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Worerintertng.

Qbucmd)tct cinige febr gute Kochbucher feit
furjem evfchienen find, fo glaube ich dodh, aus
folgenden Urfachen Feine unnige Arbeit gethan
su baben: Erfilich Fann ich verfichern, daf
fich in Ddiefem Werfe melrerlen Geridhte
jeder vt befinden, ald inm irgend einem ane
dern, Jweitens babe idy Provincialigmen
vermieden, die faft allen Vuchern diefer Ave
eigen find, und deshalb werden viele Sachen
fiir Gremde unbrauchbar, die diefe Ausbdricke
nidht wiffen.  Drittens find die davinn vors
fommenden Speifen fo deutlich und ausfiibr:
lidy Befchrieben, Daf ich gewif boffen darf,
ein jedes Jrauenjimmer werbe nach Diefen
NAnweifungen Ffochen Fdunen, wenn e8 aud
vorber nicht Die geringfie Anleitung dagu ges



babt Ditte. Cndlich BVievtens babe ich,
um alle uberflupige Weitlauftigleit su vermei:
denn, bdie Speifen unter eine Nubrif gebradht,
o in andern Kochbichern oft 4 bis 6 Ueber:
fchriften find gemacht toorden, und wobey
dodh) nur eine Eleine Abinderung nothig ge:
twefen tware,

Die WVerfafjevinm,



Grite Abtheilung.

WVon den Fleifchfuppen und Potagen.

1. Rlare Briabfuppe.

81{ eittem Phund Fleifch vechnet man gewdhnlish 1 %
Quart Wajier. Das Fleifdy wird rein abgewafchen,
in einem Topf beygefekt und wenn es hinldnglich ab:
gefdhdume ift, wird etwas ganzer Pieffer, englifch Ses
witry und ein Stickden Jugwer binjugethan, Das
mit wird e8 gar gefocht. Dann wird die Brithe durdy
ein Haarfieb oder einen engen Durd)fchlag gegofien,
damit dag Gerotiry und die abgebocdhten Splitter von
den Knochen guriictbleiben.  Nach diefern werden faus
ber gefchabte Peterfillientwurjeln, Mobrrdben, Selles
vie, oder andre belicbige Wurgeln angefchnitten, und
in der Brihe weidgefocht, Bepm Ansichten wird
diefe Brihe entweder flav auf gerdftete Semmelfcheis
ben gegoffen, ober mit Ciern abgequirlt, robey man
gerodhulich jroey Cier auf eine Supppe von einem
Prund Fleifdh nimme,

Nimmt man NReif, . der einigemal vorher gebrils
et werden mufi, odet Graupen in die Suppe, {0
witd von denfelben cine Portion nady Werhaltnif dev
Suppe befonders mit Waffer beygefelst, und mit eis
nem Stidden Dutter oder dem abgefchdpften Fette
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vom Fleifch durchgeflopfrs Fury vor dem Anvidten in
die Dribe gerdbre, und ein paarmal damit aufges
focht,  Faben s oder felbff gemadyte Nudeln werden
fury vor bdem Anvichten in der Suppe [elbfe gar ges
focht,

2. Braune Bribe ju Suppe.

Gin derbes Stiict Rindflei’ch aus der Keule obder
vom Schwanjftiict wird in dinne Sdetben gerfdhnits
ten, und tichtig geblopft. Alsdenn wird eine versiting
te Kafferolle oder ivduner Tiegel mit Dutter dick qus:
gefchmiert, und das NRindfleijd), welches in Mehl ges
taucht wird, mit der gemebhlten Seite anf die Dutter
gelegt; ferner werden Elein gefdhnittne Jwiebeln, einis
ge Scheiben voher Schinken, gelbe Nitben dagugethan,
bas Gefchire wird jugedectt, und auf einem Iriangel
ober nicdvigen Drepfuf auf gelindes Kohlfener gefetit,
daf ¢s langlam giehe, ohne anzubretinen. Sieht man,
daf es braun genug ift, fo gieft man Elave Fleifch:
brihe davauf, [Gft es ftarf jufammen Eochen, und
wenn alles weich und gar iff, o wird es durd) ein
Suppenfied gegoffen.  Gewdhnlich nimme man Sago,
der guvor u einer Gallerte aufgequollen iff, oder aud)
Fadens Nudeln tn diefe braune Vriibe,

3. Kalbfleifch oder Himerfuppe, :
SBenn das Kalbfleifch gut getvafchen, oder foll ed
eine Hilnerfuppe feyrr, (dann es wird beydes auf eben
diefelbe Avt jubereitet) wenn odie alten Hiner ansge:
nommen , gebriihet und hinldnglid) gejdubere find, fo
feit man fie jum Feuer, und thut, naddemifie auss




gefchiume haben, englifdy Getviivy und ein Paar Lovs
peerblacter bingu: doch von' bepden weniger als an
die Mindfleifhbribe. Jn 4 Stunden it das Kalb:
fleifch oder Ddie Hiner gar. Danu thut man feine
Graupen, die wie bey der NRindfleifchfuppe jubereitet
wotden, ein beliebiges St Ducter, Blumentoh,
Quekeriourgeln , Morcheln, Krebsfchrodnge, und wenn
man. will, and Kaftanien hinyu. Sollte das Fleifch
oder. Die Hilner etwa gu weich werden, {o nimme man
fic ctwas_friber Heraus, und [aft die Belicbige Sus
that, Faden: Nudeln oder KIdfie, von welder Ave
man rill, allein in der BDribe gar Fochen, und vidhs
tet afles Dernach ber das Fleifchwert ans gulete thut
man entioeder geffopne Mustatendlumen Hinein, oder
veibt Bepm Anrichten Muskaten : NuB daruber.

sRilf man bdiefe Suppe vithlich mit Krebsbutter
faben, fo- fidft man die abgemadyten Schalen, Eleine
Scheven und Filfie in einem Mdrfer, thut fie in eis
uen Tiegel, nimme fo viel Dutter, als man die Sups
pe abjumadhen braucht, und einige Loffel Driihe Hins
ju, (38t es gnt durdhtodyen, treibt ¢8 durdh ein Sups
penfied oder engen Durdfchlag, und gieft e8 fury vor
dem Anvichten an die Suppe. .

@oll ¢8 cine griine Suppe fevnn, ed fey von ivels
e Gartung Fleifth es wolle, fo werden die Sups
penfrauter vein verlefen, gewajchen, de grdften ein
paar Mjal durdhgebactt, in einen Tiegel mit Fleijds
priife und einem St Butter auf Koblen gar ges
dampit, ebe fie in die Dribe gefchittet wesden. Diefe
Suppen quitle man mit Ciern ab, und ridet fie auf
Sdeiben gerdfteter Semmel an,




4. Cine Hinerfuppe fir einen Kranfen.

; Dag Huhn oder Kapaun wird, mwie genwdhnlich,
abgetodht, in @ticen gerfcbnitten, und fn einem Mdrs
fer mit Fleifch und Knodyen gany Elein geftofien. Als:
berin gieft man die Brihe vom Hubn dajt, treibe
es durdy ein Haarfieb, oder leinen Tudy, gieht es wies
ber in den Topf, wilrst e8 mit Jngwer, Saly, But:
ter und Musfatenblitthe, und 14Fc es durdyfochens
biefe Suppe witd ouf gerdfiete Semmelfdyeiben anges
vichtet,

5. YPotage von geftillten Artifchoden,

Man  nimme  grofe Avtifchocten , chneidet die
@piten von oben, mwie audh von den Seitenblactern
und Stengeltr gevade ab, Focht und falzt fie, nimmt
alles Jnroendige, auch das NRaube bevaus, daf nidhts
als der Stiel mic Vlattern Herum bleibt, nemlich in
ber Avt, daf die Artifdhocten von aufien thre Gefale
bebalten; dann wird das rohe Fleifdh von jungen $Hils
nern, nachdem s viel Artifchocten find, und gefochte
Krebgichivange, Elein gebackt, und mit Gier, Dutter,
Mustatenblumen , gevicbner Semmel u einer mittels
magig dicken Fille eingertibre, und die Avtifehocken
bamit bis oben an die Dldtter gefillt, Die Suppe
felbft beftebe aus guter frdftiger NRindfleifchbriihe, aus:
gemadyten Krebien, Artifchockenfticlen, KIdFen vou der
Farce, womit die Actifchocen gefilllt werden, Mus:
fatenblumen, etas weniges gericbner Semmel. Dieg
witd jujammen in einen grofen Tiegel pdey Schmobrs
topf gethan, und auf gelindeg Koblfeuer gefelst: die
gefilleen Avtijdyocten felic man gerdumig und anfreche
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in dle Drithe, bedeckt das Sefchire mit einem Tovten:
pfannenen Decel, auf weldem man gelindes Kohlfeuer
macht, damit das Gefilllte in den Artifdhocken oben
¢twas braun werde,

6, Yotage von einer gefillten Kalbsbruft.

Das BVein wird bis an den Bug von der BPruft
abgebauen; - bann madit man cine Ocfnung, und (B
die Haut vom Fleifch ab, wenn oudy etwas Fleijdy
darau fiken bliebe, fo [chadet das nicht. Das Fleifch,
weldes an dem abgehauenen Veine fikt, Wwird mit
nod) mehrevem Fleifeh, weil dies nicht zuveichen o
de, von den Sehnen geldfe, alsdenn fein gehackt uud
gejalzen; fodann noch NRinder:Nicvenfett, wovon die
Haut genommen, etwas fein gefchnittener Spect von
frifchen Schroeinefleifch, bepdes meift hald o viel als
das Kalbflei]d) betrage, ferner junge Iwiebeln oder
Sdalotten, feiner Sauerampfer, Deterfilie, - damit
durch einander gebactt, Su diefem allem werden nad)
Maapgabe des Fleifhes Cier, Saly, Mustatenblumen,
und ein rwenig Sabne gersihre, Sollte es-ju diinne
werden, verdictt man es mit jureichend geriebner Sems
mel. Dieje Fille wivd in die Oefnung jtvifden Haut
und Fleifech gethan, und dann jugendhty das librige
nimme man ju Kidfen, will man aber feine haben,
fo it tas Fleifch vom Bein allein Hinlinglich, Dany
wird die Druft fn Fleifdbrihe, oder in ihrer eignen
gar gefocht, und beliebige Wurzeln, Kidffe, Krebfe,
oder audh blof gequirlte Eier dayu gethan,

7. Potage a la Reine,
Man nehme etwan von wdlf Kalbern die Mild,




wafde fie vein aus, wvertwdlle fie in Heiffern MWaffers:
und wenn fie einen Sod gethan Haben, legt man fie
in fale Waffer und pust fie, dadurd) wird fie reif.
$erner nebhme man eine Kalosbruft, fille fie auf oben
be[chricbne Weife, oder audy blof mit gebackten Krebs
fenn und Diftacien, verwalle fie, und thue fie in einen
Potagenteffel, bdimpfe fie in Krebsbutter, lege gange
Geriirze und Cicronenfdheiben hingu, giefe gute Fleifdy:
briihe bamn,v und laffe e8 auf gelindem Feuer gemach:
lich Cochen.  Alsdann nehme man die Kalbermile,
thue fie, wenn fie vorher in Shice eines Fingers
grofi gevichnitten worden, in einen Tiegel oder Caffe:
tolle, lege Krebsbutter daran,, und dampfe fie damit
auf Kohlfeucr, fo_daf fie gany durdhrdfte, sulest gieft
man etwas faure Sabne hingu, fo beEdmme es eine
fhone) Farbe.  Nun bereite man Eleine Nagouts vour
Krebfen, Piftagien, Habhnentammen, Kalberohren, oder
Junge, was man jujammen bringen tann, jedes in
einem Dbefondren Eleinen Gefdyivve, madhe ein Lopfehen
guten Coulis, nehmlich Kraftbriihe von Hubn oder
RKalbfleifh mit Gerotivze und allerley Wurzeln und
Sartengentiife, die Elav durch ein Suppenfie gegoffers
wordenr, fdhneide Semmel in Scheiben, und lege die
Salbsbruft drauf, gieffe von der Vriihe dariber, daf
die Semmel anfroeidie, thue die Kalbsmilch auf den
©dyifjelvand allemal drey Finger breit auseinander,
und bdie fleinen NRagouts dagwifchen. Wenn dies alles
gefchehen, witd die Kraftbrihe dariber gegoffen, fo
viel als man fir binldnglidy [ale, beftveuet fie mit
fein gehactten Piftagien , und fprengt Krebsbutter
dariiber,




8. Sleifthbribe anf Reifen.

Man nimme 4 alte Hiner, 16 Pfund NRinds
fleffch, eben fo viel Kalbfleijch, 4 RKalbsfiffe, einen
Martstnodyen, waldt alles rein, legt es in eine grofe
verjinute Cafferole mit hinlanglichem Gewitry von Snge
toer, englijdh) Gemwilry, Gewdlrinelfen, gansen Mustas
tenblumen, und Lovbeerblattern, gieft ju dicfem aflem
fo viel Waffer, daj es veichlidy dber das Fleijeh ftehet;
1afe o8 feft jugedectt langfam fochen, wobey abey dep
Sdaum rein abgenommen toerden mug, fo lange, big
ungefabr nody drittehald bis drey Quart Vriihe Wbrig
finds diefe gieft man durd) ein Sfeb, nimmt alleg
Jett ab, gieht fie wieder in eine Caffernlle, deretr Deckel
oben eitte Oefuung baben muf, damit der Dampf augs
sichen fann, [G5C e8 auf Soblfeucr gelinde fochen,
viihre die Brihe Fuweilen um, weil fich fonft cine
Haut daranffekt, und trocknet jedesmal den Danmpf,
der fich an den Deckel ju feken pflegt, ab. So Eocht
es bis auf ein Quart ein, diefes gicft man in fein
verginnt Gefdhivr, feket es in einen Keffel mit Eocens
dem Waffer, und (Bt e8 nun ricder jwey Stunden
davinn fieden: dabey muf man nidht verjiumen, die
Haut, die fid) febt, ju erriibren, und ju verhiten,
daf fein MWaffer aus dem Keffel Hereinfomme, Suletst
wird es fr eine irvdne Schiffel gethan, daf es Fale
voerde ,  wnd nachgebends in Eleine @dyeiben jerfchnits
ten, auf Papier gelegr, und an einem magig warmen
Ort getvocknet. €8 muf aber §fter umgewendet 1ers
den, damit 8 nidt am Dapier feft Elebe, Will man
diefe Scheiben braudyen, fo leget man, je nachdem die
Driihe fEark oder [hroad) werden foll, einige in Eocyend
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Wafler, 1B fle gergehen, und thut was man twill
bingus fo ift die Suppe fertig.

9. Klumpenfuppe.

Matr  fest gute Riudfleifhbrihe jum  Fener,
fdhneidet etwas grine Sellevie, Dorvee, oder fonfE
nach) Delicben TWuryel und RKrauter davan. ' Dann
nimmt man Gier, fo viel man will, iyt fie mit
@aly und ‘Mustatendbhithe, quivle fie eine Weile, und
viihrt fo viel fein geviebne Semmel hinein, daf es
eine fo dicke Maffe wird, die nur faum aus dem Topf
[auft; nun wird fo vicle Brihe von der Suppe abge:
goffen, daf diefer Klumpen Raum darvin hat, und
wenn die Brihe in vollem Kodyen ift, wird bdiefe

tafle mit cinem mal Devein gefdyiittet, wobey wman
mit einem $iffel nachhilft, Oap alles auf einmal Hers
ausfomme, Die Suppe witd teiter nidt gerifue,
fondern der Topf nur Sfter umgedreht, daf der Klum:
pen auf allen Seiten gar werde. [ ev bis jum An:
vichten fevtig, fo fiiche man mit cinem £0ffel grofe
Stiickern davon ab, legt fie in der Schiffel umber,
reibt MusEatennuf dariiber, und giebt die Suppe fo
auf den Tifdy, '

0. NReiffldge in Bribfuppen.

Wtan nimmt § Loth Reif, briht ihn, und (4t
ibn gany fteif einfodhen's dann wird er in einer NRei:
befatte gany Elein gervieben, ‘und weun er gany-erfals
tet ift, verdblinnt man ibu mit 2 gangen Eiern, und
g Gierdottern, und etiva 4 Loth BDutters thut ferner
nody gevicbne Semmel, Mustatenbliice und Saly hin:
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ju, reibt nun die gange Maffe eine Weile durdyeinans
der, Alt in einem breitem Gefchive, Tiegel ober Cafs
ferolle, Eochende §leifchbribe in Bereitfehaft, und (Aft
pie mit einem L8ffel abgefiodinen R(SFe fache Gineln,
Sie miffen nidt ftart foden, und behutfam nmge:
wenbdet twerden, daf fie nicht zergehen,

11, Gemmelflbfe in Bribfuppen.

@8 wird nad) Belicben Butter ju Sabne gevies
ben, und allmahlich ein €y und eine Hand volf ges
viebner Semmel hingugerihre, bis man uvtheilt, daf
man u der Portion Suppe Kdfe genug Haben toerde.
Dann wird der Teig mit Mustatenbliibhte, und ift die
Dutter an fidy nidhe fhon gefalen genug, mit Saly
geroirgt, man pflegt audh woll fein gehackee Peterfilie
und Sdnittlaudh hinein ju thun, Der Teig muf fo
feft von Semmel feyn, daf e in der Brithe nicht jer:
gehen Eanns doch audh nicht fo sfivenge, daf fie m
dicht tverden.  Nun werden entweder Eleine vunbde
Kidfchen in der Hand lofe jufammengeballt, oder die
Maffe wird blof mit einem LO{fel abgeftochen, und in
die BDuibhe gethan,. in welder fie Eodjen muf, find fie
alle hinein, fo wird der Topf fleifig gewendet, daf fie
alle gar werden,

12. Kdfe von Krebfen in Suppen. \

@s werden eine belicbige Anzahl Kredfe aus dem
@aly gefotten, Sdwange und Scheeren davon ausges
fdhale, wnd veht fein gehacke, MNifter cine Hand voll
Nehl in Buter, thut diefes und etwas gericbne Sems
wiel unter die gehackten Kvebfe, wirgt 8 mit Salj,
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Mustatenblumen, ettwas Jugwer, und fhlagt fo viel
Gyer dagu, bis die Mafle ju KSfen vedyt gut iff, die
alsdenn auf vorbefchricde Are dev Fleijehbribe gar ges
focht tverden.

13. Yocere Mehlflofe in Bribfuppen.

Man nimmt 4 Eyer, 6 Cyerfhalen voll IMild,
ebett fo viel Gyerfhalen voll Weizenmehl, 3 Cperdhas
Ten voll gefhmolzner Dutter, etwas geffofne Mustas
tenblumen , quirlt dies alles unter einander, gicft e in
einen ivduen Tiegel, und rihre es fo lange auf dem
Koblfeucr, 6ig es fich vom Tiegel ablSfts wenn eg vils
lig eraltet ift, fhlagt man nod) gwey Cper binein,
und ribre es recht Elav durch einander; dann {tiche
man bdie Kidfe mit einem in der Brihe nafgemachten
£0ffel ab, und (afe fie ein paat Mal daving auffoden,
fo find fie fertig.

14, KIbfe von Kalbs = oder Rindflelfeh.

“Mtan nimme devbes Kalb + oder Rindfleifdh, fhneis
det alle Sehnen und Adern heraus, Dhackt es mit eis
tiem Halben Pfunde Mindernierentaly vecdht Elein, twiirye
¢8, mijdyt in Milch getveichte und wiecder ausgedriicee
Gemmeltrumen darunter, und verdinnt e8 mit 4 oder
nach Befhaffenbeit noch mehr Ciern.© Dant werden
Kidfe aus der Mafle gemadht, und in der Eochenden
Drithe gefoht, dap fie fich nicht gerdricfen. Sn diefe
Art Suppe wird gerwdbnlich etwas in Dutter bzauu;
“lich gevdftetes Tehl gerbre,

15. RKibfe von- Hinern pber Kapaunen.
Tevden twie die porigen behandelt. Man pflege
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fie audh mit fein gebactten Swickeln vdes Sdhalotten
und feiner Peterfilie ju wiirgen,  /

16, KIbfe von Hedot,

Sfeder Hecht gefchuppt und aus vem Salie gar
gefocht, fo toird das Fleileh von den Srgeen abgeldft
und febr fein gehackt. Uebrigens witd damit wie bey
No. 14, und 15. verfahren. Einige nehmen Citros
nenfchalen unter die Maffe.  Diefe KIdFe twerden engs
toeder in der Suppe, oder twenn fie yu Nagouts ges
braud)t wecden, im Waffer gar gefocht, Auf cben
biefe Weife bereitet man aud) KIdfe von Karpfen.

17. Gpedildfe in Kalbfleifch.

Man nimme gevaudjerten fetten Speck, getfchueis
det ibn in gany Eleine IWiirfel, thut ihn in eine tiefe
Sdpifiel, veibt ihn mic der Keule o Elein er werden

< fann, fdlage dann immer ein Ey nach dem andern

hinein, und nac) VWerhaltnif gevicbne Semmel, Muse
fatenblumen, Tymian, bis es die Dicke ciner KIbfis
maffe Hat.  Sft indef die Suppe, wie gewdhnlich, ab:
geflare, und das Fleifch gehdrig’ gereinigt worden, fo
fchneidet man wiirflich durchwadhsnen e, Muskar
tenblithe und Tymian iteln, und (a¢ 8, ehe bdie
KIdfe eingelegt twerden, gar tochen, Dann, werden die
RUdfe in der Bribe gefotht, und foll diefe nidyt ‘gang
Flav toerden , wird braunlidh gerlfieres Mehl angerithre,

An einigen Otten werden in diefe KIdfe und
Guppe, audy Limonien wileflicy mic cingefhnitren; fie
geben file den Liebhaber: Feitien unangenehmen Hauts
gout a6, '
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18. Nudelnt in der Suppe.

Man fhlagt fo- viel Cper man will, §n efne
Sdifiel, wiryt fie mit @aly und Mustatenblumen,
S und vihee dann fo viel feines Nebl Hinzu, daf e
¢in Teig wird, der fich rollen (A6, ohne angutleben,
Dann wird der fo diinne als tmiglich ausgevolite Leig
in fhmale Streifen gerfdhnitten, bdie Streifert terden
ausgerollt, und mit einem f{darfen Meffer fo fhmal
als miglich Fu Nudeln yerfhuitren, mit etwas Meht
durdygerihre, bdaf fie nidht ju fehe yufammen Eleben,
etiwas an eitem mafig warmen Ove ausgetroctnet, und
fodann, - wenn bald angevidytet jrverden foll, in Der
Driihe gar gefocht,

Bon eben diefen Telg macht tman auch die foges
nannte Eyergreupen; dody wird er dann efvas ftetfer
als gu den Nudeln gemadyt, damit er ohte Sdyroles
vigteit auf einem Reibeifen gerichen werden fann. = Gr
befomme das Anfehen wie Eleine Graupen, und wird
Ubrigens gany wie Nubdeln behandele,

19.  Eine: Citronenfuppe.

[u einem  Quart Wein  nimme man 3 Quart
Waffer, und fekt fie in einet, Cafferolle anf, indeg
Elopft man 13- Gper, Gielb und Weifies jufammen ftatf
burcheinanders ein wenig falt MWaffer. §u den ‘Epern
gethan, verhindere dag Sufammenlaufen, — Bon jrwey
Citronen, von welhen man  die Gdyaale. mit Jucker
abrelbt, witd das Jnwendige fn den Wein jerfchnits
ten: wie and) filr swey Dreper geriebne Semmel oder
Mildhbrodt, und der Bucfer, wopanf die Citrone aky
gevicben ift, bamit gefocht, Wenn 8 genug geEocht -

bat,
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bat, mwerben die Cyer. davinn gequitlt, . nodh einmal
anfgefodt, Und mit Jimme upd Jucfer angeridyeet,

. 20, Gine Fare Weinfupype,

Man nimme cine beliebige Dortion sein, feate
von einer Citrone die Sdjale diinne qp; “doch fo, daf
fie gufammen bingen Bleibt, durchfiiche fie mit gangem
Simme und Sewirznelfen, und. legt fie i den Wein,
thut gehdrig Jucker dagw, fehneidet das Fleijd) vou der
Citrone €lein, und (a5t alleg sufamimen fodhen,  Dann
nimmt man .von dev feinfien Starke, weidht fie in ets
was Waffer, dap fie nur eben jergehe, quitle fie 3u
bem Wein, wenn es genug gefocht hat, und [agt ibn
nun mit der Srarke nachfochen, bis die Suppe flar
und famig iff. BDeim Anvichten wird Jimme und Suder
dariber geftrent.

21.  Gagofuppe.

. Der Sago wird mit warmem Maffer abgetvas
fhen, wund in cinem Eleinen Topf mit fochend Waffer
Beigefet, fleifig gerihre bis ev toeich und dicke wird;
dann thut man 1hn in einen grofern Topf, verbdinne
ihn mie vothem ober reiffen Wein, (man rechner ohns
6efabt 3 Lotk auf cin DQuart,). thut abgericbne Eicros
nenfdhale, Bimme, Cardamome und Jucker bingu, [age
es jufamimen Eochen, bis der Wein. mit dem Sago wie
eine dinne Gallerte gomorden ift, und vidhtet ihy dann
wit Simmt und Sucker ap,

Auf vorfiehende Ave wird Perlgraupe, Reif,
Griep und dergleiden gy Suppen gefodht s nur mic
dem Unter(chied, D, wenn der TWein nidhe famig

B
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genug davon - wich,: man 8 Gelbe von emlgm Eern
dazu vibrey

22, %tsfmtfuppe.

- Der %isfuxt wird in Suicken gerfdhnitten, Kotts
[suﬂ'er Dier )barauf gegoffen, unbd eine halbe Stunde
gebocht.  Dann thut man geftofnen Jimme, abgericbne
€itronenfchale und Sucter hings, und quirlt es sulest
mit Eyern ab.  JIn Ermangelung des Kottbuffer Biers
fann man audh gewdhulich. gutes TWeifbier nehmen,

23. Hollandifche Weinfupye.

G8 merben 24 Gper in einem grofen Topf au
Sdantm gefhlagen, Dann wird ein Quart toeiffer
RWein nach) und nach Hingu gegofferr, und dabey Bes
ftandig gequirlt, dap fich die Cyer niche feen. Ferner
werden 4 Citronen auf Jucker abgerieben, und mit
dem @aft, doch ohne die Kerne, und ein gany Sty
Simme, audy wer es liebt, Kardamom Hinein gethan
nun wird dee Iopf in ftarkes Soblfeuer unter ftetem
Qutrleu gefeBt, fobald es in bie $Hibe fobt, ridytet
fan gle;d) an, daf der Schaum nicht falle. Man
pfiegt diefe Suppe auf Fleinen Biskuiten anguridyten,

24, Die: Wiener Drodtfuppe.

Man nimme. ein gut Stic ausgebacken grobes
Drodt, mit NRinde unp S&ume, und rfiet es auf
Koblen gelbbraun; mwenn e wicder gang Ealt getvors
den ift, gerbricht man es in Stiicke, thut es in einen
Topf, nebft einem guten Theil gangen Jimmt, gieft
tale TWaffer davauf, und (At eg fo lange Eochen, Big
fich bas Brode durdy einen Durdjfdlag teeiben (s
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dahn thue man weiffen Wein, Iucker, Citroten, ein
wetiig &aly Hingu, (aftes damic durdyfochens quirlt
ulest Eyer daran, und vicdhtet es auf diinne in Buts
ter gebratne’ @d\etben Brodt an, ,

25. Hagenbuttenfuppe.

‘SRati tedhret auf jede Perfon fo viel trocne: Har
geubutteﬁ , ‘o viel man magig mit Heyden Handen fayx
fen Eanti, obér 4 Hinde voll. - Sie wetden eitiige Mal
mit fiedendem Waffer tidhtig geivajchen, daf die” Elel:
nen Stadheln davon. gehen, dann mit wenigem Waffer
in einem nicht zu grofen Topf gefodht, bis fie jum
Duidreiben weich genug find. Jft dies” gelchehen, fo
gicht maw fo viel weiffen Wein Hingw, - daf ‘es-dilune
gefiudy wird; - thut Jimme, Sucker, Citvonenfchale und
ein Paar Gewiivsnelfen Gingu, und wenn bald: anges
vichtet ‘twerden foll, viihre man etwas weiff Mehl hins
ein, teldes die Scydrfe dev Hagenbutten mildert,
und bie Suppe bindet: Hiermit Eocht man es nodh
eitmal ‘auf, und wird fodann auf gerdfiete’ oder ges
bratne ©emmel[dheiben aujgegofjen. ;

26, Guppe von gebacknen Kirfchen,

Die Kirfchen werden in wartmem Waffor rein ges
wafden, fo weid) gefodht, tap fie durdhgefdhlagen wers
der ESnnen, dann mit Wein verdiinnt; mit Jimmt,
Sucker und Cirronenfchale gerotivyt, und auf gebratne
dinne Sdjeiben gerwdhnliches Brode anfgegeben.

26, Upfelmuffuppe.

fMan nimme cine gute Are Aepfel, fe fhdner fe
D a2
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befiery fdhneidet fie im Blevtel, fhneidet dag Kernbang
weg, und aGt fie mit toenigem Waffer gany toeidy
fochens: dann fehlagt man fie dutch einen weiten Durdhs
fchlag, baf nur die abgefochten Schalen surict. blois
beri, gieft weiffen Wein nach Delieben hinan, iyt
es mit SJucer, Jimme, ein paar GSewiirgnelfen, rihee
einer: Loffel Weisen Mebl an, [4ft es yufammen ein
paavmal auffochen, und Bbeftrent es beim Anricheen
mit: Jimme und Jucker. | Cinige nehmen ein wenig
Anies dazu. :

27. Bergamottenfupype.

Die BVergamotten tverden. gefchalt, und gany in
einer. Cafierolie weid) gefchmore.  Sndef hHat man trock:
ne Kividen gar gefocht, und thut fie vann mit den
Dergamotten in ein groferes Gefchive, gicht Wein
daran, wiist es mit Sucfer, Simme, Nelen und, Gi
tronen, vibre ein wenig feines Mehl an, bis es alleg
gufamumen voeich gefocht ift, doch fo, baf die Derga:
motten . nidht erfallen.  Dann wird es aufgegeben,
und mit lang gefdnittner gebratner Semmel anges
ridytet, ;

28.. Damburgifhe Habergribfuppe,

Die Habergriie wird wie ju einer gerdbalichen
Suppe diefer Ave gefocht,  TWenn fie durchgefhlagen
ift, gieft man jwey oder nac) BVerhaltnif auch mebr,
Welngldfer Arrack dazu: thue Jucker, Cievonen, Simmt,
Rofinen und Elein geviebne filffe Mandeln Hinein, (e
e8 durchfochen, quirlt Cyer darin, und ridtet eg auf
Eleine Bucferbrddtdhen an.
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20. Stadyelbeerfuppe.

senn die Stadyelbeeren nody nict teif find, dodh
fchon Saft genug Daben, werden fie gereinigt, von
den Stengeln gepflictt, und oben die Képfchen abges
fhnitten dann mit febr wenig Wafler angefest, fo
dafi fie nur anfangen ju fodhen , fie geben an fic) Sups
Upe genng.  TWenn fie bald teih genug find, witd
weiffer Wein, viel Sucfer und Jimmt inein gethan,
und jur Milderung der gar su grofen Sdharfe Mehl
angeriifre; tenn dies ufammen binlnglich gefoche
hat, fo wird es angevichter, und veichlidy mit Jimme
beftreut.

30. Guppe von gebadnen Pflaumen.

“SMan febt eine belicbige Menge gebackne Phaus
men mit Kottbuffer oder audy wobhl mit gut Weigbier,
und efne gerfchnittne Citrone ans Feuer, uund (Gt es
fo lange todhen, bis es tveich genug iff durchgefchlagen
au werden,  Dann verfift man es, und beffreut es
mit Sucfer und Simmt,  Auf diefe Avt madyt man
auch aus Prunellen und gefdhalten Plaumen Suppe,
© beidbe Arten werden in Sticfe gerfdhmitten, aber nid
durchgefchlagen, und Elein gerfdynicener Citronat hinein
gethan. ' :

31.  CSdyofoladenfuppe mit Wein. E

Auf eine Tafel Sdyotolade technet man ein Halb
Duare Frangroein, und ein halb Quart Wafler. Die
Sdhokolade wird gerieben, oder audy blof in Stiddhen
serfchlagen, fie gergebet, fobald fie mit dem TWaffer
und MWein Eoche, Dann witd Sucker, wenn es ndthis




ift, und Jimme Dingu gethan, und beitn Antidten
nodh damit iberfirent. Wer will, Eann auf diefe Poes
tion 4 Cyerdotter anquitlen: die Suppe witd dadutch
angenehmer,

32 Sdololadenfuppe mit Milch.

Auf ein Quart Mildh nimme man eine halbe Tas
fel ©djokolade, und vier Eyerdotter. Sie wird auf
vorhergehende Art gemadht. Das Weiffe von den Epern
Elopft man gn Sdnce, legt es mit 2offeln auf die
fochende Suppe, und Deftveut fie mit Sucfer und
Simme.

33. Oc¢brannte Meblfuppe mit mild).'
Dag Mehl' wird in einem irdnen Ziegel. Braun

gerdfiet; dann nady und nady in fochende Mildy ges

ribre, dag es nidyt Eimpicht werden tann, und darin
gar gefocit: brigens wird fie wie die Schofoladens
fuppe jubereitet; wenn man will, fann man auch ets
ras Schotolade Binein thun, daf fie davon Gefhmack
befommt. : '

Madit man diefe @Iuppe blof in QBaﬂ'et,Afo mug -

Butter hingu gethan werden.

34. Disluitfuppe mit Mild),
€3 witd alter Bigeuic lein gevicben oder geftofs
fen, und fiffe Mandely gebribet und mit Jimmewafs
fer -gerftoffen,  alsdenn beydes in Eochende Mildh ger
fdittet, bdaf e8 Dinreichend dicf mwird. Nan fann
audy Pomerangenblithwafier pinguthun. Es wird mit
Simme und Sucker beim Anvicheen beftrent.
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35. - Milchfuppe mit Mandelfidfen.

Su 8 Loth fiffe Mandelnr ‘nimmt man etan 10
Stiek bittee, brithet fle, fchale fie ab, und ftdht fie
vecht fein, wifre alsdenn 4 Eyer, gweh LOffel geftops
nen Rucker,  jroey ' Loffel ‘gefchmelne ‘Butter, “und '
Lotl) gericbnes Milchbrodt hinein, fehmiere eine Tots
tenpfanne mit Dutter aus, [eget von ber be[dhricbuen
Maffe KOFhen in diefelbe, ‘und [AFt fie braunlich

. bacfen; indefier focht man- Milch, vihre fie mit Syern
ab, vidytet fie tber die KBFe an, und befivent fie mit
Simmt und Jucker,

36. Mildyfuppe mit Neiffofen.

Man nimmie 8 Loth NReiff, bribet ihn, (GFE ibn
citie MNache im Waffer liegen, gieft dann das Waffer
ab, focht ihn iu Waffer recht weid)y und freif, - und
(age ihn dann gany Ealt werden - Hevnady riihre man
s @yer, eine gewdhnliche Theetaffe voll - gefdhmolzne
DButter, “einen 2dffel Nofenwafier, geftofnen Simme,
abgeriebne Citronenfdhalen, “und nach Guediinten Jucfer
Ginein, formive Eleine platte KIdchen davon, APt fie
in einer gut mit Dutter gefhmicrten Tortenpfanne
braunlich backen, Halt indef eine mit gefiofnen Mans
deln, Sucfer und Jimmt, abgetochte und mit Eyern
abgequivlte SMilch Bereit, und ridytet fie ber die KUISEs:
dhen an, Dey dergleichen Sevichten wird allemal Jimme
ibergefiveut. 8 -

37. . Mildhfuppe mit gefiillten Milchbrddten.
Vot den Eleinen Mildhbrddten fdhneidet man ober
die vunde Platte ab, rabe alle Kenme hevous, reidpet

i
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fie in Sabre obet ghiter Mildh, eihet fie gany Elein,
fchlagt auf jedes Milchbrode ein Gy, viihre etrwas fitfjé
und bittre Manbdelt, die redit fein gefofien fepn mife
fen, Bucer, 2 Loffel gefchmolzne Butter und ein wes
nig @aly wobl damit durdieinander, fiillee es in pie
ledigen MMilchbrddechen, fegt fie in eine Tortenpfanne
auf Papier, macht nur auf dem Deckel Feuer, und
wenn fie oben braun geworden, fo find fie fertig,
Dann wicd Mildy, die auf vorbefdhriebne Art bey Dden
Mandel +. und Reifeldfen. beveitet ift, bdardber anges
vidtet,

38. Mildy in Blanc manger ju machen.

Man nimme file. etliche Grofdyen Haufenblafe,
Elopft fle, exf vecht wobl, fehneidet fie Elein, mweicht
und fodpt fie, bis fie miebe ift, ferner thut man ein
halb Quare Mildy, ein Hald Pfund gang fein zerftofis
ne, fidfle und etlidie bitere Manbdeln, wie audh Sucker,
Sémme und Citronenfchale, und ywar alles gang davan,
oyt 8 mit der Haufenblafe jufammen, es mug aber
auf dem Feuer Geftdndig gevithre werden. Hernach
witd eg durd) ein Haarfieb gevieben; die Mandeln
abee miffen fo fein geftofen feyn, daf fie fich faft alle
mit . durchreiben [affen.  Sulest wird 8 auf einer
Sehuiflel angevichtee, und abgebiplt, :

39. Cuppe von Mobrriben mit Mildh.

Die Mobreiben werden gevieben, oder in gany
Eleine Sticfdhen gerfdnitten, rie man will, fditter
fle mit cin paar Hinden woll geviebner Semmel iy
andeethalb Quare fodyende Mileh, IAfE fie weidh fos
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den, tolegt fie mic Mustatenblithe, Saly, etwas
Jngroer und Kardamom; fdhlagt fie durch ein Sups
penfied in cine Cafferolle oder Tiegel, und fetst fierauf
gelindes  RKoblfeuer, quirlt fie nachher mic etlichen
Cyerdottern ab, thut ein StilcEchen frifche Butter das
g, und giebt fie auf gelb gebratne ober gerdftete Sems
melfdheiben auf.

40. - Panadenfuppe.

Man {chneidet von gurer Semmel obder INilchs
brodt Scheiben, doch obne die NMinde, - und vifter fie
in einem Tiegel gelblicht,  Dann gieft man Rinds
fleifchbriibe davauf und [8Fe fie damit €ochen, und
tihre es gany €lar, oder beffer, fchlagt es durdy, quivle
e8 mit etlichen Cpern ab, und rwiryt es mic Musta:
tenblumen, - legt: dann ein Dled) mit Kohlen oben
brauf, daf es gelbbraun mwerde; unten aber nimme
man das Feuer weg, daf es nicht verbrenne. St es
hinlanglich braun, fo giebt man es auf. :

4. YPanade auf andre Art.

Die Semmel oder das gewdbhnliche Hausbacens
Brodt ird gerieben, in einem Tiegel mit Butter ges
viftet, oder’ aud) fo in FWaffer gebodht, Daf es die
Dide ecines dilnnen Brepes hat: daun werden Muss
fatenblumen, Saly, frifdhe Butter Hingu gethan, und
julekt wird es mit ctlidhen Cyern abgequirlt,

42« Cine Pregelfupype.

@8 werden gewdhnliche Fafenprereln in Mild
getoeidhe, bis fie gang weid) find, fodann, fo trocen

L]
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¢8 fepn fahtr, Beraudgenomivenn, unbd in ecinet Panye
mit Dutter gebrateny daun wird Mild) mit  Cyern
abgequirlt, daviiber gegoffen; mit Sucter und Simme
beftreut, und -diefes twivd ‘verdeckt auf ein Kohlfeuer
gefelst, dap es nod) recht dutdieht.

43. Guppe von Crdbeeren.

Man gieft Wein und thut Sucker nach Sutdine
ten auf die Erdbeeren, [aft fie damit einmal gelinde
aufwallen, “dract fie durdy. ein Tudy oder Haarfied,
utid lafe: fie nachher noch einmal auffochen. Sie were
detn auf Distuit oder gebratne Semmelfdyeiben, - mit
Simme und Jucer angevidytet.

44. Cine fogenannte Ofterfuppe von Weifbier.
Man feht fo viel Mild), als man Biet hat, jes
bes bBefonders jum Feuer, und quirlt es, wenn beydes
focht, mit einem Dalben L5ffel Mehl wohl untereinans
der, daB die MMild) nicht gerinnt, quirle fo viel Eyers
dotter daraw, daf 3 auf ein Quart Suppe gerechnet
werden; wiryt es mit Sucker, Jimme, Mustatennuf
und ein wenig Saly, und vidtet es tber wiirflicht ges
fdnittne Semmel an, ;

- 45. Guppe von MNufcheln,

Die Muidyeln werden, wenn fie uvor fauber ges
putit und wobl gewalden worden, in eine Cafferolle
mit fochendem TWaffer, ein paar Swicbeln und etwas
Saly anfgefest, tvenn fie ein paarmal aufgefocht Has
ben, und [ofgefprungen find, fo find fie gut. Hiers
auf macht mon fic aus den Schaalen, (mit den befen

]
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und ierlichfien Schaalen belegt man bdie Schiifiel) und
nun Bereitet man fie auf eine weife Coulig Art: man
nimme nemlich ywey Pfund gutes Fleifch, von weldher
Avec man will, backt es ein mwenig, thut es mit elnis

~ gen bare gefochten Cyern, etlichen Hanben voll abges

{halter SMandeln, und eingeweichter Semmel, in
einen Morfer, und fEdft alles gang fein, daf es eine
Mafle wie ein Teig witd; Dhicrouf 3Bt man ein wes
nig Dutter in einer Cafferolle heif werden, ribhre zrey
Loffel voll. Nehl auf dem Femer dayu, alsdenn audy
vas Jerfiofne, gieht von der Mufchelfuppe und ettwas
Sleijhbriibe drauf, [AFt es redht durdifochen, und
veibt es durch ein Hdartudh; fo hat man einen recht
feinen wobljchmectenden Coulis; nad) diefem madye
man den Bart von den Mufdheln ab, thut fie u dem
Coulis, unbd febt fie von fern, daf es fiedend beif
bleibt, \fgernnd) madht man cine farcirte Semmel,
Hoblt dag Semmels oder Nafpelbrodt aus, fiillt es
mit einer guten Fifch - oder Fleifdh s Farce, madit ¢
oben mit der abgefchnittenen Platte twieder u, tandt
bas Drodt in mit Mildh gerviihree Cyer, daf es tibers
all dbavon naf werde, und backt es in einer Torten:
pfanne. SBabhren dem Backen fireicht man es mit But:
ter, dap es gelb wird. Beym Anvichten werden die
Drddtchen in die Mitte gelegt, und die Suppe drils
ber gegoffen. €8 Ednnen audh einige Mufcheln mit
unter die Favce gebackt, oder die Farce Blof von
Mufdheln. mit Dutter, Sewirye, Citvonen, cin wes
nig Wein und Wafler gemaeht, und damit die Brodte
gefiille roeeden,, €3 ift eine fehr feine wobifchmectende
Suppe.
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46. Cyermeiffuppe.

3u einem Quart Sabne oder guter Mild) nimme
man das FWeifie von 8 ober 10 Enern, gieft, mwenn
man den Gefdhmack gern hat, Rofert # oder Pomerans
genblitewafier Dinein, quirlt'es fo farf, daf es gans
fhaumig wird, und (3t es dann bey gelindem Kopl,
feuer einmal auffocdyen; fo lang es am Feuer ftehe,
1ird s beftdnbdig gerihres und beym Anvichten mie
Simmt beftreut.

4'7. Duittenfuppe.

Die Quitten werden in beliebiger Menge, in
Waffer, aber nidyt alljn weidy gefocht, von ber Haue
geld(t, und bis auf das Kernhaus ausgefdhabt. Dann
gerreibt man fie in einer Satte, und bedient fidy dayu
bes Waffers, in weldem fie gefocht find, und thut
das Weife von 3 und den Dotter vou 2 Cyern, die
abgericbne Schale einer Citrone, auch etwas Citronen:
fafc und Jimme und Jucker inein, vihre alles fo
burdjeinander, bdag es ein Elaver Brey witd. Nuny'
wird eine Schiffel mit Butter-ausgefchmiert, dec Brey
binein gefdiittet, auf Koblen gefekt, mit einer andern
Seyiffel verdectt, und fo muf er ochen. Diefe Sups
pe ift infonderbeit fiir Erantliche Perfonen hersftdveend,
und fann warm oder falt gegeflen mwerden,

48. Crdtoffelfuppe. _

Die Erdtoffeln werden rof) - gefchabet, in Stildke
gefcyniteen, und in Waffer fo weicy gefodhe, daf fie
durdy einen Durchfchlag gerieben werden Ednnen. Dany
Eann man ihnen die beliebige Dicke gebenn, und fie jo
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dittne af8 Suppe oder tvie Muf madhen. €3 fvitd
cin gut- St DVutter angelegt, mit Maiotan und
Peffer getolirgt, und beym Anvidyten mit fein witefs
lidht gefchnittner und gebratner Semmel und Speck
Beftreut. : :

49. Crbafuppe. ' :

Die Crblen werden dick gefoht, abgehilfer, und
tenn fie weid) genug {ind, durchgefchlagen, %utteé,
geftofner Preffer, Saly, und wenn man will, etivas
Lymian hingu gethan, Man fdyneidet entreder Fleine
Scheibchen BDratwurft, Schinfen, Schiveinsohren, oder
' gany feine Stickdhen magern Speck binein, und vidh:
tet fie dber fein wirflicht gefchnittne und in Butcer
gebratne Semmel an. :

50. Deidelbeer, ober fogenannte blane Vefingafuppe,

Die Heidelbeeren tverden . abgervafdhen und mit
wenig TWafler beigeferst, fie geben an fidy Saft genug,
wenn fie meift gav find, gieft mau efwos weifen Wein
bineini, reibt eine Citrone ab, thut Sucker, ein padr
Gewiirgnelfen, und wenn man will, Simme Hinein,
(46t es cinmal auffochen, und richtet es ber gebratne
« oder gerdftere Semmel an.  Einige [dhlagen bdie SHeis
delbeeren auch durch, ehe der Wein und andre Suthat
ingu fomme,

5L« Kirfchfuppe,
SBird eben twie die .fgcibelbeérfu#pc gemadt,
52. Ollapotridfuppe,
@8 mwerdensabgefocite Krebfe, wie audh abgefochte




Kalbsrippen ausgefchalt und Elein wilrflicdit gefdinies :

ten; alsdann dirve und frifche Morgeln, abgebriihe,-

und in Dutter gedhmort, hicvauf ‘in' bee Fleijchbriihe
weidy gefodht, nadiher aus der Brihe' genommen, und
ebenfa[ls tlein roivflidhe gefd)nitten Kann man fdmn
0oL be[onbers ein wcn(g in 5letfd)btﬁ{)e, fesget fie hers
aus; bdann thut man alles yufammmen in einen Tiegel,
ftoBt bie Keebsfchaalen und drice fie mit §leifchbriipe
9ufd;, und thut diefe nebf einem guten Stk Dutter
und Gewiley ju den 1brigen Buthaten in den Tiegel,
und [afc alles 5u|‘ammen durchfochen, Snbcf} backt
man Semmelfdyeiben in Butter oder Sdymaly gelbs
legt die Jugredienzen aus dem Tiegel mit einem 957
fel auf die Semmeljdheiben, und ridjtet dann bdie
Guppe dariber an, f Vond aakisd

53. Dimbeer = Kaltefthaale,

Die Himbeeren werden verlefen, in cinen Topf,
in weldem nody nichts fettes gefocht ift,.gethan, und
biejer: Topf witd dann in einen Keffel mit Fochendem
Waffer gefest, dap die Himbeeren aufipringen. Dann
wird der' Saft abgeflart und mit Wein und, Jucker
cine, halbe Stunde gefodht, . Man fann etwas Hims
Beer s Gelee hingn thun, G5 wird falt gegefen, und
dber Diskuit oder Elem Manbdelgebacknes angerichtet.

54 i))?aubc[mzlcf) su fochen.

Die Mandeln werden gefdyalt, geficfien, und mig
“elnem Quart Sabne und einem’ Quart Milch, etwag

Semmeltrume, Citronenfhale, Rimme und Sucker in’



einem Kefel geforht. - Man nimme anch Rofentvaffer
dagus  ftes genug geocht, daf die SemmelFrumen
sergangen find, - fo reibt man eg duvch ein Haartuch,
und vichtet fie an, daf fle erfalte, .

55. Sliedermilch ober ‘}dﬂrﬁcbmﬂff) ju machet,

Die Fliederbliiten oder Pfitfich)blAteer werben rein
gemwafchen, in {o. viel Mildy, als man haben will, ger
than, toobey man durd) ein Sticdhen Sucker die Mildh
vor dem Gevinnen bewabren miuf, + Dann wird der
Slicder gder die Bldtter Herausgenommen, und -die
Milch wird mit Cperdotter abgequirlt. Auf ein Quart
Mildy vechnet man 4 Cyer. Diefe Mildh wird falt
auf frifpe Semmelfdyeiben aufgegeben, Die Glicders
milch wird mit Jimme Geffreut; und in die Pivfich
mild) pflegt man das IWeige der Cyer ju Schaum i
peitfchen, und Loffelweife Hinein ju thun, wenn die
Milch nodh im Fochen ift,

56, Neif - Kaltefhale. g

Der ' Neiff,  Reifigrief oder NReifmebl wird in
Mileh fo freif als mdglich gefocht, Cicronenfchale darify
gevieben, ‘mit Zimme und Jucker gewiiryt, etwag Pos
merangendlithwaffer dagu gegoffen, und dann lin Eleine
Fovmen obder Theetdpichen gethan, die vorher mit
Mildy naf gemacht werden miffen, damit es leicht
beraus gebe. Wenn e8 falt ift, wird ein Ueberguf
von Mildh mit Eyern abgequirlt, dardber gemacht,
Die Franjofen nennent es eine Flommeri.  Auf cben
biefe Are Fann man aud) feine Grige, Grief und




PRp—— - o T
: wper e - R e T ua— S -
BT ¥ P R S P e = v
= » J ~ Wimed. Sy B i i S Bt 3
p X

dergleicherr Speife  yubereiten und einenr- 13berguf von
Wein mit Cyern und Fimme und Jucker machen,

57. Upfelfinen - Kaltefchale.

Die Apfelfinen oder fifen Pomeran en mwerden
gany cine Weile in MWein getochts dann hercusgenoms
mett, gefehalt, und Dievauf in BViertel gelegt, in cine
Sdiffel gethan, und mit dem Wein , ' Jucfer und
Simmt auf gelinden Koblen nody etwas gejogen, daf
der' Safe fich mit dem Wein vermifche; mit den Schaas
fen 1ird die Sdyiffel ausgelegt.  Ju einer mittelmapis
gen Tervine diefer .@alterd)ale braudht man eine Mans
del 2Ipfelf inet,

Saucen die jum Fleifch aufgefesst
foerdent.

