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@efiilite Artifhocken.

6iebc bie Avtifdocen, daf man dad Naube
Becausnebmen Fantt;, Theenady fiberbrenme Krebs
fen, (fe fie aud , und bace fie Elein nebit einer
in Mild geweidten Semmel , dann {Dueide ein
Mart blactliche , nimm {iberbrennte Drtefel, und
von andee vtifchocken die Kerne, und fdneide
fie getoiiefelt barmnter, qief einen jergangenen
[rebsbutter daveinr, {hlage 2 Eyer davan, falze
unb wiieze e3 mit Mustatblithe und Pfeffer,
viibre 8 unter eitander , fiille e3 indie Artifcho=
den, amd madse e5 mie dem Blattel wieder ju.
Dann madhe e Butterfippel davitber’, giefe ¢
fiber die Actifhocten, und laffe fie auffieden.

Ein Krant und Koblriiben mit Kredfen
su fallom.

Das Kraut oder Koblriben wicd ausgehoble
und fiberbrennt , daun duiicke €3 aud , und hHacke
es it einem Fdlbernen §leifdh, ein wenig Mark,
geweidhte Sernmel und qusgeldfte RKrebfen Elein
sufammen ; toenn man Feine Krebfew Hat, fo
Fann man geiinen Peteefil und ein Stiiel ges
fidten Speck nehien. Schlage ein paar Eyer
unb- etlihy Loffel Mildrahm bavan , gerwigh
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mit Pheffer, MusFatblithe und Safean , lege
bie Dldteel. bavan, binde 8 gufammen , lege 8
in cine ficbende Fleifdbriihe ober Baffer, utd
Tafi ¢8 fiehen , yoenn €5 toeidh iff , fo Tege e her-
aus-auf’eine Sdhiffel, unb made ein  Butter-
fitppel bardiber ; 1t ¢3 aber you Krebfen, fo lege
Krebsbutter darat, B

€in avfgesogenes Kraut.

G einen gefottenc Fogen i ein Hfel ,
unb. e einen Mildhrabm bavatr, dann brente
bas Gauctfraut eitt, aber gany teodken, tiihre .
von dem Kraut in bew Rogen, - giefe  ein BHeifies
Gdmals bariber, und gie untett und oben Glue s
berad) madic it Ragoupfatizel s wenn da8 Kraut
anfgeogen iff, fo fdhueide has-Pfangel lattrveis
auf das Kraut, brenne wieber ein wenig Schmal
batitber , und beftvene 8 mit Sdimiteling,

Gin Q(rfifc{;oéfznpfd_ugé{.

- Wade um 1 Krenger Semmel in cine MilD,
bricte ¢3 aut aus; nimm g4 Wvtifdocken , ficde
fte in Salzivaffer, unbd jupfe die Bldtter davon,
bie Sernie twerben nebff eitent fiberfottenen Ceer!
und Sreebsfhmeifeln Flein gewirefelt gefdnitren ,
und fie anbere Halfte wvon Srvebsfchroeifeln Elein
gebact; made Dantt on 4 Epern cin Cinge-
riihreed utter Da8 Gehocte, wimze und falzees,
. viibre bas Sefdnittene davunter , gieh ¢5 in ein -
befchmiertes Heindel, und gieh unten undb oben
Glut; bernad, mimm bie Artifhockenblattelt,
bimfte ¢3 tm. Dutter, befde ¢s mit Mebl , gich

sine Fleifdhrihe baran und wwivze ¢85 tenn bas

Pfas-
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ffanzel gebacken iff, fo made mit Demt Mefje
auf bemn Pfanel eiven DNeif herum , frecke bie
B(Gtref binein, wie eine Avtifthocke iff, und giefe
bie Gof dariiber. i

Qlepfel im, SHlafrod.

$Hoble die Aepfel aus. made einte Fiille vor
Manbeln und Jucer ; dant made einen Butters
teig, walde tbn cines Meffervidens bick aus,
und fdyueibe vievedige Flecken Daraus ; Bernadh
fille die Aepfel woll mit der Manbelfiille, und
madhe fie in die Flecken ciit, daf gange 4 Cike
Bleiben , beftveide ¢5 mie CperFlor, und bace
¢S it ciner Tortenpfanne. : oS

 @efulsgte Aepfel.

