Hantseite des Hechtö

nich: unten ins Kasseroll legen. Dann wird es verdeckt,

unter öfterm Schiittelih gar »und tummig gekocht, der

Zhecht sauber auf eine Schüssel gelegt, »die Wurzeln dar-

,ansjniid·die."«Szauee»z’eiizeraegossen.

«»IV
genommen ist, legt man ihn in ein Kasse-roll- giebt i;-
Quartier süßen Schnianw einen Suppenteller voll

länglich geschiiittetier und in etwas Butter abgeqnolles
net Champignonh 2 Hände voll czlsezBen Löf-

fel Butter ~
S »Bei-sei etwas M

auch einemcjßssfel »in Bntter gebrühtezsjkWglz« ··dieß.
kocht man unter dstekni SchüttelnJ weil dir se leicht
ans-rennt, gar« rangirt den Hecht ans eine Schüssel-

»und, giebt die Chanipignons nebst der Sauee darüber.

; · 26. Heeht mit Zucker-Rüben. s
. " Die Rüben werden· sauber rein gemacht, die größern
»in··die Länge dtirchg·e«schnittsen- die kleinern· laß: inan abex
spitz« und in recht klare-Hi: durehgelassenen Bouilloii ganz
lseich gekocht. Dann ans einemDnrehschlag ablaufen
gelasseiuatnd in derselben Brühe, worin die V sen ge-

koehtsndj der geschuppte nnd zerschnittens « gelegt-

nebst Salz-« Pfesserjs geriebenen Zwiebe is) etwa;
Qnseatblüthez einein guten Ldffel in welchkH·. ·» «

"«

" etwa
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etwas Mehr lgkvkückt ist. Säiwiip be: Hkcht mm

vollends weich gekocht, dann aufeine nicht zu kleine Schüß
set, nach dem Rande zip-herum gelegt; so lange wer-

den die Rüben wieder in die Sauce zurückgele t-«" heiß

gemachtj und« in der· Mitte der Schüssel angeriåtetj X;-
was von dersSauce darüber gegeben, nnd die Uebri e

in derSauciere dazu herum gereicht Wenn angerichst
ist, muß Muscatnuß übergerieben werden. · "

««

«»

Fyk . Hecht JrnitMeerrettig und-Schmand..
1.-·.·«««TM szldsi ;" . a e, ie fchocn
gezeigt w» e·n «,

nnd

bleiben, nnd krumm gemacht in einein Ha en « Ue:

roll mit Salz und Zwiebeln gar gekocht werden. Dann

wird er deyutsacn auf eine Schüssel gelegt» 2 gutgStank
gen Meerrettig werden kurz di» dein Gebrauch gerie-

ben, etwas· mehr-als ein Quartier Schmand mit ei-

mm

Men t-«,»ei ,"eigee,»ü.durgxgerührt und nur durchgekHlibZäF3
nur

etwas zu lange kocht, verliert er seine Stärke ganz, dann

in eine Sauciere gegoffen und zu dem Hechh derxljit

Petersilienblätterrrgarnirt wird, herum gereicht.

-

·- As« Hachd von Hechp
«

' Man behält oft vom vorigen Herkul-cis« Jst-ihn

nun wieder anzuwenden, die Haut ab,

sucht alle Grsten aus«-und hackt Dann kocht

man einigefeingeharkte Schalo »; und» wenn man sie

habe» kgmiz .»k·i·kkige Hände« voll Champignongz in einen

Löffel Butterspsksgieht einen Eßlöffel Mehl dazu, einen

«2lnrichtldffel" Bduillom ein Spitzglas Franzwein und

du; Saft einer kleinen Citronh and) ·3 bis 4 gehaxfktx
sSakdellen undkochtdieß so lange, bis es kurz undszttznsi
migszgxggg ist. Dann legt man dengehackten Fisch dazllj

Mch kkqjgssxusikk - Pulver fund wenn angerichtet Text;
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de» soll, cegiktiman das Hei-he mit Z eigen, igieot
Jes in eine Schüsseh und garnirt verlorne Eier herum.
Man tann hieß Bachs: auch in kleinespastettssii füllen.

«29-. Roulettes von, Hechtgssszx

H» Hierzu« nimmt nian kleine Hechte, nicht ühLizYLin
Pfund schwer-· schusipt undjskühlt sie» kein ab« schnei-
det sie· auf dem Rücken ans-Und den Kopf ab; sznimmt
das Einsewsejkseastsk schneidet das Rückgkad heraus;

»und »sücht«fos»bieis;Gi-ske«n yet-aus zu bringen; als Mög«

lich;
«·

Ein Stück geräucherten Lachs schneidet nian in

kleine Scl)ell)cheki, und laßt» ihn etwas in Milch« aus·

EVEN? DER« Machkmån ekvfejfskvs Hxchtkkatptziwkk
o- »1»9. det Botheyiitungjpeschrielzeni i i eile

Bewegens-n z« wie
.

» e . i

eg«-skvT-s.» . -

« s

ssjsysssex sticht sie mit einem Speilchen fest und durch«

zieht sie mit in Streifen geschxiittksnen,Sardellm- als

Wie init Speck, stiiht sie dann« ausssrdlzerne Spjeßy

Vxückt Ckttfvneiiiasti Hüft-« »M- euwa sz siemit Sehn·
xdnm ,H» Rein, »Sei-Fis- niit Butter» bestkichkues spa-

pigiztizg f , Haj- txengJeatfpieD ukid biete: nein;Stank« gis-z Isstsxitssie ans, rege sie auf nein« Schi -

sei, und giebt eine Sardellenn oder wenn man hat,

Auster-Same dazu. · - ~

«·!-·s-« soxsHecht in Gelåep «
«

«« Lhierzuszist essgnh wenn dersisfcht gkcjßistx Wien:

fest-IF, wenn« ausgenänimeu unpzabgeivzsschen ist,
»in Bd, en) Lasten: WassexsFsYiiiebsi einigcnszswiehklztz

F"Bk-Id"·vcks: Weis« Fasse. ·. z«

- Epeche
gar M, wird ei; äuficinSåneidebret ·gel·egt»«s«sxfid’«muß
fpsjfalk tperden Dann tvikd die Hanxfshseügniiiienzlisszszszciiten auxsesuckzfx er tiiüPäbei Eis e r« zerrkitjrt

« · " - werden,
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werdet« Und das Fleisch wird—-in. Blättchen getheilt.
Dann macht man eine starke Cpnsommeh giebt« denSaft
von 2 Citronen und von dem Wasser, worin der Fisch

gekocht· ist, F Quartier Franzioeim auch einige« Pfeffer-
kdrner dazu, sklårt sie gehörig mit Eiweiß und läßt sie

einigergal dttrch Flanell laufen. Von dieser Conjommee

läßt nian in einer Form odetfSpüikuinme einen Daumen
dickxalt werden, rangirt darauf gewaschenevtd ge-

theiltåz Qardellem hart gekocht Eigelb, Citronenfcheis

Idee» etwasegrWPetersiJie, so gspefchtnackvoll als mög-

IMHRHÆ . · TxTkållEvillvmtztee behutsam dar«

Isbetlkda . HKichxfson
demhöchtdaravfs gis? «« »· «·"« . «vd
fährt so fort, bs die Form völl ist, küß! es gehörig
kalt und steif werden, hält die Form, wenn angeriflzk

tetiverden soll, einen Augenblick in heißes Waise« mfd

s « «

F»·z-zk-Hj·» st.7-«i»sekht··jtutt-!.Heringen.
Zwei: Hschtwird-«,

4 abgeweirhte Heringe fetngedf T« iieti kleines)

Grapen gelegt, mit »F if; Butter- Z, Quartier Schiztcinfds
einer Hand voll Reibbroiy PfesseySalz und Zwie-

«b»»eln, ein Deckeljaufgelegh festzugeklebfund Z«S;t"uu-
MWTEIIXSEFPØD e Hs« i -" « «.

Es. Karpfen auf polmschpYiir-:·7s.s- -
»

Wenn der Karpfen geschupptk .ausgenommen,

unlhimstzjcke geschnitten legttnan ihn in ei« Kas-

sekou wiegen-expense vtexkfatz dank, gis mai: steuer,

daß ndthigjskunysgiebtglf Quattiftgutes Bier;
Quaktikk setzte-kein, ein— gutes, Spitzgtas Fraun-keins.

»Hm, 4 Zkpsehjelxh davön eine mit Nelken gespickt seyn
tm« , etwas gchackte Schalottem 2 Eßlöffel geizarkte,« 6 gehackte Sardellenz einen guten LdQlßutq
ter Jjjijprsin etwa ein· EßldffelMehl geknetet , dazu;

«.
Cz« « « «



Dann wird auf schnellen! Feuer scharf eiugesochy bis

der Karpfen ganxund die Sauretummig www, D»

Saft eurer hatt-en· Ettrona«zugedruckt, derhtzfkkkquf
die Schusiel tanzten, undz die-Saum darüber Hasses.

« 11. Karpfen« schwarz» gekocht»
»Den-r derKarpfen geschlachtet wird, muß ntan

sorg ritt-g alles "Blut"arifheben, -«und mit etwas Essig
2durchzüdtfeur- Dann wird der Karpfen iu Starke ge«

»fchsit,ts»n-z- in eirrcasseroll gelegt, etwas.PsiKar-, Rei-

jeiyzmnige Lorbeer-Mitter- em große: Löffel Butter,

»2 gute Hände voll geriebenesGrobbrod- I. Loth gefie-

xiengks brauner Zucker, »ein. halbes Quartier rothe-
zseiipk etwas Champignonk oder« Estcqgouessw ,Sgg,
4 »Du-ist» Mitbesitz-sind site-Kissen
WGEB »Wie-MS Man-PURIST« .b. bis-m»Ist-www- deu cakpken auf eines Sch sssc
gelegt und die Sauce über-gegossen.

»

»54. Gcfüllter Karpfen mit Champignontz»,»
Hierzu nimmt man einen xecht gross:

ichuppt Ihn.- Fipcmtsihnxgvs pzsd seicktsptbgispespesuec
Seite mit fernem Speck. Die Milch des Qakpfkus
hackt Werkstatt-einer Hdndsdollscijampiznorrs recht fein.
Dazu etwas aufgewetchtes Franzbrod, a Lossel aus-

gelassene Butter, 2 Eier, Pfeffer, Salz und Mus-

Jatblüthez dießs alles srvird gut durchgerührh in den

Karpfen gefüllt und die Oeffnung wieder zugscxnhtz

zdann auf ein ovales Blech gelegt, damit man idkpjpiex
».·der ganzderausheben kann, mit diesem »in ein pas-pries»

dazu 6 fernaelzaxkte oder gercedene Zwkebgtgx
halb adgekochte Peternlcewtsu is Pfeffer-ebener,

einige Reiten, s: Lorbeer er« : Quartier Franz·

Jten uud einen Löffel Butter, Wenn dies alleö durch«
gekocht hat, giebt man einen flachen celler rein aeinachte
,

·.
·

·

M und

177
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Ssüid iöägiich geschnittene e THAT-Thetis dazu; nnd

»denn; der · Karpfen-· gäristyscne Obefiasse süßen Schmaus)

Tuns-etwas- Muscaeniikzkisenie Hierein muß essen-er nich:

ice-Gen«- weil der sSchniandE sönst gesinnt. Dannswisb

der Karpfen-»auf ieine,»Schügel.gelegt. nnd die Saucein

der Sanciere dazu heriinxge seht. « ««
«

« »

Hi« -

OF« «: die Karpfen eschuppfs Xmsgenontmm

MIÆUPN
ischneideksman sCeTin D— fjngerbteic»Ach» - » »in ern-g packe

Wertes-111 sie— zerstreut-
iq gestopft-m Ei singe-Bekä- ssitu etpvkwsivsgesc
tnetiktz and) darin unsgetvandt und in Butter lnngfant
schön sgoldgelb gebacken. Dann einen guten Löffåßuts

teekgoldbraun wendete-gelassen, dazu Z geriebssie Zwie-

Isscpetvei gehqckeek Schatptkku 1 Lock-permit- Satz,

Pisa-c, eine Ober-IN«- Uapmn 5 seyn-see Sar-

d »Ist-E·- « Citxynes einst-»dieAIMTDUVÆFHIIOXIWAF Mehl«

HEXE» llDer gebackene Karpfen Wird auf-eine Schüs-

iec Oangirtzundsdie Sange darüber gegossen.
«»

»» IS. Barschextnitketuinmiger Butter« e
VIII« Bierzehn bis-Pius« nsgntvspskittelb che werden

nistet gecchuppt z -v»
«

s»
«

Dankes-den
Fing« die-stinkenden sszhksans fes «

·

Eins-weise

ntilldsinh es geht sehr leicht, Wes! es aiidzeitvarait
festsistk vänn zieht man sie rothen Flossen Vnrch den

Wams-speisen; gut qussieheks und mqcht einige« kichie
Einschnittekspsir die Barsche- und wenn« gsdfssinsz
werd-en sie Halb dnrchgefckjniktem vann legt-Mein sie in

ein passendesssasseroll nebst-Z bis 4 Zwiebelkfs DER«

this-weise geschniLFenZEePner kleinen Hand voll Sols-Vät-
nitis so viel Wasseridaß Barsche eben bedeckt« sinh
nnd vldeckt gekocht, ·bis««bie »Es-gen herauskommen.

-" . Dann
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Dann « in Zuerst-kleinen« Lasfeksll «: Qnsdkiefgisten süßen
Schinankpj eiitensgitten Lössel Butter, eineiejtnrichti
slijffel von-dem«Basset-,"worin die Barsche gekicht sind,
etwas Pfeffer-gegeben; dieß aufidetn«»’Fc-uer"

rührt, bis es anfängt zu kocheni nnd dann— nvkf «

»Hast einer Citrone dazn gedrückt (wenn de; Schmand
yicht recht« fett ist, muß man ein paarJFinsekrspitzen
Mehl it! die Bretter befreien)

«« Dann weidete die Bar-

fcheinfeines etwas— Schüssek angerichtet ,«» eig-
«r"i«eszßrüh"e··darübc-ks-gkgdsseniz-nnd die tummige Butter

sin der««—S»cinciere-dazirhernmgereichtg · «!
««

-- · . . « - .
».

)

S7. Bursche, auf holländischeArt zubereitet.

Eis, seyn nimmt txt-sanns- ·OME-
en« jsz ·"t7 »und

«

F « sz J»-»«-i-E"Ykäinkz"’isg«åisywsMs«ssk«V-ww, »s-

---schosk«·"vben« gezeigt ist.-""7Ciiiige"dicke Peterfilienwuik

zeln fchneidet man in schräge Scheibem seht sie, nebst

»ewigen it: 4 Theile geschtxiiteneit Zwicbcln und einer

Tzsisxjd vvii Vccitkdzexkxreise gelcsenen Petersilienblätterm

Wink-wenig Wasser"auf, nnd wenns« bald« mirs-ibid,

Xegtnkaiesdie Bat-sehe dazu nnd rkdchtsietei etwa-Yo

»Minuten« at; Man rnnß nur so wenig- als-Täglich

Vasseraakgiesetu nnd« lieber die oben liegenveiiPaek
YOU-Richten- wenn se snicht ganz bedeckt sinds-auch

Tinte? man einige Stückchen ganze Museatblütye mit

lassenH Dann eichtet man die Barsche mit ih-

Brühe in einer etwas tiefen Schüssel an, nndreist

stnscatnnß über. « «. s·

· "»"« f

I IS. Gzstexpts Versche-
»

.
· Wenn silPZiifsche is· rein geniiicht nnd Zuber-eß

«k»tk»"s"sind, wissckjonszgezeigt worden, kocht nzan s in

»Meine Blättchen «"g"eschnittene" Zwiebekn -« FROSCH«
je vetnsicieuwsgesn,· mit( wenig« Waise-mer Jen-

Tpaarszpande no! eibdeod weich;
.« s II
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zn»den gekochten Wurzeln, giebt seinen guten Löffel
Butter und ein Quartier Srhinand dazu, auch Pfef-
fer, Salz, Muöcatblüthy kocht dieß aus schnellen!
Feuer kurz zu, und richtet die Wurzeln und die Sau»

über die Bursche an.

Z9. Gestowte Barsche auf eine andere Art;

Die Barsche werden- nachdem sie rein gemtkcht sind,

durchgeschnittem in ein Kasseroll gelegt, dazu ein guter

Yssel Butter, 1 Quartier Schmaus, ein paar Anrichtt

Oft! Oouillvn ddee»Hnss·er», einige geriebene Zwiebelw

M« Ykchc is! Butter-PUCK, S gehackte Sardellens

eine Obertasse kleine- gauze Innern, wiss-gerieben«
Hase, einige Löffel Champignon-Essig, Pfeffer- Salz
und Muscatnuß gelegt; dann so lange gekocht» bis die

Barschen gar sind, dann aufeine Schüssel eingerichtet,
und die Saure darüber gegeben.

» 40. Barscheii mit Zucker-Rüben.
Wenn die BaW«geschuppt, einigem-Innres! nnd

gewaschen sind, kocht man sie in wenig Wasser« mitZwib
beln und Petersilienblåtteru gar, legt sie dann in eine

irdene Schüssel mit etwas von ihrer Brühe und läßt
sie stehen. Die Rüben werden rein gemacht, und mit

behendem Wasser abgebnihh in die Fischbrühe gelegt,
ein Quartier starter Papillen, Butter , Dieser, Sulz-
etwas weniges Zucker nndOkuzeatdläthf zugegeben, recht
Ideich«gekocht, die Barsche wieder eingelegt, damit see
warm werden, dann aus eine Schüssel rangirt, die Reis!
ben darüber angerichtet, und mit Muscatnuß beriebem

41. Bursche mit ausgelassener Butter.

» « Die Bursche werden rein gemacht und in Salswass

Brenit Zwiebeln nbgekochh wie schon gezeiget istz dazu!
pder größte Theil derßrühe abgegossen,· so daß nur einig«
Reh-darauf bleiben, und n Löffel scharfer Weinessig
.' « un
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und - Löffel Champignonessig übergegossem eine Bier«

telstunde stehen gelassen , auf eine Schüssel rangirt, und

mit recht fein gehackter grüner Petersilie bestreut. Dann

Z bis 4 Zwiebeim Blättchenweise geschnittem «"in einem

Liege! oder· casseroll mit jzth Butter gekocht, bis sie
gelb werden, und durch einen Schanmldffel über die

Barsche gegossen.

tu. Barsche auf dem Rest.

Gute MitteLßarfche werden geschupph aus·

genommen, geivaschem und der Länge nach ein leichter
Cinfchnitt über den Rücken auf beide Seiten gemachtk
dann kocht man in etwas Butter einige gehackte Seba-

gtteitiäueeine gute Hand voilsSebuittlauch sund

Wete - g« tdieß heiß der die Beicht« «»

etwas-Salz Her, und-leis sit-s Stuudenfuuter dfs
ternfllutdrchendarin liegen- (NB. man muß sie san ei-

neu warmen Ort siellem damit die Butter nicht ge-

rinnt). Dann bestreut man sie mit fein geriebenetn
Reibbvod und bratet sie auf dem Noste auf beiden Sei«

ten gar, befeuchtet sie aber fleißig mitferßuttey wor-

in sie gelegen« und giebt sie mit brauner Butter als

Bratfisch zur Tafel, oder man macht eine Sauee wie

folget: s Löffel Butter mit etwas Mehl gebrannt, 1

Quartier süßen Schmand, eine gute Hantfsvoll feinen

Schnittlauch dazu gegeben, gut durchgekochh den Saft
einer Citrone oder EstragomEssig dazu gegeben- und

Tiber die gebratenen Barschen angerichtet.

43. Barsche mit sauer-n Gewand.

Wenn die; Batsche rein gemacht sind, wie schon
öfter gezeigt ist, legt man sie n ein Kasserolh nebst s

bis 4 geriebenen Ztviebeln
,

t Quartier dickett sauern

schwand« Quartier Bouillom einigeirsdffeln klei-

ner Kapers« etwas Citrorienfaft ,
eine Haadkvoll gerit-

benen Käse« Pfeffer, Salz und Miit-Tauf, kochtdie

· Btsvfchs



Barfche unter beständigern .Schütteln»»ue.rdeckt«gar », und

richtet sie mit ihrer auce an. -

44. Aspir von Barfchen;;’;j»sz,
Man schuppt ohngefähr halbpfündige Bursch,

reißt fie anr Rücken naß, ldset den Nückgrad und die.

Gräten davon- und kocht sie mit etwas weißen-»Mein,
Zwiebelm Salz, Weinessig und einigen ganzen Pfef-
ferldrnern scharf ad z» läßt sie— kalt werden«, rührt 6 ge·

haekte Sack-ellen- klsbstJksnigen Eßldffeln fein gehackter

nem guten Theil » . drücktdenSaft einer Citrone zu« · rtes « « Ucdfvconx
sonnnee wieder zu gallern anfängt« dann rangirt man

die Barsche auf eine Schüsseh und zieht diese die! »wer-

dende Sauce darüber- und garnirt den Rand der-Schüs-
stt sie-yet) unågelb gefärbten und fein gehackten Con-

- legt auf den Rand einen disk·

peltzusammen gebvgmcssp »· III!-
an wieder einen Streifen gelbe lousorunieh dann

wieder ein Papier, und so fortgefahren, bis es rund

ist- sodaß es wie gewunden aussieht. Dann-wer-

den behutsanr die Papiere ausgenommen, und, wo

di: jusmzsutenkspßesy kleine« ganze Petersie

tienttäeechxzyyiaeeksiyasdex ais eine Munde-gelege-
sd Ich! es Mk«

45. Baches-on Barschen «

wirfleben so bereitet, tviesdie vom Dreht— «

Barsche in Golde;

- werdenaneb wie die vorn Hecht zubereitet, nur das
niij Zwist-ei« ekngekochei werde« müsse« , eh« die Bar-

lceszingelegr werden- sie nicht so viel Zeitszuin

IVGOIDIQML haben. « . .- - i «

182 Sechste Ists-status:
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» « . .

47. Barsche mit Festes-Mem— -

» Die Barsche werden, wenn sie rein ggiachgsindp ·
in ein Kassetoll gelegt, Z— Stoof süßer Schmahkkeiæzgut Stück, Butter, einige gehackte Sardellem NJLM -
Japan, 2 Hände voll geriebener engl. Krise-
Löffel Champignon-Essig, Pfeffer, Salz, »Austritt-

blütbe dazu« gegeben, verdeest »und unter beständigentk
Schütteln gar getocht.. . Wenn, man» eine recht schbnek
zarte Jischsscxce zksbtteitet hat, nimmt man gesammelte
Eierscha«alen- die amdicken Ende und nicht zu tief auf«

gemacht seyn müssen, auch so, daß nicht eines hoch,
das andere niedrig sieht, diese— mit« dersavres gefüllt,
und inein feines leinenes fest geblendet» Ade-It! "

ieisseseswsssssnsws,«I.«
·»«.,·»...

--«

inneeseiszespiieipiemiyeieä
,

fecigesspskeksicie ge«-

legh und· mit fein sgehackter spetersilie bestreut.

48. Barsche mit brauner Butter und

«· g Mecrrettig

werden wie die Hechte bereitet. »He«- jzziflr

»

49«. Gebaickszenespäsapfcheesf
« .-

Wenn die Barsche geschnppt und ausgenommen;

sind, kerbt man sie über queer ein-, läßt sie in kocheni

dem Salzwaiser ein paar Minuten auswellem legt sie«

dann auf ein Schneidebreh damit, sie-Alt :tv«erden- ger-

klopft ein paar Eier, legtPfeffer und Salz dazu, legt
die Barsche hineinf lehrt sie das-in herum-T bestreut sie

mit seinenisieibbrod , ·

in. kipelches etwas Mehl gemischt
ist, breitet sie in der Pfg-nein· geschmolzenem Nieren·-

sett schön braun, und giebt-Zeus Bratsisch mit·,brnw·
net— Butter zur Tsftlisddtsmnchtxeine Sanee npn k-

Qnauiek sanerm Schmaus« « Butter, feinem Hefe-Manch,
sind einigen Ldffeln Chnntpignonssssig dass« ««

««

- so. Aal
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So. Aal ganz einfach gekocht.

· Der Aal wird starl mit Salz gestopft, bis er

Nehmt, dann mit einem Tuch rein abgewischh ans-

genommem in 2 gnte Finger breite Stücke geschnitteky
in ein Kasseroll gelegt, nebst Z in Scheiben geschnitte-
nen Zwiebelm eine große Hand voll fein geschnittene Pe-
tersilienblöttey und eben fo viel Bill, mit diesen in

icharfem Salzwasser gar gekocht, auf eine Schüssel ge-

legt, mit den grünen Kräutern darauf herum garnich-
nnd Essig oder Cireonensaft dazu herum gereicht.

Hi. Aal in get-Ot-
Man tödtet den Aal, nimmt ihn ans« und zieht

ihm die Haut ab
,

kerbt ihn ein, schneidet ihn in belie-

bige Stücke
, rangirt ihn in ein Kasserolh giebt fo vie!

rothen Wein darauf, daß er eben bedeckt liegt, einige«
Zwiebelm ganzen Pfeffer- Nelkem Jngber, etwas Ci-

tronensdaalqdencaft einer grofenCitrone und - Stück·

then Zucker, wie man 111-Inf- zn »Ist-fliegt.
Mit diesen laßt man ihn Verdeckt so bange kochen, bis er

weich ist, und nur noch so viel Sance nachbleibh ais

man nöthig bat; dann rührt man wie ein Hühnerei groß
Butter mit etwas Mehl durch- legt sie dabei, und laßt

sie einigemal mit durchtochem oder wenn man Coulis

bat« giebt man einen Anrichtldssel Voll dazu. Seine

Zurichten giebt man die saure dnrch ein Haarsieb über

den Tal, und noch Citrdnen dazu herum.

se. Aal am Spieße gebraten.
Ein guter grofer Aal wird mit Salz rein gemacht,

wie schon gezeigt worden, und in Z Finger breite Stücke!

geschnitten - dann eineMarinade von 1 Weinglas heißen!
Irovenceröl

,
fein gehackte Gchalotten , n Lorbeerblati

M, eine Obertasse recht scharfen Cstragoni Eisig gemacht-«
Der Ja! in ein siaches irdenes Geschirr, tmd die

- oben
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oben benannten Orcluter darauf gelegt, das heiße Pro-
venceröl darüber gegossen, und über Nacht darin lie-

gen gelassen, oder doch wenigstens einige Stunden; dann

an zwei kleine hölzerne Spieße gesteckt, anden großen
Bratspieß gebunden, an einem« gut eingebrannten Feuer«

fchdn gebraten und innner mit der Narinade betropft»,
worin derAal gelegen; wenn er schön braun ist, mit·
etwas feinem Reibbrod und Salz bestreut, auf eine

Rüssel-gelegt, und Citronenfaft dazu gegeben. Oder

inan macht eine kleine Obertasse Prooencerdl WH- rührt
eine halbe Fasse fchdn angemachten engLSenf und etwas

Essig dazu, vertührt dieß alles aus Kohlen, doch ohne
daß es kocht, gießt diese Sauce in die Schüssel unter

den gebratenen Tal« und drückt den Saft einer Citrone
yrüMn · « « «

·

-

« « Der Aal wird, nachdem er rein gemacht und aus·

genommen ist, in 3 Finger breite Stücke geschnittenz
dann legt man ihn in ein Kasserokb und giebt so viel

halb Franzioein und Effig darauf, daß der Aal bedeckt

in, the: einig« neu preise« gewiss: Zwist-ein, « Pfef-
ferkorne« einige Geburt-intere- Salz, Eitronenschaao

ten, Onicatblüthe dazu, kocht den Aal darin gar , aber

nlchk zu weich, hebt ihn in einen Steintopß und giebt
die Warinade darüber. So bald er kalt geworden, ver·

bindet man den Topf mit Papier, und verwahrt ihn
bis zum Gebrauch im Zeller.

54. Gebratener marinirter Aal.

Hierzu zieht man dem Aal die Haut ab
,

kerbt ihn
ein, schneidet Z Finger breite Stücke, bestreut sie mit

Salz , wendet fee is Mehl um, und bratet sie in heißer
Butter in der Pfanne schön gelbbraunz dann-löst man

ihn kalt werden, legt ihn in einen Steintoph kocht die:

selbe Marmor, die oben beschrieben , und giebt so viel

davon
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davon darauf, » daß de: Ja: ganz bededt davon ist. Auf
diese Art kann man ihn wohl 4 Wochen aufbewahren-«;
er muß aber ja rosrh gebraten seyn. « -·-

55. Roulacke you Aal. .»
Von einem recht großenxal zieht nzan die Haut,

ab, schneidet den Kopf und die Floßfedern davon, » schnei-
det ihn derspkängenach den Rückenaufp znimmt das,
Eingeweide aus, ldset den Rückgrat) davon« wäscht Eh«
ab »und, bestre·nt·» ihixmit«Salz. Dann breitet mairihnz

WHAT-here. liegst-grüne.- Petetsilse - Schglotteni K«-
psriv Sachen»
besonders

, alles dies· wird. jedes«d.efd.z»aben»
recht fein; davon wird in den Aal in die Queere sireifq
weise gelegt, dann rollt man ihn zusammen, bindetjhn
recht fest in feine Leinwand, und kocht ihn langsam in

einer etwas langen Fischbraise gar. Auf diese Art muß
er wohl S, un) wenn er recht groß ist, eine Stunde-

kochens Dgmläftingzxihnzin der Braise ganz kalt wer-«.
den, wickelt ihn behntsaksssz,z,hse»isk
scharfen Messer Finger dicke Cchelben davon, rangirt sie
auf eine große, oder 2 kleine Schüsselm garnirt gespal-
tene und zusammengerollte Sardellem Rai-ern, Oli-

v"en- Muschelm wenn man sie hat, so geschmackvoll
alöz·mbglich«daz—wisshen- giebt recht klare Consominee oder
Aspic darauf. (NB. Die »Consonxme»e»mnß.»zeben. zu
gallern anfangen, und ausstarb-gerade· sqsjließend seyn«
daß sie sich zwischen des: 2caxhervnvlehsnslann-) Wenn
er ganz damit bedeckt ist, läßt manihn steif werden,
und giebt ihn kalt-zur Tafel. EMCn Dann— ihn auch in
eine FvkmxåxzKasseroll in Consommee sehen, und dann

auf die S ssel stülpem Man giebt diese Roulade

»auch zuweilen warm, dann legt man sie aber nicht in

Sföinewaxxd , sokkdekkxhewickcccsie mit, weißem Bindfaden«
legt in ein passendes Kasseroll , legt Salz» viel Zroies

·beln, ganzen Pfeffer, etwa 19 Körner, ein Lorbeer-

, bis«-
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blatt, etwas Citronenschaala den Saft ron 2 Citronem

oder guten Essig) «? Quartier. guten-Jns,d»atauf- und

läßt sie fo Z Stunden langsam kochen, legt sie dann

auf ein Schneidebrets wickelt den Bindfaden ab, und

schneidet sie gleich warm in so vie( Scheibenj als— man

nöthig hat, rangirt sie auf eine Schüsseh nimmt von»
der Saure allis Fett rein« ab , giebt sie durch ein Haar«
sieb über den Aal, und fewirt ihn recht warm.

- THE-Ragout vonAaL

Wenn man von einfach gekochtem Aal viel übrig
behält« bewahrt man ihn in seiner eignen Brühe einige

Tage, nnd wendet ihn dann wiederals Ragozxt an, nam-

lieh: man kocht« 4 bis Z sein geschnittene Zwiebäw
et«

was» «"·tten in eines. -Hei:
·«

"

szuchsettvas Butter, worin einige Fingerspitzen

Mehl gedrückt sind, Z— Quartier Bouillom den Saft

einer Citrone - etwas Estragon -Essig- 2 Löffel Kaperm
4 fein gehackte Sardellen dazu gethan, von den Aal-

Stückchen die Haut abgezogen, dutchgespnltettz das Rück«

grad ausgenommen, jin die gekochte Sande gelegt ,
und

nebst etwas Pfeife-nur durchkochen gelassen. zspMan kann

auch» stattdes Mehlö das Ragout mit Z Eigelb legiren.

57. Gebackener Aal.

».

Der Aal wird abgezogen, in Stückchen gefchnitten,

inseharfem Salz mit Zwiebelm Dill nnd grüner Pe-

tersilie abgekoehtx dann gespalten, in Ei umgewandt,

und» mit feinem Reibbrod, worin etwas Mehl gemischt,

die! besteent, in heißerButter schbn braun gebacken, heiß

auf die Tafel gebracht, und Citronen dazu herum ge-

reiihn Man kann auch die piqnante Same; . wie beim

Aal am Spieß gezeigt ist, dazu geben.

.

58. Ka- -
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e 58. Karazeschen mit Schmandx

Man schuppt sie, nimmt sie aus, schneidet sie;
wenn sie groß sind« halb durch, legt sie in ein passen-
des Kaisers-il, giebt Stoof sit-sen Gewand« Z gerie-
bene Zipfel-ein« g H ndepoll-,Schnittlallch- einen guten
Löffel Butter« irr welche sehr wenig Mehl gedriickt ist,
Pfeffer, Salz, Muscatblüthe dazu, und- kocht sie der«

deckt gar. Man rangirt die Karauschen auf dle Schüss
sei, und giedtdie Sance darüber. Wer es liebt, kann

59. Karauschen mit Qitmmel-Saitee.

Wenn die Karauschen geschuppt und ausgenommen
sind- kocht man sie in Salzwasser mit ganzen Zwiedelm
Citronenschaalem und 1 Eßlöffel voll ganzen Lümmel

hatt) gar, giest dann das Wasser ab« giebt Butter, ei«

halb Quartier süßen k Odifel Butten etwas

Mehl« und wenn ed die Es,
gehackte Lümmel« Blätter dazu« man mußader ja nnd

die Blätter abpflückem weil die Stengel nicht mit den

Karauschen zugleich weich werden können. Anch kann

man die Sange gleich-auf die rohen Larauschen richten«
nnd sie darin gar kochen.

«

so. Karanschen mit Peteriiliu

-

In einem Zasseroll kocht man 3 große ,in scheäge
Scheiben gejchnittene Petersilienwurzelm oebst a Hände
voll Blätter und einigen fein geschnittenen Zwiebeln in

Bouillon weich; dann legt man a kleine Hände voll fei-
nes Reibbrod dazu« die durchgeschnittenen Las-ansehen
mit einen: Löffel Butter und Musra»tnuß, kocht dies auf
raschem Feuer kurz zu - und richtet die Yckksksclienwnrs
zeln nnd die Sange über die Katauichen an.

»«

« St. G«
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Si. Gebackene Karansehe n.

Wenn die Karaufcheu geschnppt und ausgenommen
sind, kerbt man-sie. ein, bestreut sie von beiden Seiten

tnitfeinem Salz, läßt sie etwas stehen, wendet sie in
geklopftem Ei um

, bestreut sie dick mit feinem Reibbwd
und Mehl, und beickt sie in heißer Butter in der Pfanne
schön braun und gar. san kann auch« wenn die Ka-

rauschen inEi umgepuandt find, sie erst mit fein geschnits
tenem sauch bestreueiu ehe man Mehl und Reibbrod

til-erfreut. - Dann giebt man sie als Bratfisch mit brau-
ner Butter» oder macht eine Sau-e von» H, Quartier

sauern Sehmany » etwas Butter, eine Hand voll Schnitt-
lauch und etwas Citrokcgufafh · gigb·t··«sbet»·die Sau«

ssssssksssss wiss-se«
. »

. ,sj,·»kszsjsefi«b«"es Z: For» n.

Sein-then müssen, wie die Ante, stack mit Satz
gerieben werden, damit das Schleimige von der Haut
abgeht, sonst wird die Sauce glatt und schleimig; dann
werden sie ausgenommen, in Stücke· geschsittq« in »ein

Qasseroltgelgöxit s fein gefchnikksptdsslviebelns e§
Stoof sdßen wand, einem großen Löffel Butter« et«
was gefiederten Holland. Hase, einigen Äeinen einge-
nnszichten Zwiebelm eingemathten Mel-men- etivas Cham-
pignon-Essig- Reibbrod und dem Saft einer Citronv
Pfeffen Salz, Musratnuw unter dfterm Schütteln
tuinmig zugeweht, auf eine Schüssel rangirt, und die
Sauee darüber angerichtet. Wenn die Schleihen mit

Salz gerieben sind, bis sie schäumen
, muß man sie mit

einem Tuch trocken abivischenk Dieser, von vielen ver«

achtete Fisch, schmeckt auf diese Art sehr gut« nnd giebt
eine sehr kräftige Sankt.

·

-

Es. Stinte zu kochen.
Die Stinte werden beim Gaumen ausgenommen«

sv
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so daß der Nagen oder die Mjlchkdarin Heißt- dann gut

gewaschen in ein Kasserdll gelegt, nebst 5 bisd in 4

Theile geschnittenen Zwiedelnek Cibennuf einige Scheiben

nicht zu dünn geschnittenes Schfvatzbrow inschatfem

Salzwaster adgekochh nnd wennsiebald gar sind, ei-

nige gGhendcOohleii darinadgeldscht ; auf eine Schüs-
sel getegd sso daß dieSchwcinzes in der Mitte zusammen
kommen, die mit-gekochten Zwiebeln darauf« hernmszgks
legt« nnd folgende Senf-Sance dazu-herum gereicht:
a Quartier süßeeszkschmand wird mit einem Löffel-piet-

-Odejctassezjeiisp
geiiiachterseagcischesSenf rseseisckjkdsnfnnrdnrchg
iochen gelassen, .f

twenn er nur etwas länger sacht.

» Gekyackene ·»Stinte»
· wetddsi ·"Jd"en so rein« setnachtjiind abgekochh wie

sdie
Aødtigciiipsidcttsiizsaqfsein · SOLIeCdHHrePICIFSCJ NOT«

sie equ- mseuy

»in zetklopftem Ei gewcklzkk » Of« · « ern

Reibbrod bestreut, dann in« heißer in der Pfanne
gebacken, und-als Bratsisch zur Tafel gegeben.

«"

«

- ». Da diese Fische meist-gefroren; gebracht werden«-»so
»Im-H das Eis mit kaltem Wasser« «« e·

-
und« sie

sdanuschr stark mit lauwarinen werden;

Daniixkocht man 4 bis Oganzssein seschnittene Zwie-
ebeckp mit : Skpof Wasser» weich; Hi« gut Sttick seine-euer
Brod« von-dem die zNindeabgeschnittenf nnd d' S» in

kaltem— Weis: aufgeweicht ist, wird in einer Sxlzksskl
Ha: gerührts nnd zu den Zwiebe(n»gegebe»n.· Wenn«

nun recht tuinmig gekocht ist, «legt man"«dfe tfockeissåds

gelaufenen Stinte zu, enebst einem Yutetriköffel Butter,

etwas Essig) und "wcnn man? hat-» einigen Ldffeln

Chawpignon-Ess·i"g- Pfkffvr und Salz; kochtsie
neigt. dllc -



durch, weil sie gleich zerfallem deswegen muß dieSauce

auch erst ganz fertig gekocht werden. - i

tderdenz dann laßt-man sie auf— einsenisßasisieb ganz

kro"cken«ablaufen, und« schsittet sie ndtlfiaussein trocknes

Tuch, damit-fifty all-es -jOL·"asser" davon 111-ziehe. Wenn

man g Slvdf Stfllscssphåk -’«««Uvpft·"timn-2 EIN( giebt
eine Qbetkctse Pier.,«."twas. sixßewSchmandx Pfeffey

Sol; und so« viel Wes! dazu, daß es wie ·ein dünner

Pfannkucheikseigk wird; in diesen-· rührt— man die

Stiute, locht geschmolzenes Nierensett oderabgeklcirte

Butter g· und-wenn? ist -
nititlsrts Itltasisniit

its-Falter nicht-z » iel auf« einmal einlegen, sondern sie

«nach und nach ausbackem aber so, daß sie recht

Xdsch werden. " Dann bebt man sie mit dem Schauinldfs

«·fel aus, und legt sie auf ein umgeckhrtes Sieb auf Löschs

blatt, damit das iibersiüßige»kettssselz"j·obziehs,svichtet sie

dann in eine » ist-rochen; Setz-i ttkaitsund bringt-sie recht

heiß« aus dies-Esel. giebt Citronen dazu permis«
.)«·-«I--« »F! - !

i« » 67. Brachseu einfaepsp geetoglp
» Der Brachseti wird am Bauch« aufgerissem behut-

saiii ausgenommen-- und· wenn ergkoß ist, mitten durch

gespalten , in— Stücke"-"gi«schnltten, dann· in« ein passendes

Kasseroll gelegt, sodaädetssopf iiiitånjii liegen kommt,

tnit 5 bis 6 halbsdiiitijgeschnittenen Zwiebelus ganzen!

Pfessery singt. Geröårp s- Lorbeerblattettb Salz, und

so viel Wasser« , daß er« ebrn brdeckt ist; und ist er abge-

schäumti deckt man das sasseroll zu, damit« das Was«

set überkochh Wenn er gar ist, legt man eine

Schüssel, so daß die SchuppemSeite obenkzuliegen

kömmt, aber der Rückenden Rand der Schüssel berührt;

-

oben«

191Fische«
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obenauf legt man die Zwiebelns und wenn es ein

Rogner ist, den Regen darauf herum, giebt» auch ein

paar Anrichtldffel von der Fischs Suppe in die Schüsseb
Dazu giebt man kalten Meerrettig, der also zubereitet
wird: Der Meerrettig wird gerieben, in eine kleine·

Schaale gelegt, enit einigen Fheeldffeln süßen: Schmand

durchgerühkts etwas feiner Zucker und eine halbe Ober«

tasse guterEfsig dazu gegeben, alles gut durchgerührt
und zu den· Braehfen herum gereicht.

j; i f Eis; ,;.Br·»achi»’e.n« mit rothen: Wein.

- -sennderseschfetlzauipesssssk« e·»Hu-d rschnilten

ist, legt man ihn in ein passendesdsasserdki 111-steigen
Hand voll rund geschnittenen -Zwiebeln, einer Hand voll

geriebenen Schwarz - Brod, ein 2 Finger breit Stückchen
geriebenen dicken Pfefferkuchem einigen Reisen; etwas

ganzen! Pfeffer, engl. Gemüt» 2 Stücke Jngbey ei-

nem Reise-tret, Salz« einigen Ldffelnssaperåtgdem
«

,1· Quartier rothen ein u

so viel Wasser,

hat; kocht ihn Verdeckt unter dfderm tteln gar, ran-

giit ihn auf eine Schüssel, wie schon oben gezeigt wor-

den
,

und giebt die Sauce darüber. Auch hierzu wird,

wie zu dein vorigen, bereiteter Meerrettig gegeben.

Es. Bracdsen uiit Schlnand gestowte

Man legt den zerfehnittesen Hachsen in ein saf-

feroll mit 6 fein zerfchnittesen oder geriebenen Zwiebeln,
1 guten-Stück Butter, zSiOf fußen Schmand, Pfef-

fer, Sah, Mltscatnuh einer guten Hand voll fein

geichnittenensaucky Petersilien-Blättern, einigen ein-

gemachten Ins-te»- Zwiebeln oder Sehalotten und einem

Stückchen sekfrhnittener Essig-Mein» Dann wird

in die Butter ein Eßldffel Mehl gedrückt, und mit etwas

chaeupignon HCssig gar und lutnmig gekocht.

Je. Brach-
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70.’ Brachsen mit Bier geweht.

Der Brachsen wird
,

nachdem er ausgenommen ist,

nicht mehr gespielt, damit das Blut nicht verlohren geht,

sondern man gießt auf den zerschnittenen Brachsen einige

Löffel Bier, « damit das Blut sich damitabspühle und

hebt es auf. Den Fischilegtman in-ein passendes Kas-

serolh giebt sie! dünne Scheiben geschnittene Zwiebeln,"

etwas ganzen Pfeffer« « Jagd-r, engliich Gewürz dazu,

nebstseinrm guten Skäck Butter, das Weiche aus einem

2 Finger dicken Stück süßsauern Brod, in Wasser auf-

geweicht und in einer Schüssel zerrührh 1 Quartier

Bier« 1 Quartier« Wasser oder assch etwas mehr, so

daß der Brachsenseinnxrdamit bedeckt .ist- auch Salz;

MKHHMJ »Es-111. ist«-s.
zu «,

«« J» ; .
bei! es ssnst rinnt. Man

giebt kalten Hräparirten Meerrettig dazu herum. Wer

es liebt, kann auch ein paar
Lorbeerblåtter dazu Segen»

71. Aland- oder Dimasssrpfen «
««

werden wie Bracdsen berestetf auch kann-man sie
in Salzwasser mit Znriebelm Jngbey ragt-Geruhig,

Pfeffewabsocheeu und einen Meerrettig mit Schmand

und Butter dazu kochen, wie beim Hecht No. 27 ge«

zeigt worden. · .
·«

72. Radauen zu kochen. ». MPO
Weil» dieser Fisch sehr grätig ist,- muß man die

größten nehmen, die man bekommen kann. Sie wer-

dengeschupptz ausgenommen, in Salnvsassisr mit eini-

qenfZwiebeln adgekochh auf eine Schüssel rangirtj und

bei-Tafel braune Butter dazu herumgereicht .««

»

- ·7Z. Radauen gestdwtq ·«
Wenn die Radauen gefcbupptund ausgenommen



sind, werden sie halb durchgesrhnittem -in ein passendeö

Kasseroll gelegt, dazu 4 geriebene Zwiebelns einige ab-

gekochte Kartoffeln und Petersilienwurzelm ein Löffel
Butter

,
worin etwas Mehl gedrückt ist, eine Hand voll

Schnittlauclw Pfeffer, Salz, Muscatblüthh ein Quar-

tier Schwarm. und so viel Wasser« daß man genug

Sanre hat, auch etwas fein gehackte Petersilienblcitterz

dieß alles auf raschem Feuer kurz zugekochh bis die Fi-

sche gar sind , diese auf eine Schüssel rangirt, die Kar-

toffeln und Wurzeln darauf herum gelegt und dieSauce

bedeutendes-gegeben- »-e.sp ». . ». .
- .

- «. z. »» « .

74. NadanFk« . e
«« .Mais sacht einige langlich geschnittene Rüben in

Wasser weich, giesit das Wasser ab, giebt Sehnt-und,
I Lojfelß-.uicr- Etwa? siliehljPfeffer dazu, undsstowt

sie kurz zu« »Die Fische werden i» fcharfem Salzwasser

abgekocijih auf die Schüssel »Lan-

girtppzkdafkeiu urit kömmt, und die Rüben
mit ihrerSauce datüsek’W-k:; -«-'-«·"«"«" « «

75. Sandart mit gebackten Eiern.

Der Sandakt wird geschupph am Bauch aufge-

schnittem ausgenommen, in beliebige Stücke geschritten,
in Wasser niit Zsviebein auf raschem Feuer gar gekocht.

Gib. dieser Fisch braucht nur kurze Zeit gakinh werden,

man muß sehr Acht haben- sanst er"ganz.) Dann

giebt man einen halben Staof süßken Schmand, einen

guten-Bösfdlßntter- ein paar Fingerspitzen Mehl und

etwas« Pfeffer irr-ein kleines Kasseroll, rührt dies auf
dem Feuewmmmig ab, giebt auch einen Anrichtldffel

w« der Fischhkühe dazu; dann kocht man 8 frische Eier

hart, laßt siesiganz kalt werden und hackt sie fein würf-

lich. Wenn die Saure fertig ist, rührt man die Eier

und läßt sie nur heiß werden, legt den Sandart

’ mit der Hautseite nach oben aufeine Schüssel, legt die mit?. geko

194 Sechste Abtpeicungs
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gekochten Zwiebeln darauf, giebt auch ein paar Rnrichr.

ldsfel von der Fischbrühe darüber, garnirt mittgrüner Pe-

tersilie und giebt die Sauce in der Sauciere dazu herum.

76. .Sandart mit Senf. -
Wenn der Sandarr geschuppt und ausgenommen

ist, schneidetman ihn in beliebige Stücke und kocht ihn

mit ganzen· »Zwiebeln in Salzwasser ab; dann schlägt

man 4 Eigelb in ein kleines Kasseroll- giebt H— Quar-

tiergutenBouillon dazu, und rührt es recht klar. Dann

legt man ohngefähr it) Butter, Z Efslöffel voll ange-

machten Senf und den Saft einer Citrone dazu, rührt

diese Sance auf dem Feuer ab, läßt sie aber nicht so«

then, weil die Eier rinnen, undder Sen »Hei-It Träg:
stets-It« sondern, wes«

herum gereicht. - -

77. Gebackcner Sandarh

Wenn der Sandart rein gemacht if, schneidet man

ihn in n,Finger breite Stücke?- wälzt sie in zertlopftem

Ei, bestttttt sie erstrnit recht fein geschnittenen« Laub,
etwas Salz und Reibbrod., worin etwas Mehl gemifcht

ist-, bratet sie in heißer Butter schon goldgelb,, und

giebt sie als Bratsisch mit brauner Butter zur Tafel.

78. Sandart mit brauner Same. «

- »Der Sandart wird in Stücke geschnittenj ebenso
mit Salzund Zroiebeln abgekochh tvie schdn vorhin ge·

zeigt worden. Dann macht man einen· guten Löffel But-

ter in einetn Laiseroll braun, bricht einpanrFingersgizs
ieu Mehl darin« giebt Z geriebene Zwiebelm enen

Tnrichtldsset sauern schwand, 6 fein gehackke Oel-del-

len
, a Eßldssel kleine Bauern, etwas« eingemachte Me-

lenh und wenn Im« Ost, etwas tanzen-Oft DURCH:« . s
«

,
uc
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saure dazu, verkocht dieß alles wohl, und giebt zuletzt
eine in Scheiben geschnittene Cizrxne dazu, und kocht sie

nur durch damit. Den Sandart legt man ans eineSchüss

sei, aber trocken- und giebt die zubereätete Sauce darüber.

79. Kaulbarsch mit Kartosseln und

Ipetersilir.

« Die Kaulbarsche werden geschupph unter den Lie-

sern ausgenommen, doch so, daß derßogen und die

Mileh darin sitzenblribtz dann kocht man einige Zwie-

leity Petersiiienwnezelnund einen kleinen Teller kleine

Kartoffeln in wenig Basse«r"w?ich;·-legt«die« laulbarsche

hinein, nebst Salz, einem guten Löffel VIII, etwas

Mehl, Pfeffer, Ninscatnuß und Petersilienblätteh kvcht

dies; gut durch, bis die Kanlbarsche gar sind, giebt sie

in die Mitte der Schüsseb legt einen Kranz von Kartof-

seln darum« und giebt die Wurzeln und Sauce darauf. -

so· Kaulks Galleru
Die Kaulbarsche wåslf Zwie-

beln abgekochh dann auf eint-eines Schneidebret gelegt,
der Kopf ab

-,
und der Rücken ausgeschnitten, dasRück«

grad und die Bauch - Grciten ausgenommen, und wieder

zusammen gelegt,« eine Form-mit CitronemScheiben

»und grüner Petersilie zierlich auögelegh wie auch den

siduntelgelben Rosen darin sklestpsechkslare Con-

sonimee mit Citronensasr. und einigen Löffeln Fisch;

Brühe ver-seht ,
beides zusammen noch einmal abgeklärt,

und dnrrhspeinen FlanellEßentel laufen gelassen, davon

einen kleinen Finger dick in die Form gegessen, kalt

werden lassety seine Schirht Kaulbaksche darauf

gelegt, lanwarmeEdeisommee darauf gegeben , so viel,

daß sie bedeckt« sindj dann wieder kalt werden lassen und

shszfokt gefahren, bis die-Form voll ist· Oian muß die,

Haulbarsche nichtju nahe an den Rand der Form legen-

damit sich dieConsommee dahin ziehen kaum· Dann ins-f
- der



der Gallertrecht kalt werden. Will manjhn brauchen,
heilt man die Form eine Secunde in heißes- Wasser, und

siülpt ihn auf die Schüssei. . « · · ,

· B:.sz Frische Butten zu stotvem ,-

Die Butten werden oben in der Mitte unterdes

Ziefern Fug-genommen» adge.-vaschen, ganz in ein flachec
Kaiseroll"gelegt, nebst Z Stoos süßen Schmand, einem

guten Stüjcidtlttkkfzetwosl Mehl in Butter gedrückt,
ein» ar Hände vo S«chnittlauch, geriebenen Zwiebelm
Pfesgn Salz, sind Wehr, «tuenn«»sic bald fertig sind,

Citronensaft oder Champignon : Essig. Sie tochen nicht

lange. Aus der Schüssel müssen die Köpfe— enden Rand,
und die dunkle Seite nasj odengelegt euerdenjsdieSnuct
SWVYJZ

l- «"-7T"--«-Bc. e« I Fxi«cest""e«»"s«tis(’l)e- Butten

werden ebenso rein seinacht wie die Obigem von

beiden Seiten mit etwas« Salz bestreut, eine vierte!
Stunde liegen gelassen, dann ausgenommen, abgetrocke
net, in zerklopftelszier gewälzt, nzit steh! und Neid«

vwd vick Tpestkenti im: ins sticht Heiß-r viere: schon
braunundrdschgebraxenp

BZ. Neun-trugen zu braten.
«

- Die Neunaugen werden gut abgewnschety »in ein

hölzernes Geschirr gelegt, das aber tiefsepul muß, mit

einer großen Hand voll seinem Salz bestreut, Hund »« tnit

einem umgekehrten holzernenKochlosfel, oder einem eben

so dicken Stock stark gestopft, daß sie recht schäumem
dann ntit einem Tuchutotken abgewischt Einen Rot!

nsaeht Inrraussreineitzglüdendsu Kohlen recht heiß,szlegt«
ihn mit den rein— gemachten Neunaugen dicht voll, streut
ganz fein Selzludttsukwbsated sie7 aus raschttd Kohl-

so lange, hie, wenn man sie die »He-brechen.
seh« me« wiss« streutwssdps.-gsle«epsk- Mk«
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breitet die andere Seite wieder so lange, legt sie dann

der Lange lang aus eine warme Schüsseh tropft Euro-

nensaft darauf und befördert sie so heiß, als nur

infglich, zur Tafel. Noch saftiger und schneller kann

man sie im Ofen braten, der eben ausgeheizt ist, und

nur noch reine Kohlenglut bat, dann werden sie aber

nicht umgekehrt, sondern müssen auf einmal gar werden.

« 84. Stoekfisch zu weichem«

-.- ;..-«·-. - xpie in derStadt den

Skdcksiklh ist»man genö-

chiget essen-ansehen »

Birkeniauge nehmen) darauf, und läßt ihnsJijStuni

·
den darin liegen, gießt dann die-Lange davon und rei-

ssgs kelkstiktvsvsifer.dqrevt- ldßtsihn 3 bis «» Tag«
» . szzTagszreines frisches Was«

se: Apis-«« «»
. i

·»

; 85. Stockfisrh zu«korhen.

Nachdem der Stocksisch auf die vorige Art ausge-
weicht ist,«selztzppt man ihn ab, seht ibn mit kaltem

Wasser aufs euer-« und laßt ihn nur bis zum Kochen

Hsifwckdckh - OIUI FOR! gKkslØfUc Kffcscll

Jsfammeu rollen, undmitfest binden,)
hebtsihs denn behutsam heraus«- auf eine Fisch-

Splatdu di· »durchlöchert«ist, damit sich das Wasser ab-

ziehe, gar-sitt ihn mltgekochten Mittel-Kartoffeln, und

gis-It Butter » worin 4 sein gehackte Zwiebetn weich ge-

kocht sind- die aber» nicht braun,seyn·muß, dazu herum.

M
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mit Bittrer, nnd bestrent es mit klein zerbrochenen Fa-

den- Nudeln überall aus
,

macht einen Teig von einem

Munde feinen MehlO einem halben Pfunde Butter,

einem Ei und» etwas Wasser, arbeitet dieß statt durch

einander, rollt ihn aus wie einen Strohhalm dick, be-

legt mit einem Theil davon das Kasseroll, daß keine

Oefnung bleibt-« und der Teig überall fest ARIEL-Tit— Dann

hart: man etwas Petersilie mit 5 Zwiebeln recht sein,

legt von dem auseinander genommenen Stockfiselp von

dem alleHaut abgenommen seyn muß, eine Schicht

auf den Teig in das Kasseroll, streut etwas in Qliilch

geweiehte Franzbrod-Krume, die aber wieder aus«-»e-

drückt ist, darüber, dann etwas Zwiebeln und Peterk

Eh; WILL Juki« Bebt-Lieber legt-· marrszüberclk fleht:
C « ERST-I f...««, -. . ««

blöttespcten steckst-h«ei?»die

Form-suecic- Rnn zerclopft man 4 ganze und 4 gelbe-

Ciey nebst einer Obertasse voll dicken süßen Schmand,

etwas Pfeffer, Salz, Wcuscatbluthcy gießt es darüber

und wartet, bis sich alles« hinunter; gezogen-hat; »dann

bestreicht man den Rand des Teigekå mit Ei, und« deckt

mit einem Blatt Teig das Oasseroll fes? zu, laßt, es eine

gute Stunde iin Ofen backenxfdnß der Teig schön braun

wird, und macht folgende Same: « Jn Butter

kocht man Z fein gebackte Zwiebeln und einige Schaloh

ten weich, giebt dann einen. guten Eßlöffel Mehl dazu,

und kocht es gut durch, ohne daß es braun wird.- Dann

giebt man 1 Quartier süßen S·chmand,-Eifer, Salz,

Muscatblüthh ein paar-Hände voll ackte Mor-

cheln, und» wenn es. in der Zeit ist, auch Champigs

non- dozui und läßt dieß unter beståndigem Rühren

auf! « Dann stülptsman das sasseroll mit dem

StoM·aus, schneidet oben eine runde Heft-trug,

giebt ists-as von, dersgure hinein, und die übrige—-
ilssw DER. T«

««
; -

«

« -

v . .
.

..«..
.

w« Wem-

199Fische.



Sechste Rbtheiliing200

87. Wemgallen

»wer-den ganz so behandelt wie die Brachsen,· man

stowt sie mit Schmand und Butter, oder mit Bier«

wie jene. ·

sitt vorzüglich gehalten) besprengt sie start mit

in tochendes Salzwassev

wdckgJeillge Z ebelics
"

« Its-« ·e ganz auf

eine« Schusselx und— gar-sitt« gtsti"e«Y’ettlEseVsbemm.
Dann macht man folgende Sauce: Einige Fingerspism
Mehl werden in einem guten. Stück Buttek-gebküyt,
dann giebt man so viel-Von dem Wasser, gwdkm der

sischsgekoebt ist, dazu, als man Sauce nöthig hat,

END)
·

« Zlviebeln, 4 gehackten Sardellemtsndks. F« »» « Isvbtguten Wein-Oder

Champignow Essig, «.

und giebt sie in der Saueieredazii

89. Quappen gcstowt.

W» Bneidet man -delt".lop.fLd·-i2«weg·, denn-Liesc-'

,«n emie serv ist-Abbe,s «« »so-des,«» ·

lefjikd in heißem Wasiks seiPgsdstkxstmd in zierli-

che«fschei«ben«·»
«-·

i eschnittenfs DER« man iekeäsem
pqsskudqkjs «« kpll ixisckeluemkgnien Siück Butter et«

was Mehl; i ne daß es braun wirb- giebt t Quar-

tier schwachen Postillon» Z egeriebeue Zipfel-et·- eint«

ge Löffel Kapers» Snrbellem in Essig eizæsatyteChatnpignonsyeinige halb abgekochte Peter iewvucs

zelusbazky legt den Fisch-hinein« er muß

Postillon bedeckt seyn, UND kvchf P« CUFVCDQJHIHUII
gar. -

Ganz zuletzt legt man die zerschnittent Seht!
T "



hinein, und läßt sie einige. Minuten mit kochen, dann

legt man die Qnappen mit der Hautseite nach oben ans
eine Schüsseh garnirt die zerschnittenen Lebernnm den

Rand herum« damit ein jeder etwas davon detdmmh
und giebt die Sauce darüber. . i« .

902 Dorschmit Senf und Butter.

- Man schuppt und nimmt ihn gehörig ans, macht
dic inwendige schwarze Haut heraus, und sucht die Le-

ber ganz zu erhalten, schneidet die Kinnladen aus, und

macht ihn krumm. Jst er noch vorzüglich frifch, so
legt man ihn»gleici) in kochendes Salzwassen nebst ei«

nigen ganzen Zwiebelm auch wenn mans hat, etwas

Citronenschaaley läßt ihn-langsam kochen, - etwa seine

kleine Viertecstvstkxs
to

undkjgehdrigem Salz aufs Feuer, weil er sonst gar zu

weich bleibt, hebt ihn aus, läßt ihn trocken ablaufen
nnd garnirt init abgekochten rein gemachten Kartoffeln
den Wand. Z; It; Butter läßt man gelbbraun werden,
giebt einige kleine ahgeschaltkswiebetn hinein, laßt sie
gut damit durchs-scheu,- gievi z Geists-c— aus-machte-

engl. Senf nnd etwas Beinessig dazu, macht es nn-

ter bestandigem Rühren tochend heiß, und giebt es in

der Sauciere dazu. .
Auch giebt man zuweilen blos Lartoffeln und

eiitsgelassene Butter zum«Dvrsch. . .

« iwßsezie sucht man die srischesten und größten Dor-

sibc zu bekommen; reift sie von einander, schneidet
Kopf und stsckgrad davon, wäscht sie ab, nnd belegt
den Boden desssasseeolls mit ganz dünnen Specksched

den«, so wie aus; einigen dünnen Blättchen magern-Schin-
keissnnd legt:sies.·Dorschk-Stücke darauf. s « Dann kocht
mein« einige Petetfüientvnezeln nebs ej Sellevie halb wein)-
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und giebt sie mit dem Wassey worin sie gekocht sind,

zu dem Dorsch, es muß ihn aber nicht bedecken; dann

legt man wieder dünne Speckscheibeii über, deckt ein

rund geschnittenes Papier auf, damit die vom Ko-

chen aufsteigende Feuchtigkeit nicht auf den Qorsch

falle, läßt ihn in einer halben Viertel Stunde scharf

darin gar kochen, hebt ihn behutsam auf eine Schüiä

set, daß die Hautieite nach eben zu liegen kommt, -und

macht folgende Sauce dazu: 50 Austern werden auf-

gemacht, in ein Gasseroll nebst ihrem bei sieh führenden

DER· Scheine: Citroue gelegt« und nur

stkkf HAVE« Csslschtessubsfsikcksssthihts dann ausge-

nommen, die schwarzen Bärte davonLglpHsslld hin-

gestellt Zu dem Wasser im Kasseroll giebt man gu-

tes Blaue, wie im Anfang No. so. angezeigt ist-, so

vielals man Sauce brancht, wenn sie noch nichtsauer

genug W, »den Saft einer halben Entom, läßt sie da-

mitaustorheuklegirt ice mit»- Eiqelb , legt die Austern

einen lugendlirkhiueinx heiß werden
«« III)

giebt diese Sauee über den"Dotfe«h;-k’ --··-· .F"7;«-.-s-:—7"«"—sz

»»92. Steinbutte mit kleinen eingcmachten
Zwiebeliu

Diesen Fisch bekommt man wohl selten
,

allein er

findet sich doch. Der Kopf der Steiubutte wird ab-

gsichoittecu und di« ichsvsszs Heu: ichs-MS, dann

nimmt man sie aus , legt sie- inseiu Dasein-es Kasserolh
und kocht sie in einer scharfen Braish mit halb abge-

kochten Dei-isoliert, Sellerih Zwiebeln und Burtahs

nen, nehst.·Sprck,--Schinken und dem Saftsbon 2

Citronen gar-»aber nicht zu ireichz läßt sie darin» kalt

werden, hebt sieeauf eine Schüsseh rnacht eine dies·

Butter, mit sein gehackten Sache-lieu, Schalottew

wie in der Vorbereitung »Na« «14 gezeigt ist,. überzieht

Its Damit-«· bestreut«,siei.dick. mit geriebenem englcxodet

PAGA-Käse, und-läßt sits im heißen Ofeuxbrätus
««-

.

