Wievte Rlusse.
Rinofleifchfpeifen.

Crite Gattnng. Gejottened Rindfleijd.

164. Einfad) gefottenes Rindfleifd).

Dag Rindfleifd) it die tdglihe Grundipeife jeder bitr-
qerlidhen Tafel. Bom Sieben besfelben wurde bereits et der
Rlaffe ber Fleifdfuppen das Nothige gefagt. — Audy die einzelnen
Theile ded Rindes wurden im Abjdnitte von den Sheife-
ftoffen angefithvt; und in Bejug auf bie BVorbehandlung
des Heifdjes Yann id) nidht umbin, auf dag Klopjen bes
Hletfdes dringend aufmerffam zu maden.

. Da3 Riider[, der RKrufpelipit, die Sdulter, ber NRied-
Decfel oder Riedhitfel madjen bei Fleineren Haushaltungen
bie beften Dienfte zur Suppe und Zum Kodfleijd. Bum
Dinften und Braten aber gehort der Lungenbraten, Roft-
bratent und aud) dad Beiried.

Snodenfleifd), ausgeliftes Meifel und Theilfames find
aur Fajde, zu faldivten Fillungen oder u Wiicjten am
geeignetffer. — Das3 Sdhwangel, {o wie der Bruit:
fern find Tafelftitce.

Dag Rinofletfd) foll immer weid), jebod) nidt gar fo
fehr gefotten werben, daf die Fafern nidt mehr ujammen=
halten, und bag Stiid fich faum gehorig {dhneiden 4. —
Fiir grofere Tafeln pflegt man bad Rindfleijd mit gold-
gelber Glaf zu iiberiehen, und unter bag Stid etwas
&t 3u geben.

Jweite Gattung. Brajivied Rindileijd.

165. Einfad) brifictes Rindfleifd).

Gin belichiges Stitd Rindfleijdh wird, Haldb weid) ge-
fotten, in der bereits Defdhyvicbenen Brdfe (mit Sped, RKern-
fett, Bwicbel, Wurgelwert, etwas Sdneidejdjinfen und gan-
gem Gewiivze) gut gugededt gediinftet, wobei uan ben gut
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fdliefienden  Dedel bdes  Gefdhivves nody mit Brot- obder
Miehlteig verfleben fann. Jit bas Fleifd hinldnglich eich,
fo wird e8 auf die Sdiiffel gelegt, glajirt, und mit ben
gangen Stiiden ded Wurgelwerls, als Sellevie, gelben Riiben,
SoBl, fpanifder Bwiebel und weifien Eﬂubm, garnirt. Yt
Sdluffe witd der €aft ber ndmliden Brdfe, naddem er
vort alfem Fett gereinigt wovden ift, mit ein Paor Anridt-
[offeln voll ©dyit baviiber gegoffen.

LBon dem auf bdiefe vt zubeveiteten Ehm\f[elfc!c fann
man aud) dide Sdeiben jdhneiden, und e8 falt mit feinen
Krdutern und mit Effig und Oel anmadjen, oder aud) auf
andere Avt falt auftijchen.

166. Tiirkifdyes Rindfleifd).

Zreib Rindfdhmaly flaumig ab, {dlage 3 Eier Earcin,
und gib 3 Loffel Rabhm und !, Seitel Dbers, wie aud) ge-
fottene gevicbene Erbapfel dagu, fdymiere bie Kafferole mit
Butter ausd, und beftaube fie mit Wiehl, fdyneide gefottenes
Nindfleifd) Oldtteriq, fitlle alle8 wohlgemengt in Ddie Kaffe
role, gib unten unbd oben Glut, und diinfte e vedt gut ab.

167. RKruftivtes Rindfleifdy.

Dag brdfivte Stiid wird mit etwad Brdfe-Saft in
eine Vratpfonne gethan. JIngwifden treibt man 1/, Piund
serlaffenes Rernfett mit 2 gangen Eiexn und mit den Loi-

. tern von 2 anbern Elern ab, und {iberzieht damit finger-

bidf ben obeven fetten Theil bes Fleifdhes. Man  bejtreut
e5 mit Semmelbrofeln gang didht, und badt e in einem
heifen Ofen, bamit e3 bie Krufte erhdlt, und diefe {dhon
braunlid) ausfillt. ©o gebaden, legt man Ddiefed Fleifd),
wenn man e§ onvidtet, in die Pitte ber Sdhiiffel, veibet
einige gediinjtete, gleid) grof fugelfivmig gejdnittene Roflvii=
ben, unb gelbe, audj weifie Riiben in einem Krange herum,
und giefit ben eingegangenen eigenen Saft mit einigen
Inridtloffeln voll Sdii barunter.

Diejes Stitt fann aud) mit grofen Krebfen, glafivten
Ralbsbriefen, gangen Wrtijdoden , weidgefottnent ganers
Stobl, gerdfteteten Crddpfeln w. bg[ garnivt werden.
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168. Grillirter Bruftkern.

Dag in der Brdfe gefottene Stitd wird mit Butter
JDef dymiert, gefalzen, mit vielen Semmelbrofeln beftrent, und
von betben Seiten itber dem Rofte gebraten. Nebjthei wer=
pent mehreve gleih grofe Crddpfel gefd)dlt, in der ndmliden
Brdje weidy gejotten unbd glafivt, welde man dann um bie
Bruft Hevum beim Anvidten in einen ierliden Kranz ordnet.
Aud) fann die Gavnitur mit gebadenen unbd gerdjteten Erb-
{ipfeln gebildet twerber.

169, Brifivte Rindszunge.

Diefe werben gefotten, gehéutet, und wie anbered Nind-
fletjd) in ber Brdfe gang weid) gefodht. Dann fann man fie
entweder im gangen ©tiidfe, ober in fleine fingerbide Bldtt-
dyen gefdnitten, in einer braumen, jpanijden ober Bmwicbels,
Kapern=, Pavadiesdpfel, Krduter-, Gurfen- ober polnijden
Gauce, aud) mit Viandelfren, mit Ovangen- oder fauerm
Kren geben.

Man pilegt fie aud) falt blathweife zu f[dneiden, und
auf diefe Art auf eine Schiiffel zu vidten, daviiber man Ber=
tram, Pimpernelle, Peterfilie, Sdhnittlaud), griine Jwiebel,
Alles fein 3ufammen gefdnitten, mit ein Paar in Efjig und
el angemadyten, havt gefottencn und fein gebadten Eidot-
tern gibf, unb fie zulefl nod) mit gefalzertems Afpif und
Yorbeer= ober Pomevangenblittern garnivt.

Die Garnitur fann aud) mit gebratenen, in Buderjaft
iiberfottenen Kajtanien gemadyt werden.

170. Grillicte Rindszunge.

Die aus der Vrdfe genommene Junge jdhneide man in
fleinfingerdicte Blditter, und taude fie in Finherd mit But=
ter, Piejfer und Salz ein. Dann panive man fie in Sem-
melbrojeln, und brate fie auf einem Moft, ober auf einem
Platfond-Decel fdhon gelh. Pan fann fie aud) in Cier und
Semmelbrofeln einwideln, gih und vejd) in einer Pfanne
aus bem Rindfdmalze ausbaden, und troden anvidten.

Mandymal gibt man aud) eine Shit darunter, oder
beifen Butter mit Limonienfaft daviiber,
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Dritte Gattung. Gelfodted Rindifeijdh), verjdiedenz
avtig eingefleidet.

171. Rindfleifd) mit Kitten.

Ueber bas wie gewshnlidy gefodte Rindfleifd wird fol=
gende Sauce gegoffen: Einige gejdhlt gefottene Ritten treibt
man burd) einen Durd)jdlag, ficdet dag Mus mit Wein,
Buder und etwasd Citvonenfdalen auf, und zieht bas Ganze
mit 4 Eidbottern ab.

172. Braunes Rindfleifdy.

Man gebe in cine Kafferole ein Stitd Juder mit etwasd
Wein, fiede ihn, Bi8 er fajtanienbvaun wird, lege dann das
gefottene und abgetrodnete Fleijd Binein, drehe es oOfters
um, damit e3 auf jeder Seite Farbe befommt, gebe ein
wenig Rindfuppe davan, und etwad in Mehl gewalzenen
Butter, gefdnittene LimonienjHalen und etwad Weinbeer-
faft, laffe die Sauce eingehen, dann vidte man dasd Fleifd) in
cine Sdjiiffel, und feihe die Sauce durd) ein Sieb dariiber.

€8 fann aud) wie bag brdfivte Fleijd) garnivt werden.

173. RKaltes Rindfleifdy.

Cin Stiid Rindfleifd) wirh mit Sped duvdjzogen, mit
Preffec beftveut, und in Waffer gefodt. Naddem 8 abge-
fdhdumt worden, gibt man auf 3 Pfund ein Seitel Wein,
etwad gange Musfatblith, 3 ober 4 Gewiicznelfen, einige
Biefferfovner, ein’ Paar Lovberbldtter und Citvonenjdhalen
pagu. €8 muf bi8 zum Weifwerben foden; dann wird e3
aud der Brithe genommen, in ein veines Tud) gejdhlagen,
und an einen fithlen Ort geftellt. Nady gdnzlicdhem Abtithlen
gibt man e8 mit Pomervangen- ober Lorberblittern auf ben

Zifd.

Bierte Gattnng. Gerduderted und gepideliesd
Hiindfleijd.
174. Gepidkeltes Rindfleifdy,

nadioert 8 aus ber Dereitd befdhriebenen Podelfulze genom-
men worden, wivd eben fo, wie dad gevdudherte im Waffer
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soeid) gefotten. Wikrend der Hilfte des Subdes nimmt man
bie Haljte Waffer ab, und evjest 8 mit frijdem veimem,
svorin man e$ gehivig weid) Foden 14ft.

Uebrigens gibt man bad Fleifd troden und obne rei-
teve Buthat auf die Tafel, und garnivt s mit gejdhabtem
Sren und gegupftem Peterfilie. Den geviebenen Kren reidt
aman abgefondert Herum.

175. Pickelunge.

Diefe forohl a3 bie gerdudjerte und die frijde muf
in Waffer weid) gefotten werden, worauf man bdie Haut ab-
aieht und fie in natiicliem Jujtande auf die Sdyiuffel legt.
UAllenfalls fann man aud) geffhabtem Kren und gezupfte
guiine Peterfilie daviiber geben.

A8 Beifpeife qibt man geviebenen Kven entiweder tro-
den auj einem Teller, ober in Efjig und Oel in einer Sauf-

fiere, ferner aqud) eingemadyte Gurfen ober Gurfenfalat,
ober rothe Riiben.

Die Bunge fann aud) Yalt, obne alle Jugabe, blitter-
qoeife gefdnitten fervivt werden™).

*) Beim gefoditen Rindfleifd) ift die Garnierung nidt gang
unwidytig, jumal wenn dasdfelbe bereitd gejdinitten fervirt wird.
Die vorjitglichiten  Garnivungen find: Kleine in Vutter ober
Sdmalz gerbitete, gange oder in Blitiden eridnittene Ex-
bapfel; waljder Weid (mit fiedendem Waffer Halh
gefodyt, iiberprellt), dann mit etwad Beifem Butter in einer
RKafferole vefd) (nid)t zu weid) gefodit; geditnftete Sprofen
und @ olombfhren {didtenweife untertheilt (rejd gefodit
unb in einer Rafferole mit Beigem Butter und geiinem Peter-
filie gediinjtet) ; griine Nubeln (wie man fie filr die Suppe
madjt) in Salzwaffer gefotten, und mit Butter abgefhmalzen;
Sdampiong gediinjtet over geflillt, Pilze mit griiner
Peterfilie gefiillte Mauraden u. dergl Dbderen Bereitung
bei ben Sdywammipeifen angegeben wird. A vtifdolen, am
Hojt gebraten, mit Butter begojfen und etwas gepfeffect. Diefe
Garnirungen werben ierlich wn dag jerfhnittene Fletfdh Herum
geordnet. Gewtihnlid) ferbirt man bdaju eine Falte und eine
warme Sauce. Vet gang gewdhnlider Friftiger Haudmannslof
bleibt dbie Garnirung tweg, und flatt der Sance wird die Gemitfes
Bujpeife gegeben.
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Fiinjte Gattung. Gediinjted nud gedampited Rindz
fleifdy.

176, Einfad)y aedimpftes (in Dampf gqekodyics) Rind-
fleifdy.

Man febt in den Fleijdhtopf ein etwa 3 Finger Hohes
Standl von Holz, fillt den Raum unter demfelben mit
Waffer, weldes aber nidt daviiber ftehen darf, legt das 3u
fodende Fleijd), mit Salz etwad cingevieben, auf diefen Hil
aernen Noft, {dlieft den Topf mit einem genau pajfenbden
Dectel, der allenfalls nod) mit Meehlteig verfdhmiert twerden
fann, und Dringt bas Waffer (am beften auf einem Spars
herd) in Sud.

Da3 Fleifd wird dabei im Tampfe vollfommen weidy
gefodit, und am Grund bes Hafens bleibt Fwar wenig, aber
efne itbevaus fvdftige §leifchbriibe.

177, Mit Wein gediinfretes Rindfleifdy.

Cin miitbe geflopftes und gefalzenes Stiid Rinbdfleijdy
fpide man mit linglid) gefdynittencn Stitdden Sped und
gepidelten Bungen. Sobann gebe man in eine Kafferole et

wasd frijden Sped, Jwiebel, Mishren, Peterfilie, Selferie .

wie aud) etwas Citronenjdalen, gangen Pfeffer und Sehnitts
laud); auj diefem emenge fommt bad Rindfleifd) oben=
auf zu liegen. ©obann giefe man eine halbe Maf Wein,
etiwas Cjfig und Waffer davan, bdede es gut zu unbd laffe
¢S foden. Wenn das Fleifd) weid) genug ift, nehme man
¢ evaus, jdipfe das Fett vein ab, [lafje das Wurselwert
gut einfoden, lege das Fleifd) auf bdie Schiiffel, unbd feife
einen Zheil von der Sance darviiber. Die itbrige Sauce fani
in einer Sdale auf den Tifd) gegeben mwerben.

178. Lungenbraten (Lendbraten, Biffiik).

Dag Fleifd) gum Lungenbraten liegt inwendig am NRit-
denbeine in ber Lende, vom Selufbein bis gu den cxften
Hippen als ein langes {dmales Mustelftict, der Lendhras
ten wird von den Englinbern Bifjtif genannt. €8 ift
art und von loderer Ronfiftens.
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Der Lungen- ober Lendbraten wird auf bielerlet Avt
augeviditet, aber in ber Jiegel gediinftet oder geddmpft, fel=
tener gebraten. ©a3 Stid wird immer abgefiutet, vom
Sette  Dbefreit, gut geflopft, gefalzen, und gewshulid) aud)
mit Fjett, ober mit dem abgenommenen Unjdlitt gejpictt.

