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145. Butter - Sof mit Peterfilie.

"Diefe wird gang fo bereitet, wie Ddie einfacye Butter-
Goff (Urt. 143). Der Unterfdhied befteht nur in der Bey-
gabe von griiner Peterfilie, weldhe auf Fleine Bldattdhen ge-
supft wicd , und die man erft mit fochendem LWaffer abbru-
bet und in die Buttertunke gu geben pflege. :

Die Hauptwiteje ciner jeder diefer Soffen ift Saly und
Mustatnuf.

Bievter Abfchnitt.

Bon dDen & emifen

146. Gpinat auf dentjche Avt.

mie Spinatblatter werden von ibren oft ftarfen Stan-
geln gegupft, dann forgfam in mebreren Waffern gewafchen
und in vielem, etwasd gefalzenem Waffer weid) geFodt. Sobald
fich die Bldtter ywifdyen den Fingern leicht jermalmen laffen,
wird da8 Gamge in einen Durdyidhlag gegoffen, damit
da8 heifie Waffer ablaufen fannj man gieft nody faltes
Waffer daritber, um das AbFiihlen ju befordern. MNun wird
ber Spinat in Fleinen Theilen grwifchen bepden $Handen ftart
ausgeprefit , dann fein gefdynitten ; rodhrend diefem wird auf
cine Sdyiiffel fiie adyt Gededte (eine Maf voll fdyon gefodys
ten Spinats) eine Fleine Jwicbel flein gefdhnitten, in act
bis gehn Loth Schmaly (Butter, wenn fie frifdy ift, muf
vorgejogen merden) und einem ERlofFel voll Mebl gelb geroftet,
der gefchnittene Spinat Fomme hingy, und e8 wird alles durd)
cinander gerithrt, fodann mit fochender Brithe (Art. 1) bis
31 ciner gewiffen Diinnfliffigeit aufgegoffen, genau abge-
rlibrt und nody eine BViertelftunde lang gefodyt ; nun wird es
mit dem binreichenden Salze und efrwas Musfatnuf ge-
wiiryt, endlich mit einem Belege ausd Bratwiicfiden, Kars
bonadeln, Schinfen, Pobelyungen, gebactenen Hennel,
gebactenem Ralbobirn , Kroetten alfer Act, glairten Sa-
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hen aller Ast, ald gefattelte Jufpeife angevidhtet. Diefe
benanuten Belege find in den folgenden Abfdynitten unter
den borse'aeicbnetm.%ql)mén nachzujcylagen, \ A

147. Spinat anf franbfijhe Avt.

Der Spinat auf frangdfijche Art wird dem vorhergehen:
den gleidy weid) gefodyt und fein gefdhnitten , dann aber mit
swolf Loth Butter eine Wkeile geroftet, nud olhne andere Jue
that als der Witrge von Saly und Muskatnuf aufgetifdht.

148. Syinat_auf englijche 2Art.

Der Spinat auf englifhe’ Art wird dem vorber-
gebenden gleid) bereitet, aber des etwas faden Gefhmactes
wegen mit dem Dwittheil, wobl aud) der Hdlfte Sauer-
ampferblatter gemengt. i

©pinatftrudel und._gefiillter Spinat find als veraltet
nidt mehr im Gange. :

: 140. Salat als Bufpeife.
Man pilegt den fogenannten Kodyfalat dem Spinate

(st 140) gleidy gugubereiterr, und derfelbe: gerdth vortreffs
lih; aud) das Belege bleibt tasfelbe.

150, Gefiillter Salat.

um Fiillen wird der Hauptel - Salat vermendet ; man
waplt namlich gleich grofe Hauptel, iiberfodht fie in Salys
waffer bis ju cinem gewifjen Schlappwerden der Bldtter,
danp werden felbe abgefeibet und mit vielem frijden Waffer
aufgegofien, fodaf, wenm irgend swifchen den Bldttern etwas
von  feinem ©ande enthalten wdre, dasfelbe von Ddiefem
Waffer abgefpilt werden fonnte.  Mun werden die HAup-
tel bebutfam beraus gehoben , und - uber ecin Sieb gelegt,
bamit fie vollfommen abtrodnen; nad) diefem wird  ein
Kapaun- ober aud) Kalbfleifdfaidy jur Hand genommen
(fiehe deflen Bereitung in ben folgenden Abjdynitten unter
den Gingemadyten), und in die Mitte eines jeden Hauptels
ein halbes Gp grofies Stidden degfelben gethan und mit
ven Bldttern wieder forgfaltig belegt, das Gantze:damn: in-
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gefdllige Form gelegt, und eined neben Dem andern in eine
angemeffene, mit Bufter beftricherte Naine gethan, TWenn der
@alat foldher Geftalt gefiillt und cingerichtet ift, fo
wird derfelbe mit Saly beftdubt, und mit fetter Briibe (Art.
1) begoffen , genau bededt , mit oben und unten angebragh-
ter ®lut drey Biertelftunden lang gedampft; mit Ddiefem
Démpfen muf jo angetragen werden, dafi Das eintretende
Gharwerden mit der Anrichtegeit gufammen frifft. Bey dem
Unrichten werden die Hauptel forgfam aus der Raine gehos
ben , und uber cin reines Tud) oder Sieh gelegt, Damit
bas Fett abfliefen fonne , endlich liber die gebirige Schirffel
gerichtet und mit einer braunen Sof (Ut 120), welde
mit Salg und etivad Prefer gewiirgt worden iff, leicht begoffen.

151. Gefrauster Salat ald Sufpeife.

Der breitgefrauste Salat 1wird gereinigt, das beifit,
yon ben groberen Bldttern entbloft, dann auf Fingerbreite
{iberfchnitten und forgfam auggewafdyen ; nun wird derfelbe
in TWaiier weich gefocht, dann gbgefeibet, ausgepreft und eine
IMaf voll mit adyt Loth Butter eine Biertelftunde lang ges
diinftet ; nady diefer Jeit wird der Salat mit ywep Ef offeln
voll Mebhl geftdubs, nody eine Fleine Weile gerdftet, dann mit
Eochender, etwas fetter Brithe (At 1) bis gu einer gewiffen
Seywerfliiffigeeit abgeribrt, dann nod) eine halbe Stunde
lang gefodt, Die Wiirge befteht aup Saly und Pfeffer.