- X Ivek en«

· i
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werden. Aus dem Sah der Braise nimmt man alles

Wurzeliverh wie auch Speck und Schinkem giebt eine

Hand voll· Schnittlauch, einige Löffel voll eingeniachte
kleine Ziviebelm etwas Mehl in Butter gebrübbcitroi
nensaft oder Estragonessig ,

kecht dieß alles gut durch
mit Pfeffer, Salz, und zuletzt giebt man nech ein;

Obertasse süßer! Skhniaiid dazu - schüttelt es beständig,

bis es weht, und giebt diese Sau-e in der Saueiere zu

der Steinbutte herum« «

9Z. Steinbutte mit rothem Wein.

Man zieht die schwarze Haut ab, nimmt sie aus,

sprengt sie mit Salz ein, und läßt sie eine Stunde stes

hemåianis ttrsbesnetinaiifije abkbegieft sie LIÆ
111.spgann legt man

TTSTIiIf einem Blech in ein passendes Kasseroll
, so daß

die abgezogeiie Seite nach oben zii liegen kommt, giebt

»; Quartier rothen Wein, den Saft einer Citrone, ei-

nige in S»ch·eibeii geschnittene ZiviebetiispPetersiliene
wurzeln, einigeLorbeerbtättey a fein gehe-est« Sardeli

ten, etwa« Im( Hei-varie- gedkeiekt dazu, löst dies

verdeckt so lange aufszgelindeiii Feuer langsam soeben,

bis die Biitte gar ist; dann hebt man das Blech

heraus auf eine Schüsse·l- kvchsdstj SCH Noch· schMll

zu, und giebt ihn ein-ei) ein Haariiebuberdie Steinbutte.

Rxestsbse z» stswssss

DieMebse weiden sgeschuppy aäs3enoininen,
in

ein« Kasseevll-oelegt, mit i Quartier inand eineni

« ern, gen· en ivie « zur! . a «·
».

Wenn sie gar und— kurz jvgetocht find, schärft ihm! fis
sinkt Pfeife-nnd Ehawigaoiuctssig ab, lege-unsers die

Schüssel, und-giebt vie Sau-e darüber-s -· i

,

952
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»« e95. Gebackene «Reabse

werden ganz wie Bursche behandelt.

r 96. Forellen blau zu kochen, mit einer

e CitronensSaum

Wenn ein Fisch blau gekocht werden soll, muß

man dafür sorgen, daß er im Wasser bleibe, nicht

trocken gebracht werde, und ·sich- den zarten Schleim

sich! g? du· e »uerin6ge dessen er nur blau werden

macht sie daher CIFUOUOZJTIUIII spsnuszzu legen,

nimmt das Eingeweide heraus, welscht·flF«uus-,. und

legt sie auf eine Schüssel. Wenn das Wasser kocht,

worin gehsörig Salz gelegt ist, besprengt man die Ins,

rellenauf beiden Seiten mit scharfem Weinessieh und

legtsie hinein-läßt« sie eine kleine Viertelstunde langsam

soeben Apistik-sie uzonr Feuer und bedeckt sie mit ei-

nem

ein Kasseroll, rührt sie mits «» und

dem Saste von 42 Citronen klar« giebt ein gut Stück

Butter und noch etwas Bouillom auch Salz dazu,

rührt diese Sauee aus dem Feuer ab, bis sie anfangen

stritt, sieh vonden Seiten zu heben. Die Forellen

richtet man aus eine Schüssel »so trockenalö möglich an,

bedeckt sie mit einer gebrochen« jiudgssiebtdie
Snuee inder Saueiere dazu herum-» «

97. Schmerlinge zu kochen. -
Die Schinerlinge werden abgewuschem undxk

Stunde in Ase« Milch gelegt, dann in« einein Durch«

schkqg ablaufen-gelassen« und mit reinem Meisterwer-

sspihie Dann tocst man.ssasser,asf- selzetxs est-PS

»Mit;- giebt etwas Citronensehssale und einige Zwis-
bkln hinein; dann. Tal-ergießt man die Sxlpmerlinse mtk

Weinessig, deckt den Durehschlag fest zu, thut sie s:
i

·
i
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in das kochende Wasser und läßt sie einigeinal ülkeri

kochen, hebt sie heraus, läßt das Wasser ganz ablau-

fen, schüttet sie trocken auf eine Schiisseh und» macht

folgende Sauce dazu: ; Quartier Franzweim ein

gut Stück Butter« mit etwas Mehl klar gerührt. ern-as

Citronenschaale nebst dem Safte, ein klein Stückchen

Zucker, einige ganze Sthalottem dieß rührt man auf

dem Feuer ab ,· und legirt sie mit 2 Eigelb ,
die Scha-

lotten nimmt man aus, und giebt die Sauce zu den

Srhmetlingen herum. sz

98. Gebackene Schmetlinga

Man legt die Schmerlinge in ein tiefes steinernes

Geschirr, korht ein startei Salzwassen giebt es etwas

mehr als lanwarnzüber die sie

Eis-Mis- slsw Ins-I« iklset sie mit

ein Kasse! Tuch, kehrt sie in Mehl um- nndbäckt sie

in heißer Butter. Man kann auch einen Bier« Teig

machen, wie bei den Löffel— Stinten
,

die Schmerlinge
darin umwenden

,
und in heiffer Butter ausbasem Sie

werden in einergebrochenen Serviette angerichtet.

g99. Kresbse mit Lümmel.
»

Denn die crebse in Salzwasser abgekocht sind,

läßt man sie in einem Durchschlag ganz tkocken ablau-

fen. Jn einem Grapen macht man ztb Butter ko-

chend heiß, giebt eine kleine Hand voll Kümmel hinein,

nebst den abgelochten Krebsem schmort sie darin so

lange, bis das Wasser ganz abgedampft ist und richtet

sie dann an.

wo. Krebse aus deutsche Art.

Man kocht die Mel-se in Wasser und Salz; ab«

bricht die obere Schaale ab ,- so wie die kleinen Beine-

macht auch die Schwanze rein- und bricht» auch die

Oberschaale der Seheeren ab, Oersteht sieh, daß pieß

große
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große Krebse seyn müssen» schnielzt ein halb Pfund

Butter mit einer Hand Volk sein gehackter Petersilie und

Mvöcatbltithe in einem breiten Kaiser-A, rangirt die

strehse hinein ,
und läßt sie einige Minuten fest zuge-

deckt darin schwitzett .

tot. Auf eine andere Art. ei«

Die srebse werden in Salz nnd- Wasser abge-

kochh dann trocken ablaufen gelassen, mit einem gu-

ten Stück Butter in einem Grapen stark durchge-

sehenen,
eine Hause-Zu sen:
und uoch so see-ge gesehm-sit, hseiveesscsstsvsaichi

mehr weiß aus«-siehet. Dann auf eine Schüssel rangirte
nnd mit grüner Pctersclie garnirt. »

wie. Sandart mit Käse und Kvchcctd
«·

-·

z—
Der wird mit Salzwasser und Zwiebel-

qbgekorht;"·dcun« it Kasseroll ein uter

Ldssel Butter mit etwas ·
tichtlöffel von dem Fischwassetz g Hände vol! geriebener

engi. Käseh 4 fein gehackte Sardellem Wittscatblüi

the, eine in Scheiben geschnittene Citrone, einige Löf-

fel Kocheln und 1 Obertasse süßer Schmand dazu ge-

geben, alles gut durch gesucht, bis es tummig genug

ist, den lisch recht tedcken Sei-ists. neugier-

nnd die saure-darüber gegebene« 21 --

«

» xozs Muscheln iuiteeinenrsitagout von

Krebsfchwänzen gestillt.
Den dritten Theil der Krebsschtvänze hackt man

sei» , so wie anch 4 Sardellem giebt sie in ein kleines

sasseroll mit etwas Butter, einem Löffel sauern Schwarm,

steil-drob, einer Hand vol! geriebenen eng! Käse,

Ufer, Muscatnnß nnd einem Spisglns Rheinbeinz

stpyestiej gut durch« legt die ganzen srebshwänze
SU-
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zu. füllt sie in die Muschelm streutoben auf etwas

Use, und-blickt sie im Ofen schdn braun. .

xoktueuscheln mit Kalbsmilch gefüllt.
«»

Ein Pfund Kalbömilch wird eine Viertelstunde in

Wasser getochh dann ausgenommen , in kaltes Wasser

gelegt und abgesühlh alle schwarze Haut abgezogen, und

in kecht kräftigem weißem Jus(c«ouli.s-) vollends gar ge-

kochhDsnn in einer Schüssel fein gemacht« ein Spitzs

glaö Rheinwein - etwas-Butten engl. Käse und Reib-

beod zugegeben, kurz zugestowy in die Muscheln gefüllt,
mit Käse bestreut- und im Ofen braun werden gelassen.

105. Stöhr zu soeben, zu einer kalten Tafel.

b

Ein gutes dieses

UcszIII« Je?-
- ·o« etersilienwurzelm Z Burg—

Fahnen, ganzem Pfeffer, 2 3orbeerblåttern, etwas Ci-

tronenschaalh Salz, 3 Theilen Wasser, und 1 Theil

Essig Verdeckt langsam gar gekocht, in eine tiefe Schüs-

sel gelegt -
ein Loth gellopfte Hauses-blast auf cohlfeuer

aufgelöst, zu deesJEhpeuhe-gelegt, damit duechgetochy
eine Hand vdll mager geschabtes Zalbfleisch gezeigt«
einen Augenblick mit kochen gelassem damit der allert

fich klare, dann einigemal durchlaufen gelassen, etwas

davon» auf den Stöhr gegossen , und das Uebrige in eine

andere Schaale, dann kalt werden gelassen. Wenn Ge-

brauch davon gemacht werden soll, hebt man den Stöh-

aus eine slache.S·chüssel, sticht von dem besonders ge·

gossenen Fisch-Gauen mit einem Eßldssel aus, und gar«

nirt dieSchlisiel damit.
-. · « .

106. Frische Muscheln zu kochen. »
Man putzt alles Moos und andere Unreinigkeiten

vpltdensMuscheln- wascht sie recht rein ab- legt sie it!

eintn"cessel-« Jktbt auf 60 Muscheln I Quurtier Wasser,
eine
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eine Hand vol! Salz und einige ganze Giebeln, deckt

sie fest zu, und läßt fee auf starkem Feuer einigem-l
überwallen,. setzt sie ab

, und macht folgende Saure da-

zu: zi it» Butter wird mit 5 gehackten Satdellen zu

Schaum gerührt- einige Ldssel MuschelsWasser dazu ge-

geben, 4 Eigelb dazu geklopft, und auf dem Feuer ge«

rührt, bis sie dick wird. Die Mufcheln werden in einer

gebrochenen Serviette angerichtet, und die Sant- dazu

herunigereichd Man giebt auch blos kalte, frische But·

ter zn den wntmen"M:4.cheln.
Wenn vielleicht eine gif-

tige so werden die Zwiebeln schwarz ;

man kann auch einen- sich-les- Usiel niit kochen lassen,

der auch schwarz wird- sobald etwas Oiftlsstdnbei ist.

107. Farcirte Heringe.

Acht gute Heringe werden ausgewcissert—, und« an!

Türken ausgeschnitten, dann in ein halb Pfund Butter

O use Hände-von geriebenes süßsauer Brod» und-O

text fein unt-Pfeffer geknetet. -Es

ist besser, wennman
ter durchkocht.)

-

Dann die Heringe niit dieser Masse·

gefüllt, in weißes Papier recht fest gewickelh undauf
dem Rost gar gebraten.

xOB. Heringe in der Form gebacken.

Einige auegeweithte Heringe· werden «: den

state« gezogen und fein gehaszrkt,----"mitspns« gzkbenen
Zwiebelnk etwas Butter, einen! Löfel dicken sauern

Schmands, Pfeffer, Sieibbrow nnd geriebenem engli-

schen case dneehgestowtz die Formwird mit Butter be·-

strichen, die Heringe hineingelegt, mit Käse besinnt»
und eine Viertelstunde im Ofen gebacken.

;k:—k- Log. Heringe zu marinirem

· Man weicht so viel Heringe, als man wisseine
Nttchkikls Wasser, nimmt dann das Rückgrrid3heraus-

aber



s aber vorsichtig- damit der Rücken ganz; und Kopf und

Schcvanz daran bleiben
,

wascht sie rein ab- und weicht

sie noch 48 Stunden in süßeMilch, welche dfter mit

frischer abgewkchselt wird. Dann spült man sie wieder

rein ab, steckt in jeden Hering ein paar· Lorbeerblättey
Gewürznelken und englYGecvürz, alles ganz, legt sie

in ein Fäßchen- streut iioch von obigem. Gewürz grirblich

gestoßen, so viel als nöthig ist- zzwischen jedesghidw
gießt aufgekochien undwoiederkalt gewordenen-Essig
darüber, legt den Deckel darauf, und läßt sie zwölf bis

vierzehn Tage stehetd dann sind sie zum Gebrauch fertig.
Jst der Essig zu.schars, so muß tnan ihn jedoch mit

Wasser dänipfein
·

- «»··»,
- ; Im. Ein Karpfen in Gallevti.issis3-"«s«å

jellsTlÆrz abgekochh von der F-scl)brkil)e, Bouillom

"Ess«lL- anzroein und Berbeiitzen Saft ein klareiGak

lert getnacht, die Hälfte« des Gallertg in eine la: l»i«che,

tiefe Schüssel gegossen und der ganze «y«ijiie:fnj ge·-

legt, so daß er mit demGallertegatss es

bdlli erkaltet ist, wirdder übrige« Theil! XXVII übe:

gegoEdz so daß esaussieht, Hals ob der Fischschwbrltneg
Der and ivird mit Petersilienblättern qarmrt Lachs
nnd Baksche laffen sich auch gut auf diese Art zurichten.

D " Sieb»-
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Siebente Abteilung

Butterteig und Pasteten

-· - J. Buttektetg
«·

.

Man legt ein Pfund iecht seines, trocknes, dnrchgv

siebtes Mehl anf einen Backtisch, macht. indiexitte ein

Hoch« schlägt 2 ganze Eier hinein, pflticktnviezxizzzEi

: «. s s Yzzgkx
v Nicht,

---MU- Deß es Hi« Ei«

stinkt-ski- Fssg wiss; A: one
man nicht zu viel Wasser stimmt, damit an nicht »ge-

ndthiget»ist,· noch mehr Mehl zu nehmen, »weil,"soxzp
das richtige Berhältniß fehlen würde. Diesen

man« so langestart durchakbeitem bis er ganz.zäj»e·ist-
sirsphin nnd her ziehen laßt« ohne ab nreißektx jtiid

ihn eiiieii halben Finger« dir! anstellen. Iåsszdanniväscljt
ntan 1 115 recht. gute gelbe Bittrer von altem Salz rein,

drückt sie in breite platte Kuchen nnd trocknet sie znit

einem Tuch ganz trocken ab, macht dann von der But-

ter eine große plattcScheibeM einen kleinen Finger

dick, legt diese auf den W»asserteig, schlägt den Teig dar-

pas, daß die Butter ganz bedeckt wird, rollt ihn einen

halben Finger dick recht egal viereckig aus, schlägt ihn

dnnn dreifach über einander, rollt ihn wieder eben so

ans, und schlcigt ihn zum zweiten Male dreifach— über

einander, und so verfährt man 4 Mal, dann ist er set·
« tig.
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tig. Es ist zu bemerken, daß, wenn deridnttetteigw
Mal überschlagen ist«, er nicht mehr viel unter— deifiiszänä
den gedrückt werden muß, daher man gerne den-ersten«

zu Taten, kleinen» Pastetchen nnd kleiner sißöfcketei
nimmt, weil, wenn der davon abgeschnirtene Teig« wie«
der zusammengedrückt wes-den muß, er lange nicht mehr·
so gnt ist, aber zu dem uiistersten Boden der Qiitterteigsi
Pasteten noch immer gebraucht« werden- kann; er muß
auch nriieinemsehr Die-sen Messer geschnitten werden,

mal( tiielilcilseiin den Kanten drückciy iveic

er sonst nicht aufgeht. Im Sommer ist et? rathsany

ihn im Keller zu machen, und Butter und Mehl einige
Stunden vorher darin stehen zu lassen; auch selbst, wenn
mai-sie hatte, wird voch die Bunde senkten-THEm se» sammt ebnes-Free«esse;

Mk«N? HAVE»- ddcki
" la« -- ssörteig immer etwas weicher als die Butter

seyn, weil sie wcihrendsdemclitsrolleii noch «narl)iziebt.

Ueber den mannichfalligen Gebrauch dieses Teiges wird

noch viel gesagt werden. » Jst man genbthi krden But«
Etetteigsin größerer Quantität szu MARTHE-Affekt;-

ihn alsdann in

zweÆdiftl.-nusjueollei»i, weites» zu

große» sptzkkikiisfsichu
»

sagst senkt-kein: lese; »»- r
.. g. Butterteig auf eine andere Art.

i jMan giebt 1 U; trocknes feines Mehl aufeinen
Backtisrip macht insdie Mitte. eine Grube,--"·ß«hlögt"·ein-
Ei hinein-Kind einenjEßldffel Franzbrandtcveim wie ein

Skyros« weiche Butter, und so viel Wasser, daß Jesfspein
nicht zusteiserTeigYwird z— diesen arbeitet man so lange·
unter« einander, This-er siicht mehr klebt, und wenn man«
mitssdem Finger ein Loch« hinein-drückt, er sich gleich tiefes«

vergeht. Dann läßt man ihn unter einer irdenen Schiisi
selsseine Stunde ruhen«- ·u"nd" treibt ihn dann mit der

Ktchenroltewinen halben Finger dick aus. Ein« it; aus·

Heft-Weise« und wieder abgetrocknete gelbe Butter legt
« s« O g man
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manin ein reines nasses Tuch auf ein großes Beet, und

«und treibt es dazwischen mit der Luchenrolle einen bal-

ben Finger dick aus, alsdann trocknet man dieses wie-

der gut ab, und treibt den Teig noch einmal :so groß
als die Butter· aus, legt diese auf die halbe Seite des

Teiges, schlägt die andere Hälfte über und treibt den

Teig so aus. Auf diese Art wird der Teig 4 Mal aus-

getriebetn einmal von der linken zur rechten, und ein-

mal von der rechten zur linken Hand , bis er an allen 4

Theileu eingeschlagen ist, man muß aber Acht geben-

Wdetssso taub-bisherige« ».«.-. «

«
.

Z: Würde-r I«- etZ."-7T«-"-;
Hierzu nimmt man 1 tb feines Vieh! und sit; But-

ter; diese wird in kleinen Blcittchen in das Mehl schnit-
ten, 4 Eigelb nnd 2 ganze Eier, z Quartier Wein, al-

les zusauinten,d»eirchgerührt, auf einen Backtisch gelegt,

äldsagåkutchgeatbeiteyxbis alles durch einander ist.
aun et wie i «It, au eb o

über einavdexist-Obiz»
zum Gebrauch. an einem kühlen Ort stehen gelassen»

Harter Pasteten-Teig. » e .
Drei Quartier Wasser , Z« it; Butter, und etwas

Salz werden auf dem Feuer kochend heiß gemacht» dann

in ein Geschirr gegossem Hund mit Okehlguieiueius dicken

Teig geknetet, ohngefähr »Die einkhaeter Pudel-Teig.-
Danifuiuß er sehr stark auf demßaekbrete durchgearbeis
tet werden, bis er sich hin und her ziehen läßt, ohne ais-·

zureißen, »und bis zum Gebrauch einige Stunden liegen-
gelassem Dann formt man ein PastetemGehäuse oval

oder rund, wie es einem selbst beliebt, es muß eine aus-

gespannte Hand hoch seyn-« und besestigt den Boden so

gut als nur möglich. Dann wird das zur Pastete Be«

stinunte hinein gelegt, ein Deckel darauf geschnitten- auf«

gelegt, an den Seiten Hebt» fest gedrückt, damitnirhts

« durch



durch kann, und mit Geslechte und Zier-rathen so ge-

schmackvoll als mdglich verziert. In die Mitte des-Dek-

tels macht man einen Knopf, an welchem manihn beim,

Aufmachen aufheben kann - dann bestreicht man ihn· mit

geklopften Eiern schön gleich, bestreicht 2 Bogen Papier:
dick mit Butter, umwickelt das PastetensGehäuse da-

mit, und schiebt es in den Ofen, wo es 2 Stunden

stehen muß. Sieht man, daß das Gehause etwas gelb
wird

, "so muß man es immer mit» ausgeschmolzener But«

ter begießem Wenn diespastete ausgenommen wird, be-

sstreicht man sie noch einmal mit Butter oder Schmalz.
Soll sie kalt gegessen werden, so sticht man in den Dek-

kel mit einem spitzigen Hdlzchenm runde Löcher, ohnge-

fähr wie eine kleine Trichter -Oeffnnng, und giebt dutch

diese einen sauern Gallert Genie) hinein. «.

-z—-15««eQrebF«-Pasteteiiilt jungen Erbsem

Man macht 2 jtzßutterteig von Krebs-hatten Die·

ser Butterteig wird so dünn ais möglich gerollt- und

damit kleine Formen ausgelegtz dann macht man eine

Farce von Krebsem (s. No. is. der Vorbereitung) nnd

legt etwas davon rusd um die Formen. Hieraus nimmt

man junge snckeriErbseiy stowt sie mit Krebs-Sämtli-

zen , Schmand und Krebsliutter kurz zu ,
und füllt da·

mit die Formen an; oben draus legt man wieder« einen

Messerrücken hoch von der Krebs-Fam- und terbt es

mit einem Messer rautig ein, streut etwas Reibbrod

darauf, legt ein kleines Stück Krebsbutter in die Mitte,

setzt die angefüllten Formen auf eine Platte, und bäckt

sie im Ofen. Wenn sie gar sind, stülpt man sie aus

den Formen- nnd trägt sie zu Tische. Man giebt ges·

stowte Erbsen und srebssSchwänze als Sauee dazu. «

S. Eine Feldhühuer-spastete.

« Eine tiefe Schüssel wird gut mit Butter-bestrichen,

s U; fein geschabtes und gestoßenesRindsleisch mitPskälp
» . e er
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Spfesser und etwas Jngber durchknetets unten in die

.Schüssel gelegt, und darauf die durchgeschnittenen rohen
.Feldhühner, hin und wieder Stückchen Butter- Pfeffer-
Snlzh Muöcatblüthh einige geriebene Zkviebelm und

oben, recht in der Mitte, eine große Zwicbel mit Nel-
ken gespickh und so viel kräftige Rindsuppe ausgegossem
daß-sie» den Rand der Schüssel nicht berührt; dann mit

aßutterteig (s. No. 1.) zugedeckt, und Z Stunden im
Ofen gebacken. . Dann nimmt man rQuartier rothen

Wein, »ein gutes-Stück Butter, worein— ein kleiner Löf-
KLWeht gedtueltkzichstiiein gehaeszkte Hardellen ,

u Eß-
etdfiet-.Cqpern, kenn» «

·

kraus der

Pastete in der Mitte ein Ldchk To«g--Ober-
Eise, nimmt die große mit Nelken gespickte Zwiebel her«
aus- gießt diese Sauce hinein, schüttelt sie »gut·durch,
legt den Deckel wieder auf, und trägt sie-zur Tafel.
Man muß nur ja nicht zu viel Rindsuppe aufgießen.

».

i« ; ; J. »spe..ik,kkz,vg·tzs.sxagxxttxcfleischs
«

-- Man zerhaut ein—-

kleine Stätte, fühlt nnd hciutelt es sauber- maehtitts
einem Kasseroll ein gut Stück Butter braun, legt das

trocken abgelaufene Fleisch hinein, und bräunt es unter

sbeständigem Schütteln und Rühren ohngefähr eine Vier«

.«telstunde. Dann nimmt man eine. tiefe Schüssel, be-

sireicht den Boden halben Fingexgditlxxuxit Fricai
Oillen-Farce, (s. No. u. der Vorbereitung) belegt sie
mit ganz dünne geschnittenen« rohen schieren Schintem

ordnet dascköammfleisch darauf« legt einige recht· kleine,
halb garigekochteKartoffeln-dazwischen, etwas Salz«

s Pfeffer- Muscatblüthh Butter, eine große, in Schejs
ben geschnittene ~ halb· geiochte Peteriilienwurzel

-
kleine

in 2 Stücke geschnittene Würste (Zieschen), die aber

ekst gebraten werden müssen, legt wieder Schinkenscheie
szben oben auf, streut geriebenen Holland. Käse und Reib-

btod daraus, gießt so viel kräftige Rindsuppe zu,- OF?«. te«



sie den Rand der Schlissel nicht berührt« Æfein gehackte
Sardellem s geriebene Zwiebelm g Löffel- Oocheln

und etwas WallnußiSauea Nun belegt man das

Ganze wieder mit Frieadillen -Farce, einen halben Fin-

ger dick, dann Butterteig (·'. No. 1.) nicht zudünn
aus-gerollt, mit Geflechten verziert und mit Ei bestvichew
Sie muß beinahe Z Stunden backen.-

8. Paftete von Ochfen-Häöehen. «

Man nimmt· a Hcischen von großen Ochsem schnei-

det sie in Daum dicke runde Stücke- klopft sie mit einem

hölzernen Hammer rccht zart, doch so, daß sie ganz dleiz
den, veåsgköveupkzfzxoeu egkzähtziekekschükkei dgxjez sinkt»
etwas a eer "t.» »

«EFMRQY«TZFMF
gc»»j»..sz.
H· hdlzßie Ldssel Butter- so fein gchackte Sardellem s

fein gchacktc Miltel-3kviebeln und Yjiuscatplüthez die-

ses kdcht man recht gut durch, und gießt es in die

Schüsseb Dann wird Butterteig übergejjlagem und

Zs Stunden im Ofen stehen gelassen.
««

g. Pastetevonivchsenzsungem

s— Eine weich getochteOchsenzunge wird fein geschnit-
ten, 1 it; ausgehciutet Nierenfeth damit gut durrhges
barst« dann z it«- ausgekernty klein geschnittene Rosmem

Zsztz gut gekvascheue Lorinthem 5 große klein geschnit-

tene Aepfel- von 2 Citrouen die Schaale abgeriebem

zjh Sande« 1 Lotb Muscatblüthe Dieß alles mit

einer Bouteille guten süßen Wein durchgekochh bis es»
dick ist. Dann kalt werden gelassem eine Schüssetntzlt

·

Butterteig angelegt, einen Rand herum gelegt; d«

Masse hinein gegeben, mitOMterteig überschlagen·- nnd

sauber verziert im Ofen gebacken. » .-
.

« to. Pa-
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« .-10. Pastete von Kalkuhm

- Wenn der Kalkuhn rein gemacht, und dieLKnochen
heraus genommen sind, wie No. lese. der fünften Ab-
theiluna gezeigt worden, so hackt man 2 tlz schler Kalb-

fleisch mit einer Hand voll Schalottem Kapern, Estrai
gvm d Sardellem F it; recht feinen Speck, und stößt es

hkktlach nvch im Mörser recht durch. Dann macht man

VII! ·« ganzen Eiern. g Eigelb in sit) Butter eindünnes

Ruhm« thut das gehackte Fleisch ·, nebst Pfeffer, Salz
UND « Avtichtldffeln«.lus, zu weißen Sauren(Blanc)
VIII« Its? tühxtÄ all-s »du-eh eiuaudep-.»«Der Kålkuhv
WW fkstjvsilmmengewklt niid gednndeisjjj4ziner»Braise
Mkhk Als halb gar gemacht, dann kalt wetdellskselassen ,

und mit einem scharfen Messer in Scheiben gesa)nitten,
so wie anch ein Stück gekochten Schurken, (l)at man

etwa keinen gekocht ·vori«cithig, so kann man-ein Stück-
cheu unt in de: Bkaise ge: www) Dann vestksicht

UFCLH des! einer tiesenSchllssel mit obiger Farce
einen Finger: dicksrangirtden g «» nittenen Kalkuhm Lne
Scheibe um die andere, mitSÆEITMJLISFIIIIIITTUIU
Löffel Kapern undeine Hand voll geriefenen Käse darüber-

aiich von der Farce einige Fricadilleii geformt dazcvischem
dann wieder eine Schicht Fleisch und Schinten , fein ge-
hackte Sardellem Käse und Fricadilleiy und fährt so fort,
bis die Schüssel voll istz dann drückt man denSaft von g

Citronen darauf, ein Spitzglas Jranzrveiue und-hin und

wieder kleinaßuiterskiickchen und s Aatithtldffel Jus
,

be.

leg: die Schüssel wieder mit Furt, macht sie gehörig glatt-«
belegt sie mit Bntterteiw den man gehörig verziert, und
båckt sie in i; Stunde im Ofen. Dann schneidet man

obs» es« -e kleine runde Oeffnung. und giefh nachdem viel

abgekocht il?- veißenJus (Blanc) undetwas Weinshini
ein, schüttelt» sie durch, und bringt sie auf die Tafel.

- :1. Warine Schinken-Pastete. e
«« «·Bon einem zarten, gerauchertenSchinten schnxix

e
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det man alles Schivakze und ungenießbar-e ab, nimmt die
KUVchM Jus ,

wetcht ihn erst einiqe Stunden in» Wasssey
danngestanden lnsüßerMilch ab, und kochtihu dqkm
it! Wssssk M? gar. Dann hebt man ibn in ein

«

kes

Gkschlkki giebt eine Bouteille Rothwein und eint-Find«
Rum datatjb deckt ihn mit Speckscheiben zu, legt gn-
riebene Zwiebelm ganzen Pfeffer, Mnstatblüthe dazu,
verklebt ihn mit hartem Steige, und laßt ihn im Back-

VfM I SUMVM kvchkm Dann macht man den nyeig
los« hebt den Cchlnken auf eine tiefe Schüssel, nimmt

alles Fett von dem Satz, kocht ihn noch schnell kurz zu,

und giebt ihn über den Schinkem schlägt ein Blatt But«

terteig über, schiebk ihn in den Ofen, doch nnr so lange,
bis.der Teig ausgebacken ist. «. » .

"Wenszn der Auerhahn gehörig geputzt, ausgenom-

men und in heißen: Wasser bestarrtist, spickt man ihn
recht voll

, und bratet ihn am Spiel? oder im Grapen

halb gar. Dann macht man eine For« von in; fchiem

rem Kalbfleiscly «(man kann auch Rindfleifch nehmen)-

z u; schicke« Schwein, än; Speck, zns Hase-am,
zis Innern, eine Hand voll Schalottem eine Hand

voll eingemachte Cbampignonh etwas Estragon und

hackt dieß alles so fein als möglich; dann macht man in

sit, Butter von .4 ganzen Eiern und 2 Eigelb ein nicht

zu festes Ruhr-i, legt das Gehackth nebst Pfeffer-

Muscatblüthq und n Anrichtldffel braunenJus (coulis)

nnd so viel aufgeweicht Franzbrom daß es hellt, dazu,

rührt es gut· durch einander, nnd belegt den Boden ei-

ner tiefen Schüssel einen Fing« die! damit. Von dem

Anerhahn schneidet man alles Geniefbare in zierliche

Scheiben nnd Stücke, nnd rangirt sie auf die Farcez

von einem Theil der Faree macht man kleine sskstchem

einen halben Finger lang, avalzt sie in Mehl und iteibs
. « tod-
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brod, bäckt sie schön braun, und legt sie auf dem Auer-

hahn herum, giebt noch einige Löffel braunen Jus dar-

auf, deckt mit der iibrigen Farce das Fleisch glatt und

gleich zu, belegt die Schüssel mit Butterteig- verziert
ihn »und bäcktdie Pastete in : Stunden im Ofen gar.

Wenn angerichtet werden soll- fchneidet man oben ein

Loch in die Mitte, giebt einige Löffel Champignonessig

hinein- schüttelt sie gut durch, bedecktdie Oeffnung,
und bringt sie zur Tafel. .

-21-se- BEIDE-sitt its-seit! Hist-new— . i
Sechs junge »shåhne’«ti7ldksktnx gebt, in

4 Theile geschnittem mit kaltem Wasser -"·77sz;- s, bis

zum Kochen heiß und iieif darin rverden gelassen, und in

kaltem Wasser abgekühltz 2 Band Krebse werden gekocht--
rein gemacht, und von den Schaalen eine schöne Krebs-

butter gemacht; dann nimmt man 1 ils Krebsbuttey et-

was strich-ne Zkvickeltrz eine» kleine Hand voll Mehl

wiiddaiingekshrts und darin durchgeschwi tz

danngiebt man gutenßou

gut gewaschene Morchelm nebst7 als-J« und läßt die

Hühner damit weich kochen« macht rechte zarte Kalb-

fleisch-Fricadillen, (s. No. li. der Vorbereitung) und

davon kleine Kldschenz dann rangirt man die Hühner in

eine tiefe Pastetenschüssel,« doch so, daßsie nach der Mitte

hoch zu liegen kommen-»« nebst ;«Ftiradi·l·l·ekt-«f—zKsel-sen,
Morcheln und etwas Juki; es mugmberjallrsvdliig kalt

seynzbedeckt den Rand der Sch ssel mit einein Strei-

fen Butterteig, bestreichtdirfen mitEd und klappt ein»

nicht zu dünnes Blatt Butter-feig· über, legt noch ein

dünnes, mit« einigen« Einschnitten verfehenes Blatt· von

Butterteig darüber, schneidet mit einem scharfen Messer-

ohne stark zu diürkerv den Rand herum ab- rnacht oben

itrder Mitte eine kleine Oeffnung, damit der Teig des-»

strsbgfckh bestreicht sie mit Ei, und bcickt sie in einer

Stunde·gar. Die Same, worin die Hühner gesiegt-
M -



sind, macht man wieder heiß- giebt etwas·..lkreböbutter,
aus-gemachte Krebfeh Muscatblüthe und Salz zu ,

auch
etwas Citronensafh schneidet in der Mitte eineOeffnunY
und giebt die Sance in die Pastetr.

14. Sauerkohl-BPastete.
«

Mankocht einen kräftigen und etwas fetten Sauer-
kohl, rührt ihn« mit sStoof halb eingekochten sauern

Schmandspdurchsx schneidet von einem gekochten Schinken
kleine Zpll im Durchmesseiz desgleichen
auch von gebratenen Haselhühnerw und nimmt gebratene

Zieschem gebackene Kalbsniilclp Fisch-Fricadillen- die

auch gebraten seyn tnüssen. Dann wird ein passendec
Kasseroll mit Krebsbutter

bestriclåeim
mit wär-Team Teig

ausgelegt , darauf eine Schichl fthzssfptsdtsz esdgun
wie«

Wissen; ohls salbsmilch- Kohl und

Zieschen gelegt, und so immer alsgelvecl)selt- bis das

Kasseroll voll ist, dann niitTeig slsst zugedeckt und gebaki
ken, ausgesiürzh oben etwas ausgeschnitten« und einige
Löffel Jus und etwas Kresbutter gegessen.

is. Spaß-te von Hafelhühner -Brnst,
- Don Spaselhühnern werden blos die Btuste ans«

gelds’t,- in schmale lange Streifen geschnittem mit einem

Messerrücken etwas gestopft, in eine Schaale gelegt,
Citroneniafy Pfeffer, engl. Gewürz, und eine halbe
Tnsse heißes Provenceröl darübctgegebem und so über

Nacht stehen gelassen. Dann wird eine recht feine Freevon Wild oder Kalbfleisch gemachh (s. No. 11. der or·

bereitung) eine blecherne Schüssel mit Butter bestrikhern
dann Farce darauf gestrichen, das. Brustfleifch mit seiner
Marinade darauf rangirt, wieder mit Faree zugedeckt-
mit Speckfcheiben belegt-«« und mit Butterteig bedeckt im

Ofen anderthalb Stunden gebacken. So lange werden

diqcarcassen von den Haselhiihnern zerstofem mit et«

was

219Butterteig und PAGA.



siebente Rbtheilntw -·

220

was Bouillom braunem Mehl, Butten; Zwiebeln,"

Schalottem 6hampignons, Sardellem alles fein ge-

hackt, Pfeffer und Museatblüthe ganz kurz und recht

dick eingekochh dann durch ein Haartuch gestrichen, 1

Quartier Portwein dazu gegeben, »und ein paar Hände
voll fein gehackter Schinkem damit noch zugekochh daß
die Sauce recht dick wird, etwas Champignonessig zu-

gegossen, die Pastete ausgeschnitten, der Spec! heraus

genommen, da« Innere über Kreuz einigemal durch·

schnittens und die Saure hinein gefüllt, wieder zuge-

«"deckt, Und gleis Tafel; setragerr.spzzMan kann zu

dieser und auch andern Oafettnstlnetsssxzgusgesrhnito
-tenen Decke! von Butterteig apart backen) und doppelt
bedecken. «

is. Fricadillen-spastete.
,

-
"

u Man rührt zu einer recht feinen KalbsieisclyFaree
noch F I; Ochsen-art- dainit sie recht locker wird; dann

rollt Ansehens-den, scgsijrtniedie Schüssel is,
von Butterteig aus, macht Ist en,

-wie ein Hühnerei groß, und rangirt sie auf den Boden;

deckt sie mit Buttetteig zu, verziert und befrreicht sie

mit Ei, und bäckt sie in i! Stunden gar. So lange

»macht man eine Sauee von gebackener Kalhernilrlx Cham-

plgnvnh Satt-eilen, Schalottem Wallnuh Pfeffer,

Seh, weisen Jus (Blnw), MWJ CPHIIII
wein, einen Löffel Butter, und hatntcn Austern, kann

man sie auch ,dazu thun. Wenn aufgetragen wenden

soll, schneidet man die Pastete aus» und giebt das Rat.

gout hinein. ?

.17. Pastete Von Aal,

Ein grofer Aal wird stark mit Salz abgeriebenk

Motnmem gespült und abgetrockneh in mäßige

. geschnittem in ein flathes Kasseroll eine Hand

Sol! fein gehaekte Schalotten und; geriebene Zwiebeltt

" rnit
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mit etwas Butter weich gefchwitzh den Aal hinein
rangirt, Salz über gestteuy und den Saft von «« Ci-

tronkn zugedrückh ihn so von beiden Seiten einige Mi-

nuten durchgefchwihh und darin kalt werden gelassen.

Dann schabt man einen kleinen Hecht, sucht die Gkaten

aus, und stdßt ihn im"Mörser fein, mit 6 gehackten

Sardellem Finstern, gcriebenen Zwiebeln, nimmt den

Aal aus derMarinadh belegt den Boden der Schüsseh

worein die Pastetekoutmen soll, mit gerdsteten Franz·

brodischeibinji und rangirt den Aal darauf. Das

Znsammengehackte giebt man in die Marinadh worin

der Aal gelegen, mit Z ganzen Eiern, 3 Eigelb, etwas

in Milch geweichtem Franzbrow Pfeffer, Muscatblüthh
und z it) ssfchmolzener Butter- rührt alles wohl durch-
einander, und bedeckt den« Tal» damihÆkCand
uvdigschkilcks
Ae siJeiner Stunde gar. Man giebt eine Sardelleni

Sauce dazu, wie No. 76. der fünften Abtheilung

18. spastete von geräucherten! Lachs.

- Von 2Z Pfund Lachsrücken lofet ntan diexaut ab,

fucht diesraten und fthneidst ihn in eheibent
Dann macht neun— eine recht feine Fcsch-Farce»,.«g.»dio,
19. de· Vorbereitung) macht einen Boden von utter-

teig auf eine Schüssel, streicht Farce darauf, und ran-

girt die mit etwas Pfeffer bestrcuten Lakhsscheiben dar.

auf, bedeckt sie ganz mit Farce, legt einen s Finger

breiten Rand herum, bestreicht ihn mit Ei, und bäckt

die zPastete offen ineiner halben Stunde.·gar,. (wenn sie

pgedeckt ist, schmeckt fie thranig.) Den Deckel» dazu

backtxmattxtuf einer umgekehrtem passetiden Schüssel.

Inn giebt eine Satdellenisaucedazw

« 19. Eine kalte «Pastete. f
Von einer jungen Gans und einem jungen Kal-

kubntverden alle Knochen ausgenommen, beide in

s e



Tliche Stücke geschnitten und» in eine Maeinade gelegt,

wie folget: Das Fleisch von beiden wird in ein slaches

Geschirr gelegt, eine Obertasse Provenceröl recht heiß
über gegossem nebst F— Quartier rothen Wein, einer

Hand voll gehackter Schalottetn etwas Schnittlauch,

einer Tasse Estragon -Essig, Pfeffer und Salz, und so

einige Stunden stehen gelassen. Dann nimmt man die

Lebern und macht eine Farcw wie)bei dem Auerhähsy

(s. No. 1 g. deessiebenten Ilbthesslung) dressirt eine Pastete

von hartem Teig-J verziert sie so geschmackvpll als mög-

tich s« - legt

die Gans daraus herum«- gCitJiiÆüber, und

dasMark« einer Eitroneßlättchenweisez« dantrtiifeder mit

Farce zitgestrichen ,

das Kalkuhn darauf gelegt- mitsa-

pern bestreut, und die andere Hälfte der Citrone dazu

gegeben- mit Farce zugedeckt und mit Speckscheiden

belegtkszdie Pasxete mit dem dressirten Deckel gehörig zu«-

gemachtf und Este-«- . Stunden gebacken. - Dann« giebt
man gleich starke.- H» Je, eins-Fig.-
ger hoch über steht, nimmknccks - F; Hk sie

ganz kalt werden und bringt sie dann zur Tafel. Man

kann auch in jede Schicht beide-Fteiseh-Arten, eine utt

die andere« legen. « · .·:«. - .

.s
-- so« Kalte Wild-Pustete-

Sechs Hafslhkbner merdenisauszlieesiskeinsdsgeiiaehti
und dießrust recht dicht gespickt, dann tjalbgar getan·-

ten- didJßrust abgeschnitten« und in g auch Z Theikö

getheilt.- Dänn wird eines-sitze« spie zum Auerhahir «(-ß
No. ro. der»si»«ebenten Abtheilitiig)" «g·emacht- von-eines
Franzbrod die Rinde abgeriebem in"·"Schmand" anfgeji
weicht und dazu gerührt. Dann dressirt manteinespaZ

stete- wie schen gezeigt ists stkeicht Farce hinein, legt

dazsgebratene Wild darauf« deckt wieder mit Fam- und

so" wird fortgefahkstv bis es olks«ist- mit abgesehålten
Cilroiiinscheiben belegt- zugedeckt, und sie in einer Stunde«

s

222 Siebente Abthe-sl-ung.
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gaer"gebacken- und-die Citronenscheiben weggenommen.
Bsenn sie schon kalt ist- füllt man sie mit guten Con-

fommee auf-» und giebt sie zur Tafel.

ex. Auster-Pastetchxn. ·.

Man macht ein gutes Auster-Ragout, No. - der

fechsten Abtheilung, das necht die! zngeiocht seyn muß

nndiäßteö kalt werden. - J Dann macht man einen mür-

ben Teig
Uichtmit eitwnkinnben Ausstecheys wie eine Obertasse

groß, Boden aus, giebt auf jeden g Anstern nnd etwas

Innre, bestreicht den Rand mit Ei, tlappt einen« Bo-

denkdarisber ~- drückt ihn behutsam fest , bestreicht sie mit

Er« und. klapptsie wie einen dreieckigen Ontaixhedsr
sent! in beliebige. Fern,

»Da. Kleine Pastetchen mit feine-n Ragout.

I « -Wenn der Butterteig recht gleich, wie ein Küchem

linesserkücken dick, anagerollt ist,« Btcht man mit einem

Ausstecher,"«wie««elne« affevtasse groß, zu jedem Yastek
chensg gleiche leise? nein dem einen- sticht· man aber

noch· initl’lehse·nt' steinern Ansstecheis einen Deckel ans,
das untere Blatt wird rund herum mit Ei bestricheiy
das Deckelblatt behutsam darauf gelegt, und auch mir

Er· besttichen, doch so, daß nichtö an den Rand könimt»,
nnd in einem gut abgepaßten Ofen schön gelb gebacken.
Dann wird »ein Ragout gemacht von Z— its Kalbsmilch,
in kleine Wtkrfel gefchnittenketwas Schalottem eine

gute Hand vol! Morchein fein gehackt und. in etwas But«

M dtskchgtschwitzh zu der Kalbömilch gelegt, nebst et-

was weißen! Jus-»Ohne) nnd den-Saft einer hacben
Este-one, Pfefferk Salz, -Musratbtüthe, und Edieß alles
spitz Engels-Of» spWenitangerichtet werden säh füllt
MM Ob Cstsgebitknet Pastetchen damit-»Hutt- bedeckt sie

mit
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mitihrem Deckel. Wenn man«keinenZl-ilchat, nimmt

man etwas Schmand nnd in Butter gebrühtes Mehl dazu.

2Z. Krebs-Pastetchen.

Zwei Band (3o Stück) Medic, nebst ihren Schee-
ten werden rein gemacht nnd in Würfel geschnittem nnd

von den Schaaleneine fchdne Krebsbutter gemacht, wie

No. is der Vorbereitung gezeigt worden, ein Stück«

chen kalterZxtaldsdrateii its: geschnitten dazu gelegt, Z

Reh ~·
eine nd voll gehackte Morchelty

eiue Ober-reife «eig.gsge»edssec siehe:

hattet, Pfeffer. Salz, RuiEllöcheKkJskyiel Mehl,
daß es recht dick wird , gut dukchgekvcht und irr' fchdnh
wie vorhin angezeigt, ausgebackene Pastetchen von Mk:

terteig gefüllc · ·-

n4. Krebsøzdastetehen auf eine andere Art

-«7z"-"lk’Ctsbf mit 6 Eiern-Leb
was Zucker, Muscatbiüthxkz z: »» «» - · r»

Löffel Krebsbuttet zusammenbit«
gemachte Krebsschivänze zugelegt, und diese Massein
kleine, mit dünnem Butterteig ausgelegte Fnrtnengek

füllt, die vorher mit Butter bestrichen undmitNeibbrod

ansgestreut feyn müssen, dann in einem nicht zu heißen

Ofen gar gebacken. »Wenn sie sei-vier· · » »muß die

obere Seite, wodie Kredfe zn sehen oben ge-

stcllc

gkzspfkredse in Muschelschaalen»; s, «;

DirNnfckxlschaalen werden mit Butter bestrichen
und mit feinemssieiddrod bestrent, dann die kein gemachten

Krebsschiveinze eisaelegt nebst etwas Krebebntten Ware«

niesankcäse und etwns Reibbtod übergestreut und eine·

Viertelstunde im nicht zu heißen Ofen gedenken-»Dann dir

Deckel-Schulen, die nicht mir's« den-Ofen toinmenstiiilifx
s« U P
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gestülpt und heiß auf »die Te; ei» gegeben. Zuallen Mrebsg

pastetchen müssen Citronexkgerumgereicht werden.
«« « ·«

a - « « If«
« 26. Gänselehctzpspasteta II» ».»»

Daß oki uns die Gaukelei-er so ganz ohne Wirth,
ist, liegt schon im »Melstensdcp Gänse,- gilt theils auch,
in der Zuber-sinnig. Jst nun« die Gans. nach der Bock;

schrift gemösteh so muß sie warm ausgenommen und die

Leber gleich in— Milch; »die lÄvarm ist, gelegt werden»
Zu einer Pastetejür Ist-Personen» gehören 5 bis» 6 Les»-

bern, wenn-diese gehörig in Milch ausgeweicht sind»

spickt man sie mit feinem Speck und eben so geschnittez
nen Sardellen recht uollzmdajm lege man sie in eine,
Schaale und gießt eine Oderschaale heißes Prooenrerdk

Frzoeydrückrsgåivsast NO» eDler Citroixe
n reeizntge

harte-Hafer» wie· schön« gezeigt worden, rnacht eine

feine Faree von 2 Hühnerbrüsteiy ; tts Speck« Pfef-

fer, Muscatblüthh einigen Schaloctem Chanipignonz
gehacktem Schinkerh alles gut und fein gesioßenz·»··dann»
wird in Z» if: Butter «non·2 ganzen Eier und u Eigelb
ein dünnes Rishräheiteäckptiieiiic deinGkstoßenen durch-

gexührnzgspxnrichtldfelsgutg Ins, zu hxazrykuzHuren
(c»iilie)-- svch dass« gen-W- alles weh! XIV-DOMAIN.
die Pastete mit dickem sauernSchmandcipzoendig besxxjgz
chen und dick mit Parmesam oder Schnseizerksgsezhzekz
streuhsFarce hinein gestrichety die Gänselepertzz dgkauf
rangirts, die Marinade,,·; worin sie g«slegezz,,-».pgrsibe»c»«·.geq»
ask-- spie cmch eimnsöffsljauern HGB-TM; WITH«
mit-Ferse zvgssttichew - mit« Speckichekbsn bsdsskrhnved

achdxkositsgevxnchscszxilsenn lissgtbecksn«ppitd-x Ums-Fugu«

iasdeeeifxachtcus naß wes« sie us. We» .ngnni.s:-gs-, sc«
nur noch eine Viertelstunde »in: Ofen bleiben keins,

angerichtet wird
, nimmt-man allen Speck davon

sieht eine schdne Champignons oder Sardellenssauce »
inder Sauriere dazu herum.

»«
,»» .

« P 97. Pa-



Siebeictd Wbthseitwss226

.»»»..««·.»; «

»

27- PCstSE..E«;.PZIT.-SFYFHTG-

ckn"Biiitt«vonEßixttettseig" Mk« verziert essund bäckt sie

fchdtkacisk »Dann nimmt« man gut ausgeweichten Stock-

fes-h, Wielbiiden Fischen gezeigt worden, läßt» ihn in«

kalten-I AJaMrXochend Zeigt-werden und auf einem Haar«

siedtkocken adlsanfeny snchtbie Grätenxaus und blattekt

IMICUYIIHUIFM hscktsnaitd Zwiebetki undeine

Hxiikvvouseiikgemachiesqiiixeiwsiikjxigzixeocht esse-in,

einem gniten Ldssel Buttetsssdzcicjö sieht FAMILIE« LZF

sei-Mehl und ein QuartieSl scißen schwand, etwas ge«

riWe:ien-«Käse, Pfeffer,- Gaskz dazu, läßt dieß alles in?
Mein— siiichen Kasserollgdurchkdchen, legt »den« Skockfisch

ROTHE-la «! ihm« ohne darin zu nähren, nnrsiparm

VIII«- - ÆiäServiettessauö- der·Pastetxe , richtet den;

Skvcksissssknitdet - unds deckt die i Das?

siekejuä IN? II: « 7FROSCH-Jus?HEXE-XII««··:
T; ·« s: ».«·-«."« s.- Jxaenzxsi

·«

« s ·::- -:

i » - -Ru»:sch«e»Pip-)ggen. «
»

Mk! ivixsdsksckesfeznisin ein«-Mücke:geschniyimxikkvstis
oståsswssiswsfesinn Zions-an , kam: wies« Hain-m
gis-wKIND-sein«» Msieisiiisssssssisssiiisssre
Bdisiitönsü dseinzsissseisVaisev»vazu«igegebeu, anfing-F

scinieiikseicskjjsiifkuczsstknksffvssangeszukochen«gelaHeii3J;
bfsssisakewikivskvns ist-Hi met» weis-nein; Dankes-ine-

gnxe vallsMkhkszugksriihrte sdurchgekocht , DOMAIN·

frische» chikqstmgÆsxgisnxivs heisses Fa« wird, »Die-Wes!
ksshktl Das! , j iEOYHUIScIJIIEMJYeIütJWXOHIFIGIAI
ssQiigxtierszWZssktkutid fö- Mkkfiswhl«sz"iigetegt, Iris-bin»

Reis-ft- dick wird? daß mass-ihn» aiiskejllen kann, · damie

auf dem Backokck so rang« geiicvkitiss,-keis-ek wiss:
·. -

« C: ck-



kmitz knsdakm access-out Hi« iisijopeksseäückeudsck, ksach

einer Unterta e« »»·npe Blätxzxsp sch sit« n, H Rand

-sks?s»W«-TSF" poch so; Fchxssiskkiiesssch
kvmskit-««wiet« kzhkvx "silb"e»rtten· VIII» catiglidn Qckgfäien
vhkisdårjshzixe "attz«sgeskkzizeij,’ aüfdizejejxxje Sei« dcrsståeks
te: gekegtsssie yttdetesütsspesigeklazsptj »nl«"it·»p,e·tn,Zackräpä-;
cljen »runpnm nbgeschnittenek unkxszjis .k»y«c,k)«,e·xid"hö»ifz"e"r,, ab-

gekscjrster Butter« yper«»"s»!«ie"re«WF·j3n’gsa«m· gebacken.

.
'AS? '·"««-«-·"«-! -

’«»·» Zwei Pfuns Schixrsieisckfmit-seinem gebratenen«
Hqkbtzbtyiten , esne»ab"gekp·chte· frische «Rindsxnipge», H »Es

Njåxevfett
«

jedes »r»e«cxze’ »Ist gedeckt» sj,ij.i.c!)"t,3ks- weichen«
UVIJDITØLTEGCU
schexixttwxt«
efnfsk ·» -«»--."·".’ « « · »F; . «« »·»"·""·,

««

i» »O· Afexqens «
Cgneefzj"jb» i« ZYICKVIITCH nanbexl«"gcjr·:«:b»r·t,« in» "ejtiku·».

Steintopf gelegt und mit rechtguapteinskadksxfq·iq"t«cdrWga·k·
lagg»hefeud)te·t, fest zufammexzzedrklckt, ejn«»st·«zjnd,k»ie·jkxj»»
dem Topszugeschnittenes »Pqpie«r"nlit Nun: iopek Franks-«»

bfctnykvejer naß gemachtks qjxjgelegtxnnd an· einem. jäh; ·
lekßOLt 6 Vis»B» ·e gelcissdnkjj ; Dann in. eines-IF
Tpcte vo YUMHEZ geb, n,iid»-·wgim».3ur,Täf-1k he;
gesessen« · He: »«"tänn««aüch""kleine« Fosenien dünn Jgnslegen

unjtzbie nkpe darin backen. «
So. Komm« morgenetvieder oder gefülltedssssiss

s
e

-doch nur«.
von einer Seite« braun; dann wird eben eine solche Fäl-

luvgs Eises-des! Nixoggsssnewocht- ein Löffel vol! da-

von in jeden Psannenkuchen seiest, etwas länglich ge-

dofckh zttsattzckjkngetdålkzdie Beiden Enden utklxzehdsetn
iuszekkfopftxm Ei geh« tzeklkpißt feinemRcivhpvdlbsg;zs»t, . ;
ikfszheißer Butter auf der? Pfänne » schnelxgkpkäken uns-H.
rechthekß zur Tafel gegeben.

·

»O 2 St. Cal-

227Lauert-is jkiiid«sjy?«fi·c7«esii.



Zwei spkiiikijisjkjscheskes Schieijiejspkx ijågkvsu i:Mörser so zart als Pögllch ASCII-PM- sszlbz Ikffnfk
ausgehäutet und

ingaiiz kleine WUIFØT gk TZIFFOVO DER«
mit dem Pindfleis zusammen SMOHEUHVEZ es W«

Teig wich-« i« ein-e Szepüssel geleHt und mit etipaö Pfef-
fek , kngtisch Hsewürzz »Yi»iiscatdluti»ye unddSalDruhrt und ein Teig gemachh Die· zu en

·

t gßtsDann dunn auögewlltk VIII) g« Ukfdksaxgstsens, ..

.
.

,unt.
dex Rand denken» » sp »« «,

chen Fleisch hinein gelegt, aber« einer
») g»andern zugeklappt und niit dein Htiszetucs YOU» isch .

iiedeii dein Fleifch abgeschtlltsentzråsiibikzsxxz LUIGUZ CFPVPZ
gkxåuiiiigeu Kessel Wasser aufge i) tzsc wag·ein gen) »en und» jsiiszrzpszaxspdeni einrichten» ie

»

a

ll sz
Higgx »kochenszgelassen- Möge F· reesse»

» sstrtsiksysseaseisisenxssss We « «.-
wvrin sie gekocht Gib« DREI?
Wenn man bei Tifch»e«vorlegt- muß» man m iedein Tel-

ler ein paar Vorleglosiel Wasser· mit geben, sWstLMkZ
den sie leicht kalt und sind dann ungenießhayz .«. »»

«.

Man kann die« Caldunis auch Exf IV« Ehe« X«
gebeiiksznämlich2 man giebezu den: ksskkeis Nierenfetp VFDEUVLU s« SEND W« W«

YHUS r«
us« s« WWOOO sei;sie gut ablaufen,»s·9B»sio» Of« IRS-l« «

»

Xset, giept braune Butterspsstier ixkyd »ebesttsvt DIE-W
sparniesaukäia i« ·.

»

.·.-- » »i, -,

Z2, Tauben - Pastete in · Biittke·«kt"eig.
Sechs Tauben werden »geFupkk.-« ·a»tis·genoiiie?en-

Mseipasishenz in« THAT« gssckjsåkkksb Wxtgkkkuer»Ein-i eines« grosse Eises-Be ««» O D»
wasidqcchgekocyy dem: mit erst« greßkks

·

U

228
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Irr-Tebel- etwas Jeinen LösselMehl hinein ge«

stciubh einem halben pjnartierguten Jus, dem Saft

einer Citrone rindfein halbes. Hiihnerei groß tue;

und tunfnjigzugekoeht und dannsmit 6 Eigekb dnrchgä
rührt, so daß die sSanre gabjdick an den Tauben

hängen bleibt. Dann wirdjedies Stückchen schnell in

geklopfterf Ei getunkts mit feinen! Reibbrod bestreut

nnd z Stunde vor« dsn Anrichtenin Bouilkonsett schön
braun und rbsch gebraten, Eine Schüssel wird mit

Butterteig ausgelegh ein doppelter Rand ausgesetzt,

einspnssender Deckel ausgeschnitten· ,
eine reine Servi-

·ette hineingelegt, der Deckel übergeschla en, mit Ei

destrichen und im Ofen schön gelbbraunggsacken
,

dann

die Serviette behutsam ausgenommen undjdieeben ge-

bratenen Tauben hineingelegt;enBeste«

sSauce gegossen nnd die übrige in die Sauciere gege-

ben. Man muß nur nicht sehr viel von der Sance in

»die Pastete geben , sonst weicht der Butterteig aus.

11. Kleine Pasteten von Seiden-

« ei« ·’««·-"««Schwätt"zthen.
«« «

Die Seidenschwäirzrhen werden trocken« gerupfh
nder so - daß der Kopf seine Federn behält; dieser wird

mit festem Papier in eine Papillotte gewickelh dann

werden sie ausgenommen, gutfantzgewaschem aber

man muß sich hüten, daß der Kopf nicht naß wird;

der Rücken wird abgeschnitten, so daß derKopf an der

Brust sigen bleibt, dann in ein kleines Kasseroll neben

einander gesetzh mit 2 Eßldsfel Jus, Butter und Cis»

tronensafh einer geriebenen Zroiebeh Pfeffer und Mus-

eatblüthe ans Kohlen durchgedünsiet und dann in der

Sange« gänz kalt werden gelassen. Die Brust von·»2
saftig gebratenen Hafekhühnevn wird ganz sein geschnit-

- en
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Sls,-»p-s!,t.s XII-XENIEN-

F» gkz,d»,mit s, llswzjnetkkjeizt geschgittetxen»Speck« ixu
äsfer sestoßen- «sksj»es.,f «e..ei«I"FTTTg«:!VTPd-",:dckslp-miiJOSEPH-- etksxesspkääk Ich-THE«- "T»- ev. Bseichessixsgs

YZnejriFrtzn ists-h, ikzYL gekveichk und» Wiese; Wisse»-
dkäkkt,. Päeffesh Salz« JNDüscPCteblüthe "g«l·ttsz durchge-
rührtJda es wie Frjcayslfqnsk elzzvjrkxap Dangzzzacht
knan einerxßgttertei Alxugszixnd schiszkeigekkkxcheine: großetxTheektaåessdsexfk eiiiexj lintertassexsikjeem
Pastetchen zStücke aus; auf das untere Sfück legt
mcm »ein« Hkkiifch’e«q»jvjs,g. der« vorhin bereiteten Fuge,

dxüJcktzdcäk«Bd«" » hie»Mit,te», Daß die Brustaxach
IIDSUFFV Its »—-z»·ä«ilxe·.,auf die Brust,
POwstsieVwi UIYXLVZETTP

..
.. « «

Eiiveißj cjsüsöetzj Deckel «sii’cht" sniän mitxässkriffsgarfep
Ausstecher«"":vie» ein graßerFingerhut in zdie Mitte ei

Loch, ziehtspden Kopf nebst der Päpfllptsjzdupz
Tizktckk den; »Na-IT) an urxd zackt mit dem grobes»«

evszkzxtzxcikss TM» i«- auf ein Ya·»b«l·ech».uud »He«-
«

»

»szkxxx»c»"ei«ttep szykit ··lqpf»tex»x.Eiem," schtebi
« g sskÜssspssk WE- «.

, esckgä7;sslb22-D«esniknnit man die Papt o m an - tangti se« auf eine

Schüsseklquzrrzbxiiigtsie wgrm zut.·f.Taf»ezl. «».
.

THE-H. Lachsdpiroggett in Butterteig.

Die Foxmeit werdezxzxun ..sausg·e" nixtex von

Ptitkerteiszwie die Vorigenpspzszskxsjjze" kzikenstück
Lachs jpird diespgejyt gb·geschzxi»ktkjkf«" s en· ausge-

uqd«· in klectYeJSchklbchen »? e«n·,.» »an»ocz
der; unjzxjzåti Boderpso viel geleg ·, . aß xnoch ein h,
bcr Wege; Jeixey ··«S«)»k"an»d kszzepytxi bleibt; zeinigeszzszviehelpt
kpkrdetxktxjissspiknd Lejckzpjtketh »Mit wenig» Butter:
set« gkkjixchjtj -Z2cv9»,est«pgs»-«uf »den Lechs RIGHT-« w«
Pfeffer pestpeejitj zeiget-»lst, unt Fern» Kuxheizxeidxhkp
ssz«ckc- »Ist-»Es dsstcschssx usw— aus des» Backe-Hexe!

azkåzebkjckgkp »Es; mlgjjtzziz Last: gegåssetxfwgp
-»

«

M· xm aul e , es« A sda next-ej;-HYHHFJF» are»
.. J«

W
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dann muß er aber erstes« Stundeninzsüßesilchzgeweisx
und gut abgetrocknet werden. - ---»-·-.»-·. «..

