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Vorerinnerung.

c»hnerachtet einige ſehr gute Kochbucher ſeit
kurzem erſchienen ſind, ſo glaube ich doch, aus
folgenden Urſachen keine unnutze Arbeit gethan

zu haben: Erſtlich kann ich verſichern, daß
ſich in dieſen Werke mehrerley Gerichte
jeder Art befinden, als in irgend einem an—
dern. Zweitens habe ich Provincialismen
vermieden, die faſt allen Buchern dieſer Art
eigen ſind, und deshalb werden viele Sachen
fur Fremde unbrauchbar, die dieſe Ausdrucke

nicht wiſſen. Drittens ſind die darinn vor—
kommenden Speiſen ſo deutlich und ausfuhr—
lich beſchrieben, daß ich gewiß hoffen darf,
ein jedes Frauenzimmer werde nach dieſen
Anweiſungen kochen konnen, wenn es auch

vorher nicht die geringſte Anleitung dazu ge—



habt batte. Endlich Viertens habe ich,
um alle uberflußige Weitlauftigkeit zu vermei—

den, die Speiſen unter eine Rubrik gebracht,
wo in andern Kochbuchern oft 4 bis 6 Ueber—
ſchriften ſind gemacht worden, und wobey
doch nur eine kleine Abanderung nothig ge—

weſen ware.

Die Verfaſſerinn.



Erſte Abtheilung.

Von den Fleiſchſuppen und Potagen.

1. Klare Bruhſuppe.
n

Ju einem Pfund Fleiſch rechnet man gewohnlich 13
Quart Waſſer. Das Fleiſch wird rein abgewaſchen,
in einem Topf beygeſetzt und wenn es hinlanglich ab
geſchaumt iſt, wird etwas ganzer Pfeffer, engliſch Ge—
wurz und ein Stuckchen Jngwer hinzugethan. Da—
mit wird es gar gekocht. Dann wird die Bruhe durch
ein Haarfieb oder einen engen Durchſchlag gegoſſen,
damit das Gewurz und die abgekochten Splitter von
den Knochen zuruckbleiben. Nach dieſem werden ſau—

ber geſchabte Peterſillienwurzeln, Mohrruben, Selle
rie, oder andre beliebige Wurzeln angeſchnitten, und
in der Bruhe weichgekocht. Beym Anrichten wird
dieſe Bruhe entweder klar auf geroſtete Semmelſchei
ben gegoſſen, oder mit Eiern abgequirlt, wobey man
gewohnlich zwey Eier auf eine Supppe von einem
Pfund Fleiſch nimmt.

Nimmt man Reiß, der einigemal vorher gebru—
het werden muß, oder Graupen in die Suppe, ſo
wird von denſelben eine Portion nach Verhaltniß der
Suppe beſonders mit Waſſer beygeſetzt, und mit ei—
nem Stuckchen Butter oder dem abgeſchopften Fette

ü
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vom Fleiſch durchgeklopft; kurz vor dem Anrichten in
die Bruhe geruhrt, und ein paarmal damit aufge—
kocht. Faden- oder ſelbſt gemachte Nudeln werden
kurz vor dem Anrichten in der Suppe ſelbſt gar ge—
kocht.

2. Braune Bruhe zu Suppe.
Ein derbes Stuck Rindflerch aus der Keule oder

vom Schwanzſtuck wird in dinne Scheiben zerſchnit—
ten, und tuchtig geklopft. Alsdenn wird eine verziun—
te Kaſſerolle oder irdner Tiegel mit Butter dick qus—
geſchmiert, und das Rindfleiſch, welches in Mehl ge
taucht wird, mit der gemehlten Seite auf die Butter
gelegt; ferner werden klein geſchnittne Zwiebeln, eini—
ge Scheiben roher Schinken, gelbe Ruben dazugethan,
das Geſchirr wird zugedeckt, und auf einem Triangel
oder niedrigen Dreyfuß auf gelindes Kohlfeuer geſetzt,
daß es langſam ziehe, ohne anzubrennen. Sieht man,
daß es braun genug iſt, ſo gießt man klare Fleiſch—
bruhe darauf, laßt es ſtark zuſammen kochen, und
weun alles weich und gar iſt, ſo wird es durch ein
Suppenſieb gegoſſen. Gewohnlich nimmt man Sago,
der zuvor zu einer Gallerte aufgequollen iſt, oder auch
Faden-Nudeln in dieſe braune Bruhe.

Z. Kalbfleiſch oder Hunerſuppe.
Wenn das Kalbfleiſch gut gewaſchen, oder ſoll es

eine Hunerſuppe ſeyn, (dann es wird deyder auf eben
dieſelbe Art zubereitet) wenn die alten Huner ausge—
nommen, gebruhet und hinlanglich geſaubert ſind, ſo

ſetzit man ſie zum Feuer, und thut, nachdemiſie aus—
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geſchaumt haben, engliſch Gewurz und ein Paar Lor—
beerblatter hinzu: doch von bepden weniger als an
die Rindfleiſchbruhe. Jn 4 Stunden iſt das Kalb—
fieiſch oder die Huner gar. Dann thut man feine
Graupen, die wie bey der Rmdfleiſchſuppe zubereitet
worden, ein beliebiges Stuck Butter, Blumenkohl,
Zuckerwurzeln, Morcheln, Krebsſchwäanze, und wenn
man. will, auch Kaſtanien hinzu. Sollte das Fleiſch
oder die Huner etwa zu weich werden, ſo nimmt man
ſie etwas fruher heraus, und laßt die beliebige Zu—
that, Faden- Nudeln oder Kloſſe, von welcher Art
man will, allein in der Bruhe gar kochen, und rich—
tet alles hernach uber das Fleiſchwert an; zuletzt thut
man entweder geſtoßne Muskatenblumen hinein, oder
reibt heym Aurichten Muskaten-Nuß daruber.

Will man dieſe Suppe rothlich mit Krebsbutter
haben, ſo ſtoßt man die ahgemachten Schalen, kleine

Scheren und FJuſſe in einem Morſer, thut ſie in ei—
unen Tiegel, nimmt ſo viel Butter, als man die Sup
pe abzumachen braucht, und einige Loffel Bruhe hin—
zu, laßt es gut durchkochen, treibt es durch ein Sup—
penſieb oder engen Durchſchlag, und gießt es kurz vor

dem Anrichten an die Suppe.
Soll es eine grune Suppe ſeyn, es ſey von wel—

cher Gattüng Fleiſch es wolle, ſo werden die Sup
penkrauter rein verleſen, gewaſchen, die großten ein
paar WMel durchgehackt, in einen Tiegel mit Fleiſch
bruhe und einem Stuck Butter auf Kohlen gar ge—
dampft, ehe ſie in die Bruhe geſchuttet werden. Dieſe
Suppen quirlt man mit Eiern ab, und richtet ſie auf
Scheiben geroſteter Semmel an.



4. Eine Hunerſuppe fur einen Kranken.

„Das Huhn oder Kapaun wird, wie gewohnlich,
abgekocht, in Stucken zerſchnitten, und in einem Mor
ſer mit Fleiſch und Knochen ganz klein geſtoßen. Als

denn gießt man die Bruhe vom Huhn dazu, treibt
es durch ein Haarſieb, oder leinen Tuch, gießt es wie—

der in den Topf, wurzt es mit Jngwer, Salz, But
ter und Muskatenbluthe, und laßt es durchkochen:
dieſe Suppe wird auf geroſtete Semmelſcheiben ange—
richtet.

5. Potage von gefullten Artiſchocken.

Man nimmt große Artiſchocken, ſchneidet die
Spitzen von oben, wie auch von den Seitenblattern
und Stengeln gerade ab, kocht und qſalzt ſie, nimmt
alles Jnwendige, auch das Rauhe heraus, daß nichts
als der Stiel mit Blattern herum bleibt, nemlich in
der Art, daß die Artiſchocken von außen ihre Geſtalt
behalten; dann wird das rohe Fleiſch von jungen Hu
nern, nachdem es viel Artiſchocken ſind, und gekochte
Krebsſchwanze, klein gehackt, und mit Kier, Butter,

Muskatenblumen, geriebner Semmel zu einer mittel—
maßig dicken Fulle eingeruhrt, und die Artiſchocken

damit bis oben an die Blatter gefullt. Die Suppe
ſelbſt beſteht aus guter kraftiger Rindfleiſchbruhe, aus
gemachten Krebſen, Artiſchockenſtielen, Kloößen von der

Farce, womit die Artiſchocken gefullt werden, Mus—
katenblumen, etwas weniges geriebner Gemmel. Diec
wird zuſammen in einen großen Tiegel oder Schmohr
topf gethan, und auf gelindes Kohlfeuer geſetzt: die
gefullten Artiſchocken ſtellt man geraumig und aufrecht
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in die Bruhe, bedeckt das Geſchirr mit einem Torten—
pfannenen Deckel, auf welchem man gelindes Kohlfeuer
macht, damit das Gefullte in den Artiſchocken oben
etwas braun werde.

6. Potage von einer gefullten Kalbsbruſt.
Das Bein wird bis an den Bug von der Bruſt

abgehauen; dann macht man eine Oefnung, und loſt
die Haut vom Fleiſch ab, wenn auch etwas Fleiſch
daran ſitzen bliebe, ſo ſchadet das nicht. Das Fleiſch,
welches an dem abgehauenen Beine ſitzt, wird mit
noch mehrerem Fleiſch, weil dies nicht zureichen wur—
de, von den Sehnen geloſt, alsdenn fein gehackt und
geſalzen; ſodann noch Rinder-Nierenfett, wovon die
Haut genommen, etwas fein geſchnittener Speck von
friſchem Schweinefleiſch, beydes meiſt halb ſo viel als
das Kalbfleiſch betragt, ferner junge Zwiebeln oder
Schalotten, feiner Sauerampfer, Peterſilie, damit
durch einander gehackt. Zu dieſem allem werden nach

Maaßgabe des Fleiſches Eier, Salz, Muskatenblumen,
und ein wenig Sahne geruhrt. Sollte es zu dunne
werden, verdickt man es mit zureichend geriebner Sem—

mel. Dieſe Fulle wird in die Oefnung zwiſchen Haut
und Fleiſch gethan, und dann zugenaht; das ubrige
nimmt man zu Kloßen, will man aber keine haben,
ſo iſt das Fleiſch vom Bein allein hinlanglich. Dann
wird die Bruſt in Fleiſchbruhe, oder in ihrer eignen

gar gekocht, und beliebige Wurzeln, Kloſſe, Krebſe,
oder auch bloß gequirlte Eier dazu gethan.

Potage à la Reine.
Man nehme etwan von zwolf Kalbern die Milch,
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waſche ſie rein aus, verwalle ſie in heiſſem Waſſer;
und wenn ſie einen Sod gethan haben, legt man ſie
in kalt Waſſer und putzt ſie, dadurch wird ſie weiß.
Ferner nehme man eine Kalbsbruſt, fulle ſie auf oben
beſchriebne Weiſe, oder auch bloß mit gehackten Kreb—

ſen und Piſtacien, verwalle ſie, und thue ſie in einen
Potagenteſſel, dampfe ſie in Krebsbutter, lege ganze
Gewurze und Citronenſcheiben hinzu, gieße gute Fleiſch—
bruhe daran, und laſſe es auf gelindem Feuer gemuch—

lich kochen. Alsdann uehme man die Kalbermilch,
thue ſie, wenn ſie vorher in Stucke eines Fingers
groß zerſchnitten worden, in einen Tiegel oder Caſſe—
rolle, lege Krebsbutter daran, und dampfe ſie damit
auf Kohlfeuer, ſo daß ſie ganz durchroſte, zuletzt gießt

man etwas ſaure Sahne hinzu, ſo bekommt es eine
ſchone, Farbe. Nun bereite man kleine Ragouts von
Krebſen, Piſtazien, Hahnenkammen, Kalberohren, oder

Zunge, was man zuſammen bringen kann, jedes in
einem beſondren kleinen Geſchirre, meche ein Topfchen

guten Coulis, nehmlich Kraftbruhe von Huhn oder
Kalbfleiſch mit Gewurze und allerley Wurzeln und
Gartengemuſe, die klar durch ein Suppenſieb gegoſſen

worden, ſchneide Semmel in Scheiben, und lege die
Kalbsbruſt drauf, gieſſe von der Bruhe daruber, daß

die Semmel aufweiche, thue die Kalbsmilch auf den
Schuſſelrand allemal drey Finger breit auseinander,
und die kleinen Ragouts dazwiſchen. Wenn dies alles
geſchehen, wird die Kraftbruhe daruber gegoſſen, ſo

viel als man fur hiulanglich halt, beſtreuet ſie mit
fein gehackten Piſtazien, und ſprengt Krebsbutter
daruber.
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Z. Fleiſchbruhe auf Reiſen.
Man nimmt 4 alte Huner, 16 Pfund Rind—

fleiſch, eben ſo viel Kalbfleiſch, 4 Kalbsfuſſe, einen
Marksknochen, waſcht alles rein, legt es in eine große
verzinnte Caſſerole mit hinlanglichen Gewurz von Jng—

wer, engliſch Gewurz, Gewurznelken, ganzen Musta—
tenblumen, und Lorbeerblattern, gießt zu dieſem allem
ſo viel Waſſer, daß es reichlich uber das Fleiſch ſtehet,

laßt es feſt zugedeckt langſam kochen, wobey aber der
Schaum rein abgenommen werden muß, ſo lange, bis

ungefahr noch drittehalb bis drey Quart Bruhe ubrig
ſind; dieſe gießt man durch ein Sieb, nimmt alles
Fett ab, gießt ſie wieder in eine Caſſerolle, deren Deckel
oben eine Oefnung haben muß, damit der Dampf aus—

ziehen kann, laßt es auf Kohlfeuer gelinde kochen,
ruhrt die Bruhe zuweilen um, weil ſich ſonſt eine
Haut datauf ſetzt, und troctnet jedesmal den Dampf,
der ſich an den Deckel zu ſetzen pflegt, ab. So kocht
es bis auf ein Quart ein, dieſes gießt man in ein
verzinnt Geſchirr, ſetzet es in einen Keſſel mit kochen
dem Waſſer, und laßt es nun wieder zwey Stunden
darinn ſieden: dabey muß man nicht verſaumen, die

Haut, die ſich ſetzt, zu zerruhren, und zu verhuten,
daß kein Waſſer aus dem Keſſel hereinkomme. Zuletzt
wird es in eine irrdne Schuſſel gethan, daß es kalt
werde, und nachgehends in kleine Scheiben zerſchnit—
ten, auf Papier gelegt, und an einem maßig warmen
Ort getrocknet. Es muß aber ofter umgewendet wer—
den, damit es nicht am Pavpier feſt klebe. Will man

dieſe Scheiben brauchen, ſo leget man, je nachdem die
Bruhe ſtark oder ſchwach werden ſoll, einige in kochend
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Waſſer, laßt ſie zergehen, und thut was man will
hinzu; ſo iſt die Suppe fertig.

q. Klumpenſuppe.

Man ſetzt gute Riudfleiſchbruhe zum Feuer,
ſchneidet etwas grune Sellerie, Borrer, oder ſonſt
nach Belieben Wurzel und Krauter daran. Dann
nimmt man Eier, ſo viel man will, wurzt ſie mit
Salz und Muskatenbluthe, quirlt ſie eine Weile, und
ruhrt ſo viel fein geriebne Semmel hinein, daß es
eine ſo dicke Maſſe wird, die nur kaum aus dem Topf
lauft; nun wird ſo viele Bruhe von der Suppe abge—

goſſen, daß dieſer Klumpen Raum darin hat, und
wenn die Bruhe in vollem Kochen iſt, wird dieſe
Maſſe mit einem mal herein geſchuttet, wobey man

mit einem Loffel nachhilft, daß alles auf einmal her—
auskomme. Die Suppe wird weiter nicht geruhrt,
ſondern der Topf nur ofter umgedreht, daß der Klum—

pen auf allen Seiten gar werde. Jſt er bis zum An
richten fertig, ſo ſticht man mit einem Loffel große
Stucken davon ab, legt ſie in der Schuſſel umher,
reibt Muskatennuß daruber, und giebt die Suppe ſo
auf den Tiſch.

10. Reißkloße in Bruhſuppen.
Man nimmt 3 Loth Reiß, bruht ihn, und laßt

ihn ganz ſteif einkochen; dann wird er in einer Rei—
beſatte ganz klein zerrieben, und wenn er ganz erkal
tet iſt, verdunnt man ihn mit 2 ganzen Eiern, und
3 Eierdottern, und etwa 4 Loth Butter; thut ferner
noch geriebne Semmel, Muskatenblute und Salz hin
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zu, reibt nun die ganze Maſſe eine Weile durcheinan—
der, halt in einem breitem Geſchirr, Tiegel oder Caſ—
ſerolle, kochende Fleiſchbruhe in Bereitſchaft, und laßt
die mit einem Loffel abgeſtochnen Kloße ſacht hinein.
Sie muſſen nicht ſtark kochen, und behutſam umge—
wendet werden, daß ſie nicht zergehen.

II. Semmelkloße in Bruhſuppen.
Es wird nach Belieben Butter zu Sahne gerie—

ben, und allmahlich ein Ey und eine Hand voll ge—
riebner Semmel hinzugeruhrt, bis man urtheilt, daß
man zu der Portion Suppe Kloße genug haben werde.
Dann wird der Teig mit Muskatenbluhte, und iſt die
Dutter an ſich nicht ſchon geſalzen genug, mit Salz
gewurzt, man pflegt auch wohl fein gehackte Peterſilie

und Schnittlauch hinein zu thun. Der Teig muß ſo
feſt von Semmel ſeyn, daß er in der Bruhe nicht zer
gehen kann; doch auch nicht ſo ˖ſtrenge, daß ſie zu
dicht werden. Nun werden entweder kleine runde
Kloßchen in der Hand loſe zuſammengeballt, oder die

Maſſe wird bloß mit einem Loffel abgeſtochen, und in
die Bruhe gethan, in welcher ſie kochen muß, ſind ſie

alle hinein, ſo wird der Topf fleißig gewendet, daß ſie
alle gar werden.

12. Kloße von Krebſen in Suppen.
J

Er werden eine beliebige Anzahl Krebſe aus dem
Salz geſotten, Schwanze und Scheeren davon ausge—

ſchalt, und recht fein gehackt. Roſtet eine Hand voll
Mehl in Butter, thut dieſes und etwas geriebne Sem—

mel unter die gehackten Krebſe, wurzt es mit Salz,
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Muskatenblumen, etwas Jugwer, und ſchlagt ſo viel
Eyer dazu, bis die Maſſe zu Kloßen recht gut iſt, die
alsdenn auf vorbeſchriebne Art der Fleiſchbruhe gar ge

kocht werden.

13. Lockere Mehlkloße in Bruhſuppen.
Man nimmt 4 Eyer, 6 Epyerſchalen voll Milch,

eben ſo viel Eyerſchalen voll Weizenmehl, 3 Eyerſcha—

len voll geſchmolzner Butter, etwas geſtoßne Muska—
tenblumen, aquirlt dies alles unter einander, gießt es in
einen irduen Tiegel, und ruhrt es ſo lange auf dem
Kohlfeuer, bis es ſich vom Tiegel abloßt; wenn es vol
lig erkaltet iſt, ſchlagt man noch zwey Eyer hinein,
und ruhrt es recht klar durch einander; dann ſticht

man die Kloße mit einem in der Bruhe naßgemachten
Loffel ab, und laßt ſie ein paar Mal darinn aufkochen,

ſo ſind ſie fertig.

ra. Kloße von Kalbs- oder Rindſleiſch.

Maan ninimt derbes Kalb- oder Riudfleiſch, ſchnei—

det alle Sehnen und Adern heraus, hackt es mit ei—
uüem halben Pfunde Rindernierentalg recht klein, wurzt

es, miſcht in Milch geweichte und wieder ausgedruckte

Semmelkrumen darunter, und verdunnt es mit 4 oder

nach Beſchaffenheit noch mehr Eiern. Dann werden
Kioße aus der Maſſe gemacht, und in der, kochenden
Bruhe gekocht, daß ſie ſich nicht zerdrucken. Jn dieſe
Art Suppe wird gewohnlich etwas in' Bütter braun

lich geroſtetes Mehl geruhrt.

15. Kloße von  Hunern oder Kapaunen.

Werden wie die vorigen behandelt. Maun pflegt
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ſie auch mit fein gehackten Zwiebeln oder Schalotten

uud feiner Peterſilie zu wurzen.

16. Kloße von Hecht.
Jſt. der Hecht geſchuppt und aus dem Salze gar

gekocht, ſo wird das Fleiſch von den Graten abgeloſt
und ſehr fein gehackt. Uebrigens wird damit wie bey

No. 14. und 15. verfahren. Einige nehmen Citro—
nenſchalen unter die Maſſe. Dieſe Kloße werden ent
weder in der Suppe, oder wenn ſie zu Ragouts ge—
braucht werden, im Waſſer gar gekocht. Auf eben
dieſe Weiſe bereitet man auch Kloße von Karpfen.

17. Speckkloße in Kalbfleiſch.
Man nimmt geraucherten fetten Speck, zerſchnei—

det ihn in ganz kleine Wurfel, thut ihn in eine tiefe
Schuſſel, reibt ihn mit der Keule ſo klein er werden
kann, ſchlagt dann immer ein Ey nach dem andern
hinein, und nach Verhaltniß geriebne Semmel, Mus—
katenblumen, Tymian, bis es die Dicke einer Kloß—
maſſe hat. Jſt indeß die Suppe, wie gewohnlich, ab—

geklart, und das Fleiſch gehorig gereinigt worden, ſo
ſchneidet man wurflich durchwachsnen Speck, Muska—

tenbluthe und Tymian hitniein, und laßt es, ehe die
Kloße eingelegt werden, gar kochen. Dann, werden die

Kloße in der Bruhe gekocht, und ſoll dieſe nicht ganz
klar werden, wird braunlich geroſtetes Mehl angeruhrt.

An einigen Otten werden in dieſe Kloße und
Suppe, auch Limonien wurflich mit eingeſchnitten; ſie
geben fur den Liebhaber keinen unangenehmen Haut—

gout ab.
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18. Nudeln in der Suppe.

Man ſchlagt ſo viel Eyer man will, in eine
Schuſſel, wurzt ſie mit Salz und Muskatenblumen,

und ruhrt dann ſo viel feines Mehl hinzu, daß es
ein Teig wird, der ſich rollen laßt, ohne anzukleben.
Dann wird der ſo dunne als moglich ausgerollte Teig
in ſchmale Streifen zerſchnitten, die Streifen werden
ausgerollt, und mit einem ſcharfen Meſſer ſo ſchmal
als moglich zu Nudeln zerſchnitten, mit etwas Mehl
durchgeruhrt, daß ſie nicht zu ſehr zuſammen kleben,
etwas an einem maßig warmen Ort ausgetrocknet, und

ſodann, wenn bald angerichtet ſwerden ſoll, in der
Bruhe gar gekocht.

Von eben dieſem Teig macht man auch die ſoge—
nannte Eyergraupen; doch wird er dann etwas ſteifer
als zu den Nudeln gemacht, damit er vohne Schwie—
rigkeit auf einem Reibeiſen gerieben werden kann. Er
bekommt das Anſehen wie kleine Graupen, und  wird
ubrigens ganz wie Nudeln behandelt.

1q. Eine Citronenſuppe.
Zu einem Quart Wein nimmt man J Quart

Waſſer, und ſetzt ſie in einer. Caſſerolle auf, indeß
klopft mau ta Eyer, Gelb und Weiſſes zuſammen ſtarf
durcheinander; ein wenig kalt Waſſer. zu den Eyern
gethan, verhindert das Zuſammenlaufen. Von zwey
Citronen, von welchen man die Schaale mit Zucker
abreibt, wird das Jnwendige in den Wein zerſchnit—

ten: wie auch fur zwey Dreyer gerlebne Semmel oder
Milchbrodt, und der Zucker, worauf die Citrone ab—
gerieben iſt, damit gekocht. Wenn es genug gekocht

hat,
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hat, werden die Eyer darinn gequirlt, noch einmal
aufgekocht, und mit Zimmt und Zucker angerichtet.

Zo—. Eine klare Weinſuppe.

Man nimmt eine beliebige Portion Wein, ſchalt
von einer Citrone die Schale dunne ab, doch ſo, daß
ſie zuſammen hangen bleibt, durchſticht ſie mit ganzem

Zimmt und Gewurznelken, und legt ſie in den Wein,
thut gehorig Zucker dazu, ſchneidet das Fleiſch von der
Citrone klein, und laßt alles zuſammen kochen. Dann

nimmt man von der feinſten Starke, weicht ſie in et—
was Waſſer, daß ſie nur eben zergeht, quirlt ſie zu
dem Wein, wenn es genug gekocht hat, und laßt ihn
nun mnit ber Starke nachkochen, bis die Suppe klar
und ſamig iſt. Beim Anrichten wird Zimmt und Zucker

daruber geſtreut.

21. Sagoſuppe.
HDer Sago wird mit warmem Waſſer abgewa—

ſchen, und in einem kleinen Topf mit kochend Waſſer
beigeſetzt, fleißig geruhrt bis er weich und dicke wird;

dann thut man ihn in einen großern Topf, verdunnt
ihñ mit rothem oder weiſſen Wein, (man rechnet ohn

gefahr 3 Loth auf ein Quart,) thut abgeriebne Citro—
nenſchale, Zimmt, Cardamome und Zucker hinzu, laßt

es zuſammen kochen, bis der Wein mit dem Sago wie

eine dunne Gallerte geworden iſt, und richtet ihn dann
mit Zimmt und Zucker an.

Auf vorſtehende Art wird Perlgraupe, Reiß,
Grieß und dergleichen zu Suppen gekocht: nur mlt
dem Unterſchied, daß, wenn der Wein nicht ſamig

B
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genug davon wird, man das Gelbe von einigen Eyern
dazu ruhrt.

22. Biskuitſuppe.
Der Biskuit wird in Stucken zerſchnitten, Kott—

buſſer Bier darauf gegoſſen, und eine halbe Stunde
gekocht. Dann thut man geſtoßnen Zimmt, abgeriebne

Citronenſchale und Zucker hinzu, und quirlt es zuletzt
mit Eyern ab. Jn Ermangelung des Kottbuſſer Biers
kann man auch gewohnlich gutes Weißbier nehmen.

23. Hollandiſche Weinſuppe.
Es werden 24 Eyer in einem großen Topf zu

Schaum geſchlagen. Dann wird ein Quart weiſſer
Wein nach und nach hinzu gegoſſen, und dabey be—
ſtändig gequirlt, daß ſich die Eyer nicht ſetzen. Ferner
werden 4 Citronen auf Zucker abgerieben, und mit
dem Saft, doch ohne die Kerne, und ein ganz Stuck
Zimmt, auch wer es liebt, Kardamom hinein gethan;
nun wird!' der Topf in ſtarkes Kohlfeuer unter ſtetem

Quirlen geſetzt, ſobald es in vie Hohe kocht, richtet
man gleich an, daß der Schaüm nicht fallt. Man
pflegt dieſe Suppe auf kleinen Biskuiten anzürichten.

24. Die Wiener Brodtſuppe.
Man nimmt ein gut Stuck ausgebacken grobes

Brodt, mit Rinde und Krume, und roſtet es auf
Kohlen gelbbraun; wenn es wieder ganz kalt gewor-—
den iſt, zerbricht man es in Stucke, thut es in einen

Topf, nebſt einem guten Theil ganzen Zimmt, gießt
talt Waſſer darauf, und laßt es ſo lange kochen, bis
ſich das Brodt durch einen Durchſchlag treiben laßt;
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danin thut?nan iveiſſen Wein, Zucker, Citronen, ein

wenig Sailz hinzu, laßt es damit durchkochen; quirlt
zuletzt Eyer daran, und richtet es auf dunne in But—
ter gebratue Scheiben Brodt an.

 28. Hagenbuttenſuppe.
Man rechnet auf jede Perſon ſo viel trockne Ha—

genbutten,! ſo viel man mäßig mit beyden Handen faſ—
ſen käni, ober 4 Hande voll. Sie werden einige Mal
mit ſiedendem Waſſer tuchtig gewaſchen, daß die klei—
nen Stacheln davon gehen, dann mit wenigem Waſſer
in einem nicht zu großen Topf gekocht, bis ſie zum
Durchreiben weich genug ſind. Jſt dies geſchehen, ſo
gießt  man ſo viel weiſſen Wein hinzu, daß es dunne
getiun wirdz-thut Zimmi, Zucker, Citronenſchale und
ein Paar Gewurznelken hinzu, und wenn hkald ange—

richtet werden ſoll, ruhrt man etwas weiß Mehl hin—
ein, welches die Scharfe der Hagenbutten mildert,
und die Suppe bindet: hiermit kocht man es noch
einmal äuf, und wird ſodann auf geroſtete oder ge
bratne Semmelſcheiben aufgegoſſen.

26. Suppe von gebacknen Kirſchen.
Die Kirſchen werden in warmem Waſſ'r rein ge

waſchen, ſo weich gekocht, daß ſie durchgeſchlagen wer—

den konnen, dann mit Wein verdunnt; mit Zimmt,
Zucker und Citronenſchale gewurzt, und auf gebratne
dunne Scheiben gewohnliches Brodt aufgegeben.

26. Apfelmußſuppe.
Man nimmt eine gute Art Aepfel, je ſchoner je

B 2
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beſſer, ſchneidet ſie in Viertel, ſchneidet das Kernhaus
weg, und laßt ſie mit wenigem Waſſer ganz weich
kochen; dann ſchlagt man ſie durch einen weiten Durch-—

ſchlag, daß nur die abgekochten Schalen.zuruck blei
ben, gießt weiſſen Wein nach Belieben hinan, wurzt
es mit Zucker, Zimmt, ein paar Gewurznelken, ruhrt
einen Loffel Weitzen Mehl an, laßt es zuſammen ein
paarmal aufklochen, und beſtreut es beim Aurichten

mit Zimmt und Zucker. Einige nehmen ein wenig
Anies dazu.

e217. Bergamottenſuppe.

Die Bergamotten werden geſchäalt, und ganz in
einer Caſſerolle weich geſchmort. Jndeß hat man trock—

ne Kirſchen gar gekocht, und thut ſie dann mit den
Bergamotten in ein großeres Geſchirr, gießt Wein
daran, wurzt es mit Zucker, Zimmt, Nelken und. Ci—

tronen, ruhrt ein wenig feiner Mehl an, bis es alles
zuſammen weich gekocht iſt, doch ſo, daß die Berga—

motten nicht zerfallen. Dann wird es aufgegeben,
und mit lang geſchnittner gebratner Semuiel ange
richtet.

28. Hamburgiſche Habergruhſuppe.

Die Habergrutze wird wie zu einer gewohnlichen
Suppe dieſer Art gekocht. Wenn ſie durchgeſchlagen
iſt, gießt man zwey oder nach Verhaltniß auch mehr,
Weinglaſer Arrack dazu: thut Zucker, Citronen, Zimmt,
Roſinen und klein geriebne ſuſſe Mandeln hinein, laßt
es durchkochen, quirlt Eyer darin, und richtet es auf
kleine Zuckerbrodtchen an.
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29. Stachelbeerſuppe.
Wenn die Stachelbeeren noch nicht reif ſind, doch

ſchon Saft genug haben, werden ſie gereinigt, von
den Stengeln gepflickt, und oben die Kopfchen abge
ſchnitten; dann mit ſehr wenig Waſſer angeſetzt, ſo
daß ſie nur anfangen zu kochen, ſie geben an ſich Sup—
pe genug. Wenn ſie bald weich genug ſind, wird
weiſſer Wein, viel Zucker und Zimmt hinein gethan,
und zur Milderung der gar zu großen Scharfe Mehl
angeruhrt; wenn dies zuſammen hinlanglich gekocht

hat, ſo wird es angerichtet, und reichlich mit Zimmt
beſtreut.

Zðo. Suppe von gebacknen Pflaumen.

 Man ſetzt eine beliebige Menge gebackne Pflau
men mit Kottbuſſer oder auch wohl mit gut Weißbier,
und eine zerſchnittne Citrone ans Feuer, und laßt es
ſo lange kochen, bis es weich genug iſt durchgeſchlagen
zu werden. Dann verſußt man es, und beſtreut es
mit Zucker und Zimmt. Auf dieſe Art macht man

auch aus Prunellen und geſchalten Pflaumen Suppe,
beide Arten werden in Stucke zerſchnitten, aber nicht
durchgeſchlagen, und klein zerſchnittner Citronat hinein

gethan.

Zt. Schokoladenſuppe mit Wein.

Auf eine Tafel Schokolade rechnet man ein halb
Quart Franzwein, und ein halb Quart Waſſer. Die
Schokolade wird gerieben, oder auch bloß in Stuckchen
zerſchlagen, ſie zergehet, ſobald ſie mit dem Waſſer

und Wein kocht. Dann wird Zucker, wenn es nothig
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iſt, und Zimmt hinzu gethan, und beim Anrichten
noch damit uberſtreut. Wer will, kann auf dieſe Por
tion 4 Eyerdotter anquirlen: die Suppe wird dadurch
angenehmer.

32. Schokoladenſuppe mit Milch.
Auf ein Quart Milch nimmt man eine halbe Ta

fel Schokolade, und vier Eyerdotter. Sie wird auf
vorhergehende Art gemacht. Das Weiſſe von den Eyern
klopft man zu Schnee, legt es mit Loffeln auf die
kochende Suppe, und beſtreut ſie mit Zucker und
Zimmt.

33. Gebrannte Mehlſuppe mit Milch.
Das Mehl' wird in einem irdnen Tiegel braun

geroſtet; dann nach und nach in kochende Milch ge
ruhrt, daß es nicht klumpicht werden kann, und darin
gar gekocht: ubrigens wird ſie wie die Gchotoladen
ſuppe zubereitet; wenn man will, kann man auch ete

was Schokolade hinein thun, daß ſie davon Geſchmack
bekommt.

Macht man dieſe Suppe hlotz in Waſſer, ſo muß

Butter hinzu gethan werden.

34. Bidkuitſuppe mit Milch.
Es wird alter Biskuit klein gerieben oder geſtoſ-

ſen, und ſuſſe Mandeln gebruhet und mit Zimmtwaſ
ſer zerſtoſſen, alsdenn beydes in kochende. Milch ge
ſchuttet, daß es hinreichend dick wird. Man kann
auch Pomeranzenbluthwaſſer hinzuthun. Es wird mit
Zimmt und Jucker beim Anrichten beſtreut.
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3Z5. Milchſuppe mit Mandelklößen.

Zu 8 Loth ſuſſe Mandeln nimmt man etwan 10
Stuck bittre, bruhet ſie, ſchalt ſie ab, und ſtoßt ſie
recht fein, ruhrt alsdenn 4 Eyer, zwey Loffel geſtoß
nen Zucker, zwey Loffel geſchmolzne Butter, und 5
Loth geriebnes Milchbrodt hinein, ſchmiert eine Tor—
tenpfanne mit Butter aus, leget von der beſchriebuen
Maſſe Kloßchen in dieſelbe, und laßt ſie braunlich
backen; indeſſen kocht man Milch, ruhrt ſie mit Eyern
ab, richtet ſie uber die Kloße an, und beſtreut ſie mit
Zimmt und Zucker.

3Zb. Milchſuppe mit Reißkloßen.
Man nimmt 8 Loth Reiß, bruhet ihn, laßt ihn

eine Nacht im Waſſer liegen, gießt dann das Waſſer
ab, kocht ihn iu Waſſer recht weich und ſteif, und
laßt ihn dann ganz kalt werden. Hernach ruhrt man
5 Eyer, eine gewohnliche Theetaſſe voll geſchmolzne
Butter, einen Loffel Roſenwaſſer, geſtoßnen Zimmt,
abgeriebne Citronenſchalen, und nach Gutdunken Zucker

hinein, formirt kleine platte Kloßchen davon, laßt ſie
in einer gut mit Butter geſchmierten Tortenpfanne
braunlich: backen, halt indeß eine mit geſtoßnen Man
deln, Zucker und Zimmt, abgekochte und mit Eyern
abgequirlte Milch bereit, und richtet ſie uber die Kloß
chen an. Bey dergleichen Gerichten wird allemal Zimmt

ubergeſtreut.

37., Milchſuppe mit gefullten Milchbrodten.

Von den kleinen Milchbrodten ſchneidet man oben
die runde Platte ab, grabt alle Krume heraus, weichet



14

ſie in Sahne oder guter Milch, ruhrt ſie ganz klein,
ſchlagt auf jedes Milchbrodt ein Ey, ruhrt etwas ſuſſe
und bittre Mandeln, die recht ſein geſtoßen ſeyn muſ—
ſen, Zucker, 2 Loffel geſchmolzue Butter und ein we—
nig Salz wohl damit durcheinander, fullet es in die
ledigen Milchbrodtchen, legt ſie in eine Tortenpfanne
auf Papier, macht nur auf dem Deckel Feuer, und
wenn ſie oben braun geworden, ſo ſind ſie fertig.
Dann wird Milch, die auf vorbeſchriebne Art bey den
WMandel- und Reißkloßen bereitet iſt, daruber ange—
richtet.

Z8. Milch in Blane manger zu machen.

Man nimmt fur etliche Groſchen Hauſenblaſe,
klopft ſie erſt recht wohl, ſchneidet ſie klein, weicht

und kocht ſie, bis ſie murbe iſt, ferner thut man ein
halb Quart Milch, ein halb Pfund ganz fein zerſtoß—
ne, ſuſſe und etliche bittre Mandeln, wie auch Zucker,
Zimmt und Citronenſchale, und zwar alles ganz daran,

kocht es mit der Hauſenblaſe zuſammen, es muß aber
auf dem Feuer beſtandig geruhrt werden. Hernach
wird es durch ein Haarſieb gerieben; die Mandeln
aber muſſen ſo fein geſtoßen ſeyn, daß ſie ſich faſt alle
mit durchreiben laſſen. Zuletzt wird es auf einer
Schuſſel angerichtet, und abgekuhlt.

39. Suppe von Mohrruben mit Milch.
Die Mohrruben werden gerieben, oder in ganz

kleine Stuckchen zerſchnitten, wie man will, ſchuttet

ſie mit ein paar Handen voll. geriebner Semmel in
anderthalb Quart kochende Milch, laßt ſie weich ko—
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chen, wurzt ſie mit Muskatenbluthe, Salz, etwas
Jngwer und Kardamom; ſchlagt ſie durch ein Sup—
penſieb in eine Caſſerolle oder Tiegel, und ſetzt ſie auf

gelindes Kohlfeuer, quirlt ſie nachher mit etlichen
Eyerdottern ab, thut ein Stuckchen friſche Butter da—
zu, und giebt ſie auf gelb gebratne oder geroſtete Sem—

melſcheiben auf.

a4o. Panadenſuppe.

Man ſchneidet von guter Semmel oder Milch—
brodt Scheiben, doch ohne die Rinde, und roſtet ſie

in einem Tiegel gelblicht. Dann gießt man Rind—
fleiſchbruhe darauf und laßt ſie damit kochen, und
ruhrt es ganz klar, oder beſſer, ſchlagt es durch, quirlt

Nes mit etlichen Eyern ab, und wurzt es mit Muska—

tenblumen, legt dann ein Blech mit Kohlen oben
drauf, daß es gelbbraun werde; unten aber nimmt
man das Feuer weg, daß es nicht verbrenne. Jſt es
hinlanglich braun, ſo giebt man es auf.

a1. Panade auf andre Art.
Die Semmel oder das gewohnliche Hausbacken—

brodt wird gerieben, in einem Tiegel mit Butter ge—
roſtet, oder auch ſo in Waſſer gekocht, daß es die
Dicke eines dunnen Breyes hat: daun werden Mus—
katenblumen, Salz, friſche Butter hinzu gethan, und

zuletzt wird es mit etlichen Eyern abgequirlt.

ax2. Eine Pregelſuppe.

Es werden gewohnliche Faſtenpretzeln in Milch
geweicht, bis ſie ganz weich ſind, ſodann, ſo trocken
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es ſehn kann, herausgenommen, und in einer Pfanue
mit Butter gebraten; dann wird Milch mit Eyeru
abgequirlt, daruber gegoſſen, mit Zucker und Zimmt
beſtreut, und dieſes wird verdeckt auf ein Kohlfeuer
geſetzt, daß es noch recht durchzieht.

aZ. Suppe von Eidbeeren.

Man gießt Wein und thut Zucker nach Gutdun—
ken auf die Erdbeeren, laßt ſit damit einmal gelinde
aufwallen, druckt ſie durch ein Tuch oder Haarſieb,
und laßt ſie nachher noch einmal aufkochen. Sit were
den auf Biskuit oder gebratne Semmelſcheiben, mit
Zimmt und Zucker angerichtet.

aa. Eine ſogenannte Oſterſuppe von Weißbier.

Man ſetzt ſo viel Milch, als man Bier hat, je
des beſonders zum Feuer, und quirlt es, wenn beydes
kocht, mit einem halben Loffel Mehl wohl untereinan-
der, daß die Milch nicht gerinnt, quirlt ſo viel Eyer
dotter daran, daß 3 auf ein Quart Suppe gerechnet
werden; wurzt es mit Zucker, Zzimmt, Muskatennuß
und ein wenig Salz, und richtet es uber wurflicht ge

ſchnittne Semmel an.
2

a4s6. Suppe von Muſcheln.
Die Muſcheln werden, wenn ſie zuvor ſauber ge

putzt und wohl gewaſchen worden, in eine Caſſerolle
mit kochendem Waſſer, ein paar Zwiebeln und etwas
Salz aufgeſetzt, wenn ſie ein paarmal aufgekocht ha—
ben, und loßgeſprungen ſind, ſo ſind ſie gut. Hier.
auf macht man ſle aus den Schaalen, (mit den beſten
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und zierlichſten Schaalen belegt man die Schuſſel) und
nun bereitet man ſie auf eine weiße Coulis Art: man
nimmt nemlich zwey Pfund gutes Fleiſch, von welcher
Art man will, hackt es ein wenig, thut es mit eini—

gen hart gekochten Eyern, etlichen Handen voll abge—

ſchalter Mandeln, und eingeweichter Semmel, in
einen Morſer, und ſtoßt alles ganz fein, daß es eine
Maſſe wie ein Teig wird; hierauf laßt man ein we—
nig Butter in einer Caſſerolle heiß werden, ruhrt zwey
Loffel voll Mehl auf dem Feuer dazu, alsdenn auch
das Zerſtoßne, gießt von der Muſchelſuppe und etwas

Fleiſchbruhe drauf, laßt es recht durchkochen, und
reibt es durch ein Haartuch; ſo hat man einen recht

feinen wohlſchmeckenden Coulis; nach dieſem macht
man den Bart von den Muſcheln ab, thut ſie zu dem
Coulis, und ſetzt ſie von fern, daß es ſiedend heiß
bleibt. Hernach macht man eine fareirte Semmel,
hohlt das Semmel- oder Raſpelbrodt aus, fullt es
mit einer guten Fiſch- oder Fleiſch, Farçce, macht es
oben mit der abgeſchnittenen Platte wieder zu, taucht
das Brodt in mit Milch zerruhrte Eyer, daß es uber—

all davon naß werde, und backt es in einer Torten—
nfanne. Wahren dem Backen ſtreicht man es mit But
ter, daß en gelb wird. Beym Anrichten werden die
Brodtchen in die Mitte gelegt, und die Suppe dru—
ber gegoſſen. Es konnen auch einige Muſcheli mit

unter die, Farçce gehackt, oder die Farcçe bloß von
Muſcheln. mit Butter, Gewurze, Citronen, ein we—
nig Wein und Waſſer gemacht, und damit die Brodte
gefullt werden. Es iſt eine ſehr feine wohlſchmeckende

Suppe.
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ab. Eherweißſuppe.

Zu einem Quart Sahne oder guter Milch nimmt

man das Weiße von 8 oder 10 Eyern, gießt, wenn
man den Geſchmack gern hat, Roſen- oder Pomeran
zenblutwaſſer hinein, quirlt es ſo ſtark, daß es ganz
ſchaumig wird, und laßt es dann bey gelindem Kohl
feuer einmal aufkochen; ſo lang es am Feuer ſteht,
wird es beſtandig geruhrt; und beym Aurichten mit
Zimmt beſtreut.

u

47. Quittenſuppe.
Die Quitten werden in beliebiger Menge, in

Waſſer, aber nicht allzu weich gekocht, von der Haut
gelot, und bis auf das Kernhaus ausgeſchabt. Dann
zerreibt man ſie in einer Satte, und bedient ſich dazu
des Waſſers, in welchem ſie gekocht ſind, und thut
das Weiße von 3 und den Dotter von'z Ehern, die
abgeriebne Schale einer Citrone, auch' etivas Eitronen
ſaft und Zimmt und Zucker hinein; ruhrt elles ſo
durcheinander, daß es ein klarer Brey wird. Nun
wird eine Schuſſel mit Butter ausgeſchmiert, der Brey
hinein geſchuttet, auf Kohlen geſetzt, mit einer andern

Schuſſel verdeckt, und ſo muß er kochen. Dieſe Sup—
pe iſt inſonderheit fur krankliche Perſonen herzſtarkend,
und kann warm oder kalt gegeſſen werden.

48. Erdtoffelſuppe.
Die Erdtoffeln werden roh geſchabet, in Stucke

geſchnitten, und in Waſſer ſo weich gekoöcht, daß ſie
durch einen Durchſchlag gerieben werden konnen. Dann

kann man ihnen die beliebige Dicke geben, und ſie ſo
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dunne als Suppe oder wie Muß machen. Es wird
ein gut Stuck Butter angelegt, mit Maioran und
Pfeffer gewurzt, und beym Anrichten mit fein wurf—

licht geſchnittner und gebratner Semmel und Speck
beſtreut.

agq. Erbsſuppe.
Die Erbſen werden dick gekocht, abgehulſet, und

wenn ſie weich genug ſind, durchgeſchlagen, Butter,
geſtoßner Pfeffer, Salz, und wenn man will, etwas
Tymian hinzu gethan. Man ſchneidet entweder kleine
Scheibchen Bratwurſt, Schinken, Schweinsohren, oder
ganz feine Stuckchen magern Speck hinein, und rich—
tet ſie uber fein wurflicht geſchnittne und in Butter
gebratne Senimel an.

so. Heidelbeer, oder ſogenannte blaue Beſingsſuppe.

Die Heidelbeeren werden abgewaſchen und mit
wenig Waſſer beigeſetzt, ſie geben an ſich Saft genug;
wenn ſie ineiſt gar ſind, gießt mau etwas weißen Wein

hinein, reibt eine Citrone ab, thut Zucker, ein paar
Gewurznelken, und wenn man will, Zimmt hinein,
laßt es einmal aufkochen, und richtet es uher gebratne
oder geroſtete Semmel an. Einige ſchlagen die Hei—
delbeeren auch durth, ehe der Wein und andre Zuthat

hinju kommt.

51. Kirſchſuppe.
Wird eben wie die Heidelbeerſuppe gemacht.

52. Ollapotridſuppe.
Es werden.abgekochte Krebſe, wie auch abgekochte
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Kalbsrippen ausgeſchalt und klein wurflicht geſchnit
ten; alsdann durre und friſche Morgeln, abgebruht,
und in Butter geſchmort, hiterauf in  der Fleiſchbruht
weich gekocht, nachher aus der Bruhegenommen, und
ebenfalls klein wurflicht geſchnitten. Kann man ſchon
Zuckererbſen haben, kornt man dieſe aus, kocht ſie zu
por beſonders em wenig in Fleiſchbruhe, ſeiget ſie her—
aus; dann thut man alles zuſammen iun einen Tiegel,
ſtoßt die Krebsſchaalen und druckt ſie mit Fleiſchbruhe
durch, und thut dieſe nebſt einem guten Stuck Butter
und Gewurz zu den ubrigen Zuthäten in ben Tiegel,
und laßt alles zuſamnien durchtochen. Jndeß backt
man Semmelſcheiben in Butter oder Schmaolz gelb;

legt die Jngredienzen aus bem Tiegel mit eiüem Lof
fel auf die Semmelſcheiben, und richtet dann die

JSuppe daruber an.

53. Himbeer Kalteſchaalr.

Die Himbeeren werden verleſen, in einen Topf,
in welchem noch nichts fettes gekocht iſt, gethan, und

dieſer Topf wird dann in einen Keſſel mit ftochendem
Waſſer geſetzt, daß die Himbeeren aufſpringen. Dann

wird der Saft abgeklart und mit Wein und Zucker
eine halbe Stunde gekocht. Man kann etwas Him—
beer-Gelee hinzu thun. Es wird kalt gegeſſen, und
uber Biskuit oder klein Mandelgebacknes angerichtet.

sa. Mandelmilch zu kochen.
Die Mandeln werden geſchalt, geſtoßen, und mit

einem Quart Sahne und einem Quart Milch, etwas
Semmilkrume, Citronenſchale, Zimmt und Zucker in
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einem Keſſel gekocht. Man nimmt auch Roſenwaſſer
dazu. Jſt es genug gekocht, daß die Semmelkrumen
zergangen ſind, ſo reibt man es durch ein Haartuch,
und richtet ſie an, daß ſie erkalte.

Zz. Fliedermilch oder Pfirſichmilch zu machen.

Die Fliederbluten oder Pfirſichblatter werden rein
gewaſchen, in ſo viel Milch, als man haben will, ge
than, wobey man durch ein Stuckchen Zucker die Milch

vor dem Gerinnen bewahren muß. Dann wird der

Flieder oder die Blatter herausgenommen, und die
Milch wird mit Eyerdotter abgequirlt. Auf ein Quart
Milch rechnet man 4 Eyer. Dieſe Milch wird kalt
auf friſche Semmelſcheiben aufgegeben. Die Flieder—

milch wird mit Zimmt beſtreut; und in die Pfirſich—
milch pflegt man das Weiße der Eyer zu Schaum zu

peitſchen, und Loffelweiſe hinein zu thun, wenn die
Milch noch im kochen.iſt.

s56. Reiß-Kalteſchale.

Der Reiß, Reißgrieß oder Reißmehl wird in
Milch ſo' ſteif als moglich gekocht, Citronenſchale darin
gerieben, init  Zimmt und Zucker gewurzt, etwas Po
meranzenbluthwaſſer dazu gegoſſen, und dann in kleine

Formen oder Theekopfchen gethan, die vorher mit
Milch naß gemacht werden muſſen, damit es leicht

heraus gehe. Wenn es kalt iſt, wird ein Ueberguß
von Milch mit Eyern abgequirlt, daruber gemacht.
Die Franzoſen nennen es eine Flammeri. Auf eben
dieſe Art kann man auch feine Gruhe, Grieß und
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dergleichen Speiſe zubereiten und einen UNeberguß von
Wein mit Eyern und Zimmt und Zucker machen.

