Bon S» fen.
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 @Eine Sardellenfof.
gﬁimm ausgewafhene Savbellen , fd)miﬁe fie

Flein, wic audheinen Buwichel davunter , tweiche

eine: Getinel in Waffer ein , dritcke. ¢8- aus,
fchneide ¢5 unter die Sarbellen und Stoiehel, vofie
biefes tn Butter, gieh ¢35 in ein Haferl , guefe
SReint und NRindfuppe daran, und fof s fieden ,
avie ¢itt qebiinfies Banatly dann [Blage es durdy
eit Haarfieh, wiige ¢8 mit: wentg Safrat unb
wetig Eipronen{ddler, wic aud IMustatblithe,
vidhte ¢8 Dber ein Jindbfleifd , wud gieb 8 auf
bic Lafel. e :

Eine Peterfilfof. |
Nimm einen grimen Peeerfil, brocke die Bldt=

ger herunter , und fege ein Waffer im RKafirol

auf; tenn ¢5 fiedet, o gieb die ausgewafdes
nett Blacter darein , laffe fie einen Sud auftbhun,
banit feige fie ab, rlicke fie qué , und. fchneibe
fie qany Flein wie cinen Pfeffer , Hernach nimm
ein Gt Butrer in eine NRein, made eine guee
SButterfuppe, gieh der_qehackren Peter( hinein

- gewiirst mit INuskatblithe; fodann uehme eite

Falbetne Bruft ober einew Miernbratten, [lege ¢S

i ¢in Rafivol, befprenge ¢8 mit Saly, Hernad

giefie

+
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giefe ein wenig Wein darein , ein -iaalpe[ Ripie=
bel mit Ndgecln beffedtr wnd Gitronenfdaler
laf ¢5 teif auffaffiven , toenn 8 miirbe 1ff, fo
Tege Den Bratten anf eine Schiffel , -und giche
die ]brterﬁ[fop bambn. :

Lmz falte Peterfiifof.

RNimm einen grimen Peterlil, supfe bie Bldt=
fer ab, wafde fie fauber aus, und fioffe fietim
Mbrfer , fobann Mhnm v 6tu&d~en gefeldyte
und geﬁaﬁ'enc ©ammel bazir, gicfe ‘ein wenig

ﬂ”tg barnn, eitt Stlicfdien 5ucfer , und ger=
weibe ¢3 in einemt IMorfer.

Gine andere Peterfilfof.

Ninun einen griien ‘}beterﬁ mard)e t5n angd,
gith ibn i ein, Haferl , giefe cine Rindfupps

Daratt (¢8 muff aber vedht viel Peterfil fepn) unb

Tag ibn toeich fieben ; toanm: ev weid ift, (o feige ©

thn ab;, bace ihn {[em, hertiad) laf et SMebl

m ?c‘mttet anIauf 1, utb gieh ben Peterfil davein,
biwfte ibn gut im %u fer ab, glefie eine Rinds
fuppe daran gewiiest mit MusFatblithe , ~und
madie 8 toie ein Kindsoch, bas fhon diun ijE,

“dann gieh ¢3 3u etnem Rindefd.

Pomeran 3cnfﬂf§.

Nimm fauere Pomeratigen, reibe bie Shas.
lev mit Dem Rucker ab, von fifen Pomeranger
febneive bie Shiler f[em gewiirfelt, und den Saft
brace auf ben abgevicbenen Jucer ;-hernad lop
¢in Mebl im Butter aulaufen, qwﬁe ettte Guppe

80D ein daran, gieh ben Sucker famme e,

Eaft
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Ga(t Dasur, Berprmge '8 el Wenig mit Sl ,'
nub [af 8 verfieden, :

Gine anberé ‘nomeramnfoﬁ

Ninittt eitren Emertmq harten Sucker, 1 g
mittere Pomerangert, reibe die Schaler mit dene.
Rucer ab, Bernad) nimm um 1 Krewger vunde
Semmel, fd}neibe bie Rinbde ab;, qgieh ein Seitel
PBeein daran , dann fdhneide die fibrigen Pome=
ranen von einanber, deficke den Saft auf bew

abgeriebenen Rudfer ; gieh aber At , Daf Fein
Keen ober Fafern dajy Fomme, bas Jntweudige

von bem Pomeranjern fonnft dbu aud mit der
Gemmel fieden laffen ; wenn o8 udick 1ff , Fann