Z«

l ll Nvch Tit« große« ttxMfche
- Vier Pfund schierechzzjunges Rindfleischjsegtssxazi
mit einigen sein geschn·itteneisz-Zwiebeln, Yeterfilieniypk
zeln und : Stovs Wasser ausH.-,Feuar,»·—kocht«-YYd

schmort eöso lange, dieses» fix· weich kst- dtsß TUTTI-Mit

»dem Finger: -·ol)nei» Mühe dukchdxiicken kann» »Dann

muß cis-kalt. wexdtm wird alsdann klein wikrflich ge-

schnittmundxmit der Same, worin es gebraten, »nebst

6 fein geschnittenen Zwiebelm Pfeffer, SAIz-»e»i,igl.

Gewür"z«, etwas »Bo«uillon und Butter ganz kurz zuge-

kochy bis die« Meers» ewpinysiikvz dank« stciuve man

Wein«»zweite«-Insecte- em.t»t-ss, t-

ust: seiest-»Ist: WHAT-Motive:-
så St« hssßmk I. Und 4.«Eöl.iiel» vttcpzmsemt

-diese«zcrgtingenist, giebt« man so viel Waizeiimehl da«

zu, daß es wie ein Brodteig wird. Dieser xvird zso

lange mit den Händen siark.geknetet, bis sich nichts

mehr anhcingy dannauf.».einezm Baetstiszch Butter«

teigiv eine Isixsslichs Eise! esse-soll«- CHOR»
kiventxs der-No zviswgsvgsithlegev til-»die Dieses«

so grgöxgls neige. Mittel« Bxetevschisiiel istk Ists-die Mit-

-te legt man das. geschnittene Rindfleisch ~ darauf »das in

Scheiben geschnittene Brustfleisch von einem gebrate-

nen Huhnz von den Keulen wird das Fleisch «auch ab«

geschnitten seid aufgelcgtpdaraufsjvieder Rindfleisch,

»dann oben in der Mitte-»die Reilyehepuaiexkzxzfammengk

Iniffety mit gestopft-ern Ei bestrichen,--auf» ein Back-

blech gelegt und im Ofen· gebacken. Es muß glejzch
JIVCVV ZCscsseU.l.Vckdc·U·« «; .«.«.«

«

.:.'; . Es!

« Auf eine Obertassespauågelassene Buttennimjnt
»statu- Obectasseirjikilch »und so»viel.,-P«ithl-, Paß Es, W«

- i
«

Weißbrotk
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sessskodxskig wiss; dies« wird aus Backtisch
so langegearbeiteh bis er blank ist, dann anögerollt
nnd inie Buttetteig s Mal nberschlagen , dann wird er

nicht· zu dünn ausgerolltz nach einer Untettasse rund

aitsgeschnittely die Hälfte-mit kleinen Scheibchen durch-

wachfenenz geräucherten-Spec belegt, darauf in dünne

Scheibeifgeschnittene Zsviebeln gelegt, init Peffer be-

streut, nnd«Rosinen", die auzgekernt sind, nebst etwas

kcotinthen übel-gestern« die leere Hälfte übergeklapply

enit den: Ouchenrade abgeschnittem auf ein Backblech
gh sniit getlosssenr Ei? Weichen, mit der SpicksZeit-del

hin und wieder gebacken.

- 37. FlecknudebPgstetex
Man rollt einen guten Nudelteig recht-dünn aus

bund schneidet Daumbreith viereckige Fleckchen davon,-

lnian laniisiezanchetcpas großer schneide-») kocht sie

spikdckm ableuffetts·’k"sfysldx" 111-Hei durchgerührls
III! J II sckcchxws
nen kunnten, etwas ausgeldsseåer Butter« 2 Hände
voll geriebenen Paemesani oder engb Käse und z Stoof
dickem saneren Schinand Dann von niürbeni Teig
ein Blatt ausgerollh in eine glatte Form gelegt, die

Übsreiteken Fsleckchen hneein gelegt, nilt einein ecndern

spßlitkfzugedeckt nnd Hin» heissen Ofen

.--
.sz

Ueinskoiljteinsdfund Reis
«

der abgequollen und

iwieder Vabsespüljlt Hist, mit s· Quartier recht fetten:-

starkeiiDouillon und etwas Parmesam Käse weich und

nicht zu dick zu. Dann läßt man ihn kalt wilden«

rührt —.z ganze« Eier undscsigelb dazu, giebt Salz und

Uuscatiiuß hinein und rührt es gut durch. Davon

YHebt man in eine tiefeSchüssehs drückt in die Mitte

eine Stube, giebt ein fein« Ragout yineinp wie« bei

den
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den kleinen Sxastetchen mit feinem Ragout ist gezeigt
worden

,
deckt mit dem übrigen Reis wieder zu, macht

es schdn glatt und rund, bestreicho es stark mitsausges

schmolzener Butter, streut Parmesamsase über und

lakLt es im Ofen backen.

39. Pastete von italienischen· Rudelu mit

Schinksno -
Ein Pfund dieser Nudeln kocht man in starkem

Vosillon gar und kurz ein und läßt sie kalt werden.

Ein ils gekochten magerer Schinken wird in ganz klei-

ne Würfeb so fein als möglich, geschnitten Ein halb
Xb Parmefan Käse gerieben, dann legt man ein Blatt

Butteräteig in eine tiefe Schüsseh streut etwas Jsparnrh

san-K se darauf und über den·
legt, die-Hälfte dakatifxspwiever
Use und Schink ,

auch einiae Stückchen Butter,

dann die andere Hälfte der Nudeln und wieder Parme-

sarr Käse und Schinkem pflückt ohnnefahr I« It) frische
Butter darüber, legt einen Rand von Butterteigmm
die Schirfsel nnd deckt mit Buttekteig geddvig wieder

zu. laß: sie j Stunden backen und giebt-eine iummige

Butter jmit einiges! Saddellm verschi- dsist in der

40. »Hach6-Pastetchen.

Zwei Pfund gebratenes Kalbsieisclp J— is Nieren-

fett wird so fein als moglich geschnittens dann Z fein

gelmckte Z:viebeln, g Eßli»ssel»skapern, 12 Sardellety

tvelche gewafchen und ausgegrätet seyn müssen , fein ge·

packt, mit etwas Jus,- Buttety Pfessers Reibbrod

ganz die! iugetocht und kalt werden gelassen, doch im-

mer umgerührh damit das Fett sich nicht von dem

ssleisch »abfondece. Dann schneidet man von gutem

Bntterteig nah! einer Untertasse aus
, legt vors-der Fülle

in die Visite-ein länglich Häuschen und-hast den Teig
oben
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kobtn szierlich zusammen , legt sie SYH Backblech -
be-

sireicht sie mit geklopftein Ei, bäckt sie schön braun und

giebt- sie warm auf die Tafel. r - « · »

« «41.«?lepfel- Pasteta

beiiet ljtiiiach so viel gut Waizenmehl hinein «« daß es

krümelt, dann giebt man Z Eier und 3 Löffel voll

sWasser dazu, weicheö man mit einetnhblzernen Löffel

ishvseu,t.esssesumegxiihrt- daß der Teig vicht klüsvpig

Ivirdzisnklthexfädtndknsg Viel Mehlszdarein gearbeitet-

daß »der-Teig auf

- Die«

sen ausgerpllten Teig legt man ganz eben in ein Kasse-
roll oder träusige Pouppetonsform so, daß keine Fal-
ten darein warmen. Hierauf werden abgeschM und

»in-»O ;Th.siie«ietschni·ttenc Tlepfel ,
woraus das Kernhaus

gssosmeltkilageniveis dicht .zusammengelegt, mit hin-

uicheudm Zllckklysvjsslngniszfpispgestoßenem Caneel
und etwas klein geschnittenen
in Acht zu nehmen, daßdie runde-Seite von den Aepkeln
bei dem Einlegen nach unten gewandt werden muß,
und wenn sie auf-solche Art eingelegt sind, so bedeckt

man sie mit einem Deckel von dem geikalkten Zeigt, je«

doch etwas dicker als»der, welcher auf den Seiten herum-

gelegt ist- womit-er— szspt gut· nnd dichtsskstddttien befestigt
- wird-» nnd ganz und gar— keine Oesssupgenpsfo wenig
oben als unten, zu sehen sind-und bcickt es zwei Stun-
den im Ofen» -Wenn Hngerichtet werden soll, wird

die Pastete in die— Schüssel gestülph ein kleiner Deckel

ausgeschnitteniind folgende Sauce hinzugegossem Ein

Jrenig auögekpaschene Butter wird»gefchmolzen, eine

»kleine Hand voll Mehl hineingelegt, gut umgerührh und

wenn es zusammen geschmort hat, gkiltman eine Schee-

zz tassepoll Wasser und eben so vie! Franzyein-hinzu,« und

,- Znckgszigs Belieben- läßt essetwas hchenxsrührt eö

- - « MU-
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Ums, damit es eben-wird- und legirt die-Seiner zulegt
mitsEigelln

· 42"." Oblaten-Pastetcheu..
Man must· ein feines Ragout« wie folget: Eine

gebratene junge« Hühnerbrustx gsspafelhühnerbrüste
ksrlyieidet man so fein als möglich» mireiuigeisgereinigk

·tenChampignons- Morchelm Schalottens giebt etwas

Ost« ekseinsk Salz-«« Musratnuß - einen Ansichtlbffel
isOlissdqsssswdläftalles zusammen ganz dick kochen-

kfeijelst 4 SOLO-dazu, wie anch den Saft einer Citronw

merrühtt es gut- und legt es auf eine ganz flache Schüs-
tselxpsnur einen Finger dick, und laßt es ganz kalt wer«

zdesi «.- DarrnMtznt man srtsfe'«-Oblåten, « sticht mit ei·

nem runden( sechs«»,-. is· z« - Hex,
».

As.

Mai-so via-schi-

Ragout aus, legt es auf ein rundes Blättchen, bestreichf
es rund um mit Ei, und deckt es mit einem andern zu,

hebt es dann auf- besireicht es rund um mit Ei, und

streut feines Reibbrod auf, (in derNitte muß aber die

Oblate weiß bleiben) bückt sie in« heißer Butter schnell
aus, und giebt sie gleich heiß zur Tafel. «

43. Zwiebackdpastetchen mit Schinken

s und Reis.

Man kocht ein Pfund Reis in guter süßer Milch

. mit einem Stückchen Butter weich, und nicht zu steif,
jläßt ihn abkühlen, rührt z— it, Butter zu Schaum, und

rührt nach nnd nach 5 ganze und L) Eigelb dazu. Ijs

weichgekochten Schinken schneidet man ganz fein, und

rührt es unter den Reis, auch etwas Parmesamsäsej

hdhlt dann 94 weiche Zwiebacke behutsam aus, legt sie
in kochenden Schmalz oder Butter

,
und bäckt sie schnell

darin röfch -
aber nicht zu braun; legt sie ans Lbschblattz

» « füllt
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küllt dann non deinxzvgerichtetessskeis in jede sd viel als

hineingehh deckt mit dem abgeschnittenenDeckel wieder

zu, legt sic dnnn anf eine Platte, nnd bäckt sie eine

kleine hat«-Stunde im Ofen.

- Pastetchienk

Mnn giebt zu der in der Vorbereitung angezeigt-n

Fisch-satte« s fein gehackte Sack-eilen, eine« Löffel

Innern, nnd etwas Citronensaft Dann rollt inne: ei-

nen guten Bsiterteig einen Messerrücken dick aus, sieht«

szmiteistnmusishdgesenpastetchensAnsstecher nocheiw
tnnl soviel Biättchen any( Wissensch«
legt in die Mitte ein Häuschen von «? · ·,.«drückt

da« andere fest auf, beftreicht sie mit Ei, bäcktsieis ei«

nsem nicht zu heißen Ofen- und kervirtfte warm«
«« ««

Achte
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Pudding Mehl un Eierspeisen

«

ex. Karitoffel-spnddiiig.

Aiif ein Stook sauern Schmand werden tp Mittel-«;
Kartoffeln hatt) aligekachh aufder Rede gerieben - Mit

-«--«««-«

tZld das Weiße von denselben zu
einem steifen-Schaum geschlagem zuletzt zugelegt, und

ins-Ofen gebacken. Wird mit süßem Schmand gegessen.
Um« zu wissem wenn der Puddinkj fertig istz sticht man

mit einer Spicknadekk oder nur mit eineinexplkigen Ob! J «chen hineing sflsfqe sich ÆAtvksans FFJist er« sog«
nicht gar; gitt Verfasser! backesen. «· «!«« «

»» «d." s·a"rtösfdcikpndding. - »

« Ein Teller violl abgekochter Kartoffeln wird auf
einer Reihe gerieben; dann nimmt. man to Eier. und

etwas geschinalzene Brett-Sko- Qnastbtk schwand, z«
Ikeibbtoh Zncker und Muscatviüthe nach Btiiebeadazn -
Bird tnit süßen; Schmand gegessen. · »

«
«

· v««-«Z« ’ «. «

» Ein halb-Pfund Sagt) wird mit 2 Sjkpofskiiehk
gekocht« »dann nimmt man Io ganze Eier, z: I -

abseksarte Butter, »von 2 Citronen zdikahseriebenes

H« CAN«- OCPICMOMH M) ,
« « na -

237
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nach Geschn"inck,"ii7fd"·2 Lössek ScsnTsind dazu.
Alles wird wohl durch einander gerührt, im Ofen ge«-
backem und mit Weinschaum gegessen

4.» Apfet -,Pnddi»ng. Auflauß

Zehn Yepfetwerden sammt der Schaale an[ dein»
w! gedeckt-u« dahin. sc wie ji- siudg ver-i one-k-

Durchfchlag gerieben, und mit Zucker nach Geschmack

zngerichtetz dann von 20 Eiern das Weiße zu einem

H qpftx zu detzjle feln gerührt-
meine tust T

- in einen

recht heißen Ofen gefedert-eisk- nnd We.
bat-««-

kengeiassem Wird mit sößem Sehn? njfgege T
»

5. Aipfel-Pugdding. H

les-die« e iefskxvsrdxii sxschdiksixskssgökisxbciii-»sx2j

-

wassee«nnd:.i«tn»rdamoms,- wird a » seht« einandkkkk

gerührt» zindJangsam gebacken» »Wie:- mit süßem,

Schmand gegessen. · · .;«.. »; z»-

,

S. STPFCU ,S"9wettdp:Pädding.

· «: Lüste-VIIIHänd-CI: voll·

NO;- Vbn einer Wäsche-HERR Juki«

kee sahe: etwads einander gerührt-F'-
uksvkixsksiisibexzzivmax-

7. Pndding»·»p?nr fauetin Schmands
·

, · Sechszepn SICH-beiden auf ein halb Stqof sgztern -
Mai-nd genommen -; ·« nebst 3 »Löffeln Mkhtx -«Z»n«cxer-«
us» Don Zcitronen die ezbgeritbene«-«Schaate.z»Das:

den Gieri- jvwmit demschnisecndnsuk dnrchkgz
gesehn, pas-Miß- zu eines« Heisa: Seh« geschockix

i " i »« «« ;



gen, ganz zuletzt, ehe es in den Ofen geschoben wird»

beigelegt, und« mit Weinschanin gegessekn «

8. EinlPttdding von Milch. If— ».

Man niinmt t Stoof füße Milch, 19 ganze Tier,
skössel Waizenmehh 1 Theetasse abgeklaxte Butter«

etwas Muscat und— Zucker z· es bäckt eine Stunde-s und

sobald es aufgegangen, ist ejsjfertig Yazu eine Weinsauca
«. «·:

»
ists-i«- «-» :.--;« --· us« .s». .

; ::

sTfsfshalFkPfuiid Sagw wird mit·2 StvdfMilch
und 1 Löffel voll Butter dick gekocht nnd muß kalt

werden; dann legt man u Eier, i; Reibbtvtv F— Mus-
eatitnfi « etwas Caneel , die s« «« vale von eindsClttszone
ssgsssssissi Yes-Essai- -

sdsxxsssssssk ««

Ein Stoof sauer» Schmanty 12 Eier, Zucker»

nach Geschmack
,

von-C Cltseonen den Saft-«« IC» etwas

abgeriebene Siljealy Z hisskpändeboll gerieselckes gro-

bes Brodfwelchesnlieisliichi friich seynxssiiikb
nen Dittchfthläzfjebsieit Jedes« stieß« Diestcäsitd alt-

les gest-durch einander gestopft-« tinvln einein Ofen ohnik

gefähr eine Stunde gebacken.

- I 1.-- IM asrlcs iPstkvd isn g. .

«« sdskeuzkkpvku vleshkmekvsiivesasgeeiihen
indünslie Schekbelt·-g«l-«seyikitteni· Z QuartietMilcly geil-eh?-
dasssitöd Weit-gelegt, ganzanfgeweichfund new-Eli,

ikzsjiü
f« I3KCLU«feln«gesschnikten- Z— 115 ausgekernt »'mentfspkzk llskvtisi

Msskkvismkisz Wässer-Mid- -J Hist; see-F»
I« Eier, gut gestopft, zugerühry in eine nassu Mk«

Bptter hestrichene Serviette recht fest und knapp gebun- «

239PuddingxMehlg und Gdkspkiskqg



den, 4 Stunden kochen »laffen «. eine Hand voll Salz

inKWaffer geworfen ,
und mit Weinfchniim gegessen.

FTÅ »J- . te. Wcinschaum

Ein zQuaetier Franzweim 1 KaffmTasse Wasser,
etwas Ccttpstnom und Citronenschaale , Zucker nach Gex

schnlack, 4 Eier stark gestopft, einige» Ldffel von dem

kochenden Wein unter beständigem Klopfen zeigegojseiy
und der Wein daniit legirtx stark mit dein Schneebesen

spgeschlagens und wenn es stark rancht,sz"«abgenommenz
g z« nicht-«. ipeilhnst diesier . gesunden.

is. Ehocoratiezspyvviuk
«

- 26 Loth Chocoladw eine halbe Stange Baume,

Zpckey Carda«mom, Lnneel nach Geschniack dazu» gelegt,
dann «- Stooffauern Schmand zugerührh und im Ofen
Stich. iksnsxgiebt füjen Skhmanddazin »·

. I:

· Man legt fein geschnittene. fetMttvecse m

eine Schüsseu zwischen jeder Schicht Zucker, »Hu-seel-
Succadn etwas Reiten, so fährt man fort, bis die

Schüssel voll ist, alsdann wird ·1 Quartier Franztpein
vmiis eigenes» Bist-einig über, pi«..Sch-k-?s«c-is-Isse-
mdspk Die« sktmckcns « . «« --»«.87;« se«-««-?!1·E:«-::u.-

e IS. Muse« epznddiirzg

-Esset-
tiEßl

»..

mird cui-Geistesdes- gerübtb M Weiß.- vvv Pest-Eifers.

zu Schaum geschlagen , beigerührtz dann sogleiY igi Ver,

Ofen ge chobem fund ohngefähr eine »hnlbe Stunde gehst-·;
kein« »Wenn es»gel·gehtxiperden,»iyll- hranchtexeine

- - - seyn-is«
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16. RUVOIUPUVVZUP

Die Nudelm (s. No. H. der zweifen AbjheilunO
werden in kochendem Wasser gar gelocht undin kaltem

Wasser abgelühltz dann auf einemDurchschlaggsgz not.

ken ablaufen gelassen, ca Eier, c Stoof sauern Si, nd,

Zucker »und Gewürz nach Geschmack zugelegt,

einerStunde gebacken. Die Sauce ist entweder tumin i!

ge Butter oder · Weinschautin s

17. Rindfleisch-Pudding.

Sechs Pfund Nindsleisch, von der inwendigeu Leu·

de, werden mit einem Messer geschah« und dann in ei-

nem Mörser recht mütbe sestofenz dazu a g; fgiq g«-

schnittenes Nierenfeth 5 Quartier i

Eis»

und so viel Weilst-red- als wenn man Fricadillenmachen

wollte, dCzU gethan, gut durchgerührh dann eine Form

oder Backschüssel mit Butter geschmierh die Masse hin«

ein gedrückt, mit Reibbrod bestreut, einige Butter-Fleck
ten darauf gelegt und in den Ofen geschehen, «

.- saure dazu— « »-. ..i

: Quartier Rindsuppq 1 Quartierjiäßer
Ngut Stück Butter, darin 1 Eßldssel Me l eingedrsckn -
s Sardellen fein gehackh 1 Ldffel kleine Oaperns

was Wallnuß mit ihrer Saure- etwas gerieben« Zwie-

beln, Pfeffer, Muscatblüthe und eine iu Scheiben ge«

schnittene Citrone wird zusammen gut durchgekochd und

in eine Summe dazu gegeben. Doch muß die Citrone

ganz zuleht zugelegt werden; man kann anch eingemachte

»Geh-dumme (Sciez«chen) dazu legen. «

- is— Saume Schmand-Pudding. e

Man nimmt auf i Stoof guten sauern Sein-sand-

-16 Fisch, von 4 Eitconeu die abgeiieieiie""schaalie,
. c« Zucker

241puddingsMehl - imd Eietspeisenk



Zucker’nach Geschma
«

,-··5 Ldssekgntetz feines Mehl, ein

halbes Weinglas Leder Fianzbrandweitu Das

« Weiße von de:
« fern wird zu einem steifen Schanm

geschlagen, man es in den Ofen« schieben will-

Fugkgossk
»»

szjnd in einer Backfchüssel gebacken. Dazu
ei« S von Maadbeerem

«) »-»j1·9.-Yudding von dicker Milch.

J. · annimmt 1 Stoof recht fette dicke Milchjlößt
Waddag auf einem Haarsieb trocken ablaufen, legt

«; Edkakke til-geklagt; sßuttet-eb;3ucker,T« UND«
·. .-. Mjdaw

szwpsticllcs VUTO
-rnit Butter bestrichenen Schüssel im Ofen. Man giebt
süßen Schmand dazu. «

J· H· Fa, Ein Citronen-Pndding.— «

.I»-.- «»- "»»,t"fpeklätte»..utter, s gute Löffel vol!

.. ··777--««t»« nach Ge-

WSYEODU 7
«,

Wird clacs gUt dllkchgckübkik qsnsskk
g»

seht, und unter beständigem Rühren fo lange stzhen ges·
lassen, bis es recht heiß wird; dann rührt man es so

«lauge,rsz—b·ö·.ks· abgekü ltishfchlägt « cigelb.zu- und

« · Xesgt ·e zzkSzchaunr geschlagen, und in

’ -

- xiyuikt Z; is; Konnte-diktie- uqchvem · sie

groß Tsigid«, hackt djeksjljte davon fein; dann klopft
man 12 Zsjzsske « en Kteböbutteh 1 Tasse gu-

ten süßen« « Hand, mit einer Wispel gut durch, dann»

auf das Jene: gest-St, undunter beständigem Schlageit

eecht heiß· noevsatißelahk dann rünny man «« ein Man;

Weithin· Hugo, . Von,deiten die Binde auf der

eibkgbgzti s« c
, ;;da·z«n,.» ·-

»und» legtspdce jgehatktän- « Akte
··

« E
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Krebs« etwas Citronenschaaly Cardamom und etwas

Zucker dazu. Dieses alles klopft man gntdurch einan-
der und bäcktes in einer Schüssel im Ofen. szDieSauce
dazu macht man von tummiger Butter, etwaö..crebs-

butter, den übrigen rein gemachten Krebfen und etwas

Wallnuß - oder Champignons -Sauce.

gen. Heringskspuddingx
«

» «Bier geriebene Franzbrode«, Y,Eier- s ausge-

weichte, von sen« Gceiteii get-einigte Heringe werden

recht fein gehackt, und mit 1 tiz fein gehacktein Nieren-

fett, 3 Quartier süßem Schmand- Pfeffer und Mus-

catblüthe im Ofen gebacken. . . J
«

-
lasse— Geh-lahm

gekochlå Dann klopft man it) Mehl dazu und läßt

es unter bestcindigem Klopfen auf Kohlfeuer zu einem

steifen Teig briii)eii, jedoch nur so lange, bis er zu·

glänzen anfängt. rDenn wenn er zisjltskige auf dein-·

Feuer ist, scheidet sich die Butter: und« eristnicht zu«

brauchen) Nun niufer ganz kalt werden, dann as«

Eigelb nach und nach zFgellopftJ etwas "Muscatdli«rthe,
Cardamom ,

das Weiße von den 1 6 Eiern zireinem stei-

fen Schaum geschlagen und ganz zuletzt zugelegt. Fdantr

eine nasse Serviette stark mit kalter Butter destrichem

ziemlich knapp und recht stark zugebunden und in ko-

chendem Wasser« worein eine-Hand voll Salz geworfen,

s ganze Stunden gekocht. Er wird mitSaftfauce gegessen;-

.

" Man nimmt ein Pfund Nierenfeth lis Mehl,

111 ausgekernte-Rosinen, 1 is Corinthen - 12 Gier,

Erste-of Milch«- t Weißbrow Z— Loty Cardeusvnh Z·-

Lots sstuscatblüthy «: Esildfsel Nun« etwas Zucker

-

. » Q n H)
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und Salz; Dieses alles muß in einer nasien und mit

kalter Butter angestrichenen Serviette nicht sehr fest ge:
bunden werden und Stunden kochen.

z as. Spinat-Pudding.

» Eier, 1 geriebenes Weißbrodk »Z- Stoof

sauerer Schnur-d, «; Museatnuh Zucker und Salz

nach seichte-ais, wird zusammen durch einander gerührt
und zuletzt 1 Affe! vol! fein gehacktey abgekochter Spi-

natdazu geleskuud in einer rnit Butter bestrichenen
costs! gis-« e

wöhnlich als Gemüse giebt. Wenn er kalt iß« schl gt

man tsäiärkäeåvas Zucker und eine halbe Muscatnuß

entweder ganz« DURCH-Hin
·

Schüs-

sel, gießt dann «) Eier tnit Siodfaud
und etwas Zucker zertlopft darüber und backt es sur-Ofen.

» 27. Kohl-Pudding.
«

Drei Kohltdpfe werden in Rindsuppe weich gekocht
und fein gedackd dann rnit n steil-besitzen, z; Eiern,

»; Quartier geschmptzeuek Butter, sxlraqiecktqssm süs-

sem schwand, Zucker und Pkuscatblåthe zusammenge-

rührt nnd eine Stunde im Ofen backen gelassem Er

wird rnit tuinntiger Butter— gegessen.

r as) Guster-Pudding.

Man ninnntein Stoof süßen oder sauern schwand,
u Eier und 5 hölzerne Ldffel feines Mehl Dieses wird-

gut gestopft , Meiste-Fussk- Zucken Orangen - oder

stosenwasser zugelegt, in eine uasie Servielte

gegossgrxwe

244 Acht; Akt-Weisung.
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wclche stark mit Butter bestrichen ·ift,’. in kochendeö Was:

ser gelegt und eine halbe Stunde bei egaleur Feuer gekocht.

29. Mehl-Pudding.

Zu sechs Eiern , welche gut geklopft werden müs-

sen, z Stoof sauerer Schmand nnd so viel Mehl- das

es wie ein dicker Teig wird, wird 1 Spitzglas feiner

Brandweim Musen« "Zucker, Citronenschaalen und

Corinthengelegtp . und zerlegt der sauere Schmantn Die·

sesjyied in eine« seit Butter ausgestrichene Serviette ge-

bunden und eine Stunde gekocht. Er kann auch in ei-

ner Schüssel gebacken werden.

So. Pndding von Gall-Maßen.

; Bier guckte-Messe, Der. s sterbe«

wes· i
«

f·- hskf

»als ; is) gehe-est; dann schlägt inan I 2 Eier- Z

Quartier Seh-stand, 1 paar gute Hände voll geriebenes

Brod, Z bis i Löffel voll gcschniolzene Butter, Mus-

catnuß, Salz und Zucker dazu. Dieses wird alles wohl

durch einander gerührt und» in einerwschiisel gebacken.

Dieß muß schscll seyachtiwtxdttx denn sobald die Füfe
kalt gssdtden sind, lasseskfedsidjniebt betrübten« L·-

3t. Schmand-Bpudding. «

Auf ein Stoof guten sauern Schmand nimmt snau

16 Eigelb, eine Kaffeeiasse Kartoffelmehh Caxdamony
etwas Zuckerz dies aces wird wohl dnrchgeklopft und in

einer Form in einer halben Stunde im Ofen gebacken.

se. Fleck-Ruban, oder Nudel-Puddi·ug,"z«
. «»

mit Schinken., «. e ».

. Man maesxeinen schdnen Nuvelteig , rollt ihn wie

Mnlich aus utid schneidet einen guten Finger breite

ige Stüzkedavow Die Rndeln niüssen aber erst

mttkochendemßasset ausgekocht werden, bis sie schwinp
«

· « MON-
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weis, dann mit kaltem Waffe: gespåitpnnd recht ablau-

fen gelassen werden. Dann wird in eine mit Butter

gestrichene Form oder »Backschüsset eine Schicht Sind-ein«

gelegt- mit einer Hand Voll würfiich geschnittenen ma-

gern Schinktn und ein paarEßlöffelcsgeriehenen holländ.
oder engl. Käse bestreut, undieinige Stückchen Butter

darauf gelegt, dann wieder eine Schicht Nudeliy Schin-
kes», Käse-und Laster, und damit fortgefahren -,-- bis

dieFornyvoll ist, J; Quartier sauerer Schmand mit

EIN! durchgckidsss Fibergegossen stand-mit Käse und

Qhsisebaistw Qknn giebt- tum-

mige Butter dazu. - . .-«.«.«s«-:k.-"-e;-««-««1»-- --’—å.-.--.«ei»4ZH;Z·«»-«· n? -"-

i II· Gebrühter tPudding.

" Ein Stoof Schinand wird iauwarm gen-ast- ein

Löffeb Butter« darin ausgeschmolzeic und Lösseiidefse"eiu»
Oft-II Wes zugekehrt« dannauf dem Feuer» unter sbes

derzseig sen Jenes-Aas-
sekoll abgeyscstfDqässiitiverden , es

werden 24 Eier eins nach· T
««

F
Lassen Rosenwasser., . 2 Eßidssei Nun: nnd Ziccker zu?-

«gnlegt, immer nach einer Seite gewinkt, Ovelchessznidu
bei allemsGebackenenbevipachten muß) in einersniitkßiktki

ter

ausgestryeuensoxm gepackeu und mit Kransbeerem

Sau-e gkgk cis.- « Dikfksxxuanknzkist ro: z» ppkkipkkkn

gnug, sürszssosiit
·s;.

« " «. « zszszspz »04.s

xssljssJlfEier stark gckkbvftssktsi Both feines Beides!-

meszi z H Aber« Eßidffel szfein gestoßener Zucker« -1 lis

fkiskiikijck es Nur-knickt, i, n; ausser-wes Reises-i; et·

war; Cardainom,- werden wohi durch einander ers-htt-
instiiie iiösse Schierke, stark mit Butter bestritå ge-

Æsksr zuyeisluuväzgkv untekszsftekm ukisiziifbkok»;
n in» e« en

«

aer ed ».

---:-.«--.«-’s « its! Ssf F» »wes-»Sc-
«

xxkkefhgki EVEN-Esset

«»

«? ««

so.
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TLTTrzdkkfYåchxgsskzgksssgggsJchzgkszkqssøg«
s»,

F
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I··
"«y«"«4 « As«

esn tks ge,

YchzskyksspsåksxjkxzkszssssT. b3kkVØ7U--.. END·
Mai« MPO -- s«

is?

«.

Hskkosskkkb W« stn mi Tebel« schackten DE«

Psisstt Ob« Butter, dann ishr-E«

«.
»Ist-usw) .

gskwksssssssvikzvs Eises» —-

Jtk fVdkGckjichfwird eTIjeIMILeY nd VIII« s«

Hi: g-stkw» spukt; SEND-ask? spgxiiukzsekyfssskkt
Dksgnd mitVsCierkk»zkikkcdksiss«z-Yütz«rs.sk««ko s; us— -. z:

- ksi ..-. di«

«

« 57. Kar-
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37. Kartoffelnrehlsnspnddingssz

» Ein Stoof schdner sanerer Schmand wird mit 3

Ein-riß stark geflopfh dann das Gelbe von 12 Eiern

dazu geschlagen, eine halbe Kasieetasse Kartotfelrnehl
dazu gerührt, mit etwas Carl-Manni- Citronenfchaale
und Zncker nach Geschmack, von den g übrigeniveißenz
Eiern ein steifer Schaum geschlagen - zngerührh in eine

Schüssei gegosien nnd gleich in den Ofen geschoben. -

;
»» 38.«1cepf»et-Pndding mit Mark.

J— III!
Und rniteinem scharfen i esser in» dünne« »ge-
schnitten » 1 spjjz Mark wird abgeweichy fein geschnitten
und die kleinen Knochen« heransgestzchh 20 schäumveing

Zcepfek gefchäly das Kernhausszaiisgenonineen und
’

»Es-»» s Scheibe-angeschnitten; dann eine mit

Yysttp - « ntixesxeibbrod ausgestrenh

- spessssiiMstb dem!

AGREE« xipipdsxk Bwd undis- kdtkgtfdhsmi Gsdieschüfs
se! voll Dann u) Eier, I Ldssel Mehl, · Stoof
süßer Schmand,.Ziicker· nach Geschmack, gut gestopft
und eine vierteFSfnnde vorher, ehe es in den Ofen ge-

schobet··««üs«e«rgegossen. »Wenn die Adpfei sauer

find, znirsi man in. jede.Hchiijzr spetznas Zucker streiten.

i e«»isxiecszesswmwcepsixsgosvvsiies -
H Mschönew wein-en—- tveinsauerii Aepfeln »wir!-

die · « zahgeichält einkteiner Derkei abgeschnitterp
und mit eigen: spikenHYesser hehntsain ausgehöhlt,wieder aefüllh mit fein geschnittenen, eingemachten o-

rneranzen Citronenschaalen nnd mit Snccade bei«

deckt, n: Eigellk I Stoofguter süßer Schwein-d, et-

tåaö Orangenivqssek spdsuckers dsmkk es süß Wird« ZU-

fammen gestopft, anf,.«d«em.Fener gerührt und gestopft,
bis es dick wird und schon stark anfängt zu dangpfem

. ann
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Dann ausgesoffen und immer gestopft, bis es kühl ist«
Die Ilepfel seht man in eine Schirsseh so vielinnn braucht,
dxeabgerührten Eier werden übergegossem niit etwas

Zucker bestreut und in nicht gar zu heißemOfen gebacken.

e j4o. Grütz-Pudding.

·. . Drei Raffeetnssen feine Buchwaizengrütze wird in

n; Sroof guter süßer Milch mit i Löffel Butter ganz
weithundedick gekocht, kalt werden gelassen, dann 16

Eier-i· n Hände voll feines Reibbroty j- 113 fein gehack-
tes Nierenfety Z its ausgekernte Rosinem i Quartier

süßer Schmand, etwas Muscatblüthh alles gut durch
einander gerührt, in eine nasse, niit Butter bestriehene
Serviette knapp und fest eingebunden, in koehendes
Basis: set-et so« s sey-v«- Innere-Wesens«-
gennuinkeirszusd eintsrssgsnblick in kaltes Wasser— gehal-

.iu Einen Durehschlag gelegt, aufgebunden und be«

hiiksani auf eine Schüssel gelegt - Er wird mit legirter
Milch, wie beim Pfannenkucheiiispuddinz beschrieben
No. IF» gegessen. » -

41. Noch - ein Mehlsspudding
«

- Mehh ei«

Okeinglas Franzbrandweim etwas Citronenschaale Z« Loth
Vardamoni und Zucker, nach Belieben- wirdgut zusam-
niengeklopfq es muß wie ein recht dicker Pfannenkuchens
teig werden, in eine nasse, mit Butter hestficheue Ser-

viette gebunden, in tochendes Wasser gelegt nnd Zz
Stunde koihen.lai»fen. Wird nur Weinsaure gegessen.

4s. Butterbrod-Pudding. -

Nachdern die Schriiftl-sroß·ist, swerden dünne, niit

Untier; gestrichene Scheiben. Franzhrod eingelegt, Ko-

riiirhen dazwifrheiigestreut, wieder Brod nnd Oorinthen
uns-»so abgewechselh bis die Schiffe! solt if· (Wenn

.. uian
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Iftxqn bät-« kann matt« auch »etwas«
lade dazwischen IÆHUFO sz Qqzm eiy wveichkis uster ge«

macht, übergegp etsxkqv eine Sktzixhe itxrszOfekxgxkzackenå
"

ietn gsklöpftz von -i",·Cft«r»one«tt;x-ie"’ ital? gb c-

MUUJCYWUS Pvjnsränzen -Marinelgddf odejzföiifsgöHfi
tene,·« diitgemällyttsspomeränseyy Eine» kjäkh·ck’ Stängesz

Käf-Zwets- Caxdqmonu naihtseschdtäcki I

Esset-www
»

www»» Eises-Saft sei» »
»

muss: sziigcksyktzüßspbjskiksksÆiskksksueypikkstiickjenkq ·
sxszisisssi
MPO » »-:.—.7- 44ic Hcfetnspttddings qzxksszksxxs .. sc«

«· T«« Eis-« · «nd Mehl
I «) feiltt··gch"acktks«Mä«r"k« »Ist;

soknxjsrpnzbrydes «« B«E»ier".,"
ACTUAL.

».

» -
»

xktstydpMPO « lUWMTHFHFSVOXEPWFF
«·4:««« —,"-"V·" · Flljeinet n?
Butter bestrichenen und mit

Form gebzxckem -»»-» «;

« 45.;2cepfel-Pudding· mirs-Käse« »- «

T dnzf ei« Stvpfzksüßpxxs Schkkikskix Juimziitsmgksks
Eiew J· ttsjgjekicbvpea jsäsessskt it;

sekkx Mk:

gswe?-—g«jschmoczqe-Omtsk, -·-i-3»;P; s «
iiktvjskoiever «zxbgedruckee Frei-RGO;

ev: Jgehäckftkx

Tellerssdssfkfn gkschqitteikkk
» XIV-Dieses wird alles·

gut dxtkch7ökncitdet: sgstsihti ;«ve»t»tpäs· Zucker in ej»-
nerximii Stifter bestrtchMn und wir Mekbbrod ausgi-

streutpn Fokxxipkmgebakkzeusp ».-.»-·- »«
-

»

jkzz - « « ~4,6i.fßcVd;-«PUdViUgz » «
- s

z
Ein hatt» Hättst-wiss mit zx »Qu«crec-k’ W.

ifxttksthtisqtkdsaitfdkm Feuer tummig geführt· used wie·-
gekassem 8 Eier-MARTHE, iiebst

- T - - etwas



etwas Caneeh fein geschnittenen Citrdneiischaaleiy ; llz

ansgekernter Akt-sinds, von 4 Franzbrodeiv die Rinde

abgeriebem dakWeiche in Wükfel geschtiiktetrj in 1

Stoof süßer Milch anfgeweichh auf« einem Dutsifchlag
ablaufen getassen sund zu dem-übrigen gerührt-Wisse!
mit Butter hestrichenen Foxm geholfen» nd mit einer

Kirschs oder SYnzakzheerewSauee HeHHsFe»n. ·« »«

-» e; ,4»7. ein-.Aepfel"iksj)ud·din«g».(- .
« i Hsgechszetjixkitepfki given-ev- ikk Sch7kibliisJesazhiekeks,

nuch 2 Franzbrddes YDann immer Sci)t«chtweisejgelisgt,
Brod, Nkarb Aepfeh eine Hand voll Koriii»tl)eii,«-«e"kwa»s
Muscatblüthlsf TCardamojnz Zucker nnd: fåikksgehnckte
»Minder«( sispfxsinsicjsegiee » »Es g»

its-»spi-Viso-
-

« «« wes-nie »
Its. Citifonendpnddingw mit sauerm »Scl»)mand.

»»

Man nimmt auf 1 Stoof sauern Schmandkz 2 Ei«

Zell! die Schaale vonzfkCitroneii ab! ekiebkn aTh -

tassensyudetfzitckeriind
society-sue! gewiss-Ves- siikikxiszkeism
z» weint-gesehn»-satzszdiszszxokxkiisgqszszxztestxssch Eins-IV zsstitlkgtx g! disk-Fixs- Skhüss - ge-

FHMU nnd iirden Ofen gewoben. »"«’ HJJ»Y«",«»«"; «sz

H9;-Cstx9tlsl7»-Ø!sdds«bz-
»»

Zehn EizjelbT ·"«12 Leib« geschniolzen·e, abgeklärt-
Biitieiss 4 säh-IN«- von llCitrvnenlie abgeriebene

Schaaleziyie aifchden Saft, sit? duijchgerisihrtzjzslegjt
?«J-".!S«lsisS7s.-·pk-:dsskssskssllssssssgs sssdlisssxch sssssckssxs
-.«·.«sz«

.

Föaafkitwnensspuddingzi » »«-

«"«.«"»«·»·3 Vsrbanzigsp «eilt·'Tl«"eine-«gute sHaxzd»·vo"ll-Ichl, 5

Cviijisitckerk bgfip"sf·ksiitönen·
dieabgerÆifckSchaale

VIII) den Saft, 2 laifeetasseiiasgcklätb "tter- EUVOC

e Sarda-

251Pudding - Mchls Und Ekskspkssetb
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Cardantonn Dieses wird auf den: Feuer gerührt, bis

es die! wird, (es muß aber ja nicht kochen) dann kalt

gerührt, das Weiße von den no Eiern zu Schaum ge-

schlagen, zugerührh in eine Schüsselgegossetu und in

einem nicht«-in heißen Ofen gebacken. ·

"si. Ein Mehl-Pudding.
Neun satt) Butter, 9 Loch Mehl, g Loth feiner

suckerNgsUittszsbttd 1 Quartier Milch. Die Butter

werden in einem Kasseroll

. i sind-wiss!- Fkthesxizdsssslkxhllsvgssm d«-

wsssikssisepxkkisiz »»

läßt man es etwas kalt werden- rührt dannkie andere

Hälfte des Zuckers und alles Geibe von 9 Eiern dazu«

das Weiße wirdzu Schaum geschlagen, ganz zuteht zu«

gerührt, und dann in einer mit Butter bestrichenen

I"--E«esI-:».»
.

».

.
-

IF, ,ppn;xsi«e»ttn . schwand.
Ein Stoof dicker fass-SICH, Z

geriebene Franzbrody von g Citronen die abgeriebene
Schaale und der Saft eingedrückt, mit zu; Nierenfett

oder Butter, Noienwassey Rosinem Lorinthen und

Zucker nach»Gefchrnack. Danngvird eöszin einer mit

Baue: restrictions: va- niessriivikw Westen-soc»
ode- gchisisicsiw - "

» 53. Ei» ureyr.ss·usvi’ug. » r
« san ninnnt ein Bierglas süfen"Schniant-,"«l.,Bier-

glas autgesclnagene Eier« : Bierglan ausgeschinolzene
Butter- nnd 1 Bierglasfeines Mehl. - Die sper-

den mit den! Mehl gut durchgeriihrh dann die Bsker
zngegossem undtgulegtSchinartdö Zinser- Rosinem d«

einthen nach Bett-ben- dockynicht znviebg nebszst dein«

Saft-nnd der Schaale einer Citkone zugelegt «« »und iin
eine: Cchüssel gebacken. « · ««
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54. Aepfel-Bpudding.

Man nimmt auf jedes Franzbrod 4 Eier i Bier«

glas Franzen-ein, »: Bierglas Wasser« Caneefund Zuk-

keq nach Geschmack. Dieses wird du-rchgerühkt- eine

Schicht in die Form gelegt, die mit Butter und Reib-

brod bestrichen seyn muß, dann eine Schicht in Scheii

ben geschnittene Aepfeh und mit dem Wechseln fortge-

fahren, bis es alle ist, und im Ofen gebacken.

- 55. Pomeranzen -Pudding.

Ein halb Pfund Bittrer zu Schaum gerührt, 4

ganze Eier und 4 Eigetb nach und nach» zugeschlagem
Dann von Zchsranzbroben die Rinde abgeriebetn das«
Weicheinsit aufgewacht« «.

«

««

z
Jsvücftich geschnittem nnd Z Pomeranzen wer«

den' im Wasser ganz weich gekocht, die Kerne ausgesucht,
im Mörser fein gestoszen und durch ein nicht zu feines

Haartuch gedrückt, mit den Mandeln und Zucker auf·

heißer Asche gut abgerüyrrund kalt werde! gelassen. Dann

wird alledjsz mit ·- Lotb Weh! znsammengerührh in eine

nasse-zielt Butter »Hier! bestrichene Serviette dicht nnd

sest zngebnnden ,
und in kochendem Wasser eine gute

Stunde gekocht. Wird mit Weinschaum gegessen.

56. Krebs- Pudding.

Sechs Band rein gemachte Krebse werden sein ge«

hackh und mit Z geriebenen Franzbrodem 10 Eiern,

1 Quartier süßen Schmand Muecatblüthw etwas Pfef-

fer, Salz und kQuartier Lkeböbutter wohl durch ein-

ander gereiht-t« in eine Servietth mit Butter hestrichenk
gelegt- mit Weh! bestreut, und Z« Stunden getochty
Man giebt eine tummige Butter mit Krebsen dazu, wie

No. U. der Bdrbereituns angezeigt worden.
««

«
«« i



r 57. Hztoch ein Mehl-»Pudding.

»Man»nimr»nt.»aigjz« Stoof dicken-innern Schmand

C· Eier, j Muscaintsz
««

etwas Zucker, Korinthety Salz,

und Z if) »es. Waizenmehlzszdieß wird stark geklopfh

in eine naælk mit Butterbesirichene Serviette fest zuge-

bunden, in kochendem Wassers; Stunde gekochh (aber

auf raschen: Feuer, sonst muß es eine Viertelstunde län-

ger kochen-) »und tummiger Butter gespeist. Man

kann diesen Puddiuaauch in« eine Terrine mit gutem

.
«

-«««5x.«-1eukc«as-me«see-Saus;-

Ein halb Pfund Bisquit wird fein gestoßem mit

dein Saft von «) Citronen und etwas Franzweiirgelinde

angefeuchtetz dann rührt man 12 Eigelh dazu, wie

EIN)

Uktzotk
6 auf I, It; Zucker adgeriebenen

Ase-ex»·«

«

« " t tpikdder Schnee von-s Eiipeiß

dar-stets
sz

»

einer halben
Stunde gebackein ; «? - jsxxkk-»xz2z;«zsz;«,zzzsz,.z«sp

59. Anflanf von Reibbrolx · T

Von 2 Franzbroden wird die Rinde·abgerieben,
das Weixhe in dünne Scheiben geschnittem in einen est-»

ge« Topf Weg« i« DIE-M- kschsssve Milch übe-gegoss-

sen, zugedeckt und» eine Stunde stchen gelegen,
Dann

rührt man IN; EVEN! Bfltkkp 111 Ucksd 12

Eigeldz : Loth gestoßen« Otldirte Oraugenblüthem
und etwas Caueel dazu, klopft e; start durcheinander,

und rühktganz zuletzt den Schuee von 6 Eikveiß darun-

ter, fetzteinen Sand von hartem Nudelteig auf eine

Schüssel, die. Massejn einer guten halben,

Hemde gar. » Eskönunt hauptsachlich nur darauf as.

und bald yeriinigereicht,.ioerdeii, iveil sie sonst zusam-

tuenfalleiu
s««

«.
. o.
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»So« ntümpcheu ,·
Gruß» As, - «·

Zwei Ldffelvoll Butter werden zu Schaum gerührtXH
nach und nach 8 Eier dazu geschlagen, 6 Löffel iauerer

«

schwand, und etwas Muscatnuß mit so viel Mehl dick

gemacht, daß die Klütnpchen halten; mußrecht stark-ge-
klopft werden. «

«

·»

Si. Klünippchen auf andere Art.

Ein Pfund Butter zu Schaum gerührt- aiach und

nach 7 Eier und 9 Löffel Mehl zngerührt , und auf einer

Seite lang geklopfr.

Cz, Kar,toffeltlirinrpchen,
ZVEIW

sbefetn gerieben; dann Z» it;

Butter-zu Schaum getiihrh nach nnd nach 6 Eier· zu-

geschlageik mit den Kartoffeln recht fein gerührt, auf·

einen Backtisth gelegt, und so viel Mehl hinein geknetet-·

»daß es ein ordentlicher Teig» wird, » Dis« seh-leidet nian
Stückchen, wie eine Ballauß grok rollt sie ist ver Hand
etwaskläjslitly wie skktstchtssszund bäckt sit b: Butter .
gar. san giebt braune Butter mit Zcuiehein dazu. » .

Cz. Krebsklüm»pchen.

Ein Band ’oder Zo Krebfe werden ahgekochto nnd

von den Schaalen Krebsbntter gemacht; z is Krebs-»

hattet, 2 in Milch ausgeweichte Franzdrcdy 2 ganze

Eier, 7 Eigelh Salz und Muscatnuj wird sehr glatt

und klar gerührt? dann die Kredsschwänze fein gefehnitz
ten dazu gelegt» .zund mit einem Löffel in Bouillon kleine;

Qlümpchen gestochen. · ~
«

sz Csxszssehriihte sitt-wehen. «
g,

»,
»ein und ei« hgup Qui-nickt fass: Sinn» wisse». · « « ais ·
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atfgekochtz und fo viel trocknes Mebhhineiu gestopft,

daß der Teig recht dick wird; nun so lange auf dem

Feuer gestopft, bis er sich von der Pfanne lds’t. Dann

in eine Schüisel gelegt, damiter kalt wird, und nach
und nach «« ganze Eier und ««- Eigelln Salz und Mus-

catblüthe zeiget-kehrt, und dann stark geklopft

65. Marlllümpehem

Drei Piertel PfundLMark werden abgetveichh alle
Ondcheuisplitter ausgesucht, fein wär-flieh gefchuittem unt
gis gen-denen Oaesefnuxäse durchgeiuenah 3 it, fri-

fche Butter mit c ganzen III» und zu Schaum
gerührt, und eine halbe Okudcatnußz dlef alles wird

mit so viel Mehl zusammen gerührt, daß die Klümpchen

halten, ohne zu fest zu werden. . « , ·

catnuß und so viel feinesskelbdks die

Klümpchen halten. Wer es mag, kann auch eine

Hand voll gewaschene und abgetrocknete Korinthen dazu

thun. Sie dienen zu Hühner-Fricassee, auch Krebs«

ftdaalen zu füllen.

By. Worten.

abkühlen gelassen, dann mit ·: . ganzen und s gelben

Eiern, Aus-musternd- Salz recht fein und klar ge«

rührt, einen Finger dick auf einen Lasseroll Deckel ge«

strichen -
und mit dem-Messer beliebige Stückchen in die

behende Suppe geschnittew
««

,

68. Klümprhen von Bratwurst.

Hier Metnvükste werden aus der Haut gezogen-

- 1 Franz«
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s Xranzbrod in Wasser aufgeweichh nnd ipieder ausge-

Zliciicktiäxniltåeintzzurfåsleisch inichkjkdrserefeiii gestoßednk
eine ng i e urnp en genia - in i unigeivan t-

inik Reibbrod nnd Mehl bestreut , und in Bouillondder

Nierenfett schdn gelb gebacken; Man kann eine Inner-
und Sardellens Saiire dazu geben. »

69. »Reis-tl-i’iiupchen.

Sechd Loch Reis· werden »in Z Stoof Milch zu
Brei gesucht. Wenn dieser kalt ist , werden 4 Eier, et.

was gestoßene Mandeliy Citronensihaalcy Caneeh Zuk-

ker, und so viel Reibbrod darunter gerührt, daß die

Llüinpchen halten dann mit etwaQßeibbrod in belie-

big« Jacke« ges-Fest,- »-usv——-k2i,ii».sbaenatike »Hu;-

»zkiigtreÆ.xuiii«iswarksiesauk«isex
«« ««

Drei Viertel Pfund Rindermark wird gut abgeputzis

fein ivürflich gefchnitten- mit J it) gcriebenen Parme-

sankäse und Nkugcatnuß gut dnrchgerührt, S—
frische

Dritter mit se ganzen und 6 gelben Tiers Äneas! ge·

rührt, das Mart das-i gelegt, nnd so viel,
es hält; dann in kochendeni gekerbt. - -

71. Fla nn. e « e

Ein Viertel Pfund Mehl wird niit etwas Schniand

auf dem Feuer recht steif ahgerühry kalt werden gelas-
sen, dann mit Z— It, recht frischet Butter und -1o Engell-

zu Schautn gerührt. Dann Ith geriebenen Srhiveizers
aber» Parniesankase und den Schnee von 5 Eiweiß dazu

uieinen Pastetentopf,« der 4 Finger hoch ist, gelegt,
nnd in einein ganz gelinden Ofen gebacken.

«» 7"2. Dainpfnudelm
· szZivei Pfund Mehl, s— II; Butter, i Quartier

schwand, 8 ganze Tier «u«-d 6 Eigelln Ssci nnd etwas

sc - Circes«

257Puddingi Mehl - und stieß-essen.



258 Ach« Abtheiluuz

Eitronenfchaale , ein guter Ldffei dicke Hefe« Z, Mus-

ratnuß wird zu einem nicht gar zu steifen Teige gemacht,
einen Finger dick ausgerollh mit einem scharfen Blech-

von der Große eines Thale«- ausgestochem auf einer

mit Mehl bepuderten Serviette ausgehen gelassen,
Quartier Schmand mit s Loth Butter »in einem flachen

Kasseroll ausgekocht, die ausgestochenen Nudeln neben

einander hinein rangirt, start mit Zucker bestreut, fest
zugedeckt» und von unten und oben goidgeld gebacken;
Eh. da« Feuer muß unten nicht in der Mitte seyn, son-

der« apden »Seit-sperrend· Rock) ist zu bemerken, daß

man den Dass-säh« FULL» nnd daß, wenn

die Milch fchon fast eingekocht if, man »Ist» weniger

Feuer unten machen muß. Dann 1 Quartier Sehn-and
uiit Z Loth Butter ausgekocht, 3 Eigelb und etwas

Zucker hinein gestopft, und zu den Nudeln herum gege-

ben« Geist ciirte Mllch oder Schmand.)

73. Schauen: sendet-i. »«
Einen dicken NudelEeig-"OFGIG"««

·

·er

Milch, 6 «Eigelb, etwas Juckt, wird dann gröbiich

geschnittene, in Butter goldgelb gebackem auf einem

Sieb trocken ablaufen gelassen, mit Zucker und Same(

durchgerührh auf eine Schüssel gelegt, und eine Saure

von r Quartier süßen Schmand, i Lbffel ausgewasches
der Butter, etwas Zucker und J« cigelb auf dem Feuer

zusammengerühry bis es anfangen will zu kochen, da«

z« gegeben. .

74. Gebacketie Nudeln mit Aepfeln

Wenn die Nudeln sivie die vorigen ausgebacken

sind , schält und reibt man einige Aepfel auf der Reihe.

Diese werden mit etwas Franzsveim Zucker, Korinthem

citronen oder abgeriebenen lipfelsineiifchaalen durchge-

rührh mit den heißen Nudeln dikrchgemengh auf eine

Schüssei gelegt, und im Ofen nur heiß werden geiassein i
75.
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75. Krebs - Wandeln.

Ein halb Pfund Krebsbutten wird mit - ganzen
und 8 Eigelb zu Schaum gerührt, i Band fein würflich
gehackte trebsfchwcinzh eine gute Kaffeeobertasse süße
Milch, Mudratnußs Salz, und etwas dicke Hefem
wird alles gut durchgearbeiteh kleine PastetensFormen
mit Butter bestrirhem halb voll gefüllu aufgehen ge«

lassen und nicht zuraich gebacken» Dann ausgestürzt
und liirter Schmand dazu gegeben.

78. Wandeln von sauerm Schmand
Ein halb Pfund Butter wird mit 18 Eigelb zu—

Schaum gerührt, mit szzduartier kecht tiicken sauern,
Este-»ed- seknsstsvsi
eetviiiehegaevsechgekühce.. eheis kennest-«« cui-nie
die gebackens Liirter Schmand wird dazu

gegeben. .

77. Böhmische Talkem g

Ein halber« Stoof Milch« Z ganze nnd 4 Eigelb,
Zuckers Citronenfehaaln etwas Ofen« eine Masse so.
dir! wie ein Eier-suchen eingetührh ausgehen lassen« in;

einerpfannluchenspfanne von beliebiger Größe gebacken« .

auf eine Schussel nebin einander rangirt, stark mit-sub ·«

Irr» bestreut, und im Ofen etwas nachbacken lassen.

««

78. Carvy zu machen. g

« - Von II» U; feinem Mehl, J« U; Butter, 4 Eigelln
I— Quartier fußen schwand, etnas Zucker nnd « Ldfx
fel dicken Hefen macht man einen weichen, lockern Teig-

streicht ein etwas tiefes kassetoll mit Butter aus, giebt
den Teig hinein« und laßt ihn im Warmen auf thesi;
Sonn quillt man etwas mehr als Z— it; Reis mit Hoffen;
auf, fpült ihn wieder mit Wasser ab, kocht ihn in r»
Quartier Franz-nein ganz langsCM ANY«

U« - schvxekp i
- - «
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det z. is Ochsenmark fein würslich, legt dieß mit z it)

ausgekernten Nosinem H IS Korinthem J— II·- Zucker,

Citronenfchaale und Caneel zu dem Reis, läßt ihn kalt

werden, formt 4 große Ballen davon und legt sie in den

hdch aufgegangenen Hefenteig, einen neben den andern

hinein, seht ihn gleich in den Backe-sen, båckt ihn in

z Stunden und bringt ihn warm zur Tafel. Man

kann eine Saft-Same oder auch liirten Schmand dazu

geben.

. 7g.» EingeFochtHr Apfel-Windung. ,
Zwei and szem hatt» zsgizkpmeyh -

115 rein ausgeschmolzcnes Nierenseth etwas Salz und

Cardamom wird mit lauwarnien Wasser zu einem steis

fen Teig geniacht und auf dem Backtisch stark..dnrchge-

arbeitet, dann einen halben Zoll dick ausgerollh eine

ganz nasse« Sewiette in eine tiefe Schüssel und der Teig

ganz, glatt hinein« gelegt, so groß, daß er noch übe:

vie Schüisel geht, ei« ghesx«,zrisgk.sneaek i« dem»

Scheiben geschnittene wein aure Apfel, Dass mit

Zucker, etwas Caneel und Citronenschaale durchmengt

sind, in die Mitte hinein gegeben und nun die Servi-

ette mit dem Steig, der ganz fest zugehen muß, stark

zugebundem damit kein Wasser hinein dringt. Dann

inkochendem Wasser, in das etwas Satz gelegt isti :

Stunden ununterbrochen gekocht, wieder in« die tiefe

Schüssel gelegt, das Wasser ablaufen gelassen -
die

Setviette losgebunden, ein Stück heraus geschnitten,

daß man mit einem Kinderjdfset hinein kann, einen

Löffel ganz— frisgee
Butter hinein· gelegt- und wenn es

nöthig ist, ZU r. Den ausgeschnittenen Teig legt

man wieder auf, (da.3 Stück. welches man« ausschneix
det, muß schräg gefchnitten werden, damit die innere

Oeffnung kleiner wird, sonst fällt das Ausgeschnittene

hineln.) Dann wird die dazu bestimmte Schüssel übers«

gelegt nnd mit beiden Schüsseln auf einander izmgu. ehrt'-
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kehrt, die Serviette behutsam losgemacht, aus die Tafel

gegeben,»und ausgelassene Butter und Zuckerdazu herum-

gereicht Man muß den Teig sehr sest kniete«- and)
kann man die Teufel mit einem halben Glas Im« in

vlirchstoivem nur muß der Pudding rekht voll Wie!
gelegt werden, sonst bricht der Teig. ·

80. Gebackene Jgel. «

So viel Fraun-rede, als man braucht- werden

genommen, die harte Rinde auf der Reibe abgeriebetyi

in kalter Milch, die mit Zucker recht süß gemacht ist,

durchgeweichh aber so, daß sie nicht zerfallen, dann

in kochender Butter gekocht, bis sie» ansausenszgelb z«

werden; dann-wieder ans-muten,- diezszz s«

lang« ne—

und voseallen Seite« init länglich ges nistet-en, Gier:

Mandelnbestecktp dann wieder in die kochende Butter

gelegt und so lange sehr langsam backen gelassen, bis

sie gehörig braun sind, dann gleich mit Eaneel und

Zucker bestreut und warm servirt Man giebt eine

Hirsch-oder andere Saft-Saur- dazss - . s

« Si. »Ein« Pudding von Kalbssüßem

Bier Kalbssåße werden sehr weich gekocht und

warm fein gehackh dann 8 Eier, »Z- Stoof setter süßer

schwand, ein geriebenes Frauzbrow eine; Obertasse
oder z is geschmolzene Butter, etwas Zucker, Salz und

Musratnnß zugelegt- alles gtscjsdvkthgerühth in eine

mit Butter bestrichene Schüssel gegossenund in eine«

gut abgepaßten Ofen gebacken. . « » .

i
..

se. Speck»klümpchen. »«

Auf sechs in dünne Scheiben geschnittene-isten;-
bsode giesst man r Stvvf süße Milch, läftxzsiesdariir

einigqstunden weichesy ohne umzurühreus7vtst muß
man während der Zeit die Milch-»die sich voch nicht

. . » eingezogen
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eingezoaen hat, abgießem heiß machen und wieder aus
das Brod gießen ,

damit es auch von— oben durchweichu
Dann gut tlar gerührt, mit 8 Eiern und sit) geschmol-

zener Butter stark durchgeklopfd Muscatblüthy Car-

damonu i is durchrvachsenen und tleinwürslich ge-

schnittenew geräucherten Speck, 1 if) ausgekernte No·

sinen , g ld gut ausgesuchte und gewaschene Oorinthen
zugelegt, nebst so viel feinem trocknem Mehl- daß man

große Balken mit der Hand formen kann. Diese dann

ineinems

gräosn Kessel in viel Wasser, das etwas ge·
setzest-if, «» vnshes gesucht, dissie alle oben

schwimmein Dann wird enthält-Pfund Ost« braun

gemacht, etwa 2 sgute Hände voll von der adseriebes
nen Brodrinde darin gebraten, ein Theil davon aus
die Klümpchen und der andere in der Snuriete dazu

http» gereizt!- e s
··,

- xeb,ex-Pnddiug.
·"—"T"«· Zu «"eiiier roh« gesiedtsessccslweoigiedtkmanis

Eigeib, 6 Eßlöffel geschmolzene 'sntier«'-"s·«ssis·'nsehr
als jQuartier süßen Schmaus)- eine kleine Musrats

nuß, etwas« Salz und so viel Rest-drob, daß es nicht
mehr ganz leicht vom Ldffel siießt Das Weiße von

den 6 Eiern wird zu steifem Schaum geschlagen und

Huletzt damit durchgeriehkt Hat man ein recht fettes

naiven-e, so kais- nissrdieise ges-z fein-widest nnd

amhsiieeein thun. Dem« in einer mit Butter bestri-

chenen Schässeb die Mk Reibbtod ausgestreut ist, im

Ofen Stdn-Den. -

84. Pudding von Ochsenzungn

Eine frische Ochseuzunge wird in Wasser weich ge«
todt, und, wenn sie kalt geworden, in kleine ·Würsel
schritten, wie auch ld Niudermarh das von· den

Knochen gereinigt nnd abgeweicht seyn muß. Ein Bier«

te! til Vieh! rührt man in einem Kcsseroll mit Franz«
«

wein
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wein klar, giebt to Eigelly z Ils- Znckey etwas"Ca-

neel, Citronensehaale und noch ; Quartier« Zranzwein

dazu, rührt diese Creme auf dem Feuer dick nnd laßt

sie kalt werden. Ein Franzbrod schneidet man in kleine

Wtirfel und bratet sie in Butter »gelbbraun, zu, der

Cremeschlägt man noch 12 ganze Eier zu, giebt das in

Würfel geschnittene dazu, nedst IK Rennen. Z; IS

lorinthem Z it» gehackter ipistaetem Z II) gestoßenen
Zucker und ganz wenig Salz, rührt alles gut durch-

einander und bäckt diese Masse in einem mit Papier

ausgelegten Kasseroll ins Stunden gar , stülpt sie aus

nnd giebt Weinschaum dazu. ·

etwas-Butter, Salz und Muecatblüthe niacht man

einen steifen festen Teig; 2 in Würfel geschnittene

Franzbrode bratet man in Z il) Butter hart und gelb,

aber ja nicht schwarz, wenn sie kalt sind, knetet man

sie in denTeig, macht einen runden Ballen, dernieht

zu weich sehn darf nnd läßt ihn am warmen Orte, in

einerkit Mehl bestreuten Cerviette ausgehen« sent:

dieß g schehen , legt man« den Teig in eine mit Butter

destrichene Servietth bindet sie nicht zu fest und laßt«
den Pudding in koehend gesalzenem Wasser kochen, bis

er gar ist; man darf nur, wenn man glaubt, daß

er fertig ist, die Serviette aufbindem mit einer Spiri-

nadel hinein stechem und wenn nichts mehr ansieht,

ist er fertig; dann hebt man ihn auf eine Schüssel

macht einen Einsehnitt übers Kreuz darein und giebt

einige Hände voll geeiebenes und in Z U«- Butter gehn«

tenes Frauzbrod hinein.