Sum Stindfleifch, woraus die Suppe bereitet worden,
werden gewdhnlich Saucen jum BDeieflen gegeben, S
e8 ein anfehnliches St Fleifdy, fo wird es befons
ders in ciner ©chiifjel aufgefelst, und diefe mit griner
Peterfilie belegt, die Sauge wird in Saladieren oder
@aucennipien dagu gegeben,  Diefe. beftehen. aus fols
genden Avten,

1. E)J‘crretttgfaucc.

S‘Der Mervettig wird rein gefdhabt, und auf ein
Seibeifen gerieben, in fetter Fleifehbriibe aufgetoct,
Seun ev ein paarmal aufgefocht Hats o iff er gues
denn von allju langem Kodhen rird ev matt, follte ep

gat
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gar su eiffend feyr, fo gieft maw ein wenig TNildy
davan, oder vihre ein wenig Mehl an, dies giebt ihm
cinen angenehmen milden Gefchmack, Depm Anvichs
ten wird Mustatennuf driber gerieben,

2,  Bwiebelfauce.

Diefe und die vorhergehende giebt man audh ju
Pockelfleifch auf, Die S[wicbeln werden in gehdriger
Menge Scheibentoeif in rvecht fecte Fleifehbriibe ges
fdhnitten, gav gefocht, gulefst fdnittet man etivas, ges
viebne Semmel hHingu, daf es fih verbinde.

3. @itronenfauce,

-~ Auf eine Mittel » Sauciere voll Bouillon vedhnet
man eine auch anderthald Citronens davon der Saft
fn die fetre Fleifchbriihe gepreft wirds wenn es einmal
mit diefem aufgefocht hat, vihre man o viel geriebue
Semmel an, als jum Dicklicherverden erfordert wird,
und tidhtet es mit Mustatenblithe an.

4. Braune Sauce.

Das Meh! wird hochgeld in Butter, dody ziem:
lich trocken gebraten; alsdann in die erforderliche Quans
titde fetter BDrahe geriihre. Daju fommen Kapern,
Oliven , wenn man will; dod) fann diefer Sance audy
blof mit Citronenfaft und einigen gehackren Sehalot
ten der Hautgout gegeben werden. Unter das Mehl
witd cin Sticden Jucker gebrannt, fo befommt es
cine fchdnere Farbe, und die Sauge einen mildern
Gefdymact,

¢




5. Peterfilienfauce,

€8 toivd die Peterfilie, wenn fie nody part if,
famme den Eleinen Wurgeln, in guter Menge, nachs
dem fie vedht vein werlefen, und vom UnEraut gefuy
bert worden, in fetter Brihe weich gefocdye, mie ges
ricbner Semumel famig gemadht: und julekt wiirye man
fie, tie bey allen Fleifchbrihen gebrauchlich iff, mir
Mustatenblumen oder Blithen,

0. Gardellenfauce.

Man nimmt 10 bis 12 SticE Sardelfen; diefe
werben erft binveichend gewaffert, fein gehacke und in
SleifchOribe gefochts alsdann drdicke man Citvonenfaft
binein, vihee gevicbne Semmel dazu, daf die Sauce
famig toird, und wirgt fie mit Mustatenblumen,
Statt der Sardellen fann man audy gut gewdfferten
Hering nehmen.

7. Cine piquante Sauce mit Yuftern.

G wird Butter oder Nindsfett in einer Caffes
volle auf Koblen gefest, man (aft es beif werden,
und rihre davinn geviebne Semmel, vedht bochgelb,
dann giefit man gute Bouillon, ein halb Nofel tweifs
ferr Wein aund ein paar L0ffel Effig Hinein, mﬂrat’ e8
mit DNelfen, ein Elein wenig Sngrer, Pheffer, Citros
nenfaft und Seeiben, und thut fo viel Jucker Hiny,
bag  die ©iife der Saure das Gleichgewicht Halte,
(agt dies alles jufommen einmal aufeochen, thut als:
bann eine belicbige Menge ausgeftochner Auftern bins
g, und fodit dann die Sauce noch einmal mit pem
NRindfleifch auf, damit diefes den Gefchmact davon eins
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giehe. Sie wird befonders aufgefelst, oder auch nad
Einvichtung der Sange ber dag §leifh angeridytet,

8. ofinenfauce,

Man nimme 1 Pfund grofe Rofinen, todfdht fie
vein, fodyt fie in der elichbigen Menge DBouillon, die ‘
dur Sauce beftimme ift, weift gar, dann giefit man
etioas Weineffig birian, und madht die Sauce mi¢
geviebnem SKodhpfefferuchen Jamig; twenn man abep
ftatt Defjelben gevicbnes Hausbackenbrodt pder braun
gevdftetes Mehl nimme: o [t man fie mit Kodys
suckers wiirst fle mit Neléen, ein wenig Sngwer und
Citronen.  Nan fann audh langlidht gefhnittne SRan;
deln davan nehmen, doch dietten diefe meht jum Rier,
vath, als den Gefdhmack ju erhihen,

9. Morgelnfauce.

Die Morgeln werden” einigemal in Beifem Wafs
fer febr rein gewafdhen, fein gehackt, und in fetter
Rinfleifchbriibe gar gefocht; fie werden mit gehacktem
Sdhnittlhuc, Sauerampfer, Kerbel und Mustatens
blumen pifant gemacht: gulelt madht man fie mit ges
viebner Semmel famig.

10. Jtafienifhe Sauice,

Man fehneidet ein junges Dubn in vier Stiidte,
legt es mit dinnen Schnitten vou tohem Schinfen
in ecine Sdyiffel, nebft einy pagp Champignons, . einis
gen Krdutern, als Tymian, Dragun, Vafilifon, nady
dem man den Gefhmac hHaben will, und etwa zehn
i Kuoblaudy; dies 186t man mit einander elie

€ 2
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SBeile dampferr, fo daf e8 fidh anfingt an dem G
fdhivre anzubdngen, dann picd es mit Douillon und
einem Glas Champagner Iein angendft, und damit
aufgefocht: it die Kvaft hinlinglid) ausgezogen, fo
teibt man g dutch ein Haartudy, vibhrt es mic Eyern
famig, und giebt es jum Fleijh, Diefe Sauce wird
auch ju Sefliigel gegeben.

11, Konigs Sauce.

@ wird Peterfilie, Schalotten, ChHampighons,
Friiffeln, etwa gehu Stk Kuoblaud), etwas fein ges
backter, Schinfen oder magrer Spect, Lorbeerbldtter
und Swicbelfcheiben i Butter gedampfes  alsdbann
Douillon nach Erfordernif davauf gegoffen, und etwag
eingefocht.  Nachher veibt man es durdy ein Haar:
tudy, madht die Sauce mit Eperdotter dicklicht, thut
Pinien und verwelite Piftazien Hinein, und giebt fie
sum Sleifehs oder aud) u den Hinern, tenn mah
Suppe von alten Hiinern hat,

12. Gebadte Sauce.

€3 wetden Champignons, ZTeiffeln, Morgeln,
aud) wenn man will Pifazien fauber gepukt und Elein
gebactts Ddagu thut man fein gehackte Stvicbeln, ein
wenig gelbbraun gerdftetes Mebl, und etwas Citronens
fdhalen, Focht alles jufammen in guter Fleifchbribe fo
lange, bis es hinldnglich {amig geworden iff. Sulest
wird der Saft einer Citvone hinein gedrickt, fo ift
die Sauce fertig.




II. Bon den verfchiedenen Jubereis
tungsarten des Fleifches,

A, Des Rindfleifces,

b et

1. Nindfleifdh als Boeuf a la Mode jugurichten.

@aau nimmt man ein derbes SticE ohne Kuochen,
flopft es, daf es mirbe wied, fpicke es mit breit ges
fdnittnen Sticfen Speck, und berfivent e mit Splys
Nelfen und Pheffers dann fdhneidet man breite Stiickens
pom  durdhwachsnen Speck, legt fie unten in den
Scymobrtopf, thut das Fleifh darauf, wiirzt es nody
mit fovbeerblattern und cinigen gangen Jwicbeln, deckt
das Gejchive ju, und vertlebt es mit Mehl und IWaf:
fer,  ©o [(afit man es auf gany gelindem Kobifeuer 7
bis 8 ©tunden dampfen, Nachher wird es gebhare,
die ausgegogne Briihe durd) Citronenfaft, Kapern, und
wenn man will, mit Olitven pifant gemacht, Damit
¢8. dicElicht twerde, teibt man engroeder grobes Drode
an, obder riibrt braunes Mehl ein.

2. minbﬂcifd')lauf hollandifche Art,

Das Fleifch wird, tvenn ed gar ift, in elnen
©dymobhrtopf mit einer inwendigen Citrone, Mustas
tenblithe, Dutter, fein gebackter Peterfilie und geviebs
ney Semmel gethan, fo dampft es eine Weile, big
man - glaubt, daf das Fleifch den Gefdymack der Sauge
hinlanglich angenommen Habe,




_ 8. Gebampfres Rindfleifch.

Man _nimme aus dev RKenle ein berbes Stiket
Rindfieifch, und EHopft es gang ‘miirbe, {pickt es mit
in Gewiiry. gewdljtem ©pect, wie das vorhergehende,
fest in einer Cafferolle BDutter und Spet aufg Seuer,
big es braun ift, befireut dann das Sleifch von beyden
Seiten mit Deehl, und legt es hinein: ift e nun aquf
cinet Seite braun genug, fo wendet man es um, dag
8 auf der andern eben fo rerde, Dann gieft man
Bouillon, weifen Wein und €lfig davan, (8ft es da
mit genwdhnlic) Eochen s ingleichen thut man Lorbeers
blatter, gange Swiebeln; Citronenfehale, Sugmwer, Prefz
fer, gange Nelfen bingu, und (46t es wohl Bedeckt
mit einander ein paar Stunbden ddmpfen.  Sollte die
Driihe nidhe famig genug feyn, vihre man  grobes
Drode oder brannes Mehl an,  Beym Anrichten wird
bas tiberfifige Jett von der Sauce abgejchdpfe, ‘und
bas Fleifch mit Citvonenfdheiben, Kapern und Oliwen
ausgepust,

4. Oefirlltes Rindfleifch mit Yuffernfauce,

Dietsu nimme man eine fchdne Rindsbruf, und
98BIt fie aus; dann Hacke man abgebratencs Kalbfleifch,
Rindsnierenfett, etrag rohen magern Spect gany Elein,

. gt es 9¢bdrig, “und madyt mit gurelchender Butter

umd 3 oder 4 Eyern einen Farce, worinn man fatt
der Smwiebeln odep Sdjalotten aud) wohl ein wenig
Knoblauch. nehmen Fann, fille mit diefer Farce die
Rinderbruft, und fpicke g fauber ju, daf die Farce
nidhtaherausdringen Eann; verwellt fie, pukt fie gut
8B, wickelt fie in eine Serviesee, und feBt fie in einem



Topf mit Waffer, Cffig und Wein jum Feuer: thut
Saly, ganze Swiebeln, aud) Suppenfrauter Heran,
und (86 fie weidh focher.  Dann nimmt man etwan
so ©tick Auftern, Ddie Fuvor einige Stunden gewdfz
~fert wotden find, und macht davon eine Sauge, wie
No. 7. angezeigt worden: [aBt die Vruf nod) damit
durchsichen, und verziert es beym Anvidhten mit Cis
tronenfdyeiben, Oliven und mavinivten Mufcheln,

5. Nindfleifch gebadt susurichten.

@8 twird ein Stk Rindfleifdy, telches Feine
Knodhen hat, fein gebacft; dann mit Nievenfett vers
mifcht, Gewiiry, Saly, gehadte Jwiebeln oder Schas
Totter, und geriebue oder eingeweidhite Semmel hingus
gethan, durch einanber gefnetet, in eine Serviette ge:
bunden, und in Fleijdhbriile cine gute Stunde geocht.
Dann wird das Gehackte aus der Serviette in eine
Schyiflel gethan, fo daf es nicht von einander falle,
und eine ©ardellen, oder. braune Sance mit Kaperns
davtiber angeridhtet,

6. NRagout von NRinbdfleifch.

Dag Rindfleifch wicd mit Spect gefpictt, in Wafs
fer yum Feuer geferst, und gar gefodht; Dernach wers
den KUSfchen von gebacktem Kalbfleifd) gemacht, Mors
dheln, Artifchoctenbdden, Kalbermildy und Hiinermas
gen dapu gethan, wnd fo mit dem Rindfieifch yum
Ragout eingetocht,

7, Nindfleifch auf weftphatifhe Art sugurichten.
€8 titd cin grofes St Rindfleifd) von den
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Nibben , reldhes dburdhwadifen ift, in Stice einer
Hand groff gevhonen, veln gewafdhen, und in einem
rdumigen’ Topf beigefehit, gut gefhaume, und mit ges
birigem Gewiirze, ganzen griinen Jwiebeln, fo lang fie
find, und etwas griinem Maioran, gute ey Finger
Breit eingefod)t, Dann wird der Topf mit  cinem
Deckel verflebt, und in der Fern ang Seuer gefent,
baf ev allmahlig foche; merft man, daf e8 bald ein:
gefocht ift, macht man ihn auf, [chopft das Fette von
der Vrihe, thut eine Hand voll gevicbne Semmel und
Citronenfdieiben an, Eodht es nodh einmal damit auf,
und vichtet es an, '

8. Rindfleifch wie Wildpret susurichten,

Das Fleifdh wird mit Saly eingericben, und acht
Tage in Halb TWein » und alb Diereffig uud ges
quetfchte Badholderbeeren gelege. Dann focht opdetr
bratet man 8 ab: tihre geviebne Semmel, oder ges
wibhnlicyes ‘Brodt braun in- Butter, feuchtet es wmit
Weineffig an, wige mie geftofnen Wacholderbeeren,
Preffer und Jugwer, verdiinnt es mit Bouillon, und
lagt es nad) Deliebent cinkocden, Ju diefern gebeijten
Sleifdy fann ‘audy cine tofinen s oder anbre braune
Gauce mit Kapern gemade werdett,

9. Roulade yon Rindfleifeh.
€¢ terden ans einem langen derben Stk Rinds
fleify gany ditnne Seheiben, fo lang fie terden Edns
ten, gefdhnittens und gany platt und miirbe geElops:,
Dann madit man eine Farce yon Kapaunen oder aud
RKalbfieifd) aug der Keule, Spect, Rindsmare, gefoch:
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tems @chinten, Peterfilie, Jwicbeln, Kalbsmileh, Trifs
feln , €hampignons, redyt fein gebactt, und mit Qrauz
tern und Gewiivge vermiftht,  Digje Sarce ftreicht man
tber die Rindfieifchchnitte, rollet fie alsdann feft jus

fammen;  bindet fie mit BDindaden, und (afe fie auf
~gutem Koblfeuer vecht Eochen. - St es gar, fo tvird
der Dindfaden aufgeldft, und man madt entweder eine
braune Saunce mit Kapern, Sardellen oder ein lein
Nagout von Kalbsmildy,  KBFhen von Sauciffen |
Favce und dergleichen dariiber,

10, Noulade auf eine andre Urt,

Man nimme ein Stk Rindfleifch aug der Dijns
nung, {dlage es miirbe, ~breitet es Wber eine Tafel,
legt feine Schintenfhnittchen, “auch Scheivetr von eis
ner Nindsgunge, bavt gefodyte Syer gerfchnitten, Pis
ftacien, feine Krauter, Saly, Piefier; und ein wenig
NRoquembole - davauf, befiveicht alles mie getlopften
Gyern, firever etwas Meh( dariiber, und rollt ¢s didht
in eine Gerviette, fehit es anf fiarte Gluth, mit Wein
und Fleifchbrihe. I e8 gar und famig eingebocht,
fo witd es ausgethan, und fale gegefm.

1r. Klobg von Rindfleifdy,

Man nimme Rindfeifch aus der Keule, pder vom
Sdhwanzftict, etwa 4 Pfund ju einey Sdhiiffel, fchabet
es mit einem fcharfen Mefier gany a6, daf auch nicht
die Eleinfie Sehne oder Ader davinn Bleibe, Feenn
dies gefdhehen, felt man die Seiffel, in der man
anvidyten will, mit einem E5fFel voll Butter, auf eine
voll gefilite Kohlpfanne, nimme von dem  gefchaben




Fletfch, twenn es gut gefalzen und getiryt iff, immep
etwoas mir dem Meffer ab, und freicht davon auf eis
uen platten Teller o dilnne Eleine Sticdyen als moge
lich ift, auf deren Form eg eigentlich nicht anfommt;
nimme fie jauber wieder mit dem Meffer ab, (dies
Seffer: undl der Zeller , roorauf es gefivichen roicd,
muf babey immer angefeudicet werden, daf das Fleifech
fich leicht davon abidje) und thut es in die fochende
Dutter, o fabre man fort, bis alles §letfeh binein
ift, dann gichbt es eine eigne Brihe, und focht bald
davinn gav; indef hHackt man Sardellen oder gewaffers
ten J’geﬁtng fein, thut ibn an die Sauce; glept Wein
baran, wirgt thn mit Citronen, und madht es mit
ein wenig Habergrisfdleim [Amig. Die Juthat dep
Saugce vidytet ein jeder nach feinem Gefdymack. ein,

12, KIobs auf eine anbre Yt

Das Rindfleifch wird in handlange Scheibehen
gefdhnicten, die fo dinne feyn miffen, baf das: Mefr
jer duvchichimmert s dieje werden dann mit einem hils
gevnen Hommer fo. lange getlopfe, bis fie Beynal zers
fallen.  9Rit dlefen wird dann quf vorhergehende Weis
fe, wie bey No. 11. verfahren. Oder dag Sleifdy mird
gehacke, die Adern vein Deraus gefucht; eine Hand
voll geticbne Semmel darunter gemildhe,  und Eleine
viinne ©dpeibchen davon mit dem Mefler formiee, und
auf bic be(dricbne Weife sugeridyeet,

e C———
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B. Des Kalbfleifches.

T, Srifaffee von Kalbfleifdh,

Dag Kalbfleifdy von der Brui wird in Eleine
Stiddien gerhauen, in faltem Waffer: gewafiert, das
mit dag Rothe heraussiehe, in fodendem Waffer ver:
wellt, ausgelegt und abgefaubert. Dann thue man
ein gut Stitct Dutter in eine Kafferolle, eine gange
Jwiebel mit Nelfen befteckt, ecin paar Lorbeerblatter,
Mustatenblumen, gangen Pfeffer, und fest das Fleifih
auf Koblfeuer, und (Gft es eine Weile dampfen, doch
fo, daf bdie Dutter nicht braun werde. Dann giehit.
man Douillon, einen Loffel Weine|fig, oder twenn
man ill, weifen Wein bhingu, und (Gt es damit
durchfochen.  BVor dem Anvichten rihre man die Brife
mit 3 oder 4 Cyerdotter ab, wosu man ein Elein res
nig Mehl thut.  Cndlich fdhneidet man beym Anvichs
ten Citronenfcheiben daviiber, und jiert den Rand der

" Sdyiffel mit {inglicy ‘gefhnittnen feinen Citronenfdjns

fen qus.

2. Auf eine andre Art.

Dag Fleifdh witd wie das vorhergehende gefdus
Bert, und mic Bucter geddmpit.  Dann wird ju der
Brihe, die davauf tomme, fein gebackte Peterfilie ges
than, und Hernach mit Enern abgezogen,

3. Kalbfleifh mit Mufcheln.

MWird in allem wie ein Frifaffee behandelt; ift es
meift fertig, fo brennt wan ein wenig Mehl an, pugt
Bundert Stk Mufdeln, ddmpft fie in Dutter, und

]
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legt fie eine Biertelftunde vor bem Anridhten an dag
Sleifh. Die Brihe wird ebenfalls mit Cyern abgezos
gen.  3u diefen Frifaffeen fann man allecley Futhat
an FleifchEldBchen , ausgemachten Crbfen, Krebsbutter,
Sauciffen, Farce und mehr dergleichen nadh Willeihe
nehmen,

4. Kalbfleifch - Cftouffade mit Kapern,

Dagu nimmt man eine Kalbskoule, fehneidet Seicfe
hen cines Gingers dick baraus, Elopft. fie gang miirbe,
und durdyylelt jedes mit ein paar Faden Spect, Sos
dann beftreuc wan dag Fleifdy mit Meehl-und Saly,
feit eine Kafferolle mit Dutter Hbers Seuer, fobald
diefe anfinge braun u werden, legt man das mit
Wbl befivente Fleifch Dinein, und (&t es auf beiden
Seiten braun werden, Serner wiitye man es mit Muss
fatenblithen, gangen Nelten, . Citronen, giefit gute
Driihe, oder wenn man es haben fann, Sis, imgleis
den auch ein Glag Wein davaufs legt Lorbeerblateer,
eine gange Bwiebel und eine gange Hand oder Taffe
voll Kapern hinein, und (age dies gufammen facht €os
‘dhen, bis es cine dickliche DBribe betsmme, Es muf
aber feft sugedeckt fodyen, damit. die Kraft davinnen
bleibe. Beym Anridyten- witd s mit Citronenjcheiben
garnict,

5. Ralbfleifh mit Majoran,

Dag Fleifh wird gum Frifaffee jurecht gemache:
ift es nun meift gar, fo ivird guidblich gefchnittnep
fetter @pect daran gefdinitten, und ourdhgefiebter Mas
joran angethan, it beidem fodht es fiarE durd):, doch



45

muf toegen de8 Spects nidhe vorber ju viel Butter
angelegt werden. Jft es hinlanglich eingefocht, fo roiirzt
‘man ¢s noch mit Mustatendblumen,

6. Gehadtes Kalbfleifch, in cin Nes gefullt.

Das derbe Fleifch von der Keule wivd mit Nies
renfett gebacft, nachher mit geriebnet Semmel, pdet
eingerveichten Semmelfrumen, und erfordevlichem Ger
wiity und. Saly vermifhts 4 oder nach Werhaltnif
mebe Cper davinn gefchlagen, und dann in ein Kalbgs
nef gefulle, und gugendbt. “Hat man Fleifchbrithe, fo
legt man eg davinu, wo nitht, fo wird es in Waffer
ohngefdhr drey Wiertelffunden gut gefodhe,  Hierauf
nimmt man es Heraus;, 4Gt es Ealt werden, und yiehe
den Faden aus dem MNek, [dineidet es in Scheiben,
und macht eine Weinfauce, oder blof braune Butter
dag,

7. Oerolltes Kalbfleifdh.
Man nimmt nach BDelieben 1 oder 2 Pund Kalbs

fleifeh, % Pfund Rindmark oder aud)y Nievenfert, hacke
e8 flein, wirgt e mit. Muskatenblumen, Nelfen,

Saly, Tymian und Pleffer, fehlage 3 oder 4 Eherdots

ter davinn, und xibhre es wobl durdheinander. Dann
toerden einer Hand breit dijune Sdheiben Spoct ges
fhnicten, in diefe wickelt man das Gehackte, uny bins
det es mit fiarfem Jwien fo feft ju, dag nidits Heraus
fliefenn fannj es WItd nun entweder in vite Planne
gelegt, ober an einen @pief geftectt und gebraten.
Judef macht man eine Sauce yon Bonillon, mit
braunem Mebl, Citronen, Geroiry und Wein . die,
wenn das Fleifch gar {ff, dariber angerichter wird,

.
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8. Salbfleifch auf frangbfifipe Yrt.

Man nehme ein oder swei Sticfen Kalbfleifdh,
je nachdem e eine gute Sciiffel giebt, Eoche eg in eis
nem Keffel mit %usfﬂtenb[&tbe, Dieffer, Rosmarin
und @aly gav. - Dann (Gt man es trocfen ablanfen
und abEihlens nimme g Gyerdotter, einen Loffel ol
Mehl, abgeriebne Citronenfdhaale , Mustatenbliitpe,
etwas Sucfer, ein gutes Stiict Dutter,; weifer Wein
nach Crjordernif, madyt eine Briibe hiervon, tiibee
fie uber dem Feuer wohl um, pag fie nidht gevinne,
giegt fie iber dag Fleifch ber, Bacft alles in einer Tors
tenpfanne, .bis es braun wird, und 8arhire ¢s Geym
Auvichten mit Citvonen und Kapetn, )

9. SKalbfleifch quf hollandifthe Yrt.

Das, Flelfch wird, wenn eg balb gar ift, aus feis
ne Brihe genommen,, in cinen- ticfen Tiegel gethan,
und folgende Briihe daritber beveiter: eg werdent Swie,
Beln it Sdheiben gefchnittenr, und im Wafer durdyge:
fotten, Dernad) werden fie mie Sleifchbribe durch efs
nen Durdhfchlag gerieben, man madyt fie mit ein 1es
nig €ffig fauerlid), wilryt fie mit Mustatenbhithe ynp
Preffer, fhneidet auch, wenn man will, Limonien das
gu, und 86t es obne das Sleifch Eochen, Sinbdefien
bratet man wirfliche gefehnicenen SpecE in einem
Plannchen, nur mug er nidhe su braun werden, fehdpfe
bie Gricben heraus, und pepals fie fo auf, bdag fie
warm bleiben, a8 abgebratne Sdymaly. aber gieft
man, fo fochend es ift, an vag Qalbfleifh, und lage
e damit etwas einfoden: Hierquf vidytet man eg qn,
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ftreut bic ©pecfgricben daviiber, und trdgt s bebeckt
auf,

10. Kalbfleifth mit Sellerie.

Dag Kalbfleifch wird auf mehe ertodhnte Weife
wie jum Frifaffee sugerichtet.  Iudef twird Sellerie
in breite Sceiben gefdhniteen, und verwellt, damit ep
den fivengen Gefdymack verlieve, jum Fleifche gethan s
bie BDuihe gemwiryt, und mit gericbner Semmel dick
licht gemacht, Die Driihe muf fraftig wie jum Fris
faffee einfochen,

11, Kalbfleifch mit Sauerrampfer.

Dasg Fleifch wird ordentlich frifaffive: indef bampfe
man grdblicht gehaciten Sauervampfer in Butter melft
gar, und thut fie dann ans Fleifch; wiirzt es mit
Mustatenblumen; und jieht, wenn man will, die
Sribe mit ein Paar Eyern ab.

12. Kalbfleifh mit Sardellen.

Das Fleifdh) biersu muf aus der Keule fepn, es
witd in dinne Seheiben gefchnitten, auf beiden Seis
ten gelopft, und dinn mic TRebl tberfivents indef
lapt man ein gutes Stic Dutter braun werden, thut,
fenn fie in vollem Fochen iff, das $leifch Bitein, deckt
es gu, und [afe es auf gelindem Seuer meift gar
fhwitsens dann werden Sardellen, Rapern und Swies
betn, oder dhalotten fein gehackt, mie Fleifchbrie
und Citronenfaft an das Kalbfleifch gethan, mit ein
wenig Mehl oder geriebuer Semmel [Emig gemadt,
und damit.durdgefodt.
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13. Gine braune KalbsFeule ju madyen.

Die Haut wird abgegogen, alsdann die Keule
reidylich mit Spect gefpicke, Dann veibt man grobes
Drodt, nimme etlihe Hand voll wiieflicdht gefehnittnen
©pect, Pleffer, englifd) Gewiiry, feudhtet e8 mie Weins
effig an, thut es mit der Keule in einen Schmortopf,
gicBt fo viel Wafler darauf, als ndthig iff, um eg
jum Kodjen gu bringen, und (At es fo auf gelindem
Koblfeucr ddmofen.  Jndef fdhneidet man ein Halb
Plund magres Rindfleifch in diinne Seheiben, 6 obder
§ Mobriiben, lang gefdynitten, etliche Sroiebeln, durdys
wadsnen Spect, thut Ducter darauf, und (AFt es jus
famthen durchbraten; daun feudytet man eine Hamd
voll Feifsen Wrehl mit Wafler an, gieft es auf das
gebrannte §leifdh, und 14t s damit fEarf durchtochen,
reibt eg dann  durch einen feinen Durchfchlag, thut
weifen Wein, Citrone, Mustatenbliithe und Peffer
bivgu, fo viel jur Sauce hinveidyend iff's (afc es nod)
einmal mit der Keule durdifochen.  Sodann 1wird eg
mit Citvonen[cheiben beym Anrichten ausgeziert.

14, Salte Kalbsfeule.

Die Keule witd Abends guvor in Weineffig und
* etivas Wafjer, oder nody beffer, Landiwein gelegt, Des
Meorgens wird bdie Haut abgezogen, und bdie Keule mic
grob gefhuittnen, in Saly und Gewtiry gewdlzten

Stiiden Spect durchogen, dann mit 4 Kalberfilfen,

cinigen Lorbeerblattern, gangen Mustatenblumen, roeif:
fems Pfefier, Gewiivgnelten und Saly, mit Wafjer in
eimemn grofen Tiegel aufgefent, IWenn fie meift gav
ift, gieft man etwas Wein Hingu, [dneidet Citronen

Daran,



davan, und (4Bt e8 damit vollends gar Eochen,  2Als:
daun witd die Keule auf eine Schiffel gelegt, daf fie
talt wird. Jft die Sauce gallevicht genug, fo nimme
man die Kalberfiife heraus, gieft fie durdy cine Sers
viette in ein poryellainen Gefdhive, und 16t fie Ealt
werden.  FWo nicht, fo ot fie noch mit den Fiifen
eine Weile. Wenn Obeydes Ealt ift, rvidhtet man die
Keule in einer Schiiffel an, und ficht mit einem LOf
fel die ©auce ab, Obelegt die Keule damit, und die
Schtiffel umber. Oder man giet die Sauce nber die
Keule, wenn fie nody warm iff, bann ift die Keule
glaffive,

15. Cine gefillte und gefcf)mortc' Kalbsbruft.

Dag Gefiillte wird von geriebner Semmel, Buts
ter, einigen Cyern, feiner gebackten Peterfilie, Muss
tatenblithe und Saly, wie ju Suppentldfen, doch efs
was [ofe, jubereitet. Dann wird die Haut von den
langen NRippen mit einem Meffer fanber gedfnet, und
fo 1eit man fann, abgeldft; die Fille hinein geftopfe,
und die Haue wieder it einem Speiler befeftigt,
Sn den Tiegel, o die Brufi hinein Fommt, wird
ein Kreuy von Holy gelegt, daf fie nicht anhangen
tonne, dann wird fie mic Waffer aufgefelt, meift gar
gefocht; die Brihe, dle wie alles Fleifd) geriirye und
gefalgen fepn mup, abgegoffen, und die Brufp mit
Dutrer broun gemacht.  Juleht giehe man Wein dars
an; iyt es mit Citronen, Mustatenbliithe, verldn:
gert die Sance mit dem, was man abgegofien Hat,
vihee braunes OMebl an, und (3¢ alles jufammen gar
todhen,

D
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10, Frifandeau von Kalbflei)ch.

Dagu werden gany dinne Stitckcher aug det Keus
le gefchnitten, wovan aber tweéder Haut nody Sehnen
feyn diicfen, diele werden mit einem Mefferviicfen 1ol
getlopft, und dann fo fein mit Spect, wie Geigel
gefpictt,  Dann wird dies Fleifdh mit Dutter in ofy
net Kafferolle auf Koblfeuer eine Weile geddmpft,  fo
witd es viel Briihe geben. Diefe gieft man ab; thug
sum §leifch ein Paar gange Jwicbeln, Sngrwer, Mus:
tatenbliithen , ein wenig Tymian, Lotbeerblatter, Cis
tronenfchalen, Saly, und (Aft es ferner dampfen; nachs
ber gieBt man Wein und gute Bouiflon daran, thut
etivas geriehbne @ennmg[ daju, und wenn es mit dies
fem gefodht Bat, [AGt man die abgegofne Briihe mit
Citronenfafe binein; fo wird es einen guten Gefdhmack
beEommen,

17, §rifandelle von Kalbfleifch. -

€8 wird eine Kalbseule gebraten, und das derbe
$leifdy davon mic einem Hackmeffer gany Elein gefdhnits
tens dann in einem SMdefel vdllig gerfiofen, und mit

«in Mildy gewveichter Semmel, etnem guten Stict But:
tee, rveidhlichy Gerilry, 4 Epevdottert, einem ganyen
€y, Elein gejchnittnen Bwicbeln ober Schaloteen, fris
Idhem ©pek, vermifdht: nun wird ein Kalbernes in
fo grofe Stide gerfihnitten, als die Wiirfchen groh
weden. follen, legt auf diefe etwan jroen Finger hoch
von Der gemadhten Sarce, rollt es ufammen, und
bacft fie in einer wobl mit Butter ausgefdmicrten
Tovtenpfanne gelbbraun, Auf diefe Fritandellen macht
man ' nun eine belicbige Sauce von Sardelfen oder



P A—

Auftern, Teafeln . . ., ~audy belegt man damit
grine Eubjen oder andre Gartengemiife,

18, Nouletten von Kalbfleifeh.

Man nimmt eine Kalbsteule, ziehet die Hant bdas
vor, fehnieidet von bder Keule breite dinne Scyeiben,
fo lang fie soerden Ednnen: und Elopft fie mivbe. Das
fbrige Gleifch rird von det Sehnen abgemacht, und
3u einem Garfch gemacht, wie bey der Nindfleifehs
Noulade. BVon den Sehuen und Abgangett ocht tman
eine Vrithe. Dann wird die Favce in die Scheiben
Fleifeh gewickelt, mit Jwitn feft umwunden, und eine
NRolle neben der andern in eing fett ausgefdhmierte
Sortenpfatine gelegts fo (aft man fie braun’werden,
Sur Sauce bedient man fich der Brithe von den Knos
den und Sebhnen, thut braunes Mebl, Citronen, ges
hackte Satdellen, Schalotten, Gewtiry, Ehampignons
Pulver dagu, und gicht diefe ber die Rouletten, wenn
ber Swict davon abgeldf ift.

19. Gefillte Kalbsrippen vder Coteletten.

MMat nimme cin gutes Nippenfilick vorm Vorders
viertel, und ocht es it einem Keffel odet. Kaffevolle
gar. TWenn bdiefes gefchefen, und das Fleifd) hinldng:
lich abgefiblt i, wird es ginlich von den HRippen
abgenomtmen, doch fo, dap diefe ihre Forrm behalten;
dann wird biefes Fleifdh gebackt, und mit rohem Speck,
gebochter Kalbeemild), Peterfilic, Teiffeln, tnit dem
erfordetlichen Sali und Sewilrzent, ju eiter Fiille ges
macht, die man it it Mild) oder Brithe gemweichten
Semmelfeumen und Eperdottern vermifcht, doch fo,

D 2




baf fie nidht allyu fveid) werde, Ferner werden Speck
ftveifen nady der Grdfe der Rippen gefdhnitten, auf
diefe wird die Fille geftrichen, und dann die Rippen
bavauf gelegt. o toird jede Rippe sugerichtet, und
mit einem i Sy getaucdhten Meffer gerunbdet, tedht
alg wenn es die blofe Nippe mit dem Fleijche wage:
man “befireicht fie mit Gelbem vom €y, beftreut fie
mit geviebner Semmel, und (3F¢ fie in eciner Torten;
pfanne oder Ofen gelbbraun bacten, Mit diefern Rips
pen werden entiveder Gemilfe, ale Blumentoh!l, Spis
nat u. f. 1. belegt, oder man ridytet fie mit einer
braunen Sauce mit Kapern an.

20. Kalbs - Coteletten mit S,

Man (af¢ fich die Eleinen Rippen nach vorn bin
su Coteletten hauen, beikst fie in €ffig, mwiewohl fie
. ouch frifch gebraten werden Ednnen, falgt und pfeffert
fic wobl, und bratet fie auf dem Soft, ober man thut
€ffig und ein wenig Waffer, Butter, Lorbeerblatter
und Gewiiry in eine Bratpfanne, und Afe die Rips,
pen bey fleifigem Ummwenden davinn braten, und Bes !
ftreicht fie gulet, wenn alles eingefocht ift, mit Buts
ter, Man fann aud) Elein gehackte Schalotten daps
ber fireuen, und Citronenfaft daran traufeln; fo bes
fommen fie einen pifanteren Gefhmact.  Sind bie
Rippen nun Hinlanglich braun und gar, fo werden- fie
entiwedet mit fhrer eignen Sauce gegeben, oder man
verlangert diefe noch mit allerley zu einer braunen
Sauce gehdrigen und beliebigen Suthat.

21, Eine angefchlagene Kalbsfeule.
Die Kalbstenle mwird gepsrig: gewafden, mit Sal



cingericben, und am Spieh braun gebraten, Sf dies
gefcheben, fo fdyneidet man dag Braune rein ab, und
(dfet das ubrige Fleifh ‘gany von den Knodyen ab,
backt 8 fein, bepukt den Kuodyen fauber, und legt
ibn auf die Seite. Dann nimme man ein halb Phund
frifdy Nievenfece, thut es in einen Mdrfer, und gevs
ftoBt es mit 5 oder 6 Epern. Darnach giefit man ein
paar CHdffel gute Sabne hevan, thut eingeweidte
aber wieder vecht trocfen ausgedricfte Semmel daju,
©aly, Mustatenbliithe, ein wenig Sugwer und Citros
tenfchaalen, und 5t e dann vollends yu einer Mafle.
Bon allen diefem madyt man einen mittelndfig feifen
Farfch, und legt ibn auf folgende FWeife an die Knos
dyen, - Man befiveicht den Knochen mit Eyern, und
bringt den Farfch fo hevauf, dof die Keule wicder ihre
natfivliche Geftalt, fo viel e8 angeht, befommts indef
hat man eine Tovtenpfanne mit BDutter gefchmiere,
worinnen ein BDogen Papier ebenfalls fett mit BDutter
befhmicrt liegt, in Vereitichaft gehalten, Auf diefe
legt wan die Keule, Deftreicht fie mit gefchmolzner
BDutter, und beftreut fie daun mit zart geriebnem Jroies
Bact oder Semmel, fefit fie in cinen Back s oder Brats
ofen, und [(Gft fie etroas mebhr als gelbbraun backen,
Sie wird entweder, toie ein BDraten, wmit brauner
Dutter, in einer Potage, odber mit einer braunen
Souce, tosu die Juthaten willkihelich find, aufger
gebett,

22. Geftllte Kalbafeule.

Die Kalbsfeule witd unten im dicfern Fleifch der
2dnge nady aufgefdnitten, und fo viel Fleifh als man,




54

obne bie Kenle ju vedfidmmeln, beraugbringen fann,
ausgefdynittens Ddoch wuf man fich in Ayt nehmen,
bag man feine Locher cinfdhneive, Das Sleifeh aber
witd gany Elein gehacke, mit eingeweidhter Semmel,
Geroliry, [wicbeln, rohem Spect, Rierenfett, etwas
Lymian und ein paar Epern ju einem Farid gemace,
und wieder in die Keule gefiillt. Die Oefnung wiry
gugendhes die RKenle fauber gewafdyen, gefalzen, an
einen nidhe gar ju fravbenn Spief geftectt, und bey ge:
linbern Feuer gebraten, man muf fie febr oft mie
Butter betrdufeln, daf fie reche faftig brate; die Drije
be aber, die aus ver Reule trauft, twitd in ciner
Pfantie aufgefangen.  Beym  Anvichten  wird diefe

Drihe in die Schitfel unter der Keule gefeigts oben

driber aber gieft man recht gdfchende braune Dutter,
Man fann auch eine Sdyalottenbriihe dagu geben,

23. Nagout von Kalbsbraten,

Dit Braten wird in Sceiben gefdynitten, und
mit DButter und Fleifhbriibe in einer verdeckcen Schif
fel ayf eine Roblpfanne oder Triangel gefehts fangt eg
an ju fodien, fo iyt men es mit weifem Deffer
und Muskaten: driicke den Saft einer Citrone hinein,
und madit die Sauce mit geriebner Semmel dicklict,
Wer den Wefchmact von Sardellen fiebt, Eann einige
fein gebackte daran nehmen,

24. Berfchiebne Urten, einen Kalbstopf susurichten,

Wie dev Kalbstopf o) gepuht wird, Hat man hiey
nidit ndehig ju wiffen, weil es die Schldchter felbfE
iu thun pflegen.  Man fekie aber diefen wobl gefauy
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berten Ropf und die Fife jum Feuer, und falyt ihn
yiemfich fharf.  JfE er weidy gefocht, fo BIGlE man
ihn ab, reinigt die Augenbdhlungen, reifit die Kinns
Gacfen’ aus, pubt vom Gaumen die weife Haut ab,
und bricht die Jahne, bis auf den pinterfren ans,
woelcher det Mildyzabn Heifts die Fife werden ebens
falls fo gefaubert, daf fein Haar daran Flebe. Dann
vdftet man TMeh! gelb, mwiirzt es mit Pleffer und Sug:
wer, thut nod) cin gutes Stk Butter in eine Kafs
fevolle, und [afit den Kopf und Fife davinn fthmoren.
RQulekt fchneidet man wirflich gefhnittenen Spect und
Semmel Hevar, und [Gfc dies durdh einander rdften,
Beym Anvichten werden die Fifie um.den Kopf hers
um gelegt, der Spect und die Semmel auf den Kopf;
und gulest firent man Sngwer und Pfeffer dariiber.
€s iff auch fehr gebrauchlich, den Kalbstopf mit
einer Nofinenbriihe, rie bei den Saucen jum Ninds
fleifeh befchricben worden, su gebenm. Obder er wird
wie Kalbfleifdh mit Spect und Majoran gugeridhtet.

25. Kalbsfopf mit faurem Frifaffee.

Der Kalbstof wivd, wenn et auf oben befchriebne
Ave gefocht und gefaubert iff, in einen Tiegel oder
Kafferolle gethan, und Briihe aufgegofien, nur daf er
warm bleibe; ferner nimmt man 6 Eyerdotter, thut dieje
in einen Tiegel, ein wenig weifes Mehl dagu, rithre
es mit einem £8ffel Weineffig tlay ab, thut cin gites
Stiict Duteer, nod mebe Efiig, Sngwer, Pfefer,
Mustatenblitthe Hingu, bt es Wber KRohlfeuer, und
vibee s, 6is es anfngt dick ju werden; dann gieft
man einen 28ffel falt Waffer 3u, fonft vinnt e8 yufam:




mett.. Endlich nimme man den Kalbstopf aus der mwar,
men Brihe heraus, ridtet ihn auf einer Sdyiiffel an;
madht die Hirnfdyale oben yon einander, thut dag Ges
bitn in jedbe Schaale Dalb, und legt s neben dom
Kopf auf die Schiffel, gicht alsbann bdie Brithe gan;
iber den Kopf, und Beftreut ihn mit wileflicye sefchnitts
nem und gebratnem Spect und Semmel,

26, SKalbsfopf angefhlagen,

€v wird, wie oben befchrieben, gefocit, abgebihle
und gefaubert. Dann nimme man ein gebirig grofes
Stk Kalbsbraten, und mad)t davon einen Farfdh,
wie gu der angefchlagnen Keule. Hievauf fest man
ben Ralbstopf fn eine Tortenpfanne, befrreiche ibn mit
Cyern, {dhlagt bden Sarfdy nach Geftalt des Kopfes
darauf an, fireidt es mit einem in €y gendfiten Mefs
fer glatt an, beftreicht ihn mit gefdhmofzner Butter,
auc) mit Cydotter, fberftrent ibn mit geriebner Semys
mel, und backt ibn im Ofen recht Bodygeld. Die Fuge
tdnnen mit cben dem Sarfd) angefdhlagen werden, das
mit man den Kopf beym Anrichten damit belegen Ednne,
Die Sauce iiber diefes Gerichte ift willedhelich,

27. Kalbsfopf auf englandifche Art jubereiter.

Det Kalbsopf mup abgebiibet, alsdann die Juns
ge Bevausgefdhniten, per Kopf in der Mitte und die
$iife durchgefpalten, und pon den Deintnodyen abges
madyt, wobl ausgerdfiert, und in Waffer mit ein te:
nig Saly gar gefodht werden; Hievauf nimme man ple
elne HAlfts vom Kopf Gevaus, (fer und pust dag
Badfenfleifdh ein wenig ab, Beftreicht es mit gefchmolz
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ner Dutter, befireut es mic gericbnem Brode, gehacks
ter Peterfilic, Saly und Profer vedht dicE, eben fo
verfahre man mit der Halfte vop den Fiifien.

28. Kalbsfife frifafir,

Wenn fie gefaubert und  abgeocht find, verfibhre
man damit, wie bey cinem Frifaffee von Kalbfieifeh.

29. Kalbsfufe marinirt.

Man puge und verwelle die Fife fauber, fee fie
in Waffer, mit Wein und Effig vermifcht jum FGeuer,
falze fie ein wenig, fege Krduter, als Tymian, Sals
bey und Dragun Hinan, und laffe fie weid) fochen:
nachher twerden fie ausgelegt und abgetrocknet. Jndef
bale man eine Planne mit Scmaly oder frifdhem Pro:

vencerdhl Beveit, und (4Gt die Fife davinn' etwag

braun brates.. Dann belegt man den Voden cines Ges
fpirres mit Corbeerblattern und Gewiiry, legt die Fiige
davauf, und gieft Cffig und Oehl, obder audy Effig
allein davauf. Hat man viel Fiife, fo fahrt man fo
fdhichtroeife fort, bis das Gefdyive voll iff: fie Dalten
fich lange.

30, Ralbsleber in ein Nek gefthlagen,

Man gerbacke eine oder mehreve RalberleSern gany
Elein, vermifdit fie mic eingerveichter Semmel, wiiryt
fie mit Pfeffer, englifeh Gerwotiry uny Mustatenblilthe,
und bt dies ufammen mit einem Stick Buteer
auf Roblfeuer ab. - Hernach Hacke man Spect dazu,
fdhlage 5 bis 6 Cyer binein,  Dann fdyitter man dies
alles in eln Kalbsnels, weldyes ein Loch Haben mug,




das Neks toird dabey bet die mit Butter ausgefdymier:
te Planne gebreitet, dann feft ugefpeilere, und im
Bacfofen oder aud) fber blofes Koblfeuer” gebacken.

s 1wird audy eben fo gut, wenn die Leber uvor
abgebocht, und nachher anf einem NReibeifen zervicben
wird. Uebrigens wird gany wie mit dev voben vers
fahren. “

5 RKalbaleber aefchmort,

Die Leber wird mit ftatf gefchnittien Streifen
Speck durchzogen, mit Mehl beftvent, und in einet
RKafferolle mit Butter - gelegt, und bey 6ftereni Umsen:
ben braunlidy gebraten. Dann giet man etwas Fleifch:
* bribe Deran, thut einige gange Swicbeln, Geriiry,
und wenn man will, Citronenfdhaalen hingu; follte die
Drihe nicht {amig genug werden, fo rdftet man et:
was Mehl dagu.  BVeym Anvidyten werden die Jrvies
Beln Devausgenommen.  Auf eben bdiefe Weije fann
anch Snoblauch fratt der Jtwiebeln genommen werden,
Man muf aber tberhaupt dabey beobachter, daf die
Qeber nidyt [ange mit der Brihe fodhen muf, fonf
wird fie ju trocfen. Duvd) das Dampfen in der But:
ter bleibe fie faftig.

Auf elne andre Art legt man alled in elne Tors
tenpfanne, und bacft es bey jiemlich flavbem Feuer,
daf es eine gelbbraune Farbe befomme. Hernach wird
folgende ©auce Ddariiber gemacht: man bratet einen
goffel MHL in cinem guten StficE Vutter, nimme
Kapern, Chalotten, einmal gufgefochte Peterfilie, Ci:
tronenfdhaalen, backt diefes gany fein, ribrt es mie
der BHufcter und dem Mebl in Briihe oder Rindsbonils
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lon, big es famig toird, und (4Ft e¢ einmal auféochen.
Denn wird der geodyte Halbe Kopf und die Gife ne:
Ben dem gebacknen in einer Sdyiffel angerichtet, mit
part gefochten und gehactten Eyepn beftrent, man giefit
die Gauce tber das Gefodite, aber nidyt woer das
Gebactne; fo fieht es gierlich aus, und i cin wohls
{hmeckendes Seridht.

32. Cin gebratner KalbsTopf.

Der Kopf wird fauber abgewafdhen, und in Wafs
fer und Saly nur Wbergefocht: dann witd er herauss
genommen , und am Halfe eine Eleine Oefnung fo ges
macht, daf das Sebirn Herausgenommen werden fann.
Bon dem Gebirn werden alle Adern und Haute Hin:
weggenommen, Dahn wird es gerriihrt, etrag geriebs
ne in Dutter braun gebratne Semmel, Eleine iofis
nen, gevfiofne Mandeln, Pheffer, Mustatenblilthe und
ein paar Eyer daruntey gemifeht, Diefen Far(ch thut
man wieder i den Kopf, bindet ihn jufammen, fteckt
ibn an einen Spief, befireicht ibn immerfort mit
Dutter, beftrent ihn mit geriebner Semmel oder Rog:
genbrodt, und [Gft ibn aufs langfte drittehald Stuny
den braten, Su der Selyiffel wird das Maul und die
Augen mic Lorbeer ; oder Rofmarin ; Straufdyen augy
gegiert, und fo anf den Tifdh gegeben,

33. Kalberfufie su backen,

Die Gifie rwerdew in der Lange yon elnander ges
fehnitten, abgefocht und geflhlt, wie beym RKalbstopfe
Befchrieben worden. Sie werden, wenn dies gefchehen,
abgetrodnet,  Dantt nimme man ein Ndfel Mileh,
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und quitlt fo viel feined TMehl davinn, daf es wie
ein dinner Brey wird, (didge vier Eyer daju, und
wiirt es mit Saly und Mustatenblithe. Fernet fet
man Sdymaly oder Butter ans Feuer, [3Ft es heif
weeden, und {dhiittet einen EHdFel davon in den eig,
biefenn gieft man dber bdie Fiifie, wAlit fie vecht darinn
umber, und backt fie gelbbraun in der Butter. Dag
wenige Schmaly oder Dutter, weldie in den Teig ge:
nommen witd, madt daf fle hare und fraus wird,

Statt des Mebls im Teig nimme man audy wohl ge: ,

vicbne ©emmel und viel gehackte Peterfilie. So wers
ben fie gemeiniglich jum Ausputen des Kopfes jubes
reitet. -

34. Kalbsleber mit einer fayren Jmwicbelbrihe.

Wird vdllig auf die vorher befdyricbne Weife bes
hanbdelt, nur daf viel Elein gefhnittne Swiebelt unbd
Cftig yu der Sauce gethan wird.

