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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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314. Gehkodytes Spanferkel.

Das gepubte und in Stitde zertheilte Spanferkel wijdht
man vein aud, und [Gft ¢ mit Waffer, etwad Effig und
@alz, Gewiirgnelfen, Plefferfornern und einer Bwiebel fo-
den. Wenu e8 weid ift, wird e3 mif griiner Peferfilie geziert
sur Zafel gegeben, ober auf dag Gemiije gelegt. '

-315. Rindszunge mit Hetfchepetfdy (Hanebuiten.)

Dean fiebet die Bunge, {ddlt und fdmneidet {ie Ddexr
Lange nad) auseinander. Jnbdef [4Ft man Hagebutten mweid)
foden, treibt jie Hernady durd), gibt etiwasd Fleijd)brithe, eirm .
®las Wein, Juder, einige Citronmenfdeiben und 1 Liffel
voll Cffig hinzu, Rt bied mit einem Stiidden Butter nod
etivas aquffodjen, und gieft e8 iiber bie Junge.

316. Gekodyies Seldyfleifd).

_Man weidit dasfelbe etwas in Tauem Waffer, und pust
bas Unveine mit Rleten weq, {piilt 8 davauf mit frijdem
Waffer ab, fodt e3 langfam mit Swiebel, Bafilifum unbd
Lhimian im Waffer weid), unbd beftveut ¢8, ehe e3 auf ben
Tifch gegeben twirh, mit gvob geftofienent Nelfen, Pfeffer
und Neugewiivy. — Gevdudperfe Sungen iwerden, enn fie
gefodht {inb, abgehdutet.

317. Gefeldytes Enter.

Ein Rubeuter in 2 Theile gefdhnitten, mit Salz, gefto-
fenen Wadjholberbeeven, Rosmarin und Kuttelfraut einge-
vieben, laffe man einen Tag zugededt abliegen und zwei Tage
viudern, ficbe e8 dbann in Salzwaffer ab, und gebe e3 in
diinnen Sdnikeln auf Sauerfraut. '

Dag RKubeuter wird aud), frij abgefodt, Fu Karbo-
naden ugeridet.

318. Gekodytes %milh[d)wr_iﬁﬂei[d).

Man wifdt bas Fleijd qut aus, itberficdet e8 im ge-
{afzenen Waifer, [Gft €8 dann mit Wein, gangem Pleffer,
@ewiivznelfen, Musfatblumen, Citronenjdpeiben, einigen Lors
Beexbldttern und einem Theile von der Suppe, worin 8 frii
Ber gefodht worben, von welder jedod) dag Fett vein abges
nommen ift, gang weid foden.
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Beim Anvidten ziert man e3 mit Jioiebelnr, und gieft
etiva8 Suppe ober eine paffende falte Sauce baviiber.

319. Wild[dyweinkopf.

Diefer wird qut audgewdffert und gepufst; darauf zieht
man die Haut von dex Junge ab, Hindet ben Kopf fn ein
Fud), und fiedet ihn mit Cffig, Waffer, Wein, Salz, Jwie=
belr, Mohren, Peterfilieurzeln, Sellevie, Citronenjdalen,
Wadholberbeeven , Lorbeerbldttern , Bafilifum , Knoblaud
unb ganzem Gewiivze weid). Dann et man ihn auf eine

ebrodjene Serviette, verziert ihn mit griiner Peterfilie, vothen
%%iiben, Dart gefodjten CEiern, Citronenjdalen und guiinen
Loxbeerblttern, und gibt thn mit Kven auf die Tafel.

320. Ungarifher RKalbskopf.

Den gereinigten und gewajdjenen Kalbsfopf fiedet man
in @alzwaffer weid), und {dredt thn dann mit faltem Waf=
fer ab, bann {dneidet man denfelben in Stitdden, vidtet
ihn in ecine Sdiiffel, gibt etwad Briihe davan, und (Rt hn
{0 auffieden. — Wahrend bdiefer Jeit (aRt man Wehl in
Butter anlaufent, gibt Jwicbel und etwad griine Peterfilie
inein, filllt 8 mit Suppe auf und (akt die Sance verfoden.

-+ Beim Unvidten gieft man nod) 3 abgequivite Eidotier
ither Denfelben, und belegt ihn ringdum mit Butterteig.

Gewshnlid) wird der frifd) abgefottene Kalbsfopf mit
f(&ﬁigifi}cm aufgetifdt, in welder Form er aud) am Dbeliebtes
ten ijt.

Bweite Gattung. Gerdjteted und Gebratenes.
321. Ralbsfdmibeln (Rarbonaden, Cotletics).

Nadbem  die Sdniteln vein gewafden, qetlobft, bdie
Haut jorgfaltig von den Veinen abgeldft und in Stiide ge=
bovig geformt worden, gibt man felbe in eine Kafferole, auf
deven Boben frither ©pecbldtter, Mohren und Jwiebeln ges
legt find, und jdymoret fie, b8 fie auf beiben Seiten gleid)
braun find; nun nimmt man fie Hevaus, ftdudt Weehl auf
vas Wurjelwert und itbergieft es wenn ¢8 braun ift, mit
Suppe, feiht nad) einigem Sieben die pom Fett gereinigte
Sauce durd) ein Sieh, unbd (ft bie Karbonaden mit Citro
nenfoft und Sdalen nod etiwas darin auffieden.
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Yuf andeve Avt fonnen bie vorbeveiteten Sdniheln
aud) mit feinem Salze beftdubt, in gerlafjenen Butter ge-
taudit, mit Semmelbrdfeln Bbeftreut, auf einem mit Butter
beftrichenen Rofte auf vedt Helfer Glut erft auj einer, dann
umgeinenbet auf der andern Seite {dhon braun gebraten, und
in Ddiefer Fovm aufgetragen oder su Belegen vertwenbdet werder.

Man ftellt aud, nadbem die Scnikeln mit Semmel-
Brofeln Deftveut worben, eine eiferne Rafferolle ober flade
Bfanne auf frijde Glut, [Gft Butter davin BHeif werden,
legt bie Sdniteln Dinein, und bratet fie auf beiden eiten
fdhon braun; wenn fie gar gebraten find, driidt man Citro-
nenfaft bavitber, (Gft fic etwas damit auffodjen, und gibt fie
mit feinen Kapern und Fein gehadten Citronenjdalen be=
ftreut gur Tafel. — Jum Eduern fann aud) Efjig genom=
men foerdert.

Man fann in der ndmliden Rein aud) etwad Rahm mit
guter Fleijdfuppe und gehactten, von Grdten geveinigten
Sarbellen auffoden, unb die Sauce entweder iiber die Shni-
fieln geben, ober biefe nodymal8 bamit auffieden.

322, Sdyopfenfdmikeln.

Diefe werben wie die Kalbsfdhnieln Dereitet, und dienen
gewdhnlich nur gum Beleg der Gemiife.

Wil man fie {piden, fo werden fie etwad dider ge
fdnitten, miivbe geflopft, mit feinem Spedt gierlid) gefpidt,
mit etwas Butter und in Streifen gefdhnittenen Jwiebeln in
eine Rafferole gegeben und gugededt gediinftet, bis ber thnen
entquellenbe ©aft anfingt braun ju werben; dann wicd der
Dectel wegqenommen, und man bratet die Scnitgeln auf
Deiben Seiten gelbbraun,

323. Sdyweinerne Schnifeln.

Diefe HMopft man, naddem bie edigen Knodjen von den
Rippen Defeitiget worben, ganz miivbe, beftdubt fie mit Salz,
und bratet fie wie bie Kalbs{dnikeln. Sie finnen aud) in ge=
quirlte Gier getaudt, und in Semmelbrdfeln gewalzen, in
einer flacdjen Pfanne mit Butter obev Fett gebraten werbem.

324. Gerifiete Sdyweinsnieven.
Gine Rein oder Kaffevole beftveidht man mefferviiden-
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bif mit Butter ober Sdymalz, (Gft in Streifen gefdnitterne
Bmwiebel davin anlaufen, gibt dann bdie blattweife gejdnitternen
ieren bavein, [Gft fie, jedod) nidt zu lange vojter, und
gibt fie gefalzen auf den Zifd).

©ollen fie mit Sauce gemadt werden, fo fdneide
man die Bwiebel, Sdalotten und ein wenig griine Peter-
filie feirr, und laffe fie mit Butter ehwad diinften, gebe bdie
Nieven mit Saly und Pieffer Ddarein, laffe fie nodmals
bitnjten, ftdube 1 Loffel voll Wehl davam, giefe gute Rind-
fuppe und etwad Efjig davauf, lafje fie verfodjen, und be-
ftveue fie gufleist mit feinftreifig gepdnitternen Citvonenfdalen.

325, fendelu Githnchen) am Roft gebraten.

Man pufst die Henbeln, fdyueidet fie in 2 Halften, und
oent Ritdgrat fo wie bad Brujthein hHeraus, wdifdt fie, Hauet
bie Fiifie Bis su den Rnicen ab, bridt bdie Vnie fiber ber
Sniejcheibe ab, fdhiebt dann dag Fleijdh ctwas Furiid, und
ftedt dag entblofte Hobhrbeindjen in die unter bem Biegel
gemaditen Cinjdynitte. Cnbdlidy Hopft man bad Gangze etwas
flad), beftdubt e3 mit feinem Salz unv etwad ieifiem Pfef-
fer, taudyt e3 in gefalzenen Butter, und bejtveuet 8 jtavt mit
Semmelbrojeln. Cine fleine Vievtelftunde vor dem Anvidten
gibt man biefe Stiide evit auf bden NRoft iber mittelftarfe
Glut, und Hefpript fie mit frifdem Vutter.

326. Hendeln in brauner Sauce.

Man quirlt bad bein Abftechen ded Hendeld aufgefan-
gente Blut mit Effig ab, legt in eine NRein ober Kafferole
©pedbliittden, eine mit Gewiivgnelfenr gefpicte Bwiebel,
gangen Pleffer und Neugewiirz, die vein gepubten Henbdeln
bagu, und vojtet fie nur jo lange, bi8 fie weid), nidt aber
braun {ind. Nun nimmt man fie hevaus, jtaubt in die Kafje-
role etipad Meehl, und [dft e3 barin bid zum Braunerden,
dann gibt man Citvonenfaft dagu, gieft Rindjuppe auf, und
lafit Aldes gut verficden. Julepst feiht man bie Sauce zum
Blut, gibt die Hendeln daveinr, und [t fie nody einige W=
nuten auffieden.

327. Tauben mit Mafdhansheripfeln.
Man dimpft die Tauben, gereiniget und in 4 Theile




105

gertheilt, in Dalb Wajfer und Wein mit gefddlten, Heinen ge-
{dnittenen Mafdanglerdpfeln, Rofinen und Juder weidy;
voftet guleBt chwas geviebene Semueln, thut fie u einer
@auce, (Rt fie nod) etwad auffodjer, und {tiubt Leim Un-
vidtern Bimmt daviiber.

328. Gebratene junge Tauben.

Diefe werden geveiniget, mit Weinlaud odber Shedbldtt-
dien umiounden, am Spiefe, fonjt aber in einer mit Shmaly
befegten Jein gebraten, und auf grime Grbjen oder 3u
eitem andeven Gemiife gegeben.

329. Gebratene Arametsvogel (Rrotawetter).

Wenn biefe rein gepuft find, biegt man bdie Fitfe und
litgel um, falat felbe ein, und bratet fie, naddem 3wijden
pen Bogeln fleine Bldttden von Semmel und Sped ange-
jtectt wovden, {dnell am Spiefle, wo fie aber fortwdhrend
mit Heiffem Butter befpript wevden miiffen. Kurze Beit, bes
vor bie Vogel vom Feuer genommen werben, beftveut man
fie mit feinen Semmelbrofeln, und voftet fie nod ein wenig.

330. Modrincher Hronawetter in Wandeln.
Man Lpdt cinen NReid fehr did in Mild), (aft thn falt

aperdent, und fillt das Wanbel damit, ftellt es in falted Waf-

fer, ftirat e8 Devaus, walft e3 in Gt und Semmelbrijeln,
und badt ed in ©dmaly. Wenn fie Fihl {ind Hohlt man
fic aus. Die Vigel milffen gang {don gepupst fein; Dbie
Kopfe werdben abgejdnitten, der Baud) von unten bhinauf
aufgefdnitten und gang auggeweidet. Bon ben Eingeweiden
wivd ein Salmie gemadyt. Man (Gt ndmlid in Fett Sem-
melbrofel und Kedutel und etwas fehr fein gefdnittenen Jwie-
bel anlaufen, thut von ben Eingeweiben bie Fafd), welde
man ftoft und duvdhpafiivt, bimeim, und bvergicht o3 mit
Guppe und fauern Rahm ein wenig, daf e8 in der Dide
vedit ift; mit Diefer ©alinte ftreicht man bdie Wanbeln inwen=
big gut aus. Die Bogel twerden aber mit einer frifdhen
Ralbsfafdy gefitllt und {don wieder jufammen gemadt, mit
Fyett, Bwiebel und etwas Suppe jugededt geditnjtet, in bie
Wanbeln gegeben, und die Kopfe Hinftlih dagu gelegt.




331. Gebratene Lerdpen.

©o vorgeridtet wie bie Krametdvigel, beftreut man fie
mit Pfeffer und Salz, (Gt fie Y/, Stunde legen, und bra-
tet fie fobann an einem fleinen Spiefic, indem man felbe Weh=
vend de3 Bratend immer mit Butter befprengt. Cnbdlid) gibt
man fie auf bie Platte, ftreut itber diefelben geriebenes und
mit Butter gelb gerdjtetes Semmelmehl, und gibt fie mit
Peterfilietrdutl gavnivt auj bdie Tafel.

332. Gebratene kleine Vogel.

Dent Boden einer eifernen Rein oder Kafferole belegt
man mit Blattweid gefdnittenem Sped und einer in Strei
fert gefdynitteren Bwiebel, leqt dann bdie vein gepubsten und ge-
wafdenent Bogel, von mwelden die Kipfe weggenommen,
darauf, bejtreut fie mit Saly und Semmelbrdfeln, gibt unten
und oben Glut, um fie fduell u braten. Sie werben bdann
enteder ievlid) auf einen ZTeller angevidtet, ober auf bas
Gemiife (vorzitglid) Sauerfraut) gegeben.

333. Gebratene Wadyteln.

Diefe wwerden gang fo behandelt, wie die LRerchen, mit
Butter und Citronenfaft begoifen, und dann auf ein Gemiife
(gewdhnlid)y Sauerfraut) gegeben.

Lieber bitnjtet man die gebratenen oder gerditeten Badh=
telnr aber mit vefd) gefodhtem eid oder Brein auf.

334. Rebhiihuer in der Sance.

Die dreffivten unbd gefpictten HRebhithner werben in einer
Rein oder Kafferole, welde mit Spedbldttern, Mdhren, Pe=
terfilierouvzeln und ganzem ®emiife belegt ift, gebimpit. So-
bann gibt man nod) Wehl dazu mit Taltem LWaffer abge:
viihrt, wie aqud) ben Saft von 2 Pomeranzen, etwas Sdale
und Buder. Julept feiht man die Sauce iiber bie zertheilten
Rebhiihuer,

335. Gediinftete Wildtauben.

Dicfe werben ie die gahmen vovbeveitet, dann bdilnjiet
man fie mit ein paar ERloffeln voll Wadjholberbeeven Halh=
weid), begieht fie endlid) mit etwas Efjig unbd brauner Sauce
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und fodit fie unter oftmaligem Vefpriten mit Fett gany
miixh und weid.

