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Von Gtmüsern oder Zuspeisen. ,

Gefüllte Artischocken.

daß man das Rauhe
herausnehmen kann , hernach siberbrenne Kreb - /
sen , löse sie auS , und hacke sie klein nebst einer
in Milch geweichten Semmel , dann schneide ein
Mark blattlicht , nimm überbrennte Briesel , und
von andern Artischocken die Kerne , und schneide
sie gewürfelt darunter , gieß einen zergangenen
Krebsbutter darein , schlage 2Eyer daran , salze
und würze es mit Muskatblüthe und Pfeffer,
rühre ' es unter einander , fülle es in die Artifcho»
cken , und mache es mit dem Mattel wieder zu.
Dann mache ein Butterfüppel darüber , gieße e-
über die Artischocken , und lasse sie aufsieden.

Em Krallt und Kohlrüben mit Krebsen
zu füll « .

Das Kraut oder Kohlrüben wird ausgehohlt
und überbrrnnt , dann drücke es aus , und hacke
es mit einem kalbernen Fleisch , ein wenig Mark,
geweichte Semmel und ausgelöste Krebsen klein
zusammen ; wenn man keine Krebsen hat , so
kann man grünen Petersil und ein Stücke ! ge¬
selchten Speck nehmen . Schlage ein paar Eyer
irnd etlichr Löffel Milchrahm daran , gewürzt

mit
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mit Pfeffer , Muskatbluthe und Safran , lege
^ die Mattel daran , binde es zusammen , lege es

in eine siedende Fleischbrühe oder Wasser , und
laß es sieden , wenn es weich ist , so lege es her¬
aus aus - eine Schüssel , und mache ein Butter-
füppel darüber ; ist es aber von Krebsen , so lege
Krebsbutter daran . .

Em aufgezogenes Kraut.
Gieb einen gesottenen Rogen hi ein Haftrl,

und rühre einen Milchrahm daran , dann brenne
das Sauerkraut ein , aber ganz trocken , "rühre
von dem Kraut in den Rogen , gieße >ein heißes
Schmalz darüber , und gieb unten und oben Glut;
hernach mache ein Ragoupfanzel ; wenn daS Kram
üttfgezogen ist , so schneide das 'Pfanzel blattweis
auf das Kraut, brenne wieder ein wenig Schmalz
darüber , und bestreue eS mit Schnittling.

Ein ArtLschockertpfanzel.
Weiche um i Kreuzer Semmel in eine Milch,

drücke es gut aus ; nimm 4 Artischocken , siede
, sie in Salzwasser , und zupfe die Blatter davon,

die Kerne werden nebst eiüem übersottenen Eyterl
und Krebsschweiseln klein gewürfelt geschnitten ,
und die andere Halste von Krebsschweiseln klein
gehackt ; mache dann von 4 Eyern ein Einge¬
rührtes unter das Gehackte , würze und salze es,
rühre das Geschnittene darunter , gieb es in ein '
beschmiertes Remdel , und gieb unten und oben -
Glut ; hernach nimm die Artischockenblatteln,
dünste es im Butter , besäe es mit Mehl , gieb
»ine Fleischbrühe daran und würze es ; wenn das

Psa«-



Pfanzel gebacken ist , so mache mit dem Messe?
auf dem Pfanzel einen Reif herum , stecke die
Blatte/hinein , wie eine Artischocke ist , und gieße .
die Soß darüber.

Aepfel im Schlüfrock.
Hohle die Aepfel aus . mache eine Fülle von

Mandeln und Zucker ; dann mache einen Butter-
teig , walche ihn eines Messerrückens dick aus,
und schneide viereckige Flecken daraus ; hernach
fülle die Aepfel voll mit der Mandelfülle , und
mache sie in die Flecken ein , daß ganze 4 Ecke
bleiben , bestreiche es mit Eyerklar , und backs
es in einer Lortenpfanne . '