{chon mebr WWein nachgeqoffen wetden ; Hernadh

fdhlage e8 durdy ettt Haarfich, gicfe ¢ in et
Reindel, vithre den achmfamtn Rucker mit bem

~Safte bmtm, und $af'es qut verficden baﬁ i

{dhon dicklicht tvirh 5 dann gich e3 unter cinen
Iammernen Hafen obc_r Reheictat.

Swickelfof gutm Kindfleifd.

©dneide von 2 ober 3 vedt Giofien 8rme.
Beln ben langen weq, fo bimn. als mbglidh., gieb
fie tn einen Fufibafen , giefe cin Gritel Geifie
Sleifhbriihe daran., giech ein Stickden Bufter,
an teniq Pfeffer, und 2 Eleine Hande voll Sern=
melmebl bazui ; Ioffe biefe ©of auf Koblen oder
im Ofen fo Ianqe toden , big bie Sroieheln weidh
find, nubd gieh fie ffatt %‘eerrcmg su gefottenen
Sﬁmbﬁetf@

| "gvoi. ,




By'vieﬂelfo‘ﬁ uber einen Vratten.

Wenn  ber Tratten enfingt u {dwi-
gen ober ju Erotten, und Tropfen ebloufen, muf
Due Lrottpfonne weggenominien, und eine attbere
ntitevqefdhoben  werten ; bonn Tege man fufd\e
~ Sorfierk{Geter und Citronenfchalen bareitt, fdiitte
- it paar Liffel voll Brithe ous ber erfien. Lratt=
- yfonne nebfi 3 big a gebackten Rwickeln dagu.
enn man die %mﬁe famrhcb infdt, thie
maen Citronenfaft cber Cfiig Pogu, und meﬁe
die Eof fiber Ten i cine G\'Luﬁel gelegten
Braten.

Cof sder Qitube 511 .f)etft’tm, SORHCH;'
und andernt Fifdhen.

. Mon reibe und fi et ¢in Ctiid Ninde von
_fc?nmr;cm Brode mit Wein und Fleifdbrite,
prefe fie dann durdy ein Sueh, thut etwes Ci=
tronenmart unb Provanzerdl, ettvas Ruder unb
fouft belicbige Fefnge by, 1aft bief nodmals
eufiallen , und fiveuet wiieflich aefdnittene Cie
ronenfhalen auf bie géfottenen guf&:_

“@of uber Aildprat.

Anf f&smarac Brobrinbe wird Butter gefiri-
den, ettvag Saly, Plefer, Ndgelein tnd ge-
hackte € dallotfenztoichel davanf gefivenet , brefe
anf Dag Wildprat in ene Brattpfanne gelegt, et=
“wag Fleifdbelibe baran gegoffen , und fo LGt -
man ¢ bratten, Wirh aber das Slei[dy gedatmpft,
o thut man e in. eine Newn sder Kaftrol.  Ffi
. Has %Ietfcb gut, fo nimmt man a3 Brod

Ber-.
|




16

aug , backt e m'x;t ettvas Speck Fleir, qiebt iz

tronenfoft, Elein gefduittene Citronenfcheiben in
bie DBritbe , [Gft 3 nodmald anffodeit, toeibt
¢8 durd) ein Haarfieh, und tidtet 8 fNiber Dad

Fleafd an. ‘

Senfiof 3ut {dwargem Wildprat..
Ru etliden Coffeln aelben gquten Cenf

'~ qibt man etwa 3 L5ffel Wen, cinige Flein ges
{dniteene Citronenfehalen , einen 'Lbffel Provane

jerdl, ben Gaft von einer Halben ober ganzen
Sitvone, fhldge dief gut unter einguber, und
giebt ¢3 3u Faltem Shiveinsioildprat, ;
Gitronenfop Gber Rebhubner.

