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Schulzesche

fut-Dudherdbung & Hol-Luddrndeerel,

C. Berndt & A. Schwartz in Oldenburg.

Verlag und Expedition des
Unterrichtawerkes :

Per einjihr. Freiwillige.

Lager von Biichern
aug allen Wissenschaften.
Tllustrirte Prachtwerke,
Klassiker in allen Ausgaben,
Gedichtsammlungen, Bibeln,
Gebet- u. Erbauungsbiicher,
Schulbiicher, Atlanten efe.

Deuntsche belletristische
Lesegesellschaft,

Wiichentlich 4 Biicher.
Beitrag jibrl 16 Mk, 50 Pf.

Weihbibliotheh.

16000 Bde. incl. 1000 Bde.
franz. Litteratur.
Jedes Buch bis zu 8 Tag. 10 Pf.
Lesegebiihren. Eatalog 50 Pf,
Abonnement:
flir 1 Buch pr, Qrt. 1 Mk. 50 Pf.
fiir 2 Biicher 2 Mk, 25 Pf. etc.
Fiir Auswiirtige 2 Mk. 25 Pf,,
bei grisseren Zusendungen
entsprechend hiher,

Die
Buchdruckerei

liefert

Drudarbeiten

jeder Art
in geachmackvoller Aunsstat-
tung bei billigster Berech-
nung.

Der Betrieb mit 4 Schnell-
pressen durch Dampfkraft
ermoglicht schnellste Erledi-
gung aller Auftrige.

Berlag dev Schulzeschen Hof-Buchhandlung in Oldenburg:

Aus dem liter. Nachlasse des Generals J. L. Mosle.
in Orig.-Cinb. 7

llen zur Verwandlung des Oldenb. Kataster-
s und umgekehrt.

abrijfe.

geh. b A 40 B,
Hennings, F., Reductions-Tabe
maasses in metrisches Flichenmaas

Mit furzem Lebens-

geh. 1 L

Hof und Staats-Handbuch des Grossherzogthums Oldenburg. geb. 1 /30 9.

Julius Mosen. Gine biographijdje Stizse.
Krohne, K., Das Denkmal der Oldenburger bei Vionville.

geh. 60 o.

Eine Erinnerung

_an den 16, Auguit 1870. 2. ufl. Mit Jluftrationen und Kaxten. geh. 80 5.
Lasius, Otto, Oberbaudirector, Das metrische Maasssystem fiiv oldenbur=

gijdjen Hausgebraud) evldutert.
Meyer, Dr., Aug., Grcurfiondflora des Grofherzoqth.
Meiners, E., ®ejdidite Anton Siinthers.
Oetken, F., Deije eines dentjden Landiwirths
0ldenburgs hundertj. Jubelfeier am 14. De
Ortschafts-Verzeichniss d. ®voRferzoqth. Olbenburg. geh. 76 9,

geh. 1 A
burd) Nord-Amerifa. 2. Aufl. 2 M
¢.1873. Gine ®edentjdyrift. geh.75 5.

geh. 30 &, cartonn. 40 9.
Olbenburg. geb. 3430 d.

geb. 1 A

Plan der Residenzstadt Oldenburg mit Vorstadt Osternburg md Fithrer
burd) ihre Sehensiitrdigheiten nebjt Angabe lohuender Ansfliige tm Hevzog-

thiun Ofbenbiurvg und nad) Wilhelmshaven.
Poppe, F., Deutschlands Heldenkampf
Plinen umd einer Kriegsfavie. 2. An

1870/71.

Preis 1 A

Mit vielen Jluftvationen.

fl. geb.2 A 40 &, geb. 2 A 80 o,

— — Heintatfunde. Bilder a. d. Geogr. u. Gefd). Oldenburgs, gel). 49 &, geb. 50 .

Runde’s Ofvenburgijie Chronif. 3. Ausdg. geh. 4 M

Schilking, H., Olbenburg-Album.
Drud.  In Umjdlag 9 A, in Orig.-Pradt

Volksbote. Gin gemeinniitsiger Bolfsfalender.

Gratis-Bugabe.

Wiepken, C. F., und Dr. E. Greve,
Olbenburg vorfommenbden Wirbelthieve.

— — Die Wirbelthieve

ped Herzogthums

gel. 2 A 80 &, geb. 3 . 30 B.

Wilhelmshaven.
hafend am bder Jabe.

2. Unfl. geh. 75 9.

(24

6 nfichten und Fitelbild in Photographie-
-Mappe 15 AL

Mit eirem Notiglalender ald
Mit vielen Slufteationen. geh. 50 .

Syftematijdjes Berzeichmif der im Hevzogth.
geh. 120 &, geb. 14 50 o.
Olbenburg analytijd) beavbeitet.

Gin Gebentblatt a. d. Gimweihung des erften deutjden Kriegs-




Verlag der Schubefchen Hof-Buchhandlung in Dldenbury:

e B YRS T TR e A
Fuhvendes Holk

' Gedidhte von X, fitger,
2. Aufl. Gfeg. brodjivt 4 M Sn fefr efeg. Original-Pradjtband 5 A

l 2 - ih]

A oalbert vow Brenemn
Frauerfpicl in 5 Anfyiigen. Ttebit einent Nacdyjpicl FHic Reidy! Hie Hom!
Bon W. Fitger.

9. ufl. Eleg. brod). 2 A, fein geb. 3 M.

Rimifche Schlendertagae.

Bon Hernaii Allmers.

4, vermehrte A ll]lﬂm mit \1ttf[11[‘\ pont 0. THnille.
Eleg. brod), b L 60 &, In mq Orig.-Cinband 6 A 50 0.

Marv ]‘ dhenbud.
Qand- und Volfbilder aud den Marjden der Wejer nud Elbe.

Bou Hermann Allmers.
2. vermehrte Aufl. Eleg. hmd} 6 M 3n ricq Orig.-Cinbd. 7 A 50 .

Dichtungen von g» rmany Allmers.

9, ftavf verm. Aufl. Eleg. brod). 3 A S eleg. Oviginal-Cinbb. 4 A

-_-‘“" --J al i %
ﬁﬁ1Eﬂektwaﬂ
Drama in1 Act voun Hermann Allmers.
Brodjive 70 H. [n elegantem Ortginal-Ginband 1 A 50 o.

Ost '1.1 d West.

Gedichte von Muvad Efendi.
9. Yuflage. Brodyirt 4 A Jn eleg. Original-Enband 5

ql’{)hl! aden (W!Hllt‘l},
Bon Murad Efendi.
2. Auflage. Brodjnt 3 K JIn c[c3 Orig.=Cinbd. 4 A

L\{Lssrmhlnl Chodja.

Gin osmanijher Gulenipicgel
pon Murad Efendi.
3. Aufl. Brod). 3 M In eleg. Orig.-Cnbd. 4 M.

e




Chariotte Drofte’s

L raktifdes Kombud

fitr alle Stanbe.

Eine [mmhlldJr ummﬁmg

aur - Berettitng

aller Acten Speifen, Backwerke und Getrdinke, jum
Eimmadyen und Aufbewahren von Jritchten, jum Schladyten,
Ginpokeln, FWurfimadyen elc,;

nebft etnem Anhange:

@ ll I tgl ]1 i l Jll i ﬂ i L rél;\ }[1 Lh .

el

Jweite jtart vevmebhrie njlage,
nach den nenejten Erfahrungen jorafdltiq bearbeitet.

Olbenburg.

Shulzefche Hof-Budhandlung nnd Hof-Budoruderer,

1
JL €, Beenbt & W, Shiware.







Borwaort,

%;‘nr {angen Jahren, al8 die Verfafferin be8 vorliegenden Kodybudyes,
aufgermuntert duvd) den Bufprud) von verjdjiedenen Seiten, bdie Herausgabe
etner uflage ihrer felbft erfundenen und erprobten Recepte bejdhloffert Hatte
afnte fte faum, weld) eines chrenden Erfolge8 und Wohlwollend fie fidy
nac) thver Diithe und Sorgfalt erfrewen jollte. Eharlotte Drofte hatte bei
Herausdgabe ihres Budjes eine fiinfiigjahrige Praxis i der Kodjfunit hinter
fid); fie war bojumal in weiten Kveifen Gefaunt und beliebt al8 die Leitevin
ber Rildje in eimer bder beftrenommivteften Reftaurationen Olbenburgs, und
ihr Werf fand jdmell die bebeutendite Berbreitung nid)t nuv unter denjenigen
Hausdfrawen, die einft an ihrev Hand fid) ausbildeten ju thatigem Lebensberuf
am eigenen Heerde, fondern aud) in fremden Familienfreifen, die den grofen
Werth veffelben leidht exfannten. -Sn gevaumer Beit warven die Eremplare
vergriffenn, und bda8 eifvige Befiveben dev bejahrten BVerfafferin ging nun
dahin, ihr Werf u vevvolftindigen, ju verbeffern und den Anjpriidjen einer
neueven Beit ju geniigen, dod) ehe die BVorbeveitungen u einer neuen Auflage
jo roeit gediehen wavenm, wurde die Berfafferin von ifhrer icdijden Thatigleit
abberufern.

Die Unterzeidnete hat e8 fid) mun jur Pilidt gemadt, den Nadylaf
ber Verewigten, nebft einer NReihe ihrer auf eigemer Crfahrung berubenden
Berbefferumgen und Exrfinbungen dem Drude u iibergeben und fomit der
Hausfran wie der Sdyiilevin einen prattijhen Leitfadent fiir eine gute, fid)
durd) Sparjamieit und Wohljeilheit vor allen anberen ausdzeidnende RKiidye
an die ‘Hand zu geben.

Die fritheven Recepte find vevidivt unbd theihveife verbefjert, jowie biele
neue hingugeftellt, und ift a8 Ganze nad) newem MaR und Gewidyt leidyt
fafilid) angegeben; anf die Bubereitung bder Speifen filv den einfadjen biir-
gerfidjen Familientijd) ift eine bejondeve Sorgfalt und Genauigleit verwandt,
ud fo Dhoffe id) demm, bdie bverbefferte und vevmehrte zweite Auflage des
vorliegenden Kodbudes wird fid) das alte Vevtrawen aller Hansdfraumen
feicdh)t wicder eviwerben und dibevall ein gern gefehemer, wohl erprobter wnd
in allen Fillen juverldffiger Rathgeber fiiv die Kiide werden, wie da§ die
erfte Auflage lange Jahre hindurd) in hohem Mafe gemwefen ift.

Sr. Hammije.
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A,

Aale, cingemadyte . . . . 37
cagentad)

ale, faveivie . T
Nalsfricaffee i aash S 22

Aal-Suppe, Hamburger . . 3
Salesaivibeatens il o DY
)5 T (IOt M ARSI T

Mepfel;-qanae o ahis a2 o o isdol
Aepfel-Créme .+ . . . . 14
Wepfel-Gelée . . e L] )
Aepfelgericht Lgtﬁlu,}t) : . 132
Aepfel, getrocnete 3¢ 21
Wepfel mit Wein . . . . 131
epfel mit Wein w. Covinthen 130
MeprelmuRicl =l m . ol gl
Wepfelmuf mit Covinthen . . 131
Uepfeljdetben, gebademe . . 89
LE TR e G e Ry
Aepfeltorte . 159 u. 160
Aepfeltorte mit Bldttevteig. . 159
Acpfeltortenut get. Aepjeln 160 1. 161
Aepfeltorte mit gericb. ‘J[LMLIII 159
Ananas-Sréme 144

b oD i L 18D
Anig-Sdyrippe . . ... 192
Apfelfinen-Gig . . . . . 141
Apfelfinen=Pudding . . . . 64

Apfelfinen-Sance . . . . . 101
Apfelfinen in Auder aufbew. 200
LAt oY enaa S S i S
Apritojen=Gid . . . . . . 140
Aprifojen wm Bucer . 20D 1. 206
Aprifofen mit Branntwein . 206
Aprifofen-Suppe . . . . . 9
Mrmertttersi s rios s ()
Nerac=Puntfdy .- ocs il 196
blanthes i s =093

Ytflaul .k . bR e 00
uflauf, ubqtluhlm et Tl i 8l)
Mujlauj von Milchbrod . . Bl
Auflauy von Weigbrod. . . Bl

Auflauf v. Malaga . Vtadeiva 81

uflanf vou fauerem IHahm
ufternpafteten

B.

Badhahmel .
Badwert, leines .
Bairtjde KoRe
Baifers, weie ;
Baijers, Ehocolade: .
Baridye 3u braten
Barjdje 3u fodjen
Barjde ju ftoven
‘bnmunmteu
Bauernftuten mit LEouniE}fu
“Twmnumutm von  geftebtem
Roder- und LWeizenmeh!
Baumfuden . . . 166 u
Beefteat o . .. 106w,
Berliner Sudjen oy
Berlier Pfanutudyen |. Odyjen-
argen.
Bettelmannstorte . ;
Bidbeeven . Hewvelbeeven.
Bidbeeven=Anjlanf :
Bidbeeren-BVramntweinr |. Hei-
delbeeven.
Bidbeeren, getrodn., f. Heidelb.
Bidbeeven=Pubding, falter.
Bidbeeren in Buder . Heidelb.
Bidbeeren-Sauce .
BHidbeeren-©uppe . . . .*
Bieriuppe ;
Bierjubpe, quunE}uhd]L ;
Bievjuppe, falte
Bievjuppe mit Perljago
Biev-Raltjdhaale
Birnen, jrifde,
Birnen, frijde,
beerfaft . .
o) 17001 D L e LT
Birnen de gris mit Kirjdiaft
Birnen de gris in Sudex

mit Weifwein
mit Johannis-

Zeite
82
a0

124

1?‘%—-1%

98
188
188

bbH

5b

Hb
174
174

175
167
107
181

170

86

78

100
9
13
14
14
14
14
129
2
130
130
210
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Seite
Birnen-, Feigens, in Bndn i 21l
Birnen-, Senf- . . 215
Birnen, getrodnete . 130 u. 219
Birnen, getr.,, mit Rothwein . 130
Birnen {bm:mttcn) mit Nothw. 129
Birnen, geftovte, mit Holftein.
Kbflen . . . b1
Bivnen, geftovte, anberer Wt B2
Birnen, geftovte, mtt@eudﬁmtmg 52
Bivnen 1. ﬁ)nitfndycuf Du]tt

Bijdof . . 197
Qitﬁqmt—%uimzf A St e o 15)
Bidquit im .?Emng, Qe sl (1]
Bigquitfudyen . . . . 164
Bigquittudyen, nhguufmn . 16D
Bisquit, Butter-. . . . . 166
Bisquitfudjen, englijjer . . 165
Bidquitfudyen, marmorivter . 166
Bidquitfudjen mit Mehl . . 165
Bisquit- oder Loths-Pudding., 65
Bidquittudyen, fpanijher . . 165
Blanche mangé . . . . . 75
Blanemonger . . . . . . 14b
Blitterteig . . . . 175 u. 176
Bhtluder e 192
Blumenfohl ., , . . 38 1. 39
Blumentoh! in Biid)fen 217 u. 218
Blutballen . . . 227
Blutwurft vom f“cf;fen . o oh)
Blutwurft vom Sdwein . . 226
Bohnen auf Sauner gefod)t . 44
Bobnen, audgejdjotete, luclﬁc 44
Bohnen, grofle . . . . 4b
Bohnen mit Aepfel . . 44
Bohnen=Salat . . 187 1. 138

Bohnen, Sdhwerdt:, in Buder 210
Bohnenjuppe v. frijden Bohnen 3)
%of}ncuiuppc von getr. Vohuen H
Bohnen, Viets-, empumadyen . 216
Bolnen, Bietd-, in Biidyfen . 218
Bohen, weifie, getrodnete . 45
Bohuen, Juders, eimumaden 45
Bohnen, Buder, in ﬂjudncn . 218

Bombeidged . . . . sl
Boutllon, braume . . 1
ﬂﬁmn[[ou flave inbflei d] : it
‘é}tmﬁf[oﬁeu T ‘ 1
Brigenmwurft vom chnm ]

Bragemourft vom Sdpwein . 223
Brajfen au braten . . . . b6

Brofjen gu foden . . . . bH6
Braffen auf pn{mfc{;c At S 2 0b
Braten . 4 .. 114—199

Seite
Pratwurft ju nadjen . . . 228
Brativitrfte ju braten . . . 113
Braumen Kobl zu fodjen . KojL.
Braume Sudjen {. Kudjen.
Brovdyen, feime . . w198
Brod=Auflauf mit Mandelr . 80
Brodefarce: o iR Nt 118
Brod-Kidfe . oo 941,95
Prod=Pubding . . ten Gl
Brod=Pudding (gqauutu) . 64
Brod=Suppe . . . S S
Brov-Torte . . . 157 1. 158
Brombeer-Gelée . . . . . 203
Brumellen, frijde . . . . 133
Brunellen, getvodnete . . . 133
Bllmc[{mfuppc ~ g : 9
Brunmen-Kreffe f. Ercif
Bubba . . S 189
Budyweizen: ‘]:uffu 92 1, 93
Budpoeizen- Pfammfudhen . . 91

Budyweizengriife m.Buttermild) 13
Budypweizengriibe mit MWildy . 13
Bustohl, gefiillter . . . . 40

Butter, abgefldrte . . . . 238
Butterbidquit §. Bisquit.
Butterbrov-Pudding. . . . 62
Butterfringe . . RIS s L)
Buttermild)- Qiui‘[uuf sy 83
Buttermild)-Suppe mit %LLL
graupen . . 13

Buttermild)= @z:ppe mit Brod 13
Puttermild)=LWeinjuppe . . . 13

Bittterihmtieso oo e ] 81
¢.

Caffee=Créme . . . . . . 144

Caneel-Tortelets . . . .. . 178

Goarmelitertovte . . . . . 1bB7

Champagner-CGig . . ., . . 142

Champignons, jawer . . . 215
Ghocolabe-Auflauf . . 85 u, 189
Chocolade-Batjers . . . . 188
Ghocolabe-Créme. . . . 144
Ehocolade-Pudbing, warmer . 70
Chocolabe-Pudbding, falter . . 77

Chocolade-Buppe . . . . 11
Chocolabe-Speife. . . . . 13D
Chocolabe-Torte . . . . . 164
Ehrifyengase ieite s n o= ElEh
Cidorten-Salat . . . . . 139
Citvonen=Auflanf . AT

Citvonen=Creme . . 142 u. 145
Citronen=Gis . . . . . . 142

)
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Seite

200

Gitronen in Buder .

Citronen="Pubdding, mwarmer
63, 64, 71 u. 72

Citvonen-Guppe . . . . . 10

@itvonen-Torte PR 41
Compots, fiife 129—136
Compots, fauere . 136—139
Confect . s t90
Eréme . 142—146
Créme in Diiten 145
Croquettes . 195
D
Dampfrudeln . 63 n. 69

Donanen=Punjd) . RN L
Dujtfudjen mit SBnncn SRso2

Diiten 190
(5.
Grev=Auflomf oo v, 5780
EreraBier.y i Sains s T a1 98
Eier-Créme i e 144
Gier fitr den LWinter auf
veyalvenr =0 ol . 288
Giergrii-Auflanf . . . . 8O
Ciergriift-Rlofe . . . o 05

Eiergritts-"Ludbing, warmer . 65
Giergriils-Pudding, falter . . 76
Glergrith-Guppe . . . 10
Giergrii-Guppe andever et 11
Gievguitl=Suppe fiiv Kranfe . 12
Gierguith-Suppe mit Mildy . 12

Ciecfife . . 195
Giertlbfe, we[d}e man in Bouils A
B0 A e e S P G e )

Eierfauce, jauere . o108
Serinpbe L ot o s 8
Glermein . . e 108
Cinjd)ladyten u. @mpnfeln 220—222
Gis . . .. 140—14%2
Giweify 3u @d}nu ge]d;[agcn 237
Cubdivien-Salat 139

Englifdjer fuden . . . 163
@ngtifﬁ;er Kudjen, broun . 167
Cnglijder Teig : 178

Cnten, favcivte . . . Y
@ntcu, gefiillte, mit br. Sauce 17
GEnten, gefiillte, su braten . 124
Entenvagout . . . BT i
GEnten ju braten . 124
Guten ju {dladyten 2¢. . . . 232
GErbjen in Biidjfen 216 u. 217
Grbfen, junge . . . . . . 38

Gaortteelen zu fodjen |, @munt

VII
Seite
Grbien mit Wurzeln T i
Grbfenfuppe fiiv den gewidhn-
fidjenn Haushalt b
Grbjenjuppe bon getr. [El.ﬁ![‘ll 4
Erbjenjuppe bon jungen (wacn 4
Crbjen-, Buder- . : 38
Erdbeeren . 134
Crbbeer-Gis . . 140
Grbbeeren in 311&21 205
EGrdbeer-Torte 168
("-l
(L
Karbemittel fiiv Speifen 239
Faftnad)t8tvojdyen 187
Feigenbirnen in Buder . 211
Feldjalat : 139
Fijd-Fricadellen . : 109
Fijd=-Geridyte . . 54—60
Fijd)="Paftete S0
Fijd="Bubdding . 67
Hiid)=Salat 137
Sleijd)=Favge . sl
Fleijdy-Gervidhte . . . 106—114
Fleijd)-RK(dfe, englijdhe . 94
Hleijd)-Pudding, warmer Jial
Sletidmwurft su maden . 229
Hleijdywurft zu braten . 113
%lirhcrb[umen, gebadene 89
$liederfaft . 208
Slicderjuppe 9
$lorence von %Inttm.tctq 176
Glovence gum Thee . . . 176
gricavellen . s ch e (01 e I ()
Fricandog von Kalbfleifd 117
Frojdyfenlen, gebadene . 111
Frudyt=-Davmelade . . . . 208
Sritdyte, eingem., in Suder 200—212
Griidte, eingemt., jauere 213—216
Sriipftiids . . . 195 u. 196
Hiilljel mit Kaftanien 122
Fiilljel 3u ARippen 122
(60
Giinfe u dladyten 2c. . 20
Ginfe  eimgupdfeln  und 3u
vaudern . 221
®iinfeleber mit [n.mmu @mlcc 112
®iinjefdwary . . A
Gidnjewei . . : 25
®injeweif, falt ;n gchm i 36
®ans, fargirte . 32
Gans, gefiillte, ju ﬁrntcn : 126
®ans zu braten . 126
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®arneelen-Safat . . . . . 137
Geddrme ju veimigen . . . 221
Geflitgel 3u 1d;h1dﬁm 231 1. 232
&efrormes : 140—142

Geltes il AR At AT
®elée, Jauer .. o aielee 14T

Gemiife . . . . 38—H4
Gemitfe umnd *'“‘Uft _]ktl A L)
®enfertorte. . . Sl b
Gerftenjdyletm fiiv Qranfe . . 13

L T4 1) TR S P s A e S 7
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®efrinte . . 196—200
SR eimal Tt ey e GO
Oranat-Fricabellen . . . . 110
Grvanat m fauevem Gelée . 37

Oranat=Salat ~ . . . . . 137
Oranat-Sauce 0oL L 105
Oranat ju foden . . . . 60
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Guvfen, gejiillte . . . . . 48

Qurfen, geftovte . . . . . 43
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.
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- Hadwurit vont Sdywein 225 n. 226
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Hagebutten=-Suppe . . . . 9
Hahnel, Bad- . o0 L 124
Hamburger Kuden . . . . 167
Samntelbyaten . .0 . . . 119

Yammelfleijd)=Kloge . . . . M
Hamumelflenjd)-Karborade . . 107
Hammeltenle auf Sauwer . . 119
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Sammelfeule, wie ‘-’,’Gl[‘wmu ,u
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Hano=Latteten v, g e o 8()
Piving-Salat . o o0 186
Dofen=Abbéutenr . . . . . 233
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Hevzen und Sterne

Herzog8brodden . . . ..
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Hiihuer-Suppe . . .
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Sofannisbeer-Eid
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Sohannisbeer-Gelée . :
Johaunisbeer-Gelée, uugctudjt
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Johammigbeer-Sajt . . . . 201
Johannigbeer-Sance . . 100
Sohannisbeer-Sauce mit @aqn 100
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Safelbecven-Branntwein . . 199
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RKalbsbruft ju braten . . . 113
SKalbsbruft, gefitllte . . . . 18
Kalbgbruft, gefiillt mit Brod-
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Salbsbrujt mit Fleijd)jarge gq 118
Kalbfleifd=Fricadbellen . . . 109
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SKalbfletjd)-Fricafjee . . . . 21
Salbfletyd)=-Karbonade 106 u. 107
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Rartoffeln mit Birnen . . . B0
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Savtoffem mit Peterfilie umd
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RKartoffel= blthmIg, arner 66 1. 67
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Sale, oeider fv T a0
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Si'iridy:‘l*muutwctu Sl Enateen] 99
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Sivjden, frifdea St 138
Rirjd)-efée . . . .+ . . 146
Rirjden, getroduete . 133 u. 219
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Rirfdfudien . . oo . 1168
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RKoflblumen, gejtovte . . . 42
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fohl, weifer . . 39
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Krebs-Gtewdeln . . . . . 53
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Krongbeeren 2 134 1. 211
Krongbeevenjuppe . . . . 10
Svojdjen, Faftnadhts- . . . 187
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Sudjen, braumne 192 u. 193
Kudjen, englifjder . . . . 163
Kudyen, miivber . . PR o
Kudjenteid) u Dn[d}tcb Obft 193
RKudjenr und Tovten . 148—175
Riifen au braten . . . . . 124
Ritfen-Fricaffee . . . . . 21
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Kitfen-Ragout . . . . . . 22
Riifen 3u {dlachten 2c, . . . 232

Simmelbros. v e e 18D
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Lammfleiid)-Paftete . . . . 29
onfenoneft . . . . . . 229
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PDiaivitben . . . 48
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Reunaugen, eingemadyte
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Odyfenzungen, gefiillte
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Ocufs au lait
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Orvangen-Créme .
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Pajtinacen 3u fodjen
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Perlgranpen-Suppe .
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Lilanmen, Antoni- . 132
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Pilawmen, Katharinen= . 132
Pilaumen mit Brauntwein 207
PBilaumen mit Eifig . 207
Pilaunmen=-Suppe 8
PBflanmen-Tortevon EHlnttntnq 169
Pricfid-Eis . A 140
Biiclid) in Buder 206
Bidenid . 213
Binfel 3u madmt 229
Pinfel, Sped- . 227
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Buter 3u jdladyten 231
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Quabbent ju braten 57
Duitten=Ei8 . 141
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3 g s 2 e R gy (]
Reig mit Aepfel . . . . . bl
e IR e ek
Jeid mit Nofinen Sl 51
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o

Rhabarber-Pudding, Falter . 77

Rhabarber-Suppe . . . . 15
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Rindfleifch mit einer B 1nﬁhuﬂc 21
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Rithret mit Schinfen . . . 92
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Rum-Pubdding, falter . . . 76
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Sago-Cremes mit qlfd}[.?fmf;m 142
Saqo-Crémes mit Wein und
GitmomeI i R, e A
@ago-RIoRe . oS e a0
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Sardellenfance .« . . . . 103
Sameen . . .. o . 99—106
Sauce von Jothwein . . . 101
Sauce ju Wilbjdpoein . . . 105
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Rindfleij) ] . 104
Sauce von getrodn. Kivfden YO
Sauce, weifie, ju gef, Hithnwern 104
Saucifjen 3u braten . . . 113
Sauciffent 3u madjen . . . 223
Saterampfer - . . .. o 43
@aniterbraferr, o i iRttt
Sanere Contpotsd 136—139
Sauerfohl eimgumaden . . . 218
Sanerfohl, friider w. eingenm. 41
Sauerfohl, vother 38 1. 41
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Juppen.

1L Dindjleijhiuppe (Fiir 24 Perjonen), Das RNind-
fleijd) wivd abgewajdjen, mit faltem Waffer und ctwas Saly 3u
Geuer gefepst, dann vein gefdidumt; wenn e8 gav ift, nimmt man
¢d hevaus und gieit die BVouillon durd) ein Haarfieh, flivt bdiefe
ab und fept fie wicder zu Feuer, giebt NReid, Sellerietnollen,
Peterfilic und Poveé davan; wenn bder NReid gav ift, giebt man
gebrannte Mehl davan, naddem ¢ durdigefodit, ein weniq qe-
hadte Peterfilic und Sellevie, Saly nad)y Sefdmad. Dan gicht
Brod oder FleifdhfBfRe Hinein, Bu der Suppe nimmt man ein
Stitd  Nindfleif) von 9 bi8 12 kg, weldes qut gehamen ift,
bamit man e§ nad) dber Suppe mit ciner Sauce auf den Tijd)
geben fann; am beften ift cin Vruftjtite,

2+ Slave Rindlcijeh=Bouillon mit Reisflifen, Hivn
ninmt man cin guted Stiid Rindfleijd), weldjes nidt ju fett ijt;
naddent 8 abgewafden ift, fept man e8 in faltem Waffer 3
geuer,  giebt etwa8 Saly Dingu, fdiumt e§ gut, giebt daun
Sellevietnollen, Petevfiliemvurzeln, Poreé und ein fleined Bund
guitnen. Gellevie finein; ift das Fletjd) vedt gar, fo gieRt man
die BVouillon duvd) ein Haarfied, (Gft fic eine Biertelftunde ftehen,
tavt fie dann vovfiditig ob, damit der Sap guvitdbleibt nnd gicht
Blumenfohl, Spargelfpfe und Saly nad) Sejdhmad hingu; ift
diefed darin gav gefodit, fo wivd die Bouillon mit Neistlbfen 3
Tijd) gegeben.  Jn dber Beit, wo man feinen Blumentohl Hat,
giebt man die Gellevietnollen anfangd gany BHinein, und ijt die
Bouillon durdgefiebt, {dneidet man den Sellevie in Sdetbenn und
gicbt bdicje ftatt des Blumenfof(8 BHinein.

3. Branune Bonillon (fiiv 12 Pevjowen). Non nimmt

2 08 3 kg Nindjleijd), fdmneidet 8 in Stitde und jest e§ in

cinent Topf mit cinem Stitd frifdher Butter 31 Feuer und [ift s

vedt braun braten. Dann giebt man e8 in den Topf, worin
1




2 Suppen.

man die Suppe fodjen will, und gieRt fo viel Waffer darauf, ald
nan Suppe braudyt.  Hievauf fommt nod) ein guted Stitd frifdes
Rindfleifd) von 5 bi8 6 kg hinein, ctwad Saly, Peterfilienwurseln,
Gellevie, Porvé, ecinige Feine Swicbeln, cinige gelbe TWuvzeln,
weldje in cin weniq Suder und Butter gelb gebraten find. Died
(ift man alles fodjen, 06i8 bag Nindfleifdh gav ift, dann giept
man die BVouillon durd) ein Hoarfied und Gft fie eine Bievtel-
jtunbe ftehen, gieRt fte Giernad) iwieder in bdem Topf und giebt
Blumentolhl oder Spargel hHingu. It bdiefe8 gar, fo giebt man
Brod- ober Fleifdflofe Hinetn.

4, Siipuexinppe (fiiv 24 Pevjonen). Dian fept dret
Hithner mmd eine Kalbgbruft von 8 bi8 9 kg mit faltem Wafjer
und etwad Saly 3u Fener und jddumt e8 qut ab; find dic Hither
gar, nimmt man fie hevans, gieRt die BVouillon durd) ein Sich,
fest fie damn wieber zu Fewmer und giebt Neid (man famn aud)
Perlgraupen ober Sternmatronen nehmen), Peterfilienmuvzelr,
Gellevietnollen, etad Borré davan; ift biejed gar, jo giebt man
gebrannte8 Miehl und Saly nad) Gejdymad davan, ein wentg ges
hadten Sellevie und Peterfilien, dbann Ciergriie oder BVrodflbfe;
man fann and) ctwvas Mustatblifthe Hineingeben; bdie Gvaupen
mitffen  aber vorher in Waffer und frifer Butter gar gefodt
erden,

5. Salbfleijhiuppe.  Dlan nimmt eine gute Kalbsbruft,
idneibet fie in Stiide, fept fie mit faltem Wafjer und et wenig
Salz au Feuer und jdhdumt fie ab; wenn dasd tletjd) redt gax
ift, giefit man die Bouillon duvd) ein Sich, febst fie dann mit
feinent ‘Perlgraupen wieder gu Feuer, welde vorfer mit LWafjer und
ctivad Butter gav gefodt find, unbd giebt nod) Peterfilieniourzeln,
Sellevic, Spargel oder aud) Blumenfohl davan, Wenn Ddicfes
gav ift, giebt man ein wenig gebrannted Wiehl und Salz nad)
Gefdymad und ecin wenig gehadten Sellevie Hinein, dann Ciergriil-,
Brod- oder Kalbfletfdfldfe. — Filv 12 Berjonen vednet man
6 big 9 kg SKalbfletid).

6. Hajenjuppe (fitv 12 Pervjonen)., Man nmmt dent
A0fall vom Hafen und die Knodjen vom gebratenen Hafen, feft
bicfes mit ettvad Butter ju Feuer und (ift e8 eben braun braten;
mun giebt man o viel Waffer davauf, ald man Suppe braudt;
bann etwas Saly, einige fleine Swicbeln, eftvad jdivavzen und
FWiunberpfeffer, einige Lorbeerbldtter und etiad Sellevie, und LAt
biefes alles gqut fodjen. Jft dad Fleijdh vedt audgefodit, giefit
man dic Bouillon bdurd), fett fic mit nod) ctivad gebranntem
Mehl oder weifem Sago iwieder ju Feuer, damit die Suppe eben
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with,  Nun gehiren entiveder VBrodflbfe Dhiein oder aud) in
Sdjetben gejdynittened und auf Koflen leidht gelb geviftetes TWeifi-
brod babei.

7. Sdidiritenz pder Mincturtle=Suppe (fiiv 24 Perz
jomen). Man nimmt cinen fetten abgebuiiheten Kalbsfopf, fept
thn mit faltem Waijfer unbd ctwad Saly 3u Feuer, {daumt ihn
und [iRt ihn gar fodjen; dann nimmt man 3 bi8 4 kg Nind-
fletjch, bratet e8 in Vutter vedht braun und giefit jo viel Bouillon von
dem Kalb8fopf davauf, wie man Suppe Hhaben will; nun nimmt
man einige Siiebeln, Peterfilienwuryeln, Sellevie, Porré, einige Kovner
jdwavzen und Wunderpfeffer und Saly und lifgt das Fleifd) darin
gar fodjen; hievauf gieRt man e8 durd) ein Sieh, iRt die Bouillon
cine halbe Stunde ftefen, damit fie ved)t flov wivdb, und giebt
etivad Dbraun gebraunte§ Diehl davan. Das Fleifd) von dem
Salbsfopfe wivd in fleine Stiide zevfdnitten und in dic Bouillon
geqeben, ©aly nad) Gefdymad; wenn e8 gut duvdgefodit it
giebt man cinige Cidotter vorfidtig Hinein, damit fie gany bleiben;
man fann aud) von T, kg Nindfleifd) fleine FleifdflbRe Hinein-
geben.  Goll bie Guppe angevidtet werden, fo vedmet man it
12 “berfonen eine Flajde Mabeiva; bdiefen gieft man in bie
Levvine und dann die Suppe bdazw, und dectt diefes fo fdhnell
al8 mioglidh) ju, dbamit e8 nidjt die Kraft verliert. — Der Kalbs-
fopf mufy aber cinen Tag vorfer gefod)t werben.

8. Hamburger Walfuppe (fiiv 12 Pervjonen), Man
nimmt die Mitteljorte Aale, zieht die Hant ab, wijdt fie vein
und fdneidet fie in Stiicke, et fie mit fo viel Wajfer, wic man
©uppe haben will, ju Fewer, gicht ctwad fdwarzen und Wunbder-
pieffer, cinige Lovbeerblitter, Sdjalotten und von allem Suppen-
fraut, aud) ecinige gelbe Wurgeln Dinein. Sind die Aale gar,
nimmt man fie forgfiltig ferous, daR die Stiide gang bleiben,
giept mun die Bouillon bdurd) ein Sieh, fldrt fie ab und feist fie
wieder gu Feuer, thut ctiwad Cffig dagu, davauf das Suppenfraut
und bic Wurgeln wicder hinein. Dann giebt man gebranntes
Pehl und etvad Thymian davan. Jft diefes alled qut durd)-
gefod)t, gicbt man Brodilife ober aud) etwas allein gefodte
Bivnen dagu; hievauf die Aale Ginein und [ift fie eben durd)-
fodjen,  Bu diejer Suppe nimmt man cinen tiefen Teller voll ge-
jdnittener Aale.

9. QVuabbenjuppe (iir 6 Pevjonen),  Die Quabben
werden cbenfalld abgegogen und in Stilde gejdhnitten, daun fetst
man Y5 Liter Haferqriite mit faltem Waffer zu Fewer und Lift
fic gar foden, viithvt fie burd) ein Sieb und febt fie gu Feuer,
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gicbt einige vumbde fetn gejdnippelte Nitben, bdie Luabben, cin
Gtitd frijfer Butter und Saly nad) Gejdmad Hinein. Sind die
Quabben gar, fo vidtet man die Suppe an. Hievyu nimmt
man 3 bis 4 Mittelforte Duabben.

10. Srebgsjuppe (fiiv 24 Perjonen). Die Krebje werden
in fodendem Waffer mit Saly eine Vievtelftunde gefod)t, DHievauf
nimmt man fie jovgfiltiq Hevaus; f{ind fie abgefithlt, fo nimmt
man dad Fletjd aud den Sdjalen hevaus, {dont aber {o wviel wie
miglid) den Kopj, damit er gany bleibt. Nun ftoRt man die
Sdale in fleine Stiide, fet fie mit Butter ju Feuer und (Gt
jie eine ©tunde langfam fodjen, die Butter darf aber nid)t braun
werben.  Dann nimmt man die itberfliiffige Butter ab, fetst dasd
Uebrige mit Wafjer zu Fewer und ikt e8 etnige Stunden fodjen;
jebt gieft man 8 durd) ein Sieh, (iRt e ecine Halbe Stunbde
jtehen, flivt e ab, fet o8 wieder u Feuer und giebt Stern-
mafvonen Hinein, ein twentg gebvannte§ MWehl und Saly nad) Ge-
jdmad; Hat 8 gqut durdgefodt, jo giebt man Kalbjletjd)life und
die Kopfe von bden Krebfen, welde vorfer mit dem Kibfenterq
audgefiillt find, und gefodte KalbSmidder, welde in Stiide ge-
fduitten wevden, fhinein, (@Rt fie eben durdfoden mit ein iwenig
Pustatblitthe; davauf dad Fleifd) aud den Kvebjen. — Bu diefer
©uppe mufp man- 40 68 50 Kvebfe nehmen.

11.  Sevbeljuppe, Man fodt friftige Kalbfleijdbonillon,
gieit fic dann durd) ein Steb, fetst fie wieder u Fewer, giebt
etivad gebranntes PMiehl und ecinen guten ‘Teller voll gehadten
tevbel finetn und (ARt ed eben durdyfodien; Saly nad) Gejdymad und
ein quted Stii feijdher Butter. GEben vov demr Anrvidhten qieht
man fo viel Cidotter finein, al8 Perfonen da find. Die Cidotter
aber miiffen vor Allem gang davin bleiben.

12.  Gebjenjuppe vou jungen Grbjen, Man unimmt
Rindfleijdbouillon, giebt Svbjen, junge Wurzeln, Peterfilientvouryeln,
SGelleric und Porvé fhinein, [Gft diefed gav foden, dann etiwasd
gebrannted Miehl und Saly nad) Gejdmad, gehadten Selleric wund
Peterfilien; man fann aud) Spargel, Blumenfohl oder Portulad
Dhincingeben.

13, Grbjenjiuppe vou getvodueten Grbjen. Die Crbjen
werdent den Abend vorher n weidjed Waffer gelegt, am anbeven
Povgen audgefudt und mit faltem Waffer ju Feuwer gejefst; man
[ift fie langjam focdhen. €8 wird cinige Male etwas falted Waifer
fineingegofien, damit fie redjt mitrbe werden. Wenu fte gar {ind,
vithrt man fie durd) cinen Durdyjdlag, giebt die dagu beftimmte
Bouillon, Peterfilien, Sellevie, Porré und ctiwad ThHymian Hinein .
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und [aRt diefed gar foden; dann gtebt man Fleifdflife hinein
ober in Wiivjeln mit Buder und Butter gebratenes Weibrod
babet, und Saly nad) Gejdmad. — Filv 12 Perfonen nimmt
man 21, QLiter Grbfen; am beften find die gritnen.

14.  @Grbienjuppe fiiv denw gewihuliden Haunshalt,
Pian nimmt den Abfall vom Sdyweine, legt ihn den Abend vorhev
in Wafjer, dbamit da8 Saly fHevausdzieht, giebt ihn den andeven
Diovgen mit frifdem Waffer u Feuer und jd)dwmt ihn qut ab.
Die Crbfen werden, wenn {ie anfangen zu foden, ju dem Fletjdye
gegeben.  Man giebt von allem Suppenfraut und Saly nad
Oefchmact hinein, dann gehadten Sellevie, PBeterfilien und etwasd
gebrannted Wiehl, und (Gt ed damit qut duvdfoden.

A, . lUnter dem Abfall . vom Sdhweine verfteht man bdie
Siifge, Ofren und wad fonft gewdlhnlid) beim Sdladiten bdex
Sdjwetne eingejalzen wird.

15, Bohuenjuppe von getroduecten BVohuen, Die
Bolhuen tverden den Abend vorher in weidem Waffer gewerdy,
am andeven Worgen audgefudht und mit frifdem Waffer ju Feuer
gefetst; danm (Rt man fie langfam fodjen. Wan nimmt Rind-
fletffd), febst e8 mit Waffer und Saly zu Feuer und ddmmt e8
gut ab; ijt dad Fleifd Halb gar, jo giebt man bdie Bohuen bincin,
ferner Guppenfvaut, gebvannted Wehl und Saly nad) Gejdmad,
gehadten Sellevie und ‘Beferfilien.

16, Bohuenjuppe von frijhen Bohuen (fiiv 12 Perz
joren), Mean nimmt ein gutes Stitd Nindfleifd), fest 8 mit
faltem Wajfer und Saly ju Feuer und jdhiaumt 8 gut. Dic aus-
gefdjoteten Bohnen werben allein gefodjt; find fie ungefabhr gar,
fo gteRgt man fic ab und giebt fie 3u dber Vouillon mit allen Sovten
Guppenfraut.  Wenn died alled gav ift, giebt man gebranntes
Wehl und gefadten Sellevie davan. — Bu der Suppe nimmt
man ein Stitd Rindfleifd) von 4 bid 5 kg und 21/, Liter Bohnen.

17, Qinjenjuppe. Die Cinfen werden am Abend vorfher
in faltem Waijfer geweidht, an anderen Movgen mit frifdem Wajjer
it Feuer gefelt und gor gefodht.  Man nimmt Kuodjen von
einem  gaven Braten, fJaut fie in Stiide, fepst fie mit Waffer zu
geuer und LARE fie gut audfodjen;  dann giefit man fie durd) ein
©ieb, feBit fie wieder gm Fewer, giebt dann die Linfen Hinein, fo
biel gebranuted Miehl, baf die Suppe eben wird, einige fein
gehadte Bwieheln und ein Stitd frijder Butter und Salz nad
Gejdymad,

18. Suodenjiuppe. Daoju nimmt man die Kuoden vom
Braten, Nindfleifd), Kalbfleifd), oder aud) beided zufammen; zev-
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jhligt die Snoden n Otiicke, fepst fie mit faltem Waifer ju Feuer,
gicbt ©aly und einige Bwicbehr davan, iRt fic 3 bi8 4 Stuuden
fodien, giefit die Bouillon duvd) ein Haavfich, (Gft fie eine Halbe
Gtunbe ftehen, damit fie Har pivd, nimmt dad Fett ab, felst fie
ju Feuer, giebt dann Perlgraupen, welde vorfher tn Waffer mit
einem Stiid frifder Butter gav gefod)t find, Veterfilienwurzeln,
Gellevietnollen, in Sdyeiben gefdnitten, und Porveé Hinetn und ldft
diefed Ddavin gav foden; mun gebrannte8 Mehl, Salz und ein
wenig Dtusfatblitthe davan.

19.  Naudjfleijdhjuppe fiiv den gewihnliden Hanshalt,
Man legt dad Naudfleifd) den Abend vorher in Waffer, wdijdt
¢8 den anderen Movgen ab, fest ¢8 mit faltem Wafjer ju Feuer,
jddumt e8 qut, Lift ¢ fodjen, bi8 dad Fleijd) halb gav ijt, giefit
pbann die BVouillon durd) ein Haarfieb, fepst Ddiefelbe mit dem
Jleifd) wieder ju Feuer und giebt feine Sdeldegerfte oder Perl:
graupen davai; find die Grvaupen beinale gar, giebt man Sellevie-
fuollen, in ©Sdjetben gefdnitten, Porré und cin Stiid Jngiver
davan, ©aly nad) Gejdmad. Sollte die Suppe nidt eben genug
toerben, fo giebt man ctwas gebranmtes Wiehl bdavan.

20. Pilelieijhjuppe, Das Potelfleifd) legt man bden
Abend vorher in Wafjer, am anderen Dovgen fett man el mit
frijfjem Waffer zu Fewer, fddumt e8 ab und [Gfit e8 gav fodpen.
Dann nimmt man Peclgraupen, feist fie mit einem Stitd Butter
und faltem Waifer ju Fewer und gicbt von allem Suppenfraut hinein;
fo viel Potelfletfdboutllon davauf, wie man Suppe fhaben will,
Sind die Graupen vedit gav, giebt man etwad gebranntes Viehl
bavan. Man fann aud) ein wenig Jugwer hineingeben.

21. Sartoffeljuppe. DMan GGt gejdalte Ravtoffeln mit
einigen Biviebeln gar foden, Dann vithvt man fie duvd) eten
Durd)idlag und giebt Vouillon dazu; man fann Pokelfleijd)- oder
PRaud)fleijdbouillon nehmen, fepst fie ju Feuer, qicbt Suppenfraut,
ein Stiid frijdjer Butter, gehadten Sellerie und Saly nad) Ge-
fdymad Binein. — Man muf fleifig vithren, weil fie zu leid)t jengt.

22. Wajjerjuppe.  Dan jeist NReis mit faltem Wafjer
ut Fewer, qiebt dann Sellevie, Peterfiltemvurzeln und Porve, cinige
vothe Wurzeln davan; [ARt e8 jo lange fodjent, Hid ber Ieid gav
ift, hievauf gebrannted Miehl, cin wenig gehadten Sellevie, ctiwnd
Musdkatbliithe und Salz nad) Gejdymad.

23. Perlgraupenjuppe (fiiv 18 Pervjonen). Y, kg
feine Perlgraupen fest man mit Faltem Waffer ju Feuer; find
dic Oraupen gar, jo giebt man 2 Gitvonen, in Sdjeiben ge-
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fdmitten, und ctivad von dem beften Cancel dajyie, unbd [afit o8
fodjen.  Man mufy auf die Graupen gleid) fo viel Waffer geben,
wie man Suppe Haben will; dann vithet man die Suppe mit
3 Gidotternt ab; hot ¢d cben duvdygefodht, feist man e8 vom Feuer
und gieht 2 Flafden WeiRwein und Buder nad) Gefdmad davan.
I kg Ytofinen werden, wenn die Grvaupen fHalb gar find, mit
hincingegeben.

24. Weinjuppe bon weijjem Sage (fiiv 1S Perjonen).
I, kg weien Sago felt man mit faltem Waffer ju Feuer und
[t thn langjam aufldfen. 3t ex ved)t flav, giebt man eine
Citvone, in ©djeiben gefdnitten, und einige Stitde von dem Dbejten
Ganeel finein und [afgt e8 gut durdjfodjen. Dann giebt man
2 Flajden Weiftwein und Bucer, daf eg fiif genug wird, daju.

25, Weinjuppe audever Uvt, Man nimmt ftatt weiem
©ago Perljago, verfilhrt damit eben fo ivie bet Nv. 24 angegeben.
Audy fanr man ftatt Weifwein Rothwem unehmen,

26,  MWeinjuppe vou Yicismehl.  Das Neidmehl fepst
man mit faltem Wafjer auf's Fewer; wenn eS8 ungefahr gav ift,
giebt man etnige Citvonenjdeibert, etwad Caneel, Suder und ein
Stitd  frijder Butter Hiwetn, (Gt died8 alle8 miteinander foden
und giebt dann Weiiwein nad) Gefdmad hgu. Das Yeidmehl
mufy qut gevithrt werden, da e8 leidht fengt.

27,  Weimjuppe von gonjem Neis.  Den NReig fepst
man mit faltem Wafjer ju Feuer; ift ex beinahe gar, giebt man
einige Citvonenjdjetben, einige Stiide gangen Cancel, Covinthen
pder Jiofinen und Buder nad) Gefdmad hingu,  Jft der NRei8 gar,
vithet man thn wmit ein paar Cidottern ab und gieft Weifiwein
gad) Gejdmad bdaju. Die Hofinen finnen mit dem Neid gar
fodjen, die Covinthen mitffen allein gefod)t werben.

28, Sdaumjuppe (fiir 12 Peripwen)., Man nimmt
12 ganze Eer und 6 Cidotter, 1 Flajde WeiRwetn und eben fo
biel LWafjer, ecinige Stitde feinen Caneeld, 1 Citrone, in Sdeiben
gefdnitten, und Buder nad) Gejdmad; fest e8 i ciner Cafjerole
auf'8 Feuer und fdlagt e8 mit ecimer NRuthe, bI8 e vor bem
Sodjen ift, gieRt e8 bann fdnell in eine Terrine und ftreut ctivas
geftofgenen Ganeel davitber, (Die Suppe daxf nur eben bor dem
Anvidten gemadjt werden, weil fie fonft leidt vinnt.)

29, Uepfeljuppe, Man nimmt cinige Teller. voll guter
wohlfdmedender gefdnippelter Wepfel, fetst diefelben mit fo viel
Waffer, wie man Suppe fHaben will, su Feuer. Cine Citvone,
in Sdjeiben gefdnitten, cinige Stitde feinen Caneeld, cin Stiid
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frifjer Butter und Suder nad) GSejdmad; ctwas gebrannted Mebf,
bafy die Suppe chen iivd.

30. Pilanmenjuppe, DMan nimmt Pflawmen, wijdt fie
vein ab und felst fie mit faltemr Waifer ju Feuer; weun fie gav
finb, ntmmt man enige hevand, vithrt die fibvigen duvd) einen
Durd)jdlag und giebt fo viel Waijer dazu, wie man Suppe haben
will; dann feGt man e8 auf'd Feuer, giebt jo viel Bevljago dagu,
paf die ©Guppe cbhen wird.  Cinige Citvonenjdjeiben, ecin Stitd
gamgen  Ganeel8, Suder nad) Gefdmad, und (iRt 8 damit qut
burdjfodjen.  Hievin fanun man aud) BrodiFe geben, dann die
ganzent Bflawmen wicder Hinein. Die Suppe muf aber nidt 3u
o fetn., @it 12 Perjonen nimmt man 1 kg Pflammen und
125 gr ©ago oder fiiv 10 & fleingeftofenen Bwicbad.

31, Suppe bon jrijdhen Jwetichen.  Aus den Bwetfdjen
mad)t man die Stene fHevaud, fetst fie mut Waffer auf's Feuer
und Lift fre vedt miivbe foden; vithet fie dann durd) etnen Duvd)-
fdlag und giebt fo viel Waffer dazu, wie man Suppe haben
will, Ginige Citvonenjdyeiben, etiwad gangen Gancel und Bucer
nad) Gejdmad.  Jft die Suppe ju ditun, famn man ctwad qe-
jtofenen Awiebad odev Perljago Hineingeben; aud) ctivad Hoth-
wein fdymectt gut davan,

32.  Sividiuppe (fiiv 1S Pevjonen), 1 kg getvocdnete
Rivjden werden in etnem WPorfer fein geftoffen, danu fept man
fic mit fo viel Wafjer auf'8 Fewer, wic man Suppe Haben will,
qiebt cintge Stitcde WeiRbrod hinein und (Rt e8 cine Stunde
fodpen.  MNun vithvt man ed durd) cinen Duvd)jdhlag, [Gft ¢§ ein
wenig ftehen, flivt e8 ab und felst e§ wicdber zu Feuer, Dievauf
etige Qitvonenjdyetben, ein Stitd Caneel und Bucder nad) Sejdmads
Dievin giebt man Brodfldfe, und ift die Suppe nidht cben genug,
uod) ctwas geftofenen Rwicbad.  Man fanun aud) Deide8 1weg-
(affert und ftatt deffen Perlfaqo nehmen.

33, Sividjuppe von frijden Kividen (Giiv 12 Per:
iosee). Wean nimmt 2 kg fdwavze Kivfden, ausd denen die Gteine
hevausgenonmen find, wnd feit jie mit fo viel Wafjer, wie man
Suppe Haben will, yu Feuer. Wenn die Kivjden gav find, vithet
man fie duvd) eimen Durd)jdlag, fest fie dann wieder mit 125 gr
weigem ©ago  gu Fewer, giebt einige Citvonenjdetben, Cancel
und Auder nad) Gefdmad davan. Cinige Kivfden, die gang in der
Guppe bletben, nimmt man vor dem Duvdyriihren hHevaus, Die
Gteine werden fein geftofien und miifjen gleid) mit den Kivjden
por dem Duvdiiihren foden.
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34, Hagebuttenjuppe. Die Dagebutten werden mit Waijer
st Fewer gefest; find fie vedht gav, viifet man fie duvd) cinen
Durdjjdjlag und giebt veidlid) Citvonenjdeiben, Suder und Caneel
hinein, St die Suppe nidht cben genug, giebt maw ein 1wenig
weifen ©ago Hinein.  Wivd diefelbe angeridhtet, fo fteeut man
Aucfer wnd Caneel davitber. — Fitr 12 Perfonen nimmt man 1 kg
getvodnete Hagebutten,

35,  Fliedexjuppe (fiiv 12 Pevjonen). 2 Flajden
Fliederfaft und 3 618 4 Flafden Waijfer fest man ujammen
auf's Fewer, gqiebt fo viel geftoRenen Rwicbad himein, bdafy die
Suppe eben wird, cinige Citvonenfdjeiben, Ganeel und Suder;
[t diefes gqut fodjen und giebt daun fleine Vrodtlife Hinein.

36. Brunellenjuppe. Fitv 10 & tleinen Bwicbad fefst
man mit 21, Liter Waffer ju Fewer; fodt diefed, fo vithet man
¢8 durd) einen Duvdhfdlag und qiebt eine halbe Flajde Weifmein,
einige Citvonenjdeiben, Gancel und Buder Hinein. Wenn Ddiefes
fodht, nimmt man 12 Bruncllen, madit dic Steine hevausd, jduerdet
fie i fleine Stiife und (ARt fie tn der Suppe gav fodyen.

3¢, Himbeevenjuppe (fiiv 6 Pevjonen), 1 kg Him-
Deeren felst man mit faltem 2Waffer zu Feuer und [GRt fie eme
halbe Stunde foden; dann vithrt manfie durd) cinen Durd)jd)lag,
fest fie mit 60 gr weiffem Sagqo wieder auf’d Feuer und giebt einige
Citvonenfdeiben, ein Stitd Cameel und Auder bdavan. Jft dev
Sago vedt gut aufgeldft, vidtet man die Suppe an.  Hievin
qehiven Swiebadsflofe.

38. Suppe bou cingemadyten Himbeeven, Die Him-
beeven werden mit Waffer und geftofienem  Awicbad Fu Feuer
gefetst; man [GRt diefed eine Halbe Stunde fodjen, vithrt ed duvd)
und giebt etiwad Rothwein, Caneel und Citronenjdjeiben davan.

39. Uprifojenjuppe, Die Apvifojen |ddlt man ab,
mad)t die Stetne hHevaud wund fept fie wmit Waffer u Feuer.
Wenn fie gar find, vithet man fie durd) cinen Duvd)jdlag, giebt
gejtofgenen Swiebad mit etwad Weiwen, Citvonenjdeiben, Caneel
und Buder davan und ldift fie damit foden; dann bHfjuet man bdie
©teine, qiebt die Sexne mit w die Suppe und LRt fie eben damit
auffoden.

40. Bidbeevenz(Heidelbeevenz)Suppe (jiiv 12 Per=
joaen).  Dozu nimmt man 4 Liter Bidbeeren, laft fie mit Waifer
gav fodjen, vithet fie durd) cin Haarfieb und giebt geftofenen
Awichad, Citvonenjdeiben, ctwasd gangen Cameel und Suder, daf
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ed fiify genug ift, davan; die Suppe davf nidt zuw dic fetr. Dann
gicht man Brodtlsfe Hinein.

41, Kvousbeevenjuppe (fiiv 12 Peviowen).  Man
nimmt  den Saft von bden Kvonsbeeven, bder beim Cinfoden
itbriq Dleibt, da felten fammtlicher gebraudyt wivd, %5 Liter Saft
auf 2%, Yiter Wafjer, lift 8 eben auffodhen, gieft ¢8 duvd
ein Haarfieh, ([t e8 cine Vievteljtunde ftehen, flavt e8 ab, jetst
e8 3 Feuer und giebt geftofenen Awichad, cinige Stitde Caneel
und Citvonenjdjeiben davan,  Sucer ijt felten nothig, iweil bie
Svondbeeren mit Buder eingemadyt wevden, giebt aud) VrodflbRe
Dincin und faun aud) etiwad Iothein davan geben.

42, Johanuisbeevenjuppe (fiiv 12 Pevjouen). Doz
weeden 1Y, kg vothe frijde Johounisheeven genommen; man zer-
britdt fie cxft mit cinem Loffel, giebt dann fo viel Wafjer davauf,
wic Suppe evforberlic) 1ft, (ARt fie eine Halbe Stunde foden, qiefit
fic durd) ein Haarfieb, lift fie eme Vievtelftunbde {tehen, flavt fie
ab, fetst fie twieder ju Feuer, giebt fo wiel geftoflenen Swiebad
bavan, Di8 bie Suppe eben wird, etivad gangen Caneel, Citvonen-
fdjetben und Ruder, bdafy e8 Jjii genug ift, iRt fie unter be-
ftandigem Jtiihren eben fodjen und giebt dann Bwiebadd- obdex
BrodflbRe Ginein.

43. G@itvonenjuppe.  Fitr 20 § altes Weiftbrod febst
man mit 2%, Qiter Waffer ju Feuer, vithrt e8 dann durd) und
giebt 1 Flajche WeiRwein, 2 Citvonen, auf SJuder abgevicben, von
3 big 4 Citvonen da8 Saure und Suder davan, und (it e8
bamit durdyfodjen.

44, Oajerqriijuppe.  Mon fesit die Hoafevquiile mit
faltem Wafjfer su Feuer, Lifgt fte vedit lange foden, vithrt fie durd
ein Haarfich, fept fie wieder auf's Feuer, giebt eme Citvone, in
Sdjeiben gefdnitten, ein Stite feinen Caneels, ein qutes Stitd frifdyex
Butter, Auder und Saly nad) Gefdymad daran.

45. Pajergriigiuppe andever vk,  Mit der Griife
pevfahrt nan eben jo wie Dei Vv, 44,  Jit fie durdgevithrt, Jelst man
fie wicder ju Feuer und giebt Citvonen, Butter, Caneel, Saly, Buder
und Govinthen, welde vorher gar gefod)t, fowie Weifvein nad)
Gejdmad dagu.  Man fann aud) ftatt der Covinthen gefdnippelte
Aepfel nehurert, nur miiffen die Wepfel in der Haferguitfuppe gar
gefodyt wevden.

46, Gicvgriiiuppe. Die Cicrguite wid mit Ffaltem
Whaffer angeviifvt; dann gieRt man jo viel fodended Waffer hingu,
bafy dic Suppe eben bleibt, feist fie auf’s Feuer und giebt Citvonen-




@Guppern. 11

{deiben, ctiwas gangen Caneel, ein Stitd frifder Butter, Saly und
Buder nad) Gefdmad davan. It die Cievgiibe vedit gar, fo
vithrt man fie mit Cidotter ab.

47. Gievgriigiuppe anudever vt  Mit der Ciergriitse
perfilrt man ebenfo wie bet Nv. 46. WDian fann gefduippelte Wepfel
parin gav ' fodjen laffen und giebt damn etivad. Wein dazu, odex
man fann ftatt dev Aepfel aud) Covinthew uehmen, dann mufy fie
aber mit Giern abgeviihet werden.

48, Weinjuppe mit Jwichbad, 12 fleine Bwichide
jest man mit 11 Qiter Waifer auf's Feuer und [t 8 qut
foden. Dann giebt man cinige Citvonenfdjeiben, cin Stitd Caneel,
ein Stitd frifdher Butter und Buder nad) Gejdmad dagu, Lifit dies
etre Bievtelftunde fodhen, viihrt e mit cinem Eidotter ab und giebt
eine Flafdhe Weifwein dagu.  Dan fann die Vutter aud) weg-
laffen.  Die Suppe muf nidht zu dickt jein.

49, Brodjuppe. Dazu nimmt man alted Weifbrod,
gict fodjendes Waffer davauf, fo viel man Suppe haben will,
vithet e8 durd) cin Haarfieh, feht o8 ju Feuer und giebt Stitde
Ganeel, Gitvonenfdeiben, Ruder, cin Stitd frijder Vutter und
Saly nad) Gefdmad davan. Dian fann aud) etwad weiffen Wein
bavan gebeu.

50. Chocoladejuppe. 2%, Qiter Mild) fest man 3u
Feuer, reibt 250 gr Chocolade, giebt fie ju der Wild), mit wenig
Auder und vithrt e8 mit einigen Cidottern ab; dann jdldgt man von
2 Gievn dad Weife 3u Sdaum und giebt ein wenig Suder davan,
Dic Suppe wird fodend in die Tervine gegeben, der Eievjdjaum
mit cinem Loffel fetner KlBRe auf die Suppe gefelst und hicvanf
fo fdmnell al8 mbglid) zugededt, damit die Klbfe vonm dem
Qualm der Suppe gar werden;  dann ftreut man Suder und
Ganeel davitber.

51. Mildjuppe vou weifiem Sago.  Dian febt 275 Liter
Mild)y mit 250 gr weifem Sago ju Feuer, (GGt 8 o lange
fodjen, bi8 dev Sago aufgeldft ift, unbd giebt dbamn ein wenig Saly
und Ruder dbavan. Nidtet man dic Suppe an, flreut man e
wenig geftofienen Caneel davitber.

52. Mildhinppe andever vt, DMan nimmt {tatt weiffem
©ago Jteidmell ober Etergrite und verfihet bann damit ebhenjo-
wie tn Nv. 51 angegeben,

53, Wildjiuppe mit abgeviihrien Klojen. Die WMild
fest man g Feuer; twenn fie fodt, giebt man dic abgevithrien
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Slofe Dhinein, dann ein wenig Saly und Buder und vithet fie mit
Cidotter ab, — Fiiv 12 Bevjonen vedmet man 5, Liter IMild
und 6 Eidotter,

54, Mildhinppe mit Neid, Man fetst Yy kg Ieis mit
Wafjer 3u Feuer, Lt thn Haldb gar foden und gieRt 4 bis
5 Yiter fiife Mild) davauf; ift der Ieid damit gav gefodht, giebt
man etwad Sal, Buder und Vutter davan.

55. Mildjuppe mit Brodflijen, 5 Qiter MilD fest
man g Feuer, jhueidet fiiv 15 & alted Weibrod in Stiide, gieht
e in eine Kwmme mit ehwad frifder Butter, gieRt dann fo viel
fodjende Piild) davauf, daf dad Brod gany weid) wivd, riihet
4 Gier, ctivad Ruder und Saly damit duvd) und [ift ed ein
wenig ftehen; ift e8 abgefithlt, fo giebt man Halb fo viel Nieh
daju, wie man Vrod Hat; uud]bml e8 qut durdgevithrt ift, felst
man die KlBRe mit cinem \*unL[ in die fodende Mild), viihrt nod
etient  GRIGffel voll Miehl mit Miild) an und grefit e ju bdev
Mild), damit fie ved)t cben wird, Saly nad) Gejdmad.

56, Mildhinppe mit MehlElaizen oder Wildhbrei. 5 Viter
Wil fetst man u Fewer und (GRE fie foden, dann untmmt man
250 gr MWiehl, vithrt 8 mit IMild) an und giebt 4 Eier Hinein,
etivad Saly und vithet e8 qut durd); der Tetg mufy nidt zu ditnn
feiny nun gieit man e8 in bdie Mld) und viihet e8 langjam
burd), iRt c8 eben gqut duvdjfodjen und gieht Saly nad) Se-
fdmad davam.

57, Wiildhjuppe mit Nudelw,  Man nimmt 2 gange
Gier, qiebt fo viel Vehl dazu, daf e8 gany feif ift, volt ¢8 auf
einem Tifd) diinn aus, jdneidet e in lange Streifen, vollt o8 feit
auf und fdyneidet e mit etmemt MWiefjer fetn ab; dann fest man
4 Litex “‘Uc‘i[t’f] uufﬁ Fewer ; wenn diefe focht, ftreut man die Juveln
bineinr, LRt fie gar foden uud giebt Suder und Saly nad)y Ge-
jdmad daran.

D8, {Swmutt,iunnc ity Svanfe, Dan vt die Cier-
qritge mit faltem Waifer am, gieRt dann fo viel fodended Wafjer
davauf, wie Suppe nithig ift, (At fie unter bLeftindigem Nithren
eine Bievteltunde foden, qiebt davauf etwas Saly, Buder und
ein Stitd  frifjfjer Butter davan uud vithvt e8 mit einem Gi-
botter ab.

59, Giergriiiuppe mit Milcdh. Die Cierquite wird
ehenfalld mit Wajfer angerithrt und dann jo viel Mild) daju gegeber,
wic Suppe fein muf; it die Ciergritpe gav, qiebt wan ©alj,
Auder und Butter davam.

-
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60, Geritenjchlein filv Kvanfe. Dazu nimmt man feine
Sdjelbegerfte oder Perlgraupen, [(aft diefe tn Wafjer gar fodjen,
giefit fie durd) cin Haarfiehb, felst fie wieder u Fewer und it
fie mit etad Ruder, einem Stid frijder Vutter und Saly chen
auffodien.  Vian fann aud) Heid ftatt Sdjelbegerjte ober “Perls
graupen nchmen.

61. GEierviuppe, Man fept Mild) mit ein wenig Caneel
und  Gitvonenfdjalen . Fewer; wenn fie fodht, giebt man
Bucer davan und rithrt fie mit Cidotter und fitfem INahm ab.
Beim Wnvidten ftveut man Cancel daviiber und giebt fleine Jiie-
Diicte dabet,

62. Buttermilchiuppe mit Pevigranpen, NMan fesst
250 gr Werlgraupen mit Waijfer zu Feuer; find diejelben Halb
gar, giebt man 5 Yiter Buttermild) davauf, laft fie zwet Stunden
bamit fodjen und viihrt fie mit 2 Gidottern ab.  Buder nad)
Gejdymad,

63. Buttermildiuppe mit Brod, Dic Buttermild febt
man ju Feuer; wenn fie fodt, gicbt man geriebene8 Sdywarzbrod
und geftofieneir  Bwiechact fHinein, dann Buder und etiad ge-
ftofenen Anid, LRt fie cine Stunde fodjen und vithrt - fie mit
Eibotter ab.

64. Buttermild)3=Weinjuppe, 3 Lter Buttermild) fetst
man mit 8 fleinen Awicbdden auf's Feuer und [ifit died vetdlic
eine falbe Stunde langfam fodjen, vitfhrt e8 bann durd) cinen
fetnen Durd)jdlag, qicbt Buder nad) Gejdmad, einige Citvonen-
fdjeiben, cinige Stiide Caneel und 250 gr gar gefodter Covinthen
pagu und [ait e8 dann eben damit auftodjen.

65. Budpveizengriitye mit Buttermild). Daju nimmt
man feine Vudpweizengritie, wdafdt jie mit faltem Waffer ab, febst
jie mit Buttermild) zu Feuer und (Gt fie langjam gav fodpen;
die Gvitbe muf aber fteif gefodht wevden; man ‘giebt ctivad Salj
davan und ifgt fte danu mit fiiger WVild.

66. Budveizengriige mit Mild),. Naddem die Griifse
abgewajden ift, [aft man jic eben mit LWaffer auffodjen und giefit
dannt fo viel fiige MWild) darauf, bdafy die Suppe eben Dbleibt; ijt
die Griige recdht gar, giebt man ein wenig Saly davan.

67. Bicrjuppe. Das Bier et man ju Feuer, gicht
geviebened Sdjwarybrod und geftofenen Awicbad fHinein, foivie
efwad Kitmmel; wenn ¢8 daun gqut qefod)t hat, vithrt man die
Guppe mit Cidotter und einem Loffel voll jiifen Hahm ab und
gicbt Buder daran.
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68. Bievjuppe mit Perliogo, 27, Liter einfades Bier
fetst man mit 125 gr Perlfago su Feuer und giebt cinige Citvonen-
fdjeiben, Cancel und Ruder davanm. It der Sago vedit aufgeliit,
vithrt man die Suppe mit 2 Cidbottern ab. Statt Sago fann man
aund) Jeidmehl ober Ciergriie nefmen.

69. Gewiohnliche Bievjuppe. Man jeist dasd Biev auf's
Fewer unbd giebt gefdnittened Schwarz= und Weibrod hinein, jowie
etivad geftofenen Anié und (Rt o8 gut foden; dann vithet man
Mefhl mit WMildh) an und gicht cinige Cier davan, aud) darf bev
Teig nid)t zu did fein; davauf gieft man e8 u dem Bier, Lift
e8 qut duvdyfodjen und giebt nun jo viel Syrup bavau, daf e8
jiifg genug ift.

70. SKalte Bicviuppe. NMan nimmt einige Stitde gangen
Canceld, giebt etwad fodjended Waffer davauf, LAfit ed eine Vievtel=
ftunde damit ftehen, gieRt 21, Liter cinfaded Vier und 1 Flajdye
weifien Wein dagu, ecinige Citvonenfdjeiben, Sucder, daf e8 fii
genug ift, und giebt Eierfringel ober fleinen Bwicbad dabei.

71, Biev=Kaltichale, Doju nimmt man cinfades Bier
und giebt gangen Caneel, Citvonenjdjetben, Suder oder Syrup nad)
Gejdymact davan, ferner geviebened Sdjwarybrod mit fleinem Bwie-
bad oder Gierfringel dabet.

2. KiujdzKalfidale (fiiv 12 Perjouen), Dagu nimmt
man 2 kg jdwarze SKivfden, judt die beften Hevaud und nimmt
mit ciner Federpoje die Steine fhevaud, damit die Kiv|den gang
bleiben; die Steine mwerden geftoflen, die fbrigen Sirjden mit
Waffer zu Feuer gefelst, und giebt man 125 gr Perljago dagu;
ift der Sago aufgelsft, fo wird alle8 durd) ein Haarfich geviihrt
und iwicder ju Feuer gefehit; bavauf giebt man die Kivjden, aus
bertenn die Steine herausgenommen find, Hivein und [Gfgt fie cben
auffodjen; thut dann die Suppe in cine Sdale und giebt einige
Gtitde gangen Canceld, Citvonenjdjeiben und Juder nad) Gejdymad
bavan., ©8 wivd fleiner Bwicbad dabei gegeben. Die Suppe muf
cinige Stunden, bevor fie gebraudyt twivd, gubeveitet wevden, damit
fie ved)t falt wivd.

73. Ooljteintjdhe Mildh. Dian nimmt von der Ddiden
Mild) denr Nahm ab, febst fie in dber Kunume, wovin fie ift, an’s
Feer, dafy fie eben warm wivd, gieRt fie auf etn Haarfieb wund LEft
fie vein ableden in eine dbagu beftimmte Sumnie; dann wivd fie mit
{iifemt RNahm gegeffes.  Dan vedmet auf cine Perfon Yy Liter
Rahm. Die Mild) darf aber nidt u fauer fein.
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4. Weinkfaltidhale mit CGrobeeren oder Himbeeven,
Dan nimmt 1 Flafde 2Weif- odber NRothwein, 1 Flojde Wafjer,
etnige Gitvonenjdjeiben, etwad gangen Caneel und Suder, daf e
fitf genug ift; damn pfliit man die Stengel vonm den Crdbeeven
ab, wajdt letsteve vem, (At fie ableden und giebt fie mit Buder
3u Tifde.  Mit den Himbeeven iwivd e cbhen o gemadt, nux
erden fie nidjt abgetwajden.

@, Weinlaltjchale anderer Arte  Doju nimmt man
LWeifwein, cbhen fo viel Wafjer, etnige Eitvonenjdeiben, ctwas
Caneel und Buder, dbafy 8 {iiff genug ift, und giebt dann Eier-
tife ober falten Yteidmehlpudding bdabet.

6. Shicfermild), Dozu nimmt man dide Mildh und
jouvent abhum, von betden gleid) viel, [dligt e8 mit einer NRuthe
ju Gdjaum, giebt Suder dagyu, daR o8 fiif gemug ift, und thut
e8 damn m eme SKumme. Diefelbe wird mit fleinem Bwicbad
gegefjer.

7. Suppe von frifjdhem Nhabarber. Den Rabarber
jdalt man ab, jdmneibet die Stangen in gany feine Sdjeiben, fetst
jie mit 3 Liter Wafjer gu Feuer, [aft ¢8 cine BVievtelftunde qut
fodjen und giebt ein fleines Stitd gangen Cancels, cinige Citvonens
jeiben und Buder nad) Belicben hingu; alddbann nod) 2 Efliffel
voll Sagomefhl, mit LWaffer angeriifet, und iRt dasd Ganze qut
foden.

@S, Julien=Suppe, Sellevie, Blumentoll, gelbe NRiiben,
Gauevampfer und weifge Niiben wevden fein ausdgeflett und dann
in gany frdftiger brauner Vouillon gav gefodt.

Ragouts, RVouladen, Frikallees el

1. Jungenvagont (fiiv 24 Perjowen). Man ninmmt
3 kg Rindfleifd), aft 1y kg fdieves Fleijd) daven guviid, fdueidet
dag iibrige in Stitde, febst ¢8 mit Butter s Feuer und (dFt o8
braun braten, gieft dann jo viel Waffer davauf, wic Sauce fein
muf}, giebt cinige Awicbeln, ctwad jdwarien und Nelfenpfeffer,
Galy und 30 gr Champignons darvan und [Gfit ¢8 damit fodjen,
bi8 da8 Fleifd) gav ift; damn gieRt man bdic BVouillon durd) ecin
©ieb, Lifit fie cine Bievtelftunde ftehen, vt fic in einer Cafjerolle
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ab und giebt fo viel brawn gebranntes Wiehl davan, dafy bie Sauce
¢hen mwivd; von dem zuvitdgelaffenen Nindfletfd werden Fletjd)-
ffe gemadyt, weldje nuy flein audgerollt wevden miijjen; man
qicht fie dann in die Sauce. Davauf Y, kg Saucifjen, weldye
porfer eben in der Vouillon aufgefod)t find, jowie 250 gr Kalbé-
midder, bic vorfer in bder Bouillon beinahe gav gefodht find;
nachbent lesteren die Haut abgesogen, werden fie in Stitde qe-
jdnitten; Hievauf Ehampignons, in Stitde gejdpuitten, aud) ctinige
gar gefodje Kalbsyungen, welde in Streifen qefdnittert 1werder,
und einige Citvonenjdjeiben. Man (Rt dies alleg gut duvchfodyen,
worauf die in Sdjeiben gejdhnittene Ochjenzunge fineingegeben wivd;
fat e8 cben bdamit durchgefodt, fo giebt man ctivad IMustathbliithe,
in BVutter durdygebratene Sardellen und Saly davan; eben vov
demt nvidhten qiebt man 1 CRlHffel voll Soya und 1 &lad
Mabdeiva davan: o8 fdmedt fehr qut, wenn man 3 b8 4 gelbe
Wurzeln in einem Badofen vedit braum braten [aft, bicje gletd)
mit in die Bouillon gicht und davin gav foden GfL

2, ORiivbebrvaten mit bravner Sauce (fitr 12 Per=
jontenr),  Dian gieht dem Mifrbebraten die Haunt ab und fpict ibn
mit in feinen Stueifen gefdnittencm Sped ved)t feir, Dratet ihn
in Butter Halb gar und gieRt dann fo biel braune Bouillon davunter,
wie man Sauce Haben will; nun giebt man bvaun gebvamntes
Diehl wnd abgewafdene, in Stiiden gefduittene Ehampignons
bavan. an begieft den Braten fleifig; ift er gav, jo giebt
man Heine Jleifhtlofe, gejdnittenc Kalberyungen wnd Mibdder, weldye
ben Tag vorfer gefodt find, in Butter durdjgebratene @ardellen
ud Safy davan. Den Vraten vidtet man auj ciner Sditfjel an
und gieRt dann die Sauce davitber. Aud) tann man clivad Eappern
und Citvonenjdjeiben davan geben.

3, Gejiilite Odjenzungen.  Man nimmt cine gefodte
Odjjenzunge, jeneidet fie ber Yinge nad) auj, beveitet, etne Fleijdy-
favge, Bejtreid)t dic Dd)jenzunge einen Finger did damit, fowie
wit cinem Gi, beftvent fie mit Bwicbad wud badt fie mit Butter
in cinem Ofen braun; dann beveitet man eine wie i Nv. 1
benanmte braune Sauce, uur mit etwad Drovdjeln und Twiijjeln
bavin, — tun vidhtet man bdie Bunge an, gicfit ctwas Sauce
davitber und qicht fie mit der iibrvigen Sauce zu Lijdye.

4, Wildragont (jiiv 36 Perjonen). Man nimmt die
Hintevfeule cines Ylehed oder Hivjdpes, Hout fie tn Stiide und
ipict fie mit ©pect, weldjed mit Saly und PWunderpfeffer beftvent
ift, legt fie dann in Gjfig und Waffer, zu gleidjenn  Theilen,
cinigen gehacten Schalotten, einigen Lorbeevbliittern wund Thymian
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und lapt dag Fleifd) davin 3 bis 4 Tage liegen; nimmt dann
bie Stiide heraus, feiit fie mit Butter ju Feuer und (iRt fie
halb gav braten; nun giefit man  braune friiftige  Bouillon
bavunter, und giebt braun qebranntes Mehl davar, bdafy die
@auce cben witd, ferner Odjfengaunmen und Untermund, iwelde
ben Tag vorfer gefodht find, in Feine Stitce gejdnittene Mordeln
und ‘Pile, 250 gr Caftanien, die in Butter und Juder gebraten
find, und fleine Fleifdhf(dfe; ebenjo Muskatbliithe wnd Salz nad) Ge-
jdnad.  Dann vidtet man 8 anf ciner ©ditffel an unbd giebt bie
Gauce bdariiber,

9. Jiagout vou Tauben oder Rebhiihuern. Die Tauben
ober Jebhithner werben, iwenn fie geveinigt und aufgefpiefit find,
fein gefpict und mit Butter u Feuer gefet; man (Rt fie (ang-
jant gav Dbraten, nimmt Giecvauf Mittelforte Bwichelr, Dot fie
aud, fitllt fic mit ciner Fleijdfavge, fest fie cine Halbe Stunbde
borfer, ehe die Hithner gar finb, mit in die Pfanne und lifyt fie
mit gav braten; dbamt nimmt man die befanunte braune Sauce,
wovin gefdnittene Lalbdzungen, Midder, Klofe, Saucifjen, Sar-
bellenr, die tn Vutter duvdygebraten find, Movdjeln, Cappern,
Gitvonenjdjeiben und Saly.  Hievanf ridhtet man Ddie Hithner auf
bev ©djitfiel an, fepit dic Bwiebeln umier, gieRt ctivad Sauce
bavitber und giebt fie mit der dibrigen Sauce ju Tifhe. Man
vedmet fiiv gwer Perjonen 1 Taube oder Febhubm.

6. Gutenvagont, Wenn die Enten geveinigt find, jdneidet
man fie i biev Theile, (GFt fie mit Butter Halb gar braten unbd
giefit dann braune Vouillon davunter, daf fie bebect find. Wenn
dic Cnten gav find, giefit man bdic Bouillon burd), flivt fie in
einem Topf gut ab unbd gicbt braun gebranntes Mehl baran, daf
bie Gauce cben wivd; dann fleine Fleifdhilofe, Feine gefitllte
Swiebeln, ctwas CHampignons, in Stitde gefdnitten, Savdellen,
tn Butter durdjgebraten, fowic Saly, und laFt dann Alles cben durd-
focger.  Man fann aud) einige Citronenfdeiben und KalbSmidder
mit davan geben. Die Cuten milffen in der Sauce eben puvd-
fodjen; damn werden fie in einer Summe angevidtet,

7. Gefiillte Guten mit ciner branmwen Sance, Wenn
oic Cuten geveinigt {ind, {dneidet man fie bder Yinge nad) den
Ritden auf, [Bft das Fleifd) mit dev Hout von den Knoden ab
und legt fie gany offen fin; dann nimmt man Seweinefleife und
Jindfleifd), von jedem die Hilfte, fHadt 8 gang fein, bann altes
Weifbrod, jdilt ¢ ab, weidt o8 in falter Bouillon und qiehbt 8
gu dem Fleijdje, ebenjo gefdymolzene Butter, gange Cier, Mustat-
bliithe und Saly; mifdyt diefes gut durdjeinander, jdmicrt ¢8 cinen
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Finger did auf die Cnten, ftreut etwad Cappern davitber, danu
wieder den iibrigen RKbRenteig, flappt fie der Linge nad) ticder
qu, nift den Ritden zufammen, legt fie einige Minuten - lan
warmed Waifer, damit fie ein wenig aufgeber, fpicdt fie fein auf
per Bruft, fest fie mit Butter gu Feuer und [GRt fie gav braten;
fievauf nimmt man die befannte bGraune Sauce, worin gejdnittenc
falbssungen, Kidfe, Sauciffen, Sardellen, Mustatblitther, Eham=
piqnong, Cappern und Kalb8midbder fein milfjen. Auf eine Cnte
nimmt man 250 gr Rindfleijd), 250 gr Sdjweinefleifd), fitv 10 &
Brodb und 2 Gier. Wenn die Enten angeriditet werden, wird
etiva8 Draune Sauce davitber gegoffen.

S, Oajenvagont., Naddem der Hafe abgehiutet ift, Haut
man ithn in fleine Stitde, pidt jeded ved)t fein, felit fie mit Buiter
s Feuwev, (Rt fie broun braten und giebt dann fo piel Waffer
darunter, tie Sauce ndthig ift; davauf giebt man einige Sdalotten,
Qoybeerblitter, cinige Kovner jdwaven und Wunbevpfeffer, cinige
Nelfer und Saly davan, (Efit fie jo lange foden, bis das Fleijd
bavin gar tjt, nimmt e8 Gevaus, gieRt die Vouillon duvd), nimmt
ba8 Fett vein Hevab, fdvt e8 i einer Gaffevolle, giebt braun
gebrannte8 Diehl bavan, Fleifdjilofe, Saucifjen, einige i Butter
dburdygefdwiste Sardellen, cinige Citvonenjdjeiben, etwad Mustat-
bliithe uund Saly, (Gt o8 durdyfoden, giebt dad Fleijdh Hinein
und ridhtet ¢8 auf ciner Schitffel an. Dic Stilde von dem Hafen
mitfjen aber gefdont wevden, damit dag Fleifdh) nicdht vom den
fnoden abjdlt.

9, Gefiiltte Kalbdbrujt,  Man nimmt eine red)t fette
Ralbsbruft, Bt die Kuoden fevausd , mad)t von 2 kg Kalbjleifd
eine Favge, fiillt Ddiefe in bdic offene Stelle, wo Ddie Knodpen
fevausdgeldft find, naft fie zu und giefit fodjendes Waffer dariiber,
feist fie mit bvauner Butter ju Feuer und [{t fie langjam braten.
Die Bruft muf oft beqoffert werben, weil fie leicdht berjtet, Jit
fie ungefiifr gar, fo giefpt man 115 Citer ftarfe Vouillon davunter
und giebt cinige Sdjalotten, Ehampignons, cinige Citronenjdjetben,
FletfdhflBRe von Nindfleifd) und braun gebrannted Miehl, o vicl,
bafy die Sauce cben ift, davan; ift died alled gnt durdhgefocht, o
gicbt man Sardellen, in Butter duvdjgebraten, und cinen CERH{fel
poll Cappern davan, Saly nad) Gejdmad, vidtet dann bie Vrujt
auf der Sdhitfjel an und giebt etivad8 Sauce davitber; die iibrige
Sauce giebt man dabet.

Die Favge in einer Kalbdbruft, — Dad Kalbjletjdy
wird fein gehadt, und nimmt man auf Yy kg Kalbfletjd) fiiv
15 & alte8 Weiftbrod, abgejdilt und in Mild) geweid)t, 2 Cier,
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125 gr gejdmolzene Butter, ctivasd Vustatbliithe und Saly nad)
Oejdhymac.

10, Oefiillte Kalbileijh=Dioulader. Man nimmt eine
Salbgfeule, [(6ft bdas Fleifh Hevunter, fdhneidet ¢§ fo viel wie
miglid) in grofie Grf]LiInn Elopft fie nm]’ir‘ftiq, madyt eine Fleijd)-
favce toie bet Mr. 9 und fdymiert bIL]L[[H. cinen Halben Finger
bict itber bdic uff}t[ﬁtll fx[u}d), vollt fie bann auf, niht fie ju=
janmen und fpidt fie auf ciner Seite mit feinem Sped, feist fie
mit brauner Butter u Feuwer, [ifit fie langfant braten unbd begiefit
fie fleiftig; find fie halb gar, giefit man fo viel braune Vouillon
bavunter, daf fiu halb bedecdt find, thut cinige Citronenjdjeiben,
Qf}umplqnunﬁ etn paar fein gehactte ur{)n[ﬂitut fo viel gebrannted
Wiehl, baf die Soauce chen ift, dann cinige tn Butter durd-
gejdwitte Savdellen und Saly nad) Gejdmad bdavan, ﬂbcrhcn
fic angevidtet, mufy der Faben exft heraudgezogen iwerden; man
fann aud) in der Sauce fleme Fleijdife geben. Die Sauce
wird, wenn bdie RNouladen angevidhtet, {tbergegoijen.

11, Nindiletfch=Nouladen, Man nimmt fdicres Nind-
fleifd), am Dbeften von einer Vinuenlende, {duecidet ¢8 in Sdjeiben
etnent gyinger dick, flopft deefelben vorfidtig, giebt jo biel in feine
Sdjetben  gefdnittenen Sped bavauj, daf fie belegt find, {tveut
AWunderpfefjer und Saly daviiber, vollt fie auf und bindet fte mit
eitem Faben jufammen, fept fie mit brouner Butter ju Feuer,
(iRt fte rvund umber braun braten, gieft dann fo viecl Waffer
bavauf, daR fie bebect find, giebt cinige Sdalotten, Lovbeerblitter,
eitt paar Kovner fdwarzen und Wunderpfeffer davan und [Eft fie
bamit gav fodjen; giebt bavauf fo viel braun gebvannte8 Mieh(
bavan, baf bdie Sauce cben ift. Ehe die Nouladen angeridtet
verden, mummt man dad Fett vein fHevab.

12. Magout von faltem Braten, Man nimmt braun
gebvannted Mehl und giebt fo viel Bouillon dagu, daf die Sauce
eben Dleibt; davauf thut man einige Lorbeevblitter, Sdjalotten,
etinag irﬁmaracn und Wunbderpfeffer, fletne Giﬁggm‘ftn, in Stiide
gefdnitten, und alz davan; bdies alled [t man gut fodhen
und giebt einige Citvonenjdeiben, einige durdjgebratene Savdellen
und einen Uoffel voll SKviiutereffig davan. Nun thut man den
gefdnittenen Braten von Kalb- ober Rindfletjd) Binetn und [(Aft
e8 bdamit gut dbuvdfoden. Hat man feine Vouillon, fo nimmt
man Gelée von Bratenfauce mit Waffer,

13. Gejhmorte Hammelfenfe. Man nimmt eine junge
fette Hammrelfenle, fdjneidet dad Bein ab, flopft fie, Jpidt fie mit
©dalotten durd), fetst fic mit fo biel fn[tcm LWaffer 3 Feuer,
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bafy fte bebedt ift, und gieht einige Sivner fdwarzen und Wunbers
pfeffer, Lovbeerbliitter, einige Sdjalotten und frifde Suvken, in
Ctitce gefdnitten, ctiva8 Dragon und Thymian, jowic Saly davan.
Mun (Gt man den Vraten bdarvin abfdmoven, wobei fehr davauf
geacjtet werden muf, daff er nidt ju braun wivd; ift der Braten
gar, giebt man an die Sauce ein iwenig ge[nnuntcﬁ Deehl; et
Unvidten giebt man die Sauce durd) eimen Duvd)jdhlag.

14. SKalberzungen mit Rojinen uud Wandeln, Die
Rilbergungen werben gav gefod)t und gleid) heiy abgezogen; bavauf
nimmt man gebrannted Wehl und giebt {o viel Wafjer dagu, daf
bie Sauce eben wird, wovauf man Effig und Syrup nad) Sejdymact
bavan thut; ift bdicjes cben duvdgefocht, giebt man gefdynittene
Mandeln und gefodte Nofinen darvan, Die Kilberzungen iwerden
in vier Stilde gefdnitten und in die Sauce gegeben, worauf man
fie c¢ben durdyfodhen lafgt. Bu 6 Kilberyungen nimmt man
250 gr Jofinen und 30 gr jiige Wandeln, welde er{t abgezogen
und in Stretfen gefdnitten werden mifjen.

15, Odjjengungen mit eciner vothenw Weinjaruce (jiiv
12 *l#minucn) Die Odjfenzungen werden gav gefod)t, abgeogen
und in Sdjetben gejdynitten.  Hievauf nimmt man  gebranntes
Mehl, giebt fo viel Hothwein dagu, dafy die Sautce cben bleibt,
thut eimige Citvonenfdeiben, gefodhte Corinthen und Huder uurfj
Ocjdymacd davan; dann giebt man bdie Odjenzungen 'f)mctll 1und
(ift 8 gqut durdyfoden. Auf 1 DOdjfensunge gehnt 1 Flajche
Pothwein und 125 gr Covinthen. Jjt die Sauce gu dick, giebt
man ctivag Vouillon dagu,

16. Nachgemadites Sdildfriten=Ragout sder Wioc:
turtle, Dagu nimmt man einen fetten Kalbstopf und Kalbsfiife,
weld)e nhqcfniiﬁct erden miifjen, wifjert dicfelben cinige Stunbden
aus, ekt fie mit faltem Waffer ju Feuer, nimmt ein wentg Saly
und [ifit fie gar fodjen; dann nimmt man diefelben feraud und
(it fie falt werben; davauf nnumt man ﬁiift'tgg braune Bouillon,
giebt braun gebvamntes Miehl, daf die Sauce cben wird, fowie
Champignons, Fleifdtlfe, IMustatbliithe, Cayennepfe hn und
SGaly baran. Dad Fleijd) und bie Selmen iverden von Ddem
Sopf und dben Fiien abgejudt, i linglide Stiide gefdmnitten und
it die Sauce gegeben; davauf lift man e8 gut durdfoden. Dann
giebt man ein guted Gfa8 Mabeiva baju, womit e8 aber nidt
mehr fodjen darf. Da8 Gehirn nimmt man aud dem Kalbsfopfe
fevausd, zieht die Haut bavon ab, giebt 2 Cier, 8 bis 10 ga]’tuf,n.m
Awiebide, 1 Uoffel voll gejhmolzencr Butter, Salz und cin wenig
Mustatbliithe davan, vithrt alled gut durd), madyt fleine Fricadellen
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pabon, felrt fie tn Cier und Bwichad um und [GEft diefelben
Butter braun braten. Iird dad Nogout angeviditet, {o legt man
die Fricadellen umber,

17. Gin Stiid Niudjleifch mit ciner Brodfrnjte, Dan
ntmumt et quted Stitd  RHindfleifd), welded i der Suppe gar
gefodyt ift, einen Teller woll geviebened Sdwarybrod und geftoRenen
Bwicbad, von beiden gleid), giebt cin paar Gier, 1 Loffel voll
frifdjer Butter, MMustatbliithe, Saly und jo viel frdjtige BVouillon
bazu, da e8 fid) eben vithren [aRt, {dymiert e8 cimen Finger dic
itber dad IYtindbfleijd), felst e8 mit eimem guten Stitd Butter uud
frdftiger Bouillon ju Feuer und (Rt e8 braun werden; e8 mufl
aber fletgtg begoffen twerben, bamit ¢ nidt berftet. Pan giebt
pad Stitd Hindfleifd) nad) der Suppe auf den Lifd) und die Sauce,
welde ein bidchen qut abgebraten werden mu, dabei.

18,  Salbfleijdh=Frifajiee. Dagu nimmt man eine Kalbs-
Drujt, Hout fie in fleine Stiide, fefst bdiefelbe mit fo viel Ffoltem
Waffer und ctwa8 Saly zu Feuer, baf dad Fleijd) bebedt ift,
giebt einige ‘Peterfiltemvurieln davan, fdiaumb e8 qut ab und lift
e8 gav foden. Dad Fletjd) nimmt man Hevausd, gieRt dic Bouillon
buvd), fetst diefelbe wieber zu Feuer und giebt fo viel gebrannted
Diehl bavan, bdafl bie Sauce cben wird. Dann giebt man bdad
Hletjd) wicder hinetn und [dft 8 damit durdfoden. Dian fann
aud) Fleijflofe, fleine VrodfldRe, gqehadte Peterfilie und ctvad
Mustatbliithe Hineingeben. Hat man Spavgel, fo giebt man bdie
mit hinetn und [Gfit fie, ehe e8 bdurdygegoffen wird, bdavin gar
fodjen; giebt fie dann {pdter wieder in die Sauce.

19. Sammileijdh=Frifajiee. Man nimmt die Brujt, Haut
fie tn Otiide, fepst fie mit faltem Waijfer und Saly zu Feuer,
jdhdumt fie ab, giebt dbanun Spargel davan und [dfit fie foden, jedod)
nidt ju gar; davauj nimmt man dag Fleifd) Hevausd, giekt die
Bouillon durd), felst bdicfelbe iwieder zu Feuer, giebt fo viel ge-
Drannte8 Mehl dazu, bafy bie Sauce eben wird, giebt dad Fleijd
und den Spavgel Hinein, jowie cinige Citronenjdjeiben, und lift fie
pamit gqut bdurdfodien. Man fann aud) cine Hand voll gehadten
Sanerampfer davan gebew und [Aft ihn einige Winuten durdyfodjen.

20. Siitenz Frifojjee.  Die Ritfen werben cinen Tag
borher gefdhladytet, geveinigt und in Stitde gefdnitten; man fetst
biefe mit faltem Wafjer, Peterfilienwurzeln und etwad Saly 3u
gener, jddwmt fie ab, (ARt fic aber nidt ju gar werden; man
nunmt fie dann fevaud, gieRt die Vouillon buvd), fepst fie 3u
Feuer und giebt fo viel gebrvannte§ NViehl davan, dafi die Sauce
eben ift; danm giebt man Flifdilbfe und etwvad IMustatbliithe
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bavan; wenn ¢8 fod)t, gicbt man dad SKitfenfleifd Hinein, aud
fann man ¢8 mit Cibotter abrithven; ift e§ tn ber Reit, daf man
Spargel Hat, fann man folde aud) hinein geben.

21. Siifen=Nagont (uan veduet fiiv 3wei Pevionen
1 Siifen). Mit den Kiifen verfihet man auf diefelbe Werfe, iwie
in Nr. 20, DHat die Bouillon mit dem gebvannten Meehl durd)-
gefodht, fo giebt man Kalbfleifdtlife, Sancifjen, 3-.;11[1@(,1111(;-,11 1nd

Kalbgmidder, weldhe vorher gar gefod)t find und in Stitde ge-
il’f)luttut mubm nuiffen, Krebsfopfe und Kvebsjdymiange, welde mit
Ralbfleijd) wnd Favce gefitllt werden miiffen, WMusfaiblitthe und
Saly umf) Gefdymact davan; [afit e8 eine Vievtelftunbe Fujanumen
fodjen, und giebt dann dad Kiifenfleijdh Hinein. Weun 8 an-
gevidhtet wird, miiffen bie SKvebsfopfe oben davauf hevumgelegt
werden.  Ghe e8 oangevidtet wirb, giebt man einen Loffel voll
Rrebgbutter davan.

.22, Oummer=Niagont. Die gefodien Hummer iwerden
mmguwmmcn, in Deliebige Stiide gefdynitten und big zum Ge=
braud) hingeftellt. Dann werden gefodte ‘{:ml]uu oder Ralbdmilde
chenfalld in Stiicfe gefdynitten, tn bdie weife mquntimm gethan
und eben vov Gebvaud) mit Cidotter abgeriifrt; die Samce muf
redit eben fein,

23, Minidyel=Yagont, Tuiiffeln, Champignond und Kalbs-
midder werden in fleine Wiivfel gefdnitten, toovauf bdbad Leist
genannte juerft gefocht wird.  AlSdann wird in eine feine Ragout
jautce alled hineingegeben, wenn man will, aud) Hithnertlsfe.

24, Unl=Frifajiee. Dozu nimmt man die Mittelforte
Aale, zeht die Haut ab, nimmt fie aud, wdfdt fie einige Wiale
ab, jdueivet fic in Finger lange Stiide, felst fie mit Ffaltem
Waffer und ctwad Cffig ju Fewer, jdaumt f{te und giebt Lorbeer-
bldtter, etivad {divarzen und Wundberpfeffer, einige Sdyalotten, ein
paar gelbe Wurgeln und Saly davan; find die Aale gar, nimmt
man fie feraus, gieRt die Bouillon durd), giebt fo viel gebrannted
PDeehl bavan, bdaR die Sauce eben wird, daun etwad gehadte
Peterfilie und Thymian, lapt ed dbomit ehen dburcdhfoden und thHut
nun die Aale wieder hinein; aud) giebt man fleine Vrodilife
Dinein, Die Aale mitffen nidht mit ju vielem Waffer u Feuer,
wetl fie fehr letd)t gar iverben.

25. Oiihuer aus der Suppe mit ciner Sance, NMan
ninunt etiwad von der Vouillon, worin die Hithper gefodit find,
gieht fleine Fleifd)flofe, gefodte Kalbsmidder, i Stiice gejdjnitten,
einige Gitvonenfdjeiben, cine gqute Portion audgemaditer Granat,
etiva8 Mugtatbliithe, Salz und cin wenig gebrannted Mehl dagu,
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(aft diefed durdfodjen, et dann Yy kg ei8 mit Vouillon und
ein Stitet frijder Butter ju Feuer und ldft thn langfam gar und
gang fteif fodjen; Saly und Mustatbliithe nod) Gejdmad; nun
nimmt man die dazu beftimmte Sdyiiffel odber Kumme, worin bdie
Dither auf den Tijd) follen, madit den Nei8 auf den Jland ein
paar Finger did, mit eimem Meffer gereift, beftveidyt denfelben mit
Butter und beftveut thn  mit geftofenem Bwiebad, giefit etwasd
Bouillon auf die Sdiiffel und [iGt ihn im Ofen hellgelb backen.
Wenn bdie Pitfhner angerichtet werden, giebt man fie auf die Sdiiffel
und gieft etvad Sauce bavitber; bie itbrige wird babet gegeben.