Gesülzte Aepfel.
Nimm i Pfund Zucker in ein meßingenes

Döck , gieß 1 Seitel Wasser darauf , und laß es
dick einsieden ; dann schäle 16 Aepfel , und leg
sie in ein frisches Wasser , damit ste nicht schwarz
werden .' Wenn der Zucker siedet , so lege dir
Aepfel darvin , und lasse sie sieden , bis sie weich
sind , alsdann nimm sie heraus , und laß sie auf
einem Sieb , abtropfen , hernach lege sie in ein»
zinnerne Schüssel , wenn der Zucker in Flug ge¬
sotten , so setze ihn herunter , drücke Citrsnen - ,
fast darein , vom einer Citrone streue die Schaler
auf die Aepfel , gieße den Zucker darüber , -und
setze sie auf einen kalten Ort , damit sie sich
sülzen. ^ '

Weirel-
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Weichselpfai zel.

Nimm frische Weixel , löse die Kerne her¬
aus , und drücke dm Saft , aus,, , hernach reibe
ein eyernes Kipfel , und/pfarze die Bröfel in
Schmalz , gieb es unter die Weixeln , und Zu¬
cker und Zimmer , bis es süß genug ist ; dann
nimm z oder 4 Eher , mache es unter einander
ab , laß ein Schmalz in einer Rein heiß werden,
thue es darein , und greb unten und oben Glut.

Gefüllter Spinat.
Den Spinat wasche sauber aus , überbrühe

ihn " , und hacke ihn klein ; hernach röste ihn in
Schmalz , etwas Salz 'und Gewürz dazu , schla¬
ge 1 oder 2 Eher daran , ein wenig Rahm dazu,
daß er aber nicht zu dünn wird , dann nimm
große Gpinatblatter , stosse sie in siedendes.Galz-
wasser , streiche Fülle auf das Blatt , lege wie¬
der ein Spinatblatt darauf , lege es in eine Schüs¬
sel , gieb Butter und Gewürz dazu , gieße Rind-
suppe darauf , und lasse,es gemach sieden.

Gebackener Spinat.
Der gesäuberte , gehackte Spinat wird in ei¬

ner Reine trocken abgefchwitzt , dnrchgeftiget,und
in eine Schüssel gethan , gefalzet , auch wohl nach
Appetit gezuckert , und einige Eyer darunter ge¬
schlagen , mit Ingwer , Pfeffer , etwas Karda¬
momen gemischt , imd alles unter einander-gerührt,
auf Semm .elfcheiben gelegt , und in Butter ge¬
backen , zuletzt Zucker aufgestreut.

, Spinat
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Spinat mit Rahm oder Milch.
Der abgebrühte , gehackte und in Butter mit

Zwiebeln und Mehl gedünstete Spinat , wird
statt in Fleischbrühe in süßen Rahm oder Milch
aufgekocht.

Spargel mit Butter . ^
Man bestreiche eine Schüssel Finger dick mit

ausgewaschener Bütter ; und streue darauf klar
geschnittene Citronenschalen , etwas Muskatblü-
the und geriebene Semmelbröseln , und lege dm
auf gewöhnliche Art geputzten Spargel darein ne¬
ben einander , zupft darüber wieder Butter , fetze
nun die Schüssel zugedeckt auf Kohlen , und lasse
sie fo dünsten , daß die Butter darein zieht ; dann
streut man beym Anrichten noch etwas Semmel¬
bröseln und Muskatblüthe darüber.

Spargel mit Eyer warm zuzurichten.
Der abgebrühete Spargel wird in Fleischbrü¬

he , doch nicht zu weich gekocht , und Muskat-
blßthe und Pfeffer hinzu gethan ; während der
Zeit quirlt man einige Eyerdötter , in einem Ha-
ftrl , drückt nach Derhalrniß der Portion Citro-
nenfaft hinein , und quirlt sie mit etwas Spar¬
gelbrühe ab , gießt dieß in eine Schüssel über dm
Spargel , setzt diese Schüssel auf eine Kohlpfan¬
ne , und laßt fo die Brühe dicklicht werden.