57. Apfelſinen-Kalteſchale.

Die Apfelſinen oder ſußen Pomeranzen werden
ganz eine Weile in Wein gekocht; dann here uegenom
men, geſchalt, und hierauf in Viertel gelegt, in eine
Schuſſel' gethan, und mit dem Wein, Zucker und
Zimmt auf gelinden Kohlen noch etwas gezogen, daß
der Saft ſich mit dem Wein vermiſche; mit den Schaar

len wird die Schuſſel ausgelegt. Zu einer mittelmaßi
gen Terrine dieſer Kalteſchale braucht man eine Man
del Apfelſinen.

Saucçen die zum Fleiſch aufgeſetzt

werden.
Zum Aindfleiſch, woraus die Suppe bereitet worden,

werden gewohnlich Saugen zum Beieſſen gegeben. Jſt
es ein anſehnliches Stuck Fleiſch, ſo wird es beſon—

ders in einer Schuſſel aufgeſetzt, und dieſe. mit gruner

Peterſilie belegt, die Sauce wird in Saladieren oder
Saucçennapfen dazu gegeben. Dieſe beſtehen. aus fol
genden Arten.

1. Merrettigſauce.

Der Merrettig wird rein geſchabt, und auf ein
Reibeiſen gerieben, in fetter Fleiſchbruhe aufgekocht.
Weun er ein paaarmal aufgekocht hat; ſo iſt er gut;
denn von allzu langem Kochen wird er matt, ſollte er

gar



25

gar zu beiſſend ſeyn, ſo gießt man ein wenig Milch
daran, oder ruhrt ein wenig Mehl an, dies giebt ihm
einen angenehmen milden Geſchmack. Beym Anrich—
ten wird Muskatennuß druber gerieben.

2. Zwiebelſauge.

Dieſe und die vorhergehende giebt man auch zu
Pockelfleiſch auf. Die Zwiebeln werden in gehoriger
Menge Scheibenweiß in recht fette Fleiſchbruhe ge—
ſchnitten, gar gekocht, zuletzt ſchuttet man etwas ge—
riebne Semmel hinzu, daß es ſich verbinde.

Z. Citronenſauce.

Auf eine Mittel-Saueiere voll Bouillon rechnet
man eine auch anderthalb Citronen; davon der Saft

in die fette Fleiſchbruhe gepreßt wird; wenn es einmal
mit dieſem aufgekocht hat, ruhrt man ſo viel geriebne
Semmel an, als zum Dicklichtwerden erfordert wird,
und richtet es mit Muskatenbluthe an.

Aa. Braune Sauce.

Das Mehl wird hochgelb in Butter, doch ziem—
lich trocken gebraten; alsdann in die erforderliche Quan

titat fetter Bruhe geruhrt. Dazu kommen Kapern,
Oliven, wenn man will; doch kann dieſer Sauge auch
bloß mit Citronenſaft und einigen gehackten Schalot—
ten der Hautgout gegeben werden. Unter das Mehl
wird ein Stuckchen Zucker gebrannt, ſo bekommt es
eine ſchonere Farbe, und die Sauge einen mildern
Geſchmack.

C



g. Peterſilienſauce.

Es wird die Peterſilie, wenn ſie noch zart iſt,
ſammt den kleinen Wurzeln, in guter Menge, nach—
dem ſie recht rein verleſen, und vom Unkraut geſau—
bert worden, in fetter Bruhe weich gekocht, mit ge—
riebner Semmel ſamig gemacht: und zuletzt wurzt man

ſie, wie bey allen Fleiſchbruhen gebrauchlich iſt, mit
Muskatenblumen oder Bluthen.

6. Sardellenſauce.

Man nimmt 10 bis 12 Stuck Sardellen; dieſe
werden erſt hinreichend gewaſſert, fein gehackt und in

Fleiſchbruhe gekocht; alsdann druckt man Citronenſaft

hinein, ruhrt geriebne Semmel dazu, daß die Sauge

ſamig wird, und wurzt ſie mit Muskatenblumen.
Statt der Sardellen kann man auch gut gewaſſerten
Hering nehmen.

7. Eine piquante Saucçe mit Auſtern.

Es wird Butter ober Rindsfett in einer Caſſe—
rolle auf Kohlen geſetzt, man laßt es heiß werden,
und ruhrt darinn geriebne Semmel, recht hochgelb,

dann gießt man gute Bouillon, ein halb Noſſel weiſ—
ſen Wein und ein paar Loffel Eſſig hinein, wurzi es
mit Nelken, ein klein wenig Jngwer, Pfeffer, Citro
nenſaft und Scheiben, und thut ſo viel Zucker hinzu,
daß die Suße der Saure das Gleichgewicht halte,
laßt dies alles zuſammen einmal aufkochen, thut als—
dann eine beliebige Menge ausgeſtochner Auſtern hin—
zu, und kocht dann die Sauge noch einmal mit dem
Rindfleiſch auf, damit dieſes den Geſchinack davon ein



39
ziehe. Sie wird beſonders aufgeſetzt, oder auch nach
Einrichtung der Gange uber das Fleiſch angerichtet.

8. Roſinenſauce.

Man nimmt 1 Pfund große Roſinen, waſcht ſie
rein, kocht ſie in der beliebigen Menge Bouillon, die
zur Sauce beſtimmt iſt, meiſt gar, dann gießt man
etwas Weineſſig hinan, und macht die Saucçe mit
geriebnem Kochpfefferkuchen ſamig; wenn man aber
ſtatt deſſelben geriebnes Hausbackenbrodt oder braun

geroſtets Mehl nimmt: ſo ſußt man ſie mit Koch—
zucker; wurzt fie mit Nelken, ein wenig Ingwer und
Citronen. Man kann auch langlicht geſchnittne Man—
deln daran nehmen, doch dieuen dieſe mehr zum Zier—
rath, als den Geſchmack zu erhohen.

q. Morgelnſauce.
Die Morgeln werden einigemal in heißem Waſ—

ſer ſehr rein gewaſchen, fein gehackt, und in fetter
Rinfleiſchbruhe gar gekocht; ſie werden mit gehacktem
Schnittluuch, Sauerampfer, Kerbel und Muskaten—
blumen pikant gemacht; zuletzt macht man ſie mit ge—
riebner Semmel ſamig.

10. Jtalieniſche Sauce.
Man ſchneidet ein junges Huhn in vier Stucke,

legt es mit dunnen Scihnitten von rohem Schinken

in eine Schuſſel, nebſt ein paar Champignons, eini—
gen Krautern, als Tymian, Dragun, Baſilikon, nach—

dem man den Geſchmack haben will, und etwa zehn
Stuck Knoblauch; dies laßt man mit einander eine

C 2
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Weile dampfen, ſo daß es ſich anfangt an dem Ge—
ſchirre anzuhangen, dann wird es mit Bouillon und
einem Glas Champagner Wein angenaßt, und damit
aufgekocht: iſt die Kraft hinlanglich ausgezogen, ſo
reibt man es durch ein Haartuch, ruhrt es mit Eyern
ſamig, und giebt es zum Fleiſch. Dieſe Sauge wird
auch zu Geflugel gegeben.

11. Konigs Saucçe.

Es wird Peterſilie, Schalotten, Champignons,
Truffeln, etwa zehn Stuck Knoblauch, etwas fein ge—
hackter, Schinken oder magrer Speck, Lorbeerblatter

und Zwiebelſcheiben in Butter gedampft; alsdann
Bouillon nach Erforderniß darauf gegoſſen, und etwas
eingekocht. Nachher reibt man es durch ein Haar—
tuch, macht die Saugçe mit Eyerdotter dicklicht, thut

Pinien und verwellte Piſtazien hinein, und giebt ſie
zum Fleiſch; oder auch zu den Hunern, wenn man
Suppe von alten Hunern hat.

12. Gehackte Sauce.

Es werden Champignons, Truffeln, Morgeln,
auch wenn man will Piſtazien ſauber geputzt und klein
gehackt; dazu thut man fein gehackte Zwiebeln, ein
wenig gelbbraun geroſtetes Mehl, und etwas Citronen

ſchalen, kocht alles zuſammen in guter Fleiſchbruhe ſo

lange, bis es hinlanglich ſamig geworden iſt. Zuletzt
wird der Saft einer Citrone hinein gedruckt, ſo iſt
die Sauge fertig.
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II. Von den verſchiedenen Zuberei—
tungsarten des Fleiſches.

A. Des Rindfleiſches.

1. Rindfleiſch als Boeuf à la Aode zuzurichten.

azu nimmt man ein derbes Stuck ohne Knochen,
klopft es, daß es murbe wird, ſpickt es mit breit ge—
ſchnittnen Stucken Speck, und berſtreut es mit Salz,
Nelken und Pfeffer; dann ſchneidet man breite Stucken

vom durchwachsnen Speck, legt ſie unten in den
Schmohrtopf, thut das Fleiſch darauf, wurzt es noch
mit Lorbeerblattern und einigen ganzen Zwiebeln, deckt

das Geſchirr zu, und verklebt es mit Mehl und Waſ—
ſer. So laßt man es auf ganz gelindem Kohlfeuer 7
bis 3 Stunden dampfen. Nachher wird es gehart,
die ausgezogne Bruhe durch Citronenſaft, Kapern, und

wenn man will, mit Oliwen pikant gemacht. Damit
es dicklicht werde, reibt man entweder grobes Brodt
au, oder ruhrt. braunes Mehl ein.

2.. Kindſteiſch auf hollandiſche Art.
Das Fleiſch  wird, wenn es gar iſt, in einen

Gchmohrtopf mit einer inwendigen Citrone, Muska—

tenbluthe, Butter, fein gehackter Peterſilie und gerieb
ner Semmel gethan, ſo dampft es eine Weile, bis
man glaubt, daß das Fleiſch den Geſchmaack der Saucçe
hinlanglich angenommen habe.
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13. Gedämpftes Rindfleiſch.

Man nimmt aus der Keule ein derbes Stuck
Rindfleiſch, und klopft es ganz murbe, ſpickt es mit
in Gewurz gewalztem Speck, wie das vorhergehende,
ſetzt in einer Caſſerolle Butter und Speck aufs Feuer,
bis es braun iſt, beſtreut dann das Fleiſch von beyden
Seiten mit Mehl, und legt es hinein: iſt es nun auf
einer Seite braun genug, ſo wendet man es um, daß
es auf der andern eben ſo werde. Dann gießt man
Bouillon, weißen Wein und Eſſig daran, laßt es da
mit gewohnlich kochen; ingleichen thut man Lorbeer-
blatter, ganze Zwiebeln, Citronenſchale, Jngwer, Pfef—
fer, ganze Nelken hinzu, und laßt es wohl bedeckt
mit einander ein paar Stunden dampfen. Sollte die
Bruhe nicht ſamig genug ſeyn, ruhrt man grobes
Brodt oder braunes ,Mehl an. Beym Anrichten wird

das uberflußige Fett von der Saucee abgeſchoöpft, urid
das Fleiſch mit Citronenſcheiben, Kapern und Oliwen

ausgeputzt.

4. Gefulltes Rindfleiſch mit Auſternſauce.

Hlerzu nimmt man eine ſchone Rindsbruſt, und
hohlt ſie aus; dann hackt man abgebratenes Kalbfleiſch,

Rindsnierenfett, etwas rohen magern Speck ganz klein,
wurzt es gehorig, und macht mit zureichender Butter

und 3 oder 4 Eyern einen Farge, worinn man ſtatt
der Zwiebeln oder Schalotten auch wohl ein wenig
Knoblauch nehmen kann, fullt mit dieſer Farçe die
Rinderbruſt, und ſpickt es ſauber zu, daß die Farçe
nicht-herausdringen kann; verwellt ſie, putzt ſie gut
ab, wickelt ſie in eine Serviette, und ſetzt ſie in einem
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Topf mit Waſſer, Eſſig und Wein zum Feuer: thut
Salz, ganze Zwiebeln, auch Suppenkrauter heran,
und läßt ſie weich kochen. Dann nimmt man etwan
50 Stuck Auſtern, die zuvor einige Stunden gewaſ—

ſert worden ſind, und macht davon eine Sauçe, wie
No. 7. angezeigt worden: laßt die Bruſt noch damit
durchziehen, und verziert es beym Anrichten mit Ci—
tronenſcheiben, Oliven und marinirten Muſcheln.

tz. Rindfleiſch gehackt zuzurichten.

Es wird ein Stuck Rindfleiſch, welches keine
Knochen hat, fein gehackt; dann mit Nierenfett ver—
miſcht, Gewurz, Salz, gehackte Zwiebeln oder Scha—
lotten, und geriebue oder eingeweichte Semmel hinzu—
gethan, durch einander geknetet, in eine Serviette ge—

bunden, und in Fleiſchbruhe eine gute Stunde gekocht.
Dann wird das Gehackte aus der Serviette in eine
Schuſſel gethan, ſo daß es nicht von einander falle,

und eine Sardellen, oder braune Saucçe mit Kapern
daruber angerichtet.

6. Ragout yon Rindſfleiſch.
Dasr Rindfleiſch wird mit Speck geſpickt, in Waſ—

ſer zum Feuer geſetzt, und gar gekocht; hernach wer
den Kloßchen von gehacktem Kalbfleiſch gemacht, Mor
cheln, Artiſchockenboden, Kalbermilch und Hunerma—
gen dazu gethan, und ſo mit dem Rindfleiſch zum
Ragout eingekocht.

7. Rindfleiſch auf weſtphaliſche Art zuzurichten.

Es wird ein großes Stuck Rindfleiſch von den



40

Ribben, welches durchwachſen iſt, in Stucke einer
Hand groß zerhauen, rein gewaſchen, und in einem
raumigen Topf beigeſetzt, gut geſchaumt, und mit ge
horigem Gewurze, ganzen grunen Zwiebeln, ſo lang ſie
find, und etwas grunem Maioran, gute zwey Finger
breit eingekocht. Dann wird der Topf mit einem
Deckel verklebt, und in der Fern ans Feuer geſetzt,
daß er allmahlig koche; merkt man, daß es baid ein
gekocht iſt, macht man ihn auf, ſchopft das Fette von
der Bruhe, thut eine Hand voll geriebne Semmel und
Citronenſcheiben an, kocht es noch einmal damit auf,

und richtet es an. i.
8. Rindfleiſch wie Wildpret zuzurichten.

Das Fleiſch wird mit Salz eingerieben, und acht
Tage in halb Wein- und halb Biereſſig uud ge
quetſchte Wacholderbeeren gelegt. Dann kocht oder
bratet man es ab: tuhrt geriebne Semmel, oder ge—

wohnliches Brodt braun in  Butter, feuchtet es mit
Weineſſig an, wurzt mit geſtoßnen Wacholderbeeren,

Pfeffer und Jngwer, verdunnt es mit Bouillon, und
laßt es nach Belieben einkochen. Zu dieſem gebeizten

Fleiſch kann auch eine Roſinen- oder andre biaune
Sauqçe mit Kapern gemacht werden.

9. Roulade von Rindſleiſch.
Es werden aus einem langen derben Stuck Rind

fleiſch ganz dunne Scheiben, ſo laug ſie werden kon
nen, geſchnitten; und ganz platt und murbe geklopfr.

Dann macht man eine Faree von Kapaunen oder auch
Kalbfleiſch aus der Keule, Speck, Rindsmark, gekoch
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tem Schinken, Peterſilie, Zwiebeln, Kalbsmilch, Truf—
feln, Champignons, recht fein gehackt, und mit Krau—
tern und Gewurze vermiſcht. Dieſe Farge ſtreicht man

uber die Rindfleiſchſchnitte, rollet ſie alsdann feſt zu—
ſammen; bindet ſie mit Bindfaden, und laßt ſte auf
gutem Kohlfeuer recht kochen. Jſt es gar, ſo wird

der Bindfaden aufgeloſt, und man macht entweder eine

braune Saucçe mit Kapern, Sardellen oder ein klein
Ragout von Kalbsmilch, Kloßchen von Saueiſſen
Farce und dergleichen daruber.

10. Roulade auf eine andre Art.
Man nimmt ein Stuck Rindfleiſch aus der Dun

nung, ſchlagt es murbe, breitet es uber eine Tafel,
legt feine Schinkenſchnittchen, auch Scheiben von ei—

ner Rindszunge, hart gekochte Eyer zerſchnitten, Pi—

ſtacien, feine Krauter, Salz, Pfeffer, und ein wenig
Roquembole darauf, beſtreicht alles mit geklopften
Eyern, ſtreuet etwas Mehl daruber, und rollt es dicht

in eine Serviette, ſetzt es auf ſtarke Gluth, mit Wein
und Fleiſchbruhe. Jſt es gar und ſamig eingekocht,
ſo wird es ausgethan, und kalt gegeben.

*0

Klobs von Rindfleiſch.

Man nimint Rindfleiſch aus der Keule, oder vom
Schwanzſtuck, etwa 4 Pfund zu einer Schuſſel, ſchabt

es mit einem ſcharfen Meſſer ganz ab, daß auch nicht

die kleinſte Sehne oder Ader darinn bleibe. Wenn
dies geſchehen, ſetzt man die Schuſſel, in der man
anrichten will, mit einem Loffel voll Butter, auf eine
voll gefullte Kohlpfanne, nimmt von dem geſchabten
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Fleiſch, wenn es gut geſalzen und gewurzt iſt, immer
etwas mir dem Meſſer ab, und ſtreicht davon auf ei—

neu platten Teller ſo dunne kleine Stuckchen als mog
lich iſt, auf deren Form es eigentlich nicht ankommt;
nimmt ſie ſauber wieder mit dem Meſſer ab, (dies
Meſſer und der Teller, worauf es geſtrichen wird,
muß dabey immer angefeuchtet werden, daß das Fleiſch

ſich leicht davon abtoſe) und thut es in die kochende
Butter, ſo fahrt man fort, bis alles Fleiſch hinein
iſt, dann giebt es eine eigne Bruhe, und kocht bald
darinn gar; indeß hackt man Sardellen oder gewaſſer
ten Hering fein, thut ihn an die Sauge; gleßt Wein
daran, wurzt ihn mit Citronen, und macht es mit
ein wenig Habergrutzſchleim ſamig. Die Zuthat der
Sauge richtet ein jeder nach ſeinem Geſchmack ein..

12. Klobs auf eine andre Art.

Das Rindfleiſch wird in handlange Scheibchen
geſchnitten, die ſo dunne ſeyn muſſen, daß das Meſ—
ſer durchſchimmert; dieſe werden dann mit einem hol—

zernen Hammer ſo lange geklopft, bis ſie beynah zer—
fallen. Mit dieſen wird dann auf vorhergehende Wei
ſe, wie bey No. 11. verfahren. Oder das Fleiſch wird
gehackt, die Adern rein heraus geſucht, eine Hand
voll geriebne Semmel darunter gemiſcht, und kleine
dunne Scheibchen davon mit dem Meſſer formirt, und
auf die beſchriebne Weiſe zugerichtet.
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B. Des Kalbſleiſches.

J. Frikaſſee von Kalbfleiſch.

Das Kalbfleiſch von der Bruſt wird in kleine
Stuckchen zerhauen, in kaltem Waſſer gewaſſert, da—
mit das Rothe herausziehe, in kochendem Waſſer ver—
wellt, ausgelegt und abgeſaubert. Dann thut man
ein gut Stuck Butter in eine Kaſſerolle, eine ganze
Zwiebel mit Nelken beſteckt, ein paar Lorbeerblatter,
Muskatenblumen, ganzen Pfeffer, und ſetzt das Fleiſch
auf Kohlfeuer, und laßt es eine Weile dampfen, doch
ſo, daß die Butter nicht braun werde. Dann gießt

man Bouillon, einen Loffel Weineſſig, oder wenn
man will, weißen Wein hinzu, und laßt es damit
durchkochen. Vor dem Anrichten ruhrt man die Bruhe
mit 3 oder 4 Eyerdotter ab, wozu man ein klein we—
nig Mehl thut. Endlich ſchneidet man beym Anrich—
ten Citronenſcheiben daruber, und ziert den Rand der
Schuſſel mit langlich geſchnittnen feinen Citronenſcha—
len aus.

2. Auf eine andre Art.
Das Fleiſch wird wie das vorhergehende geſau—

bert, und mit Butter gedampft. Dann wird zu der
Bruhe, die darauf kommt, fein gehackte Peterſilie ge—
than, und hernach mit Eyern abgezogen.

g. Kalbfleiſch mit Muſcheln.
VWiird in allem wie ein Frikaſſee behandelt; iſt es

meiſt fertig, ſo brennt man ein wenig Mehl an, putzt

hundert Stuck Muſcheln, dampft ſie in Butter, und
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legt ſie eine Viertelſtunde vor dem Anrichten an das
Fleiſch. Die Bruhe wird ebenfalls mit Eyern abgezo—
gen. Zu dieſen Frikaſſeen kann man allerley Zuthat
an Fleiſchkloßchen, ausgemachten Erbſen, Krebsbutter,

Sauciſſen, Farqge und mehr dergleichen nach Willkuhr
nehmen.

4. Kalbfleiſch-Eſtouffade mit Kapern.
Dazu nimmt man eine Kalbskeule, ſchneidet Stuck

chen eines Fingers dick daraus, klopft ſie ganz murbe,
und durchzieht jedes mit ein paar Faden Speck. So—
dann beſtreut man das Fleiſch mit Mehlund Salz,
ſetzt eine Kaſſerolle mit Butter ubers Feuer, ſobald
dieſe anfuangt braun zu werden, legt man das mit
Mehl beſtreute Fleiſch hinein, und laßt es auf beiden

Seiten braun werden. Ferner wurzt man es mit Mus—
katenblurhen, ganzen Nelken, Citronen, gießt gute
Bruhe, oder wenn man es haben kann, Jus, imglei—
chen auch ein Glas Wein darauf: legt Lorbeerblatter,
eine ganze Zwiebel und eine ganze Hand oder Taſſe
voll Kapern hinein, und laßt dies zuſammen ſacht ko—

ſchen, bis es eine dickliche Bruhe bekömmt. Es muß
aber feſt zugedeckt kochen, damit. die Kraft darinnen
bleibe. Beym Anrichten. wird es mit Citronenſcheiben

garnirt.

ß. Kalbfleiſch mit Majoran.

Das Fleiſch wird zum Frikaſſee zurecht gemacht:

iſt es nun meiſt gar, ſo wird grohlich geſchnittner
fetter Speck daran geſchnitten, und durchgeſiebter Ma—
joran angethan. Mit beidem kocht es ſtark durch: doch
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muß wegen des Specks nicht vorher zu viel Butter
angelegt werden. Jſt es hinlanglich eingekocht, ſo wurzt

man es noch mit Muskatenblumen.

6. Gehacktes Kalbfleiſch, in ein Nez gefullt.
Das derbe Fleiſch von der Keule wird mit Nie—

renfett gehackt, nachher mit geriebner Semmel, oder
eingeweichten Semmelkrumen, und erforderlichem Ge
wurz und- Salz vermiſcht; 4 oder nach Verhaltniß
mehr Eyer darinn geſchlagen, und dann in ein Kalbs—
netz gefullt, und zugenaht. Hat man Fleiſchbruhe, ſo

legt man es darinn, wo nicht, ſo wird es in Waſſer
ohngefäahr drey Viertelſtunden gut gekocht. Hierauf
nimmt man es hetuun, laßt es kalt werden, und zieht

den Faden aus dem Netz; ſchneidet es in Scheiben,
und macht eine Weinſaucçe, oder bloß braune Butter
dazu.

7. Gerolltes Kalbſleiſch.
Man nimmt nach Belieben noder 2 Pfund Kalb

fleiſch,  Pfund Rindmark oder auch Nierenfett, hackt
es klein, wurzt es mit Muskatenblumen, Nelken,
Salz, Tymian und Pfeffer, ſchlagt z oder 4 Eyerdot—
ter darinn, und ruhrt es wohil durcheinander. Dann
werden einer Hand breit dunne Scheiben Speck ge—
ſchnitten, in dieſe wickelt man das Gehackte, und bin—
det es mit ſtarkem Zwirn ſo feſt zu, daß nichts heraus
fließen kann; es wird nun entweder in eine Pfanne

gelegt, oder an einen Spieß geſteckt und gebraten.
Jndeß macht man eine Sautge von Bouillon, mit
braunem Mehl, Citronen, Gewurz und Wein, die,
wenn das Fleiſch gar iſt, daruber angerichtet wird.
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8. Kalbfleiſch auf franzoſiſche Art.

Man nehme ein oder zwei Stucken Kalbfleiſch,
je nachdem es eine gute Schuſſel giebt, koche es in ei—

nem Keſſel mit Muskatenbluthe, Pfeffer, Rosmarin
und Salz gar. Dann laßt man es trocken ablaufen
und abkuhlen; nimmt 3 Ehyerdotter, einen Laoffel voll
Mehl, abgeriebne Citronenſchaale, Muskatenbluthe,
etwas Zucker, ein gutes Stuck Butter, weißen Wein
nach Erforderniß, macht eine Bruhe hiervon, ruhrt
ſie uber dem Feuer wohl um, daß ſie nicht gerinne,
gießt ſie uber das Fleiſch her, backt alles in einer Tor
tenpfanne, bis es braun wird, und garnirt es beym
Aurichten mit Citronen und Kapern.

q. Kalbfleiſch auf hollandiſche Art.

Das Fleiſch wird, went es halb gar iſt, aus ſei
ner Bruhe genommen, in einen riefen Tiegel zethan,
und folgende Bruhe daruber bereitet: es werden Zwie—
beln in Scheiben geſchnitten, und im Waſſer durchge—
ſotten, hernach werden ſie mit Fleiſchbruhe durch ei—

nen Durchſchlag gerieben, man macht ſie mit ein we—
nig Eſſig ſauerlich, wurzt ſie mit Muskatenbluthe und
Pfeffer, ſchneidet auch, wenn man will, Limonien da

zu, und laßt es ohne das Fleiſch kochen. Jndeſſen
bratet man wurflicht geſchnittnen Speck in einem
Pfannchen, nur muß er nicht zu braun werden, ſchopft

die Grieben heraus, und behault ſie ſo auf, daß ſie
warm bleiben, das abgebratne Schmalz! aber gießt
man, ſo kochend es iſt, an das Kalbfleiſch, und laßt
es damit etwas einkochen: hierauf richtet man es an
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ſtreut die Speckgrieben daruber, und tragt es bedeckt
auf.

10. Kalbfleiſch mit Sellerie.

Das Kalbfleiſch wird auf mehr erwahnte Weiſe
wie zum Frikaſſee zugerichtet. Indeß wird Sellerie
in breite Scheiben geſchnitten, und verwellt, damit er
den ſtrengen Geſchmack verliere, zum Fleiſche gethan;
die Bruhe gewurzt, und mit geriebner Semmel dick—

licht gemacht. Die Bruhe muß kraftig wie zum Fri—
kaſſee einkochen.

11. Kalbfleiſch mit Sauerrampfer.
Das Fleiſch wird ordentlich frikaſſirt: indeß dampft

man groblicht gehackten Sauerrampfer in Butter meiſt

gar, und thut ſie dann ans Fleiſch; wurzt es mit
Muskatenblumen; und zieht, wenn man will, die

Bruhe mit ein Paar Eyern ab.

12. Kalbfleiſch mit Sardellen.
Das Fleiſch hierzu muß aus der Keule ſeyn, es

wird in dunne Scheiben geſchnitten, auf beiden Sei—
ten geklopft, und dunn mit Mehl uberſtreut; indeß
laßt man ein gutes Stuck.Butter braun werden, thut,
wenn ſie in vollem kochen iſt, das Fleiſch hinein, deckt

es zu, und laßt es auf gelindem Feuer meiſt gar
ſchwitzen; dann werden Sardellen, Kapern und Zwie—

beln, oder Schalotten fein gehackt, mit Fleiſchbruhe
und Citronenſaft an das Kalbfleiſch gethan, mit ein
wenig Mehl oder geriebner Semmel ſamig gemacht,
und damit durchgekocht.
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13. Eine braune Kalbskeule zu machen.

Die Haut wird abgezogen, alsdann die Keule
reichlich mit Speck geſpickt. Dann reibt man grobes
Brodt, nimmt etliche Hand voll wurflicht geſchnittnen
Speck, Pfeffer, engliſch Gewurz, feuchtet es mit Wein
eſſig an, thut es mit der Keule in einen Schmortopf,
gießt ſo viel Waſſer darauf, als nothig iſt, uni es
zum Kochen zu bringen, und laßt es ſo auf gelindem
Kohlfeuer dampfen. Jndeß ſchneidet man ein halb
Pfund magres Rindfleiſch in dunne Scheiben, 6 oder
z Mohrruben, lang geſchnitten, etliche Zwiebeln, durch
wachsnen Speck, thut Butter darauf, und laßt es zu
ſammen durchbraten; dann feuchtet man eine Hand

voll Weitzen Mehl mit Waſſer an, gießt es auf das
gebrannte Fleiſch, und laßt es damit ſtark durchkochen,

reibt es dann durch einen feinen Durchſchlag, thut
weißen Wein, Citrone, Muskatenbluthe und Pfeffer
hivzu, ſo viel zur Sauce hinreichend iſt; laßt es noch
einmal mit der Keule durchkochen. Sodanin wird es
mit Citronenſcheiben beym Aurichten ausgeziert.

ta. Kalte Kalbskeule.

Die Keule wird Abends zuvor in Weineſſig und
etwas Woſſer, oder noch beſſer, Landwein gelegt. Des
Morgens wird die Haut abgezogen, und die Keule mit
grob geſchuittnen, in Salz uüd Gewurz gewalzten
Stucken Speck durchzogen, dann mit 4 Kalberfußen,
einigen Lorbeerblattern, ganzen Muskatenblumen, weiſ—
ſem Pfeſſer, Gewurznelken und Salz, mit Waſſer in
einem großen Tiegel aufgeſetzt. Wenn ſie meiſt gar
iſt, gießt man etwas Wein hinzu, ſchneidet Citronen

daran,



49

daran, und laßt es damit vollends gar kochen. Als—
daunn wird die Keule auf eine Schuſſel gelegt, daß ſie
kalt wird. Jſt die Sauce gallericht genug, ſo nimmt
man die Kalberfuße heraus, gießt ſie durch eine Ser—
viette in ein porzellainen Geſchirr, und laßt ſie kalt

werden. Wo nicht, ſo kocht ſie noch mit den Fußen
eine Weile. Wenn beydes kalt iſt, richtet man die
Keule in einer Schuſſel an, und ſticht mit einem Lof—
fel die Sauce ab, belegt die Keule damit, und die
Schuſſel umher. Oder man gießt die Saucg—e uber die

Keule, wenn ſie noch warm iſt, dann iſt die Keule
glaſſirt.

18. Eine gefullte und geſchmorte Kalbsbruſt.

Das Gefullte wird von geriebner Semmel, But—
ter, einigen Eyern, feiner gehackten Peterſilie, Mus—
katenbluthe und Salz, wie zu Suppenkloßen, doch et
was loſe, zubereitet. Dann wird die Haut von den
langen Rippen mit einem Meſſer ſauber geofnet, und

ſo weit man kann, abgeloſt; die Fulle hinein geſtopft,
und die Haut wieder mit einem Speiler befeſtigt.
Jn den Tiegel, wo die Bruſt hinein kommt, wird
ein Kreuz von Holz gelegt, daß ſie nicht anhangen
konne, dann wird ſie mit Waſſer aufgeſetzt, meiſt gar
gekocht; die Bruhe, die wie alles Fleiſch gewurzt und
geſalzen ſeyn muß, abgegoſſen, und die Bruſt mit
Butter braun gemacht. Zuletzt gießt man Wein dar—
an; wurzt es mit Citronen, Muskatenbluthe, verlan—

gert die Sauce mit dem, was man abgegoſſen hat,
ruhrt braunes Mehl an, und laßt alles zuſammen gar

kochen,

D
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1b. Frikandeau von Kalbſfleiſch.
Dazu werden ganz dunne Stuckchen aus der Keu—

le geſchnitten, woran aber weder Haut noch Sehnen
ſeyn durfen, dieſe werden mit einem Meſſerrucken wohl
geklopft, und dann ſo fein mit Speck, wie Geflugel
geſpickt. Dann wird dies Fleiſch mit Butter in ei—
ner Kaſſerolle auf Kohlfeuer eine Weile gedämpft,, ſo
wird es viel Bruhe geben. Dieſe gießt man ab, thut
zum Fleiſch ein Paar ganze Zwiebeln, Jngwer, Mus—
katenbluthen, ein wenig Tymian, Lorbeerblatter, Ci—
tronenſchalen, Salz, und laßt es ferner dampfen; nach—

her gießt man Wein und gute Bouillon daran, thut
etwas geriebne Semmel dazu, und wenn es mit die—
ſem gekocht hat, laßt man die abgegoßne Bruhe mit
Citronenſaft hinein; ſo wird es einen guten Geſchmack

bekommen.

17. Frikandelle von Kalbfleiſch.
Es wird eine Kalbskeule gebraten, und das derbe

Fleiſch davon mit einem Hackmeſſer ganz klein geſchnit—

ten; dann in einem Morſel vollig zerſtoßen, und mit
in Milch geweichter Semmel, einem guten Stuck But
ter, reichlich Gewurz, 4 Eyerdottern, einem ganzen
Ey, klein geſchnittnen Zwiebeln oder Schalotten, fri—
ſchem Speck, vermiſcht: nun wird ein Kalbernetz in
ſo große Stucke zerſchnitten, als die Wurſtchen grdß

werden ſollen, legt auf dieſe etwan zwey Finger hoch

von der gemachten Farge, rollt es zuſammen, und
backt ſie in einer wohl mit Butter ausgeſchmierten
Tortenpfanne gelbbraun. Auf dieſe Ftikandellen macht
man nun eine beliebige Sauce von Sardellen oder
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Auſtern, Truffeln u. ſ. w., auch belegt man damit
grune Erbſen oder andre Gartengemuſe.

18. Rouletten von Kalbfleiſch.

Man nimmnt eine Kalbskeule, ziehet die Haut da—
von, ſchneidet von der Keule breite dunne Scheiben,
ſo lang ſie werden konnen: und klopft ſie murbe. Das

ubrige Fleiſch wird von den Sehnen abgemacht, und
zu einem Farſch gemacht, wie bey der Rindfleiſch—

Neoulade. Von den Sehnen und Abgangen kocht man
eine Bruhe. Dann wird die Farcçe in die Scheiben
Fleiſch gewickelt, mit Zwirn feſt umwunden, und eine
Rolle neben der andern in eine fett ausgeſchmierte
Tortenpfanne gelegt; ſo laßt man ſie braun' werden.
Zur Saugece bedient man ſich der Bruhe von den Kno—
chen und Sehnen, thut braunes Mehl, Citronen, ge—
hackte Sardellen, Schalotten, Gewurz, Champignon—
Pulver dazu, und gießt dieſe uber die Rouletten, wenn

der Zwirn davon abgeloſt iſt.

1q. Gefullte Kalbsrippen oder Coteletten.
Man nimmt ein gutes Rippenſtuck vom Vorder

viertel, und kocht es in einem Keſſel oder Kaſſerolle
gar. Wenn dieſes geſchehen, und das Fleiſch hinlang—

lich abgekuhlt iſt, wird es ganzlich von den Rippen
abgenommen, doch ſo, daß dieſe ihre Form behalten;

dann wird dieſes Fleiſch gehackt, und mit rohem Speck,
gekochter Kalbermilch, Peterſilie, Truffeln, mit dem
erforderlichen Salz und Gewurzen, zu einer Fulle ge—

macht, die man mit in Milch oder Bruhe geweichten
Semmelkrumen und Eyerdottern vermiſcht, doch ſo,

D 2
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daß ſie nicht allzu weich werde. Feruer werden Speck—

ſtreifen nach der Große der Rippen geſchnitten, auf
dieſe wird die Fulle geſtrichen, und dann die Rippen
darauf gelegt. So wird jede Rippe zugerichtet, und
mit einem in Ey getauchten Meſſer gerundet, recht
als wenn es die bloße Rippe mit dem Fleiſche ware:
man beſtreicht ſie mit Gelbem vom Ey, beſtreut ſie
mit geriebner Semmel, und laßt ſie in einer Torten—
pfanne oder Ofen gelbbraun backen. Mit dieſen Rip—
pen werden entweder Gemuſe, als Blumenkohl, Spi—
nat u. ſ. w. belegt, oder man richtet ſie mit einer
braunen Sauc—çe mit Kapern an.

20. Kalbs- Coteletten mit Jus.
Man laßt ſich die kleinen Rippen nach vorn hin

zu Coteletten hauen, beitzt ſie in Eſſig, wiewohl ſie
auch friſch gebraten werden konnen, ſalzt und pfeffert
ſie wohl, und bratet ſie auf dem Roſt, oder man thut
Eſſig und ein wenig Waſſer, VButter, Lorbeerblatter

und Gewurz in eine Bratpfanne, und laßt die Rip—.
pen bey fleißigem Umwenden darinn braten, und be
ſtreicht ſie zuletzt, wenn alles eingekocht iſt, mit But
ter. Man kann auch klein gehackte Schalotten dar-—
uber ſtreuen, und Citronenſaft daran traufeln; ſo be
kommen ſie einen pikauteren Geſchmack. Sind die
Rippen nun hinlanglich braun und gar, ſo werden ſie
entweder mit ihrer eignen Sauge gegeben, oder man
verlangert dieſe noch mit allerley zu einer braunen
Sauge gehorigen und beliebigen Zuthat.

21. Eine angeſchlagene Kalbskeule.
Die Kalbskeule wird gehorig gewaſchen, mit Salz



y5

eingerieben, und am Spieß braun gebraten. Jſt dies
geſchehen, ſo ſchneidet man das Braune rein ab, und

loſet das ubrige Fleiſch ganz von den Knochen ab,
hackt es fein, beputzt den Knochen ſauber, und legt
ihn auf die Seite. Dann nimmt man ein halb Pfund
friſch Nierenfett, thut es in einen Morſer, und zer—
ſtoßt es mit g oder 6 Eyern. Darnach gießt man ein
paar Eßloffel gute Sahne heran, thut eingeweichte
aber wieder recht trocken ausgedruckte Semmel dazu,

Salz, Muskatenbluthe, ein wenig Jngwer und Citro
nenſchaalen, und ſtoßt es dann vollends zu einer Maſſe.
Von allen dieſem macht man einen mittelmaßig ſteifen
Farſch, und legt ihn auf folgende Weiſe an die Kno—
chen. Man beſtreicht den Knochen mit Eyern, und
bringt den Farſch ſo herauf, daß die Keule wieder ihre
naturliche Geſtalt, ſo viel es angeht, bekommt; indeß

hat man eine Tortenpfanne mit Butter geſchmiert,
worinnen ein Bogen Papier ebenfalls fett mit Butter
beſchmiert liegt, in Bereitſchaft gehalten. Auf dieſe
legt man die Keule, beſtreicht ſie mit geſchmolzner

Butter, und beſtreut ſie dann mit zart geriebnem Zwie—

back oder Semmel, ſetzt ſie in einen Back- oder Brat
ofen, und laßt ſie etwas mehr als gelbbraun backen.
Sie wird entweder, wie ein Braten, mit brauner
Butter, in einer Potage, oder mit einer braunen
Sauçe, wozu die Zuthaten willkuhrlich ſind, aufge—
geben.

22. Gefullte Kalbskeule.

Die Kalbskeule wird unten im dicken Fleiſch der
Lange nach aufgeſchnitten, und ſo viel Fleiſch als man,
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ohne die Kenle zu verſtunmeln, herausbringen kann,
ausgeſchnitten; doch muß man ſich in Acht nehmen,
daß man keine Locher einſchneide. Das Fleiſch aber
wird ganz klein gehackt, mit eingeweichter Semmel,
Gewurz, Zwiebeln, rohem Speck, Nierenfett, etwas
Tymian und ein paar Eyern zu einem Farſch gemacht,
und wieder in die Keule gefullt. Die Oefnung wird
zugenaht; die Keule ſauber gewaſchen, geſalzen, an
einen nicht gar zu ſtarken Spieß geſteckt, und bey ge

lindem Feuer gebraten, man muß ſie ſehr oft mit
Butter betraufeln, daß ſie recht ſaftig brate; die Bru

he aber, die aus der Keule trauft, wird in einer
Pfanne aufgefangen. Beym Arnrichten wird dieſe
Bruhe in die Schuſſel unter der Keule geſeigt: oben
druber aber gießt man recht goſchende braune Butter.
Man kann auch eine Schalottenbruhe dazu geben.

23. Ragout von Kalhsbraten.
Der Braten wird in Scheiben geſchnitten, und

mit Butter und Fleiſchbruhe in einer verdeckten Schuſ—
ſel auf eine Kohlpfanne oder Triangel geſetzt; fangt es
an zu kochen, ſo wurzt man es mit weißem Pfeffer
und Muskaten; druckt den Saft einer Citrone hinein,
und macht die Saugçe mit geriebner Semmel dicklicht.
Wer den Peſchmack von Sardellen liebt, kann einige
fein gehackte daran nehmen.

24. Verſchiedne Arten, einen Kalbskopf zuzurichten.
Wie der Kalbskopf roh geputzt wird, hat man hier

nicht nothig zu wiſſen, weil es die Schlachter ſelbſt
zu thun pflegen. Man ſetzt aber dieſen wohl geſau—
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berten Kopf und die Fuße zum Feuer, und ſalzt ihn
ziemſich ſcharf. Jſt er weich gekocht, ſo kuhlt man
ihn ab, reinigt die Augenhohlungen, reißt die Kinn—
backen aus, putzt vom Gaumen die weiße Haut ab,
und bricht die Zahne, bis auf den hinterſten aus,
welcher der Milchzahn heißt; die Fuße werden eben—
falls ſo geſaubert, daß kein Haar daran klebe. Dann
roſtet man Mehl gelb, wurzt es mit Pfeffer und Jug—
wer, thut noch ein gutes Stuck Butter in eine Kaſ—
ſerolle, und laßt den Kopf und Fuße darinn ſchmoren.
Zuletzt ſchneidet man wurflich geſchnittenen Speck und

Semmel heran, und laßt dies durch einander roſten.
Beym Anrichten werden die Fuße um. den Kopf her—
um gelegt, der Speck und die Semmel auf den Kopf;
und zuletzt ſtreut man Jngwer und Pfeffer daruber.

Es iſt auch ſehr gebrauchlich, den Kalbskopf mit
einer Roſinenbruhe, wie bei den Sauçen zum Rind—

fleiſch beſchrieben worden, zu geben. Oder er wird

wie Kalbfleiſch mit Speck und Majoran zugerichtet.

25. Kalbskopf mit ſaurem Frifkaſſee.
Der Kalbskof wird, wenn er auf oben beſchriebne

Art gekocht und geſaubert iſt, in einen Tiegel oder
Kaſſerolle gethan, und Bruhe aufgegoſſen, nur daß er
warm bleibe; ferner nimnit man 6 Eyerdotter, thut dieſe
in einen Tiegel, ein wenig weißes Mehl dazu, ruhrt

es mit einem Loffel Weineſſig klar ab, thut ein gutes

Stuck Butter, noch mehr Eſſig, Jngwer, Pfeffer,
Muskatenbluthe hinzu, ſetzt es uber Kohlfeuer, und
ruhrt es, bis es anfangt dick zu werden; dann gießt
man einen Loffel kalt Waſſer zu, ſonſt rinnt es zuſam
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men. Endlich nimmt man den Kalbskopf aus der war
men Bruhe heraus, richtet ihn auf einer Schuſſel an,
macht die Hirnſchale oben von einander, thut das Ge

hirn in jede Schaale halb, und legt es neben dem
Kopf auf die Schuſſel, gießt alsdann die Bruhe ganz
uber den Kopf, und beſtreut ihn mit wurflicht geſchnitt
nem und gebratnem Speck und Semmel.

26. Kalbskopf angeſchlagen.

Er wird, wie oben beſchrieben, gekocht, abgekuhlt
und geſaubert. Dann nimmt man ein gehorig großes
Stuck Kalbsbraten, und macht davon einen Farſch,
wie zu der angeſchlagnen Keule. Hierauf ſetzt man
den Kalbskopf in eine Tortenpfanne, beſtreicht ihn mit

Eyern, ſchläagt den Farſch nach Geſtalt des Kopfes
darauf an, ſtreicht es mit einem in Ey genaßten Meſ
ſer glatt an, beſtreicht ihn mit geſchmolzner Butter,
auch mit Eydotter, uberſtreut ihn mit geriebner Sem
mel, und backt ihn im Ofen recht hochgelb. Die Fuße
konnen mit eben dem Farſch angeſchlagen werden, da
mit man den Kopf beym Anrichten damit belegen konne.

Die Saucge uber dieſes Gerichte iſt willkuhrlich.

27. Kalbskopf auf englandiſche Art zubereitet.

Der Kalbskopf muß abgebruhet, alsdanti die Zun
ge herausgeſchnitten, der Kopf in der Mitte und die
Fuße durchgeſpalten, und von den Beinknochen abge—

macht, wohl ausgewaſſert, und in Waſſer mit ein we—
nig Salz gar gekocht werden; hierauf nimmt man die
eine Halfte vom Kopf heraus, loſet und putzt das
Backenfleiſch ein wenig ab, beſtreicht es mit geſchmolz
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ner Butter, beſtreut es mit geriebnem Brodt, gehack—
ter Peterſilie, Salz und Pfeffer recht dick, eben ſo
verfahrt man mit der Halfte von den Fußen.

28. Kalbsfuße frikaſſirt.
Wenn ſie geſaubert und abgekocht ſind, verfahrt

man damit, wie bey einem Frikaſſee von Kalbfleiſch.

29. Kalbsfuße marinirt.
Man putze aind verwelle die Fuße ſauber, ſetze ſie

in Waſſer, mit Wein und Eſſig vermiſcht zum Feuer,
ſalze ſie ein wenig, lege Krauter, als Tymian, Sal—
bey und Dragun hinan, und laſſe ſie weich kochen:
nachher werden ſie ausgelegt und abgetrocknet. Indeß
halt man eine Pfanne mit Schmalz oder friſchem Pro-
vencerohl bereit, und laht die Fuße darinn etwas
braun braten. Dann belegt man den Boden eines Ge—
ſchirres mit Lorbeerblattern und Gewurz, legt die Fuße
darauf, und gießt Eſſig und Oehl, oder auch Eſſig
allein darauf. Hat man viel Fuße, ſo fahrt man ſo
ſchichtweiſe fort, bis das Geſchirr voll iſt: ſie halten
ſich lange.

Zo, Kalbsleber in ein Net geſchlagen.
Man zerhackt eine oder mehrere Kalberlebern ganz

klein, vermiſcht ſie mit eingeweichter Semmel, wurzt

ſie mit Pfeffer, engliſch Gewurz und Muskatenbluthe,
und ruhrt dies zuſammen mit einem Stuck Butter

auf Kohlfeuer ab. Hernach hackt man Speck dazu,
ſchlagt 5 bis 6 Eyer hinein. Dann ſchuttet man dies

alles in ein Kalbsnetz, welches ein Loch haben muß,
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das Netz wird dabey uber die mit Butter ausgeſchmier
te Pfanne gebreitet, dann feſt zugeſpeilert, und im
Backofen oder auch uber bloßes Kohlfeuer /gebacken.

Es wird auch eben ſo gut, wenn die Leber zuvor
abgekocht, und nachher auf einem Reibeiſen zerrieben
wird. Uebrigens wird ganz wie mit der rohen ver—

ſahren.

Z1. Kalbsleber geſchmort.

Die Leber wird mit ſtark geſchnittnen Streifen
Speck durchzogen, mit Mehl beſtreut, und in einer
Kaſſerolle mit Butter gelegt, und bey ofterem Umwen
den braunlich gebraten. Dann gießt man etwas Fleiſch
bruhe heran, thut einige ganze Zwiebeln, Gewurr,
und wenn man will, Citronenſchaalen hinzu; ſollte die

Bruhe nicht ſamig genug werden, ſo riſtet man et—
was Mehl dazu. Beym Anrichten werden die Zwie—
beln herausgenommen. Auf eben dieſe Weiſe kann
auch Knoblauch ſtatt der Zwiebeln genommen werden.
Man muß aber uberhaupt dabey beobachten, daß die

Leber nicht launge mit der Bruhe kochen muß, ſonſt
wird ſie zu trocken. Durch das Dampfen in der But

ter bleibt ſie ſaftig.
Auf eine andre Art legt man alles in eine Tor

tenpfanne, und backt es bey ziemlich ſtarkem Feuer,
daß es eine gelbbraune Farbe bekomme. Hernach wird
folgende Sauce daruber gemacht; man bratet einen

goffel Mehl in einem guten Stuck Butter, nimmt
Kapern, Chalotten, einmal aufgekochte Peterſilie, Ci
tronenſchaalen, hackt dieſes ganz fein, ruhrt es mit
der Butter und dem Mehl in Bruhe oder Rindsbouil—
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lon, bis es ſamig wird, und laßt es einmal aufkochen.
Denn wird der gekochte halbe Kopf und die Fuße ne—
ben dem gebacknen in einer Schuſſel angerichtet, mit
bart gekochten und gehackten Eyern beſtreut, man gießt

die Sauce uber das Gekochte, aber nicht uber das
Gebackne; ſo ſieht es zierlich aus, und iſt ein wohl—
ſchmeckendes Grricht.

32. Ein gebratner Kalbskopf.
Der Kopf wird ſauber abgewaſchen, und in Waſ—

ſer und Salz nur ubergekocht: dann wird er heraus—
genommen, und am Halſe eine kleine Oefnung ſo ge—

macht, daß das Gehirn herausgenommen werden kann.

Von dem Gehirn werden alle Adern und Huute hin—
weggenommen. Dann wird es zerruhrt, etwas gerieb—

ne in Butter braun gebratne Semmel, kleine Roſi—
nen, zerſtoßne Mandeln, Pfeffer, Muskatenbluthe und
ein paar Eyer darunter gemiſcht. Dieſen Farſch thut
man wieder in den Kopf, bindet ihn zuſammen, ſteckt

ihn an einen Spieß, beſtreicht ihn immerfort mit
Butter, beſtreut ihn mit geriebner Semmel oder Rog

genbrodt, und laßt ihn aufs langſte drittehalb Stun—
den braten. Ju der Schuſſel wird das Maul und die

Augen mit Lorbeer oder Roßmarin-Straußchen aus,/
geziert, und ſo anf den Tiſch gegeben.

Z3. Kalherfüße zu backen.

Die Fuße werden in der Lange von einander ge—
ſchnitten, abgekocht und gekuhlt, wie beym Kalbskopfe

beſchrieben worden. Sie werden, wenn dies geſchehen,

abgetrocknet. Dann nimmt man ein Noßel Milch,
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und quirlt ſo viel feines Mehl darinn, daß es wie
ein dunner Brey wird, ſchlagt vier Eyer dazu, und
wurzt es mit Salz und Mueskatenbluthe. Ferner ſetzt
man Schmalz oder Butter ans Feuer, laßt es heiß
werden, und ſchuttet einen Eßloffel davon in den Teig,

dieſen gießt man uber die Fuße, walzt ſie recht darinn
umher, und backt ſie gelbbraun in der Butter. Das
wenige Schmalz oder Butter, welche in den Teig ge—
nommen wird, macht daß ſie hart und kraus wird.
Statt des Mehls im Teig nimmt man auch wohl ge—
riebne Semmel und viel gehackte Peterſilie. So wer—
den ſie gemeiniglich zum Ausputzen des Kopfes zube—

reitet.

