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Vorwort
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Ais ich bald nach meiner Confivmation bei einent
ber voriiglichjten biefigen Koche, fel. Herrn Dihle,
die KRodyfunit griindlich erlevnte, Hatte i) die Abfidht,
in einem gqrofen Haushalte zu conditioniven. Bu
biefent Enbde jchrieb ich miv Alled, wad in der Kiiche
porfam, jorgfdltig auf, jo wie miv aud) mein Lehrherr
mehreve Necepte mittheilte, bie id) miv ebenfalld in
mein Bud) eintrig, wodurd) i) eine veiche Samulung
vort Jecepten erbielt. LB ich von Heren Dihle ging,
Datte ex bie Gitte, mich einer angejehenen Familie zu
empiehlen, Det der id) vielfach Gelegenbeit hatte, bas
Grlernte bei Fejtlichteiten auszuitben. Da fid) gleich
teine meinemt LWunjdje entjprechende Eonbition fand,
jpiter aber Dber Tod meiner Stiefmutter und Tante
und dad immer Sdywdadjeriverden meiner Grofmutter
mic) Dinderte, eine jolde Stelle angunehmen, fo jebte
i) Das Kodjen bet fejtlichen Gelegenheiten in mehreren
angejehenten Familien fort. Ad), ivie freundlid) lag
pamald bdie Jufunft vor meinen Bliden, denn id) way
gefund und Hatte, weil meine Eltern die Mittel dozu
Datten, o Bieled gelernt, wm mir ein forgenfreied
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Qeben 3u bereiten, fo wie aud) ndern nithlich ywerden
st fomen.  Dod) mur ju bald follte id) erfahren, wi
nidgtig und unficher alles Jrdijche ift, demnu meine
Paters nicht unbetrichtliches Vermogen, dad ex fid)
alz Ritpevimeijter durd) Fleip und Sparjameeit evvoorben
hatte und dad er einent Freunde Namensd P .. ... ..
in die Handlung (Weingefdhaft) gegeben, ging bei deffen
Fallifjement ginglich) verloven. Diefer DHarte Schlag
britcfte meinen guten BVater jo fehr darnieder, daf ihn
eine nervdje Kranfheit befiel, bdie jeinen baldigen Tod
sur Fofge hatte, — IMiv blieb in jencv tritben Jeit
nidjts weiter iibrig, a8 fiiv meine mittellofe Grof-
mutter, die mid) evogen Datte, zu fjorgen und u
arbeiten, wad miv durd) Gottes BVeiftand gelang;
meine Deiben l(ieben Britder, demen i) auch manched
freundliche Gejchent vevdanfte, iaven aumwirtd in
Gondition. So verflofjen mehreve Jabhre, in denen i
mid) theil3 mit Rochen, theild mit feinen Handarbeiten
Dejdydftigte, big8 nach) mehrmonatlichem Krvanfenlager
nteine fiebe Grofmutter in einem Hohen Wlter entfdylief.
Durd) ein jdhon friiber gehabtes Nervenficher waren
nteine ugen jhwach) geworden, und nod) jdhwdcher
wurben fie durd) dad fortwdahrend anbaltende Avbeiten,
wozu fid) nody in Folge der Pilege und Nadytwachen
bei der gelicbten ®rofmutter eine Crfdltung einftellte,
die einige Tage nady bem Tode derfelben in rhenmatijche
Yugenentzitndung ausartete und die nad) Verlauf von
mehreven Monaten, wo meine Britder mic) ur Lejjern
Verpflegung zu fidh nach) Minden geholt Datten, bet
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wieber fjtarfer eintretender Augenentziindung in ein
gangliches Grblinden iiberging. Sdjredlich war miv
im Anfange mein Leiden, denn an jtete Avbeit und
Lhitigkeit gewdhnt, fonnte aud) die liebevolljte Pilege
meiner Britder und meiner lieben Scdpwigerin mein
jonjt jo frohes Gemiith nicht aufheitern, noch den
fremben Ort miv zur licben Heimath machen. Ein
jfortwifrendes Heimwel) nach meiner Vaterftadt wumd
in ben Kreis meiner Freundinnen fonnte id) nicht
mterdriicken ; dod) wurbe miv erft ein Jahr jpdter
oiefer o fehnliche Wunfd) erfitllt. Frende und Schmer;
wechielterr mit einander ab, al8 der Wagen durd) die
Stragen vollte und die wohlbefannten Tone der Gloce
vom Thurne ded Domd mein Ohr Dbeviihuten.

©o fdwer biefe Pritfung aud) ift, die id) zu
tragen hHabe, fo erfenne id) e8 mit Dant gegen Gott,
0af Cr mir fo viele Erquidungen hat ufliegen lafjen
in wmeiner hitlflofen Qage, namentlich duvd) meine lieben
quten Briiber und Schwdgerin, die bis auf diefen Tag
aun miv getham Daben, twad in ibrven Kriften f{teht.
Aber auc) BHier in meiner licben Vaterftadt ift mix fo
mandje Theilnahme geworden, Dbdie bereint mit meinen
Britbern bdie Sorge filr meinen Unterhalt mildbern,
weldes i) mit dem Herzlichjten Danfe anevfenne.

Da i) nun jo gerne nbdern uud aud) miv wieder
nitplich werbenr modyte, fo Habe i) mich entjdhlofjen,
mein in 12 Jahren felbft gejammeltes Kodybuch blan-
miRig s oromen und durch) den Druc Fu verdifent-
lichen. Die Amveijung, fertige Speifen in Bled)biid)jen
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au bain Marie 3u fodjen und aufaubewalyren, ift mir
burd) die Gitte einesd unjerer vorziiglichften Koche mit=
getheilt worben. Migen denn vedht viele von et
hevamwachjenden Tochtern, fitr die id) piefes Bud)
gejchricben  habe, Belehrung unc Fevtigfeit 1 der
Rochfunit finden. Allen Denen abev, Ddie purd) ihre
giitige Untevgeichnung mein Unternehmen it jo liebe-
voller Theilnahme Befordert habew, fage idh Dievmit
meinen Herzlichjten Dank.

Anne Spabhring.
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8 Unjab b
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11 Sarbellen-Butter 6
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a. Weehlpudding SRS SR
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Vo Suppen.
1 il‘ufw Bouillon zu fodhen . . TS e C e
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3 Broune Guppe zu foden. . . . . .o L. o.s. 13
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SNo. Seite
4 Hiihner-Guppe g fodpen. . .. .o .. 13
b Hiihner-Suppe auf amdere At . . . .. . . 13
6 Bouillon-Suppe mit Reid . . . . . . . . . . 14
S OCITTESGIDIE - 5r > ot b e aiwa e e e w14
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QREhiEECuphE e s i s e L e e 15
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12 Hajerguip-Guppe . . . . A e SRR ()
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S PG I e R s SR s ST O S R i 17

16 Brunellen-Suppe . . L SRt B R e L3 ]

17 Guppe bon getroctneten imlff)m s e e e )

18 Guppe von frijfen Rirfhen . . . . . . . . . 18
19 Guppe von frijhen Bwetjhen . . . . . . . . .19

e BN E o e e e e R e 9

LT s LG A e e e R s R e b

29 MWarme Biev-Guppe . . . . . . . . . . . . 20

SRt MMIDGUbPe e o i e ey e 0

O BT GUPNE o v o e e B0

256 Warnme Mild)-Guppe T e e i ]

26 Gago-Guppe AT 21

27 Hajerichleim oder Welgen 3u fochen e A

28 Eiergriip-GSuppe mit Rojinen . . . . . . . . . 22

Guppe fiir Krante.

29 Milch-Guppe von Maizena . . e A A
30 Suppe pon fleinen Bwiebicen Al e L e )
31 EBqlmmlut -Guppe . . Ailm e T e S e
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I Abtheilung.
Bon Klbgen.
1 Heudiler oder Sdwammilofe 0 machen . . . . . 2b
I A B o L (o | SRS e S i s
3 Ravioffeln: Ribpe s s T e e
4 Sartoffeln-RIofe auf anbere Sl s s o
b fidfie bon vofen kiultunrin A T R e TR e b e T
6 Brod-{life e L e e SRS S

Mepl-Klbfe e S S e e e et ]
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IV, Abtheilung.
LBom Ballfleifd) und von [}nucn

| Balljl cnrf) 3u madjen o Tk et
2 Pedt=Farce zu maden . R T SR T AR O
3 Farce uv mlﬁ.mq oed (‘hr[uql‘li i e A bl
4 Favee zur Gtodjijd)-Pajtete LT T R e e el
S TS T Ar % 1T D B e e s S I i T,
Glarakcez b Bl bper R R R e
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LBon Ragouts und Fricajjées.
1 \:mmlel RO e R e e T R T e
2 Hedht-Ragout . . ST e S S e L )
3 anmir pon Siifen obu .Ju[[u:n T e SRt e e kY
4 Jagout pon Midber . . . iV h e e R B S
) \‘m[ut -Hagout ober mfenpmroz e e S s N
6 Yal- ,\nmum‘ S B e e e e e e S S
7 Aal- mua]cc nm nubm “m e N e e B I
8 Quappen-Fricajjée . . Rt i o
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10 munnv vont Salb- oder Lammileijch mu mhnc "Elt =200
11 munf]c gonESiinent L s e e
P G TR Ty (e 1Y L i e SR e e P o e S Ja T e B
L8 Oimeiditiaty = e o e N S e S Al
14 Humnier-Fricafjée e o e o T ]
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Bon Frittiives, Fricandellen und Brodjetten.
1 Frittiived in Oblaten S e e e e )
Zavrdiiined=honeRalishraten 0 s uoie e aig e naassis e d()
3 Frittiived pon gebratenem ®eflitgel . . . o . . . 40
4 Fricandellen bon Ballfleijh ek AT )
5 Fricaudellen von govem Rinb- ober \mliuiv rJ) s ol
bEHtathet et alisninn=assy dlin e e e e R
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Stleine \nnn‘\ Pajteten auf anvere rt

Rleine Hand-Lajtetert mit Auftern z

Rleine Hand-Pajteten mit Unjtern auf anbere Art
Rletne Hand-Pajteten mit Stodtfijd)

Rleine Hand-Lajteten mit faltent Braten

§leine Hand-Bajteten mit gebratenent Gejlitgel
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Numge Erbien 3l fochen
ﬂlliiﬂ,t Erbien mit Wizeln zu rudut

Sunge leen und Wurzeln mit Schmwanomtl 91,01‘

rtijdhocen 3u fodjen :
rtijchoden auf eine anbere "’ht 1n 'm([]cn
Eingejepte junge Grbjen 3u rml)m
Auder-Erbjen zu fodjen
umnm‘ qrane Grbjen 3u tuduu
Linjen zu fodjen :
©pargel gu foden . :
Spargel mly eue andere "ht ,,n Iml)un
Gingejesten Spargel zu fodhen
‘lhmsdn 31 fodjen
Sunge Wurzeln mit qmq;[ :
vrmunlf;tnlna-ln (Seorzonermwurzeln) 51[ fncf en
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Stteraberger oder Teltauer Riiben zu fochen
Pirtijche Nitben zu foden e
Cit'rfucbﬂl su fodjen :
Stectriibenr mit Poteljleiich
\lwr)u Riiben (rothe Beeten) zu Iucljcu
‘bimm‘ntnhl aut fochen : ;
RWirfingfohl 3u fodjen o s
‘}wunfol)i a1t fochen :
Gpinat Fu lod}m
3 Gprojfenfohl zu fochen
Sdjeertohl zu fodjen
Brauner fohl mit Pinfeln
Brauner Sohl auf andere At
2 Weiker Kohl mit Rindileifcdh
Weiger Kohl auf anbere Art
. @efiillter toeifer Sobf
b Gemadyter Sauerfolhl
. Eingejepter Sanerfoll
7 Bits-Bohnen zu foden
Bits- ‘l’h.\[]‘uh auf andeve Art
Gpavgel-Bohuen zu foden S
Gingejeste BVitd-Bohuen zu fodjen
Gfrofse Bohnen zu focjen

2 Albani=Bohnen zu foden

Gietrodnete Spargel: EBU[Jnm u- foEI)m;

L Roblrabt zu fodhen

b Stopffalat zu foden :

j Qiivbid mit Reid zu foden
Dicen Neid zu fodjen

Dicfer Jteis auf anbere At
Dicer Meid mit Nofiren

Dider Neid mit Aepfeln ;
Nudeln su madjen und u fodhen
iitifi‘mnm n ju fochen
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Nudeln zu baden a

b CEhartraife von Gemiije

3 Rartoffeln zu todjen

7 Gebratene Kavtofjeln
Gebratene Kartoffeln Fur (anuunq bes @unu]cm

) Gejtonte fartoffeln mit "l\CtH]l ie
KRartoffeln=2tus :
Rartoffeln mit jourex Sauce
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a. n[n[nnd]c.
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1 311&1(111':1(1 Ded ULTluqc 132
2 Won Farciving ded Gef 11ml-~ 132
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L. Abtheilung.

Einleitung.

Heinlid)feit.

D man von einem feden Meenjchen evivartet, fo weit
e3 feine Befdydftigung suliiht, fid) reinlid) zu Halten,
fo it befonders bei einer RKidjin die Reinlichleit ein
unbedingted Crfordernif. Sie Hat aljp nidht allein
dabin zu jeben, an fich felbjt die grofte Reinlid)feit
ju beobachten, jomdern fie muf Ddiefe vorzugdweife audy
auf die fie wmgebenden Gegenftinde in Dder Riiche
ausdehnen. Sie wird alfo nidht allein bei Subereitung
ber ©peifen duperjt reinlid) verfahren, jonbern fie wird
getif davin einen grofen Werth) jepen und eine Freude
parvan haben, wenn an allen Kitchen-Gevithidaften, jo
wie an allem Kod)gefhirr nach) bdefjen Gebrauch bie
grofte Reinlichfeit zu jehen ift.

Wil bie Kochin ein Kochgejchive gebraudyen, fjo
muf fie jorgfaltiq unterfuchen, ob {ich anud) Staub in
bemfjelben Definbet, Den fie bann mit eimem veinen,
trodfenen Tucdhe audwijdht, weldjes iiberhaupt jedes Mal,
ehe man das Rodygejdjivr gebraudjen will, gejchehen
muf.

1




2

Die Kochin bat ferner und Houptiddliy mit der
groften Anfmerfjambeit davauf ju adyten, oafy die
fupfernen  Cafferollen gehdrig verzinnt find; auch dayf
fie feine ©peifen barin aufbewabren, weil ficy fehr
leidyt Gviinjpan anfest, der bder Gefundheit jd)abdlig
ift. Uil man gebranuted Weehl machen, jo gejdjieht
biefes in einer eifernen Pfamme. Hat man feine G
legenfeit, Den Vraten am Spiefe ober im Bratofen
gar ju macjen, fo bebient man fich dagu eines eiferney
Brattopfes. Bum Umviihren oder Schmeden der ver:
fchicbenen ©peifen mup man zu jeder einen eigener
Qoffel nefhmen, oder den gebrauchten Loffel jdymell wieber
roinigen, ehe man denjelben 3w einer andeven Speit
gebrauchen will.

Beim Einmadjen der Friihte, Kodjen der Gelées
Grémes und Compots, gebrauche man nuv joldes Ge
fohivr, in Dem man Fury vovber feine fettige Speifen
gefocht Dat.

1. Gine Braife anfegen.

Wenn man Fleijch, Gefliigel u. |. w. in eina
Braife gar machen will, jo belegt man ben Bobda
einer Gajjerolle mit Gejeiben von geviudjertem Schinten,
cinigen dilnngejdnittenen Spedjdhetben ; fiigt nod) hingw
einige Bwiebeln, gange Nelfen, Pfeffertdrner, etwas
Dragon, Thimion, 1 ober 2 Lovbeerblatter, etwa:
Gitronenjchate und Salz.  Auf diefen Anjaly legt man
pas Fleijd) ober Geflitgel, febt ed auf langjames Feue
und laft e3 braun angiehen. Nun fitllt man nad) un
nach) braune Bouillon (Jiig), weie Bouillon oda
fochende Waffer hingu, beftrent das Fleijdy mit Salj
legt einen Dectel mit Kohlen davauf und madt &
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unter fleifigem Begichen mit dev darunter befindlichen
Brithe gar, leﬂllf man bag Fleijh herandnimmt, Ddie
Brithe durd) ein Sieb giept, und fie beim Auridten
o Dabei qu[lt ober fie zu Der bei dem ®eridht ange-
gebenen ©Sauce mit benupt.

2. Blanjdjiven.

Wenn man. Fleifd), IMidder, Geflitgel u. {. w.
blanjdyiven will, wajdht man e8 rein ab, jept ed mit o
piel faltent Wafjer, daf ed gut bebedt 1jt, zu Feuer,
lift e fo (ange davauf jtehem, Dbi3 e3 eben wvor dem
Rodjen 1ijt, worauf nianm e3 mit einer Schaumielle
Derausnimmt und e8 in falted Wafjer zum Abkihlen
legt. Diefe Behandlung nennt man blanjdyiven.

Butter mit Ciern ju Schaum rithren,

WL man zu Pubding oder jouftigem Bacwerk
die Butter mit Ciern u Schaum rithren, jo jehmilzt
man die Butter, tlivt fie ab, daf dad Saly zuviid
bleibt, und likt fie wieder erfalten (dod) barf fie nicht
Dart werben). Jun rithrt man fie jo lange langjam
nach einer Seite hin, bis {ie Blajen wirft, fiigt dann
2 Eibotter Hingu, und vithrt wieder jo lange, bid fie
flein uud gut wmit der Butter vermijcht find; giebt
dann ieder 2 Eidotter hingu, und fihrt jo Ilange
damit fort, al® man Eier hingu geben will. Das Weife
von den Eiern, {hldgt man bei den feinern Bacdwerten
gewdhulid) zu Sdynee.




4. Giweify 3u Senee u jdhlagen.

Wenr man Pudding ober jonftiged Badwert aw
rithrt, wosu man dag Cuweify zu Schnee jdlagen will,
fo mup man ed forgfiltiy von dem Dotter tremnen
und eé an einen fithlen Ort Dinjtellen, bid man &
gebraudjen will. Fjt dann ber Pubdbing bid auf den
Sdynee, der gewdhulich) dad Lepte ift, wad man Binu
gicht, fertig, jo gieht man bas Giweif auf eine flach:
Sdhiifjel, uud jdhldgt ed8 mit ecinem Spalhn, der i
eine Gabel eingejdnitten ift, jo lange, bid e3 recht jtei
ift. UYud) Tamn ian ed in einem Hoben Topfe mil
einer Bidquit-Ruthe {chlagen.

5. Krebsbutter ju machen.

Wennt man das Fleijd) aus bden gefocdhten um
wieder erfalteten Srebjen genommen Hat, {toBt man di
Seheeren und Schalen in einem Movier mit Butte
fein (die Ropfe aber (dft man auviid).  Mtun el
man Ddie erftofene Mafje in einer Cafferolle auf ge
{inbes Femer und (ift fie unter bfterem Umviihren Y
Stunbe langjam fodjen, worauf man fie duvd) ein
Gieb gieht und fo viel wie moglid) die Butter oud
ben Sdjafen driict. Jept febt man die Schalen wicver
auf's Feuer, giept etwas Bouillon darauf, giebt bos
aus den Rrebafopfen Genommene Hingu und lapt e

sufammen nod) ausfodjen, worauf man ed duvd) em
Gieb giet und ju Ragouts und Saucen mit bemupt

6. Gefchvifted oder broungebranntes
Mehl zu machen.

Man nimmt eine Eiextuchen-Pfanne, giebt e
Stiid Butter binetn, die man Hellbraun werden [
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S jdiittet man qutes Weizenmehl hingu und ldft
es, unter Dejtindigem NRiihren, jo lange auf dem Feuer
ftefen, bis man e3 braun genug findet. Man bdarf
aber midjt zu viel MVeehl Hineingeben, damit e3 nicht Fu
fteif wird, woburdy es fich leicht anfebt.

7. Gejdjivitite8 ober weifgebranmntes
Mehl zu machen.

Wenn man in einer Clerfuchen-Planne ein Stiid
Butter hat jhymelzen lafjen, jdyitttet man gutes Weizen-
mehl hingw, und vithrt 8 auf dem IFeuer einige
Minuten durd).

8. Adnjab.

Wenn man Ragouts, Saucen w. | w. mit vers
jchicbenen Theilen augleicd) abrithren will, jo nennt
man biefed einen Anjap. 3. B.: Nan nimmt gejdywifted
Mehl, fiigt hingu: etwad Krebsbutter, Citronenjauer,
einige gehactte Soardellen und feine Muscatenbliithe;
biefed rithrt man mit Bouillon fein und giet e3 danun
aum Jagout u. §. w.

9. Manveln abjuziehen.

Man fest die Mandeln mit vollem falten Wajfer
auf's Feuer, und wenn fie fo eben auffodjen, giept
man fie ab, und madyt die Schale davon, woraunf fie
mit Mild ober Ciweip, auch wohl mit Rofenwafjer
fleingejtofen werden.




10. Legiven oder Abrithren mit Ctern.

Wenn man eine Sauce pder Suppe mit Eidottern
Tegiven will, jo viihrt man die Gidotter vecdht flein,
giebt langfam nad) und nad) von der Fochenden Fliif:
figleit Hingu und gieft ed unter beftandigem MNithren
su ber ©auce oder Suppe, die man danun nod) fo
lange auf dem Fewer [aft, 68 fie vor dem Kochen ift,
(fie darf nidht wieder fodjen, weil jonjt die Cier ge
vimten tiirdent) worauf man fie anvichtet.

Sardellen=Vutter.

Pean nimmt 200 Gr. Butter, tnetet diefe mit 200
®r. ausdgewdijertenr, von den Grdten befreiterr, gehac-
ten und durd) ein Sieb gerithrien Sardellen, durd,
worauf man fie ju Saucen benupt ober auc) auf ge-
riftete Senumnel- @d)e[[mu jtreicht.

12, mwendung vorn  Hordford-=Lebig’s
Badpulver jur Bereihing von Brod und
jonjtigem VBackwert.

Dies jeht viel jur Verwendung fommende Bad:
pulver erfelt Det Der Brodbereitung den Sauerteig,
bei feinerem Badwerte den Geft und die Eier, indem
eg beim Sujammentueterr mit Mehl und Waffer bie-
jenige Menge Koblenjiuve entwidelt, welde nothig ift,
um bdem Brode und Badwerf die erforderliche [ockere
Bejdjaffenfeit zu geben. &8 bewirtt alfo, wie der
©auerteig und Geft, dad Aufgehen ded BVacdwerts und
erhilt demfelben viele ndbhreude Beftandtheile, welde
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durd) Das langere Stehenlajfen des Teigs gum Rafjdjen
perfoven gehen. Das mit demfelben pereitete Gebid
befist mithin einen weit Hoheren Nahejtoff als ge-
wihnlides, jhmedt niemals jauwer und seichnet fid)
burch Leichte Lerdaulichfeit aus.

Durd) Amwendung des Badpulverd ijf nan in
pen Stand gejett, innerhalb eciniger Stunbden fertiged
Brod zu bereiten und erhilt dabei aus 100 & Mehl
10 big 12 pGt. mefhr, als im ginjtigen Fall nady bem
gewdbhnlichen Vevfahren. Das Bacpulver bejteht zux
Hilfte aus Alcalijalzen und ur Hilfte aud Sduven,
weldje vor der Verwendung getvennt und troden auf:
gubewalren find.

Danvechuctanf 107 Veeh(/=a (200 Gr.) Badpulver,
nimlich/«@ (126Gr.) Alcalifaly u. /2 & Stiurre, wenn man
Brop bereiten will, bei auderem Backwerk, zu weldjem
Gorinthen, Rofinen, Succade, Butter, Jucer efc. ver=
ywanbt werden, mwmf fitv bdiefe Ilepteren Sugaben /1o
Theil bes Gewichtd Dderelben, alfo auf b @ s &
Backpulver beigegeben werden.

Bei der Bereitung ded Brobes wverfahrt man am
einfachiten wie folgt: Wan vermijdht das Weehl mit
der ugehiivigen Wienge BVackpulver, indem man lepteres
auf bas ditnn ausgebreitete Mehl gleichmiifig ausftvent
und gut damit vermengt. Diefe Mijdung wirdb mit
Taltem Waffer und etwaz Kochjaly moglichit vajd) zu
einem Teig verfertigt, welder nidjt yu lange gefnetet
werden und crft nad) etwa 15 Minuten in den Ofen
gebracht werden darf. Veim Bacen felbit verfahrt
man gamy wie bei gewdhulichem Brod, namentlid) ver-
findere man anfinglich) durd)y Dimpfen eine ju rajdje
Quuftenbiloung, damit beim fpiteren Aufgehen Ddas
®ebid nicht reifst.

MWenn  man  Klaben, Weikbrod, Butterfuchen,
Deipweden, Pudbinge u. j. w., tweldpe mit  Diefent




Badpnlver ubereitet {ind, Deim Biider garmadien
laffen will, jo ift derjelbe barvauf aufmerfiam zu madjen,
daf Der Teig nid)t yum Rafden auf den Badofen ge-
jtellt werben darf, jondern fofort nady dem Formen
Deffelben in etnen nicht gar ju Deifen Ofen zum Aus-
bacen geftellt werden muf.

giiv die Kitdje Haben fid) folgende nweijungen
bewdhrt und wird nodymald bemerft, daf jedes Badwert,
wozu man dad Liebig'{he Badpulver gebraudht, lepteres
tmmer erft mit dem trocenen IMehl gut durcheinander
genengt werben muf, bevor man bdie iibrigen Sadjen,
ald: Butter, Buder, Corinthen w. . w. Bingu giebt,

a. Nehlpudding.

Pan nimmt 22 & guted Weigenmehl, mifdt
bamit */4 & (125 Gr.) des Liebig'ichen Badpulvers, jur
ilfteAlcalifalz, jurHilfteShure, gut burdjeinander. Daun
jdjiittet man gefpiilte Covinthen und Rofinen, ufammen
4 ®, (375 6r.) Yo @ (250 Gr.) gejdymolzene Butter, /4 &
gecriebenen Suder, die abgeriebene Sdyale von einer halben
Gitrone, eine Mejferfpite feinen Cardemont und ein wenig
©Salz. Diefe Mafje vithrt man mit ca. 3 Dengel (/2 Liter)
Talter Meilch 3ut einem Teig, giebt denjelben ineine qut ausge:
{treute Puddingform, weldye man offeninfodyendes Wajjer
{tellt, inde fo, bafy bas Waffer nid)t Hineinfodhen
fann und ben Topf mit einem pafjenden Dectel ver-
{d)liet, dbamit feine Dimpfe verfliegen fonnen. Beim
LBertodjen des Waifers muf zuweilen fochendes Wafjer
nadjgegoffen werden. Nad) 2—21: Stunden ftect
man mit einer Spidnadel in den Pudbing und, wenn
an Dderfelben fein Teig fid) anfept, ift er gar.

Dian  giebt eine Wein- oder Frudytfauce bdagu.
(). Abtheifung XIL.)
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b. Mehlpudding auf amndere Avt.

Man nimmt 2 @ guted Weigenmehl, vermijdyt
bamit 1!z Neuloth Liebig'jdes Badpulver, zur Hilfte
Nlcalifalz, aur Daljte Saure und jdittet dann ‘o &
abgefpitlte Covinthen und etwag Saly hingu, vithet
biefe Maffe mit 2—21/2 Mengel (/e Liter) falter Mild) zu
einem Teige und verfihrt ferner damit, wie in bor-
ftehender Jummer angegeben, dod) Gt man dieje tleinere
und leichtere Maffe nur 1'/4—1%: Stunde fodjen.

Bu diejem Pubdbding giebt man bdie in Abtheilung
XII, Mr. 34 angegebene Milchjauce.

Mehlflofe mit Liebig’s Badpulver.

Bu bdiefen Kibfen fann man den in den beiden
vorjtehenden YMwmmern angegebenen Pubdingsteig ge-
braudjen und mit einem EHloffel diefelben abitechen und
fie in vollem fochendem Wafjer binnen ungefdbhr 20
NMinuten garfodjen.

d. Nudeln mit Liebig’s Bacpulver,

Beim BVerfertigen der Nudeln vermijdht man 1 &
Weizenmehl, welded zu 4 Portionen audveicht, mit
e Neuloth (8 Gr.) Liebig'{chem Backpulver (halb Alcali-
falz, halb Sdure) giebt damn 4 Cier unbd etwas Salz
Dazu und verfahrt fermer Dbamit, wie gewdhnlid),
nur muf der Teig inmerhalb '’y Stunde erjdymitten
wevden.

e. Piamfudjen mit Liebig’s Vackpulver,

Manvermijcht mit 1@ gutem Weizenurehl /> Neuloth
Badpulver (Halb Alcalijalz, Halb Sdure) giebt etiwad




10

Salz dage und vithet mit falter Mild) einen Ddiinnen
Teig davaus, wie man ihn gum Plannenfudjen gebraudt,
Die Eier find zu entbehren, man fann indeh aud
9—3 Dineingeben und mufy der Teig rajd) verbaden
foerder.
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1L Abtheilung.

Vonw Suppen

1. Weife Bouillon zu Focher.

Wenn man eine Frdftige, weiffe Boutllon zu 6

Portionen Suppe fochen will, fo nimmt man 6 & frijdyes,

mageres Rindfleijd, jeistes mit6/2Quart(5iter) Brunien=

oajjer und einer Eleinen Hand voll Saly auf's Feuer,

lafit e fodjen, 018 ed abgejdydumt ift und fiigt Danm
nod) Hingu: 1 Bwiebel, etwas Sellevie und Peterfilien=
Wurzel, womit man es 3—3'/: Stunden langjant
focjen [(afit. Wenn daun dad Fletjdh) gav ift, nimut
man ¢3 Hevaus, gieft die Bouillon durd) ein Sieb,
(Rt fie eime Halbe Stunde ftehen, damit fie fidh febt,
nimmt dann Dad Fett davon und flivt fie ab. Wil
man 8, 12 ober mehre Portionen Bouillon fodjen, fo
rechnet man auf jede Portion s & Fleifd), und foll
fie zum Ragout gebraudyt werden, fo nimmt man s &
Sleif) und  aud) verbiltniBmapig etwad  Wafjer

weniger. Pan fann aud), um die Bouillon Friftiger

su machen, ctwad Kalbjleijd) und 1 oder 2 Hithuer
mit BHineingeberr.
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2. 3iig odber brawne Bouillonw zu focjen.

Man fegt auf den Bobden einer Cafferolle Scheiben
pon gerdnchertem Schinten, einige Spectidjeiben, dariiber
Bwicbeljcheiben und Ddarauf Sdheiben von frijchem,
magern Nindfleijd), beftreut 8 mit Saly und fept e
auj gelinbes Feuer. Wenn e  Dellbraun angezogen
Bhat, gieht man einige GRLHffel voll Bouillon oder
focjendes Waffer Dagu unb verjtirtt das Feuer davunter,
pamit e fdmeller abbiinftet und dunfler wird; dod)
mufy man vorficdhtig fein, daf e3 nicht anbrennt. Findet
man e8 nun braun genug, jo giebt man nad) Belieben
nod) magered Kalbfleifd), einige Wrrzeln, Lorbeerblitter,
ganze Nelfen und ehwad Thimion davam, gieht jo viel
fodjendes Wajfer Ddavauf, ald man obngefihr Jiid
Haben will und Lift e8 3—3'/> Stunden langjam
fodhen. Wenn dann dag Fleijh gav ijt, nimmt man
es feraus, giefit die Bouillon bdurd) ein Sieb, [at
fie ecine Balbe Stunbde jtehen, bdamit fie fich fet,
nimmt davanf dag Fett davon und fldrt fie ab. Diejes
Jiis gebraud)t man zu braunen Suppen, HRogouts
und zu Saucen.

3. Braune Suppe 3 fochen.

Man nimmt /s gute weife Bouillomw und s
braune $iid, fodht diefe ufommen auf und nimmt dad
Qett herunter. Nun giebt man etwad  Blumeniohl,
Dragon uud audere feine Suppenfrdnter hinein, {alst
fie gebiirig und [dft fie jo lange fochen, bi3 Blumen-
fohl und RKrduter gav find, legt mun in die Terrine
vou der in Abtheilung IT. Nr. 1 Dbejchriebenen Mef-
fpeife und giefit die Suppe davauf.
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4. Hithnerjuppe 3u fochen.

Mane nimmt gute weife Bouillon, worin man
Hithuer, Suppenfraut und einige Bwiebeln gar fodjen
[ift, giept die BVouillon durd) ein Sieb, nimmt Daj
Fett hevunter und flirt fie ab; Danm jelit man fie
wieder auf's Feuer, giebt etwad gefchwiptes Wiehl
paran und (&Rt fie anffochen. un vithrt man hart
gefocyte Eibotter mit fiigent Rahm flein, giebt grob-
gehactten Dragon und Peterfilie dagu, viihrt die Suppe
damit ab, fafzt fie nad) Velteben und febt mit einem
Qisfiel ‘Scwammelife hinein. Wenn bdiefe gar find,
ridhtet man die Suppe an. Schwammtlife {iehe
A6tHL. 111 No. 1.

5. $ithner-Suppe auf andeve At

Mean fodht weife Bouillon, je nacdh) dem man
piel Haben will von 1 oder 2 Hithnern, einigen Pjun-
dert Rinbdileifd, einigen Jwiebeln, Suppentraut, Wurzeln
und etmad Salz. Wenn dad Fleijd) und die Hiihuer
gav jind, gieft man die Bouillon durd) ein Sieb, lafst
fte etwas fjtehen, damit fie fich jebt, nimunt bann dasd
et Derunuter, gieht fie in eine Cafjerolle, bafy der Saf
sitvitcE bleibt und fept fie wieder aufd Feuer. Ium
giebt man etwad Reis, feingefdnittened Suppenfraut
und Blwmenfoh( hinein; Hat diejed eine gute Bievtel-
Gtunde gefocht, jo rvithrt man gejdywigtes Diehl davan,
fdneidet blanjdyirtes Meidber in Stiicke, giebt diefes, wie
aud) mit BValfleijd) ausgefiillte Krebstopfe und vorber
it Bouillon verwellte und auseinander gefdhnittene
Saucifen dazit, uud (Bt e$ wieder fochen. Jeht vers
fucht man, ob e8 falzig genug ift; fiigt dann nod
hingu: einige Bille von Ballfleijdh, etiwad Krebsbutter
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und feine Muscatenblitthe. Wenn die Biille gar find,
ridjtet man die Suppe an.

6. Bouillon=-Suppe mit IHeis,

Man nimmt zu 6 Portionen eine gute Handvolk
Reis, cine Hanbdvoll feingejdhuittened Suppentraut,
wifcht beide Theile rein ab, giebt e3 in Todjende
Bouillon und (Gt e3 cine Halbe Stunde fochen.
Davauf rithrt man gejdhwistes MVehl daran, giebt Saly
und einige  Meefjeripigen voll Muscatbliithe Dinein,
macht fleine Bille von Ballfleifd), giebt fie in die
Suppe, und wenn die Biille oben fdjwimmen, find fie
gar und man richtet die Suppe an. Bolfleijd) zu
machen, fiche ALLHL IV. Nv. 1,

7. Mod=Furtle-Suppe.

Man nimmt weife Bouillon, worin man Karpfen
ober Heht und Suppentraut gefocht hat, gieft fie dud)
ein ©ieb, nimmt dad Fett Herunter, und flirt fie ab.
Alsbamn giefst mran eben fo viel hramue Jits dajy,
felst fic wieder auf's Feuer, jdjueidet von einem halb-
gargefodyten Ralbsfopf das bejte Fleijd) und bie Bunge,
wovon die Haut abgezogen ift, in grope Wiirfel, giebt
biefes mit ©alz in die Vouillon und [Gft e3 gar
focdjen ; al8bann giebt man etwas Port- und Mabdeiva-
Wein, eine Mejferipise voll Cayenue-Pieffer, Balle
vou Hecht-Farce, von Ballfleifch und etwad braunges
jdwites Neehl davan, (@Rt diejed alles fodjen, bis die
Biille gar find, giebt dann das Gelbe vou hartgefodjten
Giern in die Suppe und ridjtet fie an. Hedpt-Faree
ait maden, fiepe AbtHL. IV. MNr. 2.
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8. Perlgraupen-Supe.

Man nimmt 4 Loth (65 Gr.) Perlgraupen, gieft
2 Quart (1'/2 Liter) Waifer davanf, und (dftfic3 Stunden
damit todjen. Alsdann giebt man2Loth (30 Gr.) gewajchene
RKorinthen, ein Stiic ganzenCaneh{, von ciner halbenSitrone
die Schale, etwasd Butter, Jucer nad) Belieben und wenn
man will, and) ehwas Gitronenjaure oder Himbeer-
Saft bavan; Ddiefed alled lift man nod) eine fleine
halbe Stunde focen, und vidytet dann die Suppe an.

9. Crbjen-Supype.

Man nimmt trocene, griine Erbien, giehit jo viel
weidjes, fochendes Wajfer darauj, baf fie qut bedectt
finb, und lajt fie hiermit eine Halbe Stunde ftehen;
algdann giefft man dasd Wajjer ab, giebt fie in focdjende
Bouillon mit etwas Suppentraut, und LAt fie obhn=
aefabr swei Stunden langjam focdhen. Wenn fie miicbe
find, rithrt man fie dburc) einen Durd)jdhlag, falzt jie
nad) Belieben, und [Gft fie wieder aufiodjen.

10. Griine Crbjen-Suppe mit Fleijch
und Pinfeln.

_Bu6 Portionen nimmt man 6 Quart (5 Liter) weid)es
Waijfer giebt 3 @ frijdes Rind- oder Schweinefleijd),
eine ‘Pinfel, weldje man in feines, reines Lhmmen ge-
ndbet Dat und etwas Saly hinein, [dBt Diefes eine
fleine Stunde fodhen und fchdumt es ab. Alsdann
jchiittet man 2 @ gqute, griine Grbjen, welde vorher
/3 Gtunde in weidjem, todjenden Wafjer engeweidht
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gewefen find, Binein, (afit fie 1'/2 Stunden langjam
focjen, fcjmeidet danm Suppentraut dazu, giebt ein
Stii¢ Butter dran und ikt fie jo lange fodjen, bis
fte mitcbe find.

11. Reife Bohnenjuppe mit Rindfleifd).

Man wimmt 4 @ frijhes Rindileijh, giept 6
Quart (5 Qiter) weiches Waifer darauf, qiebt eine fleine
Danduoll Saly dagu, ikt e3 eine Heine Stunbde langjam
fodjen und fchiumt e3 ab. Sihrend diefer HBeit hat
man 1Yz & gute, weife Bohnen in weident, fodjenden
Wafjer eingeweicht, gieft das Wajjer bavor ab wmd
fehitttet die Bohuen in die Bouillon und [GRt e3
jammen nod) eine Stunbde fodjen; Dann jdueidet man
Guppenfraut davaw, und wenn alles gar ijt, rithet
man gebranntes Wehl dazy, und [(aft es mnod) einige
Minuten durchiochen.

12, Hafergritti-Suppe.

Man nimmt Ve & gute Hafergriipe, fept fie mit
buart (4 Liter) Wafjer und etivad Salz ut Feuer und
{aft fie 1'/> Stunden fochen.  AlSdaun giebt man
feingejdynittenes Suppentraut, etwas Peterfilie, Thimian
und ein StiiE Butter darim, und (it e3 nod) eite
gute Halbe Stunbde fochen.

13. Aal-Suppe.

an mimmt feine Granpen, [Gft fie 2 Stunbett
in Wafjer langjam fodjenr uud fitllt fo viel Bouillon
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oavauf, ald man Suppe haben will. Dann giebt man
feingejhnittene Wurzeln, nmge Erbien, Blumentohl
und Salz bozu, [aft diefed zujammen /e Stunbde
fochen, jdhneidet reingemadchte ale in fingerlange Stiide,
giebt fie i Die Suppe, jowie aud) etwad grobgehadten
Dragund, Thimian und Peterfilie, rithrt etwad ge-
ihwigtes Niehl davan und [ift e3 5 Minuten fochen.
Aud) fann moan etwad Citvonenjauer davim geben, und
die in ALLH. XI, No. 4 bejdyriebene Meblipeife in die
Terrine legen.

14, Suppe von getvocneten Pilaumen,

Man nimmt 1 @ gute Cathavinenpflaumen, gieft
2 Ouart (135 RQiter) Wajfer davauf, giebt eine fleine
Stange gangen Camehl, von einer Halben Citrone die
Sdjale und Juder nad) Belieben baran. Diefed likt
man fo lange focjen, bis die Pilaumen vecht weidh find,
viihrt e3 al8bann burc) einen Durdhjhlag, feht es
wieder auf’s Feuer und giebt 1 Mengel (/5 Liter)
guten Weifwetn dagu, womit man e8 nodmald auf-
fochen [dRt,

15, Aepfel-Suppe.

Man nimmt qute Borftorfer Aeptel, {ddlt jie und
fdmeidet fie in 4 Stitde: gieft alddann o viel Waffer
davauf, bafy fie gut bedect find. Davauf giebt man
gangen Canehl, Citronenjdale und Juder nacdy Belieben
daran, womit man fie gar fochen [Gft; viihrt fie Bier-
auf durd) einen Durcdhjchlag, giebt etwasd Citronenjauer
dagu und lakt fie wieder auffochen.

9




16, Prunellen-Gupype.

Mat nimmt 1 & Prumellen, jchneidet fie einiy
mal burd), gieft 2 Duart (1% Qiter) Wafjer darawj
giebt eine fleine Stange ©anehl, vom einer Eleine
Gitrone die Schale und Jucker nad Belieben Ddavan
Diefes [dht man eine Riertelftunde fochen; alddan
tithet man 2 Eploffel voll Gtivfe mit Wafjer Elein
giebt Diefes, fo wie 3 Mengel (%/5 Qiter) Bleifpweir
bazi und [dBt 8 nocdhmald auftodyern.

17. Guppe von getrocmeten Kividjen.

Mean nimmt 1 @ trodene Kirfhen, ftoft fie siem
(ich flein, giept 1 Ruart (*/s Qiter) Wafjer davau
giebt cin ©titd gamjen Ganehl, von einer Balbe
Gitrone die Schale, ein Paar Semmeljcheibent 1md ¢
gange elfen Davai. Diefes [Gfpt man '/ Shund
focjen, gieBt es Danm durd) einen Durchidhlag, gich
1 Bouteille Rothwein und ungejabhr '/ @ Juder Dajl
und Laft ¢8 wieder anftodjen. Beim Anrichten qgich
man it die Terrine gerdjtete Semmeljcheiben.

18. Suppe von frijchen Kirjdjen.

Diefe Suppe wird eben fo, iwie die vorjtehend!
subereitet, wmur [Gft man die Nelfen Hierin weg,
nimmt nod) ohne die qu der Suppe gehirenden Kiride
1 @ frijhe Rirfdjen, die man von ben Stengeln wi
Gteinent befreit hat, Todt fie mit etwad Wein
Buder fury ein und giebt fie betm nridjten el
feinen, Fleinen Bywiehdden mit in die Ferrite.
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19. Suppe von frifdjen Swetjchen.

Man nimmt 2 & abgefchdlte und ausgefteinte
Swetjdjen , gieft ungefihr 1 Quart (*/s LQiter) Waffer
varauf, giebt eine fleine Stange Canehl, von einer
Hleinen Citrone bie Gdjale und Juder nad) Belieben
baran; [iBt diefed /o Stunbde fodjen, gieft damn 3
Weengel (/s Liter) Weipwein dagu, rithet zwei CRIG{Tel
voll Stivfe mit Waffer flein, giebt fie in die Suppe
o (iRt fie nod) etwasd Tochen.

20. Wein-Suppe,

Pan nimmt 4 Loth (65 Gr.) weien Sago, gieft
3 Mengel (°/s Liter) weiched Waffer davauf, [Eft ihn
langfamt gar fodhen und gieft ihn dann durd) ein Sieb.
Dierauf giebt man eine Bouteille Weikwein, etwas
gangen Canehl, Citronenfdale und Suder nad) Belichen
baran, fept e3 twicder anf's Feuer, [ift es nodymals
auffodjert, rithrt 6 Eidotter Flein unb gieft langjam
bic ©uppe dazu. Nun legt man in die Tervine fiifze
Macronen und vidjtet die Suppe davauf an, nadybem
man vorher dad Gewiiry aus der Suppe genommen
batte. NB. Aud) fann man bdie in Abth. XI. No. 6
bejdjricbene Meehlipeife in die Tervine geben.

21. Kalte Bier-Suppe,

Dian nimmt ungefihr 6 Loffel voll geriebenes,
altes Scywarzbrod, 6 Loth (95 Gr.) gewajdene Kovin-
then, eine Dalbe Citrone in Sceiben gejhnitten, 1
Mengel (/5 Liter) Weifwein und Jucfer nad) Belieben.
Rodyt alshann 1 Quart’ (*/s Liter) Bier mit einer
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tleinen Stange Canehl auf, [apt e3 erfalten ud gie
e8 u bem DObigen.

292. Warme Bier-Suppe.

Man nimmt geviebenes, altes Weif- und Sdywar;
brod, von jebem Ddie Hilfte, gieht jo piel Wajfer bdar
auf, bafp €3 bededt ift, und [dfgt e3 eine Halbe Stund
focjen; Ddann viihrt wman e3 burd) einen Durd)jc)lng
gicfit jo viel Bier davauj, ald man Supype haben 1wil
giebt ein Gtitd Canehl, etwad Ritmmel oder Anit
und Buder nad) Belieben daraw, [afst Diefes mnodh
Minuten sujammen fochen und ridytet bie Suppe o

23. Kalte Mild)=Suppe.

Man nimmt 2 Qart (1%/5 Liter) Mild), gl
cine Stange Canehl, von einer hHatben Citvone 1
Sdale, etwad Saly und Juder nad PBelichen daral
b lapt fie hievmit auffocjen. Dann vithrt man
Gidotter flein, giept unter beftandigem NRiihren il
fochende Mild) Dagu und nimmt pas Geiviivy bevaw
Giebt darauf in eine Terrine Stiide Giectife und ridy
oic Suppe darvauf an. Giefdfe Fu machen , il
9Abth. XI. No. 26 oder 27.

24, Flicdermild)=-Suppe.

Man nimmt 3 Quart (2% Qiter) Mildy, g
cine Handooll frijde Filicdechlumwen, eine Stange Canel
o einer Heinen Gifrone bie Sdjale, etwas Saly
Buder nach Belicben davan; laft diefes b Miinul

A TN i iy TR 5
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fodjent, giefit e3 algdann durd) ein Sieb, feht die Suppe
wieder auf’s Fewer und lift fie tochen; {dhligt von 8
Ciern bas Weife zu fteifem Scdnee, ftidht ihn mit
einem nafgemachien Loffel ab und giebt ihn in die
todjende Miild). Wenn der Schaum 1 Minute gefodt
hat, fehrt man ihn wm und laft ihn wieder fo lange
fodjen, worauf man thn aud der Suppe nimmt. Nun
jhlagt man 8 Gibotter flein und gieht unter befjtan-
digem Nithren bie Suppe langfam bdazu. Beim A=
vidyten legt man den Schaum oben auf die Suppe und
beftreut ihn mit feinem Canehl und Bucker.

25. Warme Mild-Suppe.

Man nimmt Yo & (200 Gr.) fiige Manbdeln,
welde man mit Mild) flein ftopt, gieft 2 Duart
(17/s Riter) Mild) darauf, giebt eine fleine Stange
Lanille, von einer halben grofen Citrone die Sdjale,
etivas @aly und Juder nac) Belieben bdazu. Diejes
lagt man /4 Stunde langfam fodjen, gieht e3 damm
purd) eint Sieb und fest die Suppe wieder auf's Feuer.
ferner verfihrt man mit der Suppe, wie mit der bor-
jtehenden; nur nimmt man ftatt 8 Gier zu Diefer
Guppe 6 Eier.

26. Sago-Suppe.

Wan nimmt weifen Sogo, (Ept ihn mit Wajjer
1'/> bi3 2 Stunden Tangjam fodjen; gieBt ihn alddanu
durd) cin Gieh, giebt etwad ganzen Canehl, Citronen:
fdhale, Buder, Pimbeerenfaft oder Wein davan wund
(Rt diefes sufonumen wieder auffochen.




27. Haferjdjleim ober Welgen 3u fodjen,

Man nimmt Hafergriie, fept fie mit weichen,
falten Waffer zu Feuer, und Lift fie 3 bi3 3/ Stun-
ben langjam focjen. Danm giept man fie durd) ein
Sieb, giebt etwad Salz, frifde Vuiter, gangen Caneh,
Gitvonenjdhale, Bucer und Rofentvafjer davan; Diejes
sujommen (Gt man nod) Vi Stunde focdjen. Statt
ves NRofenwajjers fanu man aud Johannesbeevenjajt
oder TWein in die Welgen geben.

28, Gierqrit-Guppe mit NRoftuen.

Mat nimmt 6 Loth (95 Gr.) Eiergriipe, vithr
fie mit faltem Waifer an, giefit jo viel Wafjer davauf,
yie man die Suppe did oder Diinn haben will; als
pann gieht man Ya @ (126 ®r.) Rofinen, ein Stiid
Gamehl, von einer BHalben Citrone Ddie Sdyale, e
Stiid Butter, ehwad Saly und Juder daran. Diejes
gufammen ldpt man eme gute Bievtelftunde langan
fochen und richtet die Suppe an.

Suppe fiir Kranke.

Yufer den Bouillon-Suppen, die man wohl fir
@raufe focht, find nadjftehende Suppen zu empfehlen:

29. Mildy=-Suppe von Maizena.

Man nimmt 2 Mengel (/s Qiter) Mildy, Ll
¢in Hleines Stiid BVanille 10 Minuten langjam dais
audfocjen, nimmt fie ieher hevaus und giebt oai
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cinen gehinften CRIOffel voll mit etwas talter Mild)
flein geriithrte Matzena Dimetn.  Wenn Ddiefed unter
Deftandigem Nithren an zu fodjen fangt, ftreut man
etiwnd Jucer bhinein und giebt die Suppe in eine
Terrvine, worin man einige jeine, fleine Fwiebdde ohne
®ewiiry zerbrodhen hat. Pian fann aud) anftatt WMild
LWaffer nehmen, und wenn ed den Kranfen erlaubt ift,
etivad othwein ober Himbeeven- oder Kirjdiaft in
oie Wafjerfuppe geben. Canehl und Citvonenjdjale mit
in der Suppe audzufodien ift nicht au empfehlen. Nadh
obiger Amweijung fann man verjdyiebene Suppen zu-
beveiten, wenn man ftatt ber Maizena Perljago, Eier-
grithe, Reidmehl oder Arrow-root nimmt.

30. @uppe von fletnen Swiebicen.

Pean wmmt 12 fleine Swiebdcde ohne Gewiirz,
ftoft fie, wie aud) einige Stiide Suder, Hein, febt
viejes mit jo viel Whajfer, daf fie gut bebedt finb,
auf'® Fever, und [Aft fie 5 Minuten fodjen, viihrt fie
bann durd) ein Sich und giebt, wenn die Suppe nicht
{iif genug ijt, nod) etwad Sucer Binein.

31. Pflaumeniuppe,

Man nimmt Yo & (125 Gr,) Catharinenpilaunten
over fonft eine feine Sorte getvodtneter Pilaumen, fpiilt
fie ab und fest fie mit fo viel fochendem Waffer, daf
fie gut bededt {ind, auf's Feuer, giebt etwas Juder
imeint und [Gft fie vedht weich) und mépig focjen; ift
Oiefes gefdjehen, fo viihrt man die Majfe durdy ein
Sieb, jest die Suppe wicder auf's Feuer und ftreut
cinen. CRloffel voll geftofener Heiner Swiebice Hinein,




witd fentt ¢d der vzt erfaubt, fanm man aud) ein
®fas Wein bagi gieen, und [afit e8 bamit auftochen.

32, Guppe vor getvoctneten RKirjchen.

Bu biefer Suppe nimmt man s & (250 Gr)
getrocineter Rividjen und beveitet fie twie tn ber bor
ftehenden Munumer.



0l Abtheilung.

Von BloKen

L. Heuchler- over Schwanmilofe 3u
machen.

MWan  nimmt  Ys @ (125 Gr.) Butter, giept
1'/2 Mengel (*/10 Liter) Mild) ober Bouillon Ddazu,
und [(dfgt diefed zufammen fodjen; afl@dann rithrt man
ungefabhr %s & (190 Gr.) Mehl hinein, und [ift s
unter Dbeftandigem NRiihren jo lange auf dem Feuer
jteben, 0i3 e fid) vom Topfe abléft, wovauf man es
erfalten [dBt. Dann rithet man nad) und nadh) von
6 big 8 Giern dad Gelbe, und bad Weifie 31 Schnee
gejhlagen, dagir; giebt nod) etwas Muscatenblitthe und
©al3 davan, und feht mit einem nafgemachten Loffel
KIdge davon in fochende Bouillon, Sdymalz oder Wajjer
uitd [aft fie darin gavfodhen.

2. Mehl= oder Gejt=Klife.

Wan nirnmt 2 @ Mehl, . @ (3756 Gr.) ge-
wajdene Sovintherr, von einer Halben Citrone die ab-




2t

gericbene Schale, 6 Loth (95 Gr.) Butter, 4 Eier,
etwad Salz und ein Paar Loffel voll guten Geft; vithrt
biefes mit ungefihr 3 Mengeln (/> Liter) wavmer
Milch su einem nicht gar ju jteifen Teig, und it ihn
eine halbe Stunbde auf einem warmen Ofen, oder i
per Jtihe vom Feuer aujgehen. Alzdann {ticht man
mit einem nafgemachten Loffel KIofe davon, und Lt
fie in fochendem Waffer gar fodjen. Man giebt hiergn
eine Mildhjance.

3. farvtoffeln=RKioge.

Man nimmt > @ (250 Gr.) gare Kartoffeln,
welche fein gevieben iwerdem, giebt Y/s & (1256 Gr.)
Mepl, 10 Loth (160 Gr.) gewajdhene Corinthen, von
einer halben Citvone die abgeviebene Schale, -etwas
feinen Gamehl, /s @ (125 Gr.) gejdhmolzene Buitter,
92 Qoth (30 Gr.) Buder und etwas Saly dagu; als-
pann werden nach) und nach 8 bis 10 ganze Eier dagu
gevithrt und wenn e8 ju fteif jein jollte, mit ein wenig
Mild) verditnmnt. Jept fticht man mit einem nafige-
madyten Loffel KIHHe davon und Gkt fie in fodendem
Waffer gar foden. Mam giebt gefodjtes Lbjt ober
dhnliche Sauce dazi.

4. KQartoffe=RIbFe auf eine andeve Avt,

Man nimmt 6 Loth (95 Gr.) frijdhe Butter, welde
mit 6 Gidbottern 3u Schaum geriihrt wird ; giebt dann
12 Qoth (200 Gr.) gave und feingeviebene RKartoffeln,
4 Qoth (656 Gr.) Semmelfrume, etwad Salg, feine
Muscatenbliithe, gehactte Peterfilic und Thimian nad)
Befieben daran. Alsbann {hligt man da3 Weife von
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6 Elern 3u Sdnee, giebt i su der Majfe und vithr
fie gut dbuvrdjeinander ; mun madyt man KIHFe davon und
[dfgt fie in Aal= oder Bouillon-Suppe gar Fochen.

5. Klbfe von vohen Kartoffelu.

Man jdhilt 15 grofe Ravtoffeln, wafdht fie rvein
ab und veibt fie auf der Meibe flein; alZdann giebt
man fie in eine Serviette und preft fie aus. Hievauf
riihrt man Yu @ (125 Gr.) Butter mit 6 Cidottern
st ©djawm; giebt die geviebene RKarvtoffelmajje, fo wie
etivnd ©alz und feine Muscatenbliithe dazu. Jun
nimmt man 10 Loth (160 Gr.) Semmelfrime, wovon
oie Minde in Wiirfel gejchnitten nud in Butter gebraten
ift, giebt diefe, wie auch eine Obertajfe voll Milch und
den ©dyuee vou den 6 Eiern ju obiger Maffe, riihit
alled langfam und gqut durdjeinander, fticht mit einem
nafgemachten Loffel K(6Fe davon, und [dht fie in
fodjendem Waifer in einer quten Halben Stunde gar
fodjen. Hievzu giebt man gefodhtes Objt oder braune
Butter.

6. Brod - Klbfe.

Man nimmt '/ @ (1256 Gr.) Butter, viihrt Ddieje
it Shaum, giebt 6 gange Eier, 14 Loth (230 Gr.)
Semmeltrumen, ywovon die Rinde in Wiirfel gejdynitten
und in Butter gebraten, etwad Saly, Wiuscatbliithe,
gebacite Citvonenjdyale und jo viel Mild) dazu, daf e3
eit midht au fteifer Teig wird. AlBdann fHd)t man
mit etnem naBgemadyten Loffel Kl6Fe davom, und laft
fie i fochenber Vouillon gar fodjen.




7. Meh=1bRe.

Man wimmt 34 @ (375 Gr.) feined Miehl, giebt
6 Gier, 6 Qoth (95 Gr.) Butter, etwad Saly un
Muscatbliithe dagw, verdiimut dieje Mafje mit warmer
IMild) zu eiwem Leig, Daf man mit einem Qiffel Klofe
bavon jtechen fanm, weldje man in focjender Bouillon
ober Wafjer gav focht. Man giebt eine Sauce von
brauner Butter, worin Jwiebeln gebraten find, dabei.



Iv. Abtheilung.

Yom Ballileild)y und von Lavcen.

1. Ballfletjdh su machen.

Mon nimmt 1@ robhed, mageres Kalbfleijeh, '/a@
(125 ®r.) Vievenfett, dieje beiden Theile jdyneidet man
in fleine Stitde und Hadt fie fehr fein. Alsbann giebt
man 6 Loth (95 Gr.) in Wajjer getaudyte und wieber
gt audgedriidte Semmelfvume, 4 ganze Cier, etwas
Saly und feine Muscatblitthe dazu, Dockt bdiefed gqut
ourdjeinander und formt fleine Bille davon, weldpe
man in Bouillon = Suppen, Ragont und in Fricajfées
gar fodt.

2. Dedyt=Favce ju madjen.

Wan nimmt dag veine Fleijh vom Hecht, woraus
man die Grdaten jorgfaltiy genommen Bhat, Hummer:
fleifd), Nierentaly, MNRiihre:, Weifbrodivime, Weterjilie,
feine Mugcatbliithe, Pfeffer, Salz und ein Paar rohe
Gier; Dact biefed vedyt fein und benupt diefe Maffe
st Billen oder zu Fitllfel.
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3. Favee jur Fitlhmg ded efliigels.

Man  wimmt Ballfleijdy, etwad feingejcdmittene
@itronenjchale, €hampignons, einige Bwiebeln und Die
Qeber von dem Gefliigel, worin man die Farce fitllen
wil, Wenn die Mafje recdht fein gehact ift, legt man
fie in bag Gefliigel, woraud man dad Gevippe geloft
hat und ndbet ed ieder Fu.

4. Fovce s Stoctfifch-Pajtete.

Man nimmt 1 & qut ausgewifferten Stodfijd,
collt und Dindet ifm aujammen, giebt ihu Ddamm n
weidjes, fodjenbes Waffer, worin man ihn fo eben auf
fochen [aft, legt ihu bavauf auf einen Durdhidhlag zum
9(blecen wnd mimmt forgfiiltig die Griten umd Ddie
Haut davon.  Jept mad)t man ein Rithret von 6
Giern, 4 Qoth (65 Gr.) Butter, gieht diefed u dem
Stodfijcy, jo wie aud) 8 Loth (125 ®r.) in Wafjer
eingetanchte und wieder audgedriicte @emmntelfruime,
eine Swiebel, etwas Peterfilie, feinen vechten SBfeffer,
Feine  Miudcatenblitthe, Saly und einige rofe Eier.
Diejes WAlles Hackt man fein und qut durcheinander und
macht Balle davon.

5. Fifdh=Farce zu macen.

Pan mimmt von zwet fleinen Hechten das veine
Fleifdh, woraug die Griten jorgfiltig genomuten find,
gtebt Dazu 12 Loth (200 ®r.) Weijsbrod = Krwe,
4 Qoth (65 Gr.) Buiter, ein Rithrei von 3 Giern mit
2 Qoth (30 Gr.) Butter, 2 bid 3 rohe Gier, etwod
Sal, gehadte Peterfilic, Thimian, feinge{chuittent



Gitvonenjdjale und feime Musdcatendliithe. Wenn man
biefed fein und qut durdjeinander qehact Hat, madht
man Bille oder Fitllfel davon.

6. Farce von Wilbpret.

Pan nimmt Y2 @ (250 Gr.) Fleijdh vom Wild-
pret, 6 Loth (95 Gr.) Sped, 2 in Butter gejdhwipte
Chalotten, 3 reine Triiffeln, 3 ausdgegritete Sardellen,
etwad Champignond, gejtofenen rechten LBfeffer, elfen,
Galy, etwad Semmelfrume und 2 big 3 Cier. Hat
man diefed qut unbd feinw burdjeinander gehacdt, fo Dbe-
muBt man ed jur Facivung oder ju Billen.




V. Abtheilung.

—_—

Bon Ragouts und Fricallées.

1. Hrummer=Hagout.

Man nintmt qute Bouillon, giebt davin fetnge
jdnittene Champignons, Midder, welches vorbher blan:
idict ift, Biille von Hecht-Farce (fiehe AbLH. IV. No. 2)
und Salz.  Wenn diejes focht, mad)t man einen Anjay
von Gidottern, gebranntem Miehl, feiner Muscatbliithe,
gehaciter Peterfilie, Krebsbutter und etwad Sitvonen:
jaiter.  9at man e hiermit abgerithrt, jo giebt man
bag aus den Hummeridalen gemadte Fleijd) Dinein.
JRihrend biefer Jeit Hat man die Pummertopfe mit
Hecht-Farce gefiillt, die man in fochendem Salzwafjer
ungefifr Yz Stunde fodjen (agt.  Beim Anricten
feqt man fie mit auf die Shitfjel.

2. Hedjt=IHagout.

Mian focht Bouillon von Kalb- und Rindfletjd)

von jedem gleid) viel, giebt dagu: Bwicbeln, Thimion,
einige gange Melfen, Citronenjdjale, Qorbeerblitter,
Saly und bdie Griiten vom PHedt. Wenn dag Fleifd
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gar ift, giept man die Vouillon durd) ein Sieb, vt
fie ab und nimmt dad Fett Herunter. Davauj giebt
man fleine Stitde Midder, weldje vorher blanjdyirt
find, Hedtleber, Champignons, einen Anjab von ge-
branntem Mehl, einige gehaddte Sarbellen, feine Muscat:
blitthe’ und Citvonenjamer dazu.  Wenn bdiefes focht,
macht man  langliche Bille von DHedht-Farce (fiehe
A6tH. IV. Yo, 2) und wenn bdiefe gar find, rithrt man
e5 mit Eidottern und gehacfter Peterfilie ab LWihrend
diefer eit hat man Hedyt=Filetd (fiehe AbtH. [X. No. 9)
gubereitet, bie man mit dem Ragout anvicdhtet.

3. NRagout von Kitfen oder Tauben.
Nad)bem die Tauben gehirig gerveinigt find,
fhueidet man die Hilje ab, biegt die Veine bHinein und
blanjchivt fie, woranf fie in Bouillon gar gefodht wer-
den. Sind e8 Kitfen, jo mmp man fen Brujttnodien
nod) Heraugbiegen und diberfndpfen. Feht ninnnt man
durchgegoffene Bouillon, wovon dad Fett genommen
ift, giebt davin dinngejchnittenen Ochjenunternumd unbd
Gaumen, gaven Schweinemund, gare KLalb3zunge, wovon
die Haut abgezogen ijt, feingejdhnittene Citronenjchale,
mit Balljleijd) audgefiillte Krebstopfe, Saucifen, welde
vorber in Bouillon jteif gemadht und auseinander ge-
fchnitten {ind, blanjchirte Morcyeln, Champignons, ab-
geogene Kaftanien und Salz. Diefed lift man e
Stunde fodjen und nimmt das Fett Herunter; fiigt
jet Tleine Stiicte Mibder, weldye vorher blanfdhict find,
Biille von Ballfleifd) (fiehe AbLH. TV, No. 1) und Aujter-
wafier hingn. M mad)t man einen Anjag von ge-
branntem Mehl, einigen gehactten Sardellen, Citronen-
jauer, feiner DMiudcatenblitthe und Krebsbutter, ver-
diimut biefen mit Bouillon und giebt ihn zum Ragout.

3
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ettt e8 wieber Tocht, legt man dad Geflitgel, Strebs-
fdydmnge, garen Spargel, Hummnerileijd) und Auftern
finein und rvicdjtet das Ragout an. Dad ®eflitgel wird
auf eine flade Sditffel gelegt, wnd der Mand vevziert
mit Beetwurzeln, Hartgefodten Giern und griinen
Qriutern. Das Ragout felbit giebt man in Tervinen.
et man bas Ragout einfadjer jubeveiten will, fo
fant  man  Auftern, Hummerfletic), Qrebajdwinze,
Midber und Spargel weglafjen.

4, Ragout vou Mivver.

Mean nimmt grope Stide Midder, bie man blan:
fdict und banu in faltes Wafjer giebt; davauf be-
jhneidet wam e und fpidt bic eine Seite. N
fhmilzt man in etwer Gafjerolle Butter, tworin einige
Scheibent wicbeln gejchnitten find, tefjrt a3 IMidder
Sarin um, beftreut @ mit Salz, feiner Muscatbliithe
und fleinem Swicbad und laft e3 {angfant  braun
braten. Jeht richtet man e auf eier flachen Schitifel
an und legt Florongd herum. Da3 Ragout wird wie
bas in 0. 3 Defdjricbene zubereitet umd in Ragout:
fehitffeln babei gegeben.  Florongs i machen, - fiehe
9[bth. XXV. No. 13.

5. Hajen=-Nagout oder Hajenpfeffer.

Nachbem man den Hajen abgehiutet, audgenom:
men und abaemajchen Hat, Hauet man i in Hond:
grofe Stitde und fpicit fie; Den Kopf und dag et
fchneidet man audeinander. Darauf Hratet man alles
in Butter beinahe gar, giept dann jo piel gute brawum
Boutlfon darauf, bdop Dad Kleifcy bededt ift, Tldjt o

0
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fiermit fochen und nimmt dad Fett herunter. Hievauf
giebt man Bille von Balljleifch (fiehe AbLH. IV. No. 1),
Saucifen, Champignons, eingejepte, in Scheiben ge-
jdnittene Gurfen und Salz dayw. Nun mad)t man
einen Anjats von braungebranntem Deehl, feiner Mudcat=
bliithe, ein Paar gehacten Sardellen und Citvonenjauter,
verbitunt diefed mit Bouillon, und giept ed zum NRa-
gout. Wenn e fodht, und daz Fleifd) gar ift, rvichtet
man dad Ragout an. Auch fann man 1 Loffel voll
@oja darangeben.

6. Aal={Fricaf)ée.

PWean nimmt grofe Wale, zieht fie ab, nimmt fie
aus, wajdt {ie und jdneidet fie in Stitde; giekt dann
{0 viel Bouillon darauf, daf fie gut bedecdt find. Vun
giebt man etwasd Champignons, gebackte Chalotten,
©ardellen und Saly doazu, und lafit 8 b Minuten
sufamumen fochen.  Jeht fuetet man ein gqutes Stiid
Strebgbutter mit 1 Lofjel voll Miehl durdjeinander unbd
giebf e3 zu der Sauce, wie and) Valle von Fijdy-
Harce (fiehe Abth. IV. Jo. H), SKappern und abge-
{dhalte Krebsjdwiange und (it ¢ jo lange fodjen, bis
Alleg gav ift. :

7. Aal=Fricajjée auf andeve Art.

~ Wenn die Aale reingemadh)t und in Stitde ge-
jhnitten find, ftreut man gehackten ThHimian, Peterfilie
untd Salz davitber, giefit jo viel Whaffer davauf, bdaf
fie gut bedectt find, {chneidet etwas Citronenjdjale
pavan und (@Gt fie hievin gar fodjen. Nun rithrt man
etwad gejdywistes Mehl mit feiner Muscatbliithe dazy,
womit man 3 auffocdhen (ifit. :
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8. Qumappen=gricajjee.

Diefed wird auf diejelbe Art, wie Aal=Fricajjée,
. Mo. 7, zubeveitet.

9. Fricafjée von Kalb- oder Lammileijd)

Man nimmt quted Kalbfleifd), am lebften vou
ber Brujt, Jdueidet ed in Gtiide unb blanjdyirt ed
Davauf wirh 8 Heraudgenommen und fo viel fochenbdet
Waffer bavauf gegofjen, bap es bevectt ift; bann gieht
man einige gange Nelfen, Lorbeerblitter, Thimian, ge
fdnittene Swiebeln, Citronenicjale und Salz daran,
womit man es ungefahr 2 Stunben fochen Lift. St
giebt man Biille von Balleijd) (fiehe AGLH. TV, No. 1)
gebrannted Miehl und feine Puscatbliithe daran, um
wenn ¢8 gar ift, vichtet man e amn.

