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ija man fich i diefem Buche der gewdhnlidien Sprache, die einem
Seden vecftandlich ijt, und Eeiner frembartigen Kunijt-Ausdriicke bedient,
auch in alfen Necepten die Ingredienzien genaw * benannt und das Ber:
fabren bei benfelben fo Deutlich und ausfiibelich tvie moglich auseinander
gefest witd, fo bebarf s bier feiner weitlauftigen Vorbemerbungen; ¢s
werben bvielmebr nur nody eingelne Motizen und BVemerfungen diber die
Bereitung verfchicbener Kleinigeiten folgen, benen fpdater im Budhe Feine
Pummer gegénnt worben, die aber, da fie {tetd afé Suthaten' in’ den
verfchiebenen Mecepten angefiibet find, doppelt beviickfichtigt werden mitjfen.

Scheint beim Lefen der Recepte Diefed’ oder Fenes anfangd un:
swecfmdfig, unvollftdndig, auffallend, fo wird man fidy dburdy die practi=
fdhe Anwendung und Uebung derfelben von der Michtigleit beffer diberzeus
get und vielleicht ein {chon gefilltes Urtheil zuritcE nehmen.

Bei allen Speifen ift auf Gefunbdheit, Krdftigheit und Wohlgefchmack
befonbers MitcEficht genommen.

Wo ¢8 fich thun [efi, find die Necepte, wie dabei angegeben, auf
16 616 24 Perfonen bevechnet.  Un einem Tifche, wo nur zwei Geridhte
gegeben toerden, gilt bie Portion fiir 16 Verfonen, an einer Tafel hin:
gegen, o ‘nodh mebrere Gange folgen, fiir 24 Perfonen. Nach Ber=
baltnif dev Perfonenzahl Ednnen bdie Povtionen vergvdfert ober felbft bis
auf ben achten Theil verEleinert wetrben.

Sn ben Fdllen, o bdie Perfonenzahl nicht genannt,  fondern nur
bag Werhdltnif der Ingredienzion zu einanber angegeben iff, bleibt das
LWieviel nach Umfidnden dem eigenen Crmefjen’ dibetlafjen,
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Bei den Suppen ift e§ nidht ndthig, fidh gany genau an Dbie
angegebene Quantitdt der Jngrediengien ju binden, Man fann 3. B.
einige  Pfund  Fleifd) mebr oder teniger in  bie Vouillon nehmen,
inbefi find bie Beftandtheile su den Mecepten verhiltnifmdfig mdg-
lichft genau angegeben und ift es bdeshalb gut, fich in ben meiffen Fallen
buchftdblich danady zu vichten.

Man {ibe fich im Kochen der in den erffen adht Nummern ausfiibr-
lich befchriebenen Bouillon, Jus, Glace und Kraftbriiben, welde die
Grundlage von allen SKvaft-Suppen, Saucen und NRagouts bilden und
worauf die folgenben Necepte fiber Suppen, Saucen und Ragouts {rets
foieder juriicrveifen.

MWenn man felbfE thatig beim Kochen ift, fann man durdh) Crfah-
rung, Nacdpdenfen und Aufmertjomeeic fo DManches, twas fonft in der
Riiche nicht beachtet wird, voryugéweife zu den verfthiedenen Vouillons
benugen, diefelbe dadburch noch Erdftigen und vevbeffern, daber felbjt meby
fiic. Gefundbeit und Woblgefhmack forgen und auferdem mandye bedeus
tenbe Crfparniffe herbeifiifren.