Za. Kalbsleber mit einer ſauren Zwiebelbruhe.

Wird vollig auf die vorher beſchriebne Weiſe be
handelt, nur daß viel klein geſchnittne Zwiebeln und
Eſſig zu der Saucçe gethan wird.

Z5. Kalbsleber wie Vogel zurecht zu machen.

Man waſcht und adert eine Kalbsleber ſauber
aus, ſchneidet von dieſer drey Finger breite Stuckchen,

etwan eines Fingers dick. Dieſe werden immer zwey
und zwey neben einander gelegt, und auf der auswen-
dig liegenden Seite mit Nelken, Pfeffer und. Salz
gewurzt. Dann ſchneidet man ſchmale Stuckchen Speck,

einen Meſſerrucken dick, und ſo groß wie die Leber—
ſtuckchen, legt eines auf ein Leberſtuckchen, wurzt es,

und hiermit fahrt man auf die Art fort, daß allemal
zwiſchen zwey Stucken Leber ein Schnitt Speck zu
liegen kommt. Ferner nimmt man ein Kalbsnetz,
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ſchneibet es in Stuckchen, ſo daß jedes Stuckchen
Leber und Speck hinein gewickelt werden kann. So
werden ſie alle von beiden Seiten gewurzt, in die
Stuckchen Netz genaht. Endlich werden dieſe ins
Netz gewickelte Stuckchen auf dem Noſt ein wenig
gebraten, und zuletzt in einem Tiegel mit But—
ter braun gebacken, bis ſie gar ſind, daß ſie mit ei—
nem Schaumloffel herausgenommen werden konnen:
denn die Butter muß abtriefen; das Zuſammengehef—
tete wird aufgeſchnitten, und ſo wird es aufgeben.

Liebhaber konnen es auch mit zerquetſchten Wa—
cholderbeeren beym Braten beſtreuen.

Z36. Kalbsgeſchling gehackt und frikaſſirt.
Das Geſchling wird abgekocht, ausgekuhlt nnd

geſaubert; alsdann fein gehackt, in einer Kaſſerolle mit
einem guten Stuck Butter auf Kohlfeuer geſetzt, ein

Loffel Mehl dazu geſchuttet, und fleißig geruhrt, daß

es braun werde, und doch nicht anſetze. Hernach gießt

man Fleiſchbruhe hinzu, wurzt es mit Pfeffer, Mus—
kateriblumen und gehackter Peterſilie, und laßt es da—

mit vollig bis zum Anrichten gar kochen. Es wird
mit in Butter gebratnen Semmerlſcheiben belegt.

Oder das. Geſchlinge wird bloß in mittelmaßige
Stucke zerſchnitten, und wie Kalbfleiſch frikaſſirt, zu—

letzt mit ein paar Eyerdottern abgezogen. Die Leber
pflegt man davon zu nehmen, und ein beſondres Ge—

richt davon zu machen.

37. Kalbgeſchlinge ſauer zubereitet.
Es wird ebenfalls abgekocht und in mittelmaßige

Sutucke zerſchnitten. Jundeß wird Speck wurſlicht in
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eine Pfanne gethan, Zwiebeln dazu gehackt, Gewurze,
Weineſſig und Bruhe heran gegoſſen; und zuletzt mit

braunem Mehl ſamig gemacht.

38. Kalbslungen-Muß zu machen.
Die Lunge wird abgekocht, gekuhlt und klein ge

hackt. Nun ſetzt man in einer Kaſſerolle oder Tiegel
Butter aufs Feuer, laßt ſie braun werden, macht
Mehl darinn hellgelb, thut dann die gehackte Lunge
darauf, gießt Fleiſchbruhe daran, wurzt es mit etwas
Jngwer, Muskatenbluthe, einem Stuckchen friſcher
Butter und Salz; weun es gut eingekocht iſt, ruhrt
man die darauf befiudliche Bruhe mit einem Ey ab,
und ziert es beym Anrichten mit hart gekochten und
langlich geſchnittnen Eyern aus.

39. Kalbsgekröoſe frikaſſirt.
Wenn das Gekroſe vom Schlachter geriſſen und

geputzt iſt, waſcht man es aus, und kocht er aus dem
Salze nicht allzu weich ab. Dann legt man es in
kalt Waſſer, nimmt alle Druſen heraus, ſchneidet es
in Stucke, und legt es mit einem Stuck Butter und
Gewurz in eine Kaſſerolle, laßt es mit einem paar
Zwiebeln, einigen Lorbeerblattern, einem Loffel Wein,
und mit Eſſig, wie auch etwas Fleiſchbruhe, eine
Weile dampfen. Vor dem Arichten wird die Bruhe
mit einem paar Eyern abgequirlt, und nochmals mit
dem Gekroſe durchruttelt, daß die Bruhe recht dick—

licht werde.

ao. Kalbsgekroſe mit Majoran.
Das Gekroſe wird auf vorbeſchriebne Weiſe bis
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zur Saugce zurecht gemacht. Alsdann wird Fleiſch—
bruhe darauf gegoſſen; ein gut Stuck Butter angelegt,

und recht viel zerriebner Majoran daran geſchuttet.
Zuletzt wurzt man es mit Muskatenbluthe, macht die

Sauge mit geriebner Semmel ſamig, laßt dieſe noch
einmal damit durchkochen, und richtet es an.

ar. Kalbsgekroſe mit Butter und Peterſilie.
Es wird wie das vorhergehende zubereitet; ſtatt

des Majorane wird gehackte Peterſilie genommen. Die
Bruhe kann mit Eyern abgequirlt werden.

a2. Kalbsgekroſe ſauerlich mit kleinen Roſinen.

Wird wie die frikaſſirte zubereitet. Nur daß et—
was mehr Eſſig, und dieſen zu mildern, ein wenig

Zucker angethan wird. Die kleinen Roſinen werden,
ehe man ſie anſchuttet, zuvor in Waſſer einmal auf—
gekocht. Zuletzt wird die Bruhe mit Eyern abgequirlt.

Az. Kalbsnieren auf Semmelſchnitte.

Wenn man einen Kalbsbraten hat, ſo nimmt
man, wenn er gar iſt, die Nieren mit dem Fette da—
von, und hackt beydes recht klein; thut nach Verhalt—
niß geriebne Semmel hinzu, verdunnt es mit 4 bis 5
Eyern und einigen Loffeln Sahne, wurzt es mit Salz,
Pfeffer und Muskatennuß; macht eine Maſſe davon,
wie zu einem Farſch, doch etwas feſter, legt ſie auf
Semmelſcheiben, (die man gern von Semmelbrodtchen
nimmt, weil ſie großer fallen) und zwar ein wenig
hoch und rund, macht dies mit einem Meſſer glatt,
und uberkarbet es, und backt es in einer Tortenpfanne.
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Es darf nur von oben Hilze gegeben werden, und un—

terwarts auf heißer Aſche ſtehen. Dies Eſſen wird
warm als ein Einſchubeſſen aufgegeben.

a44. Kalbsgehirn ſchmackhaft zuzurichten.

Man nimmt das Gehirn aus drei oder mehrern
Kalbskopfen, und kocht es mit Gewurzen ab. Jſt es
halb gar, ſo nimmt man es heraus, und zerſchneidet
es in Stucken einer walſchen Nuß groß, wendet die—
ſes in zerklopften Eyern um, beſtreut ſie mit durchge—

ſiebter geriebner Semmel, und backt ſie in der Tor—
tenpfanne. Beym Anrichten betraufelt man es reich
lich mit Citronenſaft, und legt Citronenſcheiben darauf.

45. Kalbszunge geſpickt am Spieße gebraten.

Erſt werden die Zungen aus dem Salgze gekocht,
und die aäußre Haut abgeloſet. Dann werden ſie mit
fein geſchnittnem Speck geſpickt, krumm gebogen, und

ſo an ein feines Spieß geſteckt, daß der hintre und
vordre Theil zuſammen kommen, mit Butter betrauft

und braun gebraten. Jnuzwiſchen macht man eine
Sauçe halb von Wein und etwas Eſſig, wurzt ſie
mit Muskatenblunien, zuckert es ein wenig, wenn man

will, und laßt es zuſammen durchkochen. Dieſe Bruhe
wird uber die gebratne Zunge angerichtet.

a46. Kalbszunge auf eine andre Art.

Die Zunge wird aus dem Salze abgekocht, und
von der obern Haut geſaubert. Dann wird ſie mit
Butter beſtrichen, und auf dem Roſt, oder mit Sem
mel beſtreut in einem Tiegel gebraten; man macht

eine
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eine braune ſauerliche Sauce mit Kapern daruber,
oder ſetzt ſie Abends kalt zum Salat auf.

C. Des Lammnfſleiſches.

1. Lammfſleiſch in einer Butterbruhe.

Jſt das Lammfleiſch halb gar gekocht, ſo wird es
in einen Tiegel gelegt, Fleiſchbruhe, Gewurze, ein
gutes Stuck Butter und geriebne Semmel angethan,
und damit durchgekocht. Die Bruhe kann wie bey ei—
nem Frikaſſe, mit Eyern abgequirlt werden.

 2. Lammſleiſch mit jungen Hopfen.
Das Fleiſch wird in Stucke, wie zum Frikaſſee

zerlegt, gewaſſert und verwellt. Dann wird ein we—
nig Mehl in Butter hellgelb geroſtet, das Lammfleiſch

geſalzen, mit Muskatenblumen gewurzt, nebſt einem
Bundchen Tymian hineingethan, auf gelindem Kohl—

feuer damit durchgedampft, und nachdem ein wenig
kochend Waſſer zugegoſſen iſt, wird alles mit einander
durchgekocht. Den jungen Hopfen ſchneidet man, ſo—
bald er murbe iſt, klein, waſcht ihn, laßt ihn einmal
aufkochen, und thut ihn dann auch ans Fleiſch: wenn
alles gar iſt, macht man die Bruhe mit ein paar Eyer—
dotter ſamig.

Z. Lammſleiſch mit Stachelbeeren.

Man nimmt geriebne Semmel und halb reife
Stachelbeeren, thut ſie zuſammen in ein Topfchen,
und laßt ſie mit etwas Fleiſchbruhe ein wenig kochen,

bis die Beeren (von welchen zuvor die Stengel und

E
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das Kopfchen abgenommen worden) weich ſind; als—
dann reibt man es durch einen Durchſchlag, thut ſehr
wenig Wein dazu, weil die Beeren viel Saſt geben,
wurzt es mit Nelken, zuckert es, thut nun eine großere
Menge Stachelbeeren hinzu, und kocht es bis die Bee—

ren weich ſind. Jſt es nicht ſamig genug, ſo ruhrt
man etwas weißes Mehl an. Einige nehmen auch et
was friſche Butter dazu. Dieſe Saucçe wird uber das
abgekochte Lammſleiſch angerichtet.

4. Lammfſleiſch im Ragout.
Man— zerlegt ein Lammiesviertel in vier Theile;

ſpickt dieſe mit Speck, laßt ſie in einem Tiegel bra
ten, und kocht ſie in einer Bruhe gar, zu welcher
Pfeffer, Muskatenbluthe, Champignons und Tymian

oder Dragon, Gallerte von Kalbsfußen oder Kalbsbra—
ten genommen wird. Sie wird dann mit geriebner
Semmel ſamig gemacht, und uber daäs Fleiſch ange
richtet.

5. Lammſleiſch mit Sauerrampfer.

Das Lammſfleiſch, welches ein Vorderviertel ſeyn
muß, wird entweder ganz, oder in Stucke wie zum
Frikaſſee zerſchnitten; gewaſchen, und in einer Kaſſe—

rolle mit Gewurze; einer Zwiebel und einem guten
Stuck Butter aufgeſetzt. Die Bruhe muß man etwas
lang erhalten. Dann wird Sauerrampfer verleſen,
gewaſchen, verwellt, durch einen Durchſchlag das Waſ

ſer abgegoſſen, in Butter etwas gedampft und zum
Lammfleiſch gethan. Nun laßt man es kurz einſchmo
ren; iſt ſie ſehr ſauer, ſo mildert man ſie mit ein we

J
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nig Zucker: zuletzt ruhrt man ein wenig weißes Mehl
hinzu, oder zieht die Bruhe mit einem Ey ab, thut
Muskatenblumen an, und richtet es an.

Uebrigens wird das Lammfleiſch auf alle Arten
wie das Kalbfleiſch zugerichtet; und mann kaunu ſich
nach obigen Beſchreibungen richten.

D. Des Hammelfleiſches.

1. Hammelfleiſch mit Zwiebeln.

Das Fleiſch wird in einer Kaſſerolle gekocht; dann
ſchneidet man eine beliebige Menge Zwiebeln in Schei—
ben, und thut ſie zum Fleiſch in der fetten Bruhe,

nimmt Kummel eine kleine Hand voll daran, und laßt
ſie gar kochen. Zuletzt wird die Bruhe mit geriebner
Semmel dicklicht gemacht.

2. Hammelfleiſch mit weißen Ruben.
Das Fleiſch wird zu Kochſtuckein zerhauen und in

etinem Topf meiſt gar gekocht. Es muß gut geſchaumt

und nachher gekuhlt werden, ſonſt ſieht es roth aus.
Dann werden die Ruben mit der fetten Fleiſchbruhe,
ein paar Lorbeerblatten und ganzem Pfeffer in einer
Kaſſerolle aufgeſett, und meiſt gar gekocht; nun wird
das Fleiſch hinein gelegt; denn wenn es gleich dazu
kame, wurde es verkochen; beides kocht alsdenn noch

eine halbe Stunde. Zuletzt macht man braunes Mehl,

thut ein Stuckchen Zucker dran, ſo wird es rothgelb,

und ruhrt es an die Rubenbruhe. Sollen ſie weiß
bleiben, nimmt man weißes Mehl. Dies Gerichte
laßt man ziemlich einkochen, ſo wird es kraftig.

E a
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3. Hammelfleiſch mit Weißkohl.

Wird wie das mit Ruben zubereitet. Der Kohl—
kopf wird, nachdem er groß iſt, in vier oder mehrere
Stucke zerſchnitten, gewaſchen und in der Bruhe ge
kocht: hat er nachher mit dem Fleiſch zuſammen ge—
kocht, ſo macht man braunes Mehl daran; ſoll er weiß
bleiben, nimmt man geriebne Semmel dazu. Jſt das
Fleiſch ein dunnes Ribbenſtuck, ſo legt man es vor

dem Anrichten etwas auf den Roſt, und beſtreut er
mit geriebner Semmel und; geſtoßnem Pfeffer. Beym
Anrichten wird ebenfalls Pfeffer uber den Kohl geſtreut.

4. Hammelfleiſch mit Mohrruben.

Man legt das Fleiſch in Mohrruben, die man
langlich zu ſchneiden pflegt, oder auch in Paſtinacken;
und laßt es wie die vorhergehenden Eſſen zuſammen
kochen; thut fein gehackte Peterſilie und Pfeffer hinzu,
und macht es mit geriebner Semmel dicklicht.

5. Hammelkeule mit Zwiebeln oder Schalotten
geſchmort.

Maan klopft eine gute Hammelkeule mit einem
holzernen Kuchenhammer ziemlich murbe, ſpickt ſie mit

Zwiebeln oder Schalotten, und ſetzt ſie in einer Kaſ—
ſerolle, mit Lorbeerblattern, Salz und ganzem Pfeffer,
uber ſtarkes Feuer. Merkt man, daß eſie gar und
murbe iſt, ſo gießt man die Bruhe ab, legt die Keule
auf ein holzernes Kreuz, das in den Kaſſerollboden
paßt, und ſchopft das Fett von der Bruhe ab, mit
dieſem laßt man ſie auf beiden Seiten braun werden;
doch ſehe man zu, daß ſie, nicht anſetze. Jndeß ſchnei—
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det man eine erforderliche Menge Zwiebeln oder Scha—
lotten, zu welchen man auch zehn Stuck Knoblauch
thun kann, und ſetzt ſie in einem Tiegel mit Butter,
oder beſſer mit Hammelfett zum Feuer, thut ein Stuck
Zucker in das Fett; die Zwiebeln aber nicht eher, bis
das Fett oder Butter braun iſt, und laßt ſie eine
Weile ſchmoren, dann verdunnt man es nach Belieben
mit der von der Keule abgegoßnen Bruhe, thut brau—
nes Mehl daran, und traufelt, wenn man es ſauer—
lich haben will, den Saft einer Citrone hinein, wurzt
es mit Muskatennuß, und richtet dieſe Saugce uber

die Keule an.

6. Hammelkeule mit ſauren Gurken geſtoft.

Die Keule wird wie die vorhergehende geſchmort
und braun gemacht. Dann ſchneidet man ſaure Gur—

ken ſcheibenweiſe, laßt ſie erſt ein wenig in Fett dam
pfen, und thut ſie dann an die Keule; wurzt ſie mit

Pfeffer und ein wenig Jngwer; verlangert die Bruhe
mit der, “welche von der Keule abgegoſſen iſt, gießt,
wenn die Gurken nicht ſauer genug ſind, etwas Eſſig
hinzu, und macht es endlich mit braunem Mehl ſamig.

7. Hammelkeule mit Auſtern gefüllt.

Man nimmt eine gute ſtarke Hammelkeunle, wickelt
ſie in ein Tuch, und klopft ſie mit dem Kuchenham
mer murbe, ſchneidet ſie unten im dicken Fleiſch auf,
und nimmt das Fleiſch ſo weit es angeht heraus; doch
ſo, daß es oben und unten nicht zerſtochen werde.
Dieſes Fleiſch hackt man mit einem Viertelpfund Nie—
rentalg klein; thut 1d bis 12 Stuck ausgewaſſerte Au—
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ſtern, die jede in 4 Theile zerſchnitten wird, 3 Eyer—
dotter, und erforderliches Gewurz und Rokambolen
oder Schalotten hinzu; macht eine Sauge davon, und
fullt die Keule damit wieder voll; naht es zu, waſcht
ſie in warmem Waſſer, und ſetzt ſie in einem Schmor
topf mit Fleiſchbruhe auf; wirft ein Bundchen zuſam
mengebundne Krauter, als Lorbeerblatter, Roßmarin
und Salbey hinan, einige Zwiebeln, ſetzt es uber
Kohlfeuer, und laßt es gut zugedeckt gemachlich kochen.
Jſt es gar und ziemlich eingekocht, ſo gießt man ein
Glas Wein und Fleiſchbruhe dran, ſchneidet einige

20 Stuck Auſtern hinein; ſie muſſen aber zuvor in
Butter etwas gedampft werden, thut den Saft von
einer oder mehreren Citronen, Muskatennuß, und zu

letzt brauues Mehl hinzu; hat es eine Weile zuſam
men gekocht, ſo richtet man es an, und garnirt es
mit Citronenſcheiben.

J J

Z. Hammelkarbonnade zu machen.
Man nimmt ein Rippenſtuck, welches die Schlach

ter zur Karbonnade zu hauen pflegen, ſchneidet die
Rippen einzeln von eiander, und thut die dicke fette
Haut und alles Knorpelwerk davon. Dann ſchabt man
alles Fleiſch von dem untern Theil der Rippe nach
oben hin, haut die Rippe unten ab, daß ſie nicht all—
zu lang ſey, klopft nun das Fleiſch mit dem Kuchen—
hammer recht murbe, und legt es oben um den Kno—
chen ſo herum, daß die Karbonnade wie ein Baumchen
mit einem Stamm ausſehe. Dann naßt man ſie mit
zerklopften Eyern, und walzt ſie in geriebne Semmel,

Salz, Pfeffer und gehackte Peterſilie. Sit wird auf
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dem Roſt oder in einem Tiegel mit Butter gebraten.
Auf dem Roſt ſtreut man ſtets Semmel nach. Auf
dieſe Art wird auch Kalberkarbonnade gemacht. Sie
wird entweder auf geſchmorte Gemuſe gelegt, oder als
ein beſondres Gericht mit einer Sauce gegeben. Zu
Hammelkarbonnade macht man eine braune mit Ka—

pern, zu Kalbskarbonnade eine weiße engliſche oder

Weinſaucçce.

q. Hammelrippen in Weißbier geſchmort.

Das Rippenſtuck wird ganz, ſtatt Waſſer, mit
ſo viel Weißbier aufgeſetzt, daß es uberſteht, geſalzen,
gehdrig gewurzt und eingeſchmort. Zuletzt hackt man
eine halbe Hand voll Schalotten daran, laßt ſie gar
werden, und richtet es an.

10. Hammelrucken zum Haupteſſen zubereitet.

Man nehme den untern Theil vom Rucken, oder
das Schwanjſtuck, loſe geſchickt die Haut mit einem
Meſſer davon, doch ſo, daß ſie nach unten ſitzen blei—

be, lege einige dunne Schinkenſchnitte, mit Pfeffer
und gehackten Schalotten gewurzt, darauf, ſo auch
dunne Speckſtreifen, daß der ganze Rucken damit be—
deckt werbe. Nun wird die Haut wieder daruber ge
legt, mit dunnem Bindfaden umwunden; und der
Rucken am Spieße gebraten; er muß aber mit Papier
umwickelt werden. Iſt er meiſt gar, ſo wird er mit
geriebner Semmel beſtreut und fertig gemacht. Die

Gausgee daruber iſt willtuhrlich; entweder braune mit
Kapern und Oliwen, ober es wird ein feiner Ragout

daruber angerichtet.



1a. Hammelkeule mit Wildpret.

Die Hammelkeule wird murbe geklopft und mit
Speck und Sardellen geſpickt. Dann beſtreut man ſie
mit groblich geſtoßnem Pfeffer und engliſch Gewurz,
belegt ſie mit Lorbeerblatten, Roßmarin und Baſili
kon, und legt ſie in gekochten Eſſig, der noch warm
iſt. Jſt ſie hinlanglich durchgebeitzt, welches in 4 bis
5Tagen geſchieht, ſo bratet man ſie am Spieß, be—
gießt ſie fleißig mit ihrer Marinade, und richtet ſie
mit einer beliebigen braunen Saugçe an.

2

12. Hammelnieren zu braten.

.Maan lege die Nieren ins Waſſer, mache lange
Schnitte hinein, ziehe die Haut davon ab, »ſpicke,
ſalze und pfeffere ſie, ſtecke ſie an ein feines Spieß,
und brate ſie: betraufle ſie hernach mit heißem Schmalz,

und zuletzt mit Butter, ſtreue geriebnes Roggenbrodt
darauf, und brate ſie noch einigemal herum, bis ſie
ſchaumen; ſie werden beym Anrichten mit der Butter,

womit ſie gebraten worden, begoſſen.
1 6

13. Ragout von Hammelbraten.
Wenn der Hammelbraten in Scheiben geſchnitten

iſt, ſchneidet man Zwiebeln in eine Kaſſerolle, und
dampft ſie in dem Fett, das ſich auf der Bratenſauce

geſetzt hat: gießt dann einen Loffel Weineſſig und
Fleiſchbruhe, auch etwas. von der braunen Braten
bruhe hinzu, thut den Braten hinein, wurzt es, und
laßt es durchkochen. Zuletzt. ſchneidet man Citrone
an, und macht es mit geriebenem Roggenbrodt
dicklicht.
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14. Hammelzungen mit haſchirter Sauce.
Die Zungen werden aus dem Salze gar gekocht,

die Haut abgezogen, und hingelegt, daß ſie kalt wer—
den. Dann nimmt man Morgeln, Truffeln, Cham—
pignons, und wenn man will, Piſtazien; dies wird
alles rein gemacht, und klein gehackt; hernach macht

man ein wenig Mehl braun, thut fein gehachte Zwie—
beln, Pfeffer. und. Citronenſchaale darein, ruhrt dies
alles mit Fleiſchbruhe gut durch, laßt es zu einer ſa—
migen Bruhe kochen, und traufelt zuletzt den Saft ei—
ner Citrone hinein. Wenn die Sauce fertig iſt, wer—
den die Zungen in Scheiben geſchnitten, und mit der
Sauge ein wenig durchgekocht, hernach angerichtet,
und, dick mit geriebnem Brodte beſtreut, und ein
Deckel mit gluhenden Kohlen daruber gethan, daß es
gelbbraun werde.

E. Des Schweinefleiſches.

Friſches Schweinefleiſch mit einer Wildprets—
Sauce.

Das Fleiſch wird, nachdem es gemwaſchen iſt,
ſcharf aus dein Salze, aber nicht zu weich gekocht.
Dann reibt man ein gut Stuck Hausbrodt, roſtet es
in Butter gelb, thut, wenn es meiſt fertig iſt, wurf—
licht geſchnittnen Speck und Zwiebeln dazu, ruhrt ſie
ein paarmal mit dem Brodte um, doch ſo, daß es
weiß bleibe, und loſcht das Geroſtete mit etwas Eſſig
ab; wurzt es mit Nelken, Pfeffer und Jngwer, thut
Citronenſcheiben, Lorbeerblatter, 5 bis 6 Wacholder
beeren, und ein klein Roßmarienſtengelchen dazu: ver
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dunnt es endlich mit der Schweinfleiſchbruhe, und
laßt es mit dem Fleiſch durchkochen, ſo iſt es zum
Aunrichten fertig.

2. Schweinrippe mit Musſauçe.

Die Rippen oder Rippenſpeer werden zuvor ſcharf
aus dem Salz gekocht, und nachher, wenn ſie ſchon
etwas ausgekuhlt ſind, mit dem Schmalz, das ſich.
auf der Bruhe geſetzt hat, beſirichen, in eine Torten
pfanne gelegt, oder in den Ofen geſetzt, dick mit gerieb

ner Semmel und etwas Gewurznelken beſtreut, und:
gelbbraun gebacken. Jndeß verdunnt man Kirſch- oder

Pflaumenmuß mit Wein und Waſſer, denn Wein al
lein macht ihn zu ſcharf; zuckert und wurzt ihn hine
langlich mit engliſch Gewuz oder Nelken, und kocht
es gar. Die Saucgçe wird unter den Rippen angerich-
tet, daß dieſe frey in der Schuſſel liegen.

J. Schweinfleiſch mit Kloßen.

Das Fleiſch wird gar gekocht, iſt es friſches, ſo
muß es ſcharf geſalzen werden; hat man aber Pockel—
fleiſch, welches ſchon lange in der Lake liegt, ſo waſ—
ſert man es zuvor aus. Dann werden die beliebigen
Kloße in der abgegoßnen Fleiſchbruhe gekocht; ein we
nig von der Kloßbruhe wird noch mit Mehl verdickt,
gebratener Speck, Majoran und Salbei hinzu gethan,
und uber das Fleiſch und die Kloße angerichtet.

a4. Schweinskarbonnade.

Siehe Hammelkarbonnade.
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s. Schweinskopf-Sulze zu machen.

Man theilt einen Schweinskopf mitten votn ein—
ander, kocht ihn recht weich, nimmt die Knochen ohne
Verletzung der Haut heraus, und ſtreut auf die Sei—
ten, wo der Kopf von einander gehauen iſt, Pfeffer,
Nelken, Kardamome und Citronenſchaale. Nachher
wird die eine Halfte des Kopfes, die Schwarte un—
ten, auf eine Serviette gelegt, und die andre Halfte
genau daruber gepaßt: dies muß geſchehen, wenn die
Kopfe noch warm ſind. Endlich ſchlagt man die Ser—

viette oben zuſammen, legt ein Bret mit Steinen be
ſchwert daruber, bis ſie kalt ſind; alsdenn wird ein
Salzwaſſer, ſo ſtark, daß es ein Ey tragen kann, ge—
macht, und die Sulze hinein gelegt. Oder; wenn die
Schweinskopfe gut gekocht ſind, zieht man die Haut

davon ab, thut die Knochen heraus, hackt das Fleiſch
recht klein, wurzt es gut, breitet eine Serviette uber
eine Schuſſel, legt die Schwarte in die Serviette,
das Gehackte darauf, deckt es mit der obern Schwarte

zu, bindet alsdenn die Serviette feſt zuſammen, und
halt es in heißes Waſſer, daß es durchaus heiß werde.
Dann wird es, wie vorher angezeigt, gepreßt, und
in Salzwaffer gelegt. Dieſe Sülze giebt man Schei—
benweiſe auf, und thut Eſſig und Pfeffer dazu.

b. Schweinsohren frikaſſirt.

Man kocht ſie ſcharf aus dem Salze, und ſchuei—
det ſie klein; thut ſie in einen Tiegel, legt ein Stuck
Butter und eine ganze Zwiebel daran, laßt ſie ein we

nig uber Kohlfeuer dampfen, gießt dann ein Glas
Wein und ein paar Eßloffel Weineſſig daran, wurzt
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es mit Jngwer, Muskatenblumen und Citronenſchaale,

und laßt dies zuſammen durchſchmoren. Alsdann gießt
man noch Fleiſchbruhe dazu, und laßt es damit wie—
der kochen. Zuletzt wird die Bruhe mit 3 Eyeru ab—
gequirlt und uber die Ohren angerichtet.

7. Schweinszungen am Spieß zu braten.

Die Zungen werden erſt aus dem Salze gekocht,
und dann die grobe Haut abgezogen; hernach werden
ſie mit fein geſchnittnem Speck geſpickt, etwas krumm

gebogen, an das Spieß geſteckt, und beym Braten
fleißig begoſſen, daß ſie nicht trocken werden. Man
pflegt eine braune Saugçe mit Kapern und viel Zwie
beln daruber zu machen.

8. Schweinsfuße zu putzen und zuzurichten.
Man ſchlagt die Klauen von den Fußen herunter,

ſengt die Harchen mit Stroh- oder Papierfeuer ab,
ſchneidet ſie in der Lange von einander, waſcht ſie ſau—

ber ab, und kocht ſie ſcharf aus dem Salze. Nachher

giebt man ſie entweder kalt, mit Baumohl und Eſſig
und gehacktem Schnittlauch, oder ſie werden wie die
Kalbsfuße gebacken, marinirt,  oder mit beliebigen Sau

cen als Senf oder Zwiebelſauce angerichtet.

F. Des Geſlugels.
1. Huner bald murb zu machen.

Wenn das Huhn geſchlachtet iſt, muß man ihm
die Augen ausſtechen, den Hals lang ziehen, und es
geſchwind in kaltes Waſſer werfen, damit es vollig er
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kalte, ehe es gebruhet wird, denn wenn es ins heiße
Waſſer kommt, ehe es ganz kalt geworden iſt, ſo bleibt

es zahe. Es muß auch nicht zu ſtark gebruht werden,
es ſey jung oder alt; die Jungen zerreiſſen, und die
Alten bekommen eine zahe Haut.

2. Alte Huner murbe zu machen.

Man zunde dreymal Brandwein an, gieße ihn
uber die Heune, und bedecke ſie; hernach gießt man
heiße Butter in die Henne, ſo vergeht der Branb—
wein Geſchmack. Man kann ſie auch mit Gewurz ein-
reiben, und ein paar Nachte in Eſſig legen, ſo ſchmeckt

ſie wie wildes Geflugel.

Z. Gebratne junge Hüner mit Stachelbeeren.

„Wenn die Huner geſaubert ſind, ſo werden ſie
am Spieß gar gebraten. Dann putzt man von den
Stachelbeeren den Kopf und Stiel ab, und laßt ſie
ein Weilchen in kochendem Waſſer liegen, gießt es
nachher rein ab, und ſetzt ſie in einem Tiegel mit et—
was weißem Wein, viel Zucker, fein gehackter Citro—
nenſchaale, Zinmt, und einer Nuß groß friſchen But

ter auf gelindes Kohlfeuer, ruhrt ſie behutſam um,
daß ſie nicht anſetzen, aber auch nicht zergehen, und
zuletzt thut man etwas geriebne Semmel daran, oder

»quirlt die Bruhe mit ein paar Eyerdotter und ein we—
nig Wein ab. Jſt es nun hinlanglich eingeſchmort,
ſo richtet man es an, und legt die gebratnen Huner
darauf. Man kann aber auch die Huner kochen, und

alsdann mit der Sauge einmal aufkochen laſſen. Auf
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dieſe Weiſe wird auch Lammfleiſch oder Kalbfleiſch mit
Stachelbeeren zugerichtet.

4. Huner mit Morgeln frikaſſirt.
Die Huner werden geſaubert, und ganz, oder

ſind ſie zu groß, zerſtuckt wie zum Fritaſſee aufgeſetzt,
wozu bey den Zubereitungen des Kalbfleiſches bereits
die Anweiſung gegeben worden. Dann weilht man
Morgeln, ſo viel man will, ein, und waſcht ſie mit
warmem Waſſer ab, ſo daß kein Sand mehr darinnen
bleibt; thut ſie in einen Tiegel, und dampft ſie eine
Weile mit einem guten Theil friſcher Butter. Jſt
dies geſchehen, ſo werden die Huner mit ihrer Sauce,
die man kurz halten muß, hinzu gethan; wurzt es mit

Muskatenblumen, gießt noch Bouillon dazu, und fri
kaſſirt es bis es gar iſt; endlich ruhrt man die Bruhe
mit ein paar Eyern ab, oder macht ſie mit geriebner
Semmel ſamig.

sz. Huner mit Krebſen und Klößen frikaſſirt.

Man macht die Huner ſo zurecht, als ſollten ſie
gebraten werden, laßt ſie einigemal aus dem Salze
aufkochen, nimmt ſie heraus, kuhlt ſie in kaltem Waſ

ſer, daß ſie weiß werden, und beputzt ſie vollends.
Jndeß hat man ein Schock Krebſe abgekocht und aus—

gebrochen, von den Schaalen macht man Krebsbutter,
und die Naſen fullt man mit der Kloßmaſſe. Ferner
macht man Kloße von gehacktem Kalbfleiſch. Die Hu—
ner werden nun ganz oder zerſtuckt in einem Tiegel
mit Butter, zu der man auch ein wenig Krebsbutter
thut, und einer Zwiebel gedampft, thut dann Fleiſch—
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bruhe, die Krebſe, und zuletzt die Kloße hinzu, und
laßt es zuſammen frikaſſiren. Zuletzt wurzt man es
mit Muskatenblumen, thut einen Efloffel voll dicker
ſauren Sahne daran, und macht es mit hellgelb gerd—
ſtetem Mehl ſamig. Wenn man es aurichtet, beſptengt
man die Huner in der Schüſſel mit der zerlaßnen
Krebsbutter.

6. Huner mit Reiß, im Ofen gebacken.
Wenn die Huner geputzt ſind, ſchneidet man ih—

nen die Fuße am Gelenke ein, und ſpannt ſie zuruck,
druckt den Bruſtknochen ein, daß ſie ein gutes Anſehn
bekommen, und kocht ſie dann, mit ein wenig Butter
und Gewurz, in Waſſer gar. Jndeß kocht man Reiß
in Fleiſchbruhe weich, (kocht man ihn in Waſſer, ſo
muß er mit einem guten Stuck Butter abgeklopft wer—
den) laßt ihn, in einer Reibeſchuſſel abkuhlen, thut
Butter und Muskatenbluthe hinein, und ſchlagt 7 bis

g Eyer dazu. Ferner legt man einen Kranz von mur—
ben Butterteig um die Schuſſel, worinn es aufgetra—

gen werden ſoll, ſtreicht ſie fett mit Butter aus, ſchut
tet etwas von dem Reiß hinein, legt dann die Huner
darauf, und uberdeckt daun dieſe mit dem ubrigen
Reiß vollends; ſtreicht ihn mit einem Meſſer glatt,
beſtreicht alles fett mit Butter, beſtreut es dick mit
geriebner Semmel, ſetzt es in einen heißen Backofen,
und laßt es gar backen. Endlich putzt man es mit

klein Gebacknem oder Scheiben Servelatwurſt aus,

und giebt es ſo auf den Tiſch.

Huner mit einer Kapernſauce.
Sind die Huner weich gekocht, ſo kuhlt man ſie

J J J
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aus, und ſchneidet ſie in Stucke, wie zum Frikaſſee.
Dann ſetzt man eine Kaſſerolle mit einem guten Stuck
ausgewaſchner Butter zum Feuer, legt die. Huner dar

auf, und wurzt ſie mit Muskatenblumen, ein wenig
Jngwer, Citronenſchaale, (wenn ſie nicht bitter iſt,)
und einer ganzen Zwiebel.

Hat dieſes eine Weile zuſammen gedampft, ſo
thut man drey bis vier Loffel voll Kapern hinzu, ruhrt
etwas gelbbraun geroſtetes Mehl daran, einen Loffel
Weineſſig, verdunnt es mit Fleiſchbruhe, und wenn
man will, etwas weißem Wein: mildert die Scharfe
mit einem Stuckchen Zucker, einer walſchen Nuß groß,

und laßt es auf gelindem Kohlfeuer bis zum Aurich—

ten durchkochen.

8. Huner en Roquelaure.
Wenn die wohl ausgenommenen und geputzten

Huner recht weich gekocht ſind, ſo ſchneidet man ſie
in vier Theile. Jndeß halt man einen dunnen Teig
von Milch, Eyern, Mehl mit Muekatenbluthe ge—
wurzt, bereit, kehrt die Hunerviertel wohl darinn um,

und backt ſie dann in friſchem Schmalz hochgelb. Die
Schuſſel, worinn ſie aufgetragen werden, wird mit
gebratnen Sauciſſen belegt.

9. Junge Hüuner mit Auſtern.
Die Huner werden zum Braten zurecht gemacht,

geſpeilert, geſalzen, an ein Spieß geſteckt, und ſo lan—
ge mit zerlaßner Butter begoſſen, bis ſie meiſt gar.
gebraten ſind. Dann zieht man ſie vom Spieß, legt
ſie auf eine zinnerne Schuſſel, und druckt ſie dergeſtalt

mit
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mit einem Teller, daß aller Saft heraus konunt, der
alsdann zu der Jus in der Bratpfanne gethan wird.
Die Huner werden nun, ganz oder zerſtuckt, in einen
Tiegel gelegt; Fleiſchbruhe, weißer Wein herangegoſ—

ſen, mit Muskatenbluthe, Citronenſcheiben, ein paar
Lorbeerblattern und einer ganzen Zwiebel mit Nel—

ken beſtochen, gewurzt, und ſo laßt man ſie auf
gelindem Feuer kochen. Kurz vor dem Aurichten gießt

man die Jus aus der Bratpfanne hinzu, und thut
jo Stuck Auſtern hinein, dies muß zuſammen nur
noch ſo lange kochen, daß die Auſtern den Geſchmack
von ſich geben. Beym Anrichten wird es mit Citro—
nenſaft betraufelt, und mit Citronenſcheiben ausgeputzt.

1o. Junge Huner mit Muſcheln.

Werden vollig wie die vorhergehenden zubereitet,
außer daß die Muſcheln, deren man hundert, auch
mehrere noch nimmt, erſt ſpat hinzu gethan werden,
ſonſt zerkochen ſie ſich. Auch wird kein Citronenſaft

hierzu gebraucht.

11. Huner-Frikaſſee auf franzoſiſche Art.
.Wenn die jungen Huner, wie gewohnlich, gerupft

und ausgenommen ſind, ſo werden ſie zerſchnitten, und

in kaltem Waſſer gewaſſert; hernach laßt man ſie ab
laufen, thut in eine Kaſſerolle gutes friſches Baumohl
und eben ſo viel Butter, einige Champignons, ein
Vundchen Peterſilie, Zwiebeln, einige Gewurznelken,
ein Lorbeerblatt, eine kleine Zehe Knoblauch und ein

wenig Thymian, thut die Huner mit Salz und Waſ—
ſer hinein, beſtreut ſie mit Mehl, beftuchtet es mit

J



82

kochendem Waſſer, und laßt es gelind gar kochen.
Zuletzt wird die Sauce mit drey Ehyerdotter verdickt,
und ſo viel gehackte Peterſilie, als man zwiſchen drey
Finger nehmen kann, angethan, daß das Frikaſſee grun

werde. Beym Arnrichten wird es mit Citronenſaft
betraufelt.

12. Huner mit Krebs-Farſche.
Beym Saubern hat man ſich ſehr in Acht zu

nehmen, daß man den Hunern die Haut nicht zerreiſſe.

Dieſe wird uber die ganze Bruſt, auch an den dicken
Beinen, losgeloſt. Sollten die Huner etwan uber
Nacht liegen bleiben, ſo darf man ſie nur eine halbe
Stunde in laulicht Waſſer legen, ſo giebt ſie ſich gleich
wieder los. Dann macht man eine Farce von abge—
kochten und gehackten Krebsſchwänzen, in Milch ge—
weichter und wieder ausgedruckter Semmel, Ehyern,
Musecatenbluthe, frin gehackten Chalotten und Peter—
ſilie, und einem Loffel guter Sahne oder recht friſcher

geſchmolznen Butter; dieſe fullt man zwiſchen die Haut
und Fleiſch, eben nicht gar zu ubrig voll, und bindet
ſie dann oben an dem Hals zu. Hat man Fleiſch
oder kochendes Waſſer beym Feuer, ſo ſteckt man ſie
einen Augenblick hinein, und zieht ſie gleich wieder
heraus, ſpeilert ſie, unb bratet ſie dann am Spieß,
bey ganz gelindem Feuer; ſtatt der gewohnlichen But
ter, begießt man ſie mit Krebsbutter, und beſprengt
ſie gleich anfangs mit Salz. Zuiletzt beſtreut man ſie
mit geriebner Semmel, laßt dieſe anbraten, betraufelt
ſie beym Aurichten mit heiſſer Krebsbutter, und gar—
nirt ſie mit Citronenſcheiben.
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13. Huner mit ſchwarzer Bruhe.
Wenn die Huner abgeſtochen werden, fäangt man

das Blut in Eſſig auf. Dann werden die Huner in
vier Theile zerlegt, und ſo laßt man ſie in heiſſem
Schmalz braun werden, legt ſie alsdann in einen
Topf, thut geriebnes Roggenbrodt, ſo ebenfalls in
Schmalz biaun geroſtet worden, hinzu, gießt das ge—
ſammelte Blut, und Wein oder Fleiſchbruhe hinein,
wurzt es mit Gewurznelken, macht es gehorig ſuß,
laßt es durchkochen, ruhrt fleißig um, damit das Blut
nicht gerinne, und richtet es dann zierlich an.

Jn dieſes Eſſen kann man auch feine Mehlkloße
und gekochtes Obſt legen.

14. Huner-Sulze.
Hierzu nimmt man eine alte Henne, die nicht

gar zu fett iſt, ſticht ſie ab, aber legt ſie nicht in
Vaſſer, ſondern rupft ſie wie eine Gans, thut das

Eingeweide heraus, und wiſcht ſie mit einem Tuch
ſauber aus. Dann hackt man ſie mit einem Stuck
Kalbfleiſch, und der Leber, dem Magen und Herz der
Henne ganz fein, wurzt es mit Salz und Muskaten—
bluthen; und thut alles zuſammen in eine zinnerne an—
derthalb Maaß große Flaſche, ſchraubt dieſe feſt zu,
halt kochendes Waſſer in einem Topf bereit, und ſetzt
die Flaſche dinein. So muß es ungefahr zwey Stun—
den kochen, dann druckt man den Saft mit einem
Loffel ab, ſchraubt die Flaſche wieder zu, und laßt es
noch zwey bis drey Stunden kochen. Nach dieſem
thut man es in ein feines Tuch, und druckt es zwi—
ſchen zwey Teller rein aus, ſchuttet es in einen Tiegel,

82
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und deckt es ſorgfaltig zu. Es braucht nur ein halbes
Huhn und ein Kalbsfuß auf vorbeſchriebne Art zuge—
richtet zu werden. Dergleichen Sulze kann zu Sommers
zeiten 8 Tage lang im Keller gut aufbehalten werden.
Es iſt fur kranke und ſchwache Perſonen ein gutes
ſtarkendes und erquickendes Nahrungsmittel. Das
Kalbfleiſch kann allenfalls weggelaſſen werden. Von
Kapaunen wird dieſe Sulze noch beſſer und ſchmack—
hafter.

1. Zahme und wilde Enten zu ſaubern.

Den zahmen Enten ſchneidet man die Kehle ab;
an einigen Orten iſt auch der Gebrauch, ihnen die
Kopfe ganz abzuhacken. Dann werden ſie gerupft, mit
heiſſem Waſſer gebruhet, und vollends geſaubert; hier—

auf legt man ſie in kaltes Waſſer; nach dieſem ſchnei
det man ſie von unten auf, thut das Eingeweide her
aus, ſchneidet oben an dem Hals ein, zieht die Gur—
gel und den Kropf heraus: waſcht ſie dann nochmals

ſauber ab, ſo ſind ſie fertig. Die wilden Enten
rupft man erſt wie die zahmen, und ſenget ſie dann
uber Stroh oder Papier ab, nimmt ſie aus, und be—
handelt ſie zuletzt in allem, wie die zahmen Enten.

2. Enten zu dampfen.
Sind die zahmen oder wilden Enten, wie eben

beſchrieben worden, geſaubert, ſo. ſchneidet man die

Flugel und Beine bis am Gelenke ab, beſprengt ſie
etwas mit Salz, und ſpickt. ſie mit ziemlich ſtarken
Speckſtreifen. Hernach legt man in eine Kaſſerolle

ein Stuck Butter und ein Stuck Speck, laßt beider
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braun werden, beſtreut die Enten mit Mehl, thut ſie
in die heiſſe Butter, und laßt ſie ebenfalls braun wer

den, gießt Fleiſchbruhe mit etwas Weineſſig vermiſcht,
darauf, wurzt es mit einer ganzen Zwiebel, Lorbeer—
blatt; Jngwer und Pfeffer, und laäßt es auf Kohlen
durchſchmoren. Zuletzt verdickt man es mit geriebnem

Roggenbrodt, thut, wenn man will, Kapern und Ci—
tronen hinzu, nimmt beym Anrichten die Zwiebel her—

aus, und wurzt es noch mit etwas Muskatenbluthe.

1 Z. Enten mit Champignons.

Erſt werden die Enten in Butter und Speck ge—
dampft, wie ſchon beſchrieben iſt; hernach nimmt man

durre Champignons oder gute Steinpilze, und legt ſie
ein paar Stunden in heißes Waſſer, hbis ſie weich

J

werden, und legt ſie dann zu den Enten: hier muß
aber weder Wein noch Eſſig hinzu kommen, denn die
Champiguons oder: Pilze vertragen dies nicht; man
nimmt blos gute Fleiſchbruhe, wurzt ſie mit Muska—
tenbluthe, etwat  Ingwer und Salz, laßt es uber
Kohlfeuer gemachlich, eitzſchmoren, und richtet es dann

zierlich an
2 4, Enten mit Sauerfohl im Backofen.

Die Enten merder, nachdem ſie geputzt und ge—
ſpeilert ſind, an ein Spieß geſteckt und halb gar ge—
braten, dabey werden ſie einigemal mit Butter be—

ſtrichen, und der Saft, der herauslauft, wird in ein
Pfannchen anfgefangen. Jndeß hat man Sauerkohl
beygeſetzt,/ und wenn dieſer halb gar iſt, gießt man
das Wafſer ab, thut  ihn auf ein Bret aus, und ſchnei/
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det ihn mit einem Meſſer klein, ſetzt ihn dann in ei—
ner Kaſſerolle mit Schmalz auf, und laßt ihn ſo
durchſchmoren, daß er braun wird. Sollte er etwan
zu trocken werden, ſo gießt man. Fleiſchbruhe hinzu,
und läßt es eine Weile dampfen; endlich macht man
einen Rand von gutem murben Butterteig um eine
Schuſſel, die fett mit Butter oder beſſer Schmalz aus—
geſchmiert ſeyn muß, ſchuttet etwas Sauerkohl unten,
legt die Enten darauf, vetdeckt: ſie mit dem ubrigen
Sauerkohl, und laßt es gelbbraun in einem Backofen
backen.

227 9z. Enten mit weißen; Ruben. nue

Die Enten werden ebenfalls auf. vorerwahnte Weiſe
halb gar gebraten. Jndeß. nünmt man weiße Ruben,
ſchneidet ſie in der Lange durch, ſetzt alodaun Schmalz
aufs Feuer, und ſtreut,wenn es rechtiheiß iſt, Zucker
hinein, der alsdenn. ganz! brauli und wierrin: Goſcht
wird: man muß aber vethuten,. daß et nicht verbren
ne, welches leicht angehti Nun wirft man die Ru—
ben hinein, und ruhrt 'ſie  umn?!indeiner. halhen Otnn

de ſind ſie braun; ferner gießt man Fleiſchbruhe dar—
auf, leget die Enten hinzu, wurzt es mit Pfeffer, und
ruhrt zuietzt brauu Mehl an, womit eb denn noch eine

Weile ſchmoren muß; ſo ſind ſie fertig.
26. Enten it Wolſchkohl. J

W J
Werden ganz wie die Enten zu den Ruben zuge—

richtet. Der Walſchkohl. aber wird erſt verwellt, und
das erſte Waſſer abgegoffen, ſo verliert er den gar zu

ſtrengen Geſchmack. Dann: wird er in Fleiſchbruhe,
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oder in Ermangelung dieſer, mit Waſſer und einem
guten Stuck Butter geſchmort; wenn er weich wird,
thut man die Enten mit ihrer Sauce hinzu; laßt es
zuſammen dampfen, wurzt es mit Pfeffer und Mus—
katenblumen, und ruhrt endlich braun Mehl hinzu,
worinn man ein Stuck Zucker zu thun pflegt, daß es
rothbraun werde.

7. Farcirte Enten mit Truffeln.

Die Enten werden wie zum Braten zurecht ge—
macht, und dann mit einem Tuch recht rein und
trocken abgerieben. Dann ſchneidet man den VJucken
in der Lange auf, und nimmt behutſam das Gerippe
mit den Kunochen heraus, die Flugel- und Keulenkno—
chen loſet man im Gelenke, und laßt ſie im Fleiſche.
Mit dem Gerippe und Ruckenknochen nimmt man zu—

gleich das Eingeweide und den Kropf heraus: dann
kann man auche den Bruſtknochen behutſam herausneh

men. Die Farſche wird gemacht von dem Fleiſch der
abgehquenen Flugel, und was an den ubrigen Knochen
ſitzt; der Leber, den Magen, Herz, einem Stuck Ham

melfleiſch aus der Keule, und etwas rohem Schinken,
dieſes. wird fein gehackt, mit am, Feuer erweichten
Truffeln, Champignans und Schalotten. Dann macht
man von 5 Eyernegin ordentliches Ruhrey, nimmt 5
rohe Eyer,  Pfund-ausgewaſchne Butter, abgeriebne
Citronenſchaale, gemaſſerte und zerhackte Sardellen

Gewurznelken und engliſches Gewurz. Von Krautern
nimmt man hinzu Dragun, Baſilikum und Majoran,
ſalztres, und macht mit geriebner Semmel eine Maſſe

von der Dicke, wie zu einem Semmelpuddig. Wenn
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alles nun gehorig fein und durch einander gemiſcht iſt,

ſo werden die Enten damit gefullt, und weitlauftig
zugenaht; dann biegt man die Flugel und Keulen zu—
recht, daß ſie wieder ein gutes Anſehn bekommen, und

ſetzt ſie in einer Kaſſerolle, worinn ſie hinlanglich
Raum haben, auf. Den Boden der KRaſſerolle belegt
man mit Scheiben durchwachsnen Speck, gehackten
Schalotten und Rinder-Nierenfett. Dann deckt man
ſie ſorgfäaltig zu, und laßt ſie auf Kohlfeuer gelind
ſchmoren. Sie muſſen manchmal umgekehrt werden.

