3weiter Abfchnitt.

Gemiife, Gyer-, Mehl-, Obft- und gemifdhe
‘ Gypeifen. :

Unmerfung,

Unimittetbar nadh dem Genufie der Suppe, Eomme entwebder das
Rindfleifd foglei d jur Tafel, ober es werden vor demfelben
tleine Swifdhenfpeifen — fogenannte Cntvemets — aufges
tragen, die den Magernt erft zue Aufrnahme der, dann folgenden
confiftenteren Geridyte vorbereiten follen und blof in ver{dhieder
nen, ben Appetit veijenden Afficten mebr ober weniger pifan:
ten Snpalts beftehen, — Tiv werden diefelben bei Gelegenheit
bes Kafelavangements, der Neibenfolge und Speifegettel, in
Worfdlag bringen und da fie immer entweder jum Gebratenen,
Giebacfenen oder Cingemadyten gehdven, audy in bdiefer Rubrik
behandeln. ; 8}
RKRomme vad RNindfleifd blof gefotten, mit eciner ge.
tvennten ©auce jur Tafel, fo haben wir — da von der Ei:
genfdyafe desjelber, die jur Suppe beftimmte Briihe abhdngt,
und in diefer Riickficht beveits vas Ndthige gefagt ift — Dier
weiter nidhts mehr ju evinnern, alg: baff e webder ju viel
nod su wenig geforten Daben darf unb dody ein anfehnlidyes
RafelftitE von guter Qualitde bilben muf. Wird aber das, Blop
ber Suppe wegen gefottene Rindfleifdy, fiir den Domeftiquentifd
puriicEbehalten und die Tafel mit einem auf englifhe, italienifdye
ober frangdfijde Art jubereiteten, in nidt getrenncer
@auce aufgetragen, fo bebaleen wir und deffen Bebandlung —
su méglidyfter Grfparung des eng bemeffenen Raumes — abers
mals in die betveffende, vom Jnpaltdverseidniffe angegebene
: 9




i

Rubrif vor und bemevBen Hier nur nody: dap RNindfleifd
in diefer odev jener Form — bder angenommenen Sitte
gemdf — aufer anFafttagen, immer das unev(dplid-
fte Crfordernif einer jeden Mittagtafel fey.

g A, Gemufe.

Unter biefer Wenennung verfteht man jene Gartens ober
Feldgewddife, die entweder im frifden ober getrockneten
Suftande — unter Lepteve zdblen wir die Hulfenfridite
— al$ fogenannte 3ufpeifen, gleid jum Fleifd fatt einer
@auge, oder mit einer befontern BVeilage (Sattel) genoffen
werden, —. Dafi. jedes Sugemiife, e8 beftebe nun aus griinen
@értengemd’cbfen cher biivren Hilfenfridyten, juvor forgfdl-
tig geputt, ausgefloubt und mebrmalg in frifhem reinen <Waf-
fﬂ'igemafcbm werden muf, ee e8 jum Feusr gefest wird, bedarf
faum nody einer’ Crwdhnung.

~ Gardonen mit Mark*).

o Redinn. Heut follen Sie ein Jugemdife bereiten, das
ehemals in Franfreidy ju denen geredhnet wurde, die man al8
Proben ber erlernten KodyEunft forderte. ,

Marie. O, id fible alte Tage beftimmeer, dof i) vom
Crlernthaben nod weis entfernt bin s ungeadptet menes
beften $Willens,

‘ Rdcbmn. Die Seit verfpridye Im Sbrer AufmerEfamEeit
bie f:bdnﬁen Gridpte. Lé{en Sie diefe fhmalen, Poben ftad-
lidrippigen Dldtter, von denen Sie die sarvteften  brauden,
eingd um bas andere vom Stamme, tiberfneiden fie auf ein
bi fiinf 30l Ldnge, und fieben fie in vielem MWaffer mit einis

) Gardonen eder fpanifdbe Carden, eine AUctifdhoben - Gattung
mit drei Edup langen, fladliden, in lauter Duerftiife gers
theilten Bldttern. Sie wird nicht wegen der, bei ihr nur Fleis
nen Blumenkopfe wegen gesogen, fondern wegen der ﬁelrd;tgcn
Rippen der Bldtter unb Der garten Stdngel.

.
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gen Stitfen Semmel fo lange, big fidh eine At feiner Haut
berunter veiben Idfc. Nun Eiblen Sie diefelben etwas ab, und
reiben vedt forgfdltig ein jedes Stiick mittelt eines leidyten
Auf= und Abfabrens mit den Fingern fo ab, daf fie rein fleifchig
baliegen. Won beiben Seiten fauber jugefdnitten; werben fie
enbdlidy in eine Braife *) getban, und langfam weid) geodyt, bap
fie ein gelbweifes, burdfidbtiges Anfeben erbalten. Hus ber
Braife werden fie auf ein feines Tud) gelegt, um dag Fett abs
fliefien ju Taffen, bann ierlid angeriditet, und oben auf mit
eimgen Wiirfecpen Marf belegt. Darunter Fomme eine mig
@lace gehobene braune Sauce. (S. Saucen.)

Weifgedunfrete Koblrabi.

K8dinn. Wenn Sieden Kohivabi gefdhdlt, bas Holzige bes
feitigt, das Bavte Elein gefdnitten unbd abgewafdyen haben, geben Sie
ibn gu etwas jerfdlichener Butter in eine RNain und viinften ibn
- mit ein paar Scyalotten und etwas griiner Peterfilie weidy, ftaus
ben dann ein wenig Mebl daran, giefien BVouillon, fo viel al8
ndthig ift, baju, und lafen ihn mic etwas Pfeffer gewtivyt,
auffieden, b ;

Mavie. TWas beliedt Jhnen als Veilage anjuordnen?

Kodinn. Das weif i vor der Hand nodwnidht, weil
ith erft die Worrdthe in der Speifefammer tiberfehen win, inbep
ift dev Gattel ju jeber Bufpeife bald gefunben: man wdplt dayu:

*) Die Braife wird auf folgende Art bereitet : Sie fchneiden swei
fpanifdie Zmwiebeln , swei gelbe Rilben, ywei Peterfilienmurzeln
und einen Selleviebopf in dimne Scheiben, um fie mit gwei
Qorbeerblatter, efwas Thymian, adt Gemiirgnelfen , efwas
Reugewiivy, Ingwer, Saly und weifien Peffer, einem Halben
Piund wirfelidh gefdnitienen Sdneididinfen, eben fo viel
rveinen Spect in cinem balben Pfund Butter gu rdjten. Giefien
©ie cine Maaf Bouillon und eben fo viel rein gefodtes Nindee

- fett Dagu, fivern ie Ddiefe Braife mit ywei abgejddlten, in
‘Sdyeiben gefdnittenen Limonien und [affen fie noch eine balbe

Etunde langfam fieden, i
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!&'(berm. fﬂpfcne ober jungf{dweinene Cotelctd} %mimﬁrﬂe[
Plungen, Hadee, Carbonade, Kdlberfifie, Falten Sdyinken
ober Phcelyunge und beobachtet nur einen tdglichen Wedyfel.

®rine Grben

KR8Pinn. Blandiren Sie die Erbfen in Salywaffer, taf
fie fdhpdn griin bleiben, laffen @ie bann in jergangener Butter
mit Sdyalotten und gritner Peterfilie diinfien, ftauben etwasd
IMehl bavan und fieden fie mit — fo viel als erforderlich ift —
sugegofflenem Bouillon auf.

Gelbe Riiben.

KRbdinn, Wenn Sie tie gelben Ribben gehdrig gepuse
paben, fo {dneiben Sie diefelben wiirfelig und geben Sie mit
gritner Peterfilie und einigen fein gefdnittenen Sdyalotten in
eine Glace von Sucfer, um fie darvin diiaften ju laffen. Stous
ben @ie inywifden einen C8fel voll Mebl davan, julett giefen
Sie etwas Bouillon ju und laffen fie damit auffieden.

Spinat.

Kédinn., Sicden Sie den gepupten Spinat, bdann
briicfen @ie ibn vom Waffer gut aus und fdmeiden ihn mit
Sdalotten vegt fein. JNun geben Sie ibn in eine Rain mie
seclaffener Butter , mit etwas Pfeffer und Saly, fauben das
ndehige Mebl daran und laffen ibn ditnften, julete verdifnnen Sie
ibn mit etwas Bouillen, in der er nody auffieden mup.

Weife Jucderruben.

KRidinn. Sdneiven Sie die gefdhditen Niiben, von
benen Sie die ©piken befeitigt haben, mwiirfelig oder ftechen
Sie diefelben mit dem gewdhnlidhen Stecher aus und wbergiefen
fie mit fiebenbem Waffer, um ihnen die etwaige Witterkeit ju
benehmen.  Dann laffen €ie die Riiben in einer Suderglace
diinften, ftauben fie ein wenig mit Mehl, geben uleBt etwas
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Vouillon mit geftofenem Kdmmel daran. Nady einem paarma:
ligen Auffieten find fie fertig.

Siifies Tproler - Krauf.

Rédinn Theilen Gie ein Krouthaupt in Stiike und
brennen Sie bdiefelben mit fiedendem Waffer ab, dann bﬁﬁ(tm
Sie etwas fein gefdnittenen Speck, grine Peterfilie und Jwie-
beln in einer Nain gelblich, geben das Kraut mit ebwad Pfeffer
barein und bdinften es weid. S[uleht {dritten Sie etwas gute
Bouillon und gwei Lofel Rabm daju und laffen s bamit auf:
fieden, '

Gebdiinfteter Salat, :

Kédyinn. Blandiren Sie den gepusten und wobl aus:
gewafdenen Salat, fdhneiden ihn in Stice und diinften ibn
w einer Nain mic jerfdlihener Butter nebft etwas griiner Pe-
rerfilie.  Snwifdhen riihren Sie einen Loffel voll Mebl mit et-
was Butter, Saffran, Sdalotten, in einer befondern Rain
‘it Ealtem Waffer ab, geben etwas Saft von dem Salat und
nbthigen Falls etwas Wouillon daju, vilhren es, big ed dicklich
wird , fhiitten es damn tiber den Salat und laffen ihn bamit
auffieben.

®ediinftete Scheerritben.

KEdinn. Die gefhdlten unbd woblausgewafdyenen Scheer
viiben , fdneiden Sie in runder Fovm, und piinften fie in ei:
ner Sucferglace weidy, ftauben dann erwas Mebl dbavan und
wenn Sie nody ein Weildyen gediinftet Haben, fo lafen Sie nod
etwad Bouillon damit verfieden.

Griine Fifolen.

Kédinn. Wenn Sie die Seitenfdden, die Spigen und
Stdngel abgeputt und die Fifolen in fdiefer Qinge fein gefdnits
ten Daben, fo blandiren fie erft diefelben und wafden fie wieber
mit Ealtem FWaffer ab, laffen fie tann in einer Raine mit gec=
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laffener Butter , Schalotten, griiner Peterfilie, Saly und dem
beFannten Wohnentraut diinften, ftauben efwas Mebl daran,

Pfeffern ein wenig und fieden fie mit etwas gugefiliter Bouillon
ordentlid) auf.

©pinat mit Sauerampf.

Kédinn,  Dinften Sie den woblausdgewafdenen und
fauber geputiten Sauerampf, wie den Spinat auf bdie, Shnen
jegt fdhon jur Gentige, befannte Are, nadydem er gefotten und
gut abgefdywebdt wund bag Waffer ausdgedrdckt ift, in einer befon-
bern Rain mit Deifer Vutter, {hiitren ibn bann auf den Spis
nat und laffen ihn mit etivas 3ugefcb:itteter Zouillon , ein-paar
@daloteen und ein wenig Pfefer auffieden. )

Hospot,

Kidinn. Otehen Sie mit dbem Mobdel aus gepuBten
gelben und weifen Niiben, Sellerie und Pafternak, ver{diedene
Sormen aus und diinflen diefelben in einer Buckerglace ; ftauben
Sie bann etwas Mehl gum- beffeven Anfaufen davan und faffen
e8 julegt nod) mit etwas gugefiliter Bouillon aufficben.

®riine Grbfen mit Endivien - Salat.

Kodinn, Wenn Sie die Crbfen und ben Salat blan:
dirt Haben, fo [dneiden Sie letern in Nudelform und geben
in eine Rain mit heifer Butter, erft den Salat mit griiner Pe-
terfilie und Sdyalotten, bdann die Crbien, faffen e¢s dlinften,
ftauben etwas MebHl daran und verfieden damit julest etwas
bavan gefillte Fleifdhbriipe. it

Geditnftete Schwdmme mit Rabhm.

Kidinn. Geben Sie in eine RNain etwasd Butter, griinen
Peterfilie, Schalotten und Jwieber fein gerdriicEe, den néthigen
Rabm vagu, fdhneiven dann bie forgfditig gefduberten Sdwdmme
binein und faffen biefe futljig bdinften. g
S
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Weife Riben obhne Juder gediinfet. -

" REdinn. Sie laffen die gefdhdlten und gefdymittenen NRits
ben auf die gewdhnlidhe Avt, in einer Rain mit etwasd 5ergange-
ner Butter diknften, fauben fie, fobald fie weidy find, mit ein
wenig Mehl ab und fieden fie mit etwasd, julest davan gegoffemr
Suppe auf.

: Gingefduertes Sigfraut.

Kodinn, Sdhneiden Sie juerft das Kraut fein nubdelig,
brennen e dann mit Deifem Waffer ab und laflen es in einer
Rain mit egwas Fest, fein gefdnittener Jwicdel und etwasd Kitm-
mel weidh dilnften, Fauben e mit Mehl, {duren es nod Bedarf
mit Effig und fieden eg julegt, wenn 8 nbthig ifk, mi etmas
_bamn gegoffener Fleifdhbritbe auf.

Grdapfel mit wilérabm‘ :

Kodinn, Nepmen Sie in eine Rain Butter und fauren
&ie ibn, wenn er Heif ift, gut ab, dann verrihren @i&'?blt
mit fein gefdnittenen , mic Butter abgedriicEten Sarbdellen uud
Tegen darauf die bereits gefotienen , gefdhdlten und in Sdyeiben
gefdnittenen Erddpfel, vergeffen das ndthige Saly nidht und ge-
ben juleBt ‘ein paar Qoffel Mildrabm dazu, um es btinften 5u
{aﬂ'en.
- Gingebrennte Linfen.

KRédinn. Laffen Sie in heifem Schmaly einige Jwichel:
fdbeiben anlaufen, vithren Sie ein paar Loffel Mehl daran und
{ditten die bereits gefottenen Qinfen dagu; follten diefelben ju
bi feyn, fo giefen Sie etwas Rinbbriihe daran und guledt fo
viel Cffig, alg juv Sduve ndthig ift.

Braunfohl mit Kaftanien. *) :
K6 Ginn Wenn Sie die [Hmusigen und welZen Bdtter

*) Statt der Raftanien Bann man aud Eleine gefdhdlte Grddpfel
“vob, in ciner Bucferglace dinfen und wenn s nbthig fepn
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getrennt Baben, ftreifen Sie das dibrige von bden Stengeln,
fdyneidben es fo fein al3 moglidy, geben es in eine Cafferolle mit
etwas gerlaffener Butter nebft etwas Saly und Elein gefdnitte:
nen wiebeln , ftauben e mit etwasd Mehl und giefen nadhy und
nad) unter fleifigem Umridhren etwas gute Bouillon ju. Julet .
thun Sie ein SticF Jucker und ein Glas Wein daran. Die Kas
ftanien werden befonders gerdftet, dann gefddlt und der Kobl,
ebe er jur Tafel Fommt, damit gavnirt.

Eingebrennter Kobhl.

Kodinn ANeeingebrennten Jugemife werden auf
ein und diefelbe Avt bereitet, ndmlich: nacgdem fie nadh Erforvernif
gepusst, geFlaube, gefdydlt, ausgewafdhen und fiberhaupt gereiniget
find; Idft man fie' gar fieden, made dann eine Cinbrenn mit
Swicbeln oder Schalotten und gibt das Jugemiife hinein, vihre
8 wobl um unv dft e8, wenn es ndthig ift, mit einem Scopf:
[Bffel voll Bouillon und etwas Pfeffer nodymals auffieden.

Bobhwifde Erbfen.

" Marvie. Y babe zwar {Hon Erbfen auf die gewdbhnlidye
Art, wie Linfen oder ditrre Fifolen mit einer Einbrenn bereitet,
aber ju einer b8bhmifden Juvidtung muf id Ihre nadfich:
tige Suredtweifung in Anjprud) nebmen, dag miv die Crbfen
nidt verfieben, fondern gany bleiben.

Kodinn, Das ift gany leidht, laffen Sie nur die Crbe
fen_in einem Kopfe, in weldem fie Faum bie Hilfte ein=
nehmen, bder aber gany mit Waffer angeflille wird, zugedeckt
fieben und mehmen @je bie Hillfen, fobalo diefelben aufyufteigen
anfangen, fleifig weg; damit die Crbfen nidht etwa im Topfe
anliegen, miiffen @ie diefelben Bfters in die Hihe fdiitteln,
obne jedod) den Kodpldfel dabei ju gebraudyen, denn durd) die-

follte, gumeilen etwas Nindbriihe hinein geben, fie mifjen cben fo
braun werben, wie Kaftanien.
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fen wilrben fie gerfallen. Um guleBt bas Gintrocknen berfelben
ju beférbern, Ednnen Sie ven Topf gany mit Gluth umge”
ben. Beim Anvidten werden fie in die Schifiel geftlirgt und
entweder mic gelblih) angelaufenem Spect, jerlaffener Dutter
oder Gdnfefett tibergoffen.

Marie. Und was fiir eine Beilage beliebt Ipnen dagu?

K6 dinn, Sdweinscottelere, von einem nod) jungen
Xpiere, find dazu beffer geeignet, al8 Edlberne, jumal da wir
die Grbfen mit Spec abfdhmalzen werden.

Marie. Gang wobl.

Grddpfel mit Majoran,

Kédinn.  Flr Deut einmal eine gany ordindre Koft.
Sdyneiden Sie gefdhdlte rohe Crddpfel in Eleine Spalten , tiber=
fieben bdiefelben ein wenig im Salywaffer, feihen es dann ab,
geben die Crddpfel mit einer Handvoll Elein gefdhnictenem Ma-
joran in eine leidhte braune Cinbrenn von Vutter oder fetter
Gleifhbriihe und laffen dief gut verfodyen.

®ebadener Karfiol mit Rabmfauce.

KRédinn ichen Sie bie Haut des gepusten Karfiol
genau von den tengeln ab, [laffen Sie aber die Rofen fo
gvofi al8 mbdglih, Fochen diefe im Salywaffer weid), feiben e8
pann ab unbd legen ben RKarfiol auf ein Tud jum Abtrofnen.
Nun  falen Sie abgefdlagene Eper ein wenig, tauden den
RKarfiol darein, Eehren ibn in fein geriebenen Semmelbrdjeln
um, bacen ihn gelblih aus dem ©cdymalje und geben eine
flife Nahmfauce dariiber oder {dhiitten diefe juerft in die Seiife
fel und vidten die Nofen aufredyt ftehend , yievlidy diber die
@auce herausragend. '

@pargel mit Butter und Limonienfaft.
Rébinn. Wenn Sie den Spargel durd) das Abjiehen
ber dufern Hautfdden gepust und durd das Abfdhneiden der
unteeften Eheile fo iemlidy in gleihe Svdfe gevidytet haben ,
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binben Sie ibn biifdelweife mit Jwirn ober BVafk jufammen
und fieben ibn im Salwaffer weidh. Seihen Sie vann' das
Waffer ab und rvidten den aufgebundenen Spavgel, Stengels
weife auf eine Sdyiffel in der Runde perum , daf die Képfe
im Jnnern der Sdhiiffel gegen emander Eommen, diberftreuen
ibn veidlih mit feinen Semmelbréfeln, giefen heife Vutter
darauf und tropfen bden @aft einer Limonie dariiber , ehe Sie
ibn jur Safel fdyicken.
Sellerie mit Kdfe,

Kodinn. Sieden Ste die gepusten und fauber gewafdes
nen @ellerieEdpfe im Salywafer, jedoch nide gar ju weidy, da-
mit fie fih in vunde feine, Sceiben {dhneiden loffen. Streidhen
@ie bann eine Sdifel dicE mic Butter. an, legen eine Lage
@ellerie barauf unb beftreuen diefe, wie jede neue Sellevielage,
mit geriebenem Parmefanfdfe; julee jupfen Sie oben davauf
DButter, Eine BVievtelftunde guvor, ebe Sie ibn gur Tafel fdyi-
cen, ftellen Sie die Sdiiffel in eine beifie Robre oder in den
Backofen, um die Speife {din gelblidy werden ju laffen und
wiirgen fie nody mdfig mit Pfeffer und Sal.

Artifdyofen.

Kédinn, Stuten Sie mit ver Stheere die Spitien von
ben bereitd geputiten Artifhocen ab und befeitigen Bie die dufes
ven Dldster, worauf Sie die Artiihocken im Salywaffer weidy
fieben unddann abfeihen. Nun nehmen Sie ihnen behuthfam oben
in ber Mitte ben Wart, das Naube und Faferidhe weg, ridyten
fie gietlid) abtf eine Sdytiffel und geben eine @auce von Vutter,
Mebl , einigen Flein gefdnittenen Sardellen mit ‘peterr[lenftaut
und guter Fleifdbriibe dariiber.

Gebadener Hospot *).
Kodinn. Siehaben {hon einmal Hodpot bereitet, Heute

*) ©owobl dicfe als audy die vorhergehenden vier Rummern, wers
Den in Diefer Form, obnc ‘.Bculage, alg ? 3mlfd;¢nfpc1ien sur
Zafel gebradye.
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wollen wir ihn auf eine andbere Avt verfudhen. Stechen Sie dief-
mal mit ben Model aus gelben , weifen, Kobl- und Sdpeerrii-
ben allerlei Formen und biinften {ie in Butter nide gar ju weidy.
Snywildyen legen Sie eine Cafferolle mit Spe und Sdinfen
aus und flittern fie gang mit KohIbldstern , geben die gediins
fteten tuben Dinein, verdecen fie oben audy mit Keblbldcsern,
fdylitten ecwas fette Suppe daran und backen e$ in ber Rébre.
Wor dem Ancidhten befeitigen Sie den Spect und @cbmfen unbd
geben eine Vutterfauce daju.

Wljdhe Brodoli.

Kédinn. Pugen Sie die Brocoli wie jungen Karfiol
(RKauli) fieden Sie aber erft die Stengel und dann die Rofen im
 @ulywaffer weidy, wenn fie gefotten find, fo {hneiven Sie die
Brockoli in jierlide Stlice, geben eine Butterfauce dariiber und
Tegen bdie beiden jungen Hilbner dagu, die id) in der NRindfuppe
weidy fieden laffe, dbamit fie fdhdn weiff bleiben.

Gedunftetes Sauerfraut,

KEdinn. Laflen Sie in eciner Nain ein StiicE Spect mit
etwas gefdhmittener Jwiebel zerfdhleiden und bdiinften darin das
Kraut mit @alj und etwas Kimmel. Um ihm eine hiib{he braune
Farbe ju geben, thun Sie ein Stdd gebrannten Jucker bagu,
fden einen ©8fel Mehl dardber und {diltten nad) nodymaligem
Diinften , fo viel Bouillon ju, ald zur redhten Dicke erforderlid
ift. Hétten wir einen Fafan ju Haufe, fo Eénnten wir denfels
ben Halb gebraten in dbas Ktaut fecfen und darin mitbiin:
ften laffen, da dief aber nidt der Fall ift, {dlagen {ie etwas
anbderes Paffendes vor. ;

Marie. I meine BVratwilrfle 2

Kédinn. Gut, nur geben Sie Adht, daf Jhnen bie Haut
nidyt fpringt unbd die %ﬁue ausrinng.

Rogenfraut.
khbmn Gine fehr wefentlidhe Veredlung bdes gmébn-
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tihen Sauerfrauts befonders an Fafttagen, gewdhrt der Fifdyros
gen, den Sie mit Salywaffer abgefodht und in Butter etwas
gerdftet, mit tem gedtinfteten oder ordindven geFodyten, mit einer
braunen Einbrenn und Swiebeln verfebenen Kraute vermifdpen
und redyt wodl verfieden.

Sforgoner - Wurgeln.

Kédinn. Wenn Sie diefelben fauber gepuit und gewa-
{den baben, fo laffen Sie fie mit einem StiicEden Burter, L1
monienfaft und etwas %Iﬂfcbbrube diinften, ftauben fie mic Meb!
und falen fie.

Unterruben.

Kbdinn, Heut wollen wir die Abwefenheit der Herrs
{daft bentitien , und jum Mittagmable eine Oelifateffe ju bereis
ten, die idh bis jest, iy weif nide warum ? nody nie habe auf bdie
Rafel bringen biirfen.

Marie. Sie fpannen meine ﬂ?eugmbe aufs Hidfte.

Kodinn, Sie dikefen nidhts als eine febr gefunde , nahr-
Pafte und wobl{dmedende , 1ibrigens Hodt einfade und vielen
Menfdhen dbennod) Eaum den Namen nady befannte Speife erwarten.