Man Eodit einige gebabre {dhiwarye Brodrin=
denftiicke in etwvad Wein und Fleifchbrirhe, treibt
Dief durdy , umd thut nod) etwas Lein , Mus=
fatbliithen, Sucer , Pfeffer uud Ragelemn 3u,
Einige nadh Proportion Taged juvor gefdhnitres
ne und in Quder gelegte Citronenfdeiben  twevs
Den ju jetien gethan , Dann nod) einige Elein qge-
wiicfelt - gefcnittene Citronenfdhalent und etroas
Sucber und Jimmet , Diefes alles aber mit ¢inatte -
der aufgefocht.  Ttun toerden den qebrattenen Nebs
bihnern Sligel, Bruff ac. abgeldfet, in eine Schlifs
fel gelegt, Die Brithe daritber gegoffen, und is .
per jugedectren Sdiitffel nod) etiwas gedampft.
€udlich fireuer man Teifenet dbarguf, uud belegt
¢3 mit Den fbrigen Citrouenfcheiben,

Bibeben =und Kapernfof.
Man nebme 8 Loth grofie und § Loth Flels
, =



e Ribeben - einige  EFISFl volf Kapern , fese’
foldye mit einem grofen Seitel Wein. und ebert
fo viel Waffer jum Feuer, indeffen (Dneide man
2 Lotly abgebrithete, gefihalte SRandeln in [Gng=
lidbe bitnne Streifenr, von einer Halben Gitrone
bad Gelbe ber Schale in eben fo biinie Streifen,
eine Citrone aber tn Gtheibent, wnd thue diefe
nebft einem balben Loth Rimmer, 3 i 4. 8oth
Rucker und von 2 Semmeln die Brdfeln it Byt
tev bellgelb gerdffer, bingu, uud faffe biefes s
fommen. auffochen, Shis

@urfen - oder Kufumernfof, .

Man {dalet und fdneidet die Kufumern gats:
bine , dampfet fie in jeclaffener Butter mi ci=
- hem fein gefdnittenen Quvicbel uud einem Loffel
boll. Meebl eine Eleine Vievtelffunde, thue ein we-
nig Pfeffer, Salz, und wenng befiebt , eitr paar |
Loffel voll Cffig dasn, weldher aber audy wegblet=
ben Fann. Werm die QuFumern foeich find, wird
+ bie Bratenbrithe ‘Haran gegoffen, - und- enfrveder
i einemn Gefdyire alfein » Ober in ber Bratpfan=
tie nod) eine halbe Ctunde, aud) weniger , ges
Fodt, bann fiber den Braten angeridhret ; a efs
nem Eleinen Hammelfchldgel nimmt man gentels
niglid 6 bi8'g Kufumern. = .

Sauerampferof.
o Der/ Ganerampfer wird qeflaubt,; gemas
{dhenund nady Beliehen gefdhnitten, Dann wird
er' in Butter qeddmpft , und naddem ¢4 viel :
Gauerampfer if, 1 oder % £0ffel-9Nebl davauf
geftreuet, wud wenn ief eine Teile titgeddmpft

: B '

: I)Gf)
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Bat, fo fille man e3 mit gufer Beifier - Fleifihs
brithe o, thus Sal, sRuptatnuf ,- uod et

man gebodees gefelehies Fleifd bat; dagu, unb

Ydft ¢3 mit Diefem eine Biertelfinnde Fodhen ; dann

i giebt matt Diefe Sofi jum Rinbfeifdh, [Gmmers

AR “nien und Fdlbernen Braten, ober gebratenen Ses

;  fiigel aufben Tifeh. Man Fann audy etlice Cyevs

E Dotter Daran vithren. e

Meeryettig - vder Krenfof.