35. RKalbsleber wie BVogel suredbt su maden.

Man WAfHE und adevt eine Kalbsleber fauber
aug, fdneidet: von diefer drey Finger breite Stiiccen,
etwan eines Fingers dicf.  Dieje werden immer ey
und awey neben einander gelegt, und auf der auswen:
dig liegenden eite mit Nelfen, Dfeffer und. Sals
getirgt. Dann fhreidet man fhmale Stiicdyen Spect,
einen Mefferviicken dick, und fo grof wie die Lebers
filickchenn, legt eines auf ein Qeberfiiickchen, mwiltst es,
und hiermit fahre man auf die Ave fore, daf allemal
awifdyen ey Sticken Leber ein Snitt Spect yu
liegen fomme.  Ferner nimme man ein Kalosnes,
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fdneidet e8 in Stikden, fo bap jebes Sticdyen
Qeber und Spect hinein gewickelt werben fann,  So
werden fie alle von beiden Seigep getottrye, in bdie
@titcchen N gendht.  Endlicy werven diefe ins
et gewictelte Stickden auf dem Noft ein twenig
gebraten, und julest in einem Tiegel mit . Buts
ter braun gebacfen, bis fie gar find, daf fie mit eis
e Scdaumidifel herausgenommen tverden Ednnen:
benn die Dutter muf abtriefen; das Sufammengelhef
tete wird aufgefhnitten, und fo wird es aufgeben.

Licbhaber Ednnen es aud) mit zerquetfchten Was
cholderbeeren beym Braten befireuen.

36. SKalbsgefchling gebackt und frifafjivt.

Das Gefdhling wird abgetodyt, ausgefihlt nnd
gefaubert; alsdann fein gebackt, in eciner Kaflerolle, mit
einem guten Stick Butcer auf Koffeuer gefent, ein
£offel Mehl dagu gefchittet, und fleifig getiibre, daf
e8 braun tverde, und doch nidht anfefe. Hernach giefit
man Fleifchbriibe hingu, wirst es mit Peffer, Muss
fatenblumen und gehackter Peterfilie, und (AHe es dar
mit villig bis jum Anridhten gar foden. Es wird
mit in Butter gebratnen Semmielfcheiben belege,

Obder bas. Gefchlinge wird blef in mittelmagige
Gtiide gerfhnitten, und wie Kalbfleifch frifaffice, sus
fetst mit ein paar Eyerdottern abgesogen, Die’ Peper
pflegt man davon 3u nehtmen, und ein Gefondres Ges
vicht Davon ju machen,

37. Salbgefehlinge fauer subereitet.
€s wird ebenfalls abgefocht und in mittelmafige

- Stiele gerfehnicten.  IndeB wird Spect wileflicht in
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eine Pfanne gethan, Jtvicbeln dazu gehackt, Getviirze,
FWeineffig und Benbhe beran gegoffens und juleht mie
braunem Mehl jamig gemacht,

38. Ralbslungen - Muf 3u madyen,

Die Cunge tvird abgefodht, geEuhlt und Elein ge
Dactt. Nun feht man it eitter Kafferolle odet Tiegel
DButter aufs Feuer, (&ft fie braun tetden, wmade
ehl davinn Heligelb, thut dann die gehackte Lunge
darauf, gieft Sleifhbribe datan, tilizt es mit etwas
Sngroer, Mustatenblithe, ecinem Stuckdhen frifcher
Butter und Salg; wenn es gut eingefodht iff, rihre

man die darauf befiudliche Brihe mit einem Gy ab,
und giert es beym Anvidyten mit Hare geFocdhten und *

langlich gefchnittnen Eyern aus,

39. SRalbdgefrdfe frifaffirt.

SBenti das Gefrdfe vom Schladter geriffen und
gepupst iff, toafdht man ¢s aus, und €ocht es aus bem
Galge nidyt allji weich ab. Dann légt man ¢s in
talt TWaffer, nimme alle Dritfen hetaus, [dhneidet eg
in Stice, und legt es it eineth Stick Butter und
Getotiry in eine Kafferolle, (GEt es mit eitem paar
Swicbeln, einigen Lorbeerblattern, einetii Coffel Wein,
und mit Cffig, wie aud) etwas Fleifchbrihe, eine
Weile dampfen. BVor dem Arichten wird die Bribe
mit einem paar Cyeen abgequirlt, und nochmals mit
dem Getrdfe dutchrdceelt, dap bdie Denhe vedht dicks
lidht mwerde

" go. Kalbsgefrofe mit Majoratt.
Das Gefrdfe wied auf vorbefchricone Weife big
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gur Sauce juredt gemadyt,  Alsdann wird Fleifdy
brite davauf gegoflens ein gut Stick Butter angelegt,
und recht viel jerviebner Majoran darati gelchittet,
Julekt Wiryt man es mit Mustatenblithe, madht die
Sauce mit geriebner Semmel fAmig, [agt diefe ,nocb
einmal damit durchEochen, und rvichtet ég an,

41, Kalbsgefrdfe mit Butter und Peterfise,

€s wird mwie das vorhergehende yubereitet;s fiate
bes Majoratis wird gehackte Peterfilic genominen, Die
Drithe Fann mit Eyern abgequirlt werden.

42: Kalbsgefrdfe fauerlich mit fleinen Rofinen.
Wird ie die frifaffivee jubereitet. Nur daf et
was mehr Effig, und diefen su mildern, ein wenig
Sucfer angethan witd, Die Eleinen Rofinen toerden,
ehe man fie anfdiittet, zuvor in Waffer einmal aufs
gefocht,  Julekt wird die Brihe mit Eyern abgequirlt.

43. Kalbsnieren auf Semmelfthnitte,

Wenn man einen RKalbsbraten bhat, fo nimme
man, wenn er gar iff, die Nieven mit dem Fette das
vou, und hacke bepdes recht Eleins thut nach Verlales
nig gericbne emmel hingu, verdinnt es mit 4 pig $
Epern und einigen Loffeln Sabne, wilryt e mir Salz,
Pheffer und Mugkatennuf; madyt eine Maffe davon,
wie gu einem Farfd), dody etwas fefter, legt fie auf
Semmeldyeiben, (die man gern von Semmelbrddechen
nimme, weil fie groer fallen,) und jwar ein wenig
boch und rund, madt dies mit einem Meffer glats,
und dberfarbes ¢8, und backt es in einer Tortenpfanne.
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Gg darf nur von oben Hike gegeben twerdenr, und uns
tevrodres auf Deifier Ajche ftehen. Dies Effen wird
warm alg ein Einfdyubeffen aufgegeben.

a4, Kalbsgehirn fchmackhaft jusuridyten,

IMan nimmt das Sehirn aus drel oder mehrern
Kalbstdpfon, und focht es mit Gewiirgen ab. it es
halb gar, fo nimme man e8 heraus, und gerfchueivet
es in Stiicten einer waljdhen Nu grof, wendet dies
fes in gerElovften Cyern wm, Befireut fie mit durdyges
fiebter geriebner Semmel, und backt fie in der Tors
tenpfanne. . Deym, Anvidhten betrdufelt man es reichs
tich mic Citvonenfafe, und legt Citronenfcdheiben darauf,

45. Kalbsgunge gefpict am Spicfe gebraten.
Crft werden die Sungen aus dem Salze gefocht,
und die dufre Haut abgeldfet. Dann werden fie mit
fein gefchnittnem Speck gefpickt, frumm gebogen, und
fo an ein feines ©pief geffecit, daf der hintre unp

vordre Theil jujammen Fommen, mit BDutter betranft.

und braun gebraten,  Snpwifdhen madt man eine
Gauce hald ‘von Wein und erwas Effig, izt fie
mit Mustatenblumen, guckert es ein twenig, tvenn man
will, und (8§t es jufammen durchfochen. Diefe Briihe
wird 1iber die gebratne Sunge angevidtet,

46. Salbssunge auf cine andre Yrt.

~Die 3unge wird aus dem Sale abgefod)t, uud
pon der obern Haut gefiuberr. - Dann wird fie mit

- Sutter beftvidien, und auf dem Roft, oder mit Sems
mel beftreut. in ¢inem Tiegel gebratens man madt
eine

el e T N s e SN
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eine braune fauerlidhe Sauce mit Kapern dariiber,
ober fest fie Abends Falt jum Sq(q¢ auf,

C. Des Lammfleifches, :

1. Lammfleifth in einer Butterbripe,

St das Lammfleifc) Hald gar gefocht, fo wird eg
in cinen Tiegel gelegt, Fleifhbriihe, Gemwiirze, ein
gures Stict Dutter und gericbne Semmel angethan,
und damit durchgefocht. Die Briihe fann tie bey eis
nem §ritaffe, mit Cpern abgequirlt twerden,

2. Lammfleif) mit jungen Hopfen.

Das Fleifch witd in Stiicke, mwie sum Fritafiee
gevlegt, gewaffert und verwellt, Dann wird ein tes
nig Mebl in Ducter hellgeld gerdftet, dag Lammfleifd)
gefalzen, mit Mustatendblumen geniiryt, nebf einem
Dindden Tymian ineingethan, auf’ gelindemn Kohl:
fewer damit dyrdhgeddmpft, und nadydem ein wenig
Eochend Waffer jugegofien iff, wird alles mit einander
durchgefodyt.  Den jungen SHopfen fdyneidet man, fos
bald ev miitbe ift, Elein, wajdhe ihn, a5t ihn einmal
auftochen, und thut ihn dann audy ans Fleifdy: wenn

alles gav ift, macht man die Bribhe mit ein paar Cyer:
dotter famig,

3. Yammfleifeh ‘mit Stachelbeeren,

Mon nimme geriebne Semmel ynp halb reife
Srachelbeeren , thut fie jufammen in ein Tdpfchen,
und’ [ape fie mit ewas Fleljdhbripe ein wenig Eodyen,
bis die Beeren (von welden juvor bdie Stengel und

¢
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das Kdpfchen abgenommen tworden) teidy find; alg;
dann reibt man es durch einen Durch{dhlag, thut fehr
tenig Wein dag, weil die' Beeven viel Saft geben,
woliyt e8 mit Nelfen, gucfere es, thut nun eine grofere
Menge Stachelbeeren hingu, und Eocht es bis die Wees
ven weih find. St es nicht famig genug, fo rihre
man ettwas reifes Mehl an.  Einige nehmen auch et
was frifde Butter dazu. Diefe Sauce wird Roer dag
abgetochte Lammiletfch angerichtes,

4. Lammfleifch im Ragout.

Man- gerlegt ein Lammsviertel in vier ITheile;
foicte diefe mit Spect, (AFt fie in einem Tiegel bras
ten, und focdht fie in einer Bribe gar, ju welder
Preffet, Mustatendblithe, Champignons und Tymian
oder Deagon,; Gallerte vort Kalbsfiifen oder Kalbsbras
ten genotmen wird, Sie wird dann mit geriebner
Semmel famig gemadit, und dber dag Fleifd anges
vidytet,

5. fammfleifch mit Sauerrampfer.

Das Lammfleifdy, weldyes ein Vorderviertel fepn
muf, wird entweder gang, obder in Stice wie jum
Sriaflee gerfchnitten; geroafchen, und in einer Raffes
volle mit Gewiirge; einer Jwiebel. und einem guten
St Dutter aufgefest. Die Brihe muf man etwas
lang erbalten. . Dann' witd Saucrrampfer verlefen,
gewafdyen, vermellt, durdy einen Durchichlag das Waf:
fer abgegoffen, in Dutter etwas gedimpfe und jum
Cammfleify gethan. Nun (4Gt man es Eury einfdhmo,
vens ift fie febr fauer, fo mildert man fie mit ein e
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nig Ruefer: gulelit ribrt man ein wenig weifes Mebl
bingu, oder jieht die Bribe mit einem &y ab, thut
Mustatenbluthen an, und vichtet eg an.

Uebrigens wird das Lammnifleifd auf alle Avten .
ie das Kalbfleifd) jugerichtets und wmann Eann fich
nad) obigen Befdhreibungen tidyten.

D. Des Hammelfleifches.

. Hammelfleifeh mit Jwiebel.

Dag Fleifh wird in einer Kafferolle gefochty dann
Ichneidet matt eine beliebige Mienge mwiebeln in Sdheis
ben, und thut fie sum Fleifeh in der fetten Brihe,
nimmt Kimmel eine Eleine Hand voll dbaran, und (&Gt
fic gar Eochen.  Bulekt wird die BDribe mit gericbner
Semmel diclicht gemacht,

2. Hammelfleifch mit weifen Riben.

Das Fleifd) wird ju Kochfficfen gerhauen und in
einem Topf meift gar gefodyt. s mup gut gefchanme
und nachbher gefihle werden, fonft fieht ¢s roth aus,
Dann werden die NRilben mit der fetten Fletfchbripe,
ein paar Lorbeerblattern und gangem Pfeffer in einer
Rafferolle aufgefest, und meift gar gefocht; nun wird
bas Fleifch binein gelegts detn wenn eg gleich. dasu
fame, ftotficde ¢s verfodens beideg fodht alsdenn nody
eine Dalbe Stunde.  Julekt macht man braunes Mehl,
thut ein Sthckdhen ucer dran, fo wird es rothgels,
und vihee es an die Ribenbrife, Sollen fie toeifi
bleiben, nimmt man toeifes Mehl, Dies Gerichte
it man yiemlich einfochen, fo wird es Eraftig

(G -




68
3. Hammelfleifch mit WeigFohl.

Bird wie das mit Riben jubereitet. Der Kohl:
fopf wird, nadhdem er grof iff, in vier ober mebreve
Sticke gerfdhnitten, gewafdhen und in der Briihe ges
fodht: Dat er nachher mit dem Fleifch gufammen ge:
tocht, fo macht man braunes Mehl davan; foll ev weif
Bleiben, nimmet man gerlebne Semmel dazu. Jft das
Sleijdy ein dlinnes NRibbenfick, fo legt man eg vor
dem Anvichten etwas auf den Roft, und befireut es
mit geviebner Semmel und gefiofuem Dfeffer, Beym
Anrichten wird ebenfalls Preffer fber den Kohl geftrent.

4. Hammelfleifch mit Mobrriben.

Man legt das Fleijd) in Mobreiben, die tman
{anglich yu-fchneiden pflegt, oder audh in Paftinacken;
und [afe es wie die vorhergehenden Cffen znfammen
tochen; thut fein gehactte Peterfilic und Preffer Hingu,
und madt e8 mit geriebner Semmel dicklicht,

5. Hammelfeule mit 3mieheln ovder Schalotten
gefchmort,

tan Elopfe eine gute Hammelfeule mit einem
bdlzernen Kiichenhammer ziemlich mivbe, fpickt fie mit
Swiebeln oder Schalotten, und fest fie in eciner Raf:
fevolle, mit Sorbeerblattern, Saly und gangem Pheffer,
dber ftavfes Feuer. 9Nerft man, daf <fiec gar und
miiebe ift, o gieBt man die Briihe ab, legt die Keule
auf ein Dilernes Kveny, bdas in den Kafferoliboden
pafit, und {chopft das Fete von der Brithe ab, mit
diefern [aBt man fie anf beiden Seiten braun tverden;
doch fehe man gu, daf fie niche anfetse  Jndef fchneis



det man eine erforderliche Menge Jvicbeln odet Schas
fotten, su welden man aud)y zehn Stk Knoblaud
thun fann, und febt fie in einem Tiegel mit Vutter,
oder Beffer mit Hammelfett jum Feuer, thut ein Stilck
Rucfer in dag Fett; die Jwiebelr aber nidht eher, bis
das Gett oder Dutter braun iff, und (Aft fie eine
Weile fchmoren, dann verdinnt man es nach Velieben
mit der von der RKeule abgegofnen Dribe, thut braus
nes Meh! daran, und trdufelt, wenn man es fQuer:
lich haben will, den Saft einer Citrone Hinein, wirst
es mit Mustatennuf, und richtet diefe Sauce tiber
die Keule an.

6. Hammelfeule mit fauren Gurfen gefioft.

Die Keule wird twie die vorhergehende gefdymort
und braun gemacht. Dann fchneidet man fanre Gues
fen fdheibenweife, [aBt fic erft ein twenig in Fett dams
pfen, und thut fie dann an die Keule; wirgt fie mit
Dieffer und ein wenig Sngtvers verldngert die Vrihe
mit der, ‘welde von der Keule abgegoffen iff, gieht
wenn die Gurben nidht fauer genug find, etwas: Efig
Bingu, und madyt o8 endlich mit braunem Mehl famig.

7. HammelFeule mit Auftern gefullt,

SMan nimme cine gute {tarfe Hammelfenle, wickelt
fie in ein Tudh, und Elopft fie mit dem Kichenhams
mer miitbe, fchneidet fie unten im dicken §leifd anf,
und nimmt das Fleifh fo weit es angeht heraus; dod
fo, daff -e8 oben und unten nicht erfiochen werde.
Diefes Fleifch Hackt man mit einem BVievtelpfund MNies
ventalg €leins thut 10 0is 12 Stk ausgervafiorte. Ans
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fteer, die jebe in 4 Theile zerichnitten wird, 3 Cyers
dotter, und erforderliches Gerotiry und NRofambolen
oder Schalotten bingu; madht ¢ine Sauge davon, und
fille die Keule damit wicder woll 3 nAht 8 su, wAjcht
fie in warmem Waffer, und fenst fie in einem Schmoty
topf mit Fleifehbribe auf; wirf cin Dindhen ufam:
mengebundne Krduter, alg Lorbeerbldtter, Rofmarin
und Salbey hinan, einige Jwicbeln, feht s Wber
Koblfener , und (a6 es gut sugedeckt gemachlic) Eochen,
Sft es gav und iemlich eingefocht, fo gieft man eiy
Gilag Fein und Fleifhbrihe dran, fdneidet einige
20 SticE Auftern Dhinein; fie muffen aber guvor in
Dutter etwas gedampft werden, thut den Saft von
einer oder mebreven Citvonen, Mustatennuf, und jus
lekt braunes Mehl bingu; bat es eine Weile jufam:
men gebocht, fo ridhtet man es an, und garnive es
mit Citvonenfcheiben,

8. Hammelfarbonnade su machen,

Man nimmt ein Rippenfiiict, weldes die Sclldeh:
ter gur Karbonnade yu Dauen pflegen, fdhneidet die
Rippenr eingeln von eiander, und thut die dicke fette
Haut und alfeg Knovpeloert davon.  Dann fhabt man
alles Fleifch von dem untern Theil dev Rippe nach
oben hin, Haut die Rippe unten ab, daf fie nicht alls
s lang fey, Elopft uun dag Fleljh mit dem SKilchens
harmmer vedt mirbe, und legt ¢ oben um den Knos
dhen fo Derum, dag die Karbonnade wie ein Baumden
mit einem Stdmm ausfehe. Dann ndfe man fie mit
gevElopfren Cyern, und wale fie in gevicbne Semmel,
Saly, Pfeffer und gebockte Peterfilie. Sie wird auf
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dem toft oder in’ eirient Tiegel mit Butter gebratett,
Auf dem Hoft fireut man frets Semmel nach,  Auf
diefe Avt wird aud) Kalberfarbonnage gemacht, Sie
wird entweder auf gefhmorte Gemuije gelegt, oder als
einn befondres Gericht mit einer Sauce gegeben. u
Hammelarbonnade madt man eine braune mit Kas
pern, u RKalbstarbonnade eine weife englifche odev
Meinfauce,

0. Hammelrippen in Weifbier gefchmort,

Dag RippenfiicE wird gany, ftate Waffer, mit
fo viel FWeifbier aufgefert, daf es nberfieht, gefalzen,
gehdrig- gervtirgt und eingefchmort. Julekt Hackt man
eite halbe Hand voll Schaloteen davan, (@G fle gar
toerden, und vidytet es at,

Yo, Hammelricen sum Haupteffen: subereitet.

SMan nehme der untern Theil vomy Miicken, oder
bas Schwangftiict, 18fe gefchicfe dle Haut mit einem
Meffer davon, dodh fo, daf fie nach nnten: fitsen Pleis
be, lege einige diinne Schinfenfchnitte, mit Pleffer
und gehactten Schalotten gerwirat, pavauf, fo audy
diinne Spectftreifen, daf der gamge Nitcken dornit bes
deckt iverde, Dunm wird die Haut iieder darliber ges
fegt, mit diinnem DBindfaden umtounden; und der
Ricken am Spiehe gebratens ev muf aber mit Papier
uinmictelt werden.  SfE ev meift gar, fo wird ev mit .
geviconer Semmel efireut und fertig gemacht. Die
Sauee dariber iff WIlEIHElich; entiveder braune mit
Kapern und Oliwen, oder s wird ein feiner Ragout
daviiber angerichtet. |




XX, J;ammcrfeulc mit Wildpret.

Die Hommelteule wird mirbe getlopft und mie
Spect und Sardellen gefpickt,  Dann beftveut man fie
mit groblich geffofnem Preffer und englifdy Gewiiry,
belegt fie mit Qorbeerblattern, Hofmarin und Dafilis
fon, und legt fie in gefocyten Effig, der hody warm
ift. 3t fie hinldnglich durchgebeitit; weldes in 4 bis
5 Tagen gefthieht, fo bratet man fie am Spich, bes
gieBt fie fleifig mit ibrer Mavinade, und tichtee fie
mit einer beliebigen braunen Sauce apr, %

12 Hammelnicren ju braten, i 3

- Maw lege die Nieren ing Waffer, made lange
Sdnitte hinein, siche die Hout davon ab, Apicte,
falge und pfeffere fie, (tecte fie -an wein feines Spicf,
und brate fie: betraufle fie hHernady mit heifem Schmaly,
und juleise mic Butter, fivee geriebnes Roggenbrode
barauf, und brate fie nody einigemal berum, bis fie
fhaumens fie werden beym Anvidhten mit der Dutter,
womit fie gebraten worden, begoffen.

13. Jagout von Hammelbraten.

Wenn der Hammelbraten in Scheiben gefdynitten
Ift, fdueidet man Buwicbeln in eine Kafferolle, wund
dampft fie in dem Fett, das fidh) auf der Dratenfauce
gefest bat: giehe dann cinen 25ffel FWeineffig und
Sleifchbribe, audh etwas. von der braunen Dratens
britbe bingu, thue den Braten Hinein, wirst es, und
afe es durdhfodhen.  Bufest. fehneider man Citrone
an, -und WAt e mic. gerichenem - Hoggenbrode
dicklicht,
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14. -Hammelzungen mit bafchivter Sauce.

Die Burigen werden aus dem Salye gar gefocht,
bie Haut abgesogen, und bingelegt, daf fie falt wer
ven.  Dann nimmt man Morgeln, Trifeln, Chams
pignons, und wenn man will, Piftagiens dies wird
alles vein gemacht, und Elein gehackt; BHernach madht
man ein wenig Meh! braun, thut fein gehachte Jmwies
Beln, Dfeffer und Citronenfchaale davein, ribre dies
alles mit Fleifchbriibe gut durdy, [afit e8 ju ciner fas
migen Vrihe Eocher, und trufelt julest den Saft eis
ner Citrone hinein.  SWenn die Sauge fertig ift, toers
den Die Jungen in Sdeiben gefchnitten, und mit der,
@auce ein wenig durdhgefocht , bHernadh angerichtet,
und, dicf .mit geviebnem Drodte Bbefirent, und cin
Decfel mit glibenden Koblen daviber gethan, daf . es
gelbbraun twerde,

E. Des Schweinefleifches.

1, Jrifhes Schweinefleifch mit einer Wildprets-
Sauce. : '

Das Fleifeh witd, nachdem e gewafdhen ift,
feharf aus dem Salye, aber nidht ju weid) geFocht,
Dann rveibt man ein gut Stk Hausbrodt, rdftet es
in Dutter geld, thuc, wenn e8 meift fevtig ift, wivfr
ficht gefchnittnen Spect und Jwicbeln dayu, ribre fie
ein paarmal mit dem BDrodte um, dody fo, daf s
voeif Bleibe, und Bfcht dag Gerdftete mit etwas Effig
abs wiirgt es mit Nelfen, Dieffer und Jngwer, thut
Citvonenfdyeiber, Lorbeerblatter, § bis 6 Wadyolders
Beerenr, und ein £lein Nofmavienftengelchen dagus vers
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bilnnt e8 endlich mit der Scheinfleifchbedhe, und
14t es mit dem §leifch durchfochen, fo ift es sum
Anvichten fertig,

2. Schmeinrippe mit Musdfauce.

Die Rippen oder NRippenfpeer werden juvor fdarf
aug dem @aly gefocht, und nadher, wenn fie fchon

etivas ausgebfic find, mit dem Sdhimaly, das fich
auf der Weibhe gefest bat, befrrichen, in eine Tortens

pfanne gelegt, oder in den Ofen gefelst, dick mit geriebs
ner -Semuel und etwas Gewiiynelfen beffrent, und
gelbbraun gebacken. Syndef verdinnt man Kivfeh s odet
PDilaumenmuf mit Wein und Waffer, denn Wein ale
lein macht ihn gu {dharf; zuckert und: iyt ihn hins
(hnglich mit englifh Gewily oder Nelfen, und Eocht
e8 gar. Die Sauce wird unter den NRippen angetidhs
tet, baf diefe frey in der Sdyiffel liegen.

3. Gdyneeinfleifch mit Kivfen,

Dag Fleifch wird gav gefodht, iff es frifches, fo
mu§ es fdharf gefalzen roerden; Lat man aber Pockels
fleifch, weldyes {chon lange in der Lafe liegt; fo waf
fert man es juvor -aus,  Dann twerden die beliebigen
KIUdpe in dev abgegofnen Fleifchbrihe gefodht; ein tes
nig von der KIBEorihe wird nody mit Mehl verdickt,
gebratener @pect, Majoran und Salbei hingu gethaw,
und iber das Fleifdh und die KShe angeridtet.

4. GcywweinsFarbonnade,
@iche Hammelfarbonnade.
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5. Schweindfopf - Sulge su macdhen,

Man theilt cinen Schweinstopf mitten von eins
ander, Eocht ihn redht weidh, nimme die Kuochen ofne
Berlekung der Haut heraus, und freut auf die Seis
ten, wo der Kopf von einander gebauen iff, Pfeffer,
Nelfen , Kardamome und Citvonenfdhaale.  Nadyher
wird die eine Halfte des Kopfes, - die Sehwarte uns
ten, auf eine Serviette gelegt, und die andre Halfee
genau dariiber gepaft: bdles muf gefchelen, wenn die
Kdpfe noch warm find, Endlidy {dhlagt man die Sers
viette oben zujammen, legt ein Bret mit Steinen bes
fehwert dardber, bis fie falt find; alsdenn twird ein
Salywafier, fo ftart, daf es ein €y tragen fann, ges
madht, und die Sulze hineln gelegt. "Obder: wenn die
Sdweinstdpfe gut gefocht find, pieht man die Haut
davon ab, thut die Knodhen hevaus, Hackt das Fleijdy
vecht Elein, wiiryt es gut, breitet eine Serviette 116er
cine ©dyifiel, legt die Schwarte in die Serviette,
das Gebactte darauf, dectt es mit der vbern Schwarte
3u, bindet alsdenn die Serviette feff sufommen, und
balt es in Deifes Waffer, dafi es durchaus Heif werde.
Dann witd es, wie vorher angezeigt, gepreft, und
in Salywafier gelegt, Diefe Sulse giebt man Sdyeis
benmweife auf, und thue Effig und Dhefer dazu,

b6, Sdweindobren frifafire,

Man fodt fie harf aus dem Salze, mud fdymets
bet fie Eleins thut fie in einen Tiegel, legt ein Stildt
Butter und eine gange Jwiebel paran, (a5t fie ein we:
nig iber RKohlfeuct dimpfen, gieft dann ecin Glas
Wein und ecin paar CHOFel Weineffig davan, wilrye
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es mit Jngwer, Mustatendlumen und Citronenfdyaale,
und [(afe dies gufammen durdyichmoren. Alsdann giefit
man todh Fleifdbribe dagm, und (4t 8 damit mwies
ber fodjen. . ulebt wird die Bribe mit 3 Cyern abs
gequielt und dber die Ofhren angerichtet.

7. Cdweindjungen am Spief ju braten.

Die Jungen werden erfi aus dem Salse gefocht,
und dann die grobe Haut abgesogen; bernady werden
fie mic fein: gelchuittnem Spect gefpictt, etrwas Erumm
gebogen, an bas ©pief gefiecft, und beym Braten
fleifig begoffen, daf fie nicht trocken mwerden. Man
pflegt eine braune Sauce mit Kapern und viel Jies
Beln dariiber ju machen,

8. Odymeinsfufie su pukien und sugurichten,

Man [chldgt die Klauen vou den Fifen berunter,
fengt die Harchen mit Strol : oder Papierfener ab,
fchnebet fie in der Lange von einander, wafdht fie faus
Ber. ab, und fodyt fie fharf aus dem Salze, Nachher
giebt man fie entweder falt, mit Daumdhl und Efiig
und gehacktemn Scynittlauch, oder fie werden wie die
RKalbsfiife gebacten, marvinict,  odet: mit beliebigen Sau;
<o als @enf oder Jwiebeljauce angeridhtet,

. Des Gefligels,

1. Dimer bald mirh su madsen.
Wenn das HubR- gefelach et ift, muf man ihm
die Augen ausfiechen, den Ho[g lang giehen, und ¢g
gefchwind in faltes Waffer werfen, damit es villig ers

L,



falte, che e8 gebribet wird, denn wenn es ing heife
Waffer fommt, ebe es gan Ealt gerworden ift, fo bleibt
es gabe. €8 mup audy nide ju fark gebrifhe werden,
es fey jung oder alts die Jungen jerveiffen, und die
Alten befommen eine jihe Haut.

o, Ulte Hitner murbe ju maden,

Man inde drepmal Brandwein an, giefe ibn
Aber die Heune, und bedecke fies bhernach gieft man
beiffe Dutter in die Henne, {o vergeht der Branb:
wein Gefhmact. Man fann fie and) mit Gewiiry efns
veiben, und ein paar Nachte in Cffig legen, fo fehmecks
fie wie wildes Gefiiigel.

3. Gebratne junge Himer mit Stachelbeeren.

Wenn die Hiiner gefaubert find, fo werden fie
am Spieh gar gebraten. Daun pukt man von den
Stachelbeeretr den Kopf und Stiel ab, und (&Gt fie
ein Weildyen fn Fodyendem Wafler liegen, giefe s
nachher vein ab, und feht fie in cinem Tiegel mit et
wag tveiffen Wein, viel Jucker, fein gehackter Citros
nenfcbaa(e,\sxmmt, und einer Nuf grop frifchen Bue:
ter auf gelindes Koblfener, vibre fie behutfam um,
baf fie niche anfesen, aber audy niche zergelhen, und
julefit thut man etwas geriebne Semmel daran, oder
cquitlt die Dridhe mit ein paar Cyerdotter und cin wes
nig Wein ab. It ¢8 nun Dinlanglicy eingefchmore,
fo vidhtet man es an, und legt die gebratnen Hiiner
davauf. TMan fann abet aud) die Hiner Fochen, und
alsdann mit der ©auce einmal anffochen lofien.  Anf
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diefe MWeife witd aud) Laminfleifch odet Kalbfleifch mic
Stadyelbeeren sugeridytet,

4. iner mit Morgeln frifaffirt.

Die Hilner werden 'gefaubert, und gany, ober
find fie su grof, jerfiilcee wie jum rifafiee aufgefert,
woyu Bey den Jubereitungen des §a[bﬂ¢ffd)e8 Bereits
die Anweifung gegeben worden. = Daun weitht man
Motgeln, fo viel man will, cin, und wifde fie mit
warmem Waffer ab, fordap fein Sand meht davinnen
Bleibt; thut fie in einen Tiegel, und dampft fie eine
IWeile mit einem guten Theil frifher Butter, S
dies gefchehent, fo werden dle Hither mit (hrer Sauce,
die man Eury balten muf, Dingu gethans it es mic
Mustatenblumen, giept noch Douillon dazu, und fri:
taffice ¢s bis s gat iff; endlich eihrt man die Bribe
mit ein paar Epern ab, “oder madit fie mit get;ebnev
Semmel. famig.

5. $Himer mit Krebfen und Kivgen frifaffice.

onan madye die Hiner fo jureht, al8 follten fie
gebraten werden, (At fie einigemal aus bem Salse
auféochen, nimmt ¢ Heraus, Eahlt fie in Ealtem Wajs
fer, baf fie mweif werden, nud bepubt fie vollends.
Sndef hat man ein Schoct Krebfe abgefocht und auss
gebrodyen, von den Sehaalen madht man Keebsbutter,
und die Nafent filllt man mit der Klofmafie. Fevner
madyt man KBFe von gehacktem Kalbfieifdh. Die Hils
nev tetden nun gang oder gerfiice in einem Tiegel
mit Dutter, 1 der man auch cin wenig Krebsburter
thut, unb einet Jroiebel gedampfe, thut dann Fleifd

p—
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briibe, die Krebfe, und zulese die K(dFe hingu, und
a5t es sufammen frifafiiven. Bulekt wiryt man s
mit Muetatenblumen, thut ecinen EHISFel voll dicer:
fauren ©abue davan, und madt es mit bellgeld gerds
fetern Mehl [amig, Wenn man es anridytet, befprengt
man bdie Hiner in der Sehufiel mir der zerlafinen
RKrebsbutter, i

6. Himer mit Neig, im Ofen gebaden,

Wenn die Hiiner gepubt find, [dhneidet man il
nen die Fife am Gelente cin, und fpannt fie jurid,
dricEe den Veuftfnochen ein, dap fie ein gutes Anfehn
befommen, und focht fie dann, mit ein wenig BDurter
und Gerotiry, in Waffer gar. Jndef fotht man, NReif
in §leifchbriibe weich, (focht man ihn in Waffer, fo
muf er mit einem guten Stk Butter abgetlopft wers
den) (GBt thu, in einer NReibefchiifiel abEiblen, thut
Butter und Mustatenbliithe hinein, und {hlagt 7 bis
8 Gyer daju.  Ferner (egt man einen Krany von mie:
ben Dutterteig um die Schiiffel, worinn es aufgetrar
gen toerden foll, fiveicht fie fett mit Dutter aus, fehic:
tet etrons voti dein NMeif hinein, legt dann die Hilner
daranf, und tiberdectt dann diefe mit dem Vbrigen
NReiff vollends; fireicht ihn mic einem Mefler glart,
beftreicht alles fett mit Dutter, beftreut es bdick mic
gericbner Semmel, febt es in einen heifen Backofen,
und (aft es gav backen.  Cnbdlich pubt man es mit

* flein Gcbacknem oder Sdeiben Servelatrourft aus,

und giebt es fo auf den Tifd,

7. Himer mit einer Kapernfauce,
Sind die Suiner weich gefodht, fo EIHIC man fie
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aug, und fdneidet fie in Sticfe, tvie jum Fritafjee.
Dann ekt man eine Safferolfe mit einem guten Sec
ausgewafchner Dutter jum Feuer, legt die. Hiiner davs
auf, und wire fie mit Mustatenblumen, ein wenig
Sngwer, Citronenfchaale, (wenn fie nidhe bitter iff,)
unbd einer gangen Jwiebel.

$Hat diefes eine FWeile jufammen gedampfe, fo
thut man drey bis vier €Sffel voll Sapern hingu, vihre
ettoas gelbbraun gevdftetes Miebl daran, einen L8fel
TWeineffig, verdinnt s mit Fleifchbriihe, und wenn
man will, etwas weifem Wein: mildert die Schdrfe
mit einern Stickchen Jucer, einer walfdhen Nuf grog,
und [(aft es auf gelindem Koblfeuer bis jum Aurvidy:

ten duvchfochen.

8. Himer en Roquelaure.

SWenn die wohl ausgenommenen und gepubiten
SHiiner redit weidh) gefocht fud, fo fdhneidet man fie
in vler Theile. Jndef Bl man einen dilnnen Teig
von Rildy, Epern, Mehl mic Mustatenblithe ge,
yourat, beveity fehre die Hitnerviertel wohl davinn um,
und Gacke fie dann in frijdhem Schmaly hochgeld, Die
. ©dyiffel, worinn fie aufgetragen werden, wird mit
gebratnen Sauciffen belegt.

9. . Junge Hiner mit Auffern.

Die Hiner werden jum Braten zurecht gemacht,
gefpeilert, gefalen, an ein ©pieh gefteckt, und fo lans
ge mit gerlafner Dutter begoffen, bis fie meift gar
gebraten find.  Danu gicht man fie vom Spieh, legt
fie auf eine ginnerne ©diffel, und dedckt fie dergefialt

mit
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mit einem Teller, bdaf aller Saft Heraus fdmme, der
alsdann pu der Jis in der Bratpfanne gethan wird.
Die Hitner werden nun, gany obder jerfiticfe, in einen
Siegel gelegt; ~Fleijdhbrithe, weifer Wein herangegofs
fen, mit Mustatendhithe, Citronenfcheiben, ein paar
Qorbeerblattern und einer. ganyen Jwiebel mit Nels
fen Deftochen , gewdivgt, und fo [aft man fie auf
gelindem Geuer fochen. Kurg vor berm Anvichten gieft
man die Sis aus der Bratpfanne hingu, und thut
so S Auftern binein, dies muf gufammen nur
noch fo lange fochen, daf die Auftern den Gefdymact
von fich geben.  Depm Anridyten wird es mit Citros

- nenfaft betrdufelt, und mit Citronenfcheiben ausgepupt.

10. Sunge Himer mit Mufcheln,

serden villig wie die vorhergehenden jubereitet,
aufier 2dF die Mufdjeln, deren man bhundere, aud)
mehrere nody nimme, erft fpdt bingu gethan werden,
jonft gerfochen fie fich,  Anch wird fein Citvonenfaft
bieryu gebraudht,

11, Hiner - Frifafjee auf frangdfifche Art.
SBenn die jungen Hiiner , wie gewdhalich, gerupfe
und ausgenommen find, fo sverden fie gerfchuitten, und
in Ealtem FWaffer gewdfierts bernad) (AFE man fie abs
laufen, thut in eine Kafierolle gutes frijdyes Baumdh!
und cben fo viel Dutter, einige Ehampignons, cin
Biindchen Peterfilic, Froiedeln, einige Gewiirsnelfen,
ein Qorbeetblatt, cine Eleine Jehe Knoblaud) und ein
wenig Thymian, thut die SHiiner mit Saly und Wals
fev Dinein, beftvent fie mit Mehl, befenchtes ¢ mit
&
3
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fochendem Waffer, und [(aFt e  gelind gar Eochen.
Sulest wird die Sauce mit drey Eperdotter verdicke,
und fo viel gehacfte Peterfilie, als man jwifdhen drey
$inger nehmen fann, angethan, daf das %Eifaﬂ’ee grin
werde.  Deym  Anrichten witd es mit Citvonenfaft
betraufelt,

12. Hiuner mit Krebs = Jarfche,

Deym Saubern bhat man fidh febr in At zu
tehmen, baf man den Hiinern die Haut nicht jerreiffe,
Diefe wird tiber die gange Bruft, aud) an den dicfen
Detnen, losgeldff. Sollten die Hilner etwan ber
Nadye liegen bleiben, fo darf man fie nur eine halbe
Srunbde tu laulicht Waffer legen, fo giebt fie fich gleidh
tieder [08, Daun macht man eine Farce von abges
todhten und gelactten RKrebs{chmdngen, in Mildh ges
weichter und tvieder ausgedriicfter Semmel, Eyern,
PMuscatenblithe, fein gehactten Chalotten und Peters
filie, und einem Loffel guter Sabne oder recht frifcher
gefchimolnen Dutters diefe fullt man jifchen die Haut
und §leifch, eben nicht gar yu 1Wbrig voll, und bindet
fie daun oben an dem Hals ju.  Hat man Fleifd
oder fochenves Waffer bepm Feuer, fo frectt man fie
einen AugenblicE hinein, und ieht fie gleich woieder
‘beraus, fpeilert fie, unb braret fie dann am Spieh,
bey gany gelindem Feuer; flatt der gerwdhnlichen Duts
ter, begieBt man: fie mit Kuebsbutter, und befprengt
fie glggh anfangs mit Saly, Rulent befireut man fie
mic geviebner Semmel, (a¢ diefe anbrater, betviufelt
fie beym Anricyten mit beiffer Krebsbutter, und gar:
nivt fie mit Citvonenfcheiben,
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13. Himer mit fhwarger Brihe.

g@enn die Hiner abgeffochen werden, fingt man
pas Dfue in Cfiig auf.  Dann werden die Hitner in
vier Theile zerlegt, und fo (A5t man fie in Beiffem
Sdymaly braun werden, legt fie alsdann in einey
Topf, thut geviebnes NRoggenbrodt, fo ebenfalls in
Sdymaly braun gerdfiet toorden, hingu, giefit das ges
fammelte BDlut, und Wein oder Sleifchbriihe Hinein,
wirgt es mit Gewirznelfen, madt es gehdrig fup,
(3t es durchfochen, rihrt fleifig um, damit das BDlut
nicht gevinne, und richtet es dann gierlich an,
Sn diefes Gffen fann man aud) feine MehIE(dfe
und gefochtes ObfE [egen.
14. Hiner - Sulze.
$Hiersn nimme man eine alte Henne, die nidht
gar ju fett iff, fiche fie ab, aber legt fie nicht in
. 9Baffer, fondern rupft fie wie eine Gans, thut das
Gingewetde hevaus, und wifht fle mic einem udh
fauber aus. Dann Hackt man fie mit cinem Stick
Kalbfleifeh, uud der Leber, dem TMagen und Hery der
SHenne gany’ fein, wivgt es wic Saly und Mustatens
blitthe, und thut alles zufammets in eine ginnerne ans
derthald Maaf grope Flafdhe, fejranbe diefe feft au,
halt Eochendes Waffer in einem Topf beveit, und feht
die §lafche Hinein. @o mup es ungefahe jwep Stuns
den Eochen, dann brictt man den Saft mit ecinem
28l ab, fchraubt die Fiafdhe wieder ju, und (afe es
nody jioey bis drey Stunden fochen.  Nady diefem
thut man es in ein feines Tuch, und dvickc es wis
fdyen groey Teller rein aus, feiittet es in cinen Tiegel,

S 2
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upd decke ed forgfaltig ju. g brancht nur ein Halbes
SHubn und ein Kalbsfuf auf vorbefchriebne Art juges
richtet ju toerden, Dergleichen Sulye fann ju Sommerss
geiten 8 Tage lang im Keller gut aufbehalten werden.
€s ife filv Eranfe und fdwace Perfonen ein gutes
ftarfendes und evquictendes Nabrungsmittel, Das
Kalbfleifch Eann allenfalls weggelaffen werben. Won
Kapaunen wird diefe Sulze noch beffer und {dhmack:
Dafter,

1. abme und wilde Enten ju faubern.

Den gahmen Cnten fhneidet man -die Kebhle abs
an einigen Ovten ift auch der Gebrauch, ihnen die
Kopfe gany abyubacten. Dann werden fie gerupfe, mit
beiffern Waffer gebrithet, und vollends gefdubert; biers
auf legt man fie in Ealtes Waffer; nach diefern fehneis
bet wan fie von unten auf, thut das Eingeweide Hes
aus, fdhneidet oben an dem Hals ein, yieht die Gurs
gel und den Kropf hevaus: wajde fie dann nodmale
fahber ab, fo find fie fertig. Die wilden Cneen
pupft man erft wie die abhmen, und fenget fie dann
dber Strofy oder Papier ab, nimme fie aus, und be;
handelt fie gulest in allem, wie die jahmen Cnten,

2. Cnten gu dampfen.

ind die gahmen oder mwilden Enten, twie eben
befchrieben worden, gefdubere, fo fohnefdet man die
Fligel und Deine bis am Gelente ab, befprengt fie
etwas mit Saly, und fpice fie mit giemlich ftavfen
Spectfiveifen.  Hernad) legt man in eine Kofferolle
ein Stid Dutter und ein St Speck, (Gt beides
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braun tyerdeti, Befiveut die Enten mit Mepl, thut fie
in die Deiffe Dutter, und I3ft fie ebenfalls braun wers
den, gieft Fleifchbriihe mic etwas Ieineffig vermifdhe, '
dbavauf, wirgt es mit einer gangen Siviebel, Lorbeers

blatt, Sngwer und Pfeffer, und (a6 cs auf Kohlen
durdhfchmorens.  Sulekt verdickt mon es mit geriebnem
Roggenbrodet, thut, wenn man will, Kapern und i
tronen Bingu, nimme bepm Anvichten die Jroiebel heys
aus, und wiiryt s nod) mit etrvas Mustatenblithe,

3. Gaten mit Champignonsd.

Grft werden die Cnten in Butter und Spet ges
dampfe, wie fchon befchrieben ifts hernad) nitmmt man
diicte Champignons oder gute Steinpilye, und legt fie
eln paar  Stunden in beifes Waffer, bis fie weidy
werden, und fegt fie danu zu derr Cuten:. hier muf
aber teder Wein noch Effig hingu fommen, denn die
Champiguons oder: Pilge vertragen dies nidht;  man
nimmt: blos gute Fleifhbriihe, wirat fie mit SNustas
tenblithe , . etrwins Sngwer und. Saly,  (4fe. es: iber
RKobfeuer gemachlich cinfchmoren, uud. vightet €8 dany
yierlid) an. ped g e

% Cnten mit Saverfobl im Badofen.
Die Enten werden; wmachdem fie: gepube und ges

fpeifect find, an ein ©Opieh geftectt und halb gar ges
braten, babey werben fie einigemal mic Buttei ber

Afvichen, und der Daft, dev hevanslanft, wird in cin

Planndyen anfgefangen. - Jndef: hat man Sauetfohl
beygefelst, und went diefer. halb gar ift, gieft man
das TWafferab, thnt ibn anf ein Dret aus, wnd fehneis
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bet ihn mit einem Meffer Elein, feft ihn dann in eis
net. Kofievolle mit: Schmaly anf, ~und @t ihn fo
durchichmoren, daf ev braunitwird.  Sollte e etwan
gu teocken woerden, fo gieft man. Gleifchbraihe. Hingu,
und [agt es eine IReile dampfen; endlich mache man
einen ‘Jiand von gutem mitrben -Dutterteig um Leine
@chiflel, die fete mit Butter oder beffer Sthmaly aus;
geichmiert feyn muf, [diiceet efwas Sauerfoll unten,
legt ‘die Gnten darvauf, -verdeckt fie wmit dem Wbrigen
Sauertohl, und (aft es gelbbraun in cinem Bacfofen
bacten.

5..Cnten mit meifens Riben,

Die Enten werden ebenfalls auf vorerwdhnte Weife
balb gat gebraten.  Synbdef némmt man weife SMiben;
fehneidet fie in der Lange vurdy, fest alsdann Schmalj
aufe Feuer, und frveut; went os vecht beif ifi, Sucker
Dinein, bet alsberit gang 'braun und wviesein Gt
wird s man’ muf aber vetGilten, daf ‘¢ nidht verbrens
fie, thelches’ leiche angeliti " Niun wivfe man: die Ry,
Ber Hivieiny, ‘und: vhre fie-utti s in "einer Halben Seuns
be find fie braun; ferner gieft man Fleifchbriihe dars
auf, lfeget die Gnten Hingu, wiieyt es niit Pieffer, und
eibee julekt Graun SNeHl an, womit es derln noch eine
‘-’ZBﬂ‘e fdymoren. muﬁ, fo ﬂub fie femg

6. @nten mit %alfd)fobl.

FWerben gany wie die Eueen ju den Niiben juges
vichtet, - Dev” WAIFHEHI aber twird evft verwellt, und

bas ‘erfte: Wafler abgegofien; *fo werlieve er den gav ju -

ferengen ‘Gefchmact, - Dann: wird er in Fleifehbripe,
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ober in Crmangelung biefer, mit Waffer und einem
guten ©nicE Butter gefhmort; wenn er weid) wird,
thut man die Enten mit ibrer Sauce hingu; 4Gt es
pufammen dampfen, wirie e8 mit Peffer und Muss
fatenblumen, und vibhre endlich braun Meh( Pingu,
worinn man ein St Jucker ju thun pfege, daf es
rothbraun werbde.

7. Farcirte Cnten mit Truffeln,

Die Cnten twerden wie jum BDraten jured)t ges
macht, und dann mit einem Tud) recht veit und
trocfen abgerieben. Dann fdyneidet man den NRicfen
in der Lange auf, und nimmt bebutfam das. Gerippe
mit den Knoden hevaus, bdie Fligel: und Keulentnos
chen (Sfet man im Gelenfe, und (3t fie im Fleifche,
it dem Gerippe und Ricentnodyen nimme man jus
gleich das Cingerweide und den Kropf hHeraus: dann
fann man audj den Brufitnodhen behutfam Herausneh:
men, Die Favfdye wird gemadyt von dem Fleifch der
abgehauenen Fhigel, und was an den ibrigen Knochern
fist; dev Leber, den Magen, Hery, einem Stiick Haus
welfleifch aus der Kenle, -und etwas robem Sehinfen,
diefes wird fein gebackt, mit am Feer erweichten
Triiffeln, Champignons und Schalotren.  Dann macht
man vou 5 Eyern:ein ordentlidhes Rihrey, nimme ¢
robe Eyer, = Plund ausgewafchne Butter, abgeribue
Citronenfdhnale, gewdfferte und jerbackte. Sardellens
Gewitpgnelten und englifches Gervtiry,  BVon Krdutern
nimmt man hings Dragun, Bafilitum und Majoran,
falytres, und thacht it geviebner Semmel eine Maffe
von ber Dicke, wie 3 cinem Semmelpuddig. Wenn
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alles nutv gehorig feln und durch einanbver gemifde ift,
fo terden bie Cnten damit gefillt, und weitlanftig
sugendhes dant biegt man die Fhigel und Keulen Jus
vecht, daf fie wicder cin gutes Anfehn befommen, und
fest fie in einer Rafferolle, worinn fie hinlanglich
Roum haben, auf. Den Boden der Kafferolle belegt
man mit Sdyeiben durdhwadysnen Spect, gehackrey
©dyalotten und NRinder Nievenfert. Dann decke man
fie forgfaltig au, und (GBe fie anf Koblfeuer gelind
fhmoren. Sie milffen mandymal umgefehre werden,
Oollte die Deibhe ju Eury werden, fo gieft man Waf:
fev oder Fleifchbrabhe Hingn, * Auf diefes Effen madht
man eine Teiiffel: Savdellen s oder andre braune Sauce.
Suleit pieht man den Faden, womit fie jugendbe
foorden, beutfam bevaus, und vidytet fie mit der
Sauce an, -

8. Cnten mit Raﬂdnicn.

Dan bratet die' Enten wic gewdhulich ab, uny
macht folgende Sance dagus ed wird Mebl in Buecey
wit einem SticEdpen Jucker «hochge!d gevdftes: daju
thut man Wein, Weineflig, geffofne Gemtirsneléen, G,
tronenfdyeiben, gehacfte und abgefchalte Kaftanien, in
gehdviger’ Menge, und (Gt ¢s ‘Wber” Koblfeucr gelid
Eochen,” ifE 8 gu foharf; fo 'mildert tman ¢g mit: ein
wenig Jucker, aber ¢ muf fleifig getihre werden,
daf e8 nidyt anfetse: Beym Anvichten wird die: Sauce
itber die Cnten gegoffen.. Die Cnten Eonnen atch e
focht werden, und uvorimit per Sance dUrh{chiiry,
ven, daf fie den Sefdmact annehmen. it
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9. CEnten mit Jmwichelfance.