Qer gemeine Lungenbraten wird dann in einer
RKafferole ober Rein mit Sped, Krdutern, Bwiebel, Knob-
laud), ver{dhiedenen Wurzeln und Gewitrz, in mit Cffig ge-
fauerter Rindfuppe vedit mitvh gediinftet, dann {det man
Mehl bavan, (Aft in nodmal itberdiinften, giefit suleit Rind-
fuppe und ein wenig Wildjrahm dagu, gibt etwas flein ge-
{dynittene Savdellen und Kapri darauf, und dag Geridyt ijt
fertig.

179. Der geflodhtene Lungenbraten

wird auf biefelbe Avt Deveitet, nur frither in 3 — 4 Theile
ber Lnge nad)y gefdnitten und wie ein Jopf geflochten.

180. Der gebeizte Lungenbraten

wird in einer Beize von Effig mit gerfdnittener Jiviehel,
Piefferfirner, Jngwer und Thimian aufgefodt, und im
€uve einige Tage unter bfterem Umwenben liegen gelaffen,
auletst entweder auf obige Art gediinftet, ober aud) unter
Begiefen mit fourem Hahm am Spiefe obder in der Rein
gebraten. Nit Semmelbrofeln angevidhtet fann ev ftatt bed
dindfleijches aufgetragen iwerden. — Soll er ald Braten
bienen, fo ijt bie Sauce eptra zu. geben.

Der Lungenbraten in Sdnigeln wird auf
febr veridyiedene Art zubeveitet, immexr aber, wenn er jum
Diinjten ober Braten hergeviditet ift, der Quere nad) in
sweimefferviidendide Stitde — mandmal aud) etwad bdiinner
odber dider — gefdnitten.

Diefe Sdnigel werden 3. B. auf folgende Avt juge-
vidtet: Dian fdneidet einige Sdalloten, griine Siviebeln,
©doampions und gritner Peterfilie Fujammen, und paffivt
oiefes mit BVutter fliidtig an. Davin wElGE man die ge-
{dnittenen Fleifchfdeiben qut ein, falzt fie, bratet fie auf
dem Pofte bei einem Koblenfeuer qih im Safte, und ridjtet
fie dann ievlid) auf die ©diiffel an. Ueber biefe werden cin
Paar Anvidtloffel voll Edhit und Glag-Saft (darein man
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twieber Bertvam, Pimpernelle, Schnittlaud) und ein Bitfchel
griiner Peterfilic fein gefdnitten iwirft), zwar heif, aber
obne ju fieden, gegoffen, und bas Gange nody mit dem Safte
vont ein Paar Limonien gefduext.

Aufj andeve Avt werden diefe Shniteln in gutem
Provengersl einmavinivt, gepfeffert und gefalzen, auf bem
Fojte bei bem RKoblenfewer gdh und redit im Saft abgebra-
ten und in ber guofiten Gejdmindigleit auf jedes Stiik Lune
genbraten, fo lange er warm ift, ein nufgrofes Stiid von
einem aud rohen Krdutern al8: fein gejdnittenen Vevtram,
Petexfilie, griinen Bwiebel, frifd) verfertigter Rrduterbutter
aufgeftriden. ©o geftaltet werden die Sdnitel in eine warme
Rafferole iibeveinander gelegt, feft sujammengedritctt, daf fidh
ber Butter gut aufldft, und gleid) wieber, fo gefdhmind wie
miglid), auf eine Dheife Sdhirflel angeridytet, und der eigene
Sajt vom Fleijdhe und Butter daviiber gegeben.

181, Gefpikter Lungenbraten anf ﬂcisﬁntetlage
fitx 14 Perfonen.

Dag Fleif) muf vor alfem miivbe geflopft werden,
Hierauf wird ed gefpidft und mit Wurzelwert, ganzen Pfef-
ferfovnern, Lorbeerbldttern, Suttelfraut, ein wenig Cfjig und
©alz in einen fupfernen oder irdenen Wandl gut und langs
fam gebiinftet. Der Sajt wird hievauf abgefiehen, der Bra:
ten aber fommt nod) einmal in die Vratvdhre.

182. Reisunterlage,

Cin Dalbes Pfund Neis wird in einer Suppe, nebjt
4 Eoth Butter, einer gangen Bwiebel und Saly gediinftet,
Dierauf auf bie Vratenfdiiffel gegeben, ber Lungenbrater
pavaufgelegt, und der Saft itbergoffen. Man garnivt ihn
dannt mit Rarfiol, Ravotten, griinen Crbien und Crbipfeln,
belegt ben Braten, an jeber Seite nod) mit einem Kalbs-
fricanbeau und fervivt in fepavaten Saufjieven wet Saucen
(etroa Champignon und Gurlenfauce). ‘

183, fafdye.

Cin gediinftetes Ralb- oder Hithnerfleijd) -wird gang
fein gefdnitten, in Butter gerdjtet und mit einer guten
Suppe und elwad Salz aufgegoifen.
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184. Kalbs-Fricandean.

Dad RKalbsfricanbeau wird qut gefpift, mit Wurzelverf
gediinftet und mit feinem eigenen Safte glafivt. Dagu werden
eine gute ©djit ober Sauce, und aud) zerfdnittene Limonien
Berumgereiht.

Det diefer vt Qungenbratenjdnigeln fann man ftait
ber Rrduterbutter qud) Sardellenbutter geben. Den einge--
gangenen. ©aft gibt man mit Sdit darvunter, und {hGuert
ibn mit Limonien.

Diefe Sdinigeln werden aud) mit diinnen Sdeiben von
Semmtel und Sped, und etwasd gefalzen und gepfeffert wieder
aufammengelegt, gebunden, und auf Spiefden mit
Papier undb Spedblditthen umwidelt, unter Begiefen mit
Cifig und Waffer gebraten. Jft dag Gange feft ausgebra-
ten, nimmt man dad Papier und die Specblitter Herad, be=
{treut es mit Semmelbrifeln und geviebenem Parmejan-Kafe
und fvadytet, diefen Quugenbraten bei vermehrier Bufdiivung
Ded Feuers in ein Paar Minuten eine Rinde oder Krujte
und {dhone Farbe zu geben. Bon dem Shpiefe wird er auf
bie ©dyitffel angerichtet, und darunter nod) ein twenig einge-
gangene Schit, nebjt dem eigenen Safte gegeben. — Fugleidy
fann man aud) eine Kapern-, Sarbellen-, Jwiebel- odex aud
jaure Sauce mit Gurien daju auftragen.

Nod) auf anbeve Art werben bie dinmen Heinen
Sdniteln mit einem umgefelhrien Mejfer ftart geflopft, jedes
Stitd in zerlaffener Butter gut eingetoud)t, und mit Limos
nienfoft gefduert. Diefe Stitde werden dann in eine fupferne
fladie Rajferole gelegt, gefalzen und auf gdhem Feuer gerds
ftet, bafi das Fleifd) in Saft bleibt, banm vidtet man ed
aierlid) an, und gibt eine Sauce baviiber.

185. Den Lungenbraten in jeder Form

fann man aud) mit Mildrahm Degiefen, und den vom
Braten abgelaufenen Gajt barunter geben. Man fann daju
aud) monderfei Saucen veriwenden. Oft wird er mit feinen
Bwiebeln und mit Crbapfeln Deveitet. WMan fdhélt
ndmlid) mehreve fleine Swiebeln, damit fie gleid) mwerden,
pajjict fie in wenig gerlajfencmn ©pede gelblid) an, und Akt
fie in der Brdfe mit bem Lungenbraten veid) fieden, nimmt
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fie Pann fammt dem Fleijdhe Heraus, glafivt fie wie biefes,
und vangivt jie im Kvanze um bdasfelbe auf der Schiiffel
bevun. '

Die Erddpfel werben roh gefdhlt, in 4 Theile ge-
fdhnittenr, und einige Stunden in frifdhes Waffer gelegt. Nabt
die Beit jum Braten, werden fie Herausgenommen, blétter-
weife gefdynitten, in Kernfett, Sped ober Butter qlih gebra-
ten, und um dad Fleifh im Rrange gereiht. v

Mit in Cfig eingemadyten, gleidy ausgefuditen, dref-
firten, fingerdiden Gurfen, oder in Efjig und Oel anges
madtem Gurfenfalat, wenn es der Jabhreszeit anpafjend
it, oder mit gefdabtem Rrven und gesupften griiner
Peteriilie pflegt man ebenfalls diefes Fleifch rings herum

3u garniven. Geviebener Rven wird bejonders bei der Tafel

hevumgetragen.

186. Bocuf & la Alode.

Dagu wird die Schale (das Shergel), bas ift der von
per Reule vitdwirts liegende Fleijdhtheil obex wohl aud) bder
Lendbraten ober ein Sdultertheil genommen. Man  flopfe
bag Fleifh mitrbe, falze e$ gut ein, befde e8 mit etwasd qe=
ftofenem Pfeffer, madje mit dem RKodoffelftiel Lodher in
basfelbe, ftede in biefe fingerlange, in Pfeffer und Saly ge:
wilste Stiidden Sped, Sdinfen und Mart, und (affe 3
1 Stunbde liegen. Dann belege man eine Kajfevole mit 2 fpa-
nijden Jwiebelnr, 3 gelben Ritben, einem Sttt Sellevie,
2 Peterfilierurzeln, weldjes Alles blattweife gefdnitten wov-
ben; Ehimian, Bajilitum, Citvonenfdjalen, 12 Pheffertor-
ner, yngwer und 16 getvodneten Pilaumen, lege das Fleifch
Davauf, und giefie '/y Maf rothen Wein und 1 Seitel Eijig
pavitber, verflebe ben Decel mit Teiq ober Papterftreifen
redt gut, und laffe e5 duvd) einige Stunden auf jdwader
Glut viinften. Dann nehme man den Dectel Herab, lege bas
Sletfd) in eine anbeve Rafferole, treibe die Brithe durd) ein
Gieb bavitber, laffe e8 nod) Y/, Stunde diinften, und gebe
e8 dann 3ur Tafel.

Uuf andbeve Art wirh das Fleifd) frither gebeit,
bann gefpidt, in Spedbléttden eingemwidelt gebraten,. und
pann erft gevitnftet. Mandie maden gux Brithe aud) eine
Ginbrenn, oder verbitnnen fie mit Shit und Eifig.
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Am einfadhften wird ed auf folgende Avt zube-
reitet:

Pean legt ein mageres, geflopftes, gehorig gefalzenes,
mit elfen, Pleffer u. dgl. gewiivztes Stiid Rindfleiich mit
Bwiebeln, gelben Riiben und einigen Lovbeerbldttern in eine
Rafferole, gibt gquten Cifig dazu, und (4Rt e8 mit einer
Handvoll geriebener Brotvinde verfoden. BVor bem Auftra-
gen wird die Sauce durdygetvieben und baviiber gegeben.

187. Saftbraten mit Maccaroni oder Boenf & la Alode
fitr 10 Perfonen.

Sehs bis adt Piund Fleifd Rindfleifd) (ver innere
Theil bed Sdlegels, fogenannted ,Oberfdal”) werden vor
alfem qut geflopft, dbann mit einem Yoffel voll (mit Pfeffer
und Musfatnuf gemijdten) Salzes qut eingefalzen, die an-
bere Hdljte bes @alzes verwendet man jur Cinjaljung des
fingerlang unbd eben fo breit gefdnittenen Speded und ber
ehenfo gefdynittenen Pofelzunge. Hievauf zerjtidt man mit
einem jdymalen. Kiidenmeffer beildufig 4 Soll tief und -in
4 Reiberr dag Fleifdh), befpickt e8 mit bem Spede und der
Pofelzunge, und umwidelt e8 mit efner fehr diinnen Schnur.

Hievauf gibt man in eine Kaffevole 2 fleingefdhnittene
gelbe Ritben, 2 Stitd Peterjilie, eine Swiebel, ein Rorbeer-
blatt, etwad Kuttelfraut, mehreve Prefieriorner und eive Halbe
Maf quten alten Weines, qibt den Rindsbraten davein, dect
ihn 3u, und [aft ihn gut dimjten, dod) fehe man davauf,
bafp ber Saft jih nicht anbrvennt, Jjt beildufiy nady der
erftm Stunde fdon bder Wein eingejotten, fo giefl man
fimnter eine Suppe nadh, um etne Sauffiere voll um Ser=
pieven des Bratend jzu evbalten,

Nady der fiinften Stunde aber legt man Dden “Braten
Heraus, feibt ben Saft durd) ein Sich, [duext ihn mit 2
offel. voll Bertvam-Cfjig, qibt Saft und Braten i dies
felbe Caffevole wieder hinein, und ftellt ihm zum Anvidten
foarm. Kurz vor dem Gebraude wird der Saftbraten mit

~ einem fdarfen Meffer frandyivt, (dodh fo genaw iwieder zu=

fammengelegt, daf man feinen Sdnitt wabrnimmt,) und
mit der Halfte ber Sauce iibergoffen, wdifrend bdie andeve
Hilfte in einev Saujitere herungereid)t wivd.




188. Maccaroni mit RKife.

Diefe werden gang einfad) in  Salzwaffer abgejotten,
mit eifer Butter abgejdmalzen, mit Kife bejtreut, und zu
vier Theilen in Vouquettform um den Braten gelegt.

189, Rindfleifdy mit Glaf.

Pan nimmt ein mageres Stiidt Rindfleifd von dex
©Sdjale, fiebet felbes gehirig weidh, madt in einer Rafferole
ein &titd Butter heify, gibt einige Stiidt Buder binein, [dft
ihn fdon brdunlid) werden, gibt dann das Rindfleifd hinein
(At e8 ungugebectt auf jeber Seite braun werben, qibt dann
ein wenig Glaf oder braune Suppe bdaran, wnd [ift diefes
einfodjerr, Bor bem Anvidten gibt man ein Paar ERBffeL
oll Himbeer- ober Weidyjelfaft davan, [4t e8 unter Ofterent
Umwenden gang fur einfoden, und jieht darvauf, baff es
auf beiben Geiten eine fdhine Glaf Hefommt.

190. Moftbraten.

Dazu nimmt man einen Lungenbraten, wiffevt thn gut
aus, Hopjt ihn, und gibt ifn ecingefalzen in eine mit Sped=
Dldttdyen, gelben Piiben, Peterfilourzeln und Bwiebeln  De-
legte Rafferole ober Rein. Darauj werden ein Paar Gewiiry
nelfen nebjt einem Stiidgen Jngwer dazu gegeben, und die
Kafjerole bI8 auf bden britten Theil mit Mojt, €ffig und
Waffer angefiillt, qut bededt und Ofters umgefehrt, gebiin-
ftet, Bi8 das Fleifch mitvbe ift. Wenn der Sajt nidt genug
eingegangen ift, fo faffe man bas Wurgehverf nod) damit
ditnften, big g gelbbraun gemworden, ftdube dann ein Paax
Rodloffel voll Mehl daran, laffe e3 ebenfalls Braun werden,
unbd giefe e8 mit Moft und gquter Sleifchbrithe auf, {dlage
€3, werm e8 ol verfodht, Ddurd) einen Duvdjfchlag, lege
vert fungenbraten bavein, und laffe ihn wohl bamit aufjfos
den. — Dev Saft muf goldgeld und fo bid fein, baf er
fidy fpinnt. :

191. Gulafdyfleifdy.

Untevioadjfenes Fleif) vom Rippenftiic, oder qud) vom
Lungenbraten wicd qut geflopit, in teine Sdyeiben zerjdnit-
ten und dann mit ', @ winflig gefdnittencn Sped 1 Hiups

e, [
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pel Jioiebel, 1 CRLoffel woll in ein  Fleckdhen gebunbdenen
Qitmmel und einigen CHlBfeln voll Eijig in eine Hein ober
Rafjerole gegeben, mit Wafjer vergoffen, gugebectt und iweid)
gediinftet.