Wer es fich sur Pflicht macht, tdglich audy nur einige Bldtter in
biefen Budpe gern und mit Jntereffe su lefen, wird recht bald bamit
beEanut terben umd dabin fommen, auch obne practifche Bebandlung
berfelben die Beftellung der Fafel ju beffimmen und durd eine machfame
Beobachtung und einen guten Nath bag Gelingen eingr Mahljeit  su
bervivken; aud) genaw beffimmen lernen, wie und was fite Jngrediengien
sut Diefert ober jenen Gevichten erfordeclich find, und Bet Beiten Die BVorrdthe,
fo roie diejenigen Sadhen, weldye fite den taglichen G3ebrauch) nothwendig,
berbeifhaffen lajfen.. Hat man fich auch nuv auf diefe Weife . die Ein-
ficht vom SKiichen - Wefen verfchafft, fo it man weniger abhdngig ven
Untergebenen und fann. mit Beftimmeheit fagen: fo mwiinfche iy es,
fo muf 8 fein; auch nehmen bdie in unferm Dinfte Stehenden gern
einen guten Math an, da fie, bei oft miihevolien und piglen Atbeiten
nicht immer fo aufmecEfam  find und fein Eonnen, und nicht Alle von
Sugend an burd) ihre Verhdltniffe an Nadhdenten gewdhut. find.. L1l
man fich eine gritndliche Kenutnif im Kodhen exwerben, iff man felbft pracs
tifd) geworben, fo toird man redht bald babin gelangen, diefe Mecepte, nod)
um Manches vesbeffern ju. Ednnen; der leere Jaum, weldyer in. diefem
Budpe an den Seiten geblicben, toird su etrwaigen Notizen in biefer
Sinficht bienen Eonnen.

Ueher das Schlachten, Ausnehmen, Aufbiegen und Formen des (¢-
fliigels, fo roie diber bag Absichen bed Hafens u. f. w, wicd ein Jeber
bei Benubung diefes Buches fchon, untervichtet fein  und feine. etgenen
Maniecen haben, ober ;digfe Behandlung aus anbern Bitchern (beutlhich




erfeben Eonmen.  Aud demfelben Grunde twerden hier audy Eeine befonderen
Borfdhriften fiber Kochgefchiry und Kitdheneinvichtungen angegeben.

Alles: Fleifdh) vom Schladhtvieh, alé NRind, Kalb, Hammel und
Sdein, ift javter unb faftiger, wenn ¢8 3, 4 bis 5 Tage, je nach der
Femperatur, vor dem Gebrauche an einem Eliblen, (uftigen Drt gehangen
hat; dies mennt maw, wie oft n bden Mecepten angefithre, - alf qe:
feblachtet. Beim Nindvieh 1jE gang vorsiiglid)y ju beadyten, daf dass
felbe, vor Allem im Sommer, nadh) langen Mdrjdhen und Transporten
nicht gleich, noch exhise, gefchlachtet werde. .~ Man muf das Bieh nod)
wenigftens 4 bis 5 Tage vor dem Scdhladyten rubig auf dem Stalle
fiittern, - fonft bleibt dag. Fleifch 3abe, balt fich nicht und gebt bald in
Faumig dber. Gleih nach dem Schlachten muf das Fleifdh an einem
fithlen, [uftigen Orte. aufgebangen werden ;. im Eisfeller  exhilt e8 f{ich
wohl 8 Fage gut, doch davf man es nicht gleich, nachdem es gefehlachtet,
in benfelben bringen, fondetn ¢8 muf juvor fdhon 4 bis 2 Tage an einem
Eithlen, - [uftigen Drte gebangen bhaben, fonft- witd ¢3 im Kochen und
PBraten hart und 3dbe.

Die Fleifchitiicke, weldye man a Ila braise gar madt, miiffen,
wie in den Necepten: fpdter angegeben, tmmer febr Efury n dev Brithe
gehalten und wo mdglich mit vielem Fette langfam gediinftet werden;
jie roerben badurch javter und bleiben faftiger.  Fleifiges Begiefen, ge-
linde Hige, nidht zu langes Diinften fittd Haupterforderniffe.

Vo ciner Seite Fochen. Kot eine Fleifch- Suppe oder
MRagout=Sauce 3w flack, fo ziebt man den Topf ober Cafferoll efivas zu=
vitcE, ftellt diefe' nuv nabe an's Feuer, damit fie gelinde von einer Seite
focht umb- Schaum und Fett  fich nach der andern Seite bin ziehen.
Man nimmt Schaum und Fett ftetd forgfaltig ab, da durd) [angfames
Kochen und ofteves Abflofen des Fetted und ded Schaumes die Briihe ein
Elaves AUnfehen evbdalt und auch weniger von ibrer Kraft verltiert. Das
etionige Fleifch davin wird durd) gelindbes Kodyen faftiger und Farter,

Das abgefiof’te Suppenfett fodht man fo lange auf ge:
[inbewn Feuer em, 018 alle Feuchtigleit bdarunter verfchwounden ife, und
giefit ¢8 , wenn eé fich ein tvenig gefest, vecdht Elar und behutfam in ein
baju beftimmtes Gefdf,  Demndachit vermifht man es mic Butter und
Sdymalz und verrwendet e jum. Backen.

