$Haarfied, murge e6 mit Muscatbliithe und Saly)

und wenn e6 fid) hub{dy did eingefodyt bat, fo rxd)te"
bie Satice sur Tafel:

446. Gediinfteter Kobl (Reldh).

Die ﬁ‘ob!ﬂauben muﬂ'en suerft von den duﬁeren
Blattern geveiniget, die' Stdngel herausgefdnitten,
die Hduptel der Linge stach—<inige Mabhl durdyfchnit-
ten und gut int Waffer ausgemwafdyen werden. Nun
wird der Kohl im Taffer mit etwad @alz, weich ge-
Fodyt, abgefeibet, und in emer Rein m Butter oder
Bratenfett, geviinflet.

Tm den Gefdymad su ethoben, fann man aud
femgefd)mttene Ehaloten ober Jwiebel , oder etwas
gerdriiften Knoblaud) mitdinjien ; aud) fann man den
Kobl mit etwas Mepl frauben, und dann nod ein wes
nig aufoiinften laffen. '

147 Rafthicter” Kobl.

Tenn die Koblhauptel rein gepust worden, fo
fiebet man felbe behutfam in Salzwaffer,. bis die
Blatter die Steife verlieren. Jent nimmt man die
Hduptel heraus, itberfpiilet fie mit frifdem Waffer,
und it fie auf einem Siebe liegen, bis fie troden
find. MNun werden die Blatter forgfaltig auseinan-
der gethan, ein Loffel voll Ralberfafd) (Ne. 500) hins
eingegebert , Das Hauptel wieder gefchlofferr, und auf
diefe Utt alle fafdhivt. Dann legt man den Kobl Hubfdy




uebent einanbder in eine mit diinnen Syedplatten be-
Tegte Gafferole, beftreut e8 mit etivas IMéugewiiry,
Kuttelfraut und Muscatbliithe, gidt einige Loffel gu-
“te Nindfuppe ‘auf den Kobl, und dinfret ihn {dhon
weid). Wenn ¢8 bald Jeit jutm Anvidyten ift, jo legt
mat den. Kobl auf den Nand der Sdyiiffel herun,
ftaubt in die Cafferole einen GRI6fTel voll IMebl, 1aG¢
¢ anlaufen, gibt ein Paar Loffel voll Suppe bhingu,
paffivet ¢8 durd) ein Haarfieb, [aft e8 fehrell auffie-
den, und {dhiittet nun die Sauce in bie S‘Rtttg der
.@d)uffef :

148, %ransaﬁfd)er Rof)!

Der gereinigte Rohl wird in gangert Hdupteln in
@alywaffer tweid) geFod)t, das Waffer davorn dann
abgefichen, und der Kobl der Qange nady in vier
Theile gefd)mttcn, in einer Gafferole in frifcher But-
ter langfam gebiinftet, gulest auf bie Sdiiffel gege-
ben, und mit Butter - Sauce (Nr. 127) ubergoﬁen
aufgetragen.

149. Sproferin

Die Sprofierln werden von aller Unreinigfeit
gefdubert, dann in Salywaffer hiabfd) weidy gefodyt,
pas Waffer bavon abgefiehen, und die Sproferin
enttoeder nur in Butter gediinftet und mit etwas: 5pfef
fer und Galy gewiist, gur Tafel anfgetsagen, oder in
eitter Butter- Sauce gut verfodt.

150. Blau-Kohl (blaues Kraut).

Wird wie faures Kraut gefdhnitten und dann auf
Diefélbe Art wie die Sproferin (9. 149) behandelt,
nue daf man sulest mit dem Gewiirge aud nncb otz
wad Effig hingufepef.
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151. Jn Dunft gePochter Kol mlt gefeldhter
Sunges
© Der Kobl witd rein gepupt, von allen groben
Blattern gereiniget, in vier Theile 5erfd)nitten, gut
ausgewafdjen, und mit fiebenbem &alzwaffer ibers
briipt, worin man ihn gugedect eine gute Biertel:
ftunbde liegen lat.

RNun {dhmiere man eine Cafferole mit Butter)
lege die Koblviertel Dicht neben einander hinein, gebe
in die Mitte eine mit Gewiirynelfen befpicte Jwiebel,
und laffe alled wobl sugededt halb weid) ditnfren. Jn=
Deffen verrithre sey Loffel yoll Meht mit einem hal
ben eitel Obers , taffe es auf Koblenfeuer didlidyt
werden, und wenn e8 dann ausgefublt ift, fo gib 4
Eperdotter und ein und ecin halbes Loth Butter, dann
von gwep Gpern die Klar 3u Schnee gefdhlagen dagu,
verrithre alles gut, gib Saly und Muscatbliithe nodh
bingu; fdymiere eine bledyene Form mit BDutter, be-
Tege Den Boven davon mit feingefdynittener, weidges
Fodyter gefeldyter Bunge, audy einigen Krebs{hmweis
feln, ¢ib eine Sage von dem geditnfteten Kohl davauf,
giefe Dariiber von dem bereiteten Mehlfody, und fahre
fo immer abwed){elnd fort, bis die Form voll iff.