- Man fehneidet viel Itwiebeln in breite Scheiben, bras
tet. fie in Dutter weid), und feveut julest etwas Meh!
bingu; ift dicfes braungelb, gieBt man Fleifehbriihe
Binein, und wiirjt es mit gefioBnen Dieffer und Mus:
fatennuf; ift es nun recht im Koden,. lege man die
abgebratnen obder im Tiegel gefchmorte Cnten dazu,
und (Gft es fo fury einfochen, dafi die Sauce etiwgg
bicE ird. Kury vor dem Anvichten gieft man ein
paar Loffel Weineflig darar,

. Kapaunen ju pubien 'und gusnbereiten,

Man  {dyneidet: einem Kapaunen. die Kehle ab,
fteckt ibn in vecht Deiffes Wafjer, und rifrt ihn fo
fange davinn Derum, bis e die Federn fahren (aft,
puist ibn dann gany veinlidy, ‘und legt ihn in faltes
Waffers oder, wenn man dem Kapaunen die Kehle abs
gefchnitten hat, fo fehligt man ihm, svenn er nod
gappelt, mit det Fauft auf den ganyen Leib herum, fo
[afletcer Die Federn fahren, und man fann. ihn redy
veinlidy vupfen, welcher Ave fich die franaéﬂd)en Kidye
3 Bedienen: pflegen, : 5% s :

2. Geprefter Kapaun mit"liuffcru.f,“ :

Wenn der Kapaun Bis jum Braten ferti iff,
toivd er ordentlich gefpeilert, und an eiriem Spieh ges
finde: halb" gar gebraten, den Safe, der Hevunter tefus
felt,” fangt man in ein Befondres Peannchen aufs bes
fireicht dann den Kapaunt wmit roher Butter; und At
ibn ferner braten, (Wollte man Heife Butter davanf
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giefienr, fo toltrde ber Kapaun gaup, havt werben.) $iers
auf nimmt man den Kapaun vom Opiege, legt ihn
auf eine Sdifiel, fest oben roieder cine Sehiflel auf,
und befdyweret thn, dag aller Safr heraus gebes  feez
fier nimmt man auggemwafdyne Dutter, befireicht die
Sdiffel vame, Hacke gewafierte Sarbdellen gany’ fein,
thut diefe in die Sdyiffel, und legt den Kapaun paps
auf: auf bdiefen legt man Citronenfdeiben, gieft ertvag
Douillot - und Wein dazu, wiryt es mir Mustatenblis
the, uud feie die Shiffel auf Koblfener, daf fie g
madylich Eoches endlich legt man eine gange Stiebel
in den vom Kapaun abgeprefiten Syiis, gieBt ibn bins
ein, und Iaft ihn eine Weile dbamfpen.  Bepm Yns
vidyten drilcke man den Saft von jtoey Citvonen dars
1ber.

3. Sapaunen mit Citronen.

Die Kapaunen milfien gut gefdubert, fveifi ges
foht, und dann gefdhlt werden; Bernach werden fie
in einem mit Dutter befiridynen Tiegel, mit Mustas
tenbliithe, etwas Jngwer, Citronenfynittchern, und, ges
tiebner Semmel pufgefent: dann gieft man vor dep
Drithe, wovinn der Kapaun gefocht mworden, auc ety
was Wein hingu, Nebfe diefen fehneidet man efne Cis
trone in° Sdyeiben, tvirft felbige erfi in Wein, dap
bie in der: Citrone enthaltne. Bitterkeit Derausgiche,
und thue dann diefe Q’itvonmfd)cibm_ auch ju den Kas
pauten, (GGt 8 auf Robifener gemadlich fochen und
vidhtet -e8 dann, wenn der Kapaun fveidhy . genug ifE,
sterlich any- doch fo, dag. dag Fleifch micht von dop
Kuiochen falle, ‘
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4. Kapaunen < Efouffade.

Man nimme einen oder mehrere Kapaunen, und
fchneidec fie, wenn fie wobl gepusst find,  in Viercel,
flopft fie wobl, und befprenge’ fie mic @aly. - Hierauf
(3Gt man ein Stiict Spect und Butter in einer Kaffe:
rolle braun tverden, Gefireut die Kapaunenfiidte mit
Mebl, - legt fie in die braune Dutter, und (a{¢ fie
Darinn riften.  ‘Sind fie braun genng, forgieht man
Sleifehbriihe “und efrvas Wein davan, legt ein Biiid,
den- Thymian, ‘etrvas Vafilium und Peterfilie Hingu,
thut Jngwer, Pieffer, Mustatenbliithe hingu, und
(4Bt es damit dampjen.  Beym Anridyten traufelt man
Citeonenfaft datiber, und jlert es auch mit Citronen
aus. : o

5. Kapaunen gebraten, ju. eimem Borefjen.

Wenn der Kapaun ausgenommen ift, macht ‘man
mit den Fingern die!Haut iiber der Bruft los, I5fet
mie einem Mefier das Fleifch unter der Haut ab, und
fillet: die Druft mit einer beliebigen Favfche von Sems
mel, oder gehackten Krebsragout, oder Sauciffenfleifdh
ju einer Fulle beveitet: und ndhet .dann die Oefrung
wieder: u. - Dann.freckt man einen guten Speiler quer
durd) die-RKeulen; befeftigt den Kapaun am BDratjpiefe,
belegt ibn mit Sdeiben won Kalbfleijdh) und Schinten,
die’ mit: feinen: Srdutern und gehdrigem Gerniry. und
Saly beftreut worden . legt dann. Spectfiveifen Hernm,
umickelt- ihn mit Papier, und Lige-ihn bey gelindem
Geuer gav brateniv Mk dies nun . gefdhehen, fo nimme
man die UmEleiduttgent :ab , legt ifn in cine Schiffel,
und madyt ein Ragout von Krebfen und Triffeln darauf,
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Auf eben diefe Weife mird der Kapaun mit Aus
ftern bereitet. ~ Uebrigens find die Surichtungen dew
Kavaunen eben toie die der Enten und Hiner, wie fie
unter diefen Avtiteln befchrieben ‘rorden:

1. Cine Gang ju fchlachten und su fAubern,

Man fdneidet der Gans die Keble oder das Ger
nice ab, und fangt das Biut in gutem fdharfen Bier:
efiig auf.  Sernach rupft man fie, thut die Federn und
Daunen, jedes befouders, und fengt die Gans, wenn
bies gefchehen ifts brihet fie alsdann mit heifem Wafs
fer, beftveuet fie mit Kleye, und fdheuret fie mit einem
Streobwifch, als ob man ein Gefdf fdjenerte. Ends
lidy nimmt man fie aus; reinigt den Nagens fdyueis
det die Geddrme auf, veibt fie mit Saly aus, und
mscfelt fie um die ‘pfotcn {o’ ift'fie fettug

3, (’mnfe s r&ud')erm a1

tan nimmt recht fett gemafrete fleifchigte @S&nfe,
pat man fie vovbefdyricbenet Mafen-tein gemacht, fo
fehneidet man-fie am Riicfen hinunter auf.  Hernadh
nimmt man 'Saly und Salpeter  (nacdydem man viel
obder 'wenig Ganfe einjufalzen Hat) und gwar unter eine
T Nele @Saly, 1 Qoth @alpeter;  faljt und veibt die
Gianfe in einem’ Gefchive damit ein: das Gefehive aber
mup unten einesOeftiing habenr; damit man die Beiis
fe, die fich fesen will,abzapfen Fann. ~ Hievanf fhalt
man einie tothe Nibe, ' fchneivet fie sin Scheiben,  bes
fegt damit ‘bie’ Ganfe, unp befchmetet fie dann mit ef,
tem Gewidt. - Die Brithe, die man: unten abjapfe,
minf alle Tage roieder oben drauf gegofiew werden,  fo

/



toird das Fleifch eine fdhdne Nothe befommen, Haben

fie nun wenigfiens drey ITage gelegen, fo nimmt man

fie heraus, und DAngt fie an einen Gilernen Spich,

daf fie ein roenig austeiefens dann fpeilert man dem
£eib fo von einander, daf fie im Nauchern nicht gus

fammen fallens Und fo hangt man fie in eine Raud):

fammer, obder in einen Sdornfiein, wo fie nidht s
fier ju grofen $Hike ausgelet’ find,  bindet Papier

darum, und (At fie fo vollends gar terden.  Juwei,

fen véuchert mon auch nur die Driifie von den Gin:

fen, und dazu nimme man gern Wachholderfiraud), wo

man b haben fann, weil das Fleifch von diefem

NRaudy einen angenehmen Gefdhmact befomme,  Wo

nidht, fo nimmt man Sagejpdne, die ebenfalls wviel

*Dampf geben.  Aus den Buiifien fann man audy die

Knodyen hevausiofen, und das Fleifch vor dem NRdur

dhern mit Gewidyten befchweren und preflen.

gs @er'&ud)crte Gand mit braunen Riben.

Die Ganfe werden in warmem Wafier geiwvafden,
und mit einem Strohwifch abgevieben, Hernady wifs
fert man fie eine MNacht Hindurch in Ealtems Waffer, fo
laufen fie wicder auf: dann werden fie in einem Topf
gar gefocht. SMit den Miiben verfdhre man, wie bey
braunen Niben mit Cnten befdhricben tworden,
und flegt eine Wiertelftunde vor dem Anridyten . die
Gans hinein, bot beydes den Gefthmact hinlinglidy
angenommen, fo ¥t e8 jum Anvichten fertig,

4. Nagout von Ganfebraten.
Der Draten Witd in Sticen gerhanen, und in




94
cine Kafferolle gethan, dayu fdneidet man viel Bors
fiorfer Aepfel und Swiebeln wivflicht, giefet den
Dratenjiis und etiwas von dem Fette bingu, nimmt
etroas Fletfehbriibe,  auch Wein, o man will, Wiyt
es mit Pleffer und Citvonen, und e es durdhfochen,
gulet verdicft man die Sauce mit braunem Meh!
oder geviebenem Soggenbrode.

5. Ganfeflein mit Schwargfauer,

WWenn die Ganfe vein gemadyt find, werden ihuen
die Hilfe, Flhigel uud Beine oder Ploten abgehacke,
um welche die gut gefauberten Dirme gewicfele mwers
den, bie Magen aufgefhnitten, die inwendige Haut
abgejogen, und von den Flhigeln die Stoppeln rein
abgenommen, Dies wafcht man nodymals, fest es in
einem Topj bey, und (3t es weid) ‘fodyen, weldyes
man an demt Magen probieven Eann, der am langften
tochen muf, Das Gefrdfe [Gfc man austiblen: ins
def beveitet man die [dhwarje Sauce folgendermagen,

tan gieft das in Cffig aufgefangene Bluc der Gange
durdy einen Durchichlag, thut fo viel von der Briife,
worinn dag Gefrdje gefoht hat, hingu, daf die B
be Dinlduglich lang rerde; follte diefe aber u falyig
feyn, fo nimmt man die Bribe vom Obf, frifhem
oder gebacknem, fo man u diefem Geriche 3u nehmen
pflegts ift fie nun fo wie man fic haben will, fo mache
man fie mit Jucker fif; wirs fie. mit Neltenn oder
englifth Gewiivys man nimme aud) nad) Eefordernif
fo viel €ffig noch bingu, big es pifant genug ift,
SBahrendem Koden ‘muf es fmmer gerithre terden,
daf es nid)t gufammen laufe, Gndlidy vichtet may og
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fo an.  Sn ber Mitte thut man: dag Sefrdfe. Um
diefes omme das ObfE herum, und wm den Nand legt
man feine DRehIELdfe.  Julebe gieft man die Brdhe
Heritber, und giebt eé warm oder fale auf,

6. Ganfelebern grof ju machen,

Man lege die Lebern, tvenn fie vein gewafchen
find, in warme Milch, fErenet weifien Dieffer dariber,
und . ([Gft es zwey oder drey Tage fo frehens in dep
Jeit gieht man frijche Mild) anf, dann laufen fie anf,
und werden nody einmal fo grof, als fie in der Sans
gewefen find. y

7. Ganfelebern mit @itrvnen.

@ind die Lebern auf ife befchricbne Weife jubes
reitet, fo wajdyt man fie rein ab, feBt dann einen tie:
fen Tiegel mit efttem guten Stk ausgewafdhner Buts
ter aufs Jeuer, thut eine ganze S[mwiebel mit Nelen
Befteckt, Mustatenblicthe und Citronenfdheiben Hinein,
und die Lebern, oben drauf, mweldes denn zufammen
gemadhlich dampfen mup, fo wird fehr viel Briibe dars
on terden: zuleBt rihre man geriebne Semmel an,
gieft audh, wenn man will, Wein hingn, und 4t es
damit dampfen, doch niche zu lange, fonft werden die
Lebern Dart. Bepm Anrichren wird Citronenfaft dars
1ber g?’btﬁtft. Auf eben diefe Weife werden fie perei:
tet, wenn Auftern, Mufdieln oder fein gehackte Sars
dellen hingu Eommen.  Die Mufheln miffens nue eins
mal mit burdfochen, Tonft gerfallen fie.

8. Ganfelebern gebaden\.
Die Lebern werden Sheibentoeife gerfdhnitten, mit




Saly, Pleffer und Jngter befivent; fo (4t man fie -
eine Weile liegen. Dann (3ft man Sdymaly in einer
Planne heiff werden, wilt die Lebern in gevflopftes
€y, nacygehends in IMehl oder geriebner Semmel,
und badt fie hodygels.

T, Zauben gu wirgen und su puen.

Man faft den Kopf recdht feft in der Hand, unp
fchlentert die Tanbe ein paarmal Herum, Dann rupft
man fie, oder bribet fie ab, dod)y nicht mit Eodyendem
Waffer, fonft verbrennt man das Fleifd). Hernadh
nimme man den Kopf und die Divme heraus, und
beveitet fie auf folgende Aveen,

2. rifafjirte Tauben,

Die Tauben werden, weun fie vein gepust und
ausgenommen find,” u €leinen Sticdyen gerfhnitten,
in einer RKafferolle mit Waffer afifgefest, wie Kalbs
fleifch vevtvellt, und in faltem FWafjer geEublt und ge;

putt. Dann fekt man cin gutes SeicE Butter in
ciner Kafierolle auf, thue Muskatenblithe, eine gange
Bwicbel, Citronenfdaale, etliche Lorbeerblatter, auch
ein wenig Thymian davin, und (Gt die Tauben eite
Weile darin anf Koblfencr dampfen; gieBt dann ein
paar Slaschen IWein und etwas Bouillon an, und
lage es damic fache cinfochen. Serner fchlage man in
ein Tdpfdhen vier big adyt Eyerdotter, gieft einen bal:
ben £0ffel voll Weineffig an, und quicle es Elar ab,
man bact aud) ein wenig Poterfilie Elein, und mifd
fie unter die Eyerdotter. Sk nun das Frifafiee iy
Focjen, fo quisle man die Drihe von den Tanben in
die

:‘_'?}j
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die Gyer.  Jnbef thut man eln St Butter an die
ZTauben, und wirft fie fo lange herum, big bie, But:
ter gergangen iff. Dann gieft man die Britbe wieder
fiber, dricft beym Anriditen Citvonenfafe brein, unbd
gleee es mit Citronenfdheiben aus.

3. Zauben - Frifandeau.

Man nimmt grofe aber nidyt alte Tauben, vupfe
und nimmt fie aus, biegt die WVeine ecinwarts, bdie
Stpe aber in den Leib, und madht fie fieif; bernach
werden fie in gwey Thetle gefdynicten, mit yartem Spect
gefpictt, und in eine Kafferolle gethan, fo daf oder
Spect unten liegt; man thut auch cinen Kochldffel voll
Driihe und gwey Eleine Swiebeln bingu, decte die Kaf:
fevolle gu, und (&Gt fie facht Eochen. Wenn fie gar
find, nimmt man die Tauben beraus, und [age die
nodh) 1brige Drithe vollends einfocherr. Dann 146t
man die Tauben in Butter Hellgeld werden, ift dies
gefhehen, fo nimmt man fie beraus, legt fie otdent:
lich in eine Sdpiffel, nimmt dag Sete ab, das in det
Kafferolle iff, was aber in der Kafferolle angebacen
ift, wird mit ein wenig Kalbers s auf dem Kaffe:
toliloch) fosgerweicht: dann (4Bt man die Brithe durch
ein Haarfied lanfen, gicft fie 1Wber die Lanben, und
vidytet fie an, ;

4. Zauben mit Mark.

Man nimme vedyt grofe und gute junge Tanben,
rupfe fie tvocfen, nimme fie aug, (@ft ihnen aber Les
ber und Fitfe, biegt fie einwares, mady fie.am Sdeis
ue des Feners fleif, um fle defto Geffer puken zu Eon:

(6]
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nen, und fdhneidet ihtien dann Hals und Flhigel fury
ab; alsbann madit man eine Fdlle won NRindsmart,
guter Buttet, gween gehackten Sardellen, einigen Scas
lotten, Peterfilie, Saly und Pieffer, fiille damit den
Leib der Taube, bratet fie am Spief, und begieft fie
fleifig mit dem, was Hevaus triuft. Wenn fie gar
find, tverden fie mit folgender Sauce angeridhtet: man
thut nemlid) ein Wiertel Quart weifen Wein in eine
Raffevolle, Eocht ibn bis ju einem Glafe voll ein, thut
einen Kochldffel voll guter Buihe, wie audy 6 bis g
DNofembolen, einige Citronenfcheiben und fein geriebnes
unbd gefiebtes Brodt hingu, begleft mit diefer Sauce
die Tauben, und vidhtet fie an,

5. Tauben marinict.

MMan mavinice die Tauben in dem Safte von
ungeitigen Trvauben und Citronern mit Sals, Pleffer,
Nelen, Briebeln und Lorbeerblattern, [(afit fie unges
fabe drey Stunden davinnen liegen , madht hernadh eis
nen diinnen Teig von weifem FWein, Mehl und Eyer,
botter, tunkt die Tauben drein, backt fie in feifdhem
Sdyweinfdymaly, taudyt gange Peterfilie in den nem:
lidhen Teig, backt fie ebenfalls, und belegt beym Ans
viditen die Tauben damit. Dies Effen tird als Beys
effen aufgegeben,

6. Tauben mit Sauerrampfer.

Die Tauben werden guredht gemacht, getwafchen,
Blanfdhire, und in einem tiefen Tiegel mit Fleifchben:
be, Mustatenbliithe und etwag Jngwer aufge|etsit.
Seenad) et man in einer Rafferolle Dutter oufg
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Feuer , thut abgefiveiften Sauervampfer drein, und

{ape ibn dhmpfen, bis er ganylich jufammengefallen
ift; dann legt man bie Tauben Hinein, thut nody ein
@t Vutter ju, geriebne Semmel, Gewtiry; und
(it es denn mit Fleifchoribe fo lange Eochen, bis die
Tauben weid) genug find: fo ift es fertig,

1. RKalefutifthe Habhne su fdhlachten.

SNan haut dem Ealefutifchen Habhn den Kopf ab,
(manche {chneiden ihm die Surgel ab, wie den Hl
nern, twelches Beffer fepn foll) rupft und fenget thn,
Hernach {hldgt man ihm das Brufibein ein, (dhlage
ihm bdie Fligel 1ber der Bruft freuzeife yufammen;,
und legt ihn auf den BDauch, daf er fo erftarve, Solf
ev aber gefocht twerden, fo briihet man ihn mit heifieny
Waffer, und nimmt {hn anf eben die Art aus, wie
bey anbderm Federviche u gefdhehen pflegt:

2. Kalefutifcher Hadn & la daube.

Wenn et {o weit ousgenommen und gefanbett ifi,
fegt man ihn auf einen Tifeh, deckt ibhm ein Tifchtudy
Uber den Vauch, und fdylagt ihn mit einem Sdcheit
Holy das hetausfiehende Dandygerivpe eitt, damit die
BDruft fhdn rund werde, - Nadydem er feft gefpeilere
tworden, blandhive man ihn in fiedendem Wayfer, ieht
ihn heraus, und [aBe ihn vecht trocfen yepder. SHiers
auf fpicft man ibn mit farfem Spece, twogu eine
fiarfe @picnadet evfordert wird , weil der Speck cines
Fingers dick gefdmitten werden muf, S er fun
tbevall gefpictt, fo widelt man ifn in eine Serviette,
thut ibn in einen Potagenteffel, oder, wenn man dies

' & a

e —————— e il




100

fen nicht hat, it einen anbdern Topf, gieft diefen gang
voll Wein und Waffer ju gleichen Theilen, und etwas

Effig dazus legt gange Jwiedeln, ganges Gewitrge hins-

ein, falst ibn gue, wnd (6t es fo lange todyen, bis
man mepnt, daB er gar fey. Dann nimmt man o8
vom Feuer, und (§6¢ es evfalten.  Will man anvidy:
teri, Jo nimme man den Habhn aus der Sauce, wickelt
ihn aus der Serviette, legt ihn auf eine Sehriffel,
und garnict ihn mit Cicronen und Gelee.  Wenn ep
audy nodh fo mirbe gefoche ift, fo Fann et in der Sers
viette doch nidit gerfallen.  Komme e wiedet von dep
Tafel, fo ftecke man ihn in feine vorige Sauce; er
fann fo wobl dber 6 Wodhen gue erhalten werdeit,
Dean Eann einen Kapann, Gans oder Enten ebenfalls
nac) diefer Borfdhrift yubereiten,

3. Orillabe von Falefutifchen Habn,
Wenn der FaleFutifhe Habhn gebraten ift, (ober
man nimme audy die Ueberrefte von der Tafel,) gerlegt
man ihn in fhdne lange 'Sticen, thut folde in eiy

Gefchive, fprengt guten Wein darauf, und [AFt fie.

eine Weile liegen, Hievauf nimme man gericbue Sems
el “wermifche fie mit Saly und Sewiiry, taudye die
Stidte vom Braten in gefdhmolne Butter, walzt fie
in der Semmel, und legt fie auf den Noft.  Wenn
e nun bald jum Anvichten Beit ift, febt man den
Roft auf gelindes Rohifeucr, und begieft es mit Buts
ter, baf es faftig Bletbe, Pan giebt diefes Efjen blof
mit brauner Dutter auf, oder madyt eine Citronen:
oder ©ardellenfauce dazu,

QBon ben Jubereirungen der falefutifdhen Hibne
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witd unter dem Avtifel voy (Jebratnem ausfabtliche
gehandelt werden,

Bon Pafteten,

1. YPaftete von Urtifchocten,

macbbem man eitten guten Butterteich gemadyt bat,
nimmt man eine giemliche 2Anzahl abgefochte Avtis
fdhoctenftiele, ecinige feine Lamms-vder Kalbsrippen,
ausgefchalte Krebfe, ein gut Sticd ausgewajdhne Duts
ter, izt und falt es, {chldgt es in die Pafiere, und
[afic es in dem Ofen bacfen.  SJndef Fodyt man Avtiz
fdyoctenftiele in Fleifdhbritbe, treibt es durdh ein Sup:
penfieb, thut feines Gewrity und Dutter an, [chneidet
die Paftete, wenn fie aus dem Ofen fomme, oben anf,
gicit die Sauce hinein, und giebt e8 warm auf dent
Tifd. '
2. Aufgefesite Paftete vhne zcig.

Ran nimme eine Kalbskeule, fdhneidet die Haut
und das Gedder alles hinwegs backe das Fleifd) mie
Rindsmarf oder Fett, nach Berhalenif der Menge
Flelfch; mengt eingeweichte oder geriebne Semmel dar:
unter, fodryt und false es, Dacft Peterfilie darunter,
und fdhlage 6 Eyer davan,  Nun. madit man  einen
Qeig wie 3u Kidfen, nimme einen blechernen NReif,
fetst ihn auf ¢in Dledh, auswendig vermadyt man den
Reif mit groben Teige, daf er nidht weidyen Eann,
thut das gehacte Fleifd) Hinein, und richtet es ouf,
wie eine anfgefeiite Pafiete, daf s dem Reif gleich
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ifts nady diefern fann wan junge Hiner, Kalbsmild,
Keebfe, Champignons, Spargel, nnd was man wil,
bineinfiillen: von dem gehackten Teig witd eine Platte
davdber verfertigt, wund in dem Ofen ober in einer
ortenpfanne gebacken ; wenn fie braun genug ift, madit
man eine Citronenbrifhe mit Eyern abgesogen dariiber,
Pent Deif nebt dem Teig thut man hinweg. Auf diefe
Weife €ann man von biefer Maffe queh Fleine Pa:
fieehen machen,

3. SKleine Pafteten von QIu\[term

Man madt einen guten Teig, bder gemlich fete
feyn muf, macht davon die Pafietchen guvecht, bes
fiveiche diefe ein wenig mit Cpern, und thut in jede
Paftete ein wenig auggetvafdhne Dutter, etvan einet
walfdhen Nup grof. Hernady legt man eine oder auch
gtoey gute frifhe Aufern, je nachdem dle Paftetens
Pfannchen grof find, dazu, mifchet gefchnitene Citro;
nenfdynalen , geriebn\q Semmel und Mustatenblithe
unter ginander, und ftreut etwas davon auf die Au:
feern, drickt andh in jede Citeonenfaft, decft fie zu,
Beftreicht fie mit Cyern, und fdhneidet fie ab, Enbdy
licdhy Backt man fie in einem Ofen gang gabling, bey
vafdher Hive, und 1aft fie gleich anftragen.” Denn
wean fie falt werden, befommen die Auftern eirie Hirs

te, fonft aber finy fie gavter, als wenn fie anf dem
Tofe gebacfen rwerden,

4. Paftete auf englandifdge Urt,
Man wimme das Fleifdh yon einem Hafen und
oo einer guten Hammelfeule; nimme von diefer dag
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Sett vein ab, und Backt dann Beydes mit NRindsfett,
etivas Ralbfieifch , einigen guten rohen Sehnectens
wilrgt e8 mit allechand feinen RKrdutern und gelinden
Gewiirgen, thut einige Tedffeln und Champignons
darunter, und fillt diefes alles in eine Paftete, die
von gutem Telg in gehiriger Grdfe formive ift. Diefe
Fillle wird mit Speckfireifen bedeckt, und die Paftete
wmit einem andern Boden befchiofien. So wird fie in
dem Ofent vafd) gar gebacten. Tachhee dftet man fie,
and giept cine Satdellen » Auftern - Mufchelnfouce,
ober ausgepreften Jus von Rebhinern hitgute

5. Paftete von Blumentohl.
Der Blumentohl wird forgfaltig gepukt, gut ges
wafdhen, in FWaffer mit etwas Saly nur ein enig
abigefocht, und dann abgegoffen, daf e abihle und

‘voin ablaufe. Nach diefem wird Farjche, wovon man

will, gemacht, ber Dlumentohl mit Eeinen Sticden
Butter, Mustathenbliithe, feinen Jwiebeln angermengt, -
und in eine Paftete von gutem feinen Teig gelegt.
St die Paftete gar, fo fhneidet man fie auf, und
gicht eine Sauce von Sabne mit ‘Epern gequirlt,
ober Blof dicte Butter, wie Aber Spargel, hinein.

6. Paftete vonr Enten falt ju effen.

gRenn bie Cuten gerupft, abgepunt und ansges
nommen find, roerden fie am Sdhein deg Feuers fieif
gemadyt, und mit didem Spece, weldyer in Sals,
geftofnem Gewiiry und feinen Krautern, als Thymian,
Dragun, Dafilitun . gewale worden, gefpickts dant
madyt man ben gerodhnlichen Paftetenteis, in der
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Dicke cines Daumens, und formire eine Pafete, fo

- grop fie gu den Enten ndthig ife; dicfe fekt man auf

einen Bogen Papier, dev fett mit Butter beftrichen
ift, unb legt das Papicr auf elnen Tifh, der mit
Meebl befirent iff. Nach diefem wird Spect mie Ne:
terfilie und fleinen Smiebeln gehackt, mit feifcher Buts
tev red)t duvchgeEnetet, und damit wird der Leib per
Cnten gefiillt, und bdev. BVoden ber Paftete, ebenfalls
bamit Beftridhen, man wiiryt es mit Salz, Gemiirg
und feinen Krdutern. Hicrauf legt man die Enen i
die Paftete.  Swijchen venjelben thut man gerquetfchs
ten Spect und ein Lovbeerblate, bedeckt die Enten als
lerwoegen mit ©treifen ven durdhwadisnem Speck,
fchlieit dann die Paftete mit eben dem eige, “jiert
fie nady Gewobubeit mit bder Daftetenform aug, Ber
feveiche fie mit Eperdotter, und (3t fie in dem Ofen
bacten.  Benn fie fich anfangt u farben, fo wird oben
binein geftochen, damit die Luje bingu fommen tdnne,
mit einem Blatt Papicr jugedectt; und o (afc man
fie vier bis finf Stunden in dem Ofen fiehen. IWeny
fie gar ift, nimmt man fie heraus, madht das juvor
binein gemadhte Loch 31, und wenn fie meift falt iff,
filtgt man fie facht um, dof das oberfie unten foms
me, und (3Gt fie vollig evfalten. Dann wird fie gedfs
net, in eine @dhiifiel auf eine untergelegte weife Sers
viette gefeBt, und ju cinem Depeflen aufgetragett.

7. Pafteten vou Fifthen ohne Graten.
Man made die Gijhe, von welchen man eitte
Pafiete maden will, vein, {Guppt fie, jerfdneidet fie
in @uicen, und 6Bt fie {charf aus dems Salye nue
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grade fo lange Eocyen, daff fie fteif werden. Das §leifdh
wird danun von den Girdten abgeldft, gewiye, mit
Stictden Dutter belegt, und mit geviebner GSemuuel,
Elein gehackten Jrwicheln und Kedutern vermengt. Dann
vidhtet man von fauberm Dldtcerteig eine Paftete nadh
erfordeclicher *Grofie zu, firetdht fie mit einer feinen
Fariche vop Sauciffenflelfh aus, madit Kidfdhen yon
Krebsmafie, beftreicht die gefchlofine ‘Paficte mit Eyeps
dotter, und macht, wenn fie recht gelbbraun gebacken,
eine belicbige ©auce mit Sardellen, oder eine Hollan.
difche Sauce gum Ueberguf.

8. Paftete von Stodfifeh.

Man wiffert den Stoctfifch , fehneidet ihn in
Stitcfen, wafcht ihn alsdann vein aus, und fekt ihn
wit altem Wafler ong Feuer; wenn e oben einen
weifen Gajde ju felsen anfingt, nimme man ihn vom
Fener, gieft das warme Waffer ab, faltes darauf,
und pflicft dann den Stoctfifch fauber aus. Nun thue
man gute Dutter in eine Kafferolle, legt den Stocks
fifh binein, wirst ibn mit Mustatenblithe, Sugmwer,
Citvonenfchanlen, legt einige Jtwiebeln und Lorbeerbiaes
ter bey, gieft auch ein wenig Wein bey, und (af¢
ibn eine Weile gelinde dampfen; befiveicht eine Sdifz
fel fett mit Butter, und ridhter den @rocfﬁfd) darauf
an: etwas behalt man aber von dem gedampften Stocks
fifey juvict.  Dann dbersicht man die S, fo

weit der tockfilch liegt, mit fchwarsem Hareen Teiges

die gange Schiifiel aber tbersieht mam darnady mit

- Dutterteige, fdneidet Figuren varauf, fo gut man

Eann, und (a6e fie in einem Ofen gar backen, Sndef
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nimmt man cinige Stiice von dem yurdciqeblicbenen
Otodtfifch, in Dutter gelb gebratene Semmel, bréy
bare gefodite Eyerdotter, Mustatenbliithe, Citronens
fhaalen und ein Stidden Butcer, [{0Ft dies jufam:
men in eittemn Nérfer, fo fein twie einen Teig, fullet
es it cin Tdpfden, gieft Peterfilienvafier und ein
wenig Wein davauf,, laft es fodyen, und fireiche alss
dann biefen Coulis durch ein Haartuch in eine Kaffe:
rolfe, baf, fle warm bleibt. Nad) diefem nimme man
bie Paftete aus dem Ofen, fhneidet fie anf, thut ey
Harcen Teig unten weg, fillt Coulis, fo viel man nds
thig bat, hinein, rittelt ¢s durd) einander, und (3§e
fie auftragen.

g. Paftete von Schinfenn.

Man_ nimmt einen Schinfen, der nidht gar ju
Bart gevduchert ift, wdffert ibn ein paar Tage ein,
und legt ihn dann nody in OMild), worinn er einen
Zag und aund) noch langer liegen muf; aug der Mildh
fest man ihn in Waffer, u weldes man eine Hanp
voll Heufaamen thut, jum Feuer, und (4t ihn eine
Stunde fochen.  Tach Ddiefem wird er herausgenom:
men, und man sicht bdie Haut oberwdres (of, bdie
Kuoden aber (aft man heraus. Nun verfertige man
die Pajtete auf folgende MWeife: man rollt ein Blatt
vott mitebem Teig aus, legt es auf Papier oder eit
Dactbled), und befireicht es mit jervihreem Ep.  Fets
ner veefertigt’ man einen Noft, fo weit der Sehinten
u ligen fomme, legt Butter Stickchenmweife baranf,
witezt den Fleck mit Nelben, Sngwer, Pfeffer, Kar:
damom , Citronenfdiaalen und gericonen Borftorfer.
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Aepfeln, legt ben Schinken bavauf, fet unten um
denfelben ein Nandchen eines Querfingers Hoch, und
formitt ¢8 nad der Fortn des Schintens, Den Schins
fen, von dem bdle Haut nun ab ift, Geftectt man mit
gveleen, fireut allerhand Gewilry und Krduter davanf,
als Qorbeerblatter, Rofmarin, ThHymian u. f w,, dectt
die abgejogene Haut tvieder priber, und. madyt die
Paftete yu, siert fie mit Figuren von <Teig aus, und
fchiebt fie in den Ofen.  Jnbdeh fehalt und veibt man
Botftorfer Aepfel auf einem Reibeifen, thut fie in eiz
nem Tiegel, fchittet ein paar Hande voll in Dutter
gerdfteter Semmel dazu, gieft Wein und Slelfchbrife
drauf, (4Ft es Eochen, fireicht diefen Coulis durdh ein
$Haarfied, guckert ihn etwas, und fille fie dann durd)
cinen Tridyter in dle Paftete, fett fie alsdann wieder
in den Ofen, wo fie” ein paar Stunden fo dampfen
muf. St fie gar, fo fdneidec man fie auf, gieht die
SHoue ab, drickt hinlanglidy Citvonenfafe Hinein, bes
vectt fie, und trage fie auf,

0., Pafete von Ladhs.

Man nimme einen frifhen Cachs, fhneidet ihn
in Kodftickden, wafcht ibn, gieht Heif Wafler drouf,
nimmt ibn dann Devaus, gicht guten FWein drauf,
thut Iwigbeln, einige Dundedhen Krauter und Citvos
nenfcdhaalen darari, und e ibn eine Nache fo frehen,
Daenach bereiter man cinen miben Teig, rolle ein
Blatt aug, febt einert Rand, ecines Daumens Hod,
Herum, belegt Den ganzen Doden mit ausgewafdhner
Putter, thut das crforderliche Gewtiry hinein, und
{egt den Lachs ordentlich dvauf; oben Wber demfelben
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madyt man es foieder o, macht einen guten Decfelbos
ben vou Teig darliber, und (8ft fie bacfen. S fie
braun genug, fticht man oben ein Eleines Loch ein,
Jndep bratet man Seickdyen fachs in Dutter, ftdfe
es, nebfi cinem Stid ausgewajdner Butter und feis
nem Mebl, in einem SMNbrier, gieht nachher in einem
Topfchen Fleifchbrihe drauf, [aft es damit Eodyen,
fereidyt es durch ein Kaachenfied, thut diefen Coulis in
ein’ Tdpfdhen, gleft FWein und den Saft won Ftvey
ober drey Eitronen inein; fo ift fie fertig, Cndlich
fille man diefen Coulis durch einen Trichter in die
Paftete, [afc fie dann nody eine Weile in dem Ofent
bamit durdhdampfen. Bor dem Auftragen aber fdhnets
bet man fie uoch auf, und foftet fle, ob fie su fett
ober nidyt genug gejalen iff, weldyem denn nocy abs
subelfen ift,

1r. Pafteten son Mark.

Man nimme drei Viertel Pfund, oder tioc) mebhy,
(je nachdem man viel madhen will), Rindemark, fdynei;
bet es mit cinem Wiegemeffer gany Elein, fehet es in
einer Kafferolle auf gelindes RKobifeuer, fdjlagt drey
ober pier Cper dazu, und ribre es ab, als wolle man
Ritbrey madhen. Wenn es anfangt dick U werden,
fo nimmt man es ab, weidyt SemmelErumen in Milch,
bridt fie, wenn fie redit weid) gerworden ift, mwicder
rein aus, wirfe ein paar Hande voll in das abgeriihrte
Mark, [dlagt noch adyt Doteer und fechs gauze Eyer
bazu, und ribre es wobl durd), Dann wilrst man eg
mit Musfatenblithe, Srwicheln, Citvonenfhanle, Elei:
nen Jofinen, 5 Dund Elein gefdhnittnen [fen Mans
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beln,  fuft e8 mit 4 Loth Jucfer, und rihre diefe
TMaffe frark durch einander.  Darnady fdhmiert man
die Paftetenpfinnchen fett mit Butter, belegt fie ins
wendig mit einem dinnen BDldttchen Telg, fillt dag

_ 2bgerdibree in die Pfanudyen, bis fie voll twerden, und
Backt fie in einem Ofen, der nicdht ju Deif iff. Wenn
ﬁ'e gar find, miffen fie gleich anfgetvagen werden, denu
fie werben warm gegeffen. '

12. Paftete von Rebbunern,

Man nimmt ebhiner, fo viel man will, tupft
fie fauber, nimmt fie aus, fhiagt ihnen die BVrufttnos
dhen ein, wafcht fie aus, Tfegt fie auf einen NRof, daf
fie trocfen werden: von dem Rofte, legt man fie in
ein Gefchive, gieft Cffig dvauf, wirft Jwisbeln und
Qorbeerblatter daju, und (6Bt fie liegen, fo lange man
will, Dann {hidgt man fie auf folgende Art in einen
Teig: Man nimme die Rebhiner aus dem Effig, und
fpict fie qudblic) mit Spect, madhet dann einen Teig
von tweifiem obder fchwargern Nehl bHart oder weid,
ol davon ein Blatt aus, und legt es auf ein Pa:
pier oder Backblech, befireicht es mit Eyern, und lege
den Teig auf einen NMoft. Darnady legt man Buttep
utid durchroadhfenen Speck, fo teit die Rebhiiner Foms
men, wirgt e8 mit erforderlidhen Sewilryen, legt die
Rebfiner darauf, und macht es eben wicder fo. Enids
fich formirt man die Pafiete, GGt fie in dem Ofen
halb gar backen, Uiftet fic hevnady, gieft durdy einew
Triditer Gleifchjiis, ©dhinfenbrihe und etwas Wein-
binein, worauf fie noch vine Weile backen mup. Bor
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dem Anvichten Sfunet man fie, dulct vou eiti paar i
teonen, Saft davinn, und bringt fie auf den Tifeh,

13.' Paftete von Cperkafe.

i Man madht einen feinen Butterteig, (treidye Eleis
ne Pafietenformen mit Butter ans, und thut den Teig
binein,  Alsdbann madhe man elten guten Eyertafe,
thut ihn, mit fiifer Sahne dbergofien, in die Formen.
Diefe Pafteten werden mit Feinem Deckel belege, fons
dern offens gebacken, dap. fie braun werden. Wenn man
fie auftragt, toerden fie mit Sucfer und Jimme bes
firent. Obder, twenn der Eperbife fertig ift, witd er
in cinen Durchichlag gethan, daf er ablaufe. IWenn
ev €alt ife, fchlagt man nodh etliche Cyer daran, rihre
Mandeln,. o mit Rofentvafier gefiofen twerden, daruns
ter, und thue diefe Fille ftact der Salbne in die Pas
fieten,  Dies ift ein evquickendes Geriche fiir Kranke

i4. Kleine Pafieten Hon Sabhne.

Querft freicht man bie-‘paﬁetenfénﬁd)en tit Bues
ter aus, und belegt fie hernadh inwendig mit einem
guten Teige recht glatts Bievauf fchneidet man fie ab,
und macht {hrer 'fo viele als man ndthig hat, Dann

_ quirle man ein Biertel Duart gute Sabne mit einem
Kuchentdffel volf gutemt TMehl ein, {dhlage 12 Eyery
Mustatenbliithe, abgeriebne Cittonenjdhaale und ein
Bicvtel Plund Jucer drein, und quirle dies alles fo
lange, Bis e8 gany flav iff, BHernach giefr man vor
pem Abgertibreen jedes Pafietenformehen meift voll,
fent fie ouf ein Blech, und bringt fie in den Ofen,
fo wevden fie boh anflonfen, GEndlich sichtet man fie



11l

an, Geftreut fie mit Incder, und garnire fie, - twomit
man will : '

Auf vorbefdyricbne Arten werden alle Gattungen
Pafteten gemacht, wenige Verdnderungen, bdie ein jes
per nady feinem, cigenen Gefdhmack Fubereiten Eanm.
@s toirde dies Vuch unnuf weitlduftig werden, wenn
man eine jedbe Gattung unter einem befondern Avtifel

angeigen wollte,

I. BVon Jubereitung der Fifche.

1. fachs 3u fochen.

@cv fadys twird geriffen, und in Stitcke erfehnits
ten, in jedes derfelben ftectt man ein hdlzernes Spiefis
dhen, daf es tm Fochen miht gerfalle, fo toitd et nodys
mal rein abgetoafdhen.  Hernach feit man in einem
Keffel Wein und Waffer ju gleichen Theilen, mit ets
was IWeineffig vermifdht, ganzes Servtirge, Lotbeets
Blatter, Juicbel(cheiben, Nofmarin u. {. w. auf, und
toenn es focht, legt man den Lachs hinein, und [EHE
ibn yiemlich einfochen, aber nidht ju gefdyoind; julehs
witft man nody ein Stict Vutter in der Srife einer
wilfhen Nuf hinein : S er gar, fo giebt man ihn
trocten auf, giert ibn mit Elein gebactrer Peterfilie
aug, und giept Effig oder Citvone dazu,

2. fadd gu rauchern,

Mari reift dem Lachs den NRicfen anf, fpaltet
den Kopf, falzt ibn mit Saly, das mit Salpeter vers
mengt ift, und (3Bt DB ein paar Tage fo [liegen.
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SHernady nimmt man breite Spane, die auf beyden
Seiten fpiklg find, fpannt damit den Lachs aus, hange
ibn fo in den Naudy; und hat er einige Tage gehan:
gen, bindet man ihn mit Papier ju, und @Efc ihn
ferner gany fache rduchern, Nachher HAnge man ihn
an cinem lifeigen Ovt auf,

3. Geraucherten Lachs in Papier gu braten.

Nan fdneidet vom gerducherten Ladys Stilcfchen,
ein paar ieffereiicfen dick, etwa eine Wiertel Elle
lang; flegt fie in Bier, und wenn fie darin eine oder
ey Stunden gelegen haben, fo nimme man fie wies
der heraus, bdaf fie trocken werden, bernad) nimme
man ju jedem Stk Lachs ein flein Kafchen von Pas
piet, -beftveicht es mit ‘l’mtter, und legt den . gefchnits
tenen Ladis Dinein, beftreut ihn mic weifem Sngrer,
weiffer geriebener Semmel, Gt fie ouf dem ieff,
worunter cben nidht viel %euef feyny darf, wendet ihn
einmal in Papier um, und wenn er auf beiden Spei,
ten fertig ift, fann man ihn auf dem Dapier anvig,
‘ten, und warm auf den Tfch tragen laffen,

4. Jrifhen Lahs su braten,

Man fdneidet zwey odet drey Finger breite
Otitcfenn, befprengt ihn. mit Saly, legt ihn in eine
Pfanne, oder auf den NRofi, und bratet ihn; odann
wird ev fleifig mit {haumidhter BDutter Gegoffen, bis
er anfingt braun gu mwerden. Man legt {hn darauf
in eine ©difiel, giefic die Worige Butter -driiber,
pricke Citronenfaft daraaf, und beffreut ihn it ges
ticbner Semmel und geftofnem Pieffer.

5 Qacf)6¢
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5. Sadpafheiben mit €hampignons euf dem Noft
su braten.

gRenn man Lachefdheiben auf dem NRoft gebratey.
pat, werden fie entweder gany oder in Sticken zers
fdniteen, in eine ©dniffel gelegt, und ein Ragout
von Ehampignons oariiber gefhittet.  @ie tSnuen
auch mit einem Tagout von Tritffeln und Morgeln
angerichtet werden,

6. Qadys wie eine Wurft 3urecf§t 3t machen.

Der Lachs wird gany Elein gehackt, mit Nelben,
Pieffer, Meustatenblitthe, einigen Lorbeerblittern und
Peterfilie gewtivgt.  Dies mengt man unter einandet;
thut es in eine fanbere eintvand, und bewickelt ed
mit Bindfaden in Form elner Wurft; dann wird ed
in Wein gefodyt, bis man denft, daf es gav iff, und
gt ¢s dann in {einer cigenen Brithe falt werden,
Die Leinwand, womit das Sehackre ummwickelt ift,
mird abgemaiht, das Gehackte ordentlid) in eine Schifs
fel gefegt, mit &dheiben Citronen und Seryelatwutf
auggepiert, und mit Lorbeerblattern beftrent, Will mat
tleine Biicfichen von diefern Gebackten madhen, fo wird
8 in Darme gefiilit, man a5t fie gar tochen, und

. {dneidee fie, wenn fie talt geworden, in @dyeiben,

7. Sachsfcheiben marinirt und gebacten.

Man fdhueidet den Lachs in Sdyeiben, und diefe
tieder in @tickden, legt fie in eine Kafferolle, iyt
fle mit Galy, Plefier und Lorbeerblttern, einer in
Seheiben gefdnittency grefen Jwiebel, Peterfilie, ein

e
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halb Dutiend Gewilrinelfen, dricke den Saft von ein
paar Qitvonen davauf, (oder flatt dicfes FWeineffig)
vihre s gufomten um, und lAGe die Lachsfhiicke einige
Stunden daring. maciniven. Nadymals nimme man
fie hevaus, trocfnet fie ab, wAlt fie in Mehl; und
backe fle in Dutter. TWenn fie braun genug find, ric
tet man fie in einer gievlich gelegten Servictte an,
und glert fie mic Peterfilie aus.

8, Karpfen blay ju fieden.

. Tan reift einen Karpfen auf, nimmt dag Gins
geroeide. heraus, nimmt die Galle davon, fdhneidet ihn
nad) Gutbefinden in Sticten, und giefic fcharfen Gf:
fig duiiber. Dann febt man Waffer in elnem Reffel
aufg Feuer, wirfe ein paar Hande voll Saly hinein,
und [aft es fohen.  Hievauf legt man die Karpfen
hinein, {obald ‘bag Waffer Eocht, und gwat o, baf
di¢ Kdpfe unten, die Scuppen aber sben auf Eommen,
die andern ticke hingegen legt man fo, daB die
Sdyuppen unten fommen, o fommen die Schuppen
auf einanbder au fiken; dann mgd)t man viel Delleg
Feuer um den Keffel, 00f ev faft fberfocht; und (3¢
ibn fo einfodjen, als ob er anbrennen wollte, thut ihn
bann vom Feuer, fprihe die Karpfenfiicte mit Falt
TWafier ab, und dectt Papier driiber, fo Bleiben fie
blau. :

9. Ditrger - Karpfén.
Dev Karpfen wird geriffon, ausgenommen und in
Stilcte geridhnitren, das Blie wird in Cfig, wogy
Dlereffig, wenn er redht gut iff, am befen iff, aufges
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'faugm.' - Dann thut man den Karpfen in einen Kefs

el , -tegt-gangen Preffer, englifdy Gemiiry; Lorbeerd (its
ter, einige Nelben und eine yiemliche Menge gange
Sriebeln hingu, und gicBt auf einen grogen over jrwey
Bleine” Karpfen ein Quart Weipbier.  FWenn fie bep
fellem Geuer o lange gebocht haben, dag die Briihe
anfangt Fury ju rerden, gicft man das ‘aufgefangene
Blue hingn, und mildert den Effigge[dhymact mit einis
gen Stiicken Sucers fo l&Bt man es einfochen, . big
die Brihe dickliche witd, und die Schuppen fich ans
fangen u- fraufen.  Dann vidtet man an; legt die
Milch, -den Nogen, BDindel, oder Eingereide in die
Ritte, und die Suicke in Ordnung umber,

‘10, Karpfen mit Swiebeln auf Pobmifdhe Art,

Der Karpfen wird gefchuppt, gerifien, ausgenoms:
men, in Stuce gejdhnitten, und ein paar Stunden

}Ilit@a[{; eingefprengts alsdann abgewifcht,” in eine
breite ‘Dfanne gelegt, mit vielen Elein gebackten Jwies
belnn beftrent, ein gutes Sttt Dutter, geriebne Sem:

mel, Mustatenblithe, Tein und Waffer, audy wenn

_e8 ndthig, noch ein wenig @aly hinein gethan, unb‘

bann, verdect gar getocht.

