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371. &Kopf-Salat,

Dev Ajtatifche, Hollinbdifche, forie der gelbe Salat
mit vothen Fleden find gewdhnlich am jarteften, wenn
die K6pfe gefchloffen und frifch vom Lanbe gefchnitten find.

Der Salat with von bden dufiern Bldttern befreit,
alled Unjaubere davon genommen, bie didjten Adern
aug den gelben Bldttern gegogen, dex innere Kopf in
pier Theile gefhnitten und vedht fauber in Brunnens ~
waffer abgemwafchen, jedboch nicht eher, ald man benfel-
bent anvichtet; wovauf man Denfelben in einen baju
beftimmten: Blech - Gimer ober in eine Serviette giebt
unbd ihn bavin o lange {hwenft, big alled Wafjer
herausd ift,

Die Sauce gum Salat wird {don einige Stunden
por Dem nvidhten in ber Kiche auf folgende Weife
bereitet.

Die bartgefocbten unbdb bad rvoke Gigelb iwerden
sufammen vedyt fein gerieben, Das frifdhe, feinfte Provence-
Oel, nebft dem fehr fdarfen Krduter- ober Bordeaurer
Giftg bei fortwdlrendem Rithren langfam dagu gegeben




1 PrifePfefer,
Edbragon.

Pimypinelle,
noch einige
Loffel Oel,

und it den febr fein gehadten Ghalotten, Saly und
Rothiwein vermifcht.

Dexr Salat gewinnt fehr an Gefhmad, wenn bie
untev J¥& 2 genannten Sngrebiengien aflle ober doch
theilweife noch jur Salatfauce gemifcht werben fonnen.
| 3ft Dev Gffig nicht [dharf su befommen, fo nimmt man
| einen Halben L6ffel voll Gijtg-Spiritug mit jur Sauce.

Der Salat witd nun in grofie Salatieven, bis
sur Haljte voll, gegeben, mit G8bragon und Pimyi-
nelle, wenn man diefe KrAuter lebt, beftrent und exft,
wenn Der Braten vorgefdhnitien, von der Sauce darunter
gemengt, Do) muf man den Salat nur wenig und
behutfamt mifcen und nidht mehr Sauce davan geben,
alg nothig ift Denfelben ju befeuchten, inbem ev fonft
s febr gujammenfallt und weich mwich.

Dann giebt man ben Salat in iwei, dbrei bid viex
fleinere alatieven und veicht ibn beim Braten hevum.,

Die Sauce, weldye 0brig bleibt, BHalt fich mebrere
S age.

Statt Bouillon Fann man aud etwas gebacte

Oel,
Gifig.
Sal.

Sleijch-Gelée unter den Salat geben.
372, Frangdiijher Salat,

Die grimen Salate aller Ant, ald: Koyfialat, Lattig,
Gnbivien, Feldfalat, Brunnenfreffe, Bitterfreffe, {. g.
Hundeblumen-Salat’ (leontodon taraxacum) 1. f. w,
fonnen flv fidh ober nach ibrer Art melivt gegeben
und mit rothen Beeten ober in Sdheiben gefdnittenen
RKartoffeln garnivt werben,

Seber guitne Salat ift {dmacdbhafter, wenn man
benfelben {chon frith Morgens vom Lanbde {dineiden
ober juchen fann unb benfelben Dann big yum Mittag
im Keller aufbewabrt,
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Nachdem man i gehrig verlefen, wwafdit wah
| ihn nuv cben vor Dem Gebraudhe i fehr faltem Brir-
(menyoafier, tvocfet dbn, wiedn AZ 371 gefaat, ridhtes
ihn dw die grofie Salat-Kwme an; welde jedogh;
balb gefitlle fein Daxf , mnd o fovhert fihw vedht Fihl und
feifdhy - qure ‘Tafel.

Sn bem Augenblide, weniw Der Braten vorgelegt
witd, mifdht mam, fe naddems die Portion Salat grof
|\ift, swwel Theile feinftes, frifehed Brovence- ober Lucca-
Del anbd weimen Thetl Fehdefiten Ruiuters wder Bordeaurer
@ifig mit ein wenig Safy i1t eimer Sanciere gufamnten,
{chditter e8 Aber e Salwt wnd vevmifht ed, vermittelft
eined Holg= ober Hornloffeld ambd einer daju beftimntien
®abel, bebutfam mit dem Salat, olme Denfelben 3u
cxfehlaffen und gu gevdriiden; fo lange, bi§ die Sauce
| vomt Boben der Salatieve vevjdpwunden ift.

