
Smcitn Jlbfdjiüii.

©emfifc, (gtjer> gjfcjjl--, ID&fi- unt>gemif̂te
(Steifen*

#n mer fu rt g.
Unmittelbar na$ bem©enu§e ber @üppe, fommt entweber ba«
9ttnbfTetf4>fogleicfc jur 2afei, ober t$ werben oor bemfelben
Meine 3n>if4)enfpeifen— fogenannte(Entfernet * — aufge*
tragen, bie ben SOfagen erft jur Jlufna&me ber/ bann folgenben
confiftenteren©ericfcte vorbereiten foHen unb bloj? in ©erfefciebe*
nen, ben 2lppettt reijenben 2lfi"ieten mefcr ober weniger prtan*
ten %n§&lt$ befielen. — SGBir werben btefeI6en bei Gelegenheit
beä Xafelarangementä, ber Reihenfolge unb ©peifejettel, in
9Sorftt>lag bringen unb ba fle immer entweber jum ©ebratenen,
©ebarfenen ober hingemähten gehören, aucf> in biefer Stubrif
befcanbeln.

Äcmmt ta$ SKüibfleifö blofj gefotten , mit einer ge»
trennten @auce jur Safel/ fo &aben wir — ba »on ber <£i-
genfcfyaft beöfelben, bie $ur <2>uppe beftimmte Sörufce ab&ä'ngt,
unb in biefer SRürfftdbt bereite ba$ 0?otfcige gefagt t|t — frier
wetter nt$ tä mê r $u erinnern, alä: baß <t6weber ju viel
no $ ju wenig gefotten baben barf unb bocf> ein anfefcnlicfjed
Safel(lü(f non guter Ctualitd't bilben mujj. SBirb aber ba$, blojj
ber(Suppe wegen gefottene 9tinbfleif4>/ für ben S)omefrtquentifd^
jurütfbe&alten unb bie Safel mit einem auf englifefce, italienifĉe
ober franjöftfc&e 2lrt ^ bereiteten, in nic&t getrennter
®auce aufgetragen, fo behalten wir un$ bejfen SÖebar.blung—
$u möglicher Srfparung be$ eng bemeffenen JKauineä— aber*
mal$ in bie betreffenbe, vom Sn&aft̂ erjeichnifie angegebne

9



SRubrif vor unb bemann fytv nur no$ : bajj 9tinbfleifc&
in biefer ober jener gorm — ber angenommenen @itte
gemdfj— aufjer angafttagen , immer ba$ unerfd ' jj ft
fte (Srfcrbevnij? einer jeben SO?ittagtafel fetj*

- % A . ®ßmüfe.
c Unter biefev Benennung »erfleht man jene ©orten* ober

getbgewd'cfcfe, bie enthebet im frif $ en ober g et r o cfn e t e n
Suftanbe — unter 2 e§ t er e jd'fclen wir bie £ ü l fen f r ü cpt e
— al$ fogenannte 3 ufpeifen , gleich jurn gleifcp ftatt einer
@auce/ ober mit einer befontern Beilage (Dottel ) genoffen
werben,— £ >ajj jebe $ Bugetmife, e$ befiele nun aus grünen
©artengeivdcpfenc-ter bürren ^ >ülfenfrü4)ten / jur>or ( orgfd ' l-
tig gepu&t, ausgeklaubt unb mehrmals in frifd)em reinen SBafc
fer gewafepen werben muß, ê e e$ jurn geuir gefegt wirb, bebarf
faum noe£ einer (Srwdfcnung.

@arbonen mit 9ttar£*).
Äocptnn . Jpcut feilen (Sie ein 3ugemüfe bereiten, baS

epemalS in granfreidp benen gerechnet würbe, bie man att
groben ber etlernten ÄocbEunft fovberte.

9D?arie . D , iä) fü^U- alle Sage bejttmmter, ba§ idf>vom
(Srlerntfcaben nodp weit entfernt bin / ungeachtet metneS
beften 2Biu"en$.

£ ocpi n n. £ >ie Seit »erfpriept bei Sprer flufmerffamteit
bie fünften grüßte . Cöfen @ie tiefe fcpmalen, popen flacp*
lieprippigen Blatter , von benen Sie bie jarteften brauchen/
eineö um baö anbere vom Stamme , überfepneifcen fie auf ein
bi$ fünf 3 ">B fange , unb fteben fte in oielem Softer mit eint*

') (Sarfconen ci>er fpanifdje(Sorben, eine 2trfifcfeofen=©affung
mit bret <£ cr;ii&langen, ftocbüdjcn, in lauter £ uerftü\fe 5er*
tl;etltm SSfaffern. Sie wirb niebt wegent>er, bei i&r nur Elet*
nen SBIutnenföpfe wegen gejogen, fonDern wegen ber ffeifdjigen
kippen ber «Blatter unb ber jarten ©tängel.
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gen Etüden ©emmel fo lange/ bi$ ftd) eine 2(rt feiner Jpaui
herunter reiben Idpt. 9?un £übfen © te biefelben etroad ob, unb
reiben red̂ t forgfdltig ein jebeß <tetM mittelfl «tne$ leidsten
Huf= unb 2(bfabren$ mit ben gingern fo ab, ba§ ftc rein fleifcrjtg
baliegen. 93on beiben © eitert fauber jugefd)nitten , werben jte
enblicr) in eine Söratfe*) getban, unb langfam meid) gebebt, bafl
fie ein gelbroeifM/ burcbftcbttgetf2(nfeben erbalten. 2(u$ ber
93raife werben(te auf feinet Such gelegt, um bai gett ob»
fiteren ju laffen, bann iierlicb angerichtet, unb oben ouf mit
eintgen 5Ö3ürfl<̂ cn 59?oil belegt. Worunter Eommt eine mit
©lace gehobene braune © auce . (©. © aucen.)

SCÖcifgebünftetc£ of)Irabt.
Ä 6cfci n n. SGBenn© ie ben ÄofcIrobi gefehlt/ ba$^ ofjtge be*

fettigt, ba$3 <»vte flein gefahren unb abgewafefcen baben, geben©i*
it)n ju etmaö £erfcblter)ener Butter in eine tKoin unb bun|ren i£n
mit ein paar (Schalotten unb etwaä grüner «peterftfie meid̂/ flau»
ben bann ein wenig Sftebl bavan, giefjen 53ouiHon, fo oiel al$
nott)ig ift , baju, unb Iaffen ibn mit euvaß Pfeffer gewußt,
auffieben.

S0?arie . Sßaö beliebt 3bnen alö Vertage aniuorbnen?
Äbcbinn . 2>aö weiß icb »or ber £ anb nocb*nu$t, weil

\<b erft bie 93orrd'tbe in ber © peifefammer überfein min, inbep
ift ber ©artet ju jeber Sufpetfe balb gefunbe.n : man wd'blt baju:

*) Sie 93rotfe mirb ouf fofgenbe2(rf bereitet: @ie febneiben jroei
fpanifd?e.3n>iebeln, jroet gelbedlüben, «jtpeîPeterftltenrourjefn
unb einen©eHerietopf in biinne ©apetben, nm ftc mit jwei
Sorbeerbldtter, etroaS Xbpmian, adjt ©eroürsnetfen, etwas
ĝ euflerours, 3 ^&̂ tt , ©alj wnb nxijjen Pfeffer, einemfyalben
«Pfunb roürfelia) gefdjnitfenen©tfcneibfcbinfen, eben fo tuet
reinen gpeef in einem fjalben<Pfunb dufter ju rbflen. ©iejjen
<gie eine$Jlaafj 25ouiUon unb eben fo t>iel rein gelobtesdtinbi--
fett baju, fduern®te biefe'öraife mit sroei abgehalten, in
(gd)eiben gefapnitfenen Simonien unb faffen fte noa) eine balbe
gtunbe langfam fteben,

r *
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fd'lberne, f4>b>fene ober jungfebweinene SoteletS, Sbratwürfte,
^Munjett/ £ achee, (Earbonabe, Ää'lberfüfje, falten Quinten
ober ß̂öcfeljunge unb beobachtet nur einen täglichen sEBechfel.

©rüne Qsrbfen

&6*chi nn. 93fancbiren Sie bte grbfen in Saljwaffer, baf;
ff« f4)ön grün bleiben, laffen Sie bonn in êrgangener 83utter
mit Schalotten unb grüner$>eterftlie bünften, (rauben etwaS
9J?ê l baran unb fteben fte mit — fo siel als erforberlicb ift —
$ugegofTenem 23ouiflon auf.

©elbe9?üben.
Äoĉ inn . SEBenn Sie bie gelben9?üben gehörig gepult

^aben/ fo fcfyneiben Sie biefelben würfelig unb geben Sie mit
grüner ^ eterftlie unb einigen fein gefchnittenen Schalotten in
eine@lace »on3u<fer, um fte barin bünften ju laffen. Stau*
ben Sie injwifchen einen Ooffelx>oü Sßlefylbaran, julefct gießen
Sie etwas 23ouilIen ju unb laffen fte bamit auffteben.

(Spinat
Äßĉ inn . Sieben Sie ben geptt̂ ten Spinat , bann

brüefen Sie i^n »om SSßaffer gut auS unb fefoneiben ihn mit
Schalotten recht fein. 97un geben Sie it>n in eine SKain mit
jerlaffener Butter , mit etwaS Pfeffer unb Sali , (tauben baS
nötbigeSEttebl baran unb laffen ihn bünften, jule| t verbünnen Sie
ihn mit etwas 23ouinon, in ber er noch auffteben muß.

SÖeifje 3u<ferruben.
Äöchinn . Schneiben Sie bte gefcha'lten- Stüben, »on

betten Sie bie Spi | en befeitigt haben, würfelig ober(rechen
Sie biefelben mit bem gewöhnlichen Stecher auS unb übergießen
fte mit ftebenbem SBaffer, um ihnen bie etwaige bitter fett ju
benehmen. Sann laffen Sie bie SHüben in einer 3ucferglace
bünften, ftauben fte ein wenig mitSttehl, geben jufe| t etwas



133

löouiUon mit geflogenem Äümmet baran. dlaty einem paarma*
liflen 2Tuffieben ftnb fte fertig.

@ü|je8 Xproler *£ raut.

ÄödEMnn. Seifen «Sie ein Äraut&aupt in StücHe unb
brennen Sie biefelben mit ftebenbem SBaffer ab, bann bünflen
Sie etiuaä fein gefcfynittencn<Spe<f, grüne p̂eterftlie unb Sroie«
beln in einerdiain gelblich, geben baä ^ raut mit etroaö Pfeffer
barein unb bünflen eSn>et$ . 3nt«| t flutten Sie ettuaS gute
üÖouißon unb jroei Coffel 9fafcm baju unb laffen e$ bamifc auf*
{leben.

©ebünffcter(Salat.
$ Gewinn. 93Ian# iren Sie ben gepu£ten unb mofyl au$-

gen>af$enen Salat , fctyneibeni(m in Stütfe unb bänden ü;n
in einer 9tain mit jerfcfylid&ener 23utter nebft etroa$ grüner )̂e-
terfUie. 3 «i»wif4>e" führen Sie einen Söffet voll 9Wefct mit et»
n>a$ Söutter, Saffran , @4>alotten, in einer befonbern 9Sain
mit faltem SBaffer ab, geben etroaS@aft oon bem Salat unb
nb't&igen etroaS Bouillon baju, rühren ei, bi$ e$ bicflid)
roirb, fcfyüttene$ bann über ben (Salat unb laffeni$n bamit
auffteben.

©ebunfUte<2d)eerrübetu
Äö ^ inn . £>iegehalten unb roo&lau$gea>afc&enen@cf>eer*

rüben, fcfrneiben Sie in runber gorm, unb bünflen fte in eU
ner 3u<ferglace roettfr, (tauben bann etwas 9!)?e&l baran unb
wenn Sie nocfctin SQSeüc&en gebünftet paben, fo laffen Sie nocfr
etiwaö Bouillon bamit oerfteben.

©rüne^ifolen.
Äoc&inn . SSßenn Sie bie Settenfä'ben, bie Spifcen unb

©td'ngel abgepußt unb bie gifolen in ffyefer Cänge fein gefc&nit«
ten (>aben, fo Mantyren fte erft biefelben unb Waffen fie nnefcer
mit foltern SBaffer ab, laffen fte bann in einer iKaine mit jec--
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laffener 23utcer, «Schalotten, grünerg>etetflie, @alj unb bem
bekannten 33o$nenfraut bunten / Rauben etmatf 9ü?ebl baran,
pfeffern ein wenig unb (leben fte mit etwa$ jugefuflter Bouillon
orbentlidj}auf.

«Spinat mit «Sauerampf.
Sßd &tnn . 2>ünften «Sie ben wo&lauägewafcpenen unb

fauber gepußten̂ auerampf, wie ben Spinat auf bie, %$nen
je§t fcfyon jur ©enüge, bekannte 3üt , nact)bem er gefotren unb
gut abgefcfywebt unb bag SESaffer auSgebrücft ift, in einer befon=
bern Ülatn mit t)ei$er SButter, fcpütfent^n bann auf ben 0pi«
nat unb raffen ifcn mit etwas jugefcpütteter Bouillon, ein paar
Paletten unb ein wenig Pfeffer aufgeben. .

#o6pot
Äöd̂ in[n. f&ttfym @ie mit bem Wobei au£ gepû ten

gelbtn unb weijjen9?üf>en, «SeHerie unb p̂afternaf, »erfepiebene
formen au$ unb bünften btefelben in einer Bucferajace; Rauben
«Sie bann etwaö S0?efcl jum belferen Anlaufen baran unb (äffen
tS juleßt nocty mit etwaS jugefüHter 23outBon auffieben.

©lüne (Srbfen mit (SnbtPten* (Salat.
Äödfotnn. SGSenn@ie bie(Srbfen unb ben«Salat blan*

tpirt fcaben, fo fcfyneiben«Sie Ieljtern in 9?u&eIform unb geben
in eine SRain mit Reißer 93utter, erfl ben©alat mit grüner tytr
terftlie unb @cparotten, bann bie Srbfen, raffene$ bünften,
flauben etwa* ü)?et)l baran unb oerfieben bamit jule&t etwa*
baran gefüllte gleifcpbrüt)e.

©ebünjtefe<2><$tpa'mme mit 9tal)m.
3töct) inn . ©eben©ic in eine9<tain etwa* Söutter, grünen

9>eterfUie, «Schalotten unb3«wiebel fein jerbrüelt, ben nßtbjgen
Sttafcm baju, fepneiben bann bie forgfd'ltig gefä'uberten 0cpwamme
hinein unb raffen biefe fu lj ig bänflen.
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Sßeipe9lübm ofjne 3iufer gebftnftet
Äödf>inn . (Sie faffen bie gefdpä'ften unb gefdjnittenen&u*

ben auf bie gewöhnliche 2irt, in einer SKain mit etmaä jergange*
ner Söutter bunften, Rauben fte, fobsilb fte tuei4>fint>/ mit ein
wenig 0J?ebJ ab unb fteben fte mit etwaS, jule§t baran gegoffener
(Suppe auf.

OsingefauerfeS<&ü$tvaut
Äöc&inn . Scheiben <Ste juerfl ba$ Äraut fein nubelig,

brennen eö bann mit &ei§em SGSaffer ab unb laffen e$ in einer
SKatn mit etwaägett, fein gefdfjnittener Swiebel unb etwas Ätim*
mel weicf) bünften, (taubene$ mit$Wet)I, fd'urene6 na# 85ebarf
mit Sfjtg unb ftebene$ julefct, wenne$ not&tg ift , mit etwa*
bavan gesoffenerftUtftybvütyauf.

Gsrbäpfel mit 9ÜW4)raf)m.

&beginn . 9?efcmen Sie in eineSKainSöuttev unb faulen
(Sie t(>rt, wenn er &eijj i(l / gut ab, bann verrühren(Sie t&n
mit fein gefctynittencn, mit 23utter abgebrühten(Sarbellen uiib
legen barauf bie bereite gefottenen, gefeilten unb in ©Reiben
gefd&nittenen ßrbä'pfel, cergeffen baö nötige Salj nid̂t unb ge=
feen julê t ein paar Cöffel3!)?ildpraf>m baju, um e$ btinften$u
laffen.

(Stngebrennte ßtnfen.
Äocfoinn. ßaffen(Sie in (jeifiem<Sdj>malj einige£mtUU

fdbeiben anlaufen, rühren Sie etn paar CoffetWitfylbaran unb
fdpütten bie bereite gefottenen Cinfen baju; foflten btefelben ju
tief fenn, fo gießen@ie et«>a$ JÄinbbrtf&e baran unb ju(e§t fo
viel Sfftg/ alt juv @dure nSt̂ ig ifh

S5raunfof)t mit ßajtamen.*)
Äßdpinn . Senn Sie bie fdpmu| igen unb wel?en Blätter

*) ©fatt ber Äaff'amen fann man aua? Heine gefcbälte(Srbcipfel
ro &, in einer%a$evQltoebünjlen uni>roenst e5 nötytg fepn
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getrennt fcaben, greifen@ie baä übrige von ben ©tengeln,
fa) neibene$ fo fein aU moglia) , gebene$ in eine(Eaijerotte mit
etwa$ jerfaffener 23utter nebfl etwas @at$ unb ftein gefc&nitte=
nen Zwiebeln, Haubened mit etwas9)?e(>l unb gießen nacfr unb
nacfc unter fleißigem Umrühren etwas gute Bouillon ju. 3 "^ *
tfcun@ie ein ©tücf Surfer unb ein@Iaö Sein baran. £)ie Äa»
franten werben befonberö geröfiet, bann gefapält unb ber Äo&f,
ê e er jur Safel fommt, bamit garnirt.

(gingebrennter£ ol; l.

Ä ö(t>i n n. JlHe eingebrennten 3wg«miSfe werben auf
ein unb biefeibe2(rt bereitet, nd'mliĉ : naĉbemfte na# Srforberniß
gepult, geEtaubt, gefehlt, auägewafc&en unb überhaupt gereiniget
finb; läßt man fte gar fteben, ma<$t bann eine(Sinbrenn mit
Swiebeln ober€'a>a!otten unb gibt ba$ Sugemüfe hinein, rtifcrt
e$ mofytum unö läßt e$, wenne$ not&ig tft, mit einem@a;öpf*
toffel»ofl Bouillon unb etwa$ Pfeffer nochmals aufjteben.

SSo&wtftye Gsrbfen.
Sparte . 3$ fwbei^ avfefcon grbfen auf bie gewofcnlidfoe

2frt, wie Cinfen ober biirre gifolen mit einer Qjinbrenn bereitet,
aber ju einer bo &mif (&en 3m'i$ t""g muß ia) 3&r* naa)fl4>«
tige 3ure$ tweifung in Xnfpru$ nehmen, baß mir bie Srbfen
nit&t oerfteben, fonbern ganj bleiben.

Äöcptnn . £>a$ tft gan$ leicht, laffen @ie nur bie(Srb*
fen.in einem £ epfe, in welkem fie faurn bie Raffte eins
nehmen, ber aber ganj mit SBaffer angefüllt wirb, jugebeeffc
fieben unb nehmen@ie bie Jjmlfen, fobalb biefelben aufzeigen
anfangen, fleißig weg; bamit bie Gsrbfen ni4>t etwa im Sopfe
anliegen, miiffen@ie biefe(ben 6fter$ in bie fdpütteln,
opne jebodp ben .ßodplb'ffelhabetju gebrauten, benn bura) bie*

foHte, suweilen etwas9ttnb&rü> ^iuein gebet», fte muffen eben fo
braun werben, wie ftaflanten.
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feit würben fte jerfaDett. Um julefct bat (Eintrocknen betferben
ju beforbern, fonnen @ie ben Jopf ganj mit ©lutb; umger
ben. 33eim tfnric&ten werben fte in bie @df>üjTe( geftürjt unb
entmeber mit gelblich angelaufenem <2>pec£, jerlaffener iöuttep
ober ©änfefett übergoffen.

9D?arie . Unb wa$ für eine 23eilage beliebt 3 &nen baju?
Äßc&inn . «jgc&weinscottefete, von einem no# jungen

Spiere , finb baju beffer geeignet/ als talberne, $umal ba wir
bie (Srbfen mit @pecf abfcbmaljen werben.

SD? c r i e. @anj wofcl.

Gsrbäpfel mit Majoran.
Äß ^ inn . gflr fceut einmal eine ganj orbinäre Äoft.

(Scfcneiben«Sie gefcfcä'lte ro&e (Srbä'pfel in Keine @palten / über*
jteben biefelben ein wenig im (©aljwajTer, feigen ^S bann ab?
geben bie (Srbä'pfel mit einer ipanbooll Hein gefcfcnittenem SQ?a»
joran in eine feilte braune Sinbrenn von S3utter ober fetter
5leif4>brü$e unb laffen btefj gut oerfoĉ en.

©ebacfener£ arjtol mit 9taf)mfauce.
Äöcfcinn . Ste^ n <scie bie ipaut fceö gepu| ten Äarftol

genau ton ben Stengeln ab , (äffen @ie aber bie 9tofen fo
grofj aU möglich, totyen biefe im © aljwaffer weicfc, feigen e$
bann ab unb legen ben Äarftol auf ein £ uc&jum 2Ibtrocfnen.
9?un faljen @ie abgeflogene @oer ein wenig, tauten ben
Äarftol barein , fefcren i&n in fein geriebenen ©emmelbröfeln
um , baden i&n gelblicb au6 bem «gc&malje unb geben, eine
füpe Sta&mfauce barüber ober flutten biefe juerjt in bie @dpüf*
fei unb rieten bie SKofen aufregt fte&enb, jierli$ über bie
Sauce fterausragenb.

(Spargel mit Sßutter unb ßtmonienfaft.
Äocfcinn . SGBenn<£ ie ben © pargel burĉ baa 2l6jiefcen

ber d'ufjern Jpautfä'ben gepu| t unb burc£ ba$ ?lbfc$neiben bcr
unteren Steile fo jtemlicfc in gleite (Sröjje gerietet fcaben,
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binben ©ie tpn böfĉ eltvc'tfc mit 3wi ™ ober jufammen
unb fieben ibn im ©aljwaffer roeidf). © cî en @te bann ba$
SGßaffer ab unb rieten ben aufgebttnbenen ©parael, Stengel*
weife auf eine Scpüffel i» ber Dtunbe per'um , bafj bie ^ öpfe
im %nnevn ber «Sdpüffel Öe9c" etnanber fommen, überftreuen
tyn rei4>Iic|> mit feinen @emmelbröfeln, gießen petße 83utter
barauf unb tropfen ben @aft einer Cimonie barüber/ epe @ie
ipn jur Safel ftpicfett.

(Sellerie mit
& &d) inn . hieben @te bie gepußten unb fauber geroafcfce--

nen © ellerieföpfe im € >at$roafTer, jebodp nicpt gar ju n>et# , Da*
mtt fie ftĉ> in runbe feine ©Reiben fcpneiben laffen. © treiben
©ie bann eine ©puffet bic! mit Butter an / legen eine Sage
(Sellerie barauf unb betreuen tiefe , wie jebe neue © ellertelage,
mit geriebenem3>armefanfäfe; juleßt jupfen ©ie oben barauf
Sßutter. Sine 93ierteljlunbe ju»or , ê c ©ie ibn jur Safel fc|>i-
<fen, (teilen ©ie bie © dfjüffel in eine peijjeSRöfyveober in ben
Sßadofen, um bie ©peife fd̂ön gelblich werben ju laden unb
würben fte notp mä'fjig mit Pfeffer unb © alj.

2frrifd )ofcn.
Äodpinn . © tu£en © ie mit ber (Speere bie © pi&en von

ben bereite gepußjen ?lrtifcpocfe» ab unb befeitigen© ie bie aujje*
ven 33lä'tter , worauf Sie bie 2lrtifdjo<fen im ©aljroaffer wei#
fteben unb bann abfeilen. ülun nehmen @te tpnen beputpfam oben
in ber 9J?itte ben Söart, ba$ Staube unb 5 afer̂ e weg , tickten
fte jterlicp auf eine © Ruffel unb geben eine © auce von SÖutteiv
S0?ebl f einigen Flein gefc&nittenen © arbeilen mit p̂eterftlienfraufc
unb guter gleifdpbrüpe barüber.

©ebacfener § o6por *) .
Äödjinn . © ie paben fdpon einmalJpoSpotberettet, peute

*) (Sowohl btcfe als aucb bic toorfjergebenöen toter Stimmern, n>et=
ben in biefer gorm, of>ne Beilage, als 3n>iftyenfpetfen jur
2afel gebracht.
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wollen wir i&n ouf eine anbete 2trt oerfû en. © ted&en (Sie bieg»
mal mit ben 99?obel au$ gelben, weisen, Äo&l -- unb © cfyeerrü-
fcen allerlei formen unb bünften ftc in 93utter nicfjt gar ju weiefy.
3nin )i|d̂ en legen (Sie eine (Eafferolle mit Specf unb (Scfyinfen
au$ unb füttern fte ganj mit Äofylblättern, geben bie gebün*
fteten SKüben hinein, »erbeefen fte oben auefc mit Äofclblattern,
flutten etwaS fette ©uppe baran unb baefene$ in bei: SKofcre.
9Sor bem ?jnridfoten befeitigen<3ie ben (Specf unb cSc&infen unb
geben eine 83utterfauce baju.

SBälföe SSrocfoli.

&öa) inn . ^ u^en Sie bie 23rocfolt wie jungen Äarftot
(Äauli) fieben Sie aber erft bie Stengel unb bann bie9tofen im
(Suljwaffer weiefo, wenn fte gefotten jtnb, fo fcfcneiben Sie bie
83rocfoli in jierltcfje Stüde , geben eine SSutterfauce barüber unb
legen bie beiben jungen Jpüfcner baju , bie ity in ber SKinbfuppe
weict) fteben laffe, bamit fte fd̂ on weiß bleiben.

©ebünjteteS © auerfraut.

Ä 8 d>i n n. gaffen(Sie in einer Siain ein Stücf Speil mit
etwa$ gefd)nittener Swtebel jerfcfyleicfyen unb bünften barin ba$
Äraut mitSalj unb etwaS Äümrnel. Um i[)\n eine tpübfctje braune
§arbe ju geben, ttpun Sie ein Stücf gebrannten 3ucfer baju,
fäen einen Coffel 9D?e$l barüber unb fcfyütren nact) nochmaligem
fünften , fo mel 23ouiCfon ju , ati jur regten 2)icfe erforberliefj
tft. Ratten wir einen gafan ju £ aufe, fo formten wir benfer*
ben halbgebraten in baö Ätaut (Kufen unb barin mttbün-
ften laffen, ba bieg aber niefct ber gatt ift , fragen tfe etroaS
anbereS $>aj[enbe$ cor.

93? a r i e. 3 $ meine Sßratwürfte?
& &$ in n. ©ut, nur geben Sie 2la) t, bafj%$mn bie£ aut

nieftt fpringt unb bie gülle autfrinnt.

Sftocjenfraut
&8 $ inn . Sine fe&r wefentliĉe «Gereblung be$ gewöhn-
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litten © auerfrautg befonbertfan Safttagen , gewährt bev Sifcforo*
gen , ben @te mit ©afiwaffer abgefocfct unb in Butter etwaS
gerodet , mit bem gebünftet«n ober orbindrengefönten, mit einer
braunen (Sinbrenn unb 3wiebeln »«rfebenen braute oermifcfren
unb recfrt wobJ oerfteben.

(Sforjoner̂ SBur̂eln.
in n. Sßenn <gie biefelben fauber gepult unb gewa--

fc&en $aben, fo (afien € >ie fte mit einem © trieben 23utter, 2u
monienfaft unb etwaS gleifc&brttye bünften, ftauben fte mit 99?e&l
unb fallen fte.

Unterrüben.

Äßtfoinn . wollen wir bie 2fbwefen&eit ber iperr»
fc&aft benüßen, un$ jum 9}?ittagmable eine lOelifateffe ju bereit
teil, bie icb bis j'eßt , id) weiß nu$t warum? nod) nie &abe auf bie
Safel bringen bürfen.

üttarte . @ie fpannen meine Stteugierbe aufS ipöc&fte.
Äod&inn . @ie bürfen nityß al$ eine feb> gefunbe, nab> -

fcafte unb wo&Ifömetfenbe, übrigenä fcöcfcft einfache unb oielen
SÖ?enf4>en bennodb, faum ben Sttamen nacfc befannte ©peife erwarten.