IOill man Ddiefes Gemilfe in der Licblidyfeit fteigern,
fo darf man nur vor dem Anridyten in dasfelbe vier bis
fiinf Gydogter fdhlagen , und fie fiber dem Feuer bis gur gee
bhorigen Bindung yerrilhren , oder man darf dad Ndfjen aus
Der Hdlfte Brithe und der andern $ilfte Obers beftehen lafs
fen. Das Belege iff wie bep dem Spinate (Art. 140),
bis auf die gefpicten Frifando oder gefpicten Kalbsbricfe,
die vorgugsmweife gum gefrausten @alat genommen werden.
Der fein gefrauste Salat gehet gany nadh dem yorhergehenden,

152, SKobl (gemeinhin Kelch).
Den Kobl plegt man von den grobften Bldttern ju
flauben, Denfelben dann ju fpalten, Die Sticle oder Stangel
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Deraus ju fdneident, dann auszumwafder und fonady in Salys
waffer weidy ju fodyen, Nad) dem Abfeihen und Auspref:
fen wird Dderfelbe auf fingerbreite Streifen iiberfdynitten
(nidyt fein gefdynitten), wabrend diefem wird auf eine Maf
fo gefdnittenen Kobl eine Einbrenne aus adyt Loth Schmalz
und swey CHloffel voll Mehl rothlidhgelb gerdftet, derfelbe
binein gethan, durdy einander gemengt, und nady einer Weile
mit Fodyender und etwas fetter Brilhe gendfit und genau ver-
riibrt , b8 ¢8 mwieder auffodyend eine didfiffige Jufpeife
gibt; er wird nun mit dem hinldngliden Salze und Pfeffer
gewiirgt, nody eine Stunde lang abgeddmpft, damit fid)
ver Mebhlgefdmad verliere,  Die Wiirge von IJwiebeln
oder Knoblaud) wird nur auf befonderes BWerlangen beys
gegeben,

Das Belege Dat diefe Gemiidart mit dem Spinate
(Act 146) gemein,

155. Gedampfter Kobl.

Der im vorhergehenden Abfhnitte weidy geFodyte Kobl
wird nidt wie dort uberfdynitten, fondern behuthfam ausge-
breitet, mit Saly und etwas weifem Pfeffer beftdubt, dann
immer gwey Theile jufarmmengefest und mit Bindfaden iibers
bunbden, ju einem gangen Hauptel geformt.  Diefe Hauptel
werden nun in eine mit BVutter beftridiene NMaine feft an ein=
ander gereibet, bdann mit blattweife gefdhnittenen Jmwiebeln
und einigen Lorberbldttern belegt, mit Saly nody einmabl
beftaubt und mit Spedplatten bededt, endlid) mit fehr fetter
Briihe (Art. 1) gendft und mit unten und oben angebrady-
ter ®luth anderthalb bis zwey Stunden langfam geddmpft,
Bep dem Anrichten wird nun ein Stiid um das andere her-
aus gehoben, tiber ein reines Tudy gelegt, aufgebunden, nett
gugeftridhen und gierlidy iiber cine Sdiiffel angeridytet. Die-
{e8 Geridht wird mit oder obne einen Veleg , mit brauner
Sof leidyt begoffen, aufgefifdht.

154. Fafbivter (qefullter) Kobl.
Der fafdivte Kohl wird gang fo behanbdelt, tie der
fafdyirte Salat (Art. 150).
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Die Fiille oder Fajd) Fann aus Fleijd) oder Fifd) beftes
henn, und ift in dem fechsten Abjchniste unter den Cinge-
madhten vorfindig.

155. Blaukobhl: ,

Der Blaukobl, eine viel gartere Pilange, ald unfer ge-
wihnlidyer griner Kobl, wird von den duferen Blattern ents
bloft , von einander gefpalten, die rippigen Stdngel ausdge-
febnitten und die Bldtter dann dinnfadig iiberfchnitten; auf
swep Maf foldy fiberjdhnittenen Kobl werden adyt Loth Butter
beiff gemadyt, Dderfelbe binein gethan, und von Jeit ju Jeit
umgewendet, bis er gany flein jujammen gedunftet und
weid) geworden ift; nun wird er gejalzen, mit etwad gutem
Gfiig angejauert,, mit Pfeffer gewirzt, und nod eine Weile
gedinftet.  Das Weidywerden des Blautobls ift jedody nidht
fo gu verfteben, wie bep den ubrigen Koblarten, fondern ¢8
begeidynet eine gewifje zarte Sprodigleit, weldye fidy unter
dem Jabne wabrnebmen [aft. Das Belege hat diefes Ge-
miife mit dem Spinate gemein (Art. 120).

156. Sprofjentobhl.

Der Sprofjentoll befteht aus Hajelnuf Fleinen Stdns
gel - Sproffen ciner eigenen Koblart.  Diefelben werden in
gefalzenem Waffer - halbweich gefocht, Ddann abgefeibet,
cine. MMaf diejer Sproffen mit adyt Loth Butter eine Biers
telftunde lang gedimftet, obne andere Juthat angeridys
tet, und mit einem Belege von Pofeljungen, oder gedimpfs
ten Neppbiibnern, wobl aud) Bratwirfichen aufgetifdht. -

Gs gibt jedoch Haufer, wo eine Bindung diejer Gemud:
art aw der Tagdordnung ift ; Ddiefes wird mit einigen Loffeln

?_ou weifier Tunfe erveidht ; wenn fie ndwlidy fdyon gedimitet
mnd. :

157. Braunfohl mit Kaftanien, :
Der Braunfobl ift ein Wintergemiife, dasd erft in feis
ner Bollfommenbheit erfdyeint, wenn 8 ein Paar Mabl von
vem Frofte heimgejudyt worden ; man muf daher ben dems
felben nidyt den hochiten Grad von Mitwbe fuchen. Die Blatter
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yoerden ndmlich von den Rippen berab geriffer imd in Salywaf-
fer vollfommen weich geFodht , dann abgefeihet , ausqeprefit
und fein gefdynitten; nun wird auf eine Maf deffelben eine
gelbe Ginbrenne von acht Loth Sdymaly und einem Loffel
voll Mebl gemadyt, der Kobl hinein gethan, nody eine LWeile
mitgersfiet , und dann mit ‘efwas fetter Briihe (Urt, 1) 3u
ciner dickfliifigen Jufveife abgevithrt, und nody eine Stunde
gefodht ;- wdlrend diefem werden ein Pfund Kaftanien etiwad
weniges aufgefdplint und gebraten, fo Paff man dann Die
Sdale mit- Leidytigheit abnehmen Fann.  Diefe Kaftanien
werben mit einem Gykleinen Stidden Shmaly und acht
Loth geffofenem Judferin ciner Naine gerdfiet , bis der jev:
fdymolyene Sucfer cothlichgeld su werden anfingt, dann
wird der Kobl davitber gefehiittet und beburhfam gefdentt,
fo daf fid) alled genau menge ;- nun wird mit Wilrge aus
Saly und Muskatnuf das Gange beendet.

Das Belege beftebet vorsiiglid) aus RKaiferfleifdy und
Bratwiicfen, nebft diefen aber audy aus geddmpften odev
gebratenen Nepphiihnern (fiehe Dden folgenden Abfdhnite,
diefe Gegenftdnde befreffend). .

ME 156. @iifes Krant.
Diéfes Kraut untetliegt in allen Punften der beym
Kohl anfgegeidyneten Behandlungsart (Art. 152).

_ 150. Geddmpftes fiifes Kraut.

Di¢ fleinfien  Krauthauptel werden auf die Halfte,
wobl audy auf vier Theile gefpalten , die Stiele ausgefchnit:
ten, dann in gefalzenem Waffer abgefodht, endlid)y dem
Kobl' gleich) tn dem Artifel 153 beendet und aufgetifdt.