Sollte die Bruhe zu kurz werden, ſo gießt man Waſ—
ſer oder Fleiſchbruhe hinzn. Auf dieſes Eſſen macht
man eine Truffel-Sardellen- oder andre braune Saucçe.
Zuletzt zieht man den Faden, womit ſie zugenaht
worden, behutſam heraus, und richtet ſie mit der
Saugçe an.

z. Enten mit Kaſtanien.

Man bratet die Enten wie gewohnlich ab, und
macht folgende Sauce dazu: es wird Mehl in Butter
mit einem Stuckchen Zucker hochgelb geroſtet: dazu
thut man Wein, Weineſſig, geſtoßne Gewurznelken, Ci
tronenſcheiben, gehackte und abgeſchalte Kaſtanien, in
gehoriger Meuge, und läßt es Uder Kohlfeuer gelind
kochen, iſt es zu ſcharf, ſo mildret man es miit!eln
wenig Zucker, aber es muß fleißig geruhrt werden,
daß es nicht anſetze: beym Anrichten wird diei Gauce
uber die Enten gegoſſen. Die Enten konnen aucch ge—
kocht werden, und zuvor:mtit  der Sauce durchſchmo

ren, daß ſie den Geſchmack annehmen. ul
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q. Enten mit Zwiebelſaucçe.

Man ſchneidet viel Zwiebeln in breite Scheiben, bra—
tet ſie in Butter weich, und ſtreut zuletzt etwas Mehl

hinzu; iſt dieſes braungelb, gießt man Fleiſchbruhe
hinein, und wurzt es mit geſtoßnen Pfeffer und Mus—
katennuß; iſt es nun recht im Kochen, legt man die
abgebratnen oder im Tiegel geſchmorte Enten dazu,
und laßt es ſo kurz einkochen, daß die Saucçe etwas

dick wird. Kurz vor dem Anrichten gießt man ein
paar Loffel Weineſſig daran.

1. Kapaunen zu putzen 'und zuzubereiten.

 Man ſchneidet; einem Kapaunen die Kehle ab,
ſteckt ihn in recht heiſſes Waſſer, und ruhrt ihn ſo
lange darinn herum, bis er die Federn fahren laßt,
putzt ihn dann ganz reinlich, und legt ihn in kaltes
Waſſer: oder, wenn man dem Kapaunen die Kehle ab—

geſchnitten hat, ſo ſchlagt man ihm, wenn er noch
zappelt, mit der Fauſt auf den ganzen Leib herum, ſo

laſſeteer die Federn fahren, und man kann ihn recht
reinlich rupfen, welcher Art ſich die franzoſiſchen Koche

zu bedienen pflegen.
iſ..2. Gepreßter Kapaun mit Auſtern.

e Wenn der Kapaun' bis zum Braten fertig iſt,
wird er ordentlich geſpeilert, und an einem Spieß ge—
linde  halb  gar gebraten, den Saſt, der herunter trau

felt, fangt man in ein beſondres Pfannchen auf; be—
ſtreicht dann den Kapaun mit roher Butter; und laßt

HNihn ferner braten. (Wollte man heiße Butter darauf
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gieſſen, ſo wurde der Kapaun ganz, hart werden.) Hier—

auf nimmt man den Kapaun vom Spieße, legt ihn
auf eine Schuſſel, ſetzt oben wieder eine Schuſſel auf,
und beſchweret ihn, daß aller Saft heraus gehe; fer—
ner nimmt man ausgewaſchne Butter, beſtreicht die
Schuſſel damit, hackt gewaſſerte Sardellen ganz fein,
thut dieſe in die Schuſſel, und legt den Kapaun dar—
auf: auf dieſen legt man Citronenſcheiben, gießt erwas
Bouillon und Wein dazu, wurzt es mit Muskatenblu—
the, und ſetzt die Schuſſel auf Kohlfeuer, daß ſie ge
machlich koche: endlich legt man eine ganze Zwiebel
in den vom Kapaun abgepreßten Jus, gießt ihn hin—
ein, und laßt ihn eine Weile dämfpen. Beym An—
richten drucſtt man den Saft von zwey Citronen dar
uber.

Z. Kapaunen mit Citronen.
Die Kapaunen muſſen gut geſaubert, weiß ge—

kocht, und dann gekuhlt werden; hernach: werden ſie
in einem mit Butter beſtrichnen Tiegel, mit Muska
tenbluthe, etwas Jngwer, Citronenſchnittchen, undgat
riebner Semmel aufgeſetzt: dann gießt man von der
Bruhe, worinn der Kapaun gekocht. worden, auch et—
was Wein hinzu. Nebſt dieſen ſchneidet man eine Ci—
trone in Scheiben, wirft ſelbige erſt in Wein, daß
die in der Citrone enthaltne. Bitterkeit herausziehe,
und thut dann dieſe Citronenſcheiben auch zu den Ka
paunen, laßt es auf Kohlfeuer zemachlich kochen, und
richtet es dann, wenn der Kapaun weich genug iſt,
zierlich an, doch ſo, daß das Fleiſch. nicht von den
Knochen falle.
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4. Kapaunen-Eſtouffade.
Man nimmt einen oder mehrere Kapaunen, und

ſchneidet ſie, wenn ſie wohl geputzt ſind, in Viertel,

klopft ſie wohl, und beſprengt ſie mit Salz. Hierauf
laßt man ein Stuck Speck und Butter in einer Kaſſe—
rolle braun werden, beſtreut die Kapaunenſtucke mit

Mehl, legt ſie in die braune Butter, und laßt ſie
darinn roſten. Sind ſie braun genug, ſo gießt man
Fleiſchbruhe und etwas Wein daran, legt ein Bund,
chen  Thymian, etwas Baſilikum und Peterſilie hinzu,
thut Jngwer, Pfeffer, Muskatenbluthe hinzu, und
laßt es damit dampfen. Beym Anrichten traufelt man
Cittonenſaft daruber, und ziert es. auch mit Citronen

aus.

5. Kapaunen gebraten, zu einem Voreſſen.
Wenn der Kapaun ausgenommen iſt, macht man

mit den Fingern die Haut uber der Bruſt los, loſet
mit einem Meſſer dat Fleiſch unter der Haut ab, und
fullet die Bruſt mit einer beliebigen Farſche von Sem—

mel, oder gehackten Krebsragout, oder Sauciſſenfleiſch

zu einer Fulle bereitet: und nahet dann die Oefnung
wieder. zu. Dann ſteckt man einen guten Speiler quer
durch die Keulenz befeſtigt den Kapaun am Bratſpieße,

belegt ihn mit Scheiben von Kalbfleiſch und Schinken,
die mit ſeinen; Krautern und gehorigem Gewurz und
Salz beſtreut worden, legt dann Speckſtreifen hernm,
umwickelt ihn, mit Papier, und laßt ihn bey gelindem
Fruer gar braten: Jſt. dies nun  geſchehen, ſo nimmt
man die Umkleidungen ab, legt ihn in eine Schuſſel,
und macht ein. Ragout won Krebſen und Truffeln darauf.
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Auf eben dieſe Weiſe wird der Kapaun mit Au—
ſtern bereitet. Uebrigens ſind die Zurichtungen der
Kapaunen eben wie die der Enten und Huner, wie ſie
uuter dieſen Artikeln beſchrieben worden.

1. Eine Gans zu ſchlachten und zu ſaubern.
Man ſchneidet der Gans die Kehle oder das Ge—

nicke ab, und fangt das Blut in gutem ſcharfen Bier
eſſig auf. Hernach rupft man ſie, thut die Federn und
Daunen, jedes beſonders, und ſengt die Gans, wenh
dies geſchehen iſt; bruhet ſie alsddann mit heißem Waſe
ſer, beſtreuet ſie mit Kleye, und ſcheuret ſie mit einem

Strohwiſch, als ob man ein Gefaß ſcheuerte. End—
lich nimmt man ſie aus; reinigt den Magen; ſchnei—
det die Gedarme auf, reibt ſie mit Salz aus, und
wickelt ſie um die Pfoten: ſo iſt ſie' fertig.

2. Ganſe zu raucheru.
Man nimmt recht fett gemaſtete ſeiſchigte Ganſe;

hat man ſie vorbeſchriebener Maßen rein gemacht, ſo
ſchneidet man ſie am Rucken hitunter auf. Hernach

nimmt man Salz und Salpeter (nachdem man viel
oder wenig Ganſe einzuſalzen hat) und zwar unter eine

x Metze Salz, 1Loth Salbpeter; ſalzt und reibt die
Ganſe in einem Geſchirr damit ein: das Geſchirr aber

muß unten eine Defnung haben, damit'iman die Btu
he, die ſich ſetzen will, abzapfen kann. Hierauf ſchalt
man eine rothe Rube, ſchneidet ſie un Scheiben,be
legt damit die Gänſfe, und beſchweret:ſie dann mit ei

nem Gewicht. Die Bruhe, die man unten abzapft,
muß alle Tage wieder obin drauf grgoſſen werden, ſo
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wird das Fleiſch eine ſchone Rothe bekommen. Haben
ſie nun wenigſtens drey Tage gelegen, ſo ninmt man
ſie heraus, und hangt ſie an einen holzernen Spieß,
daß ſie ein wenig austeiefen; dann ſpeilert man den
Leib ſo von einander, daß ſie im Rauchern nicht zu—
ſammen fallen. Und ſo hangt man ſie in eine Rauch—
kammer, oder in einen Schornſtein, wo ſie nicht ei—
ner zu großen Hitze ausgetetzt ſind, biudet Papier
darum, und laßt ſie ſo vollends gar werden. Zuwei,
len rauchert man auch nur die Bruſte von den Gan—
ſen, und dazu nimmt man gern Wachholderſtrauch, wo
man ihn haben kann, weil das Fleiſch von dreſem
Rauch einen angenehmen Geſchmack bekommt. Wo
nicht, ſo nimmt man Sageſpane, die ebenfalls viel

Dempf geben. Aus den Bruſten kann man auch die
Knochen herausloſen, und das Fleiſch vor dem Rau—
chern mit Gewichten beſchweren und preſſen.

Z. Geraucherte Gans mit braunen Ruben.

Die Ganſe werden in warmem Waſſer gewaſchen,
und mit einem Strohwiſch abgerieben. Hernach waſ—
ſert man ſie eine Nacht hindurch in kaltem Waſſer, ſo
laufen ſte wieder auf: dann werden ſie in einem Topf
gar gekocht. Mit den Ruben verfahrt man, wie bey
braunen Ruben mit Enten beſchrieben worden,
und legt eine Viertelſtunde vor dem Anrichten die
Gans hinein, hat beydes den Geſchmack hinlanglich

angenommen, ſo iſt es zum Anrichten fertig.

4. Ragout von Ganſebraten.

Der Braten wird in Stucken zerhauen, und in
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eine Kaſſerolle gethan, dazu ſchneidet man viel Bor—
ſtorfer Aepfel und Zwiebeln wurflicht, gießet den
Bratenjus und etwas von dem Fette hinzu, nimmt
etwas Fleiſchbruhe, auch Wein, ſo man will, wurzt
es mit Pfeffer und Citronen, und laßt es durchkochen,
zuletzt verdickt man die Sauce mit braunem Mehl
oder geriebenem Roggenbrodt.

z. Ganſeklein mit Schwarzſauer.

Wenn die Ganſe rein gemacht ſind, werden ihnen
die Halſe, Flugel und Beine oder Pfoten abgehackt,
um welche die gut geſauherten Darme gewickelt wer—

den, die Magen aufgeſchnitten, die inwendige Haut
abgezogen, und von den Flugeln die Stoppeln rein
abgenommen. Dies waſcht man nochmals, ſetzt es in
einem Topf bey, und laßt es weich kochen, welches
man an dem Magen probieren kann, der am langſten
kochen muß. Das Gekroſe laäßt, man auskuhlen: in—
deß bereitet man die ſchwarze Sauçe folgendermaßen.

Man gießt das in Eſſig aufgefangene Blut der Gauſe
durch einen Durchſchlag, thut ſo viel von der Bruhe,
worinn das Gekroſe gekocht hat, hinzu, daß die Bru—

he hinlauglich lang werde; ſollte dieſe aber zu ſalzig
ſeyn, ſo nimmt man die Bruhe vom Obſt, friſchem
oder gebacknem, ſo man zu dieſem Gerichte zu nehmen
pflegt; iſt ſie nun ſo wie man ſie haben will, ſo macht

man ſie mit Zucker ſuß; wurzt ſie mit Nelken oder
engliſch Gewurz; man nimmt auch nach Erforderniß

ſo viel Eſſig noch hinzu, bis es pikant genug iſt.
Wahrendem Kochen muß es immer geruhrt werden,
daß es nicht zuſammen laufe. Endlich richtet man es



95

ſo an. Jn der Mitte thut man das Gekiſe. Um
dieſes kommt das Obſt herum, und um den Rand legt
man feine Mehlkloſe. Zuletzt gießt man die Bruhe
heruber, und giebt er warm oder kalt auf.

b. Ganſelebern groß zu machen.
Man legt die Lebern, wenn ſie rein gewaſchen

ſind, in warme Miich, ſtreuet weißen Pfeffer daruüber,
und laßt es zwey oder drey Tage ſo ſtehen; in der
Zeit gießt man friſche Milch auf, daun laufen ſie auf,

And werden noch einmal ſo groß, als ſie in der Gans
geweſen ſind.

7. Ganſelebern mit Citronen.
Sind die Lebern auf itzt beſchriebne Weiſe zube—

reitet, ſo waſcht man ſie rein ab, ſetzt dann einen tie—

fen Tiegel mit einem guten Stuck ausgewaſchner But—
ter aufs Feuer, thut eine ganze Zwiebel mit Nelken

beſteckt, Muskatenbluthe und Citronenſcheiben hinein,
und die Lebern oben drauf, welches denn zuſammen
gemachlich dampfen muß, ſo wird ſehr viel Bruhe dar—
an werden: zuletzt ruhrt man geriebne Semmel an,
gießt auch, wenn man will, Wein hinzn, und laßt es
damit dämpfen, doch nicht zu lange, ſonſt werden die
Lebern hart. Beyin Anrichten wird Citronenſaft dar—
uber gedruckt. Auf eben dieſe Weiſe werden ſie berei

tet, wenn Auſtern, Muſcheln oder fein gehackte Sar—
dellen' hinzu kommen. Die Muſcheln muſſen nur ein—
mal mit durchkochen, ſonſt zerfallen ſie.

J

8. Ganſelebern gebacken.
Die Lebern werden Scheibenweiſe zerſchnitten, mit
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Salz, Pfeffer und Jngwer beſtreut; ſo laßt man ſie
eine Weile liegen. Dann laßt man Schmalz in einer
Pfanne heiß werden, walzt die Lebern in zerklopftes
Ey, nachgehends in Mehl oder geriebner Semmel,
und backt ſie hochgelb.

1. Tauben zu wurgen und zu  puten.
Man faßt den Kopf recht feſt in der Hand, und

ſchlenkert die Taube ein paarmal herum. Dann rupft
man ſie, oder bruhet ſie ab, doch nicht mit kochendem
Waſſer, ſonſt verbrennt man das Fleiſch. Hernach
nimmt man den Kopf und die Darme heraus, und
bereitet ſie auf folgende Arten.

2. Frikaſſirte Tauben.

Die Tauben werden, wenn ſie rein geputzt und
ausgenommen ſind, zu kleinen Stuckchen zerſchnitten,
in einer Kaſſerolle mit Waſſer aulfgeſetzt, wie Kalb
fleiſch verwellt, und in kaltem Waſſer gekuhlt und ge—
putzt. Dann ſetzt man ein gutes Stuck Butter in
einer Kaſſerolle auf, thut Muskatenbluthe, eine ganze
Zwiebel, Citronenſchaale, etliche Lorbeerblatter, auch

ein wenig Thymian darin, und laßt die Tauben eine
Weile darin auf Kohlfeuer dampfen; gießt dann ein
paar Glaschen Wein und etwas Bouillon an, und
laßt es damit ſacht einkochen. Ferner ſchlagt mau in
ein Topfchen vier bis acht Eyerdotter, gießt einen hal—

ben Loffel voll Weineſſig an, und quirlt es klar ab,
man hackt auch ein wenig Peterſilie klein, und miſcht
ſie unter die Eyerdotter. Jſt nun das Frikaſſee im
kochen, ſo quirlt man die Bruhe von den Tauben in

die
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die Eyer. Jndeß thut man ein Stuck Butter an die
Tauben, und wirft ſie fo lange herum, bis die But—
ter zergangen iſt. Dann gießt man die Bruhe wieder
uber, druckt beym Anrichten Citronenſaft drein, und

ziert es mit Citronenſcheiben aus.

3. Tauben-Frikandeau.
Man nimmt große aber nicht alte Tauben, rupft

und nimmt ſie aus, biegt die Beine einwarts, die
Fuße aber in den Leib, und macht ſie ſteif; hernach
werden ſie in zwey Thelle geſchnitten, mit zartem Speck

geſpickt, und in eine Kaſſerolle gethan, ſo daß der
Speck unten liegt; man thut auch einen Kochloffel voll
Bruhe und zwey kleine Zwiebeln hinzu, deckt die Kaſ—
ſerolle zu, und laßt ſie ſacht kochen. Wenn ſie gar
find, nimmt man die Tauben heraus, und laßt die

noch ubrige Bruhe vollends einkochen. Dann laßt
man die Tauben in Butter hellgelb werden, iſt dies
geſchehen, ſo nimmt man ſie heraus, legt ſie ordent—
lich in eine Schuſſel, nimmt das Fett ab, das in der
Kaſſerolle iſt, was aber in der Kaſſerolle angebacken
iſt, wird mit ein wenig Kalber-Jus auf dem Kaſſe—
rollloch lvsgeweicht: dann laßt man die Bruhe durch
ein Haatſieb laufen, gießt ſte uber die Tauben, und
richtet ſie an.

4. Tauben mit Mark.
Man nimmt recht große und gute junge Tauben,

rupft ſie trocken, nimmt ſie aus, laßt ihnen aber Le—

ber und Fuße, biegt ſie einwarts, macht ſie am Schei—
ne des Feuers ſteif, um ſie!deſto beſfer putzen zu kon—

G
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nen, und ſchneidet ihnen dann Hals und Flugel kurz
ab; alsdann macht man eine Fulle von Rindsmark,
guter Butter, zween gehackten Sardellen, einigen Scha

lotten, Peterſilie, Salz und Pfeffer, fullt damit den
Leib der Taube, bratet ſie am Spieß, und begießt ſie
fleißig mit dem, was heraus träauft. Wenn ſie gar
ſind, werden ſie mit folgender Sauçe angerichtet: man
thut nemlich ein Viertel Quart weißen Wein in eine
Kaſſerolle, kocht ihn bis zu einem Glaſe voll ein, thut
einen Kochloffel voll guter Bruhe, wie auch 6 bis 8
Rokembolen, einige Citronenſcheiben und fein geriebnes

und geſiebtes Brodt hinzu, begießt mit dieſer Sauce
die Tauben, und richtet ſie an.

5. Tauben marinirt.
Man marinirt die Tauben in dem Safte von

unzeitigen Trauben und Citronen mit Salz, Pfeffer,
Nelken, Zwiebein und Lorbeerbläattern, lagt ſie unge
fahr drey Stunden darinnen liegen, macht hernach ei—
nen dunnen Teig von weißem Wein, Mehl und Eyer-

dotter, tunkt die Tauben drein, backt ſie in friſchem
Schweinſchmalz, taucht ganze Peterſilie in den nem—
lichen Teig, backt ſie ebenfalls, und belegt beym An
richten die Tauben damit. Dies Eſſen wird als Bey
eſſen aufgegeben.

6. Tauben mit Sauerrampfer.
Die Tauben werden zurecht gemacht, gewaſchen,

blanſchirt, und in einem tiefen Tiegel mit Fleiſchbru—

he, Muskatenbluthe und etwas Jngwer aufgeſetzt.
Hernach ſetzt man in einer Kaſſerolle Butter aufs
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Feuer, thut abgeſtreiften Sauerrampfer drein, und
laßt ihn dampfen, bis er ganzlich zuſammengefallen
iſt; dann legt man die Tauben hinein, thut noch ein
Stuck Butter zu, geriebne Semmel, Gewurz; und
lat es denn mit Fleiſchbruhe ſo lange kochen, bis die

Tauben weich genug ſind: ſo iſt es fertig.

1. Kalekutiſche Hahne zu ſchlachten.

Man haut dem kalekutiſchen Hahn den Kopf ab,
(manche ſchneiden ihm die Gurgel ab, wie den Hu—
nern, welches beſſer ſeyn ſoll) rupft und ſenget ihn.
Hernach ſchlagt man ihm das Bruſtbein ein, ſchlagt
ihm die Flugel uber der Bruſt kreuzweiſe zuſammen,
und legt ihn auf den Bauch, daß er ſo erſtarre. Soll
er aber gekocht werden, ſo bruhet man ihn mit heißem

Waſſer, und nimmt ihn auf eben die Art aus, wie
bey anderm Federviehe zu geſchehen pflegt.

2. Kalekutiſcher Hahn à la daube.
 KWenn etr ſo weit ausgenommen und geſaubert iſt,

legt man ihn auf einen Tiſch, deckt ihm ein Tiſchtuch
uber den Bauch, und ſchlagt ihn mit einem Scheit
Hatz das hetausſtehende Bauchgerippe ein, damit die
Bruſt ſchon tund werde. Nachdem er feſt geſpeilert
worden, blanchirt man ihn in ſiedendem Wajſer, zieht

ihn heraus, und laßt ihn recht trocken werden. Hier
auf ſpickt man ihn mit ſtarkem Specke, wozu eine
ſtarke Spicknadel erfordert wird, weil der Speck eines

Fingers dick geſchnitten werden muß. Jſt er nun
uberall geſpickt, ſo wickelt man ihn in eine Serdbiette,
thut ihn in einen Potagenkeſſel, oder, wenn man die—

G 2
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ſen nicht hat, in einen andern Topf, gießt dieſen ganz

voll Wein und Waſſer zu gleichen Theilen, und etwas
Eſſig dazu; legt ganze Zwiebeln, ganzes Gewurze hin
ein, jalzt ihn gut, und laßt es ſo lange kochen, bis
man meynt, daß er gar ſey. Dann nimmt man es
vom Feuer, und laßt es erkalten. Will man anrich—
ten, ſo nimmt man den Hahn aus der Sauce, wickelt
ihn aus der Serviette, legt ihn auf eine Schuſſel,
und garnirt ihn mit Citronen und Gelee. Wenn er
auch noch ſo murbe gekocht iſt, ſo kann er in der Ser—
viette doch nicht zerfallen. Kommt er wieder von der

Tafel, ſo ſtecke man ihn in ſeine vorige Sauce; er
kann ſo wohl uber 6 Wochen gut erhalten werdeu.
Man kann einen Kapaun, Gans oder Enten ebenfalls
nach dieſer Vorſchrift zubereiten.

Z. Grillade von kalekutiſchen Hahn.
Wenn der kalekutiſche Hahn gebraten iſt, (oder

man ninmi auch die Ueberreſte von der Tafel,) zerlegt
man ihn in ſchone lange Stucken, thut ſolche in ein
Geſchirr, ſprengt guten Wein darauf, und laßt ſie
eine Weile liegen. Hierauf nimmt man geriebne Sem—

mel, vermiſcht ſie mit Salz und Gewurz, taucht die
Stucke vom Braten in geſchmolzne Butter, walzt ſie
in der Semmel, und legt ſie auf den Roſt. Wenn
es nun bald zum Anrichten Zeit iſt, ſetzt man den
Roſt auf gelindes Kohlfeuer, und begießt es mit But—
ter, daß es ſaftig bleibe. Man giebt dieſes Eſſen bloß
mit brauner Butter auf, oder macht eine Citronen-
oder Sardellenſauce dazu.

Von den Zubereirungen der kalekutiſchen Hahne
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wird unter dem Artikel von Gebratnem ausfuhrlicher
gehandelt werden.

Von Paſteten.
1. Paſtete von Artiſchocken.

anYtachdem man einen guten Butterteich gemacht hat,
nimmt man eine ziemliche Anzahl abgekochte Arti—
ſchockenſtiele, einige feine Lamm- oder Kalbsrippen,
ausgeſchalte Krebſe, ein gut Stuck ausgewaſchne But—
ter, wurzt und ſalzt es, ſchlagt es in die Paſtete, und
laßt es jn dem Ofen backen. Jndeß kocht man Arti—
ſchockenſtiele in Fleiſchbruhe, treibt es durch ein Sup

penſieb, thut feines Gewurz und Butter an, ſchneidet
die Paſtete, wenn ſie aus dem Ofen kommt, oben auf,
gießt die Sauge hinein, und giebt es warm auf den

Tiſch.
J

2. Aufgeſehte Paſtete ohne Teig.
Man nimmt eine Kalbskeule, ſchneidet die Haut

und das Geader alles hinweg; hackt das Fleiſch mit
Rindsmark oder Fett, nach Verhaltniß der Menge
Fleiſch; mengt, eingeweichte oder geriebne Semmel dar

unter, wurzt uüd ſalzt es, hackt Peterſilie darunter,
und ſchlagt 6 Eyer daran. Nun macht man einen

Teig wie zu Kloßen, nimmt einen blechernen Reif,
ſetzt ihn auf ein Blech, auswendig vermacht man den
Reif mit groben Teige, daß er nicht weichen kann,
thut das gehackte Fleiſch hinein, und richtet es auf,
wie eine aufgeſetzte Paſtete, daß es dem Reif gleich
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iſt; nach diefem kann man junge Huner, Kalbsmilch,
Krebſe, Champignons, Spargel, und was man will,
hineinfullen: von dem gehackten Teig wird eine Platte
daruber verfertigt, und in dem Ofen oder in einer
Tortenpfanne gebacken; wenn ſie braun genug iſt, macht

man eine Citronenbruhe mit Eyern abgezogen daruber,
den Reif nebſt dem Teig thut man hinweg. Auf dieſe
Weiſe kann man von dieſer Maſſe auch kleine Pa—
ſtetchen machen.

Z. Kleine Paſteten von Auſtern.

Man macht einen guten Teig, der ziemlich fett
ſeyn muß, macht davon die Paſtetchen zurecht, be
ſtreicht dieſe ein wenig mit Eyern, und thut in jede
Paſtete ein wenig ausgewaſchne Butter, etwan einer
walſchen Nuß groß. Hernach legt man eine oder auch

zwey gute friſche Auſtern, je nachdem die Paſteten—
Pfannchen groß ſind, dazu, miſchet geſchnittne Citro—

nenſchaalen, geriebne Semmel und Musfatenbluthe
unter einander, und ſtreut etwas davon auf die Au—
ſtern, druckt auch in jede Citronenſaft, deckt ſie zu,
beſtreicht ſie mit Eyern, und ſchneidet ſie ab. End—

lich backt man ſie in einem Ofen ganz gahling, bey
raſcher Hitze, und laßt ſie gleich auftragen. Denn
wenn ſie kalt werden, bekommen die Auſtern eine Har
te, ſonſt aber ſind ſie zarter, als wenn ſie auf dem
Roſt gebacken werden.

a. Paſtete auf englandiſche Art.
Man nimmt das Fleiſch von einem Haſen und

von einer guten Hammelkeule; nimmt von dieſer das

J
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Fett rein ab, und hackt dann beydes mit Rindsfett,
etwas Kalbfleiſch, einigen guten rohen Schnecken:;
wurzt es mit allerhand feinen Krautern und gelinden
Gewurzen, thut einige Truffeln und Champignons
darunter, und fullt dieſes alles in eine Paſtete, die
von gutem Teig in gehoriger Große formirt iſt. Dieſe
Fulle wird mit Speckſtreifen bedeckt, und die Paſtete
mit einem andern Boden beſchloſſen. So wird ſie in
dem Ofen raſch gar gebacken. Nachher ofnet man ſie,
und gießt eine Sardellen- Auſtern- Muſchelnſauce,
oder ausgepreßten Jus von Rebhunern hinzu.

sS. Paſtete von Blumenkohl.
Der Blumenkohl wird ſorgfaltig geputzt, gut ge

waſchen, in Waſſer mit etwas Salz nur ein wenig
abgekocht, und dann abgegoſſen, daß er abkuhle und

rein ablaufe. Nach dieſem wird Farſche, wovon man

will, gemacht, der Blumenkohl mit kleinen Stuckchen
Butter, Muskathenbluthe, feinen Zwiebeln angemengt,
und in eine Paſtete von gutem feinen Teig gelegt.
Jſt die Paſtete gar, ſo ſchneidet man ſie auf, und
gießt eine Sauçce von Sahne mit Eyern gequirlt,
oder bloß dicke Butter, wie uber Spargel, hinein.

Wenn die Enten gerupft, abgeputzt und ansge—
nommen ſind, werden ſie am Schein des Feuers ſteif
gemacht, und mit dickem Specke, welcher in Sali,
geſtoßnem Gewurz und feinen Krautern, als Thymian,
Dragun, Baſillkum 2c. gewalzt worden, geſpickt; dann

macht man den gewohnlichen Paſtetenteig, in der
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Dicke eines Daumens, und formirt eine Paſtete, ſo
groß ſie zu den Enten nothig iſt; dieſe ſetzt man auf
einen Bogen Papier, der fett mit Butter beſtrichen
iſt, und legt das Papier auf einen Tiſch, der mit
Mehl beſtreut iſt. Nach dieſem wird Speck mit Pe—
terſilie und kleinen Zwiebeln gehackt, mit friſcher But—
ter recht durchgeknetet, und damit wird der Leib der
Enten gefullt, und der Boden der Paſtete ebenfalls
damit beſtrichen, man wurzt es mit Salz, Gewurz
und feinen Krautern. Hierauf legt man die Enten in

die Paſtete. Zwiſchen venſelben thut man zerquetſch-
ten Speck und ein Lorbeerblatt, bedeckt die Enten al—

lerwegen mit Streifen von durchwachsnem Speck,
ſchließdßt dann die Paſtete mit eben dem Teige, ziert

ſie nach Gewohnheit mit der Paſtetenform aus, he
ſtreicht ſie mit Eyerdotter, und laßt ſie in dem Ofen
backen. Wenn ſie ſich anfangt zu farben, ſo wird oben
hinein geſtochen, damit die Luft hinzu kommen konne,

mit einem Blatt Papier zugedeckt; und ſo. laßt man
ſie vier bis funf Stuuden in dem Ofen ſtehen. Wenn

ſie gar iſt, nimmt man ſie heraus, macht das zuvor
hinein gemachte Loch zu, und wenn ſie meiſt kalt iſt,
ſturzt man ſie ſacht um, daß das oberſte unten kom—
me, und laßt ſie vollig erkalten. Dann wird ſie geof
net, in eine Schuſſel auf eine untergelegte weiße Ser
viette geſetzt, und zu einem Beyeſſen aufgetragen.

7. Paſteten von Fiſchen ohne Graten.

Man macht die Fiſche, von welchen man eine
Paſtete machen will, rein, ſchuppt ſie, zerſchneidet ſie

in Stucken, und laßt ſie ſcharf aus deni Salze nur
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grade ſo lange kochen, daß ſie ſteif werden. Das Fleiſch
wird dann von den Graten abgeloſt, gewurzt, mit
Stuckchen Butter belegt, und mit geriebner Semmel,
klein gehackten Zwiebeln und Krautern vermengt. Dann
richtet man von ſauberm Blatterteig eine Paſtete nach
erforderlicher Große, zu, ſtreicht ſie mit einer feinen
Farſche von Sauciſſenfleiſch aus, macht Kloßchen von
Krebsmaſſe, beſtreicht die geſchloßne Paſtete mit Eyer—
dotter, und macht, wenn ſie recht gelbbraun gebacken,
eine beliebige Sauge mit Sardellen, oder eine hollan—

diſche Sauce zum Ueberguß.

G. Paſtete von Stockfiſch.
Man waſſert den Stockfiſch, ſchneidet ihn in

Stucken, waſcht ihn alsdann rein aus, und ſetzt ihn
mit .kaltem Waſſer aus Feuer; wenn er oben einen
weißen Gaſcht zu ſetzen anfangt, nimmt man ihn vom

Feuer, gießt das warme Waſſer ab, kaltes darauf,
und pfluckt dann den Stockfiſch ſauber aus. Nun thut
man gute Butter in eine Kaſſerolle, legt den Stock—
fiſch hinein, wurzt ihn mit Muskatenbluthe, Jngwer,
Citronenſchaalen, legt einige Zwiebeln und Lorbeeiblat—

ter bey, gießt“ auch ein wenig Wein bey, und laßt
ihn eine Weile gelinde dampfen; beſtreicht eine Schuſ—
ſel fett mit Butter, und richtet den Stockfiſch darauf
an: etwas behalt man aber von dem gedampften Stock—

fiſch zuruck. Dann uberzieht man die Schuſſel, ſo
weit der Stockfiſch liegt, mit ſchwarzem harten Teige;
die ganze Schuſſel aber uberzieht man darnach mit

DButterteige, ſchneidet Figuren darnuf, ſo gut man

kann, und laßt ſie in einem Ofen gar backen. Jndeß

0 J



ros

nimmt man einige Stucke von dem zuruckgebliebenen
Stockfiſch, in Butter gelb gebratene Semmel, drey
hart gekochte Eyerdotter, Muskatenbluthe, Citronen

ſchaalen und ein Stuckchen Butter, ſtoßt dies zuſam
men in einem Morſer, ſo fein wie einen Teig, fullet
es in ein Topfchen, gießt Peterſilienwaſſer und ein
wenig Wein darauf, laßt es kochen, und ſtreicht als—
dann dieſen Coulis durch ein Haartuch in eine Kaſſe
rolle, daß ſie warm bleibt. Nach dieſem nimmt man
die Paſtete aus dem Ofen, ſchneidet ſie auf, thut den
harten Teig unten weg, fullt Coulis, ſo viel man no
thig hat, hinein, ruttelt es durch einander, und laßt
ſie auftragen.

9. Paſtete von Schinken.
Man nimmt einen Schinken, der nicht gar zu

hart gerauchert iſt, waſſert ihn ein paar Tage ein,
und legt ihn dann noch in Milch, worinu er einen
Tag und auch noch langer liegen muß; aus der Milch
ſetzt man ihn in Waſſer, zu welches man eine Hand
voll Heuſaamen thut, zum Feuer, und laßt ihn eine
Stunde kochen. Nach dieſem wird er herausgenom—
men, und man zieht die Haut oberwarts loß, die
Knochen aber laßt man heraus. Nun verfertigt man
die Paſtete auf folgende Weiſe: man rollt ein Blatt
von murbem Teig aus, legt es auf Papier oder kin
Backblech, und beſtreicht es mit zerruhrtem Ey. Fer—
ner verfertigt man einen Roſt, ſo weit der Schinken
zu ligen kommt, legt Butter Stuckchenweiſe darauf,
wurzt den Fleck mit Nelken, Jngwer, Pfeffer, Kar—
damom, Citronenſchaalen und geriebnen Borſtorfer-
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Aepfeln, legt den Schinken darauf, ſetzt unten um
denſelben ein Randchen eines Querfingers hoch, und
formirt es nach der Form des Schinkens,. Den Schin—
ken, von dem die Haut nun ab iſt, beſteckt man mit
Nelken, ſtreut allerhand Gewurz und Krauter darauf,

als Lorbeerblatter, Roßmarin, Thymian u. ſ. w., deckt
die abgezogene Haut wieder druber, und macht die
Paſtete zu, ziert ſie mit Figuren von Teig aus, und
ſchiebt ſie in den Ofen. Jndeß ſchalt und reibt man
Borſtorfer Aepfel auf einem Reibeiſen, thut ſie in ei—
nem Tiegel, ſchuttet ein paar Hande voll in Butter
geroſtetr Semmel dazu, gießt Wein und Fleiſchbruhe
drauf, läßt es kochen, ſtreicht diefen Coulis durch ein
Haarſieb, zuckert ihn etwas, und fullt ſie dann durch
einen Trichter in die Paſtete, ſetzt ſie alsdann wieder
in den Ofen, wo ſie ein paar Stunden ſo dampfen
muß. Jſt ſie gar, ſo ſchneidet man ſie auf, zieht die
Haut ab, druckt hinlauglich Citronenſaft hinein, be—
deckt ſie, und tragt ſie auf.

10. Paſtete von Lachs.
Maan nimmt einen friſchen Lachs, ſchneidet ihn

in Kochſiuckchen, waſcht ihn, gießt heiß Waſſer drauf,
nimmt ihn dann heraus, gießt guten Wein drauf,
thut Zwiebeln, einige Bundchen Kräuter und Citro—
nenſchaalen daran, und laßt ihn eine Nacht ſo ſtehen.
Darunach bereitet man einen murben Teig, rollt ein
Blatt aus, ſetzt einen Rand, eines Daumens hoch,
herum, belegt den gatizen Boden mit ausgewaſchner
Butter, thut das erforderliche Gewurz hinein, und
legt den Lachs ordentlich drauf; oben uber demſelben
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macht man es wieder ſo, macht einen guten Deckelbo—

den von Teig daruber, und laßt ſie backen. Jſt ſie
braun genug, ſticht man oben ein kleines Loch ein.
Jndeß bratet man Stuckchen Lachs in Butter, ſtoßt
es, nebſt einem Stuck ausgewaſchner Butter und fei—
nem Mehl, in einem Morler, gießt nachher in einem
Topfchen Fleiſchbruhe drauf, laßt es damit kochen,
ſtreicht es durch ein Kuchenſieb, thut dieſen Coulis in

ein Topfchen, gießt Wein und den Saft von zwey
oder drey Ceitronen hinein; ſo iſt ſie fertig. Endlich
fullt man dieſen Coulis durch einen Trichter in die
Paſtete, laßt ſie dann noch eine Weile in dem Ofen
damit durchdampfen. Vor dem Auftragen aber ſchuei—

det man ſie noch auf, und koſtet ſie, ob ſie zu fett
oder nicht genug geſalzen iſt, welchem denn noch ab—

zuhelfen iſt.

11. Paſteten von Mark.
Man nimmt drei Viertel Pfund, oder noch mehr,

(je nachdem man viel machen will), Rindsmark, ſchnei—

det es mit einem Wiegemeſſer ganz klein, ſetzt es in
einer Kaſſerolle auf gelindes Kohlfeuer, ſchlagt drey

oder vier Eyer dazu, und ruhrt es ab, als wolle man
Ruhrey machen. Wenn es anfangt dick zu werden,
ſo nimmt man es ab, weicht Semmelkrumen in Milch,
druckt ſie, wenn ſie recht weich geworden iſt, wieder
rein aus, wirft ein paar Hande voll in das ahgeruhrte
Mark, ſchlagt noch acht Dotter und ſechs gauze Eyer
dazu, und ruhrt es wohl durch. Daun wurzt man es
mit Muskatenbluthe, Zwiebeln, Citronenſchaale, klei
nen Roſinen, Z Pfund klein geſchnittnen ſußen Man
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deln, ſußt es mit 4 Loth Zucker, und ruhrt dieſe
Maſſe ſtark durch einander. Darnach ſchmiert man
die Paſtetenpfannchen fett mit Butter, belegt ſie in—
wendig mit einem dunnen Blattchen Teig, fullt das
Abgeruhrte in die Pfannchen, bis ſie voll werden, und

backt ſie in einem Ofen, der nicht zu heiß iſt. Wenn
ſie gar ſind, muſſen ſie gleich aufgetragen werden, denn

ſie werden warm gegeſſen.

12. Paſtete von Rebhunern.

Man nimmt Rebhuner, ſo viel man will, rupft
ſie ſauber, nimmt ſie aus, ſchlagt ihnen die Bruſtkno
chen ein, waſcht ſie aus, legt ſie auf einen Roſt, daß

ſie trocken werden: von dem Roſte, legt man ſie in
ein Geſchirr, gießt Eſſig drauf, wirft Zwiebeln und
Lorbeerblatter dazu, und laßt ſie liegen, ſo lange man

will. Dann ſchlagt man ſie auf folgende Art in einen
Teig: Man nimmt die Rebhuner aus dem Eſſig, und
ſpickt ſie groblich mit Speck, machet dann einen Teig
von weißem oder ſchwarzem Mehl hart oder weich,

rollt davon ein Blatt aus, und legt es auf ein Pa—
pier oder Backblech, beſtreicht es mit Eyern, und legt
den Teig auf  einen Roſt. Darnach legt man Butter
und durchwachſenen Bpeck, ſo weit die Rebhuner kom

men, wurzt es init erforderlichen Gewurzen, legt die
Rebhuner darauf, und macht es eben wieder ſo. End—
lich formirt man die Paſtete, laßt ſie in dem Ofen
halb gar backen, luftet ſie hernach, gießt durch einen
Trichter Fleiſchjus, Schinkenbruhe und etwas Wein
hinein, worauf ſie noch eine Weile backen muß. Vor
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dem Anrichten ofnet man ſie, druckt von ein paar Ci—

tronen, Saft darinn, und bringt ſie auf den Tiſch.

13. Paſtete von Eyerkaſe.

Man macht einen feinen Butterteig, ſtreicht klei—

ne Paſtetenformen mit Butter aus, und thut den Teig
hinein. Alsdann macht man einen guten Epyerkaſe,
thut ihn, mit ſußer Sahne ubergoſſen, in die Formen.
Dieſe Paſteten werden mit keinem Deckel belegt, ſon—

dern offen gebacken, daß ſie brauu werden. Wenn man
ſie auftragt, werden ſie mit Zucker und Zimmt be
ſtreut. Oder, wenn der Egyerkaſe fertig iſt, wird er
in einen Durchſchlag gethan, daß er ablaufe. Wenn
er kalt iſt, ſchlagt man noch etliche Eyer daran, ruhrt
Mandeln, ſo mit Roſenwaſſer geſtoßen werden, darun
ter, und thue dieſe Fulle ſtatt der Sahne in die Pa

ſteten. Dies iſt ein erquickendes Gericht fur Kranke.

14. Kleine Paſteten von Sahne.

Zuerſt ſtreicht man die Pgſtetenformchen mit But-
ter aus, und belegt ſie hernach inwendig mit einem
guten Teige recht glatt; hierauf ſchneidet man ſie ab,
und macht ihrer'ſo viele als man nothig hat. Dann
quirlt man ein Viertel Quart gute Sahne mit einem
Kuchenloffel voll gutem Mehl ein, ſchlagt 12 Eyer,/
Muskatenbluthe, abgeriebne Citronenſchaale und ein
Viertel Pfund Zucker drein, und quirlt dies alles ſo
lange, bis es ganz klar iſt, hernach gießt man von
dem Abgeruhrten jedes Paſtetenformchen meiſt voll,
ſetzt ſie auf ein Blech, und bringt ſie in den Ofen,
ſo werden ſie hoch auflaufen, Endlich richtet man ſie
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an, beſtreut ſie mit Zncker, und garnirt ſie, womit
man will.

Auf vorbeſchriebne Arten werden alle Gattungen

Paſteten gemacht, wenige Veranderungen, die ein je—
der nach ſeinem eigenen Geſchmack zubereiten kann.
Es wurde dies Buch unnutz weitlauftig werden, wenn
man eine jede Gattung unter einem beſondern Artikel

anzeigen wollte.

J. Von Zubereitung der Fiſche.

1. Lachs zu kochen.
eer Lachs wird geriſſen, und in Stucke zerſchnit
ten, in jedes derſelben ſteckt man ein holzernes Spieß—

chen, daß es im kochen nicht zerfalle, ſo wird er noch—

mal rein abgewaſchen. Hernach ſetzt man in einem
Keſſel Wein und Waſſer zu gleichen Theilen, mit et—
was Weintneſſig vermiſcht, ganzes Gewurze, Lorbeer
blutter, Zwiebelſcheiben, NRoßmarin u. ſ. w. auf, und
wenn es kocht, legt man den Lachs hinein, und laßt
ihn ziemlich einkochen, aber nicht zu geſchwind; zuletzt
wirft man noch ein Stuck Butter in der Große einer
walſchen Nuß hinein: Jſt er gar, ſo giebt man ihn
trocken auf, ziert ihn mit klein gehackter Peterſilie
aus, und gießt Eſſig oder Citrone dazu.

2. Lachs zu rauchern.

Man reißt dem Lachs den Rucken auf, ſpaltet
den Kopf, ſalzt ihn mit Salz, das mit Salpeter ver—
mengt iſt, und laßt ihn ein paar Tage ſo liegen.
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Heruach nimmt man breite Spane, die auf beyden
Seiten ſpitztg ſind, ſpannt damit den Lachs aus, hangt
ihn ſo in den Rauch; und hat er einige Tage gehan—
gen, bindet man ihn mit Papier zu, und laßt ihn
ferner ganz ſacht rauchern. Nachher hangt man ihn
an einem luftigen Ort auf.

Z. Geraucherten Lachs in Papier zu braten.

Man ſchnridet vom geraucherten Lachs Stuckchen,

ein paar Meſſerrucken dick, etwa eine Viertel Elle
lang; legt ſie in Bier, und wenn ſie darin eine oder
zwey Stunden gelegen haben, ſo nimmt man ſie wie—
der heraus, daß ſie trocken werden, hernach nimmt
man zu jedem Stuck Lachs ein klein Kaſtchen von Pa—
pier, beſtreicht es mit Butter, und legt den geſchnit
tenen Lachs hinein, beſtreut ihn mit weißem Jngwer,

weißer geriebener Semmel, ſetzt ſie auf dem Roſt,
worunter eben nicht viel Feuer ſeyn darf, wendet ihn
einmal in Papier um, und wenn er auf beiden Sei—
ten fertig iſt, kann man ihn auf dem Papier anrich—

ten, und warm auf den Tlſch tragen laſſen.

4. Friſchen Lachs zu braten.

Man ſchneidet zwey oder drey Finger breite
Stucken, beſprengt ihn mit Salz, legt ihn in eine
Pfanne, oder auf den Roſt, und bratet ihn; dann
wird er fleißig mit ſchaumichter Butter begoſſen, bis
er anfangt braun zu werden. Man legt ihn darauf
in eine Schuſſel, gießt die ubrige Butter druber,
druckt Citronenſaft darauf, und beſtreut ihn mit ge-—

riebner Semmel und geſtoßnem Pfeffer.

h. Lachs
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ß. Lachsſchelben mit Champignons auf dem Roſt
zu braten.

Wenn man Lacheſcheiben auf dem Roſt gebraten
hat, werden ſie entweder ganz oder in Stucken zer—
ſchnitten, in eine Schuſſel gelegt, und ein Ragout
von Champignons daruber geſchuttt. Sie tonuen
auch mit einem Ragout von Truffein und Morgeln

angerichtet werden.

b. Lachs wie eine Wurſt zurecht zu machen.

Der Lachs wird ganz klein gehackt, mit Nelken,
Pfeffer, Muskatenblutbe, einigen Lorbeerblattern und
Peterſilie gewurzt. Dies mengt man unter einander,

thut es in eine ſaubere Leinwand, und bewickelt es
mit Bindfaden in Form einer Wurſt; dann wird es
in Wein gekocht, bis man denkt, daß es gar iſt, und
laßt es dann in ſeiner eigenen Bruhe kalt werden.
Die Leinwand, womit das Gehackté umwickelt iſt,
wird abgemacht, das Gehackte ordentlich in eine Schuſ

ſel gelegt, mit Scheiben Citronen und Servelatwurſt
ausgeziert, und mit Lorbeerblattern beſtreut. Will man
kleine Wurſtchen von dieſem Gehackten machen, ſo wird

es in Darme gefullt, man laßt ſie gar kochen, und
ſchneidet ſie, wenn ſie kalt geworden, in Scheiben.

7. Lachsſcheiben marinirt und gebacken.

Man ſchneidet den Lachs in Scheiben, und dieſe
wieder in Stuckchen, legt ſie in eine Kaſſerolle, wurzt
ſie mit Salz, Pfeffer und Lorbeerblättern, einer in
Scheiben geſchnittenen großen Zwiebel, Peterfilie, ein

H J
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halb Dutzend Gewurznelken, druckt den Saft von ein
paar Citronen darauf, (oder ſtatt dieſes Weineſſig)
ruhrt es zuſammen um, und laßt die Lachsſtucke einige
Stunden darinn mariniren. Nachmals nimmt man
ſie heraus, trocknet ſie ab, walzt ſie in Mehlz; und
backt ſie in Butter. Wenn ſie braun genug ſind, rich—
tet man ſie in einer zierlich gelegten Serviette an,
und ziert ſie mit Peterſilie ausb.

g. Karpfen blau zu ſieden.

Man reißt einen Karpfen auf, nimmt das Ein—
geweide heraus, nimmt die Galle davon, ſchneidet ihn

nach Gutbefinden in Stucken, und gleßt ſcharfen Eſ—
ſig druber. Dann ſetzt man Waſſer in elnem Keſſel
aufs Feuer, wirft ein paar Hande voll Satlz hinein,
und laßt es kochen. Hierauf legt man die Karpfen
hinein, ſobald das Waſſer kocht, und zwar ſo, daß
die Kopfe unten, die Schuppen aber! oben auf kommen,

die andern Stucke hingegen legt man ſo, daß die
Schuppen unten kommen, ſo kommen die Schuppen

auf einander zu ſitzen; dann macht man viel helles
Feuer um den Keſſel, daß er faſt uberkocht; und lußt

ihn ſo einkochen, als ob er anbrennen wollte, thut ihn
dann vom Feuer, ſprutzt die Karpfenſtucke mit kalt
Waſſer ab, und deckt Papier druber, ſo bleiben ſie
blau.

9. Burger-Karpfen.
Der Karpfen wird geriſſen, ausgenommen und in

Stucke zerſchnitten, das Blut wird in Eſſig, wozu
Biereſſig, wenn er recht gut iſt, am beſten iſt, aufge—
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fangen.  Dann thut man den Karpfen in einen Keſ
ſel, legt «ganzen Pfeffer, engliſch Gewurz, Lorbeerblat

ter, einige Nelken und eine ziemliche Menge ganze
Zwiebeln hinzu, und gießt auf einen großen ober zwey
kleine Karpfen ein Quart Weißbier. Wenn ſie bey
hellem Feuer ſo lange gekocht haben, daß die Bruhe
anfangt kurz zu werden, gießt man das aufgefangene
Blut hinzu, und mildert den Eſſiggeſchmack mit eini—
gen Stucken Zucker; ſo laßt man es einkochen, bis
die Bruhe dicklicht wird, und die Schuppen ſich au—

fangen zu krauſen. Dann richtet man an; legt die
Miichn den Rogen, Bundel, oder Eingeweide in die
Mitte, und die Stucke in Ordnung umher.

ao. Karpfen mit Zwiebeln auf Pohlniſche Art.