11. Karpfen ju baden.

Der Kavpfen wird wie gewdhnlicy gefchuppt, ges
piffen und in Sricen gefdnitten; hernach wajdye man
diefe Sritcte aus, 1prengt fie wmit Saly ein, und (Aft
fi¢ eine Weile in Saly liegen. Endlich werden die
Stiicken in Mehl und geviebner Semmel gerwdlzt, und-

Ha
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in ecinem Siegel it Grauner Dutter -gebraten. . Man
pilegt eine braune Kapernfauce daveuf ju maden.

12, Gefullter Karpfen.

Nachdem der Kavpfen abgefhuppt, ausgenommen
oordert, toird ihm der Rickgrad aufgelduiteen, bdie
Haut abgeyogen, das Fleifeh Herausgenommen und flein
gehackt, mit etwas Aalfleifch, Peterfilie, frifcher Bues
ter, ©aly; Plefer, Kavpfenmild), Bafilitum, Ihy,
mian und Champignons vermifdyts Dbernach fille man
die Haut von den Karpfen, bindet ihn feft mit fars

ton Zwoien, und thut den gefillten Fifh ineine Kafs

ferolle mit Dutter, etwas Fijchbrihe, feinem Serwirs,
Kapern, Oliwen und braunem Mehl.  Jft der Karpfen
gar, witd ev in einer @duiffel angevichtet, und der
NRand derfelben mit Citronenfdhanlen ausgesiert,

13, Karpfen am Spic gcbratcn.‘

tan nimme ben grdften und fettefen mildhnen
Rarpfen, den man haben fann, {duppt ibn, nimme
ibn aus,. und macht dann folgende Farfche: von Kars
pfenmildy, Fleifdy von Aal, Sardellen, Champignon,
gevieberiem Brodt, grofie Iwiebeln, Sauerrampf, Per
terfilie und Thymian, wirgt fie mic Saly, Pfeffer,
Gewilrgnelfen, thut ecin wenig frifhe Vutter dazy,
and fille mit biefer Farfde ben Karpfen; nehe die

Qefoung 4, fpice ibn mit Nelfen und Lorbeerblats *

tern , und bewidfelt ihn mic Papier, das vorher favf
mit Hucter beftrichen worden, ftecke ihn an den Spief,
und begiept 1hn wabrend dem RBraten mit heifer Mild
ober Wein, twenn ev gar ift, ridytet man ihn mic ef
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nem Sagout von Champignon, RKarpfenmild), ' Spars
ge[fmen, irﬁn’eln und S‘J‘orgo[n at.

14.. Mavinizke Sarpfen,

Der Karpfen wird: gefehuppt, in Stide gefhnits
fen, eine SWeile in Saly gelegt, nachher: wieder abges
trocEnet, und in frifhem Scmaly oder: Baumshl ofne
Mehl gebacken, Alsdann witd er i gerwdhulich beym
avinien gefpickt, in Cffig, o wit Gerivy abges
fodht worben, eingelegts |

15. chd)tc blau 3t Focherr,

ﬁmrb .ebent {0 mrial)ren, wie bey ben - Qarpfm
angeyeigt wordent.

16, gcbfxﬁ'crf;cd)t.

Det: Hedht twoird gugerichret, gefduppt, und in
dinne Stickden gefchricten s Ddann fﬂét man  eine
Schifiel anf ein Kohfener, und thut ein gutes @tﬂcﬁ
frifdhe Dutter hinein, Renn b‘efe seclaffen ift, legt
wan den Hecht davanf, fdyneidet eine Citrone in Sdeis
ber dariiber, bedeckt die Schiiffel, und [afe ihn eine
TWeile fo in feiher eigenen @auce fochen. Dann nimme
man einige auSQemaﬂ'erte @arbeﬂvn, ober in Crmans
gelung diefer, e(mge @tucfen J?;ermg, bacte fie gang
fein, und thut fie Hineln. Sft der Hede . gar, fo vers
dickt man die Sauce mit fein geviebner Semmel, icre
die ©dyiifiel mit frifdhen @ttronenfd)mtteu us, und
gicht ihn fo anf den i)

18, Decht mit Mufcheln.
Diefen fiedet man gefhuppe, oder nur blaw ab;
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bietanf fest man in eiter Kafferolle ausgervafhene
Dutter aufs Feuers wenn fie jergangen ift, thut man
Mufdeln, fo viel man ndthig bat, DHineln, und (3t
e ein wenig dampfeny alsdanu gieft man Drithe davs
auf, witrgt ‘e8-mit Mustatenblumen und Cigy onen|chaas
fen, womit' es aber nidye yu fange Eochen ‘mug. - Nach
diefern nimmt man 4 6is § Cyerdotter, quirlc fie’ mit
ein venig Wein, giefic die Briibe von Mufcheln drat;,
viihre o8, Ddf es nicht sufammenlaufe, und jdhitcet eg
wieder an die Mufdeln.  Hietauf fest man fie vom
Seuer, rvidet den Hedht an, thut die Mufcheln dars
uber, ftellt e8 auf ein S{o[)lfeuer, doch) muf es nicht
Eochen, -damit der Hedhe fich nue”ein wenig burd)mﬁr:
me. Dann ift dies Geright fertig, :

1. Hedite mit Mbfrichbrirbe.

Die’ J‘gecf)te erden gefdhuppt, in Sticfenn jers
fdnicten, wnd aus dem @aly gebocht. Sierauf felt
man eine .ﬁaﬂ'ero[[e mit Butter aufs Feuer, 4Bt fie
Deif toerden,  thut einen Eleinen LOffel Mehl” darein,
toelches faftanienbraun mwerden mufi; hierauf thut man
ein viectel Quart guten Mdftrich drein, verdbiinne es
mit Snnbﬁeufd)btuf)e und Wein,. wiirjt e8 mic Cigros
nen und ucker, und [Afc es fochens legt dann den
abgetodhten” Hecit hinein, und (45t eg julammen nod
ein Elein wenig dampfen. Su diefer Sauce Eonnen
die Hedite audy gebracen werden,  Soll fi fie toeiff wets
den, fo muf das IMeht nidht gerdfiet feyn.

20. . Angefdhlagenen Hecht,
Man fduppt cinen Hedye, sieht ihm die Haut
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ab, teifit ihm den Dauch auf, und nimme das Einges
weide heraus. ernady Bft man alles §leifd) von den
Graten b, woran aber der Kopf und der Schiwany
pangen bleiben wmufs Dacket das Fleifdy gany flein,
vermifcht es mit den erforderlichen Gewiirzen, fiebft
Sdhalotten und Elein gebackeers wiebelns einem guten
StiveE frifche Dutters foey gangen Epern, und 6 StilcE
geriibrten Eyern, wie man diefe i effens. pflegts falye
es audy, doch micht gav gu fiark, nup madt eine afe
fe davon, Sft diefe Farfche num fertig, fo Deftreiche
man: das Hedytgevippe mit Cyern, {dhlage .Die abges
macyte Farfche an, und formire diefe fo,gut man fann;
fteeicht  es  mit  einer warmen Maffe. glate, Beftreicht
das Angefchlagene mit Eyern, und gieﬁt z,erldﬂ'eue Duts
tev dariber; daun befireut man ed mit fein geriebener
Semmel, fegt ¢8 in eine mit Butter befrichene Planne,
ind (&ft es in einem Wactofen fangfam  backen.  Hevs
nadh 3ieht . man Piftacten ab, « legt dicfes in: faltes
SBaffer, daf fie ein weniy auflaufen ;. beftecft damit
dent angefdhlagenen Hedyt, und fetit by wieder in eis
nen Backofen,  worvinn ev vollends gar pacten mufl.
SNan giebt ihu.mit branuer Butter, odet: einer fonfk
Beliebigen braunen: faucrlichen Sauce, :

o1, Dedhte wie Stodfifth sugurichtrn,
gan nehime ‘eirien fbriggeblicbenen ober cirien aug
dem @alze frifch gefochten Hecht, Glattere ihn, nnd
fege cinen Theil daven in cine Schiiffel, ftreut Mus:
£atenblithe, Pleffer und Jngwer davauf, thut Buster
dran, macde abermals eine Qage von diefem geblatters
ten Hecht, ffreut wie uvor von befagtem Getviiry dars




auf, famme einem Stid Butter, und fo immer fort,
Pulest dricke man Citronenfaft Hinein, fest 8 auf
ein Kohlfener, und [AGt es gufammen ochen, fo ifis
gut,

22, Hechte mit Kreebfen.

Der Hedyt wird gefchuppt, aus dem Salze ges
focht, und abgeblatterr. Denn nimme man lebenbdige
Krebsfdheeren und Scwinge, und (3ft fie mit dem
geblatterten Hecht tn Fleifhbrithe Fochen, Auf biefe
Weife werden forvohl die Fifde als die Krebfe roth;
gulest wiityt man fie mic Nustatenblumen , thut ein
Ok BDuceer hingu, und (At e noch einmal damit
auftochenn,

23. Hechte mit Teltoer Riben.

Die Niiben werben gefdhabt, und Scheibentweis
gefchnitten , dann in cinem Tiegel mit Fleifchbriihe
aufgeletst; geriebne Semmel, Mustatenblitthe und ein
gutes ©ticE Dutter daran gelegt; dann legt man dep
Hecht hinein, und [(age es mit einander durdyfochen,
bis die BDrihe fury und dict genug ift.

24, .fggcr)te u bacfen.

Wird wie mit den Karpfen verfahren, 1nd SHechs
te am Spich gu braten, iff eben auch bey den RKars
pfen gelebrt,

25, Dadhée vom Hedyt,
Man fduppt einen Hechr, thut das Cingetveide

hevaus, gerftict ibn dann, und rd)neibet' vas §leifdh
mit cinem Wiegemeffer Eleiy, Alsdann febt man in



einem Tiegel Vutter auf Koblens wenn fie getgangen
ift, f(egt man bas gebackte Jbed)tﬂetfcf) binein, und
(afe es alfo dhmpfen, bamit ‘eg nidyt braun werde,
Hernad) wilrge man es wmit M tustatenblithe und Cis
tronenfchaale, fegt ein paar ganie [wiebeln und ein
paar Lorbeerblatter hinein, gieBt eit 'mwenig MWein und
Drithe dasu, falye es, dod) nicht su viel. Wil man
anrichten, fo nimme than die Srvicbeln Heraus, und
priicfe den Saft von ein paar Citronen davauf.

Ein' alter grofier Hedit muf fehe lange Fochen,
ehe er gar iffs ‘toird ¢t nun gleid) gefalzen, fo macht
ihn das aly Hart.  Daber muf ev erft lange in
blogem SBaffer fodjen, Deraus genommen, und im
Salyent fo behanbdelt werben, als ober erft fnfd) anfs
gefefst wﬁtbe.

26, Uale ju Fodhen auf gerbdbnliche %en‘e.

Der Aal wird erfilicy abgefdhlomme, dann twird
er geriffen, ausgenommen und in Sticfen gefdhnitten;
nachmals mit heifem SRaffer abgefchabt, Dann wird
er in einem Keffel, obder nod) beffer, in einem Topf
mit Waffer beygeferst und fharf gefolyen. Man pflegt
einige Vindel frifche Salbey dran su legen,  Dep
wabre Boreheil. ' einen Aal weich ju fochen, if, daf
man ein Stidden BVutter mit hinein werfe, Man
gieht ifn entiweder mit der auce, oder trocken mit

€fjig.
2'7. Yal gebraten,

Dieg gefdhieht entweder an Eleinett Spieffen auf
bem Noft, odet nach Holldndifher Manier auf dor
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Pfanne, - Aal auf dem Roff wird folgendergeftalt
gemadye: Dadhdem der Aal abgejogen, in Stilcken
gefchnitten, fo maritive tman denjelben cin wenig wmit
gefchmolgencr Dutter; efn wenig feinen Krdutern, Pes
tesfilie, Eleinen roiebeln , Pieffer, und 1 Dalys madyt. es
darauf ein wenig heifi, und vihee e ofte um; gieht
bie &ticten algdbann nach und nad; beraus, - beftreut
fie mit gecicoence Semmel, und bratet (i fie .auf dem
Jofe bey gelindem Feuer, . dawit fie fich reche farben, .
Wenn foldyes gefhehen, madit man eine Brauuc .‘brube
mit Sdalotten,  PDeterfilie und Kapern, und vidytet
fie 1iber Den Aal an;  oder, man wmacdht auch folgende
griine. @auge dazu: man f[i6ft Sauerrampfer, bruce
ben @mt heraus, 13t eine Smiebel in Butter mit ges
[)acften Kapern b&mpfen, tbut ben Saft von Sauers
tampfer dagu, Orict eine Pommerange driiber aus,
toiiryt o8 mit: Saly und Pfeffer, und vidytet es an.

v 28 @)cﬂoftcn oal,

sytan- hackt das Fleifeh von Aal und von Sdylepen,
toliryt und. falt es; fdhneidet Dierauf das Fleifdh won
einem anbern ale in [linglidite Schnitte, legt von
felbigen eine @dyicht, auf, die Haut vom Aale; auf
diefe wieder eine Schicht von dem. gebackten Fleifche,
und fabre auf foldye Are fort, big es wie ein (dngs
liches Brod ausfieht; wicfelt es hernach in ein, leinen
Tuch, und (e es in bald Waffer und Hals rothen
Wein mit Lorbeerblattern und Pleffer fochen. Sft eg
dann in feiner eigenen Sriihe Falt gervorden, o fdhneis
det man s in Scheiben, und giebt es al8 ein Dey:

gevichte auf.
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29. Janber mit einer hollandifhen Sauce,

Der Janbder wird gefchuppt,  gerriffen und in
Sitiigfen. gefdhnicten, aus dem Salie gefocht und mit
der hollaudifdyen Sauce begofien, die unter dem Artis
tel ©aucen angefiibre if.

30. Cdhleye mit Sabhne und Dillfraut,

Man gieft beif Waffer auf die Schleve, und
reibt fie mit @aly ab, {o. gebt die |hleimigte Haut
herunter.  Dann. reift man fie, nimme fie oug, und
wenn fie grop find, fo fdneidet man fie in Sticen:
fodyt fie blaix,‘mo'bei wie bey Karpfen . und andern §i
fehen nerfa[)ten mltb, oder Dereitet fte mit folgenbet
Drithe: man DHact eine. jiemliche Menge DillEraut,
ﬁreut dies -in_ einev Delicbigen Menge Salbne, thut
ein gutes Stk Dutter hingu, . falyt” es mit der vom
Sifch abgegoffenen Driihe, wiirse es mit Mustatendlus
men, [aft es . mit -den Fifchen nod) einmal anffochen,
~und quirlt 3ule5t die Drihe: mit, ein poar Eperdots
tevn ab.

8 @dﬂcoc mit Spect und 3\‘mcf)c(n.
Wenn. die Schleye aus dem Salze abgebocht find,
madit man braun Mehl in Butter, dann gieft man
lg;fd)bru[)e und Effig dran, wiikst fie mit Jngwer und
Peffer, und (a5 die Schleye damit aufeodyen. Atns
terdep bratet man wirflidht gefdnittenen ©pecE urp
Semmel braun, und ‘but 08 am bralt' .@uta ot
dem. Anrichten bratet man feheibenweis gefchmittene
Swiebeln in giemlicher Menges und (&G¢ fie einmat
mit aufochen,




124

32 Ghleye gefitllt und auf dem Noft gebraten.

Die Schleve werden abgefdhleimt, iti dem'Rilcken
ein toenig gefpalten, dann (Bff man die Haut mit eis
nemr Deeffer von - den 'Graten , fhneidet diefelbe am
Kopf und Schwany ab, und B fie vdllig von dlefert
Fifchen.  Hievauf werden die Graten herausgenommen,
vas Fleifd) von einem andern Schley oder von cinem
Sarpfen mit Champignons, ein wenig Peterfilie und
Fleinen Ricbeln gebactt, mit Saly, Pleffer, feinem
Getoitry und Kredutern gewoiiryt, alles gufommen ineis
fiem SRovfer sufammengeftofen, und fo viel frifce Ebut;
ter alg nbt[)tg ift, twie auch) das Gelbe von 3 odes 4
roben Cyertt und fo viel in Mildy getveichten Sems
melErumen, wic 2 Cyer ausmacien, dazu gethan; dann
wetden die Schleye mic diefer Farfehe gefiillt und jus
gendht, mit Dutter und Saly beftrichen, und longs
fam auf bem Noft gebraten. - OMan madyt entoeder
eine braune Kapernfauce, oder ein S)iagout vor Chams
pignon und “Tedffeln driber.

33. Cmen Sa’xbcr auf fchlefifche Manier susubereiten.

ﬁBenn man -einen grofen Sanber Dat, fdhuppt
man thn, thut ihn in cine Kafferolle, [legt eine zers
fhnitene Quiecbel, fedhs Nelfen, Saly, geftofinen Pfefs
fer, ein paar Cicronenfcheiben, cin Hald Quart Lands
toeitt, und denn fo viel Waffer Hinein, daf det Fifdh
fberfochen €ann, beckt ihn. feft ju, und (afe ihn eine
palbe Stunde gut fodhen. Hernach thacht man folgende
Sance dagus man nimme von ctlichen Eyern das Sel;
Be, ein gut Theil ausgewafhne Dutter, einige Lbfel
fife @abue, elnen LOfel TWeineflig, Kopern, vier
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flein gehackte . ©dalotten, goviehene Muefatennufs
dieg tihrt man dber einem Kobifeuer, bis die Buts
ter jergangen iff, dann nimme man es ab, und vihre
immerfort, 6ig jum Anvichtens den. Fijeh thut man
trocken aus, und giefe bic Sauce driber. Auf diefe
Weife ricytet man aud) Hechte und Darfehe zu.

34. Sanber mit Mbftrich.

Man fdhuppt den Sander, fodt ibn {hatf aus
dem Salje, gieht die Salbriibe ab, und macht fols
gende Brijhe dajus es wird ein gut Theil gute frifde
utter in einer Kafferolle zerlaffen, unnd Mmidfvich,
Wein, bdoch nicht fo viel, daf die Sauce zu dinne
wird, ulelt aud) ein paar el Weineffig angegofien,
man muf immerfort ribren, fonfe lauft der Mdfvidy
aufammens julegt mildert man die @charfe mit gehids
vig viel Sudker, wobey allemal cin jeder feinen eigenen
Gefchmact ju Nathe zichen mup, eyt e8 mit INuss
fatenbinmen, und richtet die Sauge dbev bie Fifche an,

35, Sanbder i bacen.

Der Fander wird gefchuppt; tenn e quégenoms
men ift, witd er, fo rund er iff, in Stiicken jerfdynits
ten, wit Sal befirent, und fo (At man ihn eine
JWeile ftehens Hernach nimme man fein geviebene Sems - '
mel, vermetigt fie mit gehackten Schalotten, gerdffers
ten und gehackten @avdellent, geftofenen Nelfen, Plefs
fer . abgeriebenen Qitronenfdhaalen, und mit diefem als
fem toird der Fifeh beftveut. Nun fireicht man cine
Sortenpfanne fett mit Dutter aug, fireut von dem
borher ermwibnten cine dicfe Qage unten, legt den Fifch
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bavauf, ftrent oben: auf twieder won bem nemlichen, \

Belegt ihn wit Eleinen Stickdhen VDutter, legt dann
den Decfel auf, giebt oben und unten Feuer, und
backe ihn gav; endlich gieft man erwas Fleifdybriihe
und Wein dazu, (Ge es noch eine Weile damit ichen,
und vidytet e an,

36, Sorellen blau u Fodyen.

Man nehme Fovellen,  fo viel man davon ndthig
fat, veiffe fie auf, thue das Cingeweide heraus, umd
giefe €fiig driber, bhernach fehe man etuen FifchEeffel
mit Wafler aufs Fewer, und werfe einen verhaltnifs
mafigen Theil Saly davan, naddem man Forellen
bat. Wenn das Waffer eben anfangt ju Fochen, [legt
man die Fovellen Hinein, und (a6t fie Eochen; find fie
dann giemlich eingefoeht, nimwmt man fie ab, fprengt
faltes Waffer dariiber, dectt ein paar Bogen Papier
davitber, daf der Bobden nidht daran gebhet, fouft roer;
den fie fdwarg. - Alle Teldye Fifdhe, - die fdhon
blou werden und eine gange Haut behalcen
follen, wirft man, indem das Waffer ans
fangt su Eodhen, hinein. BDeym Anvichen wird
nur Efjig oder Citronen und gehackte Peterfilie dagn
gethan, :

37 Sorellen mit einer weifien Sarbdellenfauce.

€s werden filnf bis fedhs StiicE Sardellen einges
wifferts bernach wird ihnen das Fleifch abaeyogen,
daf bas Gedder alles hHerausfomme; dann [hldge man
fechs Eyerdotter in eine RKafferolle, tibre die Sarpel,
fen, Citronenjchaalen, Mustarenbliithe, ein gutes Seick



frifche Dutter, eine gange rohe Brvichel, einen Eleinen
eoffel weifes Mehl drunter,  gieffet Halb Wein und
palo Dribe oder Wafier, o viel man glaubt Brithe
ndthig ju haben, dazu, febet e8 anf Kobljener, und
eihre es beftdndig ums {obald es anfange dicke ju wers
dben, gieft man-einen L8ffel falt Waffer Hingu, fo
[auft es nicht jufammen. Nun nimme man Ddie abge:
tochten Govellen, thut fie in cine Sdnffel aus, vidytet
die Briihe daritber. an, fprengt gerlaffene Dutter dars
auf, und fprengt den Saft einer Citrone hinein, fo
find fie ferrig. Auf dhnliche Weife werden Forvellen
mit Auftern oder Mufdeln fiace der Sarbellen
jugerichtet, nuv miffen die Mufdelnn fpdt in die Bils
be. gefchittet werden, fonft gergeben fie leidht im
Kodhens

38, DBarfhe su reiffen und ju fd)uppeu.

Man fdhuppt fie eigentlich mic einem NReibeeifen,
hernach fahrt man ihnen mit einer Svicnadel oder
einem fpikigen $Hilychen unter die Floffedern bhinein,
und ieht den Darm herous, fo wird die Galle daran
bangen, twelcdhe . man  swegfdmeiden muf; oder man
fchneider den Varjdhen den Baud) auf, und nimmt
das Gingeweide herauss; den Nogen aber [3ft man
drin liegen.  Langfe dem JRicken macht man feine
Sdynitre, und alsdann weeden fie auf beliedige Are
gubereitet,

39. Barfthe mit Butter und Peterfilie.

" Die. Barfde werden fcharf aus dem Salze ges
focht, dann legt man in eine Kafferolle ein gures Stick
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Butter, gehaifte Peterfilie, abgefochte, breit gefdhnits
tene Peterfilienwiivzeln, IMusfatendbliithe, geriebene
Semmel, und gieft Waffer dazu, falzt es mit der abs
gegofienen Fifchbrihe, und (aft es auf Kohlen duvdy:
fochens  Juleke legt man die Barfhe binein, [(Gft es
mit der Sauce durchyiehen, und richtet fie an. Stats
der geriebenen Semmel nimmt man weifies Meh(,- bie
Soauce witd dadurd) anfehnlicher,
2. Darfhe mit- gerlafferner Butter,

snan reifit die BDarfhe, fhuppt fie aber nicht;
wenn fic gefocht haben, zieht man ihnen die Schups
pen mit famme der grauen Haut ab, und ridytet fie
in einer ©dyiffel an.  Sndef (aBe man Butter jerges
fen, und das Saly darin fefsen, diefe gicft man iber
bie Varfdye, febt fie tber Koblfewer, bedeckt iz, und
{afe fie eine Weile dampfen,  Wenn fie aufgegebens
yoerden ,  fiveut wmon  Peterfilie und %uséatexxnuﬁ
darnber.

41. 9Beld mit einer Milchbribe,

Der Wels toird in nidht ju ffarfem Saljwaffer
{angfarmt gefocht, obnugefdbr fo lange wie Kalbfeifd,
und man muf faum fehen Ednnen, daf er fodyt; denn
wenn er (farf fiedet, mwird er fogleich Hart, Dann
ird et aus der BVrithe gethan, dafier ablaufe, Man
gieBt entwebder gerfaffene Vucter dritber, und befiveut
ihn mic Peterfilie, oder man madyt eine Brilbe von
©abne, ein paar Gperdottern, Butter, Saly und
nustatenblithe davdber, Ep twitd augh mit griinen
Erbfen gebocht.

42, Ra-



129
42. Karaufchen mit Spedbrithe.

Die Karvaujdyen werden gefhuppt, das Elngetveide
herausgenommen, und auf beyden Seiten des Riickens
joey lange Schnitte gemadht. Dann werden fie aus
dem Salje abgefocht, indef (aBt man Mehl in But:
ter hochgelb roerden, rifire es mit Brabe und Efjig
ab, und (8§t es durchbochen. Hernach fehneidet man
z Pfund Spect wirflidhe, vdfet ihn in einer Pfanne
braun,  thut ihn an die Brihe, wiryt fic mic Jngs
wer, Dieffer wund Lovbeerblattern, und legt die Kavau:
fdhen Dinein,  Snjwifchen fchreidet man Spect und
Semmel wirflidht, bratet fie goldgelb, und beftreut die
Kavaufchen damit, wenn fie angerichtet find,

43. Grimbdlinge ju backen,

Dies gefchieht am beften, wenn fie’ Elein find,
daf fie nicht gut gefodht gegefien werden Ednnen, daun
macht man-heiffe Butter, wann diefe foeht, Wwalt maty.
die Grindlinge in NRoggenmehl, oder nody beffer- in
fein gericbener Semmel, wirft fie in die Fodende But
ter, und (Gt fie gat braten. Sie muiffen aber vollauf
Butter haben, und falzen datf man fie nidht, tenn
e gefalzene Butter iff.  Sind fie nun gelblidytbraun
und. fteif, fo nimmt mau fie mit einem Scaumidfel
feraus, und (At die Butter ablaufen; legt fie in cine
gewarmee Sdyiffel, und giebt fie auf. e i fie nidt
warm gegefien werden, taugen fie vichts,

)
44. Oefillte. Grimdlinge. .

Sie werden gewafdhen, tin einen Durdyfdylag ges

than; dann (afe man das Waffer davon wieder ablan:

]




fens Elopfe Cyerdottern in einer tiefen Schiffel, falzt
e, vermengt es mit etwwas gehackter Peterfilie, und
wirft bie Srindlinge hinein, fo fhlucken fie diefelben

" ein, und fillen fich felbf damit. Alsdann Focht man
fie entweder blau, oder in einer Dutterbrihe, oder
backt fie wie oben gejeigt ift.

45. Marvenen 3u Fochen.

Sie werden [dharf aus dem Saly gefoct, trocken
mit Cffig oder Perterfilic aufgegeben, vder ecine Mers
rettigtunte daju gegeben,

46, Ctodfifh ju waffern.

Der Stoctfifch wird Imit cinem hilernen Hams
met tiidhtig gerelopft, dann muf e einen gangen Tag
in Glups oder Regenwaffer fiegen, dann waifdht man
ibn Deraus, gicft wicder frifch Waffer daranf, und
[agt ibn groey bis drey Tage waffern, wobei man ihm
des. Tages gtoey bis dreymal frifch Wafjer giebt.

Oder s, wenn der: Stockfifeh geklopft ift, legt man
ibu in ein Gefdf, worinn unterwdrts ein Sapfen ift;
macht algsbanu eine veine Lauge, und gieft diefe dar:
auf; die. dann 24 Stunden drauf ftehen mug, Hers
nach wifdht man den Stodfifd) einigemal vein aus,
giebt ibm alle Tage srweymal frifches Waffer, und fahre
damit fo.lange fort, bis ev genug gewdffert iff:

47, Gtodfifth mit Milch.
Der Stocdfifcy wied gefhniteen und gewhffert,

vein ausgervafdiens dann legt man ifhn in einen Topf,
glefit falt Wafler davauf, fent ihn-von fern jum Feuer
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und et ibn immer ndbers wenn er eimen mweifen
Gafdyt befomme, 3ieht man ihn wieder jurickt,  ag
muf nicdht vergeffen, die Stilcke, wie fie gerfehniteen
find, aufgurollen, und jedes mit einem Saden rund
gufammen gu binden, Sndef er beym Feuer ftebt, und
mebe zieht alg focht, felst man Sabne vdep Milch in
einer Kaflevolle auf, legt, wenn fie fodht, ein guteg
OtiicE Butter hinein, wiieyt fie mit Mustatenbliicpe,
und quirle fie gulet mit ein paar Eyern ab; dang
rihre man es befidndig, gieht es tiber den trocken aug,
gelegten Stoctfifch, (it es einige Minuten damit auf
Koblen fieben, und gicht: es anf,

48. Ctodfifth - Paftete.
iehe Paftete vorr Stockfifch.

49. Stodfifth mit einer Mfirichbrafe,

Wenn ev gehbrig gewdffert und gugericheet tors
den, fodyt man ihu vorbefchricbener mafen.  Hernady
madht man braune Vutter {n efner Kafferolle, 145¢ eis
nen £8ffel. Mehl mic darin braun werden, gieBt ein
viertel Quart Mifirich Hinein, wiivze fie mit Sngwep
und Pheffer, verdiinne ihn mit der Sroctfifdhbriihe unp
etoas Wein, thue ein wenig Sucer dran, und {age
es fochen.  Buleht legt man den Stoctfifeh binein,
dev aber in diefer Driihe nidyt gay 3u lange fochen
bavfs. bann madt man braune Dutter, ypy gieBe fie
nod) mit Hinein, _

50, Gtodfifth mit griinen Grbfen,

Man (6Ge ihn wie geroihulicy am Fener giehen,
. 2
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giefit Dernach das Wafler davor abs vother aber wers
den die grinen Crben in Fleifchbriihe oder Wafjer gar
gefocht, mit Mustatenbliithe getwtivst, und geriebner
@emmel dictlicht gemacht. Rulekt wird der Fifch Dine
ein gethan, noch einmal mit duvchgefocht, Eury vor
dem Anrichten gefalzen, und dann angerichret.

51, Stoctfijch gedampft mit Jmiebeln,

Man fdhneider gewaferten Stoctfifeh in Sticken,
fest ibn in einem Topfe gum Feuer, und fobald ev '
nur ein wenig weifen Gafdht befommt, fo nimme man
ibn gleich toieder ab, und blattert ihn wie einen ges
pfiiciten Hed)t aus. Dann wifdt man drey Bievtel
Plund BDutter, befhmiert eine Scifjel damit, fiveut
Mustatenblithe und Jngwer davauf, ' und belegt bden
gangen Boden mit gefchnittenen Jtviebelfcheiben.  Auf
diefe fegt man eine Lage Stoctfijch, und darvanf wies
per Jtwiebelfeheiben, und fo: fore, bis die tiefe Scnifs
fel giemlich woll ‘iffs frvent wiecder Gerwiirze darauf; o
fegt 8 mit StiicEchen Dutter, deckt den Stoctfifey
feft su, fest ibn auf SKoblfeuer, und e hn eine
siemliche Teile dampfen, fo wird er Brithe und Saft
genug befommen.  ©icht man, daf die Jwiebeln weich
genug find, fo giebt man ihn auf.

52. Klippfifd,
TWird toie der Stockfifch gemwdafiert, und die Hrige
Bubereitung eben fo gemadht,
53« Die Quappen jusubereiten.
Man reife de Quappen auf; die Leber aber mug



am Halfe hangen bleiben, nur daf hierbey die Galle
nidyt vergeffen werde.  Hievanf wafcht man fie rein
aus, gieft Cfiig driber, und (3t fie wie cinen ans
pern Fifdh Eochen.  Dtan muf, indem fie fochen, cin
wenig Dutter hinein werfen, weil fie fo Hart wie dev
Aal find, Dann macdht man entweder eine fauve oder
gerodhuliche Dutterbriihe dariiber.

54. Duappenlebern jurecht su maden,

Man nimmt die Lebern von fehr vielen Duaps
pet, verwellt fie ettvas in Waffer, dann thut man ein
Stk Dutter in einen Tiegel, TMustatenbhithe und
flein gefdhnittene Citronenfchaales zuleht die Lebern,
die man fo ein wenig auf Kohlfeuer dampfen [aft,
Algdann gieft man, Wein und etwas BDriihe davauf,
verdickt e mit geviebener Semmel, und GFt 8 fadyt
tochen. Kury vor dem Anvidyten dricke man den Safe
von einer Citvone Binein, und um es pifannt yu mos
den, thut man ein wenig Jucer Hingw.

Sollen fie aber redht gut werden, fo nimmt man
ein paar Qebern, fdft fie mit einem Stickchen Buts
ter und etwas eingeweichten Semmelfrumen im IMoes
fer, felt e in einem Topfchen mit TWein und Driihe
gum Feuer, und reibt es durch ein Haartud),  Diefen
Goulis oder Ablanf fhrittet man endlich auf die Les
pern, wenn fie, wie vorber befdhricben ift, yuvor ver:
wellt worden.  Sie milffen nidt lange damit Eodyen,
fo werden fie gart und angenehm fehmecken.

55. Krebfe gu fattern.
Man fdneidet TMobreiben in fange Sdhnitten,




und vervellt fie; find fle wieder Ealt gewordet, fehiies
tet man fie gu den Krebfen. Sie werden auch von
abgetochten Odhfenlebern febr zare,

56. frebfe auf die gembdhnlichfe Urt ju Fochen.
Die Krebfe rerden refn gemwafdhen, in einen RKef
fel gethan, mit vielem Saly beftreut, und {0 viel FWaf:
fer aufgegofjern, daf e iber die Krebfe fiebt, und (&pe
fie fo Gey Dellem Fener Fochen.  Wenn fie gar find,
legt man: ein Suictdhen Dutter dayu, fdhittet fie das
mic um, rvidyet fie an, und pukt fie mit Peterfilie
aus. Cinige Fodyen audy die gange Deterfilie mit,

57 Gefiullte Krebfe.

Dagu nimme man die grofeen und Beften Keebfe,
bie man haben €ann; wafde fie vein, focht fie mit
grofen Swiebelfcheiben fchatf aus dem Salze, puit fie
davin vedht ab, {dyneidet die Eleinen Sdyeeran davon,
nimmt die grofen Sdyaalen ab, der Sdywany abep
bleibt, wie ev ift, davan fiken. Darauf madht man
ein Ragout von andern wirflicht gefdhnittenen Krebs;
fhwangen, Tviffeln, Kalbermild) u. | yo,: bernadh
madyt man eine gute Farfhes ftreicht fie auf die Kreb:
fe, wo die grofen Sdaalen gefeflen haben, madht dats
in eine fleine Hihle, thut in biefe das Ragout, und
bedecft s wieder mit der Sille. Ueber diefe frreicht
man gefdhlagenes Gyroeif, tunet fie betnady in ge€lopfs
tes €y, beftreut die Reebfe mit Semmelerumen, backt
fie fo, Dda fie fich farben, und belege fie darauf mit
gebacfener  Peterfilie. Dje Sarfdhe Eann von Kalbs
ober: Hiinerfleifch bgreitet 1erden,
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" 58. Srebfe su bacen.

Sie werden ordentlich abgefocht, und die Schaas
fen vom Leib und Schivany abgefcheelt, fo daf der
Sdmwany am Leibe bleibt, die Eleingn Beinchen wer:
den abgefchnitten; nun macht man eiven diunen Teig
von SNebl, Mildy, Eyern, und falgt bns audy €ann
man Peterfilie dagu thun: hierin werden die Krebfe
umgerwdlyt, und in Dutter fein geld und Enorpliche
gebratety,

59. Srebfe wie Auftern gugurichten.
Die Kuebfe werden wie gewdbhnlich, aber nicht u

fange gefocht; Dann nimmt man ibnen die Schaalen

ab, 3ieht ihnen den Davm aus, nimmt das Dittre
davon, ugb rdftet fie ein wenig in geriebener Semmel
and Butter, bhernach wird fo viel davon, als man
will, in Aufterfdaalen gethan, vermengt e8 it Jngs
wer, Saly und Mustatenbliithe, legr auf jede Sehaale
ein wenig frifdye Butter, tranft Citronenfaft binein,
giet audh ein Elein twenig Fleifdhbribe Hingu, und
(aft e8 mit der Schaale auf cinerm . Koblfener aufe
fochen,

6o. SKrebfe mit Sdyoten.

Die griinen Erbjen werdens in Fleifchbriihe tweid)
gefocht, mit Ddutter, Gerotity und Jucker wie gerwdhns
tich abgemad}t, bann werden die ausgefdhelten Krebfe
hingugethans die Schaalen werden in einem Mérfer
Elein geftofien, in Dutter gefocht, mit’ etwas von dee
Grbfenbriife durd) ein Haavfieh gedriicke, mic Saly
Sngroer und Mustatenbliithe gervirye, u den grinen




Crbfens gethan, nody eitumal jufammen anfgefodit, unb
fo angeridtet.

61, Krebsfarfche u machen,

Dagu nimme man ein SchocE pper todh tmebe
Keebfe, [chneidet ihnen vorne den Kopf ab, bdaf das
Dittere herausfomme; (idFe fie dann i Mdefer ju
einem Mus, gieft gute Mildh daranf, quitlt es durch
einander, und fireicht es fo lange durch ein Haartuch,
al8 nody ettwas Herausgehen will: das thur man Dets
nad) in eine Kaflerolle, und feit e aufs Seuer; riihre
e8 auch beftandig, fo wird es gulest gufammenfahren,
wie ¢in Cyertdje: dann fdhittet man g in einen Durds
fhlag, und wenn der Molfen davon abgelaufen iff,
gerreibt man es fein in eciner Reibefatte; wirft etivag
in Mildy getweichte und ausgedriickre Semmel, TMuss
Eatenbliite und Elein gefchnittene Citronenfhaalen dagus
mifdht ein Halb Pfund Krebsbutter dazu, fdylage zehn
Cyerdotter und filnf gange Cper dran, und tibre alleg
eine gute balbe Stunve. Diefe Savfhe Fann may
braudyen, woju man will: entweder Krebfe damic an:
ufchlagen, oder auch zu Kdfen, Kalbsfiifen unp
Lammsfilfen, in Pafieten u. 1. 1o,

Mehl = und Cyerfpeifen,

T, Cher weich su Fodjen.
Nan legt fo viel Eyer, als man baben will, in einen
Durdyfhlag, und bale fie davin 3 hichtens 4 Minus
ten in fochendes” MWaffer, pag nah dber dem Feyep
ftebt, fo find fie fertig, :



- 2. Berlobhene Eyor,

‘@s witd cine Kafferolle mit Waffer aufe Fener
gefetst, daf e foches dann fhlage man fo viel Gyer,
alg man haben will, auf eine Sehiiffr, Ichiietet fplche
auf fiedend TWaffer, und (aft fie ein wenig anfaufens
auch fann man folche ecingeltn ins Wafjer fhlager,
Wenu fie nun recdht find, werden fie mit einem 25ffel
berausgenommen, und gebraudht, wenn man fie pa,
ben will,

3. Cyer mit einer Moftrichbripe.

Die Eyer werden bart gefocht, und fauber abges
fchale, mitten durdygefchnitten, und in eine Schiiffel
gelegts denn [aft man Dutter in einer Kafferolle braun
werden; in Diefe gieft man Mdfivich, Wein und oty
was Peterfilientwafier; (Rt e8 einmal auftodyen, thut
ein ©tict Jucer, -Citronenfdheiben und toeifen Pfefs
fer Dingus diefe Bribe wird tber die Eper gegofien,
nodh einmal damit anfgefocht, dann find fie fertig.

4. Nibrey mit Bratwurft vber Biictlingen.

e werden eine beliebige Anzahl Eyer eingefchla:
gen, und mit ein wenig Waffer gerdbre.  Man (4t
cin Suid Butter heif werden, und pieder ein tenig
abfiblen 5 alsdbann werden die Cper bineingegofjen,
und foroohl iber dem Feuer, als audy enn fie heruns
tergenommen find, geribre, dag fie niche 1 Dart wep:
den. UnterdeB DAl man. gebratene und in Sricen

* gerfchnittene Dratwurft fertig, mifde fie, wenn bdie

geribreen Eyer halb fertig find, dacunter, und (afe
es sujammen nod) einen Augendlick todyens man fann
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die Cyer audy nur jiber die BDratwiirfte anviditen, an:
ftatt des Waffers Mulch, fo wie fratt der Dratwur(E
Diicklinge, oder Elein gefdhnittenen Schinfen nehmen,

5. Ocfillte Eyer mit einer Sabnenbrihe.

Dan Eodyt eine beliebige Anzabl Eyer hart; fchas
fet fie, fchneidet fie entyroey, madht die Dotter heraus,
fdyneidet fie Elein, weicht Semmel in Mildy, bdrice
fie mwicder aus, und thut fie aud) dazu; Bierauf lege
man ein wenig Dutter in eine Kafferolle, fdyictet die
Semmel und Dotter hinein, desgleichen Eleine NRofis
nen, Mustatenblite, ecin wenig Sabne, {hlagt audh
ein paar tohe Eyer dazu, und rihet alles auf dem
Seuer ab, wie bey gerihreen Cyerns alsdann thut
man fie in ein ander Gefchive, daf fie in der Hike
nidyt ju hart werden; fillt das abgebochte Cpweif das
mit, und fehst es hernach ordentlich in eine Schiifel.
€8 muf aber vorber um die Schiiffel ein Krany von
Teich gemadyt terden 3 nadhher gerldft man ein wenig
Butter , vermifeht foldhe mit etwas Sabne, und giefit
fie gu den gefiillten Gyern, Enbdlich felt man biefe in
einen Dackofen, und 1aft fie oben braun werden, dann
nimmt man 4 Eperdottern, oud) fo viel Sahne, als
man ur Bripe braud)t, nebfi einem St Butter,
fetst alles aufs Feuer, thut ein wenig Mustatenblus
ment dagu, und quirlt es obne interlaf. S nun
diefe @auge fertig, fo gieft man fie fber die Eyer,
fireut Eleine Sofinen und Jimme driber, ]’o Ednnen ﬁe
aufgetragen werden,

6. Gherfuchen.
Man nimmt Eyer, nachvem man den Eyerfudyen

»
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grof Haben toill, und rehnet obngefahr = Eyer auf
die Perfons quirlt fie in Mild), und verdickt es mit
geviebener Semmel, audy allenfalls etwa einen L5ffel
feinem Mebl. Dann fekt man Butter in einer flachen
Pfanne auf, und wenn fie anfangt 3u braten, giefit
man dag Gequiclte hinein. Jft es auf der einen Seite
braun, fdittet man den Kuchen bebutfam auf eine
Sdyiiffel; legt Butter drauf, iyt ihn auf der unge:
brateren Seite wieder in die Pfanne, und (afe ihn

‘gar werden.  Man muf dfters mit dem Mefler darun:

ter fabren, und wo er anfangt anjubacken, ein wenig
Butter unterjchicben. Jft er hochgeld gebacten, (o ift
er fertig.

Ru diefem Eyerfuchen Eann man BDiicflinge, Sped,
Sdyinten, Aepfelicheiben, geticbene Mobredben, ober
auc) gebacfte griine Krauter Ddavunter nehmen; nur
muf ev alsdenn etwas lange bacen,

7. Sepeyer.

Man et Butter ‘in ciner Schiiffel fNber Kobls
fewer, ift fie zergangen, fo {chlagt man nach Belieben
Gyer daviny dodh fo gefhwind, dap das WeiBe fich
um das ®elbe herum giehe, und dev Dotter nicht aug
cinander laufe; dann. deckt man ecine Stiirze driiber,
und (3t fie fo lange fiehen, bis das Weie anfingt
gar ju rerdent, body muf es nicht bart feyn. Ehe
man fie anfgiebt, veibt man Mutatennuf driiber.

8. Pubdding.

Man nimmt fiv 6 Plennig Semmel, brockt fie
Elein, und 1age fie in Mild) aufroeichen; rihre es dann
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in ciner Steibefatte gany Elein, deun thut man ein Halb
Pfund grofe Rofinen, cin vievtel Pfund Jucker, 6 gange
Cper, 6 Eyerdotter, Saly, Mustatenblumen und ein PF.
3t @abne geviekene Dutter hingu, ribhre e eine Viers
telftunde lang twohl durdyeinander; dann nimmt man
eln Tuch vow didyter Leinwand, ‘taudt es in Heifes
Waffer, legt es inn einen Durd)fdlag, fdittet dag
Cingeriihree Hinein, bindet es oben ju, dody (a4ft man
fo viel Raum, daf die Semmel ausquellen €ann; Her,
nady_thut man es in einen Topf mit Waffer, worin
man: eine Hand voll Saly gefehiitter; Wber den Topf
legr man cin St Holy in der Duere, woran man
bas Tudh befeftigt , fo daf der Pudding fdywebde,  TWahs
tend dem Kodyen wird der Topf dfters umgerendet,
daf er von allen Seiten gar werdes hat er eine Stuns’
de gefoht, fo nimmet man ibn aus dem Topf, [AFE
ibn in einem Durdyfchlag ablaufen, und rviditet es fo
o, daf die unterfte Seite oben fommt. — Man
fann ihn mit langlidht gefchnittenen Mandeln unp
Simmt ausgicten, und ecine belichige Sauce dyfiber
madyen,

9. RebI = Pudbding.

3u einem foldyen Pubdding nimme man 3 viertel
Quare Mild), 1 Halb Pfund Mebl, etrwas tveniger
als 1 Dalb Pfund Butter, 14 big 15 Eper, 1 bald
Pfund Jucker.” Man nimme eine Kafferolle, und feke
fie mit dec Mild), Butter und der Hilfte des Suckers
aufs Feuers fodyt diefe Maffe; dann witd das Mebf
fo lange davunter gerifre, bis fie fteif wird. Wenn
e8 abgefilblt ift, rihre man es mit der andern Hilfte
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des Suckers und denen Eyerdottern twohl durd). Das
Eperweif witd gu Sdnee gemadit und darunter ges
piifee; alles wird in cine erviette gebunden, die jus
yor wohl mit Waffer durdhreidit ift; der Pudding
wird sugebunden, und in TWaffer, fo wie vorher be:
fdhricben worden, gefocht. Die Sauce ift ebenfalls
willtihelich. S jemanden diefe Portion u grof, fo
gann ev die HAlfte von diefen vovbejdhrichenen Juthas
ten nehmen,

10. ~Neid « Pudding.

Man Eocht eine belicbige Nenge eis tveidh 'und
vedht fteif. St ev fale, thut man Butter, Eyerdots
tern, Mustatenblumen und einen guten Theil frifch
Rindermarf Hinein. Hat man es eine gute Weile in
einer Neibefatte gevieben, fo thut mat grofe und Eleine
Nofiner, fein gefchnittene Mandeln, abgeriebene Cis
teonenfchaalen und gefiofnen Jimmt dazu; das Weife
von den Gpern witd ju Sdhaum gefdhlagen und dazu
gerithrt,  Dann {dymiert man eine Fovme, oder in
Grmangelung derfelben ein tiefes aber verzinntes Kafs
feroll mit Butter fett aus; befveut ¢s mit gericbener
Semmel;  thut die Puddingsmaffe Hinein, und bacfe
e8 in einem Bagfofen. Hicrgu madt man eine Sauce
von ONilch und Eyern abgevihre, Mandeln, Jimmt
und Bucker, ober audy eine Weinfance,

1. Pudding von Odyfensungen.

an fodyt eine frifthe ‘Odfenzunge . fHharf aus
dem Salje ab, pubt fie, ieht die weife Haur Heruns

Cter, und (86 fie austiblen, bag fie gang falt werde,
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Dann wicd fie gany fein gehacit, mit Swicbelnr, durce
wachienem @peE und filr ein paar Pennige geriedes
ner Semmel, etwas feifhem Nievenfett, alles fein ges
Hacke vermifdht; mic Nelten, Mustatenbliche, Pfeffer
und: Citronenfchaalen geniivst, uud endlich mit fo viel
Eyern angefeuditet, dap es-eine Maffe wie yu Fleifdy:
Eldfen roird.  Nun (dhmicrt man eine Tortenpfanne
fett mit Dutter, beftreut fie mit geviebener Semmel,
und formivt aus der Maffe einen Pudding, befreiche
ibn mit zeclafiener Ducter, und fireut gevicbene Sems
mel davitber.  Der Deckel der Tovtenpfanne wird mit
Koblen drauf gelegt, und fo (At man ihn gelbbraun
werden.  Juleft legt-man unterrvdrts nur wenig Seuer,
Ueber diefen Pudding madyt man eine Kapern s oder
Savdellen » Rofinen s oder Hagenbuttenfauce; und giert
ibn mit Piftazien oder andern trocen Cingemachtem

aus, ‘
12, Pubding von Fifchen.

Diefer witd von Hecht, Stockfifdh oder andern
Gifden, Die ettwag Havelich find, gemadht. Sie wers
den eingewdfiert, vein gemadyt, in Sticken gefchnitten,
olne Saly ein tvenig abgefodht, und dann von Gré:
ten geldft. Dann veibt man ein gut Theil Butter
3t Sabhne, nimme in Mild) geweidhte und wieder auss
gedriickte Semmel, nady Gutdinfen ¢ oder 6 Eyer,
Gewiiry, alg Mustatenbliithe, Nelfen, Schalotten,
etwas Peterfilie, riihre es duvch einander, thut den
Sifdh hingu, und wenn es vedyt delifac: werden foll,
feuchtet man es: nod) ‘mit fetter fifer Sabne ap,
Wenn nun die bledherne Pudingform: fett mit Buyctep

YT T A o N e e oy ?‘_
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auggefchmiert , und geviebener Semmel Beftreut if,
wird das Eimgerithree hinein gethan, in eine Tortens
pfanne gefelit, und mit Koblen unten und oben gar
gebacken.  Sat die Form einen Dectel, fo Fann man
fie audh in einem Keffel mit Waffer feken, und fo gar
fochen.  Sn Crmangelung der Form wird er auch in
cine Serviette gebunden. Die Sauge hieriber iff will;
fiblich, doch ift eine hollandifche die gewdbnlichite.