99?arie . D ic&bitte , nennen @ie biefelbe.
& Ö<fyi im. Unterrüben.
9D?arie . Xie Fenne ü$ jmar , fcabe aber nodfr nie meldte

gegefien, man oerwenbet fie in meiner i?eimat&gewß(m(i# nur
*um SStefcfutter.

Äöc ^ inn . Unb bennodf) geben fte eine oortrefffid&e ©peife,
befonberS mit einem iung*f# weinernen ©efeltfctenf# ßn bvaun
gebärt fie t.

Sparte . SWeineö(grasten * muffen ftemit ben fogenannten
Äo&lrabt einige iifynVufyhit fcaben.

Äbdbinn . Obfc&on etwa* conftflenter, ftnb fte boc£ oon
einem weit angenehmeren©efc&macf unb aufserorbentlid&er ©üfjtg:
Uit t bie bur$ ba* ^ iouante be$ mit gebünfteten© elĉ fletf̂ e*,
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eine ben ©aumen reijenbe Selberting ttfyAU. — &$ &ltn (Sie

biefelben >̂üt>f<̂>btdi, befettigen@ie aüeä © cbabbafte unb Jpot»

jige , fcbnetben@ie Id'nglitb unb laffen © ie bann in einer SHatn

jugebedft, mit bem ©efelcbten über ber ©lutb bünften.

Mrre $ tfolen.

5!)?orie . 3 $ weif} nicbt, ob ta) recbt ocrflanbenfyabe, ei

ftnb bereite oon ben eingemachten/ g r n e n gifolen jugefe§t

worben.
Ä ß^ i n n. ©anj recbr, aber beffen unbefcbabet fieben®ie

aufy ungefähr jwei © eitel bürre, woblgeflaubte fogenannte Sper¬

gel in «Saljwaffer we'ufy, feiben @te biefe$ bann ab unb laffen

fte mit fein gelittener grüner $>eterftlie unb Bliebet etwaS in

23utter bünften. 93eim 2lnri<bten in eine tiefe ©cfcüflel/ flutten

(Sie bie biirren ^ ifolcn in bie 9)?itte unb umgeben@ie ring$

$erum mit ben eingemacbten grünen. ® onft bereitet man fte wobl

aud) allein in einer etwa$ braunen ginbrenn mit gebauten

Swiebeln, worin man fte ua$ bem @ube gut auffegen lä'jjt unb

fd'uert biefeS©eriebtß*wobnltcb mit einigen Sjjlöffdn coli SCBeineffig,

©ebaefener£ ürbef)irfe.

Äöd &inn . SGBenn©ie ben # irfe forgfä'ltig geflaubt unb

öftere atiSgewafcben fcaben, fo fiebert@ie i&n ganj bicS in guter

S0?il<fy ein , »on ber brei Sttaajj auf eine 30?aafj ipirfe genommen

werben, rühren bann fecb$ ganje Soer , ein ^albê tyfunb rein

gewänne kleine Dtoftnen, ein wenig @al$ unb aHenfalltf et'

wag Bitter unb £ tmmt baran. SSßenn biet; Hütt mit einem

©türfeben Butter oerfotten bat , fo f̂ ütten @ie ben Jpirfe in

einen SGBeibling. £)er ÄttrbiS (^Mußer) , ben @ie gletcbjeitig btcf

gefcba'lt unb grob gefebnitten, oon ben inwenbigen Äernen be*

freit unb fauber gewafeben jum geuer m^ SEBöffer jugeftefft

baben, wirb injwif4>er» nadb fleißigem 93errübren ju einem fno*

tenlofen 9)?uä geworben fenn, baä @ic in bem Setbltng unter

ben bereite barin befinblicben iplrfe arbeiten unb bann in ein mit
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Butter au$gef# mierteS BadFmobel ober eine Bratpfanne ftretc&en,
oben barauf noefc etroaS Butter geben unb fobann in einer Stöfcre
bei geltnber ©lutfc baefen laffen. @ie Riefen ifcn mit 3uder
unb Sinunt beftreut im Wobei jur £ afel.

Warte . 3 $ ium er^cn Wal oon biefer©peife, bie
meines (£ra$ tenä naä) nifyt übel fetjn fann.

Ä &$ i n n. 2luf eine grofje Safel eignet ff* f<$ i^ ar nt$ t,
aber im^ amilienf reife ifl fte boefo bisweilen eine um fo roiOfommnere
Ttuö̂ ülfc, ba ijirfe in SEBaffer, mit «Schöpfen ober©t$rt>einfleif$
gefönt ober in ber Wiu$ gefotten unb beim 2lnri4>ten mit gerie*
benem$>fefferfu{ben (ßebjelten) betreut , inanflanbigenJpd'ufern
nur fe&r feiten an bie SReibe fommt unb Äürbifmuö für ft$ al¬
lein , ein o&nefcin fe&r fabef, menig näVenbeS©ericfyt ifl / ba$
erjl bur# obige Bereitungsart an SEBobJgefct>ma<f unb @ebei£lid[>=
feit gewinnt, roooon<£>ie ficf>freut felbft überzeugen mögen.

(grbäpfel*<Scf;märren.
£)a$ n>id|>tigfle ©eftfjenf, weld&eS mir ber SntbecFung ber

neuen SBelt ju banfen (>aben, für bie SD?enfd̂ >̂eit roobltbotiger
als 2lmerifa$ übrige^ robufte, eble Wetallc unb foflbare Steine,
ftnb unjlreitig bie Kartoffeln ober grbd'pfel, bie in unfern 3et-
ten — frühem 93 orur teilen juin £ roß — ni$ t me()r als bie oor-
jüglicfyfle SHa&rung ber drmern 93olföflaffe erfc&einen, fonbern
aueft unter fefrr«ergebenen Bereitungsarten , auf ben größten
Safein roillfommen finb unb fi4>411 behaupten wiffen.

2lber frif # aufgenommene (Srbdpfel, fie mögen nun
von ber mehligen ober fpetfigen©attung feon, ober ju tiner ber
jafcllofen Spielarten gehören, bleiben immer etroaS fc&roer gan$
glet $ ju fieben, fie fpringen fogar auf, »odfrrenb fie tmvenbig
noefy fletn&avt ftnb, unb bodfr Id'jjt eS ftcfr niebt immer oermetben,
feine frifĉ>aufgenommenenSrbd'pfel jujuflellen. — <praftifd[)e
ÄSc&tnnen finb enbltcf?Stoar auf ein Wittel gefallen/ biefen»erbriefc
liefen Umfranb ju beben, bem f p d' t er burdfr Einbrennen unb ?luf-
bünjlen nie genügenb abhelfen ifl, aber i$ fenne no$ fein
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&o$ bu$ , bat biefetf, Sfnfd'ngerinn bo<f> fo mistigen SSortfceilS
erwdfcnt, ber Mo§ barin befielt : überhaupt alle mit ber © cfcale
jugefekten Srfcdpfel ganj langfam fieben, nie jtarf fod&en

laffen, unb fobalb nur Siner t»on ben oben liegenben(1$ auf»
gefprungen jeigt , ba$ Saffer cb$ufeifcen unb ben £ opf fogleicfo
mit einigen Äücfcenferctetten jugeflopft in ber SEßdrme, jebo$ bafj
bie (Srbd'pfel nidf)t anbrennen fonnen, ungefähr no<$ acfytbißjeb̂n
99?inuten flehen ju taffen, woburefy bie i?i§e bet eigenen£)unfte$
bie fortgebliebenen erweid&t.

3um Schmarren fcfcnetben@te bie gefcfyd'Uen unb weü# ges
fönten (Srbdpfel in bünne Reiben , geben@ie in fceifje 23utter
ober ©c&malj, worin (Sie in Streifen gffcfcnitrene3roiebeln gelb*
braun rßften, fefcren ftebann einigemal um, bajj fie f($Ön braun
werben unb jiürjen fie jule| t auf eine @4>üffel.

S)a mir aufm*ben bereits angeführten (Srbdpfelgemüfen, in
ber ^ olgenocfc öfter ©elegenfceit(>aben werben, bei ben 9D?efcl- unb
gemixten Steifen , wie au# beim Salat , über biefeö Änollens
gewd'4>3 ju fpreefyen, begnügeitfymidfj, Sie &ier nurnocfcmit jwei
Birten ber 3u &ereitung begannt ju mad?en, con benen bie Sine
als Sufpeif* »itt ©arnttur , bie 2lnbere aU 3rotfcf>engevi4>t fi#
eignet, nümUty:

(Srbäpfel*^ uree,
moju Sie bie (Sibdpfel rofc fidlen , unb fttyeibenweiS gefänitten
mit SBaffer" J1b Sali ium geuer feßen, um fie fo lange ge*
linb ju fieten, biö fie ftc&mit bem$ o<$loffel jerbrütfen unb reefct
fein »errüfcren laffen. 23eim 2lnricf)ten werben biefelben auf eine
Steffel gefiriefcen, mit Semmelbröfeln befheut unb mit jerlaffe*
ner 93utter, worin allenfalls au$ ringförmige 3wiebeln braun
gemalt werben fonnen, b*goffen. D̂arauf fonnen Sie eine be*
liebige warme ©arnitur rieten ober falt 2lufgefc[)nitteneg in be-
fonberen 2lffietten geben.

©cfüUtc (grbäpfel.
Äotfcinn . 3u tiefen rühren Sie ie&n Vit jwolf gefottene
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grbdpfel auf bem SReioeifen, verrufen mit einem Viertel <$ funb
abgetriebener 23utter, »ter Snern unb flutten bie Srbä'pfel nebfl
etn>a$<s3alj baju. 9?un fcbneiben(Sie ein (Stütf ©fingen mit ein
wenig Swiebel unb grüner p̂eterftlie Elein jufammen, matten r>on
bem(Srbdpfelteige Änöbel, benen<Ste auf ber (Seite eine Öffnung
geben unb ben © chinfen barein füllen. QSermacben Sie bann
bie Öffnung fo gut/ alt e$ fi4> thun Id'jjt , tauten bieÄnöbel in
abgefcbtageneQnev, beftreuen fte mit © emmelbrofeln unb backen
fie langfam gelbbraun aua bem ©djmalje,

Gsrbbirneit.

ÄScbinn . 3 « manchen©egenben 3> utfdblanb$ verffe&t
man jwar unter biefer B̂enennung bie bei un* Srbdpfel genann«
ten Kartoffeln, im ftrengern Sinne bezeichnet|7e aber eine, von
tiefen ganj »erfthiebene grucht, bie man in granfreicb alö To-
pinambour von bem Pomme de terre unterfcbetbet. Sie Sopi*
nombour gebart ju bem ©efchlechte ber Sonnenblumen unb ifl
aud) biefer an ©eftalc unb SBlume ziemlich ähnlich, treibt aber
in ber Srbe faferige SBBurêln mit höcfrrigen, autlroenbig bla§«
rötblicb gldnjenben, inwenbtg meinen Knollen, bie erfi im
9?ooember reifen, aber auch ohne 9?achtheil be* Erfrieren* über
Sßinter in ber (Erbe bleiben fonnen. Sie haben einen rndfierigen
etwa« weiblichen©efcbmacf, gleichen aber übrigen* ben Kartof.-
feln unb werben auch ganj wie biefe zubereitet.

B* (gpcrfpdfen.

«SBirfyabenbereit* weiter oben angebeutet, roeldb eine cor«
trejfliche, überall webelnbe, nirgenb * r>erberbenbe,3uthat,
©per bep ben Speifen überhaupt finb* hier führen wir eine Spenge
von ©ertcbten auf , beren Jpauptbefranbtbetle, ©per felbfl auf¬
machen unb bie (ich nicht nur an Safttagen jUr Safelbefê ung
eignen, fonbern auch bisweilen, befonber* wenn man unvor«
bereitet »on ©ä'jlen überrafcht wirb, recht füglich ju 2lu$hülf«
ober € injd) iet*fpeifen(tch eignen. Sfiurmüjfen wir nochmals bar*
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auf aufmerffam ma$ cn, ba£ alle in ber M $t ju wa$ immer
fdr ©peifen»erwenbete Sper, febr friftfo fepn follen, unb etwa
burcb längere Aufbewahrung/ nocfc nicbt ben minbefien
©trobgef̂ matf baben(nic&t flröbeln) bürfen.

©per*Ragout.

Äod&inn . ©ieben©ie ein £>ujenb(Sner$art, wenn(Sie
biefelben gefd̂dlt baben, fo fcbnetben(Sie fie rättdliĉ tfon einan»
ber, nehmen bte£>otter beraub unb mifc&en biefelben unter ein
Ötagout oon fein gefcbnittenen<£bampignon$, ÄrebSföweifen/
(Spargeltopfen ober grünen(Srbfen, jupfen@ie audb ein (StlJdC
gebatfenen$ if$ barunter. 2>iefj 2iües»vô I unter einanber ge*
riibrt, bünften Sie eine Seile mit etroaS@afj, 9)?u$catenbUl*
tb'e , ein wenig 9D?ej>I unb einem Söffe! von SO?ilcbvabm in einer
SÄain mit SÖutter, nehmene$ bann von ber ©lutb, unb Iaffen
e$ ausübten, ©obalb biejj gefcbebenift, füllen«Sie ba$ fcarte
SGBeifie ber (Sper bamit, machen biefe roieber jufammen, ba£ fie
wie ganj auöfe&en, faumen eine (Spevflar, tunfen bie (Stjer
barein/ unb bacfen fie mit ©emmelbrofeln bt# t bejtreut, int
<Sd&malj fcbon gelb. 3ule§t nebmen©ie vier barte gperbotter
in ein Jpdferl; fd̂ütten SOWdbra&m barauf unb ftbjagene$ glatt
ab, furnieren eine@4>üffel mit, 93utter, gießen ba$ ©erüfcrte
btnein, (teilen bie 69er barauf, unb lajfene$ auffteben, ebee$
jur tafel getieft wirb.

$ormirfe(Sper.
&ß $ inn . (Sc&ä'len Sie jroölf fcart gefottene(Sper, unb

baefen fte auf bem ©cfcneibebret mit einigen entgräteten2>ar*
bellen, (SbampignonS, etn>a$ grüner^ eterfllie, <Safy, Pfeffer,
einem©tütf Söutter unb einer balben in €0?ild̂ geweichten, aber
gut auSgebrtfcften@emmelfc&mot(en, aßeS recht-flein unterein«
anber. 2lu$ biefer 9D?affe formiren@ie nun roieber gijer, tun;
hn biefe in gefaumte&iav, betreuen fte biebt mit weisen@em--
melbröfeln unb baefen fie fc&on gelb aus bem@$ malj. Bule&t
Hinteren@te eine©cbüjTel mit Butter, geben flein gef̂ nittene

10
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©arbeflen iwb 9!)?ild(jrapm (jinein, (teilen Sit (Sper baiauf, unb
lajfen © ie etwaS auffteben.

Aufgelaufenes (Styerfcfymalj.
Äßc &inn . © tofjen @te bie in S0?il4) q«iuetd[)te ober gut

autfgebrütfte© cfymollen einet ©emmel mit einem @tütf JButter
im 99?örfer reefct frein, flutten e£ bann in ein Jpä'fen unb fc&Ja»
gen jwolf ganje Sper baran. S)?un furnieren <&ie eine SWotn mit
Sßutter, legen bie (Sper hinein, unb geben oben mefcr©lutf>
als unten / bamit e$ poep aufgebt.

^afd; trte ^ reb6eper.
^o4 )tnn . © cfyneiben@ie bie ^ovt ge(ottenen unb ge--

fcpä'lten Sper in bet 90?itte auseinanber, nehmen bie © otter §er=
aus , unb fcacren biefelben auf bem © djneibebret mit in 9)?ilcb
geweifter , mô f au^gebrücfter @emmelidf>moflen, einem falben.
£unbert $ reb$f4>n>etfen/ etwa$ 5D?iidcatbIüt̂ e unb ® al$ flein
untereinanber, bann treiben ©ie ein © tutf &>eböbutter mit
jivei £ pern ab/ rühren ben $ afd[> barem, unb füllen bamit bie
weisen (Sper̂ ä'lften. 3 "^ | t furnieren © ie ntĉ t nur bie ©c&üf*
fei mit Äreböbutter, fonbern geben€ >ie auefy ein © tue! baran
mit ettvaS 93?tlc(jrapm, legen bie (£per barauf , unb richten oben
unb unten ©lut, fo ftnb fie fertig.

(Sner*Ragout anberer%xt.
o dpi n n. © te fdpä'len unb fcfcneiben bie part gefotrenen

(Sper »wie in bem bereits bepanbelten auöeinanber, la)fen aber
bie Sotter ganj unb fepneiben au$ bem SGBetßen unb Äreb^
fdpiveifen feine Rubeln, bie @ie unter einanber mifepen. 9?un
nehmen ©te ein © eitel Oberö, g b̂en ein © tM Ärebebutter
baran, ftauben ein wenig SSttepl bâ u, unb laffen et pubf$ bicflicfc
fteben. 3 (1 biejj gefepefcen, fo legen (Sie bie Sotter mitten in bu?
©cpüffel in ffiejlalt einer SKofe, bag©efepnittene barum, faljeu
bte © auee ein wenig unb gießen fie barüber, um ba$ ©auje
erfl noep ein » enia, auffuben ju laffer!.
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©efjacfteö(Sperfod).
Sflcfctnn ." fünften @ie eine ^ anbooff ©cfyrod'mme mit

flein gefcfcnittericr»peterfilie in Butter , unb flogen e$ bann mit
ben£)ottern von iroolf fcart gefottenen(Spern unb einer in SÜŴj
geweiften (Semmel/ veĉt fein im U?6rfer. treiben @te ein &tü&
23utter mit brei baran gefcfylagenen gtjeni unb etn>a$ ©eroürj
ab unb rühren ben § afcfy fctnein. 9?un furnieren @ie ein«
@4>üffel mit 83utter , geben ben gaf$ barauf , auf bem <©ie
au# oben Butter (treiben Unb iDetjje©emmelbröfel(treuen,
barein machen@ie einen Äreusftfynitt, geben oben unb unten
©lutfc, unb laffen e$ babei f$ ön gelb baden.

©emifcfjfe Gsnerfpeife.
Äßcfrtnn . Saften @ie blattelroete gefcftnittene©t&njtfm*

nie in Butter anlaufen / unb bünften biefelben mit im © als*
waffer abgefottenen ©pargeTBopfen unb einem jerjupften fietyt
in guter (5rbfenbrüb> mit etroaä 90?efcl angeftaubt; ©aty unb
©ewürs nit̂ t oergeffen. 3nsn>ifcfoen bacfen (Sie einigerer*
flecfen, fcfcneiben fle *u Rubeln , geben btefe baju unb laffen
jule^t baä ©ans* noä) ein wenig auffteben.
tin nvut'i siv*3 Mkinlnty? .1 vŝ *%n?j ■•»'

§afd)irte (Spei- anbem (̂rf,
Sßr ^ inn . (Stoßen @ie bie £ >otter von &arfc gefottenen

gefc&ä'lten unb au$ einanber gefcfcnittenen ßnern , bie fauber ge»
pu&ten , entgrateten/ flein gefcacften©arbeQen, mit etroaä gvttner
^eterftlie , einem £ tüc£ bavunter gesurften fßacff»f4>r einigen
(Schalotten, SOJuöcatblüt^e , Pfeffer unb einem ßöffel S0?il$ *
rabm fein im Dörfer unter einanber, unb füllen (Sie biefe
gaf$ in ba$ SBeijie ber fcart gefottenen Stjer. Schmieren (Sit
bann eine (Scfcüffel mit Butter unb Sftafym, legen bie (Sner&ä'lf*
ten hinein, bafj ba$ ©efüllte unterhalb fommt, unb laffen e$
auffteben.

©efuüfe gribate.
Äocfrinn . SHûren © ie iwei Ĉ ffeT feine* 9D?e$l mit ben

*
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(Snern glatt ab, fprubeln©ie ein fyalbei©eitel Obevi barun*
ter unb baefenau6 ber gribatepfanne fünf ober feĉö gierten
herau*. SWun bünften©te bereits in Butter angelaufene, tleine
gelittene Champignons, ein ©tü<f »erjupften von ©ranten
freien Sßaeffifeh, mit einigen grünen (Srbfen ober©pargelpôen
red̂t faftig unter einanber; furnieren eine©Rüffel mit ^ rebS«
butter unb *ßli\tyva§m, legen einen gießen barauf, oen (ie
gleichfalls mit Butter unb SKahm befrreicfcen, unb eine Sage
von bein SKagout barauf geben*/ worauf«Sie wieber einen glecf
legen unb bamit fortfahren, alt ber 93orratb. reicht. 2>en le§*
ten glecf furnieren©te befonberS(rar! mit Söutter unb SKa&m
an, machen fobann einen fdbarfen Äreujfchnitt, ber ganj burch«
gef;en mufj, (reOen einen Steif herum, unb laffene$ bei guter
©lutb. von oben unb unten baden.

9todj ein(Spcr=-Ragout anbew 'Uvt
$öthtnn . gaffen©te blattelt gefchnitteneg^ampignonö,

eine ijjanbvoll ÄrebSfchweife unb eben fo viel in ©aljwajTer abge«
fottene©pargelpo§en in ber Butter mit etwaS3)?ebJ, SDfuscaten*
blütfpe unb ein wenig(Srbfenroaffer ju einer©auce verfteben unb
rieten ©ie btefelbe auf eine©chüfiel. Verlieren© ie bann ein
IDujenb Sper im©aljwaffer; wenn fte gefotten(tnb, fo geben©ie
biefelben auf ein ©ieb, ba(j fte abfeigen unb legen mit bem Cöf>
fei etneä nach bem onbern auf bie©{Rüffel, um fte mit ber©auce
no$ ein wenig auffieben ju laffen.

(gperfpeifemit9>itf Itng.
SSWa r t e. SGBollen©ie mir beren Bereitung anvertrauen?
&8et) i nn. SKecbt gern, wie werben©ie verfahren?
Sparte . 3<&i»eh* ben^ i«flingen bie£ aut ab, tb> ile fie

in ber 9Wttte von einanber unb lofe bie ©raten au$, fchneibe
fcann ton einer altbatfenen©emmel bünne©dritte, pfarje fte
tm©chmalj unb lege(te auf eine mit Butter unb3?ar)mgefchmier«
te ©Rüffel, wobeit# auf iebe Schnitte einen halben$ icfling
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rechne. 9?un fprubele ich ier)n <£\)ev in einem Jpctfen ab, giejje fte

mit etwa* grüner^ eterfilte unb (Schalotten, auchein wenig ge»

faljen über bie$)ic!linge, gebe oben unb unten @lutt) unb laffe

|te ouffteben.
Ä öehi nn. ©anj recht, ba Sie aber biefe 3ubereitung$arfc

fo gut kennen unb boch\}ievftnb, um etwaäÜ?eue$ ju lernen, fo

will ich Sie ein/ im ©anjen wenig unterfcheibenbeä, nur etwa*

mehr 2lnfehen gebenbeä

Verfahren anderer %vt

(ê ven. Schneiben Sie einen Sfceü ber ^»icflinge in fehmale

(Streifen, ben 9?e(t aber fpacfen Sie mit grüner^ eterftlie unb

^c^alotten Hein jufammen unb (treuen biefü auf eine mit But¬

ter gefchmierte Schuffei, in bie Sie bie(£t;er fdjlagen/ wie man

bie gefegten (Sper ober fogenannte Dehfenaugen macht. Uber

btefe l«gen Sie nun bie gefchnittenen finalen ß̂icflingfrreifen
nach?(rt eineä(Sittel wie bei einer Sorte unb geben oben unb

unten ©lutb\
Warte . £>a$ ift freilich noch appetitlicher.

(Sperf,Sflfcuftyel yon <Sd)necfen.

Äochinn . p̂û en Sie jmanjtg Stücf gefottene unb auä*

gelöfle Schnee!en, unb fchneiben einen guten%\)e\\ grüner$>eter*

ftlie recht Hein jufammen, ben Sie fobann in 23utter anlaufen

laffen. 9iun machen Sie r>on jwolf Snern ein gewöhnlichem

(Eoerfebmalj, baS Sie mit ben Schnecfen recht fein unter einan*

ber baden unb in eine(SafteroHe mit 99?ilehrahmtymin geben,

mit etwad3J?uöcatblüthe, Sali , Pfeffer unb Dem$>eterfilie wür*

jen unb auffteben laffen.

(gper^3Bürflel.
Äochiun . Schneiben Sie von einem halben$ funb £ echt

Jpaut unb©raten weg, unb fyaätn mit jwölf fyaxtgefottenen

(Spbottern unb in 9D?ilch geweichter aber wieber aiifJgebrücfter Sem--

melfchmollen recht fein, (plagen bann jwei rohe Sper ba&u, ein
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gute* @tücf 53utter, @al$ unb ©ewürj unb formtren au$ biefer
Sttaffe, fingerlange SDBurftef, bie Sie bann in ber 99?tl4> fieben
laffen. Sft biejj gefcfoe&en, fo geben S >ie biefelben auf ein © teb,
furnieren eine «Sdfjüflfeli mit 9tafrm, Butter unb Sarbellen , legen
bie SBürjtel barauf , unb laffen fte nofy einmal auf ber Sd ?üffel
etwaS auffjeben.

(Snerfpetö mit 35'retHng.
&6 # tnn . QSierteln Sie jwölf &ari gefottene (Sper wie

jum (Salar unb fegen Sie biefelben itetlicb auf eine Steffel j
fd&neibenSie einen guten £ &eil forgfä'ltia gepu£ter unb roofcl aud*
gewafcfycner 23retlinge in ® dpe;beti unb laffen biefelben in einem
«Stüd: 23utter mit etwaä grüner $>eterfUie unb ©eivürj, audfr«in
paar Coffein üKifdfora&m t>ünfien, bann rieten Su ei über bie
@öer an unb fieben baä ©anje no$ einmal auf.

(Sper unter ber £ )etfe.
Ä6 $ i n n. <S $ neiben Sie ein «Stüde1 gebaefenen Karpfen

oberipeefct, von bem bie©raten befettigt finb, mit etwas in SSttilcfc
geweideter Semmel unb grüner ^ eterfilie redfrt fein unter einan*
ber, bann treiben (Sie ein Stücf Butter mit $wet ganzen Spern
unb etwa* 5)?ild?ra(jm f$ ön glatt ab unb geben baö ©efcaite ba»
$u. 9?un furnieren Sie eine «Sd&üffet mit JÖutter, geben etwas
üon biefem gafefr auf ben 23oben unb verlieren ein £>ujenb Soet
im Saljwaffer / bie«Sie bann auf bie Scfjüffel legen unb mit bem
übrigen gafefo unb SOWdpra&m beftreieben. 3ule | t fleßen Sie
(ie auf bie©lut&, um baö@anje nocbmalä auffuben ju laffen.

©per mit Oblaten.
& 6$ 11111. ferneren Sie ein © ujenb (Sner im SGBaffer;

wenn fte genug gefotten finb/ fo feigen«Sie biefelben ab. 9?un
machen Sie von einem «StücF entgrateten 58acfftfdj>, etwaS in
9)?il$ geweifter Semmel, ein paar «Schalotten/ ein wenig 83a*
filicum unb bem Eingerührten t»on $n>ei (Soern, waö 2llle$ wofyt
unter einanber gefefwitten wirb/ eine 8af <$, ju ber Sie nodp brei
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SSffel SOJild&ra&m, etwas Wlütcatllütfye unb ba$ erforberliöpe@al$

geben- (södfmeiben@ie grojje Oblaten jebe in bei- Ouer breimal

auöetnanber unb legen auf jeben Streifen etwaä 5afdf> u«b ein

»erlorneö (£9 , wickeln ein, unb geben ifmi bie ©eftalt cineS

<i\)$, bad @ie fobann in gefaumte (Snerftar tunfien, mit @em*

melbrofeln beftreuen unb au$ bem© cfymali barfen. 3ule§t ndfo

ten @ie eine 0auce von grünen vlrbfen unb fcfyicfene$ naefy noc$»

maligesi 2Uif|teben$ur Safel.

(gpermufctyet yon frtfd;en 9ttatu*acf)en.