Großer gebackener Spargel.
Man siede den zuvor gereinigten Spargel m

einem Kasterol gqnz körnig , mache ein Teige!
" von
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von Mehl , Eyern , Rahm und Zucker , und
tunke den Spargel , so weit das Weiche geht,
in diesen Teig , backe ihn aus heißer guter But¬
ter , nicht zu braun , und bestreue ihn sodann mit
feinem Zucker . ^

Blumenkohl mit süßem Rahm.
Nachdem der Blumenkohl geputzt und . in

Wgffer übersotten ist , thut mau ihn in ein Kast-
rol , und gießt süßen Rahm daran , giebt auch
ein Stück gmer Butter , Zucker , gestossene Mus-
katblüthe , Pfeffer und Salz dazu , laßt alles un¬
ter einander wohl kochen , zuletzt thm man eist
wenig Semmelbröseln , auch abgekochte und aus¬
geschalte Krebsen dazu . Besonders muß man
Acht haben , daß der Blumenkohl nicht zerflos¬
sen wird.

Blumenkohl mit einer säuern Svß.
Mann der Blumenkohl geputzt und rein ge¬

waschen ist , koche man ihn. ein wenig in Was¬
ser , gieße alsdann das Wasser ab , thne ? ihn in
eine Rein oder Kastrol , gute Rindfuppe , But¬
ter , Muskatblüthe , Pfeffer und Salz dazu,
lasse ihn darin kochen , mache eine Goß von
Eyerdöttern , Butter , Pfeffer , Muskatnuß , halb
Weinessig und halb Wasser , rühre es beständig
auf dem Kohlfeuer mn , richte den Blumenkohl
trocken auf eine Schüssel , und schütte die SoA
alsdann erst darüber.

Blumenkohl mit Hecht, an Fafttageti.
Man siedet den Hecht und den Blumenkohl

' ^ ab;
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üb ; nimmt den kleinen Abfall von dem Blumen¬
kohl nebst in Milch geweichter Semmel und ei¬
nem Stück Butter, .stößt es in einem Mörser , ,
thur es in eine Pfanne , ftgt noch mehr Butter
dazu , gießt Petersilwasser daran , würzt es mit
Muskatblüthe , und giebt es , wenn es aufge¬
kocht hat , über den Hecht und Blumenkohl,
welches man beydes zierlich auf , die Schüssel ge¬
legt hat . j

Broccoli zu kochen.
Zuerst muß man sie fast eben so wie dm

Blumenkohl abputzen ; die langen Stwgel wer¬
den bis auf das Mark geschalt , der Kern aber
in kleine Stücke geschnitten ; hernach werden sie
in Büschel gebunden ^ eine Viertelstunde . in fri¬
sches Brunnenwasser gelegt , dann in siedenden^
Wasser überkocht ; wenn sie halb gesotten sind,
wird das Wasser wieder abgegossen , und an des¬
sen Stelle Fleischbrühe daran gegossen , in wel¬
cher man sie vollends kocht ; alsdann macht man
eine Brühe , wie über den Spargel , oder eine
Vuttersoß darüber/

Kohl mir Hrebsen.
Nimm g schöne feste Kohlköpfe, putze und.

wasche sie rein , und steche die inwendigen Her-
zeln heraus . Nimm Ley zo Krebsen , siede sie
ab , löse die Scheeren und Schweift aus ; schnei¬
de dazu überbrennten Kohl , geweichte Semmel - /
schmollendem von 2 Eyern gemachtes Einge¬
rührtes wohl unter einander. Dann mache von

den
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dm Krebsschalen Krebsbutter , nimm die .Hälfte
davon zu den Gehackten , und lasse es ein wenig
angehen ; wenn es kalt iss, schlage ein Ey daran,
salze und würze es , fülle daun den Kohl damit,
binde ihn mit einem Faden zu , fege ihn in Rind-
suppe , und lasse ihn sieden , bis er mürbe wird,
nimm ihn dann heraus , und laß ihn abkühlen ,
schneide einen jeden Kopf in 4 Theile , gieb die
antDre Halste Krebsbutter darauf , brenne die
Rindsuppe , in welcher der Kohl gesotten , schön
licht ein , gieße sie auf den Kohl , decke es zu,
und richte es an.