160 Fafchirtes fiifes Kvaut.
Diefes wird dem Salat (fiehe Art. 150) gang dhn-
Tich bereitet. -

161. Gaured Kraut.
Das Keaitk witd in einem  angemeffenen Topfe mit
Waffer villig weid) gefodyt, wahrend diefem wird auf eine
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Maf deffelben eine Einbrenne aus ‘adht Loth Sdymaly und
cinem Loffel voll Mehl: hochgelb gemadyt ; Das Kraut abge-
{eibet- und in  Dbie: Einbrenne igethan, mit etwas. . fetter
Briihe (Art. .1).aufgegoff¢n. und qut abgerabrt , fo daf €8
nady. einigem: §Beqube eine etmad didflufjige Jufpeife gibt;
¢8 witd nun nod) cine Stunde gefodyt, endlich angerichtet,
und  vorzugswéife mit Bratwiirfren, - gcfeld)ten iBurﬁen,
@d)mmﬂetfd)a Srldyfteifeh 2. belegh HE, 1999 B

162, Geddmpites m‘aut m&t %afan.
Das Kraut mufj, dem nor[)ergebenben gleid), erft miﬂj
gefocht Wwerden 5 mun wird e aber , - fiatt eingebrennt , mit
Sped gcbunﬁet ‘Ju . diefem Vebufe witd auf eine Maf
defjelben eine mittlere Swiebel Elein  gefdnitten und mit
vier Loth Sdymaly und adht Loth flétnmﬁrfehg gefchnittenem
‘Spedt bis jum- Rothlichwerden gerdfiet, das RKraut fommt
' bingu und wird ned eirte ;- bis anderthalb Stunden lang-
fam fortgedampft. ' Wahrend: ‘bmfe‘m‘ titd ein Fafan frarks
farbig abgebraten, und fonach in basfelbe geftectt, dasd
Gange genau gefaljen ; nady einer Stunde wird 'der Fafan
‘heraus geboben und tranfdyirt, das Kraut abet, weil e 'viel
Fett braudht , um fdymacfhaft ju fepn, diefes Fett aber ’n'jdyt
bindenr Fann, und das Ausfondern desfelben manfebrlich
und fir mandyenn Efel erregend wird ;' muf ‘mit ¢in Paar
-L6ffeln voll weifer ‘Soff (Art. 2110) begofjen und fleifig
dburdy einander gefdywungen werden; nun witd ¢8, wenn

feine Spur von 3ett fid)tﬁal‘ ift, mit bm %ai‘an 3|erltc§
angend)tet bl

1 "(l,‘

e

“1634: anmum it Knddelit: wnd @dd)ﬂafd)
Diefes Kraut wird nad) dem Arfifel 161 bereitet, l‘_-a%
Selcfleifdy, - in dem vierten Abfchnitte ; und die Knodek, in
demt gebnten Abfdnitte sorfindig find fitr den deutfdhen

-Sanb- und @cmrbﬂmmu feby gern gefebene %n)galmr

164. Ganerfrant mit mcwbubnm'
“gebet gany nady dent Wntifel 162, Die Repphitpner, i g
Belegey find i fech8ten Abfdynitte vorfindig.:
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, 1605. Saucrfraut mit Rogen.

- Diefes Gericht gebet nady dem Artifel 161, jedod)
mit der Ubweichung, daf ju demfelben ald Faftenfpeife feine
Rindjuppe genommen werden darf, fondern blof das Waf-
fer, in weldem guerft das Kraut weid) gefotten worden ift.

166. Sauerbraut mit Rahm,

Bu diefer Jufpeife wird flatt der Suppe eme halbe
Maf Rabm, und fatt Sped blof Sdymaly oder Butter
genommen ; itbrigens ‘bleibt fich die Vehandlung immer

leid). i1y WOE
ﬁ Die Bereitung des Rogens , fo wie ber Fifdye diber
baupt, ift im fiebenten Wbfchnitte enthalten. ‘

167. BlumenFohl mit Butter- Sof.
. Tenn der Blumentohl als ein Gemiife er{deinen foll,
fo find wenigftens adyt faufigrofe NRofen auf eine Sehifjel
binreidpend. | Diefe werden forgjam von den grinen Bldt-
tern abgeloft, und dann in gejalyenem TWafjer und einem
Stidden Dutter weidy gefodht. Bep dem Anrichten wers
den die Nofen bebutfam aus-ihrem Sude gehoben , iiber ¢in
reine8 Tud) gelegt, DdDamit das Sudwaffer abfliefen Fann,
endlidy uber die Schiifjel fauber aufgeridhtet und mit einer
Butter-Sofi, die im legten Augenblife gemadt worden ift,
begoffen (fiebeAetifel 143,die Art, Butter«Sofen ju bereiten).

~168. Blumentohl auf italicnijhe Art,
~ Man focyt den Blumenfohl wie zu dem verbergehen-
Den ®eridhte, und ricytet denfelben iiber eine Sdhiiffel oder
in eine Porgellan - Kafferole; nun wird “eine Butter » Sof
aus einem Loffel voll Mehl und adyt Loth Butter bereitet
(fiehe Ast. 143), mit gwep Loffel voll fein geriebenem Groper-
und Parmefanfaje gemengt, und iber den Blumentobl
gegoffen; nui werden nody jwen Loffel voll von diefem Kdfe
uber denfelben gefirent, und die Sdyuffel in einen etwad heis
flen Ofen eingejdyoffen.  Wdhrend diefemt toird- eine eiferne
@dyaufel ing Feuer, geftedt, und wenn diefelbe glithend ift,
iiber den Blumentohl gebalten, bid der denfelben Bedeende
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Kafe {dmelgend ficdh rSthlichy farbt, und eine angenehme
Krufte bildet; nunt wird das Geridyt fogleid) aufgetragen.

169. Blumenfohl ju Gingemadytent wnd ju Salat
wird den vorhergehénden gleidy weich gefodyt, aber auf
Eleine Nofen getheilt , und ju- der erften heiff, ju der lepte:
ren Bereitung aber Falt geftellt. Die Bereitung der Salate
ift im drepyehuten Abfchnitte entlalten.

170. Oriine Fifolen al8 Gerniife.

Man ‘pflegt die grimen Fifolen, naddem ihnen di¢
Spigen abgebrochen und riidwdrts gejogen worden find, um
vie allenfalls vorfindigen Fdaden Dadurdy abyufertdern, bder
Lange nady zu fdhneiden, und o aus einer gleidfam groep
g madjen.  Diefelben werden nun in gefalzenem LWaffer
halbweid) geFocht und fogleidy abgefeibet; wdabrend dicfem
wird eine Einbrenne von adt Loth Schmaly und einem Lifs
fel voll Mebl lichtgelb geroftet, in diefe die Fijolen gethan,
mit etwas fetter Brithe gendft und genau durd) einander
gefdwungen, endlidy binldnglidy mit Saly, Pfeffer und
etivad gruner Peterfilie gewiiegt und angeridhtet, Das Bes
lege Dbat diefes Gemilfe mit dem Spinat (Art, 146) ges
mein.  Borjugdweife werden aber die gebadenen Hithner,
oder gmm mindefien die gebacfene Hiihnerleber hiegu ges
wablt.

