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ne Rein, etwas Spek, gelbe Rilben, PMuss
farbluthe , Peterfil baau, gieb Dariiber einen
@d)opf[\ffe[ voll gufe Brihe und etrwas Limo:=
niefaft , und decfe ihn mit Butter gefehmierten
ﬂ)apwt su, und laf ibn auf einem gemachen
Koblfeuer gehen, boch fo s Daf er fich niche
anlegf.  Sur Gofi nimm eftvad Butter und
Mrebl, von Diefer Pref, {o wie audh von eis
ner andern Suppe etwas dazu, und laf es fos
chen.  Jn einer andern Rein laf Auftern oder
Ztﬁfeln im Butter efas dinfren, feibe die
vorige Sof Dariiber, und [af e§ einen Sud
dufthun; gieb den Kapauner auf die Schifl

“und  ridhte Die Goﬁ nebﬁ bm %(uﬁem oder

Zrifeln dariber. S

Bon Sufbei[en oder Gie-

titife,

Olafirtes filfles Keaut,
9}?@ belege eine Rein mit Gpeuﬁ, piee Sdynis

pei ©chunten,; goey Happel fpanifdien Swies

bel, jwep gelbe Ribeny emen Stinckel Celeri,




Peffer und npuen Gewiiry, dann fchneide man
die Stengel herdus, und lege die gangen Krauts
Pappel binen, befde nun jedes Happel mit
Saly und Kim, und laffe e5 gemach gehen,
QWenn fie ju profeln anfangen, giefe man ein
wenig Scbir, und laffe s fieder eingeben. -

St legt man das gedunffete Kraut in rcine
anbere Rein, flaubt oep. Loffel voll Behl
baran , [dft es einaehen, und giebt noch eie
nen Schdpfloffel voll Schir davauf, die Sof

Maffe ‘man gut einfieden, bafiive fie ber das
- Kraut, beftreue €8 nun flart mit Bucer

und laffe es nodh eine halbe Srunde cingeper,
audy riittle man 8 bisweilen , daf es fich
nidht anleget, Dann gebe man e$ auf die
Schirfiel, und die Sof daviiber.
~ Sauli in eiffer Sof.

Dupe und fchneide vom weifen Kofen Kau-
li die Stengel tveg, . und gieb fie in eine Rein,
tiebff einem im Mehl umgewalzten Butter und
Suppe, und laffe den Kauli fhon weich diin-
fien; die Sof mache auf folgenve Ares Laf
einen Bierting  Butter mit einem Loffelvoll
Mebl in einem Reindl anfaufen ; gieb Rind-
fuppe darauf, daf es die redhte Dide exhalt ,
false €3, gieb Ptustatblirthe darein, und riche
te den Kauli mit der Sofi an,
- Giefesinn Koch, 2, TP. (S'




NB. %n Fafttagen nimmt man fatt Der

© Kinbdjuppe, Crbfenbripe,
‘Gefiiliten Cabdivenfalat,

Man fiedet gepussten Cudiveufalat, doch
nicht su weich, 1aft 1hn ansfiblen, fdjneidet
ibn auf dem Schneidbrett in der Wiitte nach
der Lange, doch nicht gor durch, legt thn aus-

einander, macht einen Fafeh, und gwar auf

folgende Urt: Man nimmt e Schnipel Elein
gefchnittenes Kalberfleifel, Hendell-ber und dere

gleichen , um gwep Ki. Dark, ein Eingerdibre

te8 von 3 Epern, um ein Kr. in Mildy ges
taudyte , und ausgeoructe Semmelfdunolicn,
und fchneidet es Elemm, falgt den Fafdy, und
riprt ihn sufammen, immt 1Bt in eine Retn
eine Fette , drep Blatrel Spect, legt den Saz
~ {at darauf; giefit einen Schopfldffelvoll Rinbe
fuppe daran, decft ihn gu, lafit ihn auf der
Giut eine balbe Stunde dunfien, richtet thn
bann auf eine Schiffel , und eine Butterfoff
daritber, nimmt auch die Sof von gedunften
Galat dagu, fchirttet fie iber Eadivien , und
136t fie nodh einmabl anffieden,