Rimm 1 Bfund Quefer in ein mefingaed
Bk, gicf 1 Seitel MWaffer davauf, und lof e
ik cinficden ; dann {hile 16 Aepfel, uud leg
fie i etn frifches Waffer, Damit fie nidt fhwars
toesben. Wenn, ber Rueker fiedet , fo lege Die
Hepfel darein, uud [affe fie ficden, bis fig weich
{ind , -al8daun nimm fie heraus, und lof fie auf
einetnt Sich_ abtropfen , hernady lege fie it eine
sinterne. Shffel , wenn dev Bucker in Flug qe=
fotten, fo fese thn Berunter , drficfe Citronens,
faft Darein, vow. ciner Citvone fireue die Sehaler
auf bie Aepfel , giefe ben Sucker Daritber , and
fese fie auf einen- Ealien Ovt, bdomit fie fid
{ulzen. et

Weirele




T A 3~ St B s SN

24

- WBeicbfeipfar gels

Nimm frifde Weipel , [ofe die Kerne ferz
aus , und driicte den Saft alis,; bernach reibe
eit_epernes Ripfel , und pfarge dre Brdfel in -
Gdyntals , gieh 3 unter die Weixelr, and Ru=
cer und Rimmet, bis 8 fif genng iff; dann
nimm 3 ober 4 Eyer , madye e3 unter einander
ab, 1af ein &dhmaly tn einer Nein beif werden,

thue ¢8 Daveinr , und gieb unten und oben Slut,

Gefiillter Spinat.

Den Gpivat twafhe fauber aus , Miberbrife
b, unb hacke ih Flein ; hernady tbfte ibn in
Sdmaly, etwas Saly und Gewiiez dagn, fhlo-
ge 1 ober 2 Eyer darat, ein twenig Nalhm bast,
Dafi er aber ntcht gu bimn wicd , bann Himm
grofe Gpinatblatter , ffoffe fie in ficbendes, Sals:

.- toaffer, fveidie Fille auf vas Blatt, lege toies

ber cin Spinatblart darauf, leqeed in eine Schirf-
fel, gieb Butter und Getoiirs dazu, giefe Rind=
fuppe bavauf, und [affe &8 gemady fieden,

‘ Gebacfener Spinats

Ber gefauberte, gebackte Cpinat wird in ei
tier Seine troden abgefdivigt, durdgefeiget, uad
in eine Shiffel geehan, gefaliet, atidy wobl nady
Uppetit gegucfert , unbd einige Eyer darunter ge-
{dlagen , mit Sngiver , Pheffer ; etwas RKarda=
momen gemifdye, uud alled unter einandersgeriihre,
auf Semmelfdheiben gelegt, und in Butrer ge-
badten , julest Suder aufgefivent,

Opinat
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Epinat mit Rabm oder Tildh.
Der abgebriibte, gebacte und in Butter mit
Riviebeltr unb: Mehl gebimftere Spinat, wirh
flatt in Fleifebbrabe in fifen Nahm ober Mild
anfgefodit. S

_ ©pargel mit Butter.

Man Beftreiche eine Shisffel Finger dick mie
ausgevafchener Bitters und flreue darauf: Flar
gefdmitiene Citronenfdhalen , <etwas—IMNustarhli
the uub geriebene Semmelbrdfeln, und fege ben
auf gemwdhulidhe et gepusten Gpargel baveitt nes
- ben einanbder, jupft baviiber toicher Dutter, fese -
nun die Sdiffel jugedectt auf Koblen, und laffe
fie fo biinften, baf DieButter darein jieht; bomn
fiveut man beym Anvidhten nody etwas Semmel-
brofeln unb MusFatbiithe darfiber,

Gpargel mit Eper marm gugurichten.

Der abgebriihete Spargel wirh in Fleifdbria *
B¢, dody nidbt 31 tweidy geFoht , und 9Mustat=
blathe und Pfeffer bingn gethan; wabeend dev
Reit quicle man einige Eyerddtter, in einem =
ferl, orlictt nach Bevhaltnif ber Portion Citro-
nenfaft hinein, und quiclt fic mit etwas Gpare
gelbriibe ab ;' giefit bief in eine SHirfel ftber ben
- Ovargel, fest diefe Schiffel auf- eite Koblpfans

ne, und [agt fo bie Brihe dicklidhe werden.

@rofier gebadener Spargil.

. Man fisbe ben juvor geveinigten Epargel i
anem Kofterol gon; Fovmg, madie ¢in Teige!
. ‘ Bon
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von Mehl, Epern, Nabin und 5ucfev; o

tunfe den Gpargel, fo weit bad Weide geht,
it diefen:Teig, backe hn aus betfer qutcy Buts
ter, nidht u. braun, und befteeue th fodann mie
feinem Judet, e

Dlumentohl mit fiifem Kabm. .