20. Gebadene Hithuwer nit NReid, 2 Hiihner iwerben
auggenommen, geveinigt und in Stitde gefdinitten; man felst die-
jelbent mit faltem Wafjer und 2 Kalbszungen, Yy kg Kalb8midder
und cinigen Petevfilienvurzeln ju Feuer, giebt etwad Saly dazu
und [ifit fie dann gar fodjen. Die KalbSmidder nimmt man,
wennt fie eine halbe Stunde gefod)t Haben, wieder Hevaud, Sind
bie Hithner gar, fo nimmt man fie Hevaus und fudt jeded it
ab, damit fte vedt fauber findb; baun giefit man bdie Vonillon
burd) et Haarfich; vou den Kalbdzungen zieht man die Haut ab
und fdueidbet fie tn Streifen; bdie KalbSmidder fdneidet man
geofie Wiivfel. Dann nimmt man eine grofie Kumme, legt eine
Lage Hithuerflefd) Hinein, ebenjo etwad Bungen und Midder, fowie
cinige fleine Stilde Butter davauf, madjt eine Finger dide Lage
vout bem bazu Dbeftimmten Neid davitber, (eqt Hievauj aud) fleine
Stitde Butter, danu iwieder eine Yage Hiihmerfleifd), und filhut
bamit fort, bis8 das Fleifd) benupst ift. Die oberfte Lage muf
Oteid fein. Dan madit den NReid oben ved)t ebem und mit ctnem
Mefjer Streifen hinein, fo bafy er die Fovm eined Sterned be-
fommt, legt fleine Stiidfe Vutter davauf und fiveut geftoRenen
Rwichad, mit Mustatbliithe vermifdht, daviiber, gieRt bvon bder
Bouillon, worin die Hithuer gefodt find, fo viel davunter, daf
bie Summe nid)t fpringen fann, feist fie dann in einen Ofen und
[afit fte cine Stunbe langfam baden. Die itbrige Vouillon febt
man 3u Feuer, giedt fo viel gebranmnuted Mehl dazu, daf fie eben
wird, giebt Eleine Kalbjleifchtlofe, die juviidgeblicbenen gejdynittencn
Bungen uud Widder, einige Citvonenfdeiben, Saly und Muskat=
plithe nad) Gefdmad DHinein und [(Gfgt fie damit cben auffodjen.
Pean fann aud) audgemadite Granat ober etnen Loffel voll Krebs-
butter davan geben, Werden die Hithuer angevidytet, fo giebt man
bie Sauce dabet,

I/, kg i wixd vein abgewafden und dann mit BVouillon,
einem Stitet frifjer Butter und ctwad Saly gu Fewer gefest und
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langjom damit gav gefod)t. Gr bdarf nidht zu fteif gefodht und
nidt u biel gevithrt twerben, bdamit ex gang bleibt; man giebt
dann WDustatbliithe nad) Gefdmad Hinein,

27, Stapamuen mit einer Sance,  Wenn die Kapauncn
gehorig geveinigt find, felit man fie mit einem Stid frijder Butter
s Fewer und [aft fie davin Helgeld Draten, giefit danm fo biel
Waifer davauf, dafi fie Halb Dededtt find, giebt etwas Sellerie,
Peterfilienwureln und Saly dazu und [GFt fie bavin gav foden;
dann nimmt man die Kapaunen ferausd, gieRt die Vouillon durd),
giebt gebrannte8 Wiehl bdavan, dafy die Sauce chen wivd, ferner
fleine Fletjdilofe, gefodite und in Stilden gejdnittene Kalbdmibdder,
einige Qitvonenideiben, etwad Pustatbliithe und Saly, und lift
bied alled durdfodjen; man faun aud) Gappern davan geben.
Dann vidjtet man die Kapaunen auf dev Sdiifjel an, giefit von
ber Gauce dariiber und legt Stiiden Blattevteig, welder vorfer
gebaden ift, auf den Hand fhevum; die iibvige Sauce gieht man
pabet. €8 ift nody 3u bemerfen, daf bdie Kapaunen i der Butter
nidht exft Dbraun braten bdiivfen, weil dbie Sauce mehr iweify wie
gelb fetn muf.

28. Ganjejdwar, Dogu nimmt man den Abfall von
bet Gdnfen, al8 Kopfe, Hilfe, Fligel, Pagen und Hevzen.  Von
bent Kopfen faut man den gelben Sdnabel gany ab, die Hilfe
jdlagt man in brei Sfiide, die Fligel und die WMagen fdmeidet
man in gwet Stitde, wifdit alled vedit jauber ab, feist ¢8 dammn
mit faltent Wajfer und Saly zu Feuwer und gicbt, nadbem 8 gqut
abgejddumt 1jt, etwad jdwarzen und Nelfenpfeffer, cinige Lorbeer-
blitter und Sdjalotten bdarvan und [Gft ¢8 bamit gar foden,
jedod) nidht ju miivbe. Davauf nimmt man dad Fleijd) Hevaus,
fieht jeded ©titd nad), ob e8 jauber ijt, gieft die Bouillon durd)
ein Hoarfieb, ntmmt das Fett vein fevunter, giefit die Vouillon
in eine Gafjerolle, felst fie wieder u Fewer, nimmt Weizernmieh,
vithet ¢8 mit Effig an, fo daf e8 eben wivd, gicht bann bdasd
Ginfeblut ober friffe8 Sdyweingblut dazu und vithet ¢8 qut duvd).
Rodit die Vouillon, fo giebt man unter Deftandigem NRithren fo
piel von dem Blut unbd Mefhl dagu, dafp fie ved)t eben twivd, rviifhrt
fic fo lange, bi8 fie fod)t, qieht Cffig und Saly nad)y Gefdmacd
davan, dann dad Gdnfefletfd hinetn uud [Gft fie damit auffodjen.
Wird e8 angevidhtet, fo giebt man GeftilvFe dabet.

Sanun man dicfed Gdnfefdhvary nidt auf einmal benutsen, fo
giebt man e§ in cinen Topf und gieft einen Finger did ge-
fdmolzenen Sdjafstalg davitber. So fann man ¢é woll cin Halbes
Sahr aufbewalren,
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Auf 4 Yiter Vouillon vedynet man 2 ERG{fel voll Wehl und
11/, Liter Blut,

29, Ginjeweifs, Hat man den Abfall von den Giinfen
in Gtiiden gefdjlagen und fauber gewafden, fo et man denfelben
mit faltem 2Waifer, ctiwad Cffiq, Salz, einigen Kornern fdwarzen
und LWundevpfeffer, Lorbeerblittern, Sdjalotten, Peterfiliemvurzeln
und etivad Galy auf's Feuer und laft ihn gar foden. Dan
nimmt dann die Fleijdftiide Heraud, giefit die Vouillon durd) ein
Haarfieh, nimmt dag Fett vein Hevunter, flivt die Bouillon iwicder
in cine Qaffevolle und giebt o biel gebrannte8 IMehl dbavan, daf
jie ved)t cbenm wivd. Damn gieht mon Saly und Cjfig nad) Ge-
jdmad davan, jowie die Fleifdiftiide, und [ift e8 eben ujammen
auffodyen.

50, MNagont von Ocdienfopiileijd).  DMan nimmt fo viel
Bouillon, al8 man NRagout maden will, felst fie auf'8 Fener,
giebt einige Sorner [dwavzen und Nelfenpfeffer, LYorbeerblitler und
Sdyalotten daju, Rt fie eine Vievtelftunde damit foden, gieRt fie
pann durd) ein Hoavfiech, fept fie abevmald u Feucr und giebt
jo brel braun gebvannte§ Wehl davam, dafy ed eime ved)t ebene
©auce wird, giebt dbanun fleine Rindjleifdhtlofe, in Stiide gejdinittene
Champignong, Mordeln, Citronenjdeiben, ecinige in Streifen ge-
jdnittene Effiggurferr, Saly und ctiwad Cffig nad) Gefdmad davan
und [dft o8 jujammen gut duvdfodien, nimmt baun dad Fleifd
port dem Od)jentopf, welded nan in der Pifel bet den Rulfen
(f. unter Wurftmaden vom Odjfen) aufbewalhrt, jdneidet ed n
Deltebige Sfiife und [GRt e n dev Sauce eben mit auffoden.

31, Nagout, Das Oefrife von cinem fetten Kalbe wird
gut geveinigt und drei b8 vier wal mit frifdent Waffer gut aus-
gemdffert; daun felst man e mit o biel faltemt LWafjer ju Feuer,
wie man Vouillon bedarf, um die Sauce beveiten ju fonnen, giebt
Saly, cintge Lovbeerblitter, einige Kbvner {dhwavzen und Wunbder=
pfefjer und bdret bid vier Rwicheln dagu und (Gt diefed ujommen
eine qute Vievtelftunde fodjen; nun nimmt man das Gefrife Herausd
und gieft bre Vouillon durd). Jijt dasd Getrife exfaltet, fo fdneidet
man die Rohren und Haut ab und dad Uebrige in feine Streifen.
Dicvauf feist man die Vouillon wieder ju Feuer und giebt fo viel
gebrannted Miehl hingiw, dafy die ju beveitende Sauce chen wird;
pamn cinige Citvonenenjdetben, Saly nad) Gejdmad wud 125 gr
Jlofinen und Covinthen, welde vorher gefodt fein miifjen.  Jepit
giebt man dag Fleifh mit etwad Jlofinen in dic Sauce und liRt
ed eine Bievtelftunde fodyen.
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32, CShweine-Sdwarijianer. Daju nimmt man dad
Ritden= und Kropfftiid, die diden Enbe von den Veinen und die
©dnauge von einem jungen Fevlel, iweldes man gany i der
Pokel cinfhaut, [dligt bdied in nidt u grofie Stiide, wifdt 8
vein ab, fetst ¢8 mit faltem 2Wafjer, etiwvad fdwarzem und Nelfen-
pfeffer, Yorbeerblittern und Saly ju Fewer und (it e8 gar fodpen,
aber nid)t ju mitvbe; nimmt bdie Fleijdftiicde dann hevausd, giet
bic BVouillon burd) cin Haarfich, nimmt dad Fett vein ab und
giet bie BVouillon iwicder in eine Caffevolle, viifrt dann Wehl
mit G€ffig an, giefit das8 frifde Shweindblut bazu und bverfihut
bann im Uebrigen wie bei Gdnfefdvary (Nv. 28 Seite 24) an-
gegeben ift.

33. Dajenpieifer. Man nimmt von cinem Hafen ben
Kopf, Hald, dic Vorderbeine und beften Stitde von dem NRippen,
jdneidet alle8 in belichige Gtitdfe, wijdt e vein ab, fehit e8 mit
jo viel faltem Waffer ju Feuer, daff e8 veidlid) bn‘uuu bededt ift,
jddumt 8 gqut, giebt Cffig, ©alz, cinige Kovner fdwavzen und
Nelfenpfeffer, Lovbeerblitter und Scdalotten bdaju und Lifit o8
damit gar fodjen; nimmt bdie Fleifdjtiice dann hHevaus, gieft die
Bouillon durd) ein Haarfied, vt diefe in einer Cafferolle ab,
fetst fie gu Feuer und giebt fo viel braun gebrannted WDiehl davan,
bafy e8 ecine chene Sauce wivd, ferner fleine RindfleijdflsRe,
einige Gitvonenjdjeiben, Cjfig und Saly nad)y Gejdymad, giebt bie
Sletfdftiide Hinein und (ARt alled jufammen eben auffoden. Soll
e8 angeridytet twerben, jo fann man BVrodiloge dabet geben, muf
pann aber feine Fleifd)flofe in die Sauce geben.

34. Abgebriiheter Kalbstopf. Dagu nimmt man einen
grofien fetten Kalbsfopf, [aRt thn einige Stunden oudwdffern, febt
thn mit vetdlid) faltem Wafjer und Saly ju Feuer, [dft ihn gav
fodjen und giebt thn bann mit einer vothen Weinjauce (f. unter
Gaucen Nr. 14) ju Tijd).

35, Abgebriiheter Kalbsfopj andever Avt. 3ft dex
Salbstopf gefodyt, lafit man thu abfithlen und jdueidet dad Fleijd
in miglidjt grofen Stitcden Gevunter; bdie Bunge wird dann ab-
gesogent und in Sdeiben gefdnitten. Davauf nimmt man fo viel
Bouillon, al8 man Sauce gebrauden muf, qubt braun gebrann-
te8 E)J?ci;[ fo dafs bdiefelbe eben wird, fevner einige Citvonenjdjeiben,
etivad Cffig und Saly nad) Gefdumoad, in Streifen gefdnittene
Cifiggurfen und ausgemadjte Granat Hinein, und [ift e8 zujanmen
buvdfodjen; giebt dbamn dbad Fleifd), in grofien Streifen gejdynitten,
dogu und [dft e8 eben damit auffodhen,
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36. Abgebriiheter Kalbsfopi andever Avt, Wit dem
Kopf verfihrt maw, wie in der vorfergehenden Nummer angegeben
ift, fehrt dann jedes Stitd Fleti) in gefdhlagenem CEi und ge-
ftofenem Bwiebact, mit etwad Saly vermifdht, wm und bratet
dicjelben i Dellgelber Butter braun; giebt fie bann auj eine
Sdyiffel, belegt fie mit Peterfilic und giebt fie mit einer braunen
Sauce (Nr. 23), jowern Gierfauce (Nr. 18) oder voffen Wein=
fauce (Nr. 14 §. unter Saucen) ju Tifd).

37. @ine Pajtete mit qrobem Teig, Gvobes INoden-
ntehl mengt man mit Heiffem Waffer und viel Bouillon-gyett, und
fnetet e8 fo fange, bi8 dev Teig feft wird; dann nimmt man dad
bagu Deftimmte Bled), madt zwei Finger bdid von dem Feig
bavanf, und umber von demjelben einen JNand, nimmt dann einen
Mitbebraten, fdneidet ihn in Sdeiben und legt ihu auf den
Teig; nun nimmt man cinen Hafen, welder gehirig geveinigt und
abgehiutet ift, fHaut ifn in fleine Stitde, fpidt jeded vedyt fein,
legt eine Lage von bdem Hafen auf den Mitvbebraten, nimmt damun
gefdnittene Kalbsmidder, Champignons und Bungen, ftveut dicjes
fiber die Lage vom Hafen und legt in die Hohlungen Kldge vou
Nindfleifd), dann bdie itbrigen Stitde des Pafen davauf und fitllt,
wo e8 fohl ift, mit FleijdflbRentetq aus; man bdarf aber nidt
bag Fletid) anf den Nand legen; dann giefit man braune BVouillon
bavither, muf aud) Saly damit duvdhjtreven, madt einen Dedel
pon dem gvoben Teig davitber, belegt ihu etivas mit Streifen bon
bemjelben Teig und (Gt thn viev Stunden langfam baden. Ehe
ev it ben Ofen fommt, beftreidt man ihn mit Butter, Wenn
bie Paftete angevidtet wivd, giebt man etne brawne Sauce dabet,
Gtatt Hafen fann man aud) Rebhiifuer oder Tauben nehmen.

38,  DajenzPajtete in Blattevteig., Naddem der Haje
gefdautet und geveinigt ift, Haut man ihn in fleine Stiide, fpidt
jebed vedht fein, fetst fie mit Butter zu Feuer und iRt fie halb
gor Draten; dann gieft man fo viel Waijer dbavauf, daf fie be=
bedt f{ind, giebt cinige ©djalotten, etiwad vediten und {dwarzen
Pfeffer, LYorbeerblitter und Saly davan und (iRt den Hajen bavin
gav foden; BGievauf nimmt man bdie Stiiden Hevaus, giefit bie
Bouillon bdurd), nimmt die dbaju Deftimmte Seiiffel, legt bdie
Stitde Hafen davauf, gieRt etwad braune Vouillon bdariiber, fitllt
biec Hohlungen mit Kalb8midder und Rungen, welde vovher gav
gefod)t und in Stitde gefdnitten find, aug, fdmiert dann eine
Slkifdfaree von Rindfletfd) etnen Finger bid Ddariiber, vollt den
Blitterteiq fo guofy wie bdie Paftete ift, aud, legt die Platte fdhlicht
davitber, Dbeftretd)t diefelbe mit Gievn, legt baun eine jweite Platte
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{hlicht daviiber, telde mit einem Kudjenvad ein wenig bunt ge-

fdnitten ift, legt cimen Badenvand davum, beftveid)t diefen iiberall
mit Giern und- (Gt thn jwei Stunden langfom baden.  Hievju
wird eine braune Sauce gegeben.

39. Nebhiihuerz oder Taubeupajtete. Die Yebhithner
ober Tauben wevden, nadpem fie gevemigt, tn bder Hiljte duvd)-
gefcinitten und jeded Stitd fein gefprdt; damn wird ebenjo damit
perfahren, twie in Nv, 38, nur miiffen die Kiopfe von ben Ieb-
hithrern ober Tauben oben aud ber Paftete ftehen.

40. Wilo=Pajtete von Hividh oder Weh,  Dian nimmt
bie Stiide von dem Wild, welde zum Braten nidt paffend find,
haut fie in fleine Stitde, fpict cin jede8 vedht fein und verfahut
dann cbenfo damit, wie mit dev Hafenpaftete. Wenn fie angevid)-
tet wird, giebt man cine braune Sauce dabei.

Die Sauce, Pean nimmt friftige dSvaune Bounillon, giebt
jo viel braun gebranute8 Miehl daran, daf die Sauce eben ijt,
giebt dann fleine 0[u|djﬂuﬁ* Luuunux, L djenuntermund, mu.hf}u
porfer gefoch)t und in linglide Stiide gefdnitten ift, feme Bmwie-
belr, twelde mit KldRenteig gefiillt find, Movdpeln und einige
Citvonenjdjeiben, etnen fHalben ERibfrel voll Soya und Saly nad
Gejdymad davan und iRt e8 qut duvdfoden. Wird die Sauce
angevidjtet, fo nimmt man bdie Citronenjdjetben wieder Heraud und
giebt cin Gla8 Mabdeiva davan.

41, Salbileijd= iantctc. Gine vedit qute RKalbdbruft wird
in fleine Stitde gehauen, mit faltem Q.mﬁu s Fewer gefelst t und
mit cinigen Peterfilienwurzeln gar gefodht; bann nimmt man bas
Fletje) fevaus, (iRt e8 ein wenig abfiflen und verfafrt dann
¢benfo mit dem Wufmacden der Paftete, iwie in Nv. 38, Die
Boutllon giet man durd), fest fie ju Fewer und giebt gebrannted
Miehl bavan, bdaf bie Sauce cben wird, giebt Kalbjleifchfloge,
Rilbergungen und Kalb8midder, welde vorher gefod)t und tn Stilde
gefdnitten find, Sauciffen, Saly und Dustatbliithe davam, und
(dfit dteg alle8 eben durdfoden, Man faun aud), wenn man
will, e§ mit Cidotter abriifren, bod) darf ¢§ damit nidyt twieder
fodjen.  Wenn man audgejddlte Granat hat, fann man bdiefelben
in bic @Gauce geben. Bu der Farce nimmt man Kalbfletjd).

42, SKatbjleijdh=Pajtete anuj eine audeve Avt. Man
nimmt falten Kalb8brvaten, Gadt ihn gany fein, giebt alte§, in
Bouillon geweidyted “bu[lnnb mfuﬂjlt Gorinthen, Cier, Saly, nh—
geviebene QGitvonenjdjale wund ein Glad Weifwein ober Mabdeiva
dagw und viifvt died alle8 gqut duvdjeinanbder; fhievauf nimunt man

o
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die dagu beftimmte Kumme ober Schitffel, legt bdiefe mit Blitter=
teig aud, giebt bie Fleijdhforce davauf, legt Blitterteiq Ddaviiber,
madt von demjelben einen YNand davum, Deftveidt fie mit Ci und
(iRt fie zwei Stunden langjam baden. Wenn fie angevidtet wird,
giebt man cine ©auce dabei. Bu der Sauce nimmt man Bouillon,
giebt gebrannte8 Mehl bdavaw, bdbamit bdiefelbe eben iwird, giebt
Sleifdflbfe, gefdnittene Kdalberyungen, eintge Gitvonenjdyeiben,
Mugtatbliithe und Saly nad) Gefdmad davan und liFt fie damit
eben durchfocen.

43, Siifen=Pajtete.  Naddem bdie Ritfen geveinigt {ind,
jduneibet man fie, wenn fie flein find, i viex Theile, find fie
grifier, in 6 bi8 8 Theile, fetst fie mit faltem Waffer und Salj
ju Fewer , giebt einige Petevfilienwuvzeln davan und (Rt fie gov
fodyen, fjedbod) nidht 3 mitvbe; danu nimmt man dad Fleijdh Hevaus,
(it e8 abfithlen und gieRt bdic Vouillon durd); nun nimmt man
pie dagu Deftunmte Sdyiifjel, legt erft etne Lage Kitfenfletjd) davauf,
bann cine Yage gar qgefodter gejdnittency Kalb8mibber und Bungen,
bann fletne K(6Re von Kalbfleifd) dbavanf fHevum, dann eine Lage
pon Ritfenfletjd), mnd fihrt damit fort, b8 e8 alle ift; bievauf
jdjmiert man eine fingerdide Lage Klbfenteig daviiber, legt eine
Platte Blittertetg davauf, fdneidet dann mit einem Kudjenvade
den iibvigen Vlattertetg i 3wet fingerbreite Stretfen und belegt
dic jdlidte Platte Bldtterterg damit; aud) legt man einen Buder=
vand umfer, Deftreid)t dann alle8 mit geflopftem €t und (GRE o8
gwet Gtunden langfam baden.  Der Blittertetg muf aber fHellgeld
gebaden fein.  Ehe man den Bldttectetg iiber dad Ritfenfleifd)
feqt, muf man etwad BVouillon darunter geben. Die Bouillon,
wovin die RKitfen gefodjt find, fetst man auf’8 Feuwer und gicbt fo
piel gebrannted PNehl davan, bdafy bie Sauce eben ift. Davauf
gicht man Kalbfleijd)f(ife, gefodite Kalb8zungen und KalbSmidder,
in Stiide gefdnitten, gefiillte Krebsjdwinge oder andgemadyte
Granat, cinige Citronenfdjeiben, Musfatbliithe und Saly dbavan,
Lifet died alle8 durdfodjen und giebt e8 bet der Paftete auf den Tifd).

44, Lonumiletid=Pajtete. Dan ninmt dad Borberviertel
boi etment jungen Yamm, faut 8 m Stiide und fet e mit
faltemt Waffer und Saly zu Fewer; wenn o8 gejddumt ift, giebt
man Spavgel und Peterfilienwurzeln Hinein; dad Fleijdh daxf nicht
3 gav twerden; dann nimmt man e§ fHevausd, [ifit e8 abFHiflen
und verfahrt dann cben jo damit, wic in Nr. 43. Die Bouillon
gieft man durd), nimmt dad Fett vein ab und giebt gebrannted
Mehl, Kalbfletfdtlbfe, gefodte und gefdnittene Kalbdmidder, Kalbs
jungen und einige Citvonenjdjalen davan.




30 Ragonts, Rouladen, Frifafjees 2c.

45, Hand=Pajteterr. Man nimmt Blitterteig, vollt ifn,
wie ein Meffervitcfen dict, aud und fticdht ihn mit einem Bievglaje ober
Blecjerner Form aud; dann nimmt man die Hilfte bon dem Blitter=
teig, ftid)t thu mit einev Eeineven Fovm in dev Mitte ausd, bejdmiert
eing von den Blattden mit Gi, legt eind von dem audgejtodyencn
Rand davauf, beftveiht daffelbe ebenfall8 mit G und [Gft e8 bei
fohnellemt Feuer hellgelb bacfen; dann {ticht man mit einer fletneren
Tovm, wie cin BVierglad grof, Heine Decel aus, beftveicdht fie mit
Gt und bacdt fic cbenfall8 DHellgelb, Hievauf nimmt man falten
Ralbsbraten, BHadt ihu gany fein, giebt in Bouillon geweidtes
MWeifbrod , gefacdte Sarvdellen, twelde vorher in Vutter durd):
qejdwitst find, Salz und Cappern dagu, LR diefes eben duvdjfodyen,
fitlt damn, wenn man die Pafteten gebraudjen will, mif einem LThee-
[ffel fleine Hinfdhen davauf und legt einen Decel von dem gebadenen
Pliittevteig davauf. Dic Pafteten miiffen aber heify gegefjen werder.

46, Haud=Pajteten anudever Wrt, Dian vollt den Blitter-
teig au§, beveitet die Farge ebenjo, wie i r. 44, legt etneit
falben GRloffel voll davon auf ben Vldttevterg, Happt bdenjelben
sufammen, ftidt ihn mit einer bledjernen Fovm, wie einen falben
Mond geftaltet, aus, Dbeftveicht thn mit G und [t thn bei
mittlevem  Fewer fellge(d baden.  Dann  nimmt man  braune
Bouilfon, giebt fo viel bvamn gebrannted Wehl davan, DdaR bdie
Gauce eben wird, Heine Nindfleijdtlbfe, durdgejdpvitte Savdellen,
qefodite und in fleine Stitde gejdnittenc Kalbszungen, Champig-
nond, Cappern und Salz, iRt diefed damit gut durdjfodjerr, und
qiebt die Sauce bei den Pafteten. Vemerft wird hier nod): jollen
bie Pafteten nad) der Suppe gegeben werden, fo gehirt feine braune
Sauce dabet.

47. Aunjtern=Pajtete. Mit dem Bldtterteig verfihet man
ehen fo, wie i Nv. 45. Naddem die Auftern aufgebroden find,
giebt man fie in cine Gafferolle, thut geftofenen Zwicbad, Citronens
fauer, cin wenig Saly und fo viel friftige BVouillon dagu, daf
bic Farge weid) genug toird, (ARt diefe dann eben durdhfochen wmd
fitllt fie heiff in die Paftete.

48, Fijdh=Pajtete, Mit dem Blitterteig wird cben fo
perfafren, wie in Nr. 45. Wan nimmt Hedjte oder Barfdye,
fod)t fie in Waffer und Sely gav, judt dbann bdad Fleijd) forg-
faltig bon den Gviten, hodt e fein, madt etmad nidyt zu fteifes
Rithrei, giebt dag Fijohfleifch Hinein, Musfatbliithe, Saly und
Cappern dagur, liRt e8 gut durdfodjen und fitllt e8 dann wr ben
Blitterteiq.

T -
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49, Ctodfijd) = Pajtete (ein  grofjer Fijh it fiiv
16 Berjonen), Der Stodfifd) wird eine BVievtelftunde getlopft,
bann cine Nadht in Pottajdlauge geweidit, bievauf in frijdhes
weide8 Waffer gegeben und muf davin 24 Stunden ftehen; man
jet thn dann tn veinemr, weidjem Waffer ju Feuer und lift ifn
4 Gtunden ftefen; ecine Bievteljtunde, bevor ev gebvaudit werden
joll, muf ev langfam fodhen, bi§ ev oben fhwimmt; wun nimmt
man ifn fdunell Gevaud (er darf nid)t auf ben Boben finfen, da
ev dann nidt ju gebrauden ift), fudt dbie guiften Stitde ans und
legt fie auf eine dagu beftimmte Sdiiffel; erft cine Lage von dem
Jifd), giebt Otitde Butter davauf, ftveut gehadte Shalotten,
jdwarzen Bfeffer und Saly davitber, dann wieder eine Lage von
pem Fifd), und fahet damit jovt, bi8 dbev Fijd) alle ift, giefit dann
1 ZTaffe frifder Mild) davimter, hadt die einen Stiide von bdem
U, twelde auvitd geblicben find, gany fetn, giebt Weifbrod,
welded n Wild) geweid)t ift, cin quied Stitd frijdher Butter,
Galy, jdwarzen Bfeffer, cintge Cier und IMustatbliithe nad) Ge-
jmac davan, vithrt e8 gut duvd) und ftreidit 8 itber die Paftete;
dannt belegt man diefelbe mit Vldtterteig wie in Nv. 43 und [ift
fie 3wet Stunden langfam baden,

Diec Sauce bet dber Paftete, — Man fept 17, Liter
frifdjer Mild) ju Feuer, gicht fo viel gebrannted Mehl, dafy die
©auce eben wivd, dann ein guted Stitd frijdfjer Butter, gehadte
©djalotten, etwad fdjwarzen Bfeffer, Saly und Mustatbliithe davan
und [Gfit ¢8 langfam fodjen, b8 bie Sdjalotten gar find.

50. Salte Hajen =Pajtete (fiir 1S Perjonen)., 3Zu
diefer Paftete nimmt man 2 Hafen, fautet fie ab, fHaut fie in
tleine Gtitde und fpict jebe8 vedit fein; bdavauf fetst man bdie
Gtiide mit brawner Butter ju Feuer und [ift fie halb gar braten;
dann gieRt man jo viel Waffer davauf, dafy dad Fleijd) bededt
ift, giebt ctw® vedjten Pfeffer, Wunbderpfeffer, Lorbecrblitter,
einige ©dalotten, ChHampignond und Saly davan und (Gt das
dleifd davin gav fodjen, jedod) nicht yu mitebe werdben; mum nimmt
man e8 bevaud, padt e8 auf ecine Scitffel odber Kwmme, nimmt
banmn 1Y, kg fdjicves Nindfleifd), Hadt o8 gany fein und gieht
fitr 20 & WeiRbrod, abgefdialt und in Bouillon geweidt, 250 gr
gefdmolzency Butter, Musfatbliithe, Sdhalottern, tweldhe in Butter
gav gefod)t find, Saly und 3 Gier daju; vithut bdiefes gqut durd,
giefit etwad Bouillon diber das Hafenfletfd), gieht dann bdie
dletjhfarge daviiber, ftreidit ¢8 mit einem Mefjer eben und ftreut
geftoftenen wicbad  davauf; bdann badt man bdie Paftete gar,
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Soll diefelbe gebraud)t wevben, fo tird fie mit Yaltem, famerm
Gelée belegt und eine tavtavijfe Sauce dabei gegeben.

51, @ine fovcivie Gans (jiir 30 Pevjouen), Wenn
pic Gand geveinigt ift, aber nidjt auSgenommen, fdneidet man
pen Jediden der Linge nad) offen, (6ft dad Fleifd) von den Kuodjen
jorgfiltig Bevunter, nimmt 1Y, kg Sdpweinefleifd), nidt 3u fett,
und kg 3iinhf[cifd), Dadt e ved)t fein, giebt filv 25 & Weifi-
brod , in BVouillon geweid)t, 4 Cier, Musfatbliithe, in Vutter
burdygejdiite Savdellen und Saly davam, vithet e8 qut durd),
fegt dic Gand offen auf den Tijd), giebt bie Fleifdfarce, jowie
hart gebadened Iiifrei, in x,[lLllel gejdnitten, bdaviiber, bdann
gevdudyevten, gefodyten Sdjinfen, in Witrfel gefdinitten, und Cappern;
jtreut dann diefes iiber die Farce, flappt die Gand ufammen, ndht
fie 3u, fest fic mit faltem Waffer 3t Fearer, [GRt fic cben auffoden,
nimmt fie hevaud und niht fie in Leinen; bmm giebt man fie
wieder in fodjended Waffer, cinige Sdalotten, chwasd vedten und
Wunberpfeffer, Lovbeerblitter, Saly, Selleriefnollen und die Kuodjen,
welde aud dev Gand gefommen find, mit hinein, [iFt fie jo lange
fodjen, Di8 fie gav ift, und nimmt fie dann aud. Goll fie ge-
braudyt werben, [6ft man dad Leinen bavum tweq, fdueidet fie in
fingevdide ©djeiben, legt bdicfe auf bdie Sdyiiffel, Delegt fie mit
vothen Ritben (Iothebeeten) und Citwllmfd’)d[un legt {ibevall
fanern Gelée Dbdarviiber und giebt ecine tarvtarijhe Sauce bdabet,
Dic Bouillon, worin die Gand gefodit ift, gieft man durd) und
nimmt dad %ctt vein abj davin faun man die Gand mehreve Tage
aufbewafren, wenn man fie nidt gletd) benuben will.

52. Favcivte Enten (fiiv 16 Pevjonen), Nan nimmt
2 vedt fette Cnfen; nadpdem fie geveinigt, aber nidt ausgenonmmen
{ind, fdhnetbet man den Riiden derfelben der Yinge nad) nuf, (it
bas ?j[t'.liﬂ:] mn[uﬁttg um die Knodjen weg und (iRt fie offen
[tegen, damit fie ein wenig frifd) werden; bann nintfht man 750 gr
Jindfleijd) und 750 gr @tﬁmuncfuirﬁ und  Hacdt e§ vedyt fmt
hrevauf 125 gr frijden Sped, Td)nmbd thit e fleine ﬂmufaf unb
giebt thn i dem Fleijhe, fobann filv 15 & Weibrod, in Bouillon
gaweidyt, gehadte und in Butter durdjgejdivitste Sardellen, 4 Eier
und Saly; vithvt diefed alled duvd), ftveid)t bie Hilfte iiber bdie
Cuten, legt hartgebadened Nithvei in Streifen bdavitber und ftreut
Gappern davanf; nun legt man die anbdeve Hiilfte Fleifd) daviiber,
ebenfall8 Cier und Cappern davauf, flappt fic yufammen, ndht fic
g und fefst fie mit faltem Wafjer ju Feuer; wenn fie cben auf-
gefod)t ift, nimmt man fie Gevaus, ndht fie in Qeinen und qicht
fie wieder tn dad fodjende Waffer; cbenfo die Kunodjen der Enten,
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i Gtiide gehauen, Bwicbeln, Lovbeerblitter, etvas fhwavgen und
Lunderpfeffer und Saly; [GFt fie nun davin gar foden und nimmt
fie hevaud, ©ollen bdbie Enfen gebvaudt twerben, fo nimmt man
eine Welonenform, beftveidt fie mit feinem Del und giefit fauern
Gelée hinein; wenn ev falt ift, fegt man Blumen von vothen
Juitben und Citvonen darauf und giefit dann wieder etiwad Gelée
pavitber; nun legt man bie Euten, welde in Halbfingerdide Shei-
ben gejdynitten find, davauf und gieftt die Fovm gany voll Gelée;
Ligt fie dann bamut ftehen, bi8 fic evfaltet ift, und fefrt fic auf
euner Sdyitfjel um.  Davauf (ARt man fie wieder einige Stunben
ftehen, damit 8 fid) jelbft Herausloft, wovauf eine tavtavijde Sauce
pabet gegeben ivivd.

25,  Favcivter Puter (fiiv 24 Pevjonen), Naddem
per ‘Buter gefdladytet und geveinigt ift, jdneidet man ihm den
Jtliden bev Yinge nad) offen und I5ft die Knodjen forgfiiltiq heraus;
bavouf mimmt man 1 kg ©Sdweine- und 1 kg Kalbjleijd), Hackt
¢ jo fein al8 miglid), gicbt filr 20 & Weifbrod, tn Mild) ge-
weidt, 4 Cier, Mustatbliithe, Salz, Cappern, 250 gr gejdnolzene
Butter und getodhte Kalbsmidder, in Stiide gefdnitten, dagu, riifut
alles gut duvd) und fitllt e8 in den Puter, ndht benjelben e
jantmen, fegt ihn mit faltem Waffer ju Feuer und [ift thn eben
auffodjen, nimmt ihn  Gevaus, ndht ihn in Leinen und gicbt
thn wieder in fodjended Waffer, mit cinigen Peterfiltenmwurseln,
Gellevictipfen, Saly, cinigen Bwiebeln und ben herausgelisften
Snodjen.  Jft der Puter gar, nimmt man ihn Hevaus wnd G
thn erfalten. Soll bderfelbe gebraudt werden, o verfifet man
eben fo bamit, wic mit der Gand in Nr. 51.

54,  Favcivier Ual, Man nimmt cinen grofen Anl, 3icht
bie Haut ab, veinigt ihn, fdneidet thn gany anf, (it die Gviiten
forgjiltiy hevaud, damit ber Jiiden gany bleibt, und ftvent gleich
ctiva8 @aly davitber; mm nimmt man Y, kg Sdweinefleifd),
hadt 8 vedjt fein, gicht fiv 5 & WeiRbrod, itn Mild) geweidyt,
2 Gier, Mustatbliithe und Saly dagu und vithrt e gut duvd).
Dann trodnet man den Aal vein ab, ftreicht die darge einen
halben Finger did daviiber, fivent ausgemadjte Granat und Cappern
bavitber, vollt benfelben bon oben nad) unten auf, widelt Leinen
bavum, Dindet ihn mit Binbdfadben feft, jetst thn mit Faltem LWaffex
gu Feuer, gicbt jdwarsen und Wunderpfeffer, Lorbeerbliitter,
Awiebeln, Effig und Saly davan und [Eft den Aal darin gav
fodjen; davauf nimmt man thn Gevaus und iRt thn falt werden.
Wenn man denfelben gebrauden will, wird er in Sheiben ge-
jdnitten, auf bdie Sdtfjel gelegt und mit fowerm Gelée und
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quitner Peterfilie gavnivt, Dan gicht eine tavtavijhe Sauce dabei.
OBl man den Aal nidt gleid) gebraudjen, fo fann man ihn einige
Tage in der Bouillon, wovin ev gefod)t ift, aunfbewalren.

55, Aal auf andeve vt Man nimmt dagu mitteldide
Aale, 3icht fie ab und veinigt fie, fdueidet fie in nidht zu grofe
Stiide, jetst fie mit faltem Waffer zu Feuer, daf fie bebedt find,
giebt Galy, Cffig, fdwarzen und Winberpfeffer, Lorbeevblitter,
Awicheln und ecin fleined Bund Thymian davan, [ift die Aale
bavin nidt 3u gav foden, nimmt fie hevaud wnd Lift fie erfalten.
Dann nimmt man cine Melonenform, Deftreidht diefe mit feinem
Oel unbd gickt ctwvad fawern Gelée hinein; ift diefes fteif, ftveut
man ctwad Granat daviiber und fihet jo fort, bi8 die ale alle
find; dann gieRt man die Form voll fauern Gelée und Lt 8
falt werden, Soll diefes gebrandyt wevden, fo fehrt man ef cinige
Gtunden vorher um. E8 witd cive tartavijfie Sauce dabe
gegebent.

56, Sdjinfen in jouwerm Gelee,  Dian unimmt cinen
vedit qut gevdudjerten Sdjinfen, weidht ihn wei Tage i Wafjer
e, fest ihm dann mit faltem Waffer ju Fewer, it thn langfam
wiivimen, veinigt ifn gehirig, fept ihn mit frifdem Waffer ju Feuev
und (Rt ihn davin vedjt mitvbe fodjen; bamn nimmt man thn
fevaus, 3icht dic Schwarte Hevunter, fdneidet fo biel wie miglid)
ben iberflitifigen ©ped b, ftrent dann geftofiene Jtelfen und
Buder davither, nimmt cine glithende Elle und brennt dann Carrees
bavitber; ift der Sdhinfen falt, Delegt man ihn mit jouerm Gelée
und giebt cine tavtavijje Sauce dabei. Man fann den Sdjinten
in ©Sdeiben fhneiden, auf cine Sdiffel legen und mit fauerm
Gelée belegen.

57. Gin undygemadyter vevgievter IWidjdhoeinstopf.
Man nimmt ecinen Kopf vom Sdwein, LHEFt thn vom Halje cin
wenig fang Bawen und (Bt den Palstnoden fo bviel man fann
fevand; dann nimmt man 1 kg Sdweinefleijd), Hadt 8 vedt fein,
fiiv 20 & Weifibrod, i Mild) geweidht, 4 Cier, Mustatbliithe
und Saly dagu, vithrt dicfed duvdjeinander, fitllt ¢8 tn den Hals,
wo ber Knochen HerauSgenommen, Hinein, ndht e§ u und madt
dben Ropf mit eimem gebraunten Storf dibevall fdhivary; dann fnofet
man denfelben in ein Handtud), fept ifn mit faltem LWafjer zu
Teuer, giebt Saly, vedten und Wunderpfeffer, Lorbeerblitter,
Richeln, Gffig und cinige gelbe Wurgeln davan und [aft ihn
bavin gav fodjen. Man mufy vor allem vorfidtig jein, baf} bie
Ofven nidyt bejdhidigt werden. A beften ift, dafy man bie Ohren
ang bem Handtud) Herausftehen IaFt.  Jjt dev Kopf gav, fo nimmt
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man ihn hevaud, dag Tud) davon und [GERt ihn exfalten; davauf
nimmt man Eiweify, Defteeidht die Ofren damit, beflebt fie mit
Goldjdaunt, nimmt fleine Jwiebeln, madt dieje mit Ciweif naf,
mad)t Silbevjdjaum davum und ftedt {ie in dbie Augenlbder; bden
Juiiffel mad)t man mit Lad voth und jtedt cine Citrome Dinein.
Unt den Hal8 madit man etnen Lovbeerfrany und gavnivt ihn mit
faerm Gelée,  Dian giebt ecine tartarvijde Sauce bdabei, Hat
man einen Kopf von einem wickliden wilden Sdwein, fo braudt
er nidt fdpwary gefiivbt ju werden; im Uebvigen verfilhvt man gang
bamit, wie mit dem eben Dbejdjrichenen.

58, Ein favcivies Spanferfel, Das Fevfel muf einen
Laq vorher gefdladytet werdbew, worauf man bie Nippen forgfiltig
herau8ldft und ben Kopf, fowie die Veine im Knie abjdneidet;
bann nimmt man 3 kg nidt ju fette8 Sdweinefleifd), DHadt o8
vedjt fein, giebt Salz, fiiv 25 & Weifbrod, tn Mild) geweidt,
Peugtatbliithe, 6 Cier, Savbellen, in Butter durd)gejdwitt, Cappern
und 250 gr jrijden Sped, in gang feine Wikrfel gefdinitten, dagu,
viihvt Diefed alled gut duvd) und fitllt e8 in dad Ferkel; hicvauf
ndht man ¢8 jujammen, bendlt dbad Fevfel mit Leinen, wober bdie
Beine aber nad) vorn gebogen werden miiffen.  Nun fest man
daffelbe in cinem [lingliden ZTopf mit faltem Waffer zu Feuer,
giebt Salz, fdwarzen und Wunderpfeffer, Lorbeerblitter, Biebeln,
einige gelbe Wurzeln davan und [GFt dad Fevfel vorfidtig davin
gav fodjen. Der RKopf wird vorher mit cinem gebrannten Koxt
jhwavy gemad)t und mufp mit gefod)t werden. It das Fevkel
gar, uninunt man 8 forgfiltig Hevaus und (Gt e8 erfalten.
Damn legt man e8 auf die daju beftimmte Sditfjel; mit dem Kopf
verfilhrt man ebenfo, wie tn Nr. 57, worauf man ifhn wieder an
pad fFevfel legt. Den Lorbeerfrang legt man fo, bdaf man nidt
fieht, daR der Kopf abgefdynitten ift. Aud) belegt man dad Ferfel
mit Blumen vonw Citvonenfdjeiben und vothen Ritben.  Ehenfo
fegt man fawern Gelée bavitber und umber, und giebt cine tar-
tavifhe Sauce dabei. €8 ift nod) ju bemerfen, daf man, cfe
pad Ferfel gefodjt wid, auf dem Riiden die Shwavte efwad ein-
fdnetdet, aber nidht ju tief, weil e8 leicht bevjtet.

29,  SKavpien in jancrm Gekée, Die Karpfen madit man
gehovig vein, fdneidet bdie Flofifedern und bden RKopf ab, bdasd
Uebrige in brei fingerbreite Stitde, fest diefe mit faltem Waffer
3 Feuer, giebt Saly, fdwarzen und Wunbderpfeffer, Lovbeerblitter,
Bwiebeln, Peterfiliemvurzeln und Ejfig davan und [ift fie davin
gar fodjen, jedod) nid)t zu miivbe; bdavauf nimmt man fie Heraus
und [ift fie falt werden; dann nimmt man eine Melonenform,
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beftveicht fie mit feinem Del, giebt chwasd jauern Gelée Hinetn, und
ift biefer ecfaltet, legt man cine Blume von andgemadien Granat
und votfen Nitben, fowic bdie Kavpfen davanf, ftvent Grvanat
gwijden durd) und gict fo wiel fauern ®elée bdavauf, dafy die
Qavpfen bebect find.  Aud) giebt man eine tavtavijhe Sauce dabet.
— Man fann mit Hechten und devgleider feinen Fijden auf bdie-
jelbe Weife verfalren.

60, Gefodter Stor mit Sdinfen. Wenn der EStiv
qefocdht und falt ift, jdhueidet man ihn in Sdetben, cbenfalld aud)
ben gefoditen ©dyinfen, legt eind um’s andeve auf bdie Sditffel,
belegt ¢8 mit Gitvonen, guitnen Lovbeerblittern und jauerm Gelce
und qiebt cine tavtarijde Sauce dabet.

61. ®dnjeweif;, falt 3n geben.  Dogn nimmt man die
Giinfebuiifte, fdneidet fie itn der Wtte bdev YVinge nad durd,
jldgt jede Diiljte in drei Stitde, nimmt die dide Hilfte von den
Qeulen wund Fhitgeln, {dligt fie in der Mitte dbuvd), wifd)t alled
vedht vein ab und fept e8 mit faltem Wafjer ju Feuer, dhiumt
e8 qut, giebt Galy, Gjjig, cinige Korner {dwarzen und Jelfen-
peffer, Loorbeerblitter und Scdjalotten davan und Lift o8 danmit
gav foden, aber nidjt zu miivhe; nimmt die Fleifhjtiide dann
fevaus, fieht fie qut nad), damit nid)t8 lnveineS fid) davam bes
finbet, nimmt bann vovher juberettefen jauern Gelée und fegt die
Fletjpftitcfe Himetn. Wil man feinen jauern Gelée maden und
die BVouillon dazi benupen, jo muf man, wenn man dad Ginje-
fleif) au Feuer fest, abgebrithete Ralbsfiifie mit Hinein geben. it
dic Bouillon damn burd) cin Sieb gegoffen, abgefldvt und dasd
Fett abgeladen, legt man die Fletfdftitcde in cinen Topf unbd giefat
bic Vouillon daritber. Effig giebt man nad) Gejdmad davan
und Lift o8 falt werden; auf cine Gang nimmt man 2 KalbsfiiRe.

62. Kalbstopi jn Siilze 3 benufen, Jjt der Kalbs-
fopj gefodit und abgefiihlt, (6§t man dad Fleijd) hHevunter und
fhnetdet daffelbe in nidjt yu fleine Wikfel, giebt e8 n cinen Topj
und fo viel von der Vouillon, wovin der Kopj gefodt ift, und
Gffig nad) Gejymad dagu, bdaff dad Fletjh davon bebedt ift.
Terrer  qiebt man einige Kovmer fdwavzen und Nelfenpfefjer,
Qorbeerblitter, cintge Scalotten und Saly nad) Gefduad davan
und (Rt alled sujommen veidlid) ecine Vievtelftunde langjam fodpen,
judt dann Qovbeerblitter und Sdalotten Hevausd, wviihet o8 gut
burd), nimmt cine Kumme, fpitlt fie mit Waffer wm, giebt das
Fleifd) Hincin und [GRt e8 falt werdben. — Will man daffelbe
fpiter gebrauden, fo fdmeidet man ¢8 tn Sdjeiben und gieht o8
mit Ejfig und Pfeffer ober einer tavtarijdjen Sauce zu Tijd. —
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Man fann aucj, che man dafjelbe in die Kumme giebt, nad) Be-
fieben ausgemadyte Granat finein geben; dann fann man e8 aber
nidt fo lange aufbewahren.

63, Gingemadyte Uale. Dogu nimmt man die fleine
Sorte Aale, fdenert fie mit Saly und Sand, bi€ be Haut blau
wirh, fdmeidet den Kopf ab, nimmt fie aud, wijdt fie vein und
bratet fic auf einer Nofte, worunter veid)lid) Kohlen gelegt werbder,
gav; legt fie damn auf eine Sditfjel und gieRt gleid) Effig daviiber;
pimmt mm  einen dagw Dbeftimmten Topf, legt eine Lage ale
finein, fteent ectwad geftofienen fdhwarzen und Wunbderpfeffer und
ciniqe Lorbecrblitter davitber, nimmt dann wieber eine Lage Uale
und fihet fo damit fort, bi8 bdie Wale alle find; gieft fo viel
Gfftg bdavitber, daf fic bebedt find.

G4, Gingemadyte Wennangen,  Ueber die Ieunaugen
witd Saly geftveut wnd [GRt man fie eine Stunde damit ftehen;
wijdt fie dann einigemale in Waffer ab, bratet fie ebenfalld wie
dic Aale und verfihrt gany fo bamit, wie in v, 63, nur darf
ber Ropf nidht von den Neunaugen abgefdnitten werden.

65. Granat in joserm Gelée. DVian ninmt etne Melonen-
fornt, beftretcht diefelbe mit feinem Oel, gieft etwad Gelée Dinein,
[egt cine Blume von vothen NRithen und Citronenfdyeiben dbavauj
und giefit wicder Gelée davitber; ift derfelbe falt, o ftrent man
audgemadjte Granat und in Streifen gefdnittenen  gevduderten
und gefodhten Sdhinfen duvdjeinander davitber, gieft fo viel jauern
Gelée davauf, daf die Granat bebecdt find, und lifit died erfalten.
©oll ¢8 gebraud)t werben, fo fehrt man e8 cine Stunbe vorher
um, damit e fidh von felbft [Bft, und qiebt cine tavtavijde
Gauce dabet.

06, Jionuladen, Doz ninunt man cin Nieven= ober, Rav-
bonabdenftitd, lifit die Lanfen bavan, [Bft die Nippen fevaud und
fegt auf bdie tnnere Seite ditnn gefdnittenen frijden Sped; ftreut
dann etwad jdwarzen Pieffer, Saly und ein wenig Kitnmel daviiber
und legt davauj in ©djeiben gefdnittene Swiebeln, Nun vollt
man dag Gange anf der tnneven Seite feft, bindet emen Faden
davunt, Dbratet ¢8 it einen Topf rvingdum gelb und giet dann jo
biel Weffer dazi, wie man Sauce ubthig hat, thut cinige Sdja-
[ptten und &aly baran, dedt ben Topf feft s und lift e8 lang-
jom gav fdmoven. — Man famn ju diefen Rouladen aud) Kalb-,
Sdjaf- ober Niudfleifd) nehmen, nur bdarf es nidt zu fett fein.
Giedt man den Braten ju Tijd), jo vithet man etvad Miehl zur
@auce, damif fie vedt eben wird.
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Gemii v

1. Sunge @Grbjenw.  Naddem bdie Erbjen ausdgefdotet unbd
qetnajdjent find, fept man diefelben mit fodjenbem Waffer ju Feuer,
giebt cin Stild frijdher Butter, etivad8 Buder und Saly hinein und
lafit fie damit gav fodjen. Dann giebt man jo viel gebranntes
Weehl Dinein, dafi die Sauce cben ift, und ein iwenig gehadie
Petexfilte.

2. @Erbjen mit Wurzeln., Noddem bdie Erbjen ang-
gejdjotet und getwafden find, die Wurzeln gefdrappt und fein ge-
jdnippelt, fest man beide Theile zufamuen mit fodjendem Waijer
it Feuer, giebt ein gquted Stid frijder Vutter, ctwad Buder und
©al dazu und lapt bdiefe8 damit gar fodjen, Dann giebt man
etivad gebrannted Wiehl und gehadte Peterfilic davan.

3. Judeverbjen. Dic Crbien werdben abgeftreift und ab-
gewajden; dann fept man biefelben mit Vouillon i Feuer unbd
giebt cin Sfiid frijder Vutter und etvad Salz Dhinein; find fie
gar, gicbt man gebrannte8 MWiehl und gehadte Peterfilie davam,
SGind fie nidt iy genug, fo giebt man ectwad Buder hinein.

4. Nother Sanerfohl, Cinige Shalotten, fein gefdnitten,
[ifit man in Butter gar fodjen, tndeffen diifen fie nidt braun
werden; toenn ber Kol fein gefdnitten ift, mengt man ihn mit
etivad Kitmmel und Saly durd) und giebt thn auf die Sdjalotter;
gieRt dann fo bviel Vouillon bdavauj, dafy der Kofl cben bededt
ift; dedt den Topf feft ju und Lt den Kofl langjam gar Fodjen;
gicbt dann ctiwad NRothwein und Juder nad) Gefdmad davan und
iRt ihn damit cben duvdjfodhen. NRidjtet man ihn an, fo gicbt
man Sdeingbraten oder Carbonade dabei.

5. Blumentohl. Der Blumentohl wird o viel wie mig-
lid) in grofien Stiiden gelaffen; man jieht die Hant und die Feinen
Blitter umber ab, fetst ihn mit fodendem Waffer und etiwasd Salj
st Feuer und Lift thn langjam gar foden; ev mufy fehr gejdjont
erden, weil die Blumen fo leidh)t abfodjen; dann nimmt man
ctvad {itge Mild), fest biefe zu Feuer, giebt fo bviel gebranntes
Piehl daran, dafi dic Sauce chen wird, hiernad) ein quted Stiid
frifdjer Butter, Musfatbliithe und Saly, und lifit e8 damit eben
burdfoden. Soll der Blumentohl gebraudt werden, jo giebt man
penfelben vorfidtig auf cinen Durdfjdlag und lift ihn ableden,
giebt thn dann in bdie bagu beftimmte Kumme, und gielt die Sauce
itber dent Blumenfohl.
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6. Blumenfohl andever Avt,  Mit dev  Subeveitung
bed Blumenfohld verfifet man cbenfo, wie in v, 5 angegeben
ijt; nimmt dann zu der Sauce ctvad friijtige Bouillon, qgiebt ge-
prannted Mehl davan, fo bdaff diefelbe eben wivd, fermer Salz,
Duskatblitthe und cin Stitd friffer Butter nad) Gejdmad und
{ifit dic Sauce etwad bdurdfodjen, bdamit fie av wird, Jft der
Bluntenfohl angeridytet, jo gieft man dic Sauce daviiber.

7. Blwmenfohl andever Arvt. 3Jft dev Blumentoll gax
und angeridtet, fo ftveut man geftofenen Awicbad, mit choasd
Mustatblitthe vermifdjt, davitber und gicbt gejdhmolzene Butter
babet oder giefit biefelbe daviiber.

S, SKohlvabi., Man fdilt den Kohlrabi, jducidet thn tn
bitite Sijeiben, felst denjelben mit fodhendem Wafjer und civad
Saly s Feuer und [t ihn damit gar fodjen; bdam giegt man
i auf cinen Durd)ihlag uud [EFt ihn ableden. Nun it
man fitfie Mildy, fept fie zu Feuer und giebt jo piel gebrannted
Mehl davan, dafy dic Sauce cben ift; gicht cin guted Stid frijder
Butter, cin wenig Suder, Mustatbliithe und Saly, damr bden
Qofleabi Ginetn und Lift ihu eben damit durdfoden.

9, Sohlvabi auj andere Avt. Naddem bder Kohlrabi
gefdydlt ift, fhueidet man denjelben in fingerdide Sdjetben, ftidt
ihn mit ciner fleinen Fovm aud, fddlt dann jede vuud und fjeirt
ihn mit fodjendem Waffer und Saly u Feuer; it er gav, giefit
man ifn auf cinen Durd)jdlag, fest Bouillon zu Feuer, giebt qe-
braunted Mehl davan, dafy die Sauce eben ift, Mustatbliithe, ein
Stiid frijder Butter und Saly davin, giebt den Kohlvabi Hinein
und iRt denfelben damit durdhfodhen. Man fann aud) ftatt der
Bouillon Mild) nehuen.

10. Weijser Kohl. Man blittert den Kol ab, jdjneidet
i in Stitde, die diden Avern Hevaud und fest ihn mit fodendem
9Bafjer und Saly ju Feuer; ift derfelbe gav, giefit man thn abj;
dann fetst man Bouillon ju Feuer, giebt gebrannted Wehl, cin
Stitd friffher Butter, Mustatbliithe nud Saly davaw, gicht den
Kol Hinein und (Gft thn duvdfoden. Statt der Vouillon fann
man aud) Mild nehmen, und verfihrt daun ecbenfo bdamit, iwie
mit dex BVouillon,

1. Weier Kohl mit Hammelfleiid. Dad Hammel
fleifd) wivd in Stiide gefdnitten und mit faltem Waijfer und Saly
a Feuer gefetst; davauf {dhiumt man e8 ab, {dyneidet den Kohl
in Stitde, wifdt ihn ab und giebt ihn zu bem Fleifd), {tveut
Hafergritpe daviiber und it ihn damit langjam fodjen. Otait
bes Hammelfleifhes fann man aud) vedht fetted Rindfleijdy, und
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ftatt Daferguiige aud) gebrannted Wiehl nehuen; dad Fleifd muf
halb gar fein, wenn dev Kofhl davauf fomumt.

12, Weifjer Kohl auf brawn gqefodt.  DMan fetst Nind-
fleijd) mit Butter 3u Feuer und li{t o8 braun braten; daun gieht
man fo viel Waffer davauf, wie man Bouillon Haben mufy, ebenfo
ctivad ©Galy; DHievauf nimmt man den Kofhl, fdueidet thn in viex
Lheile, fowie die dicen Adern fevaus, legt damm jwet Lagen Kofl=
blitter itber dag Fleifd) und giebt dann die Stiiden Kol darauf,
legt ieder zwet Lagen Kohlblitter davitber, dedt den Topf feft au,
und LRt den Rofl wenigftens fiinf Stunden langfam Eoden.
Man  darf denfelben nidht vithren. Soll der Kofl angeridtet
werden, fo nimmt man die Vlatter Hevunter und fegt die Stiicen
Kol gany in die Sunume; BHievyu giebt man ein Stitd braun ge-
jdhmorted Iindfletfd.

13, Gcfiillter Busfohl, Man nimmt fleine didte Kopfe,
blittert fie ab, fdnetdet ben Stengel wunten ab wund Hihlt
benfelben in bder Mitte aud; bdann nimmt man PNind= ober
©djweinefleifld), Hadt e8 vedt fein, gicbt in Mild) cingeweidtes
LWeifgbrod, Cier, Musfatbliithe, ctiwas gefdmolzene Butter unbd
©aly dagu, vithvt e gut durd) und fitllt ¢8 m den Kohl; mun
fetst man die Kopfe . einen Topf, dag Gefitllte nad) oben;: giefit
pann friftige Vouillon davunter, dedt den Topf feft e und (Gt
pen {ofl langjam bdavin gar foden. Jft berjelbe gar, jo ninumt
man thn forfdaltig Hevausd, |dmeidet ihn tn brer Lheile und legt
thn auf cine Sdyiffel. Hievber giebt man gebratenen Sdweins-
Mitcbebraten ober Vrativiivite.

14, Wivjingfohl, Man  Dblittert den Wirfingfohl ab,
jdneibet thn in Stiide, fowie die Abern ecin wenig hevaud, uud
jest 1hn mit fodjendem LWajfer zu Feuer; wenn berfelbe gav 1t
giebt man thn auf einen Durfdlag und (Gft ihn ableden. Dann
nimmt nan BVouillon, qiebt geftofienen Bwrebad, Wiustatblithe,
ein Gtitd frifher Butter und Saly bavan und vithrt e8 o lange,
big 8 fodit; die Sance mufy vedyt eben fein; danun gebt man den
ol Hinetn und Llifit thn eben damit durdfodjen.

15. Savoyeriohl, Man bldttert den Kofl ab, fdjneidet
pbag Griine und die Adern fHevausd und fest ihn mit fodendem
Waffer und Saly zu Fewer ; ift dexfelbe gav, gteBt man ihn ab,
fet damn frdjtige BVouillon ju Feuer, giebt gebrannted AWehl, fo
piel, bi8 die Sauce eben 1ft, Mustatbliithe, ein Stid frifdyer
DButter und Saly davan, giebt den Kofl dagu und [GRt thn eben
pamit auffodyen.
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16. Yojenfohl, Dan j{dneidet den Stengel von den
Quospen ab und fefst fie mit focdhendem LWaffer und ctwad Salj
e Feuer s ift der Kofl gav, gieft man ihn auf cinen Durd)idylag,
feist Mildy au Fewer mit frifdjer Vutter, ctwad WViustatbliithe und
©aly und gebt fo viel geftoffenen Bwicbad hingu, dafy die SGauce
¢ben wird; dann gicRt man etwa§ fiijen Rahm bdazu, gieht den
Rofl Ginein und Lt thn eben dhurdifodjen. Sollte dexfelbe ftrenge
fein, fo qgiebt man etiwad Huder davan.

179, Frifder Sancviohl. Den Kofl blittert man ab,
fdjneidet ihn gang fein und fo viel wie miglid) bie Adbevn hevaus,
jetst ihn mit fodjendem Waffer u Fewer, giebt veidlid) Sdymaly
und Butter, von jedem bdie Hilfte, bdazu, chwad Saly und LRt
ihn domit gav foden; giebt dann o viel gebrannted Miehl davan,
daft die Sauce eben wirh.  Dian darf nid)t ju viel Waiffer dbavauf
geben , weil dev Kofl zn viel Sifte fat. Wenn dex Kol Halb
gav ift, giebt ntan wofl etwad Kitmmiel davan,

18, @Eingemaditer Sancrviohl. Der Sanerfolhl wivd feft
audqedriict; ift devfelbe u fauer, wijdht man thn mit fodjendem
Waffer ab, qiedt 1 Yiffel voll Sdmaly und c¢hen fo viel Vutter
in den Topf; giebt damm den Kohl davanf und gicft fo biel
fodjendes Waffer davauf, daf ev veidhlidy bededt ift; ift derjelbe
qar,  giebt man fo viel gebvannted Miehl davan, dafp die Sauce
eben ifl, jowie Saly nad) Gejdmad.

19, Yiother Sanerfohl., Man blittert denfelben ab,
fdjneibet ihn rvedyt fein und fest ihn mit fodjenbem Waffer, etnem
Stitd frijder Butter und etivad Saly ju Feuer; ift derjelbe gar,
qicht nan gebrannte Mehl und Effig nad) Sefdmad davaw und
(@Rt thn damit chen duvdjfodhen.  Pan fann aud) ctiwad Rothwein
pavan geben.

20, Brauner Sofhl, Dan nimmt Raudfletfd) oder Sdhinten,
weid)t e cine Nadt in taltem Waffer ein, feist ¢8 am andeven Wor-
qert mit frifdjem Waijer u Feuer, giebt damn Hien=(Vrdgen=) Witrfte,
Mettdivfte, Pinfel, i welde, che fie ju Fewer fommen, etwasd
auwarmes Waifer gegofjen wird, BHinein und fd)dumt e8 gut ab;
dann nimumt man den Kofl, ftreift die unveinen Vlitter dabon
ab, fowie dicjenigen, welde ju grof find, voun den Abern, damit
bie Kopfe nicht s quoff find; dann puist man die Stengel rein
ab, qiebt diefe i einen Topj mit einem quten Yiffel voll Sdjnalz,
giefit damn fo viel von diefer Fleffdbountllon darauf, da bder Kohl
davon Dbededt ift, giebt Hofergriipe und fein gefdnittene Swicbeln
bavauf, nimmt die Wiirfte aud der Vouillon und legt fic auf den
Sofl; ift devfelbe gar, nimmt man die Wiirfte heralb, vithvt ihn
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burd) und giebt Saly nad) Gefdmad davan; wid derfelbe an
gevidtet, jo legt man dic Wiirfte gejdnitten davauf Herum. Dann
qiebt man dag Fleifd) gefdnitten dabet und giebt den Kofl mit
in Butter und Buder durdjgebratenen Kaftanien oder Kavtoffeln
su Tifde. Die Kaftanien werden, che fic gebraten, in Waffer
aufgefodit und abgejdhilt. Bevor bder Kohl zu Feuer fommt,
wird er forgfdltiy nadjgefehen wnd cinigemale in veimem Wafjer
gewajden. ’

21, Quuger Sdeerz oder Shuittiohl.  Wenn tm Friih-
jafir der Kohl gejduitten und forgfiiltig geveinigt ift, jdneidet man
th einigemale duvd), wifdt thn vetw, fept ihn mit fodjender
Raudfleijdbouillon und einem guten Loffel voll Sdjmaly 3u Feuer
und gieht Hafergritiie, gefduittene Swicheln und Saly nod) Ge-
fdmad davan. Jft derfelbe gav, viihet man ihn duvd) und gebt
bann gefodted Naudyfleijd wnd Wiivfte dabei. Man fann aud)
ctivad qeftofienen fdjivarzen Pfeffer ju dem Kofl geben, tveldyer
fehr gut davan fdmedt.

22, Brawer Kohl mit frijhem Nindfleijd). Daju
nimmt man.cin vedt fettes Stitd Rindfleijd), febt 8 mit taltem
9Bafjer und ctwad Saly zu Feuer und fdjiuwmt e8 gut; ijt dad
&leifd) Halb gar, fo giebt nan den juberciteten Kofl davauf, ctwad
Daferguiie und ein wenig Suder bavan, und lift denfelben damit
gar Todpen.

23. Branuer Kohl fiiv den gewihuliden Hanshalt.
Man verfihet cben fo damit, wie in Mr. 22; ift der Kohl ge-
veinigt und gewafden und der dagu beftimmte gevdudjerte Gped
falb gar, fo giebt man den Kofhl davauf, Hafergriige, Aiebeln
und vedten Pfeffer davan und (EFt ihn damit gar fodjen; man
vithet ihn um, weil die Grithe zu leidht fengt, und giebt Sal
nad) Gejdmad davam,

24, Gejtovte Kohlblumen. Doju nimmt man im Friih-
jafr dic Blumen, welde nod) nidt offen find, jdueidet die Stengel
bavon ab und feist fie mit fodjendem Wafjer und ctwad Saly zu
Seuer; find fie gav, giefit man fic duvd) cinen Durd)jdlag, LaRt
fic ableden, fest chwad Mild) zu Fewer mit einem Otitd frijdper
Butter, ctvad Saly und Musfatblithe, giebt fo viel geftofenen
Bwicbad Hinein, daff die Mild) cben wivd; giebt dann die Kobl:
Blumen Ginein und (Gfit fie eben auffodien. Pan darf diejelben
nidyt jue viel vithren.

25. Spinat. Man fieeift den Spinat von den Stengeln
ab, wifdt ihn cinige Miale, damit cv vedt rein wird, fept ihn
mit fodendem Waffer zu Fewer und (Gt thn gav foden, gieft
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in dann auf cinen Durdfdlag, Hadt ihn gany fein, Rt jo biel
wic miglid bas Waffer davon laufen, gieht thn bann o eine
Cafferolle mit cinem quten Stitd frijder Butter, ctwad Mildy und
Rahm, von beiden gleid) viel, dagu, ecinige geftofene Swicbide
und Saly nad) Gejdhmad davaw, und lafgt dred Ales unter be-
ftindigent Nithren qut durdfoden. Soll der Spinat angevidhiet
werdert, fo giebt man ihn in cine Summe und belegt thn mit Hart
gefodyten Giern und Weifbrod, weldjed man in Streifen gejdnitten
und in Butter und Suder gelb gebraten Hat.

26, Snuevampier, Dan verfialhet damit ebenjo, wie mit
bem Spinat; giebt thn, wenn ev gehadt ift, in cine Safjerolle,
gicht frifhe Butter, Weifwein und Covinthen, welde borler in
Waffer gar gefodt find, und ctiwad Saly davan, und [ifit thn
damit eben anffodjen; belegt thn dann, wenn ex zu Tijd) gegeben
wird, mit Giern und Brod, wie in Nr. 25, Aud) faun man fjatt
diefent Spiegeleier davauf legen.

27, Budeverbjen, wie Spavgel jubeveitet (Stipp:
exbjert). Wian fofert die Erbfen nidt ab, wdjdt fie vein wnd
fost fie mit fodjendem Waffer und etwad Saly zu Feuer; find
bicfelben gav, nimmt man fie forgfiltig mit ectnem Sdjdumer
feraud, damit nidt u viel aud der Sedjale fallen, legt fie auf
cine Sdjitffel, ftveut geftofenen Bwicbad bavitber und giebt ge-
fdmolzene Butter dabet.

28, Budererbjen mit frijdhent Riudfleijd). Das Rinbd-
fletfd) feftt man mit faltem 2Waffer und Salz 3 Feuer und
jddumt e8 qut; ift e8 halb gar gefodit, jo giebt man die Erbien,
eldje man abgefafert und burdjgebrodhen hat, davan; find bdiefe
gar, fo giebt man fo viel gebrannte8 Miehl, dafy dic Sauce chen
wird, fowie fein geacdte Peterfilic und Saly nad) Gejdmad davan.

29. Junge Sduittbohuen, Die Volhnen fafert man
ab, fduippelt fie fein, fetit fie mit BVouillon, cinem Stitd frijder
Butter und Saly u Feuer, bdedt den Topf feft zu und LERE fie
fangfam gav {dmoven; gicbt dann ein wenig gebvannte§ Wiehl
und gehacdte Peterfilie davai,

30. Sdunittbohuenr anf anudeve WUrt. Hat man bie
Bolhnen gefafert und gefduippelt, fetit man fie mit Fodjendbem
Waifer und etwad Saly zu Feuer; {ind diefelben gar, gickt man
fie auf cinen Durdfdlag; dbann feit man jo viel WMild) auf's
Fewer, wie man Sance ndthig Hot, giebt gebranntes NMehl daram,
ein Stitd frijder Butter, Saly und gebadte Peterfilie, und iRt
bie ©auce unter beftindigem NRithren eben fodjen, giebt die Bohnen
hinetn und (iRt fic eben davin auffodpen.
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31. Sdmittbohuen anj frijhem Minojleijdh qefodyt
Nadpem das Fleijd) mit faltem LWaffer und Saly u Feuer ges
fetst ift, wird e8 gut gefdjdumt; ift e8 halb gar, giefit man die
Bouillon duvd), qiebt dag Fleifd) wieder r dem Topf mit bdev
Bouillon, gicbt die Vohuen bavauf wnd iRt fie gav Toden,
Dann qiebt man etwad gebrannted Viehl und gehadte Peterfilic
parai,

32, Juderbohuen vder Shavgelbohwen,  Dian nimmt
bie fletnen Buderbolmen, fofert fie ab, Dbindet fie bet Handvoll
sufanmmen und fefst fie mit fodjenbem Waffer und Saly ju Feuer.
Gollen bdiefelben angeridjtet twerben, legt man fie  auf eme
Sdyitfiel, fteeut geftofenen Bwiebad davitber und giebt gefdurolzene
VButter dabet.

33, 3uderbohucn any andeve Urt, Die BVolhnen werbden
abgefafert und burdygebrodjen, dann mit Fodjendem Waffer unbd
@aly gar getod)t; davauf giefit man fie ab, felst Vouillon n
Geuer, giebt ctwad gebrannte§ Wiehl, ein Stitd frifder Vutter,
gehacdte Beterfilie und Saly davan; giebt dann die Vohuen DHinein
und (ARt fie eben durdfodjen. Statt der Vouillon fann man
aud) Mild) nehnen und verfalhet damit auf diefelbe Wetfe.

34, Bohuenw auj Sancy gefodt.  Mit den Volhnen
perfiihet man wic in Nv. 33; fept dann Vouillon mit ein wenig
Gffig 3u Feuer, giebt gebranntes Mehl, Saly und etwas Suder
bavan und LRt 8 durdfodien; danm gebt man die Bohuen
binein. PMan faun ein Stid frifder Butter ober Vouillonfett
hingugeben, und iRt fie cben damit auffochen.

35,  Suderbohuen mit frijdhem Nindileijdy, it das
dagu Deftimmte Fletjd) falb gav, giefit man bie Bouillon durd),
und qiebt die BVolhuen, welde man abgefafert und duvdgebroden
fat, davanf; find dicjelben gav, giebt man gebrvanntes Mehl und
gehadte Peterfilie davam,

36. Nusqeichotete weijie Bohuen, Die Volhuen werden
in Waffer und Saly gar gefodt; dann madt man cine Sanuce
von Bouillon, gebramntem Mefhl, gehacter Peterfilie und frijdem
Bouillonfett, giebt die BVohnen Himein und (aft fic eben auftoden;
man darf fie aber nidht viel vithrem, weil fie gang bleiben nuiffen.

37. Bobhuen uit Wepjel. Man feist die Bohuen mit fo
piel Waffer oder Vouillon zu Feuer, bdaf fie bededt find, und
qiebt dann frijhes Bouillonfett oder Vutter davan; find diejelben
ungefihr gav, {o giebt man Halb jo viel gefdjdlte und gejdnippelte
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jaure Aepfel, wic man Volhnen hat, davauf und dedt den Lopf
feft au; find bdie Aepfel gar, fo giebt man Buder und Saly nad
Gefdhmad davan.  Man darf die BVolhuen nidht eher wmriihren,
big die Aepfel gqav find, weil ¢8 fonjt lecht fengt.

38. Eingenadite gviine Shuittbohuen,  Wenn man
die Vohnen fodjen will, fo duitdt man die Ndffe feft Hevaus und
fet fie mit fodjendem Waffer zu Feuer; wenn fie gav {ind, giebt
man fie in frijdhes falte8 Waffer und [(ERt fte eine WNadt damit
ftehen; bann duitdt man diefelben feft aud und ftovt fie mit einer
Gauce, wozn man Mild), veidlid) Butter odev frijdes Bouillon-
fett, gefacte Peterfilic und Saly nad) Gefdymad giebt, und (GRE die
Bofhnen cinige Minuten damit auffoden.  Man nimmt  davauf
etivad weiffe Volhnen, welde den Wbend vorher geweidt und am
andeven Morgen mit frijdem Waffer gefod)t find; wenn diefe gar,
gicht man fie ywifden die gritnen Vofnen.  Man fann ftatt Mild)
aud) cine Bouillonjauce nehmen, womit chenfo verfafren ivird,
Mudy ift nod) 3ju bemerfen, daf man die Vobhunen mit frijdem
Rindfleifd foden fann; wenn dad Fleijd) ungefihr gav ijt, giebt
man bdic gar gefodfen Vofhnen davauf; dann wird gebrannted
Mehl, gehadte Petexfilic und Saly nad) Gefdymad darvan gegeben.

39. Getvndnete Juderbohuen, Dic Bolhuen werden
am Abend vorher, eche man fie gebranden will, tn weidem
Waifer geweid)t; am anderen Miorgen twerden fie mit fodjendem
Wafifer zu Feuer gefetst; find diejelben gar, giebt man fie anf
einen Durdyfdhlag, [aft fie rvein ableden und ftovt fie dann ebenjo,
foie die cingemadyten griinen Sdnittbolhuen.

40. Gingemadyte Juderbohuen. Man verfihet ebenfo
bamit, wie mit den eingemadyten Sdpmittbohnen.

41. Beifze getroducte Bohuenr, Die Volhnen  werden
am Abend vorfer in weidem Waijer getweidt, amt andeven Viorgen
ausgejucht und mit frijfjent Waffer zu Feuer gefest; man LHEFt {ie
langfam fodjen; {ind bdicfelben gav, qieRt man fie auf ecinen
Durd)fdlag, madt cine Sauce von Bouillon, gebranntem Wel,
gehacter Peterfilie und Saly nad) Gefdymad, qicht die Bofhnen
Dimein und [ifit fie eben auffochen. — Man fann bdie Bolhnen
aud) mit einer fouwern Gauce geben; alddann giebt man zu bder
Bouillon etwad Eijtg.

42. Groje Bohnew,  Wenn dte Bolhnen andgemadyt und
bie feime davon ab find, giebt man fie mit fodjendem Waffer
und etwad Saly 3u Feuer; find bicfelben gar, gieft man fie auf
einen Durd)jdhlag ab, ftovt fie mit Bouillon, gebranntem Miehi,
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cinent Sttt frifdher Butter, gehadter Peterfilie und chwad Kolle;
©aly nad) Gejdymad; giebt die Volhuen hinenn wund (it fie cben
bavin auffodyen.

43. Cpargel 3u fodjerr. Dic Spargel werden abgefdilt,
wobet vor allemt bder Kopf qefdont iwixd; man bindet fie n
Biinde ufammen, fdueidet fie unten ab, fepst fie mit fodjen-
bem Waffer und Saly zu Femer und [ift fic {angjant fodjen.
Gollen fie gebraudjt werden, nimmt man fic jorgfiltig Hevaus,
fegt fie auf cine Sdjiifjel, ftrent qeftofjenen Bwiebad und gicht
gefdjutolzene Butter daviiber.

44, Cpavgel anj andeve Wrt, Wit den Spavgeln ver:
fifrt man wic in v, 43. Sind diefelben gar, jo nimmt man
etinad von dem Waijjer, worin fie gefodt find, gieht ein Gtifd
frifjer Butter, ein wenig gebranntes Peehl, Saly wnd Duslat-
blitthe nad) Gefdmad davan, Eft fie eben auffodjen und vithrt fie
baun mit etn paar Gidottern ab; damn giebt man die Sauce u
den Spargeln zu Tijd.

45, Spargel nud Wuvjeln, Hat man die Spargel ge-
jeiilt und duvdjgebrodyen, fepst man die unteren Enden mit fodjendem
9Bafjer, cin wenig Butter und Saly u Feuer; find Diejelben
beinahe gar, fo giebt man dic Kdpje hingu; jind aud) diefe gav,
giebt man ein menig gebvannted Mehl und gehactte Peterfilte Hingu.
Dann nimmt man junge Wurzeln, jdrappt fie, jueidet fie
ber Mitte durd), et fie mit jo viel Bouillon zu Feuer, daf fte
bebectt find, und gicht cin Stitd frijder Butter, Salz und etvad
Bueer davan; find fie gav, giebt man gebranntes Miehl und cin
wenig Peterfilic darvan; vithet Dann Gpargel und Wurzeln forg-
filtig durdyetnander.

46. Spargel mit Garneelen (Granat). Man jdyrappt
bie ©pargel, bridt fie in dev Mitte burd), fetst fic mit fochendem
Waffer und Saly zu Feuer und [ift fie gar fodjpen; felt bann
Mild) gu Fewer und gicht einige geftoftene Bwicbiide, ein Stiid
frifjer Butter und Saly nad) Gefdmad davan. Jft bdie Sauce
ehen durdygefod)t, giebt man die gaven Gypargel und chen fo viel
audgemadyte Gvanat Hinein, vithvt e8 durd) und Lif}t .c8 eben
auffoden.

47, Junge Wurvzeln, Nadpdem die Wugeln geveinigh
find, fept man fie mit Bouillon, einem Stitd frijdjer Butter und
etivad Salz u Feuer, [aft fie gav fodjen und giebt gebvannted
Mehl und ein wenig Peterfilic daran.
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48, Wintevivnrgeln oder Mihren, Die Warvgeln werben
gefdjabt und fein gefdynippelt; dann fept man fie mit fodendem
Waffer und frifder Bouillon ju Feuer; find fie gav, giebt man
gebrannted Mepl, Peterfilic und Salz nad) Gefdymad davan.

49, Wurielne mit Nindjleijd. Sft dad dagu DLeftimmte
Jtindfleifd) Halb gar, giebt man die gejdmippelten Wurzeln dbavauf;
find bieje gav, gicbt man gebvannte8 Miehl, ‘Petevjilie und Salz
nad) Gejdmad davan; dann viifrt man Kavtoffeln, welde allein
gar gefodt find, durd) und [ift e8 cben auffoden.

50, Scovjoncvivnrieln, Diefelben muf man jorgfiltig
jdvappen, legt fie gleid) in WMild) und Wajfer und fepst fie dann
mit fodjendem Waffer und Saly zu Feuer; find fie gar, gieft
man fie auf cinen Durd)jdlag und madt dag Velaufene nod) cin
wenig davou, fefst ctivad Mild) zu Feuer, giebt gebranntes Miel,
Salz, Mustatbliithe und ein wenig Buder, danu die gar gefodyten
Wurzeln hinein und lafit fie cben damit durdfoden.

51, Scorjonevivnrieln mit einer jouern Cievjouce,
LWenn man die Wurgeln geveinigt hat, legt man fie gleid) in Effig
und  Wafjer; verfalhet jonft damit auf bdiefelbe Weife wie in
Nr. 50. Dann nimmt man Bouillon, cin wenig Effig, gebrann-
te8 Mehl und Mudfatbliithe; Hat ¢8 eben burdjgefodit, vithrt man
8 mit etigen Gidottern ab.  Pan muf vorfidtig damit umgehen,
weil die Cibotter leid)t vinmen, Giebt dann die gar gefodyten
Waegeln hinein, (Gt fie aber nidht’ damit durdfodjen.

52, Teltower NRiibew, OHat man die Nitben gejdrappt
und gerveinigt, fet man fic mit fo viclem fodeuden Waijer 3u
deuer, dafy fie cben Dededt find; damm gicht man ein Stild frijdjer
Butter, Buder und Saly nad) Gefdymad davan; ftud fie gar, giebt
man gebvannted Wiehl davan.

53, Ctedviiben aunf braun gefodht. Wenn man die
Gtedvitben gefd)dlt und fein gefdnitten fHat, giebt man in ecinen
Zopf, worvin man die Nitben Yoden will, fodjendes Waffer, dann
jo viel braun gebvannte8 Wiehl hHingu, dafy dic Sauce eben ift;
nimmt danw cinige Nelfen, ctwad Saly und cin Stitd frifder
Butter, giebt die Nitben Hinein und [EFt fie gar foden.

o4, Stedviiben mit jrijdhem Nindjleijdh), Wenn das
bagu Dbeftimmte Nndfleifd) halb gav gefodt ift, giebt man die ge-
fynittencn NRitben hinein; find diefelben gar, giebt man gebramnted
Dehl und Saly nad) Gefdmad dovan. Dian fann , wenn bdie
Ritben gav find, aud) chvad geftofienen f[dwarzen Pfeffer davan
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geben.  Gtatt feijden Riudfleifdhes famn man aud Pettiourjt obev
Tleijdourft nefmen, welde gang povyliglic) dartn jdymeden.

55. Miaiviiben. Naddem man die Nitben gejdhdlt und
gewafden Hat, felt man fie mit fodjendem Waffer, etnent &t
frifer Butter, Saly und cin wenig Bucer gu Feuer; wenn fie
gav ftnd, giebt man ctivad gebrannted Mehl unbd gehacte Peterfilic
bavan, $ieraw muf man die Heinen Ritben nehuten, weld)e man
nidjt durchzujdueiden braudt.

56, Maivitben auf andeve Wrt,  Man fann diefe Hitben
auf Fleifdwitefte, find= odex Hammelfleijd) fodhen; man berfilrt
gang fo damit, wic mit den Gtedritben.

57, Qinjen 3n fodhen. Die Tinfen legt man cine Stunde
porfher, efe man fie foden will, in faltes Waffer, fudt daun alled
Unveine Gevaus, fest fie mit faltem Waffer zu Feuwer wud Lift
fie fangfam fodjen; cben vor_ dem avierdert  qiebt man ctivad
©alz DHinein; danu nimmt man Bouillon oder LWaffer, gebrannted
Mehl, ein wenig Ejjig, Saly und fetit gefdnippelte Bwiebeln huein;
(ifit o8 fodjen, bis bie Bwicheln gav find, qiebt dann die Ymjen,
welde man auf etnen Durdjdylaa DHat ablecten laffen, BGinein und
[ifit fte eben davin auftoden.

58.  Qinjenr anf andeve vk, Mit den Yinjen evfifrt
man cbenfo wie in Vv, H7. Bu dev Sauce ninunt man Wafjer,
Efjig, gebrannted Wiehl und Syrup; qiebt dann bie Linfen Hinetn
und (@t fie damit durdyfodyen. Aud) nimmt man, wenn man fie
fat, ftatt diefer Sauce eine Sauerbraten=-Sauce,

59. @ejiilite Gurfen, Dagu nimmi mon die Mittelforte
der Guvfen, welde nidt zu lang find; fhdlt fie, jdmetdet einen
Decel ab, Hohlt dad Jnnere aud, fitllt fie mit ewex Sindfleifd)-
Savee, ftedt den Decdel davanf feft, legt fie tn cinen Topf, qieRt
fo viel friiftige Bouillon davauf, bafy fie reidjlich Halb Dededt find,
qiebt etwad frifde Vutter, einige Eitronenjdjeiben und etivas Galy
davan und (Rt diefelben lamgfam gar foden; bavauf giebt « ntan
ctiwad gebrannted Miehl darai, Mian darf die Gurken nidt vithren,
foudern nuy einige Dale fejwenten, weil fie [ewcht anfefsexn,

60. Gejtovte Gurfen, Dogu nimmt man bie gelben
Gurten, fdilt diefelben und fdnetdet fie in ber Mitte duvd); madt
bann die Rexne ferausd, fdmeidet fie in adit Stite, fest fie mit
Bouillon, cin wenig Efjig, Safy und frijder Butter 3u gener
{iifgt fie damit gar fodjen mid qicbt damn ctivad gebranntes Miehl
bavan, Man famn aud) Heine Nindjleifdtlope Hinein geben.




Gemiife, 49

61. G¢efitliter Sellerie, Man ninunt die dicfen Ripfe,
jdalt fie Dditnn ab, {duneidet ecinen Dedel davon, Hihlt fie
imwendig and, fiillt fie mit eciner Rindfleijd)-Favee, mad)t den
Dedel iwicder feft, fept fie dbann in cinen Topf, bdaf der Deckel
oben ift, und giebt nun fo viel Bouillon davauf, daf fie reidlid) Halb
bebedt {ind, fowie ein Gtitd frifder Butter davan; find bdie Kpfe
gar, giebt man ctivad gebranntes Weehl davan. Man fann aud
fleine Fleifhfldfe hinein geben,

62. Porve jtatt Gemiije. Man nimmt die diden Stangen
Borré, weldje redyt weif find, und jdneidet davon einen Hhalben yinger
lange Gtitde; dann fet man diefelben mit fo viel Waffer auf's
Beuer, dafy fie dabon bedectt find, und (ifit fic cinige Minuten fodjen.
Davauf gieft man fie auf cinen Durd)jdhlag und (Gt fie ab-
tedpfeln,  Dann feft man cin guted8 Stild Butter auf's Feuer,
giebt fo viel Mehl hinein, daf e8 cben wird, gieft dann Bouillon
bagu und [t e8 wieder gut duvdfodjen; davauf giebt man den
Porvé hinein. Dod) muff man denfelben nidt 3u viel rvithren,
bamit er miglidjt gany bleibt. Dann nimmt man etwasd frifden
Gpet, {dneidet thn in fleine Stilde, fest thn auf's Feuer und
laRt thn Gellgeld braten. Aud) eine fein gefacte Bwiehel gieht
man ju dem Sped, und muf der Porré ctwasd gefalzen werden.
Ridytet man ihn an, gicbt man den Sped und die Biwiebel bdaviiber
pber dabet. Aud) fann man den Porvé beim Braten geben.

63, Kiirbis 3u fochew. Man nimmt die diden Kitrbiffe,
jdilt fie ab, jdmeidet fie in der Mitte durd), nimmt dad8 In-
wendige hevaus, fdneidet fie in Stitde und fest fie mit fodhendem
LWaffer u Feuer; find fie gav, gieft man fle auf cinen Duvd)-
jdlag; danu febt man Vudjweizengriife oder Rei8 mit fitfer Mild
au geuer und LRt e8 gav fodjen; giebt fievauf die Ritvbifie daju,
jowie veid)lid) Butter und Saly nad) Gefdmad; dann [Gfit man
e damit unter beftinbigem Rithren nod) ctwad foden., Witd o8
angevidjtet, ftvent man geftofiencn fdwavzen Pfeffer daviiber.

64. Pajtinaden 3 fodjen.  Wenn im Frithjalhr die
Paftinaden aud bder Grde fommen, werben fic gefhrappt und in
fingexlange Gtitde gejdinitten; dann nimmt man ein Stitd Sdyinken
oder mageven ©Gped, febt ihn mit faltem Waffer ju Fewer und
jddumt thn qut ab; ift derfelbe Halb gav, gicbt man die Paftinaden
bavauf; find Ddiefe gav, giebt man ctwad gebrannte§ Mehl und
Galy nad) Gejdumad davan. Wenn bdie Paftinaden Halb gar find,
fann man etnen Duftfuden dbovauf maden, dod) ofhne Rofinen und
Corinthen.
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Hartoffel-Gemiife,

65, Savtojfeln mit Peterfilie und Butter gejtobt.
Dazu nimmt man fleine Kartojfelu, welde nidt duvdygefdnitten
werdenr, und fest fie mit faltem Waffer und @aly au Feuer; find
biefelben gav, werden fie abgegofjen; bdann giet man o piel
Bouillon davauf, daf fle faum bededt find, giebt cin Stitd frijder
Butter, gehadte Peterfilie und Saly nad) Gejdmad, jowie etivad
gebranntes DRehl davan unbd Lift fic bamit burdfoden.

66, SKavtoffelnr mit Mild) gejtobt, Dan nimmt etwasd
Mildh und giebt gebrannte8 MWiehl, cin Stited frijdher Butter, ge-
fhadte Petexfilie und Saly nad) Gefdmad bdavan. Dann  gebt
man bie gaven RKartoffeln Hinein und viihet fie duvd).

67. Savtoffelbrei. Naddem die Kartoffeln gor und ab-
gegoffent find, ftampft man fie, giebt ein Otiid frijder Butter,
Gafy wnd fo viel Mild) davauf, daR ed diinn genug wird, und
(Gt 8 unter Geftdndigem Rithren cben auffodjen; dann felst man
Butter . Feuer, [dft fie eben braun werdben, giebt fein gehactte
Riebeln Hinein und Lipt fie darin gav fodjen. 2Wird Ddex Bret
angevidtet, jo gieRt man die Vutter mit den Rwicbeln dariiber.

6S. Savtofielbrei auf Sance. Dian verfilhet gany fo
bamit wie in Nr. 67, nur nimmt man ftatt PMild) Wafjer und Effig.

69. Sarvtofieln mit Wepfel, Dian nimmt Sped obev
Gdjinten; ift derfelbe ungefihr gar, fo giebt man bie SKartoffeln
bavauf; find  diefe faft gav, fo giebt man Hhalb fo viel faueve,
qefdjiilte Aepfel bavauf, wie man Kavtoffeln Hat, und [dfit diefesd
jo lange fodjen, bi§ die Aepfel gar find; Ddann nimmt man dad
Tleifd) Gevaus, giebt Saly und Buder nad) Gefdmad  davan
und [Gft e8 cben damit duvdhfodjen. Ehe man bdie Kavtoffeln zu
pemt Fleifdh) giebt, mufy man dag Fett von Ddiefem abnehmen. —
Ctatt Spedt oder Sefjinfen tann man and) cin Stild fetted IRind-
fleifd) nehmen.

70. Qavtoifeln mit Biveen, Man verfihet ebenfo damit,
wie tt Ny, 69, muf aber die BVirnen gleid), naddem bdie Kar-
toffeln gefdhiiumt, mit Geinein geben; find Ddiefe gar, fo giebt
man etwad qebrannted Mehl und Saly nad)y Gejdimad davan.
Man fann aud) getrocnete Aepfel und Vivnen nehmen.

71, Savtoffeln mit Having. Dic Kartoffeln fodt man
mit der Sehale, ieht fic ab und dmeidet fie in Scheiben; bann
nimmt man eine Summe, legt eine Lage Kartoffeln hinein, {treut
in Wilefel gejdnittene Hivinge davitber und legt fleine Stiide
Butter darauf; nimmt dann wieber cine Lage Kavtoffeln, ftveut
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geviudjevtert und gefodjten Sdyinfenr, ebenfall8 in Wiirfel gejdynitten,
pavitber, legt aud) bdavauf cinige Stitde Butter, unbd falhrt fort,
bi8 die Ravtoffeln alle find, jedbod) muf dic obeve Lage Kartoffeln
jetn; fdymiert dann bdiinne Vutter daviiber und ftreut gejtofencn
Bwicbad davauf, gieRt nun etwas Mild) davunter und (Aft e8 im
Ofen eine fleine Stunde langfam baden. — Die Hivinge miifjen
gehirig gereinigt und die Gviten hevaudgefudit werden.

72, Dicis mit Wepfel. Den Reid jetst man mit feijdem
Waffer und ecinem Stitd frifdjer Butter ju Feuer; ift dexfelbe falb
gav, giebt man gute jauweve und gefdnippelte Aepfel BHinein; find
diefe damit gar gefodit, fo giebt man Buder und Saly nady Ge-
jdmacd davan. Wenn angevidtet wivd, ftreut man Buder und
Ganeel daviiber.

3. Micis mit Nojinenw, Den Reid fodht man chenfalls
mt Waffer gar, giebt Butter und Saly nad) Sejdmad davan,
jorie Jofinen, welde vorher gefodht find. Wird angeriditet, jo
giebt man eine Obft=Gauce dabet.

4. Meis mit Mildh. Dan (Gt den Neis chen mit
Waffer auffodhen, gieft dann dafjelbe fevunter, thut Mild) davauf
und [t thn damit gav fodjen; giebt bdbann Butter, Aucer und
Saly nad) Gefdymad daju. Wird angeviditet, fo legt man Stitce
Butter davauf, mit Bucder und Caneel Dbeftrent. Man mufy vor
allent den Jei8 nidyt zu wiel vithren, damit er gany bleibt.

7. Gebadener Neid mit Aepfel, Der el wintd mit
Diild) gar und dic gefod)t, und giebt man etwad Buder und Saly
davan; dann nimmt man eine fumme, giebt cine Lage NReid hinein,
legt fleine ©tiife Vutter davauf, fodann eine Lage fauever, ge-
jdnippelter Aepfel, welde mit Suder und Caneel veid)lid) vevmengt
find, bavitber; fhievauf eine Yqge IMeid, und filhrt damit fort, bis
bic Summe voll ijft; die oberfte Yage mufy aber HNeid fein; madt
dann diefelbe mit cimem Meffer geveift, beftreidht fie mit Butter,
jtreut geftoffenen Bwicbact, Buder und Cancel daviiber, und (ifit
pann ben eid cine Stunde langfam Daden.

76. Gejtovte Bivwen mit holjteinijhen Klbjen, Man
jdydlt die Virnen, fdjrappt den Stengel und lift thn Halb davanm,
jet fte mit fo viel Waffer, daf fie bededt find, u Feuer und
giebt Jofannidbeerfaft ober Nothwetn davan, fowie etwad Cancel
und Juder nad) Gefdymad; find diefelben gar, fo gieht man ge-
brannte8 Mehl davan, baf die Sauce eben wixb. (&. die hol-
jteinijdjen Klofe.) Nidtet man die Birnen an, werben die Klife
davauf herumgelegt und Buder und Caneel daviiber geftreut.
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77. Gejtovte Bivien anf andeve Vv,  Mit den Bivnen
perfifiet man chenfo iwie tn Nv, 76,  Wian giebt, wenn fie gax
find, gebranntes Mehl und Syrup bavan; dbann werden Sarvtoffeln
ober Vrodflbfie dabet gegeben.

78, Getroductes O0jt, weldhes man and) mit Klojen
geben fann,  Dian nimmt Aepfel, Birnen obev beided jufammen,
wifdt fte cinige Pale vein ab, fett fie mit faltem Waffer ju
Feuer unb giebt cinige Stitde gangen Canceld davan; find fie gar,
gieht man gebranntes Mehl und Juder hHinein, und gicbt fic dann
mit Mehl= oder Holfteinijden KidRen ju Tifd. Dan fann gvijden
bem Obft aud) getvodnete Pilawmen foden.

79. Gejtobte Bivnen mit Heudhlevteig. Dazu nimmt
man fleine Vivnen, welde nidt durd)gefdnitten zu werben braudyen;
wenn diefe gefdylt, fetit man fie mit Waffer, Johannidbeerfajt und
einigen Stitden Caneeld au Feuer. Sind diefelben gar, giebt man
jo viel Stivfe davan, daf bie Sauce chen wird, Dann giebt man
bic Vivnen tn eine Kumme, worin fie zu Tifd) founten,

Deud levteig. %y Qiter Waffer, mit ctwad Rofenwafjer
permifdt, fetst- man mit 250 gr Butter ju Feuer und fodt dicfesd ;
bann giebt man unter beftandigem Rithren 250 gr. Wehl dagn,
vithet ¢8 fo lange, bi8 e8 fid) vom DBoben [bft, laft o8 ein
wenig abfithlen, gicbt 8 Gibotter dagu, fdligt das Weife bou der
Giern 3u fteifem Sdjawm, vithet bdiefen eben durd) die Maffe, und
qieht den Teig oauf die Vivmen; dann [ifit man 8 in etner
Tovtenpfanne eine fleine Stunde baden, Man darf anfangs Die
Pranme wihrend dev erften Bievtelftunde nidt dffnen. Das Feuer
davf unten und oben nur gelinde fein. Auf den Birnen darf
nidht zu viel Niffe jein, damit fie nidht an den Teig fommen.

80. Dujtfudien mit BVivwen, Man nimmt frijde obder
getvocinete Birnen, fest fie mit faltem Waffer und etwad Eancel
g Feuer, (ARt fie ene fleine Halbe Stunbde fodjen wund giebt dann
ben Tetg Davauf,

Duftfuden. 1 kg Mehl, 30 gr frijden getvodneten
Geft (Hefen) zervithrt man mit lawwavmer Mild), thut dagu 4 gange
Gier, vithrt bdied gut duvd), giebt e8 ju demt Viehl, dann Y, iter
famwarmer Mild), (iRt davin ein ecigroRed Stiid Butter jevgehen
und giefit ¢8 chenfalld zu dem Mehl mit ein wenig Saly; bann
mad)t man ecinen Teig davon, fnetet nod) Y, kg Miehl badurd),
fetst den Dufttuchen auf die Bivnen, beftreidt denfelben mit Ciern
und fteent Buder bavitber; [Gft ihn dann langjam aufgehen, dedt
einen Dedel mit etwad Feuer bdavauf und it ihn langfam jwei
Stunden foden. €8 ift ju bemerfen, dafy man auj bie Bivnen
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nid)t fo viel Waifer geben mufy, daR e8 an den Teig fommt.
Jft der Dufttucdjen gar, nimmt man thn Hevunter, und giebt ju
bent Bivnen nod) ein wenig Waffer, gebrauntes Mehl und Syrup
nad) Gefdmad.  Dan fann aud) die Vivnen mit cinem Stiice
Sped ober Sdjinfen fodjen, weldesd chenfall8 unter dem Teig bleibt.

81. Hamburger Macavonen oder Picijen=Dacaronen
(fiiv 18 Bevjonen), Doazu nimmt man 75¢ gr WMacavonen,
bridht fie in fingerlange Stitde, feist fie mit fodjendem LWaffer und
etivad Saly zu Feuer, iRt fic gar fodjen, gieRt fie auf einen
Durd)fdlag und fpiilt fie ein Dal mit faltem Waffer; dann felst
man Y, kg e mit faltem LWaffer und cinem Stitd frifder
DButter zu Fewer, und ift er gar, giebt man Saly und Nustat-
blitthe nad) Gefdmad bdavan. Der NReid muf aber vor allem
vedht ftetf fein; dann nimmt man eine Kumme mit breitem Ranbe,
mad)t dben Reid auf bem Wand mit eimem Wieffer ettvad geveift,
beftreid)t ihn mit Butter und Deftveut ihn mit geftofenem Bwie-
bad. Dann legt man eine Lage Macavonen in die Kumme und
in ditnne Streifen gefdnittenen vohen Sdyinfen Ddaviiber, ftveut
gevieberten Pavmejanfife veidhli) davauf, dann eine Lage Maca-
vonen, wud fihrt damit fo fort, b8 fie alle f{ind. Die obere
Lage mufy Macavonen fein.  Legt dann flemme Stitde Butter davauf
und Dbeftveut fie mit geftofenem Swiebacdt, gicft etvad Friftige
Bouillon davunter und (ARt died in emem Ofen etne fleine Stunbde
baden, 2Wird angeriditet, belegt man fie mit gebratenen Sauciffen,

82. Ziinfall von Wiacavonen. Y, kg DMacavonen
erden tn Waffer abgefodht und dann auf ein Sieh jum Ablecen
gegoffen; bavauf feft man fie mit Mild) u Fewer, (Rt fie gar,
aber red)t did fodjen, nimmt fie dann vom Feuer, giedbt 125 gr
frijder Butter, 125 gr Parmefanfife, 15 Liter fitRen Rahm, 15 kg
gefocten und fein gehadten Shinfen, Saly und Wiustatbliithe nad
Gejdymad dazu, und viihrt diefed alles zufammen gut durd). WMan
nimmt dann eine Kunume, legt fie mit Vlattertetg aud, qiebt bie
Maffe Hinein und [GRE fie cine Stunde langfam Dacden, Wird
fie. angevidjtet, fo giebt man geriebenen ‘Pavmefantife dabet.

83,  Krvebsjtrudeln, Cin Sdod Krebfe wird gefodyt,
bag Jleifd) HevauSgenommen und fein gehadt, filv 15 & alted
Weiftbrod in BVouillon geweid)t und Saly und etwad Suder
nad) Gefdmad davan gethan. Die Kvebdjdalen (einige Sdhwinze
(it man guviid) zevftofit man tn einem Wiovjer, felst fie nut fo
piel Butter zu Feuer, daf fie bavon bebedt find, und [dRt fie
eine falbe Stunbde langfam foden; gieRt fie daun auf emen Duvd)-
jlag und LRt fie vein ableden. Daun vithrt man gewshuliden
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Prannfuderr mit veidlih Ciern an, aber nid)t zu dicf, und badt
bavon fletne Pfannfuden in der Kvebgbutter hHellbraun, beftretdt
bie Bfannfudjen mit dexr Kreb-Favge, rollt fie diht auf und legt
fie dann neben cinander in cine Swmwmme, giebt von ber Krebs-
butter etivad Ddaviiber und Delegt fie mit cinigen KvebSjdvingen,
welde aud) mit dex Favee audgefiitlt werden; |dligt danun 6 gange
Gier und 6 Cidotter in eine Kumme, giebt 125 gr Buder, 3 Yiter
jitRen: Mahm und ein wenig Saly daju, vithrt o8 qut durd) und
gicfit diefes diber die Pfannfuden, welde man dann i cinem Ofen
etne ©tunbe langfam Daden Lift.