$ 6 d) i n n. pulsen unb wafdpen@ie einen guten $ b> il

95?auracfyen fauber au$ unb lafiVn@ie biefelben recfyt flein gefĉnif-

ten in 23utter anlaufen , $a<fen @ie ein fefleö gtjerfdjjmalj bar--

unter unb geben fobann biefe Waffe mit etwaS grüner ^ >ererfilie

in eine3?ain mit êrlaffener Butter , worin @ie jiwor eine£ anb*

»oll Äipfelbrßfeln anlaufen liefen , üergeffen bie gewöhnlichen

SBürjen nidjjt unb bünfien cö cor bem 2lnridj>ten gehörig auf ber

<8Iut&.
(Spermit gefeiltem Raufen»

8 0 i n n. 9?a$ ben; (Sie ein ©tücf gefeilten Raufen mit

warmen SEBaffer rein gewafetyen&aben, nehmen @ie ifcn auf ein

©dpneibbret unb fetyneiben ib> mit grüner ^ eterfilie, grünen (Srb»

fen unb bem ©rünen oon ber Stiebet redf)t flein. Ü?un fcfomte*

ren «Sie eine © Rüffel mit Butter , geben brei CÖffel 90?il$ rafym

hinein unb jtreieb.en bie Jpalfte non bem§ afö$> baju. «ftierauf

fcfylagen<©ie ein £ >u$enb (Sper, (treiben ben übrigen Sfceil be$

$afc&e$ baruber mit etwas Wile&ra&m unb laffen e$ bei ber

©(utb von oben unb unten auffteben.

(Sper im Söutterteig.

Äöcfoinn . SKüfcren@ie vier Spbotter in einem ipafen

mit einem falben eitel SO?ildpra&m ein wenig® afj unb ©ewürj

fcübfd& glatt ab unb gießen eS auf eine mit S3utter gefdbjnierfe

Ruffel . Daun ftplagen £rie ein 2)ujcnb Sper, eben fo wie
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man bie gefegten£ t;o ma$ t, barauf unb madfoen von Söutterteig
einen Dtetf um bie©djü'iTel/ rote einer©öpüffelpaftete. 93on
tiefem Seige fdpnetben©te mit einem roarmen 59?effer einenŜ eit
abf matten barauä©treifen unb flechten biefelben mitten über
bie Sper roie ju einer SÖuttertovre. SGBenn btefü fdpon gebacken
ijt, fo Riefen ©ie etf jur Safel.

(Sperfpeife»on ^ vofdjen unb £ rcbfen.
&o4>i n n. treiben ©ie brei Cotb Butter mit eben fo met

in ber$RUd) gemeinten©emmel unb jroei(Spbottern ab, beren
Älar ©ie ju ©d&nee fdplagen; I6fen«Sie bannvonbrei paar mit
Stte&l geftaubten unb im ©dpmalj gebatfenen grofc&fdpenfeln bie
©eine unb fdpneiben baö 8leifcf>nebft bem(Singerübrten»on et»
nem (£9 unb einer ©dpalotte redfit fein/ rühren ©ie einen
Söffet SKa&m unb bie in 9?ubelform gefdpnittenen Äreböf4>tveife
barunter/ furnieren eine©cpüfiel mit 33utter unb $iabjn, flrei«
cfcen baö ©erü&rte auf vier ober fünf gribateflecf/ rollen biefe
jufammen unb feilen fie in kleinere©trubeln, bie ©ie in
bie ©Rüffel legen unb nacfjbem©ie oben audf>dlâ m unb
SÖröfel gegeben fcaben, fdpön batfen.

C. 2S)?ĉ lfpcifcn.
£)ie Söereitung eineä großen Sfceiled biefer©attung von

©peifen, fcaben unfere geehrten Ceferinnen bereits beim(Sinf-o*
cfoen ber ©uppen fennen gelernt. Snbem roir nun auf biefelben
juv Srfparung be$ Sfaumeä unb 93ermeibung afltr unnötigen
SBieber̂otungen jurüefroeifen, befdjjrdnfen rotr und bloß auf eint*
ge; noefc nidpt ba geroefene 2lnbeutungen. Übrigend»erfreuteS
ftd[>von felbft, baß mir $roifdb>n ben geroö&nlid&en 9D?e&lfpetfen
unb ben feineren 23dtfereien einen tlnterfdjjieb madpen unb audp
biefem Sroeige ber Äodpfunft am betreffenben Orte unfere be«
fonbere 2lufinerEfamfeit roibmen werben.

^bgetricBencß ßipfelfod).
Ä8dpinn. ©prubeln©ie ein €9 mit einem Viertel©ei«
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tel DberS ab, unb fetten ©te e$ über ein grojjeS in ©ttfcfe ge«
brocheneö Gipfel/ um e$ barin weichen ju laffen. treiben €>ie
bann brei 2oth 33utter ab unb geben ein Coth fein geftojjene9)?an»
beln, bie Sßvöfeln eineä Äipfelö mit Ober obev SKabjn recht najj
angefeuchtet nebjt jroei Snbottern unb bem, »on ber Älaivgefchla*
genen©chnee baju. Surfet fcfotnieren unb bröfelnSüe eine SKatn
au$ unb roechfeln mit einer ßage ©ertchtetem unb einer Sage
Äipfel, wobei©ie mit Srjlem anfangen unb fchltejjen, ehe©le
e$ in ber SKöfyre baefen laffen.

©ebatfeneö$ eu.
Äochinn . dachen «Sie au$ fo t>iel feinem SWehl al$

ein So ne£t, einen Seia unb fĉneiben mittelfeine9?ubeln bacon, bie
(Sie gelblichau6 bem©chmalje baden. SKit&ren ©te bann einen
fleinen Coffet ooD SOiehl mit jwei Snbottern unb SWilch ab, geben
etwaö 3utfer unb gesoffenen 3immt baju unb furnieren eine SKatn
au$, worein©ie bie 9?ubeln legen/ baä Abgerührte barüber gie*
jjen, bajj fte etf anheben; bann badfen© ie eä.

(Scheiterhaufen.
Ä beginn . ©chneiben© ie ein paar altbackene©emmein,

langliĉ fchmal, unb rühren einen fleinen Söffet 9E)?ehl mit jwet
Snbottern in einen SSeibling mit S0?ilĉ oerbtfnnt ab, worauf©ie
bie gefeftnittene©emmel hineingeben unb anlaufen laffen. 3 n"
jmifchen furnieren© ie eine JKain mit S3utter, rieten bie©em»
mel fcfcichtweife hinein, jlreuen bajwifchen grolle unb fletne 9lo*
ftnen nebft gejupfterSÖutter unb gießen fo viel 9D?ilch barüber, al$
jum 23adfen nött)ig ift-

9>ajferenrcucj ju machen.
Ä ochi n n. ©ieben©ie ein bal&eS$>funb feinet Stöebjl auf

ba$ Sflubelbret unb geben jwölf Cott) mit bem Keffer flein abge*
haefte 33utter hinein, einen § ottcr unb ein ganjeä So, vier
Coffel 2ßetn unb jroei Üoffel SKâm; bamit machen©ie nun
ben Steig an/ baß er Weber*u feft noch ju wdch fen, unb baefen
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@ie ifcn wie einen 83utterteig Qa $ formen ber haftete USßt jl$
vom einmaligen3 ufe&en Mtfot erlernen, aber fd&werlidf) genügenb
befcfrreiben unb fyä'ngt übefbiejj oon ber SSBiHfü&r ab. (£(>e bie
haftete in ben Dfen fommt , um gebacFen gu werben, furnieren
®ie biefelbe von aujjen mit einem (Sp ab, woburcfc fte ©lä'tte
unb ®lanj erhalt.

<Sdjnee*95alIen.
Äocfyinn . Artigen @ie au$ einem 93ierting 9D?ef>l , biet

(5öbottern unb brei Coffein dlafymeinen$ eig, arbeiten i(m gut ab,
walfen tfcn recfct bünn au$ , rabeln unb bacfeni(>n.

©ebacfener̂ ubbing.
,&ödf) inn . treiben <2>ie cier 2otb 25utter mit jwei ganzen

ßrjern unb jwei Oettern nebft ber ju @cfrnee gefebjagenen Älav
ab , geben@ie eine frarfe Jpanbrbll 3 'beben, eben fo Diel SBein-
berln, jwei Cotfc Idngltdfo fein gefânittene , f)ülfenfreie9)?anbeln
unb feebj ßot£ würfelig gefcfynitrene, in 9D?tl4> geweifte @em=
mel baju , rühren eö leicfyt burdb einanber unb laffen eö an-
faufen. 07un furnieren <s?ie eine JRain ober 9D?obel au$, füllen
bie 9D?affe ein unb baifen fte. 93er bem 3nri <bten fluten @ie
ben Tübbing au6 bem 9D?obel unb geben eine SBeinfauce barüber.

2f betriebener 9ftüd;raf)m*(Strubel,
Äocfoinn . Siüfrren @te jwei 2ot§ 23utter mit einem gan--

jen (St? unb einem Viertel Heitel 9la$m ju einem ©trubelteig
gut ab. Siefen @ie i^n recfyt fein auä unb (freieren bag @e*
rührte barauf mit cier Coffel̂ emmelbrofeln, einem flein gef̂ nit--
tenen garten (£9, Stbeben, SGßetnberln unb Cimoniefd̂olen; vol¬
len <ssie bann ben Seig leidet jufammen, furnieren eine SKaine
mit 23utter au$, legen ben(Strubel hinein, jupfen etmaS Söutter
barüber unb fallen i(>n auf bie ©lutfc, wobei @ie ein wenig fte-
benbeö SBaffer baran flutten unb i$n fleijjtg rütteln , bamit «r
nid;t anbrennt.
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■gmnmeltjjaui 25ofefert.
&6 $ tnn . «Sieben @ie ein ©eitel 99?il# mit jwei Sot^

SÖutteiv rühren @ie »ier Cotfc Jpimmelt̂ au barein , laffen ifm gut
üerfô en uno bann ausfüllen . 3niwifcben treiben <2>ie t>iev Cotb.
fßutter ab, fcfolagen jwet ganje (Soer unb jwet £>otter , bte Älar
bauon ju © cbnee getrieben baju , wfü &en e$ mit einem @tüd
auf einer Simonie abgeriebenen Sucfer unb backen bas mit beut
£immeltbau 93mübrte in einer woblau$gefcbjnterten SKain.

(Sprî frapfcn üon 23ranbfet<j.
Äßc &inn . Saften ®te ein balbeö $>funb feines fflltfyiin

einer EKain lauwarm werben, bann fteben€ )te fünf Cot̂ <2>dbmalj
mit einem Heitel Sftilcb. in einer Pfanne , flutten eg fiebenb in
ba£ 3J?ebl unb rühren eö gut ab , fefcrene$ aber juweilen um/
bannt e$ troffen unb falt werbe. SHun fcblagen@ie (leben gan»
je £ oer binein , eine« nacb bem anbern unb treiben ben $ eig
fo lange ab , bis er fdbnal$t , bann brücfen @ie ibn burcb ben
99?obel in eine P̂fanne mit beifjem 9?intfcbmal$ unb bacfen ifcn
langfain. 93or bem 2lnricbten betreuen (Sie bie © prifcfrapfen
mit geflogenem 3n ^«r-

(SemmelftruMn tu ber 9fti(d>
Äod&inn . 30?a<$en «Sie einen gewöhnlichen Steig unb jie*

fceni^n recbt fein au$, bann (Ireuen © ie »on fecb$ altbacfenen
©emmein bie fein abgeriebenen, in fünf Sotb 83utter gerotteten
JÖröfeln barauf , (erlagen ben£ eig letebt jufammen unb legen ibn
in ber bekannten gorm , in eine mit Diinbfcbmal$ wobl auSge*
febmierte Stfain, febütten ftebenbe SOfilcb barauf unb backen ibn
wie einen 90?ilĉ vâ niflrubel.

^ei ^el »on © erm - s£uftertetg,
ÄScfunn . bereiten ©te »on einem falben $>funb 9CJ?efrl/

einem ganjen So / brei Coffein voO©erm, unb einem falben
©eitel Dberä einen £ eig, ber weber ju feft, noc£ iu weich fepn
barf , unb fragen ©ie t^tt fo ab , bafj et fieb/uom Cöffel f6fet,
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bann geben©ie tyn auf ein mit Wefcl befraubteä9?ubelbret/
unb walfen tfjn au$, fd&lagen einen 93ierttng Butter ^inein^
wobei©ie wie bei ber Bereitung eineS 23utterteige$ »erfabren,
ibn abermaltf auöwalNn, in ber SOiitte ben Sflagen barauf ge*
ben/ jufammenfcblagen, unb wenn er genug gegangen tfr, barfen.

9J?arie . SBieeiet Wagen fott i$ im regten «ßcr̂ ältniffe
ba>u nehmen?

£ beginn. Sin ©eitel; biefen ftofjen© ie aber juvor mit
brei Üotb Söutrer unb etwas Surfer in einem Dörfer, unb laffen
ibn in einer9?ain über Äoblenglutb etwas* warm werben, ebe
©ie upn ju biefem©ebrauefce»erwenben.

9iei0*Rubeln.

Ä o6) t n n. ©eben©ie a$ t 2otb., jweimal aufgewandten
dteii, in eine mit Sttnbftfcmalj auögefd&mierte SKaine, fcfcütten
ein ©eitel fiebenbe$ Obertf barauf, unb laffen ibn wtiä),
tief foc&en, bann aber ausübten, dlun treiben ©ie fünf Cotfc
Butter mit anbertbalb Potb fein geflogenen Sttanbeln, brei£>ot*
tern unb bem©cf>neet>on ber Älar, jwei ganjen gtjern nebft et»
wa$ Surfer unb Simmt ab, unb geben ben9?eiö baju. SnjwU
fdfjen furnieren©ie eine SKain, tbun etwa* »on bem©ern¬
teten b'nein, einen anbern Sbeil ftret<ben ©ie auf bie gribaten,
rollen biefe jufammen, febneiben ffe furj , unb freHcn fie in bie
Sttain; oben barauf geben ©ie wieber»on bem ©eriefcteten,
unb barfen($*

(Semmelfod).
&6# inn . Reiben©ie von fünf Cotfc©emmein bie 9tin-

be ab, unb laffen©ie bie gefefmittenen©Reiben in einer SKain,
mit einem fcalben©eitel fiebenben Ober$ jerweteben, brürfen e$
fein ab, (teilene$ bann auf bie ©lutb/ unb laffene$ fo trorfen
wie einen SÖranbteig werben. SGBci'brenb bei üutäüfyUnä treiben
©ie brei unb ein ^alb 2ot&Butter mit einem Cotb fein gefloge¬
ner SSttanbeln ab/ rühren bie abgefüllte ©emmel, jwei ganje
(Soer unb jwei Dotter , t>on lefctern bte &lar &u ©$ nee gef# la*
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gen, nadjj unbna$ hinein, unb nwrjene$ mit auf einer Simo¬
nie abgeriebenem 3u<&r. £>ann füllen ©ie bie 9!)?affe in eine
roofyt auögefd&mierte unb gebröfelteMain, magert oben einen
5tmjjf4>mtt , unb baden e$ bei gelinber©lutfc langfam. 93or
bem 2lnridf)ten (treuen © ie geflogenen Surfer obefi auf.

^ildjrafjmringel.
Ä ö6) i n n. Rubren ©ie einen SSierting 90?ê l in einem

SGBeibling, mit einem ganjen <5», einem©otter, einem flarfen
Cöffel©erm, anbertfcalb Cotfr jerlaffener̂Butter unbSHabmnafy
SSerfcaltnifj ob/ fcblagen©ie ben £ etg, bajj er fi# rem ßoffel
löfet, bann roalfen©ie ifcn auf bem ÜJubdbrete gehörig au$,
fielen ifcn mit bem Ärapfenmobel, unb in ber S0?itte mit einem
gingerbute au$. SEßenn er gebörig gegangen ijt, fo batfen©ic
bie SKingelau$ bem ©dfjmalj, unb (Riefen fte mit 3uc£er be*
ftreut jur Sa»fef.

9ttani>el«Strubel.
ÄSdpinn . SSerrüfcren© ie brei Cotfc fein gefrorenen 3u»

efer mit brei(Spbottern, in einem SSBeibling ju einemSoftel,
geben bann ad;t Cotb fein geflogene SDfanbeln baju, unb mifc&en
e$ n>ofcl bur̂ einanber, wobei©ie nod&»ier Sotter , t>on ber
Älar ben ©#nee/ nebft etroatf feiner Cimoniefdâle baju t$un.
3ule| t mad&en (Sie einen guten©trubelteig, jiefcenibn feinau§,
unb tropfen brei Cot() jerlajfener Söutter barauf, bann baö@ertdf>*
tete aU $ütt, rollen ben Seig leidet jufammen, unb legen tfcn
na4) ber gewöhnlichen§orm, in eine roo£lau$gef$ mierte SKain;
au<&ben©trubel beffrei$en ©ie oben mit Butter , flutten nn-
gefetyr ein ©lieb§t><§ ftebenbeWUtybaju, unb badeni$n.

<Spanifd;e €5d)mat$*ßrapfelrt.
Ä 8<fyin n. treiben ©ie fünf ein fcalbeS 2ot$ Somali ah,

baju geben©ie erft ein Cotfc fein geflogene 99?anbeln, unb rüfc«
ren e$ gut burcfceinanber, bannjmei Söffet SBein, jnm Spbotter,
unb ein fcalb 2ot&feinen 3ucfer/ jule&t no$ je$n £ot&Sflefcl,
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m $ ©ie nirf)t triebt rühren , alt um f6 gehörig bur$ etnanber ju
bringen. £ He ipd'lfte biefeö Seigeä nehmen@ie nun auf ba$ Sftu»
belbret, malten ifcn ÜJfefferr tiefen bi<f auöeinanber, unb flehen
mittlere Graffeln barauö, furnieren fie mit einem (5t), unb tna--
cfcen oon beranbern Jjdlfte einen Öftng^erttm, ben «Sie ergaben
aufbrütfen unb fdpmieren. Sftaĉbem 0ie ipafepee eingefüllt£aben,
baefen @te bie Ärapfeln in einer gegißten 9?aine.

3Iu6cjebünffcete(Srbäpfelnubeln.
Äöc&inn . SOfifdfoen@ie ju fecpS gefottenen, gehalten

unb jerbrü<ften (Srbd'pfeln, etroaS 9S)?̂ l unb jroci <5per, ba#
«in fefter Seig barauS wirb ; tiefen rvalfen<2ie in ber © itfe ei-
ne$ 90?effervücfenö auö, unb fefoneiben baumlange unb fingerbreite
Rubeln barauö. 97un (leben @ie in einer 9?ain fünf Cetp SStnb»
fcbmolj mit etwa« 90?ilcp, bte <£ te ein ©lieb >̂oc|) baran flutten,
geben bie Rubeln barein, rühren fte roofcl um , unb laffen jte
jugebeeft, ausbünften. @obalb bie 9?ubeln fcpßne bammeln be*
fommen, fo geben© ie nod£>brei ober wer Soffel fiebenbe9)?il4>
hinein, unb laffen fte auf ber (Slutp anjiepen.

(Schlängeln fcon SSutterteig.
Äßdpinn . Steilen Sie brei 2otfy 23urter, unb eben fo

viel 9D?ef)l in brei gleite Portionen ; in bie eine paifen @ie bie
Jßutter , bie anbere madfjen@ie mit einem Löffel SESein unb et*
wa$ von einem (£p, bie britte aber mit SEBaffer an, in ber 2ßeid;c
<ine$ @trubelteig$, roalfen @ie ifcn bann au6, unb fc&lagen bie
übrige 83utter hinein. 9?un fc&netben <£ ie ein Viertel g>funb
gebünjreteä gtofö reept fein , laffen in einer Dvatn jmei Cöffel
(Semmelbrofeln in ber Butter fcpbn gelblicp werben, unb geeen
baä gleifcp nebft jwei Cöffeln9?a$m unb etmad9?eugeo>ür$ baju.
Sßenn e$ et\va$ gebünfret pat , laffen @te e$ ausruplen , unb
füllen bamit ben aufgewallten £ eig, ben «Sie mit einem peifjen
Keffer fcplanglicp fcfcneiben, ganj mit einem £ p befrreitpen. unb
in einer gegißten ü?ain gel&ltcp" baefen.
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Vanille*^ letf tvin.
&6 '$ inn . Nabeln © ie von einem fein aufgewallten %eu

ge, einen Singer lange, unb jwei 3i n8er breite Streifen , bie
@ie in ftebenbem SGBaffejf fleif werben laffen, bann ober in faltet
SBaffer flutten , unb t>on biefem fogleicfc wieber abfeilen , gut
abbrücfen, unb in eine SKain mit jerlaffener 33utter, wofcl unter»
einanber gerührt unb gefallen/ geben. Ü?acb einigen 99?inuten
nehmen &ie bie $U&iv In von ber ©lutfc, unb laffen fie au$fufc*
len. Snjwifd&en furnieren @ie eine SRain, unb brofeln fte au$,
rubren etwas 99?ebl mit einem ©eitel 9MiIcr) , einem (Stjbotter*
etwas 3 "<f «f wnb QSaniüe ab, geben fobann bie glecferln in bie
SÄain, barauf Sörofeln, unb auf biefe einige Coffel oon bem ?lb*
gerü̂ rten ; fo fabren ®ie lagenweife fort, unb lafien fte juleßt
auSbacfen. (Sb* (te jur Safel gefc&iclt werben, beflreuen @te
biefelben mit Sucler unb SSanitle.

Abgetriebene Xalferlrt.
£ö ($ inn . treiben ©ie oier Cotfr Butter unb bren Cot(j

SKtnbfd&malj, mit oier Coffein DberS, einem ganjen So unb jwei
Sottern , $wet Coffein @erm unb jwolf Coffein SQ?ebI gut ab;
bann (tauben @ie ba$ {ftubelbret, unb geben ben Setg barauf,
ben @ie ftngerbicf aufwallen, unb wenn biej? gefcfcefcen ift, mit
bem @tecf>er Heine ^rapfeln auffielen . Caffen @ie biefe auf
einem mit 23utter ober9$inbfcfomalj gef̂ mierten Rapier geben, be*
(treiben fie bann mit einem£ », legen etwaf (Singefottenef barauf
unb baäen fte bei gelinber©lutfc. *ßor bem 2lnri$ ten beflreuen
@ie biefelben, wie überhaupt alle 9J?efclfp«ifen biefer 2Irt, mit
geflogenem 3 «<&r.

6f )inefer *^ aftefeln.
Ä o $ i n n. Jpatfen @ie auf bem £3rete t>ier Cotfc Söuttev

unter neun CotfcWftefyl, geben(Sie bret Coffel oofl SEBein, eben
fo tnelSftatymnebfi jwei Spbottern baran, unb fragen bieSJfaffj
wie einen 85utterteig, wallen @ie ü) n bann in ber © iefe eine*
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SWefferru'cfen*, unb flehen i§n mit bem Ärapfenftetfcer au$. 9?un'
f̂ neiben© ie ein fcalbeä̂ funb gebünfteteö̂albfieifcfc recfyt fein,
röften vier Cöffel üotl©emmelbrofel in einer 9tain mit 33utter,
flutten ba$ gefcfynittene Äalbfleifcfy baju, unb (offene$ mit et«
roaö9?a&m, ©Kalotten unb 9?eugennirj, ein SEBeilcfyen bünflen,
bann auefüfylen. (Sin SMattel von bem Ausgeflogenen furnieren
«Sie in berSJftitte, füllen etroaä ron bem Abgefüllten ein/ legen
ein Seigblatt barauf, meinen einen Auftrieb/ Unb baefene$ in
einer gelten 9tatn.

9lubel*ßrapfeln mit Oberö=(Scf>afo.
£ ö$ t nn. 95?at̂ en©ie aut fo viel 95?eblaU ein<5n ne$t,

einen Seig, f̂ neiben©ie mittlere Rubeln bavauS, unb foc&en
tiefe bei einem ft&neflen geuer, in einem©eitel Oberä unb jroei
2otf) Butter, laffen fte auf ber©lutfr gut auSjiefcen, unb rt»#r«

jen fte mit Surfer unb 3immt. ©tauben©ie bann baS 83ret ein,
geben bie Rubeln barauf, unb (treiben fie baumbitf jum Auätufc--
Ien ouöeinonber; nun flehen ©ie Heine Ärapfeln aug, tunfen

fie in ein(5g, bann in ©emmelbrofel, unb backen fie in ©d&malj.
— SBir fßnnten fte jroar fo trorfenauty jur Safe! geben, ©ie

mögen aber ein Oberäföato baju bereiten.
9D?arie . £>aju mufj ity mir er fr 3&re gütige Anroeifung

erbitten.
Äötfoinn . ©ie laffen ein ©eitel Oberfl fieben, fragen

injroifcben jtvei € pbo tter, 3ucfer unb 3tmmt ju einem Äocfoel,
geben jroei Cöffel Oberg hinein, rühren e$ auSeinanber, unb
flutten jul<£t unter tmmerroäf>renbem©vrubeln ba$ fiebenbe
Dber̂ baju, unb laffen e$ jufammen ge&en, ba§ e$ roeber&u
bief, no<b ju metĉ wirb, ef>e©ie es über bieÄrapfeln anrieten.

Ö»at*Palleten.

$ 6cf>i nn. SGßalfen©ie einen von vier Sotfj Butter, eben

fo viel SOfefcl, jwei Coffein SBein, einem€t> unb etivag SEBaffer
bereiteten 83utterteig, in ber£)icre eineg Süttefferrüct'eng aug, fte*
cfoen@ie i&n mit bem Wöbet auf/ furnieren bag Aŵ efĉnittene
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in bie Wlitte, unb legen etwatf Jpafcfoee Ia'ngli# barauf. Oben
fcarüber geben© ie wieber ein ausgeflogenes£eigblatt, fd̂mie«
ren es mit (So, unb batfen es aus einer gelten Slaine.

2öälfd;er SReiö.
1 £ ß cf>i n n. Caffen@ie fe#s 2ot§ DJeiö in Sßutter fteif, unb

noef) baju gefd&nittenen^ wiebeln gelblicfo werben. ©Kütten®te
baran öfters etwas braune 0cf)äfuppe, unb foeften ben Sfeis wei<$
unb bief- £ule§t geben@ie fein gefânittenes@ela) fTcif4>barun«
ter, laffen es etwas miteinanber aufbünften, unb rieten es enb*
f»dj>in gorm etnes@df)66erl an, wobei@ie es nocf>auf beripftye
unb jur (Seite mit etwas brauner(Sdjufuppe begießen.

2ftanbelfropfen»on ©etm
Äöcfcinn. Reiben (Sie vier Cotf) Butter mit eben fo »iel

(Scfymalj ab, bann rubren^ >ie eS mit breiCoffeinObers, einem
Cbffel SSafcm, $wei2)ottern unb einem ganzen So , pflaumig.
gerner geben(Sie jwei Coffel geroajferte@erm, etwas Surfer,
<Sal$, unb breijê n Cotfr feines SD?et>t , unter fleißigem Umtüfc*
ven hinein, unb fc&lagen ben Steig etwas ab, e£e (Sie ifcn auf
bas 23ret geben, wo @te ifon ftngerbtif auswalzen, unb kleine
Ärapfetn ausliefen. £)iefe laffen(Sie auf einem mit SSutter
geftfcmierten Rapier etwas geben, beflreiĉen fie bann mit (So,
befä'en fie mit fein gefcfynitttmen COIanbeln, unb baefen fte bei
mittlerer i?i| e.

$ran§6'ftfd;e(Semmelpafkftn.
Äo4>inn . Reiben(Sie von einigen altgebacfenen(Sern«

mein bie SKinbeab, unb fy&fyUn(Sie bie<Sa) mollen fo gut (Sie
fonnen aus, t»on ber (Sie einen£>e<fel auf bie Öffnung bereu
ten. 97un laffen(Sie würfelig gefcfynittenes, gebünffetes 3Mf4>
mit Äarjüol unb <S$ wa"mmen in fceifjer 23utter bünfren unb aus*
füllen. Sauden @ie bann bie«Semmeln in 9)?ila% worauf@te
ben Ragout einfüllen/ unb ben£>ecfel auflegen. 3ule| t tunfen

it *
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@ie bie «Semmeln in (£9, betreuen @ie mit ibröfelii, unb baden
|le gelblicfr.

9D?arie . SSBerben fie f0 r ofcne weitete 93orfeb> ung iuv
Safel gegeben?

Ä beginn . Obgleich man fie audf> troden gebaden auftra*
gen fann , fo mögen fte boĉ mit einer (Sinmaĉ fauce carüber
nofybe|Ter munben.