Fept wird die Form in Fochendes Waffer gegeben,
und darin anderthalb Stunden gefodyt.

Bor dem Anridhten ftellet man das Waffer vom
Seuer , damit e8 etwas austuble, und nad) zehn
Minuten nimmt man bdie Form heraus, fHirst den
RKobl auf eine Sdiiffel , und trdgt ibn auf.

152. Stalienifdyer Kobl mit sl\armefau‘mé.
YPimm: gelbern und blanen Kobl, fdneibe ihn
fein gufammen, fiede ibn im Waffer weid) , feibe




pas Waffer ab, und driide ihn gut aus, gib 8 Loth
Butter in eine Rein, gib den Kohl hingu, laffe ihn
gut aufdiinften , flaube einen EFIofel voll Meh!
Ddaran, {chitte Suppe darauf, dann gib wenig Mus-
‘catbliithe und 2 Loth geftofenen Juder hingu, laffe
«alles gut einfochent, {dhmiere eine Schitffel mit But-
ter , ridyte den Kobl darauf, Deftrene ihn fingerdict
mit geviebenen Parmefan-Kafe, belege ibn mit 4 Loth
Butter, gib ihn in den Badofen und laffe ibn gelb. ba-
den , belege ihn mit Bofefen , dann gib ihn ju
Tifdye. :

153, Braunfohl mit Kaftanien (Réften). -

Der Braunfohl (aud) hufig Bloutoht genamt)
witd von den harten Stdngeln und Rippen abgesupft,
ausgemafdhen , in Salywaffer weid) gefocht, abge-
Aeibet , -qut ausgeprefit, fein gefchnitten, und dann
in einer lidten Ginbrenn von Sdymaly und fehr te-
-nig Mebl cine Beit lang gediinftet, dann aber mit fet=
ter Rindfuppe aufgegofen, und redyt verfocht. Nun
-gibt man ctwas Pleffer und redt viel Juder hingy,
und eine Bievtelftunde vor dem Anrichten mengt man
.gebratene und abgefhalte Kaffanien davunter,
<= Man fann aud) feingefchnittene Bmiebel ober
“Ghaloten in Schmaly anlaufen und mitdinften laffen.

15%; Geviinfteter geFrauster Salat,

Der. Salat wird rein gepust, gewafden, in
Salywaffer weid) gefotten , das Waffer davon abge-
feibet, und der Salat dann in Butter gediinftet.
Oun fraubet man etwas Mehl daran, gieft Rind-
“fuppe birigu , Gt ihn gut auffieden, und jucert ihn
julept. -‘ ¥ 2
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155. Geditnfteter Endivienfalat (Kodfalat).;
7 AWenn der @alat gepupst, rein ausgemwafden und
‘in Salgaffer weidh geFodyt worden, wird das Saly-
‘waffer: Davon abgefeibet, ein' Stid BVutter in bie
‘Gafferole gethan, und der Salat darin hiibfd) anf-
gebuinftet. Bepm Anrichten gerfdyneidet man ihry Witd
enn die Sdyiffel damit belegt'ift, fo gieft man. eirie

DButter - Sauce dariiber. — Marn fann ihn audy gang

fo tie den gediinfieten Kopl (Nr. 146) behandelit.

3 156. Fajdirter Salat. =
Wird gany fo gubereitet, tvie der fajdhirte Kobl

(. 147). 2ud

497. Gyinat.

Der Spinat wird rein géffaufsf; gut ‘ausgenas

{chen uud mit faltem Waffer sugefent. it er weidh
gefocht, fo leere man den Topf in ein’ Nubdelfied
(Durdfdylag) aus, dantit dbas Waffer ablaufe, itber-
Apitle den @pinat mit faltem Waffer, driice ihn gut
aus, und {dneide ibn fein sufammen. " 0
~ Qun mad)t man eine redht lichte Ginbrenn, (65t
ttad) Gufto entweder feingefdhnittene Ghaloten , oder
Jwiebel, oder Knoblaudy efwas anfaufen ; gibt den
©pinat Binein, und gute Rindfuppe, dann @al
und Pfeffer hingu, und 1Gft alles qut verfieden.
Man fann den gefchnittenen Syinat, beyor man
ibn in die Ginbrenn gibt, mit etwas Suppe abriih-
“rer, und durdy ein feines Sieb durdypaffiren,

' 158, Spinat auf Niederldndey - rt,*
Wafdye die, rein geflaubten Spinatbldtter mit Fal-

fem Waffer aus, gib -fie in einem Weidling, und |

iiberbritbe fie mit fiedendem LWaffer,
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s Dtimm: fﬁbann -Den Gpinat heraus. dritce ibngut
aué, ib in eine Cafferole ein %lexte[«‘pfunbfemge'
fthnittenen Sped; thue den. Spinat dagu, wirge
ihn mit Saly, Pfeffer und Muscatbliithe, und laffe

-bnsungefabe eine halbe Stunde dinften.