Fildgeridte.

1. Sedt 3u fodhen. Die Hedite werden ausgenommen,
einige Male vein abgewafder und in belicbige Stitde gejdnitten;
bann gieRt man etvad Cifig daviiber, und felt fie mit fodendem
Waffer und veidhlicdh) Saly ju Fewer; {ind diefelben gav, ARt man
fic nod) ein wenig tm Waifer ftehen, ridtet fie auf einer Fijd):-
bride an und giebt Senj mit Butter odev Peterfilie mit BVutter
dabet.

2. Hedht 3 ftoben (oder Fu dampien),  Man ninnt
die Mittelforte Hedhte, fduppt fie, nimmt fie aus, waifdt fie einige
Pale und fdneidet fie in Mitteljorte Stitcke, Wopf und Sdywany
dbavon ab. Dann giebt man die Stitde in einen Topf und gieft
jo viel Waffer davauj, daft fie eben bebecdt find; giebt damn ecin
paar fleine Sdalotten, einige Citvonenjdyeiben, etwasd Wiugtatbliithe,
cin Stitd frifher Butter und Saly dazu und [GRE fte damit lang-
fam gqav fodjen; giebt aud) ecin wenig gebrannte8 Miehl davan.
Man daxf e nidht vithren, fondern nur {dpwenten.

3. Gejpidter Hedht mit eiwer Sordellen=Sance,  NDian
nimmt etent grofien Hedt, fduppt ihn, nimmt thn aud, wijdt thn
cinige Male, fdmeidet auf jeder Seite vier Streifen eben duvd)
bie Hant und fpidt damn durd) bdie Streifen mit Sped und
Gitvonenfdhale, Deided tn ved)t feine Stveifen gefdnitten. Hievauf
breht man den Sdjvany in ben NRaden, legt ben Hedht in eine
Qumme, worin er gebaden werben fanu, gieRt fo viel Wafjer
darunter, dafy er Halb bebecdt ift, und giebt einige Citronenfdialen,
cin Stitd frijder Butter und ctwad Saly davan. Die Leber wird
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in fleine Stitde gefdynitten und gleid) mit in bie Sauce gegeben;
nun giebt man von unten Fewer, bamit dev Hedht fodt, wibhrend
er vou oben baderr mufy, damit er Gellgelb wivd. Jft. er Halb
gor, beftreut man ihn mit Saly und gejtofenem Awicbad und be-
giefit ihn fleifig; ift ev gor und die Sauce nod) nidht cben genug,
gicht man etwad geftofienen Bwiecbad und dann n Butter durd)-
qefchwitste, gefadte Savdellen hineinr.  Dian fann aud) fleine Fleijd)-
f(ific hinein geben. Dann vidtet man thn auf einer Sdhiiffel an
und giefit etwad Sauce daviiber, wilhrend man bie itbrige dabei giebt.

4, Oefiillter Hedhf,  Man nimmt cinen  groRen Hedt,
jduppt ihn, fdmeidet thn aber nidt auf, fombern ntmmt ihn bei
ben Riefern aus; mit dem Spiden madt man ed wie in Nr. 3,
Die Citvonen fann man, wenn man will, beim Spiden aud) weg:
faffer.  Dann fiillt man den Hedht mit einer Fleifd-Favge, dreht
i ebenfall8 vund zufommen, legt ihn in eine Kumme, wovin ex
gebacden twerben famm, und gieft fo piel Bouillon davunter, day
ev Galb Debectt ift. Mit dem KRodjen verfiilhrt man wie in Nv. 3.
3it der Dedit qar, giebt man einige Citvonenfdeiben, Mustat-
bliithe, Saly und etwad gebrannted Mehl davan. Die Veber
fdueidet man in Stitde wnd [Gft fie vorfer eine Vievielftunde mit
foden.  Vian mufy vor allem den Hedht vorfidhtig begiefen, damit
ber Awiebad nidit Hevunterliuft.

5. Gebratene Hedpte. Man nimmt die Mitteljorte dex
Hedjte, veinigt fie cbenfall8, wie in Nr. 4 angegeben, fdueidet- fie
in Deliebige Stitcte, fehrt fic in gefdhlogenem G wm, nimmt ge=
jtofenen Rwicbad, Saly und ctivad Wiehl, fehrt fie aud) davin um
und bratet fie it GHellgelber Vutter cben braun.

6. Baride 3u fodjen. Die Bar{de [dhuppt man, nimmt
fie unter den Miefern aug, (iRt Mogen und Midbder davin, wifdt
fie vein au8 und fept fie mit Focdjendem LWajfer und Saly 3u
Feuer; find fie gav, giebt man gejdmolzene Vutter wnd gehadte
‘Peterfilie babet.

7. Bavide n jtoven (dampien). Die Bavjde veinigt
mar, fdnetdet fie auf und nimmt fie aud; {duetdet fie dann in
Stiide, wobet man Kopf und Sdwang juviid lift; fest fie dann
mit Bouillon, Salz und cinem Stitd frijdjer BVutter e Feuer,
und giebt, wenn fie gar find, etwas gebrannted Mehl und gehadte
Peterfilie davan.

8. Barvide ju Oratew. Mit dem einigen verfihet man
wie i Nr. 7; fehet dbann die BVarfde in gefdlagenem Ei um,
bejtrent fie mit geftofienemt Bwicbad und Saly und bratet fie in
Hellgelber Vutter braun.
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9. Brajjen 3u foden. Die Braffenr werben gereinigt
ie in Nr. 7 und mit fodendem Waffer, @ui, und etwas Cffig
ju Feuer gefetst; find fie gav, Jubt man fte mit Senf und Butter
aun Tifd). E]]hm giebt aud) twofl eine foueve Cier-Sauce dabe.

10. Brajjen ju braten. Die Brafjen veinigt man und
johueidet fie in Stitde; find fie grofi, fdneidet man fie am JPitcen
auf, febrt fie i Gt um, qutmzt fte mit @aly, geftofienenmt Bwie:
bac und Diehl und InM fie in fellgelber Vutter langfam braum
braten.

11.  Brajjen anj poluijdhe Wrt, Naddem die Braffen
geveinigt und in Stiide gefdnitten, nimmt mon den LTopf, worin
man fic fodjen will, legt auf den Bobden Sdhetben Sped, fiveut
eintge Wovner {dwavzen und Wunberpfeffer, Lovbeerblitter, einige
fleine Sdalotten und Citvonenfdjeiben fHinein und flegt bdann ben
Jijd bmauf, gieft fo viel Waffer davauf, baf derfelbe bedect
ift, gicbt cin Stitd frijder Butter und Saly Hinein und (Gfit 1hn
fangfamt barin gar fodjen. An die Sauce giebt man, damit fie
eben wird, einige geftofene Bwiebdde uud bvon einigcu Citronen
bic Sduwe. So ridtet man diefelben auf der Seitffel an, grefit
bic Sauce durd) einen Durd)jdlag und giebt fie dabet,

12. Sdfeien mit ciner joncrn Giey=Sauce, Sind bie
Sd)leien gereinigt, fdueibet man fie in Stide und feht fie mit
fodendent Waffer, Saly und ctwad Effig zu Feuer; f{ind fic gav,
giebt man “fie mit eimer fouwern Gier-Gauce ju Tijd. Wan fann
diefelben aud) fodjen, ofne fie zu jdhuppen.

13. Sdyleien 3 Dratew. Sind die Sdleien geveinigt,
fehrt man fie tn i um, bejtreut {ie mit Bwicbad und Saly und
bratet fie danun m Vuttexr brauw.

14, Savpfen 3n foden. Die Kovpfen werden aqus-
genomutert, wobet man fid) aber hitten nwify, daR mdt dbie Sduppen
bavon gehen; naddent fie gewafdjen, gieRt man th davitber,
lifst fie cine seitlang damit ftehen und giebt fie in fodjenbem

Wajjer mit Saly su Feuer. Nidtet man fie an, giebt man ge-

vicbenen Meervettig, mit Effig und Buder angemengt, fowie aud)
gejdymolzene Butter babet.

15, SKavpfen 3 braten,  Man verfihet mit den Kavpfen
gang fo wie wm Vv, 13,

16. Quappen mit ciner jnuern Gicv=Sance, Dic Quappen
werben abgehiiutet; man fduetdet ben Kopf ab, wijdt fie einige
Male, jdueidet fie in Stitcfe und feist fie mit fodjendem Waifer und
Saly 3u Feuer; find fie gav, giebt man fie mit der Sauce ju Lifd).

&
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17. Quappent u Ovaten, Die Duappen werden geveinigt
und fo gebrvaten wie tm Vv, 13.

18. afe ju Oratem. Man hHiutet die Aale ab, fdueidet
dben Ropf ab, wifdt fie vein, jdueidet fie in Stiide, fehrt fie in
Salz und Mehl um und bratet fie in Butter braum.

19. UAale auf audeve Wrt, Die Aale werden in Stiide
gefdnitten und mit Bindfaben ufanumen gebunbden, damit fie nidt
and cinander fallen. Dann wivd Waffer mit ein wenig Cffig,
Saly, Bwicbeln, Lovbeerblittern und Pfeffer in’8 Kodjen gebradyt,
worauf die Aale hinetngelegt, damit fie aufgewellt werden. Sind
fie gar, fehrt man fie in Gi und Bwicbad um und badt fie in
fodjendem Sdhmalz.  DHievgu giebt man falte Mayonnaife-Sauce mit
gefodyternt Peterfiliengriin,

20. SKavanjdjenr 3 Oraten. Sind die Kavaujden ge-
fdhuppt und geveinigt, fefrt man fie in Gi, geftoRenemt Bwicbad
und Saly wim und bratet fie in fellgelber Butter braum.

21. SKavanjden ju jtoben. Sind die Kavaujden ge-
veinigt, wie in YNv. 20, fdueidet wman fie in dev Mitte durd,
jeist fie mit Bouillon, einigen Citvonenfdalen, Salz und einem
Stitd frifder Butter zu Feuer, [ifit fte davin gar fodjen und
gicht dann ctiwvad gebrannted Mehl und einige Cappern davan.

22, Sdellfijhe 3u fodhert. Naddem man die Sdhellfifde
gefduppt und gevemmigt Hat, legt man fie in Brunnenwaffer mit
veidilid) ©alz, LRt fie eine geitlong bdavin jtehen, fdneidet fie dann
in Stiicfe und qiebt fie in fodjendem Waffer mit veidhlid) Saly zu
Feuer, jdhdumt fie und [[ft fie mivbe foden; man giebt fie dann
mit Senj und Butter ju LTijd.

23, Sdellfijhe 31t baden. DMon nimmt fleine Sdhell=
fifche, veinigt fie, fdyuetdet fie in Stitde, fehrt fie m Ei um, be-
fteent fie mit Bwiebad, worunter Saly und etwad vedter Pfeffer
gemifd)t ift, und badt fie dbann in Butter braun,

24, SKabliaw 3u fodhjen. 3ft der Kablion gefduppt und
geveinigt, legt man ihn in Brunnentvaffer, gicbt Saly hinetn und
(iRt tOn cinige Stunben bdavin ftehen; dann twivd er in Stide
gefchmitten und mit fodjendem Wafjer und reidjlid) Saly u Feuer
gefest. It er gav, nimmi wman ihn vom Feuer und (Rt ihn
nod) cinige Seit im Waffer ftehen. Wird er angeridhtet, giebt man
ihn mit Senf und Butter ju Tifd).
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25. Sdiollen 3u fodjen,  Wan  veinigt die Sdollen,
nimmt fie aus, jduneidet fie i Stiide und guebt fie mit fodjendem
Waffer und veidhlic) Saly ju Feuer; find fie gar, giebt man fie
mit einer fauern Giev=Sauce mit Peterfilte und Butter ober Senf
und Butter ju Tijd). '

206, Sdjpllew 3 bratem. Dt dem Jeinigen verfihrt
man wie in e, 25. Der Kopf und bdie Floffen werden ab:
gefdnitten; find die Sdjollen nid)t gvoR, (it man fic gang, fehrt
jie in Gt um, beftvent fie mit Swiebad und Saly und (Aft fie
in Butter braun braten. €8 ift nod) ju bemevfen: che man fie
in Gt umfehrt, fdhneidet man die Haut {drig ein.

27, Frijdie Seezungen ju focdhen. Die Seegungen werden
gejduppt umd an dber weifen Seite abgejogen, cinige Wale ge-
wafden und in Stitde gefdnitten; davauf febt man fie mit foden-
bem Waffer und veidhlich Saly zu Feuer; find fie gar, giebt man
fie mit Peterfilie und Butter oder einer fauern Cier-Sauce, worn
ausgemadyte Granat fein mitffen, zu Tijd.

28, Seegungen 3t bvafenw. Mit dem einigen verfihrt
man wie in Nr. 27.  Dann  fdneidet man die Seejungen in
Stitde, trodnet jeded Stitd vein ab, fehrt fie in Gt um, wenbdet
fie tn geftoffenem Bwiebad, Wiehl und Saly um und bratet fie in
Butter braun. Dann giebt man fie bei jungem Gemiife ju Tifd),

29, Jvifhen Ladhs 3u jtoben, Dev Ladhd wird ausd-
qenommien, vein gewafden, in nidt ju grofe Stitde gefduitten,
mit fodjendem Waffer, worvin man ein wenig Cffig gebt, ju Feuer
gefest und davin eben aufgefodit; dann nimmt man thn forgfiltig
fevau$, madit cine Sauce von gebvanntem Niehl, gieRt fo biel
friftige Bouillon dazu, daf die Sauce eben bleibt, giebt cin Stiid
frijher Butter, ein wenig Mustatbliithe, cinige Citvonenjdyeiben
und Saly nad) Gefdmad davan und [iRt 8 eben duvd)foden;
bami giebt man den Lad)8 Hinein und [ERt thn volig davin gav
fodjent, jedoc) nicht su mitvbe. Dann viihrt man die Sauce mit
Eidottern ab, Nidjtet man den Lad)8 an, o giebt man w dic Sauce
fein gefadte Savdellen (weldhe nidht mit Butter burdygefod)t) untex
peftanbigem RNithren Hinein, (iRt dann bdie Sauce eben auffodjen
und qiebt diefelbe nadjher itber den Lad)s. -

30. Qahs zu bvaten. Sft der Lads geveinigt und in
Gtitde gefdnitten, befprengt man thu mit Citeonenfaft, Lt thn
cin wenig damit liegen, fehrt ihn damn in G wm, beftveut thn mit
geftofenem Rwicbad und Saly und bratet ifn it Butter braun,
Man muf ihn auf qelindem Fewer braten, damit ex gar und nidt
s braun wivd.
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31, Qad)s 3u fodjest. Jft der Ladys gereinigt, begieft
man i mit Gffig und [ERE ihn eine Beitlang demit -ftehen; dann
giebt man ifn mit fodjendem LWaffer zu Fewer uund thut choad
fhwavzen und Wunderpfeffer, Sdalotten, Lorbeerblitter, Effig und
@aly nad) Gefdymad davan. Jft der Lacdhd davin gav gefod)t und
wivd 3u Tifd) gegeben, giebt man eine jaueve Cier-Sauce oder ge-
fdymolzene Vutter babet.

52. Tavbutte jn foden. Sind die Tavbutte gefduppt,
audgenomuien und in Stitde gefdnitten, fefst man fie eine zeitlang
in Brunnenvafjer, worin man Saly gegeben; danit fet man fie
mit todendem Waffer und veidlid) Saly u Feuer; {ind f{ic gar,
giebt man fie mit einer Krebs= oder Saucrampfer-Sauce ju Tifd).
Dan fann aud) Senf und Butter dabet geben.

39, Steinbutte 3u fodjen,  NMan jieht die Steinbutte
auf bev weiffen Seite ab, fduppt fie, nimmt fie aud und wijdt
fie cinige Miale; giebt fic dann mit faltemr Waffer, worin veidlid)
@aly ift, ju Feuer, [ift fie aber nidht ju miicbe iwerden; giebt
min eine jauere Gierfauce, worin audgemadte Granat fein mikjjen,
und ein wenig Sreb8butter bavan; ober eine Sauevampfer-Sauce
dabet. Wan fann aud) Senf und BVutter daju geben.

34, Stinte 3u baden. Dian fdueidbet den  Kopf von bden
Stinten, nimmt dad Inueve herausd, wijdt fic mehreve Piale vedht
jauber, wendet fie in fein gemahlenem PRodenmehl, mit Saly vers
mifdht, um, ninmmt eine Pfanne, wovin man fic baden will, gicbt
Butter und Sdmaly hinein, legt fie nahe davin jufammen und
(ifit fie auf dem Feuer braun Dbaden; ift die eine Seite braum,
fehrt man fie mit etmem Pjonnfucdhendecdel um uub (Rt fie auf bdev
anbeven Geite ebenfall8 braun Dbaden. Man davf nidt zu viel
Butter davunter geben, damit fie {id) Deffer ununvenden laffen.

3. Stinte ju fodjen.  Mit bem NReinigen madt ntan
¢ wie in Nr. 34, Dann jebt man die Stinte mit Fodjendem
Wafjer, worvin veidlid) Saly fein muf, u Feuer, Lifit fic davin
gav fodjen und giebt fie dbann wit Senf wund Butter u Tijd).
(Man nimmt dbaju die grofen Stinte,)

36. Humnter 3w fodhew.  IJu die Steififfuung  dev
Hummer ftedt man einen holzernen Ketl (damit die Hummer beim
Sodien nidht 3u viel Ndffe ziehen), wirft fie dann in fodhended
Wafjer, vithet fie einige MWale mit der glithenden Fange um, lipt
fie cine gute Biertelftunde Foden und nimmt fie dann Hevaus.
Wenn fie ju Tifd) gegeben werden follern, madt man eine Sauce
von Effig, Provencesl und geriebenem, gritnem Kiife.
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37, SumuerzCoteletts. Man fodt gany feine Ragout-
jance mit 1, Liter didemr, fiifem NRahm, wozuw man den fein ge-
jdnittenen Hummer, etwad Sarbellen-Cijeny und Gelatine gieht;
bann (it man e8 einen Tag ftehen, vollt ¢8 aud, fehrt e in
Gt und Bwicbad um und [(dfgt e8 fellgelb baden ober braten.

38. SKrvebje 3u fodjen.  Die Kvebfe werden in fodenbden
Waffer mit veidlid) Saly gefodit und einige Weale mif emex
glithendenn Bange geviifrt. Sie ditvfen nid)t gu lange fodjen, weil
fic fonft leid)t zur miivbe iwerden.

39, Gavucelen (Granat) ju fodhenw,  Mit den Garneelen
perfifrt man c¢benfo, tie tn Nr. 38, dod) davf man fie nur eben
auffoden laffen.  Pan nimmt fie danm vowm Feuer, geht damit
'8 Frete, gict fic auf einen Durdyjdlag, giedt cinige Hinve voll
@al dazwijden und gieRt fie auf cinen Fijd), damit fie dnel
exfalten.

Warme Puddinge.

1. Guglijher Mavi=Pudding (fiiv 24 Perjonen). Fii
75 § alte8 WeiRbrod wird bitun abgejd)ilt und in feine Witrfel
gefdnitten; hievauf zevidligt man 24 gamge Eier mit ciner dtuthe,
jepst Dann Yy Liter Mildy mit 250 gr frifder Vutter zu Feuer,
[ifit diefe8 eben wavm werben, giebt %z Yiter filigen Rahm dazu,
vithrt o8 buvc) und giept e zu den Giern; dann giebt man cine
gevicbene MusfatnuR und von zwei Citvonen die abgerichene
Sdale, etwas Saly und 250 gr geviebenen Buder Hinetn und
vithrt ¢8 gut durd. Dann nimmt man 375 gr Odfenmart, fen
gehact, 375 gr Govinthen und 375 gr audgefernte Jiofinen, vein
gewafdjen, fowie 60 gr Succade und 60 gr Dvangenjdale, fetn
gefdnitten, Diefed Alled vermengt man mit den LWiirfeln TWeil=
brod, giebt o8 in eine Summe und bdie dayu beftimmten Cier
davitber, vithrt ¢8 qut buvd), giefit dann 1z Liter Arrac dazu und
[ifit ¢8 cine halbe Stunbde ftehen, damit dad Vrod ved)t durd)-
weidt. Davauf beftverdht man eine Form mit Butter und beftvent
biefelbe mit geftofentem Bwicbad, vithrt ben Pudding nodmntals
vedt gut duvd) und giebt thn in die Fovm, fest thn mit fodjendem
Waffer su Feuer und [ifit thn dret Stunden fodjen. Eine Halbe
Gtunde, bevor man denfelben anvidgten will, giebt man einen
Decdel mit Feuer davauf.  Nidtet man den Pudding an, fo nimumt
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man die Fovm bvor der Thilc bded Jimumers, m weldem ev zu
Tijde gegeben werben foll, exft hevunter, giefit dann Wrrvac dariiber
unb jiindet benfelben mit Papier fdnell anm, damit er brennend
auf den Tifd) fomumt. Man giebt eine Arvvac-Sauce dabei.

2. JIngoer=Pudding. Fiiv 50 & alted WeiRbrod jdilt man
ab, {dneidet e8 in viev Theile und weicht e8 tn Weild) en; 1t e8 qut
geweid)t, fo Dduitcdt man e8 iviedber au§, und giebt dann in eine
Summe 375 gr Butter, die man eben weid) werden [dft, dann 18 Ci-
potter, 250 gr Buder und von 2 Citvonen die abgeriebene Sdyale;
vitfrt Diefed ecine Biertelftunbde, und giebt dann dasd geweidhte BVrod
hinein, fowie 250 gr Corvinthen und 125 gr cingemadyten, fein ge-
jdnittenen Jngwer; vithrt diefed nodymals zehn Diinuten, jdligt dasd
Weifte von den Ciern ju Sdawm und vithet e8 eben durd) bie Mafie.
Dann giebt man Aled in eine mit Butter beftvidjene und mit
Bwicbad ausdgeftreute Form, fett 8 mit fodjendem Waffer zu
Feuer und l[ifgt c8 drei Stunden fodien. Cine Halbe Stunde box
bert Anvidhten wird ein Decel mit Feuer davauf gelegt. Wenn
ber Pudding zu Tifd) gegeben wird, giebt man eine Kirfd)-Sauce
daber,

3. Brod=Pudding, Fiiv 75 & altes WeiRbrod wird ab-
gefdhilt und in Wikvfel gefchnitten; dann fetst man 375 gr Butter auf’s
Seuer, dagu 11, Liter Mild); und (ARt died eben warm twevden; gicht
250 gr Buder und ein wenig Salz, fowic 24 gange, mit einev PRuthe
sexfdylagene Gier und von 2 Citronen bdie abgericbene Sdale dbazu,
vithrt alled qut und thut nun dad Brod hinein; dann vithrt man e8
bamit eben durd) und nimmt 250 gr Corinthen, 250 gr NRofinen,
beide§ vein gewafdjen, bagu; davauf giebt man e zu dem Vrobde,
vithet e8 nod) einige Male duvd) und [Gft e8 cine Halbe Stunde
weidjen.  Nun giebt man e8 in eine mit Butter beftridhene und
mit Swicbad audgeftreute Form und Lift o8 veidhlicdh) jwei Stunbden
foden. Gine fHalbe Stunde vor dem Unvidhten mup ein Dedel
mit Feuer davauf. Vet Tifd) fann man eine Obft= ober Sd)aum=
Gauce dabet geben. Man fann den Pubding aud) baden.

4. Brod=Pudding andever Wvt, Filv 50 & Weifbrod,
abgejddlt und tn vier Theile gefdnitten, weidt man in Wild)
und driidt e8 feft wieder aus; fest bann 250 gr Butter auf’8 Feuer
und [ifit {ie cben wavm werden; dann giebt man 125 gr Odfen-
marf, fein gejdinitten, mit dem BVrod und eciner Taffe voll NRofen-
waffer in die Vutter, vithet ¢8 auf gelindem Feuer o lange, bis
ed fidh vom BVoden [b]t, giebt dbann 250 gr Ruder und von einer
Gitrone bie gerichene Sdjale Ddavan unbd viifrt e8 wicder gut
durd); dann [ift man bdie Maffe ein wenig abfiiflen, giebt 18 Ei-
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botter Ginetn, vifrt e8 nodmal8 gut dbuvd), fdligt das Weife bdev
Gier 3u Sdjaumnt, womit man nidt viel vithren davf, und giebt bdiefen
at ber Diafje; dann gieht man ed i etne mit Butter auggejtridyene
unbd mit Biwichac audgeftrente Form und [ERE e8 et Stunbden fodjen.
Gine fHalbe Stunbe vor dem Anvidten giebt man cinen Decel mit
Seuer davauf. Man giebt bet Tijd) cine Sdaum-Sauce dabet.

5. Ypjilanti=Pudding. Fiv 50 9 altes Weifbrod wird
in Mild) geweidht, dann feft wicder ausgedviidt und in etnen Lopf
mit 1/, Liter Rahm und 180 gr Vutier gegeben; man vithrt diefed
iiber’ gelindemt Feuer, pig 8 fih vom Voben [Hft, und (Gt ed
bann abfiiflen,  Dazuw vithet man 24 Eidotter und 1 Glad Jum,
60 gr Guccade, 120 gr Ovangenfdale uund 60 gr candivten
Sugwer; Hadt dann Aled vedt fein mit ctwad fetnem Ganeel, dev
pon 2 Gitronen abgericbenen Scale, 30 gr bitteven, mit Ovangen-
blitthenmwaffer fein geftofienen Manbeln und ciner falben Tafje
Orangenbliithemvaifer ; giebt bdieg Alles Fu dev PMaffe und vithet
¢§ qut durd). Dad Weifie vou den Ciern jdligt man ju Sdaum
und vithet 8 chen damit durd), filllt AUe8 n eine augqefteidyene
und beftreute Fovrm und (Gt e8 pwei Stunden foden.  Cin Dedel
mit Fener wivd eine Halbe Stunde vor Ddem Anvidten davauf
gelegt.  Dazu giebt man cine Kirfdy- odev Sdjaum-Sauce.

6. Butterbrod=Pudding. Fiiv 25 & frijdes, gefiucrtes
Brodb und fitv 25 & Weifbrod jdhilt man dinn ab wnd fdneidet
¢8 in feine Sejeiben, Deftveidht diefe mit ditnner Butter, ftveunt Budex
und geftofienen Caneel daritber, unbd giebt dann von 2 Citvonen pie
abgevichene GSdjale und 120 gr fein gehadter Orangenjdale dazu;
vitfhrt died Alle8 duvdpeinanbder, nimmt dann eine Kumme, Deftreidht
diefelbe mit Butter wund beftreut diefe mit Swicbac; davauf fegt man
cine Lage Weifbrod, ftrent von dem Bujammengeniengten ctivas
davitber, dann cine Lage gejduerte8 Vrod, ftrent ebenfalld von dem
Gbengenannten daviiber und fafrt fo fort, bid dad Vuod alle ift.
Darauf gerfdligt man 18 Ciex, giebt 20, QLiter Mildh, Y5 Liker
Rahu und ein wenig Buder dogu, vithrt e8 gut duvd) nud gieft
¢6 itber bad VBrobd:; [Gft ¢8 bdann cine fleine Stde f{tehen,
damit e8 gut duvcjeidyt, et 8 in cinen Ofen unbd Lifgt ed eine
Stunde langfam baden. Wenn bder Pudbding i die Suntme auf
ben Tifd) gegeben werben foll, ftreut man Buder bavither; man
fann ihn and) in etner ftefnernen Form gubereiten, bamit man ihn
fpiter, wenn cr gav ift, umfehren faun; dann mufy ex aber 3iwei
Gtunben fodjen.  Man giebt eine Obft-Sauce dabe,

7. Cicht=Pudding. Fitv 50 & altes Weibrod wird
abgefdilt und in nidt u  Ddinne Sdjetben gefdnitten; Ddann
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beftveid)t man jeded Stitd mit gang frijder Butter, nimmt 125 gr
abgezogene und gehadte Mandeln, 125 gr fein gefdnittene Sitccade,
250 gr audgefernte Jofinen und 250 gr Covinthen, beided vein
gewajden, 250 gr Ruder, mit ctiwas geftoRenem Caneel vevmifdt,
2 Qitvonen, auf Buder abgevieben, und mengt Ales zufammen
purd), zexidligt m etner Kuwmme 16 Gier, giebt Y Liter filfen
JNahm, cben fo viel Mild) und ein fleined Weinglad Sognac dagu,
und vithrt e8 gut durd) etnander. Dann nimmt man eine mit
Butter audgefividiene und mit geftofencm Bwicbad beftvente Form,
legt eine Yage von bem Brode, welded man vorfer in dem Gi
umbehvt, Ghinein, ftreut eine Lage von dem Sujommengenengten
bavitber, bann mieber cine Yage Brod, und fihet fo fort, big
Alled benupt ift. Die oberfte Lage muff Brod fein. Das juviid-
geblicbene Gt wird daviiber gegoffen.  Die Form wivd in fodjendem
Waffer gu Fewer gefest und mufy zwet Stunden langfam Fodjen.
Gine BVievteljtunde vor dem Wnvidten mufy man einen Dedel mit
gener davauf legen. Dann giebt man den Pudbing mit einex
Sdaum-Sauce 3 Tifd.

8. Diojen=Pudding. Man nimmt 2, Liter Mild), 250 gr
Butter, 260 gr uder, auf weldem die Sdale von 2 Citronen
abgevieben twivd, fept Aled jufommen auf's Fewer und lift o8
eben auftodjen; giebt dann fitv 40 & abgefddltes LWeifibrod hinein
und viihvt ed gut duvd), lifit ¢8 ctivad abfithlen, gicht 4 gange
Ciev und 16 Cibotter dagu und vithrt ¢8 damit cine Halbe Stunbde,
Dann giebt man 250 gr audgefernte RNofinen, 2 ERliffel Nofen=
effig und 60 gr fein gejdnittene Succade Hinein, vithrt ¢8 chen damit
burd), und thut bann den Sdjnee von 16 Ciern hingu, womit man 8
aber nidyt viel vithren darf. Hievauf nimmt man eine audgeftrente
gorn, giebt die Maffe hinein, febt fie wmit Fodjendem Waiffer zu
Seuer und it fie 27, Stunden fodjen; ecine Bievtelftunde vor
bem Anvidhten mufy ein Dedel mit Feuer davauf. Wenn bder
Pudding angeriditet wird, giebt man eine Himbeer-Sauce dabei:
aud) fann man denfelben 11, Stunde langfam bacen.

9. Gitvonen=Pudding. Man nimmt Y, kg Butter,
o kg Buder, 32 Gier, 6 Citvonen, 1 Cflsffel voll Peehl; dasd
©clbe vor bden Eiern unbd die Butter werden auf dem Feuer
sufommen abgevithet; bdod) darf e8 nidt flitmpig wevden; 3 G
tronen fwerden auf Buder abgevieben, und ben Saft von 6 Citvonen
giebt man gleid) dagu, worvauf man e8 etwas abiiflen [(ift; niebt
dann 45 gr fiife und 15 gr bittere, abgejogene und mit Chweif;
fein geftofiene Mandeln und damn Buder dagu, und vithrt es cine
Vievtelftunde; giebt dann den Sdaum von den Giern und bdas




64 MWarme Pubdinge,

Mehl dagu und vithrt e8 eben damit duvd), gicbt e8 nun i eine
mit Blitterteiq audgelegte Kumme und (AL 8 11, Stunbde
langfam bacen.

10. Citvonen=Pudding andever Avt. Y, kg Butter,
, kg Buder, 28 Cidotter und die abgevichene ©djale von
4 Gitvonen vithet man auf wenig Fewer fo lange, bid e8 anfiingt
anfauftofen, nimmt e8 vom Feuer, und giebt danm ben ©aft von
4 Gitvonen, 125 gr Mefhl und 4 gange Eier dagu, viihet e8
bamit eine Bicvtelftunbe, fohligt dag Weifie von bden Eiern 3u
fteifem ©djaumt, vithrt diefen eben unter die Mafje, giebt dicje
dann in eine mit Butter audgeftridhere und Mehl befivente Fovm,
fest fie mit fochendem Waffer zu Feuer und it fie cme Stunde
fangfom fodjen. Mian giebt diefen Pudding mit einer Vbft- odev
Shaum-Sance u Zifd).

11, Apfeljinen=Pudding. Die Subeveitung ijt wic in Nr. 10,
nur nimmt man ftatt der Citvonen Apfelfinen, welde man auf
bem Buder abreibf.

12. Rodenbrod=Pudding (fiiv 8§ Pevionen). Man
nimmt 16 Gibotter, 250 gr Buder, 10 bis 12 Nelfen, cben fo
pief Cardamom und etwas Cancel, Aled red)t fein geftoften.
Bon eciner Citvone die Sdale giebt man u den Ciern und vithrt
¢8 cine halbe Stunbde, {Hligt dann bdas Weifle von den Eiern 3u
Sdoumt, qicht diefen mit 250 gr altem, geviebenem und durd):
geficbtens Nocenbrod ein um’s anbdeve ju dev Maffe und vithrt o8
mur cben damit buvd). Nun wicd die Maffe in eine mit Butter
befteidherte und mit Swicbad beftreute Fovm gegeben, mit fodjendem
MWaffer zu Feuer gefetst und eine Stunbde gefodit,  Behn Minuten
por Dem Unvidhten bed Pubdbdingd giebt man cinen Decel mit Feuer
dbavauf. Gr wird dann mit einer Vanille-Gance ju Tifd) gegeben.

13. Gejdnerter Brod=Pudding. Dan nimmt 18 Ci-
botter, 180 gr Buder, die geriebene Sdjale von ciner GCitrone,
125 gr fein gehadte Succabe, cinige Jellen und etwad fein ge-
ftofgenen Ganeel; bied Aled rithet man eine halbe Stunbde, {dldgt
bas Weifie von bden Giern ju Sdoum, giebt ihn mit 250 gr
aftem, gefduertem Brod, weldes gevieben und dbuvdgeficht ift, ab-
wedyfelnd dagu, riifrt e8 nod) eben duvd), giebt ¢8 banm in einer
mit Butter ausgeftridhenen und mit Jwiebad beftrenten Fovm in
focjendemt Waffer ju Feuer und Lifit o8 cine Stunde foden. Behn
Minuten vor dem Anvidhten bes Pubbdings legt man einen Dedel
mit Feuer darauf. Dagu giebt man cine Shoum-Sauce,
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14, Bisquitz oder Loths=Pudding (fiiv 24 Perjonen).
Lls Yiter Mild) fetst man mit 375 gr frifder Butter i Seuer;
fod)t diefed, fo gicbt man unter beftandigem Nithren 1, kg Mehl
hinein, und vithrt e8 auf gelindent Fewer fo lange, bi§ bdie Maife
i) bom Boben [Gft; damn [EFt man 8 etwad abfiiflen; giebt
fodann 250 gr Suder, von 1 Gitrone die abgeriebene Sdale
und 28 Eidotter hinein, vithvt e8 gut duve, [dligt dag LWeife
bon den Ciern 3u Sdaum, giebt ihu ju dev Mafje, und vithet o8
chen duvd); qiebt damn Aed in ecine mit Butter audgeftridjene
und mit Fiicbad ausgeftvente Fovnt, fest e§ mit fodjendem Waifer
e Fener und LGt 8 3 Stunden foden.  Gine Biertelftunbde
vor Ddemt Unviditen des Puddingd muf ein Decdel mit Feuer
vavauf.  Cie Sdaum- oder Objt-Sance giebt man dabei, Be-
mexft wird nod), daf nic weniger Waffer in der Fovm fein barf,
wie Pudbing,

15, Gievgrii=Pudding, Man fest 12, Liter Wil
mit 375 gr Butter ju Feuer, und giebt, wenn diefes fod)t, unter
beftindigem NRithren 'y, kg, Gievguiipe Oinein, vithvt ¢8 auf ge=
lindem gFeuer, bi§ die Gviipe gany fteif wird, feist 8 vom Feler
und (ARt ed abtithlen; giebt dann 250 gr Buder, vou 2 Citronen
die abgeriebene ©djale und 24 Cidotter Hinein; parauf viihrt man
¢ damit durd) und giebt das Weiffe von den Ciern, ju SHawm
qejdhlagen, 3w der Mafje, vithet fie duvd) und giebt fie in bie
vorher mit Butter ausdgeftridhene und mit Swicbad bejtrente dorm;
feit fie bann mit fodhendem Wafjer u Fewer und l[aRt fie awei
Stunden fodjen.  Cine fHalbe Stinde vor dem Anvidyten  des
buddings muf cin Decel mit Feuer davauf. Man gieht eine
ObjtSauce dabei.

16, ~ Dcismehl=Pudding, Y, kg Reismehl fest man
mit 2 Yiter Mild) auf's Feuwer und vithet o8 bejtindig, bi8 o8
fod)t; 1ft e8 gar, fo vilhrt man anf dem Feuer 375 gr Butter
dagw und Lijt e damit gut duvdfodjen; dann felst man e8 vom
Seuer, (ARt o8 abfiflen und giecht 180 gr Buder, von 1 Gi-
trone Ddie abgericbene Scdjale und 18  Eibotter hineinr; davauf
ird e8 gut dbuvdygerithrt; dag Weifie von den Giern wich 3u Sdjaum
qejdlagen und 3u dev Maffe gegeben, wovauf wieder Alles gut durd:-
geriihet wivd,  Die Maffe wivd in eine audgeftrente Form geqeben,
mit - fodjendenmt Waffer zu Feuwer gefetst und 2 Stunden gefodyt.
Cine Dhalbe Stunde voi dem Anvidhten bdes Buddingd giebt man
cinen Decel mit Feuer davauf.  Man giebt eine Kirjd-Sauce dabei,

17, Deis=Pudding. Y, kg vom beften Iteis wird vein
abgewajdjen und mit 2 Liter IMild) 3u Feuer gefet; davanj (it

(9]




66 Wavme Puddinge.

man ihn fangfam gav und fteif fodjen, davf thi aber nidt 3u
piel vithren, damit ev gang bleibt; naddem ev vbom Feuer genonmuien,
qiebt man 250 gr Butter, 250 gr Juder, von 1 Eitrone
bie abgericbene Sdjale und 16 Eidotter dagu; vithet dies Alles
qut duvd), fdligt das Weifte von dem Eiern ju Sdyoum, giebt o8
s der Maffe und vithvt e8 duvd). I wicd die Viafje in eine
mit Butter ausdgeftridjene und mit Swicbacd audgejtvente gorm
geqeben und mit fodjenbem Waffer zu Feuwer gefetst; man (ARt fie
bann 2, Stunben foden.  Cin Dedel mit Feuer wivd eine halbe
Stunbde vor dem Anvidyten ded Pudbdingd davauf gelegt. Dev Pudbding
wird bann mit einer Johannidbeer-Sauce ju Tijd) gegeben.

18, Sago=Pudding (fitv 32 Pevjouen). ', kg weien
Saqo et man mit 2 Yiter Mild) auf wenig Kohlen wnd lift
ifn (angfam tweidgen; wenn ev aufgeldft ift, fet wan thn zu
Feuer und [ift ihn fo lange fodjen, bid ev gany fteif ift; davauj
qiebt man 1, kg frifer Butter davan, womit er auf dem Beuer
qut duvdygeviihrt wird; dann nimmt man ihn vom Fewer, ntmmt
davanf Y, kg Buder, Y, kg gejtofenen fleinen Jwiebad, von
1 Gitvone bdie abgevicbene Sdjafe, 32 Cibotter, wund rithrt
AMes qut duvdy eivander; dad Weife von den Ciern dhligt man
it Sdjaum, giebt ihn gu der Mafje und viihrt penfelben  cben
damit duvd). Jtun wird die Maffe in bdie mit Butter audgejtvidene
und mit Bwiebad andgeftvente Fovm gegeben, mit fodendem Waijjer
ar Fener gefetst wund 2 Stunden gefodht.  Ginen Dedel it
Sewer  muf man Y, Stunde bvor Ddem Anvidyten auf den
Pudbding gebenr, €8 wird eine Vanille- oder Shoum-Sance dabei
gegeben,

19. Pudding vou Per(zSago (fiiv 32 Pevjonen).
1/, kg SGago fest man mit 1Y, Liter Mild) auf gelindes Feuer
und (Rt iGn (angfom weiden.  Jft ev gany fteif, fo giebt man
250 gr Butter davan und vitfet fie auf dem Feuer damit durd),
worauf man e8 Hevumter nimmt; nimmt dann 180 gr Suder, die
abgericbene Sdjale von 1 Citvone, 16 Cidotter, und vithrt
Alles qut duvd) einandev; jdligt davauj das 2Weifie vom den
Giern 3u Sdjaum und giebt e8 hingu; viifrt daun die Maffe gut
burd) und qiebt fie in eine vorfer mit BVutter audgeftridhene uubd
mit Swicbact audgeftreute Fovm; dann et man fie mit fodjendem
Wafjer zu Feuer und iRt fie 2 Stunden fodjen. Cine Bievtel-
fiunde vor dem Wnviditen giebt man cinen Dedel mit Feuwer auj
dbent Pudding. E§ wird eine Obt-Sance dabei gegeben.

20. SKavtofjel=Pudding, Man nimmt 250 gr Butter,
125 gr Ruder, die abgevicbene Sdjale von einer Citrone und den
&l O q
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©aft, foiie 12 Cidotter, und viihvt bdiefed eine Vievtelftunde; das
Weifle von den Crern wird ju Sdaum gejdlagen und mit Y, kg
gevicbenen Kavtoffeln ein um’8 anbdere dazu gegeben und eben
buvdygeriihet; dann giebt man e§ in cine Fovm, welde mit Butter
audgeftridjenr wud mit Bwicbad audgeftrent ijt; felst davauj Alles
mit focjendem Wajfer i Feuer und (Gt e8 17, Stunden fodjen.
Eine Vievtelftunde vor dem nvidten muf ein Decel mit Feuex
davanf. Wennu dev Pudbding ju Tijd) gegeben wird, jo giebt man
eine Ob{t=Sauce dabei.

21, SarvtoffelzPudding audever Uvt. 250 gr 3u Salbe
gevithrter Butter, 125 gr Auder, 45 gr fiife und 15 gr bitteve,
abgezogene und mit Giweiy fein geviebene Mandeln, von eirner
Citvone bdie abgevicbene Sdjale und 16 Cidotter vithrt man
sufamuten Yy Stunbde, |dligt das8 WeiRe von bden Eiern
ju Sdjaum und giebt diefen mit Yy kg gar gefodjten und ge-
viebenen Savtoffeln und dem Saft von 3 Hi8 4 Citvonen dagu,
vithrt Aled gut duvd), giebt die Waffe dbann in eine mit Butter
audgeftvidjene und mit Swicbad audgeftveute Fovur, felst diefe mit
fodendem Wafjer u Fewer und Lift fie 1Y, Stunbden Ffoden.
Eime falbe Stunde vor dem Anviditen mufy ein Decel mit Feuer
pavanf. Wird bder Puddbing angevidjtet, fo giebt man ihn mit
etner Dbft-Gance ju Tifd). — Wlan fann diefen Pudding aud
baden. Jft er i der Fovrm, o ftveut maw geviecbenen Ruder
Daviiber und (Rt thn dann in einem Ofen odev einer Tovtenpfanne
awet Stunden langjam bacen.

22,  Wuviel=(Mdhrenz)Pudding. 250 gr 3u Salbe
gevithrter Vutter, 125 gr Auder, 14 Gidotfer, vou 2 Citvonen
die abgeviebenen Sdjalen vithrt man jujamumen cine Vievtelftunde,
jdligt dad WeiRe vou den Ciern ju Sdowm wud giebt diefen
mit ', kg gefodyten und geriebenen LWurzeln daju, viifrt e8 cben
damit duvd), und verfilhrt mit dem Kodjen oder Vaden gany fo
ie in Nr, 21 angegeben ift.  Man qiebt aber feine Sauce dabei,
fondern nuy geviebenen Suder.

23, Fiidh=Pudding. Man nimmt gefodite Hedhte obex
Barjde, judt dad Fleifd) jorgfiltiq von den Grdten ab und Hadt
e8 gany fein. Fiiv 25 P alted Weifibrod wird bdilnn abgefdilt,
in Mild) geweid)t und dann wieder fejt audqedviidt; man giebt
e8 bdavauf in eine Kuwmme mit 12 Gidbottern, 250 gr Butter,

125 gr Buder und cetiwad geftofience Wiusdfatbliithe; died wivd eine

Bievtelftunde geviifvt; dad Weifie von den Cievn wird ju Sdaum

gefdhlagen und mit dem Fifdfleifde 3w der Maffe gegeben und

eben burdygeviifvt; damn iwivd bdiefe in einer Fovm, welde vorfher
D
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mit Butter audgeftvichen und mit Jwiebad ausgeftvent ift, it
fodjendem Waffer s Fewer gefetst und 1Y, Stunbde gefodht.
Wenn der Pudding 3u Tifd) gegeben wivd, gieht man etne fouere
Sier-Sauce dabei.

24, Meh=Pudding. 1 kg Mehl giebt man i cine
Qunnme, vithet 45 gr todenen Geft (Hefen) mit wavmer Mild) an und
fhut dazi 6 gange Gier; dann fefst man 1 ¥iter Mild) anf’s Feuer
und [Gfit diefe cben wavm iwerden; wijdt damt 375 gr Butter
mit Waffer aus und vithrt fie ein wenig, damit fie weid) wird;
mu giebt man den Gejt, Ciev, Mildh und Butter, fowie ein
wenig Saly g dem Mefl; wifdt dann 250 gr Corvinthen wnd
250 gr Nofinen vein ab, veibt von 1 GCitrone dic Sdjale, giebt
dies chenfall8 qu dem Mehl und madt cinen Teig davon; ift diejer
nidjt fteif genng, fo gicht man nod) ein wenig Miehl dajzu; qiebt
ifjn dann in cine Fovm, welde vorher mit Butter audgejtridyen

und mit Bwicbad ausdgeftrent ift, madt die Fovm fejt 3u und

fest fie in etwen Topf; damn giebt man fjo viel falted Wafjer
hincin, twie Pubding in Dder Fovm ift, und [Gft ihn eine fleine
Stunde auf wenig Feuer langfanm aufgehen; Hievauj muf cv el
qute Stunden fodjen; ift e8 tvgend miglid), muf man ven Topf
wihrend des Kodjens nidht anfmadpen.  Wid dev Pubdding an-
qevidytet, fo giebt man eine Dbijt-Sance pabet.  Vian fanun 1hn
aud) in cinem Dfen Dbaden.

25. Mehl=Pudding anj andeve Avt, 1 kg Mehl gicbt
man in eine Swmme, fest 250 gr Butter anf’s Feuer, thut /s Liter
Mild) dagu, welde man eben vavm werden [(iRt, viihet 30 gr
Geft (Hefen) mit lauwavmer Mild) an, qiedt 4 gange Eier daju
und viifet ¢8 burd); nimmt dann Mild), Butter, Cier, Geft und
ein wenig Saly g dem Mefl und madyt cinen Leig davon; ift
ev nidht fteif genug, Enetet man wod) etwad MWehl dagut, gieht
AMed in eine mit Vutter audgeftvidjene und mit Bwiebad aus-
qeftrente Form und fodjt e8 wie in v, 24 Wan giebt zu bem
Pubding gefochted ODbjt ober eine Syrup-Sauce,

26. Dampizfiudeln. 1 kg Mehl giebt man in cine
Gumme, et 125 gr Butter anf's Feuer, gieft s Viter Meildy
dbagir, und (iRt e8 lamvarnt werden; vithrt 45 gr - getrodneten Geft
mit {omwarmer Mild) an und giebt 6 Ciev dagu, fowie Butter,
Milh, ejt, die von 1 Citrone abgeviebene Sdjale und etwas
Galy und Buder; madt Gicvon einen feften Teig, vollt davon
fleine Slofe wie ein Gi grofy und flegt fie in einen fladjen Topf,
bod) nicht gu didht jujammen; gicfit dann 3 Obertaffen voll Mild)
dagu und giebt einen Loffel voll feinen Buder wnd ein guted Stitd
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Butter davan; dedt ctnen Dedel ‘mmu[, bamit die Yudelun feine Yuft
haben, feist bur Lopf auf wenig Koflen, dbamit fte langjam 3u=
wivmen, und iRt fie 17, Stunde langjam fodjen. Sollen fie
angevidtet wevden, vithet man die Sauce mit einigen Eidottern
ab und giebt fic damit ju Tifd).

27 DampizYiudeln anf audeve Uvf, 210 gr Butfer
vitet man auf wenig Kohlen ju Salbe, giebt 3 gange Gier,
3 Cibotter und etivad Suder bn)u 1111‘1 vithvt e8 damit cine Vrevtel:
ftunde, zerviihrt Gicvauf 45 gr Hefe (Geft) in lawwarmer Mild)
und giebt dicfelbe mit Y, kg m.d]lf st obiger Ntaffe, mad)t dann
eien. Teig davausd, welden man cimen Finger did audvollt, und
formt dann davausd vunde Kvdnge oder fleine KldRe, legt diefe in cine
flade Qafjerolle neben eimander, laRt fie langfam aufgehen und
pann etne Vievtelftunde langjam baden; fie miiffen aber nidht gelb
werden.  Man giebt fie bann mit eter Vantlle-Sauce ju Tifd). —
Mart mufy e8 aber fo ctuvidhten, bdaf diefe Dampi-Ytudeln nidyt
lange vor dem nvidten gav werden, da fie fonft leicht dad An-
jehert verlieven,

28, Gejt=Klope. Man nimmt 1, ke Mehl, 2 Gier,
I3 Yiter Mild), ein ', Ci grofies Stiid ‘Hutm folnte e ivenig
Saly, und verfifrt mit dem Anmengen wie . Nv. 26, Die

Slofe werden dann fo grof} wie cine Obertajje geformt und auf

et mit Miehl Deftrented Vrett gefelst.  Hievauf miiffen fic an
etnent wavnen Ovt geftellt werden ullb eine Bievtelftunde langfam
aufgefen; davauf fept man fie in fodendem Waffer mit ctivad
Galy ju Feuer und Gt fie 5 Mhnuten foden; dann werben fie
mit  etem  Sdydumer wmgebehrt und  hicrnad) wieder eben fo
lange gefodht. 28l man fie anvidten, wommt man fie mit ctwem
Sddunter Hevaud und ieht fie fo fdnell al8 mibglid) mit einex
Sabel oben ein wenig auseinander. Man qiebt fie davun mit ge:
fodhtem -ODjt ober ciner Syvup-Sauce ju Tifd).

29, Gejt=[l0ye andever Avt,  Subehvr wie in Nr, 28.
Man mup beinr Anviihren 250 gr Corvinthen, vou einer Citvone
die abgevicbene Sdale und etwad Suder mit Hinein geben, wovauf
man mit demr Kocdjen verfilhet wie in Nv. 28. Giebt man die
slbfe 3w Lijd), fo ftveut man Buder und Caneel daviiber und
gicht cine Johaunigbeer-Sauce dabei.

0. Warmer Kajtanien=Pudding. ', kg SKoftanien
werben in Waffer weid) gefodt und duvd) cinen Durd)fdhlag ge-
vithet 3 daun giebt man 9 Gidotler und chwasd fein  geftofene
Banille, fowie ungefihr 200 gr Buder dazu, Den SKaftanten
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wird etwad Rahm jugefetst und ulept der Sduee.  Wean muf den
Pudding 2 Stunden fodjen laffen.

Cine Sance dayuw beveitet man aus 5 Yiter Weifwein und
einem Weinglag voll RHum, fowie 20 gr Sagomehl. Man feist
¢8 bdann jufammen gut verfdloffen anw’s Feuer und giebt Buder
nad) Gejdymact davan.

31, Sivich="Pudding. 4 abgefdyilte Mild)dbrodden weidt
nan furge Reit in Mild), duiidt fie aud und vevvithet fie mit
60 gr Butter; davauf giebt man dad Abgericbene von 1 Citrone,
125 gr fetit geftoRenen Buder, 6 Gibotter, 280 gr ausgefernte
Rivjden, ctivad geftofiene Wiandelnr, Caneel und uletst den Eier-
fdnee daju.  Man muf den Pudding 1Y, Stunde foden (affen.

32. Chocolade=Pudding., 120 gr Butter vithet man 3u
Sdyjaum, {dligt langjam 6 Cidotter dazu, nimmt 125 gr Viandeln,
125 gr Auder und eben fo viel geviebene Chocolade, fowie bie
von !/, QGitrone abgeriebene Sdjale, jligt dad EiweiR ju Sduee
und vithet ¢8 mit 2 ER(6ffel voll MWeehl langfam davunter. Die
Fovm ober Kunume wivd mit Butter andgeftvichen und mit Swicbad
ausqeftvent.  Man muf den Pudding 2 Stunden foden [(afjen,

33,  Mandel=zPudding, Dan nimmt 120 gr fiife
Mandeln, fein geftofen, eben fo wviel Ruder, gefiebt, 6 Cier,
2 geftofene Bwiebdde obev cine Hand voll Brodmefl. Dasd
Giweif wird ju Sdmnee gejdlagen und juleist dazu gegeben. Man
mufp den Pudding 17, Stunde fodjen laffen

34, Loths=Pudding. E8 werden 1, Liter Mild), 250 gr

Mehl, fowie ein twie cin Ei grofe8 Stitd Vutter auf demr Feuer ans
gevithrt.  Man nimmt dann von '/, Gitvone die Sdale, Suder
nad) Gutdiinfen, fowie ein wenig Saly; fevner von 6 Giern die
Dotter und uleit dad ju Sdjnee gefdlagene Ciweify. WMan muf
ben Pudding 1 Stunde fodjen [affen und giebt eine vothe Obft-
Sauce dabei.

35. Sdpwarirod=Pudding,. Man nimmt 280 gr Suder,
18 Gier, 2 gr geftofenen Cancel, jowte ctivas fein gehacte Succade,
und viihyt e8 !, Stunde; dann nimmt man den Ciexfduee und
280 gr getvodnete8, burdygeficbted Sdjwarybrod. Die Form wird
mit Butter audgejtvidjen wund mit Fwiecbad audgejtvent, WMan muf
ben Pudding 1Y, Stunde foden [affen.

36. Scharn=Pudding, Man vithet 250 gr Mefl, 250 gr
Buder, 130 gr Butter, 16 Cier und 1, Liter Mild) zufanmen;
bann giebt man ben Buder und dad nod) lamwarme Cigeld hinzu,
fowie ben fteifen ©djuee, MWan muf den Pudding 2 Stunbden
fodjen [afjen.
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37, St. Thomas=Pudding. Dan xiihrt 250 gr Butter
st ©daum und giebt dann 250 gr Buder, cben jo viel Covinthen,
pon 2 Gitvonenn den Sajt, von 1 Citrone die Sdale, von 10 Ciern
bic Dotter und 3, Liter Mild) Hingw. Dicfes wird cine BVierkel:
jtunde qevithrt, und giebt man damn Y, kg MGl Hingu, joivte
bert Glovfdhuee, Man (it den Pudding 1Y, Stunde fodjen.

38, Neis=Pudding. 130 gr Neid, Y, Liter Mild, en
wie ein Ei qrofes Stitd Butter werdben jufanumen gefodyt; ift s ex=
faltet, giebt ntan Buder, einige Citvonenjdalen, jowie pulest den Sdjuce
pon 5 Giern hingn. Man iRt den Pudbding 1Y, Stunde fodjen.

39. Fleifch=Pudding vonu gavem Fleijdh, Man nimmt
125 gr Fleijd, 125 gr Butter, 125 gr Weibrod, 3 ganze
Gier, Mustat und Salz. Dad Fleijg muf jehr fein gehadt,
fomie die Butter ju Scdauwm gevithrt fein, Dan Lt den Pudbding
2 Stunbden fodjen.

40, Fleijch=Pudding onj andeve v, Man ninmt
375 gr Sdweinefleijd), 375 gr Kalbfleifd), vedt fein  qebadt,
12 Gier, von denen dad Weife 3u Sdynee gefdlagen wird, 200 gr
Weiftbrod, vor dem Cimweidhen gewogen, 200 gr Butter, Wuskat-
nufi, qeftofenen Pheffer und ctivad Saly,  Die Form mufy gut aud-
geftrent wevben, und muf man den Pudding 3 Stunden Todjen
(affen. ~— Man fann aud ftatt Kalbfleifd) INindfletfd) nehmen,
und giebt man eine braune ober weife ChHampignon-Sauce dabet.

41, NabiatS=Pudding, Man nimmt 3/, Liter fiifien
Rahm, Y, Stange BVanille, 8 Cidotter, 30 gr Gelatine, 250 gr
Buder und Y, Liter Sdlagrafhm. Nadhdem bdie BVanille mit
Waffer 1, Stunde wavm geftellt, giebt man die 8 Eibdotter,
Rahm, Buder und bdie aunfgeldfte Gelatine dagu und [ift ¢8 ein
Mal auffodjen, giebt dann, wenn 8 abgefiihlt, den Sdlagrahm
himgu umd thut daun den Pudbding in cine mit Macavonen aqus-
gelegte Fovm. Man giebt denfelben olhne Sauce und geftiivst.

42, GitvonenzPudding (fiiv 12 Pevjonuen), Man
nimmt 7 Gier, 130 gr Butter, 130 gr Buder, von Y, Citvone
die Sdjale, von 1 Citrone den Sajt, 120 gr Bidquit, 2 GCier,
e Qiter Mild) und 30 gr Suder. VButter, Mild) und Buder
erden gefod)t zu den 7 gefdhlagenen Eiern gevithrt, und naddem
bied ctivad abgefithlt, witd ber fellgebadene Bidquit hinein gelegt.
it ev gehovig durdygezogen, vithrt man ihn zu dem nun falt ge-
worbenen Nithret, zieht leidht den Ciexfdmee durd) die Waffe, und
mad)t diefe darvauf vajd) gov. Dan giebt Hitse jowohl bon oben
tie vor unten, und muf man den Pudding 2/, Stunde foden laffen,
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43, Citvonen=Pudding ouf audeve WUvt, Van niwmt
250 gr Buder, 250 gr BVutter, 15 Cidotter, von !, Citvoue
bie ©djale, von 3 Citvonen den Sajt, 1 Theeldffel voll Puder-
nehl und 2 CRIGffel voll Wein, Cibdotter, Butter, Buder und
Citvone werden gu Nithvet gemifdit, und giebt nwan damn den
Wein, Pudernehl und Cievjdinee daju. Dex Pudding muf 3, Stunde
vajd) foden und vom oben eben fo viel Hike iwie vou unten Haben.
Man giebt cine warme oder aud) falte Shaunt-Sauce dabei,

4. Nuocl=Pudding. Man nimmt veidlid) 1, Liter
Mild), 130 gr Butter, 130 gr Buder, 70 gr fein gqeftofene
Mandeln, twovunter etnige bitteve, und ehwad Mustatbliithe. Diejed
alled zujammen fest man mit dev Mildh 3u Feuer, Rt ¢ einige
Minuten foden, ftreut dann 200 gr Fadennubdeln unter beftins
bigent Pithren ~langfam Ginein, Lift e8 fo lange fodjen, bis bdie
Nudeln gar {ind, nimmt e8 vom Feuer und LHEFt ed abfithlen,
Davauf giebt man 14 Eidotter Hinetn, vithret die Ntaffe qut duvd
und [afit e8 'y Stunde flehen; das ju Sednee gefdlagene Cimeif
giebt man langfam bdavunter. Man @Ft dann den Budbding in
emer mit Vutter audgeftrichenenr und mit Swichad audgeftrenten
gorm 2 Stunden fovtwdlhrend foder. Man giebt cine Sdauni-
oder Objt-Sauce dabei,

45, Sivjh=Pudding, Man nimmt 500 gr fauere ans-
gefernte Kivfdjen, fod)t diefelben mit Suder und [t fie ablaufen
hievauf nimmt man 3 Mildbrdden, wovon 2 gevieben und 1
e Wil eingeweicht wivd; dann nimmt man 8 Eidotter, Buder
nad) Belieben, aud) etiwad Bimmet, viihvt diefes cine Bievtelftunde
lang und gqiebt den gefdhlagenen Sdnee und die Kivfdjen leidt
hizu,  Dan (it den Pudding in etner mit Butter audgefividjenen
und mit MWehl audgeftventen Form 1 Stunde fodjen, und qicht
penfelben mit emer Vanille-Sauce ju Tijd).

46. Johannisbeer=Pudding. 1 kg Jojamnisbecren ftreijt
man ab, fest fie mit 20 gr Wajjer u Feuer wund [ift fie
gav fodjen. Jft diefed gejdiehen, viihrt man 130 gr Sagomell,
bort 1, Gitrone bdie geviebene Sdale, von Y, Citvone den Sajt,
jowie Suder nad) Belieben davunter, und ([t die Mafje nad) gutem
Durdpithren fdnell fodjen; dann giebt man fie it eine mit Oel
auggeftridjene Fovm und mit einer Vanille-Sauce ju Tijd.

47, Puoding von gebranntem Juder. 125 gor Buiter
wird mit 80 gr MWehl gqut durdgeavbeitet; deun nimmt man
375 gr Ruder, brdunt ihn dumfelgeld, giet 1/, Liter Salne
bagi, bdann bie mit IWMehl erduiidte Butter, und [Gft e auf
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qelindem Fewer fodjen, big ed did geworden; twenn e8 abgekihlt
tjt, vithet man 10 Gidoiter und den Sdjnee davunter, giebt bie
Majje in cine audgeftridhene Fovm und LAt fie ',’3 Stunbde
fodjen; it bicjelbe nidyt fiiff gemug, jo giebt man nod) ctiwad
ungebramnten Suder Himguw,  Wian qiebt cine Sauce dabet von
qebranntemt Buder wnd mit 5 Cidottern abgeriihricr Salne.

fialte Puddinge.

1. Sialter Shanm=Pudding. 17, Liter Mild) febt man
yii yener, giebt vou 1 Gitvone bdie Sdyale, ditnn abgejd)ilt, einige
Stiide fetnen Caneeld hinein, und (iRt diejed 10 Minuten Fodjen;
ninmtt dann Caneel und Citvonenjdyale hevaud und qiebt fo biel
jiifen Mahn obder Mild) dazu, daff e8 iwieder 115 Liter wird,
Wean nimmt dann 250 gr Stivke, mit Mild) angevithet, und
thut 30 gr Dbittere Meandeln, twelde abgezogen und mit Eitweif
fetn geftofen find, daju; dann fest wman die Wild) auf’s Feuer
und giebt veid)lid) 125 gr Ruder Hinetn; fod)t diefed, fo riihrt
man die Stdvfe vorfidtig dagu und Rt e8 unter beftindigem
Qithren qut duvdfoden; dann nimmt man e8 vom Feuer und
qichbt fo jdmell al8 moglih von 12 Eiern dad Weifle, weldesd
wifrend der Seit ju fteifemn Sdjaum gejdhlagen werden muf, dazu
und vithrt e8 dann fo jduell wie méglid) daduvd). Nun fiillt
man die Pafje i eine Kumme oder tn Obevtaffen, welde vorher
mit Miild) audgefpiilt find, Nidtet man den Pudding an, fo ftreut
man  Buder und Caneel bdariiber wnd giebt cine Johannigheer-
oder Vanille-Sauce dabet.

2. Saltey Stavie=Pudding mit Vanille, Man fepst
L1, Niter MMild) e Feuer, giebt von 1 Citvone die Sdyale, ditnn
abgefdjdlt, cinige Stiide fdncn Ganeel8, 1 Stange Vauille, welde
mu geftofien werben mufy, Divein und LRt fie 10 Minuten damit
todjen; damn giefit man e8 durd) etuen Durd)fdlag und giebt {o
piel fiifen Ytahur dazu; daff ed iviedex ‘f Litexr wui‘: viihrt
daun 180 gr Starfe mit 3,{'t Piter Mild) an, giebt 12 LILL dazu,
fetst die Mild) wicder auf's Feuer und qrebt 1"1 gr Suder hHinetn;
wenn fie fodyt, viihrt man vorfidtiq die Stdrte et und Liifat
fie unter Dejtdndigem Nithren eben duvdhfoden.  OHievauf gqiebt
man 8 in eine Fovm oder Kumme, welde man mit Mild) aus-
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gejpitlt Hat. 3t der Pudding falt und foll bderfelbe angeridytet
werdent, Fehrt man ihn um, veryiert ihn mit Johannisbeer-Gelee
und giebt etne Obft-Sauce dabet.

3. Salter StiaviezPudding mit Oittern Mandeln.
1Y, Qiter Mild) fest man mit etwad Cancel und der Sdjale von
1 Gitvone ju Feuer, und [ift ¢ cin wenig fodjen; dann nimmt
nan die beidben leten Theile wicder fHevaus, vithrt 250 gr Stdrfe
mit 25 Yiter ﬂJhlff; an, thut 6 gange Gier dagu, ebenfo 30 gr
bitteve Mandeln, welde abgezogen und mit Mild) gany fein ﬂ_v
ftofien werden miiﬂcn; dann qgicbt man diefe ju der Starfe und
vithet ¢8 qut dburd) mit veidlidh 125 gr Fuder; dann giebt man
unter beftandigem Nithren Ddie Stirfe daju, [dft e qut duvd)-
fodjenn und '[uﬂt ¢8 fievauf in ecine vorher mit Mild) audqejpiilte
Summe oder Taffe. Mian giebt den Pubddbing mit etner Johanni8beer-
©Gauce 3 Tifd.

4, Stivte=Pudding, 2 Lter Mild) feist man auf's Feuer,
nimmt 30 gr {iige und 15 gr bitteve, abgezogene und mit Mild
fein geviebene Manbdeln, fumic von !/, Citvone die ditnne, abgefdydlte
Sdale, Rt diefes jujammen 5 Minuten fodjen, nimmt die Ci=
tronenfale Gevaud und giebt !/, Stange mit uder fein ge
ftofenne Vanille und 125 gr Ruder dozu. Dann evvithrt man
150 gr Stivfe (Ymidbam) mit Mild), giebt 10 gange Eier daju,
gevviihet diefe in dber Stivfe, und gieRt diefed unter Dbeftandigem
Rithren ju der fodenden Mild. Davauf [ERt man e8 qut duvd):-
fodjen und giebt ¢ in cine Summe oder in Tafjen, welde man
porher mit Mild) umgefpiilt Hat. Sollen bdie Puddinge benuist
werdben, fo giebt man eine Obft-Sauce dabet.  Man muf die Mild)
ieder meflenn, ehe man die Stivle und Cier daju giebt, da 8
1Y, Qiter fein mug.

5. Kalter Vanille=Pudding, Man fept 175 Yiter Mild)
mit 8 gr feinen Cancels, mit der von 1 Citvone ditnn abgejdilten
Sdjale und 1 Stange Vanille, welde fein geftofen und w cin
feinene8 Riippdjen gegeben werden muf, zu Fewer, und [qFt dies
15 Minuten langfam fodjen; bann gieft man ¢8 durd) cin Haars
fieb, dritdt dad Lippden mit der Vanille vein aud und giebt fo
piel fiifen Rahm dagu, dad e8 15 Liter wird; daun giebt nian
180 gr Ruder finein, zerfdligt mit einer NRuthe 16 gange Cier,
giebt biefe zu der Mildh, und vithrt e8 gut duvd); Dbeftreidyt cine
Summe mit Butter, Deftvent fie mit Buder, giebt dic Maffe Hinein
und fept fie mit fodendem Waffer zu Feuer; lift fie ', Stunbde
fodjen, legt einen Dedel mif iwenig Feuer davauf, bdamit bdev
Qualnt von dem Kodjen nidht auf den Pudding fommt, [aRt ithn
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exfalten, fefet ihn auf ciner Sditfjel wm und laft ihn 1 @tun't?-z
ftefer, damit er fid) vou felbft [ofe. Dann fdneidet man die
Banille ein feniq ab und vevziert ihn mit Mandeln, weldye f?itl
gefdinitten find, belegt thn mit Johannigbeer-Gelée und giebt ectne
Sohannisheer- ober Himbeer-Sauce dabe.

6. Johamnishecr=Pudding. Y, kg PealSago felst man
mit 1Y, Qiter Waffer auf wenig Feuer und Lifit thn langjom
weidjenr; giebt dann, wenn ev anfingt, fteif s weeden, 173 Yiter
Johannidbeerfaft Dagu, und Lafit ihn untev beftdnbdigem Rithren langjan
Fodjen; tut dann Buder nad) Gefdmad davan; Hat 8 nidt i’s‘a}'bc
genug, fo giebt man nod etwad Kivjdfaft Hingu, dod) muf ev midt
sit fteif fein; bdann Deftveidjt man eine Kuwume oder Mielonenjorm
mit feinem Del, qiebt die Maffe Hinein und (Rt fie falt nwﬂ?cn.
Wird ber Pudbding ju Tifd) gegeben, giebt man cine Banille-
Sauce dabel.

7. Salter Punjdh=Pudding, Man fepst %3 Lter WMildh
mit 2 Stangen geflofener, i cinem Yippden qethaner Vanille 3u
Feuer, giebt die Sdale von 1 Gitvone, diinn abgefdalt, fowie
7 gr feinen Canceld dazu, (iRt diefe8 10 Minuten Ffodpen und
gieRt ¢8 bduvd) ein Sieb; driidt daun dad Lappdjen, wovin bdie
Banille ift, qut oud; davauj fest man 45 gr geflopfte Haufen-
blafe mit eimer Obertaffe voll weidemt Waffer auf wenig Koflen
und [ift fie 2 Stunden langjam tweiden ; find fie gany aunfgeldit,
jo preft man fie duvd) ein letmened Lappden ju der Mild), giebt
250 gr Ruder, 1Y, Liter jiiRen, diden Nafhm, 24 Cidotter und
ein guted Glad Num hinge und vithet ed8 qut duvd); hHievauf giebt
man e in eine Gafjevolle, fdldgt e8 mit einer SRuthe {iber ges
[inbem Fewer, bHid vor dem Koden. Davauf [pitlt man eine
Sunme oder Melonenform mit faltem Waffer wm; Hat dann die
Miaffe die erfte Hitse verloven, fitllt man fie Hinein und ftelt fie
an einen fihlen Ovt, wo miglid) auf Cid. Soll der Pubdding
qebraud)t werden, fehrt nan ihn Stunbe vorfer auf einev
Sditffel um, bamit ev fid) von jelbjt Bfe. Man giebt eine Kivjd):
Satce bdabei.

8. Blanche mange. 45 gr geflopfte Haunfenblafe Lift man
i ciner Obertaffe voll weidem Wafjer auf wenig Kohlen langjam
auflofen; man fett dann 1V Liter Mild) mit cinigen Stitden
fetnen: Ganeeld i Feuer und (iRt 1 Stange Vanille, fein geftofien
und i ein Yippdien gegeben, dbamit audfodien; dbavauf nimmt man
¢8 vom gFewer, [iRt e8 abfithlen, giebt 180 gr fiige und 15 gr
bittere Wiandelu, abgezogen und mit Mild) fein geftoRen, 180 gr
Buder und die Haufjenblaje daju, und jdligt 8 diber gelindem
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Fewer mit einer Yuthe; LEft davauf Alled qut mit einanbder durd)-
focdpen und giebt ¢8 duvd) einen Durdfdlag; Hat fid) die exfte Hife
vevfoven, fo giebt man 8 in eine Mielonenjornt, twelde vorher
mit Wajjer audgefpitlt ijt, und fest e8 fodann auf Eid odev an cinen
tfithlen Ovt.  Soll der Pudding gebvaudt werden, fehet man ihn
aunf ciner Edyiiffel wm, dafy v fidh vou felbft [bfe. Wian giebt
eine Himbeer-Sauce dabet,

9. Salter Rum=Pudding, Y, kg Neis wird vein ab-
gewajden und mit 2%, Yiter falten Woffers u Feuer gefest;
davauf nwmt man 1 Gitvone, auf Fuder abgevieben, fowie 180 g
Auder, und lft den Neid langjam damit fodjen; man muf aber
tenig vithrenw, damit ev gany Dbleibt; it ev gav, fo giebt man
250 gr Nofinenr, welde in Wajfer gar gefodyt find, und ein qutes
®lad Num dagu, LRt ihn damit cben durdfodien, {fpiilt cine
dorm oder Sunume mit Waffer aud, giebt den dritten Thetl von
bem Jeid Dhinein, legt cine Yage etmgenmadhter Kivjden, damn eine
Yage Iteid davauf, Dhievanf eine Yage eingemadyiter Jehannigbeeven

und nun den fibvigen Ieid, und [aft diejed fali werden. Soll ber

Pudding qebraudyt werden, fo fehrt man thn auf einer Sdyiiffel
unt und qgiebt eine Kivjd)=Sauce dabei,

10. Yiothe Griitge. 3u ', kg Neismehl, mit 1Y, Liter
Wafjer angevithrt, giebt man 2 Yiter Johannigbeerfaft, und laft
e8 unter beftdndigem Riihren o lange fodjen, Hi§ dag eidmehl
gav ift; wenn 8 mdt fiif genug ift, giebt man nod) cin wenig
Auder bdavan; davauf Obeftveidht man eine MWiclonenform obder
Sunnne mit feinem Ocl, giebt die Gviife Hinein und lift diejelbe
falt werden,  Wivd fie ju Tijd) geqeben, fo giebt man gefdlagenen
Ralhm oder Vanille-Sauce dabet,

11. Eievgriify=Pudding. ', kg Giergriige fest man mit
2 Yiter Weild) u Feuer und viihvt fie Dbejtandig, big fie fodi;
gieht damn 15 gr bittere, abgezogene und mit Wiild) fein geftofrenc
Pandeln, 10 Eidotter, vou !, Citvone bie abgerichene Sdale
Dingu, und vithvt Ale8 jujannmen gut duvd); davauj ninumt man
3 bid 4 GRloffel voll Mild) wnd giebt e8 bann unter beftandigem
Jtithren 3u dev fodenden Eiergriipe, (iRt 8 eben damit durdfodyen,
und gicbt die Majfe dann in etne vorfer mit Wafjer umgefpiilte
funue.  Soll der Pubding benupt werden, jo giebt man Weify-
et und geviebenen Buder oder eite ObLft=Sauce dabet.

12, Sialter Neismeh=Pudding, 175 Liter Mild) felst man
mit 15 gr vom beften Cancel und der von 1 Citvone dilun ab-
gefdyilten Sdhale ju Feuer, [ift e8 10 Wiinuten fodjen, nimmt
danmn Caneel und Citvonenjdale Hevausd, giebt jo viel Wiild) dagu,
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bafy e8 2%, Qiter wevden, viihrt 1y kg NRei8mehl mit 1 Liter
falter Mild) an, felst die Mild) auf’é Feuer und gicbt dad Iei§-
mehl hineing davauf it man e8 unter beftandigenmt NRiihren foden,
bi8 ¢8 gav ift, giebt Buder nad) Gefdmad davan, jerfdligt
6 qanze Gler mit einer MNuthe, giebt cine Tafje voll fiifen Nahm
bagi, vithet ¢8 duvd) und giebt e zu dem NRetSmehl; [ift ¢8 dann
dbamit qut duvdyfoden und fiillt ¢8 wr cime Fovm ober Kunmme,
bic vorfher mit Waffer audgefpiilt ift, wovauf man den Pubding falt
werden [ERt, Pian giebt ihn mit einer Johanni8beer-Sauce 3u Tifd).

13, Salter Kivid="Pudding. Y, kg weigen Sago jeist
man mit 1Y, Liter Waijjer auf wenig Kohlen und (Gfzt denjelben
fangjam weidpen, giebt 1 Liter Kividjaft dagu, it thn unter be-
jtindigem Mithren gav fodjen, giebt dann von 1 Citvone den Saft
bavan, ecine lntevtajfe voll cingemadyter Sivfdjen, vithet e§ bamit
chen durd), giebt ¢8 in eme Form, welde mit feinem Oel aus
geftridhen, unbd [ift diefed Falt werden. Mian qgiebt den Pubdbding
mit jaueven:, gefdhlagenem Yalhm und ctiwad8 Buder ju Lifd).

14, Neismeh=Pudding mit Weandelw, 1Y, Liter Mild)
fest man mit 7 gr Cameel und der von 1 Gitvone abgejdilten
Sdyale 3u Fewer, und [iRt dies 15 Minuten foden, nimmt - bie
beiden lepsten Theile wieder Hevand und gicRt fo viel MWild) dagu,
bafy ¢8 2%, Qiter werben; man vithrt dann Yy kg Reidmelhl mit
falter Viild) au, qiebt ¢ in die fodende Mild) und [kt e unter
beftdndigem NMiihren gax foden; Ddavanf werdben 30 gr bittere
Mandeln, abgezogen uud mit Chweiy fein gejtofen, zu dem Jeid=
mehl gegeben und gqut damit duvdgefodht; dann gerjd)ligt man
8 gamge Gier, gieRt fic vorfiftig zu dem Ieidmehl, thut Buder
nad) Gefdnad davan und Lift e8 eben dbuvdfoden; fobann giebt
mait dic Mafje in eine mit Wafjer umgefpiilte Kumme obdev
dovm.  Jjt der Pubdding falt, jo qiebt man thn mit einer Objt-
©nuce u Tijd.

15. Ghocolade=Pudding. 250 gr Reidmell fest man
mit 15 Riter Wiild) u Feuer ;und it e8 unter beftandigem
Niihren gar foden; giebt dann 125 gr geviebene Chocolade dazu,
fowic Auder nad) Gejdmad; ([ERt e gut damit durdfoden, und
qiebt die Majfe danu in ecine mit Oel ausgeftridene Kumme oder
Fovnt.  Au diefem Pubdbing giebt man eine Vanille-Sauce,

16.  Nhabavbev=Pudding, Nhobavber fdilt man ab,
fdnetdet thn in gang ditune Sceiben, gieRt jo viel Weifwein Hingu,
bafy diefelben tnapp Dbededt werden, und giebt veid)lid) Suder,
jowie cinige Citvonenfdjalen und etwas Gameel finein. Diefed
febt man jujammen anf'8 Fewer, und bdamit ed nidt bverduftet
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umd bie Kraft verlievt, muf e§ qut jugedectt wevdben, bei 1/, ftiindigent
Rodjen. 130 gr Sagomel(l, mit Wafjer angevithvt, giebt man
unter beftiinbigem Nithven Hingu, Lift ¢8 dann anjfoden und giebt
ed in eine Sunume, welde mit Ol audgeftvidjen ift, falt . Tijd).
Auf 1 Teller voll gejdhnittenen Nhabavbers vedet man Yy Flajde
Weifwein, Vean gicbt cine Schoum= ober Ob{i-Sauce dabel.

17. Salter Bidbeeven=Pudding. 1 Yiter Bidbeeven feist
man mit 1 Qiter Waffer zu Feuer; vithrt dann 130 gr Sago-
mehl, nidht ju bitnn, mit Wafjer an, und nimmt bic vou 1/, GCitrone
abgeviebene Sdale, fowie den Saft von 1 Citvone. Sind die
Bidbeeven qut gar gefodht, fo gicbt man dad Sagomehl unter
fortiodfrendent Rithren Hinein, daun Buder nad Belieben, Jit
biefes gehivig durdigefocht, giebt man e8 in eine mit feinem el
audgeftridjene Fovm. Jft der Pubdbing falt, gieht man thn mit
Banille-Sauce oder Schlagrahm zu Tifd).

18. Salter Pudding von Maismehl. LY, Yiter Dhld
fet man auf'd Feuer unbd giebt ein Stitd Caneel fhinein, 250 gr
Maidmehl vithrt man mit Mild) an wud giebt bon I, Gitvone
die abgeviebene Sdjale finein; nimmt dann 10 bittere, geftofzenc
Mandeln, ctivad Banille, ein wenig Salz, ungefihr 130 gr Suder,
jowie 8 Gidotter, und vithvt dicfed ufammen qut duvd. Weun die
IMile) focht, nimmt man den Cancel hevaus, giebt dad angevitfhrte
Maismehl unter beftindigem Nithren langfam Ginguw und (ARt ed
gut dburdhfodjen; Dievanf Fommt bdex GCtexjdhnee unter beftandigem
Ritven Gingu. Dann thut man die Mafje i cine Nuunne, Die
mit Mild) audgefpiilt ift, wovanf, wenn fie evfaltet, man jie wmfehrt
und mit Gelée begicfit. Man giebt eine Kivjd)- odev Iohannidheer-
©auce dabei.

19. SKalter Pudding, Man nimmt ', Liter Johannis-
beer- und Himbeerfaft, fowie etwad auf Buder abgevicbene Citvonen-
fdale; davauf vithrt man 130 gr Gagomehl mit Wafjer an, dafy
e8 qut fliffig ift; fesst dann ben Sajt auf's Feuer und giebt
Auder nad) Gefdmad Hingu; fodt devjelbe, fo giet man dad an-
gevithrte Sagomell bei fleifigent NRithren Hinenr, Die Majfe toird
pann in eine mit feinent Oel ausgeftvidhene Form gegeben.  Soll
ber Pudbding angevidhtet werden, o felhrt man ihn um wuud gicbt
eine Banille-Sauce dabei. Nan fann denfelben aud) mit gejdilten
Mandelun bejteden.

20. Salter BVanille=Pudding., Man nimmt 1Y, Liter
fiifen MRafm, Y, Stange Vanille, mit Buder fein geftogen,
12 gange Gier und 6 Cibotter, tildjtig gefdlagen, fowie aud) Suder,
bis ¢8 qut fiif ift; dann wird die Fovm fein mit Butter aus-
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geftvidjert, aber nidjt beftrent; aud) muf e8 nur gany gelinde
fodjen, ja, darf jo zu fagen nur gittern; ift ¢8 dann fteif, wird cin
Dedel mit Fewer davauf gelegt, bdamit 3 ein wenig geld wivd;
dann (it man e8 falt werden wnd langjam ftiivgen. Sollte e8
Waffer zichen, fo wird Ddiefed mit Lojdpapier abgeputt. Man
[t 8 ecine fleine Stunde fodjen.

2L, Salter Pudding. Man nimmt Giersu 10 Cier,
125 gr femen Sucer, 2 Citromen und 12 gr Gelatine. Die
Eidotter, der Buder, der Citvonenfaft und von 1 Citrome bdie
abgeviebene Scjale werben 15 Minuten ujammen gevithet; die
Gelatine wird mit 1 CGfloffel voll Wafjer aufgelift; das Weife

-voit den Ciern wivh dann ju Sdaum gejdlagen und unter be-

jtindigem NRiihren u der Mafje gegeben. Davauf [iFE man die
Piaffe in etner mit Oel ausgejtvidenen Form evfalten, und qiebt
den Pudding wmit einer feinen Ob{t-Gauce 3u Tij). Beim Um-=
fehren muf man vorfidtig fein.

Auflanfe,

1. Yieismeh=Unilanf (fiiv 12 Pevjonen), 2 Liter Mild
jet man auf’'s Feuev; vithet dann Y, kg NReidmehl mit - falter
Wiild) an, und giebt e unter beftindigem NRithren in die fodende
Wild).  Jft das Peidmehl gav, giebt man 250 gr Butter Hinein,
und vithrt diefelbe eben anf dem Feuer damit durd). Dann nimmt
main e8 vom Feuer, (At e8 cin wenig abfithlen, qiebt dic von
1 Gitrone abgeviebene Sdjale, 250 gr Ruder, jowie 16 Gidotter
hingu, und vithet ed duvd); fdhldgt dann dad Weife von den Ciern
3 Sdjaum, giebt ihn u dber Majfe und rvithrt iGn cben damit
purd). Dann nimmt man eine Kumme, fteeidht fie mit Butter
und ftreut fie mit geftoRenem Bwicbad aud; davanf einen Tellex
voll wolljdmedender, famever, gefdmippelter Aepfel, mengt veidylid)
Auder und Caneel bdadburd), und giebt diefelben in die Kunume,
e Teig dann davauf, Budev daviiber, und [ift den Auflanf in
einemt. Ofen odev einer Tovtenpfanne 1 Stunde langfam baden.
Jft berfelbe gar, jo ftrent man Buder baviiber und giebt ihn mit
geviebenem Buder ju Tijd).

2. Neismeh=Anjlanf audever v, 1, kg Reidmell
jett man mit 2, Qiter Mild) und 7 gr Caneel ju Feuer, lift
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e8 unter beftindigem iifven fo lange fochen, Dbis e8 gany ftetf
ift, nimmt dann den Caneel fhevaus, gicbt 250 gr Butter dazu
und vithet o8 damit duvd), jefst e8 vomr Feuer, [Gfit ¢ etwasd ab-
fitGlen, giebt 16 Cidotter, 250 gr Goviuthen, 125 gr Jiofinen,
beides vein qemafdjen, bdic abgeviebene Sdjale von 1 Gitvone,
2 ERibfiel voll Nofemvaffer wund Suder nad) Gejdmad dazu, 1d
vithvt 9Aes qut duvd), johlidgt dad Weife von den Cievn ju Sdhaum
und giebt diefen mit ctivad geftofenem Awiecbad dagu, viihvt ed
buvd), giebt e8 tn eine mit Vutter audgeftridene und mit Siwie:
bad auggeftvente Summe und LRt 8 1, Stunbe langjam backen.

3. AUbgeviiprer Unflany, %, Liter Mild) und 5 Viter
fitfien Nahm felst man mit 7 gr Caneel auj's Feuer; fodyt diefes,
jo_xiihet man 125 gr Mehl mit Mild). cben an, gicbt ¢8 dann
untev  beftindigem Nithren dagu wnd (it o8 gut durdfoden.
Davauf nimmt nan e§ vom Feuer und giebt 250 gr Bufter
bagu; fevner, wenn e8 ctwas abgefiihlt ift, gicbt man 18 Cidotfer,
Buder nad) Gejdjmad und die von 2 Citvonen abgeviebenen
Sdjalen Hingu, viihrt e8 damit gut durd), ninut die Caneeljtiice
feraud, jdligt das Weifie von den Ciern ju Sdaum und giebt
biefen dagu, vithvt e8 damit duvd), und giebt die Maffe dann in
eine mit Butter andgeftridhence und mit Fwicbad audgeftvente Kumme,
jtrent Bucer daviiber und Lift fie 1Y, Stunde langjam baden,
Man darf von oben aber gleid) nidt ju viel Hitse geben, weil ed
erft [angfam aufgeben mug.

4, @ievguiity=Anjlani (fiiv 12 Pevjonen). Y, kg
Gievquitge viihvt man mit 2 Yitev Wiild) an, qiebt 375 gr Butter
bagu und et e8 u Fewer; (aRt jelbiged dann unter beftindigem
Rithren fo lange focjen, b8 8 fid) vom Voden [ift; nimmt ed
fevunter und (Rt e8 ein wenig abfitflen; giebt damn 250 gr
Bucer, von 1 Citrone die abgerichenne Sdjale, fowie 18 Eibotler
fingu, und vithet ¢8 gut duvdy; jdjligt das Werfe von den Eiern
3 ©daum, giebt ihn zu dev Wajje uud vithrt ifn eben damit
purd); nimmt dann cine mit Vutter ausdgejtridhene wud mit Bwie-
pact audgeftrente Kumme, giebt cine Yage cingemadtes Obft Hinein,
bic Mafle davauf, ftvent Buder daviiber und Lift fie 1 Stunde
pacen.  IBied der Wuflauf zu Tifd) gegeben, fo fivent man Fucer
bavitber und qiebt geviebenen Buder babei.

5. Brop=Auflanf mit Mandeln (fiiv 18 Pevjonen).
Fiiv 50 & Weifbrod wird abgejd)dlt und in Sdjeiben gejdynitten,
fo ditnn wie miglich; man fodt damn %, ¥iter fiiflen JHahnr wnd
qiefit ifn diber dag Brod, nimmt 250 gr frijder Butter, u
Salbe gexitht, 24 Gibdotter, von 1 Gitvone die abgerichene Sdale,
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250 gr Auder, 7 or geftofienen Cancel, 180 gr fiiffe und 30 gr
bittere Manbdeln, die abgesogen unbd mit “}tt‘-fL.'munu fetir gejtofzen
ferden, vithut hupcu 15 Minuten, giebt dag Weiftbrod fHinuw und
vithvt ¢8 nodjmals 15 Eminufcn; jdhligt dann dad 2Weiffe von
pen Giern u Sdjoum, giebt denjelben ju der Mafje und vithut
thn eben damit duvd); man nimnt dann etne Summe, welde nidyt
au flein ijt, fteidht fie mit Butter uud ftreut fie mit qnmlmcf aus,
giebt bie Halbe Mafje hinein, legt cine Yage eingemadyier Kividen,
Yimbeeren ober ganger Jofhannigbeeven davauf, aber nidt mit u
vielemt ©aft, bdann bie andeve PHilfte der Wiafje, ftreut fetnen
Bucter daviiber, wund laft den Anflouf 1 Stunde langfom baden.

6. Anjlanj von Mildbred. 6 GCidotter werden it
60 gr Vutter fdnell gevithrt, wozu man ehwad abgeriebene Citronen-
jdale, jomie 511(&1 nady Gejdymad giebt; 50 gr Briddjen werden
dann qu'dftut fetn qeftogenn und bduvd) ein Haavfieh gejdhlogen;
[]!thli['[ nimmt man abwedfelnd cinen L.h[uﬁa poll Eievidnee und
einen  voll VBriddjen; fodaun wird bdie Form mit Butter aus-
qejtvidjenn und mit Wiehl audgeftveut, die Maffe ecingefitllt und
o Stunbde in einem nidt zu Heigen Ofen gebacfen. Ebenjo fann
man ctien Anflauf von Sdpwarzbrod maden, woju jedod) cinige
bittere MWeandeln gelhiven.

7. Anjlanf von Weifbrod, Man nimmt 100 gr Weik-
brod, ', VYiter gefodyten “)L‘ul}m, 375 gr Butter, 16 Eidotter,
125 ;.', Wiandeln und 250 gr Buder; der fiifie Rahm wicd ge-
fod)t itber bag Weifibrod chnnm die Butter wird 3l ©albe ge-
vithet; man nimott Gier und Suder daguw und viihrt 3 eine jeitlang;
damn qiebt man bdasd eingeweidhte Weifbrod und den Sdnee dazu;
die Hilfte wird dann in eine Swmme gegeben, wovauf ungunad}h
Jriidte, und bann wieder die andeve DHiilfte. €3 eiguen fid)
Uprifojen, RKivfhen und Johannisbeeven, jedod) ohue Saft, dazu.
Man [axt uﬂ 11, Stunbde fodpen.

8. Anjlanj von Malaga wnd Madeiva (fiir 24 Per:
jonent),  Fiiv 50 & WeiRbrod wird ditnn abgejddlt wund in fingerdide
Sdjetben gefdinitten; man gieft den Malaga wund DMabdeiva in eine
Summe, fefrt jede Sdjeibe Brod davin wrir und legt diejelbe anf eine
©ditffel; dann nimmt man eine dagu bejtimmte Kwmmre, legt eine
Yage von den Sdjeiben Brod fimennr, thut eine Yage eingemadyter
Jrudt, entiweder Wpvifojen oder Kividen, daviiber, dann iwieder
etne Lage Brod, ftveut Buder wund Cancel, 1weldhed Fufamuen
permengt ift, fowie fein qgefadte Ovangenjdhale und Succade
bariiber, nimmt dann iicder cine Yage Brod mit OOft, und fihrt
bamit fort, bi8 dad Vrod alle ift; zer{dhligt damn 18 Eier mit
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ciner Nuthe, giebt %5 Liter jiien Iahm dagu, folwie cin ioenig
Buder, unbd giebt ed {iber dad Vrod. Man (Gt den Wnflanf
2 SGtunden langjam bacen.

9, MWiener njlanf (Gitv 8 Pevjouen),  NMan i
250 gr Auder, 12 GCidoiter, von 1 Gitvone bdie abgertebene
Sdyale, und viihrt diefed 15 Minuten; daun giebt man 2, Niter
diden, fitgen Nahm dagu, und vithrt es ieder 15 Minuten;
pavanf fdligt man das Weife vou den Ciern Fu iteifem Sdyaum,
giebt benfelben mit 1 ¥bjfel poll feinem Mehl su der Majje, und
vithet ¢8 gut duvd); OHievauf gicbt man Dden Auflanf in eine
Qumme, weldhe vorfer mit Butter audgeftviden und mit Swiebad
audgeftvent ijt, fteeut Buder daviiber, und (ifgt ihn in einer Tovten-
pfanme oder in einemt Ofen 1 fleine Stunde bacfen,  LWird dev
Yuflanf angevichtet, ftreut man Juder daviitber wnd qiebt geviebeuen
Buder dabet.

10. iener Anflani anj andeve vt  Dion nmunt
1, Qiter Nabu, mit 60 gr Miehl art vevviihvt; 9 Cidotter,
125 gr Ruder und 1 Ybfjel voll Ovangenwafjer, vithrt ¢8 auj
dem Fewer ab und thut nad) Crfalten den Sduee Himgu.  Jn
einer mit Butter ausqeftvichenen und mit Bwiebad aundgeftrenten
o wird 8 algdamu ', Stunde gebacen.

11, Wiener Unflani mit Brod. Ucber 90 gr Leif-
brod, wovon die Ytinde abgerieben und dad Jmieve in ©djeiben
qejdnitten ift, qieft maw G 1/, Qiter gefodyten Nalm, viihrt
360 or Butter weidy, giebt 16 Cidotter, 120 gr fein gejtoRener
Mandeln, von 1 Citrone die abgevicbene Sdjale, chwas geftoenen
Ganeel und 250 er Sucer dagu, vithrt diefed jujammen 15 Minuten,
qiebt dann bdad cingeweidte BVrod Ddasu, vithet  e8 nodymal8
15 Minuten, fdligt dad Weifie von den Cievn ju Sdyaum, qiebt
biejon dazu und vithvt e§ chen damit duvch; giebt daun pie Diilfte
biefer Majje in cine mit Butter audgeftvidiene und mit Bwiebad
audgejtvente Summe, dann einen Finger bdid ciigemadyter Fritdte
(Rividen, Stadjelbeeren obder Johannisbeeven) davauf, nimnmt nun
bie anbere Hilite der Mafje, madt fie oben vedt eqgal, fteeut
Aucfer daviiber und (Gt fie dann 1 Stunde langjam baden,

12, Unilani vou jancvent NRahm (fiiv 12 Pevjonen).
16 Gibdotter, 250 gr Buder, jowie die vou 1 Citvone abgeviebene
Sdale vithet man Y, Stunbde; nimmt dann 2/, Yiter diden,
fanern Jtahm dagiw wnd vithet e8 15 Wuuten; jd)ligt davauf dad
Weife von den Eiern ju fteifem Shawm wnd qiebt denjelben mit
60 gr feinent Miehl u dev Maffe; rvithrt biefe qut duvd), giebt

fie in eine mit Butter audqeftridene und mit 2icbad ausdqgejtvente
o) :
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Summe und (Gt fie 1 Stunde bei langfamem Feuer baden.  Wird
per uflanf zu Tifd) gegeben, Deftvent man ifu mit Sucer und
qiebt qgeviebenen Bucter dabe,

13, Nahm=Anflauf, Man ninmt 1, Liter fauweren Rafur,
3 CRlGjfel voll Miehl, mit demfelben fein vevviihrt, 9 Cidotter,
ctivag abgeviebene Citvonenjdale, dag Weiffe von den Eiern ju
©dmee gejdlagen, Sucder nad) Gefdmad, und (Gt 8 1, Stunde
Dacten,

14. "‘uttmuulrlr“(lt'fmur (fiiv ‘*J,scuunfn) 250 or
Jeidnehl wivd wmit 15 Yiter Vuttevmild) zu Feuer gefetit und
unter befjtandigem ?)L‘l'ihrcn gav qefodyt; bdavauf fept man e8 vom
deuer und giebt 125 gr frijder Butter, 90 gr Auder, die von
1 Citvone nll.qrrichcm ©djale und 8 Ll‘wttcr binein; vithvt dies
Alled gut dued), jhlagt das Weifie von den Ciern ju fteifem
©dyaun, giebt denjelben g der Majje und vithrt e8 damit duvd);
nimmt dann eine Swmme, welde mit Butter audgeftviden und mit
Swicbad auggeftrent ift, gicbt die Maffe Hinetn, und (dRt diefelbe
bet gelindem Feuer 1 Stunbde baden.  Beim Anvidyten des Auflaufs
jteeut man geviebenen Suder bdavitber und giebt desgleidjen dabei,

15, Citvonen=Auilany (fiiv S BPevjouen), Man nimmt
260 gr Auder, 12 Cidofter, die von 2 Citvonen abgerichene

Sdjale und den Saft von 4 Citvonen; vithet dies Ales 1, Stunde, .

jhligt da8 2Weife von bden Eiern ,,u ©Sdjaunt, giebt denfelben mit

Yoffel voll feinem Wiehl su der Mafje uud vithrt e8 chen damit
puvd); qiebt daun die Maffe in cine Kumme, welde nan mit
Butter audgeftridjen und mit Swicbad audqeftvent bHat, und Gift
fie bei gelindem Feuer 1 fleine Stunde baden.  Wivd dev Auflauf
angevidtet, fo jtrent nman Bucer bdaviiber.

16.  Citvonen=Unflani auf andeve Avt.  Man nimmt
o kg Butter, weid) gevvithet, 250 gr Suder, von 4 Citvonen
ben Sajt, dte Sdjalen auf Fuder abgevieben, und 16 Gidotter:
vithvt daffelbe auf gelinbem Feuer, bis 8 anfingt aufyuftoften,
nimmt ¢8 vom Fewer und vithrt e8 jo lange, bis e8 falt ift,
jhligt bas Weife von den Ciern ju Sdaum und qiebt diefen mit

Yifjel voll MeHl bagu; davauj giebt man die Mafje in eine
mit Butter audqeftvidjene und mit Bwicbad audgeftrente Kumme
und [Git fic 1 Stunde bet miRiger Hitse backen.

17, Citvonen=AUnflanf auj andeve Wyt,  Dan nimmt
375 gr fein gejiebten Buder, 9 Cidotter, von 1, Citvoue die
Shale, von 1 Citvone den Saft, und rvithrt diefed sufammen, bis
e8 Blajen wirjt; davauf zerjdlagt man bdad Ciweif ju Sdnee
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and  thut 1 CRIfjel voll Miehl davunter; ift ¢8 geniigend ge-
vithrt, giebt man e8 in eine mit Butter audgeftridene und mit
Bwichad audgeftvente Form und [Gpt e8 1/, Stunde baden.

18, Qartoifel=Yuflani (jiiv 12 Pevjouen), Dian nimmt
Rartoffeln, welde cinen Tag porher gefodht find, und vetbt fie;
man muf aber vorfidtig damit wmgehen, bafy fte [ofe Deim dieiben
{jeqen Bleiben; Ddarvauf nimmt man 250 gr Ruder, 12 Cibdotter,
bie von 2 Gitronen abgevicbene Sdale, den @aft von 4 Citronen,
vitfut o8 1y Stunde, fdligt das Weife von den Giern au fteifem
Sdjaum, giebt diefen mit Iy kg geviebenen Ravtoffeln au der
Mafie und vithrt ¢8 gqut duvd); giebt daun bic Mafje in eme
Qumme, welde man mit Butter ausdgeftvidyen und mit Bwiebad
audgeftrent Gat, und [t fie 1 Stunde fangjom Dacfen. Wird
ber uflauf angevidhtet, ftveut man Buder davitber.

19. Sartofiez2mifanj andever Avt, 250 gr fuijder
Butter vithrt man ju Salbe, giebt 250 gr Auder, 16 Cidotter,
bie von 1 Gitrone abgevichene Sdjale, fowie 30 gr bittere PNan-
delnn, dic abgesogen mnd mit Ciweify fein geftofen wexben, Ddagit;
vithet Dicje8 1o Stunde, {dligt bas Weige von den Giern ju
Sdjaunt, giebt denfelben mit Yo kg geriebenen Savtoffeln zu ber
Maffe, und rvithet e8 qut durd); giebt damn bdie Waijje it eine
Quwmme, welde mit Butter audgejtridjernt und mit Awicbad aud=
geftvent ift, und [dRt fie 11, Gtunde langjam bacen. TWird dev
Yuflanf angevidtet, ftreut man Bucer daviiber und grebt etne
Sivfd):Sauce dabei.