« 86. Butterdroddpuddings
« Bier Franzbrodn von denen die Rinde abgerieltzxtn

;

I -
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ist, schneidet man. in drinne» Scheiben, streicht nicht zu

magere Butterbrode davon, und raagirt sie in einen

blechernen Rand, von· dem man den Boden ausnishnien
kann. Eine halbe Stange Vanille fein geschnitten und

in Leinctvand gebunden, läßt man in Z Quartier guter
Milch ,

nebst 12 Loth Zucker am Feuer ausziehen und

um einDrittheil einfachen, seht den Rand mit den

Butterbrodeu in eine Tortenpfanne oder verzinntes Kas-
seroll,. füllt .einige Anrichtldffel von der Milch auf,
ichk sifscss Dachse-Just es eine halbe Viertelstunde

LDTO AND) die-seh zuuß man

immer wieder aufgießem bis es zu steigenansangt und

oben eine geil-braune Kruste bekommt) Dann setzt man

es auf eine Schüsseh nimmt den sßand dass-M weg,

Jegirt die übrige Ntilch mit Z Eigelb und giebt die noch

»Dein-indessen«- daza csDiese Speis« darf nich:
bog· Bedenk. Heu g« »in-g«»Nimm-nieste und. ganz
fcst wich« «« «·-"·«

-. - .!' ’T-I·· - -

g 87. Aepfeiirtslsiiisskkyw c H

Hierzu nimmt man gern kleine Aepfeh die fän-
erlieh sind- sticht mit dem Ilpfelstecher das Oernhaus

aus, legt sie in eine Schaale, giebt etwas Frauzweim

Citrouensaft und Zucker darauf, und läßt sie 2 Stun-

den« darin liegen; dstin·zltlßtsnian- He« sTsAinutm

auf Sohlen dünsten ,-- aber ja nicht kochen. Dann

macht man einen Teig von izlb Mehl, 1 It«- Butter,
J ils Zucker nnd 6 Eigellrkrollt ihn einen Mittel-

Strohhalmdick ans, siicht mit dem Ausstecher kleine

runde, einen-Thaler große Boden aus, und schneidet

nnihdem Lucksade schmale- -einen kleinen Finger breite

Streifen. Die Tlepfel füllt man. mit Kirßheodek ~djck-
em Pflaumen-Saft, umwickelt sie mit den Teig-

« Streifen, so daß es immer-etwas auf einander zu lie-

gen «sönintt, setzt die Aepsel aus die kleiner! Bess-



Pudding -Mek)l - und SUCH-Efeu. 265

klebt ihn unten rund um mit Ei sest« so »daß nichts von

den Aepfeln zu sehen· ist, bestreicht sie mit Ei, läßt sie
im Ofen backen« bestreut siedick mit feinem Zeiss: und

läßt sie noeh im Ofen glacirem .

883 Reis - Birnen.
Drei Viertel-Pfund Reis werden gut gewaschen,

einmal aufgekocht und auf dem Durchschlag mit kal-

tem Wasser wieder abgespühltg Dann giebt man« Z

Quartier lochende Milch darauf, läßt ihn auf ganz

gelindem Feuer» dhne viel zuriihrem recht dick kochen,
giebt die auf Zucker abgeriebene Schaalc einer Citronh

Zucker, Enge-ei, fein gebackte Sncrade »und candirte

Owssgtvschsslcsr does» Motiv« Mist-dess- schüttet
so« aus ei« deines.mi-formt kleine Birnen-banden« ·cht att des Stengels
rjnsjstückchen Caneeh und statt der Blume eine Ge-

würznelse hinein, wendet sie in Ei um ~ bcstreut sie dick

mit feinem Reibbredxlsdckt sie in heißer Butter, be·

streut sie mit feineni Zucker und glacirt sie»,. indem man

eine glühende. Schaufel ist-erhält« .-
Otan tun! allerlei

Veränderungen damit machen, Z. B. man legtin die

Mitte eingemachte Kirsche« oder Sohanniöbeerern oder

mandrückt den Reis auf dem Backtisch einen Finger
dick aus

,
bestreut ihn etwas mit Mehl und sticht mit

einem Ausstecher runde Kuchen davon aus, wendet sie
in Ei um, bestreut sie mit Reibbrod, bäckt sie in heißer
Butter und -glacirt sie mit Zucker mit einer glühenden

Bchatikei. sAuch schneidet man Aepfel in große Würfeh
kpcht e etwas mit wenig frischer Butter, Zucker und

Caneel fast weich, rührt sie in den warmen Reis,

macht länglich-runde Faeons davon, wendet sie in Ei

und Reibbrod um, bzickt sie in heißer Butter, giebt sie

zur Tafehundxdazu eiiie Kirsch .· oder Svhtdvniss
»Rosen-Sankt« ·»

(

89.
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89. Gebackener Will.

Von vier Franzbrodeii wird die Rinde abgeschniti
ten, in. Finger dicke Scheiben geschnitten und in einem

Quartier süßen Schniand aiifgeiveichh doch ohne daß

sie zerfallen. Dann schneidet man i) it) recht trockne

Surcadq it) candirte OrangenschaaT ein Vierte! it·-

süße Mandelimind z. it; Rinderniatt in kleine Wüeseh

miichtes initj Mfeinem Zucker, to Loth ausgeterns

im Rosiueih is Lock) Kommen, legt ein Kasseroll

Oder Form, Ober ohne Its,,welches recht

dickumt Butter bestticheii seyn Uisfszsd»,s:·destrrut .sie

die! mit Zucker und Reibbrod, belegt den Boden init

Franzbrod - Scheiben, streut von oben die bereiteten

Jngredienzien darauf und pflückt etwas ftische Butter

über; so fährt man fort, bis alles Zugerichtere hinein-

Ækhszgid obesczsuigchs BiitteinwDaiin
rann ganze - speiniti erriet

siißeiii schmaisdzltfiMtss p·-«s.Ht·G·sss-sucker, Citrps

nenschaale und Caneel dazu, giebt
läßt ihn gelidiig einziehen und bcickt den Nill in Z» Vierte!

Stunden im heißen Backofen gar, stülpt ihn aus, gla-
eirt ihn schön rnit Zucker und giebt 1 Quartier weißen

Pein, niitsiicker und Caneel aufgetochh als Sange

dazu herum. « · «

. ge. Ein MotiiigueossYOU-Zug.-

- Don zwanzig gebratenen großen Aepfeln wird

mit einen«- Theeldffel bioß der reine Saft ausgeisninieminit etivaB«Franzwein- i Loth candirten ge oßenen

Orangenschaatem Zucker und etwas Citronensaft durch·

gerührh auf Kohlen etwas anziehen gelassen; dann«

in eine PnddingkSchüssel gelegt, doch nicht zu herh-
daniit sie nicht an den Guß reichen. Ein Blatt Pspier

schnddet man so groß «
daß es in den Übsah der Schüs-

sel paßt; dann schlägt nian von u) Ciiveif einen stfeis- en



fM Schktsw giebt 33115 weißen, feinenkdurehgesielsten
Zucker und 1 Loth gestoßeue candirte Orangenblüthe
dazu, rührt es m— durch· und vkkegk das can; de:

Schüssel zugeschnittene Papier schön gleich und inach
der Mitte zu , hoch«-damitz dann in einem ganz» abgek
kühlten Ofen solange stehen gelassen, bis es ganz trot-

len ist- OI muß nur uon oben etwas gelblich aussehen.
Den Rand der Schüsselz bestreicht man mit etwas Ei«

weiß, nimmt den Meist-gutes vom Papier, läßt ihn
antrockiisen und giebt den Pudding kalt zur Tafel· Man

giebt fetkkm süßen Schmand dazu. Man muß zu die-

sen, wie zu allen bisqkcitatstcgecy Sachen, durehauhganz
seinen weißen Zucker nehmen.

« ·

.

holländi wen, oder Schweizer Käse bestreut und mit

etwas Bouillou auge3euchtet, darauf Eier ausgeschlagety
wieder dick mit Käse bestreut und zwischen zwei Feuers.
schnell gar gemacht« . «. .

ge. Gesiillte Eier,
«·

Sechs-zehn bis achtzehn Eier werden recht hart

gekocht, oben eine kleine Oeffnung mit einem spitzen
Messer gemacht nnd behutsam das Gelde herausgebohrtz

dann eine recht feine Farce von einer Hühnerbrust be-

reitet, wie schon gezeigt worden, nur muß sie dünner

sehn, deswegen legt man g Eier mein« zu, drückt die

Oeffnung mitetwas Brod zu, wälzt sie in Ei und her·

nach in Reibbrod mit Mehl vermischt« und bäckt sie je:

Isz IV Boiiillon oder Niereufett schon braun - Mk« Skkbk

Malt-in, odeeaueljilber »Champigttons, Atem, oder

klein geschnittenen szspargeb

II»
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»
· 93. Eierknihem

Obngefcihr siuei Eßldffel Mehl ~6 Eier, ein paar

jLdssel Schmand, etwas Salz und Schnittlauch werden

recht klar gerührt, Butter in einer Pfannenkuchem
Pfanne heiß gemacht, das Zusaniniengerührte hinein«

gegossen und auf beiden Seiten braun gebraten.

« 94. Eieiruihen mit Speis.

. iszan schneidåtk durchgewachsenen..-Speck..in kleine

Scheibe- Its«
«.

Masse hinein und R«
95. Ri:hr ei.

Sechszehn Eier werden gut »durchgeklopft, mit

einer Hand voll fein geschnittenen Lauch, «; Quartier

stßen Schisaudp einen Löffel Butter, etwas Pfeffer
sind Cslzinskakrklljgesoseirnnd niit einem Löffel-·

so wie sich di« It·- eisiger-sprit-
man hüte sich aber, daß man

Sieht man- daß schon fast alles gebiiiiden«ist, muß man·

es schnell zu Tische geben, sonst wird es hart und trocken.

Man giebt Schinkeiy .Salzfleisch- Wurst er. dazu.

» gis. Riihrei mit» geräucherten Strömlingem

s.
»

ins« dreißig Sxdcksgssckpchestessssksåslssskss Ost?
di« Haue abgezogen, bles der Rücken« und nicht die
Bauchgygsten genommen, »und »das Reingemachte eine

Skmpzyz Wink, geweichr danken-acht man ein Rühr-

ei, wie vorhin beschrieben, gießt die Milch von den
Strdmlingen nnd rührt sie in das Ruhm; dann gleich

zur Tafel ges-bös« «
sz

«

» 97L Eier mit Sardetlem i

- jchtzehn Eier werden stark gekldpftz etwas Zanch-

Okusratnuß nnd Pfeffer zugelegt nnd ein guter Lsdsselane-
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sauerer schwand. Dann wäscht man to« Sardellem

zieht sie von den Gram: und schneidet sie mit dem Mes-

ser klein. Soll bald angerichtet werden, so legt man

in eine Pfannenknchenslpfanne ohngefähr ein halb Bier·

tel tb Butter, laßt sie heiß werden, giebt die Eier nnd

die Sardellen hinein- läßt sie schnell backen und hält über

die Pfanne eine rerht glithende Schaufel, damit sie auch

von oben zusaniniengehen und inder Mitte weich bleiben.

98. Eier mit Krebsen und Morchelm

Achtzehn Eier werden geklopfh mit etwas Salz,

Muscatnuß und Pfeffer; 1 Band Krebse rein gemachy
und zugelegt, wie auch sit; srebsbutter und eine Hand
vdll zerschnittene Vorschein, · auch Z— Quartier» sauerer

Schnrand nnd ein Anrichtlbssel recht guter Ins und et-

wa« Sehnittlauckx Bennbald angerichtet werden soll,

rnhrtxnsnndies zu einem nicht zu harten Rührei und

giebt es gleich zur Tafel.

99. Gebackene Eier. .
«

Zwölf hart getochte Eier werden, nachdem sie rein

gemacht send, fein gehacktz dann macht man Z il·- Hur«
ter in einen: Lasserdll heiß, giebt die Eier, etwas-Mus-

eat, Salz, I Quartier sauern Schniand und eine gute

Hand voll Parmesankäfe hinein, rührt alles gut durch

und wenn die Masse heiß ist, »so schlägt man 2 ganze

Eier nnd g Eigelb dazu, rührt es durch und seht es vom

Feuer; »dann macht nian in einer Pfanne einen Ldffel

Butter heiß- legt die ganze Masse hinein, und bäckt sie

schnell auf beiden Seiten hellbraum

100.-Vchsenaugen.

Kleine Scheiben dnrchtpachsener Schinten werden

in einer Pfanne setwas braun gebraten ,
dann »auf eine

zinnetne Schüssel rangirtiund 18 Eier dariber"«g"efchlai

gen, so daß sie nicht unter einander laufen, dann auf

« « « Ich!-
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Kohlseuer gesetzt und langsam anziehen gelassen, an den

Seiten unt dem Messer losgemacht und immer— etwas

Butter dazwischen gelassen, auch in »der Mitte mit dem

Messer das Weiße aufgehoben, daß die Butter überall

hineinlausen kann; sind die Eier gebunden, dann mit

Pfeffer und Salz bestreut un» gleich gegessen.

Im. Berlohrne Eier. -

« Man rechnet gewöhnlich 2 aus die Person, auch

mußman sie hierzu frisch nehmen, weil sie sonst leicht

zusammensinken» das Wasser« kocht, giebt man

eine

sam hinein und laßt sie nur sclatlgsksschtsk bis sich
das Weiße zusammengezogen hat; dann hebt man sie

in eine flache Schüssel, worin kaltes Wasser ist; Xman

muß aber nicht zu vielEier auf einmal einschlagen, sonst

kann man sie nicht so gut aushebem Dann rührt man

a Weib, etwaö«suseatnuß, Messer, Salz, etwas

Essig«- einentdssecßutter und einen Anrichtldffel Bouils -
lon oder Jus auf dem Feuer sc; —U.ek.di«ck nzixkgießt
diese Sauce auf eine Schussel uud hebt« blfkerlornen

Eier, nachdein man sie etwas beputzt hat, hinein. Auch

wenn man verlorneEier in Suppe legt, muß man Wein«-

essig in das Wasser gießen ,
sie ,gerinnen schnelletx i

102. Eier» mit einer Senfsauck

Einen guten Löffel Butter, worin« etwas Mehl

gedrückt ist, legt man in ein" kleines Kasseroll nebst Z

geriebenen Zwiebelm (die Butter wird aber erst gelb-
braun gemacht,) Pfeffer ,«. Salz, 11, Quartier Bouillom

einer Obertasse Essig; dieß wird« alles kurz und tummig

zugekocht undzuletzt «« Eßldffel angemaehten Sens zuge-

rührtz dann schneidet man is) hartgekochte Eier in· der

Mitte durch , vaugirt sie auf eine Schüssel und giebt die;

Senisauce darüber. »

«s - «103. Rühr-



IoZ. Rührei mit Morcheln und Dachs.

Zwei Hände voll MoLrFeln putzt man sauber, brüht

"sie etwas mit kothendem asser- schneidet sie; jedoch
nicht gar zu fein ,

und kocht sie mit etwas Butter durch -

dann giebt man 16 wohl geklopfte Eier dazu« mebfi
Pfeffer, Salz, Mnöratnus einen gssten Losfel schöne

·Krebsbutter, 5 Eßldffek süßen Schmand und etwas

Schnittlaüchz dies wird allefauf dem Feuer nicht zu

steif adgerührd Von. einem Rückenstück geräucherten

Lachswetden einen kleinen halben Finger dicke sä)räge,

flache Stücke gefchnittem einige Stunden in süße Milch

geweichh dann in zerklopftem Ei umgewandt, mit

Mehl bestreut und in heißer Butter braun gebacken,

die Eierspeife auf eine Sehüssclangeriehtet und. der

herum garnirn - » ·

c-04. Rührei mit Krebsen und Champignonä

Ein und ein halber Band kleine Mcttclkrebse aus

den Schaalen gebrcchccy Krebs butter von diesen gemacht,

dann ein paar Hände voll Champignonc rein gztnachh

gewaschen- klein gekdhnitten und in etwas Butter weich

gedünstetz dazu klopft man 16 Eier , giebt die Kett-se,

Qrebsbntter und Champipnons dazu, wie auch Pfeffer,

Salz, Musratnuß, Schnitilauch, i Quartier schönen «

sauern Schmand und rührt alles dieß auf dein Feuer ab.
X

105. Plimmpudding auf eine andere Art.

Ein Pfund Niekensett wird in feine, doch nicht zu

Ilejne Stücke gehackt Dann werden 1 il«- Korinthem

1 lb Rosinen ohne Steine, 8 Eier, die Hälfte vom Ei«

weiß, eine halbe Musratuuh ein Theeldffel voll geflos-

sener Inst-er, i is Mehl nnd gßouteillen süße Milch

Oe: Schmand wohl durcheinander gerührt, aisdann

Unter: beständigent Rühren nach und nach das Weh! hing ·
Ida-schüttet, ferner dae Fett, die Geiz-setze, Nksinety

« Orm-
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Korinthen und so viel Mehl, alsSpur gehörigen Dicke

erforderlich ist. Es werden 2 tunden zum Backen

und 5 Stunden zum kochen erfordert. -

106. Pudding von Ipfannenkuchery Reis

. . und Strickbeerem

Eswerden von 4 bis 6 Eiern dünne Pfannenkm

chen gebacken und s it; Reis in Milch dick gekocht. Wenn

der Reis kalt ist, legt man zuerst einen Pfannenkuchen

in eine mit Butter» gut bestriihene Schüsseh legt auf die-

sen MiGbeeFen-Fsaft, streut Zucker und

Sau-it vueuf;«neesKl-Fit,nk4je,xpelch-m e; vie 7

Eier und Cardamom gerührt tnd,s"da"«r"Ef-, belegt diese«

Schicht mit Flrscken Butter, dann wieder einen Pfan-

nenkuchem Saft, Zucker, Caneeh Reis und Butter,

und so wird fortgefahren, bis die Schüssel voll ist.

Hatt; oben kömtttteiu Pfannenkuchem mit Saftbestrichem

mit ZLCTLIuYYHELFeeIbeIeHt und mit Butter bestricheni

oiskioesnjsesbssfx.«»
Eine Obertasse Waizenmehh eben o viel gute

Milch und gefchmolzene Butter nebst zwei Eiern wiss

über hellem Feuer mit einem großen Kücheuldssel so«

lange gerührt, bis es nicht mehr; weder am Kessel noch

r« am Löffel, klebt. Dann läßt man die Masse durch und

durchs kalt werden, schiögt noch 4 Eier hinzu, rührt al-

leb wohl durcheinander, formirt dann Klümpchen und

kocht sie fertig. Man kann zu diesen Klümpchen eine

Sauee vonKirschen - oderxsohannesbeeremSaft geben.

us. Maccarocii mit Schintem

Ein und ein halb its Maccaroni werden in Waffe-

qbgequollembis es anfängt zu kochen, dann gut abge-

spühit und in Wasser fast weich gekocht. «« Eine Blechs

form wird mit Butter bestrichen
, mit Reibbrod bestreuss

einige Butterstückchen darauf herumgeiegy dann di«
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Macearoni einen Finger dick darauf gegeben, dann fein

würsiich geschnittener Schinsen und mit einer— Hand voll

get-irdenem· engL oder»-bollckndifchen Käse dir! bkstkkutzs

dann wieder Butter, MsacearonD Schinsen jid Las»

bis dirs-dem voll« iß;
«· ««Ob»en" auf streut man! dicksceibs

brod un-d·Kiise, legtßutteissanfktind barst— es eigne
im Ofen. Maujgiebt tummige Butter dazuessss ·'-

«"""

sog» Mart-Zeug» mit. brauner Butter.

Diestacrawuistifetden wie-die vorigen abgequob

len und in vielem Waffe« worin etwas Salz— gelegt ist,

ganz weich gekocht; dann auf einem Sieb trocken ablau-

fen gelassen , auf eine Schüssel« gelegt und» braune But-»

tercin der Samen, gnebst geriebeuem »Mit auf einen

Schsele dass« herum-weicht« ..- ; Eh«
J xzkzspssrkstzkjsxsishs ksxsztxnr «

»»
»Auf-Sind «ein halbt- großkbrniger Reis wird abgef

irafchenj mit Wasser gequdllem bis es anfängt zu ko-

chen, dann mit kalten: Waffer wiederabgespühlh bis

dieses ganz klar ablauftz dann auf ein Sieb geschütteh
bis der Reis recht trocken ist. Ist; sz

senmart wird Zein·gesck)nitten, alle kleinesnotijtiixsuzs
gesucht, inxijsrnjssildlfessexsejchmolzen
kkchk hkikistx re: erkenn« sie yikieiugcschücketd «

7

lange unter beständigemßübren get-öfter, bis die Mis-

tbrner·klar"werden,» undnach und nach soviel ltarker

Bouillon dazu gegeben, daß der Reis gar kochen kann.

Er muß so dick, als dicke Grüke seyn, und die Reiskdri
ner müssen» ganz bleiben. Eine Vierte! Stunde vor dem

Anrichten giebt man 1 Z« it, geriedenen Parmefankäse dazu.

Jst er verleiht» so giebt maudas Ganze zu gutem Bernh,
lon auf die« Fuss» .

»
« ·

««

z»·««'«

1u« Eiwvorzüglich schbner spuddiiigp ;

« Eigelb und ein Pfund feinen rührt

Mgtxeiue Stunde immer-auf. eine, gies tabgeriei
« - · · bene



bene-.Citronenschaale, Cardamdznx und, Muscatblütbe

dazu; dann wird der Schnee von den Zo Eigelb lang-

sam dazu gerührt, eine runde Pfanne heiß gemacht, et-

was ausgesehmdizene Butter hineingegebem dann so
viel vonspder angeführten, Masse darin, als ein Finger

djetj«gelegt»;z-dieses auf einer Seite wie einen Pfannenkui

chen gebacken, bis es fest istz dann behutsam auf eine

SchüsseL geschoben- dick mit Zuckerbestreut und mit

Citronensaft betropft Dann muß ein Anderer- gleich

eine dicksep recht glühende Schaufel ·überhalten, damit

fiel; die« Masse hebt; so tange wird wieder ein neuer Ku-

chen gebacken, mit-Zweit: Citronensaft aufge-

trbpfelt und wieder mit desglsheirszdessrbaufel von oben

gebacken; dieß continuirt man so lange, bis die Masse

alle ist. Der letzte Kuchen wird, wenn er sich gehoben,
stark mit feinem Zucker bestreut, daß er wieglassrf aus-

sieht. »» Hyieser Pudding, mit Sorgfalt bereitet, wird

seht; sehst» aber der Person, die ihn besorgt, kann
Deut» atrderesspfzefchäfbaufgetragen werden. ·, «

s· ne. Maaddeerreiss i «

· » » Man wäscht ein Pfund Reis sauber ab, kocht ihn

mit süßer Milch und etwas Butter ganz dick und weich,

kühlt ihn dann ab, rührt 12 Loth Butter zu jSchaum,

giebt to Eier» eines nachdem andern hineinkdänn den

Reis« und zuckert es nach Belieben. « Dannsnintint man

dickszgekochte Maadbeereiy schlckgr von« o Ciioeiß Schnee-

tührtes darunter und rührt es eine "halbe Stunde mit

etwas Zucker, daß es dick wird, 'streicht eine Form,

(wenn rnansfe hat- eine Mel6nenform) dick mit-Butter

aus, bestreut sie mit Reibbrod, giebt einen Finger dick

Reis hinein und drückt die ganze Form vonnllen Seiten

damit aus. Dann legt man auf den Boden· etwas von

den Maadbeeren," und wieder Reis undtso fährt man

fort, bis die Form voll ist.. Wenn alles eingelegt ist,

bäckt sman es in einem Ofen z— zstikrzt es aus» bestreutdecks
i
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dick mit Zucker und bringt es warm zur Tafel. Man

muß ja die Form dicht mit dem Reis ausdrücken, da-

mit der Saft nicht an die Form kommt, sonfl geht es

nicht heraus. -. » - .

«

e us. Ein Puddinxs von Eigelb. e ,

Man rührt zwanzig Loth Butter zu Schaum« giebt
16 Eigelly eines nach« dem andern dazu, i« Loch Zuk-

ker, die abgeriebenekSehaaievon einer Einem, dieß
alles wird gut durchgeführt-tut) in einer mit Butter

bestrichenen Form im Ofen gebacken. Der Ofen muß

aber nicht sehr heiß seyn.

use. »Ein Pudding von Ein-cis.

kochte-MERMIS·- sssstss bit! gekerb-

ten XI Zucker-in einem kleinen, messinge-

nen Ia eroll, mi g Löffel Wasser, bis er sich spinnt,

giebt ihn dann langsam in den dicken Aep elsaft, rührt

ihn glatt und läßt ihn abkühlen; rührt dann nach und

nach den Schnee von dem, vom vorige- pnddtng übrig

gebliebenen« Eiioeif hinein, rührt es eine- Stunde,

giebt eine Hand voll geriet-eins.- groves Brod hinein

und bäekr es in gleicher Höhe in: einer mit Butter be«-

strichenen Schüsset .. » . .
«

us. Ein gefüllter spat-Ding.

Ei« Pfund fkiichx Butter wird zu Schaum gerührt,

1 ganzes Ei dazu geschlagen, dann von 7 hart gekochten

Eiern das Gelde sein gehackh dazu gerührt« mit J its

Zucker, Its« klein gehackte Wandeln, ein starkes B.

Mehl und etwas Muscatblüthez Dann macht man sit!

Ragout von o Qälberohrem etwas Oalbsmilchs Syst«

sechsten, grünen»Erbfen, Brebsichwänzen,· lotchtkv

untxshainpignonsk (eines wird würflich - das andere

tauglich gkschaitreuh siedet-tret, Wein« Musket-

275
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blüthe, etwas Postillon, 1 LbffekSchmnnd nnd etwas

Mehl; dieß stowt man ganz kurz znund läßt es abküh-

len. Eine Schüssel wird-mit Ktebsbutter bestrichenx

das Ragout hinein gegeben, das vorhin Abgerührtes
darüber gelegt-und« eine halbeStundejm Ofen gebacken-

Wenn es schäumt, ist es fertig. ·

us— saisersFdrmrheirjn der Suppess
««

Manmimtnt ein Quartiersnten Pension, « klopft»

ioEigelb damit ab, destreicht kleinesßlechformen mit

Stifters« gießt das Geklopkte nitljtszu voll hinein- stellt—-

sie« in eine Bratpfannes giebt sosslsekisnchendes Wasser—-

dazu, daß nichts hineinkommen di; Pfanne

auf den heißen Heerd, legt eine« eiserne Plattedarauf

und bcfchüttet sie mit glühenden Kohlen. Sobald sie

gebunden sind, lös’t man den Rand mit einein Messer,

UnDlwennHdie Suppe servirt ist, giebt knansie hineiiii i
«'

- ««
- - .««.· .'«)'-- ·

»

n7sp Anöqebackenetx Reis-s. mit einem Krebs-

ÄJYZHYIT « ·.·«««·".,:e::-3:.-» «·

Man wåscht ein Pfund gntenskeiss Liebt ihn in

Wasser auf, gießt ihn ab und iiberfpirhlt ihn mit kai-

tein Wasser, giebt fetten, kräftigen Bouillon darauf,

nebst einigen Scheibenmagerii Schinlrn und kocht ihn«

langsam gar und recht dick, giebt noch Salz, Muscats

iwß- und wes« es ebgxxühlt en. e» Ei« dazu-i rührt

aus- sgut untereinander nnd-We es Jan· werden. Dank:

machtknan ein Krebs-Ragout von so ausgetnarhten

Messen, einigen gehackten Sehr-leiten, «und wenn man

sie hat- In dünne» Blättchen geschnittene Champignons

oder Morchelm giebt etwas gute Coulis, eine Hand
voll geriebenen engl. Käse, Krebsbutter

,
einen Löffel

süßen Schmand,- Muscatblüthe nnd etwas Citronensash
und kocht es sehr kurz zu. Weint-es kalt ist, bestreicht

tniüieinen umgelehrten Teller mit zertlopftetnpEiklegt
einen Löffel Reis daraus, drückt ihn rund» so( daß die«

l r
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»der Mitte eine kleine Höhlung ist, legt-von dem Ragout
hinein, überdeckt es ganz Fnit Reis, fqrmirt es schjyu
rund- bestreicht es mit Ei, hebt es mit einem nassen
Messer auf,- bestvtdkiefaufbeiden Seiten— niit feinem

Reibbrod,· bäckt es, in kochender Butter schön gelb aus-

·nn"d feel-sit tvnrtltäjkEiiantanni anch ein Ragout vpn
Kalbsmilchf"ebeli·fo«dereitet,"Knie das« Borigy eins-Ellen.

Lin: wgcigtichs fchdner Citronenk -
T. T·- rst

Man bindet 3 schöne, große Citronen in einen fei-

nen , tönen Lappen- und kocht sie inWasser so weich,

daß« ein Strohhalthleisskduechgese «« nimmt siefodariit
Osten« leotsfie iuseeisseistixfs«xsckxdllet- zetdsück As«
kenne-dieser»Mann: angewiesen: wem» so. sei«

«nls.sinöslich, legt dann-Ist Gelb-von Eiern - . 3 Oben-

iassen helf, geriebenen Zucker und etwas Cardamom

»Da-Zu. Dieß alles nsird eine Stunde lang nach einer

Seite gereiht-c, ji«-dann das zu Schnee geschlagen« Weis

vom Ei langsam dazu gerührt, und gleichin einer- mit

Buttergcucgesttiehctteuzzx
niäßig warmen Ofen
skkx weis, me« »eiezkanies;sd eexkgzkisq Hsxifkcheum
als« Ssatiszcedaznsgelzenfg "edt«i«l»eitzekjei"g’eutelich» üversiüßig

«

i·»1·1·9.« Ein kalteezpitronen-«Pudding.
««

«; · »Man nimmt : jh feinen Zucker, u Eittonem 20

Eier-Ists abgeklörtle Butter, Servante-It, nnd-reibt

Hauf-dem; Zncker die Citronen ab« Alsdann wird der« Zu!-
kerisfjku gerieben, und— mähen-Gelb von: Ei mit der

Wifpeh kssit Cardamoifvndj 1 w abgeklärters Busen,
Juli« Occh Kiste-Seite gestopft· ssndessen wird wiss-ißt·

zukSelyautusgeichlsgemiuud der Saft klar durch
gelassenz dann das» szu . Scheu» » gefchlagene

Ocfiudmzski - kden Qaftdoesitzostzszsuahgerührt und

ist
«»

.- .-.-»- «; zuletzt
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zuletzt zugeteat Eine Schüssel mit Butter ausgestrichem
die Masse hineingelegt, und gieich in den Ofen gefest-

-120. spuddiug von Hühnerbrust

Das Brusisieisch von 4 Hühnern wird mit dem

Mcsser gefchabh und im— Mörser so« fein als» nidglich ge-

stoßen; dann rührt man Tit) Butter zu Schaum, giebt

nacixuud nach Z ganze und 4 Eigeib dazu) und rührt

es eine halbe Stunde auf einer Seite« I it» Reibbrod

wird in etwas Schmaisid aufgeweichtz mit ? Muscatnuß

END« Hsxgetirbsisnparsefaniäse dazu gegeben«
und-alles wo l dutchgerihckz kniest-dazu der

Schaum von den 4 Eiern gelegt, und in einffeste Pud-

dingform in Wasser, (die Form muß aber iiicht bjecasiet
werden, damit sie nicht am Boden liegtzgeidist weit

besser, wenn sie schwimmt, und-sich durch ihr eignes Gleich«

stxnfchtsstsbend erhält) g gute Stunden bei immer gleichen:
Zeiss. solche. Inn. ziehe eine tummige Butter, mit

Sardellen und Sirenen-angeschafft« dazu.

.- 111. Ein Kartoffelinehl-Pudding.

Neun Loth Kartoffelmehl wird mit einer Tasse

Schmand oder Atilch eingerührtz dann aufnfpblfeuer

gesetzt ,
und nach und« nach drei· Quartier Milch oder

Schmand zugequirlt», so Lange gekocht ,··-bis es ein

dicker Uns wird. Dann muß er abkühlen, man muß
ihn aber von oben-mit Butter Beitr-neben« damit-Er keine

Haut—bekdmmt. ·» »Dann mftdszss it; Butter zu« Schmand

gersbrdxxund wenn diexMasseskalr ist, dazu gesehen;
»dq«nn-kiaeh«xuud nqchssoxEigelb dazu geklopft,-«Zncker-

Dieses' angenehm süß scluneckt und, entweder OWN-
Idrdamom oder Citronenschaaien zugelegt-H- sszund Mit!

gestopft - ganz zuletzt-was leise-Mutter: m, IV« D«

«Schunm geschienen- zngerührty in eine mit« Btitkkkzbss
stricheue Ozaedsrhüssei Egegeden , · und z« Stunde« QIIJK

·
»

ge a
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gebacken. Wenn der— Pudding fertig ist, streut man

dick Zuckerund etwas Caneels auf, und. laßt« ihn nur

urch so lange iniOsen stehen, bis er eine Glcstrbepdmmh
Mein giebt liirtttl Schmundysz oder eineschwtlkzdeereni

Saueedazue - » - «

c i e 12g.-.Aepfei-«Schallot. » -» -

l i Scheu« groß« Meine-de« seschötg wisse« due-b-

--undzdag Sernhaus hfrgsiiseschnitteu - listin- tunkt man

.sie in Franzweim wendet sie in Mehl uns, und bäckt

sie in recht heißer Butter oder Bouillonfett schön« gelb,

legt sie dann zum Ablaufen auf Löschpapier. Dann

schneidet man 3 einen Tag alte Franzbrode in Schei-

ben, streicht eineglatte Form oder Oasseroll dick mit

Butter aus- uns bestreut sie mit New-tod- mischt n

Quartier süßen Schmand mit Z it» Butter und zkthsuks
Der, tunkt die Brodschnitte hinein, und belegt die Form

dergestalt damit, daß keine Lücke bleibt, füllt die gebacke-
nen Aepsel hinein, streut etwasZucker über, auch ein-

gemachte Kirschen oder Korinthen - deckt oben wieder mit

Weißbrod zu« quirlt zu den! nockfübrigen Schntand 5

Eigelb« gießt es dann über« und bcickt es eine Stunde

sim Ofen -
dann ,lös’t man den Rand mit einem Messer

los, stürzt es auf eine Schüssel- und giebt Weinschaum
als Same. Will man es trocken geben, so bestreicht

man es mit Eierschnee ,
bestreut es stark mit seinem Zut-

ker, und läßt es im Ofen abtrocknem so sieht es wie

eine Torte aus. Wird warm zur Tafel gegeben.

1 23. Auster - Puddittgg

Sechszehn Eier, Z Oasseetassen ausgelassene Hutte»
- Ouakkiek sem- sasen Sei-stand, kwpit s«- sucht

Ist( durch, dann auf das Feuer gesestz und-tut« be-

siändigem Schlagen ziemlich heiß werd« stiftu- dstm

znan 3 ausgeweichte Frau-pude- len denessindge
..

J « I n s



Rinde UND« «b«gerieben. ksti dass» nebstetwas Citroi

znenfchaale und Muscntnusfk Dann» go Austern in. 4

Theile geschnitzen zngskfihtte ,in einer Schüsset im Ofen

gebacken. Lan kann. anch statt gewöhnliche: Butter
Krebsbntter nehmen. Die Sauce dazu macht man vor!

25 Austetn mit ihre: Saum, 2 Hände voll gekiebenen
engl. Käse, etwas Mehl in einen großen Löffel Krebs-

huttkr geyrück«t»,. eine Obertasse gutes Bier, 1 Tasse süßen
Ochtnnndjsz nnd gänz znletzt denspSnft von g Citronen

pas-sieh« dazu gedrückt; und aues gut-durch-
, »Es-i ...'i" «»

««Nöti«ii·te

280
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Neunte Abtheilung

Braten und Gatate

- i . ».- ·;..-,« .i.s-,;,-»-, ».- -

—Csxjstsdnrchaus-flvlhwendig- daß alles Fleisch, Wild

Hund Geflügel, das zum Braten bestimmt ist, im Winter

Co, 6 auch 8 Tage, im Sommer wenigstensden Tag vor-

her geschlachtet sey; denn nur dadurch wird es zart nnd

würde, welches auch durch die kånstlichste Bereitung
siiicht bewirkt werden kann; - Man innß daraus sehen,

sdaß eas- J.ckisch- JOH man. hegte-kann, im. tut: sen
essen, denn-durch das Fett gewinnt essen! Zartheit- nnd

« Die-Stücke, die nichr mit Fett— bedeckt sind- müssen ge-

spickt werden. Dann ist es sehr nothwendig, sich »ge-

der Zeit, wenn der Braten— angerichtet werden

soll, zn richtem denn dem Braten istxeszvestnachtheitb

gerzzalö jeder andern Speise, wenn nicht zart-estimat-
tenjsesetzangerichtetnnerden kann. An! Bpieße .zn bra-

-ten ist allen andern Artenzzizr so fern vorznziehem weil
man es da mehr in der Gewalt hat«, die Hitze gehörig
zu vertheilen - 111-Etwanianzeinch im Ofen recht saftig

isttxdktgvtbc steten« wen-zwar: m; etwa- XVI-klam-
sckttzdaravf VII-AM- Jch will meist! Dies-Musen in

HGB-Arten siebenten, mittheilenk in niel es möglich
, «; . « P,

281
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ist- denn es ist sehr schwer, fiirseden einzelnen Fall et-

was Besiimmtes zu sagen, weil man den- zu jedem Bra-

ten nöthigen Grad der Dis» nicht bestimmen kann.

e. Rinderbraten am Spieß gebraten.

Zu einem Rinderbraten nimmt man das Stück

zwisixen der Keule und Niere- wo das Häschen unten

befindlich ist, schneidet das daran· sitzende Lapp ab, da«

mit es ein viereckiges Stück wird. stjcht ihn mit dem mög-

lichsten Gleichgewicht an den-ZBratspieß- befestigen ihn

mit kleinen Sspießdm dieinän durchJ das Fleisch« und

durch die OeffnungetfdesJßxCEpkLleL iteckh bestreicht

einige Bogen Papier mit Butter
,

likstreut den Braten

von allen Seiten hinlänglich mit Salz« belegt ihn mit

in Scheiben geschnittenen Schalottem schnürt das Pa-

pier mit Bindfaden fest herum - »und. »läßt ihn an sia ·

kein III; Grunde braten zpann nimmt«man

Pier den· Braten« so auf die Schüsseh daß

m Neu» oben« zu cisgqseoymn unpsgieveseimu
eigne« Braten Jus dazu in

Z. Rinderbraten auf eine andere Art gebraten.

Derßinderbraten wird wie der vorige am Spieß

beseitigt, nicht mit-Papier umbunden«- mit Salz bewegt,

dfter begoiism Und' an rascheLllFeuHr eine Stunde g?-

vegeeur Dienst-Pupae steckst-steuer Mehl,
seine-Waisen? dickc Yifnd bratet ihn ndchsdeei

Stiinsesibsdhne ihn. zu« begiefein « TDieser Braten - sieljt

nichts!
«

Bitckasls dersvekHkiisallein Kenner-werden

ihn dochWDödekec wwnfdennsunter der unscheinba-
ren Hütte-is e: saftig und mürbesz « - --»»- .
«

4s Riuderbratensimidfen gebraten«

Ei» gutes« Sacke« wird«- wpuu es sog-eigenem
ist, uiit einen( Ståck Holz von Xallen Seiten stattge-

tlopfh in eine Bratpfanne gelegt ,« mit Salz bestritt,
- UT!-
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; Quartier Wasser zugegeben- dann tief im Ofen ge«

schoben ,
damit eöschneil braun wird , und dadurch seine

guten Säfte. behält, dann mehr nach vorne gezogen,

und Z Stundenin mäßiger Hitze gebraten. «

S. Rinderbraten im Grapen gebraten. o

Man ein halb Fpfund Bouillon oder Nieren·

fett in einen rapen-, macht eö,braun- giebt das abge-

wafchene und wieder» abgetrocknete Fleisch hinein, und

macht es schnell von allen Seiten braun, legt einen fest

anpassenden Deckel auf, daß der Dampf nicht heraus
kann« streut dazwischen» einige Male seinenSalz auf,
nackt-kam ihn so langsam i« e Stunden. ils-iu- nicht

mehr so viel Saftaus dem Fleisch-quillt, mnnad
und»Hu-· einen halben Eßldssel Wasser-hinein, damit das

Fett nicht brennt, und wendet das Fleisch fleißig um.
Noth besser wird es, wenn man den Deckel mit einem,

in die Hohe stehenden Rand machen läßt, und darin,

während des Bratened Kohlen schüttet. -

S. Kalbsbraten am Spleße zu braten.
«

Einen guten Kaibsbrateri kann« man saftig nnd

schdn in n Stunden braten, nur muß man darauf sehen,

das er mit dem mdglichsien Gleichgewicht am— Spieß be-

sesiiget sei, und sich nicht hin und her beweg» denn da«

durch, daß die eine Seite immer fchneller umschleigty
bleibt sie roh, dahingegen die andere verbratet. Wenn

der-Braten braun genug ist -
das heißt, er muß

gosiaelb aussehen, so bekleidet man ihn mit Papier.

Otgossenmiiß er fleißig werden- auch ist es besser, wenn
mati dacgehdrige Stil; nicht ans« einmal übersttcnh
sondern nach und nach; es spült sich "nur durch W«

Diesen mit Butter in die Same, « und der Braten bleibt

matt. Einenkliinern Braten biatet man« natürlich in

türsserer Zeit. sMan kann and) densszsalisbraten auf
e · ve-
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de: obern Seite dicht mit Spec! spielen, ei erhält ihn saf-

tiger, und er sieht auch appetitlicher aus.

7. fKalbsbraten im Ofen gebraten.

Jst auch recht gut, nur muß man ihn oft begießem
und denxssfenzgvt nbpassenz er wird»in» die-Pfanne mit

derNietenseite nach oben gelegt, mit»Salz»bestreut- et-

Hdns Butter aufgelegh und wenn man einen: Ofen

states; wo die Cdhlen darin sindx etwas Wasser in

Yfanne gegessen; dkatet man aber ineknetn Spaari

vcvnisizsfdvje -BY«·,UYZTFVZIOZe stund« s»

get-kam- ist, its-»der sum: in: uneins-sticht. ihn dies:

mit Butter, und btatet ihn noch« eine Stunde. Wird

«der Kalbsbraten servirh ’muß man mit· einend-
Tnch das ånßereGclenk des Beincs abdreheZts tpeicfoxd

thesi der ·mag im Ofen oder atnSPieß gebraten

seyn, "i«n"tniek·»zsväkrzfbrennt. Jn den BkakenxJup

gut-e me« dies«
n» damit dukchkpchkm gikbessssssyskesßäksgpjsshiiesiy
und fervirt ihn in der Saucietr. « «

» 8. Böthliitgs-(Hattcinel-) Braten.

»·

» Mnfeisekhalbe Stunde mit einen: Hunden·

Lag-gestopft werden» damit— ei:»rfecht- Inst-de sund par-c

Oicdipielxzsgo Eh« sitt-Mit. Hmbsnsåtssspicktkviekc
sys- sichkz du«-wissest ask-de!- Spssßsgpstsckd befesti-

getykmitkSalz nach und n·ach·,-,be»stc.eqz- ejnigemalinxit

Butter besirichenk undkdasttn pxixzieinem eignen

Jus AMICI, DIE-MERMI- Ytatssphskfzzgt
Stunden hzatenz dgxnit er recht weich und-innrh»e»jyek,pj.

»Man -kantygkch,roi·e-beim» Kakh9brateik» faueee

FAUST-das« gebe-«« g« -«-.- - --.« -«--.s:g ·

T? f å·7l"»«?!s - V THE-ZEIT?-
z. - Brcznchtxiuv eSneHgUteStUndezZeTtY znnpbratiäx
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der Schlage! wird mit Speck gespickt- das Nierenstück
aber mit Papier umbunden- weil es weniger Hitze braucht
als der Schlagei. Zur Anrichtzeit nimmt man da« Pas-

pset ob, läßt-ihn einen-Augenblick braun werdenkbei

gießt ihn, damit er glänzt und servirt ihn. « «

Ä ro. Bchsprvcinebratetn
.

«
" Einsschrveinebratettweicht darin von andern Bra-

ten ab, daß er nicht mit Butter« begossen wird. Die

Haut tvltd nriteinenr spihisen Messer zackig geritzd und

nur dann und wann«mit" etwas Speck, welchen man auf

ein spitziges Hölzchen steckt- besirichen, nnd zuletzt gar

nicht mehr, damit die Schwatte recht kndsprich werde.-

Der Braten von einem jährigen Schwein brauehtazkx
Stunde; Ganz gessen Schinkennie-unt
braten. - - s— « s .-:—k :-

. »-

- « n. Rippspeer zu braten.

Rippspeer heißen die Rippen, die unter der Speck«

feite weazzeschiiitten runden, man läßt aber einen Stroh-

halm dick· Speck darauf- tnickt diescippesp ibnedaß das

Fleisch verlept wird, von innen in der Mitte durch, da«
mit man sie zusammenbiegen kann, füllt die Höhlung—-
mit durchgeschnittenen Aepfeln nnd abgeqnollenen Pflan-

men, naht den Rippspeer mit dünnen Bindfaden zu, des.

strent ihn mit Salz und Pfeffer, und bratet ihn ins
Stunden gar. Jst das Rippspeer sehr groß, so muß«

es Z Stunde länger braten»

:- Da man sie oft selbst schlachten muß, so ist zu be·-

tnerkem daß das Wasser imAbbrühen nicht ganz los·

chend, sondernjedesmalsdeirch kaltes Wasser abgeschreckt«

seyn-muß. Wen« es gehörig rein gemacht und ausges-

Utsenen ist- dresfrt man— die Keule« breit auseinander-«

MAX-einen breiten, hölzernen Speilaueicsdnrch das—-

· « « - « Schspfe
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Schlaf, bindet die Beine einwelrth und die Vordern
schiebt man in dem Gelenke zusammen, daß sie unter-

warts
zu liegen kommen, bindet sie mit Bindfaden« daß

es eine natürliche Lage erhält, sticht es der Länge nach

an den Bratspieh daß er durch den »Halt geht und

zum Rüssel heraus kömmt, damit kein Loch gemacht
werde« legt ihn aufs Feuer , und bestreicht ihn zuweilen
mit einem Stückchen Speck, daß man an einen spihigen

Speil steckr. Vor allen muß man dahin sehen, daß es

keine Blasen bekbmmt
« auch das Feuer nicht zu schwach

sey« used, Isszfch nnd blaß«bleibt. Es muß schön gelb«
braun« und-die SchOtlielndlpethr«-seun- so daß sie

brichh wenn man sie schneiden wil-I’;:4T«, set« Rnrichten

giebt man etwas Jus zu der eignenSaum und garnirt
mit gebratenen Kartoffeln.

«

(Ehe man dasFertel an den.

Spieß steckt- muß es von innen stack mit Salz und et-

was Psesser ausgestreut werden.) Kann in einer Stun-

de gebraten werden. · · -

»
. is. SpannserkelOpfer: gedenken»
Jst auch recht gut, nur muß man·«l-icht· viel Was«

set in die Pfactne»geben, und wenn es halb gebraten ist,

mir« Speck bestrichen werden. -

14. Kalluhn zu braten.

Einen großen- fetten Laltnhn bratet man bei ra-

schem Feuer in a Stunden gar. Will man ihn füllen,
hackt man die Leber mikeinigen Zwiebeln recht fein,

giebt ils auögelassene Butter, n ganze Eier und 2 Ei·

gelb, Salz, Muscatblüthy etwas Schmand und so

viel Neibbrod zu, daß ed eine dicke Farre wird; damit

füllt man den Kropf des Kalluhnö-, näher ihn fest zu,
und bratet ihn eine halbe Stunde länger. Beim Un-

richten zieht man den Faden wieder aus dem« Oropfes
Lan spickt auch einen salkuhn dicht und sauber, wenn

man will, und sieht darauf, daß er nicht zu braun wird,

· man
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man kann sich da durch Papier aufbinden helfen. Jm

Ofen bratet sich derssaltuhn auch gut« wenn man ihn

fleißig begießt- wird aber Z— Stunde früher fertig.

15. Kaltuhn im Grapen gebraten.

Wenn man keinen Raum am Spieß zu braten-

und eben keinen geheihten Ofen hat, so giebt man Z

Stoof süße Milch,- nebst «·»einem Ldffel Butter in einen

Grapem legt den Kalknhn hinein, bestreut ihn mit Salz,
und laßt ihn auf— mäßig-Insekten kochen, bis die Milch
ganz eingekocht ist; dann bratet man ihn langsam schön
braun, giebt dann und wann einige Theelöffel Bouillon

hinein, damit die Butter nicht brennt, servirt ihn, giebt
zu der Butter im Grauen 1 Lbfel sauern Schmanw läßt
ei durchtochenk und. giebt die. Sau-e dazu herum.

IS. Hühner, ganz junge Katkuhnen oder

»·

z Diese müssen nur etwas gelblich gebraten werden;

nran bindetsaitf jede Brust eine, einem Messerrücken
biete Scheibe Speck und Papier darüber- bratet sie in

einer Stunde unter öfters« Begießen gar. Einige Mi-

nuten vor dem Anrichten bindet man den Spec! und das

Papier ab, und laßt sie nur etwas gelb werden. Im

Ofen werden sie wie die Kalsnhnen gebraten- mit Spec?

belegt, mit Salz bestreut, mit etwas Butter begossen;
Wasser muß man aber nicht in die Pfanne gießen.

muß ganz braun und tnbspricht gebraten werden. Auch
im Ofen wird» sie in einer Stunde- wenn sie gefüllt ist,
voskonunen gar. Bill man -sie im Grauen braten, so

Mächt man erst etwas Schmalz oder Bonillonfett darin
«·

recht



recht heiß, legt die gut abgetracknetdGanö hinein, und

macht sie schnell braun, deckt siefest Zu, und bratet sie

auf Kohlfeuer vollends gar. . s

is. Entcn zu« braten. « ·
Wenn die Enten gut geputzt und ausgeivasehen

find ,
steckt man sie an den Bratspieß, « bindetund steckt

sie gut fest, steeut Salz« auf, begießt sie öfter mit But«

ter
, « giebt etwasBouillon indie Bratpfannq · und bra-

tet sie in einer halben Stunde gakund braun. Jus-«

"« fiewie die Gänse, nur in»

- «
· —«.’.«:.«: «» «« « «

1·9. Haasett zU Adel« ..-;.

Wenn die Haafen gut abgehciutet sind, fnzfpiiM
man jeden, mit mehr als Z« il; Spec! recht dicht und poli-
bindet sie fest an den Bratspieß begiesit fie oft mit But«

ter- behent gewissen« und breitet sie langsam ins;
. Stunde« l i . . tivetdxn soll« bestteichh

man den Haufen-mit
und wenn dieser braun gebtaferi ,·-« «man ihn«

vom Spießy und bringt ihn zur Tafel. Zu den: abge-

tropften Bratem Jus giebt man etwas sauern Schmandz
in die Bratpfannq kocht ihn durch, und giebt ihn III«

"die.Sauciere- « « " « « »

· Use. Haasenbraten aufeine andere Art.

Wenn die Hausen gehörig gespickt und dressirt sind-

legt man sie in eine Bratpfannek debindet die Laufe mit

Papier-Treibt die· Pfanne Mroblauch aus, giebt ·e·i-.

nige ganzs Zwiebeln und etwas Citronenschaale», nebst»
einem Quartier Champignonessig dazu, macht III; Physik;
heiß, und gieft es über die Hasen-s« bestreut sitt-Mit'

Salz, fchiebtfie in den Ofen, und breitet sie it! ZSUJUR
den gar; giebt sauern Schmaiidaiber die Haafen nnd in

den Jus. «« · « « F« «
««

..
in.
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et. Birthühner zu braten;

Die Birkhühner werden trocken gerupft, so daß
die Haut ganz bleibt» ausgenommen ,« gut abgewasckjem
und mit kdchendem Wasser abgebrühh dann sauberjtnd

dicht in Streifen gespickt, « an denBratspieß fest gebunden,

besalzem mit Butter begossen- und in jStunden gar

gebraten. Man bestreicht sie zuletzt mit sauerm Schwind-

und giebt auch etwas insdie Bratenbutter Wsll man

sie im Ofen braten- »so giebt man einen Inrichtlöffel
Bouillon in die Pfanne, damit die Butter nicht brennt,

begießt fleißig, und bratet sie in einer guten halben Stun-

de gar. Man giebt auch sauern Schraundzdaguss «
T« skisjzis

·

s.

u. Haselhüger znbksscpix -.·«. s .
Haselhübnerwerden trocken bös die Haut

ntcht beschädigt wird· Man halte ed ja .nicht für über-

trieben, wenn ich sage, daß der Vogel nicht halb so

schmackhaft ist, wenn ihm die Haut mit den Federn ab-

gezogen wird
,

als wenn sie; daran

bleibtzkEpdukrlydieHibe fesi anlegt- undso »die) Säfte» des Tches fürs
Austrocknen bewahrt, aussieht es vielkappetitliyer gut,
als wenn die attueusöget geschundenskxderdenM Denn«

die Hasethühner«abgebrüht-ijnd, ibid-Singen die-Brust
mit feinem Speck dicht vol, bindetlsMan den«-Brat-

spieß, bestreut sie mit Salz« begießt'si«e»l"sehrl»oft« mit«

Butter, und .bratet sie vollfdtninen inieideetlesnen hat-»·

ben Stunde gar. Sollen sie« im Ofensiitlsratesikwerdenx

P« belegt man die Brusts twch mit Speckscheibem damit»

sse nicht zu braun weiss. Haselhühner ensijefn tutr etwas

Weib wtzkdkuY ·«- isesiiYs . ",IJT«-J1Q1.".« ~.

e -3. Species» zu spann»- ,

Die Schnepfen werden gerupsn die Instit« ausge-

ststfem der Schlund von dem Halb herausgenommen,
Øswwscheu,- aber· sauögenoriiuen sie sucht?

Leim:
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Dann fein gespickt, an denSpiZf ,befesti»get. In die

Bratpfanne leqt man Weißbrddsciieibetu die ganz dimn

geschnjtten nnd mit etivas -S«schnnlk:d defeuchtet seyn

müssen,,gsebt»2lcht, daß aufjedess Sticgk Brod etwas

von dem Abgetropften komme-« destrkicht die Schnepfen

immer mit einem Stückchen Latier Butter
, so daß nicht

zu viel in die Pfanne kisrnmh und bratet sie in einer

halber« Stunde braun und gar. Die Brodscheiben legt

enan g nnd 2 zusammen ,
tunkt oder bestreicht sie mit ei-

nepäesezz znit Ei, bestreut sie enit Reibbrod und Vieh!-

Uåkjp xkxkzsics WILL Pspkgvxzsjhnekt braun. Die Schnew

sezn«tzczt»z,;nzan·.xin,.die Mitte»l, und garnirt
mit den· Btzodscheiben Man k

«

fis-auch die Weißbrods

scheiben erst in Butter braun braten, dann in die Pfan-

ne unter dimSHitepfeii legen, und ohne zusammen zu

lkgsxyzdzlttzjs gqtnzszreir. . «..

»lst Essig-gi- xexcpsezisszixpure-u-
JHUL JHLJIFI »! · 43 «. . s«

»
·

»Es»

dernnntketipas angezund " Kopf
pjxd abgesehen-sen, gut abgewafchem ausgendnimen.«

Dann stigjztxzynkzrgje an hölzernes, kleine Spießchem und«

bindet diese axyden großen Brkztspieivjtyeut Salzübeyp

M, brazgt sjedqngsanx gar» »Dir-gekannter macht. einen«

jskßsztteyJngsptJßpKNssetnU heib Jlegx die Letchexx

besinne— bssgssttpfwmnsSwspgnd mass-Pfeffer« und.
Etext-»He» ans-»in sdssiiisum gar-z giebt dann M«

TO; Utiuezspfannezetsvas Brette« macht sie braun«
,
und:

braten-»Man voll Reibhrad Wind-brennt darin, legt-»die;
Lstchmnnf ROTHE-DER! - belegtmit den: gebratenen:

Brod, nnd gie tdie Butter in derSqciciece dazu Messe»

AS· Gsfiilkteszjnngeküssk zu braten.

» .Wenn.die- Hühner sauber· rein gemacht sinds-· Of«

man behutsam die-Haut auf der Brust-und den Beinen;
mit oemspzinger los, dann- werden szsrzpzbrode fein»

· gerieben-
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gerieben, 6 grofe Zwiebeln feingeschnittew und mit,

kafkekvßittkktkspctll Pfeffer gegeben,

gntsdurchgeatbettetz -un'o«»di·e Hühner zwjsckzenfsei Lpgut
damit gefüjlh die BNnejzstt»rl«:ckgedrückt- dafssssch die

Brufkhqfts nnd ekiiettfSpekl'-dnechg«esteckt, Kopf nnd

Leber itieinen Ftügel·"gilsl,eiiinlt, der Kopf mit dem Schna-
bel auf der Bvnst liegenyjzauch mit einem Speil ange-

tzecly den Magen· in Hex-andern Flügel gesteckt, nnd

nachdenxfie sindsxHFdltxspxr halben oder dreiVierte!

Stunden gebraten. » Manfnllt auch, anstatt niit Zwie-

b"ejln, niit Yetersilienblättertn nimmt aber dort) eine große

Zsdiebzl Pisa-z—- e.
»

«« , ,
»

.
»« 262 Ein gankjnngesszsamin

Das jung-e keineswegs-entke- opssskfckhk wie Hi«
Hifskatnnc sssgewafchen « und mit· etwas

Sghjsfeffernndksngwer bestreut. Anderchalb Stunden.

vor dem Anrichtensteckt nian es an den Spieß- oder

legt es in eine Bratpfakiniy begießt es oft mit But-

teysnendbratet es schcssix braun. ». . .

«

«. .««:.- ;»"«".;-;s«i. ! »Es-treu« ,c·-«"«

27. Ein Wenn-Braten. »
Elenn -Braten»tpird, stark» gestopft; init grobe-n

Streifen Speck« in Gemüt-Fund Salz umgewendeh

durchzogen ,
in ein enges hdlieiises Geschirr getegtk mit

6in Scheiben .geschnittetien«Zwiebeln- einer großen Pers»

tersittemvuzeh a Burkahnem 12 Körnern ganzen weißen

Pfeffer, einen: Eßldifel geqnetfchte Vachholderbeerem et·

Ansatz, a Sorbeekblätterm nnd z. StoofEssig, oder·

etwas nichts, wenn das Geschirr» vielleicht zus groß Sitz«
dann tegtz inanszein hdlzerneißreechen darauf, beides-eri-

säxettvaöksksb laßt es. erseht· übe: Z Tage stehend(
Istieine gackyfalkche Meinung, wenn man glattdtf daß

dsizskeisesveest dann müsse-genug ist - wennzeskits oder

A) sage in Essig gelegen hat. Dei: Essgzetfrißt nur

die guten Säfte, wenn das Fleisch gelange
darin liegt;

2 M!
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und verbessert es wahrlich nicht. .Den dritten Tag seht

man das Fleisch in einem Erapen auf das Feuer, mit

dem Essig und allem was darauf ist, giebt noch einige
Scheibchen Spec! hinein, und· so viel Wasser, daß es

" eben bedeckt wird, nnd schmoort es so in Z Stunden,

unter dfterem Umwendem fest zugedeckt, langsam gar.

Es ist immer ein Nokhbehelß Wild und ander

Fleisch mit Essig zu besprengem oder in mit Essignas
gemachte Tücher zu schlagem kann man es aber in einem

lustigen Heller ausbeivahrem so ist es blos Boruktheih
wenn man zu müssen, um es

mürbe zu machen. Einen man, und

rerdirbt die guten Säfte nicht, wenn man ihn s« Tage
in saure Milch legt. «

»»

Auf das Bratfeuer muß gesehen werden«« das es

vortheilhaft liegt; deswegen ist es gut, wenn man einige
cis-VII Bitte unter-legt« damit dasHolz hohl liegt« wo

man durch stMe betvirkeusnnz

auch wenn mehrereBraten steki

kein, da man das Feuer dann so lang machen kann als

man will.

i , 28. Bcirenbratem »
»; -· Das dicke Stier! Fleisch-aus der Lende des Bären

H mit Fingerlangensmfditsen Ctickessuech die

ittOrwürz gewälzt sind, gespielt« dann in .ein kleines«

hölzernes Geschirr mir 6 rundzgeschnittenerexZwiebdlnw
gansem Ofen-Erz, Nehmt-Wirku- einer kleinen Hand
voll Wachhsldexdeerens einigen Gliedchen Kndblauchi und«

halb rothenPein und lialb Essig, so viel, daß es de-

deckt wird, gelegt, s bis ro· Tage siehengtlsssem das«

mit der Mariae-de, worin er gelegen, meist! einige«

Spkckfcheibeii in einem Grauen· gebraten, und einexsafts

saure dazu gegeben. « » »«- «»

.
U

.
---s.

«
«

ge.



29. Rennthierbratens

Wirt) wie« der Borige behandelt« nur giebt man

keinen Wein« sondern bloßen Essig darauf, und spickt
ihn mit einigen Neltenx

so( Bärentatzem
Die Bär-nassen weiden fkisch wie Carl-onna» ge-

braten« uns Citronenväza hernm·gercicht.