Kénnen die Seefifche in frifhem gefalzenen Seewaffer gefocht
wevden , fo getvinnen fie febr an Gefdhmadk,

Die Falte BVautter fuifd) und ungefhmolyen in ibrem natii:
lichen: Suftande, welche vouziiglih bei ben Gemiifen fo biufig errodbhnt
witd, gieht denfelben einen frifthen angenehmen Gefchmacd und darf, wo
moéglich, an bdem Gemiife niemald feblen,  Man favn  die angegebene
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Quantitdt dev’ Butter nad)y Belieben vervingern, da Manchem die: fetten
Speifen nicht ufagen.  Die Saucen, Obft- und Waffer=Suppen  tverdin
burc) einen Bufas von Falter WVutter gebundener unbd dabei milber von
Gefdymadk.

Die Kide werben, wie fpdter oft in ben NRecepten  angefiihet,
mit 1 ober 2 filbernen Loffeln geformt, ober man wablt hiesu auch eine,
toie hieneben abgebildete Blechform, taucht
diefelbe in die Fodhende Bouillon, {tidt 1 ____&‘—EQ_
bamit von bder Maffe ab und (Gft die

> Kldofe in die Suppe gleiten. : :

Bet einigen’ KioFen, den Gried= und Kavtoffel 2 KISFen, find ecinige
Berfehen vorgefallen, relche bei den Deuckfebhlern verbeffect toorden,

Das MRecept, Kalbfleifch - Cavbonade in Bidtterteig, ift aus BVerfehen
nur halb engetvagen worden und ift der Nadyfas gleichfalld  unter | den
Druckfehlern aufzufuchen.

Die Milcdh bringe man fletd febr rafdh in’s Kochen, denn durch
langfames Kochen erzeugt diefelbe Sduve und wird der Gefundheit nady-
theilig. 3w bem Neisbrei, den Meis-, Sago- und  Gries-Suppen, o wie
sur Chotolade nebhme man vorzugsweife frifch=gemolEene IMildy.

Der eingufochenden Frichte und Obtfdafte find febe
wenige bier angefithre und. war nuv diejenigen, weldhe wabrend dev Babe:
geit, in den Monaten Juli und Auguft, auf dev Snfel Wangeroge eini
germafien ju befommen find unbd beveitet twerben.

Die Saucen und Créme’s,  weldye mit ‘Ciern und Weifiwein  ge-
mifcht werden, evbhalten oft im Kochen durch den Wein eine graue Farbe,
beshalb vermeide man den Graves-Wein und wable ftatt deffen’ eine gqute
Sorte Weifiwein, als NRbeinwein, Franiwein, Hant-Barsac u. . 'w.

Sarvdellen-Butter. Die Sardellen weeden in Ealtem Waffer
etivad abgefpiilt, von bden Grdten befreit und auf eine Sevviette gelear.
Sind fie gut abgetrocknet, hacke man fie mit dev Butter vecht fein, ftreicht
bie Maffe durdy ein Haarfieb und fibhet fo lange damit fort, bis alles
durchgevieben ift.  Diefe Butter bewahet man in Eleinen Keuben,  legt
Papier davauf und jtreut einen Finger dick Saly daviiber, jedoch darf bie
Keufe nicht jugebunden werden.  Die Butter fann man 3—6 Monate
an einem Elihlen Ovte aufbeabren; man’ verwendet fie ju Saucen, Na:
goutd, Fricaffée’s und Salat, audy {chmedt fie vortvefflich jum Friibitiict,
auf gevdfteted Brod geftvichen.”  [n - Eleinen Haushaltungen: macht man
bie Sacbellen-Butter nidht  vorrdthig; will man fie gebrauchen, fo bhackt
man 4, 2 ober 3 Savdellen mit etwas’ Butter.  Obne Vutter difefen
die Sarbellen niemals gebhacke roerden, toell fie dann einen thranigen. Ge:
{chmac annebmen.” Man nimme ju 4% @ Savdellen 4B feifche Butter,
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Rrebsbutter, Dic Schalen nd Scheeren von civea 100 gefochten
Keebfen werben: i einem. grofien Mirfer: geffofen und mit 2 big 3 B
ber beffen feifdyen , . vom Salze befreiten Butter, in einer gut vevginnten
Gafferolle auf flwadjem Feuer o @tunbe gediinftet, dbann durch eine faubere
Gerviette gegeben und vorfichtig in einen ober mebreve Eleine Topfe abgegofjen;
damit Ddie ‘etwaigen wdfjerigen Theile juriicEbleiben, wodurd) bie Butter
verdorber toird. - Auf die Ealt gerworbene BVutter legt man ein in Ealtes
Waffer getauchtes Papier, fireut einen Fingev didk Saly darfiber, deckt
ben” Topf nidye gu,  und bewabrt fie an einem Eiblen, (uftigen Drte auf:
Diefe Krebsbutter erhalt ficy 3 bis 4 Monate: frifd).