Man darf nidyt frarf umeiihren , denn die, @')pr

natbldtter follen hitbjd) gang bleiben.

159, Gauerampfer nit Spinat,

Nimm dig Hilfte Sayerampfer, und die Halfte
Gpinat, und verfahre damit ganz wie bey (MNr, 157).
Sulest fann.man nod) ein Pagr Loffel fauren Rabhm
Bbinguthun,-und wobl verdiinften laffen.

160. Gefitllter Salat.

D Sgaupte[ - Salat wird gany fo Bebanbé[t toie
ber fafd)trte Soht (Nr. 147),

161, Silifes Rtaut

© U Ian verfdbrt damit gary’ fo tme mit dem Kohl
1(9?: 1406).

162. ©efiilites fiifes Sraut.

Wird gang- pie der fafdhivte Kobl (Nr. 147)
bereitet.

463 @uﬁ Ganerkrant (jadfijdes ﬁraut)*

- Die Krauthduptel werden, nadhdem der Strunk
herausgenommnien, nubelartig gefdynitten, dann Feit
oder Schmaly in eine Cafferole gegeben, e¢in Stiiet-
dhen Juder davin fhin gelb gersftet, und nun das
 Rraut; weldyes mit Heifem Waffer gut abgebrithet
wordert, - hineingegeben. IMan laffe es eine LWeile
< dinften , gebe aly, efivas weniges Kimmel und




— B8 -

gefdynittene Swiebel hingu, witdy ment bas Kraut mmb
ift, fo ftaube man 8 mit Mehl, gebe etwas Vdein:
effig » fauren Rahm und eifes 8ett bm5u, und laffe
8 gut aufvitnften.

Man muff wobhl Adyt geben,  damit das Kraut
f id) nidyt anbrenne.

164%. Gcediinfteted @aner?raut

Das Sdymalz witd mit einem Stiudden Juder
gelbbraun geedfter, bas8 Sauerfrant dann hincinge-
geben , gut untereinander gemlfd)et, und braunlid
gediinfret. Hierauf ftaubt man ¢ mit etwas Mehl,
gibt Rindfuppe und @'a!g, bingu, “oudy geftofenen
Buder, und [dfit ¢8 dinften. 7

Gft bas Sauerfraut fdhon alt und febr fauer, fo
mufi e8 vor bem Dimften gut ausgewafden werden ;
- audh thun Biele anftatt Sdymals, gewiirfelt gefdhnit-
tenen Sped und Jwiebel mit einem Studden Ju-
dier gelbbraun réften, und bamit das Kraut diinften.
 Bur Tafel wird es mit Bratwirfeln , Seldh=
fleifdy, Knddeln, Meppbiihnern, Fafan, gefeldten
LWiirfteln oder einem Sdyweinebraten aufgetragen.

165. (&Emgt‘bleuuteé Sauerfraut.
Das Sauerfraut wird mit Waffer weid) geEod)t,
pas TWaffer dann abgefeibet, eine lidite Einbrenn
von etivas Mehl und Sdymaly bereitet, das Kraut

nun hineingegeben, gute Rindfuppe dagugegofien, und
- gut aufgefodt.

166. SauerFraut mit Fifdhrogen,

Das Sauerfraut wird wie Das obige (Nr. 165)
behandelts nur nehme man anftatt der Rindjuppe von
dem LWaffer, worin das Kraut gefod)t worden. Der
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Fifdrogen wird in gefalyenem LWaffer abgefodt , in
Butter etwasd gerBftet, und julelt qut unter das Kraut
pervibre, und darin aufgefodt.

Man Fann aud) ein Seitel fauren Rabm mit dem
Keaut verfieden laffen.

167. Krant-Salat.

Die rothen oder weifen Krauthauptel weeden fein
tvie Nubdeln gefchuitten, und in eine Cafferole, wo-
vin woiirflig gefdhnittener Spet oder Butter eiff ge-
madyt worden, bineingethan. Das Kraut wird nun
fleifiig fiber Dem Feuer davin umgerithrt, und ift s
redyt heify geworden, fo witvzet man es mit Saly, ge:
ftofenem Pfeffer und Effig, wehdet e einige Mahl
um, und vidytet den Salat nun an.