Mavie. O id bitte, nennen Sie diefelbe.

Ko dinn. Unterriiben.

Marie. Tie Eenne id) ywar, Dabe aber nod) nie welde
gegeffen , man vevwenbet fie in meiner Heimath gewdhnlidy nue
gum Biepfutter.

Kédinn. Und dennody geben fie eine vortrefflide Speife,
Befonders mit einem jung:{dweinernen Gefeldten {hon braun
gediinftet.

Marie. Meines Eradytensd miiffen fie mit den {ogenannten
Koblrabi einige ApnlidyFeit haben.

Kodinn Obfdon etwaéd confiftenter, {ind fie dod) von
einem weit -angenehmeren Gefdhmack und auferordentlidher Siifig-
Eeit, .bie burd) baé Piquante des mit gebiinfteten Seldfieifdyes,
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eine ben Gsaumen reizende Mildevung erbdt. — Sddlen Gie
diefelben Hiibjd) vicE, befeitigen Sie alles Shadhafte und Hols
jige, fdneiven Sie ldnglidy und [affen @ie dann in ciner Rain
jugedect , mit dem Gefeldyten fiber ber Gluth diinften.

Ditere Fifolen,

Marie. I weif nidht, ob idy vechs verftanden habe, ef
find bereits vom ben eingemadhien , griinen Fifolen jugefett
worden. : » !

Kédinn. Gang redr, aber beffen unbefdabdet fieden Sie
audy ungefihr gwei Seivel dikere, woblgetlaubte fogenannte Bwer?
gel in @alywaffer weidy, feiben ie diefes dann, ab und laffen
fie mit fein gefdnittener griiner Peterfilie und Bwiebel etwas in
Butter diinften. Beim Anridten in cine tiefe ©diffel » {istten
ie die bdiivren Fifolen in die Mitte und umgeben Sie rings
perum mit den eingemadpten griinen. Gonft bereitet man fie wobl
audy ollein in einer etwas praunen Einbrenn mit gebacften
Qwicbeln, worin man fie nady dem Sude gut aufEodjen [dft und
fduert diefes Geridye gewdhnlidymit einigen Gilbffein voll Weinefiig,

®ebactener Kurbsbhirfe.

Kédinn, Wenn Sie den Hirfe forgfdltig ge€loubt umbd
Bfters ausgewafden baben, fo fieden @ie ihn gany dick in guter
Mildy ein, vou der brei Maaf auf eine Maafi Hirfe genommen
werben, vihren dann fedh$ ganje Gyer, ein Dalbes Pfund vein
gewafdene Eleine Nofinen, ¢in wenig ©aly und allenfalls et
waé Rucker und Jimmt davan. $enn dief Alled mit einem
Stidden Buster verfotten hat, fo (diltten Sie den Hirfe in
cinen Weidling, Der Kitrbis (Pluger), den Sie gleidyeitig bicf
gefdbdlt und grob gefdhnitten , von pen inwendigen Kernen be-
freit und fauter gewafen jum Feuer mit Wafler jugefteldt
baben , wird ingwifden nady fleifigem Werriihren ju einem Enos
tenlofen SNus geworden feyn, bas Sic in dem Weidling unter
ben bereits barin befindlidhen Hivfe arbeiten und dann in ¢in mit



142

Butter ausgefdymiertes Backmobdel oder eine Wratpfanne ftreiden,
oben davauf nody etwas Butrer geben unbd fodann in einer Répre
bei gelinder Gluth bacfen laffen. Sie fdyicken ibn mit Queker
und Simmt beftreut im Movel jur Tafel,

Marie Jd hove yum erften Mal von bdiefer Speife, die
meines Cradytens nach nidyt 1ibel fepn Fann.

KEdinn. Auf eine grofe Tafel eignet fie fidh ywar nidt,
aberim FamilienEreife ift fie dody bisweilen eine um fo willEommnere

. Uushuilfe, da Hirfe in Waffer, mit Sdhdpfen - oder Scweinfleifdy

gebodpt oder in ver Mild) gefotten und beim Anridyten mit gevie-
benem Plefferfuchen (Cebjelten) beftreut, in anftdndigen Hdufern
nuv febr felten an die Meibe Fommt und Kiirbismus fiir i al-
Tein, ein obnehin febr fades , yenig ndhrendes Geridyt ift, das
erft duvdy obige Bereitungsart an Woblge{dymacE und Gedeihlidy-
Eeit gewinnt, wovon Sie fidy heut felbft dberjeugen mégen.

Crdapfel - Schymarren.

Dad widtiglte Geldyent, weldyes wir ber CntdecFung der
neuen Welt ju danken Daven, fiir die Menfdhheit wobltbdtiger
als Amerikad 1ibrige ProduFte, edle Metalle und Foftbave Steine,
find_unftreitig die Kartoffeln oder Erddpfel, die in unfern eis
ten — friibern Worurtheilen jum Trol — nidyt mebr als die vor=:
slglidfte Nabrung dec dvmern WolEsElaffe erfdyeinen, fonbern
audy unter febr verfdyiederien Bereitungsarten, auf ben'gréfiten
afeln willfommen find und fidy ju behaupten wiffen.

Aber frifd) audgenommene Crddpfel, fie mdgen nun
von ber mebligen ober fpecfigen Gattung feyn, oder ju einer der
jabliofen Spielarten gebbren, bleiben immer etwas fhwer gang
gleid ju fieven, fie fpringen fogar auf, wdbrend fre inwenbig
nody feinfart find, und dodhy gt ed fih nidyt immer vermetden,
feine frifd) audgenommenen Crddpfel juzuftellen. — Praktifdye
Kbdyinnen find endlich jwar auf ein Mittel gefallen, diefen verdriefi=
lidgen Umftand ju heben, dem fpdter durd) Einbrennen und Uuf-
dtinften nie gemigend abjuBelfen ift, aber idy Fenne nedy Eein
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Kodybudy, dasd diefed, Anfdngerinn dodhy: fo widtigen Wortheils
erwdbnt, der blof darin beftebt: dberhaupt alle mit dber Sdhale .
jugefessten Erddpfel gcmg langfam fieden, nie tavE Foden
u- laffen, und fobald nur Einer von den oben liegenden fidy auf-
gefprungen jeigt, dad Waffer abyufeiben und vten Topf fogleidy
mit einigen Kiidyenferviecten yugeftopft in der Wdrme, jedod) daf
die Erddpfel nidht anbrennen Ednnen, ungefibr nody adyt bis jehn
Minuten. Feben gu laflen, woburd) die Hie des eigenen 33unil¢$
die Hartgebliebenen evweidy.

Bum Edmarren {dneiden S1e bie gefdhditen und weidy ge-
Eodhten Grddpfel in diinne Sdyeiben, geben Sie in heife Vutter
ober &dymaly, worin Sie in @treifen gefdnittene Jwiebeln gelb-
braun réften, Eehren fie bann einige Mal um, daf fie {hon braun
werden und ftiirien fie julett auf eine Sdhriffel.

Da wiv aufier den bereitd angeflihrten Erbdpfelgemiifen, in
ber Folge nodh dfter Gelegenheit haben werden, bei den Mehl- und
gemifdyten @veifen, wie audy beim Salat, diber diefes Knollen=

gewddys ju fprechen, begniige idy midy, Sie hier nue nod) mit jwei
Arten der Rubereitung beFannt ju madien, von benen die Eine
al8 Bufpeife mit Garnitur, die Andeve als Jwifdengeridt fidh
eignet, ndmlich: =

Grdapfel - Puree,

wosu Sie die Crddpfel rob fdhdlen, und {dheibemveis gefdniiten
mit Waffer und Saly jum Feuer feggen, um fie {o lange ge:
find ju fieven, bis fie {id) mit dem Kodyldffel zerdriicken und vecht
fein verrdibren laffen. DBeim Anvidten werden diefelben auf eine
@diffel geftridhen, mit @emmelbrdfeln beftreut und mit zerfaffes

ner Butter, worin alfenfalld aud) ringférmige Swiebeln braun -

gemadyt werben Ednnen, begoffen. Davauf Fonnen Sie eine be:
liebige warme Garnitur ridten ober Falt Aufgejhnittenes in be-
fonderen Affietten geben.

Gefullte Grddpfel, ;
K 6cb|nn. Bu diefen viihren Sie jebn big mﬂ[f gefottene
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Erddpfel auf dem Reibeifen, verrdhren mit einem Biertel Pfumd
abgetricbener Butter, vier Epern und fdyitten die Erddpfel nebft
etwas Saly dagu. Nun fdneiden Sie cin Stk Sdinken mit ein
wenig Jwiebel und griner Peterfilie Elein jufammen, maden von
dem Erbdpfelteige Knddel, denen Sie auf ber Seite eine Offnung
geben und den Scpinfen darein fillen. Wermadyen Sie dann
die Offnung fo gut, als es fidy thun [(dfe, taudyen die Knbdel in
abgefdylagene Eper , befireuen fie mit emmelbrsfeln unb backen
fie langfam gelbbraun aus dem Sdymalze.

Grdbirnen.

Kédinn. In manden Gegenden Deutfdhlands verfteht
man ywar unter dicfer Benennung die bei ung Crdodpfel genanns
ten RKartoffeln, im firengern Sinne begeidynet fie aber eine, von
piefen gany verfdhiedene Fruht, die man in Frankreidy alé To-
pinambour von-bem Pomme de terre unterfdyeidet. Die Topi-
nambour gebbrt ju dem Gefdledyte der Sonnenblumen unbd ift
audp diefer an Geftals und Blume jiemlid) dbnlidy, treibt aber
in der Grde faferige Wuvzeln mit hdckerigen, auswendig blafe
rdehlidy und gldngenden , inwendig weifen RKnollen, die exft im
November reifen, aber aud) obne Nadytheil ded Erfvierens diber °
gRinter in der Erde bieiben Ednnen. Sie haben einen wdfferigen
etwas weidlidhen Gefdmact, gleiden aber ibrigens den Kartof-
feln und wecden aud) gany wie bdiefe jubereitet.

B. Gperfpeifen.

sBir haben bereits weiter oben angebdeutet, weld) eine vor-

 trefflice, tibeva [l veredelnde, nirgends verberbende Juthat,

Gper bey den @peifen diberbaupt find whier fiihren wir eine Menge
von Geridpten auf, deren Hauptbeftandtbheile, Cyer felbft aus:
madyen und bdie fi) niht nuv an Fafttagen jur Tafelbefegung
eignen, fonbern aud) biweilen, befonbers wenn man unvovr-
bereitet von Gdften dberraidt wird, vedyt fliglidy ju Ausdhiiif.
over Cinfdhiebsfpeifen fih eignen. Nur miiffen wir nodymals dar-
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auf aufmerffam madyen, daf alfe in ber Kildye ju wasd immes
fiir Speifen verwendete Eyer , febr frifdy feyn follen, und etwa
durd ldngere Aufbewabrung, nod) nidht den mindefien
Strobge(dmad haben (nicht frébeln) dirfen.

Eyer - Ragout.

Koédinn Sicven Sie ein Dujend Eper hart, wenn Sie
biefelben gefdhdlt haben, fo fdyneiben Sie fie [dnglidy von einans
ber, nebmen die Dotter heraus, und mifdyen diefelben unter ein
Ragout von fein gefhnittenen Champignons , Krebs[dyweifen,
@pargelEdpfen ober griinen Erbfen, jupfen Sie aud ein St
gebackenen Fifd varunter. Dieh Alles wobl unter einander ges
vithet, ditnften Sie eine Weile mit etwas Saly, SMuscatenblils
the , ein wenig Mehl und einem Lo{fel voll Mildrahm in einer
SRain mit Butter, nehmen eé dann von der Gluth, und laffen
¢$ auskiiblen. Sobald bdieh gefheben ift, filllen Sie das harte
MWeifie ver Eyer damit, maden Ddiefe wieber sufammen, ba§ fie
wie gany ausfeden, foumen e¢ine Cperflar, tunfen die Eyer
darein, und bacfen fie mit Semmelbrdfeln bidht beftreut, im
Sdmaly {don gelb Julett nebmen Sie viev havte Cyerdotter
in ein Hdferl, fdiicten Mildrahm darauf und fhlagen e glatt

“ab, f{dymieren eine Sdyiiflel mit, Vutter, giefen das Seriiprte
pinein, ftellen die Cyer darauf, und laffen e$ auffieden, ehe e
juv Safel gefdickt wird.

Formirte Eyer.

fbdinn, Sdhilen Sie ywdlf hart gefottene Coer, und
baden fic auf bem @dneidebret mit einigen entgrdteten Sare
vellen , Champignons , etwas griner Peterfilie, Saly, Pfeffers
cinem Stiic Butter und einer halben in Mildy geweidhten, aber
gut auggedriictten Semmel{dmollen, alles vedye Elein untereine
anber.  Aus diefer Maffe formiren Sie nun wieder Eyer, fun:
fen tiefe in gefaumte Klar, beftreuen fie didht mit weifen Sem:
melbrdfeln und bacfen fie fhon gelb aus dem Sdymaly.  Iulent
fdmicren Die eine Schiffel mic Vuteer, geben Elein” gefhnittene

10
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Savdellen. und Mildrabm  hinein, (tellen die Eyer davauf, und
laffen Sie efwas auffieden.

Aufgelaufenes Eyerfdymaly.

Kiédinn. Stofien Sie bdie in Mild)y geweidhte aber gut
audgedetickte @dhymollen ciner Semmel mit einem Stid Butter
im Mbrfer vedpt Elein, {diitten ed dann in ein HAfen und jGhla-
gen jwdlf gange Cper daran. Nun jdhmicren Sie eine Rain mit
Butter, legen bie Cyer hinein, und geben oben mebr Gluth
al$ unten, dbamit e8 Hod) aufgepr. '

Safdhirte Krebseper.

Kddinn. Sdneiben Sie die Hart gefotternen und ge:
fdhalten Cper in ber Mitte auseinander, nehmen die Dotter her-
aus, und bacfen bdiefelben auf dbem Sdhneidebret mit in Mildy
geweidhter, wobl ausgedriter Semmelidhmollen, einem halben.
Hundert Krebs{dweifen, etwas Muscatblithe und Saly Fein
untereinander, dann treiben Sie ein St Krebsbutter mic
swei Enern ab, vibren den Fafdh bavein, und fullen vamic die
iveiﬁen Gyerbdlften. Julelt {Gmieren Sie nidht nur die Schiif-
fel mit Krebsbutter, fondern geben Sie aud)y ein St baran
mit etwas Mildrabm, Tegen die Eper davauf , und vidren oben
und unten Glut, fo find fie fertig.

GEver- Ragout anderer Wrt,

Kbdinn Sie fddlen und fdneiden die hart gefotrenen
Eper wie in dem beveits bebandelten ausdeinander, (affen aber
bie Dotter gany und fdneidben aus dem Weiffen und RKrebs:
{weifen feine Nudeln, die Sie unter einander mifhen. Nun
nehpmen Sie ein Seitel Oberd, giben ein St RKrebsbutter
baran, ftauben ein wenig Mehl daju, und laffen es hiividy dicklich
fieven. Sft dieh gefcheben, o legen Sie die Dotter mitten in die
@dyiffel in @eftalt einer NRofe, das Gefdynittens davum, folyen
bie @auce ein wenig und gieflen fie dariiber, um bdas SGange
erft nody ein wenig aufficden gu faffer.




147

Gebadtes Eperfod).

Kédinn Dinften Sie eine Hanbdooll Shrwdmme mit
Elein gefdynittencr Peterfilie in WButter, und ftofien es dann mit
ten Dottern von jwdif hart gefotcenen Eyern und einer in Mildh
geweidyten Semmel, redht fein im Mrfer. Treiben Sie ein SticE
DButter mit drei daran gefdhlagenen Cpern und etwas Gewiirg
ab und vibren vden Fafd binein. Nun {hmieren Sie eine |
@diffel mit BVutter, geben ben Fa(d) darauf, auf dvem Sie
audy oben Vutter fireiden und weife Semmelbrdfel ftreuen,
darein madien Sie einen Kreuyfdhnitt, geben oben und unten
Gluth, und laffen es dabei fdn gelb backen.

Gemifdte Eperfpeife.

Kodinn Laffen Sie blattelweis gefdynittene Shwdim-
me in Butter anlaufen, und diinflen diefelben mit im Salze
waffer abgefottenen SpargelEdpfen und einem jeryupften Hedyt
-~ in guter Crbfenbriibe mit etwas Meh! angeﬂaufvt; Saly und
Gewiiry nidt ju vergeflen.  Jnywifdhen bacfen Sie einige Cyers
flecken, fdyneiden fie su Nudeln, geben diefe daju und lcﬂen
sulest dag Gange nody ein wenig auffieden.

\ﬁ-afd)i:te Gper anderer Art,

Kédinn, Stofien Sie die Dotter von hart gefottenen
ge[dhdlten und aus einander gefdnittenen Cyern , die fauber ges
puisten , entgrdteten, Elein gebackten Sardellen, mit etwas griiner
Peterfilie, ecinem EtucE varunter gejupften Vadfifdy, einigen
Sdalotten, FMuscatbliithe , Preffer und einem Lfel Mildys
rabm fein im IMorfer unter einander, und fillen Sie bdiefe
Bafd in das Weige der hart gefottenen Cper. Sdmieren Sie
bann eine Sdiiffel mic Butter und Rahm , legen die Eperpdifs
ten Dinein, daf bas Gefilite unterhalb Fomme, und laffen s
auffieben.

Gefullte Frivate. :
Kodinn  RNibren Sie ywei CLoFel feined Mehl mit den
»
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Gpern glatt ab , fprudeln ©ic cin halbed Seitel Oberd bavun:
ter und bacfen aug ber Fridatepfanne fiinf ober fedhs Flecten
peraus. Nun diinften Sie bereits in Butter angelaufene, Eleine
gefdnittene Champignoens, ein SticE jerjupften von Grdten
freien Badfif§, mit einigen griinen Crbfen oder Spargelpoten
vedht faftig unter einander; {dymieren eine Sdiiffel mit Krebs:
butter und Mildrabm, legen einen Flecen bavauf, den fie
gleihfallé mit Butter und Rabm beftreihen, und eine Lage
von bem NRagout barauf gebert, worauf Sie wieder einen Fled
Tegen und damit fortfahren, al8 der Worrath veiht. Den lets
ten Fleck fdymieren Sie befonbders ftarf mit BVutter und Rabm
an, maden fobann einen fdharfen Kreuzfdynitt, der gany durd:
geben muf, ftellen einen eif berum, und laffen e8 bei guter
®luth von oben und unten bacfen.

Nod) ein Eper - Ragout andever Art,

KEdbinn. Laffen Sie blattelt gefdhnittene Champignons,
eine Hanbooll Krebsfdhweife und eben fo viel in Salywaifer abge:
fottene @pargelpoken in der Dutter mit etwad Mehl, Muscaten:
bliithe unbd ein swenig Crbfenwaffer ju einer Sauce verfieden und
vidhten Sie diefelbe auf eine Sdiiffel. Werlieren Sie dann e¢in
Dogend Eyer im Salywaffer; wenn fie gefotten find, fo geben Sie
viefelben auf ein ieb, dafi fie abfeigen und legen mit dem Lofs
fel eines nady bem andern auf die ©diiffel, um fie mit der Sauce
nody ein wenig auffieden yu laffen. ‘

f&perfpeife mit Pictling.

Marie. Wollen Sie mir deren Veveitung anvertrauen ?

Kddinn.  Redt gern, wie werden Sie verfahren ?

Marie. Jdy iehe den Picklingen die Haut ab, theile fie
in ber Mitte von einanber und [6fe die Srdten ausd, {dneide
bann von einer altbackenen Semmel dilnne Sdnitte, pfare fie
im €dymaly und lege {ie auf eine mit Butter und Rahm gefdymiers
te @difel , wobei idy auf jebe Sdhnitte einen Halben Picling
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vedhne. Nun fprudele ith 3ebn Cyer in einem Hifen ab, giefe fie
mit etwad griiner Peterfilie und Schalotten, aud) ein wenig ges
falgen diber die Pidlinge, gebe oben und unten ®luth und laffe
fie auffieden.

Kédinn. Gang redt, da Sie aber diefe Jubereitungdart
fo gut Eennen und bod) hier find, um etwas Neuesd ju lernen, fo
will i Sie ein, im Gangen wenig unterfdeidendes, nur etwas
mebr Anfehen gebendes

Berfahren andever Urt

tebren. Sdneiden Sie einen Sheil der Picklinge in fdymale
Gtreifen, den Reft aber hacken Sie mit griiner Peterfilie und
Edalotten Flein jufammen und ftreuen dief auf eine mit But:
ter gefdmierte Sdiffer, in die Sie die Eyer {dhlagen, wie man
die gefegten Cper odev [ogenannte Odyfenaugen madt. 11ber
diefe [egen Sie nun die gefdhnittenen {hymalen Picklingftreifen
nady Art eines Gitters wie bei einer Sorte und geben oben und
unten Gluth. ' : ‘
Marie. Dasd ift freilid nody appetitliher.

Gper = Miifdyel von Sdyneden.

Kédinn Pugen Die gwangig Stk gefottene und augs
gelbfte Sdpnecten, und {dyneiden einen guten T heil griner Peters
filie vedyt Elein yufammen, den Sie fodann in Butter anfaufen
laffen.  SNun maden Sie von pwdlf Cyern ein gewdhnlides
Gyer{dymaly das Sie mit den Sdynecken redyt fein unter einan:
per backen und in eine Cafferolle mit Mildrahm binein geben,
mit etwad Muscatbliithe, Saly, Pfefiev und dem Peterfilie wiivs
gen und auffieden laffen.

Gper - Witrftel.
Kb dinn. Sdneiven Sie von cinem halben Pfund Hedt
Haut und Grdten weg, und packen es mit ywdlf hart gefottenen

Gpdottern und in Mildy geweidter aber wieder ausgedriickrer Sem:
melfdmolien ey fein, fdlagen dann gwei vobe Cyer baju, et
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gutes Stild Butter, Saly und Gewiir; und formiren aug bdiefer
Maffe, fingerlange Whirftel, die Sie dann in der Mildy fieden
laffen.  Sft dief gefdeben, fo geben Sie diefelben auf ein Sieb,
fymieren eine @driffel mit Rabm, Butter und Sarbellen; legen
vie Wirftel tarauf, und laffen fie nody einmal auf dber Sepitffel
etwas auffieden. ’ ;

Gperfpeis mit Bretling:

Kodinn, BVierteln Sie ywbif bare gefottene Cyer wie
sum Salar und legen Sie diefelben dletli) auf eine Sdhiiffel ;
{dneiven @ie einen guten Theil forgfdltig gepugter und wohl augs
gewafdyener Bretlinge in ©dyeiben und laffen biefelben in einem
Ot Butter mit etwas grifner Peterfilie und Gewiiry, audh ein
paar Loffeln Mildrahm diinften, dann riditen &ir ¢s tiber bie
Eyer an_ und fieden das Ganye nedy einmal auf,

Cper unter der Dedfe.

KdBinn. ‘_@cbneiben @ie ein Stid gebacenien Karpfen
ober Hedyt, von dbem die Gréten befeitigt find, mit etwas in SNild
geweidyter Semmel und griner Peterfilie vedyt fein unter einans
ber, bann treiben Sie ein SthcE Butter mit swei ganzen Cpern
und etwas Mildrahm fdhdn glate ab unbd geben das Gebafte das
. Nun fdmieren Sie eine Sdyiffel mit Butter, geben etwas
von biefem Fafdh auf den Loben und verlieven ein Dugend Eper
im Salywafier, die Sie dann auf die ©diiffel legen und mig dem
librigen Fafdy und Mildyrabm beftreichen. Bulest ftellen Sie
fie auf bie Bluth, um das Gange nodymals auffieden yu laffen.

Gper mit Oblaten,

RKidinn, WVerlieren Sie ein Dujend Eyer im Waffer ;-
wenn fie genug gefotten find, fo jeiben Sie viefelben ab.  Nun
maden Sie von cinem Stifck entgrdteten Backfifdy , etwasd in
Ml geweidhter Semmel, ein paar Sdalotten, ein wenig BVa»
filicum und dem Gingerdipreen von jwei Eyern, was Alles wohl
untey einander gefdhnitcen wird, eine Bald, su der Sie nody vrei
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ebfrel Mildyrahm;  etwas Muscatbliithe und bdas exforberlidye Salj
geben.  Sdyneiden’ Sie grope Oblaten jebe in der LDuer dreimal
auseinander und legen auf jeben treifen etwas Kafdy und ein
vexlornes G, wickeln es ein, und geben ihm die Geftalt eined
@ps, dag Sie fodann in gefaumte EpevElar tunken; mit Seme
melbrdfeln beftreuen und aus dem Scdhmaly backen.  Bulest vidy-
ten Sie eine Sauce von griinen Erbien und {dhicken e3 nady nochs
maligen Auffieven jur Tafel.

Epermifdyel von frijdyen Maurachen.