10, Fricafjée von Kalb= oder Yammfleiid
atf andeve Art,

Diefes wird eben jo, wie das MNo. Y bejdyriebens,
jubereitet, mnur [aBt man die Melfen, Thimignw
Lorbeerblitter weg, und giebt, wenn €3 Deinahe gor ift
mit den BVallen nod) etwas Ehampignond, Sappen
und Gitronenjauer dazu.

11, Fricaffée von Hithuern.

Wenn man die Hithner gereinigt Hat, fehueids
man fie in Stiide und blanjdyivt fie. MNadypent mar
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jie herausgenommen Hat, giept man jo viel Bouillon
ober fochended Wafjer barauf, bdaf fie bededt find,
giebt cinige Chalotten und Saly dazu und [dft fie
fiermit fochen. Wenn fie beinahe gav find, macdht man
Biille von Balljleijc) (fiehe ALY IV. No. 1), giebt
biefe, wie audh) etwad Champignong, Kappern, einen
Anfats von gebranntem WVeehl, Citvonenfauer, einigen
gehacten Sardellen und feiner Dudcatbliithe dazu, und
laht e3 fochen, big Aled gar ift.

12. Fricaffée von Tauben.

Diejes wird eben jo, wie dag Hithner-Fricafjce
jitbereitet,

13. Ganjefchoary.

acdhpem die Gand gehirig geveinigt ift, {dhneidet
man fie it Stiicfe, febt diefe, o wie aud) den Kopf
und die fibrigen Theile mit Wafjer, etwad Effig, Salz,
Bwiebeln, 2 SKorbeerblatternt, einigen ganzen Nelfen
und vechten Pieffer ju Fewer, und [dkt es jo lange
todjen, bi§ e3 beinabe miivbe ift. Davauf giebt man
im Sommer gejddlte griine Birnen, im Winter getrod-
nete Pflaumen und UAepfel, fo wie aud) gebranntes
Mephl dazu. Sind aud) diefe gav, fo vermijdht man
Sdpweingblut mit Effig, giebt e8 unter beftandigem
Rithren 3u der Sauce und [ERt ed eben dbamit auf
tocher.  Dad Fleijd) mufy man aber vorher Peraus-
genommen Habei. Wil man die ganze Gans nicht
dazi nehumen, fondern mur den Hals, Flitgel w. §. w.,
{0 foun man and) etwad junges, magered Schweines
fleifch mit Hingufiigen.
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14. Hummer-Fricafjée.

Nachdem Der Hummer gefodt (fiehe AbLH. IX.
%o, 16) und erfaltet ift, macht man jo viel wie mig-
fid) bagd Gleijh gamy aud Den Sdjalen. Das Fleifd
pe3 Ropfed und Schwanzes wird in Eleine Stitde ge-
jchnitten und in eine Sehitjfel gelegt; dad Fleijd) aus
ben Sdjeeren aber fegt man Hevum, giept eine Sar-
nellen-Sauce hevitber, bejtreut e8 mit gehaciter Peterfilie
unb geriebenem Pavmefantiie. Sarbellen-Sauce fiehe
Aoth, XII. FNo. 9.



VL. Abthetlung.

Yon Frittiives, Fricandellen und
Brodyetten,

1. Frittiives in Oblaten,

Mait nimmt Jwiebeln, die man in fleine Wiirfel
idpneidet, in Butter braun bratet, bdavauf Jii3 daran
giept und e3 fochen [ift. Dann jdneidvet man Ochjen-
untermund , mageren Scdinfenn, Champignond und
Gitronenjdjale in fleine Wiirfel, giebt e3 mit etwas Salj
in bie Brithe und [dft es eine Stunde langjam Eochen.
Dierauf giebt mar feingejdynittenes Midbder, Fadennudeln,
einen fletnen Loffel voll Soja, Heinen rvechten *pieffer,
feine Mugcatbliithe und Stand dazu, lERt ¢8 nod) */a
Stunde damit durchfocdhen und nimmt dbad Fett herunter,
gieBt 3 dann auf eine Schitfjel, dafy es falt unbd {teif
wirh. Jept fdhneibet man es in fingerlange Stitde,
widelt fie in Dblaten, welde vorher in Mild) und
Ciern miijfen umgefehrt fein; wun wenbdet man fie in ge-
ftoenen fleinen Swiebdden, in Eiern und dann wieder in
fleinen Swicbdden um., Davauf nimmt man weiBes,
fodjended Schmalz, giebt die Frittiires Hinein und [dkt
jie 10 Minuten darin fodjen. Man gebraudht jie jiait
Fleifd) aum Semitfe.
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2. Grittiived von Kalbsbraten.

Man nimmt ein Stitc quten Kalbsbraten, voben,
magernt Schinfen, Champignons und Bwiebeln, weldjed
man in feine Wiirfel jchneidet und ed mit brauner
Siis 1/ Stunde fodjen [aft. Damt giebt man etwad
Rappern, einige gehadte Sardellen, Salz, 1 Loffel voll
Spja untd Stand dazu und (iRt e8 nod) s Stunbe
purchfochert.  Jebt gieht man e8 auf eine Schiiffel und
perfihrt damit weiter, wie e3 in Jo. 1 bejdjrieben ift.

3, Qrittitred von gebratenem efliigel.

Dian Deveitet diefe Frittiives ebem fo, iwie ed in
9o. 1 und 2 angegeben ift. Man fann die Friftiives,
ftatt fie in Schmaly su fodjen, audy in brauner Butter
einige Meinuten Hraten lafjen.

4. Fricandellen von Ballfleifd).

Man verfertigt, nac) Abth. IV. No. 1, eine Ball-
fleifh-Sarce, formt Fricandellen daraus, uud bratet jie
fangjam in brawser Butter auf beiden Seiten gar.

5. F{ricandellen vou gavent Ninbd- obev

e o 5 5 .

Kalbfleifd.

Man nimmt quted, gaved Fleiid), etiwad ieren-
talg, Gemmelfrumen, Bwiebeln, feine Nelfen, vechten
Pieffer, Muscatbliithe, Salz und etnige rofje Eier, Hadt
diefes Alles fein und gut durcheinander, formt Frican
pellen daraus und bratet fie i brauner Butter auf
betben Seitenn gar.
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6. Brochetten 3 machen.

Man  nimmt  garen Schinten, Champignons,
Midder, Huummerfleijd), Morcheln und Auftern, jdhneidet
biefed fo qrof, wie de Auftern find; ftect dann eing
unt’s andere auf einen Brodjetten-Spiefs, Dbeftreicht ez
mit Gievit und Dejtveut ed8 mit fleinem Swiebad, ge-
ricbenem Weifibrod und [(afft e8 in BVutter gelblich
braten. Pan giebt es ftatt Fleijch) zum Gemiife.




vit. Abtheihng.

Pou grofen nnd Kleinen Pafeten

I. Paftete von Kiifen oder Tauben.

Wenn die Kiifen nod) jung und flein find, vedynet
man auf 2 Portionen ein Qiifen, finb e3 Tauben, fo
nimmt man ju einer Portion eine Taube. Neadyden
matt das Geflitgel gehorig gereinigh und ausgenoiuien
Hat, jhueidet man die Hilje ab, biegt ben Bruftfnodyen
feraus, die Beine Hinein und fnopyt fie itber, yooua
man fie blanfdhirt wund dann in Bouillon gar fodhen
{ift. Jtun fegt man die Kiifen jdhichtweife auf it
Sdiifjel, wovon ber Rand frei bleiben muf; jchneidet
Odyjenuntermund und  etwad Gitvonenjchale n feine
Stitde, madyt Bille von Balljletjch (fiehe Abth. Iv.
No. 1), nimmt in Bouillon vermwellte und augeinanber
gefchnittene Saucifen, Heine Stiide blanjchivtes Meidder,
gaven Spargel, mit Ballfleijd) gefitlite  Svebstopf,
pummerfleij, verwellte Movdyeln und  gebratent
Yuftern. Diefe Sachen (egt man zwijden das (012
fliigel und fiillt die Litcfen bdamit aus, worauf mai
einige Liffel voll Bouillon itbergict. IMum erfectipf
man nady Abth. XXIV. No. 1 einen Blitterteiq, b
fireicht die Pajtete mit Elern, legt Ditmmen Blittertely
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gang Hevitber und jdneidet ihn da weg, wo er iiber
ben Mand Dingt; Dbeftreid)t biefed wieder mit Ciern
und legt nodymals VBlitterteig Bevitber. Dann jtidyt
man mif einev fleinen Form Teig aud, wverziert vamit
bie Paftete und Dbejtreicht dad Gange nodymals mit
Giern.  Jept legt man auf den Decel einer Torten-
pfame glithende Koblen und wenn bderjelbe Heif ift,
jeit man die Schiiffel in bdie Tortenpfanme, legt Den
Dectel davauf, SKohlen davunter und (it die Wajtete
ungefifr Y= Stunde langjam ausdbacen. Su einer
grofen Paftete gehoven °/» @ Blatterteig. €3 wird
hieru eine Krebs- ober Ehampignons-Sauce gegeben.
Giche ALLH. XII.

2. Bajtete von Jebhithnern.

TWenn die Nebhithner gehivig gerveinigt und aus-
genommen find, fdjmeidet man die Hilfe ab, fict
dannt die Brujt mit Gewiivy-Sped, welder i gejtofhe-
nent Jeelfen, vechtem Pheffer und Saly umgetehrt ift,
{dneivet ben iiberftehenden ©ped ivieder ab und (iRt
fie auf Sdyetben Spedt, Swiebeln, Lorbeerblatt und
einigen gangen Jtelfen Dbeinalle gav Dbraten. Hievauf
fegr man fie auf eine Schitfjel und verfahrt weiter mit
Bubereitung der Pafjtete, wie in No, 1 bejdrieben ijt.
Man giebt Dievyu eine Zritffelnfouce. Siehe Abth.
XII. YNo. 3.

3. Pajtete von Hedyt.

~ Bu biejer Paftete nimmt wan jtatt Sejliigel
Hecht - Filets (fiehe AGh. IX. No. 9) und jtatt der
Biille von Ballfleij) Bille von Hedyt - Farce (fiehe




Abth. 1V. Jo. 2). Die fernere Hubereitung diefer
Rajtete ift wie die i Ro. 1 bejdhriebene. Wean giebt
hiersu eine Aufternjouce. Siehe ALLH. XIL MNo. 1.

4. Paftete von Wivder,

Man nimmt grofe Stiicke Midder, bie man blan-
jehivt und damn in faltes Waffer giebt, worauj man
¢8 Defchneidet und bie eme Seite fpidt.  Jept wird in
einer Cafjerolfe Butter qefchmolzen, worin einige Sdyei-
ben Bwicbeln gejdnitten find, fehrt dag Wiidder darin
wmt, Deftveut 8 mit aly, feiney Mugcatblitthe, Eleinem
Bwiebad und (it e langjom braum bratern. Ptun
legt man e auf eme Schitffel und verfihet mit der
weitern Jubereitung der Pajtete nach ber Bejdreibung
i Mo, 1. Man giebt Dhierbei eine Krebs- poey
Ehampignong-Sauce. ALY XIL

5. Paftete von Hajett.

Wenn man den Hajen abgehiutet, ausgewontmen
umd abgewafchen Hat, Hauet man ihn tn handgrofe
Stitfe uud jpickt fie mit Gewiiry = Spect, Dder in ge
ftofencit Nelfen, vechtent Preffer und Saly umgefehrt ift.
Den iiberftebenden Spect jdhneidet man ab. Jebt bratet
man die Stiide auf Scheiben Spec, Bwiebeln, einigen
gangen elfen und Qorbeerblittern Deinahe gar, giebt
aud) etwad Gffig darunter uud begiefit Ddie Stilde
fleiig mit Der Sauce. Nun madt man eine gravee
von Ballfleijcy (fiehe AbLhH. TV. No. 1), giebt zu biejer
nod) bie Qeber vom Hajen, Ddod Fleijch) vom Kopie,
einige Chalotten, Thimian, geftofene Nelten, vechien
Peffer, feine Muscatblitthe und Salz.  Wenn diefed
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9lfes qut duvcheinander gebactt ift, Tegt man dabvon
fingerbid auf eine Sdhiifjel, bievauf dasd Fleijd) von
pem Hafen, fitllt die Liicdfen mit Billen von der iibrigen
Tavce und einigen Stiiden Butter aud, legt jept iiber
bie Paftete Vlattevteig und verfiahrt damit weiter, wie
bei MMo. 1 angegeben ift. Wan giebt hierzu eine
Fuiiffelmiauce,  ALLH. XIL. No. 3.

6. Pajtete von Stoctfijd).

Man nimunt guten eingeweidhten Stodfifd), bindet
ihn gujammen, febt ihn mit faltem, weichen Wafjer zu
Teuer und [dBt ihn einige Minuten focen,  Jept
wimmt man den Stodfijd) heraus, bejdwert ihn, damit
bad Wafjer herauslaufe, jdhueidet ihn daun in Stitce,
siehet ie Hout ab uud nimmt die Griten Hevaus. Nun
legt man Ddie grofen Stiide jdidhtweife auf etne
Sdyifjel, ftrewet Salz mit etiwad Eletnem iweifen Pieffer
vermijcht dazwifchen, fitllt die Liicen mit Ballen von
Stodfijd-Farce (fiehe ALLH. IV. No. 4) undb Fleinen
Stiiden BVutter ans, begieht fie mit etnigen LWffeln voll
Stodfijd)-Sauce, fegt Bldatterteig daritber und verfibhrt
fermer bamit, wie bei Mo. 1 angegeben 1jt. Piau giebt
bie in AGLH. XIL bejdhriebene Stodfifhjauce dazu.

7. Kalte Pajtete vonu Taubemn.

_ Bu einer ganmgen Paftete nimmt man 14 Tauben.
Dat man diefelben vein abgepfliictt, fdyneidet man den
Hiien auf und (67t dasd ganze Gerippe hevaus, legt das
Sletid) ber Tauben in Nothivein, worin einige Kbrner
vechter Pfeffer, Bwiebeln und Lorbeerblitter gegeben
find und (@@t fie darin 12 Stunden liegen. Nun macht
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mar eine Farce von 1'/s @ frijdjem Gpect, ebenjo viel
magevent Sejreinefleijd) (Mett), gejtofenen  Selfer,
Muscatbliithe, feingefdhnittener Gitvonenjchale, Swiebeln,
Ehampignong, Dder Leber von pen Tauben und Saly,
Diefes hactt man fein und qut durdyeinander, fitllt bie
Fauben damit aud und ndbet jie . Jept verfertigh man
einen groben, vedyt fteifen Teig von 3 & Weigenmehl,
12 Qoth (200 Gr.) DButter, 3 gangen Giern und
ungefifr 2 Wengeln (2/s Siter) focjendem LWaffer.
Hat man_ Ddiefen auseinanber gevollt , fo legt man
pon pemjelben einen fingerdicen Bobden it o
der Paftete auf ein Bled), jept einen pandhohen TRand
herum, Deftreidht denfelben mit Cigeld und oriict i
feft am OBoben on. Fun legt man in bie Bajtete
Scheiben Spect, dariiber etwas von ber Farce, Ddamn
oic Tauben, dazwifdyen Bille voun ver Farce, Chame
piguons, blanjdhivte Morcheln und Sdinfen tn Diinme
Streifen gefchnitten. Die pberfte Sdicht muf Faree
ieir, Dann (egt man einen Deckel von Teig Ddariiber,
roorin man in der Mitte ein Heined Rod) gemacht Bat,
macht Verzierungen von Teiq bavan unb lat fie o
gefahr 3 Gtunden m Badofen ausbaden. Wahrend
biefer Heit verfertigt man einen ®elée. Mian focht
ungefahr 2 Duart (1 /5 Qiter) Bouillon von 3% Kalbfteijd,
aiebt Ddavin eimige ganze Nelfen, vehten Pfeffer, Lor:
feerblatter, etivas magern Sdjinten, Gitronenjdale,
Thimion, dad Gerippe von oen Tanben unb Saly,
Wenn dad Fleijdh gov ift, gieBt man die Bouillon
burch ein Sieb, nimmt dad Fett Derunter und vt
fie ab, jebt fie wicber auf’d Feuer und giebt nod) dazu:
qet Mengel Weifiwoein, el Mengel Burgunder, etwad
Gitronenfauer und Stand. Diejed (ifit man eben aufs
tochen, nimmt dert Schoum Herunter und flvt es it
pem Giweif von 8 Eiern, wie man Gelée flark,
Hievauf giept man 8 durch einen Beutel; wenn it



Paftete gar und evfaltet ift, giept man den Gelée durdy
die Deffnung Ded Decels hinein, bid fie voll ijt. It
per Gelée s Gallert geworden, fann man die Paftete
sur Tafel geben.

8. SKalte Paftete von Kiifen.

Diefe Paftete wird wie vorftehende jubeveitet.

9. Kleine Handpajteten mit Frittiiv-Maffe.

Man nimmt einen quten Blatterteig (fiehe Abth.
XXIV.), rollt denfelben auseinander, fticdht mit einem
vunden Ausjtedjer, der die Weite einer Dbertaffe Dat,
swei vunde Boben aud bdem Teige. Aus einem der
Boden jtidht man mit einem etwad fleinern Ausftecher
in per Mitte Den Tetg aus, dafy ein breiter Reif bleibt,
beftreicht Denjelben mit Gievnn und dvitdt ihn auf den
gangen Voden. Jeht Dacdt man Ddiefe fleinen Pajteten
i Der Tortenpfanue bei rajdhem Fewer gar, worauf
man fie mit Frittiiv-Mafje filll und fie anvidtet. Die
Maffe von Frittiired jiehe ALLH. VI.

10. Kleine Handpafteten mit Midder,

Man bratet feingefacte Swiebeln in Butter gelb-
broun, giebt blanfdhivtes, in Heine Wiirfel gefchnittenes
Midber, gehacte Peterfilie, Citronenjdhale, Muscaten-
bliithe und Saly dogu. Wenn man Ddiefes einige
Winuten Hat fochen lafjen, Ffiillt man e3 in die No. 9
befdiriebenen tleinen Hanbdyaftetenr wund fervirt fie.




11. Sleine Handpafteter auf ewne
antdere vt
IMan bratet feingehacte Jwiebeln in Butter braun,

giebt dagu blanjdirtes IMidber, Champignons, gefodyien
Sdjinfen und gebratenes Ralbfleijch, weldes Alles in
tleine Wiirfel gefdynitten ijt, etwasd gehadte TPeteriilie,
feine Muscatenbliithe, fleinen rechten PBfeffer und Saly,
gieft jo biel Bouillon Ddavauf, daf e bebectt ift und
[§fst e3 fochen. Hat man bag Fett vein abgenomumen,
bann gicbt man jo viel geftofienen fleinen Bwicbad
saran, bis e3 did genug ift, yorauf man ed erfalten
{aft. Jum nimmt man Heine flecherne Pafteten-Formen,
fegt fie mit Bldtterteig aus, fillt fie mit obiger Maife, |
feqt Bltterteig Heriiber, bert man mit Gi Deftreicht wund
Bactt fie in einer Tortenpfanue aus.

192. Sleine Handpafteten nt Auftern.

Man mimmt Aufterwaifer, giebt efwad Butter
fineirn, [apt es auffochen, riihrt daun jo piel geftofenen
Heinen Jwiebact daz, bis es bid genug ift, giebt aud
etwad gehactte Beterfilie, feine Muscathliithe und Salj
oaran.  Wenn e etwad durdygetodyt ijt, (it man o
falt werdew. Jeht Dbeveitet man fleine PBoftetew, 1wkt
fei o. 11 angegeben ift, fegt in jede 2 biz 3 bon
oen Biirten geveinigter Auftern, wie auc) etwad von
er erfalteten Mafje und LBt fie audbacen.

13. Rleine Handpafteten mit Anjtern

auf anvere Avt.

Sn einem quten Stitd Butter brennt man 1'%
Qoffel woll Mehl gelbbraun, giebt pann 4 gehadt



Bwiebeln, 2 Mengel (*'5 Liter) fithen Rahur, etwad feine
euscatbliithe, rechten Pieffer und Salz daguwnd (it ed
unter beftanbdigem Rithren jo lange fodjen, bi3 die Sance
dic wird. Jest giebt nman nach Belieben von den Biirten
gereifigter  Aujtern daju und laft e8 erfalten. Nun
perfertigt man nacd) No. 11 fleine Pajteten, fiillt die
Paffe Hinein und backt fie aus,

14. Kletne Handpafteten mit Stodfifch.

Dieje Pafteten werden wie die vorftehenden in
No. 13 jubereitet. Vean nimmt jtatt der Auitern gaven
Gtodfijd), woraud die Griten forgfdltig genommen find.

15. RKleine Handpajteten mit faltem
Dratern.

Man fdhneidet von emem falten Kalb3braten bdie
braune Haut ab, hade daun dad Fleifd) flein und giebt
3 in eme Schitjfel mit eben jo viel frijdjer Butter,
als man Fleijeh hat; aucd) etwad geriebenes Weigbrod,
gebacte Citronenjchate, Corinthen, feinen Canehl, Buder,
etwas WeiBwein und Salz. Diefed riihrt man gut
burcheinander und madyt e3 fernmer mit den Pafteten,
wie m No. 11 angegeben ijt.

16, Kleine Hanbdpajteten mit gebratenem
Geffiigel.
Wean nimmt dad jchieve Fleife) von gebratenem

@efliigel, wovon die braune Haut abgefdnitten ift wnd
4
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hadt ed redt feit, giebt Damn etwas frijche Butter,
geriebene3 Weifbrod, einige gefacte Sardellen, etwas
Ghampignons, feine Muscatbliithe, Salz, ein Paar
rohe Gier und einige Liffel poll Bouillon dage. Dicjed
cithrt man gut purcheinander und perfahrt mit den
Pajteten ferner, wie it No. 11 bejchrieben ift.



vitl. Abtheilung.

Hom Gemitfe

1. Sunge Crbien su fochen.

Pan macht die Eebfen jorgfiltig aus der Sdale,
oamit fie nci_}t fanbig werben (denn vom Abipiilen
verlicren fie von ihrer €iifigteit), fept fie mit fodjen=
pem Wafjer, einem Stitcf frijher Butter und Saly 3u
Tewer und aBt jie ungefihr 1 Stunde fochen. hun
ftrent man etwad Mehl, gehacte Peterfilie, und wenn
fie nimt fiif genug find, oud) etwad Bucker Heriiber,
womit man fie noch) etwad foden faft. Man giebt
fierau rohen Schinfen.

2. Sunge Grbien mit Wurzeln zu Tocjen.

Wenn man die Wurzeln geveinigt hat, jchneidet
man fie in Eleine Wiirfel und fc‘t fie mit ben aud
ven Echalen gemachten Crbjen zu Feuer, Die fernere
Bubereitung ijt, wie in No. 1 angegeben.
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3. Quuge Erbjen und RWurzeln mit
Sdywammilbfen.

Dieje werden iwie die in No. 2 zubereitet, wur
giefit man etwas mefr Waffer davauf, und jebt mit
einem  Qoffel, die in Abtph. IIL No. 1 bejdyriebenen

Sdywammtidpe dariw, weldhe man damit gar fodjen Lift.

4, Artifdhocten g fochen.

IMan fdymeidet das dufere Havte der Btitter davon
weg, wie and) das imvendige Faferige.  Davauf giebt
man fie in fochendes Wafjer mit etwad Butter, Citronen=
joer und €alz.  Wenn fie gar find, laft man fie
auf einem Durd)jchlag ablanfen, fitllt fie mit den in
Ro. 1 bejchricbenen, gefochten jungen Erbfen aus, und
ridhtet fie au.

5. Avtijchocfert auf cine andere Ant.

$enn man den Boden der Artijchocen von allen
Blattern und Fa ern gereinigt Hat, fodht man ihu i
Salzmafjer beinabe gar und jdyneidet ihn in Sdyeiben.
Min jdwipt man ein Paar gevidyuittene Bwiebeln mit
einem Stitd Butter und 1 Liffel voll WNeehl durd),
giebt fo viel Bouillon Ddaju, wic man Sauce nothig
hat, wie aud) einige gehacte Sardellen, feine Nuseat-
bliithe und €alz. - Wenn  Diejesd  elwas gefocht  Dat,
giet man ¢8 durc) ein Sich, jdhiittet die Artijchocken
hinein, briidt etwas Citvonenjauer davan und (apt 3
nod) einige Minuten fodjen.

s
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6. Gingefetste junge Crbjen it fochen.

Went man  die Crbjen aud der VBouteille ge-
pommen Dat, gieBt man fo viel weides, fochended
Wafjer davauf, daf fie qut bebectt find und 4t fie
damit o Stunde jtehen. I gieht man dag Waijer
ab, qiebt die Erbjen wieder in weiches, fodjendes
Waffer mit etnem Stitck Butter und Buder und lajt
jie damit fochen. Wenn fie mitcbe find, ftvenet man
ehwas gehactte Peterfilie und Mehl Heviiber, womit
man fie nod) etwas duvchiodjen [apt.

7. Bucer=Crbien ju fochen.

e man von dent Erbjen die Fiben von beiden
Geiten jorgfiltig abgesogen Hat, brid)t man fie durd)
und focht fie wie in Jio. 1 angegeben ift.

8. ZTrodne graue Crbien ju fodjen.

Man nimmt qute graue Grbjen, gieft jo viel
weiched, todjended Wajfer davauf, dafy fie bedect find
und [aft fie /2 Stunde damit jtehen, worauj man
bad Wafjer wicder abgieft. Jebt giebt man fie wieder
in volled, weidyes, fochendes Wajjer, worin man fie
ungefihr 2 Stunben fehr langfjam fochen lift, giebt
etwas Saly davan und [(dft fie vollend3 miicbe foden.
Nun bratet man feingefchunittene Bwiebeln in Butter
braun, vidhtet die Grbien troden an, giebt die Sauce
i einer ©auciere dabet wie aud) Ejfig. Dan fanu
aud) gebratene Scyweindrippen bdazu geben und Ddie
©atce davon davitber giefen.
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9. Sinjen ju fodjen.

Diefe werden eben fo wie bie grauen Erbien in
porftefender o. 8 behandelt. Wenn fie gav find

amd man dag Wajfer abgegoijen hat, mad)t man eine

Sauce vou Bratjils, einigen feingefdynittenen Boicbeln,
etias Iehl, und twer o3 liebt, aud) etwas Eifig,
Renn die Sauce fodyt, jdittet man bie Linfen hinein

b LBt fie einige Minuten damit burdyfodjen.

10, @pargel v focjen.

Man nimmt dicden Epargel, jdilt ihn, fdneidet
pag untere Harte davon and  binbet ifn i Bunbe,
iebod) fo, Dafs die Kipfe nach einer Seite liegen ; giebt
{ie in fodjendes 9Rafjer, daf3 fie bebect fund, wie aud)
etmad ©aly davin und [aBt fie gar fodjen (ungefdbhe
1/, Stunbe). Wenn Ddie Bunde auf einem Durd):
jdlage abgefoufen jind, legt man fie auf eine fladp
©iifjel, dap Ddie Ripfe nach inmen Liegen und binbet
bie Bander (08, ftreuet danm etwad geftofienen fleinen
Bwiebad und feine Iuscatbliithe Hevitber, und giebt
Tt einer Sauciere gefdmolzene frijde Butter dabei.
Man giebt Hierzu rohen Sdjinfen over Lach3.

11. @pargel 3u fochen auf etne andere Art.

Wenn ber Spargel gehdrig gereinigt ift, jchueidet
man ifn einige Mal durd) und focht ihn, wie n
Ro. 10 angegeben ift, gar. Jum madt wman eine
Sauce von guter Bouillon, giebt dagu ein Stitd Krebs-
butter, etwad Mehl, feine Muscatbliithe wnd @alj
Wenn die Sauce focht, fchiittet man den abgelaufenen
€pargel Binein und jdwentt pamit um.  Wan
fann auc) etwad Citronenjouer daran geben.



12. Eingejetsten Spargel 3u focjen.

Nadpem man den Spargel aud der Krufe ge-
nommen, giebt man ihn in weides, fodjendes Wafier,
worin man ihn gar fochen 14K, und verfiahrt fermer
bamit, wie in No. 11 angegeben ift. Statt der Krebs-
putter Tann man aud) frijde Butter nehmen.

13. Wurgeln zu focdjen.

Nachdem man  die Wurzeln gereinigt und Ddie
geofien eimige Mal durdjgejdynitten hat, giebt man fie
in etwad fodjendes Wajfer mit einem Stitd Butter,
Buder und ©alz. Wenn fie gar find, jtreuet man
qehactte Peterfilie und Mehl dazwifden, womit man
fie' nod) etwad burchfochen [aBt. Man giebt hierzu
rofen Schinfen ober gebratenes gleijd).

14, Junge Wurzeln mit Spargel.

Man nimmt junge Wurzeln, die ebenjo, iwie Die
in No. 13 gefodht werden. Wikhrend der Heit focht
man aud) Spargel, der einige Mal durdygejdynitten ift,
in Salywajjer gar, ldkt ibm Ddarauf ableden und
{chitttet ihn zu den gaven Wurzeln, {irenet ehwasd ge-
bacte PBeterfilie und Miehl Davitber und ftoot e3
aujammnen durd).

15, Sdjwarywurzeln (Scorgonerivurielin)
3 Todjen.

Wenn man die Wurzeln gefchabt und in finger-
lange Stiide gefchnitten Hat, legt man fie gleid) in




warmes, mit etwad Mild) vermiichtes Waffer, Ddamit
fie nid)t jehwary werden, wijdt fie darin vein ab umd
fept Dann die Wrzeln mit etwad Wafjer, einem Stiik
Butter und ein wenig Saly in eivem jteinernen Tope
auf's Feuwer und Idft jie gar focjen. it biefed ge-
fchehen, fo ftreuet man etwad feingehacite Peterfilie
pazwifchen und fjtovt fie pamit duvd). Dtan fann Ddie
PReterfilie auch) weglaffen und pie in 2ALtH. XIL. . 17
Beichriebene Sauce, jedoc) ohne Krvebsbutter, beim An-
richten ber Wurzeln dabei geben.

16. Shwarzourelit wie Spargel u
fodjen.

Wert man die Wurzeln gejdabt Hat, Jdneidet
man die Gtitcke fo grof wie lange Spargel, legt fie gleid)
it warmes, mit MNild) vermijchtes Waffer, damit fie
nidjt fdwoary werden, wijdjt die GStitdfe barin rein ab
und bindet fie in fleine Bunbde, [aBt Ddiefe i einem
fteinernem Topfe in vollent, weidjen, fodjendem Wajjer
mit etwa3d Saly gar fodjen, worauf man fie auf einen
Durdyidlag giebt. Wenn das Waffer abgelaufen i,
fegt man die Biindel auf eine flache Schiiffel, nimut
bie aben davon, ftreuet ein wenig feine Muscatblitthe
und geftofene fleine Jwiebdcte daviiber und giebt in
einer Sauciere gejhmolzene Butter dabei Her.

17. Sdarywurgeln auf andeve Ant
ju fodjert.

~ Went man_die Sdwarywurzeln gefdabt und in
fingerfange Sritdfe gejchnitten fat, legt man fie gleid
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in Wajfer, mit etwas Effig und Weizenmehl vermijdt,
pamit fie nidyt jdpoary werden, wijd)t fie darin rvein
ab und rncI)t fte i einem jteinernen Zopfe mit etwad
Waffer, einem Stitck Butter und Salz gar. “LBnIJleub
diefer Beit Hat man aug folgenden Sadjen eine Sauce
pereitet. Man nimmt 10 Eidotter, vithrt dieje mit
einem GR6ffel voll Wafjer flein, giebt nod) bhingu
Uy @ (125 ®r.) Butter, 1 CHloffel voll Weizenmehi
mlb von eier Gitrone den Saft oder etwas Eifig,

Efioffel voll Bouillon, etwas Saly und ein wenig
fuuL Muscatbliithe. Diefe Majfe viihrt man auf dem
Feuer ab und giebt fie Deim Unvidyten der Wurzeln
mit jur Tafel.

18. Junge runde Nitben mit Lammileifc).

Man nimmt ein Stitd guted Lammileifd), jebt e
wmit etiwas Waffer zu Feuer und [ait ed eine halbe
Stunde fochen,  Wabhrend Ddiefer Beit bhat man die
Ritben gefchalt wnd freugweife durdygejdynitten; giebt
fie bann uut etwad €aly ju dem Fleifhe und laft el
aujammen gav fochen. Hievauf nimmt man dad Fleijd
hevaud, ftrenet etwad Miehl, gehacte Peterfilie uud
Thimian jwijden die Ritben und ftovt {ie damit durd).

19, Ottevgberger oder Teltouer NMitben
au fodjen,

PWennt man die Nitben abgeichabt und gewafdjen
bat, ldpt man in einer Gafjerolle ein guted Stud
Buiter Hellbraun werden, fchiittet die IMiiben binein,
ftreuet etwad Bucer Hevitber und fdmibt fie damit
durd); dann gieft man o viel fodjendes Wajfer




paraunj, bap fie bebect find, giebt nod) einige gamge
Nelten und Saly daran und laft jie ungefihe 2 Stunben
tangfam focen. Wenn die Riiben gar find, giebt man
etmad braungebranntes Weehl dagu, womit man fie
nod) einige Minuten durdyfochen lifst.

20. Mirkijche Nitben zu Todjen.

Diefe focht man auf biefelbe Art, wie Ddie in
Yto. 19.

91. Stedriibent 3u machen.

Man nimmt Riiben, die nicht ftocrigt fein diiven,
jhilt fie ab umd jdymeidet fie in Diiune langlide
Streifen. Nun  giebt man fie in etwad fochended
Wafjer mit Butter und Saly und ldt fie pamit furg
einfochen.  Wenn {ie miirbe find, ftveuet man gehadte
Reterfilic und Mehl doagwijdhen und ftovt fie Dbamit
purd).

92, Gtedvitben mit Pofelfletid).

Man nimmt ein Stitd Rindfleiid) , weldesd jdon
fingere Seit in dev Potel gelegen hat, wijdyt e8 ab
und fest es mit Waffer zu Feuer. Wenn man b
abgejchdumt, und e eine Stunde gefodht Hat, gicht
man die gejdhnittenen Riiben hinein und ldpt e v
fammen gav fochen, worauf man bad Fleijd) Deraus
nimmt und die Nitben mit etwas Wiehl und gehadter
Beterfilie durchitovt,

=S
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23, JNothe NRiiben (vothe Beeten) ju

fodjen.

Wenn man die rothen NRithen abgewajdhen hat,
jept man fie ganz mit Wajfer ju Feuer und [aft e,
wenn fie dick jind, in 2'/> bis 3 Stunden gar fodjen;
find fie erfaltet, jchneibet man fie in Diinme, runbde
Sdeibent, giebt Ejfig und Oel daviiber und benupt fte
wie ©alat.

24, Blumentohl ju fodjen.

Wennt man  den Blumenfohl vorfichtig gereinigt
hat, bamit die Kopfe gany bleiben, giebt man ihn in
focdjendes Waffer mit Saly und ldft ihn davin gar
tocjen (ungefibr */s Stunden), worauf man ihn auf
einem Durdhjchlag ablanfen lGft. I legt man ihn
o in eine Gemiife-Schiifjel, daff die Blumen oben find
und giebt Ddie in Abth. XIL Mo. 17 Dbefdyriebene
Blumentoh-=Sauce daviiber. Man giebt gewdhulid)
gebratene Mettwurft dabei.

25, Wirfingfohl zu fochen.

MWenn man den Kohl verlefen hat, giebt man iha
in volled, tweidhed, focdjendes Wajfer mit Salz und
lift ihn davin gar fochen. Nun fchiittet man ihn auf
einen Durchjchlag und driickt dad Wafjer rein hevaus,
madht in einer Cafjerolle Bouilfon mit Butter Heip, leat
ben Kofl Binein, jtveuet etwad Saly, feine Nuscaten-
bliithe und geftogene, tleine Jwiebide heritber. Wenn
¢r Damit einige Winuten gefocht Hat, ridtet man ihn
fo an, bdafy die fleinen Bwiebacte oben bleiben. Man
giebt gebratene Gnien daju.
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26, Nofenfohl zu fodjen.

TWennt Der Kohl, der wie Knospen an dev Staude
wiid)it, abgejchnitten ift und die gelben Bldtter davon
genonunen find, fpitlt man ihn und giebt ihn auf einen
Durd)idylag yum Abloufer; ijt diejes gejdhehen, fo wird
ber Fojentohl ebenio gefocht und geftovt, wie in vor-
jtehenber Fummer beim Wirfingfohl. DVean Famn and)
die geftofsenen fleinen Bwicbicte weglafjen.

27, Gpinat u fedpen.

Wenn der Spinat gut verlefen nud gewajcdhen i,
gicbt man ihn in fochendes Wafjer mit Saly und ldf
ihn einige Minuten fochen, - worauf man ihu bevaus
nimmt und in faltes Waijfer giebt; Hat er enige et
geftanden, Driictt man ihn auf einem Durd)jdlage rein
aud und Hackt ihn.  Nun giebt man in eine Cajferolle
Bouillon, cin Stitf Butter, ehwad geftofenen, leinen
Bwicha, feine Muscatenblitthe, Salz, und wer o3
licbt, auch etwad Kovinthen. Wenn bdiejed focht, febitttet
man den Spinat Hinein und (afit ihn damit duvdyfochen.
Beim Anrichten fegt man verlorne Eier und in Butier
gebratene Sentmeljtreifen Heriiber.

28. Syproffentohl zu machen.

Wenn ber Syroffentohl verlefen ift, gieht man
fo viel fodendes Waijjer davauf, daf ev bebectt ift wmd
[aft 1on Y« Stunde damit ftehen; davauf gieht man
bas Waffer ab und giebt den Kohl in etwas fodjended
Wafjer mit Butter, feingejhnittenen Fwiebeln, ge
{tofienem Wunderpfeffer und Saly, worin man ihn gav
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fodjen [Gft (er muf ungefdhr 1 Stunbde fochen). Stun
giebt man etwad gejdjwistes Mehl bdaran unbd [lift
ipn damit dburchfochen. WVeim Anrichten legt man gare
Raftanien Heviiber und giebt gefodyten oder gebratenen
Sdyinfen dazu.

29. Sdjeerfohl 3u focen.

Der junge Scheerfohl wird wie der in No. 28
gefocht; ift er fchon etwas diter, dann muf man ihn
liuger fochen lafjen.

30. BVrawwer Kofl mit Vinkeln,

Pean nimmt cine gevdudjerte Pinfel (bie, wemn
fie Dict 1jt, 2'/> big 3 Sumben fodjen muf), giebt fie
in cine Cajfevolle, giefit fo viel tochended Wajjer darauf,
baB fie bedectt iff, und (ARt fie o Stunve foden.
Wiihrend diefer Jeit hat man den Kohl gqut verlefen
und mit fodyendem Waffer abgebriihet, den man danm,
wenn das Wajjer auf einem Durchidhlage abgelaufen
iit, auf die Pinfel giebt mit Schweinefdhmals und
Butter.  Jeht vermijd)t man auf einem Teller Pafer-
gritpe (Deitteljovie), £ eingefcynittene Bwicbeln, geftogenen
Bunderpfeffer und Sa 'z, jtreuet diefes 3wijcdjen den
Sobl und (aft e3 zufammen gar fochen. Veim An-
ridjten legt man gave Kajianien oder Heine gebratene
Karteffeln hevum wud giebt, nebjt der Bintel, nodh
_ gevaudhertes Nindfleifch) dabei.

31. Brauner Kofl auf eine anderve Ant.

AWenn man den Kofhl verlefen und mit fochendem
Waffer abgebriiht hat, giebt man ihn, nacddem bdag
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Waffer auf etrem Durdyjchlage abgelaufen, in etwasd
fochenbed  Wafier, worit Ganfefett, Butter, Flein-
gefdnittene Awiebeln, geftopenet Wtberpfeffer umd
Saly gegeben find ynd lajt 1hn gar fodpen. Gihrend
piefer Jeit hat man i eier andern Cafferolle Hafer:
gritpe mit Wafjer und etwas Galy gar und red)t did
gefocht, viihrt fie purd) ein Sieb und giebt dad FIE
geviifrte i dent braunen Qopl und (EHt ihn Damit
durchfochern.

39. Weifier Kohl mit Jinvfletfc.

et man  dag Nindfleifd) mit etwad SWaffer
b Safy in's Koden gebradyt und abgejchiumt hat,
fchneidet man den Sobl freuzweife durd), macht Die
dufiern grofien Blétter davoi und ninunt den Strnnt
peraus; Bievauf giebt man ibhn nebft einer gagen
Awiebel zu dem Fleijche und [t o3 ufjammnten gat
fodjen. Dann nimmt man bad Fleiid) und die Bwichel |
Beraus, qiebt etwad gejcwiptes Peehl davan und It
pen Stohl nod) etwad damit duvchfochen.

33. Weifer Kofl auf andeve Art.

PWenn man von Dem Kohl bie duftern grofen
PBlitter genonuen und den Strunf  Geraudgejcnitien
fat, Fod)t man ibn in pollent Salzwafjer gar, gidt
ihn pann auf civen Durd)jdlag, ud  yenn  das |
Waffer vein abgelanfen ijt, ftoot man ihn mit Bouillon, |
Butter, etwad feiner Viuscatendliithe, einer Brife Ml
und Saly burd).
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34. Gefiillter weiffer Kofl.

Nachpem man vou einem grofen Kohlfopfe die
dufern  groBen Bldtter weggenommen Hat, fchneidet
man den Strunt und die innern Bldtter Heraus. M
mad)t man eine Favce vou 1% Ballfleifd), {. Abth. IV.
No.1, gichbt noch dagu die Hilfte der ausd dem Kohlfopfe
genommenen Bldtter, ein NRiihrei von 4 Eiern, 1 Bwiebel,
etiad geftofenen Wunberpfeffer und Nelfen. Hat man
dicfes gqut burcheinander gebackt, fo fillt man 8 in
oen Koblfopf, bindet iiber bie Definung einige Bldtter
und focdht ihn tn voller Bouillon in ungefdhr 2 Stunben
gar. Jept nimmt man etwad geriebenes Weifbrod,
| Gtird Butter, etwad feine Muscatblitthe und Sal3,
verdiinut diefed wmit der unter dem Kohl befinbdlidjen
Bouillon und [@Ht e8 fo lange fochen, bi& €3 femig
wird; giebt dbann nod) ein PBaar Liffel voll Kappern
bingu und vithrt die Sauce mit einigen Gidottern ab.

35. Gemachter Saerfohl.

Wenn man bon dem weifen Kohifopfe die dufern
grofien Blitter abgenomutenr und den Strunt fHeraus-
gejcuitten at, fdhneidet man ihn, wie zum Einfepen;
fdpoibt dann in eiver Cafferolle eine feingefchnittene
Bwiebel in einem Stiif Butter durch; giebt Hievauf
etivad audgebratened Spedfett, Wafjer und den Kohl
dazu, jtreuet Saly und Ritmme! dazwijdjen, womit man
ihn ungefibr 2 Stunden fury einfochen laft. Hievauf
fnetet man 1 Qffel voll Mehl mit einem Stitf Butter
onrd), verditnnt es mit Ejig und gieht 3 yu dem Kohl.
Hat man ihn damit etwas durdjtochen lafjen, jo ver=
jucht man, ob ev von Gejdhymad qut ijt und vichtet
in an. Man fann aud) etwas Sucer davan geben.




36, Cingefetster Sanerfohl.

gGenn aus dem Koh die Pofel gut audgedriidt
ift, giebt man ihn in etwas weiches, fochendes Wajjer
mit cinem Stii Schmaly und Butter, woutit man i
3 Studen langfam fodjen laft. Wenn er gar ijt,
ftrewet man etwas Mehl dazwijdyen und 1apt th nod)
etnige Minuten damit durdhfodjen. PNian giebt gebratene
Decht-Filetd dagu. (Eiehe Abth. IX. No. 9.)

37, Bits-Bolnen u fedjen.

e man die Bohnen abgezoge, gewajchen und
gefdynitten hat, giebt man fie in etwas fochendes LWajjer
mit einem guten Ghid Butter und Saly, ortn man
fie gar nud fur; ewfodjen (@ft, ftrenet wwm gebodte |
Peterfilie und Wehl dajwijchen und ftoot fie Ddaumt
pmc).  Dan  giebt frifhe  Hivinge oder roben
©djinfen dajiL.

38, Vitz-Vohnen auf andere Art.

Rachdem man bdie Bita-Bohnen abgezoger, audy |
gewajchen und gejdynitten bat, giebt man fie neljt |
Salz in fodjendes Wajier, dafs fie gut bedectt find mid |
[aBt fie davin gar fochen, wovauj man fie auf einen |
Durdyichlog giebt. T fcwist man einen Loffel vol
Meht mit einem guten Stitc Vutter durd), giept efwoé |
Milch dagu, fehiittet die Bohuen finein, jtreuet etiond
qehacte Reterfitie und Saly Heviiber und ftovt i
pamit durd).
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39. Spargel=Vohnen ju fochen,

Diefe werdent ebenfo, wie die Bits - Bohnen in
MNo. 37 und 38 zubeveitet; nuv werden fie mdt ge-
{chnitten, jondern durchgebrochen.

40. Cingefegte Bitd8-Vohunen u fochern.

Wenn man die BVohnen aus der Potel genonumen
und ausgedriickt hat, giebt man fie in weidjes, fodjendes
Wafjer, womit fie gut bedectt find und [ift fie davin
gar fodjen. Jtun giebt man fie auf einen Durchichlag
und {djitttet fie, wenn bdag Waffer abgelanfen ift,
wieder in frijhed, weidges, fodhendes Wajjer, tworin
man fie 1 Stunde ftehen [ift, damit alles Salz Heraus-
sieht, worauf man fie wieder auf einen Durchjchlag
sum Ablaufen ded Wafjers giebt. Jest jtovt man qie,
wie i No. 38 angegeben ift; aud) fann man ftatt
Mild) Bouillon nehmen. Man giebt hierbet gefochtes
Roudyfleifch.

41, Grofge Bohuen u fochen,
Wenn man die Bohnen aus der Scale gemacht

hat, giebt man fie in volles, weicdhes, fochendes Waffer
und Lift fie, nadbem man Salz davan gegeben, Darin
gav fodjen. Jebt giebt man fie zum Ublaufen bes
Wajjers auf einen Durdhjchlag, und ftovt fie damm
mit etwad Bouillon, Butter, gehacter Peterfilie, Kille,
einer Prife Mehl und Salz durd). Man giebt Bierbei
Hiringe ober gefochten Schinfen.

42, Albani-Bohnen 3u fochen.
Dieje werben wie die Linfen in No, 9 jubereitet.

(]
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43. Getroctiete Spavgel-Bohren 3u fodjen.

Wennt man die Bohuen cine Nadt it yeiden
Wafjer Hat weichen lafjen, perfihrt man ferner damit,
wie mit den Spavgel-Bohnen in No. 39.

44. Qoflvabi 3 focher.

Man nimmt Kohlvabi, welder nidt ftocig i,
jhilt und fchueidet ihn in bitnne Schetben; darauf
giebt man ihn in volles, fodjendes Wafjer mit Saly
(im Winter muB man weiched Wafjer neburen), wnd
lift ifm davin gar fodjenm. Jebt fnetet man etwos
Miehl mit einem guten Stitd Butter durch, giebt etwas
feine Muscatenblitthe, Sals und Mild) dagu, [aft e
unter Beftandigem Rithren auftodjen, fchiittet Dem auj
einem Durchichlage abgelaufenen Kohlrabi Hinein wund
fchwentt ifn einige Deal damit unt. Statt Mild) fann
man auch) Bouillon nehmen.

45, Sopfialat g focher.

Dicjer wird wie Der Wirfingfohl in No. 25
behonbelt; man fann jedod) Die fleinen  Bwiebide
weglafjen. '

46, Kirbis mit Reid zu focher.

Sennt man den Kiirbis abgejdhilt und die Kevne
ferausgenommen Bat, fdyneidet man ihn in Streifen
und [kt ihn mit Salz in Wafjer gar foden. LWihrend
biefer Zeit hat man Reis blanjchivt wnd in il




weid) und did fodjen lafjen. Nun giebt man den mit
einem ©tiicE Butter zu Brei gevithrien KAirbis zu dem
gaven Reis, jtreuet etwad Saly unbd geftofenen rechten
Preffer dazwijchen und [(dft e3 nod) einige Mimuten
sufammen -durcdhfochen.  Beim  Anvidjten gieft man
braune Butter hevitber.

47, Diden Net§ 3u fochen.

Wenn nman den NReid gewajdjen Hat, febt man
ihn mit faltem, weiden Waffer aufs Feuer und blanjchivt
ihn; dbann gieft man ihn auf ein Sieb und wenn das
LWajfer abgelaufen ift, giebt man ihn in fodjende Mildy
mit etwad gangem Canehl, Citvonenjdhale, Bucfer und
Galz, und [dt ihn jehr langjam auf gelindem Kohlen-
fener gar und dic fodjen. Jept gieht man nad) Ge-
jdmac nod) etwad NRofentwaffer davan, [ift e einige
Winuten durdyfocdhen und rvichtet ben Reis an.

48, Dider Nei8 auf andere At

$Hat man den Reid blanjdhict und auf einem Siebe
a3 Waffer ablaufen laffen, giebt man ihn mit Saly
i jiige Mild) und [6Bt 1hn gav und dict Fochen. Jept
ridytet man Den Reid an und fiveuet Jucter und Canehf
davither.  Statt Mild) fann man aud) qute frdjtige
Bouillon nehmen und den Reis bdarin gar fodjen ;
dann mufy aber Juder und Canehl wegbleiben.

49. Dider Rei8 mit NRofinen.

. Man nimmt 2 & Reis, wijcdht denfelben unbd fest
ihn mit Wafjer ju Feuer, giebt 1@ Rofinen, ein gutes




Stiid Butter und etwasd Saly davam, womit man ihn
auf fangfament Feuer gar wnd bid focgen [dBt. Veim
Ynrichten gieft man braune Butter heriiber.

50, Dider NReid mit Aepfeln.

ORenn man den Reid gewajchen Hat, febt man
ihn mit Wafjer zu Feuer und (ARt ihn did und beinabe
gav focjen. Dann giebt man gefchilte und in diinne
Scheiben  gefchuittene Aepfel, etwas gangen Caneb,
Gitronenjchale und Bucker dagw und [ift e3 jo lange
sufammen fodjen, bi3 e8 gar ift. Jm Sommer famn
man jtatt Der epfel rveife Kirjden nehmen, und beim
nrichten braune Butter davitbergiegen.  Mean famm
auch die Aepfel wnd den Neis, jedbes filv fid), gar
fochent und Dann Fujammenvithrer.

51. QNudeln ju machen und u tocen.

Bu 2 Portionen nimumt man 2 grofie ober 3 fleine
Gier und ungefihr Yo & (260 Gr.) Weizermehl, jdhldgt
oic Gier Hein und jchitttet mit eimer Wiefjeripipe poll
Sals jo viel Weizenmehl binein, baf 3 ein fteifes
Teig wird, dem man wie etnen Mefferriicten dict aus-
vollt. enn der ausgerolite Teig ungefahr eine Stunde
yum Trocnen gelegen bat, jdhnetdet man ihn in jdhmale
fingerlange Streifen, giebt biefe in volleg, fochenoes
Wajfer mit etwas Saly und (Gt fie gar werden (in
ungefihr 10 Minuten), worauf man fie auf einen
Durdpichlag zum Ablaufen giebt. Wihrend diefer Seit
fat man in einer Cafjerolle etwas Bouillon, ein qutes
CStii¢ Butter, ein wenig Saly und eine Miefferipibe
voll feiner Muscatbliithe gegeben, wenn biefes fodt,



69

fhiittet man die Nubeln binein, ftreut geriebenen
Parmejanfaje und geftopene fleine Jwiebdde dazwijchen,
und ftovt jie damit durd). Wenn man feine Bouillon
hat, fann man aud) Wajjer nehuten ober Mild). Bei
Anwendung der lebteven [afit man den Kafe weg. Aud
fann man beim Unrichten braune Butter Heritbergieken.

52. Peifennudeln 3 fodjen,

Wenn man die Nubdeln in fingerlange Stiicde ge-
brocdjen hat, fjchiittet man fie in warmes Wafjer und
lagt fie 1 Stunde weichen, nimmt fie wieder Heraus
und giebt fie in volles, fochended Waijjer mit etwas
©alz, worin man fie gar fodjen [Gft (ungefdhr Ya
Stunde). Die fermere Jubereitung ift wie tn vor-
ftehender Nummer. Bu einer Portion gefhirt ungefihr
Yo @ (125 Gr.) Pieifenmubdeln.

-

53. Jtudeln in Vouillon u focen.

Wenn man die felbftgemadhten Mudeln, toie in
PNo. 51 angegeben, gejdynitten hat, giebt man fie ftatt
Heig oder Groupen in Bouillonjuppen und Iaft fie
gar fochen. Wud) fann man Pleifernudeln dagu nehmen,
weldye etwas linger focdjen miifjen.

54. Jvelnr jt backen.

Man  vithrt gomge Gier mit Yo @ (260 Gr.)
Butter su Sahne, giebt dann %2 @ (375 Gr.) gefochtes,
gebacttes Maudjleijd) ober Ochjenbraten Hingu, die von
Y2 @ Mehl in Wajfer gefodhten und auf einem Durch=




fdjlag abgetrdujelten RNubveln, {treut geftofene Fleine
Rwiebicte, geriebenen Parmefantije, etwasd Saly und
¢in wenig feine Muscatblitthe bazwifchent, umd Fiihrt
¢3 langjam Duvcheinander. Jft diefes gefdyehen, fo
giebt man bie Mafje in eine qut audgeftveute Form
und Lift fie ungefdhr */» Stunde augbacken.

55, Ehartraife von Gemiife.

Hievpt nimmt man dide, rothe und aud) gelbe
Wurgeln, rveinigt fie, dmeidet fie in Diinme, runbe
Sdhetben und fodt fie in Waijfer, mit etwad Saly
gar, ‘oovauf man fie auf emen Durdyjdhlag giebt.
Nun nimmt man eine Heine, Hohe Cafjerolle, belegt
oie immere Seite derfelben bis obe aw, rund Derum,
mit den Wuryel-Scheiben, jedod) mup man mit De
felben abwedhjeln. Jept legt man auf den Boden bder
Gafferolle einen Stern von Saucijen, fitllt den SHaum
swijden dem Sterne mit gritnent, gaven Suppentraut
und pen iibrigen Naum mit in Wajjer gargefodjtem
Savopefohl aus. Nun fept man diefe Cafferolle in
eine anoere mit Focdjendem Waffer, und [ipt es nod
eine Stunde fochen, nimmt dann die Cajfevolle Heraus,
fegt eine flache Schiiffel darauf unbd fehrt e3 vorfidhtig
. Die Sauce, die man dabei giebt, wird von friftiger,
weifier Bouillon, etwad gebranntem Mehl, Kvebsbutter,
feiner Muscatbliithe und Saly jubereitet.

56, Sartoffeln 3u focjen.
Wenn man bie Rartoffeln gejdhilt und abgewaijden
Bat, gieBt man jo viel Wafjer davauf, baf fie qut
bebeckt find, giebt etwas Saly bdaram, jept fie aufd
Sewer und [Gft fie gar foden. (Ven Schaum muf
mai abnehen,)
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H7. Gebratene Kavtoffeln.

Wenn die Kartoffeln gejd)dlt und gewajdhen find,
fohneibet man fie in Sdjeiben und bratet fie in brauner
Putter mit etwad Salj gar.

58. Gebratene Kartoffeln zur Garniving
peg Gemiifes,

Hierzu nimmt man ved)t fleine Kavtoffeln, bdie
man, wenn fie gefdalt und gewafdien find, in brauner
Butter mit etwad Salzy und Juder gar und braun
bratet.

59, Geftovte Karvtoffeln mit Peterfilie.

Man giebt in eine Cajferolle ein guted Stiid
Butter, fuetet einen Loffel voll Mehl dazwijdhen, ver-
pitunt e mit Wild) ober fitfem Nahm, fiigt nod) etwasd
feine Muscatenbliithe, gehacte Peterjilie und Saly hingu
und (Bt e3 fochen; fdhiittet Dann die in Wafjer mit
Galy gar gefodhten und abgegojfenen Rartoffeln Hinein
und ftovt jie dbamit durcd). Statt der Mild) fann man
anch Bouillon nehmen.

60, Kartofjeln=IMus,

Wenn man bdie gefdhialten und gewajdjenen Kar-
toffeln in Salzwajjer hat gar fodjen laffen, gieft man
008 Wafjer ab umd rithrt fie mit Mild) durd) einen
Durd)jhlag flein. Jept febt man {ie wieder anfd
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Seuer, giebt ein Stitd Butter davan, {tveuet efwos
feine Mugcatenbliithe und @al; bazwijden und Iaft
fie unter beftindigem NRithren nod) etwas purchfochen.
Beim Anvidhten gieft man braune Butter bevitber.

61. Kavtoffeln mit faurer Sauce.

Man jdwist ein Stitd Butter mit etwas Miehl
und ein Paar feingefdhnittenen Chalotten durd), ver-
biinnt e3 dann mit frdftiger Bouillon, giept nad) Ge-
fymact Gjfig davam, (chiittet die in Salzwaffer gav
gefocdjten und abgegofjenen Savtoffeln binein, {tremet
etwas Salz beritber (und wer e3 liebt, aud) etwad
Peffer) und ftovt fie damit dird).

62. Kavtoffeln mit der Schale.
(Pell=Kartoffeln.)

Rleine Ravtoffeln werben gewajdhen und in Salse
wafjer gav gefocht. Mun fdyneidet man Sped umd
Bwieben in fleine Witrfel, bratet diefed zujantmen
gelbbraun, rvichtet die Rartoffeln troden an und giebt

die ©auce in einer Sauciere dabei. Wan fann aud
piden Senf und gejdmolzene Butter daber geben.

63. Kartoffeln-K1oRe.
Dieje ftehe Abth. IIL. No. 3.

64, Farcivte Gurfen.

~ Wenn man die Gurfen gejchalt Hat, jchneidet man
jie ber Qinge nach ein Mal durch, nimmt dag Keruhaus

———
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fevaus, bejtrenet fie mit Saly und (Gt fie einige Beit
damit liegen. Mun fiillt man fie mit der in AbLH. IV.
Jo. 1 bejcdricbenen Ballfleijch-Farce aus, binbet die
Gurfen wieder zujammen und (Gt fie in Frdftiger
Pouillon ober Jiis mit etwad Salz, unter bHfterm
Umjdpitttenr, tn ungefdbhr /> Stunde gar werben. Jebt
mimmt man die Gurfen Heraus, giebt u der Sauce
etwas braungebrannted Mehl, Citvonenjmuer und Kap-
pern, und wenn fie femig genug gefodyt ift, nimmt
man bon den Gurfen die Faben ab, rvichtet die Gurfen
an unb giefit die Sauce heviiber.

65. Sejtovte Ghrfen,

Wenn man . die Gurfen gefdhdlt BHat, Jdhmeidet
man {ie der Linge nad) ein Mal dburdh), nimmt das
RKernhaug hevans, beftvenet {ie mit Saly und lafit fie
eine gute Viertelftunde damit liegen. Nun jdhneidet
man die Stitfe nod) ein Mal durdh, blanjdhivt fie,
giebt fie auf einen Durd)jchlag zum Ablaufen umd
fodjt fie dann in friftiger Vouillon mit einigen Nelfen,
ganzem ‘Bieffer, Bwiebeln und etwad Saly gar. Hievauf
nmmt man die Gurfen Heraus, giebt an die Sauce
etivad gejchwibtes Mehl, Citronenjauer, feine Muscaten-
blithe und Bucer, Hat man diejes etwas durchfochen
lofjen, vichtet man die Sauce itber die Gurfen an.

66. Gefitllte Chumpignons,

Wenn man von  redjt grofen, frijhen Cham-
Pignon8 die Hout abgezogen, BVart und Fuf weg-
genommen  hat, madyt man eine Farce von etwas
Nijdem Sped, einer Chalotte, etwas Ehampignons,




Peterfilie, Sardellen, etwad blanfchivtem Widber, Sem-
melfriume, feiner Muscatenbliithe, Pleffer, Saly und
einigent vohen Glern. Hat man biejed fein umb qut
purdjeinanbder gehact, fo legt man davon auj die rein
abgetoajdhenen Ehampignons; beftreicht dann ein Car-
ponabenbledh) mit Butter, legt die Champignons dar-
quf und [ipt fie in '/ Stunbde von unten und von
pben langjam gar Dacden. Man mad)t DHierzw eine
Sauce von Siis, etwad gebranmtem MWehl, fein ge-
{chnittenen Champignonsd, etwas Gitronenjauer, feiter
NMuscatenbliithe und Salz. Wenn fie jemig genug if,
vichtet man die Champignons an und gieft die Sance
paritber.

67. Glacivte Caftanten.

Wenn man die Caftanien oben fremjweid ein- |

gejfuitten hat, fept man fie mit Taltem Wafjjer aufd
Feuer, lifit fie eben auffochen und sieht fie vein ab.
S giedbt man in eine Cafferolle ein Stiid Butter
mit etrwad Sucker, lapt diefed jujammen braun ywerden,
gicfit dann etwas Bouillon dazu, dhiittet pie Caftanien

hinein und [GRt fie darin gav wund fur einfocen. |
Man gebraudht fie zur. Garnirung vou Sletfch und |

Gemitfe.

68. (efiillte Rwiebeln.

Peart nimmt biexzu fpanijche Swiebelr von Denet

man bdie dufiere Haut abzieht, fie blanjdivt und daun |
auf einen Durd)jdlag zum Ablaufen giebt. Wenn oie |

Awiebeln erfaltet find, Hohlt man fie vorfidtig bis auf |

bie Hilfte aus, mad)t nun eine Favce von Ballfleijd

—
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(ficpe AbtH. IV. No. 1) und giebt etwas von den
augefohlten Jwiebeln dagu. Jeit fitllt man mit diefer
Farce Dre Jwiebeln aus, giebt in eine Cafferolle ein
Stitd Butter mit etwad Juder, (it diejed jujammen
etivad Draum werden, fiigt noch einige Nelfen Hingu,
fegt Die Bwiebeln hinein, und [t fie, unter fleipigem
Begieen mit Nadfiillung von Bouillon, n einex
fleinen ©tunde von oben unbd von unten gar werden.
Wenn man die Jwiebeln angeridhtet Hat, gieft man
bie Sauce durd) ein Sieb dariiber.

69, Sellerie 3u fochen.

BWenn man den Sellerie fo gefdhilt hat, daf nid)ts
Parted mehr davan ift, wifdht man ihn und jhneidet
ihn in ©Sdjeiben.  Nun jdwist man ein gutes Stiid
Butter mit einer feingejdnittenen Chalotte durd, giebt
friftige Vouillon bazw, {chitttet ben Sellerie Binein,
ftreuet etwad feine Muscatenbliithe und Saly davan
und [t ibn gav fodjen; tiithet Dann die Sauce mit
ciigen Eidottern ab und rvidtet es am.

70. Gefiillter Sellerie.

Pierzu nimmt man groge Sellevie-RKipfe, jdhilt
fie o, bap alles Harte davon tommt, wijdt fie darauf
ab, blanjdhirt fie und giebt fie dann auf einen Durdh-
jdlag sum Ablaufen. Wenn fie evfaltet find, Boplt
man fie sur Hilfte aus, madyt jeht cine Farce von
Ballfleifch (fiehe ALY, IV. No. 1), giebt etwas von
dem ausgehofhlten Sellerie, wie auch eine Chalotte dazu
und fitllt damit die Sellerie-Ropfe. Nun giebt man
e eine Cafferolle friftige Bouillon, fest die Kipfe




dicht nebermeinanber fo hinein, Dafy Die Deffmung oben §
ift unbd fie ungefihr */s in dev Bouillon jtehen, ftreuet

etiva3 Saly daritber und [dfit fie unter fleipigem B
gieBent von unten und oben gar werdent.  Jebt mimmt
man die Gellerie-Kopfe Hevaud, viihrt u der Same
etwas gebranntes Mehl, giebt ein wenig Muscaten- §

Blitthe Davan und wenn fie fjemig gefodjt ijt, ridkt

man jie mit den Sellerie-RKpfen am.




IX. Abtheilung.

Hon Fildhen.
L Flugfifvdhe

1. Fijche 3 fochen,

Wenn man die Fijde gehorig gereinigt Bhat,
jueidet man thnen vorfidhtig den Vaud) auf, damit
mon bie Galle, bdie fih in der Nihe des Kopfes
befindet, nicht mit zerfdneidet, wodurch die Sijde jonit
einen bittern Gejdymact befommen toitrden.  Wenn die
ilde gro find, jdjneidet man fie in beliebige Stitcfe
ud giebt fie nebft der Leber in fodjendes Wafjer mit
ttns Salz, worin man fie gar fochen l&ft. Darauf
nimmt man fie mit einer Schaumtelle Deraus und giebt
eine beltebige Fijchjauce dazu.

2. ifche 3u braten ober 3u bacen.

Wenn die Fifdje gehiorig geveinigt, audgenommen
und abgewajdjen find, trodnet man fie mit einem veinen
Zuche ab, beftreuet fie mit Salz, fehrt fie aldbann in
gedlagenen Eiern, bavauf in Weizenmeh! mit geftofienen
tleinen Bwiebdcten wm, und boackt fie in brauner Butter
auf beiden Seiten gar.




3. Aale m Gelée.

Man nimmt 2 grofe, dide Aale, zieht ihmen bic

Paut ab, jchneidet fie auf bem NRiicen der Vinge nad |

auf, nimmt bdie Gfrdten und dad Snmere herand wnd
fchneidet den Kopf ab, worauf man fie vein auswijdt
Nun jtrewet man bden Aal mit geftofgenent  redten
Preffer aus, legt Dart gefochte Gier in Sdjeiben ge
fhmittert, gehactte Peterfilie und Thimton, feine W
catenbliithe, 1t Scdheiben gejchnittene vothe NRitben, wir
audy eingefepte Gurfen und Salj hinein. Dann ol
mant die ale auf, Dinbet fie im ein reined Tud),
weldjes vorher eine Stunde im Waffer gelegen wm
vein audgedritct ift, giefit fo viel Gifig und Wafer
pavanf, dafp fie gut bededt find, giebt von 1 Citvom
vie ©djale, 4 Chalotten, einige garnze Nelfen, vechten |

Rheffer, 2 Lorbeerblitter und Salzy dagu, und (6Bt &

1, Stunde fochen. Seit nimmt man die Aale Hevaug,
fegt fie zwijchen zwei Hilzerne Teller und bejchroext fic. |
Darauf giebt man zu der Sauce vou 6 RKalbsfiifen bit
reine, FHave ®allert (biefe su fochen fiehe Abth. XX
RNo. 1), wie anc) Weifwein und Gitvonenjaver nod
Belieben daz, [ift biefes zufamuten auffochen, nimuf
bas et Hevunter und firt e3 mit dem Eireis o |
10 Giern ab, wie e3 i Abth. XX. beim Wein-Gelt
angegeben ijt. ‘Jept giept man Ddie Sauce durch et |
Gelée-Beutel und eimige Loffel wvoll davom in e
Melonenforn. Wenn es ecfaltet ift, jdneidet man ot |
Aal in Scheiben, legt eine Schicht davon in die Form,
gieft fo viel Gelée davauf, daf die Scjidt bebectt i |
[ift es erjt erfalten und fabhurt jo lange pamit fort, b
bie Form voll ift. Veim Anvichten mufp man Dit
Fornt eben in warmes Waffer Halten und fie Damm al
einer Schiiffel umfbehren. :
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Wenn man von diefemt Kraft-Gelée nod) etwad
iibrig behalt, fann man thn zum Fejtfalat gebraudjen.

4. Aale zu fochern.

Wenn man die Aale gehorig gereinigt, ausge-
nommen und gewajdhen Hat, jdneidet man e in Stiice
(lift jedod) ben Kopf zuviid), und Degiefit fie mit
Gffig;, womit man fie einige Beit ftehen laft. Jept
giebt man den Aal in fodjendes Waijfer mit einigen
Chalotten, Thimian, gangen Ieelfen, vechtem Pfeffer,
2 Lorbeerbldttern und Salz, und [Gft fie darin gar
fodjen. Mun nimmt man die Aale mit einer Sham-
felle Deraus, gieht die Sauce burd) ein Sieh, giebt
gebranntes Mehl davan und (Bt jie bamit nod) durd)-
fodjen. Weim Unvidhten gieht man die Sauce iiber
die Aale,

5. Farcirte Vaar|che.

Wenn man die Baarfde gefduppt Hat, jhneidet
man den Jiicfen der Qinge nad) auf, nimmt die
Griten und das Sunere Deraus , wdfdht fie rein und
troduet fie mit einem Tuche ab. Nun macht man
eine Fij)-Farce, welche in Abth. IV. No.5 befdyrieben
it wnd fiillt damit die Baarfde. Sept giebt man in
eine Cafjerolle Scheiben Sped und Swiebeln, legt die
Baarfe darauf, begiefit fie mit Butter, ftveuet Salj
und gejtoene fleine Bwiebicte Deritber und [ift fte
unter fleiigem Vegiefen mit Butter von unten und
oben gar bacen. an fann auch die obeve Seite der
Baarjde fpifen. ©3 witd hievsu eine RKrebs- oder
Anftern-Sance gegeben. Siehe AGLY. XII.