Die - purlickgeblicbenen’ Krebsfchalen fellt man mit einer Kanne
MWaffer noch einmal auf's Feuer, Ffodt fie dbamit eing Stunde, nimme
bie Butfer, die ! fichy gefammelt,  ab, und benupt  die Bouillon juv
@uppe.

Abgeflarte Butter oder Schmelzbutter.  Man thut
wolyl; diefelbe im Donat Juni ju fdymelzeny - giebt die gute frifche But
ter in einen grofien eifernen Topf, [Aft fie {iber gelinbem Feuer jevgehen,
siebt o twenn fie anfdngt ju Eochen,  den Topf ein twenig. auf die Seite
und (G vie Butter nur febr langfam von einer Seite fodyen, bis alle
Feuchtigeit’ und Schawm verbocht find; nimmt jedoch den Sehaum nicht
ab, voeil berfelbe fich durdy langfames, [langes Kochen nach unten ieht
und mit bem Salze an den Boben feht, auch die Butter unberithre Elaver
focht,  LWenn man das Kochen bder Butter nicht mehr hoet, fo hat das
Saly fich feft an den Boden gefest, die Butter iff bell, lor und bat den
genoiinfchten Grad eveicht, wozw 2 big 3 Stunden ecforderlich find, denn
eine recht langfame . Behandlung macht die Butter teiner, weifer und
Baltbarer: - Man - giefit die: Butter bebutfam, fo daf nicht das Gevingfte
vom Bodenfake dazu Eommt, in Topfe, legt eitt Papier davauf, freeut
einen Finger dick Saly darliber und berwabhrt die Topfe, nidpt. gugedecte,
an einem  Elthlen Dtte auf. ~Diefe Butter T gany vousliglid) zu Kudyen,
Biickereien und beim Kochen an Gemiife,

BVackfett. Von der oben genamnten; abgebldrten Butter giebt
man in einen: eifernen Topf, - einen nicht vallig: fo grofen  Theil frifdhes
Sdytoeinefchmaly nebft noch einem Eleineren Theil Suppenfett, oder in CSrmans
gelung dejfelben;  febr wenig frifch ausgebratenes Rinder-Nievenfett, weil das
Guppenz  ober NRinder - Nievenfett mebhr ober weniger das Angiehen bdes
Tetted in: bie Kuchen verbiitet; dieferhalb giebt man audy wobhl ein Stitck-
chen trockenen Ingroer béim Vaden in das Fett. ~Jft das Vadfett nicht
gut geveinigt unbd abgebldre, giebt man ju wenig in die Gafjerolle, fo
bag bag Giebackene micht gehorig davin {chwimmen fann unbd den Bobden
beviibrt, (ober legt man gur Beit gu- viel Teig binein, fo fhiume und fieigt
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bas Fett, dbaé Ciebackene sieht baffelbe ju febr an und wicd fhlecht. Sm
Anfange wird dbad Gebacene beffer, tweil das Fett bann mebr Kraft bat;,
alg twenn f{hon Idnger davin gebadfen, man. giebt baber, wie bei N 453
angegeben, von Jeit jw Jeit  Fett nady und vevfabrt damit weiter wie
bore gefagt.