Kédinn Puben und wafden Sie einen guten Theil
Mauradyen fauber aus und laffen Sie diefelben vecht Elein gejdhnit:
cen in’ Butter anfaufen , hadken Sie ein feftes Coerfdymaly dar:
unter und geben fodann biefe Maffe mit etwas griiner SPeterfilie
in eime Main mit yevfaffener Butter, wovin Sie juvor eine Hand-
voll Kipfelbréieln ~anlaufen liefen , vergeffen vie gewdbnlidyen
Wiivgen nigt und diinften s vor dem Ancidyten gefbrig auf vev
Gluth. '
‘ Gyer mit gefeldytem Haufen.

Q&G inn Nadbdem Sie ein St gefeldhren Haufen mit
warmen affer vein gewafdyen' haben , nehmen Sie ibn auf ein
@dyneidbres und fhneiven ihn mit griitter Peterfilie, griinen Erbs
fen und dem Griinen von bder Quwiehel redyt Flein. tun fdhmies
ren @ie cine Sciffel mit Butter, geben drei LEfel Mildrabm
binein und ftveigen die Hdlfte von dem Kafd dagu. Hierauf
fdlagen Sie ein Duyend Eyer, ftreihen den wbrigen Theil des
Fafdes dariiber mit etwas Mildrahm und laffen es bei ber
Gluth von oben und unten aufiieden.

Gper im Butterteig.

Kédinn Nibren Sie vier Epdotter in einem Hifen
mit einem halben eitel Mildrahm ein wenig Salj und Gewniry
biibfh glate ab unbd gieflen eé auf cine mit Butter gefdhmierte
Sdyiffel. . Do [Ghlagen Sie ein Dugend Ever, eben fo wie
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man bdie gefesten Cyer madyt, darauf und madhen von Butterteig
einen Neif um die Schifjel, wie su einer Edyiffelpaftete. Bon
biefem Teige {dyneiden Sie mit einem warmen Meffer einen Theil
ab, maden bdaraus Streifen und flehten bdiefelben mitten 1iber
die Eyer wie ju einer Buttertorre. Wenn dief {dhbn gebacken
ift, fo fdicen Sie e8 jur Tafel.

Cyerfpeife von Frofhen und Krebien.

Kodinn, Zreiben Sie drei Loth Vutter mit eben fo viel
in ber Mild) geweidsten Semmel und gwei Cydottern ab, Deren
Klar Sie ju Sdhnee {dlagen ; [8fen Sie bann von drei paar mit
MeHL geftdubten und im Schmaly gebackenen Frofdfdhenkelnn die
Weine und fdneiden das Sleifd) nebft dem Cingeriibreen von eis
nem Gy und einer Schalotte redyt fein, riihren Sie einen
Loffel Dahm und bdie in Nudelform gefdnittenen Krebsidweife
darunter, fdmieren eine Sdiiffel mit Butter und Rabm, fireis
then das Gervidhree auf vier ober fiinf FridateflecE, rollen biefe
gufammen und theilen fie in Eleinere Strudeln, die Sie in
bie @diffel Tegen und nadpdem Sie oben audh NRakm und
Vrofel gegeben haben, {hén bacfen.

C. Meblfpeifen,

Die Vereitung eined grofien Theiles diefer Gattung von
©peifen, haben unfere geebreen Leferinnen bereits beim Ginfos
Sen der Suppen Fennen gelernt. Sndem wir nun auf bdiefelben
gur Cefparung des RNaumes unbd Wermeidung aller unndthigen
Wiedberholungen juritcEweifen, befdyrdnken wir ung blof auf einis
ge, nody nidht da gewefene Andeutungen. 1brigens ver(teft es
fidy von felbt, baf wir gwifdhen bden gewdhnlichen Melfpeifen
unb ben feineven BdFereien ¢inen Unterfdied maden und aud
biefem Jweige der Kodpfunft am betreffenden Orte unfere bee
fonbere AufmerffamEeit widmen werden,

Abgetriebenes Kivfelfody,
K8 inn. Sprudeln Sie ein Ey mic einem Biertel Seie
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tel Obers ab, und fdyhtten Sie o8 fiber ein grofes in Stilcke ges
brodyenes Kipfel, um es darin weidpen ju loffen. Treiben Sie
dann brei Qoth Butter ab und geben ein Loth fein geftofene Mans
beln, bie Brbfeln eines Kipfels mit Ober ober Rahm recht naf
angefeudytet nebft jwei Eydottern und dem, von dev Kiar gefdlas
genen Sdnee dagu. Bulest {dmieren und brdfeln Sie eine Rain
aus und wedfeln mit einer Lage Geridhtetem und einer Qage
Kipfel, wobei Sie mit Crftem anfangen und {dliefen , ehe Sie
¢8 in der Noéhre backen laffen.

Gebactenes Heu.

K8Hinn. Maden Sie aus fo viel femcm Mepl als
ein Gy nett, einen Teig und {Hneiven mittelfeine Nubdeln bavon, bie
@ie gelblidy aus dem Sdymalje backen. NMiihren Sie dann einen
Eleinen Q8ffel voll IMel mit ywei Eydottern und Mild) aby geben
etwas Qucker und geftoffenen Simme dazu und fdhmieren eine NRain
aus, worein Sie die Nudeln legen, bdas Abgeridhree darilber gies
fien, baf fie e8 angiehen; dann bacfen Sie ed.

- Sdyeiterhaufen,

Kédinn. Sdneiben Sie ein paar altbacene Semmeln,
Idnglidy fcbmhal, und riibren einen Eleinen Loffel Mehl mit et
Epdottern in einen Teidling mit Mild) verdiinnt ab, worauf Sie
die gefdnittene Semmel Dineingeben und anlaufen laffen. Sn=
awifden fdmieren Sie eine Nain mit Butter, vidten die Sems
mel flichtweife hinein, ftreuen bagwifden grofe und Eleine Reo-
finen nebft gegupfter Butter und giefen fo viel Mildy dariber , ald
sum Bacen nothig ift-

Paftetenteig ju maden,

K8dinn, Sieben Sieein halbes Pfunbd feines Mehl auf
bag Nubdelbret und geben pwdlf Loth mit dem Meffer Elein ahges
backte Putter hinein, einen Dotter und ein ganyes Gy, vier
L8ffel Wein und wei L8Fel Rabm; damit maden Sie nun
den Teig an. daf er weder ju feft nod) ju weidh fey, und bacfen
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Sie ibn wie einen BVutterteig. Dasd Formen dev Paftete 1dft fich
vom einmaligen Sufehen Teiht erlevnen;, aber {hwerlidy) genmigend
Yefdhreiben und hdngt 1iberdief von der TWillFibr ab. Ehe die
Paftete in den Ofen Eommt, um gebacken ju werden, fdymieren
©ie biefelbe von aufen mit einem €y ab, wodburdy fie Gldtte
unb Glang erhdlt. -

Sdynee - Ballen.

Kodinn. Fertigen Sie. aus cinem BVierting Mehl, drei
Eydottern und drei Loffeln Nahm einen Teig, arbeiten ihn gutab,
walfen ihn recht diinn aus, rvabdeln und backen ibn,

Gebacfener Pudding.

Kodyinn. Kreiben Sie vier Loth Vutter mit ywei gangen
Gyern und jwei Dottern nebft der ju Schnee geldlagenen Klar
ab, geben Sie eine flarfe Hand vd Sibeben, eben fo viel LWein-
bern, jwei Coth Idnglich fein gefdnittene, Duilfenfreie Mandeln
und fedys Qoth wiirfelig gefdynittene, in Mildy geweidhte Sem-
‘mel baju, ribren e leiht durd) einander und [affen e8 an-
faufen. Nun {dhmieren Sie eine Nain oder Movel aus, fiillen
die Maffe ein und bacfen ' fle.  Bor dem Anridyten ﬁursen Sie
ben Pudding aus vem Mobdel und geben eine Weinfauce dariiber.

Abgetriebener Mildyrahm = Strudel,

Kodinn, Ribren Sie ywei Loth Butter mit einem gan:
gen Ep und einem Wiertel Seitel Rahm ju einem Strubelteig
gut .ab. Biehen Sie ibn vecht fein aud und fireidhen bas Ges
ribrte davauf mit vier Loffel Semmelbrdfeln, einem Elein gefdnit:
tenen Darten Gy, Sibeben, Weinberln und Limoniefdyalen; vol-
len @ie dann ten Reig leicht jufammen, fdmieren eine Naine
mit Butter aud, legen den Strudel hinein, jupfen etwas Butter
vardiber und ftellen ibn auf die Gluth, wobei Sie ein wenig fle-
denbes Waffer davan {dlfcten und ihn fleifig vitteln, damit ev
nidt anbrennt.

»
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Himmelthau - Bofefen. "

Kbdinn. Sieven Sie ein Seitel Mild) mit ywei Loth
DButter, viihren Sie viev Loth Himmelthau darein , laffen ibn gut
verfodhen und dbann auskiblen, Snjwifden  treiben Sie vier Loth
Butter ab, dlagen jwei ganze Cyer und jwei Dotrer, die Klar
bavon ju Sdynee getrieben daju, verflifen es mit einem Stiick
ouf einer Limonie abgeriebenen Sucfer und bacfen bdas mit dent
Himmelthau WVerritbree in einer moblauﬁgefcbmiénm Rain.

@yrigfrapfen von Brandteig.

Kédinn. Laffen Sie ein halbes Prund feines Mehl in
einer Rain lauwarm werden , dann fieden Sie fiinf Loth Smaly -
mit einem Seitel Mildhy in einer Pfanne, fdiitten es fiebend in
bas Mehl und riibren es gqur ab, Eepren 8 aber juweilen um,
bamit ed trofen und Falt werde. Nun f{hlagen Sie fieben gane
i¢ Cyer binein, eines nady bem anbern umd treiben den Feig
fo lange ab, b1 er {dnalit, dann dricfen Sie ibn durdy ben
: Movel in eine Pfanne mit heifem Rind{dmaly und bacfen ibn
fangfam. BVor vem Anridten beftreuen Sie die Spritbrapfen
mit gcftoﬁenem Sucker.

@emmelﬂrube[n i der Mild.

Kodinn. Maden Sie einen gewdhnliden Teig und jies
ben ibn vedyt fein aud, dann fireuen Sie von fedhs altbackenen
@emmeln die fein abgeriebenen , in fiinf Qoth Butter gefﬂﬁefeu
Wrdfeln darauf, fdlagen den Teig leidht ufammen und legen ibn
in ber beEannten Form, in eine mit Rindfdhmaly wohl ausge:
{dmierte HRain, fditren fiedenve Mildy davauf und backen ihn
wie einen Mildrahmftrudel,

“Beigel von Germ - Bufterteig.

Kodyinn, Vereiten Sie von einem halben Pfund Mebils
einem gangen €y, drei Léfeln voll Germ, und einem balben
Sritel Obers einen Teig, der webder ju feft, nody ju weidy feyn
darf, unb {dlagen Sie ihn jo ab, bdaf ex fid) von Lofel 18fet,
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dann geben Sie ihn auf ein mic Mehl beftaubtes tubelbres,
und walfen ibn aus, fdlagen ecinen Bierting Vutter hinein
wobei Sie wie bei der Bereitung eines Butterteiges verfabrens
ibn abermald auswalfen, in bder Mitte den Magen darauf geo
ben, jufammen{dlogen, und wenn er genug gegangen ift, backen.

Marie Wieviel Magen foll iy im vedten Werhdltniffe
daju nehmen 2

Kbédinn. Gin Seitel; diefen {tofen Sie aber guvor mit
brei Qoth BVutter und etwas Jucer in einem Morfer, und laffen
ibn in einer Rain wber Roblengluth etwas warm werden, ebe
@ie ibn ju diefem Gebraudye verwenbden.

NReid - Nudeln.

Kb inn Geben Sie adyt Loth, pweimal ausgewafdenen
Neig, in eine mit Rinvfdymaly ausgefdmierte Raine, fdhtitten
ein Seitel fiedendes Obers bazauf, wund laffen ibn weidy
vicE Fodyen , bann aber ausEdflen. DNun treiben Sie fiinf Coth
Butter mit anderthalb Loth fein geftofenen Manbdeln, dréi Dot
tern und bem Schnee von der Klar, pwei gangen Epern nebft et
was Suder und Jimme ab, und geben ben Reis baju. Injwis
fden fdmicren Sie eine Nain, thun etwas von dem Geridh-
teten Binein, einen andern Kheil firciden Sie auf bie Fridaten,
vollen biefe jufammen, {dneiten fie Fury, und ftelien fie in bie
Nain; oben bdavauf geben ie wieber von bem Geridyteten,
und backen o8,

Senmmelfod).

KbGinn Reben Sie von fiinf Coth Semmeln bie NRin:
e ab, und laffen ie die gefdnittenen Sdyeiben in einer NRain,
mit einem Halben Seitel fiedenden Obers gerweichen, briicken ed
fein ab, ftellen e8 dann auf die Gluth, und laffen e8 fo trocken
wie einen Brandteig werden. Wdhrend des Auskiblens treiben
@ie brei und ein Palb Coth Buster mit einem Loth fein geftope:
ner SManbdeln ab, viihren die abgeFihlte Semmel , jwei ganje
Gyer und gwei Dotker , von letern die Klar ju Schnee gefdpla-




157

gen, nady und nach Hinein , und wiirzen e8 mit auf einey Rimo-
nie abgeriebenem Sucfer. Dann fiillen Sie die Maffe in eine
wobl ausgefdymierte und gebrofeite NRain, maden oben cinen
RKreuzfdnitt, und backen es bei gelinder ®luth langfam. Bor
dem Anvidyten fireuen Sie geftofienen Jucker obefl auf.

Mildyrahmringel.

KEdDinn Nibren Sie einen Wierting Mebl in einem
SWeidling, mit einem gangen Gy, einem Dotter , einem ftarken
Q8f7el Germ, andertpald Loth gerlaffener Butter und Nahm nadh
BVerhdlenif ab, fdlagen Sie den Reig, baf er i) vom Loffel
18fet, dann walten Sie ibn auf dem Nudelbrete geborig ous,
ftechen ibn mit dem Krapfenmodel, unbd in dber IMitte mit einem
Gingerbute aus, Wenn er gehorig gegangen ift, fo backen Sie
bie Ringel aus vem Sdmaly, und fdicen fie mit Bucer bes
ftreut jur Tofel.

Manbdel « Strudel,

Kb inn. Berrihren Sie drei Loth fein geftofienen Jus
der mit drei Gydottern , in einem Weidling ju einem Kodei,
geben dann adyt Loth fein geftoGene Manbdeln dagu, und mifen
e8 wobl durdpeinander, wobei Sie nod) vier Dotter, von der
Klar den Sdnee, nebft etwas feiner Limoniefdyale dagu thun.
Bulett madyen Sie einen guten Strubdelteig, zichen ibn fein aus,
unbd tropfen brei Qoth jerlaffener Butter barauf , dann das Seridy=
tete als Giill, vollen den Reig leiht jufammen , und legen ihn
nad ver gewdhnlidhen Form, in eine wohlausgefdmierte Rain;
audy den Stvudel beftreihers Sie oben mit Butter, {dhiitten un=
gefdbe ein ©lied hod) fievende Mild) dagu , und backen ibn.

Gypanifde Schmaly = Krapfeln,

‘REdinn. Treiben Sie filnf ein halbes Loth Semaly ab,
daju geben Sie erft ein Loth fein geftofene Manbdeln, ' und riipe
ren e8 gut durdpeinander, dann ywei Loffel Wein, ywei Eydotter,
und ein Hald Qoth feinen Jucker, julett nod) gehn Qoth Mebr,
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wag Sie nicht mebr viibren, ald um ed gebdrig durdjeinander ju
bringen. Die Hilfte diefes Teiges nehmen Sie nun auf dag Nus
belbret, walfen ibn Mefferriicfen dicE audeinander, und ftecdben
mittlere Krapfeln davaus, fdymieren fie mic einem €y, und mas
hen von der anbdern $Hidlfte einen Ring herum , ven Sie erhaben
aufbriden und fhymieren. Nadidem Sie Hafdyee eingefiillt haben,
backen Sie bie Krapfeln in etner gebiiten Naine,

Ausgediinfete Grdapfelnudeln,

Kiédinn. Mifden Sie zu fedhs gefottenen, gefddlten
und gerdriickten Crddpfeln, etwas Mehl und jwei Eper, baf
ein fefler Seig daraus wird ; diefen walken Sie in der Dicke ei-
nes Mefferviictend aus, und {dyneiden daumlange und fingerbreiré
Nubdeln davaus. Nun fieden Sie in einev Rain fiinf Loth Rinds
fhmoly mit etwas Mild), die Sie ein Glied hody daran fdhritten,
geben die Nubveln barein, rvibren fie wohl um, und lLaffen fie
sugeveckt , austiinften. Sobald tie Nudeln jdhdne Nammeln bes
Eomien, fo geben @ie nody drei oder vier Loffel fiedende Mildy
binein, und laffen fie auf der Gluth angiehen.:

Sdylangeln von Butterteig.

Kodinn Ieilen Sie drei Loth Burter, und eben fo
viel 9Mehl in drei gleihe Portionen ; in die eine packen Sie bdie
Butter, die anbere madjen Sie mit einem Loffel Wein und et-
was von einem Ep, die dritte aber mit Waffer an, in der Weidpe
eines @trudelteigs, walfen Sieibn dann aus, und fdlagen die
tibrige Vutter binein. Nun dneiben Sie ein Wiertel Piund
geblinfteres Fleifdy vedht fein, laffen in einer Rain gwet Loffel
SGemmelbrdfeln in der Butter fdon gelblidy werden , und geden
bag Fleifd) nebft jwei Ldffeln Rahm und etwasd Neugewiiry dagu.
Wenn e8 etwag gediinftet hat, laffen Sie s auskihlen, und
fiillen  damit den ausgewalEten Teig, den Sie mis einem Heifen
Meffer fhlanglidy fneiden, gang mit einem Ep beftreidhen, und:
in einer gehigten Nain gelblid) backen.
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Banille - Flecferin.

Kdinn RNadeln Sie von einem fein audgewalEren Tei:
ge, einen Finger lange, und gwei Finger breite Streifen, die
©ie in fievendem Waffer fteif werden laffen, dann aber in Ealtes
Wafler {dhuitten, und von diefem fogleich wieder abfeiben, gut
abdriicken, und in eine Nain mit sexlaffener Butter, wobl unters
einander gerfibrt und gefalzen , geben.  Nady einigen Minuten
nehmen Die die Fleckerln von der Gluth, und laffen fie ausFip-
fens  Jngwifden {dhmicren Sie eine Rain, und brdfeln fie aus,
tiibren etwas Mebl mit einem Seitel Mildy, einem Eydotter,
etwas Jucker und BVanille ab, geben fobann die FlecFerln in die
Rain, darauf Brdfeln, und auf diefe einige L8fel von vem Ab-
gevdbren s fo fabren Sie lagenweife fort, und laffen fie gulest
ausbacken. Che fie jur Tafel gefdicke werden, beftreuen @:e
diefelben mit Sucker und BVanille,

Abgetriebene Talferin.

Rédinn. Zreiben Sie vier Loth Butter und brey Loth
Rindfdymaly, mit vier L8ffeln Obers, einem gangen @p und gwei
Dottern, gwei Loffeln Germ und wdlf LdfFeln Mehl gut ab;
bann ftauben &Sie dad Nudelbret, und geben den Teig darvauf,
et Sie fingerbicE auswalfen, und wenn bdiefi gefdehen ift, mit
bem Steder Eleine Krapfeln ausfteden. Laffen Sie diefe auf
einem mit Butter oder RNindfdymaly gefdymierten Papier geben, bes
ftreidhen fie bann mit einem €y, legen etwas Cingefottenes parauf
und backen fie bei gelinder Sluth. Bor dem Anridyten beftreuen
@ie bdiefelben, wie tiberbaupt alle Meblipzifen diefer Art, mit
geftofenem  Sucker,

Ghinefer - Pafteteln.

Kédinn  Hoden Sie auf bem BVrete vier Loth Vuttey
unter neun Loth Mehl, geben Sie drei LO{fel voll Wein, eben
fo viel Rabm nebft jwei Epdottern davan, und {dlagen die Maffe
wie einen Wutterteig, walfen Sie ihn dann in der Dicke eines
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MefferriicEens, und fechen ibn mic dem Krapfenfteder qus, Nun'
fdyneiven Sie ein halbes Pfund geblinftetes Kalbfleifd redyt fein,
vbften vier Loffel voll @emmelbrofel in-einer Rain mit BVutter,
fduitten vas gefdnittene Kalbfleifd daju, und laffen 8 mit ets
was Rabm, Schalotten undb Neugewdiry, ein Seildyen diinften,
pann ausEiblen, Ein Blattel von dem Ausgeftedyenen f{hmieren
Sie in der Mitte, fiillen etwad von dem Abgebidbiten ein, legen
ein Seigblatt darauf, modeii einen Auftrieb, und backen e in
einer gebititen Nain, _

Nudel - Krapfeln mit Obers - Sdhato.

fbdinn. Maden Sie aus fo viel Mebl als ein Ep nett,
cinen Teig, {dneiven Sie mittlere Nudeln varaus , und Fodyen
diefe bei einem f{dhnellen Feuer, in einem Seitel Obers und jwei
Qoth Butter, laffen fie auf ber ®luth gut ausdjichen, und wiie=
jen fie mit ucfer und Jimme. Stauben Si¢ bann das Bret ein,
geben bie Nubdeln darvauf, und ftreidhen fie daumbic jum Auskih-
fen audeinanver; nun ftedhen Sie Eleine Krapfeln aus, tunten
fie in ein Gy, bann in Semmelbebfel, unbd backen fie in Edmalj.
— Bir Eonnten fie ywar fo trofen audy gur Tafel geben, Sie
mdgen aber ein Obers{dato dazu bereiten,

Mavie Dau mub i mir erft Jpre giitige Anweifung
erbitten. L

QbGinn, Sie laflen ein Seitel Obers fieden, {dlagen
ingwifdyen jwei Cpdoggr) Sucer und Jimme ju einem Kidyel,
geben ywei Loffel Obers binein, viifren e8 audeinander, und
fdpricten auleBr unter immerwdhrendem Sprudeln das fiebenbde
Obers dagu, und laffen e8 jufammen gehen, dap e webder ju
bick, nody ju weidy wird, ehe Sie es tiber die Krapfein anridyten.

Oval = Pafteten.

KéGinn. Walken Sie einen von vier Loth Butter ¢ben
fo viel Mehl, jwei Lofeln Wein, einem Cp und etwas Waffer
Bereiteten Butterteig, in der Dide eines Meffevriicfens aus, fte:
den Gie ihn mit vem Model aus, {dmieren das Audgefdnittene
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i bie OMitte, und legen etwas Hafdhee linglidy darau. Oben
bartiber geben Sie wieder ein ausgeftodyenes Teigblate, fdymies
ten e mit Gy, und bacfen e8 aus einer gehitten Naine.

Waljder Reis.

K8dinn. Laffen Sie fedys Loth NReis in Vutter fteif, und
nodh baju gefdnittenen Swiebeln gelblicy werden. Sdiitten Sie
varan Bfterd etwas braune ©dhdifuppe, und Fochen den Neis weidy
und bdick. Sulett geben Sie fein gefdnittenes Seldfeifd) daruns
ter, laffen e8 etwad miteinander aufdiiniten, und ridyten es ends
lid in Form etnes Schoberl an, wobei Sie e8 nod) auf der Hihe
und jur Seite mit etwas brauner Sdijuppe begiefien.

Mandelfrapfen von Germ.

Kébinn. Jreiben Sie vier Loth Butter mit eben fo viel
Sdmaly ab, tann ribren Sie es mit_drei Loffeln Oberd, einem
Q5ffel Rabm, jwei Dottern und einem gangen Cy, pflaumig.
Serner geben Sie jwei Loffel gemdiferte Germ, etwas Jucker,
Salj, und dreizehn Coth feines Mebl, unter feifigem Umriihs
ven binein, und {dlagen den Teig etwas ab, ehe Sie ihn auf
bag Bret geben, wo Sie ihn fingerdicE ausdwalben, und Eleine
Krapfeln ausftedhen. Diefe laffen Sie auf eivem mit Butter
geidmierten Papier efwas gehen, beftreiden fie dann mit Cy,
befden fie mit fein gefdnittenen Mandeln, und bacen fie bei
mittlever Hige. :

Srangdfifde Semmelpafteten.

Kbdinn, NReiben Sie von einigen altgebacfenen Serne
meln die Ninde ab, und Hohlen Sie die Shmollen fo gut Sie
Ednnen aus, von der Sie einen Decel auf bdie Offnung bereic
ten.  Nun laffen Sie wiirfelig gefdnittenes, gediinftetes Fleifdy
mit Karfiol und Shwdmmen in Heifer Butter diinften und auss
Eiplen. Sauden Sie bann bdie Semmeln in Mild, worauf Sie
ben Nagout einfiillen, und den Deckel auflegen. Julegt tunfen.

e
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ie bic Gemmeln in Ey, beftveuen Sie mit Brdfeln, und bacten
fie gelblich.

Marie. Werden fie fo, obne weitere BVorfehrung gue
Lafel gegeben ?

Kodinn, Obgleidh man fie audy trocen gebacfen auftras
gen fann, fo mégen fie bodh) mit einer Cinmadyfauce dariiber
nod beffer munben.

