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Juppet.
A) Fleifdjuppen.

Fleifchbriibe nach Juffus von Liebig.

Man [aft 25 Defa grob ertleinerte Rrocdhen oder 30 Dela
Rinbermarf, 2 Liter Wafjer, Sellerie, Laudy, | gelbe, 1 weife
Jitbe, 1 Bmwicbel, einige WelfLohlbldtter 2c. ctiva eine Stunde
fodhen. Dann giefit man die Brithe durd) ein Sieb, entfernt
bte ®uodyen, treibt die Pflanzenitojfe nach Belieben noch durdy,
feat 2 Defa Liebig’s Fleifdertralt, Saly nad) Gejdhmad
au und (Gt nodmals auffoden. So erhilt man eine fiir
7 Perfonen ausdreidhende Suppe, welde von mit frifchem Fleijde
fergefteliter nidyt ju -unterfdyeiden ijt. ;

Brotjuppe.

Man laffe ein Stid Sdyinfen, mit etwad Zwiebel nud
gritner Peterjilie fein gefdnitten, in gutem, von der Fleijd-
briife abgejdhopften Fett etwad rojten, banm gebe man in
ditnne Sdeiben gefdynittencd Brot bdavein, unbd loffe e8 mit
guter Suppe aufjieden. Nun jdlage man fo viele Eter, als
Perjonen bei Tijde find, oben bdarauf, pfeffere fie und gebe
fie gur Tafel. Man fann felbe and) mit fleinen Biogeln, weldje
mit Bwiebeln und Semmelbrdfeln jchon braun gebraten murden,
garniren.

Schnelle, gute Suppe nach fparfamer Hausfrauenart.
Nan judt von ben Abfillen der Gemiife und Suppen-
friuter die nod) braudybaven Theile aus: Selleriebldtier, Kohl-,
Salatblatter, aud) dasé innere nody faftige Wiarf ber Striinte,
Riiben, furz, was nod) etwa frifd) und verwendbar ift. Beftens
gefaubert unbd gewafden wird e8 pafiend zeridnitten, etwas
L&
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Rartoffeln hingu und feft zugededt und weid, aud wohf
braunlid) gejmort. Statt Butter ober Fett fann man Rejte
von fettem Fletich, and) etwas WMehl mit dburdybrdbeln laffen.
Dann wird allmaplid) mit Wafjer anfgefiillt, Saly und Pfeffer
hingu gegeben, dburd) etnen Durdhidlag getrieben, die Briihe mit
Qiebig’s Fletidertralt gefraftigt, und fann jie nod) mit
PWeipbrotwiirfeln, jeder beliebigen Einfage, aud) geriebenem
Qdje verfeben und mit Gt abgerfihrt werden.

Champignonsiuppe.

WNian ditnfte in etner Cafferole mit 7 Defa Butter bier
grofe, gereinigte, blattiweis gefdnittene Champignons, ein wenig
tlein gejdnittene griine Peterjilie, “eive Sellerie- und eine
Peterfilienwursel, welde tn diinne Streifdien gefdnitten werbden,
nicht gar v wetd), flaube einen Kod(iffel voll Wehl daran
und giefie, nadydem ¢8 wieder etwas geditnftet, 11/; Liter gute
Sleifdybriihe dazu. Nachdem bdicfelbe gut anfgefotten, wird jie
iiber gerdjtete Semmntel- ober Brotfdnitten gegeben. Su Gr-
mangelung diefer Gattung Sdhwimme fann man aud) anbere
Sdywimme nehmten.

Suliennefupype.

Ullerlei junge Gemiife: Bohnen, gelbe Riiben, Carfiol,
DBrodelerbfen 2c. werden in einem fleinen Stitd Butter mit
letidhbrithe abgeldfcht, bavin vollends weidh gefod)t und diefe
Briihe mit den Srdutern itber beliebige Knddeln obder fleine
Rudien gegojfen. 5

Cinmadiuppe.

Eine gan lidte Ginbrenn von Nindjdymaly ober Abjchop-
fett und etn paar Lofjel voll Meh! {ibergiefit man mit jdhwadjer
Hleifd)juppe ober oud) nur mit Peterfiltenwaffer, und IGft fie,
gehdrig gefalzen, gut fievenr. Dann foft man einfade Pehl-
noclerl ober Semmelfnobel etn, odber gibt gerdjtete Semmel-
jdnitten hinein.

Abgebranute Griedfnddel in die Suppe.

Unter 1 Liter OGrie8 werben drei wiflig gefdnittene
Semmeln gemifdyt, dann (it man eine ziemlid) grofe Swiebel
und eine Hand voll gritner Peterfilie, beides fein gejdnitten,

ke
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tn 10 Defa Butter oder Sdymaly anlanfen, gibt fie davitber
und> mifcht e8 wieder gut ab. Nun giefit man 2/; Liter fodendes
Waffer darvitber, und (Rt fie eine Halbe Stunde ftehen. Wan
fanm, unt 3u fefen, ob fie die gehorige Feftigleit fHaben, eines
in fodjendbe Suppe geben, ed muf fid, wenn e ausgefody,
fprode unter ben Fingern fithlen; follte ber Gries etwad u
otel angezogen hoben und fie babher fejt fetn, fo gibt man nody
ctwasd fodjendes Waffer in den Leig.

Leberfnodel.

Auf 1/, Kilo fein gejhabte und gut gehautete Kalbs-, odber
int Grmanglungsfalle Rindsleber, werben finf Semmeln, von
welden dbie Ninde ju Brofeln gerieben worden, in Wajfer
qewetdit, und nadjdem fjie gut audgedriidt worden, mit etwasd
Bwicbel und griiner Peterjilie fein gefhnitten. Dann wird
/o Rilo Butter ober Sdhmalz gut mit gwei Eiern abgetrichen,
bag ganze Gehiade fammt der Leber daveim gegeben, mit den
Gemmelbrdfeln etwas fejter gemadht, und nadybem man gehortg.
Salz und etivad geffofiene Gewiivgnelfen darunter geriipet, in
todhenbde Nindjuppe mit wet Rodlbffeln etngelegt.

Griestndbelfuppe.

3 Defa Butter werden leicht geriihrt, 15 Defa Griedmehi,
3 Gier unbd etwad Salz gut bavunter gemengt. Nady einer
Halben Stunbe, wenn bdag Griedmehl gut aufgequollen ift, legt
man gang fletne {nodeln davon tn fiedende Fletjd)brithe. Wenn
die Wiaffe gu feft 1ft, Hilft man mit einem Ei oder {iiger WM ildy
nad). Sm umgefehrten Fall nimmt man etivag gericbene Kar-
toffeln obder iweifies DMiehl dazu. Nadhdem bie Knddeln eine
{tavfe Bievtelftunde gefottenr, werden fie angeridytet.

Suppe von Kalbsmilch, (Gut und fdynell))

Pan [GxE die jauber gewajdhene Kalbsmild), mit faltem
LWaffer su Feuer gebracht, big dicht vor's Kodjen fonmen, giefit
bag Wajfer dann ab, erfest ¢é durdh falted und wiederholt
bie8 2—3mal, wonad) die Kalbsmildh weif wird. Hierauf
{ipt man fjie, am Deftent in cinem Siebe, etnige igenblide
in faltem Waffer, dann abtvopfen, befreit fie nun von Paut
und allem Anhang, jchmeidet fie in Eletne Wilrfel, Hierzu etwa
gwet Taffen, und (aft diefe nebft Enapp etwas Butter und




ein GRIGfel Wehl, eventuell etwas feingerfleinerten Smwiebel,
gelblid) rdjten. Dann gebe man allmahlid) 7—8 Taffen Waffer,
auf jede Taffe etwa erbiengroff Liebig’s Gletfdertraft und
Sal; hingu, (ARt dies feft jugededt 20 bis 30 Minuten fochen,
fiigt nach Belicben etwas gertebenen Kdfe und audy Peffer
bet und rvithrt mit €i ab.

Hirnfuppe.
Wean [aft ein paar Loffcl voll Mehl mit Fett anlaufen,
gibt Peterfilie und ein abgebriihtes Kalbshirn dazu, ditnftet 8
etne Weile ab, iibergieit ¢8 mit Suppe und vidytet fie, gut
verfodyt und pajfirt, iiber gerdjtete Semmeljdhnitten an. An
Orten, wo Hirn billig u haben, ift die Suppe fehr zu empfehlen.

Hithnerfuppe.

Man bratet ein alfes, fette8 Hubhn, das, wenn es8 falb
gut ijt, in fleine Stiicddien jerftofen wicd, dann gieft man
11/5 Riter frajtige Fletidbritbe, nebft /s Kilo Flein geftofener
Deanbdeln dagu, [aFt e8 gut durchfochen und ringt Hernad) alfes
ourd) eine grobe Gervictte. Auc) fanm man ein Stitdden
Gitronenfdjale und ein Stiidden Jimmt mitfoden lajfen.

Blunmentoblfuppe.

Pran benittt hierzu jwedmdfig den weniger anfehnlichen
DBlumentohl unbd bad zerfchnittene Mark felner Stritnfe. Gut
gefauberf, wird bdied in wallend fodiendes Salzmaffer getham,
weidy gefodht (in etwa 15 Winuten) und auf nidyt abfdrbendem
Stebe abgegofen. Die anfehulidhjten Rosdyen legt man tn die
gut verdedte Terrine, dad Uebrige wird ju der Briihe durdh-
getricben, diefe bann mit Liebig’s Fleijdertralt abgefhmedt
unb gebunden, indem man etnfacdh mit Butter verfneteted oder
surdygefdhwitited Wiehl mit verfocht. Nad) Belieben fest man
etiad Juder und Viustat zu und rithrt mit i ab. Slicflid)
wird die fodende Suppe fber die Blumentohlrisden ange-
ridtet. Bieweilen werden nod) Sdwamm-, Fleijd- oder Gier-
tudbeln, oder gefocdyter Meis oder Nudeln (aud)y Refte davon)
sugefetst. Bortheilhaft find aud) abgefodte Refte von Blumen-
tohl, die biersu wicder in Brithe heiff gemadyt werden, nebft
Blumenfohlwafjer ebenfo 31 verwenbdei.
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Leberjupype.

Auj 1/, Kilo Lber, weldje blattweife gejdnitten, mit Diebl
gut eingeftaubt und aus dem Sdymalz gebaden wird, nimmt
man eine slemlid) grofe, in Streifen gefdynittene Bwiebel,
einige Semmeljdnitten und ein &, und badt es chenfalls jdon
braun. Dann ftofit man Alles tm Mocfer vecht Elein, giefit
3—4 Liter gute Fleifhbrithe dbaranf, [aft fie eine Stunde gut
jieden, fohldgt fie durd) ein Haarfieh fiber gerdjiete und gebadene
Semueljdynitten, und gibt fie gur Tafel. Vian fann aud) etivad
®dnfe- ober Ralbsleber in fleine Stiide jehmetden, mit Wiehl
ftauben, aué dem Sdmalz baden und oben darauf geben.

SRurzelfuppe.

€8 werden 1/, Rilo Butter, fechs gelbe Ritben, fitnf
Peterfilienwurzetn, vier fpantjhe Bwiebeln und ein grofer
Gelfericfopf auf diinne Bldtter gefhnitten, zwei Stunden lang-
fam gediinftet, dann fein abgeritbrt und mit 22/, Liter Suppe
verdiinnt, durd) ein grobes Haarfieb pafjirt, nod) cinmal lang-
jam eine Stunde gefodyt, wobei der Schaum und dad Feit
fauber abgenommen wird, daun gibt ntan etwas Bfeffer, Sal;,
Glace, Muptatnuf und ein wentg Juder Hinein, Gt 8 damit
auffieden und ridhtet ¢8 fiber einen weidygefodhten Neid an.

Suppe mit Krdautern nach franzdfifher Wrt,

Nan giot in eine Cajferolle ein Stiidden Butter ober
Rernfett, Peterfilie, Sellerie, Swichel unbd cin Stid Saftflelid,
[6fit e8 auf mafiger Gluth ditnfen, und gibt, damit man dag
Brounwerden vechittet, vou Beit ju Jeit ein wenig Rindjuppe
daju. 3t felbes beveits weidy gediinftet, fo gibt man Rindjuppe
davan, (ARt e8 fieben und nimmt ¢8 alédbann vom Feuer weg;
damit dte Suphe rvedht flar mwird, feiht man fefbe durd) ein
Sieb in einen Topf. Jft diefes gejchehen, jo fdhmeidet man
Peterfilie, gelbe Ritben, cine Staude Kohl, ein wenig jiifes
Rraut, alles flein, bicfes fiebet man tm Salzwaffer guvor ge-
horig ab, gibt es fobann in die Subpe und ridtet ed in eine
Sdyiiffel itber gebahtes Brot an.

Suppe nadj bobmifcher 2Art.
PNian nimmt gelbe und weife Ritben, Sellevie, Peterfilien-
wurgel, Koflriiben und ctwas weifien Kobl, erfdneidet Alles
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in diinnte Streifen, gibt diefes Gemifd) in eine Cofferolle mit
etiad Butfer, dedt e8 qut 3u und Iaft e8 weich diinften; bdabei
gebe man wohl adit, dafi die Waffe nidt braun wird, 3t e8
weid) gediinjtet, fo giefit man e8 mit guter Fleifdhbriihe anf,
verfiedet e8 qut und ridytet es fiber gebacfene Semmeljdnitten an,

Suppe mit Specknddeln.

Dian feudtet 2 ober 3 in fleine Wiirfel gefchnittene
Semmeln mit 1/, Liter Mildh an, gibt daju 10 Defa ebenfalls
flein wiirfeltg gefdynittenen ©pedt, gelb gerdftet, und etwas fein
gejdnittene griine Peterfilie daritber, endlic) nod) 4 abgejpraudelte
Gier. Mun mad)t man dicfen Tetg mit mehreren EFIHFeln voll
Weebl fejt, laft ihn eine Weile vruhen, und legt 1hn fodann mit
2 Rod)lffeln ftidmetfe, am beften in fodjende Suppe, in
veren Abgange aber in Salzwaffer ein, und fodt diefe Kuideln
barin weid). Beim Ancidten gibt man diefe Spectfnddeln tn
bie Suppe.

Suppe mit KartoffelPnddeln.

Don rithit 14 Defa Butter redit fhaumig ab, fehlagt
nad) und nady 4 Gier daram, gibt aud) etwa 25 Defa ge-
viebene Rartoffelnr, eine Hand voll geriebene Semmeln, 2 Cf-
(ffel feines Mehl und etwas Saly dazu, rithrt nun dieje Miafje
tiidytig durdieinander, formt fleine fnddeln daraus und fodt
fie in guter Fletjdhbriibe.

Bounillon fiir Kranbe,

25 Defa -bejtes mageres Rindfleifch, fein gehackt, gibt
man in eine Porgellan- oder Glasjchiffel, iibergieft es mit
einer Zaffe voll abgefodhtem, aber vdifig wieder erfaltetem
Waifer, itberftrent e8 mit etner Mefferfpige voll fein gepulvertem
ftochalz, und tropfelt nun ofer bis fedhs Tropfen veine Sal-
fdure dagu. Wiit einem glafernen oder porzellancuen Loffel
vitht man bdie WMijdjung gehdrig durdjeinander und IEft fie
cine Stunde lang an einem nidt warmen Orte ftehen. Dann
gtefit man- die Fliiffigleit ab, preft das Fleijdh fanft mit dem
¢offel aus, fpitlt mit etnen fletuen Taffentopf voll faltem, ab-
gefodytem Waffer nad), fetht die ganze Fiitfjigleit burd ein Haar-
jieb, und bat nun eine ave, jdywad) rothlicy gefarbte Bouillon,
die jammtlidie Nahritoffe des Fletides, ofne die Letm- und
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®alfertitoffe tn gefdftem Bujtanbde enthalt, und niht nue voll-
jtindtg in's Blut iibergeht, jondern aud) den gejdywadtefien
Menfchen feine Befdmerden verurjadt. Bevor man dem Kranfen
dte Bonillon jum Trinfen reid)t, erwdrmt man fie in einem
warmen Wafferbad,

Lungenftrudel,

Auf ungefahe 1/, Rilo Wefhl, ein Gt und ein fletnes
Stitdden Butter tehme man fo viel laumwarmes Waifer, alé
erforbertidy ift, sm 8 3u einem Telg ju maden, welder fo
weid) fetrn mufi, daff man ihn siehen fann. Nadydem er vedt
gut abgefnetet, wird er mit einem evivdrmien Gejdhivre bededt.
RNun wird ein Falbernes obder gwet [Emmerne Baujdyel, weldje
wetd) gefodt und abgeliihlt wurden, mit dem Pieffer fein
gefchnitten. Sn einer Cafferolle wivd /5 Kilo Butter ober
Mart Neifs gemadht, etwas fetn gejdynittene Awiebel und Peter-
jilte, fomie audh eine su feinen Brdieln gericbene Semmel
darein gerdftet, dag ®chicde dagu gegebem, unbd nod) eint menig
itber dem Feuer gelaffen. Wran fann aud) ein flein wenig Preffer
bagir geben. Nachdem e8 ginglich abgelitht, breite man ein
Tud) iiber eine Tafel, beftaube ed mit WPeehl und ziehe denm
Telg dariiber ans, firene died Gehid vedt gleid) darauf, dod)
fo, baft ungefiahr 20 Centimeter langer Streifen auf einer Seite
{eer Dbletbt, welcher mit einem geflopjten @i beftrichen wirds
Nun rolle man den Telg fo auf, daf bder mit bdem Gi
beftridiene Theil julett bleibt, weldes am beften bewertjtelligt
wird, wenn man bad Tud) bet wei Gnden nimmt und vedt
gletd) in bie $obe bringt. Wan nehme einen Kodyloffelftiel
unbd briicte hanbdbreite Stiicte davon ab, welde dann mit einem
Meffer abgejchnitten, um bdas Anfgehen ju verhitten, an betden
Gnden mit den Fingern etwad jufommengedritdt und in guter
Fletichbrithe gejotten werdert. Sobald diefelben genig gefodt,
mitffen fie gletd) aur Tafel fommen, weil fie jonjt ju weid)
werbent und am {dydnen Anfehen viel verlierem.

Sehnelle, qute Suppe fir Gefunde und Krande.

Sn ein Suppenteller verriihrt man 1 oder 1/, Eigelb nebjt
1—2 Theeldffel Rahm, Mild) oder Waifer, gibt Weifbrot,
felfebig gefdynitten ober gerdjiet, etwas Bufter himgu, nad
Auswahl aucy: gericbemen Rafe, fein gerfleinerte Peterjilie,
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Sletjftitctchen, je savter defto beffer, wer e8 fieht etwas Wustat.
Dann, unter Wmrihren fodhendes Waffer, worin Liebig’s
Sletidertrat aufgeldft wird. Audy fann man 1 Gi in ber
tlaren Briife nur evftarren laffen oder e Rahm (aud fayren),
aud) wohl 1/g Fiter fraftigen Wetn und Gejdmad von
Guppenfrautern anwendern,

Dic Suppe ift auf dem fleinften RodGapparat her-
guftellen, wie erfidtlich vieler Abmedfelung fabtg, chenfo in
Lafjent 3u geben, unbd aud) ohne G, Rahm, Wein und befonbere
Buthaten fehr wohljchmedend und empiehlendwerth; fiiv Kranke
febody nur mit den erlanbten Wiirzen.

Srauterfuppe.

Die dagur {iblichen Frithjahratrauter, als: Gunbelritbe,
Sauerampfer, Rerbelfraut, Beterjilie 2c., werden gut gemajchen
und fein gehadt, dbann lEft man Veehl mit Fett anlanfen, gibt
bie Rrduter dogu, (At es mit Fleifchfuppe (dazu geniigt gang
fdmwadye) oder Erbienbriihe gut fodjen. Wian fann vor dem
Anvidyten ein paar Loffel RNahm ober 2 Dotter in die Suppe
vithren, dod) ift e8 nidyt nothmendig. Ghenfo bereitet marn die
©uppe von Sauerampfer.

Braune Suppe.

Nuf 4 Riter Suppe wird eine Gafferolle, nachdem fie vor-
her mit Fett gut beftridhen oder mit Syedidynitten belegt worben,
mit 1/, Rilo Rindfleijch, einigen Sdnitten Leber, einer in
Streifen gefdynittenen Swiebel, gelben Riiben, Peterjilien- und
Selleriewurieln belegt, und diefee Alles auf der Gluth fdhon
gelb gebiinftet; dann gieft man weifie Bleifchbrithe barauf, gibt
etwa8 Jngwer, ecinige Pfeffertorner, vier Gewiirgnelfenn und
etwad WMustatblitthe daran, [EHt e8 gut anfficden und fetht e
durd) c¢in Haarfieb. Man fodyt Beliebiges ein, oder ridtet fie
iber gerdjtete Semmeljdnitten an.

Grbfenfuppe auf franydfifche Art,

Die Crbjen werben mit gutem Spedt jufammen gut gefodyt,
bann erfiere durd) einen Durdyichlag gefhlagen, Sellerie, Porre,
gelbe Ritben, Peterfilienwurzeln, Ales in fetne Streifen ge-
{dunitten und im Waffer einmal aufgefodht, dbann nebft etwas
gehadtem Kerbel und ein wenig Sauerampfer in die burdyge-
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jhlagenen Grbfen gethar und damit gut fochen gelaffen, bann
gerdftete Semmelfcheiben mit ein mwenig Haver Fleifd)fuppe ers
weidyt, die Erbfenjuppe daritber gegeben und mit ©pect garnirt.

B) Faftenjuppen.

Einbrennjuppe.

Sn 15 Kilo Butter, weldes in einer Gajferolfe Heiff ge-
madjt wird, werden dret Kod)(bffel poll Piehl fdhon braun ge-
vbitet, mit 11/, Liter fodjendem Waffer aufgegofien, und Salj,
ctad Qiimmel nebft ciner mit efn paar Gewiirznelfen bejtedten
Bwicbel darein gegeben. Nachdem fie eine gute halbe Stunbde
gefocht, gibt man fie fiber witrflig gejdhnittene Semmeln, weldye
audy frither in Sdymal; gebaden werden tonnen.

WecCenfuppe.

Gin ober jwei TWeden mwerbden eingefdynitten, mit Salj
Beftreut, mit fiedendem Waffer angebritht unbd jugedect. Nady-
e bas Brot gut aufgequollen, wird die Subpe nod ein
paar Dal aufgefocht und mit einem € tiid Buttter, tn weldem
feingefdnittene Bwiebel jddn gelb gemadyt wirder, abgefd)malzt.
Statt Butter uud Swicbelm fann man aucy jauren ober fifen
Rahm an die Suppe rithrei.

Gcbackene Wedenfuppe.

TWeifie Weden werdent in ein ftarf mit Butter beftridenes
Potagenbled) gelegt, fein gewicgte Peterfilte, Sdnittland),
Muatatnuf und Salz daritber geftrent, dann wieder etne Rage
Wedenfdnitte eingelegt, unbd fo fortgemadyt, big bdas Bledh
poll ift. ©ben bdorauf wird ein wenig Buticr gefdimirt,
56 Gier wecden mit ungefahr eimem 1/, Liter Peilch ver-
vithet, bariiber gegofien unbd tm Badofen gebacden. Wenn ed
gebaden ift, jhnetdet man e8 3u Sdnitten nad) Belieben und
gleft fiedende Sleijchbrithe dariiber. Die Fletfchbriibe wird vors
her mit Gigelb abgezogen.

Srebfenfuppe.
Fiir 6 Perfonen broucht man ungefahr 18 bis 20 Srebfe;
diefe werden tm Saljwaffer mit Peterfilie, Bwiebeln und Laud




12

gejotten, danm wird ber Magen und die Galle fauber tuegge-
nommen, die Sdwdnge werden weggefdynitten, gefdhilt und bis
jum Gebraud) uriidgeftellt, der Rrebs fammt der Sdale mit
60 Gramm Butter in etnem Morfer geffofien und in einem
Stitddyen Butter mit fetn gewiegter Peterfilie und einer Hand
voll Weutidyelmehl geddmpft, mit Fietichbriihe abgebriift, etne
Beit lang gefodht und dann durd) etnt Haarfich getricben. Der
Rrebsbutter wird abgejdhopft und bel Seite gur Warme geftellt,
die Brithe wicder fiedend gemacht und fiber gerofteted Wetf-
brot angeridjtet, der Rrebsbutter mit einigem Gigelb abgezogen
und dagut gethan, oben darauf werden dann die gejdydlten Krebs-
fhwdnge gelegt und mit Wustatnuf gemwiirt.

Crdiapfels (Kartoffel-) Supype.

Sitnf ober fedhs grofie Grodpfel gefocht, gefdhalt und bann
perdriidt, in 1/; Qiter Waffer mit ctwad fddner brauner Gin-
brenn und etner mit einem Paar Gewiirznelfen beftectten
Bwiebel wohl verfod)t, geben diefe einfache und bod) wohl-
idymedenbe Suppe, mwelche iiber gevdftete Semimeln gegeben
ivd. Selbe fann aud) mit etn Paar Léffel voll Eijtg fanerlidy
gemadt werden,

Kiimmel- ober Einbrennfupype,

Bon bdrei ober vier Loffel Fett madyt man etne fette Gin-
brenn, rithrt {ie, b8 fie dbunfelbraun ijt, gibt Kimmel bagu,
begtefit fte mit fiebendem gefalzenen Wajfer und [aft fie eine
halbe Stunde foden.

"~ Dian tann aud) Sdhwargbrotftiide mit der Suppe foden
ober getdjtete Brotfdinitten hineingeben.

Beufbelfupype,

Dian fiede in halb Waffer, halb Cifig und etwas Salj
ein Rarpfenbenjdel, nehme e8 dann feraus und gebe 3 diefer
Brithe fo viel Waifer, daf 8 11/; Liter wird, dann eine mit
Gemwiirsnelfen beftectte Bwiebel, etwas ThHymian (Ruttelfraut),
ein Sovbeerblatt, ein Paar Kovner Pleffer und giefe, wenn es
fodyt, fhon braun gerditete Ginbrenn damit auf, lajfe fie eine
Stunbde fieben und feihe fie itber gerdjtete Semmeljhnitten
und bas Beujdyel. Ctwas guter Mildrahm verbeflert ihren
Gejdymad um nod) Bieles.

e
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Suppe mit Frofden.

Man bdiinfte swamig Frojchlenlen in Butter jhon weid),
madye bann 7 Defa Butter heifi, lofje dret Lofjel voll feines
Mehl davin anlaufen, giefe jie mit Flarer Grbjenbrithe ouf,
falze fie, gebe die Frdjde darein und Ilaffe fie wohl damit
fodjen, Dic Suppe faun fiber gebacene ober gerdifete Gemmel-
jdynitten gegeben werden.

Graupenjuppe mit Erdapfel.

Die Graupen werden 21/, Stunden vor Mittag ugefekt
und langfam mit wenig Wafjer wetd) gefodht; das nodh fehlende
Waffer fommt hingu mit dext Rartoffeln, weldge man mit Saly
1und Suppengriin eine Stunde vor NMittag hineinthut und dann
Ales recht gut fochen LiRt. Die Graupen wevben redht weif,
wenit man fie mit Sped fodyt, dod) muf man ihn heraudnehmen,
jobald man ihn mit der @abel feidyt dburdfteden fann.

Die Grddapiel werden in der Graupenjuppe nidt rvedit
weid), man thut dayer beffer, fie allein gu fodhent, etwas flein
st driiden und bamn durdjzuriihren.

Fifchfuppe, tweifze.

Nimm Karpienbenjchel, [Hie die Galle ab, dbamit fie nidt
zerreiffe, fo aud) den bdiden bittern Darm, gib dad Beufdel
tn einen Topf, bdagu eine auf fleine Nubdeln gefdynitterne
Sellerte, swet Peterfilienwurseln, flein gehactte Selleries und
Peterfilienbldtter, einen falben Bwiebel, und laffe alled eine
halbe ©tunde foden. Hernad) nimm bdie Bwiebel und bdie
gangen Peterfiltenmwurzeln Geraus, brenne die Suppe mit meifer
Einbrenn etn, wirge jie mit Wustatblitthe und ein bisden
Sngwer, und giefe jie fiber miieflig gefdhnittene, eventuell in
Sdymalz gebadene Semmeln.

Bohmifhe Suppe,

Man tretbe redit weidhy gefodte Grbien durd) ein Sieb,
pann fiede man feine Ulmergerfte in Waffer. Nun wird ein
Stitd Butter feif gemad)t, worin man etwad Mehl mit fein
gefdhnittencr Bwiebel und Peterfilie brdunlid) anlaufen Rt
bie Grbjen nebft der Gerfte, Salz und etwasd Bfeffer dazu
gegeben, und nad)dbem Alleé gut mitfammen anfgejotten, iiber
gerbftete @emmeln angeridytet.




Puréefuppe von griinen Crbfen.
Dian Fodt eine, der jut bereitenden Suppe gelhisrige Menge
griiner Grbjen mit Waifer und ein wenig Butter weid), firetdyt
fie mit einer Hand voll Kerbel und Peterfilte, welde in Waffer
red)t griin abgewellt find, durd) ein feines Sieb, giefit Fleifdy-
briibe darauf, gibt ein wenig Weifmehl, Salz und Buder
dazu, und Fodyt etrie Guppe davon. Diefelbe wird fiber witcfelig
gejdynittene und in Butter gerditete Semmeln angeridytet.

Milchiuppe.

UAuf 1/, Liter Suppe gerviihrt man ein G, gibt einen
Loffel voll Wehl dagu, quirlt es ourd), [ifit es in die Fochende
eildy tropfeln, und gibt zulept etwas Salz, Buder und
Btmmt davan.

Sypargel{uppe.

Pan gibt in eine Cafferolle ein Stiidden Butter, und

bifnjtet davin Spargel und Frojde, faubt etn wenig MVrehl
dagu, giefit Grbjenbriihe daran, [(Afit e8 gut mitfammien fieben,
wiirst und falzt es gehovig, figt nod) swet Loffel Obers hinzu
und ridytet diefe Suppe iiber gebihte Semmeln an.

Bierfuppe mit Mileh.

Pan nimmt dazu nady Belieben 1/, Ml 1/, Bier und
1f; Waffer obder halb Bier und halb Vitldh. Das Bier [t
man auffoden und jdhaumt c8 ab, fdiittet die mit SRehl an-
gevithrte ildh dagw, unter ftetem Schlagen mit einer Sdlag-
tuthe, weldje8 man fortest, bis das WMehl durchgefodit Bat
und die Suppe abgefetit ift. Betm Aufgeben fiigt man den
Buder hingu, und will man fie redt gut machen, einen Eidotter.

LWeinfuppe.

Dan nimmt 1, Liter Wein, 1/, Qter Waffer, ein
Stitddien 3itmmt und Buder. Wenn es eine Weile gefodit,
fprudelt man swei Gidotter dartn ab unbd gibt Semmeljdnitten
bazu. Diefe Suppe ift bet gewiffen Erivantungen verwendbar.
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B e

Alftetten,

Aspit.

Bier Stitd RKalbsfiife, 1/, Kilo SAhweinjdhwarten, eine
alte Henne, einen Halben LUter alten Wein und Wurzelwert,
ein paar Korner Pfeffer, ein Lorbeerblatt und etwad Salz muf
sufammen fo lange foden, bi8 bie Maffe Elebrig ober picend
wird. Dann wird fie durd) cin feined Tudy gefiehen und ge-
fl@rt, bann nebjt 3 Loffel Ejjig und 4 gangen Gtern mit der
Sdyneernthe am Feuer gepeiticht, bis fie focht; dannm jdmell
vom Feuer weggeftellt, jugededt und 1/, Stunde rubig jtehen
gelaffen und davauf durd) ein feines Tud durdgefeibt und
in’s Gis geftellt.

Gine einfacdje und Beqiteme Art des Seibensd ift folgende:

Man fehrt einenm RKitdenjtuhl um, befejtigt an den
4 Stuhlbeinen ein bdidtes reined Tudy, ftellt darunter einen
Suppentopf, giefit bas Aepif auj dad Tudy und laft ed lang-
jam burdhlanfen. Um e8 gang vein ju madjen, wedfelt man
den Topf unbd johiittet bas durchgelaufene Aspif nodymals auf.

Gebacenre Sardellen in Butterfeig.

Die Sarbdellen werben, nadydem fie rein gewajhen und
gepubt finb, ber Lange nadh aufgefdnitten, das Kremzbein herans-
genommen und tn ywet Hilften gethetlt. Den Butterteig wallt
man. mefferciidendid: aus, {dneidet ihn 4 Finger breit und
in der Ringe einer Savbelle, jdhmiert thn gut mit Etweif,
vollt je eine halbe Sardelle ein, dbritdt die betden Enbden mit
dem Finger au, badt fie aus gutem Sdmaly und ridtet fie
mdglichft warm an.

Majornaifes
3 Gierdotter und eine Mefferfpite voll Salz werben in
cinem Pleinen Weidling flaumig abgeriihrt, nad) einer Minute
gibt man 6 Tropfen guted Tafelsl, wieder nad) einer Winute
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6 Tropfen guten Weineffig dagu, und wiederholt genan in
ben angegebenen Bwijdenrdumen die Tour, bid 10 Defa Del
in ber Maffe ift, und ftellt diefe in’s Gis. Dann gibt man
ven cinftiweilen falt gewordenen Hithnerjaft, aund) etwas Musfat-
nuf darunter, ftellt die Piajonaife wieder auj das Eis, bis
fie feft mwird.

Pockelzunge mit Aspik,

Da das Verfahren bded Ginbddelns ein fehr einfades
billiges tjt, fo modyten wir dasfelbe in folgender Weife anvathen:

Die Odjfenzungen werben mit 6 Defa Koleander, 6 Defa
Wad)holderbeeren, 2 Defa Saliter (bamit fie die rothe Farbe
erhalten) und 10 Defa ©alz, was alled fein geftofen werden
muf, eingerieben, in ein Gefdf gedriict, mit einem Decel be-
fhwert und an etnem fiihlen Orte 3 Tage ftehen gelaffen,

Nady diefer Bereitung find fie gut gepddelt.

Man fodit die Bungen wetd), {hilt dle Haut rein ab
und [aft fie gut ausfihlen; danm fhneidet man fie jdhon
blitterig, viditet jie gefdmacvoll in einer Sdifjfel an und
veforirt fie mit Aspif.

FMeermuicheln mit Gandleber-Ragout,

Gine fdone Gansleber wird filétartig gelhnitten, einge-
falzen und in einer fladen Cafferolle fo lange gebraten, bis fie
bie gewinjdite Farbe erhdlt, und auf einem Teller ausfihlen
gelaffen. 3n biefelbe Cafferolle werden dann gejdhdlte Triiffeln
blittrig hinetngefhnitten unbd aufetnem jaben Feuer abgebraten.
Pian gibt hierauf die Lriiffeln, fowie 20 {dhone und mweidy-
gefodhte Habnenfamme yur Gansleber, jdhneidet Alles vedht lein
witrflig jufommen und vertheilt e8 in 16 WMeermufdieln,
wortn e8 mit einer guten braunen Sauce, welde mit etnem
®lafe Bordeauy und 2 Loffeln Glace verfodht wird, masfict,
mit blattrig gefinittenen Triffeln bedect, mit feinen Semmel-
brijeln beftreut, und mit Butter betropft wird. Bor dem An-
ridyten werben bdie Winfdeln auf ein Bledh) geftellt und auf
etne Biertelftunde in bie Bratrdhre gegeben, damit Dag Ragout
warm und die Brofeln biaun werden, dann auf einer runden
Sirffel aterlich angeridytet, su Tiide gebradt.

Tt L T R




Rindfleifdy.

Gefottened Rindfleifch.

Das Fletidh wicd vor dem Bufegen mit einem hdlernen
K lopfer gut geflopft, gewajden und mit faltem Waifer in etnem
eifernen Topfe gugefeist. Jangt e8 an u fieden, fo adte man
parauf, dafi e8 nicht fiberfiedet und die befte Fleijhbrithe in'é
Seuer (auft, fondern fdhdume e8 jorgfaltiy ab, bis es vein ift.
Nun wird die Brithe gejalzen und die Gewitrze und Krduter,
{estere woll gewafdjen, himgugefiigt: eine gebratene Bwiebel,

* Sellerte, gelbe Ritbew, Peterfilie nebft Wurgeln, Lond), fohl,
etwas Preffer und etwas WMusfat. Die Duantitdt biejer Ge-
wiivze foll bei jedem fo ztemlidh bie gleidye jein, fo daf fein
®efdmad vorberrfdend ift. Hat bdas Fletjdh etnmal angefangen
st fieben, fo fommt e auf jdhwdderes Feuer, damit e8 nidt
su ftart Todje und die Fleifdybrithe tritb werde. Beim Anridjten
wird das Fleijh mit Saly beftrent und mit etwasd Tleifch-
Brithe begoffen.

Wird das Fletfh im Dampf-Tobfe gefocht, jo werbden
Sal;, Gewitry und Krduter foglei) bdazu gegeben und oer
Topf gefchloffen. Weil man auf bieje Weife die Fleifchbriihe
nidyt-abchdumen fann, fo fetht man fie bor bem Gebraude
burc) oder fhopft fie in cine Seiifiel, o baf bas Unreine
jicy au Boden fekt.

®cPochtes Debfenfleifeh mit Eijig.

Dasfelbe wirh in fingerlange Streifen gefchmitten, mit
1/, Qiter Fleifehbriife und etwas weifem Wein in einer Radjel
auf bas Feuer gefest und Gewiigirauter, Gritnes, Bwiebel,
Nelfen, Bfeffer, Corbeerblatt und etwas gertebener Wieervettig
dagu gethan. In bdiejer Sance twird das Fletjh gedimpft, bis
bte Sauce juc Dalfte eingefoht ift. Nun nimmt man es
Beraus, gibt nody ein Citronenrdddjen und ctwas Gffig am bie
Sauce, feiht fic duvd) und giefit fie itber das Fletjd.

®rofies Rod)bud). 2




Stalienifhed Nindermaul.

Gin Rindermaul wird jo wetdh gefocht, dafi man e8 mit
ben Fingern zerdritcen fann, dann fhneidet man e8, wenn e8
ausgefihlt ijt, in feine Sdyetben. Hernad) madht man folgende
Gauce: 2 fart gefochte Gierdotter mwerden gerdritct und mit
feinem Oel recht gut verrithet, nun gibt man Saly, Senf und
Giftg hinetn, viihrt e8 nod) durd) und mifht die Sauce mit
vemt gefdynittenen Rindermaul gut durd.

NRinds-Schnitsel.

Phan [aft fidy von der Sehal Schnipeln herunterichneiden,
Llopft dicjelben, jalt fie, gibt groblid) gebadte Swiebeln in
heifies ©dymalz und [aft fie anfaufert; yun gibt man dle
Sdntgeln hinetn unbd diinftet fie mit etwas Suppe. In Salz-
wafjer gefodyte Erdapfel jdhmedten qut dagu.

Boeuf 4 la mode.

Wan nimmt ein fletjdiges Stiict Rindfletich, Flopjt es
tichtlg, thut Pfeffer und Saly darauf umd ftedt MNelfen in
Da8 Fleif); dann wird Sdymal; in eine Pfanne gethan, bas
Sletith ein wentg davin geddmpft, big es gelb ift, Bernodh
fhirttet man Wein und Fletjchbriihe bavan, thut etwag Ninbde
bon jdmwarzem Brod, ein Lorbeerblatt ind Citronenfdyeiben
hingu; fodann werben etnige Kody(dffel voll Neehl im Sdmal;
gelb gerdjtet und mit der Sance abgeldicht, Den Braten lafit
man oollendé barin fodjen, bis er weid) ijt.

Gedimpftes Dehfenfleifeh.

Lon einem Nippenftitct quer gefchnittene Stitddien werben
in eine Cafferolle gelegt, Bwiebel, Citronen, Peterjilie, Sellerte,
gelbe Ritben, Lorbeerblitter, Nelfen, Pfeffer, SGaly und ein
wenig Wafjer dagit gethast, dann [aft man ¢ langfam dimpfen;
hernad) fommt cin Glaé Wein daran und ein wenig Gfjig.
LWenn ¢8 vecyt geddmpit ijt, fiveut man ein wenig Diehl davauf,
gieht nod) ein wenig Fleifdhbriihe pagit und LGt es foden.

Gewdhnlicher Rindsbraten.

Cin Stit von der Sedwanzfeder oder KLeule wird ftart
geflopft umd rein gewajdjen, mit dem Meffer didhte Einjdinitte
gemad)t und Specjiveifen hineingelegt, wodurd) das Fletfd) fehr
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miicbe und faftig wicd. Nun lege man e8 in bie Bratpfanie,
reibe ¢8 aber porher gut mit Salz und etwas Pheffer eim,
gebe Bwiebeln, Lorbeerblatt, ®ewiiry, Pieffer, 1 Citronenfdjeibe
und etwas faltes Waffer hingu, lafje dasd Fletjch bet gelindbem
Fewer langjam unter Hiufigem Ummwenben vedyt weid) braten
und begiefe e8 mit Butter und jeinem eigenen Fette.

Beeffteal.

Sdneide bom Lendenbraten Handgrofie Stitefe und Hadle
fie fo fetn, baf man fie fireicen fanu, forme gleidmafig
runde, fingersbide Kiidlein daraus, reibe fie mit Pfeffer und
©afy etn, und beftrene fie mit Mehl; Hieranf lafje ztemlid)
piel Butter tn etner Pfanne oder Kadjel heiff werden, lege
bie Beeffteats Binein, dece fie gut gu und laffe fie [angfam
auf beiden Geiten Dacen. Wenn der Blutfajt Hevaustreibt,
find fjic gut.

Frangoftidhes Beeffteak,

Fleifd) vom Lendenbraten wird tn Stitde gefdnitten, fein
gehactt, mit einem Brettden bebectt und einem Gewidyt be-
jdgwert, eirten Tag in bden Keller geftellt, Dann forme mnran
tunbde, Handgroffe RKiidhlein daraus, retbe fie mit etwas Salj
und Pleffer eim, und beftveue jie leidyt mit Mehl. Hernad)
gebe man fie mit dem hevandgetriebenen Saft mit giemlidy viel
Butter tn eine Kadel, belege fie mit Butteridhetben, felse etnen
Unfzugdectel mit Kohlen davauf, {offe fie oben und unten bet
- mégiger Dite fhmorven, bis fie tunmen nod) toth, aber micht
meby rof find, uubd gebe fie mit der Briibe unb mit gediinfteten
gamzen Kartoffeln u Tijde.

Rinvs-Cotelettd anf Wiener Art,

Man Gaut von dem gewiblten Rippenjtiide die Rircfen-
Tnodhen ab, fehneidet Coteletts von el Finger Dice daraus,
Baut die RNippen fur ab, fohlagt die Coteletts mit der Fldade
pe8 Hadmeffers etwas breit, bejtrent fie mit Saly und Pfeffer,
wilt fie in DMehl und bratet fie mit Butter in ciner Pfanmne
rafd) braunlich, oder sieht fie duvch gejchmolzene Butter, walzt
jie tnt Diehl und bratet fie auf dem Rojte braun. Nun [aft
man Butter in einer Cafferolfe gelb werben, legt bdie Coteletts
hinein, gibt ein pagr Bwicbeln und etwad Jus davan, umd

2*
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[aft fie auf gelindem Fewer gut démpfen. Wenn der Fond
fuv eingebt, gieRt man tmmer ein wentg fodende Boutlon
oder Jué dazu. Sobald die Coteletts volffonrmen wetd) find,
nimmt man fie aug der Cafferoile, entfettet den Fond, ver-
foit hn mit efn wenig Weifmehl und dictern fauern Rahm
3u einer guten feimigen Sauce, gieft fie burd) ein Steb und
gibt Rapern hinein. Beim Anridhten werden die Goteletts in
[hone Sdjetben gejdinitten, jodann wieder paffend pufammen-

gelegt und etwas Sauce dariiber gegeben. Die iibrige Sauce.

|hfittet man in eine Sancejbiiffel unbd givt fie auf den Tijd.
Auch fann man dagit gebratene Grddpfel gebert. :

Ocdfenileifch mit Mark.

Cin Stid Odfenfleifh wird wie gewdhnlid) gefotten,
bannt wird Odjenmart mit Peterfilie und Swicbeln fetn ge-
badt und fn 6 Dela Butter mit einer Hand boll geriebenem
Brot geddmpft, mit etwas Fleifhbriihe abgelofdht und diber
va8 Fleifch gegoifen.

NRoftbraten.

WMan flopft ein Rippenjtiid, weldjes dazit am  beffen
bafit, fpidt es mit @uoblaud), falt und pieffert es, bringt
¢8 auf ben Roft und (Rt e8 auf beiden Seiten fiber jtarfer
Gluth braten, betropft es fletfig mit Butter und gibt eé in
jeinem etgenen Safte auf ben ifch.

Geditnfteter Roftbraten.

Dian Flopit und falzt zuvor bdie Roftbraten redyt qut,
und gibt jie fodann in eine Gafferolle, mit in Streifen ge-
jdnittener wicbel, ftellt ¢8 fiber Kohlengluth wund [ifit es
giagedect weich diinflen. St diefes gejchebent, fo nimmt man
ben ©edel ab und [Gft den itberflitjjigen Saft berdampfern.
Ginige pilegen aud) cetwas Gfjig oder Citronenfaft bagu 3u
nehmen und - betmm Wneiditen flein gehactte = Citronenjdyalen
dariiber su geben. -

Gefiillter und fafchivter Roftbraten,
Dian nimmt dagu finf Roftbratenfiiicte, vier davon Hopjt
man ved)t gut, dad fiinfte hautet man ob und badt ¢8 mit
- drei Sarbellen, cinem Lofjel voll Sapern, Citronenfdjalen, etwad
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Biiebel, Ehalotten und griiner Peterfilie lein gujammen, gibt
el paar GRloffel voll Mildyrahm und ein Gi dasu, ftreicht
¢8 auf die Roftbraten; legt damn lepteve auj einander, und
pitnftet fie tn einer Cafferolfe, deven Bobden mit Sped und in
Gtretfen gejdhnittencr Bwiebel belegt tft, miirbe. It dicfes
Affes genan gefchehent, jo mimmt man den Rojtbraten heraus,
jtaubt etwas Diehl in dad in ber Cafferolle bleibende Bett,
Braunt es, verdiinnt das Gange mit Wein mund Brithe und
tichtet e fiber bie Fojtbraten.

Roftbraten im eigenen Saft mit Moderln.

Die nothige Anzahl Roftbraten werden tidytig geflopit,
die Beine und Haut weggeldft, gut gefalzen und in etner
Gafferolfe mit einer tn Scheiben gefchnittenen jpanijcen Bwiebel
und wiirfity gehactten Spect logeniveife etngeridytet, mit etwas
Suppe untergofjent, gut sugedectt und dimpien gelaffer, bis
ber Braten mitrbe tft. Pian muf jedod) Bfter nadfehen und
ettvas Subpe, wenn ndthig, dazu geben, fowie man audy den
Gefdymad mit eintgen Tvopfen Effig hebt.

Die Roftbraten werden jum Unridten in Stiide gejdynitten,
auf eine tiefe Schitffel gegeben, der eigene Saft gut abgefettet
(ben man, wenn ec piviel cingediinftet ijt, mit etwas Suppe
vermehren fann) fiber bie Roftbraten gegoffen, mit Noderln
garnict und Beiff sur Tafel getrogen.

Guglifcher Braten,

1 Rifo Oehfenfleifch von bder Sdhof legt man nebjt einem
Stiid Butter in eine Cafferoffe, dann thut man ein Biertel
Riter Wein, etnen Loffel voll Fleifdbrithe, ein Lorbeerblatt, eine
Gitronenfdyeibe, Pfeffer, Sals, Bwiebel und Nelfen dagu, und
dectt ¢8 pu; man trdufelt e8 mit ber eigenen Sauce. Diefer
Braten fann and) ftatt dem Rinofleijc) gegeben werden.