13. Hefen = oder Barm - Klbfe.

Man thut fo viel Mehl, als man Kidfe ju mas
dhen denft, in einer irrdenen Sdhiiffel an einem wars
men Ort; dann ruhrt man vier oder fechs Loffel voll
guten Weifbicrhefen (wo man diefen nicht hat, nimme
man gewdfferten BDraunbierhefen) und louwarme Miich
darunter, o, daf fich von dem Teige Kidfe formiren
laffen, bie man in der Grdfe eines Dreyerbrodees
macht. Diefe febst man anf ein Brett, beftreut fie
mit Mehl, und (4Gt fie an einem warmen Ort aufs
gebeny  ©ind fie nun hinlinglich aufgegangen, [o
focht man fie in eipem Keffel mit Waffer bey rafchem
Seuer.  Sndef Al man gefchmolzene Butter bereit,
und fekst diefe in einem Saugens Napf g1 den trocken
ausgelegten Kdfen anf. Die Kdfe werden fehr grof,
und miiffen nicht gefchnitten, fondern von einander
geriffen toerdett.

Die Antoeifung 31 mehreven Avten von Si(éﬁen,
findet man bei den Suppen. . Der Gebraudy derfelben
ift willeihelich; su trodnem oder frijdiem Obfie,
Sauerfohl, oder blof mit Fleifeh u, f, w.
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14. Dampfoudeln.

Man nimme eine halbe viertel Meke Mehl, madyt
¢in wenig Mild) lau, legt ein StitcE Butter hinein,
viihee das Mehl damit an, und thut einen LOffel woll
Hefen und das bendthigte Saly dazu, Alsdann wiibhre
und wirft man den Teig redt durch, daf er wie
Sdyneeballenteig wivds fchneidet ihn in Sticke, obns
gefabr in det Grdfe eines Cpes, und mad)t runde
Kuchen davaus; beffreut ein Blech mit Mehl, fekt die
Nubdeln’ dranf, und [4ft fie zwey Stunden auf dem
warmen Ofen gehen, Daun befdymicrt man eine Brats
pfanne fett mit Dutter, feht die Kudhen hinein, und
fdhiebt die Pfanne, wenn das Brod in den Ofen ge:
than ird, ebenfalls hinein, daf fie gelb backen.

Auch madhen Etliche in einer jum Jubdecfen eins
geridhteten Pfanne fo viel Mildh) Cochend, daf fie bis
an die Halfte der Nubdeln veicht; man deckt fie recht
gut gu, und (8 fie ohngefahr eime vierte! Stunde
fodhen, und vidytet fie famme der Mildh), worinn fie
aeocht wotden find, an. :

15. Plingen su backen.

Auf ein Halo Quart Mild) vechnet man 7 Eyer,
quitle diefe mit IMNilch ufammen, und eihee nady und
nadh fo viel Sehl Hinelnr, baf es ein Teig wird, dev

“fidh giefen [Gft. Dann falzt man ifn, und thut ets
was Jucker Hinein, Nun wird eine flache eiferne oder
irbene Planne mit etwas Butter aufs Feuer gefese,
und toenn fie braun wird, gieft man cinen L8l voll
von: dem- Teige hinein, fhwente die Pfanne fo um,
daf der gange Doden mic dem Teige bedeckt tird,

doch
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dody nue fo diinne, daf ‘die Pfanne durdfchimmere.
FWenn 08 voN einer Seite losgebcken iff, wendet mman
o feell wmm, und (43¢ e8 auf der andern’ iite backen,
und fofort, bis ‘man fo viel ‘hat, “als''man’ brauct.
gnan Geftvent ‘fie mit Jucker, und rollt fie auf,  weldes
mit einer langen Gabel “fich am  Beften madhen. (e,
Sie werden i trocknen Obfifuppen 'oder ‘audh fo gum
Deyeffen aufgefet. #

BVon Jubereitung der Schwamme.
1. Cteinpilse in Butter gerdfiet.

f)ﬁan {chale die Pilye, und {chueidet fie Eleins  thut
fie, wie fie find, in cine Pfonne, und I8FE fie Wbet
pem Geuer teoctnen. Dann madht tan in einer Kafs
ferolle fo viel Dutter Braun, als man glanbe ndthig
ju baben; fdhittet die Pife binein, und [EFe fie eins
braten. Dann fireut man gebacte Peterfiilie, ectwas
Suger und Preffer davauf, fo find fle fertig. :

o, Gteinpilze faner ju Fochen.

Die Pilse fanbert man, thut fie ‘in einen Tiegel
mit etroas Butcer; bdecke fie ju, und [48E fle eine Weile
{dwike. .Dann gleft man Fleifehdbrihe und, Toeinefs
fig davauf, [Ape fie damit fochen, viihre Graun SNehl
davan, wiirpt fie mit Jngwer, und gice fie auf.

3, Moufferond su fchmoren,

Die Moufferons werden wie die Pilge guredit' ges
madyt; find fie gvoB, 0 Dack man fiey “wie Bep ben -
f
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Steinpilyen ertodhnt tworden, in Butter. Die Eleinen
fdomort man auf folgende. Aet: man febt in einer Kafr
ferolle ein wenlg gefdhnictenen Spect auf; {ff er auss
gejdymolien, fo legt man die Moufferons hinein, (At
fie eine Weile darin [dymwiken, gieht dann Fleifchjris
bagu,  thuc ein wenig gehactte Peterfilic und Eleine
Bwicbeln davan, und (Eft fie bey Eleinem Feuer gelits
be toden, Das Fett nimme man ab, wenn es ju viel
feyn follte; zulett gieft man etwas Sdyinken s oder ets
was Kalbfleijch - Coulis davan, und ridytet es warm an.

4. Champignond gut jugurvichten.

Die faulen, welfen und andre bedentlich ausfes
hende Champignons wirft maon teg; die guten und
frifhen pukt man gut ab, WA fie in frifdem Kafs
fer, und (3t fie in einem Durdyfchlag vecht gue abs
tedufeln, - Dann (35t man fie in einer Kafferolfe auf
Koblen eine Weile in Butter fhmoven; gieft tad)her
Sleijchbriihe davauf; wirst fie mit Saly, Jugioer,
flein gebactter Pererfilie, thut, wenn man will, Gfig
und Jivicben davan, 4t fie einfhmoren, quirle die
Sance mit. ein paar Epern ab, fo find fie fertig,

Plifferlinge werden eben fo jubereitet,

5. Champignon - Pulyer ju machen.

Man nimme 2 oth Moufferons, g Loth Trifs
feln, 4 Loth TMorgeln, cin Hald Loth weien Peffer,
ein halb Loth Neleen, einige Schalen von bitterts Poms
merangen und Eitronen ; [5ft alles wohl - untereinandep
3 Pulver,  verwahee eg an einem trofnen O, uny
braucht es dann ju alleley Brihen, Frifafeen, Nates
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tenn und Gebacnem. s gicbt cinen Gefdhmack, als
oenn. ¢ frifche Ehampiguons wiven,

6. Sriffeln mit Schinken,

aMan {dale cin oder jvey Dukend Teidffeln, nady
dem fie grof find; thut fie mit Jus voun RKalbfleifch
in eine Eleine Kafierofle, und {4t fie fochen. Wenn
fie gav find, laft man Sditenfcheiben in einer Kafs
ferolle fehroigen, und find fie angebacken, fo. wird ein
wenig gefhmolgner Spect und etrvas Mehl dagn ges
than, Fenu beides braun geworden, gieht man s
daraufs ferner toird, wenn fie gar find, eine dicklichte
Srithe von, Sdyinten und Kalbfleifch - Coulis darauf
gemadht, dann fegt man die Triffeln in eine Shiffl,
und tichtet das Sdyintenvagout daviiber an.

¢

e

Pom Braten.

@lnen guten Braten u madyen, erfordert Uebung,
ihn gehdrig an Saly g treffen, und dew Grad des
Geuers nady der Grife des Dratens cingurichten.  Dies
muf ein jeder felbft tberlegen gonnen und ausprobiven,
Folgendes find aber SHauptregeln, die man dagu anges

pen Eantt. s
Ginen SRinderbraten, e ey vom RKamm
ober aug dev Kewles ift er grof, ftectt man um § Ube
_an ben @pich, gicbt! ibm erfilich nur gelindes Kol
fener, und fieigt Gradweife mit der Hike, bis guleht
etwas mehr Qohlen angelegt werden. Gr titd febr
faftig ey Blopem Kohlerfeucr. < Die Hervorfechenden

a2 : (
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©tellen, die der Hike am mehreften’ audgefert ‘find,
bedect man gulekt mit Papier.  Hat das Fleifd jus
vor in €ffig gelegen, fo Eann er eine Halbe Stunde
fpater angeftectt werden,

L Hitfdhbraten, twird ebetr fo toie bey NRinder
Braten bebandelt, wenn er nemfich febr ftav ity nue
mit dem Unterfdhicde, daf die Hiute vorper abgegon
gen toerden, und der Braten jierlich gefvickt wird,

Hammelbraten, wird mit Salbey, Schalots
ten, ober Limonien gefpickt, um balb 1o Ubr anges
frecke. St die Niere su fett) o wird ver Salg hins
weg gethan, v muf eben bey gelindem Feuer bras
terr, fleifig begoffer, und mit Papier an den Stellen
ummwictelt werden, wo er ju, braun werden Ednnte:
Will man eine Keule in- Effig beiken, fo 3icht man
die Hout ab, nimme das Fete hinweg, veibe ihn mit
Saly und Serotiry ein, und lage ibn fo 8 Zage in
€flig liegen.  Soll er tun gebraten werden, fo haut
man das lange Bein ab, und fpickt ihn fauber; giefit
auch bepm Braten Effig in die Pfanne,

Ralbsbraten, witd fleifig mit Butter begofy
fens bey gelindem euer gebraten, und fo angericytet,
daf die Nieve vben ju liegen fommt. Cine Kalbs:
teule, fo in Cffig gebeitit worden, wird gefpickt ,. und
bepm braten mit Effig und Butter begoffen.

Nebgimmer, werden die Hiute abgejogen, faus
ber gefpide, am Spieh geftectt, erft mit warmen Wafs
fer begoffen, weldes man wieder aus der Bratpfanng

~gieft; dantt mit Butter, und wenn man will, auch

mit filfer ober jaurer Sabne, wovon er febr jart nnpy
miltbe wird: eben fo verfahre man mit dem
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SHaafenbratens Der. Haaje, witd, abaesogen,
wollends ausgerveidet, vein ausgervafdhen,, abgehautet,
gefpices und erft. mit warmen SWafjer abgefm’lblt; bant
mit Duttet, und Sabne: Ceinige, nehrmen, auch Weifbier
um Anfong) begoffen. i
Sdweinbraten, jobm ober wild, - frifdy oder
in Gffig, gebeibt, twitd abgehlutet, mit Melken, gefpickv
am - Spiefi oder. in einee Planne im Ofen .gebacken,
wenn e halb gar iff, mit gericbener Semumel oder

_Dtoggenbrodt: befrent . fleipig mit. feinem eignen Fett

Betvauft, nad wmit Gitrouenfeheiben und NRofimaringioeis
gen ausqeyiett, aufaegebens, . . iy 4]
.. -Lammbraten,. fpisft man wobl mic Lmouien,
nimme das.fiberfliffioe, Sett von der mieréﬂ, und 'l&ﬁt
ifn (angfam bragen. . Regieft er fich. niche felbfi ;. fo
¢hut man Ducter. Hing. .. Heym Anvichten, wird die
MNiere.oben gelegt. R 1L 2
Gafanen, werden gerupft, ousgenomumen, am
Feuer fieif gemacht, mit feinem ©pect . gefpice, mit
Papier bewickelt, und Bey - gelindetn Feuer gebraten:
Senn fie meift gav find, thuc. mon. das Papier, Ding
tweg, und. (&t fie vollends braun werden, 4
T Rebhiner nnd afferhiner, werden chen
fo Bearbeitet, LR :
@dhnepfen und Becaffinen, rupft man, biege
ihnen bie Beine cinwirts, nimmt fie aber niche. aug,
madyt fie am Feuer fteif, fpicte fie fein und bratet fie
am ©pics in die Pianne legt man Semmeljcheiben,
praun gebraten, auf diefe fegt mau die Schnepfen.
@rammetsedgel, werden eben fo behandelt,
wut dap man=fie mit geftopnen TWacholderbeeren 3 bes

PO




fireuen pflegts fle werden auch’ anf gebratrer Sems
melfcheiberr angevichtet, ‘ IR
Puter oder Truthiiner, werden gepust, auss
genommen, “am Feuer - gefteift, tedht abgepukt, bdie
Kuochen eingedriicke, gefpeilert, mit Dindfaden ' gebuns
ben; gefpicke, und unter Papier gebraten.’ Den Kropf
fille man mit einer Limone, mit ciner "Semmelfille
ober einer Farfche, die' Man vor ‘der Leber und Mas
gen Beveiter,- 7 THONNIE it (G il R
Sapannen und Woularden, Lupft man, wifdt
fe, feeife fie 1iber Koblew, pubt fie, Bindet und fpeis
lect fie, widelt fie in @pecticheiben, und (Aft fie langs
fam' braten, SBenn fie meift gar find ) madht man die
Spectftteifen ab, beftreut fie mir' feiny geviebener Sems
mel, und [age fie vollends fich farben, =i 1o
Jetee Hiner, werben -eben fo' gebraten.  Han
folcfe fie fein, obder mickelt fie in Opecriefen, wie die
Kapatnen, : : Yitad
Tauben, vupft man, nimme fle aus, drict die
Brufttnodien ein, madt fie auf Koblen freif, PUBE fie
dann fauber , fpickt fie fein, wenn man will, praget
fie unter Papier meiff gar, nlume es dann ab, und
185t fie fich vollends farben.
€nten und andre Waffervigel, mifren ges
fengt, ansgenommen, mit Aepfeln, Majoran , ober eis
ner belicbigen Fiille ausgeftopft und ungefpicke gebras
ten wetden, S
Wilde Ganfe, werden gerupfe, gepubt, aug:
genommen, die Ruodyen eingebrodhen, {Eeif gemadt,
an ben ©pleh gefteckt, und wahren dem: Braten mie
gevicbener Semmel Beftrenr, sig fie braun find.  Man



giebt ihnen guetfe latigat, " Julehe abee ‘ﬂﬁtfet %wer,
daf die fette Haut- EnotPlehe apivd, - V10 §

sgahmejunge &aufel webed gefengt; geputty
auggetiommen;; - mit eifier /GMle’ vow Qepfeln und Mas
jovati; ober. Deyfufs * obée: mit ieitier’ Farfche von dew
gebacktén Qebern; Specty: il INID  gorveichfer Serns
mely/; Cyebn und: Sowihivy geféllt;wmit @md{tvecfm
Bewickelt, und fo meifi gar gebraten, = Datih- thit 'man
ben Spect daven, befient fie:mit: ggmlwm emmel
und,, [ABt fie braun wesdett. o G < iding W06 T

8ahme gemdfiete Gans, mirb mnms Dras
ten gepufst » gurecht gemacht, it Aepfelw: Raftanien,
obet womit man will gefilllt, und ungefpickt; evft:bew:
fangfamen, guletst bey vafdyem Seuer gebtqum Sie
gann auch mit Semmel befiveut werbenna 1 wla

ferchen, rupft und fengt man, biegt die, Deine
cintarts, fiectt fie anf einen dinnen [)Mseruen @piehy
befeftigt diefen mit Dindfaden an den Dratfpief, bes
feeut fie pulest mit Semmel, und vidytet fie auf ges
pratene Semmelfcheibery an,  Ehen fo die

Ortolanen.

SBeindroffeln, wupft man, fduneibet ihriers die
§iife ab, belegt fie mit Spectfireifen, fiect fie an ein
Difyesn Spiefchen, befeftigt es am Hratfpiefe, thue,
wenn fie meift gar find, den ©pect davon; beftveut
fie mit Semmel, und (a6t fie braun twerden,

Spanfertel, muf mit Heifern Waffer abgebrils
het und ausgenomment weedens dann thut man Saly
Preffer, Eleine Broiebelt, eine mit Nelfen gefpickte
grofie Sriehel und ein Sticd Butter inwendig Hinein,
und ftecke es o ©pich; wenn es heif geworden iff
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Befieiche mpw 48 mic einer, Feder mit. Provencerd(;
dies madye die Daut Fnorpelidht. Andre fillen es audy
mit einer, §ile, von enmel, - Eyern, Butter, Eleinen
Rofinen: und Gerotdrye; Jaber it Aepfelty unds Eleinen

Nofinensy <Audy fann man; gebacte nnd langsgefchnit,

tenefiife Mandeln, “mnd; grofe und . Fleimp Mofinen
bingin. thww Bulet 3Bt wan. eg bey tafcheriv Setrer:
Btauxz;mnbgtma ety anw fif BT
CLF e TRy Lgen } 1 ielk iman die -Qaup “ab, i
Kopf aber bleibt fie fikens bieget die Beine frtinit,
nadit s RO Qobilen - fieif, Bickt fie, ftecke 'fie am
@plep)! amvictelt fie mit Papier, | fimime- diefes ab,
1oty ¢s SO gar ift, eftreut es mit geviebener Sems
meEund (56t 'es Geaun werderi,  Die Siille darin " ift
ebenfalls willEahertd. :

R ey ober RNierenfidde von wilden
Sdweinen, Hirfden und Rebhen, werden ges
fpfcte, und eben fo gebeaten. : '

C Dicfdealber, terden gebrate und angetichtet
tie der Fedfdhling.

Draten mit Knoblaud. Man nimme eine
S2albg s pder Hammelteule, gieht die Sehnen vom
Deiir ab, baut das lange Bein gany ab, beikt fie eis
nige Tage in gutem Cffig, befireut fie mit geftofnen
Nelten und Pfeffer, und bratet fie gemdchlich am
Spief; wenn fie Halb gebraten ift, fpicke man fie etfes
lich mit Knoblaudh, sud (3t fie dann vollends aus:
braten.  Jndef fchneivet man Knoblauch mwiefiche,
thut ibn in ein Tdpfden, giefit Fleifchbriibe und et
was Cffig dagu, eyt es mit Nelfen, und [Efe og
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auftodhen. Deym Anviditen, wied diefe. Sauge Hber
ben Braten gegoffen. .

wilbe Enten,  werden mwie 3a[)me gebraten;
put daf.man it die wilden einige Neleen feckt, weldye
iben den gar gu firengen: Sejhmact benehmen, - Man
macht eine Sroichel 5 oder Sardellenfauce dagy,

Rubeitter 3u bratens es witd erft fdharf aus
deim ilj mf)t‘ teid) gefod)t. terin €8 dann “redhe
abgeibiY {ff, " fhneidec: man es” in geofe reche diinne
Sdyeiben, feuchtet Siefe wite setlafner Butter an, Walze
fie'in geticbner Sertimel)’ Majoran, ‘Saly und <pfef-
fer, und bracet 8 dann gem&d)lfd) auf dem' Roft, odet
legt ¢s in einen Siegel mit, brauner-Butter, und ft
¢8 fo von tm)ben Seiten braun werben.‘

v,ﬁebet,au btaten. Gme SKalbsleber wwb erft(td;
tein gewafchen, mit Saly beftreut, seine Weile hinges
fegt, bis dag Saly allerwegen durdgeyogen; dann mit
grdblic) gefdhnittnems Speck gefpickt, Der Spieh, wors
an fie, fommen fofl, wird bHeiff gemadit, und doun die
Leber dran geftectt, fo fist fie gleich feft. FWenn fie
fleifig mit Dutter, aud) wenn man will, mit Sabne
Begoffen wird, ift fie bald gar, man giebt aber nur
gelindes Geuer , bey rafchem wird fie ju trocfen, Ober:
die Qeber wird in brejre Stilfe er(dnitten, wolhl
ausgeddert, gewafdhen nud eine MWeile mit Saly bes
fivent, hingelegts dann freift man fie einigemal durch
die Hand, trocknet fie mit einem Tudy ab,  befrent
fie dict mit Mehl, und bratet fie in Sdmaly oder
Buteer braun, - Hierauf pflegt man eine Juwichel » oder
Kapernfouce gu maden.
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2. Bratwurft su maden,

Man nimme vom Schwein die Lendenbratelt, oder
ben idrbbraten, und' das Eusze Halsfleifch, Hackt es,
mifht Elein witeflidit gefdynittenen fecten Speck, gribe
lich geftopnien Pfeffer, abgeriebne Citronenfdyale und
binlanglidy @aly dardiber; feuditet es.mit Wein: ‘an,
und fiopft: vecht vein gemachte @d)memb&:me, die man
etait  drey mectel LHetquqns fdmubqt, damit, voll,
body myf es niche 33, didht Jenn, fouft plasen fi re' danu,
fpeilerc , ober Dbinvze -wan Lfie pu, flidhe mit - einer
RNabve! bin unb et [)mem, dag. die Luft f)eraus gebe,x
unb. [)éngt fie, a.uf, 0ag. fe trooEen werden,

3. %ratmurﬂ $u braten.

Die Bratwiirfe werden in einem Qtegel mit Rafs
fer oder FWeifbier aufgefefsts “man gieft fo- viel davons
darauf, daf es uberfiehts ift es eingefocht, fo braten’

fie dann in ihrem eignen Fett Graun. Man belegt

damit entweder Gemidfe, giebt fie fo mit hrer eignen
Brihe, oder madit eine Kapern's mﬁﬁrtd)s oder Cis

tronenjauce basu
4. Gauciffen ju madyen.

Hierzu nimmt man drey Pfund mager Schwein:
fleifeh, und zwey Pund dergleicden Rinds oder Hams
mielfleifch 5 die Selhnen toerdept, fo viel es angeht, Hers
ausgenommen, und dag Fleifdy gehackt, jedodh nidhe
allju fein: darunter mengt man drey viectel Pfund
wiirflicht gefhnittenen Speck, ein viertel Pfund Sal;,
soey Coth gefioBren Prlefer, und eine Halbe Muskq;
tennuf; dies witd jufammen gue durdhgenetet. Sep;

o —
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nach nimme mani€leine Ddvme, etwan die dinnfien
vom Hammel, fdleime fie vein ab, gieht den Darm
Nber “eine’ Turftjprike, - {05t das Fleifdy mit einem
Stempel” votne jur ©prite hevaus, fo madyt fich die
gBurft 'von fich. felbft. Man 1At fie abtrectnen, wenn
man fie jur Garnirung der Gemitlfe nebmen will; oder
fegt fierinCfig, und madyt dann eine Sauge yon
CHhampignons ; Kapern; Oliwen, . Citvonen, oder fon(t
eine von pitantem Gefchmact daju.

Saucen gum Braten aurzufesen,
1. Garbdellen - Sauce.

Sﬁan nimmt einen L8ffel voll Mehl, ein Stiict But:
ter, Citvonen, Lorbeerblatter, flein gehackte Schalots
ten, eine Portion fein gebackte gewdfierte Sardellens
Enetet Dies alles gut durd), tdftet e8 mit Driihe ab,
18t es cinen @ud thun, legt Citronenfcheiben Hinein,
und giebt es auf.

2. Cdyinfen - Sauce.

~ Man nimmt drey oder vier Scheiben rohen Schins
fenn, [aGt fie in einer Kofferolle fchwifen; wenn fie
anbingen, fireut man fo viel MEHL, al8 man wifdyen
drey Ginger faffen fann, Dineln; e8 witd Jis davan
gegoffen, mit Pleffer und einem Bindden feiner Kraus
ter gewiirgt, und gelinde gefodyt, Bulekt freicht man
fie durdy ein Haarfied, fdneidet Oliven und Citronen
Binein, und bedient fich derfelben ju allen Braten von
weifem ‘Fleifde.




: 3. Gauce ton Schalotten.

Man Enetet cinen Loffel volli MNebl,  cine gute
Portion gebacter Schalotten, . und cin Stiick Duttee
burdy einander, feuchter es: mit Flelfdhbribhe: obev:oudy
nur FWaffer an, gieht etroas Wein:und Welneffig :das
gu,c und ribhre es ju einer fﬁmigen:@a‘uqe; abi riein
2offel woll Champignon s Pulver: giebt Ahreinem pifans
ten | Gefhmack. . Diefer. Sauge:BHedient man: fich: Fu
RKapaunenr, Karbonuade, Hammelbraten wiif. .,

4. Gauerrampfer » Sauce.

an nimme einige gute Hinde voll Sauerram:
pfer, wijdt fie, hackt “ihn -ein paarmal durch, wrid:
faBt ibn in cinem verdecften Topf in feiner eignen
Brithe gar {dhwiken. Dann Enetet man Butter mit
cin wenig Mehl und ein paar Eperdotter in einer
Planne durdy, ' thut' den Sauervampfer * mit feinee
Driifhe dazu, und wenn ev nidit Sauce genug giebt,
gieft man etwas Fleifchbriihe oder Waffer u; toilryt
s mit Mustatenbliithe, Saly und ein wenig Jucer,
und wenn s fimig genug ift, giebt man fie auf, Sie
wlrd ju Kalbs - und ﬂammbrateu gegeffen,

5. ‘Gauce auf 1ta[lanlf(()t. Art su allerles %;Ibprctt.

Man Gt einige ©dhintenjhnitte in einer Kafles
eolle fhwitens wenn er anfangt fidy anyubangen, thut
man gehackre Champignons, Thymian, Bafilientraut,
eine 3ehe Kuoblaudy, einige Gewiirznelfen und Pros
pencerdl Dingu. Wenn es cine Weile geddmpft bat,
-gicht man cin Glas Champagner Wein, Kalbfleijdy,
Coulis, und ven Saft einer Citvone und gonen Phefs
fer bavan.



6.\ Sauce yon Gtachelbeeren 3u jungen gebratenen
Himern.,

Die Stachelbeeren terden gefdubert, gewafdhen,
and in Sdmalze gerdftet Dicvauf witd ein m'enig
Fleifchbrihe, Wein und Gffig daran gefchittet, mit
Sustatendblithe und Nelfen gerolrst, nad) Belicben
geyuckert, und aufgefocht, Sulest legt man nody Eis
tronat und Citronenfchaalen an, IaBe es damit noch
cinmal fochen, und (frent beym Ancichren Iimme
dacibet,

5, ©rime Sauge gu allerlety gebratenem Geflirgel.

Ran nimmt Sehnittland), Kerbel, Drunnentrefs
fe, Pimpinelle und Dragun, thut diefe Krauter nady
Berhalemip threr Kraft in einen Mdrfer, und fidfe
fie. Wenn dies gefdhehen, werden fie mit Saly, Plefs
fer, ein wenig Nocambolen und ein Elein wenig Senf
getoiirgt; auch wird e wenig Citronenfaft und Pros

~ vencerdl, aber fein Efjig, davan gethan, olite diefe

Sauce 3u Herbe feyn, fo gieft man erwas Saffer Hins
3. Der Oragun muf am ftackfien Hervorfchmecken,

8. Gauce 3u Ninderbraten, aud %i[bpreg_

SMan- verwellt eine Hand voll Peterfilie und jroep
Qafuten, thut fie dann in frifhes Waffer, driicke fe
ans, und (&t fie wi Ralbfleifthjite, Fleifchbriihe und
einer Jehe Rnoblanch Fochens treibt fie dann durdy ein
SHoavfieb thut fie in eine Kafjevolle mit frifcher Buts
ter, und vier Elein gehackten hart gefochren Eperdots
toen; fo [aGc man o8 famig’ werden, aber nicht vdllig
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fochen. Beym Antichten toird der Saft einer Citrone
hineingedridt.

9. Cine pifante-Sance ju allerley aufjugeben.

© €8 twerben in ciner Kofferolle ein paar Scnitte
Sdhinten, drei Peterfilienrwnrgeln, drey bis vier lang
gelchnittene Swiebeln, ein Stk Butter, ein Biind:
dienn Peterfilie, eine Fehe Kaoblaudy, fiinf Nelen, eis
nige Lorbeerblatter aufgefet, dies [aft man Bey ges

lindem Geuer eine Weile dampfen; fendjtet es mit Gfy

fig, Fleifchbriihe und RKalbfleifd) - Coulis an; fhdume
es ab, treibt es durd) ein Haarfieb, und gicbt es ju
allerlep Draten, oder in Pafteten, Ragouts u. . w,

10, Gewbdhnliche hollandifthe Sauce.

Man febt ein Hald Quart weifen Weitr, ein paar
goffel Cfitg, und etwas Waffer sum Feuer; ienn o8
fodht, (1Bt man es nad) feinem Gefdhmack, wilryt g
mit Mustatenblumen, und quiclt es mit 6 Cyerdot,
tern ab, worinn man ein wenig Mebl und einey £0fs
fel Ealtes Waffer thut, Stact des Cfiigs fann man
ber Sauce auch ihre Shure mit Citronen geben,

11, Dide Butter.

Man nimme ein BViertel, oder fonft eine beliebige
Portion Butter, wafdt fie gut aus, thut die Halfte
bavon in eire Pfanne, mit 2 oder 3 LOffel voll Wafs
fer, und einer guten Mefferfpitie voll Meh!, und rifhre
bies auf gelindem Feuer, ziehet audy die Butter mie
vem Loffel Sfters in die Hihe. Die noch tbrige Bye,
ter thut man Stidweife nac) und nad) audy Hinein,
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and senn bas lette gefchmolzen ift, wird die Brihe
gut und fawig feyn.  Dann mup fie gleidy vom Feue
genommen werdett. Man thut and) wohl eine Jwies
Bel, ein paar Eoffel Sabhne und Mustaienblumen bins
ein, dann ift es cine gute Sauce yu Fifden, Fifdpas
fieten und Stoctfijch.

12. Sothe Sauce ju Fleinem Gefligel, als
Tauben u. f. . -

Man (6t Butter im Tiegel braun werden; wirfe
Peterfilie hinein, (aft fie braten, big fie plast. Jus
feist gicft man Eflig davan, falzt und pfeffert fie,
und giebt fie anf.

Berfhiedne Salate und Compots
sum Braten,

Gefchmorte Pflaumen.

@ie frifhen Pfaumen twerden in Fodhendes Wafler
gelegt, fo fann man bdie Haut leide abiehen s fie wers
den mit- etroas. toeifem Wein, Sucer und Citronat
aufgefest. FWenn fie anfangen gu Fochen, laffen fich
bic ©teine beraus dricken. Wenn- fie gar find und
die Drihe wie ein Julep ift, fo giebt man fie in s
ner Saladiere anf, und befireut fie mit Jimme und
Sucker.
, Apvitofen und Plicfiden mworden eben fo
gemacht.

-Heidelbeeren, Stadelbeeren und Wein:
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Beeren, fautre und fife Kir{dens von foeldhen
die Stiele abgepuft, und die Kerne Herausgenommen
find, fett man blof mit Jucfer anf. Sie geben von
felbft binldnglidhen aft, find fie eingefdhmort ges
nng, befireut man fie beym Anvichten mit Jucker und
Simmt. :

Quittendpfel oder Duittenbivrnen werden
gefchalt, mit Bucker und Wein aufgefelst und einge:
fdhmort.  Sie milfien wobl rvey Stunden Eodyer, und
nefymen viel Sucer an.

Gefdymorvce BDivnen  Man [aft den Wein,
rothen oder weifien, evft auffochen: dann fegt man ges
fchalte, gonge oder in die Halfte zerfdynitine BDirnen
bineins thut Sucter, Citronen und Jimmt dazu, und
a6t es u einer didliden Brihe einfchmorven, Wil
man fie mit Gelee haben, o nimmt man die Birnen
heraus, wenn fie gar find, thut unoch Jucter Fu der
Brihe, 4Gt fie nodh eine Weile Fochen, (&Gt fie in
cinem povgellainen Gefdyive Eale werden, fEidht es dann
mit einem £0ffel oder Eleinen Formen ab, und [legt es
auf die Bitnen, Suleht jiert man es Wit gevifnen
Citronen|dyeibens aus. ,

BorftorfersAepfel werden wie die Birnen
gemache; nur daf ffate des vothen Weins, tweifer ges
nommen wird,

Gebacknes Obft, als: Pflaumen, Aepfel,
Kirfden, Bivnen, Prunellen, Hagebutten
und Rofinen, werden auf einerley Are gubereitet;
entioeder febt man fie mit MWein, Sucker, Citronens
fdhaalen und Jimme auf, und [age fie einfdhmoren,
oder mit TWeifbier, weldhes gamy einfhmoren mug.

Alles

J—

————
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Alfes Obft muf mit warmen Wafjer gemwafden twers
den, ehe es gebocdht witd.  Und beym Antichten wird
¢s mit Citronendheiben und Jimme qusgeyiert.
1@ardellens Salat. © Die Sardellen - twerden
gewvdfiert, - von den Grhten geldft, und in gierlicher
Otdnung auf cinen Teller -gelegt.  Aus' Dfiven fcyne:
det man: die RKernie) aus, und ‘vollt  fie \wieder: fo quf,
als’ ob-fie ‘nogd)y gany twdren.  Dann legt man einen
Streif Oliven, einen Streif Kapern, einen Stereif
Sardelleny oben deiber mavinivte SNufdyeln, « geveifte
Citrouenfd)eibm und Servelatwurfi: die Juthaten find
willEdhelich. Sulest gxeut man Oehl und Effig datauf,
fo ift: er-fertig. i 3
Herving:Salat. @tatt dber & atdellen nimme
man gewvdfierten Heving, in langlidyte Stiicke gefchnits
tew, - Sm brigen fann man diefelbenn Suthaten nely
men. Oder: Elein gefchnittne Aepfel,» falten Braten,
fpanifchen SHopfen, Eleine Effiggurten u: f. .
KobhlsSalati Gin fefter roeifer Kohltopf wird
fein ‘gehobelt. - Dann felir nan frifdes Sdhmaly, cin
gut Theil, audh fo (mat will, rirflidt gefchnitenen
Spect in einer Kafferolle auf; ift es sevlaffen, fo thut
man den Kol hinein, und (afe ibn fo lange iiber
Koblen fdymoren, bis.ev weich ift. Dann gieft man
hinlanglich Efiig davan ,~ milbert die Scharfe mit
Jucfer, und (Gt ihn-fo gar Eocf)en
Gurfen: Salat, Die Gurfen werden gefehalt,
baf nidyts Grines daran bleibe, fein gehobelr, mit
@aly beftrent, in eine Sdiifiel gethan, mit einem Hil:
seenen Teller bebeckt, und fo befhroere, daf das FWafs
fer Devaus geht, Dann wird Ochl und Effig davauf
g
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gegofien; und griblich) geftofimer Pieffer: driber gethan,
Ginige prefen anuch den': Oaft der: Guvken burd) eine
@ervietre aus.

Kopf:Salat, .@rauter:@a{at von allen
Aetew.  Die Jubereitung: deffelben ift fo .alfgemein i
befannt, daf die Anweifung dagu fehr Wberflifjig ifi. ‘

Sparvgel um: Dyaten, ale jungemn Hiz
nern o f .,  Der Spargel wird juvor vonlallerm
Unreinenund Vittern gejdubert, in' Diindchen mig
Ruvivn:, jufammen gebunden, und in Waffer, ju wels
dem man cine Hand voll Saly fchictet, weidy ges
fodht. © Dann gicht man das Waffer ‘ab;  legt den
©paigel in einem Kreis in die Schiiffel, und macht
Braune odet diike %utm‘, wder.aud) eine boﬂanbsfd)e
Sauce datiiber, -

Sdhmintbdhnen, Grtoffe[n, 9)20[)trﬁben,
jungen Hopfen, Sellerie, als Salat uzubereir
ten, Sie werden iniSalyivaffer verwellt;  oder nadh
Grfordernif gav gefocht, ausgebiflt; in Sceiben. odey
Stichen gerfchnitten, und Oehl, Cfiig unbd fein ges
Hackte Deterfilie oder Sdhnittlaud) daviber gethan,

’.Bon @eleen, @Zremen unb %Ianc,
' %angcté.
1. Gelee bo’u’”ﬁ&lbcrfﬁﬁcn.

‘Jﬁan nimme Kalberfiife; nachdem man viel Gelee
machen will, nimme man audy viel Fiife, Hauet fie in
Stitcken, und fodht fie mic Wafjer, aber ohne Saly;
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nimmt etwas Brihe Hevaus, (aft fie Ealt werden, und
fiechee su, 00 fie fEeDts denn giefit man fie duvdy eine
Servietee- in-ein-porcellaines Gefdire, nimmt, wean
e falc ift, das Fett, das davauf fieht, a6, thut drey
SHinde voll, auch mehr, “nachdem viel Gelee ift, fife
Mandeln und etliche bittere hingir, brithet fie abl, ‘und
ftoffet fie mit. ein wenig Milch vedhe fein, thut oven
Gelee i cine recht veine verginnte Kafferolle, oder in
einen newen” mic Waffer wohl ausgetodyten Tiegel,
fehiictet die fein geftofferen’ Mandeln, etivas Milsh,
einige "Sticken ' Jimnit, etl;d)e Stiicfen audgefthilte
Kardamotn, diinne: ausge[thnittene Citrortenfchaale und
Sueker dazu, 3Bt es gufammen fochen; Bis- es nach
demn Gewiiry fehmeckt, denn gieft man' e duvch eine
grobe didyte Serviette, vinget aus denen Mandeln den
Saft heraus, und thut ‘es in eine Forme. Hat man
teine Sorme; o nimme man cinen porcellainen’ Spills
napf und Obevtaffen, und (affet e8 Ealt werden,  Dies
fer: Geleer toivd  mit Konfitdven ausgepuit, und mit
einer ' Sance von fuﬁer Sahne, 'Cperti nd Sucker
anfgegeben’ ¢ 2 :

anitiacre o2 Slaver Oelee.

“Auf drey wiertel Pfund von dem: beften frifd) ges
rafpelten Hivfchhorn, nimme man ein Duart Rheins
wein, ober alten Frangtwein, ud ein Halb Quare FWaf
fer, 'thut es in einen neuen vorhero mit Waffer rohl
ausgefocyten ivderien Topf, oo ein Deckel feyn muf,
der fich gue darauf pafiets  thut von einer halben Cis
trone bie bitune abgefdhnittene Schaale hingu, rilhret
es mit einem filbeven E3el wohl durch einander, deckt

g2
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es ju, feet e8 gum Feuer, und (3ft 8 fadhte fodyen,
daf es niche fberfoche, - Fenn es, yroey ‘Fitiger breit
eingebocht iff, nimmet man mic einem, filbernen: Edffel
etwas, heraus, giefhit ¢g auf einen zinnernen Seller,
unbd, fiebet ju, 06 es, ‘wenn es Falt,  feif genug iff;
fonft (a5t man s noch Fochen.  TWenn ev gue ift; vilcke
man - den Kopf vom Feuer etwas ab o daf o8 nur
warmy bleibt, und (At ihn fiebn, bis es fidy gefest
Bat. Sn diefer Beit thut man in ein porcellainernes
Gefdyive geviebenen feinen. Jucker, und von etlichen
Citronen den ©aft, giefiec durch eine Ddidjte ‘grobe
Gerviette den Gelee Elar ab und dagu, tibret. es durdh
einander, . foftet es, und thut nach eines jeden Ge:
{cdhmack . oenn es ndthig ift, noch Sucfer oder Citros
nenfaft dogus gieflet es wieder durch eine grobe dichte
@evviette in eine porcellainerne Sdhiffel oder, Forme,
fefset es- in den. Kellee, und (4t e8 fieif werden, Dies
fer- Gelee tvird, wenn das Hivfhhorn gut ift, allemal
gut, und iff viel gefdhwinder gemadyt, als wenn dag
Hirfchhoun, erfe mit Waffer gefocht wird, Das Hicfch
horn titd nidyt gewafdyen, fondern gleidh inden Sopf
gelchiittet, und der Wein und das Waffer darauf ge:
goffens auch iff diefes -nuy eine €leine Portion, und
fann: man fie, nachdem man viel haben will, etliches
mal verdoppeln,  Man muf fidh hiten, daf nidts
fettiges dagu fommt, fonft witd er tribe, Hat man
den &elee tn cine Forme gegoffens fo muf man Ddie
Forme, wenn man es anvichten toill, wber DHeifies

Wafler alten, daf fic) der Gelee loggieht, oder ges

fdhroinde die Forme in heiffes Waffer taudien, aber
ja nicht gu lange, daf nidye gu viel fdhmelit, Fir

o —
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Keanfe nimmt man nur ein Halb Quare Wein, und
ein halb Quart Waffer. : _

3, Weifer Gelee.

Brihet cinen: quten Theil e Mandeln ab, nad
Proportion deg Gelees, den man madyen will, foffet
fie febt fein mit etwas wenigem FWaffer, thut fie in
eine porcellainerne Schiiffel, oder anderes porcellainers
nes Gefchivrs gieffet dagu von dem evfren mit Citro:
nen’ und Sucfer melicten Gelee, teldhen man aber
nidht yum goeytenmal durchgieffers feet 8 auf ober
in ein Gefdhive, worin Heiffes Waffer ife, vihret es
mit derr Dandeln wohl durdy cinander, daj der Gelee
von ben Oandeln weif wird; ringet es alsbenn durd)
eine Serviette, daf der Saft von den Mandeln gut
ferans fomme, vifee es durd) einander und laft es
falt werden. Wil man Gelee als fetten Spect jum
gatniven madhen, fo gieft evfi- von rothem Gelee in
ein porcellainernes Gefdhive, wenn es falt und fteif
ift, fo macht man von dem reifien Gelee auf warmen
Waffer wieder, weldhen diirve, und gieht e auf den
rothen, FRenn es falt und freif ift, fchneidet man
Stiicken davon, fo fichet es aus wie fettér ©ped,

4. ®elee von Mildy,

Gs witd ungefabr fir 4 Grofdhen’ Hanfenblafe
genommen , felbige wobl getlopft, dann Elein geldhnits
ten, it ein wenig Waffer geweicht, ~miebe gefodht,
aber im RKochen  auf dem Feuer frets geriifre, und
durd) ein Hoaartud) gefiriciens pievauf nimme man §
bis 1o Citronen , teibt “die Schaalen anf ein Piund
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‘Bucker ab, gieft fobann ein Maaf fiife Mileh auf den
Rucfer und die Citronenfdhaalen, und L&t s domig
cin mwenig ftehens nach diefem drictt man den Saft
aug den Citronen, fudht die Kernie Heraus, f{chiittet ets
wasg Wein ju dem Saft, felt die: Mildy it dem
Sucer jum Feuer, thut die Haufenblafe dargu,  und:
185t s vedyt fiedend Beif terdens 8 wird aber Heftan:
dig auf vem Feuer gernihre, der IWein mit dem Citros
tenfafre audy davsu gethan, daf es fidh theilt: hernach
witd es ducchgegoffen, bis es Elar und {dhdn iff, und
dann eingefiillt, worin man will, Oder: man nimme
ein Dalb Quart, Mild), von 6 Citronen den Saft und
die Schaalen, drey viertel Pfund Sucker, fir 2 Gros
fhen SHaufenblafe, audh etroas Wein; und diefes wird
eben fo, wie das vorhergehende zubereitet,

5. Gelee von Hibnern.

Dergleichen Belne blanchiver und Hacket man 3u
fleinen Stiicen; feget fie Dernad) ju, und traftivet
felbige wie alle die vorigen Gelees, Diefe Gelee iff
cine vou den beften, und tann bald noch am Elareften
gemadht. twerdeun,

v 6. Gelee roth su farben mit rothem Glor.

Man gicft von der Gelee in cin befonderes Ges
fdhire, fo wiel-als man voth Gaben will; und legt- den
vothen Flov hinein. Wenn fie nun fange genug geles
gen, bann nimmt man foldhe mit einem fpiten Holse ‘
Devaus, und dricket fie ja niche mit den Fingetn aus, {
fonft wird diefe Gelee davon tribe. Diefe Gelee mug
aber ein wenig warm feyn, ehe man den tothen Flov
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Binein thuts denn ‘anf dlerAve (ffet felbige- die Farbe
Befjer fochen. L ik

7. Gelee roth ju farben mit Briabe von rothen
NRuben.

Man thut erfilich die Gelee, fo man farben mwill,
i ein Gefdyirrs Heehad) nimmt man eine vothe ils
be, febadet und fchneidet folche fchelbeniveis thut e
auf einen Teller, giefiet Efiig ober Wein drauf, fo
siehet er alle Nithe Hevaus, davon gieffet mon fo viel
in die Gelee, bis fie toth wird, Obder: man nimme
nur von eingemachren dben etwas folcher Driihe
und gieffet fie an die Gselee; man muf aber nicht 3u
viel binein gicffen, auf dap man den Gefchmact nidt
fo fehr von den SRiben fpiven Eann, ;

8. Gelee gu farben mit Sornblumen.

Man  reibes die Kornblumen cinem Saft,
duiicter felbigen durdh. ein reines Tudh, thut folches
fernach. unter die Gelee, fo viel mon farben will, ents
weber hochblau oder bleumounrant, nady eines jedent
BDelicben, ) : :

g. Gelee gelby su farben mit Safran.

SNian  bindet nur. gangen Safran in: ein reines
Flockchen, und legt es in fo viel Gelee, als man favs
pen will; madet folde erft ein wenig tvarm, Hernach
drittket man das Bindehen yufammen, daf dev Saft
fevans ‘gebet,  Tan fann fie andy mit Eperdotterit

gelb- farben. ©
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10, Gelee grim su farben mit Korm,

Man nehme grines Korn, fdneide foldyes mit
einen Schncidemefier gany Elein, fioffe es hicranf in
einem Mdrfer, damit es Saft gebe; foldes thut man
in ein rein Tiidhlein, und fEreiche den @aft durdy daf
felbe, farbe damit fo viel Gelee, als gebrandht witd,
Ober: man nehme gleidh das abgeftofiene Korn, vers
mifde felbiges mit fo viel Gelee, als man ndthig Hat,
und gwinge es durdy eine Serviette. Auf diefe Are
fann die Gelee grin gefirbt werden mit Peterfilie,
©pinat, Loffelfraut und fonft mit allen grinen Kedu,
tern: nur ifi diefes dabey ju beobachten, baf man
nidyt gu heif farbe, fonft verlieren die Krduter {hre
Sarbe und werden gar bleich,

11.. Creme von Chofolade,

MMan febt ein NiFel Milch ang §euer, und
fiolage, ebe fie focht, adht big neun Gyerdottern in
ein Topfchen, thut einen £8ffel volf geriebne Chokolade
binein, und quirlt alles recht durdy einander, ficeet
nun ein viertel Pfund Juefer Hinein, giefet wieder
ein NoFel abgefodyte Mild) daran, und quirlt es wies
“der durd) einander; dann febt man die Kreme auf ein
Roblfeuer, und vidhre fie nidyt bis fie dick wird, Al
bann (46t man fie durdy ‘einen Durdyfchlag auf das
©efdyiree laufen, worinnen s aufgetragers werben foll

12, Creme von Citronen,

. C8 wird cin Nifel Wein an das Feuer gefes,
und (agt es Eodiens indef fehneidec man vier big fiinf
Citronen die Scyanlett ab, mwirfe fie i den Wein,
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und  [age fie darin reidy fochen.  Dann fireicht man
fie durch ein Haartudy 5 und fest das Durdhgefividyne
toicber ans Feuer, (aft s Deif werden, und fhlage
inbep wdIf Eyerdotter in ein Tdpfchen, dricke vou
vier Citronen den Saft Hinein, quirle es gany diinne,
" thut ein Hoalb Pfund Sucker dagu, fekt den Heifen mit
Citronen und turdygeftrichnen Wein an die Eyerdotter.
€8 muf aber fiets gerihre werden, bis die Creme bick
witd; dann vidtet man fie durdy einen Durdhichlag
in eine Sdyiffel an,

13.. Creme von Piftacien.

Man (afe Piftacien einmal in Waffer aufochen,
jiehet ihnen dann die Haut ab, legt fie in Faltes Was
fer, und [5Gt fie nachher 3u Brey. Judef felt man
ein Nofel Milch ans Feuer, und agt fie fochen; quirle,
srod(f Eperdotter mit ein viertel Pfund Jucker ab,
und fdhiiceet dann die Piftacien hinein; nun wird aud
die gefodyte Milch hingu gegoffen, und alles jufammen
fiber Koblfeuer beftandig geriihre. - MWird es dicfe, fo
nimme man es ab, und thut einen Loffel woll falte
Milch Hineins und fveicht es durch ein ‘$Haatfieb oder
Durdyfehlag in die Sehifiel, in der es aufgegeben twird,
Sft e8 an einem Eihlen Orte ju einer Sallerte gerous
nen, fo puit man es, weil es grin ift, wmit Rofens
placeern und Cittonen aus,

14. Creme von Wein,

Der Wein witd gefodht,  Jndef vihrt man 15
€yerdotter mit etwas Faltem Wein, ein Halb Loth ges

ftofnern Rimme, und ein vievtel Pfund Jucker ab; es
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mng frare gequitlt werden,  fonfe- (duft o8 yufaitimen,
Dann’ Jest WA es jum Fener; nud fahee fort 3u’ vigys
ven, bis e8 dicf wird,  Nun gieht man. cinen L0ffet
Falten ein hinein, - unbd- gieft es durdy einen Durchs
fblag in die Schiffel.  Man garnive e nadh Des
lieben, ' ' 281

15. Gine Creme fir Keanfe.

Man nimmt Halb Rheintwein und Halh fhwaryes
Kivfhwafler , gu cinem vievtel Quart Tdpfchen dag
Gelbe von 3 Eyern, ein wenig reife Strfe, die evfE
in 2Baffer gefodht ift, Sucker und Citronenfdhaale, quicle
e8 ted)t durdy einander, fekt es auf Koblen,  bis es
anfange dick gu- werden, © Diefes Eann: warm: uid anch
falt gegefien werden,

16. Blanc %?ahécr. X

Man faubert und jerfdhneidet ‘Ralbsfife, fo viel
man deven braudht, verwelle fie,’ bepupt fie fauber,
und (&t fie dann in Mild) Fodiens audy fchiieter man
Mustatenbhithe und Citronenfdyaalen.hinein: weny (1]
bey der Probe auf einerm jinnernen Teller fiehe, fo ift
s gut, und-man nimwe das Fette mit Ldfchpapier
ab, 1aft es durch eine ftarfe Servierte laufen, thut
Bucker binein, 1aft es erkalten, fo i[t es fertig.: Man
giebt es allein auf Teller, ober mit anderm Gelee vers
mifdt, mit Sahnenfauce, obder fest es in einer €is
tronet + Creme, : ! 1

X7, Mandelfulse gu_macben.
v {06t Mandeln,. fo. viel. man will, rec
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Flein; ~treibt’ fie mit toarmer il durdy; hue -fie
mit ein wenig Haufentlafe: ineine Plannes und prefe’
es, wenn s getocht hat,durdy ein Haarfied, gieft:
3rmmtmaﬂ‘er' davany fift e8 Hinldnglich mit Suckers
belegt eine Schiifiel gierlich mit eingemachten Citvonetis
und Orangefchaalen, gieft dag Gefochte dariber, (aft
¢s Ealt werden, fo ift die Sulse fertig.