Zopfen - Nudel gebacken.

Kddinn. Treiben Sie vier Coth Vutter, oder drei Loth
Rindfdmaly mit fein gerdriictem Sopfen in der Gréfie eines Cps,
ech$ Poffeln Mildy, jwei Dostern und ywei gangen Epern , drei
Cdffeln Germ, einem Dalbens Prund Mehl und etwas Jucker ab,
geben Sie audy etwas Saly bazu, und {dlagen den Leig geborig
ab. Bulest frauben Sie das Nubelbret, und iehen den ITeig in
die Ldnge, wie eine Eleine Wurft, theilen diefe in Stiicfe, ftels
fen fie auf den @dnitt, und laffen fie etwad geben. Gnbdlidh
bacfen @ie diefelben gelblid) im beifien Sdymaly, und befireuen
fie dann mit Sucker,

Butter = Paftete,

ddyinn. Maden Sie von adt Loih Butter und eben
fo me( IMel, einen gewdhnlichen Dutterteig, den Sie meffer:
viicfendict auswalfen, und dann mit einem beifen Meffer etwas
grofer, als die dbarauf gelegte bledyerne Muiterfdhdfer ausidymei-
den. Die Schuiffel belegen Sie nun mit Papier, geben den
Teig barauf, den Sie am Nande mit Coern tupfen, bann fteflen
Sie Teig darvauf, den Sie etwas aus{dyneiden , daf er fidy in
bie Runde gibt. Nun vadeln Sie aus bem iibrigen Teig gwei
fingerbreite Streifen, die ebenfalld mit Cy getupft werden; von
diefen legen Sie brei nach der Ldnge, und eben fo viele. in ber
Quere. uleht einen Deckel von dem Teig, oben auf mit finf
Biifdyerin, nadydem Sie mit einem Peifen MeTer den Rand aufs
gefdnicten Haben. Julett {dhmieren Sie die gange Paftete und
backen fie.
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Gugelhupf.

KEdinn, Den haben Sie gewif fdyon felbft bereitet aber
wenigftens dabei im diterlidhen Haufe jugefeben. '

Mavie. BVeides mehr ald einmal, nur weif i) nidt, ob
audy unfere WVeveitungsart Jbnen gentigen wird.

Kodinn. So laffen Sie hoven.

Marie. Jd treibe neun Loth Nindfdymaly gut ab, nehme
ovei ftarfe Q8ffer Obers , drei ganje Cper, bdrei Dotter, jwei

_ Qoffel Germ und ywilf Loth Ausyugmehl, Yibeben, Weinberln,

gefddlte , gefpaltenne Miandeln und etwas fein gefdhnittene Limo-

nienfdhale nad) Werhdltnip daju, gebe den Sdhnee von drei Eper-

Elav bavein, aud) ein wenig Saly, {[dlage den Teig etwas ab,

und fille ibn dann in dad wohl gefdmierte BVeck , worin id) ihn

geen laffe und mit Mildy beftreide, ehe er gebacken wird.
Kbdinn. BWird redht gut feyn.

Finger = Holbipen.

Kddinn. Nehpmen Sie eben fo viel Jucker ald jwei gamze
Eper wigen und vibhren Beibes, an drei Biertel Stunden lang
in einem Hdfen vedyt gut ab, bid es gany dicE wird, dann ge-
ben @ie fein ge[dhnittene Limoniefhale und fo viel Ausyugmephl
alg. ein Cp wiegt, unter ftetem Umriiren daju. Jules jhmies
ten ©ie ein Bled) mic Wad)s und geben einen fhwaden EHISF
fel voll nadh dem andern, von dem Keig davauf, befreuen ihn
mit Anied und Piftazien, bacen ihn und vollen ihn dann dber
ein Holj. ;

Wespennefter,

Kodinn. Treiben Sie einen Wierting Butter ab, geden
dann einen Cofel 9Mebl binein und fahren mit dem Abtreiben
fleifig fort, bann ein ganges Gy, nody eimen L8el Mebl und
brei Dotter. Jnpwifdhen {diicten Sie in ein Hdfen etwasd weni:
ger al8 ein halbes Beitel Obers und jwei ftarfe LoFel Germ,
vermengen ¢8 gut und geben e3 mit {o viel IMebl, ald evforders
Tidh ift, den Reig gut ausjuarbeiten, in einen %&eib!ﬁug; ftauben
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bann bas Nudelbret mit Mehl, madpen ben Teig barauf jufams
men und walfen ihn mefferviicendicE aus. Nun radbeln Sie viers
eckige Flecke, fiillen biefelben mit Iibeben und Weinberln, rol-
len fie jufammen und fteflen jede Rolle mit Butter gut beftris
then aufredht in eine gleidyfalls wobl audgefdhymierte Cafferolle,
bie €ie judecten, die Wespennefter bdarin gehen laffen und
badten.

Salgburger Noderln.

KRiédinn. Sieden Sie cin grofies Seitel Obers mit ¢i-
nem SicEdyen Jucfer und ein wenig Sdhmaly, dann geben Sie
ungefdhe cinen ftarfen €6fel Mehl dagu und riihren es fo
lange ab, bis e$ fih gut vom Loffel 18ft; wovauf Sie e in
einem Mbrfer vede gue mit, nady und nady binein gegebenen
fedhs gangen Cpern und jwei Dottern ftofen. Sobald es fein

genug i, fdyitten Sie es auf einen Teller. SJnywifden giefen .

Sie eine Halbe Mildy mit etwas Krebsbutter in eine Cafferolle,
fobald fie fiedet, fdylagen Sie den Teig von den Nocferin binein
und foffen diefe bei Gluth von oben und unten gut ausdins
ften. Wor dem Anridyten {dhmieren Sie eine Sdhtiffel mit Krebs-
butter, geben cine Cage MNocfern davauf, bdann eine Lage
Sdymanterl und fo fort. Julest fprudeln Sie ein halbes Seitel
Obers mit Juder und finf Eydottern ab, giefen e darunter
und {dmieren etwas Krebsbutter oben auf, fo ift es fertig.

Mavie. Sehr wobl, nur bitte ih no um die ndthige
Unweifung viEfidtlid des

Sdymanterl.

Kddinn Daou rihren Sie auf eine balbe Mildy, jwei
fwade KodyldfTel Mebl vedyt fein ab, laffen aber etwas Mildy
dbrig, bamit, wenn bas Sdmankerl etwa auf dem Feuer ju
bicf wicd, Sie nadhfdhitven Esnnen, Sie rihren s beftdndig um,
bis e8 auffiedet unv geben etwas Jucker darein; fo iff das ge:
wihnlide Kindsbodh) fertig. Nun legen Sie auf den Winbdofen
einen mit @aly beftreuten Caffevollebectel, fobald er eif ift, bes

i
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feitigen Sie bas Saly wisder, giefen etwas von bem Kody dave
auf, Backen e8 braun und mebmen e8 mit dem Nubdelfddufert
bevunter, dann geben Sie etwas Sdymaly auf den Deckel, abers
mal$ Kodh und backen fo fort. €8 verftebe fidy, bdah indeh bas
Koy beftdndig auf der Gluth gebalten werben muf,

Uniesbrod.

KRodinn, Sdlagen Sie von vier Cyern die Klar ju Schnee
unb mengen ibn unter fiinf Dotter, fechs YdfFel Sucfer, neun
Q8ffel Meht und eine Handooll Anies, bdann fhmieren Sie eine
tdnglidhe Cafferolfc mit Vutrer, bréfeln fie mit Jucker unbd Meht
aus, maden von bem Teige einen Strigel, bacten ihn und fdneir
ben daven julegt feine Sdnitten. :

Iproler 2 Kipfel.

QRbdinn. Bereiten Sie von einem Halben Pfund IMehl
und gwdlf Loth Butter einen gewdhnlihen Butterteig, den Sie
gut abfdlagen, daf er Blattern beFommt und dann auswalben,
Nun fprudeln Sie vier L8fjel Mildrahm , ein ganyes €y, gwei
Dotter und gwei Ldffel Germ gut untereinander; laffen Sie ein
@t Sucer mit einem Dalben Seitel $Baffer in einer Main
fiebend - werben, dann geben Sie ein paar Handvoll geflaubte
Ribeben und eben o viel SReinberin, audy einen Halben Bierting
gefdywelite, mit dem Wiegmeffer Elein gefdynittene Mandeln das
ju, fieden 8 mitfammen nodymals auf, und loffen ed endlidy
abEliblen, worauf fie etwad geftieftelr gefdnittenen Citronat baran
thun, — Aus dem Teige rateln Sie vierecige Flecken, geben
barein die Fiille und rollen bden Teig wie Kipfel jufammen, Das
DBledhy, auf weldem Sie diefelben im Ofen backen , darf nidyt
gefdymiert fepn. MWenn die Kipfel ausgebacen find, fo beftreidhen
Gie diefelben mit Cis, freuen etwad Anied darauf und ftellen
fie wieder in den Ofen, um fie trocknen gu laffen.

. Marie Sebr wobl; aber mit bem ig weif i nod
nidt redyt umzugehen, :
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Gis auf Bdcereien.

KEdinn. Do fdlegen Sie das Weife von drei Gpern
floumig ab, und mifdyen fo viel fehr fein geftofenen Sucfer
bavunter, baf es einem fiigigen Keige gleiht, mit dem Sie die
Oberflddye der Baceveien tiberiehen,

Aufgelaufenes Kindstod.

Kédinn. NRibren Sie vier Kodidfel Mebl mit Mildy
fein ab, geben unter fletem Berviihren ein Stk Butrter, epgrof
baju, ein ganges Gy, cinen Dotter und ungefdbr ein Seitel
Mildy; die ftellen Sie auf das Feuer und tiibren e8 fo langer
big es vedht fein iff und den Mehlgerudy gang verloren Hat. Dann
{dhiitten Sie 8 in einen Weidling, nehmen ein BViertel Pfund
Wutter dagu und treiben e8 ab, bis es erfaltet, Nun {dhlagen Sie
fehd Cydotter, einen nady dem andern unter ftetem Berriihren
ven @dynee von vier Cperflar nebft etwas Wanille und fo viel
Bucker tagu, als jum Berfufien evforderlich ift. Suletst {dmieven
@ie cine ©duiffel mit Vucter, gicfen das Keody davauf, geben
aber einen Tortenveif davum, damit es nidht auseinander laufen
Fann und baen e3 langfam,

Ausgediinfteter Mildyreis.

Kodinn, Laffen Sie ein SticE Butter in ber Nain
beip werden, gieflen Sie bann eine Palbe Mild) dagu, und
fobalb fie fiedet, fdpiitten @ie ein falbes Pfund wopt audgewa*
fchenen Reid binein, der gut diinften und Bfters mit dem Nu-
bel{dhduferl umgewendet werdben muf. Wird. er i dicf, o Edns
nen @ie nod bei einem Seitel Mild daran fdydtten. Sulest
geben ©ie ein Stidden Butter und etwas Sucer bagu.’

Suder - Oblaten.

Kédinn, Sdlagen Sie von vier Gpern die RKfar mit
einem Rithden ab, bis es faumt, dann ribren Sie bdie vier
Dotter davein, fo wviel feingeftofenen Suder, als vier Eper
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mit der Schale an Gewidyt betragen und julet mit etwas febr
Elein gefdnittener Cimoniefdale, nidht mehr Mebl alg brei
Gper mit ber Schale wdgen. Diefe Maffe giehen Sie auf bie
mit Vutter gefdmierte Platte, {den Elein gefdhnittene Piftas
sien daraué und bacen fie langfam fdydn gelb,

Tyroler-Strudel.

Kbdinn. Nebmen Sie ein balbed Pfund Mebl auf das
Bret, dazu ein ganges Ep, gwei Dotter, drei Lofel Germ und
vier oder fiinf Q8ffel Mildyrabm, daf der Teig die Dicke eines
linden Butterteiges hat; arbeiten Sie ihn vedyt fein ab, walken
ein viertel Pfund gewafchenen Butter hinein, und fhlagen ibn
auf vier Theile jufammen. Nady abermaligem Auswalfen, fdhlas
gen @te ibn 5melmat auf drei Theile jufammen, walfen in
bann wieber vecht dlinn aus und beftreiden ten Zeig mit lauem
RNindfhmaly, Nun fireiden Sie eine Fille von vier Qoth fein
gebackten 9Mandeln, eben fo viel Citronat, Weinbeeren und
Qibeben, alled Elein gefhnitten und gany trocfen barauf, rollen
ben Teig wie ju einem Mitdrahmftrudel jufammen, und laffen thn
auf einer blechernen @dyiffer gehen. Jft viep gefdyeben , fo be-
ftreiden ©ie ibn auf der Hihe mit perlaffenem Sdymaly und
bacfen ibn; jevody darf der Reig niemals raften. BVor dem An=
vidpten beftreuen @ie ibn mit geftofenem Sucker und Iimmé.

Gefulzter NReis.

Kbdinn Man rednet auf eine Maf Jute Mild) ober
Obers, ein Wiertel Pfund NReid; geben €ic benfelben wobl
audgemafdhen in die fievende Mily, [laffen Sie iHn ein wenig
Fogen und witygen ibn mit einem St Jucfer und etwas
ganger Wanille, Nady einigem Aufficten des NReifes, ftellen Sie
ihn vom Feuer und fchlagen die Klar von swalf Cyern ju einem
feften @cbme und mifdhen biefen unger ben bereitd evFalte:
ten Meig. Nun {Gmieren Sie einen Sulymobel mit Manbel
Bhl, geben den Neid bmem uub ftellen 1bn gum @u!;eu ouf
rag Cis.
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RKaifer - i])ubbing mit Pein - Sdhato,

) Kbdinn, Treiben Sie gehn QLoth Vutter gut ab, und
flofen Sie ein Halbed Pfund gefdwellter fiifer Manbdeln mit der
Klar von ein paar Cpern, bdamit fie nidhe 8hlig werden , redht
fein ab, bdann mifden Sie tiefelben unter ftetem Beredihren
mit einem Dalben Pfund geftofenem Sucker, zebn Epdottern,
efwag fein gefdynittener Limonienfdyalz und Citronat darunter.
Wenn Alles vedht gut verriibrt if , geben Sie nod) den Schnee”
von fiinf Epevlar binein, {dhmieren den 9Model mit Butter,
bréfeln ihn aus, belegen ihn mit Citronat, fhticten den Pudding
ein und laffen ihn drei Wiertel Stunden im Dunft fieven, dann
ftilrjen Sie ipu auf die Schuiffel und geben rund herum Sdato,
den @ie ja gu bereiten wiffen?

Marie. O ja, wir baben ja neulid) einen folden zu
den Nubdelfrapfeln gebabt.

Kodinn, Wobl wabr, jener aber war von Obers, beute
wollen wir ibn von MWein maden. Daju nehmen Sie fechs Ey=
botter , geben ein albes Seite] Wein, etwas auf Limonie ab-
geviebenen Sucfer und einige Tropfen Limonienfaft und laffen o8
unter beftdndigem Quirfen bei dev Gluth zufammen gehen, bis
¢6 redit ju {dydumen anfangt.

Mandelbogen.

Kodinn Ribren Sie von ywei Eperflar, dem Saft einer
Cimonie und einem balben Pfund fein geftofienen Bucker, ein feftes
€is, bavan geben Gie ein falbes Pfund filGe, gefdhwellte und ges
ftiftelt gefdynittene Manbdeln, ftreiden diefe Maffe nidyt yu dick auf
Oblaten in der Breite, als die Vidgen fepn follen, {dneiden fie
bann ab, bringen fie auf bag Bleh und backen fie fhbn geld,
DWenn fie nod) Deif find, Yegen Sie diefelben fiber den Bogen:
Model, halten fie bavauf, bis fie fteif werben und puben fie dbann
mit weifem ober rothem Eis auf.

Mavie Mit was gebe iy dem Cife die vothe Farbe?

Kodinn Mic Alfermesfaft.
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Makarvni= Paftete.

Kdinn, Filittern Sie einen BVackmodel mit gewdhnlis
dem Butterteig ausd, dann treiben Sie ein Wiertel Pfund Bute
ter gut ab, verritbren damit ein €y, drei Dotter, Rahm, jers
viebenen Parmefankife und yulest bdie bereits abgefottenen Makas
voni, tillen e in den Backmodel , decfen e wieder mic BVusters
teig unb backen o8,

St‘inbsfod)i'oanbe[n.

K8dyinn. Hbren Sie in einem ftarfen Seitel Mild,
drei Kodyléffel Mebl mmd jwei Epdosrter nebft etwas Butter auf
bem Feuer, bis es faft fo bid, wie ein Vranbdteig ift; dann
treiben @ie ed gleid warm ab, geben einen halben Wierting
Dutter, vier Eodotter, einen halben Wiereing Jucfer, etwasd
Wanille und den Schnee von drei Eperflar, unter ftetem Bews
ritbren dagu. Nun [dymieren Sie die Wanbdeln mit Sdmaly,
fiittern {ie mit einem gewdbhnlichen Vutterteig ausg, geben etwasd
von dem Kedy binein, darauf ein wenig. Eingefottenes und wies
ber etwas von dem Kod; darnn decten Sie bie LWanbel mic Buts
tevieig u und backen fie,

Miirbe Paftete mit gediinfteten Tauben,

Kddinn. Sdneiven Sie drei Wiertel Lfund Butter
unter ein  Pfund Mebl und Eneten es gebdrig durdy, dann
geben Sie ywei gange Eper, drei Dotter, drei ftavke Loffel Rabm,
eben fo vie! Mein darein, madyen den Teig zufammen ‘und wals
Een bie Paftete aus. Ingwifden ridten Sie eine Cafferolle mit
EpecE , Neugewtivy, Wuvjelwerk, Kuttelbraut, Lorbeerbldttern,
Qimonienfhalen und Effig, worin Sie die Tauben gut diinften
laffen. Diefe nehmen Sie dbann Heraus, und geben drei Loffel
gerdfteted IMNebl an die Vridhe, die Tauben wieder hinein mit ein
paar @0feln Nabm und etwad Kapri, um die Tauben vollends
auffieden zu laffen. Haben Sie die Paftete bereitd im Ofen, fo
taflen @ie ein Stk Hein gefdnittenen Spect jerfchleichen und
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fein gebacte grine Petevfifie; Limonienfdjalen und Champignons
barin anlaufen, geben eine in Cfiig geweidhte Semmel, nebft
gedtinfterem RKalbfleif) — beides Elein gefdnitten — dagu, im
gleichen efwas MWein und biinften es. Wenn die Paftete augges
backen ift, fo geben Sie den Fafdh binein, die Tauben bavauf,
und ridyten die Sauce in einer befonderen Schale an.

Sdynee - Noderln mit ObersEreme.

Kédinn Shlagen Sie bie Klar von adt Eyern ju ei:
nem redht feften @dynee, viipren Sie darin ein Pfund fein
geftofienen Melisyucfer mic erwas Wanille, fteden Sie davon
Nockerin aus und laffen Sie diefelben im fiedenden Obers ein-
mel aufwallen, dann gut abtropfen. Ridten Ste die NocFerl
auf eine Sdyiffel und geben eine Obersbreme bariiber.

Marie Diefe weif ih nod) nidye ju bereiten,

Kbdinn Aber dod) nady meiner Angabe ? Sie Fodyen in
einem eitel redit guten Obers, ein halbes Loth in FHeine Stii-
cfen jerfdhnittene Wanille und verfitfen o8 mit feinem Sucker;
dann fprudeln Sie mit einem eitel Ealten Obers, fechzebn
Eydotter gut ab, fddtten das Gefodte und guwsor Durdyge:
feibte unter bas Kalte, und laffen es auf ter Gluth unter bes
ftdndigem Umrdhren dicE werden. St vieff gefdheben, fo ridyten
Gie die Kreme auf die Sdhiiffel tiber die Nockerln und geben
fle evfaltet jur Tafel.

Dufaten = Nudeln.

Kiédinn. Nehmen Sie drei Wiertel Pfunbd MeBl in
einen LWeidling , forudeln Sie ein halbes Seitel laues Oberd,
einen Wievting gerlaffene Vutter, drei LéFel Germ mit einem
gangen €y und fedys Dottern ab, {diitten Sie 8 darliber und
{dhlagen ben' Reig fein ab; ‘dann geben Sie ihn auf dag Wret,
walken ibn Fleinfingerdick unbd fteden ihn mit vem .ﬁrapfenﬂécber
aus, Nun  fdmieren Sie eine Cafferolle mit Butter, legen die
Nubeln binein , ywijden jedet ein ‘wenig Wutter und laffen fie
an. einer warmen @telle aufgeben, ebe Sie diefelben Sacken.
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~ 9Renn die Nubdeln bereitd unten eine Rinde habein, fo Heben Sie
fie an der Geite auf und giefen etwasd Mildy binein, {dhmieren
fie oben mit Vutter und backen fie vollends aus. Beim Anvidyten
geben Ste mit ein paar Eydottern und Jucfer abgegoffenes Obers
in einer befonveren Sdhale daju. — Die Quantivdten find auf
neun Perfonen bemeffen , weil wir heut ein paar Gdfte haben.

- TN
v

Krapfen, g

Kb dinn, Sicben Sie ein Pfund feines QJ‘e!)[, geBen & k:”
@ie etwas ucer und ein wenig Mildy tarein, dann laffen @te(
einen Wierting Butter jerfdyleidhen, nehmen die Sdure davon® ¥ E“f’
und fprudeln in einem Seitel lauen Obers, jebn Epdotter nebﬂ:\a # ‘* "
brei 8ffel guter Germ ab, {ditten ed in bag Mehl und fcb[a- J" :/w”
gen den Teig fein ab, bis er fidy vom Loffel [6fet, wovauf Sié,, f
ibn auf bem Brete audwalfen, “

9, Hei}
Bohmifde Talfen, '? Y
‘w

Kbdinn. Qaffen Sie einen ftavfen Bierting guten But= / ?
ev gerfdleiden , nehmen @ie bie Sdure davon unbd fprudeln Sie // '_;’;
ein grofics @eitel laue Mild), mit einem gangen €y, fedh)s Dots o
tern , drei vollen Q6ffeln Germ nebft bder Vutter gut ab, und
fdiicten e84 nady und nady in den TWeidling ju einem: Pfund
Mebl, das Sie gut abriihren. Nun ftellen Sie die Talfen: Rain
auf die Gluth , geben in jeden Mobdel etwas warmes @hmaly,
dann einen C6ffel von bdem Keig; wenn bdic Lolfen auf einer
@eite broun find, fo Febren Gie diefelben auf bie anbere, be:
ftreidhen  den obern Fheil mit Cingefottenem und legen einen
anbern tavauf, fo find fie fertig. Wor dbem Anvidten beftrenen
@ie bdiefelben veihlid mit geftofenem Jucfer und Jimme.

Slecterl mit Topfen,

Kodinn. Maden Sie von cinem guten Nubdelteig, {dhone
biinne Flecer[, die Sie im Saljwaffer fieden, bdann geben Sie
ein Stk Vutter in eine Rain, bdie Flecferl, nebft ywei L8f=
feln Mildyrahm und ein wenig Saly dagu. Laffen Sie fie eine
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Weile diinften, dann aber auskihlen. Nun treiben Sie ein gue
ted Gtk Vutter in einem Weidling flaumig ab, fdyiitten ein
fdblampiges Gingertibreed -ftatt der reben Eper daju und viibren
¢4 wie ein Kodel, brofeln ein StihcE Topfen Hinein und vermis
fdhen 8 vedht gut. Dann geben Sie auf eine, mit Vutter ges
fdymierte ©dyiiffel eine Lage Fleckerl und ftreidhen von dem vey-
riibrten Topfen doritber, dann wieder sine Lage Fleckerl und fo
fabren ©ie fort, f{o lange etwas bda ift, jebod) muf fowoDhl ber
- @dlup als der Anfang mit Flecferin gefhehen und der Topfen
nur ywifdyen den Lagen fepn. Die leste Schidyt beftreidyen ie
oben mit Mildrahm, machen einen Reif von mirben Teig darum
und baden fie {hén langfam.

Marfmelone.

Kodinn. Stofen Sieein halbes Pfund ge[dwelte, {ipe
Mandeln mit der Klar von zwei Epern, damit die Mandeln
nidyt 8plig werden, redyt fein, und treiben 8 mit ywdlf Eydot-
tern, bem ©dnee von vier Eperflay und einem halben Pfund
fein geftofienen Bucker, eine halbe Stunde fang gut ab; bann
geben Sie Elein gebackte Limonienfdhalen, (dnglid gefhnittenen
Gitronat und einen balben Bierting {hones, weifies , wiirfelig
gefd)n‘ittenes Piarf darein, fiittern den Mobel mit Vutterteig
aus, {diitten vas Cingertihree hinein, decfen es wieber mit BVuts
terteig ju; bacfen es und ftiivgen es vor dem Anridyten aus,

Erbapfelftrudel.