Nach Velieben fanm man audy nody ein  wenig
Bucfer und Pheffer g ber Sauce Hingufiigen.

373. Koyf=-Salat mit Gurfen,

Dret Theile Kopffalat und ein Theil feingefdhnittene
®urfen, wie bei NE 376 angegeben, werben jufamumen
lin Galatieven geqeben und mit der Sauce, wie bei
!.M’ 371 ober 372 bejchrieben, gemifdt.

oy

374, Melivter Salat.

3—4 SKopf Der in Saly und Waffer nicht gu weich gefochte
Blumentobl. | Blumenfohl wixd dw Eeine: Stiicke getheilt, Ddie vecht
i 'f[“”pf fopf- weich gefochten Pevlbohnen werden ein= ober weimal
4f,%l?.t.@3£‘[f€1'it’. gebrochen, die Wurgel , welche, wie gerohnlidy beim
Yo Gupyent, | Gemitfe, gang gefodht {ind, terden i golllange, belie-
Berlbobmen. |bige Streifen gefchnitten, forawie der abgefochte Sellevie,
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Von Dem: Kopfialat nimmt man nue dad inneve Hevy
und {chneidet dafjelbe in viev Theile.

Die Wuvgeln, Perlbohnen, bder Blumentohl und
Sellevie werben, twenn diefelben, twie oben vorbereitet,
mit Gfjig, Saly und eimigen Loffeln Provence-Oel iiber-
goffen find, cine Stunbe bamit jurityeftellt.

Man' legt died Gemife mun in die Salativven,
garnivt einen ®vany von Kopffalat Hevum, weldjen
man nody mit in vier Theile gejchnittenen havtgefodten
Giern, Sarbellen, Qainbdel und rothen Beeten vevziert,
und giept die Sauce allenthalben gleichmdapiq mit
einent £offel, exft eben vor Dem Serviven, bei I afel
Davitber.

Die Gier werben mit bem Oel nach und nach 3u
Ralm gevithet, dann die Gelée mit einer Ruthe tichtig
| bamit durdhge{chlagen und alfes Uebrige jur Sauce
geaeber.

75, Kopf-Salat mit Rahm-Sauce.

Der Kopffalat wird, wie bei N 371 befchrieben,
it Die Salaticven gelegt tnd exft, wenn bder Braten
| fexvirt, mit Der Rabm=Sauce fbergofien, bdie man
furg vor bem Anvichten gemifcht, mbem man Den vecht
biden jauren Mahm ein weniq {dlagt und mit Gfjig,
Suder und einer Prife Saly abjchmedt.

376, Gurfen- Salat.

Die nicht qu grofen, frijdhgepfliictien Gurfen werden,
nachdem fte gefchalt, in: Grmangelung  eined Gurfen-
fobeld, mit einem Mefler in feine Scheiben gejchnitten,

I mit Saly beftveut und nach einer halben Stunde auf
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cinen Durdhfchlag gefchitttet, worlber man einen Tellex
[legt und auf bdiefe Weife ben Saft aud ben Gurfen
Dritft. .

Man vichtet die Gurfen dann in Salaticven an,
gieft Oel und Gffig davauf und  ftreut Pfeffer unbd
gefactte Peterfilie  ober  Schnittlaudy  Daviiber 5 audy
fann man ben Guefenfalat mit dev bei ANF 371 be-
fchriebenen Sauce anmengen.

377. Bobhuen = Salat.

Provencedl, Die Perl= ober Krupbohnen nifjen noch jung fein,
Efitg. genau von den Faden befeeit und, wenn fie ju grof,
einmal durcdhgebrochen werden.

Nachdem die Bobnen in Waijjer und Saly nuirbe
qefocht find, werben {te vom Feuer genomnten, einen
Augenblicf in  Falted Waffer, Ddemnddyft auf einen
Durchichlag gefditttet und, wenn dad Wafjer abge-
trdufelt, in Salativren angerichtet und -mit Oel und
Gijig tbergoffen.