€ Rodbet b Blumenfobl gevust und i
oRaffer fiberforten iff, thut man ibn in ein Kaft=

gol , tnd giefit fifert Dakm daran; githt audy

ein Gtink gurer Butter, Jucker ;- geftoffene Mus=

 tarblliche , Preffer und Saly daju, (Gt allesuns

tev eittanber wobl Todjen, julest thue man eft.

wenig. Gemmelbrdfeln, audy abgebodte” und aus=
gefdhdlte Quebfen dagu. Befonderd  muf mat

Acht Haben, bag der BlumenFohl nide gecftof> .

fen woiede :

Blumenfobl mit einee fauern Sof.

Rann der-BlamenFobl gepust und. vein ge-
wafder ifF ; Fodhe man ibn ein wenig in Waf-
fex, aitfe aldbaun Das MWaffer ob , thues thn in
eine Reint ober Kafivol , gute Rindfuppe, Dut=

= ter, IRustatblithe , Pfeffer und Saly dazu,.

laffe ibn - Darin Fodym , madye eine Sof von
Eyecddetern, Butter, WPfeffer, Muskatnuf, halb

Weittefjig und balb Waffer, rithre ¢35 befiandig:

auf dent Koblfeuer um, vidte den Blumentohl
trodent auf eine Shiffel , und {dittte Ddie @nﬁ

- algbannu exft barﬁfnr.‘
Bluamentobl mit Hebt, an Fafttdgen.

S ficber bent. Hech und ben Blumentohl

ey b
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ab ¢ nimme Detr Fleinen Abfall von det Blumen-

- Bobl nebft in IRl gerveidhter Gemmel und ef
nem: Stiick Butter , fidft ¢ in einem Morfer,.

- thut ¢8 in eine Pfanne, [t nody melhr Buteer
Dagu, gieft Peterfilwaffer daran, foilt3t 8 mit
Muskatblitche , und gicht ¢5., twenn es anfges
Fodt Bat, fiber ‘den Hecht und Dlumentohl ,
toeldyes man besdes gievlich auf die Siffel ge= |
legt BHat. ) =

-~ Broccoli gu Poden. :
Sueeft ntuf man fie foff eben o wie den
 Blunentodl abpugen s die langen Seengel twere

“Den bis auf bag ark Gefchdle,  Der Kern aber
w Heine Gticke gefehnitten 5 bernady merden fie
an Bifdel gebundett, eine BVievtelffunde in friz
fdes Brunmentvaffer gelegt, bdann in fiebenbene.
Waffer aberfodit ; wenu fie Balb_gefotten finb
wird Das Aaffer wicher abaegoffert, unbd anbefe
fen Stelle Fleifdbriibe davan gegoffen, in wels

- dee man fie vollends Fodt ; albann madit. ma

ane Beithe, twie Gber den Spargel , ober einte

Butterfof dariiber,’

KoBl mit Reebfen. :
Nimm 3 {dhdne fefte. RoblEdpfe, puge und
wafdye fie vein , und fieche die inwendigen Her=
3¢l Berans., Nimm ey 30 RKrebfen, fiebe fie |
ab, 18fe die Sceeren und Cdoeife aus; fdnei=
be bagut dberbrennten Kobl, geweidte Semmel=/
[bmollen, ein vou 2 Eyern gemadites Cinge:
viibeses wobi unter einanber,. Dann made bon
3 oen
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dert Reebefbalen Rrebsbutter , ‘ninmm die Hilfee
davon ju Dett Gehacktett, md laffe ¢8 cin toeniq
atigeben ; wenn o8 Falt i, fblage ein €y daran,
falie tmd wiirse & , fille datet den Kobl pamit,
bittbe ihit mit einem Kaden ju, feqe ibn it Siind=
fuppe, und laffe ibf {ieden, bis ev miwbe witd,
nimm b dany herans, uub laf ihn abtiblen ,
fchteide einen jedent Kopf in 4 Theile , gich die
antlire Halfte Reebsbutter darauf , brenme bie
Stindfuppe , it weldher der Kobl gefotten, fhdn
liht ein, giefe fte auf ben Kobl, bede ¢8 3u,
- vidte o8 an. g :
, Gefitdter Kob'.