171, Griine Fijolen auf franzofijde At
Diefe Fifolen werden nady der franydjijhen Kodyart,
nidyt wie bey uns eingebrennt, fondern nur in Butter ges
voftet und mit guiiner Peterfilie, Saly und Pleffer gemiirgt:

172. Spargel mit Butter - Sof.

Diefe lieblidhe Pflange wird ‘von den Kopfechent herab,
von den anliegenden Vldttdyen bis jur Halfte des Stanuned
abgeFlaubt und von da bis herab mit eiem Meffer leiche
abgefdhabt, Die Stdmme wetden nun in mehrere Biindel
gebunden und unten gleich gefchnitten, eine halbe Stunde
vor Dt Anvidhten werden fie in gefalyenes Waffer eingelegt

5
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und weidy gefodyt, weldyed gegen zwangig Minuten erfors
dert. Bep dem Anridyten wird eine Butter - Soff bereitet
(Urt. 143). Der Spargel wird tiber ein reined Tud) gelegt,
damit das LWaffer abfliefen Fann, bdann aber iiber eine
Sdyiffel gethan und die Kopfe mit der Butter-Sofi begoffen,
oder aud) der Spargel iiber einer Serviette aufgetifdt und
_die Sof befonders bepgefetst.

173. Spargel mit Semmelbrojeln.

Der Spargel wird dem vorbergebenden gang gleidy
bereitet. Statt der Butter - Sof Fommen in adyt Loth
Butter drep Loffel voll gelbgerdfiete Semmelbrofeln ber
denfelben,

3u Spargelerbfen werden die ditnnen Stammdyen
in ibree Mitte abgebrodyen , von den Blattdhen geloft und
auf erbfenfleine Stidchen gefdhnitten, dann in Salzwaffer
abgefodyt,

174. Broboli mit Semmelbrojeln.

Die Brofoli-Pflange iff eine Spielart des Blumens
o8 ; 8 gibt Deren grine und blaue. “Die BVereitungsart
baben jie mit dem Blumenfohl gemein, ftatt der Butters
Sof fommen in Butter gelbgeroftete Semmelbrofeln iber
Diefelben.

175. Griine Grbjen.

Diefe zavte und cben fo lieblide Frudyt fordert bdie
meifte Aufmerffameeit von allen Gemisforten; als Sdyos
tenfrudyt find fie febr empfindlid) gegen die Einwirfung bder
Luft, muffen daber vor Ddiefer moglidhft gefchiigt werden.
Man thut dem ju Folge wobl, nadydem fie ausgelsft {ind,
cine Maf derfelben mit adyt Loth BVutter und etwas Waffer
red)t duvd) einander abyuarbeiten ; fo dafi fie mif der Butter
al8 gany tberfponnen erfdeinen. Gine halbe Stunde vor
dem Anridhten werden fie dann genau abgefeibet, in eine
angemeffene Raine gethan, mit vier Eploffel voll Waffer
gendfit und iber {darfe Gluth gejest. Sie geben juerft
viel Saft, der i) jedod) nad) und nady verliert; in einer
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halben Stunde miiffen fie jiemlidy trodfen abgediinftet fepn.
Stun Formmen godlf Loffel voll Buttertunfe (Art 143) nebft
vier Gpdottern iiber Ddiefelben, und das Gange wird durdy
ein anbaltendes Schwingen genau vermengt ; diefes Schwin-
gen muf jedod) fiber dem Feuer gefdhehen, bdamit die
Dotter das Gange verdicfend binden; nun erft Fommt eine
Witrze , aus einem Kaffecldffel voll Sals, eben fo viel grits
ner Peterfilie und vier bis fedhd Mabl fo viel feinem Jucer
beftehend, bingu, e6 wird aufs neue gefdhwungen und endlich
angeridytet. Das vorgiiglihe Belege find gebacene Hiihner.

- 1760, Griine Crbfen mit Tauben

geben fowobl fitr Gingemadyte al8 filr Gemiife, werden
jedod) nach Art der Eingemadhten bebhandelt.

€8 werden ndmlid)y vier gepupte Tauben mit etwas
©ped und Jwicbel braun gediinfiet , dann aus dem NRais
nel gehoben und der riidflandige audgefdymwiste Sped mit
cinem Loffel voll Mehl befrdubt und braun gerdftet, dann
mit der Brithe (Art 1) jur dinnen Tunfe abgeriibet; wdbs
rend der Jeit wird ein Pfund Kaiferfleijch (gefelchte jung-
fdweinerne Bruft) weid) gefodht, und auf daumenfleine
Stiiddhen jugefdnitten, in die durdhgefeihete Tunfe gethan;
biegu Fommen die Tauben, auf Biertheile gefchnitten, und eine
Maf grine feine Erbfen, das Gange wird bis jum gegens
feitigen Durdydringen geFodyt, und das etwa aufgeftiegene
Jett abgenommen.  Bep dem Unvidyten, wenn die Tunfe
siemlich dicfflitffig geworden ift, wird diefes Geridht forgfam
verfudyt und mittelft der Wiirge aus Saly, IJuder und
Mustatnuf deffen Gefdymad bis yum lieblichften gehoben.

177. Actijhocken mit Butter-Sof.

Die Artifdhoden werden von ihren Stangeln geriffen,
und Die unterften Bldtter von der Ktone reinlid) bis an
bag mweifie Fleifd) berab gefdnitten, dann in gefalyenem
Waffer weicy gefodht, weldyes man daran erfennt, daf Ddie
Bldttdyen aus ihrer Mitte leicht heraus gu zichen find ; nun
werden fie in faltes Waffer qethan. Nad) dem Auskiblen
wird thre bartige Mitte mit einem Kaffeeldffel vollfommen

r %

J
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ausgehoplt und felbe micder in Salywaffer getbcm. Bey
pem Aurichten werden fie warm geftellt und odbhrend biefer
Beit eine Buttertunfe beveitet (Art. 143); nun werden
diefelben fiber ein reined Tud geftitryt, damit alle Feudtigs
feit abfliefien Fonne , enblich itber Die Sdyiiffel geridytet und
mit ber Buttertunfe angefilllt.

178. Artijhocken mit feinen Kvduteln,

Die Artifdoden mit feinen Krduteln werden eben fo
behandelt. Statt dex Butterfunte werden fie aber mit feis
nen Krduterdpen gefiillt (fiehe das feine RKrduterdyen im folgene
den Abjdynitte) , iiber eine mit Butter beftridyene Schufjel
geftellt, und in den Ofen gethan ; bey dem Anichten wird
in eine jede Urtifhoce etwad Pleffertimbe (Art 123) ges

goffen.