Guglifher Braten mit fafchivten Ehampignons und
Erdapfeln,

Gin fhones, abgelegenes RNindfleifch (fjgmale NRied ober
Tafelftit) wird von bdem Bein und dem iberflitfjigen Fett
audgeldjt, gut getlopft und gejalzen und an der inwendigen
Sette mit geftojjenem Pleffer eingerieben, dann zufammenge-
rollt (mit der diden Seite nach inmen) und mit ciner diinnen
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Sdynur gebunden, Hlerauf modt man einme qute Preffe: bon
Wurgeln, gelben RNitben, Peterfilie, Sellerie und cinem Stitct
Kohl, unbd legt alfes, tlein gefdyniten, in eine linglide Cafferolle,
bie unten mit Spedt ausgelegt ift; ben gebunbenen Braten gibt
man auf das Wurzelwerf, nebjt einer Citvonenfdale, einem
Lorbeerblatte und eimem fleinen Stid Ruitelfrant in die
Cafferolle und [dft ihn auf dem Herde braun angebern.

Die Cafferolle fiillt man daun mit Suppe, etwas gutem
Weine, und lift bdies eine Stunde gut fochen.

Der Braten wird hierauf in eine flacie Cafferolle gegeben,
ber ©aft von dem Wurzelt abgefeiht und ftber den Braten
gegoffert, der dann glafict und in die Rofre bis 3um Serviren
geftellt wird.

Gefpicter Lungenbraten anf Wildpretart,

Gin gut abgelegerier Qungenbraten wird geflobft, gut ab-
gehautet, fhon gefpidt, fodann in ein langes Wanbdel, weldhes
mit Wurgeln und Smwiebel ausgelegt wird, gegeben, 1id daneben
nody einige Lorbeerbdtter, Rutteltrant, gange PBfefferforner und
eine fingerfange Gitvonenidjale gegeben.

Dozu madt man weiters von /s Riter guten Weinefftg
und Salz nad)y Gejdymad einen Sud und iibergiefit bamit
fodjend feiff ben Braten, weldes man dretmal mit je: einer
halben Stunde Bwijdenpanie wiederfolt, wobet man den
Sungenbraten tmmter mit etnem paffenden Dectel jitdedtt.

Pean macht diefed womdglidy efren Tag borfer, bamit
fih der Gejdymad der Betze in dad Fleifdy stebt.

Mean gibt nun den Lungenbraten auf den heifen Herd,
giefit gur Beie cinen halben Liter Suppe 1nd LRt thn einige
Otunden diinjten, bis {idy die beigegebenen Wurzeln mit den
Fingern leicht zevdriicfen laffenr, wovauf man den Braten aus
oer gut eingefodyten Beize herausnimmt, thn auf eine flache
Gafferolle gibt, darauf bdie gut entfettete, rein gefichene Beize
gieft, mit Popier zudedt und nody weitet” in einer aig
beten Rohre weid) diinften IHAL;

Nad) ungefahr 10 Minuten wird itber den Braten faurer
Rabhm, welden man mit einem Seffeeldifel volf Mehl abge-
fprudelt bat, gegofjen und gut berfodyen gelaffen.

37t der Rahm zu fauer, den man dariiber gegofjent, fo
gibt man ein Stid Buder davein. Der Lungenbraten wird




23

nun in jone Portionen gefhnitten, auf einer langen Sdiifjel
angeridhtet, mit einer abgefdmalzenen Mehlipeife: als8 Nubdeln,
Noder(n ¢, garntet, mit der heiffen Sauce fibergoffen und fo-
gleidh gur Tafel gegeben.

Rinvfleifch auf Wildpretart.

Dian Hopft ein fhines, gut abgelegeres Tafelftitd, steht
die Haut und das Feit gut ab, reibt es mit Pfeffer und Salz
ein, gibt es im efne famge und tiefe Gafferole’ und belegt e8
oben und unten mit Tannennabdeln.

Mant madt dann von gutem Weineffig, ®eivfivy und
Witrzeln, nebit einigen Wadyholderbeeren, fomie Qorbeerblatierit
and Suttelfraut eine vecht jharfe Beize, (aft fie gut auftoden
und begiefit damit fodjend heif das Fletidftiic, welched man
gut ugededtt unbd befdymert iiber Nadyt darin beizen [aft.

Bum Gebrandje ffellt man e8 auf ein langfamed Feuer,
entfernt barous die Tammennadelw, vermengt bie: Beize mit
Suppe und [t das Fleifdy darin, big es weid) ifi; woraif
man e8 herausnimmt, die Beize retn abjeift, bas Tafeljtitct
wieber in biefelbe Gafferolle gibt, die gefiehene Betze datauf-
glefit, guten fauren, mit Wehl abgefprudelten Rahm dazu gibt
und nod) 1/, Stunbe sugedectt verditnjten [aft.

Bum Serviven wird bdas auf biefe Nrt berettete Tafel
jtite’ in fchone Portionen gefdnitten, auf etne fange Sdifjel
angevidytet, mit einigen Wffeln ©aft begojien, hrufdenmeife
mit Kappern und ingwijden mit Gitronenjdeibent belegt uitd
mit der Sauce in einer Sauciére Heif gur Tafel gebradt.

Panivter Brufiern mit Pavmejan-

Vot einem gut: abgelegenen Brujtlernt werden bie Beine
ausgeldt, derfelbe gufammengerolit, mit Spagat ju einent Rollady
gebunbdert und in’ der’ Suppe weid) gefodyt.

Wenn der’ Bruftfern weid) gefodt ift, nimmi man ihin
heraus, entfernt ben Spagat undibefdpwert ihn awifdyen 2 Dedeln,
bis e audgetihit ift, dann fdmeidet man ihn in fdhone Pors
tioften und’ Legt thn in' einer flacdhen Coffévolle wieder gu einem
Rollad jufammeit.

8 Ghamptgnons und 6 Schalottert werden gereinigt unbd
fetngefchnitten, worauf man fie mit 6 Defa" Biitter' fo lange
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diinften [aft, bi8 fie einen guten Gejdhmad Haben, bindet fie
mit 2 Loffeln tweifier Sauce und Citronenfaft, fireidit bas
Gamze mit einem WMeffer auf bie Oberflade bes Bruftferns,
bejtrent thn mit fein gertebenen Semmelbrdjeln und Parmefan,
und [aft ihn nun fo lange in efner warmen Jtobre, bis er
eine fdjone braune Farbe befommen Kat. Damn untergretft
man ihn mit einem fladjen Dedel, legt thn behutfam auf eine
lange Sdyiiffel, garnict thn mit gebactener gritner Peterfilie im
Srange herum (man glefit aud) etnige Loffel gute, mit Guppe
aufgetodyte Glace dagir) und fervirt thn mit gejhabenem Nieer-
rettig ety sur Tafel. WMan Fann jum ponivten Broftfern aud)
warme Saucen ferviven.

. Sdyivabifhes Fleifeh.

Singerdide Schnigeln von fajtigem Rindfletidy Llopft, fpickt
und falzt man unbd diinftet fie mit Sped, Bwiebeln, etwas
Pfeffer, Gewitry, Ingwer, Lorbeerblittern und etwas ©uphe
weid). Den Saft feiht man itber das Fleifdh oder fodit etwas
jauren Rabm bamit auf und gibt Has &leifd) mit gefochten
Groddpfeln ober Wafferfpaten s Zid.

Gulyas auf neuefte Art,

Rindsfilet wird 1 Beefjteats vorbereitet, in etwa
oreifingerbreite Stitde jertheilt, die man aitf die Sdynittflade
legt und fanft nieder- und mbglichft platt Elopft, Diefe gibt
man leid)t gefalzen in fiebende Butter und bratet fie auf beiden
Geiten, bis fie innen 3war nod toth, jedodh) nidyt mehe
roh find. MNun legt man fie heraus und Bereitet ausd dem ber:
blicbenen fetten Saft und etwas mit purdygefdwistem Wiehl
— nebft etwas Spect- und Bwiebelwiirfeln (biefe Fonnen aud
ertra weid) gejdmort und fpiter zugefest werden) obder Grund-
fauce, dbann Waffer und Liebigs Sletfhertralt, eine be-
jonders fraftige, feimige Sauce. Sn diefer lifit man jodann
frijde oder getrodnete Paprita, aud) wohl Tomatenbrei durd)-
focjen, rithrt 1 Guf ftarfen Wein (Portwein, Madeira, Niar-
fala, nidt fiigen Tofayer oder bergleichen, nur feinen Surius!)
bingu, und I6ft, fur; vor dem Unridyten, dad danm erft tn
Witrfel gejdynittene Fletjd jommt deffen etwa berborgetretenem

Sajt darin nur bis eben an’s Rodjen fommen. Vian fervivt |
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moglidft Heif auf ermwdrmien Tellern, gibt melft Salz-
fartoffeln ober Rartoffeljalat, Griesinddeln und dergletchen,
alé Getrant guten Rothwetn, Cardinal oder feines, ftarfes Bier
dagn. Kartoffeln unter diefen Guinas zu mengen iit verwerflic,
bie Berettungdmetfe der gewdhnliden ungarifdhen vorgiztehen.
Srife Paprifa ift nur pifant, nidt bosartig fharf wie die
getrocinete, fann babher veidylicdyer al8 lefstere angewandt werbden.

e s S s SV S e VS TS RV B R Rk SETETRET TS

Saucer.

MWeifie deutfche Sauce.

NMait jdneivet 14 Deta Ralbfleifdy und 14 Defa Sdneibde-
johinfen mit einigen Champignons, etwas Amwiebel und Peters
filtenmurgel flein, (At diefes mit Butter i einer Cajferolle
mit etnigen Loffeln Mehl abjdmigen, indem man fleiftg um-
viihet, fitllt e8 mit quter Rindjuppe nach Verhaltnif der
Menge des gegebenen Wehled auf, rithrt e8 wieder fo laug,
Bié ¢8 su fieden anfingt. Nun [(Gft man s auf gelindem
Feuer fortjieden, fhaumt e8 aber fleifig ab, {ohligt es aulet
burd) ein grobes ©ieh, unbdb bewahrt diefe nun erhaltene
Gauce al8 Grundlage jur Bereitung andever Satcen. Dody
fann man, wenn mon will, aud) diefe ju Tifdhe geben.

Gewdhnlidhe braune Sauce.

Man belegt den Boden einer Caffevolfe mit bitnnen
Gypedicheiben, gibt al8 pweite Schidyte blattermeiie gejdhnittene
Bwicbel, jdnetdet dann Kalbfletid) in feine Sdnigeln und be-
bedt die erften wet Schichten damit, Wan fann audh gefdnittene
Abfalle bort Karbenaden oder Gefliigel beigeben; anfj biefes giefit
man etwas Waffer und [Eft 8 aufbiinften, bis fid) der Saft
bes Fleiides anf dem Boben Bellbraum anlegt. Bu biefem
®emijdye gibt man Butter und ritfhet 8 mit etnigen Kody-
(8ffeln Mebl ab. Nun mengt man noch gewitrfelt gefdnittene
Sdyneidefchinfen, Champignons und einige ®ewitrznelfen bet,
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[3f3t bag Mehl nod) ein mwenig anloufen und filt es8 mit
Rindjuppe auf, riihrt dte Maffe unter langfamen Sieden’ gut
um, {hopft Fett und Sdaum ab und jdhldgt dic Sauce durdh
ein Daarfied, um fie nad) Wmftdnden s beniiternt

Weifie oder braune Grund- oder Kraftfauce.

JIn wallnufdic gefhmolzenen Butter (etwa 9 Gramm)
berrithet man fo viel befted Wiehl, wie diefes oufnimmt, um
wie weide Salbe su fein — 1 gefteidhener GRIBffel (ctwa
12 Gramm) — und [@ft bdied zu weifier Sauce nur fich
fraufe(n, Hodftens gelblich, st brauner — unter ftetent Wm-
tiihren auf gelindem Feuer — fehdn Hochbraun (nicht brenzlidy)
werden, nad) Belieben aud) fleingewiivielte Bwiebel ober Eha-
Iotten mit dburd)jdymoren. Died jete man jebodh) bet brauner
@auce erft dem bereits gebraunten Dehle 3u. Dann wird nad
und nad) 11/, Tajfe Wajfer, erft 1—2ntal falt Hingugejiilit,
jedesmal griimdlich durchfochen laffend und vervithrend, und
big auf etwa 1 Toffe ober ju gewiinjter Biindiglett einges
fodt; wire fie nidht geniigend glett, dann Hilft das Durdys
tretben durd) ein fetnes Sieb. Buvor fanm, auf Wimfe, ein
Gefdymad von Rrauter- und Wurzelwert gegeben werden. Dant

riifhrt man Rindjuppe oder aud) Liebig’s Fleijdertvatt

hinein; zu weifer Sauce auf obiges Quantum 1 bis 11/, Gr.,
g Dbraumer 2 bis 21/, Gramm — aid) etwad mehr ober
weniger — und (Gft e8 nodmal8 auffodien. Hierbet erft gebe
man, da Oewiivze, Sauven, Weine 26, durd) [dngeres Kodhern
verlicren — folde nad) Gefhmad hingu, wie: Effig oder
Gitronenfiuve (eventuell Fryitallifivte) oder etwas gelbe Schale
und entfernted8 Marf von wohlidymectender Citrone (die Bitter-
feit [legt meift in deren weifen Thetlen), 1 Githhen Wein,

(fe beffer, bejto beffer) einige gevfleinerte Gewiirztorner, ober .

fatt bicfer Witrzen 1 Loffelchen Sofa oder dergleidyen.
Weifie Saucen werben meift mit E1 abgeriihrt, vers
ofinint ober verdidt
Solde Sancen' find zu jebem Fleifd) geefgnet. Rathiam
ijit, oiefelben mit etwa balb fo viel Fiiiffigleit gut verfodjt
ober mur al8 Roftmehl vorrathig ju halten, Man fett dany
evft betm @ebrandy die geetgneten’ Wiirzent 2c. 3L
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Champignonjauce.

Man Hohlt das IJnmere von 6—17 fddnen gefdjilten
Ghampignons aus, und piinjtet bas Uebrige, weldjes blitter-
weije gefdnitten wird, mit etwas tlein gehadter, griiner Peters
filie in Butter, faubt etwas Mehl dazu, unbd gibt, wenn felbes
gams verbitnftet fat, etuen Sdopfidiel gute Briihe dogu, zulett
fiigt man nod) 3—4 Qoffel Milchrahm bet und fiedet 8 ein
wentg aunf.

Sdywammiace.

Man fohuetdet bie geveinigten Sdwimme bditnublattrig,
biirtftet fie mit Fett und Peterfilie in einem itrdemen ober git
emaillivten Gefdyire, bis fie weidh find, worauf man fie ftaubt,
fal3t, etiwas pieffert und mit Suppe begiefit und gut perfodien
[aft. Hat man ein Paar Qoffel faueren Rahm ober gut fauere
aMily, jo Yaun man fid) die Sauce damit moch verbefferm.
Gbhenjo Devettet man tie Gance von getrodnetent Swammen,
wijdht diefe mit warmen Waffer ab und ft fie in jdon
perditnuter Sauce weid) foden.

Siviebelfance.

S Bratenfett oder Schweinefdymaly (Eft man elwad
Buder zerpehen und gibt, fobald er Farbe fat, ztemlich piel
gertngelte Swicbel dazit. Wenn diefe braun wird, nimmt man
fie heraus, ftaubt Mebht it das Fett, [afit e8 gelbbraun werden
und begiefit e8 mit Suppe ud etwad Effig; danmt fodt man
die Bmwicbel wieder mit und fetht die Sauce vor dem Ani-
ridhten durd.

Meifie Jiviebelfance.

Amiebel werden ju Ridden gefcynitten, mit fein gehnctter
Peterfilic in Butter geddmpit, Mehl davitber geftrent, mit
Fleifdybrithe abgetdjcht und mit einem Qorbeerlaub, Citromen-
jhalen und Saft und Pustatnuf foden gelaffen umd mit ein
paar Gigelb abgezoger.

Peterfilienfauce.
@ine Handvoll Peterfilie wird gewafdjert uid mit einer
halben Bwiebel fehr fein gewiegt: Sugwifden rdite man Diehl
in Butter oder Sdmalz braum, diinfte das ®ewiegte cinige
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Nugenblide barim und [Bjdhe es unter beftindigem Glattrithren
mit Fletjdbriihe ab. Dor bdem Anridten gibt man tnod
9—3 LWoffel voll Effig ober Wein baran unbd zieht dbie Smuce
mit | —2 Gigelben ab, bie mit faltem Wafjer oder mit fiifem
Pahm vervithrt find.

Selleriejauce.

Sellerie-Wurzeln werben gewafdhen, gefdiabt und tn leine
Wiirfel gejdnitten, mit gemiegter Peterfilte, Smwiebeln und
etnem Rod)loffel voll Wehl in Butter geddmpft, mit Fleifdh-
brithe abgelojdht und weid) gefocht. Nady einiger Bett Tommen
nod) RKartoffelwiirfelhen, etwas Citronenfdhale und Wustat
oazi. Wenn alled red)t weidy ift, wird ed durdygetrieben, nod)-
mal8 aufgefodyt, gefalzen und mit Gitronenfaft gewiivyt.

Kapernjauce.

Buerft [ift man eintge ¥offel Wiehl tn Butter auf der
®luth gelb anjdwiken, fodann gibt man ein wenig flein ge-
jdynittene Swiebel baju, [aFE lehtere etwad anlaufen unbd glefit
enblich Obers mit Kapern baran. Sdauert mit Citronenfaft
unbd gibt etwad Pfeffer und Citronenjdhalen dazu.

Mandelbrenface.

Wean vithet einen Loffel voll Weehl mit WMild) auf dem
Feuer, fo lange, bi8 fie fodyt, dann gibt man fetn gerftoffene
Mandeln hinetn, fowie etwad Buder, GFt fie auffoden und
beendigt bamit den Borgang. Die Sauce erhilt einen beffern
Gejdmad, wenn man vor dem Ancidten nod) einen Loffel voll
fetn gertebenen Rrem damit vervithet.

Braune Wurzelfauce,

PMan gibt tn eine Cafferolle Spectjdnitten ober RNinbds-
fett, slemlich viel in Sdyeiben gejdhnittene Wurgeln, ald: gelbe
Riibenr, Sellerie, Porre u. f. w., und diinjtet fie weid) und
braun, dann ftaubt man ein paar Loffel voll Pehl dazu, [aft
e8 biinften, iibergicht e8 mit Waffer, Suppe oder Beize, gibt
Buder, Pfeffer, etnige Gemwitrjnelfen, Tymian, Lorbeerblatt 2.
und etwas Ejfig himgu und [t die Sauce nod) etne Stunbde
fodjen, fetht fie dburch und legt bad in Sdjetben gefdhnittene
Rinodfleiid Hinein.
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Sdnittlandiance.

Man Bereitet von awet Loffeln voll Schweinejdmaly und
awei Loffeln Mehl eine lichte Einbrenn gibt etne Haud boll
gehadten Sdnittland) bagu, und wenn, e geniigend geditnftet,
¢twas fauven Rahm, und [t die Sance mit Rindjuppe obder
Waffer verfoden.

Kalte Schuittlandyfauce,

Man nimmt vier Hart gefottene Eierdotter, drei Biijd)
then frifden Senittlandy, Hackt alfed fo flein als moglid,
permengt ¢8 mit etnem Halbert ERLoffel voll geftoffenen Suder,
und vithrt e8 zulest mit einigen CRLBffeln voll &fitg ab.
Salzen barf man bdiefe Sauce nur wentg.

Surfenfance.

Die Gurlen jhilt und jchnetdet man it ditnnen Riddyer,
thut Sypecdorodeln in eine Pianne, [aft fie bheify werden,
und dimpft die Gurfen nedjt etwas Wiehl bavin, bis fie weid
find, jeitttet damn Fleifehbriihe und Sdith davan und Ilaft
fte nodh ein wenig foden. =

ParadieSapfeljance,

Man legt die Paradiedipfel, nacdhdem man fie ausetnanber-
gefduitten, in die Bfanne (Cafjerolle), piinjtet fie mit Feit
weidh, ftiubt ein paar Loffel Viehl davaw, begiefit fie mit
Suppe oder Whaffer, gucert fie und (AR jie gut fodjen. Wian
fann anc) ebwas. Gfftg Bingugeben und gefodyte Erdapjel
hineinjdyneiden,

Peterfilienfauce mit Kapern.

Biemlich viel Peterfilie wird mit Citronenjdale und
Marf fein gewtegt, cin Stid Butter gerlaffen, 2 Kodyloffel
poll Meht darin gelb gerditet, die Peterfilie darin gedbampft
unb mit Fleifdhbrithe abgeldjcht. Dann wird bie Sauce not
mit Kapern, Nustat und Citvonenfaft gewiirst, und wenn fie
foht, mit 1—2 Giern oder blog mit den Dottern abgezogen.

Meervettig in Mileh.

3n eine Cafferolle fommt ein Gtitdden Butter, geriebener
Meevveitig, eine Handvoll Mutichelmepl, einige Defa gejdalte
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und gejtofjene Wandeln werden mit falter Mildy glatt gerithrt,
jiebende MMildh daran gegoffen, bi8 eé in bder Dide vedht ift,
thut etwas Buder hinein und (GFE e8 nuv einige Wiale auf-
foden. Durd) zu langes KRoden gerinnt es.

Senfiauce,

Mehl wird in Butter gelb gerdjtet, mit etmwasd Fletid)-
brithe abgeldjdht, ein Loffel boll jubereiteten Senf, etwas Wein,
etnre Citronenjdjeibe, ein wenig Buder daju gethan und alles
gut bdurdhgefocht.

Senfiauce, Falt.
Ginige Gidotter werden zerbriidt, mit Senf und Efjig
nebjt etiwagd Oel angerithrt und nad) Belteben mit Sdhnitt-
laud), der fetn gefdnitten fein muf, vermengt.

Sardellenfauce.

5 Defa Sardellen und einige Kapern werden mit wenig
Bwiebel, Peterfilie und etwas Citronenjdhalen febhr fein ge-
wiegt, WViehl tn Butter braunlic) gerditet, das Gewiegte darin
gebdmpft unb mit Fletfchorithe abgeldjdht. Bor bem Anvichten
gibt man Gfjig und Citronenjaft oder ein Citronenrdabdbden dazu.

Haringsfauce,

I nidht su duntle Ginbrenn von Sdwetne{dmals gibt
man etnen Balben Having, den man juvor gut retnigh und
fetn hactt; man fann aud) etwas gehacte Swiebel umd Pefer-
filte dag geben, dbann gieft man heife Subpe ober Waffer
auf und cihet die Sauce gut.

Haringsfance, Falf,

Mean gecdriidt 2 Eidotter mit der VEildy eined Hirings,
giefit Gifig wmd Oel bavan, viihrt eé glatt, hadt den Haring,
wentt er audgegratet ift, mit Peterfilte und Kapern fein, vithrt
thn mit etwaé Pfeffer zu ber Sauce und fiillt diefe tn etne
Sauciére,

Hatingsfance su Fijhen.
Cin Harving wicd in WMild) gelegt, ausdgeqrafet und fein
gehadt, Mehl mit Butter durdhgejchwist, fein gewiegte Bwiebel
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und ber Hiving darin gedbdmpft, mit Lorbeerblatt, Citvonens
fhetbenr, MNelfen und Bfeffer gewiirst, gut durdjgefodt und
mit €igelb abgezogen. Ehe die Eigelb hingufommen, wich ein
Loffel voll Wetnefftg oder Citronenfaft an bdie Sauce gethan
und diefelbe durchgefeiht, damit dbas Gewitry suriicbleibt.

Morchelnfauce.

Die Mordjeln werden gewajden, von bden fandigen
Stielen befrett, mit faltern Waffer jugefesst, und wenn fie efnige
Angenblide gefotten Haben, juridgeftellt, bi8 fid) der heraus-
gefochte Sand gefetst hat. Dann werden fie nod) gut abge-
{hwenft und in Salzwaffer weid) gefodit, Hievauf abermals
in faltem Waffer abgeidwentt, ausgedriicdt und fein gefdhnitten,
Dann wird ein CRIG{Fel voll Wehl in Butter hellgelb gerditet,
fein gewiegte Peterfilie, die Mordjeln und eine fletne Bwichel
barin gedbdmpft und mit Fleifdhbrithe abgeldicht. Nun lafje
man e8 gut durdyfodjenr, nefhme die Bwiebel heraus, wiirze die
Sauce mit Cttvonenfaft und gebe fie su LTijd).

DOlivenfauce,

Bon 20 Stind Oliven 16§t man die Kernme aus, fodht
fie weidy in 1/, Qiter guten alten Wein, fdyneidet fie danu
fein, driicft fie jammt bem Safte durch ein Sieb, madt von
10 Defa Butter und 4—>5 Loffel voll WVehl eine braune Gin-
brenn unbd giefit fie, wenn fjie {dhdn braun gerdjtet ift, mit
Suppe auf, falst fie nad) Gejdmad, fauert fie mit dem Safte
etner Halbent Gitrone und gibt die Olivenfasce davein, fowie
man auc) nod) den Gefdhmad mit etwas Buder heben fanm,
worauf man fie nodmals auffodjen lifit, bamit fie fich) fldrt.

Mayonnaife.

2 Gier werben Hart geFodjt, die Dotter mit etnem rohen
Cigelb, 6 Deta Butter, einem Theeldffel voll Senf und
ebenfoviel Buder fo lange geriihrt, bi& alles fo fetn ift wie
Butter, und dann einige ERloffel voll Provencerdl und eben-
foviel guter MWeineffig abwedyfelnd Hinzugegeben, alled nod) redyt
{hapmig gerithrt und mit Salz und weifem Pheffer gemiirst,




Gemiife,

Kochfalat.

Der lange Schluf- oder Bundfalat ift jum Koden am
Deften. Wenn er weid) gefotten ift, jdneidet man ihn nur ein
wentg und gibt ihn in lidte Ginbrenn mit Knobland) und
Peterjilie, gediinjtete Erbjen ober gefodite Erdapfeljhnitten.

Wirfing oder Kobl.
Der Wirfing wird rvein gewafdjen, vedht weid) vermallt,
im folten Waffer abgefithlt, ouégedriictt und fein gehactt.
Dann werden eintge Kod(Hfel voll Mehl in Butter gelb ge-
voftet, Bwiebel und Peterfilte, hernady bder gehacdte Wirfing
darin geddmpft und mit Fleifhbrithe abgeldjdt.

: Sdywarzwurzeln,

Bon den Sdywarzwurzeln wird die jhwarze Paut ab-
gejhaben, zir civca 8 Gentimeter langen Stidden gefdhnitten
und gleid) in Weehlwaffer, in weldjes ein wenig Effig Lommt,
gelegt, bamit fie johon weify bleiben; dann werden fie heraus-
gewajthen und tm Salzwajjer weid) gefocdht. Sodann wicd ein
Stitd Butter und zwet Kochloffel voll Pehl in einer Caffe-
“rolle mit ein wenig falter Fletfcibriihe auf jhwadhem Fener
glott gerithrt, bi8 e eine zarte Snuce bilbet. Dann werden
oie ©dywarywurzeln hineingelegt, einigemal aufgefodjt, ange-
vithet und gleid) aufgetragen.

Spinat.

Die Blatter werden jorgfiltig ausgelefen, von ben groften
Stielen befreit und gewajchenr. Berwenbdbar ift ber Sypinat
nur, ehe e tn Samen {diet. Dan fode thn in Salzwaifer,
jeboc) ofme thn puzudectent, adjte amdy gemow davouf, daf ev
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nidht gu lange fodht, fonft verfiext ex feine fdhome Farbe;
5 big 10 Minuten geniigen. Hieranf wird er aus dem Kod)-
waffer genommen, in frifches faltes Waffer gelegt, ausgedrircit
und fehr fein gemwiegt. Imywifden wird in etmem irdemen
Rodygefify Butter oder halb Butter, halb Rindjhmaly heif
gemadit und eine Hand voll Mehl bdavin fhdn braun gerdftet,
ber ©pinat davin geddmpft und mit Fletfdbrithe fo abgeldidt,
baf er nod) einen didfen Bret bildet; Hat er einige Mal auf-
gefocht, fo wird er ouf bdie Seite geftelit oder angeridytet.
Pieffer, Wustat oder fonftige Gewiirze verderben mnur den
Gejdymad, Hat man feine Fleifhbriibe, jo fann man den
©pinat aud) mit Waffer und Bratenjauce oder mit fithem
Rahm ablojhen. Man gibt Odfenaugen, Omelette, Gierhaber,
gebratene Spatien oder Eotelettes bagu.

©pinat mit Saunerampfer,

Dian ditnftet den wohl ausgewajhenen und fauber ge-
puifen Sauerampfer, wie ben Spinat auf die jdhon befannte
UArt, nachdem er gefotten und gut abgefpiilt und das Waffer
audgedritdt ijt, in einer bejondern Cafferolle mit heifer Butter,
jehiittet thn dann auf ben Spinat und lGft thn mit etwas
sugefchitteter Bouillon, ein paar Sdjalotten und ein wenig
Peffer anffieden.

Sanerfraut mit Crdapfel.

WMan driidt da8 Sauerlraut fiber dem Faffe feft aus;
folite e8 zu vtel Sdure haben, [dhfittet man fodjenbdes Waffer
bariiber, wifjere e8 aber nicht, weil e8 dadurd) alfen guten
Giejymad verliert und Fraftlos wird. Sauerfrant wird i
einem emotllivten ober guten irdenen Kodytopf mit retdhlich
dett aufgefest und in wentg Brihe weid) gefodit. Die Kar-
toffeln jum Durdymifden fodt man alfetn, wetl fie in allen
eingemadyten Gemiifen nid)t vedy weid) werden, dritctt fie flein
und riihet fie durd). — Will man Schweinefletidh tm Saner-
traute fodjen, fett mon foldjes allein mit wenig Waffer auf,
bis es fodit und thut dann erft dad Sanerfraut binein. An-
jtatt ber Grbddpfel Tann man aud) weife Bohnen als Beigabe
jum Kraut geben.

Grofes Sod)bud). 3




Heuriged Kraut,

Gin frifder Rrvautfopf mwird fein und langnubdelty ge-
fnitten, dbann mit Waffer, Effig, Salz, Kitmmel gefodht, su
angelaufener Bwiebel in [(ichte Einbrenn gegeben unbd mit
etwad Suppe begoffen. WMan fann zulest einen Loffel Rabhm
dagu geben. Will man bdad Kraut braun dinften, o [EFt man
etwad Suder und ein wentg Bwiebel in Schweinefett braun
werden, gibt das Kraut hinein, diinftet e offen, falzt e8 erft
wenn 8 Farbe hat, und jauert e8 dann nad) Gejdymad, ftaubt
ed ein weniy und begteft e8 mit etwas Suppe.

Baierifches Kraut.

Dasd Kraut, rothed ober weifes, wird entweder am Abend
guvor oder dod) einige Stunden vor dem Bufeken eingejdhnitten
und gefalzen. Dag Sufeten mup wenigftens 2 bis 3 Stunben
vor dem Unridhten gejiehem, weil das Kraut fehr langiam
weid) wird. Wan fetit e8 mit 6 bis 9 Defa Schweinejdymal;
gt und DbdAmpft e8 bdavin betnabe weid) und braunlid),
giefit bann ein Glag guten rothen Wein daran, fireut Kitmmel
darauf und (dft e8 vollends wetd) werden. Mittlermweile vojtet
utan einige Rodloffel voll Nehl in Schweinejdmaly braun,
dampft dag Kraut davin, (6t ed nody mit ein wenig Fleijch-
brithe ab und GGt e8 auffoden. Dicfes Gemiife darf nur in

cinem irbenen ®efdf zuberveitet werden, Scweinebraten, ge-

fottene Rartoffeln ober Rartoffelbrei werben bdagu gegeben.

Gefiilltes SKraut.

Gin RKrantfopf wird in Salywaffer Halbweid) gefotten,

auf eine Platte gelegt, damit das Waffer ablaufen fann, in
ber ANitte entzwet gefhmitten und ber Herzftengel Herausge-
nommen. JImywifden vidtet man folgende Fiillung Ber:
2 big 3 Semmeln werden in Waffer ober Mild) eingeweicht und
jauber ausgedriidt, gebratenes ober rohed RKalbfleifh mit
3 Defa Sped fein gewiegt, ebenfo Bmwiebel und Peterfilie;
hat man Sdintenrefte, fo mwiege mon and) ein Stitd davon.
Sleifd) 1wad Brot werben in einem Stiidden Butter geddmpft,
und wenn die Waffe ein wenig ecfaltet, mit 4 Giern, Salz
und Wiustat angerithrt. Wit diefer Fiille wird jeded eingelne
Blatt bejtriden und {dhon aufetnanbder gelegt, fo daf dev Kopf
wieder ausjicht, wie uvor; dann wird er mit einem Stii
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Butter und etwas Fletfdhbriihe in einer Cafferolle gut zuge-
vedt unbd volends wetd) geddmpft, am bejten im Badofen.
Bur BVorfiht fonn man bdie beidben Theile mit einer fetnen
Sdynur umivinden, welde aber natiivlid) vor dem Uncidhten
entfernt wird. Man fehe darauf, daff der Kopf {hon gang bleibt.
Wird mit Butterfouce gegeben.

Weified und blanes Kraut.

Bwei weifie und zwet blawe Rrauthbiupteln werden fepa-
vat mit einem Rrontmeffer fein gefdnitten, dann bdie blawen
und mweifien wieder feparat mit witrflig gefdnittenem Spede, der
frither auf bem Feuer anloufen muf, tn einer Cafferolle ge-
biinftet. Sind fie weid) gediinftet, gibt man etwad Salj,
wenig Gijtg (einen Sdopfloffel voll), Suppe und etwas ge-
ftofferten roeigen Pieffer bazu, (ARt fie mit der Suppe ganz
einfodjen, jedbodh) nidht verfodhen, unbdb rvidte fie deravtig am,
baf bag wetffe Kraut in ber Witte dev Sdiiffel, basd blaue
aber ringsherum und ein Loffel voll blanes Kraut alé Bouquet
auf bdas weifie ju ltegen fommt.

Sraut auf bobmifche Art mit Leberiviirfie.

Dazue nimmt man gut gefduerted Kraut, jdhilt 12 Erd-
dpfel, reibt fie auf dem Reibeifen, dann jdneidet man 1/, Kilo
Gped fleinmwiiflig, vdftet thn fdion goldbgelb und bis er einen
guten Gejdymad hat. Hievanf gibt man tn eine Cajjerolle zwet
Loffel voll pon diefem Sped, dann fingerhod) eine Yage Kraut
unbd bdarauf eintge Loffel von den geriebenen Crdipfeln, dann
wieder Spect unbd etwas geftoflenen Pfeffer und abermals Kraut
und Erbdipfel, und jo abwed)slungsweife fort, bis die Cafferolle
ool ijt; oben gibt man dann etwa8 Suppe davauj, dedt die
Gafferolfe gut zu und lAft e8 teidh) bdiinjfen.

Bur Auflage werden fdhmadhafte Lebermiivfte fdon ge-
braten, a8 Rraut auf eine runde Scyiffel gefthrst, die
Wiirjte in Portionen gefdnittenr, rund um das Kraut Herum
gelegt und zur Tafel gegeben.

Weifie Nitben (aud) Teltower Ritben genannt).

Man fode die gut gefdabten und in fiedendem Wdaffer
gewajdhencn Ritben in o viel Fletjdbrithe, daf fie gerade
dbavon bededt find, mit etwas Butter und Salz gut. Dann

3*
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vofte man Mehl in Butter braun, [Bihe e§ ab mit biefer
Sleifdybritbe, thue etwas Buder, and) Refte von Bratenjauce
baram, und [laffe alled zu einer feimigen Sauce verfoden, in
welder man die Ritben gut umfdhmwentt. Ju gefchmortem
Sdweinsfleifd, gefdhmorter Ente, Bratmwinft,

Juntge gelbe NRiiben oder Mobrritben,

Diefelben werden gewafdyen und gebritht, damit fie lelchter
au reinigen finb, man fann fie aber aud) {haben. Dann werden
fic, mit ober ofime griine Erbien, fammt einem Stitd Butter
und etwad Auder tn einem irdenen Kodgefdf auf das Feuer
gefetst und geddmpft. Will man Butter fpaven, jo nimmt man
nody einige Loffel fette Fleifchbrithe dazu. Wenn die Crbfen
und Ritben betnahe gut find, ftreut man einen Rodyloffel voll
Wiebl, eintge gewiegte Swicbeln, die man and) weglaffen fanm,
und Peterfilic davauf, lifit alles nod) einfge Beit mitddmpfen,
feptittet etwas Fleifthbriihe oder fiiffen Rabhm daran, und gibt
fie, wenn fie-ziemlid) bdid eingefodyt, su Tiicge. Beeffteats,
Cotelettes, Fleijchoogel, geddmpfte Leber, Omelette und Gier-
haber find dazu pafjend.

Cingefanerte Ritben mit Crdapfel,

Sehr fauere Ritben fibergieit man wiederholt mit
fodjendem Waffer und Lifit fie jugedecit eine Weile darin ftehen.
Pan fodht fic ab und dimpjt fie wie eingemadyte Bohnen
oder bereitet fie fdhmadthaft fiiv den tdglidhen Tijdh, inbem man
fie mit Fett und etwas Bfeffer unter abgefodyte und etwasd ge-
itoffenie Grodpfel mijht. Saure Ritben mitflen in eivem irdench
oder emaillivten Topf gefocht mwerden.

LWeiffe Ritben obne Jucfer gediinfiet.

WMan {4t die gefhilten und gejynittenen Ritbenr auf bie
gewdinliche. vt in einer Cafferolle mit etwas sergangerer
Butter diinften, ftaubt fic, fobald fie wetd) find, mit ein wenig
Wiehl ab und fiede fie dann mit etwasd julest barangegofjener
Suppe auf.

Gelbe Ritben.
Wenn man bdie gelben Ritben gehiorig - gepust Hat, fo
fdmeidet man bdiefelben wiitfelig und gibt fie mit griiner
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Peterfilie und einigen fein gejdnittenen Sdalotten in eine
®lace pon Fuder, um fie dbarin diinfien ju laffen. Snzmwifdien

- wird ein Loffel voll Wiehl bavam gejtaubt, zulest etwas

Bouillon zugegoffen und bann (Gt man fie damit aufficden.

Koblriiben.

PDian fdneidet fie linglid-vieredig, gibt fie mit Peter-
filie und Bwicbel in Scweinefelt, ditnjtet fie zugededt weid,
wobet man fleifig Suppe oder Waffer nadidittten muf, darn
Wwerben fie geftdubt und mit Suppe begofjen.

Will man Kohlritben und weifie Riben braun diinften,
fo muf man wie betm KRraut vorher Buder tn Fett braunen
und dann das Gemiife offen diinjtent laffen.

Weifgediinftete Koblrabi.

BWenn man den Kofhlrabl gefdhalt, dbas Holzige befeitigt,
dad Barte tlein gefhnitten und abgemwajdien fat, gibt man thn
gu etwad ergangener Butter in eine Cafferolle und bdinjtet
thn mit etn paar Sdalotten und etwas griner Peterfilic
wetd), ftaubt dann ein mwenig Mehl daran, gtefit Bouillon
fo biel al8 ndthig it dazu, und IARt ihn mit etwas Pleffer
gewitrgt aufjieden. A6 Beilage fitr jede Sufpeife fann gewdhit
werden: Radlberne, {dhopiene und jungjdweinene Coteletts,
Brat- oder Blutwiirfte, Sacdée, Carbonade, Kalberfiife, Falten
Sdpinfen oder Pocelzunge — nuv beobadyte man einen tig-
lichen Wedhiel. :

Griine Erbien,

JSunge Bohnen werden von den Faden befreit, gewnfchen
und in einem Stid Butter gedimpjt. Wenn fie beinabe
weid) find, ftrent man einen Kodloffel voll Vienl barauf,
gibt nod) fein gewiegtes Bohnenfraut, nad) Belieben Smwiebeln,
ober ftatt deffen etwas geftoffenen Pfeffer und Peterfilte bdagr,
dampf fie vollends gut und [8icht mit ein wenig Fletichbriine
ab. Mad) einigem Aufloden werben fie angeridhtet. Obder: bdic
Bohnen werden, wenn fie nidht melhr gang jung find, von den
Sajern befrett und, indem man der Lange nad) an oenjelben
Berunter {dyneidet, gefpalten. Sind die Bohnen jedbod) fdhon
fernig, fo bridt man fie in der Diitte; fie find dann aber
mic fiiv den gewdynliden Zifd verwendbar. Man fodt fie
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mit etwad Bohnenfraut in Salzwoffer weid) und legt fie in
faltes Waffer. Einige Kodhl6ffel voll Wiehl mwerden in Butter
ober Rindjdymaly braun gerdftet, Bwiebeln unbd Peferfilie fein
gewiegt, darin geddmpit, mit ein wenig Fleifd)britpe abgeldidt,
und bie tnywijcden yum Ablaufen auf den Durdjchlag gelegten
Bohnen bdarin anfgefodht. Wan gibt dazu Kalbs-, Rinds-
oder Hammelsbraten mit gefottenen Rartoffeln, obder Coteletts,
Becfjteats ac.

Biohmifche Erbien.

Man [aft dte Grbjen in cinem Topfe, in weldem fie
fanm bie Hilfte ausfiillen, der aber gang mit Whaffer angeflrllt
wird, jugedect fieden und nimmt bie Hitljen, jobald diejelben
aufyuftetgen anfangen, fleifiiy wey; bdamit bie Grbjen nidt
etwa im Topfe anliegen, muf man diefelben djterd im bie
$obhe fchiitteln, ofne jedodh) den Kodyldffel dabei zu gebrandyen,
benm dburd) diefen wiirden fie zerfallen. Um julegt da8 Eins
trodfnen derfelben 3t befordern, Famm man bden Topf gany
mit Gluth wmgeben. Beim Anvidten werden fie in bie
Sdyitffel geftitvst unb enfweder mit gelblidh angelaufenem Sped,
serlajfener Butter oder Gdnfefett iibergofjen. Sdhweindcotelette,
pon etnem mod) jungent Thieve, find al8 Beilagen beffer
geetgnet alé Filberne, sumal wenn man bdbie Grbjen mit
Gped abjdymaljt.

Griine Fifolen.

Wenn man bdle Seitenfaden, die Shiten und Stangel
abgepufst unb bdie Fifolen tn fdhiefer Lange fein gefdhnitten bat,
jo blandyirt man erjt diefelben und wdjdht fie wicber mit
faltem Waffer ab, dft jie dann in einer Gofjerolle mit ger-
foffener Butter, Scalotten, griiner Peterfilie, Salz und dem
befanuten Bohnenfraut diinjten, ftaubt etwas Wiehl darvan,
pfeffert ein wenig.und jiedet jie mit etwas jugefiiliter Bouillon
ordentlic) auf.

Gediinfteter Salat.

SMan blandyicrt den gepuften und wohl anégewafdenen
Salat, fneidet thn in Stide und dinjtet ihn in einer
Cajferolle mit jergangener Butter, nebft etwasd gritner Peter-
jilte. Jmwijhen rviihre man eimen Loffel voll Wiehl mit
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ctioas Butter, Saffran, Schalotten in einer befonderen Caffe-
volfe mit faltem Waffer ab, gibt etwasd Saft von dem Salat
und nothigenfalis etwas Bouillon dazu, riifhrt es, bis es bict-
[ich wird, fdhiittet ¢6 dann fiber bden Salat und [afE ihn
bamit aufjieben.

Karfiol.

Der Rarfiol ober Blumentohl muf weiff und feft fein.
@r wird von der Hout und bden griinen Bldttchen befreit,
ofne gerfdinitten g werden, und in Salzwaffer weid gefodht.
Qann das RKoden nidt unmittelbar vor dem Anvidten ge-
jcheben, fo [affe man thn nur hald weidh Fodjen umd jielle ibn
tn Beiflem Waffer jugebedt bei Seite, auf welde BWeife er
pollends gut wird. Betm Anridjten oder Herausnehmen muf
man fehr vorfichtig fein, damit ev nidit gerftoffen wird. Ebenfo
hat man fich vor dem u wetdy fochen zu Yiiten, weil fonjt bie
Blumen oben abbrodeln. Er wivd auf eine Platte gelegt und
cine Gterfauce mit oder ofne Citvomenjaft bazu gemadt.
Sft man nidt ficher, ob dag Waffer vom Karfiol rein ab-
gelaufen ift, fo vidte man die Sauce in ctner Sauciére be-
fonderé an, bamit fjie nidt wafjertg und diinn wird; 8
werden ebenfalls Cotelettes oder Wiener Schuitel dagu gegeben.

Kartoffeln in Mild.

®ute RKartoffeln werben voh gefhilt, yu Scheiben ges
jdnitten und gewajchen. Mildh wird fiedend gemadt, die Kar-
toffeln hineingethan und weid) gefodht. Sie werben erft betm
Anvidhpten ein wentg gefalzen.

Nian fann audy die Kartoffeln vorbher fieben und danu
erft fopdlen und ju Nédehen fhmeiden, bann werden fie aber
nur Pury in ber Wild) gefocht.

Kiirhis,

Gin grofier QRfirbts wird in Witrfel gefdynitten, nachdem
ot gefehdlt ift, und in einen Topf gethan, der dbamit gang an-
gefiillt 1ft, bann fommt faltes Waffer hingu und der Kitrbis
wird fertty gefocht. Wenn ev weid) ijt, wird dag Waffer ab-
gegoffen, ber Ritvbis gu Brei gerithrt, das Whaffer wieder ju-
gegofien.  mywifden muf ein 1/, Kilo Reis mit Waifer,
©al3, Butter oder Wild) weid), aber nidht jebr bretartig gefodt
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werdent, died wird alddann unter den Kirbis gerithrt und
dann angeridytet. '

Kactoffeln, durchgetricbene.

Die Kartoffeln werden roh gefdhalt, Schniten gefdnitten
und im Saly mit Peterfilie und Sellevtewmurzeln gejotten, und
wenn fie weid) find, bdburdigetricben. Dann thut man Butter
und Dernad) die durdjgetviebenen Rartoffeln in ein Cafferolle
und [Gft fie fodjen. Bevor fie auf den Tijd) fommen, werden
fie gejhmalzen und Sdynittlaud) davanf geftrent.

Kartoffeln mit Having.
€8 werden rohe Kartoffeln gefdhdlt, 3u Ridden gefthnitten
und im Butter mit Bwicbeln, Peterfilie und Salz geddmpjt,
gugedectt und dfters gerdittelt, Wenn fie fdhon geld find, wird
ein feingewiegter Hartug mit fauvem Rahm vervithet, an die
Ractoffeln gethan und dann nod) ein wenig gebampft,

Gediinftete Shwiamme mit Rahm.

3n eine Cofferolle wird ctwas Butter gegeben, griimer
Beterfille, Sdalotten und Swiebel fein gerdritdt, den ndthigen
Rahm dagur; dann werden die forgfiltig gejanberten Shwimme
hinein gejdynitten und bdiefe julzig diinften geloffen.

Gefitllte Gurlen,

Wean [dilt veht grofe halbreife Gurfen, fdhmetdet fic
durd), nimmt alle jhwammigen Theile hevaus, fiillt fie mit
einer guten Fleifhfarce und bindet fie wieder jujammen. So-
bannt mad)t man in einer Sdmorpfanne etwas Buder und
Butter braun, legt dle Gurfen hinein, gidt nebjt ein paar
Gewitrgnelfen und einem Lorbeerblatte fo viel Fleifdbrithe
barauf, daf fie gur Hilfte darin legen und (GFt fie in diefer
Yrihe [dymoren. Iugwifden thut man fo viel Gfjig obder
Gitronenfdure dazu, daf etn fducrlidher Gefdymad entfteht, und
ftreut fo viel zerftofjenen Bwicbad mit etwas Buder daran,
dag fid) eine feimige Sauce bildet. Sind die Gurfen auf der
einenn Seite gut, fo fehrt man fie vorjiditig wm und IAFt fie
fo lange fdmoren, bis fie voljtindig weid find. Nad) Ab-
nahme der Vander ridiet man fic auf einer fladjen Shiffel
ant und gibt die Sauce dariiber,




Beilagen 3u Qﬁemii[c'n.