Neinige den Kol von ben dufern unreinen
Bldetern ;| {hteide thn tn der Mitte von ¢inan=
ber, thue alles Suwenbige bis auf 5 Bldttee
berans , und fiille die ausgebdblten KoblEopfe
mit folgenbem : Teidhe fir 2 Kreuger Mildy=
brob ei, gerfchneideerrien Halbett Vierring Nies
venfecte, ‘Backe Eleine Rviehel , reines Pecerfilz
Fraut tnd Schnittling vecht fein, danpfe alles itt
‘eittem Halben Bierting Krebsbutter, twenn 8 nun
eine Qait lang geddmypft hae , viibre ein abge-
{Blagened Cy davarr , und laf €3 noch einte Bier=
, telffunbe démpfert. Nun thue afles in cine Sibif=
fel, lag 6 austiblen, {Glage etliche Eyee darar,
gith Galy uno Mustatbluthe daju , chihre alles
mwob( duecheinanber , und filfe damit Ddie asqe:
- bdhiten KoblEdpfe, binde fie feft jufammen, und
fodye fie i ficbender Dindfuppe. enn alles fer
$ig ift , fo ridye ¢ auf bie Siiffel, giefie eine

belie=
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Feliehige Butterfof davatt, und gieh 8 auf die
Zafel. : : ; :

Glafictes fiifies Kraut.

‘Sdineide die Stengel aus dem Kraut, und
Tege o8 fobann, twenn 8 redbt vein ausgemafden
anbd abgefeiget iff, in ‘cine Neine, tweldye vorher
mit Gpedt, etlidhen Shimbenfchuligen, 2 fpani=
fthen Soiebeltt, 2 gelben Niben , einem Stitck
Qeller, Pfeffer und Feugeiiivy belegt torden ift;
befe jeben Srautfopf mit Saly und Krimmel,
and Tof ¢ gemady Dinfien ; yoenn ¢8 3u praffeln
anfingt’, fo giefe ctiba3 Sdifuppe davauf, and
Taf & wieder foredinfien. AlsDaun lege Das Ges
pitfte Kraut in eine frifde Nfeine, ffaube erwas
Mehl daran, und gieh nod) etwas Sdhitfuppe
barauf, laf die Sof vedh einfieden; fobann pa-
fiive felbe fiber Das Kraut durch ein Gieb, be-
fiveue ¢3 ftarf mit Sucker, und (af e3 noch eine
BHalbe Stunde foredimnfien , rietle ¢8 aber bisweiz
len; bamit 3 fidh) nidh aulegt, vichte ¢3 dann
orbentlich auf eine Shiffel , und giech die Sof
bariiber, : o :

s .ﬁm\ut auf Bagefifcbe?ttt Fuiite
5 richten.

Nimm auf 4 Perfonen 2 grofe Stiide blaues

_ Rrant, fdueide e8 wie das famere Kraut eitt;

thue al8dantiin cine Neine cinen Halben Bierting

balb Gdnfefette und Halb Rindfette , made 3

{iedend beiff, gieh dann Elein gefdhniteene Swwies

bel, Das gefchuittene Rvaut, en toenig .Rﬁa}md
| . ‘ C o ebfi
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nebft Saly barein, becke o8 g4, und dimyfe o
Tangfam auf dem Koblfener, gieh aber Achr, daf
o8 “{ich nidt anlegt. TWentr ¢ eine Halbe Stunde
gedampft.bat , fibittee ein Glas Wein daran,
und laf e3 wieder eine halbe Stunde dimpfen ;
Dann- fiveue einen Loffel voll Miebl barauf unbd
fdbuttle 5 unter einander, Nadidem das IMeh!
angesogent hat, thue ein menig Nindfuppe daran,
fodye e5 wicher fo ein, bafi Feine Brife fibrig

- Dletbr, und vidte ¢3 fo an. Man Fann darein

gebratenes ober gerduchertes. Scheinleifch, oder

- Balb- abgebratene Stitckel vop Hafert oder Enen

Iegen, und vaflends austodben. Koffanien find e
fonbders gut bavin, nud man Bedient fich Devens

~ geiwdhulich.

(Ervapfel mit Darmefantife,

_ Die Eedapfel werden mwie gerdbrilich geodht,
i Sdeiben gefdnitten , und in eitte jinerne
Sdirffel mit einem. hoben Nande fchichtrweife ;
anbd swoifchen jede Schichte eir, Eleines Stick Btz

. tee und geviebener Parmefantds gethan , dann

it einerm dagu paffenden Hafendeckel bedeckr, -
and die Sdiflel auf Koblen gefest , und ober
auf den Deckel. Koblen gethan , und twenn man
Gemerte, Dof ¢ gelbbraun iff , aufgeeragen.
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