Man fann aud wieflig gefdnittenen fpanifden Bioie-
bel, ©dalotten, Kuttelfraut, Qorbeerblittden, felbjt etwasd
mit Getpiivgnelfen bejtecten Knoblaud) daju geben.

Der Saft wird nad) weggenommenea Dedel fury ein=
gefotten, Big er fid) vedht vexdidt und mit dem Fleifche
verbinbet. — ©dlieflih ftreut man Paprifa in Puloer
und Saly in feiner Gabe davunter, unb vidtet e8 vedht heifg
. Qiimmel, Quttelfraut, Lovbeerblitiden, Knoblaud) 1.0gl.
erben frither Herausgenomimen.

Mandje geben gulekt aud) gefodhte und gefchnitiene
Exbipfel dagi.

192. Gulafdyfleifey fiix 10 Perfonen.

(Qn einem Privathaie.)

Man nimmt 6 @ vordeves Fleijd (unierfpictes ift
am Beften) fdjneidet s witfelig, gibt e8 mit Kitmmel, Kui=
telfraut, etwas Majoran, Pfeffer, Jwiebel, Gijig und ©al3
in cin Qafjerol unbd (it es dajelbjt mit Waffer (verdedt) diin=
jten, big es weid) ift. — Wan fann ¢8 aud) mit DNehl
einjtauben. :

Fite  Gafthiufer wird das Gulajdfletjdh auf bdiefelbe
9rt Beveitet, nuy wird ein yeniger feines Jleifd) und mehr
Bieffer dagu genommen.

193. Kalbs-Gulafd).
Seiix 20 Pexfonen.

Man gibt 14 @ Baud: und Halsfleijd gewilrfelt ges
fbnitten in ein  RKafferol. Wihrend bem  barauffolgenven
Diinftungsproce fetit man Saly und Paprifa dagu und
ftdudt dann bag bdiinjtenve Fleild mit Miehl. Aud) fann
man 3 GEloffel Miehl in einem Seitel Mlh abgejprudelt
(abgequirit) davunter vithren. ;

Sedate Gattung, Gebratenes Rindileifd.

Dagu gehiren vovaiiglic) dev Rojtbraten, forie die Deveitd
exiodifnten, por bem Diinften gebratenen Lungenbraien.
b




194. Roftbraten.

Das Fleifd) von der lehten Rippe an, bis aufiwdrts
unter die Sdulter hin, Heifit man Hoftbraten.

Die Rippen werden ausgeldfet, das Fleifdh 1/, Finger
bid iiber ifve Breite auf Sdniie gefdinitten, mitvbe geflopft,
mit @alz und etwas Gewiiry (Concaffe) bejtdubt, in zerlaf=
feen Butter getuntt, auf den Rojt gelegt, und auf ftavter
®lut jduell abgebvaten, in 2—3 Minuten umgewendet und
ebenfo gebraten.

Pian viftet ferner eine [Gnglid) gefdnittene, jpanifde
Bwiebel gelblid) in Sped, Vutter ober Fett, den man
pavauf legf. Ober man [dft etwad Butter braun werden,
oarunter man ein Paar Anvichtldffel voll verfottenen Efjig
mengt, und gieft e8 itber den Roftbraten. Sur Abwed)slung
gibt man aud) ftatt allem diejen nur fehr Keif zerlaffencn

Garbellen-Butter daritber, aud) fein gefdinittenen Knoblaud,
~ in ©dmaly anpaffivte Jwichel u. bgl., bkt wohl aud
etag Limonienfajt davauf.

Gang einfad) wird dev Roftbraten auf folgende vt
Deveitet :

Wean nimmt die Rippentiide, zwei auf 1-PBfd. geved-
net, flopjt fie gut, fpidt fie mit Ruoblaud), falzt und pfeffect
fie, bringt fic auf den Rojt, und [4ft fie auf beidben Seiten
tiber ftarfer Gfut braten, betvopft fie mit Butter, und gibt
fie in ihvem ecigenen Saft auf den Tifdh.

Der Roftbraten muff immer in einev gewdvmten Saiif-
fel aufgetvagen iverden.

195. Gediinfeter Rofbraten.

Die geflopften unbd gefalzenen NRoftbraten werden in eitte
Jein mit Blitiden Sped, Bwiebel, Wurzehverf, ein wenig
Sutteltraut, 1 Lovbeerblatt und einigen ganzen Getiirsnelfen
in ciner Raffevole eingevidtet. Borher miijfen fie aber in Saft
.g&h und braun abgebraten mwerden,

Darauf fommt Y, Seitel verjvttener Gffig und 1 Seitel
Rindjuppe, worin man fie qut ditnften und furg eingehen (ft.

Man viihet weiter 3 Rod)ldffel voll gebriuntes Mehl
mit 1 IRaf ordindrer Suppe feirr ab, und mengt e3 ebenfall3
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dagu, [aft Alles redyt gut verfodjen, [egt die Rojtbraten
auf die Sdiffel und gibt die Sauce durdigejeiht davitber. —
Man fann nad) Gefdmad aud) gediinjtete gange Exdipfel
und ein paar Anrichtloffel voll Mildyrahm dazuthum.

Mit Sauce werben die Roftbraten mit in Sdeiben
gefdnittenen @olomihren, Peterfiliewnvzeln und Bwiebeln,
ein wenig Thimian, Lorbeerdldttern und Gewitvgnelfen in”
eine Rafferole gegeben, nad) Verhiltnif Waffer und  Efjig
bogu gegoffent, gelalzen, jugedectt und miivbe gebinjtet. —
Dann wirh das Fett abgefdspft, und naddem vie Roftbras
ten Herausgelegt worben, die BVriihe hevabgefethet, und Dbie
Wurjeln mit dem iieder dagu gegebenen Fette braun ge-
biinftet. ;

Nun gibt man ein paar KodlHffel voll Wiefl davein,
{dfit ¢3 aud) mit braun werden, gieft eS8 dann mit ber Brithe
auf, treibt fie, nadybem fie vedht gut verfodyt, duvd) einen
Durdyjdlag itber die Roftbraten, und (At diefe nod) ein
wenig damit auffoden. — udy fannt man juleht nod einige
fleine, gefochte und gefdyiilte Grdipfel ineingeben. Soll cine
Rahmjauce gemadt werden, jo braudt man Fur abgefeihtern
Byiife, nur fo viel man benothiget, jauern ahm gu geben,
und u einer furen Sauce eingufieven.

196. Fafdyivter Rofbraten.

Man fopfe etwa 4 Stiid Roftbraten qut ab, Haute
dann ein finfte$ ab, Hade 8 mit 3 Sardellen, einem Loffel
poll Rapern, Jitronenfdjale, etwas Jwichel, Sdjalotten unb
gritnent Beterfilie Hein jujammen, gebe ecin Paar Eploffel
poll Milhrahm und 1 Ei dagu, ftreide fie auf die Rojtbra=
ten, Tege dann festere auf einandev, und bitnfte fie in einer
Raffernle, deren BVoben mit Sped und in Streifent gefdnite
tener Bmwiebel belegt roorden, miirbe. Dann nehme man Ddie
Roftbraten Heraus, ftaube etwas MWehl in die Kaffercle,
briune e3, verditntte das Gange mit Wein, und gebe Ddiefe
‘Brithe iiber die NRoftbraten.

(11




Vievte Hlusse,
Buflpeifen,

1. Oronung,
Sancen @ unken).

Die gwedmdfige Beveitung der Saucen (Zunfen) ift
ein widjtiger Theil der KodHtunjt. Sie exforbert viele Uebung
und Aufmerfoamleit, fo wie aud) einen fehr feinen Gaumen.

Mart hat warme und falte Sancen.

n ber Wefenbeit foroobl, mwie in ber Bubereitung fteht
bie warme Sauce ber Suppe am nddijten ; baher werden in
ben metften Rodbiidjern gleid) nady den Suppen bie Saucen
oder Zunfen angefiihrt. Da jedody bie Wwarmen, fo ie bie
falten Squcen an bigerliden Lafeln  vovgitglich nux Fum
Rindfleifd) gegeben werden, fo mijgen fie aud) hier unmittel-
bar nad) demfelben ihren Plat finden.

197. Weifie oder dentfdje Sauce.

Bur gemdhnliden weifen Cinmadfauce wird Hlos Mehl
in Butter ober Sdmaly weif gevdftet, und diefe Ginbrenn
mit Rindfuppe verdimnt.

Bur Fajtenfauce wirh diefe Cinbrens mif weifier Erbien-
fuppe verditnnt. _

Cine delifate weife Faftenjfauce ift folgenbde:

Man gebe in eine NRein oder Raffevole etwas Butter,
gefdnittene IMihren, Peterfilie und Bwiebeln, thue Thimian,
Rorbeevenr, Bafiliftum dagu, und Ilafje es fdymoven. Nun.
rithre man einen L6ffel voll Wehl mit LWein ab, giefe es
pavauf, paffive bas Gange burd), und fevvire die fo exhaltene
©mice Fu Fifden.

Die eigentlidie deutidhe Sauce wirh auf folz
genbe Art beveitet. Wan {dhneidet cinen Bievting  Kalbfleifeh
und eben fo viel Sdyneidejchinfen mit einigen Sdhampions,
etwas Bwiehel und Peterfilierourgel ein gufammen, paffict
bies mit 1 Bievting Butter oder Ubjdhspffett tn ein SReindl
etwas ai, qibt einige @offel voll Ppehl pagu, und [4ft s
auf einem RKoblenfeuer unter beftindigem Umriihren anfdivi=
fent, filllt e3 mit guter Rinbdfuppe nad) Berhaltnif; bev Deenge
bes gegebenen Mehles auf,  und riihrt ¢S tieder fo [ang,
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518 8 in Sud fommt. Judem e3 auf gelindem Feuer fort
fiebet, muf e3 beftdndlg abgefddumt werden. Nun wird ed
nody duvd) ein grobes Sieb durdigefdhlagen, und auf bdie
Tafel gegeben, ober aud) af8 Grundlage zu andeven Saucen
beniitst,

198. Braune allgemeine Sauce.

Bur einfaden braunen Sauce wird Mehl in Butter ober
©dmalz braun gevdjtet, und die Cinbrenn mit Findjuppe
ober mit einer braunen Suppe verbiinnt aqufgefodt.

Bur eigentlidhen allgemeinen Sance belegt man den Boder
einer Yein oder Kafferole mit in diinne Sdjeiben gefdnitte-
mem guten Gped, mit bldttermeife gefdnitterer Bwichel
barauf; fdmeidet daun 1/, Piund Kalbfleijd) in feine Sdmi-
Beln, und bebedt Sped und Fwiebel damit.

Man fonn aud) gejdnittene AbfElle vom RKavbonaden
ober Geflitgel beigeben ; auf biefes gieft man etwas Wafjer
und (GGt e8 aufdiinjten, bid fidh dev Saft bdes Fletjdes auf
bemt Bobden Lellbraun anlegt. Ju diefem Allen gibt man
1, Piund Butter, und viihrt e mit einigen Kodloffeln volf
Wiehl ab. Nun mengt man nod) Y/, Pfund gewitefelt gejdhnit=
tene Sneidefhinfen, Shampions und einige Gewiivznelfen
Bet, [4Ft dag Miehl nod) ein wenig anloufen, und fitllt e3
mit Rindjuppe, oder beffer mit Schit auf, vithrt die Maffe
unter langfamen Sieden gut um, {Hopft Fett und Schaum
ab, und fdhlligt die Sauce durd) ein Haarfieh, um fie nad
Umijténden zu beniiben, '

Gine gute einfache Hraune Sauce wird auf folgende Avt
bereitet, Pian vergteft eine fdhone bramne Cinbrenn mit
Rindjuppe, gibt etwas Wein und Cfjig dagu, legt eine Jiwie
Bel, ein Qovbeerblatt, Thimian und ein Paar Gewiivznelfen
bavein, [ift eS8 eine gute Halbe Stunbde auffoden, feiht fie
burd) ein Haavfied und gibt ein Paar Loffel voll fauern
NRahm dazu.

Bur braunen Fajtenfauce wird ftatt der Rinbdjuppe eine
flave braune Faftenjuppe genonmen =),

*) Silv Fafitage ditrfen bie Soucen iiberhaupt nur mit Faftens
juppen, Sijden 1. Dgl. verfebst werben, wobei and porjiiglidy
Murzeloert, Bwiebel, Eifig, Wein, Gewitry ifre Hanfige Aniven
bung finden.




199. Bwicbelfauce.

Wean rofte etlidge Flein gefdnittene Bwiebeln in Fett
mit Juder, ftaube nod) ein Paar L6ffel voll Weehl Hinein,
vilhre Alled wohl um, und giefe nod) ein Paar Loffel voll
guten Weineffig unbd andevthald Seitel Fleijhfuppe dazu, laffe
Alle3 fo lange Fodjen, His e3 etwasd did zu werben anjingt,
und vidfe die Sauce durd) ein Sich an.

200. Sdynittlaudyfance. -

Man laffe in einem Reindl cin Stiid Butter zerjdle-
den, gebe etwas Mehl Hinein, dann wet” Loffel voll fein
gejdynittenen  Sdnittlaud, laffe e3 auf der Gfut ditnften,
giefe eine Findfuppe, ein wenig Nahm und -Weineffig dagu,

Galy und nod) etwad Shnittlaud), und vidte die Sauce tw

eine Sdyale an.
201. Sdalotienfance.

Bwet  CRISfFel voll  gejdhnitteney Sdhalotten [t mam

in brauner Cinbrenn etwas anlaufen, gieft dann Rindjuppe
daviiber, fhuert dbag Gange mit Cffig, [dft e3 gqut verfoden,
und treibt die Sauce durd) ein grobes Sieh.