- Ovrine ifolen,

- Oan fdneide gepuste Fifolen und blans

fchive fie wit Waffer ab, dann fhneide man




frifhen Gehunken blattlet, lege die Blatteln i

ein_ SKaftroll mit einigen Blatteln Gped, lege

Die Fifolen darauf , und laffe fie dinften, bis

fie weidh find 3 iBt gebe man eine gute Sebr 4.,
eftvas Wein, Butter, ein renig Pfeffrr vnd

Galvey dagu, und lof fie ausfochen , “fo_find

fie fertig, © Wenn Bie: Fifolen weidy find, fo

gebe man Gollt oder Butterfof dagu, -

Sdpampion im Sonfume,

-Sdyyeide von aditzebn fchdnen Schampi
on- die Gtengel weg, und puse fie, gi¢b vann
it eine Rein ein GStic Butter, [of die Schams
pion  gemach mit efrwag Limoniefaft Binften,
[chlage ist vier Eperddtter in ein halbes Sets
tel Ealte ©ehit, falge es, und gieb Mustat.
blithe Dagu, fpridle es 'ag , und feibe es quf
eime Schuffel, flelle die Gchampion darein ,
_ und fepé es auf ein fiedendes Waffer, oder auch
ineiften Ofen mit Papier jugededt ;- und dag
Papier mit Butter gefchmiert, aber nur fo
lange, bi3 es  flockt; dann gebe man e$ jur

Tafel. :
Aeodoli in Ofen,
: Siede gepupte Prodoli im Galjtoafies
weid) ab, {dhmiere eine Schuffel mit Butter,
gieb gvrp LSffelvoll Mildhram nebft den Pros
: €




~ e

4

doli dareing nun gieb in ein Hiferl um drey
Kr. Milchrabm , fdhlage drep Dbiter hinein,
auch etwag Pustatbliche, und fpridle es gut

ab: Dief gieb fiber Die Procoli, und audy et

wenig Butter darauf, uad laf fie fo angeriche
tet tm Ofen fieden, :

Gine Gang mit Srout gefirlt.

Berlaffe in einem Kaftrol Elein gefchnittes
nen Spect, und fein gefhnittenen Buwibel 5
und gieb dann SKraut , foviel man braucht ,

Bincin , (ofi ¢3 nodh eine Weile dinfren, gieb

etvas Schit oder andere tweiffe Fleifdvribe

darauf, doch nicht ju viel, damit das Kraut

nicht gur Guppe wid, und laf em St

Gehunfen mitfochen, It nimm eine fauber '

gepupte vebe Sang, {dhacide fie auf demn Rit-
den auf, I5fe die meprefien Beiner, bis auf
vie Sebenfel und Flitgelbeiner heraus, o daf
bie Haut gang bleibt, Iun nimm das Kraut
vom Feuer, laf ef eine Eleine TWeile abbily-
fen, falle es in die Gang , nabe es ju, und
formire e gu einer ®and; nimm nun ein
Brattwande!, belege e mit Spedblatieln, lege
pie ®ans odarauf, falze fie ein wenig , lege
in der Hobe wieder einen Speck, und fese fie

in Ofen, und Lof fie eine TBeile ba frehen, .

@pe man fie auf die Tafel giebt, feishe man




bie Gofi und Fette berab, gebe fle auf bdie
Syirffel , und ridpte efrvas weniges Saft dare
unter, ;

Bon Teig funb Mehlipei-
e

£

Ginen Butterteig 3u maden.

g?imm cin Pfund DMebl, und eben fo viel

. Butter, theile das Wrehl von einander , und

mache von dem balben Theile des Prehl$ einen
Teig an, nimm dagu Doitter, fiinf oder fechs
Eoffelooll Mildhrabm , falze ibn, und arbeite

“ibn fo lang ab , big er rvedht fein wird; dann

Tege ibn weg, und nimm nun den andern bal.
ben Zheil des DPebl3, walfe dag Pfund Bute
ter binein, und fchlage den gewalften Butter
in Den obigen Zeig, den du porber diinn auss
gervalft baft, und laf ibn ein wenig rupen,
36t walfe ihn mefferriicendid avs, lege ihn
auf die Pafetenfchuffel , mache mit dem Nefe
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