20, Savtoifelz2aujlani mit Covintheyw, 250 gr Butter,
250 gr Auder, 14 Gibdotler, bic ©Sdjale und ben Saft von
1 Gitvone vithet man 5 Stunbde; giebt dann 250 gr Corinthen,
weldje borher rein gewajden fiud, dagit; pad LWeifie von den Ciern
feliigt man 3u Sdaum, gicht denfelben mit 375 gr geviebenen
Qavtoffeln dagiw, und viihvt e8 gut purd); giebt danmn die Mafje
i etne Quwmme, die vorfer mit Vutter audgeftridert und mit
Bwicbact audgeftvent ift.  Man mufp der Auflouf 17y Stunbde
bacden lajjen.

21, Sago=Anjlani (fiiv 12 Pevionen). 15 kg Balk
Gago febt man mit 2 Qiter fitger Mild) anj’s Feuer, lift ihn
untev Beftdndigem NRithren gar und fteif fodjen, nimmt ihn vom
Feuer, giebt 250 gr Butter, 250 gr Auder, die von 1 Citrone
nbgeviebene ©djale dagu, wund vithet ¢8 duvd); [ift 8 davauj
elina® abFitGlen, gicbt 16 Gibotter Hinein und vithet e8 damit gut
burd); jjldgt das Weifte vou den Cievn u Sdjaum , gieht ben=
yelben gu der Maije umd vitfet ifu eben damit durd); nimmt dann
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eine Sumumne, die vorher mit Butter audgeftvidjen und mit Swie-
bact audgeftveut ift, gicbt die Mafje Hinein, beftvent fie mit Suder,
und (iRt fie 115 Stunde baden. Wird bder Auflauf u Tijd
gegeben, Deftveut man ifn wit Bucer und giebt geviebenen Sudev
dabet.

22. Chocolade=Unflanj. Dion nimmt 3/, Liter RNalhm,
180 gr Chocolade, Bucder nad) Gefdmad, 6 Cier und 2 CRlojjel
voll Mepl. Die Chocolade wird dann exft mit dev Hilfte Ialhm
aufgeldft, wovauf man dad Pehl mit dem iibrigen Rahm Hingu
thut und auf bdbem Feuer viifrt. Dann giebt man Buder und,
wenn e8 falt ift, bdbie Gier, darnad) den Sdjuee daju. JIn einev
mit Butter audgeftridjenen und mit Swicbad audgeftreuten Form
(iRt man ifn dann 115 Stunde bacen.

23. Bisquit=Anjlany. 375 gr jurere und 250 gr {iife
SQirjden werden audgefernt und mit Buder und Citvonenjaft qe-
fod)t; dann thut man fie auf cin Haarfich, damit der Saft vewn
ablinft.  Davauf vithrt man 125 gr Buder mit 6 Cidottern
vedjt jdjdumig, thut 1 Theeldffel voll Wehl wud Yy Sedoppen
(1, Qiter) dicen Nalhm, fowic den abgelanfenen Saft der Kivjden
hingu.  Dann nimmt man eine Lage Bidquitfudjen oder andeves
Confeft, davauf eine Lage Kivjden, dann wicder eine Lage Bidquit,
bid die Fovm qefitllt ift; oben auf jedod) Vidquit. Dann fiillt
man die Gréme bdaviiber, (iRt dad Ganze ungefibr 1y Stunbde
baden, ftitvst e8 und giebt e8 mit oder ofne Sauce zu Tifd).

24, Unflanf, 1, Citer Mild wivd mit 125 gr Butte
qefodit, worauf man 200 gr Mehl Ginetn vithet; ift 8 exfaltet,
fo qiebt man 10 Gidotter, etiwad Citvonenfdjalen und 100 gr
fetr geftofiency Mandeln hingu. NMan Dacdt o8 wic Heudhler und
Deftvent e8 mit RAucer und Rtmmet.

25, Giev=Anjlanf. Y, Citer Rahm, 1, Liter fiife Mild),
80 gr MWiehl, 80 gr Fuder und 200 gr Butter werden auf dem
Feuer abgevithrt; it 8 evfaltet, fo giebt man 10 Cier, von bdenen
pag Weife u Sdaum gefdlagen, Hingu. Man fann aud) be-
lichiged ODbft davunter gebenm. Vet mifiger Hibse wivd ed gebaden.

20. O0jt=AUnflanf. Dian nimmt 8 Cier, 60 gr Buttey,
I, Yiter foueven JRahm, 40 gr geftofenen Bwiebad, Suder nad
Gefdmad und  Citvonenfdalen; Butter, Cidotter, Buder und
Qrtvowenjdalen werden 5 Minuten qut gevithrt, wovauf man den
Nabhut, Swicbad und julept den Sdnee himgu thut. Dann giedt
man ¢8 in eine mit Obft audgelegte Fovm und lift ¢8 o Stunde
baden.
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27. Gefiillter Jwicbad mit Apjel= tnﬂmr (fiiv 12 YPerz
yorew; fiiv jene \lscuun vedjet man einen Jwicbarf),  Wiau
pimmt  fleine Bwichide, weldie nod) nidt ‘musmthums jtud,
idneidet den Dectel oben davon ad, Hohlt dad Jwneve hevaus,
ynd fitllt jeden Rwicbad mit Frudht, entweder mit eingemadyien
Qivichen, Sohannigbeeven oder Aprifofen; legt daun den Dedel
wicder davauf, nimmt eine mit Butter audgeftvidiene und mit
Aichact audgeftrente Kumme, und felt die Swiehide hinein, dod
darf man diefelben muv gegeneinander fefsen; dann nimmt man
18 Gibotter, I kg Buder, bdie Sdale von 2 Gitvonen, bden
@aft von 1 Gitvowe, wnd viihrt diefed ', Stunde; nimmt dann
18 qeofie, fauere, aber wohljdmedende Aepfel, jhalt und vetbt fie,
gichbt fic su dev Maffe und viihrt e8 gut purd); davauf wird das
IBeife vou den Ciern ju Sdaum gejdlagen und 3u dex DMajie
geqeben, cben durdygerithrt und diber die Bwiebdce quwnur Alled
biefes [aft man 1Y, Stunde langjom baden. Vet Anvidten
fvent man Budev davitber unbd giebt geftofenen Suder dabei.

28, Gefiillter  Jwichad mit Mandel = Créme (Tiiv
12 Bexjouen ; fiiv ]uﬁc ‘bmuu vedjuer man cinen \}luwhnrt)

IMit den Awicbicen verfihrt man chenfo, wie in v, 27,  Davayj
nimmt man 375 er Auder, 12 Cidotter, die bon 2 Ulwmn
[ L [

-

abgeviebene Gdale, 7 gr fiife, 60 g © bittere Mandeln, die ab-
qezogen und mit ‘Jw]ummnn.1 feun :Mlmcn werden, uud m[}rl Died
Alled Yo Stunde. Davauj wird dag Ciweil zu fteifemt Scdjanm
gejdhlagent und mit fiiv 15 & altem 2eifbrod, welded gevichen
werden muf, qut duvdygeriifrt; man giebt dann diefe Maffe iiber
die Rwiebice wnd (ARt diefelben 17, Stunde in einem Dfen
fangjam bacden,  BVeim Anvidten ftreut man geviebenen Auder
dbaviiber und giebt audy gevicbenen HBuder dabet.

29, Bidbcevenz(Oeidetbeevenz)MUnflany (fiiv 8 YPer:
jouen), 8 gange Cler eridligt man mit eiver duthe, thut 1 Yiter
Mild, 1 Loffel voll geriebenen Bucer, ein weniq Saly, die von
1 Gitvone abgevicbene ©dale hHingu, und_ vithrt ed gut onrd);
nimmt damit fiiv 25 & Weifgbrod, fdueidet o8 in fingevdide
©djeibent, weidyt jedes Stiict in den Cievm, und jefst etnie Panne
mit Butter auf’s Fewer; bejtveut dann die Sdeiben Weifbrod mit
gejtofienem  Bwicbacd wnd bratet Ddiejelben in  Vutter hellgelb;
nimmt davauj 2%, Yiter Bidbeeven, wiijdt dicfelben vein, [ARt fie
ablecen, fest fie 3u Fewer und [ift fie gav fodhen; qiebt- dann
Auctex hmn.m big ¢d fiiR qenug ift, und jo viel geftofzenen Awies
bad, 0i8 ¢8 fteif wivd; nimmt mun cine mit Butter ausgeftridjenc
und  mit Bwicbad mmm,fiuulu Summe, legt cine Yage von ben

o
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qebratenen Sdjetben Brod hinein, ftreut veidylidy Sucder und Caneel
davitber, uitmmt dann cine gleid) bdide Yage Bidbeeven, ftvent wieder
Bucer und Cancel davitber, und filhrt jo jort, bi§ die SKumme
poll ift, dboch mufy die obere Yage Vidbeeven fein; ftveut bdann
qeftofienen, ‘mit Buder und Caneel vevmijdjten Bwiebad bdaviiber,
und Gt died 1 Stunde tn einem Ofen langjam bacden.  Wird
der Auflonf angevidjtet, fo ftveut man Buder daviiber.

30. Bombeisges, 750 gr Mehl giebt man in eine
Summe, it 30 gr getrocneten Geft (Hefen) mit lowmwavmer
Mild) an uud dagu 4 ganze Eier; fest dannm 125 gr Butter ju
Fewer: ijt diefelbe gefdmolzen, gieht man 25 Liter Mild) dau;
ift bies (mmwavm, fo giebt man die Mild) und denw Geft zu dem
Miehl und madt cinen Teig davon; thut dann chwad Saly und
125 gr Covinthen, welde vein gewajden find, Ddaguj fept ben
Tetq an eien wavmen Ovt und LRt ihn langfam aufgefen; fefst
banu die Vombeiggespfanne ju Feuer, giebt tn jede Hohlung etinad
Scdimaly oder Butter, jowie 1 Yojfel voll Teig Ginetn, und [aft
pic Bombeidges langjamr bvawn braten; find fie gav, ftveut man
Auder und Cancel davitber.

31, Bombeisqes andever Wrvt, 1 kg Mell giebt man
it ctne Summe; vitet 45 gr Geft mit lawwavnmer Mild) an wnd
gicbt 6 game Gier dazuj; fehit dann 250 gr Butter u Feuer;
it dicfelbe geffmolyen, giebt man 25 Liter Meild) degu, bdaranf
bie Mild) und den Geft ju dem Weehl; nummt dann 1 guten
@bffel voll Buder, die von 1 Citvone abgeviebene Sdjale, ein
pigdien Cancel und Cardemom, 250 gr Covinthen, welde vein
gewafdjen werben mitffen, 30 gr fein gehadter Succade und ctivasd
Galz; giebt died Ales zu dem Teig an einen wavmen Ovt, damit
cv aufgeht. Mt dem Baden verfihet man wie w v, 30,

32, Quffeltudien, 1 kg Mehl giebt man in etne Kumme;
60 gr getvodueten Gejt vithet wan mit lamwarmer Mild) an,
baju 6 Qier; 180 gr VButter (MRt man auf dem Feflev zevgehen,
qicht 1 Yiter Mild) dazuw und Lt fie lowwavm werden; dann
giehbt man die MMild) und den Geft ju dem Mehl, nimmt die von
1 Gitvone abgeriebene Sdale, 125 gr Buder, ein bidden Salj,
1 Coffel voll Ovangenbliithenwafier, 125 gr rein gewajdener
Govinthen, und giebt died Aled yuw dem Mehl; vithrt ed davauf
qut duvd), ftellt e8 an civen wavmen Ort und [(dft e8 aufgehen;
jest dann eine Pfannfudenpjonne ju Fewer und giebt Sdymalj
bineinj ift der Teig aufgeqangen, fo fetst man denjelben [offel-
weife tn die Pfanne, dod) muf man fo viel Sdmaly Hinein geben,
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pafp bie Loffelfucdpen davin foden fomuen; {ind fie Gellgelb, fo
nimmt man fie wit ciney Gabel Hevaus, ftveut Suder und Caneel
davitber und qiebt fie warm u Tifd).

33,  Bevliner Piannbucher, 1 kg Diehl wivd in eine
Qumne gegeben; 45 gr Geft vithrt man mit (mwavmer Mild) an,
pagu 4 Gier, 125 gr Vutter wird gefdymolzen; davauf giebt man
2/, Qiter Mild) dagu, (Rt fie (awwavm werden, giebt died zu dem
Mehl und mad)t einen Teig bdavon; giebt damn 1 Liffel voll
Auder und ein biddjen Saly daju, vithrt e8 qut duvd), und giebt
den Teig auf einen Tifd), dod) muf dexfelbe vovher mit Wehl
beftvent werben; davauf vollt man 125 gr Butter, iwelde man
mit faltem Wajfer audgewafden hot, Falt durd) den Teig; ift diefe
qut duvdygerollt, fo dafy der Teig wei Mefjerviicten did bleibt,
ftidgt man bdenfelben mit ectner Obertaffe, ecinem Bievglaje oder
einer bledhernen Fovm aus; legt dann auf jeded 1 Theeldffel voll
cingemadyter Frudgt, entweder Johaunisbeeren, Stadjelbeeren oder
fividen; legt cinen Dedel von demfelben Teige davauj, driidt dei
Paud umber didt jufommen, ftveut Mehl auf etn Kudenbled),
legt die Kudjen davauf, ftellt diefelben an eimen warmen Ovt und
lift fie aufgehen; fetst dann einen Topj mit abgeflivier Vuttex
und Sdmaly ju Fewer, und giebt jo viel Kuden Hincin, daR fie
gut davin fdwinumen funen; find fie an eciner Seite gelb, fehrt
man fie vorfidhtiq wm und (it die andere Seite ebenjalld gelb
werden 3 nimmt fie daun mit einem Sdhidumer fevand, At fic
ctivad ablecden, legt fie auf cine Sdiifjel uud ftrent Jucer und
Ganeel dariiber. Man giebt fie warm ju Tijd).

34, Cpriggebadenes, Man fesst 23 Liter Mild) it
125 gr VButter u Feuer; fodt diefes, jo giebt man unter be-
ftandigemt Rithren 375 gr DViehl dazu; vithrt dafjelbe o lange
auf gelinbem Feuer, big ¢8 fid) vom Voden [bft; dann giebt man
ed in etne Suwmme, Rt e8 ctwa8 abfiihlen, giebt 6 b8 7 gange
Eier, die von 1 Citvone abgerichene ©dale ober ctivad geftofenen
Ganeel daju, wnd viifrt 8 qut durd). OHievauf felst man einen
Topi mit ¥ kg Butter und 1o kg Sdmaly ju Feuner, [laft
bicfed fodhen und fdjdumt e8 ab; gicbt dann ben Teig in eine
Sypritse, duiidt belicbige Stitte tn da§ fodende Sdymaly und laft
fie auf gelindent Feuwer hellgelb werden; ninmt fie dann mit cinev
@hidnabdel Hevaus, laft fie ableden und ftrent Buder und Caneel
daviiber,

35. CSmeehalle,  Mit der Majje verfihrt man ebenfo,
wie i N, 34, Wenn Butter und Sdymaly foden, fo fest man
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fleine Hiiufdjen mit 1 CRloffel hinein und (Rt fie langjam foden;
find fie Gellgeld,” nimmt man fie hevaud und ftveut Buder unbd
Ganeel davitber.

36. Gebadene Fliederblumen. Man pfliidt die Flicder-
blumen ab, che fie die VBlithen obffnen, und [GRt die Stengel
fingerfang davan; davanf Lift man 250 gr Mehl, 2 Eier, 1 quten
eiffel voll Ruder und cin Iy Ei grofies Stiid Butter jdmelzen;
qiebt dann fo wiel einfades Bier dagu, dafi 8 ein dider Ffann=
fudjenteiq wivd; fest davauf cine Pannfudenpfanne mit veidlid)
Butter oder Scdjmaly ju Fewer, fafst die Blumen bet dem Stengel
an, foudit fie in den Teiq, fetst fie in die BVuiter und laRt fie
hellgelhb baden, legt fie auf cine ©diifjel, ftveut Buder und Saneel
baviiber uud qiebt fie warm u Tifd).

37. Gebadene Apfelidheibenr, DVan nimmt grofie fouere
Aepfel, fdhilt fie uud jdmeidet fie in fingerdide Sdjeiben; bann
ftiht man dag Gehiufe mit cimem Deffer Hevaud; nummt un
denfelben Teig wie in Nv. 36, qiebt aber ctiwvad geviebene Citvonen-
jdale hineins fehrt die Apfeljheiben in dem Teig um, legt fie m
cine Pfamne, welde man mit Sdmaly oder Butter zu Feuer
qefetst fat, und [Gfgt fic Hellgelb bacten; fefrt fic banun um, und
ift Dic andeve Seite aud) fellgeld, nimmt man fie DHevaud und
jtreut Bucfer und Caneel bavitber. Sie werben warm gegeffen.

38, Neigihuitte, DMan febst Yo kg Meid mit 2 Liter
Mildh) 3u Feuer, giebt 125 gr Butter hinein, unbd (ARt died lang:
fam gav fodjen: thut chwad Saly wnd Suder nad) Gejdmad davan,
fowie bie von 1 Citrone abgericbene Scale, und vithet ¢8 gut duvd);
nimmt nun ein Bled), beftvent 8 mit Vehl, und giebt den Neid
ymet Finger did davauf; Lt iGn davauf ccfalten, jdneidet zwei
Singer breite und einen Finger lange Streifen davon, felhrt diefe
tin Gt um, Dbeftvent fie mit geftofenem Bwicbact und LGt fie m
Butter hellgeld baden; legt fic nun anf cine Sdyiiffel und ftreut
Buder und Cancel davitber. WMan gicht die Sdnitte warm zum
Jeadtijd.

39. Outelettes. Vs kg Mehl vithet man mit falter Mild
3 einem Teige an; thut dbann 6 Cidofter, chwad Saly wnd 1 Liffel
poll Bucder davan; ntmmt dann 1 Liter Mild), die Sdale von
1 Gitvorte, {dligt dad Weifie von den Ciern zu Sdjaum, gicht
i 3u der Maffe, und vithet ¢§ gut duvd). Davauf fest man eine
Pianne mit Butter ju Feuer, giebt Teig Bhinein, und badt bie
Omeletted wie Pfanunfuden, an beiden Seiten Hellgelb. Hievauf
gicbt man den erften auf cine Sehiifiel und ftreidht Johannigdbeer-
Gclée daviiber, Dacdt dann cinen weiten, legt ihn auj den exften,
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thut wieber Johamnidbeer-Gelée daviiber, und fihvt fo fort, bis
pie Ediiffel ved)t gehuft voll ift,  Auf den obetjten ftreut man
Suder und Caneel

40, Omelettes soafflés. 250 gr Buder, 8 Gidotter, bic
bon 1 Qitvone abgeviebene Sdale, fowie den Saft vonu 1 Citvone
vithrt man 15 Winuten, fdligt dad LWeike von den Ciern ju
©Sdjam, giebt thn ju der Mafje und vithrt ihn eben damit duvdy;
nimmt dann etne fleine Pfannfudenpfaune und giebt cin wenig
Butter Hinetn; wenn diefe gefdymolien, giebt man einen Suppen:
[Bffel voll Tetq GHinein, fetst thn auf wenig Kofhlen und bdedt einen
Dedel mit wenig Koflen daviiber, LRt die Omicletted hellqelb
baden, belegt fie mit Johannidbeer-Gelée und flappt fie cin Mal
sufammen; legt fie dann auf eine &diifjel, ftreut Buder baviiber,
und fafet damit fort, big der Teig alle ift. Mlan mufy fie neben
einander legen und fdmell anfertigen, bdamit fie warm pun Nad)-
tijd) Eommun.

41, Avme Nitter. Fitv 250 frijdes LWeifbrod fdyneidet
man i fingerdide Sdyetben, zeridligt 6 Cier mit etmer Ytuthe,
mimmt 1 Yiter Mildy, 1 CRlofjel voll Buder, cin bidden Sals,
pie von 1 Qitrone abgeriebene Sdjale, und vithrt Ale8 gut duvdy;
weidt dann jedbes8 Stitd Brod bdavin, legt e8 auf eine Sdyiifjel,
pamit 8 qut duvdywetdt, und fet etme Pfannfudenpfaune mit
Butter auf'8 Fewer; ift diefe Hellgeld, legt man die Sdieiben Brod
hinein, (dfgt fic auf langfamem Feuer an beiben Seiten fellgeld
braten wnd feqt fie neben einander auf cine Sdhiifjel, ftvent Sucer
und Caneel daviiber und belegt fie mit Johannisbeer-Gelée.

42. Pianufucdhen mit Johaunisbeer=©Gelée, ', kg
Pehl vithrt nran mit Falter Wild) zu etem diden Letg, und giebt
8 Gier, fowte Saly nad) Gejdymad dagu; viihrt ¢ dann qut
burd), uud qiebt nod) fo wviel Mild) daju, dafy der Teig diinn
geng wivd; fepst davauf eime Pfanne mit VButter u Feuer, qiefit,
wenn diefe qefdymolzen, vou dem Teig Ginein, wrd [AFE denfelben
auf langfamem Feuwer auf beiden Setten hellgelb bacen; giebt thn
pann anf einen  Pannfudgendedel, ftreidgt Johannigbeer - Gelée
bavitber, vollt thn auf, legt ihn auf cine Sdiiffel und ftrent Suder
und Caneel daviiber.

43. Piounfuden mit Spinat,  Mit dem Teig verfibut
man cbenfo, wie m v, 42, Swd de Pfonutudjen, welde man
nidt 0 did baden muf, gav, fo giebt man gut jubereiteten ©pinat
davitber, flappt fie jufammen, legt fie auf cine ©diiffel wund giebt
fie wavm 3u Tijd).
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44. Pionntudpen mit Wepfel,  Mit dem Teige verfdlrt
man cbenfo, wie in Nv. 42, dod) wirh dad LWeifle vou den Ciern
betmt nvithren ju Sdjanm gejdlagen; bdavauf felt man cine
Bfaune mit Butter ju Feuevr, giebt eine Hand wvoll gejduippelter
Aepjel hinein und [GRt fie davin gav werden; bdavauf thut man
pon dem Teige DHinmein, und [GRt ihn auf langfamem Feuer auf
beiben Seiten fellgeld Daden; fobann fegt man den Pranntuden
auf cine Sdiifjel und ftreut Buder und Caneel daviiber, badt
einen 3weiten, feqgt benfelben auf den exften uud fihrt jo fort,
bid ber Teig alle ift.

45, Pianutuden mit Bidbeevew, 1, kg Dehl viihet
man mit falter Mild) dbid an; giebt dann 10 Cidotter, ctwod
Ganeel, 1 ER6ffel voll Buder und cin bidden Saly Hinen; greft
dann  fo viel Mild) dazu, bda bder Teig wei WMal fo bid
bletbf, wic bei cinem gewdhnlidhen Pfannfuden; jdligt darauj dasd
Weifie von den Ciern 3u Shoawm, gqiebt denfelben zu bem Leig
und viifet iGn qut damit duvdy; thut fodaun 2%y Citer Bid-
beeven, weldye vein gewefdien find, hinetn, und vithrt den Tetg nidt
we viel, damit die Vidbeeven qany bleitben. Davauf fept man eine
Pianne mit Butter 3u Feuer, qiebt von dem Teig Hinein, Dbact
diefenn an Deiden Seiten - hellgelb, leqt den Pfannfuden auf cine
Sdiiffel und ftreut Buder und Caucel dariiber.

46, Budpeizen=Prannfnchen. Y, kg Budweizenmehl
vithvt man mit %, Yiter IMild) an, gicbt 3 Cier und etwad Salj
Dinein, fetst die Bfaune zu Feuer, giebt diinne Sdjetben Sped
hincin wund (ARt fie qut ausbraten; nimmt bdaun vom bdem Leig
hinguw und Dbact denfelben auf gelinbem Fewer auf heiden Seiten
braun. -~ LVon dicfem Tetq badt man vier bid fiinf Pfauntudjen,
wd awar vedit fett; ftatt ded Speded faun man aud) frijdes
Ritbol nehnien.

47, Pianuinden vou gaven Kavtojfelw. Su cinem
fletuen Teller voll fheiRer gaver Kavtoffeln, bdie mit einem Stiid
Butter, ctwa wie ein Ci guof, fein geftampft werden miifjen, giebt
man 6 Qe und Galy nad) Gefdmad; jelst danun cine Pfanue
mit BVufter i Feuwer, qiebt den Teig Hincin und [t thn an
betdben Seiten Dellgeld badenw,  Bum Baden uchme man veidlid)
Butter.

48, Pianubuchenr vou vohen Kavtofjeln. Sind die Kav=
toffeln gejdyatt nnd gewajden, veibt wan fie; aug 1 kg duiidt
man die Nifje e eine Kunume, legt die Kavtoffeln auf einen
Teller, und Lifit die Ndffe ', Stunde ftehen; giefit dann bdad
Waffer von dem niedevgejdlagenen Mehl ab und frijdes Waffer
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bavauf; vithet ¢8 wm und (Rt ¢8 nody 15 WMinuten ftehen; grefit
bad LWafjer wieder vein ab, thut die ausdgedriidten Kartoffeln wicder
dagu, giebt 10 ganze Gier, fowie Saly nad) Gefdymad davan,
und viihrt ¢8 gut durd). Davauf fept man eine Pfanne mit
veidhlich Butter ju Feuer, giebt den Teig himetn und ARt thn auf
gelindem Feuer hellgelb bacten.

49. Riihrei mit Biidingew, 8 gange Cier und 4 Gi-
potter zerfdldgt man mit ciner NRuthe, giebt ctivad Saly und
12 GRloffel voll Mild) daju, und vithet e8 qut duvd); fest dann
eine Pfanne mit veidlid) Butter zu Feuer; wenn diefelbe ge-
jdymolzen, gieRRt man bdie Cier hinein; fingt 8 an ju fodjen, viihet
man ¢8 mit dem Loffel wm, jedboch) nidht ju viel, bamit die Stitde
yiemlid) grofy Dleiben. Dann nimmt man bdie Biidinge, wijdt fie
vein ab, fdmneidet fie am Niiden auf, ftreidt ein quted Stiid
Butter hinein, und (@Rt fie auf dev Nbjte, Wwovunter ¢in wenig
Soflen, braten. Dan giebt fie dann mit dem Niihret ju Tifd).

0. Miihrei mit Sdhinfenwr, 12 gange Cier erjdligt
man mit einer Juthe und gicht 10 Cfloffel voll Mild) und ein
wenig Saly dagu; feist damn eine Pfanne mit Butter 3u Feuer,
fdneidet Sdjinten in Wiivfel, und (dft diefe in dev Vutter gav
braten; gieRt dann die gefdlagenen Gier dagu, und viihrt e§ mit
einem Loffel, aber nidt ju viel, damit die Stitde ctiwad grof
Dletben.  Davauf giebt man ed heifp ju Lijd), dod) mufy man o8
nidit au havt werden (afjen.

51, Spicgelcier mit Mettonrit oder Schinfenwr, Man
fetst cine Pfamme mit einem Stitd Butter auf’8 Feuer, legt einen
halben Finger dide Sdeiben Mettwourft oder Sdjinfen hinein und
lift fic gav Draten; legt fie dann auf cine Sdyifjel, jdldgt ganse
Gier in die Bfanue, wobet man vorfidtig fein muR, daff bie Ciev
gang Dleiben; ftreut daun Saly bavitber, begieRt fie hiufig mit bev
fodjenden Butter und [ift fie auf gelindem Feuer jo lange fodjen,
big da8 Weifle gar ift; legt die Cier banun auf die Miettwurjt odev
benn Sdyinfen und giebt fie feifp ju Lifd).

52. Budweijen=Puffer. 1 kg Budpweijenmehl giebt
man i ecine Kumme; viihvt damn 30 gr Geft (Defen) mit law
warmer Mild) an, giebt 4 Gier dagu, vithrt e§ gut duvd) und
gicbt ¢8 bann mit etiwad Saly zu dem Mehl; davauf rithvt man
e8 mit fo biel lauwwarnrer Mild) aun, daf 8 ecin dider Teig wird,
qiebt dann 250 gr vein gewajdener Govinthen Hineinw und rvithet
e8 gqut burd); fetst davauf cine Pfanune mit VButter zu Fewer, grebt
bie Maffe Dhinein und (Rt fic auf Kohlen 2 Stunbden langjam
baden.

e
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53. Budpweizen=Puifer mit Aepjel. 1 kg "‘udjwci3ms
mefl giebt man in eine Summe; viihrt dann 45 gr Geft (Hefen)
mit lawwavmer Viild) an, glcbt 5 Gier und 1 Loffel voll Ruder
s demt WMehl, fowie ctmuﬁ Saly und die von 1 Citrone geriebene
Scfjale; gieRt damn fo viel Mild) daju, daf e8 ein dider Teig
wird, giebt cinen guten Teller voll fauerer, tn Wiirfel gefdnittener
Wepfel dagu und vithrt e8 gut durd); fetst darauf eine Pfanne mit
Butter 3 Feuer, giebt den Teig hHinein und (Gt ihn 2 Stunden
auf Koflen langfam baden,  Hierzt muf man eine Pfanne nehmen,
bie vedt tief ift. Jft ber Puffer ur Hiljte gebacden, jo legt man
pben Butter davauf und fehrt thn unr; ijt er gar, wird er warm
gegefjen.

ﬂlulj

L. Salbjleij)- Klife, Man fudt aud 750 gr Kalbfleifd
\jmlt und Selnen hevaus und Hadt e8 dann fo fein wic miglidy; giebt
bavauf fiir 5 & Weifbrod, abgejdilt, in IMild) qcmeu‘f)t und feft umbu
audgedritdt, hingu, fowie 1 ganze8 Gi, cbenfo ein Yy Gi guofies
Stitd Butter, Saly und NMustatbliithe nad) Gejdmad; Hadt dann
Alle8 qut duvd) uud madyt Klofe nad) beliebiger @lufgL davon.
Man giebt diefe dbann fury vor dem Anvidten in die Suppe,
tudem fie nidht 3u lange fodjen diivfen.

2. Rindjleijeh=KlHje, Man nimmt Yy kg jhieres Rindfleifd
und fadt ed fein; nimmt daun fiiv 10 & ﬂiici]';[n'ob, abgejdyilt, in
Meild) ourdygeweidt wnd feft wieder audgedvitdt, 2 Heine Sdyalotten,
fein gefadt, Vutter, Mustatbliithe und Saly lnrf) Gejdymad; Hadt
diefed qut bdurd), t[)ut 1 Lisffel voll jiten Iahm dazu, und vollt
die SlBRe nady Dbeliebiger 1’5}101,11 aud. Kury vor dem Wuridyten
[ifit man biefelbent ebent tn der Suppe auftoden,

3. Slifje von Hithuerileijeh, Man nimmt das Fleifeh
etner  Hithuerbruft  (dbad DHuhn  wird vorher in der Suppe
halb gav gefod)t), hadt baffelbe gang fein, nimmt fiiv 10 &
Brod, abgejdilt, m Mild) ober itn falter Vouillon geweidit und
feft muhn audgedriictt, 2 Cidotter, Musfatbliithe, Saly nad) Ge-
jmad und ein Y5 € grofes @tﬁcf Butter; BHadt diefed qut
dburdjeinander, vollt die KIBRe dann aud und !Eiﬁt fte eben in Dex
Suppe aujtodyen.
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4, Slife von Hithuerileijh auf andeve WUrt, Das
Tleifd) etner Dithnerbrujt wivd fein gehadt und geftoRen; davauf
nimmt man 1 2Weibrodden, etwad Odfenmart, Butter, &Salj,
1 GRplGffel voll Rahm und 3—4 Eidotter, viihrt Ales bdurd):
eitander, formt ed wund fod)t es.

5. Sammelileijeh=Rldje (in Bohuenz oder Grbjen:
juppe. Aus Yo kg Hammeljleijd) judt man Haut und Selnen
hevaud und fHadt e8 fein; nimumt damn fliv 10 & Weibrod, n
Wafjer geweidht, 2 Cier, Saly, 2 fleive Sdyalotten, fein gehadt,
ctiad gejdymolzene Vutter und cinr biddjen jdwavzen Bfejer; Hadt
Alle8 gut bduvdjeinander, vollt K(6fe davon, und [GRt diefelben
ungefiifr 15 Minuten langjam fodjen.

6. Sdweineileifdh=Kaj3e (in Bohuenz oder Erbjen:
juppe. Man nimmt 5 kg jdjieves, aber nid)t ju fLiIm Cr‘luuim
fletjd) und hadt e3 vecht fein; thut damn fiiv 10 § Weifibrod,
abgejdyilt, in Wafjer qumu{;t und feft iwieder audgediidt, ©aly
und  Mustatbliithe nad)y Sejdmact, 2 Cier und ctiwvad jdwarzen
Breffer hingu; Hadt Aled gut durdjeinander, vollt Klbdfe davon,
und [ifit fie eine fleine Vievteljunde Fodjen.

7. Cnuglijpe Fleijeh=KlGxe. Man nimmt 1 kg ge-
hacdtes ﬁ[‘..i]-d], L tiefen Teller poll gevicbener Kavtoffeln, 130 gr
angqelaffency Butter, 3 gange Cier, ctwad Niusfatblithe, gejtofene
Nelfen, Saly, .“bmnl{uu obev Waffer, und rvithrt died Aled gut
hm'd}cilmubur, fovrmt danu fleine KbRe davaud und fodht diefelben
in Fletjdbriihe auf.

8. Qeberz§Kloge., Van- Hautet cine frijde Kalb8leber,
jdmeidet alle Sehnen bevaus, Dhadt fie gang fein und vithet fie
burd) cinen Dunvdyjd)lag; DHievauf vithrt man 125 gr Butter 3u
Sdjaunt, giebt 8 Cibotter, 180 gr geviebene§ und in Mild) ge-
weidited Weifibrod, cinige gani fein gehacdte Awiebeln, Nelfen,
Bieffer, dag wvou der Hiilfte der Cier . Sdhaum gc]d}ln_u,a.m
Weifge und Saly hingu, wovauf man diefed alddann mit dev jer=
viifvten Leber qut durdymengt; formt baun Kl6fe davaud, welde
man it Wafjer gar fodit wnd dann mit in Butter gebratenen
Weigbrodfrumen GHejtrent.  Wan  giebt die Stlbfe mit Dbrauner
Butter 3u Tijd).

9, Brod=Klife. Fiic 25 & alted Weibrod, diinn ab-
gq'dm‘lr e Mild)y qeweid)t und feft wieder audgedbriidt, wicd
eine Summe qegeben; davauf nimmt man 8 Gier, 125 gr Vutter,
1 Theelbffel voll Buder, Saly und *Ufnufnt[whxl[u. nad) Gefdymad;
vithrt Ale8 gut durd), und [ift e8 1 fleine Stunde ftehen; will
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man dann die KUBRe gebvaudjen, febt man fie mit cinem GCRlsffel
ut die Suppe, dod) darf dieje beim Cinfetsen dev Kbfe nidht fodjen;
man (ARt fie dann diber qelindem Feuev etnige Minuten fodyen,

10.  Brod:=§liije audever v, JFiv 25 § altes Weif-
brod wivd abgejdlt, n Mild) geweid)t und in eine Kwmme ges
gebens bavauf vithvt man 125 gr gefdmolzene Butter mit dem
Brod durdy, thut 4 gange Sier und 4 Eidotter Ginein, fowie
Muslatbliithe, Saly wund Buder nad) Gejdmad, wnd vithet o8
wieder gut duvd). Wil man die KBRe benusen, vollt man fie in
Wallnufigrife mit ein twenig Mehl aud wnd giebt fie in die
langjam fodjende Suppe ; man [Gft fie danu eine fleine Bievtelftunde
fochen.

11, @iergriif=Rlije. %5 Liter Mild) wivd mit 125 gr
Butter 3u Feuer gejetit; fodyt diefes, giebt man 250 gr Ciergriise
untev Dejtindigem Nithven hinein; davauf viifhrt man 8 auf qelindent
eer, Did o8 fid) im Topfe (Bft; giebt 8 dann tu cine Kumme,
[GRt e8 em twenig abfitflen, thut Mustatdlithe, Saly und Buder
nad) Gefdmad davan, jowie 3 gange Gier und 3 Cidotter; vithet
e8 Daun gqut duvd), und (iRt e8 cine gute Galbe Shunbde ftehen,
bamit e8 qut abftflt; will man bdie Klbfe gebrauden, jelst man
jle it cimem GRloffel in die fodende Suppe, und (ift diefe
einige Minuten in etmem Ledecften Topf fodjen.

12, Gievtlépe, weldye man in Bouillon gicbt, 2 Tajjen
frijtige. Vouillon mmd 6 Ciev werden ufammen auf bdem Heuer
jo lange gejdhlagen, D8 e§ gany bdid wird, wovauf damn Salj
und WMustatbliithe nad) Gejdmad daran gegeben wird.  Eben vor
dent Anvidpten fticht man dieje KlBFe mit einem Lfiel ab wund
giebt fie in die Tevvine, gieft dann die fodjende Vouillon fdnell
pavauf und dedt einen Dedel davitber, damit die Sofe nad) oben
fommen.

13. ﬁﬂl’tﬂﬁﬂ:ﬁ[ﬁi;& WMan  nimmt ]/2 kg geviebene
Savtoffeln, welde den Tag vorfer gefodit find, 125 gr gefdmolzene
Butter, 5 Cier, Mustatbliithe, Saly und Buder nad Gejdymad,
mnd vithrt dies Alle8 gut duvdjeinander; Fury vovher, ehe man
dann die S(6Re gebraudyt, giebt man 125 gr Mefl Hinein, vitfrt
fie gut, vollt fie in der Gvige einer Wallnuf mit Viehl aus 1nd
giebt fie in die Ffodjende Guppe; LAt fie dann 5 Minuten in
et falb jugedectten Topfe Fodyen.

14, SoavtoffelzQLije andever Uvt.  Man nimmt einen
fleinen Teller woll Geifer Kavtoffeln, gicbt veidjlidy 125 or Butter
binein, und jtampft died fo fein wie miglid); thut dann Mustat:
bliithe, @aly, Buder und 6 ganze Ciev dagu; vithet bdies Alles
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qut burd) wnd (it 8 fo lange ftefen, bi3 c8 villig abgetithlt 1jt;
qiebt bann 2 ERldffel voll Mehl finein, und fesit die Klbfe mit
einem Udffel in die fodjende Suppe; davauf [ifit man fie einige
Minuten foden.

15. Savtoife(zR(6§e anudever Avt,  Dian nimmt vobe,
geviebene Ravtoffeln und puitett fie durd) ein Tud), dbamit fie ohne
Niiffe find; dann nimmt man auf 1 kg Rartoffeln 6 gange ey,
ein Sttt gefdmolzener Butter, jo guof wie ein Gi, ctwad ge-
pacttes Nievenfett. oder Ocjjenmart, geftofiene Musdtatbliithe wund Saly
nad) Gefdymad. Eben, bevor man bic K6fe foden will, nimmt
wan eine Untertaffe voll fein in Wilkvfel gefdnittencn Weibrodes,
weldies man i Butter und Suder tiidtig gebraten hat, fowie
250 gr feinen Mehled, jormt flofe von ber Gubfe einer Ober-
taffe bavaud, legt diefelben in fodjended Waijfer, bdedt bden Topj
i und [ift fie langjom fofjen, bis fie gov find. Wian qiebt Ddies
felben Dei einemt Braten obder ciner Braten-Sauce ju Tijd). -

Dad audgedriidte Wafjer Ligt man cinen Taq ftehen, gieft
bie MNifje Hevunter, gicht Elaved Wafjer bavauf, und vithet ed wni;
man iedexfolt dafjefbe mehreve Male, legt den Bobdenjals auf
Papier, (Gft 8 trodnen wnd benuist ¢8 gt Sauce oder ald
Siirte.

16, Abgeviihprte Klife. %3 Viter Mild) werden mit
150 gr Butter ju Femev qejebt; fodjt diefes, vithrt man 375 8T
IMehl, aber vorfidtig, auf gelindem Feuer und jwar jo lange,
big ¢ fidy vom Boben [Bft; daranf giebt man e8 in eme Summe,
(afit ¢8 cin wenig abfithlen, thut 6 gange Gier, ctwad ©aly,
Diusfatblithe und Ruder Himein, viihvt ed gut duvd und [GRt ed
vifliq abfiiflen. Wil man bie RIbfie gebraudpen, fetst man fie
mit cinem Loffel in die fodjende Suppe.

17, Abgeviipvte Klife andever Avt, s Vitew Wafjer
und 125 gr Butter jept man auf'é Feuer und viihrt, wenn o8
fodjt, 250 gr Wiehl daju; [Bjt c8 fidh vom BVobdew, fo nimmt
man e8 vom Feuwer umd (iRt e8 ehvad abfitflen; dann it
man 5 Gier fivein, und nimmt Saly, Buder und MNiustatbliithe
nad) Gefdmad.  Davanf jebt man die K{ifle in die fodjende
Gupye und (it fie einige Minuten i offenen. Topfj fodyen.

18. Abgerithvte Klbjze andever vt /s Liter Mild),
125 er Butter und dad Weike von 6 Giern fetst man zujenumen
auf's Feuer, viihrt es beftiindig mit cinem ¥offel, b8 vor vem
Rodjen, giebt damn 125 gr Pehl dagu und viihet ed fo lange,
bis 8 fid) vom Boben [Bft, nimmt ed vom Feuer, [t e8 ein
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menig abfithlen, gicht dann die 6 Gibotter, Mustatblitthe, Saly
und Fuder nad) Gejduiad davan, vithet e8 damit gut duvd), jebt
¢8 mit cinem ¥offel in die fodjende Suppe, und Lift bdie Klbfe
panit 10 Minuten langjam foden.

19, Sago=Klije.. 270 gr Perlfago fest man mit veidlich
%g Liter Mild) ouf SKohlen wnd [Eft ihn langfom weidjen; fingt
er au ftelf zu werden, jo giebt man 125 gr Vutter Hinein wnd
vithet ihn auf gelindent Fewer, bid ev fid) vom Bobden [Gft; felst
thit dann vom Feuer und ARt ihn ctwad abfithlen; darauf gicht
man 3 gange Gier und 3 Cidotter, etiwas ©alz, Mustatbliithe
und Sucder hinein, vithet e8 gqut duvd) wnd [afit e§ ftehen, Hi8 e8
villig abgetithlt ift; wdhvend man bdie Kldfe in die Suppe febst,
davf diefe nid)t fodjen; fpiter aber [ift man fie einige Minuten
it offenem Topfe fodjen.

20.  Meismehl=KlGje. 1 Liter Mildh) und 125 gr Butter
jebt man gujammen auf'$ Feuer; fodyt diefes, giebt man 250 g
Reidmehl hinein und [(ifyt e8 auf gelindem Feuer gav fodjen: felst
ed Dbamn vom Feuer und (ARt e8 abbithlen, qiebt 4 Gier wund
4. Gibotter, Bucder, Saly und Musfatbliithe nad) Gejdmad davan,
vithvt Ales gut duvd) und (iRt e8 vdllig abtiihlen; bdavauf fefzt
man die Kldfe in die fodjende Suppe und [t fie einige Minuten
pavin fodjen.

21, Jwichads=Qlije, Y Liter Mild) febt man mit
60 gr Butter zu Feuer und [iFt e8 eben wavm wevden; giebt
pann fiiv 20 & fleine, fein geftofene Bwicbdcte daju, vilhrt es
qut duvd) und thut etiad Salz, Buder, Mustatblithe und 4 ganze
Gter hingu; vithet e8 duvd) und (Gt e8 ecine qute Bievtelftunde
jtehen; davauf fept man die K6Fe in Kalbfleijd- oder Hiihuer-
juppe, die betm Ginjepen devjelben aber nidit fofen darf; fpiter
aber [t man fie cinige Minuten langjam foden.

22. Meis=Klije in faver Bouillon, Y, ko NReis
wdjdt man vein ab, fest thn mit %y Liter Waffer und 25 Liter
Bouillon zu Feuer, thut ein Stiid Butter, wie cin Gt grof,
binein und [t ihn langjam gav und f{teif fodjen, wovauf man
Mugtatbliithe und Salz nad) Gefdmad davan giebt; ber Hteis
varf nidjt su viel gevithrt twerden, weil ev gang Dletben muf;
man nimmt dann eine Kumme ober Obertajje, fpiilt diefelbe mit
Waffer aud und giebt bden Neid Geify Hinein, lift ihn eine Heine
Dievtelfunde ftehen, fehrt ihn dann auf einer Sdjiffel und gicht
thn bet dexr Bouillon zu Tijdy.

23,  Ooljteinijhe KlGje (weldhe nane 3 gefodytem
Objt giebt), Fiv 50 & altes Weiftbrod wird diiun abgejdilt,
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98 KloRe.
in Dl geweidht, feft audgedriidt und in eine Summe gegeben;
baqu thut man 250 g gefdmolzener Butter, pie von 1 Gitvone
abgeviebene Sdale, Auder und Saly nad) Gefdmad, 12 gonze
Gier und 12 Gidotter, vithrt Dies Alles qut durdjeinander und
(ifit e8 1 gute Stunde ftefen; davauj febt man ein Stitd Butter
in einer Pfanue anf’d Feuer und [t fie hellgeld wevden, quebt
fite . 10 & Semmel, v fleine Witefel gefdhuitten, Hinein, ftreut
1 @offel voll feinen Buders bavitber, und (it 8 auf ge
{inbem  Fewer Gellbvaun braten; jobann  giebt man e8 3u bev
Mafje und vithet ed durd); fetst bann einen Topf mit Wafjer zu
Feuer, mit ctivasd ©alz, und jddumt ed, wenn ¢8 fodht; davauf
collt man die KbFe nad beliebiger Gvife aus, qiebt fie tn das
fodjende Wajfer und (Gt fie 10 Minuten davin fodjen; nimmt fie
pann fevaus und legh fie auf etne Sdyiiffel, oder legt fie auf aus
gevidyteted Objt uud jtrent Buder und Caneel davitber.

24, $Holjteinijhe Kloje auverer vt, Man giebt fiiv
95 $ altes geviebenes LBeibrod uud I, kg geriebener Kartoffeln
jujammen in eine Stumme, thut 250 gr gefdmlzency Butter, die
von 1 Gitrone abgevichene Sdale, 60 or Auder, ctvad Saly
und 8 gange Eier fhingu, und vithet Dies Ales gut duvd); fievauf
nimmt man 250 gr vein gewajdencr Govinthen , rithrt e8 wwieder
qut durd) und (iRt ¢ 1 Stunbde ftehen. Mit dem Sodjen und
Yurichten der KbRe perfifhrt man wie in Nv. 22, Dan fann
biefelben aud) mit etnem Qoffel einfetsen.

25, Baierijde Klofpe.  Wian vifet 125 gr Butter falt
at ©daum, giebt nad) und nad) 4 Gier, einige fein geviebene,
falb gar gefodyte gelbe Wuvzeln dazu, and  viifet mit geviebenen
Rartoffeln, Weifbvod, geftofiener Mustatnufy, Musfatbliithe und
etmad Saly Alles gut duvdjeinander, woraud man Kloge formt,
bie man in der Suppe fodhen [aft.

26, Mehl=Klife. Man giebt 1 kg 3 tehl in eine Summie;
jevriihrt 30 gr Geft mit lanwarmer Milh und 4 Cievn, Tt
1), Citer Mildy mit 125 gr Butter lawwarm werden , und giebt
Alles 3u dem Mehl, mit ein bisden Saly; Dievvon Devettet man
bann einen Teig, legt denmfelben auf ben Tije) und fnetet ifn
vedjt vorfiditig duve; darauf roflt man die Klbfe, weimal jo guofs
wie ein G, mit Niehf aug, legt fic auf ein mit MWiehl beftreutes
Brett ober Sudjenbrett und {tellt jie 1, Stunde an etrien varien
Ort, damit fie aufgehen; qiebt fie Dievauf i fodjendes Wafier,
ot mman chwad Saly gegeben, und (Gt fie davin 5 WMnuten
toden; fehrt fie Dann mit einem Sdjiiumer unt und (Hft jte wicber

+




:‘;,__.

Saitcer. 99

5 Minuten fodjen; darvauf nimmt man fie mit einemt Sdiumer
heraud und jieht fie fo jdmell iwie miglid) mit einer Gabel oben
etivad audeinander.

27, Meh=KlExe audever Wrt, Man giebt 1 kg Mefl
ue eme Summe, fept Y, Yiter Wild) mit 125 gr Butter 3u
dewer und (@t fie lawwarm werben, viihrt 30 gr Geft mit lau=
warmer Mild) an und 4 gangen Eiern, und giebt dann beided
s dem Diehl; nimmt dann nod) die vom 1, Citrone abgevichene
©djale, etivad8 Saly und 125 gr rein gewajdener Covinthen, und
beveitet dann fiervon einen fejten Teig., Mit dem NRollen und
Sodjen verfifhrt man wie in Nv, 26.

Jauwcen

1. Sivjh=CSance. Man fest 125 gr Per-Sago mit
faltem Waffer ju Feuer, thut einige Stitde Caneeld hinein, (Rt
thn dann auf langfamem Feuer fid) aufldfen, und giebt %5 Litex
fivfdjaft, 1 it Sdeiben qgejdnittene Citvone und Buder nad
Gefdmad davan; bdavanf (Gt man e8 einige Minuten langfam
todjen, vithrt e8 durd) einen Duvd)jdilag, felt e8 Hin und [Gft e8
evfalten.

2. ©auce von getvodueten Kividen, Dic Kivjden
werden i einem Miovfer fein geftofen, mit veidhlid) faltem Wafjer
3u Feuer gefelst und ungefihr Y, Stunde langjam gefod)t; davauf
gieRt man fie dburd) ein ieb, Lit fie qute 15 Winuten {tehen
und flavt fie vorfiditig in einer Gafjerole ab; Hievauf giebt man
trodnen Perl-Sago , Citvonenjdjeiben und einige Stitde gangen
Ganeel8 finein, und vithrt e8 o lange auf dem Feuer, bid e8
fodyt; LGt e8 dann nod) ungefiahr 15 Winuten langfam fodjen,
und giebt Buder nad) Gefdymacd davan.

3. SKirjdh=Sance andever Avt, Man nimmt frijde,
fdwarze Kividen, und LEgt diefelben tn veid)lid) Wafjer mit einem
Stitd Cancel8 und fo viel Bader, dafy e8 fiif gqenug ift, gar
foden; dann nimmt man bdie Kivjden Hevaud, gieft die Sauce

durd) ein Sieb, (it bdiefelbe 15 Minuten ftehen, Flict fie dann

in ciner Qafjevole ab, giebt 1 itn Sdjpeiben gejdnittene Citvone

binein, felit e8 auf'd Feuer und [afgt e8 fodjen; davauj giebt

man {o biel mit Wajjer angerithrte Stirfe davan, dafy die Sauce

eben wivd, und (iRt e8 bann nod) cinige Minuten langjam fodjen.
7
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4, Himbeer=Sance. Man fest Himbeerfait und Wafjer
at gletdjen Theilen gu Feuwer, giebt bie von 1 Gitvone biinn ab-
gejdjilte ©djale und einige Stitde Caneeld bavan, (Rt ¢8 ein
mentq fodjen, uud giebt Ddamn fo biel mit Wafjer angevithrie
Stiivfe doju, dafy ed eine ebene Samce wird; barauj [t man ¢8
qut durdfodjen und giebt Buder nad Gefdhymac davan.

5. Jopannisbeer=Sance. Man febt 3 Theile Johannis-
beerfaft und 1 Theil Waffer ju Feuer, und giebt die Scale bon
1 Gitrone, jowie Buder nad) Gefdmuad davan; fodt 8, jo giebt
man fo viel mit Waffer angeriihrie Stdrte baju, Daf die Sauce
eben wird, wnd [Eft e8 cinige Minuten foden.

6. Sohannisbeer=Sance mit Sago. Nlan jelt 125 gr
Sago mit Wafjer auf’s Feuer und Lafit ihn langfam fich aufldfen;
man gicbt dann ctiwag gangen Caneel, 1 in Sdjeiben gefdnittene
Gitvone und fo viel Johannisbeerfaft daju, daf 8 eine qute Farbe
pefommt; davauf lift man e8 einige PMinuten fodjen, thut Budev
nad) Gejdmad daran und viihrt e8 durd) einen. Durdyjdlag,

s Bidbeer=Sance, Man fest Per(-Sago mit Wafjer
au Fewer und [Eft thn langjam fid) aufldjen; bavauf giebt man
jo viel Bidbeerjaft hingu, dafy ed chen genug bleibt; banu thut
man 1 in Sdjeiben gejdnittene Citvone, fowie ben Gaft von
1 Gitvone, cinige Stitde Cancel8 und Bucer nad Gefdymad davan;
(iifgt ¢8 eine fleine Viertelftunde langjam fodjen und viihvt e8 durd)
einen Durd)jdlag.

8. Objtz=Sance, Dlan nimmt den Sajt von cingemadjten
Buwetfden, Birnen, Aprifofen 1. bergl. Friidhten mehr; giebt dann
eben fo viel Wafjer dazi, ald man @aft Gat; fest e8 zu Feuer,
giebt veidlic) Citronenjdjeiben finein und [ift  e8 fodjen; thut
bamn fo iel mit Wafjer angeritfrte Stivke hingw, ba bie ©auce
cbent wivd. Man faun ftatt der Stivfe aud) Per-Sago nehuen,
pod) muf man denfelben borher fangfam in Waffer aufldjen.

9, HagebuttenzSance, NMan nimmt cingemadte Hage:
butten, Gadt fie gqany fein wund febt fic mit fo viel fodjendem
Waffer zu Feuer, ald man Sauce fHaben wifll; davauf [ERt man
e8 cine fleine Bievtelftunde langjam Fodjen wund vithet o8 burd) ein
Sich; giebt dann ecinige Stitde Caneeld und Buder nad) Gefdymad
davan, und [Gft e8 einige Pinuten damit Todjen. Bird e8 nidt eben
genug, fo faum man  aud in Wajfer aufgeldften Sago hinein
geben.

10. Sauce von gefvodneten Hagebutten. Die Hage
butten fett man mit veidlid) faltem Waffer 3u Feuer, [aRt fie
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vedit mitrbe fodjen und vitfet fie duvd) einen feinen Durdidlag;
bavauf fet man fie mit cben fo bielem Weifwein, wie man
Sauce fat, ju Feuer, thut Citvonenjdeiben, cinige Stitde Canceld
und Bucder nad) Gefdmad davan, und lafit fie eine fleine Vievtel
ftunde langjam fodjen.

11. Sdaum=Sance. 12 gange Cier dligt man in eine
Cafferole, giebt 1 Flajdhe WeiRwein, ctwad gangen Caneel, 1 in
Sdjeiben gefdnittene Citvone und Buder, fo bviel, daf e8 fiif
genutg ift, davan. Davauf feht man e8 zu Fewer, [dligt ed fo
(ange mit einer Nuthe, bi§ cben vor dbem Kodjen, und giefpt e8
fduell in eine Kumme. Man bdbarf dic Sauce aber nur fury bor
bem Gebraud) subereiten.

12, UpfeljinenzSnuce, Vian fepst ctwad weiffen Sago
auf'8 Feuer, it thn mit Waffer langfom aufldjen, giebt dann
fo biel Weifwein dazu, bdafy die Sauce eben bleibt, ebenjo bdie
©djalen von 8 Apfelfinen und bden Saft; (Gt diefed jujammien
qut duvdyfodjen, giebt Buder nad) Gejdymad davan und (Gt 8
bamit cben auffoden. Die Apfelfinen werden auf Bucder ab-
geviebe, /

13,  Apjeljinen=Sance andever Avt, 8 Cier und 4 Gi-
botter und cben fo biel WeiRwein, ald bdie Crer ufammen aus-
madjen, fobanun von 4 Apfelfinen die Sdjale, auf Suder ab-
gerichen, und ben Gajt et man ufammen auf wenig Feuer,
giebt Buder nad) Gefdmad davan, jdligt e8 mit ciner Sdhaum-
vuthe, 618 vor dem Kodjen, und giebt e8 dann fdnell in eine
Stunmte.

14, Salte Apfeljinen=Smuce, welde man ju Fleijd
gichbt, 8 Apfelfinen vetbt man auf Buder ab, {dabt den Buder
in eine Kumme, giebt Y, Yiter Weifwein Ddavitber und [Eft thn
bavin auflijen, giebt ben Gajt von bden Apfelfinen, etivad Saly
und geriebenen Wieevvettig nad) BVelieben -bdagu, vithrt e damit
buvd) und Ddedt die Kumme feft ju, da der Mieervettig fonft den
Gefdymact verlievt.

15. Smice bon Nothwein, 1 Flojde NRothwein feist
man mit s Liter Wafjer auf’'s Feuer, giebt etwad gangen Caneel,
Iy in ©deiben gejduittene Citvone, einige telfen und cin paav
bitteve Wiandeln, rwelde abgejogen und mit Wein fein geftofien,
hinetn, und [dft es einige Winuten langjam fodjen; davauf®giebt
man o viel mit Wajjer angevithrte Stivfe bavan, dafy die Sauce
ebent wird; [aRt fic dann eben auffodjen und vithet fie durd) einen
Durd)jdlag.
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16. Nothe Wein=Sance mit Sago. 60 gr Sago febt
man mit faltem Waffer auf's Fewer umd Lifit thn langfane fid)
aufdfen s qiebt bdaun cinige Stiide Caneels, 1 n Sdjetben ge:
idnittene Gitrone und 1 Flafde Nothwein daju, und lipt 8
damit qut durdjfodjen; aud) giebt man jo viel Sucder bavan, daf
e8 fiif qenug ift. it die Sance ju did, fo fanm man. fie mit
etivad Nothwein oder Waffer verditnmen.

17. Mothe Wein=Sance, (weldhe man u gelodhtem
Fleijeh geben fam), Dian fept ein Stitd frijdjer Butter auf's
Feucer, giebt ctwad Mehl Hinein und [t ¢8 dDurdyfodien; dann
giebt man 3 Theile Jothwein und 1 Thetl Waffer hinein, ebenjo
ciniqe Gitvonenjdeiben und Suder nad) Gejdmacd, und fdylieflich
Govinthen, welde man vorher in Waffer gar gefodyt Dat.

18. RBanillezSance, 1 Liter Mild) fest man in einex
Gafferole auf's Feuer, thut cinige Stitde Caneeld, bie bon
1 Gitvone ditnn abgefdjilte Schale, 1 Stange Banille, welde man
mit Sucer fein geftoen Bat, finein, und [aft ¢8 10 Minuten
(angjam fodjen; dann gicft man e8 duvd) ein Siehb und giebt
fo viel fitfien Rahm dagu, daf e8 1Y; Liter wird; jebt ¢8 dann
wieder auf's Fewer, sevviifet 1 Theeldffel voll Stirte mit falter
Mild, thut 8 Gidotter Dinguw und vithvt e8 qut duvd); giebt bann
vovfiftig etwas von ber fodjenden Miild) Bingu; giebt die Cier zu
ber IMild und vithvt e8 beftiindig mit einer YNuthe, bLid vor dem
Rodjen; davauf giebt man ¢ jduell it eme Summe, thut Budex
nad) Gejdmad daran, und viihvt e8 nod) einen Augendblic, damit
bie exfte Hie fid) verliert.

19. Mildh=Sance, %5 Liter Mild) et man i einer
Gafjexole auf's Feuer, thut cinige Stitde ganzen Ganeelg, bdie
pon 1 Gitvone auf Buder abgeviebene Sdale hingu, und LRt o8
10 Minuten langfam fodjen; davauf erviihrt man 1 Theeldifel
poll Stirfe mit falter Mild), giebt 8 Cidotter hinu und I, Qiter
fitgen Nahms, viihrt 8 gqut durd) und giebt e8 ju ber Mild;
fhut dann Ruder nad) Gefdmad davan; jdligt o8 mit einex
RNuthe, bi vov dem Kodjen, giebt ¢8 in cite Sumnte und vithrt
e8 nod) einige Beit, damit die exfte Hite fid) verliert.

20, CSyrupzSance.  Man nimmt  geviuderten Sped,
fchneidet ihn in feme Witefel, jebst thn in cinem Topf auf'd Feuer
und (Gfit ihn Gellgelb braten; thut dann efiwas Piehl davan; Lijt
¢8 qut durdjfodjen, und gicbt fo viel Wafjer dazu, dafy die Sauce
chen bleibt; qiebt dbann Gjfig und Syvup nad Gejdymad davan,
und [afit die Sauce 10 Minuten foden, bamit fie vedt flax wird,
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21. Canere Giev=Sance, (welche ntan bei gefodyten
Sithuern oder Fijdhen gebenr famu). Dlan fegr Bouillon 3u
Fewer und giebt ctwad Efjig dazu; wenn e§ fod)t, giebt man fjo
piel gebrannte8 Wehl davan, daf bic Gauce eben wird; dann
qiebt man einige Citvonenjdjeiben, ein biddpen Mustatblitthe und
Acer, cin Stitd frijder Butter und Saly nad) Gefdmad daran,
[ift e8 qut fodjen, wnd vithrt die Sauce mit cinigen CEidottern
ab; man mufy aber vorfidtg damit umgehen, tnbent bie Cidbotter
feidyt Fdjen.

29, @anere GicvzSance anj andeve WUvt, 125 gr
Butter und etwa 1 CHlsfjel voll feinen Wiehled twerben duvdy-
einanbder gevithrt; Ddagu nimmt man dann 3 Cibotter, den Saft
poit 1 Gitrone, ctwas fdwarvgen, geftofienen Pfefjer, Mustatuuf
wid fo viel Wafjer, bis e8 cben ift; dad8 Ganze wird auf dem
Feuer Hig vor dbem Kodjen mit einer NRuthe gefdlagen,

23,  PetevjilienzSance, (weldye nan bei gefodhten
Oiihnern gicbt), Dian et frdftige Vouillon ju Feuer, thut
jo viel gebvanuted Mehl davan, daf dic Sauce eben wird, ein
Stitd  frifder Butter, Saly nad) Gefdmad und Musfatblitthe;
[afit ¢8 damn gut durdhfodjen, giebt eine gute Hand voll gehadter
Peterfilie davan und (Gt e8 eben damit auffodjen.

24, Meevvettig=Sance. Man fepst fiiv 10 & altes, ab-
qefdjalte8 und in fleine Stitde gejdinittened WeiRtbrod mit 1 Liter
friaftiger Louillon in einem Topf auf'é Feuer, und lift e8 gut
durdyfodjen; dann giebt man 125 gr Covinthen, welde vorher in
Waffer gar gefodht find, ein quted Stiid Butter, etwad Suder
und eine qute, gefdujte Untevtajfe voll Mieevvettig, weldien man
betm  eiben mit Cffig duvdjjprengen mwuf, Dinein; man ldjt
berr Meervettiq tn der Sauce cben auffodjen und bdedt den LTopf
feft 3u, damit e8 nidt die Kraft verliet.

25, CenjzSauce u Nindjfeijd). Cine lUntervtafje voll
fein gefactter Hwiebeln laft man i eimem Topfe mit Butter gav
fodjen und qiebt fo wviel friftige Bouillon daveuf, iic man
Gauce Haben muf; davauf nimmt man jo viel gebrannted Miehl,
bafy die Sauce eben wird, 2 CRlB{fel voll Senf, 1 Theelvffel voll
Buder, Saly nad) Gefdymad; und it dann AMed gut durdfoden.
MWan fann ftatt gebrannten Vehled aud) einen Halben ERIS{jel voll
Miehl zu den Rwiecbeln geben; und [dft e8 qut duvdfoden, ehe die
Bouillon bdbazu fommt.

26, SavdellenzSauce. Man nimmt fo bviel fraftige
Bouillon, alg man Sauce haben will, giebt dann jo bvrel ge-
branntes Niehl davan, dafy dic Souce ved)t eben wivd, und LRt
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ed einige Minuten langfame fodjen; giebt cin gutes Stitd frijder
Butter und 250 gr Savbdellen, vein gewajden, von den Griten
gegogen und fein geladt, lumm, und Lifit 8 damit eben auffoden.

27 Branne Sance qefudjtcm Mindjleijdh, Man
nimmt ein Stitd Rindfleijdd von 5 bi8 6 kg und jdmeidet wn-
gefahr Yy kg fdieve8 Fleijd) davon ab; das llebrige jdyneidet
man in Stitde, fetst ¢8 mit Butter zu Feuwer und LRt e8 vedt
braun werden: davauf giebt man ¢8 in einen Topf, und gieRt fo
picl Waffer davouf, dafy e8 veidlich bebect ift; thut dann etnge
fleine Riebeln, 1 fleine Knolle Sellerie, cinige Peterfiliens und
gelbe Wurzeln und etwad Saly Dinein, und ARt Alled fo lange
fodien, Bi8 das Flefjd) vedht gav ift; gieRt e8 daun durd) ein
Sieh und lGft 8 Y, Stunde ftehen; nimmt dagd Fett vein ab,
flivt die Bouillon in eciner Cafjerole vorvfidtig ab, bdanut bev
niedergejdilagene @afs 3uriidbleibt, und fepst fie zu Feuev; twenn
fie fodjt, giebt man fo viel broun gebrauntes Miehl Dhinein,
baf die Sauce ‘vedit eben wird. BVon dem juviidgelafjenen Itind-
fleijd) mad)t man Fleijd-Klbge, welde Fein ausgerollt lwerden ;
qiebt lenlp.qumt{* Movcheln und Trliffeln, ufanmmen eine Hand
poll, vein gewajden, gleid mit in die Vouillow und LRt fie
davin gav foden; Y, kg @auciffen (@Rt man in der Vouillon
falb qav fodjen, ntmmt fic Gevaud und jdhneidet fie in Stiide;
qiebt dann KdRe und Sauciffen mwieder in die Sauce und laft
fie langfam bavin gar Foden; 250 gr Kajtanien fodht man in
Wafjer gar, aieht fie ab, fdmeidet fie in der Mitte duvd) wnbd guebt
fie mit m bdie Sauce; fleine abgefdyilte Bwicheln (HHE man in
ber IMitte ctwag aug, fiillt fie mit dem SKlbfenteiq und giebt fic
aud) mit in die Sauce; davauf Lt man AlLed 5 WMinuten lang-
jam bdavin foden, und giebt nod) 60 gr rein gewajdencr, ausd-
qequiteter, fein gehacter uud in Butter duvdjgejdhmitster Sardellen,
jowie 1 GRloffel voll Kvduteveffig und 1 LTheeldfjel voll Soya
hretn.

28, Weifje Sance . gefodhten Huhuwevnw,  Man
wimmt fo viel frdftige Kalbjleijd)-Bouillon, wovin einige ‘Peters
filiemurzeln gav  gefodht find, iwie man leu []u[nn will, unb
qicbt fo viel tweify gebrannted MWehl Hinein, Dap bic ©auce eben
with; fdjueibet dann gar gefocte mIE[n.L.,uugLu in bitune Streifen
und thut fic in die Vouillon, gicbt fodann Feine KI i von
Ralbfleifd), einige (_1t1m|ul]t{c1bu! etivad Musdfatbliithe, cin Stitd
feifdier Butter und Saly nad) Gefdmad Hinein, wud [ARE e8 cinige
Dinuten f(angfam foden; id‘)ltcfgliﬁ) gicht man nod) 1 ERlbfjel
poll Cappern dabet,
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29, Eine Sance 3n Wildjdwein, 2 bittere Orangen
werden fetn gefdhilt, in fleine, linglide Stitde gefdnitten und
15 Minuten e Waffer gefod)t mit 2 LTheeldffel voll Senf; davauf
wird daffelbe mit Boutllon angevithrt; fodann nimmt man ungejihe
250 gr Johannisbeer-Gelée und 1, Liter Rothwein, (it den LWein
fodjert, und thut dic Sauce mit den abgefodten Orvangenfdalen
hingu.  Diefelbe wird falt ju Tijd) gegeben.

30, SKreb3zSance,  Dan nimmt  frdaftige  Kalbfleifd-
Bouillon und giebt fo viel weif gebrannted Wiehl Hinein, dafy die
Sauce eben wivd; davauf gieht man gefodite, tn Stiide gejdynittene
Salb8midder, fleine Kalbfleijd)-KloRe, 1 Ybffel voll Kreb&butter
und dag Fleifd) aud den Krebdjdwdngen hincin, fowie Saly nad
Gefdhmad, und laRt dann Aled qut duvdfodjen. MMan faun fjtatt
Kalbfleifd)z aud) Kveb&=Vouillon, worin der Abfall der Krebie
gefodyt ift, mehmen.

o1, GranatzSance, Dian nimmt fo viel friftige Kalb-
fleijd= ober Hithnerfletjd)-Vouillon, wie nan Sauce [aben will;
giebt dann weifjgebranuted Weehl davan, bdafy die Sauce cbhen
wird; thut gefochte, in fleime Stitde gejduittene KalbSmidder,
einige Citvonenjdjetben, cin Stitd frifder Butter, Saly und Mus-
fatblitthe nad) Gejdmad davan, und Lt Aldes eintge Winuten
fangfant fodjen; giebt bann veidhlid) audgemadite Grvanat hinein,
und lifit diefelben eben davin auffoden.

32. ©nuce & la Tartar, oder taviavijde Sance, 6 fout=
qefodyte Gidotter werden mit fitv 20 o fetnem Vel in eine Summe
qegeben und mit einem folzernen Yoffel 3w einer ebenen ©albe
qevithrt; danun wivd 1 CRIBffel vol fein. gehadter Swiebeln, 1 bdo,
feit gefactter Petexfilic, 1 bdo. voll Senf, ecin bidden jdwarzer
PBieffer, Yy, CRlbffel voll Ruder, 125 gr wvein gewajdener und
von den Griten geyogener, fem gehadter Sarbdellen ju den Ciern
gegeben und fo viel Gffig, dafy die Sauce ved)t eben bleibt; biefed
Alled vithet man durd) ecmen feinen Durd)jdlag und giebt dann
fliv 20 & Gappern Binein,  Aled, wad zu der Sauce fommt,
mufy o fein gehadt twerden, daf beim Duvdjuiihren nur wenig
davon Furiicbleibt.

33, Cance a la Tartar, voer tartarijde Saice andever
Art, 8 vofe Cidotter viifet man mit fiiv 25 § feinem Oel u
eter  ebenen &albe; qiebt damn 3 Cflbffel voll Kvdautevejjig,
2 GRlffel voll Senf, Y, CRlbffel voll Suder und etwad gang
fein gehadter ‘Beterfilie, jowie cin biddjen geftofienen jdiavzen
Preffer davan; nimmt 1 guten CRIGffel voll faueren Gelée, (bt
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benfelben in einer Obertajfe in lowwavmem Wajfer auf und qicht
in qu der Sauce mit fo viel Cjfig, Ddafy Ddie Sauce  vedt
ehen wivd,

84, Sance a la Tartar, oder favtavijde Sance anderer
Avt, DVion vitgrt 2 vohe Cidotter mit Oel uud ehwad Saly, thut
Senf und jo viel fhwaden Effig dazu, bi8 bdie Tuantitit hin-
veidjend erfdeint, und fodht mit 1 fleinen Swiebel, ctivad geftofenemt
Preffer und Peterfiliengriin die Sauce eben,

35. MayonnaijezSance. 6 rohe Cidotter viihrt man
mit 3 GRlbfel voll feinem Oel 15 Minuten lang und giebt jo
viel Gffig dazu, daft bdiefelbe ved)t eben iff. Sie crguet jid) Haupt:
fadlid) s Fifd-Gevichten und falten Speifen,

36, Sdwimmende Gute, Y, Liter Nahm, geftofenc
Ranille und Auder werden gefodyt; daun wird von 6 Cievn das
Weie u Sdoaum gefdhlagen und in dex Mild)y duvdygeriihvt ;
dbaju dann nod) 1 GRliffel volf Stivfe und Cidotter; dod) boxf
bic Maffe nicht ftehen Dleiben, weil fie feidt gerinnt.

fleifd)- Gevidyte,

weldje qroftentheild su Gemiije gegeben werven.

1. Safbjleijh=Rarbonade. Man nimmt dic Karbouabe,
aut die Nippen ecinen Finger lang, [Bft den itden bdabon ab,
und fdneidet dic Stiide o, dafp an jedem eine Jiippe Dbleibt s
sieht die Haut vou den Kuodjen und fadt dad Fleijd gang fein
dod) mufy man forgfiltig mit dem Haden umgqehen, damit Ddie
Rippen nidjt von dem Fletjdje fallen; davauj fjormt nrai es mit
einent. Mieffer vumd und vedt didht ufommen, zerjdligt 1 ganzes
Gt, beftreidht die Stiide damit und wendet {ie in geftofienem, mit
@aly vermijdjtem Bwiebad; felt dann Butter tn eter Pjanne
auf'd Feuer wnd [aft fie Gellgelb wevben; legt die KarDonabde
finein und bratet fie an beiden Seiten hellbraun; bod) [dRt man
fie nidht ju lange Draten, Damit fie mid)t u gav wird; gicRt dann
etivas Waifer darunter, vidtet fie auf einer Sehitfjel an, jo daR
bie Nippen in die WMitte fommen, und giebt bte Sauce babet.

9,  Kalbiletidh=Karbonade audever vt  Dlan nimmt
edht fette Savbonade, I[bjt Dden Ritfenr davou ab, {ducidet bdie
Stiidfe o, dafy an jedev lvei Fippen bletben, (6t dann Haut und

Pty
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Gefnen ab, 6§t ctne Rippe hevaug, flopft jeded Stiid gany vors
fidtiq, Damit ¢8 gany bleibt, und fpidt e8 an ciner Seite mit
qefduittenem Spect vedit fein; fefst dann Butter auf'd Feuer, LRt
fie Gellgelb iwevdenm, und legt bdie Kavbonabe finein, bie exft ge-
ipidte Seite nad) unten, damit der Sped ecin twenig fraud wird;
fehrt fie dann wieder un, ftveut Saly davauf, legt cinen Dedel
mit Feuer davouf und lift fie ', Stunde langjam braten, dod)
mufy man fie fleijiq begieRen; gieRt dann nod) 1 Viffel voll Soya
bavimter und (iRt fie cben duvdbvaten. Dann rvidtet man fie
auf einer Sdiifiel an, giet ctvad Sauce daviiber und gieht die
itbriqe dabet.

3.  Saldfletichz Kavborade anf dem Yiojte gebraten,
Die Cuvidytung dev Savbonade iff wie bei v, 2. Davauf Hopft
und hadt man fie ein bidden, Dbejtveid)t jede8 Stiid an beiden
Seiten did mit BVutter, nimmt qeftofenen Bwiebad, fein gehacte
Peterfilie und etwad Saly, und fehrt fie davin um; widelt dann
jebe Rarbonabe in cin Stiid Papier, legt fic auf den Joft, giebt
Sohlen davunter und [iRt fie 15 Diinuten braten; fehrt fic dann
um und [GRt fie wiedevinn 10 Minuten braten; nimmt fie dann
au$ dbem Papier, vidtet fie auf einer Sdiiffel an, und giebt ge-
jdmolzene Vutter bdabet.

4, Hammelfleijh=Karbonade. Dtan Haut die Karbonade
fo, dafy bie Nippen ecinen Finger lang bleiben, und fdneidet jeded
Stitd fo, dbaff cine Nippe bavan bleibt; man [Bft dDann die Hoaut
und bag Fett davon ab, DHadt fie gany fein, nimmt geftofiene
fleine Rwiehide, giebt fein gehacdte Bwiebeln, geftofienen Nelfen-
pfeffer und @aly daju, und mengt e§ duvd); beftreid)t damm bdie
Sarbonade mit gefdlagenem Ei und iwendet fie m dbemt Fwiebad
und den Rivtebeln um; fetst dann Butter n einer Planne zu
mewer, laft fie Dellgeld wevden, legt bdie Karbonade Dhinein und
Lift fie in 15 WMinuten an betden Setten braun braten. Davauf
vidyfet man fie auf einer Sdyiifjel an, giebt etwad Sauce davitber
und die iibrige babet.

5.,  Sdpeinefleijdh=Karbonade. Von der Karbonade Haut
man die Mippen fo, dafy fie fingexlang bletben; {dneidet dann
jebed Stitd jo, daf eine Nippe bavan bleibt, wobet man bden
©ped und die Sehuen jo bdiel wie mibglid) abjdnetdet; zieht
bie Haut vou ben Nippen, und Hadt dad Fleijd) ved)t fetnr; nimmt
gejtofenen  flemen Swicbad, giebt etwad gejtofienen {diwarzen
Bfeffer und Saly daju, beftreidht die Karbonade mit gejdlagenem
i, und fehrt fie in dem HBwiebacd um; bdavauf fefit man eine
Pfanne mit Butter ju Feuer, Laft dieje hellgelb werdben, legt die
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Rarbonade Hinein, und iRt fie langjam gar und Hellbraun braten;
qiehbt dann ctvas Waffer davunter, vidtet fie auf etner Sdiiffel
an, und qiebt die Sauce dabei. '

6. Bevlovene SKavbouade vou Rindjleijdh. ' kg
idhieved Niudfleije) wivd gang fein gehadt, fiiv 10 & alted LBeif3-
brod abgejdilt, in Mild) geweid)t, fejt wieder audgedriidt und u
demn Fleifd) geqeben; dagu nimmt mon 2 gamge Cier, cin Stitd
qefdmolzener Butter, wie ein Ci grof, und Saly nad) Gejdymact;
bactt Died AMed qut duvd) und vollt e8 in Fovm eciner Kavbonade
aud; beftreidht Ddiefe mit gejdhlagenem Gt und fefut fie Meeh!
und Rwiebad, von beidem gleid) viel, mit etwad Saly um und
(iRt fie in Gellgelber Butter oder frifjem Suppenfett an beiden
Geitent Gellbraun Dbraten,

7. Bevlovene Kavbonade andever Wrt, Aus Y, kg
fhievem  Nindfleifd) und Yy kg Sdweinefleifd fudt man bdie
Sefmen Gevaus, und fHadt beided vedht fein; giebt dann fite 15 &
abgefdiltes Weigbrod, in Waffer geweidht und jeft wieder aug-
gedviictt, 3 Cier und Saly nad) Sefdhmad Hingu und volt ed
bann in Form ciner SKarbonade aug; beftreicht diefelbe mit G,
fefjut fie in geftofienemt Bwicbad mit etwad Saly und geftofenent
jdwarzem Pfeffer um, bratet fie in hellgelber Rutter braum, und
giefit, wenn fie gav ift, ctwad Waffer davunter.

8, Beejitent, weldes man bei Geniije giebt, Dian .

nimmt das fdiere Fletjd) aud bder Binmenlende odev vom MWiiivbhe-
braten, fdueidet ¢8 in dide Scjeiben, flopft ed fo viel an betden
©eiten, daf 8 mitvbe wivd, ftreut Saly und gemahlenen jdhwavzen
Rfeffer davitber; fest Butter ju Feuer und Lt fie chen braun
werben, legt dad Fleifd) hinein, laftt e8 auf jdnellem FFeuer an
peiden Seitent braun braten, dod) hHiodftend einige Wiinuten; bdenn
¢& muf tnwendig mehr voh) wie gav fein; gieRt dann 1 ERLG{fel
woll ©oya in die Sauce; vidtet 8 auf einer Sdiiffel an, gicht
etivad ©auce davitber unbd bdie {ibrige dabet.

9, Beefiteat anf andeve vt, DMan nimmt redyt jdhieres
Rindfleifd) aus der Binnenlenbde, fdneidet e8 in Sdjeiben, veidhlic
einent Finger dict, flopft ¢8 an beiden eiten ved)t wmifvbe, ftreut
qeftofienen fwarzen Pfeffer und Saly davitber; fjebst Butter 3u
Seuer, [dft fie braun wevden, legt das Fletjd) finetn und lift ed
auf fduellem Fewer an der eiven Seite braun werden; giebt damn
veidylid) gejdnittene Bwiebeln davauf, fehrt e8 um, und [t bie
andere Seite aud) brawn werden; gicfit mun chivad Wafjer davunter,
vidtet e8 auf einer ©dyiifjel an, giebt etwad Sauce daviiber und
bie iibrige babet.
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10. Beefjteat anf andeve Arf, Man nimmt johieres
PRindfleijd), flopft e8 ved)t miivbe, fadt e8 fein, madt dann bdie
Stiide tn belicbiger Grifie, aber ved)it dicdht zufammen, und ftvent
©aly und geftoRenen jdiworzen Pfeffer davitber; jepst dann Butter
3 Fewer, [idft fie braun iverden, und legt dad Fleifd) Dhinein;
mit dem BVraten verfihrt man gany fo, wie in v, 9; gieRt dbann
1 guten L6ffel voll Soya und 1 guten Loffel voll Krduterejfig in
pie Sauce, und [GRt ¢d damit eben durdbraten.

11. Fricadellen bou gefodptent Rindfleijdh. Dan nimumt
gefodyted indfleifd) oder den Abfall vom Bratem, fudt Haut und
Sehnen fHeraud und fhadt e fein; 3u cinem tiefen Teller voll ge=
fadten Fleijded nimmt man fiiv 20 & alted Weifbrod, diinn
abgejchdlt, tn Mild) geweid)t und feft wieder audgedvitdt, 4 Eier,
etivad frifde8 Guppenfett, 1 Bwiebel, vedh)t fein gehacdt, etwad ge-
ftoenen {dwarzen Pfeffer und Salz nad) Sejdymact; vithet Alled
mit cinem [blzernen ¥bffel gqut duvd); vollt bann Fricadellen
(ingli) au8 und bratet fic in frijdent Suppenfett oder Vutter
braun.

12, Fricadellen von gefocdhtem Kalbjleife), Dlan judt
aud bdem Fleifde Hout und Sehnen forgfiltig Hevaus und Hadt
e8 fein; au einem Teller voll gehacten Fleifded nimmt man fitv
15 ¢ 2Weifibrod, abgefdjalt, itn Mild) geweidht und feft wieder
audgedriidt, 3 Cier und Saly nad) Gejduad, fowie ein gutes
Stitd gejdmolzener Vutter; vithvt dann AMe8 gqut duvd), vollt
dricadellen linglid) m Form eme8 Eied, aber ctivad flader, aus,
fehrt fie in WViehl und geftoffenem Bwicbad wm und bratet fie in
hellgelber Vutter braun.

13, Kalbfletjd=Fricadellen andever rt,  Man verfihret
bamit gany o, wie m v, 12; giebt dann zu der Majje 250 gr
Gorintlhen, welde vorfher m Wajjer gar gefodht find, und it
fte gut durd); nimmt dann eime Pfannfudenpjanne, giebt Vutter
hinein, it fie Hellgelb werden, madt dann aud der ganzen Mafje
ete vunde Fricabdelle, legt fie tn die Pfanne und (Rt fie anf der
einen Geite [angjam  fellbraun baden; giebt fie dann auf eine
Sdiffel und mit einer gewdhnliden braunen ober Sauerbraten-
SGauce u Lifd.

14, Fricadellen bou Fijdew. Man judt das Fleifdh
von gefodyten, falten Fijden forgfiiltis vou bden Griiten ab und
Dactt ¢8 vedh)t fein; dann nimmt man Halb o viel Weifbrod, al8
man Fijdfleijd Hot, jdalt e, weidt e8 i Mild) und driidt es
feft iwieder aud; zu emem fleinen Teller voll Fijdfletfd) nimmt
man 4 Gier, ein cigrofe8 Stitd gefdjmolzener Butter, foiwie Sal;
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und Mustatblitthe nad) Gejdymac; vithet Aled gut burd), bevetet
feine ricadellen davon, bejtvent fie mit Mehl und Laft fie in
PButter Hellbvaun braten.

15, Jricadellen von Granat (Gavieelen). Man
nimmt einen tiefen Teller voll audgemadyter Granat, bie ganyg fein
gefactt werden, fitv 20 & altes WeiRbrod, weldes man ditnn ab-
fehiilt, in Mild) weidht und feit iwieber ausdvitdt, 4 gange Gier,
ein quted ©tild gejdymolzener Butter, ein biddjen Musdtatbliithe
und Saly nad) Gefhmad; Hadt dann Alled qut duvdeinander, und
rollt die Fricadellen ¥ein und linglid) aus, beftveidyt fie mit ge-
jdlagenem Gi, fehut fie n qeftofienem Bwicbac und Saly um,
und bratet fie tn Butter braun.

16, Fricadellen von Kavtofjeln, Dian nimmt 1, kg
gefodjter, geviebener Kartofjeln, 4 ganze Sier, ein quted Stiid Butter
pber einige YBffel voll frijdyen Suppenfetted, ctwad Muskatbliithe
und Saly nad) Gejhmad, fowie veilid)y 125 gr Wiehl; vithrt
bann Aled qut durdeinander; vollt die Fricadellen [(inglid) und
etinad platt aus, madt fie mit einent Meffevriicten geftveift oder
Garrées davauf, bejtrent fie mit Wiehl wud bratet fic in Butter
pber frifdent Suppenfett braw.

17, Jricadellen vou Kavtoifeln anj andeve Art.
Bu Y, kg falter geriebeney stavtoffeln mimmt wman 5 Gier, ein
qutes Gtiid Butter, die von 1 Gitrone abgevichene Sdjale,
125 gr rein gewajdener Govinthew, chwas Auder und Salz,
jomie 150 gr Mehl, wnd viihvt (e qut duvdeinanber; beveitet
bann die Fricadbellen twie in v, 13, beftreidt fic mit gejdlagenem
Gi, fefrt fie in geftoRenem Bwiecbad, worin man efiwad ge=
ftogenen Ganecel gegeben fhat, umt, und bratet fie in Butter
hellbraun.

18. Gebratene Kalbszungew. Dic Kalb8zungen werden
in Waffer, worin ctwad Saly gegeben ilt, gav gefod)t; man nimmt
fie dann fevaud uud jicht bie Haut Heip davon abj; [ift fie Danm
falt werben und fdmeidet fie bder Linge nad) m dev Mitte dburd),
wenn qeof, i biev Stilde; davauf Deftreicyt man fie mut ges
jdhlagenem G, fefrt fie i geftofenem  Bwicbad, worin mai
etiwad Saly gegeben fat, um, und bratet fie in Gellgelber BVutter
braw.

19. Gebadene Kalbsiiife.  Man nimmt vedyt fette Kalbs-
fitfie, lifit fie vom Sdjladyter abbrithen und wei Tage alt werden;
legt fle dann 2 Stunbden, bevor man fie foden will, in frijdes
PWajfer, und fepst fle in faltem Wafjer und Saly gu Feuer; fiud
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fle gar, nimmt man fie Gevausd, [ift fie falt werden, fdinetdet fie
it ber Mitte duvd), fudit jo viel wie mglid) alle Kuodjen fevaus,
beftveidhyt fie mit gefdylagenem Gi, fefrt fie in gejtofenem Bwiebad
mit etwad8 Saly um und badt fie in hellge(ber Butter braun.

20, Gebratewe Kalbsmidder. Man [GRE die Kalbs-
midder, wovin etwad Saly gegeben, 10 Minuten fodjen; nimmt
fie dann hevaus, jieht die Haut davon, [Eft fie falt werden,
jdueidet fie in dev Mitte durd), beftveidht fie mit gejdylagenem Gi,
fehut fie in geftoenem, mit etwad8 Saly vermifditem Bwiebad um
und [afit fie i fHellgelber Butter braun braten.

21, Gejpidte Kalbsmidder mit ciner Krebs=Sance.
Dianw nimmt vedit grofe, fette SKalbSmidder, jieht an dev einen
Geite die Haut ab, fpicdt fie mit fein gejhnittenem Sped, febst
Butter in einer Pfanue 0 Feuer, [Gft fie hellgelh 1verden,
leqt die Salb8middev Ginein, Dbeftveut fie mit Saly und (ERt fie
Yo ©tunde braten. Man muf eine vedt tiefe Pfanne odber einen
fleinen Topj mehmen, woranf man einen Dedel mit Fewer legen
fann.  Ydytet man fie an, gieit man die Rrvehs-Sauce dariiber.

22,  Gcbratene Ochjensungen. Man nimmt eine frifhe
Odjjenzunge und fodt fie in Waffer mit etwad Saly gar; nimmt
fie dann hevaud und 3ieht die Haut gleid) Heify ab, worauf men
fie evfalten [GRt; jdneidet fie dann in falbe Finger dide Sdjeiben,
beftvetdht fie mit €i, felvt fie in geftofenem, mit etivas ©Galz ver-
mifdytem Bwicbad um und bratet fie in Gellgelber Butter braumn.
Wan (it fie fdunell braten, damit fie nicht 3u mitcbe Wwerben.

23,  Gebadene Frojdlenlen, Man nimmt die [ebenbdigen
drojde, jiebht jie ab und jdneidet die Keulen bdavon, wdjdf diefe
einige Male, legt fie 15 Minuten in frijdes Waffer, nimmt fie
hevaud und tvocdnet fie ab; fefrt fie in gejhlagenem Gi unt, De-
jtreut fie mit geftofenent und mit etwad Saly vermijdtem Aiviebad,
und badt fie in fhellgelber Butter braun,

~4. Gebratenc Kalbsleber, welde nan 3 Gemiije
gicht. Die frijde Kalbsleber fdneidet man in fingerdide Sdjeiben,
|dneidet die Adern fevaus, fehet fie i Mehl und Saly um und
lafit fie tn fellgelber Vutter braun braten.

2. Gcbratene Kalbsleber anj andeve vt  NMan
nimmt bdie frijde Leber und fdueivet die Adern hevaus, {dyneidet
jie danw in fingerdide Sdeiben wnd Felhrt fie in Mehl wnd Salj
un; fegt eine Pfanne mit Butter ju Feuer, [t die Butter
hellgelb twevden, [legt die Leber hinein, ([Ft fie an der einen Seite
braun braten, giebt veichlidy fein gefdjnittene Bwiebeln davauf,
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fohvt die Leber um, umd (Eft fie langfam gar braten; giefit dann
eine Tajfe einfadjen Bieved bdavan, [iRt fie nod) eben pamit
duvdjbraten, vidtet fie auf ciner Schiiffel an unbd giefit die Sauce
davitber.

26, Gebratene Kalbsleber mit ciner janeven Snuce.
Mian ninunt eine grofe Yeber, 3icht die Haut davon ab und
jdjmeidet fo viel wie moglih bdie Abern fhevausd; ntmmt dann
Gypet, fdmeidet ifn in fingerlange unbd fingerdide Stiicde; fehut
ifn in geftoRenem Nelfenpfefjor und Saly wm; fiidt danu mit
etnemt Mejfer Loder i die Leber und ftedt den Sped finein;
fest davauf Butter zu Feuer, lift fie braun wevden, legt die Yebev
finein und [Gfit fie vund umber braun braten; gieRt dann fo biel
Waffer davunter, daf fie fnapp bededt ift, giebt cinige Yorbeer-
blitter, einige Sovuer jdhwavgen und Nelfenpfeffer, fein qejdynittene
Biebeln und Saly nad) Gejdymac davan, und Lft fie Y/, Stunde
darin fodjen; man adyte aber davauf, dafy fie fury vor dem Garerben
fihg in der Sauce etwasd fury abbratet. Jft Ddie Sauce dann
nidt cben genug, fo giebt man ctwag gebrannted Mehl davan
und Effig nad) Gejdmad.

27. Kalbslcber anf andeve v, Mit dev Suberertung
ber Leber verfifrt man wie tn Nr. 26. Man fest fie dann mit
veid)lid) braun geworvdener Butter yu Fewer, Lift fic bavin falb
gav braten, fehrt fie fleiRig wm, damit fie vund wmber braun vixd,
fdyneidet einige fleine Bwiebeln davan, gieRt fo biel Biex - bavunter,
ald man Sauce braudit, qiebt cinige Lovbeerblitter, einige Sorner
veciten und Nelfenpfeffer wnd Saly nad) Gejdymad Ddavan, ind
[ifit die Yeber bavim gav braten.

28,  Ginfeleber mit brawner Soance,  Die Gdnjeleber
wird in Sped und Papter gepact und in einen Topf mit gelben
Ritben, Jwicheln, ctwad Saly und ecinem bigden Thymian gelegt;
jobann fitlit man Suppenfett davauf und [lapt bieg 1 Stunbde
brafen. G8 wird eine braune Sauce mit RKlbFen und Twiiffeln
dazu gegebew:

29, Gebadene Shweinsohren, Nan nimmt die frijden
Ofren, fdueidet dag Diinne davon ab, legt dic Stiide etme Nadt
in Galy, fodht fte den folgenben FTag in Waffer aqar, ninmt
fie Devaus und- [ifit fie Ffalt werden; find die Stiide ju qroR,
fneidet man fic tn der Mitte duvd), bejtreidyt {fie mit Ei, fehrt
fie i geftofienem Bwicbad und Mehl, von beiden Thetlen gleid),
mit Saly vermijdt, um, und LRt fie in Hellgelber Butter braun
baden.
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S30. Brativiivite ju braten. Man feist Butter u Feuer und
LaRt fie Dellgelb wevben; ntmmt dann die Witvfte (diefelben diivfen
abev nid)t ju fejt geftopft jein), fehrt fie in Diebl und Saly um,
legt fie in Die Vutter und (iRt fie davin auf bHeiden Seiten braun
braten; dod) difrfen fie nidt zu fdnell braten, tweil fie leicht bevften ;
find fie gar, gieRit man etiwad einfadjes Bier davunter.

21, Snucifjerr 3 braten. Die Sauciffen fefrt man in
Niehl wm, legt fie in gelb gewordene Vutter und (ifit fie langjam
an Dbeiden Geitenr hellgelb Draten; {ind fie gav, fegt man fie um
dag dazu Deftimmte Gemitfe, und giebt fie al8dann su Tifd).

De)

32,  Frijche Mettiidivite 3u bratew. DMan fetst Butter
sit gyeuer und iRt fie Hellgeld werden; legt daun dbie Witrfte hinein,
bamit fie eben braun werden, gieft jo viel Wafjer davunter, daf
fic Deinafe Dededt find, und [iRt fie 45 Minuten Ilangfam
braten.

35. Frijde Fleijhwiivite mit SenjzSance. Nan nimmt
ved)t fette Fleifchwiivite, fetst eine Pfaune zu Feuer, (Gt Butter
pavin braun wevden, legt die Wiirfte Hinetn, und (iRt fie an bHeiden
Seiten braun wevben; inbeflen darf man fie nidt auf 3 jtarfem
deuer Oraten, weil fie jonft leidht Devften; dann giefit nan jo viel
Wajjer darunter, daf fic beinahe bededt {ind, qiebt ein weniq
Gffig und Galy davan, und [afit fie davin gav fodjen; man nimmt
jo biel gebrannted MWiehl zur Sauce, daf fic chen wivd, und thut
jo viel @enf bavan, bdafy 8 gut Jdmedt: dann [Eft man die
Wiivfte nod) einige Minuten davin durdhfoden.  Nidtet man fic
an, gieRt man bie Sance daviiber.

a4, Frijde Fleijhwiivite mit Bier ju braten.  Man
jebt Vutter ju Feuer, legt die Wiivjte binein, (GRE fie an beiden
Getten braun werden, gicft jo viel BVier davunter, wic man Sauce
braudyt, thut einige Kovner fdywavzen und Nelfenpfeffer, jowic Sals
nad) Gefdmad davan, und (Gft fie langfam davin gav braten,
Beine Anvidyten giefit man die Sauce davitber,

395, Frijdie Fleijehmiivite 3u braten, welde man bei
Gemiije giebt.  Die Wiivfte et man mit weifer Butter und
etvad  Waffer ju Feuer, und (@Rt fie langfom daviw brafen,
pomit fie braun wevden, und bic Sauce ved)t c¢hen ivivd.

S0,  inllen 0 bvatenm,  Dic Nulfen jdhueidet wman
in fingerdide ©dyeiben, ninumt einen Yijjel voll Mehl, gieht
L G und ctwad Dl dozu, madt etnen dicden Pfannfuden-
teig davou, Deftveidt jede8 Ctitd Rulfe mit dem Teig, legt fie

S
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in Braun geworbene Butter, wund ldft fie fangfam an Deiben
Seiten braun braten; alédann legt man fie aufdie Sdyiiffel uud
ftrent Bucer daviiber.

37. Nothz oder Blutiwurit 3u braten. Man fyneidet
bie Wiivfte, wenn fie diiun find, der Ydnge nad) duvedy, fouft in
fingerbide Sdjeiben, jetit ©dmaly und Bufter 3u Feuer, feqt bie
Wiivfte hinein und (ift fie langjon an beiben @eiten Draun
braten.

38,  Padiviivite ju braten.  Nau febt cine Pfanne mit
Sdmaly und Butter zu Feuer, legt bie 9Witejte hinein, und iRt
fie auf gelinbem Feuer braun brateu.

20, Timbale. Man nimmt Y, kg guten Kalbileijdes,
bie Bruft von einem $itfen, ftoft beides fein und vithet e8 wmit
30 gr Butter, 2 in Dild) geweidten und anggebritcten  2Weifi-
prodden, 2 Giern und ctwad Viuskatuuf u einer Miafje; ald8dann
thut man uod 50 gr Butter uud 2 Eidotter, von Ddenen bas
MWeifge 3u Sdhaum gefdylagen, gut abgevitfrt hingu; die Majfe wird
bamn in ciiner audgeftreuten Fovm 1 Stunde qefodyt.  Pian giebt
eine weifie Sauce mit Triiffeln und G hampignond babet.

40, Adhenie. Dan jducidet 250 gv INindfleifd), cben
jo viel Kalbfleijd mnd Shweinefleifd, Ales ofne Fett, i gang
fleine Stile, qiebt diefelben tn cinen Topf und thut cine femn
gefdinittenc Swiebel, etwasd qeftofienen Pfeffer, Musfatbliithe, Saly,
1, Flafde LWeipwein unbd 1, Flajde Niadeiva hingu; bavanf fe3t
man e8 anf'd Feuer und (dfit e3 langjon fodjen , jedod) i einent
verfdliefbaren Topj, bamit die Svaft nidht verloven gebt.

Dicjes Gevid)t eignet fid) pum feinen Frithitiic jiiv Perren
oder audy Abends juv Vorfpetfe.

Braten

1. Noajtbeef. Dion nimmt das pice Mitrbebraten-Stitd,
weldjed ved)t fett und pwet Tage alt fetrt mufy, und flopjt e8 gang
mitcbe, dod) darf man den Wiiivbebraten nid)t Hevausldjen; man
ftectt bann in Dbeide Seiten gange Nelfen; fepst in cinem Topf veidlid)
Butter g Feuer, legt dad Sleifey Hinein, ftreut Saly Ddariiber,
(iifit 8 auf fonellemt Feuer braun werden , auf langjament Feuex
9 Stunben braten, und gieft ctivad Wafjer davunter; legt danu einen

-
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Dedel mit Feuer davauf und begiefit den Braten fHiaufig, dod
mufp man fehr bavauj adten, dafi die Sauce nid)t ju braun wird,
Man giebt den Braten mit gebratenen Kaftanien oder Kavtoffeln
s Tijd).

2. Doajtbeei anj andeve Avt, Man nimmt ein Stiid
dleif), wie tn Ny, 1; ift dafjelbe geflopft, wveibt man ¢ vund
umber mit Saly und Salpeter ein, legt es in ecine Summe,
Deftvent o8 mit geftofenem fdwavzent und Nelfenpfeffer, Lovbeer-
bldattevit, Majoran wnd cinigen Nelfen; (GHE e§ damit dvet His
vier Tage fteher und felut e$ tiglidh um; davauf fest man in
cinem Topf veidhli) Butter u Feuer, legt dad Fleifdh DHinein,
(iRt e8 auf fdmellem Feuer bramn werden und 2 Stunden auf
langjamem Fewer braten. Iidtet man den Braten an, o begieft
man denfelben gany mit Soya, und giebt ihn mit gebratenen
Kavtoffeln ju Tifd.

3.  NRiuderbratew. Man nimmt da8 Rippenftiid, ofue
pag Blatt, (dod) ditrfen bic Rippen nidht zu lang bleiben,) (Bt bic
Sdjeeven davonr ab und flopft e8 vedht miivbe; fesit bann Butter in
eiem Topf zu Feuer, legt dad Fleijd) Hinein, ftreut Saly davauf,
und LARt e8 2 Gtunden langfam braten; aud) (Gt man grofe
jpantjde Swiebeln in der Sance mit bvaun braten, Nidjtet man
pen Braten an, feit man die Bwiebeln umber.