179. Artijdhocten fafchint.

Die fafdhirten Artifdoden werden gan; fo wie bie
vorhergehenden mit feinen Qrauterdyen behandelt ; fratt der
leteren Fommt Ralbfleifdfafd in diefelben (fiehe den fol
genden Abfdynite, die Urtitel, Fafjdy ju madhen) ; nur miifjen
fie linger im beifen Ofen - bleiben, damit Dder Fafd
Beit gewinne, gar ju werden.  Vey demt Anrichten Wird in
cine jede Artifdyocfe efwas braune Zunfe gegofien (Art 120).

180. ®ebackene Artifdhocken.

3u gebadenen Artifdyocfen werden die Fleinften und
jlingften Kronen derfelben ausgefudyt, die Stangel hers
aus geriffen , die unterften Bldtter abgeldft, die Kronen
pann von einander und endlich auf fingerjdhmale Sdynitts
dyen getheilt, Der Bart heraus gefdnitten und felbe nun in
reines, mit etwas Gffig gefduertes Waffer gethan, Bor dem
Wnridyten werden fie iiber ein Tud) gelegt, um fie abgutrods
nen, dbann in cine Sdhiffel gethan , mit givey ganjen Epern
abgefdhlagen , endlich mit drey Loffeln voll Mehl und ey
bis drep Loffein voll jerlaffenem Schmaly gu einem Teig abs
geriibrt, gehrig gefalyen und theilweije in beifem Sdmalye
gebacen, :
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Rann man fidhy Feine hinldnglich jungen und gavten Ar-
tijdoden anfdaffen, wm diefer Berfabrungdart zu geniigen,
fo thut man befjer, Diefelben frither weid) ju Fochen und fie
daun der befdyriebenen Operation ju unterwerfen.

181. Ge¢lbe Niiben ald Jugemiife.

Die Nitben werden von ibren duferen Hautcdhen durdy
ein leidtes @dyaben befrent, dann aber zu Blattern und
endlid) fein nudelig gefdnitten.  Jwey Maf fold) ges
{dnittener MNitben werden mit adyt Loth Sdymaly e¢ine balbe
Stunde lang gediinftet, dann mit einem EHlofel wvoll Mebl
beftdubt , durd) einander gefdywungen , endlich mit fo viel
fodpend heiffer Briihe (Avt. 1) itbergofjen, daf fie fich nad)
cinigem - Durdyeinanderjdmwingen wie in  einer Ditnnen
Tunfe bewegen Fonnen; nun werden fie langfam weid) ge-
focht, und diefes Kochen fo geleitet , daf die Tunfe vollig
eingefocht, Ddiefelben etwas dif madht, fie werden nun mit
swep Loffeln voll Juder und efwas Saly gewiirgt , genau
durd) einander gefdymungen und angeridtet.

Das Belege haben die gelben NRiiben mit dem Spinate
gemein ; indbefondere aber befieht ¢8 gerodbulidy aus SHirne
Pafefen und Kalbs « Koteletten (fiehe den fechsten Ab{dhnitt,
vie @ingemadyten betreffend).

182. Gemijdyte griine Syeife.

Bu bdiefemr Bebufe werden die gelben Niiben auf fin-
gerdide Scheiben diberfdynitten, und Ddiefe Sdyeiben auf
Fevderfiel diinne Speilchen ausgefioden.  Eine Maf folder
RNiibhen werden mit vier Loth Vutter und zwey Loth Ju-
et unter oftmahligem Scwingen weid) geddmpft, weldyes
jedod) nur dann Statt finden fann, wenn man das Nai-
el immer forgfam bededft und die Operation nur Tangfam
vor fidy geben [dft; bep etwas [ebhaftem Feuer miifjen einige
Loffel voll Brilhe nachgegofjen werden, wm dem Unbren:
nen voryubeugen. : -

Wihrend diefems werden eben fo viel Koblriiben auf
gleiche TWeife und mit eben diefen Ausftecher ausgefioden,
endlidy gang fo weidy geddmpft ; biegn fommen eben fo wiel
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Hafelnuf flein audgeftodyene Grdapfel, welde in Butter
weid) gediinfret worden, und eben fo viel Sproffenfohl, in
Grmanglung deffen aber Spargelerbjen oder Blumenfobl.
Diefe vier  Juthaten werden nun jufommen gethan und
mit fed)sehbn Loffeln voll weiffer Tunfe (Art. 110), welde
noch tiberdief mit vier Epdottern gebunden worden ift,
"begoffen und bebuthfam durch einander gefchwungen. Diefe
. ©peife dient eben fowobl jur Garnirung anderer Speifen,
und gwar ded Lungenbratens, Kalbsbrief u. dgl., wie aud)
= als felbftftandige Speife mit einem {diclihen Belege , vors
g}”xglid) mit glafivten Ildmmernen Brifihen, gebdmpften
enten u. dgl. m. ;

183. Koblviiben ald Gemiife.

Die Koblriiben pflegt man den gelben NRitben gleid)
gugubereiten (Artifel 181).

: 184. Oefiillte Kohlriiben.

Der gefalligen Aepfelformen wegen eignen ficd) die
Koblviben gum Fajdhiven, Ju Ddiefem Ende werden fechs
3ebn bis vier und jwanyig gleid) grofe Stide gewahit und
gleidformig rund gefdhalt; nun wird ihre Mitte mit einem
Hobleifen bis auf Mefferriicfen diinne Lande ausdgehohlt
und mit einem Kalbfleifhfafd) angefullt (jiehe den fecdhSien
Abfdymitt unter den Gingemadyten, den RKalbfleifdfafh be-
treffend) ; nun werden die Koblriben in eine mit Butter bes
fividyene  Raine geveibet, mit Saly beftqubt, mit fetter
Bribe (Urt. 1) begoffen, mit fettgemadytem Papiere, oder
noch beffer mit Spedblattern belegt und drep BViertelfrunden
bindurd) langfam geddmpft. Vep dem Ancicdhten werden
fie ftictweife aus ihrem Sude gehoben, iiber ein Tud) ges
legt, damit Ddie Brithe und das Fett abfliefen founen,
dann fogleid) angevichtet und mit einer efwad angefauerten
Zunfe (Ut 120) begoffen.

Soldye gefiillte Koblruben werden hdufig und mit [ viee
lem DBortheile als Garnirungen ju anbderen Speifen anges
wendet, 3. B. um cin IJafelftiicf, geddmpftes Fleifdh,
glafirte Frifandod, ju Kalbseingemadyten u. dgl. m.
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185. MWeife Niiben.

Die weifien Niiben als Jugemiife werden den gelben
Ritben gleich bereitet (Art, 181), weil fie aber bey lingerem
Rodyen eine gelbbraune Farbe annehmen, fo pflegt man fie
gleidy vom Anfange der Bereitung mit gelbroth angelaufes
nem Juder gu farben. Das Velege baben fie mit dem
Spinate (Art, 146) gemein; iiberdief find Sdyopfen-Kotes
letten oder fonft gedampftes Sdopfenfleijch, alé ihrem eigens
thiimlidyen Gefcymact entfpreciend , anguempfeblen,

186. Sdycerriiben ald Gemiife.

Die Sdyeerriiben haben einen jdydrferen Gejdhmad, als
bie anderen weifien Ribenarten'; diefe Scharfe wird ihnen
durdy einen groferen Jufap von Juder benommen; die Bes
reitung haben fie mit den gelben Niiben gemein ( Art. 181).