Wiirfichen von Fleifchrefren. -
Sletfdyrefte werden von Fafern und Knoden befreit und
mit Sped, Jwicbeln und etwas Peterfilte fein gemiegt. In-
awifden werden Semmel, von welden bdie zu broume Rinbde
abgefdhdlt wurde, in Waffer geweidht und wieder gut ausdge-
driict, alfes zufammen in eivem Stitd Butter geddmpit, big e8
fidh ballt, in eine Schiiffel genommen und jo viel Eier dazut ge-
vithrt, af8 Semmel dabei find, Je fetner das Fleijd gewtegt
it und je beffer bie etngeweidten Semmel berrithet find, defto
leichter werden die Wiirfidjen, Aus diefer Paffe madt moan
nun mit den Hinden dte Witrftchen, wilzt jie in Semmel-
mehl und badt fie in Sdymalz gelb, -

Groquetted von rohem Kalbfleifdh.

50 Deta Kalbfleifdy, von aller Haut, Fajern und Knodyen
befreit, wird in diinne Sceiben gefdhuitten, eingefalzen und
in Butter weid) gedbdmpft; man gebe audy eine fein gejchnittene
Bwiebel und ein wenig geftoffenen Pfeffer dagu. Wenn alles
beinaBe gut tft, wird bdas Fletfch mit Odfenmart vecht fein
gemiegt, mit 4 eingewetchten und wieber ausgedriidten Aiild)-
broten techt fetn verrieben ober nod) einige Beit geftoffen, und
©al;, etwas Mustat und 2 bis 3 Gier hingu gegeben. LBon
diefer Daffe werdern, wie vorhergehend, Croquettes gemadt uud
in ©Sdumalz gebaden,

Fleifchiichlein von Kalbsfopf.

Das Fletfd) und die Bunge des Kalbstopis werden vedyt
fein gewiegt und mit etwas Diehl und Salz vermengt. Dann
wird alles jum Grialten auf eine Platte geftvidyen, mit Meht
Fleine Ruden daraus gemadyt, mit G und Semmelmeh! panirt
und in Sdmalz gebaden,




Wiener Sdnitel, -

Dian fdyneidet von einem RKalbsfdh(dgel oder einer Sehale
Stiide von ber Grdfe einer Cotelette, Hadt fie mit bem
Dieffer jo fein, daf fie ju fdbnen fingersdiden, runden Kiid-
lein geftrichen wevden fonnen, bejtrent fie mit Salz, fehrt fie,
nadydennt fie in verviihrtes Gt getaudht, in Semmelmehl um,
und wicderholt dies nochmals, dbamit ed eine vedht dice Rrufte
gibt. Dann werben die Wiener Scynitel in Sdmals jhmimmend
ouf ftarfem Feuer fhon gelb gebacfen nnd anf Brotidnitten
gelegt, damit da8 Fett abliuft. Man fann fie aud) nody mit
Citronenjaft betvdtfeln odber mit Citronenjchniten ferviven. Wer
fie fett liebt, der bode fie nur auf einer Seite fdhon gelb;
wenn fie auf bder anderm nod) blafgeld finb, gtefie man bdas
Sdymalz beinabe gang ab, decte die Schmitiel feft u und lafje
fie auf langfamen Feuer vollends gut jhmorren.

Hicnfehnitten.

Gin Ralbshivn wird gewafdjen, gebiutelt und in Sals-
waffer verwellt, Peterfilic und ein Stiidden Bwiebel fein ges
Wwiegt unbd in einer Sdyiiffel mit dem Hirn, jomie mit etnem
geriebenen Miilchbrot und 2 Ciern angeriiprt. Sft nod) Saly
und Veuftatnuf beigefiigt, fo wird die Viaffe anf dinne
Semmeljdhnitten geftriden und in Sdymalz gebacden. Die
Sdynitten miiflen aber jdhdn gleid) gefehmitten und blog auf
ciner ©eite Deftridien werden. TN man bdie ©dnitten redt
gut machen, fo paniere man fjie vor dem Ueberftretchen mit
in fiifem Rahm verrithrien Giern und Semmelmehl.

Nierenfchnitten.
Diefe werdent auf bdiefelbe Weife gemadyt, nur nimmt man
ftatt Hirn gebratene Kalbenicren jammt dem Fett.

Kaltes Schweinefleifch,
Sdynitten bon faltem Schweinefleijd), gebaden und mit
Upfeljance aufgetragen, find ein vortrefflices Nebengeridt.

Gewdhnliche Schnitten.
Dan toud)t bdiinne Semmeljdnitten in einen guten
PBfanntudenteig, (Gft fie ein wenig darin aufquellen und badt
jic in Sdmal fhon gelh. Sie fonnen audy einige Angen-
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plice in il eingeweidyt und dann erjt in ben Telg gee
tacht werden.

Groquetted bon Kalbsbries.

S etner Wargelpreffe wird Kalbebries gany fury weid
gefotten, fobann mit eintgen Ehampignons bidtterig gefchnitten
und mit Butter auf einem géhen Feuer anpaffirt, ftaubt fie
mit Mehl, gibt den Prefiait, einige Tropfen Citronenjaft und
Saly nad) Gefdmad daju, ftoit dag Gange fein in etnem
Morfer unbd dritdt es fodann durd) ein Sieb auf eine Sditifel.
Dicfes Purée theilt man auf einem mit Semmelbrofeln bes
ftrenten Brette in gleiche Theile, formirt baraus fingerlange
rumbe Wiivftchen, tuntt fie in abgeidylagene @ier, panirt fie in
feinen Brofeln und badt fie in beifiem Schmal. Sie merden
fobann auf einer runden Schitffel angerichtet umd mit ge-
Bactener gritner Peterfilie gegiert gur Tafel gebradt.

Hachee.

Nife Sortent Fleifthrefte werden mit Awiebeln und Peter-
filte vedgt fein gewicgt. Dann wird ein GRloffel voll MWiehl
in Butter braun gerdfet, das gewtegte Fleifdy darin gedmpft
and mit Fleifcbritge, Wein und 2 bis 4 Egioffel voll Efjig
abgelsfcit. 3ft bas nbthige Salz, Pieffer unbd ein wentg
Gitvonenjdhale beigefiigt umd hat alles gut durdygefodt, fe
fommen nod) einige Loffel voll jauven Rahm hingu, bevor e
angerichtet wird. Dian gibt e8 3u Rartoffelgemiife, aber
aud) ale Jagouf.

Gefitlite Salbsmils.

Die Milzen werdent behutjam burdybofjet, indem man
am didenr Theil amnjingt einzufdmeiden, und mit folgenber
Fiille gefiillts Spec und Gemmel werden flein gemicfelt und
mit gewiegter Peterjilie, Sal3, Piustatunf und Gtern angeriibhre.
Auf eine MWiily rechnet mon 1 G, 1 Defu Sped und
| Defa Brot; man bitte jic) jedod) vor 3u farfem Fiillen,
vamit fie nidt auffpringen. Nad) vem Fitllen werden fie auf
ber Gufieren Seite ein wenig eingejalzen, hath gut gefotten und
gelb gebraten, oder gleid) gebraten und mit etwas Sletid-
brithe abgeldjdt.
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Kaftanien ju Gemiife,

Die Kaftanten fiebet man im BWaffer, bi8 fie fich dHalen
laffe. Nun werden auf 50 Defa Rajtanien 12 Defa Buder
gelautert, wirft die Raftanien darein, Tehrt fie vorfiditig 1m,
und fobald fie jid) glafiven, find fie fertig. — Wenn fjie jum
Winterfohl gegeben werden, mwird die Platte, woranf der Kohl
tft, dbamit garnirt,

$albsleber.

Gine frifhe Ralbsleber wdffert man in frijem Waffer
gut aus, fdyneidet fie in diinne herzfsrmige Blatter, falzt und
tuntt fie tn Butter, worauf man fie auf eine flace Cafferolle
legt, oben mit fein geacter Bwiebel und gritner Peterfilie
beftrent und auf einem gdfen Feuer auf beiben Seiten fo
longe rdftet, big fie eine {hone Farbe Hat.

Die Leber wird hierauf mit ctwas guter Suppe obder
©lace befendytet, und, damit fie durch Stehen ja nidyt havt
wird, fogleid) angeridhtet und fehnell aur Zafel gebradyt.

Pocelzunge mit Kobl (anf frangbiifche Art).

Pan reinigt den Kohl in frifhem Woffer gut, jdhnetbdet
jeben Ropf in 4 Theile, und bland)trt diefe in Salzmafier,
bag dann abgefiehen wird. Jedes etnzelne Rohlftiict mug aufier-
bem. gut mit dev Hand vom Waffer ausgedriict werben, dann
formirt man baraus runde Stiide und gibt fie in etne Caffe-
tolle, beren Boden mit Spediwarten belegt ift, logenmweije
wit Pleffer und Saly beftrent, bis zum Rande der Cafferolle,
bededt die Roblfticde oben wicder mit Ghpedjdinitten, dedt fie
gu und [4ft fie gut ditnjten. Die Podeljunge wird tm Waffer
weid) gefocht, abgefdhalt und dann fetnbidtteig gefdynitten. Auf
einer Sdyiiffel werben bann bdle Kohiftiice in ver Rundung
angertdytet, die Bungenjdynitten dazwijchen gelegt, der Kobi
mit etwas Cinmadyfauce fibergoffen und fervirt,

Kalbscofeletts mit braun gedinfretem Sraut.

JIn ciner Cafferolle wird ein Stiid Butter wnd 1 Loffel
voll gejtofjener Buder hn gebrdunt und fovann bas faure
Rvaut davauf gegeben, weldjes man braun diinften laft. Pan
fann eé bann mit I Loffel Mebl ftauben und mit Suppe
auflafjen, aber [angfam diinften. Sdhone Ralbseoteletts werden
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rund formivt, gefalzen und auf einem Brette mit Giern und
Semmelbrdfeln panirt, Jodbann in einer fladien Cofferofe auf
beibent Seiten {on gebacdenr, Das Kraut wird in einer runben
Sditflel in Gupfform aufgeriditet nnd bie Cotelettd werben
an der &eite herumgelegt.

Kartoffelbiichlein oder Schnitten, -

@tne beliebige Amzahl falte Karvtoffeln werden gefchalt
und gerieben, dann rithrt man ein Stid zerlofiene Butter,
2 big 3 Gier, fe nad) der Anzahl Kavtoffel, Salz, Vinstatnup,
einige Loffel voll fitfen Rahm und ein wenig Semmelmehl
baz. Aus bdiefem Tetg formt man auf einem Bretf, mit Wehl
beftrent, grofie Rugeln, britdt fie breit, taudt jie in ein mit
Milch verrithrtes Gt, hernadh in Semmelmehl und badt fie
in halb Schweine., Haldb Rindjdhymalz jdyon gelb; wer e8 [iebt,
fonn audy einige ©avbellen mit Citronenfchale fein wiegen,
in bie Mifte der Sugeln eine Vertiefung madien, die Sar-
belfen himein fiillen, dbie Definung wicder {dhliefen und dann
vollends verfahren wie oben amngegebert.

Kleine Kartoffelfuchen.

PMan nehme unter geriebene, gefochte Rarvtojfeln etmwas
Butter, etnige Eler, einige Loffel Sahne, aud) fann man jaure
bagu DGeniigen, ein wenig Buder und Citronenjdale, rithre e8
gt burdjeinander, nehme fo viel WViehl wie man ju Knodeln
nehmen wiirbe, darunter, und made davon Fletne jolljtarte
Qudjenr, weldie man in einer Cafferolle in Bufter bact unbd
mit Objt, Sauce oder eingemachten Fritdhten auf den Tifd
gibt. Will man nidt fparfam mit der Butter fein, jhmeden
fie defto beffer.

SemmelEuchen.

4 big8 6 Semmeln werden fein eingefdnitten, mit 1/, Qiter
Milch gebriiht, daf fic vedht aufquellen. Hievauf wird 10 Defa
LButter leicht geviihrt unbd die vollig erfalteten Sdymitten, fo-
wie fein gewtegte Peterfilie, Salz, WMustatnufy und 6 Eigelb
gut darunter: gemengt. Bulegt fommt nod) der Sdinee von
ben 6 Giweif dbavunter, dann wivd der Tetg in etnem Bled
im Ofen oder in einer Pfanne mit einem Uufzugdedel ge-
baden, wie ber Fleijhfudpen. Hot man jur Anjertigung
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diefes Kudjend wenlg Beit, fo Lnnen dbie Semmeln aund) in der
Butter geddmpjt und die Eier ganz an bie Maffe gefdylagen
mwerben.

Stalienifher Neid (NMifotto).

Man (@ft 12 Defa Beinmoarf in etner Cafferolle ger-
geben, gibt Bmwiebelfcheiben in bas Fett, feiht es, wenn bie
Bwiebeln gelvlich geworden, durd) und gibt tn das flare heife
gett 50 Defa Reté (nidt gewojdhen), nady eintgen Weinuten
fiillt man etwas Suppe oder Waffer nadh und (Gt den Reis
pitnften etwa 1/, Stunbde, bon Reit ju Beit muf immer ein
poar Loffel Fletfhfuppe nadgefitllt werden. Vian darf bden
Reis nidt gudbecen und muf ihn bel jtarfer Hige bevetten.
Gr muf weid), aber nod) feft fein, wenn er fertig ift. Gut
fhmedt ¢8, wenn man nod) einige Defa gerichenen Parmefon-
tife baju mijdht; bat man Fletfdhrejte, jo fann man biefe fein
gefdynitten darunter mengen.

A AR T
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Eierfpeifen.

Eierfpeife (NRithreier).

Bu jedbem Gi Tann man je einen EFIH{fel voll WMild)
nefhmen und flopft Beives titdyttg mit eln wenig Salz; in
einter reinen Pfanne bratet man Sped aud oder man nimmt
Dutter, [GFt fie red)t Hetf werden, [dhiittet die Gier hinein
und tiibrt fie mit einer ®abel von untenber burch, bis fie
langfam did werben. Hart bitrfen NRithreter in ber Pfanne
nidyt werben, da fie, fo lange fie heify find, ftetd nodh bider
werden,  Fetn gebadten Sdnittland) fann man in Rithreier
durdymijdjen.

Berlovene Eier.
Gin reidliches Stitd Butter wird in einer Kadjel zer-
laffen, einige Rody(offel voll Rehl Bellbraun darin gerditet,
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fein gejdnittene Bmwiebel darin geddmpft und alles mit Fleifdh-
brithe und Gfjig su einer diden Sauce abgeldjdit. Hat fie
cinige Pale aufgefodht, fo wicd fie auf etner Platte angeridytet,
ote Gier Bineingefdhlagen und die Blatte auf die heifie Herd.
platte gefiellt, big daé Weife der Cler feft tjt; bag Gelbe
bagegen mufi nod) weid fein.
Spiegeleier.

Man jlagt die Gler vorfichtty auf unbd (Aft thren In-
Balt fo, daf der Dotter gany bleibt, in ausgebratenem Sped
ober gefcimolzener Butter tn die Pfanne fliefen, badt fie, bis
bas Weifie feft geworden ift, und jdhiebt fie behutjam aunf bdie
Sdyitffel.

Gingefchlagene Eier.

Die Gier werdben mit fiifem Rahm und Saly redit gut
perriihrt, nac) Belieben fann aud). fein gefdyuittencr Sdnitts
{aud) dogir genommen werben; au alfen Gievipeifen miiffen ftets
gany frijthe Gier verwenbdet twerden. Dann [t man ein
Gtiidden Butter in einer Bratpfanne hetfy werden, gickt bie
Gier Binetn und badft fie davim, tndem bie {idy unten bilbenbde
Haut immer wieder mit der Badjdaufel in die Witte hinein
gefchlagen wird. 3t auf diefe Weife die ganze Waffe feft, fo
wird der Gierfuden etmad anfgerollt ober zujammen gejd)lagen
und fogleich fervivt, @8 ijt tmmer gut, wenn bder Kudyen fehr
wetd) ift und die Eier nod nidyt recht feft gemworbden find,

Sanre Eier.

Man roftet einen Kody(offel voll Wehl in Butter gelb,
bampft fein gefcynittene Biwiebel darin, (Bt e8 mit g§letfd)-
briihe und Gfftg ab, [ift 8 auffogert und tithet einige
CGter Bimein.

Gierfuchen mit Hefe.

Mepl wicd in eine Schiiffel gethan und in der Wiitte
wit Mild und mit Hefe ein Vorteig gemacht. Wenn bder
Bortety gegangen ift, wird der Tetg bollends mit warmer
Mildh, Gier und Salz angemadt, bann werden Kuden gebaden.




Gewdhnliche EierFuchen.

Meehl wird mit WMiildy glatt gerithrt, Gier, Salz und ein
wentg Sdnittlaud) beigemengt, dann wird Sdmaly in einer
Pfanne heif gemadit, ein Halber Scopfioffel voll Telg in
diefelbe gethan, welden man darin berumlaufen (Eft und auf
betben &eiten jdhon badt.

EierPuchen von Wecken.

Weden werden fein etngefdhnitten, fiebende Mildh dariiber
gegofiert und gugededt. 12 Defa Butter werden leicht geriihre,
6 Gigel, dle Wedten, fein gemwiegte und geddmpite Bmwiebel
und Peterjilie, nebft Saly und Vustatnuf werden an ben
Butter gerithrt; sulest der Scdhnee von den 6 Giweif. Sn
einer Gafferolle wird ©dymaly heif gemadit, die Maffe hinein
gethan unbd auf betben Seiten fdhdon gebaden ober im Ofen
aufgezogen.

Franzdfifthe GierPuchen.

Gier werden tiidtig verf(Sppert und etn ERIH{Fel volf
ARilch nebft ein wenig Saly davan gerithrt. Nun [Gfit man
Sdymalz in einer Pfanmne heif werden und thut das Berf(dpperte
hinein, dann wird die Omelette unter beftdndigem Sdhiitteln
mit der Pfanne, fo daff bas Untere jedeSmal wieder oben hin-
fommt, gebaden. Die Omelette muf zoldid und BHandbreit
werden. Bulet gibt man thr bet ruhigem Dalten itber dem
euer: eine jchone Farbe. :

Gefiillte Omelette (aux confitures).

3 Gigelh, 1 Loffel voll fiifer Rahm und 1 KodIoffel
voll Mehl werden verviihet und der Schnee der Eier mit einer
tletnen Wefferfpive Saly darunter geriihrt, Diefer Telg wird
wie ein Clerfudien in Rindjdmalz gebacden, mit etngemadyten
Sohannisbeeren gefiillt, sujammengerolit, dicd mit Buder be.
fireut und mit etnem gliihenden €ifen fohnell 3 Streifen
oaraif gebrannt.

S On




Cingemadyfes.

Hithner-Fricaffée in 20 WMinuten.

Sunge, in paffende Stiide gefdnittene, mit Saly be-
fvente Hifmer bratet man einige Minuten in Butter, gibt
dann fein zecfleinerte Ghalotten oder Bwiebeln, etwasd Pfeffer,
epentiell Ghampignons und beliebige feine Rrduter, dann
etmas Mehl hingu, [Gft e8 damit durdhjhwiten und Hieranf
nebft fraftiger Fletichextraftbrithe, Citrone, die angegebene Jeit
fodjen. Schlieflid) fann man etwad Wein, Kapern, Sardellen-
butter ober dergleichen aufetsen, und hat man ingwijden nod
Flefne fudbdeln, etwa von Bratwurfifleifd nebjt fein gertleinerter
Dithnerleber, Her 2c. bereiten und mitfoden oder nur ebenjo
fleine Gtiidfe feiner guter Bratwurft beifilgen Idnnen, umijo
befler. Bulest rithrt man mit Gt ab.

Gbenfon find junge Tauben unbd andered junges
®eflitgel zu beretten.

MWeiffed Gingemachted von Hithnerbrnft mit NRagout,

Bon jungen Hithnern werben bdie Briifte ausdgeldft, man
(egt diefelben in eine flache Cafferolle, in die man Butter gibt,
beftreicht die $iihnerbriifte mit Clerweiff und Dbeftrent fie
pavauf mit gang fein gefdnittenen Tritffeln ober Pddelzunge,
unbd (it fic fhmell braten. Gin gediinfreter Neis wird in eine
mit Butter gut ausgejhymirte Reifform eingedriicdt und dann
auf eine Sdiiffel geftiivgt, und in diefen Reidretf werden die
Dithnerbriifte jammt Teiffeln jierlid) eingelegt.

Sithner mit Wurgeln im eigenen Saft.

Wenn moan junge Hihner flammirt und drefjict hat,
werben fie in einer Eafjerolle, in weldje man zierlid) ons.
geftochenes Wurzelwert, einige Champignons und eine Fein ge-
jdnittene Qarfiolrofe gegeben, mit eintgen Loffeln Suppe weid)

Grofes Kodbud). 4
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gediinftet. Soflten bdie Hithrer friiher weld werben, fo gibt
man fie in eine Dunfteafferolle und ditnftet die Burzeln nodh
weiter in bem Hithnerfafte; damn ftaubt man fie mit wet
Deefferiptien voll Mehl und [aFt alled nodymals auffodyen.
Bum Anvidyten werden bdie Hithner in jddne Thetle ge-
idhnitten, auf einer runden Sditfjel angeriditet, mit den ge-
ditnjieten Wurgeln ringum garnirt und heif fervirt.

Cingemachtes Kalbfleifch oder Fricaffée.

Daju eignet fih Hauptiddlich ein Stitd von der Brujt
ober den Rippen (lahme Rippen). Wan laffe c8 aber gletch
in Stiide jerfdmetden. €8 it gut, wenn man fie nidt 3
wajden braudt; fieht aber bdas Fleijd unappetitlih ans, fo
wajdje man e tn heifem Waffer. Dann werden die einzelnen
Stiide gut geflopjt, einige Rodyloffel voll Mehl in Butter
weifigeld gerdftet, mit Fleifdorithe und Waffer abgeldjdht wmd
bag Fleifh in bdiefer Sauce gefodyt, bis s weid) ift. Man
verfaume nidyt, ein Stiidden von etnem Lorbeerblatt, Citronen-
fdheiben, etwas Peterjilie und Saly in die Sauce zu geben,
weldje beim Anridyten jiemlich dict fein muf.

Gefiilltes Fricandeau.

Ditnne, fleifthige Stiidden, am beften vom Schlbgel,
werden geflopft und etwas gefalzen. Dann wiegt man ein Stiic
rofjed ober gebratenes Ralbfleifch mit Peterfilte, Citronenjdale
und Wiarl, aud) etwas Bwiebeln, febr fetn, weidht ein Peildy-
brot i Mild) eim, driidt e8 fejt aus, verriihrt e8 miit dem
gehaciten Fleijd), verbindet alles zufammen mit 2—3 Giern
und wiiegt e8 mit Sals, Pfeffer und Mustat. Diefe Fitlle
fteeicht man auf bdie Fletjdhjchnitten, rvollt fie auf und ummwidelt
jie mit einem Bindfaden, legt fie mit Butter, Swiebeln, gelben
Ritben und Sellerie in eine Cafjerolle, Lafit fie einen Augen-
bli¢ bdmpfen, und gieft dann Fleijdhbriihe ober fodjenbes
Waffer davanm, damit fie, gut zugedectt, gut werden. Beim
Unvidten wird der Fabden entfernt, die Sauce purchgefetht
und mit €fjig ober Citronenfaft vermijcht.

Fricandean mit Sanerampfer-Puréde.
Bon einem Ralbsid)logel wird die Nuf oder das Frican-
beau audgeldjt, fhon gefpidt, mit Wurzeln in einer Cafferolle
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eingeridhtet, dann weid) gediinjtet, fobann der eigene gefichene
Saft mit etiwad Suppe vermehrt und in der Rohre fdhon
glactrt. Wenn der Sauerampfer geveinigt, von den Stangeln
Befreit und gut ausgewafden ift, {dhmeidet man thn mit dem
Wiegemefier auf einem Brette vecht fein, gibt in eine Caffe-
polfe Butter und Meh!, (Gt es auf etmem langfamen Feuer
gut anfanfen, gibt den Saucrampfer davein, [Aft ihn damit
gut verfodjen, worauf man thn mit gutem Kahm aufgicft,
nad) Gefdymad jalzt und nodymald gut auffoden [GRt, dann
gang did bdurd) etn Hoarfied in eine veine Cafferolle driidit, in
welder man thn auf langfamen Feuer recht {laumig vithet und
babet mit gutem fauren Rahm benetit, wm ju verhindern, daf
jih fein Hautden oben bilde.

Wennt bas Fricandeau {dhon glacict ift, wird e in
Sdnitten gejdnitten, wieder sujammengelegt, das8 Purde auf
bie Sditfjel angeridhtet, dad Fricanmdbean in die Meitte davauf
gelegt, bann an ber Seite mit Butterteig-Flenrons garnirt und
redit Beify sur Tafel gebradit,

Kalbs:Haché in NReisreif mit fafhivten Champignons,

PMan jdneidet einen RKalbsfddgel, bder ein fdhones
weifies Fleijh Hat, in fingerdide Sdnigel, fautivt fie im
©aft, aber fo, dofi fie nicht u braun werden, denn dad Haché
muf wetf bletben, nimmt fie dann aué der Butter und dem
etgenen Gajte hevaus, gibt fie anf einen Teller und (ARt jie
augfithlen, woranf man daraus auf etnem Harten Brette mit
bem Wiegemeffer ein feines Hadyé fhneidet und in einer Dunjt-
Gafferolle indeffen jur Seite ftellt. PMan gibt den iibergeblies
benen ©aft und bdie Butter in eine flacde Cafferolle, ftanbt
¢8 mit 3 Loffeln Mehl, [GfFt e8 weify anlaufen, gibt dann
griine Peterfilic und fein gehadte Champignons davein, fiillt
fie mit einer weifien Suppe anf und laft fie ju einer diden
wetfen Sauce verfodjen, wovauf man fie durd) ein Haarfieh
auf da8 Haché feibt, auf welded man um Serviven ciivas
Citronenfaft driidt. Nun fdneidet man von 20 Stirden jhdnen,
grofien Champignons, welde gejdhilt wurben, die Stingel gut
Beraus, hohlt diefe dann mit einem Weffer oder einem Kafjee-
I5§fel aus, {o baf fie fhalenartig audfehen und fid) gut fiillen
Taffen. Die Ubfille der Champignons werden rein gewafden und

4*
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mit gritner Peterfilte und einem Stiit fpanijdher Stwiebel auf
einem Brett redit fein gefdhnitten, mit Butter nadh Gefchmrac
gerditet, mit etmag geviebenen weifen Semmelbrofeln vermehrt
und mit 2 odber 3 Gierdottern gebunbden, worauf man bdie
auggehohlten Champignons gupfartig damit fitlt, fie auf etne
fladje Gafferolle mit ber Fiille nach oben legt, mit Butter
betvopft und in ber Rifre bratet,

Bum Reisreif (aFt man 1/, Rilo gut gewafdienen Reis
mit Suppe oder Waffer, Butter, einen ganzen Bwiebel 1und
©alz nadhy Bedbarf gut und weid) diinften, nimmt jodbann die
ganze Bwiebel heraus, vermengt den Reis gut mit eintgen
Loffeln frijhen Waffers und dricdt hn nun in eine beliebige
mit Butter gejdmierte Reifform, bdie eine fhone Hohlung in
ber Mitte hat, jtitrgt thn auf eine runde Sdyirffel, filllt das
Dadé bdarein, gibt bie gefiiliten Champignons alé Garnitur
bavauf, glajirt fie fdhjon und gibt das Hadé heiff jur Tafel.

Kalbsbruft mit griinen Grbien.

Die Ralbebruft wird, naddem bdie Beine ausdgeldft find,
in ber Suppe weid) gefodit und dann wifden jwet Dedel
gelegt, weldhe man mit einem Miorfer oder einem Gemwidyte
befdywert, big fie vollftdndig ausgefithlt ift. Dann fdneidet
man die RKalbébruft der Vinge nach duvdy, und zwar fo, daf
oie Rrufpeltheile bdie eine und die Fleifhtheile die anbdere
Dilfte bilden. AMit einem fharfen Meffer {chneidet man {dhrig
aug jeder bder beiden Hiljten zehm Theile. Die Lratfpeltheile
fommen in eine Gafferolle mit Glace, die fletjdyigen Theile
werden mit Sauce pantrt unbd gebaden. Doz madit man eine
gute weifie Sauce, [aft fie redht did einfodjen, legirt fie dann
mit 2 Gievbottern, fiberfiihlt fie gut und taud)t auf einer Gabel
jeded runde Stitd dev Fleifdhtheile bdarein, legt diefe ber RNeibe
nad) auf ein runbdes Bled) und (aFt die Sauce ftoden. Hierauf
wal3t man fie in Mebl, taudt fie in abgejd)lagene Ger und
Brojeln und badt jie im Sdymalz. Ein halber Liter griimer
Grbjen wird in Salzwaffer blandyirt, und, nadjdem das Salz-
waffer abgefeibt ijt, tn Buder gediinjtet unbd mit einigen Loffeln
ber iibrig gebliebenen, legivten Sauce fibergoffen.

Die griimen Grbjen werden in der Mitte eimer rumden
Sdyitfiel angeridytet, die gebactene Kalbsbruft in der Rundung
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barauf gelegt, und swifden je swei gebadene Theile ein glacicter
Thetl gegeben, mit wetfer Sauce masfivt und heif fervict.

Kalbsnuf mit Ragout,

Man nimmt von 1 ober 2 Ralbsfhlogeln, je naddem fie
grofi find, die fogenannte Nuf ober bas Fricandeau mit einem
jdharfen Defjer heraus, Elopft und hiutet fie gut ab unbd jpidt
fie recht reich. @ibt fest in eine tiefe Cafferolle Sped, Bmwiebel
und Wurgeln, bdazu eine gute Bratfe und [Ght e8 {djdn an-
gehen, legt bie gefpictte Ralbsnuf davein, und diinftet fie davin
weid). Hierauf nimmt man bdie Nufp herausd, gibt fie in eine
anbere Cafferolle, vermehrt den Saft nad) Bedarf mit Suppe,
gibt ben Gefdymact von Citronenfdalen und einige Stitce vedit
feln geftofferne Viandeln dazu, und pajfict fie durd) ein jdyiitteres
©ieb auj bdie gefpidte Kalbsnufl, welde man nun bis zum
®ebraudie in einer warmen Rdhre aufbewalrt.

RNun madyt man von einem Kalbsbries und Champignons
ein Ragout, fodst ed weid) und weifi, formirt e8¢ dann Elein
und rund, ridgtet e8 anf einer runden Sdiiffel an, legt die
in jdone Stitde gejdhnittene Kalbsnuf davauf und begiefit fie
mit dem frdftigen und gut abgefetteten Saft, worauf fie jur
Lafel gebradt werbden.

RKalbs-Coteletts aunf griechifche Art,

Pan gibt in eine Schale fehr rveines und gang gefdmad-
freles Tafeldl, Sal;, ben Saft einer Citrone, etwad griine,
vecht fetn gehactte Peterfilie, und tuntt die Kalbécoteletts, die
man {don vund formict hat, davein, gibt fie auf eine Sauté:
Cafferotle, fautirt fie einige Minuten anf einem gdahen Feuer,
bafy fie gut tm Safte find, fehrt fie auf die andere Seite um,
und befhmert fie mit einem flacdhen Decdfel, auf den man ein
Gewicht legt. N bereitet man von einer Gans- odber Kalbs-
Ieber eine Fajdh) (e8 fann audy Dithnerfajdy fein), bejtreidyt
bamit ein jebes Cotelett auf der rvechten Seite mefferriicdendid,
driift auf jeves ein biinn gefdynittenc8 Sdetbdjen Lriiffel
davauf und jdjneidet nun doppeltes Papier fo Herzjdrmig aus,
dafi, nacdydem man je dazwifdhen ein Cotelett bis zum Bein
gelegt Bat, man die RNanbder in Falten Dbiegen fann. HBebhn
Minuten vor dem Anridpten gibt man fie mur jo lange in
bie Rofre, bis die Fajdh ausgesogen ijt, vidtet fie jodann auf
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einer runden Sdiifjel jammt dem Papier an unbd gibt fie
beifp mit in die Dalfte gefdynittenen Citvonen jur Tafel.

Kalbd-Cotelettds mit Rabhm.

/5 Rilo Kalbs-Cotelettd werben ein wenig geflopft, ge-
jalzen und gefpict, und bratet mam diefelben in einer flachen
Pfanne. Nun gibt man bdie Cofeletts in eine Cafferolle, in
welder Sped und fein gebactte Bwiebel ein wenig gerditet
wurden, gibt Suppe bdarauf, damit fie fidh) nicht am Bobden
anfegen und [Gft fie ditnften; wenn fie weid) find, nimmt man
fie heraus. Wenn bder Saft eingebiinftet 1ft, ftanbt man mit
einem Rod)(6{fel Dehl, [aft eé anfaufen und giefit ein wenig
braune Suppe bdavanf, gibt 2 oder 3 feln gewiegte Sardellen
davein unbd 2 Deciliter guten RNahm. Nun pafjivt man die
©auce, legt die Cofeletté bdarein und [Gft fie eine Biertel:
flunbde fodyen und ridytet fie dbann jler(id an.

Kalbsfchnifsel.

Mean tlopft dle jubereiteten Schnigeljtice auf efnem
Sloke, falst fie, betvopft fie auf beiden Setten mit Butter und
bratet fie in einer DBratpfanne auf Kohlenfeuer im Salge,
@ind fie gut, fo legt man fie auf die Sdhiiffel, und gibt fie
mit daritber gedritcttem Citronenfafte, ober auch mit Citronen-
idheiben zu Lifche.

Eingemadtes Kalbileifch.

Dian zerhaut dbas dazu befrimmte Kalbfletich in Stiide,
gibt ¢8 mit etwas fein gehactter Peterfilie in eine Cafferolle,
in welder Dereits etmaé Butter heify wurde, dedt es gut zu
und (gt e8 weid) dinften. Wird e8 etwasd trocen, fo gicht
man von Beit ju Beit etwas fette Fletjdhbrithe zu, ftaubt dann
ein paar LHffel voll Mehl davan und (GFt & anlaufen. Endlid
giefit man gute Fleijdibriihe darauf, und (Eft fic wohl damit
perfodjen. Wean fann audy fleine Semmelfnddeiden, oder in
fleinen Bldttdhen gejdynittene und in Butter gediinftete Chams
pignong hineingeben.

®ebdiinftetes Kalbfleifch.

Man gerfdneidet ein beliebig grofes Stitet Kalbfleifdy in
Stiide mund [Gft fie fn einer Cofferolle mit Riimmel, Salz
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und nur ein bisden Waffer biinften, rithrt aber babet dfters
um, dbamit e8 {ich fiberall gleich ditnjte. Sollte e8 zu troden
werden, fo fann man nod) ein wenig Rindfuppe nadygiefen.
Diefes RKalbfletich) wird jo tm Safte, ohne andeve beigegebene
Sauce, aujgetijdt.

Gefiillte Kalbsbruft.

Bupor préparivt man die Kalbebruft gur Fitlle, indem
man die Rippenfroden, ohne die Kalbsbrujt ju jerreiffen, aus-
[8jt. Diefes gefhieht am ficherften, wenn man oben bet ber
fogenannten Srufpel, wo bie Rippentnodyen anfangen, durd)-
aué efnen langen Sdnitt madt, und fo die Knodjen gemdd)-
lidh Berausftofit. Nun untergreift man die gange Bruft, und
wiffect fie in lamem Waffer gehorig ab, trodnet fie wieder
und fillt fie mit einer Ralbs- obder Leberfafche, oder mit
fertigem feftgebunbdenen Ragout. Jit fie mit etnem Bindjaden
feft subreffirt, fo fiebet man fie in ber Bratfe weid), und gibt
quletit eine Ragoutfauce davitber. Dadyt man fie aber mit
Qeberfajdie, fo gibt man eine gute braune Sauce, mit Glace
fajt gehoben, dazu und fauert fie mit Citvomenfaft.

Ralbshers, gefpictes.

Man fpidt e mit Sped, dann nimmt man Bwiebel,
Peterfilte, ein wenty Sped und etwas Fleijd und hadt e8
sufammen, TWenn 8 fein gehadt ift, jo nimmt man ein
Stitidden Butter in eine Cafferolle nund dampft es mit ein
wentg Wetn, Mustatnufs, Sal, Bfeffer und Nelfen, madt
¢8 durdhetnander mit einem Cigelb und fitlit das Hery damit.
Dann thut mon ecin Stitdden Butter in eine Cofjerolle, legt
bag Hery darein und ddmpft 8 weid) und gelblid), jtreut ein
wenig Viehl und Mutjchelmehl davein, fhiittet ein Glas Wein
und einen offel voll Fletjchbriihe daran und laft es foden,
big e8 weid) ift.

Kalbszunge mit polnijher Saunce.

Man focht zuerjt dbie Bumge tm Salzmaffer, 3ieht die
$Haut ab, und ditnftet fie in einer Caffevolle mit Spedbldttern,
einer grofien Bwiebel, einer in Blatter gefdynittenen gelben
Riibe, etwas gangem Neugewitrs, und einigen Kalbstnoden
ftber  Roflenferter fdhbn braum, [dfit einen bdaran geftaubten
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Loffel voll Mehl {Hon braun werdert, und dle Sauce dann,
halb mit vothem Wein, Halb mit Brithe aufgefitlit, gut ver-
focdhen. Enbdlich [(Aft man in der, in eine andere Gafferolfe ge-
fiehenen Sauce, die Bunge mit 5—6 Defa Rofinen, ebenjo-
oiel vetn getlanbten Corinthen und 5 Defa gefchwelltern und
geftiftelten Wrandeln gut verfieden, fpidt vor dem Anridhten
die Bunge durdiaus mit gejtiftelten Mandeln, rvichtet bie
Sauce auf der Sdyiiffel an und legt die Sunge darauf,

Kalbstopf a la Tortue.

Der Ralbstopi wird gewajhen und in Salwafjer weid
gefotten; bann wird bdas Fletfd) abgeldft und in sierliche
Ctiide gejdnitten. Einige Kod(5ffel voll Dehl werden in
Butter fchon dunlelgeld gerditet, eine Hand voll fein gehadter
Bwiebeln barin geddmpit, mit Fletjchbrife abgeldicht, mit
Wein, Cltronenjdiciben, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, auch mit
tleinen, eingemadhten Gurfen und Champignons oder Piordyeln
verfehen, bad Fleifdh darin aufgetocht, angeridhtet und mit qge=
rftetem Brot, weldes tn 3- ober decige Scheiben gefhnitten
worden, und mit bartgefottenen Glerfhnien zlerlidy garmivt.

Ragout o Rindfleifch.

Der Sdlachtbraten wird in ftarf fingersdide Schetben
gedimitten, tichtig geflopft, mit etwas Salz, PBfeffer und
SMehl beftrent unbd langfam in Butter oder Shhmalz einige
Diinuten gefhmort. Die Scheiben miiffen dabei gut sugebect
und bfter mit Fett betviufelt werben, damit fie faftty bleiben.
Dievauf werden fie, nachdem fie gut abgelanfen, mit Wein und
Sletfdhbrithe begoffen, mit Cltronenjdeiben und 1 Lorbeerblatt
gewiirgt und in einem RKodjgefif langfam weid) gefocht.

Gulafchfleifch.

Man wahlt dagu ein Rippenftiid ober Lungenbraten,
tlopft e8 gut, gerfdimeidet e8 in Fleine Scheiben oder Stitcte,
gibt e¢8 dann mit wilcfeltg gefdhnittenem Gped, einigen
Bwiebeln, einem ERIGTel voll in ein Letnenflechen gebundenen
Ritmmel, unbd einigen CRLBffel voll Effig in eine Cafferolle,
giefit die erforderlidhe Penge Waffer hingu, bdect e8 zu uud
laft ¢8 weid) diinften. Mandje pflegen aud) wirfelig gefchnit=
tene fpanife Bwiebel, Ehalotten, Lorbeerblétter, nebjt etwas
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mit Gewiivynelfen beftecttem Knoblaud) dazit zu geben. Hat man
ven Dedfel weggenommen, fo wird der Saft fury eingefotten,
und gwar fo lange, bié er fid) recdyt verdidt und mit dem
Fleifche verbindet. SchlieRlich witrst man nodh das Ganze mit
etwas Paprifa und Salz, und vidtet e8 beif an. SBuvor aber
weeden @itmmel, Lorbeerbldtter, Knoblaund) und dergleichen
bevauggetontimen. ;

Kubenter mit Sardellenfauce,

RNadydem das Cutter rein gewafden ift, wird e in Salj-
waffer wetdy gefodht. Da es fehr lange bdauert, Hid 8 et
ift, fode man e8 [ieber Tags zuvor, €8 wird bdavauf in
©dheiben gefdhnitten, Wrehl in Butter hellgelb gerditet, ge-
wiegte Sarbellen, fowie gemwiegte Bwicbel, Peterfilie und
Gitronenjdjale davin geddmyjt, mit Fletjdhbrithe abgeldjcht und
bie Schetben darin aufgefocht. Betm Unvidten wird etwas
Gitronenfajt und Wein an die Sauce gegeben, die aud) mit
Gigelb abgejogen werben fanm, nur muf dann dad geditnftete
Mehl nody weifilicd) ausfehen, wenn es abgeldidht wird.

Gefrife, fauer gediinitef.

Das gereinigte Gefrdfe fdneidet man ju dreifingerdiden
Gtitden, gibt fie mit Waffer, etwas Cfjig, Bwiebel, eintgen
Gewiirgnelfen, gelben Ritben, Sals, Pieffer, Thymian und
etiad Fett in eine Gafferolle und fodit es auf jaher Hike,
damit die Briie fid) fury einfiedet; man fann aud) den Saft
mit etwaé leihter Ginbrenn didfliiffty maden.

Krenfleifch.
Stiide bon Sdyweinefletfh, vom Kopf, Bruft, Sdulter
fodit man mit Bwicbel, Efjtg, Pleffer, Gewiirz, Waffer, und
gibt e8 redjt Beiff, mit Qren bejtvent, ju Tijd,

Shiweins{hlogel, gedampft.

Nadydem die Schwarte abgezogen ift, wird der Schlogel
eingefalzen, in ein paffendes Gefdyirr gelegt und mit Swicbeln,
Preffertorner, Nelfen, Lorbeerblatt, Citvonenjdale und ger-
briictten Wadyholberbeeren belegt; hernady mit 1 Liter Wein
und 1 Liter guten Giftg iibergofjen und 4 Tage an cinem
fihlen Orte gejtellt, in mweldjer Beit er Bfters umgewendet

i
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werden muf. Nun werden in eine Bratpfanne Shedfdetben
gethan, der Sclogel darauf gelegt, ein Sdopiloffel voll Fletfds
brithe und ein wenig von der Beize daran gegoffen; fobdann
[dFt man thn gut jugedect 3 bis 4 Stunden ddmpfen. Hernady
wird er aug der Pfanne heraudgenommen, in eine andere
Bratpfanine gethan, mit geriebenem Mildybrot, welche8 mit
ein wentg geftoffenem Stmmt, Nelferr, Pieffer und Saly ber-
mengt ift, beftreut und in den Ofen geftellt, bis bdie Rrujte
{6 gelb ft; die Sauce wird durd) ben Setber getrieben und
dazir gegebert.

Gebacdte Shweing-Coteletts,

Dan nimmt dagu ein nicyt 3u fetfes Carrecftiet, fehnetdet
alle8 Sehnige weg und hadt 8 mit pem Fette fein, und
breflirt e8 an bdle ausdgepusten Rippen fejt 31 gut geformten
Goteletts. 3t diefes gefhehen, fo panivt man fie, nachdem fie
fritber gefalen und gepfeffert wurden, mit Gier und Semmel
unbd bratet jie su jhoner Farbe.

Schweinefleifh mit Hivfebrein.

Sletjd) von Scyulter, Hals oder Baud) fdhmetdet man ju
Stitden, [ifit es eingefalzen etne Stunbde liegen. Dann bdiinjtet
man eé mit Wurgeln und Waffer und nimmt davon bden
Gdjaum ab. Die Brithe feiht man durd) und [ift darin
I3 Riter mehrmal8 mit heifem Waffer gewajdhenen Hirfebrein
Todjen, glefit ofter Waffer nady, bis er weich genug ift, wozu
_ ¢ fajt eine Halbe Stunbde braudt. Beim Anridyten legt man
die Fheijhitiice ringformig um den DHirfebrein.

Lamms-Carbonaden,

Dian badt von einem vorderen Biegel die Carbonaden
berab, falzt und diinjtet fie in einer Cafferolle mit Butter ein
wentg, fdneidet hierauf gediinjtetes Sletfh) ober Braten mit
Gitronenjdyalen flein jujommen, [EFc in einer Cajjerolfe ein
wenig Butter gerfliefen, Semmelbrdfeln und bdag Gefdmittene
varin anlaufen, gibt ein Gt und zwet Loffel voll Rabhm dazu,
wiivgt e8 mit ein wenig Bfeffer und rithrt e8 okl untereinander.
Dann iiberftretdit man damit auf eirier Seite bie Garbonaben,
fdhneidet eine Oblatte zu dieredigen ©Stitden, itberftrent fie
mit Gierflor, gibt darouf etne Garbonade, {djldgt die Oblatte
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fchon vievectty sufammen, bact e8, tn abgejdhlagenen Elern ge-
walzt, gejdwind aus bvem Sdymalze und legt jie danu ent-
weber auf eine Bugemiife ober befonbers auf etne Sdjifjel.

Gediinfreted Lammernes mit Eapern.

Mian gibt ein in Stide zerhadtes, rein ausgewafdhenes
und mit Salz beftrented Biegel in eine Cajferolle, dazur ein
Stiidden Butter, etwas Peterfilienmwurzel, eine halbe Sellerie-
wurzel, etn Lorbeerblatt, etwas Citronenjhale, unbd [Gft es
weid) bitnjten, ftaubt etnen Loffel voll Wiehl daran, gibt aud
swet Sdyopfloffel voll gute Rindjuppe, ein wenig Weinel{ig
unbd eine entfprediendbe Wienge Capern; fowie auch ein wenig
Safran dagu, (aft ed gut fieden und tifdht es fodann in einer
Sdhiifjel angerichtet auf.

Schipienichlogel.

Man flopft den gehauteten SHldgel gut, durdzieht thn
mit Shect, und bratet ihn mit Rahm begoffen am Shiche,
wie bei dem RKalbsid)logel gelehrt wurde, und gebe Adyt, daf
¢er nidt ausdtrodne, fondern jaftig bleibe. Den Rahm, welder
pom Sdlogel in die Bratpfanne Herabtropft, gibt man in eine
braune Sauce, [ift fie etwas damit anffochen und tifdht fie
bann entweder in einer eigenen ©djale ouf, ober man giefit
fie fiber den Sdjlbgel. Sehr wohljdymedend ift der Schvpien-
idh(Bgel, wenn man thn, bevor er nod) gang ausdgebraten ift,
mit Sarbellenbutter beftreicht und beim Anvidten aud) ein
Stitd Savbdellenbutter unter denfelben legt.

Sraunt-NReis,

Ginen fletnen Svantfopf f[dneidet marn grobnubelig und
biinftet ihn mit feingefdhnittenem €ped fdhdn braun. Dann
gtbt man eintge Yoffel DRei8 und etwas Suppe oder Waffer
bagt und fodt dasd Ganze 20 Minuten lang. €§. ift gut, eine
bldttertg gefdnittene Sdywetnénicre oder flein gefdnittenes
Sdyweinefletjh mit dem Kraut zu diinften.

SO




Gewdhnlicher Kalbdbraten,
Do8 RKalbfleifd) wird gereinigt, wobet man womdglich

bad Wajdjen vermeidet; ift e8 dennodh nithig, fo gefdjehe es'

nur mit redit heiffern Waffer und trodne man dann dag Fleljch
wieder forgfdlttg ab. Borher muf e& nodh gut geflopft umd
mit Pfeffer und Saly beftrent oder efngerieben werden, Dann
gibt man ein grofes Stitd Butter, oder Butter und Sdymal;
in einen cifernen ober ifrdenen Topf, legt das Flelfh mit
einigen Bwiebeljdhniten, an denen die dufiere Haut bletbt, und
Oelbriiben inetn und bratet das Fleifd) gelb und gut. €8
ift babet bas Hineinftedhen und u oftmaliges Ummwenden ju
bermetden, durd) beides verliert der Braten. Damit er nidt
anbrenne, giefie man fpiter etwas fodendes Waffer nad), aber
nur redit wenig, befjer ift fauver Rahm. €8 ift gut, wenn ein
Ralbsbraten mit fo viel Fett zugefest wird, daf man faft
nidté nadjzugiefen braudit. Um einen Kalbsbraten vedht faftig
au madyen, dritde man an einigen Stellen in dagu gemadhte
Cinjdnitte Butterftiidden Hinein, vder fpice ihn bdiht mit
©ped, verfaume aud) nidyt, ihn Haufig mit der Sauce g be-
giefen. Beim Anvidjten wird die Sauce durdygefeiht und
mit ein wentg Rlarmehl jeimig gemacht.