6. Boarbe Olan yu focdjern.

Nachdem man den Rifch audgenommen und ab-
gewafdjen hat, legt man ihn in eine Cafjjerolle, gicft
fochenden  Gijig Dariiber und (dft ihn etwad damit
ftepen. Dtun giebt man etwas Gitvonenjchale, Zwiebeln,
einige ganze JNelfer, vechten und Wunbderpieffer, Thimian,
9 Qorheerblatter und Saly dagu, giet alsdamm fo viel
tochended LWafjer pavauf, bap er Dbedectt ift und [dft
ifn mit der Leber Ddarin gar fodhen. Davanf nimmt
man ihn mit einer Schaumtelle heraus, richtet ibhn an
und giebt eine Krebs-Sauce pabei. ©iehe Abth. XIL

7. Gejpidter Hedht.

ennt man einen grofen Hedht gejchuppt, aud:

genonumen und abgewajdyen hat, jchneidet man ibn ayf
bem iten Der Reinge nad) 4 b8 b mal ein wd
fpicdt ign. Mm legt man in eine  Tortenpfanne

Sdjeiben Spedt, Bwiebeln, Citronenjdyale, 3 Qorbeers

Blatter, etad Thimian, einige gange Jeelfen und giet |
ein Paar Tajfen voll Wafjer dagu. Sept Dimbet man |

ben Pecht mit eivem Bindfaden in eine  Stritmuming,

bejtveicht ihn mut gejchmolzener Butter, beftreuet i |
mit Galy, feiner Vendcatenblitthe und gejtofenen leier |

Bwiebictent und legt ihn in die Tovtenpiarmne, fo Dafj

ber Mitcfent oben ift, woranf man ihn unter fleiBigen |

Begiefen mit Butter */s Stunden von unten 1nd ober

langfam Dacen [&ft. Beint Ynvichten muf man den |
Fiic) vorfichtig DHerausnehmen, bden Binbfaber bdavon |

fchreiden umb ihn mit feinenm, griinen Rudtern et

steven.  Hievzu wird eine Kappernjauce gegeben. Dieje |

fiehe Abth. XIL No. 6.
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8, Hedht zu Yodjen.

Wenn der Hed)t gehorig gereinigt ift, fchneidet
matt ihn auf dem Fitdken ein, gieht jo viel fochendes
Wafjer darvauf, daf er bebect ift, giebt dann die Leber,
etwad Effig, Bwiebeln, Citronenjdjale, Thimian, einige
ganze Nelfen, 1 SLorbeerblatt und Salz daran und
lagt ihn gav fochenw, Beim Anrichten giebt man eine
Sappern- over Champignons-Sauce dazu. Abth, XIL

9. Hedt=-Filets.

RNadydem der Hecht gehirig gereinigt ift, (et man
pas Riidgrad hevaus, jdyneidet ihn in handbreite Stiicke
und jpidt bie Seite ded Riidens. Jept fdmigt man
einige wiebeljcheiben mit etwas Butter durey, febrt
bie Filets Davin um, ftrenet Salz, feine Muscaten-
blitthe und geftofene fleine Bwiebide Beriiber wnd
ligt jie unter fleifigem Begiefen mit Butter langfam
von oben und unten bacen. Man giebt eine Kappern-
Gauce dabei. Diefe Filets werden audy 3t Ragouts
und Pafteten gebraudyt.

10. Hecjte blaw zu fodhen.

Diefe werden ebenjo zubereitet, wie in No. 6 Gei
ber Barbe angegeben ift.

11. Favcivter Hedt.

Hievgu muf man eiven, wenn mbglid), grofien
Decit wehmen, weldjen man ebenfo, wic bei ben

6




farcivten Baarfden in No, 7 angegeben, zubereitet.
Bur Fiilhmg ninmt man bie Pecht-Faree in Abth. IV,
Sto. 2. Pat man ihn gefitllt und sugendbet, behanbelt
man ihn ferner, wie beim Braten Des gejpicten Hedts
in Mo, 7 angegeben ift. Man tann Hierbei eine uftern
ober Rapperi-Sauce geben. Siehe Abth. XIL

12. Frijchen (griimen) Lad)d ju fochen,

9Renit man den Lad)s audgenontmen und aud
gewajcden Hat, jdueidet man ibn in Stiide, fo grof
man fie Haben will. Wil man ein Stild von 4 @
gang auf bie Tafel geben, fo legt man Diefed in eine
©afferolle, giept o viel Eodjendes Waffer davauf, daf
¢3 bebectt ijt, giebt noch 3 Wengel (*/s Liter) Eiiig,
2 Hinde voll Salz, von 1 Citrone die Sdyale, 12
ganze Melfen, 4 Lorbeerbldtter, 16 bis 20 RKirner
rechten Peffer, etwad Thimian und einige Hwiebeln
in Sdjeiben gejnitternt dagu und lapt 3 ungefdhr in
einer Heinen Dalben Stunde gar focjen. (Wenn fid
Tett und Schawm eigh, mup man e abnehmen.)
Wenn der Qachs efaltet ift, legt man ihn auf eine
Schiifjel unbd versiert ifn mit feinen Srdutersn. Man
giebt die in Abth. XXXII. No. 26 bejdhriebene falte
Sauce dabei.

13. Forellen blau zu fochen.

Hiermit verfihrt man ebenfo, wie in No. 6, |

Barbe Olan ju foden, bejdyrieben ijt.

14. Sarpfen blanw zu fochen.

Wenn man den Karpfen audgenonunen, abgewajden |
wnd in Stiide gejchnitten Bat, verfihrt man ebenfo |
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bamit, wie in No. 6, Barbe blan ju fodjen, angegeben
ift. Man giebt hierbei eine Meerrettig-Sance. Siehe
Abth. XIL Yo, 14.

15. Favcivte Karpfen.

Die Jubereitung bder farcirten Rarpfen ift ebenjo,
wie die in No. 5 Dder farcivten Baarjdje angegebene.
Bur Fiillung nimmt man die Favce in Abth, IV.
No. 25 mur muf man jtatt ded Hedhtfleifches Fleijch
vom Karpfen dagu nehmen. Hierbei wird eine Anftern-
©Sance gegeben. Abth. XII.

16. Sdyleie zu fochen.

Wenn man_den Fijch getddtet Hat, jhabt man
ihn mit heiem Whajfer ab, nimmt ihn aus, wiidt ihn
veit und fjchneidet ihn in Stiife. Jept giebt man in
eine_Cafjerolle halb Rothwein und Halb Bratjiis, eine
i Sdyeiben gejdynittene Swiebel, einige ganze Nelfen,
2 Sorbeerblitter, etwa3 Citronenfdhale und Saly, legt
bent Fifd) binein und [akt ihn darin gar fodjen. NMun
mad)t man etwas braungebrannted Mehl, nimmt den
Sdjlei heraus, vithrt dag Mehl 3u der Sauee, lifgt
fie nod) etwad damit durdfochen und gieBt fie duvdh
cin Sieb wieder iiber den Fijch.

17, Quappen 41t Todjen.

Dierbei verfifhrt man auf diefelbe Ant, wie in
Ro. 4, Aale gu fochen, befhrieben ift; auc) muf man
nidt unterlafien, die Qeber vom Quappen mitzufochen.
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18. Gandart ju fodjen.

Rachdem man den Fijd) gejchuppt, audgenommen
und abgewajdjen Dat, fchneidet man ihn in Stiide,
giebt ihn Damu in focjenbes Waffer mit Saly, einigen
Bwicbeln, gangen Nelfen, vechtem Reffer und 2 Lorbeers
blttern, worin man ihn ungefahr in /4 Stunbe gav
fodjent ligt. Beim Anvichten giebt man eine Anftern:
ober Gardellen-Sauce babet. Abth. XIL

NB. Man fann das Gewiiry aud) weglafjen.

b. Seefifche und Schalthiere,

1. Gtir zu fochen.

Mean nimmt hierzu, wenn man e3 Haben famn,
bie Mittelftiicte vom Stor, weil diefe am zavtejten find.
$Hat man die Stitde gejchuppt und rein abgewajden, |
blanfdjivt man fie in weichem Wajier, worauj man fie |
fevausnimmt und banu die Stiide wicder mit jo biel
faltem weidjem Wafjer, bdap fie bebectt find, aufs
Feuer fept und fie in 1 big 1Yz Stunden gar fodgen
(agt. Wibrend bes Kodjend mup man fleifig ab:
fdhdaumen und bad Fett Hevunternehmen (lepteves gejdieht
am beften, wenn man obenauf Loidpapier legt), weil
fonjt das Fleifd) thranig jchmeden woiirde. Salz witd
davan gegeben, wenn bad Fleijd) beinahe gav ijt. Hat
man e3 angevidjtet, fo giebt man die in Abth. XIL
RNo. 11 bejchricbene Senflauce dabei.
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2. Steinbutt ju foden.

Wenn ber Steinbutt jorgfiltiq abgejdhabt, aus-
genommen und abgewajdjen ift, jdhneidet man ihn in
beliebige Stiice. Nun giebt man hn in fochendes
Waffer mit Salz und etwas Ejfig und Gjt ihn in 8
pig 10 Winuten gar fodjen. Veim Unridhten giebt
man eine Smtevampfer-Sauce dabei, die in Abth. XIL
MNo. 8 bejdhrieben ijt.

3. VButte ju fochen.

Diefe werden ebenjo Dbehanbdelt, wie in No. 2
angegeben ijt.  MWan giebt bierbei bdie in Abth. XIL
No. 19 bejdjriebene Sauce, aber phne Covinthen.

4. Butte 3u braten.

Diefes ift in Mo. 2 unter Flupfijhen bejdrieben.

5. Geequngen 3t braten.

Wenn man die Seezungen auf beiden Seiten, vom
Sdwanze nad) dem RKopfe, abgezogen hat, fchmeidet
man die Kopfe und FloRfedern ab, nimmt dad Junere
bevaus, wijdyt fie retn und tvodnet {ic ab. Nun be-
|trenet man jie mit Saly, womit man fie einige Beit
liegen 1aft, fehrt fie dann in gefdhlagenen Eiern, Hier-
auf in gejtofenen tleinen Bwiebiden, mit Mehl ver-
mijdht, um, und backt fie in brauner Butter auf beiden
Seiten gar.




6. Seesungen zu fodjen.

Rachdem man bdie Seegungen, wie in No. b an:
gegeben ift, gereinigt Dat, giebt man fie in fodjendes
Wafjer mit etwasd Cffig und Salz, worin man ite in
etma 5 Minuten gav fodjen laht. Man giebt eine
Rappern-Sauce dabei. Diefe fiehe Abth. XIL No. 6.

7. Dorfch su fochen.

Wen man dent Dorjd) gejchuppt, audgenouimen
und gewajcgen Hat, fdyneidet man ihn in beliebige
Gtiide und [Gft dieje in fodjendem Salzwafjer eben
auffodjen. Mian giebt Dierzu eine Kappern = Sauce. |
Abth. XIL

8. Gdellfifd) zu fochen.

Wenn man den Scellfijch gejdyuppt, audgenommien
und gewajchen Bat, fdhneidet man ihn in beliebige |
Gtiidfe, bie man in focdjendes Waijjer mit Saly giebt
und gar fodjen [aRt. Veim Unvichten giebt man ge-
jehmolzene Butter, bicten Senfund gehactte Peterfilic dabei |

9. Kabelian zu fodjen.

Hiermit verfihrt man, wie in o. 8 angegeben '
ift; jebodh muf der RKabeliau linger ald der Schel-
fildy fochen.

10. SGtodjijd) ju fochen.

Pan nimmt guten eingeweichten Stodfijd), binbel
ihn gufommen und fest ihn mit faltem weichem Wajjer
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st Fewer und Ldft ihn einige Minuten Todjen. Wenn
er Dann eich genug ift, giebt man etwad Salz davan;
atmmt ihn mun Heraus, madjt die jdhwarze Haut dbavon
und tidhtet ihn an. Man giebt die in Abth. XII. No. b
bejdjriebene Satce dabei, ober Senf und Butter.

11. Laberdan zu fodjen. (Yengfifd).)

Wenn man diefen Fijd) 2 Tage, durd) mehr-
maliged AufgicBen von frijhem tweidhem Wafjer, gut
audgewdflert hat, fdyneibet man ihn in Stiide, febt
ihn mit faltem weidjem Waffer aufs Feuer und Idft
ihn gar focdjen. WMan giebt eine Senj-Sauce bdabei.
A6t XII, No. 11.

12, Gtinte zu fochen.

Man jchneidet vom Stint den Kopf ab, womit
man jugleid) das Jnnere Hevauszieht, wdfdt fie ab,
giebt fie in fochendes Salzwaffer und lift fie in einigen
Minuten gar fochen. Beim Anrichten giebt man Senf
und Butter dabei.

13. Stinte ju backen.

Wenn man die Stinte gehdrig gereinigt Hat, be-
firewet man fie mit Saly, fehrt fte davauf in Mehl
um und (aft Jie in brauner Butter auf beiben Seiten
gar bacfen. Wenn bdie Stinte falt gegeffen werden,
gieht man Gffig und Pieffer dabei.
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14, Frifdje Hivinge 3u bratern.

RNadhdem die Hirvinge gehvrig geveinigt find, werden
fie in Miehl mit Saly vermijcht wmgefehrt wund auf
beiben Geiten in brauner Butter gar gebaden.

15, Gefalzene Hivinge zu braten.

Wenn die Hiringe eine Nacht in jirfer Mildh
gelegent Baben, fdymeidet man bden Sopf ab, jieht die
Paut Herunter und nimmt das Jnnere heraus. Jept
fefrt man fie in gejlagenen Eiern uud geftofiencn
fleinen Bwiebdcden um, womit man fie in braune
Butter auf beiden Seiten gar bacen [dft.

16. Hummer zu fochen.

Wenn die Hummer abgewajdyen find, ftedt man
in die Deffnung unter dem Scjwang einen Eleinen
holzernen Pfropf, giebt fie bann in jo viel Fodjendes
Galzwaijfer, daf fie bededt find, und laft fie, je nad:
bem fie grof find, /s bi3 */4 Stunben focdhen. Ldhrend
bes Rodhens ftedt man einige Male eine glihende
Bange binein, damit fie eine jdhone rothe Farbe befommen.

17, Krebfe zu fodjen.

Wenn man die RKvebfe abgewajhen Hat, gieht
man jie in fodjendes Waffer, daf fie qut bededt find,
mit etwad Saly und liBt fie ungefihr /s« Stunde
fodjen. Wenn bdie Krebje erfaltet find, gerbricht man
die Scdjalen, nimmt dag Fleij) heraus und benut
bie Sdyalen zu RKrebsbutter.
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18. Secfrabben ju fodjen.

Die Seefrabben werden wie Kvebje gefodht, mur
giebt man etwad Kitnmel daran,

19, ujtern in Jacobsfchilpen.

Hievzu nimmt man die u diefem Gebraudhe be-
ftimmten Mujcheljchalen, jhmiert fie mit diinner Buiter
aus, legt dann 4 Bi3 5 von Dden Biivlen gereinigte
Yuftern Dinen, trdufelt etwas Citvonenjauer davauf,
begiet jie mit gejhmolzener Butter, ftveuet feine
Muscatenbliithe und gejtoBenen fleinen Bieback heriiber,
womit man fie auf einer Rojte in 5 Minuten langjam
von unten und oben braten [aft.

20. Auftern=-Biivte 1t fochen.

Wenn man_die Barte von den Anjtern genomnren
Bat, fept man fie, nebft dem bdarunter Befindlichern
Uufter-Wajer, su Feuer und [dFt e8 auffodhen. Dann
gieft man e3 durd) ein Sieh, und wenn €3 fich gefet
hot, gieBt man das flave Wafjer ab und benupt e3
st Sancen und u Ragonts.

21, Mujcheln 3u fochen.

Wennt man die Mujdheln redht gereinigt hat, giebt
man fie in fodjendes Salzwafjer mit einigen  gangen
Jwiebeln und (&ft fie eine gute Vievteljtunde fodjen.
Hat man unterjucht, ob die Mufjcheln gehorig jteif
find, fo rvidhtet man fie an, und giebt Senf und Butter
dabei. Die Bwiebeln finnen nidht gebraucht werben,




X. Abtheilung.

—

Von FPuddingen.
2. Wom Kohen des Puddings,

Die Form, worin der Pudding gefodyt werden

jolf, muf mit Butter audgeftrichen und mit geftofenen
fleinen Swiebdden ausgeftreuet werben.  Hat  man
biefes gethan, o giebt man die Miaffe 1 die gubereitete
Sorm; dod) mufy man Ddavauf achten, Ddafy oben m
perjelben 2 bis 3 Finger breit Haum zum Aufgehen
pes Pudbingd bleibt. Jebt jept man ben Dectel dava,
Bindet ifn mit Bindfaden an den Seiten feft, bamit er
wihrend Des Rocjens nid)t abjpringen fanu. 31 Diejer
Reit Hat man i einem eijernen Topfe oder Reffel, i
nachdem bdie Form Dhod) ijt, 2 bis 3 Singer Dbreit
Wafjer ins Kochen gebradht, jept nun die Form hinem

und (Rt den Pudding gav fodjen; man mup abey |

immer fodjendes Wajjer vorrithig hHaben, wm Ddad vur- |

dunjtete Wafjer alle Halbe Stunde durd Nachgiehen

su erfepen. Wenu bdev Pudding gar ift, winunt man |
pie Form heraus, [ift fie 3 WMinuten fteben, Damit |

e Pudbding fich Ddefto Defjer vom der Form (Gfet.

Jun jchueidet man ben Bindfaben ab, nimut vent Dedel §

pavon, legt eine Schiifjel darauf und fehrt ben Pudbding
damit wnt.
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h. Bom BVacken des Puddings.

Bu den Pubbdingen, die man ausbacten will, nimmt
man gewdhnlid) etne Springform, dbie man mit Blttter-
teig auslegt ober mit Butter beftveidht und mit Eleinen
Awiebaden ausgjtrenet, wovauf man die Waffe Hinein-
giebt und -ebenfalld Raum um Anfgehen ded Budbdings
laft.  Jebt ftellt man bdie Form in eine Tovtenpfanmne,
worin man 2 Hindevoll Saly gegeben Hat, legt unten
und oben erft mur wenige Kohlen, und wenn Dder
Puddbing aufgegangen iff, vermehrt man nad) und nad,
vorzitglich) auf dem Decel, bdie Kohlen und (it ihn
gar bacden. Die Lortenpfante darf nicht dem Bugwinde
audgefeht fein, toeil Diejed das Aufgehen ded Pudbings
hindert; aud) barf man Unfangs den Decdel nidht ju
oft abnefmen. Wenn die Halfte der Jeit des Aus-
bacfens  verflojfen ift, muf man nachjehen, ob bder
Pudding aud) zu dunfel wird; in Ddiefem Falle legt
man ein Stiic feined weified Papier Heviiber. Um 3u
erfaren, ob ber Pudding gav ift, nimmt man e
diinnes, holzernes, jpikes Stabdjen, ftid)t damit in den
Pudding, und wenn {id) an das Stibdhen nod) Teig
angefeht hat, mup der Pubdding nod) baden, ijt bhin-
gegen Das Stiabdjen beim Herausziehen trocden, jo ift
ber Pudbing gar. BVeim Anvichten jieht man den
Ctift aus dem Rande, nimmt Denfelben weg und ftellt
ben Pudding mit dem Boben bder Form anf bdie
Cdyitfjel. Soll der Pudding in einer Hohen mit Butter
beftrichenen und mit fleinen Bwichicken audgejtrenten
Jorm gebaden werden, fo muf bdiefes im Badofen
gejcheden.

Unmerl. Die Behandlung, Butter mit Givotter zu Schaum ju tithren, finbet
man in Abtheilung 1 niher bejdhrieben, jo wie aud) Eimeif zu Schnee
an fdilagen.




1. Apfelfinen-=Pudding.

Pean nimmt 3/a@ (375 Gr.) frijdje Butter, vt fie
ab, [t fie exfalten und vithrt fie damt nach und nad
mit 24 Gidottern 3u Schaum. Jept fiigt man langjam
3/, @ durdhgefiebte NRaffinade, von 3 Apfelfinen bdie
auf Suder abgeriebene Schale und von 1 Apfelfine
ben Sajt hingu. Dieje Mafje rithrt man 1y Stunde
fangjam nad) einer Seite bin, permijcht Dann nod)
pen Scnee von 24 Eiern damit, legt nun eine Spring-
form mit Bldttevteig aus (fiehe A6thH. XXIV. No. 1)
giebt die Paffe Hinein und (afit jie ungefahr 1 Stunbde
fangjom ausbacden. Ju biejem Pubdding nimmt man
gine Pimbeeren-Sauce  Diefe fiehe AbtH. XII. No. 29,

2. Citronen=Pudding.

Diejer Pubbing wird eben fo wie der vorftehende
jubereitet, nur nimmt man ftatt der Apfelfinen, Citro-
men, und ftatt dev Himbeeren- eine Johannisdbeeren-
Sauce. Diefe fiehe Abtheilung XIL MNo. 30.

3. Bigquit=Tardding.

Man nimmt 6 Mengel (115 Liter) Mildy, giebt |
darin eine Stange Canehl, /= Loth (772 Gr.) Carde: |

mom, Y= @ (260 ®r.) abgesogene, geftofiene, fiife
Mandeln und von 2 Gitronen bdie Schale. Diejed

(aft man auf gelindem Feuer 'z Stunde langjam |

ausfochen, giept e dann durd) ein Sichb und fiigt u
der duvdgegofjenen Mildh */a @ (375 Gr.) Butter und

8y @ Bucer. Nun ftellt man e8 wieder aufs Feuer ‘

amd (it e jdhmelzen, qiebt damn unter bejtindigen
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Jtithren ein fleines Pfund feines Mehl dazu und rithrt
¢ jo lange auf gelindem Feuwer, 0i8 e3 fid) qut von
bem Topfe ablbfet. Jebt [EHt man ed falt werden,
viifrt dann nad) und nad) 8 gange Gier, und von
16 Giern da8 Gelbe dazu, ulept nod) den Sdjnee von
ben 16 Eiern. Nun ftreuet man eine Form mit fleinen

Bwiebdden aus, giebt bie Mafje binein, bindet den
Decel feft zu, damit Fein Wafjer ineinfodjen Fann,
jept die Form in Tocjendes Waffer und (it ihn
2'/; Gtunden gut focjen. Bu biefem Pudding nimmt
man _eine Himbeeven-Sauce. Siehe diefe Abth. XIL
No. 27.

4. Chocolabe=Ludding,

Man nimmt ' & (250 Gr.) frijde Butter,
jmilat fie, flavt fie ab und laGt fte erfalten. Danm
viifrt man nad) und nadh 12 Gidotler, von 2 Citronen
die auf Buder abgericbene Schale, /s & (125 Gr.)
geftofiene, fitge Mandeln, 2 @ (250 Gr) gefiebte
Haffinade und Y2 @ (260 ©r.) geviebene, feine €ho-=
colabe Dagu. Mun mad)t man einen Giertife von
12 ganzen Giern, von 6 Giern bdie Dotter, von
1 Gitrone den Saft, 1 Duart (*/5 Liter) Milch, von einer
halben Gitvone die Sdhale, /2 Loth) (7Y/: Gr.) Feinen
Canehl und Buder nady Belieben. Diefe Waffe zum
Cierfaje fcbldgt man gut durdheinanbder, giebt fie in
eme Cofferolle, febt fie in eine anbdere mit fodjendem
Wajfer, legt einen Deckel mit euer darvauf und [dft
e8 tehen, DiS es gefdfet und fteif ijt. Wenn dann
ber Gierfife erfaltet ift, giebt man i1 3u obiger Pajje,
viijrt e8 gut durdjeinander, jchlagt dann von 12 Giern
008 Weife  Schnee, und rithrt ibn langfam Ddazu.

Davauf legt man eine Gpringform mit Bldtterteiq aus,
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' giebt die Mafje finein und Tapt fte ungefihr in

: 1 Stunde langjam audbaden. Bu  bdiefem Pudbing
wimmt mai eine Banille-Sance, fiehe AbLH. XIT. No. 32, |
Blittertelg 31 machen, fiehe Abth, XXIV. JMo. L.

5, Jngber=Pudding.

Man nimmt 1 Quart (M5 Qiter) Mildh, giebt i
1/, Qoth (7 ®r.) Carbamom, eine Stange Canehl |
and von 2 Gitvonen die Sdjale pinein. Diefed [aft |
man Ve Stunde langjam foden und giept €3 dam
purd) ein Sieb; giebt barauf /s @ (370 Gr.) Buiter
b s @ HSuder dazu. Wenn diefed gejchmolzen
ift, jchitttet man 14 7 (625 ®r.) weide Srumen
port aften Qogbriden Dimein und vithrt diefes jo [ange
quf gelinbem Feuer, bis €3 pid ift und fidh gut vom |
Topfe abldjet; ijt ¢3 erfaltet, fo fchldgt man nad
and nach 16 gange Gier und von 16 Giern dad Gelbe
pagu. Jept fdjnetdet man 8, @ (375 ®r.) eingefepien |
Sngber und 4 Loth (65 ®r.) Succabe in feine Stiidk,
gicht Diefes, o wie den Schnee von 16 Giem |
u  obiger Maife, viihrt  alles langjam und gt §
durcheinanbder, ftveuet eine Jorm mit fleinen Bwie: |
backenn aus, giebt die Maffe Hinein, bindet den Dedl
fejt au, febt ihn i fochendes Wafjer und Laft ihn
3 Stunben gut foden. Bu biefem Pubdding giebt man
eine Sdoum-Sauce. Diefe Sauce jiehe Abth. XIL |
Oto. 31. '

6. Maymorivter Frucht=Pudding.

Man wimmt 1 Quart (*s Liter) Mild), 1 Qoff
(16 ®r.) ganzen Canehl, 1/, Qoth (7'/2 Gr.) Cardamon
dib von 2 Gitcomen die Schale. Diefes (gt mon)
1/, Stunde langfam ausfochen, giept e3 pacanf durd
ein Sieh, giebt ¥a & (370 Gr.) Butter und s @
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Buder hinein. Wenn bdiefed gejdymolzen ift, viihrt man
ein guted Pfund weide, alte Losbrodfrume dazu, wrd
fifet mit Dem Miihren auf gelindem Feuer jo lange
fort, big fid) die Maffe gut vom Topfe ablifet, worauf
mart e8 erfalten [dt. Dann jdhlagt man nady und
na) bon 18 Ciern dag Gelbe und 10 ganze Eier
bazu, vithrt diefed nod) o Stunde nad) einer Seite
hin, vermijdht daun den Schnee von 18 Eiern damit,
jtrewet eine Formt mit Eleinen Bwiebdden aud und
giebt ecine ©djicht von Dder Majje BHinein, dann eine
Gdudt gehacter eingefetster Quitten und hievauf wieder
eine ©cdicht feingejdhnittener eingefepter Apricofen. Mit
Abwedyjelung diejer 3 Theile fahrt man {o lange fort,
i3 bie Majje verbraucht ift, bindet dann den Deckel
felt 31, fept die Form in fodjenbes Wafjer und laft
fie 3 Stunden fodjen. Bu diefem Pudding giebt man
eine Schaum-Sauce. Dieje Sauce fiehe Abth. X1I. No. 31.

7, Gejt = Pudding.

Pan nimmt 2' 7 Mehl, 12 Loth (200 Gr,)
Corinthen, 12 Loth (200 Gr.) Rojiner, von einer Citrone
bie abgeriebene Schale, 6 Loth (95 Gr.) Buder, etwasd
feinen Canehl, Cardamom und Saly; madt eine BVer-
tiefung, giebt 6 ganmge Eier und 4 Loth (65 Gr.)
trocfenen @eft, weldjer in lauwarmer Mildy aufqeldiet
ijt, Dinein, fdhmilzt 2 @ (250 Gr.) Butter in ungefihr
3 Mengelmn (*/5 Qiter) Milh, giet diejes von der
Geite zu der Mafje, wund rithrt einen nidht gar zu
jteifen Teig davon. Damn ftreuet man eine Form mit
fleinen Bwiebicten ans, giebt die Maffe birein (dody
dorf bie Form nicht gamy voll fein), und ftellt ihn
» Gtunde in die Nibe des Fewers zum Aufgehen,
wovanf man ihn in fodjendes Wafjer fept und in
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3 Gtunden gqar focen [ft. Hierzu giebt maw eine
Wein-Sance. Diefe fiehe Abth. XII. No. 33.

8. Kartoffeln=Pudding.

Oan wimmt e @ (260 ®r.) Butter, viihrt diefe
mit 18 Gidottern ju Schowm, giebt /s @ (125 Gr,)
geftopene fitge Mandeln, vou 1 Gitrone die abgeriebene
©djale, /s & (120 ®r,) geriebenen Bucer, etwas
feinen Canehl und Muscatbliithe bazuw. Wenn Diefed
qut durcdjeinander gerithrt ijt, giebt man nod) 2 Lofjel
poll feines Mehl und 1'/2 @ geriebene, gare RKartoffeln
qu per Mafje. Hat man €3 1/ ©Stunde nach einer
Seite hin gerithet, jo permifht man den Scyuee von
18 Giern damit, ftreuet eine Form mit fleinen Bwie-
bicenn aug, qiebt bie Maffe Binein und [agt fie in
tochendem Waifer in 2'/> Stunden gar fochen.  Man
giebt eine Wein-Sauce dazu. Diefe fiehe Abth. XIL
No. 33.

9. Cnglijeger Plum-Pudding.

Man nimmt 12 Loth (200 Gr.) Semmeltvume, |

1 & qehactes ievenfett, biergu vithrt man 8 Eier, |

giebt afsdann etwad feine Muscatblitthe, Salz, 1 &
Govinthen, 1 @ ausgefteinte NRofinen, 1 Weengel
(Y5 Qiter) Rum, 3 Rth (50 Gr.) feingefdynittene
Succabe, von 1 Gitrone die abgeriebene Schale, /o i
(260 ®r.) geviebenen Buder und 3 Qoffel voll Wehl
bagu, tiihrt diefe WMaffe gut burcheinanber, giebt fie
gine mit Jmwicbad audgeftrente Form, fet fie in
fochendes LWajfer und lift fie 3 Stunben fortiodfrend
fochen. LWenn der Pudding angeridjtet ift, giept man
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etwad Rum auf bdie Sdhiiffel und zlindet ihn an.
Diersu giebt man eine Rum- ober Schaum = Sauce.
Diefe fiehe Abth. XIIL

NB. Diejer Pudding fann den Abend vorfher an-
gerithrt werben.

10, Jteis = Pudbing.

PMan nimmt Yy @ (125 Gr.) Butter, vithet die-
felbe mit 9 Eidottern 3u Schaum, giebt von Yo Eitrone
die abgeriebene Sdyale, etwas feinen Canehl und /@
(126 Gr.) geviebenen Bucder daju. Hievauf blanjdivt
man 1 @ Neid und fodht ihn aldbamn in Mild) fteif,
aber nidyt gang gav. Wenn er erfaltet ift, rithrt man
ijn mit einigen zerftoBenen fleinen Swiebicfen zu
obiger Maffe, jo wie audh) den Scnee von 9 Eiern.
Jept jtrewet man eine Springform mit Fleinen Swie-
bicten aug, giebt die Majfe BHinein und I[GEHt jie in
1'/s Stunben ausbacfenr. Man giebt eine Wein-Sauce
bagu. Diefe fiehe Abth. XIL. No. 33.

11, Feid-Pudding auf eine andeve Art.

Wan tithrt 12 Loth (200 Gr.) Butter mit 15
Cidottern gu Sdyaum, giebt 12 Loth (200 Gr.) ge-
tiebenen Buder, 12 Loth (200 Gr.) gewajdjene Corinthen,
12 Soth (200 Gr.) ausjteinte Rofinen, von 1 Citrone
bie abgeriebene Schale und ein Weinglas voll Rofen-
waffer bazu. Dann fod)t man 1 & Reis in Mild
fteif, aber nidht ju miivbe, viihrt ihn, wenn ev evfaltet
1, mit einigen fleinen Bwicbicden zu pbiger Maiie
und aulept ben Schnee von 15 Giern. Jept giebt
man bdie Mafle in eine mit Fleinen Jwiebicen aus-

il
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geftvente Form, findet en Decel gut zu, fept fie in
fochendes Wafjer b (@t fie ungefahr 2 Stunben
fodjen. PMan giebt hiersu eine Weu-Sance, Diefe
jiepe A6th. XIL No. 33.

12. Sdid)t=Pudding.

an nimmt 144 & Scheiben vou alten Losbrover,
yooponr  die Ninbe gefditien ift, fleeiht frijde
Butter davauf und legt jic auf eine Sdyiifjel. Jun fd)ldgt
man 16 Gier mit ungefifhr 3 Mengel (35 Qiter) Mild)
flein, giefit diefes auj die Butterbrode, damit fie etivad
weid) werden. Jebt fteeicht man eine Fornt mit Butter
aus, Deftrenet fie mit fleinen Bwiebaden und legt eme
Sdyidht von den eingeweichten Sceibent hinein.  Nun
vermijcht man 6 Loth (95 Gr.) geriebenen Juder, /> Loth
(8 ®r.) feinen Canehl, von 2 (itvonen die auf Juder ab-
geriebene ©djale, 4 Qoth (65 ©r.) feingefdyuittene @uceabe,
1, & (125 ®r.) abgezogene, geftofiene, jitge Manbdeln,
1/, @ gewajdhene Kovinthen und 12 Loth (200 Gr.)
audgefteinte Nofinen mit einanber; ftreuet von diefer
Majje auf die Dineingelegte Sdidt mnd twedfelt fo
fange mit Diefen beiden Theilen ab, bis alles perbraudt
ift, voorauf man Ddie iibriggeblicbene Mild) und Eier
pavitber giefit und Den Pudding in 21/s Stunben it
fochendemn Wafjer gar fochen (fit. Wean giebt hiers
eine Wein- ober Schaum-Sauce. Diefe fiehe Abth XIL

13, RNodenbrod - Pudding.

~ Man nimmt Va @ (125 ®&r) Butter, vitht diefe
mit 12 Gidottern 31 Schoum, giebt 12 Loth (200 ®r.)
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geftofiene jiifse und 1 Qoth geftofene Ditteve Maudeln,
bon 1 Gitrone Die abgeriebene Sdjale, 12 Loth (200
®r.) gericbenen Jucer b etwas feinen Canehl daju.
Pat man Ddicjes eine gute viertel Stunbde geriifet, fo
aiebt man Y2 @ (250 @r.) geviebenes, alted Sdywarz-
brod, wie aud) ben Schnee von den 12 Ciern 3u
pbiger Maffe, Ddie man, nachbem man fie in eine mit
fleinen Swiebdcten ausgeftrente Form gegebent hat, in
9 Gtunden gar focdjen (dfit. Hierzu giebt man eine
Wein-Sauce. Stehe AbtH. XIL No. 33.

14, Gnglijfcher Mehl= Pudding.

Bu bdiejem Pudding nimmt man diefelbe Maife,
tie bei Dem Bisquit-Pudbing No. 3 angegeben 1jt,
pue baf man nod) 12 Soth (200 Gr.) gewajdhene
Qovinthen und 12 Loth (200 Gr.) audgejteinte Rofinen
baju giebt.

15, Kiv{chen = Pudding.

Man nimmt Yz @ (260 Gr.) Butter, 10 garnge
Gier unb 10 Gidotter, vithrt diefes zu Scawm; giebt
bannt ¥4 @ (375 ®r.) geftofene fitge Mandeln, von
1 Gitvone die abgericbene Schale, etwas feien Caneh,
Yy & (375 O®r.) geviebenen Buder, /s @ Semmels
Qrumen und den Sdymee von 10 Eiern daju,  Hat
man diefes gqut durcheinander geviihrt, jo giebt man
noc) 1 @ audgefteinte Kivichen zur WMajfe und rithrt
es langjam durch. Diefen Pudbing Lt man, nadypen
man ihn in eine mit leinen Jwichicken audgejtrente
Form gegeben fat, in et Eleinen Stunden gav fodyen.
Man giebt hiersu eine Wein-Sauce. Abth. XII. No.33.
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16. Ralter Pudding von Neidmehl.

Man nimmt 9 Mengel (1*/5 Liter) Mild), giebt
barin 20 Qoth (320 Gr.) gejtofene fithe Wandeln,
von 1 Gitvone bdie auf Buder abgeriebene Sdjale,
1 Meengel (Vs Kiter) Bfivfic)-Wafjer und 12 Loth
(200 Gr.) Buder. Wenn diefes fod)t, fchitttet man
siuter beffandigem Riihren ¥/ @ (375 Gr.) Reismebl,
weldyes vorher mit falter Viild) verdiinnt ift, Dinein,
und tithet €3 auf magigan Feuer jo lange, bid e3 feif
iit. et viihet man e8 mit 12 Eidottern ab, fpilt
eine Meelonen-Form aud, giebt die Mafje Hinein, und
wenn diefe efaltet ift, fehrt man die Fovm wm, Man
gieht hierzu eine Himbeer-Sauce. Abth. XIL No. 29.

17. Kalter Pudding von NReidmehl auf
andere Avt,

Man nimmt e T (250 Gr.) Reismehl, riibut
biejed mit ungefifr /> Quart (*/5 Liter) Wafjer an,
gicbt von 1 Gitrone bdie abgericbene Scjale, etwad
Canehl, Bucder und Jopannisbeerenjaft nad Belicben
paran. Diefed laft man unter beftandigem NRithren
auf dem Feuer fo lange fochen, bis es jteif ijt. Datauf
fpitlt man eine Fovm aus, giebt bie Maffe Hinein,
und wenn fie erfaltet ift, fehrt man Ddie Fornr wm.
Man giebt Hiersu eine Wein-Sauce. Abth. XIL. No. 33.

18. Kafter Chocolade-Fudding.

: Man nimmt 24/ Quavt (1%/5 Liter) Mildy, giedt
barin cine Stange Canehl, 1 Stit BVanille, von

t}
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1 Gitrone die Schale unb LGt es /o Stunde langjom
augtodjent, worauf man e durd) ein Sieb gieft. Jebt
riifrt man 12 Loth (200 ®r.) Reismehl und 12 Loth
Ehocolade mit falter Mild) Flein, giebt diejes wie aud)
i/, @ (125 Gr.) Buder in bdie bdurdhgegojjene Mildy
und laft e3 auf gelindem fFeuer unter beftindigent
Rithren fo lange fochen, bis 8 fteif ijt. (Yuch fanu
man e3 mit 6 Gidottern abriifren.) Tum giedt man
bie Maffe in eine audgejpiilte Form, und wenn fie
erfaltet ift, Tefrt mau die Fovm um. Man giebt Hievzu
eine Banille-Sauce.  A6LH. XII. No. 32.

19. Kalter Stirfe-Pudding.

Pan nimmt 2> Quart (2 Qiter) Mildy, lapt fie
mit einer Stange Canehl, 1 Stange Vanille, von
115 Gitrone die Schale und 12 Loth (200 Gr.) Juder
etivas fochert, toorauf man es durd) ein Sied qieft.
Sept viihrt man Vs © feine Stivfe mit Mild) Hein,
giebt diefe, wie aud) 12 Loth (200 ©r.) geftofiene
jiife Mandeln in die durdhgegofjene Mildh) unbd riibrt
picfes auf gelinbem euer, bis es beinafe fteip ijt.
S johlégt man 12 Gier Hein, giebt Diefe zu der
Maffe und rvithet fie jo lange, bis fie villig jteif ift.
Darauf jpitlt man eine Fovm aus, giebt die Mafije
hinein, die man nad) dem Erfalten umtebrt. Man
%iebt eine Johannisbeeren-Sauce dagu. Siehe Abth. XIL.
to. 30.

20. Qalter Neis-Pudbing mit I,

Man fodt Yo & (125 ®r.) Reid in Waffer gar
md dic, giebt ihn bann auf ein Sieb wnd Degiefst




R

ihn mit faltem Waffer. Wibhrend diefer Beit hat man
1/, & (250 ®r.) Juder in Waffer getaudht, ihn aujs
Sewer gefept und o lange fochen [afjen, Dig ev ab-
gefchiumt ift und Blafen wirft; giebt bann Hingu: die
auf Buder abgeriebene Schale von 1%z Citronen, fo
wic aud) dem Sajt derfelben, dem gaven Jeid und
sulest 1 Mengel (Vs Liter) Rum ober Arrac. Diefed
lifit man unter fortwihrendem Rithren nochmald ouf:
fochen, fpitlt bann eine Form mit faltem TWajfer aus,
giebt die Maffe Hinein und wenn fie exfaltet ijt, fefut
man die orm um.  Man giebt eine Wein- oder
Dbft-Gauce bdabei.

21. Kalter Ob{t=Pudding.

Man  jet 1Y Mengel (Y10 Liter) LWaifer,
1 Mengel (/s Liter) Himbeeren=, Johannisbeeren- oder
fonft belicbigen Frudtiaft, /= & (250 ®r.) Buder,
1 Gtitd Canefl und von /e Citvone die Schale -aufs
Sewer und [t o8 gujommen auffoden. Danun rithret
man Ve % Stirfe mit ungefifr 2 Mengel (*/s Liter)
Rothwein flein, giebt e3 gu der fochenden Majje uud
{afit 3 unter fortwdhrendem Rithren jo lange auf dem
Sener jtehen, 0id es zu fodjen anfingt. Doann piilt
man eine Form mit faltem Wajfer aus, nimmt dod
@ewiivy Heraus, giebt die Majfe in die Form und
wenn jie erfaltet und fteif geworben ift, fehrt man die
Form um. Die Sauce jt diejem Pudding perjertigt
man von ild), etwas Phivfichroajfer und Bucer, Lt
fie auffochen und vithrt jie mit eimigen Eidottern ab.

22, Kalter Pudding von Naizena.

Man nimmt eine DObertafie voll Maizena und
7 foldjer Obertafjen voll Milch, dann fept man bie



Mileh mit einer Eleinen Stange Vanille auf gelinbed
Seuer b LGBt €8 Ya Stunde langfam fochen, ninumt
dann bie Banille heraus und gicbt bie mit einem G-
[ffel woll falter MWl flein ~gerithrte Dbertaffe poll
Paizena, wie aud) etwas Bucer Hinein und viihrt 3
fo Tange auf langjamem Feuer, Di3 e3 fodht und an
fingt dic au werden, worauf man e3 mit 6 Eidottern
abritfhrt und ferner damit perfahrt, wie es beim Stiirte-
Pudbing No. 19 angegeben ift.

23, Gitteripeife.

Wenn man von 8 Giern bad Weipe 3 fteifem
Sdmee gejhlagen bat, giebt man 2 Eploffel voll
Himbeer=  oder Sohannisbeer-Gelée oder Ddedgleichen
dicten Saft dagu, welder mit einem ERlbffel 3u Schawm
gefdylagen ift, ftreuet noc) etwas feingeftofene Banille
und jo viel geriebene Raffinade dagwijden, bid e3 fith
gemtg ift, jligt e3 dann {angjam durdjeinander und
giebt e3 sur Zafel.

24, Futti-Frutti von Obit.

Bum Tutti-Frutti fann man perjdyiedene Sorten
frijhes OBt nehmen, von welden man bie Gteine,
Stengel und den fonftigen Abfall entfernt und a3
man mit Juder fury eingefod)t Bat, ald: Rirjchen,
Ctachelbeeren , Erdbeeven , Pimbeeren , Bidbeeren,
©djeibert vou feimen Aepfeln oder Biruen . f. w. Jm
Winter eignen fih aud) bdie in Buder eingejepten
Fiidyte dagu, ald: Dagebutten, Kirjdjen, Himbeeven=
Gelée oder Marmelade, Erdbeeven, Aprifojen, Sdjeiben
vort Quittent 1. §. w. Danun nimmt man Fur erften




Sdidht Gier- ober Jucerplittchen, Teichted Bisquit,
RKaffecbrobe oder feine fleine Jwiebdce. Dad Tutti-
Frutti wird jubereitet wie folgt: Man nimmt 2 Mengel
(/s Liter) Milch, laft eine fleine Stange BVanille etwa
10 Minuten darvin ausfochen und nimmt fie damn
wieber feraus, daun giebt man 2 Theeldffel voll mit
talter il tlein gevithre Stirfe und fo biel Suder,
big e fiif genug ift, Hingu. LWenn dieje Mafje Fodt,
viihrt man e3 mit 12 Eidottern ab und gieBt e3 in
eine Terrine zum Crfalten. Jebt legt man auf eine
Porzellanjchiijjel Sier= oder Buderplittcen, giebt mit
einem  Loffel eine Sdhicht mit Jucker eingefochter
Rirfdjen darvauf und giefit den erfalteten Créme baviiber,

Man fonn diefed Tutti-Frutti aud) auf fleinen
Tellern anvidhten.




IX. Abtheilung.

Pon Auflaufen, Mehl- und
Eierfpeilen.

1. Mehlipeife in Bouillon-Suppe.

Man vithrt 12 Loth (200 Gr.) frifdhge Butter
mit 10 Gibottern ju Schaunt, giebt dann ehwas ge=
facte Peterfilie, Dragon, feine Wiuscatenbliithe, &al3,
2 GRloffel voll feines Weizenmehl und zuleht den
Gdynee von 10 Eiern hingu. Hat man diejed /s Stunde
langfam nad) einer Seite hin gerithrt, fo ftverdht man
¢ine flache Cafferolle mit Butter aus, legt weihes
Bapier Ginein, beftreicht diefes wieder mit Butter, giept
die Majle hinein und [dft e8 von unten und oben
langjam gar Dacfen. Wenn Diefes gefdjeben, nimmt
man e8 mit bem ‘Rapier Hevaus, lakt es crialten,
{thneidet dann die Mehljpeife in Deliebige fingerlange
Gtreifen und giebt fie beim Anvichten der Suppe i
die Terrine.

2. Mehlipeife von Gries.

~ WMan (ift cine Stange Canehl und von 1 Citrone
bie Sdjale mit 6 Mengel (1'/s Liter) Mild) auf
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gelinbem Fewer langjam audsiehen; nimmt dann dog
Gewitry heraus, giebt /s T (190 Or)) Buder, Vs &
@riez und /s @ Butter hinein und (Gt e3, unter
fortwihrendem Ritfren auf dem sFeuer, fo fange Todjen,
Bi3 e fich von der Cafferolle abldjt, worauj man e3
aum Grfalten hinjtellt. Jebt giebt man 6 Loth (95 Or,)
geftopene fitfe Wandeln und 14 Gidotter Hingu, vithet
e3 langjam und gut durdjeinander, wie auc) zulept
et ©dmee von pen Giern und (ARt die Mafje in
einer mit Heinen Swiebicen audgeftreueten Springform
in ungefihr /s Stunden ausbacken.

3. Mehfpeife vor Kavtoffeln.

Man rihrt 10 Loth (160 Gr.) frijde Butter mit
6 Givottern zu Schaum, giebt daun 1 @ Tags juver
gefochter und geviebener Rartoffeln, feirte MWeuscaten-
bliithe, Salz und gulept den Schynee von pen Ciewn
Bingu, viihrt die Majfe langjam burdjeinander und be-
bandelt ¢3 ferner, wie in MNo. 1 angegeben ift.

4. Mehlpeife: ur Aalfuppe.

Der Anjap Diefer Mehlipeife ift wie der i
FNo. 1 befehriebene, nur fiigt man zu diefer nod) hingu:
etwas gehacten Thimian, Citronenjchale, 1 Chalotie
und Gitronenfouer, dann den Schnee vou den Eiern und
verfifhrt ferner damit, wie in No. 1 weiter bejchrieben.

5. Mehlfpeife mit Bwetjdjen.

Man fetst 3 Mengel (/s Liter) Mild) mit 12 Loth
(200 ®r.) und 12 Loth Juder oufs Feuer. Fingk
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biefes an au focjen, fo jciittet man {angjam 12 8ot
(200 ®r.) feines Weizermehl daju und [dRt e3 unter
beftubdigem Rithren fo lange Focher, pis 8 fid) vou
per Gafjerolle abldjet, tworauf man e3 gum Erfalten
pinjteflt. - Wenn biefes gefdheben, fo giebt man von
1 Gitrone die abgeriebene Schale, etwad feinen Canehl,
nad) und nad) 12 Gibotter, hievauf den Scjnee von
pent. Giern und zulept 1'/: @ gefchdlte und audgefteinte
qute Swetichen dagu. Hat man biefes qut Duvd)
eimanber gerithrt, fo lapt man pieje Mafje in einex
qut ausgejtreuten Syringform in ungefihr einer Stunbe
augbacter.

Meehifpeife in Veinfuppe.

Man vithrt 12 Loth (200 Gr.) frijdpe Butter mit
10 Gidottern u Sdhaum, giebt damn 2 Qiffel voll
feines TWeizenmehl, /o @ (12D ®r.) geftoBene Kafjee=
Bride oder feine fleine Bwiebide, /s T (125 Gr.)
abgesogene, gejtofene fiife PMandeln, von 2 Apfelfinen
ben ©nft und die auf Jucer abgeviebeue Sdjale mit
6 Qoth (95 ®r.) Bucer daju. Diefes rithrt man
1, Gtunbde langjam gut duvd), fitgt hierauf den Sdjnee
pon dew 10 Giern finguw und bact die Maijle, fjo wie
¢8 in JNo. 1 angegeben ift, aus.

7. Mehlfpeife sur Weinfuppe auf andeve
Art.
TMan (Gft /e @ (125 Gr.) abgezogene, geftopene

fithie Manbdeln mit eimer Halben Stange Vanille in
3 Mengel (35 Qiter) Mild) auf gelindem Feuer
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Tangjom ausgiehen; gieft es daun duvd) ein Sieb, ftellt
die Mild) wicder aufd Feuer, giebt 6 Loth (95 G,
Buder und 6 Loth (95 Gr.) Butter hinein.  Wenn
Diefes gefdhmolzen, fchiittet man unter beftdndigen
Riihren 6 Loth (95 Gr.) Reigmehl Dinju, wnd [dft
¢3 o lange fodjen, bis e3 fid) abldfet, wovauf man
e3 aum Crfalten Hinjrellt.  Jebt rithrt man nad) wnd
nad) 8 Gidotter und ulept den Schnee von den Ciern
Bingu, und backt es, wie in No. 6 angegeben ijt, gar.

8. Mefhlipeifen mit LQluitten,

Man jddalt 10 Duitten, nimmt das RKernhang
Hevaus und {djneidet fie in ditnne Scheiben, worayf
man fie mit etwagd Waffer, Wein und Juder ved
weid) fodjen [ipt. Die fernere Bubereitung findet
man in No. 5 bejdjrieben; nur giebt man ftatt der
Bwetjchen dieje Quitten hingu.

9, Mehljpeife mit Aepfeln.

Hiermit verfifrt man gan jo, wiemit den Vuitten
in MNo. 8.

10. Mehlipeife mit Chocolade.

Man viihet %s @ (190 Gr.) frijdhe Butter mit
10 Givottern zu Sdhaum, giebt dann 2 ERDfel vol
fetnes Weizenmehl, s & (125 ®r.) geriebene BVanille-
Ghocolabe, /s & (125 ®r.) geriebenen Suder, 6 Loth
(95 ®r.) abgezogene, geftofene, fiige und 12 Gtild
bittere Mandeln dagu.  Hat man diefed /s Stunde
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fangfam nad) einer Seite hin geviihrt, fo giebt man
nod) den Scjmee von 10 Eiern dagu, giebt die Maife
in cine gut ausgeftrente Springform und [dpt fie n
ungefifr /s Stunde ausbaden.

11. Auflanf mit Kivjden.

Man Jest 2 Mengel (*/s Liter) WMild) mit 6 Loth
(95 ©r.) frijdjer Butter und Y/a @ (125 Gr.) Buder
qu Feuer; wenn bdiefed Dheify geworden ift, jdpiittet man
6 Qoffel voll feines Weizenmehl unter Dbeftindigem
Ritpren langjam Ddagu und (Gt ed jo lange fodjen,
08 e8 ficdh ablofet, worauf man e zum Crfalten hin-
jtellt. Hievauf riihrt man nad) und nad) 10 Eibotter,
pon einer Gitvone die abgeriebene Sdiale, etivas feinen
Ganeh! und zulett den Schnee von den 10 Siern hinzu.
Wihrend diefer Jeit hat man 3 @ gute Kirjden mit
Buder fury eingefodht; giebt mun in eine gut ausqe-
ftrente Springform einen Finger Hod) von der Maije,
Blerauf eine ©cdhicdht Kirfden, und rwedhfelt jo lange
mit beidben Theilen ab, bis Alles verbrandt ift, worauf
man e8 in ungefdhr einer Stunbe audbacfen Ildft.

12, Auflaunf mit Quitten.

~ Wenn man 3 Efidfiel voll Reigmehl in 3 Mengel
(*/s Qiter) Milch gar gefodit Hat, ftellt man ed um
Grfalten hin. Mean jdhalt nun 10 reife Quitten, jdneidet
jie in Scjeiben und fodit fie mit etwad Waffer, Roth-
wetn, Jucer und Canehl gar und fury ein. Nun vithrt
mon Vs & (125 Gr.) Butter mit 10 Eidottern zu
Sdawm, giebt /o & (125 Gr.) Buder, von einer Gi-

trone Die abgeviebene &djale, bad erfaltete Reidmehl
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und ulet den Schnee vou pent 10 Eiern Hingu. Jebt
{trenet man eine ©pringjovm aus, giebt einent Finger
Hoch von der Mafje finein, Dievauf bdie Quittert und
baritber die iibrige Wajfe, worauf man es langjom
ausdbacten [igt.

13. uflauf mit Bwetjchen.

Die Verfertigung diefes Auflaufs ijft, iie Die in
fRo. 11, muw nimmt man jtatt der RKirjcden robe, ge
jhilte und ausgejteinte Broetchen.

14. Auflanf vou Rahnt.

Man fest 3 Mengel (°/s Qiter) fifgen Nabm mit
10 Qoth) (160 ®r.) frijder Butter und Y1 & (125 Gr)
Bucer aufd Feuer. Jenn Diejed gefdhmolzen, jdjiittet
man unter  Deftdndigem Riihren 5 ERloffel voll Mehl
pingu, Lifit 3 auffodyen, und ftellt e um Crlalten
hin. Dann rithet man nach) und nach) 12 Gidotter,
pon 1 Gitrone Die abgeriebene Schale, etwas fetnen
Ganehl wnd gulept den Schnee von den Eiern B
gieht dann die Mafje in eine gut audgeftrente Spring:
form und backt e3 langjam aus.

15. uflanf vou joarem JHahut mit
Luitten,
Man jehilt 10 reife Duitten, |

fhaug Hevaus und fodyt jie mit etwas Wafjer, Rothweit
Gitronenjchale, Canehl und Juder gar, und die Squer

dneidet Dag Sew §
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fic Syrup ein.  Fun nimmt man 3 Mengel (3/5 Qiter)
fouren Rabm, jdlagt 10 Gibotter barin flein, giebt
bann von e Gitvone bie auf Bucker abgeriebene Schale,
etwas feinen Canehl, Fuder nad) Gejdhmact und Yo @
(125 ©r.) geftopene Raffeebride dayw. Hat man
diefes gut durdjeinander gerithrt, fo vermijdjt man noch
9en Scjnee von den 10 Eiern damit, ftvenet jebt eine
tiefe Schitfjel oder Form mit Bwiebdden aus, legt die
Quitten hinein, giebt die Maffe Heritber und lift e3
in einer Tovtenpfanne fangfam ausbacen.

16, uflanf mit Kivichen auf andeve Art.

Diefer Anflauf wird wie der in No. 15 zubereitet,
mir nimmt man jtatt der Quitten 2 bis 3 @ ansdgefteinte
gute Sirjchen.

17, Yuflanf mit Rwetfden auf andere
Art.

Die Bubereitung diejes Auflaufd ift ebenfo, wie
¢8 in Nr. 15 befdyrieben ift. Statt der Duitten legt
man in die Form rohe abgefdhilte und audgefteinte
Setidert.

18. Auflanf mit Bivnen.

Diefenn Anflauf verfertigt man ebenfo, wie 3 in
No. 11 befchrieben ift; nur nimmt man ftatt der
Rividen gefchilte BVivnen, bdie mit Wein und Jucer
cingefodyt find.
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19, Auflanf mit Apfelfinen.

Man viihrt 12 Loth (200 ®r.) Butter mit 18
Gidottern 31 Schaunt, giebt dann vou 2 Apfelfinen
die auf Sucer abgeriebene Sdyale, von 2 Apfelfinen
et Saft nnd Vs & (125 St geriebenen Buder dazu,
Senn mant diefes /4 Shmbe nad) einer Seite bin
{angjant gevitbrt Hat, permijht man nod) vor 8 Elemn
pen. Scee Damit; gicbt dann bie Maffe in eine gut
auggeftrente Springform und Dacdt fie langfam aus.

920, Yuflauf mit Apvicojer,

Man (apt 18 abgejchiilte und auggefteinte Apri-
cofen mit etwad Wein und Jucer redjt mufig fodjen,
vithrt fie Dievauf durd) ein Sieb und frellt fie zuvid,
Sept bereitet man nad) No. 12 die Maffe gum Anjlof
and nimmt tatt dev Dot angegeberen Quiitten Ddiefe
Apricojen-Marmelade and fahet mit dev fernern B

fandlung fort, wie dort angegeben ift.

21. Auflonf mit Pivfichern.

Die Subereitung Hiervon ift ebenjo, wie in Nr. 20.

9292, Auflanf mit Himbeeven.

OMan reibt 1 & reife, gute Himbeeren burd) einen
Durdhidlag, gicbt zu der burchgerithrien Maffe s &
(125 ®r.) geriebenen Sucker, 4 Qoth (6 ®r.) geftopent
Qaffecbriode, 1 Mengel (/s Liter) fiien Rahm, etwad
feinen Ganehl und 12 Eidotter. Hat man biefed gut

T e —
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purdjeinander gevithet, {o permijcht man e mnod) mit
pem ©Scnee von 8 Eiern, giebt DHierauf die Maffe in
eine qut audgeftrente Sdciifiel und bacft fie in einer
Fovtenpfonne in einer fleinen Halben @tunbe aus.

28, Auflauf mit Erobeeren.

Hiermit wird ebenfo, wie in No. 22 verfafrem.
)

24, Auflauf mit Aepfeh.

Pean rihrt e & (125 ©r.) frijhe Butter mit
12 Givottern su Schaum, giebt dann Va @ (125 ®r.)
geriebenen Sucer, von 1 Citvone die auf Buder ab-
geriebene Schale und etwas feinen Ganehl bazu.
Wiihrend biefer Seit hat man 10 big 12 Neinett- over
Borzdorfer-Aepfel gefchiilt, in Schetben gejchuitten und
mit ein wenig Wajjer, einem Stiid frijder Butter und
Buder, ju Mus gefod)t, weldped man durd) eiren
Durchichlag rithrt, und damn Ddie Neacmelade mit dem
Gdjnee von Den 12 Eiern u der obigen Mafje giebt.
Pat man Alles gut miteinanbder vermijcht, jo LAt man
¢ in einer gut auggejtventen Springform in */2Stunde
augbacten.

25, uflanf mit Chocolave.

Man ithrt Yo @ (125 Gr.) Butter mit 8 Cibottern

s Shaum, giebt dannt hingu: Vs & (125 Gr.) geriebere

Raffinade, u & geriebente BVanille-Chocolade und /s @

abgesogene, geftofiene jiife Meanbdeln, Wenn man Diejes

Uy Stunde nady einer Seite hin geriihrt hat, vermijcht
8
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man eé nod) mit dem Sdhiee vor ben 8 Eiern, giebt
bann bie Maffe in eine gut audgeftrente Syringform

und [t fie langfam in /2 Stunde ausdbaden.

26. Gierfife ju macdjen.

Man nimmt 12 gamge Gier, 1 Duart (/5 Liter)
Milch, von 2 Gitronen Die auf Bucer abgeviebene
Sduale, Y2 Sotf) (7'/z Gr.) Heinen Canehl und Juder
tad) Belicben. Wenn nian_ diefes mit einer Rutbhe qut
purdieinander gejdlagen DHat, giebt man ed in eine
fleine Hohe Gafjerolle, feht fie o weit im eine andere
Gafjerolle mit focjendent Wajjer, daf es nid)t hinein:
fodjen famn, legt einen Dectel mit wenigen SKoblen
varauf und lift e3 fo lange ftehen, bi3 3 Rife 1jt,
wotauf man ihn in eine Form giebt. Wennt e e
faltet ift, fehrt man bie Form auf eimer Sdyitffel um,
beftrent ihn mit Buder und Canehl und giebt eine
Mild)- ober Wein-Sauce dabet. Siehe Abth. XIL

97. Gierfife auf anbdere Art yu machen.

Man nimmt 12 gange Gier, 1 Duart (s Biter)
Mild), von 1 Eitvone Dbie auf Bucer abgeriebene
Sdale, vou /o Gitrone den Saft, 3 Qoth abgezogene,
feingefdnittene fjiifse Meanbelnr, etwad feinen Eanehl
und Bucer nad) Gejdmad. Wennt man diefed mit
einer  Ruthe duvdjeinanber gejchlagen Dat, Dbehanbdelt
man ¢8 ferner, wie in Mo, 26. Veim Anridten famn
man eine Himbeeren-Sauce dabei geben. 9Abth. XIL

98. Avme Nitter.

Man fdhueidet 1 Pfund alte Lozbrdde in nicht
qu Dide Sdyeiben, jdligt 6 gange Gier mit jo viel



Nild), al38 man nbthig s faben glaubt, flein, gieft
ctwad Nojenwaffer dagi und legt bie Brodjdjeiben
qum - Gimweidjen finein. Mun giebt man i eine
Pianne ein guied StitE Butter, [aft fie gelbbraun
werben, legt Die eingeweidyten Sdjeiben Binein und
backt fie auj beiben Geiten hellbraun, worauf man fie
anvidytet, Buder und Caneht pariiber jtreuet obev mit
Sofhannisbeeven-Gelée belegt.

29, Framifijche Omelette.

Man {dhlagt 8 gange Sier mit 1/s Dbertaffe voll
Mileh flein, fitgt etwad gehadte Reterfilie, geftofene
Seelfen, Piuscatbliithe und Saly Doz Jun  giebt
man ein Stidden Butter in eine Rfanue, wenn fie
gejdymolzen, giept man bic Maffe Hinein und [aft die
ymtere Seite gelbbraun bacden; bdie obere Seite muf
weid) Dleiben. Nun jdhlagt man von beiben Seiten
ben Omlet gujammen unbd ridytet ihn an.

30, Omelette auf anbeve Art.

Man nimmt etwasd gaven, in fleine Wiirfel ge-
fittenen  Schinten, frijche Champignond und 2
qehacite Chalotten, fdhwibt Ddiejed jujommen mit einem
Gtitd Butter durch, giebt nod) dazu 8 ganze, flein
geidhlagene Gier und etwas Sal, mijcht e3 gut duvd)=
einanber und backt es, i in voriger No. angegeben
ijt, gar.

31, Pfann= oder Cievfuchen.

~ Man riihrt einen Gploffel voll feines Weizenmehl
mit ohngefihr 1 Mengel (*/> Liter) Milch flein, jhldgt
4 ganze Gier dazu unbd giebt eine Prijfe Saly dara.

P
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Run [ft man in einer Pfanne ein Stiid Butter
sergehen, gieft die Mafije Binein, (aft fie in dev Pfanne
herumlaufen, jticht, wenn fie fich gejept bat, am ver-
jchiedenen Stellen binein, dafy die Flifjigteit unterlduft
and damit fie fich nicht feft jebt, muf man die Pfane
sumeilen fhittteln. Jft dev Kudjen mitf der untern Seite
hodgeld gebacten, eiittet man ihn auf eine fladye Schitifel,
fegt auf die ungebacene Seite ein guted Stiict Butter,
pectt die Pfamme davauf, fehrt Ddie Sdyitflel um und
backt ihn aud) auf der andern Seite Hodygelb.  Beim
Baden ditrfen in der Mitte unter Der Pfaune feine
Roflen legen, jondern nuv vund Hevwm. LWenn wman
in anrichtet, beftrewe man ihn mit Bucer, ober belege
ipn mit SJohanmsbeeren-Gelée.

82. Gievfuchen mit Aepfeln.

Man verfertigt nac) Ne. 31 einen Teig; ninnt
aber zu biefem 2 Loffel voll Viehl und 6 bis 8 Gier.
Stun Jchilt man einige gute Aepjel, nimmt das fern
hous Hevaus und fdjueidet fie in Scyeiben ; jhwigt fie
pann mit 4 Qoth (656 Gr.) Butter in eciner Panne
purd), giept die vorher zubereitete Majfe darvauf und
Badt ihn, wie in voriger No. angegeben ijt, auf beiden
Seitent gar. Beim Anvidyten bejtrenet man ihu mit
Bucfer und Canehl.

33, Gievfudjen mit Aepfeln auf audere
Art.
Wenn man nach No, 31 etnen Teig aubeveitet

und Der Gierfuchen i) in Der Pfamme gefebt Dat,
fegt man bimne Seiben von Aepfeln davauf, freust
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etwas gejtofenen fleinen Bwicbact Heritber und bact ihn
weiter, wie in o, 31 angegeben, gar. Beim Anvicdhten
peftvene man ifn mit Buder und Canehl.

34. Gier- ober Bfannfuchen mit Swetjdjen.

Diefer wird cbenjo, wie per Gierfudjen mit
Yepfeln in No. 33, jubereitet. Die Jwetiden {chalt
man, jdneidet fie durd) und nimmt den Stein heraus.

35, Pfannfudjen mit Kivjden.

Wenn man 1 & gute Kirjden andgefteint und
von den Otengeln befreit Bat, fibhrt man mit der
< weitern Behandlung fo fort, wie e3 in Ro. 32 an-
gegeben {jt.

36, Rfamnfucjen mit Kovinther.

Man verfertigt nad) No. 31 einen Telg, vermijdht
biefen mit 3 Loth (50 Gr.) mit einemt Stitd Butter
durdgefdister Sorinthen 1und bactt ihu, wie in No. 31
angegeben ift, auf beiden Seiten gar.

37, Pfannfuchen von vohen Sartofjeln.

Man jchiilt 4 grofe Kartoffeln, veibt fie, ftreuet
etwad Saly dagwifjdhen, und jollte fich yuviel Flitjfigteit
bgrauf befindenr, jo mimmt man efwad bavon; dann
gicht man einen fleinen Loffel voll Weizenmehl, 3
gange Gier unb 1 gehactte Chalotte dogu. Pat man




dicje Maffe gut buvdjeinanber gerithrt, o badt man
fie mit Butter in der Pfanue, wie einen Eierfuchen
auf Beiben Seiten gar. Sie mitffen Deif auf bie
Tafel gegeben werden, weil fie ecfaltet zibe find.

38. Gebacderte Bwiebicte mit Guf.

Man wimmt 8 Eier, jdhligt fie mit 1 Quart
(*/s Qiter) fiigem Rahm flein, gicbt von 1 Citrone die
auf Buder abgericbene Sdjale, etwad feinen Canehl
und Buder nac) Gejdymad hingw. Dann weidht man
fo viel Fleine Bwiebdde, al8 in einer Springform did)t
nebeneinander liegen fommen, in Mild) mit einigen
Giern einr, legt fie in die Form, gieBt etwad von dem
Gréme davauf, jtellt bie Form in eine Tortenpfanne,
[Gft e8 ein wenig baden, gieBt wieder von bem Cvéme
davauf, wicderholt e3 fo lange, bid bdie gamge Mafje
verbraudht ift, und bact es vollends gar. Beim An-
ridjten Dbeftrenet man es mit Juder.

39. Cier su fochen.

Wenn man viele CEier auf eimmal foden will,
giebt man fie in einen Nepbeutel, legt diefen in volles
fochendes Waffer (dod) muf rajdes Femer bavunter
fein, damit e3 nicht aus dem Kodjen fommt), und lafit
die Cier 4 WMinuten fodjen, worvauj man fie Heraus
nimmt und in falte3 Whafjer legt. Sind bie Eier frifd),
fo miifjen fie 5 Minuten fodhen und will man fie hart
haben, 7 bi3 8. Beim Wnridjten der Harten Cier giebt
man dicden Senf und Vutter bdabei.
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40. Berlorne Eier,

Jdenn man in einer flachen, breiten Cafferolle
Wafjer mit etwasd Salz und Eifig sum Kodjen gebracht
fat, fchldgt man in bie Mitte ein i DHinein, [aft ed
fo lange Davin liegen, iz das Weifie den Dotter, der
yeic) Dleiben muf, fiberjieht, mimmt e8 damn mit einer
Sdaumtelle Hevaus, ftellt es uviif und fihrt mit Den
fibrigen Giern jo fjort. Beim Anvichten werden fie
bejchnitten und eine Sardellen-Sauce davitber gegeben.
Man garnivt aud) Spinat damit.

41, YRithrei ju maden.

Man fdlagt 10 Eier mit 1y Miengel (Y10 Liter)
IMildy flein, giebt etwasd feine Muscatenbliithe und
Salj baram, Jun jebt man eine Pfanne mit 5 bid 6
Qoth (80 Dis 95 Gr.) Butter zu Fewer, und renn
diefe recht Beifp geworden ift, giefit man Ddie Maffe
finein, 3ieht, wenn fie fich etwas gefept Hat, mit eimem
hiolzernen Liffel auf dem Boden Der Pfanne von allern
Seiten nach fich, o dap €3 Stiife werden. Man darf
¢ aber micht zu Dick werden laffer.  Wenn man will,
fann man aud) gejcnittenen Scnittland ober Peterfilie
awifden die WMaffe geben.