187, Gaure Riiben ald Gemiife.

Die fauren Riiben werden groftentheils fo bereitet,
tvie das faure Kraut (Art, 161); weil fie aber leidhter vere
daulidy find, und in diefer Hinfidht oft Eonvalescenten ers
laubt werden , fo muf ibre Bereitung, hidft einfach gebals
ten, dem Gudywede ju entfpredyen trachten.

SMan [dft fie dem jufolge im Waffer weid)y Fodhen,
nad) dem Abfeiben werden fie dann mit einer Buttertunfe
vermengt , nodh ein Mabl aufgefocdyt und angeridytet ; oder,
und ywar mehr empfehlenswerth iff die Methode , die halb
weidy gefodpten NRitben mit adyt Loth Butter ju diinften,
dann mit einem Lofel voll Mebl gu frduben, gut durd) eins
ander yu mengen , endlic) mit Fochendheifer Brilhe gu einer
vidfliffigen Sufpeife abjuriibren und eine Stunde lang ju fos
den.  Saly ift die eingige amwendbare Wiirge. Das Be-
lege haben fie mit dem gimut und Spinate gemein.

188. Grdapfel mit Montur.

Man fudyt die fdhonften Erdapfel ju diefem Gudywede
aud , fie werden reinlih gewafchen und in binveidyender
Menge Waffer weidy gefodyt; man muf Adyt haben, daf fie
nidyt auffpringen. TMun werden fie abgefeibt, iber eine Schi:
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fel gefdyiittet und in Begleitung von frifdher Butter aufgetras
gen.  Die Erddpfel werden loderer und aud) wobljcdhymes
ender, wenn man fie in ein Sieb thut, dad Sieb in einen
Topf {ebt, und nur jo wenig Waffer jugieft, daf die Erd=
dpfel nicht gendfit werden; nun wird der Topf genau bededt
uber Gluth gefiellt, damit, wenn das Whafjer Fodht, nur
ber Dampf die Erdapfel umfpielt.

Dod) eine andere Art Erddpfel in Montur find Ddie
gebratenen,  &ie werden namlidy reinlid) - gewajhen und
in gliibende Wfdhe eingegraben , ober in cine Ofenrdhre ein
gefdhoffen; auf bepde Weife gerathen fie wobl, ibre Begleis
tung ift immer nur Saly und frifde Butter.

. Aus der Afdhe genommen und abgeftdubt, werden fie
gerne in eine fiber der Sdhiiffel jufammen gelegte Serviette
gethan, um fie linger warm 3u erbalten.

180. Ueberbuiihte Grddpfel,

Diefelben werden rob gefdydlt, auf bald Ep Feine
Stiide ‘gefpalten und in frijem Waffer liegen gelaffen,
durd) weldyes Wafjern fie von ihren allenfallfigen Mblen
@Gigenfdaften befrent werden; eine halbe Stuude vor dem
Anvidyten werden fie nun in einen Topf gethan, mit fos
dhendem LWaffer begoffen, gebirig gefalzen und ans Feuer
gertit, fo daf fie in jebn Minuten ins Kochen fommen;
nady fiinfzebn bis gwanzig Minuten find fie hinveihend gar
gefodt.  Wabrend diefem wird eine Fleine Jwiebel fein ge-
jduitten , mit adyt Loth Sdymaly auf ywep Maf derlen Erds
ﬁpfg[ braunge(b gerdftet, und fo brennbeif die abgefeibeterr
~und iber die Sdiiffel ge[dyitteten Grdapfel mit demfelben
" gbgebript _

190. Crddpfelbren,

Su diefem Bebufe werden die Grdapfel wie ju dem
vorbergehenden @eridyte vob gefdalt , dann fratt Waffer mit
Fodyender Mild) aufgegofien und bis jum volligen Jerfallen
weidy gefocdht; nun werden adit Loth Butter hingu gethan
und die Erddpfel mit einem Kodyloffel fo lange gearbeitet,
big fie ju einem Brep erfallen, und das Unfehen eines etwas
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bien Kodhes erbalten; fie werden nun hinveichend gefalyen
und mit SNuskatnuf gewirst, Sollte die iber diefelben ge-
goffene SMildy nicht hinreicdyen , den Vrey genugfam pitun ju
maden, fo mifte man wobl mit nody etwas IMild) pachhels
fen.  TMan muf ein jedes Grdapfelgevidyt moglichie beif
aufgutifdyen fradyten , damit diefelben eben fo beif genofjen
werden Fonnen , denn wenn fie einmabl gar gefodht  findy
bringt die gevingfte Bergogerung ihrem angenchmen Ge-
{hmade Nadptheil. ' Dl

191. Grddpfeljchmarn,

Die Grddpfel in der Montur (Art. 188) werden
nady dem Kaltwerden reinlich) gefehdlt und bldtterig gefdhnite
ten. - Auf gwen Maf folcher Grdapfel wird eine Fleine Jrwies
bel ‘fein gefchnitten, und wenn diefelben fpecig find, mit adt
Roth, find fie “aber Toifer ober meblig, mit zwolf Loth
Sdymal; gelb gerdftet; dann Ffommen die Erdapfel hingu,
bas Gange wird langfant gerdftet, bis es ¢ine {dhone braune
Rrufte befsmm 3 * nun werden fie gehorig gefalen und an:
gevidytet, e ’ ot

192. Erddpfel mit Butter - Sof.

" Diefelben werdben roh gefdhdlt, dann blattweife ge
{dnitten, in Salzwaffer weidy gefocht, endlich abgefeibet , in
die gehorige Schnifiel gejchiittet und mit einer Buttertunfe-
(Art. 145) begoffen. Ober: man fchélt die mit den Schalen
gefodyten Grdapfel, fdhmeidet fie blattweife und madt cine
Ginbrenne von adyt Loth Schmaly und einem EHloffel voll
Mehl, vervithrt diefé ju einer etwad diinnen Tunfe mit der
Sleijdbritbe (Art 1), und [aft die Groapfel in - deérfelben
verfodhen; fie werden dann mit Saly und Pfeffer qeourst,
mit einem belicbigen Belege aus Bratfleijd) oder Wilrften
al8 Gemitfe aufgetifcht. jore g L "