168. Gpavgel mit Butter und Semmelbrifeln,

Die Spargelwurzen miiffen vyon den unteren
Blattden gereinigt, und dann burd) leifes Sdaben
mit dem Meffer abwdrts von ihrer feinen Haut befrept
werden. Drep Wiertelftunden vor dem Unvidhten
nimmé man nun die gepusten Spargeln, bindet fie
Tocfer in ein Bindel, {dhneidet {fe untermit dem Mefs'
fer gleich, und [dft fie in Salywaffer eine halbe Stuns
e weid) Fodhen. Jept werdert die Spargeln heraus=
genommen , aufgebunden , auf die Schitffel gierlich
‘gelegt, mit feinen Semmelbrofeln beftvent, und dars
iber recht beiff gemadyte Butter gegofen.

169. Gyargel mit Rahu.

Die Spargeln’werden wie oben (Nr. 168) weid)
gefodyt s ‘nun (8 man auf einer flachen Rein eiftige
Loffel voll guten Rabhm heif werden, legt die Spars
geln sierlich hinein, beftveut fie mit feinen Semmels
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brdfeln, dbecbrentit alles mit heiffer Butter, undfrdge
fie gleidy auf den Zifdh. ; :
170. Syargel mit Effig nnd Oehl.

Der Spargel in Effig und Oehl wird als Salat
yerwendet, Man [aft den Spargel wie (Jr. 168)
meid) fieden, datm gang aushiihlen, und gibt sulept
Effig und Oehl davan. ‘ ‘

171. Spavgel-Crbfen,

 Die gepubten Spargeln werden  in Salzwaffer
wie (Nr. 168) halb weidy gefodyt, dev fiife Theil da:
vort in Heine genirfelte Stiide gefdnitten ; fodann
cin halber Wierting Vutter mit einem EFIOfel voll
Mebl gut abgewitrgt, fammt den’ gefhnittenen Spar-
geln in eine Cafferole gegeben, Muscatbliithe, Saf:
frai, Galy und gute MNindjuppe hingugethan, und
alles fodann gut aufgefodyt. :

Man fann aud) die Spargel- Grbjen in Butter
pinfren und mit etwas Mebl ftauben. '

472, Juuge Grbjen mit Sucker,

Auf 2. Maf-ausgelsfete Grbfen 16t man einen
Bierting Butter mit einem Stiicfdhen Juder auf:
fdhaumen;, gibt die Erbfen nun binein, falzet fie ein
wenig und laft fie fdhon weidy diinften. Nun fraube
fic mit etwas Mehl, gib feingefdhnittene griine Peter-
{ilie , IMuscatblitthe und Juder hingu, rithre etwas
Rindfuppe darar, und laffe ¢s dann {dhsn dinfren.

Bepm Anvidhten wird die Sciiffel mit gebacke-
nen Huihndhen, gebackener Leber, Cottleten 2c. belegt,

173. Grbfen= Biree (burd)gefd)lagcnc @rbfen),
Diirre Grbfen werde weid) gefodyt, durdy et
Daarfich durchpaffivet, dann mit einem Stidden
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Butter, Saly und Muscatbliehe in einer Rein guit
aufgefoften. Beom Wuridten wird: das Bitee mitiges
tofteten: Semmelbriofeln beftreuet, mit heifer Butfer,
worin Jwiebeln gerdftet, begofett, und mit fdwer-
nenen Garbonaden, Bratwiivfteln, RKaiferfleifd), ge-
bactenent Lamunternern 1i f. 1. aufoetragen

174 QSof)lmfcI)c (Srbfeu.

1 Maf dilere Grbfen iverden it 5 Maf EaItem
Waffer sugefeat, gefalzen und gugedet. Bon' Jeit
su Jeit ficht man-nad) , ob. die Erbfen weid) gemwor-
e, und da felle das Waffer ftark cmfaugen , fo
gieft man ofters “Heifes nady,  nimime dic auf der
Hihe befindlichen (Erbfenbé[ge abundifdittelt Deft
Topf immer einigemtabl. Jn angefdh foey Stunden
{ind die Grbfen fchbn mend) g gaty™ aufgcquol[en 4
jet fellt man‘fie: yugedect vom: Feuer, und nach-
dem man felbe eine ?Bzerte[ftunbe rubig bat frehen Tafz
fen; werden fie anf eine Schuffel herausgefhiivyt, mit
Senmelbeofeln tiberfireut, und mit Brenutendheifer
Butter, worin fein gefdnittene. Swiebel gerdfiet
ift, tibergofien. Bepm Anridyten gibt mdn die bk
mifden Grbfen mit Sdhinken, Kaiferfleifdh, fehwei-
nenen Gottelets, gefeldyten ober Bratmwurfieln 2c. 2c.
auf ven Tifdy; aucf) fann man EIome @Smfen dagu
geben.