4.  Winderbraten andever Avt, Man nimmt ein Stitd
Rundfletfd, wie i v, 3, faun jedod) and) ein Miivbebraten-
jtitd nehmen; [6ft dann aber den Mitvbebraten fevaus, flopft
ed ved)t miivbe, twdjdt e3 vein ab, flegt ¢8 in einen Topf, bie
obeve &eite nad) unten, gieRt fo viel 2Bafjer hinein, dafy bdas
oletjd) halb bededt 1ft, ftrent Saly barviiber und (iRt e8 !, Stunbe
Eodyen; aud) muf man e8 gut fdhdumen; davauf felhvt man ed wum, ftrent
Saly, einige Kovner [dypwavien und Nelfenpfeffer, fowie Lorbeer-
blatter bavitbev, und lift e8 1!, Stunde auj langjamem Feuer
braten; man mufy e8 fleiffig begicRen und cinen Decel mit Feuer
bavauf legen.

5. Jindevbraten andever vt Man nimmt das bide
Niticbebratenftitd, Bt den MWitivbebrvaten fhevans, hHout den Niiden-
Enodjen davon und flopft e8 eine jeitlang, damit e8 ved)t miivbe
wird, wovanf man e8 in faltent Waffer vein abwijdt; davauj giebt
man 8 wmit veid)lid) LWafjer tn cinem Suppentopf mit etwad Salj
yu Fewer, fdydaumt e8 gqut und [Aft e8 11, Stunde foden; nimmt
¢8 dann Hevaud und (ARt e8 erfalten; gicbt ¢8 bann wieder in eine
Bratpfaune, thut frifdes Suppenfett darunter, ftreut Saly davauf,
giebt einige Kovner jdwavien und Nelfenpfeffer, cinige Lorbeer-
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blitter, Y Gfloffel voll gejdjmittency Champignoud und einige
tleine Rwiebeln Hinein; (Rt den Braten danm bei fdjnellem Feuer
brau wevben, twobet wan bejouders auf die Sauce adten nuf,
bafy fie nidht 3u Drvaun wivd; aud) muf man den BVraten hinjig
begiefien.

6. Miivbebraten. Hat man den NMiivbebraten aud dem
Bletjdpe geldft, zteht man die Haut von buim[mn ab unod hqputt
1[]}1 mit feint qc]dpnttumn Sypect vedt feing fept damn etmen Topf
mit Butter ju Feuer unbd iRt diejelbe braun werben j legt dann
den Mitcbebraten Hinein, dod) muf man die Dbejpidte Seite cinige
Minuten nad) unten [u}cn, fefjrt ihn dann um, ftreut Saly 'Wmuhu
fegt cinen Dectel mit Feuer davauf, [ERE thun, wenn ex quofy ijt,
1 fleine Stunde braten, und begiefit thu fleifig. 15 Minuten 1m
bem Anvidten begieRt man den Vraten mit faucvem PNalhu.

7. Sanerbraten. Dan nimmt dic dufeve Seite der Keule
pom  indfleifd) und 6t ben Knodhen hevaud, wovauj man fie
cinige Minuten flopjt; fdneidet daun den Gped in fingerlange und
fingerdice @turh, fd)lt diefe in thuf;cmm Yteltenpfeffer und Saly
um, ftidht mit einem QJELHU. Locher e dasd Sletjd) und ftedt © ‘*-au
\,]JLff [}mun Iu]t e8 in eine Summe, qiefit Cjfig davitber und
liifit e8 cinige A,nqt bamit fteben; et ¢ danu in einem Topf
mit Butter zu Feuer, und [Gft ¢& rund umber brawn braten;
qieRt fo viel Wafjer davauf, dafy ed bedecdt ift; giebt einige Kvney
jhwarzen und :lic{['cimfcﬁcr, etniqe  Lorvbeerblitter und  Bwicheln
bavauf, und [ifit ¢8 1Y, Stunde fodjen; giebt cin guted Stiid
Honigfudhen und fo viel braun gebranntes Viehl bdavan, bdaf bic
Sauce chen wird, und (@Rt den Braten villig damit qm fodjen.
Wird ev angecidtet, ficdbt man die Sauce duvd) einen Duvd)id)lag,
gicht etwad davon iiber den Vraten uud die iibrige dabet.

S. Satosorvaten, Diaw nimmt den Kalbsbraten und jdueidet
bad Bein im Gelenfe ab; wenn dag ievenjtiid davan Dleiben
joll, muf man unten den Jtiicen Linil’fuci‘uu wdijdt i dann
vein und ieht dic .‘[jm[t ab; fpict ihn mit feinge Td}mtluiuu Sped
ved)t fein; fetst damn eine J;funm mit Buttev ,u Seuer, lafit diefe
fellqe(d werben, wnd legt den Vraten hinein, die Spedieite juevit
nad) unfen; G@HE G einige Minuten legen, damit dev Sped fraus
wich, fehrt i daun wieder wm, ftreut Galy daviiber, Degicft thn
fleifpig und Laft ihn Langfam bratew.  Gin Kalbsbraten im Gewidyt
von 15 kg muf 2!, Stunde braten.

9, SKalpsbpraten anj audcve Avt,  DVianw uninmmt eine
SRalbsfeule, die 8—9 kg wiegt, [ift den iiden Fujammen 1nd
jdueidet fie fo, dafy 3 Nippen an der Savbounade figen bleiben;
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flopft Den Braten bdann tiidtig, fdueibet bdie Veine im Gelente
und dad Hiutige bet der Nieve ab, und Haut die Rippen fo weit
ab, daf fie einen Finger lang am Niicden bletben; zieht nun die
Haut ab und fpidt den Braten ved)t fein; et eine Pfanne mit
veid)(icd) Butter u Fewer, lafit {ie hellgeld werden, legt den Vraten
hinein, dic @pedijeite juerft nad) unten, [[HRt den Sped frausd
evden, fefjrt ihn dann wieder um, ftreut Saly daviiber und lift
i Dbei qutem Fewer 1 Stunde braten; begieRt thn dbann gany
mit dicdem, fauerem NRahm, (ARt ihn nod) eintge Minuten braten
und beqieRt ifn nodymal8 mit Rahm; man nwufy aber bdabet
porfiditig jetn, damit die Sauce nidyt verbrennt; aud) darj man
thn nidht 3 viel mit dev Sauce begieen, damit der Rabhm nid)
wieder fHerunter gefit; man (@Rt thn dann nod) 15 Minuten Hraten,
damit der NMahm etivad qelb wicd.

10. JFricaudog vou Kalbiletjeh. Do nimmt  einen
Kalbgbraten, weldjer nidt 3u quof ift, (Bt die Musfeln gany von
beit Stnoden ab, fduetdet fie dann augeinander, tlopft jeded Stiid
ein wenig und befpidt e mit feinem ©ped; feht BVutter zu Feuer,
lif3t fie Dellgelb twerden und legt die Stitde hinen, ftreut Salz
dariiber und (Ft fie langjam gav Dbraten; giebt Damn chen vor
bemt Gavwerden cine fleine Hand voll vein gewajdener und in
Stitde gefdinittener Ehampignons hinein; gieit dann ein wenig
Bouillon oder Waffer darvunter, damit dic Sauce ved)t eben wird,

11. Kalbjleijeh=Donladern. Man nimmt cinen Kalb8braten,
(5ft die Musfeln gany vom den Knodjen ab, jdneidet fie dann in
fingerbide Sdjeiben, flopjt cin jede8 Stiid, nimmt dann von dex
angegebenen Maffe dev Kalbfleijc)-Kidfe Nv. 1, ftreidht davon einen
halben Finger did itber die Sdeiben Kalbfleijd), vollt fie auf,
niht fie gufommen, und fpidt damn ein Paav JHeihen Sped an
ber cinen Seite; felst Butter jr Feuer, lifit fie Gelgeld werden,
legt die ouladen fivein, wnd (ifit fie 45 MWinuten [angjam
braten; find fie gav, gieft man ctwad Wafjer davwiter. Beim
Uncidyten 3ieht man die Faden fevand, und legh die Spedieite nad)
oben ; ctiva8 ©auce giebt maw daviiber, und die {ibrige dabei.

2. Eine mit BrodzFovee gefiillte Kalbsbrujt ju
braten, Gine vedt quofie, fette Nalbsbvujt wifdt man und
trodnet fie mit einemt Tudye vein ab; Haut dann den Ytiiden davon,
feucidet den Hal8 ab, i)t das Vlatt jorgfiltiq Hevaus, fiillt die Favge
finein, ndht die Oeffmung u, legt dic Kalbghruft auf ecine Sdiiijel
und qict fodeuded Wafjer davitber, damit jie etwad aufgeht; feist
veid)lic) Butter ju Feuev, ARt fie hellgeld werden, legt die Bruft
hinein, (ifit fie 2 gute Stunden [angfam braten, begieRt fie aber
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fleifiiq, weil fie leid)t Dberjtet; ift fic gav, giebt man ctivad Laijjev
in bie Sauce.

Brobd-Favge. Man gicht fiiv 35 & altes, diinn abgejdiltes,
tn Miild qdum’[lcﬁ und feft wieber mmqhuuﬂcﬁ Weibrod in eine
Sunne, thut 180 gr gefdmolener Butter, 8 ganze Eier, 30 gr
Dittere, abgezogene und mit Cuveiy fetn  qgejtofene Mandeln,
Buefer und Saly nad)y Sejdymact, jowie 250 gr fleiner HRofinen,
bie vovfher vein qewafdjen, dbazu; vithrt AMed gut durd), laft 8
eine fleine halbe ©tunde ftehen und fiillt 8 danun in bie ubeveitete
Kalb8bruit.

%rn‘m Favee andever Arvt., Man nimmt fiiv 35 o

alte8 LWeigbrod, |dhilt e8 diiun ab und jevfdjueidet e§ in feine
‘m'lfd bavauf zerfdldgt man 8 gange Cter in eine Kummnte, giebt
2, Qiter lauwavmer Mildy), 125 gr gefdmolzener Butter, bdie
ponn 1 Qifrone anuubme Sdale, Saly und Buder nady Ge-
jmad, 250 gr rein gewajdener Covinthen bdagu, und giebt
nun  dad ‘bruh hinein; viihrt 8 davauf gut duvd), [ARt c8
I/, @tunde ftehen, giebt cin Weinglad wvoll Avvac hingu, vithet es
nodmal8 qut durd) und fiillt e§ in die bagu Dbeftimmte Vrujt.

13. @inte mit ciner Fleijh=Favee gefiillte Kalbsbrujt
3w bratenw, Mit de quimutnnq bev Bruft wird ebenjo ver-
fafrem, ie in Nv. 12,

Sletfd-Farvge. A8 1 kg Kal mhluf judgt man Haut
und Selnen fGevaud und fHadt e vedit fein; d’}ult fiiv 25 9
WeiRbrod ditnn ab, weidyt e8 i Weild) wnd driictt 8 feft wicdev
aus, wovauf man 4 gamze Cier, 250 gr gefdmolzener Vutter,
Saly und NMustatbliithe nad) Gejdmad ninunt; vithet Aled gut
durdjeinander und filllt e8 in die dagu Dbejtimmte Kalb8Dbruft; fefst
veidhlic) Butter 3w Femer, legt dic Vrujt hinetn., ftveut Saly
darfiber, und [t fie 2 Stunden langjam braten. 1, Stunde
pov Demt Gdaviwerden giebt man eine fleine Hand voll fein ge=
fuitteney Champignonsd BHinetn; man wuf fie fleifjiiq begicfen,
weil fie leid)t Dexftet; aud) giebt man etwad Waijer an dbie Sance,

14, Eine Kalbsbrujt audever vt 3w braten, Cine
Ralbgbruft wird vein gewafden wnd mit emem Ludje abgetvodnet;
bavauf fdyuneidet man dad8 Vein im Gelenfe ab, [6ft den Riiden,
bie Nippen und dad Blatt fovgfiltig Hevausd, und ftect die Oeff-
nung, woraud dad Vlatt genommen, mit ctnem Pridel wieder ju;
fest fie dann mit Vutter obev frifdem Vratenfett 3u Feuer, ftrent
©aly daviiber und (aft fie 17, bi8 2 Stunden, je nad) dev Svife
per Bruft, langjant gav braten,

5
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15, Hanumelbraten, Von dem Hammelbraten fdneidet
man die Kavbonade i an bdie Nieve, fowiec dad BVein tm Gelente
ab; tlopft thn bann titdtig, bdamit er milcbe wicd, und fdneidet
bie Haut oben eben ein, fowie bei der Nieve bden Niiden, damit
ber Braten fid) nicht frumm zieht; wdjdht ihn dann vein ab und
legt iOn in eine Pjanne oder in ecinen Topf, worin cr gebraten
werben foll, wnd gieRt fo viel Wafjer hinein, daff exr halb bededt
ijt, ftreut Salz daviiber und (it ihn T, Stunde damit foden;
fehet thn dann wm, ftreut wiedber Saly daviiber und giebt einige
abgefdyilte und in Stitde gefdynittene Gurfen Hinein, wovaunj man
ihn 2 gute Stunden langjam braten [iRt. Der Vraten ift fleifig
s begiefien, damit ev ved)t faftig wird.

16. Hammelbratenn anj andeve Ave, Mit der Bu-
Pereitung ded Vrafens verfahrt man ebenfo, wie tn N, 15; bevor
man ihn gu Feuer fept, ftidjt man oben in Ddenfelben mit einem
Mefier Loder, und ftedt Halbe Sdalotten Hinein; legt ihn dann
in eine Pjanne, giebt jo viel Waffer dbavauf, daR er Hhalb bebedt
ift, ftveut etiwas Saly daviiber und lifgt thn T/, Stunde fodhen;
fehrt thn bann wm, ftreut Saly davauf, und qiebt einige Kvrner
jlhmarzen und Nelfenpieffer, cinige Lovbeerbldtter, cin Paar Sda-
fotten und cinige fleingejdnittene Salzgurfen Hinein; [ife thn dann
2 Stunden langfam Dbraten wnd Dbegiefpt ifm fleifig. Wird der

-

Braten angevidtet, giebt man die Sauce duvd) etnen Durdyfdlag.

17.  Hammelfenle anj Saner jubeveitef. Voun einer
Raule fohueidet man dad Nievenftitcd Hi8 an den Kuubben und dasd
Bein im Gelent ab; o viel wic moglidy fdneidbet man unten an
bev Seule das Fett davon und flopjt fie einige Minuten; nimmt
bamn cine Swnmre, wovin die Keule qut fiegen famn, giebt ein:
fadhen Gffig hinein, cine gute Hand voll fein gefdnittener Sda-
{otten, etwas jdwavien und elfenpieffer und et quted Bund
Thymian; fegt die Senle Oimetn und [GRE fie etnige Tage bdavin
lieqen, fehut fie tiglid) wm, odev giebt gleid) fo viel Effig bavauf,
baf fie bebect ift. Soll fie gebraudt werben, o fept man Vutter
ar Fewer, (Rt fie Oellqeld wevden, legt die Seule hinein, bejtveut
fie mit Salz, und Lift fie 2 gqute Stunden langjam braten. Jit
bie Sauce abgebraten, fo giet mau ftatt Waffer von dem Effig,
wovin bdie Seule gefegen hat, dbavunter, fieht abev davauf, daf bev
PBraten veidlidh) Sauce behilt, und DegieRt hn aud) fleiRig.
Sollte die Sauce nid)t eben genug fein, fo gicbt man ctivad ge-
brannteg Wiehl davan.

18, Sammelfenle wic Wildpret 3 beveiten, Dan
nimmt cine gvofe Hammelfeule, und madt 8 mit dev Jubereitung
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gang o, wic m v, 17; ift die Keule tlichtiq qetlopft, fdmetdet
man dag ‘{S‘Lli und die Haut fo viel wie miglid) vein hevunter,
und legt fie tn eme Summe, wovin fie gqut liegen fann; wimmt
pann frijdes Hammel- oder Sdhweineblut, giefit fo viel Lntq Dajt,
pafi ¢8 fmm genug ift, und qiebt etwasd fdjwaren und Nelfen-
pfeffer, einige YorbeerDblitter und cine fleine Hand voll Salbei-
blatter daju; vithrt Ale8 qut duvd), legt die Keule hinein, und
lifit fie adit Tage davin liegenj man nimmt fo viel VBlut, daf
die Seule gany bededt ift, oder fefrt fie tdglid) um. Soll fie
gebraudht werden, fo nimmt man cin veined nafjed Tud), wifdt
ba8 BVlut jovgfdltiq ab, bejpicdt fie vedit fein und didht mit Sped;
jeist veidhlich Butter ju Fewer und iRt fie Hellgelb mwevden, legt
bann den Braten, die Spedfeite nad) unten, Hinein, [GEft ihn cinige
Minuten davin liegen und felhrt thn dann um, ftreut Salz daviiber
und [t thn 2 Stunden langfam braten; aud) mufy man thn
vedit Diufig begiefen. 15 Minuten vor dem Unvidten begiefit
man thn mit didem fauevem Rahm, oud) nody einige WMale mit
der ©auce, aber vorfidtig, damit der RHalhm nidt von dem Vraten
heruntevlduft; bdbamn mufy mon nod) Dbefonderd auf bdie Sauce
adptert, und Dbet Seiten Wafjer bdavauf giefen, damit fie vedt
ehen wird,

19. Gin junges Qamm 3 braten, Die Gelenfe an
den Hintevbeinen [dyueidet man ein, biegt die Betne juvitd und {tectt
jie an dev Keule mit einem Eletnen HolzfpicR feft; Haut die Vorber=
beine tm erften Gelent eim und fdjueidet den Kopf ab; fepst daun
veidlid) BVutter ju Feuer und [Gft fie braun werden, legt dad
Vanumt Hietit, Deftrent ¢8 mit Galy und [ift e8 1 gqute Stunde
[angjam Draten; Degieit e8 aber vedit fleifiig. 15 Wiinuten vov

pent Anvidhten  Deftreit man dad Lamm mit qeftofRenem  Sivie=
q 3 ko)

bac, und Dbegiefit e8 nod Linin,L Male vorfidtiq, damit bder
Awiebad davauj bletbt. An die Sauce gieft man ebhen vor dem
Anvichten 1 ¥éffel voll faumeven Yalhm, damit fie vedt eben wird,

20,  Sdveinsbraten, Man nimmt einen Schinfen, dex
nidt 3w qroy ijt, Haut dad Vein nahe vor dem Sdjiufen ab,
jhneidet die Li[]!l\mtt gang f;mln ev, joivie ben n[mfnnuul L.pu.{
pavon ab, legt ihn in einen Topf oder Pranme, twovin man ihw
bratert will, und giefit fo viel Waffer davunter, daf er verdlid
(alb Iu"mi't ift, dod) muf man die Spedieite nad) unten leqen;
man (ARt ihn 1 flenre Stunde langjam fodjen; nimmt ihn damn
fhevaus, legt thn auf cine Sdiiffel, ftedt oben in ben Braten auf
ber ©pecieite veid)lid) Melfen, leqt ihn ivieder in dent Topf oder
in die Pfanne, ftrent Saly davauf und (Rt ihn nod) 2 Stunden

)
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langfam Dbraten.  MWan mufy davauf adyten, dafy die Sauce” recht
braun wird, aber nid)t anbrennt, weil fonft dev Vraten gany den
Wolhlgefdmad verlievt.

21, Sdweinsbraten anf andeve Avt, Von cinem
Sdjinten fdueidet man den iiberflitjjiqen Spect wmber ab, Hant
ba8 Bein cben vor dem Sdjinfen ab, legt ihn in einen Topf ober
tn eine Pfanne, wovin man iln braten will, gicbt fo viel Wafjer
oavauf, bdaf er veihlicd) falb bededt ijt, und (iRt ihn 1 qute
Gtunde fodjen; nimmt ihn Gerand, legt ihn anf eine Sdiiffel,
yieht bie Schwarte fHevunter, ftreut etwad qeftofienen jdwarzen
Plefrer und Saly daviiber, nimmt eine eiferne Glle, welde man
qlithend Oeify gemiad)t Gatf, und brennt damit Streifen obder
Cliwavveed ftber ben Braten; flegt ihn dann wicder in den Topf,
ftrvent Saly daviiber und (Gft ihn 2 qute Stunden braten. Man
tann aud) cinige Sovner jdwarien Bfefferd davan geben.

22. CSdweinsmiivbebraten, Man Haut die Rippen fury
bor dem Vraten ab, und legt denfelben in eine Bfanne, die Fletjch=
jeite nad)y unten, giefit Waffer davunter und ftreut Sals daviiber:
Lt thn dann T, Stunbde foden, felhrt thn wm, fivent mwicber
©aly davitber und [apt ihu nod) 1, Stunden langfam braten.
15 Minuten vor bem Anridfen fiveut man geftoRenen Bwieback
daviiber, und begieRt thn nod) cinige Male, aber nidt ju Hinfig,
damit der Bwicbad darauf bHleibt.

23, Shweinsvippen 3u byaten, Die Rippen fnidt man
m dber Miitte cin, ftrent Saly daviiber und (ifit fie cine Nadt
damit [iegen; am PMorgen wifdht man fie vein ab, legt fic in eine
Pranne, die Fleifdjeite nad) unten, giefit ctwas Wafjer davinter
und [t fie ', Stunde damit fodjen; febhrt fic dann um und
[t fic nod) 1 gqute Stunbde Dbraten. 15 Minuten vov dem Un=
vidjten ftveut ntan geftofienen Biviecbad, und wenn fie wod) nidt
faliig genug find, and) nod) etiva8 Saly bdavither.

24, Gefiiltte Schweinsvippen 3u bratew.  Dic frijden
Nippen, twelde did ausgeldft wevden miifjen, fnidt man tn dev
Mitte gevade cin, aber vorjidtig, damit man bdie Nippen nidht qany
purdyjdliigt; flappt fie dann, die Nippen nad) Jnnen, ufommen,
und ndbt fie 3u; dod) (GRt man oben cine Stelle offen, mworin
vad {. g. Fitlfel fonmumt; wenu daffelbe davin ift, ndht man bdie
©telle 31t, wnd legt die Nippen i cine Pfanne oder in einen Topf,
gieRt Wafjer davunter und ftveut @aly davitber; davauf gt man
fie 1, Stunbde fochen, fehrt fie wahrend bed Kodjend aber etnige
Male wm, und [agt fle langfam gar braten: ftveut dann auf die
©geite, weldje oben bleiben foll, 15 Minuten vor dem Anviditen
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geftofeneit wiebad, und begiefit fie vovfidhtig, damit der Bwicbad
davauj bleibt; aud) mufy man auf die Sauce adyten, damit fie
midt ju 111;11111 id,

Sillfel 3u den Nippen. Vian nimmt Aepfel, die man
{d}ut und fduippelt, wund qiebt eben fo viel Pflawmen, iwelde man
it Wajfer mit ctwad Buder fald gav gefodht Hat, naddem fie
clivas abgefithlt, dagi, dann fo viel Buder, dafy ed jiify genug ift,
und ctwad geftofenen Anis; man mijdt bdied Alled duvdjeinander
und fitllt e§ in die RNippe, und ywav fo viel, bdaf fie gang
voll ift.

Sitllfel auf andeve Avt. Man ntmmt Aepfel, Jdhalt wd
fdnippelt fie, und eben fo viel grofe Rofinen, welde vorfer
Wafjer falb gav gefodht find; bazu giebt man ctwasd geftofienen
Bwicbad, Buder und geftofenen Anid nad) Gejdmad.

Fitllfel mit Kaftanien. I kg Kaftanten lifit man n
Waffer gar fodjen, ieft die Hout Ddavom, und nimmt danu {0
biel Aehfel, al®@ man uv Fiillung der “Jupmn braudyt, fowie Suder
und Anig nad @t]’r’[m:ucf.

25, @in qefiilltes Spanjerfel ju braten. Cin junges
Sevfel, dag nidt dlter al8 4 bi8 5 Wodjen fein davf, [dladtet
man 2 Tage vor bem Se Innurf;, pen Kopf (Gft man choad fang
abhauen, idjnub-.t bie Beine im Knte ab, Bt die ievenw und
jorgfiltiq alle Rippen Ghevaus, dod) muf hu Piicten davin bletben;
pactt dann 4 kg Sdweinefleijd), twelded nidt ju fett fein T ﬁmf
veit fein, und thut fiiv 25 & alted Weiftbrod, dad in Pl Saffev
ober falter Vouillon getweidht mud feft wicder audgeduiidt, jowte
8 Gier, ctwas gefdhmolzene Butter, Saly und qeftoRenc Niuslat
blitthe nad) Gefhmad Ginein; viihvt AMed gut duvdeinander wund
fitllt e8 in das Ferfel, niht 8 vovfidhtig - und jdneidet in
dic Shmwarte auf dem Niiden Stveifen ober Tuavvéed Hinein;
man davf abev nicht i tief fdjueiden, weil jonft dag Fertel beim
Braten leidht Devftet; leqt ¢ damn in einen Brattopf oder in
cine ‘Bfamie, wovin ¢ gevade liegen muf; gieRt ehwa L5 Yitex
Bafjer davintter und beftveut ¢8 mit Saly; (iRt 8 1 gute Stinde
fodjenn und Degiefit o8 Oinfig; (ARt e8 dann 2 Stunden langjam
Draten, adte aber davanf, t bafy 8 itbevall braun wivd; ift ¢8 qav,
muf man e8 vorfidhtig anvidten.  Den Kopf mnrﬁt num mit einem
gebrannter Kovf iibevall jdwary; ev wivd cinen Tag, bevor man
i bemutsern 1will, in Wafjer, worin man ctwad Saly, einige
Yovbeerblitter , einige Kirnev Jelfen- und {dwarzen Preffer und
cinige Bwiebeln gegeben fat, gav gefod)t; man muR abex bmnuf
jehen, daf man die ﬂijuu nidt bejdjidigt; ijt ev evfaltet, fo
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madjt man die Ofven mit Ciweif nofy unbd beflebt fie mit Gold-
faum; tn die Augenldder ftedt nan fleine Bwiebeln, welde mit
Silberfdjaum {iberflebt find; dev iffel wixh mit Lad voil)
gemad)t, und befeftigt man cine Citvone davin, wovaud man ein
Bievtel hevaudgefdnitten, Jft dad Spanferfel angevidtet, jo legt
man den Kopf wieder davan, fowie um den Hald eiven fleinen
quitnen: Svang, damit man dad Abgejdnittene nidht jehen fann,

26, Divid)z oder Nehbratenw, Jft ein folder gefhiutet
und gevlegt, zieht man vorfidtiq die Haut davon ab und fpidt
thie mit feingefdnittenem Sped; felst danm vetdlic) Butter u
geuer und LRt fie hellgeld werden; legt den Bratem hinetn, Ddie
gejpidte Seite juerft nady unten; fehrt ihn dbaun wm, ftreut Saly
davitber unb it ihn forgfaltig braten. 15 Minuten vor dem
Anviditen begieRt man ihn mit didem, jauerem NRahm, forgt aber
dafitr, dbafi Braten und Sauce nidh)t i braun wevben, weil jonft
dag Anjehen bvevloven geht. Mit der Beit ded8 Vratend rvidytet
man fid) nad) dev Grofe und dem Wlter ded Hividhes ober Ilehes.
Jit Ddaffelbe nid)t fehr jung und gqroff, {o iRt man bdie Keule
3 gute Stunden, langfam Dbraten, dad Btemer und die Bldtter
2 Gtunbden,

27, @ine Kenle vom wilden Sdhwein ju bratew.
Man Haut dad Beinw etwad fury an der Keule ab und jdnetdet
die Sdywarte mit dem Sped gany vein abj flopft fie tidtig und
befpict jie mit gefdunittenem Sped vedht feiny felst fie mit gelber
Butter ju Feucr, ftreut Saly davitber, und [(ift fie 2", Stunde
[angfam braten, giefit abev Dei Seiten etwad Wafjer an die Sauce,
dbamit fie widyt 3w Drawn wivd.  Jft der Braten gav, vidtet man
thn an, und giebt thn mit ciner Kixfdh-Sauce 3u Tifd).

28, Oajen 3 brafew,  Naddem der Haje abgehiutet und
auqenomuren ift, wijdyt nran i cinige Male ved)t vein; fdynerdet
pain die Vovdevbeine ab und dad8 ©dlof hinten offen, Dbiegt die
Rippen ein wenig ein, damit dev Hafe eiuwe quie Yage Defonmt;
boit denr Hintevbetnen haut mai die Pfolen ab wnd wmwvicdelt dad
mifeve Gude wit Papier; fducidet die Gelente ciu, damit man {ie
qut biegen fawn; Dindet daun die Veine mit einem Faden Fu=
fammen, haut ctiwas vom Halfe ab, jdueidet die Nippen bHid auf
bie Didlfte ab, 3ieht dbann dic Hant davon, abev fovgfiltig, indem
fidy fehr leicht dad Fletfd) von bdemt NRiiden LHjt, und fpidt ihu
mit feingejdnittenem ©ped; dic Vlitter Hant wan ne weiter
Gelent tn der Mitte ab, jicht die Hant davon und fpidt fie
ebenfall§; felst damn Butter zu Femer, (iRt fie Hellgeldb werben,
und legt den Hajen hinenr, die gefpidte Seite juerft nad) unten;
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naddem fie einige Wlinuten gelegen, fehrt man fie um und ftrent
@aly daviiber; ift der Paje grofy, LIt man thn 1Y, Stunde
langjam braten, DegieRt ihn aber fleifig. 15 MWinuten vov dem
Unvidten grefft man diden faueren Mahm daviiber, mufy aber gqut
auf die Sauce adyten, damit fie nidt ju Draun wird. Wid dex
Hafe angecidytet, nimmt man dag Papier von bden Beinen ab,
legt thu auf cine Ediiffel, qieRt etwad Sance bdavitber, und qiebt
die iibvige dabei.

29, Euten ju braten. Smd die Enten geveinigh, wijdt
man fie cinige Pale mit veinem Waffer; {picdt fie an der Bruit
an jeber Seite mit wei Neifen feinen Spedd; felst damn Butler
- Feuer, [iRt fie Hellgelb werben, und legt die Enten hinein, die
qefpicte Seite uerjt nad) unten; Gt fie einige Minuten davin
lieqen, Fehrt fie um, ftreut Saly bavauf und [ift fie 1, Stunde
braten, dod) DeqiefRt man fie vedt fleiRig.

30. Gefiillte Enten ju bratew, Naddent die Enten bis
auf da8 Audnehmen geveinigt find, faut man bdie Fliigel bid zum
erften Glicde ab, fdueidet fic auf bem Yididen Dder Yinge unad
auf und [6ft dad Fleifd) forgfiltig vou dem Gevippe Dhevunter,
legt fie einige Minuten offen hHin und beftvent fie ein wenig nut
@alz, fitllt dann die Fleijd-Favge hinein und ndht fie wieder 3u;
fpidt fie an der Brujt mit feinem Sped; felst Butter zu Feuer,
[t fie Gellge(d werbenm, und legt die Cuten finein; ftrent Salj
bavitber, und Dbegiefit fic fleifiig; man [aft fie 2 Stunden langjam
braten.

Fleifd=Favece. Dian vednet auf 1 Ente 750 gr fdicres
Nind- und Sdweinefleifd), von beiden Thetlen gleid) viel; Detdes
hackt man vedht fei; fobann nimmt man fiiv 10 & alted Weifs-
brod, weldjed bdiinn abgejdjdlt und in falter Vouillon obder Waifer
qetneicht wnd feft wicder audgediidt ift, 2 gange Cier und Saly nad)
Oejdymad; viihet died AMed qut duvdjeinander und fitllt ef
bie Ente,

S1.  Kiifen 3u braten, Sind die Kitfen gepflitdt und
audqenommen, wdjdt man fie einige Male mit faltem Waffer,
fpiefit fie auf und jpidt fie fein; fest dann Vutter u Feuer, ldft
fie hellnelb werben, uud leqt die Kiifen hinein, ftrent Saly daviiber,
und (ARt fie, wenn fie guofy find, 1 Stunde braten, aud) begrefit
man fie vedit fleiffig. Midytet man fie an, o jieht man den Spie
hevaud, womit fie aufgefpiefit ftud,

32, BadzHahuel, Dlan nimmt Kiifen, die nidt ju qrof
find; nadjdem fie geveinigt und oudgenommen, wdjdt man fie
einige Male mit faltem Wajfer, {dneidet den Hald ab, (bt die
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Slitgel forgfiltig aud dem Gliede fheraus, twobei man inbefjen die
Bruft nidt bejd)adigen davf; [dyueidet fie dann in dev Mitte dex
Linge nad) duvd) und legt fie auf cine Sdjifjel, bdie innere Seite
nady oben, belegt fie {tbevall mit Citvonen- und Swiebeljdjeiben,
und (ARt fie 1 Stunde damit ftefen; vithet Cidotter mit Citronen-
jiuve an, unbd vithvt e§ eimige Wiinuten, damit ¢8 eben twivd:
nimmt dann die Citvonenjdjetben und Bwiebeln Hevunter, beftreidht
jie mit dem Cidotter und felhrt fie in geftoBenem Bwicbad, welder
mit ctivag @aly und abgeriebener Citvonenjdale vevmijdt ift, wm;
feist etnen Topf mit fo diel VButter u Feuer, dafy die Kitfen davin
jdpoimmen fonnen; (Rt die Vutter hellgeld wevden, legt die Kitfen
binein und [dft fie davin gav foden, wozuw ungefilhr 45 Minuten
erfovder(ich find; dod) mup man davauf fehen, bdaf fie helgelh
werden; betm Sinlegen in den Topf, legt man dic offene Seite
nad) oberi. Sollen bdie Kiifen gebraudht wevden, vidjtet man fie
auf einer ©ditfjel an, legt die offene Seite nad) unten und gieht
fie mit der Sauce u Tifd).

S5, Stapaten 3 Drvatews  Vau muf die Kapaunen
2 Tuge vor dem Gebrvaudpe jdhladten; find fie geveinigt und aus-
genonumen, wdjdt man fie vedt fouber, legt ein Tud) auf bdie
Briift und flopft diefe mit etnem {. g. FleijdElopfer nieder, jpicft
fie dann auf, und fpickt die Brilfte und Keulen ved)t fein mit
©ped; fest fie damn mit falter Butter ju Feuer und falit fie
gehorig; find fic qeoff, miiffen fie 21, Stunde langfam braten,
dod) davf man fie nicht 3u Draun brvaten flajjen; ant beften wevben
fie i entemt Brattopf, indem man davauf nad) Belicben Feuer
legen fanm.

>4, Gefiillte Sapanuwen 3 bvatenw, OMit der Buberei-
tung vevfialhrt man ebenjo, wie n v, 33, Hat man fie gefpict, fiillt
man die Favge in die Veffuung, wo der Kvopf Hevausdgenommen
ift, und ndht diefelbe su; jest dann Butter u Feuer, bdie man
Dellgeld wevden LiRt, und legt bie Kapaunen hinein, fivent Saly
paviiber und [ift fie 2 fleme Gtunden braten; wind der Kvopf
betm Braten ju braun, fo legt man cin Stitd Papier davauf,
weil devfelbe fonft leid)t berftet; Detm Anvidyten muR man deu
daden hevaudziehen, womit dev Kvopf zugendht ift.

Sdavee.  Wan nimmt fiiv 5 & alted8 Weibrod, weld)es
bitnu abgefdydlt, in Mild) geweid)t und feft wicder audgeduiict
wird, 2 gange Gler, etwad Auder, Saly und geftofiene Mustat-
blithe, cine fleine Hand voll vein gewafdency Eoviuthen und cin
bi8djen gejdymolzency Vutter; vithrt died Aled gut duvdeinander
und fiillt ¢§ dann n die Kapaunen,
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35. Puter 3 bratew, Man muf ben Puter 4 bid
5 Tage vor dem Gebrvaud) jdladjien; naddem ev ausgenonumen
und cinige Male fauber gewajden, legt man ihm ein Tud) auj
dic Bruft und fopft ihn eine qute Vievtelftunde, damit ev vedt
mitvbe wird, fpteft ihn auf und befpictt Vraft und Keulen rvedht
fein mit Spet; bie Ocjfuung, wo dev Kropf heraudgenomnien it,
Hillt man wit cinev Brod-Favge wnd ndht fie jovgfiltig iwicder
s fetst dann BVutter auf’s Feuev, (iRt fie hellgeld werden, legt
bert Puter hinmein und (Rt thn 3 Stunden langfant bratew, nuf
i aber ved)t fleiRig Degiefien, da ev mu hellgelb werden parf.
1 Gtunde vor dem Gavwerden muf man auj denw Kvopf ein
Gtitd dided Papier legen, weil ev jonft leicht bevftet.  Anv beften
bratet man den Puter in ectnem Brattopf, indem man auf diefen
beliebig Fewer legen foun. NRidtet man den Puter am, jeht man
bie fiden, womit er aufgejpieRt ift, jowie aud) Dden Faven aus
bem Kropfe jorgfiltig Heraus,

Karvge. Fitv 20 & alted8 WeiRtbrod jdjiilt man dinm ab,
weidjt e8 in Il uud dritdt 8 feft iwicder aud; giebt damn
125 gr gefdmolzencr Butter, 45 gr fiige und 15 gr bitteve,
abgezogene und mit Giweify fein geftofene Maudeln, 6 gange Sier,
125 gr rein gewafdyener Covintherr, die von 1 Citvone abgerichene
Sdale, geftofiene Mustatbliithe, und Saly und Buder nad) Gejdymad
hingu; vithet died Ales8 gut duvdheinander und fitllt e8 dann in
den Puter.

36. Gnus 3 braten. Die Gand wird einige Tage vor
bemt Gebraud) gejhladytet, und bder Hald bid auf wei Finger
breit abgefamen ; daun nimmt man fie aus, wdijdt fic einige Male,
frifht diefelbe aud) 1, Stunde in faltem Wajjer, qiebt fie dann
in einen VBrattopf oder in eine Pfanne, worin man fie braten
will, und thut veidylid) falted Wafjer davunter; (Rt jie exft 1 feine
Stunde foden, wobei bie Vruft nad) unten liegenw mufy; felhrt fic
banu um, ftrent Saly davauf, und ([Ft jie nod) 2 Stunden braten;
bod) muf man fie fleifig begieffen, aud) daxf die Sauce nidt 3u
braun werdeir.

37, Gefiillte Gans 3n braten. Jjt dic Gand aus-
qentommien uud gewafden, (Rt man fie 1 Stunde gut answijjern,
giebt daun das Fitljel Hinein und ndht fie yu. Wit dewm Braten
perfifet man gany jo, wie in Nv. 36.

Fillfel. 1 kg Pflowmen [GEE man in Wafjjer mut etivad
Buder bdavin fHalb gar foden und gicht fie auf einen Durdidylag
s Ablecfen; dagu nimmt man damn cben fo viel gejduippelte
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Uepfel, cine Hand voll Buder und etwas geftofenen Anis; rvithret
e§ qut buvd) und fitllt ¢8 in die Gans.

Sillfel audever Art, 1 kg Nofinen werden in Waffer
halb gav gefod)t und auf einen Durd)fchlag jum Ableden gegofjen:
pazw nimmt man dann eben fo viel Aepfel, fitv 15 & fleine fein
qeftofiene Fwviebide, ctwad geftofenen Anis wnd Buder; mengt
pied Alled qut duvd) und fiillt e8 in die Gans.

Brod=Fiillfel. Man nimmt fitv 35 d WeiRbrod, fdilt
e§ ditnn ab, weidt 8 i Mild) nud driids 8 qut wicder aus;
pau ninmt man 6 Gier, 250 gr rein gewajdence Corvinthen,
125 gr gejdmolzener Butter, 30 gr bitteve, mit Chweify fein qe-
jtofene Wandeln und die von 1 Citvone abgeviebene Sedale ;
vithrt died Alle8 qut durdjeinander und fiillt ¢8 in die Gans.

38, Taubew 3n braten. Dic Tauben werden cinen Tag
bor dem Gebraud) gejd)ladytet, geveinigt und gewafjden, aufgejpiefRt,
auj ber Bruft mit feingejdnittenem Syed gefpidt, mit Hellgelb ge-
jdmolzener Butter zu Feuer gefest und 1 Stunde langjam ge-
bratew; cben vov dem nviditen giefit man etivad faueven Nahm
an die Sauce, damit fie vedt eben wivd, und begieit die Tauben
bfter damit,

39, Gefiillte Tanben ju braten. Man verfihet mit
ber Bubevcitung dev Tauben gany fo, wie in Nv. 38; fiud fic
gefpidt, giebt man das Fiillfel finein, nifht fie e, fest fie daun
mit hellgelber Vutter zu Feuer, (MRt fie 1 Stunde langjam braten
und qiefit eben vor dem Anvidten etwad faueren Nahm an bie
©auce, damit fie eben wird.

Sitllfel.  Man vednet auj eine Taube 250 gr Sdyweine-
fleifd), weldjed mbdefjen nidyt zuw fett fein darf, und fadt es fein,
pazu nimmt man filr 3 & bditun abgejdhilted, in Bouillon odex
Wafjev eig:werd)ted und fejt wieder andgedriidtes Weifbrod, 1, G,
©aly und Mustatbliithe nad) Gefdmad und chwad gefdmolzene
Butter; viihrt died Alle8 qut duvd) und fitllt e8 in die Tauben.

Jitlljel auf andbeve Avt.  Auf cine Taube veduet man
fiiv 5 & alted AWeifbrod, weldes man ditnn abfdilt, in Mild)
weidht uud dann wieder feft ausdriidt; daju nimmt man 1 G,
etwas  Butter, geftogene Mustatdbliithe, Buder und Saly nad
Gefdmad, 15 gr fiifie Mandeln, wovunter 3 bi8 4 bitteve, ab-
gezogen und mit Ciweify fein geftofien; viifrt dies Alled qut duwe:
etnander und fitllt e8 in die Tauben.

40. Gebadene Tanben, Man ninunt junge Tauben;
find Ddiefe geveinigt und audgenommen, wifdt man fie einige Male,




128 Brateir.

jchueidet dben Hald ab, [Bjt die Flitgel jovgfiltig ausd dem Gliede
heraug, wobet man aber die Bruft nidt bejdyddbigen davf, begiefit
fie mit Pabdeiva, (Rt fie damit 1 Stunde liegen, fehrt fie n ge-
jdlagenem € um und beftveut fte mif gejtoflenem Bwiebad und
Galz. Mit dem Koden und Unvidten verfalrt man wie ber den
Bad:-Hihueln in v, 32.

41, Stranphithuer 3 bvaten.  Naddem diefelben aug
genonumen und geveinigt, wifdt man fie einige Male, fpiefit fie
auf und fpict fic ved)t fein; [ARt dann Vutter auf Fener hellgell
werben, fegt die Hithuer Himein, ftreut Saly davauf und [Gft fie
1Y, Stunde langjom braten. Kury vov dem nvidhten gieiit man
etiva8 faueven Ilahnr an die Sauce, damit fie cben wird, und
begieft die Stvaufbiiner fHaufig, weil fie jonjt fehr dle bleiben.

432. ‘Nebhiihuer 3u bvatew, Sind die Nebhithner ge-
reinigt, audgenommen und eufgefpiefit, fpidt maen fie vedt fein;
jest daun Butter ju Feuer, [ift fie Hellgeld wevrden, legt dre
Jebhithner Dinein, jalzt fie, und [t fie 1 Stunde langjam braten,
Cben vov demt Anvidten giebt man etwad faueren NRNahm an due
Gauce, und begieRt die JMebhithner ved)t fleiRig mit devjelben.

43. @efiillte Nebhiipuer 3u Draten. Siud die Ned
fiihuer geveinigt und uod) nid)t ausgenommen, jdneidet man thuen
ber Yinge nad) den Niiden auf, [(6fi dad Fletjd) fjovgfiltg von
bet Knodjent Gevunter und legt e8 Yy Stunde anf cine Sdjiifjel;
man veduet auf jedbed RMebfuhn 250 gr Sdpoeinefleifd), nidt u
fett und fein gefadt, fiiv 3 & Weifibrod, ditnw abgefdilt, in
Waffer geweidt und feft ausgedvitdt, ', €i, cin wenig Sals,
etinad gefdmolzene Butter und veid)lid) 1 Eflofjel voll Madeiva,
vithet ¢8_ gut duvd) unb fitlt 8 i die Iebhithuer; niht fic daun
vorfidhtig 3u; pidt die Bruft mit femem Sped; fehit Vutter 3u
Fewer, LRt diefe Hellgelb werben, legt die Ytebhiihuer hinein, ftvent
©aly bdaviiber, und fift fie 1 tletne Stunbde (angfam braten.
Stury vor dem Wnvidhten qieft man jaweven Jalhm daviiber, und
Degiefit die Jebhithuer hHanfig mit dev Sauce; vidtet man fie an,
jo darf man dag Hevausziehen ded Fabens nidt vevgefjern.

44, Nichhiihwer 3u bacden, Dian ninunt junge Hebhiihier,
veinigt fic, nimmt fie aus, wdjdt fic cimige Wale, fdneidet fie
ber Yinge nad) it dev Mitte duvdy, Bft die Flitgel fm exfien
Gliede aud, legt fie auf cme Sdiifjel und befendytet fie iibevall
mit Madeiva; vad)y Yy Stunde Dbefendytet man fie nod) cinmal
ieder mit Niadeiva; Ldft fie daun 15 Diinutenw damit liegen,
Defteeidht fie mit gejdjlagenem Gt und beftvent fie mit geftoBenen
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und ctivad Saly vermifdhtem Swiebad, Mit dem Vaden verfilhrt
man wie mit den BVad-Hiihueln in Nv. 32. Ridtet man die
NRebhithner an, fo qiebt man eine einfacdje braune Sance, iorin
veidylich Movdheln und Triifjeln find, dabei.

Compots,
welde man frijdy einfodyt und 3um Braten gicbt.

a) Siifie Compots,

1. Frijche Bivieew mit Weifwein, Man nimmt Feigen-
bivnen, fdilt fie, jhabt die Stengel ‘und fdmeidet fie Hald ab,
jowie die Virnen tn der Mitte durd), nimmt dad Kexrnhaud feraus,
und fept fie mit WeiRwein und faltem Waffer, Deided ju gleidhen
Theilen, aber fo viel, daf fie faft bededt find, auf's Feuer; giebt
bann einige Sfiide Canceld, abgefdilte Citvonen, Suder nad) Ge-
jdmad dagw, und lift fie langjom gav foden; nimmt dic Birnen
bann hevaud und legt fie auf eine Sdjiiffel; jest hievauf ein wenig
WeiRwein mit veidlid) Suder zu Feuer, und [(Gft died jo lange
langfam fodjen, bi8 e8 eben wivd; gieRt daun ben Saft, dex nod)
untev den Vivnen ift, davon, und den Wein und Bucer daviiber.

2. @rijdpe Bivwen (Jog. Piundbivien) mit Johaunis:
beevjnft.  ian jdilt die Vivnen und, nadpem man den Sten-
gel abgefdhabt wnd Di8 zuv Dilfte abgejdnitten, fdhneidet man
drefelben i vier Theile, ntmmt da8 Gehiufe hevausd, felst fie mit
fo viel Jofhannisbeerfaft und faltem Wafjer, von beiden ju gleidhen
Eheilen, daf fie fajt bededt fiud, auf's Feucr, thut ehwad ganzen
Caneel Hinein und [ifgt fie langjam gav fodjen: an die Sauce
wivd ehwad Stirfe, bdie man mit faltem Waffer gevitfrt Hat,
gegeben, damit fie eben wivd, wovauf man Buder nad) Sefdmad
hingu giebt.  Nidytet man bdie Bivnen an, fo giebt man fie anf
eine Sdyiifjel, und etiwad Sauce daviiber.

3. Bivnen (Bivmotten) mit Nothwein, Naddem bdic
Bivnen gejdjilt, duvdhgejdnitten and das Gehinfe Hevaudgenommen,
febt man fie mit YNothwein wnd faltem Waffer, etivad ganzem
Caneel, Ylelfen und abgefdjiilter Citronenjdhale, fowie Buder nad
Gefdymad, auf’s Feuer; Lift fie langfam foden, bis fic Halb gax

)
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find, ftrent ctiwvad Per-Sago bavitber, damit die Sauce eben wird,
und [afit fie vollig gar foden; fjdwenft fie aber cinige Wiale,
inbem fie fehv feicdht anfeen; vidhtet damn die Birnen auf der

Sdiifiel an, giebt abev feine Sairce davitber.

4. Bivnen (Bivnen de gris) mit Kividhjaft. Naddem
man bdie Birnen qejdilt, durdhgejdnitten uud dad Gehiufe hevaus=
genommen, fest man fie mit 3 Theilen Kivjdjaft und 1 Theil
Waffer s Feuer; davauf giebt man ctwad abgericbene Citvonen-
jdale, ecinige Stiide Cancel8 und Bucer nad) Gejdymacd davan;
(afit fie dann langfam gav fodhen, darf aber nidyt zu viel Mifje
bavanf geben, bamit die Vivmen fidh in der Sauce vedht fury
abfodjen.

5. Bivwew, Diefelben werben gejddlt mnd in Glifer ge-
pact; auf jeded Glad vedhnet man 200 gr geldutevten Judevd mit
Citronenfajt; 1 Citeone vednet man auj 1'5 kg Vivnen; aud
fann etwad abgevicbene Gitvonenjdjale mit in die Glifer bhinein-
gelegt wevben. Die Vivnen miiffen 1 Stunde e Whafjer fodjen
und in demfelben falt werben. Wm Deften eiguen fid) dazu Feigen-
bivien.

6. Getroduete Bivuew, Dan wijdt die Bivnen vedt
jauber ab uud fetst fie mit fo viel faltem Waffer 3u Fewer, daf
fie bebecft find; Ddavauf gichbt man cinige Stitde Canceld, ab-
qefdjilte Citvonenfdale wnd Buder nad)y Gejdmad davan; LGft fie
pann fo lange langjam fodjen, bi8 fie gav find; vidtet fie auf
ber Sdjitfjel an und ftreut geftofenenn Suder und Caneel vevniengt
bavitber; man Delegt fie aud) mit gejdnittenen Gitvonen.

7. Getvoduete Bivwen mit NWothwein, Dian wijdt
bie Bivnen ved)t jauber ab, gicht fie in einen Topf, gieRt LWafjer
und PNothwein, beided zuv Hiilfte, davitber, jo daf fie bededt find,
thut Rucer Hinein, fo daf ¢8 {iiR genug ift, und ein wenig ab-
geviebene Gitvonenjdale; decdt den Topf gu, und (Rt die Bivnen
qar fodjen; dann vidtet man fie auf der Sdhiifjel an und giebt
geftogenen Bucfer und Caneel darviiber.

S, Gefroduete Bivnen anf andeve WUrt,  Dian wajdt
bie Birnen vedt fauber und fesst fie mit faltem Waffer u Feuwer;
thut dann einige Stitde gangen Cancel8, Aucder und abgerichene
Gitronenfdale davaw; find fie Halb gqav, ftreut maw ctivad ge-
trocneten Per-:&ago baviiber, wid (iRt fie damit gany gav fodyen.

9, Mepiel mit Wein und Covinthew. Dlan nimmt
vedit qute, wollidhmedende Wepfel, {djdlt fie, fdneidet fie in ber
Mitte durd) und nimmt dad Kexnfhausd ferausd; fjind fic grof, jo
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jdjucidet man fie in bier Theile; feist dann Weifimwein und Waffer,
boit Deident Theilen gleid), su Feuer, giebt Bucer davan, bdaf es
ved)t fiify wird, ctiad gangen Cancel und gehadte Citronenfdale:
man veduet auf Y, Flafde Wein 125 gr vein gewafdencr
Covinthen; giebt diefe gleid) mit dem Wein auf's Fewer, thut fo
viel Aepfel Dinein, daf fie bdavin jhwimmen fonunen, und Rt fie
langfam gav fodjenr; nimwmt fie dann fovgfiiltiq Gevaus, vidytet fie
aunf emer Sdiiffel an, und fihrt damit fort, b8 fie alle fiud;
it man mit dem SKodjen fevtig, jo giebt man die Covinthen iiber
die Wepfel.

10, Aepfel mit Wein auf audere Avt. Mit bden
Acepfeln verfabrt man wie in Nr. 9, dod) mufy man davauf fehen,
pa man feine Aepfel nimmt, bie leidht ju Muf foden; man giebt
fie bamn in einen Topf, etwas WeiGwein davimter und Buder, daf
ed JitR gemug ift, cinige Gtiide Caneel8, cin wenig gehadte
Gitvonenjdjale und ctwasd Citvonenfaft; dect den Topf feft ju und
ligt bie Aepfel langfam gav fdmoven, bdodh muff man parauf
fefen, dafp fie nid)t zu mitvbe wevden; vidtet fie dann auf Sdhitfjeln
an, LRt fie evfaltem, wnd belegt fie mit Wepfel-Gelée.

11, Acpjelmuis, Dic Aepfel wevden gqejdhilt, in Stite
gefdnitten, dad Kevnhaud hevaudgenommen, und mit etwad Wafjer
ju Feuer gefelt; man dect den Topf feft su, und Lift die Aepfel
langjam gav fodjen, dod) davf man fie nidht vithren, weil fie leidht
jengen, demmac) wur auf Koflen foden; giekt fie dann auf einen
Durd)jdlag, Gt fie ein wenig ablecen, vithvt fie mit einem Liffel
buvd), wud giebt jo viel Buder dbavan, bdafy e§ {iif genug wird;
ridtet ¢8 auf Sdjiifjeln an und beftveut e8 beliebig mit geftoRenem
Aucder und Caneel,

12,  Ueptelmuiy mit Covinthew, Mit den Acpfeln ber-
fabet man wie in Nv. 10; dod) muf man davauf fehen, daf
man beim RKoden nidht 3u viel Waffer davunter giebt; find fie
gav, viifrt man fie dburd) cinen Durdjdlag, thut fo wviel Suder
pavait, daf} fie jiiff genug find, fermer 1 GRlbffel voll Madeiva,
etiva8 gav gefodjte Covinthen und ein wenig abgevicbene Eitvonen-
jdhale; vithrt e8 qut buvd), vidtet o8 auf fleinen Sdhiifjeln an und
beftveut ¢8 mit Buder und Canecel.

13, Gange Wepfel (Jipollendpiel). Die Aepfel werben
mit einem najjen Tudje vein abgewifdht; davauf fticht man bie
Blunte hevaud und it den Stengel Halb davan; fest fie dann
fieben einanbdev in eine gvofie Summe, begieRt fie mit gefduolzener
Butter, ftrent gangen Ani8 und veidjlid) SBucer dariiber, wund
lift fie in einer Tovtenpfanne oder in cinem Badofen [angfom

9.




R e

[ ——

132 &iige Compofs.

gav baden, muf fie jedod) ifhrend ded Badend cinige Male mit
ber Gauce begiefen; damn vidtet man fie auf Dder Sdyitfjel an,
qicfit dic Sauce davitber, und bejtvent die Aepfel mit Suder.

14. Uepfelgericht (gejtiivyt). Die Wepfel (Vorsdorfer),
etiva 2 Teller voll, werden fein gefdnippelt und mit Weifwein,
Bucer und fleinen Rofinen gar gefodjt; dann giebt man 50 gr auf=
geldfter Gelatine dbagu.  Die Aepfel mitfien vorfidtig geviihvt werden,
bamit die Stitcfe qang bleiben. Beim Anvidhten wivd o8 geftiivat
und mit Johannisbeer-Gelée und geliutertem Buder au Tijd) ge-
geben; aud) giebt man etivas fein gejcnittened Citvonat dazu.

15. Getroducte Wepfel, Die Aepfel werben vein ge-
wajdjen und mit fo viel faltem Waffer zu Feuer gejebst, baf fie
bebedt find; Davauf giebt man Sucder, ctivad gangen Ganeel und
abgefchilte Citvonenfdjale hinein; bectt dannt den Topj feft zu, und
(Rt fte langfam gav fodjen; vidjtet fie dann auj dev Sdiifjel an,
ftvent Bucer und Cancel davitber und belegt fie ntit dem i den
epfeln gefodhten Citvonenjdjalen.

16.  Frijdhe Jwetjchen. Dic Swetjden werden i feifged
TMWafjer gelegt und, nadpdem die Haut abgezogen, an cinter Seite
aufqejdynittest, and) werden dic Steine Herandgenonimen, dod) mitfjen
die Swetfden o viel wie moglid) gany bletben; dann qiebt man fie
in cinen Topf und thut etwasd Weifwein, Bucer, fo viel, daf 8
it qenug ift, und einige Stiide Canceld Hinein; dedt dann den
Topf fejt 3u, und LRt die Swetjden langjom qav foden, Ddod
parf man fie nidt vithren, joudern nuv jdwenten; vidjtet fie dann
auf ciner ©diiffel an und ftreut ctiwas qeftofenenn Caneel und
Auder baviiber,

17, Muyy vou frijdhen Jwetichen,  Dan wifdht die
Bwetjden, ftveift die Stengel davon uud nimm bic Steine Hevaus,
fetst fie mit etwad faltem Waffer u fFeucr, [aRt fie gar fodpen,
und giebt o viel Suder dbavan, daf fie Jil genug find; vidhtet fie
auf Sditfjeln an, und ftrent Suder und Caneel daviiber; man
fift fic vedyt lange fodjen, damit fie ntdt Ju piel Niifje enthalten.

18.  Sathovinen=Pilounter, Dic Pilawmen wevden vedt
vein abgewajden, und mit jo viel faltem Wafler 3 Feuer gejebt,
baf fie Dedect find; bavauf thut man ctivad  ganzen Caneel, ab-
qejdilte Gitvonenjjale und Bucer Hingu, wnd fodt fie fangjam
in einem 3ugedectten Topf; Diernad) vidtet man fie auf etnev
Sditfjel an, ftveut ctivad Suder bdaviiber und belegt fie mit ben
dbarin qefodten Citvonenjdalen.

19, Antoni=Pilarmen, Dan wijdt die Pflaumen vein
ab, und fett fie mit jo viel faltem Wafjer zu Feuer, daf fie




Siifie Compots. 133

veidjlid) bebedt fiud; davauf gicbt man ctwad gangen Caneel,
Citvonenfdale und Suder davan, und lift fie in cinem ugededtern
‘*um red)t Lange Iurﬁul find fie halb gav, ftreut man ctivas ‘JSLr[
©ago bdavitber, dbamit fie ved)t eben lmhu- davauf viditet man fie
auf fletnen Cd}um[u aie und }tuut Jucter und Caneel darvitber.

20. Frijde Kividhen. Naddem man von den Kivjdjen die
Gtengel Halb abgefdnitten, wijdt man fie vein und fept fie mit
fo el faltem Waffer, daf fie falb Dbebedt find, auf's Feuer;
thut dann cinige Stitde Cancel8 und etwad Buder davan; LAt fie
damit gav foden, vidtet fie auf fleiven Sdijfeln an und ftreut
qeftogenen. Buder und Caneel bdariiber,

21, SKivichen,  Dicjelben werden von den Stielen befueit,
in Glifer gefitlit und mit 4 Loffel fein geftofenen Bucers 20 Mi-
nuten gefodit,.  Somwie hinverdyend :uf fid) einjtellt, mufy man {ic
aud dem 2Waffer nehuren.

22, Getvoduete Kividhen.  Man wijdt die Kivjden rein
ab, fest fie mit Nothwein und faltem Wafjer, beided B gleichen
Theilenr, fo, dafy fie eben bededt find, su Feuer, thut cinige Stiide
Ganeel8, ARuder, o viel, daf ed {iif genug ift, und chvad gehadte
Citvonenjdjale davan, wumd LRt fie in cinem jugededten Topfe
fangfam gav fodjen; vidtet fie danu in Eleinen Sdiiffeln an und
ftreut geftofenen qucfu. und Ganeel dariiber.

23. Uprifojen, Dic Aprifofen werden fein abgefdhalt wnd
it der Witte durdygejdhnitten, die Steine werden fhevausgenonmen,
serfdilagen und aud) die Kevne fHeraudgenomuen; naddem dann
pon et “}[pufufs:u ie \gnut abgezogen, werben fte mit den Kevnmen
in einent Topf gegeben, mit etinag LWetRwetn darunter, qudu uno
cinigen Stitden Caneeld davan; man (Rt fle dann in einem ju-
gedecten Topfe langjam gav foden, dod) nidt gu mitrbe werden,
und vidtet fie tn fleinen Sditjjeln an.

24, Jrijdhe Brunellen, Dic Bruvellen jdneidet man
i der Mitte hmrﬁ, nimmt die Steine fHevaus, fetst fie mit Leif-
wein, Suder und cinigen Stiiden Caneel§ ju Feuer, und Laft [tL
langfam gav fodjen, wobei man jedod) davauf fehen muf, dap fie
gang Dbleiben; man vidtet fic dann in fleinen Sdiffjeln an uud
giebt geftofiencn Buder und Gancel daviiber.

25. Getvoducte Brunellen, Dton wijdt die Brunellen
vein ab, et fie mit Nothwein und etwag Waffer zu Feuer, thut
einige Cri'uﬂ Caneeld, ctwas abgefdilte Citvonenfdale und Fuder
fo viel, daff e3 fitf genug ift, davam, und [ERe fie langjom gax
focdjen; Ddann vidtet man fie anf fleinen Sdjiifjeln an und jtreut
geftofgenen Bucer und Caneel daviiber,
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26,  @Erobeevew.  Naddem bdie Stengel von ben Erdbeeven
abgefdnitten, wafdt man fie vein und giebt fie in cinen Topf;
thut dann WeiRwein, Suder und cinige Stitde Caneeld davan, und
[aRt fie mlg"nnt gav foden; man vidtet fie fovgfiltig an, bdamit
fie fo viel wie moglid) gang bleiben.

27, imbeeven, Man jetst die Himbeeven anf’s Feuer,
und giebt einige Stiide Caneel8 und jo viel Buder, daf fie fiif
genug find, dagu; man ARt fie dann langfam fodjen, bi8 fie gav
find, viftet flbu'[jhwb Dellgelb auf Kohlen und legt eine Lage davon
in die Summe, wovin man bdic Himbeeven amvidhten will; dann
qiebt man bie Humbeeren auf dag Vrod und ftvent Buder und
Caneel davither.

28. Micife vothe Stadjelbecren, Naddem man Stengel
und Blume von den Stadjelbeeven abgepflitdt, giebt man fic mit
ctivad Ilothwein in einen Topf, thut Buder und cinige Stitce
Gancel8 Hinein und Iﬁf,t jie langfam gav fodjen; dann giebt man ein
paav fleine, ved)t fein geftofiene Bwiebiide Immn und iRt fie nod
etnmal cbcu Hunm auffoden; man vidtet fie auf Sdiijfeln an und
ftrent Buder und Cancel dariiber.

29, Mureife griine Stadyelbeeverr. Man nimmt Halb-
veife ©tadjelbeeven, pliidt Stengel und Vlumen davon ab, nmrrf}t
fie vemn, fetst fie mut focdjendem Waffer ju Feuer, wovin fic wmix
eben anffodjen Dbitvfen, und gieRt fie *um i’{blufcu auf einen
Durd)jdlag; auf 115 Litex E-turﬁcl’[mrcn veduet man 1 ganges
Ei, eben fo viel WeiRwein, einige Stiide Cancel8 und Bucker fo
biel, dafy e8 verdhlic) JiR ift, fetst e ufammen in cinem Topf
auf'8 Feuer, und jdligt e8 mit einer Ruthe, bi8 vor dem Kodjen;
nimmt ¢d dann jdnell vom Feuer, giebt die Stadjelbeeven hinein
und vithet fie mit einem Loffel eben duvd); viditet fie in Sdiifjeln
ant und ftrent Buder und Canecel davither,

30, Johannisbecven. Die Johannisbeeren werden von
bemt Stengel abgeftreift und mit ein bisden Vothwein u Feuer
gefetst; davauj LAt man fie mit cinigen Stitden Caneels Halb gar
fodjen; man giefit de Hiilfte de8 Safted davon ab, thut etivas
qefdnittene Citvonenjdhalen und Buder davan, und [EFt fie langfam
gor fodjen; bdann vidtet man fie auf Sdiiffeln an und belegt fie
mit gejdnittenen Citvonentheilen; den Saft, weldien man Hevunter-
genomnten, benufst man ju Gauce betm Pudding oder ju Suppen,

ol. Srvonusbeeven, Man judt die Blatter und alled Un=
veine au§ bden Kvondbeeven fhevausd, wdjdt fie vein ab und fetst fie
in etnem Topf gu Feuer; giebt Buder und cinige Stitde Cancels
davan und [afgt fie dbamit halb gav fodjen: giefit die Hilfte von
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bem ©aft bavon ab und qiebt ehwad gejdnittene Citronenjdjale
bavan; [aRt fie langfam gav fodjen, vidtet fie auf Sdiifjeln an

und belegt fie Deliebig mit Citronenjdjalen.

32. Bidbeeven (Heidelbeeven), Naddem man Blitter
und lnveined aud den Vidbeeven fevaudgejudt, wdajdt nman fie
vein ab, fefst fie wit faltem LWafjer ju Feuer und [ift fie langfam
fodjen; dabei muf man fie tm Anfange vithren, damit fie nidyt
anfesen; eben bor dem Gaviwerden giebt man in Wiirfel gefdnitte-
ne8 Weifibrod oder qeftoRenen Bwiebad hHinein, damit fie ctwasd
bid werden, und giebt Fuder nad) Gefdmad daran.

33, Ocidelbecven, Dicjelben werben in Flajden gefitllt
und mit Bucder, 4 Yojfel auf jede Flajde, 20 Minuten gav gefodt,
@owie Hinveidend Saft fid) einftellt, muf man fie aud dem
Waffer nehmen.

34, Weidper Kije.  Man giebt weiden Kife in eine
Sunme, und fo viel fiigen Jahm dazu, daf bderfelbe weid) genug
wird; davauf viihrt man ihu fo lange, bid Feine Stitde mehr
darin find, und thut fo viel Suder Hingu, daf er {iif§ genug Wwird;
man vidtet ihn danw tn einer fleinen Sditffel an und jtrent Juder
und Caneel daviiber.

35. Waurieln mit Weifwvein. Mo nimmt Wuezeln,
die ved)t voth) find, und {dmippelt fie gang fein; auf Yy kg
Wurzeln vednet man 4 Citronen, von demen man die Sijale
it abfddlt, und die man dhnlid wie die Wuvzeln jdetdet;
pamt jest man fie mit faltem Wafjer ju Feuer unb LAt fie veids
lidy Halb gav fodjen; davauf giept man fie yum Ableden auf cinen
Durd)jdlag, fet 'Yy kg Buder mit Y5 Liter Wein u  Feuer,
lifit den Buder eben davin aufldfen, giebt die Wurzeln hinein
und laft fie langjam davin gav foden; daun vidtet man fie auf
Sdyiifjeln an.

36. Wuviehr mit Gfjig.  Mit den Wurgeln und den
Citvonen verfihet man wie in . 35; Y, kg Buder, s Liter
Gifig, Y Liter Waffer und cinige Stitde Canceld [ift man chen
sufammen auffodjen und jhaumt ¢8 ab; giebt daun die Wuvzeln
inetn, laft fie vilig Ddavin gar fodjen, und vidtet fle auf
Shiifjeln an.

37. CGhocoladezShpeije. I, Liter Ddiden Rahmes iwird
w Sdnee gefdjlagen, mit 80 gr mit Suder vevmifdter Chocolade
in ctwa8 ©alre anfgeldft, in eine Fovm gegofien und auj Cis
cinige Stunden falt geftellt; dann geftiivgt und mit Sdlagrahm
garnivt; aud) mufy etwad Gelatine bazu gegeben werbden.
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38, Kiivhis mit Biev, Man {dneidet die Kitebiffe in
Stiide, legt fie 24 Stunben in einfaded Bier, nummt {ie dann
I}Llunﬁ, und (iRt fie ablaufen obder trvodnet fie mit einem veinen
Tude ab; man nimmt auf Y, kg Kitebifje cben jo biel Buder,
etivad Cancel und cinige Nelfen; auf 11, kg Niivbifie nimmt man
I, Qiter bon dem Bieve, worin fie gelegen; felst dann den Saft
mit Auder ju Feuer und giebt Cancel und Buder, jowie veid)id)
gefddlten Jngwer hingu; wenn devr Saft fodyt, giebt man fo biel
Siicbiffe Hinein, al8 davin [dwimmen fonnen; find Dbiefelben gax
gefod)t, nimmt man fie Hevaus, fiillt fie i Gldfer, und [(dt den
Saft fo lange nadfoden, b8 cr dbem Syrup dhnlid) ift; bhievauf
qu]d man i auf den Kitebid; ift bdevfelbe crfaltet, iwerden bdie
Glijer mit Blafenpapier feft }tgulmubrn.

29,  ZTviiffelnr, Diefelben werden vein gewajden, gejdilt
und tn VBoutllon mit eimer elfe und ctwad ©Saly gefodt.

D) Sanere Compots,

40. HivingzSalaf, DMan nimmt Fleif) von einem
Ralbsbraten, ber den Tag vorhev gebrvaten ift, und jdneidet o8
tn feine linglige Streifen; nimmt dann gute Hivinge, wdjdt fie
vein und zieht fie vou ben Griten ab; Kartoffeln, die am Fage
vorfier gefod)t find; qute wofffdymedende Wepfel, gejdilt, in viex
Theile gefduitterr, naddem das Kernhaus Hevaudgenommen ; Hothe
beeten (vothe itben), bic am Tage vorher gefod)t, in diinne
Sdjeiben gefdnitten find und eine Nadt in Effig m\tmﬁul haben;
eingemadjte Gjfiggurfen; Alles diefe8 wivd dann fo gefduitten,
wie dad Fleifd), dod) nimmt wan ywet Wal jo viel Fleifd) und
Hiving, ald von dem andeven Theilen; dann veduet man auf
1 tiefen Teller voll gefdyuittenen Fleifded 2 Swiebeln in muitlever
®vofe, abgezogen und fein gehadt, 4 DHavt gefodte Cier, aus
benent man dbie Dotter Hevausnimmt, und Hodt dad Weifie und
dic Dotter, jedes fitv fid), fein; giebt 2 CRloffel voll Senf in
eine Summie, thut fitv 15 & feined Oel dajw, und vithet e8 einige
Minuten, damit ¢8 vedht eben wivd, wovauf man cetwad Sals,
fowie 1, CRbffel feimen Bucderd Hingu thut; Ejjig giebt man jo
piel dazw, iwie man Sauce ju dem Salat ndthig hat, ebenjo ehwasd
qeftofenen fdwavzen Pieffer; davauf giebt man Aled, wad man
gefdnitten hat, finetn, vithvt e8 gut 1 “mrdj und vidtet e8 tn flei-
nen Summen an; nimmt bann Rothebeeten, jowvie vein gewafdene
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Peterfilie, und Hadt beided ved)t fein; belegt den Hiving-Salat
mit dem Weiferr vou dem i, weldes fein gehadt werden mug,
und Dbilbet einen Stern ober Qluavvéesd, fitllt dann tﬂﬂUEl{]]L[llb
bie Duarvéed odev bdie cingelnen Fader des Sternd mit Petexfilie,-
Nothebeeter, gehadten Cidbottern u. . w., und lfegt vund umber
permifdit Peterfilic und gehacdtes Cidotter, oder jmueren Gelée.

41, Hummer=Salat, Das Flifd von den Hummern
]tf]nubt man in linglide ©tiide, ninunt dann die tavtarijdye
@auce von rohen Etern (uLI}L unter ©aucen Nr. 33), riifet ed
pamit eben durd), vidtet ed tn fletnen Kummen an uu‘w belegt e
wit fauevem Gelée.

42, Fijh=Salat, DMan nimmt dag Fleijd) von gefodten
Sifden, al8 Sdleien, Hechten, BVarjden u. dergl., zieht die Haut
davon ab, iumit bag Fleifd) vorfiditig von den Gviten, wobet man
jedod) davauf fehen wmufp, Ddofs dbie Stiide miglidft grof} bletben,
fehetdet daffelbe- dann in Streifen, nimmt dic tavtavijde Sauce,
weldje man von gefodhten Glern beveitet (fiehe unter Saucen MNr. 32),
vithrt dad Fijhfleifd damit duvd), viditet 8 n fleinen Kummen
an, und ht]htllt e mit gehacfter Peterfilic, belegt 8 aber aud
woh{ mit etnem Nand von ausgemadyten Garvneelen (Grvanat).

43, Calat vou Garucelen (Granat). Man nimmt
I Teller voll ausgemadter Garneelen und Galb jo viel in feine
linglide Streifen gefdinittenen KalbSbraten, vithrt bdiefed mit dex
in v, 42 angegebenen Sauce cben duvd); rvidtet o8 dann in
fletnen Swmmien an unbd belegt e8 mit fauevem Gelée.

44, Gurienz=Salat, Man nimmt die Mitteljorte Gurfen,
jhalt fie und fduneidet fie in gany feine Sdjeiben, ftreut Salj
bavitber unbd LRt fie ', Stunde bdamit ftehen; giebt fie daun m
ein vetnes Tud) unbd dritdt die MNafje feit T}umui‘& davauf thut
man fie tn etne KSumme, giebt feined Oel, Cifig, ctmué gehactte
Peterfilte, etmasd fetnen {dwarzen Pfeffer und ein wenig gejtofienen
Aucer DHinguw, wnd viihvt Aled qut durd); vidtet ed in Tleinen
Sdiifjeln an, ftreut etwad feinen fdwarien PBfeffer daviiber und
belegt ¢8 dann mit Peterfilic.

45, Salat vou Pevlz(Juder:)Bohuen, Dian nimmt
Bolhnen, bdie nid)t ju gvofy find, zieht fic ab, jet fie mit Fodjendem
Waiffer und ctiwad Saly ju Feuer und ldft fie daviu gav foden;
gieht fie auf einen Durd)jhlag zum Ablecen; giebt fie daun in
eine Sumume, und thut feined Oel, Eijig, ctmus fein  gehacte
Peterfilic und Saly Hinein, viihrt ed gut durd), vidtet e8 in fleinen
Sdiiffeln an und ftvent jdwavzen Bfefjer daviiber.
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46, Salat bon Sduittbnhuen, Dian nimmt vedt javte
Bobnen, faj’t und fdnippelt fic fein und febst fie mit fodendent
Waffer und etwasd Saly ju Feuer; find fie gar, gieft man fic
auf cinen Durd)jdlag zum Ablecen; find fie exfaltet, giebt man
fie in etne Summe, thut feined Oel, Effig, fein gehadte Petevfilie:
nd fein gejdinittene ©djalotten davan, und mengt AMed qut durd
ctmandey; hat man den Salat angeviditet, giebt man ctvad fein
geftoRenen fdwavzen Pfeffer daviiber.

47, SKartofjelzSalat mit Butter nud Gjjig.  Man
nimmt gave Kavtoffeln und {dhneidet fie in ditnne Sdeiben; fHact
vpamt &djalotten gany fein, feit fie mit Buiter u Fewer und
iRt fie cben Ddamit 0eiy werden; giebt dann Efjig und etivad
Galy hinein, thut die Kavioffeln daju und vithvt fie duvd); vidytet
man fie an, jo ftveut man etwad geftofienen fdwavzen Pfeffer
daviiber,

48, SiavtofjelzSalat mit Rothebeeten,  Sare Kavtoffeln
und fald fo viel Nothebeeten fdueidet man in diinne Sdeiben;
giebt dann Deided tn eine Kunume, thut fetnen Oel, Ejfig und Salj
bavan, vithvt e gut duvd), vidtet e¢§ an und fiveut geftofenen
fdwarzen Pfefjer darvitber.

49, SKavtofjelz Salnt mit Gurfen. Gave Kavtoffeln
und halb iu biel duguuud}u Efiqe guuen jdhnetdet man in diinne
©djetben, thut femed Oel, Cjjig, fein gehadie Sdjalotten, ctivasd
Saly und geftofenen 1d:mu)m Wieffer davan; vithrt Alles duvd)-
einanber, vidtet den Galat an, jtveut ‘l‘fuffcr davitber und leqgt
einent Pand von gefdnittenen Effiggurlen mmber.

Bu diefent Salat {dmedt der Ejfig von den cingemadten
Gwfen jehr qut.

50. Sopfialnt mit Eijig wud Ocl.  Man nimmt vedt
bide Kopfe Salat, bldttert fic ab, damit die Kopfe nidt 3u grof
bleiben, wafdhyt fie vedht fauber, driidt bas Waffer aus den KWipfen
und fdueidet fie tn der Mitte durd), legt fie daun in cine Sdjiifjel,
bie offene Seite nady oben, nimmt feined Del, giebt Ejfig und
ein wenig Buder dagu, viihvt e8 duvd), und gieRt e diber Dden
Salat.

al. ﬁummlut mif janevent Rabhnt, Die Subeveitung ded
Salatd wie tnn v, 50; davauj nunmt man ‘mctm jaueren Jalu,
vithrt thu mit einem “nm[ bamit ev vedit cbenm wird, und giebt
Gjfig und Buder odber Syrup nad) Gefdmad davan; ud) et man
bent Salat an, fo gieRt man die Sauce daviiber,
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22, Svejje=Salat, Naddem bie Kreffe gejdnitten, alles
Wveine hevaudgefudyt, und diefelbe ved)t Jouber gewafdjen, tvodnet
man fie feft aud, legt fie in eine Kumme und gieft Ocl, Efjig
und Suder, welded man jufanmen vevmijdht Hat, daviiber; mit
havtgefoditen Ciern, tn BVievtel gejduitten, wird der Salat belegt.

53,  BrunnenzKrejie. Man fudit alled8 Unveine von dev
Streffe ab, wajdt fie einige Male, (ARt fic vein ableden, giebt fie
i eine Summe, und giefit Cffig, Oel und Buder, weldes man
sujammen geviihrt, daviiber,

54, Fel=Kopfinlat, Man judt alles Unreine vou bemt
©alat ab, wiidt thn vein ab, (ARt ihn ablecen, und gieRt beim
Anvidyten Cffig und  feine§ Oel, mit etwad Ruder bvevmijd,
davitber,

59, Cudivien=Salat, Man fudt alled Unreine von dem
@alat ab, wdfdt ihn vedt fouber, iRt thn gehivig ableden, und
gieRt betm nviditen feined Vel und Effig, mit etwad Buder ver-
mifd)t, daviiber,

56, Calat von Eidhovien. Wenn im Frilfling bdie
Cidjovienvflange audgefeimt ift, jdneidet man fie ab, 3icht dag ln-
jaubere Devunter, wdfdt fie und fdueidet fie in Holbfingerlange
Otitde, giebt fie in eine Kumme, und giet Ejfig und Oel, mit
etiva8 Rucer vermifdyt, daviiber.

27, OuudeblumenzSalat, Wenn im Frithjalhr die Keime
bev Dunbeblume aud der Grde fonunen, {tidt man fie aud, veinigt
jie, wafdt fte ved)t fouber, LGt fic ', Stunde im Waffer ftehen
und dann gehovig ableden; vidjtet man fie an, giefit man Effig
und feined Del, mit etwad Buder vermijdt, daviiber.

58. Calat vou vothem Kohl.  Dic unveinen Blitter
entfernt man von den Kbpfen, jdmeidet Letstere in der Mitte dited,
fnippelt fie ved)t lang uud jo fein wie miqlid, Judt vor allem
aber die Adern vein fhevausd, giebt Cffig, feined el und etwas
Auder daju, mengt ihn damit durd) uud vidtet ihn dann an.
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Gefrovnes, Cremes und Gelées.

a) Gefrorues.

1. Grdbeer=Gis, Man nimmt die gubfiten CErdbeeven,
wdjdt fie ab und [@fit fie auf einem veinen Tudje abtvodnen, jer-
pritft fie in einem irdemen Gefiifge, veibt fie dann durd) cin Haar-
jieb, gicbt Weifwein und Buder nad) Gejdmad, den Saft von
einigen Cifvonen und etwad auf Buder abgeriebene Sdyale daju;
hat man Ddiefelben gut bduvdygeriifrt, fo giebt man fie in Ddie
Gefrierbitdyie. _

Ber der Anfertiqung ded Frudteifed it befonderd davauf zu
adten, daf bdie Gefrierbiidfe fleiRig gebveht und bdad davin be-
findlide €i8 durd) cinen Holiipahn fleifig abgeftoden und um-
gerithrt wird, weil bdie wdfjerigen Thetle jonjt {dueller frieven, al3
per LWein,

(Die Behandlung der Gefrierbiidje ijt unter den allgemeinen
Berhaltungs-Negeln anfgefithrt.)

2. Upritojen=Eis, Die Aprifofen miiffen vov allem vedi
veif fetn; man fdyalt fie ab, nimmt die Steine fevaud und jevdriidt
fie tn ctmem Gefde vedht fetn, vithvt fie daun durd) ein Haavfieh,
gicbt Weifwein und Buder nad) Gefdmad davan, und [iit fie
gefrieren.

3. Piirfidh=Gis. Die Veweitung ift gany diefelbe i
bet Yer. 2.

4, Johaunisbeer=Eis.,  Dan nimmt  Johanuisbeerfaft
und Weifwein, von beiden gleid) viel, und vednet man auf 1 Flajde
Saft und 1 Flajde Wein 750 gr Auder; fest daun [efteren
mit 1z Qter Wafjer auf’s Feuer und [ERt thn  damit fodjen,
fdhaumt thn ab, gicbt den Soft und Wein bdagu, laft ed 3u-
faomnten auffodjen, jdydumt e8 nodymald wicder ab und giefit e8
pamn i eii trbened Gefiif.  Naddem o8 falt gewovden, grebt
man e8 in die Gefrievbitdje und verfihrt damit, iwie bet Nv. 1.

5., Himbeer=Cis, Daffelbe Wwird gany jo, wie Jofannis-
beer-Gig Deveitet, nur mufy man etwad mehr Saft al8 Wein
nefmen,




Tl et F et Al IR

Gefrornes. 141

6. Himbeer=Cis andever vt, Bon 12 Giern jdldgt
man dag Weife ju fteifem ©djaunr, gicbt dann unter beftindigem
Sdylagen 15 gr am Tage vorher in Y, Liter WeiRwein aufgelibfte
Haufenblajen, %5 Liter Nheinwein, Y5 Liter Himbeerfaft und
Buder nad) Gefdymad davan; “thut e8 davauf in bie Gejrievbiidife
und verfialt tm Uebrigen damit, wie bet Nr. 1.

7. Kirjh=Cis. 750 gr Buder Eft man mit 1y Liter
Wafjer, 3 big 4 Melfen und emigen Stitden ganzen Caneels
chen auffoden, fddaumt c8 ab und qicbt dann 1 Flajde Kividfajt
und 2 Flajden Weifhwetn dazu, [(GRt e8 nodmald auffodjen, Jchanmt
8 ab und gieft e8 duvd) ein Haarfied; ift 8 villig falt geiwor-
den, gicbt man e8 in die Gefrierbiidie.
€8 wird nod) bemertt, daff Kivjd)-Ci8 aud) auf die in N, 6
angegebene Arvt Himbeer-Ci8 Dbeveifet werben fann.

8. Quitten=Eis, Man il die Quitten, fdueidet fie
purd), nimmt das Sevnhaud hevaus, jetst {ie mit Waffer und den
von 2 Qitvonen diinn abgefdilten Sdalen ju Feuer, [GEft fie gax
fodjen, auf etnen Durd)jdhlag ablecen, wnd rveibt fie danm durd
ein Haarfieh, giebt WeiRwein, Suder und Citvonenfoft nad) Ge-
jnad davan, und thut fic in die Gefrierbiidhfe.

9, Citvonen=Eis, Man jdliat von 12 Ciern dasd Weife
e fteifemn ©djaunr, giebt unter beftindigem Sdjlagen den Saft
pon 7 bi8 8 Gitromen und bdie von 2 Citvonen auf Buder ab-
greichbenen Sdjalen, 2 Flafdhen Iiheinmein und Buder nad) Ge-
fdymact dazu, uud thut 8 damn in die Gefrievbiidje.

10. Apfeljinen=Eis, 375 gr Buder feuditet man mit
Wafjer an, Laft ihn eben auftodyen, fdjiumt ihn ab, qiedt 1 Flojde
WDalage, die von 2 Citvonen anf Buder abgerichbene Shale und
ben Gaft von 12 Apfelfinen und 2 Citvonen dazu, viihet Ales
gut duvdjeinander und giedt e8 dann in dic Gefrievbitde.

11, Banille=Eis. 15 Liter Mild) (ift man mit 7 gr
beftenn Caneel8, bden bon 2 Citvonen diinn abgefdilten Sdalen
und 3 Gtangen geftofener BVanille 15 Minuten langjam fodern;
gieRt e8 damn duvd) ein Haarfieh und giebt fo viel jiifen Rahm
pazu, daf} e8 2%, Yiter werden; bdavauj giebt man 24 Cidotter
und 375 gr Auder baju wund [Gft ¢8 in ciner Cafferole unter
beftindigem Sd)lagen 018 vor dem Kodjen fomumen, nimmt o8
pann fdmell vom Feuer und vithet ¢8 bejtandiq, i {id) die erfte
Dite verloven hat; davaunj vithrt man e8 durd) ein Haarfieh, und
tenu ¢§ falt gewovden ift, giebt man ¢8 in bdie Gefrievbitdie; tm
Uebrigen vevfihvt man gany dbamif, wie bet Nr. 1,
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12. Mahm=Eis. 1Y Liter Ralhm, 14 Gidotter, 250 gr
Buder und 1, Stange Halb fein geftofener BVanille fetst nan auf
gelinded Feuer und jdldgt e8 mit einer Rutlhe, bis vor dem Kodjern,
gieRt 8 dann fdhuell duvd) einen Durd)jdlag und vithrt e8 fo
[ange, bi8 8 bie Hite verloven fat; davauf giebt man e8 in bdie

Gefrierbiidhie und bverfdhrt tm Uebvigen damit, wie bet Nr, 1.
f < !

13, Champagner=Eis. Dian ninumt ein jdoades Citvonen=
Cig, weldyes aber veidlich {itff gemadyt werben mufi, (Gft e8 ftart
frieven, gieRt dann nad) wund nad) Champagner nady Belicben dazu
und viihet ed qut duvd).

D) Cremes,

1. GitvonenzEréme (30 Glijer). 16 gange Gier und
8 Gibotter giebt man in eine fumme, qieRt fo viel WeiRwein, als
oie Gier audmadjen, daju, giebt diefed bdaun in cine Cafferole
und thut den @aft von 6 Qitvonen, die anf Buder abgeviebenen
Sdjalen, 7 gr vom feinjten Ganeel, in Stiide gebrodjen; und
Buder jo viel, dafy e8 fiiy genug ift, dagu; dann [dhligt man o8
auf gelindem Fewer mit einer NRuthe, b6i8 vor dem Koden, gicfit
e8 {duell in eine Summe, nimmt den Cancel fevaus und fitllt o8
vafd) in Glifex. '

2. CitvonenzEréeme. Man nimmt 250 gr Fuder, 3 Ci-
tronen, bie man auf dem Buder abreibt, thut ben &aft, Y, Litex
Wein und 9 Cibdotter fhingu, jdligt died AUeS aunf bdem Feuer
unbd, wennt am Kodjen, thut man dad ju Sdnee gefhlagene Ehweifs
hingu; beim Stiivzen giebt man 2 in einer Tafje Wein aufgelsite
Platten Gelatine dajur.  Eine dagu pafjende Sauce bereitet man
aud 4 Giern, fowie etwad Wein und Buder, welded man auf
dem Feuer vithvt und dann evfalten [dft.

3. Sago=Creme mit gejdhlagenem Nahm (50 Glijer).
U, kg weiien Perl-Sago wifdht man vein ab und fehit ihn mit
2 Liter Wafjer auf wenig Fewer, damit ev langjam fid) auflift;
jobald er anfdngt, fteif 3u werben, qieft man 2 Liter Johannis-
beev= und Dimbeerfafjt, von beiden gleid) viel, daju, und [ift
diefe8 {o [ange fodjen, bi8 e8 gany flav ift; dann giecbt man die
por 1 QGitvone auf Fuder abgeviebene Scdale und Buder nad
Gejdymad dazu, vithrt e8 aber bejtinbig, weil jonft dev Sago {id)
feicht auf bem BVoben feftfeist; aud) darf der Sago nid)t u fteif
jein; wenn ev efwad abgefithlt ift, fitllt man ihn in Defjert-
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glifer, diefe aber nur falb voll, und nimmt dann 2 Qiter fiien,
vedit biden Yalhmed, fdhligt thn in einem bledhernen Topf mit
ciner NRuthe, 0bI8 ev gany fteif iff, wund giebt bann unter be-
|tiindigem Sdjlagen ', Stange gang fein 'geftofener Banille und
Auder nad) Gefdymad davan, (Gfit bden Nahm 1, Stunbde
fehen, und Fiillt davon fo viel auf den Sago, bi8 die Glifer
boll {ind.

4. SagozCréme mit Wein und Citronen=GCréme
(36 Glijer), 250 gr weifier Perl-Sago wird vein abgewajden
und mit %3 Liter Waifer auf wenig Feuer qejefst; fdngt er an,
ot 3u werden, fo giefit man 1 olajde Noth= und 1 Flajde
WeiRwein, die von 1 Citvone anf Bucer abgevicbene Sdjale, fowie
den Saft von 4 Gitvonen dagu, und ([Ft o8 wnter befjtindigem
Siilhren langjam foden, 6i8 der Sago gang aufgeldft ift; davauf
fitllt man die Defjertglifer Halb voll damit; ift diefed willig falt
gemworden, fo fitllt man die Gldjer mit der in Nr. 1 angeqebenen
Gitvonen-Gréme voll; s letever ift dann aber mn bdic Diilfte
dber dovt angegebenen Theile erfordeclidy.

5. BanillezCréme, %, Qiter Mild (Gt man mit eine
Stange Vanille (fein geftofien), der von 1 Citrone ditm abgejdyil-
ten Sdale und einigen Stitden Cancels langfam 10 Minuten
fodpen; zevvithvt dann in einer Summe Iy CRlbffel voll Stivfe
mit Mild), giebt 12 Eidolter und fo viel diden jitfen Yalm, daf
ev mit der gefodhten IMild) ufammen 115 Yiter audmadyt, und
Auder nad)y Velieben pagw; felst danm alled ufammen auf dasd
seuer, jdligt ¢8 mit ciner Nuthe fo lange, bi8 ¢8 cinige Male
aufjtopt, vithet e8 {dnell durd) einen Durdyjdlag und fitllt 8
avm in dic Glifer.

G, Miaudel=Créme mit Friichtem,  Man et 2 Liter
Mild) mit einigen Stitcfen Caneeld und einer bditnn abgefdilten
Citvonenjdiale anf’s Fewer, (Rt o8 langfam 10 Minuten Fodjen,
gicRt ¢8 duvd) cin Haarfieh, und gicht fo viel litgen Ralhm dazu,
paf3 e8 115 RLiter wird; fest ¢8 bdann iwicder auf’é Fewer und
(ARt e fodjen; davauf zicht man 60 gr jiiger Wandeli, davunter
einige bitfeve, ab, ftofit dicfelben mit Mild) fo fetn wie moglid) ;
seveiivt dann 60 gr Stivfe mit Mild) und giebt die Man-
deln und s Yiter fiigen Mabhmes bazu; Diefed giebt man bdann u
dem gefodyten Ralhm und vithet e8 beftdndig, bis 8 Blajen jdligt;
dann fhligt man von 12 Giern dag Weifie e jtetfem Sdjaum,
giebt bdiefen unter jduellem NRiifren auf dem deier dazit unbd
nummt e8 dann vafd) Gevumter; 1 Theeloffel voll etngemadyter
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Friite (entweder gange IJohannidbeeven, Stadjelbecren oder Kiv-
jden) giebt man vorfer in dbie Defjertglafer und mad)t dann die-
jelben mit Gréme voll.

7. GrdbeevzCréue,  Mit ungefilhe Y, Liter fiifen Mafhms
treibt man 1Y, Yiter veife Cvdbeeven duvd) ein Haavjich, thut
Buder nad) Belieben, fowie dbad Gelbe von 1, Citvone hHingu und
jtellt e8 in ben RKeller auf Gis.

8. @Eiev=Créme., Man nimmt 12 Eidotter, vithet fie mit
1/, Qiter fiiRen Nahms, Bucder und ctvad Vanille unter einander
und ftellt e8 1 Stunde anf fiedended8 Waffer,

9. (EajjeezCrene,. Dan ninunt eine Hand voll gebrann-
ter Gajfecbobnen, fodht fie in 3, QLiter jiifen Nahmsd mit 125 gr
Auder und {dligt ¢8 durd) cin Steb; al8dann nimmt man 9 bHid
10 Gier ober aud) 18 018 20 Gidotter, jdligt e8 ftiidtig au
fammen und ftellt e8 45 Munuten auf ficdende8 Wafjjer.

10. GhocoladezCréme.  Dan fodht in Wafjer 90 er
Chocolade mit 125 gr Buder vedit fteif, vithret ¢8 mit 3/, Qiter
fiiger Mild), 9 bi8 10 obder Dbefjer nod) 18 bLid 20 Ciern vedyt
fleigig, wnd ftellt 8 45 Minuten auf fiedendes Waffer.

11, Unanas=Créme (gejtiivyt), 6 Gidotter, 1/, Viter
fiigen Jahms und der Zuder von bdem nanad werben anf dem
seuer geviifiet, b3 e8 etnmal aufjftoft; dann thut man 30 gr
aufgeldfter Gelatine, jowie gany fein gejdnittene Dvangen hingu ;
[autarm fommt dann 3, Liter gejdhlagenen Ralhms Gingu; davauj
gieit man e§ in cine Fovm und (@it e falt werbden,

12, Uepfelz=Créme.  Dtan nimmt ved)t fein gevithried
Wepfelmufy, Citvonenjdjalen, Ganeeliwein, Buder und cine Hand
poll gehadter Weandeln, fod)t ¢& gut auf und vithrt ¢8 mit 4 Gi-
dottern ab.

13. CGrvéme, 15 gr Haujenbloje wivd mit 1, Liter Mild
i Wafjer wavm geftellt , damit fid) diefelbe anjldjt; davauf ftellt
man fie lowwarm bei Seite; nimmt nun 1, Liter Sdylagralm,
jhliigt benjelben, Dbi8 ev ftefen bleibt, jdjiittet thn auf cin Sieb
und [t ihn ftehen; nimmt dann 3, Liter {iifen Nalhms , wivmt
ifn, thut da8 Gelbe von 8 Gievn, 375 gr Suder und etmwas
Banille dazu, jept e auf’d8 Feuer und fdldaqt ¢8 fortwidhrend mit
einer Nuthe big8 jum Kodjen; ald8dann qiebt man e§ in  eine
Sumnie und LAt e8 falt werben; davouf viihrt man die nod) lau-
wavme Saufenblafe Hinein, (Gt e8 wieder falt werben, thut bden
@Gdlagrafhm bdarunter, jdhiittet die gange Miajfe in eine Form und
ftellt fie auj Gis.
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14, Gvéme (mit Ovange). Subeveitung wie bei Créme
mit Vanille, nur mit dem Unterjdicde, daf man in dben fitfgen
Fahm eine Ovange auf Buder abreibt und 10 gr Ovangenblitthe
bagu giebt.

15. Gréme (mit Citvowe), Bubeveitung wie bei Ny, 14,
uur nimmt man anjtatt dber Ovange eine Citvone.

16, Gréme oder NRahm in Diiten, Man nimmt 6 Ciex
jdwer Buder, jowie 3 Eier {dwer Mehl; die Eidotter rithrt man
mit dem Bucder 15 Minuten, {dligt dad Weiffe von den Ciern
3u jteifem @cdjawm, giebt biefen mit demr MMehl dagu und vithut
e§ eben duvd); nimmt danu eine mit Wad)d beftvidjene Bled)platte,
giebt 1/, CRloffel voll von der Mafie davanf, ftreidht diefe mit dem
Loffel wie ewe lntertaffe groff auSeinander, [ifit fte dann auf
geltndent gFeuer Dellgelb baden, jdneidet fie mit einem IMeffex
jdnell (08, formt {ie wie eine Diite und dreht die Spifse bevfelben
unm, bdbamit fie feine Oefinung behdlt. Eben vor dem Sebraud
ber Diiten ftellt man diefe tn eine tiefe Kryftal=Sdyiifjel, fitllt fie
mit der tn M. 1 angegebenen Eitvonen=Créme oder mit in Ny, 18
benanntem gefdylagenem HRahm.

17. OQOeufs au lait. Man nimmt einen Sdoppen Mild,
6 Gier, 60 gr Buder, cin Bisden fleur d’orange oder Vanille,
jdligt da8 Gange eine Beit lang und jtellt e& 45 Minuten auf
fiedended 2Baffer,

18, Gejchlagener Rahm mit eingemadyten Friichten
oder Baijers. 17%; Liter diden fiifen Nahms fdligt nan mit
efier. PNuthe in einem blechernen Topf gang fteif, qiebt dann unter
beftandigem ©djlagen ben Saft von 1 Citvone, 1 Stange gan;
jetnn geftofencr Vanille und Buder fo viel, daf ed {iif genng ift,
bagi, nimmt dann eine Kryftall-fumme und fitllt deren Voben
mit den tn N, 6 angegebenen eingemadyten Friidhten; naddem
ber Nalm Y, Stunde gejtanden fhat, giebt man ihn auf die
duitdte und DLelegt thn mit Baiferd oder Wiafronen.

19. Blancmanger, 330 grejiiker und 30 gr bittever
Pianbeln zieht man ab und ftoRt jie mit WMild) fo fein wie mig-
[i); giebt dann 1, Stange gang fein geftofener Vanille (in etnem
jugebundenen Lippden) mit 250 gr Buder und cinigen Stiiden
Caneel8 tn eine Cafferole und gieft 2 Yiter fiifen Nabhms daju,
[dfit e8 unter Dbeftdndigem Iithren cben Ffodhen, giebt 75 gr
Daufenblajen, de man am Tage vorher in 15 Yiter Vrunien-
iajjer aufgeldjt Dat, dazu, [dfit bdiefed jujammen auffoden und

10
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vithrt ¢8 Ddavauf {fdnell bmf[} el qmbw Daarfieb; giebt dann
jdlieRlih) die Majfe tn eine vorher mit Mandelil nnﬁqcﬁud]uu
Geléeform; 1 Stunde vor dem nvichten fehrt man diefe um,
damit die Maffe fid) vou felbft (6ft, und giebt daun ecine Objt-
Gauce babei.

c) Geldes,

1. Wein=EGelée, 10 Stitd  Kilberfiife fet man mit
einem Coner Wafjer ohne Saly 3u -}‘fum id)h'nmt e8 qut und
[GRt e8 in einem gugededten verzinuten Topf bis auj 2%, Liter
verfodjen, giefRt ¢8 durd) ein Haorfieb und ftellt e8 um Kalt-
werden hur; dann ntmmt man dad Fett ab, felhrt e um, fdnei-
bet den Bodenjals ab und giebt e8 in einen ivbenen Topf oder eine
Gafferole, fetst ¢8 auf’s {Sulcr und (iRt e8 warm werden; nimmt
e8 hevunter, und qiebt 4 Flojden Weijwein und 1 Glad8 NRotl-
wein, bdie bon 2 Gitvonen ditnn abgefdilten Sdhalen, den Saft
von 6 Gitvonen, dag ju Sdaum gejdlagene Weife von 6 Giern,
1 ganged Gi, 7 gr in Gtiidden qchwd)uul Caneel8, 12 Nelfen
und 12 SKorner L_mb-.mmn (welde 1m Morfer thu platt ge-
|‘iu{',-:u) 50 gr Suder, etiwad geftofene Musfatbliithe und
einige in Stiiden qL[an}ulc Cievidhalen bazu; fetst e8 danm 3u-
jammen iwieder auf'd Fewer, fdiligt e8 fo Iﬂl'[nl. mit einer uthe,
big 8 anfingt gu foden, nimmt dann etnen Beutel von weifem
Blanell, befeftigt diefen zwijdjen jwei Stuhllehnen, legt ihn inwens
big mit Lofdpapier aud, feht cine Rumme davunter, und giebt
bad jubereitete Gele Ginein; giefit dann dag durdjgeloufene Gelée
jo lauge tieder in ben %uml bi8 e8 gany flav ift, und filllt e
in fleine Deffertqldjer oder qu[lt e8 auf @©diifjeln, und belegt o8
mit rothem Gelée und Citeonenjdjeiben.