SKalbdriiden mit Salat,

LBon einem Kalbsriiden (5t man die Beine aus, hautet
thn gut ab,. worauf man ihn mit einigen Neihen Spect
fpidt, falzt und den Saft ciner gangen Citrone darauf driidt,
jobanit wird er in cin gut gefhmiertes Papter eingerollt und
tn der Rohre eine Stunde lang biinften gelaffen. Wenn er
gut ausgediinjtet ift, gibt man das Papier weg und gibt dem
©ped nod) in der Nohre eine gdhe Farbe. Dann erft gibt
wan eintge L8ffeln guten Rahm bdarauf und begieht ihn
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fleiitg mit bem eigenen Safjte, bi8 der Ralhm efne jchone
[idtgelbe Farbe hat. Bum Anvidten {dhueidet man das Riicen-
Roulade in {hone Sdnitten tm eigenen Saft und fervirt dazu
Gnbivtenfalat oder Gompote von getrodnetem OO0t

Gefiillter Kalbs{hidgel mit gemifhtem Salat.

Man jdneidet den Sdlogel an der Seite auf bis zum
Bein, [Bjet das Beint bis zum Gliede aus und jdneidet dann
aud ber Mitte dbad jur Fitlle ndthige Fleifd Heraus, fo daf
man einen {hdnen Raum befommt (man [Aft gewshnlid) mir
fingerbict Fletfch an der Haut). Dicfes Fleifdy sur Fiilfe wivd
fein gehactt, dogu der Gejdhmad von Citvonenjdhalen, eime
halbe gut geweidjte Semmel, serlaffene Butter und Elerdoticr
gegeben, mit dbem gehadten Fleifde gut bermengt und in den
aundgehohiten Sdhlogel gefilit, welden man nun jundht, den
Sdiogel aud) auswendty gut falzt, ihn in eine lange Brats
pianne legt und gut mit Butter begiefit, wasé audy wahrend
bed Bratend fleifiig su gefdehen bat. Der fhon gebratene
Kalbsjd)logel mird nun aufgefdnitten, auf eine lange Sdhiifiel
gegeben, mit bem eigenen ©afte begofjen unbd mit gritneus,
gemijdyten Salat zur Tafel fervirt,

Gebratener gefpicter Kalbs{chldgel (auf ungarifdhe Art)
mit Rabm.

Man bautet cinen {dhonen Kalb8jdh(bgel auf der oberen
Seite ab, fpict ihn redyt vetd), falzt thn gut, gibt ihn in eine
Bratpfanne, begiefit ihn mit Butter oder gutem Sdymal,
bedectt Denfelben mit fettem Papier und bratet ihn unter
fleigigem Begteen in ber Rohre, fo baff er eine jchone, gold-
gelbe Farbe befommt. Man muf dabet auf den etgenen Saft
adthaben, dafi er nidt braun wivd unbd vielleidht verbrennt,
woburd) der Sdylogel fetnen guten Gejdymad und feine {ddne
Farbe befommt, Wian fprubelt in einem Seitel guten fouren
Rahm 2 Eierdotter und gibt bdagu etnen RKaffeeldffel Wiephl
unb eine Diefferfpie Paprifa. Vian jdneidet nun den Schligel
in jdbne Portionen, legt fie wieber jufammen, jo baf ber
Sdlogel wie untrandyirt qusfieht, legt thn droden wieder auf
die Bratpfanne und iiberzieht thn mit dem beveiteten Rahm,
worauf man den Braten auf ehn Wiinuten in die beiffe
Hohre ftellt. Den eigenen Saft deé Sdilogels feiht man ab
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und behdlt ihn auf. Wenn der Rabhm eine [Hone Farbe be-
fommen bat, untergreift man den RKalbsjdhltgel mit einem
fladjen Dedel, gibt ihn auf eine lange Sdiiffel, untergiefit
ihn mit dem eigenen Saft und bringt thn betf zur Tafel.
Pan fervirt jum RKalbsjdlogel Hauptelfalat,

Jungfernbraten.

IMan hautet den Braten gut ab, falit und pfeffert thn,
belegt die obere Seite mit Spedidynitten, worauf man thn in
ein fette8 Papter eimwidelt, anf ben Spief bindet und auf
etnem  offenen Feuer unter dfterem  Begicfen mit Buttter
braten (Gft. Bum Serviren wird der Jungfernbraten gefdhnitten,
auf einer langen Sdhitffel im eigenen Safte angeriditet und
mit gemijthtem Compot von Dunftfriichten zur Tafel gegeben,

Gewobnlicher Hammelbraten.

Bum Braten ift aud) Hier die Schale oder ein Sdhlbgel
bad befte Stiid. €8 wird gut geflopft, eingefalzen und nad
Belteben mit cin paar fleinen Knoblandyichnitichen gefpict,
bad Deifit, jie werden in fleine Cinfdhnitte geftectt, bamit fie
womdglih betm Anvidhten wieder Herausdgenommen werbden
finnen. 3t da8 Fleifd) recht fett, fo wird e8 nur wmit {Hhwad
1/, Riter Waffer gugefekt, und wenn e8 eingefodyt ijt, vollends
in feinem elgenen Fett gebraten. G8 werden dem Fleifd
gange Bwichel und Gelbriiben beigefitgt; follte aber bas Fleijd)
jung und nidyt fett fein, fo fest mon e8 mit Nindfhmals 31t
und [5jcht e8 mit Waffer ab. €8 ift aud) hier bas Hinein-
ftechen 3u vermetben,

Lammsbraten.

Bon einem ganzen Lammbafen werden die Schldgel bis
gum Jiden fdon gefpidt, gefalzen und von einer gangen
Giirone der @Saft darauf gedriidt, worin man ihn cinige
Stunbden abliegen [dft. Dievauf gibt man ben Braten in eine
lange Pfanne, begiefit thn mit heifer Butter, bedect ihn mit
fettern. Papter und [aft ihn eine Stunde biinften, nimmt
fobann baé Papier weg und gibt thm eine gihe Farbe, in-
vem man den RNiiden ofters mit Butter und bdie gefpidten
Sdylogel mit Glace beftreicht. Der Braten wicrd dann in jdhone
©titde gerfhnitten und auf einer langliden Shifjel mit ge-
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ditnjtetem PRei garnivt zur Tafel gegeben, wozuw man nod
Salaf ober Compot ferviven muf.

Gebacened Rammileifch.

Dagt nimmt man gewdhnlic) das BVovdertheil, jejuetdet
¢8 in Gtitde, falzt 8, taudt 8 in Wehl, i und Semmel-
brije(t und badt eé tm Sdmalze.

Sdweinebraten.

MWan retbt dasd Fletjd) mit Salz und Bfeffer, ldft 8 einige
Stunden ftehen, damit dag Salj fid) eingieht. Dann lift man
in heifem Fett den Braten auf beiben Seiten gelb werden,
gieft fodendes Waffer ju, mit etwad Kitmmel Binetn, und
IGBt thn unter oftevem Vegiefen in zwei Stunbden recht gut
werden, Sdmadhafter wird der Braten anf folgende Wetfe:
Nean fest thn mit fo viel Waffer auf, daff er itber Halb da-
rin liegt, fiigt ein paar jerfdnittene Bwiebeln, Lorbeerbldtter,
Salz, Bfeffer und etwas Gifig bdagu, und fodt das Fleijd
stemlid) weidh. Dann gieft man die Brithe ab, bratet das
Sleifd) in eigenem Feft fdhon braunlid), und gibt nady und

- nad) die abgegojfene Sauce wieder Hinein,

Sypanferfel,

Dem Spanferfel werbent, wenn e8 gefdhlacdytet und ge-
reinigt 1ff, die Pfoten abgefdynitten, bdie Uugen ausgeftodhen,
ba8 Jnwendige mit Pfeffer und Saly abgerteben und bdas
Aeufiere gut abgetvodtnet. Dann werden in eine Bratpfanme
2 ©tiide Holz gelegt, auf weldhe das Fertel gelegt with, €8
fonn aber aud) mit einem holzernen Spief durd)fiochen und
an demfelben fiber bdie Pfanne gehingt werden. Nun fellt
man daéfelbe in einen heiffen Ofen, begieft ed aber nie mit
AWaffer, jonbern beftreidit ¢8 immer forgfdltig mit Spedt ober
feinem Oel und fticht e8 bjter mit eimer Nabdel, daf 'bie
Daut feine Blafen befommt. Wenn bdas Ferlel geld ift, wird
ed mit Salz bejtvent. Nady einer Stunde wird es, mit einer
Gitrone tm Maul, red)t bhelf und obhne Sauce fervirt. Um
bem Ferfel ein fhonmeres Unfehen zu geben, fann man
2 ©emmel in bden Yeib ftecfen, e8 wird dbann in Enicender
Stellung in die Kodjel gelegt und aud) in diejer Stellung
feroict. Die Sehentel [onnen, dbamit fie beffer halten, mit einem
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Holyden zufammengeftedt und aud) die Vorderfiife befejtigt
werdent, indem man fie durd) wei am DHalje gemadte Gin-
fdnitte in bdie su diefem Bwede etwasd loggeldite Paut jdhiebt.
3n Grmangelung einer Gitrone wird ein Strdufden Peter-
filte in bas Panul geftecdt; bdte Semmel werden felbftver-
ftindlic) Betm Unridhten BHerausdgemommen. €8 it rathjam,
wenn a8 Ferfel gut ift, Hinten am Kopfe einen Einfdinitt ju
wodjen, damit dle Haut Inusperig bleibt. Folgende Fitlle
fann baju fervirt werden: dag Herz, bdie Leber und die vor-
fer gefottene Qunge werden mit Bmwiebeln fein gehadt und
mit Bratwurftfiilfe verrithrt, Hievauf braunt man Mehl in
einem Stiit Butter, Bidt e8 mit Fleifhbriihe ab, rithrt basd
Gchacte dazu, (aft e8 gut durcdhfodjen unbd witrzt e8 mit ab-
geriebener Cttvonenjdale, Pfeffer, Saly und Mustatnuf.
Statt des gerditeten Wehled fann audy 1 bis 2 Loffel bvoll
Semmelmehl unter dbas Gehadte geriihrt werben, worauf alles
jufammen sur mit bem Gewiiry und mit Fleijdybrithe duvd)-
gefodyt wivd.

Spanferfel auf ungarijhe Art.

Bon cinem gut gereinigten Spanferfel fodht man Lunge,
Milz, DHery und Leber ztemlich weid) und fchnetdet e8 mit
einemt Wiegemeffer zu einem Hade. Dann vofet man ein
Dauptel fein gejdnittener Bmwicbel mit wirfltg gefdnittenem
Spedt, bis fie eine jhone Farbe hat, und mengt e8 mif wet in
Suppe gut geweidgten Semmeln, von bemen man aber bie
Suppe ausdriict, fowie geftofjenen Pfeffer, RNeugewiiry, Wa-
joran und Saly ju bdem Hadé, weldyed man dann in das
Sypanferfel gibt. Solite das Haché zu did jein, jo darf man
nur eintge Loffel voll Suppe dagu geben. Das Shanferkel wird
hterauj zugendht und fodanm unter tmmerwdhrendem Be-
ftretden mit Sped und Bier, damit e8 eine vejdhe Haut be-
fommt, gut ausgebraten. €8 wird dann regelmdfitg tranchirt
undb mit Senf ur Tafel gegeben, wozu man nod) Erbdipfels
unbd Selleriefalat fervirt.

QO
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Zaubew, eingenmachtes

~ Die Tantben twerdewr, wenn jie umgebrad)t {ind, gebriibt,
audgenommenr, fanber gebupt und in vier Stide gefchnitten.
Gin wentg Drehl wicd in Butter hellgelb gerdftet, fein ge-
fhmittene Rwiebeln und Peterfitie davin gebhurpft, mit Fleifd-
brithe abgeldjchyt, Salz, Viustatnuf, éin wentg Wein, e Lor-
beerblatt, etn Gitronénrdbdien dajit gethan, dte Tanbén hinein-
gélegt und focherr gelaffens, big fie weid) find. — Die Sance
wird mit Gigelb abgezogen.

Gefitlite Tauber.

Bon bdent Tauben [Bff man womdglid), fo lange fie nody
warm find, bt¢ Hant auf Brujt und Riden. Dann {diebt
mait i dic geldften Theile und fn den Leib bic untent an-
gegebeite Fitlle. MWean muf fid) aber Biiten, daf nidt zit biel
eintgefitlit wird, weil bi¢e Tanben fonft plofert. Ste werden
nadh Sem Einfhillen ugendht und gebraten. Veim Anviditen
muf der Faben herausgezogen werben. Fiille: Die Lebern und
Pidgen werdben mit ein wenig Peterfilie und Bmwiebel fein
gemiegt; wer Biefen @efdhmad nid)f [tebt, tann aud) nur
Gitronenfhale mit Den Lebern und Widgen BHaden, Su
2 big 3 Tauben brandt man 2 WMildhbrote, in IMild oder
Waijer eingemweicht und gut anégeoridt. Diefelben ierdest
mit vem @efucdten in Butter gedampfi, 1Mid wenn €8 etwad
abgefithlt ift, mit 2 Giern, etwas RNahm, Salz und Wuskat-
nuf angerithif.

Tatben, witde, ju braten,
Die Taubeit' werdet, tiadhdent fie umgebradjt, gebribt,
getitpft und cudpeomnien find, onf der Vruft fein gejpidt
Grofies Kodybud). 5
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und fiber Nodit in eine Bele mit Gfjig, Swiebeln,
einem Rovbeerblatt, einer gelben Ritbe, cintgen Wadiholder-
Beerenn unbd einigen Bmweigen Peterfilie gelegt. Dann wird
Butter in eine Cafferolle gethan, die Taube mit Saly und
Peffer beftreut und nebft den Krdutern aus der Beize jhon
gebraten. €8 wird etwas Fletid)briihe nadygegofien, damit fie
red)t fafttg bleibt.

Gebratene Tauben (fiiv Krante).

Den Touben bdreht man den Kopf ab, wenn man fie
todten will; dann madit man fie weiter jurvecht. Sum Braten
port Lauben nimmt man einen glaficten Topf mit feft
fd)lieRendem Dedel; man gibt fie mit wenig Salz in BHeifie
Butter und bratet fie jhdn gelb; aud) dte Sauce darf nidit
it dunfel fein. Bratzeit 1 Stunbe.

Chenfo fann man junge Dithner berelten. Am bejten
werben diefe wie die Tauben oben auf dem Perde gebraten,
fie_miiffen fleifig begoffen unbd Hfter gewendet werben. Junge
Diihner brauden 1/,—3/, Stunbe.

NRagout von Hithunern.

Bwet Hiihner werden geftodjen, 1 Stunbe tn faltes Waffer
gelegt, gebritht unbd vein gepupt, ausgenommen und rvein ge-
majden. Dann jduetdet man fie in 4 Theile, falzt fe ein,
bejivent fie mit etwas Miehl, dampft fie tn Butter gelb unbd
[6)cht fie mit Fleijdhbriihe, Wein und Citronenfajt ab. Sind
fte beinahe weidy, fo wird etwad8 Spedt mit den Lebern fein
getoiegt und nod) an die Sauce geriihrt.

Fricaffée von fungen Hitbnern oder Tauben,

Dian jdyneidet die jungen Hiihner oder Tauben, naddem
fie gehdrig gereinigt {ind, in 4 Lheile, glefit fodyendes Waifer
varauf unbd [Aft fie eine Weile davin ftehen, damit fie weiff
werden, legt fie dann mit Butter in eine Cafjerolle, ftreut
Sal; dbarauf, binbdet Peterfilte, Bafilcum, Esdragon, Bwiebel,
Citronenfdyeiben und Thmian in ein veines Lappchen, gibt
e8 su den Dithnern in die Kadel, gieft Waffer himgu (e3
darf jedoch) nidyt itber die Hithner gehen) und (aft fie wohl
sugedectt fodjenr. Sind fie weid), fo driit man bdas Léppden
mit den Krdutern vetn aus, rithrt 3 bis 4 Gibotter mit etwas
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wetfemn Wein und einem Kodl6ffel voll Wiehl an, fdhiittet
die Hithnerbriihe unter beftindigem Rithren nad) und nad) daran,
[t fie nod) einmal angiehen und ridhtet jie iiber die Hithner
ai. Man garnict die Platte mit feinen Knddeln.

Qunge Hithner mit griinen Erbfen.

Die Dithner werben, wenn fie gerupft und ousdgenommen
jind, der Linge nad) voneinander gefpalten unbd mit Salz
etngerieben. Nun [Afit man ein grofes Stid Butter tn etner
Sadel zergehen, thut flein gewiegte Peterfilie dazu, legt die
Oitbner darauf und [ERt fie gut ugedectt eine Weile fchmoren.
Hierauf gibt man griitne Erbfen, welde von den Sdyoten bes
freif find und nod) fehr jung fein miiffen, Hingu, (GfE"fie
1)y ©tunde mitjidymoren, ftrent danun etwas Wiehl bdarauf,
gieft etwad Fletjdybrithe baran und IGft alle8 nod) ein paar
Mal auffoden. Die Platte wird beim Unrviditen mit ge-
badenen ®nideln garnict.

Junge Hithner mit Krvebsfiille,

Lon den Hithnern werben die Lebern und der Magen
gejotten, mit Rrebsfhmingen und Scheeven tlein gehacdt unbd
it gerlafjener Rrebs- oder gewdhulidier Butter gedampft. Jft
oie Pajfe etwas abgetithlt, fo rithrt man 2 bis 3 Eler, fe nady
der Bahl bder Hithner, tn Mild) eingeweidites DMiildybrot,
©aly und nad) Belteben and) fein gejdynittene Morcheln dagu.

Hiibner mit NReis.

Sleine Hithner werden gereinigt, dreffivt, die Britjte mit
Citronenfaft gewafden und in eine Wurselpreffe gelegt, in
weldyer man fie, nadhbem die Britfte der Hithner mit Speds
jdnitten belegt und gefalzen wurben, bis yum Anridten diinjten
[aft. Indeffen wajdht man Reis redyt rein in frijdhem Waiier,
fiebet ihn in Suppe, in welde man ein Stid Butter, eine
gange Bmwiebel und Saly gegeben, auf einem langjamen Feuer,
big er reblid) weid) ijt, Hiecauf fetht man bdie Hithnerfraft-
brithe darein, fowie man aud) dbie Lebern und Diagen bdarein
gibt. Bum Serviren werben die Hithner in Stitde zerjdnitten,
in der Mitte einer rundben Sehiiffel angeriditet und mit dem
Reis ringdum garnirt.

5*




Gebratene junge Hiibner,

Radydem bdle Hithndjen gehorig gereinigt, ausdgemwafden,
oreffirt und nad) Belieben gefpidt find, werben fie mit feinem
Saly etngerieben, etwad Peterjifte und Butter in den Leib
gelegt, veichlich mit Butter und nod) Belieben audy mit
Spedideiben befegt und fdjon geld gebraten. Sie branden
etne ftavfe Biertelftunbde jum Fertigwerden. Ste fonnen aud
mit Nadyftehendem gefillt werden: Die Leber, das fleijdhige desd
Weagensd und bda8 Hevy werden fein gewiegt, in ecinem
Otitddienr Butter mit gehodter Peterfilie und Bwiebel ge-
pampit und in WMild) ober Waffer cingeweidytes Weifbrot,
Salz, Cier und Musfatnuf doguw gerithet, Die Hithucdhen
pitrfen aber nur fehr wentg gefiilit werben, weil fie fouft auf
pringen.

Paprita-Hithner,

Junge Hithner werden Halbdurd) oder in Biertel jer-
theilt, gefaljen, mit LButter, etwas Paprifa und Bmiehel
15 bi6 20 Minuten geddmypft, danw fauver Nahm, auf jede
Laffe etwa 2 Gramm Lebig’s Fletfhegtvalt ober Rinbdfuppe
stigefett und noch 5 bis 10 WMinuten gefhmort. Anch fann man
mit Cigelh abrithren.

Junge Rephithner ebenfo, jedbody ofne Bwiebel und ohne
Paprifa gejhmort, find vorziglid.

Porielt-Hither.

Die Hithner werben veiw gepuyt, et jedes in 4 Theile
gevidimitten, eingefalzen, und beildufig eine Biertelftunde liegen
gelaffent. Jnbeffent qibt man Sped, den man in fleine Wiirfel
jhneivet, in efne Cafferolfe, und wenn er etwad eclaffen ijt,
aud)y Jwiebel, mittlever Grdfe, fein aufgeblattest dozu, und
wenn  diefe eintge Tinuten abgedilmjtet find (jedbodh nicht
braun), werben audy gelbe Ritben, tn fleine fiugerlanger und
dide Stitddyen gefhnitten, dareingegeben, die Hithner darauf:
gefegt und qut verjchloffen bret Bievtelftunden ditnjten gelaffen.
Donn wird Kobl, von bdem moen die Stiele und dufieren
Bldtter entfernt, anfgebldttert, unbd nebjt einigen Mefferipiven
voll Paprifa ebenfalls ju den DHiihuern gegeben, und big der
Sofil uud die Hibmer weid) find, nod) eine Biertelftunbde
biinften gelaffen. Wian ridytet die Hibhuer auf einer flachen
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Sdyiiffel, auf dem Rohl und Kuduterwerf jierlid) Herumgelegt
uud mit Noderln garnirt, jum Servirven an.

Sunge Hithner, grilivt am Rofte, mit EChampignons,

Pran veinigt die ndthige Anzabl junger Hihner, chneidet
jebes i 4 Thetle, flopft und falst fie; 6 oder 8 Stitd Cham-
pignmons werbent rein gewajhen und auf eimem Brett fammt
etmad griiner Peferfilie mit dem Wilegemeffer fein gefdhuttten,
worauf man fie mit Butter nady Gefdymad rojtet, etwas ob-
fithlen Ydft und nun mit 3 oder 4 Eiern, je nady Bebarf, gqut
abjdjligt, falzt, die Hithner darein eintunit, in Semmelbrdjeln

banirt unbd auf einer vecht gdbhen Glurth am Nojte auf beiden

Seiten grilirt, wdbhrenddem man fie ofters mit Butter be-
tropft. MWenn bdie Hithmer grilivt find, weeden fie anf eimer
langen Sdiiffel angeriditet, mit guter aufgelditer Glace unter-
gojfen und zur Tafel gegeben,

Ditbner auf frangdfijeche At

Die Hithner werben geretnigt, flammirt, mit Spagat
brefiiet und mit Saly in eine tiefe Cajfevolle gegeben, wo
man auf jeded Huhn ein Speditidden legt und eine gange
fpanijde Smwiebel dagu gibt. Wtan fdmeidet nun gut geveinigte
vomantjde Triffeln in dlinne Sechetben, bededt bdamit zwet
Finger hod) die Hithner, gibt dagu die Leber unbd die Wagen
von denfelben, gtefit daritber einen Sdhopfldffel voll guter,
brauner Suppe und cbenfoviel brauner Sauce, nund [GHE fie
nun, nadbem man jie gut jugededt Hat, weid) diinften. So-
baldb fie weid) gediinftet find, gibt man bdie Bwiebel ey,
trandyict fie tn {dhdne Theile, ridptet das Triiffelvagout anf
einer runden Sdiiffel in der Witte tm Gupf an, legt bdie
Hithner an den Seiten herum, gibt den Hithner- und Triiffels
faft davfiber und bringt fie heiff juv Tafel.

Dithner mit Jea.

Dian belegt eine Cajferolle mit 8 Dela Fett, gejdmnittener
Bwiebel, Champiguons und gangem Geiwiirg, gibt davauf ein
gereinigted Hubn unbd bditmjtet e zugebecdtt. Nad) 1/, Stunbe
giefit man 1/, Liter Suppe bagu und [ift dad Hubn iweid
binften. Unterdeffen werden 10 Defa Fea in 1/, Liter Waffer
gugebedt langjam 1 &tunde gefodit. Dann nimmt man dasd




70

Oubn beraus, fdneidet e8 in Stilde und richtet e8 in der
Mitte ciner Sditjfel an. Cin Theil des Safted wird mit
ber geditnjteten Bea duvdjeinandber geriihrt und bdag Huhn
bamit garnirt.

Kalte Hibner mit Salat auf fransdfifche Art,

PDian reinigt {hone junge Hithner, flammirt fie, dreffirt
bie Fiife juriid, vidtet fie mit Sped und Wurzeln in einer
@afferolle ein, bebedt fie mit einem fetten Papier und gibt
einige ©dyopiloffel voll weife Suppe dazu, worauf man fie
weid) diinften lapt. Aud) fann man die Briifte mit Citronen-
faft betropfen, damit fie {djon weiff bleiben. Wenn die Hithner
weid) gediinftet find, nimmt man fie aud dem Sude heraus,
Iafit jie gut austithlen, fetht den Saft davon ab, fettet ihn
gut ab und mad)t dbavon eine weifie Fricaffée-Sauce, welde
man an der Seite bed Sparherded gut verfoden lifit, bamit
fie bag Fett aufmirft und man es8 abnehmen fann (dbamit ja
nidt ein Fett dbarauf bleibt), worauf man fie Halbdid einfodit
und durd) ein Haartud) in einen Weidling feiht. Den Weibdling
mit der Sauce gibt man fogleid) auf das Eis, gibt unter be-
ftindigem Riihren zerlaflenes Asptd darein, madyt fie angenehm
fduerlich mit Citronenfaft unbd gibt zulest, wenn fie su foden
beginnt, einige Yoffeln voll Tafeldl und Mustatnufgeidmad
dagu. Pan trandyivt nun die Hithner, ieht ihnen die Haut
ab unbd ridtet fie auf eiver runden Sdiiffel in einem dydnen
hohen Supf an.

Dazu rvetntgt man Hauptelfalat, [dneidet ihn je in
4 Theile auseinanbder, befprengt ihn mit gutem Effig, Oel
und ©alz, fiedet jur Berzierung CEier hart, welde man in
Hilften fchneidet, drivft diefe an bdie gupfformig aufgeridteten
itbhner, fo daff der Dotter nad) audwdrts fommt, gibt ywifdhen
je awei Cibdlften ein Stiid Salat, an den Rand der Sehitffel
gebadtes Aspif und bebedt nun bdie Hithner mit der gefulzten
Sauce, weldie man-mit etnem Meffer gleid) ftreicdht und fofort
sur Tafel fervict,

Kapaun mit Rudeln,

Der Kapaun wird gereinigt, dreffirt und mit einem
©tiid Lorberblatt, Kuttelfrant und einer gangen jpanijden
Bwiebel tn eine Wurgelpreffe gegeben, nadydem man nod

Saling”
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feither die Bruft mit Citvonenfaft gut abgerieben und mit
Gpedidwarten belegt hat, und darvin auf einem langfamen
Feuer weid) gediinftet. Bon 2 gangen Eiern, 2 Gidettern
unbd dem nbdthigen WPehle modt man Ffurze, dide Nubeln,
fiedet diefelben tn Galzwaffer ab, roftet fie auf eimem gihen
Geuer in beifer Butter und gibt thnen mit dem durd ein
Tud) geprefiten, gut abgefetteten Prefiafte einen guten Ge-
fhmact. Der Kapaun witd nun in [hone Stide gejdhnitten,
auf einer runben Sdiiffel angeriditet und mit den Nubeln
pidht garnirt. Den Kapaun foll man aud), bevor er heiff jur
Zafel gebracdht wird, mit Fricajfée-Sauce begieRen.

SKapaun, gebraten.

Der KRapaun wird, wenn er geftoden tjt, gerupjt, ge-
wajden und dreffirt. Beim Rupfen fonnen aud) am Kopfe
einige Federn ftehen bletben. Dann werben thm ein Stitd
Butter, Peterfilte, Swiebel, audy fonft feine Krduter in ben
Leib gelegt. Bruft und Sdldgel fpidt man fein; fernad) ums
binbet man den Kapaun nod) mit Spedidyeiben, beftrent thn
mit Pjeffer und Saly und bratet ihn im Ofen mit Butter.
Gr muf fleifig mit Fett begoffen werden und braudt je nad
Alter und Grofe 11/, bis 2 Stunben zum Fertigwerden.
Eine halbe Stunde vor bem Gutiverden muf der Sped ent-
fernt werben.

Auerhabhn.

Der Anerhabhn wird nur bis jum Hals gerupft und bder
Kopf abgehauen oder forgfiltig mit Papier umbunden und
fo aufbewabrt, dbaf feine Fliegen davan fommen. Der Aner-
habhn wird rein ausgewafdhen, gut geflopft und mit Salz,
Pieffer, Nelfen, zerdbritdten Wachholberbeeren und gewiegten
fetnen Rrdutern eingerteben. Sovann belegt man ibn mit
Citvonenjchetben und fibergicft ihn mit todendem CEffig. Gr
bleibt 3 bi8 4 ZTage in diefer Beize, wahrenddem follte der
Gijtg jeden Tag wieder fiebend gemadit und an den Unterhabhu
gegoffen mwerden. Bum Braten wird er bdidt gefpidt, mit
©pedideiben belegt und mit einem weifien, mit Butter be-
ftricgenent Papier umbunben. Er wivd mit etnem Biertelliter
Beize, Fletfcdhbrithe, viel Butter, Citronenideiben, Bwiebein,
Pefferfornern, Wadhholderbeeren und einem Lorbeerblatt in
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dle Bratpfanne gegeben, gut jugededt und fleifig begoffen.
Jm Ofen gebraten, bletbt er yatiiviieh) unbedectt. Gine halbe
Stunbe bor dem Q{nrid)ten wird daé Papier entfernt, bof er
Farbe befommt, Bum Serviven twird der Kopf mittelft eines
jpistgen $olzchens auf ben Reib geftccft ober ift er nidyt ab-
gefchnitten, nuv gufgebunden, und in betden Fallen mit einer
aterlichen @u[ﬁfraue bon ‘Bapiu geztert. G it nidht rathiam,
einen 3u alten Auerhabn zu braten, da er nie redit weid murbe.

Guten 3u braten,

Die Ente wird gerupft, gehorig geveimigt und audge-
nommen, inwendig und aufen mit Saly eingerieben und
retdhlich mit Butter fu einer Bratpfonne jugefest. Die Ente
wird nun jdon gelb und weid gcbmten babet mufi fie aber
gut zugededt umd nmur fmmer mit wenig fochepdem Waljer
abgeldicht werben, damit fie nidyt ficde.

Gebratene junge Enten, mif Karvtoffeln und Bratwiiviten
gefiillt.

Man veinigt dret junge Entey und bratet die Leber und
ben Weagen bderfelben, jowie bier Paar gute EBrutmnrfte [aft
betdes gut austithlen, stebt jobann vou den Bratwitriten die
Daut ab, tndem man fie ber Linge mnadh) auficlist und
jhnetdet bte Fillle derfelben, fowie die Reber umbd den Magen
fein blattertg. Man fddlt dazu 6 St rohe Rarfoffeln und
jdnetdet fie flein witcflig, vdjtet fie auf einem jdhen Feuer,
inbem fie eintgemale aufgefhmungen werben, gibt fie dann
i ben Bratwiiviten, falzt uud peffert Alleg, gibt auth dey Ge-
idmad von ﬂ]?alomn bagu, und fillt wum die Cnten damit
redit gut. Die Qeffunuqen werben bamuf mit etney Faden
sugendnt, bie Gnien guémwenbdig nod) gut gefalzen, und Daun
an efnem @ptefge nber in ber Fobhre unter fleifitgem Q‘jegieﬁen
mit Butter recht veldy gebraten. Wpan bereitet dagu eimen ge-
mifdtey Solat, ben man au Naude der Sehitfjel mit Harten
Giern und rntt;en Rithent peforirt. Bum Serviren werden die
@nten tegelred)t trandyict, die Fitlle derfelben auf einer [angen
@d)uﬁe{ cr[)uben angericytet, der Braten pavauf gegeben, mit
bem gut abgefetteten Bratenjafte begofjen und heif gur Lafel
gebradyt. Dian fann neben dem Salat aud) ein gsmtid;tez
Sompot von frifden Friidten ietmren
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Gans,

Wenn die Gand gerupft und gubereitet ift, wirh fie mit
©aly eingerichen, mit Rartoffelwitcfelchen, Flein gewiegten
Rmicbeln und Peterfilie gefitllt, ugendht, mit Wafjer guge-
fest, und wenn bdiefed eingefocht ift, in ihvem eigenen Fett
fdbn gelb gebraten. &ie brandt 3 Stunden zum Gutwerden,
Betm Anrvichten muf der Faben, womit die Gand zugendht,

_entfernt werden. Buv Fille fann man aud) verwenbden: ein-

geweid)te Semmeln, welde mit Eiern, der gehadten Leber, Hery
und Magen, fomte mit gehaditer Peterfille und Saly angerithrt
terben. Mod) eine Art Fille ift: Kartoffelwiivfelden von ge-
fottenent, gefdhiilten Qavtoffels mit der fein gehadten Leber uud
ebenfall fein gehadten Bwicbeln und Peterfilte in ein wenig

“Butter gedfmpft, Nody eine andere Art Fitlle (norddeutich) ift

folgenbe: Gut gevetnigte Badpflanmen werden Halbweid) getodt
(man fonn audy ftatt deven Rofinen nehmen, wad nodh) wohlz
fdmedenbder ift), ein gletdhes Quantum Aepfelfdynitte bereitet,
betbes veichlich mit geftofienem Bwichad, oder in Ermanghing
beffen mit Semmelmehl vermengt, und feingefioffener Kaneel
und Suder und ein feines Glag Num davan gegeben. Aud
Guten werden fehr wollfhmedtend durd) diefe Fiille,

Ganfe mit Kaftanien gefillt.

Nadgdem die jungen Ginfe gejdladiet, gerupjt, gebriiht,
rein geputt find, fhneidet man die Fliigel und Fitfe am erfien
Gelenfe und den Kopf ab, dann fteeift man die Paldhaut
guviid und fdueidet den Hal§ audh ob. Wenn bdie Gaus cr-
faltet ift, nimmt mon fie aus, wajdt fie fauber aus, hangt fie
1 bis 2 Tage an etnen Ffalten und [uftigen Plak, Wenn fic
gebraten iird, reibt wan f{ie duflen und inuen mit Pfeffer
witd Saly ein und fillt fie mit folgender Fiille: BVon einem
Rilo Rajtanien wird die braune Schale abgeldjt, dann im
Waffer fo lamge gefotten, bis moan das gefbe Hautdhen am
beften mit einem Tud) abstehen fann; fodann werden fie in
gefjalzener Fleifdhbrithe mit einem Stiicen Butter, Buder
wnd e wentg PBfeffer weidy gefodht, und mit der fein ge-
miegten Gansleber, nebjt fein gewiegten Zwicbeln und Peter-
jilte vermengt, die Gang damit gefitllt uud zugendht. Run
wird bdie Gang in bdie Coffevolle gelegt und bid jur Haljte
Baffer davan gegoffen, sugededt und fo 2 big 3 Stunden
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gevamypft. Hernad) wird bas Fett abgegoffen und bdie Gans
auf betden Seiten jhon gelb gebraten.

Tafan mit gediinffetem Kraut.

Die Fafanen werden gereinigt, flammict und mit einer
oiinnen Schnur dreffirt, dann mit ©ped redyt reich gefpidt,
gefalzen und fchdn gebraten.

Bur Bereitung des gebdiinfteten Krautes 1t man Butter,
geftoffenen Buder und efn Hauptel Flein gefdinittene Bmwiebel
fthon goldgelb braunen und gibt hierauf das Rraut gleidy ba-
vein, dectt e8 ju und biinflet 8 mit Aufmertiamteit, bis e
jdhon braun ift; dann ftaubt man es mit einem Loffel voll
Diehl, gibt einen Sedydpfioffel voll Suppe, etwasd feinen Pfeffer
und einen Loffel voll Weineffig dazu, richtet bas Krvaut als
Unterlage auf einer runden Sciiffel an unbd belegt dagijelbe
mit den jdon trandjicten Fafanen, giefit nod) den Saft der
sajanen bariiber und bringt die Speife heif sur Lafel.

Boudain vom JIndian mit Fricaffée-Sauce.

Nadypem ein 3Indian am Spief gebraten und wieder
falt gemorden ift, werden dte Brifte auggeldjt, dte Haut davon
abgesogen und aus dem Filet {hone Stitce gefdynttten; bdie
Abfille und das Fletjch) der Sdhenteln werden fetn zufjammens
geldynitten, bann 3 Semmeln abgerichen, in Mild geweidht, aug-
gevriidt und mit Butter auf einem Feuer abgeritfrt, hierauf mit
dem fetrt gefdynittenen Fleifd) und 6 Stitdt abgezogenen Mandeln
gut geftoffen, mit 2 obev 8 Loffel voll wetffer Sauce bermengt
und burd) ein Sieb in einen Weidling gedrfictt, dbann mit
8 Gioottern flaumiy abgerithrt, gefalzen und etwas ®efdymad
von Muslatnuf davetngegeben. Dann dhldgt man von den
8 Cimweify einen feften Sdymee und mengt ihu leldit darunter,
worauf man die Halite von der Maffe auf etne fdyone flache
Edyiifjel tm Gupf und bdie Filets in der Runbdung herum an=
ridytet. Die andere Hilfte der Maffe wird tm Gupf flawmig
wie etne Briode dreffirt, wosn man einen 4 &Finger breiten
Streifen Papier mit Butter beftreicht und die Diafle damit
umfaft, damit fie jd)on in Form bleibt, wozu man nody das
Papler mit einem Faden binden fann. Den oberen Thetl be-
ftreiht man etwas mit abgefdjlagenen Giern und [ifit e8 vor
bem Anvidten eine Stunde lang in einer Riobre fhon bacen.
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Die Kunoden bed Jndbiansd werben erfdlagen, mit weiffer
Suppe gut ausdgefodt, vetn abgefichen und davon eine weife
Fricafjée-Sauce bereitet. Wenn der Boudain {don gelblid
gebaden ift, nimmt man da8 Papier weg und gibt ihn mit
per in einer Saucidre angeridhteten Sauce fdhnell jur Tajel,

Frofdhfchentel, gebacene.

Wenn dte Frojdidentel gewajden und abgetrodnet find,
weeden fie mit Pfeffer und Saly bejtvent, guerft in Wiebl,
dann in verfloppertem i, dann wieder in Wiehl umgelehrt
unbd in fdwimmendem Sdmaly gebaden und mit Citronei-
{detben unbd einigen Bldttern Peterfilie belegt.
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Wildpret,

Rehziemer.

Der Nehzlemer wird gehautelt, gefpict unbd gebeizt, dbann
wird er mit Pleffer und Sal eingerieben. In etne Brathjanne
thut man ein grofes Stiid Butter, Bmwiebel, gelbe Ritben,
einige Citronenfdyeiben, einen Sddpfldffel voll Fleifdhbriihe
und etwasd von ber Beize. Kommt der Braten in den Bad-
ofen, fo muf er mit efnem mit Butter beftridienen Papier be-
Tegt werben und fo wird er unter djterem Uebergiefen mit der
eigenen Sauce 2 Stunden gebraten. Die Sauce wird vor dem
Anriditen mit fauvem Rabhm abgejogen.

Estalops vom Reh mit Triffeln im Fafdreif.

MMan hautet etnen Rehriicfen gut ab, Idjet dle Fileté ber
Linge nad) von den Beinen weg, fdyneidet aus dem ganzen
leifd) fdrdge, halbfingerdide Stiide, flopft {ie mit einem
Goteletmeffer breit und panict fie esfalopfdrmig rund, jalzt
jie, tunft jedes in frifhe Butter und legt fie dicdht nebeneine
antber auj eine flade Sauté-Cafferolle. Pan fdhalt dazu
vomanijdje Triiffeln, {dncidet fie feinblatterig, legt fie auf bie
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Gsfalops unbd bedecktt fie b8 jum Gebraudie mit einem fetten
Papter. Die Fletfdhabichnigel und der unter dem Riten be-
finblidje Sungfernbraten werden fein gehadt, darauf mit etnem
Stiid roher Gansleber in einem Wdrfer geftofien, durdy ein
$Haarfied in einen Weidltng gedriicdt, mit 4 Lojfeln zerlajfener
Butter, 4 Elibottern, etnem Lffel guter brauner Sauce und
2 ¢offel voll Wiadetva abgetricben, und Pfeffer, Salz und ctwas
tleinwiirflig gejdynittene Teiiffel davuntergemengt. Wan Tdyldgt
nun von 4 Eiweif einen redt feften Scdjuce, mengt ihn aud
leidyt davunter, fiillt dle Fafdh tn elue {chone, gut mit Butter
geidymierte Reifform unb (aft fie tn einer Dunijtcafferolle, tn
weldger fic) dreifingerhod) Waffer befiudet, bis ;um Gebraudye
audbdiinfien. Bon bden Ritdenbeinen madht man auf die von
ung oy frither angegebene Art mit Mabdeiva eine gute braune
@auce. Bor dem Anvidten fautivt man die Reh-Esfalops mit
ben darauf befindliden Tritffeln auf beiden Seiten {hbn im
Gaijt, ftirgt den Fajdyreif anf eine runde Sdyiiffel, ridjtet die
Gofatops davein und die LTriiffeln in Gupf darauf an, mastict
fie mit der braunen Sauce und gibt fie Helf zur Tafel.

Gefpicter Rebriiken mit Wildpretfauce.

Gin fdoner, grofer Neheficden wird qut abgehautet, reid
geipicft und cingejalzen. Dagu fodht man Gfjig, Wajjer,
Bwiebel und blittrig gefhnittened Wurgelwerf, eine Citronen-
jchale, 1 Lorbeerblatt und 1 Stilet Kuttelfrant gut aus, fetht
dicle Befze itber den MNehriiden, ber auf eimer langen Brat-
pianne gebraten wird, begieft benfelben wabrend ded Bratens
fleifitg mit ber Beize, bi8 er eine fhone Favbe angemommen
bat. ‘Dann fprudelt man Rahm mit einem Kody(offel voll
Piehl gut ab, mengt ihn unter die Beize, gibt audy einige
Lropfen gebraunten Buder bdazu und [t die Beize gut ver-
fodjen. Den Rebriiden, in {dhone Portionen gefdynitten, begiekt
man mit etwad Gaft und ferviet ihn auf einer langen
Sdiiffel. Die Sauce wird nodymals gejeiht -und in einer
Sauctére jum Braten fervivt.

RebSchidgel auf fpanijche Art.
Ein fdyoner, grofier Rehidhldgel wird rein abgehiutet,
gefpidt, gefalzen und in ein lange8 Wanbdel gelegt. Ginen halben
Liter Tujdywein madyt man fiedend, gibt 8 Deta Glace barein
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und fibergiefit dbamit vedit heifi einigemale de Sdhldgel, den
maw in dem Sude (AR, bi8 e gany miirbe ift, worauf
man bden €pect in der Nohre glafict. Gleidizeitig muf man
barauf jehen, dafy der Eaft fich nidt verbrate, ben mam in
einer Gaucidre um Rehichldgel fervivt. Der Schlvgel wird
in Portionen gefchnitten, auf einer Kinglichen Sdiiffel omge-
vidhtet, mit bem Safte iibergofien, ober in einer Saucidre und
mit abgefdmalzenen Diaccavoni garnivt, heify fervirt. Dag
©d(dgelbetn verziert man mit einer Papiervefe (Papillote).

Rebidhidgel auf Jagerart.

Man gebe bden Schlogel wilf Stunmben lang, mit
1/, &ilo fetnem Oel, einem Krduterjtranfden und Wad)holber-
beeven, in efme feft jugedecite Cafferolle und wende thn mebr-
malg wm; fpide thn dann reidhlich und lege ihn in bie
Bratcafferolle, beftrene ihn mit einem ERIGfel Salz, iibergiefe
ihn mit 1/, Rilo feifer Butter und brate thu unter fleifigem
Begiefen vedit faftig. Gine Halbe Stunde vor dem Anvidyten
gibt man audj wod) diden, fauren Rafhm bariiber, gicfit die
woblabgefettete Sauce durd) ein Sieb und fervirt fie, nebft
Salat und Kompot, su dem Braten.

Dirfch-Ftemer.

D8 Betn bded Hirjdhziemers wird ausdgeldff und bdad
Wilopret i rvothem Weine jur Hilfte mit Waffer verditnnt
und mit WurgelwerE gefotten; dann roftet man tn Butter
@cmmelbrofel, gibt zwei Eidotter und etwad Buder bdazu
und vermengt Ulled gut wmitereinanber. 3ft der Hivfdhztemer
weid) gefottert, fo nimmt man thn aus dem Weine, trandjivt
thn nod) Porttonen und beftreidht 1hn oben mit dben gerdfteten
Gemmelbrdjeln. Der Hivfdiziemer wivd heiff und gewdhnlid
efnie Ribijelalfe dbogu jervirt.

Hivichbratern.

Hat man Gelegenbeit, Hirfdifleifdy billig g faufen, fo
ijt e8, qut aubercitet, ctue fehr empfel;[ctmnerﬂ]e Slnid:ipe:i
PYrow [aft das Fleifd) einige Tage in guter Beize liegen,
jpicdft e8 dany, bratet ¢8, mobet man ¢8 mit Fett, Beize unb
ettvad” Pahm bcg'efst Snbeﬁcn biinftet man bag Wurzehverl
braun, (dfit Deehl darin anloufen, begleft e8 mit Beize, etwos
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Suppe oder Waffer, gibt, wenn man Hat, etwas vothen Wein
dazr, cin gang wentg Buder und paffirt zulet diefen Saft
iiber dad gebratene oder gediinftete Fleifch und [GFL diefes nod
mit dbem Saft einmal auffoden.

Hirjh-Gatean mit Aspik. (Hirfhbrod mit Aspitf.)

Ein jhnes Stird Hirfdwildpret vom Sldgel oder Ritden
(ein ®ilo) wird gut abgehdutet, wiicflig gefdhmitten und in
einem Morfer fein geftoffen. Dazu rdftet man eine Gansleber,
fhmeidet bas Weittelftiict berfelben (woran die Galle liegt) aus,
gibt dicfes zu bdem Hirfdhfletich in den Mbrfer und ftofit 8
nodymald ved)t gut. Dann poffirt man bdie geftofjene Fleijdh-
maffe burd) ein @ieb, gibt fie in einen Weibdling und treibt
fie mit 4 Gibottern und 4 ERl5ffel voll zerlaffener Butter
flaumig ab. Daju gibt man dann bdie iibriggeblichene gerdftete
Gansleber, witiflig gefdnitten, und ebenjoviel witeflig ge-
jdpnittenen ©ped, dann Triiffeln, etne Mefferfpite voll Preffer,
etwad Saly und 2 GRIGffel voll gute, braune Sauce oder
®lace. Bon den fibriggebliebenen 4 Eimetd [dhlagt man etnen
fefter. Sdymee und mengt ihn lelcht unter die ganze Maife,
welde bierauf in eine vunde, gut mit Butter gefchmierte Form
gefiillt und odarin zugebedt, beiliufig 2 Stunden flang im
Dunft gefotten wird, bis das Gatean villig ausgefodyt ijt;
jobann ftilrst man e8 aus bder Form, gibt eé auf dag Eis
gum boljtdndigen Anstihlen und fdneidet e8 in {dhone lings
ldje Theile.

QBiIbfcﬁweinstﬁteu.

Der Sdhlogel etnes fungen ein- bis sweijahrigen Thieves
witd abgehiutet, etngefalzen und mit veidhlich Butter, Bwiebeln,
I orbeerblatt, Nellen, Citronenjdeiben und Wad)holberbeeren
sugefet und dann mit Gfjig nund Waffer abgeldjdyt. Spiter
firent man etwad Semmelmehl in die Sauce, damit fie bicer
wird, ober gibt betm Bufesen gletdh etne Brodrinde hingu;
man fann and) fauren Rahm zu dem Braten gebent, verjiume
aber nidyt, bad Fleifch gut juzudecfen, die Sauce durdyzutreiben
uud nogmals mit RNahm durchzuriihren, ehe fie angerichtet
wird, 3it bas Schwein dlter als 11/; Jahre, jo muf das Fleljd
eingebeizt mwerden.
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Ein Frifdhling ober wilded Ferlel
wird tic ein gemdhnlides Ferkel gebraten, nur daf eé vorher
eingebetst werden fann., Statt der Bratwurftfiille Hadt man
it Leber und Herg Refte von Wildpraten, Sped und ein paar
fapern.