Sopfen*9hibel gebacken.
Jt6 $ inn . treiben & ie oter Uotf>33utter, ober brei Cott)

SKinbfömalj mit fein jerbrüdtem Sopfen in bev@rS§e eine$ <£n$,
e# $ Coffein«ÜJilcfc, jroei © Ottern unb jroet gangen (Spern, brei
Soffein @erm, einem falben $>funb 9)?e()l unb etiwatf 3uder ab,
geben © ie auc&etwa» @alj baju, unb fc&lagen ben £ eig gehörig
ab. Sulefct (rauben ® ie batf9?ubelbrer, unb jte(>en ben £ eig in
bie Cdnge, wie eine fleine SBurft, tfmlen b'tefe in @tüde , (M*
len fie auf ben (Schnitt/ unb Iajfen fte etwas gê en. (Snblid^
baden @ie biefelben gelblitf> im fceijjen<2 $ mafi, unb beflreuen
jie bann mit Surfer.

SSutter̂ afhte.
&o <$ inn . 9D?a$ en (Sie von ad&t Coc& 33utter unb eben

fo viel S0?ê l , einen gewöhnlichen SÖutterteig, ben Sie meffer*
rücfenbid aufwallen, unb bann mit einem (jeifsen Keffer etwas
großer, al6 bie barauf gelegte bleierne 93?u(rerfRüffel au$fcf>nei*
ben. Die ©Rüffel belegen«Sie nun mit Rapier, geben ben
Seig barauf, ben(Sie am Stanbe mitSoern tupfen, bann flelleu
Sie Seig barauf, ben Sie etroaS au£f$ netben, baß er fi<̂> in
bie Stunbe gibt. Sftun rabeln Sie au$ bem übrigen Seig $ivei
fingerbreite Streifen , bie ebenfalls mit So getupft werben; von
biefen legen Sie brei naefy ber ßänge, unb eben fo viele in ber
Cluere. Sule^t einen £)edel von bem Seig , oben auf mit fünf
83üfc$erln, nac&bem Sie mit einem Reißen Keffer ben SKanb auf»
gefcfynitten fcaben. 3 "Ic| t furnieren Sie bie ganje ^ ajtete unb
baden fie.
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©ugelfjupf.
Äöc&inn . 2)en fyabm<3te gewiß fcpon felbft bereitet ober

wenigjtenä babei im dlterliĉ en Jpaufe jugefefoen.
Sparte . 93eibe3 mep> ali einmal, nur weiß ic$ nicfct, ob

aud̂ unferc 23ereitung$art Sfynm genügen wirb.
itocpinn . @o laffen (Sie fcören.
SWarie . 34>treibe neun Cotfr Sfinbfcpmalj gut ab, neunte

brei (larfe Coffel DberS, brei ganje Sper , brei Sotter , jwei
ßoffel©erm unb jwölf Cotp 2lu$$ugmepl, £ ibeben, SEBeinberln,
gef̂ äfte , gehaltene SKanbeln unb etwa$ fein gefcftnittene Cimo*
ntenfcpale nacp OSerpältniß baju, gebe ben @cpneeÜOn brei Sper*
flar barein , aucp ein wenig <Salj , fcplage ben Seig etwa$ ab,
unb fülle ibn bann in baä wopl gefcfymierte JÖesf, worin icpi&n
gepen (äffe unb mit 9)?il4> bejlreicpe/ ef>e er gebacken wirb.

£ 6 cpt n n. SBiiD recpt gut fepn.

Ringer=^ olfjipen.
Äöcfctnn . 9?epmen (Sie eben fo oiel 3 "<&* jwei ganje

ßtjer wägen unb rÄpren 33eibe$, an brei Viertel © tunben lang
in einem ipä'fen recpt gut ab , bis et gan$ bic£ wirb, bann ge*
ben @ie fein gefepntttene Cimoniefcpale unb fo siel 2lu3jugmepl
aU ein <St; wiegt, unter fletem Umrühren baju. 3uleßt fefornie*
ren @ie ein S3lecf) mit SGBadpS unb geben einen fefowadpen Qjjjlof
fei roll nacp bem anbern, von bem £ eig barauf , beffreuen ifcn
mit 2lnie$ unb ^ tjlajien , baefen ipn unb rollen tyn bann über
ein £ olj.

2Be6pennejto.
^ ö dj i n n. Sreiben «Sie einen SSierting 23utter ab , geben

bann einen Cöjtel S0?epl hinein unb fahren mit bem Abtreiben
fleißig fort , bann ein ganjeä Q?n, noep einen ßoffel $ ?epl unb
brei Sotter . Snjwtfcpen flutten <3ie in ein Späten etwas wem*
ger alö ein palbe$ © eitel OberS unb jroei jtarfe Cöffel ©erm,
vermengene$ gut unb geben tS mit fo oiet 9D?e^l , al$ erforber*
lup ijl, ben Seig gut aufarbeiten , in einen SSBeibling; flauben
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bann bat Sflubelbret mit SO?ê t , machen ben Seig barauf jufam*
men unb walfen i&n meffetrucfenbicf autf. 9?un rabeln <2>ie wer*
ecfige glecfe, füHcn biefelben mit 3i&eben unb SEßeinberln, rol»
feit fte jufammen unb frellen jebe SKotiemit Butter gut beftri«
$en aufregt in eine gleichfalls wo&l autfgefa) mierte (SafftrroUe,
bie Sie jubetfen, bie SBeäpennefterbarin gefcen laffen unb
baden.

^aljburger Sftotferln.
Äod&tnn . hieben «Sie ein groj?e$ © eitel O&erS mit eU

nem ©tltĉ en 3 «cfer unb ein wenig (Somali , bann geben «Sie
ungefähr einen ftarfen Coffel 9D?e£l baju unb rubren e$ fo
lange ab , biö e$ ft$ gut vom Söffet loft; »vorauf ©ie e$ in
einem Dörfer red>t gut mit, nact; unb naa) hinein gegebenen
feâS ganzen Spern unb jiuei £>ottern fto&en. @obalb e$ fein
genug ijt , flutten ®te e$ auf einen Seiler. Snjroifcfyen gießen
Sie eine fyaibe9)?ilc(>mit etwaö ^ reböbutter in eine (£ajTerolle,
fobalb fie fiebct, fragen @te ben Steig von ben Ŝ ocferln fcinein
unb laffen Hefe bei ©lurb »on oben unb unten gut auäbün?
flen. 53or bem einrichten furnieren @ie eine @a)üffel mit Ärebg*
butter , geben eine 2age 9?e<ferln barauf / bann eine Cage
©cfcmanfevl unb fo fort. Stießt fprubeln © ie ein fcalbea©eitel
Ober* mit 3mler fünf Snbottern ab , gießen et barunter
4Mb furnieren etwas Ärebs&utter oben auf , fo ifl et fertig.

aftaue . @e^r wo£il/ nur bitte ich noa) um bie nötige
2lnroeifung rücf|id) riich tet

©djmanierf.
S, &cfctnn. 2)aju rühren Sie auf eine halbe Wlilfy, jroci

-fc&wache$ oa) löffel S0?ê >t recht fein ab , lajfen aber etwa* SOJilcb
übrig , bamit , wenn tat «Scbmanferl etwa auf bem geuer jti
bicf wirb, @ie nachfchütten Tonnen. @ie rühren et beflanbig um,
bi$ et auffiebet unb geben etwas* 3u<fer fcarein; fo ifl batf ge?
wöhnliaV Äinb^ odt) fertig. 9?un legen <0te auf ben SGBinbofen
einen mit ©alj Uftvmftt (Saijewaebecfel, fobalb er heifj ifl, be»
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fettigen €5ie baf ®a(j itncber, gießen etwaf ton Dem 5lo4>bar«

auf , fea<fen ef braun unb nehmen ef mit bem Ü?ubelfcf>auferl

herunter, bann geben«Sie etwaf @ö?mal$ auf ben Setfei, aber*
malf 3?o$ unb backen fo fort. (Sf t>er(te^t fidp, ba§ inbefj baf

^o $ beftd'nbig auf ber ©lutb/ gehalten werben muf?.

'tfnteöbrob.

Ä ö(foi n n. © dalagen@ie »on r>ier(Snern bie Älar ju € jc&nee

unb mengen if>n unter fünf Dotter , fedjf l'öffel 3mf «' / neun

Coffef9!)?e&l unb eine JpanbooH 2Inief, bann furnieren @ie eine
Ia"nglidf>e (EajferoCc mit Butter / bröfefn fte mit guätv unb 9J?efcl

auf , machen»on bem Seige einen © tri^el, fcaefen iftn unb fd&nei»

ben baaon juleßt feine © cfonitten.

ZyvoUv *Gipfel.

Ä ö dpi nn . bereiten «Sie oon einem falben $ funb SD?e^(

unb jwolf 2ot& Butter einen gewöhnlichen S3utterteig, ben© ie

gut abfragen , bafj er 83lattern bekommt unb bann aufwallen.
9?un fprubeln © ie oier Coffel Sttilcfcrabm, ein ganjef (£t)/ jwet
£)otter unb jwei Coffel©erm gut untereinanber; laffen@ie ein

©tück 3ucfer mit einem falben © eitel SBaffer in einer Slain

fiebenb werben/ batw geben @ie ein paar JpanbDoH geflaubte

Sibeben unb eben fo t-iel SBeinberln, aud&einen falben 93terting

gefd;wellte, mit bem SEBtegmefler Etetn gefefmittene SOfanbeln ba*

ju / fteben ef tnitfammen nocf>malf auf , unb lafien ei enblicfc
abfüllen / worauf fte etwaf geftteftelt gefefonittenen(Zitronat baratt

ttyun. — Uni bem Jeige rabeln (Sie viereckige flecken, geben

barein bie glitte unb rollen ben Seig wie Äipfel jufammen. £ )a$

95Uty, auf weldpem©ie biefelben im Ofen baden , barf niefot

gefdjmiert fetjn. SSBenn bie Gipfel aufgebacken ftnb, fo beftreiefcen
(Sie biefelben mit gif , {treuen etwaf 2lnief barauf unb (teilen

fte wieber in ben Ofen / um fte troefnen ju (äffen.
90?a r i e. © efjr wo£t ; aber mit bem Sif weif» i$ nod>

ntdpt redpt umjuge&en.
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(Siö auf SSacfereien.
Äßcfyinn. 2>ö4« fcfclagen©ie bag 2Bei£e von bret Stjern

flaumig ab, unb mifcfjen fo viel fê r fein geflogenen Surfer
batunter, bafj eg einem feigen Seige gleist, mit bem©te bie
Oberfläche bet 33ä'rfereien überjietyen.

Aufgelaufenes ÄtnfcSfod).
&84>tnn . 9?iit)ren ©ie vier Äocbloffel 3D?ef>l mit WUty

fein ab/ geben unter jletem 93errü&ren ein © tttrf Söutter, et)gro§
baju, ein ganjeg <£\), einen Sotter unb ungefähr ein ©eitel
9ftil$ ; biefi fleden© ie auf bag geuer unb rubren eg fo langem
big egreefct fein iftunb ben SD?et)tgerud[>ganj verlorent)at. Sann
fcfytftten©ie eg in einen SBeibling, nehmen ein Viertel^ funb
ißutter bâ u unb treiben eg ab, big eg erfaltet. 97un fragen ©ie
fecfyg(Ŝ botter, einen nadf) bem anbern unter fletem 93errübren
ben ©cfcnee von vier SperElar nebft; etrvag 93anille unb fo viel
Surfer baju, algĵum SSerfufsen erforberlicb ift. 3ule§t furnieren
©ie eine ©Rüffel mit Butter, güfjen bas ^ o$ barauf, geben
aber einen Sortenreif barum, bamit eg nifytauseinanber laufen
Fann unb barfen eg langfam.

'HuSgebünfteier 9flild)rei$.
Äödbinn . Caffen©te ein ©turf Butter in ber DJain

$eijj werben, gießen©ie bann eine DalbeSGliltybaju, unb
fobalb fle ftebet, flutten ©te ein fcalbeg$>funb »vofcl auggewa1
fernen Üieii()inein, ber gut bünfren unb ßfterg mit bem9?u*
belfĉtfuferl umgeroenbet werben mujj. SSBirb. er jtt birf, fo fön«
nen ©ie nocf> bei einem©eitel SHiltfc baran f$ tftten. 3ule$t
geben©ie ein ©türft&en 83utter unb etraag Surfer baju.

3utfer *Oblaten.
Äßd^inn . ©plagen ©ie von vier (Spern bie Äfar mit

einem Stützen ab, big eg faumt, bann rühren ©te bie vier
Sotter barein, fo viel feingefrorenen Surfei' / alg vier € oer
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mit bei- <2'd)aie an ®eiuic$t betragen unb $ufe§t mit etwai \t$t
tiein gcfd̂nittenev Cimontefcfyale, nic&t mefyr£0?ĉ I als bre»
<St>cr mit ber (Schale wagen, ©iefe 99?affe gießen<§5te auf bie
mit 25utter gefcfcmierteplatte , fden Hein gefcfynittenê ijla*
iien barauf unb bacFen fte langfam (4>on gelb.

£prolers@trubel.
Äöcfotnn. Stemmen«Sie ein balbe$ P̂funb 9D?ebl auf baß

£3ret, baju ein ganjeö @t), $n>« Sotter ^ bret ßoffel©erm unb
toier ober fünf Coffel SOJilctyrabm, bafi ber$ eig bie 2)i<fe eines
Huben 23uttevtetge$ bat; arbeiten@ie ifynre$ t fein ab, »»alfen
ein viertel̂ Pfunb gewannen Butter hinein, unb fragen ibjn
auf üier Steile jufammen. dlafy abermaligem Tiußmalhn, fcfyla«
gen @ie ifyn$roeima( auf brei Sfcetle jufammen, roalfen ifcn
bann roieber vecbt bünn au$ unb beflreieben ben £ eig mit lauem
SKiiibfcbmalj. 9tun flreicfyen(Sie «ine gü'He»on »ier üotb fein
gefragten S0?anbeln, eben fo »iel Zitronat/ SBeinbeeren unb
3ibeben, atfeö flein gefcbnitten unb ganj trocfen barauf, roden
ben£ eig rote ju einem SQ?ilebra$mjlrubel jufammen, unblaijen ifcn
auf einer blechernen®4>üffel geben. 3 (1 biejj gefĉê en/ fo be*
flieicben@ie ifcn auf ber .fpttye mit jerlaffcnem©cbmaty unb
baden tfcn; jebocf) barf ber Setg niemals raflen. 93or bem 2fn*
t ickten beflreuen@ie i£n mit geflogenem3u&ev unb 3immt.

©efuljter SReid.

Äocbinn . 93?an rennet auf eine 9??a{? gute 99?ilc{>ober
OberS, ein Viertel fpfunb Steif?; geben <ssie behfelben roo&l
au ĝewafdben in bie ftebenbe 93?ilcf>, (äffen@ie ifcn ein wenig
focfcen unb nnirjen ifcn mit einem @tü(f %u&ex unb etroaä
ganjer 93anitle. 9?ad[>einigem̂ uffieben be$ Steifê flellen@ie
ib> vom geuer unb fc&fagen bie Äfar t>on jro&lf (Soern ju einem
feften @cf>nee unb mtfc&en tiefen unter ben bereits erwarte¬
ten 9fei$. 97un furnieren @ie einen ©uljmobel mit SSttanbel*
ofcl, geben ben 9?ei* hinein unb /teilen ibji jum @ul$en auf
ba* <£i$.
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£aifer=Tübbingmit 233rin*@djafo,
ß &dbMnn. treiben (Sic jeb> 2otf> Butter gut ab , unb

flogen @ie ein §albe&$>funb gefcb/roellter füßer 20?anbeln mit ber
Älar son ein paar Snern , bamit fie nt$ t 6f; tig werben, red̂ t
fein ab, bann mifc&en @ie biefelben unter ftetem S3errübren
mit einem falben $>funb geflogenem 3ucfer , jefrn (Spbottern,
etwai fein gefcbjiittener Cimonienfdpale unb (Zitronat barunter,
gßenn littet recfyt gut verrührt ift , geben Sie nod; ben @cf)nee
con fünf Sperflar hinein, furnieren ben 9D?obet mit Butter,
bröfeln ifcnauß, belegen ifcn mit Gitronat, flutten ben^ ubbtng
ein unb laffen ifyn brei «ßiertel ©tunben im 2)unjt fteben, bann
flürjen <£ ie ib> auf bie ©Düffel unb geben runb ^erum @4>ato,
ben @ie ja ju bereiten roijfen?

äftarie . D ja , mir fcaben ja neulief) einen folgen ju
ben 9?ubelHrapfe(n gehabt.

Ä beginn . SBofcl roab> , jener aber mar »on DberS, tyeute
wollen mir i^n t»on SGBein machen. £ >aju nehmen® ie feefcä€ p;
botter , geben ein ^albee ©eitel SEBein, etrcaä auf Simonie ab*
geriebenen%uäev unb einige tropfen Cimonienfaft unb laffen ei
unter beftä'nbigemö.uirlen bei ber © lutfc jufammfn ge&en/ bte
t6 re$ t ju fcfcäumen anfängt.

SCftanbelbogen.
5t &$ i n n. SHüfcren© ie oon jmei(Soerflar, bfm @aft einer

Cimonie unb einem falben $>funb fein geflogenen Butfer, ein fefle*
(£i$, baran geben@ne ein fyalbeö^Pfunbfüjje, gefĉmeHte unb ge*
ftiftelt gefcf>nitteneÜ)?anbeln, flreicfyen biefe 29?affe nicfjt$u bie?auf
Oblaten in ber breite , aU bie 836gen fenn follen, fdfoneiben fie
bann ab, bringen fte auf ba$ 95U<fy unb baden jle fefcon gelb,
SEBenn fie noö? fceijj ftnb, legen © ie biefelben über ben 5ßogen=
SOtobel/ Ratten fie barauf/ biß fie fleif merben unb pu| en fie bann
mit meinem ober rotfcem CSid auf.

£>f arte . $ ?it wai gebe iö? bem $ ift bie rot&e gatbe?
nn . Sftit ?llferme$faft.
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9flafari.m-- p̂ajlefe.

$ 6chi n n. güttern ® <c e»nen SÖarfmobel mit gewohnü*
ehern 23utterteicj au*/ bann treiben @ie ein «Giertet $>funb &ut*
ter gut ab , verrühren bamit ein (Jn , brei £)otter / SKapm, jer*
riebenen^ armefan̂ d'fe unb juleßt bie bereit* abgefottenenWlafa*
ront , füllen e$ in ben &acfmobel/ beefene* wieber mit Sßutter*
tettj unb baden e*.

$inb$focf;tt>anbeItt.

Äöcpinn . Siü^ren @ie in einem jtarfen © eitel $)?ileh/
brei Äocploffel 5D?ê>l unb jwet gpbotter nebft etwa* Sbutter auf
bem geiter , bis e* fajt fo bid , »«ie ein 33ranbtcia. ift ; bann
treiben @ie e* gleich warm ab/ geben einen falben SSierting
83utrer, oter Stjbotter, einen falben 93ierting %w&tvf etwa*
93ani0e unb ben <2>d; nee von brei Sperflar , unter freiem 93er»
rühren baju. ü?un furnieren © ie bie SGBanbeln mit ©cpmal^
füttern fte mit einem gewöhnlichen 23utterteig au*, geben etwa*
von bem ^ ccp hinein, barauf ein wenig Singefottene* unb wie*
ber etwa* von bem Äocp; bann beden @ie bie SÜBanbel mit 23ut*
terteig ju unb baden fie,

Stürbe <pafkfe mit gebünflcten Rauben.

^oepinn . © cpneiben@ie brei Viertel ^ funb 23utter
ujuer ein qjfunb 9E)?ehl unb fneten e* gehörig burch, banu
geben © ie jwei gan ê <5per, brei£ )otter, brei ftavfe Söffet9<tahm,
eben fo viel SBein barein, machen ben Setg jufammen unb mal*
Un bie Pallete au*. 3ii$roifcpen richten(Sie eine Gafferolle mit
€ped , Üieugewürj, SBurjelwevf, Äutteltraut , Cotbeerbla'ttern/
Cimontenfcpalen unb Sfftg/ worin (Sie bie Sauben gut bünften
laffen. £)iefe nehmen @ie bann perau*, unb geben brei Cöffel
geröjtete* Sttepl an bie %5iü\}t, bie Sauben wieber hinein mit ein
paar Coffein 9tapm unb etwa* Äapri, um bie Sauben oodenb*
auffteben ju laffen. Jjaben €5ie bie 9>afiete bereit* im Dfen , fo
laffen ©ie ein 0tüd Hein gelittenen @perf jerfcpleitpen unb
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fein ge$a<f te grüne tyttevfiüe, Pimonienfcfyalenunb Champignons
bavin anlaufen , geben eine in Sffig geweifte Zemmer , nebfi
gebürdetem Äalbfleifct; — beibes Hein gefct) nitten — baju , im
gleichenetwaß SBein unb blinken e$. SGBenn bie haftete autfge»
backen ift, fo geben© te ben ftafct; (jineiti/ bie Sauben barauf,
unb richten bie © auce in einer befonberen©ct)ale an.

(Scfynee*Sftocferln mit Oberefreme.
Äotfyinn . © plagen © ie bie Älar »on act) t Gnern û ei*

nem recfyt feften ©djnee, rühren © ie bann ein $>funb fein
ge(iof?enen 9D?di$jucfer mit etroaS Vanille , liefen ©ie bavon
97ocferln auö unb laffen © ie biefelben im fiebenben Dber$ ein¬
mal aufwallen; bann gut abtropfen. Stficfyten© te bie 9?ocferl
auf eine ©d;üffel unb geben eine Dberefreme barüber.

SO? arte . £)iefe weit} icr) nod; ntcfjt ju bereiten.
Äßct) inn . 2(ber bocf) nact) meiner Angabe? © ie fod;en in

einem © eitel redbj guten Dberd, ein r)albe$ Cotb, in Fleine© tü-
cfen jerfcfmittene Vanille unb »erfüfjen e$ mit feinem 3ucfer;
bann fprubeln ©ie mit einem ©eitel falten OberS, fecbjefcn
iSpbotter gut ab, fcbütten baä ©efocfyte unb juoor £ >uret) a,e.-
feibte unter baä Äalte , unb laffen e£ auf ber ©lutb, unter be»
flä'nbtgem Umrühren bicü werben. 3ft biet) gefcfyeben, fo rieten
©ie bie Äreme auf bie © cr)üffel über bie 9?otfeiln unb geben
fk erfaltet jur Safel.

Dufafen=Rubeln.
£5 $ tu n. 9?er) men © ie biet Viertel $ »funb 9D?er; l in

«inen SBeibling, forubeln ©ie- ein r)albeg ©eitel laueS Ober3,
einen 53ierting jerlaffene Butter , brei Cot/fei@erm mit einem
ganjen £ 9 unb fecr)3 © Ottern ab, flutten © ie e$ barüber unb
fefrlagen ben &eig fein ab ; bann geben © ie ir)n auf baä 2?ret,
malfen ibn fleinftngerbicf unb flehen ir)n mit bem Ärapfen(lect)er
au$. 97un furnieren © ie eine (Eafferoöe mit Butter , legen bie
Oiubeln hinein, jwifct)en jeber ein wenig iöutter unb laffen fie
an einer warmen ©teile aufgeben, et) e © ie biefelben batfen.
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SBenn bic Ühtbeln Bereit̂ unten eine SWinbe fcaben, fo fceben Sie
fie an ber (Seite auf unb gießen etwa$ SOiild̂ fcinetn, furnieren
(ie oben mit Butter unb barfen fle »oKenböau$. 25eim 3nri $ ten
geben <Ste mit ein paar Snbottern unb Surfet' abgesoffenê Oberö
in einer befonoeren(Schale baju. — £ >ie Quantitäten ftnb auf
neun Q>erfonen bemeffen, weil wir fceut ein paar ©a'fle Ijaben.

/ <* . ~ *%
Krapfen» -*W ^ v

'4*ß # W
Äocfyinn . «Sieben (Sie ein P̂funb feinet Sfteljl, geben

. *̂ V- *f fr*
S>ie etwas Surfer unb ein »venig 99?ild; barein, bann laffen «Sie
einen 93terting 23utter jerfcfyleic&eni nehmen bie (Säure bavon%
unb fprubeln in einem © eitel lauen Oberg, jeb> (Snbotter neb(T>̂ ' "F**?
brei Cöffel guter ©erm ab , fepütten <tl in ba$ SQfefyl unb fcftla* ^ , / ^ V
gen ben %e\q fein ab, big er fict) vom Coffel löfet/ worauf Sie
i$n auf bem Sßrete au^walfen.

?^ v*̂
»tymiföe halfen.

&odj) inn . Caffen Sie einen frarfen 53terting guten 23ut* :

er $erfa) Iei4)en , nehmen S >ie bie 0äure baoon unb fprubeln (Sie jj^
ein grofjeS Heitel laue 2D?ild>, mit einem ganjen So, fecfyS£>oU
tern , brei »ollen Coffein ©erm nebft ber 23utter gut ab , unb
flutten e$ naefy unb nafy in ben QBeibling ju einem $>funb
?0?ef)l , bas Ste gut abrühren. 9iun flellen Sie bie halfen ■■9<iain
auf bie ©lutfc, geben in jeben Stotel etwa$ warmes Sdjmalj,
bann einen ßoffel oon bem Seig ; wenn bic halfen auf einer
(Seite braun ftnb, fo Ferren (Sie biefelben auf bie anbere, be-'
(treiben ben obern $.b> il mit (Singefottenem unb legen einen
anbern barauf, fo finb fie fertig. 93or bem 2lnria)ten befheuen
@ie biefelben reicfylicfc mit geflogenem Surfer unb S 'mmt.

^ledert mit topfen.
$6 <f>inn . Wachen(Sie t>on einem guten 97ubelteig, f4)6ne

bünne glerferl , bie (Sie im (SatjwafTer fiebert/ bann geben Sie
ein (Stürf Butter in eineStfain , bie glerferl , nebft $wei Cof*
fein 3D?if# ra&m unfc ein wenig 0alj ba t̂t. WaffenS ie fie eine
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SBeife bünften, bann aber auäfü&Ien. Sttun treiben €>ie ein gu*
te$ <3tüd : SButter in einem SGBeibling flaumig ab, flutten ein
fc&Iatnptgeä gitigerübrteS ftatt ber vofym(Sper baju unb rühren
i $ wie ein ^ oa) e[ , bröfetn ein @tütf Sopfen hinein unb oermi*
fcfoen es rê jt gut. Sann geben vete auf eine, mit S3utter ge*
furnierte © Rüffel eine ?age glec6e»f unb ftreta) en oon bem »er*
rührten Sopfen borüber, bann mieber eine Cage gtecferl unb fo
fahren <2>ie fort , fo lange etmaä ba tft , jeboa) tnuf foroô t ber
©cfolujj al$ ber Anfang mit gletferln gefcfyefcen unb ber Sopfen
nur jwifapen ben Cagen fepn. Sie lê te «Scfctc&t betlreiö) en «Sie
oben mitSföilcfcra&m, ma^ en einen Steif »on mürben £ eig barum
unb ba<fen fte fa) on Jangfam.

^ftarfmetone.
Äoa) inn . © tofjen ©ieeiu fcalbee$)funb gefc&roeUte, füfje

SWanbeln mit ber $ (ar pon jtuei (Snern, bamit bie SWanbeln
nicfyt ofrtig»werben, re$ t fein, unb treiben c$ mit i»v6lf (Stjbot*
tern , bem @ct) nee t»on vier (Soerflar unb einem falben P̂funb
fein geflogenengudtv , eine fyalbe«Stunbe fang gut ab ; bann
geben <©ie lifein ge(jacfte 2tmonienfct) alen, langlia) gefcfynittenen
Zitronat unb einen falben 52ierting fcfyöneS, »weites, tvm-feüg
gefcfynitteneö 93iavt barein, füttern ben S0?obel mit 33uttertetg
au&, fa)ütten ba$ Qjingerüfrvte(jinein, beefene$ tuieber mit 5£ ut<
rerteig ju, baden e$ unb ftürjen e$ »or bem 2lnric|>teft auS.

Gsrbäpfelftrubel.