Dag Gelée mufy an einem warmen Ovte jubeveitet werden,
bamit e8 nidht jo leidht falt ivd,

2 31=1r'd]=(55efe'c¢ Mit dem Stand ber Kalberfiife verfihrt
man, wie bet MWr, 1, nimmt dann auf 1Y; Liter Stand 1 Flajde
Kivjdjaft, 1 H[ﬂ]l{){. Weifwein, die Uon 2 Gitronen bditnn abge-
jhdlten Sdhalen, cinige Stiide Cancels, 7 bi8 8 Nelfen, bdas ju
fteifem ©djaum gejdhlagene Weife von 8 Lu:ut einige in Stitde
gebrodene Cierjdjalen, 511th jo viel, daff 8 filf genug wird,
giebt bies Alles gujammen i eine (_uncmh und |dligt e§ auf
gelindem Feuer mit einer NRuthe, bi8 o8 auffodht, Mit dem Ab-
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fldven verfdhvt man wie bet Nr. 1. Diefed Gelée giebt man in
fleine Deffevtglijer ober benupt e8 zum Vevzieven und Belegen
beg weifien Gelées.

3. Ovangenz@elée, Man fept 750 gr Hivjdhhorn mit
22, Yiter 2Wafjer zu Feuer, (it e8 langfam big ju 115 Liter
1_1-.1fu{ﬁs.n gieRt ¢8 durd) ein Daarfied und (Gt e8 1, Stunde
ftehen, flivt e8 bavauf in einer Cafjerole ab und giebt 1715 SLiter
Weiwein, die auf Buder abgericbenen Sdjalen von 3 bitteven
Orangen, dent Saft von 4 Ovangen und 8 Citvonen und 375 gr
Buder dagu, felst 8 zujammen auf’é Fewev, gevvithrt 12 Eidotter
in einer Rumme und gieRt 1 Taffe Weifiwein dazu; giebt Ddiefed
untev beftandigem IRiifren bajuw und [ifit e8 fo lange auf bdem
Geuer, bid e8 anfingt, aufyuftofen; vithrt e8 dann jdnell duvd
ein Haarfieb und giebt e8 in bdie dbaju beftimmte mit el aus-
geftridiene Form. 1 Stunbde vor dem Gebraud) muf man bdie
Form umfehren, damit fie fidh von felbft (bit.

4, Ctadjelbeer=Gelée. 1 Liter Stadjelbeeven fefit man
i etuent fteinernen Topf mit 2 Liter Wafjer u Feuer und [GRt
8 4 Gtunden langjam foden; dann giefit man e8 buvd) etnen
eléebeutel, [dfit dben Saft 24 Gtunbcn ftehen, giebt auf 1, kg
Buder t[)t.lt fo viel L.mft und 2 gr BVanille, jduneidet diefelbe in
Stiiddjen, binbet fie tn ein Lippden und LGRt diefed ujanmumen
45 Minuten Fodjen; davauf fetst man den Saft vom Feuer, nimmt
den ©dyaunt Gevunter und fitllt thn m Gldjer; ift devfelbe evfaltet,
legt man in Frangbranntivein getaud)ted Papter davanf und bmbet
ihn mit Blafenpapier zu.

Bon unveifen Weintvauben bereitet man Gelée in derfelben
Weife.

5., Snner=Gelée, Dic Bubereitung mit dem Stand ijt
wie bei Y¢v. 1; man vednet dann auf 115 Liter Stand 25 Liter
Gfftg, nimmt von 2 Citronen bdie Cd}u[cn und ben Saft, enige
Melfen und etmrp, Stitde Caneeld, einige Korner Carbemom, etwas
plattgeftofiene, in Gtitde gebrodene DMusfatblitthe, von 8 Ciern
bagd Weifie und von 4 Ciern die Shale und etwad Juder; fest
diejes Alleg ufammen auf'$ Feuer und [dhligt -.G mit  einey
Sdjaumeuthe, bi# vor bem Koden. Wit bem AbEdren verfihrt
man gany wie ber Yev. 1.

10#
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Badkwerk.

a) Torten und Kuchen.

1. Sdjidttorte mit Gelée. Man wijdt Y, kg Butter
mit faltem 2Wafjer aud und vithet fic auf Kohlen tweid); dann
giebt man Yy kg geviebener und duvdjgefiebten Buders, 12 Ci
botter und die vou 1 Qitvone abgeriebene Sdjale daju; bdiefed
yufamnten viihvt man 45 IMinuten bejtidndiq; dligt dann das
‘Iﬂcif,t poi den Erern u freifent Sdhaum und giebt diefen mit
15, kg Mehl unter langfamem Niihren dazw; davauf nimmt man
eine. Bledplatte, bejtreid)t fie mit Sped, und badt aus obiger
Mafje jed)s Blatten von gleider Dide, felrt cine von biefen um,
legt fie auf Papier, f{treidht bdbann Himbeers oder Johannigbeer-
Gelée nad) Velieben dovanf, und auf diefe fegt man ivieder eine
boit beir anbeven ‘Blatten, Dbeftreid)t fie ebenfalld mit Gelée und
fihrt damit fort, bid fie alle find. Man mufy davauf fehen, daf
oben cine Platte Fommt, die vedit eben und gut gebaden ift; aud
it nod ,u bemerfen, daR die Platten []u,l[qulﬁ qebaden und, wenn
fie vom Feuer fummm gletd) mit cinem Meffer Iu@gqrﬁmltu:
werben miifjer, wetl fie jonjt leicht zevbredjen. Die Torte muf,
wenn fie jujommengelegt ijt, 1 Stunde ftefen, wovauf man fie
ving8 umber Dejduetdet und etnen Buderquf daviiber madt.

2. Sdidttorte mit Citvonen=Crénme.  Majje und Fu-
bereitung wie bei Mr. 1; man badt aber aug der Maffe mux
viev Platten; Gat man eine davon umgefelhrt und auf Papier
gelegt, fo ftmff}t man bdie Qitvonen-Cvéme etnen falben Finger
did Davitber, legt Davauf eine vom den anbdeven Platten unbd fahut
bamit fort, bi8 fie alle finb.  Vejdymeiden und Budevquy wie
bet M. 1.

3. Sdidttorte mit Mandeln, Bu Y, kg wie in Nw. 1
subeveiteter Butter gicbt man 375 gr durdygefichten Buders, 14 Gi-
botter, die von 1/, Citvone ubgm-.luuc @djale, ctwad gejtofenen
Lmlrzc[ (Btmmet) und 250 gr fitfer Mandeln, welde abgezogen
ind mit Ciwei fein geftofen werben, und rii[)rl biejed jujammen
45 Minuten; dad Weife vorr den Giern witd zu fteifemn Sdaum
gejdlagen und daun mit 1y kg Miehl zu obiger Mafje gevithrt;
aug diefer Wafje werden dret bi8 vier Platten gebacden; zwifden
den Platten mad)t man emen falben Finger did Frudtmarvie-
laben und beobadytet im Uebrigen das in Nv. 1 angegebene Berfahren.

.
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4, Chidttorte mit Aepfelmniz, 3u 375 gr wie in
Nr. 1 ubeveiteter Vutter giebt man 375 gr qefiebten Suders,
10 Gidbotter und die von 1 Citrome abgeriebene Scale, und vithrt
biefes 45 Minuten; giebt danun 375 gr Mell mit dem gejdlage-
nen Ghweify dagu, weldhes sujommen cben durdgerithrt ird, und
bacdt davon zwei Platten Helgelb, wobon man Die eine, wenn fie
aufgeftridhen und nod) nidt gebacden ift, mit grobem Bucer und
fein gefacten Mandeln beftvent, und bamit qav baden Ldfit,
witfrend man dic andere gebadene “Platte umfelrt, Papier darunter
mud einen Finger dic Wepfelmuf davauf legt; fodam fegt man
bie anbere mit Mandeln und Bucer bejtvente Platte davauf und
jhueidet fie wmber egal, _

Bu dem Aepfelmuf nimmt man 16 hi8 18 Stitd gute wohl=
jhmedende Aepfel, jddalt fie, fdneidet dad Gehiufe heraud und
giebt fie in eine Cafjevole, giefit ctivad PWeiftiwein davunter und
gicbt jo viel Suder bdazu, bafy e8 fiif genug with, bdaun bdie von
I/, Gitvone abgerichene Sdale, Ddedt bic Gafjevole feft zu und
(ift fie auf Kohlen langjam gav fdmoren; man muf} aber bdavanj
adter, dafy bie Wepfel nidht anbrennen; find fie gar, fo viihrt
man fie durd) einen Durdidlag und gicbt 125 gr vorfer in
Waffer gav gefodyter Covinthen dazu.

5. Cdidhttorte mit Chocolade nnd RanillezCréne.
Au 750 gr wie in Ne. 1 gubereiteter PButter giebt man 750 gr
duvdigefiebten Buders, 18 Cidotter unbd dbie pon 2 Gitronen ab-
gerichene Sdjale, viihrt Diefed 45 Mimuten und giebt 750 gr
Mehl mit dem zu Sdoum gejdlagenen Giweify dagw, womit e8
eben durdgerithet wivd; aug Dbiefer Maffe werden fjicben Platten
qebadfent s fat man vier davon gar, fo giebt man u der itbrigen
DMafie 125 gr geviebener fiifer Ehocolade und bag u Sdawmm
gejdhlagene Weifte von 2 Ciern, vithet 8 gut duvd) und badt
bavon rod) drei Platten; dann fefurt man eine wvou den uerft ge-
badenen Platter um, flegt fie auf Papiev, ftreidt einen ftarken
Mefjecvitcfen dict Vanille-Créme davauf, fegt damn eine Platte,
worin Ghocolade gebacen ift, auf bdiefe, bejtreidt biefe ebenfalld
mit Banille-Créme, leqt dann iwicber eine von den juerjt gebade-
nen Platten davauf und fdhet dbamit fort, big fie «alle find. Be-
icneiden und Budevgufy wie bei Nr. 1.

Die Beveitung der zu diefer Tovte gehirenden Bantlle-Créme
findet fich unter den Crémed Nv, 5 aufefithrt.

6. Mandeltorte. Vian nimmt 750 gr fiifer abgezogener
Manbdeln, wovunter einige bitteve, veibt fie mit Rofenwafjer odev
Giweify gang fein, giebt fie in eine Kunume, thut 6256 gr bduvd)-
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gefiebten Suders, 24 Gibotter und bdie von 1 Qitvone abgeviebene
©Sdjale hingu, und vithet diefes Alles 45 Minuten; davauf {dldgt
man bon 16 Giern bag Weife ju fteifem ©djaum, it diefen
langjam durd) obige Maffe, giebt fie dbann in bdie dagu beftimmte
©pringform und (it fie in einem Badofen oder in einer Tovien-
pfanne 1 Gtunde langjam bacden, wobei die Difle oben und unten
gletd) fein mug, ;

<. Mandeltorte mit Brod, Man veivt 1, kg fitfer
und 45 gr bittever abgeogener Mandeln  mit Jofenwaffer oder
Giteify fein, giebt fie mit 1, kg durdjgefiebten Buders, 20 Gi-
dottern umd ber von 1 Citrone abgerichenen Sdjale in eine
Kumme, und vithvt diefes 45 WMinuten; dann veibt man fitr 10 b))
alte8 WeiRbrod, fdjldgt das Weife von bden Ciern ju fteifem
Sdaum, giebt bdicfes zu obiger Maffe und vithet Alles gut duvd.
Mit dem Baden verfihrt man wic bei N, 6.

8. Mandeltorte mit Mehl. Man nimumt I, kg fitfer
und 30 gr bittever abgejogener WMandeln, ftoft fie mit Nofenvafier
feir, giebt fie mit 625 gr purdjgefiebten Buders, 24 Eibottern,
der von 1 Gitvone abgeviebenen Sdjale und 4 bis 6 Ctitden
fein geftoRener Melfen in eine Kumme wund viihrt e8 45 Minuten;
darauf fd)ligt man dbad Weifie von den Giern 3u ftetfemt Sdaum,
giebt diefen mit 125 gr feinen Mehles st obiger Maijfe und
vithet e8 ceben durd),  Mit dem Baden verfiahrt man tie bei
Nr. 6.

9. Warmovivte Mandeltorte,  Man weibt 750 or
jifRer und 30 gr bitterer abgezogener Mandeln mit Siweif fetn,
giebt fie mit 750 gr purdgefiebten Buders, 28 Gibottern und
den bon 2 Gitvonen abgevichener Sdalen in eine Sumnie, und
vithrt e8 45 Minuten jdligt bann da8 Weifie von den Stern
ju fteifem Scjaum, giebt diefen 3 der Maffe und vithrt ihu eben
damit duvd); theilt dann bdiefe Diaffe in jwei gleidie Theile wnd
giebt zu bev eimen Hilfte 125 ar gevichener fitger Chocolabe unbd
gu ber andeven 125 gr feinen Mehles, rvithrt beide Theile fiiv
fid) ein wenig dbuvd) und qiebt mit einem CRlbffel fo fdmell alg
miglid) vonr betben Theilen cin um’s andeve i eie Springform.
Jft der Boden der Form mit der Maije BGededt, fo vidtet man
¢8 jo ein, bafl auf der Gellen Maffe von der dunflen und auf
bev bunflen von der fellen fommt. Die Torte mufy 11, Stunde
langfam bacfen.

10, Miandeltorte mit Ovangen und Suceade. Nan
Badt 375 gr jiifier und 30 gr bittever Pandeln mit ber Sdyale
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fo fein, wie mbglid), giebt 625 gr duvdjgefiebten Buders, 20 Ci:
botter, die von 1 Gitvone abgeriebene Shale, 4 bis 6 Stiid
Nelfen, ctwad Gavdemom und Caneel, Alles fein gejtofen, dazy,
viifet diefes Y, ©tunbde, giebt dann 60 gr @uccade und
60 gr Ovangenfdjalen, beibes gany fein gefadt, dagu, und vithrt
¢8 bamit nod 15 Minuten; dann fdligt man dasd IBeifie von
ben Gievn gu ftetffen Sdjaum, vithrt biefen zu der Maffe, und
(Gft AMe in ber bdaguw Dejtimmten Form 1 Stunde langjam
baden.

11.  Mandeltovte mit jomevem NRahn, NMan nimmt
I, kg Butter, wijdt fie mit jrifem Waijfer aus und vithrt fte
auf Soflen zu @albe; giebt ', kg duvdgefiebten Buders, 26 Ci-
botter, 7 gr fein geftoRenen Canceld, 1 fleine Stange fein ge:
itofener Banille, 625 gr abgegogener und mit YRofenmwaffer fein
geviebener fitfer Manbdeln dazu und vithrt biefes Alles Y, Stunbde;
giebt dann /3 iter Ddiden jaueven Itahmes, welder borher etiwasd
getlopjt wirh, damit feine Stitden bavin find, dazu, und riihrt e8
dann nod) 15 Minuten; davanf jdligt man das Weifie bon den
Giern ju fteifem Sdaum uud giebt diefen mit 250 gr femen
Mehles au obiger Maffe, weldje gqut durdgevithrt foerben muf;

bic Maffe thut man in cine Form und [t fie 15 Pinuten
(angfam baden; die Hilse mufy unten ctwas ftivfer toie oben fein.

12. NRuifijhe Tovte. Man «iifet 250 gr audgewajde-
per und auf Kofhlen weid) gevithrter Butter, 250 gr burdygefiebten
Quderd, 8 Gidotter, 5 Theeldfjel npll geftofenen Ganeeld und
bie von 1, Gitvone abgevicbene Sdale I/, ©tunbde zujammen,
ifligt dad Weife von den Eievn 3u Sdyaum, qiebt diefen mit
250 gr Mefl dagit wnd vithrt ed cben durd); nimmt dam eine
Syvingfornt, giebt die Maffe Binein, madt fie mit einem Diefjer
vet eben und (@Rt fie danu langfam Gellgelb baden; man parf
aber unten nidjt it viel Fewer geben; davauj ftreiht man etnent
falben Fingev did fein gehadter eingemadyter Fritdhte (IJohannis-
peeven, Stadjelbeeven, Kividen) daviiber und giebt dann den N, 7
angegebenen  Manbdeltortenteig davauf, wovon hiexr aber nuv bie
Dilfte evfordexlich ijt; (ARt diejed Ddann bon oben [angfam gav
paden, nimmt die Fovm fHevaus, [Bjt bdie Tovte mit einem Mefjer
pont dem Naude und madt bdiefen vovfidtig bdavon; jdHligt von
8 Giern bas Weifie zu fteifem Sdjaum, giebt 375 gr geftebten
Qucfers und 1, Stange fein geftofener Banille dagy, viihrt Diefesd
ebent burd), madjt dann aus einem Vogen Papier eine Diite und
qiebt bie Maffe Binein, Die Oeffuung am wnteven Ende Ddex
Ditte muf einen fleinen Finger did weit fein, Aus ber Mafje
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formt man Bevzievungen auf bie Lorte, ftreut etwad geficbien
Buder daviiber und [ifit fie bei gelinber Hitse tvoduen.

Wilhrend der Beit, daf der evfte ‘Tetq badt, mufy ber Manbel=
tovtenteiq qeviifvt werben, damit dev erfteve nidit falt wivd,

13.  Hevmelintovte, Man viifut o kg audgewafdeney
und weid) gevithvter Buiter, 375 er purdygefiebten Sucferd, bie
bon 1 Gitrone abgeriebene ©dale, 10 Cidbotter und 4 fHart:
gefodhte Gibotter, weldje, 1wenn fie falt find, gevieben 1werben,
Yo Stunbde, jdhliqt das WeiRe von den Giern Sdoum  und
giebt diefen mit 1, kg IMehl bdazu, vithrt e8 dann gut durd) und
badt davon wvier Platten von ber Grife einer gewdhnlichen
Sdjicyttovte; felhrt eine davon um, ftretdht veidhlid) Citronen-Créme
paviiber, legt eine ‘Platte davauf, ftreid)t auf diefe einen Halben
dinger did Frudyt-Marmelade, legt daun wieder eine Platte parauf,
giebt Gievauf wieder Citronen-Créme, legt bie vierte Platte davauf,
lafit fie dann 1, Stunbde jtehen, fdymeidet den Yand eqal, nadyt
etnen vothen Suderqu davitber und belegt Diefen dann mit Friidy-
ten und Gelée, -

14. Genfer Tovte, 750 gr audgewajdjencr und ju Salbe
geviifrier Butter, 750 gr dburdjgefiebten Buders, 18 Eidotter,
12 Bart gefodyte, durd) einen Durd)dlag gevithrte Cidotter, 125 gr
liRer und 45 gr bitterer, abgezogener, mit Giweif; geftoRener
Mandeln, die von 1 Citrone abgerichene Sdjale, 6 big 8 Stiid
fetn  gejtoffener Nelfen wnd  Cardemom vihrt  man  jufammen
45 Minuten; dad Weifie von den 18 Giern jdligt man 3
Sdjaunt und giebt bdiefen mit 625 gr Mehl dazu; badt dbann von
diefer Maffe fedis Platten Dellgelb, felrt cine bavon mm und
ftreidit veidylid) Banille-Créme davitber, legt bann bdie zweite Platte
pavanf und falhvt damit fort, Bid fie alle benugt find. Antf dex
oberften Blatte madht man einen grauen Sudevqufy, vevzievt diejen,
went er troden ift, mit weifem Sudergufy, und belegt thn dann
nad) Belieben mit eingemadten Britdten; der Rand muf, ele
ber Suderquf davauf fommt, mit cinem Meffer eqal gefdinitten
erden,

15, Himmelstorte. Y, kg weid gevithter Butter, 1, ke
burdygeficbten Suderd, 6 Gidotter und bdie von 1 Citvone ab-
geviebene Sdyale viifvt man sujaumen 1, Stunde; giebt bdamn
5 kg Mehl dazu, vithet e8 eben wieder durdy und badt davou
vier Platten hellgelb; che biefe auf's Feuer fonmumen, Dbeftvent man
fle mit 125 gr abgesogener wund fein gehactter fiiger Mandeln;
wenn fie gebaden find, fefrt man eine Vlatte davou um, Deftreidyt
fie einen WMefjervitdfen didt mit Johamnigbeer-Gelée und cben o

;.
{
-
:
i

PATIR TE————yreeme L

e




=N TTermssrereewac i

EE LA

Tortenr und Kudjen. 153

piel Banille-Creme, legt dann eine vom bden anbeven Platten
bavauf und fiahrt damit fort, bi§ fie alle benut find. Nad
I, Stunbe fdueidet man den Nand egal und madt oben auf
ber Torte einen weifen Buderqufy, welden man mit etngemadten
Friidtenn ober Strenguder verziert.

16. Bunjdptovte, Dian vithet Yy kg Butter weid), giebt
I, kg durdgefiebten Buders, 10 Eidotter, bdie von 1 Citvone
abgeviebene Sdjale dazi und vithet diefed I/, Stunde; giebt daun
1 ®Glad Avvaf dazu, vithrt ¢8 nodmald 15 Wiinuten und badt
bavon vier Platten fellgel; fobald bie Platten. gar find, beftveidt
man fte mit Avvaf; dann nimmt man gute wohlfdymedende Aepfel,
jdalt fte und fdueidet das8 ehauje fhevausd, giebt fe in eine
Gaffernle, giebt 1 Glag Avral, 1 Glag Weiftwein, 2 CRbffel
poll Buder und die von Y, Citrone abgeriebene Sdjale hingu,
bectt dann die Cafferole feft su und LRt fie langfam gar jdmoren,
giebt fie auf etnen Duvidlag, laRt fie ableden und viifrt fie dann
burdy; ift e8 nidt fiiff genug, giebt man nad) Belieben Budex
baju; fehrt dann eine Platte wm, beftreidht fie einen Halben Finger
bid mit bdem WepfelmuR, legt eine vonm bden anbdeven Platten
bavauf und fihet fo damit fort, bi8 fie alle Denufit find.
Nadjdbem der Rand bejdnitten ift, beftreut man die Torvte oben
mit Buder,

17, Rorte admirable. 180 gr iweid) gevithrier Butter,
180 gr durdjgefiebten Bucders, 4 GCibotter, bdie von ', Citvone
abgeviebene Sdjale und cin wenig geftoffenen Cancel rithet man
sujammen 1, Stunde, das WeiRe von den Cievn fdhligt man 3u
Sdyaum 1und qieht e8 mit 180 gr MWiehl dazu; naddem ed eben
durdyqevithrt ift, badt man davon eine Platte, iwelde nidht u
bunfel fein mufy, fehrt fie dann gleidy wm und legt jie auj Papier;
bann fest man %, Liter Mild), die von 1 Citvone ditun ab-
gejdilte Sdale und cinige Stitde gangen Cancels zujammen auf's
Feuer und (@Rt e8 10 Minuten fodjen, giefit 8 durd) cin Sieh
und qiebt fo viel fitfen Iahm Ddazu, daf e8 wicder %5 Liter
wird; 3ieht dann 45 gr fitRer und 45 gr bittever Mandeln ab
und ftoft fie mit Mild) fo fein wie mibghd); zervithrt 90 gr
Stivfe mit IMNild), giebt die Mandeln bagu, viihrt e8 gut duvdy,
fetst die Mild) dbann auf'd Fewer und gicbt jo viel Suder daju,
bafy 8 veidlicdh fiify ift; fod)t bicfelbe, fo gieht man die Otdrke
mit dert Mandeln unter beftindigem Rithren dazu und [Gft fie
bamit qut durdjfodien; wihrend bdem jdligt man von 6 Ciewn
bas Weifle zu fteifemt Scdhaum und  giebt dicfen unter jdmellem
Nithren auf dem Fewer daju; wenn ed anfingt zu fteigen, fo
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nimmt man 8 [dnell Herunter und gicht 8 fogleidy auf die ge-
badene Platte, welde vorher mit Johannisbeer-Gelée beftridyen
ift, mad)t dbie Maffe mit cinem Mefjer vedt egal, (iRt fie dann
, talt wevden und flveidyt veidylic) einen Meffevviicfen did Johaunis-
beev-Gelée davitber; nimmt dann 2y Liter bdicen jitRen Safhms,
|dldgt in wmit einev Ruthe, bis ev gang fteif ift, giebt 1, Stange
fein geftofiener Vanille und Suder nady Sejhmad hruein, viihet
ed gut duvd) und (Rt e8 !, Stunde ftehen; fitllt dann bden dicen
Rahm auf die Torte, madyt i mit einem PDeeffer vedt eben und
Delegt ihn mit Succabe.

Am jdonften davauf madt fid) eine Blitter-Guirlande obey
eine grofie Blume von Succade und Gelée in der Mitte, mit
Batferd rings umber,

18. G¢jiilite Mafronentorte, 250 gr weid gexithrter
Butter, 6 Cibotter, 250 gr Buder und die von 1, Gitrone

| : ; .
:i abgevtebene Sdyale rithrt man I, Stunbde, jdldgt dbad LWeifie von
|

ben Giern gu fteifem Sdjmum und giebt ihn mit 250 gr Mepl
bagu, viifvt e8 cben burd) und badt Hiervon eine Platte hellgelb,
fehrt diefe wm und legt fie auf einen Bogen Papier; giebt dann
'/ kg fitRer und 45 gr bittever WManbeln, welde abgezogen nd
mit Fofenwafier fein geftofien werden miiffen, in eine Kumme

I mit Y, kg gefiebten Buders und dem ju Sdaum gefdlagenen

WeiRen von 4 Giern, vithvt dicfes qut duvd), qiebt denm vievten
, Zheil davon in eine Kunume und dad vor 2 Giern W Sdyjaum

|\ gefd)lagene WeiRe dagu, vithrt e8 gut durd), gicht o8 auf die ge-
I badene Platte und fiveidit o8 mit efnem Meffer eqal itber; ftreut
I dann Mehl wnd Buder, von beidem gleid) viel, anf etn Badbrett,

vollt davauf bden iibrigen Manbdeltetg fingerdid aus und beleqt
bamit die Tovfe nad) Belicben; beftreidit damn diefelbe oben mit
gejdhlagenent Giweify und (Gt fie bei ‘gelinder Hitse von oben
hellgelb baden. Wenn fie falt ift, versiert man fie mit Ruderguf
und belegt fie mit eingemadyten Friichten,

Den Manbdelteig legt man gewshnlidy an den Rand und in
bie Mitte, und [ifzt bann 3wifden diefen Ficher.

i 19. Miafvonentorte audever vt.  Dic Platte wie boi
JNr, 18; man nimmt daun 625 gr fiiRer und 90 gr bittever,
abgejogener und mit Rofenwaffer fein geftoencr Mandeln, 625 gr
gefiebten Bucderd und die von 1 Citvone abgeviebene Sdhale, fefst
¢8 gufammen in einer Cafferole auf wenig Feuer und rviifvt o8
fo lange, bi8 ¢8 weid) wird; dod) darf ¢8 nuv eben wavm mwerden ;
man giebt dann 60 gr gany fein gehactter Succade, das vou
8 Giern yu Sdjoum gejdylagene Weifte dagw, vithrt e8 fortwdfrend

e . e
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10 Minuten und fest dann mit einem Theelsffel von biefer Maffe
fleine Mafvonen auf die Platte gany nafhe an einanbder; man muf
¢8 aber fo cinvidten, dafy die Mafje gany bazu benufst wivd;
dbavanf [ifit man bie Torte bet gelinder Hite von oben I]eﬂge[b
badenn,  Gben vor bdem Gebraud) derfelben legt man wijden bdie
Mateonen fleine Stitddhen Johannisbeer- oder Himbeer-Gelee,

20. Pyvmonter Tovte, Die Platte wie bei Nv. 18;
tft Diefe umgefehrt, jo thut man :nlﬁlnluubld qehadte mnqcnmﬁ;tc
Tviihte (am beften jdymedt Kividhen, Stadjelbeeren und Johounis-
beeven jufamten) bdavauf; von 8 Ciern {dldgt man bad Weife
s fteifem ©daum, giebt 270 gr geflebten Buders, 3, Stange
gany fetn geftofiener Vanille bn.,u ciifjrt ¢8 eben burd), [tlr:ltf)t ed
gany egal iiber bie Friichte und (ARt e8 dann bel weniger Dife
eben troduen, dod) darf e nidt gelb werden; jdligt bamt von
4 Giern bag Weifie zu fteifem Sdyaum, gic[}t 150 gr gefiebten
Buders und Y, Stange geftofiener Vanille dazu und viihrt o8
eben burd); giebt bdiefed in cine Diite und verziert damit nad
Belichen die Torte, ftveut danm bdurd) ein Haarfieh feinen Buder
daviiber und (Gfit fie auf wentgent Fewer Hellgelb baden.

Die lestere Maffe fann man aud) alé fleine Baiferd mit
einem Theeldffel am Rande und in der Mitte auf die Torte fefen;
ift diefe damm qebacden, fo veryiert man den Awijdenvanm mit
Aucdergufy uud belegt fic mit cingemadyten Friidyten,

‘)1 Candivte Neistorte, 250 gr weid) gevithrter Butter,
250 gr gefiebten Buderd, 4 Eibotter und bie von !, Gitvone
nhqcmﬁcm Sdyale vithrt man jufammen Yy Stunde, [dligt dad
PWeifie von den Ciern ju fteifem Sdjaum und giuht diejent mit
250 gr Mehl dagu, vithut ed eben durd) und badt davon eine
Blatte Gellgeld; ift diefe gar, fo fehrt man fie um und legt fie
anf einen BVogen ‘Papier; fept dann 625 gr beften IHeid it
veihlic) Wafjer wnd bder vou 1 Citrone abgevichenen Sdjale 3u
Fewer und (iRt ihn langjam gav fodjen, aber nidht zu miivbe, ba
berfelbe gany bleiben muf, giebt ihu auf eten Durdjdlog und
fpitlt ihn fo fange mit faltem Wafjer ab, bis bdicfed flav bleibt;
bie Gitvonenjdale nimmt man fHevaud und {dneidet fie tn gang
feine Streifen, febst diefe mit 625 gr Buder, 1 Glad Weifwein
unb ben Saft von 8 Citvonen jufamumen auf iwenig Feuer; fodt

fo giebt man Den Reid® hinein wund (Rt thn 10 Minuten
Tmlqlmu fodjien, bod) dbarf ev mid)t u viel geviihrt werden; davauf
JIL{- nran den JReid anf die qn[mduu Platte uud madt ihn mit
einem Meffer gany egal; fetit dbann ben Saft von 2 Citvonen,
1 Gflofiel Weifwein, 125 gr gevicbenen Suderd zujammen uufé‘»
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Feuer . und iRt e8 5 Minuten langfam fodjen; beftreidit dann
den Jieid damit, und vevziert die Tovte mit gefdnittency Succade
und  Friidten.

22. Meistorte andever rt, Man nimmt die Nr. 18
angegebene Miafvonentorte, fiillt indeffen ftatt der Friidhte die
dtder mit dem nad) Ne. 21 gubereiteten Neid, abex jo voll, bafs
ev einen Fingev God) itber die Nafronen fteht, beftreidyt dann bden
Heid mit Johannisbeer-Gelée und legt 3wifdjen den Fidern ein=
gemadite Sivfdjen.

23, Neistorte audever Avt, Y, kg abgewajdienen Reis
jebt man mit 2 Yiter Mild) auf wenig Feuer uud (Gft ihn gov
fodjert, wobet man ihn jedod) nidjt su wiel viifren darf, bdamit ex
gany bleibt; nimmt bdenfelben daun vom Feuer, giebt 250 gr
Butter, 250 gr geviebenen Suders, bie von 2 Citvonen abgerte-
benen ©dyjalen und 18 Gidotter pagu, vitfhrt e8 qut durd, jdligt
dann dad Weige von den Ciern ju Sdanm, giebt Ddiefen ebenfalls
dagu und vithvt e8 nodymals bduvd); man (Rt ¢8 dawn in einer
©@pringform bet gutem Fener 11, Stunde baden.

24, Sdweizertorte, 1 kg weid gevithrter Butter, 15 Ci-
dotter, Y kg gefiebten Buders, 15 gr geftofenen Caneel8 und
die von 2 Gitronen abgeviebenen Sdalen vithrt man jujammen
Y, Stunbde, giebt dann 300 gr durdjgefiebtes Sdywarzbrod bdaju,
vithrt ¢8 nodmal8 15 Minuten, jhligt das Weife von den
Giern ju Sdaum, giebt bdiefen chenfalls pagie und vithrt e eben
durd); Deftreidit dann eite Springform mit Butter, legt fie mit
Papier aus, giebt die Maffe Hinein und (it fie Dbet mdRiger
Hie 11, Stunde Dbaden; nadpem fic etivas abgefiipt ift, fefhrt
man die Fovnt unt und madt das Papler dbabon; nimmt dbamn
Yo Uiter diden faueven Nahims, qiebt 3 Gidotter bagu, vithrt e8
15 Minuten, giebt thu {iber die Tovte, beftrent dicfelbe mit fein
gehadter Guccabe und Ovangenfdjalen und [dft fie Daum bei
magiger Hie trodnen.

2. CSdweizertorte andever Avt, Y, kg weid) qevithr-
ter Butter, 'y kg gefiebten Buders, 16 Gidotter, die von 1 Gi-
trone abgerichene ©djale, ctwad Nelfen, Caneel und Mustatblithe,
Alled fein geftofien, vithrt man jufammen 7, Stunde, giebt dann
125 gr fein gehadter Ovangenfdalen und 2 CRBffel voll Fran:
Dranntietn dazu wund viifet 8 nodmals 15 Deinuten; dag Weife
bon ben Gievn jdjligt man gu Shoum und giebt 8 mit Y, kg
Mehl dagu; beftreidht dann eine Springform mit Buiter, legt fie
mit Papier aug, beftrent den Voden mit gehadten Piandeln,

e
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giebt die Mafje Hinein und iRt fie bet miGiger Hitse 1Y, Stunbe
bacen.

26, Cuavmelitevtorte, Nedli Y, kg geficbten Suders,
18 GCidotter, 30 gr abgezogener und mit JPojenivaffer fein ge-
|'Iu",n.ucr Mandeln, bdie von 2 Citvonen abgevichenen Sdjalen,
30 g1 ‘,bmunnu,cmdya[ux und 30 gr ©uccade, betded fein gehadt,
11[[11 mon jufammen 1, Stunde; jdldagt von 9 Ciern dad LWeifte
ju Sdaum und giebt Ddiefen nut 360 gr Mehl dazu; mit der
dorm madt man e8 wie tn N, 25; die Tovte mufy bei mdRiger
Die 11, Stunde baden; anfangd mufy unten etwas melr Feuer
jein, a8 oben.

27. Cifvonentovte, Y, kg durdgefiebten Suders, 18 Ci-
botter, die von 3 Qilvonmen abgeviebenen Sdalen und den Safjt
pon 5 Gitvonen vithrt man jujammen 45 Minuten, jdligt dad
WeiRe von den Eiern gu ftetffem Sdjawm, giebt diefen mit 125 gr
MWehl und 125 gr abgefldvter Butter daju und vithrt e§ gut
duvd); nimmt dann eine @pringform, deven Rand oben weiter
ie uutul fetn mufy, thut eimen Bogen Papier hinein und legt
thn mit Bldttertetq aud, giebt dann die WViajje finein und laft
jic bet mdRiger Hige 1 L,tuubc badenn, twobet unten mehr Feuer
jein muf, al8 oben; ijt die Torte gar, jo (6t man forgfiltig ben
Jtand davon und (ARt fie auj der Vledyplatte falt werden, felhrt
fie aber nicht uni.

28, Citvonentorte uuhercr Nrt, 625 gr gefiebten
quduﬁ 20 Cidotter, die von 4 Gitronen uhqm-.bumt Sdalen,
jowie den Saft von 8 Gitronen uzhrt man jujammen 45 Winuten,
jd)ldgt dag Weife von den Ciern u Sdaum, giebt hlL'fL]lrlIIll'
90 gr abgeflarter Vutter wund 10 Stitd fleinen Swiebdden (fein
geftofen) dagu, und vithet Alle8 gut duvd), Fovm und Baden iie
bet Jv. 27.

29, Brodtovte mit gejanevtem Brod, 1, kg qe-
jiebten Bucerd, 20 Cidotter, die von 2 Citronen abgeriebenen
Sdjalen, 125 gr abgejogener und mit Hofemwvaffer fein geftopener
jiiger Pandeln, wovunter einige bitteve, 8 Stiid Melfen, 8 Stiid
Cardemomt und eben fo viel Cancel, Aed fetnw gejtofen, vithrt
man  ujommen 45 Minuten, {dligt dad Weife von den Ciern
i fteifem Sdyaunt und giebt diefen mit 180 gr gejduerten Broded
et um’é andeve dazu; giebt dann die Wiaffe in eine Springforvin
und Rt fie bet mdfiger Hie 1 Stunde baden; it die Lovte
gar, fo felrt man fie gleid um, legt fie auf einen Vogen Papier,
nadt einen vothen Buderguf Dbdavitber und verziert bdiefen mit
weiffent Gufy und mit eingemadyten Friidten, — Dad gejduerte
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Brod nuf alt fetn; man reibt ed, giebt ed durd) etnen Duvdy-
fdlag, (@ft e8 tn etnem ;‘Buc'fnful trodnen und feudytet e eben
bor dem Gebraud) mit WeiRvein an.

30. Brodfovie mit Shiwarzbrod, 250 gr fifer und
60 gr bittever Wiandeln, abgeyogent und mit Rofenwajfer fein ge-
jtofien, U kg gefiebten Buders, 16 Eidotter und die von 1 Ci-
trone abgeriecbene Sdjale vithet man jujammen 1, Stunde, gicht
dbanit 10 Stiid fetn geftofener Velfen und Cavdbemom und 90 gr
fein gefadter Succade daju, und vithrt ed nodmals 15 Minuten;
ba8 Weifle von 16 Crern fdhligt man ju ftetfem Sdjoum und
giebt diefen mit 250 gr Sdpwavybrod ein wm’'8 andere daju; die
Majje giebt man in eine Springform und [GEft fie 1!, Stunbde
langfam bacden. Jmr Uebrigen verfilrt man wie bet v, 29,

31, Sartoffeltorte, 1, kg durdgefiebten Sucfers, 18 Gi-
dotter, den Saft von 3 Gitromen 1mb bie davon abgeviebenen Sdyalen
vithrt man ufammen -.; Minuten, giebt dann 1 hb geriebener
Kactoffeln, welde am Tage vorfer gefodit fein mitfjen, mit dem
ju Gdaum gejd)lagenen 2Weifen bder obigen Eiev bdagu und vithrt
e§ cben duvd); mon badt fie in Blatterteig und verjihvt bamit
wie Dei v, 27, dod) mufy fie 11, Stunde baden,

32. Savtoffeltorte andever Avt, Man viihet 12 Cier,
250 gr Buder, ctiwad Gitvounenjdale qut durdeinander und thut
1, kg gertebener, gefodyter, aber erfalteter RKavtoffeln, fowie den
Cterfdinee hingu; tn etner mit Vutter und Bwiebad ausgeftridhenen
Form muf die Diafje dann 45 Minuten foden.

33. SKavtofjeftorte mit Mandelnr. 750 gr gefiebten
Auderd, 18 Givotter, dben &ajt von 6 Citvonen und die davon
abgeriebenen Cr[]n[eu, 180 gr fjiijer und 180 gr bitterer, ab-
geyogener und mit Ylojentvajjer fein qgeftofener Wiandeln rithrt
man jujommen 45 Winuten, dligt dad Weifle von den CEiern
ju ftetfen Sdjaum und giebt diefern mit 750 gr geviebener far-
toffelrt, die ‘Tagdé zuvov gefod)t find, dazuw, und viihrt e qut
ourd). Jm Uebrigen verfalrt man wie bei Nr. 31,  Diefe Torte
mufy 1Y, Stunde baden.

34, Wurzeltorte mit Neis., 250 gr Neig jest man
mit 1 Yiter MWild) ju Fever und [aft thn langjam gar fodjen;
vithet Dann Y, kg gefiebten Buderd, 20 Eibdotter, dben Saft von
2 Gitvonen und die bdavon abgerichenen Sdalen jujammen
!5 Stunde, giebt dem Jei8 dagu und vithyt e8 nodmalsd 15 Mi-
nuten; {hlagt dann dag Weife von bden Ciern zu Sdaum und
giebt diefen mit Yy kg geviebener Wurzeln, welde am Tage
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vorfher gefoch)t wevben miijjen, daju, vithvt e8 gqut duvdy, giebt o8
i etne Springform und (Gt e8 bei mifiger Hige 11, Stunde
bacten.

39, 6uvjeltovte mit Mandeln, 250 gr fiifer und
60 gr bittever MWiandeln, abgezogen und mit Rojemwaijer fein ge-
ftoflen, Y, kg gefiebten Suderd, bdie bon 1 Gitvone abgeviebene
©Sdjale und 18 Eidotter vithet man ufemmen 45 WMinuten ; giebt
pann den bon bdem Ciwely gejdlagenen Sdjoum mit ' kg
Wurzeln (wie in Nv. 34) daju, vithrt e8 eben durd) und (Gft o8
in einer Springform bei miRiger Hie 17/, Stunde gar baden.

36. Uepfeltorte. 250 gr weid) gevithuter Butter, 24 Gi-
botter, bie bon 2 Citronen abgevicbenen Sdjalen, Y, kg gefiebten
Bucterd vithrt man jujammen 1, Stunde; giebt dann 750 gr
gefdydalter und fetn gefdhnippelter Aepfel dazu, ithrt e8 nodmals
10 Minuten, fdligt dad Weife von den Ciern ju Sdaum und
giebt biefen mit 12 Stild fein geftofenen fletnen Bwiebdden ein
um’s andere ebenfall8 dagu, vithrt e8 dann gqut dburd) und [GFt 8
i etner Springform bet mifiger Hibe 2 Stunden baden.

37, Uepfeltorte mit gevicbenen Wepfel, 24 Gidotter,
750 gr gejiebten Suderd, bdie von 2 Citvonen abgeriebenen Sdyalen,
30 gr abgejogener und fein geftofiener bittever Mandeln it
man ujommen Y, Stunde; nimmt danu 24 Stiid qroRe Wepfel,
jddlt und veibt fie, und giebt fie zu obiger Majje; vithet o8
nodymal8 15 Minuten und giebt den von dem Ciweify gejdlagenen
Sdhaum mit 24 Stiid fein geftogenen Fleinen Zwiebdden dagu, vithrt
e8 qut burd) unbd (iRt e8 in Vlitterteiq. 1Y, Stunbde hmfm Die
Bubeveitung der Form iwie bei Nr. 27

38. ?[C}Jfl‘ffﬂl'ft in Blatterteig. 3u cinem qrofen
"ur{)ul nimmt man 750 gr Blitterteiq, volt die Hilfte davon
einen jtavfen E]JELnLuurﬁ,n pid aud, unitmmt die daju beftimmte
Bledyplatte, Tlegt Dbdrefe auf den Bmttcrteig und fdyneidet thn mit
einem Kudjenrad ober Mejfer umber ab, ntmmt daun dad Bled
wieder Hevumter, Deftvent e8 mit Meehl und legt den Blitterteig
pavauf, Deftveid)t diejen mit gejd)lagenemt &t und legt von dem
abgejdnittenen Bldtterteiq einen et Finger breiten Raund bdavauf,
beftveicht diefen ebenfall8 mit Gi, giebt dann in dev Mitte bid an
pen Jland die Wepfel davauf, vollt dic andeve Hilfte bed Blitterteigs
einent. Mefjervitden did aud, fdneidet denfelben mit einem Kudyen-
vad i jwet Finger breite Stretfen und legt diefe dann nabe an
einander im Quavvée auf die Aepfel; die Streifen wiifjen jo lang
jein, daf fie itber denm JRand veiden; davauf bejtveidht man Alles
mit gejdlagenem € und legt einen Badenvand von VBlitterteig
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wmber, Deftreidjt bdiefen aud) mit Gi und hejiveut dann bie gange
Torte mit grob gejtofenemt Bucder. Diefe Tovte muf bet gutem
Feuer 1 Stunbde baden.

Bu diefer Tovte nimmt man 2 tiefe Tellex poll gejdydlter und
gefdnippelter Aepfel, die won 2 Citvonen abgerichenen Sdalen,
180 gr in Waffer gav gefodhter und auf etnen Durd)jdlag abge-
fecfter Govinthen wnd 180 gr gefiebten Rucers, welden man mit
I, GRlbffel voll geftofenen Caneel8 vermifdt, und vitfrt Diefes
aufanumen qut duvd).

39. Aepfeftorte andever vt Nan unimmt 1, kg
PBlitterteig, vollt die Hilfte davon ausd und belegt die Bled)platte
bamit; ju einer grofier Tovte nimmt man 3 ticfe Teller voll ge-
jdilter und gefdnittence Aepfel, vevmengt fie mit veidhlic) Buder,
wovin etwad qeftofiener Caneel . gegeben iwird, [legt fie auf Den
Blitterteig, rollt dann bie anbdere Hiiljte ded Blidtterteigd aud uud
fegt ton auf bdie epfel, Dbeftreidht ihn dann fibevall mit gefdla-
genem Gi, fticht mit einem Meffer oben einige Loder hinein, be=
ftveut ihu mit geftofenem Bucfer und Lift ihn bet ftavfer Dite
1 Stunde baden. '

40. Uepjeltorte mit gefodyten Wepjelu,  Dian nimmt
Y. kg DBlitterteig, vollt die Hiljte davon ausd, beleqt bie Bled)-
platte Damit und beftveicht in mit gejdhlagenem Gi, [egt etien
swei Finger breiten INand umber, bejtreicht diejen audy mit G,
(Rt ifn bet ftavfer Hite Hellgeld badew, und legt thun auj eitien
Bogen Papier; vollt dann Ddie {ibrige Dilfte des Blitterteigd
aus und belegt die Bledyplatte damit, jdhneidet mit einem Kudjen=
vadb in der Mitte einige Vevzievungen hineinw, beftreidyt thn
mit gefdjlagenem C€i, legt umber bon Bldtterteiq etnen Sacdenvand,
beftreidit aud) diejen mit €t und fegt auf denfelben fleine Sterne
pon Blitterteiq, die man ebenfjulls mit Gt beftveidyt, bejtveut dann Die
gange Platte fiberall mit grobem Suder und lift jie bet ftavfem
Seuer hellgelb baden; man muf aber darnad) fehen, baf3 bie Platte
in der Mitte nidt ju bditnu ift, weil fie foujt gegen den Itand 3u
feicht braun witd; 2 tieje Teller wvoll gejdilter bom Kernhousd
befreiter Aepfel giebt man in cine Cafjevole, giefit 2 Glifer Weif-
wein daguw und [(Gfit fie auf wenig Kohlen gav jdmorven, rithet fie
burd) ctuen Durd)jdylag, gicbt die von 1 Citvone abgeviebene
Sdale, Buder o viel, daf e8 fiif genug ijt, und 125 gr Co-
vintfen, welde vorfer in Waffer gar gefodjt werben miifjen, daju,
viifet e8 gut durd), giebt fie auf die juerft gebadene Platte, legt
banu bie jweite davauf und belegt fie mit Johannisbeer-Gelée.
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41. Graubranne Acpfeltovte, Man nimmt 12 GCier,
375 gr Auder, dben Saft und die Sdjale von 1 Citvone, 1 tiefen
ellev voll geviebener epfel, 6 fleine geftoffene und durdgefichte
Awiebddden, und thut dann zulet den Cierfduee in ben Blitter-
tetg; mit Ddiefem wivd banm bdie Form audqgelegt, die Mafje
fineingegeben und 3/, Stunbe gebaden.

)
<k

<)
"J

42, Magdalenentovte, 375 gr ausgewajdener und
wetd) gevitheter Vutter, 375 gr durdgefiebten Suderd, 10 Eibotter
und bie von 1 Citvone abgericbene Sejale viihvt man Fufommen
1, Stunde, {dligt dad Weife von den Ciern zu fteifem Sdaum
und giebt diefen mit 375 gr Mehl dazu; nimmt dann eine aus-
geftridjene Gpringfovm, qgiebt bie Majfe Hinein, madt fie gang
eqal wnd it fie bet madfiger Hitse fHellgeld baden; ivdhrend ded
Badend giebt man 2 tiefe Teller voll gefdilter und in Witvfel
gefcnittener Aepfel mit 3 Taffen Weifwein, der von einer Citvone
abgeriehenen ©dyale, einigen Stiicden Caneeld und jo viel Suder, daf
e8 fiify genug ift, in eine Cafferole und [dRt fie auj wenig Koflen
[angjam gav {dymoren, wobet man fie aber nidt vithren davf, bda bdie
Gtiife gany blethen mitffen.  Nadidbem man bdie Wepfel auf etnen
Duvddlag gegeben, und fie hat ablecden lajfen, giebt nan jie auf
bie gebadene Lorte; bdavauf giebt man den unter Nr. 7 angege-
benen Manbdeltovtenteig, wovon fier aber zu 375 gr Auder ex-
forbeclid) tft, auf die Wepfel, und liRt die Torte bet weniger
Hite von oben langfam gar bacden; [GRt fie dann etwad abkiihlen,
(it Turgfﬁiltig ben JRand von der Springform, ]'rI] gt dad Weifie
von 4 Giern i ftetfemn ©djaum, giebt 150 gr gefiebten Bucers,
Y, t—:tnnu mu geftofiener BVanille bdazu, 1111}1t ed8 eben durd,
qicbt e§ in eme Papierditte, madt dann nad) Belicben Verjie-
vungent damit auf die Tovte und (iRt fie bei weniger Hige langfam
troctnen.

Der Mandeltovtenteig mufp mit dem Sanbdtovtenteig gleid)-
seittg angevidhtet werberr, iwetl dev lefteve, wenn ex gebaden ift,
nidyt falt werden darxf.

43. CSaudtorte, Man nimmt 375 gr Butter, 375 gr
Stdrfeme)l, 375 gr feinen Budevd, von 8 Ciern bdie Dotter
und bdag Weie ju Sdjuee gejdlagen, fowie 2 ERl{fel voll Jum;
viihvt bann zuerft die Vutter 3u ©dymm, thut den Buder boju,
nady und nad) die Cidbotter, Ddavauf bdag PViehl und den Hum
und gulest den Sdmee; viihrt dann da Gange wenigftensd
45 Minuten, thut e tn cine mit Butter und Bwiebad audgeftrente
dovm und [ifit e8 45 Wiinuten [angjam backen.

11
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44, Candtorte mit Friihterw. Man badt in ciner be
fvidenen ©pringform  die Nr. 48 angegebene mitrbe Sanbtorte,
legt gefadte cingemadyte Friidte (Sofannisbeeren, Kivjden, Aprie
fojen) einen falben Finger did davanj und qiebt dann auf diefe fol=
genben iweidjen Sandtortenteig: Y, kg weidgerithrier Butter, 12
Gibotter, die von 1 Gitvone abgeviebene Sdjale, Yy kg geficbten
Buders und 125 gr mit Ciweify gevicbener {iifer Mandeln,
worunter 30 gr bitteve, viihrt man gujommen 45 Minuten, {dlagt
pag Weife von den Ciern ju Sdaum und giebt Diefen mit
250 gr Weizen- und 250 gr Pudermehl, weldes vorher aujams=
went durdygefiebt wixd, bdagu und vithrt e8 eben buvdy; ift Ddiefer
Teig davauf gegeben, fo lifit man die Torte 1 Stunbde von oben
{angfam baden, :

Der miivbe Sandtortentetq darf juerft von unten nidt zu
ftact gebacdfen werben; ift die Lorte gar, jo [6ft man den Rand
der Form und Lt fie auf dem Bledhe falt werden, beriert fie
mit Budergufy und belegt fle mit Friidten.

45, Weide Sandtovte. Y, kg ausgewajdener und
weid) gerithrter Butter, 1y kg geficbten Buders, 14 Cidotter, die
pon 1 Gitrone abgeviebene Sdale und 10 Stitd  fein geftoRenen
Cardemoms vithrt man gufommen 45 Minuten; [dligt das ABeifze
pon bden Giern 3u ©daum und giebt diefen it Yy kg Mehl
bagu, vithrt e8 eben duvd), gicht diefe Majje in eine audgeftridene
Form und lafgt fie eine. Stunde langfamt bacden, wobet man an-
fangé unten mefhr Hite geben muf, ald oben; ift dbie Mafje gav,
fehet man fie ouf eimem Vogen Papier um und ftreut Bucer
davitber, bodj fann man fie aud) mit Budevquf berjteren.

46, Weide Sandtorte mit Nandelw, 750 gr aus-
gewafdjener und weid) gevithrier Butter, 750 gr gefiebten Suders,
18 Gidotter, die Sdale von 1 Citrone und 375 &r mit Yofen=
waffer fein geftofener, fitRer Mandeln, worunter einige Dittere,
vithet man jujammen 1, Stunbde, giebt 1, Glad WMadeiva dazu,
vithet ¢8 nodmald 15 Minuten, jdhlidgt dani das WBeifie von den
Giern au fteifem Sdjaum, giebt diefen mit 625 gr Mehl dazu,
und viifet ¢8 gut buvd); giebt damu die Mafjfe tn etne andge=
ftridjene Springform unbd [ift fie 1Y, Stunbe langjam baden,
wobet anfang8 unten mehv Hitse fetn muf, ald oben; ift die Tovte
gar, [5ft man den Rand von dev Fovm, felrt fie auf einem Bogen
Papier um und madt einen farbigen ®&ufy bavitber; it Dbiefer
troden, fo vevjiert man thn mit weiem Sudergufp und belegt
diefen mit eingemadyten Fritdten.
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47, Weide Saudtovte mit Rahm. 750 gr audge-
wajdjener und weid) geviifrter Butter, 750 gr gefiebten Suders,
20 Gibotter und dic von 1 Citrone abgeriebene Sdale vithrt man
sujammen Y, Stunde, giebt 1f; Liter diden jiifen Rahmsé und 60 gr
fein gefadter Ovangenjdhalen dagu, rithet 8 vodmal8 15 Winuten,
jldat dannt dad Weife von den Ciern ju Sdjaum, giebt diefen
mit 750 gr Mehl dazu, viithet e8 eben durd), und giebt die Mafje
in eine audgeftvidjene Springform.  Vaden und Vevieven wie bei
v, 46.

48, Miivbe Saudtorte. Y, kg ausgewajdener und iweid)
gevitfrter Butter, 375 gr gefiebten Budersd, 6 Cibotter und bdie
von 1 Gitrone abgeviebene Sdale vithrt man jujammen Y, Stunbe,
giebt Y, kg Mehl dagu, vithrt e8 gqut durd), ftreidht dann die
Maffe auf eine mit Viehl beftreute Bled)platte, madit fie mit
einem Mefjer egal, ftvent guoben Buder mit etwad Caneel bver=
mijd)t davitber und [aft fie bei mdfiger Dige helgelb baden.

49, (Evrojje Saudtorte. Y, kg audgewajdener und iveid
gevithrter Butter, 250 gr gefiebten Bucderd, 3 Cidotter, die von
1 Gitrone abgerichene Sdjale und 8 Stitd Cavdemom rithrt man
sufammen Y, Stmbde, qiebt Yy kg Mehl bdagu, vithrt e8 gut
burc), fteeid)t bann die Maffe auf eine mit Wiehl beftreute Bled)-
platte, madt fte egal, {dyneibet den Fand alle jwei Finger breit
ein und tlappt ein um’é andere die Baden auf; in der Mitte
madt man mit einem RKudenvad Duavvéed davauf, beftreid)t bie
Platte mit gefdlagenem Ciweify, Dbeftreut fie mit gehadten Man-
beln und geviebenem Buder und [Gfit fie dann bei mdRiger Hitse
fellqe(b Dbaden; ift die Torte gav, fdueidet man fie jofort in be-
licbtqe Stitde, weil fie, wenn fie falt ift, leidht jevbricht.

50. Cuglijher SKnchen. 750 gr audgewajdener und
weid) gevithrter Butter, 750 gr gefiebten Juders, 24 Cidotter und
bie von 2 Citronen abgeviebenen Sdjalen vithrt wman zufammen
I/, Stunde, giebt 250 gr abgewajdjener und abgetvodneter Co-
vinthen und 125 gr fein gehadter Succade dayit und vithrt esd
nodymal8 15 Minuten, {dligt das Weifie von bden Crern u
@djaum und giebt bdiefen mit 750 gr Mehl dazu, vithrt alles
ufammen gut durd), qiebt e8 in eine ausgeftvidiene Springforn
und [GRt e8 bei mdfiger Hike 1Y, Stunde baden, wobet unten
mehr Fewer fein muf, al8 oben.

Sn die Mitte dber Fovm fjest man, ehe die Maffe hinein-
formmt, cine mit Butter beftridjene uud mit Swicbad Dbeftveute
grade Quufe ober ein Bierglad; hat die Tovte eine Stunde ge-

11%
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bacenr, o zieht man die Srufe odev dag Glag fHevaus, bdamit 8
Deffer nadhbadt; ift die Tovte gav, fehrt man fie auf einem BVogen
Papier wm und beftvent fie mit Buder ober verziert jie mit
Sudergufi.

51. Sannttovte, 250 gr weid) gevitheter Butter, 250 gr
gefiebten Bucderd, 6 Cidotter, Ddie bon 1/, Giteone abgeriebene
Sdale viihrt man jufammen eine halbe Stunde, fdlagt bag Weifte
pon den Giern ju Sdaum, gieht diefen mit 250 gr Mefl dazu,
vithet e8 gut duvd), giebt dbie Mafje auf eine mit Sped beftridene
Bledyplatte, madit fie vedht egal und (Gt fie bet miRiger Hibse
fellge(b bacten; fehrt fie dann um, legt fie auf cinen Bogen Papier,
und  ftveidht eiven Galben Finger did gehodter Fuitdte Ddavauf;
nimmt dann 1Y, Qiter diden, fligen Ralhms, jhligt thn fo lange
mit einer Schaumruthe in einem bledjevien Topf, Dbi8 er gany
fteif ift, giebt danu nod) unter beftdndigem Sdjlagen den @aft
vonr 2 Gitvonen, 1 fleine Stange gany fein geftoffener Banille
und fo viel geviebenen Bucer, daf e8 fitR genug ift, dayuw, [aft
ben Nahm Y, Stunbe ftehen, ftreidht ihn gany egal itber bie
Jriidite, belegt die Tovte in dev Mitte mit Succade und einge=
madten Fritdten und fest fleine Vaifers wmnber.

52. Budertorte, Man nimmt Y, kg Mehl, 60 gr
Butter, 2 Gier, 2 Cflbffel voll fiifen Rahms, etwad Suder und
Banille, aus welder Majje ein Teig beveitet, geformt und langjam
gebacden iird.

53. Ghocofadetorte. Dlan nimmt 200 gr gejtogencr
Pandelnr, 400 gr geviebener Chocolade, 350 gr Suder, 15 Eigelb,
2 Gimeify, und vithrt dies Alled '/, Stunbde; bdavauf mijdt man
ben Sdinee vonr 8 Giern leidht davunter, fitllt dad Gange in eine
Tovtenform und [ift e8 ungejihr 45 Minuten baden.

54. Bisquitfudhen. Y, kg gefiebten Juders, 12 Eibotter,
ben Saft von 1 Gitrone und die babon abgeviebene Sdjale und
6 Stitd femn geftoRenen Cardemoms vithrt man zufamumen 45 M-
nuten, fdligt dbad LWeifle von den Gtern ju Sdaum, giebt diejen
mit 250 gr Pubdermehl dazu, viihrt 8 eben duvd), giebt Dbiefe
Maffe i cine audgeftvichene Fovm und LRt fie eiie Stunbe
(angfant Dbacen ; wenn dev fudjen gav ift, fehrt mwan ihn auf einent
Bogen Papier um und beftreut ihn mit Juder oder bevgiert thn
mit Buderguf.

55, Bisquit (in einent Kranz), Dlan viihet 180 gv
geriebenen Suderd mit 3 gangen Ctevit und 3 Cidottern 1/, Stunbde
fang und thut bann 90 gr Stdviemell und den Cierfdnee hingu;
[§fit ¢8 bann in einev wmit Butter beftridjenen aber nicht beftveuten
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Fovrm [angfam 15 Minuten baden, ftivgt e8, und giebt in Ddie
IMitte eingemadyte Friidte, Kivjden, Aprifofen, Humbeeren 2.
56. Ubgeviihrter BVisquitfudjen. Yo kg  gefiebten
Buders und 18 Eidotter giebt man in eine Cafferole und jchldgt
8 mit einem Scdneebefen auf Kofhlen jo lange, bi8 e8 anjdngt
qu fteigen, giebt die auj Bucer abgericbenen Sdjalen von 3 Ci-
tronen und deren Saft baju, und {dligt e8 nodmald gut duvd;
pimmt 8 dann vom Feuer, qiebt den Sdjaum von den Ctern
und 270 gr Pudermehl dazu und vithrt e8 damit gut duvd); legt
bann eine Springform mit Papier aus, beftreidyt diefes mit Butter,
qiebt die Miaffe hinein, Lift fic 1 Stunde langfam baden, Fehrt
ben Suden auf Papier um, zieht daffelbe dann hevunter, und jtreut

Auder itber den Kuden.

57, Bisquittuchen mit Mehl, 7/, kg gefiebten Juders,
16 Gidotter und 8 Stitcf fein gejtofenen Carbemoms vithrt man u-
jammen 1, Stunbde; fdligt dbann dad Weige bon den Clern ju
Sdaum, qiebt diefen mit 375 gr Meh( dagu und viihrt e8 cben
burd); giebt daun die Maffe in eine audgeftvichene Fovm und Lkt
jie 1 Stunbde bet mdRiger Hike badern, wovauf men den Kudyen
quj Bapter umfehrt und mit Sucerguip vevziert.

58. Cpanijder Bisquitiuchen, Dag Weie von 20
Giern jdligt man in einer Cafferole ju Schaum; ift diefer fteif,
fo giebt man untev beftindigem ©dylagen die Cidotter, dann 590 gr
qefiebten Bucerd und die von 2 Citvonen auf Buder abgeviebenen
Sdjalen dagu; fdldgt Alles mit cinem Schneebefen auf geltndem
Feuer fo lange, bi8 8 anfingt ju fteigen, nimmt e8 hevunter und
(iRt ¢8 falt werden; vithrt danu 420 gr Meehl dazu, und gicbt
diefe Maffe in cine andgeftvidhene Fovm, deven Boden vorher mit
gefacten Niandeln beftvent ift; [t fie davauf et miiftiger Hite
{ Gtunde baden; ift der Kudjen gov, fefrt man ihu auf einem
Bogen Papier um und beftrent thn mit Jucer.

59. Guglijdher Bisquittuden, 30 gr jiger wnd 30 gr
bitterer mit Giweify fein geviebener Niandeln, 375 gr gefiebten
Buderd, 375 gr tweid) gevithreer Butter, 16 Cidotter, Die von
1 Gitvone abgeviebene Sdale, 8 Stiid feingeftopenen Cardemoms
und 45 gr fetngefadter Ovangenfdjalen vithet man  gufaminen
I/, ©tunde; fdhligt dann dad Weifle von den Eiern ju Sdaum
und gicht diefen mit 375 gr Meh dagu, vithet Aled ujammen
qut buvd), giebt e8 in eine audgeftridhene Fovm und LaRt e3
1 Stunbe langfant bacen, wovauf man ben Kuden auj DBapier
umfehet und mit Bucdergufy vevjert,
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60. DButter=Bisquit. ', kg ausgewafdencr und iweid
gerithrier Butter, Y, kg gefiebten Juderd, 8 ECidotter, die von
1 Gitrone abgeriebene Sdale und 8 Stitd feingeftofienen Carbe-
moms$ rithrt man jujammen 45 Minuten, dlagt das Weifie von
ben Ciern 3u Sdjaum und qiebt diefen mit Y, kg burd) einen
Durd)fd)lag gevithrten Pubdermeh(8 bdazu, vithvt e8 cben duvdy,
gicbt diefe Wafje in eine audgeftridhene Form und lift fie 1 Stunbe
[ongfam baden, wobei anfangd unten die Hike ftdvfer fein muf,
al8 oben; ift der Suden gar, fehrt man ithn auf emem Bogen
Papier um und beftveut thn mit Buder,

61. Butter=Bisquit andever Wrt, Y, kg ausgemwa-
jhenter und weid) geviihrter Butter, Y, kg gefiebten Suders, 20
Gibotter und bdie von 1 Gitrone abgeriebene Sdjale rithvt man
jufammen 1, Stunbde; giebt dann 60 gr feingehacdter Succabe
und 250 gr veingewofdjener Govinthen dazu, vithrt ¢8 nodmals
15 Minuten, jdligt das Weifle von den Ciern ju Sdaum, giebt
biefen mit 1, kg Dehl bazu und vithrt ed8 eben burd); giebt
bavauj bie Miafie in eine audgeftvidene Fovm und [Eft fie 11/,
Stunde langjam baden, wobet bie Hige unten ftivfer fein muf,
al8 oben; ift ber Kudjen gav, fehrt man thn auf etmem Bogen Papier
unt und beftreut ihn mit Suder ober verziert ihn mit Buderguf.

62. Mavmovivier Bisquithudenw, 750 gr  gefiebten
Ruders, 18 Cibotter und die von 1 Citrone abgeviehene Sdhale vithrt
man jujammen 45 Minuten, fhligt dad Weifie von bden Ciern
3 ©djaum, giebt diefen mit 375 gr duvdigefiebten PubermehI(8
bazu und viihrt e8 cben duvd); giebt bann bdie Hilfte bdavon in
eine fumme, thut 90 gr geviebenev jiier Chocolabe dazu und vithrt
¢8 chen bamil duvd); nimmt Ddann eine Dbeftridhene Springform,
giebt von ber Mafje ofme Chocolade fo viel Binein, daf bder
Boden reidylid) Dededt ift, thut davanj mit einem Loffel von ber
Mafie mit Chocolade in Duarvéed bdaviiber, fHievauf wieder von
ber andeven affe und fihrt damit fort, bi8 beidbe Theile vers
braudt find; man [Gft fie davauj 11, Stunde langjam baden, wobet
anfang8 die Hise unten ftdvfer fjein muf, al8 oben; ift ber Kuden
gar, fo [6ft man vorfidtig den Jand bder Fovm, fehrt ihn auf
eiem Bogen Papier um, madt eiven farbigen Budevqufy davitber,
pergiert thn dann mit weiRem Guf und belegt diefen beliebig mit
eingemadyten Fritdten.

63, Cpedfovte (Banmbndyen). 750 gr ausgewajdener
und tweid) gevitfrter Butter, 625 kg gefiebten Buders, 40 Eibotter,
18 Gtitd feingejtofienen Cardemomd und die von 2 Citvonen ab-
gevicbenen Sdjalen vithrt man  jufammen 1, Stunde, giebt
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1 Stange feingeftofencr Banille und /g Liter diden fitfen Rahma
bagu, vithrt 8 nodmald 15 Minuten, fdligt dad LWeifie von
den Giern ju Sdjount, giebt diefen mit 1Y kg Mehl dagu, und
vithet e8 gut durd); nimmt dann cine beftridjene Springform,
giebt jo biel bvon bev Maffe hinein, bdafy bder Vobden berfelben
einen Finger did egal bededt wicd, und [Gft diefes bei mifiger
Dite gar baden, wobei oben mehy Hitse fein mufy, ald unten.
Dann giebt man von der Mafje fo biel bavauf, dafy e8 mit
dem erften Theile gleide Dide hat, [Gpt biefed ebenfalld wie bas
exfte baden, und fidhvt dbann mit dev {ibrigen Maffe fo forf, bis
fie alle ift; ijt die Torte gany gar, fo {5ft man den Jand von
ber Fovm, fehrt fie auf Papier um, madt etnent gramen Suderguf
baviitber uud verziert diefen mit Sritdhten und gejdnittencr Succabde.

64. Cpedtorte (Baumfuden) andever Avt. 24 Gi-
botter, 875 gr gefiebten Buders, 125 gr mit EiweiR geriehener
fifjer Mandeln, worunter cinige bitteve, 250 gr weid) gevithrier
Putter und die von 1 Citrone abgericbene Sdhale viihrt mamn ju-
fammen Y, Gtunde; giebt dann 12 Stitd Cavdemom, 6 Stitc
Nelfen, eben fo viel Cancel, Ales fein geftoffen, und 90 gr fein
gehacter Succade hingu, riihet cd noduald 15 Minuten, [dligt
dann dag Weifie von 20 Giern ju Sdaum, giebt bdicfen mit
375 gr Mehl bdaju, und viihrt ¢8 gut burd), Baden 1wie bei
Nr. 63.

65. Wiener Tovte, 16 fHart gefodjte, durd) einen Duvd):
jilag geviebene Cier, 250 gr mit Choeify geviebener fiifger Wan-
deln, wovunter einige bittere, 10 Gidotter, die von 1 Citvone ab-
gericbene Sdjale, 375 gr Juder vithrt man sufammen '/, Stunbe,
jdligt das Weifte von den Giern ju Sdoum, giebt Ddiefen mit
125 gr Bubdevmell dazu, und vithrt ¢8 eben bdurd), wovauf man
biefe Maffe tn einer Dejtridhenen Fovm 1 Stunbdbe langfam baden
[ft; ift die Tovte gar, fehut man fie auf Bapier um und beftrent
fie mit Buder.

66. Hambuvger Kudpen, 625 gr Mebl giebt man mit
125 gr gefiebten Buders, etwas Mustatblitthe, der von 1 Gitvone
abgericbenen Sdale, 60 gr fein gehadter Succade, 7 Ciern,
250 gr weid) geviifrier Butter, 30 & trocfener Hefe (Geft), die man
mit (auwarmer Ml anvithet, in eine Kuwmne, madt davon etnen
Teig, giebt biefen in eine audgeftridjene Fovm, (iRt thr an einem
warmen Ovte 1, Stunde aufgehen, Dbeftrent ihn mit Suder und
[ift 16n banu bei mifiger Hige 1 Stunde langfam baden.

67. Guglijher Suchen (branm), 250 gr Butter viihut
man g Sdaum, thut dann 6 Eidbotter, 200 gr Auder, 40 gr
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Citronat, 40 gr Ovangenjdalen, 12 gr Nelfen und Simmnet
hingu, fdligt dag GCimweiy zu Sduee, und giebt diefen und bas
exforbeclidje Miehl( zuletst davunter.

68, Sirvidiudiew, 250 gr weid) gevithrter Butter, 250 gr
geviebenen Sucderd, bdie bvon 5 Citrone abgevicbene Sdjale und
6 Gidotter vithrt man jufammen Y, Stunde, {dligt dad WeiRe von
ben Cievn ju Sdjaum, gicht biefen mit 250 gr Wehl daju und
vithrt e qut duvd); nimmt dann eine mit Sped beftridhene Bled)platte,
giebt die Maffe davauf, [dfit aber fo bviel, al8 ju einem Finger
dicfen Mand erforderlid) ift, itbrig, und (Gt die Platte bei qe-
[inder Hite Dellgeld baden; fehrt fie dann auf einem Bogen Papter
ut, und beftveidht Den NRand mit Ciweift. Bu dem {ibrig gqeblie-
benen Teig giebt man halb fo viel Mehl, al8 Teig vorhanben, vithrt
e8 gut durd), madt dabon einen Fand und [legt diefen auf die
gebadene Platte, Dbeftveicht denfelben aud) mit gejdlagenem G
weify, legt in die Mitte der Platte Papter, und (iRt den NRand
hellgelb bacen, wobet man unten aber Ffeine Hige mehr geben darf.
Davauf fet man 3 kg von Stengeln und Steinen befreiter,
qur Hilfte jauvever, ur Hilfte fiiger Kivjden, in einer Cafjerole
auj'd jeuer, giebt Suder jo viel, bafy e8 fiiff genug ift, und einige
Gtitde Cancel8 davan und [Gft fie damit gav foden, nimmt fie
mit einem Sddumer aud bem Saft, fowie den Caucel hevaus,
giebt fie in eine Kumme mit 6 geftoRenen fleinen Rwiebdden,
vithrt fie damit dbuvd) und giebt fie dbann auf die gebadene Platte ;
nimmt dann Y Liter diden faueven NRahms, jevrithrt 8 Gidotter
bavin, giebt die Hdlfte davon auf die Kividen, ftrent Buder und
Ganeel davitber, [ifit dieje8 o [lange baden, big die Cier= und
Jahmmaffe Hart ijt, giebt dann die andeve Hilfte davitber, jtvent
veidilid)y Sucer und Caneel davauj und [dft e8 abermald fo lange
Dacten, 0i8 bie Maffe Havt ijt; fdligt dann von 4 Ciexn das
WeiRe au jteifem Sdjaum, und vithet e8 mit 150 gr Suders,
jowie '/, Stange fein geftofiener Vanille eben bduvd); giebt bdiefe
Mafje in etme Papievditte, madit damit nad) Velieben Ver-
gtevungen auf die Tovte, ftveut etwad Buder bdaviiber, und (iRt
fie bet mdfiger Hike trodnen.

09. Evdbeevtorvte, Man nimmt die tn Nv. 68 an-
qgegebene Platte; fepst dann 3 kg vedht veifer, von den Stengeln
befreiter Grdbeeven mit 1 Taffe Weifiwein, Buder o viel, daf es
jiiff genug 1ft, und cinigen Stitden Caneel8 tn einer Cafjernle auf's
geuer und [agt fie gav fodjen; giebt dann 6 &titd geftofene fleine
Awiebdde daju, nimmt bdie Cancelftitde bHevaus, rithrt e8 qut
burd), und giebt e8 auf die gebadene Platte;. Hrevauf nimmt man
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bie tn Nr. 68 angegebene Cier= und Raofhmmaffe, und verfahrt mit
demt Baden, wie dafelbjt angegeben ift, nuv mit dev endevung,
vafR auf bdrefe Torvte fein Erexrfdaum qeqeben wird.

70, Johaunisbecrz und Himbeertorte, Man nimmt
bie it Nv. 68 angegebene Platte; fetst dbann 3 kg von den Stengeli
befreiter Johannidbeeven und Y, kg Himbeeven jujammen in
etiter Caffevole auf’8 Feuer, giebt einige Stitde Cancel, 6 bid
7 Ctitd Nelfen und Ruder fo viel, daf ed jiify genug ift, Hinetn,
(ifit biefes gav foden, nimmt Gancel und Nelfern und die Hilfte
pon dem Saft hevaus, qiebt 8 Stitd qeftoffene fleine Bwiebdcde
s benr in dev Caffernle verbliebenen Johanni8beeven, vithrt e gut
burc) und giebt e8 auf die gebadene Platte. Jm lUebrigen ver-
fifrt man wie bet v, 68.

71. Stadyelbecrtorte. Dian ninunt die in Nv. 68 angegebene
Platte; fetst dann 4 Yiter unveifer, bon den Ctenqcln und Blumen
befreiter Stadjelbeeren mit Fodjendem Wafjer zu Feuer, [Gft fie
barin gav fodjerr und auf einem Duvd)fdhlag ableden; nimmt daun
3 Gier, eben jo viel Weifwein, 375 gr Fuder, einige Stitde
Ganeel8, den Gaft und bdie abgeviebene u._.r{)nh pont 1 Gitrone,
jetst Diefed ufmmmn i einer Caffevole auj'd Feuer, fdldgt ed fo
[ange mit einem Sdyneebefernn, b8 vor dem Kodjen, nimmt Dden
Caneel fevaus, vithrt e8 gut durd) und giebt e8 auj die gebadene
PBlatte. Cier= und Rabhmmafje, ebenjo Baden wie bet Nr. 68.

72,  Pilawmentorte von Blattevteig. 1Y, kg ab-
gewafdener, yetrodneter Pflawmen fest man mit jo viel faltem
Waffer auw Fewer, dafy fie veidhlid) bededt find, lafyt fie mit einigen
Stitden Cancel8 und dev bon 1 Citvone abgejdabten Sdjale lang:
fam gar fodjen, gicfit fic auf cinen Durd)jdlag, nimmt die Steine
fevaus und fGadt fte gauy fein, gicbt fie bann in eive Kuwmme
mit dev von 1 Gitvone abgeriebenen @dale, 1 Glad Weifwein,
Buder fo viel, dafy & filf genug ift, jowie etwad fein geftofienem
Saneel, und u:[ut biefed qut dbuvdjetmander; nimmt daun bie tn
N, 40 angegebenen Bldttevteigplatten, legt auf die eine, iweldye
ohne Aucer gebacden ift, bdie Bflaumen und die andeve Platte
davauf; Dbeftrent {ie bdann mit geviebenem Suder und Delegt fie
wmber mit Johannigbeev-Gelée.

73. Bwetidgentudhen. 51, liter vedit veifer Swetjdjen giebt
man in fodjendes LWaffer, (afRt fie Geiy davim iwerden, 3'ul}t Die
‘Quut bavon, ninuut die Steine hevaus, giebt fie daun auf die in

. 68 uumgdmm gebacdene Platte, leqt fie aber gany nabe zu-
[mumm und  die aufgejdnittene Seite nad) oben, (Ste1~ und
RNahmmaije, ebenfo Baden wie ber v, 68.
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“.  3wetihentudien anf Gejtteig. Man giebt Y, kg
Mehl in eine Kumme; vilhrt dann 22 gr trodner Hefe (Geft)
mit lauwarmer Mild) an, giebt 3 Gier hinein, viihvt diefes qut
burd) unb giefit 8 zu dem Mehl; giebt bann 125 gr weid ge-
vithrter  Butter, Y Qiter l(awwarmer Mildy, etwad Sal; und
lfgl@ﬁlif{ﬁel boll geriebenen Bucers dagu, und beveitet babon einen
Etfg;,_mmmt bann eine mit Wiehl beftreute Bled)platte, vollt bden
Leig fo barvauf aud, bafi er einen Finger breit iiber die Platte
fieht, lTegt auf ben Rand fleine Stiide Butter, ftreut Buder und
Ganeel davauf, und biegt ben itberftehenden HRand um; ftellt daun
ben Teig an eimen wavmen Ort, bamit ev aufgeht; nimmt wihrend
dem veife Bwetidjen, wifdit fie mit einem Tud) vein ab und nimmt
bie Gteine hevaus, legt fie, wenn ber Teig aufgegangen ift, auf
biefen, aber fo, daf} bie offesen Seiten nad) oben fommen, und
nafe ancinander, belegt fie daun mit fleinen Stiidden Butter,
gieRt Rahm und Cier davauf, ftvent geftofenen Buder und Cancel
bavitber und [aRt ihn bei mdRiger Hite baden; nad) 15 M-
nuten gicbt man abermals Ralhm und Eier daviiber, ftveut veidhlidh
Buder und Caneel darauf und (@Rt ihn fo lange baden, bid bie
Bwetfden vedit gar find.

5. Bettelmanundtorte, Man fdalt vedht gute Aepfel und
jdmnippelt fie fein, und nimmt chen fo biel geriebened Sdwary-
brod; nmimmt bann ecine audgeftridene und beftveute Springforn,
giebt fo bdiel von bdem geriecbenen Sdhwarybrod finein, baf der
Boden der Form einen Finger did damit bebedt wird, giebt chen
fo piel bon den Wepfeln baviiber, legt Hierauf Stitde Butter, ftrent
Buder, Caneel und abgericbene Citvonenfdjalen, welde man u-
fammen mengt, davitber, dann wieber eine Lage Brod, und fihrt
bamit fort, bi8 bie Fovm voll ift, dodh) muf bie oberjte Lage
Brod fein; driidt dann die Maffe feft jufammen, jer{dligt 8 Ciex
mit 1 Qiter joueren Rafhms, gieRt diefed darvitber, und lift die
Maffe bet mifiger Hite 1 Stunde bacten; [Bft bann den Rand
pon Der Form, und [Gft bie Tovte auf dem Bled) exfalten.

76, Thurmbudjen, 750 gr fiffer und 60 gr bittever
Mandeln, abgeyogen und mit Rofenwaffer fein geftoRen, giebt
man mit 750 gr gefiebten Buderd und bder von 1 Cifvone ab-
geticbenen Sdjale in cine Cafferole, rithrt e8 auf wenig Kohlen
fo lange, bid ¢8 feudht wivd, nimmt 8 vom Feuer, gicbt 60 gr
gang fein gehacdter Succade und den Sdhaum von 6 Eiweify dazu
und vithrt ¢8 gut durdhy; nimmt damn TH0 gr Blittevteig, vollt
i einenn Mieffervitden did aud und fdneidet ifn in dreifingerbreite
Gtreifenr, von benen bder exfte fo lang fein mufR, daR bdev Iand
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einer Heinen Sylitfjel damit belegt werben fanm, wihrend die anderen
immer etnen Fingev breit fitvzer fein milfjen; davn [egt man bon
der Mandelmaffe mit einem Theelsfiel auf die Mitte der Streifen,
flappt beide Seiten bderfelben in bie Hihe, madt Ringe babon
und Befeftigt bic Guden; beftveidit fie bann mit gefdlagenem G,
beftvent fie mit gqrobem Buder und [Gft fie bet ftavfer DHige hell=
gelb bacen; wenn fie falt find, legt man fie aufeinander, bod)
barf ber oberfte Ring nidt grbfer fein, al8 die Oeffnung einer
Dbertaife.

77, Guoffectudhen. 1 kg Mehl giebt man in eine Kumme,
servitfet 60 gr trodenen Geft (Hefe) in lawwarmer Mild, qiebt
2 gange Gier baju, veibt von 1 Citrone die Sdale in das Wiebl,
giebt etwad Saly Binein, gieRt den aufgeldften Geft, jowie % Yiter
fauarmer Mild) daju, giebt 750 gr ausgewajdener Butter unbd
60 gr gefacter ©uccabe bdagu, rithrt e8 mit etnem holzernen
Liffel an und madt einen Teig davon; nimmt dann eine eiferne
Badplatte, ftrent Mehl davauf, vollt den Teig einen halben Finger
bid bavauf aus, lifit ihn an einem warmen Orte aufgehen, be-
freeicht thn dtberall mit weid) gevithrter Butter, ftvent groben Auder,
mit Ganeel und gehacdten Manbeln vermifdht, darauf und [ift thu
pann bei ftarfer Hike gar bacen.

Man vednet zum Ueberftreiden 125 gr Butter, 250 gr
groben Buderd, 15 gr Ganeel und 60 gr gefadter Panbdeln.
Um beften (iRt man diejen Kuden in einem Vdaderofen gar maden.

78. Gajfectudyen, gewishnlider. 17, kg Mehl, Y, kg
Butter, 90 gr in wavmer Mildh servithuten Geft, wovin 4 Ciex
gefdlagen, etmad Saly unbd bie von 1 Eitrone abgevichene Sdjale
vithet man mit 1 Qiter (awwarmer Mild) an, fnetet e8 gut dburd,
jo baR ein fefter Teig wird, vollt denfelben einen falben Finger did
auf einer mit Mehl beftreuten Bleciplatte ausg, legt auf den Rand
fleine Gtitcfen Butter, ftreut Buder und Caneel davauf, tappt
den NRand um, und (iRt den Kudjen an einem wavmen Ort auf-
gefen; bejtreid)t ifn dann mit tweid) gerithrter Butter, beftvent thn
mit grobem Buder und (iRt thn gar bacen.

79. GCafjectuchen mit Covinthen, Man nimmt 1 kg
Mehl, 250 gr weid) gevithrter Butter, 60 gr mit lauwarnter
Mild) angevithrten Geft (Hefe), wovin 4 Ciev gegeben, von 1 Ci-
trone bie Sdiale, 12 Stitd geftoRenen Cardemoms, 1 ERliffel
Ruder, etwad Salz, 375 gr Corinthen, 3 Eflsffel Nofenmwaffer,
I/, QCiter wavmer Mild), und beveitet BHievvon einen Teig, vollt
ihn auf einer mit Mehl beftreuten Bledyplatte einen Halben Finger
bif aus, (ARt ihn an einem wavmen Orte Y, Stunde aufgehen,
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legt auf bemfelben Stiide Butter fexum, ftveut veidhlid) groben
Buder, welder mit Caneel vermifdht ift, davitber, und (iRt thn in
einenr feiffen Ofen gav bacen,

80. Widelfudhern, Man nimmt 1 kg Mehl, Y, kg
auggewajdener Butter, die von 1 Citrone abgerichene Sdale,
4 Gier, etwad Saly, 90 gr in 6 CRIG{fel lamvarmer Mild) zer-
viihrten Geft (Hefe), 10 CRlBiFel Rofenmwafier und 10 ERI6ffel
Mild); jhlagt daun Cier, RNofenwafjer, Geft und Mild zufanumen
tn eine Rumme, vithet die Hiljte bon dem INefhl hinein, giebt
die Hilfte der Vutter dayu, und viihret e8 o lange, bid ed gany
eben 1ft; dad iibrige Wiehl giebt man auf bad Badbrett, thut die
angevithrte Miafje davauf, fnetet einen Teig davausd, volt thn aus,
und legt bie anbeve Hiljte Vutter davauf; tlappt dann den Teig
sufammen und vollt ihn vod) einige Wale aud, fo daf die Butter
davin vertheilt wird; davauf vollt man den Teig fo ausd, dap er
1y Meetev lang und 1y Meter breit wivd, beftreut thn ju zwei Dritt:
thetlen mit 60 gr Guccade und 60 gr Ovangenfdalen, Dbeides
jeir gehact, 30 gr Ganeel, 125 gr gevicbenen Suders, Alled zu-
jammen vermengt, flappt den nicht beftveuten Thetl juerft und
bann nod) etn Mal um, legt den Teig auf eine eiferne Badplatte
und @Rt thn an einem wavmen Ovte 1 Stunde langfam aufgelen;
madit dann durd) pwet Theile in der Mitte der Vinge nad) einen
Cinjdynitt, beftveidht thn mit gejd)lagenem Ei, ftrent groben Buder
davitber und (@Rt ihn bet ftarfer Hite 1 Stunde baden. Man
fann ftatt gejdilagenen Gie8 oaud) weid) geviihrie Butter zum Be-
ftreidhen nelmen.

81, Sandfudjen, Man nimmt Y, kg Buder, 1 kg
Mehl, Yy kg Butter, 15 gr Hivjdhornfalz, i, Buder und Caneel
yum Beftveuen, und bact dad Ganze,

82. Fopffudhen. Man nimmt 750 gr weid) gevithuter
Butter, 9 GCidotter und 9 gange Cier, 2 CRIBfjel geviebenen
Auderd, die von 3 Gitvonen abgeriebenen Sdjalen, 60 gr ab-
gesogener und gehactter, fiiger Mandeln, und vithrt ed ujammnien
15 Minuten; giebt dann 375 gr Corinthen und Y, kg Rofinen,
2560 gr trodenen Geft ($Hefe), tvelder in Iy QLiter lamwarmer
Mildy gevvithet ift, und Yp Yiter fiifen Nahm§ binein, viifet o8
bamit gut durd), und giebt 1Y kg Mehl dagu; davauf giebt man
dbiefe Maffe in etne mit BVutter und Swicbad audgejtridene Form,
(iRt fie Yo Stunde an einem wavmen Ovte aufgehen und dann
2 Gtunden in etnem feiffen Ofen gar Ddacen.

83, Nundum oder Topifuden andever v, 1 kg
ieid) gevithrter Butter, 8 Eidotter, die von 1 Citvone abgerichene

e
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Sdale und 125 gr Buder vithet man ujommen 15 Minuten,
qiebt 125 gr Succade, 125 gr Ovangenfdalen, beided fein gehadt,
I, kg Nofinen, Y, kg Covinthen, 10 Stiid fen geftoRenen
Cardbemoms, ein wenig Mustatbliithe, 125 gr trodenen Gejt (Hefe),
weldjer in Yy Yiter lawwavmer Mild) gevviihet wied, und Yy Qiter
fitfen Nafhms dagu, vithet e8 qut durd), {dHlagt dad Weife von
ben Giern ju Sdoum und giebt diejen dazu , viihrt ¢8 nodymald
qut durd), giebt 17, kg Mehl dagu, madit davon einen Leig
und qiebt bdiefen in bie mit Butter und Bwicbad ausgeftridjene
Fornt, beven Boden man vorher ecivenw halben Finger did mit
qejdjnittenen Mandeln beftreut hat; davauf [t man den Kuden
an eittemt wavmen Ovte 1 Stunbe aufgefen und in einem vedt
feigen Ofen gav bacen.

S4. ZTopifucdhen (Rundunt) andever v, Nian gicbt
1Y, kg Mehl in eine Kumme und thut die vou 1 Citvone abgeriebene
Sdale, 8 big 10 Stitd fein geftoenen Cardemoms, fowie etwas
gejtofienen Caneel dagu; zevviihrt dann 90 gr trodnen Geft (Hefe)
in (awarmer Mild), giebt 8 Gier dbagu, und gieRt diefed mit
%, Liter warmer Wildy und 750 gr weid) geviifvter Butter in
dbag Mehl; daun giebt man Y, kg Covinthen, Y/, kg Hojinen
und 3 GRIGffel Franzbranntwein dazuw, mad)t davon einen Teig
und qiebt Ddiefen dann in Ddie dazu Dbeftimmie Form iwie bei
. 8§3.

85, Slabew, Man nimmt 2 kg Mehl(, 1 kg Rofinen,
1 kg Govinthen, die von 2 Gitvonen abgevicbenen Sdalen,
12 Stitd fein geftofenen Carbemoms, etiad Duslatbliithe, 90 gr
gefdnitteney Succade, 1 kg weid) gevithrter Butter, 150 gr
trocfertenr Geft  (Defe), welder in warmer Mild) geviihrt wird,
4 Gier, 1 Liter Mild), etwad Saly und 6 Eploffel HRojenwajjer;
beveitet davon cinen Teig, ftveut Mehl auf ein Boadbrett, giebt
ben Teig davauf und fuetet ihn gut durd); nimmt dann eirte it
Mehl Deftreute Blechplatte, legt dem Teig davauf, giebt thm bie
Form eined fHalben Monded, mad)t wmber gwei Finger breite
Ginjdnitte, (Rt ihn an eiwem twavmen Ovte aufgehen, beftreidt
ifn mit gefhlagenem G nud Lift ihu dann in etvem feien Dfen
gav baden. :

86. Slaben andever vt Dan nimmt 1Y, kg Dieh,
375 gr NRofinen, 375 gr Corinthen, 125 gr fein gejdnittener
Guccade, 90 gr mit warmer Mild)  angevithrien Geft” (Hefe),
worin man 3 Gier thut, 625 gr Butter, wovon man 125 gr
auf Feuer jhmilt, 1 Liter wavmer Mild), etwad Salz, die von
1 Gitvone abgevicbene ©djale, und beveitet davon cinen ZLeig,
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legt bdiefen auf bdie Bledhplatte, grebt ithm die Form eined Klabens,
madt umber einen Cinfdnitt, (Rt ihn an etnem warmen Ort
1 Stunde aufgefen, Dbeftveidit ihn mit gefdlagenem Gt und [t
ihn bann in einem Beifen Dfen gar baden.

87. SKlaben andever WUrt, Man nimmt Y, Liter Mild,
mit 80 gr Hefe mlqcutl]lt, 250 gr ofinen, 250 gr Corvinthen,
250 gr Butter, 2 Cier, Juder nad) Velicben und fu biel ehl,
baf ein Teig Ddavaud iwird; formt dann benfelben und badt ibhn,

88. Slaben (fleine). Man nimmt Y, Qiter Mild,
40 gr Hefe, 2 Gier, 120 gr Butter, Nofinen und Corinthen
und o viel Pehl, daf ber Teig fteif wird; giebt ihn dann auf
ein Bledh und badt ihn langjom.

89. Neistudhen. Man nimmt VY, kg Reis, 1Y, Liter
Mildh, 125 gr Butter, 375 gr Suder, 12 ECier, 125 gr Weif-
brod, 20 bittere Mandeln und die Schale von I, Citvone; wijdt
bann ben Neid mit faltem Wafjer und ftellt ihn 4 Wiinuten mit
fodendemt Waffer ju Fewer; [ERt ihn dann, naddem wman ihn
burdyge{dytagen, abtripfeln, jdiittet ihu in die fodjende Mild) uud
Butter und fodt thn vajd), ohne viel Fu vithren, fteif und mitrbe;
bad in Mild) geweidte LWeiRbrod rithrt man mit dem HLIHH]CII
einige Winuten und thut dann den Cievfdmee bHingu; [GRt dann
bie Maffe in einer Springform 1 Stunde baden. NMian fann fie
aud) al8 Pudding mit einer Sdjaum-Sauce geben,

90. Geftfudien. Dan arbeitet 1, kg Mehl, 250 gr
Butter, 6 Gidotter, etwas Suder und fitr 10 & Hefe qut duvd)-
einander zu einem Tetg, und badt denfelben.

91. Semmel. 2 kg Mehl giebt man in eine Kwmme;
serritfet dann 120 gr tvodenen Geft (Hefe) tn lamwarmer Meild,
giebt 4 Gier, 1 kg Nofinen, 1 kg Covinthen, 45 gr gehadter
Succade, etwas @ul,, 1 Liter wavmer SIRL[d’) und 1 L g weid) gevithr
ter Butter mit dem Geft in dad Wehl und Imutut davou einen
Teig; nimmt dann cine mit Mehl beftrente eifevne Bledplatte,
vollt den Teig anberthalb Finger did davauf aud, iRt thn an
einem wWwavnen Orte 1 Stunde langfam aufgehen, bejtreidht ihn
mit gefdhlagenem Gt und (Gt ifn dann in eivem feifen Ofen
gar baden.

92. Banernjtnten. Man nimmt 1Y, kg Dieh,
giebt 60 gr trodenen Geft (Hefe), in warmev MWiald) jevvithet,
3 Gier, 15 gr platt geftofenen Covianbder, etwad Saly, 1 Cf-
(bffel voll Buder, 1 Yiter wavmer Mild), worin man 125 gr
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Buttev thut, BHingw, und bereitet davaud einen Teig; giebt bann
diefem Die Fovm ecined Brobed und legt ihn auf eine eiferne Platte,
beftveidht ihn mit gejdlagenem Gi, fticdit oben mit einem Mefjex
einige Male BHinein und [dfit thn dann in ecinem BHeiRen Ofen
gav Daden.

93. Bauernjiuten mit Covinthen. Man giebt 2 kg
Mehl in eine Kumme und thut 90 gr trodenen Geft (Hefe), in
lauwarmer Mild) zevvithrt, 4 Cier, 1 kg Covinthen, etvas Salj,
die von 1 Gitvone abgericbene Sdale, 4 Cflsfjel voll Buder,
1 Liter wavmer Mild), worin man 125 gr Butter giebt, dazu;
beveitet davon einen Teig, formt bdiefen iwie ein Brod, legt ihn
auf eine Vledyplatte, beftreidhit ihn mit gefdhlagenem Ei, ftidt oben
mit etem WDleffer einige Male hinetn, beftvent ihn mit Buder und
{afit thn bann in einem fHeien Ofen gar baden.

94, Bauernjtuten bon gejiebtem Rodenz und Weizen:
mehl, Man giebt 1%, kg gefiebtes Rodenmehl und 1Y, kg
Weizenmehl in ecine Kumme; jervithrt dann 120 gr trodenen Geft
(Hefe) in wavner Mild), und giebt Ddiefen mit 6 Ciern, etwas
Saly und fo viel lowwavmer Mild) ju dem Mehl, daff ber dritte
Lheil deffelbent bavon Dbefeudjtet wird, wdibhrend man dad iibrige
purdfieten mufy; formt diefen Teig dann iwie ein Brod, legt ifhn
auf eine eiferne Vledhplatte, beftreidit ihn mit gefdilagenem Gi, {ticht
mit einem Mefjer oben einige Wale hinein, [GRt thn 1, Stunde
aufgehen und bann in einem feiffen Ofen gar baden.

D) Klecines VacFwerk.

1. Blatterteig. Man nimmt Y, kg frijder Butter, lift
fic einige Stunden in faltem Waffer liegen und wifdt fie mit den
Dinden aud, damit fie gany zdhe wird; giebt dann Y, kg Mehl
auf ein Badbrett, jerfdlagt 1 Gi tn eine Kumme, giebt 10 Ef-
(Bffel voll Brunnenivajfer und 2 ERlBffel voll Rum ober Frany-
branntwein bdazu, flopft e8 gut burd), giebt die Hilfte von bdex
Butter und eine gute Hand voll Mehl bdazu, und vithvt e8 fo lange,
bi8 28 gany eben wird; giebt banun fo viel MMehl Hinein, daf dex
Leig gang fteif ift, giebt diefen auf dbad itbrige auf dem Badbrett
befindlidje Mehl, vollt e8 mit einem Rollholy aus, legt die ibrige
Butter bavauf, Elappt den Teig jujammen, vollf ihn nodmals aus,




_'. i
§ |
&
=
N

il

176 Sleines Badwert,

und iiederholt diefed bdret bid bier Mal; bdavonf (ARt man den=
jelben cinige Stunden liegen.

Maw muf davauf adten, daf ber Teig fid) nidt an dad
Nollfolz und aud) nidt an dag BVadbvett fetst; Dbeim Audrollen
muf man ihm die GroRe cined Vogen8 Papier geben, bda ber-
felbe tmmer in drei Thetle ,nmmmuu]d[nppi wevdben  mufy, weil
bic Butter fid) fonft nidyt qut davim vertheilt.

2. Bldattevteig andever Art. DVlan nimmt 250 gr Mel,
250 gr Butter und 1 Ei; naddem Wiehl und €t mit ]fr] Lafje
Wafler au fteifom Teig gcwm, Wwicd die audgewajdene Butter
daju gegeben und mit vevarbeifet.

3. Blattevteig (im Sommer), Dion nimmt Y, kg
Mehl, 2 Cier, 2 Obertafjen voll falter fiiRer Mild), 1 Glag
Rum oder framybiijden Branntwein, und nadher Y, kg qut audge-
wajdener Butter, vevavbeitet diefelbe tn den ‘Teig, und badt dasd
Sange bei ftavfer Hife.

4. Flovence vou Bldtterteig. Dian vollt den VBlitter-
tetg einen ftavfenr Miefferviiden did aud, fduneidet ihn in cinen
Singer lange und jwei Finger breite Stiide, beftveidh)t diefe mit
gefdlagenem Gi, legt fie auf ecine Bledhplatte und bacdt fie bei
jtavfer Hite Hellgelb.

Diefe Florence twerden warm 3 Fricafjéed und braunen
Saucen gegeben.

D, %Iﬂl‘ﬂlt‘t Fum Thee, Mt dem Ausvollen und Sdyner:
ben der Stitde ded VBlitiertetqd vevfihrt man wie bet Vv, 4; bes
ftreidit die Stitde danu it ﬂIL]'l'{}[ﬂ(]LllClll Gt, fehrt fie tn grobem
Buder und gehacten Mandeln, ober in qw[um Aucer, mit Cancel
permifdyt, wwm, Dadt fic Dei )tmm Hite hellgelb, legt fie dann
auf ?iiic‘f;pnpicr und (Rt fie falt werden.

6. Wiencrfuden.  Man vollt Vldtterteig einen Mefjer=
vitden dif aud, nimmt cinganadte Fritdte (Johanni8beeven,
Stadjelbeeven, Kivfden), Hadt fie, qiu[lt'-.inin,u qq'tu[:cm fletne
Bwicbdde Bhinetn und davon Y, CRffel voll in der Linge auf
ben Blittevteig, flappt diefen dann um, fticht thn mit einer Halb-
nonbfornt and, Deftreidyt die Kuden mit qefdhlagenemt Gt, felrt fie
in qrobem Buder wm, leat fie oauf eine Vledhplatte und Gt fie
bet ftavfer Dike hellgelb baden.

7. Wiener Sudien andever vt  Dan verfihet wie
bet MNr. 6, nur nimmt man ftatt der cingemadyten Fritdjte Aepfel-

mus, aud) fehrt nan die Kuden in grobem Suder und gehadten
Mandeln, oder in Buder und Cancel vevmengt, um. Die Aepfel
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jdhilt man, fdneidet dag Kernhoud fHevausd und giebt fie in eine
Cafferole mit etwad WeiRein; [ift fie dann langjam gav foden,
vithrt fie duvd) etnen Durd)jdjlag, grebt abgeviebene Citronenjdjale,
Corinthen, welde vorher in Wafjer gar gefod)t wevben, und jo
biel Buder, dafy ed |l genug ift, hincin. (Dasd Wepfelmusd baxf
nmidt ju naf gefodyt werden.)