18, Cperfafe ju machen.

‘Man nimmt anderthalb Quatt gute @abhne, odet
von der beffen Miildy, hldge gwanzig Eyer hineir,
vihre ces: vecht dureh einanbery.und viihre: geriebnen
Sucker hineinz dann fehiiteet man es in cine verginnte
Rafferolle, febt es auf gelindes Koblfeucr, und vihre,
¢s in einem fort mm, fonft fett cs fich an, o Ferner
fdhale man ein Halb Pfund fifie Dvanbdeln, - ftOfe fie
mit Sucer und: Rofenroafer tlein, und vibue fie ebens
falls yu dee TNildy und Eyern. Sobald es anfingt yu
fochen, geDt e audh gujammen: ‘und enn man merkt,
baf 8 waffericht wird, fo nimme man’ es ab, gicht
¢s in die dayu beftimmeen Eyertajeformen, fefst es fiber
cin’ Gefchiry, daf der Molfen ablaufen Eaun, und
[afit es fo Ealt werden. Sollte e bepm Anrichten nicht
gut aus der Gorme geben,, fo legt man ein in frifches
gRaffer, gelegtes Fucy um die Forme, iert e8 mit ges
chnitenen  SRandelt und Jimme aus, und befireut es
mit geftopnem Simme und Jucker,

10. Eyerfloer ober Eyermus.

Sbaz,u»;,etﬂopft man das MWeife von dlf Eyern,
gieht cin Halb Dnart fife Sahue, Sofenwaffer und




Sucker datan, EHopft 68 reche dburdy einandets thue eg
in eine Planne, unp (Gt e8 auf der Gfut, fo lange
afs harte' Eyer Eochen; dabey aber muf es beftdndig
gerdbre weeden; sulest treibe man es duech ein Haars
fieb in ein jinnernes Gefdhivr, und freut, wenn es
ecfaltet ift, Sucker und Bimme dariiber,

20, Gefrornes.

Aus allen Gattungen von Sriditen und flife
figen'Sadien Gefrornes ju machen,

Hietgn nimme man fo wiel Cig, al8 nach. der
Menge deffenn, was man damit machen will, erfordere
wird. Diefes Eis wird tu Sdynee geftofien, und Saly
oder @alpetet darunter gethan, - Alles diefes mifche
man” purdh einander, ‘und faBt e8 in ein Gefaf, das

nady der Form bes ‘Cistopfes eingevichtet ift, in wel:

dem fich das Getvante - befindet, moraus Gefrorneg
werden foll. - Diefes wird  fieben oder adyt. Minuten
lang mit der Hand unaufhdelicy umgefchittelt.  Hep,
nady atbeitet than won Reit ju Reit davinnen mit eis
nem Ribrftocfe, und madye es (o8, - Sobald dag Ges
tranfe gefroren ift, fo wird es in Decher gegoflen,
und aufgetragen. Kann es nidht gleich den Augenblict
gefdieben ;o a6t man eg auf dem Gife fteben, und
atbeitet es nody einmal um, wenn es aufgetragen ret:
ben foll.  Acbeiten peipe: bier mit dem SRuihrfolben fo
lange ritbren, bis goin Klumpen oder ganzes Stiict
€is darinnen i, 9, Getrante, aus welden Gefror;
nes werden [oll, miffen an Genchen und Sucker thehr
baben, als andre, die may gleich fo, -wie fie finp,
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trinft,’ weil: bag Eis’ der Frudyt und dem: Sucfer viel
Qraft nimmts Fill man die. Sadyen Miffig: trinten,
fo biicfen nitht fo viel Feidyte nud Sucker genommen
werdem.  Mit dem: Sudher MuE man fich nad) dem
Gefdymacke derer vidyten, fiv welde man etwas fems ;
madt.:

... Gefrornes von @rbbecren..

um anbert[)alb Kannen Gefrornes von Erbdbeeren
su madpen, nimmt man ein Dalbes Pfund Erdbeeren
und ein Halb ‘vievtel Pfund rothe Sohaunisbeeren.
Diefe. gerquetfcht man gufammen in: einem irdenen Ges
fage, thut ein Dalbes Pfund Jucker-und ein Quart
Waffer dagu, . und (Gt es eine Biertelftunde fehen.
Das Waffer hHievon feiget man fofort durdy ein feines
Such, und wenn o8 das erfiemal nicht hell wird, fo
wicderholet man diefe Atbeit etlichemal; alsdann thut
man e in einen Napf, bis man es anfe Eis feken
will,

22. Gefrornes von Himbeeren. .

Man  gerquetfcht ein Kdtbehen Veeven in'einet
irdenen Sdiffel, thut anderthald Quare Waffer nebft
einem Dalben Pfund Sucker dazu.  Man riihret alleg
wobl unter einander, und feiget e8 durd).  Nad) dies
fem Werhaltniffe mup man fichy vidhten, man mag fo
viel machen, ‘a8 man will. Alsdann (Gt man es in
cinep: Eistopfe auf dem Cife gerinnen,

23, Gefrorner Kafe von Himbeeren,
Man gedridcft ungefdhr ein Pfund gute Himbees
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ven it einem DNapfe twohl, und: mengt’ uniter diefelben
ein: Quart Sahne, mic etwa drey Biertel Pfund
Bucker. Jadhdemn: eg eine Stunde lang Geyfammen ges
ftanden bat, treibt man es durdh ein Sich, gieft es

dneinen: Cistopf, nnd i (Gft es auf dem Cife:gefrieren,

Sobald die Sahne gefroren ift, fo nimme man fie in
Atbeit, und bringt fie in die Kifeformen; in diefen
wird fie wieder anf €is" gefelit, bis er'auf die Tafel
Fommen’ foll, o
24. OGefrornes von Jesmin, .

€ine Hand voll rein gelefene Jesminbhithen e,
den febr wobl geftofen, aus dem Mbrfer in ein Quare
Waffer gethan, und ein Halbes Pfund: Jucker dazu- ges
Scitet,  womit man fie aufs befte vermengen muf.
SWenty der Jucker: gerfhmolzenr, o (Gt man es: durd)
ein fehr. dichtes Haarfied faufenr; alsdann wird es in
einem Cistopfe aufs:Eis geferst, daf es:gefrievet, .

25. Gefrorned von Jobannisbeeren,

Man - thue ey Pfund Jobannisbeeren und ein
Phund: Himbeeren jufammen in cinen Topf, laffe fie
ugedeckt, drey big viermal uffieden,  und bringe fie
bernady in ein Sicb, daf der Saft davon ablaufen
fann, - Diefen feige: man durd), und laffe darinnen
anderthald  Pfuad Sucker wber dem Fener zergeben;
man-giefie ferner eine Kaune Waffer dazu, [afic eg
sufammen in dem Napf fale werden, . Hernach fehiitte
man, ba8 Johannisbeerwafier in einen Eistopf, und
laffe es tiber dem Gife gefrieren. Sind Feinte frifde
Johannisbeeren 3u Daben, wenn es etWE. Aufer pep
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Reit ‘ift;' fo Mt man, nad) Maafigabe der Menge,
die man ju madjen TWillens ift;* ¢in’ oder joey Thpf:
den ‘Gallerte von SJohannisbeeren mit Himbeeren vtk
mifdht, und thut diefelben in Warmes Waffer, damit
fie defto leichter gergehen, "drictt fle mit einem Riihes
18ffel duvd ein’ Sieb, thut Jucer, und wenn fie niche
Gavbe genng Hat, ein wenig Codenille Dy, uud madhe
das Gefrorne auf fdyon- gemeldete Ave ‘fertig. -

26. @efrornes von Jonquillen.

U Eine' Hand voll Bldtter von foldhen BDlumen wird
i einem SNbrfer febt fein geftoffen, Herausgenommen,
und nebff einem  BHalben Pfund Juder in ein hald
Maaf Wafler gemengt. I folcher BVerfaffung” frehe
¢8 eine ‘halbe Stunde, 'und wird nady diefem durch
ein Tudy gegoflen, in einen Eistopf get{)au, und aufs
Cis gefelt, dap es gefrievt.

27 Gefrornes von S?irfcf)en_.'

Gine. Kanne RKirfdeneis ju machen, werden ans
derehald Plund RKicfhen ohne Kerne und Stiele in
einer iitditen Sditiffel gerquetfht, anderthalb Kannen:
Waffer dazu gegoffen, und die Rirfdhen vecht "ol
patunter” vermifcht.: Hernady @FL man’ fie durdh ein
©ich geheny und thut ein Halbed Piund Bucker Hins
cin.  ©obald der Sncker gerfchmolien ift, bringt man
fie in einen Cistopi, daB bder Gyrup auf dem Gife
gevinuet,

28. Gefrorned von Pommerangenblithen,
“Man pfidcte von dev Pommerangenblichen die
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Blatter ab, f[idGE eine Hand woll davon febr: fein in
einem Nérfer, und rﬁ[)rt fie:hernach: in- einer- Kanne
laulicytes affer. . Dagu. wirfe man ein Halbes Plund
Sueter ;. und wenn, diejer gerfhmolzen ift, fo gieft man
vas Waffer. drey bis viermal aus. einem Gefafe in
das  andres  hevnach (Gt man o8 durch ein reines
Haavfied [lanfen, - fehuittet: 8 in einen, @wtopf, unbd
&Gt es auf:dem Eife gevinnen.

- 29. - Gefrornes son Nofen,

o an nimmt Rofenefieng unter Waffer und Jucer,
Blihen die Rofen, fo wird fo viel, als man yweymay
wit drey Fingern foffen €ann, febr rein geftoffen, und
in eine Kaune Waffer gemifcht.  Ferner fdittet man
dazn ein Dalbes Pfund Sucker, und (At es eine halbe
@tunde fiehen, daf es fid) durchzieht. Darnach giefht
man ¢ in ein Sieb, thut es in einen Cistopf, und
{agt es gefrieren,

30. Gefrornes von Veildhen.

Man fidft eine gute Hand voll BVeildjenblattern
febr Elar in einem Mdtfer, mifdht fie hernady in eine
Kanne heiffes MWaffer, und (3t davinnen ein Halbes
Pfund Jucter gerfchmelzenn. Wenn es eine halbe Stun:
de lang geftanden hat, fo wird das Whaffer durdy ein
Tuch gegoffern, und auf Cis gefest, daf es gevinnt,

31. Gefrorned von Chofolabe,
Anderthalb Quare Sahue und ein Halb Duare
sovilch. (3Bt man- mic deey Wievtelpfund Sucker Eochen,
Dann feht man ein Balb Pund Chotolade mit Waffer
tber
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A6er dag Feuer, bdaf fie barinnen gergeht, und ribre
mit einem Hiljernen 2offel davinnen, bis fie gany dine
ne witd. Alsdann mifdht man vier Eyerdottern unter
die Sabhne und Mildy, giept alles gufammmen in bie
Ghotolade, und age e8 in einetn Sefage fehen, bis
wan ¢8 auf dbas Cis feien wills -

32, Oefrornes vori Citronemt

Aug fechs Citronen drickt man den Saft it ats
derthalb KRannenn Waffer, thut die austveridige Sehnale
Elein gefdnitten und brey vierrel Phund Sucker dazu,
{aft es pufammen eine gute Stutide lang fich duvchs
jichen.  Dann geht es durd) ein Sieb, und wird in-
citietrt Gistopf aufs Eis gefelst, dap es gefriekt, Wenin
diefes nicht aufs Cis gebracht, fondern gleich Taneer
geteunten wied, fo beifit es Limonade,

Allerley BVadwerk su maden.
i. Napfiuden, '
Man nimme ein Phund Buteer, wafdhe fie mit ew
weny Tudh, . veibt fie mit dev hblzernen Keule {0 einet
SNeibefatte oder tfefen itderten Tapf) bis fie gang rweip
wie Sabne toird, benn thue man allmablig yon 14
gatty feifdyert Eyern bas @elbe dagus ift biefes gut ger
rieben, o nimmt man ¢in twenig gefioffene Mustatens
blumen, von 2 Citronen bie abgeriebene Seyaale und
12 Qoth geriebenen Bucker. Wenn alles wolhl durdhges

‘vieben ift, benn thut man 4 big § @bffel voll gute

Seifibierhefen und ein Diund fein Waigenmepl Hingy,
D))




178

und veibet e gut durd)  Unterdef diefes gevieben
witd, fdlagt man dag Weife von den 16 Eyern 3
einem fteifen Schaum, und vihret es julest darunter,
gieft dic mit Exlter Dutter befdhmierte Napfeuchens
forme von dem Teig etwas diber Halb woll, [agt es
aufgehen, und backt es im Backofen. Man muf fich
Didten, daf ju dem Eyweif fein Waffer fomme, fonfk
ftebt der Sehaum nicht.

2. Bisquitfuchen.

@8 werden 12 frifhe Cyer genommen, davon fors
dert ‘man das Weifie allein und das Gelbe auch allein
in grofe irdene Sdhiiffeln; nimmt das weife Kopfdhen
von den Eyern ab, mweldyes bey allen Kudyen, die aufs
geben follen, gefdyehen mug, fehlage das Gelbe drey
Biertelftunden, und thut hiernachf su dem Gelben ein
‘Pfund geriebenen Sucker und ein balb Pfund Krafts
mehl, fehlagt es ieder eine balbe Stunde gufammen,
denn toird das Weife, weldes gleich von Anfang bes
ftandig gefchlagen worden, dagu gethan, und fo {ange
durchgefchlagen, bis es fich melivet Dat; denn thut
wan es in eine mit gefdhmolener Bucter Beftrichene
und mit fein geviebener Semmel ein wenig beftreuete
Disquitbudhenforme, und backe s auch fann man die
abgevicbene Schaale von einer Citrone datrein nehmen,
desgleichen auch geffoffene KRardamome.

3. Mandeltorte.
Man nimme: ein Pfund flife Mandelns und efy
Bievtelpfund bitrere, pripes fie ab, fropet fie gany fein,
und thut fie in einen tiefen Reibenapf, an 20 tedyt
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feifche Gper, und thut dag: Gelbe ju den TMNandeln.
BVon 12 Eyern thut man das Meifie it einen grofen
Topf, von ben § nbrigen muf bas FWeifie nicht dagu
gommen. . Denn thut wan in den Napf drey- BViertels
piund bis ein Plund fein gevicbenen und durdjgefichs
ten Sucfer, reibet die. Mandeln mit dem Gelben von
den Gpern und dem Jucer mit-der Ddlernen Keule
cine Stunbde ‘befiandig nady einer Seite, das Weife
von den 12 Epern [chidgt man ju einem fieifen Schaum
und rihut e8 julekt darunter, «aber nur fo lange, bis
et fidh.mit dem eig melivet hat, twie auc) die abge:
tiebene Schaale von einer Citvone.  Juleht thut man
s fnseine. Gorme,  weldhe vorber, mit %ﬁtter ausges
fdymiere, und barauf_ genebene Semmel gefireyet: ropys
den, nnd: backet fie.

4. Brodttore.

Man fdneidet die Ninde von vecht grobem Brod,
trocknet fie im Dackofen -oder in einer Ofentdhre, fidf
fet und: fiebet fie durch einen feinen Durdyfchlag, und-
nimme davon ein Pfund und drey Wiertelpfund gerie
benen Sucfer, 2 Loth Jimmt, 10 Stk Seniirynages
lein ,« ein Dalb Loth Kardamome, alles fein geftoffen,
von 2. Citronen; die gelbe, Schaale abgerieben und, ein
Pund fife Mandeln, welche: abgebriht und gefiofjen
find, - Qesstere thut man - einen Reibenapf,. macht
von 19 €yern das Gelbe dagu, : und’ reibet diefes mit
ciner hozernen NReibeteule immer nach einer Seite fehr
gut, denny pimmt man das. Brod, Suder,,,@gmm,
Citvonenfehanle Dayw, und reibe.dies gut unter einan:
der.  Bon den- 19 Eyern fhlage man das Weifie yu

M 2
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einem fteifen ©chaum, denn thut man ju det Kuden
fir jwey Grofdhen Jitmmewafier, file einen Grofden
Orangewaffer und von den 2 Cittonen dent Saft, und
veibet e8 wobl unter einander, Das gefchlagene (G
weis thut man alsbatn dayu, und tibre es; daf es
fich gut in den Teig melives alsdenn thut man es in
gine mit ungefalzener obder ausgetvafcherer und tvieder
mit eine Tudh abgetrockneter Butter, ausgefdymieres
Matideltovtenforne, und fehet fie gefdhiwvinde it den
Dacofen. I mart fie i einer Tovtenpfanne backen,
fo mug mat vorher Kohlen forvohl unten als oben les
geri) - daf det Kuhen in die wartme Tortenpfante
fomme, damit e¢ gut aufgeht.  Glaubt wan, daf fie
gav’ifty, fo fHidht man mic eittem Eleinen Mefferchen
datein: bleibe foldhes beym SHevausyiehen trocken, fo

ift fie gut.

C & Baum : Kudhens:

Tan wimint g0 vedht frifche €yer, ein und ein
Hald Pfund Jueker, 2 Piund vedt gute Butter, ein
Qothy Bimthet, ein und ein Hald Ouentgern Kardamos
me, ein und ein Halb Mustatenblumen, von 3 Citvos
nien “bie: @chaale auf einerm NReibeeifen abgerieben, ein
Qudvt [ige Sabrie, 2 und ein halb Plund fein Weis
aenmell 50 die Cyer {dhlaget von einatider, dag Gelbe
thut: in"cinen tiefern grofen MNapf, und das Weifie in
eitiett ‘grofen Topfs das Gelbe reibet man etwns it
einer hdlgernen Kenle, fdhitter alsbenn den fein geries
betierr Sucker nebft der abgeriebenen Citvonenfdhaale unp
geftoffenett  Geriiry “dagu, und wveibet es eine halpe
@itunde immer nach einer Seite, denn giet Mman all:
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mahlig die gefdhmolene Butter, welde man etivag
auf gony gelindem Soblenfener fodhen 86¢, daf fie
fich von dem @aly fcbeidet, aber nidyt Graun wird,
wenns fie etwas abgeEihlet und von allem Salze vdllig
gereiniget ift, daju, riiret es wieder cine halbe Stuns
de, denn feittet man alimablich das Mebl dagu, und
viibret es fo lange, big alfes Miehl vollEommen in den
Felg melivet ift, alsbenn gieft man nach gerade die
falte Sabne daju, und rihret es wobhl durd) einans
ber. SWenn man bald die Sabhne jugicfen will, fo
fangt man an, das Eperweif ju Sdyaum gu fdhlagen,
bis e fieif ift, wnter der Beif riihret man den Teig
peftandig. IWenn das CEyweif feif gefchlagen, thut
man ¢8 g dem Teig, und rihret es gufammen, bis

_e8 fid) mit dem Teig melivet hat.  Man Eann auch

die Dutter den Tag vorher, fo wie gefagt ift, fehmels
jen, und in den grofen Napf vhne das Saly giefen.
SRenn man den Kuden einpihren till, reibet man fie
mit der Kenle yu Sabue,. und thut denn dag Gelbe
von den Epern dazu, wie aud) das brige, fo wie ges
fagt worden, fo wird der Kuchen febhr fchdn und muies
be.  Gtroas vorber, ehe der Kuchen villig eingerifyret
ift, leget man den mit Bindfaden umtoundenen Daum
an dag Feuer, daf er vecht durdhhifet, e muf aber
beftandig gewendet wenden, alg wenn der Kudyen fdhon
darauf wire. Das Schhiumen bdes BDaums ift nidye
fhablich, und vibret biof won ber Butter her, die
im Holze fiets - wifchet felbige behutfam' mit einem
Sudy ab, baf ber Dindiaden fidh nidyt verfchiebet.
Dann filllet man etwas vou dem Teige in eine irdene
Bratpfanne, und begieht den Baum damit; im Bes
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giefien drefet man den Baum langfam, Hernadh aber
gefdhwinder, bap er Jacken befSmmet, und nimme die
© Dratpfanne, fobald nidt mehr Teig vou dem Kudyen
abtriefet, bis jum folgenden Begiefien vom Seuer,
fonft Backet der Teig, Wenn der cine Guf braun ges
nug ift, fo begieft man ihn wieder, wie dasg etfiemal,
und fahee mic dem Degicfen fort, bis jeder Guf
braun gemug ift, und der Teig alle ift. | Jf der lofte
Guff braun genug, fo nimmt man cine Streudofe mit
recht feinems Sucter, Halt eine Scdiffel unter, und be:
firent ihn wahren bem TWenden mit Fucfer.  Dann yies
bet man an jedem Cnde den tagel aus, fo auf der
Rindung bdes Baums gefchlagen ift, weil er fonft an
bem Herausjiehen des BDindfadens Hinderlidy iff, und
fdhneidet den Kuchen an benden Enden gerade; man
mup aber ja nicht den Bindfaden durchichneiden. Dann
madit man den Bindfaden, wo er feft gemacht ift,
o, balt ihn dichte an den Baum, und giehet ihn o
behutfam als moglich, fo wie er gewictelt ift, immer
didyter an den Vaum gehalten, heraus, bis ohngefahe
auf die Halfte, denn von dem andern Cnde eben fo,
Sollte der Kudjen nodhy nidyt gany lof feyn, fo faffet
Mman an jebem Ende den Bindfaden an, und jiehet
ibn bin und ber, immer didyte an den Baum, bis
man um den Vaum herum ift, alsdann if ev lofe,
und man fann ihn an dem Cnde, 1wo der Vaum din:
ne ift, abnehmen. Der Vaum wird mit Bindfaden
von mittler Dicke ummwickelt, fhlagt an jedem Cnpe
~bes Baums, wo der Kudhen nicht Hinfommt, einen
tleinen agel, den BVindfaden anjubinden; fdlaget
gleichfalle an jedem Ende auf der Niindung des Vaums
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gel, an den erfien bindet ben Bindfadben an, nud ges
gen dengwepten feget ihn, daf der Bindfaden nidyt
peruntet. gleiten faun. 25indet den Bindfaden ohnges
fabe. einen Finger breit von cinander, und machet ihn
an dem andern Cnbde wieder cben fo fefte. Sehet bey
dem Dacken in dev Figue cines halbenn Monbdes Mauers
{teine vor den Kudhen, und machet darin das Kofls
feuer, fonft wird ev in der SRitte eher braun, als an
den Enbden. Hat man einen neuen Baum, fo muf
man ibn etliche Tage vorber, ehe man ihn braudes
will, etlidhe Stunden ordentlich am Feuer tendewy,
and immer mit Dutter begiefen, fonft fdymecke der
Qudhen nacy dern Holges ift ev aber einmal fo prapa:
vivet, fo ift v flir immer gut,

6. Vaum = Torfe.

SHierpu wird ein Phund feijche Dutter, ein Pund
fein geriebener Sucker, 16 Gyer, ein Plund fein Wei
genmebl, von einer Kitrone die abgerichene Schaale,
and ein tenig gefiofene Mustatenblumen genommert,
Die Butter fhmelzet man, wie beym BHaumtuchen
gefagt tworden, und. giefet fie in cine ticfe Sdyifjel
ab, daf alles Saly juvic bleibet; wenn fie €alt iff,
witd fie mit der Hilernen Keule ju @abhne gerieben,
daun thut man guerft ben Jucter dazu, und rithre es
gut durdh cinander, bernadh von den 16 Gyern allz
maflig das Gelbe, dann die Citrone und Mustatens
plumen. Das Weifie von den Enern wird jum fteifen
Schaum gefdblogen; alsdann nebft dem Miehl allindbhys
{ig ‘dazu gerafrt, wnd o lange gericben, bis der Teig
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Dlafen berdtmme,  Dann befcmictet man die Tortens
pfanne mit ein wenig Butter, leget einen Dogen Pas
pier, fo diiune mit Butter befehimiert ift, hinein, und
fdmiert den Teig wie ein guter WMefferrricfen dicke
bavauf, madet unten upd oben gelindes Feuer, big
der erfie Guff braun genug iff, dann wieher Teig in

. voriger Dicfe bavauf gefchmiert, und fo fortgefafren,

big dev Teig alle iff. Tenn der erfte Guf braun ges
wug ifi, muf unten fein Feuer mehr, fondern nue
immer olien auf dem Deckel ein gelindes Koblenfeuer
unterhalten werden, Nan fann auch, toenn man efs
lie Guffe gebacfenr Hat, Konfituren bavauf fireichen,
und wieber etlidhe Guffe bavauf bacfen, Hat man fo
viel Teig, fo fann man noch einmal Konficnren darauf
feveichen, und micder einige Guffe barauf bacfen, Man
Wuf Bey dlefem und allen Kuden dabin feben, daf
unter der Tortenpfanne , ted)t‘\{'n der Mitte, Fein
Roblfeuer fey, fonft verbrennen fie unten febr leiche,

6. DMafaronen « Torte,

Man nimme deey BViertelpfund fifie und ein Bieys
telpfund bittere Mandeln, bribet fie ab, und ftoffet
fie gdblich, fdneidet etwas Citronat in Eleine Wiies
feln, fdlagt vor 6 techt feifchen Cnern das Weifie 3u
einem freifen Scjaum, thut ‘cin Halb Pfund geviebes
nen und bdurchgefiebten SJucker, nebft den Mandeln und
den Cltronat dagu, fduittet gany fein geackte Citroens
fhaale Wud geftoffencn Simmt, won jedem ein Halb £othy
Binein, und vibee afes wohl durdy einanders dann
fireid)t man 8 wie einen Halben Ginger dicfe it cingy
Tortenpfanne auf ¢in Papier, welches vorhers mic fals
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ter Butter befchmieret tworden, backet e, big es brauns
lich wirds s muf aber nur bey gelindem Feuer ges
bacfen mwetben,

7, Kraft s Sorte,

Man nimme 9 gange Eyer und von 4 Eyern pag
Gelbe, brey Wiertelpfund geriebenen Jucker; fehlage
die Gyer und den Rucker o, daf ¢8 ju Schaum wird,
Hievein thut man almahlig cin und ein hald Viertels
pfund Mehl, und rihee es vecht unter einander; rib:
vet von 2 Cltronen die abgericbene Schaale, ein hHalb
Plund in Eleine Wiirfeln gefdhnittenen Citronat, etwas
abgebriibete und geftofene fiife Mandeln, geftofenen
Simmt und Mustatenblumen von jedem gleidy viel Hins
¢in, aber etrwas mebr gefiofene Kardamome. Diefes
viihre man vecht durch einander, dann witd die Tor:
tenpfanne oder eine Forme mit ein wenig falter Buts
tev ausgefhmiere, dev Teig hinein gefdyiteet, und alls
mablig gebacten,  Wenn man mit einem Meffer in
der Mitte binein fticht, mnd ¢s HAnget nichts meb
an dem Meffer, fo ifE fie gut,

8. Wiener Torte,

oNan nimme ein Pfund Butter, wA{DHt fie mie
faltem Waffer, tvocknet fie mit einem Tuch ab, rejber
fie in einem tiefen DNapf mit der Hilernen Keule eirre
Stunde immer nady einer Seite Hin; nimme 4 gange
@yer und von 6 Cyern das Gelbe dazu, aucy ein
Phund techt fein Weibenmedl, 2 L3fel gute Weibier:
Befen und 6 Loffel fiBe Sabnes diefes wird alles ges
fdywinde ufammen geribrt, Dann leget man Papier
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in die Tovtenpfanne, fireut eite twenig IMNEH! davanf,

' leget etwas ber die HAlfte von dem Teig davauf, und
verbreitet felbigen mit der SHand iber den Boden, fo
baf er aud) etiwas am Sande Hevauf ftehet; auf den
Dodent wird bis an den Rand gebadte Citronenjhaale,
gefiofener Jimme, geviebener Bucker, Cirronenfdyeiben
“und Eleine Rofinen gelege; ben dbrigen Teig madht
man mit der SHand Obreit, fhneidec davon fhmale
©treifen, und leget fie daviber wie ein Gitter, bes
fiveicher fie mic gefchlagenem Gelben von Epern, dann
feset man fie ey Stunden an einen warmen Ort,
daf fie aufgehet und backet, Audy fann man fie im
Dackofers backen, '

9. DButterteig ju madhen.

Man fdyictet eine Meke fein Mehl auf ein Kus
chenbret, madyt in der Mitte deffelben eine BVertiefung,
ribre dann 3 Eper mit etrvas Milch und Waffer das
in, und vevtnetet fo viel Meht, daf es ein Teig ird,
der fich wieder bebt, wenn man ihn mit der Hand
niederdriictt,  Nun wiegt man ihn, und redynet ein
Piund Teig, drey BViertelpfund Butter, die den Abend
guvor in dinne Schnitte gevtheilt, eingervdffere wors
den iff, Der Teig wird nun, wenn dag Brett jus
langlidy mic Mebl beftreut ift, breit ausgetollt, die
Dutter mit einem Tuch abgetrocknet , ~ und auf die
Hilfte des Teigs gelegt; dle andre Halfte fehldgt man
dariiber, vollt ihn ein wenig aus; lege dann beide Cn;
ben 018 in die Micte, und den' Teig wieder Wber ein,
anbder, DAB er verdoppelt wird. o wird er gerollt,
und biefes Wird dreymal wiederholt, €8 MU aber. jes
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desmal frifhes IMeHl untergefivent roerden, Man vollt
ihn fo ditnne als man will, und braudt ihn ju Tors
ten, Pofteten, Vutterfdhnitten u. f. r,

10. Cin mirber Teig.

Man nimme ein Plund fein Mebl, cin Pfund
ausgerwdfjerte und tieder abgetroctnete Dutters dicfe
tird in dem Mehl gany Elein gerfriimelts dann thue
man in die TNitte drey Cyer und fo viel TMilch oder
affer, daf es ein Teig wird, der fidh vollen [&f¢.
Diefen fyneidet man mit dem Kuchenrdlichen, toozu
man ihn Haben will; infonderheit wird er ju gefiiliten
Sorten, Pflaumen, Kivfdh s und andern dergleichen
Kudyen gebraucht,

11, DButkerteig. «
Man madht einen Krels vort Mehls thut in die
Bertiefung deffelben 187Coth frijdhe ausgewafchene Buts
ter, ein Dald Piund Jucer, 14 Loffel voll Waffer. .
Dieg Enetet man, wenn e juvor durch einander ges
pihre worden, zu einem Teig, fireur Mehl auf ein
Kuchenbrett, und vollt ihn giemlich dick aus. Hiervon
macht man runde Kuchen wie Torten, und backe fie
auf cinem mit SNehl befireuten Dlech, belegt es mit
Blumen oder Figuven, die man von dem Hbrigen
Teige ausfdneidet, und diefe wieder mit Konfituren
und Gitonat,  Diefer Teig Faun, toenn er gebacken
ift, cinige Tage fichen. Die Konfituren lege man aber
nur darin auf, tenu e gebraudht wird,

12, Ginen minben Butterfuchen.
Man nimme nad) Sutdinken Mehl, thut ein
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gutes St frifdhe Butter in teine Stidden gors
theilt, drev €yer und fo viel Waffer hingu, daf eg
ein Teig wird, der gefnetet werden fann, Nun nimme
man {0 viel ausgerafdhene Butter, als dev dritte Theil
bes Teiges ausmadht, rollt den Teig, ie bey Torten
gefdhieht, legt die Butter Hinein, und vollt ihn dreys
mal damit duedh,  Hiervon madit man einen Kudjen
fo dicf, als man ihn baben will, ‘und backt ihn, "auf
ein mit Dutter befirichnes und Mehl 1iberfiventes Pas
piet, im BDackofen,

13. Citronen - Totte.

Man reibt von 8 Citronen das Gelbe ab; bdas
Weifie (Ofec man vein ab, und fdneidet die Citrone
alsbann in dinne Sdeiben; bdiefe legt man in ein
porjellainen Gefchive, befiveut es dick mit gericbenem
Sucer, thut wieder eine Lage Citronenfdheiben auf,
und wicber Jucker, und fofort, big die Citronen alle
Binein find; fo (3F¢ man s eine Seunde fiehen, Sy
bef fehdle man ein balb Pfund fiife Mandeln, {55t
fie, thut es, nebft einem (Hlafe Wein, der abgeriebnen
Citronenfdhaale, geviebnen Jucker, tie quch den Saft,
der von bden Citronenfcheiben’ gelanfen if, in einen
Liegel, feht 8 auf Koblen, und vibre ¢s dariber fo

- lange, big es anfingt trocfen ju werden, Nun bHat
man eiien nach oben befdjricbner Ave gut jubereiteten
Tortenteig bereit, rolit davon einen Boden in der Tor;
tenpfanne, auf ein mit Meh! befireutes Papier. Sind
die Mandeln abgeihlt, fo legt man eine £age davon
auf derr Boden;  dann eine von den itronendheiben,
und fofort, bis die Maffe alle iff, Sulebt madyt man

e ——



einen gangen oder gitterigen Decfel dardber, beftreidht
8 it Epergeld, und backt fie gar.
1d. Jeif - Sorte,

Man briht ein Pland Reif, und fodht ihn dann
in Milch vecht fteif und weidy It e davauf etwag
abgeiihle; fo teibt matt ihn in dev Neibefatte mit pep
NReibefeule techt Elein, Dann |chldgt man 1o gange
Eper unb vou 10 anbdern blop das Gelbe nad) und
nach Bingi, und veibe es techt ftarf durd) einahder
fiGt e8 mit Sucket giemlich ftavk, chut Butter hingu,
und gieht Orvange: Jimmes und Rofenwaffer- hinein,
baf es ot jedem den Gefhmact befomme. Die Tors
tenpfanne wied fete it Duceer befchmiert, und gwat

dér Boder und gange Rand, danr tird der Reif Hins

elngefehiittet, und bey gelinderm Koblfeuet” gebacken,
Man muf ihn aber nicht eher aufdecten, bis wman uny
gefdbe mennt, dap et gav tft,\fonrr falle e wieder.

15, Marf - Sorte. '

€8 wird eit hald Pfund Rindermart genvmmet,
dies fchimelzt man, unb gieft es in eine tiefe irdene
Sdhniffel; ifi es €alt, fo teibet man es mit det hdljets
nett Kenle, baf es wie Buiter wird. Dann nimms
man ein Hald Pfund fitfe Mandeln, brihet fie ab,
ftdge fie vecht fein, und thut fie dagu, toie audy 4.
ganye Gper und vor 4 Eyern nuv das Gelbe, andy
von eine Citvone die gelbe @d)aale, weldhe diiine abs
aefdyuitten und vecht fein gebackt \mtb. Diefes teibet
man: fehr que ghfammen.  TWenn es febe ditnne ift, fo
thut man ein wenig frifdhe Semmelérnme dagn, und
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veibet e¢ gut durdh; Ddann wird ein Biertelpfund des
tiebener und durchgefiebter Sucter genommen, der aber
nidye eber dagu gethan rerden muf, bis man es in
die Tortenpfanne giefen will, fonft lauft es niche auf.
Dann legt man in die Tortenpfante Dutterteig, tvie
ben dev Citvonentorte gefagt worden, und gieft Diefes
binein..  Crft- madyt man oben und unten ' gelindes
Geuer, hernach aber oben fiarferes, fo lauft er gut
auf. Diefe Torte forwohl, wie alle Sj‘atftotten, wers
den wavm gegeffen,

16, Crtoffel - Sorte.

Su drey Plund Creoffeln: gehdren 24 Eyer, 2 PF.
Suefer und die abgeriebenen. ©chaalen von 3 Citronen,
i QLenu die Creoffeln gar, dody nidhe weidy gefodhe find,
fo werben Jfie auf cinem NReibeifern gericben. Das Gels
be von den: Eyern witd mit dem geftofinen Sucfer und
ben Citronenfdyaalen, in einem tiefen Gefaf durdh eins
anbder getlopfts guleBt mwerden die geviebnen @rtoﬁc[n
mit darunter gerdhres - und wenn' die Forme bald in
den Ofen Eommen foll, wird das ju Sehuee gepeitjchte
Gyerweif Hinein gethan.  Die Forme wird fett mit

Dutter gefdhmiert, fo im Ofen oder in einer: Torfens.

pfanne gebackens und jwar eine gute Stunde. Die
Tortenpfanne wird nidht eher aufgemadht, bis, dip
ovte gar ift, fonft falle fie wieder. |

7. CyersSorte.
€8 toird eln halb Prund gute ausgewnide und
wicder getroctnete Bugter ju Salne gevieben; dann
wird nach und nady das Gelbe won 24 Syern, unter
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befthndigem Nibren binein gethan. S dies gefdhes
Ben, fdicret man’3 Loth geftofuen Sucfer und das
Abgericbne von 2 Citvonen bingu.  Nun {dlagt man
pon 12 Epern das TWeife 5u einem fieifen Schaum,
and ribre es endlich aud) hinein. Che dieg ,gcrﬁi)tt
witd, hat man einen Dutterteig fertig gemadhe, (ege
davon einen guten Boden in dic fett ausgefhmierte
Sovtenpfanne, gieft das Gerihrte daranf, -und bacfe
¢ febr langlam, f

18. Uprifofen = Sorten.

Die Aprifofen werden gefchdle, bdle Steine Hevs
auggenommen, und mit cben fo viel Jucker, als fie
wiegen, geruhre und dicke gebocht. Wenn man die
Seucht haben fann, wird fie fo eingemadht, Wil man
fie gebraudhen, unimmt man ein Diund von dem Cing
gemachten, thut das Weife von 15 Cyern, bingu, wie
auch das Abgeriebne von einer Citrone, reibt es in
ciner tiefen irdnen Sdiffel mit der, NReibefeule auf
ey Stunden.  Dann legt man einen mirben Juckers
ober einen Dutterteig in die Tovtenpfanne, thut das
Geviebne hinein, und badt fie bep miche gav §u vas
fihem Feuer. 35 :

19. Prunellen - Torte.

Man  {dhueidet die Prunellen und einen guten
Theil Citronat in langlidhte Stveifen, Hactt Citronens
fchaalen vecht fein, tbut diefes olles mit Jucker und
Simme in cinen Tiegel, giefe Wein darauf, und (At
¢s auf gelindem Kobljener fo lange fochen, bis es an:
fangt dick yu werden: Ddann nimme man ¢s ab, und
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(3Bt e Falt werdens mache dants einen mirben Butters
oder Bucerteig, legt einetr Boder it eine Tortenpfans
ne, thut das Atgerithree drauf, bedeckt ¢s it cinem
gangen ober gittrigen Decel, beftreidht 8 mie Cyer:
gelb, und backe es gelb.

: 20. Yepfel » Torte.

Die Borftotferdpfel weedert gefdiait, in vier Theile
gefdhnitten, das Kertihaus weggethan, wnd die Views
teln in diinne Sdiciben gerfdniteen.  Diefé thut man
mit Fimme, Juder, Citvonat, Cittonenfdadlert, loi;
nett: Fofinen, wenn man 1ill, audy (Englicht gel‘d)nit;'
tenert filfen Mandelnr, in eiten fladyen itdtien Tiegel,
und [aBe fie mie Wein ¢in wenlg Fochert, dody daf fie
ticht ju blofem Mus twerden. Diefe Fille wird, wie
bey alleti Totten: gefd);e[)t, auf deti Tortenteig gelegt,
tnd gebacten,

21, Sobannigbeer » Torte.

Man Edee « Prund e und 4 Loth bittre abs
gefchalte Mandelnr tocht feins thut fie iri eine tiefe
Sdiffel, {dytittet das Abgeriebne vou 2 Citvotien hins
eln, und vibre allmihlig das Gelve von 16 Eyern
bareitt. . Sft ¢8 immer nacy einer Seite hin gut ges
viebett, fo (36t man einen guten Theil eingemadyte
Jobantiisbeeren warnt tind tveich reeden, thue fie bin:
g, und audy noch gureichend Sucker, follte es nidhe
filf genug fepn,  Gnovlidy feh(dge man das Weibe vop
ben Cyern ju einem fieifen Schaum, und tihre eg
it bettt Uebrigen durch einander. Dann thut man
¢8 auf dett bereiteten miltben Teig, uhd backt os pep

gelindem
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gefindem Koblfener. Sind e frifdye Johannisheeren,
fo Focht man fie et mit Sucker dick, und (aft fie
abfdplen. 5

22. Gabn - Torte.

Man nehme ein Nofel gute Sabne, fdlage 3
Cper hinein, und quirle es damit ob.  Danu gicht
man es in eine Kafferolle oder Tiegel; (man fann
aud), twer es licbt, Mofentwaffer darunter giefen,) fekst
8 aufs Geuer, vibre es, bis es anfangt gu fodyen,
fo lauft es bald jufammen: nun [aft man die Molten
durdy einen Durchichlag davon ablaufen. Das Jufamy

" mengeronnene teibt man mit einigen Cyern ab, wvers

mifdht es mit Jimmt, Jucker, ge[dhnittnen Mandeln '
und Citronenfchaalen; und verfabre hiermit, wie bey
den andern Tovten guveichend befdhrieben iff,

23. Pfirfchen - Sorte.
Siche Aprifofen: Torte.

24, Melonen - Sorte.

Die Melonen werden gefchalt, in Shice gefdnits
tet, in Wein muitbe gefocht, mit Jucker, Jimme und
geftofnem Smwicbact vermifche und falt gemadht; dies
wird gerwdhulich anf einen mirben Telg gebacfen, nach,
fer mit Sucker und Orangewafier glacirvet, und u i

fche getragen.
25. Himbeer = Torte,

Die Himbeeren werden gewafdien , auf ein Sied
gefchiietet, wieder getrocknet, und dann mit viel ges
e m ‘
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ftofnem Jucfer, Btmmt und abgeriebner Citronenfdaale
vermengt.  IRan fann ein wenig geftofnen Swicback
Bingu thun, weil die Himbeeren fehr faftig find. Dies
thut man auf eine Torte bon BDldttern, miirben ober B
Bucfeiteig.

Statt der SHimbeeren fann man Grobeeren nehs
men, fie werden grade auf die nemliche Beife bereitet, {

26, Rirfh - Torte,

¢ Hierzu nimme man am licbfen von der grofen
Art gute faure Kivfchen, nimme mit einer Feder die
@teine hevaus, und (At die RKirfhen mit einem gus
ten Theil Bucker fo lange fochen, bis der Saft Heraus
gebt: dann nimmt man fie mit einem Schaumdffel
Beraus, und [(4ft den blofen Saft, mit ein wenig ges
ftofnem 3wicbact, Iimme uud abgeriebnen Citronen
fury einfochen, thut dann bdie Kirfdhen wieder hingu,
~und 166t fie nodh einmal damit auffochens, wenn fie
abgefible find, thut man fie auf ben dagu verfertigten
Lortenteig.

27. SKirfdymusd - Torte,

Das Kirfhentmug wird mit Wein, Jucter, abges
tiebnen Cltronen, Nelfen und Simme abgerieben, und
foenn es dinnne genug iff, auf den Tortenteig gothan
and gebacken,

28. Zorte auf englandifche Ure. ‘

Dan nebme ein Pfund Meh(, ein Phind geftofs

nen Jucer, wnd xy Eper, die Halfre des Epeifieg
tage man aber binweg, und die Gper milffen wobl eine
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-Balbe Stunde lang gequirlt werden, Dann thut man
evft den Sucker, Dievauf das Mehl hingu, fhiage es
beftandig mit einem E3ffel durch einander, thut ferner
einn wenig NRofenwaffer, ein paar L8ffel yor Reifimeh!
und etwas Fenchel hinein, Der Teig muf fo pick fepn,
dag man ihn mit cinem el Devaus nehmen gann,
Die Forme wird mit gerlafner BDutter befirichen, und
von dem Teig Halb voll gemacht, in den Ofen gefent,
und bellgeld gebacken,

29. Champignon = Torte,

Wenn die Champignons geteicht habenr, und rein
gemadht find, Hackt man fie gany €lein, und ribhre fie
mit etwas fiifer Sabhne, gefiofnem Jwicback, Sucfer,
cingemadhter Cltronenfchaale, und einem Stick frifche

Dutter auf dem Feuer ab, bis es anfingt dick ju wers .

qen, bdann [Aft man e8 austiblen, und fille efne
Torte damit,

30. Chololaden = Sorte.

@rftlich ribre man das FWeifie von fiecben Cpern
$u einem Schaum, dann wird ¢in Halb Plund gefiof,
ner Jucker, und eben fo viel Mandeln dayu gethan,
diefe letern, weldye fein geftofien find, miifen fo [an,
ge, wie bey einer Miandeltorte gerthre werden, Sus
fet wirft man ein balb Pfund gerviebne Chotolade,
und gericbene Citronenfhaalen Hinein, wnd gacer eg
wie eine Mandeltorte.

31, Meilandifher Kuchen,

Man nimme eln Piund Mehl, ein Plund geﬂoﬁ:‘
Na
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nen Jucker, et Halb Pfund. frijde Butter, srey 255
fel voll Ovangewaffer, drey gange Eper, wvon dreyen
das Gelbe, und die abgericbne Schaale einer Citrone,
Von vemt Mebhl macht man einen Kreis ouf ein Kus
chenbrett, madyt darin eine Bertiefung, {dylagt die
Eyer Dhinein, vibhre fie €lein, dann gieft man das
Orangewafler gu den Eyern, ferner die Citrone, und
gulest die in fleine Snickden gehackte Butters Pat
man bdiejes alles durd) einander geriihre, fo thue man
den Jucker Hingu, und Enetet das Mehl mit den Han;
den ein. Dann fiveut man Nber und unter den Teig
Mehl, vollt ihn, madhyt ihn mic den Handen breit,
toie ein Finger dick, und fticht mit blechernen Formen
allecley Figuren davon ab, diefe legt man auf ein mit
Meehl beftrentes Papler, aber immer einige Finger
breit von ecinander, denn im Vacfen werden fie brei:
ter, und fo werben fie in der Tortenpfanne gelbbraun
gebacken. Diefer Kuchen hale fich lange. Bacft man
von diefern Teig einen einzigen Kudyen, in Grdfe dep
Tovtenpfanne, fo ftidht man mit einer Federpofe fin
und wieder dcher davin, fonft plast er im Vacken.

32. Gpristuchen.

Man nimme ein haldb Quart Sabne und Mild
- gufammen, (4t fie mit einem Stickden Sucker anfs
todhen, {dyiittet drey gute Rellen voll Meh! Hinein,
tidlre es Elein, daf es Eeine Kiimpdhen ferst, und (AGe
e8 fo lange €ocen und quellen, thut allenfalls aud
nodh fo viel Mehl hingu, bis der Teig anfingt Bias
fen 3u werfen, und fo trocfen wird, daf nid)ts melhy
dbavon an elnem Meffer Eleben bleibt. Dann (At man
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ibn in ciner Shiffel austiblen, fhldgt dann § Gyer
Binein, fhiage es damit durd); fdylage wieder 4 Eyer
hinein, und vihre es fo lange, Bis der Teig felle Blas
fen aufwoirft.  Jnbdef febt man Dutter, oder halb
Hutter und hald Schmaly 1bers Feuer, und wenn der
Sdaum davon fallt, fpritt man den Teig aus einer
Kuchenfprite hinein, toudyt ihn. unter der Butter,
und wendet ihn um, ift ev braun genug anf det eis
nen ©eite. Und iff er denn gar, fo [Aft man in eis
nen Schaumldfiel das Fett abtviefen, und befireut ihn
mit Sucker und Jimmt,

33. Sdyneeballe ju baden.

Der Teig witd eben wie ju den Sprikfuchen bes
geitet, - Nue daf er dann, in fatt der Butter gefprife,
mit einem tiefen Loffel ansgenommen, und fehnell eine
gethan wird. :

34. Waffeln obue Hefen.

Man ridbhre ein Hald Pfund Butter ju Sabne,
{chlagt 8 Eyer binein, und reibt die Butter vollends
damit durch; dann thut man ein viertel DQuart Sals
ne und ein Piund fein Mehl dazu, und verdinnt dies
fen Teig mit fo viel Mildh, daf et in dag SRaffel:
cifen gegoffen tverden fann. ~Dann (Eft man ‘das Gis
fen Deif voerden, fireicht es mit Spect ans, ober legt
ein wenig Dutter hinein, gieft ein paar L8ffel von
dem Teig Hinein, (Bt die Waffeln braun backen, und
Sefireut fie dann mit Bucker und’ Simme,
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35 Waffeln mit Hefen.

Ru eitem Pund Mebl nimme man ein Halb
Quart Sabne, drey viertel Plund abgetldrte Butter,
fecbs Ener mit Teif und Gelbem, gwey gute Loffel
voll Weifbierhefen, Mustatenblumen, Kardamome und
Bucker, rihre diefes gut durch einander, und (4Gt o8
an einem warmen Ort drey Stunden lang aufgeben,
man muf es aber fo fefen, bdAB €8 rweber anbrennen
noch) anfeen fann, bdaf man nidt davin zu tihren
ndthig Hat, fonft falt der Teig wieder. Daun vers
fabee man beym Backen, wie bey den erfien Waffeln
befchrieben ift,

306, Jimmt - Waffeln,

Man: gerreibt ein vievtel Pund Butter ju Sabs
ne, ribre gwen Cyer, cin viertel Pfund Sucker, ein
Loth geftofenen Simme, und eine gute Priefe Kardas
mome hinein: dann mengt man fo viel Tehl bingu,
big ein fefter Teig davaus wird, BVon bdiefem legt
man ein Stiidden, einer walfhen Nuf grof, in dag \
fladje Bimmtwaffeleifern, das uvor Heif gemacht und
Jnit Dutter ausgefdhmiert ifts dridt es fefie ju, daf
bec Teig breit. geprefit wird, und backe fie Hellbraun.
Wenn fie aus dem Cifen genommen werden, Hangt
man fie dbev einen Loffelfriel oder Spief, bdaf fie
tenmm werden, wie eine halbe DRolle.

37 ‘maffc‘ln “Yon S?Leig.

m?an‘ fodit ein Plund Relf recht fieif in Milch,
(e ibn, tenn ev vedt weich ift, in cinem flachen
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Gefdyive anstiblew.  Dann vihet man ein viertel
Phund Putter, ein viertel Jucker, Jimme und, Rofens
wafjer, wer es liebt, bineins thue ein paar SHaunde
voll gevicbne Semmel bhingu, Das Waffeleifen wird
wit in ein fauber Lappchen. gewictelten Butter beftviz
dhen, und nicht gleich gugedecft, wenn dev Teig fHins
ein fomme, fonft lauft er heraus. SMan muf es eis
nigemal von einer Seite jur andern wenden, fo backen
fie gleich; toenn die Waffel Hellbraun ift, thut man
fie beraus, fdymiere das Cifen jedesmal von neuzu,’
¢he man Teig hineinlegt. [u diefer: Backerey gehoren
atvey Perfonen, eine legt den Teig ein, und: die ons
dre backt. Nod) it ju merfen, daf Fein Waffeleifen
gefchencrt oder naf gemade werden darf.  Man, wifdht
¢s nach dem Gebraudh) blof mit Lofchpapier- qus.