175, Griine Fi f_v Ic.u.*‘ s

Die Fifolen muiffen von den Fdden wobl gereini- -
get, und die ,QappeIn weggefdhnitten toerden. Nun
{dhneidet man fie in Sornr breiter Nudeln, fiedef fie
in @algmaﬁer weidy; feibet Das Waffer davon ab,
madyet eine febr lichte Einbrenn, [afit darin etwas




L.

dugerft fein gefdnittenen Knoblandy anlaufen, gibt
nun die Fifolew darein, wiirget felbe mit Saly und
Pfeffer, fhitttet etwas Rindfuppe nady, und Gt
alles Hubfd) -auffieden. ' :

- 176. Griine Fifolen geditnftet.

Wenn die Fifolen auf obige Art (Nr. 175) in
Salywaffer weich geFodyt worden, {o gilbt man fie mit
einem Stitddyen Butter in-eine Cafferole, und diin-
ftet {te. ek LR 1A G

. 177, Gingebrennte Fifolen.

1 Maf dlivre Fifolen wird wie die Crbfen foeidh
gefotten, ann: madyt man-eine lidytgelbe Ginbrenn,
lafit feingehadfte 3mwiebeln darin anlanfen, verdiinnt
fie mit guter Rindfuppe, gibt jest die Fifolen dars
ein, ein Paar Loffel voll Effig, und 14§t fie auf:
fodyen. : ST g Hi5d

- Man Fann aucy feingefdynittene Jwiebeln, griiz
e Peterfilie und Majoran in Butter anloufen laf:
fenr, Die gefochten Fifolen dagu thun, und davinauf:
diinften, Dann aber gleidy anvidyten. -

178. Cine andere Arts ‘

LWenn, die Fifolen weidy geFodyt, fo: gibt man eis
nen BVierting Butter und funf bis fed)s Eperdotter
sufammen ; mifdt ctwad Pleffer ,  feingejdynittene
gritne Peterfilic und Saly damit; fdhuittet jept die
Sifolen daveir, und fdwinget und rittelt wun das
®efdhive damit fo lange, bis die Fifolen fich mit der
Gauce gang vermengt haben. Nun werden felbe an:
gerichtet, und mit {dyweinenen Cottelets, verlornen
Gyern, Odhfenaugen u. f. w. anf den Iifd) gegeben;
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and) Fann man fie mit dem: Softe vou. @ttromn et
was fduerlad; madyen. uint

DI el
Dtefe merben toie Die emgebrcnnten Fifolen
(‘Rr 176) béveitet. :

iSO Etufcn =M u s,
- Wird gang, fo tie das @rbfen-%lree Mr.173)
gemad)t
:181 Garviol (Blumenboht) in Butter- Sauce.

- Der Carviol witd rein gepupt, das beifit; die
griinen Bldtter abgeflaubt, und die Stangel abge-
hatitele, unbd fodann bebuffam in Salywaffer weid:
gefottert Kury bevor man ibn anvidhtet, macht man
cine Butter - Sauce, legt den Carvivl gcfd)macfboll
anf bte @d)uﬁ'e[ und gieft die Sauce baruber

182. (Sarmol auf manc[)c Avts

Der Garviol wird tvie oben (Nr. 181) wﬁ:d) fe-
ot , Dann mad)t man eine Butter - Sauce , mifdht
darunter eine gute Handvoll ger:cbcncn Parmafait=
Eife , legt Den Garviol yierlidy in eine tiefe Sdiffel,
fdhiittet die Sauce dariiber, befreut alles sulegt mit
geriebenem Parmefantafe, und gibt das @ansp in ei-
nen febr mafig warmen Ofen,

Bevor der Carviol zur Tafel gegeben wird, madyt
man eine Kohlenfdyaufel glithend, und halt fie gang
nabe an den Kafe, damit diefer {id) gelblidht farbet.

483. Garviol mit Semmelbrofeln und %ntter

Man Eodyt den Carviol wie (Nr. 181) geseigt
wurde, weidy, lift feine Semmelbrifeln in Butter
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anlaufen ' and- wberbrennt bamztﬂben @atmot aufse:
Sdiffel. sit. hilioi} B

184%. Slauet (S:arbw[ (Bi'occoh)
Gerosbulidy bereitet man ihn wie (Nr. 281), mit

@emme[bw[e[n uitd Butter; man fanm ihn aber aud)
gurichten wie gemobnlzd)en (éarmol

_185. Wcife NRiiben ge\ﬁnﬁet,

|

{
|
|
i

- Die moeifen tiiben werden fauber gefd)ait, un§

hubfd) gemurfelt gefchnitten; nun laft man efas
Stitfer in’ Bittter 'geld werdert, dilnfret eine ftare

sBiertelftunde die Mitben darin, ftaubt fie mit etwas |

Mehl ;. (Bt felbe wieder fo. lange. ditnfens; jefit, gibe
man,etwas, Mindfuppe hingu, Hibfd) viel, Buder und
etmas Sals, und [dft al[eé bis jum Q[nrtd)ten. I)ubfd)
langfam dunften. . .
Als. befnanre éBepgqbe 3 maﬁen SRuben ﬂi
Sddpienfleifdh, weldyes weid) gefodht, juleft mit den
Riiben mitgeditnfiet; und damit ‘mifgetragen wird.