Wild-Schweinsfopf.

Man wajjert einen Wilbjdyweinsfopf eine Nadht und
foht felben tm LWaffer, weldhes ftarf gefalzen wird, thut
BWadholder, Bwiebeln, Wurzeln und RKriuter daran und
gibt, wenn e im fodjen ijt, geniigend Efjig doju. Nun muf
man thn gut fodjien unbd in feiner Brithe falt werden laffen,
bamit der Gejdymad von den RKrdutern fih in bdas Fleijdh
iebt. Dann pupt man den Kopf vein ab und gibt folgende
falte Sance bagu, ndmlid: Vian rithet 3 Hartgefodhte Eidbotter
mit etnem L6ffel voll feinen Oel, etwas Pfeffer, auf Buder
abgerviebene Cttrone, einen Loffel Senf und jo viel Efjig,
oaf3 fie die gehorige Dide bat.

Gebratene Wildente,

Man (Gfit Sped, Bwiebel, Wurzelwert, Betzfrautel und
gange8 Gewiiry in einer Cafferolle braun eingehen, nachdem
bie Gnte gepugt und ausdgemommen ift, wird fie gefptdt nud
in die Cafferolle gegeben. Dann gieft man Efitg und rothen
Wein darauf und (Gft fie weid) ditnften. Wenn fie weidy tft,
legt man fie tn eine flache Pfanne, ibergiefit jie mit Rahm
und LRt fie braten, bis fie eine jdhone Farbe Hat, Wahrend-
vem vihrt man mit etwas Piehl und dem abgejeihten Saft
etne. Sauce ab, weldhe fortmdahrend gerithrt werden muf, bis
fie gut aufgefod)t hat; dann gibt man braunen Buder, aud)
Citronenjdyalen und Rahm dazu; juvor muf man aber dasd Fett
reint abnehmen. Nadydem bdie Sauce nodymalé aufgefodt ift,
wird fie feparat angeridhtet, die Ente wird trandyivt und mit
DButtertetg garnirt.

Wildente auf ungarijche Art.

Nachdem die Enten (3wet Stitd) gereinigt find, wird bdie
Brujt gefpidt, der Spedt witrfiig gefdnitten und mit etnem
Diuptel Bwiebel in einer Cafferolle {dhon gelb gerdftet; danu
wird guter Weineffig aufgegofien, die Wilbenten werden daretn
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gelegt und dakin mit eiwém Raffeeldffel voll Paprita und Sal
fury gediinftet. Gine Biertelftunde vor dem Anvidten gieft
man 1/, Qiter guten Rafhm davauf, den man bis yum ®ebraudye

“auffodien (Gft. Pran garnirt bie Wilventen mit Butter

teig ober anberem miirben Teige, Hiufig aud) mit Noderln
ober Heis.

Witve Gans,

Bon wilberw Ginfen firtd viur die jungen geniefibar; fie
werdert einige Tage in Efjig gelegt, in weldjem allerhand feirie
Frduter, Peterfitie, Gelbriiben, ganzes Gewiirz, Citronenjdeiben,
Qorbeetbldtter, Biiebel und Wadyholberbeeren abgefotten
wurderi. Der Efftg wird aber falt an e Gdnfe gejditttet.
Sie werdert dbanm vor dem Bufeen gefpict und nady Belieben
and) mit Rartoffein oder Semmicliiitfe, wie die jahme Gans,
gefiilif. Bum Fertigmachen ift hier ein Dampftopf mit Glafur
fefr gut. Die Gans wird mif etwad Fleijhbrithe, Wein und
piel Butter, mit Bwiecbeln, Wachholberbéeren und Lorbeerblatt,
@itronenjcdheiben, gangen Pfeffer und Nelfen, gut zugededt,
weid) gebdmpft und dant erff gelb gebraten. Ohne Dampitop§
bauert dné Wetdhdampfen 3 bid 4 Stunben, tm Dampftopje
bagegew ift clite wilde Gins jdon in der halben Beit fertig.
Beim Wnvidgten muf die Sauce mit etwas Fleifdjbrithe und
piel fauvem Rohm verriihet und durdygefetht werbden.

Gebratene Fafanen oder NRepbhithner.

Die Fafanen werden geveinigt, der Kopf abgejdnitten,
aber nidit gerupft, die Fiife aber davan gelaffen; dann werden
jic qut gefpictt ober am ©piefie gebratem, umd wenw fie gut
fiild, angeriditet, Da wird damt der Kopf mit den Fedbern ald
Bterde wicder darangeftectt.

Kalte Repbhithner mit Aspit.

Man reintgt, die Repbiihner, flammict und drefjirt fie,
gibt fie in eine mit Wurgeln eingerichtete Cafferolle, jalst fie
twas, gleft gute, bratie @uppe und ¢in' Glas Bordeaup
barauf, dectt fie mit fettern Papier nud etnem pafjenden Decel
s d (Eft fie in derr gutew Safte weid) diirften. Wiant
niinit jodann dle Rephither dus dem Safte heraus und
(it fic gut anetithlen: Der Saft wird mit 2 Loffeln brauner
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Sauce gemijdit, hierauf durdy ein Tud) vein gefiehen und nun
big auf ein 3/, Liter etngefotten, fo gwar, daff fie eine jhone
braune Farbe, Gefdmad und einen Glang bHefommt; bdaju
fann man aud) etn wenig zerlajfenes Aepit geben. Die Sauce
wird jekt abermal8 durd) ein DHaarfieb in eine tiefe Schale
gedvitdf und unter Biterem Anfrithren gang itbertithlen gelafjern.
Die Rephithuer werden jdhon trandict und parirt, die Haut
abgegogen, jeded &tild mit etner Gabel in dbie Sauce getuntt
und wieder qustithlen gelaffen, fodann auf einer Sehiijfel {hon
gupfformig angeridhtet, mit gehactern ASPif verziert und an
vem Rande der Sdhiiffel mit grofen Aspifcroutons befrdnzt.
Man fann juir diefem aud) an bder Seite Cffig und Oel fer-
biven. Anf diefe Avt bereitet, fann man aud) Felbbithner,
Wadhteln, Fajanen, Hafen 2c. als Afjiette zur Tafel geben.

Dafenpfeffer.

Das Abgejchnittene vom Hafen: der Hals, die Bruft und
die BVorderldufe werden tn Yaltes Waffer gelegt und rein ge-
wajdien. Dann werden einige Loffel voll Wehl in einem Stiid
Butter {hon braun gerditet, fein gejdnittene Swiebeln barin
geddampft, mit Fleijhbrithe abgeldfcht, etn wentg Ejjtg ober
Wein, Nelfen, Preffer, Salz, ein Lorbeerblatt und aud) eine
@ttronenjchetbe bazu gethan, der Hafenpfeffer hineingelegt nnd
vavin foden gelaffen, bi8 er weich ift.

Kaninthen anf Wildpretart.

Pean fodht eine Beize aus 1/, Riter vothen Bein und eben=
jootel Giftg, Rwiebel, Veiztrdautel, Lorbeerblitter, gejtoffenem
Bfeffer und einem jchwaden Kaffecsffel grob geftoffener Wady-
holberbeeren. Der Dajenvitcfen fammt dem Lauf wird in ein
icdenes @efif gelegt, nachbem er gejalzem, wird bdie Beize
bariiber gegoffen unb 2 big 3 Tage in der Beize liegen gelajfen,
einigemale wmgewenbet und bfter begofjen. Dann fpidt man
ipn und wicd gebraten und mit Rahm begoffen. Bwetfchien
in Efjig find jehr gut dazu.

Gebratene LWalbdjchnepfen.
Man reinigt und flammirt Sdynepjen, belegt die Brujt
mit Specidnitten, iiberbinbet fie mit Spagat, falst fic und
vidhtet fie in einer Bratpfanne ein, Dic Geddrme und der Kotl

©rofes Sodybudh. 6




werden, naddpemn man den Wiagen entfernt Hat, mit etner
guoor bldattertg gefdintttenen fpanijden Bwiebel unbd gritner
Peterfilte auf einem harten Brette mit dem Wiegmeffer febr fein
gefdnittert, gefalzen, mit etwas geftoffenem Pfeffer geftaubt und
fodbann mit Butter auf etnem langjamen Feuer bis jum guten
Gefdymac gerdftef, worauf man ¢8 mit einer hanbdooll Semmel-
brofeln und 2 Loffeln brauner Sauce mengt, mit 2 Gidottern
legirt, auf {dhon formirte Semmelicheiben aufjtreicht und tn
einer flachent Cafjerolle mit Butter bact, wobet man fie oben
niit Glace befeucitet. Die Scynepfen werden entwebder in bder
Rohre oder am Spiefe unter fleifigem Begiefen mit Butter
jdon gebraten, fobann der Spagat entfernt, jede in 2 Theile
gefdhnitten, und nun auf einer langen Sdiijje(, mit den Cron-
tond an der Seite, angeridytet, die Kopfe als Bierde darauf
geftedt und mit Kompot von Dunftjriichten zur Tafel fervirt.

Wilvpret-Hachee.
Webrig gebliebened TWildbpret wird fein ju einen Hadée
gefdynitten, dbann gibt man Rapern, Salz, tlein gefdnittene
Limonienfdalen, Gewiirz, etwas Wilbpretfauce und DMildhrahm

oogu und [Gft e8 auffoden. Nadybem ¢6 angevichtet ijt, garnive.

man e§ mit Butterteig.

Molletd vom TWilb,

Pian fdueivet diinne Scjeiben von ber Wildbpretfemle
und Elopjt fte, und fillt fie aud) mit folgendem Fajdy: Das
Sletfch vom WD witd fein gehacft, von den RKrdutern gibt
man Beizfrautel, Bajilcum, Cftragon, griine Peterfilie und
aud) Bwicbel, alled fein gehadt, dazu, fulzt e8, gibt etwas
dtabm und Citronenjaft daretn. Solite der Fafd) a1t biinnt fein,
fo gibt man etwaé Semmelbrdjeln dazu, ftreidyt ben Fajd)
auf die gejalzenen und getlopiten Fletjdhfchetben und vollt fie
gufammen. J3n einer Gajferolle wird Syped, eintge zerhacte
Stnodjen, Sewitry und Bwicbel jergehen geluffen, dann gibt
man die Jtollets binein, giefit etwas Wein und Gifig dazu
und [F0 fic weid) viinften. Wenn fie weid) find, nimmt man
diefelben heraus, feibt den Saft durd) und gibt Rahm Hinein,
fegt die Jollets bavetm, [Gfit fie davin auffodjen umd ridtet
fie dbamit amn,
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Sammelfleifdy mit Wildpret.

Der Schligel ober nur eine Sdyale wird abgefettet, ge-
fpidt unbd eingefalzen. Dann wird Effig, follte er u jdarf fein,
mit Waffer vermijdt, auf’s Feuer gefeht, ganges Gewiirg,
Citronenfcheiben, Lorbeer und feine Krduter darin gejotten
unbd ailes todjend iiber das Fletjdh gegojfen. Der Gijtg muf
dag Fleifh ganz Dbedecen. Stellt man den Braten an einen
fiihlen Ort, fo fonn er in diefer Beige 8 bis 10 Tage auf-
bewabrt werdent. Er wird mit Sped belegt umd in viel Butter
ober Nindjchmalz vecht faftig gebraten. Nad) etner Stunde wird
der ©ypedt entfernt, damit der Braten Favbe befommt. Solite
bad Fett gu fehr einfduoven, fo wird dad Fleijd) mit etwas
fodendemn Waffer von Beit zu Beit abgeldjcht. Cine halbe
Stunbde vor dem Unvidten wird cin Kodhloffel voll Pehl mit
eintgen GRdffeln voll Wein und Wafjer engervithrt und an
dert Braten gegoffer. Beim Anridhten felbjt wird die Sauce
mit faurem Rahm durdygerithrt, gefeiht und in eine erwdarmie
Sauctére gegojjen.

Srametsvogel gebrafen.

Nahdem man fie gernpft, anégenommen, gewaidjen und
gejalzen Bat, biegt man ihnen die Fligel und Fiife zuriid,
ftedft thmen einen biinnen Spief quer duvd) die Rippen, dann
gine ©Spect- oder eine Semumcljdjetbe, dann wicder einen Bogel
. §. w, Ste werden unter fleifigem Begicfen mit Butter bet
hellem Feuer gebraten,

Wachteln mit Reid,

Man veintgt bie nbthige Unzahl Wadhteln, falzt fie,
{iberbinbet die Briifte mit Specichnitten und [GFt fie auf eimer
flachen Sauté-Cajjerolle unter fleifigemt Legiefien mit Dutter
gut in Saft braten; follte diefer zu wentg fein, jo giept man
einige Yoffeln voll Suppe dazu.

Der Reis wird geveinigt, in einer Cafferolle mit Suppe
und Butter, 3u welden man nod) eine gange {panifdie Fwiebel
gibt, holb gediinftet, worauf man ihn aujvect, die Swiebel
berausdnimmt, bden Neis mit der Gabel veblich madt und
von dem ©ajte der gebratenen Wadteln ctwas vazu giet.
Wean drefjict nun die Waditeln auf und {dhneidet jede ber
Linge tiady in jwet Theile, worauf man den Jets auf etmer
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tiefer Sdiiffel in Gupfjorm anricdhtet, dle Wadfeln wieber
jufammeniegt, fo baf fie wie gang ausfehen, mit dem Nifden
tn den NRetdgubf briidt, deren Briifte mit den Spedjchnitten
belegt, gut glacirt und heiff jur Tafel gibt.

Wachteln auf Jagerart,

Die Wadyteln werben rein gepust, flammirt und gewajden,
fodann mit einem Tudje abgetrodnet, gefalzen und die Briifte
mit diinyten Spedidynitten eingebunden, woranf man in eine
Eafferolle eine fingerhohe Rage von Sped und Wurzeln gibt,
bie Wadhteln bdidh)t nebeneinander davauf fegt unbd etne Stunbde
tn ihrem etgenen Safte diinften [ift. Die Wadhteln werden
hierauf Dhevausgehoben und auf einer Brotpjanne in einer
mifig warmen Rohre {hon diberbraten. Die Wurzeln mit
vemt Wadpteljoft [Eft man mit etnem Raffeeldffel volfl Buder
und einem fingerlangen Stitd Citronenidyale fury angelen,
jtaubt e8 mit etwas Weehl und roftet e8 noch einige WMinuten,
worauf man e8 mit Suppe und gutem fauven Rahm ouffitlt,
gibt bogu nodh) 2 Loffel Weineffig und laft die Jdgerfauce
nod) gut verfodhen (wobet man aber davauf fieht, bdaf fie in
recht flirffigem Stande bleibt), worauf man fie dann durd) ein
©teb driift. Die fhon gebratenen Wadyteln werden nun anfs
gebunbden, der Spedt aber an den Vriijften gelaffen, auf eimer
langen Sdyiiffel angeridytet, die heiffe Sauce daruntergegoijen
und jur Tafel getragen. An bder Seite bdes Brotens fann
man aud) feine Semmeltndbdeln, Noderln oder gediinjieten Reis
ferbtren, :

Adbrofi von Wildpret oder wildem Gefliigel,

Maxn jdhneidet fleine Streifen von allem nur denfbaren
Sletid) und tlopjt es, madt eine Marinade von feinem el
Pieffer, Saly und Citronenfoft und Krduter alles gang fein,
legt die feinmen Htollets bhinetn und mad)t von dem anbeven
Bletjd) ein Fajd) wie folgt: Das Fleijd) wird fein gehadt,
aud) Sped fdynetdet man dagu, eine in Mild) gewetdite Semmel
wird gut auggedriidt, in eine Cafferolle gegeben, aud) ein
Stiid Butter und fein gehodte Krduter, wie Tymian, Cftragon,
Peterjilte und Bwiebel, und viihrt ed auf dem Feuer. Wenn
¢8 audgefiih(t ijt, gibt man das gehadte Fletjd) unbd die ab-
geriihrte Semmel tu einen Morfer und fidft es fein, Hievanf

e
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gibt man Muéfatuuf, von 2 Ctern dbas Gelbe und das Weife
bavon zu Sdynee gejdilagen bdazir, dann firetdht man in jede
Fletfdh-Scheibe etwas Fafd), rollt ed auf und fttd)t etnen langen
holzernen ©petl davetn, nadbher zleht man die RNollet8 durd
folgende Claive: Wan vithrt 1/, Kilo Wehl, 2 Etgelb und ein
ganges @i, ein wentg Buder, 11/, Defa Germ in einen
Weidling ein gieft fovtel Bier bazu, dafi e8 ein Tetg wird
wie u Gierfudjen, und dft thn aufgehen am einem warmen
Orte. Nadydem die Rollets durd) die Elatre gezogen find, badt
man fie langfam augd beiffem Sdymals, 3icht die Speiler BHer-
aus unbd vidtet fie an.

NRagout von gebratenem wilben Gejliigel.

Alferhand gebratenes, wilbes Geflitgel fonn auf folgende
Art verwendet werden: Pian [dneidet das Fleifd) in bditnme
Stiidden, ftoft die Beine mit Butter und etivad gerdjteter
Semmel flein, und (&Rt dies mit Bratenbrithe, Wein, Nelfen
und etwas Swicbeln, aud) Citronenfdale, fo tange foden, bis
die Sauce etiad did ift, feibt fie durd) ein Sieb und [Gft
jie mit einigen Gitronenjdjeiben und dem Fieijd) wieder heiff
perdert. Vel Anviditen wivd die Platte mit in Butter ge-
tojteten Weitld)brovjchnitten garnict.

Wilbpret=-Sauce.

it man mit dem Braten einesd Wildprets bald 31 Enbe,
fo rithrt man etnen fleinen Kodhloffel voll Wiehl mit einem
Bievtelliter fouven Oberd ab, fiberjiveldht oder begtefit den
Braten eintgemale dbamit, dbad Uebrige gibt man jur Braten-
Sauce, und [GRt o8 mit einfgen Citronenicheiben und geftoffenen
Gewiirgnellen nod) ein wenig foden. Sollte die Sauce ju ditnn
fetn, fo bilft man daburch ab, dbaf man cinen Loffel voll Wehl
davin voftet.

Sdywarawild-Sauce.

Pian reibt ein jdones Stid {hwarzes Brobd, fdmneibdet
eine halbe banbvoll Schalotten und Peterfilie vedht fetn, zer-
ftoft zehn Wadyholderbeeren, und madyt alled diefes mit zwet
Loffel voll Senf, etwas tlein gefdnittener Citronenidale und
Gijtg und el nady Belieben, wie eine Sauce an.




Gebadener Karpfen.

Derfelbe wird, wenn er gefduppt und feine Ofren ans-
gefdnitten, fauber gewajden; it er fehr grof, fo tft e8 beffer,
ihn in Otiide zu fdneiden, andernfalld fann er gang ge-
laffen werben. Dann falt man ihn ein, (GFt ihn etma eine
Dalbe ©tunde fjtehen, trodnet thn Hernach ab und Fehet thn
i perrvithriem &1 und Semmelmeh? um. Dann wird er in
biel Butter fdynell {hon gelb gebacfen.

Gebratener Karpfen mit Wurzeln.

Gin fdoner Rarpfen wird gut geveinigt unbd auf beiben
Seiten, vom Kopf bis jum Sdweife, bié auf’s Kreuzbein
tn gwetfingerbreite Stitde eingefdynitten, dann gefalzen und
mit weiffen Pfeffer eingeftrent. Hierauf wird er auf eine
flacye Cafferolle gelegt, mit Butter begofien, mit feinen Semmel-
brofeln beftrent, baju Lorbeerblatter, Ruttelfrant, ein Stiid
Citronenjdale und audh) ein Seitel Rabm gegeben; woranf
man ihn in der Mohre jhon braun braten (Gft, His er weld
ift, wabhrenddem man ihn nod) oben mit Butter begiefit und
etwad fetn gejdnittene Krduter bagu legt. Bum Anviditen ntmmt
man den Fijd) ausd ver Sance, legt thn auf eine lange Sdiiffer,
gavnivt thn mit in Saljwaffer gefotteren Erdipfeln unbd gibt
aud) die Fijdfauce, welde man, nadydem man etwad Suppen-
®lace und Citronenfaft dazu gegeben, auffochen gelnffen unbd
pafiiet Bat, in einet Sauctére dbamit feiff jur Tafel.

Gefiiliter Karpfen.

Ot derfelbe gejhuppt, anégenommen und gewajden, fo
wird dbie Leber und der Rogen mit Bwiebeln, Peterfilte und
©ped fein gemiegt, ba8 Gehadte mit etwas in Mild) einge-
weidyter Semmel und einem grofen Stitd Butter geddmyft,
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mit Saly und Bfeffer angevithrt, der mit Salz eingeriebene
Fifh damit gefillt und zugendht. Dann wird er in Butier
langfam gebraten, wdbhrend er bdabet immer mit zerlafjencr
SButter und Citvonenjaft betrdufelt wivd. 3t er fertly, fo wird
er mit Citronenjdmiten umlegt und fervict,

Karpfer in fhivarser Sauce,

Das Blut wird beim Abjteifen mit Effig abgefangen,
ber Fifdh, vorziiglich Karpfen, Schlethen oder bergleichen, ohie
Ausmwafden 3u Stitden gefdinitten, etngefalzen und cine Weile
[tegen gelaffen; dann gibt man Butter, gelbe Ritben, Kobt,
Sehalotten, Tymian, Pfeffer in etne Cafferolle, davauf bie
Fiichititde, befirent fie mit Brdfeln von fhwarzer Brotrinde,
bedectt 8 mif dem Blutefiig und Erbienbriihe, ditnjtet e& und
ftrefdht ble Sauce dburd) ein Sieb bdariiber.

Stirl odber Karpfen anf eht ungarifche Art.

Der Stirl oder Karpfen wird gut und rein abgejduppt,
gebjfnet und das Blut mit einem Gefdfe, in dem fid) guter
Gfftg befinvet, aufgefangen. Der Fijdh wird dann in wei
fingerbreite Stitde gefdnitten, gut eingefalzen und fo anfj einer
Sdiiffel eine halbe Stunde lang fjtehen gelaffent. Sodann
voftet man in einer Cafferole eine gange, gejdnittene Swiebel,
etne gelbe Mitbe, Peterfilie, eine Wurgel Sellerie, 3 Kohlblétter,
3 Qovbeerbldtter, einige Stiiddjen Kuttelfrant und gange Pfeffers
torner, wie aud) eine fingerlange Citronenjdhale mit Butter vedt
fdon braun ab, ftaubt dies mit einem Loffel voll Wiehl und
etnem ©6ffel voll gejioffenem Buder, filllt den mit Blut und
etwas Wafjer gemengten Efjig darauf und [(afit bied alles
eiie ©tunde gut ausfoden. Dann legt man den Fifdh in
eine Gafjerolle, feiht das mnod) zuriictgebliebene jalztge Blut
ebenfalle ju dem anderen Subde und [t diefen gut ausfodyen,
fo dbaf man jede Nitbe leidht mit dem Fingern zerdriicten famu.
Den gangen Saft paffict man hieranf mit Waffer auf den
Fijh und (GGt ihn darin ecinige Winuten auftoden, wobei
man ju adten Hat, daf er fid) ja nicht verfode. Unfj eimer
langen Fijhichitffel wivd der fo bereitete Stirl ober Karpfen,
mit Erddpfein garnict, hetf jur Tafel gebradt,




Hechte griin.

WMan nimmt entweder Hedjt allein oder Hecht mit Aal,
eventuell mit Barfdh), Schlet oder Quappe gufammen, (4@t die
in Gtide gefdnittenen Fifde in Waffer mit Salz, Gewiirg,
Bwiebel, in Stitde gefdmittener Peterfilienmursel weidy fodjen.
Nadydem tidtlg abgefdhdumt, fiigt man ein Stitd Butter,
ctiva8 geriebene Semmel und wmit einer Bwiebel jujammen-
gehacte Peterfilie hinguw und [Gft die Sauce titchtty einfochen.

Hechte an fieden,

Lenn der Hedit gefhuppt ift, wird ex audgetiommen und
fauber gemajdient, in BWaffer, in weldyes Bwichel, Wetn und
ein wenig GEfftg, Lorbeerblatt, Citronenjdhetber, Salz unbd
Pieffer Fommen, gut zugedectt gefotten. Man Lann eine Fijdh-
ober Butterfauce dazir geben.

Gebratener Hecht mit Senffance,

Gin Dedit wird gevetnigt, gefalen und tn ciner langliden
Dratpfanne in der Nohre gebraten. Dann mad)t man eine
Sarbvellenbutter (bie Sardellen werben gereinigt, mit ber
Butter im Morfer gut geftofien und burd) ein Sieb durdy-
gedritcit), befiveid)t damit wibrend des Bratens den Hedyten,
bamit er den ®ejdymad davon erhlt, und gieft einige Loffel
voll Suppe auf die Pfanne jum Safte. Ferner madyt man eine
Butterjauce, feiht den Fijdhjaft bagit, und gibt auferbem nod
guten Rahm und Senf dazu. DVer Hedht wird auf einer ldng-
Liden Fifchichiiffel angerichtet und mit gritmer Peterfilie garnirt,
und ote Senffauce in etner Sauciérve dagu fervirt,

Heht mit Galle,

Beveitet ein Stiid Butter fromdiifd) und gibt bazu in
etne Cafferolle fein gerbritdte ©djalotten, Bwiebel nebjt bdret
Loffel Rahm, in welde dret Trobfen von der Galle gut ber-
mijdht worden find; davein legt man den gefdyuppten, aidgenom-
meneit, gewajdenen, in Stiide jerjdhnittenen und gefalzenen
Dedht gum Auffieven,

Shill auf bitvgerliche Art.

Dean fohuppt den Sehill mit einem {charfen Meffer gut
ab, fdneidet ipn auf dem Boudye auf, entfernt die Gebdrure,
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bag8 Blut und die innerven Flojfen, wafdt ihn dann tn Fwei-
mal ‘ober nad) Bedarf dfter gewed)jeltem frifdyen Waijfer fo
Tange aug, bi8 8 vein bleibt; Bievauf wijtht man dven Fifd)
mit einem Tude gut ab, gibt thn in ein langes Wanbvel mit
Ginfats, jalzt thn ftarf in- und ausdwenbdig, und [EFt ihn wo-
moglidh im Saly eine Stunbde liegen, fiillt bann foviel Waffer
davauf, bafi e8 fingerhoch fiber den Fifd) geht, und fiedet ihn
gletd) tn demfelben Wanbel. Wenn derfelbe einen Subd gemadyt,
wird er vom Fewer entfernt und bis yum Gebraudye an einem
warmen Orvte aufbehalten. Bum Unriditen nimmt man ben
ijd mit vem Ginjag aué dem Wanbdel heraus, [Gft thn vom
Waifer gut abrinnen, legt ihn auf eine (ange Sdiiffel, begicft
ihun mit Deiffer Butter uud garnict thn mit griimer Peterfilte
und etformig gejduittenen Grddpfeln, die man im Salzwaffer
gefotten hat. Bum Sdill wicd cine feife, geflirie Butter in
einer Sauctére fervirt.

Weifififche su Fochen,
Sie werben gejhuppt und geveinigt. In das Waffer sum
Kodhen derfelben gibt man etwas GCijig, Bwicbel, Piefferforner,
eine Sdjeibe Citrone und Salz.

Flupfifhe au braten,

Nadybem fie geretnigt und vorgeridytet find, wenbet man
fie tn Wiehl ober geftofjenem Bwicbad um, beftrent fie mit
©aly und bratet fie jhuell auf offenem Feuer. Grofe Fifdhe
fhaltet matt zum Braten dburd) und fdhnetdet jie dann in Stitce,

Stodiifh.

Bwar erhalten wiv denfelben meiftens fdon gewdffert
unbd gellopft aus den Spegeveildben, aber die oft jehr mangel-
bafte Bu- und Borbereitung madt e8 rathjom, bdied bet
grofierem  Bedarf felbjt ju  beforgen. Der Stodfifh wird
3 bis 4 Tage vor dem Gebraudy etne halbe Stunde in Waffer
gelegt, dbann mit etnem Bolzernen Hammer fo lange geflopft,
ohne ihn jedod) 3u gerfepsen, biS er (oder geworben ift. Dann
wird er in 10 big 12 Ctm. breite Stiide gefdhnitten und
2 b8 3 Tage an einem Fiihlen Ort in Soda obder Kalfwajfer
gelegt, hteranf gefchuppt und b8 yum Gebraudy in frijdyes, weides
Brunnenwaffer gelegt, welded aber tdglid) dreimal gewedyfelt
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werden muf. Werben bdie Fijde [don jubereitet gefauft, fo
febe man bdavanf, daf bas Fleifd) fhon weif, ja nidt gelb
ausfehe. Die mittleren Stitcfe des Fifdhes find bie beften. Der
gehortg vorbevettete Stodfifh) wird nun vom Rildgrat, dent
Ordten, den Floffen und von der Haut befreit, die Stiide
werden tn ein Tuc) gebunden und ofhne Salz mit faltem
Liaffer sugejesst. Fangt das Waifer an, etwasd zu fddumen, fo
wird der Fifd) weggenommen, zum Steben darf das Waffer
nidgt fommen, 8 foll nur Blajen werfen, fonft witcbe dasd
Sletfd) des Stodfijdes havt. Ghe er angeridhtet wird, muf
cv eintge Augenblide auf den Durdyfhlag gelegt werden; dann
gibt man thn mit gedimpften Karvtoffeln und zerlaffencr Butter
st Tiid). Damit die Stitcde weniger zerfaien, fann die Haut
auch erft nachvem er fertig ift abgezogen werden. Statt mit
Rartoffeln fann man thn eucy mit irgend ciner Butter:, Sar-
ocllen ober Peterfilienfouce zu Tijdje geben.

Gebadener Stockfifeh.

Pean fdhretdet aus dem gut ausgewafdencn Stodfifd swet
fingerbreite und bdaumlange Stiide, die, eingefalzen wie ein
Braten, eine Stunde liegen gelaffen werden; dann driidt man
oa8 Waffer gut vom Fifhe ab, ftaubt ihn mit WViehl ein
und Dbadt ihn jdnell aus heifem Sdymalz, worauf das Sauer-
fraut dbamit belegt wird.

Forelle mit Adpif,

Nadhdbem man die Forelle abgefocdht hat und fie erfaltet
tjt, nimmt man fic behutjam aus der Briihe, legt fie auf eine
Sdyitfjel und begieRt fie mit halberftarctem Fleijdhgallert, bis
jie mit dem Gallert iiberzogen ift. Nun richtet man fie auf
einer Sdyiifjel an, garnirt fie mit gefodyten Giern, RKrebs-
dwangent, Peterfilic und gibt Efjig und Oel bdagu.

Geraucherte Lachsfovellen mit Kanapées und Aspif.
Lachsforelfen werden in 2 fingerlange und 2 fingerbreite
©tiide gejdnitten, und in ber Witte einer fladen runben
Sdjiifiel angeriditet. Hierauf werden 2 fingerbreite, lingliche
und otevecfige Semmelfpalten gefdnitten und ctwas trocdnen
gelaffen. Sardellen werben mit Butter, friiher gereinigt und
pann gut jujammengejioffen, bdurd) ein Sieb pafjirt und
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mefjevviicdlenbid auf die Semmclipalten geftridien. Aus Sar-
deflen werden (nad) der Linge der Sarbdelle) fchmale und lange
Gtreifen gefduitten, etwa in der Breite eines ftarfen Wieffer-
ritdens, bie befirichenen Semmelfpalten werden am Rande im
Biered bamtt belegt, was bdie Einfafjung bildet, und Sar-
bellenftveifert freuzjormig bdavitbergelegt. BVier Eier werben hart
gefodht und dte Dotter durd) ein Sieb gedriidt, von mwelden
man fie langjam abntmmt, wetl jie durd) dad Pafjiren eine
fhine (ngliche Form erbalten; das Gartgefottene Eiwetfy mivd
mit etnem Weeffer fo fein wie dbag Gelbe ujmmmengehadt,
Ghenfjo werben Kapern und griine Oliven gany fein gehact
und der Saft durd) efn Tud) weggeprept. Damit deforive
man nun die Kanapée’s in der Weife, daf in efnem der
mit Sarbellen befrdngten Theile das8 Gelte, entgegen dad
HBetfie, und in den betben Gettenthetlen Griin (Kapern und
Oliven) gelegt wird. Pian garnivt den Fifch in der Runbdung
mit diefen Kanapée’'s unbd quferdem an ber Seite mit groficn
brefectigen Aspif-Croutons. Gleidjzeitig werden bdazn aud
Savbinen, mit Aspil beforivt, hernmgeveicht.

Gebackene Anfjtern.

Die Auftern werben von dbem f[dhwarzen NRing befreit
unbd mit einem Dieffer ausgeldft. Dann fommt auf jede Aufter
einn wenig Citronenfajt, mit Semmelmehl vermijdte Sars
bellen, nebft einem Stitdden Butter. Sie werben im Badofent
gebaden, big fie einen gelben Ring befommen, und mit Ci-
tronenfdjetben auf einer Platte angeridytet.

Aal gebacken.

Mart fchneidet dent gefchlachteten Aal in Stiide, laft
dlefelben ein paar Stunden mit Saly und Pfeffer liegen,
trodnet fie ab, wdlzt jie in G und Semmel, ober beffer
Paniermehl, und bact fie von beiden Seiten braun. Wdan gibt
Jiemouladenjauce dagi,

Gebratener Aal.

Man {dlagt dem Aal Kopf und Sdiweif ab, bdie beide
weggemworfen werden, bann wird dte Haut abgezogen, wajdt thn
fauber aus und jchneidet thn in Stitde. Wenn diefe eine Weile
etngefalzen gelegen Haben, fedt man {ie an elnen Spicg und
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bratet fie unter fleifigem Begiefien mit Butter, unter ber fidy
Limonienfaft, geftoffene Gewiirgnelfen und Minstatbliithe be-
finden. Beim Unvidten auf die Sdyiffel gieft man die Sance
aug dver Bratpfanne dariiber.

Aal in Gelée.

Uale tn Mittelgrofe werden mit einem Sdnitt quer
iiber ben Ropf getodtet, danm mit Saly abgericben und von
alfem Sdylamm befreit. Hievauf jdhneibet man fie in Stide
und fet fie mit Waffer, Lorbeerblittern, Gewiirz, vielem
Saly und feingefdnittenen Bwiebeln auf und [(dft fie wetdh
foden. Wabhrend des Kodjens feit man ctwas Gifig hngu.
Dann werben bdie Aale heraudgenommen und die Sauce muf
red)t fury einfodjen. Unterdeffen arrangict man bdie Wale in
einer Form, gtefit dle Sauce durd) ein Brihfieb bdariiber
unv [t fie fo evfalten. Angevidhtet ferbirt man den Aal mit
Eifig und Oel.

Barbe
wird gefduppt, ausgenommen, gewafjdhen und in Waffer mit
Peterfiltenmwirrzel und Gewiivy gut gefodht, mit brauner Butter
und Mojicid) oder mit holdndifer Sauce ju Tijh gebracht.

Gcbratene Batfde.

Die gefduppten und ausgenommenen Barjde Ferbt man
mit etnem Weffer ein und [4ft fie einige Beit eingefalzen
ftehen, dann panirt man fie mit Gt und geriebener Semmel
ober Panfermehl und bact fie von betden Seiten biibjdy bramm.

Hiringe.

Srijde Hiringe Hoben weifes Fleifh und feinen Hap-
[ichen Thran- ober Fifdgerud); die Augen liegen flady. Aeltere
iringe legt man nad) dem Ausnehmen und Ubwajden
20 big 30 Stundén in frifjdes Waffer, follen fie zart und
eiff werben in Mild). BVor dem Unridten werden fie ab-
gesogen, in groffe oder fleine Stiide gefcdmitten, mit Gffig
und Bwicbeljcheiben anf die Schiiffel gelegt. Gewdhnlidy legt
man die zerfdnittenen $Hdvinge in threr Form wieder -
fommen auf eine flade ©dyiffel unbd legt die Bwiebeljeheiben
georbnet bazi.




Gebactene Haringe.

Die gereinigten und vorbereiteten Haringe werden gut
eingefalzen, nach etwa etner Stunde wieder abgewafdhen, in
eier Mifdung von Mehl und gejtoffenem Jwicbad nebjt ein
wenig Saly umgefehrt und in Hellbrauner Butter, der man
auch) anbdered guted Fett betmijchen Yanm, fiber rajdem Feuer
in einer Gofferolle gebacten. Wl man fie mariniven, fo legt
man die volig erfalteten Hivinge in einen Steintopf ober
Glaggefify und ibergieft fie mit einer Marinade von Efjig,
welde mit Yorvbeerblittern, Nelfen und Nelfenpfeffer aufge-
focht unbd gleichiall8 villig falt gewordén {ift.

ARaucherhaving in Oel,

Befreit von Haut und Griten, wicd der Haring in
todhendem Waffer abgefpitlt unbd getvodnet, Wenn derjelbe Falt
geworden, wird er in Oel gelegt und mit gangen RNelfen durdy-
jtochenr. Wird auf Butterbrot gegeffen.

Marinirte Raucherharinge.

Der Hirving wird 3wilf Stunden in Mild und als-
dann nod) etne Stunde in folgende Marinade gelegt: Bmwet
bi8 dret Champignons, ein Bund Peterfilte, eintge Shalotten-
gioebeln und etwad Oel. Nadjdem ber DHaring aus bder
Pearinabe genommen, wird derfelbe mit gebranntem el
beftrent unbd in der Cafferolle gerdjtet. Wird mit Butterbrod
jervivt, In Sitdfranfreidy werben zu der Marinade einige
Bwiebeln hinzugenommenn.

Fifdbragout in Mufhelfchalen.

PWan fdnetdet entweber einen Hecht, Karpfen ober einen
friffen Sdelififd) aus der Haut und ben Griten, wajdht ihn,
trodnet thn auf etem Tudje ab und fdhueidet ihn in grofe
Wilcfel, falzt thn, madht 1hn in Butter und Citronenjoft anf
langfamen Feuer ferttg und fdhiittet ihn auf ein Sieb, damit
ote Flitffigleit ablduft. Man madt nun eingebranntes Weif-
mehl nad) der Vorfdhrift, giefit den entfetteten Fifchfond nd
Briihe davauf, focht eine feimige Sauce davon, fesit ein Glas
Lein 1, und fodjt die Sauce unter bejtandigem Rithren
it efn, zicht fie mit cinigen Gibottern, Sarbellenbutter und
etwad Citvonenjaft ab und vermifdht den Fifch bebhutjam damit,
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um ihn nidt jut zerrithren, fiilit bas Ragout tn Mujdjeljhalen,
beftrent e@ mif einer Mijdhung von Semmel und Parmejan-
fije, tropft Rrebsbutter davitber und backt die WMufdeln tm
heifen Ofen u fdyomer Farbe.

Schnecfen zu fiedben.

Nachvem die Schneden vedht fouber gewajden find, feht
man fie mit fiebendem, ftarf gejalzenem Wajfer u und (Gft
fie 1 bis 2 Stunbden fieden. Nachdem fie herousgenommen
unbd etit wenig abgefithlt find, zieht man fie mit einer Gabel
ausd bem Pdausden, entfernt das obere jdhmarze Hautdjen,
{hrietbet den $ing und die Spitchen weg und veibt fie gut
mit Salz ab. Damit bder Schleim fich [6ft, britht man fie
nodmaté ober wdfdt fie ein paar Pal in laitem Waffer.
uf diefe Weife mitffen die Schneden zu jeder Avt Subereitung
gefotten werben.

Das Schlachten der Fifche,

&3 it eine befannte Thatfadhe, daf bdie Fifdhe bdefto Defjer
jhmedert, fe fcdueler fie nady bem Fange getobtet waurden,
ebenfo, daf fie tmr Auslande evft fury vor bem Bubereiten
gefchlachtet werden. Ein bdeutider Sdyriftfteler dufert fid) in
jeimer Retfebefdyreibung: , Jeder, der Holland befucht hat, wird
sugebent, baf die dortigen Fluf- und Seefijde ungleid) {dhmad-

Bafter find, aud) viel fefteres Fletidh haben, als die in anderen

Lindern auf den Tijch gebradhten.” Dies tft die Folge davon,
pafy in Dolland bie Fijhe im allgemeinen viel jdneler ge-
todtet werden. Ein Grund fitv das fpite Sdyladyten ber Fifde
fann in der im Publifum beftehenden Anfidt gefunden werden,
vaf3 baé Fletid gefdylaciteter Fifdhe zu fdnell tn Faulnif iiber-
gehe. Diefe Meinung ift inbeffen folfd), denn das Fleifh von
ijchen, die fogleidh), nadhdem fic aus dem DWaffer famen,
getdbtet wurden, halt fid), wenn man e Tl und luftig anf-
bemwafrt, mindeftens, 48 Stunden gut. Die fdyuelljte und jwed-
mapigite Avt, Fifde u todten, befteht davin, def man durd)
cinen Sdnitt mit einem jdarfen und fpigen Wejfer didt
hinter dem S$opfe bas Gehirn von der Wirbelfdule trenut.
Durd) diefe Todtungsdart wird aud) das Abjuppen bedentend
erletcytert, befonbers, wenn man den Fifd) nach dem Sdladyten
2 bié b Setunbden (nicgt Minuten) in Waffer HHegen 1EHL

O e

<

o
3
!
!

o g




Salat,

Enbdivienfalaf.

Die gelbent Cnbivtenbldtter werben der Linge nad) in
fetne Streifden, etma wie Nubdeln, gefdnitten, je felner, defto
beffer. Damit der Salat feinen bittern Gefdymact verliere, legi
tman thn in falted8 Wajfer unbd giefit foviel heifes nady, ald ed
nothig ift, das Waffer ftart warm ju maden. Dian muf dabet
fehr aufmertfam fein, denn ;u beife8 Waifer madyt den Salat
braun und unanfehnlich, su Eihles [ERt thn bitter. Nadydem
er eine Stunde tm Waffer gelegen, ldft man ihn jauber ab-
[aufen und madyt ihn mit Efjig, Oel und Saly an. E8 muf
aber fehr viel Oel, und zwar vor bdem Gffig, an ben Salat
fommen. & fann nun fo ju Tifd) gegeben werden, meiftend
aber legt man ihn auf eine Roge Karvtoffelialat oder madyt
cinen Rran davon in per Salafidiiffef, jo daf tunen nod)
it paar Kartoffeln Hervorfeben.

@alat von Carviol.

Der Blumentohl oder Carviol wird gefdhalt, in Eleinere
Theile gefchnitten und in Salzwaffer weich gefotten. Nadydem
er erfaltet ift, legt man ihn in eine Sdifjel, vermengt Oel,
Eiltg, ©alz, nad) Belieben aud) Pfeffer und Kapern, und giefit
e6 ftber ben Kohl; oder: eintge Gtdotter werden mit einem
Loffel voll Senf unbd eimem Loffel voll Oel fein vervieben,
mit Gffig und Saly vermifdt unbd iiber bden Kohl gegoffen.
Auf diefe Weije fann aud) der Shpargeljalat angemadyt werven.

Bundfalat mit Spargel.

Doz Lot man den gepubten, in Bifdel gebunbdenen
©pargel weidh, feiht daé Wafjer ab, legt thn bann auf die
gewdhulidye befannte Wetfe — dafs die Kipfe etnwdrts tommnien
— in eine Siiffel und Ilofje ihn darin ecfalten. Nun legt
man rein gewajdenen gelbenn Bundfalat jternartig fiber den
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©pargel, gibt etwas Salz und Pfeffer daran, madt thn mit
LWeinefjig und Provencerd! an, wovon man bden erfalteten
©pargel et efne Bicvtelftunde lang angtehen I3[t ehe er ur
Zafel gegeben wird,

Kopffalat mit €ffig und Oel.

@riiner Salat {jt erfrifhend und gefund; fe frifder man
ibn haben fann, umfo fdhdner und wobhlidhymedender ift er.
Pian fieht thn jorgfaltig duvd), weil hiufig Shneden darin
{ien; bie dufleren gritnen Bldtter legt man weg und bridt
die braudybaven mit den nicht zu dicden Blattrippen in Stitce.
Plan wafdie den Salat gut in vielem Waffer, dod) nur leicht,
indem man alfes Preffen mit der Hand vermetden muf, und
menge ihn unmittelbar vor oder erft am Tijde an, weil er
langes Stehen nicht vertragt und dadurd) ujammenfilit, Man
madit ben ©Salat dann mit wenig Efjig, rveidlidem Oel und
©alz an, wenn man will, fann man ihn mit Hartgefodhten
Gicrn anviditen, ©dnittlaud) it gut dagit ju geben.

Krautfalat,
Pan fdnetdet das RKrdut vedyt fein, falzt e8 ein und
oriicft 6 feft aufeinander; Hot ¢ jo eine Stunbde geftanbden,
jo briicft man e8 wieder feft aus, upit e8 auseinander umnd

madit ed8 mit €fftg, Oel, Bfeffer und etwas Rimmel an.

Will man den Krautfalat warm, fo mwird er aud) auf die
namlide Art aundgedriidt, und man nimmt Sped, jdneidet
ihn in fleine Witrfeln, (@ft ihn tir einer Pfanne gelb werden,
gibt ein wenty von bem auggedriidten Salat hinein, damit
er nidt fo fehr fprigt, gieft, wenn er erfaltet ift, den ndthigen
Gfjig daram, (aft es mit diefem fiedend werden, und jchiittet
e8 iiber den Ealat, treibt ihn vechyt durdjeinanber, [Gft ihn
auf Soblen ein wenig oauffoden und gibt ihn fo heif auf
ven Tijd).

Gurfenfalat.

Die Gurfen werden gefdydlt, zu feinen Scheiben ge-
fduttten, eingejalzen und eine Stunde ftehen geloffen, dann
werden jie ausgedriictt, mit Efjtg, Oel und Pieffer angemadt.
Bian fann aud) Kavtoffeljdeiben davunfer thun.

o 2
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©alat von rothen Ritben.

Die vothen Ritben werben gewafdernt, ofne die feinen
Witrgeln abzubredien, damit der Saft beim Sieben nidht
herausfliefit, gefodyt, 3u Scjetben gejdhnitten, in einen trdenen
ZTopf eingelegt, fede Lage mit Kiimmel und RKrenjdyeiben be-
fireut und o viel Cfjtg dbavauf gegeben, daff fie bebedt jind.
Wenn fte wenigftend einen Tag geftanden, gibt man davon
in eine ©dale mit etwad Gifig und ftreut gefdjabten Kren
bavitber. @8 ijt gut, gefodjten Efjig su verwenden, den man
aber erfaltet itber die Ritben gibt, aud) fann man ein Stiid-
then Buder mitfoden. Gut jugebunden halten fidh die fo u-
bereitetert rothen Nitben [Augere Beit.

Bunter Salat,

Jothe Ritben, Gelbritben, Selleriewurseln werben gepuipt
und jebed8 befonders weid) gefodyt, gefdydlt, in Sdjeiben gee
jnitten, mit Weineffig, RKapern, gemiegten Sardellen und
Saly in etnen Topf gethon unbd jugebunden. Er fann einige
Wodien anfbemwabrt werden, wenn geniigend Effig dabet ift.
Bor dem Gebraude wird feines el darunter gemengt.

Bobnenfalat.

RKleine weife Bobhuen (Fifolen) werden weidy gefodht, abs
gefeibt, ein Drittel der Wienge Linfen gleicifall8 gefodit und
ehenfo einige Erddpfeln; bdiefe werdben nad) dem Erfalten in
Heine Stiide gefdynitten. Subdeffen madt man von 1 bis 3
gefodhtem @igelb und etwas Senf, Salz, Pfeffer, Oel und
Giftg eine Sauce, gibt Bobhnen, Linfen und Erdapfeln hinein
und vermengt e8 gut. Diefer Salat ift fehr nabhrhaft und
bildbet eine gute Abendmahizeit.

Grdipfelfalat mit Sardellen.