Gefhwitites Miebl.  Man [aft die Butter fhmelgen, giebt
foviel IMehl dazu, als biefe bequem aufnimmt und bdas Gange einem
etioas dicfen Brei gleicht, (At dag Mehl bei fortwibrendem NRithren un:
gefabhr 3 bis 4 Minuten fdtoiGen und vithet ¢8 mit warmer Brithe ober
Waffer, je nachbem ed gebraucht wird, Elar. Dies Mebl wivd, wie in
et Jecepten angegeben,” su weifen und  braunen Ragouts, Suppen
W, fo . vévivenbdet,

Klar Fochen, Lift man dasd. gefchivite Mebl, wie fpdter oft
i ben Mecepten angeflibre, mit Bouillon ju Suppen, vorsliglidy aber zu
Saucen und NRagouts, 1, 2 big 3 Stunben gelinde fochen, fo erhilt die
Brfihe dadburdy etivas Geldeartiges; ein £laves, glattes Anfeben und einen
feimen und milbent Gefchmad,

Braunes Miebl ift biev gav nidht angegeben, bda es der Ge-
fundheit fchdadlidy und fid), tros langen Kodhend nicht fo milde, Elar und
feimig auf(df’t, al8 das weifizgefdhmwitte Mebl; fann man  die Suppen
und Saucen nidyt dburch FleifchEraft, Jus und etwas Sopa brdunen, fo
giebt bag braune gebrannte Mehl dod) nur wenig Farbe.

Der braune gebrannte Jucker witd jum  Fdrben bier
niemalé angervendet.

Gebacfene WPeterfilie. Man fudit die anfehnlichften Sroeige
von Fraufer Peterfilie aud, twdfcht und trocknet diefelben, Gt fie einige
Minuten in Badfett Eochen und nimme fie,  wenn fie vecht Erof getvor:
bet, aug bem Fette. Maw garnive, wiein den NRecepten angegeben,  die

;- Gpeifen damit.

! Ein Bouguet Krvdunter ;ue Suppe. Man nimme Peters

f filiengeiin, Esbdragon, 1 Lorbeerblatt, Pimpinelle, ¢inige junge Chalotten,
einige Bldtter - Sellevie,  binbét died mit emem faubern, dazu beftimmten
Bande jufommen und focht died Bouquet eine Vievtelftunde bis eine
halbe 'Stunde vot dem Anvichten i dber Suppe, torauf man eé wieder
hevausnimmes - bie  Kedutee verlieren bdurd) langes Kochen an  Frifche
bes Gefdymads. Wil man von ber Suppe bis: jum nddhften Tage
aufbewabren, fo nimmé man diefe erft davon, weil fie dburch: die' Keduter
feicht fduert.” Bum Gebrauch bei: Ragoutd fiigt man dem Krduter-
Bouquet: audy noch Thymian und Majoran bei und [Gft den Sellerie ey,

Schinfen:Gelde,  Hat man ecinen Schinfen, wie in N8 267
aefagt, gefodht, fo floft man bdad Fett: forgfdltis von bder Brithe und