336. fFafan mit Seucrkrout.

Den veingepubsten, eingefalzenen und in dex BVeig geles
genen Fafan iiberbinde man mit einem Spedblattel, brate
ihn an dem ©pief, daf er gejdwind eine Farbe befommt,
und laffe ifn unter bem Rraut gang ausbiinjten, damit dad
Kraut einen Gefhmad davon exhilt; vidte dann da3 Kraut
auf eine Schitffel, und gebe den Fajan und Sped bavauf.

337, Safan aunf freirifthe Ark.

Man [Gjet von einem Fajan die Knoden aus, und gibt
eine Fafd) Hinein, formirvt thn wieder, bindet ihn Ddann mit
CSped, Shinfen und Limonienfdalen in ein Papier, legt ihn
auf einen mit Butter bejtridenen Kafjeroldectel, und ftellt
ihn in bie Rohre. €8 wird dann folgende Sauce gemadt:
Man gibt etwas Butter in eine Kaffevole, [ERt ihn warm
werben, gibt Shinfen und Schampions Hein gefdnitten dazu,
ftéubt etwas Neehl daran, giefit etwasd Hraune Suppe davauf,
und [Gft e$ anlaufen, madt dann bas Gange mit ¥imonien=
foft etwas pifant, [6Ft e8 aufficben, jdhipit da3 Fett rein
davon Berab, und gibt dieje feine Sauce iiber den Fajar.

338. Ropaun in Sanerkrant.

Der gepubte, an der Bruft gut untevgrifene Kapaun
wird eingefalzen, und ein Sdnitt Sped wijden Haut und
Sleifh auf die Bruft gejtedt, dann am Spief bei einer gl
hen $ike gefdwind gebraten, Hernad) gibt man ihn in ges
biinftetes Sauerfraut, [dft ihn gang ausdinjten, ridtet das
Kraut in cine Shiifjel, und legt den Kapaun mitten darauf.

339. Gefeldie Gans.

Dicfe wird mit einem Strohwijy und DHeifern Wafjer
gereiniget, einige Stunven in Ialtes Waffer gelegt, bamit
fie aufléuft, dann weid) gefodt, und in jierlien Stiicen
3u Griinjpeifen (befonbers gu Crbjen) gegeben.

340. Geriftete Gansleber.
Man gebe in heifigeworbenes Gansfett oder SHmaljin
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Otreifen  gejdnittene  Jiotebel, und wenn Ddiefelbe anfingt
gelb 3u erden, die blattweis gefdinittene Leber darvein, [laffe
fie etwas vojten, Deftveue fie ein wenig mit Mojoran, und
vifjte fie oieder, falze fie gulesit und trage fie gang Beiff auf.

341. Gangleber mit Kartoffelu.

Die Gansleber wirh gewajden und mit etwas 1zerlaffes

nem Butter gedimpft. Jnzwifdhen vojtet man gefodte und
in Sdeiben gefdinittene Ravtoffeln in Butter, legt felbe auf
eine *Platte, vidtet die geddmpfte Leber, naddem fie zuvor
gefalzen ijt, bavauf an, unbd tropftetwas Citronenfaft daviiber.

342, Sdynepfen im Hotly.

Die gepufsten, ausgewajdenen und eingefalzenen Sdne-
pien bratet man faftig am Spie oder in der Pfanne, gibt
in ein Jeindl etwas Butter, gefdynittene Jwiebel, ben  frii-
Bev ausgenommenen Koth (fein sujammen gejdnittene Gedivme)
und flein gefdnittene Limonienfdalen, [GRt s ein enig
rojten, ftdubt 1 Soffel voll Meehl davan, gibt ein wenig
Jindjuppe, Sal3, etwas Pfeffer, von einter halben Limonie
den @aft bazu, unbd [4ft e8 gut fieden; wenn die Shnepfen
{don gebraten find, werden fie zierlid) in die Sdiifjel gelegt
und mit der Sauce begoifen.

343. Sdynepfenfdynitteln.

Der Sdinepfentoth wird mit etwad Lintontenjdalen fein
sufammengefdnittenr, dann [Eft man in einem Retndl Y/ eigro-
fes ©tiid Butter zergehen, gibt flein gefdnittene Sarbdellen
und 2 CRloffel voll fein geriebene Semmelbrifeln bagu, [Gft
e5 gut anlaufen, qibt ben Sdnepfenfoth daju, und Ikt es
fo lange voften, bi8 e8 bie Favbe verliert, gibt ein twenig
Pleffer und ein paar LWffel voll Rahm dazu, wie aud) von
einer halben Limonie den Saft, pfarst Semmeljdnitten aus
pem Sdymalz, ftreidyt den Roth davauf, legt fie in ecine ge-
jdmierte und mit Rahm begoflene Schitffel, laft die Schnits
fen ein wenig aufbiinften und bringt fie fogleidh) auf ben Tifdh.

Dritte Gattung, JIn ShHhmal; Gebadenes,
344, Hirnpofefen.
Dieje wurden zwar fdon bei bev Fleijhjuppe angegeber.
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Hier nod) eine modifizivie Art. — Kleine Semmeln
werben in temlid) dide Bldtter gejdnitten und in Wil
getaudyt. Dann wird Kalbghirn, weldes gefodht und von
allen Hautden gereiniget worden, mit etwad griinem Peter-
filte fein gebact, in Butter gevditet, gefalzen und mit etivas
fein geftoRenent weifen Pfeffer vexmijdit, iweimefjerviidendid
auf eine Platte gefividen, und mit einer anbern zugededt, in
abgefhlagenen Ciern umgefehrt, mit Semmelbrofeln beftreut
und in ©dymalz gebaden. — Sie dienen zu Velegen faft
jeben Gemiifes.

345, Gebadienes Kalbshivn.

Bon einem durd) mehrere Stunden in frifdem Wajfer
gelegenen, gereiniglen Kalbghirn fdneide man fingerlange und
eben o bdide Stveifenr, Deftdube diefe mit feinem &al3 und
Meehl, fehre fie in abgejdlagenen Elern um, beftreue
fie mit Semmelbrojeln und bade fie aus heifem Sdmalze,
umt Gemiife 3u belegen,

346. Gebackene Kalbsfiife.

Geveinigte und im gefalzenen Waffer weid) gefodhte
RKalbsfiife werben von den Knoden geldjt und in Stiide ge-
fdnitten, mit Meehl* beftdubt, dann in abgejdhlagene Eier ge-
taud)t und gqut mit Semmelbrofeln beftreut, fhnell aus Bei-
fem Sdmaly gelbbraun gebaden. Sie toerden vorsiiglich) su
griinen Gemiifenn gegeber,

347. Gebadkener Kalbsbrufkern.

La3 in 3ierlidhe Stitce gejdinittene Briijtel wird gewa=
Jden, in Butter oder Sdhmalz weid) gediinftet, abgeliihlt,
und bann wie die Kalbsfithe in Cier getaudt und mit Sem:
melbvofeln beftreut, in ©dpmalz gebaden.

348. @Gcebadienes Lammeries.

Diefes wird gang auj bdiefelbe Avt behandelt, mwie das
RKalbfleifd). — Dex Lammslopf wird frither gut gefotten,
- und bag au badende Fleijd) vom Knoden geldft. Die ge-
badenen ©titde werden (wie iiberfaupt alles foartig ge
badene Fleifdh) mit in Sdmalz vejd) anpaffivtem Peterfilies
Tedutel gesievt.




349, Gebackene HKalbsleber.

Man ftede die Leber mehrfad) mit einer Gabel am, lege
fie duvd) 2 ober 3 Stunben in AMildh, gebe fie auf ein
Pret, fdneide fdone biinne Sdnigel davaus, falze fie ein,
walze fie in Mehl und Semmelbrifeln, gebe in eine flade
Pfanne ecin toenig Fett und bie Leber hinein, laffe fie vo-
ften, dbaf fie auf jeber Seite eine Favbe befommt, ober
bacte fie refd) aus dem Sdymalz, um fie bann auf dbad Ge-
miife u gebern.

350. Gebadienes Kalbsbries.

Cin gereinigtes  Ralbsbries itberbritht man in HRind-
fuppe, {dneidet e5 zu biinnen Blatteln, falzt e ein wenig
ein, walzt e8 in ecinem abgefdlagenen €i, und badt s, mit

_Semmelbrifeln bejtreut, aus dem Sdymali.

3b1. Pofefen mit Kalbsmils.

Man jtreidt eine Kalddmily qus, [dneidet Peterfilie-
frautel und RQimonienjdalen flein Fufammen, gibt in ein
Reindl cin Stiid Butter, [Gft ihn zergehen, gibt 3 oder
4 Qiffel voll Semmelbrofel bagu, (Rt fie anlaufen, dann bie
Mily binein, voftet fie fo lange, bis fie bdie FHavbe verliert,
gibt ©alz und Pfeffer bagu, ein wenig Rahm, daf die Fajd
sum  Streidhen wird, ftveidt fie auf Ddie Semmel, iie bet
vent Hirnpofefen, weidht die Rinde in Wiild) odber Rindjuppe,
unb badt jie, in abgefhlagenen Ciern gewalzen, endlid) aud
bem Sdymalz.

352, Gebakene Gansleber.

Pan fdneidet bie Leber in Halbfingerbide Sdeibert,
Dejtdubt ie mit ©aly und WPeeh!l, taudt fie in abgejdlagene
Gier, und badt fie, mit Senmmelbrijeln bLejtrent, vefd) aus
betfem &dymalz. \

353. Gebadiene Hendeln.
_ Die Dendeln werden gepuft, ausgemdffert, und jebes
in 4 Theile ger{dnitten, Dann falzt man fie ein, Wil fie in

einem abgefdhlagenen i, befdet fie mit fein geriebenen Sem-
melbrifjeln, bidt fie {dhon langfam qusd bem Sdmalz, damit
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fie femmelbraun yerden, und gibt fie auf eine Sdiiffel mit
griinem in Sdmalz aufgevefdten Peterfilic darauy.

Aufi andere Art fdldgt man von 2 Clern einen
Sdinee, jtreidht ihn iiber die eingefalenen Stitde, und be-

ftveut fie vov bem Baden mit Semmelbrifeln.

Auf nod) eine andeve Art febt man auf 3 Hen-
beln ein Seitel weiffed Bier zum Feuer, und [Aft es nur
ein wenig wavm werben, qibt in einen Weidling nidt gar
cine Handvoll {dhones Weehl, rviihrt e3 mit dem ravmen
Bier ab, daf ber Teig in der Dide wie ein ShHmarnteig ijt,
wifdt die cingefalzenen Hendelbiegeln mit einem Tude ab,
wil3t fie in dem Teig, gibt fie in ein heifies Sdmalz, und
{aft jie langfam bacten, Dbis fie fdhon (idtbraun find; Tegt
fic dann auf einen NRoft, gibt ein wenig heifie Ajdje davunter,
bamit fie vefd bleiben, und nidt fett werden. Tarauf gibt
man fie in die Sdiiffel, und lAnglid gefdnittene Limoniens
fdhalen davitber.

364, Gebackene Tauben.

Diefe werdben ganz auf diefelbe vt bereitet, wie die
$endeln, uud find bejonders bann beliebt, wenn nod) Ffeine
.geube[n gu haben finbd,

Bierte Gattung. Wiirjte.

366. Blunzwiicfe.

Man  fdneide Semmel und 1 Bierting Sped fein
wiirflig, (affe diefen etwas zerfdleiden, und giefe ihn iiber
bie Semmel; nehme Y, Maff Blut von einem Sdywein,
und 3 Seitel guten Rahm, vithre 8 unter einander ab,
gieBe es iiber die Semmel, gebe Salz, etwad  Pfeffer, flein
gejdnittene Limonienfdalen, ein wenig geftofenen Kovianbver,
Majoran; bies Ales riihre man unter einanbder, und fiille
e8 in faubere Bratwiivitdivme, made vedt fleine Bliingeln,
briife fie im @alzwajjer ab, aber nidf u lange, bamit fie
nidt zerfpringen; lege fie bann heraus, damit bas Wajfer
bavon ablduft, und vofte fie gelegentlidy mit Fett in  einer
PBfanne. Sie miifjen aber bald verbraudt iverben, da fie
fih nidpt lange Dalten.




356. Bratwiirfe.

Man BHadt veined CSdmweinfleifd mit efwas ESped
moglichft flein, falzt und pfeffert dad Gange, und giebt audy
Citvonenfhalen bavein. Uebrigens fdhitttet man unter forts
wdhrendem Abwifdien eine halbe Maff Waffer an das Brdt, und
fitllt basfelbe endlich eimen Finger did in reine Sdhafddrme.

3517, Brotwiirfie ohne Darme.

Man Hade Y/, Phund Sdweinfleifd) mit einem eiqro-
fien Stiide Spedt fein zufammen, gebe diefes in ein  Gefdf
und vervithre ed mit Y, Seitel Waffer, fein gefdhnittener
Swiebel, Pfeffer, Jngwer, Majoran und Salz. Nun bejtrene
man ein Brat mit WMehl, gebe dag Gehdde, efildffelvels,
davauf, und forme feine Wiirftdhen davon, welde in Heifern
Sdmalz oder Butter gebacfen, und ald BVelege 3u paffen:
dem @emiife vermwendet werden.

358. fLebermwiirfte.

Buerft werben Herz, Nieven und Wil von einem
frijd) gefdladteten Sdwein in Salzwaffer weid) gefodt,
bann Bheraudgenommen und mit Dber Leber, ein paar in
©dmaly geriifteten Jwiebeln, etwad Thimian und Aajoran
fein aujammengehactt. Diejes Gehad wird nun mit Salz
und Pieffer gewiirzt, und mit etwas fetter Briihe vermijdt,
in die Divme gefiillt. Diefe werden eine Spanne lang un=
texbunbdern, in bie Vriihe, worin die Lunge gefodht, gegeben,
und ein paar Pal darin aufgefodt, dann hevausgenommen,
und nacdpoem fie ausdgeliihlt, zum Gebraude aufberwalyrt.

©ie laffen fid) aber nidt fange Halten unb twerben in
einem mit Fett beftrichenen Reindl auf beiben Seifen Hraun
gebraten. Damit fie nidt aufipringen, fann man fie etwas
anftechen. ;

©ie mwerben, wvie bie Wiirfte fiberhaupt, um Gemitje
gegebent, und bienen Haufig gum Gabelfrithftitd.

359. Reberwiicfte ohne Darm.

Man Hadt eine ausgeblutete und gehiutete Leber fehr
fein, gibt Gewiirz, Citvonenfdalen, wei Cier, Salz, Diajo-
van u. dgl, Bingu. Mun vihrt man dad Gange big guns
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Gddumen, vermengt e3 mit etwad Sermmelbrifeln, rollt ¢3
in Spedjdeiden ein, umwindet diefe mit Fdden, und ‘bratet
fie in einem niedern Tiegel fertig.

RNad) befeitigten Spedbldttden pflegt man Gemiife da-
mit zu Dbelegen.

360. Kalbswiirfte.

WMagered Kalbfleifdh und fettes Shweinfleijeh hadt man
aut gleihen Theilen ufammen, mit einer Handooll Salbet,
ein wenig Galy, Pfefier und einigen Sardellen, dann foft
man Alles in einem Movier; wenn e gebraudyt werden
folf, xollt man ¢8 auf, wm e8 ju braten, und mit gebade-
nen Brotidnitten oder auf einem Gemiife auf den Tifdh) zu
geben,

361. firnwiirfe.