42, Rithret mit Schinfen.

Diefes wird wie dad in No. 41 zubereitet; nur
qicht man nod) etwad gerdudjerten, in feine Wiirfel
gefdnittenen Schinfen awijehen die Maffe.  Man muf
aber nidjt viel Salz davam geben, weil der Sdjinten
falzig 1t
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43, Spiegel-Cier.

Man fept eine Pfonne mit einem guten Stid
Butter zu Feuer, {hldgt, wenn fie gejhmolzen ift, die
Gier vorfidtig Hinein, jo dah Das Weie den Dotter
umgiebt. Dat das Weike fid) qut gefept, fo find die
@ier qut, worauf man fie Deraudnimmt, fie etwas
bejhneidet, beim Unvichten mit Pfeffer beftreuet wud
bie braune Butter Heritber gieht.

44, Gier mit einer Bwiebel-Sance.

Man  jdhwist 3 in fleine Wiirfel gejchnittene
Bwiebeln mit einer Prife DVeehl und einem guten Stiid
Butter durd), gieft dann 8 Loffel voll friftige Bouillon
bazu, giebt nod) etivad geftofsenen Pieffer, Muscaten-
bliithe und Saly davan und [aft ed anffodjen. Wihrend
biefer Beit hat man 10 Gier Hart fodjen [affen, fie
parauf in faltes Wafjer gelegt, abgejdhdlt umd in
Sdjeiben gejchnitten, bdie man nun auf einer fladen
Sdhiijfel anvidhtet und die Sauce daviiber gieht.

-



XIL. Abthethumg.

Kaucen.

1. Auftern-Sanuce.

Man nimmt 8 Gidotter, von 1%e Gitronen Den
Sajt, 1%/e Lffel voll Mehl und etas feine Mudcat-
bliithe.  Diefed verdimnt man mit  Aujternwaifer,
weldpes aud den Aujternbirten gefocgt und durd)-
gegoffen ift, giebt /2 @ Butter bagw und rithet ed auf
em Fewer ab.  Darauf (4ft man bie Aujtern eben
warm werden, gieft fie ab und giebt fie in die ©auce;
aud) fann man etwas TWeifwein dazu geben. Wenn
man nidyt Anftevmwafjer genug hat, muf man Bouillon
himgu fiigen,

2. Burgunder=-Saitce.

Man nimmt braune Jiid, giebt etwos @itronen-
fauer, eine Bouteille Burguuder und braungebranntes
Mehl davan; lafit diefes jo lange fochen, bis alled
Jett hevunter gemontmen ift.
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3. Tritffeln=-Sauce,

Pean nimmt jo viel braune Jii3, ald man Sauee
Haben will, giebt etwas braunes Mehl, 3 Loth (50 Gr.)
trodfene und abgewajdene Tritffeln, Citvonenjauer und
Saly dazu; diefes [aft man auf gelindem Feuer nad
Belieben einfodjen, nimmt dasd Fett Herunter und gieft
bie Sance durd) ein Sieb, Dann jpiilt und jdilt
man die Tviiffeln ab, giebt dieje, fo wie /s @ ein-
gefebte Tvitffeln, welde aud) abgejddlt und wie die
erftern gejchmitter werden, in die Sauce und IRt bie-
jelben nod) etwad durchtocden.

4, Sauce vou frijchen Lritffeln.

PNan Dbiirftet die Triiffeln vein ab und {dalt fic.
Damt  nimmt  man  Jid, braungebranntes  Meefl,
Gitronenjauer, die Triiffeljchale und Salz, [aBt diefes
eine Seitlang Focdjen, nummt dag Fett Herunter und
giept ¢8 burd) ein Sieb. Jept {hneidet man die Lritffeln
in bitnne Scheiben, {dwipt jie mit Butter und einer
gangen Swiebel durd), nimmt alddann bdie Triiffeln
wieber hevaus, giebt fie in die Sauce unbd laft fie
nod) Y+ Stunde fochen.

5. Sauce ju Stodfid).

Man nimmt weifgebranutes Wiehl, giebt einige
Gibottern dazu und verdiinnt diejed mit Vonillon oder
Stodfijchwaffer. Darauf wirh ein gutes Stiid Buiter,
Gitvonenjauer, etwad RKrebsbutter, einige Mefferipisen
poll fleinem yoeifem Peffer und Saly Hingugegeben
und die Sauce auf bem Feuer abgeriihrt.




g
0
it
i
"

e
(r

4l
ol

kL

6. Cappern-Sauce.

Nan nimmt 8 Gidotter, von 1/ Gitvonen ben
©ajt, 1'/2 Qiffel voll Mehl, 4 gehadte Savdellen,
biefes verbitnnt man mit einemt  tiefen Teller woll
Bouilfonr, damw giebt man Yo & (250 ®r.) Butter,
4 2offel voll Cappern, etwas Muscatbliithe und Saly

pau und rithrt die Sauce auf dem Feuer ab.

7. Champignons-Sauce.

San nimmt 8 Gidotter, von 1'/z Citvonen ben
Saft, einen guten Loffel poll Mehl und verdiinnt
biefes mit Bouillon, Davauf giebt man Y2 @ (250 Gr.)
Butter, eingefepte ober frifde eingefchwipte Champig=
nond, weldje in diinne Sdyeiben gefchnitten find, ivie
aud) etwad Muscatbliithe und Salj in bdie Sauce und
vithet fie auf dem Feuer ab. MWenn man diefe Sauce
- Fijchen gebraudjen will, jo giebt man bdie Leber
ber Fijdhe mit Dinein.

8. Gaueranypfer-Sauce.

SRant nimmt 10 Gidotter, 112 Loffel voll Meht,
Muscatenbliithe und Sals, perditnut diefed mit Bouillon
ober ujternwafjer. Jebt verliefet man gite gute Hand
voll Saneramypfer, jhneidet denjelben einige Piale durd)
und fdwigt ihn mit eitem Stitd Butter ein, giebt
bicjen, wie aud) > @ (250 Gr.) Butter in bie Sauce
umd viifet fie ab. Sollte fie micht fauer genug fein,
jo giebt man nod) etwas Citronenjouer Dagi.
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9, Gardellen=Snutce.

Diefe Sauce wird wie die in No. 6 befchriebere
Gappern - Sauce ubereitet; mur daf man ftatt de
Gappern 12 gehadte Sardellen dagu giebt.

10, Sauce jum faltew, twilden
Sdyweinsfopf.

Man nimmt 12 Hartgefocdhte Eibotter, viihut fie
erft durd) einen Covinthenjpitler und dann mit Efjig
und feinem el Hein. Davauf giebt man einen Lofjel
voll Ddicfen Senf, 8 qgehadte Sardellen, 3 gehadie
@halotten, 2 Mengel (*/s Liter) JohannisBeerenjof,
2 Mengel (35 Liter) Rothwein, etwas feine Nelfen,
Muscatenbliithe und Saly dazu. Diefed vithrt man
gut duvcheinander und giet es duvd) ein Sieb; mm
gieht man nod) einen guten Loffel voll Soja, etwod
feingejchnittene Azia - Gurfen und von 1 Citvone ben
Gaft daju.

11. GSenf-Sauce yu gefodytem Fleijd).

Man wimmt ein quted Stiid Butter , /2 Lofjel
voll Meehl, 4 Cidotter, 3 gehacte Sardellen, verdimnnt
diefes mit 8 Qiffel voll Bouillon obder Wafjer, gicht
nody 4 LWffel voll Efjig, 3 Loffel voll diden Serf
und Saly dazu und vithrt die Sauce aunf dem Feuer ab.

12. Peterfilien-Sautce.
Man nimmt ein  guted Stiid Butter, Tnetet
1y Qisffel voll Mehl und 4 Eidotter damit duvd) wnd
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perbiinut Diejes mit Bouillon ober Wafjer, giebt damn
ehwas feine Muscatbliithe, Saly und gehacite Peterjilie
dagu und vithrt die Sauce auf bem {Feuer ab.

13, Butter=-Sauce.

Wan nimmt ein quted Stiid frijde Butter, tnetet
fie mit /2 Loffel voll Veehl durd), giebt etwas Muscat-
bifithe und /2 Dbertafje voll Wajfer bdazu und vithrt
¢3 fo fange auf dem Feuer, bi8 e3 jo eben vor dem
Rodjen ift, daun giebt man uoch etwad frifdye Butter,
wic aud) ein Stiic Qrebsbutter davan, und wenn diefe
qefdhmolzen ift, vidhtet man die Sauce an.

14, Meervettig-Sauce u Kavpfen.

Wenn man Den Meerrettiq gerieben Bat, giebt
man einige Eidotter, fette Bouillon, Efjig, Corinthen,
Buder und Saly dagu und vithrt die Sauce auf bem
Teuer ab.

15. Gurfen-Sance yum Hammelbratert.

Mo nimmt 142 Loffel voll Mehl, brennt diejes
i einem quten Stitct Butter braun und giept braume
Bouillon dazu. Dann {dalt man junge Gurfen, madt
bie Qerne heraus und fdneidet fie in diinne Sdyeiben,
o wie aud) einige junge Jwiebeln, -giebt biefe, nebit
etwad Fleinent, rechten Pfeffer, Citronenjauer und Salj
in die Sauce, die man dann /s Stunbe fodpen lift.

NB. Hat man feine frijge Gurfen, fjo nimmt
man Asia-Gurken.
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16, Sauce ju Spavgel.

Man nimunt  ein  quted Stiid Butter, Inetet
1 @iffel voll Mehl unbd 4 Cidotter damit burd)y. Diejes
verdiinnt man mit Spargel-Waffer und Bouillon, giebt
bamn 1ody ein Stitct Krebsbutter, Muscatenbliithe wnd
©aly dagu und rithrt die Sauce auf dem Feuer ab,

17. Gauce ju Blumenfohl.

Mt einem quien Stit Butter Inetet man 1'%
Qoffel voll Mehl durd), verditnnt diefes mit il
giebt Dann ein Stiid Kreb3butter, ehwas Muscaten:
blitthe und Saly dagu und rithet bie Sauce auf bem
Teuer ab.  Diejelbe mufy zlemlid pic fein.

18. Effig=Sauce.

Mit einem guten Stitd Butter netet man 1 Lofel
poll Mehl und 4 Cibdotter duvdh; diefes verbiinnt man
mit Waffer und Cifig, giebt etwad fleinen vedjfen
Preffer, Muscatenbliithe und Saly dagu, worauf man
bie Sauce auf dem Feuer abrithrt.

19. Gauce 3u Kalbstopf.

et Loffel voll Meehl werden mit /s @ (125 Gr)
Butter durchgetnetet, ABdanu giebt man Wafjer,
Gifig, Syrup, Corinthen und Sal dazu und vitht
bie Sauce auf bem Feuer ab.
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; 20. ©Galat=Gauce.

Mart nimmt einige harvtgefochte Gibotter, viihrt
fie durc) einen Corinthenfpiiler und mit Provence-Oel
tein, Dann giebt man Effig, Juder, wie aud) Salj
paju und vichtet die Sance an, Man fann aud) etwas
biden Senf dazu geben.

21. Salat-GSautce auf anberve Avt.

Wenn mon Sped in Heine Wiirfel gejchnitten
und braun gebraten Hat, giebt man einen Loffel voll
Mehl, Syrup, Effig und Saly dazu, viihrt dbie Sauce
auf dem gfyeuer ab, und wenn fie evfaltet ift, gieft man
fie itber Den ©alat.

292, Kreb3-Gauce.

Man nimmt gute, weife Bouillon, wenn {ie fodt,
macht man einen Unjap von 1 Loffel voll gebranntem
Mehl, 6 gehactten Sardellen, einem Stitd Krebsbutter,
den @aft von 1%s Citconen und etwad feiner Muscat=
bliithe. $Hat man diefed mit Bouillon flein gerithrt,
fo giebt man e3 in die fochende Bouillon und laft es
nad) Belieben einfocdjen. Mun giefft man die Sauce
burd) ein Sieb und giebt Die aus den Schalen ge-
madhten Krebsjdywdanze Hinein. Sollte die Sauce nidht
falzig und jauer genug fein, fo muf man nod) etwasd
hingujiigen.

23. Kife-Sauce 3u gefocdhten Hithnern.

3 einem Stitd Butter werben in Wiirfel ge-
dittene Bwicbeln braun gebraten, damn giebt man
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1 Lésffel voll Mefhl, Bouillon und geriebenen Parmefn:
ober englifchen Kife Ddagu. Wenn die Sauce Fodyf,
rithrt man fie mit einigen Eibottern ab.

94, Sauce jur gefochten Ochjenzunge.

Man vithet 1 Loffel voll Mehl mit 2 Glag Rotl-
wein Flein, giebt 6 ©tiict gequetjchte Nelfen, 2 Lotf
(30 ®r.) Buder und prawne Jitd dajuw. Tachdem man
Diefed /s Stunde Dhat tochen (affen, giept man e8 durd
cin Gieh, febt 3 wicder aufd FFeuer, jchiittet etwas
ausgefteinte Fofinen, Govinthen, gehactte Citvonenjdple,
feingejchnittene bittere Mandeln und Salz hinein wd
(iRt fie nod) /s Stunde fochen.

925. Nobert=Gatce.

Mean bHratet Bwiebeln, in Fleine Wiirfel gefdynitten,
in Butter braun, vithrt 1 Loffel voll Neehl und Sal
pazu umd giept braune Siig pavauf. Wenn Ddiefed
focht, mimmt man das Fett hevunier und giebt Ddiden
©enf Hinein. Man faun and) etwas Citronenjauer
davan gebem.

96. Kalte Sauce 3u frifhem Lachs,

Man nimmt 10 Hartgefodjte Cidotter, vitht ie
purd) einen Gorinthenipitler, giebt 1 Loffel voll bicen
Senf, ehwad feinen rechten Preffer und 3 bid 4 feln
gehactte Chalotten dazu. Diejes rithrt man mit Yz i
feinent el burch, gieht oant 3 ®las Weiwein uid
jo viel Gffig, bis die Sauce oitun genug ift, u odem
Obigen und gulept nod etwad gehactte Peterfilie. LWen
dic Sauce 31t herbe jein jollte, giebt man nod) etwas
Aucter davai.
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27. Rahm-Gauce.

Pan tithrt ein quted Stitd frijhe Butter mit
9 Mefferipipen voll MWehl und 4 Eidottern durd),
giebt dann etwad feine Muscatenbliithe, fein gehadten,
jungen Dill, Salz und 2 Mengel (*/s Liter) fiihen
Rahm bazu und viihrt die Sauce auf dem Feuer ab.

28. Rum=-Gauce.

Man rithrt 6 Cidotter mit etwas Wafjer diinn;
pann giebt man 1 Loffel voll Mehl, 3 Mengel (*/s Liter)
Weipwein, Yz Mengel (/10 Liter) guten Rum, von
1 Gitrone bie ©dale, Suder unbd etwasd gangen Canehl
bagu. Jept rithrt man bdie Sauce auf dem Feuer fo
fange, bis fie auffodjen will, giept fie jdmell in eine
©auciere, Damit fie nidht gevinnt und nimmt Dad
Gewitry heraus.

29, Himbeeren-Sauce,

Man nimmt 2 Lffel von Sago, von 1 Citrone
bie Sdjale und ein Stiid gangen Canehl, [aft diejes
in etwas Waffer gar fodjen unbd gieft e8 burd) ein
Gieh. Mun  giebt man Y2 Bouteille NRothwein,
Yy Bouteille Himbeerenjaft und Juder nad) Gejdmad
bavan, womit man e8 eben auffochen Lift.

30. Johannigbeeren-Satce,

Dieje wird wie die vorftehende gemacht, mur muf
man ftatt Himbeeren- Johannisbeerenjaft nehmen.

9




31. Sdjaum=-Sauce.

Man nimumt 8 ganze Cier und 4 Eidotter, 1%
Mengel (/10 Liter) Weifwein, jdlagt Diefed mit einem
Bisquitbefen gut duvd) und giet e3 daun Ddurd) ein
Sich. Jtun giebt man von 1 Citrone die auf Juder
abgeriebene Schale, bon 1/, @itrone den Saft unbd
geriebenen Buder nad) Gejhymad dagu. Jeht jdhldgt
man e anf langjamem Feuer mit einem Bisquitbefen,
Bis e3 auffteigen will, worauf man e3 jdmell in eine
Gaucicre giefit, damit e3 nicht gevinnt. Man fann ju
diefer Sance aud) etwad Johannidbeerenjajt hinzugeben.

32. BVanille-Sauce.

Man Lift in 1/ Quart (15 Liter) Mild eine
Stange BVanille, von /2 Citrone die Sdjale und ein
Stitef ganzen Canehl langfam ausdfodjen; davanf ninunt
man pag Gewiiry heraus, giebt Suder nad) Sejdymad

davan und rithrt die Sauce mit 12 Eibdottern ab.

33. Wein-Sauce.

Man rithet 4 Loth (65 Gr.) Stiirfe in 1 Dengel
(M5 Qiter) Waifer flein, giebt /2 Bouteille Rothwe,
1 Mengel (Vs LQiter) Weikwein, 1 Stange Cancll,
von e Gitrone die Schale und Buder nad) Gejcymad
bagu.  Jept vithrt man e3 auf dem Feuer ab, wimmt
bas Gewiiry Hevaus, und wenn man will, Famr man
aud) etwad Saft darvan geben.

34. Mildh-Sauce,

Mit einem guten Sttt Butter tnetet nan Yo Ll
voll Mehl durch), gieft danm Yo Quart (/s Liter)
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Mild) dagu, giebt ehwad feinen Canehl und Bucer
bavan, und wenn die Sauce fod)t, rithrt man fie mit
einigen Eidottern ab.

35, Bidbeeren=-Sauce,

Man nimmt Ve & Bicdbeeren, piilt fie mit Wafjer
ab, und focht fie mit 8 Mengeln (35 Riter) Wein,
einem Stitd Canehl und von /> Citrone die Schale
gar. Darauf rithrt man fie durd) ein Sieb, giebt
etwad Stirfe, odie in Wein aufgeldjt ift, mit ehwasd
Buder bazw und [aft die Sauce wieder auffoden.

36. Kirjden-Sauce,

Man nimmt 2 Hande voll frijde Kirjchen, von
penen bie Stengel entfernt find, fodht jie mit 3 Mengel
Nothwein, 1 Stiid Canehl, von /2 Citrone die Shale,
redjt mitrbe, rviihrt fie dann durd) ein Sieb, gicht
Buder, etwad in Wein aufgeldjte Stirfe dagu und
[igt die Sauce twieber auffodjen.

37. @panifdhe Sauce.

Man jdhibt einige in Wiirfel gejdhnittenc Ehalotien,
Champignons und gerducherter, magern Sdinfen mit
einem Stiid Butter durdy; fitllt dann fo viel braume
oitd hingu, a8 man Sauce bedarf und liht ed eine
Dalbe Stunde (angfam fochen, worvauf man fie dburdy ein
Sieh giefst, dad gFett Davon nimmt und fie wicder aufs
gewer ftellt.  un giebt man etwad Saly, Eitronen=
janer, einige Gldfer Rbeimwein und eine Mefjerivipe
Cayerme - Pfeffer davan und (aft fie wieder anffoden.




XOL Abtheilung.
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Vom 3abhmen Gefliigel.

1. Rubereitung ded efliigel3.

Wenn man dasd Gefliigel gebranchen will, jdladiet
man ¢3 1 ober 2 Tage vor dem Gebrand). Dad meijte
Geffiigel wird auf felgende LWeife getodtet: man faft
mit einer Pand beide Flitgel pufammer, giebt ihm
¢cinen ©dfag anf den Kopf, um es zu Detduben,
fohmeidet dann am Halfe mit einem Weefjer die Gurgel
halo durc) unb (aft es villig verbluten.

Sest rupft man jogleid) bie Febern ab (Denm wein
e falt geworben ift, zerreifit die Haut fehr leidt),
fdhldgt den Brujtbnodjen ein und fHangt es an einem
Fihlen Orte auf. Oefliigel, iweldjed man u Suppen
und Rogoutd gebrauchen will, famn man mit DHeifjem
Waffer die Federn abbriifen.

@nten werden die Kopfe abgehauen, und Giinfe
purd) einen Stih) mit einem fpigen Mefjer in ben
Hinterfopf getodtet.

Soll Dag Geflitgel mm gebraud)t werden, fo - |

fdyneibet man am Halje die Haut eben ein und wimmt
burd) diefe DOeffuung den Rropf vorfichtig Heraus,
damit er nidht zevreipt, und aud) bie Gurgel. Nun
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jdhueidet manm unten am Steif quer eine Defjmung,
woraud man Das Eingeweide nimmt, ivie aud) das
Blut, welded fih am Riidgrad befindet, ftidt hierauf
bie Angen aud, pupt den Scmabel ab und hilt e3
pann einige Angenblice iiber angesiinbete3 Stroh- oder
Soplenferer yum Abjengen.

St diejed gejchehen, fo wijdht man ed vedht vein,
trociet e3 ab, {dneidet die Beine im Kniegelente
bavor, biegt Die Keulen nad) obem und fjtedt einen
hislzernen ©piep durdh.

Bl man Dag Gejlitgel fpicen, fo gejdhieht Ddiefed
auf Geibent Seiten der Bruft und an den Keulen. Nun
madht man Hers, Leber und Magen rein, Femmt e3
hinter die Flitgel, jdhlingt den Hald wm einen fleinen
Gtod und ftectt ihn am Riiden fejt. Davauf giebt
man in eine Cajferolle Butter, bdie man gelbbraun
werben [ift, legt dad Gejliigel hinein, beftvenet e3 mit
Saly und [aft e3 unter fleifigem Begieen mit Butter
pon unten und oben gar braten.

2, Bon Farcivung ded Geflitgels.

Seded zahme Gejliigel fann auf diefelbe Art favcirt
und ubereitet ywerben, wie im Folgenden, bei Farcivung
ver Enten, angegeben ift.

3. Farcirte Enten.

Wenn man die Cnten gepflitdt und abgefengt
hat, jchneidet man fic auf dem Riiden ber Linge nac)
auf und [(Gjet das gange Gerippe mit dem Eingeweide
beraus, Ddann wajdt man dad Fleijd) vein, tvodnet
e ab und fiillt es mit ber in Abth. IV. No. 3




befdjricbenen Favee. Hat man diefed getham, jo ndbet
man die Gnten wieder u, giebt ihnen ihre Fovm wicder
und Blanjchirt jie. Nun giebt man in eine Cafferolle
ditune Sdjeiben Spect, Jwiebeln, einige Lovbeerblitter,
ganze Nelfen, etwas Thimian und Citronenjdyale, legt
bie Gnten davauf, dod) jo, daf die Bruft oben ijt,
jtrewet etwad Salz davitber und [t fie unter fleifigem
PBegiegen mit brauner Butter von unten und oben gar
braten. Man giebt eine Champignong-, $Krebs- ober
Triiffel-Sauce dabei.

4, Enten zu braten.

Die Enten werben anf bdiefelbe Avt, wie ed in
No. 1 bei Bubereiing bded Gefliigelds am Sclufje
angegeben ift, in 1 big 1'/> Stunbden gar gebraten.

5. Puter mit ausdgefitlltent Kropfe.

Dem Puter wird nicht, wie bei anbderm Gefliigel,
hinten am ©Steif dad3 Eingeweide Deraudgenonmen,
jonbern man madt unter dem vedyten Schentel ber
Qinge nad) eme Oeffmung und nimmt ihn da aud
Wenn er, wie in No. 1 bejdyrieben, zum Braten
subereitet ift, Ffitllt man ifhn da, wo man Den Kropf
weggenomnten Hat, mit folgender Mafje: man viibut
4 Qoth (656 Gr.) frijhe Butter mit 3 gamgen Ciern
s Sdjaum, giebt dagu 4 Loth gewafchene Covinthen,
18 Gtiic geftopene fiife Manbeln, etwas feinen Canell,
von einer Halben Citrone bdie abgeriebene Sdale, etwad
feingejchnittene Succade, ungefihr 10 Loth (160 Gv.)
geciebene Losbrod - Rrume und Juder nach Belicen.
Hat man Hiervon einen Teig gemacht und ben Puter
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bamit gefitllt, ndbet man ihn mit Gaucijen-Weiden am
Halje zu.  Jun Beftreicht man einen Bogen weif
Rapiev mit Butter und bindet 3 um bie Bruft desd
Puters, damit fie nidjt su braun wird, und laft ihn
am ©piefe in ungefahr 3 Stunben unter fleipigem
Begieen mit brauner Butter gav braten. Wenn ex
eintge Mal begofjen ift, Dbeftrenet man ihn mit Salz.
Hat man feine elegenheit, den Puter am Spiefe u
braten, fo legt man ihn in eine ‘Torten-Pranue, unb
{ifit ihn vou unten und oben gav braten. Einen jungern
SButerhahn bratet man in 1Yz bizg 2 Stunben gar.

6. Puter auj anbdeve Avt.

Die Subereitung ded Puters ift diefelbe, wie f{ie
in No. 5 angegeben ijt, nur fitllt man den Kropf mit
per (arce, Die in Abth. IV. No. 3 bejchrieben ift,
und giebt Deim Unridhten eine Auftern-Sauce Dabet.

7. Favcivter Puter.

Hiermit verfihrt man ebenjo, wie mit ben in
No. 3 bejhriebenen favcivien Cnten. Aud) giebt man
gine ber dort benannten Saucen dabei.

8. Gans su fitllen und ju bratem.

FWennt man die Gand gehrig gereinigt und aude
genommen Bat, fdneidet man den Hald, bdie litgel
und die Beine am Kuiegelenfe ab. Hat man fie mm
vein audgewajdjen, jo fiillt man fie mit abgejchilten
wnd in Scyeiben gefdjnittenen Aepfeln, die man mit
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etiwad Canehl, Suder und NRofinen vermijdht, iworanf
man Die Gand ‘tvieder jundbhet. Jeht giebt man in
eine Bratpfanne etwas Butter, (Gt diefe gelbbraun
werben, legt die Gand Dinein und Ilaft jie unter
fleipigem Begiefen in 2 bis 3 Stunden von unten
und oben gar braten. Hat man fie einige MMal be-
goffen, fo beftrenet man fie mit Salz.

9. Gang ju fiillen auf anbdeve Avt,

Diefe wird twie bdie vorftefende zubereitet; dody
nimmt man gur Fiillung die in No. 5 beim Puter
angegebene Maffe, die man nad) der Grife dber Gand
verhaltnifmdpig vergrofern fanu.

10. Farcivte Gans.

Hiermit wird ebenfo verfahren, wie mit den in
No. 3 angegebenen farcivten Enten. Man giebt aud
eine ber bemannten Saucen dabei.

11, Gdanfejchars.

Die Bubereitung de3 Gdnfefdhwary fiehe AbtH. V
Yo. 13.

12. Gang in Gelée.

Wenn man die Gand gehorig gereinigt, aud-
genonumen und gewajdjen Hat, jdyneidet man fie in zier-
lide Stiife und blanjchict diefelben. Nun legt man bas



Fleifd) in eine Cafferolle, giefit eine Bouteille Weif-
weit, 3 Mengel (/s Liter) Weineffig und jo viel
Waffer darauf, daf bad Fleijd) qut bLededt ift, giebt
etwad Saly daran, [aft es fodjen, bi3 es abgefd)aumt
ift und fitgt dbann nod) Hingu: 6 gange MNelfen, 20
Koener vehten und 20 Korner Wunberpfeffer, 8 Eha-
[otten, 2 fleine Lovbeerblitter, die Sdhale von 1 Citrone,
etwas Muscatenblitthe und von 5 Kalbsfiifen den
Stand. (Stand zu fodjen fiehe AGLH. XX No. 1.)
Diejes Alles [ift man fo lange fodjen, bi3 bas Fleijd
gar ift, worauf man dafjelbe herausnimmt, Nun untey-
judgt man, ob Ddie Sauce fjalzig und fauer genug ijt;
giebt in Crmangelung dejfen nod) etwed Citronenjauer
und Salz bavan, nimmt dad Fett herunter, {hldgt von
6 Giern b3 Weife dazu und wenn o3 fodyt, gieht
mart ed durc) einen Gelée-Beutel. Lauft ed tlar durd),
fo jebt man bad ®efidf, worin bad Fleifd) liegt, dar-
unter und [dBt allen Gelée hinauflaufen. Will man
¢3 lingere Jeit aufbewabhren, fo gieft man, wenn e3
erfaltet ift, Mievenfett Heritber und bindet ed bicht zu.

13. Puter in Gelée.

Man nimmt einen jungen Puter, den man, wenn
man ihn gehorig geveinigt, audgenommen und gewajden
bat, blanjdnet.  Jept legt man ihn in eine Cafferolle,
gieBt fo viel Bouillon davauf, daf er gut bedeckt
it, giebt bann nod) 8 Chalotten, 6 ganze Nelfen,
20 Korner vedyten Peffer, von 1 Citvone die Sdhale,
2 Qorbeerbldatter und etwasd Saly Hingu, twomit man
ihn langjam gav fodjen laft. Mun nimmt man den
Puter heraus, giefit die Brithe durd) ein Sied, und
wenn fie fid) gefelt hat, nimmt man das Fett herunter,
flirt fie ab und fest fie wicber aufd Feuer; giebt nod
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hingu: den Stand von 6 Kalbsfiigen (Stand 31 toden
fiehe A6LY. XX. No. 1), 1 Bouteille Weitoein, und
Gitronenjouer nad) Belieben. Wenn  diefes etwnd
durdygefocht ift, fldrt man e8 mit bem  Weifen vor
6 Gicxn ab (dies Berfahren fiehe AGLY. XX. No. 2)
unb giept €8 durd) einen Gelée-Beutel. Wenn bder
Gelée flar durd)@uft, fept man eine tiefe Sdhiifiel
pavunter, und wenn etwad davon ineingelaufen ijt,
{eqt man ben Puter fo in die @diifiel, daf der Riiden
oben ift und [dBt allen Gelée hinauflaufen. Wil
man den Puter anvicten, fo Hilt man die Sdytifel
focben in warmes Waffer, fehrt fie dann auf einer
andern Schiiffel um- und vezievt ihm mit gefchlagenem
Gelée und feinen Krdutern.

14. Kapaunen zu bratei.

PWenn man die SKapaunen gereinigt und jum
Braten prejfict (Fleifdh, Gefliigel u. §. w. die Deliebige
pafjende Fovm gegeben) hat, bejtreuet man fie mit Sals,
fegt itber Die Brujt dimme Scheiben Sped, binbet cin
mit Butter Deftricdhenes Papier Hevum und (it e
je nachdem fie jung oder aft find, in 1%/2 bi3 2 Stunden,
unter fleiBigem Begiepen mit Butter, am ©pieke gat
bratert.

15. SQapaunen mit Anftevrouce.

Wenn man den Kapaun gehivig gereinigt ud
subereitet hat, blanjdyivt man ihn und focht ihn damn
in friftiger Bouillon mit einigen Chalotten, el
Dragon, Citvonenjdjale und Saly i ungefahr 1 Stunde
gar. Jept verfertigt man nad) Abthl. XIL No. 1
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eine Auftern-Sauce und benupt die, unter bem Kapaun
befindlidje, durc) ein Sieb gegofjene Bouillon dazu.
Beim Anrichten ded Kapaurnen gieft man ehvasd von
ber Sauce Deritber und giebt bie iibrige in einer
Gaucieve dabei.

16, Kapaunent anf andere Avt.

Der RKapaun wirh, wie in No, 14 bejdyrieben,
am ©piche gar gebratem, unbd die in Abth. XII. No. 1
bejdjriebene Anftern-Sauce dabei gegeben. Auch fann
mom, ftatt Der ufjtern= eine Zriiffel-ESance nehmen.

17. Kapaunen mit Chanmpignons-Sauce.

Die Kapaunen werden ebenfo, wie in Nr. 15
bejdjricben, gubeveitet, nuv Defegt man bdie Brujt mit
einem &titcd mit Butter beftridjenen Papier, giebt nody
etwad Champiguonsd davan und ldft e3 gar fochem.
Die durd)gegofjene Brithe benubt man mit ur Cham=
pignond-Gauce. Siehe AbLH. XIL No. 7.

18. Farcivte Kapaunen.
Die Kapaunen werden ebenfo, wie bdie farcivten

Gnlen in No. 3 bejdhrieben, zubereitet und auch eine
ber genannten Saucen dabei gegeben.

19, Favcivter Kapaun i Gelée.

Wenn man den Kapaun fo, wie in Nr. 3 bei
den favcivten Enten bejchrieben, ubeveitet und in einer




Braife gar gemadyt hat, verfertigh man tad) ALGLH. XX,
No. 9 einen Kraft-Gelde. Qaujt derfelbe flar b
den Grelée-Beutel, fo gieft man davon /2 Boll Hod
in eine grope Melonenfornt.  Wenn diejes ecfaltet ijt,
legt man abgejpiilte Myrthenzweige und andere BVer-
sierungen von Citronenjdjale und rothen NRitben davauf,
giefit Daviiber wieder fo viel Gelée, dap ed bededt ift,
anb wenn Ddiefes fich gefest Hat, legt man pent garen
and erfalteten Sapaun jo hinein, daf die Brujt unten
fiegt, worauf wan die FForn pollig mit Gelée filt,
TWent es falt.und fteif geworben tjt, Dalt man die
Tovm einige Augenblide in warmes Wajfer, legt eine
flache Schiifjel davauf und fehrt die Form um. Dev
Rand der Sehiiffel wird mit feinen griinen SKriuteen
berziert.

90, Rapaun in Gelée anf andeve AW,

Die Jubeveitung diefes Kapauns ijt ehenfo, it
Die in Mo, 13 beim Puter in Gelée angegebene. Da
aber der Sapaun Heiner ald der Puter ijt, fo s
AMes, was suv Subereitung des Kapauns genonmen
icd, verhiltnifmifig weniger feir.

21, Sunge Tauben zu braten.

Die Jubereitung diejes Gefliigels ift in No. 1
genaut angegeben; ¢3 wird in */s Stunbden gav gebraten.

92, QJuuge Toubenw mit Kvebfen.

QWemt man die Tauben gehivig geveinigt, aud
genommen und gewajchen hat, jdneidet man ben Hald
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por der Bruft, die Fligel Halb und bdie Beine am
fniegelenfe ab, worvauf man ﬁlc blanfdhivt. Nun
fwigt man ein Stitd Butter mit einer feingejdynittenen
Biwicbel duvd), legt die Tauben hinein, gieft Friftige
Bouillon dazu, giebt etwasd Salz davan und [aft fe
barin gav fodjen. Jeht nimmt man die Tauben Heraus,
gicit Die Brithe durd) ein Sieh, febt fie wieder aufd
Feuer, giebt einige mit Ballfleijd) gefiillte Krebstopfe,
fleine Stiide blanjdjirtes Midder, einige Bille von
Ballfleifd), etwaz Champignond und ausgebrodene
febgidwinge Hinguw. Wenn diefes focht, macht man
einen Anfa von etwas gebranutem WVeehl, ein Paar
gehacten  Sardellen, etwad feiner Muscatenbliithe,
Gitronenfaner und ziemlidh viel Kreb3butter, verbiinnt
biejed mit Bouillon und giebt e8 zu bem NRagout.
Wenn e3 efwas durdjgefocht und die Bille gar find,
riitet man bie Tauben auf einer flachen Sciiffel an,
bergiert fie mit den in dem Ragout befindliden Krebs-
fipfen, gieft etwasd Sauce daviiber und giebt das tnbere
in Ragout-Sdyiifjeln babet

23, Farcivte Tarben.

~ Die Bubereitung diefer Tauben ijt ebenjo, wie fie
Bei den forcivten @nten in Nv. 3 angegeben.  Audh
giebt man eine Der erwdbhnten Saucen dabei.

24, Tauben auf Wild 3u madjen,

Wenn man die Tauben gehorig gereinigt und
dreffirt Qat, veibt man fie mit gejtofgenem, redjten
Bieffer, Nelfen und Sal ein, gieft jo viel Effig davauf,
oaf fie bededt find, giebt ein Qovbeerblatt, Chalotten




et

und Gitronenjdhale dazu, womit man fie eine Nadt
jtehen [aRt. Sept gicbt man in eine Cafjerolle ein
Stitd Butter, (it dieje braun werben, fegt die Tauben,
weldhe man gefpidt hat, pinein, und ldBt fie Deinafe
gar bratem. tum filllt man etiwad braune Bowllon
Dagu, giebt ein ‘Paar gamse Nelfen, eine Chalotte,
etivad Gitronentjauer wid Saly davan, womit man die
Tauben gar werben IHft. Hierauf nimmt man fie
eraus, vithrt zu_Dder Sauce etwad braungebranntes
Mehl, und wenn fie jemig gefocht ift, richtet man Die
Fauben an und giept die Sauce feriiber.

95. Tauben mit Spavgel.

Senn man bdie Tauben gehirig qeveinigt und
brejjirt hat, giebt man i cie  Gafferolle ein ©tiid
PButter, legt die Tauben hineint und 1aRt fie /4 Stunde
damit jdwiben. Nun fillt man fie mit guter Bouillon
an, giebt etwad Sals daran und [Gfit fie darin gar
fochen, nimmt damn die Tauben Heraus und ftellt fie
warm, Jept rithrt man 3u per Sauce, Iworin it
Tauben gefodht find, etwasd Meh, eimige Eidotter,
Ruebgbutter, gehacite Peterfilie und feine Miuscatenblithe.
MWenn diefes tocht, umd femig genug ift, Jchiittet man
pie in Wajjer und Saly gar gefochten und wieder
abgegofjenen Spargeltpfe hinein und richtet Die Saue
itber Den Touben am.

96. Tauben in Gelée.

Hat man die Tauben, wie e3 in No. 22 aw
gegeben, jubereitet, werden fie auf per Brujt gefpidt
und in eine Gafjevolle mit einem S titd Butter, emigen
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Sdyeibent rohen Sdhinfen, Bwiebeln, ein Paar Nelfen,
1 Yorbeerblatt und etwad Citronenjdyale gelegt, mit
©alz bejtenet und unter fleiBigem Begiefen von unten
und obent gar gemacht, worauf man {ie Herausnimmt
und gum Ubfiihlen Dinjtellt. Wdhrend diefer Beit hat
man nad) AOth. XX, No. 9 einen RKraft-Gelée ver-
fertigt ; wenu derfelbe flar duvch den Geléebentel (duft,
giept man einige Loffel voll Ddavon in eine groge
Melonenform; ift diejed erfaltet, fo legt man einen
Rrang oder Stern von rothen Ritben, Havtgefodyten
Giern, abgezogenen Piftatien und Citronenjchale davauf:
gieft Dievitber von dem Gelée jo viel, daf e3 bebeckt
ift und wenn diefes fteif geworden, legt man die Taubden,
vie Bruft nad) unten gefehrt, Hinein (5 bis 6 Stiid)
und fiillt die Form mit Gelée an. Wenn e fteif
geworden, und man e8 anvidjten will, Halt man bie
goum einige Augendblide in Heifes Waffer, legt eine
flacge Schiiffel darvauf und fehrt die Form davauf wum,
Der Rand der Schitfiel wird mit feinem Griin verziert.

27. Ritfen zu braten.

RNacdyem bdie Ritferr, wie in No. 1 angegeben,
gereinigt und yum Braten ubeveitet find, giebt man
ut eine Cafjerolle Butter, [aft fie gelbbrawn werden,
legt bie Ritfent hinein, giebt ihmen von unten und oben
dyeuter, und wenn fie wei mal mit BVutter begofjen {ind,
ftrevet man Salz daritber und [ift fie, nachoem fie
jung ober alt find, in 1 Shunbde unter fleifigem Be-
giefen mit Butter gar werben. Die Kitfen fanm man
oud) am ©piefe braten.

28. Farcivte Kitfen in Gelde.
Die Jubereitung der Ritfen ift ebenfo, wie die in

RNo. 19 bei den farcivten RKapaunen in Gelée; jedod




muf man, wenn bie Kitfen tlein find, die Form beriid-
ficdhtigen, wie viel hineingelegt werben fonnen.

99. Qiifert in Gelée auf andeve Avt.

Diefe werben ebenfo zubeveitef, i Tauben in
®elée in No. 26.

30, Jarcirte Kitfen mit Sauce.

Hierbei verfihrt man ebenfo, wie in No. 18 b
pen farcivten Sapaunen angegeben ijt, fo wie man aud
eine der genannten Saucen dabei giebt.

31. Ritfen mit Anftern.

Hiermit verfahrt man auf biefelbe Art, wie in
No. 15, ,Kapaunen u. §. w.“, angegeben ijt.

32. Ritfen mit Krebfen.

PBei Bubereitung diefer $iifen verfifhrt man gang
fo, wie e3 in_‘Ru. 29 bei ,Junge Tauben mit Srebjen”

bejdhrieben ijt.

33, Qiifen mit Champignond-Sace,
Die Bubereitung  diefer Kitfert findet man in

.

No,17, ,Kapaunen nnt(ébampignmté‘m@auce”,beid)rieﬁcn.

i
|
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34, Riifen mit Spargel.

Bei diejer Bubeveitung rvidhtet man {id) ganz nady
Jto. 20, ,Tauben mit Spargel”.

35, Kiifen in Reidrand.

Wenn man 4 Kitfen, wie in No. 27 bejdjrieben,
in einer Cafjerolle gar gebraten hat, legt man fie auf
eine platte zinnerne Sdiiflel. TWahrend diefer Beit
bat man %5 & (375 Gr.) Reid in friftiger Bouillon,
worin man eine mit Nelfen gejpictte Briebel und etivasd
©aly gegeben, gar und vedht fteif gefodyt. Jeht nimmt
man Die Swiebel Heraus, rithrt zu dem Reis 4 Qoth
(65 ®r.) geriebenen Pavmefan-Kfe und eine Priefe
Muscatenbliithe, belegt damit den Ranbd ber Schiiffel,
macht and) eine Vergievung itber die Riifen, beftreicht
ba3 Gange mit gejhmolzener Butter und Eibdotiern,
jtrenet geriebenen, englijhen Rife Heritber und laft es
in eimer Tortenpfanne gelbbraun werden. Man giebt
eine Rreb3- ober eine beliebige braune Sauce dabei.

10




XIv. Abtheilung.

———

Vonmildem Geflitgel

1. Wilbe Enten u bratem.

et man die Enten gerupft, audgenomumen,
flammict und gewajdjen hat, fdyneidet man Dert pald
por der Brujt ab, Hauet die Fiiffe iweg, Driidt Die
Qeulen zuviid und ftedt eine Spile durd). Jept bratet
man fie in einer CGafferolle ober am @piefe, unte
fleifigem Begieen mit Butter, beinahe gar, beftrenet
fie mit geftoBenen Wadhholderbeeren, feinen Bwiebiden
und Saly und (Rt fie vollends gar werden.  Wan
fonn bas Bejtveuen aud) weglaffen, und die Enten
fpiden mit Sped, Dber in Nelfen, Pieffer und Saly
umgefehet ift.  3um Braten ber Enten vechnet man
1 &tunbde.

9. RWilve Guten auf anderve Avt.

Wenn man bie Cntett, wie in No. 1 angeaeben,
gereinigt und breffirt hat, veibt man fie mit Pfeffer
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unb Saly ein und legt fie 24 Stunbden in Effig, worin
man ein Qorbeerblatt, etwas Citronenfdjale, Bwiebeln,
einige gange Jelfen und Rfeffertoruer gegeben BHat.
Pot man jie heraudgenommen, jo werden fie auf ber
Pruft mit fein gejhnittenem Sped gefpidt und in
Braumer Butter von unten und oben Halb gar gebraten.
Qett giefit man efwas von demt &jiig, worin die Enten
gelegen, fowie auch eben fo viel Bouillon dazu, und wenn
bie Gnten vollendd gar find, rithrt man zu Der Sauce
etwad braun gebrannte Mrehl; ijt-diejes jemig gefodyt,
ridgtet man die Enten am, und giebt die Sauce dabei.

3. Sdjnepfen zut braten.

Wenn man die Schnepfen gerupft, flammivt und
gewajdjen Hat, zieht man Dad eine Bein nad) unten
burd) dag anbdere, biegt Die Keulen mnieder, ftectt einen
pitrmen Stod durch bdiefelben und an ber einen Seite
den Scjnabel darin fejt. Jept belegt man bdie Brujt
mit einer ditnnen Sdjeibe Sped, {treuet etwad Salz
paviiber, Dindet ein mit Butter Deftrichenes *Bapier
berum und bratet fie, unter fleigigem Begiepen mit
Butter in /s Stuudben gar,

4, Sdynepfen auf andere Art.

Wenn man die Schnepfen gevupft und flammirt
hat, nimmt man dag Eingeweidbe Heraus, wovon man
ben Magen wegwirft. Jept (ift man in etner Cafjerolle
ein Stii Butter etwad braun werben, giebt Hers,
Qeber und Gebiirme von den Schnepfen, eine gerjdnittene
Ghalotte, etwas gefchwitte Champignons, feine Mns-
catenbliithe und Saly hingu und liht 3 ungefibhr
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8 Minuten durchichwisern. Nun nimmt man die Mafie
aus der Gafjerolle, fiigt etwad Ballfleifd), geriebene
Semmelfrume und Gidotter Hingu, Hact Alles fem und
gut burdjeinanbder, fiillt damit die Schnepfen, driict
dic Reulen nieder und ftectt fie mit bem Schnabel feft.
DHievauf mad)t man in einer Cafferolle etwas Butter
braun, legt Sdhinfen- und Swiebeljcjeiben, wie aud
die ©dnepfen Dinein und [aft fie */s Stunde damit
jdywigen, beftveuet fie mit Salz, fiillt dann [réftige,
braune Jiid hingu und (Gft fie vollends gar werden,
woranf man fie Gevaugnimmt und warm Balt.  Fept
giefit man bie Brithe durd) ein Sieb, ftellt fie yicder
aufd Feuer, giebt etwas Rothwein und braugebrannies
Mehl baran, und follte e8 nidt Sauce genug fein, fo
fitlit man nod) etwasd Bouillon dagu und [ift es ftark
einfodyen, Wiihrend diefer Jeit hat man Semmeljdeiben,
fo grof wie die Scnepfen, gerditet, legt fie auf eine
flade Schiiffel, trinfelt etwad von der Sauce darauf,
vidjtet die Schnepjen auf benjelben an und giebt die
Sauce Dabei.

5. DBecaffinen zu braten.
Man bereitet jie ebenfo zu, wie die Sdynepfen.

6. Qvommetsvdgel zu braten.

Wenn man die Rrammetdvogel gerupft und flammict
Bat, fticht man ihnen bdie Augen aus, fdyuetdet den
untern Sdynabel und die Kvallen an den Fitfen ab,
sieht die Beine durdeimanber, britdt den Kopf nad
den Reulen Herunter und befejtigt ihn durd) die Augen-
hohlen mit Dem einen Veine. Jept [t man in einer
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Gafferolle Butter braun werden, legt die Krammets-
vogel hinein, giebt ihnen von unten und oben Feuer,
begiept fie fleifig mit Butter und wenn fie fhalb gar find,
beftrenet man fie mit Saly, geftofenen Wachholber=
feeren und fleinen Bwiebiden, womit man fie vollends
gav werben [dft.

NB. Bum Braten diefed BVogel8 braud)t man eine
tleine Halbe Stunbe.

7. Srvammet8vdgel mit Triiffeln.

Wenn moan die Krammetdvigel o drejfirt Hat,
wie in Jo. 6 angegeben ijt (man fann {ie and) aus-
nefmen), (6t man {ie in brauner Butter halb gar
braten.” Hievauf fitllt man jo viel braune Jiig Hingu,
al8 man Sauce Haben twill, giebt nod) darvan: -etwad
feingejchnittene Triiffeln, einige Wadhholderbeeren, etwa3d
Ghampignons, Citronenjauer, ein Glag Rothwein und
Salz, womit man fie vollends gar werden laft. Jebt
ninunt man die Vigel Hevausd, vihrt zu der Sauce
etwas braungebrannte3 Mehl, und wenn o3 durd)-
gefodpt ift, vichtet man fie mit ben BVogeln an.

8. Jebhithrer u braten.

PWenn man die Rebhiihuer gerupft, audgenomuien,
flammirt und gewajchen Hhat, fpict man fie auf der
Bruft und den Reulen mit feingefchnittenem Sped,
et nad) Dinten die Beine durcheinander, biegt die
Senfen nieder, ftectt eine Spiele durd), legt den Kopf
auf bie Brujt und befejtigt ihn Ddajelbjt. Jept bratet
man fie in einer Cafjerolle ober am Spiefe, unter
fleifigem Begiefen mit Bufter und Beftvewung mit
Sals, in ungefihr 1 Stunde gar.
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9. JRebhithuer mit Triiffeln-Sance.

MWenn man die Rebhiihner, wie in No. 8 an-
gegeben ift, Drejfivt hat, fpidt man fie mit Sped, der
i Nelfen, rechtem Peffer und Saly umgetehrt ift. Die
itberftefenden Guben vom Sped werben abgejdnitten,
worauf man die Rebpithrer auf Scheiben Sped, Bwie-
Beln, etiwad Gitronenjdjale, 1 Lorbeerblatt, einige gange
Stelfen und cin Stitd Butter legt, fie mit Saly be-
ftrenet und unter fleifigem Begiefen mit Butter jie
pon unten und oben gar werden [ift. Man giebt
Bierbei bie in 96th. XIL No. 3 bejdyriebene Triiffeln-
Sautce.

10. Rebhithuer auf andere Art.

MWenrt man die Nebhithner gehirig gereinigt und
dreffivt Hat, richte man fich mit dex ferneren Jubereiting
derfelben nach dem NRecept No. 2, , Wilbe Enten u. | w.",
jedbod) laffe man Das Einveiben mit Pfeffer und Salj
weg, gebe ftatt der Bouillon friftige, braune Jiis hingy,
fowie man aud) vor dem Unridjten der Sauce nod)
etwad Kappern Hingufiigen faun.

11. Rebhiihuer mit Burqunbder-Sauce.

Mit der Jubereitung diefer Hithner verfibhrt man
chenfo, wie 3 in No. 9: ,Rebhithner mit Triiffeln-
Sauce”, befdjrieben ift; mir giebt man dabei eine
Burquuder-Sauce. Siehe Abth. XIL No. 2.

e
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12, Gefiillte Febhithuer.

Slenn man die Rebhiihner gehorig geveinigt und
breffict Hat, fillit man fie mit folgender Farce: man
mimmt ein Stiid blanjdjirted Meidber, die Leber von
demn Mebhubn, etwas Triiffeln und Champignons, ein
Riihrei von awei Giern, eine Chalotte, ein Eibotter,
etond Gemmelfrume, feine Muscatblitthe uud Salj.
Hat man biefes fein und gut burdjeinander gehact
and das Jebhubn damit gefitllt, fo behanbdelt man e3
ferner, iie e8 in MNo. 9: Rebhithuer mit Triiffeln=
Gauce”, befchrieben ift. Aud) giebt man bie in No. 9
genannte ©auce dabet.

18, Bivthithuer zu braten.

Piermit verfifhrt man ¢benfo, wie e3 i No. 8,
Rebbiihner zu braten”, befcrieben ift; nur Ipt man
fie 1'/z Stunde brater.

14. Birfhithner mit Triiffeln-Satrce.

Mit der Bubereitung dicjer Hiihuer verfafre man,
wie ¢8 in MNo. 9, ,Rebhithner mit Tritffeln-Sauce®,
angegeben ift.

15. Birfhither auf anbere Art.

Diefe werden ebenfo jubereitet, Wwie man €3 in
To. 12, ,Gefiillte Rebbithner”, bejdrieben findet. Man
tann aud) eine CHampignons-Sauce dabei geben.
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16. Fajanen zu braten.

Der Fajan wird auf folgende Art behandelt: auf
bem Ropfe lakt man die Federn figen, vou den Flirgeln ©
{dyneidet man das erfte Gelent und den Halben Steif,
toran die Sdweiffedern fid) befinden, jo wie aud) den
Kopf ab, worauf man ihn rupft, audnimmt, flammict
und wijdt. Jept zieht man bdie Beine nach) BHinten
durdheinanber, driict die Kenlen nieder und ftecdt einen
fleinen Stod durc) diefelben; beftrenet ihn hievauf mit
@alj, belegt ihn mit bitnnen Spedjheiben und bindet
eit mit Butter beftvichenes Papier Herum. Hat er mm
am Opiepe, unter fleifigem Begichen ungefdhr eine
fleine Stunbe gebraten, nimmt man Papier und Sped
davon, bdamit er etwns gelblidh) wird. Beim Anridyten
ftectt man mit einer fleinen ©pile den Kopf, Sdhweif
und bdie abgejdnittenenn Fliigel an ihrer gehorigen
Stelle feft.

17, Fajanen mit Champignons-Smice.

Wenn man den Fajan, wie in No. 16 angegeben
ijt, am Spiefie hat gav braten lajjen, giebt man beim
Unrichten eine Champignons-Sauce dabei.

18. Gefiillte Fajanen mit Tritffeln-
Sauce.

Hat man den Fajan, wie in No. 16 befdrieben,
bid aum Braten dreffirt, jo fiillt man ihn mit der
Farce, die bei den gefiillten Rebhiihnern in No. 12
angegeben ift, beftvenet ihn mit Saly, legt eine dinne
©pedideibe auf bdie Bruft und madit ihn in einer
Braije gar. Man giebt Biersu eine Triiffeln-Sauce.
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19. Hafelhuhn zu braten.

Hiermit verfihrt man ebenfo, wie 3 in No. 8:
Rebbithner zu braten®, befdyricben ijt.

20. Hafelhuhn auf andere Avt.

Wird gany fo behandelt, wie e in No. 9: ,Heb-
fithner mit Tritffeln-Sauce”, angegeben ift.

21. erhahn 3 brafen.

MWenn man den Wierhahn jo wie bad Birthuhn
dreffict fat, legt man ihn 2 Tage in Wein mit ettoad
@itronenjdjale, einigen ganzen JNelfen, Chalotten und
1 Qorbeerblatt. Hievauf fpicdt man thn mit Sped, den
man in geftofenen Jelfen, Pieffer und Salz umgetehrt
Bat und bratet iGn am Spiefe unter fleifigem Begiepen
mit Butter und Veftrenung mit Salz, in 22 Stunde
gar.

22. uerhahn auj andeve At

Wenn man den Wnerhahn wie in No. 21 be-
Bandelt hat, madht man ihn in einer guten Braife gar
und giebt eine Fritffeln-Samuce dabei.

23, Lerdjen zu brafen.

~ Wenn man die Levdjen gerupft hat, dhneidet man
det Hald vor der Brujt ab, nimmt die Eingeweide
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feraus, flammirt und wifdyt fie, jdmeidet die Krallen
ab, ftedt bie Deine buvdjeinander, beftvenet fie mit
etwas ©aly und bratet fie unter fleipigem Begiefen
mit Butter gar. Aud) fann man die Lerchen wie die
Qrammetsvogel in No. 6 behandeln.

24, Wadyteln zu brate.

Senn man die Wadhteln wie dad HRebbubu in
No. 8 breffirt hat, beftveuet man fie mit Sals, legt
cine ditnne Scheibe Sped auf Ddie Bruft, binbet e¢n
mit Buiter beftricdhened Stiid Papier pernm und Idft
fie unter fleifigem Begichen mit Butter in Yz Stunbde
gar braten.
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XV. Abtheilung.

Pom Wildpret

1. $Hafen zu braten.

Das Abziehen und Jubeveiten Dbes Hajen ift wie
folgt: Man legt ben Hafen auf ben Riiden, jdyneibet
unten am Sdhwange iw's Fell quer ein Loch, jahrt mit
cinem fpibent Meeffer an beiden Hinterbeinen bi3 an bad
erjte elent durd) das Fell, wo man ed Tund herum
abjchneibet (fepteres thut man audy an den BVorder-
fdufen), jept bindet mam die Hinterbeine aujanunen,
hiingt den Pafen daran auj und jieht bag el gan
fiber den Kopf weg ab. Hierauf fdyneidet man Dden
Hajen auf, nimmt dag Eingeweide heraus, fhneibet
ben Ropf und an ben BVorderldufen Ddas erjte (elent
ab, §o wie man auc) die Pfoten an den Hinterbeinen
abfauet. Stun [Bfet man mit einem Diimmen, fpiben
Deffer die noch auf dem Hafen fid) befindenden feinen
Piiute ab, wafcht ihn recht reim, fpidt ihn auf dem
Ritden der Ringe nad), fo wie aud) die Keulen mit
feingefdinittenem Sped und [aft ihn am Spiefe in
ungefife 11z Stunden unter fleifigem Begiefen mit
brauner Butter, bdie mit jaurem Rahm vermijdt ijt,
ud Beftrenung mit Saly gar bratern. Die guriid-
geblicbenen Theile (auggenommen bdie Gediivme) vom
Dafen benupt man u Hajenpiefjer.
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2. Hafent auf andere Art.

Wenn man den Hajen, wie in No. 1 angegeben,
bis jum Braten bdreffict Hat, mad)t man wm einem

Brattopfe etwad Butter braun, legt den Hafen binein, |

giebt ihm von oben uub unten Fewer und Iaft i
unter fleifigem Begiefen mit dev darunter befindlicen
Butter halb gav werden. Jeht beftveut mamw ihu mit
Salz, giept fo viel braune Jits hingu, ald nan Saue
aut baben wiinjcht, giebt noc) 2 Ehalotten, 3 gange
Nelfen, 4 Korner vedyten Pleffer und von /2 Citrone
bie Sdale barvan, Degiet den DHajen oft mit bdicje
Sauce und madgt ihn vollends gar, worauf man in
Peraudnimmt unb ‘arm Halt. FMun gieft man b
Brithe durd) ein Sieb, nimmt dag Fett davon, bt
fie wicber aufs Feuwer, gieht 2 Glad Burguuberwetn,
2 ERloffel voll Kappern, etwas braungebranntesd e,
Gitronenjauer und Saly nad) Gefdymad dazuw, und
wenn die Sance femig gefodht ijt, vidtet man den
Hajen an und giebt die Sauce dabei.

3. $Hafenpfefier,

Diefes findet man in AGLY. V. No. 5 bejdviehern.

4, Wild>-Schweinstopi zu fochen.

Wenn man den Scpweingfopf itber einer Flanmme
rein abgefengt und mit warmem Wajjer abgevajden
fat, [6fet man mit einem jcharfen Diefjer die Hout am
Riiffel unten und oben (08, Jept legt man den Sopf
in einen Refiel, gieht fo viel Wajfer und Weineffig

barauf (von jedem Ddie Hilfte), daf er davon bededt |

E
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ift, gicbt 2 gute Hinde voll Saly davan und Ilagt ihn
focdjen, i3 man ihn abgejdhaumt Hat, dann fiigt man
nod) hingu: 2 Bouteillen Rothwein, 60 Stid Wad)-
folberbeerent, 6 Lorbeerblitter, etwas Thimian, Dragon,
1 Qoth (156 ®r.) vedjten Pieffer, 1 Quentdjen (4 Gr.)
Nelfen, Yo Loth (7Y Gr.) Wunbderpfeffer, von 2 Citvonen
die Schale, 10 Bwiebeln und 1 Stiict JIngber. Hievmit
{#ft man Den Kopf, wenn er von einem alten Scjweine
ijt, ungefir 6 Stunbden fodjen, ijt ev aber von einem
jungen Scpwein, 3 bis 4 Stunden, jedod) fann man
bie Beit nicht gemau angeben, man muf Ddefhalb
quweilen nadyfeben, ob er gar ift, worauf man ihn in
einen fteinernen Topf legt, bie Sauce darvitber giept
und ihn fo einige Tage ftehen lapt. Wenn man den Kopf
anvichter will, fpiilt man thn mit warmem Wafjer ab,
fegt 1hn auf eine flade Schitjjel, ftedt ihm eine Citrone
' Maul und verziert ihn mit feivem Grim und
Blumen, Man giebt bdie in Abth. XII. No. 10
befchricbene falte Sauce bdabei.

Will man den Kopf langere Beit aufbewabren,
jo werben einige Kalbsfiige mit bdavin gefodht, und
wenn 3 erfaltet ift, giet man Nievenfett Davitber und
binbet ben Topf feft zu.

5. Wild-Schweinegiemer gu braten.

Wenn man dad Sdyweinejiemer aud bder Haut
geldft und bejdynitten Bat, legt man e in ein Gefif,
reibt e3 mit geftofenen MNelfen, Pfeffer und Saly ein,
gieft 1'/2 Quart (1'/5 Qiter) Rothwein und 1'/2 Ouart
Weineffig davauf, giebt nod) hingu: 8 gehadte Eha-
[otten, 50 Stiid Wachholberbeeven, 4 Lorbeerblitter,
thoas Dragon und Citronenfdhale, worin man e3
2 Tage liegen [ft und e3 taglih) mehrere Male mit
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diefer Marinade begieft. Qet fann man das Siemer
am ©piepe, unter fleiigent Begiefien mit Butter, in |
9 Biz 3 Stunden gar bratem und eine Tritfjeln,
@hampigron- oder Rappern-Sauce dabei gebert.

910l man bagd Siemer nicht braten, fo feht ma
e8 mit der Marinade aufs Feuer, gieht fo viel Wafjer
bage, dafs es bededt ijt, giebt etwas Salz daran und
[ift e3 in oben benanuter Beit gar fodjen; aud) fam
man eine der genannten Saucen dabel geben.

NB. Ber es nicht liebt, fann aud) bag Einreiben
mit Gewiiry weglajjer.

6. Wild-Sehweins-Keule yu braten.

Diefe wird ebenfo wie das Biemer in No. 5
behanbelt, Man fann aud) die feim Braten davunter |
befindlidge Sauce dabei geben.

7. Nehritden zu braten.

Genn man Den Mehriifen von Der feinen Hut
befretet und bejdnitten bat, fpict man ihn vedyt vidt
and voll mit fein gefdynittenem Sped, Jtectt ifhn on
ginen ©piep und fapt ihn unter fleifigem Begichm
mit Butter und Beftrenung mit Saly (wer s Liebt,
aud) Pfeffer) in 2 bis 2'/> Stunben gar braten. Mav |
%iebt ficrbel eine Triiffeln- obder die unter bem Braten |
efindlidje Sauce.

8, Rehfeule u braten.

Hiermit verfahrt man ouf diefelbe Avt, wie ¢3 in
No. 7 angegeben ift. \
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9, Hirfdjztemer u braten.

Diefes wird ebenfo, wie der Refritden in No. 7
behanbelt, nur mufy man e3 3 Stunbent braten lajjer.

10. Favcivte Rouladben vou einer
SHirjchfente.

Man zerfchueidet da3 Fleijd) der Hivjdhfeule n
fanbgrope Stiide und von der Dide eined Halben
Fingerd, flopft fie gelinde, fpidt in der WMitte quer
3 Streifen, legt die in Abth. IV. No. 6 befdjriebene
Wildyretfarce Dinein, rollt fie von Detben  Seiten
sufammen und befeftigt fie frengweife mit 2 holzernen
Stibden. Jept mad)t man in einer Cajferolle ein
Gtitt Butter braun, legt ecinige Schinfen- und Jwiebel=
jheiben, bavauf die Noufaden Dinein, beftveuet fie mit
Saly unb geftofienen fleinen Jwiebdden und [t fie
unter fleifigem Begieen mit der barunter befindlichen
Sauce in ungefihr > Stunde von wnten uud oben
gar werben. Wean giebt die Davumter befindlide ober
eine Triiffeln-Sance dabei. Siehe Abth. XIL




XVL Abtheilung.

Vom Fleifdye der ahmen Thiere,
a. Mindfleifch.

1. Bom Kochent und Aujbewahren des
Fletjches.

Das Fleijd fann nidht an dem Tage, an weldjem
bas Thier gejdylachtet ift, gebvaudyt werden, jonbern
eg muf erft 1 bis 2 Tage liegen, Damit eB niiehe
woird. il man dag Fletih linger aufbewabren, fo
fegt man es in ein fteinernes Oefip, gieht Efitg
dariiber, fdhneidet einige Jwiebeln Daran wnd fehut 8
taglich ein paar Peal um. Wenn man pag frifde;
nicht i Eifig gelegene Fleijd) fochen will, muf man
e8 nid)t lange ind Waffer legen, Damit Ddie Siijte
nid)t herausyiehen, fondern ed mur eben abwajchen und
bann mit Faftemt TWaffer und etwad Saly zu Feuer
jegen, wenn 3 fdhaumt, den Schoum Davon nefmer,
und ijt es Rindfleifdh, ridhtet 8 fid) dDavnad), ob e
jung ober alt, viel ober wenig ift, wo €3 pann in
3 pig 4 Stunden gar wird. Kalbfleifd) wird in 2 big
91/s, Qammfleifdh in 1Yz bi8 2, Pammel- ober Shaf
fleij in 2 b5 2Ys und Scjweinefleiid) in 2 bis
21/y Stunben gar.
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2, Bom Braten ded Fletfches.

Wenn man dad frifde Fleijd) um Braten ge-
praudjen will, Darf man e3 nid)t abwajdjen, joubern
¢ muf mit einem veinen Tuche abgewijdht werden.
9((sbann giebt man in einen VBrattopf oder Cafferolle
ein Stiid Butter, [ift {ie gelbbraun werben, legt dad
Sleifh Dinein, fept es auf gelindes Roflenfeuer, legt
auf den Decdel audy ecinige Kohlen und [ipt 3 io
langjam braten. Wenn man dad Fleijd awei Mal
mit per Darunter befinblidhen  Butter begofjen Bat,
beftrenet man e mit Sal; und giebt, wenn die Butter
fid) au jtarf anfept, einige EBH{fel voll Ffochenbdes
Wajfer davunter unbd lift e8 unter fleifigem Begiehen
gar werden.

3. Nindevmiivbebraten in Kraft=Gelée,

Werm man den Miivbebraten vom Fett unbd den
Diiuten befreit und auf der obern Seite mit fein=
gejdinittenem Spect gefpickt Hat, giebt man in eine
Gafjerolle ein Stitf Butter, it fie gelbbraun werden,
legt Scheiben Sdjinten, Swiebeln, 2 Lorbeerbldtter,
6 gange Nelfen, etwas ThHimian, Saly und den Miirbe-
braten Hinein und (aft 1hn unter fleiffigem Begiehen
mit Der Darumter befindlichen Fiid und Beftrenung mit
Saly in 1'/z bi3 2 Stunbden vor unten uud oben
fongjam gar twerden, wovanf man ihn heraudnimmdt
und Falt werben Yift. Nun verfectigt man nad) Abth. XX,
Mo. 9 einen Kraft-Gelée, wozw man die unter dem
Mitvbebraten befindliche, vom Fette befreite Jitd mit
benut, Wenn der Gelde flav durd) den Beutel [dnft,
gieht mam davon 2 Gentimeter Hod) in eine grofe
Melonenform und 1aft s ertalten, legt Dann einen

11
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frany von feinem ®riin und Lleinen Blumen, ovber
einent ©tert von Citvonenjdhale, vothen NRitben, Dart
gefochten Ciern und Pijtatien davauf, gieft o biel
Gelée Davitber, daf e3 bebedt ift, und wenn Dbiefes
falt gewovben, legt man den Miivbebraten o Binein,
baf die gefpicdte Seite unten ift und [apt die Form
pon Gelée woll [aufen. LWenn e3 fteif geworben ijt
und man e8 anvidhtenr will, Halt man die Fovnr einen
Augenblic in warmed Waffer, dedt eine flache Sdiiffel
davauf und fehrt die Form um. Den Rand bder
Sditffel verziert man mit feinem ®riin.

4. Jinvermitrbebraten am Spiefe ju
braten.
Wenn der Miivbebraten, wie in No. 1 angegeben,
bid zum Braten jubeveitet ift, fjtect man ihn an den
©pie und [dBt ihn unter ofterm Begiefen mit Butter

und Bejtreuung mit Saly in 1'2 biz 2 Stunden gar
bratem.

5. indevmitrbebraten auj anbere Art.
Diefer Wiirbebraten wird gerade fo, wie der in

No. 1 angegebene gar gemadyt und beim Anvidyten eine
Zriiffel-Sauce dabet gegeben. Diefe fiehe Abth. XIL

6. Boeuf 4 la mode.

Hievau mimmt man ein Stiid  Fleifd) aus der
Oberlenbe ober Binnenfluft eines feit mehreven Togen

v,
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gejd)lachteten Ocjen, tlopft e3 auf beiden Seiten Hin-
veidjend, fjticht mit einen jhmalen Niefjer mehrere
jdrige Locher in den Braten und fpict ihn mit finger-
[angen und fingerdiden Stiiden von rofem, gerdudjerten
Sped, bie n geftopenen Jelfen, Piejfer, Saly und
gehadten Swiebeln umgefehrt find. Jebt giebt man
i einen Brattopf ein Stit Butter, (apt jie gelbbraun
werdent, legt Das Fleifd) binein und [dpt e3 braten,
i3 es auf Deiden ©eiten Dellbraun ift. Jun giept
man fo oiel Bouillon oder focjendes Wafjer dagu, o0
a8 leijh bevectt ift, giebt fermer einige Ghalotten,
gange Neffen, rechten Pfefer, Qorbeerblitter, Scheiben
geviucperten. Schinten, Citvonenjdjale, Thimian, etwasd
Gjfig unb Salz davan und fodjt es bierin in 32 bid
4 Stumbden gar, worauf man das Fleijd heraugninunt
b warm Hinjtellt. Nachdem biefes gefchehen, giept
man die Briihe durd) ein Sieb, wimmt dad Fett
ferunter, ftellt jie wieder aufé Feuer, giebt ein paar
Glifer Nothwein, etwasd braungebranntes Diebl,
Gitronenjauer und Saly nad) Gejdymad Hingu und
(it fie fo (ange focjen, i fie jemig ijt, fiigt jebt
nod) einige in Filets gejdynittene Azia - Gurien fingu,
richtet Dad Fleijd) an unbd giebt die Sauce dabel.