m Eocht Diefelbe in’ einem nicht jugedecten Topfe auf jtavEemt Feuer ju ginet
It furzen Briihe ein, fo daf fie toenigftens auf ein’ BWievtel verfocht. Diefe
3 Sehinfen - Gelde bale fich, an einem Eiihlen, ' (uftigen Ovte aufbewabet,
ie wenigitens ‘3 bis 4 Wodhen und wicd,  twie’ bei ben Necepten  angeges
ben, verfoendet.
bt Rlave. DBon Yo G Mebl, 4 Cidottern, 2 gangen Gieten ;2
m Loffelooll Provence=Del und Bier it man eine Klare an, twelde einer
= bicE ‘angeiibeeen Plannefuchen-Maffe gleidhe, lape diefelbe ‘an einém voars
et men Orte ein wenig aufgehen, taucht die im Badfett gav ju machenden
in Sachen hinein,  fo daf {idy die Klave einen Strobhalm dick. herum febt
en und backt fie nun i Badkfett bellbraun.  Die Klare’ darf jeboch nicht zu
biinn angeriibet fein, da fie fidy fonft nidyt geborig um bdie zu backenden
ft Gsegenitinde fest.
U Trockener Gleft it dev juverldffigfte; man nimmt ibw fo frifd
ie wie moglidy und rechnet getwdhnlich auf 4 W Mebl 2 bis e Loth.
n 5 big 10 Minuten vor dem Anvidhten eines Teigs erpfllicke man dew Geft,
gieht auf einige Loth desfelben einen Eoffelvoll lauwavme Mild)y und einen
2 Lhffelvoll Sucer, vithet ihw ein rwenig wnd (GFE i ferner aufléfen, ober
1V man fivent auf den tvockenen Geft 14 bis 2 Loffelvoll geftofenen Judker,
n avbeitet ibn mit einer Gabel tiichtis durch unbd fEellt ihn ein wenig rarn,
0 wo e fidy bann in einigen Minuten fdmell auflofe. Im Uebrigen ver:
Fihee man damit, toie in ben Necepten angegeben. . TWWill man den Geft
r einige Tage aufoemwabren, fo darf maw ihn nidht in die MNabhe von Brod
und Milch frollen, wodurdy ev feine Kreaft: vecliert, fordernt legt ihn an
¢ ¢inen Eithlen, Tuftigen Ort.
¢ Gifcbnee., Das Ciweif von frifdhen Eieen ift anv Beften, jedodh
iz fdjabet e6 nicht, wenn das Ciweif bereits gefammelt; fchon 4 bis 2 Tage
¢ an einemy  Eiblen Ovte aufbetvalbrt geffanden.  Man fdhldge dasfelbe uns
aufbéelich, tafdy und Erdftig mit einer Drath-Nuche, bis €8 eine fefie,
s ftebende Schaummaffe bitbet. Um den Schawm fdhmeller yu- bebonmren,
i giebt man wobl einige Tvopfen Citronenfaft daguw und frelit  fid) beim
n Sdilagen an einen Eiblen Orf, Dot Schaum darf nicyt (ange fehen,

fortbern ‘muf§ gleich feine Bejtimmung evceichen. Eiweif, Cifdmee und
Gelating veetragen fich nie jufommen, wenn fie twarm mit ginanber vers
mifcht werbens bdeshalb  barf man Cifchnee nidht felifer an die IMaffe,
worin fdyon Gelativie i, geben, al& bdiefelbe falt geworden; int anbetn
Falle wird bag Gevicht diinn und wdfferig und die Speife gang und
gar verdorben.

Gelfatine, Die Gelatine iff bhdufig ald Gallertftoff Bei den
Galleve bediivfenden Necepten angefiihee s wenn fie gut ift, fefert biefelbe
) fafbreben fo viel Gallevt ald diew Haufenblafe und ift Hothfrens vt ein
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Drittheil fo theuer,  Man fann diefelbe, da fie nun beFannter getoorben,
faft in allen Ldden befommen. . Um fie aufzuldfen, gicfit man, wie oft
o den - Recepten gefaat,  auf 2 Loth Gelatine eine Taffe Ealtes TWafjer
und frellt fie damit an einen warmen Ort, obder man B¢ fie durdh ges
linbes Kochen auf, giet fie duvch ein feines Haarfied und mifcht fie
bann: gu- ber Confiftence bediivfenden Maffe.

Saujenblaye. « Die Haufendlafe ift nody feiner fite die. Sunge
und enthalt etwad mebr: Gallevtfioff al8 die Gelatine; fie wird wie diefe
aufgeldf’t, doch pfliict ober, fdneidet man fie juvor in Stiicke,  Die
Daufenblafe, s weldhe man in. Bidttern befommt und wenn man fie vor’s
Liche hatt, eimen perlmutterartigen, bliuliden Schimmer bat, ift die Befte.

Getrodnete Champignons.  Die Champignons. wecden,
nachdem fie abgewafdyen, eine Stunde in wenigem Waifer gefodyt,  auf
einen Durchfchlag gegeben und in feine Streifen gefchnitten, worauf man
fie, je nad) der Art ber Vorfehriften, mit oder obne Britbe ju Saucen,
Krduter - Omeletts w. { 1w, verwenbdet.