Kédinn. Werrlihren Sie ein Vievtelpfund Butter mit
fiinf Gyern redye flaumig, wovauf Sie ein Seitel Rahm , et=
was Saly und einige weidh geFodyte, gefhdlte und fein geriebene
Grddpfel darunter mifhen. Dann jiehen Sie einen gut abgeles
genen Srrubelteig aus, tragen obige Fiille fo gleidfdrmig al8
mbgliy davauf, vollen ben Reig jufammen, drehen ihn wie ei-
nen Sdynecten, unbd legen ibn in eine gut mit Butter ausgefdmiers
te Cafferolle ; auf die Sie eine eiferne Stidrye decfen und fo bei
@luth von oben unbd unten, den Strudel fddn gerbbraun baden ;

g
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aber mic ber Cafferolle yur Safel geben, weil er fid) nur fdhwer
beraushebten ldGt und dadurdy ju febr an feinen Audfehen vevs
Tieren wiirde.

Shnell gemadyter Pudding mit Weidfelfauce.

Kédinn. C5 geht jdon farf auf drei, um weldye Seit
gefpeift wird und diefen AugenblicE erfabre idy erft, dafi ber gnds
dige Herr ein paar Gdfte mit nady Haufe gebradht hat, wegen
denen in aller Gefdpwindigleit einige Bwifdpenfpeifen beveitet wers
den milffen. — Mifden @ie daber ein halbes Pfund Mebl,
eben fo viel Mievenfett mit einer Dalben Maap Mildy, etwas
Muscatbliithe und Duscatnup, einem BVierting Refinen und
eben fo viel Covinthen , fdlagen den Teig in eine veine Serviette
und faffen ihn drei Wiertel Stunben lang auf die gendhnlide
Art Fodyen. Leim Anviten geben Sie eine Weidpfelfauce dars
fiber. Daju nehmen Sie einige Hinvevoll Weidyfeln ohne Sten=
gel in eine Rain, laffen Sie im Wein (ieben, treiben Eie dbann
durdy ein ©ieb und wiirgen fie mit gefiofenem Jimme, Sucer
und Nelfen. Nun miflen Sie diefelbe wav wieder wavim werden,
aber nidyt fieden laffen. i

Wufrern - Paftetdyen.

KRédinn, Crft backen @ie einen locern, in Eleine Pa-
ftetenformen gebreiteten Teig, wobl bedeckt, aus, bdann fieden
Sie jerfdnittene und von den Vdreen geveinigte Aufternr, mit
geriebener Muscacnuf , Saly und einem StitEdyen fein geviebes
ner Qimonienfdyale, julett giefen Sie etwas Rahm und ein we:
nig Aufternbeiibe daran, mengen e wobl untereinander und fak
Ten ed in die Paftetenformen. Hdtten wir Kdlbermild) yu Haufe,
fo Ednnten wir diefe gefdhnitten unter die Auftern geben. Chen
fo laffen fid) ‘

' Hummerpaftetden.

mit demfelben Gewriry, mit Rahm und Butter bereiten, denn
bei den meiften Pafteten ift die Tereitung des Teiges immer bies
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felbe und nuv bie Bebandlung der Fiille madht dew leiche ju tvefs
fenben Untevfdhied.

Safdyingstrapfen.

Marie. Wir haben Eaum Ndvent und Sie fdhaffen {don
Fafdingstrapfen an?

Kodinn Deren Genuf bdbod) aufer diefer Jeit nidht vers
boten ift? Jn Wahrheit Halte idy eé fitr gut, Sie einfweilen
bamit befannt ju madjen, um midy auf den Fafding, wo ed
immer ein wenig bunt durdyeinander bet uns juugehen pflegts
um fo fidherer auf ie verlaffen ju Ednnen.

Marie Gehorfame Dienerinn! idy werde midy fets bdies
fem glitigen Sutrauen ju entiprechen bemiipen,

Kddhinn. Sie paben [hon Kvapfen gebacken, id) braudpe
Sbnen demnady nidhes weiter anjugeben , als fprudeln Sie fiinf
Cper, ein Seitel Obers, vier Loth zerlaffene, nidr gar ju beife
LButrer mit vier Loffel volll Germ auf ein Pfund feines Mebl,
vedyt durdeinander, maden den Reig an, fdhlagen ihn gut ab,
flllen ibn mic Eingefottenem und backen die Krapfen fodann aus
vem @dmalje, worauf Sie fie mic gefofernem Jucker beftreut
aur Kafel {dicken,

Maultafden.

Kddinn Stefen Sie fedhs Loth fMife, abgegogene Man
beln, bann riibren Sie ywey Cpdotter mit vier Loth fein geftos
flenem Sucker in einem Weibling ju einem Kodyel, {dritten dies
Manbdeln hinein, und {dlagen unter fetem Umviibren, nady und
nad) jwei gange Cper und ywet Dotter mit demn Schnee von bder
Klar bagu, julest ftreuen Sie nod) die fein gefdynittene Sdale
einer halben Limonie darunter. — Nun walfen Sie einen ge-
wibnlidhen guten Butterteig in MefferviiFendicte aud, {dHneiden
ftark fingerlange und drei oMl breite, vierecige Flecfe, die Sic
in ber Mitte mit etwad €y fhmieren und einen Ldfel voll Fuite
bavauf ftreichen. Den davauf ju legenden Feigfleck [hmieven Sie
von innen und aupen mis €y. Iulegt geben Sie die Maultajden




175

—— e

auf ein mit Cp beftrihenesd Papier und bacfen fie bei gelinder
OGluth. BVor dbem Anvidyten beftreuen Sie fie in dev Hihe mic
fein geftofenem Sucker,

Plumpudding.

Kodinn, Damit wir nidht durdy bdie flberrafcf)ung eines
Oaftes fo leiht wieder in Werlegenheit gefetit werden, ald neus
lih, wollen wir die heutige Mufie jur Beveitung eines Puddings
bentien , der fidy Monate lang aufbewabren [dft.

Mavie. Monate lang, fogen Sie? das ift ja auferors
bentlidh.

Kodinn. Finf Monate, wenn er Falt, in demfels
ben Tude oder Serviette , worin er gefodhr wurde, mit einem
Vogen Papier gut umwicelt aufgehdngt wird, um ihn vor dem
Staube g bewabren. Aber ev muf vor dem jededmaligen
Gebraudye eine Stunve lang Eoden.

Mavie. So bleibt dennod) immer viel Jeit erfpart,

Kdodinn. Mijhen Sie ein Pfund Nierenfett , ein Pfund
Mehl, eben fo viel Kovinthen, ein Pfund serfdnittene und
entfernte Nofinen, von einer halben Limonie die geviebene Schale,
fedps gepulverte PleferEsrner mit vier gangen Epern, einem
Glafe Phrfidwafler und einem Slafe farfen Branntwein, etwas
@aly und ein wenig Mild) wohl durdeinander, binden bdiefen
Zeig in eine mic Mebl beftreute Serviette und Fodyen ibn das
evfte Mal, adt bis neun Stunven lang. Sum jedesmaligen
Genufie wird fodann eine flfe Vrithe dagu gegeden.

Stodfifchpaftete,

Kodinn, Laffen Sie das MittelfticE eines Eleinen Stock:
fifdyes eingefalzen tiber Nacht ftehen, am folgenden Kage wafden
Die e8 aus, wiirgen ed aufs Neue mit Saly, Pfeffer und ete
was Muscatnup, geben es in eine Cafferolle mit einem Stiick
Butter und guter Bouillon, bedecen e8 mit- ¢inem miirben
zeige und ift diefer audgebaden, fo geben Sie eine Sauce von
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eiem Seitel RNahm, etwas Mebl, einen Lbffel Bouillon, But-
ter, Uimonienfhalen und . ifJ?uScamuE, bers Sie audy Auftern
und Peterfilie beifligen Ednnen, bardberr unb lnﬁ'en eﬂ necb
ein wenig auffieden.

Makarelen, auf bwfe!fse %"et{t gugencbtct, fnb “audy

febr woblfdymecfend , jedodh Qurfen fg vor beim Qjebraud)e mc{)t
gefalzen wcrben oy B

: &rbapfelfud)en

.ﬁnd)mﬁ. %Iim‘u@rm @w ein S.B:erte[pfuub Sﬁmbfd)nmlg
mtt acbt lmttelgrnﬁen, ‘gefodyten unbd fein gevicbenen Crddpfeln
_eb!tgen Gattung redt flaumig, dann geben Sie mbt
chx, etwad Muscatdliithe, Buder, Elein ‘gefdnittene Limo=
meuftbnlen nebft einem. BWrertelpfund abgejogenen fufien und
fein geﬂoﬁzncn 9]?anb¢[n daju. MWenn Sie Kir{hen oder  Weidys
feln bmem;ugzbm wiinfden , fo bereiten Sie den Teig durd
eine !panboou @emmelbrdiel etwas, feé’cer Rulest fiillen Sie
ibn in einen, gut mit Buiter auﬁgz[d)murten und mit feinen
Semmelbréfeln beftreuten )J?obel,*bnd{en tbn Iangfam in Ofen
fdpén golbbraun und fidrgen ibn endlich tiber ein Sieb., ebe
Sie ibn mit geftofenem - 3ucfer befdet: jur S:afel fd;xcEm.

R atferguge[bupf

2. Kédinn. Buerft verriibren Sie ein halbed Pfund Buts'
ter- vedyt flaumig und geBcn bann nady und nady vierjebn Cys
botter, -immer einen mnad) dem.anbern baju, eben fo in Eleis
nen Quantitdten, drei Wiertelpfund. ?Ius*ugmeb!, Drei ﬂaffel voll -
Germ, etwas Saly und nady Ber hleni den Sucker bagu. Am
Rathfamften ift €8, daf Sie mit jedem Gybdotrer  etnen L8ffel
voll Mehl in die Butter geben, bdiefes einige Minuten lang
verriibren , ebe @ie bie Suthat miebabo[eni MWenn bas Mehl
und bdie Epdotter auf diefe TWeife ‘verrlihre find, geben Sie die
®erm und die ju Sdinee gefdlagene Klar von fedhé Epern daju,
flillen eine mit Vutcer beftridene und mit Mepl Eeftaubte Form
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balb voll, unb laffen den Reig mit einem Tudye bebeckt , nody
einmal fe body oufgeben, bacfen ihn dann in einem Ofen rcbon
golbbraun und fhidrgen hn gulest dber ein. Sieb.

Marvie, Alfo Fommen Feine 9‘€of“nen, SlBemberln unbd
Mandeln dagut biay : : :

S Kédinns Jmm, bit'fﬁﬁnéﬁ'wb’ei nifht verwendet wer-
den, weil dev Teig 'ju fein'ift, und fie baber bas Jqugeben bes-
felben, berbmbern wiirden, :

fBefd)amell = Uuflouf mit s;):mbeerensifufguﬁ

K3dyinn. Laffen @ne ein Wiertelpfund Butfer m'"éinu
Cafferolte zer{chleichen , gebeu barm fo. viel femeé Mebl bagu,
Daj es einem Keige dbnlidy nnrb ber ubod) mcbt braun wer:
ven dtavf. Wenn bag Mehl {cbuumt, fo giefien &ie nur we-
nig frije Mild oder Nahm baran, weil ver' Teig dick bleis
Een muf, und laffen ibn auf der Gluth gut augtrocknen. Nun
treiben @te den bereitd GberEiiplien Teig, mit ﬂncm %mtelpfunb
Butter redht flaumig ab, verviifren vamit at’bt ﬁpbotm unb
vie ju Ednee gefcblagenc Klar von vier Cyern und berfﬁ‘ﬁm'
die Wiaffe mit Jucfer. Julett flillen Sie bdiefelbe in eine, gut
mit Butter ausgeftridene Form und (ieden fie entweber im :Dunft
over backen fie im Ofen f[don braun.

Mavie. Sehr wohl, aber hinfidytlidh des Aufgufesd mup
ich bitten — J

Kodinn Jafo! ba wir jest Feine friffen Himbeeren
paben Eonnen, fo nehmen Sie .@imbeerfn[fé und Foden Ste
 biefer mit etwas Wein auf, beim Anridyten, »me_'nn die, einen
Augenblict ing falte Waffer geftofiene Form, tiber eine Schiffel
geftiiryt und wieder befeitigt ift, giefen Sie die Himbeeren:
falfe iibeg ben Auflauf und fdyicken ihn fogleidh jur Tafel.

Kolatjdhen.

Kodinn. Wenn Sie jechs Loth Vutter mit einem gan-
e €p und drei Dottern redyt flaumig verrihre Haben, (o
12
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Rt

mifdpen @ie brei Loffel voll Mild), eben fo viel Gevm, Jucker,
etwas Saly nebft gwdlf Coth feinem Mehl baju, und ftelen
¢ jum Geben an einen warmen Ort, dann nehmen Sie den
Reig auf ein mis Mehl beftaubtes Wret, walfen ibn balbfin:
gerdicf aus, [dneiden vievefige, handgrofe Flecken daraus und
beftreichen diefe mit eingefottenen SwetihFen, Weichfeln , Nie-
biefeln ober einer anbdern Marmelade und biegen die vier Ende
nady der Mitte yufammen. Nun beftreien ie die, fo geforma
ten Rolatfden mit abgefdlagenen Cpern, beitreuen fie mit grod
geftofenem Bucfer und backen fie in einem diberfiibiten Ofen,
— Statt der Fiille von Marmelade fann man audy fein gefto:
fiene Manbdeln , Rofinen und Jucer gut vermifdt, oder Topfen
mi¢ Butter, Cpern und Jucker vedt fein veredhre, dagu vers
wenben,

NReidmeridon,

Kodinn, SKoden Sie ein balbes Pfund geFlaubten
Reid in einer Maaff Obers vedr weid) , inzwifden treiben Sie
ein BViertelpfund Vutter vedt flaumig ab, verciibren fedhs ganje
GCyer damit und mifden dann den geborig gefalzenen NReis dars
unter. Die Hdlfte diefer Waffe fillen Sie nun in eine mut
Butter gut beftridyene und mit Semmelnbréfeln beftveute Form,
belegen ten Neis mit Oblaten, auf welde Sie Kirfdhen= ober
NRiebrefelmarmelade geben, dariiber wieber eine Oblate decfen und
ben ubrigen BReis darvauf ftreichen, Anderthalb Stunbden reidhen
bin, ibn in einem abgebibiten Ofen ju backen, dann fhirjen
@ie ibn auf eine ©duffel uad {dicken ihn mit Sucker und
3imme beftreut jur Tafel,

Brennender Pudding,

Kédinn. Den Juthaten, welde Sie jum gbacenen
Pudding weiter oben benht haben , fiigen Sie nod) vier Loth
candivte Pomerangen(chalen und eben jo viel Citronat auf Fleine
Wiivfel gefdnicten bingu, binden die gange Maffe in eine Ser.
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viette und fajfen jie brei bid vievtehald Stunden foden, darauf
{tiiczen Sie den Pudding auf eine fladhe Sdiiffel ausd dex Sers
viette und fdyneiden ihn in fingerdicke Sdyeiben, btie Sie jiers
Tlih um den NRand der Sduffel vidten, deren Wertiefung Sie
mit Jamaifa:Rum anfillen, diefen anglinden und {Phleunight juv
afel {dhicken. Der Echado (Chaudeau) wird in joldem Falle
‘mit befonberen Sdalen beigegeben.

D. Obftfpeifen.
Borervinner ung

Alles Obft, aud bem man emfady geddinftere odber jufam:
mengefette Speifen, Compots, Saljen, Marmeladen, Cremee's,
Gelee’s, Confommee’s, Gefrornes u. dgl., beveiren will, muf von
edlev Gattung, veif, iedod) nidyt mehlig, fondern nody v olle
Eommen faftig, nidht im mindeiten angefault und
nidt wurmitichid fepn. Gin unveifesd ObE wird durd
die Amwendung bdes Teuers nidyt gezeitigt, jwar Eann man
die ibm cigene Sdure durdy Bucfer verftecfen, aber das Nadh-
theilige derfelben fiv den Magen nidht heben. — Ein anger
faulted Obft bat aud nady nody fo forgfdltiger Ausfdneidung
ver {dlecdhten Stelle, nie einen {o veinen Gefdhmacf, als
ein vollEommen gefunded und dag von einem LWuvme bewobnt
gewefene , it an i {dhon verdorben und ecfelbaft.

Gedunfeter Holler.

Kodinn. Wafden Sie drei hHalbe Maof abgerebelten
Holler fovgfdltig in Faltem TWaffer ab, geben ibn dann wobl
abgefeibt in eine ain, giefen ein Dalbes Seitel guten Wein
darauf ynd laffen ibn biinften. Jnywifdyen bereiten Sie ecinen
leidten Teig, von gwei gehduften Kodplbfeln feinen Mebl3 und
einem balben Seitel $Bein, legen e8 in Nocferlform ju dem Hole
fer und faffen ihn mit einem verbdltnifmdpigen St Jucfer und

etwag gangen Jimmt auffieden,
?
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Jwetjdhfen = Kody,

Ko dinn Geben Siein ywei ein hald Loth abgetriebenen
Butter, anderthald Loth fein geftofene, fiife Mandeln, fiinf
Qoth gefottene, durdy das Nudelreiter! gefdylagene, diirre Bwetfd-
Fen. SMit der Briibe derfelben und etwas Wein , feudten Sie
pwei Coth Semmelbrofel an und {dhtitten fie nebft dem Schnee
von ein paar Cyerflar, etwas fein ge{dynittener Qimonienfdale,
geftopenem Jucker , Jimmt und Neugewtivy hingu. Dann fdmie-
ren und brbfeln Sie eine Nain, geben die wobl verviihree Maffe
binein und bacfen fie bei gelinber Gluth.

Gefaumtes Quittenfoc). \

Kodinn, Treiben Eie ein baIBeG Prund fein geftofe:
nen Sucfer mit cben fo viel geddinfteten Quitten ab, geben Sie
cinen von jwdlf Cpecklar gefdhlagenen Sdynee nadh und nad
vagu, und vihren Sie diefes Kody brei Wiertel Stunden lang.
Dann belegen Sie eine Sdhiiffel mic Oblat, ftreiden dag Kod
darauf, maden in der Rundung Herum drei Einfdhnitte, feken
oben darauf cinen Kopf und baden es langfam brei Wiertel
Stunden lang.

Upfel - Ghalotte.

KRodinn Dinften Sie bie. gefhdlten und in Sdyeis
ben gefdhnittenen Apfel mit Gewdiry, Wein und Sucer, wenn
fie genug gebdiinftet haben, fo geben Sie Cingefottenes binein,
Nun {hmieren Sie eine Cafferolle redyt gutmic Butrer und futtern
fie tiberdief mit bden feinen in jevlaffene LVurter eingetunten
Sdnitten eines Mildybrotes gany aus, freiden die Apfel binein,
dpecten fie wieder mit Milbrotfdeiben ju und bacen fie bei
Gluth von obem und unten,

Aufgelaufenes Mavillenfoch.

K8 dinn. Sieden Siein einem meffingenen Beck, ein Pal-
bes Pfund ucker mit ywei LoFel voll frifhen Laffevs und legen fo-
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bann ein halbes Pfund gejdhdte unbd von ben RKernen abgelofte
Marillen ein, die bicE einfieden miffen. Paffliven Sie fie bann
in den TWeidling, um fie auskiihlen ju laffen , und riibren nad
und nad die flaumig gefdhlagene Klar von zebn Epern binein,
woju @ie einer vollen &tunde bedivfen. Nun fdhmieren Sie
ein Tortenblatt mit Butter, fireichen die Marillen fdon bed
auf, madyen um und um Cinfdnitte und backen e8 bei fo gelin-
ber Gluth ats mdglidy, drei Wievtel Stunden lang, dann fdhicken
Sie ed pur Tafel,

RKaftanien  Kod.

Kédinn, Gieden Sie ein palbes Pfund Kaftanien fo
lange, bis fie iy gue fhdlen lajfen und veiben fie dani auf einem
Seibeifen. Dun treiben Ste ein patbes Pfund Butter in einem
Weidling recht flaumig ab, verrithren damit adyr Cody fiife, ges
ftofiene SManbdeln, vier ganze Gyer und fecps Dotter, jebed eins
jeln gut verviibre. Daju {diitten Sie nun bie geritlbenen Ka:
franien nebft anderthalb Wierting geficbten Jucfer und viihren es
eine gange Stunde. JuleGt geben @ie ein wenig geftofienen
Qimme und Elein gefdnittene Cimoniefdalen dagu, fhmieven eine
bledperne Sdiiffel und den eif mir Butter, fullen das Kodh
binein und bacen ed langfam im Ofen. Bor dem Anvidpten
ftreuen ©ie Jucer oben auf.

Aufgehenves Hetfdepetid - (Hagebutten) Kod).

QRédinn Lreiben Sie ein Wiertel Pfund Sucker in ¢i-
wem Seidling mit Hetfdepet{hialfen vedhe fein af, dagu vihren
@ienad und nad vie yu feftem Sdnee gefdblagene Klar von
sebn Eyern, wopu Sie fih eine gange Stunde Jeit nehmen miif-
fen ; vidhten e dann fhon pody auf die Platte, madyen oben cinen
Sreugfdynite und fieden es bei fo gelinder und ftetd gleidher Hie
alg moglidy, in einer Kortenpfanne.

Upfel - Omelet.
Ko inn Dinften Sie die gefdydlten und flein aefdonits
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tenen Z’infel, mit einem Stick BVutter, Jucker, fimonienjdalen,
3imme und Gewiivgnelfen nedft ein wenig Waffer in einer Rain,
laﬂ'en fle bann tn ¢inem @icbe austropfen, dann paffiven @u
bie Ziprel und mifden Zibeben davunter. Nun bacen Sie ein
©Gmanker(, geben auf eine @cbun‘cl etwas Vutter, legen bas
Sdymanéerl darauf, tann die lefel unbd fahren fo fort, big bder
Worrath ju Cnde it. Wenn Sie die Omelet im Ofen gebacfen
baben, fo giefenf@ie von bem abgefeibten Hnfelfafe barauf, und
beftreuen fie mit Jucker.

Marillen = Krapfen.

Kddyinn, Brojeln Sie einen Wierting flifer WVutter mit
eben fo viel fein geftofienem Sucker und oI Loth {dhdnem Mepr
auf dem Vrete wobl ab, mifden Sie einen Bierting wiirfelig
gefdynittene, frife SJJ?anbe[n, vier foth Piftagien und jwei Eydotrer
vaju, maden St cinen feften Teig an, ven @ie fingerdick aus:
walfen und mit bem Krapfenftecher runde Slee auddrdcen,
biefe {dneven Sie um. und um ein, legen auf etnen Theil Mas
villenfalfe, auf den andern Limonien und backen Sie {thon in dee
Tortenpfanne. BVon der Klar ber beiden Cyer und gefiebtem
Buder madyen Sie cin Eis, beftreiden die ausgebacfenen Krapfen
vamit, befteeuen ie mit Piftazien und laffen Sie troden werden.

Upfel s Gompot.

Kiédinn Sddlen Sie frifdhe Apfel, ftechen Sie mit eir
nem Ausftedyer bie BVoken aus, und legen bdie Apfel in Ealtes
Waffer. Inzwifhen maden Sie in einer Caflerolle, Waffer
3ucEer, Lunonienfdalen, Gewdirynelen und Simmt fiedend, legen
bie zlpfel neben einander hinein und laffen fie fo lange darin Fo-
dyen, big fie weidy genug find, dann legen @ie fie herausauf cinen
Sieh und fieven den Saft fo fange ein, bis er fidy fpmnt. Nun
geben @ie jwei Loth aufgeldfte Haufenblafe bmem, die Apfel in
¢in Compot und giefen ven Saft daviiber, befpwhn Sie mit
Pinoli und belegen fie in der Mitte mit eingefottenen Weidhfeln.
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onarillens Kody im Dunft.

K 6 inn. Trelben Sie adyt Loth Butter ab und verridhs
ven Sie ibn mit eben fo oiel fein geftofenem Qudfer , adht Loth
Marillenfalfe und adt nacy und nady inein gegebenen Eydottern
auf bas Wefte; juleht mifdyen Sie den Sdynee von ten adyt Cyers
f(ar barunter. Dann {hmieven Sie ein Model gut mit BWutter, brd:
fefn ¢8 wobl aus, geben pag Kody binein, fieben ¢s im Dunft,
fifrgen e$ aus bem SMovel und {difen s mit ‘Chaudean oder
einer Greme ur Zafel.

Bwet{dhen etnufieden.

Kb dinn  Klauben Sie drei Pfund Awerjdfen von bev
{dhbnften Sattung aus, nehmen Sie die Qerne heraus und ftes
Fen Sie dafilr in jedeein StiicEden Jimmet; {affen Sie die Qwet{d)=
Een wn einem Weidling liegen. Nun fieden Sie eine palbe Maaf
nide ju fauren Weineffigs cine Stunde lang in einem BecE mit drei
Bierting Jucker, etwas Qimmt und Nelten, {dhiicten ihn dann
Gber bie Jwetidyen und [affen ihn viev und jwanzig Stunbden
lang fteben, worauf Sie den @afc wieber abfeiben, ibn aberr
mals eine ©tunbe fieden {affen, dber bie Quetfdten giefen und
nody einmal vier und jwanig Stunden fteben laffen , nady des
cen Berlauf Sie die Procedur jum prittenSMale wiederholen,
wybei Sie aber die Quwet{dfen ein wenig mitfieden, dann auss

Eiflen laffen , und in Qudergldfern permetifd verwabren.