186. Gevitnftete @tecfruﬁeu (Sthecrriiben).

rettet
18T @eounfretc gelbe §RuBeu.

%erben o wie bze metgen Jtiiben (9. 184) beé |

Die gelbenr Riiben werden gefchaben , wie breite |

tuvehr gefdhnitten, und ubrigens gang damit verfal:
ren, wie mit den weifen Riiben (Nr. 185).
At Belege gibt man Hirnpofefen , Cottelets
T femees :
- 188. @ebuuﬁete Kobly fiben (Ror)habn)
Deren Bereitung iff gang diefelbe wie jene det
weiffen Ritben (Ne. 185), nur werden die Kohlriiben
nidht wiirflig, fondern mebr langlicht gefdynitten.
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189. Fajdivte Kohlriben’:

BWor den. gefchalten Kohlriiben wird oben das
Blattel weggefdynitten, die Koplritbe gang ausgehohle,
und in: Salzwaffer weich gefodht. MNun nimmt man
fie bebutfam aus dem Waffer, fiillt jede Rube mit
Kalberfajdhy (Nr. 300), und legt fie fdhon nebeneinans
ber in eine mit Spedplatten belegte NReine, Wo man

- fie wobl diinftet. WVon Jeit su Beit gibt man einen

L6ffel woll Rindjuppe bingu, und beym Anviditen
werden die Ritben gierlich auf die Schuffel gelegt,
heife Butter-Sauce dariiber gegeben, und mit Kais
ferfleifch garnirt aufgetragen.
190. Gediinftete Radiedden.
- Der Monathrettig wird fauber gefddlet, durd
die Halfte gefdhnitten, und ibrigens wie die weifen
Riiben (Nr. 185) gediinflet; aud) gibt man gu diefen
wie 3u jenen ein Stid Scdhopfen- oder Lammfleifd).
191. Gingebrennte Kobleiiben.

Wenn die Kohlriiben nodh febr jung und Elein
find, fo fdhneidet man die jarten Bldtter ju Stiiden,

{dyalt die Koblviiben, {dhneidet fie in diinne Spalteln,
aund Fodyt alles in Salgwaffer weid). Nun madf man

eine [ichte Ginbrenn, gibt die Kobleiiben und die gut
ausgedriiciten Bldtter hinein, und fodjt alles mit ef-
was Rindfuppe gut auf. i

Mit etwas Pleffer und Majoran Fann man fie
angenehm tiirgen, und mit Carbonaden, gepdcel-
ter Junge 2c., auftragen. -

192. Saure NRiben,

Diefe werden fo bereitet, wie das gedlinftete
Sauerfraut (Mr. 163), oder wie das eingebrennte
(Mr. 164).

Wiener RKodinm. 5
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- 493: Eingebrennte Crddpfel.

Die weidygeFodhten Erdapfel werden gefdyalt und
in drinne Spalteln gefdhnitten. Nun wird eine brdun=
lidhe Ginbrenn gemadyt, etwas Rindfupye hinguges
than, die Erdapfel bineingegeben, mit etwas Dfefz
fev und Majoran (‘D)tagran) gemqut, und gut aufs
gefodyt.

Man Eant audy feingdef d)mttenen Smxebet anlans
fert laffert, und sulesst die Erddpfel m:tem:gen Loffeln
voll (S,fftg fauerhd) madyer. -

" e

194, Sunge beapfci mit @emmelﬁroycfn uuu

Butter, s

Die jungen CElbapfeIn ferdent tob abgefhaben ,
b dann durd) eine Stunde in Faltert Waffer liegen
gelaffen.” Gine Halbe Stunde vor dem Anrichten un-
gefdbr fest man die Grdapfel mit heiferm Laffer an's
Jeuwer, ot fie recht {chnell weich, nadydem man
pas Waffer gut gefalzen hat; voftet feingefchnittene
Swiebel in Buster, gibt die Grddvfelaufeine Sdiiffel,
beffrent fie mit feinen gevdfteten Semmelbudfeln, iber-
Brennt fie mit ber heiffen Butter; unbd trdgt fehnell auf.

195, Gediinftete Erddpfel.

Die roh gefcdhalten Erddpfel werden mluf[lg ges
fdhnitten und mit Butter und feingehackter griner Pe:
terfilie weidy gedunftet. Julegt ftaubt man etivasd
Mehl daran, gibt etwas Rindfuppe und Peffer hins
a1, und dinfet alles bis gum Anridyten. ’

196. Franzofifdhe Kavtoffelns
Rimm yoslf Ravtoffelit, fchdle fie roh, wafche

fie aus, gtb fie in ein @afferol, dagn 14 Loth Buts B

ter und ein Stid Sdinfert, 1 Seitel gute Nind-

—



{uppe, falze es, laffe e8 Fury eindinfetr, fo Daf fie
s prbentlich glaf" irt ausfeben, vidhte fie- auf die @d)uf
fel, und garnire fie mit ﬁatferf[etfd) 1

497, Grdapfel in Butter - Sauce,

Die weichgefochten (S,lbapfe[ werden gefddlt, in
Ditune Spalteln gefchnitten, mit Pfefier und Salg
getoitrt, und mit heifer %uttet @auce uBergoffen,
atfgetragen.