Gefüllter Koh ' .
Reinige den Kohl von den äußern unreinen

Blattern, ! schneide ihn in der Mitte von einan¬
der , thue alles Inwendige bis auf 5 Blatter
heraus , und fülle die ausgehöhlten Kohlköpfe
mit folgendem : Weiche für 2 Kreuzer Milch-
brod ein , zerschneide einen halben Vierting Nie¬
renfette , hacke 'kleine Zwiebel , reines Petersil¬
kraut und Schnittking recht fein , dampfe alles in
einem halben Vierting Krebsbutter , wenn es nun
eine Zeit lang gedampft hat , rühre ein abge¬
schlagenes Ey daran , und laß es noch eine Vier¬
telstunde dampfen . Nun thue alles in eine Schüs¬
sel , laß es auskühlen , schlage etliche Eyer daran,
girb Salz und Muskatblüthe dazu , rühre alles
wohl durcheinander , und fülle damit die ausge-
höhlten Kohlköpft , binde sie fest zusammen , und
koche sie in siedender Rindsuppe . Wenn alles fer¬
tig ist , so richte es auf die Schüssel , gieße eine

belie-
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beliebige Buttersoß daran , und gieb es auf dir
Tafel.

Glüsirtes süßes Kraut.

Schneide die Stengel aus dem Kraut , und
lege es sodann , wenn es recht rein ausgewaschen
und abgeseiget ist , in eine Reine, welche vorher
mit Speck , etlichen Schünkenschnützen , 2 spani¬
schen Zwiebeln, L gelben Rüben , einem Stück
Zeller , Pfeffer und Neugewürz belegt worden ist;
besäe jeden Krautkopf mit Salz und Kümmel,
und laß es gemach dünsten ; wenn es zu prasseln
anfängt ' , sö gieße etwas Schüsuppe därauf , und
laß eS wieder fortdünsten . Alsdann lege das ge¬
bimste Kraut in eine frische Reine , staube etwas
Mehl daran , und gieb noch .etwas Schüsuppe
darauf , laß die Soß recht einsieden ; sodann pa-
ßire selbe über das Kraut durch ein Sieb , be¬
streue es stark mit Zucker , und laß es noch eine
halbe Stunde fortdünsten , .rüttle es aber biswei¬
len , damjt es sich nicht anlegt , richte es dann
ordentlich auf eine Schüssel , und gieb die Soß
darüber.

Das Kraut auf bayerische Art zuzu¬
richten.

Nimm auf 4 Personen 2 große Stücke blaueS
Kraut , schneide es wie das sauere Kraut ein;
thue alsdan n in eine Reine einen halben Vierting
halb Gänsefette und halb Rindfette , mache eä
siedend heiß , gieb dann klein geschnittene Zwie¬
bel , däs geschnitteneKram , ein wenig Kümmel
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nebst Salz darein , decke es zu , und dampfe e^
Langsam auf dem Kohlfeuer , gieb aber Acht , daß
es sich nicht anlegt . Wenn es eine halbe Stunde
gedampft hat , schütte ein Glas Wein daran,
und laß es wleder eine halbe Stunde dampfen;
dann streue einen Löffel voll Mehl darauf und
schüttle es unter einander. Nachdem das Mehl
angezogen hat , thue ein wenig Rindsuppe daran,
koche es wieder so ein , daß keine Brühe übrig
bleibt , und richte es so an . Man kann darein
gebratenes oder geräuchertes Schweinfleisch,. oder
halb abgebratene Stücke! von Hasen oder Enten
legen , und vollends auskochen . Kastanien sind be¬
sonders gut darin , und man bedient sich deren
gewöhnlich.

Erdäpfel mit Parmesankäse.

Die Erdapfel werden wie gewöhnlich gekocht,
in Scheiben geschnitten , und in eine zinnerne
Schüssel mit einem hohen Rande schichtweise,
und zwischen jede Schichte em kleines Stück Bui^
ter und geriebener Parmesankas gethan , dann
mit einem dazu passenden Hafendeckel bedeckt,
und die Schüssel auf Kohlen gesetzt , und oben
auf den Deckel Kohlen gethan , und wenn man
bemerkt , daß es gelbbraun ist , aufgetragen.

i
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