202. Paradeisipfelfance.

Man [dueivet 5—6 Pavadeiddpfel nad) ber Breite
auseinander, und preflet ben Saft mit den feinen Kornern
leit aus. Die fo ausgeprefte fletidige Shale wird nebit
6 tleinen Sdalotten und cinem cigrofen Stiddjen Butter
longfam und fehr weid) gebiinjtet, endlidy mit 8 Lfiel volf
brauner Sauce gendft, nod) einige Minuten lang qgefodyt, und
bas Fett abgefdhopit. Cndlid) vidytet man bie Sauce durd) ein
feines Sieb an. Sie muff ganz Har ausfeben. Die Pavabdeis-
dpfel fonnen aud) gleidy mit etwas Bwiebel, Schalotten und
cinem Rorbeerblatt tweid) gefodit, buvd) ein Sieb gedvitdt,
in braune Ginbrenn gegeben, mit Buder verfifit, und zur
Sauce eingefotten werbden.

203. Sanerampfer-Sauce.

Man laffe ein Stild Butter in einer Rein ober Kaffe=

role evgehen, gebe ein Paar Handvoll reine Heinr gejhnittene
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Gaucrampfer dagu, und laffe fie jhmoren, ftaube nad) einiger
Beit einen Loffel voll Weehl bdavan, und laffe fie abermald
jdmoven, gebe bann o viel Rindfuppe barduf, Daf es Ddit
gehorige Dide einer Sauce befommt ; gulekt nod) 3 ERIGHel
voll fouern Rahm, und laffe Ales ein wenig auffodjen. €38
fann aud) nod) dad Gelbe von 2 Ciern mit dem in feine
Streifden gefdynittene Gieify vov dem leten Auffoden dazu
gegeben twerden.

204. Limonic-Sance.

&8 wird eine gebliche Cinbrenn gemadyt, etwas flein
gefdnittener Boiebel hineingegeben; yoenn biefer etwad anges
{oufen ift, gibt man jo viel Briihe darauf, daf 8 die redjie
Dide befommt, jhueidet dann von einer halben Qimonie die
Sdalen [inglid), gibt den Sajt dagu, TaRt fie gut perfieben,
und gibt guleht awei LWifel voll Mildrahm Binein.

205. fjimbeerfance.

Man driide 1 Seitel Himbeeven durd) ein reined Fud,
fode ben Saft mit '/, Seitel Wein nebjt Juder und Jimmt
auf, riihre fobann drei Loffel voll Waizen- oder aud) Kar=
toffelmel in faltem Waffer flav gequivlt hingy, und laffe €3
auftocyen.

206. Griine Sauce 3u Fifden.

Man Hade eine Citrome, eine Hand voll Spinat und
1 DBierting Kapern redt fein jujammen, dann {affe man But=
ter vedht heif werden, rifte bavin 3 CRDfel voll fein gevies
bene Semmelbrifeln cin wenig, gebe das Gefad und etas
geftofiene Mustatblitthe davein, giefe es mit Peterfiliewaiier
auf, falze e8 und laffe 8 auffochen. Mad fann bieje Sauce
aud) um @ebratenen geben, nur mug fie dann mit Fleifd)-
fuppe ‘aufgegoffen wexden.

207. Kapernfance.

Man laffe in einer braunen Cinbrenn etwasd fein  ge=
fdnittene’ Jwiebel und Citvonenjdalen anlaufen, fode ¢3 mit
quter Fleifdhbrithe und einem Loffel voll Effig auf, gebe  end=
lidy 4 Glffel voll etwas gefadter Kapern hinein, und Laffe
bag Gange gut vexfieden.
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208. Ribifelfauce sum Sirfdhfleifdy oder Sdhwarzwildpref.

Man laffe 1 Seitel Ofnerwein mit Y, Seitel LWaffer
heifi werben, fdmelze ein Stiid Butter in eine Rein gebe
4 CRlbffel voll fein geriebene Semmelbrdjeln hinein, [lajfe
felbe ein wenig vijten, fdiitte den Wein bazu, laffe e 1/,
Stunde gut fieben, gebe 2—3 Liffel volf QRibifel Ddagu, ein
wenig Buder, 3 ober 4 Gewitvynelfen und ridhte bie Sauce
sum Wildpret an.

209. fjetfchapet[dyfance.

Diefe tird eben fo, wie die Ribifeljauce Gereitet. Bet
beiden fann man ftatt Semmelbrdfeln aud) Neehl nehmen.
Die Hetidapetidh (Hagebutten) miiffen gut geveiniget, mweid
getodht, und durdy einen: Durd)jdlag getviehen werden. Diefe
Gauce gehort ebenfalls gum Wildpret.

210. Gurkenfance.
Wean vithre eine braune Ginbrenn mit Rindfuppe fav

ab, gebe einige abgefdidlte und in Sdyeiben gefdnittene Guy-.

Ten, wie aud) eine fein gefdnittene Bmwiebel hingu, und lafje
diejes Alles zujammen fodyen, '

Bor dem Anvidten fann nod) etwas Senf dazu qe-
mijdht werdern.

211. Rittenfauce.

Man fode, {dile und reibe 2 reife Ritten, vithre bann
Yy Seitel fauern Rahm mit Udffel voll Meehl gqut ap,

1
gebe einen  Sdhipfliffel voll Eﬁinbiuppe barauf, und lafje

Dies fo Y, Stunbe foden; nad) diefer eit gebe man bdie
geviebenen Ritten dagu, und uceve die Sauce, baf fie ge-
hovig fiiff mwivd.

212. Erdipfelfance.

Bu einer femmelbraunen Ginbrenn gebe man Bwiebel,
Zhimian, ctwas Lorbeerbldtter, und giefe e mit letfdy-
brithe und einem Quffel voll guten Weineffig auf, fdlage es
burd) ein Haarfied, gebe dann gany fleine gefottene und ge-
{ddlte Crbdpfel Hinein, und laffe e3 nod) einmal auffodjen.
Gtatt dev feinen Grddpfel fann man aud) guofere Fein

fdhneiden.
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213. Mehlkren.

Man vithre einige Lffel voll Wehl mit Obers in einem
fleitem irdenen Topfe ab, gebe gericbemen Rren und ein
wentg Semmelbrfeln dagu, {diitte eine fiedende indjuppe
baran, und fafje e8 auffodjen ; gebe bann cin Stid Butter
und nod) ein wenig Mildrahm dazu, laffe die Sauce nod)
etas Beim Feuer ftehen, und vidte fie an.

214. Semmelkrei.

1. ©emmel wird blatteife in Y, Seidel Rindjuppe
gefdnitten, gut aufgefodt und fein abgefprudelt. Dann gibt
man 1 GRGFl voll Nahm and 1, LWffel voll fein geriebe
nen Rren davunter, und (it Aled nodymals auffoden.

215. Mandelkren.

Ginent Loffel voll Mehl vithre man mit einem Seitel
Mild auf bem Feuer fo lange, bis fie fodjt, danu gebe man
. Biertelpfund abgezogene und fein geftofene Aandeln
nebjt etwas SJuder bdarein. Vov bem Unridyten verriihre
man bamit nod) einen Loffel voll fein geviebenen Kvem.

216. Rahmbkren.

Man viihre 1/, Kofoffel volf Mehl, nadjdemt 3 mit
Butter oder Abjdhopffett etwas angelaufen, mit einem Setbel
Rindfuppe, ab, womit audy Alled gut verjotten werden muf.
Davauf giefe man 1 Seitel WMildyrahm, und laffe e8, big
¢3 bie gehivige Dide evveicht Hat, einfodhen, Jum Sdluffe
wirft man geviebenen Kren und ad  itbliGe Saly hinein.
Nebjt demr Kren fonnen aud) fein gefdynittene gut anpajftrie
Sauexampfen bagu genomumen werden.

217. Knoblaudkren.

Gine Olattweife gefdynittene Sermel wird mit 1 Paar
®licddert Knoblaud) in fetter Fletfdbrithe fo lange gefodt,
bi8 {id) biefelbe recht fein abfprudeln Lift; dann werden nod)
3 GRloffel voll fein geviebener Rren Hineingevithrt.

218. Mobhrenfouce.

Man fdabe unbd veibe einige gefottene Golbmihren, lajje
fie mit etwas Sdmaly tn einer Neine Heif werdem, gebe
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eien €RI6ffel voll geftofenen Suder baram, und [laffe ihn
braun werden, thue die Mhren dagu, lege ein Stiict Butter
pavein, und laffe fie ditnften, ftaube 1 oder 2 Loffel  volf
Miehl davan, {ditte eine HRindfuppe daviiber, dann ein enig
geftofienes ®ewiir, und gebe fie zum Rindfleifdy.

219. Senffonce 3u Karbonaden.

Man {dneide eine grofe Swiebel febr fein, Ilaffe ein
Ctiid Butter oder Shmaly in' einer Reine heiff tverben,
visjte einen Lffel voll el gany weifige(d bavin, gebe bie
gejdynittene Bwiebel dagu, und laffe fie nod) ein Iwenig mits
roften, giefle 1 Seibdel fiedende Sletfdjuppe davan, gebe Effig
nac) Belieben, Yimonienjdalen, 1 Lovbeevblait und eine Heine
Diefferipits voll Pfeffer dagu, und laffe e8 mit Diefem eine
gute DBievteljtunde foden; gebe dann eintge Loffel boll Senf
vavan, fode Alle3 nody ein wenig auf, nehme bas Lovbeers
blatt und die Limoniejdale Heraus, und richte bie Sauce an.

220. Sardellenfouce.

Dian veinige 4 qut ausgewajdene Sardellen von Gréter
und Sdjuppen, |dneide fie in gang Heine Wiirfeln, vermijde
fic mit etiwas Bwiebel, griiner Peterfilie und Citronenfdyalen,
Alles Tlein gefdhnitten. Dann riijte man 2 Loffel voll Butter,
2 Loffel voll Mehl bis zum Braunwerdern ab, gebe bad Gea
Dadte Binein, laffe e mit demjelben einen Augenblid diinjten,
gebe nod) einen Sdipflsffel voll guter Fleifchbriibe davauf,
verviihre e8 gut unbd laffe 8 nod) einen Sud madern.

221. Sdynmpionfauce.

Man fdhile 6—8 Shampions, {dneide fie Dlattweife,
und rijfte fie fodbunn mit etwas Hein gehactter griiner Peter-
filie in Butter, ftaube ettvas Mehl darauf, gebe aud) einen
ERLSffel ol qute Britbe unbh gulet nod) etwas farern Rahm,
und fo viel nothige Rindjuppe bagu, und [faffe das Ganze
nod) einen Sub madjen: Die Sdampions fonnen aud) mit
Heinen Gjfiggurfen gufammengehadt und in bHrauner Gin-
brenn mit Rindjuppe und etwas €fftg aufgediinftet werben.

Statt ber Shampions founen aud)  Pilze und Tdub-
linge 3u biefer Sauce Yermwendet werbder. ‘
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222. Mordjelfance.

Die gexeinigten Wordyeln (Mauradjen) werden febr fein
gefadt, mit gebrdunten Wiehl, Citronenfdjeiben und Sdalen
gemengt, und in Rindfuppe zu Sauce verfoiten.

223. Miifdyerlfonce.

Bon 3 rein gewajdjenen und gefdjuppten Savdellen [6fe
man die Gréten ab, fdneide dag Fleifd) fein gujamtmen mit
etwad griiner Petexfilie, Bwiebel und Citronenjdalen, und
gebe Alles in eine gelbe Einbrenn, rijte e3 etwas, giefie 3
mit Suppe und Wein auf, gebe julekt bie mit LWein gut
ausgewajdenen Mufdjeln davein, unbd laffe bas Gange gqut
aujfieben.

924. firingsfance 3u Fifdyen.

Gin qut auggewdfjerter, geveinigter und von Griten
Defreiter ' Hiving wixd in Stitde gefdhnitten, einige Stunden
in Wein und Cfjig gelegt, dann Hein gehactt und unter fte-
tem Rithren in beifem Butter gevdjtet. Nun gibt man Lein,
Mustatbliih, Buder, gange Kapern und Citronenfchalen dazut,
{dft Ales gut auffieden, und gibt die Sauce zu abgefottenen
oder gebacenen Fijden.

225. Rahmfouce sum Wildbraten.

Man xithre einen Loffel voll Weehl mit 1 Seitel {auerm
Rakm ab, iiberftreidhe oder begiefe Den Vraten einige Niale
damit, gebe bas Uebrige gur Bratenjauce, und laffe 8 mit
ginigen Limonienjdjeiben und geftofenen Gewiivznelfen nod)
ein wenig foden.

Xt die Sauce gu ditnm, fo fann nod) 1 Loffel voll
geriftetes Mehl Hineingemifcht terben. Sie wird, nadpem
man etwas Kapern davein getham, iiber dad Wildbpret an=
gevidytet.

226. Buiterfance.

Man lafje 1 Loffel voll Weehl in */; Dievting Butter
etwag anlaufen, ofjne dafp e8 gelb wird, giefe ¢8 bann mit
Hleifdbrithe auf, und gebe 4 Qoffel voll Mildrahm davein.
Wenn fie gut verfodbt, wird fie vor dem Anvidten mit eini:
gen Givottern abgefprudelt:

e e R
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Soll bie Sauce 3um Spargel gehiren, fo twird fie mit
et Spargeliaffer aufgegoffer.

Sweite Gattung. Kalte Sancen.
227, Eidotterfance.

Man vithre etwa 6 Havtgejottene Gibotter mit LWeinef
jig fein ab, gebe das Weifie der Gier fein gehactt mit etwas
Salg und Juder, nebjt fein gefdynitterrem Sdnittlaudy dagu,
und mifde alles qut duvdeinanber.

228. Griine Sauce.

Man nehme das ausgeldfte und geveinigte Fleifh von
3 Savdellen, bret Haut gejottene Eibotter und ein Stitdt in
BWaffer geweidjte Semmeljdhmollen, ftofe diefe Drei Stiide
fein zufammen, aebe fie in eine Sdale, giefe Bertrameffig
und Provencersl dagu, nehme -bann’ eine Handvoll Sauer-
ampfer und etwas Spinat, ein wenig Bertram und Bafili-
fum, ftofe diefes fein gufammen, briicfe den Saft burd) ein

Zud) in die Sauce, und false und gudere fie fo viel ny-
thig ift.

229. fivingfance auderer Art.

Das ausgeldite, gereinigte §leifh und bie MNild)  eines
Dirings ftofle man 3ujammen mit 2 Davtgefottenen GEidot-
tern, einem gefchabten Majdanggevapfel, ein paar Sdalot-
ten odev einer anbern fleinen Bwiebel, treibe alles burdy ein
Daarfieh, gebe etmas Pfeffer dagu, madje es mit gutent Oel

und Effig gehisrig bitnnt, und fervive die Sauce 3u  einem
falten Braten,

230. Sardellenfonce,

Wean vervithre 3 Davigefottene Gidotter mit einem Lo
fel voll Effig recht fein, gebe 4—6 qut auggemafdyene, von
Griten unp Sduppen gereinigte und fein Fujammengehacte
Gardellen unbd fo ief €ffig und Wafjer, daf es die gehoriz
ge Dide Gehdlt, dazu, wnd ulett aud) das Weifie von  den
Ciern fein gehad't davunter,

231. Senffance.
€3 werden 6 Stiid Sardellen mit 4 hart gefottenten

&




Gidbottern jufammengejtofen und durdipafiivt, dann 1 Bitjdh-

dien Sdinittland) obev griiner Jwicbel, 1 Bitjdydjen feiner

Peterfilie sufammengefdnitten und bdavunter geworfen, das

®ange mit einem Anvidilsffel voll Senf, eben fo viel Effig

und el fein abgerithrt, und am Ende mit grobgeftofenem

PBfeffer und ein wenig Salz beftreut. :
232. Efligkren.