1. giuschdner Selbst. -

Wenn der Sallat sauber geputzt und gewaschen ist,

läßt man ihn so trocken als niöglilv ablaufen, schneidet

ihn in de bis 6 Theile, legt ihn in eine Sallat-Scl)iissel,

und darauf in Streifen - die man immer mit einem

großen Messe: von einander fchneidet-, bis man wieder
einen neuen Streifen gelegt hat, d. h. die Streifen mirs«

fen alle von der Mitte auslaufen, i) 4 hartgetochte Eier,

gelb und weiß, jedes besonders gehackh Z) kleimvürflich

seschnittene rothe Beete-n« ohngefähr eine halbe Unter«

tasse voll, Z) eben so viel klein gefchnittene Schalottem

H) einen guten boll. Hering, s) abgewaschene und alssges

grätete Sardellem nicht zu kleinwürflich gefchnitten,'.6)

Tit; getäucherte Lübiche Wurst in ganz kleine dünne

cheibchen «geschnitteu. 7) Z) Neunaugen in Zoll lange

und Zoll breitesbischen geschnitten - und etwas Schnitt«

lauch. «Dies alles legt man so sauber als niöglich auf

den Sallat herum, nnd stellt ihn so auf den THO- So

lange der Braten geschnittea Wird, macht mag« den Sal-

kk an mit z· Quartier Benevent-Oel, eben so ciel

schiefen: Essig, gsdffel voll angemachten eagl. Seuf-

etwa«-

293
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etwas Salz, gestoßenen weißeii;ksesset, und 3 hart

gekochte Eigelb, die titåtkmifsådel und Essig klar

rührt, alles gut dupchklopst-, -«und den Sallat damit

Hurchrührt « » «

" O. Studdu " «

Zwei Pfund saftig gebkatenezt Kalbsbraten wird

inganz kleine Scheibchem wie ein Birkenblatt groß,
geichgitten- 4 große Zipfel-ein auf einem« keine« Beet

fein gepackt, wie auch sikgtdße »Aepfel, eben so viel

Bis:Unten, toetwas abgetzjeichte und ausgegrätete

. indessen, «— « ZZin Milch aus-

geweichte hollöitten
,«

eine

Odertasse kleine Kapers« eben so viel ganze Oliven-

eiixige klein geschnittene Kartoffeln, eingemachten Por-

tulack- eingemachten Kreßsaamem Essig-Aktionen, fein

geschnittene Schalottecu tleine Essig-Butten, ein sehr

kkszYetexx s— zchuiece »Hei-T. spe

Wutsh und««l·ö«iic is;

angen, I, ji«, rothen gesalzen
" cui-Hi« geschnik

ten- anch ein paar Hnselhilhner-Brüste, edenwie der Kalbsbraten geschnittesu eine xingemach e«

Wallnnß, diefs alles unter einander qekührtYniit Z
Quartier scharfen französischen Essig, und halb« so

viel Provence?-» Oel, Pfeffer und etwa«i»Sah. «Wird-

zujeikystücketu ddet an's und Tanzgesellschafz
ten, in tiefen Schaalen see-disk. «

- Z. Bis-sit.
Ztim Risoll wird etwas Halbsbraten seinwükfk

lich geschnitteih eben so 4 große Zwiebelm FAMIL-
ti nusgewösserkesp Heringe, auch würslich geschnitten-
etwns rcthe Batzen, Kapermx Rettigund ZEIT-Me-
loiden; dies; wird««ll·"iit«jßeineslig, Pfeffer und-Proven-
cekspel zugerichtet »« -

»
·»

.
« « «« « · ; Ä. Sälicc
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4. Saure Reinouladexs e

Man hackt einige Schalottem KAPE- Peter«

til-en, Schnittlauclp und einige Sardellen Ins» zu·

rührt Z hartgekochte Eigelb mit einigen Löffeln pro«

deutet-Oel recht klar; iebt 2 Eßldssel angemachten

CUSUfchEU Scksfi ei« Quartier . scharfen-Wein-

essig nebst Pfeffer, und den Satt einer Ein-one da«

zu, tiidrt alle« gut duikspeinandir « daß es eine-tum-

mige Sauce wird« und"gi"e·bt« ed zu Nolladem szEssigs

Wurst und kaltem Braten "2c.

b· Warmer Kohl-Sallat. .

Ein oderzioeijykdpfe fester weis«

mit dem Meist! sistvke

Uåöhnlich zum Eintiiijchen »Ah-redet, »dann inkein as«

seroil mit einem— guten Löffel Butter, ein halb Quar-

tier Weinessikp eine Hand voll Reibbrod, Salz, Zuk-

ker, und wenn man will, mit acht in Scheibcn ge-

schnittenen fauren Aepfeltu auf Kohlfeuer so lange

gedünsteh bis der Kohl ganz iveich Mk! Man giebt

diesen. Sallat gerne zu Carbonnades von Schweine·

fleischs Eäusebraten re«
; .« e

g. neue: .Kohc-Saa3--««

Frost bekommen haben; er wirdnvie der vorige fein

geschnittem und mit Efsig, Provenrer-Oel- Pfeffer;

Salz und Zucker zugerichten

i 7. Kartoffel-Sallat. k

Gute mittlere Kartoffeln, d. h. die so grqj die

sit( Taudenei sind« denn die großen sind zu· richtig,

Isd verrühren sich bald, werden abgekocht«--sg"eschalt,

»Und in Scheiben geschnittem 4 Zwiebeln sein gel)ackt,

Zin Milch gerveichtet Heringe von den— sräten ge«

nonnnem
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neun-ten, klein geschnitten,··nr»it»c»ssig, ProvencewOel
und Pfeffer durchgemischtz ist es in der Zeit, kann man

aucheine Hand voll Sehnittlauch dazu nehmen. Wird

in einer tiefen Salatiere servirr.
«

8. Restchen-Senat.
Die abgequollenen Rietzrhen werden länglich in

Sttiecksen«geschnitten, mit fein gehackten Zwiebelm

Pfeffer, Provenrekdl und Weinessig durrhgerührtz und

ists Saiten hennn gereicht. «

» Einige rothe Besten werden weich gekocht, ab«

geschälh in Scheiben geschnittem in einen Topf ge·
legt, und dnzivischen immer etwas Lümmel und

klein» geschnittene( Meerrettig gesinnt, Essig darüber

Fdvssesxspsissgtsasesiehen gelassen, und dann zum
rate-fasse.- x

sz »»

m. Grünes

Der Kopfsallat wird rein gemacht, rein abgewad
schen, das Wer gut ausgeschcvenkh in 4 Theile ge-

schnittem d eine Same von 4 Eigelb ,
4 gehackteu

Sardellem einigen in dünne Scheiben geschnittenen
stharfen Radieschem etwa« Schnittlauchs ein wenig
Bitt, ein Eßtdifel kleine Innern, Salz, Essig und pro-
vencekbt

zu gleichen Theilen zugekithteh und zso tange
der Braten geschnitten wird, dutchgerührh -

11, Sallat mit saurem Schmand
«

Wenn detsallat gereinigt und gewaschen ist, schneis
det nian ihn in (- sdeiles giebt in eine Schaale 1 Quar-

tier dickcn sauren Seins-and, etwas Schnittlanche eins«
Bill« Salz und Essig, das es sauer genug is, tudhtk

»
«

« en
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den trocknen Sallai .l;ineinr, nnd garnirtmir hart ge·

lochten Eiern.

.1 g. Selleriek Sallak

Hierzu ninnnt man die größten dieman hatjniacht
sie rein

, nndkocht sie in Salzwasser halb gar, dann läßt

man sie kalt werden, fchneidet sie in Scheiben, klopft et-

was Salz, Essig- Zucker nnd Provencrröl durch, giebt
es über den Selleriy und hestrent ihn mir Pfeffer.-

Zehssie
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Zehnte Abtheilung

Backwerk und Kuchen.

k »
.

« »

l«
» «

«« 375
Rinim ein Quartier gutes VlerY s Gier, g« Löffel»
vol! adgeklårte Butter, Cardamom und Mehl bis zur

Dicke eines Psannenkucheiitcigs tauche in Scheiben und

in Kränze geschnittene Aepfel hinein-» und backe es in

aciskkkötter»sirtter. l«

. rs: nvsonxschmsyizk s
Nimm 8 Eier, s Lössel eine

Hand vxll Wa:zenmehl, ein Stück abgekl rte Butter,

Muscatennuß und Salz, rühre es unter einander und

backe es gehdrig. «

- Zucker nach Ge-

schmack, die abgeriebene Schaale von g Citronen und

2 Ldffki Mehl, welcheö untereinander gerührt seyn muß,

übergegossen »und gebacken.

4. Psannkuchem « » .

10 Eier auf ein halbes Stuf sauern Sehnt-ind-

-1 Quartier süßen Schmandz Cardamom und Moses«
blütpe nah Geschmack, (dte Eier ntüsseirvolltomnien

a «« . eine

298
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eine halbe Stunde» zuvor. allein gestopft Herden, weiß
und gelb zusammen) und ,fo viel« Mehl, daß es ein dün-
ner Teig wird; -

i H« Große Tpfannkuchenz ·
«

5 Eier werden mit-Z Händen vcill Mehl gut durchs«
geklopft,· dann wirdpdex Teig mit Milch und einem·
Spihglafeßier dünne geirret-M, und man legt etwas ges«
schneeig-ne Butter und dazu, dann recht·
düniiekin der Pfanne

G. Hefen-K«uchcn.
. Auf 1 Quartierzgetyärmte Milch, 3 Eier, etwas
Salz, einen guten Lgdssel voll Hefe«- nud Log-when«
nimmt man fo nie! Wahl, daß. die

wiedlepfelscheibesrksklgx Wenn es« gut aufgegangen,
backtmanez toiesspfannenkuchenz xnan muß aber den

Löffel nicht ganz voll tiehinen nnd fleißig unlkehren.

»
v. Caticcldinchein »

Auf 1 It; Wandeln, ; its. Zuckerjnd O Lpth fei-
nen Caneel nimm; man 12 Eierdotteh rührt dieß eine
gute halbe Stunde; das Weiße tlopfe man zu Sehn-in,
gieße es alsdann zu den erstgenannten Sachen und rühre
es hlos durch, sehe es aber gleich in einer Form in
den Ofen.

« 8. Gelbe Caneel-PläCeh·en. .
»« Dis fein gestoßene Mandeln werden mit 2 Eiweiß

gut durchgerührh noch 1 U; Zucker mit 6 Eiweiß zuge-
rührt, wie auch g Loth Saum, dann mit einen:
auf Papier gelegt undlangfam in einem Ofen

i g. Bisquit-Kuchen. J «

- Das Gelt» von« »Es-entwich mit-keins Zucker l
dvGiertel Stunden» gerührt, danndsspsetfe von

die«



sen Eiern zu einem steifen Schaum geklorsfh und nebst
to Loth Kartoffelmehl dazu gelegt, yüit beiden ja nicht
viel gerührt, nnd in einem gut geheizten Ofen gebacken;
fein gesioßener Cardamom und die Schaale von a Ertra-

tren abgerieben, kommt auch dazu.

ro: Plähchem

Man nimmt 1 ils Zucker, 8 Eier und rührt es eine

halbe Stunde zusammen; hierzu legt man ein paar Hän-
de voll fein gestoßene Wandeln und klein geschnittene Su-

eades rührt es wieder-ad»
»

· tet so viel Mehl dazu,

daß es ein reihk Nun streicht man

eine eiserne Platte mit Wachs; «
«

sdenseig Loffelweise
darauf, und schiebt ihn im Ofen. Man muß sie warm

von der Platte abnehmen, sonst gehen sie nicht los.

11. Limonen-Kucheu.
«

Bis-m 4 Sind-ren- srhäle sie so dick als mdgliely
aber so; das nichosdorksdeszssnwend en da;»a»n-.bleibt-
laß die Schaale eine Nacht its« koche

sie dann in reinem Wasser weich, egesie dann-auf ein

Sieb und lasse sie kalt werden; dann harre sie ganz fein,

nimm 8 Loth süße und eine Handvoll bittere Wandeln,

26 Loth Zucker, u) Eier mit gelb und weiß, to ohne

weiß, und 16 Loth Butter, rühre alles gut durch- nur

die Butter lege« nicht eher zu, bis der Ofen fertig ist.

In kleinen Formen bcickt sich dieser suchen am besten.-

,

- · la. Kaneel-Pläkchen.

san nehme 1 tli Mehl, I it; Jucken 8 THAT« 4

Loth CaneelZ die Eier werden znerst gut geklopfu dann

»Z»uct"er und kaneel zngelccy und wieder stark gestopft-
Mehh nnd wenn man will, etwas Stunde.

Hauptsache ist das Klopfen. Diese Masse wird mit et«

nem Theeldffel auf eine Platte mit Papier» getegh Und

in einem nicht zu Ofen gebacken.- »-"
3 E- . 1 . ugs
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«· x3. Eugcisch neues. -

Auf r« tb ausgewaschene und abgerührte Butter
nimmt tnan 1 it; Zucker, 8 Eier, 1 it; Mehl, Fu; cis-U
gequollene Korinthem etwas geriebene Citroneniceha

»

len, Muscateublüthe nnd eine halbe Muscatekinußz die-««-

sez alleswird eine Stunde gut durchgeriedem in kleine«

mit Butter bestrichene Formen gegossen- und in einem«-

nieht zu heißen Ofen-gebärden. «

14. Schneeballen in Butter gekocht.

Auf tkEier Z Stoof sauren.Schmand, welcher sehr

fett und gut seyn muß, Der Teig wird» so dick vonMehl

gemacht, daß dekLöffel darin stehtz dann gteßt inan den

Schmand unkfeitl halhQuart Bier 11, Gefässe-rund

Zucke- kmch Gesetzen-e, und eochtvesiu rspssschsrsduktek
in einem cassekolie ·»

«"s

«
7

15. Burkahneii-Kuchen.

Zlsckeh samtnen-»Was Wandeln, elngetnachte Po-

nieranzen-Schaalen- 4 Löffel voll abgekleirte Butter-und!

s geriebene weiße Probe. « ,
»

: 16z - Wasser-Blasen.
»

«

« iMun nimmt 1 Quartier Wasser, 1 Quartier Nr» «

sen-VII, 1 Quartier geschntolzene Butter, seht ess
euer und läßt es wann werden; klopft alsdann

i Stil, gestoßenen Zucker nach Belieben nach unf-
uach dazu, läftes eine Weile kochem nimmt es dann

vorn Feuer, und läßtetz ganfsalt werden. Dann schlägt·
man Acker-Kind« unddarh dazu, szllopft exkl-e gute
Beile durch, legt auch etwas· cardamom dazu; dann

ksckeicht man eiitePlatteienit Butter-«· lege« tnit einem

Töne! cui-v- MMe-.dar«uf, und schieve sieiktdkseik
. - en



««
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Ofen, der von unter»- giit heiß-syst; its-H, fonst werden

, sie platt. z "
«· «

«

;
K Mai; rührt g, it) siusgeivaschene Butter zu Schaum-

IXJchlägt xzaclzgad nach, 20 Eierdottex daziy von so Eiern

aber schlägxjpan das Weiße»zii·»S»chaee-; dann »ni«mmt

»Man 2 is· weh; txpckuxs Mehl, » 1 U; gutctl.Zucker, von

s Citrqnen die Schaale auf Zncksc,abgekieben- und zu-

keht ein Szziizglaö voll· Spiritus Yiniz dieses» alles wird

ssvsctizpkm mit· Bucke-

skstuchgsks.gispk«ckku.
is; Leipziger wiss-ZEIT«- «

Dxei Viertel 113 abgeklärte Butter wirkzzu Schamxs

gcxühshkdgsxnsk ganze« mid vpn ask-Eim- dac Gove-

uach unt« ways-ein gerührt, s« Löffel. keck-Nach, zw«
- Neste; »« üßgund chittere Mag.

i wiss-Im- ,
»

Dies-s aakxwwsp ipim
dann in eine zugeriaztete Formgeg as« Meinen wart»

met! Ort gesteliy uicdjni bestgizzklxufgeheii in

Nicht·
«,

-- · - -

19. GustewKuchetui «- «
·«

««-

Vier und eile.
»

«
·

aptier füsezi schwand wer«

», den,«a,tifgekocht, darzu; lägt man THOSE-ils, Z riet,

TgCCAPkJiiid Oravgktikdvsiktfsatilhssetfvac liscs »·t;l)e·.»»
Uechtsfjljkkzin eine: Sckzüjsel d·yxch""eknaiider3 days» HEFT;
xpiiitbelsWt eiyotdetieaschtitand langsam zu -

Fvntet Mckus d YKIOpfeU aåfkocheiy damitJesHch iiichkj

.»au denMütisetzt- nimmt· es« physischer- and

Des so lange( kaltwirdy jgleft esszdann jixzdss J
Hex-»si- iiiidssdsszsx Essig-».- -
.

.-«- '

."--.« Yo« RIEMANN-TUTTI· s— -:1!-;39.?««""I·::-«-’-

e Dreifigsigetly xissekdofisierisvsels
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sit; bstterc zcrriebene Wandeln, nnd von n Citronen

di«- Schaatk abgerissen. d Dieses, wiss: z Stund- mit

einer Wispel gnt geklopfh jedoch immer anf eine Seite;

dann wird non; s» 1 Eins-iß ein steifer Schamn gextdlngen ,
und zngerührtz die Form Guß· mit abgeklcjrtets Hutte:

bestricheru nnd mit« feinem Reibbrod ansgesttent seyn;

nnd so wie der Scharen; dabei ist, sogleich in den Ofen

geschoben werden; - »

ex. GrobbrodksKuchen.

».«Drei Quartier; guter saurer S.i)mand-- 19 Loth

fein geriebenes Grobbrod
,

6 Eßlöffel voll fein gestoßener

Zncketz eine abgeriebeneCitronenschaale nebst den; Saft,
wird im Ofen gebacken« .. ». .», . »·».».«".«..·»

.2iB-·«g.·-53;stüQ-KU(HOUsi-- "

«
».

Un shalb Pfnnd feine BuchwaizensGxülze in

Sioof süßer Milch so dlck ·«·-ekocl)t, das; der Lskssel darin

steht, läßt man dann ganz kalt xverdcxiz o« Eigxlly

süße, I« bittere Niaxkdclku jeill»g:c·stoßen, »Die: ges«
klärte Butter, ein«-as diiofenwassw Eardginsonn Muse

catblüthek nnd wenn Inn-will« eine sbgeciebene Cim-

nenschaalw wird init de: gut zerrühktz Hknd zu-

letzt das Eiweiß zn Schanm geschlagen, daznsz gethan«
nnd gleich in den Ofen geichobem .

»

g 11. Eine andere-Art Schneeballeng

» kocht i Stoof süße Milch, nnd klopft nach»

nnd »O» »so heiß wie sie ist, so viel schdnes Waizenmehl «
daznz das eöspnichtniehr »Hu die Finger klebt— Nnn

vix-Les« ggnplalt werden, »und dann nach nnd-nach es

Cifsizxsasskblsskstkxstxvsi ANDRE«CETDSWVOILIIV

Zacken; denn gebet, sind. Lo leg» stetk gckldpfh DE; V«

Dieses! fest; dann werden znit einem fis-THOSE-O Kunde slüntpchen.gestachen,. nnd in— t Helfer
ed g eßnceex quFgaiuvein.F·-p««kqcken.

42 .



24.» AUicsswläschcUo

Sechö Eier werden mit no Loth feinem Zucker recht

stark gestopft-« dann i it. Mehl zugeichütteh und nur

ver-rührt - auf eine Platte getegd mit Puder be«

stäubtj nmt einem Ldffei Häuschen ausgesetzt, mit über·

zogenem Anies bestreut, und bei getindent Feuer im

Ofen gebacken. s— .

·» us. Handsch-.Kuchen.

«·

sz
«

FAUST-L; »« and, etwas Catdas

· · us zutn Aus:

rollen ist. Dann in beliebigeFotnten«Rljdllten, durch-
geschlängh und in recht heißer Butter gebacken.

«!
«(

26. Wiener Kuchen. s

EiisztWdOutter wird zu Schtnand gerührt; : jtz
Zktxckekk I

·

.-
UND t its Weh! und darüber, da usges

spie-angeson- sssii « gis--
gestochen, und in einein« tspsedackeii.

27. Wien» FastnaichcwKrapfem «

Man verfertigt einen guten Hefenteizy z. O. man

stellt« it?
jxzsMehl in die Wärme- ihut Z Loth Zucker» und

etwas aneel dabei, mLothßutter last· rnan in etwas

Milch oder Schmand seht-HI- .«
- Cigellk ·

wie

auch einen guten Ldffel voll eint, (die Milch neu; lau-s

»Mein:
»

T« wenn die Hefen dazu gethan rpetdeiijdazztk
rührt

»»

unter dnsQehhs und macht-darinn- einrns
Teig. deiissnian auftietksacktische verardetteitszkatttlk
läßt ihstetmtts ausgehen, roilt ihn wie d Messerrszckkss
dick aus

, Heft-unter,
Z Fingerbxeitans eintritt-KARL?

eine Wallssu »Ist-es; eingencacizte JManniZbeereHkngspoW«
odekMmbeer-Qarnielade, uinstreittjt dieS « «

"

mit elf, klopft« über da! GanifahsgerollteXWxZiciäj
und sticht init einem Beingiase rund an«
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bis der Teig alle istk laßt« sie in der Wärme aufgeben,
bcickt sie langsam in Butter gar, und bcstreut sie nach-

her mit Zucker und Caneeb Warm genossen sind sie vor-

züglich» zu empfehlen. -

. es. Wiener Tom.
.

Einispfiend ausgewaschene Butter rührt man zu

Schaum, schlägt nach und nach ·4 Eier dazu, rührt i n;

fein gestoßenen Zucker. und xtb feines Mehl, nebst der

Schaale einer Eiter-ne, die aus Zucker» abgerieben, und

auch etwas Cardamom dazu. Nachdeni man alles gut

durcheinander gerührt hat- legt man den Teig auf den

Backtischp rollt ihn etwa 2 Messerrücken dick aus, wozu

man nochetwas Mehknehureu kann- schneidet «« runde

Kuchen, den größten rufe-ein Teller, und so innerer« einen

kleinen Finger sbreitiztsdiesp Runde kleiner, daß der vierte

wie Cinkssheetasse groß— wird, und bäckt es in einem

nicht gar zu heißen Ofen hellbraunz (die Platte muß mit

ein wenig Butter bestrichcii seyn) Von dein übriggkk
bliebenen rollt man Finger dicke und eben so lange Stäe

be; doch zu diesen kann man etwas mehr Mehl nehmen,

daß sie rund bleiben, wenn sie gebacken sind. Sobald

die Kuchen aus dem Ofen-genommen werden, muß man

fee gehörig beschneiden, wenn sie die Rundung etwa ver-

loren haben. Sobald sie kalt sind, bestreicht man die

Oberfläche mit Zuckerguß- läßt dieß antrocknem und

belegt jede Tafel dann mit einem klcosenbouquet oder

Orang- diese schneidet man zierlich ausHagebutten (frei-

lich werden es nur Knospen) und in Zucker eingemaehten

grünen Stangenbohuem womit man siefehr täuschend

uachahmen kann. Alsdann brennt man Zucker auf der

Pfanne bellgelb, nimmt »§ von den kleinen Stczngeeh
taucht sie an einem Ende ein, legt sie regelmäßig einan-

dtprgegenüber aufden grdsteek runden Kuchensxlitstreicht
M obern-Enden auch recht geschwinde mit dem. gebrann-

spees Zucker, legt die zweite Platte dakåzuhmnd drüeiktIt·

305Baxkwerk onus-suchen.
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sie etwas an, doch recht behutsam« daß der Guß und

die Garnikung nicht leide; so fährt man fort, bis der

Lleinste Kuchen darauf iß. Es darf aber nur wenige

Stunden vor dem Serviren zusammengesetzt werden, weil

es leicht weich wird und dann einstürzt Von diesem Teige
kann man auch andere Figuren bilden, als eine Saale,

eine spitzige dreieckige Pyramide, zu letzteter schneidet

man dreieckig» jedoch längere als breite, Stücke von

dem ausgeteilten Teig, klebt sie in Form einer Pyra-

mide zusammen, bestreicht sie mit Zuckerguß- oder läßt

sieanch braun werdgzz dannxniiiß sie aber mit .Ei be-

strichen werden, ehtjles--mmt, und auch
mit buntem Strenzncker «

«

Beim Zusam-

mensetzen füllt man sie mit Weintrauben oder anderem

Obst ,
aber in die kleine Oeffnung- die da entsteht, steckt

man Blumen. Zu der Säule klebt man 7 viereckige

Stücke, wovon 4 gleich groß, die so psammengesetzt
werden- daß eine Höhlung in der Mitte entstehtzsppieß
wird aus Haus einander:tiegeudeStücke, wovorzzdas un·

tere etwsx größtt M« Hund wieder

eine Platte. Nun formirt man 15 " Tao Nundens

wovon s.- auch etwas größer seyn müssen
, legt ekst eine

der größern auf den verfertigten Piedestah streicht etwas

Marmelade darauf, und seht die kleinern recht egal dar«

auf, streicht immer etwas Marmelade dazwischen, bis

sie alle sind; der obetste Kuchen , der etwas große: seyn

muß, bleibt leer. Nun beschneidet man die Saale noch

recht vorsichtig, nachdem wirdsie mit Zuckerguß, auch

mitiverdünnteni Hagebutteirzund grüner Pflaumen-

Marmelade streifweis eingesttichery daß es ein marmo-

rirtes Ansehen erhalte. « «

29. Caneelssuchem «
Ein Pfund ausgewaschene Butter wird zuszehaum

gerührt, nach und nach f) ganze Eier unds Eigelbsdazu ge-

rührt, wie auch I il«- sein gestoßener Zucker« ein
gute;he!
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Theil Caneel, »und rjb feines Mehl. ».Zucetzt rührt

man noch das Weiße von-F Eiern, das nachblieb. ·zu

Schaum, rührt es darunter, legt die Massessksselweise
auf die mit Butter ," oder besser mit Wachs, bestrichene

Platth doch nicht zu nahe an einander, denn es« fließt

sehr aus
, ,bestreut sie mit buntem Streuznckeiy laßt sie

gelb backkn·, biegt sie dann noch« warm« und rangirt sie

auf der Schirsseh «.» ·, ·sz

«

.

So. Kleine Kucherr ist«-Form von Rosen.

Zu ro Eigelbem 4 Lisffel süßen Skissmand
,

etc-as

Zucker, Cardainom und Salz wird so viel Qleehl genom-

men, daß man den Teig recht dünn ausrpllerr Dann;

dann muß man. zwei bleeherne Fuss-disk«
einer grdßen der andegj tleinetxiss nnhxhetesrsjsaiid
6 runde Blätter-bit spjns haben; grnit diesen stiehtkman
so viel von dem auZFrdllten Teige aus, als man Kuchen

braucht; dann legt man das Größe-re innere, und befe-

stigt das Kleister-e in der« Mitte mit ein«-as:- Eixveiß darauf«

hebt die obersten Blättchen auf, daß sie in die Höäe
stehen, befestigt sie mit Eiipejßs Und bäckkssit inte t

xheißer Butter hellbraurn Die einzelnen Blättchen he«

sich dann alle, nnd bilden eine Rose. Die in dest Mitte

entstehende Höhiuiig füllt man mit schönen Säften. «

St. Englisch Keeks auf eine andere Art,

Drei Vierte! Pfund frische Butter wird zu Schaum

gerührt, ro Eier und r n; gestoßen« Zucker zugelegt,

und . zusammen eine Stunde lang nach einer Seite

gerührt. Dann wird r U) feines Mehl, Z Loth Mut«

eatblüthe und sit) Korinthen dazu gemischh dieFornl
mit Butter beftrichem die«- Masse hineingethaiy as«
einem recht heißen Ofen ebackenz dann noch warnt aus

des FornrHestÜIZPHT er kalt geworden-·- mit

Zucker bestreut. Man taten dieseVasse aYjziizkieinen
FokiVkMckkns

«

Irrt-MS« JJIJEZ «:«..·... .:

.
-

U« a «« " Ja.



Zehn« Abjheiltfnk308

« Zg. Wiener Fastnaehts-Krapfen.
·

In. 11 Quartier Milch läßt man 1 it, gut: ausg-

waschene He« zergehen, und wenn sie nicht mehr gar

zu heiß i s« legt man einen Lössel voll Hefen, Z Loth

Zucker, szs Eigelb und so viel feines Mehl dazu, daß
man den Teig auf dem Backtifche rollen kann, er muß

ohngefähr a Messerrücken dick ausgerollt werden. Dann

legt man ohngefähr Z Finger breit aus einander kleine

Hüufchezt JohanniQ Kirsch - oder Himbeeri (Maad-

Heer) Narr-Unde- jedei mit EiweiO klappt

Teig darüber, und IN« an. Dann sticht

man mit einem Ausstechen o eiln Ermangelung dessen,
mit einem Weinglasm die Kuchen aus, läßt sie an einem

warmen Orte ausgehen, und bäckt sie» langsam in heiße:

Butter gar. Warm genossen sind sie borzüglieh delikat.

, - 3Z. Eliglifch Schnitt.
Ein halbipfund seit« ltührt man mit 15

Eigelb und einem guten Qochächetsssisiand gut
durch, thut H It, Zucker, etwas fein gehackten Ein-entit-

die Schaale einer Citrone fein gehackh und etwas lia-

neel dazu; dann schlägt man von 15 Eiweif einen nichk

zu steifen Schaum, und rührt ihn unter die Massy gieft
diese in eine mit Butter bestrichene Schüssel, und laßt

sie in einem ziemlich abgekühlten Ofen mehr austrocknen

als backenz dann stülpt man sie auf ein Papier, und

läßt sie ganz kalt werden, schneidet Fingerlange und
Zollbrelte Stücke davon

-
macht an beiden Enden übers

Kreuz Zolltiese Einschnitte) bäckt sie in Butter unter.

beständig-m Schütteln langsam gar, und bestreut f«

mit Zucker.

. Z4« HcfccspWaPlUe

its-Ein Pfuiidsßutter wird zu Schaum gerührt, I

Quartier süße: Sehn-and, 1 It. Mehl ,
etwas Cistgnex· » a



schade, und einen kleinen Eßldsfel voll recht gute Hefem
10 Eigelb und 5 Eiweiß zu einem steifen Schaum ge-

schlagen, werden dazu gerührt, und in geliudZE Wärme

ausgehen gelassenz dann bcickt man sie i» »An-Weisen-
das nicht gar zu flach seyn darfxkund bestrezikstakk ykik

Zucker. Man muß sieaber nicht auf einander legen.

IS. Schwäbiseher kcuchensf "

· Man rührt in zjs zu Esaus;- geschlagene Butter

nach und nach 9 Eier« Zlb i« M·S·Mehl- welches vor-

her warm gestellt werden muß, einen guten Löffel dicke

Hefem und 2 Eßlöffel süßen Schmand Die Fdrm

bestreicht man start mit Butter, legt sie mit Koriuthen
und halb durchschnitteneu Mandel-·: aus«-·: »

«

die

Masse hivdsm »lößtssc »Mein. Eis-färbte .
im Ofen gar. Qui rsian ihn gte ···wa" » t

die! feinem Zltcktt bestreuem und den suchen Xalt

II? Tafel geben.

i 36. Kleinejßurkahtten-Pfannkuchen. l

· Auf c Quartier recht dicken saure-»
san 4 Eigelln etwas Zuikers Cardamdtuä å"sände»
vdll rdhe geriebene Vnrlahneiu und so viel Mel-Ebers«
es nicht mehr; von! Löfelläustz ganz zuletztgvqrden si-

ciweiß zu Schaum geschlagen, dazu gerührt, und »dann

in einer runden Pfanne in etwas heißer Butter kleine

Qlümpchen gelegt, und von beiden Seiten braun gebaki
sen. Nur muß man sie nicht zu nahe legen, weil sie
WORK-I-

».

« s 57. Mandel Nachen.

Ein Pfund zerriebene Wandeln« r· il; Zucker« I

Loth Caueel und «C« «ld, rührt tnan YS ·» kauf

slue Seite; sodann Zins? man das Weiße von» « »Hier«
ivszeinem steifen Schaunu nnd rührt ihtshyafiänfzu
bei( übrigen, gießt ihn in kleine mit Suttekdesirichene

« «
«

l und

309

Bock-vers und Kuchen.



310 -Zel)nte Alptheicuns

und mit Neibbrod bestreuete Formen, und legt sie gleich
in den« Ofen. · Man muß «a·ber die Formen nicht sehr vol!

gießen, weilspes seht anfgkht

Zszcxsjefchhdrneein Butter gedenken. ·
QyeXssslmmk ei« ganzes. Ei; r» Eisen, Messe(

feinen Zsexz »5 »Welziüßen Schqagw etwas geriebene
Ma « n, Cardcnnonu Citronenschalq und "fs,piel fei-AGREE, daß man es auf denrßacktische anstellen

» szdann weedensznitdetn Huchenrade beliebige »For-

»»»»«»; · Jter gebacken.

r: Irr-IF. ·
I Qrelzehn Eigelb werden Inst der Wispel stark ge-

sclzljsgeiix 73 silberne Eßltffelseinensucker zugelegt

Htzäitkfojckske ·gek·lopft, As« es ganz« dick wird, dann 4

· " lffsfr ndiLvthbittere geriedeneMandeln, Zssszozth
»Nusess»t,».g Löffel abgetlörte Butter ,« etwas Citroneåo

Tclggsldet kssüße sNandeln klein, rnsscht sie mit» 13

IT« ffel feinen Zucker, und wenn man nun die. Hörner:
unsre-M, kollk man den Zucker und die Wandeln, pnit eilt-·

Jegrsie aufszPlatten, und däckt siepin einen: jlentlissj
Dis-IT?

-
.

T Wand« spsuud qbgektaxke«gziiiföt,s«vie kechx fkiich sey»
ums, wird zu Schaum gerührt, und nach und nckckytfs
feiner Zusic- Jisgstetsssttsund .8 Esgdlb zugelegt« ! W

seines» «· tqLoth fxjnseschnittene eingenuxchte PO-rueranälen et asjnrqpfen Hgetrocknetå »Es-iso-»n"en-S,.ch»esäls,'lcnneel, Reiten und Museaknusjj »kl-
sz· «k"-sk)l;l«duk«st;zzexkzt;kt«; Inst: innerem« wie Bette-ps-

PMH und Hm Reihbrod ausgestteuetejn

-
«·

Zu.



« . 4.i. BiSquit-Torte.

G«
Dreizehn Eigeld werden mit so viel Zucketz Als 1 s

r schwer siad «« auf eine Seite gerührt- leis sisiveif

Jud deine abgEeirieliefiie CitrdoiEÆ
en neu» von« en« xvei - un ovi «

neö Mehl, alt; s Eier sedwer»sii»id, ziigethanz dann be-

streicht man eine Futen« init Butter; bestreut sie mit

F?
e r en en. « de« «« der Kuchen ausgebah

ten ist, macht man auf folgende Weise: man sticht mit

einem fpitzigen Hölzchen bis in die Mitte der Sorte,

und- zieht es dann durch die Finger; ist es iioch innig,

so muß die Torienoed hatten» «.;-.·.-. «. -

42. Weise-Greise zip-reichen.
«

- Das-Weiße von eineinEi wird
zu Schnee geschla-

gem so Fiel fein gestoßener weißer Zucker dazu gerührt-

daß es eine etwas dicke Masse wird, den Saft eine:
halben Citroiie zugedrüekt und mit« dem Ldssel gerieben,

disk, eöjgciåon weißcbwirlxr dzixiit OdiebkxlteFortebestfichem
un nii « ngema en· i·i en an garnirts se· weiße:

iiiidfeinerdet Zucker ist, je schöner wird dieFlusses.
4Zs Ruthe Glasuin "

»

Ein Löffel voll» aus epreßtek Iransbeerensaft wird

mit so viel feinem Zucker Dachses-Ihn, daß es eine dicke
· l

sis mkt einer· ca Zacken« abgerissen-u Einem-erbaute,
nnd einer kleinen Yrise pulverisirtes! Safranxeuit eini-

Fsvpfeii Citronensaft anfgeldsm i
. «( - . . H«

· is. 450
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45. GritneGlasutx

r « Man macht· weiße-und fårbt sie mit ansgepreßtem

Spinatx «- Es ist bei aller Glas-r zu bemerken, daf

wenn sie auf den Kuchen gestrichen ist, sie in einem et«

was kühle« Ofen etwas getrocknet werden muß.

· ~·
as. Sand-Sorte.

- Lan nimmt- Ijs abgeklärte Butter, rührt Ifolche

mit s Eigelb zuSchmand - dann noch Z ganze Eierzus

Früh« vanxeiscskSchaale abgetrieben, und

111 seiner NO! IF«If gerührt- zuletzt
wird noch 1 is; Tcmidane dazu gerührt; undcks einer ane-

gestreuten Form eine Stunde langsam gebacken»

47. Citronenx Sorte.

««

nd to» s Er« elb werden· immer auf eine

· «
»

sie! werden; dann legt san

US'- . treibst-et«- » .c«»p.os-1- sitt-M
deiijSaftJ und von S« » ·s » » ««

»

dazu-

klopft es wohl untereinander- und rührt zuläßt das Weiße

von den Eiern, zu« einem steifen Schaum geschlagen-s
aber· immer auf eiire Seite, dazu, giebt es in eine mit

Bntterbestrichene und mit feinem Reibbrod bestreuete

Form, die aber ein Unterblatt zum Ausheben haben muß«

und beickt es in einensstit ecdgiebaßten Ofen.
s «— ·· » · z— « - T«

.
.

«; Hi; »» -»
4B. ,Cr»trpnen«»Yi3qurt. .

Sechözehn Eigelh von Z Citrcneirdiesschaale

abgeriebery etwas ientpassen Cardamom und lis

Zucker met) und nqchmsteM wirt- in einem tiefen Top-

f« sv lange geschlagen, bis ed dir! wird suud fis) hebt;

dann das Eises-von s Eiern zu einem xsiseifen EVEN«

geschlagen, langsam zugerühvti und gsss IV

Loch Unsinn-« Hand-erwei- zugetogy ones-strich«-
und gleich im Ofen geschoben.

««

312 Zehn« Fisches-lang»
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49. Grobbrodxsortu e

- Achtzehn Eigelb werden in einem Topfe auf eine

Seite mit· dem Schneelsesen so lange gestopft« bis sie
ganz dir! werden, dann i U; feiner Zucker zugelegt, und
wieder eine gute Weile gestopft- dann 24 Lotb fein zer-

riebene Mandelm seine abgeriebene Citronenschaaly 6

. Neuen» eine kleine Muscatennuf , z Loth Cardamotty

gis-halbe aandirtkPosierauzeinSchaale ,« eben so viel

Gnade« beides klein. gesichnitteth zugelegt; dann wird

von is Eiweizkin steifer Schaum geschlagen, dazu ge-

legt, nnd ganz zuletzt 24 Loth geriebenes und durchges
siebtedSchwarzbrod zugegeben, immer durchgerührh
und in einer mit Butter destricheueu und mit Neidbrod

bestreueten Form langsam gebacken-»« sit-pas« Brod

ennf man sie ja nicht lange rühren- well die Säure die

·Hitcderdünnt, und dann wird die Torte wieder fest.

so. Windkiicl)en.

Bier nnd zwanzig Eiweiß werden zu einein steifen
Schaum geschlagen, i 4 Loth Zucker zugelegt-mit einem

Löffel Häuschen-ans papier gesehn aus eine Platte ges.

legt, und in« einen Ofen geschoben, worin Brod gebeut·

ten worden ist. Sie« müssen eine Stunde in: Ofen stehen;
ohne daß er los gemacht wird. »

Si. Alt Weib.

ci- halb Stoof süßer Schmasd wird kauwarm ges«
macht, auf-is seines Mehl gegossen und stark geklo ft,
s Ldssel gnte«Obei-hesen« 2 Obertassen vol! Rosen-passe,
Cardamonu All; Zucker» 1 z Quartier ausgeschinalzene

abgeklärte Butter zugelegt, alles gut gestopft, dann

ausgehen lassen, dann wieder stark geklopsy und s

Obertassen Lorinthem und i Tasse gewaschmund ge-

· trocknete Rosineir zugelegt- auch-wenntvill- etwas

ansgeldften Saskanz dann mnf diaszsasse in eine mit

- «
Butter
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Butter bestrichene nsznd ansgestreute Form gegossen wer«

den, sie wieder ausgehen lassen, leise in den Ofen schie-

ben, und ruhig, ohne es zu drehen und anzustoßew
bqcken lassen.- .

»

öd. Ein Schmand-Kuchen.

Ein Stoof dicker saurer Schrnand- u Eier, so

Eßlöffel Mehl-who« süße und einige bittere geriebene

Wandeln, J— IF« feiner Zucker, der Saft von Z, und die

abgerieheneScyaale von 2 City-neu, ein paar speisen

gegosfein -

53. Gesund-Kuchen.
"

· Man nimmt von 4 Eiern das Gelde, nnd von

einemdaö Weiße, 4 Löffel feinen Zucker« 4 Löffel dik-

ken füßenSchmand, eine geriebene Citronenschaalm dieß

alles sue dueehgetühetp und mit feinem Mehl« ein

dicker Teig gemacht; sdaf mankzikuiusroxlen san Fsdann
rollt man ihn lang nnd dstn Stücke
davon, rollt kleine Kringeh von denen«Meine» gleicher

Zeit 2 in das Eisen iegt, und bcickt sie auf kleinem Feuer.

, . ais-i. Zuckertätschgenk ««
«« ·«

Dkei Viekksc spie-up Hutte: weise« zu schwand«
gerührt, nach und narh 6 gelbe und 4 ganze Eier zuge-

tühry f« it; Zucker) 1 is feines Mehl« die Schaale von

D Citwnens mird dies— gut durOOCUIU; dannfetzt man

runde Häuschen auf ein Bkech«·"-··l)"estreuet« fie mit fein ge·

s«.l)·nittenen· sank-ein- Und bäckt sie in einem nicht zn

xxsssii Dies, , « -
« ,

«

Mundes-Preschen. »

·« Lin Pfund fein zerriebene sMandelm I· ils GEIST·

wafchene zerrührte Butter, z- ttz Zucker, und s lljMehl

wird alles mit etwas Nosenwasser gutdsschseatbeittb



Papier— mitßutter bestrichem mit einem-silbernen Löffel
Häuschen aufgesehh »und im gelmden Ofen» gebacken.

- » -56c.- Caneeldpläizchetni c

Jcht Eiweiß,» I"·jl3»feiner"Zucker- Eil; gefiel-due
Wandeln» I Loth feiner Caneeh nnd eine Handvslls
Mehl, wird asesgnt dzirchgerühkh und wie die obigen«
gebacken. - ManszkanMsiejjauch mit 8 ganzen Eiern

gest-ki-

dens recht sei; Her-leben- .«k·.EiFveiß»,zn einem steifen
S aum ges lagevkzliselegt und dnrchgerülj»F, dann

: yz gestoßener Preises Znisör nacljnnd snach
zugelegt, daßstttfer Teigwirw welchen man rol-

jxg und wälzen kann. « Dann macht man Figuren nach
Belieben davon, bestreuet eine Platte mit Finder ,

ran-

girt sie darauf, und blickt sie in einein nicht gar heißen
Ofen, denn sie inüsseti weiß bleidecix s» ·

-

Ein P «» sspzerkiedene Wandeln ,

; zind 8 Eiweiß zu einem steifen Schaum·geichlagen, wird -
»·

alleö»verrührt»,« dann ein reines Blech warm gemacht,
mit Wachs defirichcffs dann von den angerührten Man«

« dein einen Messertückeii dick gestrichem »aber ganz gleich

ndaiin
in einem vecschlagenen Ofennur gelb-».

li « en, und sobald sie herausgenommen sind, gleich·
in 2 Finger,breite, und e«ne halbe Viertel Elle la e

Striemel geschnitteiy unsuf einem runden Holzeße
Hobelspclhne»gebogen. « Dieses muß aber sehr« Ildusll

« gemacht werden, weil die suchen brechen, »fpdald sie
»Tai! werden; sie müssen bis zum Gebrauch anckinrm trock-

kikegHz warmen-Orte aufbewahrt werden; ddnnzsie wer·

. « e; 11.
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» 59. « Ein guter Kuchen.

IF· Quartier süßerszSchmand wird ausgekocht und

gerührt bis. er kalt wird« so lange klopft man 12 Ei«

gelb auf einer Seite recht stark, und giebt es dann zu

dem Skgsmand , nebst Zucker und Orangenwassew nach

»Geschmack- seht dieß alles in eine Schüssel auf einen

Sessel, mit koehendem Wasser« doch so, daß das Wasser

nicht an die Schüssel schlägt Dann schlägt man das

Eitveiß zu einem steifen Schnee ,-gskbt ihn oben auf, be-

mitsscc und hält eine glühende
se! über« bis« g i

So. Zucker-PläCchen. « '

Sieben Eier werden dick geklopft, dann wird 1 115

Zucker zugelegt und wieder stark getlopfh dann i« is

Mehl, kpoth Cardainorry Z« Both· Caneel, etwas fein

YoureranzeiuSehaalen und Su-

cadezugeiegtp gut »«
»

eine OF:
mit.

Bochs besttichevi Si« Asche»

aufgelegh doch nichtzu dicht, und in· einem nicht z«

heißen Ofen gegackem - »

« Jsexz

St. Krepelin

, Drei Quartier saurer Sei-wand, s Eigellw ttwsf
Zucker und Cardaiuomz mird wieslirmpcheensteig M«

Mehl gerührt, das Eisoeiß zu Sehen-n geschlagen« »das«

geendet, und in der Krepelpfange gebacken.
»»

zsz

Ha. Englifche Äeckkuchen
««

Ein Pfund Mehl, 4 it·- Zucker und 1 is rohe
Butter kiopsoman gut, dann werden nach und nsch

u Eier Fuge-Ihr« auch etwas Cardamom und Mus-
eatblüthc Dtesesmuß so lange geklopft werden, bis

der-Teig Blasen seht. Dann läßt man eine· Forten-
psauue heiß wärdem streicht einen halben singst



ein, und läßt es von unten iind oben backen. Wenn

es braun ist, streicht man wieder über; dann muß aber

unten nur warme Asche seyn und oben Kohlfeuey und

so wird fdrtgefahrem bis der Teig alle ist.

63. Buttertei"g. i

Ein Eigelly : Quartier Wasser, r Spitzglas voll

Franzbranntweim i B Mehl gut durchgerührh und

auf dem Backtisch einen Finger dick au»egerollt, dann 1 -
Pfund Butter, die gut gewaschen und wieder getrocknet

"ist- auf den halben Teig ausgebreitet, die andere Hälfte «
übergefchlagem mit der Kuchenrolle ausgetriebem ohnij
gefähr vier Mal zusammengeschlagen und wieder ausge-

rollt, so ist er zum Gebund) fertig. - " J

64. Zncker-Riißehen. s i
Ein Pfund feiner Zucker wird mit 5 Eiweiß in ei-

ner Schüssel eine halbe Stunde mit einem hölzernen Löf-

fel gerührt, etwas Ceirdaknom zugelegt, und mit 1 it,

recht trocknen feinen Mehl gut durchgearbeiteh auf den

Backtisch gelegt, Finger dicke lange Striemei ausgerolly
mit einem Messekin kleine, Hafelnuß roße Stücke ge-

fchnittem in der Hand rund gemachsg auf Papier ge-
setzt und gebacken. Wenn sie aus dem Ofen kommen,

muß man sie gleich warm von dem Papier schneiden;

65. Magdalenen-Kuchen. .
Drei Viertel Pfund schöne frische ausgewafchene

Butter rührt man zu Schaum
, »schlagt nach und nach 6

Eier dazu, eine halbe Muscatennuh eine abgeriebene

- Citronenschaale·, und Zis feinen Zuckm schlägt eseine

gute halbe Stunde durch einander- mengt endlich lIS

feines Mehl darunter- streicht diese Masse anfeinisaus
betet Buch, ohngefähr einen halben Fing-strick» und

W! sie recht heut-man. Dem: schukivets um: Papier

gen) Facon der Schüssel, entweder oder rund,

II« : « I;
-

«

317Backwerk und« Juden;



das Papier auf den Quellen« und schneidet mit einem

scharfen Nkesser «« Stückfolcher Blätter danach, streicht«

auf jedes einen Messer-Hosen» dicke schönen Saft, "paßt sie

gerade auf einander, legt den Kuchen auf die Schüssel,
beiireicht das Oberblatt mit schöner weißer Glasun wie

Nu. «. befchrieben worden, und läßt sie im Ofen an«

trocknen; nimmt dann rothe Glasum und zieht einen

zierlichen Rand herum; dann schneidet man von in Zuk-

ker eingeenachten grünen Bohnen mit einem fpitzigen

Weise: Nosendlcktteu und auch die Bedeckung derKnos-

pen« nnd scheue-le. » u Stengelm legt nach eig-

« sei-owns«- iiqiset aw-

,Glasnr, und macht das skotfdkf
«

«

dunkeln

Hagcbutten Man kann aucheine Guirlande herum

legen.

c c e66. Auch ein guter Kuchen.

-

nete »lst D den Zusammen·
geknetet« alsdann 4 Cigeld und«
Z Loth Zucker dazu gethan, einiger-Ia·

·« utterteig

aus-gerollt, dann beliebige Formen daraus geschnittetn
mit Eigetb bestricheiy und im Ofen gebacken, Zucker

ausgestreut« und warm zur Tafel getragen. .

By. Noch eine recht guteMandel-Sorte. «
- »Sechszehn Tier werden geschieden, und weiß und

gelb-steure zu Schaum -
und dieses« ganz dick gtklvpfks

Zu demselben. legt man nach us um«-h I it« feinen Zuk-

tm daunisziz fein geriebenefü und m bittere Man«

dein, die adsesriebene Schaale voneiner Citrone, und

ganz zulest Eierschaumz dann in einer mit Butter

xhkijricljeiien Hund mit feinem Reibbrod ausgestrenttetl

Kinn: gleich in einem. ziemlich heißen Ofen

»

"»B"·.;,9«)iszgß. wie alleKuchen imiuer auf-eine Syst-LlA-
isisvstesksgsks

«
. - « - Hi«
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68. Links-Kuchen. « e

Ein halb Stoof kalte süße Miich- Z Eier, etwas

Anieö und Zucker ," wird mit feinem Waizenmehl zuei-
nem dünnen Teig gemacht. sYian probirr ob er hätt»
wo nicht, so giebt« man noch etwas Mehl zu, und ist er«

zu hart, einige; Lbssei Milch; rneinbäckt vie Kuchen im,-

Eisen, rollt sie« war-mit Tiefen, tegt sie auf Siebe, und«-

giebt sie dann aus die case!- Otan kann auch diese «
Türen mit einem steisen Gaja-andsschaum füllen - und

sie stehend in eine etwas tiefe· Schükfel rangiren. Dies;
kann aber nur einige Minuten vor dem Hcrumrcicheii
geschehech sonst weichen sie aus. · « ,

. 69. Aepfecicränze.-s.—s, I» , .
Ein halb-Quartier Liebs« FEQiiartieY recht« guter

süßer: schwand, a Eier, etwas Butter, wird alles out

gestopft, und mit Mehl wie ein guter Pfannkucyeiiteig
angeriii)l«t. Die Aepfel werden geschaly mit seinen:

Zucker bestreuh eine Weile siehen gelassen, dann mit

einer Spickiiadel eine Apfelscheibe in den Teig geßeckh
und in einem nicht breiten Ziege! in kochender Butter

gebacken; dann-wird Zncker übergestreuh und die Ko§
chen warm auf die Tafel gebrachn ·

70. Roggenbrow Kuchen.

- Drei Quartier saurer Schmand- 16 Loth gerie-
benes Roggenbrod, 6 Löffel· voll seiner Zucker, 6 Eies-r;
eine abgeriebene Citronenschaale und den Saft, aiiei

schnell durchgerührh wird in einer mit Butter bestriches
nen und mitReibbrod bestreneten Form gebacken.

7i. Räder-Kuchen. ;» «
Man nimm« Obertassen voll Milch, Acker, et«

Das Zucker, Cardamony Rosenwassey undio vielMeht,
baß es wie ein guter PfannkuhemggMi dann taucht

. · man
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man das Eifen in tochende Butter, dann in den Teig,

dann wieder in die Butter, nnd bcicct den suchen

nicht zu braun. . «

72. Zncker - Waffeln ,
kalt zu essen.

Neun Eier und 24 Loth feiner Zucker wird statk

zufammengeschlagem dann 24 Loth Mehl, -7 Loth ab-

getlärte Butter mit etwas Cardaneam zugerührh und

dieß alles in: heißen Eisen schön braun gebadkeszrn

«

- - wes.

Bier ganze Tier EITHE- nksoth Mehl,

(aber recht twcknes)- 1 Quartier lauwarnter fetter

Schmand, etwas geschntolzene Butter und Cardaniom

wird· stark gerührt, dann läßt man es ausgehen, und in

der Kröpelpfanne langsam backen. »

« a· - 74. Mandelfebnittn »F:-
ciii pro-d passive« tue« »

ten Eiweiß , lterriihrt man mit «Zcer, · und

wird dann auf dem Backtische durchgearbeitet und aus-

gerolltz dann wird eine weiße Glasur gemacht -
wie No«

sie. beschriebesu diese über die Masse gestrichen, und

« mit fein gehackten Mandeln bestreut »; mit einem scharfen
Messer längliche stinken gesehnittem auf Papier und auf

ein Blech gelegt, und in einem heißen Ofen gebacken.

75. Teig zu Zwieback und Sthmanvtuchem

Auf 1 Stoof süß· gewärrnte Milch, Iz its Butter-

Zwist-etc, etwas Carl-neuem, Anstatt-suche, und ei-

nen großen Löffel voll Oberhefem wird so viel Weh!
zugekneteh daß man es handhaben kann, und sich beim

cneten von den Händen-nnd von« derUulde lbfekz DMUI

läßt nian es ausgehen; nachdem wird es dünn ansgetvckks
in Schnsandtuchenssdtnsen siegt, und- zu Zlbiebclktlk H:

» e ei .
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kleinen Broden geschlagenj die- wennisie ausgebacken
sind, durehgesrhnitten und getrocknet werden( sz

.76. Die Hülle zu dem Schmandkuchegzz
Ein Stoof dieser saurer Sehmaud,

u Eier; Zuk-
ker nach Geschmack, 2 abgeriedene Citronenschaalem et«

was Tardamouey 5 Löffel durchgesiebtes Reibbrod, und

ZPfuud fein« geriebene Wandeln« werden zusammen

gxztddkurthgershrh und die» Formen nicht zu voll gegossen.
It·

s«

. . - «.
.-

zh- -

·-· « Ein Quartier abgeklårtefßictter, 1 Quartier kalte-

"Mil»ch, 1 Quartier Eier, 2 Löffel gute Hefem etwas;
Cardauwm uiidcitroneusehaaw wird-sit se uielWkrecht stark dnrehgeineteh dafeö wie sewöhulicher

««

listed-Teig wird« denzdietdet man in eine nasse Sen-fette,

gudjaßt ihn in Eis ausgehen; dann werden kleineKrink

gel mit feinem Zucker gerollt ,
und auf Platten- die mit

weißem Wachs bestrichen sind, gebacken.

»» 78» - -..-

Ein Sie-JEAN, : is Butter, z it« Zucker« »et-

wasssardamom und Muse-redliche wird-warm genaht,
dann mit 4 iktrocknem Weh! und u Ldffel vol! Hefen
so lange geknetet, bis die Hände ganz rein werden;
dann muß man es aufgähren lassen ,

dann wieder durch«

geknetet und wieder ausgehen lassen; alsdann werden«

Kringei geforum und in: gut abgepaßteu Ofen gebacken.
Wenn die Hefen nicht besonders» gut sind, muß man beim

Einrühren nur die Hälfte Butter und Zucker zulegeshj
und wenn esgut aufgegangen, die andere Hälfte Hut.
bieten. - »

««

79. Kleine Pfannkuchem
Drei Eier und 4 Eßldffel feiner Zuckckk EVEN) fV

lange gestopft, vie ee kecht vie! und scheu-uns wird;
· X

,
dann



dang legt man 4 Löffel »vo«ll süßen Schmand ~ sit; fein

geriebene Wandeln-und; u Lössel vol! Mehl dazu, rührt
es gut durch, und bäEt sie« Löffelweise in«’ abgeklärter

Butter in der Spfannkuchen-Yfanne, jedoäsiangsnmeiz
als die gewöhnlichen. .

steh! gut durchs-sagst« unt-»auf dem Bccktssch sitt«

sinnt-M« eltvchpui e»» e. bestticheuss
diese darauf gelegt, « und in einem nicht gar zu

Oftn gebacken. «· » « · ·»»J«»sz"«,s

w
81-- sUckcrfKriUscro

,

-

Ists-TM mit: »Viel u.
K

fesisen Teig ·gekne’tet«,«« - HHlilej-sraus«
formen kann- auf ein Blechjajsjkhkksn «"Ofen ge-

backein » ·» . . »;

«82. Weißbrow welches in kaltem Wasser; T I«

i « ausgeht. l g« g «

«

e Sechs Obertassetfdoflcksuse Milch, iszdbertassen

Zeiss, 2 Obektassenadgetl rte Butter- eine Obertasse

oseszttzmasser und etwas Cardanionu wird mit feinem

Melyskslegewdhnlicher Weißbrodsseig geknetet- dann

in einesixasse Servlette locker eingebundenJin einen Zu-
ber recht kaltes Passer gelegt und so lange stehen gelas-
sen, bis der Teig ganzoben schwimmt; alsdann werdet:

noch zwei Obettaisen feiner Zucker zugekneteh Dann.

formt man kleine Mode oder Kringeh legt« sie nfchk

zu dicht auf ein Bltch, weil sie sehr ausgeht« UUV .
bäckt sie schön gar. « - « s-
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83. gdffek.·.wkichåulvvii seuikeiiissssiiatzxk

-tvipd""t«tlft" zu einem

Teig HAVE; Mut! Aus« es. tdchk siark geklopfks UW

Ldffelweise in adgekcözsgegzsszgittkk bannt gebacken werden.

.·,
- «« YOU - eins

abgerichenejcsitronensthaalej 4 Loth Zucker jzfad so viel

«Ukhl, daß es wie ein« ganz dünner Pfxlxinenkuchenteig
wird« Dieses wird sst rpjgeklgpft « in us« -·»"s-««««z;,
DREI» vtxdpvssx VIII' e d -
ois iftso di« wies s«s«
schüksecgegossen,«gauz» in« ist«-« in« Streifen
qgtchuittem mi»t·.»Eslz«-e«·1I«·be-strichezi, mitjossnetn Neibbrod

« bcsstkeuh und in Busjek gebacken. «Y»cim»2l·i»ixxsxj)tcik be« «
sirest man sie mit Zurker und Caneelspj »«»;·j d»· ·.

·

» Eis! halb Pfund« obs-XENIEN(
ksssühtti dssm Evzskkisvssw paid« dass« gefdlas

gen, und immer lar gptfuhrtz 6 Loth·Zucker- 1 Quar-

tketSd;niand- eikrguteksöffel vol! Ober« Efeu, xMuO

kakemmß- Hi; Nicht, «alles»wohl«d»ckx«r» "rt,»·»"«t«t»d««,gq"pz
Eiiveiß zu Schgttm ·«gefch«l«cksät-) jäsgkükjghq

esse( d »wir Butter kkstkschm kmddkxkixsskissix oh card-««
Ostens-«· tm« halb voll gegossen; gn ekttdtp wajkiilenQtcf
cpfgehen lassen, und dann im Ofen gebakkeus , « v: »

"

»« BE. Eis! RekssKvchktik ...I«-

« d Man nimmt so viel-It kippten« Sack» 7 Eier

ivstdxr Schaale stiegen; hätt. klopft. «
,

Gclbe

.H»"Yfesen Eiern
, bjö ei! ga

kfkcizty und klopft WILL« « JAMOTIkkVeiBYHckX i:

" -XI
, « 7 Ei«
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7 Eiern wird zu Schaum geschiggeiy dazu gelegt, und

immer auf eine Seite stark gestopft; zuletzt wird so viel

Reismehh als 4 ganze Eier »wiegen- zugerühth und

gleich in einer mit Butter bestrichenen und mit Neibbrod

bestreueten Form im Ofen geschoben. Etwas Man-

deln und Eewürz kann mannach Belieben zulegew

87. Psesfer-Kuchen.

Vier und zwanzig Eier werden zu Schaum geklopfh
dann 4 is; guter weißer Honig und 1U; Zucker zugelegt,
eine gutes» k »tlop·ft, dann etwas Ca-

Pomeeanzenschaalem un ·

kleinwürslich geschnittem zuletzt 4 U; seines trocknes Was«

zenmehl langsam dazu gekühth in papierne Oapsein ge·

gossen, und im Ofen gebacken» »

z «.;«. sssk Otichtstsckkchcktts i. «

antun-Cz
damom, Muscatblü gut«

willig durch den Trichter läuft; witd in einem engen-

Tiegel in heiße: Butter gebacken.