Vian fieve ein Kalbshirn in gefalzenem Waffer und
haute e3 gehorig ab, weiche dann ein wenig Semmel in dex
ANildy, driide fie aus und fdneide fie mit vem Pirn Hein
gujommen, gebe e8 in ein Hifen, Salz und Peffer dazit,
3 gange Gier, und vilfre es qut ab; gebe in ein Meindl
ein Stild Butter, laffe ihn zergeben,  giefe dad Gejdnitiene
hinein, viihre e jo lange, bis e5 {dhon bic wird, und laffe
3 pann. austiihlen.

Smpwifden muf ein Stiid Butter flaumiq abgetrieben
ein ganges C€i bavan gejdlagen und davunter geritbhrt Iwev-
den. Aus bdiefer Fafd) bilde man dann runbde Wiirfteln, und
brate fie in einem gefdhmievten Reindl in dem unten und
pben Glut gegeben wird.

362. Rogon-Wiirfte.

Man iibevbrihe ein KalbSeuter und 2 Briefe in gefal
genem Waffer, fdneide Ales mit ein wenig fein gejdhnitte-
nen Limontenfdhalen, ausgeldjten  Kvebsidhiweifeln und eini-
gen Mauraden flein gewiivfelt unter einander, gebe in ein
Heindl cin Stitd Butter, loffe ihn gexjdhleichen, Das (Be-
{dnittere davin etwas anlaufen ; ftaube ein wentg  MehL
dbavam, etwas Mustatbliithe und Salz, gebe in ein Hdferl
2 Gibotter, vithre fie mit ein wenig Tahm oder gquter IMileh
ab, gebe s itber das Gefdjnittene, und vithre eg wohl unter

RN et ey
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einanber ; bejtveidhe dann bievedige Oblaten mit Ciflar, gebe

. IBffelweis die Fafd darauf, rolle fie wie Wiirfte zujammen

und befde fie, nacdydem fie in einem abgefdylagenen €i ge-
i3t wordent, mit Semmelbrofeln, um fic gefdwind aus
heifem Sdymaly 3u baden.

363. Eervelatewiirfie.

Man Hade mageres Shweinfleifd mit Pleffer, Salz,
Gewiivgnelfen und ein wenig Vafilifum vedt fein und zer-
maline e3 nod) etnmal im DVidrfer. Dann {dneide man
Spedt in miglidjt Feine Stiide, mifde ihn nebft Rimmel
unter dad Fleijd), fnete dasfelbe mit Deiden Hinden tidtig
purdeinanber, ftopfe es vedt fejt in weite RindSdlrme, und
laffe bann bie Wiirfte réudern.

2. Ordnung.
Faffen-Weleg- und Einfdyiebfpeifen.

Grjte Gattnng. Cierjpeijen.

364, Gebadkene Semmelfdynitten.

Rleine Semmeln werden Halbfingerdid [deibenweife ge-
jdnitten, in Mild) getaudyt, wenn fie angejogen Bhaben, in
abgefdhlagenen Eiern umgedveft und mit Semmelbrdjeln  be-
ftveut tn gutem Sdmaly Hodgeld gebaden, um dagd Geniife
bamit zu belegen. i

365. Weidye Eier.

Man nimmt gang frijde Cier, wd[dht und fest fie mit
faltem Wajfer zum Feuer, und nimmt fic bet anfangendemt
Gieden gleidh heraus, um fie auf den Tifde zu geben.

Wilf man fie gleidh in fiedended Waffer legen, fo miiffen
fie fo lange davin bleiben, als man langfam Hunbdert 3EHIL.

366. Harte Eicr.

Diefe werden in jicdendes Waffer gelegt, und 5 M-
nuten lang gefodit, dann {Huell mit frifdenmt Waffer abge-
Jdyrect, damit die Sdale fidy leidt abloft.

g e
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367. Sdymal3-Eier.

Ctiwa 10 Gier iwerden gefalzen und qut abgefprubdelt,
bann ftellt man in einer Pfanne etlide Loth Butter ober
©dymalz iiber ftarfe Glut, Hi3 3 heiff ift, fitttet die Giey
baveint, und [Gft fie angiebenr, daff fie auf der untern Seite
brdunfid) werden, dody miiffen fie oben nidit gang feft fetr,
ftiirt fie dann quf eine Sehitfel, unp gibt fie gleid) zur Tafel,
Auf diefe Art fonnen fie audy mit fein gehadter qriimer Pe-
terfilie, mit Sarbellen, Spargel ober Erdipfeln gegeben
1verden.

Die Sarbellen werden fein gehadt, ber Spargel flein
wiirflig, die Crdépfel in Streifen, gefdnitterr, und ie es
fidy von felbft verfteht, frither. gefodht, augleich mit den Giern
gemifdht, in da8 Schmals gegeben.

Wenn dag Sthmalz febr heif ift, muf man es gleidh,
tie bie Eler eingejdhiittet find, vom Feuer nehmen, weil fie
fonft 3u feft werden.

Befonders {dmadhaft werben bie Sdymalz-Cler, wenn
man fie mit der HAlfle fiifen Rahm Fufammen fprubelt.

368. Gebadkene Odffenangen.

Man fdldgt gange CGier in Deifte8 Sdmalz, bdritcft bie
Blajen, mweldye jtie maden, etwas nieder, ivendet die Gier
um, und gibt fie, efe fie gar ju feft tevden auf bas Gemife.

Mandje {dlagen die Gier aud) in fiebende Rindfuppe,
513 fie jufammenbalten, unbd Gejtreue fie mit Semmelbrofeln,
um fie bann {dnell qus heifiem Sdmalz 3u baden,

369, Gefiillte Eier.

DGfig Hart gefottene, geldyilte Cier fdneidet man in
der Mitte auseinander, treibt bas Gelbe verfelben mit But-
tev, frifen Gidottern, etwas Sennmelbrifeln , Salz und
Pheffer ab, fitllt fodann bie halben Gier mit bdiejem Gemenge,
legt fie mit ber innern Seite auf eine mit Butter beftridjette
Sdyitffel, gibt audy fauern tahm davan, jeboch nidt fo viel,
baf er fiber die Gier aeht, ftrewet fein gefdnittenen Laud
and griine Peterfilie, davan und lait e3 auf ber Glut ein

avenig auffodyen.

8 *®
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370. Eingetiihries.

Man {dligt frifhe Cier mit firgem Rafhm und fein ges
fdnittenem Sdnittland) gut unter eirtander, gibt felbe gefal=
sen mit einem giemlidy grofen Ctitd Butter oder Sdymalz in
eine meffingene Pfanne, und vithrt fie auf RKoflenglut, bis
jie did finb, jedod) Dbilfen fie nidt Hart werden,

Sie miiffen auf eiren wavmen Teller angevidjtet, und
por bem Yuftragen nod) gevitht werden.

Man fann beim Nithren aud) fein gewiegte ausgelojte
Sarbellen, Haringmild, getodte Spargeltipfe, Krebsjdmei
feln u. bal. beifeten, jo wie gum Sdmaly aud) Kvebsbuts
fev mefmen,

371, Eicr Hupfouf.

Gin Geitel fiifier Nahm wird mit 6 Ciern 1, Stunde
{ang ufammen  gefprubdelt, bann gibt man Juder, etwas
Bimmt, und vou ciner Citrone bie fein gehacte Sdjale dagu.
Mun beftreidht man eine Kafferole mit Butter, gtefit Die
Mild) hinein, und gibt s in einen fithlen Ofem, ober bon
unten und oben wenig Glut.

®ut aufgegangen wivd dag Geridt in ber  Raffevole

aufgetragen.
372. Eicr-Fladen (Omelett).

Y, Geitel fiifer Rahm wird mit 6 Ciern und 2 Loffel
poll Deehl vevriihrt, dann feht man Butter odber Sdmalz
in ciner Pfonne itber das Feuer, und gibt, wenn basfelbe
Beifp ijt, das Abgefprubelte baveir, [Gft e3 auf einer Seite
braun werden, und gibt den Kuden (Fladen) auf die Zafel.

Man pflegt thn aud) umzufehren, und auf der anbern
Geite zu briunen; da muf man abev feben, baf er nidt gu
feft und fdywer verdaulid) wird.

Ueberhoupt bitfen die Gierfpeifen, wenn fie ber ez
funbheit utvdglidy fein follen, nie 3u piel und u feft ge-
fodyt -twexden.

373. Eier-Fledken (Fladeln).

‘fDiefe_ﬁn?g fleiner, werden aber gang auf biefelbe Ark
Deveitet, wie bie Fladen, €3 wird nur 1 Qiffel voll Teig in
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die Pfanne gegeben, und wenn e3 auseinander gelaufen ijt,
umgelehrt. — Die Cier-Fleden pflegt man auf” Spinat 3u
geben, ober aud) mit eingejottenen Friihten 3u belegen.

374, Gefebte Eier.

Dian laffe Butter oder Shmals in einer Kafferole Heif
werden, fdlage fo viele Cier barein, ald3 man bensithiget,
dod) fo, baf fie gang Dleiben, gebe dagwijden jtidwels mit
frifdem Butter abgeriebene Savdellen, falze e, aber nidt
au viel, weil fdon die Savdellen gefalzen find, gebe fie in
die Mohre, und laffe fie ein wenig auffoden, dod) nur fo viel,
daf bie Dotter nod) tweid) bletber.

Yuj anvere Art wird in das heife Shmaly [offelmeife
Rahm gegebent und mit den davauf gefdlagenen Cievn bas
Gange auf Glut ober in der Rihre leiht gebaden.

375. Sdywamm-Eier.

Man fdneide geveinigte Shwdmme (Pilze, Sham-
pions, gute Tdublinge u. dl) laffe fie mit Butter, griiner
Peterfilie und Pieffer ausditnjten, quirle dann Eier mit gritner
Peterfilie ab, jalze fie, giefe fic in ecine RKaffevole in Beifen
Butter, madje ein Gevithries, jedod) nidht 3u feft, gebe dic
Gier in bie Mitte der Sditjfel oder eimes Tellers, fe nady-
bem bdie Menge betragt, jormive aus den Sdwdmnten eimen
Rrang, oder umgelehrt, und bringe fie {dHuell auf die Tafel. —
Pean fann audy die jum Cingerithrten abgefprudelten Eier ge-
rabezi in die bdinftenden Sdhwdmme geben und damit ver-
tithren, darf fie aber nidt gav zu fejt werden laffen.

376. Yerlorne Eier.

Sn einer Rein laffe man gefalzenen Cfjig mit Bwiebel
ficdend twerbden, [d)lage 6 oder 8 Eier binein, gebe aber Adht,
baff bie Gier gang Dleiben, laffe fie aufficden, baf der Dotter
nod) weid) bleibt, gebe fie in eine Sdiiffel, ein wenig Effig
Dozt und fde Semmelbrdfeln bdaviiber, bann laffe man in
einer Panne etwas Sdmaly heiff werben, {dneide eine Jwie-
bel Fletn zufammen, gebe e3 in bdas heife Sdmalz, bis
3 geblid) wird, und giefle e8 itber bie Eier, um das Ganze
fd’)u;ﬁ aur. Zafel gu geben. — Die Cier biivfen nidht BHart
erbent.




377. RKartoffel-Eicr.

Man [dneide 8 — 10 gefottene und gefddlte Kavtoffelie
in runde Blattden, made Cier-Fleden ober Fladelm, und
{chmeide fleine Nubdeln dabon, gebe bann etlidhe geveinigte und
enfgrdatete Garbellen in einen Pivrfer, und jtofe fie mit einem
Stitd Butter {don fein zufammen ; lege dben Sardellenbutter
in ein Reindl, laffe ihn ein wenig zerfdyleichen, befdymiere
pamit eine Schiiffel, begiefe fie mit Rahm, Delege den Bodew
mit gejdnittenen Crddpfeln, gebe ein wenig Rabm und Sar-
dellen bavauf, bann eine PHandvoll gefdnittene Ciernubdeln,
und fo .fort, big Alles eingelegt ift, und laffe 8 auj ber Glut
el wenig aufbiinften.

378, Sauncrampfer-Eier.

Ptan {dldgt in eine gewdhnlide in einer Kafferole fo-
denbe Sauevampferfauce Eier, eined neben dem andern, o baf
fie gang Dletben, umd [Gft fie etwa 2 Wiinuten Ddavin auffo-
der, wobet der Dotter nod) weid) Hleibt.

379. Eier-fis.

Man: quiclt etwa 12 Gier mit 2 Maf fiifer Weild), und
feibt fie Durd) ein Sieb, gibt Buder unb Banille bei, rithvt
oa8 Gange in einer Pfanne auf gelindem Feuer fo lange ab,
big e3 anféngt fafig su werden, nimmt e$ hievauj vom {(;euer,
feihet e3 wieder durd) ein @leb unt bas Raﬁge ber Miaffe
au erhalten, weldes man bant in cine eigene Fovnr fiillen,
und in felbe fejt Hineindriicfen muf, bamit die flitjfigen Theile
purd) die in diefer Form angebradhten Oeffnungen ablaufern.
Dann [dft man den Kds abfithlen, um ihn falt aufautrfd;eu
Wenn dag Gemifd) nidht Tdfig wird, fonnen ecinige Tropfen
Cifig dazu gegeben werden. Hat man feine Kddform, fo fani
man tie Maffe aud) in einem veinen Tud) ablaufen laffen
uub audprefen.

Jweite Gattung. Wildipeifen,
380. Mildy-Mockerl.

Man madit Wehl= ober Gries-Noder( auf biefelbe Art,
wie bet den @uppen— und Ginfodfpeifen angegeben mvrben,
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jtellt jodann ecine RKafferole mit WMild) ober Rahm und einem
©tiidden Juder itber Glut, legt, wenn erfieve fodt, mit
einem Loffel von dem Teige Noderln davein, bededt fie oben
mit einem eifernen, mit Glut beftreutem Dedel, und (Gt fie
jo mit Glut von unten langjam qusbiinften.

381, Mild)-Knidel.”

Man treibt qus Butter, Eiern und Mehlmit etwas ge-
jtofener Mustatbliithe und Sals(immer nad) einer Seite hin-
riihrend) einen fnidbdelteig ab, (Gt gute Wild) in einer Rein
auffieben, ftidgt mit einem Loffel feine Kniodel finein, legt
jolde, wenn fie gefodit find, auf ecine tiefe Sdhitffel, zicht
vie Mild) mit Cidotter ab, und wiirst fle mit Suder und
Jimmt. Man fann Ddiefes Gevidt fehr verfdonern, wenn
man von RKrebfen die ausgebrodenen Shmdnze in die Mildy
U ben Rnodeln geben, und die vou den Sdalen angefertigte
Rrebgbutter mit durdpfoden laffen will.

382. Mildy-Reis.

/2 Pid. getlaubter und rein gemajdencr Reis witd in
1 Maf fiedender Mild) mit etwas Schmals und Jueter weidh
gediinftet. €8 muf aber, wenn bie Mildh 3u viel verdampfen
ioll immer wicber frifdle nadigegeben werden, fo daf bdie
Maffe flifig und bdie Korner ganz bleiben. Veim Ynvidten
wird berfelbe mit Juder und Simmt oder Vanille Deftreut.