Ypfel im Schlafrod.

Kb dinn. Ripren Gie cin Qoth feinen Quefer mit eiftem
Gybotter in einem Seidling gu einem Kodel, geben bann jwei
ein Balb Loth fife, geftofene Manbdeln nebft nody pwei Dotrern/
ctwas Cimonie{dale, Qimmt und dben Sdnee von bden prei
GperElar, unter. ftetem Perrfihren dagu. Jun {dmieren und brds
feln Sie eine Rain, und geben etwag von bem Geridteten bin
ein, fddlen bie UHpfel, fedpen den Bopen aus, fteten von einem
Apfel etwad vor und fullen ctwad Gingefottenes hinein, oben aud
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etwas von einem Apfel, tunken ibn dann in ein Ey und bréfeln
und bagen ibn gelblih. Nun ftellen Sie die auf biefe Avt ges
fertigten ?'fpfe[ in die Rain mit dem an Bobden befindliden Geridy-
teten, ftreidhen dag tibrige Geridytete barauf unb backen fie langfam.

Gebactene Mavillen,

K8dinn. Sdydlen Sie einige nody etwas fefte Marillen,
nehmen Sie die Kerne behutfam beraus und legen @ie bie Mavillen
einftweilen in den Weidling. Nun verfahren Sie aber mit eini-
9en ganj jeitigen Marillen eben fo, die Sie jebod) mir etwas Sucker,
fein gefdynittenen fligen Mandeln, immt, Limonienfhale und
einem balben Gilafe Wein ein wenig dinften, bann augEiiblen
laffen, und in bdie andern Marillen einftreichen. Qebite tunfen Sie
dann in ein Cp, walien fie in Semmelbrdfeln und backen fie aus
beifem Sdmal;. Boy bem Antidten beftrenen Sie fie mic
Bucker unp Rinumt,

Rirfden , Weidyfeln und Himbeeren cingufieden. :

Kddinn. Nebmen Sie von jeder Gattung ein Pfund ,
18fen Sie die Kerne aus, bdie Himbeeren driicen Sie dburdy ein
Leuteltud. Nun fehiiteen Sie auf ein palbes Pfund Sucker in
einemn Vedf, anderthald Seitel Wafer und fieden ibn, bis ep fdwere
Zropfen beFomme, fdiicten Sie dann ein Pfund von den Kirs
fen und Weidyfeln binein, faumen ab unp laffen fie fo lange
als ein Bart - Fernweidyes €p fieden. Die Kirfdhen undp Weidy-
feln befeitigen Sie dann in einen Weidling, den Saft aber,
laflen Sie in dem Beck und feiben ibn fters ab. Sulest fcbrits
ten Sie ben HimbeerensSaft 0aju, und laffen ibn fo lange eine
fleden, big ey nidyt mebr leidht auf dem Teller flieft; was fidh
aber an bdag Ve anfegt, mug wdbrend des Bicdens forgfiltig
mit naffem Fliefpapier abgewifht werden, Wenn ber Sud tie
gehdrige Dicke erlange bat, laffen Sie ibu etwag tiberEiihlen , fiil-
Ten ibn dann in die peif gemadten Deckel ein unpy binben ipn,
fobald er erfaltet ift, mit Papier ju,



185

Granatdpfel « Salfe.

Kodinn. Sieven Sie in einer Pfanne gwangig Loth
Suc&r'i'h brei und einem halben Seitel Waffer, mit etwas Limos
nienfdale unbd vier oder fiinf Gewiivynelfen vedt gut. Dann ges
ben Sie in ein Gefdhire den Safe von drei gangen Limonien
nebft vier. €offeln Granatdpfelfafe, giefen burd) ein Sieb bden
Bucfer, und bdrei aufgeldfte Haufenblafen *) laffen Sie durdy ein
aufgefpanntes Tudy pafliven. Nun {Pmieren Sie einen MNovel
mit fiigem Mandeldhl, geben ein wenig von der Salfe binein
unt [affen fie wieder ftocken, dann :ﬁad)en Sie eine Form von
Piftagien und geben wieder BSalfe davauf, womit Sie fortfabren,
big der Mobdel voll ift. ]

“Ralter Apfeltren.

Kodinn. Pafiven Sie cin paar gebratene Apfet durd
ben geriebenen Kren und viihren fie mit Sucker und ein wenig
Efftg gut durdyeinander.

Sdwarze Weinbeer einguficden.

Kodinn, Rebeln Sie dvie Weinbeeren ab und nehmen
Sie auf ein Pfund derfelben, eben fo viel grob geftofienen Sus
cer; geben Sie in eine Rain immer eine Cage Weinbeeren und
eine Lage Suder, fesen diefelbe auf Koblengluth und ridbren fie,
fobald fie ju fieben anfangen, fleifig um, damit die RKdrner in
die Hibe Fommen, die Sie mit dem Seidhli el abfdydpfen. Die
Weinbeeren miiffen fo lange fieden, 5is ber Saft fih gefest hat,
dann nehmen Sie fie vom Feuer, werfen einige Gemwilrynelfen
binein, laffen ten @ud abFiblen und fiillen ibn in Gldfer eins

*) Die Haufenblafe wird auf folgende Avt geldft: Sie laffen ein Biers
tel Seifel Waffer in einem Nainl fieden, geben die mophl ausge=
wafdbene Haufenblafe hinein. Wenn das Wafier sur Hilfte ein-
gefotten hat, muf e efwas fieben, um fich gu fesen, dann feiben
Sie die Haufenblafe durdy ein Beuteltudy in die Sdale, und”
beniigen €ie su obigem Gebraude.
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——itnn.

Grbbeeren - Salfe,

Kbéd inn, Berdrlicken Sie ein Halbes Piund redt o«
ner veifer Grdbeeven in einem Weidling, giefen Sie eine Halbe
Maaf Waffer darauf und riihren es mit einem Silber(Dfjel wohl
durd) einander, thun es dann in ein Tudy und laffen e8 durd
einen vollfommenen Sack laufen. Auf diefe Quantitdt Erdbee-
ren, nebmen Sie dben Saft von fiinf ober fechs Limonien und
auf eine Maaf Salfe, drei BViertel Pfund Jucfer, den Sie in
einem meffingenen Vet mit anderthald Seitel Waffer {o lange
auf dber Gluth balten, bis Aes auf ein Seitel eingefotten ift.
Inywifden geben Sie aud) ben Sdnee von ywei Eperflar in dad
Dect, wenn ber Saft {don Elavifi, feihen &ie ihn durdy, mi:
fchen vier Loth gelduterte Haufenblafe darunter, {[Gmieren den
SNodel, geben das Cingefettene hinein und laffen ed auf dem
Gife fulzen. ‘

Niebiefel - Salfe.

KREDinn. Nebmen Sie ungefdhr anderthald Seitel zere
briicEter und burdh ein Tudy geprefter Niebiefel, eine halbe Maaf
gelduterten Sucfer und brei ober vier Coth aufgeldfte Haufen-
blafe, dann binven Sie eine erviette tiber vier Seffelfiife,
legen einen Wogen LWidpapier davauf und laffen die gange
Maffe mit bem Safre von drei ober vier Limonien in ein unters
geftelltes Gefdyive burdplaufen.

Himbeer - Salfe
wird gany auf die eben befdyricbene TWeife gemade.

Weidyfel - Salfe im Winter,

K8dinn Auf eine Maaf Salfe nehmen Sie ein halbes
Pfund Iucer, den Sie in drei Seitel Waffer, bi8 auf eine halbe
Maaf einfieben, dann in einen Weidling giefen , ben Saft
von fedps Cimonien Dineindriicken, und mit drei Loth aufges
l6fter Haufenblafe (dutern, Sulert geben Sie nody ein Halbes
Geitel Weidfelfaft dazu und laffen die gange Maffe fuljen.
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Weidfelfuchen.

Kodinn. Lreiben Sie adt Loth Butter in einem Weids
ling gut ab, viifren adt Coth Elein geftofene [fiife 9Manbdeln
barunter, imgleiyen ein ganges Cp und flinf Dotter, ferner
adyt oth Sucfer, den Saft und bdie fein gefdnittene Sdyale
einer Limonie nebft adyt Coth Mebl, AMes wobl unter einander
gerliprt, Julest walben Sie den Teig Elein fingerdick aus,
bringen ibn auf eine gefdmierte Wledyplatte, driicken die Weidye
feln famme den Kernen oben auf und laffen den Kudyen langs
fam bacFen.

Weidyfelfuchen anderer Art mit Mandeln.

Kodinn, Verrdfren Sie mit adt Loth flaumig abgetries
bener Dutter, nad) und nady fehd gange Cper unbd fieben Dot-
ter, nebfl fedys Qoth gefdditen fein geftofenen Manbdeln, jwolf
Coth gefiebten Jucker, etwas Jimmt, Nelfen und adt Lot
Semmelbrdfeln, audy der ju feftem Sdnee gefdlagenen Klar
von fieben Epern. Nun {dmieren Sie dag Veck gut mit Saly,
be{den es mit Bréfeln, und geben die Hdlfte ves Gertlihreen bin=
ein, um es ein wenig ju berbacken, dann die Weidfeln, ein
Pfund an Sewidt tarauf, fber die Weidyfeln wieder Geriihy-
te8, und laffen es drei Viertel Stunben lang bacfen, Bor, bem
Unvidgren ESnnen ie den Kudpen mit weifem und rothem Cis
garniren,

Kreme - Apfel.

Kidinn, Sprudeln Sie eine Halbe Obers mit adpt Ep-
bottern , wie jur Kreme, dann {diirten Sie es in den Weidling
gum Auskiblen, fdlagen die Klar von adt Cpern ju Sdnee,
unter den Sie etwas Jucfer und WVanille rehmen Enmen, und
idoneiben ywilf gefdydlte Mafdangber - Apfel in Hatjten, biine
fren fie in Sucfer und Butter weichlidy, und geben bdie Hdlfte
bes Kremes in éine Sdhuiffel, vidyten die Apfel lerlidh barauf,
fhiitten die anvere Hdlfte bes Kremes dariiber , und ftellen bdie
SGiffer 68 jum Auftragen an einen Falten Ore.
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Polnifdher Upfelfalat.

K8 Dinn. Shneiden Sie ein Dugend gefdhditer, volls
Eommen gefunter, fduerlidyer Apfel in @dyeiben, und diefe wiire
felig; bdaju nebmen Sie ywei fpanifde Jwicbeln nebft einem
fywargen Nettig, und {dneiden fie auf diefelbe Avt, ingleidhen
dwei entgrdtete frifde holdndifdye Hidringe, von denen Sie die
Mildy fein jerdrdefen, mit gutem Weineflig abfyrudeln, und
liber dag Gemenge von Apfeln, Hiringen, Jwiebeln und NRet-
tig {dhiitten, Buleit geben Sie Pleffer, Saly und feines Tafels
8bl daju.

Auflauf von Ricbiefeln oder Grdbeeren.

Kodinn, Sieven Sie ein Biertel Pund Jucker mit eir
nev halben Kaffehfdale voll Waffer, in einem meffingenen 2Be-
en, dbann Fodyen Sie s mit einer halben Maaf; Riebiefel cder
Crdbeeren vedpt dick, {dditten es ausgeFhlt in einen Weidling,
und geben nady und nad) einen L8fFel voll von dem, aus adt
- ober neun Cyerflar gefdlagenen Sdynee, unter ftetem Umrithren
binein, bis ver Sdynee gany verrdihre ift, was wobl eine Stun-
be wdhren mag; vergeflen Sie audy nidyt einige Elein gefdynittene
Limonienfdalen. Das Gertiprte flillen @ie in eine, mit Vutter
beftrichene Sedyiiffel, fesen den, audy mit Butter wob! gefdymiers
ten Reif auf, fireidhen e8 oben fdhdn jufammen, vaf e einer
©turytorte dhnlidy fiebt, und backen e langfam im Ofen, bis
es Farbe beFommt,. LWdhrend des Backens madpen Sie aber drei
Sdnitte binein, damit e fich gur aussiebt, und {Gicken eé ge-
fhwind jur Tafel.

Gompot von frifden JwetfdFen.

Kédinn Lofen Sie von {ddnen, grofen, jeitigen und
gefdhdlten Swet{dFfen die Kerne aus, fatt deren Sie abgeyogene
flife Manveln hineinftecken, diinfren fie in hald Waffer Halb Wein
mit einem @tic Jucfer und Zimmt weidy, und ridten fie auf
eine @dyale, bdie Sauce aber Fodhen Sic mit den SwetjdhEen:
fhaten und cinem Stiicf Suefer {o lange, big fie {hdn voth wird.
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Dann feiben Sie fie von ven Swetihfenfdalen ab, unbd giefien
fie dber bie Jwet{dhEen, welde Ealt aufgetragen werbden.

Blamafdyee - Apfel.

Kédinn. Sprudeln Sie in einem Hifen adt Eydotter
mit brei €offeln vofl faltem PWaffer ab, und Taffen es ftehen.
Ingwifden ficven Sie eine Maaf Obers mit einem Quentdhen
Wanille ab; bat dbas Obers den BVanillegerud) angenommen, fo
giefen @ie e8 mit ben beveits gefprudelten Cpbdottern ab, und
{chtitten e8 in einen LWeidling ju drei Wierting gefdwellter, ab-
gejogener und vedt fein geftofener frifer 9Mandeln, giefen andert-
balb Loth aufgeidfter Haufenblafe davauf, bdricen es durdy ein
Tud), geben etwad Jucfer daju, filllen e8 in Bedyer, und laffen
es fulyen. 3t e8 feft, fo Dalten @ie jwei aufeinander geftirjte
Beder ein wenig ind warme Whafer, nur nide ju lange, wund
ftlivgen fie auf die ©dhale, fo werden fie i wie die fhénften
Apfel darfiellen. Wor dem Auftragen ftecken Sie ihnen Jimmes
ftdngel ftatt der Sticle ein, ftreifen Sie die 2"[pfcl mittelft einer
Jeder mit Ulbermesfafc, und jieven diefelben mit Pomerangens
bldttern. Nehmen Sie aber ju vem QIIFermesraft ein wenig Waf:
fer, weil er fonft blau wiirbe.

Gediinftete Leidhfeln.

Kodinn LWenn Sie ven Weidhfeln die Sedngel jur Hdlfs
te abgefdynitten haben, o geben Sie die Weidyfeln in eine Caffe-
volle, und dunflen fie mit ein wenig Ofnervein, drei bis vier
@ewm,,ne‘ifen und etwas ucker langfam , bis der Saft fdhbn
dicE wird, obne daf jebodh die Weidhfeln jerfpringen. Nun rid-
ten @ic diefelben auf eine Sdyiiffel, baf bdie Stdngel auf die
$Hobe Eommen, bdben fingerlange und eben fo breite Semmel:
fdnitten in @dymaly, legen fie an der Seite herum, und giefen
ben &Betgfelfaft daridber. Haben fie nody eine Weile beveckt, auf
der Gluth gediinftet, fo geben Sie die Semmelidnitten und
Weidfetn mit geftifeelten Piftarien befdet, guv Tafel.



190

®efillte Birnen.

K8dinn Hihlen Sie gute frifdhe , aber nidie ju weidpe
Bivnen, von denen Sie Vosen unbd @rdngel gefdynitten haben,
in ber Mitte aus, hacken andere Virnen mit Mandeln , Sibeben
und ein wenig Sucfer Flein, maden von einem €y ein Cinge-
viibrted , und {dneiden es unter die Wirnen und Mandeln. Die
ausgehohlten Birnen backen Sie ingwifden aus dem Sdymalje,
fiillen fie mit bem Gefdnittenen, ftelen fie auf eine Sdiiiel,
fdyderen ein wenig Waffer und Wein daran, und geben Sie auf
der Gluth gut audgediinftet, jur Tafel,

Quitten » Compot,

Kédinn. palten Sie jdhbne geitige Quitten in die Hdlf:
te, nepmen die Kerne und das Gteinige weg, bdinften fie in
LWein mut ein wenig Waffer und einem Stiick Buder gany weidy,
und laffen die bavon abgefeibte Sauce mit einem SticE geldu-
terten, Jucfer etwas Fury einfodpen. Um der Sauce eine tothe
Farbe ju geben, fieben Sie darin ein wenig Weidyfel = oder Al-
fermesfaft auf und giefen fie dber die Quitten, die Sie dann
abgeflblt, mit fein gefdhnittenen Piftagien beftreur, jur Tafel
[chicken.

Marmelade von G})ﬁrﬁd)en.

Kédinn. Laffen Sie bdie Pliviihe im ficvenden Waffer
ein paar Mal aufwallen, fddlen fie, [8fen die Kerne aus, und
fthlagen fie burd) ein Sieb u dem geldutecten Sucker, mit dem
fie Tangfam fo lange Fodyen miiffen, bis die Tropfen, die man
ur Probe auf einen Teller fallen 1dGe, nidht mebr zevvinuens
fonbdern fteben bleiben.

Erdbeer s Greme,

Kédinn, QBfen Sie ebn bis swBIf bivre und fein ge:
ftofiene Hiibhnermagen - Hdutdyen, in einer balben Maaf warmen
Obers gut auf, mifden Sen von fdyénen Crbbeeren ausgedrics
ten, mit etwag Jucker und geftofenem Jimmt gewiirgten @aft,
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i bas abgebublte Obers, und flellen ¢8 mit der Cafferolle in
ftavE fiebendes Waffer, daf es ein wenig sufammengebt; dann
laffen Sie e8 abBiblen, und geben bdas Ausgeftiiryte mit Piftas
sien beftveut gur Tafel.

Himbeeren - Gelee.

Kédinn. Sdhlagen Sie die Hlfte einer Gperflar, mit
einem Dalben @dopfléffel voll Waffer in einem Keffel ab, bi3 es
U @daum wird, daju geben Sie ein Piund Jucfer, und ein
ftavEes Dalbes Seitel Waffer, ftellen aber den Keffel fo jum Feuer,
baf er von ciner ©eite an der Mauer ftebt , damit der Sucfer
im Sieten nur von einer Seite aufwallt, undb bder auffteigende
@dyaum beffer abgenommen werden Eann, = Das im Keffel Cnts
baltene {dylagen Sie nody eifie Weile fort ; fiedet der Jucker, fo
fdyrecfen Sie ibn nady einigen Minuten mit Faltem Waffer ab,
woturd) dag Kidren ded Sprups fehr befsroert wird. Hievauf
laffen ie den Sucker wieder eine ftarfe Bievteltunde fieden, prefs
fen ibn dann durd) eine Serviette, und geben eine Eleine Qimos
nie binein; nad)y einer abermals verftridhenen Wiertelffunde
fangen Sie an ben Schaum abjunehmen, Nady diefer Werridy=
tung feiben Sie den Syrup durch eine angefeuchrere Serviette
in ein veines Gefdyrr; enthielte er Jedod) nod) Unreinigeiten,
fo fdrecfen Sieibn abermabls mit Ealtem Waffer. Die Mifdhpung
gefdyiebt am beften durdyaus mit emnem filbernen QfFel, weil
burd) ben Gebraud) zinnerner oder verjinnter, bdie meiften Ges
leed eine fehiclende Favbe beFommen, und ibre Helle verlieren, —
Diefes Berfahren mic vem Sucer, ift flr jede Oeleebereitung
diefelbe. %

Laffen Sie bemnady ein Pfund veife, rein geElaubte Him:
beeren mit emnem, auf bdie befcyriebene Are bereiteten Pfund Ju-
der, fiinf bis fedhs Sude thun, dann nehmen Sie die Himbee-
ren mit dem Faumlbffel auf ein 16, wo fie ieéocb nidt jers
drlicft werden diirfen, und laffen den abgelaufenen Saft mit dem
Bucfer wieder fo lange Fochenn, big er fih fulge. Dann vidren
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Sie ihn mit den Himbeeren auj eine Shfel, bieDie auf
serfdhlugenem Cife abEfiblen.

Ananas - Suls,

Kodinn, Stofen Sie die Sdhalen von jwei grofien Ana:
nag in einem reinen Mdrfer fein, und Fochen fie mit dritthald
@eitel reinem Wafler, einige Minuten auf Kohlengluth. Die
in feine @dpeiben gefnittenen Ananag, fieden Sie mit bem gebocy-
ten LWaffer eine halbe Viertelftunde lattg, bann nehmen Sie fie
mit einem Bacf(dffel heraus, und laffen fie in gefponnenem Su-
cfer einige Augenblicke aufEochen, worauf Sie fie vom Feuer
entfernen, und abEiblen. Nun 18fen Sie in dem MWaffer, in
weldem bdie Ananasideiben gefodyt wurden, ein balb Pfund
Sucker auf, driicfen den Saft von vigr Limonien binein, mifdhen
gwei Loth aufgeldfte Haufenbdlafe darunter, und preffen e8 burd
eine Serviette, daf es (dén Elar wird. Den bagu beftimmten
Podel legen Sie mit einem KTheile ber Ananasipalten gierlidy
aus, giefen dic @uly ein 3ol hod) dariiber, und fteflen ihn
ing Cis. Sobald die Maffe geftocfe ift, legen Sie die anbdere
$Hdlfte bder Ananad bdavauf, giefen wieder Culy darviiber,
und laffen e8 bis jum Gebraude im Cis fteben. Veim Anvicdhten
taudgen Sie ten Model emen Augenblick in beifes Taffer, trock:
nen ihn {chnell mit einem Tudpe ab, und flirsen ihn auf die

&dyuffer.

Upfelfuchen.

Kédinn Shlagen Sre gwei Loth Jucker mit jwei Cy-
dottern im Weibling ju einem Kodyel, geben Sie dann vier Loth
fein geftofiene fige Manveln, nebft dem Sdhnee von jwei Cper-
Elar, etwas CLimoniengerud), geftofienem Jimme und Nelfen
bagu. Nun {dneiven Sie vier gefdhdlte Mafdhanjerdpfel bis auf
die Voken, fdmieren und bréjeln eine Nain gut aus, geben
etwad Geridhtetes hinein, dann ?'fpfe[fpalten, und fabren fo leg:
weid fort, bafi oben wieder Geridytetes Fomme. Dann bacfen Sie
e {dhon bei gelinber Glutp.
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Weintrauben - Creme.

REGinn Preflen Sie von guten, vedt jeitigen Weins
trauben cine Maaf Saft aus, Eoden Sie ibn mit fecdhs Loth
Bucker ju einer halben Maaf ein. Diefen eingefottenen Daft viihs
ren Sie ju adyt, mit einer Kaffebfdhale voll Wein abgequirleten
GEybottern an, und Eodpen ibn unter ftetem NRithren auf ver Gluth,
fo lange ab, big er anfdngt dicf ju werden. Cndlid) geben Sie
die Creme auf eine mit etlichen reifen Weinbeeren belegte Affiette,
und {dicken fie abgeBliblt jur Tafel. '

Marntelade von Gold - Reinetten.

KEdinn, Siecven Siedie gefdhdlten Reinettdpfel langfam
im Waffer weidh, obne daf fie serfallen, dann Eihlen Sie fie
im Ealten TWaffer ab, paffiven fie durd) ein Sieb, und rihren
fie in einem meffingenen Becfen tiber Koplenfeuer fo lange, big
fie dicklich) werden. Julest geben Sie gelduterten Jucker davein,
und Foden fie nody eine halbe Stunde unter fleifigem Werrdhren.
Auf ein Wiertel Pfund Salfen, vednet man ein Pfund Sucker.
Nady dem AbEiihlen fiillen Sie die Marmelade in Gldfer.

Quittenfafe.

Kodinn Wir wollen unfern jesigen Quittenvorrath jur
Grgdngung jweier, ung fdon feit ldngerer 3eit abgehenden Artis
Eel verwenden, da wir gerade 3eit dazu baben,

Marie, Wabrfdeinidh zum Cinfieden?

K6dinn, Alerdingsd wobl sum Cinfieden, fedody nidt nady
ver gewdhnlichen Art, wiv wollen Kdife und Sdyinken bereiten.

Mavie. Aug Quitten ? bas habe id) nodh nie gebort.

Kédinn Mir um fo angenchmer, Sie etwasd noch Uns
befanntes lebren zu Fdnnen. — Roden Sie ein paar Pfund
LQuitten n;eicb, aber obne bdaf fie jerfpringen, weil fie fonft
wdfferig wirben. Dann laffen Sie fie auf einer Sdaiffel etwad
1iberEiiblen, {ddlen fie mit einem SilberIbffef, und treiben fie
durdy ein Sieb auf gelduterten Jucker, von dem Sie eben o viel
an Gewidt nehmen, als Sie Quitten haben. Damit loffen Sie

; 13
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fie eme Biertelftunde auf gelindbem Koblenfeuer langfam fortfo:
den, geben Bievauf die Elein gefdynittene Sdyale, und den Safe
einer Limonie hinein, und fieden e8 fo [ange, bis fidy vie Salfe
vom SilberlBffel — mit dem fie beftdndig umgerdbre werben
muf, um fidy nidt anjulegen — abléfet. Nun geben Sie bdies
fen Kds nod) warm in Kaffebfhalen, worin er flinf bis fed)s
Tage fteben bleibt. Iuleht wivd er auf veine Jeller geftiivyt,
auf bdenen er wieder fechs big adht Tage verweilt, aber tdglidh
umgerentet wird, damit ev auf allen Seiten gut auétrocknet,
— e ldnger er ftehen bleibt, um fo beffer wird er.