Fein geviebener Kren wird mit Cffig, etwas Saly und
Buder angemacyt, und oben ein wenig feines Oel davauf
gegeber.

Wil man den geviebenen Kren minder {darf maden,
fo barf man ihn nur mit etwas fodender Suppe abrithren.

233. Semmelkren.

Bwet LWffel voll geriebenen KLren und eben fo viel Sem=
melbrofeln werben mit einigen Lffeln voll fodender Suppe
Begoffen, und ecine Weile ftehen gelaffen, dann guter Eifig
gegebert, wofl gezuctert, unbd gulelt wird oben etwad feines
el bavauf gegoffens

234. Erdipfelkren.

®efottene und fein geviebene Erdipfel yerben mit Oel
abgerithet, mit Halb Gfjig Halb Wafjer begoffen, dann mit
etwas febr fein gefchnittener Jiwiebel und guimer Peterfilie
gemifcht, und gulekt, fo viel ndthig, gefalzen und geguctert.

235. Mandelkren.

Gin Bierting Mandeln gefdhdlt und fein geftofen wird
mit 3 Bavten Gidoftern zujammengerithet, mit Cfiig und
Ol angemadt und geguctert. Geroobulid) wivd aud) ein flein
wenig geviebener Sren dazu gemifdt,

236. Aepfelkren.

Gintge fhone Tafeldpfel, gefdhdlt und gevicben, merben
mit einer Handoolf geviebener Kven gemifdt, mit Cfjtg an=
gemadht und ftort geguctert.

237. Gurkenfance.

Ginige gefdilte und won Kernen gereinigte Gurfer
erhen bldtteviweife gefdmitten, und gut eingefalzen S e




Swifdenzeit Hat man die Dotter von 4 harten Gievn mit
1 offel voll quten Oef, uud mit 1 aud) 2 Loffel voll gu-
tem Cfjig abgeriihrt. $Hievauf werden die Gurfen ausdgedriict
und mit fein gefdnittenen Sdjnittlaud beftreut bagugemijcht.
Diefe Sauce muf audy ein wenig gepfeffert wexben.

2. Ordrung,
Gemiife.
Crite Gattung. Sopjfraut, (LWeiflopl).

Dev Weiifohl, gewshnlidy Haupelfraut genannt, ift bas
allgemeinfte und beliebtefte Gringemiife. Gv tird entweder

frijd %fﬁﬁ), oder ur [dngeren Aufbewalhrung  gefduert
(Sauerfraut) vevtvenbdet.

238. Siifes Kraut.

Bon Dden frifden geveinigten Hiupeln wird ber Stiin-
gel bevausgejtodjen, das Kvaut fein, wie Nubeln, gejhnitten
und gewajden. Will man s gang einfad zubereiten, fo
witd e gefalzen mit etwas gejdnittenem Ritmmel gemifdt,
in einen $afen gedvitdt, mit Waffer begoffen, und unter
ofteremt Umrithren und Nadygiefert von Rindfuppe eidh
gefod)t, dann Blog eingebrennt und gut vervithrt.

Sunt Diinften  besfelben! laffe man Ab{dyopifett
oder Sdmaly zerfliefien, und geftofenen Buder barin {din
braun werben, bringe bas Kraut hinein, unbd Dditnfte e3,
jtaube 2 Loffel voll Mehl bavan, laffe e8 nod) ein rwenig
bitnjten, giee Fleijchbrithe barunter, baff e8 aber nidht ju

Dbiinn wird, laffe 8 nod) eine Weile fortfodyen, vidte ¢3 am,

gebe gerdudjerte Sdhinfen, gange oder in Sdnifien aufge-
[dnittente gerfudjerte Sunge, aud) Dratwiivftlein, oder mad
Belieben eine dhnlidye Auflage darauf,

239. Frifdhes gefinertes Rrant,

Diefes wird ganz auf diefelbe vt beveitet,  wie Das
fiiffe Rraut, nur gibt man nod) etwas guten Gifig dagu.

240. Rothes gefinertes Rrant.
Die vothen Kvauthiupel werden fo wie bie teifen vor-




beveitet, bannt vof in !/, Pfund serlaffencnt Sped, von bem
bie Grammeln zu Befeitigen find, mit einer fein gejdyuittenen
fpanifden Bwiebel, und 1 Anvidtlbffel voll verfottenem Efitg
geviinftet. Dagu gibt man einen Anvidtlofel voll geftofenen
Suder, und ', Maf verfottenen rothen Wein mit eben o
iel guter ©dit oder Rindfuppe, 1dft 3 fury und gah ein=
fiebent, und vithet 8 mit 1 Anridhyt(offel voll brauner Sauce
ab.

Sulet fann man nod) ein Halbgebratenes Rebhenbel,
ober ein Ghnlides Gefliigel damif aufdiintern.

241. Gekodytes Sauerhrant.®)

Die nijthige Penge Sauerfraut wird, wenn €3 alt und
fefe fauer ift, einigemal mit friffem Waffer ausgewaiden,
bantt mit wenig Waifer in einem irdemen Hafen furg itber
fottert, und bdas Waffer wicer gut abgefeiht. Unterdeffen
fohneidet man ein Stild Sped, im Berhaltnif der Nienge
bes Rrautes, fein gewiicfelt, aex(dft ihn, und paffict eine
fein gefdnittente fpanifdje. Bwiebel darin.

Wean Laft fevner ecinen ftavfen Kodjloffel voll Weehl da-
vin gelblid) anfaufen, unbd gibt bas gejotiene troden abge:
feibte Rraut gejalzen dagu, vithrt e8 mit einev fetfen Rind-
fuppe ab, fiillt es damit auf, und IGft 3 furg einfodjert.

Man plegt diefes Kvaut entweder Hos gum Rindfletjd)
su gebert, ober mit Bratz, Leber-, oder Vlutmwiiviten, mit ge=
jottenem Sdhweinfleifd) mit gefottenen Podel- ober gerdudger-
fen Rind3zungen, mit gebactencr Kalbsleber ober fdywetners
nen gebratenen Karbonaden su belegen. Aud) wivd mand)=
mal ein gebratener Rapaun damit aufgediinftet, und . entwes
ber gang obder zerlegt davauf gegeben.

# Bum Einjimern werben die Kranthiupel gereinigt, nady ausges
ftodjenen  Stiingeln mit einen Krauthobel (Scjarbe) fein ge=
jdjnitten, und in einem holzernen Vehiltnif mit Saly und
Ritmmel, einen Paar Hhnven voll difren Exbjen, immer lages
toeife agwifdhen geftvent, mit Hilzernen Stampfen feft jujammen
geftofien ober eingetreten. &b geftaltet bevedt man 8 mit einemt
holzernen gut paffenden Decel, gibt dazwijden nod) ein leinenes
Such, und Gefchwert €8 mit Steinen. Wenn e8 nidit fo piel
Gaft gibt, daf er daritber fieht, Hilft man mit Salzwaffer nad.
@8 muf an einem Hiihlen Oute fleben, und bejonbers im Sons
mer oft gereiniget werden.
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242. Gediinfietes Sanerhrant,

Man belege eine Rein ober Rafferolle mit gefdnittenem
©pedt und wiebel, oder aud) Abjhopffett ober Sdjmals,
laffe e gerfliefen, und geftofenen Budey davin {hon braun
ferden, Dringe dag Kraut hinein, und viinfte 8, ftaube .2
Loffel voll Weehl bavan, laffe 8 nod) ein wenig diinjten,
giege Fleifdhbrithe parunter, dafi e8 aber nidht au diinn wird,
laffe e3 nodh eirre Weile fortfodjen, vidte es an, gebe gerdu-
devte Sdinfen, gang oder in ©dnigen  aufgefdynittene ge-
riudperte Bunge ober Bratwiivfteln nad) Belieben davauf.

243. Faftenkrant.

Sowohl bas fiife als bas faure Kraut wird an Fajt=
tagen, fo wie alle Bujpeifen mit Butter oder Jindjdmalz
eingebrennt ober gebiinftet, und mit Jaftenfuppe  vergofjen.
Bu Belegung dienen gebactene &ifde, Semmelfpalten, Jifd-
RKarbonaden, gebadene Srofde, mit Semmelbrofeln panixt,
aud) gebratene Fifd)-Fajdhe und Wiitrfte von Fifdhen, Scneden
Ddvinge u. dbgl. ;

a3 Sauerfraut mijht man aud) gern mit iiberfotte-
nen Fifdrogen, obev Gelegt es mit gebadenem  Hogen, gibt
aud) gulest mandymahl fauern Rahm DAZL.

244, Warmer Krantfalot.

Dean viditet fein gejnittenes frijfhes RLraut bor, [Gft
bann Butter oder fein wiirflig gefdnittenen Sped Heifp wer-
bert, gibt ba8 Rraut davein, und fehrt eS8 fo lange fiber bem
euer um, bis 3 burd) und burd), heiff ift; dann giebt
man geftofenen Pleffer, Salz und etwas Gifig davein, wen=
bet ¢8 iiber Dem Feuer nod) ein paar Wal um, und tragt
€S warm auf.

Jtveite Gattung. Gemeiner Sopy.
245. Gehodyter Ko,

Diejer wird ganz fo, wie bas fiife Svaut behombelt,
nur verlangt ev fmmer etwas Pheffer, und wird nur grobr
gejdinitten. Am bejten fiebet man thn mit wenigem Waffer
in einem Topfe fury ab, unbd feibet bas BWaffer wieder teg,
Dafi ex gang troden wird. Nebftbet paffict man eine Halbe




feine gefdinittene fpanifdie Bwiebel in 2/, Pid. zerlaffenem
©ped ober Fett, gibt einen Kodloffel voll Wrehl dazu, (dft
8 gelblid) anlaufen und verfhdumen. Um bie gehiorige
Dide ber Sauce zu -erfalten gibt man fo viel Rindjuppe
darauf, al8 baju nothig ift, womit man e3 fein abrithrt,
und nun den tvodenen Kohl dazu mengt. Damit [Eft man
ihn auj den Kohlenfeuer langfam einfodjen, falzt und wiirzt
ihn mit einer Weefferfpite voll Pfeffer ober Sepis. Audy fann, -
nad) Gefdmad, fehr wenig in Saly zerdriidter Knoblaud
davunter gemifdit werden.

246. Gediinfieter Kohl.

Der von den groben Bldttern und dem Strunge be-
freite Rohl wivd in 4—6 Theile gefdinitten, und im leicjten
@alzwafjer abgefodit. Dann wird Butter ober Fett heifp
gemadyt, der abgefeifte Robl davein gegeben und weid) ge-
biinjtet. Man gibt ihn dann entweder gleih ur Zafel
ober {thubt ein paar Loffel voll IMehl davan, (Gt 8 am-
laufen, giefit ibn mit guter Fleifdbriihe auf, jedodh nidht zu
biinn, gibt etioas Pfeffer davan, und (GFt thn gehovig verfoden.

247. Blauer Kohl mit Kaftanien (Roften).

Die pon ben Stingeln gezupften und gewajdenen
Blétter werden in Whaffer weid) gefodt, danm gqut ausge-
briidt und fein gehactt. Nun wivd Wehl in DButter gelb-
braun gevdftef, etwad fein gejdinittene Siviebel oder Knob-
laud) und der Kohl davein gegebem, mit fetter Fleijchbrithe
perditnnt und wohl aufgefodyt. Ctwasd vor dem Anviditen
toerden gebratene und ausgeldjte Raftanien davunter gemifdjt
und- ein wenig mitgetodst.

Das Pleffern ift nidht u vergefjern.

©tatt der Kaftanien fann man aud) fleine, gefottene,
gejdhdlte und etwad in Shmal; ober Butter gerditete Erbd-
apfel dazu  geben. — Man pilegt diefen Kohl aud) mit
faffee zu maden.

Bum Belege find Bratwiixjte am fdidlichften.

248. fohl mit Rahm.

Der gereinigte Kobl wird gut abgefotten und auf einernr
Brette fein gehadt. Dann vojtet man in einer Rein etwas
6
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Mehl mit Butter, vithrt e3 mit fourem Hahm zu einer
Gauce, gibt ben Kohl mit etwas WMustatblith Hinein und
(aft Aed gut auffoden.

Dritte Gattung. Sprofjenz und Binmenfohl.

249. Sproffenkohl.

©ie von deu grbfern Bldttern geveinigten zavien
Sprofjen werden gewafden, in Salzwaffer gefodt und - ab-
gefeiht, dann entyoeder mit Vutter iiberditnjtet, oder ehwas
Deehl in Butter geftdudbt mit Fleifhbrithe aufgegoffen und
gut verfodt. Sie miffen g itberfotten werden, bdamit fie
quiin_Dbletben.

Auj anbere Art paffict man die Sproffen (wenn fie
{ibexfotten find) mit feifem Vutter an, iiberfdwinget, pfef-
fert, falat fie ein wenig, und vidtet fie, wenn aller Saft
perbampft ift, ohne Sauce, nur abgefdhmalzen, gang
troden an. -

Ste werben fhidlid) mit ver|dhicdenen Coteletten, Wiir-
ften, grillivten Fijdjen, allexlei Filets, gevdudevtem Fleijde,
audy mit gebratenen Raftanien und gevdjteten fleinen Eirds
{pfeln belegt.

250. Rollbroccoli.

Man jiede die rein gepupsten Broceerln in Salzwafjjer
weid), fdyvece fie ‘mit faltemt Waffer ab, gebe fte mit Buiter
ober it einemt anbevn Fett inr eine Rein, lafje fie gut diin-
ften, ftaube bazwifden etwas- Wehl davan, gebe die nothige
Rindjuppe nebjt Saly und Pfeffer dazu, und das Gevicht
ift fertig. :

251. Abgefdymalster Slumenkohl (Karviol).

Die von den Bldttern geveinigten und am Stangel ge-
jdhalten Rofen werden in Salzwafjer langjam iweidygefocht,
ierlid) angevidjtet, mit Semmelbrifeln beftveut, und mit
feifiemt Butter ober Sdmalz begoffen.

Beim Anridten muf gefehen werden, daff Ddie Hofen
gang bleibert ; biefe werben in Dder WMitte ber Sdhiiffel zu
einev grofien, Nofe, gufammen, und die bldtteviveis gefdynits
tenen Sttingel in einem Kvanze hevumgelegt.
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252. Blumenkohl mit Butterfauce.
Derfelbe wird auf die eben eriwdhnte Art gefodt und

angevidtet. Dann (it man efwas Weehl in Butter anlaufen

weldes mit Spargelwaffer aujgegoffen, ein paar Loffel voll

Mahm davein gegeben und wohl verfodt wixd.