Der Karpfen wird geſchuppt, geriſſen, ausgenom—
men, in Stucke geſchnitten, und ein paar Stunden
mit. Salz eingeſpreugt; alsdann abgewiſcht, in eine
teite Pfanne gelegt, mit vielen klein gehackten Zwie—
bein beſtreut ein gutes Stuck Butter, geriebne Sem—
mel,. Muskatenbluthe, Wein und Waſſer, auch wenn

Hes nötbig, noch ein wenig Salz hinein gethan, und
dann verdeckt gar getocht.

11. Karpfen zu backen.

Der Karpfen wird wie gewohnlich geſchuppt, ge—
riſſen und in Stucken geſchnitten; hernach waſcht man

dieſe Stucke aus, ſprengt ſie mit Salz ein, und laßt
ſie eine Weile in Salz liegen. Endlich werden die

„Stucken in Mehl und geriebner Semmel gewalit, und

H a
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in einem Tiegel in brauner Butter ebraten. Man
pflegt eine braune Kapernſaugçe darauf zu machen.

12. Gefullter Karpfen.
r

Nachdem der Karpfen abgeſchuppt, ausgenommen

worden, wird ihm der Juckgrad aufgeſchnitten, die
Haut abgezogen, das Fleiſch herausgenommen und klein

gehackt, mit etwas Aalfleiſch, Peterſilie, friſcher But—

ter, Salz, Pfeffer, Karpfenmilch, Baſilikum, Thy—
mian und Champignons vermiſcht; hernach fullt man
die Haut von den Karpfen, bindet ihn feſt mit ſtar—
ken Zwirn, und thut den geſullten Fiſch in eine Kaſ—

ſerolle mit Butter, etwas Fiſchbruhe, feinem Gewurz,
Kapern, Oliwen und braunem Mehl. Jſt der Karpfen
gar, wird er in einer Schuſſel angerichtet, und der
Rand derſelben mit Citronenſchaalen ausgeziert.

13. Karpfen am? Spieß. gebraten.
Man nimmt den großten und fetteſten milchnen

Karpfen, den man haben kann, ſchuppt ihn, nimmt
ihn aus, und macht dann folgende Farſche: von Kar—
pfenmilch, Fleiſch von Aal, Sardellen, Champignon,
geriebenem Brodt, große Zwiebeln, Sauerrampf, Pe—
terſilie und Thymian, wurzt ſie mit Salz, Pfeffer,
Gewurznelken, thut ein wenig friſche Butter dazu,
aind fullt mit dieſer Farſche den Karpfen; neht die
Oefnung zu, ſpickt ihn mit Nelken und Lorbeerbläat,
tern, und bewirkelt ihn mit Papier, das vorher ſtark
mit Butter beſtrichen worden, ſteckt ihn an den Spieß,
und begießt thn wahrend dem Braten mit heißer Milch
oder Wein, wenn er gar iſt, richtet man ihn mit ei—
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nem Ragout von Champignon, Karpfenmilch, Spar—
gelſpitzen, Truffeln und Morgeln an.

14. Marinirte Karpfen.
Der Karpfen wird geſchuppt, in Stucke geſchnit

ten, eine Weile in Salz gelegt, nachher wieder abge—
trocknet, und in friſchem Schmalz oder Baumohl ohne
Mehl gebacken. Alsdann wird er wie gewohnlich beym
Mariniren geſpickt, in Eſſig, das mit Gewurz abge—
kocht worden, ringelegt.

ts. Hechte blau zu kochen.
Je Wird· eben ſo veriahren, wie bey den Karpfen

angezeigt worden. zinn ra

16. Schuſſelhecht.

Der Hecht wird zugerichtet, geſchuppt, und in
dunne Stuckchen geſchnitten; dann ſetzt man eine
Schuſſel auf ein Kohlfeuer „und thut ein gutes Stuck
füiſche Butter hinein. Wenn dieſe zerlaſſen iſt, legt
man den Hecht darauf, ſchueidet eine Citrone in Schei
hen darüber, bdedeckt die Schuſel, und laßt ihn eine

Weile ſoin ſeiner eigenen Sauee kochen. Dann nimmt
nlan einige uegewaſſerte Sardelleti, oder in Erman
geiung dieſer, einige GStücken“ Hering, hackt ſie ganz
fein, uünd thut' ſie hinein. Jſt der Hecht.gar, ſo ver
dickt man die Saugçe mit fein geriebner Semmel, ziert

die Echuſſel mit friſchen Citronenſchnitten aus, und
giebt ihn ſo auf den Aiſch.

18. Hecht mit Muſcheln.
Dieſen fiebet man geſchuppt, oder nur blau ab;

2
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hierauf ſetzt man in einer Kaſſerolle ausgewaſchene

Butter aufs Feuer; wenn ſie zergangen iſt, thut man
Muſcheln, ſo viel man nothig hat, hinein, und laßt
es ein wenig dampfen; alsdann gießt man Bruhe dar—

auf, wurzt es mit Muskatenblumen und Citronenſchaa
len, womit es aber nicht zu lange kochen muß. Nach
dieſem nimmt man 4 bis 5 Eyerdotter, quirlt ſie mit
ein wenig Wein, gießt die Bruhe von Muſcheln drain,
ruhrt es, daß es nicht zuſammenlaufe, und ſchuttet es
wieder an die Muſcheln. Hierauf ſetzt man ſie vom
Feuer, richtet den Hecht an, thut die Muſchelun dar—
uber, ſtellt es auf ein Kohlfeuer— doch muß es nicht
kochen, damit der Hecht ſich nur“ ein wenig durchwar

me. Dann iſt dies Gericht fertig.

1q. Hechte mit Moſtrichbruhe.

Die Hechte werden geſchuppt, in Stucken zer
ſchnitten, und aus dem Salz gekocht. Hiekauf' ſetzi
mau eine Kaſſerolle mit Butter airfs Feuer „Außt ſie
heiß werden,“ thut einen kleiner dffel Mehl darein,
welches kaſtanienbraün werden muff: hiekauf thut inan
ein viertel Quart guten Moſtrich drein, verdunnt rta
mit Rindfleiſchbruhe und Wein, wurzt es mit Citro
nen und Zucker, und laßt es kochen; legt dann den
abgekochten Hecht hinein, und laßt es zuſammen noch

ein klein wenig dampfen. Zu dieſer Sauge konnen
die Hechte auch gebraten werden. Soll ſie weiß wer
den, ſo muß das Mehl nicht geroſtet ſeyn.

20. Angeſchlagenen Hecht.
Man ſchuppt einen Hecht, zieht ihm die Haut
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ab, reißt ihm den Bauch auf, und nimmt das Einge—
weide heraus. Hernach loſt man alles Fleiſch von den
Graten ab, woran aber der Kopf und der Schwanz
hangen bleiben muß; hacket das Fleiſch ganz klein,
vermiſcht es mit den erforderlichen Gewurzen, nebſt
Schalotten und klein gehackten Zwiebeln; einem guten

Stuck friſche Butter; zwey ganzen Eyern, und 6 Stuck
geruhrten Eyern, wie man dieſe zu eſſen pflegt; ſalzt
es auch, doch nicht gar zu ſtark, und macht eine Maſ—
ſe davon. Jſt dieſe Farſche nun fertig, ſo beſtreicht
man: das Hechtgerippe mit Eyern, ſchlagt die abge—
machte Farſche an, und formirt dieſe ſoegut man kann;
ſtraicht zres mit einer warmen Maſſe glatt, beſtreicht
das Angeſchlagene mit Eyern, und gießt zerlaſſene But—

ter daruber; dann beſtreut man es mit fein geriebener
Semmel, legt es in eiut mit Butter beſtrichene Pfanne,

unnd laßt es in einem Backofen langſam hacken. Her
nach zieht man Piſtacien ab, legt dieſes in kaltes
Waſſer, daß ſie ein wenig auflaufen, beſteckt damit

den angeſchlagenen Hecht, und ſetzt ihn wieder in ei—

nen Backofen,“ worinn er vollends gar backen muß.
Man giebt ihn mit brauuer Butter, oder einer ſonſt
beliebigen braunen ſauerlichen Saucçe.

1— 21. Hechterwie Stockfiſch zuzurichtrn.
Man niehumetinen ubriggebliebenen oder einen aus

dem Salze friſch gekochten Hecht, blattere ihn, und
lege einen Theil davon in eine Schuſſel, ſtreut Mus—
katenbluthe, Pfeffer und Jngwer darauf, thut Butter
dran, mache abermals eine Lage von dieſem geblatter

ten Hecht, ſtreut wie zuvor von beſagtem Gewurz dar
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auf, ſammt einem Stuck Butter, und ſo immer fort.
Zuletzt druckt man Citronenſaft hinein, ſetzt es auf
ein Kohlfeuer, und laßt es zuſammen kochen, ſo iſts

gut.

22. Hechte mit Krebſen.
Der Hecht wird geſchuppt, aus dem Salze ge—

kocht, und abgeblattert. Denn nimmt man lebendige
Krebsſcheeren und Schwunze, und laßt ſie mit dem
geblatterten Hecht in Fleiſchbruhe kochen. Auf dieſe

Weiſe werden ſowohl die Fiſche als die Krebſe roth;
zuletzt wurzt man ſie mit Muskatenblumen, thut ein
Stuck Butter hinzu, und laßt es noch einmal damit
aufkochen.

23. Hechte mit Teltoer Ruben.

Die Ruben werden geſchabt, und Scheibenweit
geſchnitten, dann in einem Tiegel mit Fleiſchbruhe
aufgeſetzt; geriebne Semmel,“Muskatenbluthe und ein

gutes Stuck Butter daran gelegt; dann legt man den
Hecht hinein, und laßt es mit einander durchkochen,
bis die Bruhe kurz und dick genug iſt.

24, Hechte zu backen.

Wird wie mit den Karpfen verfahren. Und Hech—
te am Spieß zu braten, iſt eben auch bey den Kar—
pfen gelehrt.

256. Hachée vom Hecht.
Man ſchuppt einen Hecht, thut das Eingeweide

heraus, zerſtuckt ihn dann, und ſchneidet das Fleiſch

mit einem Wiegemeſſer klein. Alsdann ſetzt man in
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einem Tiegel Butter auf Kohlen; wenn ſie zergangen
iſt, legt man das gehackte Hechtfleiſch hinein, und
laßt es alſo dampfen, damit es nicht braun werde.
Hernach wurzt man es mit Muskatenbluthe und Ci—
tronenſchaale, legt ein paar ganze Zwiebeln und ein
paar Lorbeerblatter hinein, gießt ein wenig Wein und
Bruhe dazu, ſalzt es, doch nicht zu viel. Will man
anrichten, ſo nimmt man die Zwiebeln heraus, und
drückt den Saft von ein paar Citronen darauf.

Ein alter großer Hecht muß fehr lange kochen,
ehe er gar iſt; 'wird er nun gleich geſalzen, ſo macht
ihn das Salz hart. Daher muß er erſt lange in
bloßein Wäſſer kochen, heraus genommen, und im
Salzer ſo behandelt werden, als ob er erſt friſch auf—
geſetzt wurde.

26. Aale zu kochen auf gewohnliche Weiſe.

Der Aal wird erſtlich abgeſchlammt, dann wird
er geriſſen, ausgenommen und in Stucken geſchnitten;
nachmals mit heißem Waſſer abgeſchabt. Dann wird

er in einem Keſſel, oder noch beſſer, in einem Topf
mit Waſſer beygeſetzt und ſcharf geſalzen. Man pflegt
einige Bundel friſche Salbey dran zu legen. Der
wahre Vottheil. einen Aal weich zu kochen, iſt, daß
man ein Stuckchen Butter mit hinein werfe. Man
giebt ihn entweder mit der Sauge, oder trocken mit

Eſfig.

27. Aal gebraten.

Dies geſchieht entweder an kleinen Spieſſen auf
dem Roſt, oder nach hollandiſcher Manier auf der
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Pfanne. Aal auf dem Roſt wird folgendergeſtalt
gemacht: Nachdem der Aal abgezogen, in Stucken
geſchnitten, ſo marinirt man denſelben ein wenig mit
geſchmolzener Butter; ein wenig feinen Krautern, Pe
terſilie, kleinen Zwiebeln, Pfeffer und Salz; macht es
darauf ein wenig heiß, und ruhrt es ofte um; zieht
die Stucken alsdann nach und nach heraus,: beſtreut
ſie mit geriebener Semmel, und bratet ſie auf dem

Roſt bey gelindem Feuer, damit ſie ſich recht farben.
Wenn ſolches geſchehen, macht man eine branne Bruhe
mit Schalotten, Peterſilie und Kapern, und richtet
ſte uber den Aal an; oder. man macht auch folgende
grune Sauce dazu: man ſtoßt Sauerrampfer, druckt
den Saſft heraus, laßt einet Zwiebel in Butter mit ge
hackten Kapern dampfen, ihut den Saft von Sauer
rampfer dazu, druckt eine Pommerauze draber aus,
wurzt es mit Salz und Pfeffer, und ?richtet es an.

J7i 28. Gengflelvärn ngl
2Man hackt das Fleiſch von Aal und von Schleyen,

wurzt und ſalzt es; ſchneidet hierauf das Fleiſch von
einem andern Aale in langlichte Schnitte, legt von
ſelbigen eine Schicht. auf die Haut vom Aale; auf
dieſe wieder eine Schicht von dem gehackten Fleiſche,

und fahrt auf ſolche Art fort, bis es wie ein lang
liches Brod ausſieht; wickelt.es hernach in ein. leinen
Tuch, und laßt es in halb Waſſer und halb rothen
Wein mit Lorbeerblattern und Pfeffer kochen. Jſt eß
dann in ſeiner eigrnen Bruhe kalt geworden, ſo ſchnei—

det man es in Scheiben, und giebt es als ein. Bey
gerichte auf.
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2g9. Zander mit einer hollandiſchen Sauçe.

Der Zander wird geſchuppt, zerriſſen und inStucken- geſchnitten, aus dem Salze gekocht und mit

der hollandiſchen Saucçe begoſſen, die unter dem Arti—

tel Saugen angefuhrt iſt.

zo. Schleye mit Sahne und Dillkraut.

Man gießt heiß Waſſer auf die Schleye, undreibt ſie mit Salz ab, ſo geht die ſchleimigte Haut

herunter. Dann reißt man ſie, nimmt ſie aus, und
wenn ſie groß ſind, ſo ſchneidet man ſie in Stucken:
kocht ſie. blan, mobei wie bey Karpfen und andern Fi—
ſchen verfahren wird, oder bereitet ſie mit folgender
Bruhe: man hackt eine ziemliche Menge Dillkraut,
ſtreut dies in einer beliebigen Menge Sahne, thut
ein gutes Stuck Butter hinzu, ſalzt es mit der vom

Fiſch abgegoſſenen Bruhe, wurzt es mit Muskatenblu—
men, läßt es mit den Fiſchen noch einmal aufkochen,
und quirlt zuletzt die Bruhe mit ein paar Eyerdot—

tern ab.

»tii 1 4Z1. Schleye mit Speck und Zwiebeln.

„Wenn die Schleye aus dem Salze abgekocht ſind,
macht man braun Mehl. in Butter, dann gießt man
Fiſchbruhe und Eſſig dran, wurzt ſie mit Jngwer und
Pfeffer, und laßt die Schleye damit aufkochen. Un—
terdeß bratet man wurflicht geſchnittenen Speck und

Semmel braun, und thut es auch dran. Kurz vor
dem Anrichten bratet man ſcheibenweis geſchnittene
Zwiebeln in ziemlicher Menge; und laßt ſie einmal
mit aufkochen.
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3Z2. Schleye gefullt und auf dem Röſſt gebraten.

Die Schleye werden abgeſchleimt, in dem?Rucken
ein wenig geſpalten, dann loſt man die Haut mit ei—

nem Meſſer von den Graten, ſchneidet dieſelbe am
Kopf und Schwanz ab, und loſt ſie vollig von dieſen
Fiſchen. Hierauf werden die Graten herausgenommen,
das Fleiſch von einem andern Schley oder von einem

Karpfen mit Champignons, ein wenig Peterſilie und
kleinen Zwiebeln gehackt, mit Salz, Pfeffer, feinem
Gewurz und Krautern gewurzt, alles zuſammen in ei
nem Morſer zuſammengeſtoßeu, und ſo viel friſche But—

ter als nothig iſt, wie auch das Gelbe von 3 odes
rohen Eyern und ſo viel in Milch geweichten Sem
melkrumen, wie 2 Eyer ausmachen, dazu githan; dann

werden die Schleye mit dieſer Farſche gefullt und zu
genaht, mit Butter und Salz beſtrichen, und lang
ſam auf dem Roſt gebraten. Man macht entweder
eine braune Kapernſauthe, oder ein Ragout von Cham
pignon und Traffeln'bruber. ul

Z3. Einen Zander auf ſchleſiſche Manier zuzubereiten.

Wenn man einen großen Zander hat, ſchuppt

man ihn, thut ihn in eine Kaſſerolle, legt eine zer
ſchnittne Zwiebel, ſechs Nelken, Salz, geſtoßnen Pfef
fer, ein paar Citronenſcheiben, ein halb Quart Land—
wein, und denn ſo viel Waſſer hinein, daß der Kiſch
uberkochen kann, deckt ihn. feſt zu, und laßt ihn eine
halbe Stunde gut kochen. Hernach macht man folgende
Saucçe dazu: man nimmt von etlichen Eyern das Gel—
be, ein gut Theil ausgewaſchne Butter, einige Loffel
ſuße Sahne, einen Loffel Weineſſig, Kapern, vier
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klein gehackte Schalotten, gerlebene Muskatennuß:;
dies ruhrt man uber einem Kohlfeuer, bis die But—
ter zergangen iſt, dann nimmt man es ab, und ruhrt
immerfort, bis zum Anrichten; den Fiſch thut man
trocken aus, und gießt die Sauce druber. Auf dieſe
Weiſe richtet man auch Hechte und Barſche zu.

Za. Zander mit Moſtrich.
Maanu ſchuppt den Zander, kocht ihn ſcharf aus

dem Salze, gießt die Salzbruhe ab, und macht fol—
gende Bruhe dazu: es wird ein gut Theil gute friſche
Putter in einer Kaſſerolle zerlaſſen, und Moſtrich,
Wein, doch nicht ſo viel, daß die Sauge zu dunne
wird, zuletzt auch ein paar Loffel Weineſſig angegoſſen,
man muß immerfort ruhren, ſonſt lauft der Moſtrich
zuſammen: zuletzt mildert man die Scharfe mit geho—
rig viel Zucker, wobey allemal ein jeder ſeinen eigenen
Geſchmack zu Rathe ziehen muß, wurzt es mit Mus—
katenblumen, und richtet die Sauce uber die Fiſche an.

Zz. Zander zu backen.
Der Zander wird geſchuppt; wenn er ausgenom—

men iſt, wird er, ſo rund er iſt, in Stucken zerſchnit
ten, mit Salz beſtreut, und ſo laßt man ihn eine
Weile ſtehen; hernach nimmt man fein geriebene Sem—
mel, vermengt ſie mit gehackten Schalotten, gewäſſer-
ten und gehackten Sardellen, geſtoßenen Nelken, Pfef—
fer„abgeriebenen Citronenſchaalen, und mit dieſem al—
lem wird der Fiſch beſtreut. Nun ſtreicht man eine
Tortenpfanne fett mit Butter aus, ſtreut von dem
vorher:erwahnten eine dicke Lage unten, legt den Fiſch
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darauf, ſtreut oben auf wieder von dem nemlichen,
belegt ihn mit kleinen Stuckchen Butter, legt dann
den Deckel auf, giebt oben und unten Feuer, und
backt ihn gar; endlich gießt man etwas Fleiſchbruhe
und Wein dazu, laßt es noch eine Weile damit ziehen,
und richtet es an.

36. Forellen blau zu kochen.
Man nehme Forellen, ſo viel man davon nothig

hat, reiſſe ſie auf, thue das Eingeweide heraus, und
gieße Eſſig druber, hernach ſetze man einen Fiſchkeſſel
mit Waſſer aufs Feuer, und werfe einen verhaltniß—

maßigen Theil Salz daran, nachdem man Forellen
hat. Wenn das Waſſer eben anfangt zu kochen, legt
man die Forellen hinein, und laßt ſie kochen; ſind ſie
dann ziemlich eingekocht, nimmt man ſie ab, ſprengt
kaltes Waſſer daruber, deckt ein paar Bogen: Papier
daruber, daß der Boden nicht daran gehet, ſonſt wer—

den ſie ſchwarz. Alle ſolche Fifſche,die ſchon
blau werden und eine ganze Haut behalten
ſollen, wirft man, indem das Waſſer an—
fängt zu kochen, hinein. Beym Anrichten wird
nur Eſſig oder Citronen und gehackte Peterſilie dazu
gethan.

37. Forellen mit einer weißen Sardellenſaugce.

Es werden funf bis ſechs Stuck Sardellen einge—
waſſert; hernach wird ihnen das Fleiſch abgezogen,
daß das Geader alles herauskommt; dann ſchlagt man
ſechs Eyerdotter in eine Kaſſerolle, ruhrt die Sardel—
len, Citronenſchaalen, Muskatenbluthe, ein gutes Stuck
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friſche Butter, eine ganze rohe Zwiebel, einen kleinen
Loffel weißes Mehl drunter, gieſſet halb Wein und
halb Bruhe oder Waſſer, ſo viel man glaubt Bruhe
nothig zu haben, dazu, ſetzet es auf Kohlſeuer, und
ruhrt es beſtandig um; ſobald es anfangt dicke zu wer—

den, gießt man-einen Loffel kalt Waſſer hinzu, ſo
lauft es nicht zuſammen. Nun nimmt man die abge—
kochten Forellen, thut ſie in eine Schuſſel aus, richtet
die Bruhe daruber an, ſprengt zerlaſſene Butter dar—

auf, und ſprengt den Saft einer Citrone hinein, ſo
ſind ſie fertig. Auf ahnliche Weiſe werden Forellen
mit Auſtern oder Muſcheln ſtatt der Sardellen
zugerichtet, nur muſſen die Muſcheln ſpat in die Bru—

he geſchuttet werden, ſonſt zergehen ſie leicht im

Kochen.

38. Barſche zu reiſſen und zu ſchuppen.

Man ſchuppt ſie eigentlich mit einem Reibeeiſen,
hernach fahrt man ihnen mit einer Spicknadel oder
einem ſpitzigen Holzchen unter die Floßfedern hinein,
und zieht den Darm heraus, ſo wird die Galle daran

hangen, welche man wegſchneiden muß; oder man
ſchneidet den Barſchen den Bauch auf, und nimmt
das Eingewelde heraus; den Rogen aber laßt man
drin liegen. Langſt dem Rucken macht man feine
Schnitte, und alsdann werden ſie auf beliebige Art

zubereitet.

39. Barſche mit Butter und Peterſilie.

Die. Barſche werden ſcharf aus dem Salze ge—
kocht, dann legt man in eine Kaſſerolle ein gutes Stuck
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Butter, gehackte Peterſilie, abgekochte, breit geſchnit
tene Peterſilienwurzeln, Muskatenbluthe, geriebene
Semmel, und gießt Waſſer dazu, ſalzt es mit der ab—
gegoſſenen Fiſchbruhe, und laßt es auf Kohlen durch—
kochen. Zuletzt legt man die Barſche hinein, laßt es
mit der Sauce durchziehen, und richtet ſie an. Statt
der geriebenen Semmel nimmt man weißes Mehl, die

Sauge wird dadurch anſehnlicher.

a. Barſche mit zerlaſſener Butter.
Man reißt die Barſche, ſchuppt ſie aber nicht;

wenn ſie gekocht haben, zieht, mati ihnen die Schup—

pen mit ſammt der grauen Haut ab, und richtet ſie
in einer Schuſſel an. Jndeß laßt man Butter zerge—
hen, und das Salz darin ſetzen, dieſe gießt man uber
die Barſche, ſetzt ſie uber Kohlfeuer, bedeckt ſie, und

laßt ſie eine Weile dampfen. Wenn ſie aufgegeben
werden, ſtreut man Peterſilie und Murkatennuß

daruber.

a41. Wels mit einer Milchbruhe“

Der Wels wird in nicht zu ſtarkem Salzwaſſer
langſam gekocht, ohngefahr ſo lange wie Kalbſleiſch,

und man muß kaum ſehen konnen, daß er kocht; denn
wenn er ſtark ſiedet, wird er ſogleich hart. Dann

wird er aus der Bruhe gethan, daß er ablauft. Man
gießt entweder zerlaſſene Butter druber, und beſtreut

ihn mit Peterſilie, oder man macht eine Bruhe von

Sahne, ein paar Eyerdottern, Butter, Salz und
Muskatenbluthe daruber. Er wird auch. mit grunen

Erbſen gekocht.

a2. Ka
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42. Karauſchen mit Speckbruhe.

Die Karauſchen werden geſchuppt, das Eingeweide
herausgenommen, und auf beyden Seiten des Ruckens
zwey lange Schnitte gemacht. Dann werden ſie aus
dem Salze abgekocht, indeß laßt man Mehl in But—
ter hochgelb werden, ruhrt es mit Bruhe und Eſſig
ab, und laßt es durchkochen. Hernach ſchneidet man

4 Pfund Speck wurflicht, roſtet ihn in einer Pfanne
braun, thut ihn an die Bruhe, wurzt ſie mit Jng—
wer, Pfeffer und Lorbeerblattern, und legt die Karau—
ſchen hinein. Jnzwiſchen ſchneidet man Speck und
Semmel wurflicht, bratet ſie goldgelb, und beſtreut die
Karauſchen damit, wenn ſie angerichtet ſind.

A3. Grundlinge zu backen.

Dies geſchieht am beſten, wenn ſie klein ſind,
daß ſie nicht gut gekocht gegeſſen werden konnen, dann

macht man  heiße Butter, wann dieſe kocht, wälzt man
die Grundlinge in Roggenmehl, oder noch beſſer in

fein geriebener Semmel, wirft ſie in die kochende But
ter, und laßt ſie gar braten. Sie muſſen aber vollauf
Batter haben, und ſalzen darf man ſie nicht, wenn
es geſalzene Butter iſt. Sind ſie nun gelblichtbraun
und ſterf,ſo nimmt man ſie mit einem Schaumloffel
heraus, und laäßt die Butter ablaufen; legt ſie in eine
gewarmte Schuſſel, und giebt ſie auf. Wenn ſie nicht

warm gegeſſen werden, taugen ſie nichts.

44. Gefüllte Grundlinge.
J

DSie werden gewaſchen, in einen Durchſchlag ge
than; dann laßt man das Waſſer davon wieder ablau—

J



130

fen; klopft Eyerdottern in einer tiefen Schuſſel, ſalzt

es, vermengt es mit etwas gehackter Peterſilie, und
wirft die Grundlinge hinein, ſo ſchlucken ſie dieſelben

ein, und fullen ſich ſelbſt damit. Alsdann kocht man
ſie entweder blau, oder in einer Butterbruhe, oder
backt ſie wie oben gezeigt jſt.

a45. Marenen zu kochen.
Sie werden ſcharf aus dem Salz gekocht, trocken

mit Eſſig oder Peterſilie aufgegeben, oder eine Mer—
rettigtunke dazu gegeben.

ab. Stockfiſch zu waſſern.

Der Stockfiſch wird mit einem holzernen Ham
mer tuchtig zerklopft, dann muß er einen ganzen Tag
in Fluß- oder Regenwaſſer liegen, dann waſcht man
ihn heraus, gießt wieder friſch Waſſer darauf, und
laßt ihn zwey bis drey Tage waſſern, wobei man ihm
des Tages zwey bis dreymal friſch Waſſer giebt.

Oder: wenn der Stockfiſch geklopft iſt, legt man

ihn in ein Gefaß, worinn unterwarts ein Zapfen iſt;
macht alsdann eine reine Lauge, und gießt dieſe dar
auf; die dann 24 Stunden drauf ſtehen muß. Her—
nach waſcht man den Stockfiſch einigemal rein aus,
giebt ihm alle Tage zweymal friſches Waſſer, und fahrt

damit ſo lange fort, bis er genug gewaſſert iſt.

an. Stockfiſch mit Milch.
Der Stockfiſch wird geſchnitten und gewäüſſert,

rein ausgewaſchen; dann legt man ihn in einen Topf,
gießt kalt Waſſer darauf, ſetzt ihn von fern zum Feuer
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und ruckt ihn immer naher; wenn er einen weißen
Gaſcht bekommt, zieht man ihn wieder zuruck. Man
muß nicht vergeſſen, die Stucke, wie ſie zerſchnitten
ſind, aufzurollen, und jedes mit einem Faden rund
zuſammen zu binden. Jndeß er beym Feuer ſteht, und
mehr zieht als kocht, ſetzt man Sahne oder Milch in
einer Kaſſerolle auf, legt, wenn ſie kocht, ein gutes
Stuck Butter hinein, wurzt ſie mit Muskatenbluthe,
und quirlt ſie zuletzt mit ein paar Eyern ab; daun
ruhrt man es beſtandig, gießt es uber den trocken aus—

gelegten Stockfiſch, laäßt es einige Minuten damit auf
Kohlen ſtehen, und giebt. es auf.

ags. EStodckfiſch Paſtete.

Siehe Paſtete von Stockfiſch.

aq. Stockfiſch mit einer Moſtrichbruhe.

Wenn errgehorig gewaſſert und zugerichtet wor—
den, kocht man ihn vorbeſchriebener maßen. Hernach
macht man braune Butter in einer Kaſſerolle, laßt ei

nen Loffel, Mehl mit darin braun werden, gießt ein
viertel Quart Moſtrich hinein, wurzt ſie mit Jngwer
und Pfeffer, verdunnt ihn mit der Stockfiſchbruhe und
etwas Wein, thut ein wenig Zucker dran, und laßt
es kochen. Zuletzt legt man den Stockfiſch hinein,
der aber in dieſer Bruhe nicht gar zu lange kochen
darf; dann macht man braune Butter, und gießt ſie
noch mit hinein.

g8o. Stockfiſch mit grunen Erbſen.

Man laßt ihn wie gewohnlich am Feuer ziehen,
J2
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gießt hernach das Waſſer davon ab; vother aber wer—
den die grunen Erbſen in Fleiſchbruhe oder Waſſer gar
gekocht, mit Muskatenbluthe gewurzt, und geriebner
Semmel dicklicht gemacht. Zuletzt wird der Fiſch hin
ein gethan, noch einmal mit durchgekocht, kurz vor
dem Anrichten geſalzen, und dann angerichtet.

Zi. Stockfiſch gedampft mit Zwiebeln.
Maar ſchneidet gewaſſerten Stockfiſch in Stucken,

ſetzt ihn in einem Topfe zum Feuer, und ſobald er
nur ein wenig weißen Gaſcht bekommt, ſo nimmt man

ihn gleich wieder ab, und blattert ihn wie einen ge—
pfluckten Hecht aus. Dann waſcht man drey Viertel
Pfund Butter, beſchmiert eine Schuſſel damit, ſtreut
Muskatenbluthe und Jngwer darauf, und belegt den

ganzen Boden mit geſchnittenen Zwiebelſchelben. Auf
dieſe legt man eine Lage: Stoäfiſch, und darauf wie
der Zwiebelſcheiben, und ſo. fort; Gls. die tieft Schuſ
ſel ziemlich voll iſt; ſtreut witder Gewurze darauf; be—

legt es mit Stuckchen Butter, deckt den Stockfiſch
feſt zu, ſetzt ihn auf Kohlfeuer, und laßt. ihn eine
ziemliche Weile dampfen, ſo wird er Bruhe und Saft
genug bekommen. Sieht man, daß die Zwiebeln weich
genug ſind, ſo giebt man ihn auf.

s52. Klippfiſch.
Wird wie der Stockfiſch gewaſſert, und die ubrige

Zubereitung eben ſo gemacht.

S3. Die Quappen zuzubereiten.
Man reißt den Quappen auf:  die Leber aber muß
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am Halſe hangen bleiben, nur daß hierbey die Galle
nicht vergeſſen werde. Hierauf waſcht man ſie rein

aus, gießt Eſſig druber, und laßt ſie wie einen au—
dern Fiſch kochen. Man muß, indem ſie kochen, ein
wenig Butter hinein werfen, weil ſie ſo hart wie der
Aal ſind. Dann macht man entweder eine ſaure oder
gewohnliche Butterbruhe daruber.

5a. Quappenlebern zurecht zu machen.

Man nimmt die Lebern von ſehr vielen Quap
pen, verwellt ſie etwas in Waſſer, dann thut man ein
Stuck Butter in einen Tiegel, Muskatenbluthe und
klein geſchnittene Citronenſchaale; zuletzt die Lebern,
die man ſo ein wenig auf Kohlfeuer dampfen laßt.
Alsdann gießt man. Wein und etwas Bruhe darauf,
verdickt es mit geriebener Semmel, und laßt es ſacht

kochen. Kurz vor dem Anrichten druckt man den Saft
von einer Citrone hinein, und um es pikannt zu ma—
chen, thut man ein wenig Zucker hinzu.

Sollen ſie aber recht gut werden, ſo nimmt man
ein paar Lebern, ſtoßt ſie mit einem Stuckchen But
ter und etwas eingeweichten Semmelkrumen im Mor—
ſer, ſetzt es in einem Topfchem mit Wein und Bruhe
zum Feuer, und reibt es durch ein Haartuch. Dieſen
Coulis oder Ablauf ſchuttet man endlich auf die Le—
bern, wenn ſie, wie vorher beſchrieben iſt, zuvor ver
wellt worden. Sie muſſen nicht lange damit kochen,
ſo werden ſie zart und angenehm ſchmecken.

J

55. Krebſe zu futtern.

Man ſchneidet Mohrruben in lauge Schnitten,
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und verwellt ſie; ſind ſie wieder kalt geworden, ſchut—
tet man ſie zu den Krebſen. Sie werden auch von
abgekochten Ochſenlebern ſehr zart.

s6. Krebſe auf die gewohnlichſte Art zu kochen.

Die Krebſe werden rein gewaſchen, in einen Keſ—
ſel gethan, mit vielem Salz beſtreut, und ſo viel Waſ—
ſer aufgegoſſen, daß es uber die Krebſe ſteht, und laßt

ſie ſo bey hellem Feuer kochen. Wenn ſie gar ſind,
legt man ein Stuckchen Butter dazu, ſchuttet ſie da
mit um, richtet ſie an, und putzt ſie mit Peterſilie
aus. Einige kochen auch die ganze Peterſilie mit.

57. Gefullte Krebſe.
Dazu nimmt man die großten und beſten Krebſe,

die man haben kann; waſcht ſie rein, kocht ſie mit
großen Zwiebelſcheiben ſcharf aus dem Galze, putzt ſie
darin recht ab, ſchneidet die kleinen Scheeren davon,

nimmt die großen Schaalen ab, der Schwanz aber
bleibt, wie er iſt, daran ſitzen. Darauf macht man
ein Ragout von andern wurflicht geſchnittenen Krebs—

ſchwanzen, Truffeln, Kalbermilch u. ſ. w.; hernach
macht man eine gute Farſche; ſtreicht ſie auf die Kreb
ſe, wo die großen Schaalen geſeſſen haben, macht dar

in eine kleine Hohle, thut in dieſe das Ragout, und
bedeckt es wieder mit der Fulle. Ueber dieſe ſtreicht
man geſchlagenes Eyweiß, tunkt ſie hernach in. geklopf—

tes Ey, beſtreut die Krebſe mit Semmelkrumen, backt

ſie ſo, daß ſie ſich farben, und belegt ſie darauf mit
gebackener Peterſilie. Die Farſche kann von Kalb—
oder Hunerfleiſch bereitet werden.
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s8. Krebſe zu backen.
Sie werden ordentlich abgekocht, und die Schaa

len vom Leib und Schwanz abgeſcheelt, ſo daß der
Schwanz am Leibe bleibt, die kleinen Beinchen wer—
den abgeſchnitten; nun macht man einen dunnen Teig

von Mehl, Milch, Eyern, und ſalzt ihn; auch kaun
man Peterſilie dazu thun: hierin werden die Krebſe
umgewalzt, und in Butter fein gelb und knorplicht

gebraten.

59. Krebſe wie Auſtern zuzurichten.
Die Krebſe werden wie gewohnlich, aber nicht zu

ſange gekocht; dann nimmt man ihnen die Schaalen
ab, zieht ihnen den Darm aus, nimmt das Bittre
davon, und roſtet ſie ein wenig in geriebener Semmel

und Butter, hernach wird ſo viel davon, als man
will, in Auſterſchaalen gethan, vermengt es mit Jngt
wer, Salz und Muskatenbluthe, legt auf jede Schaale
ein wenig friſche Butter, trauft Citronenſaft hinein,
gießt auch ein klein wenig Fleiſchbruhe hinzu, und
laßt es mit der Schaale auf einem Kohlſeuer auft

kochen.

bo. Krebfe mit Schoten.
Die grunen Erbſen werden in Fleiſchbruhe weich

gekocht, mit Butter, Gewurz und Zucker wie gewohn

lich abgemacht, dann werden die ausgeſchelten Krebſe
hinzugethan; die Schaalen werden in einem Morſer
klein geſtoßen, in Vutter gekocht, mit etwas von der

Erbſenbruhe durch ein Haarſieb gedruckt, mit Salz,
Jngwer uud Mucskatenbluthe gewurzt, zu den grunen
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Erbſen gethan, noch einmal zuſammen aufgekocht, und
ſo angerichtet.

bi. Krebsfarſche, zu machen.

Dazu nimmt man ein Schock oder noch mehr
Krebſe, ſchneidet ihnen vorne den Kopf ab, daß das
Bittere herauskommt; ſtoßt ſie dann im Morſer zu
einem Mus, gießt gute Milch darauf, quirlt es durch
einander, und ſtreicht es ſo lange durch ein Haartuch,
als noch etwas herausgehen will: das thut man her—
nach in eine Kaſſerolle, und ſetzt es aufs Feuer; ruhrt
es auch beſtandig, ſo wird es zuletzt zuſammenfahren,
wie ein Eyerkaſe: dann ſchuttet man es in einen Durch
ſchlag, und wenn der Molken davon abgelaufen iſt,
zerreibt man es fein in einer Reibeſatte; wirft etwas
in Milch geweichte und ausgedruckte Gemmel, Mus—
katenblute und klein geſchnittene Citronenſchaalen dazu;
miſcht ein halb Pfund Krebsbutter dazu, ſchlagt zehn
Eyerdotter und funf ganze Eyer dran, und ruhrt alles
eine gute halbe Stunde. Dieſe Farſche kann man
brauchen, wozu man will: entweder Krebſe damit an
zuſchlagen, oder auch zu Kloßen, Kalbsfußen und
Lammefußen, in Paſteten u. ſ. w.

Mehl- und Ehyerſpeiſen.
I. CEyer weich zu kochen.

Man legt ſo viel Eyer, als man haben will, in einen

Durchſchlag, und hält ſie darin 3 hochſtens 4 Minu—
ten in kochendes Waſſer, das nah: uber dem Feuer
ſteht, ſo ſind ſie fertig.
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Verlohrne Eyer.

Es. wird eine Kaſſerolle mit Waſſer aufs Feuer
geſetzt, daß es koche; dann ſchlagt man ſo viel Eyer,
als man haben will, auf eine Schuſſel, ſchuttet ſolche
auf ſiedend Waſſer, und laßt ſie ein wenig anlaufen;
auch kann man ſolche einzeln ins Waſſer ſchlagen.
Wenn ſie nun recht ſind, werden ſie mit einem Loffel
herausgenommen, und gebraucht, wenn man ſie ha—

ben will.

Z. Eyer mit einer Moſtrichbruhe.
Die Eyer werden hart gekocht, und ſauber abge—

ſchalt, mitten durchgeſchnitten, und in eine Schuſſel
gelegt; denn laßt man Butter in einer Kaſſerolle braun
werden; in dieſe gießt man Moſtrich, Wein und et—
was Peterſilienwaſſer; laßt es einmal aufkochen, thut

ein Stuck Zucker; Citronenſcheiben und weißen Pfef
fer hinzu; dieſe Bruhe wird uber die Eyer gegoſſen,
noch einmal damit aufgekocht, dann ſind ſie fertig.

a. Ruhrey mit Bratwurſt oder Bucklingen.
Es werden eine beliebige Anzahl Eyer eingeſchla—

gen, und mit ein wenig Waſſer geruhrt. Man laßt
ein Stuck Butter heiß werden, und wieder ein wenig
abkuhlen; alsdann werden die Eyer hineingegoſſen,
und ſowohl uber dem Feuer, als auch wenn ſie herun
tergenommen ſind, geruhrt, daß ſie nicht zu hart wer—

den. Unterdeß halt man. gebratene und in Stucken
zerſchnittene Bratwurſt fertig, miſcht ſie, wenn die
geruhrten Eyer halb fertig ſind, darunter, und laßt
es zuſammen noch einen Augenblick kochen; man kann
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die Eyer auch nur uber die Bratwurſte anrichten, an

ſtatt des Waſſers Milch, ſo wie ſtatt der Bratwurſt
Bucklinge, oder klein geſchnittenen Schinken nehmen.

s. Gefullte Eher mit einer Sahnenbruhe.
Man kocht eine beliebige Anzahl Eyer hart; ſchä—

let ſie, ſchneidet ſie entzwey, macht die Dotter heraus,
ſchneidet ſie klein, weicht Semmel in Milch, druckt
ſie wieder aus, und thut ſie auch dazu; hierauf legt
man ein wenig Butter in eine Kaſſerolle, ſchuttet die
Semmel und Dotter hinein, desgleichen kleine Roſi—

nen, Muskatenblute, ein wenig Sahne, ſchlagt auch
ein paar rohe Eyer dazu, und ruhrt alles auf dem
Feuer ab, wie bey geruhrten Eyern; alsdann thut
man ſie in ein ander Geſchirr, daß ſie in der Hitze
nicht zu hart werden; fullt das abgekochte Eyweiß da—
mit, und ſetzt es hernach ordentlich in eine Schuſſel.
Es muß aber vorher um die Schuſſel ein Kranz von
Teich gemacht werden zonachher zerlaßt man ein wenig
Butter, vermiſcht ſolche mit etwas Sahne, und gießt

ſie zu den gefullten Eyern. Endlich ſetzt man dieſe in
einen Backofen, und laßt ſie oben braun werden, dann
nimmt man 4 Kyerdottern, auch ſo viel Sahne, als
man zur Bruhe braucht, nebſt einem Stuck Butter,
ſetzt alles aufs Feuer, thut ein wenig Muskatenblu—
men dazu, und quirlt es ohne Unterlaß. Jſt nun
dieſe Sauge fertig, ſo gießt man ſie uber die Eyer,
ſtreut kleine Roſinen und Zimmt druber, ſo konnen ſie

aufgetragen werden.

bi Ehyerkuchen.
Man nimmt Eyer, nachdem man den Eyerkuchen
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groß haben will, und rechnet ohngefahr 2 Eyer auf
die Perſon; quirlt ſie in Milch, und verdickt es mit
geriebener Semmel, auch allenfalls etwa einen Loffel
feinem Mehl. Dann ſetzt man Butter in einer flachen
Pfanne auf, und wenn ſie anfangt zu braten, gießt
man das Gequirlte hinein. Jſt es auf der einen Seite

braun, ſchuttet man den Kuchen behutſam auf eine
Schuſſel; legt Butter drauf, ſturzt ihn auf der unge—
bratenen Seite wieder in die Pfanne, und laßt ihn

gar werden. Man muß ofters mit dem Meſſer darun—
ter fahren, und wo er anfangt anzubacken, ein wenig

Butter unterſchieben. Jſt er hochgelb gebacken, ſo iſt
er fertig.

Zu dieſem Eyerkuchen kann man Bucklinge, Speck,

Schinken, Aepfelſcheiben, geriebene Mohrruben, oder
auch gehackte grune Krauter darunter nehmen; nur
muß er alsdenn etwas lange backen.

T7. Setgbeyer.
Manr ſetzt Butter in einer Schuſſel uber Kohl—

feuer, iſt ſie zergangen, ſo ſchlagt man nach Belieben
Eyer darin; doch ſo geſchwind, daß das Weiße ſich
um das Gelbe herum ziehe, und der Dotter nicht aus
einander laufe; dann. deckt man eine Sturze druber,
und laßt ſie ſo lange ſtehen, bis das Weiße anfangt
gar zu werden, doch muß es nicht hart ſeyn. Ehe
man ſie aufgiebt, reibt man Mukatennuß druber.

8. Pudding.
Man nimmt fur 6 Pfennig Semmel, brockt ſie

klein, und laßt ſie in Milch aufweichen; ruhrt es dann
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in einer Reibeſatte ganz klein, denn thut man ein halb
Pfund große Roſinen, ein viertel Pfund Zucker, 6 ganze
Eyer, 6 Eyerdotter, Salz, Muskatenblumen und ein Pf.

zu Sahne geriebene Butter hinzu, ruhrt es eine Vier—
telſtunde lang wohl durcheinander; dann nimmt man
ein Tuch von dichter Leinwand, taucht es in heißes

Waſſer, legt es in einen Durchſchlag, ſchuttet das
Eingerührte hinein, bindet es oben zu, doch laßt man
ſo viel Raum, daß die Semmel ausquellen kann; her—
nach thut man es in einen Topf mit Waſſer, worin
man eine Hand voll Salz geſchuttet; uber den Topf
legt man ein Stuck Holz in der Quere, woran man
das Tuch befeſtigt, ſo daß der Pudding ſchwebt. Wah
rend dem Kochen wird der Topf ofters umgewendet,
daß er von allen Seiten gar werde; hat er eine Stun
de gekocht, ſo nimmt man ihn aus dem Topf, laßt
ihn in einem Durchſchlag ablaufen, und richtet es ſo
an, daß die unterſte Seite oben kommt. Man
kann ihn mit langlicht geſchnittenen Mandeln und
Zimmt auszieren, und eine beliebige Sauce druber
machen.

Mehl.Pubdding.
Zu einem ſolchen Pudding nimmt man z3 viertel

Quart Milch, 1 halb Pfund Mehl, etwas weniger
als whalb Pfund Butter, 14bis 15 Eyer, 1 halb
Pfund Zucker. Man nimmt eine Kaſſerolle, und ſetzt
ſie mit der Milch, Butter und der Halfte des Zuckers

aufs Feuer; kocht dieſe Maſſe; dann wird das Mehl
ſo lange darunter geruhrt, bis ſie ſteif wird. Wenn
es abgekuhlt iſt, ruhrt man es mit der andern Halfte
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des Zuckers und denen Eyerdottern wohl durch. Das
Eyerweiß wird zu Schnee gemacht und darunter ge—
ruhrt; alles wird in eine Serviette gebunden, die zu—

vor wohl mit Waſſer durchweicht iſt; der Pudding
wird zugebünden, und in Waſſer, ſo wie vorher be—
ſchrieben worden, gekocht. Die Sauce iſt ebenfalls
willkuhrlich. Jſt jemanden dieſe Portion zu groß, ſo
kann er die Halfte von dieſen vorbeſchriebenen Zutha—

ten uehmen.

to. Reis Pudding.
Man kocht ine beliebige Menge Reis weich und

recht ſteif. Jſt er kalt, thut man Butter, Eyerdot
tern, Muskatenblumen und einen guten Theil friſch
Rindermark hinein. Hat man es eine gute Weile in

einer Reibeſatte gerieben, ſo thut man große und kleine

Roſinen, fein geſchnittene Mandeln, abgeriebene Ci—

tronenſchaalen und geſtoßnen Zimmt dazu; das Weiße
von den Eyern wird zu Schaum geſchlagen und dazu

geruhrt. Dann ſchmiert man eine Forme, oder in
Ermangelung derſelben ein tiefes aber verzinntes Kaſ—

ſeroll mit Butter fett aus; beſtreut es mit geriebener
Semmel; thut die Puddingsmaſſe hinein, und backt
es in einent Barkofen. Hierzu macht man eine Sauce
von Milch und Eyern abgeruhrt, Mandeln, Zimmt

und Zucker, oder auch eine Weinſaugçe.

„11. Pudding von Ochſenzungen.
Maan kocht eine friſche Ochſenzunge ſcharf aus

dem Saltze ab, putzt ſie, zieht die weiße Haut herun—
ter, und laßt ſie auskuhlen, daß ſie ganz kalt werde.
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Dann wird ſie ganz fein gehackt, mit Zwiebeln, durch
wachſenem Speck und fur ein paar Pfennige geriebe—
ner Semmel, etwas friſchem Nierenfett, alles fein ge—
hackt vermiſcht; mit Nelken, Muskatenbluthe, Pfeffer
und Citronenſchaalen gewurzt, und endlich mit ſo viel
Eyern angefeuchtet, daß es eine Maſſe wie zu Fleiſch—
kloßen wird. Nun ſchmiert man eine Tortenpfanne
fett mit Butter, beſtreut ſie mit geriebener Semmel,

und formirt aus der Maſſe einen Pudding, beſtreicht
ihn mit zerlaſſener Bucter, und ſtreut geriebene Sem—
mel daruber. Der Deckel der Tortenpfanne wird mit
Kohlen drauf gelegt, und ſo laßt man ihn gelbbraun
werden. Zuletzt legt man unterwarts nur wenig Feuer.
Ueber dieſen Pudding macht man eine Kapern- oder
Sardellen-Roſinen- oder Hagenbuttenſauce:; und ziert
ihn mit Piſtazien oder andern trocken Eingemachtem

aus.

12. Pudding von Fiſchen.

Dieſer wird von Hecht, Stockfiſch oder andern
Fiſchen, die etwas hartlich ſind, gemacht. Sie wer
den eingewaſſert, rein gemacht, in Stucken geſchnitten,

ohne Salz ein wenig abgekocht, und dann von Gra—
ten geloſt. Dann reibt man ein gut Theil Butter
zu Sahne, nimmt in Milch geweichte und wieder autz
gedruckte Semmel, nach Güutdunken 5 oder 6 Eyer,

Gevwurz, als Muskatenbluthe, Nelken, Schalotten,
etwas Peterſilie, ruhrt es durch einander, thut den
Fiſch hinzu, und wenn es recht delikat, werden ſoll,
feuchtet man es noch mit fetter ſußer Sahne an.
Wenn nun die blecherne Pudingform fett mit Butter
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ausgeſchmiert, und geriebener Semmel beſtreut iſt,
wird das Eingeruhrte hinein gethan, in eine Torten—
pfanne geſetzt, und mit Kohlen unten und oben gar
gebacken. Hat die Form einen Deckel, ſo kaun man

ſie auch in einem Keſſel mit Waſſer ſetzen, und ſo gar
kochen. Jn Ermangelung der Form wird er auch in
eine Serviette gebunden. Die Sauce hieruber iſt will—
kuhrlich, doch iſt eine hollandiſche die gewohnlichſte.