7. Fuijge Ochfenbruft mit der Kunite.

Hievzu nimmt man dad Brujtitiid von den erjten
4 i3 b Jippen eines vor einigen Tagen gejdladjteten
Ddjfent, bag man in Wajfer oder Bouillon mit ehwas
Salz in b Stunben gar fochen lapt. Darauj ninmt
man e3 heraus, legt e3 in eime Tortenpfanme, begiept
¢3 mit Bouillonfett, {tveuet Salz, gejtofenen redyten
Pieffer und tleine Bwiebdce bavitber, legt daun einen
Dectel mit Rofhlen davauf, begiept es puweilen mit dent
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b IdEE barunter befindlidjen Fett unbd lafit bie Keufte gelbbraun
werben.  Beim  Anvidhten  giebt man eine Kappern-
oder Sardellen-Sauce dabei. Siehe AbHth. XIL

8. Jinderbruft auf andeve Art,

Hiergu nimmt man dag Bruftftid von einem
jungen Ochjen, mact e3 in einer Braije (. AbtH. 1)
i ungefihr 4 Stunden gar, worvauf man e3 Heraus-
nimmt und warm hinftellt. Jept giept ntan die Briife
durd) ein ©ieb, nimmt dbas Fett davon, fest jie wieder
aufs Feuer und verfertigt nach) Abth. XII. No. 7 eine
Champignon-Sauce davon, bdie man beim Anridyten
be8 Brujtitits dabei giebt.

9. NRoajtbeef.

Hievzu wird Rindfleijd), 3 biz 4 Tage alt, aus
dent erften Rippen nad) dem Bugjtiide genommen.
Wenn man e3 bejdnitten unbd auf beiden Seiten gehirig
geflopft hat, wird e3 mit Nelfen gefpict und im Ofen
ober am ©pieRe unter fleifigem Begiefen mit Butter
und Beftreuung mit Saly in 3 big 3Ys Stunven, je
nacdhdem ver Braten groR ift, gar gemacht. Beim An-
ridhten giebt man eine Robert-Sauce dabei. AbtH. XIL

10. Joulade vou Rindfletjch.

Pean nimmt Hiersu den fogenannten englijdyen
Braten, bder nach) dem Roajtbeefjtiicfe folgt. Weun
man den RKroden Dheraud geldfet, dad Hautige und
itberflitfjige Fett Davon gejdhnitten und dreffict fat,
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ftvewet man bag Fleijd) mit Salz, geftofenem Peffer,
Nelfen, feinen Fwiebel- und Tritjfeljcheiben aus, legt
oaritber Ballfleifh-Farce (diefe fiehe Abth. IV, No. 1),
rollt s jujammen und binbet e3 einige Male feft.
Sepst fept man in einer Cafjerolle eine Braife an, legt
oic Jtoulabe Himein, [(aft fie eine DHalbe Stunde auf
peidenn Seiten jdhwiten, Ffilllt €8 dann mit Bouillon
pper Todjenbem Wajjer an, giebt etwad Salz bdavam
ynd [aBt e in ungefihr 3 Stunden gav werber,
woranf man die Roulade Hevausnimmt und fie warm
finftellt, Bon der durdhgegoijenen und vom Fette
befreiten Brithe verfertigt wan eine SKappern- ober
Champignons-Sauce, die man beint Anridyten dabei
giebt. Siehe AbthH. XII.

11. Guglijdher Braten.

Wenn man  den englijfen  Braten bejdhnitten,
geflopft und auf ber obern Seite fein gefpidt Hat, Ligt
man in einer Cafferolle ein Stitc Butter broun werden,
fegt Scheiben Schinfen, Bwiebeln, cinige gange Nelten,
Qorbeerbldtter, Citvonenjdyale, ThHimian und den eng-
(ijen Braten Hinein, giebt ihm von unten und oben
Teuer , Degieft ihn einige Male mit dev bdavumter
befindlichen Butter und beftreuet ihn mit Salz, dann
gieht man einige Glafer Rothwein und gute Jiid hingu
md (Bt ihn unter fleifigem Begiefen in ungefdhr
9 b3 2Y> Stunden gar werden, wovauj man den
Braten Hevausnimmt und ihn warm Hinjtelt.  Jept
giefit man die Sauce durd) ein Sieb, nimumt dag Fett
berunter, ftellt fie iwieber aufs Feuer, Ddritdt ctwoas
Gitronenfaner Davan und (aBt fie nod) einfodjen.
Withrend diefer Seit hat man fleine Swiebeln gereinigt,
blanjhict wnd in Jig mit Rothwein gar gefodyt,
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yorauf man fie Herausnimmt, bdie Brithe gu der ein-
gefodjten Sauce giebt und fie dbamit durc)fodjen laft.
Nun ridjtet man den Braten an, garnirt thn mit den
Bwiebeln unbd giebt die Sauce babei.

12. Beefjteats zu braten.

Wentt man e Haben fannm, nitmmt man u ben
Beeffteatd am Dbejten om Meiirbebraten oder jonft ein
Stiif aug ber Lende eined feit einigen Tagen ge-
{dlacdyteten Ochfen, {dyneidet diefes in handgroke, nidt
it Ditnne ©ceiben, flopft ¢8 auf beiden Seiten und
beftveuet e3 mit geftofenem rvechten Pfeffer und Saly,
RNun giebt man in eine Pfanne ein Stid Butter,
lift fie braun werben, legt bad Fleifd) hinemn und
lift e auf vajdem Feuer auf jeder Seite 2 Minuten
braten, worauf man e8 herausnimmt. Jebt giebt man
gebacdte Bwiebeln in bie Butter und wenn biefe gar
finb, giet man etwad Vouillon oder MWaffer daz,
pamit fid) dba3 Angejete [o3focht, wovauf man bdie
Beefjteats mit ber Sauce anvidytet.

13. Odjfenzunge su focdjen.

Die frijde Ochfenzunge wird in Waffer mit etwad
©aly, ein Paar Chalottent, gangen Nelfen, Bfeffer-
formern und 1 Sorbeerblatt in ungefihr 3 Stunben
gar gefocht. DHierauf nimmt man fie heraus, zieht die
Haut davon, vidjtet fie an und giebt die in Abth. X1L
Po. 24 befdjriebene Sauce dabei.

14. Frifhe Ocdfengunge auf andeve At.

Wenn man die Odjfenunge, wie in No. 13 an-
gegeben, gar gefodyt, zieht man bie Haut davom, fehut
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fie in geidylagenen Giern und geftofenen fleinen HBivie-
pacten unt, nachdem man fie vorer der Qiinge nad
purdhgeidnitten hat, und pact fte in brauner Butter
qefbbramt.  Beim Anridyten giebt man eirte Sarbellen=
©ance babei. AbtH, XIL

15, Frijche Ochjengunge i dev DBraife.

9@ennt man die Ochjenzunge bejdynitten hat, febt
man fie mit faltem Waffer und etwos Saly ju Feuer,
(gt fie fodjen, Di8 fie abgejchiumt ift, tworauj man
fie erausnimmt und die Hout abzieht. Jebt febt man
eine Braife an (fiehe Abth. I No. 1), legt bie Odhjen-
qunge hinein und [(Gpt fie davin in 3 Stunden gar
werden, nimmt fie dann bevaug und ftellt fie ywarm
fin. Fun gieft man die Brithe durd) ein Sieh, nimmt
a3 Jett bavon, fept fic wieder aufs Feuer und vers
fertigt Davon eine Triiffelu- ober Robert-Sauce, die
man beim Ynrichten babei giebt. Abth. XIL.

16, Gingefodhtes frijhes Nindfleifc) mit
faurer Sauce,

 Gewdhnlid) nimmt man Hierau ein Stiid aud der
Qende ober dad fogenannte Stehrijtiid vom Ddyjen,
Hopit e8 gehorig, {dymeidet mit einemt fpigen Mieffex
idriige Locher Hinein unb ftekt in Ddiefe fingerlange
unb fingerdide Stiide Sped, die in geftofenem Pieffer,
RNelfen und Saly umgefehrt Jind, Jept jebt wan es
mit §o viel Wafjer, dap 3 bebedt ijt, zu Feuer, giebt
etivad Saly, einige Chalotten, gamge Nelten , rechten
Preffer, etwas ganze Muscatbliithe und aud) einige
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Qovbeerblitter Davan. Wenn dasd Fleifdh halb gar ift,
legt man einen Dedel mit Kofhlen davauf, begieft e
auweilen mit ber bavunter befindlichen Britfhe und lift
es vollends gav werden, worvauf man e3 heraudnimmt
und warm hinftellt. Nun gieft man die Sauce durd)
ein &ieb, {tellt fie wiedber aufs Fewer, giebt etwos
gebranntes *))étl}[ einige  gehacdte Sardellen ump
Citvonenfawer davan, womit man fie etoas durdjfoden
lift. Wenn man will, fann man aud) einige Lol
poll Rappern Hingufitgen und dann dad Fleifdh mit
ver Gauce anvidyten.

17. @anerbraten 3t verfertigen.

~ Die Bubereitung diejed Bratens ift gany fo, wie
fie in Yo, 14 Dbejdhrieben ift; mur muf man b3
Fleifd vorher 2 bi3 3 Tage in Eifig legen.

18. Gerduchertes Nindfleifch 3u Tochen

Wenn man dad gevducherte Fleijch fodjen will,
legt man e3 24 Gtunden vorher 3 Wajjer, wijdt
e danm rvein ab und fept ed mit jo viel Wafjer, daf
e3 gut Debectt ijt, zu Feuer. Wihrend de3 Koddens
nimmt man den Schawm und dad Fett Dherunter und
laft e3, je nachdem das Stiid grop ift, in 4 bis b
Stunden langjam gar foden.

19. Geviudyerte S Ochferzunge 31 focen,
Dieje wird eben fo wie dad gerdudjerte Rindileild

behanbelt, Wenn fie gar ift, zieht man bie Haut |
Davon und bejdyneidet fie.

e
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b. Ralbfleifeh.

1. Kalbsfeule am SpieRe su braten.

MWenn man  von einenmt Kalbsbolten dad Bein
abgehauert hat, flopft man ihn gehorig auf Deiden
©eitenr, bjet von Der obern Seite bie Haut ab und
foict bieje Seite mit feingejdjnittenem Sped redht didyt.
Sept ftectt man ihn an einen Gpief, begieht ihn fleifig
mit brauner Butter, beftrenet 1hn mit Saly und laft
ifn, je nachdem ev grof ift, in 2 bis 3 Stumden gav
werden.  TWenn man die Haut nidt vom Bolten ab-
[ofet, mup er etwad [dnger braten.

2. Qalbsfenfe auj anbere Avt zr braten.

Wenn man den Bolten bid zum Braten dreffirt
Bat, giebt man in einen Brattopf ein gutes Stiid Butter,
lifit fie gelbbraun werden, legt dann den Braten fhinein,
bod) fo, Daff Die gejpidte Seite oben ijt, begieht ihn
mit der davunter befindlichen Butter, beftrenet ihn mut
©al3, giebt ihm von untenr und oben Feuer und [(dft
b unter fexnevem VBegiefen in 2 big 2'/ Stunden
gav werden. Wenn bdie Butter fidh zu ftart anfebt,
giet man nach) und nad) einige Eploffel voll fodjendes
Raffer dagu.

3. Safbsfeule in der Braife.

~ Hat man den Bolten bid zum VBraten Ddreffirt,
giebt man in einen Brattopr ein Stitd Butter, it fie
gelbbvaun werden, legt dann einige Scheiben Schinken,
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Bwiebeln, ganze Nelfen, Gitronenjchale, 3 Lorbeers |
blatter umd den VBolten Hinein, giebt ihm vor wnten §

wnd oben Feuer und wenn man ihn ‘ciuigv Male mit
der darumter befindlidhen Sauce begojfen hat, beftenet
man ihn mit Salz, fillt bann nad) und nad) mebrere

GRloffel voll Jiis, Ffrdjtige Bounillon ober fodjendes

Wafjer hingu und Lt ihn jo unter fleifsigem Vegichen |

in wungefihr 2'/e Stunben gar werden, woranf man
i heransnimmt und warm Hinftellt.  Su Der, durd

ein Sieh geqoffenen und vom Fette befreiten Biil,
gegol} ) e, |

giept man nod) etwas Bouillon ober Waffer, ftellt fie

wieder aufs Feuer, giebtetwas gebranntes Weehl, Citronen: |

fauer und Saly davan, womit man fie femig einfodyen
l6ft. Wenn man will, fann man auch einige Lol
poll Rappern Hinufiigen und dann ben Braten mit
der Sauce anridyten.

4, Qafbafenle mit Triiffeln-Sauce.

SWenn man den Kalbsbolten, iwie in No. 3 aw-
gegeben, gav gemacht Dat, perfertigt man won Dder unter
Sem Braten befindlichen und durdjgegoijenen Brilfe
eine Tritffefn-Sauce, die man beint Anrichten ded Bratens
babei giebt. Siehe Abth. XIL

5. Fricandean von Kalbfleijd).

Pennt man dad Fricanbdeau aus dem Bolten g

jchuitten und von der Hout befreit Hat, fpickt man bie
Fleijchitiicte auf
©ped.  Jept legt man in eine Gafjerolle Sdheiben
Sdhinten, Spedt, Swiebeln, etwad Thimian, Citvonen
jchale und das Fricambdeaw, fept o2 auf langjames geusr

der ohern Geite mit feingefdnittenen |
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ynb (6Bt e8 angiehen, fiillt dann Bouillon ober fodjendes
Wafjer hingu, beftvenet ed mit Salz, legt einen Decel
mit Koplen Davauf und [ift ed unter fleipigem Be-
aiefien. mit ber davunter befindlidjen Brithe in ungefihr
1 bis 1%/2 Stunben langjam gar werden, worauf man
¢3 heraugnimmt und warnt hinftellt. un giept man
nod) etwas Bouillon in die Gafferolle, damit dag An-
acfete [oafochyt, nimmt Dad et davon und giept die
Sance durd) ein Sieb, wovauf man fie twieder aufd
Teuer febt, etwas Gitronenfauer und Salz davan giebt
und fie jemig einfochen [apt.

6. Carbonade o Kalbfleifd.

Pierzu nimmt man dad Rippenftitd von etnem
Qalbe, i)t Dinter der Miere, jchmeidet die Carbonabde
fo, baf in jeder eine Rippe ift, nimmt das Fett uubd
bie Haut davon und Hauet die Rippe fo weit ab, daf
nod) ein Finger lang an ber Garbonade bleibt. Jebt
Hopjt man auf beiden Seiten die Carbonade, fehrt fie
in gefchlagenen Giern, damn in gejtopenen flemen Bvie-
bicfen it feiner Muscatbliithe wnd Saly vermijcht
um, fegt fie mun auf ein mit dider Butter bejtridened
Garbonaben-Bled), jest diejed auf langjames Koblen-
feer und [aft die Carbonade auf beiben Seiten in
/s Stunde gav bratem.

7. Garbonade auf andeve Avt.

Wern man die Kalb3-Carbonade dreffivt hat, giebt
man in eine Gafjerolle ein Stit Butter, legt die Car-
bonade davauf und (Gft fie auf jeder Seite 2 Minuten
braten, fiillt dann jo viel it dazu, daf fie bedect ift,
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yoorin man fie vafd) gav werben (aft, fie danm heraus
pimmt und warm hinftellt. Nun f@pt man die Sy
nod) etwas einfochen und giebt fie beint Unvicdhten tbe
die Carbomabde.

8. Gejpictte Kalbs=Carbonade.

IWenn man die Kalbs-Carbonade dreffivt Hat, jpik
man jie auf ber einen Seite mit feingefchnittern Sped |
welder in Saly, gejtofenem Preffer, gehackter Bete:
jilie und Chalotten umgefehrt 1ft.  Jebt giebt man in
eie  Cafferolle ein Stiid Butter, legt Ddie Carbonal
finein und [dft fie einige Minuten braten; Danm il
man etwad Kraft-Qiis dazgu, legt einen Decel mi
Rofhlen davauf und macht jie unter fleifigem Begiehi
it der davunter Defindlichen Sauce gav, worauj ma
fie Geraugnimmt und warm hinjtellt. Fun nimumnt ma
bag Fett von dev Briihe, gieht noch) etwasd Jiis oda
friiftige Bouillon daju, giebt etwas gebranmtes Mt
ein ®las Burguuder, Citronenjouer und Saly dam
und ikt die Sauce jemig einfochen; filgt danm md
einige Qoffel voll Rappern bingu und giebt pie S
Beim nrichten itber die Carbonaden.

9. Sdjeiben-Carbonaven.

Hiergu nimmt man Handgrofe, fingerdide Stild:
Sfetjch, bie man aud Dem Kalbsbolten jchueidet, flopt
fie auf beiden Seiten und behandelt fie ferner, wie ¢
in No. 6 bejdhrieben ift. -

10. Beeffteats von Kalbfletih. |
Diefes wird ebenfo wie das Beefjteats von Hirk '-
fleijd) aubeveitet, :
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11, Rouladen von SKalbfleifc.

Man jdneidet handgrofe Stitde Fleijd) von der
Dide eined Niefferviicdfensd aus dem Bolten eined Kalbes,
topft e3 ecin wenig auf beiden Seiten und jpidt s
in der Mitte den dritten ThHeil quer durd). Nun legt
man einen Finger did Farce von Ballfleijd) binein,
(fiehe Abth. IV. Jo. 1) vollt von beiden Seiten eine
Soulabe ujammen und Defeftigt fie Frenzweife mit
awei feinen Spildjer. Jebt giebt man in eine Caffe-
rolle ctwad Butter, [Gft Jie jdhmelzen, legt bie NRou-
[aben_fo DHimein, daf Die geipidte Seite oben ijt, be-
gicgt fie mit Butter, jtrenct Salz, feine DNiuscatbliithe
und fleine Bwicbdcde BHeritber, legt einen Deckel mit
fohlen darauf und madyt fie unter fleifigem Begiefen
mit Butter in ungefihr *+ Shunden gar. Beim An-
tidtent 3ieht man Ddie Spildjen DHeraus.

12. Jouladen in der Braife.

et man die Rouladen, wie in voriger No. an-
geacben, bis zum Braten zubereitet hat, macht man fie
i einer guten Vraife gar. Wabhrend bder Feit vers
fertigt man eine Triiffeln-Sauce, s der man die dburd)-
gegofjene und vom Fette befreite Brithe von den NRou-
[nden mit benupt und giebt die Sauce beim Unridhten
ber  Rouladen bdabei. Die Braife anzufepen, jiche
A6th. 1. No. 1. :

13. Gefitllite Kalbsbruft.

Hievau nimmt man die Bruft von eimem fetten

Ralbe, fihrt mit cinem Mieffer unter dem Fleifde itber




SR

bie Nippen bin, evweitert diefe Oeffmumg mit dev Hand
und fiillt bie Bruft mit Ballfleid) aus, (jiehe Abth. IV,
No. 1) worauf man Ddie Deffuung mit Saucijen-TWeiden
aumdbet und die Brujt mit feingejdinittenem Sped jpidt,
Sept fept man eine Braife an, fegt Die Brujt hinein
{igt fie auf gelindem Fener ehwas angiehen, giebt nad) |
ynd nad) etwas Bouillon Hingy, beftvenet die Bruft
mit Salz, legt einen Dectel mit SQohlen Ddavauf um
madyt fie unter jleigigem Begiefen in 2 bis 212 Stunden |
gar, worauf man fie hevaugnimmt und warm hinftelt
Nun verfertigt man eine Kapperns pder Saueranpfer
Sauce, woa man die durdygegoijene und vom el
befreite Braife benubpt. Beim  Anrichten Dder B
gieft man etwa$ vou per Sauce Ddavitber umd gieht
Die andere  dabei. Man fann aud) guv Fiillung e
Brujt die Brod-Farce nehmen, bie bei Der Fitllung be
Puters angegeben ijt; Ddaun gebraucht man aber alé
Sauce mur die durdhgegofjene Braife.

14. Fricafjée von Kalbfleifd).
Diefes ift in Abth. V. No. 9 und 10 bejdjrieben

15. Qalter Kalbgbraten mit Kappern.

Dean jehwibt einen Halben Lbffel poll Meehl it
einem Gtitd Butter duvch, giefit fo viel Bouillon obit
fochenbes Waffer darauf, ald man Sauce Haben will
giebt 2 Liffel voll SKappern, etiwad  Bratjiis, feir)
Muscatblitthe, Saly und einige Gitvonenjcjeiben daval. |
Wenn diejes zufammen focht, jdneidet man ben faltul
Qalbabraten i pitnme, Hamdgrope Filetd, legt biefe it
die Sauce und rvidhiet ed am. \
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16. Kalbs=Midder zu braten.

Man nimmt Hievsu grofe Stiide Midber, blanjd)irt
fie und legt fie damw in falted Waffer, worauf man
fie bejhneidet und mit feingefdinittenem Sped auf der
pbern Geite fpidt. Nun giebt man in eine Eafjerolle
¢in StitcE Butter, Laft fie jmelzen, legt einige Sdjeiben
Sdjinfenr, Swiebeln und dag Midbder jo hinein, bdaf
bie gefpidte Seite oben ift, begiefit es mit Butter,
ftrenet Saly, feine Mucatbliithe und fleine Bwiebdde
baviiber, legt einen Decdel mit Kobhlen darauj und
macht e3 untev fjleifigem BegieBen mit der darumter
befinblichen Butter in ungefahr /2 Stunde langjant
gar. Beim Anvidhten giebt man die darunter befindlidje
Briihe oder eine Aujtern-Sauce dabei. Diefed Midder
witd auc) ju Ragouts und Pafteten gebraudt.

17. Salbgleber it der Braife.

Man nimmt eine qute Kalbsleber, befdneidet fie,
wifdht fie vein ab und pidt fie mit Sped, welder in
geftopenem Pfeffer, Nelfen, Saly und gehackten Ehalotten
umgefehrt ift. Jtun jest man eine Braije an (dieje
fiehe ALLH. I), legt bie Qeber hinein, {tveuet etwas
@aly bevither, legt einen Dedel mit Koblen bdarauf,
fitllt nad)y und nadh) einige CHloffel voll Jid Hingu
und mad)t fie unter fleifigem Begiegen mit der darunter
befindlichenr Briihe in /e bid °/» Stunden gar. Veim
Anvichten giet man bdie Sauce duvd) ein Sieb und
giebt fie itber die Leber.

18, Kalbsleber auf andere Avt.

Wenn man die Leber bejdhnitten und gewajdjen
bat, jpicft man fie mit fingerlangem und fingerdidem




Syped, der in Gewiiry umgefehrt ift.  Mun giebt man
i eine Gafjerolle cin Stiid Butter, [kt fie gelbbram
werben, legt die Leber hinein, jchwipt fie 10 Minuten
auf beiven Seiten duvch, Fitllt pann 2 SPotage = Loffel
poll Bouillon Hingu, giebt nod) 4 Pieffertorner, 3 gany
Nelfen, 1 Ghalotte, 1 Lorbeerblatt und etwas Saly
bataw, legt einen Dectel mit Koblen barauf und mad
fie unter fleijigem QBegiepen in ungefibr einer Halben
Stunbde gar, wovauf man fie Herausnimmt und warm
hinjtellt. Hievauf giept man bie Briihe durdh ein Sieb,
jtellt fie wieder aufs gyeuer, giebt etwad gebramutes
Mehl, 2 gehackte Sarbdellen und Gitronenjauer nog
Gefchmad davan, und wenn die Sauce femig gemy
ift, fiigt man nod) 2 @ploffel voll RKappern Dhing,
richtet bamn die Leber an, giebt etwad von der Saut
dariiber und die andere Dabei.

19, Gejpicte Kalbsleber.

9Rentt man die Qeber Dejchnitter uud gewajden
fat, jpidt man fie mit feingefdnittenem Spec. Dam
giebt man in eine Gafjerolle ein guted Stiid Butter,
{dft diefe jdhmelzen, leat Die Qeber finein, beftrenet fiu
mit Saly, giebt von unten und oben Feuer, begieht
fie fleipig mit der Davinter befindlicdhen Butter, um
wenn fie eine fleine Balbe Stunde  gebraten foi
Beftrenet man fie mit. geftoBenem Pfeffer und macht fie
pollend3 gar.

20. Su Scheiben gefchnittene Kalbaleber
ju braten.

Sheunt man die Qeber bejdnitten 1und geajder
fat, jdmeidet man fie in fingerdide Sdjeiben, [t
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biefe in Mehl mit etwad Salz vermijdht um, und badt
fie in Butter auf beiden Seiten in /4 Stunbde gar.
Nun nimmt man die Sceiben Dheraud, giebt etwad
gehacte Chalotten, einige gehacte Savdellen, eine Prije
rechten Pleffer und etwasd Bouillon obder LWafjer hingu,
[aft diejes aufammen einige Male auffochen, vidtet
die Qeber an und gieft die Sauce Heriiber.

21. Hadjid von Kalbslhumgen.

Wenn man von dem Herzen und Dder Lunge bie
Gurgel abgejdmitten Hat, wdjdht man beided rein ab,
fegt e3 mit faltem Waffer und etwagd Saly ju Feuer,
mimmt den fich davauf zeigenden Scdjaum bdavon und
focht e in 2 bi3 2'/> Gtunden gar, worauf man e3
beraudnimmt, alle8 Gehnige und Hiutige bavon
jdhneidet und $Herz und Lunge fein Hhadt. Nun jdoibt
man in einer Cafferolle einen LWffel voll Mehl mit
etvad Butter durd), giebt von der Brithe, worin Die
Lunge gefocht 1jt, fo viel dagu, ald man bedarf, fiigt
nod) 2 Hinde voll gewajdjene Covinthen, etwas Citronen-
jauer oder Effig und Salz hingu, und wemm bdiefed zu
fodjen anfingt, giebt man die gehacte Lunge und das
Hery himgu und [dBt e3 eimige Winuten zujammen
ourdfodyen.

22. Hadhiz von Kalbdlunge auf
andeve Art.
Wenn man die Lunge und dasd Herg, wie in No. 21

angegeben, gav gefocht und von Hauten und Sehuen
befreit hat, jchneibet man beibes in fleine Stitde. Nun

12
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fdwit man in einer Gafjerolle 3 gehadte Bwiebeln
mit 1 bffel voll Mehl in Butter burd), qiebt efwad |
§ffig und jo viel vou Der Bouillon, worin Hery und |
Qunge gefodyt find, Bingie, alz man Sauce bebarf, |
giebt, wenn e3 an todjen fingt, Die seridnittent
Lunge und das Hery Dinein, ftreuet etwad Saly Heviiber,
[ift es einige Minuten dpurdjfochen und vichtet e3 an.

93, Kafbstopf u focen.

Sennt man den Sopf jauber abgepubt, ihm Die
Augen ausgeftocjen, den Hirnfhadel unten etwad cin-
gefigt und gewafchent hat, jept man i mit jo biel
faltemn Wafjer, dap er bedect ift, und einer Hand boll
Salz 3u Feuer, jd)dumt thn vein ab, fitgt nod) Dimju:
g Qorbeerblitter, 4 Swiebeln, 8 Nelter und 12 Korner
recyten Pfeffer, womit man i in ungefdhr 3 Stunbden
gar fodjen Lapt. Beim Anvichten giebt man die i
96th. XIL No. 19 bejchricbene Saice dabei.

924. Ralbszunge yu fochen.”

Wemn man die Junge abgewajden Hat, jept man
fie mit Waffer zu Feuer uth yenn fjte einige Meinuer
gefocht hat, nimmt man fie heraus, zieht die Haut ab
wnd Lapt fie in fraftiger Bouillon mit twas Saly gar
fochenr, worauf man fie Hevaudnimmt und warnt hine
ftellt. un madyt man fleine Bille von Ballfleid
(fiche Abth. IV. Mo. 1), giebt diefe, wie auc) ehwod
gebranntes Meehl, Quebzbutter, 3 gehackte Sardeller,
feine Muscatblithe wnd etwas Gitronenfjauer in bt
PBrithe. Wenn  die Bille gar find und bdie Sauct |
jemig gefodyt ijt, ridtet man die Junge an und et |

bie Sauce heriiber.
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25. Kalbg-Gehirn in der Sauce.

MWenn man dad Gehivn blanjchirt hat und e3
wieber erfaltet ift, zieht man die Haut vorjidytig bavon
ab,  Jumn jhwist man in einer Cafjerolle einen Halben
offel voll Viehl unbd eine gehackte Chalotte mit einem
StitE Butter durd), filllt dann etwad Jitd hingu, legt
bas Gehivn Binein, Dejtveuet es mit Pfeffer und Salz
b LBt es 10 Minuten durchfochen. Jebt fann man
etwad Gitvonenjawer, gefdhwiste Champignonsd ober
Sappern nod) daran geben und 3 dann anvidyen.

26. Kalbs-Gehivn zu bacen.

Wenn man dag Gehirn, wie in No. 25 angegeben
iit, von Der Haut befreit hat, jdjneidet man e3 in
fingerdicte Schetben, fehrt fie in gefdhlagenen Ciern um,
bejtrewct fie auf beiden Geiten mit Pfeffer, Saly und
geftofienent Bwiebdcen, woranf man fie in Butter anf
beiven Seiten gav badt. Beim Anricdhten giebt man
eine Champignons- ober Sardellen-Sauce dabei. Siehe
9Abth. XII.

—

c. Hanmrel: und Lammileifch.

1. Lamm wie Wilbpret zu Deveiten.

Wenn man vom Lamme ben Ritden hat aushauen
loffen, jchneidet man Dad Fett Herunter, veibt ihn dann
mit Cifig, geftoenen Wachholderbeeren, vechtem Phefjer,
Nelfen und Salz ein. Nuu legt man ihn 3 Tage in
Gfjtg, worin man einige Swiebeln, Lorbeerblitter und




Sediley

Gitronenfdhale gegeben Hat, Eebrt ihu tiglidy ein Mal

umt, fpict ihn Hierauf und madt ihn am Spiefe unter
fleiBigem Begiepen mit Butter in 1'/z iz 2 Stunden

gar. Beim Anvichten giebt man bie Darunter befindlide |
Sauce dabei. DVian fann bas Lamm aud) in einer |
Braife (fiehe AbtH. I No. 1) gar madjen und vorn der |

purdigegoffenen nud vom et befreiten Briihe eine
urfen-Sauce beveiten, die beim Anvidten dabeigegeben
wirh. Siehe Abth. XIL

2, Gefitfltes Lamm in der Braife.

9%enn man vom Lammnte die Keulen abgefdnitten
hat, [Bjet man Ddie Quocher heraus, madyt damt eine
Tarce von Ballfleijd) (fiehe AbLH. IV. No. 1), fiigt
nod) dagu: ein Riihrei von 4 Giern, 3 Chalotten, eine
Hand voll Peterfilie, etwas gejhwibte Ehampiguons
umd Salz, womit man das Lamm fitllt, rollt e Damn
vor beidert Seiten jujammen und ftectt e3 frewzeife
mit Spildjen fejt. Nun febt man cine Braife amn, legt
pas favcivte Lammnt, wie auc) die beiden Hinterteulen
finein, beftrenet es mit Saly, gieBt nach) und nad
einige Loffel voll braue Jiis, Bouillon oder fochended
Wajjer Hingu, legt einen Decel mit Roflen davauf und
macyt e8 unter fleifigem Begicfen mit der Davimier
befindlichen Briihe in 1'/z bis 2 Stunben gar. Beim
ncichten nimmt man die Spilden hevaus, legt Das
Qamm wijden die Deiden Keulen und Dejtreet e8 mit
gehacter Peterfilie und hartgefochten, burchgeriebenen
Gidottern.  Man mad)t eine Tritffeln - Sauce, 003!
man die durdjgegoffenc und vor Fette befreite Briihe
mit bemufyt, und giebt fie beim Anvichten dabei. Siche
A6bEH. XIIL
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i 3. Gefitllte Lammbruit.
1 $Hierbei verfibrt man ebenio, wie in 2Abth. XVL b.
¢ No. 13 bei Beveitung Dder gefiillten Kalb3brut. |
| Auch gicbt man eine Der gemamnten Saucen dabei. .
5 .
¢ i
I 4, Lamm= oder Hammel-Carbonaden.

Die Drejjur und Jubereitung bdiejer Carbonaden ;
ift wie bie bei Den Ralbs-Carbonabden bejdhriebene
(fiee AGLY. XVI. b. No. 6), mur daf man Ddiefe mit
geftofienen Fleinen Bwiebdden, diemit gehacten Ehalotten,
geftofenent vechten Pfefjer und Saly vermiicht find,
1t panivt (umfehrt).
1e

it

i 5. Lamm= oder Hammel-Carbonaven

1% . \

' auf andeve Art,

]i Hiermit verfihrt man ebenfo, wie ed in Abth. XVLD.

?11 No. 7 bei Den Kalb3-Carbonaben angegeben ift; mux

g beftrenet man Ddiefe mit gehacten Chalotten unbd ge-

i {tofenem vechten ‘Bfeffer.

1

e ;

- 6. Hammel= oder Lomm=Keulen als

B Wild ju bereiter.

e Hterzu nimmt man die beiden Hinterfeulen, bie

3 iiber dem Knie abgehauen find, und verfahrt ferner ,
he damit, wie e8 in No. 1, ,Lamm ald Wild u bereiten", L
he bejchriebert ift; doch milffen die Hammelfenlen etwad

lainger al3 die vom Qamme braten.
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7. Qamm= ober Hamutel=Reule mit
Kapperit.

9Renu man die Keule auf beiden Seiten gehiirig
getlopft Dat, legt man fie in eine Cafferolle, giept fo
piel Waffer darauf, baf fie gut bebectt ift, giebt einige
Bwicbem, gange Nelfen, vechten Bfeffer, 2 Lorbeer-
bliitter, etwas Citvonenjchale, Dragon und ©aly daran
und Lift fie darin gav fodjen, worauf man die Keule
Perausnimmt und warm pinjtellt. Mun gieft man Die
Brithe durd) ein Sieb, nimmi pag et davor, {tellt
fie wieder aufs -Feuer, giebt etwad gebranuted Niehl,
3 gehadte Savdellen, efwas feine Weuscatbliithe wund
Gitronenjauer nacd) Belieben Ddarat. Went  diefed
femig gefocht ift, fitgt man nod) 2 Glifiel voll Kappern
hingu, richtet dann bie Keule an, gieft ettad bon der
Sauce Heritber und giebt die aubdere dabet.

8. §ammelvitden wic Wildpret 3t beveiten.
Hiermit verfdhrt man gang fo, wie €3 in No. 1,
Qamm wie Wilbpret gu bereiten”, bejchrieben ift.
9. Gefitllte Hammelbruit.
Man verfahrt hiermit, wie e in Ro. 3, Sefitllte
Qammbruft”, bejdjrieben ift.
10. Qamm= ober Hummel=Keule mit
Gurfenjouce.

Wenn man bie Keule auf beiden Seiten geklopit
bie Paut uund dag Fett pavongefdnitten Hat, fpidt |
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man fie auf der obern Seite mit feingejchuittenem
Gpedt und madyt fie in einer Praife (fiehe Abth. I)
gar. Beint Unridhten giebt man eine Gurfenjouce
babei. AbtH. XIL.

1. Schweinefleifch.

1. Geviiucherter Schinfen in RNeis,

Man nimmt einen geviucherten Scjintenr, wovon
dag Bein abgehauen ift, focht ihn in Waljer gar, nimmnt
ijn damm Heraug und wenn er etwas abgefithlt ift,
jieht man Ddie Scharte davon und Dejchneidet ihu.
Wihrend diefer Jeit hat man 1Y big 2 & Reid in
frdftiger Bouillon, worin eine Bwiebel mit Jelfen
gejpict gegeben ijt, gar und dic gefocht, {tveuet damit
12 Qoth (200 Gr.) Pavmejantdie bagwifden und nimmt
bie Jwiebel iwieder bheraus.  Jebt legt man Dden
dreffivten Schinten auf eine flache ©dyiifjel, legt bom
Reid einen Rand Herum und oben auf ben Sdjinfen
eimen Stern ober jonft beliebige Bersierung vom Reis,
beftreidyt nun dad Gange mit Butter, ftreuet geriebenen
englijchen  Ridfe Deviiber, fept Ddie Sdiiffel in cine
Tortenpfanne, legt einen Decel mit fohlen darauf und
liBt 8 mur vom oben gelblich braun werder, woranf
man ihn fervirt umd eine Burgunder - Sauce dabei
giebt. Abth. XIL

2. Gerviincherten Schinfen yu Todjen.
_Wenn ber geviucherte Schinfen  eine Nadht 1m
Wafjer gelegen Hat, fest man ihn mit fo piel frijdem
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falten Waifer, daf er bededt ift, aufd Feuer und laft
ihn in ungefihr 3 Stunden gar werden. Beim Ans
vidten verziert man thn mit feinem Griin.

3. Frifhen Schinfen s braten.

Hierzi ninunt man den Sdyinfenr von einem jungen
@djweine, weldhed jdhon einige Tage gefd)lachtet 1ft,
reibt ihn mit Salz etn, und will man ihnw braten, fo
wdjdht und troduet man ihn ab. Jum giebt man in
cien Brattopf ein Stitd Butter, [aft fie gelbbraun
werden, leat den Sdhinfen Pinein, und wenn er auf
beiben Geiten braun ift, qiebt man 2 Lorbeerbhlitter,
einige Nelfen, vedhten Pfeffer, 4 Chalotten, wie aud
nadh) und nad) etwad tochendes Wafjer Hingu, legt |
einen Decel mit Kohlen davauf und (EHt ihn unter
ofterm Begiefen (jedoch) nicht fury vor dem Anvidten,
oamit er oben frof wird) in ungefihr 3 Stunden gar
werden. Jept mimmt man ihn Heraus, gieft die Briihe
ourd) ein &ieb und giebt jie beim nvichten bdabei.

4. Sdjinfen mit Wetn.

LBon einem Sdyinten von mittlerem Gewidht, Dder
nidht zu ftart gerduwchert ift, Houet man dad Bein ab,
legt ithn einige Stunben ind Wajjer, wafdt ihn ab,
febt thn bann mit frijdhem falten Waffer, daff er bavon
bevectt ijt, aufd Feuwer und it thn 2 Stunden fochen.
Jum nimmt man ihn Heraus, 5ic[)t pie Sdywarte ab,
fdhneidet da3 pett bid auf einen {Finger did davon,
qut thi wieder in eine veine Cafferolle, giept 2 Wengel
(%5 Siter) Burgunder, 2 Mengel Madetva, 2 Mengel
EJJhI[aqu und jo viel braune Vouillon bdagw, bdaf ber
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Sdyintenn nidht villig bevedt ift, giebt nod) -einige
@halotten, ganze Nelfen, recdhten Pieffer, etvas Citronen-
jale und Dragon Ddavan und [Gft ihu fo, gut -
gebectt, nod) 1'/2 Stunden langfam fodjen. Wenn der
Gdjintern gar ift, nimmt man ihn aud der Briibe, gieht
diejelbe durc) ein Sieb, befreiet fie vom Fett, jest fie
wieber anfd Feuer, giebt Citronenfauer nad) Belieben
baran, [dft fie furg einfodjen unbd giefit fie beim Anvidyten
unter den Schinfert, den man mit feinem Gvitn verziert.
5, Sdjinten in Gelde.

Wenn man den Scdinfen gerade fo, wie in No. 4
angegeben, behanbelt nnd gar gemadt Hat, I[dft man
i in der Weinbriihe ecfaltert und nimmt ihn dann
ferand. Jun gieft man die Brithe durd) ein Sieh,
nimmt dad Fett davon, febt fie wieder aufd Feuer,
giebt eine Bouteille NRothwein, etwas Bouillon,
bic veine, Hlare Gallerte von 4 bis 6 Kalbsfiifen (diefe
fiehe Abth. XX. No. 1), Citronenfauer nnd Saly nad
Gejdjmad davan. Wenn diefed fod)t und man dad
gett. und  ven Scdjaunt rein  davongenomnten Bat,
jchlagt mar das Weife von 8 Giern dazu, [(ift es
wieder auffochen und giefit e3 in einen Geléebeutel;
jollte es nicht gleid) flar durdjlaufen, jo giefe man 3
fo oft in den Veutel, bis der Gelée Far ijt. It ex
ertaltet und fteif geworben, belegt man damit den auf
einer fladjen Sdhitfjel angerichteten Schinfen und ver-
sert den Rand derfelben mit feinem Gritn.

6. Sdpweindfopf ur fodjern.

Wenn der  Schweinsfopf gehorig geveinigt und
gewajdjen ift, wird er ebenfo wie der Kopf vom wilben
Shweine jubereitet. Diefes fiehe AGBLH. XV. M. 4.




7. Sdweinezienmer auf AWild g beveiten,

Diefed fann auf diefelbe Weife zubereitet twerden, |
wic e8 in Abth. XV. No. 5, Wildjdhweineziemer 1,
bejdyrieben ift.

8. ©djweindrippen zu braten.

Wenn die Rippen gehorig dbreffirt {ind, giebt man
in eine Cafferolle ein Stii Butter, [dht fie gelbbram |
werben, legt die Rippen Hinein, giebt von unten wnd
oben langjamed Feuer, und wenn fie einige Jeit ge
braten Haben unbd mit der Davunter befindlichen Bute
Begoffen find, beftrewet man fie mit Saly, geftopenen
Preffer und fleinen Jwiebiden, womit mar fie gor
braten [dgt.

9. Sdyweing - Miirbebraten.

Hievmit verfihrt man ebenfo, wie e8 in No. §,
. Sdweinsrippen zu braten”, angegeben ijt.

10. Schweind-Miivbebraten auf andere At

Wenn man Den Mitrbebraten gehorig dreffirt fob
giebt man in eine Cafjerolle ein ©titd Butter, it jie
gelbbraun werbden, legt das Fleijd) inein und [aft ¢
bon unten und oben /s Stunde langfam braten. N
fitllt man frdftige Bouillon ober braune Jitd hin,
giebt 3 Chalotten, 4 gange Nelfen, 6 Kovner vedhten |
Pfeffer und 1 Lovbeerblatt davan, Dejtreuet dad Fleifd
mit Salz und madt o3 unter fleifigem Begichen i}
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ungefifr 1 Stunbe gav. Jebt nimmt man den Braten
feraus, ftellt ihn warm bin, giet die Sauce burd) ein
Sieb, nimmt dbad Fett davon, ftellt fie ieber aufs
Feuer, giebt etwad gebrannted Meehl und Citronenjauer
paran, [laft fie jemig fodjen und gieht fie beim An-
ricgten itber den Braten.

11, Sdyweins-Carbonaben.

Die Jubereitung diefer Carbonaden ift ebenfo, wie
fie bei den Lamm-Carbonaden in Abth, XVIe. Jo. 4
angegebent  ift, mur (4Bt man bei Den Sdhweinsd-
@arbonaden bie Chalotten weg unb giebt eine NRobert-
jauce babei. ALLY. XII.




XVIL Abtheilung.

e

Pon Wiirften.

1. Pinfeln zu machen.

Bon einem Ochfen erhilt man gerodhnlich 7 Meter
Pinfelweiden. Sind fie rein gemacht und vom Fei
befreit, fo vedymet man auf bie magern Weiden 7 4
Hafergriipe (Mitteljorte), 4 @ Rinbernievenfett, 5 it

Bwiebeln (Talg und Jwiebeln miifjen in lein
Witrfel gefchnitten werden), 4 Loth (65 Gr.) gemwundenen

vechten Preffer und Saly nad) Gejhmad. Diejed Alles |
mijht man voh) durcheinamder, fdhmeidet damm Dit
Weiden /4 Meter lang ab, bindet fie an der einen Seit |

a3, ftopjt von Der Majfe Dinein, jedbod) nicht zu fell

damit {ie nidht berjten, und binbet Dag offene Ent |
aud) 3. Hat man fie alle gejtopft, jo giebt man fie |

in bolles fodjendes Waffer, worin man fie /s Stunde
fochen liBt; darvauf mimmt man fie wieder Hevaus, legf

fte sum AbLithlen bhin, Hingt fie Dann einige Tage auf |

bamit fie windbtroden werden, und viudert fie.

NB. Wenn man zu den Pinfeln die fetten Weiden |

nimmt, fo Lt man dad Nievenfett gang weg, weil fi
jonft su fett werben, und wer gern Bwiebeln ift, fam
auf o038 Gange 2 Liter Fwiebeln mehr nehmen.



2. Pinteln 3 fodjen.

Wenn man die gevducherten Pinfeln foden will,
ifit e3 gut, etwas feines, veines Leinen Herum zu binben,
bamit fie nid)t berften, und miiffen fie, je nachbem fie
bid find, in 2 bi38 3 Stunben in vollem Waffer gar
foen.  FBill man die Pinfeln in braunem Kohl ober
trodenent guitnen Erbjen u. §. w. fodjen, o legt man
fie suerft in den ZTopf unbd nimmt beim Unvidten bad
Leinent davoi.

3. Andulien ju madjen.

Pean nimmt dad Gefrofe vom Kalbe, weldhes man
gar focjt und fein Hadt, fiigt ein Stiid frifhen gaven
Oped, in fleine Wiirfel gejdynitten, das Weidje von
alten Losbroden (150 Gr.) m Mild) eingeweidht und
wieder audgedriidt, 10 Hartgefochte und durdygeriihrte
Givotter, Y2 @ (250 Gr.) Buiter, bdie mit 2 ge-
Dactten: Zwiebeln durdygefdhwist und wieder abgeflivt
ift, etivad gehadten Thimimw, feine Wiuscatbliithe
nd Salz dagiw.  Wenn  man  Ddiefed Alles -gut
durdjeinanbder gemijdht Hat, jtopft man es nidht u fejt
in ©dweindwetden und bindet die Weiden in Liingen
vort /5 Meter ab, Jept febt man 3 Quart (2%/5 Qiter)
fiiie Mild) mit einer Handvoll Salbei zu Fener und
wenn diefed fodjt, fegt man bdie Andulien Hinein und
ligt fie */» Stunde langjam Fochen, damit fie nidht
bevjten; nimmt fie bann vom Feuer, (Gft fie eine Nadht
i der Mild) jtehen, und will man fie brauchen, bratet
man fie in Butter gelbbrawmn.

4, Weifie Wiirfte,
Man nimmt das Fleifd) von einem gebratenen
Pubn, wie qud) 2 & gebratenes Kalbfleifd), fchneidet
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bas Sehuige und Braue davon, hadt das Fleijd) redt :
fein, giebt uod) dazu: ein Stiid in Fleime Witrfel |
gejdnittenen frijden gaven Syped, ba3 Weid)e von |
150 Gr. Qosbrod, in Mild) eingeweicht und wieder aus- |
gebriict, Y+ @ (126 Gr.) Butter mit 2 gehactten |
Shalotten durdhgejchwibt, etwas gehactten  Thimian, |
Gitvonenjchale, feine Muscatblitthe und Salz.  Hat |
man diefed gut Durdjeinander gemijht, ftopft man & |
nicht gu feft in Schweindweiden , binbdet fie nady Be- ¢
Yeben ab und (aBt fie in Mild mit einer Hanbdooll |
Majoran 4> Stunde langfam fodjen. Sind jte Davin |
erfaltet, Tegt man fie in Butter und madht fie heif.

5. Wiirfte von ahmem Gefliigel.

9Ran nimmt vom gebratenen zahmen Gefliigel di
Bruft, jdmeidet die Haut und das Sehuige davoy,
Pact Das Fleijh mit frijdem gaven ©pedt, etins
Thimian, Citronenjchale, in MMild eingeweichte und
wicer ausdgedriicfte Semmelfrumen vecht fein, fiigt o)
hingu: einige rohe Cidotter, feine Muscatbliithe wnd
Salz. Hat man Ddiefed gut Ddurdjeinander gemijd,
ftopft man e3 in Sdwemsweider, bindet fie ned |
Belicben ab, [aFt fie damn in Mildy mit einer Handool
Majoran Y/« Shmbde langjam fodjen und wenn {ie
erfaltet jind, wimmt man fie hevaus und madht fie i
Butter auf beiden Seiten hellbvamn.

6. Saucifen ju macen,

Bu 1%/s & vohem magern Schweinefleifd) ninumt]
man 12 Qoth (200 Gr.) frifhen Sped, DHadt biet |
sufommen techt fein, ftveuet dann nad) Gejdymad ctmaé‘[
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geftofenen vechtert Preffer, Ielfen und Saly dagu. un
giebt man die Maffe in eine Spritpe und bringt fie
permittelft derfelben in Scdjafddarme. Hat man Ddie
ganze Diafje bineingejpritpt, fo Halt man die Weiden
poppelt zufammen, britdt alle halbe Finger lang eine
Qiide und {dhlingt an ber Stelle die Weiden bdurdh-
cinander. Wenn man die Saucifen zu Ragoutd ober
Fricafjéed gebrauchen will, fo verwellt man fie in
Bouillon und jdmeidet fie auseinander, wWwill man fie
aber braten, o twerden fie mit Swiebaddtrumen
bejtveut und in brauner Butter gebraten.

7. Frijdje Mettrourit ju machen und
ju braten.

Bu biefert Wiirften wird diefelbe Mafje genommen,
bie in No. 6 bet den Sauctjen bejdyrieben ift; nur
famn man zu Diefer nod) einige Chalotten Hingufiigen,
worauf man jie in Sdweinsweiden ftopft und in
brauner Butter in '/ Stunde auf beiden Seiten gar
braten [Gft.

8. Franffurter Bratwurft su braten.
 Wenn man die Wilrjte gebrauchen will, jeht man
jte mit faltem Wafjer auf vajdes Feuer und ligt fie
eben auffodjen, tworvauf man fie Herausninunt, in eine

Pranne mit brauner Butter legt und fie einige Mimuten
braten [aft.

9. Krebd-LWiirite.
Man nimmt von 80 RKrebjen Das ausgebrocdene

Sleifhy, Hackt e3 mit etwas in Mld) eingeweichter und
wieder audgedriicfter Semmelfrume vedit fein, fitgt nod)




_______ |

hingu: 8 hartgefodyte und feingeriebene Eibotter, ettons |
Qrebsbutter, in der 2 gehadte Chalotten durvdhgejdmigt |
finb und bdie iwieber abgefldrt ift, Thimiam, feine
Muscatblisthe und Salz. Dat man bdiefes gut duvd: |
einander gemifcht, fo bringt man e3 vevmittelft einer |
Gpritge i1 Schafsdivme und {dlingt fie, wie bie|
Gaucifen, sujammen. Nun giebt man bdie Wiirfte in |
fodjende Meilch mit etwad Majovan, LAft fie /s Stunde |
fangjam focjen und Dann davin erfalten. Wenn mon |
fie gebrauchen wifll, beftrenet man fie mit Semmelfrmme |
und bratet fie in Butter Hellbraun. '

10, leifchourft von Rindfleifdh su machen

Man nimmt 6 & frijdes, magered und von Seluen
Befreites Mindfleijch, welched man ved)t fein Dadt, Figt
daun 2 & in feine Wiirfel gejdnittenen roben frijden
Sped, qrobgeftofenen rechten Peffer, Melfen und Saly
nad) Gejchmact und aud) einen Potageldffel voll faltd
Wajfer hingw. Wenn biefed Alled gut durdjeinande
gemijcht ift, ftopft man e3 in veine Odhjenweiden, Ddit
man vorher jo lang abgejdhnitten Hat, wie wan bie
Wiirfte Haben will, beftveut fie dann mit Salz und legt |
fie dicht meben einander in eine frufe und gieft o vig! |
SPistel darauf, daf jie bedectt find. Will man die Witrie
gebrancjen, fo muf man fie den Tag porfer ind
Waffer Tegen und fie bann in 1 big 1Y/ Stunden gar
focgen.  Diefe Wiirfte Tommen aud), wenn fie 3 Tage
in der Pirtel gelegen haben, gerduchert yoerbem, um fie
bann wie gerducherte Mettwurft gu gebraudjen.

NB. 8enn man beim Ginlegen bex Wiirjte in i
Rrute reidhlih) Salz dagwifchen ftreut, fo erhalten fit |
pon jelbjt Dinceichende *Pistel,
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XV Abtheilung.

e

Von Compots.

Berzterung der Compots.

Nacybem die Compotd gefodht und abgefithlt find,
giebt man {ie auf Keyftall-Sdhiijfel und macdyt BVer-
sierungen davauf von Gelée, feinen eingefehten Fritchten,
Bizquit, abgezogenen Pijtatien, Citvonen- und Ubpfel-
finenjhalen, welde man mit einer Eleinen usftedjer-
Form audfticht.

1. Apfelfinen=Compot.

Wenn man  die Wpfelfinen abgefchalt Hat, zieht
man die itbrige weife ©djale nod) herunter, jdneidet
fie in 8 Gtitfe und nimmt bdie Kerne Heraus. Jept
giebt man in eine Cafferolle Buder mit etwas Wein
und lifit e8 jo lange fochen, bid man e3 abgejdhiumt
Bat, worauf man e3 auf bie Apfelfinen giept. Wenn
e8 erfalfet ift, {chiittet man e3 in einen Corinthenjpiifer
ud [t es abloufen, bavauf fodt man den Saft
wieder auf und gieBt ihn auf die Wpfelfinen.

13




2. epfel=Compot.

Man nimmt Borftorfer Aepfel, fdalt fie wund
ftiht das SKernhous mit einem Ausjtecher aus. Dam
giet man in eine Cafferolle etwa3 Weifwein , giedt |
gamgent Ganehl, Citronenjchale und Buder daran umd
wenn e3 focht, legt man die epfel DHimein und ldft
fie auf fangjament Feuer bavin gar fodjen. Wen fie
auf ber einen Seite gav find, muf man fie umlegen,
bamit fie ganz bleiben. Jept nimmt wman die Aepfel |
feraus, giefit die Sauce duvrd) einen feinen Corinthen: |
fpiifer und [dft fie nod) fo lange einfodjen, bis fie |
bid ift, worauf man fie itber die epfel gieft.

3. Aepfel=Compot auf amdere Art.

Wenn man die Wepfel gejddlt und dasd Kevnhaus
Perausgenommen Bat, fdjueidet man fie in Diinne
Sdjeiben; giebt dann in eine Cajferolle etrwas Weip:
yoein, gangen Canehl, Citronenjdhale und Bucer. Wenn
¢8 focht, \chiittet man die Aepfel hinein, wie aud) etwod
Gorvinthen und [Gft fie auf langjamem Feuer gat
fodjen, aber nidht mufig.

4. Yepfel-=Compot mit Anies,

Nachdem bdie Aepfel gefdhilt und bdas Kevnhausd
mit einem Ausftecher herausgejtocdjen ift, jest man fie
mit etwad Wafjer, gamgem Ganehl, Gitvonenjdjale,
Bucer, Anies und einem St Butter zu Feuer und
lifst fie langjam gav fochen. :
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5. Aepfel-Mus.

Nachdem man die Aepfel gefdhdlt Hat, {chneidet
man fie einige Wale durch, nimmt dad Kernhaud Hevausd
md fept fte mit etwad Wein ober Wajjer, gangem
Ganehl, Citronenjdhale und Bucer zu Feuer und lijt
fie gar focdjen. Fun viihrt man e3 Ddurd) einen
Gorinthenjpiiler, giebt es in eine Compot-Schiifjel und
ftrenet Buder und Canehl Heriiber.

6. Apricofen-Compot,

Diefes wird ebenfo, wie bad Apfelfinen - Compot
in No, 1 zubereitet. Sollten die Apricofen zwar rveif,
aber nod) Hart fein, fo muf man fie mit der Sauce
einige Meinuten fodjen lafjen.

7. Compot von getvoctneten Wepfeln.

Wenn man die Aepfel gewajdien hat, gieht man
fo viel Wajfer darauf, daf fie bebecdtt jind; giebt etwas
Weifiwein, gangen Canehl, Citvonenjhale und Bucker
bavan, womit man fie langjam gar fodjen lafit.

8. Comypot von gebacdenernt Aepfeln.

Man nimmt fogenannte Todt-Iepfel, Dbdie man
jdhalt, ein Mal der Hihe nadh durchichneidet und das
Rernfousd herausnimmt., Nun mad)t man einen Teig
bon geftofienen fleinen Jwiebacen, etwasd Rahm, feinem
Canehl, abgeviebener Gitronenjhale und Bucer. et
legt man von diefem Teige wm ein jeded Stitd Apfel,




dritct ihn feft an und bratet fie in brauner VButter

gar, worauf man fie auf LWjdpapier legt, damit dos

Fett heraus zieht.

9. Prunellen = Compot,
Wenn man die Prunellen abgewajden Hat, gieht

man fo viel Wein und Wafjer davauf, bdaf fie bHalh |

bededt finb; giebt etwas gangen Canehl, Citvonenjdhale

und Buder davan, womit man {ie ungefahr i einer |

fleinen Halben Stunde gar fochen Ildigt. Wenn bie

©auce nod) zu ditnn ift, nimmt man die Prunellen |

beraus, [afit die Sauce nod) einfodhen und gieft fie
wieder itber die Prunellen.

10, Griite Birnen-Compot,

Wenn die Birnen gejchilt find, giet man etwod

HRothwein und fo viel Wafjer bavauf, daf fie gut be- |
vedt finb, giebt dann Buder, gamgen Canehl umd |
Citronenjchale bdarvan, wovauf man fie oauf ftovfem |

Fewer jo fange fodjen [dht, bis {ie miirbe unbd roth
find. Wenn die Sauce nicht dik genug ift, wmmt
man die Bivnen Heraud und [afpt die Sauce nod) ein:
fodjen. Man fann BHierbei den Wein auc) weglafien.

11. Compot vou Birnen mit Anies,

Diefed wird ebenfo ubereitet, iwie dad Compot
pont epfeln in No. 4.
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12. Gompot von getrocfieten Bivnen.

Die Jubereitung diefes Compot3 ijt ebenfo, wie
908 in Mo. 7 bejchriebene Compot von getrodneten
Yepfeln.

13. Erdbeeren=Compot.

Pean nimmt vothen Wein, ganzen Canell, Citvonen-
jhale und Bucker, lapt es ufammen auffochen, worauf
mon bad Gewiiry wieder Deraudnimmt. FNun  piliict
man bon den Crdbeeren dag Gviine, fpiilt fie ab und
fhitttet fie in Die Samce, womit man fie einige Wal
umjdywentt.

14, Compot von Melonen.

Wenn man die Melonen gejhdlt bat, jdhneidet
man jie in Stiide und ninunt die Kerne hHerausd; dannu
Blanfchivt man fie in weichem Waffer, wovauf man fie
auf einen Durd)jdlag zum Ablaufen giebt. Wibhreud
diefer Beit fHat man in einer Cafjerolle Juder mit etwasd
Wajjer gefocht und abgefjdhaumt; nun giebt man die
Melonen Binein und (iEht {ie davin fodjen, Hi3 {ie weid)
find. Jesst nimmt man fie mit einer Schaumtelle
hevaud, [aft ben Saft uod) einfodjer und giept ihn
iiber die Melonen. Ju einer grofen Weelone ninmnt
man 1 & Sucer.

15. Compot von frijchen Piloatnren.

Wenn man von den Pilawmen die Haut abgezogen
bot, giebt man in eine Caffevolle Weihwein, etwad
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PBlawmen Hinein und l@ft fie davin weid), aber nidy
mufig Todjen. Jept nimmt man fie wicber Hevaus,

Pilaumen.

Diejesd Compot wird tvie dad in No. 7 bejdriebene
subeveitet.

17. Comypot von frifdhen Swetfchen.

Dad Compot von frijden Swetjden wird ebenjo,
wie dag in No. 15 Dbejdjriebene zubereitet, mur muf
man bdie Bwetjden vorfer in DHeiges Wajfer geben,
pamit jid) die Haut befjer abjiehen [(aft.

18. Stachelbeeren = Conpot.

Hieru nimmt man uneife Stachelbeeren, bie man
pon den Blumen und Stengeln reimigt, giebt fie damn
in fodjended Wajjer und laft fie ein Mal auffodhen,
worauf man fie auf einen Durd)idlag {diittet. Nun
fodjt man etwad Weifwein mit ganzem Canehl, Citvonen-
fhale und nicht su wenig Jucer auf, {diittet die ab-
gelaufenen Stadjelbeeren Hinein wnd [aft fie darin

Sauce nod) ecinfodjen und gieft fie wieder auf die
Stadjelbeeren.

gangen Ganehl, Citronenjdhale und Fuder. Weny
diefed focdit und rein abgejdydumt ift, jdhiittet man bie |

[aft dbie Sauce nod) einfodjen und giept fie itber die |

16. Compot von getrocneten Pflmrmen, |

weid), aber nidht mufig fodjen. Jept nimmt man mit |
einer Schaumtelle dic Stadjelbeeren Hevaus, [aft die |
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19. Gtadjelbeeren-Compot auf andeve Avt.

Senn man die Stachelbeeren mit Waffer auf-
gefocit hat, {hitttet man fie auf einen Durdyihlag Fum
9(blanfen. Wihrend Diefer Beit fet man in einer
Gofferolle etwas Weifwein, gangen Canehl, Gitronen-
jdhale, geftoBenen Feinen Swiebad und midht u wenig
Buder zu Feuer, wenn biefes focht, giebt man Die
Gtadjelbeeren hinein und [aBt fie Davin gav fochen.

20, Gompot von eingefetsten Stachelbeeren.

Diefes Compot wird ebenfo iwie die beiden vors
hergehenden zubereitet.

91. Compot von jungen Wurzeln.

Man nimmt junge rothe Wurzeln, jdabt fie rein
ab, fdueidet fte in Stitde und nimmt Dden in Der
Mitte befindlichen Streifen Heraus. Dann giebt man
fie in volle3 focjendes LWajfer, umd wenn fie beinafe
gav find, fjcpitttet man fie auf einen Durdyidhlag zum
Ublaufen. Jun fest man nad) BVerhaltnif der Wurzeln
etwas Waffer mit Suder und der Scale vou einer
Upfelfine zu Feuer, wenn diefed fodht und abgejdhdnmt
ift, giebt man die Wurzeln hinein, driict nady Gejdymad
ben ©aft von Apfelfinen davan und Idpt fie Damit
vollendd gar und fury einfoden.

22. Gompot von Bicdbeeven.

~ Wenn man  Ddie Bictbeeren gewajdhen und die
Hleinen Blétter herausgenommen Hat, giebt man fie auf
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eien Durd)jchlag zum Ablaufen. Davauf giept man |
in eine Gajjerolle nur fo viel Wein, daf fie fidh) nidt |
anfepen, giebt die Bictbeeven, gangen Canehl, Citromen- |
fhale und Buder Hinein und lafit fie bamit gar fochen.
Jept legt man in eine Terrine einige fleine Bwiebiide, |
giefit bie Bidbeeren davanf, und wenn fie evfaltet find, |
giebt man fie tn Compot- Sdhiiffelrn, ikt aber das
Gewiiry und bie Bwiebdde juviid.

23. Bidbeeven-Compot auf andere Art,

Wenn man die Bidbeeren gehirig geveinigt hat,
fept man jie mit 1 Glad Wafjer, etiwad geftofenem
fleinen Bwiebact und Buder zu Feuer unbd [Gft fie
gar fochen.

24. Compot von etngefeften Bicbeeven,

Wenn man Ddie eingejebten Vidbeeren aud der
Bouteille genommen hat, fod)t man fie ebenfo, wie 3
in den vorhergebenden MNummern angegeben ijt.

25. Compot vou frifchen Kivfchen.

Wenn man  die Rivjden audgejteint und die
Stengel bavon genommen Hat, febt man fie mit etoad
Rothwein, ganzem Canehl, Citronenjdyale und Jucker
s euer und ikt fie gar fodjen. Sollte u viel
Sauce darunter jein, gieft man diefelbe ab, - fodt fie
mit einem Stitd Juder nod) ein und giept fie wieder
itber die Rirjcdjen.
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26. Gompot vor Hagebuttern.

Man fchneidet von den Hagebutten die Blume ab,
ainmt die Kerne feraud und blanfdivt fie in weiden
Waffer.  Jest febt man in einer Cafferolle etwod
Wein, gamzen Canehl, Citronenjchale und Juder 3u
Fener.  LWenn Diefe3 fodt und abgejdyaumt ift, jdiittet
man die auf einem Durd)jchlag abgelanfenen Hagebutten
Binein und [Ept fie davin weid) fochen, nimmt {ie dann
wit einer Schaumtelle Hevaus, [(ift die Sauce mit
einem Stiict ucfer nod) einfocdjen und giept fie wicder
iiber die Pagebutten.

27. Gomypot von Pfirfichen.
Diefed Compot wird ebenfo, wie bag in No. 6
befchriebene pricofen-Compot jubereitet.
28, Gompot von Luitten.

Diejes Comypot wird wie dasd in No. 10 bejdjriebene
griine Birnen-Cowpot zubereitet, wur muf man Ddie
Quitten wenn fie gefdhlt find duvchjdmeiden und das
RKernfousd Herausnehnten.

29. Compot von Himbeevett,
Mian bereitet diejed Compot auf diejelbe Avt, wie
bas in No. 13 bejdyriebene Erbbeeren-Compot.
30. Comypot von Iohannisdbeeven.

Bu 1 @ von ben Stengeln abgeftreifter Johaunis-
beeren nimmt man ofngefihr ' & (260 Or.) ge-
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ricbenen Buder, fept diefen mit den Johannidbeeren |
unb Ve Mengel (1o Liter) Wein zu Feuer unbd [
¢ einige Minuten fochen. Sollte nod) u viel Saue
davunter fein, fo gieft man diefelbe ab, fodyt fie mit |
einem Stiif Sucfer nod) ein und giefit fie wieder itber §
bie Johannigbeeren.

31. Rhabarber-Compot.

MWenn man von dem frifden Rhabarber die Stengd |
wie Spargel abgejd)dlt Hat, fdhneidet man fie in Fleit |
Stitde, fodht diefelben mit etwas Wafjer und Jude |
wie Apfelmud gar, vithet die Maffe durd) ein grobe
Sieb, bamit bie Jajern zuriidbleiben und wenn dit
purdgeriihrte Mafle nicht fiif genug ift, muf ma
nod) etwad Bucder dazwijden ftreuen. Nach Belieben |
fann man aud) etwad zerbrochenen Canehl und Eitvones |
fchale mit austocdhen laffen. i
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XIX. Abtheilung.

Pom Halat.

1. Gurfen=-Salat.

Wenn man  die Gurfen abgewijdt, gefdhdlt und
in biinne Sdeiben gejdhuitten Hat, vermijht man fie
mit Saly und Dejdpwert fte, dbamit bdad iiberflitjfige
Wiifjerige herausliujt. JNun Hackt man eine Chalotte
vedjt fein, giebt Provence-Del, Effig, feingeftofenen
reciten Pieffer und bie Gurfen Dajyu, mengt e gut
bivcheinanber und richtet den Salat an.

2, Kopf-Salat.

Wenn man den Salat verlejen, gut gefpiilt und
auf etnem Durdyjchlage dad Wafjer Hat ablaufen laffen,
giebt man ihn in eine Sdyiiffel, giept eine der in
96th. XII. No. 20 ober 21 bejdyricbenen Salat-Saucen
Beritber, jchwentt den Salat damit um wmd ridtet hn an.

3. Endivien=-Salat.

Diejer Salat wird wie der vorftehende Kopf-Salat
jubercitet und die Sauce in ALtH. XIL Jo. 20 dazu
genonimer.
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4, Rattig-Salat.

Diefer Salat wirh wie der vorftehende Endivien
©alat zubereitet. Mant fann aud der Sauce die G |
dotter weglafjen. ‘

5, @alat mit gebvatenem Sitfenjletfd). | 5

Man nimnt faltes gebratenes Riifenfleiid), jduei e |
piejes in Stiide, vermijdt es dann mit griinem Salo |
und efwas gt[}mﬂun Kraft-Gelée und begieRt ihu mi |
der in Abth. XIL o. 20 bejdyriebenen Sauce.

6. @alat von frijchen Spargel-Bohuen |

Bu bdiefem Salat nimmt man ved)t junge Bohney, |
sieht fie ab, Dricht {ie eimmal durd) und laft fie o
vollem  gejalzenen Wajfer gar fodjert, worauf man i |
pann auf einen Durchjdlag zum Ablaufen giebt, Wem
die Bohunen erfaltet {ind, macht man eine Sauce von |
einigen fein gehactten Chalotten, Provence-Oel, Effiy |
fein gejtoenent vechten Pfefier und Salz, {dhiittet vit |
Bohuen Hinein und jdhwenft fie damit wm. :

7. Galat vonu Spargel. |

LWenn man ven Spargel wie in A6th. VIIL No. 11 |
angegeben gefocjt hat, giet mam, wenn er abgelofer |
und erfaltet ift, bie in Abth. XIT. No. 20 Beyd]mﬁeue.
Salat-Sauce daritber.
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8., @alat vor weiffem Kofl.