ÄSdjjinn . 93errüfcren© ie ein 23iertelpfunb Butter mit
fünf St)ern recfyt flaumig, »vorauf @ie ein ©eitel 3?a£m, et*
roaS@alj unb einige roeia) gefoa) te, gefa)alte unb fein geriebene
<£rbapfel barunter mifct)en. £>ann jte^en @ie einen gut abgele*
genen (Srrubelteig au$ , tragen obige Süße fo gleitfoformig aU
möglich barauf, roden ben Seig jufa»mnen/ brefcen ifcn »vie ei«
tun @4>necfen, unb legeni&n in eine gut mitSButter auSgefĉmier«
t« (Safferofle, auf bie @ie eine eiferne© türje beefen unb fo bei
©lutfc »on oben unb unten/ ben Strubel f$ ön gel&praun barfen\
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aber mit bei* (Safferotte jur $ afet geben, weil er (t# n"r föwer
fyvautyeben lä'&t unb babureb ju febr an feinen 2Ju$fefcen»er«
lieren würbe.

<3d;ne1l gemachter̂ ubbing mit 333eid;felfauce.
Äöcbinn . gebt f4>0» tf ar^ äUf brei' um welche Seit

gefpeift wirb unb biefen 2lugenblicr: erfahre icr) erft, baß ber gnä«
fcige iperr ein paar ©äfre mit naefr Jpaufe gebracht fyat, wegen
benen in aller ©efebwinbigfeit einige Swifcfcenfpeifen bereitet wer.-
ben muffen. — SGliföen@ie ba(>er ein batbeS $ >funb 9)?ebfj
eben fo rne( 3?ierenfett mit einer falben S0?aa§ Seilet) / etwaS
99?uscatfclütbe unb 9D?u5catnuj?, einem Pierling JKoftnen unb
eben fo oiel Sorintben , fragen benSeig in eine reine © eruierte
unb laffen i£n biet »ßteitel (Stunben lang auf bie geâ obnliĉ e
2frt foeben. 53eim lUwifyten geben 0ie eine 23eicbfelfauce bar»
über. £>a$u nehmen @ie einige Jpanbetoll üßetcbfeln ebne <Sten*
gel in eine Staut , laffen <£>te im SBein(leben, treiben ^ie bann
burdb ein © teb unb mürben fie mit geflogenem Simmt , Surfer
unb helfen . 9?un muffen® se biefelbe jwar mteber warm werben,
aber nid; t fteben laffen.

%üfmn*tyaftetd)en.

Rcxfyinn . Svfl baefen @ie einen locFern, in tieine ^a»
ftetenformen gebreiteten £ eig, wofcf bebeeft, aus?/ bann fteben
@ie ierf4>nittene unb t>on ben harten gereinigte Lüftern / mit
geriebener SWuecatnuf?, <SaI $ unb einem&tü& eben fein geriebe*
ner 8imonienf4>afe, jn(e£t gtejjen@ie etwas 9?abm unb ein we*
nig ilujternbrübe baran , mengenes wofylunteretnanber unb fu(*

len e(t in bie ^ aftetenformen. Ratten wir Äälberim(cf> ju ipaufe,
fo formten wir biefe gefcbjütten unter bie 2lu|tern geben. @ben
fo lajfen jlcf;

§ummerpaffrtdjen.

mit bemfelben©ewurj , mit Siafcm unb 83«tter bereiten/ benn
bei ben meinen hafteten ift bie Bereitung be$ Seigel immer bie»
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felbe unb nur bie 25*&anblung ber $ üfle macfct ben (eu$t $u tref*
fenben tlnterfd&ieb.

^afrf;ingöfrapfen.
Warte . SGBiv fcaben faum 3iboent unb ® ie fcfyafifen föon

gafcfcingsfrapfen an?
Ä64 >tnn . Seren ©enufj boty aujjer biefer 3 *it ni$ t »er*

toten ift? 3 " SSBa&r&eit fcalte ify e$ für gut / Sie etnftweifeü
bamit befannt ju machen, um miä) auf ben gafcfcing, wo ei
immer ein wenig bunt burcfyetnanber bet uns jujugefyen pflegt/
um fo fixerer auf @ie verlaffen ju tonnen.

S0?arie . ©efyorfame Sienerinn ! iä) werbe micfy fletö bte*
fem gütigen Zutrauen ju entfpred&en bemühen.

Ä beginn . @ie fraben fcfoon Ärapfen gebacken, id; brause
Sfonen bemnaĉ ni<$t$ weiter anzugeben, als fprubeln ©ie fünf
Sner, ein © eitel Dberä, oier Cotfĉ erfaßene, nicbt gar fcu fceifje
Butter mit oier Cöffel voll @erm auf ein $>funb feinet SOiefyl,
re$ t burcpeinanber, machen ben Seig au , fragen i&n gut ab,
füllen u) n mic Singefottenem unb batfen bie Krapfen fobann au*
oem ©Amalie, worauf @ie fie mit geflogenem 3uc£«r beflreut
$ur Safel (Riefen.

9ftauUaf$ en.
nn . © tcfjen © ie fecfyä£ot£ fü£e, abgezogene SQian

beln, bann rühren ® ie jwen (Snbotter mit »ler Cot̂ fein gefto*
ßenem 3ucfer in einem SSBeibUug ju einem Äödjel, fcfjütten bie»
SKanbeln fctnein, unb (plagen unter ftetem Umrühren/ na$ unb
na$ jw'ei ganje Sner unb jivei Sotter mit bem ©djnee eon ber
Älar baju / jufeßt (treuen @ie noa) bie fein gefcf)nittene @$ ale
einer fyalbenCimonie barunter. — 9?im walten £5ie einen ge;
wö'(>nlia) en guten Söutterteig in 9J?efferrüd:enbufe aud, fĉ neiben
flarE fingerlange unb brei 3 <>ö breite, nteredfige glecüe/ bie <&ie
in ber 50?tttc mit etwa* (5n furnieren unb einen ßoffef oott gütle
barauf (freieren. Sen barauf $u legenben SeigflUd: furnieren @ie
pon innen unb außen mit £ 9. 3 "Ie&t 9^ *" @i« SWaultafĉen
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auf ein mit Qüp betriebenes Rapier unb baden fie bei getiubec
(Slutb. 93or bem 2lnrt$ ten befheuen @ie fie in bev ipo&e mit
fein geflogenem Sucfer.

sptumpubbing.
Äocfytnn . ©arnit mir ni4>t bur$ fcte Uberrafcfyung eine£

©ajteö fo leidet mieber in Verlegenheit gefeßt werben, aU neu»
li# , moöen mir bie heutige 9D?ujje jur 'Bereitung eines $>ubbing$
benü£en , ber ftd; 95?onate lang aufbewahren Id'Bt.

SO? a r ie . 5D?onate lang , fogen ©ie? baö i(l ja aufjeror*
bentlicfc.

Äöcfcinn . günf 93?enate , menn er fult , in bem fei»
ben %uö)e ober Serviette , morin er gefönt mürbe, mit einem
Sßogen Rapier gut umroicfelt aufgebdngt mirb, um ifcn oor bem
(Staube ju bewahren. }lber er muß cor bem jebesmaligen
©ebvaucfye tine ©tunbe lang fodjen.

9)?arte . @o bleibt tennoty immer eiel 3 ei* evfpart.
Äocfrinn . 9)?ifd?en «Sie ein P̂funb 3?ierenfett, ein ^Jfunb

9)?ebJ, eben fo »iel gorintben , ein $>funb jerfdpnittene unb
entfernte Siojinen, »on einer halben Cimonie bie geriebene Schate,
feebö gepuloerte ^ »feffertorner mit vier ganzen Stjern , einein
©lafe P̂firftdh waffer unb einem ©lafe frarfen Branntwein, etwa*
@alj unb ein wenig 9E)?ilcb wohl burebetnanber, binben biefen
Seig in eine mit S0?ebl beftreute @ert»iette unb foeben if>n batf
er Ire 99?al , acht bi$ neun (gtunbeu lang. %um jebesmaligen
©enttjje mirb fobunn eine fü'pe Brühe baju gegeben.

(Stotfftfdjpaftefe.
Äödptnn . Paffen@ie ba$ 9)?ittel(Iuc5 eineä fleinen© toef*

füfdjeS eingefallen über 9?a$ t liefen, am folgenben Sage mafd̂en
©ie e$ auä , würbent$ aufs Stfeue mit @alj , Pfeffer unb et*
roaS3)?uöcatnup , gebene$ in eine (Eafferolle mit einem (Stüct
Butter unb guter Bouillon , bebeefen ea mit einem mürben
Seige unb tjfc biefer autfgebatfen, fo geben @ie eine ©auce von
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filtern Settel SKafcm, etroaä ü)?ebT, einem ßoffel SSouißon, 35ut*
ter, Cimonienfcfcalen unb 3)?u$C4tnu§/ ber (Sie au$ Xuftern
unb ^Deterftlte beifügen Hönnen, baruber,. vtnb lafien e$ no#
etn wenig aufjteben.

sßlataveUn , auf biefelbe SCBeife$ugeri# tct , jlnb aud^
fe$r roô lfcfymecfenb, jebp̂ĉ bürfen fle cor betn ®ebraud;e nicfyt
gefallen werben.

(gi-bäpfelfucf; cn.

S o <fyi n n. $3errü̂ ren @te ein 93iertelpfunb Stfinbfdfrmalj
mit aebt mittelgroßen; gefönten unb fein geriebenen(Srbdpfeln
ber »nebligen ©attüng reefct flaumig, bann geben € >ie at&t
(Sner, et»ua$ 93?u5'catblüt§e, 3 »^" ' ' Kein gefefrnittene Cimo»
«tenfcfjalen nebft einem 93tertelpfunb abgezogenen/ füpen unb
fein geflogenen S0?anbeln baju. 2Benn @ie Äirfcften ober.SSeicb*
fetn bjneinjugeben wünfcfyen, fo bereiten © ie ben Seig burd>
eine ^ anbooQ © emmelbröfel etwa£. fefter. 3ulcfet fußen <2>ie
t(m in einen, gut mit 23u:ter auygefd>mierten unb mit feinen
■©emmelbröfeln betreuten $ ?obel, baofeni^n langfam im Ofen
f$ o:t gelbbraun unb (liirjen ifcn -enblitfy über ein @ieb , efce
<2nei^n' mit geflogenem 3u <fe'r befd'et. jur . Safel fcrpufen.

^aiferßugcl̂upf.
&b <$ inn . 3uer |f üerrüb> en «Sie ein fcalbeS<pfunb S8ut*'

ter redjt flaumig unb geben bann na<$ unb naefc pier̂ n € 9*
botter, immer einen nacr; bem anbern ba$u , eben fo in Elet»
nen Q̂uantitäten , brei 23iertefpfunb2£uS$ugmepl/ tret Süffelt>oK
©erm , etwas «Sali unb naefo 53er fcdltnit*ben 3u <fer baju. Um
SHatpfamften ift etf, ba§ @ie mit jebem Sobotter einen Coffel
Poll 30?epl in bie Butter geben, biefetf einige Minuten lang
eerrüfyren, e&e @ie bie 3utfcat rmeberfcolen. SBeun ba$ 9D?er; l
unb bie (Sobotter auf biefe SBeife oerrü^rt finb, geben @ie bie
©erm unb bie ju S >cr)nee gefcfclagene Älar von fed;ö (Spern baju,
fußen eine mit Butter brjlriĉ ene unb mit SOiebl beraubte $ orm
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fcalb toll , unb lajfcn ben Seit) mit einem Suefce bebeeft, nodp
einmal fo fco# aufgefoen, baefen if>n bann in einem Ofen ($ 6n
golbbraun unb ftürjen it)n jule&t über ein «Sieb.

30?arie . 2Xlfo fommen feine SKofiuen, SSBetnberln unb
39?anbeln baju ?

Äod^inn . Oiein, bie fonnen babei nitfrt tferwenbet wer¬
ben/ weil bei- Seiq ju fein i|t , unb fie bafcer ba$ tfufijefrenb^ -
felben o'erfcinbern würben.

25efd;aiwcU>Auflauf mit Himbeeren* f̂ufgufj.
ßodjinn . Waffen Sie ein 93iertelpfunb 23uü'er in "einer

(£afferoüe $erf4)leidjen, g'ebeu bann fo oiel feines? 93?et; l baju,
baß es einem Setge ä'fcnlidj wirb, ber jeb'oet) niäfct braun wer;
ben barf. SBenn ba$ 9J?el)I fdjd'umt , fo gießen Sie nur we--
nig frifcfye9)?ilcfr ober Stfafcm baran , weil berSeig bief bleu
ben muß , unb laffen tbn auf ber © lutb gut autftroefnen. Oturt
treiben Sie ben bereit̂ überfüllten Seig, mit einem QStertelpfunb
25utter recfjt flaumig ab, »erführen bamit aept (gpbotrer unb
bie ju Stfynee gefdplagene &(ar ron vier (Spern unb »erfüßen
bie 93?affe mit gutfev. 3ulefct füllen Sie biefelbe in eine, gut
mit 23utter ausgetriebene%ovmunb fjeben fle entweber im £>unft
ober baefen fie im Ofen fefyön braun.

Sfflarie . @el)r wô l , aber &infidf>tlid? beö ?lufguße5 muß
iefc bitten —

<R6 6}i nn. 3 <* f° ba wir jeßt feine frtf̂ en iöimbeeren
fcaben fönnen, fo nehmen Sie Jpimbeerfalfe unb fod&en Sie
biefe mit etwas SBein auf , beim Tfnriefyten, wenn bie/ einen
Slugenblicf in* falte SGBaffer geflogene gorm , über eine Sefyüffel
geflürjt unb wieber befeitigt ifl , gießen Sie bie Jpimbeeren*
falfe über ben Auflauf unb fepiefeni&n fogleief» flur Safel.

^olatfc ^ en.
Äoefyinn . SBenn Sie fedfrs 2ot& Söutter mit einem gan*

i«n gtj unb brei 2>ottern rec&t flaumig wrü &rt falben, \o
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miftben 0 >e bm Söffe* voll SQfilcb, eben fo oiel ÖJerm, Sucfcr,
enuaS Salj nebft jrcölf t'otfr feinem 9W«bl baju , unb fteHen
e6 jutu ©efoen an einen wannen Ort , bann nennen Sie ben
$eig auf ein mit SEKefcl befiaubteS 83ret, roalfen i&n balbjüu
gevbicE au$, ftfcneiben»iererfige, banbgrofje glerfen barauö unb
beftretdjen biefe mit eingefallenen S ^ etfcbfen, SEBeic&feln/ 9Sie-
biefeln ober einer anbern 9J?armelabe unb biegen bie »ier (Snbe
nacb ber 93?itte jufammen. 97un befheiäjen Sie bie, fo geform»
ten Äolatfcben mit abgefcfolagenenSoern , bertreuen fte mit grob
geflogenem Surfer unb barfen fic in einem überfiü&lten Ofen,
— Statt ber gütle »on 93?armelabe fann man aucb fein gefto--
§ene SD?anbe(n , Ŝ oftnen unb Surfer gut oermifc&t , ober Sopfeu
mit Söutter, Gtpern unb Surfer recfot fein verrührt , baju oer*
»oenben.

Sftefdmetf&on,
Äöcbinn , Äocben Sie ein balbeei $>funb geraubten

9?cid in einer 9D?aa§ Oberä red&t n>eid[>, in n̂ufcfien treiben Sie
ein SStertelpfunb S3utter redpt flaumig ab , »errüforen ferif>$ gaî e
(Eper bamit unb mifäfjen bann ben gehörig gefallenen 9?ets bar?
unter. Xit ^ä 'Ifte biefer üJTaffe füllen Sie nun in eine mit
jßutter gut betriebene unb mit Semmelnbröfefn beftreure gorm,
belegen ben SKeiö mit Oblaten , auf meldpe Sie Äirfc&en* ober
JHiebtefelmarmefabegeben, baruber mieber eine Oblate berfen unb
ben übrigen Wei$ barauf (freiten . 2lnbertbalb Stunben reichen
bin , in einem abgefüllten Ofen $u barfen, bann (türmen
Sie ibn auf eine Scbüfifel unb fcfcirfen ifcn mit Surfer unb
Simmt beftreut jur Safel.

SSrenncnber Tübbing»

£ &$ inn . £ >en Sut ()aten, welebe Sie jum ge'Wenen
Tübbing weiter oben benü^t baben, fügen Sie nofy oier Cot$
canbirte «pomeranjenfcbalen unb eben fo oiel Sttronat auf ileine
Surfet gefcbnitten biuju , bmben bie ganje SKajfe in eine Ser*
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tttette unb laifen fit brei b\6 vievtefyalb@.tuub«t» fo(£en, barauf
fttffjen © te ben ^ ubbing auf eine flache© cfyüffel ber ©er*
oiette unb ftyneibeni£n in fingerbicfe© Reiben, bte ®»c J '***
licfy um ben 9Sanb ber ©# üjTel fixten , beren Vertiefung ©te
mit StomatfasSfum anfüllen, tiefen an$ünben unb fcfcleunigjt jur
Safel febirfen. 3> r ©cfcabo(£ &aubeau) wirb in folgern Salle
mit befonbeven(Skalen beigegeben.

D . öbftfpeifen.

Hörerin n e r u n g.

Meä Dbft, autf bem man einfa<$ gebtinlrete ober jufam*
mengefête © petfen/ GompotS, © offen, $ ?armelaben, <£remee'$,
©elee'tf, donfommee'3, ©efrorneä u. bgl., bereiten will, muß oon
ebler ©attung, mf , iebodb niebt mehlig, fonbern no$ » oll*
kommen [oft ig , ntebt im minbeften angefault unb
niebt w u r m ftt cfci fepn. gtn unreif cd Dbjt wirb bur#
bie ■Jlniüenbung beö geuer$ n i 6) t gezeitigt, $n>ar fann man
bte ibm eigene © ä'ure buref) 3u <fei* wftedren , ober baS 9?a$ *
tbeiliae berfelben für ben Sflagen nityt fceben. — (Sin ange»
faultet Dbft bat auefo na# norfc fo forgfdltiger?tu$f<f>neibung
ber fcbjeebjen© teile, nie einen fo reinen ©efefunad, <xU
ein vollkommen gefunbeS unb ba$ Poti einem SBuvme bewohnt
geroefene, i|t an jic& fcfyon verborben unb etfel&aft.

©ebünfkter § oll?r.
Äöd&inn . Saften © ie brei fralbe 9)?aafc a&gerebelten

JpoHer forgfä'ltig in foltern Saffer ab , geben *&n bann wo^l
abgefeibt in eine SHain, gießen ein fyalbeS©eitel guten SEBein
barauf ynb laffen ibn bünflen. 3nin >ifd[>en bereiten © ie einen
letzten Setg , von jwet gekauften ßodfolcfffeln feinen 9)?e&l$ unb
einem falben ©eitel SBein, legen eö in Sftotfcrlform ju bem ipof*
ler unb laffen ifcn mit einem verhältnismäßigen©tue! Sticfevunb
etwas ganjen 3 <mmt auffteben. ,
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3n?etfd;fen*$ od).
ÄödMn n. ©eben Sie in iroet ein $alb Ci>t$ abgetriebenen

33utter, anbert̂ alb fiotl? fein geflogene, füjje SDfanbeln, fünf
£ot&gefottene, burefy Sttubelreiterl gefdbjagene, bürre 3 »uetf<4>--
Een. SCRit ber 5öfü̂>e berfelben unb etmaS SBein, feuchten Sie
£tüei Cotfc©emmelbröfel an nnb flutten (Te nebft bem © c&nee
von ein paar Sperffar , etwas fein gefcfynittener Cimonienfĉaie,
geflogenem Surfer , 3 'umnt unb SKeugewürĵ inju. £ )ann furnie¬
ren unb brofeln<2>ie eine 9?ain , geben bie wô f t>erru£rte 95?äffe
hinein unb baefen fte bei gelinber ©lutb,.

©efaumteS Ctuittenfod;. \
Äöcfyinn . treiben Sie ein falbes" P̂funb fein .gefloge¬

nen Sucfer mit eben fo oiel gebiinfleten Outtreri ab , geben @ie
einen ton jwolf Sperftar gefĉ lagenen (Schnee naefy unb naefy
baju , unb rühren (Sie tiefet ^ oeft brei 93iertd © tunben lang.
Sann belegen Sie eine S ^ üffel mit Obtat , ftreid̂en ba$ $ octy
barauf , machen in ber ?Hunbung (jerum brei (Sinfcfynitte, fê en
oben barauf einen Äopf unb batfen e$ langfam brei SSiertel
©tur .ben lang.

•Äpfel*@&alofre.
Äöcbtnn . Sanften @ie bie gefeilten unb in <Scfoei«

ben gefefonittenen2(pfel mit ©eiuürj, SEßein unb Sucfer, wenn
fie genug gebünffet (>aben, fo geben@ie (Singefotteneä fnneitt.
Sttun furnieren<2ne eine (Eafferolle redbj gut mit SÖutter unb futtern
fie überbie§ mit ben feinen in jerlaffene 93urter eingetunkten
Schnitten eineS S9?tl$ brotes gan$ au$, jlret̂ en bie $ pfel hinein,
betfen fie wieber mit 3Ril$ bri>tf$ tiben ju unb baefen fie bei
@(ut& von oben unb unten. •

Aufgelaufenes DSftanflcnfod; .

Äodf) tnn . Sieben Stein einem mefftngenen SEetf, ein bal*
bê funbSucfer mitiweiCöjfel vollfrif^ en Söffers unb legen fo=
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bann ein r)albe$ ^ funb gefdpälte unb von ben Kernen obgelofte

9}?arillen ein, bie bicf einfteben muffen, ^ affiren ©ie ftc bann

in ben SGBeibling/ um ftc auSfübJen ju laffen/ unb rubren nadj)

unb na 6) bie flaumig gefcr)lagene Älar v>on êfyn Spern hinein,

woju Sie einer tollen ßtunbe bebüvfen. 9?un furnieren ® ie

ein Sortenblatt mit 85utrer, (treiben bie Orarißen fd&ön feedp

auf , machen um unb um (Sinfdfmitte unb borfen ei bei fo gelin-

fcev©lutr) al$ mogU<$, brei Viertel © tunben lang , bann ftfntfen

<8ie ei jur Safel.

$ajr<mien*$ od; .

^ocfytnn . hieben @ie ein fcalbetf̂pfunb ^ afrauien fo

langer biö fte ft4) gut fidlen laffen unb reiben fte bann auf einem

£tfetbeifen. 9?un treiben @ie ein fcalbeS$5funb 23utter in einem

5ß?eiblinq redpt flaumig ab , »errtür)ren bamit a$ t Coĉ füpe, ge»

flô ene 5Ü?anbeln, vier ganje (Etjer unb fecfctf2)otter, jebe$ ein«

jeln gut »errü^rt. £)aju fdbütten @ie nun bie gerifbenen Äa-

ftanien nebft anbertfcalb 9Sierting geftebtengnäev unb rühren ei

eine ganje © tunbc. 3ul«&fc S *ben ^ >ie ein wenig geflogenen

3immt unb Hein gefcfonittene Cimoniefd;alen baju, furnieren eine

blecherne©Rüffel unb ben Dieif mir 93utter/ füDen baö Äoö?

t)inein unb bacfen ei langfam im Ofen. 93or bem 2inridjHen

ftreuen @ie 3u <fer oben auf.

'KufgerpenbeS§ etfd;epetfd; * ( § a$et>utren) £ od>

& & i n n. treiben <£>ie ein Viertel ^ funb 3wdFer in ei-

inttn SBeibling mit Jpetfcfcepetfdjfalfenretf>t fein ab*/ ba$u rühren

€ >ie n ad) unb na 4>tie ju feftem <2>df)nee gefdbjagene Älar t>on

jebjt Spem, »voju @ie fiĉ>eine ganje © tunbeSeit nehmen muß¬

ten; richtenei bann foponr)od? auf bie platte , matyen oben einen

5\reuäfe?nitt unb (leben ei bei fo gelinber unb ftet$ gleicher£ ifce

a\i möglichi in einer Sortenpfanne.

tfpfcNÖmelet.

Äö <$ inn . fünften ® ie bie gefönten unb Hein gefönu»
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fenen Tlpfel, mit einem Sniif Flitter , SucEeiv Pimonienfcfyalen,
3itnmt unb @erourjnel£en nebft ein wenig SSaffer in einev 9lain,
laffen fie bann in einem «Siebe auetropfen/ bann paffiven Sie
bie Äpfel unb mtfcfyen 3ibeben barunter. 97un baefen «Sie ein
0 $ manf;er( , geben auf eine © puffet ettua$ 33utter, legen baS
(Sd&mauferl barauf / bann bie 2t'pfel unb fahren fo fort >i bis ber
93orratl? $u (Snbe ifr. SGBenn Sie bie Outetet im Ofen gebacken
fcaben, fo gief>en|Ste von bem abgefeilten "Äpfelfaft barauf unb
bffheuen fie mit guätf.

Marillen«Krapfen.
Ä 64) in n. SÖrofeln Sie einen 53ierting fiißer 53utter mit

eben fo ttel fein geflogenemSuätv unb jsvoff Sott) fcfcönem 20?e&t
auf bem SÖrcte ivobl ab, mtfdjen Sie einen 93ierttng würfelig
gefcfcnittene, füfje 9J?anbeln, oier 2ot(><£ ifreien unbjroei Sobotter
ba*u , machenS>* einen fefren Seig an, ben (Sie ftngerbic! au$*
»ualüen unb mit bem Ärapfenflecfcer runbe glecfe auöbrüden,
tiefe fcfcnetben Sic um unb um «in, .legen auf einen %f)til 9SKa»
uttenfalfe, auf ben anbern Simonien unb barfen Sie fĉ ön in bec
iortenpfanne . 9Son bei- ßlar ber beiben (Stjer unb geftebtem
Surfer ma<foenSte einSiö , beftreid&en bie autfgebaefenen Ärapfen
bannt, befrceuenSne mit ^ iflajien unb laffen Sne troefen werben.

^pfel»SompoL
Söcfcinn . Skalen (Sic frifcfje Gipfel/ flehen Sie mit ei*

nem 21uöfrecfc«r bie S3oßen aut , unb legen bie # pfel in üalted
SEßaffer. 3ni ,ü if4> en machen Sie in einer SafferoHe, SBaffa-
3u<fer, Cuuonienf̂ Ieit, ©ewiirjuelfen unb 3t >rcmt jtebenb, legen
bie $ pfel neben einanber hinein unb laffen ffc fo lange barin fo»
cbeti, bie« fte roeiefr genug fmb, bann legen Sie fie tyerautfauf einen
Sieb unb fteben ben Saft fo fange ein , bis er ftd̂ fpinnt. fflun
geben Sie jiuei ?ot$ aufgelbfte Jpaufenbfafe hinein', bie Gipfel in
ein Qompot unb gießen ben Saft barüber/ befpiefen@ie mit
$>inoli unb belegen fte in ber Sttitre mit eingefottenen Sßeicfcfeln.
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SftäviUtn*£odj im £)im(t.

Ä 6 tfyi n h. treiben @ie a# t 2ot&83uttev ab unb »erirü£*

ven (Sie ifyn mit eben fo ©iel fein geflogenem Bücher, at&t Cotfc

9)?aritlenfalfe unb acfrt nacfr unb nad̂ hinein gegebenen(Stottern

auf ba$ S3eftc; preist mtfcfren@ie ben<S $ neeüon ben ad̂ tSper«

Hat barunter. 2>ann furnieren @te ein SWobel gut mit iöutter, bvß?

feln eö tvô l au$, geben bai Äocfy hinein, fteben eS im CDunfb

ftürjen ei auö bem 9J?obel unb Riefen e$ mit (Ŝ aubeau ober

einer <£reme jur Safel.

3tt>etfd;!en etnjujTcben.

Äod [)inn . glauben @ie brei ^ funb %\vetföten von ber

febonften(Gattung au$, nebmen @ie bie Äerne fcevauS unb fte«

(feit© ie baf ür in jebe ein@tü<f $ en 3i »«mcfc; (äffen@ie bie Bwtfcf)*

Een in einem SBeibltng liegen. 97un fteben@ie eine fcalbe$ ?aajj

titelt ju fauren $S$einttf\Qfeine 0tunbe lang in einem 23ec£mit brei

SSierting gudev , etwas Bimmt unb helfen , flutten i&n bann

über bie Bwtföhn unb laffeit i^n »ier unb äwanjtg © tunben

lang fteben, worauf @ie ben @afc wieber abfeilen , i^n aber»

malS eine © tunbe jieben laffen, über bie Bwetfcpen gießen unb

noĉ etnmat »ier unb jwanjig © tunben flehen (äffen, na# be»

ren 93erlauf @ie bie p̂rocebur $um britten 9)?ale mteberfcolen/

nwbei @5te aber bie 3wetfd[>fen «in wenig mttfteben, bann autf'

fubjen laffeti, unb in Buctergläfern fpcrmcttf̂ verwahren.
n

e

^Jfpfel im @ rf; lafrocf.