383. Erdipfel-Mildmup.

ehlige Erbapfel werden, gefdhdlt und zerviertheilt
in gefalzenem Waffer gefodyt. Wenn fie weid) find, feiht man
pas Waffer bavon ab, erdriidt fie im Topfe mit einem Kodj
Loffel, und giefit wibrend bdiejer Verridytung fiedende Mildy
davauf, big e8 einen Ddidfen Vrei gibt. Buleht rojtet man
tlein gefdynittene Bwicbeln in Butter f{hon gelh, und giefit
fie bdariiber,

384, Mildgries.

an ciner Maf Wild) mit etwas Butter werden 3 Hand-
voll Gried unter Umriihren did gefodjt und danu Hihl ge-
ftellt. Jngwifden Hopft man Eidotter mit 3 Loffel voll
Juder ab, und rithrt biefes an das exfaltete Wus, gibt fol-

e e




120

ded auf eine mit Butter beftridene Platte, und [aft e ime
Ofen langfam aufjichen.

385, @opfen-Hudel.

Jeiner trodener Topfen wird mit etwas Butter - ober
Sdmaly flaumig verriifrt, aud) werden 3 gange Gier und
3 Ootter nebjt etwad Saly dazu geégeben, und mit Meepl
eit den Wehlnoderln gleidjer Teig angemadht; danm 1wird
ein Bret mit Weehl beftdubt, von dem Teig werben finger=
lange und dide Nudeln geformt, diefe in einer Kafferole mit
Buiter oder Sdhmals gelbbraun gebaden, dann in fochende
ANild) gegeben, mit Juder Dbeftdubt, wohl aufgefodyt, und
gleid) aufgetvagen.

386. Sdymankerlkod).

€3 wird 1 Bierting Mehl in ciner Rein oder Rafje=
role mit einer nad) und nad) Fugegoffenen Halben Maf Milch
oder Rahm redt gut vevvithet, gesudert iiber Gfut geftellt,
unb unter Deftandigem Rithren Fochend gemadyt; folite bas-
felbe gu didf fein, fo wird Mild) nadigeqoffen.

€8 muf jebod) vedt gut verfodhen, damit fa Der Mepl-
gexud) nicht vorfdylage.

it diefemn Rindslod) verfibet man auf folgenbe
Art: €5 wird eine vedit flade Pfanne itber die Glut geftellt,
ein gang fleines Stiidden Shmalz, und wern pasfelbe Beifs
ift, ein paar Loffel boll Rody barein gegebert. Die Plane
wird wifrend diefer Jeit bon einer Seite 3ur andern gebreht,
damit bag fod auseinanderlaufe; wenn dasfelbe von unten
cite Rrufte befommt, wivd es fogleid) umgedreht, auf bder
andern Seite ebenfall8 getrodnet, und dann fdynell bag Flect-
den in 4 Theile gefdnitten, und in feine Stanifidhen gedreht.
Auf diefe Weife mirh fortgefahren, bis ungefihr ber fiinfte
Lheil des Rodhes verbraudt ift. — Beim Anvichten wird
a8 Rod) auf eine Scitfjel geridhtet, und lexlich mif Dben
© Gtanitsden beftedt, bann mit Buder beftdubt aufgetvagen.

887. Kindshody-Auflanf.

Man madit von Mild und einigen QWffeln  Mehl ein
bides Rindstod), und vevrithet es, fo lange e8 nod)  warm
ift, mit 6 oth Butter und 6 Cidottern vedht flmnnig, gibt
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bann Binveidend Buder und das u Shnee gejdlagene Weifie
von ben Eiern davein, veibt 2 Citronen mit Buder ab, und
mifd)t e3 cbenfalls bagu. Dann wird ein Reifen mit Butter
over mitrbem Teige gefitttert, dad Rod davein gegebent, unb
oben bie gefdhdlten und der Lainge nad in Streifent serjdinit-

terten @itronen ievlid) davauf gelegt. €3 wird in einent ab-

gefithlten Ofen ober tn einer Lortenpfamne gebadenr, und
nadypem die Reifen Geim Anridten eggenontien worben,
mit Buder beftreut gleid) aufgetragen.

388. Regenwiirmer in Alild).

Man qibt Mehl auf ein Nubdelbret, fhldgt etlidje Ciey
barein, gibt ecin Stiict serlaffenen Butter mit etwad Salz
bugut, madyt den Teig etwas mweider afs gerodhnlidh, malft
ihn unter der Hand fein ab, bHebeckt ihn mit etmem  Tudpe,
und (4Rt ihn o einige Jeit ftehen. Dann breft man Dden
Leig unter der fladen Hand und in Form eines langen
Jtegemwurmes dinn qus.

Diefe vegentuvmfdvmigen Nubdeln werden in fitfer ML)
io gefodit, baf fie fhone Rammeln befommen.

389. Fiihner-Fafdy-Mockerl.

€3 wird von einer grofen Henne die rohe Bruft aus-
qeldjt, eine abgeviebene, tn DNl genezte Semmel am Freuer
fo lange gerithet, Bi3 fie einem Teig Ghnlidy ift, und bann
audgetithlt. Hievauf wivd bdiefelbe fammt der $Hithnerbrujt,
einem gangen € und 1 Dotter, etwas Salz, Gewiivy und

- 4 Roth VButter geftofien und durdpaffivt. Nun  verfude

man eines. Solfte e3 ju feft fein, vithre man einige Loffel
Butterfauce dagu, ift es aber 3u weid), fo gebe man einen
Cidotter hingu. Diefe Noderln werdent, um eine fdhone Form
au befommen, mit 3wei in heifes Waffer getauditen RKaffee-
I6ffeln audgehoben, in eine mit Butter ausgefdymierte Minut-
Raffevole nidht gar zu enge eingelegt, fodendes Salzmaffer
aufgegoffen, baf e8 daviiber ujammrengebt, jugededt, aufge-
fodyt, bann mit einem Pad(bffel Devausgenommen, uud in
einer braunen angeridteten Guppe am Tifd) gegeben.

390. RKilber-Fafd)-Modkerl,
Aus 1 Pfund fdlbernen Sdinigeln, 2 mit Mildy ge=

s
ik




122

negten Semmeln, 5 Loth Butter, 2 Eierdottexn, einem gas
aen Gi, ehwas €aly und Gewiiy wivh ein gewdhulicer Sajd
verfertiget. dusgemadyt, gefodyt und angeridtet werden felbe
wie die Hithner-Fafd) Noderin.

391. Fafd)-Roulade.

G3 wird ein gewdhnlider Fajd) gemadt, und Hicoow
2 Theile auf einen Bogen weifies, mit Butter gejdmiertes
Papicr meffevviidendid aufgeftriden, dev dritte Theil entwes
ber mit pafjivter Wiifz oder Leber, oder Spinattopfen geférbt
unb ftber den bereits aufgejtvidhenen Fajd) geftricyen. Hicvauf
witd felber mit einem in heifes Waifer getaudyten Wiefjer
aujammengerolit, auf einem mit Wiehl bejtaubten Papicrhos
gen gerollt, in jelben eingewidelt und in eine Ovalpfanne
gegeben. MNun giefe man fodendes Salmwafjer dariiber, lafje
¢8 1/, Stunbe toden, feibe pann bas Wafjer behutfam mweg,
{afje die Poulade auj ein Brett herausrollen und cinige
Pinuten in dem Papier eingewidelt liegen, damit e3 von
ber Quft feine braune Farbe befomme; Dievauj wird das
Papier abgeldft, die Roulabe in fingerdide Sceiben gejdmits
fen, und jo in die angeriditete braune Suppe gegeben.

392. Erdipfel-Wannel.

4 Qoth Butter werden flaumig abgetrieben, in Diejelbe
1/, Pfund gefodyte, paffierte Crdapfel mit 3 Cierdottern,
etwas ©aly und Weustatnuf eingerithrt, und der Sdmee
aus bem 2Weif, 1 Klar von 3 Ciexn leidyt eingemijdjt, danu
bie Wannelform mit Butter aqudgejdhmicrt, mit Weehl aus-
qeflibt, sur Pelfte eingefiillt und felbes im Dunft gefodt.

393. Brifel-Wannel.

€3 wird Y/, Pfund Butter flaumig abgetricben und
5 Eierdotter, etwas Salz und Mustatnuf eingeviihrt; bann
4 Qoth weifie, trodene Semmelbrofel nebjt dem Sdnee
aug bem Weif von 5 Eiern leidht cingemijht. Dag Cine
fiillen und Baden ift wie bet Den obigen.

394, Mark-Wannel.

‘ Y, Pfund Marf wird fein wiirflig gefc[)nitte‘n, in einen
Weidling gegeben und nadbem e8 weid) geworden floumig
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abgetvicben, in felbed 3 abgeriebene, fein wiirflig gefdinittene,
mit Mild) genezte Semmeln, etwad Saly und 3 Gierdotter
cingeriift, jo wie ber Sdynee von dem Weif 3 Ciern einge=
mifdht und fodann gefiillt und gebacen.

395, RKrebo-Wannel,

Bon ungefihr 15 Stidd Krebjen und 1/, Pfund Butter
wird eine Rrebsbutter®) gemadit, und in Ddiefe Yy Seibet
weife, mit WMild) geneste Semmelbrifeln, bdie audgeldften
feingefdnittenen  Sdjeeren und Sdweife der RKreble, 3
Cievdotter, eine Mefferfpite voll feingefhnittene, guine
Peterfilie, etwas Saly und Mustatnuf leidht etngerithet, fo
wie von  bdem Weif von 4 Giern bder Schnee etngemifdt.
Hat man bdie Wanmelform mit Rrebsbutter audge{dhmiert
und mit Mehl ausgefdht, fo wivd 8 eingefitllt und o in
Dunjt gefodjt. (Gehort aud) u den ajtenfuppen.)

396. fadyé-Knodel.

3 foth Butter werben flaumig abgetrieben und in diefe
2 abgeriebene, wiirflig gejnittene und mit Mildh genetite
Semmeln, 1 Telfer voll gefhnittened - gebvatenes Fleijd) et
a3 anpajfirte fines herbes, 2 Cierbotter, efn ganzes Gi,
Salz, Mustatnuf und 1 Loffel volf Mehl eingeriihrt, 1wo=
Taus bann fnidel nad) belicbiger Grofe audgemacht werdent
fonnen,

Alle Avten von Rndveln und Noderln miijjen jebod)
in weife Suppe oder Salzwafjer eingefodit werden, damit
jie nidt beim Koden fdhon eine braune Farbe befommen.

397, Leber-Knodel.

o & gejdabte und fein gefdhnittene Ralbsleber, etwas
griime in Butter anpaffivte Petevfilic, Majoran und Jmwie-
bel, 3 abgeriebene, in Waffer geweidhite und gut' ausge-
britdte Semmelnr, nebjt 12 Roth fein gefdnittenem’ Mark
werben mit einander geftoffen, fobann pafjirt; ein ganzes
Ci, Sal; und Gewiir eingeriihrt, mit Semmelbrofeln De=
feftigt und bavaus Kusdel geformt, :

*) Die Art ver Jubereitung verfelben fiehe bei ben Keebjenfpeifers
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398. Abgetrichene Speck-Kuodel.

Mean gebe Y/, @ fein winflig gejdhnittenen Sped in
eine Rafferole und laffe ihn fo lange auf der Mafdjine bis
er mweifp zu werben anféngt, bann iverben 6 abgeriebene
wiieflig gefdnittene Semmeln mit MMild genelt, dev Sped
bavitber gebranunt und buvdjeinanbder gemijdht. Nun werden
4 Qoth Butter abgetricben, diefe Semmeln famut dent Sped,
3 Gierdottern, 2 gangen Giern, etwas Saly und 1 ERloffel
polf Mephl in felbe eingeriihrt und fodbann ausgemadt.

399. Ordindre Spedshuodel.

5, Pund Sped werden fein wiivflig gefdnitten unbd
auggelaffen, bid der ©ped glasartig ausjieht, fodbann iiber
12 abgeriebene, wiirflig gefdunittene mit '/, Seivel WMild)
geneite ©emmeln baviibergebrannt uud gut bdurdjeinander
gemijcht. Nun wird Y/, Seidel Mild) mit 3 gangen Eiern
abgefprubelt, itber bie Semmeln gegoffen, etwad gefalzen,
. bas Gange mit Y, Seivel Mehl gut durdygeriihet, und da-
raud fnodvel nad) beliebiger Grofe geformt.

400. 10cife Brofel-Knodel.

Sn 6 Qoth abgetvicbene Butter werden 5/, Seitel weife, it
Ml genetste Brofeln, nebft 1 gangen Ei, 3 Eierdottern
mit etwas Salz eingeriihrt, anziehen gelafjen und darqusd
nufigrofe Knuobdelden geformt, die jowohl in die Suppe als
aud) zum Gingemadyten vevivendet werben Ednnen.

401. firn-Kuidel.

Diefe werben gang aud berfelben Maffe wie bdie Bro.
felfnobel gemadyt, mit dem Unterfdyiede jedod), daf ein Pal-
Bes abgehiutetes, blandjivtes und pafjivtes Kalbzhivn nebijt
etiwas eifien Pfeffer undb 1 Loffel” voll wweifer tvodener
Brijfeln dazugerithrt wird.

402, Mcehl-Anddel.

1. PBfund Butter oder 6 Loth Scymaly werder heif
gemad)t und iiber 6 abgeriebene, twiiflig gefdnittene, wmit
1/, Geidel Mild) geneite Semmeln daviibergebrannt %/, Set-
pel Mild) und 1 Eierdotter fammt 3 gangen Ciern abge-

e
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fprubelt, itber Dbiefe Semmeln gegoffen, gefalzen unbd mit
o Seidel Nehl Dbefeftigt, woraus bann Knddel geformt
werden fonnen. Werden felbe in Salzwaffer gefodht unbd mit
Butter und Semmelbrifeln ~abgebrannt, fo Wnnen fie mit
verfdyicbenen Gattungen Gemitfe, Saucen ober Objtjpeifen
angeriditet 1werden,

403. Abgetrichene Gricsknodel.

Nadpdermt man */; Pfund Butter flaumiq abgetrieben,
einen Loffel voll Waifer, 2 Cierdotter, 2 ganze Cier, etwas
©al3, nebjt 17/, Seidel Gries bagugeriihrt hat, wird 3 !/, Stund
ftehen gelajfen, fobann bamit fie einen SKern Defommmen
Y, Seidel Grie8 nadygeviifvt und 1Y/, Stunven angiehen
gelafjen.

ot diefes gejdyehen, fo werben fie a8 fleine Knobelden
auggentadyt, '/, Stunde gelaffen, mit einigen Loffeln  volf
falten Waffers abgefdhredt einige Minuten Fugededtt, Heraus-
genommen und {o in bie Suppe gegeben.

404. Abgebrennte Gries-Knodel.

Unter eine Halbe Gries wird 1 Seidel in Sdhmals
el gerdftete Semmelbrofel gemifdht, dann fein gefdhnittene
Peterfilie und Jwiebeln in Y/, Pfund Sdmalz anpaffiert
und iiber diejen Gries gebranut, gejalzen und gut duvdhein-
anber gerithrt, Sobann wird 1 Seidel fodendes Waffer
oder Rindjuppe davitber gebrennt und fo  gevithet, bHis 3
eirtent feften Teig Dildet, wovaus Knobel in Deliebiger Grofe
geformi und in Petérfilienivafier abgefod)t werden, jedodh
nidht viele in einem Vehalinif.