103, Grddpfel - Kroketten.
. Die Grddpfel werden unter der Afhe ober in einer
Rofhre gebraten, dann aus ibrer Schale geldft. Der
Brep wird nun durdy ein Sieb geftridyert, mit adhe bis. swolf

i
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Loth Butter und vier Eydottern abgeriibrt, endlidy mit
@aly, griner, fein gefdnittener Peterfiliec und Muskatnuf
gewirgt, genau durdy einander gerithrt und falt geftellt:
Nun werden fingerlange und eben fo dide Wiirfidyen
aus der Maife aber einer mit Mehl beftdubten Tafel gerollt,
in abgefd)lagene und gefalzene Gper getunft und - mit Sem-
melbrofeln qufgelegt, endlidy in heifem Scymalze gebaden.
© Diefe Krofetten werden theils als Belege ju anderen
@peifen, vorziglih ums RNindfleifdy, theild ald felbfiftans
dige Speifen aufgetragen, v

194. Grddpfelfudien mit Kaiferfleifch.

@8 wird ein Pfund Kaiferfleifd) roeidy gefodyt. Wb«
rend Ddiefem werden gebratene Grdapfel aufgebrodyen ~und
bas Marf von jwey Maf derfelben mit ywolf Loth Butter
und vier Eydottern genau verribhrt, allenfalls durd) ein
Sieb geftridyen und mit hinldnglidyem Salze und Pleffer ges
witrgt.  Jtun  wird eine Form oder Kafferole frarf mit
©Sdymalj befiridyen , mit Semmelbrofeln beftreut wnd fins
gerhod) mit dem Erdipfelfodh angefiillt, tuber diefes fommt
eine Neibe dimnblatterig gefdnittenes Fleifd) , dann wieder
Kod), und fo fort, bis alled aufgegangen ift. Diefe Form
wird fonad inden Ofen gefett und eine Stunbde hindurch ges
baden, dann bep dem Anrichten rund herum mit einem
Mieffer von den Wanden - lodgemadyt und behuthfowr iber
die Sdyuffel geftieyt.

105. Crdapfelnudeln (geroftet).

Die gebratenen Grdapfel werden aufgebrodyen und dad
Mark herausgenommen. Dicfes Marf wird mit einem
Ey und fo viel Mebl abgearbeitet, daf das Gange einen
guten Teig gibt, dem man jedod) gleich vom Anfange das
gehorige Saly bepgibt. Nun werden aus demfjelben fins
gerlange Wiirfichen gemadit umd in Focdhendem TWaffer,
bas ebenfalls gehidrig gefalzen worden, cingefodyt; nady ein
Paar Minuten des Kodensd werden die Nudeln abgefeibet
und in adt Loth Sdhmaly broun gerdftet; wdhrend des
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RNoftens werden ju wicderhoblten Mahlen Semmelbrofeln
daviiber geftreuet.
Diefes Geridht dient als Gemiife und als Meblfpeife.

196. Jriiffeln. .
Unter den Knollengewddhfen werden aud) die Triiffeln
begriffen ; Diefelben werden jedody ibrer erhifenden und auf
den Gefdylechtstried wirfenden Gigenjdhaft nidht als Jufpeife
gebraudyt, fondern man bedient fidy ibrer theils Ddes ange=
fibrten Grundes , theils der Koftfpicligfeit wegen nur fpar-
fam, al8 anreifgende Bepgaben an Eingemadyte , oder ald .
Defondere Lecferbiffen. Fir uné mag es hinreidyen, Ju wiffen,
baf Diefelben gany diinn gefdhdlt, Ddann dinnbldtterig ge-
fdnitten, mit etwas Buter und Saly nur ein Paar Minu:
ten lang gu roften braudyen, um gar ju fepn, und daff man
fie meift in diefer ®eftalt an feine Eingemadyte ju geben
yflegt.
3 AB felbftftandiges Geridht aber werden fie nady dem
yorangeseigten Noften mit Limonienfaft, efwas Glafe
Suppengeltden) md ein Paar Loffel voll brauner Tunfe
{'Irt 120) aufgefodyt, durd) einander gemengt und anges
ridytef.

197. Sdampignon mit Butter.

Die Schampignon werden forgfam gefebdle und dilnn-
bldtterig iiberfdynitten, dann gwep Maf derfelben mit adt
Loth Butter fdynell gediinftet, bis der wafferige Saft, def:
fen fie viel enthalten und bey der eingetretenen Siedbige von
fih geben, wollig eingetrodnet oder verdampft ift; nun wers
den fie mit hinreidyendem® Salze, etwas griiner, fein ge-
{dnittener Peterfilie und bedeutend wviel Pfeffer gewiiryt,
burd) einander gefdroungen. und angerichtet. Rund herum

plegt man das ®ericht mit gebacenen Semmelfdhnitte
gu belegen.

108. Fafdivte Shampignon. .
Die grof gewdhlten und forgfam gefchalten Schampis
guon werden von ihrem Varte befrept, und die entfiehenden
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Wertiefungen mit eciner Fille aus einem Loffel voll fein
gefhnittenen und gut ausgeprefiten Sdyalotten, einem hal-
ben Loffel voll Bertram, einem BViertellsfel voll Kerbeltraut,
bepde fehr fein gefdhnitten, dann jwep Laffel voll fein ges
fdabten Sped und ywep Hande voll weifen Semmelbrofeln
beftehend aund it Saly und Pfeffer gemivgt, endlicy ges
fullt, nod) indbefondere mit Semmelbrofein beftrent und
im Ofen gebaden.  Bep dem Unridhten werden fie mit
etwasd brauner Tunfe, welde mit Limonienfaft gehoben
worden ift, begoffen.

109. Mordheln (Mauvadyen) mit Butter.

Die rein geflaubten und mit vieler Sorgfalt aus-
gewafdhenen Mordheln werden mit 300If Loth Butter auf
gwep Maf bderfelben {dhnell gediinftet, bis die Fliiffigleit,
Deren fie vom Anfange bedeutend viel geben, verdampft ift;
nun werden fie mit Saly und Pfeffer gemwiirgt, mit griner,
fein gefdynittener Peterfilic befirent, mit adyt Loffeln voll
weiffer fodhend beiffer Tunfe (Acf. 119) begoffen, und mit
vier “bis feds Gpdottern unter fleifigem Rithren wnd
Sdywingen  gebunden und  beendet.  BVep dem Anridyten
gibt man gerne den Saft einer Limonie hinju. Sie wers
ben 1ibrigens mit gebadenen Semmel{dynitten befranyt,

Su Gingemadyten vermendet, werden dicfelben nad
dem NReinigen nur in Butter gedampft,

200. Bredlinge mit Butter,
201. Wilslinge mit Butter,

und fo viele andere genufbare Schwdmme werden immer
nad) der bep den Schampignon bejeidhneten Methode ju-
Dereitet , und fie {dhmeden alle inSgefammt fehr angenehm ;
nur daf man in Betreff deren uswabl nie forgfam genug
fepn fann, teil nody immer Bepfpicle der Schwammyergifs
tungen baufig find. Unter den angefithrten finden {idh gax
felten verdadytige Sdhwdmme; allein der befte Schwamm
fann durd) feine Unverdaulichfeit Franfhaft madhen , und
vorglglich jene, bie vollgewadyfen fih jdhon dem Abftehen
naben, oder jene , die gepflidt lingere Jeit liegenw muiiffen,
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bevor fie verbraudyt werben; bey Feinem Gerwddyfe roechfelt
pie SMatur ihren Progef fo {dhnell uad fo auffallend, denn
wie die Reproduktion aufpért, tritt aud) fhon die Berwes
fung ein.