GetrodEnete Trdiffel weden 4 bis 6 Stunden an  einem
warmen Dt in Rothwein gelinde geweicht und leife gar gefocht,  Dex
Wein, weldher den Gefdhmac der Trdiffeln gewonnen, ird gleihfalls mit
3u ben Saucen vermwendes.

Kajtanien oder Mavonen,  Man nimmt, wie beim Pud-
bing' e 474: gefagt, bdie befte Sorte Kaftanien, madht oben  an  ber
Spike einen Kreupeinfchnitt, bdrebt fie 1in: einem Caffeez Brenner, auf
vafchemt Feuer, 8 bis 12 Minuten, vidytet fie in ibrer Schale auf einer
mit einev Serviette bebeckten Schiifjel an und giebt fie warm mit frifcher
Ealter. Butter und geftofenem Jucker jum Defert, oder Abends zum Thee.

Auch « frellt man die Kaftanien mit faltem Waffer ju Feuer, focht
fie gelinbe, befeit fie, wenn fie gar find, von der: dufern und jweiten
Sdale, fdhwentt fie, noch warm, mit ein wenig Ealter Butter und gav:
nict bag Gemiife damit.

Bucker ju lautern.  Man [didge 6 bis 8 B Suder in Stiice,
gieft ® Kannen Waffer darauf und fest dies in einer grofen verzinnten
Gafjecolle auf’s Feuer. Jft dies ein wenig ertwdvme,  giebt man 4 qe:
fehlagene: Giweifi dagu, fehldgt e8, auf dem Feuer, fo lange mit einer
Ruthe, bid e8 Foht, nimme den Bucker vom Feuer, foft den darauf
befindlichen Schaum ab, beroahet den gefldcten Suder  in irdbenen  ober
Porcellanz Gefafen auf und benuge ihn an Suppen, Saucen, Getrin:
fen u. f. w.

Dragon:Eifig.  Sm Juni pfliice man die faubern Dragon-
Blatter von den Stielen; giebt fie nebft Eleinen Chalotten, etrwas Nelfen,
Prefferborneen und einigen Lovbeerbldttern in Weinflafdyen, bdie eine migs
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lichft grofie Dalsdffnung haben, fiille bie Flafdyen mit dem beften, fehdrfz
{ten “ioubmuy@ﬁt; und ftellt fie, feft sugeforft, emige Lochen an cinen
armen et ober in die Sonne; bdbemnddhft wicd ber Effig Elar abgegofs
fen und in feft verfdlofjenen Flafchen bid jum Gebraud) aufberwalhrt.

Eier:Ubritbren. Grft beim Anvichten . der Saucen und Sup-
pen, tenn biefelben Eochend heif find, giebt man zu ben Eidottern einen
ober einige Loffelvoll, Ealtes LWaffer und eine, Mefjecfpite Mebl, fehligt
bies tiichtig mit einander, flillt yuerft, unter, fortrodhrendem Mithren,
einige Loffelvoll Eochenbe Briihe dazu und giebt dann die geriihreen Cier
su ber heifen Maffe, womit diefelbe roeder fochen noch lange fiehen darf,
ba die Gier fich fonft leicht in der VBriibe abfonberm;

Quftipect. Man veibt eine gute, frifche. Seite SpecE an beiden
Geiten fo {tarf wie mdglich mit Salz: und Salpeter ein, [dft fie damit
8 bis 40 Fage liegen und [egt Dbiefelbe dann auf einen etwas fdhrdg: ges
ftellten, Fifch, fo daf bdie Feuchtigbeit abtvopfen EFann, deckt ein Brett davs
{iber unbd. befchwert dagfelbe ein wenig, damit der Spek jugleich gepreft
unb daburch didhter twird. St ber Sped nady 2 bis 3 Wodhen. gehorig
vom Salze burchzogen, fo hingt man ibn bis jum. Gebraudie. an ¢inem
trockenen, [uftigen Ovte auf.

Der nicht ju ftarf gevaucherte Speck, welder weif
von Farbe und frifch von Gefchmack iff, ann immer fiatt des Luftfpects
gebraucht terden.