Diefe Sauce Tfann aud, bevor man fie itber ben Kar-
piol gieBt, mit ein paar Eibottern legivt werben.

263. Gebackener Blumenhohl.

Man Gegiefit den gefodyten und ievlid) angevidyteten
Rarviol mit fauvem Hahm, mwelder mit einigen CEidoitern
abgefprubelt fein muf, nadbem er vorher mit einem aus
y Pjund Savdelfen verfertigten und zerlaffenen Butter
fiberzogen yworden ijt ; Dejtreut dad Gange mit gertebenet
Semmelbrojeln, und badt e3 im Badofen. Die Schiiffel
in der fid) die ©peife befindet, wird babei auf ein mit Ajde
bevecttes Blech geftellt. Diefes Gefdhive muf frither mit
Dutter bejtriden jein. Aud) die Broceoli fann man auf die
namliche vt Dereiten,

264. Slumenkohl mit Kas.

Der Karviol wivd gefodt und ievlid) angeridytet ; bann
oivd etiwasd Mehl in Butter anlaufen gelaffen, mit guter
Sleifhbrithe aufgegoffen, fo daf e8 eine vedt bide Sauce
bilbet. Diefe wird nun in eine Porzellan-Kafferole ober tiefe
Sdiiffel itber ben Kavviol gegeben, daf Dderjelbe faft davon
Bebedt ift, unbd oben fingerdid mit fein geriebenem K43 beftveut.

Das Geridht wird fodann in einem etwas itberfithlten
Ofen gelbbraun gebaden und gleid) aufgetragen.

20b. Blumenkohl mit Parmefan.

©o piele Blumenfohlrofen, al8 man eben bendthigt,
1Gft man nad) Cnifenung ber Bldtter und forgfdltiger
einiqung in Salzwafjer weid) foden und (Wt eine weife
Ginbvenne mit Butter und Karviolfubdivajfer auf, Den Kar-
biol legt man auf eine Sdiffel begiefit ihn mit der Hejdyries
benen Buttexfaruce und beftveut ihn mit geriebenem Parmes
fan-Raje. Auferdem fann er bes8 gefdhmadvollen Ausjehens
fvegen mit guiinen Grbjen und Butterteig (fogenannten
Bleurons) gavnivt mwerden. ;

*




Bierte Gattung, Spargel.

266, Abagefdymalster Sparael.

Der vein gepupste und abgefdidlte (abgejdhabte) Spargel
toitd mit einem Bindfadben jujammengebunden und in Salze
waffer weid) gefotten. Wan darf ihn wibrend bHed Subed
nidt gudeden, und ihn aud) nidyt eher ald im hodhjten Sude
ind Waffer geben, aud) bann nur an der Seite des Feuers
langjam fortfodjen [affen. Nun legt man ihn jum Abtrodnen
auf eine Serviette, und vidtet ihn zierlid) mit den grofeven
Stidmmen in die Hobe auf eine Sehiifel an. Dann beftreut
man ihn mit feinen Semmelbrofeln, unbd fiberbrennt thn mit
heifiern Butter obder Schmals.
~ Der Sparvgel fann eben fo, wie der Blumenfoll, in
Butterfauce gebaden und mit KES gegeben werden,

257. Zpargelerbfen. -

Dex lange, diinne Sdyneidefpargel (oder aud) anbever
©pavgel) wird fo tief und o weit er fid) leicht brechen [Gft,
abgebrodjen, die fleineven Seitenfduppen abgenommen, bis
an bie RKipfe nad) beliebiger Linge in Stitctdjen gejchnitten,
in @algwaffer weid) gefotten, wieder abgefeiht, und mit fris
jem Waffer abgefiihlt. Dann wird er in exbjengrofe Stitct=
den gefdnitten und mit Butter weid) gedimfiet. Nun ftiubt
man entiweder ettad WMehl davam, und verdiimmt ihn mit
©d)it ober fonftiger guter Fleijhbriihe obev madt gute But
texfauce bariiber. ; :

Wean belegt fie, wie die griinen Grbfen, mit in Shmaly
gebadener Semmel, brdfivien Hahnentiimmen , glafivten
Sdnifseln u. dgl.

Hopfenfproffen fonnen auf diefelbe vt ubeveitet

foerett.
258. Griine Erbfen.

Die gritnen Crbjen werben in Salywajer abgefodyt,
etivad gejtubt, bann in Butter gediinftet, mit guter Suppe
aufgegoffen und je nad) Gejdhmact, melhr nder weniger Bucer
Dzl gegeben,

Fiinfte Gattung, Artijdhofen.

Diefe werden in fiedendem Waffer gdh aber nuv wenig

-7
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abblanfdirt, dann mit einem fleinen €offel von Den inne-
ven feinen gelben Bldttern, alfem Barte und anbderem Rau-
hen vorfichtiq Defreit, mit faltem Wajfer abgefpiilt, ienig
gefafzen, in Rindjuppe mit Butter und Limonienfaft 1eidy
gefotten, umgeftiivst, abgefeibt, und auf einer Sditffel aufz
gejteltt, vexfdiedenavtig behandelt.

o vorgeriditet werben bie Artijdjofen getodhnlidy ent=
weber troden nebjt einer Sauce aufgetvagen, ober braune
Sauce-Afpif oder Glaffaft, aud Butterfauce u.
bgl. darunter gegeben.

259. Artifdpoken mit gritnen Erbfen.

G2 mwerben feine gritne Grbjen mit Butter und etwas
fein geactter guimer Peterfilie yweid) geviinftet, dann mit
etwas Diehl bejtaubt, mit quter Fleijdbrithe verdimnt, unb
bic auf obige vt vorgeridteten Avtijdjofen davin aufgefodht.

260, Gefiillie Artifdyoker.

Die auf evwibhnte Avt vorbereiteten Artijdholen mwerden
mit Kalbsfajdh gefitllt, dann mit Buttexjance aufgefodt.

Yuf anbere Weife treibt man Butter ab, {dhneibdet
geweichte Semmel mit Srebsfdweifeln und dem audgeldjten
Qern ver Nvtifchofen ufarnmen, viibrt Ales mit bem Butter
ab, fdldgt ein Gi davan, gibt Gewitrs und Salz dagu, fitllt
bamit dle Avtifdofen, und legt ein Vlattel davaufy um fie
in der Buttexfauce aufsufteden.

Sedjite Gattung, Kohlriiben (Sohlvabi).

261. fohlriiben fammt dem Rrauk.

Die feinen Bldtter wevden abgeftreift, gewajchent und
befonders im Waffer gefocht, die Knollen gefddlt, auf einent
Sdarbeifen binn blattiweife gejdarbt und gefhnitten, danm
mit etwad gefalzertem TWaffer ebenfalls teich gefodyt. Num
madje man Butter ober reined Fett Heifs, gebe Wiehl bavein
und laffe e8 liditgeld werdern, gebe die Kohlritben, bie ausz
gebriicften und ein paav Mal abgefdhnittenen griinen Bldtter
niebjt etwad Majoran davein, giefe fo picle Fleifdbrithe dagu,
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afs ¢3 bie gehirige Dide erforbert, und fiede bad Ganze
nodymals auf. Man fann aud) beide Theile extra einbrens
nent, beim Anvidjten bas Grime in die Mitte geben und
pasjelbe mit den HRitben Hevrum garmiven.

262. Gediinfiete Rohlriiben.

Die  Ritben, welde nidht Holzig fein bitvfen, werben
aiemlid) did nubdelavtig geidmittenr, mit Butter ober Sdymalz
in eine Jein gegeben, unter Hftevem Umbehren gelbbraun ges
bitnjtet, Wehl und etwas Buder davan geftiubdt; mit Rind-
fuppe aufgegoffen unbd fevtig gediintet.

263. Gefiillte Kohlriiben.

Dian Gohle die gefddlten Ritben etwas aqus, fiede vomw
bem Ausgehohlten ein wenig in Salzwaffer ab, fchueibe ein
Stitd Ralbfleifd, ein wenig Kevnfett, Spect, Peterfiliefvautel,
pon 2 ober 3 Gievn ein Cingerithrtes, und etwas geroeidhte
Germmel flein jujammen, gebe etwas Saly und Gewiirze
bagu, 1 @i, 2 oder 3 @iffel voll Rahnt, vithre e wohl
unter einander, fiille die ausgehohlten Riiben Ddamit an,
fdneide pon einem Kipjel Deceln dagu, binde fte mit Fa-
ben, um fie in Rindjuppe weid) zu foden, und nad) Dejei=
tigten Faven in Butterfauce und Peterfilictvaut nod) einmal
auffieden zu lajfen.

Bur Fill fann aud) Kalbsiajd oder ein anbdever iill=
ftoff gememmten werben.

264, fohlriiben mit gebackenem falbshirn.

dwanzig Stitd junge Kohlritben werben in fleine Wiir=
fel gejmitten, mit 2/, Prund Butter und etwa einen fleinen
Aoffel boll Buder gebitnftet und ein wenig geftaudt. Sind
bie Roflvithen weid) gedinftet, fo mwird eine gute &uppe
gugegofien, bierauf werben fie mit gebadenem Ralbshirn
garnirt, Selbes wird in ber Suppe nebft einem LWfel volf
Cifig und etwas Saly gefodt, in Theile gefchnitten, in Ciex,
Sm[cljé und Semmelbrijeln garnirt und dann qus bem Sdmaly
qebacten,

265. @icbente Gattung. Spinat.

Bum Spinat dient nidt nur die eigentliche Spinats
pilange, man fann aud) die abgeftveiften Bldtter von vothen
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Ritben, Mrolden, einer Avt Maulbeerfivand), und vielen an-
peren zavten Pflangen dagu permendert.

9tan fodt den ©pinat, nadbem er gut geveiniget unbd
auggewafdien worden, im -Waffer, fethet ihm ab, fpithlet ihn

mit frijdem Wafjer ab, driidt ihn gut aus, hadt ihn fein

sufamnien unbd vithet ihn pann mit gelber Einbrenn, worin
etwas  feingefdnittene Sdalotten oder Kuoblaud) gegeben
worden, gut ab, glefit Fleijdhjuppe auf, unb [Gft thn, etwasd
gepfeffert, gefirig verfoden. Mandymal werden aud) Sem=
melbyofel und ctwad gerbriidter Kuoblaud) dazu geaebett.
Pan belegt den Spinat gewdhulicy mit Pofefen.

266. Spinat mit Saucrampfer.

Man gebe gleidhe Theile Spinat und Sauerampier,
vein gewafjdjen, in eine ein oder Rafferole, laffe fie 3uges
bectt mit einem Stiid Butter langfam weid) diinjten, beftcube
fie mit weifiem Mehl, giefie fie mit Rindfuppe auf und laffe
Afles gut verfoden.

Bur Befferung ded Gefdhmaces fann aud) etwas Rahm
Peigefelst yoerden.

267. Spinat mit Rahm.

Der Spinat wird wie gewdhnlidh gefodht , ausgedriidt
und gufommen gejdjnitten, dann wmit einem frijhen Stid
Butter eine furze Weile gerdftet, ein wenig gejalzen, Dierauf
mit einem Halben Kodyloffel voll Mehl Geftdub, und mit
1 Maf gutem fitfen Rabu fein abgeriifvt, unter fovtbauerns

* pem Rithren gdh auf dem Feuer ju gehoriger Dide einfodent

gelaffen, und ein wenig gegudert.

Diejen Spinat fann man entiweder, {didlid belegt,
qur Tafel geben, ober aud) in fleine Hobl ausgebadiene Butter-
Pajtetchen fitllen.

Nehte Gattung, Kodjalat,

Der Salat von alfer Gattung wird beinahe auf bies
felbe vt beveitet, wie der Kopl. Cr wird gut gepubt, ges
wajden, in Waffer weid) abgejotten ober abblanfdivt, bann
m(if; frijhemn  Waffer abaefpubLt, und verfdicdenartig 3uges
vidhtet. «




268. (Eingehrcuiztcr Salat.

Der auf obige Avt vorgeriditete Salat wird nebft etwas
fnoblaud) in eine iveifie dice Cinbrentt gegeben, mit letjd-
juppe aujgefitllt unbd qut aufgefodst. -

Die Auflagen find wie Heim Spinat.

269. Zalat mit griinen Erbfen.

Diefer wird gans auf bdiefelbe Avt beveitet, mit guiinen
Bucererbfen und ein wenfg Peterfilietraut gebiinftet, mit
EUEfer)I beftdubt, mit Rindfuppe vergoffen, und gehorig ein-
gefodht.

Reunte Gattung. Warelz und Suollengemwidie.
270. Ziife weife Ritben.

Die gefdydilten bldttlid) oder langlid) oder aud witrflig
gejdynittenen Riiben mit efwad RKitmmel begiefe man mit
fiedendem Waffer, wafde fie, wenn fie ein Weilden bdavin
gefegent, wieder hevaus, unb feke fie mit heifem Whaffer aufs
Seuer, wo fie ohne Dedel tweid) foden miiffen. Dann madse
man eine @inbrenn, verdiinne felbe mit Rindfubpe, fdiitte
bie abgefeihten Riiben BHinein, und laffe fie nod) eine Weile
oiampfen. Man mijdt aud) gevn Shipfen= ober Lammfleifc),
aud) frifdes Sdweinfleif) bavunter, oder belegt die Riiben
mit bemfelben,

271. Saure weife Riiben.
Piegu werden die gefdidlten Hitben fein nubelfrmig

‘ gefdynitten oder gefhabt, in ein Sdaffel mit etwasd Salj

und Ritmmel gebradt, und lageweid entweder mit cinem
hofzernen &tofel eingetreten, unb wie bas Sauerfraut mit
einent leinenen Tud) unbd einem paffenden Brette ugededt,
und mit grofien ©teinen befdhwert; fuvy faft gamg fo Be-
hanbelt, wie das Sauerfraut. Um fdmelfer zum Biele u
fommen, bflegt man fie mandjmal aud) mit Gffig zu fduern.

Wan fiedet fie wie bas Sauerfraut, fdneidet ingwi-
jdhen Gped fein winflig, (45t thn auf dem Feuer langjam
aus, fdyneidet eine fpanifhe Bwiebel eben fo, unbd paffirt fie
in bemfelben ©pet weiff und flichtig an, (At einen Kod-
[6ffel voll MWiehl damit anjdhmwitien, gibt die abgefeihten NRii-
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Ben bagu, rithrt Ales mit einigen Sdipildffeln poll guter
Suppe gehovig ab, und [Gft es, ein enig gefalzen, auf
bem Soblenfeuer langfam und gut einficder.
Bulest fann man aud) ehwasd jauven Rahm dagu geben.
Dicfes Gemiife pflegt man mit alfexlet Wiirften, aud
mit RKaiferfleijd u. dgl. zu belegen. :

272. Gekodyter Alonat- oder Baftardrethig.

Diefer wird fo, wie die fitRen weifien Ritben gefodt,
im falten Waffer abgefrifht, dann mit einem Stiide zere
floffenen ucfer in Butter gebrdunt, mit cinem mittelgrofen
Shipflofiel voll- Sdit weid) gebiinjtet, ein Paar Anvidt=
f5ffel boll braune gute @auce nebit ein wenig  geftofenent
Suder Gingugegeben, und fury eingefodyt.

