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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
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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
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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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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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