Lerben felbe mit in Butter abgerditeten Jwiebel abge-
brennt, fo fann man fie aud) mit vevfdhiedenem Gemitje,
Obftfpeifen ober Saucen ferviven.

405. Reis-Kuidel,

4 Loth Neis werben in heifern Waffer gut ausgemwa:
{chent, in einem ftavfen !/, Seidel Milh blandyivt’ und aus-
gefitblt, fodbamn in '/, Pfund abgetviebene Butter fammt
4 abgeriebenen, gefdhnittenen und mit Mild) genezten Sem=
meln nebft 2 gomgen Gievrn, 3 Giexdottern, etwasd Saly
und JNustatbliithe eingevithrt: und mit: o viel  Mehl al3
nothig Defeftigt.
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406. Mark-Bnodel.

Nadibem man */, Pfund Maxt fein gefdnitten und ein
tvenig lau werden gelaffen hat, wird e8 redit flaumig abge-
tricben und 3 abgeriebene, fein wiirflig gefdnittene mit Wil
genezte ©Semmeln, 2 Clerbotter, 2 gange Cier nebjt etwas
Galz und 2 CRloffel voll feines WMehl dazugerithrt und fo-
bann audgemadyt.

407. Erdapfel-Ruvdel.
an Y/, Pfund abgetriebenen Butter werden 3/, Phund

gefodyte, Deif paffierte Crddpfel, 3 Cierdotter, 2 gange Cier

nebjt 1 1/, SKaffeebecher] Gries, eben o viel Mrehl und et
wag &alz eingevithrt, etwad angiehen gelajfen und bdavaus

Snobel geformt.

408. Semmel-Rnidel.

LWenn man Y/, Phund Butter abgetvichen BHat, werden
5 Gemnteln fein witrflig gefdhnitten, mit Ml genetst, und
biefe Vutter mit 3 Eierdottern, 2 gangen Ciern, etwas Salz,
etnert 2offel voll Mehl und weifen Brofeln tn die Semuel
eingeriihyt, fodann mit Mehl audgemadyt.

409, Mehl-Alodkerl.

. E8 wird '/, Pfund Butter abgetviehen, 3 CRBfel voll
falter Mild) und nady fedem Loffel Mild) 1 Loffel voll Veehl
eingevithet, baun 3 qange Gier, 2 Gierbotter, etwad Salz
dazugerithet, thit WVeel befeftiget und mit einem CRGfel in
die fodende Suppe eingelegt. -

Sleine mifrbe Badereien.

Bu biefen Mehlfpeifen braudt man verfdicdene Avten
pon Teigen.

410. Yom Mudel- umd Strudelteig
oar bereits bei den Suppen mit Cingelo dytem die Fede. Hier
nur nod) vom Butterteig und vom Paftetenteig.
411. Butterteiq.

3 Bierting feines, trodenes Auszugmehl wird mit 2 Ci=
Dbottern, Y, eitel fiifen Rahm oder Wajfer mit etwad Saly
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au cinem Teig vedit fein gefnetet und mit einer Serviette
bebectt.

Dicjen Teig nennt man Borteiq.

Dann wird 1 Pfund Butter mit 1 Bierting Mehl ver-
mifd)t, darauf ber obige Leig in eine runde Platte getoalft,
pon allen Seiten vedyt qut iiber bdie Butter gefdlagen wumd
mit einer Serviette Dbedett an  einen fithlen Orvt  geftellt.

Nad) einigen Minuten wivd der Teig behutfam auf ein grofes

Bieved gewalft, diefes von Dbeiben Seiten sufammengejdla-
gent, und pon oben nad) unten, und fo umgefehrt, wieber
bon unten nad) oben gebogen, dafi ev bdreifad itbereinander 3ut
liegen ¥ommt. Diefe Behandlung nennt man den Teig {dhla-
gen. Derfelbe wird nun wieder bebedt und falt geftellt.

Nady cinigen Winuten wird dasfelbe toieverholt, bisd
er fiinfmal gefdlagen ift; nun ift er, nacdpbem  er nody-
mal8 gevaftet, al§ vollendet zu betradyten,* und fann fo-
wobl gu. Pajteten, als audy zu fleinen BVadereien verwendet
merdern.

Das Sdlagen des Butterteiges muf mit moglidyjter

Gejdwindigheit und Borficht gefdheben, damit der Leig nidt

abreifie.

Mean verfteht aber unter dem Worte: f dlagen, nidt
auf ben Telg mit Gewalt {dhlagen, fondern nirr: ihn - meh-
vere Meale iibereinander legent, und dann leiht und gering
audwalfen, wobet man bas Cinjtaubent mit Mehl fpariam
anzuwenden Hat,

Auf andeve Art nimmt man ftatt der Butter fri=
{des, trodenes, gereinigtes Hiindskernfett, {tofit e8 im Mor-
fer, und mifdt e3 mit etwas Provenzevsl. Soldjer Zelg ift
aber mehr zu warmen Pajteten, als 3 fitfen Vadeveien
geeignet.

412. fliicber oder Pafietenteis,

1 Pfund feines Mehl wird mit 3 Bierting zerfdnit
tenen Butter mittellt des Nubelwalfers fehr fein gemifdht.
Dantt wird ein Krang davon auseinander geftvichent, in beffen
Mitte werden 2 Cier, 2 Loffel voll ahm, eben fo wiel
Wein und etwas Saly gegeben, mittelft cines Neffers gut
mit bemt Meh{ abgemijdht und dann gufammengetnetet; dody
barf diefes nidht mit dem Hiinden gejdjehen. Wenn er gang
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beifammen ift, wird er in ein grofes Bieved gewalft, von
beiben Ceiten iibergejlagen, und der Linge nad) 3 Mal
aufanmengelegt, wieder ousgewalft, und damit fo lange forts
gefahren, big er Vlafen madyt. Nun wirb er wenigftens eine
Stunbe fang (fe ldnger je beffer) an einen fiihlen Ort, mit
ciner Gerviette Hededt, geftellt, und dann nad) Beliehen u
Pajteten ober andevem Bacwerf vertwenbdet.

Die gange Arbeit muf aber mit miglidhjter Gefdhmin:
pigfeit vollzogen werben, damit dbev Teig duvd) langes Ar-
betfen untev warmen DHinden von aufen nidt fett werde,
nidht von allen Seiten bredje, die Butter nidt {hmelze, und
da8 Gange unbraudybar werde. Daher man i aud, ohne
fid) babei lange zu verfalten, mit bem Nubdelwalfer nur ge-
ving finberditnn ausiwalft, und auf einen Shuh tm Bieved
zufammenjdligt.

Um biefen Teig nod) miirber zu maden, fioft man den
in Cigwaffer exftavefen unbd wieder qut abgetvodneten Butter
mit 3 oder 4 Dartgefottenen Cidottern qut unteveinanber, und
gibt joldes aus bem Mbrfer gu bem Mehle, wodburd) fich
die Butter biel leichter, gefdhrwinder und vollfommener ber-
mifchen Ldfit.

413. Germ-Butterteiq.

Deant mifdht 10 Loth feines Wiehl mit 1 Bievting But-
ter auf einem Nubdelbret, gibt etwas Salz dazu, fdlégt
4 Gidotter, 2 Woffel voll Hahm und 1 Lsffel voll gute Germ
paran, madyt den Teig gefdhwind ab und fdhllgt ihn dreimal,
wie die vorigen, madit davaus vievedige Flectel, gibt Einge:
fottenes bavauf, und volit fie wie ein Kibjel Jujammen, ober
madyt runde gefiillte Krapfel, ober wad man will, ftellt fie
auf ein Plattel, befdmiert fie mit Ciexflar, [Gft fie mit
Suder Defaet ein wenig geben (aber nidt an einem gar 3u
warmen Ovt) und bidt fie dann gejdiwind aqug dem Oferl.

414. Butterteig mit Rahm.

iinf BVierting feines Wehl falz3t man om Nudelbrett,
{dldgt 2 Eidotter bavan, madt ben Teig mit Y, Maf
Hahm {don fHar an, avbeitet ihn gut ab, madt ihn wie ein
Laibel aufommen, und [4ft ihn vaften; dbann wafdt man
1 Pfund Butter, dafy ex vedht 3dbe wird, walft den Teig
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bon einanber, legt den Vutter davauf, unbd fdldgt ihn 8 Mal,
lafit ihn dann nod) eine Weile vaften, und madt darqus
Zorten, Pajteten, Krapfen oder Wanbdeln.

Cr ift fiberfaupt, fo wie bie vovbejdjriebenen Teige u
allerhand Heineven fo wie grijfeven Badeveien zu gebrandern,
beren Fovmen und Cintheilung in den fpeciellen Fallen dem
Guibiinten und dem Gejhmade der Kidyin iberlaffen bleibt.

415 @réme-Krapfen.

1 Seidel Obers mit 6 Dottern, 4 Loth Ovangenzuder,
1 Cfloffel Mehl fehr fein abriifren, in eine ausgejdhmierte
Sturg-Rajferole einfillen, '/, Stunde in Dunft Haden, dann
ftitvgen und auskiihlen laffen.

Yus biefem werden nun mit einem Ausftedher nadh Be-
liebiger Grofe RKrapfen geformt, bdiefe in Giex getuntt, mit
Semmelbrofeln panivt, dann in Heifem Sdhmalz gdh blas-

* geld gebaden und mit Vaniglie-Jucter beftreut.

416. Gebackene Aepfel.

Pon deutfdhen Mafdanzger (Bosdorfer)-Aepfeln wird
ber ©tengel rund Dhevausgefdynitten, die RKerne ausgefohlt
und wenn bie Aepfel abgefddlt find, fammt den Stengeln
in Deehl eingewdlzt, in aufgeflopfte Cier getunft und in
Semmelbrifeln panivt,

©o jubereitet werben felbe in heiffem Sdmalse geba=
den, bavauf mit Deliebigem Cingefottenen gefiillt, die Sten-
gel twieder in ihve fritheve Qoge eingefelit und wenn felbe
mit Buder beftreut find, angeridhtet.

417, Gcbackene Aepfelfdyeiben.

gicrgll werden entwebder deutjhe WMafdanzgers, Rofen-
obev Ranett-Aepfel gewdhlt, abgefdhilt, in fingerdide Seei=
ben gefdnitten, die Revne mit einem fleinen runden Aus-
fiedjer ausgeftodjen, die Sceiben in Juder eingewdlzt und
1 Gtunbe liegen geloffen, worapf fie in Weintelg getuntt,
i heigem Sdmaly gebaden, heransgenommen und mit
Juder beftrent angeviditet werden. Sie Tonnen audy glaciet
Werben, inbem man fie ndmlidy didt mit Juder beftrent,
felbe in eine g erbite Mihre ftellt bis ber Bucer fdhmilze
und dadurd) glacegrtig wird. 5
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418. Gebadene Buwetfdyker.

Bon aufgefdweliten, Dditeren obev frijden, Swetjdfen
werden bie Rerne ausgeldjt, dafiiv Weanbelferne eingefeht,
parnad) in Bier- ober Weinteig getuntt, in Heifem Scymaly
gebacfert umb entweder Blo in  Buder odev in . Ehocolabe
mit Suder eingewdlzt und angevidiet.

419, fﬁehadiclth SMandeln.

Werben 6 Loth Wanbeln mit etnem Tudje abgewifdi,
mit den Sdalen fetn geftofen, dann auf 1 Brett 10 Loth
Mehl, 4 Loth Gerud-Juder, 4 Loth BVutter, Jimmt, Ge-
wiirznelfen, Peustatnup und die geftofenen Wandeln gege=
ben, mit einem Walfer abgedriidt, mit beiden Handen abge-
brofelt, dann 3 Gierbotter mit einem Deffer eingemijdht
und u eitem Strigel geformt. Hat man diefert mit einem
Deefjer durdftridhen, fo wird e abermals gu einem Stritsel
gefovmt, fteif werden gelaffen, fingerdid auggewalft, mit
einer Wanbdelform ausgeftoden und naddem 8 in Heiffem
Sdmalze gebaden ift, mit Juder und Jimmt beftreut und
angevidtet.

420. griidyten-Pofefen.

Hiezu werben dic Semmeljdheiben oie bei ben Dicn=
Pofefen gubeveitet, mit Eingefottenem oder subereiteter Brwetid)-
fenfiille gefitlit. Hieranf wird vother Wein mit Jimmt, Ge-
witvgnelfer und Suder gefodht, ausgefithlt, die gefitliten Sem-=
meln davein getunft, etwad anfaugen gelaffen, herausgenom-
men, dann entweder mit Gier und Semmelbrofeln panirt,
ober in Mildh und bdavauf in Weintelg getuntt, jodann in
Beifem ©dmaly gelb gebaden, mit Jucer und Fimmt be-
ftreut nnd angeridytet.

421, Bmct[&)kcttfii[lt s bereiten.

Dtefe  Fitlle twird beveitet, indem man mweidgefodte
Bwetfdhfen qusldft, fein fdneidet, mit etwas Swetjdfenjait,
Buder, Fimmt und Limonienjdalen abrithrt und diefes Fum
Filllen vevienbdet.

422. Bwetfdykenfleckesn.
Wird der vorbefdyricbene Teig mefferviidendid gewalft,
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zu einem Bieved gefdinitten und bdiefed auf ein mit Butter
gefdimievted Badbled) gelegt;  darvauf 'eitige unbemerfhave
Einfdnitte mit einem feinen Mejfer gemadht, dann der Gufere
Hand vegelmdpig aujgebogen, ber Voden mit Buder didyt,
wie aud) etwad mit Gewitrznelfen, Jimmt, fein gejdnittenen
Limonienjdalen beftreut, mit frifdhen von den Kernen ausge-
[ften Bwet{dyfen Ddid)t Dbelegt, der Rand mit aufgetlopften
Ciern angeftvidhen, hierauf auf ben Boden ber Rohre geftellt,
samit e8 von unten mehr Hite exhilt, fo qelb gebaden, mit
Buder beftreut in nette Stiide gefdinitten und angeridhtet.

4923. Friidyten-Dalcin.

Wird berfelbe Teig wie oben genommen, in einen vum-
ben Fleden weifingerbreit grofier, al8 bdas dazu beftimmte
Tortenplattel gewaltt, auf bdiejes gefdymierte Plattel aufge-
legt, in der Mitte mit der WMefferfpitie wie bei dem vorigen
Cinfdnitte gemadit, worauf man den Rand wijden dem
Laumen und Beigefinger in nett bdrefjivte Zweifingerbreite
Falten aufbiegen, mit ausdgeldften Bwetjhlen, Pivfiden, Kiv-
djen, abgevebelten MNibifeln, Stadelbeeren, Himbeeverr ober
Grdbeeren belegent, ben Pand mit aufgeflopfien Ciern anftvei-
dert, jodann in einen Neifen einfeben wie die obigen Bacten,
mit Buder beftreuen und anvidten muf.

Bet foueren Fritdhten wird doppelt fo viel Buder um
Bodert, dagegen wenn eingelegte Compots gebraudyt werden,
fehr wenig Suder gegeben.