Dic Belegung it wie bei den fitfen weifen Ritben.

273. Stediviibe.
Diefe werben ebent o, wie der Hettig sugerichtet und

Belegt. Sind die Jtitben nidjt {itf genug, o gibt man ge=
ftofienent Suder bagu.

274. Gediinfiete Schervitben.

SMan fdncide die abgefdjabien Schevritben fein [inglid),
pber fdharbe fie wie die weifen diitben, laffe in einev Kafjevole
ein menig Fett Deif werden, gebe 1 Lifpel voll gejtofenen
Buder Hinen, laffe ihn ctwa3 anlaufen, daf er braun 1wird,
gebe die Scevvitben Binein, und laffe biefelben fdhin . tweid)
biinften’s Tege nod) ein wenig Butter davan, jtaube ein Paar
Loffel voll Mehl davuner, gebe gulebt Sal3, Rindfuppe und
etiad Gewiiry dazu, und laffe dag Gange gut eindiinjten.

Diefes Gemits wirh gewdhnlich mit Ralbs= ober Shop-
fenfdnieln, verfdiedenen SKarbonaden, an licbjten mit Pteb-
bithnernt belegt.

275. Gediinftete Aihren.

Dazu wEhlt man gern die Heinen ®olbmbhren, ober
wenigftens de gavteven Uvten gelber Miben. WMan Jdjneibde
diefelben flein nubdelformig, Tajfe gefdnittenes Peterfiltraut
in Butter oder Shmalz mit etroas Juder anlaufern, gebe die
gelben Siiben davein, und laffe 8 mitfammen dilnjten. Man
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fann aud) iiberfottenes Seaffleifch oder Gefelcites in Stidts
den gefdnitten davangeben. Bulest abey jtdube man etwasd
Meehl davan, und [affe e8 nodh ein tenig Ditnjten, giefie
Sletjdhbrithe dagu, falze fie, und fode fie unter oiteremt 1lme
vithren fuvy ein. Man belegt diefes Gemiife mit Karbonaden,
gebadenen ¥immevfiifden u. dal. -

276. fihrenkod).

Man fieve gepupste Goldmohren in @alzwafier, reibe jie
fein, treibe ein Stiid Butter flaumig ab, {dhlage bann auf je
2 ffel voll geviebene Mofhren 1 Gi, gebe bagu etwas Sem:
melbdjeltr, gejtofiene Manbdeln und Juder, aud) Limonien=
jgalen und Gewiivg, und bade bas Kod) in einer mit Sdmalz
bejtrichenenn Hein.

277. Gefincrte Ronnen (vothe Ritben).

Weid) gejotten und gejdidlt woerden fie in nidt gar zu
bide Blétter gefdnitten, mit Ritmmel, Salz, ein wenig
Buder, fein bldtterweid gefdynittenem Kren und gutem Ejfig
i einem ivbenen Gefdirre eingemadyt. Wan bediend fich ihrex
gewohulid) gum Rindfleifd), mandymal aud) jum Salate, wie
aud) 3ur Garnivung bei berfdiedenen andern falten Speifen.
Ju lebterem Biwedte werben fie gewshnlich nicht gefduert, das
gegen aber in fddnen Formen zugejdnitten.

278. Eingebrennte Kartoffel (Erdipfel).

Beid) gefodjte, gefdhdilte und Bldttevig gejhnittene Kax:
toffeln werden gejalzen in -weife Ginbrenn gegebent, etmag
Ruttelfraut dazu, mit Rindjuppe aufgegofien und gut aufges
vinftet. Dad Kvdutel mufi vor dem Unviditen bdavaus ents
fernt werben. — Man pilegt ur Ginbrenn aud Siebel ans
upafjiven, und a8 Gevicht Fuleist mit in Butter gerojteten
Semmelbrofeln u beftreuen.

279. fartoffel mit Senffance.

Man fiebe bldtterig gefdinittene Rartoffeln mit etwad
Deterfilietvaut und Biiebel tn Waffer méfig weid), und feife
bas Waffer ab, laffe ingwifden in eine Rein Vutter zers
flicfen, jdyiitte die Grdépfel davauf, wund laffe fie ein wenig
bimnften, vithre 2 Loffel voll Senf bavan und Hleifchbriihe,




91

6ig fie den Grdapfeln gleid) ift, false fie, wenn e3 nody nothig
ift, laffe fie nod) cinen ©ub aufthun, ridte fie in die jum
Auftragen Beftimmte Seitfiel, faffe sulept in einem PBfarnbdel
mit Butter fleingejdnittenes Petevfiliegriin mit Bwiebel ein
wenig anfaufen, aber jo nidt zu Heil werdern, und gebe 3
auf dag Gevicht Herum.

280. Kartoffelfdymoren (Erdipfelfhmarn).

Man gebe weidy gefochte, gefddlte und bldittrig gefdhnit=
tene Rartoffeln in feifes Shmalz (oder Butter), worin man
in Streifen gefdnittene Jwiebeln gelbbraun vojtet, fehre fie
ginige Male um, daf fie fdon braun werben, und vide
ie an.

! Sn diefer Form Dienen die Kartoffeln haufig zu Gax-
nivungen, Gejonders bev Schnifeln und Rojtbraten.

981. fartoffel-Piivé (Erdapfelkod).)

Man ficve gefdhlte unbd bldtterig gefdhuittene rohe Erd-
Gpfel fangfom in gefalzenemt Waffer,  bis fie fidy mit Dem
Rod(offel zevdriidern und vedht fein verviihren [afjen.

RBetm Anviditen werden diefelben auf eine Sdiiffel ge-
geben, mit Semmelbrifeln bejtveut, und mit heif gemadytem

Putter, worin vingfdrmig gefdhnittene Bwiebeln braun gerd-
ftet yourben, abgefdhmalzen.

982, Erdipfel-Piive anf eine jweite Ark.

Die Grddpfel werben roh gefdhalt, oeid) qefodit und
purd) ein Sieh paffivt; hievauj mit einem Stiife  Butter
@al3 und etwas Oberd tod) einmal abgelodt.

Gowohl ald Jufpeife, Dbefonderd aber als ®arnivung
wird das Exdapfel-Pitvé gerne beniifst.

283, Kartoffel mit Sardellen.

Rofh gefditte und in Mehl gemwdlzte Rartoffeln laffe
man in einem mit einem ©tiid Butter belegten Nein 3u-
qebedt miith und Graun bimijten, Befdhmiere pann eine Sdiif-
fel mit Butter, begicfie fie- mit Rabm, fdneide die Erbpfel
johon blattlicht Hinein, nehme wum etlidye Rreuzer Savdellen,
wajde fie, puke bie Griten bdavon weg, fdneide fie aud
biinn blattlidt, und lige fie [dgweis darunter, falze bas
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Ganze, fie Semmelbrojeln davauf, brenne bag Geridht mit

Sdhmals, in dem etwas Swiebel gerdftet toorden, heif ab,
und laffe e3 nod) etwas auf der Glut biinften.

284. Erdbirnen mit Butter.

Diefe werden am einfadjften rof gejddlt, gemwaldern, in
fetter Rindjuppe mit Bwiebel eidy gefotten, Dldttrig ge-
{dnitten, mit fein gefdjnittenem Peterfiliefraut beftdubt, und
mit Deifiem Butter begoffen. Man pilegt aud) nod) eine pi-
fante @auce bagu ju geben.

Neunte Gattung. Saftjleijdhige Gartenjriidte.
285, Gurken 3u warmen Saucen.

Diefe wevden gefdidlt, der Lnge nad) in vier Theile
gejdnitten, von ben Revnen Defreit, dann DiblGtterig ge-
fdnitten, abblanfdict, in Butter mit Finherd anpaffivt, mit
eifier Sauce gemijcht und mit Gidottern legivt, oder aud
in braune Sauce gegeben und mit Cffig gejauert. -

286. Eingemadyte kleine Gurken.

Man wifdt eine. beliebige Anzabl Heiner Gurten, fduei-
bet bon ben Spigdhen oben und unten ein wenig iweg, und
laft fie einige Stunden im falten,. frijden Waffer liegen.
geener fiedet man 3 Theile Cifig und 1 Theil Waijfer mit
einigen Gewitvgnelfen ober 2 Lorbeerbléttern und ein fenig
©alz mit ein paar Deal Aufwallen ab,

Yad) bem Sude qibt man. frijde Rimmelftedufden und
grime Paprifajdhoten dazu, und gieht es ausggefitblt itber die
vorher in bem Waffer gelegenen, davon abgefethten Gurlen,
oie in einen Topf obder ein irdenes Gefdhive gebracht, und
bavin feft jufammengedriidt werben, wo man fie dann be-
fdwert und gut gugededt fauer und miivbe werden [Aft.

Diefe Gurfen gibt man in der Regel Falt sum Rinb-
fletfd), verwendet fie aber aud) gu warmen Saucen und Fu

(_Sjarnirungen falter Speifen.
287, Sanve Kiirbisnudeln.

Cin junger Rivbis, bei Hem fid) aber {don die Kerne
au bilden angefangen haben, wivd in Stiide aerfdnitten, ge-

e
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jhilt, von ben Rermen und bem innerent fohmammigent Theile

geveiniget, und fo wie die yoeifen Ritben flein nudelfdrmig

gefdjnitien oder gefdarbt, gefalzent, und efwas [iegen gelaj=

jen. — Dann wird bad i) entiidelnde Waffer ausgedriidt, -
bie Qiirbidnubeln werden im gefalzenen Wajjer itberjotten,

abgefeibt, und in einer blafjen Ginbrenn, mit Effig gejauert,

qut aufgediinjtet. Diefes Gemiife ift den fauern Hitben dhn-

lidh, aber viel feiner.

288, Riirbiskod).

Dag Tornige Fleijd) eines reifeven Kilvbis ivd bon bder
©dale und den jdwammigen Theilen befreit, in [inglide
Gtiicfe und bann fein Bldtterig gefdnitten oder gefharbt, ge-
jalzen, audgeprefit, und in Wajfer weid) gefotfen.

Sugwifdien wird eine fermmelbraune Einbrenn gemadt,
bie abgefeibten Riirbisblattden fommen chwas gefalzen und
mit Giig gefduert Hinein, und werden gut aufgediinftet und
pevvithrt.

Gitfte Gattung, Grine Hiiljenfriidten.

289. Griine Fifolenfchoten.

Pon diejen avten Scjoten iwerden bie Spiten unten
unb oben abgejtubst, fie felbjt mitten von einanber gefpalten,
und bann der Linge nad) in wet Theile gejdnitten (jollter
fie febr flein fein, and) gang gelaffen), gefalzen, im bielem
Waifer weid) gefodt, abgefeiht, wieder mit frifem Whaffer
abgefithlt und mit einem Bitjdden feirt ujammengejdnittener
Peterfile in Butter anpaffict, gute Suppe bavauf gegofjer,
gefalzen, gepfeffert unb gdlh aufgejotter. Man fann diefe Fis
folen aud) mit einigen Eidottevn legiven.

Grofere Gattungen von Fifolen veiniget man von Dden
Spifsen und Fafern, {pitlt fie, wenn fie im Salzmwaffer weid)
gefotten find, mit frijdhem Wafjer ab, fdhneidet fte (dnglidy,
gibt in eine Hein cin Stitd Buiter, bie Jijolen dazu, LAkt
fie eine Weile ditnjten, fiet 2 Loffel poll Nehl davan, vithrt
fie unter einanber, gibt die nothige Rindjuppe dagu, ein wenig
Pfeffer und Salz, und LAt fie aufoiinten. Wiinfdjt man bad
Gemiife fauer, fo fann man audy ein wenig Effig dazu geben.

Die gefottenen Scjoten fonnen audy in Butter ober
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Sdmals mit grimer Peterfilie geditnftet, mit Myehl beftdubt,
und mit Rindjuppe aufgefocht rerben. Aud) fann man eine

weife Cinbrenn dazu madien, unb dHas ®ange gut abgeriihrt
mit Suppe verfoden laffen.

290. Buckeretbfen in Scyoten.

Die gereinigten und gemajdenen Sdotdient wevben int
Waffer iiberfodt, gefdnitten und damn mit Butter und fein
gefdnittener Peterfilie gediinftet. Wenn jie vollends weidy find,
Jtdube man etwas Mehl bavan, laffe es anlaufen, und diinfte
bas Geridht mit gutey Rindjuppe nodmals auf.

Wian fann bie gefottenen Sdotden aud) Hlos mit Sente
melbrofeln Deftveuen und mit Detfern Butter abjdhmalzen.

291. Griine Erbfen.

Diefe mwerden ausgeldit, gewajden, mit Butter und
etloas fein gefdynittener Peterfilie augededtt eid gebitnitet,
mit 2 Rodloffel voll Aehl beftdubt, mit quter Fleijdhbriihe
aufgegoffen, unb etwas Buder und Salz davein gegeber.

Wit Suppe vder Butterfauce bergoffen, werden bie Erb-
fert exjt banm, wenn der anfangs entwidelte Saft verditnftet
hat, und fie faft weid find. Man wiirzt fie gulet mit Juder,
jdwingt fie ftart durdjeinanber, und befrdngt das Geridit
beim Auftijden mit gebadene Cemmelfdnitten. Soll e8 mit
gebacterem Gefliigel ober Sdyniteln gegeben werden, fo barf
man nur wenig Suder Deifesen.

292. Griinerbfen - Hns (durdygefdhlagencs Griin-
erbfen-Piive).

Grijbere gritne Erbfen werben vein geflaubt und qus-
aewafden, in einem Lopfe mit Whaffer, efner mit Gewiivs-
nelfen Deftedten Biiebel, und einem Ctiice Sdyneidefdhinten
red)t weid) gefotten, big fig ber @aft ganglich eingeddmpft
hat, und bie Crbfen faft trocen jind ; worauf man, Bivie=
bel unb Sdjinfen befeitigend, die Gvbfen in einem Morfer
redht tweid) ftofit, buvd) ein Haarfieo buvchtreibt, dann mit
Butter ober Sdmalz unter immerwdhrenden Rithren in einer
Jein ober Raffernle gah anpaffirt, etwas falt und zucert,
mit guter Suppe etwas bevgieft, und beiff anviditet. Die
gewdhnlide Belegung it mit Lamm- ober Ralbfleij) in ver-
ichiedenen Formen, mit Raiferfleif, Podelzungen u. dgl.
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Bwiljte Gattung. Dilvre Hiilfenjriidyte.