Wenrt man: von einem ved)t feften Kohlfopfe die
dufieven qrofien Blitter weggerommen und Dden diden
Strunt heraudgefdhnitten hat, jdhneidet man ihn in feine
fange ©treifen. Nun verfertigt man eine Sauce wie
in No. 6 bei dem Spargel-Bohnen-Salat angegeben
ift und begieRt bamit eine halbe Stunbde vor dem Un-
vidjtenn den gefchnitteren Sohl.

9, Galat von weifem Kohl auf andere
Avt,

Wenn man Dden weifen Kohl wie in No. 8 an-
gegeben gefcdnitten hat, nimmt man gare rothe Ritben
dieman in feine Scheiben jchneidet, legt Diefe foiwie den
fofl fchichtiveije in eine Salatiere und gieft bdie in
No. 8 angegebene Sauce Heritber. Man fann aud
einngefete rothe Ritben dazu gebraudjen.

10. @Gafat bon Sellerie.

Wenn man die Sellevie-Ropfe gefchalt und ab-
gewafden Hat, focht man fie in Waffer mit etwasd Salj
gar, nimmt fie bann mit einer Schaumtelle Hheraus und
wenn fie exfaltet {tnd, jdhneidet man {ie in diinne Scheiber.
Jun ftrewet man fein gehacite Peterfilie und geftofenen
vedhten Pfeffer Davitber und begiefpt ihn mit ber in
Ubth. XII. No 20 Dbefdjriebenen Salat-Sauce eine
Stunde vor dem Anrichten, damit ev gut durchzieht.

NB. $at man Sduittlauc) vorvithig, fo fann
man and) diefen fein gejchnitten hinzufiigen.




11. Salat von Kavtoffeln.

Wenn man die Kartoffeln vein abgewajden fat, |
fest man fie mit fo viel Wafjer zu Feuer, baf fie qut |
bebedt {ind, giebt etwas Saly daran und Iift jie gat |
fochen. S gieft man dad Wafjer davonm, sieht fie
ab und fchneidet fie in ditune Scheiben. Jept verjertit
man eine Sauce, wie it No. 6 beim Spargel-Bohuen:
Salat bejdhrieben ijt, fchitttet die RKartoffeln himein wnd |
fpentt jie damit um. :

12. Hiringd-Salat.

Bu 12 Portionen nimmt man 8 Hivinge, legt fit |
einige Stunden ind Waffer, sieht darauf die Haut ab |
nimmt Ridgrat und Gviten Herausd wnd id)neibeli
pa3 Fleifjcy von ben Hivingen, wie aud) 1Yz & gv |
bratenes Kalbfleijch, etwasd gare vothe NRiiben, einige
gefchilte Aepfel, etwasd Hummerfleijd, einige Bwiebel,
2 big 3 gebratene Neunaugen, */a & audgegritete Sar-
pellen und etwas eingefepte Gurfen in Fleine Wiirjel
Sept mengt man Aled durcheinander und giebt nod)
Bingu, 4 bis 5 Qiffel voll Kappern, ftveuet dann fiein |
geftofienen rechten Pieffer dagwifdherr und giept Provence- |
Del und Gffig bdariiber, womit man ihn eine Nadt
fteben (aft. Wil man ihn Den andern Tag gebrauder,
gicbt man ihn in eine Salatiere, legt von Den Bivken
geveinigte uftern Devitber und vevziert ihn mit g |
Yacten, Hartgefodhten Giern, rothen MRitben, Grken
und Wepfeln. Will man den Salat einfacher gubeveten,
fo fann man Auftern, Hummerfleifd), Neunaugen, S |
dellen und SKappern weglafjer und u den iibrigen
Theilen etwag gave Kartoffeln Hingufiigen. !_
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13, Fejt-Salat.

Bu diefem Salat fann man dag Fleijd von jedem
in Waffer mit etwas Saly gar gefochten Flup-Fijde
nehmen. Wenn man bdie Gvdten forgfiltig Deraus-
genomuten hat, dmeidet man Ddad Fleijd), wie beim
Pirings-Salat, in feine Stiide, giebt nod) hingu Flein-
gejdynittene rothe Ritben, eingejebte Gurfen, Fwiebeln,
andgegriitete. Sardellen, Krebsjdiwanze, gehacten Kraft-
Gelde und Kappern. Wenn man Diejed gut durd)-
¢inander gemengt Hat, fireuet man jeingeftopenen redjten
Pieffer und Salz dagwijdhen, gieht Provence-Del und
Eifig Hevitber und vevziert ihn wie den Hiring3-Salat.

14. Hummer-Salat.

Man nimmt dad garve Hummerfleifd), jchneidet ed
in Filetd und ftrewet etwas feingehacdte CEhalotten,
Peterfilie, geftofenen Pfeffer und Saly dagwijden. Jeft
perfertigt man die in Abth. XII. No. 20 bejdhriebene
Eier-Sauce und gieft fie itber den Salat.

Hummer zu fodjen fiehe Abth. IX b. No. 16.

15. Gaflat von Granate.

Man nimmt zu diefem Salat bad ausd den Scjalen
gemachte  Hleifc) gefodhter Granate, beftvent e3 mit
femgeftofenem vecdjten Pleffer und Saly und gieht
Provence-Oel und Cffig Heriiber.

16, Bermifdjter Salat von Gemiifen.

Man nimmt reingepubte Avtijdodenbiden, Blunen-
tol, junge Bitsbohnen, Sellevie, junge Wurzeln und




©pargelfopfe. Diefes Alles foc)t man in Waffer mi
etiwad ©aly gar, giebt es dann auf einen Durd)|dlag
qum Ablaufen, jdyneidet ed hievauf in beliebige Stide,
bejprengt diefe mit Effig und lift e3 fo eine Biertel:
fhunde ftehen. Wahrend biefer Jeit hat man Kopfjalat |
perlefen, und wenn er abgefpiilt und audgejchwentt it
fegt man ifn in die Mitte etner grofen Ajjiette, und
wund um den Salat legt man Gemitje. Jebt verfectigt |
man eine Sauce von einigen Hartgefodhten und bduvdy |
gevithrten Eidottern, vermijdht bieje mit Provemce-Del |
Eiftg, etwas Salz wund femem rechten Pfefjer, Dbegicht
Biermit den Salat und vergiert in der Meitte den Koyl
jalat mit Hartgefochten Eiern unb Dden Krang vow
Gemiife mit Krebafdhwanzen und audgegriteten Sarbellen,

17. Kriuter-Salat,

Hievzu wimmt  man: Rrefle, Dragon - Blatter,
fpanijce Kreffe-Blume, Pimpernelle, Loffelfraut, Tt |
madam und Korbel. Weun Ddiefe Krauter erlefer, |
gefpitlt und audgefdwentt find, piliiEt man fie i
beliebige Stitde. Nun verfertigh man eine Sautce bon §
einigen Hartgefochten umd burdgeriihrien Cidottern |
vermijcht fie mit einigen CRlb{Teln poll Brovence-Ocl
etivad Effig, einem GRIG{iel voll gehactter Petetlis |
Sdnittlaud), Dragon, Pimpernelle, einem falben G |
(iffel voll diden Senf, etwad Salj und grob geftofene
Preffer.  Hierzu giebt man nod) 3 ERlofel vol
Brovence-Oel und jo viel Eifig, wie man Sauce bedar
Hat man diefed gehirig miteinander vevmijdht, fditet
man die Qeduter hinein und wenbet fie mit giert
Salatliffel darin um, worauf man ihn ancidhtet um
mit Hortgefochten Giern und audgegriteten Sarbellen |
verziert. I

[.
i
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XX. Abtheilung,

Hon Gelées,

Bom Klaven ded Selées,

Hierzu bedient man fich eined Beuteld von gutem,
bichten Flanell, Den man duvd) eine doppelte Naht recht
biht aujammengendhet Hat. Wenn er nod) neu ift,
mup man ihn in vollem weidhen Wafjer austocdhen, ihn
bann 24 Stunden in faltem Waffer liegen lafjen, und
yenn man ihn hievauf auf dem Bobden getrodnet fHat,
fonn er gebraucht werden. Jit ber Gelée durch ben
Bentel gelaufen, jo wdfht man thn in Heifem tweichen
flaven Wafjer vein, trodnet ihn, widelt ihn in Papier
und bewabrt ihn jorgfiltig auf. Rraft- oder joure
®elées ditvfen nicdht durd) den Wein-Gelée-Beutel
gegojjen twerdben, jondern man muf dazu einen eigenen
Beutel ober eine Serviette nehmen.

1. Gtand von Kalbsfiifen su fodjen,
Man nimmt  Kalbsfitge mit der glafigen Haut,
fest fie mit faltem Wajfer aufs Feuer und Lift fie
beif werben, Dann {chabt und wdjdht man fie vedht vein
14
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ab und zerihligt fie. FMun fept man fie, nadybent man |
jo viel Waffer davauf gegoffen hat, daf fie gut bebed!
find, vieber u Feuer, {dhdumt fie rein ab und (&t |
fie Jo lange rajd) focjen (ungejibr 4 big 5 Stunbden) |
bi3 bie Briihe jo eben wird, daf fie fih) mit einen |
Qoffel aufziehen lift. Jebt gieht man e3 Dduvd) en]
Sieb, und wemn e3 falt und jteif ijt, fchabt man dod
Fett vein davon und fjchueidet aud) die itbrigen tritben |
Stellen 1nd den Sap mod) ab. Die Have Gallert)
et man zu Gelées und Erémes.

2. Wein=-Gelée zu 24 Portionen.
(Gelée naturelle).

Mean nimmt 2 Loth (30 Gr.) gangen Canehl, 1 Lolf
(156 Gv.) Cardamom und 12 Nelfen, welded geob
geftofien wird, filgt dann boun 21/5 Gitronen die Sdjlt |
and 1 Bouteille Weifwein Hingu, worin man e Hj
Gtunde langjam ausfodjen (Bt.  Jept giebt man in |
eine andere grofie Cafjerolle b Bouteillen guten Wei |
wein, im Winter von 14 und im Sommer von 16
Ralbsfiifen Den Stand, von 2% Gitronen Den ©njt |
aud der erjten Gafjerolle ben Wein mit dem Gewiity |
und  Suder nad) Gejhmad (ungefihr 1'/2—2 )|
Diefes [agt man fo lange langjam fochen, bi3 man &
rein abgefdhdumt Hat, jdldgt dann von 16 Giern 0oi}
Weife, giekt langjam nach und nad) vou dem Fochenden|
@elée dagu, und wenn die Cier vedht Elein gejchlnge
find, giet man e3 ju dem iibrigen Gelée und [aht ¢
unter fortwahrendem Aufiehen mit einem Lisifel bid |
por3 SRochen fommen. un giebt man e3 in einel |
Gelée-Beutel, und wentt einige Gldjer voll durdygelauferf
find, giept man fie wieder in den Beutel und wiederhol}

%-

{
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biejes fo lange, big der Gelée Flar ourdjliuft. Wenn
¢r bann etiwad abgefihlt ift, fillt man 2 grofe glijerne
Sdjiifjeln Halbvoll und dad Uebrige in 2 grofe Gelée-
Sormen. Jft der Gelée fteif, fo halt man bie Form
in lomwarmed Wafjer und febrt {te auf der Schiiffel
um. Pat man in der Terrine nod) etwad Gelée
suriidbehalten, fo {chligt man Denfelben mit einem
Qiiffel durd) und verziert die Schiiffel damit. Wil
mon den Gelée rofa DHaben, fo giebt man, wenn er
gefldrt ijt, etwad Rofenliquenr DHinzu.

3. Gelée von Johannisbeeren.

PMan nimmt von 2 & Johannisheeven den aus-
geprefpten  Saft, giebt 1 Bouteille guten Weifjwein,
von 1 Gitrone die Schale, 1 Stange zerbrochenen
Ganepl, von 1 Citrone den Saft, ungefihr 1 & Buder
und von 6 Kalbsfiifen ben Stand dagu und lafit es
jo lange fochen, bid8 man e3 vein abgejdyiumt Dat.
Danun nimmt man von 8 Ciern dad Weihe, womit
ber elée abgefldrt wird und verfahrt mit der ferneven
Bubereitung, wie e8 in Nr. 2 bejdhrieben ift.

4, Gelée von Himbeervern.

Diejer wird wie der Johannisbeeren-Gelde in
No. 3 zubereitet.

b. Himbeeren-Gelée auf anbdere Avt.

Diefer Gelée wird wie der Wein-Gelée in No, 2
jubereitet, nur giebt mau, wenn er gefldrt ift, nach
Gejdhmad eingefepten Himbeeren-Gelde dagu.

NB. Ctatt Himbeeren-Gelée farm man aud
Johannisbeeren-Gelée nehmen.
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6. Aepfel=Gelée,

e man ungefihr Yz Spint (2 Liter) Borftorfe
Aepfel gejdhalt, durdygejcuitten und von Kernboufe
befreit Dat, jest man fie mit etwas Buder, Halb Weik: §
wein und Halb Waffer, daf fie davon bebeckt find, 3u |
Feuner und lift fie gar fochen, worvauf man fie durd)
¢in Sieb viihet. Jept giebt man ju dev durdygeriifrien
Ptafje den Stand von 8 RKRalbsfiipen, 3 Bouteillen |
- Weiwein, von 1Yz Citvonen bie Sdhale und den Sait |
nnd Buder nach Gejchmad (ungefdbhr 1 ®). Diefes |
{afit man jo lange langfam fodjen, big e3 abgejchdumt
ift und fldrt e8 bamm mit bem Weiken vou 8 Giewn,'
wie ¢3 in Mo, 2 Geim Wein-Gelée angegeben ift, ab;
wie man fich itberhaupt mit der yoeiteven Subeveitung |
nach No. 2 vidhtet.

7. Blanc manger. |

oy mimmt 3 Quart (2%/s Liter) firke Meildy, |
eine Stange Banille in Leinen gewicelt, eine Stang
Ganehl, ungefihr 1 & Juder, 1 @ geftofene fithe unt |
4 Qoth (65 Gr.) bittere Mandeln. Diefes lapt mon
1/, Stunbe fangjam audfochen und giept €3 dann durd) §
it Gich. FWiihrend diefer Beit hat man 8 Loth (125 Gv) \
Haujendlafe gut getlopit, weldhge man in 3 Weengelt |
(3/s Qiter) Waffer ouf gelinbem Feuer langjant fodjen
(afit, 6ig fie fich aufgeldft Hat. Den Schawm muf
man aber rein abnehuen, worauj man €3 burdy ein |
Sich giet und 8 mum u Ddev obigen Maffe gielt
Hat man e3 qut burcheinander gerithrt, fo giebt man
etwad davon in gliferne Sdiiffel und das anbeve it |
Sormen. Wenn es falt und jteif it, bilt man
Form in lawwaries Waffer und fehut fie auf ber |
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Sdiifiel um. Man verstert ihn mit Streuzuder, ein-
gejepten  Dagebuttenr  und Pijtatien. — Statt der
Haufenblaje fann man aud) Stand von ungefdhr 3—4
Ralbsfitpen nehmen, der aber nicht mit dev Mild) gefocht
werben Darf, weil {ie jonft gevinnt.

8. Banille-Gielée.

Diefer Gelée wird ebenfo twie der Wein-Gelée
it Mo. 2 zubereitet, nur It man die Nelfen und den
Garbamon weg und giebt dafiv 2 Stangen Banille
jum Gemwiirs,

9. Kirfchen=-Gelée.

Diefer Gelée wirh ebenfo wie der Wein-Gelée
in No. 2 zubeveitet; uur todht man mit dem Gewiivy
nod) 2 @ getvocnete, in einem Morfer fein geftopene
Rirfden mit aus.

10, Sraft=-Gelée at verfertigen.

Man focht eine gute Bouillon von 3 & Kalbfleiid),
2 @ Rindfleifdh, und Hat man jonjtigen Abfall von
frijhem leifche und Gefliigel, jo fann man aud) diejed
mit dagu benupen; gieht fo viel Wafjer davanj, Ddap
¢35 bebect ift, gicbt etwad ©alz daran und Idft e
fodhen, bi8 man e3 abgejhdumt Hat; fiigt dann nod
Bingu: 1 Qovbeerblatt, 3 Chalotten, 6 gamze Nelfen,
8 ‘Bfefjerforner, von 1 Citrone die Sdale, etwas
Dragon, Mucatenbliithe und eine Wurzel. Wenn
bicjes 3 bis 4 Stunden flangjom gefod)t Hat, nimmt




man bag leifd) Heraus, giet die Bouillon durd) ein
Sieb, nimmt, wenn fie fid) gefett hat, dad Fett bher-
unter, fdct fie ab und fest fie wieder aufd Feuer;
gicbt von 4 bi3 6 Kalbsfiten den Stand, 1 Bouteille
Weikwein und von 1 ober 2 Citronen den Saft dazu
und wemn e3 fodt, fdhlagt man von 8 Eiern dag
Weife mit Gelce flein, giept e8 bdagu und [aBt 3 |
einige Augenblide damit durchfochen. Jebt gieft man |
ben Gelée in cinen Flanellbeutel ober eine Serviette, |
wnd wenn er nidt gleidh flar durdlauft, fo muf man |
ba3 Durdjgelaufere jo lange wieder hineingieBen, bis
ber Gelée flar ift.
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XXL Abtheihung.

Von Crémes

1. Citronen=-Créme.

Man nimmt 16 gange Eier und von 8 Eiern bad
®elbe, bie auf Bucer abgeriebene Scdyale von 2 Citronen,
3 Mengel Weifwein, von 1%/ Citronen bden Saft,
Buder nadj Gejchmad und Stand von der Grife eines
Eies, fhligt e nun mit einer Ruthe und gieht e3
dann durd) ein Sieb. Jebt fest man ed auf nidht zu
ftarfes ewer, {chliagt e8 mit eimer NRuthe rvecht vom
Grund auf, bi3 e3 ju fteigen anfingt, worauf man e3
jdmell in eine Tervine gieft, bamit e8 nidht fdrmig
with. Wenn es erfaltet ift, giebt man e in gliferne
©djiiffeln, und verziert e3 mit Streuzucfer und Bidquit.

NB. Man fann den Stand aud) weglajjfen und
bafitr einige Eidotter mehr nehmen.

2, Citvonen=Créme mit Johanuigbeerenaft.

Diefer Créme wird wie der in No. 1 bejdyriebene
gubereitet; mur giebt man vor dem Abjdhlagen auf
bem Feuer nod) Johannigbeerenfaft dazu, und wenn
man feinen Stand Hat, fann man einige Eidotter
melr nefmen.
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Chocolade-Créme.

Man nimmt /2 & (250 Gr.) geviebene Ehocolade,
1 Meengel (/s le) 111Btu Rahm und 1 Mengel Ml
etwad gangen Cauehl, von /a2 Citrone die Sdjale unh

Buder nad) Belieben. Diefed rvithrt man auf dem |
Feuer o lange, bis e8 zu focden anféngt, nimmt daun |

bad Gewiiry Hevaus ud vithrt e3 mit 6 Eidottern ab,
Jebt fpitlt man eine Fovm mit Mild) aus, giebt by
Maffe hinein und fept die C?mm i fochended LWajjer,
i3 der Créme vollends fteif ift, worauf man fie af
eiter Schitfjel umfehut. SJ?un fann Den Gréme aud
in fleine Glafer fiillen.

Chocolave-Créme auf anbdere Art.
Pan nimmt 12 gange Eier und von 6 Eiern die

Dotter, von 1 Citvone bdie auf Jucer abgeriebens |

Sdjale, 3 Mengel (*/s Liter) Weikwein, vbor einet
Gitvone Den Saft und Juder nacd) BVelieben. Dicjes
1d)fuqt man mit einer Ruthe und gieBt s dann dud

ein Sieb. Jept giebt man 12 Loth (200 Gr.) fein |
geriebene BVanille-Chocolade dazu, fept die Mafje auf

nidt zu ftacfes Feuer, ]d}[uqt e3 miit einer Huthe vedt
bon Grund auf, bis e8 ju fjteigen anfingt, yoranf
man e3 jchnell w eine Tervine giefit. LWenn dev Créme
ecfaltet ift, fitllt man ihn in Glajer.

. Mavmorivten Ehocolade=Créme.
E)Jhm nimmt 10 Lot (160 Gr.) geviebene Banille:

Chocolade, 1 Stiick Lmu[)[ von emter fleinen Halben §

Gitrone die Schale und Jucer nad) Belicben. Diefes

tocht man mit einem Mengel (/s Liter) fiifen HRalhm |
Fu einem }turtn Brei und nimmt dag Sewiir; miebcr ;
Jebt verfertigt man nad) N, 1 einen L,ttwucn I

heraus.
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@réme, und twenn devjelbe ectaltet ift, giebt man ihn
su ber Chocolade-Majje und riihrt es durdjeinander.
Die Verzierung macht ntan wie bet dbem Citvonen-Créme,

6. Rahm=Créme.

Bu 12 Portionen nimmt man 1 Quart (*/5 Liter)
joern Rahm, von 2 GCitvonen bdie auf Buder ab-
geviebente Sdjale, Himbeeven-Gelée und Jucder nad
Belieben. Diefes jchligt man miit einer Bidquit-Ruthe
Uy Gtunde; giebt bann eimige Loffel voll fliiffigen
Gtand bazu, worauf man e8 nod) einige Jeit jhligt,
briicft jebt noc) von /e Citrone den Saft davanm und
fdhldgt e8 fo lange, bi3 e3 vecht fteif wird. JMun giebt
man etwad von dem Créme auf eine gliferne Schiifjel
und Dad ambere im eine FHovmt, Die man, wenn Dder
Gréme fteif ift, in lowwarmes Wafjer Halt und auf
ver Sdjitjfel umtehrt. Verziert wird er mit Himbeeren-
®elée und Strewzucer.

7. Sillabub.

Man wimmt 2 Mengel (/5 Qiter) fiten Rahm,
1 Mengel (/s LQiter) Sect, /2 Stange BVanille, von
1 Gitrone die auf Jucer abgeviebene Sdhale und Suder
nac) Gejdhmad. Diefes jdhlagt man mit einer Bisquit=
Ruthe nad) einer Seite hin, damit der Shaum nad
der entgegengefebten Seite fommt.  Hat fid) etwad
©djaum gefept, jo nimmt man ihn mit einem filbernen
Lofel ferunter und giebt ihn auf ein Sieb. Wenn
bie Fliiffigteit abgelaufen ijt, giebt man f{ie wieder ju
der Mafje 1und den Schaum fiillt man in Créme-Gldjer.
Da der Schaum leicht flitffig wird, muf die Bubereitung
Diejed Grémes fury vov dem Unvidhten gefhefen. Jm
Sommer fann man dex Kiihlung wegen etwas Citvonen-
jauer bavan geben.
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8. Apfelfinen=Créme.

Man nimmt 12 ganze Gier und 12 Cibdotter, bie
auf Suder abgeriebene Schale von 4 Apfelfinen, jowie
aud) den Saft berfelben, 3 Mengel (/s Liter) Muscat-
wein und Suder nad) Belieben. Diejes {chligt man
mit einer Nuthe und giefst e8 bann durd) ein Sich.
Run fest man ed auf ein jhwades Feuer, dldgt e3
mit einer Nuthe von Grund auf, bi® ed anfingt ju
fteigent und gieft e3 dann fdhnell in eine Zerrine, damit
¢3 nicht fornig wird. Nad) bem Erfalten giebt man
¢8 in gldferne Schitfjeln und vevziert e3 mit Streuguder
und Bidquit.

8. Vanille=Créme.

Man nimmt 1 Quart (*/s Liter) Mild, eine
Stange Banille, 1 Stiid Canehl und Juder nad)
Gejhmad. Diefes [ift man anffocdjen; gt daun
pon 10 Giern ba3 Weifte zu eimem feifen Scynee,
giebt ihn in die tocjende Mild), unb wenn er 1 Minute
gefocht BHat, Fehrt man ihn wm und [dft hn tiedet fo
Tange fochen, worvauf man ihn auf ein Sieb giebt. Jtun
rithrt man die fochende Mild) mit 10 Gidottern ab,
nimmt da3 Gewiiry Hevaus und wenn fie erfaltet i,
ridjtet man fie mit bem Scjuee au und ftvenet Juder
und Canehl daritber.
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XXIL Abtheilung.

Eis-Créme oder Gefrornes.

1, Banille=-E1s.

Man nimmt 6 Diengel fitgen Rabm, febst ihn mit
einer ©tange gejtofener BVanille auf gelinded Feuer
und [afit e3 langfam ausgiehen, ift diefed gejdjehen, jo
fiigt man noc) geviebenen Buder nad) Belieben (un=
gefihr */a &), wie aud) 10 Cidotter, bdie mit faltem
Rabm flein geriihrt find hingu und jdhlagt dad Gange
mit einer Ruthe big es zu fodjen anfangen will, (fochen
barf e8 nicht, weil jonjt bdie Cier gerinmen mwiirden),
worauf man e8 durd) ein Sieb giept und zum Erialten
hinjtellt. Wenn der Créme vollig erfaltet ift, giebt
man ihn in die dazu gehovende zinmerne Gefrievbiichie,
fept diefe awifden €is, das man in Eleine Stiide mit
ettond Saly vermifd)t in einen Eimer gegeben hat und
lifit fie /s Stunde rubig ftehen. Hievauf faft man
ben ®riff de3 Decels und drefet die Biidhfe 10 Mi-
nuten jchnell im Eife Herum, nimmt mun den Dedel
borfichtig ab, madyt die angefrorne Majfe in der Biidyfe
bon den Seiten mit der bazu gehorigen tleinen hiolzernen
Sdhaufel 1o und rviihrt Alles gut durdjeinander, dhliefht
dann ben Decel wieder und fahrt mit dem Drehen und
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Qosmadjen der Maffe jo lange fort, bis Dad Ganmge
gefroven ift und (ift e3 dbann jo lange im Gije ftehen,
bi3 man e8 gebrauchen will. Veim Anvichten HAlt man
die Form in lawwarmes Waffer und fehrt fie auf einer
Sdiifjel um.

2. Raffee=Cis.

Man fest 6 Nengel (15 Liter) jitgen Jahm
aufd Feuer, jchiittet dagw '/a @ guten RKaffee dev o
eben gebrannt ift und [t ihn ausziehen. Wenn diejes
gefhehen, giebt man 3 burd) ein Sieb, ftellt e3 mieder

anjs Feuer, giebt nad) Gejchmacd Jucder und 12 G- |

botter, die mit falter il flein gejchlagen find Bimu |
und verfahrt ferner damit wie 8 in No. 1 angegeben ijt. |

3. Chocolabe-Eis,
Man febt 6 Deengel (1'/s Liter) fitfen Rahm mit

1/, @ geviebener feiner BVanille-Chocolade auf's Feuer,
[6fit Diefes fochen und riihrt e8 mit 6 Cidottern af,
worauf man e3 durd) ein feined Sieh giept und e
falten (Gft. Jun giebt man e3 in eine Gefrierbiidj;
und verfifet damit wie e8 in No. 1 bejdyrieben iit.

4. Thee-E18.

Hievbei verfihet man wie in No. 1 bei Banile '

@iz, mw nimmt man ftatt der Vanille 6 Gromm
Pecco-Thee.
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5, Pandel=E18.

Piermit verfihrt man ebenjo, wie ¢8 in No. 1
angegeben ift, ftatt der Vanille nimmt man 1 & {itfe
und /s @ bittere abgejogene und mit Mild) feingeftopene
Manbdeln.

6. Maradquino=Cis,

Man nimmt 6 Mengel (11/5 Liter) fitgen Rahm,
1 @ geriebenen Bucker, chlagt Diejed mit etner Ruthe
bis ¢2 {daumt, giebt 3 jeht in die Gefrierbiichje wnd
gieft, wenn ed zu gefrieven anfingt, unter gutem Durd)-
vithren uad) und nac) 1 WDeengel (Y5 Liter) Maras-
quino Daz.

7. Carvamom=Eig,

Dag BVerfahren mit Ddiefem Eife ift wie in No. 1.
Gtatt der BVanille nimmt man 15 Gr. Cardbamom.

8. Canehl=Eis.

Die Verfahrungsart ift diefelbe wie fie in No. 1
bejchrieben, mur gebraudht man jtatt der Vanille 1 Loth
(15 ®r.) vom femnften Canehl.

9. Himbeeren-Eis,

Pan nimmt 5 Mengel (1 Riter) frifchen aus-
geprefiten Himbeer-Sait, feist diefen mit 1 & geriebenem
Quder zu Feuer und jhdumt es vein ab, giebt den
©aft von 1 Citvone bavan nnd (ift es erfalten. Jept




fiigt man 1 Mengel (/s Kiter) Malaga BHingw, gicht |
¢8 in eine Gefrierbitdhfe und behandelt e ferner wie §
¢8 in No. 1 angegeben ift. ‘

10, Grbbeeren=Eis.

Man rithrt 2 & von den Blittern geveinigte Crd:
beeven burd) ein Sieb, giebt 1 & geriebenen Buder,
1 QWffel voll aufgeldften gefodyten weifen Sago, von
1 Gitrone den Sajt und 2 Mengel (*/s Liter) Musceat:
Wein Hingu, mijdt Alled gut durcjeinander, giebt e3
in die Gefrierbiichie und behanbelt e3 ferner wie e3 in
No. 1 angegeben ift.

11. Sohannidbeeren-Eis.

Mean fteeift 1 & weife und 1 & vothe Johanni
Beeren von den Stengeln unb prept den Saft ané,
MWihrend diefer Beit hat man 1Yz & Buder mit etwod
Waffer anf's Feuer gefebt, denfelben abgejdydumt und
pig zum Blafemwerfen einfoden laffen. Jept nimmf
man ihn vom Feuer, giefit ben audgepreften @aft wie
aud) 142 Mengel (>0 Liter) Mabdeiva-Wein bingy,
viihet ¢8 durd) einander und wemn e3 falt geworden,
giept man e in Die Gefrierbiid)je und verfahet domit
wie ¢8 in No. 1 gejdjrieben {teht. I

12. Pfivfich-Gis.

Pan nimmt 12 vecht veife Pfirfiche, sieht dit §
Haut davon, jdhneidet fie in Stiide und riihrt fie b
ein Gieb, giebt zu der durdhgeviihrten Majje 1 @ af ¢
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geflavten Suder, von 1 Citrone den Saft und /s Bouteille
Madeiva-2Wein, vithrt Ddiejed durcheinander unbd giebt
8 in Die Gefriexbiichie. Die fernere Behandlung findet
mon in Jo. 1.

13. Apricofen-Eis,

Bei Vereitung Ddiefes Eifes wird ebenfo verfahren
wie in Mo, 12,

14, Ananas-Eis.

Wenn man einige Ananad gejdalt Hat, zerftampit
man fie in einem Gefdf zu Wiug, riihrt diejed hievauf
buc) ein Sieb und giebt zu der dburdygerithrien Maffe
1 & mit etwad Wafjer auf dem Feuer abgetlivten
Buder nnd von 1 Citrone ben Gaft. Wenn Ddiefed
erfaltet ift, fiigt man nod) 2 Mengel (3/5 Qiter) Madeira=
Wein hingw, viihrt ed gut bdbuvdjeinander, giebt e3 in
dbie Gejrierbiichfe und behanbdelt e3 iwie ed in No. 1
angegeben ift.

15, Apfelfinen-Eis.

Man flart 1 & Buder, auf dem man die Sdale
vont 3 UApfelfinen abgerieben, mit etwad Waffer auf
bem Feuer ab, giebt, wenn er etwad erfaltet ijt,
2 Mengel (*/s Qiter) Mudcativein und ben Saft von
b Upfeljinen daju, giefit die Wafje in die Gefrierbiichfe
und behandelt e3 fernmer, wie man ed in No. 1 De-
jhrieben findet.
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16. RKirfd)=Eis.

Man fept 11/ & audgefteinte Kividen mit etwog
Wein und Juder zu Feuer, lift fie gar Todjen und
rithet fie bann durd) ein Sieb. Jjt die purd)gerithrie
Marmelade exfaltet, jo giebt man einen Loffel voll in
Wafjer gar gefocdjten Sago, 2 Wengel (3/s SLiter)
Madeivawein wmd Sucer nad) Gefdymad hingu, vithut
NAfles durcheinander, giebt s in die Gefrievbiicyie und
behanbdelt e3 ferner, wie ed in Mo, 1 evwihnt ift.

17, Birnen-Eis,

Pan nimmt Hievau eine feine Sorte jajtiger
Bivnen, jhalt fie, jchneivet fie burd), nimmt dag Kewn-
Haug Deraus, fept fie mit etwad Wajjer, Wein, Bude
and Gitvonenjchale zu Feuer und lift fie damit redt
weic) fochen. Hievanf vithrt man fie durd) ein Sich
und verfihet fermer Damit, wie man €8 in Yo. 16
bejdrieben finbet.

18, Aepfel-Eis.
Die Bubereitung ift diefelbe, wie die in No. 17
bet den Birnen bejdjriebene.
19. Raine Elauden-Eis.
Diefes wird ebenjo jubereitet, wie das Rirfd)-Cid
in No. 16.

20. Qauitten=Ei8.

Die Jubereitung diejes Cifes gejdjieht auf Diejelbe '

Art, wie bei dem Birnen-€ig m No. 17.

T AT T
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21. Melonen=Eis.

Wenn man eine gute Melone gejdhalt, in Stiide
gejdynitten 1umd die Kerme BerauSgenommen Bat, febt
man bie Stitde mit etwad Wemn und Juder aufs
Feuer, [ifit fie vedht weid) fodjen und vithet fie duvd)
ein ©teb. IMit der bdurchgerithrten Wafje verfdahrt
man ferner, ‘wie e8 in No. 17 beim Birnen-Ei3 an-
gegeben ift.

15




XXIL Abtheilung.

s

Pom Einmadyen und Anfbewalren |
ver Frivdte. |

Wenre man die Friihte einfodjen will, fo muf
man 1) einen meuen irdenen Topj oder eine gut viv:
sinnte Cafjerolle nehmen, worin nie fettige Speifen
getodgt find. 2) Bum @infocgen muf man Feines
gewbdhnlichen, jondern framybfijchen Weineffig nehmen |
3) Bum Berfiifen nimmt man Raffinade, weil b
orbinaire weige Buder zu viel Unreimigleiten enthilt ‘
4) Die Aufbewahrung Dder eingemachten  Sadn
gefdyieht am Deften in ®lijern  ober fleinen irdenet |
Quufen, bdie man im Reller ober an einem iillen,
trodenert Ort  Dinftellt.  Man muf  aber guweilen |
nachjehen, ob dev Eifig fic) aud) verehrt Bat; in bicjen
Falle muB man etwasd nachgieen. Gs ijt nod
bemerfen, Daf eine jede harte Frudyt, weldye in Buda
eingemacht werden foll, alg: frijdjer Sugwer, el
Birnen , Wallnitffe 2c., vor dem Einmadyen in vollen §
weicgent fochenden Wajjer mup gav getod)t werden,
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1. Apricofen mit Bramntwein eingufesen.

Man nimmt reife, aber nidht zu weidje Apricofen,
pic man mit einem Tude abwifdt, legt fie bdann
einige ugenblide in Wajfer, weldjes fo eben vor dem
Rochen fein mup, worauf man fie wieder Herausnimmt
und ablaufen [EBt. MNun nimmt man auf 1 & Friidyte
1 & Buder, den man mit etwad Wafjer fo lange
fojen [6Bt, bi3 er rvein abgefdyiumt ift. Fept legt
man die Upricojen hinein und lafit e8 jo lange auf
pem Fewer ftehen, bi3 e8 zu fochen anfangen will,
worauf man e3 abnimmt und fo einen Tag ftehen
[igt. Den andern Tag, wenn man die Apricojen
herauggenommen Bat, focht man den Buder wieder auf,
fpaumt ibn, [t ihn ecfalten und gielt ihn damn
wieder auf die Friihte. Den folgenden Tag wiederholt
man diejed und wenn fie bann nod) einen Tag geftanbden
habenr, fodht moan den Buder nodmald auf, jddumt
ihn und giefit auf 1 @ Buder /2 Mengel (Y10 Liter)
framifijchen Branntwein, giebt die Apricojen Hinein,
und [agt fie gute 5 Minuten fochen. Wenn ¢3 erfaltet
ift, giebt man e3 in Gldjer, legt ein in franzdfijhen
Brauntwein getauchted Papier darauf und bindet es
mit einer Blaje fejt zu.

2. Apricofen mit Buder einufeten.

8w 1& Apricofen nimmt man 1 & Suder, taudit
diefen in Wafjer, fept ihn 3u Feuer und [apt ihn jo
lange fodjen, bis er vein abgefdhaumt ift. Wihrend
diejer Beit hat man die Apricofen, die zwar veif, aber
ndt weid) fein biirfen, gejchdlt und die Steine heraus-
genomtmen, giebt nun bie pricojen in den Buder,
womit man fie eben auffochen (Gft, nimmt fie dann
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pom (fewer unb [ift fie 24 Stunben bamit ftehen,
Den anbern Tag gieft man den Saft ab, fodyt ifhn
wieber auf, jdhdumt ihn und geBt ihn auf die Friidje.
Den davanf folgenden Tag wiederholt man Ddiejed und
wenn ¢ erfaltet ift, filllt man e3 in ®ldjer, legt ein
in franzdfijgen Branntwein getanchted Blatt Papier
parauf und binbet e8 mit einer Blafe feft zu.

|
b

3. Pfirfiche mit Branntwein etnguifefsen. |

Hiexmit verfahrt man gang fo, wie Deim Einjelen |
ber Upricofen in MNo. 1.

4, Pfirfiche mit Sucer eingufeten.

Dicfed gejdhieht auf diefelbe Art, mwie in No. 2
peim Ginjepen ber Upricofen.

: S 4
5. Raine=Clarden (guitne Pflawmen) it |
Branntwein etngufefen. |

Man verfibhrt DHievbei, wic 3 in Ro. 1 fiein |
Einfegen der Apricofen bejdhrieben ijt. i

6. Raine-Clauden in Suder eingufefen

Hierbei verfihrt wman, wie e3 in No. 1 bei |
pricofen eingufepen” befdjrieben ift, nur (@t mor §
dent Branntwein tweg. :
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7. Rwetjdhen in Cffig eingujetsen.

Man nimmt gute veife Swetihen, welde nidht
bejchiidigt fein Diirfen, wijdht fie ab und ftidyt emmige
Mal mit etner Nabel bineir, dann legt man fie
iichtroeife i eine Srufe und ftveuet in teine Stiide
gebrochenen Ganehl und gange Nelfen dazwijdyen. Bu
9 @ Bwetjhen nimmt man 12 bis 14 ganze Nelfen,
1 Stange Ganehl, 1% @ Buder und 3 Mengel
(/s Qiter) Weineffig. MNun fept man Dden Ejfig mit
pem Bucfer aufd Fener und wenn e anjingt zu fodjen,
ihliigt man von 2 Eiern bas Weife Dajyt, damit e3
fich beffer tlirt. Wenn 8 jo lange gefocht Hat, Daf
¢3 vein abgefchaumt ift, gieBt man e8 anf die Bwetjdjen,
baf fie gut bedect find, womit man jie 24 Shunden
jteen (dft. Den andern Tag gieht man ben Sajt
ab, fodt ihu wieder auf, jchiumt ihn und giebt die
Bwetjchen Hinein, (aft fie eben davin auffodjern, aber
nidht su lange, Damit fie nicht Derften. Jept nimmi
man die Bwetfchen Hevaus, legt fie wieber in die Krufe
und gieft den Saft mit dem Gewiiry davauf, dod) jo
viel, dap fie ja gut bededt find. Sollte man Saft zu
wenig Haben, jo muf man nodh Cfjig und Juder auf-
foert, abjhdumen und e3 davauj giefen. Wenn e3
erfaltet ift, wird e3 mit einer Blaje dicht zugebunden.

-8, Rwetfchen mit Sucer etnzujelsen.

Wenn man die Jwetjchen gefcdhalt und die Steine
beraudgenommen fat, verfahvt wan mit der fernern
Buberettung, wie es in No. 7 befdrieben ift, nur ligt
man Den Gffig weg, toucht dew Jucker ind Wafler,
fept ihn aufs Feuer und lift ihn o longe fodjen, bid
er abgejchdumt ift.




9, Bwetfden=-Mus zu fodjen.

MWenn man die veifen unbejdhidigten Swetfchen
gewafdjen, die Stiele abgepfliictt und bie Steine heraus:
gefdynitten Hat, [t man fie anf cinem Durd)jdylage
ablaufenr. Jept fept man einen fupfernen Keffel su
Neer, giebt die Swetfhen Hinein und [dft fie unter
bejtindigemt Riihren 5 Stunden fochen, ftrewet nun
gangen Gamehl und Nelfen dazwifden und [t es
nod) unter fortwdahrendem Rithren eine Stunde fodjen,
Wenn dag Mug qut ift, fitllt man e fogleid) in
jteinerne Krufen, [aft e3 erfalten, giept bann Nierenfett
dariiber und bindet e3 mit einer Blafe .

10. Quritten mit Rucfer eingujetsen.

Wenn man bdie Quitten gefdyilt, freuzweife duvd:
gefdnitten und dag Kernhaud hevaudgenommen bat,
feit man fie mit weicdhem Waffer u Fener und [ift
jiec halb gav fochen, worauf man fie Herausnimmt und
auf einemt Durd)jdlage ablaufen laft. Nun jeht man
auf 1 @ Quitten 1 & Buder, den man ind Wafjer
taucht, aufd Feuer, laft ibm fo lange fochen, bis
er abgejhdumt ift, giebt die Lunitten Hinein, [aft fie
5 Minuten fodjen, nimmt fie dann vom Feuer umd
[agt fie 24 Stunben ftehen. Den anbdern Tag [aht
man fie wieder fo lange fochen, bi8 fie roth {ind, giebt
fie dann, wenn jie erfaltet {ind, in Gfldjer, legt em
frangdiijchen Branntwein getaudyted Stiic Papier davanf
und binbet fie mit einer Blafe zu.

11, Bergamott=Bivnen eingujefern.
Wenn man bie Bivnen gefdyilt Hat, lift man fie
in vollem Waffer halb gar fochen, giebt fie dann auf
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einen Durchidhlag zum Ublaufen. Nun nimmt man
auf 1 & Bimen 1 Mengel (/s Liter) franzdfijden
Gifig, 1 Diengel guten NRothwein, °/+ & Juder,
1 Stange zerbrodjenen Gamehl und 12 gange Nelfen,
fept Diefes in einer Caffjevolle aufd Feuer und Ilifit es
fo lange fochen, Did e3 vein abgejdumt ift, fjdyiittet
pann bie Birnen hinein und ldft fie toth und gar
tocjen. Wenn e8 erfaltet ift, legt man bie Birnen in
cine Rrufe, giept die Sauce mit bem Gewiiry darauf,
bafi fie bavon qut bedectt find und binbet die Srufe
mit einer Vlafe u.

12. Birnen mit Senf etnzujetsen.

Hieryu nimmt man gute Bevgamott= oder jonit
eine ©orte grofier faftiger Bivnen, wifdyt diefelben mit
¢inem Tuche ab und focht fie mit der Schale in vollem
Waffer gar, aber nidht zu weid), worauf man fie
evausnimmt und uriijtellt. Jept tlart man Dda3
Birnenwaffer ab, rednet auf 1 Spint (5 Liter) Bivnen
3 Quart (2%/5 Qiter) ded abgeflirten Wafjers, 1 Duart
(*/s Qiter) guten @jfig, 1 & Juder und 7 CRloffel
poll diden frifdhen grobgemabhlenen Senf. Nun feht
man Da3 Wafjer, den Ejfig umd den Jucker zu Feuer,
[t e3 fodhen, i3 e8 abgejdhaumt ift, giebt Dann Den
©enf bazu, fodht ihu eben damit auf und fept ed vom
Feuer.  Hievauf legt man bdie Birnen in eine Krule,
giefit, toenn die Brithe etwad abgefithlt ift, jo viel
davon auf die Birnen, Ddaf jie gut bedbedt find, und
binbet die Srufe, wenn ed ecfaltet ift, mit einer Blaje .

13. Giige Kirjden etngujeszen.
DHiersu nimmt man veife, unbefdddigte Kirjdjen,
von Ddenen man die Stengel halb abjchneidet. Auf
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6 @ Rirjden rednet man 4 Mengel (/s Liter) fran-
3ofijhen Cifig, 3 & 3ucEe1. 2 LQoth (30 Gramm)
serbrocheren  Ganehl und 'z foth (8 ©Gr.) gamse
RNelfen. Nun fept man den Cffig mit dem Buder
aufé Feuer, [aft beided fo lange Todhen, bis ed ab-
gejchamt i]'t, {chitttet Ddamn das (Sfe’mi'waj Binteint 1und
lat e3 ausfodjen. Jept giebt man die Kirjcden in
eite Rrufe, ftreuet dad aud der Sauce genomutene
Gewiiry buﬂtmjd)en und giept den Saft davauf, bdaf
fie Davon bededt {ind und ldft fie jo 24 éotnnheu
{tehern. Den anbern Tag gieft man den Saft wieder
ab, fodht ihn auf, fchiittet die Kivjhen Hinetnw und [dft
fie damit auffochert, worvauj man Ales in eine Keufe
fitllt, Doch miiffen die Kirfdjen von dem Safte bededt
yein, fegt ein in framgofijdjen Branntwein getauchtes
tiiE Papier davanf und bindet bdie Kvufe mif einer
Blafe feft zu.

14, Saurve Kirjchen einjujetsen.

Bu 1 & faure RKirjden nimmt man 1 & Jucer,
Die fernere Subeveitung ift gany o, wie die in No. 13
befdriebene: ,fite Kivjchen eingujesen.”

15, SGaure Kivjchen in Suder etnjujetsen.
5

Bu 6 @ joure Kivjden nimmt man 6 & Juder,
2 foth (30 Gr.) zerbrodpenen Camehl und g Qoth
(8 O®r.) ganze Melfen. Wenn man von den Kirjden
die Stengel abgepfliictt und die Steine herausgenonumen
Bat, legt man fie in eine Qrufe und ftrenet das Gewiiry
pagwifchen. Jept fept man den Bucer mit ein wenig
Wajfer zu Feuer, [kt ihn jo lange fochen, Hi§ man
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iGn vein abgejchdume Hat und giept ihn dann auj die
Rirjhen, womit man fie 24 Stunden ftehen [dpt.
Dent andern Tag gieft man den Saft ab, fod)t ihn
wicder auf, jhaumt ihn, Jdyiittet die Riricdhen Hinein
und lit fie eben auffodjen. Mun nimmt man die
Rirvfhen Heraus, giebt fie wieder in die Krufe, Fodht
bent ©aft noch etwad ein und gieht ihn auf die Kivicen,
pafy fie damit Debect find. Wenn e3 erfaltet ift, legt
man ein in framofijden Branntwein getaud)ted Stitcd
Papier darauf und binbet die Kruke mit einer Blafe ju.

16. Hagebutten etrmzumacern.

Wenn man vor den Hagebutten die Blume ab-
gefhnitten und die Kevne hevausgenommen Hat, wifdt
man fie ab und blanjdivt fie in weidjem Waifer,
worauf man fie auf einen Durd)jdhlag zum Ablanfen
giebt. Bu 2 & Hagebutten nimmt man 2 @ Buder,
s Roth (8 ®r) zerbrochemen Canehl und 18 bid
20 MNelfen. SJebt taudht man den Juder ind Wailer,
et ihn aufe Feuer und [aft ibn o lange fochen, big
er gehicig abgefdhdumt ift, woranf man dad Gewiiry
mit ber Hagebutten BHinein giebt und ed 5 Winuten
fodhen (it, fiillt e8 mun in Gldjer und [Gft o3
24 Stunden ftehen. Den anbdern Tag fodht man den
Gaft wieder auf, Jdhdwmt ihn und giept ihn auf bdie
Hagebutten. Den bdritten Tag fodht man nodmals
bent Gaft auf, jhdwmt ihn, giebt die Hagebutten Hinein
und (dfst fie eben Damit auffocdhen. Wenn ed erfaltet
ift, fitllt man e8 in Glifer, legt ein Stitd in fran-
joftichen Branntwein getaudtes Papier davauf und
bindet e3 mit einer Blafe zu. Man famn Hierbei Das
Gewitry auch weglajfer.




17. Bidbeeven (Heidelbeeven) etnzufessen,

Wenn man bdie Bidbeeren verlefen und vein ge-
wafchen hat, it man fie auf einem Durd)jdlage
abloufer, fept fie bann aufd Feuer und lft fie in
ihrem eigenen ©aft eine Viertel- Stunde Todjen und
jchdumt fie ab. Wenn fie erfaltet find, fitllt man fie
in gliferne Bouteillen, forft und fiegelt fie feft au.
Wil man bdie Bidbeeren im Winter gebraudjen, o
verfihrt man bawmit, wie e in Abth. XVIIL No. 24
ver Compots angegeben ift.

18. Stadjelbeeven etngufelsen.

Bu 1 & Stadjelbeeren nimmt man 1 & Fuder,
Wenn man von den Stadjelbeeren, die nod) nidyt reif
fein bitrfen, die Vlume abgepiliictt hat, blanjdjivt man
fie und giebt fie dann anf emen Durdhidylag zum HYb-
Toufen, Sept taudht man den Jucer in Waifer, febt
ihn aufd Feuwer und laft ihn fo lange fodjen, bis e
abgejdhaumt ift, {chiittet Dievauf die Stadjelbeeren
hinein, [afit fie eben auffochen wmd jo 24 Stunbden
{tehen. Den anbern Tag gieft man den Saft ab,
fod)t ihn twieber auf, fdhauwmt ihn und gieft ihn itber
die Stachelbeerent, daf fie davon gehirig bebedt find.
Wenn man fie in Glafer gefiillt Hat, legt man ein in
feanzdfijhen Branntwein getaudhted Stitd Papier bavanf
und binbet e3 mit einer Blafje zu.

19. Gtadjelbeeven etnjufegen auf
andeve Avt.

Man nimmt Eeine Halbreife Stachelbeeren, pilitdt
die Blume ab unbd giebt fie in eine Bouteille; gieft
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bann ein Glag Wein daranf, forft und fiegelt fie feft
s, legt Die Bouteillen in den Sand und wendet fie
juweilenn unt,  Wenn man fie im Winter gebraudjen
will, verfihrt man damit, wie e3 in AGth. XVIIL
No. 19 befdyrieben ift.

20. Kronsbeeven cingufetsen.

Wenn man die Lrongbeeren verlefen und gewajden
hat, (afit man fie auf einem Durd)jd)lage ablaufen. Auf
4 # Keongbeeren nimmt man 1'/z & Juder, 1 Loth
(16 ®r.) serbrochenen Canehl und 4 Gvamm Nelfen,
jept Den Suder mit ein wenig Waffer aufd Feuer,
ligt thn fo lange fochen, bis er abgejchaumt ift, giebt
banm die Kvongbeeven und dag Gewiiry hinein, fdaumt
fie rein ab und Tlaft fie 5 Minuten foden. Jebt
nimmt man die Rronsbeeren fHerauns, ldfit fie ablaufen,
jhitttet fie Darauf in eine Krufe, den abgelaufenen Saft
giebt man twieder ju der Sauce, (ARt diefe zu eimem
©yrub einfodjen und giept fie auf die Krongbeeren.
Wenn ¢ erfaltet ift, legt man ein in franzdfijden
Branntwein getaudyted Stitct Papier davauf und bindet
oie Qrufe mit einer Blaje u.

21. Melonen eingujetsen.

Wan nimmt eine veife, aber uidht zu miirbe
Melone, {ddlt fie, jdneidet fie in fingerlange nud
fingerdicfe Stiicfe, nimmt die Kerne Heraug und blanjdhirt
die Stitde in weidem Waffer, worauf man fie auf
tiven Durd)jdlag zum Ablaufen giebt. Nun nimmt
man qu 1 & WDelonen 1 & Bucder, febt biefen mit
¢in wenig Waffer aufd Fewer, laht ihn foden, fchdumt
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ifn, giebt bie Melonen Dinein, [t fie eben damit
auffodpen, nimmt fie dann vom Feuer und (Gft fie
24 Gtunben ftehen. Den andern Tag giept man den
Saft ab, fodht b auf, fhiumt ihn und gieft ihn
heip wieder auf Die Melonen. Den folgenden Tag
macht man e3 wieder fo; wenn man anm vierten Tag
bent Saft wieder anfgefocht und gejchawmt Hat, jeiittet
man die Melonen Hinein und lapt fie o lange Foden
(ungefihr /s Stunde), big fie dburd)fichtig find. it
e3 erfaltet, fo giebt man e8 in Glijer (dbod) mitfjen
bie Melonen vom Safte bedectt fein), legt ein i
frangdfijhen Branntwein getaucyted Stitd Papier daranf
und bindet ed mit einer Blafe u.

22, Frijden Ingwer einzujesen.

Wenn man den frijhen Jngwer abgejchilt bat,
febt man ihn mit weidyem Wafjer, wovon er gut bededt
jetn mufy, aufs Feuer und Ilaft ihn vedt gar und
weich fochen, twelched einige Stunden Heit evfordert.
Auch mup man, wenn das Waifer etwasd verfodt ift,
weidjes fodjendes Wafjfer nadygiefen, damit er ftetd
bebecft bleibt. Hievauf giebt man ihun in einen Durd:
fhlag zum Ublaufen und nimmt auf 1 @ Jngwer, der
febr jchaxf ift, 1%/« bi8 1'2 & Raffinade, febt diefelbe
mit etwad von dem Jngwerwafier aufs Feuer, [dt
¢3 io flange focjen, bis e3 abgejchdumt ift, giebt dann
pen Smawer Dinein, (@t ihn 10 Minuten EFocjen,
wovauf man ihn vom Feuer nimmt und 24 Stunden
ftehen [aft. Daun gieft man die Sauce ab, focht fie
auf, nimmt den Schawm Herunter und giept fie heil
wicber auf den Jugwer, weldjes man nod) Fwei Tage
Dinteveinander wicberholt. Wenn ed dann erfaltet it
fegt man ihn in Glifer, gieht fo viel Sauce hinauj, daj
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¢r dabon bebedt wird, legt ein in frangdfijden Brannt-
wein getaudhted Stitd Papier bavanf und binbet die
@fdfer mit einer Blafe u.

23, Flafdjen (Riivbtd) mit JIngwer
etrtzufessen.

Wenn man einen veifen, aber nidht zu miichen
Ritrbid abgefdyilt Hat, jchneidet man ihn in fingerlange
und fingerdicte Stiicfe und nimmt dad Kernhaus heraus,
legt Dann die Stiide in eine Tervine und gieft fo viel
heigen Ejfig Darauf, bdaf fie bavon gut bevedt find,
womit man fie 48 Stunden ftehen laft, bdamit bdajd
Wifferige heraudzieht. Hierauf gicbt man ed auj einen
Durchichlag und trodnet mit einem reinen Tudje jeded
Stitd ab. Mun nimmt man zu 8 & Ddiefer Stitde
6 & Melig, 6 Diengel (1'/5 Liter) gquten Ejfig, 1 Loth
(16 ®r.) gange Melfen, 2 Loth (30 Gr.) zerbrodjenen
Ganehl und s @ getrodueten Jugwer, welden man
2 Tage in weides Waifer gelegt Hat und ihn bann
in teine Stiide zeridneibet. Jeht feht man bdie
6 Mengel Eifig mit dem Jucer aufs Feuer, (aft died
jo lange fochen, bid man e8 abgefddumt hat, giebt
bann den Jngwer, Canehl, Nelfen und Kivbisjtiicke
hinein unb [(aft e8 fo lange fodjen, big bie lehteren
flav und durd)fichtig jind und die Sauce wie Shrub
eingefodyt ift.  Wenn die Mafje erfaltet ift, giebt man
fie in ®ldfer, dod) miiffen die Stiide von Saft bedect
fein, legt ein in framgdfijhen Branntwein getaudjtes
Stii Papier davauf und bindet fie mit einer Blafe
. Der Eifig, worin die Stiide 48 Stunden gelegen
Daben, fann nidit mehr gebrand)t werbden.




24. $Himbeeren eingujetsen.

Man nimmt 3war veife, aber nidht zu toeide
Himbeeven, vednet auf 1 & Himbeeven 1 & Suder,
taudyt diefen in LWajfer, laft ibn jo lange fodjen, big
man ifn abgefdiumt Hat, fchiittet danu die Himbeeren
hinein und Laft fie eben bdantit auffochen. Jept nimmt
man ¢3 von Feuer und (@t 8 24 Stunden ftehen,
Den anbern Tag giept man bden Saft ab, febt ihn
wieder aufd Fewer, jdydumt ibn, I[aBt ihn Fu einem
©yrub einfochen und gieft ihn wicder auf die Him-
beeven, daf fie davon bededt find. Wenn ed erfaltet
ijt, filllt man e in ®ldjer, legt ein mit franzbfijchem
Brauntwein getrinftes Stitd Papier davauf und bindet
fie mit einer Blafe u.

25, Himbeeven-Gelée eingufesen.

TWenn man gany veife Himbeeren audgeprefit Hat,
nimmt man ju 1 & SGaft 1 & Juder, taudyt ihn in
Wafjer, [kt ihn jo lange fodhen, bid er abgejd)dumt
ift und qrope Blaje wirft, gieft nun den Saft durd)
ein Sieb dazu und laht €8 jo lange langjam fodyen,
bi3 man ifn abgejdianmt Hhat. Wenn e8 nod) lauvoarm
ift, fitllt man e8 in Gldjer, legt ein in frangdiijden
Branntwein getaudted Stitd Papier davauf und bindet
fie mit einer Blaje u.

26. Kirjden-Gelée 3t mader.

Wenn man voit 6 & veifen fauren RKiriden die
Stenael abgemadyt hat, nimmt man aus der Hiljte
aud) die Steine und zeritdft bann die 3 & audgejteinten
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Rirjchen, jowie aud) die iibrigen 3 & mit Den Steinen
jufamnien in einent eifernen Morfer, twovauf man die
DMaffe in eime Terrine giebt und fie 24 Stunden jtehen
{aft. Jebt giebt man die Wiajfe in ein veined [einened
Fud) und preft fie aud, nimmt daun u 1 & Safjt
1 & Raffinadbe und verfahrt ferner dbamit, wie ed beim
Himbeeren-Gelée in No. 25 angegeben ift.

27, Himbeeren-Saft zu madjen.

Auf 6 & reife Himbeeren gieft man 2 Mengel
(s Qiter) Weineffig, womit man fie 48 Stunden
fteben Iaft. FMun ninmt man ein leinened Tud), we djed
mehrere Stunben im Waffer gelegen und wieder ausds
gedriidt ift, giebt bie Himbeeren hinein und preft den
Goft aud. Jept fept man auf 1 & Saft Yz & Juder
mit ein wenig Waffer ju Feuer, Lt ihn foden, bid
er abgefchdumt ift und grofe Blajen wirft, giept dann
ten Gaft durd) ein Sieb dazu und ldkt e fo lange
{fangjam fochent, bi8 man e8 abgejdhaumt hat. Wenn
ver Saft nod) (muwarm ift, fillt man ibhn in Halbe
Bouteillen und forft und fiegelt jie dicdht zu. Man
fann and) den Ejfig weglajjen.

28. Kir{den-Saft ju madjen.

Wenn man von 4 & veifen jouven Kivjden die
Gtengel abgemacht hat, nimmt man aud 3 & aud) bdie
Gteine, bann zerjtiht man bie 3 & audgefteinten
Rirfhern jowie aud) dad eine @ mit den Steinen ju-
jammen in einem eifernen Wbrfer, giedt die Wajfe in
eine Tervine und (Bt fie 24 Stunden {tehen, wovauf
man fie in ein veined ‘Tud) giebt und den Saft aus-
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prefit. Jept nimmt man ju 1 & Saft /2 & Raffinade
und verfihet ferner bamit, wie 8 beim Himbeeven-Sajt
in No. 27 angegeben ift.

29. Himbeeren-Efftg su madjen.

Man gieft auf 6 & veife Himbeeven 6 Wiengel
(1Y/5 Qiter) Weinefjig und ift fie damit 48 Stunben
fteben.  Mun prefit man den Saft duvd) ein leinenes
Tud), bad mehreve Stunden im Waffer gelegen bat
untd wieder audgedriteft ift. Jept fept man 6 & Buder
mit ein wenig Wajfer aufd Feuer, [ift ihn o lange
focjen, bis er abgejdjdumt ift und gieft den Saft durd)
ein Sieb bazu und [ifzt e8 wieder jo lange focjen, big
man ¢3 vein abgefhdnumt Hat. Jft der Saft nod
famwarm, fiillt man ihn in Halbe Bouteillen, die man
feft Torft und gut fiegelt.

30. Johannisbeeren-Saft ju madjen.
Man nimmt die Dilfte rothe und bdie Hljte
yoeife reife Sohannisbeeren, die man von den Stengeln
jtreift und den Saft auspreht. Ju 1 & Saft nimmt
man e @ Buder und verfihrt fermer bamit, iwie &b
beim Himbeeren-Saft in No. 24 angegeben ift.

31. Johannigbeeren-Gelée 1 maden.

Man nimmt reife tothe und weife Johanmisbeeren,

pon jeben Die Dilfte, ftreift fie von den Stengeln und

prept den Sajt aus. Dann nimmt man ju 18 St

1 & Suder und verfiihrt damit weiter, wie in No, 26
beim Himbeeren-Gelée angegeben ift.
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32, Johannisbeeren einzufetsen.

Man nimmt vothe veife Johannisbeeren, ftreift fie
pon Den Stengeln und nimmt u 1 & abgeftreifter
Johannisbeeven 1 @ Suder. Die fernere Bubereitung ift
wie die in No. 24, Himbeeven eimzufepen, befdyrichene.

33. Aepfel-Gelée eingujessen.

Wean nimumt joftige, aber nidht zu mitcbe Aepfel,
wijdt fic ab und {dneidet fie freuzweid durd). ~Jept
focit man fie in fo viel Waijfer, daf fie davon bededt
find, gar, aber nmidht mufig, und (@pt fie 24 Stunden
fteben. Den andern Tag LiBt man den Saft durd
eine Gerviette laufen, nimmt ju 1 @ Gaft 1 & Juder,
jept den Jucer mit ein wenig Waffer zu Feuer, Lt
ihn jo lange focdjen, bi3 er abgefhaumt ift und Blafen
wirft, giept bavauf den Saft daju und (Bt €3 wieder
jo lange Todjent, b8 man den Schaum rein abgenommen
Bot. 3t ber Gelée zu fith, fo dritdt man nad) Ge-
jdmad Citronenjouer davan. LWenn es beinale exfaltet
it, fillt man e3 in Glafer, legt ein in franzbiijden
Branmtwein getaudyted Stiic Papier davanf und bindet
3 mit einer Blafe zu.

34. Erbbeeven eimzufefien.

Man nimmt veife unbejdhidigte Erbbeeren, piliidt
bad Gritne davon, fpiilt fie umd (it fic auf einem
Durdyidlage ablaufen. Mun nimmt wan u 1 &
Crdbeeren 1 & Bufer und verfihrt mit Der weitern
Jubereitung, wie ¢8 in No. 24, Himbeeven einzufesen,
bejchrieben ift.

i6




35. Marmelabe von Erdbeever.

Man nimmt reife weiche Erdbeeren, pilitdt bos
Griine davon, {piilt fie ab und [ERt fie auf einem
Durd)chlage ablaufer, dann jept man fie auf fangjame
Feuer, und wenn fie vecd)t durchgefchwibt find, viih
man fie durd) ein grobed Haarfich. Bu 1@ diefer durd:
geriihrten Mafje nimmt man 3/s @ (375 ®r.) Buder, jeht
biefen mit etwad Waffer zu Feuer, [afst ibn foden,
Bi3 e abgefdhdumt ift und Blajen wirft, giebt dan
dbie burdygericbene Maffe hingu und  ldfgt e unte
beftindigem Rithren 10 Minuten fodpen. Erfaltet fiill
man ¢8 in Glifer, legt ein in frangdiifdjen Branutwein
getauchtes Stiid Papier parauf und Dbindet e3 mit
einer Blafe zu.

36. Marmelade von Himbeeren.

Dieje Marmelade wird auf diefelbe Art, tie die
in No. 35 befchricbene ubereitet.

37. Marmelade von Johanmidbeever.

Man nimmt rothe reife Johannisbeeren, fhueif
fic von Den Stengeln und perfifrt ferner Damtit, wit
in MNo. 35 angegeben ift. Man nimmt aber Fu 14
vort Der durdhgeriihrien Mafje 1 & Buder.

38. Marmelade vou Apricojen.

Man nimmt vecht reife weidje Apricofen, el
bie Haut ab und nimmt den Kern Herand. Fun nimmt
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mart qu 1 & Apricojen *4 & (375 Gr.) Buder, taudt
ipn ins Waffer, Lift ihn fodjen, Dbis er abgejdhiumt
ift, giebt bann bdie Apricofen hinein und [t fie davin
gar und mufig fodjen. Hieranf riihrt man Alled durdh
ginent feinen Covinthenjpiiler, et dann die durdygeriifree
Maffe wieder aufs Feuer und lagt fie unter bejtandigem
Riibren fo lange fochen, bid fie did genug ift. Wenn
e3 erfaltet ift, fitllt man ed in Gldjer, legt ein mit
frangdfijhem  Branntwein getrdnftes Stiid  Papier
pavauf und bindet bie Gldfer mit einer Blaje zu.

39. Marmelade von Pfirfichen.

Dieje Marmelade wird ebenfo zubeveitet, wie die
in No. 38 bejdyriebene Apricofen-Marmelabe.

40. Wallniiffe eingufesen.

Pan nimmt Hiersu unreife Wallniifje, die in der
erften Hilfte des Monatd Juli miifjen gepfliicdt werden,
burdhfticht fie danm mebrere Male mit einer feinen
Cpidnadel und legt fie 8 Tage in faltes Waffer,
weldjed mon tagli) 3 Mal frijd) anfgieht. Nad) BVer-
louj diefer Beit febt man fie mit faltem weidjen Wafjer
aufd Fewer und Iaft fie darin weid) fodjen, wovauf
man fie in faltes Waffer legt, einige Stunden bdamit
fteben lapt und fie dann auf einen Durd)jd)lag zum
blaufen giebt. Anf 1 & Wallniifje vedynet man 1 &
Buder, bem man mit etwas Wajjer jo lange fodjen
(afit, 08 er abgejd)dumt ift und Blajen wirjt, Wikhrend
diefer Beit hat man in jede Nup eine Nelfe und ein
fleines Stiict Canehl geftectt, fjdyiittet fie jept in den
Buder umb (4t fie ungefihr 5 Minuten fochen. Wenn
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¢3 erfaltet ift, gicbt man bdie Niiffe in Gldjer, Lyt
Streifen Succade dagwijdhen, gieht den Saft darauf
und (Rt fie 24 Stunden ftehen. Den andern Tng
focht man den Saft wieder auf, jddumt ihr und gieft
ifn erfaltet wieber auf die Miffe. Den folgenden Tag
wiederholt man diefed, legt Damit ein in franzdfijden
Branntwein getaudytes Stitc Papier davauf und binbe
bie ®ldjer mit einer Blaje zu.

41, Gpavgel eingufezen.

Man ninumt guten diden Spavgel, jddlt iy,
jhneidet ihn einige Mal durc) und wirjt 0as mutere
Harte davon weg. Dann giebt man ihu in weided
fochendes Wafjer, [ift ihn einige Mal auffochen
jhiittet ibn auf einen Durdyichlag. Wenit dasd Waffer
abgelaufen ift, legt man ben Spargel in etne Sk,
ftreuet etwad Salz dazgwijdhen, fodht Wafjer mit Sas
auf, [aBt e3 wieber falt werben nud giept davon jo
viel auf pen Spargel, daf ev gut bebedt iff. — et
gieft man Nicvenfett daviiber und bindet bie Krufe
mit einer Blaje zu.

42. Ehampigrnond etngutjeten.

$Hiergu nimmt man Ehampiguons, bie nidt
grof find, jhilt fie, wiijdht fie und jdneidet fte einige
Mal durd). Hievanf jdwist man fie mit LWeineffig,
ctwad Galy und gamzer Muscatblitthe duvd), giebt fi

in eine Krufe, dod) miif

RNierentalg heritber und bindet bie Krufe mit ginet
Blafe zu.

jerr die Ehamypignonsd von det 3
Gfjig bedectt fein. Wenn e3 erfaltet ift, giept man §
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43, Champignond auf andeve Avt
etngutfetsen.

Will man die frijden Ehampignons gleid) ge-
prauchen, o werben fie gejdhdlt, gewajdjen und in
bimne §Hiletd gefhnitten, Ddie man mit einem Stiic
Butter, etwas Salz und Citvonenjuer durd)jdywipt.

44. Azia-Gurfen etngufepen.

Man wimmt geope grviime Gurfen, {chalt fie,
jdmeidet fie der Ldange nad) in 4 Stiide, nimmt die
Kerne heraus, Deftvenet die Stiicke mit Saly und Idft
fie 24 Stunden damit ftehen. MNun giebt man fie auf
einen Durchjchlag, trodnet jebes Stiick mit einem reinen
Tuche ab und legt fie jhichtweife in eine Krufe, ftreuet
baritber Dill, durchgejdynittene Swiebeln, gelben 1md
braunen Senfiamen, vedyten und fpanijchen Pfeffer, Nelfen,
Neeervettiq in Scheiben gejdynitten, Dragon und Lorbeer-
Blitter. Wenn die Rrufe voll ift, fodht man guten
Gifig auf, jchdumt ihn und gieft, wenn er erfaltet ijt,
bavon fo viel auf die Gurfen, daf fie bedectt find, womit
man fie 24 Stunden ftehen laft. Dann gieht man
ben €ifig wieder ab, fodt ihn auf, nimmt den Schaum
bavon und giefit ihn erfaltet wieder auf die Gurfen,
fegt einige Weinbldtter davauf und bindet die Krufe
mit einer Blafe zu. Fu 24 Gurfen nimmt man 8 bid
10 Bwiebeln, eine fleine Stange Dieervettig, 48 Nelfen,
12 ®r. vedyten und 12 ©r. fpanijchen Piefjer, 8 Gr.
ge}E\CIi und 4 ®r. braunen Senfjanmen, 10 Lovbeerblatter,
Dill und Dragon nac) Gutdiinfen.
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45. Cffig=-Gurfen eingujefen.