Die ju jebem NRecepte geborenden BVeftandeheile find bier 1m Buche
bedhalb an ber Seite befonders angegeben, Ddamit man, enn man ein
Gericht bereiten will, {chnell {iberfeben fann, rwieviel und twag man ge-
braudht, Man mifit und twiegt felihgeitig die Sngredienzien ab, [lief't
darauf die Bebandlung und fdyeitet dann jur Vereitung. Stehen die
Sngrediengien nicht hinter einander aufgezdblt, fondern find jerftreut im
Necepte angegeben, fo vergifit eine angehende Kochin bei dem dftern
Durchlefen desfelben ju leicht etmen Theil der Suthaten; aufierbem vaubt
das fo baufige Uebetlefen viel Jeit. MNur in eingelmen Fallen, wo der
Seiten = Haum 8 nicht erlaubte, find einige Sngredienzien im Necepte
felbft .angegeben.

Sn  biefem Budie gilt Fein anbered Gewicht, als bas allgemein be-
fannte , Eolnifche Pfund und Loth.

As Maaf bhat man {id) der Selternfer Brunnentrufe bedient, tveil
biefe boch ecinem Jeden befanmt, — Gine Kanne ift gleich dem Maafe
einer Selternfer Brunnenfrufe.
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Die bier im Budye angervendeten AbEtzungen find folgende:

Pfund = th

Loth = 2¢h.
Kanne = K.
Knolle = fn.
Koener = K.
Suppenteller - Suppent.
Theeloffel == IHIofF.
Lffel — £,
Stange oder St = &t.
.zﬂ.ﬂ-ﬂ — E
Slafdye = Sl

Unter ben Druckfehlern, die binten im Vuche aufzufuchen, find bier
weniger die gerwdbnlichen Eleimeren Druckfebhler verftanden, fondern mebr
eingelne Verfehen angeflibee, wodurch in verfchicdenen Mecepten das richtige
Verhdltnif der Sngredienzien 3u einandeér verfehlt mworden, ober Diefes
oder [ened Sinn entftellend bervovtveten modhte; Ddedhalb titd bdie for-
fehende Lefevin ' freundlich{t erfucht, fidh mit denfelben jeitig befannt
ju madpen.
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langfant fovtfochen, gieft e8 burch ein Sieb, nimmi
| Das Fett vein ab, und ftellt diefe Jus, die {ich mebreve
| Tage balt, jum Gebraudy guviid,

I “Dag Sleifch Fodit than Dann nody einige Stunben
mit' Waffer aus und benupt diefe Bouillon ju Supyen,

6., OGlaee.

Yo & Jus. [ Man nimmt die Jus und bie Vouillon, mwovon
e & Traftige Das Fett entfernt ift und worin wenig frduter und febye

Bouillon. | yyenia Saly gebocht find, focht Diefes fo lange auf va-
jchem Feuer, bid ed jur Hdlfte verbampft 'ift,  nimmt
wabrend Ded Kochensd den Schaum ab und [ift e8 u-
letst langjam fortfochen, big e8 einem Ddiinnen Syroyp
| gleicht.  Dann ift bie Glace sum Glaciren der Fleifch-
| und Fifchipeifen gut, und bhalt fich mehreve Tage,

RKroftbriibe 3u Sancen und NMagonts,

¢, AWeige Ragout=Sauce fiiv 16 big 24 Perjoren.

Ya B ML, [ RNachbem woblfchmecfende Butter in einer Gafferslle
2 ,@fﬂ%i}“fﬂf’n.gffrr_mmlgmf giebt nran fo viel Mehl Dagu, ald diefelbe
N 1. aufnimmet, (qft died unter fortwdbrenbem Rithven auf

| rafdiem Feuer fiinf Minuten Fochen, giebt dann bie

| Bouillon  nter bejtandigem  Mibren nady und nadh

|ba§u und [dpt diefe Sauce 2 bid '3 Stunben lang-

fam von einer Seite fochen. Durdh dad lange Kochen
| witd bie Sance nicht dider, aber felie far und ange-
nehm von Gefchmad. Wil man’' diefe Sauce nicht
gleidy gebraudien, ‘fo' halt fie fich auch mehreve Tage,
und fann' man biefelbe dann’ nacdy Belieben verwenbden,
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