198. Grddpfel: Schmarn.

et die weichgeEodyten Erdapfel gefdhalet find,
fdyneidet man fie in dinne:Blatter , voftet langlidyt
gefchuittene Jwicbel in der BVutter, gibt dann bie
- Grdapfel hinein, und roftet nun diefe {dhon langfom,
| © bamit fie fdhon braun und gleicdh gefdhymalzen wetden.

199. Grodpfel-Mus (Biree).

Die rohen Grodpfel werden gefchabt, mit fieden=
der Mildy 1bergoffen, und darin bis zum Jerfallen
weid) gefocht. Fept gibt man Saly und muscatnuﬁ
dagu, perritrt fie mit dem RKodylSifel vollig, gibe ein
Stiid Butter daveinn, paffivet alled durd) ein @aar—
fieb, und fragt fie aufi :

IMan fann fie aud 3uIefs£ mit feinen geroﬁeten
Senmmelbrofeln bei‘treuen, undmit heifer Butter uber-
brennen.

200. Fajchivee Crddpfel mit Fridatten.

Gin Biertig Butter wird redt flaumig mit vier
Eyerdottern abgetrieben, jest reibt man flinfiebn
: meud)gefod)te mebhlige Erddpfel auf dem Riebeifen,
bact einen Wiertig Sdyinfer’ redyt fein, fdyneidet
adht Fridatten ju Eleinen Flecerln, und nubret alles
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durch eine Bicrtelflunde. gut ab, nachdem man nady
und tiad) den Sdynee von vier @gcrEIarcu Darunter
gemifcht. Mun wiedeinebledyerne Form gut gefdymiert,
diefe Erdapfelfafd) I)memgegebcn, fdhon -gelbbraun im
Ofen gebacen, unbd jur Tafel aus der Form geftitrsts

201. Gediinftete Pislinge, Manradyen (Mor-
ﬂ)eru), Ehampignons, Bredlinge 1und Truffeln.
" Alle diefe Schwammen-Gattungen werden auf
eine und diefelbe Art zubereitet.

- Nadydem die Sdywammen gerem:gt find, werbent

fie feinblatterig gefdynitten, und in eineRein getharn,
worin maw feingefchnittene: grine Peterfilie in Buts
ter: hat anlaufen laffen. Die Sdhwammen werden ‘jus
gedectt, Darin, fdhuell gebunﬁet, und gut mit Salg
und Pfeffer.gerwiivgt. o 0
C o Die Mauraden (?))"tord)e[n) pf[egt man nidt
bldtterig su fd)netben aud) Fann man tiber felbe bepm
Unrichten ‘einé Butter @auce geben 7 nip” Ezmomed
faft binguthun,

Die Truffelnr werden faft tiemabls -ale Genmife
aufgettfd)t fenn es aber gefd)wbt, fo-muf man

.....

202. Frandfifdpes Sugemiifes

imm gugleichenTheilen Eleingefdnittenen Spars
ch, junge grine Grbien, und Fleingefchnittene junge
gritne Fifolen; laffe in frifdyer Butter geftofenen Ju=
cfer auffdhdumen, ditnfte barin das Jugemiife bis e
anfangt weich 3u werden, ftaube jest etiwas IMehl
daran, und nady einer Weile gib einige Loffel gute
Rindfuppe und abgefohtes Obers hingu, mifdye grit=
ne Peterfilie darunter, murge 8 mit Muscatbliithe
Taffe 8. nun hubfdy eindiinften, und beym Anvidyten
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belege die Schifffel mit gebackerter Leber, Kubh- (Euter,
@ottelets ober. gebacenten Hubndyen,

203. Gine andere Art,

Sdyneide weife Ribern, Koblriben und gelbe
Riben vedyt fein; laffe in einer Rein Butter mit Ju-
der aufidydumen,, dinfte bie Ruben darin tweid);
ftaube dann etwas INehl daran, gib etmas {pater
gute Rindfuppe und viel Sucker bmau, und wenn alz
leg gut gebimnftet, fo garnive die Schuffel mit Eleinew
Gtudden Carviol, in die Mitte aber gib Bratwirs
ftel und feines Kaiferfleifd.