Man nimmt die Heinften Gurfen, die nicht bejdadigt
fein bitvfen, fegt fie 24 Stunden in @alzwaffer umd
trodnet fie Dann mit eimem rteinen Tude ab. R
fodjt man fo viel guten Gjfig, al8 man nithig su haben
glaubt, mit etwad Saly auf, jddumt Hrn und gieht
RNelten, gangen rechten, Wunder= und ipanijden Piefier
hinein, weldjes man damit ausfoden [afit und e3 damn
wieder Herausnimmt. Jebt legt man eine Sdjid
Gurfen in bdie Srufe, ftreuet davauf etwad von dem
Gemwiirz, Dill, ein Lorbeerblatt uud einige Stiide Eho:
[otten, womit man jo (ange abwed)jelnd fortfidhet, bis
bie Srufe voll ift, gieft Dann jo viel vor dem evfalteten
Gffig barauf, daf fie gut bebectt find und LGft fie dami
24 Stunben ftehen. Den anbern Tag gieBt man den
Gffig ab, fodht ihn auf, fdhaumt ihn und giept ihn e
faltet wieder auf die Gurfen, legt eimige Weinbldtter
darauf und bindet die Krufe mit einer Blafe zu. Anf
100 Stiid Gurfen nintmt man ungefihr von jeder Sorte
bes Gewiirzed 8 Gramm.

46. Gal-Gurfen eingujeten,

MWenn man aud einem  Wein-Anfer ben obewn
Boben Herausgenommen und an der Seite bag Spund:
{od) feft sugeichlagen Bat, legt man auf den untern
Boben bed Fajfes Weinblitter, einige Scheiben Micer:
vettig, Qorbeerbldtter, ctwas Dill, einige gange Nelfen,
rechten und Wunberpfeffer. Auf diefe Unterlage toitd
e eine Sdicht grofer, unbefdjidigter Schlangen
Gurfen didht aneinander gelegt, auf dieje vieder LWein-
{aub fowie aud) Difl, Weeevvettig und Gewiir, Ddam
wieder eine Schicht Gurfen und fo fahrt man fort bid
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Gap voll ift, bod) mup bie lepte Schicht Gurfen mit
Weinlaub und Dill gut belegt fein. Jept bohrt man
in den herausgenommenen Dectel ein Lod) und befeftigt
penjelben wieder auf dem Faffe. Nun focht man Brunnen-
wafjer mit fo viel Salz, dap ed ein & tragt, lapt es
erfalten und giefit €3 bdanm bdurd) die Deffmumg bed
Decels bis dag Fap voll ift, worauf man e3 juforit.
Den anbern Tag unterfud)t man, ob nod) Lauge nady-
gegoffent werben muf und fForft e8 bann twieber feft .
Wenn man will, fann man zu der Lauge etwad Eifig

hingufiigen.

47, Gurfen in Ruder eingufeten.

Diersu nimmt man die grofen reifen Eaatgurken,
idilt fie, jchneidet fie dev Lange nad) in 4 Lheile,
pimmt die RKerme mit den daran befindlichen tweidjen
Theilen heraud unb trocnet die Stiice ab, Wean redynet
auf 1 & Gurten 1 @ Juder, 2 Mengel (*/s Liter)
franzdfijgen Gffig, 18 Nelfen und 4 ®r. zevbrodjenen
Ganehl. et fept man Effig und Buder aufs Feuer,
lit e fo lange fochen bis man e3 abgejdjdumt Bat,
qiebt bie Gurfen inein, (iRt fie einige Weinuten fodjen,
(body biirfen fie nicht zu weid) werdem) ninumt fie Dann
wieher hevaus, legt fie mit dem Gewiivy in ein Glog,
gieft die lamwarme Sauce davauf und lift fie 24 Stunben
ftehen. Den anbern Tag gieht man den Saft ab,
fodit ihn wieder auf, jchdwmt ihn_und (afst ihn jo lange
einfocjen big er did ift, wovanf man ihn wieder auf
bie Gurfen gieft, die davon bededt fein mitffen. Wan
legt ein in jrangdfijhen Branutwein getaudies Stiid
Papier darauf und bindet bag Glas mit einer Blafe zu.

NB. Dan fann aud) auf 1@ Gurfen /o & Buder
unb 2 Mengel (¥/s Liter) gewbdhnlichen Eifig nehmen.
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48. Gurfen-Salat eingufetzen.

Hievzu ntmmt man gute Sdhlangen-Gurfer, bie
nod) feine Kerne Haben, {dhdlt diejelben, fdjneibet fie
in Scheiben, mijcht Saly dazwijchen, legt einen Hilzernen
Decel daranf, befdywert fie mit einem Steine wnd [aft
fie fo einige Stunben fjtehen, damit dasd Wafjer abldnjt.
Jet legt ntan den Salat in eine Krufe, ftvenet nad
Berhiltnif gejtoRenen vechten Pfeffer dazwifden, giekt
jo viel Wein-Effig darauf, daf er gut bebedt ift und
varitber nocy feinen Del, 1 Eentimeter hod), worayf
man die Krufe mit einev Blafe ubindet. W tman
dert Salat gebraudjen, fo vidhtet man ihn mit frijdhem
el an.

49. 3unge Crbfent etmjufetzen.

Hierzu nimmt man ved)t junge Crbien, madht fie
aud den Sdjalen, vermijht fie mit etwad Saly und
jitllt {ie in Vouteillen, piropft und fiegelt diefe feft su
und legt die Bouteillen zuweilen wm.

50. Ehalotten etnzufeten.

LWenn man die Chalotten abgezogen und vein ab-
gewajdjen Dat, legt man fie in eine Salz-Rauge, die o
jtaxf fein muf, daf fie ein Gt trigt und [apt fie
24 Stunden damit ftehen, worauf man fie auf einen
Durd)fdylog zum Ablaufen giebt. Bu 4 @ Ehalotten
nimmt man ungefahr 3 Quart (2%/5 Liter) franzbiijden
Gifig, 8 Gr. gamze MNelfen, 5O Gr. weifen Preffer,
12 Qorbeerblatter und eine Stange zerfdnittenen
Pieervettig. Jept focht man den Gjfig auf, jhdumt
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ign, fdhiittet die Ghalotten hinein und (4§t fie 6 6is 8
Minuten langjam focdjen, dann nimmt man fie Heraus,
Tegt fie mut dem Gewiiry jdhichhweife i eine Srufe und
giept fo viel von dem gefochten Cffig barauf, daf fie
gut bedect find. Wenn 8 erfaltet ift, bindet wman die
Rrufe mit einer Blaje zu.

51. Blumentohl etnjufegen.

Wenn man den Vlumentohl gereinigt und ab-
gejpitlt Hat, giebt man ihn in weided fodjended Wafjer
mit etwad Salz, @Bt ihn davin gar aber nidht zu weid
todjen, legt thm DGierauf in falted Waffer und dann
auf einen Durd)jcdhlag zum Ablaufen. Nun legt man
in eine Rrute eine Schicht Kobl, ftveuet einige ganze
Stelfer, vechten Bfeffer, ein Lovbeerblatt und etwasd
gange Muscatblitthe davauf, dann wieder eine Schidyt
fohl, womit man jo lange abwedhfelnd fortfihrt, 6id
bie Srufe voll ift. Jept Todht man Weinejfig auf,
jdumt ihn und giefpt ihn evfaltet itber den Kohl, dak
ev Davon bedect ift. Den andern Tag gieht man den
Cffig wieder ab, fodht ihn auf, jdaumt ihn, laft
ipn falt werbem und gieft ihn wieder auf bden
Rohl. Den bdritten Tag verfihrt man ebenjo bdamit,
mir mup man davauf fehen, daf Dder Kohl von dem
Gffig qut bedectt ijt. Mian bindet die Krufe mit einer
Blaje u.

b

52. Vlhmentolhl etmgumadhen auf
andeve Art.

_ Man nimmt 5 bi3 6 {dyine Kipfe Bluntenfopy,
idymetdet fie in Stiicke, verliet fie und laft fie in Wafjer
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aussieher.  FMun fept man 2 Bouteillen Weineffig,
1 Bouteille Weifwein, 12 gange Nelfen, 6 Heie
Qorbeerbldtter, etwas gelben Senffamen, etwad Sdjale
von fpanifem Pfeffer unbd eine Hand voll Salz
Geuer, Wenn diefes fod)t und abgefchdumt ift, giebt
man den auf einem Durchjchlage abgelauferen Blumens
fohl Hinein und [aft ihn 5 Minuten foden, yorauf
man ¢3 jum Grfalten Dinfte(lt. Alddann legt man bden
Blumentohl wit dem Gewiiry unbd einigen Sdjeiben
Ghalotten in eine Rrufe, gieht {o piel Sauce darouf,
paB Der Kohl davon bededt ift, und binbet bie
Krufe mit einer Blaje Fu.

53, Sauern Kofhl etnzujeten.

Pieryn nimmt man ved)t feften weigen KoL, von
bem man die duferften grofen Bldtter wegnimmt,
jehneidet ihn ein Mal Ddurd) und den dicten Strunt
Beraud, worauf man ihn in lange Gtreifen hobelt oder
fchneidet. Wenn bdiejes gejdehent, permifcht man den
Kohl mit Saly und Kitmmel, fdjiittet ehwas Davon
in ein §of, dviidt ihn feft wieder und fabrt damit
fort, bi® bad Faf voll ift, legt dann einen paffenden
durchlicherten Dectel davauf und bejdywert i mit
einem ©teine.  Su 30 grofen Koblfopfen nimmt man
1Y/, & Sal und 6 Loth (95 Gv.) Kitmmel.

54. Braunen Kofhl etngujegen.

Piergn nimmt man nur die Krone over die fog.
Herzpolle vom brawnen Kohl, jtreift bie Bliitter von

ben Adern (leptere wirft man weg), vermijiht i mit
Salz und pact ihn vecht feft in ein Fafi oder in eme

}
!
\




Lo BF oA PR L o s LR D SRR A, L £,

-

™ - e et S T3 Y

i
it
¢

251

Quufe. Dann madyt man eine Potel von Salzwaffer
und gieht fo viel davon auf den Kohl, dafy er bavon
bevectt ift, legt einen dburdhlodherten Dectel darvauf und
befchoert ihn mit grofen Steinen. Wenn man den
Ropl gebrauchen will, briidt man bdie Pofel Heraus
unbd gieht fo viel weiches fochended Waffer daranf, daf
¢r bon Demfelben bebectt i)t, womit man ihn eine
Gtunde ftehen [afst. Wahrend bdiefer Heit Hat man
frifches weidjed Waffer ind Kodjen gebrac)t, worin
man ben ausgebdritcten Kohl giebt und ihn darin gar
fodjen [dft. Mun nimmt man einige Swiebeln und
jdwit fie in Butter gar, giebt etwad Waffer obder
Bouillon dazi, {chitttet den auf einem Durdhjchlage
abgelauferen: Kobl BHinein und ftovt ihn damit durd).
Da3 Salzwajjer zu obiger Pofel muf o ftart fein,
baf e3 ein Gi trdgt.

55. @pargelbohnen-Calat emnzujetsen.

Wenn man bdie Spargelbohuen abgezogen, durd)-
gebrochen und in vollem focjenden Waifer mit etiwad
Saly hat gar fochen lajfen, jchitttet man fie anf einen
Durchihlag um Ablaufen. Sind bdie Bohnen villig
erfaltet, jo giebt man fie in eine Krufe, fjtrenet etwas
geftoBenen vechten Pfeffer und Saly dagwiiden, gieht
fo viel Weineffiq darauf, dap fie gut bededt find und
baritber nod feinen Oel, einen Centimeter hod), worauf
bie Rrufe jugebunden wird. — Will man den Salat
gebrauchen, rvichtet man ihn mit frijdem Cifig, Oel
ud etwad feingefdnittenen Bwiebeln an.

56. Bitgbohuen einjutfetsens
Wenn man bdie jungen Rid- oder Schwert-Bolhnen
abgezogen und gefdhnitten Hat, vermifdht man fie gut
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mit Salz, fdhiittet fie in eine Krufe, driickt fie vedht
feft nieber, legt, wenn die Krufe voll ift, einige Wein-
bldtter davauf, Ddann einen pafjenden, durd)ldcherten
Decel uno bejdhwert fie mit einem Steine.

57, Bitsbohen einzujeen auf andeve Avt,

MWenn man die Bitdbohnen abgezogen wid gejdnitten
hat, giebt man fie in volled weides Fodjended Wafjer,
worin mau ie 5 Minuten fodjen [(dft und jdhiittet fie
dann auf einen Durd)jchlag zum Ablaufen. Wenn bie
Bohnen vollig erfaltet find, und dad3 Waifer rein
abgelaufen ijt, vermijdht man fie mit Salz, diittet fie
in einen veimen leinewen Beute[, pact Ddiefen it eine
veine Strufe, legt eimen bdurdhlocherten Decel davauf
und Dejdhwert Ddenfelben mit einem Steine. Die
folgenven Tage mufy man nachfehen, ob der BVeutel
von Der Podel gut bebedt ift. Wenn nidht, o muf
man nod) Wajfer mit jo viel Salz vermifhen, daf e3
ein @i trigt, und e3 auj die Vobhnen giefen.

58. Spavgelbolpten etngujetsen.

Hievsu muf man junge Spargelbohuen uehmen,
oie man, wenn man fie abgejogen und ein Nial durd)-
gebrochen Hat, gut mit Saly vermifdht, und fie wie die
i No. 56 erwahnten Witgbohuen {chidytweife -einfebt.

59. Spargelbohuen eimgufetzen auf

anveve Art.

Wenn man die Spavgelbohnen abgezogen und
burdygebrochen Dat, giebt man fie in volles weidyed
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focgended Waifer, worin man fie 10 Minuten fodjen
(ifgt. Dad fernere Berfahren beim Einjepen ift wie
ut No. 57.

60. Kohlvabi eingufetsen.

Pean nimmt hierze Kohlrabi, der nicht ftodig fein
barf, jddlt ihn, jdyneidet ihn in fingerlange unb fingerdice
Streifen, beftrenet jie mit Salz und [Gft fie jo 24 Stunben
ftehen.  Darvauf giebt man fie in weided fodjendes
Waffer und (at fie davin gar fodjen. Wenn fie extaltet
und auf einem Durdhjhlage abgelaufen finb, legt man
eine Schicht bavon in eine Rrufe, ftremet bdavitber:
einige Kovner vecdhten und fpanifden Pfeffer, RNelfen,
ein Qorbeerblatt, eine zerjdnittene Chalotte und einige
Sdjeiben Meervettiq; Dievauf legt man wicder eine
Sdjidht Kophlrabi uud wedyjelt fo lange damit ab, bHig
oie Srufe voll ift. Nun fod)t man Wetn-Ejfig auf,
jdpdumt ihnund gieBt jo viel hei auf den Kohlvabt, daf
er Davon bebect ift, ywomit man ihn 24 Stunden ftehen
laft. Dann giefit man den Ejfig wieber ab, fodit ihn
auf, jhdwmt ihn und giefst ihn ywieder auf den Kohlrabi.
Den 3. Tag verfahet mam ebenfo, und wenn ed dann
evfaltet ift, bindet man die Rrufe mit einer Blafe zu.

61, Fothe Riiben eirzujetien.

Wein man die rothen Ritben gewajden, in Wafjer
gat gefocht oder tm Ofen hat gar werden [laffen, fdjneidet
man fte, wenn fie evfaltet find, in Scjeiben, legt diefe
mit einigen Scjeiben Meervettig, gangen Nelfen und
rechten Pfeffer in eine Krufe, gieht fo viel Wein-Cifig
darauf, daf fie bededtt find und bindet die Krufe zu.
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62. Pomevangen einzujefen.

Wennt man bdie frijden Pomerangen jo fein wie
moglic) abgefdydlt hat, focht man fie in vollem weidyen
Wafjer gar, worauf man fie auf einen Durd)idlag
qum Ablaufen giebt. Mun fept man Buder mit ein
wenig Waffer aufs Fewer, und zwar auf 1 & Pome-
rangen 1Y/, & Buder, laft ihn jo lange fodjen, big er
abgefdhaumt ijt, johneidet dann die Pomevangen durd),
giebt fie in bden Juder und (dft fie einige WMinuten
pamit duvdyfodyen, nimmt fie jept vom Feuer und [ajt
fie 24 Stunden ftehen. Aldbann gieft mamn den Saft
wieber ab, fodht ihn auf, jhdumt ihn und gieht ifn
wieder auf die Ponterangen, welde man in ein Glos
gelegt hat. Sind fie erfaltet, jo bindet man das Glog
mit einer Blafe Fu.

63. Nafturtium eingumachen.

MWenn man die Nafturtium-Knodpen mit faltem
Waffer abgewajden Hat, giebt man fie auf einen Duv)-
jhlag zum Ablaufen. Jjt died gejdehen, giebt man
fie in fleine Rruten und gieht fo viel tochenden Weinefjig
barauf, dafi fie gqut bebectt find, wovauf ntan bdie
Srufen mit einer Blaje zubindet. Man fann fie alé
RKappern gebrauden.




XXIV. Abtheilung.

Vom Badmerk

Bom groffen Badwert.

Dad Ausbaden der Kuchen, Torten u. . w. in
©ypringformen ift ebenjo, wie 3 i Abth. X. bei den
Puddingen bejdyrieben fteht. Die Blech-Platten, auf
die man D08 Badwerf zum Garmaden legt, miifjen
borher mit ©Sped beftridhen ober mit Mehl beftreuet
toerdent; man beftreicht aud) wofhl Papier mit Butter und
belegt Damit die Platten. Butter mit Eiern ju Sdhaum
it vithren, jowie aud) Ciweif zu Schnee zu {dhlagen,
it in AGLH. I. bejdhrieben.

1. Blitterteig su machen.

MWan nimmt 1 & feined Weizenmehl, madt in
ber Mitte ein Lody, giebt darin 1 Ei, 2 Eploffel voll
guten Rum, ungefahr 6 bi3 8 Chloffel voll Ffalted
Wajfer und verfertigt hiervon einen Teig, ben man
1 Stunde rubig Hinftellt. Widhrend bdiejer Jeit hat
man 1 & gqute Butter in faltes Wajfer gelegt und aud-
gewajdhen, vollt nun den Teig audeinander, jdhlagt thr
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toieber ujommen, rollt ihn nocdhmald audeinanber, daf
ev einen Halben Finger did ift. legt die audgewajdjene
Butter davauf und jtreidyt fie auseinander. Jebt jdhlagt
man den Teig vou allen Seiten gujammen, {treuet etoas
Mehl darunter und rollt ihn wieder aud, weldesd man
noch 3 Mal wiederholt. Nun ftellt man denfelben an
einen Fihlen Ort und faun ihn den folgemden Tag
beliebig gebraudyen.

Anmerfung. Den VBlitterteig muf man rajd)
ausbacten laffen.

2. Mitrben Tetg zu madjen.

Man wimmt 1 & feines Weizenmehl, madht in
ber Mitte ein Lod), gieht 4 CERloffel voll Wafjer,
1 GRloffel voll Rum Hinein, fitgt nod) 12 Loth (200 Gr.)
geftofenen Bucfer dazuw und fnetet diefed mit Yo &
audgewajdjener Butter zu eimem Teig, den man 3 Mial
augrollt und zu Lafteten und Torten gebrauchen fann.

3. Butterfudjen zu maden.

Man nwimmt 3 @ feined Weizenmehl, 1% &
Butter, von 1 Citvone die abgericbene Sdjale, 4 Loth
(65 Gr.) trodemen, in I[muwarmer Mild) aufgeldfeten
®eft, 4 Qoth Succabe, ungefabhr 3 Mengel (*/5 Liter)
warme Mild) und 2 Cier. Bon bdiefer Majje madit
man einen nicht zu fteifen Teig, vollt ihn auf einer
Platte auseinander, daf ev ecinen fleinen Finger did
ift, ftreicht mit einem Mefjer Ve & (250 Gr.) Buiter
Beritber, ftreuet banm Yo & geriebenen Juder, /s &
(125 Gr.) abgezogene gehacte fitfe Mandeln und 1 Loth
(15 ®r.) feinen Cameh( darauf, legt rund Herum ven
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Rand einen Finger breit wm, beftrenet auc) bdiefen
mit ben obigen Sadjen, fest den Kudhen zum Anufgehen
an einen warnten Ort und madht ihn davauf gar.

4, Butterfucdjen ju madjen auf
andere Avt.

Man madjt einen Teig von 3 & feinem Weizen-
mehl, *s & (375 Gr.) Butter, 4 Loth (65 Gr.)
trodenem i [awwarmer Mild) aufgeldften Gejt, Vs &
(125 ®r.) gewajdjenen Corinthen, 6 Loth (95 Gr.)
geftopenem Buder, 1 Theeldffel voll Citronensl und
3 Pengel (°/5 Riter) Mild). Wenn man diefen Teig
auf ber Platte audeinander gerollt Hat, Deftreicht man
ihn mit Y & (260 Gr.) Butter, ftreuet % @ ge-
ricbenen Sucer, '/s @ abgezogene gehackte fiife Mandeln
ud 1 Both (15 Gr.) feinen Canehl davauf, jdlagt
det Rand eirtent Finger breit um, legt etwad Nofinen
bagwijchen, [t Den Kudjen aufgehen und bact ihn
oarauf aus.

5. Wideltudjen 3u machen.

Dean nimmt 2 & feined Weizenmehl, %4 &
(375 ®r.) Butter, 4 Gramm Cardanmom, Y2 & (125 Gr.)
geviebenen Bucer, von 1 Citrone die auf Juder ab-
geviebene Scjale, 4 Loth (65 Gr.) feingejchnittene
Guccade, 4 Loth (656 Gr.) trodenen, in lauwarmer
Mild) aufgelditen Geft und 2 Neengel (¥/> Liter) warme
Mild), Von diefer Mafje madyt man einen Teig, vollt
denfelben auf ber Platte einen Feinen Finger bidk
audeinamder, fieicht mit einem Weffer 3/ & Butter
barliber, ftveuet 1z & (250 Gr.) Buder, 1Yz Loth

17
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(23 ®r.) Canehl, 4 Loth gefdnittene Succade unb
4 Qoth abgejogene gehadte fiige Mandeln darauf,
Jept widelt man ihn der Leinge nad) auf, aber nidt
it fejt, Deftreidht ihn mit etwas Gigelb, ikt ihn ge-
horig aufgehen, fchneidet thn Der Ringe nad) etwos
ein und badt ihn in ungefihr /4 Stunden gar.

6. Sdneden-Kudjer.

Hievzu nimmt man 1 & Mehl, 2 CRIbFHel voll
Rojenwafjer, 6 Eier, 6 Loth (95 Gr.) Butter, von
1 Gitrone die auf Bucer abgeriebene Sdale, 2 Lofjel
ooll ®eft und ungefihr 1 Taffe voll Mild). Bon
diefer Wiafle macht man einen Teig, vollt ihn wie
Blitterteig audeinander, nimmt bann ein  Teigrad,
burdgfchnetbet bamit alle drei Finger breit ber Linge
nach den Teig, Dbeftreid)t bie Stretfen an den Seiten
mit Cigelb, in der Miitte mit Butter, ftrewet daviiber
geriebenen Sucer, feinen Canehl, abgezogene gehadte
fiitge Mandeln und feingejchnittene Succade. Jeht
briicit man die Streifen von beiben Seiten ujammen,
ftrewet ettvad Mehl auf eine Platte, bHalt wun einen
Finger auf bdie Mitte Derfelben, fingt mit einem
Gtretfen an um den Finger zu drehen, dod) fo, Ddaf
die Baden oben {ind, fept die Guden mit Eigelb ju-
fammen und fihrt mit dem Umbdrehen jo Tlange fort,
big alle Streifen verbraudyt find. Mun jhneidet man
mit Dem Teigrabe fingerlange und fingerbreite Streifen
Blétterteig ab, giebt ihnen die Form einer Schnede
und verziert den Kudjen damit, macht einen Rand bon
Papier, beftreicht ihn mit Butter, febt ihn fo Hod) wie
ber Ruchen ift um Denfelben und [Gft ihn ausbadern.

Anmerfung. Bum Beftreidjen und Bejtveuen
ber Streifen nimmt man 12 Loth (200 Gr.) Butter,

- ————
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s & (375 ®r.) geriebenen Buder, 4 Roth (65 r.)
Mandeln, 4 Loth Succade und 1 Loth (156 Gr.)
feinen Ganepl.

7. Rlaben u bacen.

Man nimmt 4 @ feined Weizenmeh!, madht eine
Bertiefung, giebt hinein: 2 @ gewajdjene Corinthen,
/o & (260 Gr.) Rojmen, 4 Loth (65 Gr.) gejdhnittene
Succade, '+ & (125 Gr.) trodenen,- in lowwarmer
Mild) anfgeldften Geft, 4 Gramm feingeftofenen Sax-
bamom, 2 Lheeldffel voll Citronens!, 1 Mengel (/5 Liter)
Phirfidwafier, 1 Mengel Rofenwajjer, 3 Cier, ein
wenig ©aly und 1. & gefdymolzene Butter. Nun
giefit man o biel warme Mild) dagu (ungefihr 3 bis
4 Mengel), dap bdie Mafje wie ein Kuchenteig wird,
Hat man den Teig gut duvdjeinander gearbeitet, fo
legt man ihn auf eine Platte, wie ein langes breites
Brod, ftrewet auf die Mitte bes Teiges Der Liinge
nad) /e @ Rofinen und 2 Loth (30 Gr.) feingejdnittene
Guccabe, {dlagt den Teig zufammen, giebt thm eine
balbmondfrmige Form, jdyneidet ihn, wo er sujammen-
gejdhlagen ift, einige Mial quer ein, Deftreidyt ihn mit
Cigelh, ftellt ihn zum Aufgehen auf den Badofen und
macht ihn dann gar.

8. Bidquit=RKuchen.

Man giebt in einen irdenen Topf 10 Eibdotter,
tiihrt diefelben auf wenigen Kohlen fo lange, bi3 fie

flein find, fjdhiittet nach und nad) /= & (260 Gr.)

burdygefiebte Raffinade, wie aud) den Schnee von den
Giern  Bingu, [aft e unter Deftindigem Riihren fo
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lange auf bdem Feuer f{tehen, bi3 e3 mildpoarm iff,
Jtun nimmt man e3 vom Feuer, giebt von 1 Eitrone
bie auf Buder abgeriebene Schale, '/s & (125 Gr.)
burdgeficbte Stivte, /s @ feined Weizenmeh!l und von
1 Gitrone ben Saft dagu und rithrt e3 gqut bduvd-
einander. Jept ftreiht man eine Form mit Butter
aus, beftrenet fie mit Eletnen Bwiebaden, giebt bie
Maffe Hinein und lakt fie in einer Tortenpfarue von
unten und oben langjam augbacken.

9. Englijdjer Bidquit-Kudjen.

CMan vithrt Yo & (250 Gr.) frifhe Butter mit
8 Gibottern 3u Sdyaum, giebt nad) und nach ‘o
durdjgefiebte Raffinabe, /o & (125 Gr.) gewajdene
@orinthen, von 1 Citrone die auf Bucder abgeriebene
Schale und e & feines Weizenmehl dazu. Hat man
dieje Mafje Y+ Stunde longlam nad) einer Seite hin
gevithrt, o mijht man nod) ben Scdjuee von den
8 Eiern dazu, giebt fie in eine gut ausdgejtvente Form
und [t fie in  einer Tortenpfamme in ungefdbhr
¥y Stunben ausdbaden.

10, Bauern=Kudjen.
Man vithrt 1 & frijdje Butter mit 18 Eidottern

s Sdjaum, giebt dann bdaju: 1 & durdjgefiebte
Raffinade, 2 Mengel (*/5 Liter) fitgen NRabhm, von
2 Gitvonen bdie auf Sucer abgeriebene Schale, /o Loth
(8 ®r.) feimen Canehl, eine Prije Muscatblitthe und
Y & (250 Gr.) feines Weizenmehl. Hat man diefed
e Gtunde nad) einer- Seite hin gerithrt, o mijdt
man nod) Dden Sdhnee von 10 big 12 Giern hinju
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Jept giebt man bdie Maffe in eine qut ausgeftrente
Gpyringform’, oder legt auf eine Platte ein mit Butter
beftrichened Papier, giebt die Mafje darvauf und laft
fie rajd) ausbacden. Sollte die Maffe zum Ausbacen
auf dem Bled) zu diinm fein, jo muf man nod) etwas
Mehl Hingufitgen.

11, Gnglifcher Suchen.

Man vithrt 1 & abgefldrte Butter nac) und nady
mit 12 Eidottern u Sthaum, giebt dann hingu: *L &
(376 ®r.) durdhgejiebte Roffinade, von 1 Citrone die
auf Buder abgeriebene Schale und Yo Loth (8 Gr.)
feinen Canehl. DHat man bdiefe Mafje eine Stunde
{angjam nad) einer Seite hin gerithrt, fo fiigt man nod
himgu: 2 Qoth (30 Gr.) feingejdnittene Succabe, % &
feined Weizenmehl und den Schnee von 12 Eiern.
Hierauf giebt man die Mafje in eine gut audgeftreute
Form und [Gft jie langjam in 3 B3 4 Stunbden
ausbacfen.

12, Cuglijdher Kuchen auf anderve Art.

Man nimmt 1 & abgetlirte Butter, vithrt diefe
nad) und nad) mit 18 Cidottern zu Shaum, fiigt
dann Hingu: 1 & durdygefiebte Rajinade, 4 Gramm
femgejtogene Melfen, /o Loth (8 Gr.) feinen Canehl
und die anf Buder abgeriebene Schale von 2 Citronen.
Diefe Maffe vithrt man 1 Stunde langjam nad) einer
Ceite Hin, giebt Hievauf nod) Hingu: 3 Loth (50 Gr.)
feingefchnittene Succabe, 1 @ feined Weizenmehl, 1 &
Rojinen, 1 & gewajdjene Covinthen und den Schnee
von 10 Giern, Jebt legt man in eine Cafferolle mit
Butter bejtrichenes Papier, giebt bdie Mafje Hinein
und (it jie von unten und oben langfam ausbaden.
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13. JReig-Kuchen.

Man viihrt o & (250 Gr.) abgeflarte Butter
mit 8 Eidottern zu Schaum, giebt baguw /= & geviebenen
Buder, von 1 Gitvone die auf Jucer abgericbene Schale,
2 & in Mild) gar und did gefochten wund wieder falt
gewordenen Reid und /e Loth (8 Gr.) feinen Canehl.
Pat man biefes Alles gut durcdjeinander geriihrt, jo
vermifdht man den Sdhnee von den Eiern Ddamit und
gulept nod) etwas diinn gejdnittene und in Butter gav
gejdywiste Aepfeljcheiben. Hievauf giebt man die Mafje
in eine gut audgeftrente Springform und [t fie i
ungefihr 1 Stunde audbacten.

14. Jahm=Kucden.

Man [kt 8 geftogene fleine Jwiebdce in 2 Menge!
(®/s Riter) fiiBen NRabhm etwad weichen, giebt Ddann
6 gange Eier, von 1 Citrone die auf Juder abqerieﬁene
Sdale, /1 @ 129 Or.) gejdymol {mw Butter, /s T ge-
riebenen 3ucfu‘, s ﬁntfj (8 Gr.) feinen Lanef)[ und
1 Qoffel voll Rofemwafjer daju. Hat man diefe Mafie
gut durdjeinander geritrt, legt man eine Springform mit
Blatterteig (diefen fiehe Abth. XXIV. No. 1) aus,
giebt die Maffe Hinein und [kt fie in ungefahr 1 Stunbe
ausbacten.

15. Lopf-Kuchen.

Man vithet */a & abgetlivte Butter mit 12 Ci
bottern zu Sdjaum, giebt dann Hingu e Loth (8 Gr)
feinen Canehl, von 1 Citrone die auf Juder abgeriebene
Sdjale, 2 Gr. geftofenen Cardamom, 2 Loth (30 Gr.)




=y~

baT B At | oA,

- v

feimgejchnittene Succade, 6 Loth (90 ©r.) geriebernen
Buder, 2 Loth trocenen, in ehwasd lawwavmer Mild)
aufgeldjeten Geft und 1 Mengel (*/5 Liter) warme
Mild). Nuu fchiittet man nac) und nad) unter be-
ftindigem Rithren 1 @ feines Weizenmehl Hingu, jhligt
panm Dad Weifle von 8 Clern zu Sdynee und mijdht
piejert wie auch 6 Loth gewajdjene Corinthen und
6 Loth Nofinen zu obiger Maffe. Jest Jtrenet man
einent flachent mit Butter audgejtrichenen Topf mit Heinen
Bwiebicten aus, giebt die Vajje Hinein, l[akt fie an
einem warmen Orte aufgehen und badt fie von unten
und oben in 1'/: Stunden gar.

16, Bwetjchen=Ruchen.

Man nimmt 1@ feines Weizenmehl, */s & (375 Gr.)
augdgewajdjene Butter, Y/« & (120 Gr.) feinen Juder,
pon 1 Citrone die abgeriebene Sdjale, ungefahr 1 Neengel
(s Riter) warme Milch, 1 E und 1%/ Loth (20 Gu.)
teocfenent, in ywarmer MMild) aufgeldjeten Geft. Wenn
man von diefen Sadjen einen Teig gemacht hat, vollt
man ihn auf einer Platte wie Vlatterteig ditnn aud-
einander, legt Dem Rand einmen Finger breit um und
laft in an eimem warmen Orte aufgehen. Wibhrend
biefer Beit hat man einen Créme von folgenden Sadjen
perfertigt: Mean nimmt 8 geftofiene feine Eleine Bwie-
bide, 1 Quart (/s Liter) jauren Rahm, 6 gange Eier
und die auf Bucler abgeriebene Sdjale einer Citromne,
fdldgt diefes mit etwas feinem Canehl und Juder nady
GefchmacE duvcheinander. Jept belegt man den auf-
gegangenen Ruchen mit veifen, gejhalten, ausgefteinten
md durchgejhnittenen Bwetfchen (ungefihr 3 &)
gieht die Halfte von dem Créme Deritber, ftellt Den
Ruchen in den Heifen Ofen und wenn der Créme fid)
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etwas gefest Hat, gieBt man aud) die andeve Hilfte nod
paritber und bact ben RKudjen gar.

17. Kujd=Kuden.
Diefer Kudjen wird wie der vorftehenbe jubeveitet,

mur nimmt man ftatt der SBwetjden rveife ausgefteinte
Rirjden.

18. Aepfel-Kuchen.
Diefen Kuchen bereitet man wie den  Jroetjchen-
fudjen in No. 16. Statt der Bwetjden nimmt man
in Sdjeiben gejdnittene Aepfel.

19, Apricojen= ober PfirfichEuchen.

Diefe werden ebenfo zubereitet wie der Bwetfdhens
Sudyen in No. 16.

20, Kartoffel=Rudjen.

Pan vithet '/« & (125 Gr.) abgeflicte Butter
st ©djaum, giebt nacdh nnd nach) 12 Eibdotter, bdamn
“la» @ (375 ®r.) gave erfaltete und gericbene RKavtoffeln
dagu, welded man Y2 Stunde langfam nach einer
Geite hin vithrt, fiigt daun nody hingu Ya & (125 Gr.)
gericbenen Jucer, 3 RQoth (456 Gr.) feingefdnittene
Guccade, von 1 Citrone die auf Bucder abgeriebene
©djale, /s & abgezogene fiife Mandeln, den Saft
bont 2 Gitronen und /4 & gewajdene Corvinthen. Wenn
man Diefed gqut burdjeinander geriihrt hat, vermifdht
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man nod) den Scjnee von den Eiern damit, giebt
pie Mafje in eine gut ausgeftreute Springform und
(dft fie ungefahr in 1 Stunde langjam audbaden.

21. Manbel=Ruden.

Man viihrt /s & (375 Gr.) frijdhe Butter mit
15 Gibottern zu Sdount, giebt dann dazu von 1 Eitrone
pie auf Juder abgericbene Sdjale, */s & geriebenen
Buder und etwad feinen Canehl, Wenn man diefed
/; Stunbe nady einer Seite hin langjam gerithet Hat,
fiigt man noch) bingu */s & abgejogene gejtofene fitfie
und 12 Stitd  bittere Mandeln wie aud) den Schnee
von 156 Giern. Nun legt man eine Springform mit
Blatterteig augd, giebt die Pajfe Hinein und badt fie
in ungefahr 1'/+ Stunbde langfam gar.

22. Runodum.

Mean nimmt 2 T feined Weizenmehl, madt eine Ber-
tiefung, giebt barin '/e & (250 Gr.) geriebenen Suder, /2 &
gewajdhene Corvinthen, /2 @ audgefteinte Nofinen, 4 Gr.
feien Eanehl, von 1 Citrone die abgeriebene Sdjale, 2 Loth
(30 ®r.) feingefdhnittene Succade, 2 Gr. geftopenen Car=
dantom, 4 ganze Eier, 3 Loth (45 Gr.) trocenen, in warmer
Mild) aufgeldjeten Gejt, >/« & (375 Gr.) gejdymolzene
Butter und fo viel warme Wild), daff e3 ein nidht zu
fteifer Teig wird (ungefdhr /s Liter). Nun ftreuet
man eine mit Butter ausgeftrichene Rundum-Form
mit Eleinent Bwiebiicfen aus, qiebt die qut durdygearbeitete
Maffe hinein, [aft fie an etnem warmen Ovie aufgehen
und badt fie in ungefihr 2 Stunden gar.
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23. Rundum auf andeve Art.

MDean rithret */s & Butter (375 Gr.) mit 12 Eidottern
st Sdhaum, giebt dagu nad) und nad) 1 & geriebenen
Buder, 1 & feines Weizemmehl, 2 Dbertafjen voll
warne Mild), 1 SHIGffel voll Gejt, 8 Loth (125 Gr.)
abgezogene, geftofene, fjiife Mandeln, von 1 Citvone
bie auf Buder abgericbene Schale, ben Sdjnee von
12 Giern und gulept Yo & (125 Gr.) gewajdene
Corvinthen und '/ & (1256 Gr) ausdgefteinte Rofinen.
Hat man dieje Sadjen gqut mit einander vermijcht, jo
giebt man die Mafje in eine gut ausgeftrente Rundums=
dorm amd badt fie in ungefihr 2 Stunden gar.

24, Foftnacht-Bride. (Heiffe Wedten,)

Man nimmt 3 & feined Weizenmehl, madyt eine
Vertiefung, giebt hinein: 1 & gewajdene Covinthen,
8, @ (375 Gr.) gejdymolzene Butter, 1 Mengel Rojen-
wajjer, 1 Theeldffel voll Citvonensl, 3 Loth (50 Gr.)
fein gefdynittene ©uccabe, 1 Quentchen geftofenen
Cardamom, 4 gange Cier, 6 Loth (95 Gr.) trodenen,
in lamwarmer Mild) aufgeldjeten Sejt, eine Prije Sals,
und jo viel warme Milch, daf e3 ein Klabenteig twird
(ungefahr 3 Mengel). Jept ftellt man den Teig an
eimen warmen Ort zum Aufgehen, formt dann mehrere
tleine vunbe Brobe davon und backt fie gar. Wenn
fie aud bdem Ofen fommen, {dneidet man fie quer
ourd), ftreicht dicf Butter davauf und verfpeifet fie.
Cin Glad gutes Eierbier ift dabei zu empfehlen,

25, Ruderteig ju Sovten.
Hierzu nimmt man /4 & (375 Gr.) feined Weizen-
mefhl, %/« & (375 ©r.) durdygefiebte Raffinade, von
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1 @itvone dbie auf Buder abgericbene Sdjale, 4 gamze
Gier und 1 ERloffel voll Orangenwafjer, wovon man
einen Teig madyt, den man zu Tovten gebraudt.

26, Rahm=Leiq su maden.

Man nimmt 1 & feine3 Weizenmehl, madyt in
per Miitte ded Miehl8 ein Lod), giebt davin: /o &
(125 ®r.) audgewdfjerte Butter, 1 Mengel fitBen
Rahm, 2 gange Cier und ein wenig Cardamom. Bon
biefen Sadjen madht man eimen Teig, ikt ihn einige
Gtunden im Keller liegen und rollt ihn dann u grofen
pber fleinen Torten aus.

27. Dutterteig su mader.

PMan nimmt 1 & feined Weizenmehl, madt in
ber Mitte ez Meh(3 ein Lod), giebt hinein: s &
(250 ®r.) ansgewifjerte Butter, /s Mengel (*/10 Liter)
jaren Rahm, 2 tleine CRHffel boll Rum und 2 ganze
Ejer. Bon diefen Sadjen madyt man einen LTeig und
wllt ihn 3u grofen und fleinen Torten aus.

28. Mandel-Kringe in Vlitterteig.

Wenn man nad) Mo. 1 einen Blitterteig ver=
fertigt Hat, vollt man ihn diinn auSeinander, fdyneidet
ihn bann ber Qinge nad) in Ddreifingerbreite Streifen
und Deftreicht Ddiefe an Den Seiten mit gejdhlagenem
@ un macht man eine Maffe von folgenden Sadjen :
Man nimmt /2 & (250 Gr.) abgezogene, mit Rojen-
waffer fein geftofene, fiige Manbeln, Yo & durd)-
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gefiebte Roffinade, von */2 Citrone die auf Buder
abgeriebene Sdjale, 1 Quentchen feinen Canehl und
et Gidotter. $Hat man Ddiefed gut duvdheinander
gevithrt, o f{tveicht man e mit einem Lbffel auf die
Mitte ber abgejdhnittenen Streifen, driickt jie von beiden
Geiten gujammen, legt fie wie Krdnge auf eine Platte,
bod) mitjfen bie Rrdnge immer leiner werden, bejtreidyt
fie mit gejdhlagenem Ei und 14§t fie rajd) ausbaden.
Wenn fie erfaltet find, legt man fie jo auf einanbder,
Daf 8 eine Pyramibe wird.

29. Mandel-Kringe auf andere Art.

Wan nimmt */+ & (375 Gr.) burdhgejiebte Raffinade,
4 Loth fein gejdynittene Succade, von 1 Citrone die auf
Buder abgeviebene Sdale, >+ @ abgezogene, {iife und
2 Qoth bittere Mandeln, die mit Ciweil flein geftofien
jind und 1 ganze3 Gi. Diefe Sachen vithrt man gut
burdjeinander, legt auf ein mit Butter beftrichenes
Papter Kriinge davon und [ift fie in einer Tovtens
pfanne langjam ausbaden.

30. Manbel=Torte,

Man nimmt 12 gange Eier und 6 Gibdotter, bie
man gujammen flein vithet, giebt dann 1 @ bdurdy
gejicbte Maffinade, von 1'/2 Citvone bdie auf Fuder
abgericbene Sdjale und 1 & abgezogene fithe, und
3 2oth (50 Gv.) bittere, mit Rofenwaffer flein geftofene
Wanveln Hingu. Diefe Majfe vithrt man 1 Stunbde
langjam nad) einer Seite Hin, fiigt darm nodh) 4 Loth
(66 ®r.) feined Weizenmehl und bden Schnee von
6 Giern, weldhen man gany leicht damit durchriifet,
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hingu, giebt Diefe WMaffe in eine gut ausdgeftveuete
Gpringformt und [aft fie in einer Tortenpfanne in
ungefihr 1 Stunde ausbaden.

31. Mandel=Torte auf anvdere Avt.

Man nimmt 6 gange Eier, viihrt diejelben flein,
giebt dann nad) und nad) */+ @ (375 Gr.) durchgefichte
Raffinade /4 7 abgezogene, jiige, mit Rofenwaffer fein
geftoferte, Mandeln, von 1 Cifvrone bdie auf Buder
abgericbene ©djale und von ' Citrone ben Sajt
bogu. Wenn man diefed /2 Stunde langjam nad)
einer Seite hin geriihrt hat, legt man eine Springform
mit Bldttecteig aud, giebt die Majfe Hinein, verjiert
fie mit fleinen Streifen Bldtterteig, worin man ein
Ctild Succadbe gelegt Hat und badt fie in ungefibhr
1 Stunbe gar.

32, Mart=Zorte.

NMan riihrt 12 Cidotter mit 1 Mengel (*/5 LQiter)
fiigen Nabhm flein, giebt dagu 12 Qoth (200 Gr.) ge-
ftoene fleine Bwiebdacde, von 1 Citvone die auf Sucer
abgeviebene ©dale, /> LQoth (8 ®r.) feinen Canehi,
Y2 @ (250 ®r.) ausgejteinte Rofinen, 4 Loth (65 Gr.)
geviebenen Buder, ehwag eingefepte und fein gejdhnittene
Pomevanzen-Schale uud 12 Loth in fleine Witrfel
gejdnittenes Nindermart. Wenn man Ddiejed gut durd)-
einander gerithrt Hat, mifdit man nod) den Schnee
bon 12 Giern fHingu, giebt die Maffe in eime mit
Blatterteig ausgelegte Springform und badt fie in
ungefihr 1'/s Shumbde gar, worvauf man fie warm ur
Zafel giebt,
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33. Bruellen=-T orte.

Went man 1 & Brunellen voneinander gepfliidt
und durdhge{chnitten Hat, u‘ist man fie mit 1'/z Neengel
(*ho Qiter) Wein, von Yo Citrone bdie abgeriebene
Sdjale, etwad feinem Canehl und Buder nad Gejdymad
aufs Fewer und [dft fie damit weid) und Tury ein-
todjen, worauf man fie gum Crialten hinftellt, Nun
legt man eine Springform mit Bldtterteig aud (fiehe
Nr. 1), giebt bdie erfalteten Brunellen BHinein, legt
einent Rand und Bergierungen von Bldtterteig Heritber
und [aft fie bei ftarfer Hite andbacken.

34. Sdywarybrod=Torte.

PMan nimmt 1 & abgejogene geftoene fithe
Peandeln, 1 & durdhgefiebte Raffinade und 20 Eidotter,
riihrt Diejes /e Stunde langjam nach einer Seite bin,
giebt dann I]inan: 3 Yoth (50 Gr.) feingejdhuittene
Guccade, von 1 Citvone bie auf Jucder abgeriebene
Sdyale, von 15 Giern den Sdjnee und zulept 12 Loth
(200 Gr.) alted feingerichened Sdywarzbrod.  Wenn
man diefes Alle3 gut mit einanber vermijdht Hat, gieht
man die Majfe in eine gut audgejtvente Springform
und [afit fie in ungefabhr einer Stunde gar baden.

35. Gdjwarzbrod-Lorte auf andeve Aut.

Man nimmt °/+ & (375 Gr.) abgezogene geftofene
fiige Manbeln, %/ & hmd)gefleﬁte Raffinade, it
biejes mit 20 Cibottern /2 Stunbe langjam nad) einer
Geite hin, giebt damn [jmau vont 1 Gitrone die auf
Buder abgeriebene Sdiale, '/ Loth (B Gr.) feinen




ot
yel
e
o

1l
he
gt
13

he
oty

1ie
e
£
il
bt
i

e
1t
oy
if
el

2

Ganehl, 8 gejtofene Nelfen, von 15 Giern den Sdnee
und gulept Y2 & (2560 Grvamm) altes feingeriebenes
©dwarzbrod. Hat man diejes mit einander vermifdht,
fo badt man bie Mafje wie in No. 34 aus,

36. Kartoffel=Torte,

Man vithrt %4 & (375 ©r.) geriebenen Juder
mit 15 Cibottern */; Gtunde nad) einer Seite Hin,
giebt danm Ddazu den Saft von 1 Citrone jowie and
bon Derielbent die auf Jucer abgeriebene Schale. Hat
mar diejed fo eben mit durdhgeriihrt, fitgt man noch
himgu °/s @ gav gefodjte, erfaltete und feingeriebene
Rartoffeln und den Sdynee von den Giern. . It bdiefes
mit etnander vermifcht, giebt man die Maffe in eine
gut audgejtrenete Springform und badt fie in 1 Stunde
langjam gar.

37. Kartoffel=Torte auf andeve Avt.

Dieje Torte wird ebenfo wie bdie in JNo. 36 be-
fdjviebene aubereitet, mur giebt man nod) /s & (125 Gr.)
geftofene jite Mandeln und /> Loth (8 Gr.) feinen
Canehl dazu.

38. Gand-Iorte.

Man vithrt /s & (375 Gr.) abgeflirte Butter u
Sdjaum, giebt nad) und nad) Hingn 12 Cidotter und
%+ & geriebenen Buder und vithrt e3 1 Stunbde langfam
nad) einer Seite hin. Nun fiigt man nod) Hingu vou
einer Citrone die auf Bucker abgeriebene Shale, 1 Loffel
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voll Frangdfijden Branntwein, etwad feine Muscat
bliithe, /2 & (250 Gr.) feines Wetzenmehl und ben
Sdynee vo den 12 Giern. Hat man Ddiefes qut duvd)-
einander geriihrt, fo giebt man die Maffe in eine gut
ausgeftrente Springfovm und badt die ZLorte in 1Y
Stunbden langjam gar.

Aumerfung: Man fanun aud) */a T abgezogene
geftogene fiige Manden zu der Mafje geben.

39. Gand-Torte auf andeve Art.

Man rithrt /s & (375 Gr.) abgeflirte Butter zu
Schaum, giebt Bingn %2 & burdjgefiebte Raffinade
und 6 Gidotter, weldhes man */> Stunbe nad) einer
@eite hin langfam viihrt, bann filgt man Den Scjuee
pon 3 Giern und 1 @ feines Weigenmehl Hinguw und
perfertigt davon einen Teig. Nun rollt man den Teig
Diintt audeinander in Form einer Torte, feht einen
Finger breiten Sand Herum, [iBt die Torte aufgehen
und badt fie aus. Davanj verfertigt man einen
Gitronen-Gréme, von dem man einen Finger hody auf
die Torte giebt.

Diefert Créme zu machen fiehe Abth. XXI. No. 1,
bod) nimmt man nur die Hilfte der angegebenen Mafje.

40. Kivfden-Torte in Buderteig.

Wenn man nach) No. 25 einen Jucerteig ver-
fertigt hat, tollt man einen Boden zur Torfe DODOTE
aug und fept einen 2 Finger breiten Fand Hevum.
Stun nimmt man faure audgefteinte Kividjen, legt die-
felben dicht nebeneinanber auf die Tovte, ftremet Buder
und Ganehl Hevitber und [t fte /s Stunde baden.
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Wibrend Dbiefer Beit verfertigt man einen Guf von
2 Miengel (*/s Liter) jouven Rahm, 4 gangen Eiern
und 2 Cidottern, 6 Qoth (95 Gr.) geriebenem Buder
und dber auf Jucker abgeriebenen Schale vou s Citrone.
Diefe Sadjen {dhldgt man gut durdjeinanbder, giept die
Halfte davon auf die Torte, jdiedt fie wieder in den
Dfen, bis fid) der Gup gefest hat, worauf man die
andere Pilfte darvauf gieBt und bdie Torte vollends
gar bacft.

41, Kivfden-Torte auf andere Ant.

Wenn man nad) No. 1 einen Blitterteig verfertigt
hot, rollt man benjelben 2u einer Torte aud und jept
bon Dem Teige eimen fingerbreiten Rand Herum.
Wihrend biefer Zeit hat man 2 & audgefteinte Kirjchen
mit. einer Stange Canehl und Buder nad) Gejdhmac
weid) und vedht fury eingefodht, belegt mit Diefem
Compot bie Torte und badt fie rajd gar.

42. Rir{en-Torte tn miivbem Teig.

Wenn man nadh) No. 2 einen miirben Teiq ver-
)

fertigt Bat, vollt man ihn zu einer Torte oud und

fet einen Fleinen Rand Herum. Fept fernt man 1'% &
gute Rirfdjen aud, belegt Hiermit die Torte und laft
fie /s Gtunde baden. Wilrend bdiefer et hat man
tinen Guf von 1 Mengel (Y5 Riter) jauern Rabhm,
2 gangen Eiern und 3 Eibdottern, 2 geftofenen, feinen,
Heinen Bwiebdden , einem fleinen Stit recht fein
geftogener BVanille und Juder nac) Gejymadt verfertigt.
Dot man biefes redh)t gut mit einander vermifcht, be-

18




fvenet mam die Tovte mit Buder, giept den Créme
darauf und lift fie vollends gar baden.

43, $Himbeeren=Lorte.

Wennt man nadh No. 25 einen Juderteig vers
fertigt Hat, vollt man Davon einen Boven ur Torte
aud, fjebt von dem Teige einen fingerbreiten NRand
hernm und (@ft fie 1/« Stunbde baden. MWibhrend diefer
Feit Hat man einen Créme von folgenden Sadyen
perfertigt: Man nimmt Yz Mengel (Yo Liter) jouern
Rahm, %/« B (375 Gr.) geriebenen Juder, /2 & ab-
gezogene, geftofene, jitge Mandeln, 12 Eibotter umd
ben Scnee von 8 Giern. Wenn man Ddiefen Creme
mit einer Ruthe /> Stunbe gefhlagen Hat, belegt man
bie Tovte mit frijhen, veifen ober in Bucer eingefepten
Himbeeven, giept den Créme darauf und L&t bie Toute
vollends gar Dbacfen.

44, Rwetjden=Torte.

Mit Bubereitung diejer Torte fann man fid) gany
nac) dem Recept aur Kivjchen - Torte in o. 40 pbet
No. 42 richten; jedoch mup man die Bwetjden jdjdlen,
audfteinen und durdjjdueiden.

45. Apfel=Lorte.

Man nimmt 1 & Blétterteig, dem man nad
Mo. 1 verfertigt Dat, legt Dem Dritten Theil Ddavon
guviid und collt die iibrigen %5 jum Boben emer
Tocte aus, Jept jhilt man fo viel feine Aepfel, al
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man zum Belegen der Torte nothig su Haben glandt,
nimmt dag Kernhaus heraus und ichneidet fie in ditnne
©djeiben, womit man den Boden der Torte belegt.
Jun vermijht man 14 Qoth (220 ®r.) geriebenen
Buder, von 1 Gitvone die auf Buder abgeriebene
Sdale, 6 Loth abgezogene, gehactte, fitge Mandeln
und 4 Gramm feinen Canehl mit einander, jtreuet biefes
iiber die Aepfel, feht won dem guriictgelegten Teige
einen Rand Hevum, jdneidet Streifen von Bliiter-
teig und verziert die Torte in Form eines Sterns
bamit, beftreicht fie dann mit gejchlagenem i und lafit
fie in ungefihr 1 Stunbde rajdh ausbacten.

46. Citronen=S orte.

Man nimmt 1 & Bldtterteiq, den man nach No. 1
verfertigt hat, vollt ihn sum Boden einer Tovte aug,
jebt von Dem Teige emen fingerbreiten Rand herum,
beftreicht fie mit gefdhlagenem Gi und [&ft fie in un=
gejibr /2 ©humde rafd) ausbacen. Wahrend bicjer
Jeit at man nad) A6th. XXI. No. 1 einen Gitronen-
Créme verfertigt, (jebodh nimmt man von der dort
angegebenen Maffe nur die Hiljte) fiillt damit, wenn
e erfaltet ift, bie ausgebadfene Torte und fefst einige
Minuten einen Tortendectel mit Kohlen davauf. Wenn
fie fertig ijt, beftrewet man fie mit Streuzuder. Man
fann ju Diefer Torte auc) einen Eanbdtorten-Teig
nehmen, den man in No. 39, Dei ber Gandb-Torte,
bejchrieben finbdet.

47, Sdjoum= orte,

Man verfertigt nad) No. 39 einen Sandtorten-
ober nacd)y No. 27 einen Butterteig, vollt denfelben ur




Torte aud, fest einen fleimen Rand Hevum und bact
fie beinahe gav. Jept mimmt man fie Heraus, fitllt
einen Mefjerviicter didk Johannisbeeren- oder Himbeeren=
Gelée bavauf, jhlagt mun von 6 Eiern dad Weike s
einem fteifen Scnee, vermifdht biefen mit 2 Eploffel

poll fiigem Rahm, dev auf Buder abgeriebenen Sdale
bon 1 Gitrone und 10 Qoth geviebenem Jucker. Diefen
Gréme fillt man gleichfalls auf Ddie Torte und Lifst

fie langjam audbacken.

48, Gcdjmum=Tovte auf andeve Avt.

Diefe Torte wird eben fo wie Ddie in JNo. 47
subereitet, nur [t man bei dem @réme Rabm und
Gitronenjdhale yeg und nimmt von 8 Eiern den Sdynee,
ven man mit 10 Qoth geriebenem Fucer vermijdt.

49, @djidyt="LTorte.

Man withrt /e @ (260 Gr.) abgeflirte Butter
mit 12 Gidottern su Schaum, giebt dann bingu: Yo F
purdjgefiebte Raffinade, 10 Loth (160 ®r.) abgezogene,
geftopene, fiige Dandeln, von 1 Citrone die auf Juder
abgericbene Sdjale, 4 Gramm feinen Ganehl und den
Sdynee vou 6 Eiern. Wenn mar biefe Sadjen gehivig
mit einamber vermifcht hat, nimmt man 1 & feines
Weizenmehl, madyt in die Mitte beffelbent ein Lod),
gicbt bie obige Maffe Dinein, perfertigt einen Zeig
Saraud und tollt davom 3 Tortenbodem, die man
fangfam ausbacen [aft. Jtun nimmt man eine von
pen in A6th. XXIIT bejchriebenen NMarmelaben, ftreicht
bavon einen Mefjerviicfen dict auf 2 Torten, legt Diefe,
wie auc) die dritte aufeinander und giebt auf bie obere
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einen Budergup, den man mit Streuzucer Deftreuet,
worauf man fie unter einen heifen Lortenpfannendedel
ftellt, bi3 der Guf troden ift. Den Guf mad)t man
yon 10 Loth (160 Gr.) burdygefieber Raffinade, dem
Sdnee eines Gied und dem Saite einer Halben Citrone,
weldjed gujammen eine gevaume Beit geriihrt wird.

50, @hocolade-ZTorte.

Man rithet 15 Gidotter Fein, giebt nad) und
nad) /= & (250 Gr.) durdjgefiebte Raffinade, 12 Loth
(200 ®r.) geriebene Banille-Ehocolade, 10 Loth (160 Gr.)
abgezogene, geftofene, fiige Mandeln und von einer
Gitrone die anf Buder abgeriebene Sdjale dazu umd
viihet diefes /s Stunbe langjam nad) einer Seite Hin.
Jept mijdh)t man den Scmee von 12 Giern Dingu,
legt eine Springform mit Blatterteig aus, giebt die
Piafje hinein und (aft fie in ungefihr 1 Stunde langfam
ausbacten. Wihrend diefer Beit hat man einen Jucerguf
verfertigt von 10 Lotl) durdjgefiebter Raffinade, 1 Loffel
voll Orangemwafjer und von /2 Citrone den Saft,
weldjes man '/» Stunde riifhrt, e3 Ddamn auf Die
erfaltete Tovte ftreicht und fie mit Streugnder beftrenet.

51. Bidquit-Torte.

Ptan vithet 12 Gidotter Flein, giebt nad) und
nad) /s & (370 Gr.) durdgefiebte Raffinade, 1 Ef-
(ffel voll Rum und von 1 Citvone die auf Buder
abgericbene €dale hingu. Wenn man diefesd %+ Stunden
langfam nad) einer eite Hin geviihet Hat, fchiittet
mant nad) und nad) 12 Loth (200 Gr.) feines Weizen-
mehl und den Schnee von 10 Eiern Ddazu, giebt die
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Maffe in eine gut audgeftrenete Springform und lift
fie in ungefihr 1 Stunde langfam augbader.

52, Amidam=Torte.

Man tihrt 1Y+ & durdhgefiebte Raffinade mit
16 Gipottern Y= Stunde langjam nad) einer Seite
Bin; bann giebt man 4 Gramm feingeftopenen Car-
pamom, von 1 Gitvone bie auf Buder abgeriebene
Sdjale, /s & (375 ©r.) burdjgefiebte Gtirte und den
Sdmee von 12 Giern bau. Hat man diefes qut
mit einander vermijdht, fo giebt man e3 in eine gut
audgeftrenete Springform und LGBt e3 (angjam aus-
bacen.
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XXV. Ubtheilung,

Kleines Badmwerk,

1. Wanvel=Plittchen.

Nan vithet %4 & (375 Gr.) ausgewajdhene Butter
mit 12 Gidottern ju Scdhaum, giebt dann %1 & durd)-
gefiebte Naffinade, 12 Loth (200 Gr.) abgezogene, mit
Giweify feingeftofene jiige Mandeln, von 1 Citvone bie
auf Bucer abgericbene Schale und 1 & feines Weizen-
mehl dazu, IBenn man Ddiefed gut mit einander ver-
mijdt Hat, legt man in eine Tortenpfanne mit Butter
bejtrichened Papier, fticht mit einem filbernen Loffel
fleine runde *Plattchen von dem Teige, legt fie in bie
Zortenpfanme und ldft fie ausbacen.

2, Ruder=Plittchen.

Man vithrt 12 Eidotter mit 1Y & geriebenem
Buder */e Stunde langjam nad) einer Seite him, giebt
dann Bingu: den Schnee von den 12 Giern, 1Y &
feines MWeizenmehl, 1 Theelbffel voll Hirfhhorn-Salz und
von einer Gitrone die auf Suder abgericbene Sdale.
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Wenn diefed gut mit einander vermifdht ift, febt man
teine Houfen auf mit Butter beftrichened Papier und
(aft fie ausbacken.

3. Ehocolade-Pliittchen mit WManbeln,

Man riihrt 9 gange Eier mit 1 & geriebenent
Buder und 10 Loth (160 ©r.) geviebener Banille-
@hocolade /e Stunde langjam nad) einer Seite bhin,
fitgt bann nod) Pimgu: 6 Loth (95 Gr.) abgegogene
geftofene fithe Veandeln und 20 Loth (330 ®r.) feined
Teizermehl. Hat man diefed gut mit einander vermijdt,
jo fet man davon fleine Haufen auj mit Buiter be
ftrichenes Papier und [ift fie audbackern.

4, Plattchent auf andeve Avt.

Man jdlagt von 12 Ciern das Weife zu fjteifem
Sdhnee, fitgt dann DHingu: 10 Loth (160 ®r.) ge-
riebenert Sudfer und von 1 Gitvone die auf Buder
abgerichene Schale. Dat man bdiefed gut mit einander
ermifcht, Jo giebt man nod) 8 Loth (125 Gr.) feines
Weizenmehl davan, viihrt die Majje burcheinander, jest
tleine Haufen davon auf eine Platte und it fte gar
bacen.

b, Bidquit.

Man rithrt /2 & (260 Gr.) ausgewajdjene Butter
mit 5 gangen Giern ju Schaum, giebt dann 12 Lot
(200 Gr.) geriebenen Buder dazu und vithrt biejed
1/, Stunde langjamt nac) einer Seite b, mifcht
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bann /s & feines Weizenmehl hingu, jet mit einem
Loffel eine Haufen davon auf ein Bled) unbd (Gt e
audbacten.

6. Bidquit auf andeve Art.

Man vithet 6 Cidotter mit 12 Loth (200 Gr.)
geriebenem Juder, 2 Gramm feinem Canehl und der
auf Buder abgeriebenen Schale von 1 Citrone /s Stunbde
langjam nad) einer Seite hin, giebt dann den Schuee
von den 6 Ciern und 12 Loth geriebene und durdy
einen. Covinthenjpiiler gefiebte Weifbrodiviume Hingu,
Hat man diejes gut mit einander vermijht, o jept
man_davon fleine Haufen auf ein Bledh) und [dft fte
langfam gar bacen.

7. Frud)t-Bidquit.

Dan rithrt 20 Cidotter mit 1 & geriebenem Jucker
Y2 ©tunde langfam nad) einer Seite hin, giebt Hann
1 @ feined Weizenmehl und den Schnee von ben 20
Giern hingu.  Dat man. Alled gut mit einander ver-
mijdt, fo feht man davon fleine Haufen auf eine
Platte, legt oben auf jedem etwad Frudyt, bejtreuet fie
mit Buder und (Gt fie langjam ausdbacen.

8. &iifge Macromen.

Man jtoft % & (370 Gr.) abgezogene fiife
Mandeln mit etwasd NRofemwafjer fein, jdligt dann
ba3 Weife von 3 Ciern ju jteifem Schnee, giebt dazu:
"4 & geriebenen durdjgefiebten Bucer und die geftofenen




ot
Manbeln, rithrt biefes gut duvdjeinander, feht davon
Heine Haufen auf ein Bledh und it fie langfam gar
backen.

9. NBittere Nacromen.

Dean nimmt 16 Loth (250 Gr.) abgezogene bittere
und 8 Qoth (125 Gr.) abgezogene fiife Mandeln, {toft
fie mit etwad Rofemwafjer flein, giebt bann daju: von
4 Giern den Sdymee, von 1 Citvone bie auf Jucer
abgericbene Schale und 1 @ geriebenen, durdjgefiebten
Aucer. Diefes Alled vermifdht man gut mit einander,
fest davon tleine Haufen auf eine Platte und (Gt fie
langjom augbacen.

10. Bombeidged zu backen.

Pan nimme 8 gange Eier, vithrt diefe mit Yo &
(250 Gr.) frijder Butter u Sabne, giebt damn 1 &
feines Weizenmehl, /= & abgewafdene Corinthen,
4 Qoth (66 ©r.) trodenen Geft, von eimer Balben
@itrone die auf Buder abgeviebene Sdhale, '/ Mengel
(Yo Liter) Rofemwaffer, e Miengel Pfivfidywaiier,
1y @ (125 Gr) geriebenen Sucder und 1 Mengel
(*/s Liter) Mild) Hingu. BVon diefer Neafje macht man
einen Teig, Den man auf einen wormen Ofen oder
Qochheerd ftellt. Wenn der Teig aufgegangen ijt, giebt
man Butter in die BVerticjungen der Bombeidgedpfanne
unb wenn jie gefdhmolzen ift, in jede Vertiefung einen
Eploffel voll von dem Teig. Wenn die Bombeidges
auf geflindem Feuer einige Minuten gebacten, tehrt man
fie um und (@Rt fie ouch anf der andern Seite gar
unbd gelbbraun werden. Jft diejes gefchehen, jo nimmt
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man fie aud der Form, legt fie auf eine flache Sditffel,
jtreut abgezogene gehadte jithe Meanbdeln, feinen Caneph!
und Bucer daviiber und fahrt ferner mit dem Backen
jo lange fort, bis bie Maffe verbraudht ift.

11, Jteidbombeisges su machen.

Man nimmt /s @ (125 Gr.) Butter, rithrt Dies
felbe mit 10 Gidottern u Sdjaum, giebt von einer
hatben Gitrone bie abgeriebene Schale, etwaz feinen
Canehl, '/+ @ geriebenen Juder, einige geftofene Heine
Bwiebide, 1 @ in Weild) gar und dick gefodjten Reia
ud ben Sdmee von 10 Giern dazu. Diefe Mafje
tithrt man fangfam dnrdjeinander und verfihrt beim
Baden dev Bombeisges damit, wie e3 in vorftehender
Nummer angegeben ijt.  BVeim Beftvenen [Gft man bdie
Mandeln mweg.

12. Waffeln.

Pean rithrt 12 Loth (200 Gr.) abgeflirte Butter
mit 9 Cidottern ju Sdaum, giebt dann hingu: von
1 Gitvone die auf Jucer abgeviebene Schale, 4 Gramm
feinen Canehl, 3 Mengel (°/s Liter) fitfen Ralhm oder
Mild), 24 Loth (400 Gr.) feines Weizenmehl und
julebt ben Sdmee von 9 Giern. Wenn man  Diefe
Zhetle gut mit einander vevmijdht Hat, ftreicht man ein
Waffelfuchen - Cijen mit Butter aus, giebt von Der
Majfe ungerihr 2 Loffel voll hinein und Dbackt fie in
einigen Minuten gar, worauf man fie Heraus nimm,
mit Buder beftrewet und mit dem Baden fo lange
fortfibet, bis die Majje verbraudyt ift.
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13, Waffeln auf andeve Art.

Pan rihet 12 Loth (200 Gr.) Butter mif 12
Gidottern ju Schawm, giebt dann dagu: 6 Loth (95 Gr)
abgezogene, mit Mojemwaffer flein geftopene {iife
Moanbdeln, 6 Loth geriebemern Buder, von 1 Citrone
bie auf Jucer abgeriebene Schale, 1'/2 Deengel (*/10 Liter)
fithen JMahm oder Mildh), 12 Loth feined Weizenmehl
und zulept den Schnee von den 12 Eiern. Hat man
bieje Sachen gut mit einanber vermijdht, fo verfalut
man mit dem Vaden, wie in No. 12 angegeben ijt.