Äö ^ inn . Dtübren ® ie ein Cotfr feinen 3u «fer mit einem

(Snbotter in einem SBetbling ju einem Äöd&el/ geben bann jwei

ein &alb Cotfc fü^c , geflogene9}?anbetn nebfi no$ jwet lottern/

etwas Cimonieföale, Bimmt unb ben @# nee t?on ben brei

(Sperfrar, unter ftetem 93errü§ren baju. 9?un furnieren unb br6* v

fein @ie eine SKain, unb geben etwaS oon bem ©ernteten f>in*

ein, fc&ctfen bie $ pfel, ben33o£en au$, (teefen »on einem

■Npfel etwa! »or unb füllen etwaS SingefotteneS hinein, oben<tu$
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etroa$ wen einem 2lpfel, tunfen ifcu bann in ein St) unb brifelnunb bacfen ibn gelbltcb. 9?un (teilen @ie bie auf tiefe 2lrt ge*fertigten 2lpfel in bic3?ain mit bem an a3obenbefi'nbfic&en ©erieb*teten, (hetzen ba? übvige©erî tete barauf unb baden fie langfam.
©ebarfene9#arillen.

Äßc&inn . Skalen Sie einige nocf>etn?a$ fefte SD?arillen,nehmen Sie bie&erne bebutfam beraub unb legen Sie bieSftarilleneinftnmlen in ben SBeibling. fftun mfabren Sie aber mit eini¬gen gan$Jeitigen SSttarillen eben fo, bie Sie jebo$ mit ettua$%ü&tv,fein gelittenen fußen SKanbeln, 3immt , Cimonienfdbale unbeinem balben ©lafe äßein ein wenig bünflen, bann auejtiblenlaffen, unb in bie anbern$D?arillen etnftreidjen. Cefcte tunfenSiebann in ein (£r/f waljen |!e in Semmetbröfeln unb bacten fie au$beißem ©t̂ ma(j . 93or bem Zimtyun beftreuen Sie jte mit3u <fer unb 3immt.

$irfd)en, 2Beirf;feln unb Himbeeren ctnjufieben.
Äöcfnnu . ^ ebmen(Sie »on jeber ©attung ein ß̂funb,löfen Ste bie i?erne au$, bie Himbeeren bvüccen Sie bur$ einĵ euteltucfc. 9?un febütten® ie auf ein fyalbeä^Pfunb 3u <&reinem$3ecf, anbertbalb«Settel SÖaffer unb ftebeni^it, bti er fernereSropfen bekommt, flutten Sie bann ein P̂funb con ben &ir«fd̂ en unb SBetc&feln hinein, faumen ab unb lafjTen fie fo langeaU ein faxt *hvnmeifyeS(Sp (leben. 2)ie Äirf^ en unb SBeit^fein befeitigen<Sie bann in einen SEßeibling, ben Saft aber,laffen Sie in bem 23ecf unb feigen ibn öfter* ab. 3 "fe| t febutrten Sie ben i?imbeeren»Saft baju , unb laffen ibn fo lauge ein«fteben, bitf er ni$ t mebr leidet auf bem Seiler fließt; n>a&ftdbaber an ba$ $5e<f anfefct, muß roä'brenb be3 Siebend forgfä'ltigmit naffem Fließpapier abgeioifdfot werben. SGBenn ber @ub fctegehörige2)ic£e erlangt fcat, laffen Sie ibn etmatf liberalen , fixUlen ibn bann in bie beiß gemalten DecFel ein unb biuben t&n,fobalb er erfaltet ift , mit Rapier gu-,
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©ranafd'pfel- @alfe.
Äöd &inn . ©teben @tc in einer Pfanne jwan îg 2otf)

Surfer in brei unb einem falben ©eitel SBBaffer, mit etwa$ Cimo»
menfcfyale unb wer ober fünf ©ewür̂ nelfen redj>t gut. Sann ge»
ben ©ie in ein ©efcfyirr ben © aft von brei ganjen Cimonien
nebfl ttier Coffein©ranatd'pfeljaft, gießen burcf) ein © ieb ben
Surfer , unb brei aufgelöfte ipaufenblafen*) laffen © ie burct) ein
aufgefpannteS£ u$ paffiren. 9?un furnieren © ie einen 90?obef
mit füßetn SOcanbelö^l , geben ein wenig von ber © alfe hinein
unb laffen fie wieber ftorfen, bann machen© ie eine %ovm von
^ifiajien unb geben mteber© alfe barauf, womit © ie fortfahren,
biö ber Wobei »oll ifr.

kalter tfpfelfren.
Ä 6 4) i n n. ^ affiren © ie ein paar gebratene $ pfel burdfr

ben geriebenen Ären unb rühren fte mit Surfer unb ein wenig
(Sfftg gut but{t)einanber.

(üM;roar$e 2öctnbeer einjufteben.
Äocfytnn . Hebeln ©ie bie SGßeinbeeren afc unb nehmen

•Sie auf ein ^ funb berfelben, eben fo »iel grob" geflogenen 3" a
rfer; geben © ie in eine Stain immer eine Sage SBeinbeeren unb
eine Sage ^udev, feßen biefelbe auf Äotylenglutb" unb rubren fte,
fobalb fie ju fieben anfangen, fleißig um, bamit bie Horner in
bie ijßfce komment bie © ie mit bem @etct)löffel abfdpöpfen. Die
Weinbeeren muffen fo lange fieben, biß ber © aft ftc&gefegt &ar,
bann nehmen © ie fte vom $euer , werfen einige ©ewürjneulen
hineini laffen ten ©ub abfüllen unb füllen ifcn in ©fä'fer ein*

*) Sie # aufenblafe» irb auf folgenbc2ltt gelßjl: ®ie laffen ein 53ier»
fei ©eiiet SBaffer in einem9?ainl fteben, geben bie roo&l au8ge=wofdjene£ aufenblafe(jinetn. Söenn baö 2Bafter jur Hälfte ein=
gefotten&at, muß e§ efn?a§ flehen, um 5« fefcen, bann feigen
©ie bie # aufenblafe burcb ein 23eulclfud; in bie ©dbafe, unb'
fcentifcen€ ie &u obigem öebraudpe.
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(Srb&ceren=@alfe.
Äöd&inn . 3 <t'brücfen© ie ein $al&e$ ^ funb red&t fer¬

ner reifer Srbbeeren in einem SCßetbling, gießen © ie eine fcalbe
20?aafj SBaffer barauf unb rühren e$ mit einem © ilberlöjfel roobj
bur# einanber, t(>un e$ bann in ein Zwfy unb laffen e$ burefy
einen »oQfommencn©a<f laufen. 2luf btefe Quantität (grbbee--
ren , nehmen (Sieben © aft »on fünf ober fecr;$ Simonien unb
auf eine 9J?aaß ©alfe, brei Viertel p̂funb 3ucfer, ben © ie in
einem meffingenen 93ecB mit anbert&alb © eitel SCBaffer fo lange
auf bei- ©lut&galten , biä littet auf ein © eitel etngefotten tjt.
3 "iwif4>en geben© ie aud; ben © $ nee von r̂oei Sperflar in ba$
83edr, wenn ber ©aft fcfyo'n flarifr , feigen ©ie i^n bur$ / mi--
fd̂>en »ier £ot& geläuterte ipaufenblafe barunter, furnieren ben
SD?obel/ geben bag (Stngefottene hinein unb laffen «6 auf bem
Sife fuljen.

Sftiebiefel*©alfe. ■:
ÄStfMnn . 9?e&men © ie ungefähr anbert^alb © eitel jer*

biatdfter unb burefr ein Sucr; gepreßter Stiebiefel, eine f>albe ü)?aafj
geläuterten gudev unb brei ober vier 2otl> aufgelöfte Jpaufen-
blafe, bann binben © ie eine © eroiette über r<ier ©efielfujje,
legen einen SBogen Cöf4>papiev barauf unb laffen bie ganje
S0?affe mit bem ©afte »on brei ober vier Simonien in ein unter»
gesellte* @ef4>irr burc&laufen.

Qimbm*(Snlfe
n>irb ganj auf bie eben betriebene SGßeife gemalt.

335eid; fcl *@ alfe im hinter.
£ö ' $ inn . 2(uf eine Sttaajj © alfe nehmen© ie ein ^olbed

$>funb Surfer, ben © ie in brei ©eitel SEßaffer, bu* auf eine&albe
SMaafs eingeben/ bann in einen SEBeibling gießen, ben © aft
eon fec&3 Simonien fcincinbrtfdfen, unb mit brei Sot& aufge*
löfhr £ aufenblafe läutern* 3uUt;_t geben© ie no<& ein fcalbeS
©eitel SBeic&felfaft baju unb laffen bie ganje 9&?affe fuljen.
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2Öeid)felfudKtt.
Äödjjiim . ^ reiben @ie ad)t i'otl; 23utttt in einem SBeib--

Iing gut ab , vüforenafyt Cotb, flein geflogene[fuße SEWanbeln
barunter , imgfeid&en ein ganje$ (£9 unb fünf £ >otter , ferner
a# t Cotf>Surfer, ben Soft unb bie fein gefcfynittene«Scbale
einer Simonie nebft a4>t Cotfc9)?e£l , 2(öe$ n>o(>l unter einanber
gerü&rt . 3ule&t malten (Sie ben Seig frein fingerbirf aui,
bringen ü) n auf eine gefd&mierte ßMed&pIatte, brürfen bie SEßeidb»
fein fammt ben fernen oben auf unb laffen ben ^ uĉjen (ang*
fom backen.

2öetd)felfucT;en anbem* %vt mit 9ftanbeln.
& 6ä) i 11n. 93errü(>ren <Sie mit acfyt 2ot(>flaumig abgetrie*

bener 23utter, nadf>unb naä) ganje (Sper unb fteben Dot¬
ter , nebfi fecb-j 2otb gefeilten fein gefrorenen9)?anbetn, jroöff
Cotb; geftebtengudev , etwa« Simmt , 97eIEen unb acbt 2otb
<2>emmelbröfeln, au$ ber $u feftem @$ nee gcf̂ lagenen Älar
»>on fteben Si; ern. fl?un furnieren <Sie bad 33ed! gut mit ©alj/
befdene$ mit Skrofeln, unb geben bie ijälfte be$ (Berührten &in*
ein , um e$ ein wenig ju überbarfen, bann bie SÜÖeicbfeln, ein
^Pfunb an (Senwfct barauf/ über bie SBeicfyfeln roieber©erütyr*
te$, unb laften e$ brei 53iertel©tunben fang barfen. 93or, bem
2lnrü$ten fonnen Q>ie ben Äu# en mit weitem unb rotfcem<Si5
garniren.

£reme*Spfel.
&ö $ inn . grübeln ® ie eine £ alb< Oberö mit o4»t

bottern, roie jur Äreme, bann flutten @ie eö in ben SEBeibltng,
jum 2lu$fübjen, fragen bie Älar eon acf>t (Epern ju © cfonee,
unter ben @ie etivaö Burfer unb Vanille nehmen Tonnen, unb
fcbneiben jnjolf gefcbä'lte Waf^ anjEer--?lpfel in Jpä'lften , bün*
ften fte in Su &ev unb 33utter n>eicbjü$ , unb geben bie Jpälfte
be$ i?reme$ in eine © cfcüffel, rieten bie tfpfel jterlicr; barauf,
flutten bie anbere £ d'(fte beö äreme* barüber, unb fteft*en bie
©cbüffef bi$ jum Auftragen an einen falten Ort.
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9>dnifd;er # pf«lfalaf.
£ 3 $ i n n. (Sc&neiben Sie ein Sujenb gefd̂dtter , »olf*

kommen gefunter, fduerlicber$ pfel in ©Reiben, unb biefe nmr»
feiig; ba û nehmen »Sie jroei fpanif̂ e Swiebeln nebft einem
fcfyruarjen fettig , unb fdjneiben fte auf btefelbe?(rt , ingleî en
jroei entgrätete frifcfye fcoHanbifcfte Jpdringe, oon benen Sie bie
9Q?il4> fein jerbrMen , mit gutem SGßemeffig abfprubeln, unb
über baö ©einenge oon Äpfeln/ Jpdrtngen, Swtebeln unb Sfat*
tig flutten . 3u (egc geben (Sie Pfeffer , Salj unb feinet fcafel»
6f>l baju.

Auflauf tfon Sfttebiefeln ober Gsrfcbeeren.
&6 $ tnn . (Sieben Sie ein Viertel $>funb £üdtv mit ei'

ner ftafben Äaffefcfcbalet>oQ SBaffer, in einem meffingenen 23e=
efen, bann Joelen Sie eß mit einer falben 9J?aafj Siiebiefel ober
(Svbbeerenvttyt biä , flutten es*auögetublt in einen SEBeibliug,
unb geben nafy unb na $ einen Cöffel oott oon bem, auö ad̂ t
ober neun (£i;er£lar geflogenen Scfynee/ unter ftetem Umrühren
hinein, bis ber Scfcnee ganj verrührt ift, tua$ »ooftl eine <Stun*
be wahren mag; oergeffen Sie aucr; ntd̂ t einige flein gefcfcnittenc
2imonienf4>alen. £ )a$ ©erü&rte füllen «Sie in eine/ mit SButter
befhüfyeneS ^ üffel, feßen beii/ au$ mit SButter joobj gefeinter*
ten SHeif auf , (treidln e$ oben fcfyon jufammen/ bafj etf einer
Sturjtorte fynlify ftefct, unb baden e&(angfam im Dfen , biö
eö garbe befommt. SEBd^renb be$ Sßatfenö machen(Sie aber brei
@4>nitte hinein, bamit e$ fid̂>gut aufyielpt, unb fd&iifen e$ ge*
f$ rotnb jur Safel.

(Sompot tton frifrf; en Qwet \d)Un.
&e4 >inn . Cöfen@ie oon fronen , großen/ iettigen unb

gefd&dltengwetfäUn bie ^ erne au$, ftatt beren Sie abgejogene
füge S9?anbefn bjneinfredfen, bünfren fte in &alb SßJafTer ßalbSBein
mit einem Stücf 3ucfer unb Stmmt »oeiefr, unb rieten fte auf
eine Schale, bie (Sauet aber focfyen Sie mit ben 3 \vttfähn=
fetalen unb einem StüfF fo tauge, bis f?e fĉ ou votf) wirb.
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Sann feibeit© ie fie i>on ben Swetfcbfenfdjjaleu ab, unb gießen
fte über bie 3 «>etfc&fen , welcbe falt aufgetragen werben.

SSIamafd&ee- 'Äpfel.
Ä ö efjt n n. ©prubeln (Sie in einem ipäfen adbt (Spbotter

mit brei Coffein»oö kaltem SBaffer ab, unb laffen *3 jiefeen.
Snjwifcfyen fieben @ie eine 99?aaj? Oberä mit einem Ouentcfyert
53aniHe ab ; bat ba$ OberS ben 93aniu*egerucb angenommen, fo
gießen @ie e$ mit ben bereite gefprubelten Sobottern a6, unb
flutten e$ in einen SÖSeibfing&u brei 93iertmg gefrfcwellter, ab*
gezogener unb redjt fein geflogener füfier 9D?anbeln, gießen anbert--
balb ßotb aufgelöfhr ipaufenblafe barauf , brücfen e$ burcfr ein
Sucb, geben etwa$ ^u &tx baju , füllen et in iöecber, unb laffen
t$ füllen. 3ft c$ feft, fo galten Sie jiuei aufeinanber ge(lür $te
Sßed&er ein wenig in$ warme SBaffer, nur nidbj ju lange, unb
flürjen fie auf bie €>cbale, fo werben fte fiefy wie bie febönfien
$pf *l barjleflen. SSor bem Auftragen (reefen«Sie tbnen Simmt*
(langet (latt ber © fiele ein, greifen @ie bie Gipfel nüttelfl einet
geber mit Jllfermesfaft> unb gieren btefetben mit $>omeran$en*
blättern. 9?ebmen 0ie aber ju bem 2ll̂ evmeöfaft ein wenig Sßaf.-
fer, weil er fonfl blau würbe.

©efcunftete 2Betd;feln.
£ 6 cbi n n. SESenn@ie ben SBeicbJeln bie^ tängel jur £ alf»

te abgefcfynttteu fcaben, fo geben (Sie bie SBeicfjfelri in eine Gaffe-
rolle, unb bünflen fie mit ein wenig Dfnerwein, brei biä wer
©ewürjnelfen unb etwa$ 3ucfer langfam , btä ber @aft fcfjon
bic! wirb, obne bap jeboeb bie SGBeicbfetit jerfpringen. 9?un ricf>s
ten <£ ic biefelben auf eine © Rüffel, ba$ bie @tä'ngel auf bie
jpobe kommen, bä^en fingerlange unb eben fo breite @emmel*
funkten in <2>cbmal$, legen fte an ber Seite berum, unb gießen
ben SBeicbfelfaft bardber. Jpaben fte noeb eine fSSeite fcebceft, auf
ber ©tutb gebünflet, fo geben ©ie bie (Semmetfcfynitten unb
SBeicfcfeln mit aefliftelten $>ifla$ien befä'et, jur Safet.
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©«füllte«Birnen.
5?&$ i im . Jg>ö5>Icti © te gute frifd&e, aber niefct ju weiche

S3irnen, oon benen © ie S3o&en unb © tängel gefefonitten fcaben,
in ber Süfitte au$ , Warfen anbere kirnen mit Sftanbeln, 3ibeben
unb ein »venia 3u <fer ffein, machenvon einem (St) ein (Stnge-
i'üfyvteß, unb fd()neiben ei unter bie 33irnen unb 9J?anbeln. £ >ie
auägetyofcften23irnen batfen @te injwifct)en au$ bem ©Amalie,
fußen (ie mit bem ©efc&nittenen , (teilen fie auf eine ©<$üiTef/
flutten ein wenig SBaffer unb SBein baran , unb geben© ie auf
ber @lut£ gut auägebtfnftet/ jur Sofel.

Cuitten *@ompot.
$ 5§ i n n. © palten©ie f̂ jötte zeitige Cuitten in bie£ alf--

it f nehmen bie &erne unb bas © teinige wq , bünfhn ftc in
2Bein mit ein wenig SBaffer unb einem ©tuef %ndevganj wei# ,
unb lafien bie bocon abgefeilte © auce mit einem© tücü geläu¬
terten 3u <&r etwaä Furj einfocfyen. Um ber ©auce eine xolfye
garbe jii geben/ jieben© ie barin ein wenig SBeicfcfel= ober ?H-
fermeöfaft auf unb gießen fte über bie .Quitten , bie © ie bann
abgefüllt , mit fein gefcfmtttenen P̂iftâ ien beflreur, jur $ afel
fct) itfen. '.

Süftarmclabe yon ^>ftrftĉ en.
3\ odf>tnn . Waffen©ie bie $ fürji$ e im fiebenben SOBaffer

ein paar 95?al aufwallen, fidlen fie/ löfen bie Äerne au$, unb
fct) lagen fie bura) ein © ieb ju bem geläuterten 3 "c£e-r , mit bem
fie langfam fo lange tofyen muffen, big bie Sropfen, bie man
jur $>robe auf einen Seiler fallen läjlt , ni$ t metjr jerrinnen/
fonbern (le^en bleiben.

(grbbeer *(Sreme.
Äod&inn . Cofen ©ie jefrn big iwolf burre unb fein ge*

flofjene Jpü̂ nermagen*Jpäutcfoen, in einer falben S0?aa»5 warmen
OberS gut auf , mifa) en fcen von fd)6nen (Srbbeeven ausgebrM*
ten, mit etwaö ^uätx unb geflogenem%\mn\t gewußten © aft,
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in tai abgetaute 0Ux6 , unb fallen et mit ber (EatJeroBe in
ftarf flebenbetf SCBaffer/ bafj e$ ein wenig iufammengeht; bann
laffett Sie e$ abfüllen / unb geben baä 2fu$geftürite mit 3>i|fa*
jien beflreut jur Safel.

$imbeeren*©elee.
Stöchinn . ©plagen Sie bie Jpä'lfte einer (SoerFlar, mit

einem falben Schöpflöffel»ofl SEBaffer in einem.Steffel ab/ bis e$
$u Schaum wirb, baju geben Sie ein ^ funD 3u <fer / unb ein
jtarfeä >̂albê © eitel SBaffer, (teilen aber ben Äeffel fo jum jjeuer,
ba§ er von einer «Seite an ber SD?auer jfefyt, bamit ber 3ucrVr
im Sieben nur »on einer Seite aufwallt / unb ber auffteigenbe
Schaum beffer abgenommen werben fann. — 2)a3 im Äeffel Snt*
Seltene fragen Sie noch eine SBetle fort ; ftebet ber Surfet , fo
fehreefen Sie ihn nach einigen Minuten mit faftem SGBaffer ab/
wobureh baä klaren be$ StjrupS fê r beförbert wirb. Jpierauf
laffen Sie ben Bu&evwieber eine ftarfre 93iertel(tunbe fieben, pref*
fett ihn bann bureb. eine Seroiette , unb geben eine kleine 2imo=
nie hinein; nach einer abermals t>er|tnchenen 93iertelftunbe
fangen Sie an ben S epatun abzunehmen. 9?ach binfer 93mtch*
tung feigen Ste ben Sprup burcp eine angefeuchtete Seroiette
in ein reines ©efchtrr; enthielte er jeboch n0$ Unreinigfeiten,
fo fehreefen Sie ihn abermabJS mit faltem SSBaffer. £>ie 20?tfehuna;
geflieht am bellen burchauö mit einem filbernen Cöffef, weit
burch ben ©ebrauch jinnerner ober verzinnter, bie meiflen ©e*
leeS eine fchielenbe garbe bekommen, unb ihre ipeüe verlieren. —
£ )iefe$ Verfahren mit bem 3ucfer , ifl für jete ©eleebereitung
biefelbe.

Cajfen Sie bemnach ein ^)funb reife, rein geraubte ^ im=
beeren mit einem, auf bie betriebene tfrt bereiteten<Pfunb 3 «*
<fer, fünf btö fecpS Sube tfyunf bann nehmen Sie bie Jpimbee=
ren mit bem Saumlöffel auf ein Steb , wo fte jedochnifyt jer«
brüeft werben bürfen, unb laffen ben abgelaufeneu Saft mit bem
3wcfer wieber fo lange fccheu, bi$ er fta) fuljt. Dann richten
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©ie ifjn mit ben Himbeeren auf eine ©cfröffel, bi«.j©ie auf
ierfdplugenem(£ife abfilmen.

Tfnanaö*<2>ulj.
Äocbinn . © toßen © ie bie©dualen üon jwei großen?lna--

»taö in einem reinen 9)?orfer fein, unb focfyen fte mit brtttbalb
©eitel reinem SBaffer, einige Minuten auf ^ oblenglutfc. £ >ie
in feine© Reiben gefdpnittenen 2lnanaS, fiebert© ie mit bemgeFod)--
ten SEBaffer eine fcalbe SSierteljhinbe lang, bann nehmen © ie fte
mit einein 53a<flÖffelfyevauß, unb loffen fte in gefponnenem3 «-"
cfer einige 2Iugenblic£e auffocben, worauf © ie fte com geuer
entfernen, unb abfüllen. Sftun löfen © ie in bem SEBaffer, tu
weitem bie '2lnanaSfcbeiben gefönt würben, ein balb $>funb
Surfer auf , brucfen ben © aft t-on vi$v Simonien binein, mifcben
$wei Cotb aufgelöfre Jpaufenblafe barunter , unb preffen eS burdj
eine ©enwtte , baß eS f4)cn flar wirb. £ >en baju beftimmten
SBfobel legen ©ie mit einem Steile ber 2lnanaSfpalten jterlicfr
auS, gießen bie © ul$ ein 3oU b<>4>barüber, unb (teilen ibn
in$ € tS. © obalb bie Sfftafte geftocft ifl , legen © ie bie anbere
Jpälfte ber tynanaS barauf , gießen wieber ©ulj baruber,
unb laffen eS bis $um (gebrauche im (£iS flehen. S3eim 2lnridpten
tauten © ie fcen 39?obel einen Slugenblid in ^eißees SBaffer, troct**
nen tfcn fcfyjieU mit einem Sudjje ab, unb jtürjen tfcn auf bie
©Rüffel.

!Äpfelfud;en.
& o ö? i n n. ©dpiaßen©tt $wei Cotfc Bucfer»nit jwei (5p*

bottern im SCBeibling ju einem Äödpel, geben © ie bann vier Cotb
fein gefrorene fuße SEttanbeln, nebft bem ©dpnee»on jwei Gper--
flar , etwas Cimontengerudp, geflogenem Simmt unb helfen
baju. 9?un fdjneiben© ie oier gefdpalteaKafdpanjferapfel bis auf
bie 85o6en, furnieren unb brofeln eine 9lain gut auS, geben
etwaö ©eridpteteS bin«" / bann $ pfelfpalten, unb fabren fo leg;
weis fort, baß oben wieber©eridpteteS fommt. £)ann bacf'en © ie
«S fdpon bei gelinber ©lutfc.
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2Betntrauben *@reme.

&8 <$ tnn . ^ reffen @ie »on guten , vĉ >t seittgen SSßetn»
tvaubett eine S0?aa6 (Saft au$, fod&en «Sie tfcn mit fec&S 2ot&
Surfer ju einer falben OTaoJ ein. Siefen eingefottenen Saft rü£*
ren «Sie ju aefct, mit einer Äaffebft&at* üott SBetn abgehärteten
(gnbottern an, utib focfyeni&n unter (letem Stühren auf ber ©tut£,
fo lange ab, biß er anfängt bi<f $u werben. (Snblicfo geben @«
bie Sreme auf eine mit etlichen reifen SGBeinbeeren belegte 2tfftette,
unb fcfyicfen(te abgefüllt jur Safel.

SWarmcIabe tfon©olb»Reinetten.
.8 ß$ t n n. Rieben «Sie bie gefdjätten SKeinettäpfet Iangfam

im SBaffer , ob> e bajj fte jerfaDen, bann füllen «Sie ff«
im falten SSßaffer ab, pafftren fie bur$ ein «Sieb , unb rühren
fte in einem mefftngenen 23ecfen über Äobjenfeuer fo lange, biö
fie t»tcffidt>werben. Surfet «,eben @ie geläuterten 3uc£er barein,
unb Haien fie noefc eine fca!be<Stunbe unter fleißigem 93errü£ren.
21uf ein 93tertel ^ funb «Satfen , rennet man ein $>funb 3ucfer.
9?a4>bem 2ibfiî len füllen (Sie bie 90?armetabe in ©täfer.

Cuitfenfäfe.
£o $ tnn . SÜSir motten unfern je&igen Ö.uittem)orratf>jur

Qsrgänjung jweier, un$ ftfcon feit längerer 3eit abgefcenben 2trti»
tel »erwenben, ba mir gerabe3 " t baju fcaben.

Sparte . SBafcrfcpeinltc^ jum (Sinfteben?
Ä ö $ t n n. JlHerbingö wohj jum Sinfteben, iebofynta) t naefr

ber geroöfmtic&en 2ltt , mir motten ^ äfe unb ^ <$tnFen bereiten.
99f arte . ?tuS £>.uitten ? baS fcabe icfr no$ nie gebort.
Äod &inn . ?D?ir um fo angenehmer, @ie etwatf noefc Un*

frefannteS lehren ju fönnen. — $ ocpen Sie ein paar 9>funb
£Utitten weiefr, aber otyne baf? fie jerfpringen, weif fie fonfl
wäfferig würben. Sann taffen (Sie fte auf einer «Sc^üflet etwaS
überfüllen , fc&älen fte mit einem «Silberloffef, unb treiben fte
burdb ein (Sieb auf geläuterten 3ucEer; t>on bem «Sie eben fo »iel
an ©ewü$t nehmen, alö ® ie Cuttten haben. Samit taffen (Sie

t3
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fie eine SSiertelftunbe auf gelinbem Äofclenftuer langfam fortfo-
eben, geben hierauf bie flein gefefmittene Schale ; unb ben @aft
einer Cimonie hinein, unb fieben eö fo lange, bül fic|>bie ©alfe
som ©ilberlöffel— mit bem fie beftä'nbig umgerührt werben
mufj, um fief) nityt anzulegen— ablöfet. 9?un geben @ie bie»
fen M $ nodj) wann in ^ affe()fcf)alen , worin er fünf bi$ fefyt
Sage jiefren bleibt. 3ufe$t wirb er auf reine Seiler geflürftt,
auf benen er wieber fed̂ö bis adbt Sage »erweilt; aber tägltdp
umgewenbet wirb; bamit er auf allen (Seiten gut austrocknet.
— 3 « länger er flehen bleibt, um fo beffer wirb er.