38. Unisd < Gebacdned,

Man wiegt 5 Eper, o viel diefe am Sewviche bes
tragen, fo viel Mehl uud o viel Jucfer nimmt man
dazu, madht daraus einen Teig, thut noch ein Ey und
eine gute Menge geftofnen Anis Hinein, Nun wird
cine Blecherne Forme mit Butter ausgefdhmiert, det
Seig hinein gefdietet, und in dem Ofen blapgelb ges
backen.  Dann frellt man ihn dber Nacht an einen
gihlen Ore, {dneidet ihn in dinne Sticke, und
crocknet ibn.  Gben diefen Teig backt man audy in
fleinen Govmen: und befegt danu grofie Kudyen damit,

39. Piftacien = Kuchen,

Man nefme 12 Loth abgefdhilte Piftacien, 4 Loth
fiife Manbdeln, welle ein Stk Citvonat, Hacke es,
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fiofe es im MBefel, thue das Weife von ey Eyern
bingu, und: treibe eg durd) ein Haarfieb. Nun wiege
men fo viel Sucker ab, als der Leig ausmacht, vers
menge ¢8 jufammen recht, fehlage dann dag Weife
von 8 andernn Epern dayu, vermifdhe es noch mit dem
vorbemeldeten, und menge ulest 4 Eyerdotter daruns
‘ter.  Hernady madyt man fid) eine Form von fteffem
Papier, fdyittet das Gemadhte hinein, und [aft es
ey Stunden im Ofen bacfen. Do) muf unten

mebr Hige als oben gegeben werden.  Wenn der Kus
~ dhen gar ift, thut man das Papier hinweg, glacirt
ihns wie man will, und giebt ihn als Deyefien auf,

40. Pfannfuchen.

Su einer Halben Mete Mehl, weldhes vor dem
Gebraud) gewarmt werden muf, nimmt man adt
€yer, ein halb Prund gefdymolzne Dutter, in der man
fich das Saly Hat fegen laffens Sucter nady Surdiing
fen; (denn der Sucker im Teig macht, daf et dag Sete
beym Dacken nid)t ju ftark eingiehet) ein paar Lofel
Sabue oder Milch, und 4 L8ffel gute Weifibierhefen
und Mustatenblumen. Die Eper nebft dem tbrigen
quitlt man gut durd) einander, und rihre das Mebl
nady und nad) dazu. Dann Enetet man den Leig auf
ein Qudenbrett, dod) daf et teidh fey, und fich nur
eben vollen (4G, und nun rollt man ihn- wie einen
flavken Mefferviicen dick, formire beliebige grofie
Stiden davon, legt subereiteten Mus, Konfekt, odey
Mandelmafle bingu, dricte den Teig gufarmmen, mwel,
dies, wenn der Rand mit Eyerweif beftrichen witd,
gut angebt, und wenn der Teig alle verbraudye i,
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Beftrent man eine @erviette mit Mehl, und feke die
Kuchen pavauf an den Ofen, daf fie aufgehen, Dann
‘backt man- fie in einer Kaffevolle, in abgefldrter Vuts
ter oder Schmaly, und Eehre fie wabhrend dem Vacken
Behutfom um.  Wenn fie Herausgenommen werden, legt
man fie ‘auf ‘Lo[chpapier, weldyes das Fett: angichets
weldhes man bey allen in Scymaly oder Butter gebacks
nen Kudben u beobachten Dat.

41. Mandelfpabhue gu backen.

Dan thut ein Hald Pfund nicdht gar gu fein ges
frofne fiife Mandeln und eine Hand voll bittre darun:
.ter, in einen neuen Tiegel, fdlage von zehn Eyern
das Weifie 3u Schnee, reibt ein vievtel Pfund Jucker
Binein, und {dhlagt ihn 6is ev freif wird. Dann feiits
tet man ihn an die Mandeln, und vibre es ftark durd)
einander,  Endlich fdhneidet man Oblaten in beliebige
lange Stiicfdyen, fireicht von der Mandelmafie Haufe
dhen davauf eines Fingers dick, Beftrent fie mit Elein
gebacften Piftacien, fest fie auf ein Kudyenbled), und
backt fie in dem Ofen oder der Tortenpfanne gelinde
ab: vibre fie an, und garnivt fie, womit man will,

42. Suder = Straufchen,

Man gertlopfe das Weife von 12 Eyern, (hue
ein viertel Pfund geftofinen Jucker Hinein, und fo viel
ehl, daf es wie ein diinner Brey wird, Dann fegt
man Butter oder Schmaly Wbers Feuer, und gieht
joey @dffel des Teiges i einen blechernen Tridyter,
deffen Oefnung unten etwan die Dicke eines Pheifens
fiiels hat, vor diefelbe Dalt man ein Kartenblate, und
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beckt fie feft bamit ju. Wenn die Butter sder Sehmaly
todht, nimme man dbag Kavtenblatt weg, und (At den
Teig hinein laufen, bdabey bewegt man den ITridyter
von einer Seite gur andern, daf der Kuchen gang
fraus wird, it der Kuchen gelb, fo nimme man ihn
mit einem Sdaumidifel heraus, und legt ihn, bis er
¥ Tifche geaeben witd, auf Lo[chpapier,

43. Aufldufer.

Man fhldgt eine belicbige Anzahl Eyer ein, ets
wan eine Manbdel, gervahee fie, thut gefofnen Sucker,
Mustatenblithe und Jimme Hinein, und dann fo viel
Mehl, bdaf es ein lofer Teig wird, bder fid) vollen
[, - Dann nimmt man ihn auf ein Kudyenbrete, bes
ftreut es mit Mehl, und rolle den Teig immer {tics
weife, fo dinne wie miglich aud.  Sft diefes gefdhes
Ben, fo fdneidet man mit dem Kuchentadchen Sticks
dhen, mworinn man drey Cinfdhnitte mic dem Radchen
v madhen pflegt, worauf man ihn, fo gut es angeht,
flechtet, ober die ©treifen einmal durdhfchlingt, und
fo werden fie Dellgeld in Ducter oder Schmaly ges

bacfett,

44. Oriegfudyen,

Man focht den Grief in Mild) gany fEeif, und
(aft ibn dann Ealc werden: Dann vihre man ein gus
tes St Butter ju Sahne, und gu einem giemlid
grofen Kudyen nimme man § Eyer, {dhlagt fie mit dev
Hutter {mmer nach der einen Seite hin, dann thue
man den Gvief hingus thut Simmewaffer oder Phiy:
fidhblathmwafier, abgeviebene Citvonen und Saly hinein,
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und riihee es eine Halbe Stunde lang, immer nady eir
ner Seite hins dann fiveicht man eine Tortenpfanne
mit Dutter, thut das Eingeriihree hinein, und giebt

um Anfang ftaves Feuer, fo gebt er auf,

45, Yrme NRitter.

Man fhneidet Scheiben vou Senmelbrddechen,
weidyt fie in OMildy, indef Bereitet man cinen” Teig
von ettoan 3 Gyern, Mildy, Jucer, Mustatendlumen
und Mebl, in der Dicfe wie ju einem Eyerfuchens
taucht die in dev Mildy geweichten Sdyeiben davin,
baf er auf beiben Seiten haftet, und bactt fie in Duts
ter gelbbraun, MNachher beftreut man fie mit Fimme
und Jucker, 1 R A

: 6. Yepfelfcnitten.

SHiergu fdhneidet man Seheiben von grofen Aepfeln
die man nemlich guvor gefchalt haben wmup, thut dag
Kernhous davon, und taucht fie dann in einen Teig,
ber gerade wie der gu den avmen Nittern bereitet
wird. : '

Ghen fo wird der Teig gu Flieder und Holunbders
6lithen gu backen gemacht.  Nofen backe man auf die
nemliche Weife,

47. Simmtrdhren.

Ru ¢in Halb Quart Sabue nimmt man drey Eyer,
12 Qoth Sucker, 1 % Loth gefiofen Simmt, abgeriehs
ne Gitronenfdhaale, und endlich fo viel Mehl(, daf es
i Teig wie 3w Plingen wirds das Jimmerdhreifen
witd warm gemad)t, mit Speck befividen, und dany




thut man einen Effel von dem Teig Hinein, unbd backe
fie bey gutem Kohlfeuer. Wenn fie aus dew Cifen
Eommen, werden fie wie die Jimmewafeln auf ein
vundes Holy gewicele, daf fie Erumm werden.

48.  Citronen - Oblaten.

Man reibt vielen Cittonen die Schaale ab, dricke
bann bden Saft in ein irdenes oder poryellainen Ses
fdhire, und thut fo viel gefiofnen Jucer hinein, daf
e8 bavon recht (teif twird; julent mifdht man die abge:
viebne Schaale audh dayu; hiermit befireicht man Oblas
tenfreifen, legt diefe dann auf ein rundes $Holy, und
teodynet fie am Feuer. Statt der Citvonen fann man
ouch Pomerangen nehmen.

49. Gadfifchen Kudyen.

Bu einer Metse Meh! nimme man ein Balb Prund
Bucer, ein Pfuad gefdhmolyne Butter, ein Halh Loth
Rimme, Mustatennug, Kardamome, abgeriebne Citpos
nenfdhaale, drey vievtel Quare Mildh, 12 Cper und
gute WeiBbierhefen.  Dies wird des Abends vorher
eingeriifre, wenn er die Nacht dber gut gegangen iff;
- Beftreidht man, Bogen Papier mit Dutter, - fireuet
Mehl daviber, und rollt dann den Feig fadyte 1iber,
baf er gleich wird, und fo dick man ihn Haben will.
Dann biegt und Eneift man cinen Eleinen Nand um;
ber, und lege Eleine Stickchen gute frifche Dutter 1iber
Jen gangen Kuden, ftreut Hierauf. wieder dick Sucker
und Bimme auf, und packe ign in dem Dackofen.
Jn Sadfen it anch Haufig der Gebrauch, fate ber
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%ﬁtter den fogenannten Quargbije gerieben Aberyus
firenen, dann aber bleibt Jimme und Jucfer tweg.

50.. NRofinentuchen.

$Hiersu nimme man 12 Eyer, ein viertel Phund
grofie und eben fo viel Fleine Nofinen, bieje werden
gewafchen, und wieder getroctnet, einige Loth Elein
gefchnittnen itronat, geviebne Citronenjchaale, Muss
£atenblumen, Saly, ein hatb Quart fife Sabne, ein
Prund Weikenmehl und etivas gericbenes Milchbrode, -
Diefes alles viihre man fo lange durdh einander, dap
e8 faft wie ein Schaum wird. Dann befireicht mau
eine Tortenpfanne mit Dutter, thut es hinein, und
backt es.

51, Dllapotrid - Torte,

Man verfertigt eine Torte von braunem eige,
tworaus enteder (tickveis oder in Eing eine grofe
Sorte formivt ‘wird: und wenn der Teig im Ofen ein
wenig abgetrocfnet torden, wird deffen Boden mit
fraftiger Mandelfillle gefillt. Nady diefem pflegt man
auch "allerlep in Sucfer eingemachte Fradite und Wur:
seln, Phicfichen, Aprifofen, Mustatellerbivnen, Duits
ten, Eleine Pomeranzen, Cicronat, Citronen  und Pos
merangenichaale, eingemachten Laftut und Wegwarten, -
(dbas fo von einander geldynitten werden fann, daf
alles einerfey Grdfe befomme, davan ju fegen.) SHers
nach wenn die Torte mit dergleichen eingemadhten Sas
dhen gang belegt iff, o wird fie oben ebenfalls. mic
cingemachten Jobannisbeeren, Pomeranzenblifthe und
dergl, beftectt und ausgesiert, ywifdenher aber mit
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weifien Piftacienniifien Geftrent, und jufammen nodh
ein wenig in den Ofen gefept.

52. Olaciren des BVadwerfs, wenn e audges
bacfen ift.

Dabey muf man folgendes Geobachten: Man
nimmt 1 Pjund feinen Sucter mit Cyweif und ein
wenfg Rofenwaffer, fidFE’ dies gufarhmen fo lange, bis
e ein difer Syrup wird, dann fann man damit glas
civen, was man will. Wil man nun Torten odep
ander Dadwert, das fidh jum Glaciven fdhicke, glacis
ven, fo 186t man es, nadydem eg gebacken ift, erft ein
wenig abfiblen; dann uberfireicht man es mit dem
angefhlagenen Glace, und (8¢ es gegen dem Feuerr
oder im verfchlagenen Bacfofen, oder in elner Tortens
pfanne nur antrocknen. Soll aber etiwas- gany weif
uberzogen werden, infonderheit was einen Hohen Rand
bat, alg nemlich eiie Mandeltorte, Bisquittorte, frans
ofifche ZTorte u. f. f., fo Eann man 2 oder 3 CEyroeif
€lein {chlagen, daf fie fhaumen, und fodann beftdndig
geftofenen und dutchgefiebten feinen Sucker bey fleinen

SHanden voll nach und dagu tibren, damit es eine

dicke Mafle werde, auf daf, wenn man davon an den
Rand der Torte fEreicht, folches fiten bleiben und nidht
ablaufen mdge; bievanf fann man eg dberall damit
glaciven, dberyichen und gleichfalls nur antrocknen lafs
fens fo es bas erfemal nicht dicE genug davauf gemacht
worden wire, pflegt man es nod) einmal ju Wbergies
hen; dann wird es redht weif und fehdn.  Hernach
fann man e8 mit fdeibenweis gefchnittenet Sucape
fauber belegen, «ls oben an den Mand Herum cinen
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Lorbeerfrang, und an dic Seite, fo fhin man es ma:
dhen fann, alsdann mit buntem Stremyucer bers
fireuen, und wieder antrocnen faffen, fo fieht eg recht
fauber aug. Wil man feine Kunfe nody mehr davan
probiven, fo Ednnen die Glacen aud) mit allerhand
Faricdhen angemacht werden, nemlid) voth mit Tonrnes
fol oder rothem Flove, und ywar die Rdthe mit ein
wenig NRofentvaffer Herausgesogen, und damit Farbe
gegeben 3 Blan mit Kornblumen, weldhes eben fo ge:
madyt witd; gelb mit Saffran wird auch auf eben die
Weife verfertiget; braun mit Chofolade, felbige mup
fein geftofen, durchgefiebet, und mit darunter gethan
toerden, damit es eine braune Farbe befomme, u. f. f.

Verfhicdene Arten Cingemadytes,

1, Den Jucker jum Einmachen su ldutern,

gu diefem Ende nimmt man das Weife vou einem
€y, thut e8 in ey Quart Wafler, und quitlt es fo
lange und fo fiarf, bis es {haumet; dann thut man
6 big 7 Pfund Jucker Hinein, und feit ihn in cinem
erforderlich grofen RKeffel aufs Feuer. Sobald er in
bie Hdhe fomme, gicft man ein wenig Waffer ingy,
Spoll er recht Elar werden, (Gt man ihn drey bis vier,
mal auftvallen, big der Schaum anfingt fbroary 3
werden; dann witd er vom Feuer genommen , baf er
fich fese, und fidhy der Sdhaum von felbft los madhes
diefen nimme man vein ab: und fest ihn wicder aufs
Gener, fchaume ibn tmmerfort ab, fo oft er aufwallt,
giefit man Soofler 34, ikt man denn, daf er rein




genug ift, toelches davan merfbar twird, daf er nidyt
weiter in die Hihe fomme, fo gieft man’ ihn duech
ein feudjtes Tuch oder Haarfieb; das feuchte Tuch ift
aber darum mehr angurathen, weil aller Unrath vom
Sucker in demfelben zuriicE bleibt.

2. Citronen eingumachen,

Man fchalet die Citronen, madhet unten an dem
tiele einer- jeden eine runde Oeffung, und legt fie in
frifhes TWaffer. Nunmehro (Aft-man fie in einem
Topfe mit hinlanglichem Waffer fochern, und probive
von Jeit gu Jeit durd) Hineinftechung einer grofen
OrecEnadel, o6 fie genug gefocht find.  Hierauf lege
man fie in frifdes Waffer, und leeret fie mic Hiilfe
eines Loffeldjens aus. Ju Anfebung des Suckers vedhs
net man nady bder Grdfe der Citronen auf jede ein
halb Piumd, auch mehr. Wenn der Jucker gelfutert
ift, fo [aft man bdie Citronen finf bis.fechs Sode dars
innen thun; hiermit fabre man finfmal (alle 24 Stun,
ben einmal) hinter efnander fore, und thut jedesmal
neuen Sucker hingu, damit die Citronen vedyt im Sy:
tupe fdhwimmen,  Endlich thut man die eingemadyten
Gitronen in einen Eleinen Topf, dergeftalt, daf bdie
Oeffnungen davon oben ju fehen fommen: Die Cis
tronenfdyaalen fann man auf die namliche Ave
-einmadyen,

3. Upfelfinen eingum{acf)en. :
ie werden eben fo eingemadht, wie die Citros
tiett, nuL mie dem Unterfdhicde, daf mandie fie niche
aughohlen, weil fie einen fehr fiifen und guten Ge:
fhmact
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fdhmact Gaben.  Jn foldhem Falle toird 6lof das Hatte
dnten am ©tiele weggefdnitten , damit fich der Jucker
defto eher inein gichen Ednne.

4. Ghfe Pomerangen einjumachen,

Man fudht die fhinfen nnd grdften Pomerangen
aus, [aft fie cine Dalbe Stunde im Waffer (iegen,
daf die Schaale weich wird. Dann 3ieht man diefelbe
villig Hevunter, fchneidet das obre Gelbe davon gang
dinn, und witft dielPomerangen, fobald fie gelchalt
find, ins Wafler. Uebrigens werden fie eben fo cins
gemadyt, wie die Citronen. Manche 3ichen ihnen die
Sdaale ab, obne fic ins. Waffer ju wetfen.

5. Kleine grine Pomerangen.

SBenn die Pomeranjen toie eine Hafelnuf grof,
und frifd) vom Vaume genommen find, o legt man
fie mit_einem 28jfel 14 Tage in frijdhes Drunnenwaf:
fer, giebe ihnen alle Tage frijches Waffer. Dann gielt
man Ealtes MWaffer davanf, und (aft fie fodhen, bis
fie anfangen mivbe u werden. Solite das 9Baffer
nody: fehr bitter feyn, fo gieft man es aby und gieft
frifhes Eochendes IWafjer davauf, [AGe fie nody ein tve:
nig Eochen, bis fie weich finds alsdann nimmt man
fie hevaus, thut fie in taltes. MWafler, und [afe fie fo
fange darin fiegen, bis fie Ealt finds dann nimmt man
fie heraus, und lage fie auf ewer erviette abtvaufen.
9Genn man will, - fpicke man fie mit Citronat, Daun
wiegt man fie, und nimme fu einem Pfund Pome:
vamgen ein und ein haib Diund Jucker, todjet biefen
in einem meffingenen SKonfittivbeffel nfit etwas Wafjer,

O




146t es fo lange Eochen, big er einen Faden am Loffel
piebts thut die Domerangen in eluen fieinernen obder
irdertenn. Topf, in der Form eines Konfiturglafes, gieht
den Eochenden Bucfer dariber und [(3ft fie vier Tage
ftehen, alsdann gieft man den Syrup wieder ab, und
fochet ihn tvieder, bis ev etwas dicfe wird, gieft felbis
gen anf-die Pomerangen, fo Halten fie fich viele Jahre.
6, Niffe eingumachen,

Die iffe werden, ungefahr um Johanni, wenn
fie noch fein Hartes $Hofy haben, gebrochen: und mit
einem Holzernen Plricmen freugtveife burdmod)'en; Bers
nach in frifdhes Drunnenwafier gelegt, alle Tage dreys
mal’ frifd) SWaffer davauf gegebewr, und damit neun
Tage fortgefahren. Dann focht man fie in einem Kejs
fel mit Waffer fo mitbe, daf man mit einem ftavten
&trohhalm Hindurch ftechen Eann; wenn fie twieder rein
abgetrieft find, beftectt man fie mit Jimmt und Ges
ricghieltenn, und legt fie in ein weites Konfitiirglas,
Nun focht man Jucfer auf die in No. 1. angejeigte
Weifes (AFt ibn ju einem Syrup einfodien, gieft ihn,
wenn et etivas verfhlagen iff, tber die Niffe, daf er
fiberfieht, (At ihn einige Tage fehen, big ev dilune
wird, und focht ihn dann wieder, gieft ihn wieder
lauwarm 1ber die Niiffe, und fahre damit einigemal
fort, 6is der Sucker nicht mehr gahre, fo find fie fers 1
tig. o oft der Syrup nun gefocht toird, thut man “
ein frifch) Stk Jucfer ju, fonft behale man endlic
feinen mebr Mbrig.

7. Citronen mit ihrem Saft.
Man wieget die Citronen, und nimmt auf ein
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Pfund Citronen ein und ein Halb Pfund Jucker; Eochet
den Quefer mit etwas faltem Waffer in einem Konfis
turkeffe(s toenn ev Eocht, fdhaumet man ihn wobl, fd)nei;‘
det die Citromen in der Lange von einander, die Ker:
ne nimmt man fo fauber als mdglich Heraus, thut
die Gitronen in’ den Eochenden Jucker, und (@ fie fos
den, bis die Schaalen weid) find. Nun nimme man
fie hevaus, und legt fie in ein Konfiturglas. i der
Syrup noch nicht dicke genug, fo (aft man ihn fochen,
bis ev bicte genug iff, und giet ihn dann dber bdie
Gitronen in das Glag. Nadh etlichen Sagen pflegt
per Syrup tvieder dilune ju werden, dann gieft man
{hn ab, Eochet hn wicder fo dicke, tvie ev gewefen ift,
and verfabrt damit wie bey den Niiffen No, 6. bes

fchrieben ift.

8. Duitten eingumachen.

Man Eodht gelbe reife Quitten in Waffer, bis fie
fich toeich driicken laffen: Dernach legt man fie in falt
Waffer, {chalt fie, und gerfchueidet jede in vice Theile,
nimmt das Sntwendige hHeraus, und wirft die Sdhels
ben wieder in faltes Iaffer.. Dann focht man fo viel
Ruder, als die Quitten fcher wiegen, fo lange big
er grofe Gaden bey der Probe sieht, thut dann die
Quitten Hinein, und ipe fie bey gelindew Feuer for
den.  Dabey nimme man fie von ‘Jeit gu Seit ab,
und fdhdume fie.  Dieht man, dap fie weidy genug
find, fo fegt mau fie gang behutfam aug dem Jucker
in eine Tervine, und focht den Jucker vollends ju eis
nem feften ©yrup ein, thut die Quitten Hinein, daf
fie ue eben Deip werden.  TNach diefem thut man fie,
O 2

u
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halb ausgetible, in cin Tdpfchen, und deckt fie niche
eber gu, als bis fie gany Ealt find.

9. Vorfforfer Yepfel einjumachen.

Doju nimmt man vecht grofie glatte Dorftorfer
Aepfel, fehalt fie, fhneidet fie in BVievtel, und nimme
das Kernbaus davon; wiegt fie dann, und (Sutert
Bucker nad) der in No. 1. vorgefdhriebnen Are. Es
mup etwas mehr Jucer feyn, als die Aepfel am Ge:
widht betragen. Wenn er meift -fevtig ifi, thut man
langlicht gefdjnittne Citronenfdhaale Hinein, und gulesst
auch die Aepfel, die fo lange davin Eochen milffen, big
fie gany weid) find, und die Vriihe wie ein Gelee ift.
@ollten die Aepfel eher weidy werden, als die Driihe
dicE genug ift, nimmt man fie heraus, legt fie in ein
Konfiturglas, und (At die Briihe allein einfochen,

~10.  Jobannisbeeren = Gelee.

Man nimmt fdydne veife Sobannisbeeren, plce
fie vom Stiele, und thut ‘fie in einen neuen ausges
Eocytenn Topf, Bedecft fie mit dem Dectel, fest fie in
fochendes Waffer in: einen Keffel, und ¢ das Waffer
immer fdarf fochen. Wenn nun Safe brauf iff, Elavt
man ihn jedesmal fachte ab, doch ja nidyt gedriick.
fonft wird es tviibe., Dann nimme man auf jedes Pf.
@aft drey Wiertelpfund ordingren Kodyzucter, und auf
jebes Pfund Jucker ein Weinglag voll FWaffer. Hier:
auf muf der Sucker Eochen, bis er Blafen wirft, und
gany fteif ift.  Alsdann witd der Safe dagn gegoflen,
und mup eine Halbe Stunde Fochen,  Wenn man afg;
bann etwas vou dem Gelee in einen filbernen £8ifel
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thut, und e toird fieif, fo ift es gut. IWAhrend dem
Kochen muf es fleipig abgefhdume werden. Es wird
in Eleine Geleeglafer gegofien. Am andern Tage nimmt
man fein ©dyreibpapicr,  dvidt e8 in vedyten guten
Grangbrantwein aus, und legt ¢8 inwendig auf die
Glafer. Das Dapler muf man nad) dev Grife der -
Glafer fdhneiden, fo bale fidy das Gelee vecye gut,
Man fann audh das Papier in reinem frifdhen Bruns
tienivaffer augdriicfen.

g1, Himbeeren - Gelee.

SRan pflickt die Himbeeren von den Gtielen,
thut diefelben in einen neuen ausgefochten Fopf, fefit
folchen in einem fiedendent Keffel mit Waffer, und (afe
o8 cite Weile Eochen, fo fpringen die BDeeren auf, und
man fann den. ©aft nach und nach abgieffen, daf ev
fhén Delle Gleibt. Der Topf muf aber wobl jugedectt
werden, daf fein Waffer Hinein Eommt. Bu 1 Ndfel
Saft dmmt 1 Pfund fener Sucker, wohl gefdutert
und fo ftarf gejotten, daf ev in einem filbernen Lifel
wie der [ucker erhivtet, dann wird der @aft bHinein
gethan, und fo lange geriihre, bis bev Jucer gergans
gens ebe beides gany falt wird, thut man es in nidyt
gar u grofe Glajer, bden dritten Tag wird es erft
Gelee, weldyes mit einem feinen nafgemadhten und
abgetroctneten Papier, niad) Form des Glajes, bebdeckt
wird, Toenn man jroey Theile Himbeerfaft in elnen
Theil rothen Sobannisbeerfafc nimmt, " fo titd das
Gelee recht fehdu. ‘

12. Ullerhand Kivfchen.
Man nimme g einem Piund Kivfdyen, aus wel:
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dhem die Steine fauber Heraud gemacht worden, ein
Piund Jucers den Jucker thut man in cinen Konfi,
turfeffel, thut von einem €y das Weife ju Schaum
gequirlt Dagu, und ein Quart Waffer, 3Bt es auf
Koblen fo lange fochen, bis der Bucker fich mit den
Singern giehen [aft, vorher aber, ehe det Sucker dicke
wird, 'fchaumet man das Eyweif wohl ab, thut bdie
RKirfdhen mit {hrem beym Hevausnuehmen der Steine
gegebenen Saft dagu, und (GGt fie durdweg beif wers
den, denn nimmt man fie mit der meffingenen Schanms
felle heraus, und leget fie in ein porcellaines Gefdhive,
186t den Saft nody ein Weilchen Eodhen, fdhdume ihn
mit der Sdyaumeelle, gieft den Saft auf die Kirfchen,
und (Gt es jwey Tage fiehen; gieft den Saft wieder
ab, und (Bt ihn wicder cine Weile Eochen, thut die
Kipfchen hinein, daf fie wieder durdyrweg heif werden,
fchtittee e8 in einen porcellainen Napf, und (At e
talt werden, fo find fie fertig.

13. Kirfhen mit den Stengeln.

Man nimmt foure Kivfden, (hneidet mit einer
Sdyeere die Stengeln ab, fo dah ein wenig vom Stens
gel an den Kivfden bleibt; nimmet ju einem Pfund
Kirfehen ein Hald Pfund Jucker, thut den Sucker in
eiien Konfiturfeffel, gieft ein wenig MWaffer darauf,
und (a6t es eine Weile fochen, thut die Kirfchen dazu

und [8Be fie fochen, bis fie dicke genug find, fo iff
¢8 gut.

X4. Uprifofen einjumachen.
Die Apritofen werder, wenn fie nodh) nidht gany
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weidy find, i warmes Waffer gelegt, fo (85¢ fiy die
Hant gut bavon abjichen.  Daun nimme man die
Steine pehutfam  heraus, fhlage fie auf, pieht dem
Qern die Haut ab, und thut. fie’ su den Aprifofen.
Su einem Pfund Aprifofen nimme man  anderthald
Piund Jucker, lautert penfelben, gieBt ihn in eine povs
ccllainerne ©dhiiffel, und wenn er hur noch) verfchlas
gen ift, [egt man die Aprifofen hinein, und (a6t fie
eine Nacht fiehen. Darauf fodyt man fie gang fachte,
gieft fie wieder in bie Sdyifiel; fabre einigemal fore,
big fie nidyt mebr dinne werden, und verwahre fie
dann in einem Konfiturglas.

15. Pfirfichen.
Siche Aprifofen.

16. flaumen.

Man nimme die beften Pflaummen, fo tman Haben
gann, legt fie in warm TWafler, und fchale fie danw
fauber ab. Auf ein Prund Phlavmen nimmt man ans
derthald Pfund Jucker, veibt ibn, fdnitret ihn iiber
die Pflaumen, und (aft es eine Nadht frehens denr
thut man fie in einen Konfiturkefiel, und focht fie
{angfam auf Koblen.  Sind dvie Pflaunmen weid) ges
nug, nimmt man fie heraus, (Bt aber den Saft als
{ein noch Bis ju ciner gehdrigen Steife einfochen.
Dann gieht man ihn 1ber die Pfanmen,

17. Grime Pflaumen.
Man nimme Phloumeir, die nody gany griin, aber

fdon etnas grof ﬁ!}bl tmb fticht mit etner Gabel ets
fichemal dateint witft fie in Ealtes Maffer, aft fie
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eine Nadht davinnen liegen, feset taltes Waffer in eis
nem Konfiturteffel auf Kohlenfeuer, twenn o8 anféngt b
gu focben, wirft man eine Mefferfpite Saly davein,
und wenn e focht, legt man die Pflaumen hinein,’
und (a6t fie auffodhen. - Denn nimme man fie heraus,
legt fie in eine porcellainerne ©dyaale, gieft alles Waf:
fer, fo fich unter den Pfaumen gefest, ab, nimmt fo
fdwer Bucer, als die Pflanmen wiegen, Eocht den
Bucker mic Waffer pu einem Syrup, dhaume felbigen,
und giefe ihn Focbend wber die Pflaumen, und (age
s 24 Stunden ftehen, denn gieft man den Syrup
ab, Focht ihn wieder, und gieft felbigen twieder Eochend
auf. - Den folgenden Tag focht man die Paumen mic
demt Syrup gany langfam, bis fie gut find, und der
Syrup dicke genug ift, und thut fie in ein Konfiturglas,
¢4

18. Gaure Pflaumen.

Dasu nimmt man die grdfren Dflanmen, twenn
fie rveif find, mit dem Stengel fréjeh vem Baum,
rifdht fie ab, und legt fie in Konfiturglifers u 6
Sdoct PAaumen gehbren 4 Piund Sucker, man focht
den Jucfer mit 3 Quart Waffer in cinem SKonfiturs
Eeffel dick, " \giefit denn dazu 4 Quart Weineffig, thut
6 Loth gebrochenen Simme und 3 foth Gemwirgnelfen -
Daju, und 14t es jufammen auffochen.  Giefs o8
nadbber in ein porcellainernes Gefdhirr, und 186t o8
falt werdens alsdann gicht man es mit dem Gemiiry
auf die Pfaumen, und wenn man fie lange Eonfer;
viven will, begieft man, die Glafer mit frifdhem ges
fdymofyenen Dammeltalg,  Ehen fo begieht man aud
die fauern Kirfchen,
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g, Rirfehen fauer eingumachen.
Siehe No. 18. Dflaumen fauer eingumachen.

20, Prunellen einjumadyen,

Die Pflaumen, deren man fich Drunellen 1 ma;
chen Bedient, miiffen grof und veif, aber nodh nice
weicdh) feyn. Man fehale fie, fhneidet fie in Ber Lange
von einander, nimmet den Steinn hevaus, und legt die
Plaumen, eive dicht neben der andern auf gute fefte
irdene oder fteinerne Sehriffeln. o febt man fie in
den Vackofen, wenn eben das Brodt herausgenotmmen
iff. Sind fie auf der einen Seite trocfen genng, wens
det man fie um, und wenn fie dann efivas fieif f’;:x"
worden find, nimme man fie aus -dem Ofen, und jiit
fie big yum andern Tag an einen warmen Orr.  Dars
auf belegt man eine Sdjachtel inwendig mitt Wades
papier, legt die Pflaumen vedht dicht auf einander
hinein, und Oefchvert fie drey Tage lang, fo dap fie
vecht inn einander gepreft wevden, Dann belegt man
fie oben mit Wadyspapier, madit den Deckel ju, und
bewabret fie an einem trocfnen Ort auf.

21, Hagenbutten ) eingumachen.

Nan fdhneidet den grofen Hagebutten, weldhe mit
den Stengeln gepfliicfe werden milffen, oben ein Qrony
¢in, und Holt fo die Keene heraus, an deren Stelle
fockt- man abgefchalte fige TMandeln, fo man in die
fange fchneidet, hinein. o legt man fie in ein Kons:
fitirglas.  Dann [dutert man fo viel Jucter, als die
SHagenbutten toiegen, und giefit ihn, wenn er rvedyt
tlav ift, Geif tber die Hagenbutten, Sind fie gang
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erfaltet, Bebecft man fie mit Papier, und (At fie 14
Fage fehen: giet ben Jucker wieder ab, focht ibn,
Big er gany dick iff, und gieft ihn heif dber die Has
genbutten. Statt. der Mandeln, fann man aud) langs
licht gefdhnittene Citvonen Dhinein fEecken.

22, ffig > oder Gewirggurfen eingumadhen.

Die Gurfen nimmt man o Elein, wie fie nur ju
Befommen find, toifdht mit cinem Tudy alle Feuchtigs
feit davon tein abs beftrent fie mit Saly, und (gt
fie einen <ag fteben.,  Sndef fod)t man Weineffig,
wirft Gerirgnelfen, Pfeffer, Lorbeerblatter und enge
fifch Gerotivy Hinein, weldyes alles damit fochen muf,
und gieft den Effig, tenn er juvor etwas abgefubhlt,
aber doch nody warm ift, iber die Gurfen, die man
juvor nodhmals fauber abgewifdht Haben muf. Man
fann audy dieunveifen Schoten vom fpanifden
Pheffer unter die Gurfen nehmen, Jft es gang Falt
geworden, bindet man fie mit einer Dlafe feft ju, und
verwahee fie an einem Eiblen Ovt,

23. Galjgurfen.

Man waffert die Gurken 24 Stunden in Bruns
neniaffer ein, thut fie hernad) in ein Hilernes Gefaf
mit Weinblattern und Dills alsbann madyt man eine
©ole von Salwaffer, focht folche auf, und gieht fie
todhend brauf; wenn fie Ealt iff, fo gieft man fie Wwies
der ab, und focht fie sum jiocitenmal auf, und gieft
fic roieber draufs dann giefit man fie nodymals ab, und
tocht fie sum drittcenmaleauf; alsdann witd dag Faf
jugefpundet, fo Balten fie fich groey Bis drey Jabre.
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24. JRothe Riben eingumachen,

ie vothen Niiben rwerden mit Kraut und tie fie
find weidh) gefocht, gefiubert und in dinne Scheiben
gefdhnitten, dann thut man Eleinen witrflicht gefchnits
tenen voben TMerrettig, worin man gangen Kimmel
su thun pflegt, darauf. Obders die rother NRiben roers
den, wie fie vom SMavft Eommen, trocken {n einen
Dacfofen, toraus das Hausbackene Brodt genommen
ift, gefhuittet, fo backen fie gar, alg waren fie geodht,
und behalten ihre ganze Siiffigteit; nadyfer werden fie
gepukt und in Cfiig eingemadht, wie fo eben anges
selgt ifts

25. Grime Crbfen einjumadyen.

Die Schoten werden gepfiicft, twenn nody Feine
Yaden davin find, fonft werden fie bitter, und faulen
feicht; fie roerden ausgehiilfer und mit ©aly vermengt,
auf eine ausgehitifere Mefe etwan groey cingelne $Hins
de voll.  Nun werden fie in fogenanute Champagner
Bouteillen, (weil diefe die fefteften 3u feyn pflegen)
gethan, fo viel nur durd) Schicteln und Stampfett
in die Bouteille Herein u bringen ift. o fefst man
fie in cinen Keffel mit €alt Waffer auf, und legt jwis
fchen jede Flafche einen Strohwifd).  Fangen die Flas
fdhen an fich ju beregen, nimmt man den Keffel ab,
and (Gft fie im FWaffer falt werden. Denn pfropft
man fie mit nenen Stdpel ju, verbindet fie mit eis
ner Dlafe, verpicht fie, und feht fie in den Keller.
SRenn fie gefocyt werden follen, muiffen fie den Abend
suvor eingervdfiert werden. Uebrigens behandelt man
fie im QKodyen vdllig wic grine Schoten s Evbjen.
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26, Gchmintbohnen. eingumadien.

Dagu nimmt man redyte junge Dohuen, {dhneidet
fie fo fein, wie jum Eochen , vermwellt fie in einem Kefs
fel, 4Bt fie dann auf einem ausgebreiteten Tijchtuch
abtrocknen, und vermengt fie dbann mit Saly, immer
brey Hande voll Bohuen und eine voll Saly.  Dann
frampft man fie feft in feinerne Topfe, und befchrert
fie, dafi fie Laafe geben./ Man muf oft datnady fehen,
und frifhe Lappen auflegen, andy eine Lage feifch Saly
Uberftreuen, wenn man welde davon nimmt.

Cben fo werden auch die Bril s oder Shveiters
bohuen eingemacht.

27, Gauerrampfer einjumadyen.

Der Sauerrampfer darf nide gar fu grof. feyn,
et wird von den Stengeln gepflick, und verrellt;
bann muf dag Waffer rein davon ablaufernn, unbd et
wird mit fo viel @aly, wie die Bohnen vermengt:
man ftampfe fie fef in einen fteinernen Topf, befchwert
fie, bdap fie Caafe glebt, und giebt fie im Winter als

gu Braten als Compot auf.
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2, Gehleye gefallt und anf dem Noff gebraten. 123
33. €inen Sanber auf {chlefifche Manier susubeveitew, 124
34. 3ander niie Mofivich, — — = 125
35., Bander ju backen, — - —_ iy 12§
36. Forellen blau su Fodien, — — —_— 126
37. Sovellen in einer weiflen Sardellenfauce. — 126
38, Barfde u reiffew und o fchuppen. — " g,
39. Barfehe mit Butter und Peterfilie, W, 127
40. Barfde mit jerlafjener Butter, — (2, 128
41, SGel8 mit einer Milchbrirfe, - PN 15
42, Savaufchen mit Specbrape. 2 el ipat 29
43, @®riimdlinge ju-backen. S 2 457 3 149
44. Gefiilite Grindlinge. — B 129

45, Tardnen gu foden, =~ -~ 130

.
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46. Gtodfifch su wiffern, — — Geite 130
47. Otockfifd) mit IMilch, — —_ — 130
148. Gtockfifch - Paftete, — — — abe 131
49- Gtockfifchy mit einer MIgrichbriihe., —- '— 131
so. Stodfifd) mit grinen Erbfen. — = 131
sT. Gtoctfify gedimpft mie Swiebelr, — o~ ¢ 132
s2. Klippfifch. e e - — 132
$3. Die Duappen zusubereitetts = i 132
$4. Quappenlebern gurecht su machen,  — . —  y3s
55 Krebfe gu fuetern, —_— — — — 133
56. Stvebfe auf die gewdhnlichfie Yrt gn Fochen. 134
57. Gefillte Krebfe. — s - — 134
gELSteBlel gl Backen, L iumigartes o e e T 135
59. Krebfe tie Anfrern pugividhten, . — . — . 135
6o, Srebfe mit Schoten, — o SRR vve 135
61. Srebsfar{che su machen. - —_ a 136

Meb! - und @betfpeifen‘ : 1

1, Eyer weid) su Fochen, — — —_ 136

2, Berlohrne Eyer, it e, B 137

3. €per mit einer MOfrichbriihe. — — 137

4. Nubrey mit Bratrourft oder Biicklingen. — 137

5. Gcfiilite Cyer mit ciner Sahnbrihe. — — 138

6, Enerfuchen, —_ — - e 133

7. 6969!}9". =% — N — 139 :
8. Pudding, — -— — —_ ‘139

9. Mehl - Pudding, — — — et 140

10, RUBIPUODIG, oy s s e U ol T4

1. Pudding von Ochfensungen, ~ — — 141
12, Pudding von Fifchen, - — — 142

13, Hefen s odee Bivm s KLdfe, — — — 143

14, Dammpfudeln. = =3 e - 144

5. Plingen gu backen, =~ — - s 144




WVon Jubereitung der Schvdmine,

1, Gteinpilie in Butter gerdfiet,  —
2, Gteinpilse fauer su Fochen, —
2.. Moufferons su {chmoten. —

4. Champignons gut jusurichten, —

5. Champignon s Bulver gu machelr
6. Triffeln mit Schinfen, -

Vom Bratett,
Einen Rinderbraten gusurichten.

Hivfchbraten . - — =
Hammelbraten. —_ -_

Kalbsbraten. -— — \ —
NRehsimmer, — —_— —

Haafenbraten. - S
Gdweingbraten. - -
Lammebraten. -
Safanen, —_ - —

Rebhter und Wafferhiiner, —

Schnepfen und Becaffinen. e
Krammetsvdgel, — -
Putew oder Truthiner. —_
Sapaunen obder Peulavdew, -  —
Sette Hiner. — —
‘Sauben — L

@nten und andre Wafferbiiner.  —
" aBilbe Ganfe. — ey o,
Sahme junge Ganfe. = w

Rapme gemdficte Gang, i
Lerdhen. - =
Oreolanett, — o
Weintroffeln. — s

Séite
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14§
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145
146
146
47
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Gpanferkel, - — — Seite 141

Srofchlinge, ~— s M

Rucken « pbey Nievenftlice von wilden Schtveinen,
Dirfdhen und Kepen. - ~ 0Nl gy

e —_— 152

Divlehkither — it ULy 152
Braten mit Knoblauch, - — EH 153
Wilde Enten, ; —_ — - R 153
Subenter, e T = 153
Leber, i — 153
Bratwur ;u madhen. — —_— Eas 154
Bratwurf ju braten. o BN S R e YR 154
Gauciffer gu machen, . — Lo i

Saucen jum Braten aufjufesen.
TEGnibelvirs Gaice T #: LoT bapavnig

2. Gdyinken Sauce. — — — 155 ’
3. Gauce yon Schalotten, — — — 156 ‘
4. 6auerrampferx6aute. — —_ — 156 ‘

5. Gauce auf italidnife Yre s allerlen Wildpret. 156
6, Gauce wvon Stachelbeeren §u jungen gebratenen
Dilerss TeT BRI Sy 157%
7. Grine Sauce ju allerley gebratenem Gefligel. 157
8- Gauce ju Rinderbraten, aucy Wildprer, 157
9. €ine pifante Sauce gu allerley aufjugeben. 158
To. Gewdhnliche hollgubifche Gauce, R ks ¢ !

11, Dice Butter, — — —_ — 158
2. Rothe Sauce ju Fleinem Gefligel, al8 Tauben
u. f, w, — — - =y 149

Berfchiedene Salate und Kompots jum
Braten

1. Gefdimorte Pflaumey, e e Ll TN
(Yprikofen und Phirfichen, — S 159
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CHeibelbeeren, Gtacl)elbeeten und: SBeinbeeren, fanve
Cunb filfe Kivfden. o~ ol eite 159

',quttendpfel oder Quittenbivnens iiiii w7160
“@efchmorte Birgen, — > i io®
“Borfiorfers Yepfel,” = =0 165
“@ebacknes Obft, afd: Pflaunten, Aepfer, R'ruben, ;

Bivnew, Prunellen , Hagebutten und Nofinen, 160
* Gardellens Salat. — - o =Rt Erex
Heving rSalat, —_ - - = Orek
Kol Salat, -— Jsdiignnuiingy Sess 161
< Gurfen Gafat, - — —_ e I6r
Sopffatat, Krduterfalat von allen Yrten, —  '162

Gpargel jum Braten, ald jungen Hianevn . f, 1w, 162
SchminEvohnen; Ertoffeln , SNohreiben - juugen
" Hopfen, Sellevie. ~ — L e 162/

Bon Geleen, Cremen und Blanc: Mangers,

1. Gelee von Kalberfifen. — ~ 14
s, Rlaver Gelee, —_— - o ) 163
3. Weifier Gelee,  -—— — — e 165
4. Gelee von Mildh. A SR PO e 1 !
$.. Gelee won Hiinern. — — Pt A6
6. Gelee roth ju farben mit rothem Slor, st n Y68

:

7. ©elee roth ju firben mit Briihe vou rothen Riben, 167

8. Gelee blan ju firben mit Kornblumen, = | — 167,
9. Gelee gelb-gu farben-mit Safran, — e 167.
10, Gelee gritn ju fdrben mit Sovn. —=i07 = 168
11, Greme von ChoFolade, — g 168
12, Greme vou Citronen, s by po A e 168
13, Greme von Piftacien. - e i 169
14, Greme von Wein, _— S0 My i b1 16
15, @ine Greme fiir Keanfe. . __ 170

16. Blane s Mangers = - = o 170
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17. SRandelfulte i macher, . . wm 0 - Gpite 170
18, Eperkdfe 3u-machen, - SEmeaa 171
19, Eyerfoer vder Epermusg, —_ it 171
20, Gefrornes, - — SR e T8
21, @efrornes yon Grbdbeeren. gy (ST 173
22. Gefrornes von Himbeeren, - — - 1173
23. Gefrorner Kdfe von Himbeeren. B — 173
24, Gefrornes von Ssesmin, ~ — 174
25, Gefrornes von Sohannisbeeren, e AL 174
26, Gefrornes von Sonquillen, — e 175
27, Gefrornes von Kivfchen. -~ — 17§
28, (efrornes voi Pomeransenblithen, — — 175
29. - Gefrorned von Rofen, — — e 176
30. Gefrornes, you Weilchen, — — — 176
31, Gefrornes you Chofolade, —_— = 176
32, Gefrornes von Citronen. e TP 177
3 /
Allerley Backwer? ju machen,
1. Napfeuchen. — — —~ 7y
2, BisquitEuchen, — — — — 178
3. SManbdeltorte, — - — 178
4 Brodttorte, — — e - Y79
5. Baumbuchern, — o i -_ 180
6, Baumtorte, 10— — — - 183
6. Makaronentorte, il =1 = 184
7. Krafttorte, -— e —_ 185
8. Wiener Torte, — -_ - . 185
9. Butterteig-zu machen, — - —_— 186
10. €in mittber Feig, —. — 187
11, Butterteig, —_ e — 187
12, inen niivben Bueterfuchen, - — 187
13. Citronentorte, e g -— 188

Y4, Reigtorte. Faiiaga e s 189




15, MarFtorte. — e T o
16, Ereoffeltorte. — et

17, Epertoree. —_ v

18, Uprifofentorte. — A

19. Prunellentorte, —_ M

20. Yepfeltorte. — =

21, Sobannisheertorte. —

22. Gabntorte. - =

23. Pfirfichentorte. (S, Aprifofentorte.)
24, Melonentorte: — et

25. Himbeertorte, — —
26, RKirfdhtorte, —_ =
27. Sirfdhmustorte. A —
28. Lorte auf engldndifche oMt —
29, Champignontorte, —

30. ChoFoladentorte, - e
31, Meildndifdher Kuchen. e
32, GprigEuchen, — —_
33. &dyneeblle su Hacken, e
34. Waffeln ohue Hefen. —_

35. Waffeln mit Hefen. — —

36, Simmt - Waffeln. — —

37. Waffeln von NReif. —_ —
38. Anis : Gebacknes. —_ -
39. Piftacien s Kuchen. . —

40, PfannFuchen. = o
41, Mandelfpdabhne gu backen. Loe)
42, Suckerfiraufchen. -—

43. Anfldufer, = — Pt

44. GriefFuchen. " —

45, Arme Ritter. e e
46, Aepfelfchniteen. = -
47. Jimmtrohren: - i

48. Gitronen Oblaten. - o
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49. Sddyfifchen Kuchen, s e Stite 204
5o, Mofinenfuchen. - o - 28
sr. Dllapotridtorte, — s ey 208
52, Glaciven Deg BackwerFs, wenn oa ausgebacken ift, 206
Verfchiedene Yrten @mgemad)tes.

1, Den Suder um Einmachen ju IRutern. — 207
2. Citronen eingumachen. - - = 208
3. Apfelfitten eingumachen. — bl o8
4. Giifie Pomeransen einjumacien, — o 209
5. Rleine grine Pomerangen, . s o 209
6, iffe eingumachen. . - L 210
7. Citronen mit ihrem Saft, - — 210
8. Quitten efnsumachen, = - 211
9. Bovfisrfer s Aepfel eingumachen, — 212
10, Sohannisbeeren  Gelee, - — 212
i1, Himbeerens Gelee, - e 213
12, Yllerhand Kivfchen, — —_ — 213
13. Kivfchen mit den Gtengeln, — — ', Z1g
14, Aprifofen eimmmachen. — — 214
15, Plicfichen. (Siehe mpufofen = 215
16, Paumen, o -_— = 215
17, Grine Pfaunien, - A 215
18, Saure Phaumen, —_ s M R
19. Sirfchen fawer einzuniachen, - — 217
20. Pruuellen ju machen, - S 7
21, Dagenbutten einjumachen, = — s 217
22. €ffig, ober Gemwiirsgurfen eingumachen, )
23. ‘Galigurken, —_ —_ L) 218
24. Rothe Rilben einumachen, — ot 219
25, Grine Cbfen einjumadyen, - — 219
26. SdhminEbobnek einsumadyen, T 220
27, Gauerrampfer eimumachen, — — — L

e —
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