378. Luindel oder Salzfrvaut,

| Die Quindeln, weldhe im Monat Juni am Strande
| bes Meeved gefammelt, Dann verlefen und gewafjdjen
werden, fchuttet man in fochenbed, gefalzened Wafjer
|Lapt diefelben nur einige Male davin auffochen, benn
|fie Diitfen nicht au weich werben, wirft fie einen
Augenblif in Falted  Waffer , Ddamit {te vedht grin
bleibert, giebt fte bann auf einen Durchichlag, hievauf
nodh) auf ein veined FTuch und befreit fic fo viel wie
moglich von allen Waffertheilen.

Die auf biefe Weife getvodnetenn Quindeln werden
|ineinen ivdenen Topf gelegt, mit einer Handvoll Salz
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|{weftreut unb mit fo vielem, nidht gu fharfem Gfjig
 tibergoffen, Daf Diefelben Damit Debedt {ind, wovauf
‘man ben Sopf jubindet und bid jum GSebraudy in
bent Teller yuiicftellt,

Sollen die Quinbeln mun ald Salat gegeben wer=
‘ben, fo nimmt man diefelben aud ber Briihe und giefit
| cinige Loffel voll Provence-Del und Gjjig davauf,
| uch gebraucht man bie Quindeln jum Garniren
um Kartoffel - Salat und verwendet fie ftatt eimgefester
| Gurfen gu HAaving- und Fleifch-Salat.

379, &Kartoffel= Salat,

Die mit der Scdale gefochten Kartoffeln werben,
nachbent biefelben gefdhdlt, in Sdyeiben gefchnitten, mit
Fochend BHeifier Bouillon ober eifem Waffer fiberfchirttet
und, nachdem dasd Ueberflifiiqe diefer Feuchtigleit ywieder
abgegofien, mit Sals, feingefchnittenen Ghalotten, Pro-
|venge=Oel und nicht su viel Gfjig in einer Fumme
|einige Male  durchgefchmwentt und nody ein  wenig
warm in die Salatieven gegeben,

Man garnict ben Kartoffel-Salat mit in Fleine
Filetd gefhnittenen und marinivten Haringen, wie bei
JVZ 334 angegeben, foivie mit in Scheiben gejchnittes
‘nen Davtgefochten Giexn; auch legt man einen Krang
lvon Quindeln und in Scheiben gefchnittenen  vothen
I%evtm; ein anbered Mal von abgefochien, in Scheiben
qefchnittenten Sellevie und vothen BVeeten, ober man
|legt audy einent Krany von Gurfen-Galat um Den
| Rartoffel- Salat,

Weber Diefet  ver{hieden — garnivten Salat ftreut
man Gappern ober' gebadten Sdnittlaudh und etwasd
Preffer.
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380, Biving-CSalat.

Man nimmt ungefalr die Halfte der Sauce, iwie
beim Salat AN 371 angegeben, vihet s Kamne
Wein, ein wenig Johannidtvauben=Gelée, doch nur fo
viel, baf Die Sauce badurdh gemildert wivd, etwasd
Sauce vorr eingefelitert Ehaloften obey Gurfen daju,
und legt juerft Dier cint wenig audgemwdijerten, von den
®riten befveiten und i lange Stveifen gefchnittenen
Havinge, nebft den gehadten Chalotten), hinein, damit
die Hivinge maviniven und {ich aud einanber geben,
Wakrenddef fcineidet man nun die hieneben genann-
ten Snqgrediengien in Sivobbalm breite, einen bid jwei
3ol lange Streifen, mengt Aled zujammen, jdhymedt
pas8 Gange, wenn ¢8 nothig ift, nody mit Saly, DOel,
eine ober Gfjig ab und ridhtet den Salat nacdy BVelie-
ben am  Gigelb und Giweify hadt man jedodh febesd
e ficy. - Mt einenr Theil Decfelben, forvie mit Peteritlie,
tofhent Beeten,  Cappern . f. w., garnivt man Dden
angerichteten: Salat.

| Sann man Die weiter mnten angegebenen Jngre-
| biengien ober einett Theil derfelben noch an den Salat
geben, fo getvinnt bevfelbe Dabuvdy fehr an Gefdhmad.