13. Hefen- oder Barm-Kloße.

Man thut ſo viel Mehl, als man Kloße zu ma—
chen denkt, in einer irrdenen Schuſſel an einem war—
men Ort; dann ruhrt man vier oder ſechs Loffel voll

guten Weißbierhefen (wo man dieſen nicht hat, nimmt
man gewaſſerten Braunbierhefen) und lauwarme Miich

darunter, ſo, daß ſich von dem Teige Kloße formiren
laſſen, die man in der Große eines Dreyerbrodtes
macht. Dieſe ſetzt man auf ein Brett, beſtreut ſie

mit Mehl, und laßt ſie an einem warmen Ort auf—
gehen. Sind ſie nun hinlanglich aufgegangen, ſo
kocht man ſie in eipem Keſſel mit Waſſer bey raſchem
Feuer. Jndeß halt man geſchmolzene Butter bereit, t

und ſetzt dieſe in einem Saucen- Napf zu den trocken
i

ausgelegten Kloßen auf. Die Kloße werden ſehr groß, in jn

und muſſen nicht geſchnſtten, ſondern von einander in
geriſſen werden.

in

Die Anweiſung zu mehreren Arten von Kloßen, J

findet man bei den Suppen. Der Gebrauch derſelben imn
J

Sauerfkohl, oder bloß mit Fleiſch u. ſ. w.

jJ

iſt willkuhrlich; zu trocknem oder friſchem Obſte, zu
ſf

J in
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14. Dampfnudeln.
Man nimmt eine halbe viertel Metze Mehl, macht

ein wenig Milch lau, legt ein Stuck Butter hinein,
ruhrt das Mehl damit an, und thut einen Loffel voll
Hefen und das benothigte Salz dazu. Alsdann ruhrt
und wirkt man den Teig recht durch, daß er wie
Schneeballenteig wird; ſchneidet ihn in Stucke, ohn
gefahr in der Große eines Eyes, und macht runde
Kuchen daraus; beſtreut ein Blech mit Mehl, ſetzt die
Nudeln drauf, und laßt ſie zwey Stunden auf dem
warmen Ofen gehen. Daun beſchmiert man eine Brat—

pfanne fett mit Butter, ſetzt die Kuchen hinein, und
ſchiebt die Pfanne, wenn das Brod in den Ofen ge
than wird, ebenfalls hinein, daß ſie gelb bäcken.

Auch machen Etliche in einer zum Zudecken ein
gerichteten Pfanne ſo viel Milch kochend, daß ſie bis
an die Haulfte der Nudeln reicht; man deckt ſie recht
gut zu, und laßt ſie ohngefahr eine viertel Stunde
kochen, und richtet ſie ſammt der Milch, worinn ſie

gekocht worden ſind, an.
15. Plinzen zu backen.

Auf ein halb Quart Milch rechnet man 7 Eyer,

quirlt dieſe mit Milch zuſammen, und ruhrt nach und
nach ſo viel Mehl hinein, daß es ein Teig wird, der

ſich gießen laßt. Dann ſalzt man ihn, und thut et—
was Zucker hinein. Nun wird eine flache eiſerne oder
irdene Pfanne mit etwas Butter aufs Feuer geſetzt,
und wenn ſie braun wird, gießt man einen Loffel voll
von dem- Teige hinein, ſchwenkt die Pfanne ſo um,
daß der ganze Boden mit dem Teige bedeckt wird,

doch
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doch nur ſo dunne, daß die Pfanne durchſchimmert.
Weun es von einer Seite losgebacken iſt, wendet man
es ſchnell um, und laßt es auf der andern Sitte backen,

und ſofort, bis man ſo viel hat, als man brautcht.
Man beſtreut ſie mit Zucker, und roilt ſie auf, welches
mit einer langen Gabel ſich am beſten machen laßt.

Sie werden zu trocknen Obſtſuppen oder auch ſo zum

Beyeſſen aufgeſetzt.

Von Zubereitung der Schwamme.

2. Steinpilze in Butter gerdoſtet.

qnn„Jlan ſchalt die Pilze, und ſchneidet ſie klein; thut
ſie, wie ſie ſind, in eine Pfanne, und laßt ſie uber
dem Feuer ttocknen. Dann macht man in einer Kaſ—
ſerolle ſo viel Butter braun, als man glaubt nothig
zu haben; ſchuttet die Pilze hinein, und laßt ſie ein—
braten. Dann ſtreut man gehackte Peterſiilie, etwas
Jngwer und Pfeffer darauf, ſo ſind ſie fertig.

2. Steinpilze ſauer zu kochen.
Die Pilze ſaubert man, thut ſie in einen Tiegel

mit etwas Butter; deckt ſie zu, und laßt ſie eine Weile
ſchwitzeti. Dann gießt man Fleiſchbruhe und. Weineſ

ſig darauf, laßt ſie damit kochen, ruhrt braun Mehl
daran, wurzt ſie mit Jngwer, und giebt ſie auf.

z. Mouſſerons zu ſchmoren,

Die Mouſſerons werden wie bdie Pilze zurecht ge
macht; ſind ſie groß, ſo hackt man ſie/wie bey den

K
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Steinpilzen erwahnt worden, in Butter. Die kleinen
ſchmort man auf folgende Art: man ſetzt in einer Kaſ—

ſerolle ein wentg geſchnittenen Speck auf; iſt er aus
geſchmolzen, ſo legt man die Mouſſerons hinein, laßt
ſie eine Weile darin ſchwitzen, gießt dann Fleiſchjus
dazu, thut ein wenig gehackte Peterſilie und kleine
Zwiebeln daran, und laßt ſie bey kleinem Feuer gelin

de kochen. Das Fett nimmt man ab, wenn es zu viel
ſeyn ſollte; zuletzt gieſt man etwas Schinken- oder et
was Kalbfleiſch-Coulis daran, und richtet es warm an.

4. Champignons gut zuzurichten.

Die faulen, welken und andre bedenklich ausſe—
hende Champignons wirft man weg; die guten und
friſchen putzt man gut ab, waſcht ſie in friſchem Waſ—
ſer, und laßt ſie in einem Durchſchlag recht gut ab—
traufeln. Dann laßt man ſie in einer Kaſſerolle auf
Kohlen eine Weile in Butter ſchmoren; gießt nachher
Fleiſchbrühe darauf; wurzt ſie mit Salz, Jngwer,
klein gehackter Peterſilie, thut, wenn man will, Eſſig
und Zwieben daran, laßt ſie einſchmoren, quirlt die
Saugçe mit ein paar Eyern ab, ſo ſind ſie fertig.

Pfifferlinge werden eben ſo zubereitet.

5. Champignon-Pulver zu machen.
Man nimmt 2 Loth Mouſſerons, 8 Loth Truf

feln, 4 Loth Morgeln, ein halb Loth weißen Pfeffer,
ein halb Loth Nelken, einige Schalen von-bittern Pom
meranzen und Citronen; ſtoßt alles wohl untereinander

zu Pulver, verwahrt es an einem trocknen Ort, und
braucht es dann zu allerlen Bruhen, Frikaſſeen, Paſte
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ten und Gebacknem. Es giebt einen Geſchmack, als

wenn es friſche Champignons waren.

b. Truffeln mit Schinken.
Man ſchalt ein oder zwey Dutzend Truffeln, nach

dem ſie groß ſind; thut ſie mit Jus von Kalbfleiſch
in eine kleine Kaſſerolle, und laßt ſie kochen. Wenn
ſie gar ſind, laßt man Schinkenſcheiben in einer Kaſe
ſerolle ſchwitzen, und ſind ſie angebacken, ſo wird ein
wenig geſchmolzner Speck und etwas Mehl daqzu ge—

than. Wenn beides braun geworden, gießt man Jue
darauf; ferner wird, wenn ſie gar ſind, eine dicklichte
Bruhte von. Schinken und Kalbfleiſch-Coulis darauf
gemacht, dann legt man die Truffeln in eine Schuſſel,
und richtet das Schinkenragout daruber an.

Vom Braten.
Einen guten Braten zu machen, erfordert Uebung,
ihn gehorig an Salz zu treffen, und den Grad des
Feuers nach der Große des Bratens einzurichten. Dies
muß ein jeder ſelbſt uberlegen konnen und ausprobiren.

Folgendes ſind aber Hauptregeln, die man dazu ange—

ben kann.
Einen Rinderbraten, er ſey vom Kamm

oder aus der Keule, iſt er groß, ſteckt man um 8 Uhr
—an den Spieß, giebt  ihm erſtlich nur gelindes Kohl—

feuer, und ſteigt Gradweiſe mit der Hitze, bis zuletzt
etwas mehr Kohlen angelegt werden. Er wird ſehr
ſaftig bey bloßem Kohlenfeuer. Die hervorſtechenden

K a2
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Stellen, die der Hitze am mehreſten ausgeſetzt ſind,
bedeckt man zuletzt mit Papier. Hat das Fleiſch zu
vor in Eſſig gelegen, ſo kann er eine halbe Stunde
ſpater angeſteckt werden.

Hirſchbraten, wird eben ſo wie der Rinder—
braten behandelt, wenn er nemlich ſehr ſtark iſt; nur
mit dem Unterſchiede, daß die Haute vorher abgezo
gen werden, und der Braten zierlich geſpickt wird.

Hammelbraten, wird mit Salbey, Schalot
ten, oder Limonien geſpickt, um halb 10 Uhr ange
ſteckt. Jſt die Niere zu fett, ſo wird der Talg hin
weg gethan. Er muß eben bey gelindem Feuer bra—

ten, fleißig begoſſen, und mit Papier an den Gtellen
umwickelt werden, wo er zu braun werden konnte.
Will man eine Keule in Eſſig beitzen, ſo zieht man
die Haut ab, nimmt das Fett hinweg, reibt ihn mit
Salz und Gewurz ein, und laßt ihn ſo ð Tage in
Eſſig liegen. Soll er nun gebraten werden, ſo haut
man das lange Bein ab, und ſpickt ihn ſauder; gießt
auch beym Braten Eſſig in die Pfanne.

Kalbsbraten, wird fleißig mit Butter begoſ—
ſen; bey gelindem Feuer gebraten, und ſo angerichtet,
daß die Niere oben zu liegen kommt. Eine Kalbs—

keule, ſo in Eſſig gebeitzt worden, wird geſpickt, und
beym braten mit Eſſig und Butter begoſſen.

Rehzimmer, werden die Häute abgezogen, ſau
ber geſpickt, am Spieß geſteckt, erſt mit warmen Waſ—

ſer begoſſen, welches man wieder aus der Bratpfanne

gießt; dann mit Butter, und wenn man will, auch
mit ſußer oder ſaurer Sahne, wovon er ſehr zart und
murbe wird: eben ſo verfuahrt man mit dem
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Haaſetzbraten. Der Haaſe wird abgezogen,
vollends ausgeweidet, rein ausgewaſchen, abgehautet,
geſpickt, und erſt mit warmen Waſſer abgeſpuhlt; dann
mjt Butter und Sahne (einige nehmen auch Weißbier

aum Anfaug) begoſſen.
Schwelnbraten, zahm oder wild, friſch oder

in Eſſig gebeitzt, wird abgehautet, mit Nelken geſpickt
am Spieß oder in einer Pfanne im Ofen gebacken,
wenn er halb gar iſt, mit geriebener Semmel oder
Roggenbrodt; beſtrent,. fleißig mit ſeinem eignen Fett
betrauft, nnd mit Citrynenſcheiben und Roßmarinzwei

gen aurgeziert, aufgegeben. Lammbrauhen, ſpigtt. man wohl mit Limonien,

nimmit dar. berſlaſſiga Fett von der Niere, und lußt
ihn langſam braten. Begießt er ſich nicht ſelbſt, ſo

thut. man Hutter hinzu. Veym Anrichten wird die

Niere oben gelegt.
Faſanen, werden gerupft, ausgenommen, am

Zeuer ſteif gemacht, mit feinem Speck geſpickt, mit
VPapier bewickelt, und bey gelindem Feuer gebraten

Wenn ſie meiſt gar ſind, thjt. man das Papier hin—
weg, und. laßt ſie vollends braun werden.

Rebhuaner und Waſſerhuner, werden eben

ſo bearbeitet,Schnepfen und Becaſſinen, rupft man, biegt
ihnen die Beine einwarts, nimmt ſie aber nicht aus,
macht ſie am Feuer ſteif, ſpickt ſie fein und hratet ſie

am Spieß; in die Pfanne legt man Semmelſcheiben,
braun gebraten, auf dieſe legt mau die Schnepfen.

Krammetswoögel, werden eben ſo behandelt,
nur daß man »ſie mit geſtoßnen Wacholderbeeren zu be
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ſtreuen pflegt; ſte werden auch auf gebratnen Sem—
melſcheiben angerichtet.

Puter oder Truthuner, werden geputzt, aus—
genommen, am Feuer geſteift, recht abgeputzt, die
Knochen eingedruckt, geſpeilert, mit Bindfaden gebun
den; geſpickt, und unter Papier gebraten. Den Kropf
fullt man mit einer Limone, mit einer! Semmelfulle
oder einer Farſche, die man von der Leber und Ma—
gen bereitet.

Kapaunen und Poulardenn, rupfft man, waſcht
ſle, ſteift ſie uber Kohlen, putzt ſie, bindet und ſpet

lert ſie, wickelt ſie in Speckſcheiben, und laßt ſie lang
ſam braten. Wenn ſie meiſt gar ſinð, macht man die
Speckſtreifen ab, beſtreut ſie mit fein geriebener Sem

mel, und laßt ſie vollends ſich farben.  in
Fette Huner, werden eben ſo' gebratet. Man

ſpickt ſie fein, oder wickelt ſie in Speckriefen, wie die
Kapaunen.

Tauben, rupft man; nimmt ſie aus, druckt die
Bruſtknochen ein, macht ſie auf Kohlen ſteif, putzt ſie
dann ſauber, ſpickt ſie fein, wenn man will, bratet
ſie unter Papier meiſt gar, nimmt es dann ab, und
laßt ſie ſich vollends farben.

Enten und andre Waſſervogel, muſſen ge
ſengt, ausgenommen, mit Aepfeln, Majoran, oder ei
ner beliebigen Fulle ausgeſtopft und ungeſpickt gebra—
ten werden.

Wilde Ganſe, werden gerupft, geputzt, aus—
genommen, die Kuochen eingebrochen, ſteif gemacht,
an den Spieß geſteckt, und wahren dem Braten mit
geriebener Semmel beſtreut, bis ſie braun ſind. Man
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giebt ihnen zuerſt langſam, Juletzt aber Nurker Feuer,
daß die fette Haut-knorplicht wird.
ZJuahnte junge Ganſeprwerden geſengt, geputzt;

auegenontunen, mit einer Fulle: von Aepfelin  und Ma
joran. oder Beyfuß; odrt mitneiner! Farſche von den
gehackcen Lebern, Speck, in Milch geweichter Sem
mel,, Eyern und Gewurz gefulltziniit Spechkſtreifen
bewickelt, und ſo meiſt gar gebraten. Daunn thut man

den Spack davon, beſtrent ſit mit getriekenerj Semmel

undglaßt ſie bhraun werden.  ν
„Zahme gemäſtete Gans, wird binzum Bra

ten geputzt, zurecht gemacht, mit Aepfeltu:Kaſtanien,
oder womit man will gefullt, und ungeſptelt; erſt bey
langſamen, zuletzt bey raſchem Feuer gebraten. Sie

kann auch mit Semmel beſtreut werden.Lerchen, rupft und ſengt man, biegt die Beine

einwarts, ſteckt ſie auf einen dunnen holzernen Spieß,

befeſtigt dieſen mit Bindfaden an den Bratſpieß, be—
ſtreut fie zuletzt mit Semmel, und richtet ſie auf ge

bratene Semmelſcheiben an. Eben ſo die

Ortolanen.
Weindroſſeln, rupft man, ſchneidet ihnen die

Buße ab, belegt ſie mit Speckſtreifen, ſteckt ſie an ein
hotzern Spießchen, befeſtigt es am Bratſpieße, thut,
wenn ſie meiſt gar ſind, den Speck davon; beſtreut
ſie mit Semmel, und laßt ſie braun werden.

Spanferkel, muß mit heißem Waſſer abgebru
het und ausgenommen werden; dann thut man Salz,
Pfeffer, kleine Zwiebeln, eine mit Nelken geſpickte
große Zwiebel und ein Stuck Butter inwendig hinein,
und ſteckt es am Spieß; wenn es heiß geworden iſt,
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beſtreicht man es mit einer Feder mit Provencerol,
dies macht die Haut knorpelicht. Andre fullen es auch
mit einer  Fulle von Semmel, Eyern, Butter, kleinen
Roſinen und Gewurze; nder nit Aepfeln  und. leinen
Roſinen. Auch katjn man; gebockte und langegeſchnit,
tene ſuße Mandeln, und, große und; kleirte Roſinen
hintin tham Suletzt lßt man es bay raſchem Feuer

braun werden.,  u.ia 2n 74
Fraſechlaugen)zieht inan die Hautab, auni

Kopf aber bleibt ſie ſitzen;  bieget die Beine krünim,
macht donnibre Kohlen ſteif/ ſpickt ſie, ſteckt ſie am
Spivoſinmedickelt ſie mit Papier,! nimmt. dieſes ab,
weun es buls!gar iſt, beſtreut es mit geriebener Sem
mek und“laßt· es braun werden. Die Fulle darin iſt

ebenfalls willkuhrllch.
nKutken- oder Nierenſtuücke von wilden

Schweinen, Hirſchen und Rehen, werden ge
ſpickt; und! eben ſo gebraten.

Hirſchkalber, werden gebraten und angerichtet

wie der Froſchling.

Braten mit Knoblauch. Man nimmt eine
Halbs- vder Hammelkeule, zieht die Sehnen vom
Beitz ab, haut das lange Vein ganz ab, beitzt ſie ei—
nige Tage in gutein Eſſig, beſtreut ſie mit geſtoßnen

Nelken und Pfeffer, und bratet ſie gemachlich am
Spieß; wenn ſie halb gebraten iſt, ſpickt man ſie erſt—
lich mit Knoblauch, uund laßt ſie dann vollends aus—

braten. Jndeß ſchneidet man Knoblauch wurflicht,
chut ihn in ein Topſchen, gießit Fleiſchbruhe und et—

was Eſſig dazu, wurzt es mit Nelken, und laßt es
J
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aufkochen. Beym Anrichten wird dieſe Sauge uber
den Braten gegoſſen.

Wolde. Enten, werden wie zahme gebraten,
nur daß mau in die wilden einige Nelken ſteckt, welche
ihnen den gar zu ſtrengen Geſchmack benehmen. Man
macht eine Zwiebel- oder Sardellenſauce dazu.

Kuheulter zu braten; es wird erſt ſcharf aus
dem Shulz recht“ weich gekocht: wenn es dann recht
abgekuhll iſt, ſchneidet inan es in große recht dunne
Scheiben, feuchtet diefe üllt zerlaßner Buttet an, walzt
ſielln getiebner  Senimet,“ Majoran, Salz und Pfef—
fer, und brattt?es daun geinachlich auf dem Roſt, oder

legt es in einen Fiegel mit brguner-Butter, und laßt
es ſo von heyden Seiten braun iverden.

ü

„Leber zu braten. Eiue Kalbsleber wird erſtlich
rein gewaſchen, mit Salz beſtreut, eine Weile hinge—
legt, bis das Saiz allerwegen durchgezogen; dann mit
groblich geſchnittnem Speck. geſpickt. Der Spieß, wor—

an ſie kommen ſoil, wird heiß gemacht, und daun die

Leber dran geſteckt, ſo ſitzt ſie gleich feſt. Wenn ſie
fleißig mit Butter, auch wenn man will, mit Sahne
begoſſen wird,ĩiſt ſie bald gar, mian giebt aber nur

gelindes Feuer, vbey raſchem wird ſie zu trocken. Oder:
die Leber wird in brejte Stucke zerſchnitten, wohl
ausgeadert, gewaſchen und eine Weile mit Salz be—
ſtreut, hingelegt; dann ſtreift man ſie einigemal durch
die Hand, trocknet ſie mit einem Tuch ab, beſtreut
ſie dick mit Mehl, und bratet ſie in Schmatz oder
Butter braun. Hierauf pflegt man eine Zwiebel- oder
Kapernſauqge zu machen.
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2. Bratwurſt zu machen.
Man nimmt vom Schwein die Lenbenbraten, oder

den Muarbbraten, und das kurze Halsfleiſch, hackt es,
miſcht klein wurflicht geſchnittenen fetten Speck, grobe
licht geſtoßnen Pfeffer, abgeriebne Citronenſchacle und
hinläuglich Salz daruber; feuchtet es, mit Wein:an,
und ſtopft recht rein gemachte Schweindarme, die man
etwan duey viertel Ellenn gng ſcoutidet, damit. voll,
doch muß es nicht zu. dicht ſenn,ſonſt vlahen ſien danig,

ſpeilert oder bindet man aſit. Ju, ſticht mit einer
Nadel hin und her.hinein, daß. die Luft hergus gehen
und hangt ſie auf, daß lle trocken werden.

i

Brätwurſt zu braten.
Die Bratwurſte werden in einem Tiegel mit Waſe

ſer vder Weißbier aufgeſetzt; man gießt ſo viel davon
darauf, daß es uberſteht; iſt es eingekocht, ſo braten!
ſie dann in ihrem eignen Fett braun. Man belegt
damit entweder Gemuſe, giebt ſie ſo mit ihrer eignen
Bruhe, oder macht eine Kapern- Moſtrich- oder Ci—

tronenſauce dazu.

a. Sauciſſen zu machen.
Hierzu nimmt man drey Pfund mager Schwein-

fleiſch, und zwey Pfund dergleichen Rind- oder Ham
melfleiſch; die Sehnen werden, ſo viel es angeht, her
ausgenommen, und das Fleiſch gehackt, jedoch nicht
allzu fein: darunter mengt man drey viertel Pfund
wurflicht geſchnittenen Speck, ein viertel Pfund Salz,
zwey Loth geſtoßnen Pfeffer, und eine halbe Muska-
tennuß; dies wird zuſammen gut durchgeknetet. Her
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nach nimmt manikleine Darme, etwan die dunnſten
vom Hammel, iſchleimt ſie rein ab, zieht den Darm
uber rine: Wurſtſpritze, ſtoßt das Fleiſch mit einem
Stempel vorne zur Spritze heraus, ſo macht ſich die
Wurſt von ſich. ſelbſt. Man laßt ſie abtrecknen, wenn
man ſie zur Garnirung der Gemuſe nehmen will; oder
legt ſie in Eſſig, und macht dann eine Sauce von
Cham ignons, iKapern  Oliwen, Citronen, oder ſonſt
eine von pikantem Geſchmack dazu.

2 244 æ—
7—— »1

Saucçen zum Braten aufzuſetzen.

 1. Sardellen- Saucçe.
gnMlan nimmt einen Loffel voll Mehl, ein Stuck But
ter, Citronen, Lorbeerblatter, klein gehackte Schalot
ten, eine Portion fein gehackte gewäſſerte Sardellen;
knetet diesr alles gut durch, roſtet es mit Bruhe ab,
laßt es einen Sud thun, legt Citroneuſcheiben hinein,

und giebt es auf.

2. Schinken-Sauce.
Man nimmt drey oder vier Scheiben rohen Schin—

ken, laßt ſie in einer Kaſſerolle ſchwitzen; wenn ſie
anhangen, ſtreut man ſo viel Mehl, als man zwiſchen
drey Finger faſſen kann, hinein; es wird Jus daran
gegoſſen, mit Pfeffer und einem Bundchen feiner Krau
ter gewurzt, und gelinde gekocht. Zuletzt ſtreicht man
ſie durch ein Haarſieb, ſchneidet Oliven und Citronen
hinein, und bedient ſich derſelben zu allen Braten von

weißem dleiſche.
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3z. Sauce von Schalatten.
Man knetet einen Loffel voll Mehl, tine gute

Portion gehackter Schalotten, und ein Stuck Butter
durch einander, feuchtet es mit Fleiſchbruhe oder auch
nur Waſſer an, gießt etwas Wein: und Wäinrſſig da
zu, und ruhrt es zu einer ſamigen: Sauge: abr nein
Loffel voll Champignon-Pulver: giebt ahr einen piban
ten Geſchmack. Dieſer Sauge:Bedient man ſichn ju
Kapaunen, Karbonuade, Hanirnelbraten;uln ſ.

a. SauerrampferSausee
Man nimmt einige gute Hande voll Sauerram

pfer, waſcht ſie, hackt:ihn ein paarmal durch, uud

laßt ihn in einem verdeckten Topf in ſeiner eignen
Bruhe gar ſchwitzen. Dann knetet man Butter mit
ein wenig Mehl und ein paar Ehyerdotter in einer
Pfanne durch, thut den Sauerrampfer  mit ſeiner
Bruhe dazu, und wenn er nicht Sauere genug giebt,
gießt man etwas Fleiſchbruße oder Waſſer zu; wurzt
es mit Muskatenbluthe, Salz und ein wenig Zucker,
und wenn es ſamig genug iſt, giebt man ſie äuf. Sie
wird zu Kalbs- und Lammbraten gegeſſen.

s. Sauce auf italianiſche Art zu allerley Wildprett.
Man laßt einige Schinkenſchnitte in einer Kaſſet

rolle ſchwitzen; wenn er anfangt ſich anzuhangen, thut
man gehackte Champignons, Thymian, Baſilienkraut,
eine Zehe Knobiauch, einige Gewurznelken und Pro
vencerol hinzu. Wenn es eine Weile gedampft hat,

gießt man ein Glas Champagner Wein, Ralbſfleiſch
Coulis, und den Saft einer Citrone und ganzen Pfef—

fer daran.
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6. Sauce von Stachelbeeren zu jungen gebratenen
Hunern.

Die Stachelbeeren werden geſaubert, gewaſchen,
und in Schmalze geroſtet; hierauf wird ein wenig
Fleiſchbruhe, Wein und Eſſig daran geſchuttet, mit
Muskatenbluthe und Nelken gewurzt, nach Belieben
gezuckert, und aufgekocht. Zuletzt legt man noch Ci—
tronat und Citronenſchaalen an, laßt es damit noch
einmal kochen, und ſtreut beym Aurichten Zimmt

daruber.

Grune Gauce zu allerley gebratenem Geflugel.

Man nimmt Schnittlauch, Kerbel, Brunnenkreſ—
ſe, Pimpinelle und Dragun, thut dieſe Krauter nach
Verhaltniß ihrer Kraft in einen Morſer, und ſtoßt
ſie. Wenn dies geſchehen, werden ſie mit Salz, Pfef
fer, ein wenig Rocambolen und ein klein wenig Senf
gewurzt; auch wird ein wenig Citronenſaft und Pro
veneerol, aber kein Eſſig, daran gethan. Sollte dieſe

ESauce zu herbe ſeyn, ſo gießt man etwas Waſſer hin—
zu. Der Dragun muß am ſtarkſten hervorſchmecken.

Z. Sauge zu Rinderbraten, auch Wildpret.

Man verwellt rine Hand voll Peterſilie und zwey
Laktuken, thut ſie dann in friſches Waſſer, druckt ſie
aus, und laßt ſie mit Kalbfleiſchjus, Fleiſchbruhe und
einer Zehe Knoblauch kochen; treibt ſie dann durch ein

Haarſieb; thut ſie in eine Kaſſerolle mit friſcher But
ter, und vier klein gehackten hart gekochten Eyerdot

ternz ſo laßt man es ſamig werden, aber nicht vollig
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kochen. Beym Anrichten wird der Saft einer Citrone

hineingedruckt.

q. Eine pikante Sauce zu allerley aufzugeben.

Gs werden in einer Kaſſerolle ein paar Schnitte
Schinken, drei Peterſilienwurzeln, drey bis vier laug
geſchnittene Zwiebeln, ein Stuck Butter, ein Bund
chen Peterſilie, eine Zehe Knoblauch, funf Nelken, ei
nige Lorbeerblatter aufgeſetzt, dies laßt man bey ge—
lindem Feuer eine Weile dampfen; feuchtet es mit Eſ-

ſig, Fleiſchbruhe und Kalbfleiſch-Coulis an; ſchaumt
es ab, treibt es durch ein Haarſieb, und giebt es zu

allerley Braten, oder in Paſteten, Ragouts u. ſ. w.

10. Gewohnliche hollandiſche Sauce.

Man ſetzt ein halb Quart weißen Wein, ein paar
Loffel Eſſig, und etwas Waſſer zum Feuer; wenn es
kocht, ſußt man es nach ſeinem Geſchmack, wurzt et
mit Muskatenblumen, und quirlt es mit 6 Eyerdot,
tern ab, worinn man ein wenig Mehl und einen Lof
fel kaltes Waſſer thut. Statt des Eſſigs kann man
der Saucçe auch ihre Saure mit Citronen geben.

11. Dicke Butter.
Man nimmt ein Vlertel, oder ſonſt eine beliebige

Portion Butter, waſcht ſie gut aus, thut die Halfte
davon in eine Pfanne, mit 2 oder 3 Adffel voll Waſ—
ſer, und einer guten Meſſerſpitze voll Mehl, und ruhrt

dies auf gelindem Feuer, ziehet auch die Butter mit
dem Loffel ofters in die Hohe. Die noch ubrige But
ter thut man Stuckweiſe nach und nach auch hinein,
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und wenn das letzte geſchmolzen iſt, wird die Bruhe
gut und ſamig ſeyn. Dann muß ſie gleich vom Feuer
genommen werden. Man thut auch wohl eine Zwie—
bel, ein paar Loffel SGahne und Muskatnenblumen hin—
ein, dann iſt es eine gute Sauce zu Fiſchen, Fiſchpa—
ſteten und Stockfiſch.

12. Rothe Sauce zu kleinem Geflugel, als
Tauben u. ſ. w.

Man laßt Butter im Tiegel braun werden: wirft
Peterſilie hinein, laßt ſie braten, bigz ſie platzt. Zu—
lett gießt man Eſſig daran, ſalzt und pfeſfert ſie,
und giebt ſite auf.

Verſchiedne Salate und Compots

zum Braten.

Geſchmorte Pflaumen.

2.ie friſchen Pflaumen werden in kochendes Waſſer
gelegt, ſo kann man die Haut leicht abziehen; ſie wer—
den mit etwas weißem Wein, Zucker und Citronat
aufgeſetzt. Wenn ſie anfangen zu kochen, laſſen ſich
die Steine heraus drucken. Wenn ſie gar ſind und
die Bruhe wie ein Julep iſt, ſo giebt man ſie in ei
ner Saladiere auf, und beſtreut ſie mit Zimmt und

Zucker.
Avrikoſen und Pfirſichen werden eben ſo

gemacht.
Heidelbeeren, Stachelbeeren und Wein—
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beeren, ſaure und ſuße Kirſchen; von welchen
die Stiele abgepußt, und die Kerne herausgenommen

ſind, ſetzt man bloß mit Zucker auf. Sie geben von
ſelbſt hinlanglichen Saft, ſind ſie eingeſchmort ge—

nug, beſtreut man ſie beym Anrichten mit Zucker und

Zimmt.
Quittenapfel oder Quittenbirnen werden

geſchalt, mit Zucker und Wein aufgeſetzt und einge—

ſchmort. Sie muſſen wohl zwey Stunden kochen, und
nehmen viel Zucker an.

Geſchmorte Birnen. Man laßt den Wein,
rothen oder weißen, erſt aufkochen: dann legt man ge—

ſchalte, ganze oder in die Halfte zerſchnittne Birnen

hinein; thut Zucker, Citronen und Zimmt dazu, und
laßt es zu einer dicklichen Bruhe einſchmoren. Will
man ſie mit Gelee haben, ſo nimmt man die Bifrnen
heraus, wenn ſie gar ſind, thut noch Zucker zu der
Bruhe, laßt ſie noch eine Welle kochen, laßt ſie in

einem porzellainen Geſchirr kalt werden, ſticht es dann
mit einem Loffel oder kleinen Formen ab, und legt es

auf die Birnen. Zuletzt ziert man es mit gerißnen

Citronenſcheiben aus. 2
Borſtorfer-Aepfel werden wie die Birnen

gemacht; nur daß ſtatt des rothen Weins, weißer ge
nommen wird.

Gebacknes Obſt, als: Pflaumen, Aepfel,

Kirſchen, Birnen, Prunellen, Hagebutten
und Roſinen, werden auf einerley Art zubereitet;
entweder ſetzt man ſie mit Wein, Zucker, Citronen—
ſchaalen und Zimmt auf, und laßt ſie einſchmoren,
oder mit Weißbier, welches ganz einſchmoren muß.

Alles



J 161
Alles Obſt muß mit warmen Waſſer gewaſchen wer—
den, ehe es gekocht wird. Und beym Anrichten wird
es mit Citronenſcheiben und Zimmt ausgeziert.

jSGardellen-Salat. Die Sardellen werden
gewuſſert, von den Graten geloſt, und in zierlicher
Ordnung auf einen Teller gelegt. Aus Oliven ſchnei—
det. man die Kerne aus, und rollt ſie wieder ſo auf,
als ob ſie noch ganz waren. Dann legt man einen
Streif Oliven, einen Streif Kapern, einen Streif
Sardellen; oben druber marinirte Muſcheln, gereifte
Citronenſcheiben und Servelatwurſt: die Zuthaten ſind
willkuhrlich. Zuletzt gießt. man Oehl und Eſſig darauf,

ſo iſtnerfertig. Dt.
Hering-Salat. Statt der Sardellen nimmt

man gewaſſerten Hering, in langlichte Stucke geſchnit
ten. Jm ubrigen kann man dieſelben Zuthaten neh—
men. Oder: klein geſchnittne Aepfel, kalten Braten,
ſpaniſchen Hopfen, kleine  Eſſiggurken u. ſ. w.

Kahl-Salat.. Ein feſter weißer Kohlkopf wird
fein gehobelt. Dann Aetzt man friſches Schmalz, ein

gut Theil, auch ſo oman mill, wurflicht geſchnittnen
Speck in einer Kaſſerolle auf; iſt es zerlaſſen, ſo thut
man den Kohl hinein, und laßt ihn ſo lauge uber
Kohlen ſchmoren,. bis eareuneich iſt. Dann gießt man
hinlanglich Eſſig datan, D milhert die Scharfe mit
Zucker, und laßt ihn ſo Jar kochen.

Gurken-Salat. Die Gurken werden geſchalt,
daß nichts Grunts datan bleibt, fein gehobelt, mit
Salz beſtreut, in eine Schuſſel gethan, mit einem hol—
zernen Teller bedeckt, und ſo beſchwert, daß das Waſ—

ſer heraus geht. Dann wird Oehl und Eſſig darauf
e
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gegoſſen, und groblich geſtoßner Pfeffer druber gethan.
Einige preſſen auch den Saft der Gurken durch eine

Serviette aus.

Kopf-Salat, Kräuter-Salat von allen
Arten. Die Zubereitung deſſelben iſt ſo allgemein
bekannt, daß die Anweiſung dazu ſehr uherfluſſig iſt.

Spargel zum. Braten, ale jungen Hur
nern u. ſ. w. Der Spargel,. wird zuvor von! allem
Unreinen. und Bittern geſaubert, in Bundchen mit
Zwirn zuſammen gebunden, und in Waſſer, zu wel—
chem man eine Hand voll Salz ſchuttet, weich ge—
kocht. Dann gießt man. das Waſſer: ab; legt! den
Spargel in einem Kreis in die Schuſſel, und macht
braune oder dicke Butter-wder auch eine hollandiſche

Saucgçce daruber. a
Schminkbbhnen, Ertoffeln, Mohrruben,

jungen Hopfen, Selterie,?als Salat zuzuberei
ten. Sie. werden inaSalzwaſſer verwellt; oder nach
Erforderniß gar gekocht,ausgekuhlt, in Scheiben oder
Stuckchen zerſchnitten, und Oehl, Eſſig und fein ge
hackte Peterſilie oder Schnittlauch daruber gethan. u

N 5

Von Geleen, Cremen“und Blane—
a  ee aMangetd.

.tGelee viu Kalberfüen. 5

Man nimmt Kalberfuße; nachdem man viel Gelee
machen will, nimmt man auch viel Fuße, hauet ſie in
Stucken, und kocht ſie mit Waſſer, aber vhne Salz;
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nimmt etwas Bruhe heraus, laßt ſie kalt werden, und
ſiehet zu, ob ſie ſteht; denn gießt man ſie durch eine
Serviette in ein porcellaines Geſchirr, nimmt, wenn
es kalt iſt, das Fett, das darauf ſteht, ab, thut drey
Hande voll, auch mehr, nachdem viel Gelee iſt, ſuße
Mandeln und ſetliche bittere hinzu, bruhet ſie ab, und

ſtoſſet ſie mit ein wenig Milch recht fein, thut den
Gelee in eine recht reine verzinnte Kaſſerolle, oder in
einen neuen mit Waſſer wohl ausgekochten Tiegel,
ſchuttet die fein geſtoſſenen  Mandeln, etwas Milch,
einige »Stucken Zimmt, etrliche Stucken ausgeſchalte

Kardamom,!dunne ausgeſchnirtene Citronenſchaale und
Zurker dazu, laßt es zuſammen kochen, vbis es nach
dem Gewurz ſchmeckt, denn gießt man es durch eine
grobe dichte Serviette, ringet aus denen Mandeln den
Saft heraus, und thut es in eine Forme. Hat man
keiue Forme,  ſq nimmt man einen porcellainen Spul—

napf. und  Obertaſſen, und laſſet es kalt werden. Die—
ſer. Gelee wird mit Konfſiturein ausgeputzt, und mit
einer Satwe von. ſußer Sahne, Ehyern: und Zucker
aufgegeben:

un  A, Klarer Gelee.
Auf brey wiertel Pfund von dem beſten friſch ge

raſpeltent Hirſchhorun, nimint man ein Quart Rhein
wein, oder alten Franzwein, und ein halb Quart Waſ

ſer, thut es in einen neuen vorhero mit Waſſer wohl
ausgekochten irdenen Topf, wozu ein Deckel ſeyn muß,
der ſich gut darauf paſſet; thut von einer halben Ci—

trone die dunne abgeſchnittene Schaale hinzu, ruhret
es mit einem ſilbernen Loffel wohl durch einander, deckt

L 2
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es zu, ſetzet es zum Feuer, und laßt es ſachte kechen,

daß es nicht uberkoche. Wenn es zwey Finger breit
eingekocht iſt, nimmt man mit einem ſilbernen Loffel
etwas heraus, gießt es auf einen zinnernen Teller,
und ſiehet zu, ob es, wenn es kalt, ſteif genug iſt;
ſonſt laßt man es noch kochen. Wenn er gut iſt, ruckt
man den Topf vom Feuer etwas ab, daß es nur
warm bleibt, und laßt ihn ſtehn, bis es ſich geſetzt
hat. Jn dieſer Zeit thut man in ein porceellainernes
Geſchirr geriebenen feinen Zucker,. und von etlichen
Citronen den Saft, gieſſet durch eine dichte grobe

Serviette den Gelee klar ab und dazu, ruhret er durch
einander, koſtet es, und thut nach eines jeden Ge—
ſchmack, wenn es nothig iſt, noch Zucker oder Citro
nenſaft dazu; gieſſet es wieder duxch eine grobe dichte

Serviette in eine porcellainerne Schuſſel oder, Forme,
ſetzet es in den. Keller, und laßt.es ſteif warden. Die
ſer Gelee wird, wenn das Hirſchhern gut iſt, allemal
gut, und iſt viel geſchwinder gemacht, als wenn das
Hirſchhorn erſt mit Waſſer gekocht wird. Das Hirſch
horn wird nicht gewaſchen, ſondern gleich in den Topf

geſchuttett, und der Wein und das Waſſer darauf ge
goſſen; auch iſt dieſes nur eine kleine Portion, und
kann man ſie, nachdem man viel haben will, etliche
mal verdoppeln. Man muß ſich huten, daß nichts
fettiges dazu kommt, ſonſt wird er trube. Hat man
den Gelee in eine Forme gegoſſen; ſo muß man die
Forme, wenn man es anrichten will, uber heiſſes
Waſſer halten, daß ſich der Gelee losgiebt, oder ge—
ſchwinde die Forme in heiſſes Waſſer tauchen, aber

ja nicht zu lange, daß nicht zu viel ſchmelzt. Fur
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Kranke nimmt man nur ein halb Quart Wein, und
ein halb Quart Waſſer.

Z. Weißer Gelee.
Bruhet einen guten Theil ſuße Mandeln ab, nach

Proportion des Gelees, den man machen will, ſtoſſet

ſie ſehr fein mit etwas wenigem Waſſer, thut ſie in
eine porcellainerne Schuſſel, oder anderes porcellainer—

nes Geſchirr; gieſſet dazu von dem erſten mit Citro—
nen und Zucker melirten Gelee, welchen man aber
nicht zum zweytenmal durchgieſſet; ſetzet es auf oder

in ein Geſchitr, worin heiſſes Waſſer iſt, ruhret esmit Mandeln wohl durch einander, daß Gelee J

von den Mandeln weiß wird; ringet es alsdenn durch
eine Serviette, daß der Saft von den Mandeln gut
heraus kommt, rührt es durch einander und laßt es

kalt werden. Will. man Gelee als fetten Speck zum
garniren machen, ſo gießt erſt rothem

J

ein porcellainernes Geſchirr, wenn es kalt und ſteif
iſt, ſo macht man von dem weiſſen Gelee auf warmen
Waſſer wieder. welchen durre, und gießt es auf den
rothen. Wenn es kalt und ſteif iſt, ſchneidet man
Stucken davon, ſo ſiehet es aus wie fetter Speck.

a. Gelee von Milch.

Es wird ungefahr fur 4 Groſchen Hauſenblaſe
genommen, ſelbige wohl geklopft, dann klein geſchnit
ten, mit ein wenig Waſſer geweicht, murbe gekocht,
aber im Kochen auf dem Feuer ſtets geruhrt, und
durch ein Haartuch geſtrichen; hierauf nimmt man 8
bis ro Citronen, reibt die Schaalen auf ein Pfund
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Zucker ab, gießt ſodann ein Maaß ſuße Milch auf den
Zucker und die Citronenſchaalen, und laßt es damit
ein wenig ſtehen; nach dieſem druckt man den Saft
aus den Citronen, ſucht die Kerne heraus, ſchuttet et
was Wein zu dem Saft, ſetzt die. Milch mit dem
Zucker zum Feuer, thut die Hauſenblaſe darzu,. und
laßt es recht ſiedend heiß werden; es wird aber beſtan
dig auf dem Feuer geruhrt, der Wein mit dem Citro—
nenſafte auch darzu gethan, daß es ſich theilt: hernach
wird es durchgegoſſen, bis es klar und ſchon iſt, und

dann eingefullt, worin man will. Oder: man nimmt
ein halb Quart Milch, von 6 Citronen den Saft und
die Schaalen, drey viertel Pfund Zucker, fur 2 Gro
ſchen Hauſenblaſe, auch etwas Wein; und dieſes wird
eben ſo, wie das vorhergehende zubereitet.

s. Gelee von Huhnern.
Dergleichen Beine blauchiret und hacket man zu

kleinen Stucken; ſetzet ſie hernach zu, und traktiret
ſelbige wie alle die vorigen Gelees. Dieſe Gelee jſt
eine von den beſten, und kann bald noch am klareſten
gemacht werden.

6G. Gelee roth zu farben mit rothem Flor.
Man gießt von der Gelee in ein beſonderes Ge

ſchirr, ſo viel. als man roth haben will, und legt den
rothen Flor hinein. Wenn ſie nun lange genug gele—
gen, dann nimmt man ſolche mit einem ſpitzen Holze

heraus, und drucket ſie ja nicht mit den Fingern aus,
ſonſt wird dieſe Gelee davon trube. Dieſe Gelee muß
aber ein wenig warm ſeyn, ehe man den rothen Flor
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hinein thut; denu ?auf die Art laſſet ſelbige die Farbe

beſſer kochen.

7. Gelee roth zu farben mit Bruhe von rothen

Ruben.

Man thut erſtlich die Gelee, ſo man farben will,
in ein Geſchirr; hernach nimmt man eine rothe Ru—
be, ſchabet und ſchneidet ſolche ſcheibenweis, thut es
auf einen Teller, gieſſet Eſſig oder Wein drauf, ſo
ziehet er alle Rothe heraus, davon gieſſet man ſo viel

in die Gelee, bis ſie toth wird. Oder: man nimmt
nur von eingemachten Ruben etwas ſolcher Bruhe,
und gieſſet ſie an die Gelee; man muß aber nicht zu
viel hinein gieſſen, auf daß man den Geſchmack nicht

ſo ſehr von den Ruben ſpllen kann.

g. Gelee zu farben mit Kornblumen.
Man reibet die Kornblumen zu einem Saft,

drucket ſelbigen durch ein reines Tuch, thut ſolches
hernach unter die Gelee, ſo viel man farben will, eut

weder hochblau oder bleumourant, nach eines jeden

Belieben, c12 1tt
iA 2 i a2 79 Geies gelb zu farben mit Safran.

Man bindet nur- ganzen Safran in ein reines
Fleckchen, und legt es in ſo viel Gelee, als man far
ben will; machet ſolche erſt ein wenig warm, hernach

drucket man das Bundchen zuſammen, daß der Saft
heraus gehet. Man kann ſie auch mit Eyerdottern

gelb. farben.
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10. Gelee grun zu farben mit Korn.“
Man nehme grunes Korn, ſchneide ſolches mit

einem Schneidemeſſer ganz klein, ſtoſſe es hierauf in
einem Morſer, damit es Saft gebe; ſolches thut man
in ein rein Tuchlein, und ſtreiche den Saft durch daſ—
ſelbe, farbe damit ſo viel Gelee, als gebraucht wird.
Oder: man nehme gleich das abgeſtoſſene Korn, ver
miſche ſelbiges mit ſo viel Gelee, als man nothig hat,

und zwinge es durch eine Serviette. Auf dieſe Art
kann die Gelee grun gefarbt werden mit Peterſilie,
Spinat, Loffelkraut und ſonſt mit allen grunen Krau,

tern: nur iſt dieſes dabey zu beobachten, daß man
nicht zu heiß farbe, ſonſt verlieren die Krauter ihre
Farbe und werden gar bleich.

11. Creme von. Chokolade.

Man ſetzt ein Noßel Milch ans Feuer, und
ſchlaggt, ehe fie kocht, acht bis neun Eyerdottern in
ein Topfchen, thut einen Loffel voll geriebne Chokolade
hinein, und quirlt alles recht durch einander, ſchuttet

nun ein viertel Pfund Zucker hineini, gießet wieder
ein Noßel abgekochte Milch daran, und quirlt es wie—
der durch einatider; dann ſetzt man die Kreme auf ein

Kohlfeuer, und ruhrt ſie nicht bis ſie dick wird. Als—
dann kaßt man ſie durch einen Durchſchlag auf das
Geſchirre laufen, worinnen es aufgetragen werden ſoll.

12. Creme von Citronen.
Es wird ein Noßel Wein an das Feuer geſetzt,

und laßt es kochen; indeß ſchneidet man vier bis funf

Citronen die Schaalen ab, wirft ſie in den Wein,

1
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und laßt ſie darin weich kochen. Dann ſtreicht man
ſie durch ein Haartuch; und ſetzt das Durchgeſtrichne
wieder ans Feuer, laßt es heiß werden, und ſchlagt
indeß zwolf Eyerdotter in ein Topfchen, druckt von
vier Citronen den Saft hinein, quirlt es ganz dunne,

thut ein halb Pfund Zucker dazu, ſetzt den heißen mit
Citronen und durchgeſtrichnen Wein an die Eyerdotter.
Es muß aber ſtets geruhrt werden, bis die Creme dick
wird; daun richtet man ſie durch einen Durchſchlag

in eine Schuſſel an.

13.. Creme von Piſtacien.
·Man laßt Piſtacien einmal in Waſſer aufkochen,

nehet ihnen dann. die Haut ab, legt ſie in kaltes Waſ
ſer, und ſtoßt ſie nachher zu Brey. Jndeß ſetzt man
ein Noßel Milch ans Feuer, und laßt ſie kochen; quirlt

zwolf Eyerdotter mit ein viertel Pfund Zucker ab,
und ſchuttet dann die Piſtacien hinein; nun wird auch
die gekochte Milch hinzu gegoſſen, und alles zuſammen
uber Kohlfeuer beſtundig geruhrt. Wird es dicke, ſo
nimmt man es ab, und thut einen Loffel voll kalte
Milch. hinein: und ſtreicht es durch ein Haarſieb oder
Durchſihlag in  die Schuſſel, in ber es aufgegeben wird.
Jſtes an einem: kuhlen Orte zu einer Gallerte geron
nen, ſo putzt man es, weil es grun iſt, mit Roſen—
blattern und Citronen aus.

14. Creme von Wein.

Der Wein wird gekocht. Jndeß ruhrt man 15
Cyerdotter mit etwas kaltem Wein, ein halb Loth ge—

ſtoßnem Zimmt, und ein viertel Pfund Zucker ab; es
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muß ſtark gequirlt werden, ſonſt lauft es zuſammen.
Dann ſetzt man es zum Feuer, und fahrt fort zu ruh
ren, bis es dick wird. Nun gießt man einen Loffel
kalten Wein hinein, und gießt es durch einen Durch
ſchiag in die Schuſſel. Man garnirt es nach Be—
lieben.

15. Eine Creme für Kranke.
Man nimmt halb Rheinwein und. halb ſehwarzer

Kirſchwaſſer, zu einem viertel Quart Topfchen das
Gelbe von 3 Eyern, ein wenig weiße Stuarke, die erſt
in Waſſer gekocht iſt, Zucker und Citronenſchaale, quirlt.

es recht durch einander, ſetzt es auf Kohlen,, bis es
anfangt dick zu werden. Dieſes kann warm und auch
kalt gegeſſen werden.

1b. Blanic Manger.
Man ſaubert und zerſchneidet Kalbefuße, ſo viel

man deren braucht, verwellt ſie,: beputtzt ſie ſauber,
und laßt ſie dann in Milch kochen; auch ſchuttet man
Muskatenbluthe und Citronenſchaalenhinein: wenn es

bey der Probe auf einem zinnernen Teller ſteht, ſo iſt
es gut, und man nimmt das Fette mit Loſchpapier
ab, laßt es durch eine ſtarke Serviette laufen, thut
Zucker hinein, laßt es erkalten, ſo iſt es fertig. Man
giebt es allein auf Teller, oder mit anderm Gelee ver

miſcht, mit Sahnenſauçe, oder ſetzt es in einer Ci
tronen-Creme.