- " 89. Waffel-Kuchen. »T·

·

Drei Eier werden mit Mehl steif angerührh dann.

ein; halbes Stoof siksstr Schmantp 2 Löffel voll geschmol-
zeliPszutter ,

Zucker nnd Rnscatblüthe nach Geschmack,
-undrsdsfel voll Oberbefen dazu gegeben; dief wird alles

Husamtitsn gut durch getiopsv und an einem warmenOrte

ausgehen gelassen , dann wird ein Kuchen probirt, nnd

wenn zu wenig Mehl ist, noch etwas zugegeben nnd

wieder aufgeben gelassen. " · ·

ge. Ritterschürzem »»»

Man macht von In; Eigelb -
6 Ldssel uoll süßen-

Schnzgnh Z Loszel voll feinem Zucker und guten« Waä
-

·

s. zenme .
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zenmehl einen recht steifenTeig, fchneidekbeliebige Stücke

davon
-

bcickt sie in heißer Butter, bestreut sie gleich mit

feinem Zucker, und bringt sie warm zur Tafel. .

e 91. Weggen-Kringel.
Ein Stvof süße Milch, Z— th Butter wird so warm

gemacht, bis die Butter· schmilzt, 1 Löffel voll gute

Oberhefen mit feinem .P"aizenmebl zu einem ziemlich

steifes Zeig geknetet, gut aufgeben gelassenh dann

auf einem Backtifche stark gerollt und durchgearbeiteh

bis der Teig ganz blank und glatt wird; nicht zu dicke

Kringel davon gemacht, in einem großen Kessel in ko-

chendem Wasser gekocht, bis sie oben icbwi mein· dann

in einem Ofen, der mit kurz gqspnitiesmxttch meist«

gestveutistz hortundrdicbgebceckem «
«’

ge. Makronem

Ein Pfund süße abgezogene Qlkandeln werden mit

"4 Eiweiß gröbliih gestoßcii und mit 1 U; gestoßenem
Zucker eingerühry auf einen Spatel gestrichen, mit ei·

nem Messer Stücken von der lebße einer kleine« Wall·

miß abgeschnitten und— auf Oblnte gesetzh dann mitsei-«-
uem singerdicken Steuer« isrie Mute ein See) ge·

drückt, mit feinem Zucser gepudert, und in starker

Hitzc gebacken. «

93. Maudecschnitte .
Ein Pfund süße abgezogene Wandeln werden mit

4 Eiweiß fein gestoßen, dann mit Its fest! gtstvßttswsj
Zucker auf einem Backtifche stark durchgearbeitet und

ausgerolltsz ein« Eiweiß mitrecht weißetnlZucker zu cis-U

Gut-gerührt« wie ichps wehen-«: veschkikoew ver Im«
gerollte damit bestrichenjs mit gehackten VO-

ssxuqgcichk Skückcheaszseschnitten nd auf einem

Leide bei starter Hitze gebacken.
««

. « X 49
,

9
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i i
«

94. sßikterzesA Makronetn
"

Ein halb bittere abgezogcne Mandeln wer«

den mit 4 Eikpeiß fein aestoßen ,
1 II; gestoßener Zucker

zugelxgh noch mit : Eiiveiß dnrchgerüyrh daß es ganz

gleich und) eben wird; dann vom Spatel einer uten

Nuß groß auf Oblate gehst, nnd bei nichk zu
iigttrkek

Hjtze.gebacken, . · v "

z, «-;--: Optik-Gib« . ««J e.- werden 24 Sinn·

denn« esse Dosen-ne takes-» ,»tiauu auf—-
einen Backtisch gefchütteh nnd so vie( recht weißen-fei-

ner- gesichtet Zucker dazu geknetet, idaß es ein zähe-r-
-zsicig wird. Tau« giebt man ihn irgend einen beliebi-

. gen Wehlgernch durch Citronenw Reisen - oder Berga-
motbt er» formt dann-beliebige ssignren davon« »und.

speiset-derbes sz sz
-

IV»
«

Eine auf Zsncker abgericbene Citronenschaale nebstk

den»t.Saft. derselben, wird mit feinem Zucker wie ein—-
dünner Guß eingerührtz csksdcnntocht man sit; seines«
syst» Qbersptassen Wasser Planke, bis er sich zwtsckjeisxs
den» Fingern ganz weiß reiben l It, hebt ihn ab, nnd
rührt immer auf eine Seite, bis dikMasse eganz

weiß

wies« giebt dank: des mit-senken«- Yugekich et« hinzu,

gibktkkgechmcts gutes-so, inv esse: e« ssis Papie-

« av·.,-.h«» ·««-«.
«·

« «? IYTLHO
«

»«
Zehn Und 12 bjtzeke MICHAEL-Läst-

deln werden itrszjsmale Strienxelsgefchnittens,-s-ssds 4

epnz tatst-ist- Oessgszkschagtpexcht fein achtet-«, von-«.
Citronen die Schaaxe » ncker abqeriebetzsdijpsxweif
dazu gegeben, so wie an don den: Saftspds s Cittvs

««
.-

.

««



nen mit feinem gestoßesen einenzsuekerguß ans«
gerührt- die Wandeln und Orangenschaale hitzeinxqerühry
mit einem The-soffen kreist« Hckufchem vonsyekszqxdßk
einer Ballen-H« aiif Obkaten·gesetzt, in einein sein«-den
Ofen Matten« sie« Fausts-iß» bleiben« die bewer-

stehenden Odtaten fwidhexztm abgebrochen« und an ei-

nem trocknen Ottejsisszzzsjgkkxpebranch aufbewahrt.

- ; . 988 Massscziisonfech

- rührt

nach und nach 4 Ein-riß und 56 Loth gesiebten Zucker

darunter« seht runde kleine-Hauf f« "r« heb,-

und dåckt sie hellbraun»««·.scht"te·»
»

.
ab« und bnvahtdsiesszznis - »

«»

·«

z«

«.- 99. ZuckewGebackeneO ««

Nkakt macht von 1 H; und 3 Lotb feinem Mehl-

Zucker, 7 Loth ausgensasthener Butter, ,6 Eigelb

und etwas Schrnand einen steifen Teig-· spwjllt isnzanh .
schneidet tut: demsAspvszvktixdige spukte-Faden, dem»
sis indem, He« eu; mit such-eng:- ggpezt,» any

Hieb: sie warm zu Tische. · » « . .

e wo. Zucker-Kränze. » « i ·

»

Aus 1 it» feinem trocknen Mehl, zif- Zuckey

auöhetbaschenet Butter, 7 Ejgelh und O. ganzen Eiern«
macht man auf dem Backtische einen Teig« formt kleine.

Kränze daraus« tauchtsie in Ein-US, wendet sie in ganz«

rob gestoßenem Zucker um, setzt siequf Oblatew läßt
sie fchön seid backen, »bri t rund herum die Hexen-IF»
henden Oblaten ab, und« epuirt,i7«.elJo, ·o»de

»

NOT.

states! Johannis - oder: Paadbeeren aftszipzdkz » sung.

·

s Max: schtzge von ro keep; sgisjsesiktweiß einen· seist;
» «. . « , e»

327B axkw Its« utidsz
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fen Schnee; giebt Z— IS recht feinen weißen durchgesiebi
ten Zucker, und 1 Loth eandirte sein gestoßene Orangen-

blüthen dazu, rührt es durch, setzt mit dem LdffelHcluf-
then wie ein halbes Hühnerei groß auf Papier ,

bestreut

sie noch mit Zucker, und bäckt sie in einem ganz abge-

kühlten Ofen so, daß sie nur« wenig gelb werden. Dann

schlägt man i Quartier wrzsschmeckenden sauern Schmaud
mit dem Schneebesen zu chauuy läßt denselben auf ei-

nem Haarsieb ablaufen, füllt die Hbhlungen damit,

setzt immer o zusammen- lind reicht sie gleich herum,
UU FTFFIUZ sis SW zskfallms

«· Ton.

· Sechs Eier werden gut geklopfh dann mit Mehl
und Z Eßldffeln Butter mit Schnee zu einem dünnen

kPfannenkuchenteig ungerührt, und in der Pfanne ges

Zacken. siedet-den sehr locker. -

- « « - soz- Hobelspähnek »
» Ei« Vierte! Pfund zu;
Zucker und 4 Eier werden zusamme erü rt", auf ein,

Backbleclp daß zuvor warm gemacht, mit Wachs be·

strichen und wieder abgewischt seyn muß, dünne ge-

strichen, und in einem Backofen bei gelinder Hitzegw

harten. Dann werden g singerbreite Striemel davon

geschnikteiu und gleich warm, wieHobelspähne, über ein

rundes Holz gebogen. Die Platte muß noch warm seyn-

Mtlnincn sie abnehmen will- sonst gehen sie nicht los«

i ·szo4. Kleine Psannkucheni

Dreifier und 4 Eßldffel feiner Zucker, werdet!

länger als eine« halbe Stunde auf eine Seite gestopft-
bis sie recht dann legt man 4 Ldffel süßes!

schwand, I feiifgestoßene Mandeln und 2 Ldffel Vol!

Mehl dazu, rührt alles gut durch, und bäckt in des

Pfanne kleine runde suchen in Butter langsam davon-z-
--« lO ·
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105. Pflaumen-Kuchen;

Auf a Pfund gute« Pflaumen giebt mass-so viel

Wassey daß sie eben bedeckt-find; damit läßt man sie

langsam— kochen, bisszsie ganz-sprich sind, nimmtrsdie
Steine ans, zerreibtfee

·

s ein hölzernen Löffeh nnd

legt 6 Eier, s Quarnnzwein, eine Hand voll

geschnittene Wandeln,
»·

pCardamom und Caneel

nach lefchmack zu. Eine Schüssel bestreicht man dick

mit frifcher Butter, und streut einen Finger dick feines

Reibbrod darauf, legt das Zugerichtete hinein, strent

wieder eben so dick Nest-brav, welches mit dünnen But-

terfcheiben ganz bedeckt wird. Es muß eine Stunde
im Ofen backen nnd ganz dran« werden; dann· Wiss
der-Rand mit einem WMI gelöst, nnd ansgestüipt -

106. Hetersbttrger Pfannkuchem

Es werden auf I Stoof Schmand 6 ganze Eier

und 6 Eigelty von 2 Citronen die Schaate auf Z is

Zucker abgerieizeSTzZ Eßtdfei adgekiärte Butter; Car-

damom, Ptnseatfsletivas Nofenwasser nnd fo viel

Mehl dazu gelegt, Wfszes ein ganz dünner Pfannenkm

chen -Teig wird; die Pfanne dann und wann mit But«

ter bestrichem die Kuchen auf einer Seite gebacken, und

die ungebackene Seite auf einander gelegt, wie ein Pud-

ding. kAuch kann man zwischen dem dritten Kuchen im—-

met. Etwas Johannisbeereniseiee streichen. Dann

bäckt man 2 recht große Kuchen, schneidet sie in Strei-

fen- ia hoch der Kuchen ist«, drückt sie an den Seiten

HENN- daf sie ganz bedeckt damit find, bestrent den

Kuchen rnnd nm und oder-dick mit feinem Zucker, gla-
eirt ihn, indem man eine glühende Schaufezl»,.darüber

US der Zucker aefchmolzen ist, und« dringt Eh«

is« seist. . .
"

«

«

- · » »
- - «

.
1o7·



»

107- Oartoffel-Bisquit. sz

. Zwölf Eigelly I. E·««·«Znck·er, 9 Loth Kartossele
strebt, etoaö Cardanwm und Citronenschale werden auf
eine Seite: eine Stande lang-Karl geklopftJ das Weiße

,von den w Eiern

zur-Weiser: Schnee geschlagey
wird ganz gutes: zng

·»·
· n mit Butter bestrichene

nnd inie feinem Reibbrod hestrenete Fnrrnen gegessen,
nnd im Ofen Schatten. · «

·» Eine Tafel Chocdlale

Zucker, eine kleine Hand voll Mehl und Z Eigelb gut

durcheinander genung« und der steise Schaum nd« 4

Eiweiß dazu gerührt, von dieser Masse nnsPapier

länglicheghägfkhen esehy zsncker übsszgesiebt und im

Ofengebesckesp
· Hin? fertig«nd, nimmtangn sie

DER-W«
·.

~«««lU. I— DER(
nachtrvckvetv «

« i--k:--kH-s" «- i -

109. Chocolaten - orte.
«

innrer nufwitker Seite; dann legt man— nach nnd nach
84 Seel) Stärletnehldazu nnd von einer Citrone die ad«

gerieben Schcmlez dann wird es in einer mit Butter-des»
strichenes Ihm langiantgelyackegk

««

«

no. Zuckerkalatschenr
··

Man nksmt 94 LothiDutter, 24 Lock) HEXE?
115 feines trocknes Mehl, »die Schaale von Eis·
kenne, 3 Eigelb nnd. n« Hanze Eier. Die ButJc wird
zu Schnrand gerührt, die Eier nach nnd nachsildzu ge«-

sehlagem dann alles übrige zugerührh von dies-I.
sie-in« " · T—

«
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Masse runde Häufchen-Tgefetzt, «mit Windeln. bestreut,
und fie iin Ofen fchdn gelb gebacken« « «

»« « in. Pudertkuchen J
- Sinn nimmt 10-Eier·,«·-"i-—B""Zucker, 1 IS gut·

ausgetvafchent Butter un ils Puder. Die Butten;-
rvird zu Schmand gerührt«

»

nn schlägt man 1 Ei« zu;

: Eßlöfftc Pvdkkp
DEIUTZMM

und so fährt man

fest, bis die Eier III· sindsxiptidsalles zusammen ist.

Beten-Email ein Cirztigeschlngen hat, muß man ja so
lange rühren- bis sich Alles gut vermischt hat, ebe inan

den Puder zulegh und eben so wieder mit dem Zucker.

Dann wird es in einer mit« Butter bestkichenen und mit

feinen! Reibbkod ansgestreneten Zorn-sind einein sie-MS)
heiße« Oft« sebscckssssssssssesentnsnl m; etwas Herde·

legen, -

’

112. Leipziger Pfannkuchem

. Vier ganze Eier« und i Eigelb werden mit Iz-
feinem Zucker stark gestopft, dann z Stoof warmer sü-
ßer Schnian Dauer, n Löffel vol:

gute Osten« sp Jan Franzbraiintwein und zulctze
sc» viel Mehl zvxjelegissixdni es ein nicht zu steifer Teig
wird; dann läfe man ihn gntsssnfgebery rollt ihn aus,-
Tchneidet runde Kuchen davon- füllt sie mit Aepfehoder
Johannisbeerk Marmeladh läßt sie noch einmalstarc
aufgeben, und bäckt sie in Butter braun.

i »

J— Stoof süße Milch; einsdssel Hefe» Z U; sdånthen
un» s» vie! Sieht, daß« ke ei« vie» Kwagrreigwird. Dann läßt man ei ausgehen, szu ·I« « mit ei-

nes: silbernen-Esset davon in tochende Dritter, bäckt

sitsplÆfani gar« weilftsejsns Mitte tobt-lei-
·

«

- . -



332 Zehn« Abtheiluugd

den, bestreut sie mit Zucker, und giebt sie warm zur

Tafel. - . -

f 114. Noch eilst Art Waffelus

·

Ein halb Pfund Butter zu Schmand gerührt,
snach und» uach 10 Eigeldz und so viel Mehl dazu ge-

bührt, daß die Masse gaitsjsteis wird; dann verdünnt

man den Teig-List so daß es ein dünner Rump-
cheussseig w!

. Kurz vor dem Backen rührt man

deuSchnee von den iosiweif dazu, so werden sie gut-«

i
e

daß es ein dünner Pfannenkuchen - Teig wird. Das

Eisen wird bckß gemacht, mit weißem Wachs bestrickzep
unddiekvthen rechshellbraun gebacken. - « «

Man macht einen dicken Teig vont Stoos Milch;

Z il«- Butter, etwas Zucker, Cardamom, Citronens
schaale und 3 Löffel dicken Oderhefew Wenn er gut auf-

gegangen» ist, rührt man H it« ausgewaschene Butter«

zu Schaum, schlägt matt) und uach 3 ganze Eier und

xEigelb zu, und snZviel«-.Milch, daß der ganze Teig
wie zu Beißbrod wird; dann muß er noch einmal auf«

gehen; dann werden kleine Kugeln von der Große eines

Eies davon gemacht, ausgedacht, hernach mit einem

scharsen Messe: durchgeschnittem «und im Ofen getrocknet.

117. Obst -Kuchen.

Von dem vorhin verfertigten Zwiebacbseig wird·
ein Stück auözzerollts sp groß »als der suchen

soll- aus eine mit Butter bestrichene Platte— gelegt, tm

kleiner Rand wie zu Schmandtuchen gemach: und

dar;



n·ufgclegt, mit Wein- Zueker und Sitte-en, ganz kurz

zugestowte Pflaumen, die ausgekernt sind, und dann

wieder einen Streifen eben so gestowte Teufel, dann

eingemgchte Kirschen gelegt, von denen man den Syrnp

etwas kurz zukorhtz daß siervie glacirt aussehen, nnd

so fährt man abwechselnd fort-» bis der ganze Kuchen-

bcdeckt ist· Dann gießt man noch einige Tropfen Wein

über die Früchte, bestreicht Den Rand mit Ei, und

backt per! xcuchen halb; gärHEgießt einen weichen Gu-

ster, wie bei dem Nathessen zu sehen ist, auf, nnd bäckt

ihn vollends gar. . «

us. Veestuxnch-Kuchen. J
Ein Vierte! Pfund Butter Qchmnd ges«

rührt, 4 Eigelbgsgelegt steh! ein«-dieser, stei-

fer Teig angerührh dann mit frischer Beestmilch so

drsrgnjoie LdffelpfannknchemTeig gemacht, Zucker, Car-

d"amom, Muscatblüthh der Schnee von den 4 Ei-

weiß zuletzt zngerührh und in einer mit Butter bestri-

chenen und mit Reibbrod ausgestreueten Fern: im Ofen

gebacken. , .,. . -
«

e . -

««

«. eng: Ein« Heim-Kuchen.

»«

«

Drei Vierte! Pfund ausgewaschene und wieder ab-

getrocknete Butter wird zu Schanmj gerührt, u Eier

nnckxund nach dazu geschlagem Pfd. feines getrock-

netes Mehl, Z« Pfd. Zucker, Z Pfd. Korinthem etwas

Cardamotti und 3 Ldffelvoll dicke Heim, nlleö zusammen

durchgepührh in eine mit Butter bestrichene nnd mit

Reibbrod ausgestrenete Form gegossen, in der

Mfschen lassen und dann im Ofen gebacken. IF«

wo. Englische Schnittem » »

. . Ein halb Stoof fetter süßer Schmandz Z« Pfund

feines trocknes Mehl und 15 Eier-werden Hur! zusam-

Mnsttührh in eine flache Pfanne-gegessen und ixn Efeu
« - - ro en
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trocken uns-gebacken. Dann schneidet man Finger breite

beliebige Stücke diwon Xtiht sie in der Mitte nochmals
mit dem Messer, dckckt sie-irr Buttter oder Schmalz im

Kssserolrskannz streut Hin?
Zucker und Caueet auf,

nnd bringt kiewnrm zur T« l.

Im— Wind.

. sinolfEiweiß werden zneinmi steifen Schiiee ge«

~nach, nnd nach Je Lßlosfel weißer feiner ge·

siebter Zncker ztigelegczspiind nur durchgerührh dann
nnf einaten gelegt-

Und » « i! scpcs «"- V« « » eszs
.

«« OJIIIVIU ci-

nem Ofen, in dem den Vormittag Brod gebacken· wor-

den ,
über Nacht trocknen lassen; doch müssen· sie gar

nicht bcnnn werden. ». » » » » « ·

~-;:x;-· .»,e-e-x)-?Wpessäll-e auf kcaiizdsische Stets« e

ssssssnöässjstfsopkitsese Leth-

ButterFeine abgeriebssTi- .
6 Loth Zucker werden auf Kohlfetier gesetzt. Wennsits

heiß sind- klopft man so viel feines trocknes Mehl znj

daß es ein ordeii·tliche·r" Teig« wird: Dieser wird so lanks

geicnf dein« Zehntel-gerührt—- bis er rein vom Knsseroilzj
m reißt-« www-»Meister«« inne dem Finger eint-rücken«

JACOB-hängst« bleibt; bcslsslsvß et kaltstvekdspeid »Als-«
diesen· ssehlägtmnn Zgnnzesierj und. 4 Eigelb hinein,

klopsc den Teig stark durch, und liäcktsiesiie ckbgeklelrtet

chelßersspsner oder Schnicitzzslegt sie »auf Ldschpapietv

servsrt sie nsif ein: Schüssel, steile-ihr sie-ni- seiuem Zur«
ker und bringt— sie» warm zur Tafel. Man kann sie-»auch

in der Pfanne, mit weniger Butter backen, sie werden
eben so gut, Kinr nicht so rund nsie die Vorigen. Mit
einein silbernen Ldssel werden von diesem Teige Krdse

heiße Butter· kleine clåmpchen gest-schen. " · «

· · , - I 250
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" 1 as- Travemitiiidksssspfflxtjtiisskspiks
. Mqxzspuiizjzpe a« aeriebene Weißbeodesz C· ganze

Eier und «4-»Higelbz, z Pfund Koeinthem eben so viel·

süße Wandeln-» eiipas Muscgxlilüthy Cardamutnxynkszp
Nosenwhsetz Dies; wird mit eineinguten Theil abge-
klärter Besitz: so »l·ang«e,az»if«hellem, Feuer abgeruhrh bis

es gatzjst und« niiizt»»ixxe»i·pe»ani»sdffel Liebs. Naclpdeinx
nie« Masedurch uqdspknixpkalxzgeivokdetu wird sie in

einer« ssptiesspiaussei d spie? des« Deckclsmchsssever h«-

bszen muß als unten, get-activ.

lalp Waffeln von saurem Sehen-end.
- Sechs Eier-klug« il sauern-NUM- »Ok-

Hauv von-weckt« any«
»

de« ppxchgersilixtk setzt» - i«

pisiiisxsKrkvpeln visit) saurem Schmaus) ohne a
xHefein

«Zu einem Sioof sauern Sschinand wirddaåGelbeL

dont-«»- Eiern gerührt,« nelxstisscketisnd Cakdamom

nach" etzvas
Muse:

als»s·lümpcheni, aber« doch; dicker als

Pfauncuchenteig wird. Zuleht kommt der harteSchaum

» von den 12 Eiern hinzu. Jn die Ldcher de: Pfanne

gest man reichlich Butter und gießt sie ja nicht zu voll.

an kann auch Korinthen in den Teig legen»

L MPO J US. Makroneti zu backen. »

».
Man niuimt geschälte Wandeln, siößt sie gess-

ctch mit Rofenivassee, Jegt zu einem Pfund Masdeln

END— Zucker und von« zwei Eiern das Gelde
,-

its Of«

nein das Weiße und; bäckt es auf Papier. - J« -
. ." .-.«.-."7

127. Braune get-rannte »Riszdeln.
Man wiegt so viel Pfund Zins-Zuber Museobage

4
I»

«

. a
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adsspals man Mandeln brennen wills, behält etwas da-

von zurück- und gieft aus das Uebrige so viel kaltes

Wasser, daß es ordentlich ausschmelzen kann. Die

Mandeln ’ welche vor dem Abwägen ausgelesen seyn

Füssen,
iverden mit einem irocknen Tuche von allem

Otaube rein abgerieben dann mit dem Zuckerwasser
in einen flachen messingenen Kessel gethan und unter

dfterem Umrühren so lange auf einem kleinen Feuer ge-

It, dis sie wahsitseendb demhzcJHhen galrkstkngickefn
un nimm. man "-

a ,rü rl«ieno eänig o

lange bis dieganzkszkqsseabgekühlt ist liest sodann
die Handeln« II«ausdiesen! et-

was rothes Sandelholz, lvel « ·. Apotheke
bekdmmh und ziemlich viel fein gestoßenen Caneeh und

gießt dann so viel Rosenwasser darauf, daß derZucker

damit gehörig angefeuchtet ist. Den vorher zurückz

behaltenen legt man auch dazu
, nachdem man ihn vor«

ges, Bisse?- Stüätksinh stark-altes WassgerjgektaØk« U«
»«. VCVU«,»

»»
. U. W!

»

«UUU

Alle-s auf langsamen be-

ständig mit einem eisernen oderilölzeknem Spatel·auf·
einer Seite dicht an der Wand des Kessels langsam—

Führ? get stärker trckgckfn lwirdbZDalnns helht End-all:
en eea rurtno o ange i ae ageu»

ist, sdoch ja«vorsichtig, damit man den Zucker nicht

wieder von den Mandeln abreibt, und verwahrt dann

die Wandeln in einem gut verbundenen Zuckerglase.

Will man ganz weiße gebrannte Mandel-i machen«

so ziehttmlån diegncherst die ad, wfisFt sickO
einem ro neu« u e rein a ,- ie au em

trocknen, und verfährt übrigens ganz so, wie oben ges»

zeigt worden, nur daß man keinen Caneeb sondern an

dessen Stelle gestoßenen Cardamom zulegt, und auch»

daarothe Sandelholz tvegläßt

v ·
·

128.«
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zssohiigesakxeeipxxuzitzktkistpskdknie» Dem« wie-

«d"« elf· man folchtöftsoch drei« Mai, Ksenic man aber zum

dritten« Max aufgießtzzmuß seuuschnelk gedreht werden,

sonst bekommt er ikeine Zacken» Zuletzt rührt man eine

feine weißeGlasur an- wie oben beschrieben worden,

besireid)t--die- Zacken veemitstelst eines Pinsels damit-««

sikeut gleich sfcin gehacktesxsdistazien darüber; undktäßt
iisn to Lange bei dem Kohlfeuer unewenden Fbis die

Glafut ganz trocken ist; dannssimmtsman ihn mit aller

Verzicht von dem Kegel, töftdas Papier und den

auspj d «·a»s,f diezschüssel und gar-tsis
bäckerC -

IZo. Citronen-Kuchen. «

De: Saft vdn u Citronen wird durch ein Haar·
feblgebricktzsdie Schackle von It; Citronen auf— TO) Zut-

kenzzsbjerisbenpkj TM abgektärte Butter, »Da« Eigetlt
no keesssssssisgsysskepxjtkixdzezxfceisieitseixekst De«

stopft-»du» ds- i s «

Schaum. geschtageiu dazu gerührtsspdie Yo« mit dün-

nem» igkuttstteiss glatt ausgelegh das Zubereitete hinein

gegqssenktundieu Ofen in einer Stunde gebacken.
..

--«-».; Kwanzigxsigelbtverden mit deesWispel auf· eine«

Ceitexstavt sefchlagem bis sie recht dick werden z«von
eilsgsitrottestike Schaale .- abgerichtet und« den Saftdazu

gesse- -dann-. 6 sssqtb .»du·echgesiebtes Kette-Helotent-

z itkssekzcnQcckeyi ieiøszeiytßzu steifem Schaum..ge-

schlayenxfksczutetzts zugerkhthspund Zleich iweiner mit

Butter stesteieheuen und· mit. feinem Neibbrodk ausse-

stkeueten Fee-seine Ofen gebacken. .·« -

. Es«

.-
.« Dteizchn.,Loth· tvgringetnachtes seines. Weis-ask.- :

.«
e
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Löffel süßer Schmanty E« Lotcy-BnttekEszJzJk«Cchqnm«.-Zk.
rührt, 2 ganze. Eiexisnadgtssisigelbz eisuvesiqsqckkxs

UUIAgerSebeIerMIISCatH wiedalles nzutfdnrchgearbeieetz
dann kleine Blechfprmsc nur-hall- vollk davon Degen-M,

auf ein Blech gestellt, an einem svartnen Orte ausgehen

gelassety und dann ins-Ofen gebacken;

gxsffikxs Ab. nimmt man. 1 Mk. geriebenen
Zucker undi- misiexjwssdcspskdencn das Gelde wie das

Weiße stark·;3eklopft- bis setsteres ganz dick, und letzteres

stsifer Schaum ist.. Dann giebt man es zusammetnxührt

eixdnrckp steht·hineenz

osdpjs«
«. » e·: «ssssf-"ssktskßxlckUech gsstsk

Ashdsadfen gebacken. «.
~ .

— 154". Krackmaitdclns
.

;

rz"-,.,-:" Man nimmt einen Löffelvol;
kein vom· Salz« reiszhxzfnpssssessk Sehn-and 111-Möge

s, Eier, »ein- lIH dein andern dazu. »g- Obslsassen

gestafenet Zucker-« etwas Gedankens: Gutes!

sFnscamverden mit fein« Mehl. zu einmädickensFeig

gemacht, und so dick. als-ein Mezferrüekmxalxsgorvlltz

alsdann drückt man den von Blech verfettigteifßuss

stechey der die Form einer großen Mandel hat, dar·

auf, kocht sie rasch in russtfchetswohl gefchckmnter Butter:

VIII-sie auf Löschpapier ablaufen. .·..«7. g;
«»

? - Pest-Etext«
JMIIIIIKUML I« xcsisgewaschene Beshiskzår

Geburt: gerühryidaztnn Ofen-gerieben» syst-US«
» lb, abgesehen: §ittonenichaale, Carl-wiss; Muse—W»

nnd 1 Pfdx keines-Styls MEDIUM wird;

Isfckskseite so lassfs Blasen die-«

m; l . P D kömmt,

gespickten-c» Mike-dein;

Und-im Ofen gebacken.
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kömmt, das Weiße von den IS Eiern wird zu Schaune

geschlagen, ganz zulept gugerlehrh und dann gleich in

einer mit Butter destrichenen undsmit Reibbrod be·

ftreueten Fern! im Ofen eine Stunde gebacken.

'

136. Kugelhopß · « f
Ein Pfund Mehl, 8 Eigelb, 1 Quartier ge·

wärmter süßer Schmand, z Pfd geschmolzene Butter,

1 Löffel voll Hefen, wird alles auf eine Seite stark ge«

klopft, bis Blafen seht; dann eine Hofe«

»»n und eine Tusse ausge-
kerutc warme« »Den

gut ausgehen gelassen. Man kann nuelfsucade und

eingemachte Pomeranzenfchaalen dazu legen. Die Zorn:
wird stark mit Butter bestkichem der aufgegangen-

Teig hinein gegossen und im gut abgepaßten heisen
Ofen gebacken.-

»»,, s«

i ssvi-sssspsgsxg.kpsbstwdhsxgeee· l
Nimm ein Viertelpfu«l«·ZIÄEFMM Ein-elf

zu Schaum, gieb Z Lorh geriebene Chocolate dazu-«
Und rühre es eine Viertelstuckdh gieb 8 Loth feines
Weh! dazu, vestkeiche ei» Breit) mit Wachs» sikeiese
es lang· ncwfebacke e« bei gelinder Hitze, eviuve es wann

über ein rundes Holz und bewahre es an einem ward—-

nten Orte auf. »
.

·
E

«

«» l3B. Strudel zu hatten. - «

Man» macht einen nicht zu festen Teig von-eitler

guten Wallnuß groß Butter
,

einem Ei, einem Ein-us,

etwas laulichem Wasser und feinem Mehl, klopft M!

recht ab, bis er gar nicht mehr klebt; läßt that-nun·
»

unter einer warmen irdenen Schåssel eine Stundelif !

gen, deckt ein reines Jifchtuch auf den Backtiscksi V«

stteut es mit Mehl, legt denjeig darauf, ragt-ihn «« ·
was nur-»dem Nollholstndsleht ihn dann Ade-OF:

340 Zehn« Abtheikuugp



Backwerl und Otchenx 341

den so groß und dünn als msglich aus. Dann bestreicht

man, den» ansgezogenen Teig mit einer Feder mit dickem

saurem- Schmandrecht gleich, streut in Butter geröstes
tes grob geriebenes steibbrod recht rdfch gebraten, dar«

über, dann etwas fein geriebene süße Mandel-i, und gut

geivcischene Odrintheq legt kleine Butterflocken von

Krebsbutter -darauf herum, so wie auch fein gehactte

Krebsfchwänzesp Dann« hebt man den einen Zipfel des«

Tischtnchs hell) auf, damit sich die Strudel von selbst

zusanrmenrolltz ist dies« gefchehem so legt man sie in ein

tiefes Lassen-il« giebt Fingergliedhoch süßen Schmand

darauf, dvch so, daß sie nicht bedeckt ist- gießt eine

Obertasse heiße Qrebsbutter über, und bestreut sie mit

Zucker, stellt dann das Lasseroll mtfkltisrsscihlsenm

legt einen seiserneni Decktl Mk« Kur« schlicht darüber»

nnd-blickt se in Stunde braun und gar.

END. Oben muß mehr Feuer als unten gemacht werden,

damit sich die Strudel in die Höhe zieht) Dann wird

sie auf eine Schüssel gelegt, die im Kasseroll gebliebene

Milch mit 2 Eigelb legirt, und in der Sanciere dazu

herum gereicht. -
««

i » -

139. Gingerbread oder Jngwexbrotn

Man nimmt Ziis fekvks Mchh zwei Unzen gksioßes
nen Jngbein L Unze Muscatennnß Nelkeni undMusi

ratblüthn mischt alleszusammen mit ZU; feinen: Zucker

nnd« sitz Syruw seht es aufs Feuer, läßt es aber nicht

kochen- Dann laßt man Its Butter darin schweigen-
giedt ein wenig fein geschnittene enndirte Titronem unis
Pomeranzenfchaale dazu- mischt es gut, und däckt I

in einem heißen Ofen eine Stunde lang. -- « -

140. Wieiier Hrfen - Krapfem

Eis: Pfund Mehl, 7 eigen« e Qual« süßer

Grund, s Eslsssel voll iveiße Oberhefsim Wkkd Mk!

einein hölzernes, Idkl so lajjegeschhpp bis der Teig
.

kleine
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tkelEeßlasen seht; und sich von« Ldssel ldsktz alsdann

legt-man den Teig aus einen» mit Mehl bestäubten Back-

tisch « nnd rollt ihn einen halben kleinen Finger dick ans.

Dann siicht man sden Teig mit einem runden Aussiecher
wie ein Weinglas groß aus, legt in die Mitte dickeinges
kochte Kirschen oder Maadbeerenk deckt es mit einem

andern-Blättchen zu. und sticht es nun mit einen! nur.

etwas kleinern Ausstecher noch einmal aus, legt sie auf.
ein mitMehl bestöubtcs Bret, deckt siemit einem. Tuch

zu« und läßt sie san einein »was-wen Oxteaufgehenk

-·.-«»·- ».-.Kasseroll so vielxtussischaNOT-HT«s«..ssesws!7«,,’«esF’«k«ss-»smansmuß aber die Butter? s« - i see zu

heiß, so backen sie zu schnell, und gehen nicht auf, und.

if: sie zu kalt-« so werden sie fetlig. «Wenn die Krapfen

schon genug aufgegangen: sind, legt: man sie mit der aus-

gegengmeniseite in die heiße Butter« xidamidiauch die·

andere sich heben kann. Wenn dieicrapfenei gt

siuvZs»-visfs-uxzlsbi-ds-I ·- ssDel esstlepf Obst

nicht lange. Vorn-Wiss. «» YOU; »M«k»,(,·
und was dazu gebraucht wird, warm sepn"muß- wen-l;

es eisigeszrührt wird. H

».14 i» Itjejshhrod -,Torten in kleinen« Formen-»ja
s Ein Vierte! Pfund gesiebterrsndefzj Oganzesckkes

Kind-He Eigelly eines. abxriebcne Ciwnevschoalh wish

aMeinekkSeite kjkjk Stujkdayerührtz dann a Lotiy

gtsicktessieibwddazu gemkfchfk sahn« nicht vie! gexühxsx
Dann wendete-kleine Formen liskjszuater zbestrichen HMH
der angetühcteaisxasse hatt) vollgefisiw undsinkeismv

kühlen Ofethkhvsscckrsgtbackklls "
..

- « ...«»«.·-I »: .

« EMaszHefeniKalatschenz .· s
J« Man nimm; dazu-Loch feinesMehl auf MONEY-

om xchukickc ei sein«-um«: sgewükseupikeieiskisissd
mischt sagst

, duxch zeinaaskak danqxisessifzkskpsz M«-

-..- - , .
·« walks«
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wässerte Hefen und 3 Eigelbä 'Dies« Hjtdallesszgut
dnrcheinander gemacht- nnd wie ein Sauerteig-zum «»-

mengefchlagem »eines kleinen Finger dick audgesolln m t

einem Welnglasssnusaestochen ,« und aufaeheri gelsssen z«

dann Ciweiß bestrichen.. 4s Loth Zucker, 4 Loth

fein gchackte Wandeln· r nnd u Ein-cis werden recht schaue·

migsgerührh von dieser-Masse aufcdiesssalatschen ein

Kranz gelegt, und-dann reeheschdn gebacken. » «; «.

l d 143.i Ostepfleckein «· i

Man macht von 4 IS gewärmtem Mehl, s— Eigelby

»; it, geschmolzener Butter, 3 Löffel dicken weißen Hcfem
etwas Zucker, und einer halben geriebenen Musrateni

» nuß mit warmen den«-Ia«

stark dukchakbeiten muß. » Dann eolltjnank
«

I« Finger
dir! aus, legtihnÆKObiZeiJdtmabf «ein Backbleckx

es gut aufgegangen, bestreicht man ihn mit Ei,

und bärkt ihn [chdn.

144. Schmand-Krepfel.- «—

».

«« ik
« II «

Ein Quartier süßen fetten man
warm, läßt eine Wallnuß große frische Hutte? darin

zergehen, klopft so Viel-feines Mehldazue daß es» ein
zciher Teig -wird- rührte-s auf sohlfeuer ab, bis es— üicht

mehr klebt, und läßt es kalt werden. Alsdann rührt

man Z ganze und-Z Eigelb dazuYarbeitet esigutdurch
einander- rollt den Teig aufszdgiti «Backbwte«einen-Fin·

ger dir! aus, sticht mit einem runden Audstecheretwas
Hof« als-ein Fingerhut davon aus, und-barst sie lass!

sitt-Iris qkgeklärter Butter- bestreut» sie mit Zucker-»und

giebt sie swamp-Tafel. .. . v
.

,

et W Zucker, gießrs Losselevos RpienioaQkdatauf,. und
läßt damit den Zucker schmeckst-z pnsszHs maneckaufs
: . sz- s —«

-

euer



und läßt es kochen- indem man-den Schanm
recht-rein abnimnitz dann legt man die Mandeln hinein
und rührt es fo lang» bis es eben wird- und nicht an-

brennt. Dann laßt man es zusammen kochem so daß
es ein dicker Brei wird- und klopft dann das Weiße
von 4 Eiern zn Schnee, hebt die Mandeln ab, und

mifchtcgleich den» Eierschauni zu, und gießt es dann auf
eine Schüssel zum Kaltwetdem Dann nimmt man i its

gefiel-ten Zncker dazu·- nebst 14 Eiern, und klopft es,

bis es ganz weiß-Wird, legt dann die aekochten Man-

dein-hind- usd Mit-gis« jusammenklopfenz dann

rührt-man 111-ARIEL»,nieset-auskneifen-
Snccady Pomeranzen undEier-one- und läßt«« nach Be«

lieben in papiernen oder Blechformen inYOfen backen. .

z·, s e . 146. Caneel«Stangen. ».

« ÅJZMannimmt to ganze Eier« nebst tolsidotierns
z» Ldssec you süße» Sake-and, s» Ldsset von ges-Empl-

ene Butter,»ns-gzznckkkk,sz « »· sz »szs·’«deln, n»goth »Caneel undso viel Mehl dazu, daß« sich in einem

Eisen kacken läßt. » . . .

147. Zuckerteig zu Rätsel» oder Pflaumen-«-

.-s.-—.-
.

- -

IF) «! ««- IMV zlfSchcillM
getüixtslßntterf sit-Zucker; worauf die Schaaie einer

Seereise-abgesehen in, etwas Muse-redliche, »und i

Gigellfs Davon— wird ein Zeiss-gestattet, diesen-laßt man

bis— Zins-Bildern Tages-Politik« · Ciniaejstiinden

ehe man den Kuchen rnachen will, sticht iiian denkst-«-

schen oder Pflaunien die Stejnr.nussplegt sie auf eine«

irdenen DurchfchlaC Ydamik derSaft abkränfelt « Dank!

wiss des-DIE ei- mpae vscker Man-ehernes
Hsrnachsskspkvnd rnilsscsDsstrichen. Dann legt Mk! VI«

stricken-Wes nnd voll Muts, sinds-läßt ei bncseiixnxz
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lange kocht man den abgettopfteu SlfksMZlcker kurz
zu, und. wenn der Kuchen aus den: Osinjgeaommen
wird, giebt-man ihn darauf. -« - " » ··

wes. Baiersche sehr schöne· Dampfnudelin
«

Zu« Liitfeinen trocknen Mehlnipnmt man 1 Ei, H

Eigelln Z Tsldssel voll gute Oberhefen,» und so viel lau«

warmen sisipen Schwend- das es« einniittelmäßig fester
Teiswirds -Diesen last man aneinem warmen Ort

ausgehen, siäubt Mehlkauf ein Backbreh macht von

dem Teige kleine, ohngefähr wie eine Wallniiß große Ku-

gelm bedeckt sie, und läßt sie an einem warmen Ort

ausgehen. Dann giebt man einen Ldffel Butter, etwas

Zucker, fein gestoßen: Banille oder Tau-l, und einen

Zoll hoch süße Milch in ein siachedstfasserollz wenn dieß

zusammen ausgekocht ist, legt man die Nudeln neben

einander hinein, deckt sie zu, und läßt sie Stunde

kochen. Hort man, daß sie schon in der Butter braten,

so stellt man sie von der Glut, hebt sie mit einem klei-

nen Fischloffel auf die Schüsselr dann-giebt man in das-
selbe Kasseroll 1 Quartier süßen Schmanip etwas But«

te» worin etwas wenig Mehl gedrückt iß, und Zucker,

wenn es kocht, legirt man die Sauee mit 4 Eigelb,
schlägt sie auf dem Feuer mit der Wispel bis sie stark
raucht, und giebt sie über die Nudeln. Man kann auch
Krebsbutter nehmen.

e 149. Pfeffertuchem

Fünf Pfund Honig werden kochendheiß gemachtzs
eine gute Hand voll sein geschnittene Pomeranzensihaas

- ten, und dann Haudvollweise ZjZgebeuteltNoggentnehb
unter beständigem Klopfen auf dem Feier, ssseschütted

·»damit es immer lochendheiß bleibe. - Dies« wird eine

gute Weile auf dem Feuer gestopft, day darf Es Uschk

kochen. Dann laßt man es etwas Essen, und nimmt,

345Backwets uyd sahen;
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so hhißsman es aushalten kann, eine gute Hand voll

von dem Teig» klopft ihn mitsder andern Hand, und

müht sich- ihn so lang als möglich ists dabei zu retten.

Sobald der Teig weiß ist- ist er gut, dieß continuirt

man, bis er nie-iß« Dantrtollt matsdünne Stichen
aus, bestreicht sie mitEis belegt sie mit.Mandeln, nnd

bäckt sie »in eiiiexisniäßig heißen Ofen ou( eine: mit

Mehl bestreuetenskfannez auch kann man von demsel-
ben Teig singerdickk Strienieln ausrollen und würfiich

schneiden ivie Pkesfecnüssh diese werden nicht bestritt-en.

..

, · .

Hilf«



Eilfte Abtheilung.

Rachessen. Gelees. Gefrornes und

einige warme Getránke.

i. Eiisseesjcfckesgsiiksnirschweim
lris-««Drei-Quartier Kirschwein werden mit etwasmehr

als F« its fein gemahliken Reis gekocht, (es verstehl sich
-«- daß del: Reis mit kaltem «; spserzir.hytzzkppen

muß» Zucker nach · , «»

·«

,
Form HLHIHOI, Messe» JUIW mit süßem S e ««
CHOR» . «.-—;".-».;Rs.i«sz,.;..sz H»

"·

·

.- ·« " g. HkkhtictsNeskp « « . .
« Man nimmt Eier, nachdem« man viel-Personen

« hat-« sticht in jedes oben mit der Gabel eincOeffnung,
zetichüttelt es

,
nnd läßt es accslaufennvildaivtsocht man

stidtsltxwtichen Mandel -G-elee (s. No; syspchkfülltxsdks
·Schz·v:l.en»tvntit, undsifellt sie aneinen kühlen. Ost.
Dann-kocht man einen recht klaren WeiniGeleq ask-Ast
ihn in eigerjiefen Schüssel xnlt werden, sehne« Ist-ge
ganz dünne Streifen· wie Stroh? von Hechten
Cfxpslsshund -Surcade",-"-Itocknet sie « »· Ofen,
"Zk Usd ordnet sie. den Rand auf des

Geisektlepftsdatxnsipxstlcsvhdiesfsssskssssb m

- .-k-I.lv s « · .

347
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tangirt die Eier fo darauf- daßauch in der Mitte etwas

Stroh herauBsiicht. Man kann auch ohne Stroy dieß

Gericht seit-neu, dann muß man aber die Eier zuerst
in die Schüssel legen , und den fast kalten Gelee darüber

gießen- daß sie ganz bedeckt sind. Dieß Gericht ziert

eine Tafel außerordentlich.

» » Z. Reiösischx -

, Lin Pfund getnahiiter Reis in - Stvof süßer«Milckx

fußen FÆ
enen Wandeln- z Quartier

Rdfenbassicks II· · es« angenehm süß

fchmeckh wird aanz diTg s Jettesige Formen

gegossem au6gestülpt, und mit süßem Schmand gegessen.

«

»4. Schmand-»Gericht.

»·getnacht, auf einer feinen Muse-te» e

9 npspyk H«nen

durch ein Haarfeb dMs Kädgetühktz
»und in einer Gelee- Schüsset servjrt

« Z· .

Ein Stoofstanzweixi , zu; geniahlner Reis, wird

tnit etwas Weiwktar gerührt; Dann kocht man den

Sardanrour , Citronenfchaale uns Zut-
leh das-es angenehm süß ist, durch, giebt den Reis

dazsixktidllft es noch etwas kochen-s zerklopft 8 Dies-

undgiedtse unter beständiger-I Ihtagen Init derWiiptki
darunter- fehttigt noch bis es start raucht, und gieft s«

dann aus— · ,

WBnbbert von süßen: Schwarm. e

- Ei» halb Sude-f süßer schwand, 6 Both IF«
stoßen« Mai-dem, seyn, gen-Ye-

srsiy is! »O!
Rose-Unser, 6 Eier, Zttcktt tI «.
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alles wohl durchgeltopsh und iueinersszje Butter be-

strichenen Schüssel gebacken. -

Umwand« Stärke? welcher mit tatsptzrpkilch recht klar

gerührt wird. · ie- Uilch wird dann ausgekocht, I—-

fein estdßene Wandeln, worunter ein paar bittere «muss-«; Quartier skdsenwnssey 8 gut gektopfte · ·
und der Amidam mit' tvchender Milch dünn gernhj
Zucker in die Milch nach Geschmack gethan; dann all

eingerührtk und so lange auf dem Feuer gelassen-
es dick ist, in Formen gegessen, uudHyeun eUqlt ist,

ausgestülpr.
·· »

· . . .« ««

s. Ein Bubbert
««·

Zwölf Eier, 3 Quartier Mit-h, etwas Rosenwast

fer- Cardamvm und Zuckernach Geschniack, in einer

Schaale oder Becken dünn niit Bart? hestticheky wird

in einKasseroll mit kochend · « i eseht·,.uud. sam-issssxcinosi sbck des
Its-Beil«- WFS Wiss! »Es) «? »t z lgssss W« les:
sen, weit es Baden! sent; dank; Schüsseigex
legt, und mit pomerniizen un» verziert. ·

I TTLLF Tsåspkåssc

g. Citronen - But-bzs anm.

Zwölf Eier werden star i - 4 Citkpkpky
derSaft und von 2 die STIMME; ck XVI«

n, i Quartier

Wasser, Iz- Qnartier guter Franzweim z xZZucker
und etwas Madame-m. alles gut dmselygetlopfh les« eine

Schüssel gegessen, und-auf einen Kessel mit sochöndem

Wasser gesetztz (eö muß vlcht zu viel Waisen-syn- da-

Uit es nicht an die Schüssel schlcigt wenn .·I"I-Iocht- weit

springt) Sovaldes zusammen ringen, muß
man-· Zzleich wegnhmew und Man: Sarda-

-" « -
».

' mom



monisübetstreuenx xsMnn kann esspcknch in einem kühlen

Ofen znsammenrinnenlassew . .. ,

NR V. is— Ins: Bsejßer Gvstexs

» »Ein »,S»toof,j»süßer kSchmand wird ausgekocht, das

Weiße· voitspgxEsern Rat! "geklopft, und nach nnd Jxcxch
den kochenden Sjhmand zugeklopfy eineszObertasseszOkank

».-s«;;«z:s»« und etwas feinen Zucker zugelegt- gutduxfckji

- . pftz xvieder zurück «in den Kessek gegossen, Und lUME

F; »; Ztzigem Klopfenzgnf denxseuec stehen gelassen; Mk§

das säxssxrse von: Ei·
,

anstatt des Weißen nskntist’z’ weist(

. man ihn vom» Feuer sasonimenßjieft man ihn «·in eine

Fchxfsiskuzuude kcop e we, s» tgxigk vie» Hat: istz M,

Das» Weiße vo’k«l».s« s·icrn, I! Stoof süße Milch;

Znckek , Eardamom - Ist-was geriebene Citronenschänlez
· etwas; Rosen »alleö-g"fit »zerkco»pft,»dann aus-ges,

Eli-idem Fu« Es send dkckvvd schdvvtis
wird; dan ·- ( el gegossen -

·

und· mit geriet-·.

neu Sitten» T"·.js,"jsäs«- .·. s —-

«» u
· «? «« L:

«

« «
·«

- :

- «

Ast« « s«

Milch MAY-thi- die Eier hineingegossen und so: lenkt·

gerührt, dicke sich vooder Mitch scheiden; dankt-its

es auf einetnsucchfehlag ablaufen gebissen-
riebenem Buches-Mk, dnß escangenehnt süß
dass» etwas Rosette-Kenntnis— Satt-ankam dutchggkhzls
undÅnitGewalt durchUlDttrchschlag getrvktmit Sthtssud gegessen: ·«"-.- ·. ·."». -«..·«-«s-s

k ,

-

»«

JE-
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Ein Itvofsgntee süßer: Sehn-and; Z Qveisiiee Ma-

lagm 1 Quartier, Franz-dein , vonz Citröneiispikhbges
riebenexschaaies nnd« via n densafh nebst Stils-isten:
Zacken« dies-Ell« wird eine halbestnnve geilopfh dann»
ebeitfv lang« EIN! sgeiassen und in serviric

Don IF« Eiern dazPeißegut gestopft, nach und

nqch 1 Stoofsäße Milch zeige-rührt, 1 Löffel geniahlcner
Reih Rosenwassm Zucker, Cardakiioni nach Geschmack«
5 Loth fein gestoßene Wandeln, »in-ich allei szusammen
aufs Feuer-seiest» nnd destandig mkestierssifpel ge·

Dingen« bis« sonstige; iüüti in eine

Schüssel gegossen, nnd tut» Pdmeranzenfchaalen garniru

E is. Englische Butter. ·
Man klopft Z» Eier mit ij Stoof Nkilcip läßt es

kochen, bis es rinnt wie Eierkäsm läßtiecsdnntritreinem

Dnrchschlag rein abtaufehx dies-Topf nedst
1 Butter, r Quartier

feinetmssckm etwas Roten« und Orangen-nasses, nnd

rührt es so lange« bisrecwie Butter« wird. Dann tunkt

man einen recht feinen leinenen Lappen-in Rose-Wasser,
legt ihn in die Form

,» giebt die Masse hinein, qmd stkllt

sie an einen kalten Orts« Wenn »ailger«ig3»G werden soll,
stülpt man sie auf die Schüsseh findt den Lappen

behufs-Ovarien. Wird mit» süßentsSchmand gegessen.

« sz 17. Mandel-Oele« r J i
Drei 111-sein halb Both Hauses-blose wirdkcssiange

gestopft,- bissiezeisblättertk nnd in« Z, Quartier-Obstes-
wasser anf Oohtfeuer zergehen gelassen; dastfjotlg man

ZgYQnartier Mitchjtnd Z Quartier Schtlitkstksi giebt III;
süßes-sind i, Lothjsieteve fein zerriedesszsskandein

- " se
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die Hausenblase hinein, und läßt es, ohne daß es kochy

auf Kohlfeuer ausziehen; vorher legszt man eine halbe

fein zerschnittene Grause Banille in die Milch; so viel.

Zuckerdaß es angenehm süß schmeckt, anch wenn man

will, etwas Orangeuwassey und rührt es so lan’ge, bis

es recht klebt; danndrückt man es heiß durch eine See·

viette itÆee- Schüsseln. « Will man es aber« in For-

men gie nd ausstejlpem so muß man etwas mehr.

npausenblase nehmen» - »

h·1«8. Gekee von rothen: Wein.
»

ins-«:-ma-

sz Lock; Heute-sonn- in s; esse» - n·

s »tech-
den Wein mit dieser und so viel Zucker, daß essüf
wird, etwas Cardamokn nnd ganzem Caneel gut durch«

laßt es durch ein Tuch in Schaalen laufen und dann kalt

werden. »
·

« ««

.

sxssegekss YILFTEVITYI EVEN.
«

-

Ei» SepofMan;
bittern Wandeln, die recht fein zerrie en VIII! müssely

etwadskosenwosser und Zucker ausgekocht, eine Ober«

tasse Kartoffelniehl in kalter Milch klar gerührt, dazu

»-,segessen« gut durchgetocht und in Schässeln oder For;

Knien zu essen-z» - » - «

tiefe selcesWassers Die Hauses-Use wird denTag in·

vor eingeweichh dann auf Kohlen avfgsldst- VVILZ
Citronen die auf Zncker abgerirdene Schaale und so viel

Zucker zugelegt-« daß es recht sikß wird-Ida« zusimwcktt

aufkdchen lasse-fund hernach den Saft-von IS Sitte«

durch ein Haarfiebdist gegessen. : Darm muß ed Abt!

nnr auf den Seiten etwas anfangen zu suchet-«« M?

gleich »durchaelassen und in Schaalengegossen
«

« se.
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et. Noth ein Citronen-"Gecee,

Ein Stooffsfe Würd, 1 ld Zucker, von to Ci-

tronen die adgetiedene Schanlh etwas Cardanvnh s

Loth » getldpftennd ansgelöste Hansenblase wird gut durch-
gekechttz dann giebt man den Saft von den to Citronen

nnd 1 Quartier weißen Franzwein dazu; läßtes zusam-
men anstorhen nnd dntrh ein Tuch in Schaaken laufen.

ne. Gelee ald»·S«chinkenstheiben.
Recht dnnkelroth gefürbter Gelee wird in einen

tiefen, nicht zu breiten Topf gegossen nnd in: Keller:

gestellh damit er recht kalt wird; danttgioßtsnnetwa
2 Finger hoch Mandel-Siege "·daztsanfistiideit"-äbeei nur

noch »ein-as lantirht ledmdatfgiisnnbsselldsisskwiedee kalt.

Dann ninnnt man einen jcnrichtldsfec Wasser, läßt ein

Both Hansenblase zergehen nnd rührt so viel Cliorolate

hinein, daß es recht dunkel aussieht, läßt sie durch ein

Tuch laufen- und gießt sie, wenn sie sast kühl» ist, Feder

· den Mandel-Gelee. JstAlles rechtknitxihidlt tun-den

Topf einenAngenhlitcilsHfess sassey stälptiidtt ans

nndichneidttsftnit einem: scharfen Messer Stücke· wie

Schineeuschkihkn, kaqgikesie ziekcich aus kin- Ging,
lind bringt sis zur Tafel. Edversteht sich, daß idieser
Gelee steifer gekocht werden muß, als nvenn Ttnansp ihn

.in Schaalen servirt Man kann dieSchinkenscheiden
sauch etwas mit recht trockner geriedsendkchocolatw als

Pfeifer,szbestrenen. - - ·«
«

·
I i

fnrgfriltiggtein gemacht, ineinent reinen Kessetynid so
vielem Lasset, daß—e« übersieht, anfgesestztgsenn er

Hchkk gutnbgkichäntsrjx ins nichts niebrzsdfkommd
iso lange kochen gelassdtyjs bis das HCIV M«

gskscht sit, dann wenig: ·- maaäeiajsje:stopfen- Zdssie
· ga ern;



gallernz ist es noch nicht steif genug, so läßt man noch
etxras iukochen , nimmt den Kopf und die Füße heraus,

gießt es in ein reinesthdnernes Geschirr und laßt es er-

kalten. Dann nimmt man das Fett rein ab, nimmt

F« Stoof guten Franzweim einige Stückchen ganzen

Caneeh grob gestoßenen Cardamom, von 6 Citronen

den Saft und von 3 die Schaalen fein geschnittem Zul-

ker nach« Geschmack, giebt erst etwa die Hälfte von dem

· KclbwGallert dazu, und versuchh ob der Gelee etwas

;·.gallert, wo nicht- giebt man noch etwas dazu z es muß
»aber—

nichtgächeheiß
werden.

«
Dann

schlägt man —»-«2.«.-.»sz».»---» -W»sie ichnell dazu«

damit fich der Gelee recht-klare» Zt ihn an einem war-

men Orte durch dicke doppelte Tücher oder Flanelle
Beutel einigemal durchlaufen, und gießt ihn in Schaalein

24. Wein-Oele« «

«» «.-cin;s)fund gewafchenes und geweichtes Hixfchfjorir
setzt mawniit Ists-of gut,

und läßt es langsam 4 bis-ST- «
probirt dann etwas auf einem kalten Teller, ob es fchon

steif genug iß, wo nicht, muß es noch länger kochen«
Dann wird es abgehoben und etwas stehen gelassem dir-«
mit- essich senke, das Klaee abgegossen und das Dich!
durch ein Tnch gerungen, daß alle Kraft herauskommt; -
dann 5 -Quartie,x·;Rhein- odeusalten Franzwein zngegosxt
sen, von 4 Citxojien die Schaile abgerieben und den

Saft durch ein Haarsieb dazu gegeben, nebst» ganzem
Caneel und Cardamomz dieß alles zusammen langsam

gekocht, s Eiweiß zu einem steifen Schanm geschlagen,
und in den kchenden

Gallert gerührt, und immer mit»

dem Ldffet ei u· Hei» gezogen, vie das Ein-iß sickyfast
ganz vertheilt hat, »dann abgenommen und mit einem

Aukicheicsffkt kann-Waise: sog-weckt, ein: Peit- stks
hen gelassen, bis sich dslsspclare von dem 111-üben seht»

- der, dann eine Serviettesüber einen Stuhlfstß AUER-
ten«

354 Eilfte Abthtilungp
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breiter, fest gebunden, »den rsallertfjsitgkgassen und

langsam durchlazifen gelassen; zuerst konxvkt stgenoöhns
tich trübe, die; muß was: so rang« seinerseits-großen,
bis es ganz klar· wird. Braucht »t"nan rothen so

giebt man etwas rothen Flor hinein, am besten ist
Bedenken-Saft. - «

fchciumt es gut, legt die Schaale pxn einer Citroue zu
und laßt es bis auf 2 Skoof ein-kochen; dann wird es

durchgelassen, und eben se behandelt wieder: Keil-stopf-
mee etwssssvssssesxsstwseciiiceiy im» — - ssiosqxiisevikstzdataigf»rangirt; dann« Mkdstc Hstknsselee und rdbekrety
bis-die Form vollistz dann kalt werden aeiassem die«

Form etwas in iaues Wasser gehalten und auf eine Skhiisssi
it« gssiülpti

.

,

.« . wie des; vorige , kann
ganzen Betten-i» Quartier· aysgeppeirez

das« Leben« · T " . . J «»- -·-. -

" « Man kocht einen recht klaren Kaibsgallettk tnies
Ave. es. beschrieben, reibt von« 4 Apfels-en dieSchaalez
cufsncket ab, drückt den Saft, wie auch» den,von

·»
-

Citronen durch das Haar-sieh dazu, nehstZuckerH
ganzen: Canestnnd ZQuartier recht hellen Fra
Dem: gesehn-unerwar- veiisetee mit 4 Ei e
schon gezeigt-wenden, läßt ihn veschisllari « »Ur

Wso lange 4 icpfelsinen«ass" der:

IV» Halle—-

« Haut ab, zpsganz klar; find-E·-
»

»sie" uns.
Dem« ssnWdis.sii-åsxegx;sgssiisi« W;

»« · s« »« t



356 Eilfte A«btheilung.

etwas Gelee in die Schaalh rangirt die Dlpfelsinen
darauf und läßt ihn kalt werden«. Dann giebt man so
viel Gelee darauf- daß sie davonganz bedeckt sind. Die«

sen Gelee muß man etwas süßer kochen, weil die Apfel«
sinen doih Stätte» haben.

es. Arack- Gelea

Man kocht einen etwas steifen ,
klaren Wein-Ge-

lee, macht ihn aber viel süßer,- nnd wenn er schon durch«

gelaufen ist, rührt; man ihn mit 2 Obertassen vollAratk

29. Gelöa what-Bisse. ·
Man macht einen klaren Wein-Geier» wie Mo. Do:

beschrieben, davon nimmt man 1 Quartier, mitetwas

mehr als einem halben Loth Tonrikisoii oder rothen-

sloy läßt es ans dem Feuer» ausziehen , aber nich;

then,-

ganz kalt

werddttsjkscelchtnMandelöl
, gießt einen kleines? rkMllchs I

Gelee darauf, nnd läßt es kalt werden, danneben soss
viel rothen, der schon fast kalt seyn muß, dann« wird-I»
weißen, rothen, nnd znletzt weißen; dann laßt mansptkcssj
ganz kalt werden, siülpt den schichtweise gegossenen
lee auf einen Bogen weiß Papier, nnd schneidet Strevjkj

fes von der Länge und Ditke eines« hdlben Fingers das-Z
von; dann gießt man in eine ovale Fern: einen Finger ·
breit hoc; ganz klaren Gelee, nnd wenn er kalt gen-ori-
den, kaidgirt mansdie Streifen-sauber daraus, und be«

festigksiegrit einigen Tropfen«Gelee- damit sie hernach
nicht Eli-Daten. Wenn sie fest sind, gießt man wiedeth
eben so viel, oder noch etwas weniger- tlaren Gelt«

darauf, Wannllnfdie Streifen-aber so rangioeth disk i
sie nicht an die stofem damit der klare auch days«
taufen kaum. Messen-schwenkten- Finsternis-fortan«
die Form voll ist, dann kaltxwerdetkfeliisitsv EM«:««»««·« J
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lauwarnies Wasser gehalten, und ausgjessslptz Man

kann auch den weißen sund rothen Gelee in seine Würfel

«fchneiden, und in fast ganz kalten klaren Geleit-Ehren.

So, »Noch einige geschwind zu verfertigende
·Frucht-Gelees.

Hierzu hebt man fich im Sommer einige Frucht·

fäfte auf, als Kirschen; Johannisi oder Maadbeerem

Man drückt den Saft-durch ein Jud» giebt auf jedes

Pfund Saftein halb Pfund Zucker zu, kocht ihn damit

auf, schäumt ihn gut und füllt ihn, wenn er kalt gewor-

den- in halbe Bouteillem pfropft sie fest zu, betropft

In
Kot! mit Fiegellack und verwahrt«;sie.jiik,.Keller.

ill man-nun elee daponJ»«« ,»
klopft nnd zer-

pflückt man auf : Koth Hausenblasy

lbktiolche in einen; PaatleTWasser auf Kohlfeuer auf«

schöuubsie gut ab, damit sie recht klar wird, giebt ein

halb Quartier Rheinwein, den Saft einer halber: Ci-

tronc, und ein Quartier Saft dazu, riihrt ec- gut durch-

einander, versüßt es noch etwas tnthtkunaleiftes
durch ein Tuch in—

Geleemns so? satt als möglich-seyn; denn wenn er· fteif

ist-schmeckt man dieJrüchte nicht fo gut, kann« alfo

user-neu ge: uicht gkgidsssen Hundes.

; n sc. Saum-Milch. «
- PSechs Quartier süße« Milch wird mit etwas Gift»

neu-Schule so lange gekocht, bis 4Z Quartier nach-

bleibenjs dann so süß gemacht, wie man es mag« : Loth

feiner Gmel, 3 Löffel Rosenwassey s Eigelb uadszais

gute»- Löffel Mehl, auf demFeuer gut— abgerührtpiiiö
Osdickwicvs ·«

»

se. Ein .R.Cchefsen. e
«

Man macht von einem Stoof füßgspschmand Und

is Ihelb einen Stifter, wie fehan gezeigt worden, gieFt
»« -

,-

- · i n
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ihnin eine Schüsseh und läßt ihn kalt werden; schlägt
non dem Eicveiß einen recht steifen, trockenen Schauen,
legt ihn in ein Haorsielv und gießt z— Stoof kochende

Milch» über, daniites gar wird, läßt sie ablaufen, be«

legt den Guß« damit, und bestreut mit Caneel und Zucker.

. .-
--«- --3Z. Mandel-Muß.