293. Steirifdye Erbfen.

®elbe Grbjen werden mit doppelt fo bviel Waffer, ge-
falzen, weid) gefodjt. Die Schalen, weldje beim Koden in die
$Hiohe fommen, miiffen  fleifig abgenommen werdent.  Dar
witd dbas Waffer abgefeibet, die Evbjen mwerben auf eine
Sdiiffel gegeben, mit Semmelbrdjeln beftveut, und mit fehr
qutemt: Schmaly, wovin ehwad gejdnittene Bwiebeln  gerdjtet
worben, abgebrannt. €8 mufi At gegeben werden, daf Die
Gubfen gang bleiben. Man pilegt Diejes Gericht mit Kaifer=
fleifh, gefeldten Jungen u. byl 3u belegen,

194. Ritfdyit.

Dicfe Speife Gefteht aus einem Gemifde von gritnen
ober biirren Grbjen, ober Bohnen mit gevollter Gerfte gro-
fiever Gattung. Man fodyt die Evbien over Bohnen auf eben
angegebene v, die Gevite aber extra, mifdt dann beide Fu=
jommen, vergieft fie mit Jtindfuppe, und brennt fie, ient
fie didf eingefodt find, Blof mit efwad anpafficter Swiebel
¢in. Sum Belege gehort Kaiferfleifd), gefeldyte Sungen . dgl.

Man mijht audy Schweinfleijeh, wiivflig gejdnitten ,
bavunter, diinjtet dag Gange mit Sped ober Sdyneidefdyinten,
®exfte, Grbjen oder Bohnen, lagenweife  iiber einander ge
jhichtet, in einer Jtein oder Raffevole, legt Sdnifel, Zuns
gen u. dgl. Dagwifdhen, und badt 8 tm Ofen zu eineimt
Kudjen.

UAn Fafttagen wevden, wie e3 fidy vou felbjt vexjtebt,
ftatt Sleijhjuppe immer Fajtenjuppe, und eben fo gur Ves
lequng ftatt Fleijh nuv Fijde, gebadene rofde, gevdudherte
Haufen, gebactene Hiringe u. dgl. beigegeben.

295. Yludelerbfen.

Die auf fteivijhe Uxt gefochten, abgehiiljten, ganzen
Gubjen gibt man in cine Rein ober Rafferole, in welder
Bwiebel in Semalz anpaffive und mit Weehl eine lidte Ein=
brenn gemadjt woorden, uny giept etwad Suppe zu. Sind fie
bamit qufgefodit, gibt man nidt gar Fu fein gejdynittene
Nudeln davein, und [Eft fie gar foden. Man fann die Nu=
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deln aud) in Salzwafjer abfoden, bann dasfelbe Herabiethen, *

und folde in bdie Erbjen geben.
Die Belequng ift bdiefelbe, wie bei dem NRit|dhit.

296. Diirrerbfen- Mus durdygefdylagencs Ditrrerbfen-Piive.)

Die wie gewdhnlid) gefodhten Erben werben in Fleifd-
fuppe mit etwad Bwiebel, Majoran und Salz, unter Beiz
gabe von frifemn ober Dalbgejeldhtemt Scymeinfleijd) gang
weid) gefodit. Hievauf nimmt man dag Fleifd) hevaus, treidt
bie Erbjen durdy ben Durdidilag, madt Schmaly heif, und
tojtet dasfelbe mit einem Loffel boll Miehl unbd einer Jwiebel
ein, rithret dag gerlaffene ©dmalz an die Crbjem, bringt
bag Fleifd) wieder dazu, und (Gfit Ales gufammen nody eine
Biertelftunde fodjen. Man fann aud) das Fleifd zulett auf
bag angevichtete Gemiife legen.

297. Abgefdhmalzte Linfen.

Die Lnfen werben gang fo, wie diivre Crbjen weidy
gefotten, dann paffict man fie mit fein gejdynittener fpani=
jdher Bwiebel mit Spedt in Fleijhtagen, in Fafttagen aber
mit Butter an. Nad) einigen Malen Uebexfdywingen falzt
und rvidgtet man fie aufgehéuft am, iberjdet fie mit Sem:
. melbrdfeln, und itbergiefit fie zur DBollendbung mit bheifem
Butter. Wan fonn aud) die Semmelbrdfeln gleid) im Buttey
ober ©dymaly voften und daritber brennen.

298, Linfen 3n Rebhiihuern.

Die Linfen werben eben fo, wie zum Einbrenmen ge:
foht. Dann gibt man braune Sauce und etwad Glaf-Sajt
(oder aud) nur braune Einbrenn) nebjt “etwas Getoitry dagu,
und fauert fie mit gutem CEffig, um fie itber gebratene obev
gebiinftete Jtebhithrer anguvidyten.

299. infenmus-Piive).
Dicfes wird ganz fo, wie bdie durdgejdlagenen Erbier
Deveitet und Belegt; man fann e8 aud) iiber Hebhithner geben.
300. Abgefdymalzte Boluen.

Ulfe Gattungen Bohien ober Fifolen fonn man dajw
pexenden. Am  bejten find die frifd) ausgeldjten jungen
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Bohnen 3 alte und bitrve mitffen vor dem Kodjen einige Jeit
in Fluf= ober fonft nidht su havtenmr Waffer eingeiveid)t twers
den, wad audy bet dent Erbfen nothendig ijt.

Uebrigens werden fie gang wie die Erbfen oder Linfen
gefotten, wenig gefalzen, troden abgefetht, mit zerlafjencm
©ped ober Butter, aud) mit fleinen zufommengejdnittenen
Bwiebeln, Peterfilie und Schalotten, Saly und Peffer flitd)-
tig anpaffivt, auf dem Feuer melhreve Male itberfdymungen,
und warm angevidtet. Wean fann fie aud) einfad) lidt eins
brennen, und dann gejduert ober ungefduert abjdmalzen.

Bu Belegen fonnen alfe 3u Erbien oder Linjen pajjenden

Hleifd)= ober Fifchpeifen bienen.
301. Bohnen-Aus durdaefdylngenes Bohnen-Piivé).

Die tweid) gefodhten Bohnen werden gejtofen, mit etwad
Rinbdjuppe gemifht, dburd) ein Sieh getrieben, mit frijdem
DButter over Scmaly iiber Koblenfeuer abgerithrt, gefalzen
und mit Mustatnuf und Pfeffer getwitvzt, etwasd braune
Gauce ober Suppe dazu gegeben, und ohue zu fieden, heiff ange-
vichtet. Man fann aud) durdygejdlagene Brotebel bamit mifdjen.

Dies Piivé dient voviiglid) ald Unterlage zu glafivten
Sifden.

Dreizehnie Gatinng. Shivanme.

302. Gediinfiete Shwimme jeder Art

QSede Avt Sdwdmme muf u diefem Jwede gepubt,
gefdhalt, mit fiedendem Waffer abgebritht, qut abgefeihf, ge-
jalzen, mit Butter ober Scmalz in einer NRein oder Kaffes
vole gebiinftet, und mit Pfeffer gewitrzt werden. Man pilegt
fie banm mit Meehl, fein gefcdhnittenem Peterfiliefraut und
Sdnittlaud su beftrenen, aud mit einigen Cidottern zu binden,
unb bann mit Briefeln, Carbonaden u. bdgl. zu Dbelegen.

303. Gediinftete Pilslinge Pile).

Diefe werden geveiniget, diinn gejdhnitten, und mit fie
dendem Waffer iiberbritht. Dann lege man etwas VButter odev
Fett in eine Rein, fhwie davin einige fein gejdnittene Hwie-
Beln, fchittte die gefalzenen Pilse Hingu, und lafje fie in ihrer
eigenen. ©quce unter oftevemt Umviihren béimpfei}z. Sind fie
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weidh, fo qibt man fein gefdnittene Peterfil und Pheffer dagu,
and bindet dag ®ange mit einem Eidotter ; mandymal gibt
man aud) efwas Mildrahm bei. Die Pilglinge fonnen aud
frither in Salgwafjec getodt, und bann erft, toie oben ge-
biinjtet werden.

304. Gebraterre Schwanmme.

Dazu nimmt man die vothen Brdtlinge, gefdhdlte Tub=
linge, Pfefferlinge odex qeifiere Shampions, fdueidet die
Gtlingel halb ab, wilzt fie, rein gqewafdyert, in aexlafjenent
Butter und fein gefdnittenen Petevfilietrdutern, und Hratet fte,
mit bem Otingel aufiwdrts, auf einem mit Butter beftriz
denen Roft, wornad fie mit Sal; unbd Pfeffer beftdubt auf
getragen werben.

305. Gediinficte frifdye Mordyeln (Mauradyen).

Gic merben geveiniget, gewafdhen, abgebritht, gefalzen,
im Steindl mit Butter gediinftet, mit gejdnittenem Peterfilics
fraut, geftofener Mustatblithe und Gemmelbrifeln beftreut,
mit Suppe aufgefodht, und zulegt mit Cidottern verrithrt.
Man pilegt biefes Gemitfe au Rind- und Ralbsfleijd), su
Hithnern und Tauben gu geben.

Die Movdyeln fonnen oaudy mit guiiner Peterfilic in
PButter fury itberdiinftef, im Gangen zu Ragouts, Einge-
madhtern , 3u Fajden, sum Deforiven und Garniven vers
fhicbener ©peifenn an Fleijd- und Fafttagen, 3u Gierfpet-
fent, 3u Saucen und Suppen perivenbdet, und frifd) abgefottent,
it Gier und Cemmelbrofeln gewalft, jogar aus Sdmaly
gebadfen erden. '

306. Gediinfiete Shompions.

Gic merben geveiniget, gefdhlt, blattweife gejdmitter,
gefalzen, und in einer Jein etwad gediinjtet, mwobei {id) Waf-
fer ausjdeidet, meldjes man wegfeibt. Dann gebe man el
Stiit Butter dagu, und laffe fie mit Salz und fein gehadten
PBeterfilic weid) dinften ; man fann etwad Weehl daran {tGuber
uttd gute Rindjuppe damit verfodjen, ober blod Rahm dazu
gebent, und fie damit auffoden lafjen. Das Pieffern  darf
nidt vergeffen verden. ‘

Much fann man im Butter etoas Fiwiebel ober Sda=
fotten anpaffiven.
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307. Sdjampions in fanver Sauce.

Diefe Shmdmme werben geveiniget, gefdhdlt, der Stén-
gel etwad abgefdnitten. Dann zerldft man ein Stitd Butter
in eciner Rafferole, legt die Shwdmme bdavein, driidt ben
©aft von einer Citvone dazu, und [Gft fie vedt langjout

‘iinften, damit {ie yoeiff bleiben.

Wenn fie weidy find, fprudelt man Y/, Seitel redt Frdf-
tige Fleifdbriife mit 4 Cidottern ab, qibt Saly mit etwas
fein geftofener Mustatbliithe dazu, dann den Saft von dert
Sdampions bavein, giefit e3 auf eine Sehiiffel, und frellt bie
Sdwimme Hinein. Diefe Schitflel ftellt man dann gut Fu=
gedectt auf ein @efif mit ficbendem Waffer, bis die Sauce
{ulsiq ift, ober gibt aud) vorfiditig Feuer davunter, und IR
da8 Geridht langfam diinfjten.

308. @riiffeln in Wein gefotien.

Die Tritffeln werden geveiniget, gewafdhen, mit Biwies
pel, gangem Gewivge, Sdneidejdinfen, fein gejdnittenen
Spedjdetben, Kernfett, mit balbem Theile weifer Suppe,
und mit Halbemn Theile quiem rothen Wein, ein mwenig ge-
jalzen, weid) gejotten, dann fammt ber Sdale gut abgetrods
net, einzeln in Papier eingewidelt, ober Alle ujommen in
eine zierlidh gefaltete Sevviette eingejhlagen, und jo gur Ta=
fel gegeben. :

Man fann fie aud einfad) in ber Suppe oder Vrdfe
toeidh fieber und ferviven, oder gur Garnirung berwender.

309. Gediinftete Triiffeln.

Sie werden gereiniget, gefdhilt, fein Blattweife gefdnits
ten, mit einigen fein gejdhnittenen Scalotten, einem BVitjdy
den fein zufammen gefdhnittener Peterfilie, ein wenig Sal
und Gewitez, mit cinem Stitd frijdher Butter, und mit ein
paar Anridtibffeln voll guter Suppe gut augebedt, fury eine
qebiinftet, und fo jur Unterfage verfdhiebener gefpidier gla=
fivter Jleifde, Scnitieln, Geflitgel, fo wie gu Fijden (ant
Fafttagen) vermwendet.

310. Gebackene Triiffel.

Die gereinigten und in mefferviidendide Bldtter ges
fdnittenen Triiffel wwerden roh in Clevteig, mnf)é gucﬁ in Bier=
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ober Weinteig nidit zu did eingetaudt, im' Rindjdmalze
langfam ausdgebaden, nod) Heiff ein wenig mit Saly befprengt,
und hHod) angeviditet auf bie Lafel gegeben.

Siintte Klasse,
Gemiife-'Welege und Sinfchiebfpeifer.

1. Ordbnung.

Sleifd)-elege und Cinfdjiebfpeifen.
311. Grijte Gattung. Gelodhted Shopjenileiid.

Das in Stiide gefdnittene Fleifd) witd gefalzen, mit
Bwiebel undb Lovbeerbldttern weid) gefotten, und dann von
dent Rnodjen abgeldft, entweder auj bad Gemiife gegeben,
ober mit einer lidhten Cinbrenn in dev vom Fett gereinigten
Suppe mit etwas RKitmmel aufgefodit su Tijde gegeben.

312. Sdyweinfleifd.

Dag forgfdltig qereinigte Fleifh wird mit Waffexr ,-
©aly unbd einer Bwiebel teid) gefodt, von ben Knoden ge-
[6ft, und al8 Beleg Lefonders zu Mohren,! Kraut und Kohl
verendet, aud) mit Sren ober in der aud ber Suppe bevei-
teten Sauce gegeben. Auf biejelbe Art tird ber Shmweinstopf
gugeviditet, nur uimmt man da gewdhnli Cfjig dagu.

* 813, Bihmifdyer Schweinshopf.

Cin Sdweinsfopf wird in Salzwajfer mweid) gefodit,
vann, 3iehe man die Haut, ofne fie zu evreifien, Hehutfam
ab, und lege fie auf ein feudted Tudy; Bfe bavauf alle Kno-
den vom Fleijdhe hade lepteves mit einem Hacmeffer ganz.
feinn, gebe geftofiene MNelfen, englijches Gewiirg, 3 LWifel voll
Brithe und Idnglid) gefdhnittene Citvonenfdialen Hinein. Dies
jes Gemifd) lege man nun auf bie Haut, und bilde daraus
fo viel al8 moglidy ihre vorige Gejtalt, {dlage dbag ZTud)
Derurt, unb preffe e8 mit etwas Sdjieren {o lange, bis e8
feft ift. Cr wird in Sdieiben gefchnitten entweber aup: bas
Gemiife, ober mit Cffig und Oel gegeben.
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