7e11. Magndelſulze zu machen.

Man ſtoßt Mandein, ſoviel. man will, recht
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klein, treibt ſie mit warmer Milch durch, thut ſie
mit ein wenig Hauſenblaſe in æine Pfanne; und preßt

es, wenn es gekocht hat, durch ein Haarſieb, gießt
Ztmmtwaſſer' daran, ſußt es hinlanglich mit Zucker:
belegt eine Schuſſel zierlich mit eingemachten Citronen—
und Orangeſchaalen, gießt das Gekochte daruber, laßt

es kalt werden, ſo iſt die Sulze fertig.

18. Ehyerkaſe zu machen.

Man nünmt auderthalb Quart gute Sahne, oder

von der veſten Milch, ſchlagt zwanzig Eyer hinein,
ruhrt ges: recht dureh einander, und ruhrt. geriebnen
Zucker.hinein:. dann, ſchuttet man es in eine verzinnte

Kaſſerolle, ſetzt es auf gelindes Kohlfeuer, und ruhrt,
es in einem fort um, ſonſt ſetzt es ſich an. Ferner

ſchalt man ein halb Pfund ſuße Mandeln, ſtöoßt ſie
mit Zucker und Raſenwaſſer klein, und ruhrt ſie eben

falls zu der Milch und Eyern. Sobald es anfangt zu
kochen, geht es auch zuſammen: 'und wenn man merkt,

daß es waſſericht wird, ſo nimmt man es ab, gießt
es in: die dazu beſtimmten Eyerkaſeformen, ſetzt es uher
einGeſchitr,, daß der Molken ablaufen kann, und
laßt es ſo kalt werden. Sollte es beym Anrichten nicht
gut aus der Formen gehen, ſo legt man ein in friſches
Waſſer gelegtes Tuch um die Forme, ziert es mit ge—

ſchnittnen Mandeln und Zimmt aus, und beſtreut es
mit geſtoßnem Zimmt und Zucker.

tg.. Eherkloer oder Eyermus.

Dagqun:zerklopft man das Weiße von zwolf Eyern,

gießt ein halb Quart ſuße Sahie, Roſenwaſſer und
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Zucker daran, klopft es recht durch einander; uthut es

in eine Pfanne, und laßt es auf der Glut, ſo lange
als harte Eyer kochen; dabey aber muß es beſtandig
geruhrt werden; zuletzt treibt man es durch ein Haar—

ſieb in ein zinnernes Geſchirr, und ſtreut, wenn es
erkaltet iſt, Zucker und Zimmt daruber.

121

20. Gefrornes.
Aus allen Gattungen von Fruchten und fluſ—

ſigenSachen Gefrornes zu machen.

Hierzu nimmt man ſo viel Eic, als nach der
Menge deſſen, was man damit machen will, erfordert

wird. Dieſes Eis wird zu Schnee geſtoßen, und Salz
oder Salpeter darunter gethan.  Alles dieſes miſcht

man durch einander, und faßt es in ein Gefaß, das
nach der Form des Eistopfes eingerichtet iſt, in wel
chem ſich das Getranken biſfindet, ?wortilis Gefrornes

werden ſoll. Dieſes wird ſteben oder acht Minuten
lang mit der Hand unaufhorlich umgeſchuttelt. Her—
nach arbeitet man von Zeit zu Zeit darinnen mit ei—

nem Ruhrſtocke, und macht es los. Sobald das Ge
tranke gefroren iſt, ſo wird es in Becher gegoſſen,
und aufgetragen. Kann es nicht gleich den Augenblick

geſchehen, ſo laßt man es auf dem Eiſe ſtehen, und
arbeitet es noch einmal um, wenn es aufgetragen wer—

den ſoll. Arbeiten heißt hier mit dem Nuhrkolben:ſo
lange ruhren, bis kein Klumpen oder ganzes Stuck
Eis darinnen iſt. Alle Getranke, aus wrichen Gefror—
nes werden ſoll, muſſen an Fruchten und Zucker mehr

haben, als andre, die man gleich ſo, wie ſie ſind,
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trinkt, weil: das Eis der Frucht und dem Zucker viel
Kraft nimmt. Will man die Sachen Nuſſig trinken,
ſo durfen nicht: ſo viel Fruchte und Zucker genommen

werden. Mit dem Zucher muß man ſich nach dem
Geſchmacke derer richten, fur welche man etwas fertig

macht.

21. Gefrornes von Erdbeeren.
Um anderthalb Kannen Gefrornes von Erdbeeren

zu machen, nimmt man ein halbes Pfund Erdbeeren
und ein halb viertel Pfund rothe Johannisbeeren.
Dieſe. zerquetſcht man zuſammen in einem irdenen Ge

faße, thut ein halbes Pfund Zucker und ein Quart
Waſſer:dazu, und iußt es eine Viertelſtunde ſtehen.
Das Waſſer hievon ſeiget man ſofort durch ein feines
Tuch, und. wenn es das erſtemal nicht hell wird, ſo
wiederholet man dieſe Arbeit etlichemal; alsdann thut

man.es in einen Napf, bis mman es aufs Eis ſetzen

will.
2

22. Gefrornes von Himbeeren.
Man zerquetſcht ein Korbchen Beeren in einer

irdenen  Schuſſel, thut anderthalb Quart Waſfer nebſt

einem  halbenc Pfund Zucker dazu. Man ruhret alles
wohl unter einander, und ſeiget es durch. Nach die
ſem Verhaltniſſe muß man ſich richten, man mag ſo

Dviel machen, als man will. Alsdaun laßt man es in
einem Eistopfe auf dem Eiſe gerinnen.

23. Gefrorner Kaſe von Himbeeren.

Man zerdruckt ungefahr ein Pfund gute Himbet-

5
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ren in einem Napfe wohl, und: mengt unter dieſelben

ein Quart Sahne, mit etwa dred Viertel Pfund
Zucker. Nachdem es eine Stunde lang beyſammen ge

ſtanden hat, treibt man es durch ein Sieb, gießt es
in einen Eistopf, und. laßt es auf dem Eiſe-gefrieren.
Sobald die Sahne gefroren iſt, ſo nimmt man !ſie in
Arbeit, und bringt ſie in die Käſeformen; in dieſen
wird ſie wieder auf Eis geſetzt, bis er anf die Tafel
kommen ſoll.

2a4. Gefrornes von Jedmin.
Eine Hand voll rein geleſene Jesminbluthen wer

den ſehr wohl geſtoßen, aus dem Morſer in ein Quart
Waſſer gethan, und ein halbes PfundZucker-dazu ge
ſchuttett, womit man ſie aufs beſte vermengen muß.
Wenn der Zucker zerſchmolzen, ſo lußt man es durch

ein ſehr dichtes Haarſieb laufen; alsdanu wirh es in
einem Eistopfe aufs:: Eis geſetzt, daß esngefrierrt. u.

25. Gefrornes von Johannisbeeren.

Mau thue zwey Pfund Johannisbeeren und ein
Pfund Himbeeren zuſammen in einen Topf, laſſe ſie
zugedeckt drey bis viermal aufſieden, und bringe ſie
hernach in ein Sieb, daß der Saft davon ablaufen
kann. Dieſen ſeige man bdurch,. und laſſe darinnen
anderthalb Pfund Zucker uber dem Feuer zerzehen;
man gieſſe ferner eine Kanne Waſſer dazu, laſſe es
zuſammen in dem Napf kalt werden. Hernach ſchutte
man das Johannisbeerwaſſer in einen Eistopf, und
laſſe es uber dem Eiſe gefrieren. Siud kelne friſche
Johannisbeeren zu haben, wenn es etwa außer der
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Zeit iſt;! ſs ulinnit man, natch Maaßgabe der Menge,
die man zu  machen Willens iſt, ein oder zwey Topf—
chen Gallerte von Johannisbeeren mit Himbeeren ver

miſcht, und thut dieſelben in warmes Waſſer, damit
ſie deſto leichter zergehen, druckt ſie mit einem Nuhr—
loffel durch ein Sieb, thut Zucker, und wenn ſie nicht
Farbe genug hat, ein wenig Cochenille dazu, und macht
das Gefrorne auf ſchon  gemeldete Art fertig.

26. Gefrornes von Jonquillen.
Eine  Hand voll Blatter von ſolchen Blumen wird

in einem Morſer ſehr fein geſtoſſen, herausgenommen,

und nebſt etinem halben Pfund Zucker in ein halb
MWMaaß Waſſer gemengt. Jn ſolcher Verfaſſung ſteht
es eine halbe Stunde, und wird nach dieſem durch
ein Tuch gegoſſen, in einen Eistopf gethan, und aufs
Eis geſetzt, daß es gefriert.

27. Gefrornes von Kirſchen.
Eine, Kaune Kirſcheneis zu machen, werden an—

derthalb Pfurid Kirſchen ohnie Kerne und Stiele in
einer:irdinen Schuſſel zerquetſcht, anderthalb Kannen:
Waſſar ditzungugoſſen, und die Kirſchen recht wohl
darunter vrrmiſcht:. Hernach laßt man ſie durch ein
Sieb gehen?nuid vthut: ein halbes Pfund Zucker hin
ein. Sobald der Zucker zerſchmolzen iſt, bringt man
ſie in einen Eistppf, daß der Syrup auf dem Eiſe

gerinnet.

28. Gefrornes von Pommeranzenbluthen.
Man pfluckt von den Pommeranzenbluthen die
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Blatter ab, ſtoßt eine Hand; voll davon ſehr fein in
einem Morſer, und ruhrt ſie hernach in; einer Kanne
laulichtes Waſſer. Dazu wirft man ein halbes Pfund
Zucker;. und wenn dieſer zerſchmolzen iſt, ſo gießt man

das Waſſer drey bis viermal aus einem Gefaße in
das andre; hernach laßt man es durch ein reines
Haarſieb laufen, ſchuttet es in einen. Eistopf, und
laßt es auf dem Eiſe gerinnen.

29. Gefrornes von Roſen,—
Man nimmt NRoſeueſſenz-unter Waſſer und Zucker.

Bluhen die Roſen, ſo wird ſo viel, als man zweymal
wmit drey Fingern faſſen kann, ſehr rein geſtoſſen, und
in eine Kanne Waſſer gemiſcht. Ferner ſchuttet man

dazu ein halbes Pfund Zucker, und laßt es eine halbe
Stunde ſtehen, daß es ſich durchzieht. Darnach gießt

man es in ein Sieb, thut es in einen Eistopf, und
läßt es gefrieren.

Zo. Gefrornes von Veilchen.

Man ſtoßt eine gute Hand voll Veilchenblattern
ſehr klar in einem Morſer, miſcht ſie hernach in eine
Kanne heiſſes Waſſer, und laßt darinnen ein halbes
Pfund Zucker zerſchmelzen. Wenu es eine halbe Stun—
de lang geſtanden hat, ſo wird das Waſſer durch ein
Tuch gegoſſen, und auf Eis geſetzt, daß es gerinnt.

Z1. Gefrornes von Chokolade.

Anderthalb Quart Sahne und ein halb Quart
Milch laßt man mit drey Viertelpfund Zucker kochen.
Dann ſetzt man ein halb Pfund Chokolade mit Waſſer

uber
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uber das Feuer, daß ſie darinnen zergeht, und ruhrt
mit einem holzernen Loffel darinnen, bis ſie ganz dun
ue wird. Alsdann miſcht man vier Eyerdottern unter

die Sahne und Miich, gießt alles zuſammen in die
Chokolade, und laßt es in einem Gefaße ſtehen, bis
man es auf das Eis ſetzen will.

Z2. Gefrornes von Citronen.
Aus ſechs Citronen druckt man den Saft in an—

derthalb Kannen Waſſer, thut die auswendige Schaale
klein geſchnitten und drey viertel Pfund Zucker dazu,

laßt es zuſammen eine gute Stunde lang ſich durch—

ziehen. Dann geht es durch ein Sieb, und wird in—
einem Eistopf aufs Eis geſetzt, daß es gefriert. Wetin

dieſes nicht aufs Eis gebracht, ſondern gleich lauter
getrunken wird, ſo heißt es Limonade.

Allerley Backwerk zu machen.
1. Napfluchen.

Mvran nimmt ein Pfund Butter, waſcht ſie mit ei—
nem: Tuch, reibt ſie mit der holzernen Keule in einet
Reibeſatte oder tiefer irdrnen Napf, bis ſie ganz weiß
wie Sahne wird, denn thut man allmahlig von 16
ganz friſchen Eyern das Gelbe dazu; iſt dieſes gut ge—

rieben, ſo nimmt man ein wenig geſtoſſene Muskaten—
blumen, von 2 Citronen die abgertebene Schaale und

Loth geriebenen Zucker. Wenn alles wohl durchge—

'rieben iſt, denn thut man 4 bis 5 Loffel voll gute
Weißbierhefen und ein Pfund fein Waitzenmehl hinzu,

M
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und reibet es gut durch. Unterdeß dieſes gerieben
wird, ſchlagt man das Weiße von den 16 Eyern zu
einem ſteifen Schaum, und ruhret es zuletzt darunter,
gießt die mit kalter Butter beſchmierte Napfkuchen—
forme von dem Teig etwas uber halb voll, laßt es
aufgehen, und backt es im Backofen. Man muß ſich
huten, daß zu dem Eyweiß kein Waſſer kommt, ſonſt
ſteht der Schaum nicht.

2. Bisquitkuchen.
Es werden 12 friſche Eyer genommen, davon ſon

dert man das Weiße allein und das Gelbe auch allein
in große irdene Schuſſeln; nimmt das weiße Kopfchen
von den Eyern ab, welches bey allen Kuchen, die auf—
gehen ſollen, geſchehen muß, ſchlagt das Gelbe drey
Viertelſtunden, und thut hiernachſt zu dem Gelben ein
Pfund geriebenen Zucker und ein halb Pfund Kraft—
mehl, ſchlagt es wieder eine halbe Stunde zuſammen,
denn wird das Weiße, welches gleich von Aufang be—
ſtandig geſchlagen worden, dazu gethan, und ſo lange
durchgeſchlagen, bis es ſich meliret hat; denn thut

man es in eine mit geſchmolzener Butter beſtrichene
und mit fein geriebener Semmel ein wenig beſtreuete
Bisquitkuchenforme, und backt es; auch kann man die
abgeriebene Schaale von einer Citrone darein nehmen,

desgleichen auch geſtoſſene Kardamome.

Z. Mandeltorte—

Man nimmt ein Pfund ſuße Mandeln und ein
Viertelpfund bittere, bruhet ſie ab, ſtoßet ſie ganz fein,

und thut ſie in einen tiefen Reibenapf, an 20 recht
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friſche Eher, und thut das Gelbe zu den Mandeln.
Von 12 Eyern thut man das MWeiße imn einen großen
Topf, von den g ubrigen muß das Weiße nicht dazu
kommen. Denn thut man in den Napf drey Viertel—
pfund bis ein Pfund fein geriebenen und durchgeſieb—
ten Zucker, reibet die Mandeln mit dem Gelben von
den Eyern und dem Zucker mit der holzernen Keule
eine Stunde beſtandig nach einer Seite, das Weiße
von den 12 Eyern ſchlagt man zu einem ſteifen Schaum

und ruhrt æs zuletzt darunter, aber nur ſo lange, bis
er ſich, mit dem Teig meliret hat, wie auch die abge—
riebene Schaale von einer Citrone. Zuletzt thut man
es inneine Forme, welche vorher, mit Butter ausge
ſchmiert. und. darauf geriebene Semmel geſtreuef. wor
den, und: backet ſie.

4. Brodttorte.
Man ſchneidet die- Rinde von recht grobem Brod,

trocknet ſie im Backofen voder in einer Ofentohre, ſtoſ
ſet und ſiebet ſie durch einen feinen Durchſchlag, und.

nimmt davon ein Pfund und drey Viertelpfund gerie—
vbenen Zucker, 2 Loth Zimmt, 10. Stuck Gewurznage

lein, uvin ihalb Loth Kardamome, alles fein geſtoſſen,
von 2: Eitronen  die gelbr, Schaale abgerieben und, ein
Pfund ſuße Mandeln, welche abgebruht und geſtoſſen
ſind. Letztere thut man in einen Reibenapf, macht
von 19 Eyern das Gelbe dazu, und reibet dieſes mit
einer holzernen Reibekeule immer nach einer Seite ſehr
gut, dend niemt mun das Brod, Zucker, Gewurz,

Citronenſchaale dazu, und reibt dies gut unter einan—

der. Von den. 19 Eyern ſchlagt man das Weiße zu

J M 2
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einem ſteifen Schaum, denn thut man zu dem Kuchen

fur zwey Groſchen Zimmtwaſſer, fur einen Groſchen
Orangewaſſer und von den 2 Citronen den Saft, und
reibet es wohl unter einander. Das geſchlagene Ey
weis thut man alsdann dazu, und ruhrt es, daß es
ſich gut in den Teig melirt; alsdenn thut man es in
eine mit ungeſalzener oder ausgewaſchener und wieder
mit einem Tuch abgetrockneter Butter, ausgeſchmierte

Mandeltortenforme, und ſetzet ſie geſchwinden in den
Backofen. Will man ſie in einer Tortenpfanne backen,
ſo muß man vorher Kohlen ſowohl unten als oben le—

gen, daß der Kuchen in die warme Tortenpfanne
fommt, damit er gut aufgeht. Glaubt man, daß ſie

gar iſt, ſo ſticht man mit einem kleinen Meſſerchen
darein: bleibt ſolches beym Herausziehen trocken, ſo

iſt fie gut.

6. Baum-Kuchen.
Man nimmt zo recht friſche Eyer, „ein: und ein

halb Pfund Zucker,  Pfund recht gute Butter, ein
Loth Zimmet, ein und ein halb Quentgen Kardamo—
me, ein und ein halb Muskatenblumen, von 3 Citro—
nen die  Schaale auf einem Reibeeiſen abgerieben, ein

Quart ſuße Sahne, 2 und ein halb Pfund fein Wei
zenmehl; die Eyer ſchlaget von einander, das Gelbe
thut in einen tiefen großen Napf, und das Weiße in
einen großen Topf; das Gelbe reibet man etwas mit
einer holzernen Keule, ſchuttet alsbenn den:fein gerie
benen Zucker nebſt der abgeriebenen Citronenſchnale und

geſtoſſenen Gewurz dazu, und rweibet es eine halbe
Situnde immer nach einer Seite, denn gießt man all—
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mahlig die geſchmolzene Butter, welche man etwas
auf ganz gelindem Kohlenfeuer kochen laßt, daß ſie
ſich von dem Salz ſcheidet, aber nicht braun wird,
wenn ſie etwas abgekuhlet und von allem Salze vollig
gereiniget iſt, dazu, ruhret es wieder eine halbe Stun—
de, denn ſchuttet man allmahlich das Mehl dazu, und
ruhret es ſo lange, bis alles Mehl vollkommen in den
Teig meliret iſt, alsdenn gießt man nach gerade die
kalte Sahne dazu, und ruhret es wohl durch einan
der. Wenn man bald die Sahne zugießen will, ſo
fangt man an, das Eyerweiß zu Schaum zu ſchlagen,
bis es ſteif iſt, unter der Zeit ruhret man den Teig
beſtandig. Wenn das Eyweiß ſteif geſchlagen, thut
man es zu dem Teig, und ruhret es zuſammen, bis

es ſich mit dem Teig meliret hat. Man kann auch
die Butter den Tag vorher, ſo wie geſagt iſt, ſchmel—
zen, und in den großen Napf ohne das Salz gießen.
Wenn man den Kuchen einruhren will, reibet man ſie

mit der Keule zu Sahne, und thut denn das Gelbe
von den Epern dazü, wie auch das ubrige, ſo wie ge

ſagt worden, ſo wird der Kuchen ſehr ſchon und mur—
be. Etwas vorher, ehe der Kuchen vollig eingeruhret
iſt, leget man den mit Bindfaden umoundenen Baum
an das Feuer, daß er recht durchhitzet, er muß aber
beſtandig gewendet wenden, als wenn der Kuchen ſchon

darauf ware. Das Schaumen des Baums iſt nicht
ſchadlich, und ruhret bloß von der Butter her, die

im Holze ſitzet; wiſchet ſelbige behutſam mit einem
Tuch ab, daß der Bindfaden ſich nicht verſchiebet.
Dann fullet man etwas von dem Teige in eine irdene
Bratpfanne, und begießt den Baum damit; im Be—
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gießen drehet man den Baum langſam, hernach aber
geſchwinder, daß er Zacken bekommt, und nimmt die

Bratpfanne, ſobald nicht mehr Teig von dem Kuchen
abtriefet, bis zum folgenden Begieſſen vom Feuer,
ſonſt backet der Teig. Wenn der eine Guß braun ge—
nug iſt, ſo begießt man ihn wieder, wie das erſtemal,
und fahrt mit dem Begießen fort, bis jeder Guß
braun genug iſt, und der Teig alle iſt. Jſt der letzte
Guß braun genug, ſo nimmt man eine, Streudoſe mit
recht feinem Zucker, halt eine Schuſſel unter, und be
ſtreut ihn wahren dem Wenden mit Zucker. Dann zie
het man an jedem Ende den Nagel aus, ſo auf der
Rundung des Baums geſchlagen iſt, weil er ſonſt an
dem Herausziehen des Bindfadens hinderlich iſt, und
ſchneidet den Kuchen an beyden Enden gerade; man

muß aber ja nicht den Bindfaden durchſchneiden. Dann
macht man den Bindfaden, wo zer feſt gemacht iſt,
loß, halt ihn dichte an den Baum, und ziehet ihn ſo
behutſam als moglich, ſo wie er gewickelt iſt, immer

dichter an den Baum gehalten, heraus, bis ohngefahr
auf die Halfte, denn von dem andern Ende eben ſo.

Sollte der Kuchen noch nicht ganz loß ſeyn, ſo faſſet
man an jedem Ende den Bindfaden an, und ziehet
ihn hin und her, immer dichte an den Baum, bis
man um den Baum herum iſt, alsdann iſt er loſe,
und man kann ihn an dem Ende, wo der, Baum dun
ne iſt, abnehmen. Der Baum wird mit Bindfaden

von mittler Dicke umwickelt, ſchlagt an jedem Ende
des Baums, wo der Kuchen nicht hinkommt, einen
kleinen Nagel, den Bindfaden anzubinden; ſchlaget

gleichfalls an jedem Ende auf der Rundung des Baums
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gegen der ſcharfen Kante deſſelben einen kleinen Na—
gel, an den erſten bindet den Bindfaden an, und ge—
gen den zweyten leget ihn, daß der Bindfaden nicht
herunter gleiten kann. Windet den Bindfaden ohnge—
fahr einen Finger breit von einander, und machet ihn

an dem andern Ende wieder eben ſo feſte. Setzet bed

dem Backen in der Figur eines halben Mondes Mauer—
ſteine vor den Kuchen, und machet darin das Kohl—
feuer, ſonſt wird er in der Mitte eher braun, als an
den Enden. Hat man einen neuen Baum, ſo muß
man ihn etliche Tage vorher, ehe man ihn brauchen

will, etliche Stunden ordentlich am Feuer wenden,
und immer minit Butter begießen, ſonſt ſchmeckt der

“Kuchen nach dem Holze; iſt er aber einmal ſo prapa
riret, ſo iſt er fur immer gut.

6. Baum-Torte.
Hierzu wird ein Pfund friſche Butter, ein Pfund

fein geriebener Zucker, 16 Eyer, ein Pfund fein Wei—
zenmehl, von einer Citrone die abgeriebene Schaale,
und ein wenig geſtößene Muskatenblumen genommen.
Die Butter ſchmelzet man, wie beym Baumkuchen

geſagt worden, und gießet ſie in eine tiefe Schuſſel
ab, daß alles Salz zuruück bleibet; wenn ſie kalt iſt,
wird ſie mit der holzernen Keule zu Sahne gerieben,
dann thut man zuerſt den Zucker dazu, und ruhrt es
gut durch einander, hernach von den 16 Eyern all—
mahlig das Gelbe, dann die Citrone und Muskaten-
blumen. Das Weiße von den Eyern wird zum ſteifen
Schaum geſchlagen, alsdann nebſt dem Mehl allinah—
lig dazu geruhrt, und ſo lange gerieben, bis der Teig
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Blaſen bekommt. Dann beſchmietet man die Torten
pfanne mit ein wenig Butter, leget einen Bogen Pa—
pier, ſo dunne mit Butter beſchmiert iſt, hinein, und
ſchmiert den Teig wie ein guter Meſſerrucken dicke
darauf, machet unten und oben gelindes Feuer, bis

der erſte Guß braun genug iſt, dann wieder Teig in
voriger Dicke darauf geſchmiert, und ſo fortgefahren,
bis der Teig alle iſt. Wenn der erſte Guß praun ge—

nug iſt, muß unten kein Feuer mehr, ſondern nur
immer oben auf dem Deckel ein gelindes Kohlenfeuer
unterhalten werden. Man kann auch, wenn man et—
liche Guſſe gebacken hat, Konfituren darauf ſtreichen,
und wieder etliche Guſſe darauf backen. Hat man ſo
viel Teig, ſe kann man noch einmal Konfituren darauf
ſtreichen, und wieder einige Guſſe darauf backen. Man
muß bey dieſem und allen Kuchen dahin ſehen, daß
unter der Tortenpfanne, recht In der Mitte, kein
Kohlfeuer ſey, ſonſt verbrennen ſie unten ſehr leicht.

6. Makaronen Torte.
Man nimmt drey Viertelpfund ſußt und ein Vier

telpfund bittere Mandeln, bruhet ſie ab, und ſtoſſet
ſie groblich, ſchneidet etwas Citronat in kleine Wur
ſeln, ſchlagt von recht friſchen Eyern das Weiße zu
einem ſteifen Schaum, thut ein halb Pfund geriebe—
nen und durchgeſiebten Zucker, nebſt den Mandeln und
den Citronat dazu, ſchuttet ganz fein gehackte Citroen
ſchaale und geſtoſſenen Zimmt, von jedem ein halb Loth

hinein, und ruhrt alles wohl durch einanderz dann
ſtreicht man es wie einen halben Finger dicke in einer
Tortenpfanne auf ein Papier, welches vorhero mit kal-
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ter Butter beſchmieret worden, backet es, bis es braun—

lich wird; es muß aber nur bey gelindem Feuer ge—
backen werden.

7. Kraft: Torte.
Man nimmt 9 gaunze Eyer und von 4 Eyern das

Gelbe, drey Viertelpfund geriebenen Zucker; ſchlagt
die Eyer und den Zucker ſo, daß es zu Schaum wird.
Hierein thut man allmahlig ein und ein halb Viertel—
pfund Mehl, und ruhrt es recht unter einander; ruh—
ret von 2 Citronen die abgeriebene Schaale, ein halb
Pfund in kleine Wurfeln geſchnittenen Citronat, etwas
abgebruhete und geſtoßene ſuße Mandeln, geſtoßenen
Zimmt und Muskatenblumen von jedem gleich viel hin

ein, aber etwas mehr geſtoßene Kardamome. Dieſes
ruhrt man recht durch einander, dann wird die Tor—

—Semahlig gebacken. Wenn man mit einem Meſſer in
der Mitte hinein ſticht, und es hanget nichts mehr
an dem Meſſer, ſo iſt ſie gut.

8. Wiener Torte.
Man nimmt ein Pfund Butter, waſcht ſie mit

kaltem Waſſer, trocknet ſie mit einem Tuch ab, reibet
ſie in einem tieſen Napf mit der holzernen Keule eine
Stunde immer nach einer Seite hin; nimmt 4 ganze
Eyer und von 6 Eyern das Gelbe dazu, auch ein
Pfund recht fein Weitzenmehl, 2Loffel gute Weißbier
hefen und 6 Loffel ſuße Sahne; dieſes wird alles gei
ſchwinde zuſammen geruhrt. Dann leget man Papier
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in die Tortenpfanne, ſtreut ein wenig Mehl darauf,
leget etwas uber die Halfte von dem Teig darauf, und
verbreitet ſelbigen mit der Hand uber den Boden, ſo

daß er auch etwas am Sande herauf ſtehet; auf den
Boden wird bis an den Rand gehackte Citronenſchaale,
geſtoßener Zimmt, geriebener Zucker, Citronenſcheiben

und kleine Roſinen gelegt; den ubrigen Teig macht
man mit der Hand breit, ſchneidet ,davon ſchmale
Streifen, und leget ſie daruber wie ein Gitter, be—
ſtreichet ſie mit geſchlagenem Gelben von Eyern, dann
ſetzet man ſie zwey Stunden an einen warmen Ort,
daß ſie aufgehet und backet. Auch kann man ſie im

Backofen backen. J5
9. Butterteig zu machen.

Man ſchuttet eine Metze fein Mehl auf ein Ku—

chenbret, macht in der Mitte oeuelben eine Vertiefung,
ruhrt dann 3 Eyer mit etwaes Milch und Waſſer dar

in, und verknetet ſo viel Mehl, daß es ein Teig wird,
der ſich wieder hebt, wenn man ihn mit der Hand
niederdruckt. Nun wiegt man ihn, und rechnet ein
Pfund Teig, drey Viertelpfund Butter, die den Abend
zuvor in dunne Schnitte zerthejilt, eingewaſſert wor
den iſt. Der Teig wird nun, wenn das Brett zu
lauglich mit Mehl beſtreut iſt, breit ausgerollt, die
Butter mit einem Tuch abgetrocknet, und auf die
Halfte des Teigs gelegt; die andre Halfte ſchlagt man
daruber, rollt ihn ein wenig aus; legt dann beide En—
den bis in die Mitte, und den Teig wieder uber ein
ander, daß er verdoppelt wird. So wird er gerollt,
und dieſes wird dreymal wiederholt, es muß aber je—

J
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desmal friſches Mehl untergeſtreut werden. Man rollt
ihn ſo dunne als man will, und braucht ihn zu Tor—
ten, Paſteten, Butterſchnitten u. ſ. w.

Jo. Ein murber Teig.
Man nimmt ein Pfund fein Mehl, ein Pfund

ausgewaſſerte und wieder abgetrocknete Butter: dieſe
wird in dem Mehl ganz klein zerkrumelt; dann thut
man in die Mitte drey Eyer und ſo viel Milch oder
Waſſer, daß es ein Teig wird, der ſich rollen laßt.
Dieſen ſchneidet man mit dem Kuchenrollchen, wozu
man ihn haben will; inſonderheit wird er zu gefullten
Torten, Pflaumen, Kirſch- und andern dergleichen
Kuchen gebraucht.

11. Butterteig.
Man macht einen Kreis von Mehl; thut in die

Vertiefung deſſelben 1Loth friſche ausgewaſchene But

ter, ein halb Pfund Zucker, 14 Loffel voll Waſſer.
Dies knetet man, wenn es zuvor durch einander ge—
ruhrt worden, zu einem Teig, ſtreut Mehl auf ein
Kuchenbrett, und rollt ihn ziemlich dick aus. Hiervon
macht man runde Kuchen wie Torten, und backt ſie
auf einem mit Mehl beſtreuten Blech, belegt es mit
Blumen oder Figuren, die man von dem ubrigen
Teige ausſchneidet, und dieſe wieder mit Konfituren
und Citronat. Dieſer Teig katn, wenn er gebacken
iſt, einige Tage ſtehen. Die Konfituren legt man aber

nur dann auf, wenn er gebraucht wird.

12. Einen murben Butterkuchen.

Man nimmt nach Gutduuken Mehl, thut ein
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gutes Stuck friſche Butter in kleine Stuckchen zer
theilt, drey Eyer und ſo viel Waſſer hinzu, daß es
ein Teig wird, der geknetet werden kann. Nun nimmt
man ſo viel ausgewaſchene Butter, als der dritte Theil
des Teiges ausmacht, rollt den Teig, wie bey Torten
geſchieht, legt die Butter hinein, und rollt ihn drey—
mal damit durch. Hiervon macht man einen Kuchen
ſo dick, als man ihn haben will, und backt ihn, auf
ein mit Butter beſtrichnes und Mehl uberſtreutes Pa

pier, im Backofen.

13. Citronen-Torte.
Man reibt von 8 Citronen das Gelbe ab; das

Weiße loſet man rein ab, und ſchneidet die Citrone
alsdann in dunne Scheiben; dieſe legt man in ein
porzellainen Geſchirr, beſtreut; es dick mit geriebenem
Zucker, thut wieder eine Lage Citronenſcheiben auf,
und wieder Zucker, und ſofort, bis die Citronen alle
hinein ſind; ſo laßt man es eine Stunde ſtehen. Jn—
deß ſchalt man ein halb Pfund ſuße Mandeln, ſtoßt
ſie, thut es, nebſt einem Glaſe Wein, der abgeriebnen
Citronenſchaale, geriebnen Zucker, wie aquch den Saft,
der von den Citronenſcheiben gelaufen iſt, in einen
Tiegel, ſetzt es auf Kohlen, und ruhrt es daruber ſo
lange, bis es anfangt trocken zu werden. Nun hat
man einen nach oben beſchriebner Art gut zubereiteten
Tortenteig bereit, rollt davon einen Boden in der Tor—
tenpfanne, auf ein mit Mehl beſtreutes Papier. Sind
die Mandeln abgekuhlt, ſo legt man eine Lage davon
auf den Boden; dann eine von den Citronenſcheiben,
und ſofort, bis die Maſſe alle iſt. Zuletzt macht man
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einen ganzen oder gitterigen Deckel daruber, beſtreicht
es mit Eyergeld, und backt ſie gar.

4

14. Reiß-Torte.
Maan bruht ein Pfund Reiß, und kocht ihn dann

in Milch recht ſteif und weich. Jſt er darauf etwas
abgekuhlt, ſo reibt man ihn in der Reibeſatte mit der
Reibekeule recht klein. Dann ſchlagt man 10 ganze
Eyer und von wo andern bloß das Gelbe nach und
nach hinzu, und reibt es recht ſtark durch einander:
ſußt es mit Zucker ziemlich ſtark, thut Butter hinzu,
und gießt Orange-Zimmt- und Roſenwaſſer hinein,
daß es von jrdem den Geſchmack bekomme. Die Tor—
tenpfannewird fett mit Butter beſchmiert, und zwar
der Boden und ganze Rand, dann wird der Reiß hin—
eingeſchuttet, und bey gelindem Kohlfeuer gebacken.
Man muß ihn aber nicht eher aufdecken, bis man un—

gefahr meynt, daß er gar iſt, ſonſt fallt er wieder.

15. Mark- Torte.

Es wird ein halb Pfund Rindermark genommen,
dies ſchmelzt man, und gießt es in eine tiefe irdene
Schuſſel; iſt. es kalt, ſo reibet man es mit der holzer
nen Keule, daß es wie Butter wird. Dann nimmt
man ein halb Pfund ſuße Mandeln, bruhet ſie ab,
ſtoßt ſie recht fein, und thut ſie dazu, wie auch 4
ganze Cyer und bon 4 Eyern nur das Gelbe, auch
von einer Citrone die gelbe Schaale, welche dunne ab—
geſchnitten und recht fein gehackt wird. Dieſes reibet

man: ſehr gut zuſammen. Wenn es ſehr dunne iſt, ſo
thut man ein wenig friſche Semmelkrume dazu, und
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reibet es gut durch; dann wird ein Viertelpfund ge—
riebener und durchgeſiebter Zucker genommen, der aber

nicht eher dazu gethan werden muß, bis man es in
die Tortenpfanne gießen will, ſonſt lauft es nicht auf.

Dann legt man in die Tortenpfanne Butterteig, wie
bey der Citronentorte geſagt worden, und gießt dieſes
hinein. Erſt macht man oben und unten gelindes
Feuer, hernach aber oben ſtarkeres, ſo lauft er gut
auf. Dieſe Torte ſowohl, wie alle Marktorten, wer
den warm gegeſſen.

16. Ertoffel-Torte.
Zu drey Pfund Ertoffeln gehoren 24 Eyer, 2 Pf.

Zucker und die abgeriebenen Schaalen von.z Citronen.
Wenn die Ertoffeln gar, doch nicht weich gekocht ſind,
ſo werden ſie auf einem Reibeiſen gerieben. Das Gei

be von den Eyern wird mit dem geſtaoßnen Zucker und
den Citronenſchaalen, in einem tiefen Gefaß durch ein

ander geklopft; zuletzt werden die geriebnen Ertoffeln
mit darunter geruhrt; und wenn die Forme bald in
den Ofen kommen ſoll, wird das zu Schues gepeitſchte

Eyerweiß hinein gethan. Die Forme wird fett mit
Butter geſchmiert, ſo im Ofen oder in einer Torten
pfanne gebacken; und zwar eine gute Stunde. Die
Tortenpfanne wird nicht eher aufgemacht, bis, die
Torte gar iſt, ſonſt falltz ſie wieder.

J J

17. Eyer q Torte.
Es wird ein halb Pfund gute ausgewaſchne und

wieder getrocknete Butter zu Sahne gerieben; dann
wird nach und nach das Gelbe von 24 Eyern, unter
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beſtandigem Ruhren hinein gethan. Jſt dies geſche—
hen, ſchuttet man 3 Loth geſtoßnen Zucker und das

Abgeriebne von 2 Citronen hinzu. Nun ſchlagt man
von 12 Eyern das Weiße zu einem ſteifen Schaum,
und ruhrt es endlich auch hinein. Ehe dies geruhrt
wird, hat man einen Butterteig fertig gemacht, legt
davon einen guten Boden in die fett ausgeſchmierte
Tortenpfanne, gießt das Geruhrte darauf, und backt
es ſehr langſam.

18. Aprikoſen- Torten.

Die Aprikoſen werden geſchalt, die Steine her—
ausgenommen, und mit eben ſo viel Zucker, als ſie
wiegen, geruhrt und. dicke gekocht. Wenn man die
Frucht haben kann, wird ſie ſo eingemacht. Will man

ſie gebrauchen, nimmt man ein Pfund von dem Ein—
gemachten, thut das Weiße von 15 Cyern hinzu, wie.

auch das Abgeriebne von einer Citrone, reibt es in
einer tiefen irdnen Schuſſel mit der Reibekeule auf
zwey Stunden. Dann legt man einen murben Zucker—
oder einen Butterteig in die Tortenpfanne, thut das

Geriebne hinein, und backt ſie bey nicht gar zu ra—
ſchem Feuer.

iq. Prunellen-Torte.

Man ſchneidet die Prunellen und einen guten
Theil Citronat in langlichte Streifen, hackt Citronen—
ſchaalen recht fein, thut dieſes alles mit Zucker und
Zimmt in einen Tiegel, gießt Wein darauf, und laßt
es auf gelindem Kohlfeuer ſo lange kochen, bis es an

Hfangt dick zu werden: dann nimmt man es ab, und
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laßt es kalt werden; macht dann einen murben Butter
oder Zuckerteig, legt einen Boden in eine Tortenpfan
ne, thut das Angeruhrte drauf, bedeckt es mit einem
ganzen oder gittrigen Deckel, beſtreicht es mit Eyer
gelb, und backt es gelb.

20. Aepfel-Torte.
Die Borſtorferapfel werden geſchalt, in vier Theile

geſchnitten, das Kernhaus weggethan, und die Vier—
teln in dunne Scheiben zerſchnitten. Dieſe thut man
mit Zimmt, Zucker, Citronat, Citronenſchaalen, klei—
nen Roſinen, wenn man will, auch langlicht geſchnit

teuen ſußen Mandeln, in einen flachen irdnen Tiegel,
und laßt ſie mit Wein ein wenig kochent, doch daß ſie
nicht zu bloßem Mus werden. Dieſe Fulle wird, wie
bey allen Torten geſchieht, auf den Tottenteig gelegt,
und gebacken.

21. Johannisbeer« Torte.

Man ſtoßt t Pfund ſuße und 4 Loth bittre ab
geſchalte Mandein recht fein; thut ſie in eine tiefe
Schuſſel, ſchuttet das Abgeriebne von 2 Citronen hin
ein, und ruhrt allmahlig das Gelbe von 16 Eyern
darein. Jſt es immer nach einer Seite hin gut ge
rieben, ſo laßt man einen guten Theil eingemachte
Johannisbeeren warm und! weich werden, thut ſie hin

zu, und auch noch zureichend Zucker, ſollte es nicht
ſuß genug ſeyn. Endlich ſchlagt man bas Weiße von
den Eyern zu einem ſteifen Schaum, und ruhrt es
mit dem Uebrigen durch einander. Daun thut man
es auf den bereiteten murben Teig, und backt es bey

gelindem
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gelindem Kohlfeuer. Sind es friſche Johannisbeeren,
ſo kocht man ſie erſt mit Zucker dick, und laßt ſie
abkuhlen.

22. Sahn-Torte.
Man nehme ein Noßel gute Sahne, ſchlage 8

Eyer hinein, und quirle es damit ab. Dann gießt
man es in eine Kaſſerolle oder Tiegel; (man kann
auch, wer es liebt, Roſenwaſſer darunter gießen,) ſetzt
es aufs Feuer, ruhre es, bis es anfangt zu kochen,
ſo lauft es bald zuſammen: nun laßt man die Molken
durch einen Durchſchlag davon ablaufen. Das Zuſam—

mengeronnene rejibt man mit einigen Eyern ab, ver—
miſcht es mit Zimmt, Zucker, geſchnittnen Mandeln
und Citronenſchaalen; und verfahrt hiermit, wie bey
den andern Torten zureichend beſchrieben iſt.

23. Pfirſchen-Torte.

Siehe Aprikoſen-Torte.

24. Melonen-Torte.
Die Melonen werden geſchalt, in Stucke geſchnit

ten, in Wein murbe gekocht, mit Zucker, Zimmt und
geſtoßnem Zwieback vermiſcht und kalt gemacht; dies
wird gewohnlich auf einen murben Teig gebacken, nach—
her mit Zucker und Orangewaſſer glaciret, und zu Ti—

ſche getragen.

25. Himbeer-Torte.

Die Himbeeren werden. gewaſchen, auf ein Sieb
geſchuttet, wieder getrocknet, und dann mit viel ge—

N
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ſtoßnem Zucker, Zimmt und abgeriebner Citronenſchaalt
vermengt. Man kann ein wenig geſtoßnen Zwieback
hinzu thun, weil die Himbeeren ſehr ſaftig ſind. Dies
thut man auf eine Torte von Blattern, murben oder
Zuckerteig.

Statt der Himbeeren kann man Erdbeeren neh—
men, ſie werden grade auf die nemliche Weiſe bereitet.

26. Kirſch- Torte.
Hierzu nimmt man am liebſten von der großen

Art gute ſaure Kirſchen, nimmt mit einer Feder die
Steine heraus, und laßt die Kirſchen mit einem gu

ten Theil Zucker ſo lange kochen, bis der Saft heraus
geht: dann nimmt man ſie mit einem Schaumloffel
heraus, und laßt den bloßen Saft, mit ein wenig ge
ſtoßnem Zwieback, Zimmt und abgeriebnen Citronen
kurz einkochen, thut dann die Kirſchen wieder hinzu,

und laßt ſie noch einmal damit aufkochen, wenn ſie
abgekuhlt ſind, thut man ſie anf den dazu verfertigten

Tortenteig.

27. Kirſchmus-Torte.
Das Kirſchenmus wird mit Wein, Zucker, abge—

riebnen Citronen, Nelken und Zimmt abgerieben, und

wenn es dunnne genug iſt, auf den Tortenteig gethan
und gebacken.

28. Torte auf englandiſche Art.
Man nehtine ein Pfund Mehl, ein Pfund geſtoß

nen Zucker, und 15 Eyer, die Halfte des Eyweißes
laßt man aber hinweg, und die Ever muſſen wohl eine
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halbe Stunde lang gequirlt werden. Dann thut man
erſt den Zucker, hierauf das Mehl hinzu, ſchlagt es
beſtandig mit einem Loffel durch einander, thut ferner
ein wenig Roſenwaſſer, ein paar Loffel voll Reißmehl
und etwas Fenchel hinein. Der Teig muß ſo dick ſeyn,
daß man ihn mit einem Loffel heraus nehmen kann.
Die Forme wird mit zerlaßner Butter beſtrichen, und
von dem Teig halb voll gemacht, in den Ofen geſetzt,
und hellgelb gebacken.

29. Champignon-Torte.
Wenn die Champignons geweicht haben, und rein

gemacht ſind, hackt man ſie ganz klein, und ruhrt ſie
mit etwas ſußer Sahne, geſtoßnem Zwieback, Zucker,
eingemachter Citronenſchaale, und einem Stuck friſche
Butter auf dem Feuer ab, bis es anfangt dick zu wer
Jen, dann laßt man es auskuhlen, und fullt eine

Torte damit.

zo. Chokoladen Torte.
Erſtlich ruhrt man das Weiße von ſieben Eyern

zu einem Schaum, dann wird ein halb Pfund geſtoß,
ner Zucker, und eben ſo viel Mandeln dazu gethan,
dieſe letztern, welche fein geſtoßen ſind, muſſen ſo lan
ge, wie bey einer Mandeltorte geruhrt werden. Zu—
letzt wirft man ein halb Pfund geriebne Chokolade,
und geriebene Citronenſchaalen hinein, und backt es
wie eine Mandeltorte.

31. Meilandiſcher Kuchen.

Man nimmt ein Pfund Mehl, ein Pfund geſtoß—

Na
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nen Zucker, ein halb Pfund friſche Butter, zwey Lof—
fel voll Orangewaſſer, drey ganze Eyer, von dreyen
das Gelbe, und die abgeriebne Schaale einer Citrone.
Von dem Mehl macht man einen Kreis auf ein Ku—
chenbrett, macht darin eine Vertiefung, ſchlagt die
Eyer hinein, ruhrt ſie klein, dann gießt man das
Orangewaſſer zu den Eyern, ferner die Citrone, und
zuletzt die in kleine Stuckchen gehackte Butter; hat
man dieſes alles durch einander geruhrt, ſo thut man
den Zucker hinzu, und knetet das Mehl mit den Han—

den ein. Dann ſtreut man uber und unter den Teig
Mehl, rollt ihn, macht ihn mit den Handen breit,
wie ein Finger dick, und ſticht mit blechernen Formen

allerley Figuren davon ab, dieſe legt man auf ein mit
Mehl beſtreutes Papier, aber immer einige Finger
breit von einander, denn im Backen werden ſie brei
ter, und ſo werden ſie in der Tortenpfanne gelbbraun

gebacken. Dieſer Kuchen halt ſich lange. Backt man
von dieſem Teig einen einzigen Kuchen, in Große der
Tortenpfanne, ſo ſticht man mit einer Federpoſe hin
und wieder Locher darin, ſonſt platzt er im Backen.

32. Spritzkuchen.

Man nimmt ein halb Quart Sahne und Milch
zuſammen, laßt ſie mit einem Stuckchen Zucker auf
kochen, ſchuttet drey gute Kellen voll Mehl hinein,
ruhrt es klein, daß es keine Klumpchen ſetzt, und laßt
es ſo lange kochen und quellen, thut allenfalls auch
noch ſo viel Mehl hinzu, bis der Teig anfangt Bla—
ſen zu werfen, und ſo trocken wird, daß nichts mehr
davon an einem Meſſer kleben bleibt. Dann laßt man
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ihn in einer Schuſſel auskuhlen, ſchlagt dann z Eyer
hinein, ſchlagt es damit durch; ſchlagt wieder 4 Eyer
hinein, und ruhrt es ſo lange, bis der Teig helle Bla—
ſen aufwirft. Jndeß ſetzt man Butter, oder halb
Butter und halb Schmalz ubers Feuer, und wenn der
Schaum davon fallt, ſpritzt man den Teig aus einer
Kuchenſpritze hinein, taucht ihn unter der Butter,
und wendet ihn um, iſt er braun genug auf der ei—
nen Seite. Und iſt er denn gar, ſo laßt man in ei—
nen Schaumloffel das Fett abtriefen, und beſtreut ihn

mit Zucker und Zimmt.

33. Schneeballe zu backen.

Der Teig wird eben wie zu den Spritzkuchen be—
reitet. Nur daß er dann, in ſtatt der Butter geſpritzt,
mit einem tiefen Loffel ausgenommen, und ſchnell ein—

gethan wird.

Za. Waffeln ohne Hefen.

Maan ruhrt eint halb Pfund Butter zu Sahne,
ſchlagt  Eher hinein, und reibt die Butter vollends
damit durch; dann ihut man ein viertel Quart Sah—
ne und ein Pfund fein Mehl dazu, und verdunnt die
ſen Teig mit ſo vtel Milch, daß er in das Waffel—
eiſen gegoſſen werden kann. Dann laßt man das Ei—
ſen heiß werden, ſtreicht es mit Speck aus, oder legt
ein wenig Butter hinein, gießt ein paar Loffel von
dem Teig hinein, laßt die Waffeln braun backen, und
beſtreut ſie dann mit Zucker und Zimmt.
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35. Waffeln mit Hefen.

Zu einem Pfund Mehl nimmt man ein halb
Quart Sahne, drey viertel Pfund abgeklarte Butter,
ſechs Eyer mit Weiß und Gelbem, zwey gute Loffel
voll Weißbierhefen, Muskatenblumen, Kardamome und
Zucker, ruhrt dieſes gut durch einander, und laßt es
an einem warmen Ort drey Stunden lang aufgehen,
man muß es aber ſo ſetzen, daß es weder anbrennen
noch anſetzen kann, daß man nicht darin zu ruhren
nothig hat, ſonſt fallt der Teig wieder. Dann ver
fahrt man beym Backen, wie bey den erſten Waffeln

beſchrieben iſt.

Zz6. Zimmt-Waffeln.

Man zerreibt ein viertel Pfund Butter zu Sah
ne, ruhrt zwey Eyer, ein, viertel Pfund Zucker, ein
Loth geſtoßenen Zimmt, und eine gute Prieſe Karda—
mome hinein: dann mengt man ſo viel Mehl hinzu,

bis ein feſter Teig daraus wird. Von dieſem legt
man ein Stuckchen, einer walſchen Nuß groß, in das
flache Zimmtwaffeleiſen, das zuvor heiß gemacht und
mit Butter ausgeſchmiert iſt; druckt es feſte zu, daß
der Teig breit. gepreßt wird, und backt ſie hellbraun.
Wenn ſie aus dem Eiſen genommen werden, hangt
man ſie uber einen Loffelſtiel oder Spieß, daß ſie
krumm werden, wie eine halbe Rolle.