Man Fam'audy jede Ribengattung fite fich allein
diinftert, 1md bepm Anridhten in die Mitte ber Scyirf-
fel weife Nitben, um bdiefe die gelben MNiiben, und
am duferften Mand herura die Kohlriben legen,

204. JNody eine andere Art.

Pran dinftet junge griine Crbfen, wiirflig ge-
{duittene Grdapfel, flein gemachten Caryiol und auf
vier Theile serfdynittenen Kobl, ;ebeé fur fidy befon=
bers ; gibt fodann alles gufantumen, fduuttet beife Buts
for - @auce Daritber, und gibt Ddief Sugemufe mif
gedampfter Ente jur Tafel.

: 205. Fafdhivte Artifdhocken. :

Die von den Stielen abgeriffernen Artifdocen milfz
fet von ben unterften Blattern gereinigt fepn, und
merden dann in Salswaffer weid) geFodht.” Jeht wer-
et {ie mif Faltem LWaffer uberfpulet, das haarige
Mittelftiic auégebublt, mit Kdlberfafd) (Mr. 300) ge=
fiillet, und in einer Fein mit Butter und etmwas 9?1nb=
fuppe qut geditnftet. ’

Man Fann qud felbe in einer Butter» @ance auf
dlinften laffen.
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206. Artifhocfen mit Butter- Sance,

Die Urtifdhoden werben wie die: vorhergehenbdert
behandelt, und mit einer Butter - Sauce jur Tafel
gegeben, obnte guvor die qusgehohlte Mitte mit etwas
ju fillen. -

2017. ertlfd)ocfeu mit jungen Sucfererbien.

Die Urtifdhoden werden fo bebanbc[t foie (P,
206) gegeigt; man gibt {ie dann ju den fdhon ge-
dunfteten jungen Grbien, und [Aft bepdes yor dem
Anricdhten ein wenig aufficden.

208. Koniglidye Mifcyeriu,

RNimm bunbert Stid Mitfdyerin, wafdye fie mit
LWein aus, lege fie auf einen Noft, fielle fie auf die
Gluth, laffe fie bort fo lange bis fie auffpringen,
dann rangive fie auf die Sdyiffel, nimm ein halbes
Pfund Butter, ywen EHloffel voll Mehl, etwasd fein |
gefhnittene Ghalotten, etwas Sals, einen Mefjer-
fpit voll Gewirrznelfer und einen voll Muscatblithe,
ein Seitel LWein, vou wep Limonien den Saft, ein -
Seitel Suppe hingu, laffealles diefes gut auffodyen,
fchutte es dann iiber die Miifcherln, fese die Schfjel
auf Koblenfeuer und laffe e8 abermabls auffieden,
bann gib e8 3u Tifdhe.

209. Zriiffelidywammen,

LWerden fiir eire Hauptfpeife gegeben. Nimm
vier Loth gepuhite Teuffeln, fdneide fie Spaltentveife,
gib fie in eine Rein, zwep Loth Provencerdhl und
swep Loth Butter, etwas fein gefdhnittene Chalot
tert, vou einer Limonie den Saft ¢ib dagu, laffe die-
- fes - fdynell aufditnfren, ¢ib dann ferner ein halbes
Seitel Wein und ein halbes Seitel Suppe, efwas
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SMuscatblitthe und Muscatnuf hingu, lofferes fdhuell

auffieden, ridte es auf die Schuffel unb beleg,e 8
mit gebratenen Coteletten.

210. Gebackene uftern.
Nimm vier Loth Butter, treibe thn flanmig ab,
tithre vier Gyer, Ddrey. Qotb geftofenen Juder, ein
I)aibeé @eitel Weint und ein Ouentdhen Jimmt bhine
ein; dann ribre ebenfalls fo viel Meehl dazu, daf 8
ein blcfer Teig wird, dann {tecf)e Die ‘IIuj‘texn mit el
nem Meffer auf und tunke {ie in den Teig ein, backe
fie aus Nindfdhmaly fdnell, richte fie auf Die @d)u[
fel und gib fie warm zu Tifde.
211. Gebackene Krebjen. :
Siede drepfig Stu Krebfen in Salzwaffer ab,
nebnte das Gerippe Heraus, die Sdyweife und Sdyee-
ven laffe aber davan, fitlle dann die Schale mit Fafd),
tunke fie in aufgefdilagene Eper ein, befde fie mit
Semmelbrofel und bacte fie qus Sdhmaly, ridite fie
auf bie Sdyiiffel, -beftreue den Rand der Schuiffel
mit gluner Deterfilie, bann gib fie 3u Tifdhe.

G e e R SR e R G T T e S R

(Smgemad)te, gebampfte, gebactene, ge-
roftete und fajchivte Fleifchipeifen;
wie audy folde, :
Die entweder alé Belege fiir dasd Bngemufe 5
om audy als Swifdyen-Gerichte verwendet wer-
den fonnen.

2212. %c%ﬁeﬁ Nagout.
Soll ein feines Nagout vollftandig Hergefrellt
werden, {o braudyt man dagu folgende Sadhen; glos
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