14. Waffeln mit Geft.

Man vithet 16 Loth (260 Gr.) abgetlivte Butter
mit 6 GEidottern zu Scdaum und giebt danuw bingu:
6 -Loth (95 Gr.) geviebenen Suder, von einer Eitrone
bie auf Bucder abgeriebene Schale, 2 CERloffel voll
®ejt, Y2 Mengel (Y10 Liter) wavme Mildy, 20 Loth
(320 ®r.) feined LWeizenmehl und zulebt den Schuee
poit 6 GEiern. Wenn man diefe Theile qut mit
emanber vermijcht Hat, backt man fie jo wie in No. 12
angegeben ijt gar.

15. Fleurons.

Wenn man nac) ALth. XXIV. No. 1 einex
Blatterteiq verfertigt hat, vollf man Ddenjelben einen
Deefjerviicfen Dicf aug, fticht mit einem rumden Aus-
ftecher, Dev dDie Weite einer Obertajje hat, Eleine Biden
aud, fdueibet fie einmal durd), beftreicht fie mit ge:
jchlagenem i und (Bt fie auf mit Butter bejtridjenen
Papier in einer Tovtenpfanne rajd) ausbaden. Man
gebraudyt diefe Fleurons zur Garnirung der Ragonts.
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16. Flewvons mit Buder und Canell.

Wenn man die Fleurond fo zubereitet und qus-
gebacen hat, ywie in No. 15 angegeben ift, beftrenet
man fie mit Sucer und Canehl wnd legt Den Torten-
becel wieder barauf, bis der Jucker anfingt 3u jchmelzen.
Man giebt fie beim Thee,

17. Flechten 1t machen.

Pean verfertigt nad) A6tH. XXIV. No. 1 einen
Blitterteig, wogu man s & (125 Gr.) geriebenen
Juder gegeben hat, vollt ihn einen Meflerriicen didk
aud, jchneidet ihn in lange, fingerbreite Stveifen, fled)tet
immer 3 Streifen gujammen unbd jdhneidet fie in finger=
lange Stiicfe,  Jet febt man einen breiten flachen
Topi mit weifem Sdhweine- Schmaly aufs Feuer und
wenn diefed fod)t, legt man fo viel Flechten Hinein,
al8 neben etnander liegen fimmen. Wenn fie ungefihr
b Minuten gefocht haben, fehrt man fie um wund (Gt
fic aud) auf ber andern Seite eben fjo lange fodjen.
Jun verjud)t man, ob fie gav find, nimmt fie dann
heraus, Dbejtrenet die pbere Seite mit Buder, Caneh!
tmd gehactten fithen Manbdeln und verfihrt mit den
fibrigen Flechten cben fo.

NB. Wenn man bdie gaven Fledyten aus bdem
Sdmalze genommen Dat, legt man fie auf Lojchpapier.

18. ©pritsgebactenes.

Man fest 3 Mengel (/s Liter) Mildh mit Yo @
(250 ®r.) Buder und 4 Loth (65 Gr.) Butter aufs
geuer, wenn diefes anfangt 3u fodjen, fdhiittet man
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nuter bejtandigem MRithren /o @ feined Weizenmefl
hingu und vithrt e8 auf gelindem Feuer jo lange, bis
e8 von Der LnﬁuuﬂL ablafit, worauf man e3 zum
Erlalten Dinjtellt, Jjt diefes qeidjt[}m, fo giebt man
von /e Citrone die auf Bucer abgeriebene Schale, eine
Prife feinen Carbamon, etwad feinen Canehl, von 10
big 12 Giern dag Gelbe und den Sdjuee von ben
Eiern daju. Wihrend bdiefer Seit hat man ausdgemwajdene
Butter ind Kochen gebracht, giebt mun bdie Majfe in
eine ©prige, Ddriickt {ie nad) und nad) in die fodjende
DButter und [(dft fie darin gelbbraun werden, iworauf
man e3 Deraudnimmt, auf Lojdhpapier legt und mit
Buder beftreuet.

19. Gpanijcher Wind.

Man nimmt */o & (125 Gr.) durdhgefiebte Raffinade
und von 1 Gitvone die auf Jucer abgeriebene Scale,
vermifd)t diefed mit dem. fteifen Scdjnee von 8 Eiern,
fept Davon fleine Haufen auf ein Bled), bejtvenct fie
mit Sucder und lipt fie in einem nicht zu warmen
Ofen langjam trodnen.

20, Kleine Syrubs=-Kudjen.

Pean nimmt 1 & Weizenmehl, 1 @ Syrub, 1 Loth

(15 Gur.) qqd)n wlzened Sdyweinejdhmalz, 1 Loth mit
“*wuﬁu aufgeldiete ‘}_snlta]rljt 4 Gramm feinen Canedl,
4 gejtogene Jelfen und 8 Kirner gejtofenen )_Buubu
pfeffer. Bon Diefen Sadjen mad)t man einen Teig

_und lafgt ihn eine Nadyt {tehen, verfertigt bann den

folgenden Tag fleine Kuchen davon und bacdt fie aus.
©yrub und Sdymaly miifjen heil gemad)t werden.

NB. Aug diejem Teige fann man aud) Plattchen
machern.
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21. Sleine Canehl-=Kuchen.

Man rithrt o @ (260 Gr.) abgeklirte Butter mit
4 Gidottern ju Sdjaum, giebt dann 3 @ (375 ®r.)
geriebenen Buder, 1 Qoth (15 ®r)) feinen Caneh!l
und von 1 Gitvorte die auf Buder abgeriebene Sdjale
bagu. Wenn man biefed /2 Stunde nad) einer Seite
bin geriihrt bhat, fitgt man nod) Himu: 1 @ feined
Weizennieh(, jowie den Schnee von 4 Giern. Hat man
biefes hinveichend mit einander vermijdjt, fo bejtreidyt
man ein beiBed Canehlfuchen-Gifen mit gejdymolzener
Butter 1nd badt die Maffe nady und nad) darin gar,

NB. Bon bdiefem Teige fann man aud), wenn
er audgerollt ift, fleine Ruchen baden, die man mit
einer gyorm ausfticht.

22, Vanille=-Rudchen.

Man riihrt 8 Eier flein, giebt dagu 1 Zheeldffel
voll Hirfdhorn-Calz, ein fleines Stiid fein gejtofzene
Banille, 1 @ geriebenen Buder und 1 & feines Weizen-
mehl.  Hat man diefes einige Beit langfam und qut
gerithrt, fo fept man fleine Houfen davon anf eine mit
©ped bejtridiene Platte und [t fie rajd) ausbacten.

23, Kroll=Qudjen.

Man riihrt 6 Loth (95 Gr.) abgetlirte Butter
mit 3 gangen Giern u Schaum und giebt dann hingu:
12 Zoth (200 Gr.) geriebenen Bucer, 12 Loth feines
Weizenmehl, eine Prije Cardamom und o viel Milch,
daf} die Viafje wie ein Planntucdjen-Teig wird, Jept
ftreicht man ein Strollfuchen-Eifen mit Butter aus, giebt
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eit Paar CHlGffel voll von der Mafje Hinein, badt eg

gar und fahet jo lange damit fort, big die Mafje ver-

braudht ijt.

24. Kleine Gewiivg-Kucjen.

Man rviihet 4 bid 6 gange Eiev flein und giebt
bann bhingu: Yo & (260 Gr.) geviebenmen Bucer, o &
abgezogene, mit Rofenwafjer grob geftofene jitpe Weandeln,
1 Loth (15 ®r.) feingejdynittene Succade, von 1 Citrone
bie auf Bucer abgeriebene Sdyale, 4 Gramm geftoBenen
Cardbamom, Yz Loth (8 Gr.) f.inen Canehl, 8 geftofene
Nelfen und Yo @ feined Weigenmehl. Hat man diefe
Sadjen gehirig mit einander vermijdht, fo formt man
fleine Kucdjen davon und bact fie auf mit Butter be-
ftrichenem Papier in einer Tortenpfanne gar.

25. Qleine Gewiivy=Sucjen auf andeve Art,

Man vithrt 12 Loth (200 Gr.) ausdgewajdjene
Butter mit 6 Cidottern zu Shmum und figt dam
hingu: 12 Roth geriebenen Jucder, 4 Gramm feinen
Canehl und von 1 Citrone die auf Buder abgericbene
Sdjale. Wenn man biefed /2 Stunde langfam nad)
einer Seife hin geviifht Hat, giebt man hingu: 12 Loth
feines Weizenmeh(, 6 Loth (95 Gr.) gewajchene Corinthen
und von 3 Giern den Schnee. Hat man biefes gehirig
mit einander vermijdht, fo jebt man Heine Hauten auf
mit Butter beftrichened Vapier und badt fie auf eimer
Platte, nachbem man fie mit Jucer bejtreuet Hat, gav.
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26. Thee-Kudjen.

Pean rithet /s & (125 Gr.) gewafjdene Butter
mit 2 Cidottern 3u Schaum und giebt Haun dazu:
6 Loth (95 Gr.) geriebenen Bucker, 12 Xoth (200 Gr.)
feines Weizenmehl, von 1 Citvone die auf Sucer ab-
geviebene Schale und 2 Gramm Canehl. Hat man
Diefed gqut mit einander wermifdht, fo vollt man den
Zeig einen Mejferviicten di aus, formt Eeine runde
Rudjen davon unbd badt fie hellbraun.

21, Kleine Suder-Qudjen.

Man vithrt %4 @ (375 Gr.) geviebenen Suder
mit 6 Cibottern /4 Stunde langfam nad) einer Seite
hin und giebt bdann hingu: von 1 Gifrone die autf
Juder abgeriebene Schale, 12 Loth (200 Gr.) feines
Weizenmeh( und den Scnee von 6 Giern. Wenn man
diejed Dinlinglichy mit einanber vermijcht Hat, fept man
davon fleine Haufen auf eine mit Butter beftrichene
Platte und [GRE fie langjam gelbbraun backen.

28, Heudfler.

Dean fest 2 Mengel (2/5 Liter) Mild) mit einem Stitek
Canehl und von /> Citrone die Schale aufd Feuer,
lifgt Diefed /s Stunde langjam ausfocdhen, und nimmt
a3 Gewitr; twieder Herausd. NMun giebt man 4 Loth
(65 Gr.) Jucker und 6 Loth (95 Gr.) Butter hinein ; wenn
diejed gefdhmolzen ift, jchitttet man unter beftindigem
Rithren ungefihr Y+ @ feines Weizenmehl dagu, und
aft es auf langjamen Fener unter fortwibhrendem Rithren
fo Tange fodjen, bi8 3 fich von der Cafferolle ablifet,

19
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worvauf man e3 jum Erialten DHinftellt. [t Ddiejes
gejhehen, fo qttﬁt man bon 8 bhid 10 Eiern dad Gelbe
und den Schuee dagw, febt fleine ovale Haufen auf
ein mit Butter bejtrichened Bled), ftreuet ﬁucﬁr Canehl
und gehadte Peandeln davauf und [aFt fie ausbaden,
Wenn fie gav find, [dhneibet man fie an ber Seite ein
und giebt Frudht-Gelée ober Mavmelade Hinein,

29. Kletne RNodenbrod=-Kudjen.

Man  vithrt 4 gange Cier flein, giebt dazu:
20 Roth (320 Gramnt) gericbenen Suder, 16 Loth
(250 ©r.) abgezogene, gejtofene, fitge Mandeln, eine
Prije Carbamom, 4 Gramm feinen Canehl, 4 geftofene
Jtelfenr, von 1 Citvone die auf Jucer abgeriebene
©djale und 20 Loth geriebened Sdhywarzbrod. Hat
man Diefed vedht gut mit einander vermijdht, jo ftreicht
man fleine blecherne Formen mit Butter aus, giebt
ote Mafje Hinein und laft fie longjam ausbacen.

30. RKletne Tovten mit Friidyten.

Bu diefent fleinen Torten fann man diein AbtH. XXIV.
bejchriebenen Teige Denmuben, 3 B.: Blatierteln,
Miirbenteig, Buderteig, Bntmtemq und Rahmieig, die
man einen Weefferviicken did audrollt, dann mit einem
Ausftedjer, der die Grofe einer Untertafje Hat, Eleine,
Tunbe Biden muftic{Jt welde man mit qcfd}{aquum
Ci beftreicht, einen Finger breiten Rand Ddavauf legt,
und fie in ber Mitte mit ausgefernten, frijchen ober
eingefehten: Friichten ausfiillt, wovauf man fie mit
Buder und Canehl beftveut und audbacen lift. Eben
o fann man aud) von der Maffe der griferen Torten
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vielfac) fleine Torten verfertigen. — $iersu bebdient
man fid) Fleiner bleherner Formen, die mit Butter
beftrichen ywerden und worin man damn die Mafje
audbaden [aft.

31. Gebrannte Mandeln,

Wan fept /s @ (375 Gr.) Buder mit cin iwenig
Wafler aufs Feuer, [t ihn fo lange focjen, bHig er
abgejdhdumt it und qvofe Blojen wirft. FMum taucht
man einen ivdenen Pfeifenitiel in faltes Wafjer, Hierauf
i dent Juder und bann wieder in3 Waffer; fpringt nun
ber Juder ab, o ift er jum fernern Gebrauce gut:
ift Diefed aber nicht ber Fall, jo muf der Buder
nod) etwas fodjen, worauf man den Verfud) wieder-
holt.  Jebt |diittet man 1 & abgewifdhte DMeandeln in
e Buder, [dft fie unter beftanbdigem Wmrithren jo
lange focjen, big fie ju fnaden anfongen, nimmt jie
hierauf vom Feuer, giebt efwad gejtofenen Canchi
bagu und rviihrt fie fo lange, bis fie falt gewordem
find und fdpiittet fie auf Papier. Den fich nicht an-
gejeten Buder ftellt man ieder mit ein wenig Wafjer
aufs Fewer und [Aft ihn big um Blafemmwerfen
fodjen, fjchitttet nun die Mandeln wicber Hinein, und
ligt fie unter beftindigem NRithren jo fange anf dem
geuer ftebem, big aller Bucer fich an die Manbdeln
gejet Dat.

NB. 28Il man die Manbdeln roth) haben, fo giebt
man  bad weite Mal etwas Codjenille, die in ein
wenig Wajfer anfgeldfet ift, Hingur.

32, Vonbond naturelfe.

Man fodht, twie bei den gebrannten FJJ?nublclu,
1®& Buder bis yum Abjpringen; beftreicht dann einen
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bagu gehorenden Stein mit RBrovence-Del, gieBt ben
Bucer davauf und jdymeidet ihn, wihrend er tnod
warm ift, mit der Bonbon-Form ab.

33, QCitronen=PVonbons.

Diefe werden wie die Bonbons in No, 32 gubereitet,
nuy giebt man, ehe man den Buder auf den Stein
giefit, 6 Tropfen Citvonen=Del dagi.

34, Pfeffermitny=-Lonbons.

Aud) dicfe Bonbond werben iwie die in Jto. 33
verfertigt. Statt des Citronen-Del3 nimmt man 4 Tropfen
Preffermiing = Oel.

35, Slapprojen=Vonbons.

Man nimmt eine Halbe Handvoll Klapprojen-
blitter, jept fie mit etwad fochendem LWaffer aufs
Sewer und it {ie einige Minuten audsiehen. Nun
gieft man dag Whafjer ab, taud)t 1 Juder in daffelbe
und verfahrt weiter bamit, wie e in Ro. 32, Bonbond
natuvelle, angegeben ift.




XXVL. Abtheilung.

Von Getrdanken.

1. Mandel=Mildh),

. Man nimmt 2 @ fiige und Yy & (125 Gramm)
bitteve Manbdeln, zieht {ie ab und {tofit fie mit Wajjer
Hein, gieft dann 3 Quart (2%/5 Riter) todjendes
Wajfer darouf und lapt fie erfalten. Wibhrend diefer
Beit hat man ungefihr 2 & Buder mit etwas Wajjer
su Feuer gefept, den man o lange fodjen [aft, bis er
abgejchdumt ijt und grofe Blajen wirft, gieht nun die
burch eine Serviette geprefte Mild) dazu, [dkt fie eben
auffocdient und wenn man fie vom %Luct genomuen
hat, fitgt man nod) 1 Mengel (/s Liter) Orangen-LWafjer
hingu. Crfaltet fiillt man die Mild) in Bouteillen.

2. Mandel=Ntild) auf andere At

Man fodht 3 Duart (2%/5 Liter) Waffer mit einer
CtanqL Ganeh!, von 1 (Emnm bie Schale und 1% &
Buder auf. 2Bahrend diefer Jeit hat man 1% & fiige
unb 3 Qoth (0 Gr.) bittere Mandeln abgezogen und
mit Wajjer vecht flein geftopen, gieft nun dad gefodyte
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und etwad abgefithlte Waffer auf Ddie gejtofencn
Mandelr und wenn ed vollig ecfaltet ift, prept man
8 durd) eine Sevviette und fitllt e8 in Bouteillen.

3. Mandel=Mild) auf andeve Art.

Man nimmt 3 Quart (2% Riter) fitge Mild,
fet fie mit etner utnnqs. Banille, von einer Apfelfine
die Schale und 1 & Bucker zu Feuer und ikt e3
1/, Stunde langjam fodjen. 2Wibhrend bdiejer eit hat
man 1%. & fitpe unb 8 bittere Meandeln abgezogen
und mit Mild) Elein qu}"mﬁcu; Dieje giebt man zu ber
obigen Mild) und (ARt fie unter bejtandigent Riihren
bi3 vors 5‘LUL[)L|1 fommen, wmuuf man fie gum Erialten
hinftellt und fie dann durd) eine Serviette laufen ldft.

4. Chocolade 3 fochem.

Man nimmt 1 Quavt (4 Liter) jiife Mild), febt
{ic aufs Feuer und (dpt fie auffochen, jdhiittet dann
4 @ (125 ®r.) geriebene Chocolave Hinein und Lipt
fie einige Minuten damit durchfocjen, worauf man fie
mit 3 Cidottern abrithrt. Wan fann aud) die Eier
weglaffen und bdafjitr 2 Loth (30 Gr.) Ehocolade mehr
nefmen.

5. Gefundheitd=Ehocolade u fochen.

MWan nimmt 4 bis 6 Loth (65 bis 95 Gr.)
@e]unbl)utn Ll}nu)[am, reibt fie und jchiittet DILTLIIJE
in 1 Quart (*/s Liter) fodhendes Waffer, [aft fie 10
Minuten fochen und vithrt jie dann mit 3 Eidottern ab.




6. Cacao zu fochen.
Auf 1 Loth (15 Gr.) gebranuten und gemahlenen

e

Cacao giept man 5 Obertajjen voll fodjendes Whaifer,
[aft ihn */+ Stunde langjam fochen und filtvivt ihn dawn.

7, Citvonen=Milch su madyen.

Man (gt 1 Quavt (*/5 LQiter) fiige Mildh mit
ememn Stitd Canehl, von einer Dhalben Citvone bie
Sdyale und Bucer nad) Belieben auffochen, nimmt dann
008 Gemwiiry Herausd uud rithrt fie mit 6 Gidottern ab.

8. Himbeer=Eifig als Getvint u
gebraichen,

Pimbeer=Cffig 3u madjen fiehe Abth. XXIII,
Ro. 25.  Wenn man ihn ald8 Getrint gebraudyen will,
fo qiebt man zu 1 Mengel (/5 Liter) Himbeer-Ejfig
3 Mengel (*/5 Liter) falted Wafjer und Juder nad)
Gejdymad.

9. $Himbeer=Limonade.

Bu 2 Mengel (*/s Liter) audgepreptem frijden
Dimbeer-Saft gieft man 3 Mengel (35 Liter) falted
Waffer, driict von einer Halben Citrone den Saft dbazu
und giebt Buder nacd) Gejdhmad davan. Statt der
Himbeeven fann man aud) Johonuisbeeren nehmen,
dann [aft man aber die Citrone weg.
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10. Lunonade von e,

Pan nimmt /2 Bouteille Weikwein, /= Bouteille
Waifer, bdriidt von Yz Citrone den Saft Hinguw und
giebt Buder nad) Belieben davan. Statt der Citvone
fann man den Gaft von 1 Apfelfine Hingugeben,

11. Maitvant ju maden.

Man nimmt einen tiefen Teller voll Waldmeijter-
fraut, entfernt bdie Stiele, giept bdbann 3 Bouteillen
Jihein= ober Mofelwein darauj und [ift e3 1 bis
2 Stunben bamit ftehenr. Fun giet man den Wein
ab und giebt /> & (260 Gr.) Raffinade dagu.

12. Maitvant auf andeve vt

Diefer wird wie ber bvorftehende jubereitet, nur
lift man nod) von 2 Upfelfinen bdie Sdhale mit aus-
giehen, und dritctt, wenn der Wein abgegoifen ift, von
2 Apfelfinen den Saft Hinu.

13. Garbdinal.

Pean nimmt 3 Vouteillen Miofel- ober [eidjten
Hheimwetnn, eine mifig aqrofe griine JPPomeranze und
12 Qoth (200 Gramm) Rafjfinade. Wenn man Ddie
Pomeranze o fein wie miglid) abgejchilt Hat, [dft
man die Sdale in einem Bierglafe mit etwas Wein
andziehen (ungefahr 1 Stunde), gieft baun die Efjen;
ab und giebt fie mit bem Jucer su dem itbrigen Wein.




14, Cordinal auf andeve Art.

Auf die trodene Schale von 5 mittelmdpig grofen
Pomeranzen gieht man eine Flajde gewdhnliden Weif-
wein und jtellt e3 eine Nacht an einen warmen Ort
jum Ausdziehen hin. Den andern Tag gieht man den
Eptvact ju 4 Flajchen Weifwein, 3 Flajhen Rbein-
wein und 2 b8 3 Flajhen Ehampagner, wozu man
nod) 2 i 3 & Bucer giebt.

15, CGter-LWein,

Man nimmt 2 Bouteillen Wein, jept ihn mit
1 Gtange Canehl, von einer fleinen Citrone die Scale
md 1 & Buder zu Femer. Wenn der Wein Fodt,
nimmt man dbad Gewitry heraus und vihrt thn mit
8 Cibottern, tweldhe mit etwad faltem Wein FHein-
gefchlagen find, ab.

16. Glithwein.
PDian febt 3 Flajden Rothwein mit 142 & Bucker,
/2 Loth gangem Canephl, 9 Stitd Nelfen und einigen
Rornern Cardamom aufd Feuer, LBt ihn jo lange
oavauj ftehen, bi3 er vorm Kodjen ift, nimmt dann
pa8 Gewiiry hevaus und rvichtet thu amn.

17. Glithwein auf andere Ant.

Man nimmt 2 Bouteillen Medoc, giebt eine
Gtange Canehl, eine Stange Vanille und Juder nad
Gejhmact hingu, (ift e3 auf dem Feuer Heih werden,
nimmt dann das Gewiiry Heraus und rvidytet thn am,
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18, Punjd).

Pean nimmt 1 Bouteille guten Rum, 1 Bouteille
Wein, von 1'/e Citronen den Saft und Juder nad
Belieben. Hierzu giebt man fo viel fodendes Waifer,
al8 man ihn jtavf ober jdwad) Haben will. Statt
bed Waffers fann man aud) Thee-LWafjer nehumen.

19, Punjch auf andeve Art,

Moan jdhalt eine grofe gritne Pomeranze jo fein
wie moglid) ab, [aBt die Sdyale fo wie aud) bie
Sdhale von 2 Citvonen /e Stunde mit etwad Rheinwein
: ausiehen. Damn focht man 3 VBouteillen Rheinwein
mit 3 @ Zuder auf, nimmt thn vom Feuer, giebt den
Crtract, jo wie auc) 1 Bouteille Jamaifa-Rum Hingu
und ridhtet ihn an.

20, Bunjd) = Royal.

Man veibt eime veife Unanad auf Bucer ab,
gieht dann in eine Tervime 1 Bouteille Champaguer,
1 Bouteille Rheinwein, 1 Bouteille Burgunder, 3 Mengel
(*/s Liter) Jamaifa=Rum und 2 Deengel (/5 Liter) .
Sect. Hierzu giebt man den Jucder mit ber abge-
rviebenen nanadjdale, wie aud) nod) 2'% & Juder,
peit ©aft von bder Ananad und den von 3 Citronen.

21. Eier = Punjd.

Pan nimmt 6 gaunze Eier und von 10 Ciern
pag Gelbe; odiefes jdhldgt man mit einer Nuthe tlein,
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giebt Damn Bingu: von 1 Gitrone ben Saft, von
2 Gitvonen die auf Buder abgeriebene Schale, 2 Bou-
feillen Rheinwein, 3 Mengel (°/5 Liter) Jamaifa-Rum,
1 Flojde Wajjer und 1Y2 @ Buder. Diefes {dhligt
moan mit einev Ruthe gut durcheinander, et e$ dann
aufs Fewer und [t e3 unter fortwihrendem Schlagen
jo lange bavauf ftehen, bi8 e3 su fteigen anfingt,
wovanf man es jdnell hHerausgieft.

22, NHabhm=Punjd).

St 3 Mengel fithen Rabm [aft man eine
Gtange Vanille langjam ausfochen ; giebt bann hingu:
o @ (250 ©r.) geriebenen Buder umd 4 Mengel
(/s Liter) fiigen NRabhn. Wenn Ddiefes wicder Fodt,
nimmt man die Vanille Heraus, viihrt e8 mit 10 Gi-
dottern ab und giept danu nod) 2 Neengel (*/s Liter)
Jamaifa=Runt Hingu.

23. Ralter Punijd).

Auf 22 & Buder reibt man die Scdale von
3 Upfelfinen ab; giebt ihn, fo wie aud) den Saft ber
Apfelfinen in eine Tervine, gieht 1 Quart (45 Liter)
fohendes Waffer davauf unbd [(dft e3 erfalten. Damn
giebt man nod) Dingu: 2 Bouteillen Franzwein,
1 Bouteille Rpeimwein und 1 Bouteille Avraf.

24. Punjd) ohne Citronen.

Man fest 4 Bouteillen Weifwein mit ungefdhr
Ve & Buder zu Feuer und [ift es auffodjen. Dann
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giet man 1 Bouteille Avrat in eine Terrine, giebt
ben fodjenden Wein Ddazu, verfudt ob er fiif gemyg
ift, und wenn wman will, fann man Hn nod mit
fodjendem Wajfer verbiinnen.

25. Bifdjof.

Wan jddalt 2 mittelmdafige, griine Pomevanzen
jo fein wie mbglich ab; gieft dann auf die Schale
1 Bouteille beliebigen Rothwein und (At e3 2 Stunben
ausiehen. Hierauf giept man e3 durd) ein Sieb und
giebt '/ & geriebene Raffinade dazu.

26. Polnifder Thee.

Man  nimmt 3 Mengel (*/5s Riter) Rbeinwein,
3 Mengel Weikbier, von 1 Citrone die Schale, /2 Loth
(8 ®r.) gangen Ganehl und s @ (375 Gr.) Buder,
jebt e3 aufs Feuer und lift es auffodjen. Jebt
rithrt man e3 mit 8 Eidottern ab, nimmt das Gewiiy;
heraud, gieft eine Halbe Bouteille Sect Hingu und
richtet e an.

27. Eter=Bier.

Nan fept 1 Flajdhe Bier mit etwad Citvonen-
fdhale, ganmgem Ganehl umd Buder nad) Belicben zu
Feuwer und gt e auffochen. Dann hldgt man
6 Cidotter oder 4 gamge Cier vedht flein und vitht
ed damit ab. Dad Gewitry faun wman aud) weg-
laffen.
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28. Nolfen ald Getviint fin Krante.

Wenn man 1Y/ Quart (1'/s Liter) Mildh, fo wie
fie von der Kubh fommt, Hat auftodjen laffen, {chitttet
man einen Datben. Theeldffel voll Crémor tartari
hinein, woburd) bie IMild) gevinnt. Wenn diefes ge=
jdjeben ift, gieft man bie Molfen durd) ein feines
©ieb, dbamit der Kije zuviicE bleibt.

29. Flommerid von Molfen als Speife
fiir Kranfe.

Wernn man die Molfen twie in No. 28 jube-
reitet und durdygegofien Dat, jelt man fie wicber aufs
geuer, viibrt ungefahr 3 Loth (50 Gr.) Weizenftarte
mit etwas Wajjer flein, giebt diefe, fo wie aud), wenn
¢8 dem Krvanfen erlaubt ijt, etwas Draungenbliithen-
efjens ober fein geftoBene Banille, anch wohl Rofenwaifer
und Sucer bingu und [EFt e unter fortwihrendem
Riigren anf dem Feuer zu einem dicen Brei fochen.
Sept giebt man 8 in e Porgellangefdf und lift
e ecfalten.

30.  J38lindifches Moos ju fochen.

Pan nimmt 6 Loth (95 Gr.) i3ldndijches Moos,
jpiilt e mit lowwarmem Wafjer ab, fod)t es mit
1Y Quart (1'5 Liter) weichem Waffer i einem
ithenen Topfe 1 Stunde, worauf man ed durd ein
Gicb gieft. un giebt man u diefer Flitjjigleit
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12 Qoth (200 Gr.) weifen Kandidzuder und fodt
e3 auf den vievten Theil ein, giebt e3 bdamm in
eiten  Porzellantopf und ftellt ed an eimen fithlen
Ort. Wil man e3 gebrauchen, jo giebt man einen
Theeldffel voll in eine Taffe, giebt warme Mild) dazu
und geniefit e3 fo.
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Anbhang.

— . ——

Cinleitumng.

Gemiife und  Friidte fiir den Winterbedarf
eingujesen, twie aud) fertige Speijen fiiv See-
fahrer und Reifende u. §. w. Jahre lang
feifd su evhalten.

Au bain Marie:™) Jn Wafjerdamypf
s fochen.

C8 ift eine DGefannte Sadje und die Crfabring
lefrt e fortwibhrend, daf gare Speijen, jowohl aud
bem Thievreihe ald Pflangenveihe, twenn fie mehreve
Zage geftanden haben, anfangen zu verderben, was
im Sommer fdneller ald im Winter gejyieht. Bei
fliiffigen, Dingejtellten Speifen zeigt fich zuerft das
Sauerwerden, jo wie bei jolchen, die fefter und didjter
find, 3. B. Fleifch, Gemiife w. . w. zuerft Schimmel
auf ber Oberfliche fihtbar wird. — Daf bdie alles

*) Marien-Babd.
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umgebende Quft von diefen Cridjeinungen bdie Urfade
ift, bebarf weiter feined Beweifes. Will man allo
fertige Speifen von allen Avten Fletjh und Gemiifen
por dem Verberben fdjiipen unbd ficgern, fo ift wohl
bas eingige Mittel das, die eimwirfende Luft von den-
felben zu entfernenr, welhed auf folgende Weife ge:
{chieht: Wenn man alle moglichen Arten Speifen
wie gewdhnli) gar gefodht hat, giebt man fie fo
peifi, wie fie in der Cafjevolle jind, in vieredige ober
runde, mit englifjdjem Finn verzinnte Blechbiichien,
weldge fogleid), nadhdem man bas garve Fleijd) ober
®emiije hineingegeben hat, vom ecinem Blecdhenjchliger
gut und fejt zugeldthet werden miifjen. Wenn man
bic Speife in die Biidhje fitllt, muf man davauf adyten,
baf awijhen dem Decdel und ber Speife ein leever
Rawm von ungefihr s bder Hohe ber Biidjje bleibt,
Bei feften Spetjen, 3. B, Fleijd), Spargel u. §. w.
mufy bdie Brithe Fwei Finger breit iiber der Speife
ftehen. Dap bdiefe Biicdhfen gut gqeavbeitet unb bdie
Decfel davanf genau anjdhliefen mitffen, ift ein noth-
wendiges Erforbernif. Sind mun die Biid)en gut
ver{chloffen, fo fept man fie in einen RKefjel mit
tochendem Wafjer, dod) jo, Daf Ddie Bitd)je ungefdhr
15 barvin fteht und [aft fie nad) Bejdaffenbeit bed
Subaltd lingere ober fiivzere Seit fochen. Dafjelbe
wird bezwedt, wenn man die Biichfe im Keffel iiber
fochended Wafjer auf eine Rofte ftellt, wo bdann bie
Wajferdimpfe eben dafjelbe bewirfen. Da aber, wie
oben bemerft ift, die Lufjt, die jid) in der Biidhfe nod
befinbet, entfernt werden nutf, wenn fid) der Jnbalt
in ber Biihfe Jahre lang Halten foll, jo 1t e3 nithig,
bag oben in bem Dedel eine fleine Deffuung (etwa
wie eine gany fleine Erbje grofy) fidh befindet, burd)
weldje fich die durch 80° Hige verdiinute Luft entfernen
fann. Hat die Biidhje ihre beftimmte Jeit im Focjenden
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Waifer ober in ben Diimpfen geftanden, fo dafy 80 °
Dite die Biidhje mit ihrem Jnhalt durcdhdrungen fat,
fo_mimmt man fie hevaus, [Gpt jdymell einen Tropfen
gejcymolzenes Blei auf die Hleine Oeffnung fallen, trocnet
bie Bitdhfe ab und ftellt fie an einen trocderen Ort.

Bei Gegenftinden, bie lange Tocjen miifjen, muf
bad verdampite Waffer durc) fochendes Waffer immex
wieder erfelt mwerden.

il man die Biichfen bifuen, fo jhneidet man
fie mit einem ftavfen Mefjer auf, oder man moadht das
elothete mit einem glithenden Eifen los.

Wenn man Objt, Crbfen u. {. w. in Flajdhen
ober Gldfern aufbewabren will, fo giebt man biefe
Sadjen, wenn fie etwasd abgefithlt find, Hinein, dod) jo,
dafy awijchen ihnen und bem Pfropfe ein zwei Finger
breiter leerer Haum bleibt, worauf man bdie Flajden
mit neuert, von recdht gejundem Korf bHejonders bdazu
geichnittenen Bfropfen zuforft. Diefe Pfripfe, welde
ungefifr 5 Centimeter Hod) fein miiffen, weicht man,
ehe fie gebraud)t werdew jollen, n Wafjer ein, troduet
fie ab und pfropft bie Flajchen feft su, bindet dann
einent Binbfaben oder Draht freuzweije daviiber, damit
per Pfropf nidht in die Hihe getrieben werben Famn.
Jft diefed gefchehen, jo umwidelt man die Flajden
mit ©trol) ober Heu, jtellt jie in einen Keffel, fept fie
mit faltemn Wafjer zu Feuer und [EFt fie langjam die
gehirige Seit fochen. Wenn man fie bom Feuer ge-
nommen Hat, (it man fie abfithlen, nimmt fie dann
bevaus, trodnet fie ab und verpicht fie,




Fertig beveitetes Gemiife
und anderve Bpeilfen in Bledybiidylen
aufzubemwalren.

1. 3unge qgriine Grbfen au bain Marie,

Hievau wihlt man ved)t junge griine Erbien, die,
wenn man fie aus der Schale gemad)t bHat, mit
faltem ajfer abgewajden werden; dann feht man fie
mit frijder Butter aufs Feuer und (EHt fie vajd) bei-
nabe gar fodhen, worauf man fie in Blechbitchien giebt,
dieje aulbthet und 1 Stunde in 80° Hige fodjen lift.
Wil man im Winter die Erbjen gebrauchen, fo jdhiittet
man fjie in eine Cafjevolle, bejtreuet jie mit etwad Niehl,
Buder, Salz und gehactter Peterfilie und [t fie wieder
auffochen.

2. Junge qritne Bits8bohen au bain Marie.

LWenn man die Vitzbohnen gefchnitten BHat, be-
hanbdelt man f{ie ebenjo, wie bdie jungen Erben und
fodht fie in Dem verlotheten Biichjen >/« Stunben au
bain Marie.
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3. Wad)bohnen au bain Marie,

Wenn man die Bohnen abgezogen Hat, (Eft man
fie, ohne fie zu gerbrechen, in vollem, weidjem, fochenden
Wafjer mit etwas Saly gar fodjen, giebt fie damn mit
vem Wajfer, worin bdiejelben gefod)t find, in die Blech-
biihie (boch mup bad Waffer 2 Finger breit iiber den
Bolhnen ftehen), verldthet diefe und focht fie 11/ Stunden
an bain Marie. ZBill man bdie Bobuen tm Winter
gebraudjen, jo giebt man diefelben in frijdies, weiches,
fochendes Wafjer, worin man fie eben auffochen lakt.
Jept verfertigt man eine Sauce von einem Stiic Butter,
etwad fein gehadter Peterfilie und einer Mefjerfpise
voll Muscatbliithe, vithrt fie auf dem Feuer ab und
giebt {ie mit den Bohnen, wie beim Spargel, zur Tafel.

NB. Dieje Wad)3bohnen finnen aud) wie Salat
jubereitet ywerden.

4. Grofe BVohnen au bain Marie,

Wenn man die grofen Bolhnen, die nod) fung
jeirt mitfjen, aud der Schale gemadit Hat, fodht man
fie in vollem, weichemn, fodjendem Waffer mit etwas
©alz gar und giebt fte bann auf einen Durdhjchlag
jum Ablanfen; bievauf giebt man die Bohnen in die
Blechvitdyfe, giept jo viel frijdhes, weiches, Fodjenbdes
Waffer mit etwad Saly Ddavauf, bdaf die Bohnen
2 Finger hod) davon bebedt find, ver(bthet die Biichie
und focht fie 12 Stunden an bain Marie. ZBill man
bie Bobhnen im Winter gebraudhen, jo fodht man fie in
frijdjem, weichem Wafjer wicder auf, giebt bdiefelben
dann auf einen Durd)jdlag zum Ablaufen und ftovt
fie mit etwad Vouillon, einem Stitd Butter und fein
gehacter Peterfilie durd).
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nmerfung TWenn man will, fann man von
ben gaven Bohnen aud) die Haut wegnehmen und nur
pad Juneve derjelben in bie Biichje gebem.

5. Teltater Jiben au bain Marie,

Wenn man diejelben, wie in ALY, VIIL. No. 16
befchrieben, Deinabe hHat gar werden [afjen, giebt man
fie in Bledhbiichjen, [at die Briihe 2 Finger Dbreit
ttberjtehen, (othet bie Biicd)fen gu und fodht fie °/+ Stunben
an hain Marie. Man fann aund) Filets von gebratenen
Euten mit in die Biidhje geben.

6. Wirfingfohl au bain Marie,

Wenn man denjelben, roie in Abth. VIIL. No. 22
ang.geben ift, ;mu Sodjen zubereitet Bat, Focht man
ihn in vollem Salzwajjer fajt gar und driict baun
bas Wafjer aus. IJun giebt man 1[)11 nit iletd von
gebratenen Enten oder Rebhithnern in die Bled)biichie,
gieht von der {panijdyen Cmm QBML fiehe Abth. XIL
Jeo. 37) jo viel davauf, baf jie 2 Finger Dbreit dar-
iiber jteht umd focht es in 11 gut verldtheten Biichje
1 Stunde au bain Marie.

©pinat au bain Marie.

PWenn man den Spinat nach Abth. VIIL. No. 23
gar gemac)t und geftovt fHat, dod) ofhue Corinthen,
giebt wan ihn in bie Blechbiichfe, die gut vevldthet
wird und focht ihn '/ Stunde au bain Marie.
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8. 3n Stiide gejchnittener Spargel
au bain Marie,

LWenn mamn den Spavgel geveinigt, zerfdnitten und
in Wafjer mit etwad Saly Halb gar gefodht Hat, giebt
man ihn mit dem Waffer, worin ev gefodht ijt, in die
Blechbiichie, dod) mup bdad Wafjer 2 Finger breit dar-
ither ftehen, ver(othet bie Biidje und focht denfelben
/s Stunbe au bain Marie.

9. Stangen-Gpargel au bain Marie,

Wenn man den Spargel gereinigt und in Bunbe
gebunven hat, (At wman ihn 15 Minuten in Salz-
waffer fodyen, giebt ihn dann mit diefem Waffer oder
mit brauner, fochender Bouillon (Fiid) in bdie Bled)-
biichfe (doch muf bie Fliiffigleit 2 Finger breit itber-
fteben), verlSthet dieje und fodht ihn */s+ Stunden au
bain Marie. Beim Gebrauch Dbereitet man eine dice
Butterjouce, s welder man die braune Jitd nut be-
nupen famn. Che man den Spargel in Ddie Biidyfe
giebt, nimmt man den Bindfaden bdavon.

10. Artifdhocten an bain Marie.

Wenn man die Artijdjocden-Biden geveinigt und
in Salzwafjer beinahe gar gefodht Hat, lapt man fie
auf etnem Durdhjchlage jdhnell ablaufen, legt {ie dann
in die Blechbitchje, giefpt die in Abth. XIL MNo. 37
bejdyricbene fpantjche Sauce, die mit etwad gehacten
Ghampignons vermijcht ift, fochend bdavauj, dap fie
2 Tinger breit daviiber fteht, verlbthet die Biichje und
fodyt fie 1'/2 Stunden au bain Marie.
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11, Blumenfohl au bain Marie.

Racdhdem dev Blumenfohl rein verlefen ift, fodt
man ihn in Waffer mit etwas Saly beinahe gar, giebt
ipn mit diejem Wajfer in die Bled)biidhjen (dod) mufy
baffelbe 2 Finger breit bavitber ftehen), verldthet biefe
und [ifit fie '/ Stunbde au bain Marie fochen. Beim
Gebraud) [4gt man ihn wieder auffoden und gieft
beim Anvidjten die in Abth. XII. No. 17 bejdyriebene
Gauce Bevitber. Auch fann man beim Anvichten de3
Blumentohls die in Abth. XII. No. 37 befdyriebene
jpanijdje Sauce (ohne Rbeimvein), die mit einigen
Gidottern [iivt ijt, daviiber geben.

12. Kohlvabi au bain Marie.

Dievzu nimmt man ved)t jungen Kohlvabi, der
midyt ftodig jein darf, {chilt thn und jhneidet ihn freuz-
wetfe eimige PVeal durd); nun et man ihn mit quter
Bouillon, frijher Butter und etwas Saly zu Feuer
und [dft ihn beinahe gar fodjen, wovauf man ihn in
eine Bledybiid)je giebt, gieft von der Brithe fo viel
barauf, dafy fie 2 Finger breit davitber fteh, ver(othet
bie Biid)fe und [Aft ihn /o Stunde au bain Marie
fodjen. FWenn man den Kohlvabi gebraudjen will,
giebt man etwas gebranntes Mehl und gehadte Peterfilie
daran und focht ihn wieder auf.

13. HRucererbjen au bain Marie.

Wenn man von den Sudererbien auf beiden Seiten
bie {jiden abgesogen Hat, werben fie wie die Vits-
bobuen gejdynitten und aud) ferner, wie 3 in No. 2
angegeben ift, behanbelt.




14. Enbibien au bain Marie,

Wenn die Enbivien verlefen und gewajden find,
behandelt man fie wie den Spinat in No. 5,

Man fieht hievaus, daf man jeded Deliebige Ge-
miife au bain Marie behandeln und dadburdh dafjelbe,
nad) lingever Aufbewabrung, dem frifhen Gemitje an
natiirlidhem ®ejdymad gleid) ftellen famn,

15. Qarbonaben au bain Marie.

Wenit man die Carbonaden gehdrig dreffivt Hat,
fehrt man fie in gejdhlagenem &i, davauf in geftofenen
fleinen Bwiebiden, mit etwad Saly vermijdht, um und
bratet fie in Butter auf beiben Seiten rajdh Hellgeld,
bamit {ie inwendig nod) jaftig bleiben. Mun legt man
fie in eine Blechbiichie, giefst die in Abth. XIL. No. 37
bejdyricbene {panijde Sauce davauj, daf fie 2 Finger
breit darviiber {teht, verlvthet die Biidhie und fodt fie
3y Stunden au bain Marie.

16. Beeffteatd au bain Marie.

Hievzu nimmt man den Rinder-Witrbebraten, den
man von Haut und Fett befreiet hat, jdneidet ihn in
gwet Finger diden Filetd, Flopft fie mit der Fldade
eined PHacdemeffers, beftvewet jie dann mit Salz und
bratet fte in Butter mit einigen zerfdynittenen Bwicbeln
ober Ghalotten, wie aud) einigen gangen Pieffertornern
auf beiden Seiten rajd) gar, dod) jo, daf fie imwendig
jaftig bleiben. Mun legt man die Beejfteats in linglide
Blechfaften, gieft die Sauce durd) cin Sieb darauf,
bap fie von derfelben einen Finger breit bebedt find.
Hat man den Blechtaften gqut verldthet, Fodjt man es
1 &tunbe au bain Marie.
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17. Rinverbraterr au bain Marie.

Prergu nimmt man ein qutes Schwanzftiid, weldes
mehreve ‘Tage in freier Quft gehangen BHat, Idfet die
Snochen heraud und fodht e n einer frdftigen Braije
gehovig weid). (Braife fiche AbLH. 1) Jept legt man
pas Fleijd) in einen Blechfaften, nimmt dbann das Fett
bon der Brithe und gieft fie durc) ein Sieb auf daz
Slefjd), daf dajfelbe zwei Finger breit davon bedect
ift, vecldthet mun Den Raften und focht e3 in demijelben
1'/2 Stunden au bain Marie.

18. Rinder=Dirbebratern au bain Marie.

Wenn man den Miivbebraten gar gebraten hat,
wie e3 in Abth. XVI. No. 4 bejchrieben ift, legt man
ihn in eine Blechbitdhje, giefit von der in ALLH. XTI
Mo. 37 bejdyriebenen fpanifhen Sauce davanf, daf fie
gwei sFinger breit davitber fteht, wver(othet dann bie
Bitd)je und fod)t e3 %4 Stunden au bain Marie.

19, Frifdhe Ochjenjunge au bain Marie.

Wenn man die Ochfenzunge wie in Abth. XVIa.
No. 15 in einer Braife gar gemad)t Hat, fdymeidet man
fie in belicbige Stiicfe, legt biefe in Ddie Bledybiichie,
gieBt bie tn Abth. XII. No. 37 Dejchriebene fpanijche
Gauce, wogt man den durchgegofienen und vom Bette
bejreiten ©ap ber Braife mit benupt, darauf, daf jie
gwet Finger breit barvitber fteht, verldthet bie Biidyie
und fodjt fie 1 Stunde an bain Marie.
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20. Fricandeaun von Kalbfleifc) au bain
Marie.

Wenn ntan dag Fricandeau gar gemadt Hat, wie
¢8 in Abth. XVIh, No. 5 befdjrieben ift, legt man
es it die Blechbiidfe, gieft die Braife durd) ein Sieh
bavauf, Daf fie awei {Finger breit dariiber fteht, ver-
18thet die Bitchje und todht e8 1 Stunde au bain Marie.

21. Veefjteatd von Kalbfleifch au bain
Marie,

Diefe Veefjteats werben ebenfo wie das von Rind-
fleijd) gubereitet, worauf man fie in die Bledhbitchie
legt, bie Sauce davauj gieft, bofy fie zwei Finger breit
Davitber fteht, bdie Biichle verldthet und e3 bamn
/s Stunden au bain Marie fodht.

22, PFricaffée von Kaflb- oder Lamm:-
fletfchy au bain Marie,

LWenn man dad Fricafjée fertig zubereitet Dat,

wie es in Abth. V. No. 10 befdyricben ift, giebt man

e3 in die Blechbiichie, (Bthet fie yu und (aft e 1 Stunbe
au bain Marie fodjen.

23. Kalbs=Midder au bain Marie.

Wenn man dag Kalb3-Midder nach AbtH. XVIb.
o, 16 gar gemadjt hat, legt man e in die Bled)-
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biid)je, gieht die barunter befindliche Sauce bdarauf,
baf e3 amwei Finger breit davon bebedt ift, Idthet die
Biid)je gehorig su und fodht €3 Y2 Stunde au bain
Marie.

24. Ralbszunge au bain Marie.

Wenn man die Kalbspunge fertig gubereitet Hat,
wie e8 in Abth. XVIb. No. 24 bejdhrieben ift, giebt
man jie nebft der Sauce in die Blechbiichfe, verldthet
fie gehorig und (Bt fie %/« Stunden au bain Marie
fodjen.

25. Lammifeule al8 LBild au bain Marie,

Wenn man die Lammfeule nad) Abth. XVIe.
Jo. 6 gar gemad)t hat, [Get man die Kuodjen Heraus,
legt ba3 Fleijd) in einen Blechfajten, giefit die in
Abth. XII. Mo. 37 bejhriebene fpanijhe Sauce, W0z
man etwad in Filets gefdynittene Azia-Gurfen gegeben
Dat, Davauf, Daf e jwei Finger breit davon bededt
1ft, verlothet den Blechiaften und fodit es /. Stunden
an bain Marie.

26. Sdpweins = Mitrbebraten au bain
Marie,

Wenn man den Miivbebraten gar gemadit Hat,
wie e3 in Abth, XVI d. No. 10 bejdhrieben ift, legt
man thn in bdie Blechbiihfe, giefit die Briihe durch ein
Sieb davauf, baf er zwei Finger breit davon bebedt
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ift, verlbthet die Bitdyje und fodht e eine Stunde au
bain Marie.

NB. 2enn man den Braten gebraudjen will, giebt
man_etwad gebvannted Meh( und Citronenjaner an
bic Sauce und fodht fie wieder auf.

27, Fricafjée vou Hithrern au bain
Marie,

Wenn man Ddiefes Fricaffée nad) AbtH. V. No. 11
fertig jubeveitet hat, giebt man s in eine grofe Bled)-
biidpje, verlithet fie gehirig und fodht e3 1 Stunde
au bain Marie.

28. @ricafjée vor Tauben au bain Marie,

Dat man diejes Fricafiée wie das in vorftehender
FNummer befdyricbene fertig zubereitet, fo giebt man e3

in eine grofe Bledhbiidhfe, verlothet fie und fodyt e3
/4 Stunden au bain Marie.

29. Junge Tauben mit Krebfen au
bain Marie.

Wenn man diefed Fricafjée fertig zubereitet bat,
wie e3 in Abth. XIIL. No. 22 bejdjricben, giebt man
3 in bdie Bledhbiichfe, verlothet ie und fodjt es
%+ Stunden au bain Marie.

30. Gebratenre Tauben au bain Marie.

Wenn man die Tauben gav gebraten hat, wic e3
i Abth., XIIL No. 21 angegeben ift, giebt man fie
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mit der Darunter befindlichen Jiid in bdie Bledybiichie,
baf die Cauce wei Finger breit bdaviiber fteht, wver-
[8thet Dann die Biidhje und fodht fie, wenn bdie Tauben
jung find, %1 Stunden, und find e8 alte, /s Stunden
au bain Marie.

(3

31. FTauben wie Llild au bain Marie,

Wert man die Tauben nad) Abth, XII1. No. 24
jubereitet und gav gemacht hat, fegt man fie in bie
Blechbiichie, giefit die Sauce durd) ein Sieb davauf,
baf fic gwei Finger breit daviiber fteht, worauf man
bie Biihje gehovig verldthet und fie /s Stunden au
bain Marie fodt.

32, Sebratene Tauben au bain Marie.

Hat man bdie Tauben gar gebraten, wie e in
2Abth. XIIL. No. 21 Dejchrieben ift, fo legt man fie
in die Blechbitchie, gieft die in Abth. XI1I. No. 37
bejdhriebene jpanijche Sauce davauf, daf fie wei Finger
breit davitbev fteht, verlothet die Biiche und fodht fie

3/« Stunden an bain Marie.

33. (Gebratene RKiifenr au bain Marie.

Nachdem man  die Kiiferr, nad)y AGLY. XIIL
No. 27, gar gebraten fat, legt man fie in die Bledys
biichje, gieft die in Abth. XII. MNo. 37 befchriebene
fpanijdje Sauce, twozu man die unter den Riifen
befindlide Jiid8 mit hingufiigt, davauf, bdaf fie zwei
Hinger breit dariiber fjteht, verlothet bann die- Biidie
vecdht qut und fodt junge Ritfen 1 Stunde und dltere
1Y/ Stunden an bain Marie.
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34. Gebratene Srammetsvigel au bain
Marie,

Pat man die Kramnet3vbgel nach) Abth. X1V,
No. 6 gebraten, legt man fie in die Bledybiichie, gieht
die Gauce darauf, daf fie etwas dariiber jteht, ver(dthet
die Biid)fe und fod)t e8 Y2 Stunde au bain Marie,

35. Gcbratene Rebhithner au bain
Marie.

Wenn die Rebhiihner nach A6th. XIV. No. 8
gar gebraten {ind, legt man fie in bdie Bled)bitchie,
aiet die barunter befindliche Jiis davauf, paf fie
etivas iiberfteht, worauf man bie Bitchje verldthet und
fie, wenn e3 funge Hithuer find, 1 Stunde, und alte
1'/2 @tunben au bain Marie fodjen [aft.

36. Jtebhithner mit Burqunder-Smree
au bain Marie.

Wenn  man  die Rebhithuer gehiirig gereinigt
und gejpict hat, madit man fie in einer Braife gar,
(diefe fiee AbtH. I. No. 1) legt fie davauf in bie
Blecybiichfe, g efst die in Abth. XII. No, 2 bejdhriebere
Burgunber - Sauce, wozu man den durd) ein Sieb
gegofjeren Sats ber Braife. mit benupt, darauf, baf
fie gwei Finger breit iiberfteht, verlithet die Biidhfe
und fodt fie, wie e3 in voriger No. angegeben it
au bain Maric,

NB. 9ian fanu ftatt der Burqunder-Sauce aud
bie in AbLH, XII. No. 37 bejcyriebene fpanijde Sauce
nefmen.
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37. ©almi von Nebhithnern au bain
Marie,

Wenn man junge NRebbiihner gar gebraten hat,
{dhmetdet man dad Brujtfleijd) ab, und basd iibrige
leijd), jo wie die Kuochen jtokt man mit einer Swiebel
im Morfer gang fein, vermijcht diefed dann mit brauner
Jits, welde mit Rbeinwein oder Buvgunder friftig
eingefocht ift. Jebt rithrt man e8 durd) ein Sieb, {o,
bap bas Durdygerithrte ein nidht zu dides Mus von
Fleifch Dilbet.

Tl man e8 lingere Beit aufbewabhren, jo giebt
man e3 in die Bled)bitchfe, verldthet diefe und todt
e3 °/s Stunden au bain Marie.

Beim Anvichten giebt man bie Brithe iiber bdie
Rebhithnerbriifte.  Der Rand der Schitffel wird mit
in Butter gebratenen Semmeljdjeiben gavnirt.

38. @Galmi von Krammetdvigeln an
bain Marie.

Wenn die Krammetdoogel gebraten find und man
vad Bruftileijd) abgejdynitten hat, ftoft nan dbad Uebrige
im Morfer fein, vermifdht e3 mit brauner Bouillon
(Jii8), weldye mit Rheinwein und einigen Wadyholber-
beeren frdftig eingefocht ift und rithrt e8 mnebft den
Cingeweiden durch) ein Sieb.

il man e3 linger aufbewahren, fjo giebt man
e3 in Die Blechbiichie, verlothet fie gehorig und fodht
8 '/a Stunde au hain Marie,

Beint Anvichten giebt man die Brithe iiber das
Pruftfleijd) und garnivt e3 mit in Butter gebratenen
Semmeljdeibern.
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39. Galmi von Schnepfenn au bain
Marie,

Diefes Salmi wird eben fo, wie das in No. 36
ubereitet; nur (aft man bdie Wachholderbeeren weg.

Anmertung. BVon wilden oder sabmen €nten, {o
wie von Fafanen, Birthiihuern, Hafelbithuern 1. §. w.
wird dag Salmi eben fo, wie das von HRebhithnern zu-
bereitet und beim Anvidhten wmit Flewrons ober mit ge-
bratenen Semmeljdheiben garnivt. Die Sauce darf man
nid)t mit Citvonenjauer oder Cifig jdydrfen; jondern fie
muf  ifren veinen Fleijchgeichmad behalten; jedodh
fonnen einige Triiffeln hingugefitgt werden, auch fann
man die Gauce mit Madeira, ftatt mit Rbeintwein
nad) Belieben einfocjen.

40. PBrouned, vermifchtes Ragout aun
bain Marie.

Man nimmt braune, vom Fette Gefreiete Bouillon
(Jit8), febt fie aufs Feuer und wenn jie fod)t, giebt
man nad) Gejdhymad Madeira oder Rbeinwein  Hingu.
P {dhneidet man garen Odyjengaumen, reine Triiffeln
und Champignons in feine Filets, giebt biefe3, jo wie
aud) fleine Stiid blanjdhivtes Midder, Ville von
Siid-Favce, (Abth. IV.) und gare Spargelfopfe hinein ;
twenn diejed gar 1ft, riihrt man etwas braungebranntes
Peehl mit Citronenjauer, etwas Salz unbd einer Prife
Cayenne-Pfeffer davan und twenn diefes iwieber fodyt,
giebt man nod) Rrebsihwinge und Hummerfleijdh
hirteirt. Wenn man diefes Ragout lingere Beit aufbervabhren
will, giebt man e3 in Blechbiihfen, bdie man gebhorig
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verltithet und fodh)t e8 '/ Stunde au bain Marie.

Beim Anridhten fann man ed auf eine Schiifjel geben,
bie mit einem gebadenen NMeid= ober Farcen-Rand
belegt ijt.

Anmerfung. Diefe angefithrten Veifpiele des
Sochend au bain Marie fanm man weiter auddehuen, und
je nadydem Ddag Gejlitgel jung oder alt und dad Fleijd)
qrofp ober flein gefdhnitten und mit Der gefhdrigen
Sauce verjehen ift, die HBeit ded Kodjens in Bled)-
biidhfen au bain Marie bdarnad) Deftimmen, daf e3
von Dem gehirigen Grad ber Hibe burdydrungen ift.

Pan wird finden, daf die auf diefe Weife hier
aubereiteten Speifen aud) in Den entfernteften Linbern
an itte und Gejchmad den frifd) zubereiteten Speifen
gleichtommen.

41, Butter au bain Marie,

Da die Butter in Tonnen ofters durd) die Liinge
ber Beit an Giite verliert, jo wendet man aud) hierbei
diefes Wittel am, weldjed bejonders filv Secfahrer von
grofier Widhtigleit 1jt.

Man ninnt Hierauw  frijdje, ungefalzene Butter,
wie man fic joeben aud bem Rahm (Safhne) gewomnen
bat, qwbt fie i ein Povcellan-Gefdf, {tellt diefes fo
longe in fochendes Wafjer, bis bie Qimtu qqdjumlaen
ift. Jept gieft man dag Flave Fett in Bouteillen,
jedod) fo, Daf ein pweifingerbreiter Raum bleibt, piropjt
fie, twie in ber Einleitung angegeben ift, feft zu, um-
widelt jtie mit Stroh und fodht ﬁu */¢ Stunben au
bain Marie, wovauf man fie nad) Borjdrift verpidt.
Wenn man frijde Butter Hhaben will, ffuet man eine
Flajcde, erwdrmt jie etwas, gieht die Butter in emn
Porcellan-Gefdf, worin man fie etwas abfithlen likt
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und bann mit einem hilzernen Qbffel das ndthige Sals
und 1 big 2 Gfloffel voll Rahm damit purchrithrt,

42. Rahm au bain Marie,

Wenn bdie Mildh 12 Stunden, nachbem fie gemolen
ift, geftanden Bat, nimmt man ben Rahm bdavon, Lift
i auffodjen und, wenn er etwad abgefiihlt ift, fiillt
man ihn in Bouteillen, verfihrt ferner damit, iwie in
voriger No. und focht fie °/s Stunden au bain Marie,

43. Champignons tn Butter au bain Marie.

Wenn man gute Champignons abgepust, gewajden
und einige Mal durdhgefdhnitten Hat, jhwitt man fie
mit frijdjer Butter und Citvonenfauer burd), giebt fie
bann etwad abgefihlt in Glifer, pfropft und bHindet fie
feft zu, warauf man fie %: Stunden au bain Marie
focgt; jebt nimmt man die ®ldfer Heraus und ver-
pubht fie. Auf dieje Weife fann man Champignons,
weldhe den frijhen an Giite und ihrem natiivlfichen
Gejhmade gleid) find, lange aufbewahren.

44, Friiffeln au bain Marie,

Wenn man bdie Triiffeln rein abgewajden Hat,
feuchtet man fie mit feinem Provence-Del an, pactt fie
i Bledybiichjen, verldthet bdiefe feft und focht fie
2 Stunben au bain Marie.

21




45. . Tritffeln auf andere Art aun bain
Marie.

Die gewajchenen Lviiffeln [dft man mit weifem
Sdyweinejchmalz und einem Glag Renvoein fo lange
auf Ddem Fewer fochen, bi3 Dder Wein verdamypit ijt.
Jept nimmt man fie ab, pactt fie in Blechbitchjen, gieht
vas Scymals bavauf, daf es einen Finger breit {ibevjteht,
pevldthet nun die Bitchien und fod)t fie in 1Y Stunden
au hain Marie,

46. Apricojer, Pfivfiche, Reine-Clauden,
Swetfchen 1. §. w. rol) au bain Marie
etrzumachert.

Wenn man die genannten Friidhte gejd)alt und
die Serue Heran »qcul) tittent Hat, quht man fie in lange
Gldjer, lUl[d)l etite gehivig grofe Mvnunuq haben, je-
poch) muf der Hals der (mu]u et Finger Dreit [eer
bleiben. Jebt gieft man jo mei abgefiihlten Suder,
den man mit etwas ‘lhnuu gefodht und abgetlavt Hat,
pavauf, Ddaf er einen Finger breit itber dem Fritchten
fteht, fortt jebt die Glajer, ivie ed in der Cinleitung
bejchrieben ijt, gehorig zu, unwidelt {ie mit Strol) oder
Hew und ftellt jie in eimen Keffel. Jum gieht man
jo viel faltes Wafjer bingu, dap die Gldjer beinabe
bebectt find und focdht fie Y> Stunde au bain Marie.
Hat man fie nad) dbem Kodjen abfithlen laffen, fo
verpicht man fie.

WL man nun im Winter die Fritdte als Compot
gebrauchen, o fodht man den Saft wieder auf und
giept ihn auf die Friicdhte.

Anmerfung. Hirtere Objtarten, 3. B. Birnen
. §. . miifjen etwas [dnger fochen.




{

47, Hriihte au bain Marie.

Bidbeevent, Johaunisbeeven, Erdbeeren, Kividjen,
Stacyelbeeren, Hitnbeeven, Qrongbeerer i1, |. . cignen jich
ebenfa [a»,)mu(,m{uri)ul Wenn man dieje Friichte von den
Stengeln und Bldttern gereinigt fHat, fiillt man fie in
(E‘im;md}cstﬁ_ih’iier, bindet Ddieje mit einer angcftucmttu
Blafe, in bdie man mit einer Stectiadel einige Ud)u
geftochen Dat, fejt u, umivindet die Gldjer hinveichend
mit e oder \_,uu {tellt Tu in etnen ‘;uﬁt i Den
man fo viel faltes "‘La] er gieft aT, ¢ %3 bér Diihe
per ®lajer erveicht, febt ihn aufw Feuer und (iRt e3
6 bis 12 Minuten fodjen, worauf man die Gldajer ab-
fiihlen [aft und nod) eine Blaje heritber bindet. Wenn
man die Friidhte gebrauchen will, giebt man gehorig
Buder davan und fodjt fie wieder auf.

48, Salyqurten jum Vevfenden eingufeten.

Hierzu nimmt man Halb ausgewad)jene Guvfen,
bie man rvein abwd{dt und abtrocnet, worauf nan
jie jdhichtweife mit etwas Dill, Wein- und fauern
Rixfdenblittern, wie aud) etwasd gendyel und einigen
Lorbeerbldttern in ein Wein- oder Efjigfaf packt. Tun
focht man jo viel Waffer, ald man udthig zu Haben
glaubt, mit etwad Salpeter und jo viel Salz, dafy e3
ein Gi tragt, auf, nimmt den Shoum davon und gieft
3 fochend fiber die Gurfen, dafy fie Debectt jind. T
[afgt man fie einige Tage an einem fihlen Orvte mit einem
Tuche Debectt ftehen, bamit fie gbren, nimmt dann
pen ©faunt ab, [afst dad Faf von einem Bittdjer
feft au madjen, und fehrt dafjelbe alle zwei Tage um.




49, Gute Chocolade 3u verfertigen.

Man nimmt 2 & gute Cacan-Bohuen, brennt fie
in_einem Raffecbrenner, 6ig fie anfangen 3u fnacfen,
[ofet dann die Sdjale ab, gieht bdie Bobhnen wieder in
en Brenner unbd jchiittelt fie auf dem Feuer fo lange,
bi8 fie anfangen zu jdwigen. Fum fest man einen
eifernen Mirfer auf eirten Dretfufy, unter den man
glithende Rohlen gelegt Bat, jdhiittet die Vobhuen in
ven Morfer, {toft und serriihet fie mit Dem Stampfer,
bis fie ganzlich su Oel werden. Wenn diefes gejcheben,
giebt man 12 @ geriebene Raffinade Dingu und {toft
e$ fo lange Ddurdjeinander, big e¢3 i Buiter ift,
worauf man die Mafje in bdie befannten Bledjtafeln
fitllt und wenn fie erfaltet ift, fehrt man bie Form
um und wicelt die Chocolade-Tafeln in Papier.

Man Tann 3u diejer Chocolade aud) Dbeliebiges
ewiirg hinzufitgen, als 1 oder 2 Loth (15 ober 30 Gr.)
geftoferre Vanille u. {. .

0. Jslindifd)-IMoos-Chocolade,

Wemn man 1 & Jsldndijes Moos abgebriifet
und iieder getrodnet Dat, toft man e mit 4 Loth
(65 ©r.) Salebwurzeln gany fein, dann vermifdht man
e8 mit 2 @ zerftofenem Cacao und mit 2 @ gerieberer
Raffinade, worauf man bdie Chocolade nad) No. 49
weiter ubereitet.

o1, Chinefijhe Magen-Chocolade.

Dievyu nimmt man s @ (250 ®r.) Cacao, 2 Loth
(30 ©r.) geftofene BVanille, 2 Loth feinen Canchl,
4 Grvamm grauen Ambra und Ve & geviebene Raffinade,
Dat man Alles gehirig mit einanbder vermifcht, verfahrt
man mit BVerfertigung der Chocolade, twie man es in
No. 49 bejdjrieben findet.




Speive:Fettel.

B

Da bei Mabhlzeiten die Gaitgeber bdie Speifen,
weldje ihnen am bejten ufagen, felbit wahlen, fo wollte
id) den Raum nicht mit vielen Riichengetteln anfitllen,
fonbdern i) Habe nur einen Dauptfpeifezettel angegeben,
wm gu geigen, in yelder Ordmung bdie Geridhte auf

einander folgen miifjen.

Suppen.
Rlare braune Suppe mit feinen Krdutern und Mehlipeife,
Dithner-Suppe mit Sdpwammtlogen.
Dithrer-Supype,
Weodturtle-Suppe u. §. w.

Hors d’ocuvres.
Srijche Aujtern:
Hrummer-Salat,
ujtern in Jacobzidyulpen.
Caviar mit geviftetem Brod und Sardellenbutter.
Sleine Handpajteten u. §, w. :

Gros Entrées.
FRoaftbeef mit Robert-Sauce,
Stalbstenle in der Braife mit Kappern-Sauce.
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Gebratene Karvtoffeln.

Azia-Gurfen.

Hivjdhfenle mit Triiffeln-Sauce,

Favcivter Buter mit Champignons-Sauce 1. §. w.

Stide,
@anbart mit Auftern-Sauce.
Gefpictter Hecht mit Auftern-Sauce.
Stembutt mit Sauerampier-Sace.
Kavtoffeln u. {. w.

Gemitfe.
sunge Erbjen mit gerdudhertem LQada,
Bitg=-Bohnen mit newem Hiiring.
Blumentoh[ mit Brochetten u. . w.

Miitteljdyitiieln,

Capaun mit Krebd-Saitce.

Jebhithner mit fpanifder Sauce.
Kiifen-Ragout.

Oejpicttes Weidder mit Krebs-Sauce 1. §. w.

Puddings.

Ehocolabe-Pudding mit VBamille-Sauce.
angber=Pudding mit Shaun-Sauce.
Cnglijder Plum-Pubding mit einer Rum-Sauce u. {. w.

Paijteten.
Hebhithner-Paftete mit Tritffeln-Sance,
Kalte Tauben-Pajtete.
Feftjalat.
Stodjtjd)=Paftete mit dazu gehorenber Sauce,
Kiifen-Pajtete mit Krebs-Sauce u. §. w.
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Brate,

NRehriicten.
Samm wie LWild.
Puter,

Siifen u. . w.

Salat,

Bermifdhter Salat von Gemiijen.
Sopfialat.

Rrauter-Salat.

Gurten-Salat u. §. w.

Compots,

LBon Brunellen.

»  Birnen.

,  Siriden.

n Weelonen 1w . w.

Afjtetten mit eingemadyten Friidten,

Canbdirter Jngber
Apricojen.
Griine Pilawmen u. {. w.

Gelées, Crémes und Gefrornes,

Wein-Gelée natuvell.
Citronen-Crénes.
Himbeeren-Eis.
Himbeeren-Gelée.
Rahn-Crémes.
Banille-Eis u. §. w.
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Defjert.

DBeliebige Torte,
RKleine Confititren.
Frijdes Obt.
Kradmanbdeln.
Lrauben-Rofinen.
Butter und Kiife.

e e o O——

Drud von Heinr, Frefe, BVremen, Kallenftrafe 8.
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