424. Frangofifdie Guiche.

Hiegu doird 1 Pfund gegangenen Semmelteiges, genom-
men, in diefem Y/, Pfundb Butter eingefnettet und etwasd xra-
jten gelajfen ; dann wird ein BVadbled) mit Butter gefdymiert,
bex Telg mejfervitdendid und fo grof al8 bas Bled) ausge-
walft, davauf gegeben, fobann einige Cinfdnitte tn dex Miitte
gemacht, wie beim vovigen, ber Fand brefjivt und gefaltet.
Hat man dann Yy Maf Mildrahm mit 7 Cierbotter abge-
{prubelt, gefalzen und auf die Mitte aufgeqofen, fo wivd es
mit etwas Butter belegt, gelb gebaden, heif in Stiide ges
ddnitten und zum Thee gegeben. - !




425, Aepfelftrudel von englifdhem Teig.

Der vorbejdriebene Teig wird meffevridendid 2 Hinde
preit und badblehlong ausgewalft, davaus 1 Streifen ges
{dnitten, auf dag mit Wafjer genefste Badbled) gelegt, ber
Boden von dem Teige dicht mit Buder und etwad Jimmt,
feingednittenen imonienjdhalen Deftrent; damn yverdent ents
weber gefddlte Deutfche Wiafchanager ‘oder Ranett-Aepfel in
fleine ©palten gefdhnitten, gepubite NRofinen ober Weinbeeven
auf bie Hilfte ded Teiges nad) ber Linge gelegt, dev Rand
mit aufget(opften Giern angeftrichen, jobann die andeve Hilfte
iiberfdhlagen, baf beide Gnben ufammenpaffen, mit einent
Meffer auf dem Rande mehreve Einfdnitte gemadyt, oben
mit Gier angeftriden, gelb gebacfen und in Stiide gefdnit-
ten angeridytet.

426. Mandelfrudel

Bu diefem wird der Teig wie vov jubeveitet, bann Y/,
Phund Gevudzuder !/, abgezogene geftofene Wranbeln welz
de beim Stofien mit etwas Cuveif geneht werden, und 8
@Eierbotter  mitfammen Y, Stunde geviifrt, dazu etwad
Bimmt, Muskatnuf, von der Klar von 2 Ciern der Schnee
leicht eingemifcht, fobann auf ben Teig aufgeftvider, iwie die
vorigen iiberjdlagen, am IRand einige Cinfduitte gemadt,
hievauf wie befannt gebaden. und angevidtet.

427, Butterteig-Torte.

Yus dem mefferviidendict ausgewalften Butterteig woer=
ben 3 Bldtter [diiffelgrof gefdmitten, audy 1 mit Wajjer
genetstes Blech nebeneinander gelegt unmd in der Miitte Dder
Bldtter cinige Cinfdnitte gemadyt, daf e3 teine Blafert bes
fsmmt und mit aufgeflopften Eiern angejtridpen.

Auf das eine angeftridene Blatt wird von Fingevbreit
gevadeften Butterteig-Streifen ein Gitter geflodyten, mit aufs
geflopften” Giern angeftrichen, den Rand mit einen Fingers
gerbreiten: Butterteigreif bedectt, welcher ebenfalls mit Ciern
angeftridien wird, befeftigt und gebaden. Die anbern 2 Blit-
ter ‘werden enfiveder mit Gingefottenen ober WUepjelpiivee
iiberftriden, fobann -auf ‘einandergelegt, daf bas mit bemt
Gitter Dbelegte nad) oben fommt, Dann terben in diefe
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Quavees eingefottenc NRibifel ober Weidfel eingefiillt mit
Buder beftreut unbd angevidytet.

428. Butterreifen-Torte.

BWird 1 Pfund DButtertelg mefferviidendid gewalft, 8
Jeifen davaus geformt, und zwar feder um eine Finger-
breite [Fleiner, dann mit aufgeflopften Eiern angeftriden
und quf einem mit Waffer genefiten Bled) gelb gebaden.
Hievauf wivd Sdinee gefd)lagen der Rand ded Reifens damit
beftriden, Davauf in fein gejdnittene Wdandeln, welde mit
®robzuder gemifd)t find eben eingerollt und getrodnet; fo-
bann mup man viev Reifenfanten in mit Ulfermesfaft ge-
farbten Grobjuder gemifdhten Piftazien eimwdlzen, auf einem
warmen Ovte trodnen und wedfelfarbig auf einanbder fegen.
Por jebem Reifen wird bdie obere Fldde mit Dbefiebiger
Marmelade beftridien, der lebte mit Juder- Glajur iiberso-
gen, getvodnet und mit Frivdhten zierlidh belegt.

429. Englifthe Dateln.

Bon englifden Teige wird ein mefferriidendicfer Hand-
bretier Styeifen gewalft, auf ein mit Waffer genetsted Bledy
gelegt, mit aufgef(opften Eiern angeftriden und etwad dbuvdy-
geftoden. Sodann werden deudfde Mafdangqger-Aepfel in
feine Spalten gefdinitten, ber Voden bder Teigplatte meffer-
viidenbid mit Suder und Jimmt bejtveut, mit den Spalten
belegt und mit einem Barten Ringevteiq itberflodten. Hat
man den Rand mit einem Reifen von englifden Teig, wel-
der mit Ciern angeftvichen ijt, befeftigt, thr wird bdie gangze
Oberflide mit Eiern angeftriden, gelb gebaden, in Deliehig
grofie Stiide gefdnitten und mit Juder beftreut.

430. Acpfel im Schlafrock.

Diefe werden audgehihlt, abgefdilt, in  Juder einge-
siil3t, und mit Cingefottenen gefiillt. Der Butterteig wird
mefferviidenditnn ausgewalft, in Quadbrate gefdnitten, danm
werden ebenfall3, ein Fingerbreiter firr jedben Apfel aber gwei
Streifen, welde itber diefelben Fremzweife eingefdlagen mwer-
ben, gang mit Eiern angeftriden, auf die Witte bded = Dua-
bratfleddens, weldes fo grof fein muf, daf e3 ben gangen
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Apfel Dectt, befeftigt und bie 4 Eden aufgebogen, welde amw
den angeftridenen Streifen fefthalten miiffern.

Die 4 itbereinander u legen fommenden Shifen twer
den mit einem fleinen mit qufgeflopjten Eiern angeftridyenen
Klectchen Dbefeftigt. Darnad) wird die gamge Oberflche mit
aufgeflopjten Giern itberftridhen, mit fein gejahtem, Buder
itbexftreut, geld gebaden unbd angeridtet.

431. Butterteig-Kipfeln.

$Hierau witd der Buiterteig meffevritcfendicd gewallt, in
Drefede gefdhnittenn auf deven Mitte ein  Kaffeeldffel voll
Eingefottenes gegeben, vingsherum mit Ciern angeftriden,
pann o gufommengerollt, daf da8 € nad) aufen zu liegen
fommt und dad Ganze bie Fovm cines Kipfels exhalt. it
¢3 fonad) ganz mit Giweis angeftridhen und mit Grobjuder
pben Beftveut, fo wird e3 geld gebadern.

432. Maultafdjen.

Wird der Butterteig meffervitcfendict gewallt, in Fine
gevlange und 3 Fingerbreite Streifen gefdnitten, mit Ciern
vingsherum angeftriden, auf teffen Miitte ein  Kaffeeldffel
voll Manbelfiille gegebert, die Theile gegen einanbder jo itber=
fthlagen, bafp die Kanten in bie Mitte fallen, fid) zugleidh
freugen und burdh hre fleine Oeffnung bie beim Baden auf
geende Fille zum Borfdein fommt. Die gange Oberflide
witd mit Cievn angeftriden mit Juder bejtveut und jodann
qgelb gebacen.

433. Butter-Krapfen.

LWenn der Butterteig papierbiinn gewalft und daraus
runbe Bldttchen geftoden {ind, fo werden fie auf ein Vled)
fingexbreit von einanber gelegt und mit aufgeflopften Eiern
angeftviden.  Sobann werden etwad fleinere Reifden, ald
bad Blattden ijt, ausgeftoden, mit Ciern angeftriden und
ouf bag Bltittcdhen gelegt, auf diefed twerden dann mit einens
Deffin: ausgeftodiene Reifden befeftigt, wovauf es mit etwad
Giweis beftridien, gelb gebacten, mit Buder beftveut und mit
Eingefottenenn gefitllt wivd. . .
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434, Butterteig-Rrapfen mit Mandeln.

Der Butterteig wird mefferviidendid ausgemwalt, mit
einem Pofetten Nusfteder Blatter, und gwar fiic jeben
Srapfen 2 angeftoden. Nun  iwird dad untere: mit Ciern
angeftriden, mit Marillen-Marmelade gefiillt, pajfend auf
einanber gelegt, etwad ntebergedriidt, oben mit Eiernm ange=
ftriden, mit feingefdhnittenen Mandeln und Grobzuder be-
ftveut, gelb gebaden, mit eingefottenen Weichfeln belegt und
mit Zuder bejtveut.

435, Parifer-Stangel.

Der Butterteig wivd meffervitdendid ausgewalft, Ddar=
auf eine Gievglajur geftriden, fodann mit einem Geifen Mef=
jer fingerlange und daumbreite Streifen hevabgefdnitten, mit
Hilfe eined Weffer auf das Badbled) gelegt, in einer unteven
uiberfithlten %ohre blasgelb gebacfenn und bdann in einer
Cerviette im Krany angeridtet.

436. Glacirie Butterteig-Filets mit Mandeln.

Der Teig wird " wie der obige audgewaltt, ebenjo gla=
cirt und mittelft einer heifen Filetform Filets ausgejtodyen,
worauf man auj bie Aitte eines folden Filets eine abgezo-
g:{;le Manbel einfet, fobann wie die vovigen badt und an=
vidytet.

437, Glacivte Sriidtenfdynitten,

Bu diefen wird ber Butterteig papierdid ausdgewallt,
mit Aepfelpiivée diinn fberfividhen ein ebeny fo grofes Butter
teigblatt Dbaviiber gelegt und etwad auf einanber gedviidt.
Hat man 8 mit Elern angeftviden geld gebacen, mit be=
Liebiger Marmelade iiberzogen und in einer fiberfithlten Rofre
etias. getrodnet, fo wird e8 mit einer Wafferglajur iiberzo-
gen, getvodnet und in jingevlange, gwei fingerbreite Streifen
aefdynitten.

438, @remefdynitten.

Nadpden bev Butterteig wie der obige gewalft, auf das
Badbled) gegeben und bavin einige Cinjdnitte gemadyt find,
werben 2 GRlOffel WMehl, 6 Cievdotter, 1 Seibel Obers;
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Yy Pund BVaniglie- oder Orangen-Juder in eine Kafferole
gegeben, fehr vein 1nd glatt abgerithrt, fodann am Feuer
gerithet, Di8 e3 did wird.  Hievauf wird e3 ausgefithlt, der
Sdnee aud ber Klav vor 5 Ciern eingemifdyt, die Teigplatte
bavauf gegeben, etwas niebevgedriidt, dann mit Glern ange:
Etrfidjen, blasgelb, wie die vorigen gefdnitten und mit Juder
ejtreut.

439. Gewnndene Butterteig-Stangeln.

Der meffervitdendid audgewalfte Telg wird in. dbaum-
breite Deliebig lange Blinder gefdhnitten, die Bnbder gewun-
ben, mit beiden Cnben auf das Vadhled) Befeftigt, mit Ciern
angeftridhen, mit Buder Deftveut und gelb gebaden. Sodann
wird e8 von dem Vadbled) abgenommen, die bHeiven Enden
in Cierfdnee getunft, und mwie bet der Vutter-Neif-
Zovte geflibt und itber zwei etwad erhabenen Gegenftin-
ven 3. B. Kodloffel u b. gl. getvodnet. Bwifden die Oeff-
nungen fommt Ribife(- ober Aepfelfiille, :

440. Briodye.

Yo Pfund Wehl, 2 Loth Germ, etwad laumwarmes
Waffer und Salz; diefe Maffe wird auf einem Brette mit
beiben Hinden fehr fein wie ein Stvudeltelg beavbeitet, fo-
pann auf ein mit Miehl beftaubtes Brett gegeben und mit
einem gewdvmten Weidling ugedectt. Wenn er fidh 3we
ginger breit gefoben Hat, wird ev Flein gevbuddelt. Jn Yy
Pfund Butter wivd 1 Pund Mehl, Saly, 9 Dotter
und 4 gange Cier, !/, Seidel dides Dbers, 2 Lwffel Juder
Dineingegeben, felbe8 zu einem Teige beavbeitet, auf fleine
Gtiide abgebrocelt, fodann mit dem friifer jubeveitetem Teige
gemifdt und gut abgefmetet. Hat man e gu einem Laibe
gejormt und in eine Serviette eingefdlagen, fo wird €3 in
einem irdenen Gefdhiry an einen fihlen Ort ober auf
b8 Cis gugededt geftellt, bis e doppelt fo Bodh aufgegan-
gen ijt, bann abermald auf ein Brett Herausgegeben und
fiiv ein Heines Laibdjen bavon 1 Stiid abgenomumen. Hievauf
toird bag anbere zu einem fladen runden Laib ausgewaltt,
in deffen Mitte eine fleine Vertiefung gemadt, mit Eiern
angeftriden und auf ein mit Butter gefdymiertes Papier in
einer Plattform eingefelit s von bem  abgenommernen Teige
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with cin gefpilites Laibden geformt, in bie Bertiefung des
grofien eingefet, dann nodymal8 mit Ciern angeftviden, mit
einem Meffer ringsherum Cinfdnitte gemadit, fehr langjam
burd) 1'; Stunbe gebaden und zum Thee gegeben.

441. Mildybrod.

Um felbes gut zu bereiten, muff man 12 Seibel Wlehl
in einen Weibdling geben, 5 Loth Germ mit 3 Seivel Mildh
bavin glatt abrithren, flein f{dlagen, aufgeben lafjen, 4 Dot-
ter mit '/, Seidel (auarmer Mild) abfprudeln. Y, Seidel
Hrifivte laumwarme Butter, Y/, Limonien-Zuder, etroas Jng-
wer, efwad Salz, bdiefes ebenfalld abfprudeln und in ben
Feig einfneten. Sodann (3t man felben aufgehen gibt etwas
Weinbeeren und Rojinen davein und legt ihn dann auf ein
Yrett, wo man daraus Laibden nad) Dbeliebiger Guofe for-
men, auf ein mit Sdmaly beftridened Badbled) legen, ettwas
auf%ef)en laffen, mit Gieen anftveiden und langjam bad'en
muj.

442. Mohn-Strieln.

Bu bdiefen wird der vorige Teig genommen, 1 Stitek
in gehn Theile getheilt und zu beliebig langen Stveifen ge-
walat. Bon diefen werben uerft fiinf, bann bdret mitfam-
men geflodytenr, die zwei lefiten werden Olo3 gedreht, mit
Ciern angeftviden , aufeinander gelegt, nodmald aufgehen
gelaffen bann mit aufgeflopften Ciern angeftviden, mit Neohu
beftveut und fo wie dex obige gebaden.

443. Erdapfelbrot.

3 Pfund Weehl, 14 Loth Butter werden mitfammen
abgedritdt, daun 16 Loth paffivte trodene Crbdapfel, 3 Loth
Germ, 3 Seidel lauwavme Mild), 3 Loth geftofjenen Ba-
niglie = Suder, 8 Dotter, biefes Ales mitjamuen abge-
fpruvelt, */, Loffel voll Salz wie aud bdie Erdapfel und
bag UAbgefprudelte in a3 Ml gegeben und mit einem
Meffer gut durdygemijht. Hat man e mit beiden Hiinden
fein beavbeitet und in drei Theile getheilt, fo werben bar-
aus 3 Laibden geformt, in mit Mehl ausqefihte  Badfim-
pexin eingelegt, aufgeben gelaffen, dann quf ein mit Butter
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befdmiertes Badbled) geftitrst, mit WMildwaffer iberfividen
und langjam 2 Stunden gebaden.