Dat man bdie Crddpfel in Scetben gefdnitten und be-
veitd auf eine Salatichiiffel gelegt, fo [halt man ein Hartgefot-
tenes Gt ab, jchneibet unten eine Sdieibe davon weg, damit
8 oaufrecht ftehen fann und fegt e8 in bdie Akitte bder
RKartoffeln. Hievauf hadt man folgende Sadjen, jede befjonders,
vedht flein: @in hartgejottened &i, Sardellen, rothe Riiben,
Bwicbeln, Brunnentrefle und Kapern. Wan vermifSjt jedes
mit Salz, Pfeffer, Oel und Effig, und bildet daraus Krdange

Grofies Kochbuc. 7
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um baé Ei Herum, von abwedfeinben Farben. Der iibrig-
gebliebene Giitg und dag Oel wird zulept fiber bdas Gange

gegoffern.

Haringfalaf.

Abgefodite und abgezogene Kartoffeln, abgejdhalte faure
®urten, Piefferqurlen, gejddlte Aepfel, Ralbsbraten und Hiringe,
welde aus Graten und DHaut gefdnitten und ausgemdfjert
find, werden in Wilrfel ober [Angliche Streifen gefdynitten,
nd mit einem guten Theil Kapern, etwas Woftrid), ein
wentg Buder, gejtoffenern weifien Peffer, reidhlidy Oel, Efjig
und audy wobl ein wenig franmgdfijbem Eifig gut unterein-
ander gemijcht. It der Salat nad) der Mifdhung swar fauer
genitg, dod) nod) zu troden, fo madit man ibn mit ein wenig
BWaffer, Fleifd)brithe oder Wein etwad fliefend. Weit {hmad-
bafter wird er, wenn man bdaé bdayu befttmmte el mit
eintgen Gidottern abriihrt und dann die eingefdnittenen Bu-
thaten damit vermifdt.

Fransdfijher Salat.

PNian hadt 3 Sardellen, eine Sdalotte und etwas Peter-
filie FPlein, legt fie in cine Sdiiffel mit 2 EHisffeln boll
Effig, 1 Loffel voll Oel, ein wenig Senf und Salz, wenn
¢8 gehdrtg vermijdyt ift, thut man allmdltg etwas faltes, ge-
bratenes und gejottenes Fletfd) dazu, und zwar in fehr ditnnen
©Sdjeiben, aber immer nur wentge auf einmal; audy dilrfen
fie nicht iiber 2 bis 3 Boll lang fein. Wan fdiittelt fie in der
Witrze und legt bann mehr nad), bededt die Sdhiiffel feft und
forgt dafiir, dafy ber ©alat drei Stumben zuvor, ehe er ge-
gefjen wird, fertig ift. Vian garnirt fie mit Peterfilie und
einigen Fettjdnitten,

Odfenmaunlfalat.

Gin Odfenmoanl wicd gepupt, in Salzwafjer weid) ge:
fottent und, o lange e8 nod) warm ift, ausgebeint. Hernad
fdnetbet man e8 in feine Streifen und madt es mit Oel,
jig, Pfeffer, Saly und feingejhnittenen Bwiebeln an. Ein
joldyer Salat fann tn etnem fteinernen Lopfe adyt Tage aufbe-
wabhrt werden, wenn dad el weggelafjenn und erft vor dem
@ebranthe darvunter gemengt wird.

5
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Kompof.

Kompot von Kirfchen.

20 Defagramm Buder werben mit einem Glofe Wafjer,
nad) Belieben aud) etmasd Wein, gefodht, {dhone reife Kiriden
mit Balb abgejchnittenen Stielen, Bimmt und gangen Nellen
parin weid) gefodyt, und wenn fie auffpringen wollen, mit
etnemn Sdjaumisifel fhnell Herausgenommen, der Saft etwasd
dict eingefodht und iiber die Rirfdhen gegoffen.

Birnen-Kompot.

Die Birnen werden fein gefdhilt, der Buben fammt dem
Rernhiusddjen heraudgenommen und in jede Birn eine Gemiirs-
nelfe geftec’t. Dann legt man fie in eine Cafferolle nebenein=
ander Bin, thut cinen Theil Waffer und gwet Theile Wein,
Buder, gangen Btmmt und Citvonenjdale dazi, dect e8 gu
unb [ifit es Lodhen, bis die Birnen weid) find. Sodann nimmt
man eine wm die andere hevaus, fo daf fie gans bletben, legt
fie jhon auf eine Porzellanplatte, (Git die Sauce nod) fury
einfodjen und ridytet fie fiber dte Birnen am,

Feined Aepfel-Kompot.

Sn Waffer und Buder nidt zu weid) gefocdhte Wepfel
werben in  jterlider Ordnung anf eine Platte gelegt,
2 bis 3 Giwetfi ju Sdnee gejdlagen, mit 3 ERLGfel boll
Buder und Citronenfdhale fduell vermengt, auf dic Aepfel
gefteidien und das Gange eiven Ungenblid unter einen Anf
augbedel mit Soblen gejtellt.

Erdbeer-Kompot,
Buder wird mit Weln geldutert, die Erbbeeren mit ein
wentg Bimmt daju gethan, einigemal aufgefodht, in ein
paffendes Porzellan-Gefdhirr angevidhtet und falt fervirt,

Pilaumen-Komypot.

Die Pilaumen bdiirfen nidt fehr weid) fein, fie werden
in fiedend Deified Waifer gelegt, damit man fie jdhalen Tann.
Auf der Seite jdmeidet man fjie auf und nimmt den Kern
Beraus. Nun werben 25 Defagramm Buder mit cinem Glas

7*
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Wein geldutert, dte Pfloumen mit etwad gamgem Stmmt
hinetngethan und langfam gefodit. Wenn fie wetdh find, nimmt
mant fie heraus auf eine Komypotichale, fodht die Sauce fury
ein und giefit fie dariiber,

Luitten-Komypot.

Die Quitten werben gefdalt, in 4 Theile gefdhnitten 1nd
bie Rernbausden Berausgenommen. Dann werden fie in
Waffer gefodht, und mwenn fie weich find, ntmmt man fie
heraug und (it fie ablaufen. Sodann thut man Wein, Buder,
gangen Btmmt und Citronenjdale tn ein Cafferole, und wenn
ed fiedet, legt man die Quitten hinein und (Gt jie nod) ein
wentg mitfoden. Sie milfjen jedbod) gamy bletben. Hernad
nimmt man bdte Quitten berans, fodit die Sauce fury ein
und giefit jie bariiber.

Getrocnete Jtet{chfen und Aepfel.
Wepfelfchnitten wafdht man in Ffaltem Waffer Flav;
Pilawmen bagegen erft tiditig in warmen, bdann in faltem
Waffer. Wian fetst dag Obft auf mit Laltem Waffer, Bucer,
Bitmmt, audh wohl etwas Citronenjdhale, und (aft fie, feft ju-
gedectt, Langfam gut werden. Die Bwetidifen fann man aud
einte Nacht fiber ober eintge Stunbden einwetdien, fie brauden

vannt nite furge Beit und nur langfam ju fochen.

Gemijchtes Kompot.

Man fdilt swolf Stitd veife, foftige Marillen, eben fo
viele Bficfiche und Reinedclauden, fpaltet felbe voneinanber,
befreit die Stitde von dem Samengehdaufe, walit jebed Stird
oielmal in einer Schit{fel bernm, in welder fich fein geftoffeney
Buder befindet, und bringt bdiefe Stiide einftweilen in ein
trdened Gejdyire. Hievauf entfernt man die Rinde von etner
mittelgrofien Weelone, befreit fie von den Kevnen und fdynetbet
o8 Fletfch in fidelformige Stiide, beftrent fie mit Buder
und gibt fie ju den anderen Friidhten in dad Gefditre. Nun
nimmt man oier Pomevangen, [6ft die dufere dide Sdale
und bdie inneren, feinem, weifen Dautchen ab, fhneidet fie
in ©palten, beftreut fie mit Suder nady der oben befdrie-
Denen 2vt; enblicdh nimmt man oud) IJohannisbeeren, welde
man von den Stdangeln befreit, fermer Grdbeeren und Him-
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beeren und judert fie alfe fo. Jjt diefes gefdhehen, fo werben
alfe diefe Friichte unteveimander gemengt, mit dem Safte von
6 big 8 Gitronen gendfit, und dann in threr gangen bunten
Bermifdung nebjt dem Safte auf etne Kompotichiifel ange-
viditet und mit Bisquit garnirt.

Mehlfpeifen.

Sehinfen-Nudeln,

Breite Nubdeln werden in gefalzener WMilh oder in Salze
waffer gefotten und auf ein BVadbrett gelegt, damit fie etwas
abtrodnen, Bhierauf 40 Defa Sdhinfen fein gewiegt, ebenfo
Bwiebel und Peterfille, leptere in Butter geddmpft, unbd
in ciner Sdyiiffel mit 9 Giern, einem Balben Liter fauren
Rahm, Salz und Musfatnuff verrithrt, Bulest werden nod)
bie Mubdeln darunter gemengt und diefe WMaffe in ein febhr
jtarf mit Butter bejtridienes Blec) gefiillt, mit Fleinen Butter-
ftidden belegt und 20 Minuten gebaden. Statt der breiten
Rudeln fonnen and) Maccaront gemommen werden,

Milchnudeln.

Bon 2 Eiern und 1/, Liter Mehl wivd ein Nubelteig
gemadyt, gefalzen, fein ausgewalft, Nuden gejhnitten umd
felbe in 2 Qiter fodende Mild) mit 6 Defa Butter und
6 Deta Fuder gefocht, Dean (@Kt fie zlemlid) didt einfodyen
und fjiveut betm Anvidten Buder und Fimmt darauj,

®erwdbhnliche breite Rudeln,

Gitr 6 Perfonen madyt man vou 4 Eiern und dem ndthigen
Diehl einen jo feften Teig, daf er betm Kneten nidyt mehr
antlebt. Je fefter der Teig ift, defto beffer die Nudeln. Dann
theilt man thn in 4 bi8 b gleidye Theile, Enetet diefe Theile nod-
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mals durd) und wallt fie fo difnn aus, bdaf fie durdfidtig find.
Nun (Eft man die Kuden etwas abtrodnen, vollt fie auf und
fdneibet 1/, Centimeter breite Streifden davon, fehitttelt fie auf
unb fiedet fie in Salywoffer ungefifr 10 Vdinuten lang. Dann
werdent fie gum Ablaufen auf einen Durdjdlag gelegt, mit
Yarem, fiedenden Waffer dfibergoffen, auf einer Platte ange.
viditet und mit in Butter gerdjtetem Semmelmehl gejdhmalzen.

Rabhmnudeln, gefiilite (Wollenfade).

Man madt einen gewdhnliden Nubdeltetg und iwelt
Qudjenn bavon ous. E8 fann aber aud) ein gewdhnlider,
mitrber Tetg dagu verwenbdet werden. Sind die Kudjen fertig,
jo fdnetbet man fie in 3 Theile, fiillt fie mit in Butter und
©ped gedampiten, fein gefdinittenen Bwicbeln, welde mit
faurem Rabhm, 1 bis 2 Giern, Rimmel und Saly .verrithrt

wurden, rolit fie auf, beftreicht fie mit Butter und badt fie

im Ofen; find fie von gewdhnlicdhem Nubeltelg, fo Wwerden
fie mit Pilch ftbergoffen und aufgejogen.

Heidennudeln mit Topfenfille.

Bon gefalenem PHeidenmehl mit fiedbendem Wajfer abge-
britht, macdt man einen jlemlic) weiden Telg, fdyneidet ihn
su Gtiiden, die man gu handgrofen ovalen Flectden audtreibt
und mit Topfenfiille bereitet.

Salzburger Nocerin.

Man fiedet 1/, Liter Obers mit cinem Stitddjen Buder
und ein wentg Sdymalz, dann gibt man ungefahr etnen ftarfen
Loffel DPehl dazu und vithrt ¢8 jo lange ab, bid ed fid gut
vom Loffel (8, woranf eé in cinem Worfer redht gut mit nady
und nad) Bineingegebenen 6 gangen Giern und 2 Dottern
geftoffen wird, fobald eé fein genug ift, jdhiitte e auf einen
Teller. Imywijden gleft man 1/, Liter Wild) mit etmwas Krebs-
butter in eine Cofferolle, fobalb fie fiebet, jdlagt man den Leig
vont den Nocerln Hinein und [@ft diefe bet Gluth von oben
und unten gut ausdiinften. Bor dem Anciditen jdymirt man etne
Sdyiiffel mit Krebsbutter, gibt eine Lage Noderln darauf, dann
cine Yage Sdymanferl unb fo fort. Bulett wird 1/, Liter Obers
mit Suder und 5 Eidottern abgefprudelt, darunter gegofjen und
mit etwas Krebebutter obenauf bejdymirt, unbd fo ijt es fertig.
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Griedtnidel ohne Eier.

3n 1y Qiter fiebendbe Mild) riihrt man fo viel Gries,
baf er did wie ein Rindlod) ift und ftellt {hn, ohne zu fodjen,
bet Seite. Dann [Gft man tn Heifem Fett fetngehadte Smwiebel
gelb anfaufen und mifht fo viel Brofeln dazu, al8 der Gried
ausémadt. Wenn jie angelaufen find, mijdt man 8 zufommen,
formirt ®nddel, fodt jie in Salywaffer, fdhmalst fic ab und
gibt gefottenes Selchflelidy ober heifie Wiirfte daju,

“IRtt Grbdapfeln. Ungefihr 3 grofie Erddpfel werden
gefodht und gerteben, dann briiht man 1/; Liter Grieé mit
fiebender Milch ab, [(aft ihn erfalten, mifdt 2 Gler, Salz
und bie Grdapfel bdazu, formirt Knodel und Yot fie in
Salwaffer. Ste werden mit gerdfteter Swiebel und Brdfeln
abgefcymalzen.

BwetfchTentnddel von Erdapfelteig.

12 grofie Grdapfel werben gefod)t, gejddlt, nod) warm
serbritdt und gefalzen. Nun fommen 6 volle Loffel WMehl
und 2 Gier dazu, der Tetg wird mit den Handen gut durd)y-
gearbettet, dann RNollen davon gemadyt, von denen man fleine
Stitdden fhneidet, den Tetg diinn ausdzteht und in jedes der-
felben eine Bwet{d)fe hineingibt. Wenn die Kndbdel fertlg find,
fodht man fie in Salywaffer ab, fdymalzt fie mit Fett und
Brojeln ab.

Bihmijde 2/ Liter Mehl, 4 Defa Brifeln, 2 Dela
Fett, 2 Gler und etwas Wild) werden ju einem feften Teig
gemadt und bie Knddel weiter wie oben bereitet. Wian fann
fie aud) mit gefalzenem Topfen beftreven.

HeidenmebhlEnddel.

1 Qiter Wurftbriihe oder Waffer wird in einem grofien
Topf gefodht, dann rithrt man 50 Defa Heidbenmehl Binein
unbd fo lange, bis ed durdy ift. Vit einem Loffel werden ald-
panun &nodeln audgeftoden. Eingebrannte Bwiebelfauce wird
dagu gegeben, ober Kraut, Salat, Fleijd.

Gried{dhmaren,
PDian. (it einen Dhalben Liter Mild auffoden, jdittet
1/, Qiter ©ried binein, fod)t ihn bel mafiger Hige, bis er
gary did geworben, worauf man Buder in Sdmalz braunt,
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ben ®ried8 bagu gibt und ihn fleifig auffticht. Man fann ifhn
audy ohne Buder beretten und geddrrte Swetich¥en dagu geben.
Ebenjo fann man Reigfdmaren bevetten.

Heidenfrers.

Man nimmt 1/, Lter Heidenmehl in 11/, Liter fieden-
be8 Waffer, [Gfit e8 zugebedtt ungefihr 10 Wiinuten Foden,
dann dreht man dem gangen WMehltlof mit eimem KodyHifel
um, bad obere gegen unten, nadydbem man bdbas Wehl vom
Sanbde de8 Kodytopfed geloft. Vian [Gft e8 nun eben jo lange
fodjen, ftidit aber wdhrend diefer Beit einmal mit dem Kod)-
[offel durd) den MehlElof Hinab, damit dbas Meh{ durd) den
Dunft beffer anlaufen tann, Madt man den Stery von einer
groferen Dienge, muf er audy im Gangen 1/, Stunde Lodyen.
Dann fdyiittet man etwaé von dem Waffer herab, [EFL aber
jo viel baran, al8 man glaubt unter dbaé Wehl verriihren u
fonnen und thut died mit bem Kodyldffel su grofen Broden.
Nun fdhiittet man einige Defa heifies Sdyweinefett daritber
und lagt den Topf zugededt jeitwdrts am DHerde 1/, Stunbde
fteben. Nady dicfer Beit zerbrodelt man e8 mit einer Gabel,
gtbt e8 auf eine Sdyiifjel und ftreut Spedgrammeln dariiber.
Wian gibt den Stery mit Nindfuppe, an Fafttagen mit Wildh
ober Sdwammiuppe zu Tifd. In legerem Falle nimmt man
Butter an Stelle ded Spedes.

Plannfters, :

Bu 1/, Liter Anszugmehl nimmt man den dritten Theil

babon ordindres, falzt, mifjdht und voftet es, ribhrt jo viel

fiedennbed Wafjer bazu, daff ein [loderer, brodeliger Teig

wird, ben man gleid) in beiffes Fett gibt und zudedt und

ein wenig vammeln (R, dann gleid) ancidtet und Suppe
ober. Mild) dogu gibt,

DBreinfters.
it warmen Wajjer gut gewafdenen Hirjebrein, unge-
fabr 1/y Liter, todt man mit gefalzenem Waffer jugededt did,
jdmalz dann heified Fett mit geringeltem Bwicbel ober Sped-
grammeln davitber und ARt thn eine Weile auf dem Perde
ftehen und cidytet ihn Heif an. ,
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Abgetriebene Talferin.

E8 werden 7 Defa Butter und 5 Defa Rindidmaly mit
4 fiffeln Obers, einem gangen Gt und 2 Dottern, 2 Loffeln
®erm und 12 Loffeln Mehl gut abgetrieben; danm ftaudbt
man da8 Nubelbrett und gibt den Telg bdavauf, fingerdid
oudgewalfen, und wenn died gefdehen ift, werben mit bem
Steder fleine Krapferln ausdgejtoden. Nun (GGt man diele
auf etnem mit Butter ober RNindjdymaly gefdymierten Papier
gehen, beftreidht fie mit einem Gi, legt etwad CEingefottenes
darauf und badt fie bet gelinber Gluth. BVor dem Unriditen
werbent diefelben, wie fberhaupt alle Wiebhlfpetfen diefer Urt,
mit geftoffenem Buder beftrent.

Golatichen.

Man fprubdelt etn diinnes Dampfel von 3 Defa Germ, einige
Loffel Mildy, etwas Buder unbd Wehl und (GFt e8 aufgehen.
Subdeffen treibt man 4 Defa Sdhmalz (e8 fann aud) Sdhweine-
fdhmals fein) ab, gibt 2/; Liter DMiephl, die nod) ndthige Whild
und dad Dampfel dazu, und wenn e8 gut abgejdhlagen ift, den
SGdynee von 2 Giern daju. Dann gibt man den Tetg Ibffel-
weife auf das Bied), briidt auf jebes Hiaufchen in der Witte
etne LBerttefung und fitllt Powidl ein. Wenn fie genug ge-
gangen, beftretdht man ben Teigrand mit Butter, ebenfo wenn
fie aud dem Ofen fommen. PVian fann fie aud) mit Topfen
ober Piohn fitllen.

Maultajcheln.

Bon 4 Giern madit man einen gewdhnliden Nubelteig
und wellt bdiinne Kudjen bdavon aus. Bur Fiille hadt man
20 Dela Salbs und ebenjoviel Sdyweinefleifd) mit Bwiebeln
und Peterfilie, aud) nad) Belieben mit etner handvoll gebriipte
Spinatbldtter ved)t fein. Statt vohen Fleifhes fann iibrig
gebliebenes leifch aller Art verwenbet, tm Nothfalle aud
dad Fleifd) gang weggelaffen und bdie Fitlle nur von Spinat
und Semmeln gemadyt werben. Jft basd Fletfd) ober der Sypinat
gewiegt, fo mwerden eingeweidhte und mwieder gut audgebdriidite
@emmeln bamit in einem Stid Butter gedbampft, bdie
Mafle in einer Sdiifjel etwad abgefihlt und Gier, Saly
und WViunsfatnufl bineingerihet, Bwet Eier find genitgend,
body wird bdie Fitlle um fo beffer, je mehr man nimmt. Nun
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fdyneidet man die Ruden in Halften, beftreidht fie mit ber
gitlle, rolit jie etiwa 3 Finger breit anf, madt mit einem
Rodylffelftiel {hrdge Ginjdnitte und fdnetdet die auf diefe
Art gebilveten, fdragen Bierede ausdeinander, Werben bdie
fudjen vor der Fiille gerichtet, fo miiffen fie ywifdhen ein Tijdh
tud) gelegt werben, dbamit fie nidyt zu fyrbde werdent.

Meritaner-Tafcherin.

WMan nimmt 1/, Kilo feines Mehl auj das Nubdelbrett,
idneidet 30 Defa Butter blattertg Hinein, wallt fie darunter
und brofelt fie mit bem Miehle gut ab; bann gibt man ehn
GRIBffel voll guten Rabm in einen Topf, fprudelt 2 gange
Gier und 4 Dofter, dbann 3 Defa Prefaerm, welde tn etwasd
Witld) aufgeldft wird, hinetn und macht damit den Teig an,
gtbt ihn dann ouf ein warmes, mit Mebl beftaubtes Prett,
et ihn mit etnem warmen Tudye s unb (gt ihn gut aufs
geber. — Jndeffen wird die Fitlle auf folgemde Art bereitet:
PDian treibt 12 Defa Butter in einem Weidling flanmig ab,
vilhrt 4 Gidotter gut darunter, gibt 30 Deta frijthen, fein
abgebrdjelten Topfen und 4 EElHffel voll Rafm dagu, bers
vithrt dies alle¢ redjt gut, mengt nody cine Hondooll Rofinen
und Korinthen hinein, und andy foviel geftofjenen Suder, bis
die Fulle gehorig fify ift. St der Teig genug gegangen, fo
walft man ihn {dwade ywet Mefferriiden did aue, radelt
mit dem Rrapfenvadel vieredige Fledyen, gibt in die Mitte
befelben einen Loffel voll von der Fiille, ftreidyt fie etn wenig
auseinanber, jdlagt die vier Gden des Telges in der Wiitte
gujammen, IABt ben Teig, wenn nod Beit ift, ein wenig
geben, legt die Tafderin auf etn Badbled), beftreidyt fie mit
aufgeflopften Giern, gibt fie tn die Mdbre und lAft jie langjam
jhon femmelfarbiy baden. Dievauf ridtet man fie auf etner
tunben Sdiffel gejhmadooll anf und beftrent jie mit Vanilles
Buder zum Serviren.

Aepfel im Sehlafrodk,

Dian vihrt 2 Defa feinen Buder mit einem Eibdotter
in einem Weidling zu einem Kod), gibt dann 4 Dela fiife
geftoffene Dianveln nebjt nod) gwei Dottern, etwas Limontes
fdpale, Bimmt und den Sdymee von den dret Gierflar unter
ftetem Berviihren dagu. Nun jdhmiert und brofelt man eine Rain
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und gibt etwaé von dem eriditcten Hinein, jhalt die Aepfel,
fttdit dem Bogen aus, ftedt von einem Apfel ctwad vor und
fiillt ctwas Gingefottened hinein, oben aud) etwad von einem
Apfel, tunft ibn dann in ein Gt und brofelt und badt ihn
gelblic), Nun ftellt man die auf diefe Ant gefertigten Aepfel in
die Nain mit dem am Bobden befindlidhen Gerichteten, ftreidit
das iibrige ®eridytete dbavauf und badt fie langfam,

Gefitllte Aepfel.

®utfodende grofe Aepfel werden gefhdlt, in der Mitte
dburdhgefchnitten und ausgehohit, nod) beffer aber ift e8, man
entfernt das RKerngehianfe mittelft eines tleinen, eigens daju
gemadten Loffe(8, ofne die Aepfel zu gerfdimeiden. Nun fdlagt
man 1 Giweifi yu Sdhnee, vithet e8 mit 2 Cigelb und 6 Defa
Buder eine BViertelftunde, gibt 5 Deta gejddlte, fein gewiegte
Mandeln daju, fiilit die Uepfel damit, fet fie vorfidhtig in
eln Qodigefip und dampft fie mit Halb Wein, Balb BWaifer,
Buder, gangem Zimmt und Nellen, big fie weidy find. Wian
hitte fidh vor dem Berfallen und Buweidwerden der Aepfel.

Apfelfirudel.

Au 1/; Liter fetnen Wiehled nimmt man eine Rlar ober
ein ganged Gi, ctod Salz und fo biel falted ober laied
Waffer, daf c8 ein weider Telg wird, der fid anfangs an
Dand und Brett antlebt, Wenn er fid) u [8fen beginnt, gibt
man ihn auf eine bemehite Stelle, veinigt die Hande, bemehit
jie Bfterd und arbeitet ihn ab, bis er Blajen befommt, wo
man ihn mit Waffer beftretht und eine ermdrmte Sdyiffel
bariiber ftiirst. Nad) etner Halben Stunde Raft wird ein Tud)
fiber einen Tifdh gebreitet, mit Wrehl beftaubt, der Tely etwad
auggetrichen, bdavanf gelegt umd rumd berum mit Dbetden
Dinden ausgezogen, bis er gang purchjidhtig wird. Wan be-
tropit den Teig danm mit Butter, ftreut ditnnblitterig ges
jchnitterie Uepfeln, eine handvoll Weinberln, Semmelbrofeli,
Buder und Zimmt davauf, rollt ihn gufemmen und dreht thn
jdhnectenformig. Gr wird in einer gut mit Sdmaly ausges
iymierten Cafferolle gebaden. Ebenfo fann man den Sitrudel
mit Bwetjdlen filen.




Topfenftrudel,

Bu Topfenfteudel nimmt man 4 Defa sett, [aft Peter-
fille und Brofeln anlaufen, mijeht 24 Defq fetn gevdriictten
Lopfen dagu und falzt es. Dann treibt man 2 Defa Butter
mit 2 Giern und 1 Zaffe faurem Rahm ab und ftreicht das
auf ben Teig unbd ftreut den abgerithrien Lopfen bariiber,

Pan fann diefen Strudel aud) in Stiide fhmeiben und in
Galziwaffer foden,

RabmfFrudeln.

Madyt von 4 Elern und Nehl einen gewdhulidien Nudel-
telg, wellt feine Rudhen davon aus, fdneidet fie, wenn fie halb
teoden find, in Dalften, fitllt jeden Rudien mit didem, fauren
Rahm unbd rolit fie anf, legt fie auf ein mit Butter bejtridyes
nes Bled), qibt auf jeden einige Stiidden Putter, gicft
s Riter Mild) mit dem ndthigen ©al; daran und ieht fie
auf oder badt fie im Ofen.

®riesftrudel mit Mandeln 4 la Créme.

Ginen viertel Rilo Gried wafdht man unbd gieit bas
Sdiaumige bavon weg, thut etwas Buder und Butter dagu,
fitlit den Gries mit fodender Ml an, und rithrt foldhen
fo lange, bi8 er focht; danm fest man ihn auf gelindes Feuer,

dedt thn u und (it ifn fteif audquellen; badt dann

10 bi8 12 PBlinzen, und wenn ein guter Teigrand auf einer
Sdyiiffel gefeyt ift, ftdfit man abgefchdlte Mandeln mit 1 G
gang fein, viihrt foldhe unter ben ®ries, und im Falle der
Gries zu didt fein folite, verbiinnt man thn mit nody etwas
Mild), dbamit fid) derfelbe bequem in bdie Plimgen jireichen
laft; wenn bied gefdhehen, fo Beftreld)t man die &dyiiffel unbd
ven Rand mit Butter, jdinetdet bie gefitliten Plingen in
Stiide gleider Hibe des Randes, und rangict fie etn, johlagt
6 ober 8 Eier mit 3/, Liter Mild), 12 Defa Buder, 12 Defa
Butter, Mustat und Stmmt, giefit folde falte Gréme fiber
bie Plingen, und aft e8 eine gute Stunde im Ofen baden.

Seiner Aepfel-Pranntudhen,
Aepfel werden gefyilt und in feine Seyeibchen gefhnitten,
mit biel Butter weid) gedbdmpft Bwiebad oder Defenanis:
brot fein geftoffen, mit etwas Mild) angefeudytet und mit
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Buder, Zimmt und Eigelb angeriihrt. Bulest fommt nod
der ©Schnee bed Eitgelb8 nebft demr Aepfeln dazu; man fann
bie Piajfe audy mit Rirfdengeift wiirzen. Sie wird dann als
Kudien langjom in Butter gebaden. Auf 25 DVefa Bwiebad:
mehl fommen 5 bi§ 6 Gier, 8 Uepfel, 10 Defa Butter,
Buder und Btmmt.

Weichfel-Kudhen.

PMan qibt in einen Weibdling 8 Defa Butter und treibt
diefe redit flaumig ab; fhldgt dbann 6 Gtbotter hinein, gibt
nod) 8 Defa fein geftoffenen Buder bdagi und treibt bas
®ange mwieder vedht gut ab. Sobann fdiittet man 6 Dela
feines Wiehl und 4 Tefa Semmelbrdfeln darunter und ver-
vithrt diefe wicder redht gut. BVon bdem Ciweif der 6 Gier
{dhlagt man bann einen rvedit feften Sdynee, riihrt diefen letdht
unter die Maffe, zu der man audy cine WMefferipise voll
Bimmt thun fann. Gine der Maffe entjprechende Form wird
hievauf wmit Butter gut ausgefdymirt und mit Semmelbrofeln
oid)t beftrent, dbann fiillt man bden Telg hinein, gibt oben
nad) Belteben Weidpfeln darauf und [GFt thn fehr langjam
baden. ©en alfo gebadenen Ruden ftirzt moan auf eine
Ediiffel, beftrent thn mit Suder, zerfdyneibet 1hn tn Portionen
und bringt thn fo auf den LTijd.

RKipfel-Pudding mit Weichfeln.

Behn Stitd altgebadene Ripfeln werden, nadjdem bdie
Rinde abgerieben ift, tlein wiirflig gefdnitten, in etner tiefen
Sdyiifjel mit etmem Biertelliter guten Obers benetit und mit
7 Deta fein geftofjenen Mandeln, geftoffenem 14 Defa Fuder
und 10 Defa Butter flaumig abgetvieben. Etwasd Citronen-
gejdmad, ouf Buder abgerieben, und 5 Eibotter mwerben
eingeln ebenfalle dagu abgerithrt. Bon dem Ciweif fdhldgt man
einen feften Sdynee, den man langfam bdarunter mengt. Dann
jdymirt man eine fdhone Form mit Butter aus, und jtaubt fie
mit fein geftoffenem Buder, fiillt etwas von Puddingmaffe
bimein, belegt fle mit gediinfteten Weidhfeln, fiillt wieder
Puddingmafje bdarauf, belegt dicje dann wieder mit etner
Yage von Weichfeln und gibt endlich ben NReft der Pudding-
majfe bdariiber. Pierauf gibt man die Form, gut zugededt, auf
cive Stunde in Dunft, wo ber Puddbing redit foden muf;
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dann gibt man thn aud ber Form auf eine Schiijfel und
begtefit thn mit didem Wetdifelfaft.

Sago-Auflauf mit Marillen,

20 Defa Sago werden in einem Liter Mildy gelodht, bis
diefer weidy ift, worauf er zum Unstiphlen in einen Weidling
geaebent wird. Dann gibt man 20 Defa geftoffenen Buder,
etia8 Banilegejdymad undb 7 Defa Butter dagu, ebenfo
8 Eibotter, jedbod) jebed einzeln darunter gerithrt. BVon dem
- Giweif {dlagt man einen feften Sdnee und mengt ihn leidt
unter die Maffe. Dann fhmiert man eine glatte Form mit
Butter aud und fjireut fie mit feinen Brodfeln etn, fiillt die
©agomaffe bavein und [Aft fie langfam baden. LWenn ber
Yuflanf gebaden tft, wird er auf etne runde Sdyifiel geftitrst
und mit aufgefoditer und mit Wafjer vecdiinnter Wiarillen-
Marmelade fbergofien,

Meblfpeife von Sago.

Bon einem 1/; Rilo Sago fiedet man dben Staub durd) ein
Sieb; dann wdjdht man thn dfterd und lange, gieft thn aber
jevesmal auf ein Sieb, [t dad Unreine ablaufen und thut
immer wieber frifched veines Waffer bdavauf. Denn weil der
&ago Bfterd multrig ift, fo ift e8 nothwendig, durch vieles
unbd ofteres Wajden benjelben davon zu befreien. Wenn nun
der Sago rein unbd far, (Eft man denfelben auf einem Haar-
jieb ablaufen. 3n cinem anbdern Cafferolle focdht man 1 Liter
Mildh) und 21 Defa Buder mit abgericbener Citronenjdale
und Bimmt, ditttet den abgelaufenen Sago darein und [Gft
thn eine Weile gut didlid) fodjen, aber nidyt anbrenuen; dann
rifrt man 21 Defa Butter mit dem Gelben von 16 Eiern
st ©daum und ciihrt eine handooll weif geriebene Semmel
hingu, gibt den Sago und bas Weifie von den 16 Eiern ju
Sdynee gejd)lagen dazi, und wird in einem auf einer Sayiiffel
mit Butter beftridjenen Rand eine gute Stunde gebacten.

Mebifpeife a la Parid von Wepfeln.

Eine Cafferolle bejtreidit man mit Butter, nun nimmt
man Eleinere Wepfel und HohIt jie aus, jhalt und retfelt fie mit
einem Citronenveiffer, jdhnetdet fie bann in Sdyeiben, marinict
fie mit Buder und Bimmt und rangict die Sceiben immer
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rund i das Gafferoll, damit jedody eine Schetbe immer auf
ber andern gur Dalfte legt wie Schuppen, So oft man mit
Qegung ber Uepfelicheiben Gerum ift, gibt man ein L5ffel voll
Dimbeeren-@élle oder Saft hinein, ober pielmehr iiber bie
epfel, und continuirt damit, bié das Cafferoll pollig voll
ijt, dedt ¢8 zu und Idft e8 im Ofen cine Stunbe gelinbe
badten, bann witd eé angerichtet und mit Buder bejtrent.

Mebifpeife von Champignons, Semmel und Parmejantife.

Man wimmt fo viel Champtgnons alé auf der Sdhiiffel
obdet Uffiette, worauf man ferviven will, Ttegen fonnen. Tenn
foldie rein geput und gewajden find, thut man fie mit
einem GStiidden Butter, etwas Sal, ein paor Bwiebeln unbd
bert Saft von einer halben Citrone gugededt in einem Gafferolle
auf gelinded Feuer und (Gft fie jdwigen; bann [dft man jolde
rafch einfoden, bamit die Sud eingehrt und die Champignons
in veiner flaver Butter [egen. Unter diefer Beit wetdt man
fo oiel Semmel al8 Ehampignonsd getefen, ein, britdt folde
wicder ous, rifrt Butter ju ©daum mit 16 Eterdottern,
nnd thut die Semmel bazu. Die Champignons hadt man
mit einem Wiegemeffer gang fein, thut felbige bet ecftgedadyter
Maffe gericbenen Kafe, Diusfatblumen, bdasd TWeife bon
16 Giern zu einem feften Scynee gefdylagen, dazu, gibt €8 in
einem mit Butter befirichenen Rand, und ([t e eine und
eine balbe Stunbde baden.

MebIfpeife 4 la Vienne.

©o biel geriebene Semmel, al8 2 tiefe Suppenteller voll,
jigtet man durd) einen Durdyjdlag und gleft fo oiel fiige
Mild) darauf, alg es annimmt, um wie cin DBrei zu werben,
gibt 1/, Rilo Butter, und 1/, Kilo Rudet daju und rithr
8 wie Gemmeltuddel-Maffe bts zum Koden auf dem Hener
ab; bann [8ft man ¢8 abfihlen wund itfet nad) und nad)
12 Gibotter, von 6 Gitronen bdie Sdale fein abgerieben,
und den Saft audy Hinein, gibt Bimmt, Diusfat und das
TWeie von Giern zu Sdnee bdogu. Wenn alled gut durd)-
gerithrt und inm den aufgejetiten Rand gegeben, fo belegt man
¢8 oben mit einem Gitter von Buttertely und (ARt e8 eine
Stunde tm Ofen baden.




Maccaroni mit Schinfen odber Kife.

Diefelben werden in Salywaffer weid), aber nidt teigig
gefodht; dann [6ft man fie auf dem Durdhjdhlog gut ablaufen
und wiegt einige Stidden Sdjinfen, vermengt thn mit ge-
ricbenen Parmefantdfe, legt die Waccaront unbd den Sdyinfen
lagentoeife in ein RKodigefif mit einem reidliden Stitd
Butter, dimpft fie unter Hiterem Miitteln nody zehn Vetnuten
und gibt fie ju Lifd). Ober: wenn bdie Maccaront gefotten
fiud, fommen fie auf etne Platte, werden mit Rife beftrent
und mit gerfaffener Butter begoffen.

Polenta,

3n 1fg Liter ficdended Waffer fdiittet man 1/, Rilo
italtenifhes Polentamehl, falzt e8 unbd fticht mit einem Rody-
[6ffel mitten durd) ein Lodh), durd) weldyes bdas Waffer anfs
fodht, und (afit e8 zehn Minnten fieben, worauf man das Gangze
mit etnem Voffel au einem diden Kode abrithrt und e
1/, Stunbe bet méRiger Hike fchen (Eft. Dann gibt man die
Polenta auf eine Schiiffel, fhmalzt fie reidlich mit heifem Fett
und gerdfteten Swiebeln ab, Wan fann audy die Hilfte Polenta-
mehl und die Halfte warm gerdriidter Erdapfel nehmen.

Gatter{peife,
®ericbenes Sdiwargbrot wicd gut mit feingeftoffenem
Buder vermijdyt. Dan legt davon eine fingerdide Shidt in
cine Sdyiiffel, barauf eine Schidht von zu Scmee gefdylagener
Sahne, dann wieder eine Sdhidt Shwarzbrot u. §. w,, bis
bie Schiifjel gefitllt ift. Den Sehluf bildet Schlagjahne. Die
Speife wird mit Frudt-Gelée garnirt.

Wiener Torte,

25 Defa Butter, 4 gampe Gler, 4 Gigelh, 25 Defa
Diandeln, 12 Deta Diehl, 6 Defa geftoffener Buder, Citronen-
jhale und nady Belicben Jimmt. Die Butter wird letdht ge-
viihrt; bie TMandeln werden mit 2 der Eiweife fehr fein ges
itoffen und mit der Butter und dem €emmelmebl angeriifre,
Dievauf fdldgt man die iibrigen 2 Giwel ju Schnee, rithre
fie mit dben 8 Gigelb und dbem Buder eine halbe Stunbde, mengt
bann bdie Butter (die Drandeln und die Eitronenjdhale fein ge-
wiegt) jowie dag Wiehl langjam darunter und fillt die Diafje aus.
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Bersucerte Brandteiglugeln mit Sehlagobers.

Ginen Halben Liter Mildy, 3 Defa Butter und 2 Defa
Buder werdent auf das Feuer geftellt und wahrend deé Rodjens
mit foviel Diehl vermengt, bis daraus ein fefter Teig wird,

~ der aber gut abgearbeitet werben mug, pamit er uidt brod-

iyt wird. Fermer gibt man einen Loffel woll geftojjenen
Banillejuder und nad) und nad 4 Gidotter, jomie ein ganges
@i pagu, bringt den Teig auf einn Brett und madyt daraus
hafelnufgrofe Stugeln, die man auf etnem mit Papier belegten
Bledhe langjam baden und pierauf ecine Stunde lang an
einem warmen Orte trodnen aft.

Mandel-Kren.

IManbdel-Qren wird auf folgende Weife berettet: I einer
Gafferolle [Gft man 10 Defa Butter feifs werden unbd vihrt
biefe mit 3 Rodoffel voll Mehl ab, [dft e8 anfoufen und
perriifrt fangfam etnen Halben Qiter Obers barein, gtbt aud
6 Deta fein geftoffenc Peanbeln, 3 Defa Ruder, eine geriebene
Rrenurze und ewad Saly dau, und [aft dies Ulles eine
Balbe Stunde verfodjen. Sollte jid) dle Sauce zu did (3515
getodit Haben, perbiinmt man fie mit Suppe. Hierauf wird
ofe SDanbelfrenfauce durd) ein Sied paffict und in ciner
Sauciere angeridtet.

Sebacene Jwetfhten (Schlofierbuben),

Man nimmt 7 Defa Diehl und 7 Defa Buder, ctwad
Banilfe, 4 Eidbotter und Oefterreicher-LWein und mad)t einen
Telg davaus, der fo did ift wie ein Rod).  Die geddrrten
Bwetichfen werden in Waffer gefodyt, bie Rerne andgeldjt und
ftatt dicfent eine abgezogene Wranbel hineingeftedt. Nun werbden
pie Bwetfhfen in den Teig getaudyt und aus dem Deifien
Sdymaly gebaden; damn gibt man fie mit Buder und ge-
ftoffener Chofolade beftrent gur Zafel.

Gebackene Kirfhen oder Weichfeln,

Sthone Rirjden werden abgesupit, 8 pig 10 an einen
Dolfpeil gefiedt, in Brondteig getandit und aus dem Sdymalz
gebacerr, Wenn fie gebacen find, werden fie von dem Speil

®rofied Kod)bud). 8
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herabgesogen, Pan fann aud) die Ricfden 5 big8 6 mit ben
Gtengeln gufammenbinden und fo baden.

Gebacdene Aepfelfpalten.

Die Uepfeln werden tn Spalten gefdhnitten, in den obigen
Letg wie zu den Bwetfhfen getaudht und aus dem Scymalz
gebaden, mit Buder und Bimmt beftreut und zur Tafel
gegeben.

Wiener FafchingdErapfen.

&8 werden 13 Defa Butter leidht geriihrt, nadh und nady
8 Gibotter und ein gut gewogenes 1/, Rilo fein geficbtes und
gut dburchwdrmted AMehl fammt 1/, Rter lauen Rahm daju
gethan, ebenfo einen Uoffel woll gejtoffenen Buder, 3 Lbffel
voll auggewdiferte Prefigerm und etn wentg Salz. Diefes wird
sufommen 3t einem leichten Tefg mit einem ftovfen Rorh-
[6ffel buvdjgearbeitet (geflopft), bis8 ber Teig feinblajig ift.
Nadpdbem er nun mit einer Serviette ugededt worben, wird
er an einen warmen Ort eine Stunde lang jum Anfgehen
geftellt, und dann ein nidt fleines Stitd davon auf ein mit
Nehl beftrented Nubelbrett genmommmen und drei Mefferriicten
oicE ausgewalff, Hierzu jedbodh fo wenig Mehl al8 immer
miglid) genommen. Auf dem fo ausgewalften Teig wird nun
miit etnem vunben Wusftecher eingeftoden und in die Wiitte
dtefes Austiches ein Eleiner Theeldffel poll Aprifofen-Wiarme-
[abe ober fonjt eimgefottened Dbt gebradt; mit bemfelben
Yusftecdher wird fobann ein Blattden ausgeftoden, das Ein-
gemadyte dbamit jugededt und, nadhdem das Bldttcdhen rings.
herum etwad niedergedritcft, beide Theile ufommen wieder
mit einem etwad Eleineren Ausftedyer oder Meffer [dharf aus-
geftochent oder abgefchuitten. Damit dber Telg nidht an bdem-
felben fleben bleibt, tandyt man den Anusftecher uweilen in
Wiehl. Sind dle Rrapfen auf diefe Weife gemadyt, jo werden
jie auf eine mit” Dehl beftvente Serviette gelegt unbd, mit
einem warmen Tud) bededt, an einen fehr warmen Ort
geftellt, bi8 fie gebbrig aufgegangen find. Nad) und nad
werden nun die Krapfen, mit der obern Seite umgelehrt, in
etne Gafferolle gelegt, tn ber etwa 1 Rilo etfies Sdmalz fid)
befinbet, gugedectt und auf gelindbem Feuer gebacden. Nach
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eintgen Minuten, wenn fie auf diefer Seite fdhdn gelb {ind,
erden fie nmgewendet und auf der andern Sette unbebdedt
ebenfalls fo lange gebacten, big jie auf betden eiten bdie
gleidje dunfelgelbe Farbe Haben. Ehe man fie auf den Lijd
gtbt, werden fie mit geftofjenem Buder beftveut. Beidjen ihrer
®iite jind: Geringe Jettigleit, Leidptigleit und ein reifes
Randden rund herum.

Fafding-Krapfe.

Man gibt 40 Defa Vel in einen Weidling und ftellt
¢8 warm, 3 Defa Germ (Eft man in ein paar ¥dffel Ml
aufgeben, gieft bie aufgegangene ®erm in bdas Miehl und
viihet nur gang wenig etn Dampfel an, weldes man anfgehen
[aft; nun fprudelt man 7 Gidotter, 7 Roffel zerlaffene Butter
und ebenfoviel Mild) und Buder, damit jie fiif genug werden,
in das8 Meyl gibt man eine Wefferfpite Saly und jdiittet
bad abgefprudelte hinein, vithet e8 gut durd), hernach jdhlagt
man den Teig bis er fich vom Kodjloffel (6ft. Sollte berfelbe
au feft fein, fo Fann man mit etwas Mild) oder Eiweificynee
den Teig vecbitnnen. Hernad) werden die Krapfen ausdgejtodyern,
an einem warmen Orte aufgehen gelaffen und gebacen, aber
dic obere Seite von den Rrapfen muf guerft in dad Sdhmaly
Binunter fommen und bdie Cafferolle fo lange zugedectt fein,
bis bie Srapfen sum UWmienden find, dann darf man fie nidt
mehr udecern, Wenn fie dunfelgelbe Farbe Habert und das
weifie Randeyen, fo find fie ferttg und werden, mit Buder be-
ftrent, zur Tafel gebradt.

Fafhing-Krapfen andever Art.

Pan ntmmt 1/, Rilo WMehl in einen Weidling, 3 Defa
in Mild) aufgegangene Germ, fdhlagt 2 gange Eier und 4 Gi-
botter davein, 1/, Liter warme Wiild), ein paar Loffel ger-
lajfene Butter, jdhlagt den Teig fo lange bis er fid) vom
Qod(offel [5ft, und verfertigt fie wie die vorigem.

Gdte Prefburger Mobhn- und Nufbengel.

1 Rifo Meht und 1/, Kilo Butter werden auj einem
Brette gut mit der Hand abgerieben, dann mit 4 Eibdottern,
etnem gamgen Gi, 2 Loffeln voll geftoffenem Buder, 2 Micjfers
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fpiten voll feinem Salze und 3 Defa in warmer Wil auf-
gelbjter Germ vermengt und gu einen feften Tetg verarbettet.
©ollte dex Teig su feft fein, fo fann man ihn mit warmer
Mildy nad) dem Augenmafie befendjten, bid ev fidy leicht von
der Dand und dem Brette ablofen [aft. (Dod) muf diefer
Leig tmmer fejter fen, al8 ein gewdhnlicher Strubdeltety.)
Wean dedt bHierauf den Telg mit einem Tude ju und (Rt
thn eine Stunde raften. — Bur Fille frofit man 1/, Liter
Mobhn, gibt 1/, Kilo Buder darein, dann 10 Defa Butter
und 1/, Liter WMild) und laft dies Alles gut verfoden, damit
fih die Fitlle [etdht ftrefdyen I[AFE; fobann gibt man etwas
®ewitvgnelfen, Simmt und Citronengejdmad nad) Belieben
bagu und ARt bdie Fiille iiberfithlen. Die Nuffiille wird
gany auf bdiefelbe MArt bereitet,

Dievauf theilt man den Teig in zwei gleide Halften
und formict von jeder Halfte Wobhn- und Nupbeugel in be-
[tebtger Grofe. Wian fjtretdht die Fiille auf ven in Stitde
gefdhnittenen und auégewalften Teig Halbfingerhod) anf, rollt
diefen gufammen und formirt thn nady der fipfelartigen Geftalt
ver Beugel auf einem Bleche, befiveich)t die obere Seite mit
Giern und [aft die Beugel eine halbe Stunde raften. Nad)
diefer Reit badt man fie in einem gut durdygehisten Ofen
oder in ber Hohre.