Sum Hiaving-Salat darf der Gfjtg nidt u {harf fein
;unb aud) nidht ju viel davon genommen werden; ftatt
ihc»ﬂ Gijiad fann man audy Gitvonenfouer und ftatt ded
| 9Being, Wajjer. nebmen; jtatt ded Kalbsbratens Ddas
Sleijich von gebratenem Geflitgel und fratt der Havinge
auch 1 bis 2 @ Saxdellen, die dem Salat einen nod
feinern Gefchmad geben; dberhaupt mufp man jum
Harving = Salat feine ordindren Havinge nehmen.

Unmevk  WIll man e Hiving = Salat aufbe-
wabven, fo giebt man ibn ineinen ivbenen Toyf,




239

veujchliefit Denjelben und ftelft ibn einige Tage in ben
Sellex. guviid,

381, Sarbellen = Salat.

Sarbeflen. Die Sarbellert werbeén ein weniq, je nadybemt bie=
Wein, ! [felben falyig find, i Milh und Wajfer gelegt, dann
(Shalotten: abeeteodiet, voit ben Grdten Defreit, nodh eimmal in
Gitronjauer. ala SHhige DU g
: ver Ldige und Breite durcdhgefchnitten und mit einigen
Del. i B : 1 et
Reffer. Loffefir Wein wmbd Pen  feingehadten Ghalotten iiber=
Ster. gojfen, Damit die Sardellen den Gejchmad Derfelben
Gappern. geminien.
Edynittland. Nach einet Stunbe nimmt man die Sardellen aus
il diejer Brithe, traufelt felhr wenig Gitvonenfauer, Pfeffer

nebft Ocl barauf unbd tiditet ben Salat auf Fleinen
|'Teflexn ober in einer Salaticve an, worauf man ihn
(it aufgerollten @ardellen, mit in Sdieiben gefchnittes
nen, barvtgefochten Giern, Gappern und Schnittlaud)
aavnict, _

Man fann ju dem Sardellen - Salat nody Folgen-
pes! himgufligen,vald s qud bev &chale befreite Granate,
in Sdyeiben gefchnittene Neunaugen;, in Streifen ge-
fchnittenen, gerducherten Lachd;- dbann nimmt man die
Satice, - wie-beim Having-Salat ;- dagu,

Der Rand ber Schitfjel Fann dann noch mit Caviav=
Butterbrodchen -garnivt, werben.

382, Fijdy - Salat.

yiis 1 Die Karpfen und Hechte eiqnen fich, ibres jarten
1 Guppentli] - = ¢ Karpfe ;.ll-tf_il HQIHILTW[; 1'[3 8 3
Fifchfleiich  Fleijdes wegen - any beften jum. Salat, indef FTann
/o bito Gra-|man alle Aten Fifdhe, - gefochty | geddmpft ober “hell
nate. | gebraten; Dievgu -nehmen,
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pern.

Fleijch-Gelée.

Sdnittlaud.
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Nadybert man diefelben von den Graten Dbefveit,
werben fie, wenn fte falt geworden, nebft dem javten,
weifien Fleifhe von geddmypfien ober gefochten jungen
Hithrern in beliebige Streifen gefchnitten, wovauf man
Die aud Dber Sdyale Defreiten Granate Daju {dhititet
und bad Gange dann mit Der Sauce-Mapnonnaife
e 161 vermifcht, weldhe man, wenn e néthig ift,
nody mit Wein  verdiinnt, ober nady Belieben mit
Gitronenfauner, Oel und Saly abfdymed.

Dev Fijh-Salat bedarf viel Oel und wenig Satter,
und fann man ju Der Sauce nody gehadte Fleifdy
®elée geben,

St nun Der Fifcy - Salat auf fleinen Tellern ober
in ©alaticven angevichtet, fo vevgiet man benfelben
mit aufgerollten Sarbellen, Mujcdeln, Cappern, faurer
Gelée und Schnittlaudy, wovon man jedbody weglafjen
fann, wad nidht vorhanbden ift,

383. Oranat-Salat,

| Derfelbe ift gang, wie bei N 142 angegeben, ju
| bexeiten.

384. Hummer-Salat.

Devfelbe ift gleichfalld, wie bei N 134 gefagt, 3u
beljanbdeln,

380, &Krebd=Salat,

[ Ueber den Krebd=Salat ift fdhon bad Nothige bei
| Né 137 gefagt.
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Hithner - Salaf.

386.