444, fFeines Klehenbrod.

1 PBf. Feigen, 1Y, ausgeldite grofe Rofinen, 1 Pf. abge-
zogene Wianbelnr, 1 Pf. abgetlaubte Weinbeeren, */, PBf. ausge-
I6fte Datteln, Y/, Bf. Citvonade, Y/, Bf. Bignoli, Y, Pf-
Biftazien, 2 Pfund gefdymellte ausgelofte Bwetjdyfen, /s Bf. ges
troctnete Bivnen, 1 Pfund Amovellen, '/, Pjund ausgeldjte
Niiffe, diefes Ulles wird in Nudelform gefdnitten, mit Pa=
rasdhino, Rofoglio oder Punjd-Cifens angefeudhtet und fo
itber Nadt ftehen gelaffen. Dann wirh eine Ovangen= und
Ximonienfdyale febr fein gefdynitten, '/, Bfund Baniglie-Zu-
der, Jimmt, Gewiirz-Netfen, Mustatnuf und Jngiver unter=
einanber gemifdit, und mit Ddiefen Jngredienzien 2 Pfund
brauner Brotteig vermengt. Nun wird 2, Pjund WMild-
Drotteig anf fo viele Theile getheilt, ald man Strigeln ober
Laibdhen formen will, bdiefe werben dann mejferviicfendict aus=
gewalft, mit Eiern angejtridhen, die obige Maffe davauf ge-
gebenr und vermadyt. Hat man ihnen die beliebige Fovm ge-
geben, fie auf ein mit Butter gejdmiertes Badbled) gelegt,
und aufgehen gelaffen, fo werben fie mit aufgeflopften Clern
angeftrichen, langfam %/, Stunbde gebacfen und nad) einigen
Zagen erft zum Gebraud) genommen.

445, Kife-Rndhen.

8/, Pfund Mehl twerben in einem Weidbling gegeben,
Yy Geidel Obers mit 1 Loth Germ, 1 gangen ©i, 3 Dot=
tern, 2 Qoth Havifivter Butter, etwad @alz, 1 Kaffeelffel
poll Buder mitjammen abgefprudelt, in das Wehl eingerithrt,
ber Leig feftgehalten, fein abgejdhlagen und aufgehen gelaffes.
Hievauf wird felber auf eim mit INehl befthubtes Brett
heraudgegeben, fingerdid anggewalft mit einem RKrapfenites
der ausgeftoden.  Dicfe ausgejtodenen Kudhen auf etn mit
Butter gefdymiertes Badbled) gelegt, nodhmald aufgehen ges
loffen, worauf man in jeden einige Griibden eindridtt mit
Ciern anftreidyt, in bie @riibden etwas Buttec gibt, fobant
mit geriebenen Parmefan-Réfe beftveut, gdh badt und heif
aum Thee gibt,
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446. Germ[dynitten.

Wenn man Y/, Pfund Butter flaumig abgetvieben, 2
Dotter, 1 ganged Ci, eined nad) bem andern eingerithet
hat, fo werben 4 Loffel lauwarmes Obersd mit 1 Loth Germ
abgerithrt, 12 Loth WMehl nebft etwad Salz theilwetfe in
pad Gange eingeriihrt, und diefe Maffa auf ein mit zexlafje-
ner Butter Deftvidenes Badbled) geftridhen, aufgehen gelaj
fen, mit aufgeflopften Eiern angeftvidhen, mit Wandeln,
welde mit Grobjuder gemijd)t find, Deftveut und langjam
gebaden und beliebig gejdnitten.

447. Thee-Breden.

Bu: biefen muf man 15 Loth Butter flaumig abiveiben,
darein 4 Dotter, 3 ganze Gier, 6 QLoth Baniglie-Buder
einvithren, diefes nebjt etwas Salz zu einem Teig bearbei-
ten und felben aufgefen [affen. Nun mwerden bdavon Feine
Brepeln geformt, auf ein mit Butter bejtridhenen Papier
bedectes Bled) aufgelegt, nodmald aufgehen gelaffern, und
mit Ciern angeftrichen, langfam gelb gebacten.

448, Germhipfel mit Alohn.

Buerft wivd Y/, Pfund Butter flaumig abgetrieben, 5
Dotter und 1 Loffel voll Gevudy-Juder -eingeriihet, bann
1 Loth Germ mit '/, Seidel Obers abgevithrt und in
pag Obige theilweife einviihren, diefed nebft etwad Saly Fu
einem Teig bearbeiten unb felben aufgehen gelafien. Nun ter=
ben davon fleine Vreieln geformt, auf ein mit butterbeftriz
denen Papier Dededtes Bled) aufgelegt, nodmals aufgehen
gelafjen, und mit Ciern angeftridjen, langjam gelb gebacen.

449. Weftphalinger Kipfelu.

Wenn man Y, Pfund Butter und Y, Pfund - Meh{
anf einem Brette gut abgedriidt, in der Mitte ded Hiufjdens
eine @rube gemadt, 2 Dotter und 3 CERHffel lauwarimen
Obers, welded man mit '/, Loth Geym abgevithet Bat,
nebjt einer Piefferfpite voll Saly bavein gegeben hat, jo muf
man felbed mit eimemr effer qut vermifden, mit beiben
Hénden Zu eimem Stritgel Hearbeiten, bdenjelben 1 Stunbe
rajten laffen, bann ber Linge nad) auswalfen. Diefes Aus:

e T e —
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gewalfte wird auf 3 Theile iibevjdlagen und fo 3 mal
ipieberholt verfahren, worvauf man dann felbes feir mejfer-
viidendid auswalfen, 1 fingerlange, 2fingerbreite Streifdent
abrabeln und mit aufgeflopften Eiern ving8herum anftrei-
den muf. Die Hilfte von jevem Fledden wird entweder
mit der {don befannten Mandeljitlle ober Eingefottenem be-
ftridyen, dabei einguvollen angefangen, fodann mitder obeven Seite
in einen {dHwaden Eierfdnee getuntt, auf ein gefdmiertes Blech
geleat, nodymal8 aufgehen gelajfen, dann mit erlaffenem
Sdmalze bejtridhen und fdnell gebaden, nad) biefem aber
gleih vom Bledye abgenommen.

450. Karlsbader-Golatfhen.

6 Qoth Butter wird flaumig abgetvieben, in felbe 3
Dotter, 1 Loth Germ, weldhe man mit 2 Loffeln lauwar-
men Obers abgevithrt Hat und 12 Loth Niehl theilweife
eingerithet, aufgeben gelaffen, fodanun auf einem Brett 3u
cinem Stritel fdnell geformt. Aus bdiefem Strigel werden
Halbeigrofie Stitdchen herausgefdinitten, Laibden darvaus ge-
madyt, diefe auf ein qefdmiertes Bled) gelegt, in bie Mitte
eined jeben ein @ritbden eingedritdt, welde mit Cingejotte-
nem gefillt, etwas gehen gelaffen, mit feingeftoffenen Suder
pidyt bejtreut, fobann auf ein Badbled) gelegt und langfam
tihl gebacfen.

451, Bwetfthhen-Tafdyeln mit Germieig.

2 Qoth Butter und 2 Loth NRindjdmalz muf man
flaumig abtreiben, 3 Dotter, 2 Loffel geftoffenen Juder mit
1 Raffeebecerl lauwarmen Obers oder Mild) und 1'/, Loth

Geem abrithren aus ber Klar, 2 Ciern den feften Sdynee,

1 Qoffelvoll Mildrahm, Y, RKaffeelvffel voll Saly in
Pund Weehl einvithren, aufgeher laffen, fodann auf ein
Brett geben, und meffervitdendid auswalfen. Jft bdanm der
Leig in Lfingerlange, 2fingerbreite Fledden gefdinitten, auf
biefe 1 Roffel voll fdhon beveiteter Bwet[dyTenfiille gegeben, fo
wird bdie Pélfte des Fleddhens iiberfhlagen, und dbanm
mit aufgefloften Giern Dbeftvidien werben.

Hat man bann bdas Eingefottene davaufgelegt, fo
wird der Shnee aus der Rlar von 2 Ciern mit 4 Loth
Buder und 4 foth feingefdnittenen Manbeln vermifdt in
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einem ierliden Rvang aufgetvagen und felbe bann fangfam
gebaden.

452. Gebackene Topfen-Mndeln,

Jn 5 Qoth flaumig abgetriebener Butter werden 2
Dandvoll paffivter Topfen, 5 Ootter, 1 ganzes €i, !/, Sei=
el Obers, weldyes Alles man mit 1Y, Loth Germ abgerithet
bat, nebjt 1 Pundb Mehl theilweife eingevithrt, 1 Kodioffel
boll Buder und eben {o viel Salz bdagugegeben, der davaus
Beveitete Teig aufgehen gelajferr, und aud defemt auf einem
mit Aeehl Deftaubten Vet fingerdide und eben fo lange
Witrftden geformt. Diefe legt man auf ein mit WDeehl be-
jtaubtes Tud), [(4ft fie nodmals aufgehen, wovauf fie in
heifemt Rindidhmalze gebaden mit Juder beftreut und warm
angevidjtet wevden. ;

453. Bisquit-Tudeln,

Bu diefent muf man 15 Loth Butter floumig rvithren,
4 Dotter, 1 ganges Ci, 8 Wfel laumwarmes Obers mit 1
Roth Germ abriihren, Y/, Pfund Wehl, 2 Mefferfpite volf
Galz und 1 Loffel Vaniglie=Juder einvithrenr, in einem
Weidling aufgehen laffen, dann auf ein mit Wehl Heftaub=
te8 Brett quslegen und Ileinfingerdid auswalfen. Sind fie
mit einer Bidquitform ausdgeftodien, bas Ausgejtodene auf
ein mit favifivter Butter gefdymierted Bled) gegeben, mit
aevlaffency Butter iberftridien und didt mit Vaniglie-Juder
Dejtveut , fo ivevden fic mit emem jweiten ausgeftodenern
Blatt gedectt, nodmals aufgehen gelafjen, mit Eiern bejtries
den, mit Suder Heftreut und blafgeld gebaden.

454, Gewidelte Bimmt-udeln.

Bur Beveitung derfelben muf man 6 Loth Butter ab=
tveiben, 4 Dotter einvithren, Y/, Seibel lqumarmes Obers
mit 11/, Qoth Gevm abrithren, - diefes fammi 1 Pfund Niebi,
s Raffeclbffer] Salz einvithren, und in einem Weidling auf-
gehen lafjen, worauf ber Teig auf eint mit Mehl Dbejtaubtes
Brett ausgeleat, mefferviidendid ansgewalft und 1 fingerbreite,
3 fingerlange Streifen davon herabgefdhnitten und bdicht mit
Buder und Bimmt beffveut werden. Sind fjie  ufammenges
Tollt, fo werden fie in eine gut audgefdmierte Kaffernle vder
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Bratpfanne eingelegt, ingwifhen mit etwas Butter befeudhtet,
aufgehen gelaffen, eine Halbe Fochende Mild) daviiber gegeben,
langjam in der Nobhre gebacden und juletst mit Juder bejtveut.

455, Bwet[dyken-Wadteln.

Wenn man 6 Lwth Butter, 3 Loth frifdes Rindidymalz
vedt flaumig abtveiben und in felbe 3 Dotter, 1 ganzes Gi,
o ©eibel Meild) mit 1 Loth Germr, welded man friiher
abriihet, nebjt guten %/, PBfund Diehl, 1 Mefferfpite wvoll
©aly und 1 RKaffeeldffel Juder eingevithrt bat, {o wird es
in einen Weidling aufgefhen gelaffen, dann auf e mit Wiehl
beftaubted Brett gegeben, mefjerviidendic ausgewalft, daraus
2 fingexbreite und 2 fjingerlange Stveifen gefdhnitten, auf
diefe eine gut Deveitete Bwethienfiille gejtriden und Fujam:
mengerollt,. ©o gubereitet werben fie in eine qut ausgefdymierte
flade SRajferolle eingelegt, zwifden fedes etwas Sdjmaly
eingefdymiert und darin aufgehen gelaffen, wovaufj felbe gelb
gebaden, geftiivat, Deiff auseinander geldft, und mit Buder
Deftreut twerben.

456. Gewohulide Wudytel.

Bu oiefent wird 1 Pfund Mehl in einen Weidling ge-
geben, 17/, RQoth Germ mit Y/, Seidel lawwarvmer Mild
abgerithrt, bas Dampfel bamit eingerithrt und aufgehen ge-
loflen. Wenn dann 4 Loth zerlafjened Shmaly mit Y/, Sei=
bel Mildh, 2 Dotter und 2 gange Eier abgefprudelt und

nebft Y/, RKaffeelsffel Saly in dad Dampfel eingeriihrt find, -

jo wixd ed vedt fein abgefdlagen, bis der Teig vom - Loffel
fallt, fobann mit einem grofen Anvidhtloffel, welder in
©Sdmaly getunft wivd, Stiide herausdgefaft, in eine gejchmierte
flade RKafferole eingelegt und gut mit Sdymaly Deftriden.
Hat man fie davin nodmald aufgehen gelajfen, fo - mwerden
fic gelb gebacten, geftiivst, in nod) Heiffen Suftanve augein-
ander geloft und mit Juder beftveut,

457. Dampfuudeln.

Wan soird 1 Pfund Mehl in einem Weidling gegeben,
/. ©etdel lauwarmen Obers und Y, Loth Germ ein Dampfel
fegen und aufgehen lfaffen, dann 3/, Seibel laumarnten Obers
mit 4 Dottern und 1 gangen Gi, 6 Loth serlajjency Butter,




143

1 Cfloffel voll Buder mitjammen abfprudeln, in das Miehl
mit /, Kaffeeldffel voll Salz einrithren, den Teig fein ab-
{dhlagen und efmwad aufgehen laffen, hat man ihn dann auf
ein mit el Dejtaubtes Bretl gegeben, daumbid ausge-
walft mit einem mittelgrofien Krapfenfteder oder Oval
Stedjer audgejtodien, fo wird eine flade Rafferole mit lau-
warmen Oberd bitnn iiberyogen, einige Loffel Juder, einige
Loffel zerlafjerer Butter bdaveingegeben, bdas Ausgeftodhene
nidyt u enge gujammen ecingelegt und nodmals qut aufge-
Ben gelaffen. it Diefes gefdhehen, fo mwird e8 Y, Stunde
por dem Gebraudje in die Nohre geftellt, blasgelb gebaden,
angeridhtet, und dann 2 Dotter, ', Seidel Obers und
Baniglie-Juder mitfammen abgefprudelt unbd in einer Sauciere
beigefetst. 2

Diefe biirfen erft eine Stunde vor bdem Gebraude 3u
madjen angefangen werden, wenn man jid) nambd iiber-
geugt Hat, daff die Gevm gut ift, fo wird jie mit DIeHl und
SRild) abgeriihet und gehen gelaffen, geht fie jelber, fo ift
fie gum Gebraude gut.