R
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Mildyfpeifen.

Sagofod.

156 Deta Sago werben in eimem Liter Wilh gelfocht,
bi¢ bdie Rbrmer flor find, dann mit einem Stidden Butter
und ein wenig Saly verrithet, nad) Belicben aqud) mit etnem
ober zwet Eiern abgejogen und mit Buder angeridhtet.

Geftiirgter Reis,

25 Defa Reis, 12 Deta Mandeln, 11/, Lter Mild,
Gitronenjdhale, Suder. Der Rei8 wird mit einem Tude rvedi
fauber abgerieben unbd geftojjen, bi8 fein gonzer RKern mehr
davin ift; dte Manbel werden gefchdlt und ebenfalld groblid)
geftoffens, bann wird beide8 mit der Mild) angerithrt, mit
dem ndthigen Buder verfiifit und unter beftindigem Rithren
gang bic eingefodyt. Nun wird eine halbe Citrone am NReiber
abgerieben und unter den Brei gevithrt, welder davanf in eine
mit Waffer ausdgefdwentte Form gefiillt wird. Nad) dem
polligen Crfalten wird er auf eine Platte geftitrst und mit
einer falten Sance fervirt.

Gries als AlmPoch.
3n 2/, Liter gute Mild) fodyt man, wenn fie ficbet,
1/, Riter Gries ein, gibt Buder, Anis und geftoffenen Btmmt
bazu, unbd wenn er bict und weid) gefodht ift, ein Stitd frifdjer
Butter und (dft thn Rammeln befommen, die man mit dem
Sdjauferl ausftidt,

Dampfaudeln a la Créme.
Man mad)t einen arten Germteig von 3/, Kilo Wiehl,
4 ganzen Eiern unbd dem Gelben von 2 Gtern, 7 Defa Buder
und 12 Deta Butter, Winstatblitthe, Stmmt und geriebener
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Gitronenfchale, 2 oder 3 Loffel voll guter Prefhefe und ent-
fpredende Mildy, {chldgt bdiefen Telg tiidhtig durch, madht alles
pom Boben unbd Rand ab, beftrent den Teig untenn und oben
mit Peh(, dectt thn u und fefit thn an etnen warmen Ort,
damit er aufgehen fann; dann nimmt man diefen Telg auf
benr Tifch, arbeitet ihn aus und fdhneidet fleine, wie Nitffe
grofie Stiiddien bavon, dreht joldje mit den Handen rind
und fest fie nebeneinander auf ein Bled), welded mit einer
Serplette, die man mit Mehl bejtreven muf, bededt ift. Nun
[t man da8 Bled) an einem warmen Ort ftehen, damit
bie aufgefetten Stitddyen, welde nun {don den Namen , Dampf-
niubeln® erbaften, aufgehen. Dann beftretdht man eine reine
Torvtenpfanne mit Butter, vangirt die aufgegangenen Nubeln
nebeneinander davein, gieft jo viele focdjende Witld) bariiber,
baf Wil und Nubdeln gleich find, fetst die Tortenpfanie
dann auf den zum Baden befttmmten Blay, gibt Feuer oben
und unten und badt foldhe in einer halben Stunde fertig.
Wenn man dad Feuer gut abpafjen fann und ntdt i oft
bent Dedel von der Tortenpfanne aufheben muf, jo werden
bie Dampfnudeln fehr gut. Veim Anvidhten bderfelben [aft
man nod) Veild) mit Buder, Stmmt und Citvonenjdjale anf-
fodhen, legirt foldhe mit dem Gelben von 4 bis 6 Giern ab
und gieft etwad itber bie angeriditeten Dampinitdeln. Die
itbrige legivte Diild) gibt man feparat dazu. Uudy fann man
die Pfanne mit den Dampfnudeln zugedectt tm heifen Ofen
badfen.

Milchipeife von Faden-Nubeln.

Pian 1aft Milh, 12 Defa Butter und ebenfoviel Buder
mitetnander auffodien, plidt 1/, Kilo Faden-Nubdeln aqus-
einauber und gibt e in die fodhenbe Milch, liRt folde ein-
mal unter beftindigem Rifhren aufloden, und jest es jodann
anf beifie Gluth zugededt, bamit die Nubdeln auequellen, dann
vithet man nod) 12 Defa Butter und das Gelbe von 16
Giern zu Scdaum, etwad Diusfat und Bimmt bazu, bdie
Mudeln dagu gethan, jhldgt oudy das Ciweify su einem fteifen
Sdynee und gibt alled jujommen in einen auf einer Sdiifjel
gefetten Jand und (dfit e8 11/, Stunden baden. Bon gejdnit-
tenen Nudeln madht man e8 eben auf diefe Art.

—_—
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Milchfpeife von Gries.

1/, Rilo Gries wird juerft gemwajdhent und dad Schiu-
mige weggegofferr, dann mit fodjender Mild) angefitllt und
1/s ®ilo Buder und cbenfoviel Butter dozu gegeben. Wenu
¢ angefocyt Hat, [3ft man eé auf dem Feuer sugedect ougs
queffen; 1/, Rilo anbere Buiter wird mit dem ®elben voit
16 Giern 3u ©djaum gerithrt, das Weife der Eier zu eittem
feften Schnee gefdhlagen, alled unteveinander geriifrt, abgeviebene
Gitronenfdhale, Stmmt, und wenn e8 nidt fitf genug ift, 1nod
etwad Buder dazu gethan und nun ausbacen gelaffen. Man
fanu aud) von allem nur die Dalfte nehuen.

Bienenneft in Milchjace.

1/, Rilo Mehl wird in eine Sdiifjel gethant und mit
1/, Qiter (over Mild und einigen Loffeln voll Prefgerm ein
Vortetg gemadyt. Wenn er aufgegangen ift, werden 13 Dela
serlaffene Butter, 3 Gler und ein wenig Salj davan gerithrt,
und wenn der Teig zu did ift, wird nody ein wenig laue
Milch dagu genommen, und der Telg fo lange gefchlagen, bis
er fich om Laffel {dalt, 12 Deta gewajdene Rofinen vermengt
man mit 6 Defa geftoffenem Buder und ctwasd gejtoffencm
Rimmt, walft den Telg aus, fdmeidet ihn ju 4 Cent. breife
und 16 Gentimeter lange Streifen, beftreut fie mit den
Dofinen, vollt fie ju einer Schnede auf und fegt fie auf ein
mit Butter beftridhenes Potagenbleh. Wenn fie nod) einmal
aufgegangen find, werden fie mit Gigelb beftricyen, im Bad=
ofent gebadten und folgende Giermild) dazu gegebem: ein Liter
Milh) wicd mit Buder und Citronenjdale fiedend gemadt,
mit 4 Gigelb abgezogen und bejonders baju aufgejtellt.

Gebackener Brei mit Milchfauce.

Bier Kodbffel voll feines Mehl, 3 Defa gejtoffenen
Buder riihrt man mit ein wenig Mild) und 6 Gtern an,
idhiittet nody einen Halben Riter Mild) dazu und fillit ed in
ein mit Butter beftridhenes Potagenblech, ftellt e auf heife
jche, einen Dedel mit Kohlen dariiber und (dft e8 langfam
baden. Der Brei darf nur feft werden und feine Farbe er
Halten. Wenn cv fertig unbd erfaltet ift, werden ywetfingerbrette
und fingerlange Stiide gefdymitten, in Brehl umgefehrt und
tm Sdmal gebacfen. 1 Liter Mildh) wird mit Buder, etwasd
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ganzem 3Btmmt ober Citromenfdhale fiedend gemacht, mit vier
Eigelb abgezogen und fiber dbas Gebadene angeridtet.

Sdhaum-Brei.

3 GRI5fel voll fetnes Mehl wird mit etwad von wei
Liter Mildh) angerithet, 6 Cigelb nebjt dem ndthigen Buder
daran geriifrt, 1nbd bie fibrige fiebend gemadyte Wtlch langfam
bz gegoffen, dann [dft man e8 unter beftinbigem Rihren
fodjen, fdhlagt von den 6 Giwelf einen jteifen Schnee, ritfhrt
ibn nebjt etnigen GRloffeln voll RNofenwaffer an ben Bret und
ridgtet ihn auf etne Platte an.
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@Creme, Backwerk, Deffert.

Gréme aué Cbhocolade-Beloute,

Bu alfem Créme Velouté hebt man fidy die in dem
Magen der Hithner, Kalfuten und Kapaunen befindlidien
Magenhaute auf; wenn diefe rein gewajden find, laft man
fie troder werben, ftofit fie zu Pulver, und wenn e8 fein
durchgefiebt iff, verwahrt man die geftoffenen Wiagenbiute jum
anderweittgen Gebraud). Nun (6t man 12 Defa Ehocolade
tn Rahm anf; jugletd) thut man abgeriebene Citrome umbd
12 ©efa Buder dazu und [EFt e8 durdyfodjen und ablithlern,
big ¢8 mildwarm wird, fo daff man einen Finger, ohne den-
felben i verbrennen, darin leiben fann. AlBdann nimmt man
fo viel von oben gefagtem Pulver der Hithner-Wiagenhaute
alg etnen mipigen Mundldffel voll, jtreicht mit diefem bie
Ghocolabenmild) etlidemale durd) ein mnewed oder vielmehr
retnes -Daavtud), gieft baé Durdygelaufene in eine tiefe Por-
cellan - Galladiére oder Affiette, fest diefe Afjiette auf cin
@ajferolfe mit fodjendem Waffer, dedt einen Dedel, weldjer
gerade paffen muf, daritber unbd legt etn paar glithende Koflen
daranf; in einer Bievtelftunde wird dber Gréme feft und gut
jein. Wlan garnirt ihn beim Ancidten mit Eleinen Bisquits.
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Gréme Brouille oder Créme Sultan.

14 Deta Meehl rithet man mit Vetld glatt, fhldgt bdazut
8 Gidotter und 14 Defa Buder, gieft etwas WMild binein,
etwaé abgeriebene Citvomenfdhale und gejtoffenen Atmumt dagu,
jolagt mit einem Bisquitbejen biefen Gréme auf dem Feuer
ab, big derfelbe im Qodien ift, dann thut man unter bejtan-
bigem Sdjlagen dad Weifle von den Giern al8 Sdjnee dazu.
Auf einer filbermen Afjictte [Ept man 14 Defa geftoffencn
ober gertebemen Buder auf Kohlenfener Sarvamel bremnen,
bann fdiittet man den Heifern Créme in die Mitte der Afjtette
und 3ieht mit einem [olzernen Spetler den braunen Buder
von alfen Seiten itber ben Gréme, dann ift e8 gut. Hat man
fein filbernes ®efdyirr, fo bedient man fid) ftatt beffen eimer
fleinen fupfernen Cavamel-Pfanne oder aud eines Gajfervols,
madyt darin den Gavamel fertig, ridhtet die Créme auf Pors
celfant an und gieft den Gavamel iiber ben Créme, baf er
gany bededt ift.

Gréme a I’ Gfpagne.

Man riihrt 3 Defa Veh( in etwas Wein, thut Btmmt,
Garbamomen, von jwet Citronen die Schalen und den Safjt
daran, vetbt durd) ein Sieb 8 gamge Gier und fpiilt dasfelbe
mit einem ®lafe fponijden Wein oder mit gutem Sects oder
MMustatelfer-Wetn dburd), {dldgt den Créme mit einem Bisdquit-
Befen auf bem Feuer ab, und im Falle jolcher nidt {if genitg
pom Beitte fein follte, jo thut man Buder himpu. Wenn ders
felbe bis jum Rodjen gejdhlagen, giefit man ibn in ZLaffen-
fopje und [ft ihn falt werden.

Gréme von Piftatien.

14 Defa Vreh! vithrt man uerjt mit wenig WMild an,
bann thut man vas Gelbe von 6 Eiern dagu, 14 Oefa Buder,
etivnd Bimmt und Eitronenfchale und Witldh bdaranm, damnnu
jhligt man c8 auf dem Feuer ab. 7 Defa Piftatien werden
abgefdydlt, fein gehact, und zulept dad zu Sdynee gejdhlagene
Gtweif, wie aud) die gehadten Piftatien dazu gegeben, auf
einer Porcellanidyiiffel angeridtet, etwas Piftatien dariiber
geftrent und mit Bisquité garnivt.




Eréme-Torte,

Pan nimmt 10 Defa feingejtoffene Drandeln, 10 Defa
Buder, 25 Defa Mehl und 25 Defa Butter und aud) etwas
Gitrorie, biefe WMaffe wird fein abgearbeitet; nun theilt man
fie in dbret Theile und badt etned nady dem andern in einem
Lortenplattel. Wenn fie ausgefiplt 1ft, fiillt man fie mit
Banille- ober Ehocolade-Créme,

Aepfel-Kuchen a la Créme.

Gin Bledh, welthes auf dret Seiten Hohe Kanten fat,
iit bas befte hiersu. Man madyt einen mitrben Tetg und be-
legt den Boden des Blehs damit. Borme auf der vierten
Seite fest man einen Rand von Waffertetg vor, damit nicyts
ablaufen fann. Die Uepfel hneidet man et in Bierteln,
vann bor der Hand fein, und marinict fie mit Suder, Simmt
und Gitronenfdhale ein; bdann werben fie jwet Finger Hod
auf ben Teig vangirt. Aud) fann man den Telg wie eiven
Germteig oder Dampinudelteig madjen, aufrolfen und davon
ben Ruden madjen. Der Eréme wird gemadit: Dan paffict
in 1/, Rilo Butter 1/, Kilo Mehl, bis das Mehl Praus wird,
gtefit damn SRild bavauf und [dfit e8 fteif ausfodjen, thut
12 Dcfa Buder, Btmmt und Gitronenjdhale und von 12 Giern
0aé ®elbe dagu, rithrt aud) entfprechend guten, dicden fauern
Rahm, und zulest dag Weife 3u Schnee gejdhlagen in den
Créme, giefit es itber die Wepfel und backt s tm BetRen Ofer.
Wenn der Kuchen gebaden und falt geworden, fdyneibet man
denfelben in Stide, beftrent thn mit Buder und ridhtet thn
an. Man tann and) vunde Kuchen, fo auf der Sdyiiffel jernirt
werden, auf diefe Art mit einem Teigrand madjen, um bdiefen
Jiand legt man ein mit Butter beftrichenes Bapter, und dann
auferhalb iwieberum einen Ranbd von Waffertetg, damit bder
Créme nidit ablduft, und gibt fie gang sur Lafel. Aud) fanu

man gulegt die Aepfel in den Créme fdiitten, es paffiven und |

Idwenten, alles miteinander in ben Teighodern fdhiitten und
vantn fertig baden.

Aepfelfuchen von gefochten Aepfeln,
Adht big zehu Aepjel, 3 Defa Korinthen, 3 Defa Ro-
jinen, Fein gemtegte Gitronenjdale, etwas geftoffene. Nelfen
und Bimmt, 6 Deta gefchiilte, grob gefioffene PManbveln, einige
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Qoffel volf Semmelmehl, etwad fein gefdnittencd Ettronat,
6 bis 8 Deta geftoffener Buder und Butterteig. Die Wepfel
wevben gefhdlt, seridhnitten, mit den Qorinthen, den ojinen
und bder Gitronenjchale, fowie dem Buder, dem Citronat und
ctwad gejtofferem Jimmt mit Wein weid) eingefocht und jum
Grfalten in eine Sdiifjel geleert. Wittlevmeile belegt man
ein Bleh mit Butterteig und behdlt fingerbreite Streifen
bavon juviif. Dann legt man bdie gefochten Uepfel fingerdid
auf den Sudjenboden, vermifdht baé Semmelmehl mit Weanbeln,
Buder und Rimmt, fenchtet e8 mit Wein an, ftreut es auf
dben Qudben und madt gulest nod ein Gitter von den Teig-
ftreifen, weldhe mit verriifréem Gi bejtridhen wurden, daritber.
Semmelmeh und Viandeln fonnen aud) toegbletben.

Nitrnberger LebPuchen.

56 Defa Juder werden mit 8 Eiern cine gute Stibde
fang gevithet, bonn die gewiegte ©djale einer Gitrone, 3 Deta
Orantgejdhale, etwas Jimmt, Kavdamom und Nelfen hingu:
qethan, ferrer 1 &ilo Manbdeln gefdhnitten, gelbbraun gerditet
und mit 75 Defa Welzenmehl gut verriihrt. Darauf wird bie
Maffe auf Oblaten geftrifhen und bei méafiger Warme gebaden.

Thee-Kuchen.

Ginent Rifo Mehl thut man in eine Seyiffel, madt in
per Mitte einen Vortetg mit laner Mildy nnd 3 Defa guier
®erm; wenn e aufgegangen ift, nimmt man etn tlein wenig
Galy, 12 Defa Buder, 256 Defa Butter, 12 Defa Rofinen
und Cibeben, 3 Defa abgejogene und gejtofene bittere Piandeln
und 4 Gier, fhafft diefes Alle8 ju einem arten Teig, und
wenn er wieder aufgegangen ift, thut man ihn in cin mit
Butter beftrichenes Kuchenbled), laft ihn wieder gehen; dann
wicd er mit perf(brpertem Gt beftridyen und mit qefchuittenen
Mandefn und Bucer beftreut und in heifem Ofen gebaden.

Kirfhentuchen (gang fein).

6 big 7 Gier, 256 Defa geftoffener Buder, 12 Defa
@emmelmehl oder gericbenes Sdwarzbrot, 6 Defa gejdydite
und. geftojjene Weandeln, Bimmt, flein gewtegted Citronat und
Orangenjdale, 1 filo Kirjchen. Das Ciweifs wirh zu fteifem
Sdinee gejdylagen, mit Gigelb und Buder eine Halbe Stuunde
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gerithrt, mit dem mit Wein angefendyteten Brot, den Man-
vefn, dem Gewiiry und gulekt mit den abgegupften Rirfhen
vermengt. Bur Griparnif fonnen oud) die Wandelnr rweg-

bleiben, dann miiffen aber 20 Defa Semmelmehl genommen
werden,

Sividentuchen mit Piisauf-Teig.

In einer Sdiiffel rithrt man 4 big 5 ERIbffel voll
AMehl mit 6 Giern und 3/, Liter lauwarmer Mild) glatt an,
aupft das Weidje aus zwet Weden dagu, (At 12 Defa Butter
gergehen, vithrt ihn an bdie Maffe, legt die Kividen in ein
did mit Butter beftrichenes Kudjenblec), die Mafje daritber
und badt thn in Hetfem Ofen.

Gewibnlicher JwetichEenPuchen.

Gin Bled) wird mit Semmelmehl beftreut, mit bditnn
audgemalftem mitrben oder Wetfbrottely belegt, ausgefernte
Bwetidyfen zierlidhy darauf gegeben, mit geriebenent Brot und
Suder beftreut unb Butterftitdden darauf gelegt.

Suchen von ditrren JwetfchPen.

Difrre. Bwetfdjfen werden in hetfem Waffer gemajdyen,
mit Waffer gugefest und fo lange gefoht, bi8 die Rerme Her-
audgehen. Nun (GFt man fie erfalten, fernt jie aus und fetst
jie wieder mit Buder, Citvonenjdale, Aimmt, audy efiwas
Gitronat, Wein und Waffer auf das Feuwer. Dann ldft man
bie Bwetidfen nod) etwa eine Hhalbe Stunde fodjen, gibt eine
handooll gewajdjener Korinthen daju, focht bdas Piuf damit
bollends ein unbd ftreidt e8 auf einen beliebigen Teig. Ghe
die Rocvinthen unter das Viug fommen, fann e8 aud) durd

cinen Suppenfeifer getrieben werden, damit die Hiute jurid-
bleiben.

Mobn-Kuchen,

Cin Liter Mohn (wo miglich wetfer) witd ecine Nadit

in Waffer eingewdfjert, den andern Zag vein abgegoffenr, umd
bann in einer Retbmiihle zervicben, oder in eimem Morfer
secftoffenr, bann mit etnem viertel Rilo Buder, ebenfoviel ge-
ftoffener. Manbdeln, 8 Eidottern und 6 gangen Giern, efwad
Bimmt, Eleinen und grofen RNofinen und einer eingemetdjten

-
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und wieder ausgedritdften Semmel vermengt und redit durd-
gerfihrt, fo daf e8 ein bided WMup wird und fid auf den
Rudben einen halben Boll hod) auftragen (Gt Diefe Maffe
wird danu falt auf einen miitben ober Germteig geftridier,
mit Giern Defiriden, mit Suder und Dehl bejtrent, aud) etwasd
Butter darauf gegeben, und dann auf einem Bledie bet mit-
tefmafiger Hite eine Biertelftunde im Ofen gebaden.

Ghofolade-Kuchen.

25 Defa Suder werden mit 8 Eigelb und 2 gangen
Giern letdht geriihrt; dann. werden 12 Defa Citronat und
Orangenfdalen fetn gefdynitten, bdiefes, nebjt 12 Defa abge-
riebenem fdmwarzem Brot und 12 Defa abgericbener Ehofo-
fabe und bas ®elbe von einer Eitrone davanm geriihrt unbd
suleht der Sdynee bon den 8 Eimeif. Gin Potagenblech) wird
mit Buttertetg belegt, bdie Daffe eingefiillt und der Kuden
jdhon gebacten.

Kaftanien-Kuchen.

95 Deta abgebrithte und fauber gejdhilte Kaftanien werben
weid) gefodjt, abgetvopit und nody heiff mit dem Waller gang
feiw gevdriicit. 12 Defa Butter werben jhammig geriihrt, da-
st fommen 12 Defa feingeftoffener Bucer, zwei gange Gier
und etwas BVanille. Diefes alled mwird gut unteveinander ge-
vithet. Man gibt diefe Maffe auf ein mit Butterteig belegtes
Bledh und badt fie bel maRiger DHitse.

Baum-Kuchen.

Die Form dazu (bas Baumbolz) wird mit Papier um-
widelt, weldjes man mit geclafjencr Butter beftreidht und rund-
wm mit Binbdfaven befejtigt, Sodann ftect man bdie Form auf
den bdagi gehbrigen Spiefy und fillt unter langlamen Drehen
por hellem Feuer ben Teig allmdhlig davauf. Das DHerab-
tropfende wird in einer Pfanne aufgefangen und wieder mit
beniigt, ©o trigt man, unter allmdflig etwas rafder werdens
vem Drehen, dent Telg fhichtenweife auf, bid alles verbrand
ift; die legten Miale dreht man vedit rajd), damit der Kuden
sadig werde. Nachdem bder Kuchen etwad abgetithlt ift, erhalt
¢r eire Citronenglajur. 3ft e gang ecfaltet, zieht man dag
Baumbolz heraus, am beften erjt am nidjten Tage. Den
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Teig jum BaumEnden bereftet man in folgender Weife: Es
werden 50 Defa Butter ju Safhne gerieben, daran gibt man
nad) und nach) 24 Eidotter, viihrt died vedit gut, und bdarauf
50 Defa feingeftoffenen Buder, bie abgericbene Scjale einer
Citrone und 50 Defa Wiehl davunter. Den glatt gerifhrien
Leig vermijht man mit dem zu Schnee gefchlagenen Ciweif.

Wiener Golatichen.

/o Rilo Butter, 1 Kilo Wehl, 10 Stiid Gier, 40 Defa
Auder, entjprecdjend Mild) und Prefhefe. Das Wehl jdhiittet
man auj den Tifd), die Butter wird in dag Mehl Hinein-
gegeben, 10 Defa Buder, 6 gange Eler, 4 Elerdotter, 3 bis
4 Voffel gute Prefihefe, Wustotblitthe und Bimmt, aud
abgeriebene Gifronenjdjale und ein wenig Mildh alles Hingu-
gethan; bdann arbeitet man biefen Teig mit betben Hanbden
etnie halbe Stunde gut durd), aldbann von Tijdh und Hinden
rein gemadyt und gufammen auf einen reinen Ort vom Tijd)
ausgewalft, werden mnufigrofe Stiide gejynitten, mit den
Dinven rund gebreht und auf's Blech gefest. Mit einem
gaigen @i, weldes man tn Mehl tunft, driidt man jedes
Stitd flad) und eine Bertiefung hinein und [afit e8 aufgeben.
Lon vem Buritdgelaffenen von 4 Eiern fhliagt man etumen
halben Schnee, und wenn bdie fogenannten Golatihen gut auf-
gegangen find, beftveiht man fie mit Schnee, beftrent fie gut
mit Buder, befprist folde mit einem in Waffer getaudyten
Binfel und (GFt jie tm Ofen gut baden:

Gewdbnlidher Gugelhupf,

11/, Rilo Mehl wird in einen Weidling gegeben, 1/, Lter
lauwarme Wil mit 3 Defa Germ abgerithrt, 4 Gibdotter,
1 gonged €i und 14 Defa zerlaflene Butter oder Scymalj
mitjammen abgefprubdelt, 1 Kaffeeldffel volf Salz und 5 Defa
Buder wird gu dem Mehl gegeben. Dieé alles riihet man gut
burd), dbann {dhligt man den Teig fo lange, Hi8 er fidy vom
Rod)(8ffel [5ft; dbann gibt man Rofinen und Weinbeeren Hin-
ein. Die Gugelhupf-Form wird gut ausgejhmiert und mit
Weehl beftrent, halbvoll angefiilit und aufgeben gelnffen, bis
fie bereit8 voll ift, dbann wird er gebacen. Bevor man ihn
gang aus der Rohre nimmt, ftidt man mit einer Steidnadel
hinein, wenn man fie herausyieht und fein Teig fich baran
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befindet und die Nabel gans troden ijt, fo ift dev Gugelhupf
auggebacden.

Feiner Gugelbupf,
28 Defa Butter werden flaumiq abgetrieben mit 10 Dotter,
2 Deta Germ umd 3 Deciliter lauwarmem Obers abgerithrt;
dtes wird thetlwetfe mit 1/, Kilo Mehl, etwad Sals, 2 Loffel
Buder nebft dem Schnee von 2 Eiflar, fowie Rofinen und
Weinbeeven eingeriihet und wie der friihere fertig gebacen.

Miener ITorte.

Man braudt 1/, Rilo Butter, 12 ganze Cier, /5 Kilo
Buder und 3/, Kilo Mehl, die Butter wijdht man rein aus,
vithret fie ju Sdaum, thut fuccefjive obige 12 Eier hinein, etvasd
Gttrone abgerieben, Bimmt und den Buder bdazu unbd gleid
pas Miehl darnad). Bon biefem Teig freicht man runde Boden
tn Tellergrfie, etwasd grofer odber Fleiner, wie ein halber Fin-
ger dict auf Bogen Papier, unbd badt folde eingeln gelinde
ferttg. Bugletch bejorgt man fo viel Eingemadhted von Kirfdyen,
Pflawemen, Himbeeren, Fohannisbeeren, aud) Diarmelade bon
epfeln 1und dergleichen, ald man Haben will und fann; e
tonnen aud) nur Kividen und Pilaumen allein fein. Wenn
dlefes Viuf ober Marmelade fdhmadhaft mit Buder, Wein
und Gewiivy gemadyt ift, o beftreidhit man damit die Bobden
eben fo did al@ die Torten-Wraffe ift, legt tmmer einen ge-
badenen Boben fiber ben andern und continutrt damit bis
alle Boben verbraudit find; benm oberjten Iifit man froden,
oriidt fte allefammt fejt zujammen, und fchnetdet foldye von
oben nad) unten glatt und eben; dbannm rithrt man nad) Pro-
portton ber Wiener Torte 1/, Kilo feinen Buder mit dem
Weifen ven 2 Elern und vem Safte eimer halben Citronme
ungefahr etne Stunbe ftart durdjeinander und glacivt die oberfte
Dede damit. Sollte die Glacé zu did werden, jo fann man
noth etwad Gtweif Dinein rvithren, denn bierbel fommt es
nidht auf die Bahl und Gewidt fo genau an, fondern hangt
nur von Gefdhicdlidhfeit ab. it diefem Glacé beftreidht und
fiberzieht man ben Kudjen, belegt thn mit candivten Ovangen-
und Citronenjchalen, aud Citronat ober fonjt nod) mit trodenen
Sriihten und buntem Buder, und (At den Kuden dbann nod
im Ofen fo lange fiehen, big die Glacé fteif und Hart wird.




Banille-Torte obne Ei.

Man nimmt 21 Defa Butter, 21 Defa Mehl, 10 Dela
Buder, etwas Banille, 10 Defa geftoffene DRandeln und madht
einent. Teig daraus, den man zu 3 gleidhen Blattern austreibt
und badt. 3wet Bldtter werben mit Eingefottenem beftridien
und aufeinander gefesst, bas dritte Blatt wird mit gehadten
Manbeln und BVanilleyuder beftrent.

Elifabeth-Torte.

14 Defa Buder werden mit 4 Gidotter und 2 gangen
Etern flaumig abgefriebent, dbann perciihrt man leidht 14 Deta
geriebene und 3 Delfa geftiftelte Wanbdeln, 3 Defn Semmel-
brofeln mit bem Sdinee ber vier Eierflar. Die Torte wird in
einem mit Butter ausbejtrichenen Tortenplattel gebaden, nad)-
vemt fie audgefiihlt ift, durchgefhnitten und mit folgenbder
Gréme gefiillt: Man {dhldgt auf dem Fener tm Schneebecen
4 Dotfer, 2 GRl6ffel voll Wiehl, 1/, Liter Weildy und geniigend
Lanilleguder, bis bdie Maffe fteipt, ofne ju fodjen, nun gibt
man 3 bié 4 Defo geriebene Niiffe dazn und vervithrt es;
jesit wird bas Veden vom Feuer genommen und die Wiaffe fo
{ange gefdlagen, bis fie falt ift. Dann wird die Torte gefitllt
und mit Ei8 iberjogen.

Magdalenen- Torte. :

Man nimmt 25 Defa Butter und treibt thn flaumig

ab, gibt dann 6 Gidotter und Limonienidalen, fowie 30 Defa

Buder [ffelweife hineint, hernad) 40 Dela Wiehl und von jechs

Glerflar den Sdynee darein, tablict e8 gut, fitllt e8 in ein

Tocfenplattel und bact {te. Nadybem fie ausgelithlt, fhneidet

man fie in der Witte durd) und fitllt fie und dberzieht jie
bann mit Eis.

Hofrath-Torte.
26 Defa Butter, 25 Deta Buder, 25 Defa feingeftoffene
Panbeln, 3 gamge Gier, 3 Dotter und 25 Defa Mehl werben
aujammen eine Stunde gerithrt und langjam gebaden.

Marcipan-Torfe.
Naon fioft B0 Defa fiife Panbdeln unter wicderholtem
Bejprengen mit ein paor Tropfen Ovangenblitthenmafice redyt
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fetn und rithrt davon mit b0 Defa feingeftojfenem Buder iibec
jhwadiem Roflenfener einen glatten Teig. Die Maffe muf fo
lange geriifet werden, big fie beim Betupfen mit dem Finger
nicht mebhr daran Elebt. Sodann legt man fie auf etn mit
Staubzucer bejtreutes Bacbrett, walft fie aus, wobet man
pent dazu nothigen Buder nod) darvither und bavunter fiveut,
und formt etne Torte dataus, welde man im fdwad) er-
warmten Ofen blod trodnen, aber nidit bart werden (Gt Jft
fic abgefiihlt, fo garnirt man fie mit tn feine Bldtter gefdhnit
tener Orangenfcdjalen und etngemadyten Friichten.

Berdjtete Mandel-Zorte.

20 ©cfa Diandeln werden blandirt, gefhalt und fein
sufommengefdhnitten, dann in der Nohre getrodnet, bid fie
gelb find, und in einem Piorfer mit 2 ganien Ciern, bis fie
teigig find, geftojfenr. Hievauf werben fie in einem Weidling
mit 12 Defa Butter, 8 Eidottern, 20 Dela fein geftoffenen
unbd gefiebten Buder flaumig abgeriihrt und von 8 Gtweif
ein fefter ©chnee, fowie aud) 7 Defa feine Semmeibrijel,
etivad Pehl und Gitvonengejdmad (eicht darunter gemengt.
Die Maffe wird dann in ein grofesd Tortenblatt, weldes mit
Butter audgefhmiert und mit Suder audgeftaubt ift, hineins
gefillt und Cangfom gebaden. Wenn jie jdhon gebacten ift,
jtitegt man fie auf ein ©ieb, [apt fie ousfihlen und begiefit
fie mit Citronen-Eis.

Manbdel-Torte,

25 ©efa Manbdeln, 12 Gier, 25 Defa Ruder und cine
Gitrone; die Pandeln werden wie gewdhnlid) gebriiht, abge-
3ogen, getrodnet und mit 2 Gtweif oder 1 gangen &t jehr
fein geftoffen, dbann fdlagt man bie noch fbrigen 10 oder 11
Eiweif gu einem redyt fteifen Sdynee, mijdht Eigelb und Sucer
barunter, vithrt diefes jufammen eine Stunbde, gibt die Vianveln
bogi und it dle Diaffe in eine Form. Um bie Wiandein
redit glatt an die Piafje zu bringen, rithrt man fie guvor mit
etnigen Loffeln voll WMaffe in einer Sdiiffel an.

Nup-Torte.
21 Defa Buder mit T Gidotter werden gut abgetricben,
pann gibt man 21 Defa geftojfene Niiffe und etwad Bimmt

Grofies Kodhbud). 9
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bazu, von ben 7 Gierflov fdilfgt man cinen feften Sdhnee,
rfifet thn letdht bavunter, fitllt diefes in ein Tortenplattel und
badt fie. ©ie Torte wird mit Obersichaum gefitlit,

Gewdbuliche Chofolade-Torfe,

9 gange Gier, 25 Defa Buder, 12 Defa Wehl, 6 Defa
gertebene Ghofoladbe. Die Giweify werden ju Schnee gefhlagen,
mit dem GEigelh vermengt, dann bder Buder hingugethan und
alled 1 Stunbde geritfhrt. Hernad) wicd das gefiebte Wehl und
bie Ghololade nod) langfam bdarunter gemengt, die Wiaffe ein-
gefitllt und gebacen. ©8 fonmen audy ftatt 9 ganzen Clern
12 Gibotter und 6 Gtweifi genommen werben, die Torte wird
awar dadburd) theurer, aber audy feiner.

Brod-Torte,

20 Defa Buder, 12 Gibdotter, 6 Ciweif, 12 Defa ge-
roffeted und fetn geftoffened Sdywarzbrod, -etwas geftoffenen
Btmmt unbd gejtofiene Nelfen, etwa 3 Defa Citronat umd
Orangenjdjalen, beided fein gewiegt, und das am Buder Ab-
gericberte einer Gitrone. Dad geriebene und davauj gemogene
Brod wird mit einfgen Loffeln voll gutem Wein ober mit
Rivfdengeift geniigend angefeudtet, dody Diite man fidy, daf
vag Brod nidt ju feudit werde, fonft wird die Torte fdhwer.
Das Ciweif wird gu einem vedt fteifen Scinee gefdhlagen,
mit den Gibdottern und dem Buder einte halbe Stunbde geriihet,
mit dem Brod und dem angegebenen Gewiivy vermengt, aus-
gefitllt und jogleid) gebacfen.

Punich-Torte,

Bon 50 Defa Buder, 37 Defa Mehl, 12 Eidottern und
12 gangen Glern madit man eine Bisquitmaffe, fiillt fic in
brei Bleche, damit man bdrei fdjdne, gelb gebacene, fingers-
oide Rudjen erhilt. Wenn fie aus dem Ofen fommen, begiefit
man jeden mit einigen GHloffeln voll UArraf, beftreidyt jwei
bavon mit beliebiger Marmelabde, fest numn die Kucen fo auf-
einander, dafy ber unbefirichene obenauf Fommt, und bejtreidyt
die Torte nod) mit einer Punfdglajur. Bum Fiillen geferlet
Mavmelabe ju nehmen, ift fehr gut.
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Barifer Torfe.

1o Rilo Buder und 1/, Kifo mit Rofen- und Orangen-
waffer fein geftofjene, juvor gefdalte Mandeln werden ebenfalls
mit Rofenwaffer verriihet, mit dem Schnee von 16 Ciweif
vermengt und auf ein mit Butterteig belegtes Biled) geftridien.
St der Butterteig nod) gelb, alfo die Torte nod) nidyt gang
gebaden, fo iiberftreicht man fie nod) mit etwas Gis und badt
jte vollends fertig.

Aepfel-Torte.

4 Gier, 12 ©cfa jerlaffene Butter, 18 Defa geftoffener
Buder, cbenfootel Mehl und die abgerichene Sdale einer
Gifromte wevden {duell miteinander vermengt; dody fann bdas
Gimeiff aud) vorfer ju Schnee gefdhlagen werben. Diefe Meaffe
fitlt man in etn beftricienes, Beftrentes Bledy, driidt sler-
lide, gefdhilte Wepfelfchnitte von wetnjduerlidhen, qutfochenbden
Aepfeln hinein und gibt den Kudjen fogleidh in den Ofen.
€8 fann aud) nad) Belieben nodh folgender ®uf darauf ge-
madt werdens Sdynee von 7 bie 8 Giweifs, 25 Defa Suder,
12 Deta gefdhiilte uud geftoffene Manbdeln.

RKartoffel-Torte,

9 Gicer, 21 Defa Buder, 42 Defa geriebene Savtoffeln,
eftoad geftoffenen Bimmt und Nelfen, 6 Defa Gitronat und
Orangenfdyalen, und die Sdale einer Citrone. Die RKartoffeln,
wombglid) redt mehlige, werden gefotten, nach dem Grfalten
gefdlt und gewogen. Die Cler werden abgetheilt, das Weife
gt fteifemt ©Sdynee gefdhlagen und mit dem Gigeld und dem
fetn geficbten Buder cine halbe Stunbde geriihet. Hernad)
mijdht man bdie Rartoffeln, den geftoffenen Bimmt, den fein
gewiegten Citronat und die Gitronenjhale langfam bdarunter
und fisllt die Maffe ein,

Bifthofbrob.

5 Cigelb, 14 Defa Buder werden gerfifet, 10 Deta feines
Meht, eine handvoll Rofinen, eine Handooll geftiftelter V2andeln
und fetngejchnittenen Citronat, fowie der Schnet von 5 Elweif
betgemengt. Die Maffe wird in einem langen Beden langjam
gebaden, am folgenden Tage in Schetben gefchnitten unb biefe
werden gebipt.
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SHufaven-Krapferin,

Mean nimmt 14 Defa Butter und treibt thn mit 2 Gi-
bolfer ab, gibt 7 Defa Buder und 18 Defa TWehl Hinein,
und verritfrt 8 recht gut. Nun formt man mit der Haud
Sugeln in der Grofie einer Kaftante aus dem Teig und aibt
fie auf ein Bodbledh, madit mit dem Finger in ber Weitte
etite Berticfing und bacdt jie (ichtgeldb. Naddem fie gebaden
find, fiilit man fie mit Cingefottenem,

Seinbacerei.

Man nimmt 26 Defa Buder, 25 Defa Mehl, geftoffene
@ewitrgtielfen und 1 G und madyt einen Teig darans. Solite
per Teig au feft fetn, fo fann mou etwas Rojenwaffer dazu
geben. Mun wird ber Teig mit dem Nudelwalfer ausgewellt
und audgeftoden.

GCitronen-Soflée gelocht.

4 Defa Butter werden heify gemadit. Nun gibt man jos
piel Peh Ginein und vom einer falben Limonie die Schate,
baf e8 eive Ginbrenn wird, fie mufi aber aveifi bleiben, mit
1], Riter feifier Qild) oder Obers wird bdie Einbrenn auf
gegoffert und gefocht, big fie did {ft, wenn jie audgelithlt ift,
gibt man 5 Gibotter, 8 Defa Buder, aber febr gut gewogen,
pont 1/, Gitrone den Saft, fobaun pon D Eiffar den feft ge-
fhlagenen Schnee und laffe ed 1/, Stunde fangfam baden.

Suder-Strauben.

Bu ben Buder-Stranben muf man einen Lriditer hoben,
weldher 4 bi8 b Mbhren unten Gat, welde an der unterfien
Oeffaung nue jo grof alé cine Padnadel find. Dann vithrt
man etne Glaire an, von 1/, Rilo Meh(, 3 Defa Buder und
pem LWeiften vou 8 Glern; wenn foldyed redit gui burchgerithet,
giept mon oie Ansbadbutter it ein Gafferolle, weldyed inwendig
nidgt weiter im Umfonge al8 eine Untertajfe ijt; dann fehiittet
man den Tridjter von Dejhriebener Glaive voll und halt
felbigen fiber bas Heine Bad-Cafferolle; beim Durdylaufen der
Etaire muf man foner mit dem Triditer in der Dand fer-
winfahren, woburd) lauter vunde Ringet entjichen, bie eing
in's andere pujammen laufen; die BudirSteauben nitfjen
aud) anidyt ju did gemadt werdew, und weuin jie anf dev eine
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Gcite Coulewr haben, wenbet man fie auf der andern Sette
um, find fie aber auf betben Seifen gut von Counleur, bebt
man foldie herand und legt fie auf ein Nollholz, bamit fie
fid; oval ztehen; man fann nue jedbesmal ein Stitd nady dem
andern baden. Sie werben mit Buder und Bimmt beftreut,

Judker-Fwiebadk,

1/, &ilo Buder, 1/, Rilo Mehl, 2 gange Eier und bdas
®elbe vonn 4 Gicern, abgertcbene Citrone und Jtmmt. Buder
und Eter, werben in einer tiefen Sdjale mit wenig Bimmt
und Citronenfdale cine gute Galbe Stunde geriihrt, dbann dad
Wiehl bdagu; wenw e8 mit efmem fHilzernen Loffel eben durdy-
etnander gerithrt ijt, fo it mon mit einem Raoffecliffel
fleine Klimpden wie Taubeneier ab, und fest foldhe tn einer
angemeffenen Entfernung, bdamit fie jih nidyt berithren, auf
ganze Bogen Papier, beftreuet jie iiberall mit grob geriebenem
Auder, danu fann man diefern Bogen Papler mit demn Bwiebad
an gwet Eden anfaffen unbd ben daneben gefallenenn Bucker ab-
jdiitteln, ohne ctwad dabet gu fitvdptens danu [@ft man auf
etitem Bled) Bwiebad l(angfam vollendd baden und jdueidet
jie vom Papier herunter, wenn fie etwas abgefihlt find.

Eler-Kafe mit Krebien.

Man quirlt 8 Stiid gaunge Gier flein und melivt joldhe
mit geniigender Piildh, etwas Buder und Safy, dann wird
e dburd) cin Sleb gegoffen, tn etnen Seyliclefjel gethan und
bann in eiven andern grofern RKeffel, worin Waffer befindlidy

ift, gefiellt, bann dectt man betde Keffel 3w unbd Lift fie 11/,

©unde fodjen. Unter joldjer Beit Fodyt man aud) Krebfe mit
wentg Saly ab, putt bie Sdhweifeln und Sdyeeven und fber-
houpt alled Fletfdy aus, und legt auf denw Boden der Eierfife-
ovm ofe Sdweifein nadh der Orduung; dann ftigt man
va8 Gefodite aus dem Reffel, melizt die fibrigen Rrebje damit,
ichtet e8 in der Form an und (@ft e8 ablaufen. Wenn der
Gterfife Abends angerichtet wird, riditet man einen Créme
bavitber an. Gierfdfe mit fletnen und grofen Nofinen ift cben
derfelbe; man (ARt die gereinigten RNofinen einmal auffodjen,
giept und wajdt fie nodymalé vein ab, fireut fie unter den
Gteitdfe, wenn foldjer tn der Form angerichtet wird, und madyt
e8 dbann wie oben.




4 T T I e
A T e T e s 7 ..{fﬁﬁ
Bl6) b(3)ED DGV )

Sulzen,

Saure Suls.

Man fievet 11/, bi8 2 Liter gute Fleifdbriihe bon einem
magern Fleifd, dem ndthigen Salz, verfdhicdenen Wurgely,
Qitchentrautern und Katbstnoden, Die Fleifhbrithe muf auf's
forgfiltigite abgejchdumt werben. 3it dag Fleild) fertig gefotten,
fo feiht man die Fletidhbriihe in cine Sehiiffel; hat fic) das
Unreine bacin gefest, o gtefe man bdie Fleifdbriihe nodmals
jorgfiiltig ab, bafs aller Saf suricdbleibt, fchopfe bas Fett ab
und entfette die Brithe mit Fliefpapter. Hievauf mifdt man
einige 2offel voll guten Weineffig und Eitronenjaft darunter,
vamit die Bouillon einen angemehm fduerlichen Gefhmad er-
Balte, und [aft fie ungefahr auf 1 Qiter einfodyen, vermifdt
fie mit Stand von Kalbsfitfen ober Agar-Agar ., Laft fie
gut burchochen, gibt nod) etwas Wein dagu und firllt fie aus.

Suly von Rindfleifch,

@in Rindetopf, ofmne Hirn, mit Fleifd) vom Palfe, 2
Rilo Sehwetncfleijdy und gerhauene Rindsfife fodt man jedes
allein mit Salz. Sind bdie Fitfe weidh, jo pubst man fie gut
ab, [6ft bdle Ruodern aus uvd gibt dag Ucbrige tn Ialtes
Waffer. Dasd Fleifd) von Kopf und Halé jdynerdet man, nade-
pent ¢8 abgeputt worden, gang Flein. Von dem Seyweinefleiid)
jdilt man die Scdwarte ab, und fdueidet fie, fowie bdas
Fleifd) ber Firfe, -in Wiirfeldyen. Dievanf fdyiittet man alled
in ein Rodgefif, gibt fein gewiegte Swichel, geftofjene Nellen,
Pieffer, Wusfat, Ingwer, feined Sals, Citronenjoft, abge:
riebene Gitronenjhule und fo viel von der Brihe dazu, daf
bas Fleiid) davin fodjen fann. PMan mufy alles auf dem Feuer
oft wmriipren, damit e8 nicht anbrennt; jervithrt darf eé aber
nicht werden. Naddem alles gut durdygefodyt hat, legt man
etne gevrithte, gut audgerungene Servictte in eine Sdiiffel,
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gibt bas Fleifd) hinein und bindet dbie Servtetie ju. Wenn bas
Fletidh cin wenig evfaltet ijt, wird die Serviette ywijden jwet
Brettdjen gepreft und fiber Nadt mit efnem Stein befchwert.
Bum ©ebraud) wird das Fleifd) in Seheiben gefdhnitten.

Suly von Kalbsfopf. ;
Der Kalbstopf wird gewdffert, gebriiht und in Salzwaijer
weid) gefodt; man berfime jebody nicht, das Hirn aus dem
fopf u nehmen, bdamit die Brithe nicdt fritb wird. Das
Fleifh) und bdie Bunge wird flein gefdnitten. Die Briihe
muf durd) ein Tudy gefetht und mit Bwiebeln, Citronen-
fdnitten, Wein, ctwas Efjig, jtarfem Gewiiry und Citroneniaft
noch gut etngefocht werden, worauf fie fiber dbag in Formen
gelegte Fleijch gefdyiittet wird.

Suntge Hithner gefulrt.

Der rein gepupte, augenommene und aufgegwectte Hahn
witd gang mit Citronenfaft eingerieben, dbamit er weify bleibt;
bann thut man Waijfer nebft Salz, einige Citronenjdeiben,
Bwiebel, gelbe Ritben, Pfefferferne, cinige ganze Nelfen,
Beterfilie und Sellevie in einen Topf, (ARt den Hahn darin
fodien, big er wetdh iff. Sodann nimmt man thu Heraus gum
Grtalten. Dernach gieft man vou der uerft angegebenen Suly
warm tn eine Porgelanfdiiffel und [dpt e tm Keller fiehen.
PRun legt man das Hubhn darauj auf den Ritden, gicht nody-
malé ©uly bariiber unbd jtellt e8 wieder an einen Fihlen Ot
Wenn ¢8 feft geftanden ift, taudyt man die Porzelanjciifjel
ctnen Augentlid in warmes Waffer, legt die Platte, woranf
bie Suly angevichtet wird, davauf und ftirst eé vorfichtig um.