Quittenfdinken,

K6 dinn, Hiergu fieven Sie dritthald Pfund feinen Ju:
dler in cinem meffingen Cinfiebbecfen mit einem balben Seitel
Waffer fo lange, big er fdwere Tropfen wirft. Nun [dlagen
Sie adtzebn bid ywanzig Stk Quitten wie jum Kdfe durdy,
und laffen fie in demn Sucfer o lange Eodyen, bis fie fidh ftocfen.
Enbdlih geben Sie fo viel bavon in ten daju beftummten Sdyin-
Eenmobdel, al8 erforderlidh 1fi, den @pecE davon ju bereiten;
ftreichen: ibn mic einem Silberdffel {hdn gleidh, unbd laffen ibn
etwad tbevBiflen. Der dbrigen Maffe geben Sie ingwifden mit
Alkermesfafe die ndthige Sdhinenfarbe , vermengen etwas gefto-
fienen unbd gefiebtenn Simmt mit balb fo viel Gewlirynelfen,
und legen 'gang bebutfam bden vothen Quittenbdje auf ven
weifien, obne baf fie {ich vermifhen. o laffen Sie ibn drei bis
vier Tage im warmen Jimmer ftefen, bdann fhirjen Sie ihn
auf ein veined, mit einem Vogen Sdhreibpapier belegtes Vree,
und bewabren ibn an cinem trodenen Orte. Wenn bdas Pa-
pier nady einigen Ragen feudt wird, o vertaufden Sie ¢8
it einem trocfenen. — Diefer Sdhinken Fann febr gut sum
Deffert verwendet werden, weil ev in dlinne Spalten gefdnit-
ten, ein fdbnes Anfehen hat, befonders wenn die Quitten gang
vein und flecfenfo8 find, wodurd) fie einem naturlubm Fleifd-
{dinken HOPHE dhnlidh werden,
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" ®elee von Pfirfidhen.

KEdinn, Siedven Sie fiinfzehn enternte, {ddne Orangens
Pfirfiden in ywanyig Loty Suckerfyrup, bei gelindem Feuer weidy,
und laffen es dbann ausgeEldblt, durd) ben Geleebeutel *) laufen,
Diefi vermifdyen Sie mit dem veinen Safte von jwei Limonien
und bem Stande von drirthalb Loth .baufeublafe; Sm ﬁbrigen
verfobren Sie wie beim Himbeevengelee,

Gany auf diefelbe MWeife beveitet' man audy die Aprifofen-
gelee, jene von Kirfden, Weidyfeln, Riebiefeln, Crdbeeren und
MusEateNevtvaudben, weldje nur dbarin von dem vorigen abwei:
der , dafi der Saft vorher audgeprefit, und ofters filtvive wird,
man denfelben aud) jur Erhobung ves Gefdmackes mifdhen Fann.
@ Eonnen 3. W, unter die Kivfdhen NRiebiefel , und unter legte
Crobeeren genommen werden.

E. Gemifdyte Speifen.

Aufgelegter Kobl.

K8 dinn. Blandjiven Sie vier Koblhduvter und bidtrern
@ie bdiefelben ab, dann diinfien Sie in ciner Rain mit etwasd

*) Derfelbe wird von ftarfem, weifem Tud), oder feinem Filz ver:
fertigf. &r muf oben in der Runbde eine Ele weit, unten gany
fpisig , febr feft gendbt, und die MNath mit weifem Jwirnbande
befest fepn. Oben find an denfelben Eleine Bander gendht, damit
er an einen cifernen RNeif gebunden werden Fann, Diefer NReif
foll oben eine querbandbreife Sdyraube haben, Damit man ihn
an einen jum Geleegiefen taugliden Orte anfdrauben Fann., —
Bor dem Gieffen legt man unfen in die Spifie des Saddes, ein wes
nig reine Baummolle, breitet oben iiber Den Saf eine Serviette,
giefit danun von Dem Geele etwad davauf, und [dft e8 laufen. WUns
ter Dem Sacke muf ein  veines, mit Papier bedektes Gefdire fle-
fen, und in dev Mitte des Papiers ein Lody fepn, dber weldem
die ©pike des Beuteld genau hangt, und die Gelee nady und nadh
durdhfauft, Nad jedesmaligem Gabraude ift der Geleebeutel
mebrmal em{,um&ﬂ‘ern, und gut auszuwinden, vor der Berei:
fung Der Geele aber, foll er drei big vier Stunden . im IWaffer
liegen, und mit Gyerlar audgewafcen werden.



fett, bag Ubgeblatterte nebft Schalotten, Majoran und Saly,
worauf Sie ed auskihlen laflen, JInywifdhen fhneiven Sie das
Mittle oder Fefte der Koblbdupter, unbd geben es in Stiicke ge-
fdhnitten, gl:idhfalls in eine Ramn mit etwas Fett, Fleifdhbriipe,
@aly, Sdalotten und Majoran yum Diinfien, wosu Sie aud
ein € binein{dlagen, und feft werden laflen. Nun {dneiden
Sie ein halbes Pfund vohes Kalbfleifd) , nebft etwas gefeldytem
Sdyweinernen — forgfdltig ausgehdutet — und geben den ges
biinfteten Kobl mit drei Loth in Miidy geweidyter Semmel barune
ter. Endlidy treiben @ie viev Loth Vutter, rebft jwei Eyern ju
vem Gefdynittenen binein, fdymieren eine bledperne Schiiffel, ges
bert Rabm und etwas von dem Geridhteten davauf, dann Kahl-
Bidtter. und madyen ed lagweié , oben Gertibrted, dann Rahm
und BVrdfeln, worauf Sie ¢ backen. — Aud) Ednnen Sie Wiie=
fte davon bereiten.

Gefiillte Krant - Leber.,

Kddinn, Aud biegu blanchiven Sie evft ein Fleines
Krauthaupt und bldttern es ab; tas Mittere geben Sie in eine
Rain mit etwas Fett und BVouillon, um es darin weid diinften
ju laffen; bdie Rippen der WVldtter fchneiden Ste mit einiger
@orgfalt aus, damic feine Cocder in den Dldttern entitehen,
und laffen fie auf dem Kraut mic einigen Sdalotten diinften;
vann hacken Sie ein Wievtel Pfund robes Fleifd), das gut aus-
gebduter ift, mit jwei Loth in Mild geweidyter Semmel , dem
Cungeriibreen von einem €p, und bem gediinfteten Kraut aus
ver IMNitte bed Haupts, gut unter einander. Nun treiben Sie
rritthalb Loth Butter ab, geben bdas Gefdhnittene binein, ein
Gy daju, verriibren es gut und ftreichen es auf die Krautbldts
ter, aus denen Sie Lebern formiven. Sulett legen Sie fie in
cine gefdmierte NRaine, fdiitten einen Loffel BVouillon darauf,
ftellen e8 auf die Gluth, geben oben auf glibende Afde und
loffen e8 angiehen. Beim Anridten Ednnen Sie die Sehiiffel mit
SKrebsfdweifen garniven.
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Aufgelegtes Sauerfraut.

K@ inn Maden Sie etwas Fett und (panifchen Jwie-
bel in einer Nain gelblidy, dann geben Sie das Kraut auf ge=
{dobenem @pect daju, falzen es und laffen 8 nady bem Diin-
ften austiilen. Nun {dneiden Sie einen Wierting rohen Kalb-
fleifdy, eben fo viel gefortenen Sdyinfen, brei 28ffel von dem
gevlinfteten Kraut mit ywei Lot in Bouillon geweidpter Sem-
mel vedyt fein , treiben dann jwei Coth Buccer ab, {diitten bas
Gefdnirtene binein , fhlagen ein Ey daju und verrfihren Alles
mit drei 8ffeln Mabm redr gut. Julebt fmieren Sie eine
Sdiiffel, geben unten Rahm, vann gediintetes Kraut, auf dies
fes von dem Geriibrten und fo lagwetfe fort, oben auf Rabm
und Brdfeln und backen es. Sie Ednnen audy mic figem Kraue
gany auf diefelbe Weife verfabren, wobei Sie jevod) Sdalotten
und Dfeffer nidpt vergeffen diirfen.

Aufgelegte Erdapfel.

KRbdbinn Sdalenund (hneiden Sie bie gefottenen Eid:
apfel blattelt, dann treiben Sie vier Qoth Vutter ab, geben jwei
¢in halb Qoth geweidhte Semmel dazu. Jn einer Pianne viihren
@ie mit einem halben @eitel Rabhm und einem Cy, ein Pofder
Mehl ab und laffen es dick werven, aber nicht fieden. Died Alles,
mit Ausnahme ver Eebdpfel, verrdhren Sie gut mit einem Bievs
ting fein gefnittenen Seldfieifdh, Sdalotten, ywei Epdottern
und dem Sdynee aus der Klar. Nun {dhmieven Sie eine Sdyif-
fel, geben Rahm davauf, bdann von dem Gertibrien, julebe
Grddpfel und fabren fo lagemweis fort, dap oben mit Geriibr-
tem NRabm und Brdfeln geendet wird; dann bacfen Sie es.
Auf diefelbe Yrt Eonnen Sie aud)y Koblvabi jubereiren.

_ Hirn - Wiirftel,

Rédinn Wenn Sie bdas Hirn blandyire Haben, fo

fdyneiden Sie o8 in Stiicfe, faljen 8, geben fein gefdynittenen

griinen Peterfilic und Schalotten dajuund dricfen e mit S&em:-
melbedfeln feft gufammen, bdann formiren @i Witrftel dav:
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aus , bdriden biefe in €y und BVrbfel und backen fie aus bem
Sdmaly. '

Aufgelegte Sdyinfenfpeife.

KOdinn, Sdneiven Sieeinen Vierting gefottened Seldys
fleifdy fein, und dricfen ein pavegefortened Cp tarunter. Won
einem Gp maden Sie Fridaten und ein andeves rihren Sie mit
einem palben Seitel Rehm gut ab, audy halten Sie jerlaffene
Vutter in Veveit{daft. Nun {dmieven Sie eine Raine oder
©dyiflel, geben etwas Rabm bdavauf, Seldfleifdh, Demmel:
brofeln, Gridaten, zerlaffene Wutter, Rabm 2. 2. lagweife,
gulett Rabm und Bréfeln; tann bacden Sie e,

Neismelaun mit Seldfleifd).

RKodinn. Treiben Sie fiinf Loth Vutter mit drei gangen
Cyern, gwei Dottern und bem Sdnee ber Klar gut ab, dann
geben Sie adt Coth in einem Dalben BSeitel Mild) weichy und
bick geFodyten, aber abgebdbiten Reis, nebft einem WBierting fein
geidnittenen Seldfleijh binein und vereiihren es gut. Nun
madyen Sie von fieben Loth Mebhl, vier Loth Butter, drei L8f-
feln TWein und anderthalb Lsffeln Rahm, einen muirben Teig,
ben Sie wie einen BVutterteiy {dlagen, mefferviicendict audwals
Een und das ausgefdmierte und gebrdfelte Melaunbed bdamit
flittern , dann flillen Sie dad Gevtibrte hinein, beftreidhen ben
NRand mit Ey, legen den fibrigen Teig oben locer auf, [dhmies
ven ihn und laffen ihn backen.

Bleifd) - Auflauf.

Kidinn. Ribren Sie in einem Hifer] ecine farke
Meflexpice Mebl mit einem Halben Seitel Obers ab und {dlagen
gwei gange Cper dagu, dann mifden Sie einen Wierting gediins
ftetes Fleifd mit griiner Peterfilie und Schalotten fein gefdynits
ten, gwei Qoth beife BWutter und eben fo viel Semmelbrdfeln
binein , laffen e8 etwag fteif werten, angieben und auskiiflen.
Sngwifhen {dhmieven Sie eine NRain mit NRindfdhmaly, brdfeln
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fie gut aus , fditten dag Seriihrte pinein und backen es, Wenn
e$ fertig ift, ftirgen Sie e aus bev Raine auf eine Schikffel
und {dicen e jur Tafel

. Bratwirfte.

Kodinn. Schneiben Sie eben fo viel reines Schweins:
fett alg reines @dyweinfleifdh febr fein jufammen, wilrzen Sie
3 mit geftofenem Corbeerblatt, ThHymian, Sngwer, INeuge:
wiiry, Saly und Pfeffer giemhdy frark, und verbinnen Sie bdie
Maffe mic etwas Waffer, vap Die brefelbe vevmiteel{t dex Wurft-
forige in die baju beitimmre wobl ausgewafdene Rain bringen
Ebnnen. Dann braten Sie die gefertigten Wiivfte fhneldl auf dem

Rofte.
Marie, Soll iy Eeine geweichten und dann fein abge:

arbeiteren @emmeln unter die Fille nehmen?

Rédinn. Nein; diefer in manden Gegenden (ibliche
Braudy vermebre gwar bie Anzabl der iirfte, macht fie aber
weniger gut und Gberdief in breifig Stunden fouer.

Walfdyer Neis.

KEdinn. Qaffen Sie fehs Loth wobl gereinigten Reis
in der Vutter (teif und dagu fein gefdhnittene Bmwiebeln gélb(icb
weeben. Schicten Sie Ofter eine gute braune Sdyifuppe dariiber,
um ven eis weidy und dicE ju Fodpen. Julelt f{hneiden Ste
@eldyfieifch rvedpt fein, geben e darunter und laffen es etwasd
mit aufdiinften. Beim Anvidten geben Sie dem Neid die Form
“eines @dbber! und fhiden ibn mit etwas brauner Sditfuppe
in der Hbhe und auf der Eerte, juv Fafel.

Sleifdhfod.

Kédinn. Shneiden Sieeinen Bierting gebtinftetes Kalb:
fleifdy mit drei Qoth m Mild geweidjter Semmel und dem Eins
geviihrten von einem €y, fein unter einander. Nun freiben Sie
brei Qoth Vutrer ab, vidbren erft ein Qoth fein geftofene, fiife
Manbeln, vann einen Doteer, hierauf vas Gefdynitgene, nod

¢
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einen Dotter und julest den Schnee der beiden Eyerflar nebft
etwas Sucfer dazu, geben das Geriihree in eine wobl gefdymierte
NRain und laflen es langfam backen.

Aufgelegter Obergaum.

Kédinn. Dinften Sie den bereits gefottenen, in
baumlange und gwei Finger breite feine Schnitten getheilten
Obergaum in feifer Butter, mit etwas griner Petevfilie und
Sdyalotren , dann laffen Sie ibn ausEihlen. Jnywifchen fdyneis
ben Sie einen Wierting vohes , abgehduceres Fleifh, jwei Sars
bellen, grinen Petecfiliec, Sdhalocten, Lumonienidalen , gwei
Loth geweidyte Semmel nebft vem Cingertibrren von einem Gy,
Ales fein jufammen, dann treiben Sie jwei Loth Butter ad,
fdylagen ein Gy dagu und tiibren das Gefdhnittene Hinein. Nun
{mieven Sie eine Nain, taudyen den Obergaum in ein Cyets
Elav ein, ftreiden von dem Gertibrten nidht ju fparfam auf,
legen ibn ordentlidy in die NRaine, tropfen etwas Rabm vardiber
und beftreuen thn mic Peterfilienbldtern. Mic drei Ldffeln voll
bagu gegoffener Bouillon laffen Sie thn auf der Gluth ausyies
Yen. Beim Anridhren des Qbergaurnendgeben Sie eine gewdhns
- fidye DButrerfauce vagu, die jedodh nicht wber den Obergaum ge-
fdpiiteet, fondern feitwdrts eingegoffen werden darf. — o fdhi-
den Sie ibn jur Tafel.

Rarfiol » (Rauli) Conferve.

Kédinn, Sdneiden Sie ein halbes Pfund gedlinftetes
Kalbfleifdy fein und theilen es in ywei gleie Halften, unter die
eine mifhen Sie ein Loth in Mild) geweidhter Semmel nebft eis
nem Topfel von gwei Epern und einem Vierre! Seitel Mild) mit
einem Stk Mark, Ales fein gefdhnitten. Nun treiben Sie vier
Loth Butter ab, fchlagen evft ywei Epdorter hinein, geben dann
vas Gefdynictene dagu, ievauf drei gange Gyer, denn Sdynee
von den ywei Eperflar und julest die andere Hdlfte ded gefdhnic-
tenen Fleifdes , was Sie AWed gut unter cinander rithren.~-Jn
einer Rain mit etwas BVutter, dinften Sie ingwi{den einig
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pereits nidht gu weidy, aber audy nidye yu feft gefottene und in
{dnglide Epalten getheilte RKarfiolrofen, filittern dann einen
INelaunmodel mit Vutterteig aus, geben eine Qage  Karfiok,
vann Gertihrtes und fo fort; von dem Keige, ber 1iber den
IMovel bangt, madpen Sie einen Auferiek, {dmieren ibn mit
Gy unbd laffen ibn backen. Wenn vad gefdeben ift, fo fidvien Sie
ven Movel auf eine @©ebiiffel.

Fleifch - Schneden,

Kb dinn, Lreiben Sie vier Qoth Butter ab und verrihs
yen @ie diefelbe mit ywei Loth, in Rabm eyt naf geweider
Semmel, einem Halben Pfund gebdtinfteten und redht fein ge-
{dnittenen Fleifdy, dem, aus einem @y und einem Wiertel Seis
tel Nild bereiteten Topfel , gwei Dotteen und dem Sdynee dev
Qlav: dann jiehen Sie einen Strudelteig fein aus, ftreidhen bas
®ertibree davauf, vollen ibn jufammen, fdhneiben daumlange
Sticke bavon, fdmieren eine Nain, flellen 8 pinein und bacfen .
¢8 it einem balben Seitel bavauf gegofiener, fievender Mildp.

Fliegende Pafrete mit Fled.

Qbdinn Hacken Sie pebn Loth Mepl mit fehs Loth
Butter ober vier Loth Sdmal; fein ab und madyen Sie ven Teig
mit gwei gangen Cpern, gwei Dottern,, vier €0Feln Wein unbd
jwet oder brei 03ffeln Stabm am, {flagen Sie ibn jufammen wie
einen BWusterteig und walfen ibn aus, bann fdhneiden @ie mit
cinem Meffer ein Stic im BiereE aus, bdas den Dede! geben
foll, {ymieren e8 mit €p, daf aber nidhts in vag Eingejdhnics
tene Eommt, Digen eine Rain wid backen es. Symywifdhen fieden
Sie cin halbes Pfund fein nudelig gefcbr;ittener Flect und {dyneis
den etwad Speck, Jwiebeln, Schalotren mit ywei Loth geweidy-
fer @e:nnng[-;,jfgrﬁnet Pererfilie und Pfeffer Elein jufammen ;-
Taffen 3mei'93ffe'l ert in der Heifen Butter gelblidy werden
und das @g[¢nitQ¢%a¥in ctinften, feiben audy die Flecke ab,
welde Sie nun audy dagu [diicten , ingleidhen etwas fein ge:
{nittenes Seldfleifh und dad Gange mit enwas BVouillon aufs

oF
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fieben. Nun heben Sie den Decfel dev Paftete ab,  hohlen das
SJnnere fo gut Sie Ednnen aus, fillen dag gediinftet Gefdhnit-
tene ein und legen den Decel auf.

Kri8-Kody.

Ko dinn. Drdcfen Sie ein Halbes Pfund gefottenes Kebs
gut vom TWaffer ab, und {dhneiven e8 mit griiner Peterfilie, fie-
ben Lot in Mildh geweidhter Semmel nebft dem Cingeriihrten
von ywei Eyern redyt fein, dann treiben Sie jwei Loth BVutter
ab, geben bad Gefdynittene binein, bdrei gange Cper unbd drei
Dotter nebft dem Sdnee der Klar doju, rithren es flaumig,
fiillen e8 in eine gefdymierte Nain und bacfm es.

Sdyinfen - Wanbdeln.

Kodinn. Driden Sie finf Loth in Mildy gemtcbter
Semmel , das Cingeriihree von einem €y, aucy ein Tépfel von
einem €y und einem BViertel Seitel Obers fein ab und geben ef
in drittehalb Loth abgetriebene Butter, dagu unter feifigem BVere
vilbren ywei gange Eyer und jwei Dotter nebft der ju Schnee ges
{dhlagenen Klar, etwas Saly, ein paar Sdalotten und einen
Wierting Flein gefdynittenes, fdhon gefortenes Seldyfleifh. Die
Wanbeln legen Ste julest mit Butterteig aus, fiillen bag Se-
riibrte ein, Digen eine Nain und backen ed.

Sleifdy - Melaun im iBaﬁ'erbunft.

Kidinn. Shneiden Sie tad Cingerdihree von jwei
Cyern mit flinf Loth in Mild) geweidhter Semmel , einem Stiick
Marf und einem halben Prund gediinftetem Kalbfleifdh vecht fein,
treiben Sie dann fiinf Loth Krebsbutter ab und geben Sie das
Gefdynittene und fein Abgedriictee, nebft drei gangen Epern, wei
Dottern, der ju Sdynee gefdlagenen Klar mit etwasd Saly dbaju ;
fdmieren und bréfeln ein Melaunbect, fillen das Gerithrte ein
und laffen e8 im Dunfte ausjiehen oder backen o8,
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Gemifdite Sypeife von fiifem Kraut.

@bdinn Dinften Sie ein blattelt gefdhnitcenes Weip- -
fraut mit feinen grinen Crbien weidy, bdann_laffen Sie ein
binein gefdlagenes Gy feft werden, fdneiden e fein und treiben
inpwifdyen gwei Qoth Butter mit gwei Qoth in Mildy geweidyter
@emmel und einem gangen €p ab, riipren bas Gefdnittene,
pun beveits Abgebibhite mit etwas Preffer, Schalotten
und @aly tagu, fdmicren eine ©dytiffer, geben etwas Rahm
und Gertiprtes darvauf, bann RKridata und fahren lagweis fo
fort; oben auf Rabm und Bréfeln, dann backen Sie e

Hadyed  Bereitung.

Koédinn, Sdneiben Sie ein Pund " in etwas Butter
mit Sdalotten und Jwiebel geblinftetes Kalbfleifh recyt fein,
rhften dann drei Lofel Semmelbydfel, einen Loffel Miehl und
etwad griine Peterfilie in einer SRaine mit Butter , geben das
Kalbfieifd dagu, laffen ed etwas diinften, fiillen etwas Bouils
fon bagu und wenn ¢6 nun gehdrig verfotten Dat, ift bie Hadyee
fertig.

Rélberne BVogel.

Rbédinn Kiopfen Sie Fleine Ediberne Sdnigel vedht
breit audeinanber und falyen fie, dann fdneiden Sie entgrdtere
gepupte Sardellen, Sdyalotten, Swiedeln, Kapri, etwad Spe,
vas Gingertihrte von einem €y, fetwas Kaldvfleifh und in Effig
angefeudycete Brdfel fein untereinander, mifdhen nody ein robes
Gy bagu und ftreihen diefe Maffe ouf die Sdnisel, vollen fie
feft jufommen und laffen fie in einer Maine mit ecwad BDuster
auf Peterfiliz, gelben, Niiben und Pafternak, weidh diinften.
Nun legen Sie die BVigel aus, geben einen €6ffel Mepl in bie
©auce, laffen fie eingehen und mit etwas zugegofener Fleifdys
briibe auffieven , gulelt paffiten ©ie diefe Sauce burdh ein Sieb
und vidten fie fiber die Wogel, bie Sie wobl tiberdieh nod) bras
ten Ednnten.
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Mavie Jd bitte nur ju beftimmen, wie iy dabei ver:
fabren joll.

Kdédinn. Sie binven fie mit Bwirn, damit fie nidt
auseinander fallen und ftecfen fie an einen Speil, den Sie an
ten ©pich befeftigen. Beim Vraten begiefen @ie fie mit Rahm
und Butter. Wenn fie angeridytet werden, befeitigen Sie guvor
den umwickelten Swirn, befden die BWégel mic VBréfeln und ge-
ben die Sauce feitwdrts in die Sdifel. s

Ausgeftivztes Bdufdye!.

Kédinn. @jeb;n @iecin weidy gefottenesund fein
gefdnittenes (Ammerned Biufdhel mit griiner Peterfilie, Pref-
fer, ©dyalotten und Saly in eine Rain, ju zwei Loth heifier Butster
und laffen Siees fo lange biinften, bis es einen Bratelgerud bes
Fommt. Nun Eiblen Sie ¢d aus, maden injwifden von einem
Biertel Seitel Mild) und einem Cp, ein Thyfel, feiben es vom
Waffer ab unbd jerdricfen es fein, ehe Siees in einem Hafen mit
gwei gangen Cpern und einem Palben Seitel Obers abrifbren,
Dann geben Sie gefortene Nubdeln und das Wéu dhel hinein, laffen
es untet gutem Werriihren anlaufen, fdmieren und bréfeln eine
Rain aud, fillen die gange Maffe binein, backen fie und fiirgen
fie gulest aus, Sur Seite geben Sie cine gewdhnliche Buteer:
fauce mit griiner Peterfilie.