Die jungen Hbner find hieru am javteften, nwenn
fte mit Buiter, Schinfen, Citvonenfauer, Bouillon und
Weifwein, womn biefelben audh einen febr fraftigen
| Gejchmad erhalten, gar gedinftet {inds; Hat man indef
ibrig gebliebene gebratene: Rnuden, fo find bdiefe aud
febr gut sum Salat yu benupen.
| ..Die Hibner werben in fechd bid adt Theile ge-
| {chnitten, fo viel al8 moglich, ohne bie Fovm gu vers
legen, pon Den Knodjen und ber Haut befreit, ein wenig
mit Gitvonenfatter betvaufelt und guviidgeftellt.

Ju einem Theile bed Fonds, mworin die Hiihner
gar gemacht find, giebt man dad in Butter gefthwipte
Mebl, Focbt ihn su einer biinbdigen Sauce und rithrt
biefe mit ben Gibottern ab, worauf man fie, nachbem
fie gang falt geworben, g bev Hilfte Der Lucca-Sauce,
welde JVZ 160 bejchrieben, giebt und nod mit Saly
| und Gitronenjauer abfthmedt.

B man nun anvicdhten, o taudht man dag Hith-
 nerflefdy in diefe bidfe Sauce, fo daf bie Fleijchftiicte
' Damit itberjogen werden, vichtet fie auf einer Sdiifjel
bergfdrmig an, tvaufelt ettwasd Gitvonenfauer Ddaviiber,
|legt nun, fo Doch ald mbglich an- Ddiefelben Hinauf,
fleine, in vier Theile gefchnittene Salatfdpfe, in viex
Iheile gefhnittene, havtgefochte Gier, aufgerolite Sar-
Dellen, garnivt den Rand der Schitffel mit faiver Gelée
unb ftreut Gappern fiber das Gange.

©ie Hithner mifien gut mit Sauce und Sauer per-
{eben “werben, inbem Der Salat nicht angemengt wird,

gifth = und Kopf=Salat,

j Die fungen  Hithner werden, wie bei N 386
| gefagt, weidy - gebdnftet, wovauf man bad Brujtfletd
16

Hithner=,
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6 Hithner. berfelben, nebft allem dbrigen gavten weifen Fleifche,
2 Loth MeDL | in biinne, einen Joll groffe Scheiben fchneider. IJu
4 Gigelb. beift Fond, woviit bie Huhner gar gemacdht find, giebt
mait bad it Butter gefchivifte Mebl, ikt die Sauce
Yo § Ocl, | bantit vecht bitnbig Fochen, vahyt fie mit den Gidsttern
Yo B Seléer | ob ind gieht fie duech ein Haarfich.

3 & Blumens\  qup {ihlagt man vevitittel eiiter Ruhe f einem
9 § .%ifd;: | grofien Topfe o 9 feined Ptoveitce » Oel it veidhlich

fleifch. | foviel Tauver Fleifeh=elée yu Sthaum, giebt voit Dex
1 Gitronfater, | falt gewordenern Sauce tady Vethdaltnif dazu, fchmeckt
Sal. |bas Gange it Sal b Sauet ab; mengt das Fleifeh,

§ j Slet|d)

g“"’mm' |bent i TWaffet und Saly wicht ju weich abgefochen
Sarbellen. | o . : T fanio,
Gier. Hind in Stide gefchnittenen Blumenfohl, fotwie bent in
Kovffalat, einent ol grofe Stide gefbnittenert  gefochten Fijch,
bavuntet!, fitlle biefe Maffe it Glad= oder Porcellarn:
Sdhirfelt und ftellt fte Ffalt.

Beim Anvicheen gamivt  man bie Scdifjeln it
fattgefochten,; in Sdheiben gelchnittenen Ciern, Sat-
bellen, Cappern und Kopflatat, Sehnittlaudy und Selee.

Anuett, Dad Fijhffeifd fann hievsu von Kav-
pfeir, Hehtenr, Seegungen, Steinbutten sber vom Kabliau
genommen werben,

Statt De8 Hithnevfleijcheés Faitrt ian audy in Schei-
Ben gefdnitteiten, gavten Kalbsbraten 1lcl_mwrt.