202. Grbjen auf bobhmifche Avt.

Die Grbfen werden forgfam geflaubt, das heift, von
den wiirmigen, angefreffenen, wie iiberhaupt von allen frems
ven Beftandtheilen gereinigt ; nun wird eine halbe Maf derfels
Ben in einem anberthalb Maf grofien Topfe, nad) dem voraie
gegangenen uswafdyen, mit drey halben Maf Waffer jum
Feuer gefept, hinldnglidh gefalzen und genau bededt; nadh
ciner Stunde witd nadygefehen. [n anderthald Stunden
fann die febr gute Gattung fdhon vollig gar fepn ; Diefe
baben nun das Waffer groftentheild eingefogen, {ind Ddaber
um fo grofier geworden, und fiillen den Topf bis an den
Rand. Ueber der Oberflade befinden fid) viele Sduppen
oder Schalen, bie abgenommen werben muiffen. &Sind die
Grbfen aber nod) nidyt vollig gar, weldyed guweilen im bave
ten LWaffer den Grund hat: fo werden fie durd) einanber
gefdrwungen, und nody fo lange gefodyt, bis fie endlid) volls
fommen weid) dem [eifen Drude des Fingers gerne weidyert
nun pflegt man fie nody ein Mabl ju {dywingen, damit
dic obern, immer etwad weniger weih gefochten, nad
unten, die unteren aber nady oben. gu fommen; der Topf
wird bededt, auf eine Wiertelftunde lang bep Seite gefefit;
dadurdy wird bas Einfaugen des Waffers beswedt, in weldyem
fie gefocht, unbd weldyes nahrhaft und fdmachaft geworden
ift; diefes Ginfaugen gefdieht audh fo vollformen, bdaf
man den Topf mur umftivgen darf, und die Grbfen frey von
nberfliifjiger Feuchtigbeit auf die Sehiiffel gang und ungers
quetiht heraus rollen. Nun werden fie fogleidy mit heifem
Sdmalze, in weldem eine fein gebadte Bwiebel gelbroth
gerdftet worbew, iiberbrennt, und mit einer Bepgabe von
fauren Gurfen aufgetifdht. IMan pflegt audy , befonders in
Oefterveidy, Seldyfleifdy (gerduchertes Fleifdh) bepjugeben.



78 BVierter Ab{dynitt.

Wi 9 ' 1205. Grbfenbrey.

_Die weidgefodyten Erbien (fiehe den vorhergehenden
Artifel ) werden durdy ein Haarfieb gefiricdhen, und eine
IMaf von diefem Brey mit adt Loth Sdymal; oder wolf
Loth Butter, in weldyer eine fein gejdynittene Jwiebel gelb
gerdftet worden iff, abgebrennt und durd) einander gemengt,

Diefer Brep dient theils ald Jufpeife mit einem. pafa
fenden Belege aus Seldfleiidy, Bratwirften u. d. gL,
ober al8 Unterlage u feineven Serichten, weldye in die Reihe
der Gingemadyten gehoven.

204. Erbfen - Krofetten.
Der vorhergehende Erbjenbrep wird wie jener der Grd=
dpfel (fiehe Art. 103) ju Krofetten verarbeitet, und diefe
als_ Belege gu anderen Speifen gebraudyt. :

205. Crbjenfuchen mit Kaiferfleijd.

Auch diefer Kudyen gebet nad) dem Erddpfelfudyen;
tir glauben daber nur auf den Wrtifel 104 hinweifen u dirs
fem, theild um diefem Werfe Naum und unferen Leferinnen
ermiidende LWicderhoblung ju erfparen.

200. Diirve Fijolen ald Sufpeife.

Die Fifolen werden, den Erbfen gleid) , weid)y gefodit,
und in ihrem ude efwas falt geftellt; dann werden auf
swep Maf derfelben ywolf Loth Butter nebft vier bis finf
Gybottern binein gethan, mit Saly, ctwas Pfeffer, etwas
griiner, fein gefdhnittener Peterfilie, und der Saft von einer
Limonie hingu gethan, und fo lange ununterbrodyen fort gee
fyoungen, bis das Gange, wie durd) eine fdyone Tunke
gebundemn, ein febr gefalliges Anfeben beFormmt 5 nun wer:
den fie mit einem belicbigen Belege aus Fleifd) oder Fifdyen
aufgetifht. Eine gwepte und weniger Foftfpielige Art diejer
Jufpeife ift, wenn man. ndmlidy cine Einbrenne von adyt Loth
Sdymaly und einem EHlofFet voll Mehl lichtgelb roftet, felbe
dann mit Fleifd) - oder Faftenbrithe jur Tunfe abrihrt und
vie Fifolen darin auffodyen laft.



Bon den Gemiifen. ‘ "0 .

207. Fifolenbrey.

Der Fifolenbren wird dem Erdpfelbrey gleich bereitet,
bad beifit, man Focht eine halbe Maf Fifolen vollfommen
weidy , fiveict fie dann durd) ein Haarfieb, erhist diefen
Brey bis jur Siedbifie und verriihrt 3wolf Loth Butter in
dbenfelben. Die Wilrge bleibt immer diefelbe , namlidy Sal
und Mustatnuf. Diefer Brep dient ald Unterlage ju ane
deren Geridyten, ober al8 felbfiftandiges Geridyt mit einem
Belege.

208. Fifolenjalat.

Fifolen ju Salat werden vollformmen weid) geFodht,
in ibrem Sube aber Falt geftellt, dann erfi nad) wolligem
Raltwerden mit Gffig und Oehl, Saly und Peffer nebft
anderen, dem Salat eigenthitmlidhen Krdutern angemadyt.

200. Linjen ald Sufpeife.
Die Linfen als Jufpeife werden den Fijolen nady der
jwepten Axt gleidy beveitet.

210. finfen mit Repphiihnern.

Qinfen mit Neppbiibnern geben ein recht {hmadhaftes
®eridit, indem diefe Gattung Wild den eigenthiimlidyen Ge-
fdmad derfelben hept und gleidyfam veredelt, fo wie anders
feits der Gefdymad der Linfen jenen der Neppbiihner. hebt.
Die Bereitung ift twie jene der Fifolen ywepter Avt, nur
dafi man eine fein gefdhnittene Jwicbel gelb voftet und
mit der Einbrenne felben mittheilt; danu werden die gefpids
ten und gebratenen Nepphiibner in die fo bereiteten Linfen
gethan und nody eine Stunde lang heif gefrellt. Kodyen darf
diefed nicht mebr, weil e8 fonft teigig wird und die Repphiih-
ner gerfallen wiirden.

211. Rinjen mit SchnecFen.

e %ZD[ie Linfen Ggit Sdynecten unterfdeiden fidh nur durdy
a8 Belege von Sehneden (fiehe den fiebenten Abfdynitt, di
Sdymneden betreffend). st o
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