Aufgelegte Flect,

Kédinn. Sdhweben Sie ein Pfund weid) gefottene Le-
ber gut aus und laffen fie abbiflen. Jnywifhen (dneiden Sie
ein balbes Pfund Kalbflerfdy, jwei Loth geweidyre Semmel, grii-
ne Peterfilic, Sdalotten, Iwiebeln, etwas Spek, ein paar
Champignons und das Cingerdihrte von wei Cpern, vedit fein
untereinanber und verriihren e8 mit jwei Loth heifer Butter und
einem gamgen €y, Nun ftreihen Sie diefen Teig auf die Fledk,
vollen fie jufammen, binden fie mit Swirn. Sn einer Raine pu-
ben @ie unterdeffen Sellerie, gelbe Miiben, Peter(ilie, Kobl:
vabi, Bwicbel, SpecE und etwas Seldfleifdy mit Butter dibn:
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ften laffen, darauf legen @ie nun die Fleck, damit fie ausjie:
ben. Nadyher nehmen Sie fie heraus, ftauben etwas Mebl in die
@auce jum Eingeben , fdyitten etwad Eouillon vavan und pafs
fiven fie nady nodymaligem Auffieden burd) ein Sich. Die Flecke
fdhneidben Sie in Stiicke, befeitigen bie umwickelten 3wirnsfadben
und [ditten julett die Sauce vardber,

Gafjeroll - Paftete mit Hadyee - Sauce.

KbGinn. Hoden Sie neun Loth Butter auf dem Nus
delbrete unter ein balbes Pfund Mebl gut ab, daju geben Sie
ein ganges Gy, einen Dotter, vier Ldffel Wein und etwas Rabm,
fdlagen bas Ganye wie einen Buttevteis wd walfenn ihn meffers
viicfendicf aus, vann legen Sie ibn in eine audgefdmierte und
gebrbfelte Cafferolle, fiillen bdag Jnneve mit Papier aus und
fdlagen den , tiber die Cafferolle hdngenden Keig daviiber; einen
jurdicEbebaltenen Theil bes Teiges walten Sie yum Decken, je
tody etwas grofer aus und legen ihn tarauf. Nun maden Sie
einen Auftried , (Gmieren ibn mit €y und backen die Paftete.
Snywifden diinften Sie dbas Fleifd, das in die Paftete Eommen
foll, nehmen es dann herausd, ftauben TWebl in die VWriihe und
laffen ©ie braun werden, fdyitten audy etwas Bouillon dazu und
pafliven fie nad) nodymaligem Auffieden durd). Das gediinftete
Fleifd [dneiben Sie in Sticfe, emen Theil ju feinem Hafdee;
Vetdes geben Sie in die Sauce und laffen es auffieden. LWenn
die Paftete ausgebacten ift, fo fneiden Sie den Dectel ab, Hohs
Ten ‘fie fo gut alé moglidh aus, und legen das Fleifd famms
dem Hafdhee hinein.

Lungen - Reis.

Kodinn, ©dneiven Sie ein gefoitened Bdufdhel mit
griiney. Peterfiliey ©dalotten und einer palben geweidyten Sem:
mel redyt fein, roften Sie bret Loffel Semmelbrofel nebft einem
halben Loffel Mebl in einer Nain mit heifier BVutter, geben Sie
dann das Gefdnittene hinein und laffen e8 eine Weile diinften;
gulese {dyitten Sie etwas Bouillon davauf, falzen aud) und
nadh nodhymalhligem Aufficden ift die Epeife fertig.
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RKrebsbedyerl.

Kédinn Dinften Sie einen Ragout von gritnen Crb-
fen, Spargel, wdlfden VrocFerln, brei odber vier Champignons
und einem fein wiivfelig gefdmittenen Bries in Vutter, bdann
Laffen Sie ibn auskiblen. Snywifden fhneiden Sie von jwei
Gyern ein Cingeriibrees, neun Loth in Mild) geweidhte Semmel,
einen Wierting gedtinfteres Kalbfieifdh mit einem Krebsedpfel *)
redyt fein yufammen, treiben fieben Loth Krebsbucter ab, fthlagen
awei gange Eyer und drei Dotter, den Schnee der Klar daju. und
viihren das julett Gefdnittene binein. Nun beveiten Sie einen
miirben Teig von adytyebn Coth Mebl, fiinf Loth davunter ges
bactern Sdymaly, drei Loffeln Nabm, einem Biertel Seitel LWein
und einem gangen €y, vor dem Auswalfen fdhlagen Sie ihn wie
ein' Vutrerteig, Dann {dmieren und bréfeln Sie die BVederl,
feen diefelben auf den ausgewalbten Teig, fiillen etwas von bem
Geriibreen ein, ein wenig von dem Ragout und oben auf wieder
Gertibrted.  Nad dem Backen ftellen Sie dicfelben auf die
Sdiffel und Heben die Vecber ab, wobei jebod) der Teig unten
bleiben muf. :

Aufgelegte Hafdyee.

KEdinn, Treiben Sie vier Loth Vutter mit ywei Lof-
feln Rabm , jwei Dottern und dem Sdhnee von der Klav, vedt
gut ab ,; viibren Sie dagu vier Loth in Mild gewerdhrer Semmel,
pann ein balbed Pfund gedilinftetes uno gang fein geftbnittm'es
RKalbfleifdy, nebft dem Cingertibreen von jwei Epern wobl jers
driicft , audy ein paar Sdalotten. LWenn dief Ales gut unger
einandber gemengt ift, maden Sie Fridataflecen, fhmieren cine
Bled) - Shiifiel, geben Rahm und Sertihrtes davein, rann Frie

*) Um dasfelbe gu bereiten, frofen Sie ywei lebendige Krebfe in ei:
vem Morfer rvedht fein, "geben ein €y und ein Bievtel Seitel
Obers daran und rihren es gut durdyeinander; Dann foylitien Sie
¢s in cine mit Krebsbutter wohl gefdymierte Nain, lajfen es u-
fammengehen und driiden vor dem Gebraude das LWaffer qut ab,
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pate davauf und fabren fo lagwerfe fort , daf julett oben wieber
Sahm und Wrofeln Eommen. Jest baden Sie ed.

Birnen vom Kalbfleifd),

Kédinn Haken Sie gediinftetes Kalbfleifdy mit einer
in Mildy geweidhten Semmel ; ein wenig gefaljen Ju einem. feis
nen Fafd und theilen eé in Eleine Portionen ab, bdenen Sie
jeder bie Form einer Virne geben und ftatr bded Stield ein Eleis
nes Beinden aus einem [dmmernen Bribftel einftecfen. Nun ges
benn @ie auf einen Cafferolle - Decfel ein wenig Vutter, paffiren
fein gefdnittene Champignonsg, Peterfilie und Iwiebel davunter,
Eebren die Mirnen darin um, beftreuen fie dann mit Semmels
brdfefn und braten fie julest auf einen Deckel mit Butter ab.

Kapauner - Wiirftdyen.

Kodinn. LWin Sie einem in Saft dberbratenen Kapaun
bas Eleifh von den Veinen und bacen Sie ed auf dem Sdyneids
bret, mit einer in MNild) gewerdyten aber gut ausgedriicten Sems
mel, ein wenig Muscatblitthe, Pfeffer, Schalotien, Kutrelbraut,
Mavk fiv fedhs Rrveuger, einem Eingervihreen von drei Epern
und allenfalls nody ein paar Bratwiivften ju einem redt feinen
Fafdh. Sollte derfelbe ju fett fepn, fo feudten Sie ihn mit
ein wenig flifem Obers an. Nun madjen Sie vier fingerlange
Wiivitdhen, tiberficten bdiefe ein wenig in einer Cafferolle mit
Rindbriihe, laflen fie dann evbalten und tunfen Sie juletst in jevs
Laffene Butter, um Sie auf dem Noft oder einem (!'aﬁ'ero[lebeo?el
{dhon gelbbraun 4u braten.

NRepphitbner im Nese.

Kddhinn bﬂfnen Sie die fauber gepugten und wobl aus:
genommenen, aud gewafdhenen Repphribner hinten am Riicken,
l8fen @ie bie Veine gefdhicfe vom Fleifche, daf nur tie Fligel
und Biegel bleiben. Dann haden Sie auf dbem Sdhneidbret
ein Stiickhen RKaibfleifdy, die in Mildy geweidpte und gut aus-
gedriicEte Ninde einer Semmel , etwas Spect, ein wenig Mark,



208

el ober drei Eptotter, ein paar gefottene und gefdhdlte Erd-
dpfel , Preffer, Muécatblithe , Gewdirynelen und Saly, fo
fein al8 mdglidh unter einander, und fiillen diefen Fafdy ftate
der ausgenommenen Leine in die NRepphiibner, die Sie nun in
ein, mit warmen Waffer audgewaldened RKalbsnets ridten, mit
Spagat umwicelt fpeilen undin eine Cafferolle geben; deren Bo»
ben Sie bereitd mit Specblatteln, Sdyinfen, Jwiebeln, Muscat-
bllithe, Gewiirynelfen, Sdhalotten, vori Allem ein wenig, belegt
baben. Laffen Sie e8 aufver Gluth fhon gelb eindiinften, {dyiit-
ten aber &fterd ein wenig Sdjii daran. Wenn Ales gue ver:
diinftet ift, fo nehmen Eie die Repphiihner heraus, (dfen Spa-
gat und Speil davon; riihren ein wenig Medl 3u dem braun ges
biinfteten Specf, {diteten etwas Sdyil dagu und giefen diefe Vriihe
tiber die Repphiibner. €he Sie diefelben jur Tafel {dhicfen, laf-
fen @ie bas bereits Angeridtete nod) ein wenig einﬁeben.
' Leber - Stripel,

Kédinn, Haden Sie ein Dufend Hiibnerlebern redht
flein , thun fie dann in ein Hdfen und giefen eine Halbe Mildy
darvauf. Sprudein Sie dief it dvei Eyern, etwas Saly, Pfefs
fer und Mudcatbliithe gut durd) einander, geben Sie es mit
einem StiicEdien Butter in eine Pfanne und laffen €8 auf der
Gluth jufammengehen , wobei Sie jetod) fleifig umrihren miifs
fen, bamit e8 niht anbrennt. — Wenn 8 jufammen gegangen
ift, fo feiben Sie e8 durd) ein Sieb, daf die dbrige Fliffigkeit
wegEommt, das uriicEbleibende aber laffen Sie erfalten und feft
werben, fdneiden es dann blattelweid, viditen ed auf cine Sehiife
fel, giefien ein Elein wenig Rindfuppe davan, laffen e damit ein
wenig auffodyen und {dicen es jur Tafel.

Mark - Mus,

Kb dinn Das Mark hacken Sie recht Elein, dann rbften
Sic @emmelbrofelin Butter, fdhlagen drei Cyer dbaran, riihren vas
gebacfte Mark davunter, nebft etwas fiifen Rahm, Sucfer und ein
wenig geftofenem 3imme. Julett giefen Sie es in eine mit But:
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tev  gefdymierte Sdhuifel, umgeben biefe mic einem Neif und
bacfen eé langfam.

Sdyinfen - Pfangel.

Kodinn Neiben Sie die Ninde von einer altbacfenen
SGemmel ab und fhneidben Sie die Krume gewtiefelt, dang fprnos
beln ie drei gamge Cper mit einem Seitel Obers gut ab unbd
fibtitten e8 dber die Semmel. Nun fdhneiben Sie Sdinken,
audy etwas Mark redyt Elein, reiben Parmafankife dagu, und
rifren Alles gut durdpeinander. Wenn Fein Fdlbernes Neg
4 Daben feyn follte, fo madyen Sie gefdwind von bdrey Epern
ein_Tridatoflec, geben bas eine ober das andere in eine mit
DButter gefdhymierte Naine, bdas Geriipree darauf, dod) fo, dafh-
FleE oder Mets daviiber jufammen gebt, dann bacen Sie e
bei Gluth von oben und unten. Sn Crmangelung des Scins
Eens Ednnen Sie ein anberes Ml audy gefeldyre Iunge nep:
men, dag Werfahren bleibt dennody dasfelbe. ‘

Bedyerl vom falbernen Fleifh.

Kdédinn Hiuten Sie ein Edlbernes Sdnisel aus, {nei-
ben es Flein und laffen ed in einer Nain it einem Stk
Dutter, etwas geidnittenen Scyalotren, Muscatenbliithe, Pfefs
fer und @aly anfaufen, dann nehmen Sie e8 heraus, {dneiden
ein Sttt Mark, grinen Peterfilie und eine Eleine in Obers ge=
weidte Semmel darunter, ftofien e8 fein im Movfer mit flinf
gangen Epern, drei L8ffeln RNabm und ein wenig Muscatbliithe. —
Diefen Ragout fiillen Sie, eben {o ein, ald8 Sie bereits bei ben

Kecbsbederln gelernt Daben , fegen die Bedper auf einen Teig
und backen fie.

: Spanfau - Wurft.

Koédinn. Ziehen Sie einem fetten Spanferfel bdie Haut
ab, Ibfen Gie bas Fleifd) von ven Beinen und fhneiden Sie
basfelbe mit etwas Muscatbltithe, Pfeffer, Salyy Ingwer, Ros:
marin und Kuttelbraus. vermijdt, redyt feim unter einander, ftreis -

14



210

den @ie dann bdiefe Fafd auf die abgejogene Haut, rollen Sie
fie feft sufammen, daf fie einer Wurft gleidt, verbinben fie mit
cinem Spagat und laffen fie in einem Hifen mit einem Theile
$ein und dem anbern Theile Efiig, [langiam fieden, woju fie
aufer @aly noch Corbeerbldtter, Lumonienfdhalen, ein paar Jwie:
belhduptel, ganze Gewtivgnelfen, Muscatbliithe und Pfeffer ge-
ben. Wenn die Wurft genug gefotten bat, fo nebmen Sie fie
Deraus, decken fie aber fogleidy mit einem Tudhe ju, daf fie weif
Bleibt. Nun legen Sie die Veine, Tiife und den Kopf in die
Brihe und laffen fie auf der Gluth nodymald ftark fieden, bda-
mit die Suly vedt Frdftig wevde; dann nehmen Sie den Spagat
von det Wurft ab, legen fie in eine tiefe Sdiffel, laffen‘die Suly
fhén langfam burd) ein Tud) paffiven, giefen @ie fiber bdie
Wurft und ftelen fle julett, jur BVefdrderung des fdnellern Sul-
gens , an einen Edhlen Ovt. ‘Man Fann aud) nad) Belieben, ble
Wurft in Scheiben gefdhniteen , mit Pfeffer und rothem Ciig jur
Tafel geben.

Ragout von Hahnenfammen und Auftern,

Kodinn. Pusen Sie fiinfzig Stiict HahnenEimme in.
beifem TWaffer, daf fie fhon weifi werden, tann fieden Sie bdrei
paar Edlberne Vries in der Nindsfuppe, [fen fie vom Fleifdh und
madyen {§on breite Bldtter daraus, die Sie audy ind Waffer les
gen, um fie bibidy weif ju erbalten. Nun geben Sie in eine
Cafferolle mit DVutter, Vries und Kdmme unteveinanbder, ftauben.
etwas MebH1 dbarvan und laffen fi fie mit etwas Rindfuppe, dem Saft
ciner Qimonie, Musdcatbliithe und Saly gut verfieden. — In einer
anberen Cafferofle madyen Sie ein Fleines Stick Butter tiber der
Gluth auffaumen, und legen fiinfyig oder nodh mehe Auftern mic
ein wenig SMuscatblithe daran, wenn fie ein wenig verfotten
paben, fo fdyneiden Sie fie unter das Ragout, das fodann nadh
nodmaligem Auffieden fertig ift.

Gefdhnittener Krebs - Puding.
Kédinn, Rihren Sie ein Wieveel Pfund evdlichener
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Rrebsbutter mit brei gangen Gpern, drei Dottern und fiir fedhs
Kreuger Mark, in einem Weidling gut ub, geben Sie die Krume
von gwei in Mildy geweidhten aber gut ausgedriicften Semmeln,
nebt einer handvoll gefdhnittener RKrebsfhweife, ein wenig Saly
und Muscatbliithe dazu und mengen es unter einander, Dann
fdhmieren Sie eine Serviette mit Butter, fillen die Maffe ein und
binden die Serviette wie einen Strigel ldnglidy jufammen, laffen
fie im @alywaffer fieven, nebmen dann den Pubding beraus und
fdyneiden, wenn er erEaltet ift, 1iber Quer runde Spalten davon,
bie Sie mit Nabm und Krebsbutter befdymieren und bei Gluth
von oben und unten nidyt (dnger backen, als bis fie etwas Farbe
befommen Daben. Ehe Sie fie jur Tafel fhicen, ftreten Sie
geftiftelte Piftagien und Krebs{dhmweife daritber.

Odyfenbirn mit Anfrern.

Ko dinn. BWenn ein frifhes Odyfenbirn ju beEommen ift, fo
wdffern @ie ef gut, binden es dbann in eine Serviette und fieden
es eine WBiertelftunde lang in Salywaffer. Hierauf [bfen Sie
bie Haut davon und f{dneiden mic einem IJwirnsfaden fingere
dicfe Sdheiben ab. Nun beftreiden Sie eine porjellanene Sdhiife
fel mit Dutter, worin etwas Mehl abgedriicke worden wund
preflen Cimonienfaft davauf, geben eine Lage Hirn, etwas Sars
dellenbutter , eine Lage aus den Sdalen genommener und ges
reinigter Auftern, wieder etwas Qimonienfaft und Butter und
abermal$ eine Lage Hirn.  Auf diefe Are fabren Sie fort, fo
lange der Worrath wdhre, daun fegen Sie bie Silffel riber die
Gluth, und faffen fie jugedecft nidyt fdnger barauf jum
icden, al8 big die Auftern nidyt mehr voth find, :

Sdyinfen - FlecEden.
Marvie. Die hoffe idh ju Jhrer Sufriedenheit obne weitere
Anweifung ju beveiten, wenn Sie exlauben. o
Kodinn, Redt gern; fagen Sie nur erft wie?
Marie. Jb made von drei Wiertelpfund Mehl, brei

Cyern und etwas Waffer einen feften Nubdelteig, walkeipn nidye
o *
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gar ju diinn aus, und fdneide, nadpdem ev etwas abgetrodnet,
nagelgrofie GlecEden vavon, Eode fie im gefalzenen WRaffer und
{berfdhuiste fie fodann ein paar SMal mit Ealtem Waffer im Nu-
velficbe. Hierauf verviihre idy ein Wiertelpfund Rindfdhymaly mit
fitnf Eyern redht flaumig, gebe ein Pfund weid) gejottenen, fein
gebactten , Ealten ©chinfen nebft einem Seitel guten Rabm har-
ein, menge die ingwifdien abgebriblten TlecEdyen darunter, falje
fie und bace fie in einer gut mit Butier ausgeftridhenen Caffes
volle {dydn braun.

Kodinn, Gang in der Ordnung. Auf diefelbe Weife Edne
nen Sie ein ander Mal aud)

Grdapfel mit Sdyinfen
bereiten, wobei Sie nur ftatt der TeigfecEden, gefottene, gefddlte
und in diinne Sdyeiben gefdhnittene Erddpfel der mebligen Gat=
tung nebmen, weil die fpecfigen dag Fett mdye fo angiehen,

Ragoutmirrfte. |
Kidinn. Sdneiven Sie ein paar im Salywaffer tiber-

briihte Bries und Kalbseuter Elein gewtivfelt, geben ein wenig
Eleine gebacfie Qimonienfdhalen, ausgeléte SKrebsfdweife und
Mauradpen, beide gewtivfelt, bdagu, und laffen das Jerfdnic:
tene in einem ik jerfdlidener Butter anloufen, ffauben |
etwas Mehl dbaran, und wirzen eé mit ein wenig Muscatbliis
the und €alz. Nun riibren Sie in einem Topfe zwei Cyer,
mit ein paar Loffeln Obers gut ab, und rihren e8 mit dem
Gefdynitcenen wohl durdjeinander. Sulest beftreidhen Sie eine
vievecfige Oblate mit ein wenig Cperflar, legen von denm Ge-
fihnittenen eimen ober jwei 2oOffel voll auf, rollen tie Oblate
gufammen., wdlen fie in cinem adgefdhlagenen €y, befden fie
mit. Semmelbrofeln, und geben fie, va{d aus dem Sdymal;e
gebacken , beur als Jwifdenfpeife auf eine Affiecte, ein andermaf
al8 Garnitur auf Sugemiife.

®efiillte Kohlrabi,
Liédinn, Sieven Sie junge, jarce und gefdydlte Kol
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vabi von gléid)er Gedge im Salywafier, bis fie anfangen weidy
ju werden, bann feiben Sie das SRaffer ab, fdneiden eben
ein diinnes Sdheibden ab, Hihlen die Koblrabi fo viel al8 moge
lidy, jeboch obne fie ju jerbrechen, verbinden Hadyee, beffen Bes
reitung ©ie bereits wiffen werten , mit einigen Epdottern , flils
len fie binein, legen das abgefdynittene ©dpeibchen wieder auf,
dlnjten dief Ades cin wenig, und fauben etwas Mehl davan.
Rulet giefen Sie eine Halbe fiebendes Obers mit Bucer vers
fift bagu, Febren tie Koblrabi um, und laffen fie auf beiben
Geiten braun werden. Nbthigenfalls Eonnen Sie vor dem Ans
vidten nody mit ywei Cpdortern abgequirltes Obers baran geben,
und es ein wenig angieken laffen.

Jaubenpaftete.

Kbdinn Die Bereitung ded Paftetenteigs, Lenmen Sie
beveits von friiber ber, und Daben bie jur Geftaltung erforber:
Tiden Handgriffe (hon mehe als einmahl Ju beobadyten Gelegens
Deit gebabt, idy bemerke Jhnen daber nur, wie @ie mit ben
darein ju gebenden Tauben ju verfahren Haben. Nadhdvem Sie
biefe juerft von Junen und Aufen mit Pfefier und Saly abges
tieben haben, geben Sie in jede etwas Butter, und mit Teber
gebackte Peterfilie. Nun legen Sie auf den Boden ber Cafferolle
eine Sdnitte RNindfleifdy, bdie Tauben davauf, awifden jedes
Paar , einen feftgefottenen Epbotter, geben cine Sdale Bouil-
fon baju, ouf jeve Taube ein Stick Sdyinfen; bdie gewiirjten
Magen und Flligelgelenke legen Sie in die Mitte, und laffen
fie gebbrig diinften, ebe fie in die Paftete gefulle und aufgetra-
gen werden. .

Grodpfelpudding von Rindfleifdhidynitten oder Mieren.
K édinn. Wereiten Sie von mehligen, gefottenen und
durdy einen Durdyfdylag getricbenen Erddpfeln, jehn Coth Vuts
ter, brei Eydottern, dem Schnee der Klar, einem Seitel Rabhm,
etwaé Saly, dem Saft unb dev Elein gefnittenen Schale einer
Cimaenie und Sucer ; nady Werhdlenif, einen Teig, von weldem
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Sie die Hdlfte in ecine, mit Vutter au;?gefcbmierte Cafferolle
fddtten, mit Nindfieifdyidnitten odber Nieven, Svec und ges
Packten Bwiebeln belegen, bdann die anbdere Hilfte des Teigs
bartiber geben, und bas Gange in einer Bratrbhre backen.

Weifes Nagout.

fodinn. Unm ein foldes vollftdndig heruftellen, wie e8
bie Deutige Tafel Deifht, brauden wir von Fleifhgattungen:
Obergaumen , Kalbdbriefe, HabnenEdmme und RKalbsnicren obne
einer Menge von anderen Juthaten. — Der Obergaum wird in
Galwaffer redt weid gefotten , dann gereinigt, unbd in diinne
Streifen gefdnitten; die Nieren laffen Sie nur ein paar Minus
ten in guter Fleifhbribe dberFodhen, bie HabhnenEimme dibers
giefien ©ie mit fievendem Waffer, worauf Sie dburdy fleifiges
Heiben mit dem Finger, das dufere Hdutden um fo leidyter be-
feitigen ESnnen; dann exft Eochen Sie diefelben, eine big anderts
balb Stunben, in guter Bouillon mit etwas Limonienfaft; bdie
Driefe {dneiven Sie nidt gar ju weidy gefodpt, in Eleine Stiicke,
Gind auf diefe Weife alle Theile jugeridhytet, fo fellen Sie eine
Cafferolle mit Butter fber die Oluth, und geben dasd {immtlide
Ragout hinein, laffen es etwas aufbﬁnftm, ftauben feines Meb(
baran, unbd verdlinnen es mit guter Bleifdbribe. Ingwifden diine
fren Sie junge Judererbfen mit griner Peterfilie, Champignons
und Lviiffeln blattelweis gefdnitten, jeded in einey befonderen
Rain mie Krebsbutter, und {dhitten fodann diefe Sngrebiengien
jum Nagout; zulest fiigen Sie nod) die ausgeldften Sdhweife
und Sdyeeven der, im Salwafler mit Peterfilie gefottenen Krebfe
bei, und loffen Alles jufammen, nody eine Feile verdiinften.
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