Dreißigssttveiß werden stark geklopfh nach und

uach 1 Stoof süße ",Milch, etwas Rosenwassety Cardifi

MAY- j US geriebeu«e-Mandeln·, und Zucker nach Ge-

» » -»«-»-««-.z-«·-.
·

detnJeuer mit der Wispel

EVEN« ·« «» kixgtttlssrjsts UND

dann inSchaalen gegosseiiä«

Si. Weinschaum .
Acht Eier werden stark gökldpfkx IF, Quart-ist

Rheins oder Franz-dein init Cckrdaeuonys SUCH-VI,

suale aufgesxstspxg »wenn-es kocht« ein »p·tM.s
set«

Feuer: geschlagen, bis es dick tust-d. "Wenn ifmn es dass«

Dann« man auch den Saft von zwei Citxoiken

» Zwölf Eietzwerden stark« Heilung,
bis sie dick wer-i;

Des, der Saft und die ·"assetiedeiie' chaale von Z Cis-««-
Zugelegty deiner« I«Stoof guter: Fratkzkkkiu M«

Zssekissdußes süß wird, und etwasisardrsroirikufgv

setzs IS wenn seh-Hi,- eiuiges Löffel vollsztttdencGtrtl

gegöLtr,jgut«-dütchgeklopft, etwa einen hislzesneu Gift!

Kartoffeln-pl zngerülyrtkx und unter beständiger-tschi!

fen so lang-auf dem Feuer gelassen, bis eåkassibssk

sich von den Seiten zu heben, und dann ausgegvssckns

Dieß ist eine stackeportionz für to Personen nimmt

ninn nur die Hälfte.
«

T
«

· f
« F!

« se. Ci-
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IS. Citronen - But-bestes, - «

Man klopft: I- Eier techt stath Sieb« I Skvvf

Franzwein «»»;1,-,Quqrt»iex Wasser, etwas Rosenwnssey

von 8 Citeonest denzsaftnud dienabgeriedene Schaala

Uvdssscker dazu« daß Angenehm-süß wird- vertührt
alleö wohl, gießt es in. zsrhaalen und· Läßt es in einem«

Ofen, dervnicht heißer sehn darf, als-»wenn» Brod her« «
ausgenommen istp zufamntenxjmcw So baid es fest
ist. uns« gtsich hesovsgoisøspmesmvdcns

57. eSchmand-Käse.
Drei Quartier süßer Schmand tvird mit Dieser,

Caneel und sitronenkSchaakeettäötdiirchkvOkjsejelax
sen, und wennIII«

vollYtrdcknen pshnepskasettsGutendurchgestrichenk an

eine-Herkamen Oetgestelltg daß er rinnt, dann in eine

Adchekiiie Form gefüllh die unten«Löcher hat, das Was«

sei« rein ablaufen gelaffem und mit süßen: Schmand

gegessen. s

:H?

« abgefchälte Mandeln wird, mit etwas

Sshiisand reeht Feier· gestoßen, mit «: IS Stärke: und et-

was mehr als
-2-

Quartier Cchtnand auf dein Feuer so

dick als eine Creme gerührt« dann Cbgttiebene Apfelb-

nenischaale und I Loth zergangene Haiisenblase mit

währt;
in einer Fern: kalt werden·qetassen, aus-

He «» ,"» und mit fein längs-seh geschnittenen Wandeln
. :«:·,. ·! - · · -i:.«

« « XVI« Tnrichttdssei feines-Weh( werden

m Eiern nnd 6 Eigexdvcht klar gerührt »»- hnns wch

geb-MS) 3 Quartie- asstekssüßes Sei-Wissens-
gecsnxmst 2 einpxenjsivtziuhkzwseiskissseetixz
ai « « C
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Caneel und ohngefähr Z, its« fein gestVßEUkU ZUckTVO

Diese Masse rührt txiait in einem Kasseroll auf Kohlen·
feuer so dick ab

, daß der Lkkffec darin

stchkzkkcxUU VII;sie kalt wekdeqs w Eigel xswerden zugeru r ,ne
etwas feingehaciten b«itternsMandelnL, ht roth— Länge-machten Poiiieranzen « Schaiilen 4 ot eingein

·

m

Citroiiensschaalen recht fein g«eschnitten- und mit 4s

Loth feinem Zucker durchgerübrlk dazu gelsicihd Akt: ZUICJSTder Schnee von io Ein-aß, a es gut ur get» t- M!

Form initButter btstvichen und langsam AUERBACH-

Zivölf Eigelb iverdenin einem Topf stark gefchkas
gen, Z Quartier süßer Sckgiiand DaZUXJegossSIUbVUTOdas Haarsiezx gelassen «! feiner-Zu erj Ic! HEFT«
bene CitronezpSchaaiexein·StückchFU AND« HERR—-
dazu gegeben. Diefe ganze; Masse wird auf Kobsfevfkz
in

gerührt, bis s
wird. U« arriiiiifsa ei; if; ·I« "
Creme nicht kocht, sonst ·-·«-«’«T««·’·-« FMMSUL
Dann vom Feuer genommen, und so ige gctuhkh VI!
sie halb kalt ist, in eine Schaale gegossen, einen Ykesskxssp
tückcndick feinen Zucker aufgestretkh IWV EIN! SYUHVIIZZH
Schqjifelkübrkstzbalteiy bis sie etidasgeib Wird-«« - sk-

t - ;:-.esl-gsaiitlxe- » )J?

Deutsche; Stop- jsfiisisiiiiiiaiid mit zip-ZU«
ker lüsxslssstange Be:

«

LKIKTZJWEschUTUM -« IF?
dünnes Ltfppchen gebunden, »langsam auf Kvhlfktkkkwk
Wenn sie

gu»·t,ausgeäigge»y- laßxjitajkdks SÖIZICUV VI«
kalt iverdenäsiåitmmtf kieurockåikc fHqut Fonds bit:netliage«n, It« e« iifgie -«ie·in ein aar

»«,
»

sikoichis di« uneins-sag» Eis-eines- bzs M
dcikcsjtgiebt siepiiieknksschaakei siegt in«ein
ivorili»sie«—pnßt-, I Steinchen-Holz, seht sie barst-f- OF»
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so viel Wasser darunter, daß es nicht herkjukochen kann;

und läßt die Creme darauf steif werden.

« 42. Gebackene Same. . -

» cia Pfund feines Mehr wird mit 4 ganzes: Eier«
und 4 Eigelb klar gerührt. Man legt. etwas Eitronenq

schaale», 6 Loth Zucker, etwas Caneel und z— Quar-

tier Schmandsdazty rührt bießnngxemFeiiek ab, bis

eö IN) stkkf ist, sttentzdaeinetivaåsp »e»h·l auf einen Back-

tisch, schüttet die Masse darauf, streutgleich heiß etwas

Mehl über, Und drückt sie mit der Hand aus einander,

daß es nur wie ein halber Finger dick bleibt. So läßt

man es kalt-werden, ichneidet längUchvietkÆStückedavon, wendet fie·"in.Eix-jiin"zskbestspK«sei«
Reibbrod- und bäckt sieksfshscißek ZEIT-FOR» Ckeeuf

Ldjchpapiey bestreut sie dick mit Znekerkiind ·Cane"el,
tut-bringt sie gleich he"iß«."zur".T-afel. . . i

. 43. Gegallerte Creme vyii«c,sl)oeolgge·.

».

Ei« hats und Eis seien»
«ik-iS.s-;-s.v-IZsEli««i«oi«vsli«geilekt3- OF Dauer«

Und: linfye Stückchen ssnnille ausgeht» ,: 4

xetiy eklepfisnäbs aiifgaeffisdiiza gern-sie,
auch noch etIiIELYZYckerIOZtIFenn eo nickjt füßsgenisjz ist;
Dann die ganze Waise «» nochrnals aufs Feuer igesetztz da«

ins jjierecht heiß jvzrhei dann xossjlgelb sgut durchge-

ÆQ Jnaäund KachFdek »Geme"zng"erühki,
wi inskfcasseroll gegessen, imtftinterszbestäiedigeej
Rühren und Aufziehen so lange aufsdenrsduee gösse-i«
bis es

anfangen will zu kochen, dann durch

tuch ge i einein-den«», mgegvssem I! ge«
stellt, daMJzallert, « Wennkrsitgerichtefyzsden soll,

rdird die- FckrnieinenEngenbiickinDlaijletAllkWasser
anzlskstzrzt niist s« szi ei:

11. ».

. .
- ; ·-- - «.- .«:«;-.,:,-3 .;.«. .;sp

.·

s --

-. M. Saite
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" 44. Kalte KaffeesCremec

Ein reichlich» Vierte! Pfund guter Kasiee wird schdn

gebrannt und senkgernahlen i— in eine Filtriwskaiine

geschütteh und Z Quartier Wasser aufgegossen, eini-

gemqt dzirchgegossen , damit der Kaffee techt stark tret·

de, man kann auch ein ganz ktein Stikckchen Pan-Ue«

hinein thun, »Dann 14 Leth Zucker, 4 Loth geklopfs
te»»und« auf Fozhlenfeuer cufgeldste Hausenblase dnrch

sitt» Tun) dazu· gegeben, dieganze Masse noch einmal»

.. Zgskksffsm Es. »Es« Im? XVI?

K, z»Z »in«
.; r .;.4»»u-tges Nitsch,

e ei .· -

einen Jltigenblick in lanliches Wasser, und stürzt die

Erseme auf eine Schüsselj Man giebt fetten- süßen«

Schmdssd »Das» HEFT« . i H »« J
,

G. Gegallerte Sternes-von Bnrgunderwrin
; «

it« - --
»

wiss« assis--
gelöst,.wie schotyszcsfter gezeigt «« Kasse-«
kyll eins Z,Quaptserkßoytetlle»Burguiidcr, 2 auf "
s« qhgeksebene Pomeranzen - Setz-taten, etwas Bat·

niilsisrtssLsthi ZUEVSFCSVM UND« OkscktZchtsrWxs
di( Hm durstig-leises« Wiens-lei- den; gegeben, spitz)

sub; M,Sgft.x7.OV;PLII--.;- its-MEDI- .« VIII-ei QUAVUEE
ICICIIVHM DIE-HGB—-

..

LETTER-THIS) 58814 Y-

Pixeiikesomksw Mit-II» pdsks.»» .

m Miso-u- schsietxss i« wxszsgsr per-M
de: »wes-den. eins» As! gestutzt its-Taf

ACTUAL-U« »Es-vix«-
«

- »»
««

zusammen stark geklopfh alsdann z si- Zncker hängt«
« .i ·s o n«



stoßen, auf der Pfanne gebrannt, bikirbellbraun ist,

sodann der getlopfte Schmand zu dem Zitcker gegossen,
und auf denrsteuer so« lange gerührt, bis er sich ganz

aufgelöst vermischt hat, dann szauf eine Schüssel
gegessen« nndJalt werden gelassein ·

«

Zehn große Aepfel tverdengeschalt und auf der

Reihe gerieben. Dann giebt man etwas mehr als ein

Quartier Oransbeereezsafp der klar durchgedrückt ist,

zu, 2 Quartier fein gestoßenen Zucker
,

und etwas! kla-

ren Maadbeerensaft Dicß alles wird mit einem Löffel
Kartoffclmehh durchgekochh gut abgeschäumh und

wenn es« klar-ist, ausrief-OTTO. ein««
Melonenform gegossen-HERR Saftsatt; kalt« iß,
wird er auf eine— Schüssel«gestülpt, dann Z Stoof fet-
ltkztssitßer ,Schniand"- etwas Nofenivasseh isEikveiß
mit deisWispel (Schneebefen) zu Schaum geschlazzecy

auf einem Sieb ablaufen gelassen, und der Saft rund-

um mit einem dicken Rand vom Schtteeiseoöxbelegk ·-

«48. xsesllstreszwkdkepfetn « und· Bienen. «
- ·"Die-lesvfel« werden gsschckcb it! der Mitte due-El)-

« geschnittem das Keknhaus ausgenommen, mit einem

« guten Stück Zucker, I, Quartier Franzweimdem Saft
einer Ein-eine, etwas ganzen Caneeb Citronen-Schaa-
lernt! so viel Waffe« daß sie bedeckt sind, aufs Feuer

gefehlt, nnd ganz weich gekochb man. muß aber Acht
geben«-Evas sie nicht entzwei kochen« fondern lieberile

weichen ausnehmen, und die härtern nachkochenjaß
sen. Dann ießt man denSaft durch ein Haarsieb in

ein kleines7Åasseroll, Hast« ihn lyalb zugedeckr so« lange
Lachen, bis er große Blasen seht, giebt ihssin eine

«

tiefe Schaale und läftzihn sieif werden«-Die Aepsel
lichtet man inieinerSchaaie an, DIE-finden: kalten,

steif gekochten— Syst mit sinkst-THOSE Löffel aus,
·- ». be egt

363Nachessetv Geleet re.
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belegt die Aepfet damit. - Compotte von Birnen werde«

ebenso bereitet. »

49. Compotte von Kirschen.

Man bohrt mit einer spitzig geschnittenen Feder«

pose die Kerne aus den Kirschen, seht sie mit etwas

Wein, Zucker und Citronenschaale aufs Feuer- und

läßt sie schnell ganz kurz einkochem nimmt die Citroi

senschaaleauö , richtet sie an und läßt sie kalt werden.

», »· zszlk»kztzpg·t·te,»pdgn »Stachelbeeren.
· um«-sei«-

abgepsliickt sind, wäscht man sie,-.’legt’sie"iniein Kasse-

koll mit kochendem Wasser, deckt sie zu und läßt sie

einige Auzqexiblicke darin liegen, läßt ein gut Stück

Zucker, mit einem Glase Wein. CitroneiuSaftund

Schaale etwas. dick« lachen, gießt die Stachelbeereu

cvktsspsbUgiabt sieiu den Spalte, und koqt sie

gelindemsesekii
». plchuzJ.

die Beeren in eine Sehkraft, ·

und giebt ihn über die Stacyelbeeren
«

»

Si. Compotte von Jobanniäbeerem

. Es wird eindicker Syeuw wie zu,—den Stachel-J
beeren gekocht« die abgepslückten Johanuisbeeren han«-s

eingesetzt, und« fie eiuigemal aus-suchen gelasseih Dann!

nimmt man sie mit« dem Schaumlöffel-aus- läßt den
Saft«eiukocheu, bis er große Perle-r schlägh legtdse
Becken wieder. ein ,

und kocht-ists« bis nur wenig Saft

übrig istk richtet sie an« und läßt sie kalt werden. -

,

« g összYssggoiiiipotte von Pflaumen. ,« «
e Die Cachadiueu - Pflaumen haben vor alles·

dem tm, Vorzug. sxpskan segtsie in Pollen: kalten »Will-
ser auszdzuiid läßt sie länger als eine Stuudezpik sk-

Ms Cigpsyeuschaale und Same! soeben; je lässt!



in vollem Asasser kochem je größer werden, sie- und

platzen nicht leicht; zuleht kocht man das Wasser schnell

ab, legt Zucker« etwas Wein und Caneel-dazu, und

kocht sie schnell und kurz zu, daß sie wie glacirt ans-

ieht«- «
«

11. Gefrornes vszon Schmaus) und Baume.

Mai! läßt s« Quartier fetten, süßen Schmand

mit Z B Zucker und einer Olange Baume, in ein lei-

nenes Lappchen gebunden, aufkochem drückt die Masse

mit einem Löffel gut aus, und läßt sie nochmals» auf

Kohlenfeuer ausziehsen , dann wird dassLäppcheir aus-

genommen und ausgedrückt; nun werden-r«- Eigelb

nat! gestopft, mit kenne: "c;s»chai«ss"knd:puechgekuhkt, und

wenn der Schmand Uchtzckiineingegeden,- und« auf
den: Feuer so lange getlopfh bis es start anfängt zu e

tauchen; (tochen muß es ja nicht, weil sonst die Eier

rinnen)- Dann wird es gerührt bis es abkühlh in

die Eisbüchse gegeben; fest zuzxeschraubh in einen Ei-

mer mit zerstoßenetn Eis, worin grsbrssulkgemisrht
OF. geseszht ,

As( umlegh unaufhörlich
dass lsrMgedreht- denn wenn es still steht, friert es

zu« hartem Eise, aber wenn es immer herum gedreht

wird, so wird es schmalzartig- und dann servirt wie

man will. Man kann diesem Gefrornen auch statt der

Panille den Geschmack von Orangenblüthen geben. «

54. Gefrornes von Schmand und Baume, s

,. auf eine andere Art.
«"Ein und ein halb Quartier fetten, süßen Seh-nnd

schlägt man ,mit dem» Schneebesen zu Schauny hebt

ihn ans Haarsiebe und läßt ihn gut ablaufen; z» k- Zuk-
ker löset man mit so viel Wasser auf- worin-man eine

stetige-fein geschnittene- und in Läppchejcgebundeue
Issille hat ausziehen lassen, daß dsißcker zerfällt;

slhlögt 15 Eigelb und· n ganze Eis-in einen Zeus;

365Nachesseir. Gesetz. Gestein-d sc.



legt den aufgelösten Zucker dabei, seht den Topf in ei·

nen Kesscl tochendes Wasser und peitscht die Eier darin

zu steifem Schaum, bis es lochend heiß ist- nimmt ihn

aus dem Kessel, und schlägt ihn noch, bis er wieder

kalt ist, rührt den Schmandschaum allmählig darun-

ter, gräbt die Büchse in Eis, läßt sie so nnangerührt

5 Stunden stehen, nnd richtet es dann an. Es muß

inwendig wie durehgeschnittenes Franzbrod aussehen-

nndist unstreitig das feinste Gefrorne von allen.

i · · »»»55».« ««In s von Friishtems«
-

länterten Zucker recht süß) giebt ihn in die Eisbüchsh

Ikllt Salz, und rührt ihn unaufhdrliJ
US IV ANDRE ipstxbxpon aUeHOLMIT
Säften, von jedem gleich viel-« ·

Gefrornes machen. Nur ist hauptsächlich zu beinerkenz

daß man zu Gefrornern den Zucker nicht sparen Fuße;
weil man ihn der Kälte wegen weniger schmeckt.

»,
56. Gefrornes von Citronein f»"g« c;

Auf 1 iß Zucker wird die Schaale von 3 großen.

frischen Citronen abgeriebem von 6 Citronen der Saft
ausgedrückt, und durch das Sieb auf den Zucker-geg-

ben, nebst z Stoof Wasser. "Benn der Zucker ge-

schmolzen ist, giebt man das Ganze durch das Haar·

sieb in die Eisbischsy nnd läßt es frieren wie die übrigen.

57. Gefrornes von Ananas. »». e .

Eine Ilnanas wird auf der Reihe gerieben;- dann

kocht man von to« Aepfeln ein Aepfelwasserk GEIST«

man z— Stoof bekdmmy gießt dieses durch des Sieb:

- « tothend
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kochend über die geriebene Ananas, drückt den Saft»

von 8 Citronen gleichfalls durch das Haarsieb dazu,

und läßt es verdeckt eine Stunde ausziehen. Dann

versicßt nran es mit geläutertem Zucker und läßt ei

frieren. «

, 58. Gefrornes von Wunsch.

Die Schaale von g Citronen und n Apfelsinen
wird auf Zucker abgeriebem der Saft von so« Citros

tuen und g Apfelsinen ausgedrückt, und« durch das Sieb

dazu gegeben ,
auch 2 Quartier krciftiges Aepfelwassetz

mit geläutet-ten: Zucker stark süßgemacht und gut um-

gerühm damit sich das Abgeriebene ·-nuflå[e,k,» »Dann

läßt man das Ganze durch das Web· in die Achse

laufen, giebt so viel Zfes Nr! genug M,

und läßt es wie die Vorigen frieren.

« 59. Gefrornes von SchmandschaumU

Drei Quartier fetter siißer Schmand werden mit

geßoßenem Zucker versüßh und. -·skyp.sn»gzqz»gkekpck,

Dann
» Cehruand ntit dem» Schneevesen zu ei-

nem diesen Schaum geschlagen, auf ein· hanrsitb ge-

-legt, eine Schüssel darunter) damit das, was ab;

tropft- wieder« zugegossen und noch geschlagen» wer·

den kann, und wenn schon fast aller Schmand zu
Schaukn geschlagen ist, und durch das Sieb nichts mehr

abtropfh füllt man ihn in die Eisbüchse und läßt ihn

frieren.

» So« Geftornes von Kassen

Mangiebt In Lath gut gebrannten und fein ge-

tuahlenen laffee in einereine Sen-leite, giejeg Stoof
kochenden Schtzuand ,

der recht fett ist, übe» läßt ihn

durchlaufen und-abkühlen«- Dnnnssf « Titan 15 Ei«

gelbtn ein Qnsseros,.giebt.den. · · M SØMCUK
; · «

s dazu,



dazu, nebst Zucker; daß es recht füß wird, und läßt
es unter beständiger-i Klopfen kochend heiß werden, rührt

es dann wieder bis es tact ist, giebt es in die Eisbüchfe
und läßt es gefkierew .

617 Gefrornes Von Chocolata «

Zwölf Loch gute Chocolate wird gerieben, init r

Stoof kochenden Sehmand klar gerührt, 15 Eier da«

sie« erschlagen, nebst Zucker- daß es süß genug ist, und

ABC-Feuer gestopft« bis es start raucht, dann un«

Itsijglt werden gelassem in die

giebt-ans»- « s« umdrehen
wie dic andern frieren lassenx «« « - -

Eis. Gefrornes von The« » «

Auf eine Obettasse recht guten- grünen Thee

giebt · n— z» »kochen»d»en, fetten Same-nd, und

Zeit dann wird er durch einJPis
m« 111-UND«

schlbgsvp gtstdutchgsklsbfkis
«i

.· js «
« «

bis« es starkkautl)·t, und in der Eisbüchse frieren lasset-ji«?

sGeftvrnes Denk-frischen. Rpssvx

· Rif diei starte Händ« vdll frifchh abgeznpfte

fenblättee giebt man in ein stsinernes Geschirr « Quaoj
iiik gelösten-en, wehender-Zucker, deckt sie zu nnd lass·

sieuderNacht stehen; dann- giebt man Z Obecschaalezs
Aepfelsiasser heiß dazu, drückd die Oditteridnreiyein rei-

nes Tuch in eine Schüssel« giebt den Saft von ssittvs

nen durch «dgfselbe.Tuch,, Ipgchtezs vollends so süß ais

es nöthig V, ziehfenvas Tournisot in etwas Aepfel-

ivasser ansssdlfgdcein rofenrothe Farbe besät-mit, und

U» zzhjzpdgksjkgyfq ruft-»Hu r:

Eise reife, gesvürzksiehwMeloneiptsdilvg
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Theile uzerschnittem der inwendige Saft seitfgehobenj
und das Fleischige auf der Reib- dazu gerieben, dann

J Quartier starker, weiser-Wein dazu gegeben, die

ganze Masse durch das. Haartuch gestrichen , berSaftt

von 6- Citwnenzugelegh und mit geläutcrtetn·sucker«

versinkt, nochmals durehgestrichen und dann « frieressk

gelassen. n u « » «

»Es. Gefrornbsi dem· ssuttere e
· Zu deuzczelben von des-Eiern rYihtt man nach und

nach 1 Quartier Wasseh eine auf Zucker abgeriebene

Citronenschaalh und til) frifchgcsd,slaszene, angefal-
zene Butter. ·Dieß låßtuian xuntet besttiitbigekn sit-pp» .-

fM nah! Witwe« kommt-s«

setochupssespiiuvåeeszszssiisissssiiknMiee
dannjvird es b die« gelegt, und frieren ge;

·

"66. Spunsch zu machen.

Auf eine Schaale von 5 Quartier-reibt mai-dis-

von 4 Citronezxnnfxstsbs
drückt den Saft

nun-u» das Haarieb zu« nebst g; Mk.
Zucker, Z Quartier kochendeö Wasser und 2 Quartier-

.Arack. Auch kann man- um ihn vorzüglich gut zu»

..machen, i Quartier heissen Rheinwein und die abgek-
riebene Schaale einer Apfelsine dazu geben. « -

67. spunsckysioyal zu machen. n «Y.·«T «
· Don. to Apfelsinen reibt man die Qchaale DE«

Zucker ab, drückt den Saft« derselben, so wie den von«

4 Citronen durch das Haarsieb dazu «« giebt Z Bot-teils«

ten Champagner, 1 Qouteille Aracknnd soviel-Dust«

darauf, daß er süß genug ist Wird kalt set-bitt. s «

h 68. Milch-Wunsch zu mach-ji? n«
«

sen sechs Citrenen wird die dunn

. . J« M
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schälh und 24 Stunden in einem halben Quartier

Ilrack ausziehen gelassen; I Pfd. ganz feinen Zucker

lbset man in g; Quartier asser auf, giebt Z· Quar-

tier durchgelassenen Citronensafh den auf den Citroi

nenfchaalen befindlichen·Arack, und noch Z Quartier

dazu, so wie auch 2 Quartier süße Milch, rührt es gut

durcheinander, nnd läßt es durch g dazu verfertigte mal·

tonene Beute! laufen; CMTMlich man hängt, einen in den

andern, so daß einer eine Handbteit höher hängt, als

der andere) füllt ihn in Bot-teilten, und giebt ihn kalt.

It kann ronservirt werden. « .

Vl «Wk’wel-tdw
Anf eine Bouteille rothen Wein nimmt man c

Pomekanzem die nicht klein seyn dürfen, bratet sie auf
dem Rost gelbbraun, giebt 1 Quartier von dem ro«

then Wein, und Z; Pfd Zucker darauf in eine Schand,

die einen festen Deckel hat, und läßt es über Nacht

stshsvsdtålss it« Pvmeranzen in dem Wein

ausziehen, je besser wiessdnisgHkjpkz-sp.»zzssxsn,mqk.
es gebrauchen will, stellt man ’die lerrine in heißes-s

Wasser, drückt mit einem hölzernen Löffel die

ranzen gut aus, nimmt sie aus, kocht den übrige-ex·
Wein auf einer Lampe oder auf»dem Feuer auf, man«-

mnß aber Acht geben, daß er nicht brennt- gießtihnkq

zu und servirt ihn warm. Im Sommer giebt man ihn f
gerne kalt, kocht dann nur den Wein, der auf die

Pomeranzen gegossen wird, auf, und giebt den übri-

ge« kalt dazu. Wenn man den Bischof? von fertige:

Eisenz macht, muß man auf a Bouteillen : Glas Essen:

rechnen- sie. in den gekochten» Wein gießen, und eine

halbe Stunde perdeckt stehen gelassen, ehe man see-ritt. -

702 Capicbella
Ein Stoof rother Wein wird ausgekocht, mit IS

Zucker, etwas Cardanionu und einer ganzen ciitrchiänelus
K So»



Mark.
««

Swcqugkssktpjsfk »Es-II Fzckidds Tief« Hex-o »«

Eigelky bis fieditkwvekdfnkiEkEbri uns) M Ytichsets
was votfjdeiti kochetxdöii Wein dcifuntetkMWdssfdbjUksäs
Ganze» sum« czsstckikp-gkm- Peitsche« kpjxsvkis Wiss«
M·«cß·chqbtiben, W»eiii","Hh!öKt3««-2dch Tigris-F, Ulsis EHVKZELI

aiskakigkzu kauchbikj,s-siiisvsvikv Gkksstxsoqkssg oxiw wir; ,
niill ,»-" WHUYCHHFIJOJIZIMW HEXE« dciiis IT
OETJMDB Tietdvdshsjds Wissen; .Æcchktopkes«ikswkipsfcsjfgzsxst sitzt-sc» ikxgekiissseiigss izxisvskxgsGsx
«'hcsztf«.tzch""zü« säh! TUTTI« ispsiisllt must« die Tertine in

kbchmddsWzassexn »Wir-d! ivarm ·serviri. - » s ·« J
it. « ·"

.« · 1·», .Z;, «-«E

c. - - .71- IEFIV - is: EEszOI jghsszs »so

den, sie-Hi! steue di M«

eizzcusce e »; eftz a e »Hu d s zuer- klopl

cEfgelb UUVKFZHLIHYFMEELJHJIUWF zjiebt etivcsfä
Mk! dsmgtkßsvxäpssxsckxsskifkisss cixskpstspstz Bskk.«9dU-·ch-

ghhtdqssp anze irrem-·, MAX; »-sl,xjsh· XVIII« ·«

Wiss-»die vie.

» kskpkis isssksiisissgssåkvxfk Izu-«»- .-·-»«-» s« s.- »;

L««.«kg;isk:-·);td««-«-E1 iikzk A? IV« sVgks s« - Ei« W« «»
··

. s« List« blos v» Mekkxxssknisxn Arn« wiss-Suche—-
semachy fo stark und iüßtsslvjsdzssx felbjl m«g.."zi«..5«..-j·.

«.

- " » «·
.

1 ·. . s ««- NDU XXVII

- 7o«;;
Vierzehn Eigelb werden ganz dick gcklopstqpixqsjk

ein halb Pfund gesioßener Zucker, ettvas Cardatikom

zugerührh oder mehr, so 2iüß es ejn.fkderkselbst» will«

nochstark gestopft, und dank: Z QuczFskTV,.VUM-»Bsrs -
tu Chocolgtk - Overtassetpjs stjheelössylHpitpk

s « - 73. v-i usw»- 1 es.- MPO
7 Zwölf Finger dick« Geh-Eben greises XCHäZsz

Ist« Lümmel und Reverenzen; Schacht: gehjczckeitsilsDl
wird-Auf dem Rfst ganz hakt und vcauu getdstecxswt

II« 2 muß
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USE Ab« f« nich: b g»

is« Ikgt Es« Jäyxchaale lese-Fu« wcht

netssczaalekgsnzqn Taste« Unsssss MERMIS« Citwz

izen ·gkk»·s«momzu- giebt JBO
·cne.Pule-ugge»sttzße·

gufaufx Und lckzk «;

Fortfa- F Etext? Wwkixs ZPJ ZFZUZVUILU
.in eins.

sieht
3 VOMOUIP Rheknwöih YZ inMeiP

JUMMANY«

IV; Jud-IN einig; » kdstfzxks T« Vschkmwse C«

»si- ssiisx · » - ø«? E«"«-V«I9s-s—.ds-x-2

hervor; « If! Tit« »«

YYY WVFDAIV
es nicht so H,

— . z·—3 , .·,szehlen, Heft«

doch xvärmtz ge: HEXE? VTkEanlsuAGekrlsikk,
und

cxehmgk v «

äsksyriz Z«
s«««:v.·.f«.z

z:
I«

xxfkdvhsqc .
.«

» As,

««"«—7«Pf«
zåufsyckkskf I 4

W
· note-DREI[ «"k«

’

«: «::«.-s «.»»».»«TTL’;"»»-k
C P «.-

Sqst W« b« CitronenkfldeXen ·e 1 -
wem xkndjo viel Wasser; VIII-Z« 4 Fspasarticr Rhpigkj

Hswcsieyiii www« WYMLHEHIFVY VII) dass;

kam: man sie schk g» mit» M» »

eure» iktondtxhzkk

V« DE« dieses: aiich nicht f
"Y«S«"«SOfk stfshsnss

Ossisboerensaftx . . -·,
«, «« UFUIFUt macHGlukiva

- --«»·.·-;..-«.«-.-J ··

·»

«» TIU B»
-T

·«

«
«

MPO W TJZJJXVFTIUIIØZU naschen. .
auf 5 QttarkkäxjjkchsståtsyÄhkk,-· JO Usmtzktv man«

und 20 bitt-re, stdßc m: Zeit-if« isss«"schcklte97kak’d«ltks
Pgjsek so fes» akz mzguch .bt

;
dem Reibstecn.mtt"

Um
Wasser gut ääsydkszkxkbfsklzdkezd«sp«' DE:

»u szgzjy «« - -

's» -
It tin-rein

.
L« s. » ksce m Beut-Ren. Amchkstzn zst «»

· «·

wenn—
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wenn "sie densekbrn Tag gemach! wiss, hGetvdhnlich
nimmt» man niehr"jWcr"sser- und sie " ist gut«

77. , Ein simonadesSyrup »
Da man Citronen nicht immer hat, so ist es nich!

tathsaw sie sich zu diesemGelsrauche aus.diese» Jesus«
zubewahrekn Von no Citwnen werden J aiif Zucker

abgcrieben , und die übrigen, dünn abgeschäln Den Saft

von diesen is Citronen drückt man durch das» Sieb aus
das adgeriebene Gelde, ’ kocht II is; Zucker zum Brnch-

-.»(d. h. wenn man einen glatten, runden Stock in kaltes

Wasser steckt, damit in den kochenden Zucker fährt, und

gleich wioeckder in kaltes Wasser,M»lässt sich derafnckervom St wund bös-ter-
sumeswieksxiissssnsgsisisvsssssiisssxinoskss
qufnvhiensiuecs roth» nasses-ja nicht, on de: Zucker

Eis-ganz vermischt hat. "Daun laßt man es abkühlen,

und verwahrt es in Bouteillem Von diesem Syrnp

darf man« nur etwas mit Wasser mischen, so hat man

die schönste Limonada «
,

» ·

sijss Die abgechältenkcitssstnshaaien trocknet man,

PUCK-JOHN«·«JUNGE« sehr fein- verwahrt sie
in wohl derkorkten Gläsern, und gebraucht sie zn Ge-

kackenem u. d. in.
««

, .

J« EHOCVIIIDLIGSICZIL

"j »An einer großensehiissel nimmt man 4 Tafeln ge-

«Chorolade, läßt sie mit 3 Quartier Schmand

kvchtn nnd dann kalt werden; dann treibt man sie, nach·

dein Zucker zugelegt ist, durch ein Siebjlegt 2

aufgelöst» klare, warme Hausenblase dazu, und,
»

de« gen« i« o« Sankt, mit n· ·: auf v« sein;

PUUIY:XHIO».VKUJVEIM- « i «
s: -.. .79. Zngedeckte Aepfeki " i g

»
»

Fünf und zwanzig große-Apfel werden gebrT
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»»

lilftesz 7lhth9iszlung.

wennsieeecbt weich find, nimmt man alles weicbe mit

einesnfkxbeelkjiffel aus, so daß nichts von den; Kerne;-
darin bleibt, rührt es mit etwas Zucker, abgekiebener
Citronenfchltnlei nebst dem Saft von einer Citrono legt

dieß in eine«sck)üsfsl- streut Zucker über, schlägt-s a Ei«

IVGEH IF!
·

Ysteifen Schaum, rührt s Ldffel Zuckdk

VAR- giefkkleß über die Aepfeh streut noch Zuckek übe!-

uiilkszstelktesiFjiiÄeinen kühlen Ofen. Sol! dieß Gericht

zixmsoiiper gegeben werden, so macht man ee zu Mit«

Ug- und läßt es bis zum Augenblicke, da servirt wer-

d« IOUZ DE? Ofcktss EVEN« 1

giebt, statt Wasser. Pomeranzens und Cityonensaft dav

auf« läßt ihn sieden- bis er sich vom Lössel spinnt, so-
dann legt man 1 U; geschälte und in Scheibengeschnitzs

tenk Aepfel dazu, rührt es während dem Sieben immer
um«, da es«.d' »wir -o. a til-rennen, albd . vors

Feuer gefnomntifnPsxsdbkksitrpj
nen die eingemachten Schaale issfs geschnittew

III; Pistaziem eben so viel gereinigte 9J?andeln,

lich aeschnitteky sit, S·urade, und its-Stück

»eingemaÆ-«Nüsse, grdblich geschnitteiu dazu gelegt« Sozzdann
».

legt man ein sauberes Blech mit Oblatem ssbk GEIST«

Blechrand herum, belegt aiisdfsssn mit fObkaten- ftUik

die Masse hinein, wenigstens Zxszsingerzhochj Wchk C«

ganz glattvon oben, bestreicht es mit Passen,«z»b.Æes Kleid) mit gestoßenem Zucker, und stellt esdie
»

übe ,
oder n. Stunden am Tage, in einen lauwarntey

VssFUM Ofen. Wennjangerichtet werden soll, Justiz-US
Reif oder Zank-abgenommen, anit dem

passende Schiiisel gesetzh und mit eingeznakhpxnzsp I

recht zierlich belegt. g Wird diese Sulze an einem war«

Ort gehalten, If kann-Ia« sße sclfce gekatlsf Z«

CHUWCPTSIL « ««
««

«. -«· -:.·:t III?
z!
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81. spomeranzetvMarmekgdeg . »

Oian nimmt so vielZucker als die Pomeranzen wie·

gen, reibt die äußere Sehaale auf einer Reihe-ab, schneis
det sie durch, nimmt das Eingeweide aus- und macht

selbiges rein, darauf kocht man die PomeranzetuSchioo
len weich) set-schneidet sie in kleine längliche Stückchem
nimmt das reingemachte Eingeweide , nebst den abgeriei
benen Schaalen und dem abgewogenen Zucker, und

kocht dieß alles so lange-· bis es gehörig klar und dick

ist. Besser ist es wohl, wenn man diezerschnittenen

Schaalen später hineinlegt, weil sie leicht verkochem

82. Neigne, »ein ..·cgs·e··träuk.» ’ »
Denkst-ausweide-

gebrateni dann« ikIdIIOJiT-tend«ii»eine Sehaale gelegt;
1 Bouteille Rothwein wird ausgekocht, mit etwas See.

n"eel, Cardamonu Mptscatnuß und einigen Reiten in

ein feines Läppchen gebunden, die Schaale von einer

Citrone auf Zucker abgerieben. Das Gezvütz wird aus-

genommen , und ·der , lber biecitronen

feiern-liebt, zugegeben, und

muß ioenigstens u) Minuten Verdeckt stehen, ehe es her«

ttmgereicht werden kann» » ·

83. »Citronat.

Bier Both« geklopfte Hazzsenblase lbs’t man mit et-

was· er auf dem Feuerf auf. Von) to Citronen

tiiirdleauf 1 its Zucker abgeriebeiu 2 Stoof

Milch-daraus gegossen und stehen gelassen. »Dann drückt«
man den Saft der Citronen durch ein Haarsieb in eine
andere Mk» und giebt ssppuartier Ftanzwein Wiss»
seht dams Milch mifetwasicsaneelwasser usdjeisigm

ganzen« Nelteninuss Feuer, giebt die aufgellFk YOU?
senblase dazu, nnd rührt es bis es »« «.-

gtegt man den Citronensost dazu, daf es Klemme . » .
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läßt es alsdann dnrch ein Tnch ianfenksohne es zn brüt-

ken, gießt es in GeleeSchaalety nnd läßt es kalt werden-

« 84. Champagner-Schaum.

Auf einekßonteille Champagner, 8 Eier, die abi

geriebeneSchanle von n« nnd denSaft von einer Sitte-ne»

Die Eier werden recht stark getlopsib net-F Z» disk-cis.Der Champagner wirdin einem T ee e el an g o

dann unter besteindigeni Klopfen mit der Wifpel zn
den

Eiern gegossen, verfucht ob es· süß genug ist«» nnd gieich

set-Gläsern« fejkeeß ais möglich« hernmgeretcht

Ast· gez-siegen.

Man kerbt die Pomeranzets ein , und bratet sie anf
dem Nost auf gelindem Kohlfeneh Laßt fie erkalten,

preßt fie zwischen n» Telley schichtet siF stark mit feinem

Zucker heilte-it« m einen· Topf, drnckt sie mit Holz-«

MUFOIP MI- stkent deck feinen Zucker aber« kund veedins

« Auf diese Art

einer Schaale pon 5 Quartier, nnmnt man«drei gross-
Pomeranzem · «

86. Kalbss Gelee mitSchneemoosp

Wenn man eines Acht· kirfrenkpcalböOelee gekochkz
hat, so« klopft man vo»n fetten fifty Gewand«
VI! eemktstsuxkåjdksissftx J» mit-P«Mfk!e·-F;l:sit M«

einen» e en
,

, anm- nn per) et: an -a

iispsc iewisip sc: s«s ex: ni- ssss

rinnen is",«»schnell« mit dsairSchnieb en gesenkt« »Es»

eine: Melan-»Einem gegoffen nnd recht kalt ge eilt« dass,
an's ’lp"t"-«

«

sexst tu.- v rede Sud
..

n— Ei«Schttikitdssfkuf ziflegå ins?man in XIV-·.

gis-Luzifer nqioestm - n zune- zekgehkin weit e·- ioust

n Iszistgenug fchmeZu « « «- ~

Es« If?



87. Creme von Gluckwazz z; .

Ein halb Stoof oder g Quartiersliictsilkskocht
Man mit s Quartier Franzwein und so viel-Zucker aus,

daß ei reibt sdß schmeckty so lange schlägt man-von« is

Eiern das Gelde undWeise« jedes« besonders, zu Scham,

rührt dann beides Zusammen gut durch, nehst einigen
Ldffeln von dem korbenden Wein, giebt dann auf einmal

alles zusammen hinein» uudtlopftsedso lange Jmit dem

Schweebesen auf dem Feuer, bis esssich wilde« Seiten

»heben.w»ill.; dannetwa z Quartier Rum oder-etwas

Cardamom zugethan, und in Schaaleir oder Gläsern
kalt servirt. «

««

» » · - ·!

· «. ·«· »»»·
«, I»- «»sz.sz««».»-.,.«.JZ,«J«’».J:·..;J·.J-.; »F«- .

ssi
«—

.sk-S-k«s«sz-rissest-«--"i"

«? Von seinem Kalbsvorderviertel wird der Hals ·und

das Bein bis an das Schulterblatt alsgel)auen, vom Blut

recht rein gewaschen, mit-Z Stoof Wasser aufgesehh gut

abgeschäumh und biszju eine« halber! Stoos zukochen
Sieb gegossen. 1 Pfund

süß - ndeln werden mit Rosen: oder Otangenwasser

sc fein als mdglich gestoßen , g zerschnittene Franzbrode
mit 1 Stoof Wasser gekocht und durchgelassem dann die

Mandeln mit dem Bouillon und dem Brodwasser gut

durchgerührh j- is Zucker zugelegt- und wenn dieses

ansgeschmolzem durch eine starke reine Serviette gerun-

gen. . Dieß Getränk muß gleich in gläserne Caraffen

gefüllh und lalt gestellt werden, weil, eöj sehr leiibt
sauer wird. « . «

89. Ein angenehmes Getränk von Glutin-a.
Man kocht 2 Quartier Gluckwa mit, mehr

M Z, Quartier Wasser und so viel ibksß es tm«

genehm süß schmecktz is lange klopft IS

Esset; tät:

377Nachesseix Geldes. Gofkdfttes te.
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»6 Ein-iß« jedes besonders zu Schaum , rührt sie dann

zusammen durch« giebt einige "Ldffel von dem kochenden

Glnkwa hinein, klopft es mit dem Schneebesen gut durch,

und giebt nlleö auf ein Mal hinein« und schlägt es so

lange auf dein Feuer, bis es starl raucht. Dann in

eine Tertine gegossen, und Z— Quartier Nun! zugerührt
Wird in Gläsern warm serv-irr. Man kann nuch Was«

fer und Rum weglassen, und dafur Franzwein nehmen,

dann muß man«aber einige« Körner Cardamorn und ein

Stückchen Caneel-dazuthun. »

so— Sorbet zu machen.

Es wird en nso HGB-stillten zu der Maus,

delmilch gekocht, es dürfen auch keine andern als be-

nannte Stücke dazu genommen werden, weil alles Fett

vermieden werden muß. Zu dem halben StodfBouilloiy

de; schon ganz kalt seyn muß; wird Z Stoof klarer durchs

gdassener
Cikronens Saft, und von - tr- Zucker ein« mit-ji·

roof Wasfergesochterirndmit Eiweiß geklärter Sympt-

gemischt, und dann in .

Ztvdfte
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Säfte und eingemachte Sachen. An-

wisung zum Einsalzen und Räuchern

des Fleisches u.

«..
- In) txt-Ä« .

Auf funfzig geschälte und in Scheibengeschnittene
Tlepfel gießt man 2 Stoof Wassew und läßt sie so lange
kochen, bis sie etwas moosig user-den, dort) nicht ganz

Verse-then; alsdann· la « Safcdurch ein Tuch

CHOR-»Hältst gedrückt werden; wenn es

abgel sein«-seht me« es sum Feuer, und läßt es etwas

kochen«- eö muß. aber-gut geschäumt werden, ehe der

Zucker dazu kömmt, Aus i: Stoof Saft nimmt man

g tß seinen Zucker« läßt dieses zusammen kochen, schäumt
aberstmmergut ab, weil sich ern weißer Schaum seht.

Es snussi so lange. tochen, bis es im Löffel sieht, oder

sallertartig wird; man drücke dann den Saft von 3

Itrmen:dazu, nnd lasse es noch ein wenig kochen. Wer

Qesxlnngfq deren findet, kann, während die Aepfel kochen-
Okvezhqlbz Sinn« Banille hineinlegett v

»Es, e jOsssjPflrxjumen einzumachem .» »«

: «,-. Man nimmt Pflaumen ,
die noch nkjt ganz tveich

Itdjelf sind, legt sie in ein

. -. . « « « an r,

379
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ander, so daß sie nicht geklemmt sind, gießt so viel kal-

tes Wasser auf, daß sie eben bedeckt sind, und setzt sie

auf aelindes Feuer. Man muß sehr aufmerksam seyn,

wenn es aufwallt«, und wenn sie anfangen zu plagen,

ssie gleich abl)eben·, behutsam ausnespymem und auf einem

Haarsieb ablaufen und kalt werden lassen. Dann in ein

Glas zuletzt, einige Stückchen ganzen Caneel dazwischen

vertpeilh undden kalten Syrup (s. No. 3.) übergegossem

I

Z. llnreife eingemachte»-Stachelbeeren.

»Wenn die· Beeren recht groß« sind, so kann man

mit etnescünskkpande eine

runde Oeffnung machen, und die eeiikhetauenehmems

sind die Beeren aber nur mit«telin"äßig, so schneidet man

sie mitten durch, und nimmt so die Kerne aus. Dann

werden sie recht rein gespühlty undnachdem sie etwas ab-

gnaufen sind, in eine Schossii gesiegt, wcht ringen-Hi-
ner Zuckev dazwischen» gestreckt, so das sie ganz damit;
bedeckt siiidi

hen gelassen. Dann so siettpqzsz
gelblich werden, mit dem Schaum

«« d««74-- en here.

ausgenommen, gut ablaufen gelassen » und ineinslas

gelegt. Der Syrup muß noch stj weil« zusahen, dafeinj

Tropfen, aus einen kalten Teller geiesfftfgljesickysteifwltdzs
Der Syrup muß aber erst talkübergegdssevfwerdem ·

4. Ganze lohannisbeeretreiuzumachetus« .

Man nimmt schdnp große, reifesvhannisbeereits

Streit-sehen, und bindet sie« in zierliche süschecssJetase

rechnet auf 1 115 Zucker jls Beet-en. Denzsuckeetjijnsf
man in kaltes Wasser, daß er nur eben MII WTW««Z A«

koche eins« Sykup (s. NO. 3.)"50 langes— vie ev Köder«

oder weiße Fade- ziehh legt danekdie tszocken abgelaufe-

nen BeerensßüHel hinein, und· laßt« es nur eben lange.

sam aufs-schen , gießt es in einen Topf, deckt esnrlr einen

Blatt« Papier-Zu, und laßt edeine Neiche stehen«« « Das;s gse
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gießt man den Shrup wieder ab, nnd sagte-ihn so viel«

daß ein Tropfen gleich steif wird« legt die Hecken noch

einen Augenblick hinein, nnd wenn sie «aufsochen,»»gießt»
man sie in Glase« und läßtsie abkühlen, dannjetzpgj

beschwert- daß der Shkup übeigehh gut Zugebtinddyj
and in lustigen Schräxiken aufbekdahr«t·.

B. Birnezspejnztzznachenx .
n M« DIE« Oft-Birne« -

»Wenn. iisnpch xecht hart

sind« Pacht· sie in Waise-s
«

Hänge, dahiwxåixzijein »ein«

Nadechineinsticht .
siesljiz iksunterfcisietdj dann »sci)å»lt·

sie sanberJ und (c«"gt»sie.in taliessWasscrl UJJantII
b· ixet nie-J, eiygn,-dünnezz» s xips Fu ibid-tosen!
n? irdenen Oeschitr esse:
deckt sinIHLJOIIQIZP lIIVIIGIJTMPIUW

iyiezzktksssgtetsx steckst-ig- tpchx Ibp sxeknxiezM«

tpszgiegtsihn adge sog-der· ans; täßssie wieder« ask»

Stunden stehen, »k«dcht dtznspShrup
·

kisiedeiz ditiek ," legt

aber znletzkdie Birnen mit hinein, schäumt sie gut, und»

dettpahrt sie,insGlHipern».»»» · -
·?

kann-m

tin-n!
qqxst ..,.·.·«-z

«».«»,.-: P« nnknnt »kleine snfe Aepsek schzitt sie», nnd

Meist Je. in ein wenigzidchendent Wasserz dann— hebt

« .sie ab, und läßt skezugedeckt stehen, bis sie abge-

Mktszsiyd Dannwerden sie wieder aufs»Fene-k·gesctzt,
biZ si"e"«recht heiß werden, dann nsiedersteben gelasseiiz
dies thut man so Junge, bis die Aepsel cui-fallen, Xvenn

man eilte-Rade! hineinstici)t- dann allffitkektxSieb ab·

latzfen gelassen, ineinen Topf gelegt» und. einen dün-

nen Shkup satt ühetgegossem daß sie ganz bedeckt sind,

nnd s Tage sehen gelassen«
»

»Da-m giebt man den-Styx»
rqp ab , legt Zncker zu «. nnd fchaumt ihnx bis er ««

gessen« und 24 Stunden stehen gelassen; »,dtzfw.det3»Sy- ·»

ktspjsm dritten Mo! zngekochh bis Zercsaden säh«
. , , «

«

· It«
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läßt, die Aepfel hineingelegt« und einszpaar Mal auf.
MUØU Wien« gut gefchäumh den Saft von 2 Citronen

Yingedrücktk und einige Stücke Caneel dazwischen gelegt,
m Glgfernåerrvahrt und etwas beschwert, daß der Sy-

rup uerge .

««

««

7. Ganze Maadbeerfen oder Himbeeren« " «

»

Ykannimnif Clßierglafer klaren Jshiinniöbeerenk
Saft, gutes» emtgestoßenjkkx Zweck, kocht und schzumk

DIE-EIN«-««-,« Use-»Es Glaser ganze, schbnejs
s? 111-H
gugekoch·t, bis sie adgeschäumt und dcck genuggekochtsinds

. . ««

» , 8. ZujkmMelonen einzumachem , .
unreife Retorten- (am Alex: öuakelsennez end-pp«-

nzixten durzhgeschnittem der, aamen einem Löffel«
- und» inszdsr Quietetre ind einen ahallsef

ANY« E· VI«

Topf gelegt, techt scharfer und«
Z Tage stehen gelassen; dann mit demselben Essig qqfz
Feuer gSefetzä lund sochlängee koxhen gelärssem bkekmanseinen tro a m dur e it« nun, « ann an Xinen

Sieb ablaufen, auf ein reines"Tuch" gelegt, unt-Tale?

werden lassen, mit Nelken und Caneel gefpjcktf in eineifj

Topf oder in ein Glas gelegt, und heißt, dicker Speis«
(f, No. Z) übergegossem «- ««

«

7
9.i Spomeranzen einzuinachem s» ».-

· Sieben gute Spomeranzen werden durchgefchnitteiizs
der Saft herausgenommen, und T« Nckchte in

geweichh es muß aber täglich O Mal frisch gegebenszkdekeH
den. Dann muf man sie mit kpcljendemWassetssoieinsej
kdchem bis man sie mit einem Strohhalm etwas»

durchstechen kann; dann kocht man 2 U; feinen« Zucker?-
zu einem ziemlich dicken Spur» legt die trockeirabgek

laufenen
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lanfenen Schaalen hinein- und kocht sie gut durch, hebt

sie in einen Topf oder Glas, kocht den Syrup noch recht
dick zu, und gießt ihn über die Ponieranzenssehaalem

10. Reife Pflaumen einzumacbem

. Man sucht recht schöne, große Pflaumen aus, siichs
mit einem recht spitzigen Fgdermesser hin und wieder. hin«

ein, gieszt einen kalten Zucker-S"yrnpl«ibe»k, undläßtsies
s. Tage stehen-« Dann wird derHur-up Eesnabgegossettx
Zucker zugelegt, und so lange kochen gelassen- bis er

Faden zieht, dann wieder kalt aufgegossen. Nach ein»

paar Tåigen muß man wieder nachsehen, ob der »Sd»tll.p·»,
nichtw sserig geworden, nndj n· »-· «·.

«-,

sie-»» .

- «Unreife·Pslaumen in Zucker nnd Essig.

. Hierzu müssen die Pflaumen noch ziemlich hart

seyn, dann durchsticht man sie mit einer Stecknadel hin

und wieder- legt sie in ein slaches Kasserolh dothsoz das

sie. egicht Auges-HAVE, gies- so vie! eine-e Wasser

auf-« " bedeckt sind, setzt sie auf recht

hell s euer, und sobald es nur an den Seiten zu kochen

anfängt, hebt man sie mit einem flachen Schaumldsfel

heraus, und läßt sie aus einem Bastsieb recht trocken .
ablaufen. So lange nimmt man so viel recht guten-

Essig als man zur Bedeckung der Pflaumen nöthig hat«»-

kocht diesen mit einem guten Stück Zucker so lange- bis

er gar nicht mehr schäumt (der Essig muß aber recht

süs seyn), läßt ihn dann in einem steinernen Geschirr
tckCckkU- legt die Pflaumen in ein Glas, dazwischen

etwas zetbroeheueu same!- uud gieft dann den cslkgs

Syrup über. Nach einigen Tagen muß man den cssig

wieder rein abgießem und noch einmal gutes« lassen,
weil· die Pflaumen viel Wasser geben, nesickdnnrrleikhs
schlrnnieln Dach misß man ihn tust-Ist

u. -
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« Man nimnitkickidne geil-e Burkahiiem schneidet den

innern hellen Stocktern heraus, und schneidet sie fein

dünne,- etidttsoiwwjirkifthexßohnen.» Auf as, Bur-

kahiiensz«»niinint»inaiptsjsitronen, »(si«nd diese wohlfeil-«

sdfkttnirisiafisiijuchnfehr n·ehnien)»-» kocht diese mit vol-«

lsåni Wasser«jrecht·i;i;id?, läßt· sie erkiilten, kdrückt den Saft

ans-Wind schicke» eechgqiewic sie ist, ev» s» wie

dies) rinnen. fest man mit der Hälfte von«

«:—s«s;- 's« « iktronen getocht sind, anfözeueivg

sinkst-«: ·
·

Cittonenivii er« iieen;
«·
ioei e?

Sind die Burkaijnen weich, kocht man in einem andern

Geschirr Zuckersyrup, bis er Faden zieht, legt dann

Citronem BiirkghgenpSafti alles zu dem Stirne» und

reißt es soiakige kochenz vie-s iiicht mkhksckiaumn viim

thut nian alles in einen-« steinerneiiTopfs und läßt ed

Flnige spinnß daiinreiii abgxgtgx
en u nii einein

werden; dann fest verbunden, so hält« er Fch«’laiige. .
111 Noch eine andere Artcssigispflaumsnk -

Schöne große reife Pflaumen, die mit den Stim

len gepflückt find,- wischt man mit einem Tnehiiszrechts

rein, durchsiicht fiexmit einer groben Nadeicseihs Mal,

niniiut auf II» Quartier scharfen Weiiiesiig n U; Zucker-««
legt etwas ganzen. Caneel und Nelteu dazu, legt so oiel

Pflaumen hinein« daß sie sich» Uicht drücken- läßt sie

einmalxsanfivallem und hetbt die iveichen behutsam aus »
kjn Hgqksjkh Jkjgte dann ie übrigen wieder ein, un

fährt fo fortxlsis sie alle sind; man, hüte fiel) nber In« .
daß sie nicht zusslcäsgeiauf dem Feuer bleiben-« ins:

sie

d « l gen, m! Hierzu nicht zu brauchen find. atzt

jcrsfdtitnkufid wieder eine, so inuk man sie gleich DMUPO

uehmenund—besonders«legen. Dann rangsixniaicisitiefeitna s
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Gläser. Den durch die Pflaumen verdünnkßEssig läßt
man wieder einkdchem bis er große Blasen«»i"Æ, und

wenn er erkaltet ist, gießt man ihn über·di"e" »·umen-

«· bindet sie fest zu!uiilfiierivahrt siean einem· "küf)lerr.spdrte.
Nach einigen Tagen inuß manswieder nachsehen-Tini)
wenn der Syrup durch die Pflaumen dünner geworden
ist, ihn wieder einsochen und kalt übergießen

-·14. Essigisirfcheiejeinzuuiachen.

z
Man sucht recht große,·reise, schwarze Kirschen

ans, schneidet die Stiele halb ab, rangirt sie in Gläser,

giebt dann auf jedes» Quartier Wginessig sit» Zucker,
läßt ihn miretspessaebxeebesrsi est-d

·gießtsibn. Als-Ists.
sie ssage siehenxxsießt ssg noch einmal rein ab,
kocht ihnetwas zu, läßt ihnjact werden - gießt ihn wie«

ssr über die Kikschetn und bindet sie fest zu.

« is. Ganze Kirschen in Zucker einzumischen,

Lkkfchm stkchkdnan die

Strick-II Yfp igen Federrnesser heraus, wiegt

»auf jedes M Kirschen Zik Zucker, und läßt ihn ,zum Si»

rnp einfachen» Dann legt man die Kirschen hinein, kocht

sie weich, gießt sie in ein steinernes Gefäß, und läßt sie

bis zum andern Tage stehen, giebt sie dann auf ein

Bastsieh und läßt sie trocken ablaufen. Den Saft

sacht rnan recht kurz ein, legt die Kirschen wieder hin«

ein, nnd läßt sie nur anziehen, aber nicht kochen; den

Tag darauf gießt man den Syrup wieder ab
, kocht-ihn

recht dick ein, legt die Kirschen wieder einen Augenblick
hinein, und kochk den Sprup zuletzt noch recht dies. Die

Qirscherifüllt man in Gläser, und giebt den SIJUIP VA-

zii-· bedeckt die Oberfläche derKirschen rnit Wachäpapieiv

so »daß alles Tbedeckt ist, und verbindet auchdie Oeffnung
dickein Papier. e » E s



« » is. Klarer Johannißbeer-Saft.

« Nachdem die Johannisbeeisen gut gespüit Ende,

psiückt Itian sie von den Stengeliy und» zerdrückt sie recht

gut. Dann bindet man einen Saftbeutei an einen Stock,

hängt ihn über 2 Stühle, und läßt den Saft, ohneszn
drücken, in eine cchüssel trop«sen. .Bon diesem nimmt

man ein Bierglas Saft; und i« Bierglas fein gesioßenen

Zucker, oder man kann; auch Saft und Zucker wiegen-

es muß aber ganz gieich sehn ,
dieß kocht man in einen:

seist) gescheiezkteepgsssingenen Kessel unter beständigein

man ihn in kleine Töpfe-oder« · «« , » sihn

mit Wachspapiein Zur Probe- ob der Saft genugges

kocht hat, tropft man einige Tropfen anf eine« Leiter,

da man gleich sehen kann) ob er gallert Den« im Bett·

tel befindlichen dickent Saftkocht man mit Zucker so sief

nie;
will - in einer halben Stunde, und ver·

wa t »Ich-Zeus; , en,»init«Wa s »
ierbei

deckt und mit Paijie

17. Klarer Saft von Viaadbeeretn
s » (Himbeeren.) « .»·-’·»

Wird eben so wie der Johannisbeersaft behandeln

nur daß man, wenn die Eitronen nicht znzthgsex Hieb;
l auf o Gläser Saft, den Saft einer Citrone giebt, sin

aber diese nicht zu haben- so giebt man Johanns

saft darunter. Der dicke Saft wird auch mit Zu
«

gut dnrehgekochh und ist hernach zu Saucen bei P»

ding gut zu gebrauchem - «»
»»

««
«

es. Klarer Kransbeer-Saft. « · f »
Man liest die Beeren aus, spült und Hishi-CI«

etwas ,
und seht sie aufsFeyer. Wenn sie einige »F

gekocht haben, hebt man das. dünne in den moltone "
Fiitrirbenteh und läßt es langsam durehziehenzzz »

s diese
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diesem Saft nimmt man mit Zucker zu gleichen Theilen-
und kocht ihn. so lange bis er gallert. Jstsvorzügtich

kühlend in Lrankheiten zu gebrauchen. :· : «

.».·.
A 19. Dicke: Kransbeer-Saft. i J «

T - Zu den von vorhin übriggebliebenen dicken Kranz«

beeren legt man noch frische zu, so grofauan die Portiou

haben will, und kocht sie« mit Zucker oder gelautertem

Honig in i Stunden dick. Dann· verwahrt man ihniu

steinernen, glacirten Tropfen. · «

So« Schwarzbeein Saft. (Heidelbeeren.)

. Die Schwarzbeerens liest »und-»Mit sehn sauber;
w« neuem; a« ineinan- seu-

Sttmdt Ob«
in seeht trockne Bot-teilten, verkorkt sie xecht fest, ver«

herzt siei stellt sie— mit dem Pfropf« in den Sand im

Keller, bis zum Gebrauch. Dieser Saft ist seht« nützlich

in der Hauöhaltungz man kann ihn zu allerlei Saaten,

auf Pudding und silüinpchen gebrauchen; esshöltxsich

Wskso -— · «

ge. Beilchenblauer Aepfelsaft ·
»

« Wenn xnan recht klaren Aepfeltaft hat, so kann

man ihn mit dem Jklaren vou Schwarzbeeren recht schon

veileheublau färben, und ihn zu Verzierungen gebrauchen.

» as. StrickbeerewSaft mit Aepfeln

Bin besten ist es, wenn die Stxickbeeren schon et-

was Frost bekommen haben, dannsind sie viel saftiger.

Man lies’t und wäscht sie sauber, und seht sie dann trot-

ken aufs Feuer, sind sie aut·durchgekocht, so les! man

Zucker odee qelauterten Honig (s. No. 73.) dazu, Und

schäumt ihn so lange, bis sieh noch etwas Gaum auf·

fest. Dann nimmt mansfchdnw kveinsatetlepfeh die«

sieht wurmstiehig sind, schneidet siehst-Theile« Ohne sie«

·
sßb a zu
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zu schälem nimmt das Kernhaud aus, und legt sie zu

dem Saft, auch ein paar Hände voll aufgecveichtn fein

geschnittene Pomeranzens Schaalen ,
und etwas fein ge-

stoßenes engl. Gewürz Die Aepfel müssen gar nicht

lange kochen, man muß den Saft aber beständig rüh-

ren, """wenn die Aepsel eingelegt sind, weil er leicht an«

brennt, und dann Farbe und Geschmack verliert. Die«

ser Saft muß wie alle andere in Messing gekocht werden,

tveil die Farbe in» verzinntem Geschirr uie so schön wird.

as. Szzrickbkexeu mit unreifen Melonem

,i two--

den, gekocht, die Melonen geschält, undin hakgde Fin-

ger dicke Stücke geschnittem zu den Beeren gelegt, und

so lange kochen lassem bis sie recht weich sind.-

24« Paradies-Teufel in Zucker. , ,

schönsten ans, läßt ihnen den halben

Stengeb und

man einen nicht zu dicken s
»

Hdie

zAepfel hinein, und bedeckt sie eine Weile
« läßt sie» aber

ja nicht kochen; dann hebt man sie »in Gläser, bricht-gan-

zen Caneel dazwischen, kocht den Shrup mit etwas mehr

Zucker zu, bis er Faden zieht, und gießt ihn, Wenn er

abgetühlt iß, wieder über die Teufel; nach einigen TO·

geamuß man nachsehen, ob derSyrup dünne geworden,-

und ihn dann wieder zusahen.