Man fdabe' ober reibe eine ober efliche Wur=
s#ln auf einem Reibeifen ,-und fodye ihn in guter
Kleifchbrithe brihe und fdhale indeffen 12 bis 16
SManveln, hacke fie Hlein , und thue {ie tebff ¢is
nem Gtickdhen Jueker, etvas geviebetter Musds
fatnuf, cinem Gricdyen frifchee Dutter , ein.
toeniq Semmelbrdfeln hingu, und laffe -bief 3u=
famment Fochenn , uud quirle gulest 2 ober 3 Eyers
bdtter bavan., udh wird jumandher Speife Kren
wit Effig unb uder gegeber, Tk

Mufchelfof.
Qu cinet halben Sritel Foein und chett o
* piel Rindbfuppe thue man ein Stk Sudtr , ef-
- g gefdnitrene Citronenfchalen utd Gdyeiben , -
- qmb faffe vief anffoden , thue nun bie Mus
{deln Hingu, und laffe fie nue aufwallen, damit
fie nibt Boart werben. Sulest quitle man Die
Soff mit einigen Eperbditern ab. :

-~ Rrebsfofi.

sMan Focdhe bey 30 Krebfen e qerdbrlich -
mit Waffer, Soly und Kimmel, {ioffe fie dann
: : : Am
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it Mbrfer, und Brate fie in Butter toth, giefie -

.+ et03 Fleifdy - obev Hihnerbeibe bdagu - treibe S

fie nebfE nody mehrern durdy einen Getbher*, unbd
giefe fie nue i ein in Buteer braun gerdfieres
Mebl it eisre Neivie, und tiodh etwag Sleifehbrits
be, ben Gaft von ciner Citrone bingu, und laffe
e3 eiie MWeile Fochetr , thiie hodh efwag Muskas
teny Peffer 1und Senmelbrdfeln Bingu.  9Man
Fant auch bie Krebfe tioch i Dedefer froffen, i}
. Buttee dimften , dann. diefe mic “Kleifchbrife
durdyfeigen, : i
Swetfchgen - oder Plaumenmusfof.
©o o Zu nent grofien Seitel. Mein fiehme man
tin balb Pfund, Mus, Eodbe foldhes nebft nody
. 4 Loth Rucker , ein balb Loth geffoffetem Qim-
met, 1 Qummtel Ndgelein , und von einer. Gia
trone bas Gelbe der Schale auf einem Neibeifen
abgeriebert, und. tdihre dief fo lange , bis. die -
Gof- dicklicht twixd. Man Fann audy beegleichers
auf ebent die Avt mit den Mufen von Kirichen.
Weinbeeren, Aepfein und Bienen bereien,
o Dergleichen Palt gt Sarpfen und.
Mehiipeifen. .

Das: Stetfdgentmus wird Fale mit Wein
verdinme, undmit Sucer und Getvitry vermifhe,
Rrduteriof.

Man thiie nady Verdienif einige Flein qe=’
- {dnittene Seballotten, einige Awiebeln , Bafiliz

&im, Ehymian, Dragon, LorberblGrter ;- 1ebff
Bz . egi=
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einigen Elein gefthnittenen Stirdeln Shimben, und
einigen Gitronenfdheiben, etwas Pfeffer i eine
Qafirole, giefe einige Loffel Fleifchbrithe unbd et
tas Effig hingu , laffe alles fammen wobl
aufftedert, und fhlage tiun -diefe Gof durdy ein
Haarfich. ' , - yo

Saringfop ju Fifdhen.

Man wiffece tinige Hiringe ein, grdte fie
aug, lege diefe Stiicke i Wein ober Effig, {dhneis
pe und hacke fie Elein, und voffe fie bey fietem
- Umedihren, baun gieffe. man MWein Davarm, und’

Taffe ¢ nody cinmal aufmallen , treibe 3 durdy
¢in Hearfieh , thue etivas Mustatbliithe, Citvo= .
nenmart, Karbampmen “und: Rucer dagu , urid
 fiebe 3 nochmals quf. Beom Antidhien thue ma

fiodh, efrwas Butter und Kapern bapu.
Kronabet{vf su Q‘Silﬁbpt&t. :

Die Kronabetbeeren toerben gefioffen , etwas
gute Fleifchbribe jugegoffen, und gerieben, fhwars
3¢5 ober Noggenbrod, etwas Peffer , Ndges
Tein, Snamwer, Musfatbliiche dagu gethan, bies
fes mit einander aufaefodht, und gulest ein Stilz
Fol Butter nebft. ¢twad Effig und Wein Uz

gethan.
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