Gefjulzter Sapaum,

Derfelbe wird auégenommen und drefjivt, wie betm
Hraten; naddem er gewajhen und abgetrodnet ift, wird cr
mit Citronenjoft abgerieben, um thn jhon weif zu erhalien,
und mit etiwas Wajfer, dem nbdthigen Saly, Citronenideiben,
allevlet gangem @eviivy, Lorbeerblatt, nebjt feinen Krdutern
augefet und weich geddmpft. Dierauf fitllt man von der daju
frither bereiteten gewdhnliden ©uly einige fingerbreite Stitde
in bie Form, 4Rt fie feft werben, legt den erfalteternn Rapaun
mit ber Bruft davauf und giefit die iibrige Sulz daritber.




Gejulzte Forellen.

Wenn bdie Forellen audgenommen, geblant und gejotten
find, thut man fie in eine Platte, bi8 die Suly fertig ijt,
welde auf foigende Art bereitet wird: 10 zerhauene Kalbs-
fiifie werben tm Salzwaffer gefotten. Wenn fie rein abgejhdumt
find, fommen eine Bwrebel, einige Qovbeerbldtter, Pfeffer und
@ewiirgterne, etne Citronenfdeibe, ganze Nelfen, 1 Liter Wein
und 1/, Qiter Gfjig dazu, [ift e8 fodjen, bis die Kalbsfiife
weidy find. Man thut fie dann herausd und lift die Briihe
burch ein Haarfieb, ftellt fie in den Keller, bid fie geftanden
ijt; Bernad) nimmt man die Sulz big auf den Sap heraus
in etne Gofferolle auf das Feuer, {hlagt von 4 bis 6 Eiweif
einen Scynee und vithrt ithn nebft den zerdriidten Gierjdinlen
an bdie Sulz, [4ft e8 unter beftindigem, aber langfamem
Rithren fochen, bis fid)'s getldrt hat. Tann wird ein Stuhl
verfehrt anf einen Tijd) geftelit, an den bier Fiiflen eine
Gerviette feftgebunden, eine Schitffel untergejtellt unbd [aft es
einigemale durchlaufen, bis e8 gany flar ift. Sodann wird
einte beliebige porjellamene Form untevgeftellt und LARL o8
binetnlaufen, bie der Boben bededt ift. Wenn diefed feft ge-
ftanden ift, wird bdic Forelle verfehrt darauf gelegt, wiever
Suly bdarauf gegoffen, bi¢ fic dfiber die Forelle hinauegent,
und wenn ed feft geftanden ift, wird e auf eine Porzellan-
platte geftiirgt, und damit e8 gerne DHerausgeht, die Form
fmell in heifies Wafjfer getaudt.

Auf defe Act Lann man audy ftatt Fovellen gevducherte,
in Sdyeiben gefdpmittene Sungen julzen.

Rabmiulz,

Man rithet 1/, Liter fiigen Nabm, 1/, Liter jiige Viild,
10 Deta Buder, Cttronenjdyale oder etwas Vanille tn cine
@ufferolle und laft e ficben. Hernad) fommt der Scyttee von
8 Efweip dagu; dann vithprt man es jo fange, big es dic
wird. Nun nimmt man e8 vom Feuer weg und {dlagt es
mit bem Schlagbefen o lange, bis es redyt jhaumig ift. G
witd in Porzelantaffen gefillt, mit feinem Suder bejtrent
und an einen fihlen Plag geftelt.

et
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GBefranke,
Weinfupipe.

Dan mifht 1/, Liter Wein mit 1/, Liter Waffer, gibt
bagu etwad Limonienjdalen und ein wentg Bimmt und [apt
e8 fiedens in etn anderes ®efif gibt man 5 Gibdotter, cin
Ctiidden Butter, Buder big jur gehorigen Siifie, gieft bie
©uppe damit ab, fept fie nody ein wenig gum Feuer, [iafit
fie aber nicht mebr fiedem, und gieft fie bureh ein Haarfieb
fiber gebihtes Brob.

Mandel-Milch.
12 Deta Veanbdeln, 1 LQiter Mild) und etwaé Sucer.
Die Miandeln werden gerditet, abgerieben, fein geftoffen, mit
einem Stitd Bitmmt und Buder in der MWild) gefodit, burch
eine Servlette geprefit, nodymalé aufgefodit und mit Eibdottern
abgezogen.

Limonade.

1 Qiter Waffer wird mit dbem Saft von 2 Cifronen uind
bem nothigen Buder vermijht. Man fann aud) in dem Wafjer
porfer ein ©tiid Gitronenjdyale audsichen [affen unbd bem
Waffer beliebig einen Frudtfait zufesen. Sehr gut mit Him-
beerjaft oder Apfelfinenjaft und Sdjeiben.

Kardinal.

9 Orangert werben mit einem fdarfen Piefjer jo fein
af8 moglid) abgejhalt. Dicje Sdhale gtbt man eine Bierfels
flunde tn etn Glag mit Waffer wnd dedt jie gut zu. Jnbeffen
{oft man 40 Defa Buder mit etwas Waifer, 2 Blajchen feinem
weifen Wein und einem Glafe Nothwein auf, gibt jest bdas
Orangenwaffer nodh) dazu und fillt ihn in Gldjer Nady Ve-
{icben fann aud) ummitte(bar vor dem Servieren Ehampagner,
und anftatt Ovangenjdjalen Ananag dazu gegeben werdet.




Bifchof.

Die Sdalen von 8 Orangen werden an Fuder abge-
vicben, mit 11/, big 2 Riter Medoc (oder anberem Hothiwein)
libergofien, eintge Tage zugededt unbd dann in Slofden geffilit.

Apfelwafier,

2 ®ldjer Waffer foht man mit 1 bis 2 gewafjdjenen,
ungejdhdlten fauerlichen Aepfeln, bie diefe weid) find und fehitttet
dag jugededt ausgefiihlte flare Waffer ab. G¢ ift ein febr
angenchmes, fihlendes Getrdnf und nament(id bei Entgiin-
bungen zu vermwenden.

Gerftenchleim.

Dan Fodjt eine halbe Taffe Gerfte mit 3 Taffen Waffer
ved)t langfam, falzt die Suppe, feiht fie durd) umd legt ein
Stiid Butter daran. Cbenfo bereitet man fie von Reis; felbjte
berjidudlid) braud)t dte Reiojuppe viel weniger Beit.  Man
funn, wenn o8 der Buftand des Qranfen erlanbt, aud) etwas
Rothwein und Suder in den RNeidjdyleim geben. Man fann
fdhletmige Gctvanfe aud) von Sago, Dafergriie, Gried be-
reiten, fie find bei Durdjfallen bejonders angegeigt.

Maitrant,

Nod) nidt gany aufgebliihte, frifdh gepfliictte Waldbmelfter
werden mit bem ‘Rraut in eine irdene Suppenjdifiel gelegt
und mit fetnem weifen Wein begoffen, jugededt und 2 bis 4
Stunden juriidgeftellt. Dann gieft man den Wein ab und
verfiifit thn mit bem ndthigen Suder,

Grdbeer-Bowle.

Sdidne grofe Crdbeeren werden gerdriict, mit geftoffenem
Btmmt und Buder vermifdyt, und mit gutem Hothwetn an-
gerithre. Wer dicfe Bowle redyt fein will, treibe die Erdbeeren
durd) cin Daarfich und nehme Halb Weif-, Halh Jtothwein,

——

Eier-Wein (Chaudeau).
Bu 1 Liter Wein oder feinem Rum, 10 Defa Buder,
-4 big 6 Gidotter, nad) Belieben Citronenfdyale und Saijt.
Der Wein - wird enfweder mit der Citronenjchale unbd dem
Buder fiedend gemadyt, mit den Gidottern abgezogen uud auj
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Roflen jhaumig gefdhlagen, ober: Gibotter, Wein und Buder
werden auf dem Fewer big vor's Kodyen gefchlagen.

Thee.

Bom dhinejijhen Thee gibt es fefr verfdhicbene Sorten,
gritne fowohl, wie fdwarze; alle aber bdiivfen nidit gefodt,
fonbernt mur mit fiedendem Waffer fibergoffenn werben und
mehrere Minuten jiehen. Die LWahl der Sorte mitfy bem
perfonliden ®ejdhmad fiberlajjen bletben. Auf 1 Liter Waffer
nehme mon im allgemeinen ctiwa 4 big 5 Gramm Theeblatter
unbd werfe fie in das fodjende Waffer; wer 8 [iebt, flige nod
et Stiidihen Bimmt, eine Nelfe ober ein Baferforngrofied
St Vanille Hingw, laffe bied auf eimer betfien Stelle 3ehn
Dimutenn jleben (jo nidyt fochenm) umd gebe dann bert Thee
mit Bucfer und Rahm oder Wiild), oder mit Rum, Araf,
Gognaf ober Rothwein in Taffen ober in Gldjerm.

Moosthee,

3 Defa JelEndifh Doos wird abgebriiht, mit ftart 1
Qiter TWaffer augefetit und bis zu gwei Drittheilen eingefodit,
Der Thee wird, mit Suder verfift, mit oder ohne Mildh
genommten, fann aud) einen Tag oufberoabrt werbder,

Ehotolabde.

Fiic dret grofie Kaffeeihalen Wil redynet man 12
Defa Chofolabe. Diefe Lifit man in einer Pjonne mit etwas
falter Mitld) zergehen und viihet fie dabei fein ab, Dann gibt
man nad) und nad) die itbrige Meild) falt dagy, fodyt fie,
glefit jie bann in ein hohed ®efif unbd (dpt fie eime Weile
fiehen, worauf man fie fprudelt und anriegtet. T man die
Ghofoladbe mit Waffer bereiten, mup man auf diefelbe Meenge
etwas mehr Chotolade beredymen.

Kaifer-Punid.

S jtart 1 Liter Waffer wird cin Stird Bimmt unbd ein
Stitd BVanille abgefotten. Inzwifden veibt man gine Citrone
an 37 Defa Buder ab, fdligt dicfen in Heine Stidden
und legt ihn mit flein gefchnittener Orangenjdale und 2 in
Sdjetbdyen gejdynittenen Orangen in eine ©uppanidhiijfel und
gibt den Sajt von 4 Citronen unbd das fodende Gemitrzmafjer
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tatiiber. Nadh Belicben fann man eventuell eine in Sdetben
gefthnittene Ananad dajr thun., Sft bag iiber das Gewiiry
gegoffenie ajfer erfaltet, fo gibt man je eine Flafde guten
Wein, Araf, Shampaguer und 1/, Liter Selterswafjer dagi.

L A
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Ueber Drereitung von Gejrorencm.

Erdbeer-Gefrovenes,

1 fiter rveife Grobeeren miffen gut gereinigt und bdonn
ourd) ein Sieb durdypeffirt werden, doju gibt man bden Saft
pon 3 Gitronen. 1/, Kilo Buder wird tn einem Glafe voll
Waffer gefodit, bi& diefed fdione Tropfen wirft. Sobann bers
mengt man den aufgeldften Bucer wit dem Safte, [dfit ihn
gut auskihlesi und moadit ibn bdann gefrieven. Bu diejem
Bmwede bedient mon fich etned [olernen Kiibeld, welcher an
ber Seite bed unteren Bodend mit einem Bapfen, zum Ab-
Iofien des Wajjers, verfeben fein muf. In diefen Kitbel gibt

man eine Yage flein gehadted El8 unbd auf dicjed wet Hande -

voll Salz. Hievauf wird eime tunde Binnbiidife in den Kitbel
auj dag s geftellt, wiever rings mit zerhadtem Gife, bas
matt mit etnen Holze vedit feft wn die Biichie ftofit, mmgeben
nud oa8 €8 gut mit Saly vermengt, im Kibel big jum
Jtanbde der Bitdfe feft angefillt. Die ausdgetihlite Erdbeermeffe
ird nun tn bdle Binbiidje gegeben, diefe mit dem Dedtel
gefrhloffenn und mbgiichft fehnell i Eife fo lange Berumgedreht,
bie ficy dle gefrovene Weaffe an der Seite der Biichfe anlegt;
nian (6§t fie dbann wit einem hdlzernen Uffel von der Bilchie
ab, jdjtiefit diefe ‘wieder gut, (ARt dag Giswaifer burd) Ent-
fernung be¢ oben ermahnten Bapfens aus dem Kibel laufen,
ftofit baé &6 wieder feft ufommen, falzt e8 nodymals und
oreht die Biidhje wieber jo lange, bis die gange Waijfe dorin
feft gefroven tft.

Auf dieje Wetfe fann man jede Gattung Obft-Gefrornes
berettent.
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Gefrornes vonr Apritofen.

Wird ebenfo gemadit wie vorhergefend befdhrieben, nur
mitfjenn die Aprtojen felbjtoerftdndlicy ungefodht burd) das
Gieb geprefit werden. Nad) Belicben fann aud) dev Saft einer
Gitvone und weifer Wein beigejitgt werden,

Ehofolabe-Eis.

12 Defa Chotolade, 12 Defa geftoffener Juder, 1 Liter
fiifier Nafhm, 8 bis 10 Eigelh. Die Chofolade mird ntit dem
fiebend gemachten Rahm erweicht, verrithrt, bann mit bem
Rucer aufgefoht und mit den Etgelb abgezogen. Man glefi
bie Chofolade modymals in die Pfaune, Rt jie unter ftarfem
Rithren etnige Augenblicde angleben, feibt fie durdy ein Haar:
fieb und fiillt fie erft vdlig exfaltet in pie Biichfe.

RKaffee-Ei6.

12 Defa feiner, fellbraun gerdiieter RKaffec, 12 Defa
Buder, dhwady 1 Liter fiifer Rabhm, 10 Gigelb, Das Kaoffee-
mehl wird mit dem fiedenden Nabhm angebritht, jugedectt und
erft nad einer Stunbe durdgefetht. Run wird diefer Kaffee
mit dem Buder fiebend gemacht, mit bden Eigeld abgeogen,
gum ngiehen nodymals einige Augenblide anf Kohlen ftact
geriifhrt, durch cin Sieb gegoffen und gamylic) erfaltet in bie
Bitdyfe gefiilit.

Banille-(Eis.

Gine Stange BVanille wird m einem Liter fifien Rahm
abgefotten; dann werden 10 bis 12 Gigelb perrvithet, der
Ratm rved)t lamgfam und unter beftdndigem Rithren damit
angeviibrt, aw (it ouch hier Wil uud Cter nohmalsd
etwag angichen, feibt fie durch, (dft jie gang erfalten und ot
jie bann cin,

Dic befte rt ded Kaffeebreniens.

Um bdie Bohnen {m gebrannten oder gerdfieten Bujtande
im Wohlgejdymade zu erhalten, mufjen wir und gwer Fragen
feantworten, nimlich: L. wie (ang muf der Saffee und 2.
in weldem Gcfife mufi er gerditef werden, Ueber die Dauer
bes Brennens, die von der Eigenfdjajt der Hobnen, vou ber
grofieren ober gevingeren Hige ded Ofensd und von mandgen
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anbderen Nebenumitinden abhangig ift, (ift ficdh wohl die Beit
nidht prajtficen, bdoffiv aber geigt die gebrannte Bohne am

perl@flichften dag Biel an, das man betm Brennen nidt.

fiberfdhreiten darf. Bum Gefafe bedient man fich der fogenannten
Raffeetrommel, deven Befdyreibung bei bder allgemeinen Be-
fanntheit derfelbrn ung wobl erlaffen merben darf. Bevor man
ben Saffee tn bie Trommel fillt, ift e8 angegefgt, denfelben
in lauwarmem #affer abjufpitfen, wm fid) ju itberzeugen, daf
er nicht gefarbt fet und um jebe Unreinlichfeit zu entiernen.

Rottenhofer fagt dariiber in feinem , Eleganten Kaffees
1nd Theetifh”: , Indem die Bohuen in die Trommel gefillt
wnbd man vafd) in einer Ridtung und gleidher Bewegung fort-
breht, wird fich bald ein Dampf zelgen, der einen friuterartigen
Gerudh nady Koffee hat, fowie ein graulider Jaud), der den
Stand der Transvivation angeigt, Dreht man nun anf gleide
Weife fort, fo wird dem Bylinder bald ein Koffeegerud) ent-
fteigen, welcher aber weit angenchnier als der friihere ift; darauf
nimmt man den Bylinder ab, bewegt denfelben in freier Luft,
pamit die allenfalls noch feuchten Dampfe befjer entfteigen
tonnen. Den Schuber gedffnet, wird man finden, bdafi die ver-
fechiebenien Bohuen fich ju favben beginnen. Dann bringt man
ben Bylinbder wicder itber die Rohlengluth und dreht rajd fort,
worauf nady einigen Minuten cin nod) rveidhlidyer, ftarker
viedyender Dampf aus dem Bylinder ftromt, was ein Beidjen
it daf bag RNojten feinem Enbde naht. Dev Kaffee wird fo-
bann vom Feuer genommen, der Bylinder in freier Luft fort
gebreht und gefhwungen, um denr Dampf, der dle Bobhnen
nod) umgibt und ihre Favbe verhillt, fret su madjen; crjdeint
diefe bann fdhon dunfelzimmibraun, fo fdiittet man bden
Raffee @iber einen veimen trodenen Lifd), bder mit Auderhut-
Papier iberlegt ift, beftrent ihn gang leicht mit ein wenig
fein geftoffencm Buder, was den Swed hat, ihm fein Aroma
aut crbalten, und fiberdectt ihn mit demfelben Bapter, dag man
gut andritctt. Nady Verlanf ciner Weinute halt man bag Db
an bag Papier, um gu horen, ob der Kaffec Intfjtert; ift dies
der Fall, wird diefes abgenommen und dev Kaffee gum fdynellen
ustiihlen auf vem Tije ausgebreitet. Jit der Kaffee genau
nady diefer Borjdyrift gerdftet unbd erfaltet, fo wicd er feine
volfe Rrajt, fein ganged Uroma und cine {dhone Favbe befiten.”




Peridjiedenes.

Paradiesipfel aufsubewahren.

Mant fjdhneidet bdie Pavadiesdpfel in der Mitte durd,
fo bafi die obere von der unteren Halfte getrennt wird, legt
bann diefe Hilften mit der Schale nad) unten ant einen warmen
Ort, aum Beifptel in eine (jedod) nicht heife) Bratvhre
und (Gt fie in der Whrme trodnen, was natiielid) erft nad
mefrevenn Tagen ftattfinden fanm. St dev tunere Saft bder
Baradieadpfel volltg ausgetvodtnet, fo fann man fie an einer
gauz bimmen Sednur anfaden und an einem trodenen Orte
auf fange Beit bangen Ilaffen. Nach bem Beltvaume eines
Sabres noch) werden bdie fo getrodneten Parvadieddpfel, wenn
man fie auffoht, eine cben fo fdmadhafte Sauce geben wie
ole frifden.

Ginfadhite und verlaflichite Aufbewabrungsart der
Champignons,
Man fdhueidet dic Sticle der Schwimme bis yur Halfte
weg, wdjfert hievauf dte Champignons in frifhem Wafjer gut
aus, ntmmt fie etnzeln ané dem Waffer und [ddlt jie ab.

Danu gibt man fie tn eine Gafferolle, tn welhe man einen

falben Liter Waffer, den Saft von 11/, Eitronen, etwad Saly
und 7 Defa geflivter Butter fillt, und ftellt fie darin auf
15 Minuten in den Sud. Wenn bdie Shwimme nod) warm
find, fitlit man fie in Dunfigldjer, damit die Butter anftodt
und einen Verfdhiufy bilbet, verbindet die Gldjer gut und
bewalrt fie an einem trodenen Orte anf.

Niiffe cingumachen.
Auf 50 Defa Niiffe, 37 Defa Sucer, dann fpiter nod:-
malg 256 Defa Buder. Die dazu bejtimmten Niifje milffen
Pitte Junt gebrodhen werden, alfo ehe fie eine Sdale anfeen.

|
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Sie werden oben und unfen abgefhnitten und mit einem
fpteen olze mehrmals dburciftodyen, Hernad) legt man fie 8
bt8 10 Tage tn faltes Waffer, welches alle Tage abgegoffen
unb durch feifches erfesst werden muf. Um adhten oder jehntent
Tage werden fie in fiebendem BWaffer fo weid) gefocht, daf fie
fetcht 31 durchftechen find. Nun legt man fie wiedber 8 Tage
in’8 Waffer, verjdume aber nidht, basfelbe wieder wentgitensd
teben Tag einmal abzugiefen. Nady BVerlanf diefer Seit nimmt
man die Nitfje aus dem Waffer, legt fie sum Ablanfen auf
ein Sieb, fodit jie, nacdhdem fie gewogenm worden, in dem
diinn gelduterten Suder einigemale auf, feert fie in et por-
selfaneries ®efdirr und (Rt fie, mit einem weifien Bapier
bebectt, bis zum anbern Tage ftehen, an weldem bdann der
Saft ober bie Brithe abgegoffen, fievend gemadyt und dic Niifje
nothmals bdarin gefodyt werden miiffen. Diefed Verfabren wird
ptermal wiederfolt; bann beftecdtt man die Niifje mit gangen
Nelfen und Rimmiftidden, (dutert bden anbdern Buder nod)
in der abgegoffenen Brithe, focht die Niiffe damit auf und
fiilit jic nad) bem Grlatten tn ®ldfer,

Mirved-Pickles.
Alle Arten Gemiife, Jmecmweifier, fefter Karfiol, in gler-
(idhe Stitcfe gefdnitten, feft geid)loffene Sopfdhen bed ojen-

fohis, feit gefchloffener Wirfing, junge Bobnen, griine Erbien, .

junge Gelbritben, fingerslange Maiefdlbchen, Perlzwicbel
werbden geretnigt und jedes diefer Gemiife fir fid) allein in
stemlic) didem Salzwaffer ein- 68 gweimal aufgefodit, fo
bafy fie nod) hactlicy find. Gleid) nad) dem Sieden jdywentt
man bdie eingelnen ®ewitfe mit faltem Waffer ab und legt
fie jum Abtrocuen auf ein veines Tud). Sind fie ztemlid
trocfen, o legt man jedbe¢ befonders in einen porgellanencn
Topf. Dann nimmt man nod) feine Gurfen, Kapuzinerirefie
b Hettigihoten, wajdit fie und falst jie gut ein. Am andern
Tage fillt man die Gemiife, Gmlen und Kapuginerfrefie mit
Bieffer, Dragon, Dill und Lovbeerfanb zierlidy in Gldjer,
fibergiefit fie mit vobem Gffig und bindet fie mit einem
Bergamenitpapier fejt . Wer berartig Eingemadyied vedit
idharf [ebt, giefie nad) einigen Tagen den gewdhnlidjen Eijta
ab, fodje nadhfolgenden Gemiivycffig und jdiitte ihn falt und
butdgefetht dovitbers Sn 1 Liter fravijtem Weinefjig Tocht man

5 A}
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6 Defa [dwargen Pfeffer, etwas Cayenne- und eine Sdhote
fpanifdien Pfeffer, 3 Defa Ingwerwurzel, 3 Dela Salz und
11/, Defa englijhes Gewitrs.

Rothe Niiben eingelegt.

PBon bden rothen NRitben find bie linglicdhen bdie beften.
Lor dem Sieden wafhe man fie redhit vetn ab, lafje aber alle
fleine Witrzeldhen und nod) eintge Centimeter von dem Kraut
an ben Ritben. Sie werden nun langjam weid) gefocht, ge-
fdydlt, in Sdhetben gefdynitten, mit etwad Saly, gangem Bfeffer,
Sortander, Wieervettig, aud) Lorbeerbldttern, in etnen reinen
Steinguttopf gelegt und mit gutem, gefochtem, wieber erfal-
tetem Gfjtg itbergofjen.

Kleine Effig-Gurlen.

Die Gurfen werden in friffem, falten Brununenwaffer
retn gewafden und abgetvodnet; dann legt man fie [agenwetfe
mit Salz, Dieervettigidyeiben, Swiebeln, Ditll und Esdragon
in einen Stetnguttopf und itbergieft jie mit gutem gefoditen
Gffig. Bur Grhaltung der Gurlen dlent ein mit Senffdrnern
gefitlltes, letnened Sdadden.

LBom [ranfdiven ded Gefliigels,

Sn unferen Riden jind bdle am BHinfigften zubereiteten
®efliigelgattungen: Das Haushuhn, die Haudente, die Gans
und der Indian oder Truthahn; und vom Federwilde: bdas
Rephubhn, der Fafan, die Wilbente, die Wildgans, Sdnepfe,
Wadhtel und Wildtaube.

Das Tranjdyiren diefer Gefliigelgattungen bleibt jich aber,
mit wenig Bevanderungen, fajt bet einer jeden gleid). Kleinered
Federvieh (3. B. junge Hithner, Rephithner, Schuepfen und
Tauben) wird nur gevlerttheilt — dag beifit: man fdynetdet
fie guerft nacdy der Linge deé Brnftbeines in 2 Daljten und
dbann biefe Ddlften wieder, und zwar in der WMiitte wifdyen
vem Fligel und Schenfel wieder in 2 Thetle.

Das Tranjdhiren des grofeven Gefliigels aber gejdhteht in
folgender Weife: Wan nimmt 3. B. ein gebratenes Huhn, dem
man vor Allem den Kopf jammt dem Halfe wegjdhneidet, mit
ber Iinfen Hand beim vedjten Fufe, dreht dicjen an der Stelle,
wo das Sdentelgelent mit dem Kovper durd) Flechfen ber-

®rofies Korhbud). 10
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Bunden ijt, ab, und durdidneidet mit einem leidten Sdhnitte
diefe Gelenfverbindung. Hievauf trennt man den finfen Fuf
in gleicher Beife. Nun Halt mon mit der lnfen Hand den
Korper bed Hubned auj dem Tranjdyirbrette feft unbd jdyneibet
pen rvecdpten Flitgel jammt dem DBrujtfilet mit einem fdharfen
&dnitte ab, dann den linfen Flitgel; enbdlid) bdie mitteren
beidben DBruftititcte, weldhe jicdh an dem Brujtbeine befinbden.
Diefes, fowte der Riicenthetl, an dem faft Lein Fleijch 1ft, wird
gewdfnlid) nidt ju Tifd) gebradht, und ber Rirdenthetl tn der
Miitte abgetvennt, fo daf nur dasd fleifdhigere Steifibein iibrig
bletbt.

Sunge und alte Hitbuner, Kapaune u. {. v, vorsubereiten,

Diefe werden nad) dem Abfdladiten in faltes Waifer
geworfen. Wenn fie falt find, lgt man fie in ein Gefdyive
und britht fie mit fiebendem Salywaffer, wendet fie jdnell
parin um und probirt, ob die Federn ausdgehen, danm FiiplE
man fie fdnell in faltem BWaffer ab, rupft fie vein und nimmt
fie aug. Oben am Halfe wird eine Ocffnung gemadt nund
die Gurgel jommt bem Rropfe herandgezogen, die Fife abge-
sogen, bie Bruft auf beiden Setten bet den Flitgeln eingedriidt,
dbamit fie jdon runbdb ausfieht, dann wird dag Huhn rein
gemwafden, und wenn e8 nidit fogleid) gebraudt wird, jdlagt
man ¢8 in ein naffes Tud), damit ed die weife Farbe behalt.

Geraucherte Ganfebruft (Spidbruft).

Man [dneidet cine Ganjebrujt aus der frijd) gefdlachteten
und gereinigten ®Gand feraus, ftedt fie einige Sefunden in
fodhenbes Wajfer und rveibt fie mit viel Sal; nebft einem
RKaffeeldffel voll Buder und ebenfo viel Salpeter ein. Ulddaun
legt man fie, mit dem Fletih nad) unten, in ein Gefdf, auf
deffen Boden Sals geftrent ift, Lift jie 3 Tage darin liegen,
trodnet fie gut ab, bewidelt fie mit Papier, weldes man
darnm befeftigt, und rdudyert fie 9 Tage,

Syped 3u Fochen,

Der Sped wird nady dem Abwajdien mit Fodhendem
Waffer zugefest und ferttg gefodht, waé man erfehen fanu,
wenn er fidy leidht mit ber Gabel durdyfteden (aft. Bortheil-
bafter ift e8, ben Sped nidt gleid) in Suppe ober Gemiife
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Binein su legen und barin fertty zut fodjen; focht man ihn
etft eine ©tunde allein, fanin man die Brithe ju einem andern
Geridht verwenbdenr, und wird die Speife, wortn man bden
Sped nady einer Stunde fertig Lodt, nod) fett genug. Den
gerdudyerten ©ped fann man aud), in Sdetben gejdnitten,
gelb braten, was aur mandem Gemitfe fehr gut jt; dad aus.
gebratene Feit fann man anbermeitiy verwenden.

Beilchen-Cfjig.

Wohlriechenbe bloue Betldhen, etwa bier Hanbde voll,
toerben von den Stielen Dbefreit und mit gufem, womoglid
wetfem Wein-Eifig in eine Flafdhe gefirllt, verforft und einige
Tage der Sonne aquegefest. Dann filtrict man den Efjig,
fitlit thn in Flajden und trinft ihn mit Waffer und Juder
vermifeht. Diefer Gfjig fann aber aud fofort mit 10 Defa
in Effig gefodtem Buder vermijht und jomit jhon verfiifit,
aufgehoben werden.

Siilfenfriihte und andere, die nicht weich werden wollem.

Man jdittet nad) Berhaltnif der Wenge eine bi8 jwei
Mefleripiten Potafdhe in das Gemnitfe und (Gft fie mit foden;
bte itlfenfriichte werben wviel {dneller weid) und crhalten
etnen febr guten Gefdhmad.

Geroninete Mildh in ibren alten Stand ju bringen.

Das Gerinnen der Mild ift fitr die DHousfrauen oft
unangenehm, wenn jie nidt gleidh) andeve gute an der Stelle
haben. Um bdie Mildh) mieder jogleich berzuftellen, mijht man
auf einen Halben Liter Mildh eine Wiefferipite voll gereinigtes
fohlenfaures Rali (gereinigte Potajche) barunter und [aft es
aunffodern.

Angebrannte und verfalzene Speifen su vetten.

Auch) der bejten Kocdin fann e8 paffiven, baf bdie eine
ober die anbere Speife anbrennt. Jft dics gefdjehen und bie
©peife nod) nicht gang verdorbem, fo ftelle man den Topf
ober das Cafjerolle jo {hnell al8 mbglidh in ein Gefdf mit
faltemm Waffer, und wenn daé Wafjer warm geworden ijt,
muf e8 wieder mit frifdhem vertaufdht werden; dadurd) wird

10*
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fid bag an bden Topf Gebrannte [bfen und den Gejhmad
verlieren. Sollte daé jebod) nidyt gan der Fall fetn, fo bedecke
man den Topf mit einem in frijhes Waffer getauditen Tuche
und beftrene diefes mit Salz, — Aud) fann man verfalzene
Gpeifen durd) dag Bebeden mit einem naffen Tudye, aber
natiivlid) obhne &al;, gentefbar madyen.

Gutes, einfached Milchbrod.

1 Rilo feines Wehl, 3/, bis 1 Lter laumwarme SARil,
2 Defa Germ, 7 Defa Butter, 4 Defa Buder, ctwas Sals,
Das Wiehl muf zwet Tage borber in die Wirme geftellt
werdert, damit e8 gut trodnet. Der Telg wird fehr thmtig
und lange gefnetet; dann erft wird zerlafferes Fett lauwarm
bzl gegebert und dev Teig wieder gefnetet, Der Telg muf
gwetmal geben, bamit bad Brod gut werde. Gler nimmt man
nidyt dazu. Bevor man a8 Brod in den Ofen fitebt, be-
fireicht man e8 mit falter Mild), damit e Glang befommt,
Bactzett ungefihr eine Stunde.

Bont Backen des Milch- ober Tafelbrotes
von Weigenmehl,

WMan nimmt guted Weizenmehl, fo viel beltebig, mweificn
Biderzeng oder Gdfring, womit die BVicder die Semmeln
oder Weizenbrod baden, und madt eben mit diejer Gabring
und ber DHilfte des Weizenmehles einen weidhen Teig an.
Statt de8 Waffers nimmt man fiife Mild gim Ginmadjen.
it dann biefe Gahrung gut aufgegangen, fo nimmt man nod
bie itbrige Halfte des Mehles daju und madht einen feften
Leig an, der fidh gut auswirfen laft, falzt thn mafig und
[aft diejen Leig ein paar Stunden gut aufgehen. Dann macdt
man lauter (dnglidhe Weken in beltebiger Grofe, twivft die-
felben mit ber Hand gut ausé und [afit fie gut audgehen,
bejtreidht fie mit Waffer, gibt fie in einen ntdt 3u heifen
Badofen und (it jie bacen, weldes, wenn jeder Weden ein
Dalbes Rilo fhwer ift, in einer halben Stunbde gejdhehen fanm.
Bel demt Herausdnehmen aus dem Ofen beftretdht man jeden
wicder mit Waffer. Ju bdiefem Biderzeng, wenn man bdass
fetbe fid) felbft madjen wilf, nehme man siwet ftarke Handboll
Dopfen, fodt ihu in gwet Liter Waffer auf, feibt diefes Waifer
ab, madit mit dém fiedheifen Waffer einen Leig an, gang fejt
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wie einen Brodteig, und ftellt thn dann an einen temperivt
warvmen Orte jur Gdhrung. Wenn diefer Telg cinige Stunden
geftanden ift und anfingt aufjugefen oder {n Gdfhruny zu
fommen, fo fodhf man den ndmlichen jdhon borher abgefodten
Dopfen mit wet Liter Waffer auf, feibt das Waffer ab und
gtbt e8 lauwarm an den fidy fhon in Gdhrung befindliden
Tetg, um felber damit nod) etwad weidjer anzumaden, und
ftellt thn dann zum ferneven Gebraud) an einen fithlen Ort,
fo wird fich biefer Beug oder Gidhrung ein paar Woden als
braucdhbar erhalten, wovon man bei jebedmaligem Gebraude,
fo viel man Yaun und glaubt zur Gahrung nothig 3u Haben,
nehuen fany, Diefe Art Weizenbrod fann aud) in fedem Falle
ftatt Semmel jum Kodjen gebraudyt werden, und wicd in fedem
Daushalte die befte Wirthjhaft fetn, wo man {elbjt Weizen
baut, bamit man eé nidt faufen darf.

Hausbrod mit Crdapfeln,

Pean madt ven Sauerteig den Tag vorher in dem
Sibel ein, Wil man von bdrei Kilo Weehl Brod baden, fo
fann man einen Kilo Mehl jum Sauerteig-Einmadjen nehmen.
JSnbeffenn Fodht man den Tag vor dem Baden einen Kilo
Grodpfel wetd), jdhalt jie ab und [(GFt fie austiplen, dann
nimmt mow ein Weehljied, von Draht geflodhten, dridt mit
oct Hand die Erddapfel dburd) das Sieb, unbd gibt fie, bevor
man anfdngt ju fuetten, in den Sauerteig nebjt den fbrigen
gwei Kilo Yiehl und fnetet dann den Teig gut durd). Diefer
Leig mup ctiwad fejier ald gewdhnlider Brodieig gehalten
werdent. Salz und dag fibrige gitbt man nadhy Belieben dagu,
Deit dem Ausdwirfen und Baden berfahrt man mwie bet ge-
wihulichem Brodbaden. Dicfes Brod ift fehr gut und jhmad-
baft, nuv darf e$ nidt fehr alt gebaden fein.

LWieviel Suppe fiir cine Perfon zu vedhnen if?2

Dafiir ditvfte 1 allgeneinen Folgenbes annehubar fein:
In 1 Suppenteller (gewdbniidy 2 bis 21/, Taffen) pflegt man,
von frdftiger Suppe, bodh nur etwa 1 618 11/, Taffe vor-
aulegen, und diivften wohl hiod)ftens zwet Teller (mithin 2 bis
21/ Zajfen) fiiv eine Perfon zu vedynen fein. Darnadh wire
oic ndthige Deenge fiiv jede Perfonenzahl leidyt zu reguliven.




Aepfel bis i den Sommer frifch su exbalfen,

Mant fonn Aepfel fdhon dadird) fehr lange und gqut er-
Dalten, bafy man fie in Rorn ftecdt, weldes dadurd) durdjaus
ntdts leidet. — Ober man legt ble Aepfel fdhichtenweife,
obne dafi einte Frudht die andere beriihut, in ausdgeglithien Sand
in ein ®efdf, deflen gut fdhliefender Declel die Luft abhalt.
Der Sand nimmt bdbie Ausdiinftung der Wepfel auj, und fo
bletben diefe trodfenn und bebalten thr Uroma.

Big in den Sommer Hinein aber werben bdie Uehjel frijdy
erhalten, indem man einme ober mehreve veine Biitten von
beliebiger ®rofe mit Aepfeln dergeftalt anfitllt, dbaf ungefafhr
etn hanbhobher Raum von der Biitte oben feer bleibt. Sobdaun
bebectt man diefe Wepfel mit Wadyholber-Retfernt und mit
augepaften Brettern, fo daf fein Apfel hindburdyfommen fann,
fegt dann bdarfiber nod) etn Qduecbrett, weldes mit einem hin-
[angltden [dweren Steine befejtigt wird. Sodann wird bdie
Bittte mit veinem Brunnenwajfer angefitllt, jo daf dad Wajfer
die erftgenanuten Bretter fiberjteigt. In einem unbd demfelben
Wafjer bleiben bie fo zubereiteten Webfel ftehen, bi& man
gegen Oftern, Pfingften und nod) fpdterhin davon gentefen
will, wo man alsdanit in den warmen Sommertagen etren
fithlenden uud erquidenden enuf; von denjelben haben wird.
Bet dem jeweiligen Verbraudhe diefer Aepfel ift ju beobadten,
bafy man bie ganze Breftevbedectung nidt abnehmen, aud) nidht
mit den Hanben in bas Waffer greifen barf — mwell fonjt
letsteves fomwobl alé aud) die Wepfel felbft verberben — fondern
vie Uepfel werden mit einer Gabel herausgeipieft. Die auf
diefe Urt aufbemwabrten Uepfel befommen einen vollfommnienen
Weingefchmad und haben dad Anjehen, ald wdven fie in Wein
gejotten und abgefihlt worden; beim Gebraud) werden fie wie
abgejottene Karvtoffeln gefd)ilt. Sie find, wie vorbemerft, in
ven heifen Sommertagen eine erquicende und fithlende Speije,
nur darf man, wegen leptever Eigenfdaft, nidht su viel auf
etnmal gemtefen. '

Das Cinmachen von Gurfenfalat.

WDian edpelt die Gurlen fein, fiillt fie in Gldfer, {dittet
gejottenen und ausgetihlten Weineffig darauf unbd ftellt fie an
einen fihlen Ort. :
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Peterfilie jabhrelang aunfzubeivabhren.

Mian nimmt eine handvoll Peterfilie, pukt die Bldtter
pon ifren groben Stingeln ab, wajdt fie, fdynetdet fie mit
pem Meffer etwas flein und @ft jie abtrodnen. Dann nimmt
man etwad Weizenmelhl, rithrt e mit einem Ei ju einem
RNubelteige am und Tnetet von diefer gefdinittenen Peterfilic
fo viel Binetn, al8 nur etngefnetet werben fann, Je mebr
eingefnetet wivd, defto ftirfer wird der Gejdymac diejed Brodes.
Dot e8 bdie Stirfe eine8 Nubelteiged erlangt und ift mit
Stehl vollig ausgewirft worden, fo formt man ein Brovden
und fehiebt es in einen Badofen und [ift e8 fo fange, bid
¢8 Beif ift, aud) wohl bi8 jum andern Tage, darinmen nid)t
jowohl bacten, af8 ausbdirren. e vollfommener e8 ausgedoret
ijt, befto ldnger ift feine Damer. WLl man nun im Winter
3it ben gedbrrten oder eingemadyten Bohnen, Erbfen 1. §. w.
ben ndthigen Peterfiltengeidhymad haben, fo reibt man jid) von
biefem Brod bas erforderliche Nojtmeh(, wodurd) die Winter:
bohnen, Grbjen w. f. w. im Gefdmade ganz den Sommers
gemiifen dabnltd) werben.

Andy gibt biefes Peterfilienbrod anf folgende Urt eine
Rraft- und Kranfenjuppe: Man (GFt mit einem Liter Wafjer
ein Stiicfden Butter in der Grdfe eimer Nuf, nebft etwasd
Salz, wobl verfoden, tithrt von einem gartgertebenen ober in
cinem Morfer geftoffenent Viehle fo viel al8 eine halbe Thee-
taffe faft, fo lange ein, bi8 alled gut ift, quirlt jodann et
Gier davan unbd gieft jie fiber gerdjtete Semmeljdynitten. So
hat man eine Keaftjuppe, die aud) der Kranfe geniefen darf.
Wer einen Garten hat, fann ed natiivlid) bequemer und inumer
frifche Peterfilie haben, indem er fie mit einer Strohmatte
fiberdectt, weldje bet milber Witterung diter etwas gelitfiet wird.

Punfch-Syruy,

6 Flafchen guten und flarfen Franzbranntwein, 2 Flajdjen
Gttronen-Sycup und eine Flajdhe Effens oder Geift von den
Citronenjdjalen abgezogen. Diefe flipigen Saden gleft man
in eimen veinen Rrug, viihrt fie Bfter unb rvecht ftarf um,
bamit fie fid) wohl untereinander mijdhen. Wan laft hievauf
biefe Wiijdung 5 oder 6 Tage lang ruben und giept hernad
vas Rlave in reine glajerne Flajden ab. Dicjer Punjd)-Syrup
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gibt, mit Deiffem Waffer vermijdit, ein cbenfo fchmacthaftes,

ate durdy dle ihm etgene gelinde und fiihle Saure jene heil-
james Getrant.

Preifielbeeren eingumachen.

Die gut ausgeleferien Beeren werden in etnem meffingenen
Reffel auf fdhwaches Fewer gefesst, nach Belieben wird Buder
bimgu gefiigt, und bann laft man fie jugebect fodpen, jdhdumt
fie fleifitg ab und [aft fie fernerhin fo lange foden, big bie
Preifielbeeren orbentlich geplagt find; danm nimmt man fie
fdnell ab, damit die Sauce nidht 3u fury wird, und thut fie
gleid) aus dem Reffel. Grfaltet, fitlit man jfie in reine, aus-
getvoctnete Flafdhen und forft und verpicht bdiefe gut.

Pilawmen den gangen Winter bindurdh frifch su erbalten,

Ptan pfliicte, oder beffer fdhneide bie reifen (dod) nicht
ftberreifen) Pflaumen vermittelft einer Sdjeere mit langem
Stiel ab, fei aber bdavauf bedadt, bafi ber blane Duft bon
bert Fritchten nidt abgewiftht, dafi diefelben iiberhaupt nicht
mit blofer Hand beriihrt werden. Legt man nun bdie o ab-
geriommenen Feidite tn eine Rammer mit Gitrid) auf etne
Yage Stroh und fiberdedtt fie wieder mit einer Lage Strop,
{0 Balten fie fid) fo bi6 nach Weibnadyten gang frifd). Wid
man aber frifde Pflauwmen (Bwetfhfen) nod) tm Sommer
haben, fo lege man die auf obige Wetie abgefdinittenen Fritchte
in ein Ginmadglas ober in einen gut glajivten Topf und
iiberdede fie forgfdltig, aber ofne bdaf fie gedriidt werden, mit
vollfommen trodenen Birnbldttern, bindet damn eine Blafe
ober Pergamentpapier daritber und gribt das Gefif an einem
trodenen Orte fo tief in die Grde, baf ber Froft nidt etn-
audringen vermag. Man Fann fte aud) in efnem trodenen
Steller in Sand ftellen.

Gin nod) fiirzeres Berfahren ift folgenbed: Wenn bie
Pilaumen veif find, fo breche man ganze Bweige vom Baun,
woran recht viele Fritchte hangen und flecte joldje tn die Lider
einer Sellermauer, Hier bleiben die PBflawmen bis yumn Friih-
jabr frifd und fjhmeden fo, a8 ob fie erft gepflitdt wiven.
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Tleifth frifch zu erbalten.

Wil man in bHeifen Sommertagen Fletjdy eintge Tage
aufbewabren, fo muf man dadfelbe in frifh ausgeglifhte ge-
ftofjene Holzfohlen einhitllen. Auf diefe Weife halt fid bdas
&letfd) 6 bie 8 Tage volfommen feijdh, und felbjt foldes,
weldhed {djon stemlid) ftarf viedt, verliert duvd) biefe Behanb-
litng fetnen @eruch unbd gleicht dann wieder dem frifchen Fleijde.
Die Holzfohle ijt aber leicht durc) Wajfer abjuipiilen, oud
braudyt man {idy vor derfelben nidt u edeln.

Die Afrifaner fonferbiven ihr Kameelfleifd auf folgende
Wetfe: Ste zerfdineiden das Fletid in grofe Witcfel und
fodien e8 efwa jum vierten Theil in gefhmolzener Butter
ferttg. Sie nehmen €8 dann vom Feuer, laffen e8 Ealt werdemn,
legen e8 in irdene Gefdfe, iiberpiefien e8 mit dev jdhon faft
erftarrten Butter und verjdliefen nun die Gejafe forgfaltig.
So oft fie ein Stitd Fleifh aus einem folden GefdR nehmen,
fehen fie forgfdltig bavauf, baf bder Rejt gut mit Butter
bevedt fet. Das Salzen und Wiirgen des Fletjdhes finbet erft
betm tdglichen Gebraudye ftatt. Oicfes Berfahren Lefe fidh
aud) in Anwendung bringen, um frijdes Sdweinefleijd su
fonferviven,

Gingemachte Friidte vor Schimmel und LVerderben
3 fehiten
foll e8 genitgen, wenn man jedben Topf 2¢, worin fidh) die ein-
gefottenten Friichte befinden, fingerhod)y mit gepulvertem Buder
bejtrent, wobet e8 fich von felbft verfteht, daf die Gefife mit
Blajen obder Pergamentpapier verbunden werden miifjen.

Gefrovene Eier
wieder brandybar 3t maden, gefdyieht dadurd), dbaf man frijdes
Brunnenwaffer mit Salz vermijeht und die Sier hineinlegt.
Dievdurd) wird der Frojt aus ihnen gegogen umd fie werden
wieber fo gut wie zuvor.

Hitbner zu maften.

Bl man Hithner in Turzer Seit fett madjen, jo ditrfen
jie nidt mehr berumilanfen, jondbern miiffen in Hithuertdrben
ober Dithnevjieigen, durd) deren Sprofien fie langen fonnen,
gebalten werden. Innerlid) wicd dver Boden mit Stroh belegt
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und foldies alle Tage frifd) ermeuert. Bum Futter gibt man
ihren gefottenen Weizen und Gerfte, Brod in Mild) einge-
weldit, einen Nuoeltelg von Gerftens und Hafermehl und
wedifelt damit ab, bdamit {ie licber freffen. Wil man bdie
Sifner in gang furzer Beit fett Hoben, fo muf wman folde
mit gany fleinen Nubdeln fiopfen, worunter eine fehr geringe
Quantitdt pulverifivter ©ptefiglang ift. Die jungen Hithncr
crhalten nod) in Mildy gejottene Hivfe und einen Teig bon
Gerften- uno Hofermehl mit Sycup vermifdht, wovon fie
balbigft fefr fett und groff werden.

Kartoffelfafe 3u madhen.

Pan ntmmt eine hinlingliche Anzabl Kavtoffeln, fodt
fie ab, fdhalt und fmetet fie 31t eiem Brel. Dann mengt man
frifd) ausgeprefiten uarf in gleicher ober andy etmwad geringerer
Qatantitat qu den Kavfoffeln, bis bdbag Gange eine hinldng-
liche Confifteny hot. Wian falzt bdiefes Gemenge umd jivent
geftoffene Gewiirznelfen und Yocbeeren bdariiber. Ginen Tag
fang lifgt man bdicfe MMifdung wobhl berdedt rubig ftehen,
bamit jie etwad gihre. Nadyher madt man Fleine Kife anf
die gewdhuliche Art davon; je dlter fie werden, defto beffer
jind fte danm.

Sauerfraut fchuell veif su madhen.

Um Sauerfraut {don nad) 24 Stunden effen zu fonmnen,
wird das Qrant mit Salz und Dill gemifcht, in ein holzernes
Gefdf gethan und mit etwas Weinefjtg iibergoffen, fo daj
pie gampe Oberflide bes Gefafed mit Efjtg befprengt it
Donn wicd ed gehorig befdhmwert. Den andern Tag fann e
auf gewohnliche Weife gefocht werden.
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