388, Hiifner mit Sauce-Magnonnaife und Kopfialat,

PHR Man dimftet die Hilner, wie bei N 386 gefagt,
1, @ @dn‘n‘fi fchrteidet fte in fleine, fingeibicte Siteifen, giebt 3u Dev
Y, G Butter, | Sauce, worin die Hiihner gav gemacht und tweldye
4 b, Syed-| vom Fette befreit ift, bas gefdirviBte Meehl, fo dbap
feheiben. . fpiefelbe bitmbig wit, vilet fie nodh mit einigen Gigelb
1 Giteonfauer. | o6 unp fiveicht fie Duiveh eint Haaxfied,
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4 Taffen | RNadibem bdiefe Sauce gany Falt geworben ift, vitfrt
Bouillon. |man fie su der HAlfte der Sauce-Magnonnaife N 161,

') G ) ﬂ 3 ” = 5 gt ; .
3 Q(L‘fuiﬂ}l[;m[}l' ober noch Defjer ju der Sauce A2 160, giebt nod) das
1 ST eil, B 23 o } -

4 ndthige Saly, Gitvonenfauer oder Krduter~Efjig daran,
295 | mifdt nun das Hithnerfleifch, bdie von den Sdalen
Srduter-Gjjty, 1% puhnerfienc, _

1 Teller Gra- befreitenn Gvanate, fowie den in Wafjer und Sal,

nate. nidie u weich gefochten unbd in Stide getheilten Blu=
93 Q. Blu-| menfohl, bie Wurzeln und Quindeln bagu, und fullt
menfohl. biefe Mafie in Salatieren.

4 tiivae | 0 P : e o0 :
E ‘:b!n!lb‘t'fllll.in ! Die Oberfliche garnivt man mit fauver Gelée und
,..-\‘_“ C——.rh | ol ot % ] ] ¥
bc[\n}' aufgerollten. ©arbellen,  gatnivt einen Krang von, in
Sauce- Mag- | vier Theile gefchnittenen, Eleinen Salatfdpfen hexum

fonnaife. | und ftrent Gappern daviiber,
389. Fletjchjalat.

Hibhner ober|  Alle hiencben genannten Sngrediengien werben in
Kalbsbrater. | Strolihalm breite, einen big jwei Soll Tange Streifen

t%;!unm_:cr: gefdhnitten, mit dev Salat=Sauce N 371 angemengt
it : Bt : B : 5
&‘lltrlwlniﬁ und nach BVelicben mit Mujcheln, hartgefochien Siern,
Sardellen. i@ﬂ}"pﬂl‘ll " {9, f_i,t'ttl'[*i’l't. :

Rothe Beeten, | Man fann diefen Salat nod) fdhmachafter machen,
@halstterr. | wenn man gefodytent gevducherten. Schinfen, gepdcelte
Gurfen. ' :

Dchfengunge unb gerducherten Lachs, Alles in Streifen
gefchnitten, darunter mijebt.

16%
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Juder.
Sanebl.

Meihwein.
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390. Apfel-Comiot.

Die Borsborfer-, Pring-, Gravenfteiner ober eine
|anbere Sorte feiner Aepfel, werben gefchalt, im gwei
| Sheile gefchnitten, vom Kernhaufe befreit, morauf man
lan Der dufern Seite, ber Lange nadh, viele fleine Gin=
jchnitte madht.

Man legt diefelben auf Der runben Seite in eine
| Gaffevolfe, twovein man einige Stiide Ganell, einige
FTaffen Weifwein und nady Verhdlif nicht ju wenig
Suder gegeben, focht Die Aepfel mur, nadydem Die
| Gaffevolle mit einem Dectel verfhloffen, einige Minue
iten, fcfnt bic epfel davauf mit einem Blechcharmer
-um fo bafi bie runde Seite oben fommt, it fte
3ltgcbccft wieder einige: Minuten Fochen und nimmt
bie epfel nady und nady, fo wie cin Stid miirbe
ift, aus ber Brithe. Nun giebt man noch Wein und
| uder in bie Gafferolle und fahrt fort, bie fbrigen
Nepfel 3u Fochen. Sind diefe nun alle gax, giept man
bic Brithe, die fich auf den Wepfeln gefammelt hat, in Die
Gaffevolle, focht fie giemlich ein, wobei fie jedoch eine
belle, fave Favbe behalten mufi, giefit fie ttber Die
angevichteterr Aepfel und garnivt Ddieje, wenn fie falt
| geworden, mit fteifer Aepfel=Gelée,
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