37. Waffeln von Reiß.

Man kocht ein Pfund Reiß recht ſteif in Milch,
laßt ihn, wenn er recht weich iſt, in einem flachen
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Geſchirr auskuhlen. Dann ruhrt man ein viertel
Pfund BPutter, ein viertel Zucker, Zimmt und Roſen
waffer, wer es liebt, hinein; thut ein paar Hande
voll geriebne Semmel hinzu. Das Waffeleiſen wird

mit in ein ſauber Lappchen gewickelten Butter beftri—
chen, und nicht gleich zugedruckt, wenn der Teig hin—
ein kommt, ſonſt lauft er heraus. Man muß es ei
nigemal von einer Seite zur andern wenden, ſo backen

ſie gleich; wenn die Waffel hellbraun iſt, thut man
ſie heraus, ſchmiert das Eiſen jedesmal von neuem,
ehe man Teig hineinlegt. Ju dieſer Backerey gehoren
zwey Perſonen, eine legt den Teig ein, und die an—

dre backt. Noch iſt zu merken, daß kein Waffelerfen
geſcheuert oder naß gemacht werden darf. Man, wiſcht
es nach dem Gebrauch bloß mit Loſchpapier aus.

Z8. Anis-Gebacknes.

Man wiegt 5 Eyer, ſo viel dieſe am Gewicht be
tragen, ſo viel Mehl und ſo viel Zucker nimmt man
dazu, macht daraus einen Teig, thut noch ein Ey und
eine qute Menge geſtoßnen Anis hinein. Nuun wird

eine blecherue Forme mit Butter ausgeſchmiert, der
Teig hinein geſchuttet, und in dem Ofen blaßgelb ge—
backen. Dann ſtaellt man ihn uber Nacht an einen
kuhlen Ort, ſchneidet: ihn in dunne Stucke, und
trocknet ihn. Eben dieſen Teig backt man auch in
kleinen Formen: und belegt dann große Kuchen damit.

39. Piſtqcien-Kuchen.
Man nehine 12 Loth abgeſchalte Piſtacien, 4 Loth

ſuße Mandeln, welle ein Stuck Citronat, hacke es,
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ſtoße es im Morſel, thue das Weiße von zwey Eyern
hinzu, und treibe es durch ein Haarſieb. Nun wiegt
man ſo viel Zucker ab, als der Teig ausmacht, ver—
menge es zuſammen recht, ſchlage dann das Weiße
von s andern Eyern dazu, vermiſche es noch mit dem
vorbemeldeten, unð menge zuletzt 4 Eyerdotter darun

ter. Hernach macht man ſich eine Form von ſteifem
Papier, ſchuttet das Gemachte hinein, und laßt es
zwey Stunden im Ofen backen. Doch muß unten
mehr Hitze als oben gegeben werden. Wenn der Ku—

chen gar iſt, thut man das Papier hinweg, glacirt
ihn, wie man will, und giebt ihn als Beyeſſen auf.

ao. Pfannkuchen.
Zu einer halben Metze Mehl, welches vor dem

Gebrauch gewarmt werden muß, nimmt man acht
Eyer, ein halb Pfund geſchmolzne Butter, in der man
ſich das Salz hat ſetzen laſſen; Zucker nach Gutdun—
ken; (denn der Zucker im Teig macht, daß er das Fett

beym Backen nicht zu ſtark einziehet) ein paar Loffel
Sahne oder Milch, und 4 Loffel gute Weißbierhefen
und Muskatenblumen. Die Eyer nebſt dem ubrigen
quirlt man gut durch einander, und ruhrt das Mehl
nach und nach dazu. Dann knetet man den Teig auf
ein Kuchenbrett, doch daß er weich ſey, und ſich nur
eben rollen laßt, und nun rollt man ihn  wie einen
ſtarken Meſſerrucken dick, formirt beliebige große
Stucken davon, legt zubereiteten Mus, Konfekt, oder
Mandelmaſſe hinzu, druckt den Teig zuſammen, wel
ches, wenn der Nand mit Eyerweiß beſtrichen wird,
gut angeht, und wenn der Teig alle verbraucht iſt,



Kuchen darauf an den Ofen, daß ſie aufgehen. Dann
backt man ſie in einer Kaſſerolle, in abgeklarter But—
ter oder Schmalz, und kehrt ſie wahrend dem Backen
behutſam um. Wenn ſie herausgenommen werden, legt

man ſie auf Loſchpapier, welches das Fett anziehet:
welches man bey allen in Schmalz oder Butter geback—

nen Kuchen zu beobachten hat.

ar. Mendelſpahne zu backen.

Man thut ein halb Pfund nicht gar zu fein ge—
ſtoßne ſuße Mandeln und eine Hand voll bittre darun—
ter, in einen neuen Tiegel, ſchlagt von zehn Eyern
das Weiße zu Schnee, reibt ein viertel Pfund Zucker
hinein, und ſchlagt ihn bis er ſteif wird. Dann ſchut
tet man ihn  an die Mandeln, und ruhrt es ſtark durch

einander. Endlich ſchneidet man Oblaten in beliebige
lange Stuckchen, ſtreicht von der Mandelmaſſe Hauf—

chen darauf eines Fingers dick, beſtreut ſie mit klein
gehackten Piſtacien, ſetzt ſie auf ein Kuchenblech, und
backt ſie in dem Ofen oder der Tortenpfanne gelinde
ab: ruhrt ſie an, und garnirt ſie, womit man will.

42. Zucker Straußchen.
Man zerklopft das Weiße von 12 Eyern, thut

ein viertel Pfund geſtoßnen Zucker hinein, und ſo viel
Mehl, daß es wie ein dunner Brey wird. Dann ſetzt
man Butter oder Schmalz ubere Feuer, und gießt
ziwey Loffel des Teiges in einen blechernen Trichter,

deſſen Oefnung unten etwan die Dicke eines Pfeifen-—
ſtiels hat, vor dieſelbe halt man ein Kartenblatt, und
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deckt ſie feſt damit zu. Wenn die Butter oder Schmalz
kocht, nimmt man das Kartenblatt weg, und laßt den

Teig hinein laufen, dabey bewegt man den Trichter
von einer Seite zur andern, daß der Kuchen ganz
kraus wird. Jſt der Kuchen gelb, ſo nimmt man ihn
mit einem Schaumloffel heraus, und legt ihn, bis er
zu Tiſche gegeben wird, auf Loſchpapier.

a3z. Auflaufer.
Man ſchlagt eine beliebige Anzahl Eyer ein, et

wan eine Maudel, zerruhrt ſie, thut geſtoßnen Zucker,
Muskatenbluthe und Zimmt hinein, und dann ſo viel
Mehl, daß es ein loſer Teig wird, der ſich rollen
laßt. Dann nimmt man ihn auf ein Kuchenbrett, be
ſtreut es mit Mehl, und rollt den Teig immer ſtuck
weiſe, ſo dunne wie moglich aus. Jſt dieſes geſche
hen, ſo ſchneidet man mit dem Kucheuradchen Stuck
chen, worinn man drey Einſchnitte mit dem Radchen
zu machen pflegt, worauf man ihn, ſo gut es angeht,
flechtet, oder die Streifen einmal durchſchlingt, und

ſo werden ſie hellgelb in Butter oder Schmalz ge
backen.

a44a. Grießkuchen.
Man kocht den Grieß in Milch ganz ſteif, und

laßt ihn dann kalt werden; Dann ruhrt man ein gu—
tes Stuck Butter zu Sahne, und zu einem ziemlich
großen Kuchen nimmt man z Eyer, ſchlagt ſie mit der
Butter immer nach der einen Seite hin, dann thut
man den Grieß hinzu; thut Zimmtwaſſer oder Pfir—
ſichbluthwaſſer, abgeriebene Citronen und Salz hinein,
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und ruhrt es eine halbe Stunde lang, immer nach ei—
ner Geite hin: dann ſtreicht man eine Tortenpfanne
mit Butter, thut das Eingeruhrte hinein, und giebt
zum Anfang ſtarkes Feuer, ſo geht er auf.

45. Arme Ritter.

Man ſchneidet Scheiben von Semmelbrodtchen,
weicht ſie in Milch, indeß bereitet man einen Teig
von etwan z3 Eyern, Milch, Zucker, Muskatenblumen
und Mehl, in der Dicke wie zu einem Eyerkuchen;
taucht die in der Milch geweichten Scheiben darin,
daß er auf beiden Seiten haftet, und backt ſie in But

ter gelbbraun. Nachher beſtreut man ſie mit Zimmt

und Zucker. 4
a6. Aepfelſchnitten.

Hierzu ſchneidet man Scheiben von großen Aepfeln

die man nemlich zuvor geſchalt haben muß, thut das
Kernhaus davon, und taucht ſie dann in einen Teig,
der gerade wie der zu den armen Rittern bereitet
wird.

GEben ſo wird der Teig zu Flieder und Holunder
bluthen zu backen gemacht. Roſen backt man auf die

nemliche Weiſe.

47. Zimmtrohren.

Zu ein halb Quart Sahne nimmt man drey Eyer,
12 Loth Zucker, 13 Loth geſtoßnen Zimmt, abgerieb—
ne Citronenſchaale, und endlich ſo viel Mehl, daß es
ein Teig wie zu Plinzen wird; das Zimmtrohreiſen
wird warm gemacht, mit Speck beſtrichen, und dann



thut man einen Loffel von dem Teig hinein, und backt
ſie bey gutem Kohlfeuer. Wenn ſie aus dem Eiſen
kommen, werden ſie wie die Zimmtwaffeln auf ein
rundes Holz gewickelt, daß ſie krumm werden.

a8. Citronen-Oblaten.

Man reibt vielen Citronen die Schaale ab, druckt
dann den Saft in ein irdenes oder porzellainen Ge—
ſchirr, und thut ſo viel geſtoßnen Zucker hinein, daß
es davon recht ſteif wird; zuletzt miſcht man die abge—

riebne Schaale auch dazu; hiermit beſtreicht man Obla—

tenſtreifen, legt dieſe dann auf ein tundes Holz, und
trochnet ſie am Feuer. Statt der Citronen kann man
auch Pomeranzen nehmen.

49q. Sachſiſchen Kuchen.
Zu einer Metze Mehl nimmt man ein halb Pfund

Zucker, ein Pfund geſchmolzne Butter, ein halb Loth
Zimmt, Muskatennuß, Kardamome, abgeriebne Citro

nenſchaale, drey viertel Quart Milch, 12 Eyer und
gute Weißbierhefen. Dies wird des Abends vorher
eingeruhrt, wenn er die Nacht uber gut gegangen iſt,

beſtreicht man, Bogen Papier mit Butter, ſtreuet
Mehl daruber, und rollt dann den Teig ſachte uber,
daß er gleich wird, und ſö dick man ihn haben will.
Dann biegt und kneift man einen kleinen Rand um—
her, und legt kleine Stuckchen gute friſche Butter uber
den ganzen Kuchen, ſtreut hierauf. wieder dick Zucker
und Zimmt auf, und batkt ihn in dem Backofen.
Jn Sachſen iſt auch haufig der Gebrauch, ſtatt der
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Butter den ſogenannten Quargkaſe gerieben uberzu—
ſtreuen, dann aber bleibt Zimmt und Zucker weg.

zo. Roſinenkuchen.

Hierzu nimmt man 12 Eyer, ein viertel Pfund
große und eben ſo viel kleine Roſinen, dieſe werden
gewaſchen, und wieder getrocknet, einige Loth klein
geſchnittnen Citronat, geriebne Citronenſchaale, Mus—

katenblumen, Salz, ein halb Quart ſuße Sahne, ein
Pfund Weitzenmehl und etwas geriebenes Milchbrodt.
Dieſes alles ruhrt man ſo lange durch einander, daß
es faſt wie ein Schaum wird. Dann beſtreicht man
eine Tortenpfanne mit Butter, thut es hinein, und
backt es.

51. Ollapotrid-Torte.
Man verfertigt eine Torte von braunem Teige,

woraus entweder ſtuckweis oder in Eins eine große
Torte formirt:wird: und wenn der Teig im Ofen ein
wenig abgetrocknet worden, wird deſſen Boden mit
kraftiger Mandelfulle gefullt. Nach dieſem pflegt man
auch allerley in Zucker eingemachte Fruchte und Wur—
zeln, Pfirſichen, Aprikoſen, Muskatellerbirnen, Quit
ten, kleine Poineranzen, Citronat, Citronen- und Po—
meranzenſchaale, eingemachten Laftukt und Wegwarten,
(das ſo von einander geſchnitten werden kann, daß
alles einerley Große bekomme, daran zu legen.) Her—
nach wenn die Torte mit dergleichen eingemachten Sa—
chen ganz belegt iſt, ſo wird ſie oben ebenfalls mit
eingemachten Johannisberren, Pomeranzenbluthe und
dergl. beſteckt und ausgeziert, zwiſchenher aber mit



266

weißen Piſtaciennuſſen beſtrent, und zuſammen noch

ein wenig in den Ofen geſetzt.

s52. Glaciren des Backwerks, wenn es ausge—

backen iſt.

Dabey muß man folgendes beobachten: Man
nimmt i1 Pfund feinen Zucker mit Eyweiß und ein
wenig Roſenwaſſer, ſtoßt' dies zuſammen ſo lange, bis
es ein dicker Syrup wird, dann kann man damit gla—
ciren, was man will. Will man nun Torten oder
ander Backwerk, das ſich zum Glaciren ſchickt, glaci—

ren, ſo laßt man es, nachdem es gebacken iſt, erſt ein
wenig abkuhlen; dann uberſtreicht man es mit dem
angeſchlagenen Glace, und laßt es gegen dem Feuer/
oder im verſchlagenen Backofen, oder in einer Torten
pfanne nur antrocknen. Soll aber etwas ganz weiß
uberzogen werden, inſonderheit was einen hohen Rand
hat, als nemlich eine Mandeltorte, Bisquittorte, fran
zoſiſche Torte u. ſ. f. ſo kann man a oder 3 Eyweiß
klein ſchlagen, daß ſie ſchaumen, und ſodann beſtandig
geſtoßenen und durchgeſiebten feinen Zucker bey kleinen

Handen voll nach und dazu ruhren, damit er eine
dicke Maſſe werde, auf daß, wenn man davon an den
Rand der Torte ſtreicht, ſolches ſitzen bleiben und nicht
ablaufen moge; hierauf kann man es uberall damit
glaeiren, uberziehen und gleichfalls nur antrocknen laſ
ſen; ſo es das erſtemal nicht dick genug darauf gemacht

worden ware, pflegt man es noch einmal zu uberzie-
hen; dann wird es recht weiß und ſchon. Hernach
kann man es mit ſcheibenweis geſchnittener Gucade
ſauber belegen, als oben an den Rand herum einen
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Lorbeerkranz, und an die Seite, ſo ſchon man es ma—
chen kann, alsdann mit buntem Streuzucker uber—
ſtreuen, und wieder autrocknen laſſen, ſo ſieht es recht

ſauber aus. Will man ſeine Kunſt noch mehr daran
probiren, ſo konnen die Glacen auch mit allerhand
Farſchen angemacht werden, nemlich roth mit Tourne—
ſol oder rothem Flore, und zwar die Rothe mit ein
wenig Roſenwaſſer herausgezogen, und damit Farbe
gegeben; blan mit Kornblumen, welches eben ſo ge—
macht wird; gelb mit Saffran wird auch auf eben die

Weiſe verfertiget; braun mit Chokolade, ſelbige muß
fein geſtoßen, durchgeſiebet, und mit darunter gethan
werden, damit es eine braune Farbe bekomme, u. ſ. f.

Verſchiedene Arten Eingemachtes.

1. Den Zucker zum Einmachen zu lautern.

Zu dieſem Ende nimmt man das Weiße von einem
Ey, thut es in zwey Quart Waſſer, und quirlt es ſo
lange und ſo ſtark, bis es ſchaumt; dann thut man
6 bis 7 Pfund Zucker hinein, und ſetzt ihn in einem
erforderlich graßen Keſſel aufs Feuer. Sobald er in
die Hohe kommt, gießt man ein wenig Waſſer hinzu.
Soll er gecht klar werden, laßt man ihn drey bis vier
mal aufwallen, bis der Schaum anfangt ſchwarz zu
werden; dann wird er vom Feuer genommen, daß er

ſich ſetze, und ſich der Schaum von ſelbſt los macht:
dieſen nimmt man rein ab: und ſetzt ihn wieder aufs
Feuer, ſchaumt ihn immerfort ab, ſo oft er aufwallt,
gießt man Waſſer zu. Sieht man denn, daß er rein
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genug iſt, welches daran merkbar wird, daß er nicht
weiter in die Hohe kommt, ſo gießt man ihn durch
ein feuchtes Tuch oder Haarſieb; das feuchte Tuch iſt
aber darum mehr anzurathen, weil aller Unrath vom
Zucker in demſelben zuruck bleibt.

2. Citronen einzumachen.

Man ſchalet die Citronen, machet unten an dem
Stiele einer jeden eine runde Oeffung, und legt ſie in
friſches Waſſer. Nunmehro laßt-mau ſie in einem
Topfe mit hinlanglichem Waſſer kochen, und probirt
von Zeit zu Zeit durch Hineinſtechung einer großen

Stecknadel, ob ſie genug gekocht ſind. Hierauf legt
man ſie in friſches Waſſer, und leeret ſie mit Hulfe
eines Loffelchens aus. Jn Anſehung des Zuckers rech
net man nach der Große der Citronen auf jede ein
halb Pfund, auch mehr. Weun der Zucker gelautert
iſt, ſo laßt man die Citronen funf bis.ſechs Sode dar
innen thun; hiermit fahrt man funfmal (alle 24 Stun
den einmal) hinter einander fort, und thut jedesmal
neuen Zucker hinzu, damit die Citronen recht im Sy—

rupe ſchwimmen. Endlich thut man die eingemachten
Citronen in einen kleinen Topf, dergeſtalt, daß die
Oeffnungen davon oben zu ſtehen kommen: Die Ci—
tronenſchaalen kann man auf die namliche Art
einmachen.

Z. Apfelſinen einzumachen.
Sie werden eben ſo eingemacht, wie die Citro—

nen, nur mit dem Unterſchiede, daß manche ſie nicht
aushohlen, weil ſie einen ſehr ſußen und guten Ge—

ſchmack
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ſchmack.haben. Jn ſolchem Falle wird bloß das Harte
unten am Stiele weggeſchnitten, damit ſich der Zucker
deſto eher hinein ziehen konne.

4. Suße Pomeranzen einzumachen.

Man ſucht die ſchonſten und großten Pomeranzen
aus, laßt ſie eine halbe Stunde im Waſſer liegen,
daß die Schaale weich wird. Dann zieht man dieſelbe
vollig herunter, ſchneidet das obre Gelbe davon ganz

dunn, und wirft die Pomeranzen, ſobald ſie geſchalt
ſind, ins Waſſer. Uebrigens werden ſie eben ſo ein—
gemacht, wie die Citronen. Manche ziehen ihnen die
Schaale ab, ohne ſie ins Waſſer zu werfen.

Kleine grune Pomeranzen.

Wenn die Pomeranzen wie eine Haſelnuß groß,
und friſch vom Baume genommen ſind, ſo legt man
ſie mit. einem Loffel 14 Tage in friſches Brunnenwaſ—

ſer, giebt ihnen alle Tage friſches Waſſer. Dann gießt
man kaltes Waſſer darauf, und laßt ſie kochen, bis
ſie anfangen murbe zu werden. Sollte das Waſſer
noch ſehr bitter ſeyn, ſo gießt man es ab, und gießt
friſches kocheudes Waſſer darauf, laßt ſie noch ein we—

nig kochen, bis ſie weich ſind; alsdann nimmt man
ſie heraus, thut ſie in kaltes Waſſer, und laßt ſie ſo
lange darin liegen, bis ſie kalt ſind; dann nimmt man
ſie heraus, und laßt ſie auf einer Serviette abtiaufen.
Wenn man will, ſpickt man ſie mit Citronat. Dann
wiegt man ſie, und nimmt zu einem Pfund Pome—
ranzen ein und ein haib Pfund Zucker, kochet dieſen
in einem meſſingenen Konfiturkeſſel niit etwas Waſſer,

O



laßt es ſo lange kochen, bis er einen Faden am Loffel
zieht; thut die Pomeranzen in einen ſteinernen oder
irdenen Topf, in der Form eines Konfiturglaſes, gießt
den kochenden Zucker daruber und laßt ſie vier Tage
ſtehen, alsdann gießt man den Syrup wieder ab, und
kochet ihn wieder, bis er etwas dicke wird, gießt ſelbi
gen auf die Pomeranzen, ſo halten ſie ſich viele Jahre.

6b. Nuſſe einzumachen.
Die Nuſſe werden, ungefahr um Johanni, wenn

ſie noch kein hartes Holz haben, gebrochen: und mit
einem holzernen Pfriemen kreuzweiſe durchſtochen; her-

nach in friſches Brunnenwaſſer gelegt, alle Tage drey
mal friſch Waſſer darauf gegeben, und damit neun

Tage fortgefahren. Dann kocht man ſie in einem Keſ—
ſel mit Waſſer ſo murbe, daß man mit einem ſtarken
Strohhalm hindurch ſtechen kaun; wenn ſie wieder rein
abgetrieft ſind, beſteckt man ſie mit Zimmt und Ge—
wurznelken, und legt ſie in ein weites Konſiturglas.
Nun kocht man Zucker auf die in No. 1. angezeigte

Weiſe; laßt ihn zu einem Syrup einkochen, gießt ihn,
wenn er etwas verſchlagen iſt, uber die Nuſſe, daß er

e
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uberſteht, laßt ihn einige Tage ſtehen, bis er dunne
wird, und kocht ihn dann wieder, gießt ihn wieder
lauwarm uber die Nuſſe, und fahrt damit einigemal
fort, bis der Zucker nicht mehr gahrt, ſo ſind ſie fer
tig. So oft der Syrup nun gekocht wird, thut man
ein friſch Stuck Zucker zu, ſonſt behalt man endlich
keinen mehr ubrig.

7. Citronen mit ihrem Saft.
Man wieget die Citronen, und nimmt auf ein
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Pfund Citronen ein und ein halb Pfund Zucker; kochet
den Zucker mit etwas kaltem Waſſer in einem Konfi—
turkeſſel; wenn er kocht, ſchaumet man ihn wohl, ſchnei—

det die Citronen in der Lange von einander, die Ker—
ne nimmt man ſo ſauber als moglich heraus, thut
die Citronen in' den kochenden Zucker, und laßt ſie ko—

chen, bis die Schaalen weich ſind. Nun nimmt man
ſie heraus, und legt ſie in ein Konfiturglas. Jſt der
Syrup noch nicht dicke genug, ſo laßt man ihn kochen,
bis er dicke genug iſt, und gießt ihn dann uber die
Citronen in das Glas. Nach etlichen Tagen pflegt

der Syrup wieder dunne zu werden, dann gießt man
ihn ab, kochet ihn wieder ſo dicke, wie er geweſen iſt,

und verfahrt damit wie bey den Nuſſen No. 6. be

ſchrieben iſt.

8. Quitten einzumachen.

Man kocht gelbe reife Quitten in Waſſer, bis ſie
ſich weich drucken laſſen: hernach legt man ſie in kalt

Waſſer, ſchalt ſie, und zerſchneidet jede in vier Theile,
nimmt das Jnwendige heraus, und wirft die Schei—
ben wieder in kaltes Waſſer. Dann kocht man ſo viel
Zucker, als die Quitten ſchwer wiegen, ſo lange bis
er große Faden bey der Probe zieht, thut dann die
Quitten hinein, und taßt ſie bey gelindem Feuer ko—
chen. Dabey nimmt man ſie von Zeit zu Zeit ab,
und ſchaumt ſie. Sieht man, daß ſie weich genug
ſind, ſo legt man ſie ganz behutſam aus dem Zucker
in eine Terrine, und kocht den Zucker vollends zu ei—
nem feſten Syrup ein, thut die Quitten hinein, daß
ſie nur eben heiß werden. Nach dieſem thut man ſie,

O 2
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halb ausgekuhlt, in ein Topfchen, und deckt ſie nicht
eher zu, als bis ſie ganz kalt ſind.

q. Borſtorfer Aepfel einzumachen.
Dazu nimmt man recht große glatte Borſtorfer

Aepfel, ſchalt ſie, ſchneidet ſie in Viertel, und nimmt
das Kernhaus davon; wiegt ſie dann, und lautert
Zucker nach der in No. 1. vorgeſchriebnen Art. Es
muß etwas mehr Zucker ſeyn, als die Aepfel am Ge—
wicht betragen. Wenn er meriſt ˖fertig iſt, thut man
lauglicht geſchnittne Citronenſchaale hinein, und zuletzt
auch die Aepfel, die ſo lange darin kochen muſſen, bis
ſie ganz weich ſind, und die Bruhe wie ein Gelee iſt.
Sollten die Aepfel eher weich. werden, als die Bruhe
dick genug iſt, nimmt man ſie heraus, legt ſie in ein
Konfiturglas, und laßt die Bruhe allein einkochen.

10. Johannisbeeren-Gelee.
Man nimmt ſchone reiſe Johannisbeeren, pfluckt

ſie vom Stiele, und thut ſſie in einen neuen ausge—
kochten Topf, bedeckt ſie mit dem Deckel, ſetzt ſie in
kochendes Waſſer in einen Keſſel, und laßt das Waſſer

immer ſcharf kochen. Wenn nun Saft drauf iſt, klart
man ihn jedesmal ſachte ab, doch ja nicht gedruckt
ſonſt wird es trube, Dann nimmt man auf jedes Pf.
Saft drey Viertelpfund ordinaren Kochzucker, und auf
jedes Pfund Zucker ein Weinglas voll Waſſer. Hier—

auf muß der Zucker kochen, bis er Blaſen wirft, und
ganz ſteif iſt. Alsdann wird der Saft dazu gegoſſen,
und muß eine halbe Stunde kochen. Wenn man als—
dann etwas von dem Gelee in einen ſilbernen Loffel
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thut, und es wird ſteif, ſo iſt es gut. Wahrend dem
Kochen muß es fleißig abgeſchaumt werden. Es wird
in kleine Geleeglaſer gegoſſen. Am andern Tage nimmt
man fein Schreibpapier, druckt es in rechten guten
Franzbrantwein aus, und legt es inwendig auf die
Glaſer. Das Papier muß man nach der Große der
Glaſer ſchneiden, ſo halt fich das Gelee recht gut.
Man kann auch das Papier in reinem friſchen Brun—
nenwaſſer ausdrucken.

11. Himbeeren-Gelee.
.Maan pfluckt die Himbeeren von den Stielen,

thut dieſelben in einen neuen ausgekochten Topf, ſetzt
ſolchen in einem ſiedenden Keſſel mit Waſſer, und laßt
es eine Weile kochen, ſo ſpringen die Beeren auf, und

man kann den Saft nach und nach abgieſſen, daß er
ſchon helle bleibt. Der Topf muß aber wohl zugedeckt
werden, daß kein Waſſer hinein kommt. Zu r Noßel
Saft kommt 1 Pfund feiner Zucker, wohl gelautert
und ſo ſtark geſotten, daß er in einem ſilbernen Laffel
wie der Zucker erhartet, dann wird der Saft hinein
gethan, und ſo lange geruhrt, bis der Zucker zergan—
gen; ehe beides ganz kalt wird, thut man es in nicht
gar zu große Glaſer, den dritten Tag wird es erſt
Gelee, weilches mit einem feinen naßgemachten und
abgetrockneten Papier, nach Form des Glaſes, bedeckt

wird. Wenn man zwey Theile Himbeerfaft in einen
Theil rothen Johannisbeerſaft nimmt, ſo wird das
Gelee recht ſchon.

12. Allerhand Kirſchen.
Man nimmt zu einem Pfund Kirſchen, aus wel—
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chem die Steine ſauber heraus gemacht worden, ein
Pfund Zucker; den Zucker thut man in einen Konfi—
turkeſſel, thut von einem Ey das Weiße zu Schaum
gequirlt dazu, und ein Quart Waſſer, laßt es auf
Kohlen ſo lange kochen, bis der Zucker ſich mit den
Fingern ziehen laßt, vorher aber, ehe der Zucker dicke
wird, ſchaumet man das Eyweiß wohl ab, thut die
Kirſchen mit ihrem beym Herausnehmen der Steine
gegebenen Saft dazu, und laßt ſie durchweg heiß wer—
den, denn nimmt man ſie mit der meſſingenen Schaum—
kelle heraus, und leget ſie in ein porcellaines Geſchirr,

laßt den Saft noch ein Weilchen kochen, ſchaumt ihn
mit der Schaumkelle, gießt den Saft auf die Kirſchen,
und laßt es zwey Tage ſtehen; gießt den Saſt wieder

ab, und laßt ihn wieder eine Weile kochen, thut die
Kirſchen hinein, daß ſie wieder durchweg heiß werden,

ſchuttet es in einen poreellainen Napf, und laßt es
kalt werden, ſo ſind ſie fertig.

13. Kirſchen mit den Stengeln.
Man nimmt ſaure Kirſchen, ſchneidet mit einer

Scheere die Stengeln ab, ſo daß ein wenig vom Sten—

gel an den Kirſchen bleibt; nimmt zu einem Pfund
Kirſchen ein halb Pfund Zucker, thut den Zucker in
einen Konfiturkeſſel, gießt ein wenig Waſſer darauf,
und laßt es eine Weile kochen, thut die Kirſchen dazu
und laßt ſie kochen, bis ſie dicke genug ſind, ſo iſt

es gut.

14. Aprikoſen einzumachen.

Die Aprikoſen werden, wenn ſie noch nicht ganz
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weich ſind, in warmes Waſſer gelegt, ſo laßt ſich die
Haut gut davon abziehen. Daun nimmt man die
Steine behutſam heraus, ſchlagt ſie auf, zieht dem
Kern die Haut ab, und thut ſie zu den Aprikoſen.
Zu einem Pfund Aprikoſen nimmt man anderthalb
Pfund Zucker, lautert denſelben, gießt ihn in eine por—
cellainerne Schuſſel, und wenn er nur noch verſchla—
gen iſt, legt man die Aprikoſen hinein, und laßt ſie
eine Nacht ſtehen. Darauf kocht man ſie ganz ſachte,
gießt ſie wieder in die Schuſſel; fahrt einigemal fort,
bis ſie nicht mehr dunne werden, und verwahrt ſie

dann in einem Konfiturglas.
15. Pfirſichen.

Siehe Aprikoſen.

16. Pflaumen.
Man nimmt die beſten Pflaumen, ſo man haben

kann, legt ſie in warm Waſſer, und ſchalt ſie dain
ſauber ab. Auf ein Pfund Pflaumen nimmt man an—
derthalb Pfund Zucker, reibt ihn, ſchuttet ihn uber
die Pflaumen, und laßt es eine Nacht ſtehen; denn
thut man ſie in einen Konfiturkeſſel, und kocht ſie
langſam auf Kohlen. Sind die Pflaumen weich ge—
nug, nimmt man ſie heraus, laßt aber den Saft al—
lein noch bis zu einer gehorigen Steife einkochen.

Dann gießt man ihn uber die Pflaumen.

17. Grune Pflaumen.
Man nimmt Pflaumen, die noch ganz grun, aber

ſchon etwas groß ſind, und ſticht mit einer Gabel et—
lichemal darein, wirft ſie in kaltes Waſſer, laßt ſie
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eine Nacht darinnen liegen, ſetzet kaltes Waſſer in ei—
nem Konfiturkeſſel auf Kohlenfeuer, wenn es anfangt
zu kochen, wirft man eine Meſſerſpitze Salz darein,
und wenn es kocht, legt man die Pflaumen hinein,
und laßt ſie aufkochen. Denn nimmt man ſie heraus,
legt ſie in eine porcellainerne Schaale, gießt alles Waſ—

ſer, ſo ſich unter den Pflaumen geſetzt, ab, nimmt ſo
ſchwer Zucker, als die Pflaumen wiegen, kocht den
Zucker mit Waſſer zu einem Syrup, ſchaumt ſelbigen,
und gießt ihn kochend uber die Pflaumen, und laßt
es 24 Stunden ſtehen, denn gießt man den Syrup
ab, kocht ihn wieder, und gießt ſelbigen wieder kochend

auf. Den folgenden Tag kocht man die Pflaumen mit
dem Syrup ganz langſam, bis ſie gut ſind, und der
Syrup dicke genug iſt, und thut ſie in ein Konfiturglas.

7

18. Saure Pflaumen.
Dazu nimmt man die großten Pflaumen, wenn

ſie reif ſind, mit dem Stengel friſch, vam Baum,
wiſcht ſie ab, und legt ſie in Konfiturglaſer; zu 6
Schock Pflaumen gehoren 4 Pfund Zucker, man kocht
den Zucker mit 3 Quart Waſſer in einem Konfitur—
keſſel dick, gießt denn dazu 4 Quart Weineſſig, thut
6 Loth gebrochenen Zimmt und 3 Loth Gewurznelken
dazu, und laßt es zuſammen aufkochen. Gieße es
nachher in ein porcellainernes Geſchirr, und laßt es
kalt werden; alsdann gießt man es mit dem Gewurz
auf die Pflaumen, und wenn man ſie lange kouſer—
viren will, begießt man, die Glaſer mit friſchem ge
ſchmohzenen Hammeltalg. Eben ſo begießt man auch
die ſauern Kirſchen.
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19. Kirſchen ſauer einzumachen.

Siehe No. 18. Pflaumen ſauer einzumachen.

20. Prunellen einzumachen.

Die Pflaumen, deren man ſich Prunellen zu ma—
chen bedient, muſſen groß und reif, aber noch nicht
weich ſeyn. Man ſchalt ſie, ſchneidet ſie in ber Lange
von einander, nimmt den Stein heraus, und legt die
Pflaumen, eine dicht neben der andern auf gute feſte

irdene oder ſteinerne Schuſſein. So ſetzt man ſie in
den Backofen, wenn eben das Brodt herausgenommen

iſt. Sind ſie auf der einen Seite trocken genug, weri
det man ſie um, und wenn ſie daun etwas ſteif re—
worden ſind, nimmt man ſie aus dem Ofen, und ſel
ſie bis zum andern Tag an einen warmen Ort. Dor—
auf belegt man eine Schachtel inwendig mit Wach,s—
papier, legt die Pflaumen recht dicht auf einander
hinein, und beſchwert ſie drey Tage lang, ſo daß ſie
recht in einander gepreßt werden. Dann belegt man
ſie oben mit Wachspapier, macht den Deckel zu, und
bewahrt ſie an einem trocknen Ort auf.

24. Hagenbutten ieinzumachen.
Man ſchneidet den großen Hagebutten, welche mit

den. Stengeln gepftuckt werden muſſen, oben ein Kreuz

ein, und holt ſo die Kerne heraus, an deren Stelle
ſteckt man abgeſchalte ſuße Mandeln, ſo man in die
Lange ſchneidet, hinein. So legt man ſie in ein Kon—
fiturglas. Dann lautert man ſo viel Zucker, als die
Hagenbutten wiegen, und gießt ihn, wenn er recht
klar iſt, heiß uber die Hagenbutten. Sind ſie ganz
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erkaltet, bedeckt man ſie mit Papier, und laßt ſie 14
Tage ſtehen: gießt den Zucker wieder ab, kocht ihn,
bis er ganz dick iſt, und gießt ihn heiß uber die Ha—
genbutten. Statt der Mandeln, kann man auch lang
licht geſchnittene Citronen hinein ſtecken.

22. Eſſig- oder Gewurzgurken einzumachen.

Die Gurken nimmt man ſo klein, wie ſie nur zu
bekommen ſind, wiſcht mit einem Tuch alle Feuchtig—
keit davon rein ab; beſtreut ſie mit Salz, und laßt
ſie einen Tag ſtehen. Jndeß kocht man Weineſſig,
wirft Gewurznelken, Pfeffer, Lorbeerblatter und eng
liſch Gewurz hinein, welches alles damit kochen muß,

und gießt den Eſſig, wenn er zuvor etwas abgekuhlt,
aber doch noch warm iſt, uber die Gurken, die man
zuvor nochmals ſauber abgewiſcht haben muß. Man
kann auch die unreifen Schoten vom ſpaniſchen
Pfeffer unter die Gurken nehmen. Jſt es ganz kalt
geworden, bindet man ſie mit einer Blaſe feſt zu, und
verwahrt ſie an einem kuhlen Ort.

23. Salzgurken.
Man waſſert die Gurken 24 Stunden in Brun

nenwaſſer ein, thut ſie hernach in ein holzernes Gefaß

mit Weinblattern und Dill; alsdann macht man eine
Sole von Salzwaſſer, kocht ſolche auf, und gießt ſie
kochend drauf; wenn ſie kalt iſt, ſo gießt man ſie?wie—
der ab, und kocht ſie zum zweitenmal auf, und gießt
ſie wieder drauf; dann gießt man ſie nochmals ab, und
kocht ſie zum drittenmale auf; alsdann wird das Faß
zugeſpundet, ſo halten ſie ſich zwey bis drey Jahre.
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24. Rothe Ruben einzumachen.

Die rothen Ruben werden mit Kraut und wie ſie
ſind weich gekocht, geſaubert und in dunne Scheiben
geſchnitten, dann thut man kleinen wurſlicht geſchnit—

tenen rohen Merrettig, worin man ganzen Kummel
zu thun pflegt, darauf. Oder: die rothen Ruben wer—
den, wie ſie vom Markt kommen, trocken in einen
Backofen, woraus das hausbackene Brodt genommen
iſt, geſchuttet, ſo backen ſie gar, als waren ſie gekocht,

und behalten ihre ganze Suſſigkeit; nachher werden ſie
geputzt und in Eſſig eingemacht, wie ſo eben ange—

zeigt iſt.
25. Grune Erbſen einzumachen.

Die Schoten werden gepfluckt, wenn noch keine
Maden darin ſind, ſonſt werden ſie bitter, und faulen
leicht; ſie werden ausgehulſet und mit Salz vermeugt,
auf eine ausgehulſete Metze etwan zwey einzelne Han—

de voll. Nun werden ſie in ſogenannte Champagner
Bouteillen, (weil dieſe die feſteſten zu ſeyn pflegen)
gethan, ſo viel nur durch Schutteln und Stampfen
in die Bouteille herein zu bringen iſt. So ſetzt man
ſie in einen Keſſel mit kalt Waſſer auf, und legt zwi—
ſchen jede Flaſche einen Strohwiſch. Fangen die Fla—

ſchen an ſich zu bewegen, nimmt man den Keſſel ab,
und laßt ſie im Waſſer kalt werden. Denn pfropft
man ſie mit neuen Stopſeln zu, verbindet ſie mit ei—
ner Blaſe, verpicht ſie, und ſetzt ſie in den Keller.
Wenn ſie gekocht werden ſollen, muſſen ſie den Abend
zuvor eingewaſſert werden. Uebrigens behandelt man
ſie im Kochen vollig wie grune Schoten-Erbſen.
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26. Schminkbohnen. einzumachen.

Dazu nimmt man rechte junge Bohnen, ſchneidet
ſie ſo fein, wie zum kochen, verwellt ſie in einem Kef
ſel, laßt ſie dann auf einem ausgebreiteten Tiſchtuch
abtrocknen, und vermengt ſie dann mit Salz, immer
drey Hande voll Bohnen und eine voll Salz. Dann
ſtampft man ſie feſt in ſteinerne Topfe, und beſchwert
ſie, daß ſie Laake geben. Man muß oſt darnach ſehen,
und friſche Lappen auflegen, auch eine Lage friſch Salz
uberſtreuen, wenn man welche davon nimmt.

Eben ſo werden auch die Bruh- oder Schweitzer—
bohnen eingemacht.

27. Sauerrampfer einzumachen.

Der Sauerrampfer darf nicht gar zu groß ſeyn,
er wird von den Stengeln gepfluckt, und verwellt;
dann muß das Waſſer rein davon ablaufen, und er
wird mit ſo viel Salz, wie die Bohnen vermengt:
man ſtampft ſie feſt in einen ſteinernen Topf, beſchwert

ſie, daß ſie Laake glebt, und giebt ſie im Winter als
zu Braten als Compot auf.
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6. Paſtete von Enten kalt zu eſen. 19o
7. Paſteten von Fiſchen ohne Gratee. 1o4
3. Paſtete von Stockfiſch.. 4 l1os
9. Paſtete von Schinken. 106
1o. Paſtete von Lachs. 19711. Paſtete von Martt— ldor
12. Paſtete von Rebhunemn. l1co9
13. Paſtete von Eyerkaſt. 11014. Kleine Paſteten von Sahne lio

Von Zubereitung der Fiſche.

1. Lachs zu kochen. 1112. Lachs zu rauchern. 1.1r3. Geraucherten Lachs in Papier zu bratee. a1ta
4. Friſchen Lachs zu braten. 112
5. Lachsſcheiben mit Champignons auf dem Roſt zu

bratia 1126. Lacht wie eine Wurſt zurecht zu machen. 113
7. Lachsſcheiben marinirt und gebackn. 113
s. Karpfen blau ju ſieden. 114
9. Burger-Karpfnnn— 114
10. Karpfen mit Zwiebeln auf pohluniſche Art. 115
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Karpfen iu backerc- Siite ur5Gefullter Karpfr— 11216
Karpfen am Spieß gebraten. 116

Marinirte Karpfi.— 117Hechte blau zu kochen. 117
Schuſſelhecht. 117Hecht mit Muſcheln. 117Hechte mit Moſtrichbruh 11t
Angeſchlagene Hechte. 118
Hechte wie Gtockfiſch zuiurichte. 119
Hechte mit Krebſen-- 120Hechte mit Teltoer Ruben. 120
Hechtr zu backen. 120Hacher von Hechtc 120Aale u kochen auf gewohnliche Weiſe. 121

Aal gebrati. 1219

Geſtooften Aal. 122Zander mit einer hollandiſchen Sauee. 123
Schleye mit Sahne und Dillkrat. 123
Schleye mit Speck und Zwiebell. 123
Schleye gefullt und auf dem Roſt gebraten. 124
Einen Zander auf ſchleſiſche Manier zujubereiten. 124

Zander mit Moſtrich. 125Zander zu bacrkn... 125Forelten blau zu kochen. 126
Forellen in einer weißen Sardellenſaute. 126
Barſche zu reiſfen und zu ſchuppen. 127
Barſche mit Butter und Peterſilie.

127
Barſche mit zerlaſſener Butter. 128
Wels mit einer Milchbruhe. 128
Karauſchen mit Gpeckbruhe.

1599
Grundlinge zu backen. l2a9
Gefullte Grurdlinge. 249Maranen zu kochoh. 13o0o
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46. Stockfiſch zu waſſern. Seite 130
47. Stockfiſch mit Milch. 1230
48. Stockfiſch-Paſtete. 131
45. Stockfiſch mit einer Moſtrichbruht. 1531
50. Stockfiſch mit grunen Erblben. 131r
51. Stockfiſch gedampft mit Zwiebeln. nn1z2

52. Klippfiſch. 13253. Die Quappen zutubereite. 132
54. Quappenlebern zurecht zu machen.  1133

u 55. Krebſe zu ſuttern. 1233
J 36. Krebſe auf die gewohnlichſte Art zu kochen. 134
ſu 57. Gefullte Krebſe. a 134n

u.
an 58. Krebſe zu backe.. 135n

61. Krebsfarſche zu maichhn. 1156

59. Krebſe wie Auſtern zujurichte. 13z5

J 6o. Krebſe mit Schoten. 13s

Mehl- und Ehyerſpeiſen.

1. Eyer weich zu koche. 1136
2. Verlohrue Eher.  13237z. Ever mit einer Moſtrichbruhe. 137
4. Ruhrey mit Bratwurſt oder Bucklingen. 1237
5. Gefullte Eyer mit einer Sahnbrühe. 135

6. Eyerkuchoh.— 1zz7. Getzeyer. 1393. Pudding. 1399. Mehl-Pudding. 14010. Reis-Pudding. 1411r. Pudding von Ochſeniungee. 1a41
12, Puddiug von Fiſchen. 142
13. Hefen-- oder Barm-Klohßhe.. 143
14. Dampfnudelu. 14415. Plinzen zu backen. 144
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Von Zubereitung der Schwamme.

1. Steinpilte in Butter geroſtt. Eiite t45
2. Steinpilte ſauer zu kochen. uq
3.. Mouſferons zu ſchmorean aqds
4. Champignons gut uuzurichten. 146

5. Champignon-Pulver zu machen. 146
6. Truffeln mit Schinken. 147

Vom Braten.
4

JEinen Kinderbraten zuzurichten. 14
Hirſchbraten. 1243Hammelbtaten. 148Kalbebraten. 148Rehzimmer. 148

Haaſenbraten. 149Schweinsbraten. 149
Lammobraten.

149

Faſanen. 149Rebhuner und Waſſerhuner. 149
Schnepfen und Becaſſinenmn. 12449
Krammetsvogl. a409Puter oder Truthuſerr.. 16950
2
 Kapaunen oder Poülarden. 1950
Fette huner. 150gauben

2 4 1 150Enten und andre Waſſerbuner. 150
Wilde Ganſe. 1509

Zahme junge Ganſe. 151

Zahme gemaſtete Gan.  51
Lerchein. 151

Ortolaneun. 1y1
VWVeintroſſeln. 151
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Spanſerkel. GeiteFroſchlinge.

Rucken, oder Nierenſtucke von wilden Schweinen,
Hirſchen und Rehen.

Hirſchkatber

Braten mit Knoblauch.
Wilde Enten.
Kuheuter.
Leber.

Bratwurſt zu machen.
Bratwurſt zu braten.

Sauciſſen zu machhi

1. GSardellen-Sauce.
2. Schinken Sauce.
3. Gauce von Schalotten.
4. Gauerrampfer-Sauce.

5. Gauce auf italianiſche Art zu allerlen Wildpret

Saucen zum Braten aufzuſetzen.

16. Gauce von Stachelbeeren tu jiungen gebratenen
Hunern.

7. Grune Sauee jzu allerley gebratenem Geſlugell.
8. Sauce zu Rinderbraten, auch Wildpret.
9. Eine pikante Gauce ju allerley auftugeben.
10. Gewohnliche hollaudiſche Sauer
11. Dicke Butter.
12. Rothe Gauce iu kleinem Geflugel, als Tauben

u. ſ. w. —iVerſchiedene Salate und Kompots zum

Braten

5

5

1. Geſchmorte Pflaumen. 159
(Aprikoſen und Pfirſichen.)
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Peidelbeeren, Gtachelbeeren und Weinbeeren, ſaure

und ſuße Kirſchen. Eeeeite 159
QNuittenapfel oder Quittenbirnen. 160
Geſchmorte Biryen. 160
WBorſtorfer/ Aepfel. 160
Gebacknes Obſt, als: Pflaumen, Aepfel, Kirſchen,

Birnen, Prunellen, Hagebutten und Roſmen. 150

Eardellen-Galat. 161Hering Galat. 161Kohl Salat. c. 161Gurken Salat. 161Kopfſutat, Kruuterſalat von allen Arten. 162
Spargel zum Braten, als jungen Hunern u. ſ. w. 162

Schminkbohnen, Ertoffeln, Mohrruben, jungen

Hopfen, Gelterie. osa
Von Geleen, Cremen und Blane-Mangers.

1. Gelee von Kualberſußen. 162
s. KRlarer Gelee. 1633. Weißer Gelee. 163.4. Gelee von Millh--- a6s6sx. Gelee von Hunern. zacs6s6Gelee roth zu fairben mit rothem Flor. 166
2. Gelee roth zu farben mit Bruhe von rothen Ruben. 167
t. Gelee blau zu farben mit Kornblumen. 167
9. Gelee gelb zu farbenmit Safran 167
1o. Gelee grun zu farben mit Korn. 16
11. ECreme von Chokolade. 16312. Creme von Citronen..... 168
13. Creme von Piſtacien. 169
14. Eteme von Wein. 169
15. Eine Creme fur Krante. 170
16. Blane-Manger 117o0
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17. Mandelſulie zu machi.
1s. Eyerkaſe zu machen.

19. Eyerkoer oder Eyermus.
20. Gefrornes.

21, Gefrornes von Erdbeeren.
a

22. Gefrornes von Himbeereaa.
23. Gefrorner Kaſe von Himbeerei.
24. Gefrornes von Jesmin.
25. Gefrornes von Johanuisbeeren.
26. Gefrornes von Jonquillen.

27. Gefrornes von Kirſchen.
28. Gefrornes von Pomeranzenbluthen.

29. Gefrornes von Roſenn.
zo. Gefrornes von Veilchen.
31. Gefrornes von Chokolade.
32. Gefrornes von Citronen.

Allerley Backwerk zu machen.

1. Napfkuchen.

2. Bisquitkuchen.
3. Mandeltorte.
4. Brodttorte.
5. Baumkuchen.
6. Baumtorte.

6. Makaronentorte u.
7. Krafttorte. hll.3. Wieuner Torte.
9. Butterteig zu machen.
10. Ein murber Teig.
11. Butterteig.

 vÊ A—12. Einen murben Butterkuchen.

13. Citronentorte.

14. Reistorte.



Marktorte.
Ertoffeltorte.
Eyertorte.
Aprikoſentorte.
Prunellentorte.
Aepfeltorte.
Johannisbeertorte.

Sahntorte.
Pfirſichentorte. (S. Aprikoſentorte.)

Melonentorte
Himbeertorte.
Kirſchtorte.
Kirſchmustorte.
Corte auf englandiſche Art
Champignontorte.
Chokoladentorte.
Meilandiſcher Kuchen.

Spritzkuchen.
Schneeballe zu backen.

Waffeln ohne Hefen.

Waffeln mit Hefen.
Zimmt-Waffeln.

Waffeln von Reiß.
Anis-Gebacknes.
PiſtacienKuchen.
Pfannkuchen.

Mandelſpahne zu backen.
Zuckerſtraußchen.

Auflaufer.
Grießkuchen.

Arme Ritter.
Aepſelſchnitten.

Zimmtrohren.
Citronen-Oblaten.
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49. GEachflſchen Kuchen. 5 Seite a04
5o. Roſinenkuchen. 205
51. Ollapotridtorte. 205
52. Glaciren des Backwerks, wenn es autgebacken iſt. 206

Verſchiedene Arten Eingemachtes.

1. Den Zucker zum Einmachen zu lautermn. 207

2. Citronen einjumachen. 208
3z. Apfelſinen einzumachen. 202
4. Guße Pomeranten einzumachn. 22099
5. Kleine grune Pomeranjen. 209
6. Nuſſe einzumachen. 210
7. Citronen mit ihrem Saft. 210
8. Quitten einzumachen. 211
9. Borſtorfer-Aepfel einzumachen. 212
10. Johannisbeeren/ Gelere. 212
11. Himbeeren-Gelee. 213
12. Allerhand Kirſchen. 21313. Kirſchen mit den Stengein. 214
14. Aprikoſen einjumachen. 214
15. Pfirſichen. (Siehe Aprikoſenn. 21

16. Pflaumen. 21517. Grune Pflaumen. 21518. Saure Pflaumen. 21216
19. Kirſchen ſauer einzumachn. 217
20. Pruuellen zu machen.  2127
21. Hagenbutten einzumachen. 217
22. Eſſig, oder Gewurigurken einzumarthen. 2218

23. Galzgurken. 21824. Rothe Ruben einzumachen. 219
25. Grune Erbſen einiumachen. 219
26. Schminkbohneh einzumachen. 220
27. GSauertrampfer einzumachn. ao
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