8. Wienerbudyen andever Avt, Y, kg, weid) gevitfrter
Butter, Y, kg gefiebten Buders, 16 Cibotter, die von 1 Citrone
abgeriebene ©dale und 125 gr fiiger Wandeln, wornnter einige
bitteve, bdie abgegogen uud in Yofenwaffer feingevieben iverben
mitffen, viihrt man gujammen Y, Stunde; fd)ligt dann das Weifie
vort 10 Gievn ju Sdjoum, gqiebt diefen mit 250 gr Puder- und
250 gr Mehl, weldhesd ufammen duvdygefiebt ift, dazu und viihut
e8 gut burd); nimmt bdann eine BVlechplatte, ftreid)t bdie Wiafje
etnent. halben Finger did davitbev, beftreicht fie mit gefdhlagenem
i, ftrent groben RBuder und gefadte Dandeln daviiber und LRt
jie bei mittelmaRiger Hitse GHellgeld baden, worauf man fie, bevor
fie falt wivd, in linglide obder vievedige Stiide [dueidet. WMan
fann die Kudjen aud) in fleine Bidquitformen obder tn Papierfapjeln
baden, beftrent fte dann aber nur mit feinem Bucfer und {treidyt
die Formen mit Butter und geftoffenem Swiebad, bdie Bapierfapfeln
aber mur mit Butter an.

9., Wienevjelten von Ehocolade, Y, kg gefiebten
Auders und 8 Cier viihrt man jujammen 15 Minuten und giebt
bann 250 gr geviebener Ghocolade bdagu, viihrt e8 nodmald
15 Minuten, giebt dann 250 gr Wiehl bhinein, viihrt e8 gut
dburd) und badt e auf etmer mit Wad)8 bejtridenen Bledyplatte
pder in fleinen Bidquitformen bei gelinder Hite langjam gar.

10. Mailduder Kudpen. Y, kg weidygevithrter Butter,
I, kg qefiebten Buderd, 6 Cidotter und bie von 1 Citvone abge-
viebeng ©djale vithrt man  jujommen 15 Miinuten; giebt danu
625 gr Wehl dazu, vithet ¢8 qut dbuvd), beveitet von bdiefer Mafje
bier Platten, Dbeftrent fie mit grobemt Suder und gehackten Pian-
deln ober Buder und Coameel und [t fie ouf einer mit Sped
beftvidjenen Bledplatte DHelgeld baden; fobald bdie ‘Platten gav
jind, fdunetdet man fie i jwer Finger breite umd einen Fingev
lange Streifen, legt diefe anf ein Yolholy und [ift fie falt
werbden.

11.  Miailauder Kuchien andever Avt, 180 gr iveid
gevithrier Butter, 8TH gr gejiebten Fuders, 6 Cibotter, die von
1 Gitrone abgeriebene Edjale, 10 Stiid Carbemom und eben fo
piel elfen, beided fein geftofen, vithet man jujommen Y, Stunbde;

12
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giebt baun Yy kg Mehl dogu, viihrt 8 gut duvd), thut bdiefe
Maffe in cine mit Butter und Swicbad audgeftridene Fovm und
(aft fte bet mdRiger Hike gar baden; jchneidet dann bden Kuden
in fingerdide Stitde von verfdjiedencr GubRe, Deftreicht jeded bdev
felben mit Buderquip und Lift fie langjam trodnen.

12. Kleinte Sandtovten. Bon Yy kg Mehl, 250 gr
qefiebten Buders, 250 gr audgewajdener Butter (wie bei Blitter-
teig Jtr. 1), ctwad Gavdemomr, dev von 1 Gitvone abgeviebenen
Sdale und 2 Cidottern beveitet man einen Teig, ftveut Mehl auf
cin. Badbrett, und vollt den Teig cinen ftavfen Meffervitden dic
bavauf aud; fticht dann mit einem Bierglaje ober ciner Hetnen Fovm
Qudjen davon aus, beftveidyt dieje mit gejdjlagencmt Eiweify, Felrt
jte tn quobem Sucder mit geftofenem Caneel vevmijdjt wm und
(ifgt fie bet miifpiger Hitse hellgeld backen,

13. Saudtivtchen (in fleinen Fovmen). Dian nimmt
500 gr qut ju Sdaum gevithrter Rod)butter, 500 gr Sticfemelhl
imd ebenfo viel fein geftofenen Buder, 10 Gier, 7 ganze unbd
yon dreiem mur dic Dotter, dod) ja nidht den Sedmee; wenn die
Buiter s Sdoaum gevithet ift, thut man dad Mefhl, die Eier unbd
ben Bucer abwedjelud davunter, wovaunj man dad Gange in mit
frijdjer Butter geftridhenen Formen badt.

14, Saudtirvtden andever Avf,  NDian nimmt choa
250 gr Butter, 250 gr Suder, jowie 2 Eier und vithet dafjelbe
I, ©tunbde lang; thut dann 375 gr Mell mit dem Eterjdinee,
fomie einige Citvonenfalen dagu, vollt bden Teig fein aus, beftrent
ihn mit Ciweify und grobem Sucder und badt thn.

15. Gualijher Teig. Man giebt i eine Kumme Yy kg
Mehl, 125 gr qejiebten Buders, 125 gr gehadter Mandeln,
8 Gtited favtgefodhter duvd) einen Duvdhjdhlag gevithrter Eibotter,
250 or ausgemafdencr Butter (wie bei RNv. 1), 2 bis 3 Slifer
Weifwein, 8 Stiid fein geftofenen Cardemoms, bevettet bavon
einen Teig, jtreut Mehl auf ein Bodbrett , vollt den Teig davauj
aug, madt davon verfdicdene fleine Kudjen, beftreidt dieje mit
qejdjlagenem @i, Dbeftrent fie mit geftoRenem Fuder wid lif3t fie
auf einer mit Sped beftridjencn  Bledyplatte bet  gelinber Difze
fellqelb bacfen.

Man fann den Teig aud) mit der Hand eineir Halben Finger
bid ausrollen und davaus Krvdnge und Kvingel madyen.

16. Guancelz=Fovteletts. Von 750 gr Mehl, Y, kg
auégemajdency Butter (wie bet v, 1), Y kg gefiebten Auders,
30 ot fein geftofienen Caneel8 und 6 Eidottern beveitet man einen
Teig, vollt diefen auf cin mit Mehl beftreutes Badbrett mit einem
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Jiollholy aud, madt verjdjicdene Sovten fleiner Kuden bdavaus,
beftreidyt bieje mit Cancelvaffer, Dbeftrent fie mit grobem Suder
und [dt fie bei maRiger Hite Hellgeld bacen.

17, Mandelfrange. BVon Y, kg ausgewajdjener Butter
(wie bet Mr. 1), 250 gr gefiebten Buders, 625 gr Mehl, 4 Ci-
oottern, Dder von 1 Citvone n'hqnic‘imun ©Sdjale, etiwad Jelfen,
125 gr fiifjer WMandeln, worunter cinige bittere, abgesogen 1nd
fein gefackt, Deveitet man einen Zeig; fteent dann SD?:LIJI unbd gefiebten
Auder ;uimmmn vermifdt auf ein Vadbrett, vollt den Teig einen
halben Finger did bdavauf aud, madt Stum:z,c bont verfdiedener
Grifie davon und beftveid)t bdiefe an dex einen Seite mit geidj[ngtncm
Eiwei; ntmmt dann 125 gr qL[md'tu fitRer Mandel und 125 g
groben Juders, fehvt die cine Seite davin um, qubt fie dann mu
eine mit ©pedt Dbeftridhene Bled)platte und &Rt fie bel miRiger
Hitse hellgeld backen.

18,  Miandelfvange andever Avt, Dan ut[jlt 375 g
.Buttu su Salbe und thut 200 gr Buder, 2 Cidbotter, Y, kg “thI)I
und 250 gr Danbdelw, unter benen einige bitteve, {]llla,ll vollt
dbann den Teig, formt Krdnyden davaud und bqtmlt dicfelben
mit Giweiy und grobem Suder, wovauf man fie gelinde badt,

19. Maudelfringe in Blatterteig. 250 gr mit Rofen-
wafjer  fein geviebenev jiiger Wandeln, wovunter cinige Ditteve,
und 250 gr gefiebten Suderd feit man in einer Gafjerole auf's
deuer und [Gft ed eben warm werben; nimmt ¢8 dann vom Feuer,
jligt dag Weife von 4 Ciern ju Sdjaum, giebt diefen mit der
vou '/, Gitrone abgeriebenen Sdale und 45 gr fein gehadter
©uccade binein und vithrt ¢8 damit durd); nimmt dann 250 gr
B{ﬁttutciq, vollt thn einen E'JJEL]']'Luurf-.n oid aug, {dneidet ihn
mit einem 3t|u:TJc1mﬁ in et Finger Dbreite Ctmfm bon verfdie-
bener Xiinge, je nadypem man die Kringe haben iwill, und giebt mit
einem Theelid f[e[ von der Mandelmafie auf die Mitte der Streifen
bev 5.’.nugc nad); flappt banun beide Seiten in bie Holhe, bdritct
fte etwad ujommen, Deftveidht die Gnden mit gcft{}[ugmcm Gi,
ftedt f{ie in ecinander, beftreidit fie oben mit Gi, fehet fie in
grobem Buder um, legt fie auf eine Blediplatte und laft fie bei
{tavfer Difse hellgelb baden.

20, Odjjenangen, Man uimmt den unter Nr. 1 ange-
gebenen Vlittevtetg, vollt ihn einen [tmfcu Mefjevriiden did aus,
und ]trrft dann bdie Dilfte davon mit ecinem Bicrglaje, die mlhm
Piilfte in der Mitte mit ciner fleineven Fovm ausd; beftveidht dann
die fleinen KRuden, welde nidit audgeftoden find, mit gejd)lagenent
Ei, legt einen von bden audgeftodenen bdavauj, beftveidht fie ivieber
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mit Gi, ftrent groben Bucder davauf und (iRt fte hellgelh Dacen;
[eqt fte dann Dhin, daf fie falt werden und fitllt fie mit Johannid-
heer-®elée aus.

21, Suderfringel bou Wiattevteig. Den Blittevteiq
collt man ditmr anf und jchueidet ihn in jdymale Streifen, obdev
man volit ifuw mit der Hand ecinen Halben Singer did aud und
formt thun twie Kringel; vollt bamn biefe, twenn man fie mit dev
Hand audgevolt Hat, eben mit einem Rollholy glatt, beftveidt fie
mit gejdhlagenem Gt wnd fehrt fie in quobem Bucer, mit gehadten
Pandeln ober geftofenem Bucter vevmifdht, wm wnd [ifit fie Det
méRiger Dite Hellgeld bacten,

22, Slll‘ft‘l'fl'ill!’;ﬂ. Man nimmt 250 gr Butter, jo Hart
und gut, wie miglid), 2 Gier, 30 gr Hefe, ctwad Wafjer, Simutet
und Gitvonenjaft, oaud) cinige Gitvonenfdyalen und beveitet davon
cinen Teig; vollt dann denfelben aus, britcft in in qroben Suder
und bact davaus Kringel.

23, Mianljchellenr, Dtan vollt Blitterteiq einen {tavfen
Meffevvitcten did aus, fdjueidet thn mit cinemt Qudhenvad tn vievs
sollige Stitcke, legt auf etnemt devfelben einen ER(offel voll Aepfel,
davauf daun ein weited Stild, beftveidyt es mit Gi, duitdt die Ecden
amber aufanumern, bejtveut fie it qrobem Fuder, jticht oben mit
einennt Dieffer einige Locher DHinein und (iRt die Stiide auf einev
Bledplatte bei ftavfer Hike gov bacen.

Die Wepfel jdhalt man, jdnippelt fie fein, ftvent Suder, ab-
geriebene Gitvonenfdalen und etwad fein gehadie Mandeln hinein
und mengt e8 qut duvd).

94, Manltajdherr,  Dan  legt den wie bel Nr, 2 ausé
gerollten Teig wie eirten Meffevritden dic auj, thut Obit bazwifdern,
ftvent thu wie cine Halbe Mondform aus, beftreicht ihn mit Cigeld
und Auder und badt 1hn.

925. Mandeljchuitte. 375 gr weid) geviihrier Butter,
375 gr gefiebten Buders, 8 Cibotter, bte von 1 Gitvone abge-
riebene ©chale umd 125 gr fiiger unbd einiger bittever Mandelu,
mit RNofemmwafjer fein gevieben, viihrt man aufantmen Y, Stunde;
fliiqt dann dad Weife von bden Giern ju Shaum, giebt diefen mit
375 gr Mebl dagu und viihrt es qut buvd); nimmt dami eine mit
Butter ausqeftvidene wnd  mit Auwichad beftvente Springforny,
ftveidht den dritten Theil vou bev Mafie jo viel wie mbglid) vedt
eben finein und (dft hm bet midfiger Hite beinahe gav baden,
wobei jebod) die Hite von oben ftivfer fein muf, ald von unten;
ftreicht dann einen Mefjevriiden bic gefacter cingemadhter Friidjte
davauf, fowie die Hilfte von der itbrig geblichenent Mafje baritber,
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[ifit fic vom oben [langfam Gellge(b Dacfen,  ftveidjt iwicdex
gefadte Fritdhte davauf, und gicbt auf diefe den Jeft bev Maife,
aber mbglidhft egal; ftreut damu gehacdte Mandeln und groben
Buder davitber, und [dft fie bei mittelmiiger Hitse Hellgelb bacen;
(6t danm den NRand dev Fovm, jdueidet den Kudjen gleid) in
halbe Finger dide er;ubut bon beliebiger Ydnge, iufmiﬂt die eine
eite berfelben mit Suderquy und [EFt fle bei mdRiger Hite cben
trodnen.

26, Butterjiduitte, BVon 250 gr fitRen und cinigen itteven,
mit Giweify fein geviebenen Mandeln, 6 favt gefochten, duvd) cinen
Durdfd)lag geviebenen Cidottern, 250 gr gefiebten Suders, 250 gr
auggewajdeney Butter (wie ber Nv. 1), der von 1 Gitvone abge-
vicbenen Sdjale und etwad fein geftofenem Cancel beveitet man
einen Teig, vollt ifn mit einem Jollholy oder mit der Haud aus
und mad)t verfdicdene Kvdnge und Kucdhen davaud ;. beftretdht dann
diefe an ber einen Seite mit gefdhlagenem G, fehvt fie tm gehadten
Mandeln uud grobem Suder wm unbd intt jie Det gelinder Ditse
hellgelb Gaden; oder man nimmt cine mit ©ped Deftridyene "*ch]—
platte, {treicht “nL Diilfte von bdem Tetg davauf, [t diefe hellgelb
baden, {tveidt bann dic anbeve Hillfte davitber, beftveidht fie mit
qui[ﬁmgcmm Ei, ptmit Auder und gehadte EDhumL[u davauf, [m\
jic bet mifiger Hite gar baden, und jdhueidet fie dann Heify in
beliebige Stitde.

27, Berliner Kudjen, 125 gr weid) gevithreer Butter,
5 gange Giev und 5 Cidotter, 250 g qulcbcmn Ruders, 30 gr
jitfer und 30 gr bittever Mandeln, mit Jojenivafjer fein geftofen,
und die von 1, Citvone abgericbene Schale vithrt man jujonumen
I/, Stunbde; giebt daun 375 gr Mehl daju, vithvt e8 gut damit
durd), madit von diefer Maffe zwet Blatten, die man auf mit
Gyped Dbeftvidiene Bledhplatten ftveicht, mit Suder und Caneel odex
mit Buder und gefadten Mandeln beftrent und hellgelb baden
[afgt; find die Platten beide gar, fo ftreid)t man auf die eine
Dimbeer= oder Jofannidbeev-Gelée, legt die andeve davanf, iRt
jie 1 Stunde ftehen und fducidet fie daun in Stitde von ver{dic-
pener Gvife.

28. Berliner Kudhenw andever Uvt, 420 gr fiifer und
60 gr bittever abgezogener Mandeln reibt man mit 2 ganzen
Gtern und 4 Cidottern fein, giebt die von 1 Gitvone abgeviebene
Sdale und 625 gr gefiebten Sucers daju, Dbeveitet hievvon euen
Teig, vollt bdiefen mit dev Hand cinen Halben Finger bdid aus,
madt Kvinge oder S bavaud, Dbejtveiht fie an bder civen Seite
mit gefdlagenem €i, fefrt fie in grobem Suder um und laft fie
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bei mifiger Hite auf ciner mit Wad)s  beftvidenen Bledhplatte
hellgelb baden.

29, Sleine Kaijevinchen. 125 gr fiifer und 125 gr
bitterer abgezogener und mit Rojemvaffer fein geviebener Manbdeln,
pas 3u Sdaum gejdilagene Weifle von 2 ECiern, 125 gr gerichenen
Bucfers unb die von I, Citvone abgericbene Sdjale vithrt man
sufammen 15 Minuten; ftreidht damn die Paffe auf Dblaten,
beftreicit fie mit gefhlagenem Cuweify, Dbejtreut fie mit gehadten
Orangenjdalen und (Rt fie bei mdfiger Hige fellgeld baden,

30. Heryogsbridden. NMan jebt 125 gr Butter und
125 gr Waifer mit etwad Orangengefdmad auf'8 Feuer, giebt,
wenit ¢8 fodht, 130 gr Mehl dazu und viihrt e8 langfam abj ift
e evfaltet, thut man 5 Gier fingu, 2 gange und bon 3 dad
@elbe, und Dbeveitet davon cinen nidht zu weidjen Teig, wozu man
qulest nod) einen Theeldffel voll Rum giebt; vollt dann denfelben
aud, Deftveidt ihn mit i, beftvent thn mit Suder und Mandeln
und backt fleine Kudjen davaus.

31. SKleine Ovangenfuden. Y, kg gefiebten Suders,
8 Gier, bdie von eter frifen Ovange abgeviecbene ©djale wnd
etinad geftofenen Caneel vithrt man gujammen '/, Stunde; giebt bann
1, kg Mehl dagu wnd vithet e8 damit gut duvd); jept dann diefe
Mafje mit eivrent ERIBffel in fleine Haufden auf eine mit Wad)8 be-
ftridhene Bledhplatte, beftreidit fie mit Ovangenbliithenwafjer, beftveut
fie mit geviebenem Buder und [aft fie bei ftavfer Higge hellgelb
baden.

32, Zpheefudhen, Y, kg geficbten Buders, 6 Cibdotter
unbd etwad geftofene Vamille vithrt man jujommen 15 Winuten
jhldgt dann dad Weife von den Ciern ju Sdhoum, giebt Diefen mit
250 gr Mehl dazu, nimmt eine mit Wad)8 beftridjene Blechplatte,
fet bdie Maffe mit einem Theelvffel davauf, aber nidht zu nabhe
an einander, und liRt fie bei mdfiiger Hifse hellgeldb baden.

33, Zpeetucdhenr mit Butter. 90 gr iweid) gevithuter
Butter, 125 gr gefiebten Juders, 4 Cier und die bon 1/, Gitvone
abgevichene Sdjale vithrt man gufammen 15 Minuten; [dligt dann
bag Weife von den Ciern ju Sdaum, giebt diefen mit 180 gr
Mehl dagu, vithrt e8 damit gut duvd), und fetst diefe WMaffe dann in
fleinen Hiufden oder in linglidher Forvm auf cine mit Sped be-
jtridhene Bledplatte, ftreut feinen Buder und Cancel davauj und
ldfit fie bet mifiger Hite gar baden.

34. Theetudjen andever Avf, Von 120 gr audge-
wofdener Butter (wie bei Nr. 1), 125 gr gefiebten Juders, 210 gr
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Mehl, 3 Gidottern, bder von Y, Citrone nbguiubcmn Sdale,
6 big 8 L._.tmf fetn q%]fu]\uwn Cardenmomd und 45 gr abgegogenen
und mit Gnoeiy fein quu[mun fitflen Wandeln bereitet man einen
Telg; ftveut dann Veehl auf ein Badbrett, vollt den Teig mit cinem
“]leI}qu swei Meffeveiiden did davauf aus, madt wmit tleinen
Tovmen verfdjicdene Kudjen davaus, beftreicht diefe anf dev etnen
Geite mit gejdylagenem En uuq\, beftrent m nit qm[’ruu Aucex
und gehacten Viandeln und [Hft fie auf einer mit Syped be-
ftrichenen Bledplatte Gellgelb baden.

35, Theefudpenr audever v,  Dan nimmt 250 gr
Quder, 250 gr Butter, 250 gr Mehl, 6 Cier, 1 ERlbfjel voll
Pumt, und viihvt died Ales qut I Muf)ciunnbcr, big e8 Blafen
jdliagt; daun ftreid)t man e8 auf ciner Bledyplatte in Miefjeritarte
bic und badt 8, Dbis e8 Gellgeld wird; jdyneidet danu jofort die
Mafje in fleine Stitce, beftveidht fie mit Safhne und Suderguf
und teodnet fie. Dev Bucerquip wivd aus Buder, Choeiff, Citvonens
jaft und etwad Num beveitet.

36. Theefudjen andever rt,  Man nimmt 250 gr
Buder, 250 gr Butter, 250 gr Mehl und 6 Cier; nadydem bie
Butter gut bmr{cmnnhcu]uulnt giebt man Dden oucfu. und die
Gidotter und ulest dag Mehl und den Scjuee von den Ciern
hingu; Deftveicd)t dann Ddie ‘”ncfpfnum mit Butter, legt den Teig
Hinein und beftveut ifm mit gcfﬂ)mttuuu ‘UEmﬁLIn und Buder;
find die Theefudjen qeld, ftidt man fie mit ciner Form aus.

37. Theetudjen andever Avt,  Wan nimmt Y, kg
Mehl, 250 gr Butter, cbenfoviel Buder, 3 Cier und etwad
Gancel; (it von 1 Gi dag Weifle juvii, und beftreidht Ddic
Rudjen damit, duitdt dann bdiefelben in groben Buder und badt
fie gar.

38, .3ltl‘l'l‘!.‘flll‘[}(‘ll+ Bou 90 gr audgewajdencr Vutter
(wie bet Nr. 1), TH0 gr gefiebten Juckers, 750 gr Mehl, 125 gr
Guccade und 125 gr Ovangenfdjalen, beides fein gehadt, 7 gr
geretnigter Pottafde, welde 1 Stunde vorher in 1/; Liter ofen-
waffer aufgeldft wivd, Deveitet man eten r:Li.J, vollt Ddicfen mit
bu Hand oder mit cinem NRollholy auf cin mit el [nttuut:s?.

Bacbrett zwei Mejjerviiden did aud, fjtidt mit Hemen Fovuen
perfdyiedene Kudjen aus, [u]'tu'ui ‘“M auf dex etwen Seite mit
qcldlugulun S, Iu]tuut fie mit grobem Quﬁ‘u und ldft fie auf
etner mit Sped Deftvichenen Blechplatte bet mdfRiger Dise Hellgelb
bacen.

39, Jeiner Juderfeig. Man nimmt 125 gr Butter,
220 gr Mehl, 2 Cigeld, 1 CRlbffel voll fitfen NRafh, ~,1ufc1 11;1:1]
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Gejdymad, etwad gany fein gehadtes Citronat unbd bercitet fiervon
einen feften Tetg, vollt thu aus, giebt ihn in cine mit Suder aus-
geftvente Fovm und [aft ihn bacen,

40. Sleine Juderplattdhen. 625 gr gefiebten Suders,
15 Gibotter, 45 gr fein gefacdter ©uccade, bdie von 1L Citvone
abgeviebene Cdjnh b 10 [n»‘l 12 Stiid fein qc}tuf,uuu Cavdemoms
vithrt man jujammen 1, Stunde; {dligt dann das Weifle von ben
Ctern ju Sdyawm, giebt diejen mit 2 CRlBfFel voll gejdmiolzener
Butter uub s lw Mehl daguw und viihet e8 qut duvd); nimmt dann
cine mit Sped hqtud}uu "‘[u‘fp[atlu, jest vonr der Waffe mit
cinem GRlbffel fleme Haufden davauf, aber nidt zu nabe anein-
ander, Deftveut diefe mit feinem Buder, legt auf jedesd in ber Mitte
ein Stitd  gejdnittener Succade wund (@Rt fie bet miRiger Hifse
hellgelb Dacfen.

41, Juderplittdhen audever Avt, 10 Civotter, 1, kg
gefiebten Bucferd , Ddie von 1 Qifvone abgevichene Sdale und
8 Stitd fein geftoRenen Cardenmoms vithrt man ufanmumen Y, Stunde;
]ﬂ[uqt dann dag Weifle von den Ciern ju Sdjaum, giebt diefen mit
475 gr bdurdgeftebten }.m‘nntu.[y[ﬁ dazu und vithrt ed qut duvd); qu
dann dieje Mafje mit einem LTheeldffel tn Eleine 'ﬂmt{d’}uz auf etne
mit Wad)8 beftridene Blecdhplatte und [afit fie bet miRiger Hite
Dellge(b baden.

42, Pobelipahue, 1, kg gefiebten Bucders, die von 1, Ci-
trone abgeriebene ©dale und 6 Ciev vithvt man ujammen 15 Minuten ;
gicbt dbanu 250 gr Wehl daju und vithrt ed qut damit duvd);
nimmt dann eine mit Wad)8 bejtvidiene Bled)platte, {tveid)t bdie
Mafle einen Bapievbogen dick b “uuuuf, beftvent fie mit fein gehadten
Mondeln und badt fie bei miRiger Hige Dellgelh; [dneidet fie
dann feiy in gwei. Finger breite Streifen, widelt fie jdhnell um
eingit glatten Stod uud filhrt damit fort, big fie alle ift.

43, Svummbol3. Y, kg weid) gevithrter Butter, 250 gr
gefiebten Rucders, 3 Cidbotter und 1 ganged Ei, die von 1 Citrone
abgerviebene Sdyale, 8 Stiid fein geftofenen Carbemoms und 30 gr
feiit gefadter Orangenjdyalen viihrt man jufammen 1, Stunde;
giebt dann Y, kg Mehl dagu und vithrt e8 gut dbamit durd); nimmt
ban eine mit Sped beftridjene Bled)platte, ftretdht die Waffe ecinen
halben Finger did davauf, ftreut Fuder und gehadte Mandeln
davitber und Iii'{'{ fie bet maRiger Hite Hellgelb baden; fdneidet
fie Dann feify in gwei Finger breite Streifen von belicbiger Yiinge,
fegt fie fehnell auf Weinflajden und [aft fic falt werdem. Mit
der iibrigen Mafje fahrt man fo fort, big fie alle benufst ift.
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44, @Eajfecbrod, 7 Gier, 250 gr gefiebten Buderd, bie
von 1, Pomeranze und 1 Citvone abgeriebene Sdale uud ctiasd
fein geftofienc telfen wnbd Caneel vithrt man jufammen 15 Minuten ;
giebt Pann 30 gr abgejogener und l(inglid) gejduittency Wandeln
und 375 gr Mehl dagu, vithet ¢8 damit duvd), bacdt davon wei
Platten auf ciner mit Sped beftrichenen BVled)platte hellgelb, jdnerdet
fte feify in Deliebige Stiide, beftveicht fie cinen Mieffevvitden did
mit weijemt Aucdevqufy, Deftvent fie mit buntem Strvewguder und
[afgt fie tn etmem Ofen langjam troduen,

45, Micveubrod, Dic Sdweindniere wird gehacdt, mit
ctivad  Pfeffer, Saly und Et vermengt auf ein gerdjteted BVrod
gefdymicrt und gebacden; man giebt daffelbe gewdlhulid) zu Bouillon.

46, Kitmmelbrod, 9 Gier, 375 gr gefiebten Buders,
30 gr 1L1’ﬂ)nitmm Pomerangendalen, 2 Theeldffel voll Kitnumnel
111[}1[ man ujammen Y, Stunbe, qu.hl I, kg Wehl dagu, vithrt
¢6 gut damit duvd), fest mit etmem Loffel \;uu[d]m ‘umml auf
eirte mit ©ped Dejtridjene ﬁf[c:‘f}pfutic, {treut auj jeded etinag Kitm-
ntel, und laft fie bet miRiger Hite Hellgelb baden,

47, Unisbrod, 10 Gier, 375 gr geftebten Buders, bdie
von 15 GQitrone abgeriebene \_J(f]'ﬂ[L. mb 125 gr weid) geriifjrier
Butter vithet man ujommen !, Stunde, ‘giebt 7 gr geveinigten
Mnis und 375 gr WViehl dajuw, vithrt e8 bdamit gut duvd) und
badt ¢8 in Eleinen bluqmtfuuuut, welde man aber nur Halb

voll qgiebt; oder man bact e8 wie Cafjeebrod (Nv. 44).

48, Wimer Brod, 8 Gier, 250 gr qefiebten Bucers,
cinige Velfen, etwad Cancel uud Vanille, Aled fein geftofen,
vithrt man 3ufammen 'y Stunde, giebt 250 gr Mehl bagu, viihrt
¢8 damit durd), thut 8 in fleine Fovmen, beftreut e8 mit ge-
hacien Mandeln und Buder und (Gt e8 bet mdfiger Hitse hellgelb
baden.

49, Woner Brod andever Ave, 375 gr  ctwad ab-
geriebener Mandeln mit der Sdyale, mit Ciweify fein geftoften,
375 gr gefiebten Buderd, 9 Cidotter, die von 1, Gitrone ab-
qeriebene Sdjale, 6 Stitct Melfen und Cardemom und chen jo viel
Caneel, AMed fein qeftofen, vithrt man ufamumen Y, Stunde;
jdldgt dann dad Weifie von den Ciern ju Sdaum, giebt diefen
mit 180 gr geviebenen Sdparzbrodes bazu, vithet 8 damit
gut durdy, thut e8 in Eleine ldnglidhe Bidquitformen, beftreut
¢8 mit gevicbenem Buder und ARt e8 bel mdfiiger Hie gav
baden.
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50. ‘Porteviuden. 10 Gidotter, Y, kg gefiebten Sucers
und etiwad geftofene Vanille viihrt man jujammen U, Stunbde ;
jdilidgt dann dad Weifie vou den Ciern ju Sdaum, gicht diefen
mit 375 gr Miehl dazu, vithet e§ qut durd), thut e in fleine
Bigquitformen,  Dbeftrent e8 mit Suder und gefadten Dandeln
und ARt ed bet maRiger DHike gar bacden,

51, Svamge und Kringel, Von Y, kg Mefhl, 250 gr
gefiebten Buderd, 10 Cidottern, 250 gr ausgewajdencr Butter
(wie bei My, 1), der von 1 Gitvone abgeviebenen Sdjale bevettet
man cinen Tetg, vollt diefen etnen Finger did auf ein mit Wehl
beftreute8 Vactbrett aud, madit verjdjiedene Kringel und Krdnge
bavaud, beftreidht diefe an der einen Seite mit gejdlagenem Eiweif,
fehrt fic in gehactten Miandeln und Buder wm und [Gft fie bei
mdfiger Hite hellgelb backen,

52, SKrvange. Man nimmt 375 gr Mehl, 250 gr Butter,
250 gr Ruder, buﬁ {*'u.[fu bou 1 Gitvone, 1 &, und volt dbavaus
fletne Kudhen, ectnen Finger did, fovrmt diefe I[u.u in Kviuze, be=
fteeidit fie mit Chweify und gqrobem Buder und badt fie bet
fdmeller Hitse. |

53, C@hrijtzeng. 750 gr Buder fodt man mit 50 gr
PWaffer auf, und gicbt, wenn o8 evfaltet ift, 125 gr VButter,
30 gr Divjdhorn, etbad Saly, Y, kg Mehl und 4 Cier, die
porfer etmad gefdilagen find, dazu, worvauf man den nidt gav zu
feften Teiq bet mdfiger Hitse badt.

54, Herjen mud Sterne.  Man nimmt 'y kg ey,
250 gr Auder, 125 gr ju Salbe gevithrter Butter, fowie 2 Cier,
badt davaus cinen Teig, vollt denfelben ausd, thut ihun in Hery:
und Stern-Fovmen, beftvent ihn mit Suder und Manbeln und
badt ihn Dellgelb.

55, Trodenes Sphriygebadencs. 250 gr weid) gevithr-
ter Butter, 150 gr gefiebten Auders, 2 Cidotter und 1 ganzesd
G, 90 gr mit Giweify fein geviebener fiifier MWandeln, bdarunter
einige bittere, und bdie von '/, Citrone abgeviebene Sdyale vithrt
man jufanmen Yy, Stunde; giebt damn 375 gr Mell dazu,
vitvt e8 gut bamit duvd), thut e8 tn eine Spriifie, an Dderen
Oeffrung cin Stevn Defindlich fein nufy, nimmt eine mit Wadhs
peftridiene Bledplatte, madt von bder Maffe S davauf und [dft
dbiefe bet mdfiger Hitse Hellgelh baden.

56. SprityzGabelmup.  Dian viihrt 375 gr audgetwajdye-
ner Butter mit 4 Cidottern ju Salbe und gieht 375 gr Suder,
eben o viel Mehl, dag von 2 Ciern u Sdaum gch‘{)IcljtllC
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Weife, fowie dad Gelbe von 1, Citrone dayu. Diefe Mafie ift
aud) gut au ciner Sdhicht- oder Obfttorte, auf cinem Bled) ge-
baden, weldes vorher mit Wad)8 beftvidjen ift.

57. Fajtuadtstrojhen.  Man verviifet 250 gr Mehl
mit Y, Qiter Mild) zu didem Brei, und (ARt bdenfelben mit
2 ¢bffel voll Hefe aufgehen; nimmt dann 2 Cier, 90 gr Butter,
60 gr Buder, und bercitet ausd dem Gangen cinen Teig, Ddex
1, ©tunbde ftefen muf; vollt dann denfelben aug, fdueidet ihn
in fleine Stitcfe und (Rt ihn abevmal8 aufgehen, wovauj man ihu
in qutemt ©dymalz badt.

58, Matvonen, Y, kg fifier und 60 gr bittever Man=

bel, abgezogen und mit 6 Ehoeify fein gevieben, und Yy kg ge-
fiebfen Buders viifrt man in einer Swmme auf m-.uig Stoflen fo
[ange, bi8 ¢8 ctwad warm wird; gicbt dann von 3 Eiern dad Weife,
weldes zu fteifem Sdaum gefdlogen ift, daju, nimmt eine mit
Wad)d Dbeftridene %[td}p atte, fetst von Ddicfer Maffe mit etnem
Theeltffel fletne Haufden mm belicbiger Grife davauf, legt auf
jebeg in der Mitte cin Stifddjen Succade, und [Aft fie bet
miRiger Hitse Hellgelb baden.
59, Mafronen andever Uvt, Y, kg jijer und 90 gr
bittever Pandeln, abgezogen und in Rofenmwaifjer fein geftofien,
I, kg qgefiebten Buderd, die von 1 Gitvone abgeriebene Sdale
fest man in einer Cafjerole auf Kofhlen und vithrt ¢ jo lange, bis
¢8 feucht wird; giebt baun 60 gr gany fein gehadter Succade und
bag von 6 Grern zu fteifemn Sdjaum gefdlagene Weifie dazu,
viifet e8 damit gut durd), feit von diefer Mafje fleine [dnglidhe
Hiufden auf eine mit Wad)§ beftvidene Bledhtplatte, legt auf jedes
it der Mitte cine cingemadite Kivfde, cin Stitd Aprifofe ober
SGuccade, und lifit fie ber miRiger Difze Hellgelb baden.

60. MiandelzAnjlanfe. 250 gr fiiger und 60 gr bitterer
abgesogener Wandeln, mit 6 Ciweip fo feinw wie Wiehl gerteben,
I, kg gefiebten Our’mﬁ und die vou !5 Gitrone auf Buder ab-
ﬂi.‘lILI}LllC ©Sdyale vithet man mit einem Holiernen Yoffel gqut durd,
fo baff e8 ecin Teig wird, ftreut danu Wehl und fein gefiebien
Auder ufammen vermengt auf cin Badbrett, vollt den Teig mit
einemt Yollholy emen Mieflerriiden did davauf aug, madt mit
fleinen Fovmen verfdjiedene Kuden bdavaud, legt auf einer Bled)
platte Papier, beftveut diefe8 mit fein gefiebtem Huder, legt bdie
Suden davauf, ftveut Suder daviiber, und gt fie langfam Hellgelb
baden.

61. MandelzAnflanfe andever Avt, 125 gr fein ge-
ftofener, fiifjer Manbeln, davunter einige bitteve, 125 gr gefiebten
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Bucers, 4 Cidotter und 1 Glasd voll fiifien Nahm vithet man jujamnen
15 Minuten, giebt eine Haud voll geviebener und durdygefichter
Semmel und den Sdhaum vonr dem Eiweify daju, vithrt e8 dbamit
qut duvd), madt aus bdiefer Maffe verfdjiedene hud)m oder Srdnge,
beftrent fie mit Buder und [AFt fic bet miRiger Hike hellgeld
backer.

62. Sdnallen. 3u 60 gr abgezogener und mit Chweif
fuu geviebener fiifier und ctniger bittever Mandeln, 360 gr gany
fein qci}m’ftu Mandelnt mit Sdjalen, 750 gr qquhml Aucers,
12 &tiid fein qL}tu|,um Oelfen, der von 1 Citvone uinmﬁjuit..u
Sdjale giebt man fo biel gef {{lnqum Etieiy, dafy Alled feudht
itd, tollt e8 dann auf etn mit Viehl und Sucer beftventes Bad-
brett mit cinem Rollholy cinen ftavfen Wieffervitden did ausg,
fdhneidet 8 in vievecdige o“m (anglidje Stiice, belegt bdiejelben mit
Manbdeln, ftveut groben Buder davauf und Ldft fic auf einer mit
Wad)d beftridjenen BVledhplatte langfam gav baden.

63. Nobhrivapiel. Yy kg Mehl, 250 gr Butter, 240 gr
gefiebten Buderd, 45 gr abgezogener und mit Ciweify fein ge-
vichener, fitfier Mandelu, die von 1 Citvone abgeriebene Sdyale,
etivas fein geftof: Rene 9Jmi*futb[ulhn, und 4 Eidotter ntengt man
mit o biel WeiRwen zu einem Teige an, daf man thn audvollen
fann, formt Daun mm’f}ubuu fleine Huuf]ut darvaud, bejtrent fie
mit gm[um Bucfer und [iFt fie bei mafiger DHitse []Ll[ﬂk”.'l baden.

64, Weijie Baijers. Bu dem 3u oy fteifemt Sdjaum
qeffilagenen Weifen von 8 Ciern giebt man s !{g durd) ein
Haarfich gefiebten Buders und !, Stange gany fein geftofener
Banille, welde mit bem Fuder jujammen vevmengt wird, vithet
Dicfesd c[u:u jufammen durd), fet mit cimem D \nutlunm[ von
diefer Mafie auf cine mit Wad)d Deftvidene Bled)platte Fleine
$Haufden , bcﬂlcut dieje mit Buder und in{, jie bei wenig Hibse
i einemt Ofen langfam trodnen. Man fann die Wiaffe nmf) i
¢ine ‘Papicrditte geben und Krdnge dovaud fornten, welde, ehe fie
i den Ofen fommten, mit buntem Strengucder beflveut iwerden.
Sobald die Baifers ang bem Ofen fommen, fdueidet man fie
mit einem Wieffer [os.

65. Ghocolnde=Baijers, Y, kg gefiebten Bucersd unbd
250 gr guubcucl fiiger Chocolade mntqt mait  durdetnainder,
idlaqt von 6 Ciern dad Weife ju jteifem Sdoum, gicbt von
biefet fo viel ju bem Obigen, bdaff 8 feud)t iwixd, viihvt ¢3
5 Mimutenr, fest dann davon fleine Hiufden auf eine mit Wad)s
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beftvidjene Vlediplatte und (Rt fie bei miRiger Hite langjam
baden, wobet unten die Hifge etwad {tivfer jein muf, iie oben.
©obald die Vaifers aud dem Ofen fommen, jdueidet man fie
mit einem Mefjer [os.

66. Ehocolade=Anflanf. 3u 250 gor fiiger Ehocolade
und 250 gr Buder, beided gevieben und durdygefiebt, giebt man
jo biel gejdlagenes Giweify, daff e8 eben feudit wivd, fiveut Suder
und Nehl auf cin Vadbrett, und vollt die Niafje ecinen ftarfen
Mefferrviiden did davauf ausg, ftidt belichige Kudjen mit Fleinen
dornert davon aud, legt bdiefe ouf eine mit Wad)s beftridene
Bledplatte und Gt jie langfom baden. Sobald bdie Aufliufe gav
jind, [dynetdet man fie mit emem Veefjer (08 und verziert fie, wenn
jte falt find, mit weiRem Suderqufi.

67. PHendhler. Y, kg Butter fet man mit 250 gr
Brunnenmajjer und 250 gr Yofemvaffer ujommen auf'd Feuer;
todt die Waffe, fo viihrt man langjom 1, kg Mehl finein, fo lange,
bid fjie fi) vom Voden [Bft, (ERt fie ein wenig abiflen, vithrt
16 Gier nad)y und nad)y Hinein, nimmt eine mit Sped beftridene
Bledhplatte, felst von bder Miafje mit einem CRlBfel  Hiufden
perfdjiedener GviRe davauf, und [ifit diefe bei mittelmdifiger DHitse
baden.  Pian bdarf bdie ‘Pfanne ober den Ofen in den erften
15 Minuten nidt djfuen. Wian giebt die Heudyler, mit uder beftreut,
warm - Tijd.

68. MWindbentel, Man nimmt Y, Liter Mild, 40 gr
Butter, etwad Saly, ecinen CRlBfjel voll Buder und etwad Rofen-
wafjer, fod)t e8 in einer fladien Gaffevole auf, fdiittet 200 gr
feined Miehl hinein, viihrt e8 ab unbd giebt e8 in ein anbeved
Gefdyive; thut dann nad) und nad) 6 gange Gier hingu, leqt fleine
Diufdien vou der NMafje auf ein Bled) und badt diefelben; filllt
fie davauf mit Vanille oder Sdhlagralm, gieft aud) wohl Chocolabde-
Grvéme davitber, wnd wav jo, bdafy fie gany bebedt find.

69. Bubba, Dan nimmt 16 Gier, Buder und Saly nad)
Belicben, 1, Yiter Mild) und 10 fein geftofene Swicbide, jhldgt
alled Ddiefed ufammen und fod)t e8 iwie Cierlife; wenn 8 fid)
anfest, muf e8 umgerithrt werden.

0. Pividhore = Gebadenes. Y, kg Meht, 250 gr
gefiebten Sudevs, 125 gr Butter, 4 Eidbotter und 1 ganges Gi,
4 Cflsffel voll Franzbranntwein, etwad Hirfdfornjaly, 12 Stiict
fein geftogenen Cardemom& wund eben fo viel fein qeftogenen Ca=
neel, 125 gr fiiger und 30 gr bittever, abgezogener und mit
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Stivety fein geftofency Wianbeln qgiebt man zufommen in eine
Summe und Dbeveitet davausd etnen Teig, vollt bicio.n bann mit dev
Hand auf ein mit Weehl beftveuted Vacbrett einen Finger bid,
[cf}nubct ihn in fingerlange Stitde, jadt dieje mit etnem .‘muﬁuum
jo eiir, daf fie die Fovm cined Hivjdgeweihes befommen, badt fie
bant in Sdymaly und Buiter, von beiden 3u glcimcn Thetlen,
hellgelb und legt fie jogleid) auf Lofdpapier; man darf nidt zu
wentq Butter und Sdmaly nehmen und aud) nidht mehr Stiide
finein legen, wie gut davin jdjvimmen fonnen.

71. DividhornzGebadenes audever Art, Bon 750 gr
Mehl, 420 gr qL]lthLll Auderd, 150 gr Butter, 150 gr iu[m
Mandeln, darvunter einige Dittere, abgezogen und mit ‘:)mls,unmi]u
fein geftofen, 15 gr in Wein aufgeldjter gereinigter ‘Pottajdye,
8 Gibottern und 3 gangen Gievrn bereitet nan einen Teig und
perfihret damit wie bet Nv. 67.

72, Diiten, Man nimmt Suder im Gewid)t von 4 Ciern,
Piehl im Gewidt vorr 2 Eiern und vithet died mit 4 Cidottern
15 Minuten; davauf thut man den gefdhlagenen Eierfduee Hingu;
1 Lheeldffel voll Teig fest man damn auf cin mit Wad)$ vorfher
beftvichenes Bledy, viithvt den Teig ditnn audeinander in Grife
einer Obertaffe, [t ihn BHellgeld bacfen, bdod) nidt 3u frof,
nimmt i vajd) vom Bled) und dreht ihn in Form einer Diite,
driit thn unten jufammen und fitllt G mit Objt, Gitronen und
Banille-Créme.

Denfjelben ‘ciq ninmt man aud) ju Hobelfpiahuen, nur werden
aud der Mafje 2 Finger breite Streifen gefdynitten, die man dann
um einen Stod widelt, naddem moan jie vorher mit gehadien
Mandeln beftreut Hat.

3. Conjeft. Dan nimmt 1, kg qefiecbten Juders, eben
fo piel Butter, ctwad Rum, 2 Cier, 15 gr Hufdhornjalz, etmasd
Gewiivy, MNelfen und Caneel und fo viel feined Mehl, daf e8 bidt
genug ift; rollt dbann den Teig, ftidht ihn nad) beliebigen Formen
aud und badt thn bet mittelmaRiger Hibe.

4. Waffeln, Von 1, kg Dehl, 8 Cibottern, 5 Liter
warmer IMild), 1 Obertaffe Franzbranntwein und 2 CRlbffel Gejt
(Defe) beveitet man civen Teig, giebt 375 gr gejdjmolzener und
abgeflivter Vutter, jowie dad von den Cievn zu Sdaum ge-
jdlagene WeiRe bdagu, vithrt e gut durdy und Iii[;t e8 2 Stunbden
ant etnem wavmen Ovte aufgehen; cben vor dem Bacden giet man
Yo Weinglad voll falfen Brunnenwafjers zu bem Teiq und viihrt
thn damit durd); nimmt dann ein Waffeletfen, [afit ed Heify werben,
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beftreicyt ¢8 mit Sped, giebt von dem Feige Hinein und ikt ihn
jduell auf Koflen gav badenr, bejdneidet dic Waffeln und beitveut
fie mit Buder und Caneel.

@ Waiieln andever v, 375 gr Mehl, 7 Gier,
3 CRLbffel voll Geft (Hefe), 4 ERIG{fel voll Frauzbranntivein, 250 or
gejdymolzener Butter, 1 ERl6{fel voll geftofenem Buder unbd etwas
Duslatbliithe vithrt man mit (movavmer Mild) u einem Teige
ai, und (Rt dicjen 1 @funde an einem wavmen Orvte langjam
aufgehen.  Vacken wie bei Nr, 74.

6.  Waijjelr audever vt 750 gr Mehl, 250 v
aejchmolzency Butter, 3 Efloffel voll Seft (Hefe), 125 gr geviebenen
Auderd, 10 Cidotter und dasd von 10 Giern u Sdaum ges
jhlagene Weife, 6 bid 8 Cfloffel voll Iojen- oder Drangen-
wafjer viihrt man mit (awwarmer Mild) 3u cinem Teige an, und
(ARt diefen an einem wavmen Ovte 1 Stunde aufgehen. Bacen
wie bet Vv, T4,

@, Cdwedijdhe Wajfeln, 250 gr Mehl, 4 gange Gier
unb 4 Gidotter, 1 CRlbffel voll Buder, etwad Saly und Musfat:
bliithe vithvt man mit fouevem Nafhm gu einem Teige an, und [dft
biejen in einem mit Butter beftvidhenen heiffen Waffeleifen gax
baden.

¢S, Oolippenr, 250 gr Mehl, 2 gamze Gier und 4 Gi-
dotter vithrt man mit jauevem Fafhm u ecinem diden Pfannfudjen-
tetge an, giebt 2 CR(G{fel voll geviebenen Buders, jowie die von
1, Gitvone abgevicbene Sdjale bagu, viifhot ihn gut  dbuvd) und
badt ihn in einem DGeifen, mit Butter beftvidjenen Gifen auf
Stohlen fduell gav; ift der erfte Kudjen gav, leqt man thn Gin,
oafp ev iwarm Dbleitbt, wund badt daun Dden ywetten; ift  biefex
gav, fo LiRt man ihn im Gifen, beftreidht ihn fdhnell mit Butter,
ftreut gehactte Succade und Mandeln, vein gewafdene und gay
gefodite Gorinthen daviiber, legt den exften KRuden davanf, flappt
bag Gifen g, und (Gt beide Fujammen nodmals heify twevden;
legt fie daun auf Sdiiffeln, ftveut Buder bdaviiber nd giebt fie
warm 3 Tijd).

@), Siimmelfudhen, Y, kg Mehl, 180 gr gefdymolzener
Butter, 6 Cier, 3 Sflffel voll Sejt (Defe) vithet man mit etwas
lawavner Mild) ju cinem fteifen Teige an, et dann mit einent
CRlbffel ftleine Haufden bdavon auf cine wmit Sped beftridyene
Bled)platte, ([ft diefe an ecinem warmen Orte aufgefhen, bejtretcht
fie mit Butter, fveut Kitmmel davanf und GGRE fie in einem Ofen
gav Daden. Man giebt diefe Kudjen warm ju Tifd).
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80, Anis=Sdrippe. Dian viihet Yy kg Dehl, 1, kg
Butter, 10 Cidotter langfam 1, Stunde, und thut dann dad
Giweift, ctiwvad Citvonat und geftofenen Anid fhingu; ftveiht dann
diefe Miaffe biinn auf cin Vadbvett, badt fie, [duecidet fie nod
wavm in Dbeliebige Stitde und voftet fie nod) e Wal tn Ofen;;
beftrent fie aud) wohl nod) mit gehactten Weandeln und Anis.

81, Miivber Sudhern. Man nimmt 250 gr Butter,
4 Giex, die Sdjale von Y, Citvone, 250 gr Ruder, cben fo
biel Wehl und bden Gievfdnee; legt dann bdieje Maffe auf et
PBlatten, von denen eine vor dem Bacen ftart mit gehactten Wian-
beln Dbeftvent, die anbdere, wenn fie gav ift, mit Frudt- belegt wivd,
und gwav fo, dafi die evjteve ftetd oben auffommt.

32,  Blitykuchen, Dan beveitet aus 250 gr Vutter, die
mit 375 gr Mefl eine jeitloang geviihrt werden, 250 gr Suder,
2 gangen Giern und 2 Cidottern einen FTeig, der tn eine Jand-
ober Springform  gethan, mit Manbdeln, Buder und Cancel be-
ftreut und fdjuell gebaden wird.

83. Strenjelfuchen, Dian nimmt Halb fo viel Teig, wie
su den fleinen Vridden (Nr. 88); ift derfelbe aufgegangen,
wird er mit Vutter Dbeftridjen, mit Ruder und Bunmet bejtrent
und langfam fellgelb gebaden.

S84, Buttevfvinge, Man Deveitet von 110 gr fein ges
viifrter Butter, 125 gr Buder, 1 G und Y, kg Mehl einen
Teig, formt fleine Krvdnge bavaus und badt drejelben.

85. Braune Kudjen. 2 kg Syoup und 90 gr
Butter feist man in einer grofien Cafferole auf'8 Fewev, [t ed
fodien und giebt 90 gr Guccade, 26 gr Powmeranzenfdalen,
beided fein qefadt, die von 2 Citvonen abgeviecbenen Sdyalen,
45 gr Pottajde, in einer Halben Obertafje voll Nofentafjer auf-
geldft, 90 gr fiiger Miandelu, abgezogen und fein gehadt, 2 gr
Nelfen, 2 gr Caneel, 2 gr Jngwer, 4 gr Anid, etiwad iweifen
Pheffer und Mustatbliithe, Ale8 fein geftofen, Ginein, vithrt o8
bamit qut duvd) und giebt 21, kg Dehl dagu, viihrt e8 aber-
mal8 qut durd), giebt e8 in eine Kwmme und (Gt e8 6 Tage an
einem  warmen Ovte um Aufgelen jtehen ; davanj vollt man
ben Teig cinen ftarfen Miefferviiden bdid ausd, vervfertigt fleine
Sudjen nad) Belieben davaus, belegt fie mit Mandeln und Succade
und (Rt fie fangfam gar baden,

86, Braune SKuden andever Avt, 2 kg Syvup feist
man mit 250 gr Vutter auj’s Feuer, nimmt dann 45 gr i
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Jiofentvaffer aufgelsfter Pottajde, 7 gr Carbenom, 7 gr Gorianbder,
7 gr Aelten, 7 gr Caneel, etwas Jnugwer, 120 gr abgezogener
Dandeln, 60 gr Succade und 60 gr Ovangenjdalen, Alles fein
gehadt, (bie DOvangenfdalen [Gft man i einer Halben Taffe
©yrup einige Minuten foden), 3 ERlbffel voll Franzbranntwein
und bie von 3 Gitvonen abgeviebenen Sejaler, giebt bicfes Alles
3 bem  fodjenben Syrup, rvithrt e8 damit burd) und thut dann
2 kg DMehl fHinein; jodann giebt man bdie PDafje in eine Summe
und [ift fie 8 Tage an ecinem warmen Orte yum  Aufgehen
fteben; verfevtigt bann fletne Sudjen davaud, welde man mit
Fofenmwafier Defteeidht und mit Mandeln und Guccadeftitfen bee
legt. Die Kudjen difrfen aber nidht in einem i Beien Ofen ge-
bacfen wevden,

8¢  Braune Kucdhen andever vt 1 kg Syrup und
1 kg Honig fest man jufammen auf'é Feuer; fingt ed an zu
fodjen, giebt man 250 gr geviebenen Auders Dhinein und (Gt s
bamit 15 Winuten foden; nimmt dann 250 gr abgezogener und
fein gehadter, fiifer Manbdeln, 30 gr in Jofenwaffer aufgeldfter
Pottajdje, die von 1 Citvone abgevicbene Seale, 30 gr Gitronat,
60 gr fein gehadter SPomevangenjdhalen, 15 gr QCaneel, 7 gr
Jelten, etwad Nusfatnuf und Cardemom, fein geftofien, und giebt
diefes Alle8 ju dem fodjenden Gyrup; rithrt dann 13, kg Mehl
hinein, und giebt bdiefe Maijje in eine Summe, [§ft fie eine Nadt
ftehen, vollt fie am nddften Tage etmmal fo bid iwie in Nr. 86
angegeben aud und badt Kuden nad) Beliehen dbavon; jedod) lang-
fam umd in einem nidht u Beifen Ofen.

88, Sleine Briddew, Man nimmt 125 er Butter,
1, kg Diehl, 60 gr Ruder, Caly, bic Sdale von 1, Citvone,
fliv 10 & Hefe und Yy Liter Mild); wvithet dann die Hefe  mit
Mild) an, iRt fle aufgehen und thut fie 3 ber Maffe; rollt
dbann bdiefelbe in -Eleine Fovmen, lift fie wieder exft aufgehen und
badt fie bann langjam wund hellgelb; man  Deftreidht aud i)
die Vridden mit Ciieif.

89. Qndjenteig n vevidhiedewem O6t, Man nimmt
3 Rodlsffel voll Mehl, 3 CRlsffel voll weifen Wein, 1 Gi, 1 wie
ein Ci grofies Stitd Butter, 50 gr Buder, bereitet aus diefem
cien Teig, vollt thn aud und legt Deliebiges Obft dazwijden;
bejtretcyt dann das VBled) mit Butter, bden Teig mit Chweif und
Buder und badt thn Hellgeld; man fann aud) ctvad Banille bazu

geben.  Bwetfden, Kivfden wnd Pilaunen ciguen {id) am beften
3 diefem Badwerte.
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Auderquf.

90. Pates a la duchesse. Man fodt 1, Liter Ralhm
ober gute MWild) mit 120 gr Butter, etwad Saly und 125 gr
Auder ab, thut 250 gr Kaijevmehl binguw und beveitet unter forvt:
wihrendem Rithren auf {dwadem Feuer cinen Teig davaud; den-
felben (dfit man etwa8 abHiflen, und giebt nad) und nad) 4 gange
Gier und 4 Cidotter daju; von diefer Maffe werden dann finger-
dide fleine Wikeftdhen auf ein Brett geftridien, bet jdhwadem Feuer
hellgelb gebacten, wieder bom Feuer genmonumen, ehwad abgekiiflt,
aufgefdnitten und mit eingemadyten Friidten oder Sdlagrahm
garnict,

91. SKdje=Bajteterwr. Man ninunt ein etwa wie ein Halbes
Gi grofie8 Stiid Butter, 2 CRIffel voll Mefl, Y, Liter Ralhm,
60 gr Sdweizertije, 80 gr Parmefantife, 3 gange Cier, foiie
ein bidden Buder und Saly; Lt dann die Butter erft jergehen,
vithre dbad WViehl mit dem Nabm ab, (ARt e8 abfithlen wund thut
bann die Gier hingu, Wil man e8 benupen, thut man evjt den
Sife hingu.  Die Dajfe wird in mit Bldttertetq audgelegten und
mit Gidbotter Dbeftridjenen Fovmden 15 Minuten gebaden.

92, Neig=Croquettes, Dian nimmt 250 gr eis, 180 gr
Buder, ein wie cin Ei groRed Stitd Butter, joie ehwad geftofene
Banille, und fodit dafjelbe mit 3y Liter Mildy fteif; davaunf nimmt
man ¢8 vomt Fewer und [dft e8 falt werden; fodaun ftreidt man
e8 auf cin Badbrett, jwet Finger did, formt linglide Stiidden
dbavausd, taudit bdiefelben in Cidotter und in fetned Miehl obder
Bwicbad, badt fie tn Kodbutter an beiben Seiten gelb und ftveut
Auder darvitber,

¢) Buckerqupp (in Farben).

1. MWeijger. 125 gr durd) ein Haavfieb geftebten Fucers,
bag von 1 Gi ju Sdaum gejdlagene Weifie und den Saft von
1, Gitrone, ben man bdurd) ein Lappden loufen [ERt, vithrt man
jo [ange, Bi8 e8 gany fteif ift; nimmt dann Yy Bogen Sdjreib-
papicr, formt ecine Diite davon, unten gany fpis, giebt den Guf
hireinr, und fdmeidet unten die Oeffuung nady beliebiger Dide.

2., Graner., RBu 250 gr duvd) ein DHoaarfieb gefiebten
Buderd giebt man jo viel Hofenmvaffer, daf ev gany feudt wird,
und vithet e8 mit demr Weifen von 1 €t 5 WMinuten; man ftveidyt
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bicfen Gufp einen Mefjevviiden bid iiber die Torten und (HEft ifn
langjom trodnen; dod) darf er ja nidjt dicfer fein, bdamit er fidh
bon felbft egal zieht. Man verzievt ihn mit dem in Nr. 1 an-
gegebenen Guf und belegt thn mit Fritdten,

3. Dother., 125 gr fein gefiebten Buders, den Sajt
bon 'y Citvone, dag Weife von 1Y, Giern und 1 Fheeldffel
boll Sajt von vohen, geviebenen NRothebeeten vithrt man jufanmen
15 Minuten und benuft bann den Gufy, wie bei Nr. 2.

Wan fann aud) ftatt 1 Theelsffeld voll rohen Rothebeetenfaft
ben Effig bon gefodten Nothebeeten benuben, mufi daun abey
1, Gfliffel voll nefuen.

4. Yiother andever Avt, 125 gr fein geficbten Suders,
bag WeiRe von 2 Cievn, cinige Tropfen RKivfdfaft und den Saft
bon 1 Gitvone vithrt man zujommen 15 Minuten.

o, Qillm, 125 gr fein gefiebten Suders, dasd Weife von
1 Gi, den Saft von 1 Gitrone und 1, Theeldffel voll Bidbeeven-
joft vilhet man jujommen 15 Minuten, und benut dann den
Guf, wie ber Nr. 2,

Sriihfiicks

1. Groguettes, Man nimmt ctwas Kalbsbraten, Sunge
und Fleijd) von Oeflitgel, fdjueidet Ales in Feine Wiirfel
und giebt LTviiffeln und Champignons fingu; dann fod)t man von
eincr Fedftigen Salbfleifdbriife eine dide, weife Sauce, welde qut
ausfodjen muf, weil fie jonft mehlig jdhmedt, thut dasd Sefdnittene
und etivad Gelatine hinein und [dft e8 falt werben; davon mun
formt man Gvoquettes, planivt fie und badt fie in gutem, Geiffem
gett. Vet Tijd) giebt man eine falte Sauce daju.

2. @ievfdaje. 1 Qiter Mild) und 12 gamge Gier twerden
mit etner Juthe gefdjlagen; bdann giebt man ehwad Saly und ein
bigdjen Juder in eine Kumme, die man mit Butter audgeftridien
hat, fept diejelbe in cinen Topf mit focdhendem Waiffer, und lift
e3 fo lange fodjen, big e8 fteif ift; audy faunm man einen Dedel
mit efiad Feuer davauf geben. Dev Ciertdfe wivd mit frijder
ANild) und einer feinen Obft-Cauce gegeffen.
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3. Omelettes (anj jranibiijde Weije), Cinige fein
gefadte Bwiebeln feht man mit Vutter ju Fewer und [EFt fie
langfant, ofie daf fie braun werben, gar braten; nimmt danu
3 gange Gier, {dldgt fie in cine Kumme, und giebt 3 Loffel voll
Piehl, etwad fein geftoRenen, fdpwarzen Pfefjer, Wustatbliithe wnd
©aly hingu; diejed giebt man m eme Pjanne, badt Kuden, vedt
it und fellgeld, von der GrisRe eined fleinen Tellerd, und giebt
fie warm ju Zifd).

& ,,
Getrdanke
1. Punjd=Ertract, 1 Flajde Citvouenfaft, 1 Flajde
Brunnemvafjer, 3 kg Buder und die von 2 Citvonen bdiun ab-
gefdjilten ©dalen (At man tn etner Cafferole jufammen auffoden,
nimmt 8 vom gFeuer, |{ddumt e ab, giebt 6 Flajden Num dajzu
und fiillt e8 n Flafden, welde man feft uforft und verladt.

Den Citvonenfaft lafit man guvor duvd) ein Lappden laufen,
welded man mit dem angegebenen Wafjer nad)jpiilt ; die Citronen-
jdalen nimmt man fevaud, wenn e8 vom Feuer fommt. Vil
man diefen Cytvact gebrauden, jo redmes man auf 1 Thetl Ertract
3 Theile fodienben 2Bajjers.

2. UvvaczPunjd). 1Y, kg Buder fest man mit 2 Liter
Brunuenwafjer ju Feuer und (Gt e auffodjen, {ddumt e8 ab,
giebt 6 Flajden Weifwein hingu, felst 8 auf’s Feuer, [ift o8
gut Beify werdenw, und giebt dann 1 Flajde Wrvac und 1 Glas
Jothein Hingie; davauf fiillt man diefen Punjd) in Flajden; will
man ihn gebrauden, o evwdrmt man thn auf Kohlen oder in
einem e mit fodjendem Waffer.

3. UrrvaczPunjdh) andever Art, 1Y, kg Buder [Gft
man mit 1 Flojde WeiRwein eben auffodien, jddwmt e8 ab,
giebt 3 Flajdjen NRbheinwein und Y, Flajhe Avvac hingu und fiillt
¢8 in Flajden.

4. MadeivazPunjd), 1Y, kg Buder Mt man mit
Iz Liter Brunnemwafjer cben auffoden, jdaumt ¢8 ab, giebt
dann 4 Flajden WeiRwein hingu, fept e8 auf’'s Feuer, lafit e gut
beify wevden, giebt dbann 1 Flajde Mabdetva finguw und fitllt e in
Slajden.

PDean fann aud) zu diejem Punjdh 1 Weinglas wvoll Arrac
geben.

s
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5. Donanen=Punjd). 17, kg Ruder, 1 Liter ftarfen
Theed, 2 Flajden 2Seigmwein, den Saft von 2 Citvonen, durd
ein ¥dppden gegoffen, und die von 1 Gitrone bditnn abgefddlte
Edale [t man jujonunen auffoden, dhaumt e8 ab, nimmt die
Citvonenjdnle herausd und geRt 1 Flafde RN dazu, ftedt dann
piefenn Punfd) mit eimem bremmenden Fidibus cben oun und [Hidht
ihn gleid) wieder aus.

Diefer Punjd) Halt fich nidt auf Flajden, foudern mufy gleid)
jeifd) Denufst iwerden.

6. Gewihulidher Punjd) (Grog). Bu cinem Biergloje
boll “Punjd) nimmt man 3 Theeldffel wvoll geviebenen  Buder,
thut die Dilfte ded8 Glajed voll Num, und fiilt den NReft wmit
fodendemt LWafjer.

7. Bijdof. 3 Flajden Nothwein, 750 gr Buder und die
pon 2 frifden YPomevangen bditnn abgefddlten Sdalen (Gt man in
etnem feftverjdlofjenen Gefage an einem wavmen Orte 24 Stunbden
yiehen, nimmt dann die ©djalen fhevausd, viifrt e8 qut duvd) unbd
fitllt e8 tn Flajden.

8. Bijdhof anudever Uvt, 1 kg Buder [GFt man mit
%5 Lter Brunnemwafjer eben anffoden, jddumt e8 ab unbd giebt
4 Flafden Rothwein, jowie 2 CRlsfiel voll Bijdof-Crtract Hingu ;
vithrt ¢8 bann durd) und fitllt o8 in Flajdien.

9. Bijdhof andever Uvt, 1Y, kg Buder, 4 Flafden
Jiothvein uud die vou 4 grofen Wpfelfinen diinu  abgefdydlten
Sdjalen (ARt man  jujammen in einer didt zugebecdten Tervine
12 Stunden ichen, nimmt dbanu die Wpfelfinenfdalen Herausd und
fitllt e8 in Flajden.

10. SQimonade, | kg Buder Gt man mit 11 Riter
Brunnenwajjer  aujioden, fddumt e8 ab und gieRt e in cine
Tervine, giebt damn 4 Flajden Weifwein und 2 Citvonen, in
Sdjetben gefdynitten (von den Kdvuern befreit), dagu, vithrt es gut
durd) und laft e8 15 Minuten fteheu.

11. Limonade bou Yothwein., Man giebt 1, kg Juder,
L in Edeiben gejdynittene Citvone und cinige Stitde Caneel8 in
eine Tevvine, gieft 1 Uiter fodenden Waffers davauf, [ift es einige
Minuten ftefen und giebt 2 Flajden RNothivein dagu.

12, Kardinal, 750 gr Buder (Gfit man mit 1 Flafde
Weigwein auffodjen, fdiumt e8 ab, giebt e8 in eine Terrine, thut
2 ylafden Rheimwein, fowie die von 1 frifdjen Pomevange bdiinn
abgejdyilte Sdale dagu und (@Rt 8 1 Tag ftehen; eben vor dem
Ocbrand) nimmt man die Pomevanjenjdalen fevaus,
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13, SKavdinal andever NAvt, 2 Slafden Iheimvein, die
bon 1 frijdjen Pomevange diinn abgefdilte Schale und 1Yy kg
Buder [t man in einer Tevvine 6 bis8 8 Stunden Jujammien
ftehen; nimmt bann ecben vor dem Gebraudy die Bomevangenfdalen
hevaus und giet 2 Flajden Champaguer hingu,

14. Qoavdinal andever Avt. 4 olajden  Nheimuvein,
2 kg Buder, die von 2 Apfelfinen ditun abgejdydlten ©Sdalen,
welde man mit etwag Buder und Weifwein an einem warmen
Orte 1 Tagq jiehen [EFt und damn buvd) ein Leippdjen ju dem
Wein und Buder giefit, lift man 1 Stunde sufamuen ftefen, giebt
3 Plajden Champagner Hingu und fitllt e8 in Slafden,

15. @lifwein. 1 Flajde Rothoein, 250 er Buder und
einige Stilde gangen Caneeld [dfit man auf SKohlen Heiff werden
und fitllt e bann in Glifer.

16. Gievtveinr, 1 Flojdhe Weifwein febt man mit 250 or
Buder auf Koflen und [Gft o8 fodjen, zeridhlagt dann in ciner
fumme 4 Cibotter, giebt 2 Liffel voll Falten WeiRweing fHinzu,
vithrt e8 gut dburd), und giebt dann unter beftindigem Sdjlagen
ben fodjenden Wein BHingu,

17, Maitvant, 1 ticfen Teller voll Waldnuifter, gereinigt
und etwad von ben Stengeln abgepflifdt und abgewifd)t, qiebt
man i eine Tevvine, thut 4 Flafden Rhetmwein und 1 kg ge-
viebenen Buders daju unbd [Gft s cinige Stunden ftehen. Soll
ber WMaitvant gebraudit werben, jo vithrt man iGn um, (GRE thn
10 Minuten abfliven und giebt ihn mit einent Loffel tn Gldfer
ober Flajden.

18, Gierbier. 2, Citer Biev feit man u Fewer; viihet
bann in einer Kumme 4 Gidotter mit 4 CRlbffel voll geviebenen
Buder einige Minuten, und gieRt das Bier, wenn s fodyt, untey
beftinbigem Sdylagen vorfiditiy Hingu.

19, Gierbier andever Art. s Liter Bier jeist man
ju Fewers jdldgt damn in einer Qumme 2 gange Gier mit 2
GRl6ffel voll gerichenen Ruder, giebt cin fleines Stiid Cancel
hinein, und gieRt das VBier, wenn e8 fod)t, unter bejtdndigent
Rithren hingu, nimmt aber den Cancel wieder fevaus,

20. Himbeevejjig. Die Himbeeren giebt man tn eine
Stvute unbd thut jo viel Cifig darauf, daf fic veidlid) bededt find; bedt
dann die Krufe yu und Lift fie fo lange ftehen, bis die Himbeeven in
Gidbhrung gefonmen find; vithrt fie dann mit einem holzernen Loffel
eben wum, gict fie in einen groben Geléebeutel obder auf ein feines
Daarfieh, und lafit den Saft vein auslecen ; nimmt dann auf Yy kg

f
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Saft 250 gr Buder, et diefed ufammen in einer Cafjerole auf’s
Fewer und (Gt e8 15 Minuten fodjen, jdhaumt e gut ab, [ift
¢d falt werben und fitllt e8 dann in Flajden, Soll der Saft
gebraudyt wevden, o nimmt man einen Theil dbavon und gicht
swet Theile Waffer dagu.

21, Simbeeveifig andever Art, 3 kg Himbeeren und
1 kg jdwarzer, fitRer und von den Stengeln befreiter Kivfden giebt
man gufammen in eine Kyufe, gieft jo viel Efjig davauf, daf fie
bedectt find, dect bie Kvufe yu und laft e8 fo lange ftefen, Hid e8 in
Gdbhrung gefommen ift; judt dann die Kivjden DHevaus und ver-
fahrt tm lUebrigen wie bet Nv. 20,

Die Rivjdjen werben in Buder cingemadyt: dad Verfahren ift
bet ben eingemadyten Fritdten angegeben.

22. Maudelmild). Y, kg jitffer und 30 gr bitterer
Mandeln 3ieht man ab und veibt fie mit Vrunnenwaijjer gany
fetn, vithet fie daun durd) ein Haarfieh, und veidbt bad, wad davon
suvitdbleibt, ivieder mit BVruunenwaifer; fihvt dann damit fort,
bis e8 alle benupt ift, und giebt Buder nad) Gejdmad fHinein.
PMan darf aber nur jo viel BVrunnemvafjer dazu geben, daR ¢d
fo eben bleibt, wie bdider, fitfer Nahm.

23, SKafelbecvenz(jehwarie IJohannisbeerenz)Brannt:
wein, Auf 8 Liter Branutwetn nimmt man 5 kg Katelbeeren,
piliift die Stengel bavon ab und giebt fie n ein Faf; thut dann
15 gr Nelfen, 15 gr Gancel und fo viel Frangbvanntivein davauf,
baff das Faf fHalb voll ift; fest danm 2 kg Buder mit
115 Qiter Waffer ju Fewer, lifit e8 auffoden, jdhdumt e8 gut ab,
(Gt e8 ctivad abfiflen und gieft e8 in bad FaR; thut dann
bag Fap voll Branntwein und madt ed feft u.  In Dden exften
8 Tagen mufy man dad Faf tdglid umfjditteln, wovauf man e8
flill liegen fGft. Nad) 6 bi8 8 Woden zieht man den Brannt:
wein auf Flajden, und forft diefe fejt ju. Dasd Faf Fanu man
nod) einmal mit Branntwein und Suder wieder fitllen.

24, Bidbeevenz(Heidelbeevenz)Branntwein, Verfalren,
wie bet Vv, 23.

25, Kivid=Branntvein. Diop nimmt aud faueven Kividen
bic Steine Dhevaud und |topt bdiejelben in etmem Wirjer gang
fein; giebt fie dann mit ben Kivfden in ein Faf, thut 15 gr
Nelfen und Cancel hingu, fiillt dag Faf mit Franzbranntwein
voll, madt e fejt zu, [ift e8 4 Wodjen [iegen und [dyiittelt o8
wihrend der AReit fleifig wm. Wil man bden Vranntiwem ge-
braudien, fo giefit man thn duvd) einen Flanellbeutel, welden man
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mit Yojdpapier audgelegt hat; (Gt fodaun 2Y, kg Ruder mit
1Y Citer Wafjer auffoden und abtithlen, gicbt 8 zu dem ab-
geflivten Branntwein und diefen fievauf in ein Faf oder in
Slajden.

PMan fann aud) getvodnete Kividen nehmen, die moan aber
i einem Morfer gany fein ftofien muf, worauf man ebenfo bamit
verfilrt.

26. Johannisbecr=Branntwein, Auf 8 Liter Brannt-
wein vedret man 3 kg vother Johannigbecven; fiveift diejelben von
den ©tengeln, giebt fie in ein Faf und thut 7 er Nelfen und
Caneel hingir; fodit dann 2%, kg Buder mit 1Y, Liter Wajjer
auf und giebt e8 abgefifhlt m’'s FaR, wovauf man daffelbe mit
Bramntwein voll fitllt; tm Uebrigen vevfilrt man damit, wie Det
Nr. 23.

Eingemadyte Friidyte.

a) Mit Jucker.

L. Upjeliinen, weldhe man in Juder anjberwahrt,
Auj 25 Stitd quofer Aepfelfinen vedynet man 3 kg feiuer Ytaffi-
nabe, die man in grofie Stitcte fdldgt; man veibt daun bie Apfeljinen
auf bem Buder ab, ftreidht mit einem Meffer die Bucerftiice
wieder ab und fihrt damit fort, bHi8 die Sdhalen alle gerichen
find; giebt dann bdie abgeviebenen Sdjalen in ecinen Topf obder
m e Glod, prefit den Saft aus den Apfelfinen, gieft ihn durd
ein Lappden, fo daf er vedht flar wird, und damu iiber dic ab-
geviebenen Sdjalen. Den Topf ober dag Gfas binbdet man mit
etner Blafe feft u.

Pan fann diefes 3u Getvinfen und Obft-Saucen gebrandjen.

2. Gitrowen in Juder anfsubetvnhren, Vevfahren wie
bet v, 1; dod) famn man die Gitvonen nur u Tovten oder
Saucen gebraudyen.

3. Sohannigbecrgelée,  Man nimmt vedht veife vothe
Johannidbeeren , Defreit die ilfte derjelben von bven Stengeln,
fegt biefe mit ber anbdeven $Hilfte mit den Stengeln in einen
fupjevnen Topf auf’s Feuer und (Gft fie gqut Geify werden; wihrend-
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bent fie auf dem Feuer find, zevdvitdt man fte, prefit fie duvd) ein
fetnenesd Lud), und iieqt dann den Saft; davauf nimmt man eben
jo viel femne Naffinade wie Saft, {dldgt diefelbe in Stiide, giebt
fie mit bem Saft in eimem fupfernen Topf zu  Feuer und
a3t e8 15 Winuten langjomt fodjen; felit ¢8 daun vom Feuer,
jhiiumt 8 ab und fiillt e8 feiff in nidht ju grofe Glifer ober
Seufen, [Gfit e8 bi8 jum nddften Tage {tehen, belegt e8 mit
Papier, weldhed mit Franybranntivein angefeudtet ift, und binbet
bie Gldfer oder Srufen mit Blajen feft su.

4. Johounisbeerjnft, Mit den Johammisbeeren verfiihut
man wie bet Nr. 1; indeffen faun man aud) 3/, vothe und 1,
weifie nehnten; man wiegt den Saft, und veduet auj Y, kg Saft
375 gr Naffinabe, fepst bdiefed sufammen aufd Feuer und lift
8 20 Minuten fodjen, nimmt e8 ferunter, {daumt e8 ab, . fitllt
ed heif in Gldfer oder Krufen, und wverfihrt im Uebrigen damit,
wie bet . 3.

5.  Johaunisbeeven mit Himbeerjaft. 3 kg vother
Johanni8beeren und 2 kg Himbeeven iRt man in einem fupfer-
et Topf jufammen auf demr Feuer wavm werben; zerbriidt dann
diefelbert und prefit fie duvdh ein leinened Tud) aus; wiegt davauf
ben Gaft, und nimmt auf Y, kg defjelben 250 gr Buder; fefst
Diefes sufammen auf’8 Feuer unbd [ifft ¢8 15 Winuten langjam
fodjenr, nimmt e8 fevunter, fdhaumt ¢8 ab und (@Rt e8 abfitfhlen,
wobet man ¢8 aber cimige Miale vithren muf, damit fih oben
feine Haut anfeBit; ift e8 abgetiiflt, jo Ffitllt man e8 in Wein-
flajdjen bi8 zur Mitte ded Daljes voll; (iRt dann die Flajden
bi8 zum nddyften Tage ftefen, giebt in jede devjelben 1 Theeldifel
boll Provencersl, forft fie feft su und mad)t Blafen oder Lad
davitber.

6. Johannisbeergelée (ungefodht), Mit den Johannis-
beeren werfifrt man wie bet Vv, 3; bat man fie audgepreft,
iRt man fie einen Tag ftehen, damit ber Saft vedit flar wivd,
und gieit daun vorfidhtig den flaven Saft ab; man vedjuet auf
1, kg Gajt Y, kg feiner Raffinade; diefe fendtet man vorfer
in Whaffer eben an fodht fie in einer Cafferole auf, fefst fie vom
Peuer, {diumt fie ab, giefit den Saft dagu und viihrt e8 jo lange,
bi8 e8 falt gewovden ift; fitllt e8 daun in Glifer ober Krufen,
[dft e8 einen Tag ftehen, und verfilhrt mit dem Subinden, wie
bei Nr. 3.

7 Oauge JIohaunisbeeven, Man nimmt  vedht bdide
vothe Johannidbeeven und ftreift fie von den Stengeln; vednet auf
Yo kg Johannisbeeven 1, kg Buder, fest beided jujammen auf
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wentq Fewer und [ift e8 15 Minuten langfam fodjen; nimmt
bann die Johannidbeeven mit einem Sddaumer aug dem Saft,
und gicbt die Hilfte von dem Saft in eine Kunme, wihrend man
ben iibrigen ©aft nod) 10 Minuten fodjen laft; giebt dann Ddie
Johaunisbeeren iwieber hinein, [GfRt fie eben damit auffoden und
fitlt fie worm it Gldfer ober Krufen,

Den iibrig gebliebenen Saft pifft man in 1\[-.1]'ifcn qiefit
el davauf uund ucuu:[;t diefelben mit einem Korf und ciner Blaje;
man fann ihn gu Saucen und Suppen benutien.

8, Gange Johannisbeeven andever v, Man nimmt
ved)it  Ddide, volle, vothe Johannigbeertrdufel, und veduet auf
Y, kg Johannigbeeven 1, kg Buder; taudt daun den Suder
in ungefodten Johaunidbeervjaft, febst ihn damit auf’d Feuer
und [ifit ¢8 cben auffodjen; giebt dann die Johannidbeer-
triiufel vovfidhtig Ginein, damit feine BVeeven abfallen, und (Gt fie
10 Minuten langfom davin fodjen; giebt fie danu mit einer Sabel
vorfidtiq in Oldfer, fii]’,t ben Saft nod) 10 Winuten nadyfodyen
und gieRt von diefem fo viel auf die Johannisbecren, dafy fie gaug
davon bededt find; Inf,t fie bamu ecinen Tag ftehen, und verfdlhut
mit dem Bubinbcn, wie bet Nr. 3.

9, Johannisbeerz llllil Himbeer=Marmelade, Man
nimmt vothe Jofhonnigheeren, die man von den Stengeln ftreift, und
¢ben o viel Himbeeven, und vedmet uuf 1/, kg Beeven 375 gr
Aucer; fest diefed dann jujanumen mzr’ﬁ Feuer und fu],t ed 1/, k...tltl!bi‘.
qu;qmn fodjen; giebt ¢8 dann in Gldjer ober Kvufen, [GfRt o8
einen Taq ftehen, und verfdhrt mit dem Bubinben, wie bei Nr. 3.

Man braudgt die Mavmelade fein gehadt ju Swifdenlagen
bet Tovten.

10. Himbeergelée, Dan niwmt vothe und weife Him-
beevenr, von beiden gleid) biel, felst fie auf’'d Fewer, [ift fic eben
warm werben, zerduiictt fie, giebt fie in einen Geléebentel oder ein
fetned Haarfieb, und [ift den Saft vein hevausleden; nimmt dann
auf Yo kg @ajt Yy kg feiner NRaffinade, fetit beided jujanimen
auf'é Feuer und iRt e8 10 Minuten langiam fodjen; nimmt ¢8 dann
pom Feuer, jdidumt ed ab, fitllt e8 feifp in Gldafer, (Rt e8 einen
Taq ftefen, und verfihrt mit dem Bubinden wie bei Nv. 3. Man
fann die Himbeeven aud) durd) cin Tud) driiden.

11, Acpielgelée, Man nimmt mehrere Sorten unveifer
Aepfel, worunter cinige vothe, wijdit fie mit einem Tude ab, unbd
ftreift dic Cts.nqcI uud Blumen ab; fdueidet danm bdie ‘Hcpfcl in
8 Gtiide, felst fie mit o viel fuftcm :Bnmumnm]m auf'8 Feuer,
baft fie 1e1d’}lu‘fj bedectt find, liRt fie 4 Stunden in cinem offenen,
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trdenen Topfe langfam fodjen, giebt fie auf ein Haarfieb und ikt
jic ablecfen; ben Saft (iRt man bid yum ndditen Tage ftehen und vt
thn vetn ab; man veduet auf U, kg Sajt 1, kg feiner Naffinade;
man nimmt dann cinige Stiide feinen Caneels, dic von Y/, Citvone
diinn abyejdydlte Sdale, ben Saft von 3 Citronen, den man durd) ein
Liippden laufen [ERt, und fetst diefed jufommen auf’d Feuer, ldft
e8 langfom 15 Winuten foden, et e8 vom Fewer, nimmt Ddie
Citronenfdjalen und bden Caneel Hevausd, jhaumt den Saft rein
ab, fitllt diefen Beif in Gldfer und (Gt ihn bid jum niditen
Tage fteflen, Bubinden der Gldfer, wie bet Nr. 3.

12. Brombeergelée, Dtan nimmt vedt veife Bront-
beeven, jeBt jie auf'd Feuer und Ilapt fie langjam iwavm werden,
wihrenddem man fie fo fein wie miglid) zevdriidt, und dritdt fie
bann nod) durd) ein leinene8 Tud); auf !, kg Saft nunmt man
I, kg Buder, fetst diejes jujammen mit cinigen Stitden Cancel8 auf's
Femer, (it e8 15 Wiinuten langjam fodjen, feBt e8 danu Hevunter,
jddumt 8 ab, fitllt e8 Dheify in Gfdfer und [ifit diefe LIS um
nidjten Tage ftehen, Bubinden der Gldjer, wie et Nr. 3.

13, CSdnttentividen (Movellen).  Man  piliidt  die
Sivfden von den Stengeln und nimmt die Steine mit einer Feder=
pofe hevaus, fo dafp die Kivfden moglidhft gany bleiben; auf Yy kg
Sufden vedynet man 375 gr Buder, fest beibed jufonmmen auf’d
Sdeuer und [ift e8 o lange langfam foden, big die RKividen gav
find; nimmt dann diefe mit einem Sd)dumer Hevaus, fowic bdie
Dilfte von bdem Saft, wdhrend man die anbeve Hilfte nod
10 Minuten langfam foden [aft; giebt dann bdie Kividen iwieber
hinein und [dRt fie eben auffoden, wovauf man fie Heify tn Glifer
fitllt und cinen Tag ftehen [iRt. Bubinden, ivie bet Nr. 3.

Die Kivfdjenfteine werden aufgefdlagen, bdie Kerne Hevaus:
genommen, gleid) mit den RKivfden zujammen auf'§ Feuer gefebst
und tn die Gldfer gegeben; den zuviidgebliebenen Saft fitllt man
in Flajden und benupt ihn ju Saucen und Suppern,

14, Sanere Kividen, Mit diefen Kivfdhen verfahet man
ebenfo, wie mit den Sdatten-=Rir|den; nimmt dann auf Y, kg
Rivjden Y5 kg Buder und auf 3 kg RKivjden 7 gr Nelfen
und 7 gr beften Caneeld, fetst Aled ufammen anf's Feuer und
[ifit e8 fo lange fodjen, bi8 bdie RKivfden gav find; nimmt dann
biefe mit eimem Scdjdumer feraud, und it den Saft nod
5 Minuten nadyfodjen; giebt dann bie Rivfden wicder Hivein, (Rt
fie cben bamit auffodjen und thut fie Heiy in Glidjer oder Krufen.
Jtadpdem fie einen Tag geftanden fHaben, verfdhrt man mit dem
Subinden dev Gldfer, wie bet Nv. 3. Auf die Kivfden gieht man

-
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jo viel Saft, dafy fie qut damit bededt find, den iibrvigen Saft
thut man wm Flajden, giebt Vel davauj und vevficht diefelben
mit forfen und Blajen,

15. SKividienr audever Avt, Man nimmt Sdatten- oder
Dery-Rivjden, jdueidet die Stengel falb bdavon ab, ninunt ein
®la8, beftveut den Boden deffelben mit einer Lage Buder, nimmt
dbann eine Yage Kirfden, davauf wieder eine Yage Rucer, und filut
damit fort, bi8 dad Glad voll ift; bindet ¢8 dann mit ctnem Stiide
Yeimwand und eciner Blafe daviiber feft 3u, bewidelt e8 mit Stroh,
febt ¢8 tu falterm Wafjer zu Feuwer und [GRt e8 1 Stunde, den
jweiten Tag 2 Stunden und den dritten Tag 3 Stunden foden.

16, Sividen in Branntvein, Dan nimwmt jauere Kiv-
fdjen und jtreift die Stengel ab; vedjuet auf Y, kg Kivjden 1, kg
Auder, ben man mit Weiiwein anfeudtet, auf'd Feuer fefit,
auffodjen [GRt wund bdann diber bie RKivjden gieftt; am nddyften
Lage fest man o8 jufammen auf'8 Fewer, [Gfit e8 fo lange
fodjenn, Di8 Dbie Rirfden gav find, nimmt diefe mit cinem
Sdyidumer herausd und giebt fie in Glafer; (Gt den Saft daun
15 Minuten nadyfodienn und fo viel davon im Topf, dafy bdie
RKivfden damit bedect wevden fonuen, wihrend man den iibrigen Saijt
i Flajden thut; zu dem im Topf geblicbenen Saft giebt man Franz-
bramutwein, und giefit thn ouf die Kirjden, wobet man auf 3 kg
Rivjden Y Liter Framybramntwein veduet, Auf die Kividen legt
man  fleine Teller ober lntevtajfen, bdamit fie unter dem Sajt
bletben, und bindet die Gldfer mit Blafen feft s  Die Flafden
mit dem Saft werben vevforft und chenfalld mit Blafen verfehen.

17,  SKleine vothe Stadjelbeeven. Dic Stadjelbeeven
befrett man von Stengeln und Bliithen, nimmt anf 175 Liter
Stadjelbeeren 375 gr Buder und auf 8 Liter 15 gr Caneel und
7 gr MNelfen, febt diefe8 ufammen auf’8 Feuer und [Gft e8 fo
[ange [angfam foden, bi8 die Stadelbeeren gar find; nimmt fie
damn mit einem Sdydumer Hevausd, (ARt den Saft nod) 5 Minuten
nadfoden, gebt die Stadjelbeeven iwieder BHinein, [GRt fic eben
dbamit auffodien, fiillt fie dbann feiy in Krufen und (Rt fie big
jum nddjten Tage ftehen. Bubinden, wie bet Vv, 3.

18, Gviine Stadjelbeeven, Man nimmt veidlid) Halbreife
griine Stadjelbeeven, yjlidt die Bliithen davon, aber nidt die
Stengel, et fic tn cinem mejjingenen Keffel mit faltem Brumnen-
affer auf wentg Fewer und laRt e langjam heify wevden; wenn
die Stadjelbeeren nad) oben fommen, nimmt man diefelben mit
einem Sdydumer vorfidtis Hevaus; man vednet auf 1lf; Liter
Stadjelbeeren Yy kg feiner Naffinade, feudtet diefe mit Wein
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an, febt fie su Feuer, lift fie auffoden und gicft fie fodjend itber
bie Stadjelbeeven. Am nidyjten Tage giebt man beided zufammen
i einen mejfingenen Seffel und (it e8 eben auffodjen; gicht dann die
Gtadjelbeeven mit cinem Sdjiumer vorfidtig in Gldfer, (@Rt den
Buder nod) 15 Minuten nadfoden, giebt ihn dann {iber die
Stadjelbeeven und (aRt fie bi8 jum nidjten Tage jtefen; legt damn
eine fletne lntevtafje oder ecinen fleinen Teller davauf, damit bdie
©Stadjelbeeren bon dem Saft bedect bleiben, und bindet bie Glifjex
mit Blajen Feft .

19. Grdbeeven, Man nimmt geofe, vothe Erdbbeeren
und befreit fie von den Stengeln; nimmt zu Y, kg Erdbeeren
Y kg Buder, feudtet diefen mit WeiRmwein an, feist ifn auf’s
Seuer, giebt die Erdbeeven hinein, und (ift fie fo lange langfam
fodjen, D18 fie gav find; giebt fie damn in Gldjer, und ([FE den
©Gaft fo lange nadfoden, bi8 ev eben ift, gieRt ifn iiber die Grd-
beerent unbd verfibrt mit dem Bubindben, wie bei Nv. .3,

20, Grdbecven audever Arvf, Man nimmt Ananas-
Crdbeeren und verfihrt damit, wie bet Nv. 15, lift fie aber nur
15 Wtmuten foden. Befonders qut falten fie fid) in bledhernen
Biidjfenr, die gleid), nadpem bdie Srdbeeven mit Bucder eingepact
find, jugeldthet werden und bdbann veidhliy 15 Winuten Fodjen
miifjer. :

21, Aprilojen, Man nimmt veife Apvitofen, wieqt fic,
idalt fte dbitun ab, {dueidet fie tn der Mitte sduvd), nimmt die
Steine hevaud, und legt fie, die offene Seite unad) oben, in eine
fumme; man veduet auf Yy kg Aprifofen 1, kg feiner Raffi-
nabe, welde fein gevieben wivd; die Steine zerdligt man, nimmt
bte Sevne fhevaus unbd jieht fie ab; beftvent dann eime Lage Wpri-
fofen mit Budev und Kernen, legt hievauf wieder eine Lage Apri-
fofen, ftveut Buder und Kevne davitber, und fifrt Hievmit fort,
bi bdie Apvifofen alle find, Am nddften Tage gieRt man den
Saft von den Apritofen, fodht ihn auf und giefRt thn dann wiedex
itber die Uprifofen. Am bdritten Tage fet man die Aprifofen
mit dem Saft auf's Feuer, laft fic langfam foden, big fie miivhe
jind, ntmmt fie danun vorfidtig mit einem Sdhiumer aus dem
©ait, giebt fie in Oldafer, [t den Saft nody 15 Minuten nad-
fodjen, und giefit Diefen bann itber die Aprvifofen. Die Glifer
lafgt man bid sum nddfjten Tage fteheir, und verfihet dann mit
bem Bubinden, wie ber Nr. 3.

22. Uprifojen andever Avt. Vit dem Bubeveiten dex
Aprifofen verfidhvt man, wie bei Nr. 21; man dilt fie damn,

legt fie in fodjended Waffer, lift fie jo lange davin, bis fie nad
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pben forumen, nimmt fie mit cinem Sdyaunter heraud und laft fie
vein ableden; man vednet auf Y, kg Uprifofen Y, kg Suder,
welden lepteven man mit Weifwein  anfeudhtet; man [GRt thn
bann fodjen, ftreut bdie Kerne itber bie Aprifoferr und gieft bden
feifien Buder bdavitber, LRt fie bi8 jum nddjten Tage ftehen,
giefit den Saft hevunter, fodit ihn auf und giefit ihn Iwieder
baritber. Am dritten Tage fest man fie mit dem Sajt auf’d
Fewer, [afRt fie eben auffodjen, nimmt fie mit einem Sdjdumer
fevaus, giebt fie in Gldfer, [iRt den Sajt fo lange nadfoden,
big er eben ift, und giefit ihn dann daviiber. Bubindben der Glifer,
wie bet Nr. 3.

23, Uprifojen ntit Branntwein, Man  nimmt Apri-
fofen mit ©tengeln, wijdt fie ab, ftidt einige WMale mit einer
@tecfnadel hinein, legt fie in fodended Whaijjer, (aft fie !/, Stunde
barin liegen, nimmt fie davauf mit ecinem Sdydumer vorfidtig
wieder fHevauws und [dfit fie ableden; man veduet auf 1, kg
Aprifofen 375 gr Auder, welden man mit Weiwein anfeudtet,
auffodjen [dft und daun iiber bdie Aprifofen gieft. Wm nddjten
Tage ligt man den Saft abermald auffodjen, und giegt ihn dann
ieder {iber die Aprifofen. Am dritten Tage giebt man bie Apri-
fofen mit dem @aft und einigen Stiiden Caneeld u Feuer,
[afit fie eben mifvbe fodjen, nimmt jie mit ecinem Sciumer bor-
fidtig hevaus und gicbt fie in Glifer; nimmt dann bden Caneel
aud bem Saft, [afgt diefen nod) jo lange fodjen, bid er eben ift,
giefit etwad Frangbramntwein Binein, wobei man auf 3 kg Apri-
fofen s Liter Frangbranntiein veduet, und gieRt thn dannitber die
Aprifofen. Naddem diefe bid zum nddyften Tage geftanden haben,
perfifrt man mit dem Bubinden, iwie bet Nr. 3.

24, Phivjidhe, Man nimmt nidt ju veife Pfivfide, jddalt
fie ab und jdjueidet jie in der Mitte durd); man vednet auf Y, kg
Privjiihe 375 gr Juder, welden man it Weifwein anfeudtet,
auffoden [Gfit und, nadjdem er ein wenig abgefitflt ift, iiber die
Pivfide gieftt. Am nddjten Tage [t man die Pfivfide wit
bem Saft langfam fodjen, bi8 fie miivbe find, nimmt fie mit etnem
Sdjiumer vorfidtig Hevaus, giebt fie in Gldfer, und [Gft den
Gaft fo lange nadfoden, bi8 ev eben ijt; nadpem er etwad
abgefithlt ift, gieRt man ihn iiber die Pfivfidhe. Subinden ber
®lifer, wie bet Nv. 3.

25. Btwetidher. Dan judht ved)t gquofte, veife, braune
Bwetfden aus, jdilt fie diinn ab, fdueidet fie tn der Mitte durd),
nimmt die Steine hevaus, und legt fie, mit der offenen Seite nad
oben, in cine Rumume; man veduet auf ' kg Bwetjden 375 gr
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geviebenen Buders, Dbeftveut bamit eine Yage Swetfden, legt davanf
wieder Bwetjdjen, ftreut daviiber wieder Buder, und fahrt damit
fort, big fie alle find. Am nddjften Tage felit man die Bwetjdhen
mit dem Saft und einigen Stiiden Caneeld auf's Feuer, (ift fie
fo lange langfam fodjen, big fie mitvbe find, nimmt die Biwetfdhen
dann bovfidtig mit ecinem Sdydumer Heraus und giebt fie in
Gldfer. Jaddem man den Cancel aus dem Saft genommen fHat,
ligt man bdicfen fo lange fodjen, bi§ er eben ift, und giefit ihn
daun itbev die Bwetfdjen; [t jie davauf bid jum nidjten Tage
ftehen, und vevfifhrt mit dem Bubinden, wie bet Nv. 3.

26, Gviine Pilanntew, Man nimmt nidt volig veife
griine ‘Bflaumen, wifdt fie vein ab, durdftidt fie einige Male mit
einer ©tednadel, giebt fie in einen meffingenen Reffel mit fodjen-
bem Wafjer, Rt fie fo lange davin, bi8 fie nad) oben fommen,
nimmt fie mit einem Sdjdumer Gerausd und [Gft fie vein ableden ;
man veduet auf Y, kg Pfloumen 1, kg Buder, welden man
mit WeiRwein anfenditet, anffodjen [ERt und {iber die Pflawmen
gieft. Am nidften Tage fod)t man der Saft nodmals auf und
gieft ihn wicdey ftber die Pflaumen. Am dritten Tage LGEft man
bic Pflaunen mit dem Saft o lange langfam fodjen, bHis bdicfe
miivbe {ind, nimmt fie dbann mit einem Sdjdumer vorfiditig Hevaus,
giebt fie tn Gldfer, und (Rt den Sajt nod) 15 Minuten nady-
fodjen, giefit diefen bann iiber die Pflawmen, und verfihrt mit dem
Bebeden und Subinden der Gldfer, wie ber den Aprifojen.

274,  Griine Pilawnenw mit Branntwetr, Mit dem
Aubereiten bder Pflawmen verfihrt man, wie bet Nr. 265 man
nimmt auf 'y kg Pflaumen 375 gr Buder, welden man mit
Waffer anfeudytet, auffoden [t und diber die Pflaumen gicfit.
Am nddften Tage giefit man den Saft hevunter, fodit ifn nod-
mal8 auf und giefit thn iwiecder iiber die Pflawmen. Am dritten
Lage [t man die Pflawmen mit dem Saft fo lange fodjen, bHis
fie miivbe find, nimmt fle mit einem Sdhidumer Heraus, giebt fie
it Gldfer, und (Gfit den Saft nod) 15 Minuten nadyfodjen, gieht
bann Franzbranntivein dagu, wobet man auf 3 kg Pilaumen
Yo Liter Frangbranntwein vedmet, und giefit bdiefen {iber bdie
Pflowmen, it dem Bubinben bder Gldfer verfahrt man, wie bei
den Apritofen.

28, Oritne Pilmgumen mit Gijig.  Mit den Pflawmen
erfifrt man, wie bei MNr. 26; man veduet auf Y, kg Bilaumen
375 gr Buder und auf 3 kg Pflawmen Y5 Liter fromzbfijdien
Cfjigé; ben Fuder und Gjjig fod)t man jufammen auf, giefit ifn
iibev Die Pilaunen, und verfihet dann im Uebrigen, wie bei Nr. 27,
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29. Quittenr. Dian nimmt vedt veife Quitten, it fic
ab, jdnetdet jie in bier LThetle, {tidht dad Kernhousd fHevausd, fefst
bie Sdjalen und Kernfhdaufer mit Waffer auf'd Feuer und [ift fie
1, Stunde fodjen; giebt dann diejed durd) cin Haavfieb und [aft
e 15 Minuten ftehen; nimmt daun auf Yy, kg Quitten 1, kg
Buder und fest diefed mit dem Waijer, worin die Sdalen gefod)t
jind, und ecinigen Stiiden gangen Caneel§ auf's Feuev, dod) muf
jo brel Jedfje vorhanden fein, daf bie Lluitten bededt find. Man
legt Dann auf den Topf blaues Padpapicr, und (iRt die Lwmitten
fo lange langfom fodjen, bid {te milxbe {ind, wovauf man fie vor-
fidtig in Gldfer fiillt. Jft nod) veid)lid) Saft vorhanden, fo laft
man Ddiefent {o lange nadfodjenr, bi& er eben ift und gieRt ihn dann
heify itber bdie Lluitten; bdie Gldfer (ARt man Hiernad) bi§ jum
nddyjten. Tage ftehen, legt fleine Teller auf die Tluitten, fo daf
jic unter ©aft Lleiben, und bindet die Gldfer mit Blafen feft u.

30, Frudht=Davmelade, Man nimmt ', kg Johannis-
beeven und ftveift fie von den Stengeln, 250 gr fauve und 250 gr
jiige Kividen und Defreit fie von Steinen und Stengeln, 115 Liter
vothe Stadjelbeeren ofjne Stengel und Bliithe, U, kg Crbbeeven
ofne Stengel, Y, kg abgejddlter Aprifojen ofue Steine wnd
1 kg Himbeeven; man veduet auj Y, kg Friidte 250 gr Suder,
fet Aled zujammen auf'd Feuer und (Gt e8 unter beftandigem
Rithren Jo lange fodjen, bi8 e8 ecin Muf ijt; fiillt diefed bann in
Glifer und [dft diefelben big jum nddften Tage ftehen; belegt 8
bann mit Papier, welded mit Branntwein angefendytet ift, und
binbet die Glifer mit Blafen feft u.