25. Itosenäpfel einzumachem

Man schneidet die Stiele etwas kurz ab, hdhlt «« sie

oben bei der Blume mit einem spitzigen Messer aus, so

daß kein scrtn darinne bleibt, und läßt sie usi- Stunden!

in Wasser weichen. Dann müssen sie gut ablaufenß

man rangirt sie in kleine Gläser, kocht r Quartier-Wein«-

essig, r Quartier Wasser und r; U; Zucker auf,

es»gut, läft es zu einem flüssigen Shrup eintochem reizt«
gie

388 ..
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giebt denselben kochend über die Rosen-Spiel» Als Sa-

lat und zu Berzierungen zu gebrauchen.
«

»
ges. Berberitzien einzumachetu I "

Don den Berberitzen wird das Ende abgeknissem
und der Stein herausgedrückn dann in kleine Büschel

gebundenpin ein Glas gelegt- und— dazwischen immer

feiner durchgesiebter Zucker gest-tout, so daß sie fast be«-
deckt sind« auch werden sie etwas beschwert. Geben sie

nicht genug Saft, so müssen abgepflückte Becken dazu

gepreßt werden. -

27. Salzgurken einzunxachem
Matt iiyöscht siesauber auf Zeug

recht tröckkn ablayfzkz Isibjmi 111-Midian- eisekkeinen

troesnen Anker; in Meinst-obern Boden »ein-« viereckiges

Locksgeschteittenjskpskdaß tm( gut mit der Hand-hinein
kannxlegt am Boden eineSchicht trockne Eicl)enblatter,

etwas Dillsund 2 StiickchenKnoblauchk hierauhlegt man

die Eucken neben einander, e. dannxuiedpcsihsbbittets
del-taub fährt-sc fort; viere« Gefäß
voll Ketobkanch Gtichtsehr liebt, braucht nichi

in jede Schicht ivelchen zulegenz es ist auch den Gurt-n

sehr ·zutreiglich- wenn« »was) hin und wieder eine Spxise fei-

nen Weittstein dazivischen streut ,« dieser niachts daß die «
Gatten hart bleiben« Dnnixgießt nianinxeinceschirr sc;
Viel« Wasser, als man zu: Füllung desselben« nöthig hat,

satfstsipdaß es wie eiiie etwäd starksverscktzene Suppe

Dfslusswenn alles Salzdsttsgeschniolzen istp so« gießi

VUOskübet die Gurkeeissderssnker muß aber ganz ins-U

NU- sverspundet das Nefnnd-uerharzt-es-gut. Since(-

hrilegiseiean es etwa se 111-ge einmal bekannt-Man

kaiåcdiesi It: ancky retljwutlilisteinisdpfen eiitsvchkkf

dass:

sGrieidet--maÆHtllplne,
die ebenssdsldksikdk

ais-das MAX-r? i Dyeliyt -»sie übersyccetth Und

seist-so die Gute-sinds Gute-.O«ke.e-««:-»O«-L- s« e 8»Es-F · s
.



es. Große holländische Essig-Gurken,.

Am besten ist es, wenn. man grüne nimmt, nnd

sie in BremerTtdpfen zwischenEichenlaub legt, aber

zmischen jede-Gedicht muß man ganzen Pfeffer, Jngbeiz

englisch Selbst-z. Knoblauch, Dill und etwas Wein«

stein kegm non letzteeem aber nur eine ganz kleine Speise.
Dann kocht man so viel Weinessia mit etwas Salz und

ganzem Gewürz auf, als man« braucht, die Gurte-n zn

bedecken, und gießt ihnkochend heiß »liber- Wenn der

Essig est-gekühlt,
·

·,, beschwert man sie etwas, und-vers

bindet sie ngd -..«-

sp
-

gez. Kleine Pfcffe,r-Gnrkeii. —-

Diese nimmt man so klein als man sie bekommen

kann, wäschtssie fanbeytrocknetsie gut« und legt-sie
in nicht zu grofe Töpfe« » weis durch das-öftere Auf-na-

chew der Essig vercauchkskitikd die Gukken damtivecders

ben -T« legt riswtdsiysnjttxeMffee , · Inst-er, enysisch
Gemüt; und wenig; Knab « gissfcsijocht

manscharfeii Weincfsigsniii Gewürz und etwasspSalZ
auf, und gießt ihn kochend heiß— über die Gurte-if) Abs«

schivertfie etwas und verbindet-sinnst Blase. is? ist—-

; ·«»«··-.1:-
«

«. « 8.»·»;.’

H»- «.»;Z«c3. Noch eine Axt Pßsserdsuxkelixkx .
:«,- Hierzu» nimmt man Garten, die ohnaefahrseinen
kleinen JFinzz«·er’dick·und tätig find« wäscht sie

sie in? einewkchtsikckrkd Salz-EIN- die ein-Eis ·
undj läßtsie darin I«- syStuikden·liegen. « i Daiinnhecis

man aufein Siebze nliidckläft..sie« trocken -·ubtotssy

packtcsieisrkleiue steinerne THE; stteUt swkschev VI

Sdjiktit..«einigel-Pfksieutdcuek, II paar Nelsesxpleisl
Leut-kahlem und etwas Diltzxstvtdt guten schiefes-DER

Efsigjasfk nnd giebt ihn Xuchetsxihaißsmilverdio
laßt sie. fix-einige Tag-insect« nimm-selig davon)

kocht ihn» wieder auf-Ists· HUPFQUIIIMJIM. J» O U
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kochend auf die Guts» «Wes"nn-.- sie recht« kalkgeworden
sind, « legt man oben-einige Eichenblättety kznß;sie.gauz.
davon bedecktsitidzxsdakübkv eisu- rnndeö Peipierxxxnnd -

gießtsie«mit:warmarßintl6talg«z-,n. So hatten sie-sich

seyrlaugea «; ·. i «) » - - ..

z.

·-»-
- Si» Essig-Melonen. J,.-;

«« sjHierzu nimmt man kleine, ganz harte« unreife

Männer« schneidet -sie durch-- nimmt die Kerne her-»»

aus, schält sie, schnzkidetzsie in «F»inger»»ln»nge»Stücke,
und qü llt sie inetwaWWcinessxjckx gseßfdisefeii nb ,· imd

läßt» die Nieionen ans einein Bastsieb ablaufen, siicht

in jede; Stück eine Nelie ,
kocht recht schgcitn

sig wen-se« sen« M« fwsiiösifphiyzx
"

wisse« Wiese«

fes; WtsfchevsGwützpGdchpVZdhYddtmi
Kntzbluåch dnrch,ske«gt- dieesMeftineafin ein-»O ·«- Abs;

vonxdem gekochten Gemüt-z— dqwischem .so«svie« sind-«?

einige Stückchen Knoblankh,. die-aber roh seyn müssen; »
so fährt man fort, bis das Glas voll ist, legt ein paar.

gute« Zprisen Salz in den Essig, gieszdihn stund-HEN-

scxkwert sie
z» wenn.»s«ik, geworden, nndszveobindct sie-s.

sxi E; .;-«-.i-..;--2-.- s—
.

I

;fissssskskilikswpig»txetxä—ist.slsig ciuzumachgtv

es.- i iHierziinimniismaniants liebstkn die- wo derßart

wes) nicht schrvernzxnnds die noch gar-JUNGE. wasch; sie

Mit, nimmt) man-kann, zieht inan die Hautidbzsxdsvtti

dieigiiuz kllinen kam: man blosxinliistlsnlieeii schneidot doch—

Si« »Ist-Mike: in, de: Erd« seines-»den, sspcm sie es«

ANDRE: einige Mai. xccht schIIIQ 111-sie auf.

Ortskirche-trocken: ais-hohes-
«
sah-eint» He. in« treibt-ist

dünne-Scheiben - Legt« siesshdisxk in. den Kessel» f« T» -
Links-H» franzdsischensxseüexssig darauf, nnd-J. I! sis

Qsdfsseitige Mqkzhikjykisfkvqllm « dggtzkj süßen sie

wdsQ ablaufenknsd ltzkk seiden. - Snzlqngozkocht Um:

s» pfst scharfeiuwisfsemätmsiwsisfksssss
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und englischen: Gekvürz auf, als man nöthig zu haben

glaubt, die Cbampignons zu bedecken, legt die Cham-

pignons in Gläser, undin jede Schicht etwas von dem»

Geer-sitz, .-.1 Stückchen Anat-law, unt) eine kleiuePrise

Salz. Am besten ist es, die Cyampignons inlleineuz
(««.s«.:-afern, z. B. in Caperglåserm aufzuheben, denn wenn

das Glas angebrochen ist- so schimfnelt es bald. Man

kannsie, auf diese Art eingemachy zu Fischen, Fricass

fees, Ragout und zu Salat beym Braten gebrauchen(
«

« ·äö·«—x-,sssbaizspjiijti,ous" auf eineszauper·e; Art;

gezeigt worden; vannxle . n ff? eincksasseivllpxunls

schwitzt sie solange auf dem Feuer, bis ihr eigener Saft;

darauf eingekochtsist-.szäßt sie kalt; werden,
.
rangirt »sie-

icsOOl.iseu«-sund. streut ist-jede Schicht gauzenYfeffeyC

Jcgberz englisch Gewützx und Musoatblütha Dann-

kochefrnan schnrfetnWeineisia mitetwas Salz auf« gießts

ihm weunieekxoltksemtdw -ic’xbek tdie Cyampiguons-
das: sie ganz bedeckt sindkxHzFlase
und. Papier» . . . ·««

-« «· ««-

Z4. Champignons in Butter« «einzutit»g«che"n»;«·«
xMan nimujt ,

« nachbeiik Email-Web T Juni-Ziehen«Will,

auch Butter ldiexniehtsuesllohvensgchysinetsunkszfö bis»-
4 lb BE läßt ftksschenelzensulagt die gis-Flusses undabgeici
lckufetien chaufpignons hinein» nnd ktchk H«----bs6-.1l)r-

Stxstjetiigsesochtjsi nnd »die Quid-eitler senkt-II zDanns

tckßt ways-sie asiühlenksezpch »Hei-»daß die-Dauer« noch)

fließt-MADE« Sssfsckdpisss Des) Tvicht exists-»vi-
isumkusdatm dazwischen-n, uneins-ne usw«-THIS«-
übmisßt sfksjdbewsnoch mit Bitte: ,- daß sie ganjizdnvw
bedeckt? ssinbs lege-einen nassasisssppec auf, besttstisk

oben « diäuf dick mit Salz» biudsklsikkfcsijll und-VIII«
sie Jst-Saum- ,- dienieht satt« sey« Essen, oder

Geist-VII damitpgund geht-ANDRER» mit;« · a. t-



.-135. Türkischen Waisen eftsziemdchetx «-

Man nimmt ihn« ab, wen-set« poch get-z gute-if,
tüidsweder Hhislss Käf-Korn daran ist; fonderst mir-die»
fiejschigskkehisej lckßeihn einen« hakt-est» Tagbjq Wasser
Weisheit; nimmt ihn dcxnn heravptädßt ihn e en ssolange
in Salzwasser liegen ;--rangirtsi«ht»r its Gläser« ujsd stkettk

ganzen Pfeffer, Noth-i, Caneel und« Mzsztskätslüthe da-

znzischeip Dämtszkocht massegutensWdjejessig steif, UND

gießt ihn skaktssülseeisddn Wanzen. - Mwisgfebt ihn VIII»
Braten« oder gebratichtsihn zu Saueetp « «

, MPO 36. RothenEcopx einztzstachens
».

«

, .R H« ««i-« " THM»;

det- ipsIts-COECA IV»

Zweit, straiesisiaisssssgfiazeis pfeif«-«! "g·sv"zod! Ssvfs

txt-F: bin nnd-«- iedec»»eiuige» Bstkchkp JPHIHHIFUOEIU
mackjfjzeffäbe GEISTER-se« sei· des: Gurken

,
.

gteszt sie

auf ycn Kohl- daßTPbkdeckt ist, verspuudet die Gefäße-

Mssssseix s« sssxsxsgskxxsssessizsxexsxssssxs
e e «« -DREI-DIESES«- »’· ·»· « "

3"7’».«’"JCz"ailc»iljg9»j-·"lahxynxgäkkzxsxnsögblUEUZSØWOMM
57

-

», z: » « «·

sc» « u chvmans die—kleitlstt«·ll-«"EUS-«"VFE"MCZU««lotmtgikkrgnnfk wckschk sst Ü! VESIMVWCHSTH Mk« K? W?
saqvsgssiudz weiß: sssxkcht twcken ablaufen, befprstzk s«

F« »Jetzt-g, damit ssiy pas Was« mehr abzieht-

kocht scharfen Weite-MS. mit gCUzM UND! - INDIR-

eng is em e kurz« Wuzcgtblüthcx HVSPISUØ IN! ««

wcåsgsstzsszdicwkxixikigs s« Steiuizpfk , leise-km-
mcr von dem gekochteiKGewüN dktzwifchstd M« MS«

des: Essig keck-www; » Wein: er kalt-Morde»-

hqchweit am: sie mag, Damit vers-Essig übersieht·
Keim— zu Galat- uw zu— Saum: ges-NO« «·IV«V«"-

« Es. Brei-k-
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, rswktsts stock-mag.
394

»Es» Btaxxxxcissglatisßsezchsn»s(is«schwåmme)

»)

.

i·

»
»einzt;legen. «

- Boijkdiesgp schneidetmaå die Säelesganz weg, und»-

Wckssstt sie »Tage- zmacz muß. ihn-u aber des Tag-H;
3 Mpkftisdxd Weißt-Fehden. Dann« sießtnxan »das»

W«ss«k-7shsszsfdåttet.dix Riszchenzsin zein leinenes Szickk

GUT- Wdspkskksikswifchen 2 Breieksi mitspeiste-i he·

fchxpert einige Ewig-en. Dann packt mansiein Stein-

Hpfsi UND-»FUIIS·FT jsds Schkchktttvgsssisskkis Qsckt »Es—

III«ETUEMEOM.»in
Dis» »vndi-«belchxeest,sses mit

MIM
««·

.,

««

xspmaxlxsebrauchVAVOU MADE-«« i XVI« T—
« . e Enden. in»

Wasser a-.««f, und präparirt sie zmit etwaäifein gehackten

Zwikbelm « Pfsfftx - Essig und Hei. Wozu. nxyß die al-

392 dåspkxghgcpsxssppss sssspsxsxxssbgssptvåsss
«« .S::·;:-!. ::«. «. "·-5..--

Wenn man diesehs
man sie von-pay Skiklcnplegt sie, ebnes— ezu ispükepx

auf HaarsiebFS dgnktifsiegecht nvgiämcknmzd ists-Ists«
giesst rya m: »Es Hexe» at en ig

·

un» g» t »F»verkvrkkäliiisiitktiwcitjnensgrtxsf VIII) Zeit Werkchen-nd

recht ausgetrocknet, soff-It iiujüsssie in Bouteillety die

Eine tiwassßfokesdesiuijg haittnqxgjeßksskesjiF von

den« Staaten dazixfkvud fiills sss Ost-scharfen! ,« wtzsc

kochte-c Essigswsswsll - just: Mspssss sind verbot-zusic-

Jstsvsvzüglsch »Mit-MERMI- gebwvcheup etc«

znßaggukngkxkßassielsßratekksauoex s

s: Diefebshandellsman ganzsiilsslidlvvkguipns O«- Nr;

32.); die großen , dir.fchon viel grünen Schgvwmm tm«

ten haben ptanxr wenigen: Yichtgebcatvhtuv Optik sits

- sehr
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seh? schleimeiy nur die festem die noch hakt-sind, muß

man nehmen, undxxpevnifie gefpült sind -- etst in uicht

zu dünne Scheibenslhneiden.. . . .-
..

Zu, Getrocknete Barawicken und Chanss

pignons. »

Man schneidet blos; die Stiele, Je. weit sie in der

Erde gewesen, ab, und die größten miiiensz durch, zieht

sie auf einen gtobensadeiy ohne sie ins Wasser zu le-

genzckden Champigneudziebt man aber diedbere Haut
ab) und hängt fie in icharfe Zugluftz wenn sie ganz
trocken geworden, verwahrt man sie in Papierbeuteln
an einem trocknen. Ort; will.man.fß,xgsspjschese, »so
weich! weiss-»Wie - -

-

ksgtuiueuevyr.s«

«e::·«.«..-Fseyu »in-s Eman Oejssszlnmenkohl auseinander:

nehmen, und die Stcngel nur: einen kleinen balbcn Fin-

ger lang daran lassen, rein abspixleki und alle Blätter

suöputzem Dann setzt man UltstHsjfeksatusi

, FCOIAHZZ , E- QO ssfks Fhltrtiuige
BUT. HskMkilzn dann auf ein Baftsielh und

Use-ihn 4rocx·en-iablasfen- Dann socht man scharfe«
Wtineiiig mit. Pftsietz englischemGewürz, ganzerMnss

xatbliichin Caneei und etwas-Salz auf, legtsdenxcohl
in-Steisitdpfel- xdksp Gemüt-z -dclzkviichcn, und gießt den

Essig kochcixd heiß über den Blumenkohlz ist er abge-

küdltz gießt man den Essig noch einmal b- kocht ihn

tief-· Und gfelstihfiikidieder kochend Haken; Als Salai

II« sktdtanischenjsießzSaamen einzuweihen.

. Den sreßxSaansenxfetcht man ab, weit-ist both

steht-grün und-nicht gar yugraß istskocht safers mit

eiszlnEßldsselSalz;auf, giebt den Sttsesehkvtim löst

iditksecdeckts einzxketxxsciimten stehein Ohne daß erlangt,
gie
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gießi das Wasser wieder ab, kocht Essig mit Pfeffer,
ragt. Geivürz und Jngber.auf, legt den Saamen in

Gläser, und giebt den Essig-darüber» beschwert sie aber

etwas, damit der Essig übersieht; (dieseö ist beiallem

Eingemachten zubeobachten.) Wird als Salat und auch

zu Saucen gebraucht.

. r 44k Kleine Türlische Bohnen in Essig

» . i s aieinzumachemi .

« Werden auf dieselbe Art eingeniachh wie Blumen-

sohls,-swie.po.nhin.ssr.»tn. angezeigt worden; dießohs

nen etwas schwer
mit dem Finger szerdrücken kann ; alichnsus kein laneet

behgelegt werden. Als Salat zu gebrauchen. -

45s PvUUlsksStengel einzuniachem
«

Man ninnnjt dazu iiichtsden dicken Haupts-Sten-

xeb dicksiens von den Nebeneistem so weit

sie sich Isicht»Im-d nicht baldig sivdsssssd
wäscht sie sauber. · · « ·

«

use«

Weinessig, als nian nöthig zu haben glaubt, die« Poe;

tulabStengel zu« bedecken, legt Pfeffer« engl. Gewalt-z-

---sngber und etwas-Salz dazu , legt-die StenFelsTelnen

Augenblick in den suchenden Essig Jundtrangirt siedalin

in ekleineTdpse oder Gläser« sgießt dmisssig darüber
nnd beschwert sie. s Wird alksalnlsmd such« zu Sack»
een seh-nacht» «

«

s «« i..:«·-.:»1«-« - s—-
-2 : -s-,» ·« .

« JY 7-".’«F’"-«Ysp· « .) .TI«F««-i

.- Scham-es.- eenoumechem » »» ,
Diese werden resnzzemachh in kaltes-PMB«

W- schexiex Weis-Essig mit Pfeffer- Jvgbstsxs ssxslk
Gewürz nnd etwas Salz durchg'ekocht- disSrherlotten

inkTdpse gelegt; das GesfM«dsstvischen, und der. ko-

clyendecssig übergszgossem Einen Fig darauf wlid de!

Essig noch einmalägekochh die Schalotten einenstngsny
blick hineingelegt, dann wieder in die Mpfe oangirtsnnd

- . · - del«-
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der Essig übergegossenz wenn sie kalt geworden, ver«

bindet man sie mit Blase und-Papier. Als Salat und

bei piquanten Saucen zu gebrauchen. - .

47. Kleine zswiebeln in Essig einzumachem

Hierzu muß man ’die kleinsten nehmen, die man

bekommen kann. Man schalt sie sauber, und wirft sie

gleich inkaltes Wasser, well sie sonst eine häßliche,

graues-Farbe bekommen, läßt-sie 24 Stunden in ziem-

lichsscharsem Salzwasser liegen , » rangirt isie mit Pfeffer,

engl. Gewürz und Jngber in Töpfe, giebt kochendem

scharfen Weinessig darüber, und läßt sie Verdeckt »stehen.
Den Tag-darauf gießt man den« Essig Reden-ab, kocht

ihn noch ejnmah und giebt-Hist« die

Zwiebelni »Ist eiubeliebtee Salatbxi dthling«s-(Hom-

mel) Schweine sGänses und Enteni Braten.

48. Grüne Schwerdt-Bohnen in Salz

einzumnchcns »

Diese muß man sel r jun ««,«so du noch keineßohs
man sie wie

gew - sie ieieinem verzinnten Kessel in kochen-

vemFluß- Wasser einigemal isberwallem hebt sie sogleich

auf Bastsiebw läßt sie gut ablaufen, legt sie auf einem

reinen Tuch dünn auseinander, daß sie kalt werden, me-

lirt sie recht stark mit Salz, und packt sie in Steintdpfe
oder kleine Fäßchen so sfest als möglich; wenn dezTopf
voll ist, deckt man ein leinenes Lcippchen über, legt ei-

nen darein passenden Deckel hinein, beschwert ihn mit

ein paar Steinen, doch so, daß die Lake nicht über den

Decke! geht. und bewahrt ihn im Keller.

Wenn man Gebrauch davon machen will, nimmt

man die obern, die etwa weich geworden sind, ab, -spült,

so viel man brauchen will, mit Wo· I «
seht sie in

eiuem geräumigen Kessel mit koch Wasser aufs

Feuer, kocht sie gehörig weich,
»

a ,
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ab« gießt wieder anderes« kochendes Wasser auf, deckt

sie-zu und laßt sie eine Stunde oder länger ausziehen;
dann giebt man sie ab, nnd praparirt sie, wie schon an«

gezeigt worden. «
».

49. Ganze Aepfel in Essig und Zucker.

. . Man nimmt schöne glatte, gesunde, sauere-.2lep-

fel, die noch nicht ganz reif sind, wäscht sie mit einem

Handtuch recht rein, und rangirt sie in einen Steintopf

etwas reiehlich mit Eichenblätteriu damit sieh die Aepfel

einige Stückchen ganzen Caneel

und—seien, vie

der Topf gefüllt ist; oben auf müssen aber Eichenblatd

ter liegen, und der Topf muß keine gar zn große Oeff-

nung haben. Dann kocht man auf 1 Stoof scharfen

Essig ZU'- Zuckey und wenn er etwas abgetühlt ist,

gießt man ihnüber die Aepfeh beschwert sie etwas und

verbindet sie« gut mit Blase und Papier. Oian giebt

siezns Satat«·zi-iil·s:s-«sgi;ss».-. . s— "

So. Kleine Paradies-F"e7)then.s
Diese nimmt man auch ab, wenn sie noch’nici)t

mehlig geworden sind, und macht sie auf dieselbe Art

ein, wie die obigen, nur daß man etwas mehr Zucker

nimmt, weilsieherbersind
«»

Si. Sauerlohl einzunsztaehein i » s

Im October ist die rechte Zeit zu dieser Desor-

g»ung, da hat der Kohl schon etwas Frost bekommen,

und ist um desto zarter. Die äußeren grünen Blätter

putzet man von den Kohlköpfem schneidet sie mitten

durch
,

etwas-von dem mittelsten Strunkherany und

hobett ihn auf
Dann nimmt uartierEssig und macht mit gro-

bem Mehl ein « s— - . « Teig, bestreicht damit den Bd·

den des Kohlgeschirrs-, das zuvor mit Wachhvkdttd

- -
. Strauch-
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Strauch, Wasser und glühenden Studien: gut gebähet

seyn muß, legt ganzeOohlblättev Idee-den iceig- und

bestreut sinnst-Satz«»- und etwassxsckinjntelk legt. dann

eine dicke Schicht gehobolten Kohl darauf- - und stampst

ihn mit einer— hölzernen—Stampfa.srecht-.fest, biserßnsi

ser zeigt. So sahrt man fort, biezdas Gefäß voll ist,

nur muß niaii zuweilenkdiessakeschnieikeiy daß sie nicht

zu salzig wird; simtuß nicht mehr als eine gute Suvpe

gesalzen seyn« sonst säuert der Kohls nichts-« auch nicht

szu viel Kümmel darf man zulegen ,- weiler bitter macht;

Oben belegt-man dass-Gefäß mit Kohlblkitterm und

läßt es an einem warmen Orte gäl)ren. » » Wenn dieß ge-

schieht, und sich der Kohl zu hebsnuszrsngkpzjnuf me:

ein

Gewixådaraus legen«
Nach g en; macht— man--dtn-iQt-»plswoili-"sben- ganz

rein, deckt einen· leinewandenen Lappen darauf; und

einen· hereinjiassenden Decke« dringt— ihn« in« den Keller

und beschwert ihn mit Steinen. Wenn der Kohl seine

schöne Weinsäure behalten soll, muss man ihn direkte)
singen, und auf das Gewicht · esresunidafxes reitst-Zeiss;
schwer«

welk-Hist» .
««

alsltilrdslind wenn man das Gewicht·

ahnimmt,- nmsKohl her-auszunehmen, sichdviedpr her«
.unterziel)t, nnd-ihn ganz verdirbtk Das Gewicht muß

nur so schwer-seyn, daß man die Lake unter- dem

.Deckel fühlt. . s
« . -

«

» 52. Austern in Butter»e«inzynlachesn.
Die Austern werden behutsam losgemacht, so daß

sie ja nicht zerschnittemwerdtnzdann legt man sie in ein

slaches Kasseroll, und. kocht sie mit Butter, die aber

ja nicht barsch- seyn darf, einige Minuten wrdh nnd

wenn die Feuchtigkeit abgedampst.ist-, gießtxman sie in

eine Schktssel und laßt. sie unter bejsj "emßühren kalt

werden, so daß sich die Butter ins« XI« est-kann, und

sollredann noch etwas Jeuchti
«.

man
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man sie abtropfem s) Dann ddücktman sie so fest als

mdgkich in einen »sie«inernen"TToHf, drückt noch andere

Butter oben auf, Xkgts einen nassen Lappen über und be-

jkrent ihn dick mit Salz; Wenn davon gebraucht ist,

muß man die obere-Butter immer wieder fest zumuten.

« s 53. Gtbackene .Strickdeere»n.

- Wenn die Strickdeeren«auögelesen. und gewaschen

sind, läßt nlanYfieLauf einem Bastsiebeganz krocken ah-

lanfenpikgtsiedmiM eins-n Steintopß -der gegänft
Ulsepc J sie, der Na t in- einem fest,avotikosdskisaåasx dann nimmt

man sie aus, kttbindet sie und IJMMIIQVYJOU Oe«

brauche Man giebt diefeßeeren gewöhnlich zu kaltem

Braten ,· und melirt sie dann nur mit feinen! Zucker.

·" M.,J2(uf eine andere Art.
.

Um; O« einen kleinen, gut ausgebrühten An·

is» schrie-EDITIO- sewaschene nnd ausgelefssle
Decke« hinein, darauf Isiischsyeipijzgixissecsssxhenc

geschnittenc Aepfeh uud·so fahrt man fort, bis dass

Geschirr ganz voll ist, schüttelt sie etwas, »Damit sie sit)

besser Dichten, und-dann giesitnian sodiek kaltes Was»

Iser auf» als hineingehh verwundet uiidsverhatztidas

Gefäß gut und stellt es in den Kellew Zeno man- esab

und zu umkehrt. Gegen das Frühjahr fängt man an

sie zu braucheiyz »und melirt sie »·gh«yplfzinem Zut-

ker. Es ist einsangenehmey kühlenden· alat. »

.55. Von: ssäixtxxiyxdss Zuckkxss -
i-

Aufohnaefahr so it, Zucker schlagt manUQWeiße
von 2 Eiern«- Schaum- und giesst unter deständigem

Schlagen assuareier Basser dazu; den« Zuckszer kschlägt
uean in kleine isgt ihn in einentupfernsii les-

-sel, gießt das III-itdem Eisveiß darauf und— laßt

es schnielzem » DZnn laßt man ihn auftochen,-suni;



bald der Zuckek zu steigen anfangen will, lybkninn itzu-
vom Feuer und läßt ihn· Stunde stehen, er sich
seh« schciunitihn mit dem »Vauiii·ldffel ab, seht ihn

wieder auf und laßt ihn kvchekh gfept aber während des

Kochens ab und zu. einen Eßldffel kaltes Wasser zu,
schiiunit ader dabei immer ab« nnd dieß so. lange, bis

das Ein-riß ganz herauegeschäunit ist, ioelckzes niaxi
daran erkennt, wenn, der Schaum ganz weil? OR.
Dann wird er in einein Steintopf aufljeivnhrn spsiraucht
man nun Zucker zu Faden gekocht, « -

«

564
i·««- ·

so seht man den geläuterten Zucker wiederseittfs
inne ihn unter deiiandigeinj J»

WITH-M XVI-Weisen«»Juki«-HEXEN«
diese aufeinander zieetzz sleißtzyz Finden ziehen, ohne

gleich zureißen, so stder Zu et Mk— :

. ZUckcV ZUM »:«««sz·«x-ik,

z» Dei! Faden-Zussisiiiisisessssssi
- i-

:H. .:58. ZU Cckccnsllqsxa Jus-z? xss

«« Wenn deriobige Zucker noch eteoaskdlkfishtliäs
so läßt man einen Tropfen in kaltem BUT« kkkscktksi
nnnintilzn zwischen die Zähne, lkvd hckUAkKk sich W«

Pest) so muß« e: «n·'och einige Arn! aufkochenz
Dannsteckt man einen glatten Stock ersfjn kaltcsssFase
seit-und dann gleich in den Zucker,-
Wassey nnd ekacht versiegen-ins höiiiitjickzi Eilet-F« Itcht

an die Zähne« so ist er edit:
«

mvizsfkiiksckkvkäzbfkdiese: spwve des Zunge« te in« " ser

nicht net-brennt, ioelkpsselzrssleichi , » , wenn» er.
mir ein klein wenig bei· die Probe-DR fste

.-

. . ·
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»dieß ist-der letzte Grad des Zuckerkochensz auch mnf

man sich hüten, wenn man den nassen Stock aus dem

Lasset insden Zucker steckt, daß nicht viel Wasser mehr

an dem tocke ist, er mns nur feucht seyn,

59. Ruhr-Pulver.

« ·,

» Man macht die Austern aus den Schaaleiy doch

To, daß mfchts vom Saft vkriohkku geht, the: sie in» ei»

Schüsseh schüttet so viel feines Reibbrod dazu, daß ei

rdie ein dicker Teig wird, dann knetet man es so lange,

bis-die Aizstern fast ganz zerdrückt« sind, macht dünne-

sie »auf Papier in einem

»Die» « if« xwrsiieizsksiien

nicht braun werden, zerst ßt sie gleich vor dem Ofen,

Yndjzerzvahrt das Pulver in einem fest verdundenen

sinken-»: einen) rrdckenen Orte. Es· halt» stch Jahre» lang«

·««-·«·-"- »So. Champignonesk Pulver.
»,

Dein. Ncinmachen dieser Schwämme muß "«man

auf den GernlVlCekl · sehe-«« «.matiseh istr man

hateine Gattung, die wir » " » - die

ipnznzitjrzTesjsexii sehr ähnlich ist, aber einen hafzlicheir

Mstgkkuck)«hat. Man sucht solche Champignans aus,

die unten noch keinen weichen Bart haben, zieht ihnen

vie« Haut abzlkdesayisadet die Wasser« so. weit sie in rer

Hzresemiemfwzissht ge chtxetlvielsszåkfasssk DIE-«-
lzgyl Bszt sie au einem« a »te,se

· »··»en·-a ·«
sen-» ann

schneidet man sie in ganzdupeze Geiz-erben« nnd· »in-Tut!

sis-.«H!If-Platten- mitbskikkfkMssks H; ETEZJHIZZFSID
wes-W

"

Jhepsßwd as. . enxwprdsss Jst-·)
«

is?

"tzsgn·.sisze·jz·be,r,scacht» stehen) Find stoßtsie dann vor dem

hQsen fciwkslktile gleechnylecch Zidezvern genas-san nich;
Fzgqsui

»»
», ad· man e en· .

er en mu

chkkjg kzicht so heiß seyn , daß sie» braun ·ive»rden. . »
·,

Die; sputsvkr istsehc..sgvx--uuphckltsich Jene( lang.

iqspstäseku«, an äciemtrzockenen Orte bewahrt. » z»»

·l
sz

N

. Si«



Si. Estragon -Essig. .«

Die Estragonblätter werden abgepflücktjgzst et-

was als vermengt in Bouteillen gestopft, eine Hand
voll gZchälte Schalotten und einige Pollen Knodlanch
dazu"g"e"legt, und mit scharfem Weinessig voll gegossen.

Dann bindet man ein Papier darüber- sticht mit der«

Nadel einige Löcher hinein, und läßt ihn 24 Stunden in

einem versrhlagenen Ofen destitliren ,
oder stellt ihn auf i,

Sand in die Sonne, und läßt ihn 14Tage stehen; dann

füllt man ihn durch Löschpapier in» kleine Bouteillem

pfropfet sie fest zu, und verwahrt sie« zum Gebrauch. «

CI. GCW
«

c s ·«
..

ksaswfq .«,»
Xa

«« . « - «.

·- ( Ah. engl. Geer-ätz- ;

sz Zssux Monate-lieh» s .-

1 Eßldssel Salz, .
s Eßlöffel Zucker, —

»

«. . ...

»1 ganze: K«r1o»l)szla-F»»z.
: gross« schwarzer, scharfer - Rettig sein ap-

schnittemund .
««

· g gute Händ« voll Estragon wird alles zusammen

fis-eine große Flasche, die« ohngefähr 5 Stoof enthält, -
gethan, und mit kochendern scharfen Weinessig gefüllt,

F« verharzh und dann an einen warmen Ort gestelltz
»»

fter des-Tages nmgeschüttelh und nach ZWoehen abges .

sommem in kleinere Bouteillen gefüllt und gut verharst .

e b3. Soja zittern-den. s.

. dick« kann man alle Chsmpignonh giesse und«

kleine nehmen; man hast-blos den Stiel, sfkiveit er

in der Erde war, und wischt sie mit deskuehe ab.-

Dsnn legt man sie-in einen
«cs »
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Salz dazwischen, zerstdßt sie mit einem hölzernen Lös-
fel so. klein als möglich, und läßt sie an einem warmen

Ort einige Tage» liegen,
damit sie gährenz dann werden

sie ausgekocht, «dur eine Serviette gepreßt, und auf

ganz gelindem Feuer eingekochy bis der Saft ganz dick

wird. Wenn er kalt geworden, thut man ihn in« kleine

Bouteilleiu pfropfet und verharzt sie gut und bewahrt

sie· zum Gebrauche. Jst der Soja auf diese Art mit

Sorgfalt bereitet, so kann man ihn 5 -6 Jahre hal-

ten; nur ein paar Theeldsfel von diesem Extrarte in eine

a
,

«»
- :-"-·-i«-.«.-::« ». -sz -

64. ChampignomEssig zu machen.

Hierzu putzt man auch nur blos den Stiel ab
, so

weit er in der Erde war
- und das übrige mit dem Tu-

ch» zerschneidet sie»recht. fein, und seht sie mit halb so
viel als man Stdse Champignons
hab aufs Feuer-J«

·«

- -5p·,,—,,»

4 Loth Pfeffer, ·""««« -«-««.·- s

. » 4 Loth engl« Gemüt«

»· pi- Loth Jngbm alles halb gestoßen«

z Loth Muscatblüthq
.- s» Gewürz-Nellen, . «

»O ganze Pollen Inoblauchx klein geschnittenxx

. nnd eine Hand voll ganzen Sens dazu. Dieses—-
« Oportion ist zn 6 Stdsen Ehanipignons berechnet,

sie ugissen aber nicht los, sondern fest eingedrückt
s s wer en. - .

Dieß alles wirdgnit 3 Quartier Weinessig ver-

deckt gesucht« disesein dickes Muß wird, und man«

nichts mehr unterscheiden kann; dann gießt man den

übrigen Essig dazu , locht es gut durch, drückt es durch,

eine Sei-vierte, nnd verwahrt es in kleinen Bouteillein

zzegt aber in jede I Theeldffel feines Salz.

Eis; « «« CI. U«-
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65. unreife Pflaumen als Oliuen einzumachem

Man nimmt die Pflaumen noch ganz hart und grün
ab, spühlt sie sauber, und laßt— sie trocken ablaufen.

Dann legt man sie mit Eichenblattern schichtweis in ei-

nen Topf« und immer einige Lorbeerblatter dazwischen-
Macht tm« Lak- nicht viel mehr gesalzen als zu Gurtem

und gießt sie kalt über. Wird zum Braten gegessen- auch

zu Fischsaucen gebraucht.

- 66. Johannisbeer - Wein.

« Man psliickt recht reife Johannisbeeren von den

Stengelm zerdrückt sie recht gut, und laßlsie nsispStnm
den stehen. Dann preßt man gsie nnd liimmt

auf jedes Seoos Saft Mk« Zncker ital) r Stoos Wasser,

dieses gießt man-in einen Unter« der aber nicht ganz voll

seyn darf, damit es gelber, stellt ihn an einenwnrmen

Ort»- macht ihn aber nicht zu, um ihn mehrere Male

des Tages mit einem Stock umrühren zu können. Dieß

muß so lange geschehen« bis es alsfhdgt gährenzz dann

Keller",-«""" ernnan rnhrt bis zum Februar-Monat

stehen muß, dann auFeßouteillen gefüllt, verharzy nnd

bis August stehen lassen« dann kann man ihn schon trin-

Xem Am gllerbesien ist dieser Wein
, wenn et 3 .-- 4

Jahr alt ist. Man kann ihn yon rothen und weißen

Johanniöbeeren machen
,

es ist ein tühlendeö Und außer·

prdentlich wohlscbmeckendeö Setränb «

67. Ein schöner, rother Liquenn

. Zwei Bouteicen von dem besten Pontak ,
oder »an-

depew guten rothen Wein, S» is weißen Zucker« zotzsoth
Nelktns II! Loth Caneel in einem verzinntensp vers«

deckten Sessel eine halbe Stunde kochen lass« dann

dnrch ein leinen WAGN- nnd so lange der Bein

warm ist, 2 von dembesten Franjbrannts
.- « « wein
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wein zugegossem in Bouteillen gefüllt, fest zugekorkt
und verharzn «

68. Guter Lümmel-Branntwein.

· Ein halber Stoof Kümmeh gut gewaschen und ges«
trocknet, wird in eine große Bouteille gethan ,

Z Stoof

guter Spiritus darauf gegossen ,
in die Sonne in war-

men Sand oder auch am Ofen gestellt. Dieß muß so
lange stehen, bis der Lümmel weiß wird, was ohnge-
fähr in 5 6 Tagen geschieht. Alsdann gießt man r

CWVF - weißen Zucker-

W! Id-

hinein, so wie auch den kalten Syrup- verkorkt und

verharzt sie— gut, und läßt sie unangerührt szso lange stei
hst! - bis der Branntwein ganz klar ist, welches ohnge-
fchsiu shzcggen geschieht; nimmt man aber schlechtem
ZUcktt- so dann aufßouteiilenlgrfüiiiJ
aber· so, daß sich de: assnsnheiysswveaeckt unt:

versiegelt zum» Gebrauch aufgehoben. Man muß sich
mit der spiritussVouteille sehr in Acht nehmen, der

allergeriugste Stoß verursacht daß sie plagt; »weil der

Spirituo warm ist, deswegen muß der Syrupsalt zu«

gegossen werden. Im Winter muß man die pouteillen

i« vorn-sie Hain. , -

fchålieSchaale von 1 g Citronem gießt denSpiritus auf,
und löst ihn s——spso Tage in der Sonne in heißem Sau·

de oder« um«-warmen Ofen ausziehen; dann eben so be«

OAUMQ wie den vorigen Oümmeb Branntewein:

7«0. Hirsch-Branntwein. »

Drei Ctoof Franzbranntweiu oder recht scharftex
»

S«
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guter SpirituD der nicht nach Korn schiiieckd wird in

eine 6 Stoof große Boiiteille gethan, und dieselbe mit,

von den Stielen gebrochenem schwarzen Kirschen gefüllt,

auch 2 Hände vol!Kirschketne dazu gelegt, die aber nicht

zerquetscht sehn müssen. Dann stellt man die Bouteille

auf heißen Sand in die Sonne, und laßt sie stehen, bis«

die Kirschen ganz blaß find, niachteinen Syrinx, wie

dein: Künnnelbranntinein beschrieben, iind verfährt ganz

wie mit diesem.

7i. Franzdsischen Senf zu bereiten.

Ein Viertel Pfund Zucker wird braun gebrannt,
und« wenn er eine recht hochrdthe »Ja-be erwigkstzzsals
ter Weinessg ziigegossw iind Heisa; » «

··

Dann gieftnian dieses-ist zu einein psiindksew und»
nimm! noch mehr Essig hinzu, daniit er beim Anrühren

seine gehdcige Dicke— erhält. Zuvor niiiß nian 4 Löffel

Japan, nnd io von den Gräten gereinigte Anjovis

(Sardellen) fein hacken und zum Seiif reiben, alsdann

den gebranntcnZucker und »
«

Knodlaiich hin-

zii le en.
«« « «· « «

«« gMan bereitet ihn auch auf folgende Weise: to Lor-

beerblcitter, ! Loth engL Gemüt-z, 10 Stück Gewürz-

nelken und »: Stück Knoblaiich, werden mit einem höl-

zernen Hammer zerqnetscht ,
dann«in« einem kleinen wohl

"·V.e.r».g«innte"n Kasseroll mit Z« Stoof scharfen Weinessig

giitxverdkckt diirchgekochh durch Leinewatid oder ein feines

Sieb«- gelassenz und gut ausgedrückt. Hiermit wird ein.

halbes Pfund guter englischer Senf eingecührh Und

wenn man Iris, Zucker hinziigethans Wer Estragon liest«

sann den Essig- ehe ei· iiiit dem Gemüt; Mil-
wird- einige Zeit sniit diesem Kraiitedigerircn la

72« Citronensihaalen«einziiiti«chen.
. Die Circen-n wird» yaiissenrepgkschsitikssddej

- « « ar
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Mark herausgenommen, in Wasser gekocht, worein der

Saft Vvn 2 Citronen gedrückt ist« so lange- bis man

mit einem steifen Stroh schwer durchstechen kann- dann

auf Stroh gelegt, bis sie ganz« trocken abgelaufen sind-

davnin einem dünnen« geläuterten Syrup aufwallen

lassen« in einen Steintopf gelegt« nnd bis zum andern

Tage; stehen lassen; dann den Svrup wieder abgegossein
etwas Zucker zugelegt« damit er dicker wird. und die

Schaalen einen Augenblick hineingelegt, aber nicht kochen

lassen. Nach einigen Tagen muß inan wieder nachsehen,
nnd dünne ist, ihn wieder auftochen
Und . sie-«« »«-

7Z. Aepfel trocken in Honig cinzmnachcne

Der Honig wird gut durchgekocht nnd geschäumb
und. ässszti Mal ein glühender Stahl darin geldschh i

QuartittNosenwasser zugegossen und immer geschauintx
dank! stjg geschulte Aepsel in 4 Theile aeschnittenp
sent«
Saft von 5-—-4 Citro

kochen lassen. Wenn der Honig dick wärden will, muß

man immer etwas frischen Honig und Rosenwasser zuge-

ben« deswegen ist es gut, wenn man zuszAnsange nicht

It; dielszHpnig auf einmal nimmt, er wird sonst leicht
zu braun. Die Jlepsel müssen so lange tochenkliii sie

ganz klar sind, dazwischen muß immer gescheit-net wer«

den» Dann hebt man die Aepfel mit· einen! Schaump
ldssel auf ein umgekehrtes Sieb , damit sie trocken ablau-

«

sen« und stellt sie dann Abends-«« wenn der Ofen schön
abgetüblt ist, mit den: Siebe hinein- läßt sie über

Nacht sieben, und wenn sie ganz trccken sind- wälzt
man jedes Qtdckcheirjn feinem- durchgesiebten Zucker,

packt sie in ein Glas, verbindet es, und bewahrt es an

einein trocknen Orte.

Man muß aberssaksife Axpsel nehmen, weil die

sauern zerfallen, wenn egekocht werden·
..s»

»
7 ·
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74. Aepfel in Essig einzumachem

Recht harte Aepfeh die gar keine Flecken·.haben,
werden in ein Glas gelegt- zwischen jede Schitht streut

man klein gebrochenen weißen Caneeh und sonst kein

Gemüt» Dann werden 3 Theile Essig und I Theil

Wasser mit so viel Zucker ausgekocht. daß es angenehm
süßsauer schmeckt« giebt eine Speise Salz dazu ,

es muß

aber nicht durchschmeckem nimmt den Schaum »Ab- der

sich zeigt« und gießt ihn kalt übe: die Aepfeb

75. Maadbeer - Essig.

· Die Maadbeereikwerden in einen Steintnps ge«

schüttet«- nnd so »Viel scharser cjssig aufs-Hosen- er«

übersieht- dann mit Blase verbunden« und 14 Tage

an einem kühlen Ort stehen lassen. Der Essig-hat als-

dann eine Haut gesetztz diese wird behutsam abgenom-
men, und der übrige mit den Beeren in einen Flanelli

Beutel gegeben ,
damit der Essig langsam ablaufen kann,

doch muß ja nicht gedrückt«itzerdep,- »Juki-jedes Stoof

Butter) kocht ihn fv les-ge zu-

sammens is et nicht mehr schäumh läßt ihn kalt wer«

dem und verwahrt ihn in fest verharzten Bonteillem

e 76. Kransbeersast mit Aepfeln i

Man nimmt ein Bierglas ausgepteßten Kransbeers

saft- eben so viel gestoßenen Zucker» is geschälte und

gerieben- weinsaure Aepfeh etwas Cardamom und Ca-

neelzsdieß alles wird gut durchgerührh und so lange

kochen. lassen- bis er recht dick wird. Dann in kleine spr-

men gegossen ,
die zuvor· mit Wasser naß gemacht sind.

w» Blrkenwasser zu bereiten.

Zwanzig StnofBirkenwasser werden znlt 4is Zuk-

kers nnd 1 Eßldsfel feingestofener Viele-Wurzel so lange

essen« and evgeschöumn die a Streits-gekocht gis-v;· - ann



dann durch ein dichtes Tnch in einen reinen trocknen Zu·

der gegossen, und 6 in Scheiben geschnittene Citronem

non denen die Kerne ausgenommen seyn müssen , und I

Stoof guter "Frnnzrdein dazu gegeben; dann stehen ge-
lassen, bis ernur noch milchwarm ist,, einen guten Löf-

seliOberhefenhineingethan- nnd gut zugedeckt 94Stun·

den gähren lassen. Alsdann nimmt man die Hefen be·

hntsam von oben ab, und läßt jdas Birkenwasser durch
ein Tuch in einen reinen Wein-Anker, macht ihn zu«

und laßt ihn 4 Wochen in einem trocknen Keller stehen-»

VIII-Chef« «» Hejgzssier im Keller sehn, denn sonst zieht
dasßirkensvHfscnszskschmeick an; - Dann fügt man

es aufBouteillem verharzt diese gut, und stellksie auf den

Korken im Keller in Sand. Jst ein angenehm kühlen·
des Getränk im heißen Sommer.

7-8. Sauerampfer oder S inat für den Win-

d»»
, · te: einznma3en. ,

Man ssiißitjissåglttrrtzesrabgelesenen Saneranspfer
in Wasser rein ab, undlaßt«trocken

ablaufen. Dann legt man in ein vcrzinntes Kasseroll

Z Löffel Butter , nachdem—die«Portion" groß ist- läßt sie

schmelzem legtdensauerainpserhineink und läßt ihrs

aufquellem stellt ein Sieb aus eine Schiissel-, und läßt
den Sanerampser trocken ablaufenk Die abgelansene
Butter— giebt man wieder ins Kasserolb nnd kocht sie so

lange, bis das Wasser alles abgeraucht ist; dann legt

man den Sanerampfer wieder hinein, läßt ihn— nur aus-»-

kochem legt ihn in Stem- Tbpfn und wenn er kalt

ist, gießt man den Topfeinen halben Finger dies mit

Nierentalg zu, so erhält er sich sehr lange. « -

79. i Eine geschwinde Art Fleisch-zu riiuchertn

Ein gutes fettes Bruststück wird mit kaltem Was-

ser aussFener gesetzt, bis es kocht, abgeschäumts aus-

genommen- altes nnsaubere abgepntzy zz Lord Salpetetx
- m:
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mit feinem Salz melirt,- stark eingeriebem und dann mit

einem schweren Holz g Stunden gestopft, doch muß

man nicht zu schwer aufschlagen, damit das Fleisch nicht

auseinander geht, urnd auch immer mit Salz bestreiten.

Dann wird es in e n passendeAGeschirr gelegt, unten

und oben Salz und Salpeter gestreut ,
mit Steinen be-

schwert, 3 Tage liegen gelassen, dann in Leinewand ge«

naht, und 5 Tage in Rauch gehängt.
»

so. Rindfleisch einzdsalzem .

Zu einem großen Ochsen nimmt man 4 Spanne

Wasser, : Liespfund grobes Salz und 6 Loth Snlpei

ter- läßt dieß unter öfterm Ruhm: und-Schönste« so

Uns« MU- M M Ssckexisvskztssssgdlsllsssltssts if«

nimmt dann eine reine, sehr feste Tonne, weil« sich das«

Salzwasser leichtssdurchziehh packt das Fleisch. fest »ein,

send streut immer etwas Salz und Salpeter dazwischem

gießt die ganz
kalt gewordene Lake über, und beschwert

es mit Steinen.

..k;«.sz·»·,«».»-»»»»IYUIVGU

·" Von 12 citroiten werden 6 auf Zucker abgetiebem
denSaft von allen durchein Tuch gedrückt, und so viel

Zucker dazu gerührt - daß es ein dicker Brei wird; die-

sen rührt man so lange auf gelindem Feuer, bis der

Zueker geschniolzen is: , er muß aber nicht- kochen; dann

inspapierdfapseln geschütteh einige Tage stehen lassen,

Tserstoßens durchgesiebt und in Schachteln gefüllt, die

mit ausgelegt sind. Zu einem Glase Wasser ge«

hören 2 Theelöffel von diesem Pulver.

-
se. Rvsensaftu «

Man füllt eine warmeBouteille mitRvsejdlkttttsi
dvch so, daß nichts vom Saamen dazu künst- stellt sie

ltsheißes Wasser, undgießt so viel sank-Flug gtbchkss
Zucke- dmup daß di« Mit-more- serecke

« .- verbindet
-

e



verbindet die Bouteille mit einer Blase, und läßt sie s

Jtaxin derSonne destillirem preßt dann den Saft durch
ein » II)- und bewahrt ihnnn einer Bouteille auf.

83. Rosensaft auf eine andere Art.

- Zu einem Pfund ausgesuchter Rofenblatter nimmt

man 1Z« u; feinen durchgesiebten Zucker, leat in eine Bon-

teille mit einem weiten Hals eine Schicht Rosenblatterz

streut von dem feinen Zucker dar-Ober, und so fährt man

fort, bis die Blätter nnd der Zucker alle find, von oben

abermßsssadie Blätter ganz,.bedeckt seyn. Dann bin-

diemrnidiesocufemenksekiuc our« fis «« nnd stkat

sie in die Sonne, wo dann der Zucker schmilzt, und

Geruch und Gefchmack der Rosen an sich zieht. Wenn

aller Zucker geschmolzen ist
,

drückt man den Saft durch

eine Servietth und füllt ihn in eine Bouteilla Dieser ift

vie! stcirter ais der vorige, und kann zu allen Bäckereien

using-erben» gebraucht werden. Die Bouteille muß nach

jedesmaligem wieder mit Blase derklebt

und verbunden werden.

84. Born Salzen und Räuchern des -

Schweinefleischem

Mit dem Schweinefleisch verfährt man wie mit dem

Nindfleifetp nur sorgt man, daß immer fette und ma-

gere Stücke in jede Schichtrommew Die Schinten

werden»von der Fleischseite stark mit Salpeter eingeries
den, die Specksiiten aber nicht, die Schinken «müssen"
unten gelegt, mit Salz beftrenh und mit den kleinern

Stücken die Ldcher gefüllt werden- man muß aber ja
darauf sehen-« daß die Lake das Fleisch bedeckt. Ein

guter Schinken muß volle 4 Wochen im Salze liegen-

eine- Speckseite aber nur «« 4 Tage, eben so lange müssen

efuch beide aerauchert werden. Es ist durchaus nothwen-

digwdaeszuirrsiauchern n bestimmte Fleisch so zu bäugdeaufi

412 Zwölf« Thbtheittxnz
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daß es den Rauch mit Zuglust vermengt, und dadurch

abgekühlt empfing» denn« sobald dasFleisch vomRanche

erwärmt wird, so istes dem Verderben nahe ,«sz"’daher

dasNäuchern ifnWinter am besten zu« besorgen isty So«

bald Schinken und Speck die· bestimmte· Zeit gesalzen

nnd geräuchert sind, läßt man sie den ganzen Winter in

einer triftigen Kammer in Zugluft hängen, dieses de-

fdrdert erstihre Güte; ein Schinkem der 2 Monate in

der Luft gehängt« hat«, schmeckt unendtichbessey als

wenn er gleich frisch gegessen wird. -« , "·i

Sehr empfehle ich die Zubereitnngspdes Lnftspeckz

welcher gar nicht gereiuchert wird, sondern, nachdem er

»Is- Tage im Salz gelegeiäå den ganzen Winter bisin

April in volleZuglust ge »Mit, .eo"vetsteh»"·«t s« «
daß die Schweine mit Zorn gnezösiet bete-ihn
sonst bleibt der Spec! immer weich; durch» den reiner!

Gesehniack ist» dieser beim Gebrauch in« der iskirche vor-

treflich. -"

«. 85. Spickgänse zu salzen uudzusrciuchernksz

«

auch"iso· i Eingeweide heraus, lese: die Knochen

aus, bisauf das cinßerste Beingelenkh welches an der

Haut sitzen bleiben muß, bestreut sie inwendig mit fei-

nem Salz und Salpeter, rollt sie fest auf, und umwit-

keit sie mit feinem Bast, naht sie in alte feine Leinwand,

legt sie in ein hölzernes Gefäß, gießt so viel scharfe Lake

auf« »Daß sie bedeckt sind, und läßt sie s Tage darin lie-

gen; dann hängt man sie 8 Tage in den Rauch, und 4

Wochen in scharfe Zugluftz alsdann sind sie erst recht gut.

86. Brätlinge und Strömlieige zu folgen.

Sd wie die Biscitlinge aus dem Wasser-kommen-
zieht man ihnen das Eingeweide dicht am Oapse heraus,

spühlt sie kein, und giebt solange immerjfrisches Was«

set auf, bis es gar nicht mehr trübe, sonderipganz
« l
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ist. Es ist durchaus nothwendig darauf zu sehen - das

die Brätlinge so lange gespühlt werden, bis das Wasser

eben so rein wieder abgegossen wird« als es aufgegossen

ist, denn bleibt nur die geringste Spur von Blut an

ihnen, so» gehtzdieß in ganz kurzer Zeit in Föulniß über,

die Fische werden erst sauer und dannübelrieehend, welches

auch bei Stroniliiigen zu bemerken ist. Wenn die Brat-

linge rein sind, legt man sie in ein Geschirr, mengt sie

mit vielem. Salz durcheinander , und läßt sie im Eisfel-

ler as« Stunden stehen (dieß nennt zman Reimsalzy

dann müssen sie auf ganz grobenDastsieben trocken ab-

leiten- sciences-walzen- fest es«

packt, und mit einem Stein efchwekk ein kalten

Orte bewahrt. Salzdarf man aber nicht daran sparen,

so halten sie sich· ein ganzes Jahr frisch.

87. Von: eurnschlagen der Säfte, und wie

z solche wieder zu verbessern sind. i

- Es ist hkkckxHsklbisisstkirisseitsJvss die Ussstckjsisti

wenn die eingetnachien Früchte Tizriwsifnj "·(d. h. wenn

sich der Zucker wieCandis ansetzt)- oder gar gåhrein

Durch ersteres verlieren die Früchte nichts an: Geschmack«

sondern sie werden nur unansehnlich, durch letzteres wer«

den sie der Gesundheit schädlich und ganz unbrauchbar;
E« ist also nöthig, daß man wisse, wodurch. beides ent-

stehb und- wodurch man es wieder verbessern kann. Die

Gährung der eingemachten Früchte entsteht dadurch, »den?

ihnen ihre natürliche wäßrige Feuchtigkeit nicht genug

entzogen ist, und wird nur verhindert, wenn man, so lange.

der Syrup nach jedesmaligemAufkochen und Ueber-gießen

noch immer-dünn wird, Zucker zulegt, und die Seuche

tigkeit wiedenabkochen läßt. Man muß daher die in

Saft liegenden» Früchte zuweilen besehen, und wenn sich

Blasen auf denselben zeigen, sie gleich auf den Durehs

schlag schürten und ablaufen lassen, den Syrup nebst(

,
. wenigem
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wenigem geläuterten Zucker unter öfterm Schäumen so

lange kochen lassen, bis er große Blasen wirft, dann die

Früchte hineinthum und einigemal aufwallen lassen, gut

abschäumem und wieder in die Gefäße füllen.

Was das Candiren der stüssig eingemachten Früchte

betkify so ist solches kein Zeichen des Verderbens Es

rührt aber daher« daß der Zucker zu stark ist gekocht
worden. Man siellt also die Gefäße nur ein wenig ans

Feuer, so lbs’t sich der candirte Zucker ab, den man

nebst denJrüehtenund etwas Wasser· kocht, bis er kleine

Blasen wirft. Bei des: klaren» Säften trägt es sich zu«

weilen zuj daß sich oben eine candirte Haut seht, dann

darf man nur etwas warmes Wasseraufgießepljz dieselbe
abweichen lassen, und daiirrsviedercbgießeu.·"»Die.Ft-"ürhte,
die man im uämlichenslikkrr emfgesochr hstslassen sich
nicht trocknen, man muß daher frischen Zucker läutern,
ihnskochem bis· erPerlen seht, die trocken· abgelausei
nen Früchte einigemal damit aufwalien lassen, und dann

zum Trocknen legen.
F X «

Alles was man von Früchten mit Birkenessig ein-

maehen will, muß mit ungekochtem geschehem ed setz;

sich dann eine dicke Haut» darauf, die man nicht abneh-
men- sondern nur etwas aufheben muß, wenn man

Garten, Riezchen re. herausnehmen will; seht sich Schim-
tnebauf diese Haut, so nimmt man ihn mit nasser Heede
Gstglssbs Wen« sich auf EisigsGutten Kehrt! stet-
tusußkman ihn immer mit trockner Heede abtupfen, nimmt

I! aber zu sehr überhand, und fängt an schleimig zu wer-

den, so muß man ihn rein abgießem frischen Essig mit

Oewürz aufkochem und kalt über die Gut-sen geben.

Pan muß immer den schärfsten Essig zunijcknmachen
spinnen, denn der wäßrige schlägt am erste« Im. Rochs
P is! bemerken , daß der Essig nicht iu messingenenzzenq

« - Vers«



verzinnten Kasserollen oder Kesselngckocht werde- wie

wohl einige thun) um ihren Garten eines-schone dunkel-

grüne Farbe zu gehen, es ist aber derlsesundhett nach:
theilig, und wenn man die schädlichen Folgen auch nicht
gleich bemerkt- so sind sie für einen schwüchlichen Körper
unausbleiblieh Im besten ist es, den Essig in einem

’ verzinntenssasseroll zu kochen« und während dem lochen
einen silbernen Löffel hineinzulegew So wie der Essig
vom Feuer genommen wird, muß er auch gleich ausge-

gofsen werden « und nicht icn Kasseroll abkühlen.

-sssszyspechsvs
WenndieBrütlinge aufforhinbestskitsese Art ge«

salzen sind, nimmt man davon nach 14 Tagen, und legt

sie entweder in kleine Füßchen oder auch Steintdpfe (er-

steres ist aber besser) dicht neben einander, so daß-die

Lage gankgleich wird, und streut recht viel grob gestoße-

nen Pfeffer und engl. Gewürz über- wie auch a Lorbeer-
Schicht Brätlingn

und etwas feines « « fO-»Hrt7,- «· «Gefäß voll ist. Es» koinmt vie( · « sie dicht
und fest liegen- dann Salz und Gewürz iibergeiireiid so
wie auch Lorbeerblütter. Das Fäßchen wird fest zuge-

schlagem und im Eiskeller oder sonst an einem kalte:
Orte bewahrt. Das Fäßchen muß alle 8-—" 10 Tag«
umgewandt werden. « i

« 90. Rosenmehkb .

Man sammelt die vollkommen aufgeblühten Rosen

Morgens, wenn die Sonne bereits denThat-ausgetrock-
net ha«t- und» solche auch nicht mehr seucht fmd- son-

dert sogleich-die Blätter-Von dem Kelche undszssvon den:

Befruchtungswerkzeugen sorgfältig ab; zu einer Position
werden entweder so oder ioo Stück gefüllte Gottes-to-

sen genommen, auch dürfen die Sorten geradezu unter«

einander gemischt werden. Die Blätter von eoo Zeile!
’ osen I
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Rosen werden sogleich, so frisch als mdglich- fein gehackts

sg Eigelb zugerührhs und dann so viel Stärke oder Wai-

zeninehl wie zu anderm Backwerk genommen wird- da-

zu geknetet, daß es die Eigenschaften eines starken Nu-

delteigs hat, und nur noch bequem zu einem halben Fig-«

ger dicken Kuchen ausgerollt werden kann. Dieser Kuchen

wird auf ein Blech gelegt, und in einem Bratofen oder

gewöhnlichen Backofem nachdem das Brod herausge-

nommen worden, schön gelb gebacken ,
und alsdann in

gelinder Wärme, wenn der Ofen nach einigen Stunden

abgekühlt ist, vollendö so hart getrocknet, daß er zer-

brochen« im Mörser zu Pulver gesioßem und durch ein

Haarsieb geståubt ,wek,dstt-ksittts Dann ge froeken

verwghrt und verbunden. ··Wenigle Löffel davon Qui;

süßer Milch ungerührt, auf gelindem Feuer aufkekochh
und mit Zucker undCaiiiÆgervürzt, liefern eine rt de-

litater Creme, welche Esehr nahrhaft und stärker-d, das

« spher vorzüglich für Kranke get-empfehlen istz auchskann

Isszrxgut zu
Backwerk gebraucht werden-«- ·g«

f« « « "«-’.«"«IB-«-·J»IIIW«-Z-'IEL«.J..L

Vie Wurzeln» welche un: Johanniö am besjeii find-H
werden abgekvaschem von ihrer Haut gereini , «uiid«.g

Tage in kaltes Wasser geweichh welches alle Tage zwei
Mal mit frischem abgewechselt werden muß; vorher aber

g zerschneidet man sie in fingerlange Stücke, nnd liach der«
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»Man«
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damit sich das» Brod lange halte, vermengt, auch
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