£tiüttenfd)infen.
ct) inn . ijierju fteben© ie brttt&alb $>funb feinen 3 " '

der in einem meffingen ßinfiebbeefenmit einem falben © eitel
Sfißaffer fo lange; bis er fernere Stopfen wirft. STIun fragen
@ie ad̂ tjeb" bii jwanjig ®tüd Ouitten wie jum Ääfe bur# ;
unb laffen fie in bem 3n <fer fo lange foeben, biä fte ficf) flodfen.
Snbliit geben @ie fo t»iel bat>on in ben baju befhmmten<2)dj>in*
üenmebel, alä erfcvbevlidb»fr/ ben © peef bacon ju bereiten;
flreidpen ibn mit einem ©ilbeilßffel fdpön gleich, unb laffen ifcn
etwaö überfüllen. £ >er übrigen 93?affe geben © ie in ŵifĉen mit
"Mlfermeäfaft bie nötige ©ebinfenfarbe, vermengen etwa* ge|fo*
fcenen unb geftebtett 3i mmt mit fcalb j-0 „i ej ©ewür̂ nellien,
unb legen ganj befrutfam ben rotten £>.uittenfäfe auf ben
weißen, o(>ne bajj jie ftcb oermifĉen. © o laffen© te i(>n brei bi$
t»ier Sage im warmen 3immtt flehen, bann ftürjen ©ie ibn
auf ein reineS; mit einem 85ogen© ct) reibpapter belegtet 56ret;
unb bemafyven ibn an einem troefenen Orte. SBenn ba$ ^ a»
pier nadb einigen Sagen feucht wirb, fo »erlaufenen ©ie tS
mit einem troefenen. — S)iefer © cfcinfen fann fefcr gut jum
X>effert oerwenbet werben; weil er in bünne ©palten gefefcnit--
ten ; ein feboneä 2lnfeben$at, befonberä wenn bie Chatten ganj
rein unb flecfenloö finb, wobure? fie einem natürlichen gleifcfr*
f̂ infen f)ofy\l d^niidp werben»
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©efee üon ^)firfid; en.
Ä ß ä) i n n. © ieben€ >ie fünf je^n entfernte, f^ ötie Orangen»

3>ftvjid[>en in jwanjig 2ot&3ucf erfnrup, bei gelinbem$ euer wei$ ,
unb faffen e$ bann ausgefüllt , buxä) ben ©eteebeutef*) laufen.
2 >iejj t-ermtfcfyen@te mit bem reinen @afte oon jwei Ctmonten
unb bem © tanbe t>on brirtftalb 2oti) £ aufenblafe. 3 "»Übrigen
»erfahren @ie wie beim Jjimbeerengelee.

©anj auf btefelbe Seife bereitet man au$ bte Tfprtfofen-
gefee, jene »on Äirfcfcen, SBetd̂feln, Sfrebiefeln, (Srbbeeren unb
S9?u8fatellertrauben, welche nur bar in von bem vorigen abweis
cfyeti, bafi ber 0aft vorder aufgepreßt , unb oftcrö ftftrirt wirb,
man benfelben audf>jur Strang be$ ©efcfymacfeS mifc&eit fann.
<2c formen j . 23. unter bte Äirfct) en DJtebiefel, unb unter le§te
Srbbeeren genommen werben.

E . © emifdjte (2 p eifert.

Aufgelegter ftofjl.
Äo 4>inn . a5(and[)iren @ie vier Äo^I&äupter unb bld'ttern

@ie btefelben ab, bann bünften 0ie in einer SKatn mit etwaS

*) SDerfelbe wirb' von jlarfem, weitem Sud?, ober feinem5^5»er«
fertigt. (§r muß oben in ber Dtunbe eine (SQe weit, unten ganj
fpifcig, fet; r fefl genäht, unb bie Sftafb mit weißemBwirnbanbe
befeöt fepn. Oben ftnb an benfelben Eleine 95änber genäht, bamif
er an einen ctfernen Dleif gebunben werben fann. tiefer Keif
foQ oben eine querbanbbreife(gebraube babent bamit man tön
an einen jum ©eleegiefjen tauglichen Drfe anfebrauben fann. —
SSor bem(Siegen fegt man unten in bie©pifce beS©acfe§, ettiwe«
nig reine 25aumwolIe, breitet oben über ben ©aef eine©er&teffe,
fliegt bann von bem©eele etwas barauf, unb läfjt e$ laufen. Un*
ter bem©aefe mu§ ein reines, mit Rapier bebeeffee©efebitr fle=
ben, unb in ber 9Jiitfe beö Rapiers ein 2ocb fenn, über welcbem
bie ®pitje be8 SSeufelS genau bangt, unb bie ©elee nacb unb naa)
burcblauff, 9Jad) jebeSmaltgem©abrauc&e ifl ber ©eleebeufel
mebrmal ein&umaffetn, unb gut auSjuwinben, vor ber S5ereü
tung ber ©eele aber, foQ er Drei bis »ier ©tunben im 'JBaffec
Hegen, unb mit ©oerflar auSgewafctpen werben.
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$ett , ba$ Abgeblätterte nebft «Kalotten , 93?ajoran unb ^ alj/
worauf Sie eö ausführen laffen. S ^j^ tf̂ en fcpneiben Sie bog
OTtttle ober $e$e ber Äo&l&ä'upter , unb geben e$ in Studfege«
fcfynitten, glficfyfallä in eine SKatn mit etwas gett , gleifdpbrü&e,
<Sal$, Schalotten unb 99?ajoran jum fünften / moju (Sie autfc
ein (5p &inein|ehlagen, unb feft werben laffen. 9?un fcfcnetben
S>ie ein ^atbeö $>funb ro^ee Äalbfleifcfc/ nebjt etwas gefeiltem
@$ weinernen — forgfdlttg ausgeläutet — unb geben ben ge-»
bünfteten &o$l mit brei Cot̂ in SEPilefc geweifter Semmel barun«
tcr. (Snbltdp treiben SHe »ier Cotfc Söutter nebft jwei (Spern ju
bem ©e(4>mtt«nen hinein , furnieren eine blecherne(©Ruffel/ ge*
ben JKafcm unb etwa£ von bem ©ernteten barauf , bann Äc&l-
blattet- unb matten es lagwei* , oben ©erufortes' , bann 9?ab,m
unb 23rofeIn, worauf Sie es batfen. — ?Iucf>können Sie SSBür*
fle baoon bereiten.

(gefüllte$ va\it *ßeber.
■Sodann , 2fueJt> fcieju blar .dp.iren (Sie erft ein kleines"

.Srautfcaupt unb blättern eö ab ; ba$ SQ?ittere geben Sie in eine
9?ain mit etwaö gett unb SÖoutllon, um es" barin weidp bünften
ĵu laffen; bie SKippen ber äSlätter fdpneiben Sie mit einiger
Sorgfalt au$, bamit feine l'ocber in ben 23ldttern entfielen,
unb laffen fie auf bem Äraut mit einigen Schalotten bunften;
bann fcaefen Sie eiu Viertel ^ funb rofceä Stofö / batf gut auf¬
gekantet ift, mit $wet Cotb tn 99?ilc(>geweifter © emmel, bem
(Eingerührtenvon einem gp / unb bem gebtinfleten ^ raut auä
ber Witte beä Jpauptö, gut unter einanber. 9?un treiben Sie
frrittpalb Cot̂ Butter ab , geben ba$ ©efcfcnittene hinein, ein
gp baju , Herrühren es gut unb ^reichen es auf bie Ärautblät»
ter / auä benen Sie fiebern formiren. QuUfyt legen Sie jie in
eine gefdpmierte SKaine, fdpütten einen toffel 23ouillon barauf/
(teilen ei auf bie ©luth/ geben often auf glüfcenbe?lfche unb
laffen ei ansehen. 83eim Anrichten Tonnen (Sie bie S $ üffel mit
5\rcb$fchweif«n garniren-
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Aufgelegtem© auerfraut.
ÄSchinn . Stachen «Sie etrvaS gett unb jpanifchen3 » ie*

bei in einer 9?ain gelblich, bann geben Sie ba$ $ raut auf ge-

fchobenem Specf baju , faljen e$ unb laffen e$ nach bem fün¬

ften au8füt)len. fftun fchneiben Sie einen Pierling ro^en Äalb*

fletfd) f eben fo oicl gefottenen Schinfen , brei Cöffel von bem

gebünfteten&raut mit jtuet Coth in SÖouiQon geweichter Sem --

met recht fein / treiben bann jwei 2ott) Butter ab , flutten ba$

©efchnittene ^inein / (plagen ein So boju unb t»errüt)ren 2itfet<

mit brei Coffein SHabm recht gut. Sulefct furnieren @ie eine

Schüffei/ geben unten SKcifym, bann gebünfteteä Äraut, auf bte*

fe$ von bem ©erübrten unb fo lagwetfe fort/ oben auf Üfabm

unb 33rßfeln unb baden eä. Sie fönnen aud; mit füfjem Äraut

g^nj auf biefelbe SGBeife»erfahren, wobei Sie iebeĉ Schalotten

unb P̂feffer nicht oergeffen bürfen.

Aufgelegte ©rbapfel.

Äö' chinn . Schalen unb fchneiben«Sie bie gefottenen<£rb--

apfel blattelt / bann treiben Sie oier Cotb SÖutter ab, geben jrnei

ein ^alb Coth geroeichte Semmel baju. 3 " *inev Pfanne rubren
«Sie mir einem halben Heitel Sftafymunb einem Stv ein P̂ofchei

We^l ab unb Jaffen eö biet5 werben, aber nicht fleben. £ >iefj 24lle$,

mit "Muänahme ber Qsrbapfel, »erführen Sie gut mit einem 93ier*

ting fein gefchnittenen(gelchfleifch, Schalotten , jroet «Sobottern
unb bem «Schnee auä ber ^ lar. 9?un furnieren Sie eine Schüfe

fei, geben EKahm barauf , bann oon bem ©e\üf}xten, äulefct

(Srbä'pfel unb fahren fo lagenroeiä fort/ bafj oben mit ©erühr*

tem SHahm unb iörofeln geenbet wirb ; bann baden Site e$.

'21uf btefelbe2{rt fönnen Sie auch Kohlrabi zubereiten.

#irn *2Bürffrl,
Ätöchinn . SßSenu Sie ba$ iptrn blandt)irt fyaben, f«>

fchneiben Sie e$ in «Stüde , faljen eß, geben fein gelittenen

grünen ^ eterftlie unb Schalotten bajuunb brücfen eä mit Setn-

metbröfeln fefl $ufammen, bann formiren Sie S£Bür|lef bar-
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cuS , brüten biefe in (5ö unb 93rb'fel unb baden fie au$ bem
©c&malj.

'Hufgetegfc(g ^ mfenfpeife.
Ä 0 # inn . ©cfmeiben© ie«inen Pierling gefotteneä© defc*

fTeifd̂ fein , unb brücken ein fcartgefotteneä(£9 tarunter . 9Son
einem € 0 machen© ie grtbaten unb ein anbereö rubren © ie mit
einem falben Heitel tRafcm gut ab , aufy galten © te jerlaffene
Üßutter in 35ereitf4>aft. 9?un fdbjnieren ©te eine 9?aine ober
©Rüffel, geben etwas Statin barauf , © elcfcfletfä) , ©emmet«
bröfetn/ gribaten , jerlaffene Sßutter, 9?abm u . ic. lagwetfe,
julefct Dtafym unb Skrofeln; bann backen©te t$.

SfteiSmelaun mit @eld)fleifd>
&o $ inn . treiben © te fünf 0ot£ Butter mit brei ganjen

(Söern, jnm lottern unb bem © cfynee ber Älar gut ab , bann
geb*n ©ie a<̂ t Cotfc in einem falben © eitel 99?ild() nmcp unb
bi<£ gefönten/ aber abgefüllten SfaiS, nebft einem 93ierting fein
gefd&ntttenen ©eltfyfleifcf) ^tneia unb »errü&ren etf gut. SKun
machen© ie von fteben?otbj SSftefcl, oier 2ot&33utter, brei 2of>
fein SEBein unb anbertfcatb Coffein SKâm, einen mürben Seig,
ben © ie wie einen Sßuttertetg (dalagen, meffewüifenbief ati$»uaf*
fen unb ba$ ausgewinterte unb gebvöfelte Üttelaunbedi bamit
füttern , bann füllen © ie ba$ ©erüforte hinein, beftreicfyen ben
SHanb mit So , legen ben übrigen £ eig oben lo<fer auf , fc&mie»
ren ifm unb laffen i^n baefen,

Sleifd; Auflauf.
& 6$ i n n. Stühren © ie in einem ^ d'ferl eine jlarfe

$ ?efferfpi§eWltfylmit einem falben © eitel DberS ab unb fcf>lagen
jroei ganje <£oer baju , bann mifa) en © ie einen 93ierttng gebün*
ftete$ %\t\\§ mit grüner p̂eterftlie unb © Kalotten fein gefcfjnit*
ten , jwei 2ot& fceifie Butter unb eben fo eiil ©emmelbrofeln
hinein , laffen e$ etiuaö fieif werben, anheben unb auöfüfylen.
3njn )ifa) en fintieren © ie eine Kain mit 9frnbf$ malj , brofeln
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jte gut aui , glitten bat ©erdete hinein unb bdätn t$. SEBenn

e$ fertig t(t , fluten @ie e$ au$ ber 9?ai»c auf eine (Steffel

unb fcfyidfene$ jur Safel*

„ 33rattt>urjfr.
Ä 6 ^ t n n. © cfyneiben@ie eben fo tuet reinem@# wetn$-'

fett <xUreine$ ^ cfyroeinfleifa*) fepr fein jufammen, mürben@ie

e3 mit geflogenem CorbeerMatt, S ^tjmian, 3 n9n,er/ 9?euge*

wüvi/ € >atj unb Pfeffer siemticfrflarf , un&oerbünnen @ie bie

93?affe mit etwas SEBaffei-, Dajj£>ie biefelbe oermittel(t ber Surft*

furt̂ e in bie ba$u befttmmte roofyl autfgeiuafcpene Diain bringen

können. £ >ann braten @ie btc gefertigten SCBürfle fd̂ neff auf bem

9to|le.
9D? arie . @oß itp feine geweiften unb bann fein abge¬

arbeiteten «Semmeln unter bie ^ üüe nehmen?
SSäcpinn . D?ein ; biefer in mannen ©egenben übttcfye

'ißraudj »ermeprt jroar bie 2(n$apl ber SGBurfre, mac|>t fte aber

weniger gut unb überbiefj in breiig (Stunben fauer.

3Mfc &er SRciö.

Äocpinn . Waffen 0ie fed&ö 2otp tvô I gereinigten SKeit*

in ber Butter fteif unb baju fein gefepnittene 3iuiebeln gelMicp

werben, ©glitten @ie öfter eine gute braune© cpufuppe baruber,

um ben SKeiS weiep unb bi<£ ju flogen. Suleßt fcfynetben@ie

©eldpfTetfcfc reĉ t fan / geben e$ barunter unb lajfen e$ etwaä

mit aufbünften. 33eim"Hnricfyten geben @ie bem 0tei$ bie %ovm

etneä @$ öberl unb fâ iefen tpn mit etwaö brauner © ebufuppe

in ber £ öf?e unb auf ber 2t \te , jur Safef.

gl«f(frf0($.
Äöc&inn . @$ neibeu@ie einen SSierting gebunftete$Äal6=

fletfc$ mit brei Cotp tn SfötUfc gemeinter (Semmel unb bem Sin*

gerüprten von einem € 9/ fein unter einanber. 97un treiben @ie

brei 2otp SÖutter ab / riipren erft ein ?otp fein gejtoßene, füge

Stöanbeln, fcann einen 2)otter , hierauf ba3 ©eftpmttene, noefo
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einen 2>otter unb juleßt ben ® d)nee t>er beiben(Sperflar nebft
etroag Suifer 3**»*" ba$ ©erüprte in eine roopl gefepmierte
9lain unb (äffen eö langfam baden.

Aufgelegter Obergaum.
Äöcpinn . fünften «Sie ben bereite gefottenen, in

baumlange unb jroei Singet- breite feine (Schnitten geseilten
Obergaum in peifjer iÖutter, mit ettvaö grüner 9>eterftlie unb
©cpalotten, bann Iaffen «Sie tt>n auäfüplen. Snjruifcpen fdjnet»
ben «Sie einen SSierting rot)es , abgepäuteteöfyetfä) , jn>et @ar*
bellen, grünen ^ eteifilie, <Scpalotten , Simonienfcpalen, jruei
Cotfr geweifte «Semmel nebft bem (Singerüprren von einem (5p,
2lüeö fein flammen , bann treibe» Sie $n>ei 2otp Butter ab,
fd[)lagen ein £ p baju unb rühren baä @efd;nittene hinein. 97un
furnieren «Sie eine SKain, tauchen ben Dbergaum in ein (Sper-
fiar ein, (heilen von bem ©erüprten niefct ju fparfam auf,
legen tpn orbentltd; in bie 9?atne, tropfen etroaö 9£apm batüber
unb bejtreuen ipn mit $>eterftltenblattern. 9E)?it brei Coffein toll
fcaju gegoffenev iöouillon laffen Sie tpn auf ber ©lutp auöjte»
§en. 23eim 2lnricpten beä Db*rgaumen$ geben «Sie eine geroöpn*
liepe SSutterfauce baju , bie jefcoep nietet über ben Dbergaum ge*
fluttet , fonbevn feitivärtö eingegoffen werben barf. — «So fcpU
den «Sie tpn Sur S-afet-

ßarfiol*(£ auIi) (Sonfem.
^ od) in n. Sd&netben «Sie ein t)albê fpfunb gebünftfteS

•ftalfcfleifcp fein unb feilen eß in jtoei gleite Jpdlften, unter bie
eine mifepen<Ste ein Cotp in WlUd) geiveitpter Semmel nebft ei*
nem Sopfel oon jtvei (Jpem unb einem QSiertel«Settel 9D?ilcp mit
einem Stü <f %Ravfr2llletf fein gefcpmtten. 9?un treiben Sie oier
tfotp 25utter ab, (erlagen erfl jiuei Spbotterptnein , geben bann
ba* ©efepntttene baju , pierauf b,rei ganje (Sper, benn @cpn?e
eon ben jtvei Sperflar unb iule| t bie anbere ipä'lfte beä gefepnit*
tenen gleifĉ eö, ma$ Sie 2llleö gut unter cinanber rüpren. -3"
einer $tutn mit etwaS Butter , bunften «Sie winnfepen einig
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bereite ni# t &u nm<&, aber ou4>«idbt $u fe(t gefottene unb in

lä'ngudje Spalten gereifte Äarftolrofen, füttern bann einen

93?e(aunmobel mit 33utterteig aus , geben eine Sage Äarfiol,

bann (Serü&rteS unb fo fovt ; »on bem Seige , ber über ben

9D?obet franst , machen @ie einen Auftrieb/ furnieren i&n mit

(5p unb raffen tpn batfen. SEßenn ba$ gef̂ epen ifT, fo (türmen@ie

ben 9D?ocel auf etne @ct)üffel.

gkifd; *<3d )uecfen.

Ä 6 cf>i » n- treiben (Sie »ier 2ot&Butter ab unb »errufc*

ren @ie biefelbe mit jtuet Coth,, in jKabjn recfot na<3 geroetdpter

©emmel, einem falben $>funb gebünfteten unb rec&t fein ge-

fc&nittenen <$(eifd&, bem, au$ einem So unb einem SSiertel (Set»

tel SQ?il4>bereiteten köpfet , jroei Sottern unb bem <25cpnee ber

§Sav: bann Rieben@ie einen ©trubetteig fein aug, (heilen bag

©erü&rte barauf , rollen i^n $ufammen, fdfrneiben baumlange

©tücfe baoon, furnieren eine 9?ain, flellen ea fctnein unb bacFen

e$ mit einem fyalben©eitel barauf gegorener, ftebenberffllitd).

gliegenbe haftete mit %Ud.
£6 $ inn . Spaätn ©ie jrbn Cot& $)?e&l mit fecp$ 2otp"

23utter ober »ier £ot(><gcf>mal$fein ab unb machen© iebenSeig

mit $n>ei ganjen (Spern, i»i>ei Sottern , wer Coffein SBein unb

jroei ober brei Coffein 9iaf>m an-/ fragen @ie tfcn jufammen rote

einen 33utterteig unb xvalfontfcn au£, bann fepneiben@te mit

einem S0?effer ein @tü(f im 53ieretf aui , ba$ ben Secfel geben

foll, furnieren el mit (5p , bafj aber nicptä in ba$ (Singefepnit*

tene fommt, &i£en eine 9vain *nb backene$. S ^ ifĉ en faben

@ie ein fyalbeä$>funb fein nubeltg, gefc&ntttener gtecE unb f$ net*

ben etroaS<Bpeä, 3wiebeln , £ cpalotfen mit jroei Cotfy geweich¬

ter © emmel/ -grüner $5eterftlie unb Pfeffer ftein jufammen,

Iaffen jroei Cöffel SJiofel in ber fytifon Butter gelblicp werben

unb baä ©efönittene-'barin fünften , feigen aucfo bie glecfe ab/

welche@ie nun aucp ba û flutten , tngleicfcen etroaä fein ge-

fcpnitteneä 0elc{)ßeifc& unb ba$ ©au ê mit etwas Bouillon auf-
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fieben. ÜJun&eben © ie bcn ©edel bev haftete ab, fcä&ten ba$
Snnere fo gut @ie fönnen au$, füllen ba$ gebünjlet ©efcfrntt--
tene ein unb legen ben 2)edel auf.

Är6$«£ od&.
ßöc &inn . ©rüden © ie ein ^albeö$>funbgefottene$ Äröö

gut vom SBaffer ab, unb fcfyneiben eS mit grüner $>eterftlie, fte*
ben Cot̂) in 93?il^ geweifter © emmel nebjt bem (Stngerü&rten
von jroei Snern re$ t fein , bann treiben © te jroei Cotfy Butter
ab, geben ba$ ©efdjnittene bjnetn, brei ganje Stjer unb brei
©otter nebfl bem © ctynee ber Älar boju , rubren e$ flaumig,
füllen ti in eine gefd; mierte 9?ain unb baden e$.

©djinfen*335anbeln.
&ö <f>inn . ©rüden ©ie fünf Cotf) in 9)?tld) geweifter

©emmel, ba$ Eingerührte oon einem (§t?, aud; ein Söpfel von
einem (So unb einem QSiertel Heitel Obertf fein ab unb geben e$
in britte&alb Cot|>abgetriebene Butter , baju unter fleißigem 93er*
rühren jwei ganje Sper unb jtuei ©otter nebfl ber ju ©d;nee ge«
fotogenen Älar , etroaä © alj , ein paar ©Kalotten unb einen
93ierting flein gefc&nitteneä, fc&on gefotteneä © elcfcfleifd; . ©ie
SBanbeln legen @;e jule^t mit 93utterteig auö, füllen bat @e--
rü&rte ein, fcißen eine Ütain unb baden es.

gletfd; =9JWaun im 2öaffetrbunft,
Ä § 4>inn . © c&netben ©ie ba$ ßingerüforte von jwei

(Sljern mit fünf Cotb! in Sftilcfo geweifter ©emmel, einem © tüd
99?ar£ unb einem falben $>funb gebünfletem Äalbfleifd; reefct fein,
treiben © ie bann fünf 2otb Ärebgbutter ab unb geben © ie ba&
©«ftfcnittene unb fein tfbgebrüdte, nebfl brei ganjen Snern, jroei
©Ottern, berju ©tf; nee gef# lagenen Älar mit etroaS©alj baju;
furnieren unb bröfeln ein 9)?elaunbed, füllen bat (Berührte ein
unb laffen et im © unjle au$$tef>en ober baden t$.
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®emtfd)te @petfe von füfem £ rctuf.

&5tr; inn . fünften «Sie ein blättert gefdt)nittene$ SBeijj-

fraut mit feinen grünen Srbfen weify, bann taffen (Sie ein

hinein gefc()lagene$ (En feft werben, fdbneibene£ fein unb treiben

iniroifepen jtvei ßotb Butter mit jmei ßotb in Sföi(cr) geweifter

©emmel unb einem ganjen Sp ab, rühren baS ©efebntttene,

nun bereitet bgcHblte mit etma$ Pfeffer , (Scpalotten

unb @alj baju , furnieren eine (gebüffel, geben etruaö Sta^m

unb ©erübrteS barauf , bann gribata unb fahren lagroeisi fo

fort ; oben auf SRabm unb Skrofeln, bann baefen <2>ie e&

#ad;ee*Bereitung.
Äocpinn . © djneiben 0ie ein <pfunb ~in etroaS Butter

mit © Kalotten unb Swiebel gebünfbteS Äalbfleif4> reept fein,

rollen bann brei Söffet Semmelbröfel, einen Söffet 3Q?ê >l unb

etroatf grüne ^ eterftfie in einer Staine mit Butter , geben ba$

Äalbfkiföb. ba$U/ laffen e$ ettuaS bünften, füllen etma$ 33ouil»

lonbaju unb wenn ti nun gehörig wfotten fcat> ift bie^ aĉ ee

fertig.

£älbernc 3}ogeL
ÄödfMnn . Ätopfen @ie fletne fä'lberne <Scpnt| e( red̂ fc

brtit auöeinanber unb fallen fte, bann fepneiben<gie entgrätete

gepû te ©arbeiten, (Schalotten, 3wiebeln, Äapri, etroaJ Speer1,

ba$ Eingerührte r>on einem Sp , 'etroaS$ albfleif# unb in Sfftg

angefeuchtete 23röfel fein untereinanber, mifĉen noch ein rofceö

St? baju unb flreicpen tiefe SQ?affe auf tie Scpni&et , rotten fie

feft jufammen unb laffen fie in einer Diaine mit etmaö Butter

auf ^ eterfilte, gelben, SRüben unb ^ afternaf, weich bünften.

97un legen (Sie bie 33öa,el auä , geben einen Söffet 33?ebt in bie

0auce , taffen fie eingeben unb mit etroa$ jugegoßener gleifcp»

brühe auffieoen, jul ^ t paffiten (Sie biefe@auce burdh ein (Sieb

unb richten fie über bie 53Ögel, bie Ste wohl überbief? noch bra»

ten Sonnten.
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SWavie . 34 >&»tte nur ju bejfimmen, wie ich babei x>eu
fahren fou\

■StödfMnn. Sie Mnben fte mit 3 »>irn , bamifc jte nicht
auseinanber fallen unb fteden fle an einen Speil , ben (Sie an
ten Spiefj befeftigen. S3etrn Söraten begießen Sie fte mit SKâm
unb 33utter. 38enn fte angerichtet nvrben, befeitigen Sie juoor
ben umnndelten 3 «>irn , befd'en bie 936gef mit SÖröfrln unb ge--
ben bie Sauce feitroärtS in bie ©Rüffel.

Auöjjeflürstee 23äufd)ei.
S 6' d(>i n n. ©eben Sie ein tveiety gefotteneä unb fein

gefcfcnitteneS lä'mmerne£83äufdjel mit grüner 9>eterftlie, Pfef¬
fer/ Schafotten unb Salj ineineSHain, ju ^veiCotb feiger Butter
unb faffenSieetf fo lange bünften, bid ei einen Sßratelgeruch be¬
kommt. 97un füllen Sie vi aui , machen injroifchen oon einem
Viertel Heitel 99?ilch unb einem (5t?, ein Sßpfef, feigen ei vom
SBaffer ab unb jerbrüden ei fein , et)eStee $ in einem Jpafen mit
jroet ganjen (Jnern unb einem falben Seite ! Dberö abrubren.
S)ann geben Sie gefottene9?ubeln unb ba$25auf4>el hinein, laffen
ei unter gutem 93errüt)ren anlaufen , furnieren unb bröfefn eine
Stain aui , füllen bie ganje2J?affe hinein, baden jte unb (lürjen
fie $ule$t auö. 3 "r Seite geben Sie eine gewöhnliche Sßutter-
fauce mit grüner «peterftlie.