Diefe Wiarmelade benupt man u tleinem Vadwerf und
Bwijdenlagen von Tovten, und fann man Friidte dazu benuben,
bie jum Cinmadjen nidt gut genug find.

1. Fliederjaft, Dian nimmt vedt veife, von den Stengeln
entfernte Fliederbeeven, giebt fie in etuen Topf, (iRt fie auf dem
euer eben wavm iwerben, zerdriidt fte wdhrenddem fo viel alg
miglid), giebt fie tn etn Tud) und driidt den Saft vein fHevaus;
man veduet auf Yy, kg Saft 250 gr Buder, {ett ed jufammen
auf's Feuer und Gt e8 15 Minuten fodjen; nimmt e8 daun
herunter, jdjdumt ¢8 ab, [ARt ¢8 etwad abfithlen und fiillt e8 in
Slajden.  Am nddjten Tage giefit man Oel davauf, uud bindet
die Flajden mit Blafen feft .

32, Pagebutten,  Man uiunut.rcd)t veife und mehlige
Hagebutten, fdneivet die Stengel Halb davon ab und ftidht bdie
Blumen, jowie Kerne und Stadeln vorfidtig Heraus, aber jo, daf
bie Dagebutten gang bleiben; nimmt danw auf Y, kg Hagebutten
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Y, kg Buder unbd veidlidy Y Liter framdfijden Effigs, qiebt
btefed zufammen in cinen Topf, bdedt denfelben feft zu, unbd lift
bie Hagebutten fo lange foden, 618 fie miixbe find; nimntt fie bann
mit einem ©djdumer fHevaus, giebt fie in Gldafer, (dRt den Sajft fo
lange nadfodhen, b8 er fo eben wic Syrup ijt, und giefpt ihn
itber die Hagebutten. Am nddjten Tage legt man auf diefelben
Bapier, weldesd mit Franybranntwein angefeudtet ift, und binbdet
pie Gldfer mit Blafen feft 3u.

o9,  Wallwiifje,  Man nimmt unveife Wallnitffe, worin
fidy nod) Fein Holy gefest Hat, ftidht mit einer Gabel reidhlich Lodher
hunein, legt fie in faltes Brunnenwafjer und (Rt fie vievyehn Tage
davin ftehen, wobet man tiglid) frijdes Wafjer aufgicfien muf;
davauf nimmt man fie aud dem Waffer und trodnet fie mit einem
Lud) vem ab; man veduet auf Y, kg Wallniifje Y, kg Buder,
feudytet leBteven mit WeiRwein an, LGt ihn eben auffoden,
giebt die Wallniiffe, nad)dem man in jeder 1 Nelfe und 1 Stitd
Cancel geftectt hat, in einen Topf, und gieRt den fodjenden Buder
bavitber.  Am nddften Tage (Rt man die Wallnitfje mit dem
Buder fo lange langjom foden, 6i8 fie gav find, nimmt fic Hevaus,
giebt fie in Oldfer, [t den Sajt fo lange nadfodien, big ex
ebent ift, und giefit thn dann {iber die Wallnitfje. Am folgenden
Tage legt man fleive Teller davauf, bdamit die Nitfje unter Saft
bleibenr, und binbdet die Glifer mit Blafen feft ju.

34, Kiivbis, . Man nimmt dide gelbe Melonen-Kitrbifie,
jdhilt fie ab, fdneidet fie duvd), nimmt dad Weife Geraus und
jdueidet fie in beliehige Stitde; Lt fie dann in orbinaivem Effig
eben auffodjen, nimmt fie Heraus, LRt fie abHiflen, trodnet fie
mit einemt Tud) ab und ftedt in jeded Stitd 1 Nelfe und ein eben fo
grofed Stitd Cancel; nimmt dann auf Y, kg Ritvbis 375 gr Suder
und auf 3 kg Ritebis % Liter frandfijden Eifigs und fetst beides ju-
jammen auf'd Feuev, lift e8 fodjen, giebt die Kitrbifje Hinein und
[afit fie langjam fodjen, bi8 fie miivbe {ind; bdavauf nimmt man
fie heraus, giebt fie in Glifer, [GRt den Saft langfam nadfodyen,
bi8 ev eben ift, uud giefit ihn itber die Kitbifje; iRt dann bdie:
jelben Di8 aum nddften Toge ftehenr, legt Fleine Telley” davauf,
und binbet die Gldfer mit Blafen feft 3u.

39,  Judev=Gurfen., Man nimmt grofe, bdide, gelbe
Guvten, jddalt fie, jduedet fie in dev Mitte durd), nimmt die
Sterne fevoud und {dmeidet fie in 8 Theile, fodit fie in ordinaivem
Cifig eben auf, nimmt fie mit einem Sdjiumer Hevaus, trodnet
fie rein ab und ftedt in jebes Stitd 1 Nelfe und 1 Stitd Caneel;
man vednet anf 3 kg Gurfen %; Qter framgbfijden Gjfigs und
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1Y, kg Auder; Gfjig und Buder fett man zujommen auf’'s
Feuer, fodt 8, [daumt e8 ab und giebt fo viel Guvfen hinein, daf
jie von bem Gffig Gebedt Lletben; (Gt fie dann langjam jo lange
fodjen, bi8 fie vedht flav und mitvbe find, nimmt fie mit einer Gabel
fevaus, giebt fle in Gldfer, und fahrt mit den iibrigen Gurfen fo
fort, bi8 fie alle gav find. Den aud den Gurfen lanfenden Sajt
giebt man wieder gu dem im Topfe Definbdliden und [GERE diefen
jo lange nadjfodhen, bi8 ev eben ift, wovauf man ifn heifs itbex
bie Gurfen giefit; man [t dann diefelben bi8 zum niditen Tage
ftefen, belegt fie mit ecinem fleinen Teller, damit fie unter ©aft
Dbleibenr, und binbet die Glijer mit Vlafen fejt .

36. Melomenr, Naddem man die Delonen qefddlt wud
bie Rerne hevausgefdnitten fat, fdjueibet man fie in beliebige
Stitde und ftedt in jeded Stitd 1 Welfe und 1 Stiid Caneel;
man veduet anf 4 kg Delonen %5 Yiter frangbiifden Cjfigd und
2 kg Auder; man Lift Buder wnd Effig jufommen aujtodyen,
und verfdahut tm Uebvigen, wie bet Nr. 35.

37. Sdpwerdt=Bohuenw, Dlan nimmt bie groften, breis
teften und frithejten Schwerdt-Bofhnen, wifd)t fie vein ab, legt fie
auf eine Sditjjel, wo fie qmu qevade [iegen, ]hull veid)lidy Saly
bacitber und LRt fie 3 bid 4 Tage ftehen; dad Saly muR man
gleich etwad anfeudjter; davauf fodht man bdie Bohnen in IHegen-
waffer in ctwem meffingenen Keffel falb gav, nimmt fie fovgfiltiq
fevans, fo dafy fie gany bleiben, mnd leqt fie in faltes Wafjer,
bamit dag Saly hevaudzieht; nmmlr bann anf Y, kg Bohnen
1/, kg Budev und Yy Qiter frangdfijhen Cjjigs, gt Auder und
Gfjig sufammen auffodjen, qiebt die Volhnen hineur und [GRL fie
{angfam gav fodjen; nimmt fie davauf wicver Gevaus, widelt fie
auf und jest fie dicht neben einander in Glifer; man [GRt den
Saft durdyfodyen, bid er eben ift, und qiqi thn bann {iber bie
Bohnen ; man (iRt fic bid jum nm{nul Tage ftehen, dedt fleine
Teller daviiber, damit fie unter Saft bleibert, und bindet die
Glijer mit Blafen feft au.

38. Bivwen de gris. Man nimmt vedt veife Bivnen,
jdjilt fie, fdadt den Stengel, fdneidet ithn big ur Hilfte ab,
fdyneidet die Bivmen dam in dev Mitte durd), ftedt i die eine
Diilfte 1 Nelfe und in die anbeve cin Stitd Caneel, vedmet auf
4 kg Bivnen 25 Liter frangbfijden Ejfiq8, jowie 1';’2 kg Ruder,
und felst Deibes nmmmut auf's Feuer; fobald e8 fodht, giebt man
fo biel BVivnen Dinein, daf bdiefelben vom Gijig bededt bleiben;
(iRt |ie daun ]n (ange fodjen, bi8 fie gany fav und miivbe lmb
nimmt fte mit etner Gabel hevaud und legt fie in Gldfer; filhut
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bann mit den Birnen o fort, bié fie alle gefodyt find, (&Rt den
Saft jo lange nadfodjen, bi8 er eben ift, und gieRt ihn hei iber
pie Birmen.,  Bebedenn und Subinden dev Gldfer, wie bei Nv. 37,

39. Feigenbivnen, Man jddlt die Feigenbivnen, fdjnei-
pet fie duvrd), {tedt in jede Dalfte 1 Nelfe und cin Stiid Caneel,
vedynet auf 1, Kg Birnen 250 gr Buder und auf 3 kg Bir-
men 2y Riter framgifijden Effigd, und verfafrt im Uebrigen, ivie
bet Ytr. 38.

40. Swetichen in Eljig. Man judt fehr gute Swetfden,
miglidhft mit Stengeln, aud, wifdt fie vein ab, ftedt in jede
1 Delte und cin Stitd Caneel, vedmuet auf Y, kg Bwetiden
250 gr Ruder und auf 4 kg Rwetjden 25 Yiter franifijdjen
Cfjig8; man fod)t beided jufammen auf, giebt die Bwetjden in
etment Topf, worin man fie aufbewalhren will, und gieft Bucer
und Ejfig fodend {tber die Bwetjden. Am nddjten Tage gicft
man den Sajt hevunter, fod)t ihn wieder auf wud gieft ihn nod-
mal8 itber bdie Fwetjden. Am dritten Tage giebt man die
Rwetfden gletd) mit dem Saft aufd Feuer, LGt fie fo lange
fodhen, Dbi8 fie anfangen zu berften, nimmt fic dann fovgfiltig
heraus, fo dafy fie mioglidhit gany bleiben, wnd giebt fie in bden
Topf. Von dem Saft nimmt man fo viel fevaud, ald zur Ve-
pectung der Bwetjden nothig ift, MRt thn daun fo lange fodjen,
Dig§ er eben iff, und gieRt ihn el iiber die Bwetfden. Jn dem
fibrigen Gaft fann man nodmal8 Rwetjden foden auf obige
Weife. Vebecden und Hubinden, wie bei Nr. 36,

41, 3wetidhenmufy,  Man wijdt die Bwetfden rein ab
und nimmt die Stene hevaud; fet die Rwetfden anf’s Feuer,
vedynet auf 23 Yiter 15 gr Nelfen wnd 30 gr Caneel, (Rt diefesd
unter  beftandigem Nithren 7 Stunden foden, qiebt e8 dann in
etnen. Topf, [iRt e8 bi8 jum nddjten LTage ftehen, und giefit eine
fingevdide Yage audgejdmolzenen Sdaftalg8 bdavitbev; ift bdiefer
abgefithlt, fo binbet man den Topf mit einer Blafe feft u.  LWBill
man ed fjpiter gebraudien, fo muf man fo viel Waffer dazu
giefen, dafy e8 feine gehovige Dide behilt; aud) fann man e8 u
Guppen benmupen.

Dies Swetfdenmufy fann man aud) ofjne Gewiivy fodjen.

42, Svounsbeeven (Tietjebeeven), Dian judt aus ben
Svongbeeren alled lnveine hevaus, nimmt. anf 1Y, Viter Krons-
beeven 250 gr Buder unbd auf 10%; Yiter 7 gr Nelfen und 7 gr
Caneel; fefst diefed ujammen auf’d Feuwer und [GRt e8 jo lange
langfam fodjen, bid die Kron8beeren gany eben find; gichbt fic dann
iy etnen LTopf, (Rt fie Di8 zum nddjten Tage ftehen, Dbelegt fie
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mit Papier, welded8 mit Franjbranntwein angefeudhtet ift, und
binbet den Topf mit einer Vlafe feft au.

43, SKvongbeeven andever vt,  Dan veinigt die Krons-
beeven, nimmt auf 1%/; Liter Kvondbeeren 375 gr Suder, jefst
piefed jujammen auf'8 Feuer, und [Gfit die Kron8beeren gav foden,
nimmt von demt Gaft die Hiljte hevunter, gieRt thn Dduvd) einen
Durd)fdlag, fitllt thn auf Flajden, [(Gft bdie Krondbeeren dann
nod) 15 Minuten langfam fodjen, giebt fie davauj in cinen Topf,
und verfilhrt un ebrigen, ie bet Nr. 42.

Auj den wm Flajden gefiillten Saft gieRt man etwasd Oel,
verfieht die Flajden mit Vlajen, und Denubt den Saft daun
jpater 3u Suppen und Saucen.

44, Oeidelbeeven (Bidbeeven), Man fudt aus den
Heibelbeeven alled Unveine hevaus, vedmet auf 1Ys Liter Heibdel-
beeven 125 gr ARuder, fjelt beided zujammen auf’s Fewer nd
[afgt e8 gav fodjen; nimmt bdaun die Hilfte von bdem Sajt
ferunter und fitllt dicfen auf Flajden; LRt dann die Heidelbeeren
nod) ein wenig nadfoden, fitllt jie in Flajden, lift fie bi8 jum
nddyjten Tage ftehen, gieft etwad Oel davauf, forft die Flajden
su und verfieht fie mit Blafen.

45. PHeidelbeeven andever WUvf, Wenn man die Heidel-
beeven geveinigt fat, giebt wan jie in Flafden, bewidelt dann
jede Flafdhe mit Strohh, feist bdiefe in eimen Topf didht neben
etander und giefit fo viel falte8 Waffer Hinein, daf die Flajden
bi8 an den Hald davon bededt werden, [ift fie 2 Stunden lang-
fam fodjen, nimmt die Flajden bhevausd, [dft fie bi8 jum nddjten
Tage ftehen, forft fie feft zu und vefieht fie mit Vlajen.

46, Wurgeln, Man nimmt vedit vothe Wuvgeln, fdhilt
fie diinn ab, fdueidet fie in fingerlange Streifen, jdnippelt fie,
giebt fie mit fodjendem Wafjer und chwad Saly ju Feuer, LRt
fie falb gav fodjen, gieRt fie auf einen Durd)jdlag, gt fie rein
ablecden und fpitlt fie mit ctwad fodjendem Wafjer nad); man
vedpet auf Yy kg Wuvzeln Y, kg Buder und 5 Yiter fran-
yofijdhen Cffigs, und fepst Sucer und Cjfig jujammen auf's Feuer;
wenn e8 fodht, giebt man die Wuvgeln fHinein und LGt fie lang-
jam gar fodjen; mimmt fie dann mit civem Sdjidumer vorfidtig
heraus, damit fie gany bletben, und qiebt fie i Glafer ; (iRt dann
ben Sajt fo lange nad)foden, bi§ er gany cben ift, und gieRt thn
heifp dtber dic Wingelnr. Am nddften Tage bededt man fie mit
Papier, welded mit Brannbwein angefeudjtet 1jt, und binbet bie
Glijer mit Blajen feft u.

s
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h) Sauere.

1. Pidenid, Man nimmt gany junge Suder=Perlbolnen,
Bietdbolhuen und Srbfen, Y, kg von jeder Sorte, wobon man
bie Fafern abzieht; nimmt ferner 1, kg gang jungev, fingevlanger
Wurzeln, die man abjdabt, 375 gr jungen Kofhlvabi, den man
abjdjilt, in fingerdide Sdjeiben {dneidet, mit einer Fovm audjticht
und davon jedes8 Stitd vund jdilt, ferner Yy kg tleiner Cifig-
quefen, welde 12 Stubden in Brunnemwafjer liegen, 12 Stunden
eingefalzt und mit einem Tud) vein abgetrodnet werben ; ferner titvfijden
Weizen nad) Belicben, jedod) fehr jung, fo daf {id) die Kibvner
nmf) nidt qgefefst 1']11[uu ferner 1y kg Blumentol )0, weldper fo
31tgc1nf}tcf wird, daf cr bet dem ii[n‘igm Jemitje von Grife paft,
und 250 gr &u[mg’whf wovon man aber nur dad Zarte von
ben S‘rapfut benufst, Die Gurfen und dev tiivfijdje Weizen werden
nidt gefod)t, die itbrigen Theile werden aflle, abev jebed fitv fid),
in fodjendemt Waffer mit ctivad €aly Halb gar gefodht, dann auf
einten Duvdhichlag sum Ablecten gegeben, und ird jeded fiiv jid) allein
hingelegt, damit e8 falt wirb; bdavauf nimmt man cin grofied
Glad ober cinen Topf, mengt dic obigen ‘Theile alle dburdjeinander,
giebt ecine Yage dbavon in- bad Glad und ftveut 1ud}hﬂ'] fleine Sdja-
{otten, etwad jdwarzen und Nelfenpieffer, etwasd fein gefdnittenen
Meevvettiq und cinige LorbeerDbldtter bdavitbev; giebt dann wieber
eine Yage bou bden obigen Theilen DHinein, und Dbievauf wieder
@dyalottenn, fowie fdwarzen und Nelfenpieffer, “D?ur*'cttij unb
Qovbeerblitter, und filvt damit fovt, big AUed benubt ift; grefit
damnt fo viel bom Deften Weineffig daviiber, dafy die eingefetten
Theile veidhlich) davon bebedt find, legt etnen fleinen Teller davauf, jo
bafy fie unter Effig Dbleiben, und bindet dad Glasd mit einer Blaje
feft au.

Wenn man obige Theile nicdht alle auf einmal befommen
faun, fo fann man audy jeden eiuzelnen Theil befonderd uvidyten
und fo lange in Gffiq Hinftellen, bi8 nan alle Thetle betfammen Bat.

2. Cjjigaurfen,  Man nimmt miglihft etne  Ghurfen,
bitvjtet fiec vein ab, legt fie 24 Stunden tn Brunnenwafjer, jalzt
jie 12 Stunben ein; tvodnet fie vein ab uud nimmt dann ein Glad
ober ecinen Topf, legt zwet Yagen vonr den Gurfen Dinein, ftveut
gefdnittenen  Meervettig, ctwad elfen= und fdivarzen Pieffer,
einige Lovbeerblitter, ctwnd Dill, wovon bder Stfengel falb ab-
gefdynitten wird, uu‘\ einige ©calotten davauf, dann iieder e
Lagen Gurfen, unb fihet damit fort, big die Gurfen alle htnui;t
find; giefit danun vom Deften Weineffig jo viel bdavitber, daf dic
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Gurfen rveid)lid) davon bebedt werben, legt ectnen fleinen Teller
darauf, und bindet bas Glad obder den Topf mit ciner Blaje
feft su. Bu biefen Gurfen fann man aud ctwas Dragon nehmen.

3. Uciagurfew. Man nimmt quofie, gelbe Guvten, fdiilt
fie, Jdneidet fie mitten duvd), nimmmt die Kbrnev mit einem filber-
nen ¥iffel vein Devaus, reibt jede Hilfte mit Saly ein, legt
die offene @eite nad) wnten und padt fie ein auf's anbeve,
bamit fie ved)t duvdjzichen; (Gt fie danm 12 Stunden jtefen,
troduet jebe8 Gtitd vein ab und jdjneidet fie in Feinere Gtiice;
nummt Gievauf cinen Topf, legt cine Lage Guvfen Bhinein, frvout
einige Kovner jdwargen wnd Wunderpfeffer, cinige Nelfen, Lorbeers
blitter, fleine Sdyalotten, ctwad in Sdjeiben gejdnittenen Meer-
vettig, etivad Dill und gelben Senffamen daviiber, thut Hievauf wicder
eine Yage Gwrfen, dann iwieder Peffer, Lorbeerblitter, Nelfen,
Meervettig, Sdyalotten, Dill und Senflamen, wund fahrt damit
fort, bi8 die Gurfen alle find. Die oberfte Yage im Topj muf
Pieffer 2c. fein; ift der Topf voll, fo gieft man fo viel Gjfig
(halb frangdfijden und Halb Weinejfig) daritber, bdafy die Gurfen
bavon Debedt find, legt ctmen Teller bavauf, bamit fie unter Gjfig
bleiben, und bindet den Topf mit einer Blafe feft zu.

4. Calgurfen. Man nimmt die Gurken, welde ctwas
fleiner find, wie Salatgurfen, legt fie eine Nadit in Brummen-
waffer, bitvjtet fie rein ab, und ividelt jede in Weintvaubenblatter;
nimmt dann cinen grofien Topf ober ein fleined Faf, legt bdie
OGuvfen gang didjt nebeneinder lagenweife Bfimetn, wnd ftreut auf
jede Yage faueve Sivid)bldtter, Lovbeerblitter, Dill, Dragon, in
Sdjeiben gejdnittenen Meervettiq und ctwad jdwarzen wund Winber-
pfeffer; it der Topf voll, o fodht man die dazu gefivige Potel
man vednet auf 2%; PLiter - Brummemvaffer 1 Hand woll Salj,
und [t diefed zufammen auffodjen; ift ¢§ falt, fo giebt man
u 10%; Liter Waffer s Liter gewshulidjen Cifigs, giefit diefes auf
bic Gurfen, auf benen fo viel Potel fein muf, daf fic veid)lidy
davon bededt find; ftellt fie daun an eimen wormen Ovt, damit
jfie in Gdhrung fommen; ift diefelbe vovitber, madyt nan den Topf
oder dad Fafk feft su.

Sm Fall man ein Faf nimmt, [GFE man e8 von einem
Bittder feft ju madjen, und fehrt e8 in den exften 14 Tagen
alle Eage um.

5, Sdalottenr, Man nimmt Shalotten, bdie man nidt
duvdzujdnetden braudt, fetst fie mit fodjendem Wafjer und ehwas
©als 3u Feuer und Llift fie Halb gav fodjen; gieRt fie dann auf einen
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Durdjjdhlag und LEFt fie vollig falt werben; nimmt dain el
Glag, legt eine Lage Sdalotten Hinein, frrent jdjwarzen und
Wimbderpfeffer, Lovbeerblitter und in Sdeiben gejdnittenen Wieer-
vettig daviiber, nimmt wieder cine Lage Schalotten, und fihuet damit
fort, bi8 bas Glas voll ift; gicRt daun frangifijdjen Ejjig davauf,
und Dbinbet bag Glad mit einer Blaje feft .

6. Champignons, Dan nimmt  fleine gelbe Cham-
pignons, |dueidet alles Wiveine davon ab, wijdt fie ab, fefst fie
mit fodjendem Waijer, ecinem fleinen Stitid Wlaun und etwad
Saly au Fewer und [dft fie Haldb gav fodhen; gicfit fie dann auj
einen Durdhjdlag, [ERt fie ableden und falt werden, Cinpaden
in Gldjer, wic bet M. 5,

7. Nothebeeten. Man wdjdt die INothebeeten xvein ab,
fdnetdet die Blitter davon ab, aber fo, daf die Nothebeeten nidyt
befdydbigt werden, fest fie mit faltem Waffer zu Fewer und Lift
fie gar fodjen; zieht dann bie Haut davon ab und jdneidet fie in
bitune Sdjeiben; nimmt cinen Topj, giebt die Nothebeeten lagen-
weife Himetn und ftveut cinige Yovbeerblitter und einige Kiovner
fdwarzen Pfefjerd dajwifden; giefit daun Weinejiig bavauf, und
bindet den Topf mit einer Blaje feft zu.

Man  faun aud) ctivad Kitmmel wijden bdie Hothebeeten
ftreuen.

8, Senjbiviuen, Man nimmt vedt veife, draune Winter-
bivnen, ftidht die Blumen Hevaud und jdueidet die Stengel hHalb
ab, ftidt mit einer Gabel cinige Loder cben durd) die Sdjale,
jeit die Bivnen in faltem Waffer mit ctiwvad Saly zu Feuer mnd
{ifit fic Deinafhe gav foden; nimmt {ie dann fevaud, LARL fie ab-
fithlen und padt fie i einen Kreufentopf; man vednet auf 23 Liter
Bivnen 1 Liter gelben Senffamens, welden man beim Cinpaden
swifden die Bivnen ftreuen muf. Dag Waffer, wovin die Bivnen
gefodit find, FEldrt man ab, gieRt 2%; Liter Gffig und Y3 Yiter
gemaflenen Senf8 daju, viihrt e8 jujommen gut duvd) und gieft
e falt iiber bdie Birmen; legt dann einen Eleinen Tellev auf die
Bivnen, damit fie unter Ndffe bleiben, und bindet den Topf mit
etner Blafe feft 3u.

9. 3Juderbohuen, Dau nimmt junge Boluen, die nidt
s Dick find; fafert fie ab, bridt fie, wenn fie yu grof find, in bev
Mitte durd), jett fie in fodendem Waffer mit chvad Saly 3u
Fewer und (At fie davin gav fodjen; giebt fie auf etnen Durd)-
fdlag und [ift fie ablithlen; pacdt fie dbanu in einen Topf, ftveut
einige Sbrmer fdwarien und Wunderpfeffer und einige Lovbeer-
blitter dagwifden, gieft jo viel Ejfig davauf, daff die Volhuen
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gauy babon bededt find, legt eimen Fleinen Teller davauf, bdamit
fie unter Gffig bleiben, und Dbindet den Topf mit einer Blafe
feft su.

Will man biefe Volhuen fpdter benutien, fo giebt man Gjfig,
Oel und gehadte Peterfilic davan.

10, Bietsbohuenw, DMan nimmt gany funge Shhwerdt-
boluen, fafert fie ab, jdjunippelt fie gany fein, fodjt fie in Waifer
mit ctwa8 Galy gav, giefit fie auj einen Durdhjdlag um Ablecten
und [GRt fie falt werben; gqiebt fie dann in ein Glad oder eine
Rrufe, ftveut einige Kovner [Hwavsen Pfeffers dazwifchen und giefit
paun fo viel Gffig barauf, bdafy fie bollig davon bededt werben;
legt dann auf die Vohnen cinen Fleinen Teller, damit fie unter
Cffig bleibent, und bindet den Topf mit ciner Blafe feft L.

Gemiife in Biidyfen efr. aufbewahrt.

1. @Grbjen, Man nimmt vedt junge, zum evften Male
gepfliidte Cxbjen, pabhlt fie aud, gieht fie in eine Cafferole und
(a3t fie mit abgefldvter Butter eben gar foden; aud) fann man
cinige junge Petevfilienbldtter, die man in cin Bitndden zujammen-
bindet, damit fodjen laffenn, dod) mufy man diefelben wieder Gevansg-
nehmen; man fiillt die Cubfen bdann Geif tn bledherne Biid)jen,
(iRt fie gleid) didht julbthen, {dhlagt tn dex Mitte ded Decteld ein
flened Lod), legt die Biidijen in fodjended Wajfer und [Eft fie
15 Minuten davin focen; nimmt fie dann wieder Hevaus, iRt das
Yod) wicder ulbthen und bewalrt fie in einem fHihlen Reller auf.

Bridt man die Biidfen an, muf man die Grbfen fofort
bexbraudien, weil fie fid) nidt lange Halten; Godhftend darf man
fie einen Tag ftehen lajjen. Werden bdie Crbjen gebraudt, fo
gtefit man etwad Vouillon davumter, [ERt fie eben auffoden, und
giebt ©aly, Buder und Peterfilic nadhy Gejdymad darvan,

2, @Grbjen audever WUvf, Noddem bdie Crbjen ausgepalhlt
jind, werden fie in weidem Waffer ju Feuer gefesit und vetdlich
halb gav gefodit; man giebt fie dann in die Vitdfen und fo biel
bon bem Waffer davauj, dafy fie villig davon bededt find; Lift
bann Ddie Biidfen gleid) suldthen, fetit fie in fodendem Waijer
g Feuwer und (Gt fie 2 Stunden fodjen,
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3. Grbien mit Bonillon, Sind die Crbjen audgepafhlt,
fo fefit man fie mit gany frdftiger Vouillon ju Fewer und [dft
fic eben auffodjen; giebt fie bann tn Bitdfen und verfahrt mit bem
Soden, wic bei Nv. 1.

Bridit man fpdter eine Bitd)je an und will die Erbien benuten,
jo [afgt man fie mit etwad frijder Butter, Saly, Buder und
PBeterfilte nod) Gefdymad cben auffoden.

4, Erbjen mit @al3.  Wenn bdie Crbjen audgepalilt find,
giebt man eine ditwne Yege in einen ivdenen Topf, fowie eine Lage
@aly davauf, und fahvt bamit forf, bis der Topf voll ift; legh dann
einen Teller davauf mit einem Stein, dbamit die Crbien Fufammen-
gepreRt twerdem, und bindet den Topf mit ener Blafe feft zu.

Will man die Cvbfen fpdter benuen, fo mufy man fie
einige Stunden  vovher in Waffer legen, damit dad Saly heraus-
ieht, wovanf man fie mit Frdftiger BVouillon unb ctvad frifder
Butter qar foden [ait; giebt damn Buder und Peterfilie nad
Gefcdhmad davan,

9. Spavgel. Wan fudt vedt dide, zarte Spargel, o
miglid) mit etnem weifen Kopfe, au§, jddlt fie ditnn ab und
jdueidet dad untere Eube davon, wajdit fie ab, fest fie mit etiwas
Galy und fodjendem Waffer zu. Feuer und Laft fie eben gax
fodjen; fiillt fie dann in blecherne Biid)jen, und giebt fo viel von
pemt Waffer Ddarvauf, dafy fie davon Dbebedt iwerden; [aft bdie
Biidjen dann gleid) juldthen, und verfihrt mit dem Koden, iie
bet Nv. 1.

DBenupt man die Spargel, fo [t man fie in dem Waifer,
worin fie fid) befinden, anffodjen, nimmt fie mit etnem Sdyiumer
hevaud, ftovt fie mit friftiger Bouillon, etwasd frifder Butter und
@aly nad) Oejdymacd, und giebt dann ctivad fein geftofienen Swie-
bact oder gebrvannted Wiehl bdavan, dbamit die @auce eben wird,
ober man giebt {ie mit gejdymolzener Butter und geftofenem Siie-
bad, movuunter etiwad Musfatbliithe gemijdt werden muf, 3u Tifd.

6. Spavgel andever Uvt, Wie bei Crbjen anderer Arnt.
7. Blumentohl, Dian nimmt vedit didite, weife Blunien-
fohlfopfe, fdymeidet fie in mittelgrofie Stiide , jud)t dad Unveine
davon ab, fest fie tn fodjendem Waffer mit etwad Saly s Feuer
und [afgt fie veid)lich Halb gav fodjen; qiebt fic dann in blederne
Bitdhjen, und gieft fo viel vou dem Wafjer davauf, bdaf dex
Blhwomenfohl davon villig bededt wird; [dt bdbann bdie Biidjjen
gletd) juldthen, und verfahet mit dem Koden, wie bet Nv. 1.

SGoll der Bhuenfohl benuht wevben, giebt man thn mit etuex
Nahm-Cauce obev geftofenem Swicbad, mit ectiwad Mustatbliithe
permijdit, und gefdymolzency Vutter ju Tijd).
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8. Blunenbohl audever Yuf, Wie bei Gubjen andever Ynt,

9. Judevbohmen, Man nimmt vedt junge Buderbohuens
fofert fie ab, fet fic in fodendemt Waffer mit ctwas Galy 3u
geier und (aft fie davin gar fodjen; giebt fie daun in bledjerne Bitd-
fen, giefit won dem Waffer fo biel davauf, daf fic davon bebdect
find, und verfihet mit dev ifbvigen Bubeveitung, wie bei Nv. 7.

Will man die Bolhuen Dbenugen, fo [ERE man fie eben in
threm Waffer auffodjen, gict fie ab wund ftovt fie mit frdftiger
Bouillon, etwasd frijder Butter, Saly und Peterfilie nad) Gejdmad.

10. WBietsbohuen, Man nimmt  vedit junge Bohuen,
fafert fie ab, jdmippelt fie ved)t fein, fet fie in fodjendem Waffer
mit ctvad @aly ju Feuer und [Gft fie davin gar foden; giebt fic
bamn in bledjerne Biidjjen und thut fo viel von bem Waffex
davauf, daf fic davow bededft find. Jm Uebrigen bverfihrt man,
ie bet Ny, 1.

©ollen die Volhnen benupst wevden, fo beveitet man fie, wie
oie Buderbolhnen.

11. Bictsbohuen andever Wrt. Man verfihet damit
ebenfo, wie bet Crbfen,

12, Bietsbohuen, welde man in cinem Faj anjz
betvahrt., Die Vietd8bohnen fafert man ab, jduippelt fie vedyt
fein, giebt veidjlid) Salz dagwifdjen, reibt fie gut damit duvd) und
giebt fic dann n ein Fafi; ift diefed voll, fo legt man ecine fdhwere
Breffe davauf.

13. 3uderbohuen mit Saly cingemadt, Man fofert
diec Bolhuen ab, bridht fie duvd), giebt cine Yage dbavon in- ein
$af oder cinen Kvufentopf, ftreut veidli) Saly davauf, nimmt
dann tieder cine Yage Volhuen, und fihvt damit fovt, big bder
Topf voll ift; gicfit bann von der auf den Vietd8bohren befindlidhen
RNiiffe fo viel davauf, daft fie vollig dovon bededt find, und legt
dann eine jdwere Preffe davanf.

WMan fann die Juderbohuen aud) mit den Vietdbolnen ju-
jammien cinjefien; daun mufy man abwedfelud cine Lage Biets-
bofuen und cine Yage Buderbofhnen nehmen.

14, Zudevbohuer anudever Avt, Wie bei Grbfen andever nt.

15. Weiper Kopjfohl (Sancrfohl). Man jdueidet die
unvetnen Bldtter von dem Kohl ab, die Stipre in dev Mitte durd)
und bdie Stitde fo lang und fo fein, iwie trgend mibglid), dod)
mitffen feine Abern dagwifdjert bletben; man giebt damn Halb o
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biel Galy dagwijden, ald wan jonjt jum Kodjen gebraudt; nimmt
hierauf etwa8 Sauervteig, Enetet eine Hand boll gelber Erbien
daduvd), legt dicfed unten in ein Fafy, einige Lagen rveimer Kohl:
Dlitter bavauf, bdamit bder Kofl nid)t an bden Sauervteig fommt,
giebt den gefalzenen &ohl davauf und ftampft thn vedt fejt Hinewn.
Jjt dad FaR voll, fo legt man eine fdjivere Breffe darauf.

Getrodinetes Gemiife und Db,

1. Getroducte Indevbohuenr, Man nimmt  Boluen,
bie nid)t zu bid {ind, fafert fic ab, brid)t fie in dex Mitte durd),
mifdt fie vein ab, fetst fie in fodendem Waffer mit etwad Salj
su gyeuer und (ARt fie halb gav fodjen ; gieft fie dann auf einen Durd)-
jdlag, laRt fie vein ableden wnd m einem Badofen trodnen.

Wil man die Bohnen fpiter gebraudjen, fo qiebt man fie den
Abend vorher in Whafjer, felst fie den folgenben Tag in fodendem
Waffer 3w Fener und lifit fic villig gov fodjen; giefit fie bann jum
Ableden auf cinen Durdfdlag und ftovt fie mit Bouillon, Butter,
Peterfilie und Saly nad) Gefdymad.

2. Uehjel, Man jdhalt die Wepfel, nimmt das Gehiuje
heraud und jdmeidet fie in viev Stitde, (Rt fie tn cinem Badofen
tvodnen oder [egt fie auf cine geflodjtene Darve und tvodnet fie
in einem Sparheerd, wo man fie abev tiglid) umbehren muf.

3. Bivmew., Man jdhalt die Bivnen, jdhabt die Stengel
ab, jdneidet fie i der Mifte duvd) und trodnet fie, iwie bdie
Aepfel.

4. Jwetiden. Dtan beveitet wnd troduet die Bwetfden
cbenfo, wie bdie Bivuen.

5. Sivjhew, Man pfliidt die Stengel von den Kivfdjen
und tvodnet diejelben, wie die Virnen,

6. Oeidelbeeven (Bidbeeven), Man trodnet die Heidel-
becven ebenfall8, wie die Vivuen.

7. Oagebutferr. DMan nimmt veife Hagebutten, ftidht die
Blumen und alle Stadjeln hevausd, und verfahrt mit dbem Trodnen,
wie bet den Bivnen, Man fonn fie aud) auf Fadbew ziehen und
an der Sonne trodnen laffen,
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Einldyladyten, Cinpikeln, Wurfmadyen
und Veinigen der Geddavme.

a) Ginychlachten und Ginpodfeln.

1. Bom Spwein. Nodden das Sdjwein vom Shladjter
in Gtiide gefdlagen ift, ninumt man uerft die Sejinten, veibt den
Stnodjen mit fein geftofiencm, jdmwarzem Bfeffer, die Fleifdfeite mit
©alpeter, jowie die gangen Sdinfen ftarf mit Saly ein und legt
fie unten in da8 yum Pofeln beftimmte Fafi; ebenfo madt man
e8 mit den Sdulterfdjinfen, iwogegen man bdie halben Kipfe nur
mit Galy cinveibt; den Seitenjped veibt man ftavt mit Saly ein
und legt thn im Faff feft auf einanbder; bdie ausdqeldfjeten NRippen-
ftice vetbt man nur wenig mit Salj ein, wic aud) alle itbrigen
Ctitde; find die Sdjinfen grofy, fo [ifit man fic 3 Woden in
bev Pifel liegen, dic folben Kopfe, Sdulterfdjinfenr, den Spedt und
die Nitdenftiicde jedod) nur 14 Tage, bdie Rippen muwe 5 bHig 7
Lage. Nadpdem Giingt man fie in RNaud), am beften in Holyraud).

2. Bom Odjen. Das Fleijd) vom Odjjen (iRt man vom
Sdladjter in Stiide von beliebiger Grdfie jdhneiden; nimmt dann
die fog. Nagelholzftiice, aus den Yenden gefdimitten, und veibt fie ftart
mit Salpeter und dann qut mit Saly ein; bdie dbvigen fitv den
Raud) beftimmten Stiide und die Bunge werden etwad mit Sal-
petev und ftarf mit aly eingevieben; davauf legt man die gudfiten
und didften Stiide unten in dag Fafi und fo feft wic miglid)
neben cinanber, [t fie 8 Tage in diefer Pokel und fingt fie
pann tm PRaud).

3.  Gefodhte Pitel fiir Nindileifeh.  Dtan wimmt 6 Liter
Brunnenwaffer, 2 kg Sal;, 60 gr Auder und 30 gr Salpeter,
iRt alled jufommen cben auffodien, fetst ¢8 hin zum AGLHIHn und
gieRt ¢8 in eimen Topf, wovin man dad Fleifd) etnpofeln twill;
legt dann bag Fleifd hinein und [dfit e8 6 bi8 10 Tage bdavin
liegen.

Man fann aud) das Fleifd) mit diefer Pokel cben auffoden
laffer und daun bHeided in den zum Poteln beftimmten Topf geben,
dann ift dad Fleijd) aber, wenn die Stiide nidht gar zu did find,
in 5 bi8 6 Tagen gut, wovauf man 8 fodjt und falt ju Gemitfe
ober Butterbrod benust,
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Yud) Yann man diefe Potel ju Fletjdiiviten benutsen, bdie
jdon einige Tage in Raud) gehangen Haben; man legt die Fletfd-
wiivfte 2 bi§ 3 Tage in die Pokel, fodht fie unbd giebt fie falt auf
Butterbrod, wovauf fie vorzitglich qut jdneden.

4, Eiupiteln nud Raucherne vou Ganfen, DVan nimmt
red)t fette Ginje, weldje einige Tage vovber gejdyladitet find, vei-
nigt fie und nimmt fie aug, jdligt den Hald bi8 an die Bruft
ab, [6ft die jliigel an den Glicdern Hevaus, jowie die Kenlen jorg-
filtig vom PRumpfe ab, cbenjo dad Fleijd) von der Brufi, weldes
man offen auf eimen LTifd) Hinlegt, und ftreut dann Saly daviiber;
pavauj flappt man die Brujt der Yinge nad) jufammen und legt
jie tn eine Qumme; die Seulen veibt man mit Saly ein, legt fie
aud) Ginein und bavauf eine Preffe, womit man fie 8 Tage ftehen
laRt.  Naddem nimmt man fie Gevaus; legt die BVruft offen auf
ben Lifd), ftreut geftoRenen, f{dwarzen Pieffer und ettwas Saly
pavitber, flappt fie wieder zujammen, niht fie feft in Letmwand, legt
stoet Tage eine {dpoeve Preffe bavanf und hingt fie dann in ge=
linden Yaud.

Die Keulen bleiben jo lange in dex Pifel liegen, als bdie
Brifjte unter dev Prefie find, wovauf man fie mit diejen zufammen
in Jaud) Hingt.

Will man bdie Briifte fpdter benugen, o [6ft man die Lein-
wand bavon, fdneidet fie in ditnne Sdjeiben und giebt fie dann
af8 Beilage ju Gemdifen. Die Keulen wevden vol) gegefjen oder
in braunem Kol gefodht.

Der Abfall von den Ginjen, ald Kipfe, Hiilfe, Slitgel und
Ritden, werben in beliebige Stiide gejdhlagen und damn i Giinfe-
jdmwars benutst.

Die Gnfe fann man aud) auf eine anbdere rt ubereiten.
Gind Ddiefelben gereinigt und audgenommen, fo jdligt man den
Dals vor der Brujt ab, lbjt die Flitgel aud den Gliedern, dhligt
dbie Gand bann in der Mitte der Linge nad) durd), veibt fie qat;
ftaxt mit ©aly ein, legt die beiden Hilften, die offene Seite nad
oben, in eine Kumme, ftveut veidlid) Saly bdaviiber und [ift fie
8 Tage damit ftehen; ntmmt fie dann aud dev Pokel, ftvent in die
Oefjmungen, o die Flitgel eingeldfet find, geftofenen jdhwarzen
Pleffer und aly und hingt fie dann tn gelinden Raud.

2, Neinigung der Gedivrme, Sobald dasd Shwein ober
der Odjfe gedfjnet |t und die Geddvme fHevaudgenommen find,
werden diefe gleid) wavm jovgfiltig von dem Fett-Kragen gelisft, und
witb baun bad iibrige Fett bon ben Gediivmen vorfidytig abge=
pilitdt;  davauf nimmt man ben fdlimmiten Shmut aus bent
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Geddrmen, gieit einige Male Waffer hinein, lifit diefed dburdhlaufen,
und fehrt dann die Geddvme um, {piilt fie nod) einige Male mit
Waffer ab, ftreut Saly davauf, und [Gft fie einige Stunden damit
fteher; wdjd)t fie dann mit warmem Wafjer vedht vein ab, blift
fic auf und fdhabt fie mit einem Mefferviiden oder einem Spahn
ved)t fauber ab, damit fie vecht tlav twerden; wifdt fie daun nod
einige. PVtale mit faltem Wafjfer ab und [ift fie einige Stunden
damit ftehen; Ddiefed mufy dem Tag diber cinige MWiale wicderfolt
werbeit.

Den Magen vom Sdpoein rveinigt man vom Sdhmus, wifdt
thn einige Pale mit Wafjer ab, veibt ihn mit Saly ein und ldft
ithn einige Stunden damit ftehen; wdjdt ihn dann mit warmem
PWafjer und {dabt ihn mit einem Wieffer vein ab, wijdht ihn nod-
mal8 mit faltet Waffer ab und [t ihn den Tag diber bdavin
ftefen, mufy aber mefrere Wale frijded Waifjer aufgieRen.

Den Magen (Pangen) eined Odyfen veinigt man vom ShHmug,
fehrt thn wwm, wdjdt thn ab, veibt ihn mit Kalf cin uud Gt thn
einige Stunden damif fiehen; wdjdt thn daun vein und jdabt ihn
mit einem Dieffer vein ab; wdjdt o daun fleijig mit faltem
Waffer und At thn davin ftehen, muf aber ben Tag fiber bdrei-
big viermal frijded LWaffer aufgiefien.

h) Wuritmachen vom Schweine.

1. Sommernettivurif, Man wimmt 6 kg jdicved Mett
und 1 kg Sped, hadt 8 fo fein wie miglid), jduneidet 1 kg Sped in
gany fleine Wiicfel, giebt Sals, jowie 15 gr fein geftoRenen Salpeters
und fHalb geftofRenen jdmarzen Biefjers nad) Gejdmad hingu, mengt
biefed alle8 gut durd) etmanber, [egt bann bdie Fetthant egal auf
einen Tifd), giebt von dem gehadten Fleijd) eine drei Finger dicke
Rolle dbavauf, vollt die Fetthaut zweimal davum und fdyueidet fie
egal ab, ndht fie bann vorfidhtiq zu und ftopft fie fejt nady; [dft
fic davauf bid jum ndditen LTage liegen, bendRt fie mit warmem
Waffer, profelt den Wind Heraud und ftopjt fie vorfidtiq o feft
ie moglid) nad); man hingt dann die Wiirjte tn Raud), wo fie
gleid) vom nfang an Bug haben.

Aud) fann man bieje Wiirfte n die jdlidhten weiten Sdhveing-
gedidrme maden.

2. Sonmtermettionyit bon Sdweinez und Rindjleijdy,
6 kg fdieres Diett, 2 kg [dieres Nindfleijdy und 1 kg Sped
hodt ton gany fein, fdyneidet 1Y, kg Sped in gany fleine
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Witrfel, qicbt efwad fein geftofenen Nelfenpfeffer, gebrodenen
fdwarzen “Pieffer und Saly nad) Gefdmad, fowie etwasd geftofenen
@alpeter davan, mengt diefed Alle8 qut durd) ecinander, unbd ftopft
dann diefe Maffe in die jdlidjten weiten Shweindgedivme. Stopfen
und Riaudern, wie bei Nv, 1.

3. Stodpretfionrit.  NVan nimmt das vom Fett durdjge-
wadyjene Wiett, fudt alle Selhuen und Haut fovgfiltig Hevans, unbd
jduetdet Dafjelbe in fleine Wiirfel; giebt dann etwad qeftofenen
jdwarzen und elfenpfeffer, fjowie Saly nad) Sefdimad davan,
mengt diefed alled sujammen gut duvd), ftopjt e8 gang feft in enge
Gediivme und profelt den Wind vein fHevaud; davauf hingt man
die Witrfte mn Raud.

Wenn man dad Miett nidt fdyneiden will, jo fann man o8
aud) haden, doc) nidyt u fein.

4. Brationri, Man nimmt Deett, weldjes nidyt su fett
ift, jdmeidet e§ in Stitde, damit feine Haut davin bleibt uud Hackt
e8 gany fein; giebt dann Nelfen- und {dwarzen Preffer, Mustat-
bliithe, alled fein geftofien, und Saly nady Sefdymac Hinzu, nengt
e8 gut burdjetnander wnd ftopft e8 in ditnne Gedivme, aber nidht
g feft. — Diefe Wiirfte werden frijd) gebraten.

2. Brationrit andever Avt, Man nimmt 1Y, kg nidt
gar zu fetted Wiett, und fadt e8 gany fein; weidit dann fiiv 20 §
alted abgejdjiltes WeiRbrod tn Waffer cin, driictt e feft wieder
aud, giebt Salz, Nelfen= und {dhwarzen Preffer und etiwas Mustat-
bliithe , alled fein geftofen, nad) Gejdmad hingu, fowie ein Glad
Weifwein, mengt alle jujommen qut durdjeinander und ftopft e
it diinne Sdjweindgeddvne, aber nidt ju feft. — Diefe iy fte
werden frifd) qebraten.

b, Saucifjen,  Man nimmt Y, kg nidt gav ju fettes,
burdjivadyjened Wiett, fHadt e8 gany fein, fdmeidet 125 gr Gped
it gang Fleine Witvfel, Jdilt fiiv 5 & alted Weifbrod bditnn ab,
weidjt e8 in frdftige Bouillon ein, giebt etwas jdwarzen Peffer,
Nelfen, Mustatbliithe, fein gejtofen, und Saly nad Gefdmad, bdie
bon etner Halben Citrone abgeviebene Sdjale und ein Glas ABeif-
wein dagu, mengt alles jujammen qut durdjeinander, unbd Giebt bie
NMafje danw in cine Spriie, wodurd) fie in Sdjafs-Gedirme ge=
ftopft wivd, aber nidht ju fejt. Die Gedidvme wevden alle 5 em
abgedviictt und in einen Snoten gejhlagen. — Die Sauciffen iwer-
ven frifd) qebrandyt,

¢, Brigen= oder Hivu=28uvit, Man nimmt durdwadfe-
ned Miett, welded man nidt qut yu Mettwiivfien benuten fann,
judt die jdlimmiten Hiute und Sehuen Gevaus, Godt c8 halb - fein,
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giebt dann falb fo viel Hafer-Gritse, ald Mett da ift, gejdyuittenc
Awiebeln, fein geftoffenen fdwargen und Nelfen-Pheffer und Salj
nad) Gejdmad Hingu, (ARt den Brigen cined Sdhoeinesd einige
©tundben in faltem Wajjer ftehen, jieht die blutige Haut davon
und duiidt ihn in Stiide; giebt ihn dann u dem Wiett mit o
biel faltem Wajjer, da e¢8 fid) qut bdbuvdymengen [ERE, worvauf
man 8 in bdiinne Sdweindgeddrme ftopft, aber nidt zu feft;
man hingt dann die Wiirfte tn gelinden Jiaud).

8. Mievewonrjt, Man nimmt 2 kg vedt fetted Miett,
fdneidbet die Veieve eine8 Sdpveined in fleine Stitcte und Hadt dann
beides nod) ehvad durd), aber nidt ju fein; jduneidet 250 gr Sped
in feine Witvfel, giebt Dafevquiite, fein gefdnittene Bwiebeln, ge=
ftofienen  fdhwarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad) Gefdymad
bavan, mengt Ales zufammen gut duvdjeinander, ftopft e8 n ditnne
Sdyweindgedivne, aber nidt ju feft, und hingt die Witefte n ge-
finden Naud).

9, Qebevivunit, Man {dneidet die Sdjweindleber vof) in
Gtitcfe, judyt alle Abern Gevaud und hadt fie jo fein, daff man fie
burd) etnen getwdfnliden Durdjdlag rithren fann; giebt dann auf
eine Leber veidhlid) 1/, kg audgebratencr Sdpweindflomen, die ge=
fodte Sdweindzunge, in linglide Streifen gejdynitten, und nidyt
ju gar gefodjten mageven Sped, weldhen man in beliebige Aifrfel
jdneidet, geftoRenen fdmwavzen und Nelfenpfeffer, einige Nelfen,
Galy nad)y Gejdmad und 1 Eifjel voll geviebenen Suderd fhingu,
mengt alled sufammen gut durdjeinander, jdueidet dann das jdlidyte
Fettqeddvme in belicbige Liingen, prifelt diefe an eimem Ende ju
und ftopft fie daun dret Bievtel mit der obigen Mafje voll; prisfelt
bad obere Gnde der Witrfte dann aud) ju und lGft fie eine Halbe
Stunde in der Bouillon, worin man den Sped gefod)t hat, lang-
jam fodjer; wihrend ded Rochend muf man fie mit emem holzer=
nen Loffel oder Sehiumer fleiftig itberftreichen, abev nidt profeln;
nimmt fte dann mit einem Sdydumer vorfidtiq Hevaud und legt fie
gleid) in etnen Gimer mit faltem Waffer; LRt fie eine halbe Stunbde
dbavin ftefen, legt fie cine Nadyt auf einen Tifdy, bdamit fie vedt
abfitflen, und Giingt fie dann in gelinden Naud).

10,  Qebervivurit andever Avf, Die vohe Sdyweindleber
jdjneidet man in ditnne Sejeiben, die devn und Haut davon, legt
fie in eine Summe, gicRt lamwarmed Wajjer davauj und it fie
sehn Minuten damit ftehen; giefit dbann dag Waffer Heranter und
nodymal8 iieder [auwarmed Wajjer davauf; wenn fie nodmald
sehn Minuten damit geftanden fat, gieft man dad Wafjer hevunter
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unbd fodjended davauf; lifit fie bamit ebenfallg zehn Minuten ftehen,
gieBt fie auf cinen Durd)jdlag und Lift fie ableden; 'nimmt nun
halb fo biel gav gefodjten Sped, fackt ihn heiff mit der Leber gam;
fein, nimmt eben fo biel durdwadijenen Sped, welen man in
Wiirjel djneidet, giebt geftofenen f{djwarvzen und Wunderpfeffer,
etivad MNelfen, Thymian und Saly nad) Gejdmad bdazu, mengt
alle8 ujammen gut durdjeinander und ftopft e dann in bdie jdlid-
ten Fettgeddrme, {o dafy die Wiirfte auf wet Finger breit voll find;
[t biefe bann eine halbe Stunde fodjen, und verfihet tm Uebri-
gen, ie bet N, 9.

11. Qeberivnrjt bon gefodhter Leber, Man lift die
Sdyweinsleber nidt gu gav foden; ijt fie vollig abgefithlt, fo fdlt
man die Haut gang diinn davon, dneidet die Abern feraus und
veibt f{ie, giebt gefodjten duvdjwadifenen Sped und bdie gefodite
Sdyeindunge, beided in linglide Stitde gefdnitten, jo viel heifies
Sdmalz, bafy die Leber davon feudjt wivd, geftoftenen jdmarzen
und Nelfenpjeffer, cinige Nelfen, 1 ERIBffel voll geviebenen Ruder,
etivad Thymian und Saly nad) Gejdmad dagu, und mengt alles
sufommen gut durdjeinander. Stopfen und Koden bdev Witrjte,
wie bei Nr. 10.

12, Suadwnrit, Man fodt dag Kropfitiid von einem
Sdyrein ved)t mitvbe, fud)t dad Fleijd) jorgfiiltiq von den Knodjen
ab, fadt e8 mit ecinem ©tiide gar gefodjten Spedd fo fein inie
miglid), giebt etwad Mustatbliithe, einige Nelfen, etwasd jdwarzen
und Wunberpfeffer und Thymian, alles fein geftofen, und Salj
nad) Gejdmad davan, und mengt diefed ujommen gut durdpein-
ander; nimmt bann die bitnnften Shweindgedirme, jdneidet fie in
tleine Gnben, {topjt die Mafie gany feft Hinein, bindet dic beiden
Cuden mit cinem Binbfaben jufammen feft zu, (Rt die Wiirfte in
ber Bouillon, wovin dad Fleijd) gefodit ift, eben auffoden und
legt fic dann gleid) in falted Waffer; find fie abgetithlt, fo legt
man fie eine Nad)t in ein feudted Tud), dbamit fie redht weiff blei-
ben, und hingt fie dbann in gelinden Raud).

13. Oadionrit, Man nimmt gefodtes Shweinefleifd), fo-
wie bad Vefte von ber Lunge und Hadt e8 gany fein; mwihrend
Deflen Lift man feine Gerftengriie in der Bouillon, worin dasd
Sletfd) getodyt ift, gany mitrbe fodjen, nimmt bdie Gritte vom Feuer,
giebt bad gehadte Fleifd) dagu und rithrt e8 Heif damit durdy;
giebt bann geftofenen Nelfen- und jdwarzen Pfeffer, einige Nelfen,
©alz, Thymion und Maivan nad) Gejdmad davan, rithret alles
gut duvdjeinander und ftopft e8 dann in nidt ju ditnne Shiveing-
gedivme, mwelde man in beliebige Gvifen [dneidet, prifelt beide

15
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Guben der Wilrfte jufammen und [Gft fie in ber Bouillon, woxin
bas Fleifd gefodit ift, cben auffodjen. LWeun bie Wiivfte abge-
fitlt find, fo Hingt man fie in FRaud), wo fte etiad Bug Haben.
Man rednet auf dad Fleifd) von einem Sdjwein, welded zu Had=
witeftenn paffend ift, 2 kg feiner Gerjtengrite.

14, Hadwurit andever Art (Semmelvurit). DNan
nimmt 2 kg gefodten Sdjweinefleifdes und 1 kg Rindfletfd),
judjt 8 von den Knodpen ab, fladt Deided zufammen gany fem,
fhlt fiiv 25 & alted Weiffbrod ab, weidt diefes in der Bouillon,
worin das Fleif) gefodht ift, nimmt einige Bwiebeln, Hadt fie fein
und fodjt diefes in frifjem, abgelabenem FFett red)t gar, giebt ge-
ftoffenen fdwavgen und Nelfenpfeffer, etwasd Saly und Thymian
nad) Gefdymad daran, mengt alles gut buvdjeinander und ftopjt es
in bitnne Sdjiweindgedivme. Man fann diefe Wiirjte ctiwas fefter
wie die vorfergefenden ftopfen und eben in fodjendenm LWafjer aufj-
fodjen laffen. — Diefe Wunft mufy man frifd) gebraudyen.

15. Biutwurjt, Auf 11 Liter Schweindblut veduet man
fnapp 250 gr fein gemaflenen Rodenmehlesd; vithet lepstered 4 Stunden
porher, efe man die Wilrfte fodjen will, vorfiditig in dad Blut, giebt
bann geftofenen fdwavzen und Nelfenpfeffer, jowie Saly nad) Ge-
ffmad dagu, fdneidet fo viel gav gefodyten durdjivadyjenen Sped
in Wiirfel, daf dag Blut red)t fett werden fonn, unbd giebt ed
bann in dag Blut; nimmt davauf die diden fraujen Sdweindge=
birme, fdneidet fie in beliebige Yingen, profelt ein Ende bderfelben
fejt au, und ftopft davin die obige Maffe reidlid) Galbooll, priifelt
fic dann gamy zu, und [Gft bdie LWitrfte n dev Bouillon , worin
ber Sped gefodyt ift, Yy Stunde langjam fodjen, wdhrenddem man
fie mit einem Bolzernen Loffel fleifig itberftreichen und prifeln mug,
bamit die Quft Gerausfommt, fhiht ond) dann und wann mil einer
Spidnadel hineim, ob mnod) Blut fevaudquillt; find fie aber gar,
fo legt man fie auf einen Xifd) und fehut fie einige Male um;
find fie vollig falt, fo Bingt man fie in gelinden Foud),

Bei dem Stopfen diefer Witrjte muR man bavauf fefen, daR
Blut und Sped gleidhmiifig vertheilt wird, weil der Sped immer
oben treibt.

16. Biuttourjt mit Rofinet. Auf 175 Liter Sthmeinsblut
vedynet man 250 gr fein gemaflenen Rodenmehled und 250 gr
gefodjter HRofinen, giebt bann fjo piel in Fleine Wikcfel gefdnittenen
qefociten Sped al8 ubthig ift dagu, ferner geftofienen {dmwarzen und
Nelfenpfeffer und Saly nad) Gejdmad daran, und verfafhrt m
Uebrigen, wie bet MNr. 15.

-
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17, Blutballen, Man Gt von ber Blutwurft etwasd ju-
viid, giebt nod) gefdnittenen Sped, Salz, geftofienen jdwargen und
Nelfenpfeffer und fo viel Rodenmehl dazu, bdafy e8 gany fteif ift;
benest dann bdie Hande mit Waffer und formt aud der Maffe
dide Ballen, welde man in fodendem Wafjer 3/, Stunben lang-
jam fodjen [dRt.

18, Hiothz vder Jungen=20urjt, Man nimmt gefodhtes
©dyweinefletjd), am liebften dag Kropfititd, Hadt e8 redht fein, und
giebt dann eben o viel in Wiirfel gefdinittenen, gefodjten, mageven
©ped, fomie die gefodyte abgezogene und in diinne Streifen gefdnittene
Sdwemszunge dazu und fo viel Sdywemsblut davauf, daf e fid)
gut duvdvrithren [afgt, dod) mufy e8 gany did fein; giebt dann ge-
ftofenen fdwarzen und Nelfenpfeffer, Maivan, ThHymian und Saly
nad) Gefdmad davan, viihrt e8 gut durd) und {topft e8 in die
fog. Buende ber Sdjeindgeddrnie, aber nur fo voll, bdaf} zwei
dinger breit an ber Wurft fehlen. Die Witrfte (gt man 1Y,
Gtunden in fodjendent Wafjer fodjen und bi8 jum nidften Tage
abfithlen, wovauf man bdiejelben n gelinden Raud) Hingt.

19, Gped=Pinfel, Man jdneidet rohen, fdieren Sped in
feine Witvfel, giebt dann Halb fo biel Hafergriite, fein gefdnittenc
Bwiebeln, geftofenen jdmarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad
Gejdymad hingu, mengt alled gut dburdjeinander und ftopft e8 vor-
fidtig und lofe in [dlidte, weite Odjjengedirme, weil die Witrfte
fonft betm Kodjen leidht berften; dbavauj hingt man fie in gelinden
taud.

20, @iilze, Man nimmt den Halben Kopf cined Sdhweines,
fodt thn nidt zu miivbe, (Rt thn abfithlen, und {dneibet das
Fleijd) in grofie Wikefel; nimmt dann zwei fleine Kalb8buriijte,
fod)t fie ebenfall8 nid)t zu miivbe und jdneidet {te aud) in grofe
Wiirfel; mengt nun betded mit geftofienem, fdwarzem und
Ytelfenpfeffer und Saly nad) Gejdmad durdeinander und ftopjt es
in den ©dwemdmagen, veidlid 3/, voll; nadbdem die Sitlze 3u-
geprifelt, fept man fie mit faltem IBaffer zu Feuer und it jie
gwei ©tunden langjam fodjen; nimmt fie dann vorfiditig Heraus,
legt cine fdweve Prefje davauf bid zum nddjten Tage und legt fic
bann in Gjfig, Waffer und Salj.

Wenn die Sdywarte von dem gefodjten Sped vedit miivbe ift,
fo fdmeidet man den ©ped nidht ven ab, fondern benupt fie, in
Stitde gefdnitten, {tatt ded ©dyweineflerjdes.

Jit ber Magen nidht bhinveidend, fo faun man bie Siilze
aud) in die fog. Buenden der Odyjengedivme ftopfen.
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¢) Wurftmachen vom Ochien.

1. Fleijhourit, DMan nimmt 6 kg jdieven Rindfleijdes,
judt alle Sehnen und Haut fHevaud und fdnetdet e8 in Ileine
Stitde, nimmt 1Y, kg vofen Speded, welden man in Wiirfel
jdneidet, und Gadt beides zujammren vedht fein; {djueidet daun
1), kg vohen Speded in gany fleine Wikefel und giebt diejen mit
15 gr geftoRenen Galpeters, [dwarzen und Wunberpfefjer und
Galy nad) Gejdhmad Hingu, mengt alled jujommen gut duvdein-
anber und ftopft e8 gany feft in fdlidie Odfengedivme, iwelde
man umfehrt, fo dbaf die Fettfeite nac) Aufen fommt. Man muf
fie beim Stopfen fleifig profeln, bdamit fein Wind davin bleibt.
Die Wiirfte binbet man mit einem Bindfadew feft zu und hingt
fie in gelinben Naud), wo fie etwad Bug Haben, iRt fie abex
nid)t vollig fo lange rdudern, wie Sommermettwurft,

Dicfe Witrfte benupt man rof ald Beilage bei Gemitfe; man
fann fie aud), wenn fie adt Tage gerdudert haben, foden, aber
nid)t villig gav, wo fie bann befonders gut auf Butterbrod [dhmeden.

2,  Fleijhonrit andever Art, Man nimmt 5 kg jdie-
ven Rindfleifdies, Hacdt e8 gany fein, fdneidet 3 kg rohen Spedesd
in gang feine Witvfel, giebt 15 gr geftofenen Salpeters, jdmwarzen
und Wunderpfeffer und etwas Saly daju, mengt dicfed alled ju-
fammen mit 2 Qiter gefodjten Brunnenwafferd qut durd), unbd
ftopft e8 dann nid)t zu fejt in enge Dchjengedivme, weldie man n
beliebiger Grofie fdneidet; bei dem Stopfen dav man bdiefe Wilvfte
nidt profeln, nur die beiden Cnben profelt man feft ju; nimmt
bann einen ivbenen Topf, tvodnet bdie Wiivfte vein ab und legt
eine Lage berfelben didjt meben einanbder in den Topf, ftreut eine
qute Lage Saly davitber, legt bann cine Yage Wurft wieder finein,
fihet fo fort, bi8 fie alle find und legt dann eine Breffe davauf.

Diefe Witvfte halten fidh bis jur Mitte ded Sommerd; will
man fie benugen, fo mup man fie am Abend vorfer in Waijer
fegen, bamit bad Sal; fevausdsieht.

3. Fleijhonyit andever rt, Man nimmt 4 Kg feinen
Rindfleijcies, hact e fein, jdneidet 21, kg Nierentalg in Wiirfel
und Hadt e8 nod) etwad mit bem Fleijde durdy; giebt daun 7 gr
geftofenen Salpeterd, jdwarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad
Gefdhmad fingu, mengt alled aujommen mit 5 Yiter falten Briun-
nemvafjer8 qut duvdjeinander und ftopft e8 nidt gar zu feft n
enge Odifengedivme. Die Wilefte falst man etwad ein und legt
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fie auf bag eingepdfelte Fleijdh); nimmt dann leftered hevaus, und
fegt die Witrfte in die Pokel felbit.

Dicje LWitrfte mitfen warm gegeffen werbenr, da fie falt nidyt
gut jdymecen.

4. Qanfemvirit, Man zieht von den Lanfen bdie Haut
forgfiltig ab, ftveut auf die innere Seite jdiwarzen uud Nelfen-
pfeffer, Salpeter und etwad Salz, widelt fie gany feft auf, binbet
cinen Bindfaden davum und legt fie dann in die Pofel, worin dasd
Rindfleifd) eingefalzen ift, lifit fie 14 ZTage dbarin [tegen, fodt fie
bann, (iRt fie falt werden, jdneidet fie in Sdjeiben und giebt fie
ju Gemiife.

5. Pinfel, Man nimmt ben beften Nieventalg, fdneidet
ihn tn gan; fleine Wiirfel, nimmt dann halb jo piel DHafergriie
und Halb fo viel feingefdhnittene Bwicheln, ald man Oriige Hat,
qiebt fmarzen und Nelfenpfeffer und Saly nad Gefdymad davan,
mengt alle gut durdjeinander, nimmt dann die jdlicen weiten
Odjfengedirne (Pinkelweide), fdneidet fie in belicbige Liingen, prifelt
ein Gnbde derfelbent zu, und ftopft die Wiirfte gany lofe und nidt
gany voll.  Man muf beim ©topfen darnad) fehen, dafy dad Fett
und die Ovitse gleidmdfig vertheilt wird; find bie Wilrite geftopft,
prpfelt man fie u und Bingt fie in gelinden Raud).

6. Bragewwurit, Man ERt von der Fleijdwurft= und
Pintemafle von jeder gleidviel guviid, nimmt dann dad Gehirn
pber dent Brdgen, [Eft thn einen Tag audwiijern, 3ieht die Haut
bavon, jerdriicft ihn in Stitde, gicbt diefe mit einigen feingefdnit-
tenen Bwicbeln und fo viel faltem Wafjer, daft e8 fih gut duvd)-
freten [dfit, bazu, mengt alled zufanmmen gut duvdjeinanber, ftopft
¢§ bann in die engen Odfengeddvme, aber nidt zu feft, und hingt
bie Witrfte in gelinben Raud).

7. Oadonrit. Dan nimmt am beften dad Kropfftitd des
Odyfen, todt e8 vedit mitrbe, fudjt dad Fleifd) vom Knoden ab,
und fadt e8 vedjt fein; fest dann Gerften- und Haferguiie wmit
falten Waffer zu Feuer und lift fie einige Stunden langfam
fodjen; giebt dann dag gehadte Fleijd) hinein, thut ferner jdmwarzen
und Wunberpfeffer, jowiec Saly nad) Gejdmad und dad abgeladene
Tett von der BVouillon, worin bad Fleijd) gefodht ift, Hingu, vithrt
alled sufommen gut duvd) und ftopft e8 bann in die engen Ge-
bivme, aber nidt zu feft; I[dft damn bdie Wivfte in fodjendem
Waffer eben auffodjen und hingt fie Hiernad) in gelinden NRaud).

Man fann die Griite aud) in der Bouillon fodhen, worin

bad Fleifd) gefodyt tft.
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8. Blutwurit, Man vedmet aunf 17 Liter Blut 250 gr
gemaflenen FRodenmehled, giebt in Wiivfel gefdnittenen gefodhten
©ped ober Fett, fdwarvzen und Nelfenpfeffer und Saly nad) Ge-
jdmad davan, vithrt e8 gut durd) und lifit e8 cinige Stunben
{teben, vithvt e8 nodmal8 gut duvd) und ftopft ¢8 bann in bie
weiten Geddvme bdrei Biertel voll, profelt die Wiirfte feft ju und
(Rt fie i fodjendem Waffer fo lange foden, bi8 fie gar find,
wad durd) DHineinftedhen eciner Profel zu beobadjten, wenn fein
Blut mehv hevausfommt; find fie aber gar, jo hingt man fie in
gelinden FRaud).

Beun Stopfen mufy man davauf fehen, daff Blut und Sped
gleidymafig vevtheilt werben.

9, Nulfewr. Man nimmt die beim Cinhauen ded Fleifdes
yuviidgelegten ©tiide, fowie die Lanfen und fdueidet dicfelben in
Stitde von mittlerer Grisge, dod) darf feine Haut dagwifdhen fom-
men; nimmt dbann 3 kg Jeid, fett ihn mit faltem Waffer auf's
Sewer, [Gft ihn Halb gav fodjen, giefit ihn auf einen Durdjdlag
und lifgt thn vein ablecdfen; ift ev ein biSden abgekiihlt, {o gichbt
man ihn g dem Fleifd, thut bdann dwarzen und Nelfenpfeffer
und Saly nad) Gejdymad hingu, und mengt e8 gut durdjeinanbder.
Den Magen (Pangen) {dneidet man davauf in veridicbene Grifen,
ndht diefe redit dicht, unud ftopft dann bdie obige Maffe ju Biwei-
pritthetl boll Binein, ndbht fie feft ju, fetst fie mit faltem Wafjer
ju Fewer und it fie drei Stunden [langfam Ffodjen, profelt fie
wdhrend de8 Kodend fleifig mit einer ©pidnadel, damit fie nidt
berften, nimmt fie heraud und legt fie einen Tng unter bie Preffe,
beftreut fie bann mit Saly und legt fie in ecimen Topf ober ein
Fafy und gieft jo viel ordinaiven Effig und Waffer, von beident
gletdviel, darauf, dbaf fie bavon bededt find.

Beim Kodhen der Rulfen mufi man dad Fett fleiffig abnel-
men; man fann e8 fpdter beim VBraten bderfelben benufien.

10. Odjjentopf. Man fodt den Ocdfenfopf vedht milrbe,
[6ft das Fleijd) forgfiltty vom Knoden, wobei man bdie Stiide
mbglidhft groft lafit, [afit e8 abHiflen und legt e8 einige Tage et
Nulfen in Pofel; man benupst daffelbe ju Ragoutd. Aud) fann
man ed ju einer Gitlze benufgen, und nimmt bann dad gefodhte
Tletfd), fowie bad8 Ddyfenmaul, I[Bft die Haut von leiterem und
jdneidet e8 in fleine Wiirfel, giebt biefelben tn einen Topf mit
fo viel Gjfig, dafy bdag Fleijd) davon bebedt wird, thut ferner
geftofienen fdwarzen und Wunbderpfeffer, Saly, ecinige Lorbeer-
blitter und einige gefdnittene Jiwiebeln Binyu, [ift e8 15 M-
nuten langjam fodjen, und nimmt bie Lorbeerbldtter wieber heraus;
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nimmt danm eine Kumme, fpilt fie mit Waffer aud, belegt fie
mit Gitvonenfdeiben, giebt das Fleifd) Ginein und IdRL ¢8 falt
ipexbert.

9Bill man dajjelbe gebrauden, fo fehrt man ed um, jemeibet
¢8 in Sdfjeiben, und giebt eine tavtavije Sauce babei.

Pom Sdhladyten und Reinigen
ves Gefliigels.

1. Pauter, Man bindet dem Puter die Beine jujammen,
fiingt thn 1 Stunbe auf, dbamit dad Blut nad) dem Sopfe Llduft,
fhuetdet ifhn im Halfe unter den fraufen Gloden, (Rt thn rvedt
veir auébluten, und pfliidt nod) wavm bdie Federn ab. Wil man
ihn benuten, fo fengt man ihn, wijdt ihn mit Kleie ab und fpiilt
ifn einige Male mit faltem LWaffer aob, ftidht danuw mit emem
jpiert Peefjer bdie Augen aud und {dneidet den unterften Thetl
voit Sdnabel ab; legt thn dann auf die Bruft, madt Hinter dem
vedjten Fligel vom Riiden bder Linge nad) cinen fingerlangen
Sdnitt und nimmt vorfiditty den Kropf Hevausd; fdneidet davauf
bie Beine Hi8 jum evften Gliede ab, mad)t jwei Finger breit vou
dbem Bruftfuoden einen lingliden Sdnitt und nimmt die Ge-
bdrme Hevaud, dod) mufi man darauf fehen, daf bdie Galle nid)t
verlest wird, und vor allem muf man Ritdenblut und Gurgel
vein Qevaud nefmen. Daveuf wdfdt man den Puter mit faltem
Waffer red)t jouber aud, legt ein mehrere Mal ujammengelegtes
Handtud) auf die Bruft defjelben und flopft den Bruftfodjen {taxE
nieber, biegt die Beine feft suviid, damit die Bruft Gervor fommt,
nimmt eine Padnadel mit Bindfaden, ftidht unter bem Knoden
an der Dinteven Nitdfeule und fiber dem Knodjen an dev redjten
Reule, fowie unter dem Bruftfnodjen duvd), und bHindet ben Bind-
faben feft sufommien, damit die Bruft vedt hervor fommt; jobanu
fillit man den Puter, niht ihn, wo bder Kvopf Hevaudgenomumen
ift, au, biegt Den Kopf wmter ben vedjten Flitgel, fowie den linfen
Fliigel um.  IMit dem Braten verfihrt man, wie bet Nr. 35
auf Geite 126.

2, SKapow, Mon {dueidet den Kapaun cinen Finger breit
unter dem Kopf in die Gurgel, (Rt thn rvein audbluten, und
pflitft dann warm die Federn abj mit dem HReinigen und Auf-
fpiefien verfihrt man, wie beim Puter,




232 Sdladten und Reinigen des8 eflitgels.

3. Siilen, Sdladhten und Ausnefmen, wie bet Nr. 2.
Den Brufttuoden bridht man an der Stelle, wo der Kropf Hevaus-
genomuten ift, an betben Seiten ab und nimmt thn dann fevaus,
bod) mup man biejed vorfiditig thun, damit das Fleifd nidht zer-
riffen wird; ftedt bann einen Finger unter bdie Buruft, biegt mit
pem anberen die feule zuriid und ftidt einen Bholzernen Prikel
itber bemt Knodjen in bdie Reule und unter der Bruft durd), biegt
bie gFlitgel um, dreht den Hal8 um und ftedt den Kopi mit einer
Prifel feft. Man verfihet bann im Uebrigen, wie bei Nr, 31
auf Seite 124.

4, Hiihuer, Sdladhten und Ausdnehmen der Hithner, wie
bet ben Riffen, nur wird ber Bruftfnoden nid)t Hevausdgebrodyen.

5. Tanben. Die Tauben twerden auf gweierlei Art ge-
tovtet, erftend veifgt man benfelben den Ropf ab und jweitens
briidt man fie an ber weiden Stelle am Kopfe todt. Im Uebri-
gen berfifrt man cbenfo, wie bei den Kitfen, mur wivd der Brujt-
fnodjen betm Auffpiefen nidt Yevausgenommen. IMit bem Braten
berfdhet man, wie bet Nr. 38 auf Seite 127.

6. Gnfen. Man jdligt mit einem Beil den Kopf ber
Guten ab und [aft fie vein ausbluten; pflitdt dann gleidh warm
bie Febern vein ab, fengt fie ab, wijdht bdie Cnten mit Weien-
mehl ober Rleie vedjt jouber, {dhueidet unter dev Bruft einen ling-
liden ©djnitt, nimmt die Gedivme und die Gurgel rein feraus,
wijdt fie mit faltem Waffer titdtig ous, und [dligt bdie Filitgel
und Beine bid zum evjten Glicbe ab. Spiden und Braten, wie bei
YNr. 29 auf Seite 124.

7. Gunje, Wil man eine Gand tidten, jo pfliidt man
oben auf dem Kopf, wo fid) eine weidhe Stelle befindet, bie
pedern ab, fidt mit einem fpitten Febevmeffer Hinein und laft fie
burd) Ddieje Wunbe verbluten; Hort das Bluten auf, fo nimmt
man cine glithende Feueryange unbd brennt das Lod) im Kopf
wiedev au; pflitdt bann gleid) wavm die Federn ab, fengt - die
Gang, wijdt fie mit Kleie vein ab und [Eft fie dann einige
Tage in freier Yuft hangen; fdjldgt dbann bie Fligel zwei Finger
breit itber dem Jelenfe und PHalfe ab, [dneidet bie Beine in
dben Gelenfen ab, und madjt bann jwei Finger breit unter der
Bruft einen langen Sdnitt, nimmt die Geddrme Herausd, mwajdt
fie einige Wale mit wavmem Waffer und fpitlt fie mit faltem
Wafjer nad). Mit dem Braten verfihet man, wie bei Nr. 36
auf Geite 126,

8. CStranfyz und Nebhithpuer, Ausnehmen und Auf-
fpieRen, wic bei Nv. 3.

e
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Vom Abhanten des ilves.

1. ©ajenr. Man fdneidet den Hafen an den Hinterbeinen
um die Sefmen ein und dann an ber inneren Seite der Hinters
beine dic Haut auf, 3ieht dieje vorfidhtig ab, jdjueidet die Border=
beine bet den Sefmen ab und jieht die Leine fevaud; fdyneidet
bann die Ofren nahe am Kopfe ab und [ift fie in dem Felle
fisen, bod) wird der Kopf vorfidhtig Gevausdgeldft; man fdhnetdet
danut den Hafen unten der LWinge nad) auf, nimmt die Gedivme
Hevaus und wijdt thn vedt jauber mit faltem Waffer aud. Wan
perfiihet Dann tm Uebrigen, wie bet Nr. 28 auf Seite 123.

2. Nehe oder Hivide, Abhauten dber NRehe ober Hirjde
gany fo, ie bet MNr. 1; man nimmt fie daun aus, fpitlt fie
fauber mit Waffer ab, fdueidet den Kopf und bdie VBorderbeine
ab, faut die PHinterfeulen nafe am Biemer ab und dneidet fie
in ber Mitte durd); die Rippen endlid) {dhneidet man fo weit ab,
baff bag Rtemer ein guted Anfehen behilt. Man verfihrt damn
im Uebrigen, wie bet Nr. 26 auf Seite 123.




Nilshidhes fiie die Kildje.

Wiilidyes fiir die Kiidye.

1. Die Salichljinre, Dicfed neue voryiiglichite Mittel
gegen Fdulnif, mweldes vor Kurzem von Profefjor Dr. Kolbe in
Leipsig erfunden wurbe, greift fo midtig in alle unfere Verhiltniffe
ein, daf einige Worte davitber hier willfommen fein werden. Sie
findet nidht allein in der Mebicin bei duferen und inneren Sdi=
ben thre nwendung, fondern hat {id) aud) ald guted Dedinfections-
mittel und in Ddidtetifher Besichung ald Fufwaffer und Stren-
pulver gegen ftarfen Sdjweify, fowie al8 Mundwaffer fitv reinen
Gejdymad und Athem fehr bewdlhet. A8 Sahupulver oder Bahn=
waffer {ind wegen jzu ftavfen Ungreifens dev Jdbme in lepter Heit
Bevenfen gegen die Salicyljaure laut geworden. Bor allem aber
find e8 Haudhalt und RKiide, twelde diefer newen Srfindung fehr
banfbar fein fdnnen.

Die reine Salicylfauve ftellt ein weifed, gevud)lofed Pulver
bav; fie ift tn der Form und Verdbitunung, in welder fie ange:
wandt wird, aud) gefdmadlod und ofne jeden nadythetligen ECin-
flufg auf den menjdiliclen Kovper, GHat aber die hidft widtige
Cigenjdiaft, zerfefung8hindbernd zu wivfen und Faulniff, unjeitige
Gdfrung — bdie jdlimmiten Feinde unfever RKilhe — entweder
seitmeife unjdadlid) zu maden, ober bderen Gntftehung itberhaupt
ju hindern. Man befommt die Salicylfdure tn jeder Apotheke,
1 gr fiiv etva 10 &, und madt fidh) aud ifhr filx den Kiidjen-
gebraud) awet verjfdjiedene Aufldjungen, eine wdfferige und eine
weingetftige. Die wifferige Auflbjung beveitet man, inbem
mon 3 gr Galicylfiure in eine leere Weinflafdhe fdhitttet und bdiefe
poll laumarned Waffer fitllt; beim Umidiitteln wird fid) bdie
Giure Ibfenr, und wenn beim Crfalten fid) ein wenig weifed Pul-
ver niederfdldgs, fann diefes durd) Einjtellen der Flafde in warmes
Waifer mwieder in Ljung gebradit werben. Bur Herftellung bex
weingeiftigen  Aufldjung dibergieft man 6 gr Salicylfaure mit
1, Sfiter reinem Weingeift oder Cognac, worin fie fid) leidt
aufliit.

Die nupbringende Anwendung bder Salicylfaure fitr Hausd
und Kitdhe finnen wir nidt evfdopfend mittheilen; cinige Anbeu-
tungen migen fHier Plag finden. Da ift vor allem dasd Fletjd),
weldem man, wenn e nidt mehr frifd ift, duvd) furzes Cinlegen
in die GalicyAufldjung den guten Gejdmad wiebergeben, und
bag man in derjelben Weife, ober durd) Vejtreidjen mit der Wuf-
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(6fung vor Faulif fditten fann, Bur lingeren Aufbewahrung
und Confervivung von Mildy, frifd gefodjtem Compot, Frudit-
fiiften, cingemadyten Fritdhten, angebrodjenen Flajden LWein unbd
Bier, Wurft, Schinfen 2c. 2. ift Salicylfiure ein probated Mittel.
Mt beim Briifen der RKorfe fitr Weinflafden felle man bem
Qiter Waffer 1Y, gr Galicylfiure u, wodbnrd) dad Scdjimmeln
ind Gtodigwerden der Kovfe — ber unangenchme ,Gejdjmad
nad) bem RKorfe” — verhinbert wird, Eine gute Hausdfrau wird
burd) Deftiindiges Ausprobiven bdie grofien Tugenden der Salicyls
finre fitv Haud und Kitdhe jehr bald ausfindig maden und jdigen
fexnen.

2. Dad Kodgeihivy. Da die ivbenen Gejdhivre leicht
secbredien, fo find Ddie glajivten cifernen Zidpfe fiiv pfonomijde
Haushaltungen fehr zu empfehlen, da diefelben fehr dauerhaft unbd
der Gefundheit nidt nadytheilig find; mur muf man auf die Glajur
berfelben moglidhft bedacht fein und deshalb dad Abfithlen Dbed
feifien Gefiifed dburd) falted Waffer zu vevmeiden judjen. Um bdie
Glafur red)t weif zu erhalten, mifffen die Tdpfe ober fonftigen
ciferiien Gejdhirve alle 8 Tage mit Budenholz-Afde ausdgetodt
werden.  Grfalten muff man die Speifen tn metallenen Gejdhivren
nidt loffet, nod) weit weniger diefelben Ddavin vielleidht tagelang
aufbewafren.  Jeded neue Gejdhive mufy man, ehe man daffelbe in
Gebraund) nimmt, auf’s Feuer fepen und tiidtiy ausfoden, obder
por bdem ®ebraud) mit Molfen fitllen, 48 Stunden darin laffen,
bann audwafden, trodnen laffen und die Seiten mit Fett cinveiben.
Dicfes Mittel ift bei Kodgefdhivren von Eifenbled) befonderd ju
empfeflen, melde, wenn zum erften Mal in thnen gefodht wird,
dbic ©peifen leidht fdhwar; maden. Die Molfe [Hft hier die an=
fingenden Gifentheile auf. Statt Molfen fann man aud) Effig
nefmen, ben man fo fehr mit Wajjer verditnnt, baf er nur
fiuerlid) ift. Ober man fod)t in ifuen juerft mur Kavtofjelidalen,
und [ift die Topfe bann erfalten und gut andwajden. Mit Sand
muf man eifevne THpfe nidt veinigen, fomdern wit Kleie ober
veinen Gdgefpdnen.

Tleijdbrithe und Braten gevathen am beften in irdenen Topfen
und Pfannen, dod) find diefelben bei ftarfer Hige bem Serfpringen
mehr audgefest. Um biefelben dauerhafter ju madjen, wdfjert man
fle auert mit faltem Waffer, filllt dann iwieder frifdes Waffer
ein und (iRt fie ein paar Tage, einer mifigen Hite audgefest,
im Ofen ober auf dem Heerd ftehen, bdamit fie fid) allmilig an
ftivfere Die gewdhnen; nan faun in dad Waffer aud) etwad
Rodfaly thun und die Gefdjivve, nadbem fie gut getvoduet {iud,
aufien mit einer Spedjdmarte cinveiben,
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Bum Aufbetvafren von gefodjten Speifen darf man nur
ftetmerne ober fefr gut glafivte ivdene Gefife verwenbden.

Supferne Gejdyivee twerdben nidit nadtheilig, fo lange das
Supfer auf ber Oberflide nidht durd) Sduven aufgeldft wicd.
Jnbdeffen theilt fid) felbft in fpiegelblant polivten und vorfer ge:
reinigten fupfernen Gefigen dem Waffer etwad Kupfer mit, wasd
burd) den Gerud) su evfenmen ift.  Jede fdwade Séurve 1& um
Gtande, dbad Kupfer aufsulijen, und dabher ift e8 gefihrlic), jaueve

Gpeifen, Fett, dad etwasd vaniig ift, in fupfernen Gejdivren zu
fodjen ober ©peifen jeder Avt davin ftehen zu laffen. Man bat
bor llem barauf gu fefenr, daf fowohl fupferne al8 mefjfingene
Gefdyirve tmmer forgfiltig verzinnt werben, weil im Unterlaffungs-
falle die Gefunbdheit su leidht dbabei gefdfrdet wird. Um bdiefelben
vedjt [ange braudbar zu erfalten, mufy man ein verzinnted Ges
jdive nie auf dad Feuer ftellen, olhne dafy der Boben bdeffelben
hinldnglid) mit Flitjfigleit, e8 fei nun Fett oder Waffer, bededt
ift, weil fonft bag Binn, wenn fid)y die leere Cafferole erwdrmt,
sufammen(iuft, und man dag Gefdjive dann wieder bon enem
verzinmen laffen muf. Um fupfernes Gefify zu jdjeuern, bediene
man fid) bed Vranntweinfpiilichtd, Cffigd oder aud) der faueren
Wetld), vetbe bafjelbe mit einem wollenen Lappen, fpiile e8 mit
veinem, warmem Waffer ab und laffe e8 an einem warvmen Orte
trodnen. Dad Mejfinggejdjive jdeure man mit Lehm und Effig,
fplile e8 dann ab, nadidem daffelbe cbenfalld8 mit cinem wollenen
Lappen tiidtig gevieben worben ift, und lafje ¢8 ebenfalld an cinem
armen Orte troden erden.

3. Dad Spiden. Der Bwed ded Spidens ift theils, dem
Bleifdhe die fehlenden Fettthetle zu erfeien und daburd) dbem Bra-
ten einen griReren Wohlgejdmad zu geben, theil8 dad Dbefjere
Ausfehen ded Vratend; um bdied aber wirklid) zu evzielen, muf
bag8 Gpiden aud) fouber ausgefithet werden. ©8 ift bdasu ndthig,
bafl man gufen, feften ©ped fhabe, womiglidh Luftfped oder nur
jdwad) gerdudjerten; ben obeven, weidjeren Theil jdhneidet man u
anbever Verwendung ab und nimmt nur bdben unterem an dex
Gdjwarte figenden Theil jum Spiden. PDan fdneidet mit einem
fetnen, fdymalen und fdarfen Meffer erft gleide Stitde von bder
nothigen Yinge ab, theilt bdiefe in gleidje Sdjeiben und trennt
diefe dann tieder fo, Dafy gany gleidmdfiige vievfantige Spedfdabden
entftefen.

Sn ber Haushaltung muf man einige Spidnadeln von ver-
jdhiedener Grisfe Haben, und find die von Stahl oder verzinntem
Dieffing am beften, aud) muf man fehr auf deven gute HNRein-
baltung {ehen.

|
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Der zu fpidende Gegenftand wird fauber gepupt auf cin
veined Brett oder Tud) gelegt, man nimmt nun die Spidnadel in
bie vedjte Hand, ftectt mit der linfen Hand bdie Spedfiiden jner
I, ber Qinge tn die Nabel und Halt dann bad Fletjd), wahrend
man mit der redjten Hand bdie Nadel durd) dafjelbe {tidt, fo,
daf Y, bdes ©pedfadens im Fleifde fedt und auf jeder Seite
1. ferausveidht; moan fticdt miglidhit gleidmifiig- einen ©pedfaben
nebent ben anbeven umd it gleidhen, gleidmadRig entfernten HRethen,
aud) muf man davanf fefen, dafy die Spedfiden in gleidjer NRid)-
tung mit den Fleijdfafern durdjgezogen und folglih aud) beim
Trandjiven quer durdjjdynitten iverden.

4, Sanjenblaje anfjuldjenr. Dlan nimmt die jujammen=
gevollte Daufendlafe, Hopft fie breit und loder, djueidet fie mut
einem Meffer fein, thut fie in cinen Topf oder Cafferole, welde
aber nidjt fettig fein biivfen, [t fie einige Stunden bavin in
Waffer weidjen, ftellt fie jum Feuer und (aRt fie 20 bis 25 DINE
nuten langjam fodjen, worauf fie wie helled Wafjer ausficht, gieft
fie dann durd) ein leinene8 Lippden, damit alled nidt Aufgelbiie
suritdbleibt, und vevbraudyt fie dann nad Borjdrift.

5. Oefenr. Wenn man die Hefen vom Brauer befommt
ober fie felbjt bon bdem abgegofremen Biere bon Dden Fiijjern
nimmt, muf man fie in einen irdenen Topf thun und falted
Waffer davauf Hiefen; damn gieft man fie durd) ein Sieb in ein
andered Gefdf und laRt fie einen Tag itber vubig ftehen; bas
Bafjer benimmt ihnen dad Bittere und madt fie weiR.  Will man
die Defen gebrauden, fo giefit man dad Wajjer vein ab, nimmt
die beftimmten Loffel foldher diden Hefen nad) Borfdrift zu dem
Badwerf und gickt wieder etwad frijded Waffer auj die nod)
iibrigen Hefen, ofne fie jedod) umurithren, indem fie jonft zu fehr
audmiffern und thre Kraft verlieven witcben. Wil man wifjen,
ob fie nad) einiger Beit uod) gut {ind, fo thue man einen Thee-
(5ffel voll Hefen in vedjt Heifted Waffer; fommen fie gleid) in Ddie
Dife, fo find fie nod) braud)bar, bleiben fie aber am Voben
liegen, fo ift ifre Kraft audgewdijert und man thut fie bann lieber
weg, al8 daf man f{id) das Badwerf verdivbt. Die befte und
ficherfte $efe ift bie Pfundhefe odber Birvme. Man (Bt fie mit
lawer Mild) auf, und verfihvt im Uebrigen damit, wie mit der
Bierlhefe.

6. 3u Sdmnee gejdhlagenes Giweif, Das Cimeiy muf
feijd) und vein von dem Gelbei gejdjieden fein, aud) darf dad
®efiify, wie das Jnftruntent um Sdlagen weder feud)t nod) fettig
fein, ba jonft fein guter Sdnee wird. Das Euweif mufy guerft




]
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langjam und dann jdneller gefdlagen mwerben, aud) twenn o8
fertig ift, moglidhjt bald verbraudt werden, da der Sdinee durdys
Gtehen wifferig wivd und feine Fejtigleit verliert; follte der Sdnee
wifrend bde8 Sdlagend gevinnen, fo fann man ctivad fein ge-
ftogenen Buder beifitgen, woburd) ev wieder fefter wird.

7. @ier fiir den Winter aujjubetvahren, Sic werden
in Strol), Hidjel ober Wjde gelegt und an einem trodenen Orte
aufbewalhrt.  Man fann aud) die Cier in RKalfwaffer legen, in-
oeffen Dalten fie fidh nidht fo gut, al8 die in der vovigen einfadjen
Weife aufbewalhrten. Eine andere nfbewahrungd8methode ift nod
die folgenbe: Man wajde die Eier, wenn fie Hmustig find, vein,
trodne fic ab und nehme dann eine fette Wiaterie, Butter, Del,
Jett, cine Sdpwarte odber dergl., und beftreide damit dad Ei fo,
paff nidt der gervingfte Fled unitberzogen fet, damit alle Lidjer
der Sdjale vor dem Bugange der Luft gejdhjiitst find; dad bide
Ende bed Cie8 behanbele man am forgfiltigiten. Sind fie fo be-
hanbdelt, jo fann man fie jur Wnufbewahrung hinlegen, wo fie nuvr
por Froft ober vor einer ftarfen DHise gejditbt fiud; fann man
jic fo ftellen, dafi nid)t8 vom Fett abgewifdit werbe, jo ift e
befto beffer; fo find die Gier feiner Vevdnberung audgefest und
bleiben [inger al8 ein Jahr felbft zum Weid)jieden qut; nux
biirfen bie mit Fett itberzogenen Cier nid)t bereitd gebviitet worben
fein.  Aber aud) die fo aufbewalhrien Gier taugem zum Audbriiten
nid)t mebr, denn dad Fett entfernt fidh nie fo gany von der Sdale
wieder, daf fie jur Cmpfanglichfeit der Wdrme und Ausbdiinftung
gejdyict wdven.

8, Abgeflarte Butter, Man nimmt Butter fo viel, als
man fdmelzen will, thut fie in ecine Cafferole und fesit fie an’g
deuer, [dft fie (angfam 15 Miinuten foden, bi8 fie hell und flav
ausfieht und fid) dad Saly zu Boben gefebt fHat; dann gieRt man
pa8 Slave durd) ein Sieb ab, ofne etivad von dem SaB darunter
[aufen zu laffen, und bewabrt fie in einem Gefdfy jum Ausbaden
und Aujtreidjen der Fovmen auf, aud) muf man davauf adyten,
paf fie nidht braum wird, Gute frifdje Butter gtebt den Ton zu
allen Speifen, daher muf ftetd fiiv gute, fettige Butter geforgt
ierden.

9, Dag Bujamntenianfen dev IMild), weldes im
©Gommer o hiufig vorfommt, verhiitet man, wenn man beim Ab-
fodjen derfelben ein wenig fryjtallificte8 fohlenjaure8 Natron bei-
giebt; auf 1 QLiter Mild) geniigt ein Stitd von der Grisfe eines
Hirfe= oder Pfefferforns.
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10, Mujdhidliche Favbemittel jiiv Speijen, 3. B, filr
Gelée und Gefrornes, find u:

Roth: Codenille, Cremor tartari, Sal tartari und Alaun
su gletdhen Theilen und gepulvert wird unter Umrithren mit Waffer
angefeudjtet und, wenn e8 gut aufgeldjt ift, durd) ein Lippden
gefeift; man nimmt aud) Himbeerfajt ober BVerbervizeniaft.

Ovange: Safran mit Alfermed gemijdyt.

Gritn: Saftgriin von junger Saat, Spinatmatte oder Safran
mit Jubigo gemijdt.

Blau: Indigo ober Ladmus,

®elb: Safean, Mihren oder gebrannter Suder.

Braun: Chofolade oder ftarfer Caffee.

Sdwars: Shwavze Kividen oder Bidbeeven (Heidelbeeren).

Neber Die Grofie Der Portionen im Wer:
baltnifs 3ur Werfonenzabl.

Der bequenteven Uleberfid)t wegen laffen iiv fHier eime un-
gefifire Angabe folgen, wie viel man von verjdicdenen Geridjten
auf die Perfon vedjnet; e8 ift natiivlidy, dafi bdiefe Angaben nuv
anniifiernd vidtig fein founen, ba Bier die Grdfe ded ppetited
wefentlid) ift, wie aud), ob die WMahlzeit aud emem oder mehreven
Geridyten befteht.

Supye. Man rednet auf die Perfon ein reidlides 1, Liter
und bievzu, tenn ed eine friftige Bouillon fein foll, 250 gr
Rindfleifdh; bet grofien Dinerd nimmt man nod ctiwad mehr, wenn
nicht ein ober einige alte DHithuer mit gefodht werden.

Fleifd vefp. Braten vednet man, wenn diejed dad Haupt-
gevidit bilbet, pro Perfon 250 bis 375 gr.

1 Rehziemer veidht, wenn derfelbe ftarf ift, ald DHaupt-
gecidjt fitv 12—15 Perfonen, bei grifeven Dinerd fifr 16 bis
18 ‘Perfonen.

1 grofe Rehfeule veidht al8 Hauptgeridyt fitr 14—16 Pex-
jonen, giebt e8 mehrere inge, fiiv 18—20 *Perjonen.

1 Hirfdziemer veidt bei grofeven Effen fiiv 20—24 *Per=
jonen, 1 grofle Divjdfenle fiix 20—25 Perfonen, und wenn
fie dbag ecimgige Fleifdhgeridyt ift, fiix 10—12 Perfonen.

1 groRer Hafe veidt bei mefreven Gevichten fite 7—8 Pex-
jonen, fonft nur fiiv 5—6 Perfonen.

1 Rind8zunge veidht ald Hauptjpeife filv 8—9 Perfonen,
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Bu Beeffteats und Cotelettes vednet man auf bie Per-
jon 250 bi8 375 gr, gicbt e8 aber mefhreve Gevidjte, 170 bis
250 gr (auf 4 Coteletted vedmet man ¥y kg Fleijd).

1 ®ans geniigt fiir 7—8 Bexfonten und

1 Gnte fitr 3—4 Perfonen al8 Hauptgeridt.

1 Puter veiht ald8 DHauptgeridht fiix 10—12 Perfonen, bei
mehreren. Géngen aber fitt 16—18 Perfonen; die Puthennen {ind
etvad fdwider und veiden fitv ca. 3 Perfonen weniger, ald 1 Puter.

1 Fajan oder Rapaun langt filv 4—6 Perfonen,

1 groRed Huhn geniigt fiix 2—3 ‘Perfonen, bet jungen
qebratenen Hithuern nimmt man jedod) filv jebe *Perfon 1 Huln.

Bon Tauben nehme man auf 2 Perjonen 3 Stitd; giebt
¢8 aber mehreve Gevidjte und aud) ju Fricajjée, o geniigt eine
fiiv bie Perfon ober jogav fitt 3 Perjonen 2 Tauben,

1 Rebhuhn ober Schnepfe geniigt bei mehreren Seridjten
fitr 2—3 Perfonen; al8 DHauptgeridt wikden filv 3 “Perfonen
2 Bisgel, befonders, wenn fie jung und jdwad) jind, nibthig fein.

Rrammet8vdgel und Lerdhen vednet man 2 bid 3 auf
bie Perfon.

Bon Fifd vednet man, twenn er das Hoauptgevidit bilbet,
375 bis 500 gr auf die Perfon, bei mehreven Gevidjten geniigt
170 bi8 250 gr; bei getvodneten Fijden, 3. B. Stodfijd, veidt
1, kg filv 3 Perfonen.

Bei Gemitfen ift ein vidtiges Maf fdwieviger gu beftimmen;
on friffen Stecritben, Mohrriiben, Erbjen, BVobuen 2c. vednet
man auf die Perfon ein rveichliched ', RLiter, von Kofl einen
falben Sopf und von Spargel 375 gr; von getrodneien Diilfen=
friihten nimmt man pro Pevfon ungefihr Y, Riter.

Bei Mehlfpeifen vedmnet man auj bdie Perfon ungefibe
1 Gi; foll diefelbe aber bdad Hauptgeridht bilden, fo muf man bi8
2 Grer nefhmen.

Sancen. Wein, Mild)- oder Frudt=Gaucen u Mehljpeifen
vedhuet man auf 10—12 PBerfonen 1 Liter; Saucen u Fleifdy=
fpeifen vechnet man auf 10—12 Perfonen 1/, Liter,

Bon Gefrorvenem vednet man auf 10—12 Berfonen 1 Liter.
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