Aufgelegte giert.
Äöct) inn . S ^ meben Sie ein «Pfunb weich gefottene üe-

ber gut au* unb (äffen fte abführen. Snjwifchen fa) neiben Sie
ein bafbeS^>funb Äalbfletfch, jwet Cotb geweifte Semmel grü=
ne «peterftlie, Schalotten , Zwiebeln, etwa$ Sped , ein paar
Champignons unb ba$ Eingerührte 00n jwet ßnern / recht fein
untereinanber unb üerrüt)ren eö mit jwet Coth beider 23utter unb
einem ganzen So. 9?un (freiten Sie biefen£ eig auf bie S^ d,
roCfen fte jufammen, binben fie mit 3wirn . 3n einer«Haine hu»
ben Sie unterbeffen Sellerie , gelbe «Hüben, «petcrfllie, tfo&l--
rabi , 3miebef, Sped unb etwa* Selchßeif4> mit SÖutter bün=
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ften laffen, barauf legen © ie nun bie gleif , bamit jte augjie--
hen. 3lad)fyt nehmen © ie fte herauö, flauben etroaS S0?ê l in bie
©auce juin Eingehen , flutten etmag Bouillon baran unb paf*
(Iren fi* nach nochmaligem 2fuffleben burd) ein © üb . £ >ie glecfe
fehnetben©ie in ©tücfe, befeitigen bie ummicfelten Swirngfaben
unb flutten iulefct bie ©auce barüber.

(5afferoU--<pafiefe mit $ atf;ee*(Saue?.
& och tun . Jpacfen © ie neun Coth Butter auf bem 3lw

belbrete unter ein fyalbeög>funb SÜ?e(>I gut ob, baju geben (Sie
ein ganjes einen Sotter , wer Cöffel SGBein unb etn>a$ffta§mf
f<$Iagen ba$ ©anje wie einen Sßutterteig unb malferi ihn meffer*
rücfenbicfau$, bann legen © ie it)n in eine auSgefchmierte unb
gebrofelte (Xafferolle, fußen baä 5 "nere mit Rapier au$ unb
fcfclagen ben, über bie gafferofle^ängenben £ eig barüber; einen
zurückbehaltenen beö Seigeä roalfen © ie jum 3> cfen, je»
bodf) etivaö großer auä unb legen ihn barauf- 9?un machen © ie
einen Auftrieb , furnieren ihn mit unb baden bie haftete.
3nin )if4)en bünften © ie ba$ Steift , ba$ in bie paffere fommen
foö, nehmen e$ bann heraus , (tauben 5)?ehl in bie SBrü&e unb
laffen © ie braun werben, fchütten auch etroaö Bouillon ba*u unb
paffiren fie nach nochmaligem 2lu.f(leben bur$ . £>a$ gebünftete
Sleifch f4>neiben © ie in ©tücfe, einen ju feinem Jpafcf>ee;
33etbe$ geben© ie in bie © auce unb laffen eß auffteben. SGBenn
bie haftete ausgebacHen ijt, fo fehnetben© ie ben Ttedel ab , h&h*
len fie fo gut al8 möglich auö/ unb legen ba$ $Ui\<fy fammt
bem £ afchee hinein.

ßuncjen*
Äodt) inn . © chnetben ©ie ein gefotteneS 23a'ufchel mit

grüner $>eterftlie, © chalotten unb einer halben gemeierten Sem¬
mel recht fein, rollen © ie brei Cöffel© emmelbtöfel nebft einem
halben Söffet SKehl in einer ERain mit heiler Butter , geben© te
bann baö ©efchnittene hinein unb laffen *$ eine SBeile bünflen;
iule^t fchütten ©te etwa* JÖouillon barauf , fafyen auch unb
nach nochmahligem 2lufjieben ifl bie © peife fertig.
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ßreböbedjerl.
Ä3 <btnn . t )ünjten ® ie einen SKagoutvon grünen Qvb*

fen, (Spargel , mälfcben QJrocferln, brei ober vier (EbampignonS
unb einem fein roürfelig gefdjmttenen Sörtê in 53utter, bann
laffen @ie ifcn auäfiifclen. 3nsrciftben fcbneiben @te ton jroei
St)ern ein Singerübrteä, neun 2oi§ in €0?ilc|>geweifte Semmel,
einen 53iertina. gebünfteieö .ftalbfleifcb mit einem ÄvcfcötopfeC*)
red̂ t fein jufammen, treiben ftebenV?ot >̂Äreböbutter ab/ fcfylagen
jtvei ganje öner unb brei Dotter , ben @$ nee ber Älar baju unb
rühren bag jule| t ©efd̂nittene hinein. 9?un bereiten <8ie einen
mürben £ eig von acfytfte&n Potb 9D?e(>l , fünf Cotb barunter ge*
bacftem@<bmalj , brei Coffein JKabm, einem SSiertel© eitel SCBein
unb einem ganjen (5t), cor bem l̂uflwalfen fcfylagen€ >ie ifcn mie
ein 83utterteig. Sann furnieren unb brofeln @ie tie 33ecberl/
fe| en biefelben auf ben ausgemalten Seig, füllen etwai von bem
©entarten ein , ein roenig von bem Sfagout unb oben auf roieber
©erüfcrteä. 97acr> bem SÖacfen(teilen @ie biefelben auf bie
@(tyüffel unb ^eben bie Söecfcer ab , wobei jebocf) ber $ eig unten
bleiben muß.

Aufgelegte§ afd;ee.
Ä &dfoinn. treiben @ie üier ßotfc 23utter mit Cof*

fein £Rabm, jroei £)ottern unb bem «S ^ nee con ber Älar, reĉ t
gut ab, rühren @ie bajuvier Cotb in üftilcfc geroetcbter©emmel/
bann ein ĵolbê ^5funb gebünftetetf uno ganj fein gefcbnitteneä
Äalbfleifcb/ Jiebft bem (Singerüfcrten ton r̂oei € oern mô l jer*
brü<ft / auä) ein paar @$ alotten. SGßenn biej? 2llle$ gut unter
einanber gemengt tft, machen<2>ie gribataflerfen, furnieren eine
83lec|>- 0cf)üffel, geben 9?af)m «nb ©erütyrteä barein, bann § ri#

*) Um baSfelbe ju bereiten, floßt!« «Sie $n>et febenbtge5?rebfcin eu
vem Dörfer reebt fein, geben ein (Sp unb ein SBtertel Seifet
Oberß baran unb rubren eS gut Durdjeinanber; Dann febüften<&ie
e$ in eine mit £reb$f>uüer n>of; l gefebmiprfe fRain, Uffen eS ju=
famnunge£;en unb britefen»oc bem©ebrauebe ba6 Stfaffer gut ab.
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bäte bavauf unb faxten fo lagwetfe fort , bog julefcl oben wieber
föa&m unb 23rofeln fommen. 3e | t baden @ie ei.

25irnen üom $ albfteifd).
Äodpinn . Spaden ® ie gebünfteteä ßalbfleiftf; mit einer

in Üttilcr; gewetzten @emmri / ein wenig gefallen einem fei*
nen Safer; unb teilen ei in f(eine Portionen ab , benen (Sie
jeber bie gorm einer &irne geben unb flott bei <Bt 'uU ein flei*
ne$ 23eindpen au$ einem lätnmernen Sßrüftel einfteefen. 9?un ge*
ben «Sie auf einen (£affevotle*2 >e<fel ein wenig Söutter/ paffiren
fein gefebnittene (Ekampignonä, ^ eterftlie unb Stiebet barunter/
febren bie 33irnen barin um , beftreuen fie bann mit @emmel*
brßfefn unb braten fte juleßt auf einen £ >ecfel mit Butter ab.

&apauner*9CBurjW;en.
& 6 6) i n n. Cofrn 0ie einem in @aft ü'berbratenen Äopaun

baä ftUtfd) t>on ben 2?etnen unb fcaefen©ie ei auf bem 0dpneib»
bret, mit einer in SD?ilcp gewetzten aber gut auSgebrücften2 >em»
mel, ein wenig 9D?u$catblütr;e, Pfeffer, ©dpalotren, Äutteltraut,
SSlaxf für fedpö^ reû er , einem Eingerührten von brei (Stjern
unb allenfalls noep ein paar £ >ratwürflen ju einem redjt feinen
gafep. (Sollte berfelbe ju fett fepn, fo feudpten Sie i$n mit
ein wenig füfcem DberS an , 0?un machen @ie vier fingerlange
SGBürftcpen, übevfteben biefe ein wenig in einer Gafferotie mit
SKinbbrü̂e/ laflen fte bannerfairen unb tunfen Sie jule^t in jer»
laffene SButter/ um @ie auf bem SWeft ober einem Gafferollebetfef
f4>ön gelbbraun ju braten.

9teppf;uf)ner im 0le| e.
Äöcpinn Offnen @ie bie fauber gepufcren unb wor)l au$=>

genommenen/ audp gewafepenen̂Hepp̂ ü^nev hinten am dlüden,
löfen «Sie bie 55eine gefcfyicft com gfeifdpe, ba£ nur bie $ lügel
unb Stieget bleiben. 2>ann paaren ®ie auf bem ©dpneibfcret
ein 2 >tM djen Äalbfleifcp, bie in 99?ilcp geweidete unb gut aus¬
gebrühte SKinbe einer @emmel, etwas Specr% ein wenig 9)lQxt,



208

jmei ober brei (Spötter , ein paar gefottene unb geft&dlte (Srb*
apfel , Pfeffer , 9D?u ĉatbIi3t̂ e r ©ewürjnelfen unb Salj , fo
fein aU möglich unter einanber/ unb füllen biefen $ afcf>jlatt
ber aufgenommenen2?eine in bie JHcpp̂ ner; bie Sie nun in
ein, mit warmen SEBaffer auögewafcfreneä Äalbsneß rieten / mit
Spagat umwicfelt fpeilen unb in eine (£afferou*egeben, beren23o»
ben Sie bereit̂ mit Spedblatteln , Scpinfcn, ^ wiebeln, WuScat--
blütbe, ©ewür̂ nelfen, Schalotten, r>on Willem ein wenig, belegt
fcaben. Saffen Sie e$ auf ber ©lutb fcfyon gelb einbünften, fd̂ üt»
ten aber ßfterS ein wenig Scfyü baran. SGBenn 2lUe$ gut »er*
bünftet ifl , fo nehmen Sie bie SHepp̂ü^ner tyerauef, töfen Spa¬
gat unb Spetl baoon, rühren ein wenig 9Q?efcl ju bem braun ge»
bünjleten Specf, flutten etwas Scfyü baju unb gießen biefe 93rü̂ e
über bie SKeppbü̂ner. (Sfce Sie biefelben jur £ afel fdf>icfen, laf*
fen @ie ba$ bereite Ungerichtete no$ ein wenig eingeben.

Scber- (Stri &el.
$64 >inn . ipaefen Sie ein £ >ußenb Jpü̂ nerlebern re$ t

flein / tfcun fte bann in ein Jpä'fen unb gießen eine J?albe %Jiil<b
barauf. Sprubeln Sie bieß mit brei (Snern, etwas Salj , ^Pfef*
fer unb SO?u$catblüt&e gut burefo einanber/ geben Sie eß mit
einem Stücfefyen 53utter in eine Pfanne unb laffen e$ auf ber
©lutfc jufamirienge&en , wobei Sie jeboep fleißig umrühren müf«
fen, bamit e$ nicf>t anbrennt. — SGBenn tß jufammen gegangen
»ft, fo feigen Sie et buvd[>ein Sieb / baß bie übrige glüfftgfeit
wegfommt, ba$ Surüdbleibenbeaber Iajfen Sie erfalten unb feit
werben, fefyneibenet bann blattelroeiä, richten e3 auf eine S $ üf*
fei, gießen ein flein wenig 9?inbfuppe baran, laffm e$ bamit ein
wenig auffocf)en unb [Riefene$ $ur Safel.

9J*arf*9ttuö,
#i n n. £ )a$ SO?ar£ fcaefen Sie ree&t flein, bann roften

Sie Semmelbröfel in Butter , fragen brei Soer baran, rühren ba$
ge^aefte>0?arf barunter, nebfl etwaS fußen«Ka&m, 3ucfer unb ein
wenig gefloßenem Simmt. 3ule | t gießen Sie e$ in eine mit 25ut*
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ter gefdpmierte©4>üfiel/ umgeben biefe mit einem Steif unb
laden es langfani.

<Sd;inFen*$ fan$el.
Äöcptnn . Reiben ©ie bie SHinbe ton einer altbackenen

(Semmet ab wnb fdpneiben® ie bie Äiume gewürfelt, bann fyrn*
beln ©te brei ganje (Sper mit einem©eitel Oberg gut ab unb
flutten eg über bie ©emmel. 97un fdpneiben©ie ^ <f>infen^
audp etn>a$ SS)?arf redf>t Hein, reiben̂ armafanfä'fe baju , unb
rühren 2Weg gut burcf>einanber. SBenn fein ralberneg Sttefc
ju £aben fetjn foUte, fo madpen© ie gef$n>inb von brep (Spern
ein gribataflecf, geben tag eine ober bag anbere in eine mit
SSutter gefepmierte SRaine, bag ©erüprte barauf, bocp for ba§
§lecf ober 9?e| barüber jufammen ge&t , bann bacf'en © ie eg
bei ©lutfc ton oben unb unten. 3n Srmangelung beg ©dfjin*
ttnt tonnen ©ie ein anbereg 29?al aucfc gefeilte 3unge nt\)>
men, bag 93erfap>en bleibt bennodJ>bagfelbe.

25cd;erl uom fälbernen Sletfty.
Äädbinn . ipä'uten Sie ein fdlberneg©cfmi&el aug, fd&neu

ben eg flein unb (äffen eg in einer DJain mit einem©tücE
Butter / etroag gefdpnittenen©djalotten, SOfugcatenblütpe, P̂fef*
fer unb ©alj anlaufen, bann nehmen(Sie eg tyeraug, fdfrneifcen
ein ©tü<£ 2Q?avf/ grünen$)<terftlie unb eine kleine in Oberg ge*
roeidpte©emmel barunter, ftofjen eg fein im Dörfer mit fünf
ganjen Qspern, brei Coffein3?af>m unb ein wenig SD?u6catblütb>. —
JDiefen SKagout füllen©ie eben fo ein, alg ©ie bereitg bei ben
Ärebgbedperln gelernt &aben, fe| en bie SÖeäper auf einen Seigunb bacfe» fte.

(Spanfau SOBurjt.
Äocpinn . Bittyn ©ie einem fetten ©panferfel bieS?aut

abf löfen©ie bag$Ui\cfyt>cn ben deinen unb fdpneiben©ie
bagfelbe mit etwag SD?ugcatblütfce, Pfeffer, ©alj, Sngiuer, 9£og*
marin unb Äuttelfraut cermifcpt, recpt fein unter einanber, firei»

»4
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4>en <§ ie bann biefe gafd; auf bie abgezogene Jpaut , roden ® ie
fie feft jufammen, ba§ fie einer SÖBurfr gleicht, terbinben fie mit
einem ©pagat unb faffen fie in einem ipa'fen mit einem Steile
SGßein unb bem anbern Steile (Sftig, langfam (leben, woju fie
aufjer ©alj nocfy Corbeerbld'tt« , Pimouienfcfcalen, ein paar 3n>ie-
bel&duptel, ganje ©ewürjnelfen, 9J?u$catblüt$e unb Pfeffer ge--
ben. SBenn bie Surft genug gefotten fyat, fo nehmen <Sie fie
fyvautf becfen fte aber fogletcf»mit einem $ u$ e ju , baf fie weiß
bleibt. 97un legen (Sie bie 23eine, Süße unb bcn Äopf in bie
93rtü) e unb Taften fie auf ber ©lutfc nodfcmate ftart1 fteben, ba»
mit bie € >ulj redpt frd'ftig werbe; bann nehmen @ie ben(Spagat
von ber SBurft ab, legen fie in eine tiefe ©cfyüffel, Iaffen bie@ulf
f4>ön langfam burö? ein Sudj paffiren, gießen «Sie über bie
SBurfl unb (teilen fie julegt, jur SBeforberung betf fcpnellern@ul*
$en$ , an einen füllen Ort . *Ü?an fann aucfy nadfr{Belieben, bie
SGßurft in (Sdjeiben gefcfmitten, 4nit Pfeffer unb rotfcem Sffig $ur
Safel geben.

Ragout von § aljnenfammen unb duftem.
Äödpinn . P̂u£en (Sie fünfzig <Stü <f Jpâ nenfd'mme in

fceifjem SEBaffer, baß fie ftfcön weif? werben, bann fieben € >ie brei
paar fd'lberne SBries in ber Dtinböfuppe, löfeti fie»om Sleifdfj unb
machen fdpön breite Blätter barauS, bie @ie auep inö*SEBafier le»
gen, um (Ie pübfd̂ weiß ju erhalten. 97un geben(Sie in eine
gafferofle mit {Butter, $3rie$ unb Ädmme unteretnanber, (tauben
etwaä 9D?efcl baran unb Iaffen fte mit etwas 9?tnbfuppe, bem@aft
einer Simonie, S9?uöcat6ttttfpe unb <Salj gut »erfieben. — Sn einer
anberen (Safferofle madjjen(Sie ein fleines(Stttdi SButter über ber
©lutfo auffaumen, unb legen fünfzig ober no$ mefcr 2lufiern mit
ein wenig 9}?U6"catblutfce baran, wenn fie ein wenig »erfotten
tyaben, fo fdpneiben® ie fie unter baö 9?a#out, ta $ fobann nadj>
nochmaligem?lufjteben fertig ift.

©efcl; nittcner £ re&6*Aubing.

Äodpinn . SKü'fcren(Sie ein Viertel $>funb jerfdpliäpener
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SveUbuttev mit brei ganjen <5i;ern, brei lottern unb für fetfof
Äreujer Sföarf, in einem SBetbling gut ub, geben@ie bie Ärume
ton jwei in 9D?iltfr gemeinten aber gut aufgebrühten(Semmeln,
nebfl einer fcanbüott gefc&ntttener$ rebf fcfcwetfe, ein wenig©al$
unb Wufcatblütfte baju unb mengen ef unter einanber. 2)ann
furnieren®ie eine@en>iette mit 23utter, füllen bteURaffe ein unb
binben bie @eroiette wie einen©trißel (anglich jufammen, lajfen
fte im ©aljwaffer fleben, nebmen bann ben Tübbing berauf unb
fdjjneiben, wenn er erfaltet ift, über£>.uer runbe Spalten bation,
bie(Sie mit SKabm unb Ärebfbutter befebmieren unb bei ©lutb
von oben unb unten nic$t langerbaden, alf big fte etwas garbe
bekommen fcaben. (Sfce@ie jt* Safer fc&idren, flreuen(g>L*
geftiftelte p̂ifiajicn unb Ärebffdfjwetfe barüber.

0 <f;fenf; trn mit Tfujlern.
Ä6' $ t n n. SBenn ein fnfebes D4>fenbirn ju bekommen ifl, fo

wdiJern@ie ef gut, binben eä bann in eine«Sereiette unb fteben
es eine 53iertelftunbe lang in ©aljwafler. hierauf lofen ©ie
bie Jpaut bav>on unb fd&neiben mit einem Snuniefaben ftnger«
biefe©Reiben ab. Ü?un befrreid̂en @ie eine porjeHanene(Scfyüfr
fei mit Butter , worin etwaf Sttebl abgebrüht worben unb
prejlfen ßimonienfaft barauf, geben eine Cage Jpirn, etwaf 0ar*
bellenbutter, eine ßage auf ben€5cf)afen genommener unb ge«
retnigter Lüftern, wieber etwaf Cimonienfaft unb Butter unb
abermalf eine Cage ipirn. 2luf biefelitt fahren @ie fort, fo
lange ber 93orrat(>wd'brt, bann feßen@ie bie ©Rüffel über bie
©Iut$, unb laffcn fle jugebeeft ni ^ t länger barauf $um
©ieben, alf bif bie 2luftern nu$t tne$r rotf; ftnb,

(Sd;tnfen- $ lecfd)en.
9)?arte . 2>ie $offei$ ju Sfcrer Sufwben&eit ofcne weitere

?inroeifung ju bereiten, wenn@ie erlauben.
£6 # inn . Steigern ; fagen©ie nur erfl wie?
SDfarie. 3$ ma$e von brei SSiertelpfunb SEWebl, brei

gnern unb etwaf SBaffer einen fejten9?ubelteig, walUtyu nicfyt*
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gar ju bünn au$ , unb fd̂neibe/ nacfybem er etwa* abgetrocknet,
nagelgrofce gletfetyen ba»on, foc&e fie im gefallenen SS?offer unl>
läberfcfcütte fte fobann ein paar 20?al mit faltem SEBaffer im 9?u-
belfiebe. Jpierauf »errfl&re iffr ein 93iertelpfunb«Ktnbfc&malj mit
fünf Stjern reĉ t flaumig, gebe ein 9>funb weta) gefottenen, fein
gê acften, falten ©cfrinfen nebfl einem Heitel guten SKafcm bar*
ein , menge bie injwifcfcen abgefüllten gießen batunter , falje
fie unb bacfe fie in einer gut mit Söutter au3geftricf>enen Sajfe»
roHe fcfron braun.

Äocfyinn . @anj in ber Orbnung, 2(uf biefelbe SGBeifc fon«
nen €5ie ein anbei- 20?al autfp

Gsrbäpfel mit <Scf; mfen
bereiten, wobei© te nur flott ber £ etgflecfef)en, gcfottene, gefc&ä'lte
unb in bünne © Reiben gefct)nittene (Srbäpfef ber mehligen©at*
tung nehmen, weil bie fpecfigen bae gvct nicyc fe an îê en.

Sftagoutmürfte.
Äftcfyinn . ©cpneiben© ie ein paar im © aljwaffer über--

brüfyte SSrieö unb ÄalbSeuter Flein gewürfelt, geben ein wenig
fleine gel;acfte Cimonienfcbalen, auägelöfte Äreb$fcf>weife unb
Sftauracfyen, bcibe gewürfelt, baju , unb laffen ba$ getffynit*
tene in einem © tue! ierfäplidjener Butter anlaufen, flauben
etwa* SOiefcl baran , unb wtlrjen e$ mit ein wenig 9)?u$catblüs
tfce unb ©alj. 9?un rühren © ie in einem £ opfe jiwei Gt;er,
mit ein paar Coffein Oberg gut ab, unb rühren eä mit Dem
©efĉ nitienen wô l burefreinanber. Suleßt beftreid̂en © ie eine
mereefige Oblate mit ein wenig Sperflar , legen oon bem'Öc
fdjmittenen einen ober jwei Söffet \?oß auf , roden bie Oblate
jufammen-, wallen fie in einem abgefd&lagenen (£n, befä'en fie
mit ©emmelbröfeln, unb geben fie, rafefc au$ bem © 4>mal$e
gebacken, fceut als Swtfc&enfpeife auf eine flieste, ein anfcermaf
alt ©arnitur auf 3 «öcmüfe.

©efüUte £ ol; lrabt.

£ o $ i n n. «Sieben © ie junge, jartr unb gefeilte Äo&r*
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rabi vomgleitet ($5röt}e im ©aljwaffer, bis" fie anfangenweiä)
bu werben, bann fetten ©ie bas" Sßaffer ab/ fc&neiben»&en
ein bünneS©$ etbcr;en ab, f;oblen bte So&lrabi fo »iel al$ mögt
lief), jeboefrô ne fte ierbred&en, üerbinben Jpad&ee, beffen SBe*
reitung©te bereits wiffen wetten , mit einigen(Etjbottern, fiit«
Ten fie fcinein, legen bas" abgefcfcnittene© cfyetbcfcen wieber auf,
büniten biefj7Lüe$ ein wenig, unb (tauben etwaö SftebJ baran.
3uleßt gießen©te eine Jpalbe fiebenbes" Dbertf mit Su^er ver*
füfjt baju, te&ren bte Äo&lrabi um, unb (äffen fie auf beibeit
leiten braun werben. 9?6tf;igenfall$ fö'nnen © ie cor bem 2ln*
rieten noer; mit jwet Snbottern abgequirltes Dbers baran geben,
unb e$ ein wenig anjiefcen laffen.

Xaubenpajrefe.
Äöcfcinn . Sie Bereitung be$ ^»aftefentetgö, fennen@ie

bereits" t>on früher ber, unb r;aben bie jur ©effaltung erforber*
liefen Jpanböfiffe fd;on mefir als einmal beobachten Gelegen*
l;eit gehabt, i# bemerke%fynenba&er nur , wie ©ie mit ben
barein ju gebenben Sauben ju verfahren(;aben. 9?a$ bem©te
biefe juerfl *>on %nnmunb 2luj3en mit Pfeffer unb ©al$ abge*
rieben(jaben, geben(Sie in jebe etwa$ Butter , unb mit ?eber
gebaeftê eterftlie. 9?un fegen©ie auf ben Söoben ber(SafferoHe
eine ©efynitte SWinbfletfcT; , bie Sauben barauf, jwifcfcen jebe$
$)aar , einen feftgefottenen Gnbotter, geben eine©$ ale 33outl«
Ion baju, auf jebe Saube ein ©tücf©etyinfen; bie gewürzte«
Sttagen unb glugelgelenfe fegen©te in bte Üttitte, unb laffen
fte gehörig bünjten, e&e fte in bie haftete gefüllt unb aufgetra*
gen werben.

(Srbäpfelpubbtttg Don SRtnbpcif<̂ fd>ttttten ober älteren.

^ ocf; i n n. bereiten ©te von mehligen, gefottenen unb
bur$ einen JDurd&fdplag getriebenen(Erbd'pfeln, Je$n 2otf>ßMtt*
ter, bret Spbottern, bem©cfonee ber Slar, einem©eitel Sttafcm,
etwa$ ©alj, bem©aft unb ber ftetn gefd&nittenen©$ ale einet
Simonie unb Surfer/ na$ 93er$dltni$, einen Seig, von welkem



214

@ie bie # älfte in eine, mit £3uttev au ĝefchmierte(Saffcrolle
flutten / mit Ŝ inbflctfĉfĉ ntttcii ober liefen , ®x>e& unb ge«
hacften 3 »v^ beln belegen, bann bie anbete Jpalfte be£ Seigg
barüber geben, unb bat ©anje in einer S3ratrohre barfen.

2Bdjj <>6 Siagouf.
£ beginn . Um ein fo!cfye$ üollfldnbigl; er£uftetfen, wie e*

bie heutige Safel ^eif̂ t , brausen wir von gleifchgattungen:
Obergdumen, Äalbäbriefe, £ at)nenfä'mme unb Äalbtfnieren ohne
einer 2)?enge con anberen Sutten . — £ >er Dbergaum wirb in
©aljwaffer red; t weich gefotten, bann gereinigt, unb in bünue
Streifen gefunkten ; bie Bieren laffen © ie nur ein paar SQiinu«
ten in guter gleifchbrühe überkochen, bie ipahnenlidmme über»
gießen © ie mit ftebenbem SSBaffer, worauf @ie burth fleißige*
Reiben mit bem Ringer, bat äußere ipautchen um fo leichter be¬
fettigen fonnen; bann erft Eoĉen @ie biefelben, eine bi$ anbert*
halb € 5tunben, in guter Söouillon mit etwas Ctmonienfaft; bie
S3riefe f4>neiben@ie nicht gar p weich gefönt, in Heine@tücfe.
@inb auf biefe SBeife alle Zweitezugerichtet, fo (leflen ®ie eine
(£afferolle mit Butter über bie ©luth , unb gebenbat fd'mmtti$ e
Sfagout hinein, laffen et etwat aufbünflen, flauben feineä Wehl
baran, unb ©erbünnen et mit guter Sleifcfobrühe. Snjwifchen bün*
fielt (Sie junge Smfererbfen mit grüner ^ eterftlie,. (£l; ampignon0
unb Srüffaln blattelmei* gefĉnitten , jebe$ in einer befonberen
Diain mit £ *:ebsbutter, uno flutten fobann tiefe ^tiQxebien̂ien
jum Siagout ; juleßt fügen 2 >ie noch bie ausgelesen © cftweife
unb ©beeren ber, im©aliwafler mit ^ eterftlie gefottenen^ rebfe
bei/ unb laffen 2lu"e* jufammen, nod|> eine SGBeile üerbünfUn.
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