458. Dukaten-Mudeln.

Y, Pfund Butter und Y/, Pfund Sdmalz fehr flau=
mig vithren, 16 Dotter, /; Seidel Obers mit 1Y, Loth
Gevm abrithren, 3/, Pfund Wehl, 1 Lffel voll geftofenen
Baniglie-Buder, 1 Weefferfpite voll Salz einvithren, aufge-
Hen laffenr, damn exft auf ein mit Niehl beftaubtes Vrett
geben uud daumbicd auswalfen. Sind fie bann mit einem
freuzergrofen Ausjtedher ausgeftoden, fo iwird.ein Groffei-
bel Obers in eirter fladen RKafferole nebft 4 Lwth Krebsbut-
ter und 4 Yoth Buder lau werden gelafjen, bdiefe ausgefto-
dhertent Nubeln eingelegt, nodmals aufgehen gelaffen und mit
sevlaffener Butter beftriden. '/, Stunde vor dem Gebraude
werden fie in bie Rohre geftellt, qut jugededt, daf fie von
oben nidit baden fonnen, dann herausgenommen angeridtet
und ein Obers-Chaubean beigefest.

459. Ordindre Germ-Mndeln.

Wennr man 1 Piund Weehl in einem Weidbling mit
fawwarmer  MMilg und 1Y, Loth Germ  abgevithet, ein
Dampfel bamit gefelt, und aufgehen gelafen Hat, fo werben
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4 fLoth Rindjdmalz in Y, Seidel Mild) lan werden gelafjen,
mit 3 Dotter abgefprudelt, in bas aufgegangene Dampfel
nebft 2 Mefferfpiten voll Saly eingevithrt, der Teig fein
gefdlagen, big er Blajen madyt, und nodmals gehen gelaffen.
Dann werden felbe mit efnem Anrichtldffel, der in Sdymaly
juvoy getunft wird, in Noderlform herausdgefafit, in cine
ausgefhmierte Rafferole eingefefst, jedes mit Sdmaly qut
befeudytet, bie Rafferole wvoll angefest, und abevmald qut
aufgeben gelaffen. Hat man dann ein grofes Seidel geguderte
fodende IMild) mit einem Loffel behutfam bdaviiber gegeben,
fo werden fie Y/, Stunde vor bem Gebraudhe in bie Hohre
geftellt, darin gelb gebaden und mit Buder Dbeftreut zum
Tijdhe gegeben.

460. Bihmifde Dalken.

Hiezu 1 Maf Mehl warm ftellen, Y/, Maf laumwarmes
Obers, 2 Lwth zerlajfener Butter 1Y, Loth Germ und 8
Dotter fehr gut abfprubeln, und in dbas Mehl mit 1 ERGf-
fel voll Buder nebjt 1 RKaffeelsffel voll Salz einrithren. Jft
pann der Teig abgefdlagen, fo tird er doppelt {o biel auf=
gehen gelaffen, dann in ein dagu beftimmtes Dalfenveindel
mit Sdymaly beftridhen, ber Teig [Hffelweife in bie auf dem
Peinbel befindliden Sdiiffeln gegeben, auf beiden Seiten
gelb gebaden, wovauf fie mit eingefottenen Swetfdfert oder
einier Ghnliden Fiille beftriden, ein zweite8 Dalferl davauf-
gelegt, Deiff angeridytet und mit Buder beftreut werben.

461. Bwet[dyken-Strudel.

Y5 Pfund Sdmalz ober 14 Loth Butter vedt flanmig
rithren, 4 Dotter und 2 ganze Gier, 2 Qoth Germ mit 1
Seidel Tawwarmer Mild) abrithren, theilweife mit 11/, Bfund
Mehl, 1 CRIGffel voll Buder, 1 Kajfeltffel voll Saly ein-
vithren, ben Teig fehr fein abjdlagen, und in etnem Weid-
ling gefen gelaffen. Wenn er aufgegangen ift, wird felber
auf ein mit Mehl bejtaubiesd Brett gegeben ein mefjerriicen-
bider, Dandbreiter und bledlanger Streifen ausgemwalft, didt
mit quter Bwetidfenfiille  itberftridhen, zujammerollt, unbd
auf ein mit Sdmalz. gefdhmiertes Badbled) gelegt, - worauf
er nodymal8 ettwad gefen gelaffen, mit aufgeflopjten Ciern
Deftridien, bann gelb gebaden und falt angeviditet iwitd,

e S e R R e



145

toenn ev in Stiide gefdinitten und mit Juder beftveut ift.
Diefes Maf gibt 6 Strudeln,

462. @iroler-Strudel.

Bu bieferr muf man Y/, Pfund Butter flaumig riifren,
3 Dotter, 6 LWffel lauwarmes Obers mit 1 Loth Germ
abrithren, Yy Miehl, 1 Roth Juder, 1 Wefferfbite voll @alz
theiltveife einrithren und im Weidling aufgehen laffen. St
ev dannt auf ein mit WMehl beftaubtes Brett gelegt, finger-
pid ausgewalft, fo wird er mit der fdhon borbefagten Dian-
belfiille Dbeftriecjen, mit Hofinen, Weinbeeven, HHeingejnitte-
ner Citronabe und Ovangenjdalen beftveut, dann 3ufammen=
gevollt auf ein gejdymiertes Bled) gelegt und nodmals etwas
aufgehen gelaffen, worauf ex mit aufgeflopften Ciern beftrie
den und wie bie vovigen gubereitet wird.

463, Sanmwoll-Sirndel.

Ju diefen wird vorerft 1 Pfund Mehl in einem Weid-
ling wavm geftellt, 1 Seibel lauwarmes Obers mit 15
Loth Gevm und 8 Cierbotter abgefprubdelt, nebft Y/, Kaffee-
I6ffel @aly in das Meehl eingevithet, dabier fehr fein gefdyla=
gen, und etwas gehen gelafien. */; Pfund Butter wird flau-
mig abgetvieben, '/, Pfund Lmonien Juder, 4 Dotter cin-
geriihvt, und der fefte Sdnee qus der Klar von 3 Giern
eingemifdht. Hat man ben Telg auf ein mit V2Bl Beftaud-
168 DBrett gegeben, mefferriidendid ausgewalft, und dHag voy-
her Abgetvichene aufgeftridien, fo wird ex didht mit Bimmt
Dejtveut, sufammengerollt, und in einer  didht mit Butter
ausgefdymiertenn Rafferole nodymals aufgehen gelaffen.

Bulegt wivd 8 mit Hdvifivter Butter ~angeftviden,
blafigelb gebacen, geftitrst, in belichige Stiide gefdnitten,
mit Buder beftveut und wavim angevidtet,

464. Germ-RKudyen.

6 Zoth Butter abgetreiben, 4 Dotter cinvitfren, 1 Loth
Gevm mit /, Seibel lamwarmer Mild) abrithren nebft 3,
Pfund Wephl, 1 CRloffel Bucer, Y, Raffeelsffel Salz theil=
1eife einvithren, den Teig aufgehen Ilaffen, fobann in 2 Lheile
theilen. Jeder Theil wird dann gu einem Laibdjen geformt,
biefe nad) ihrer Grife qusgewallt, und 1 Biervon in eine

10
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ausgejdmicrte, unbd mit MeHl ausgefabte grofie Minut-Raf-
ferofe eingelegt, audgeglichent, Ddev Rand fingerbreit it
aufgef{opften Giexn, bie Mitte aber mit Cingefotrenem be-
ftridhen und mit ber anbern Platte gedectt.

o Lifit mon fie aufgehen, wovauf fie mit qufgeflopf=
ten Giern angejtriden, mit gefdnittenen Manbeln und Grob-
Buder bHeftreut, gelb gebaden, mit Bucer beftreut und ziem-
lih wavm fervirt twerden. Boun biefer Mafja  fonuen in
einer gewdhnlihen Tortenplatie 3 perfertigt yoevden.

465, Berm-Torle.

Wenn man 3/, Prund Butter flawmig gevithrt und in
jelbe 10 Dotter mnebft 2 Qoffel  BVaniglie » Juder einge-
vithet fat, wevden 6 Lisfjel lauwarmen Obers mit 1
Qoth Gevm abgeviihrt, 28 ¥oth Mehl, 2. Mefferfpiten voll
Galj theilweife in bie Butter cingevithrt, etiwas aufgehen ge-
Taffent und dann auf ein mit MRehl bejtaubtes Brett gegeben.
Qft bann ber Teig in 4 Stiide gevtbeilt, und -2 Tovtenplat-
ten qudgefdymiert und mit Weehl ausgefdht, fo wird  ber iin
ver Platten ausgewalfte Teig daveingelegt, jebod) nuy 2 BlGt-
ter, Der Pand fingerbreit mit aufgef{opften Eiern - angeftric
djen, die Mitte aber mit @ingefottenem Defegt. Bon ber ans
pern Hiilfte werden Stangeln gemadyt unb - davitber geflodter
mittelft eines Tetgreifes das Geflodjtene befeftigt, nodmals
aufgehen gelaffen, bann mit aufgetlopften Eiern angeftriden,
gelb gebacten, falt gefdnitten, mit Buder beftreut und an-
gerichtet.

466; Grdindver Guaelhupf.
1 Mafp Mehl wird in einen PWeidling gegeben; 1 grofies

Seidel louwarme Mildh mit 1%, Loth Germ abgeriipet, 4
Dotter, 1 ganged €f und Y, Piund serlaffened Sthmal

~ mitfammen abgefprudelt umd nebft 1 Kaffeetdffel voll Salg

in bas Meehl eingevithrt, ber davaus bereitete Feig wird dann
febr fein- abgefdlagen, etwasd Weinbeeren und Roftnen Hinein-
gegeben, und damit eine qut auggefdmierte, mit einem Zap-
fen verfeherte Gugelhupfform, bie mit Mehl oder Serunels
Brofeln - ausqefdht wird, Halbooll angefiillt, fobanm . etwas
itber %, voll aufgehen gelaffen und guerft etwas gth, dbant
fangfam bolffommen ausgebacer, geftitrat, mit Suder beftreut
und falt gefchnitten. Der BVerjud) bes Fevtighactens gejdyieht
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badurd), daf man eine Stridnabel in ben Teig einfticht, ift
felbe Deim Berausziehen vom Feige frei und gang troden, fo
ift er aud) vollfommen gebaden.

467. Gebridelter Guaelhupf.

St 1 Pfund Meehl wird auf einem Brett Y, Pfund
Butter daveingejdnitten, mit einem Walfer gqui abgedriict
mit ‘beiten Hanven abgebrofelt und in einem Weibling ge-
geben, wovanf man 1 Seidel Taumwarmes Obers mit 11/,
Lot Germ abrithet, 2 CRIGffel voll Buder, b Dotter und
2 gange Gier gut abgefprudelt und in dag Miehl nebft 1/,
Raffeeloffel Salz eingevithrt, qut abjdligt His fid) die Butter
gang glatt gefdhlagen Hat. Hofimen und Weinbeven einmijdt,
und o wie den Obigen verfertigt.

468. Feiner Guaelhupf.

Naddem man 12 Loth Butter fehr flaumiq gevithet,
9 Dotter und 1 Loth Germ mit einem jdwaden Seitel
lawwarmen Obers abgevithrt, felbes theilweife mit 1 Pfund
Wiehl, 2 Loffel voll Vaniglie=Zuder und von 2 Cierflar den
©dynee, nebjt Nefjerfpify voll Salz, Y, Pfund Rofinen und
Weinberen eingevithrt hat fo wird ev verfevtigt wie der
Porige.

469. Raifer-Gugelhupf.

Bu diefem muff man 10 Qoth Butter flaumig vithren,
10 Dotter, 4 Loffel laumwarmes Obers mit 1 Loth Germ
abrithren, 3 Loffel BVaniglie-Buder, 1 Wejferfpite Sals,
von 5 Cievflar den Schnee und ugleich mit diejem 1, Bfd.
MWeehl einmifdien. - Jft e Gugelhupfform mit abgetrieberer
Butter ausgefdmiert und mit ftiftlidh gefdnitternen Dpandeln
ausgelegt, o wird etwasd mebr alg die Halfte mit obigem
Telg eingefiillt, langfam aufgehen gelaffer, langfanut gebadten,
dann  geftitvgt und Ddidht -mit Baniglien-Buder beftreut.
Kommt griftentheild ju Thee oder RKaffee, fann audy feiner
Feine wegen nidt gefitllt werden.

470. Germ-tWandel.

. 3u biefen wexden 6 Loth Butter vedit flaumiq abges
fricben b Dotter und 1 ganges Gi eingerithyt, Y, Seidel
10*
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laumwarmes Obers mit 1 Loth Germ abgeviihrt; Y/, Pfund
Miehl, 3 CRisffel Vaniglie=Juder, 1 Mefjeripibe Sals,
theiltveife eingeriifrt, dann die Wandeln mit Butter audge-
{dhmiext, mit Drehl ausgefdht und Balbboll eingefiillt. ©So
16fit man fie aufgehen, bis bdie Form poll ift, worauf fie
langfam gebaden, mit DaniglieJuder Dejtreut und Fum
Thee gegeben merden.

471. ®rdinirve Fafdjing-Krapfen.

Bur: Beveitung devfelben muf man 2 Pfund Mehl
in etnen Weidling qeben, 7 Loth zerlaffencs NRindjdymalz
und 1 Balbe lawwarme Mildh mit 2 Loth Germ abrithrem,
4 Dotter und 1 ganged Ei mitfammen abfprudeln, in dasd
Miehl nebft 1 RKaffeeldffel voll Salz einvithren und Ddiefen
Teig fehr fein fdlagen, 6i8 er Blafen madyt, worauj man
denfelben in einen Weidling aufgehen (aft, dann quf ein mit
Mebl Beftaubtes Brett legt und fleinfingerdict audwalkt.
Die Hiljte muf man dann mit einem vunbden Ausftedher
betupfen, in bie Mitte bder ficdh . bilbenben Kreife Dbeliebige
Bafelnufgrofe Stiidden Cingefottenes geben und mit Dder
andern ausgeftodernen Halfte fo becten, daf bdie mit Weehl
beftaubte Seite auf das Gingejottene fommt. Darvnad) wird
e8 um bie Fiille herum efwad niedergepreft, mit eimem Wi
ein Nummer fleineren Ausjtecher, al8 ber erfte, Krapfen
auggeftodent, auf ein mit Meehl Dbeftaubies Tud) mit ber
oberen Seite nad) unten gelegt, mit einem lauwavmen Tu#
dje ugededt und gut aufgehen gelaffer. Jft diefed gefdjehem,
fo werben jie tn 2 Pfund mid)t gar beifes Sdymalz mit der
obern ©eite nady unten gelegt, zugededt; iie fie gelb 3u
werden anfangen, mittelft einer Orveffivnavel fdjnell umgewen=
pet ; Danm wird auf fie etwas geblafen, nidt mehr ju=
gedectt, mwodburd) fie einen fddnen yoeifien Feifen in Der
Mitte Hefommen, mitteljt eines Stecloffels auf Flufpapier
auggelegt und mit Fucfer Heftreut.

472, Freine RKrapfen.

; 1 Pfund Mehl mit 7 Eier merben burd) mehrexe
@tunben nebft bem bagu gehirvigen Gefdhivy auf einemr wars
men Orte gebalten, bannt 1 Seidel l(auwarmen Oberd mit
1%/, foth Germ abgerithyt vom Dden Ciexn bdie 7 Dotter

) i
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und 1 Coffel voll Buder mitfammen abgefprudelt, in bas
Mehl 2 Miefferfpigen voll Salz urd das Abgefprudelte durd
ein Sieb gefeiht. it bann ber Teig damit ex feine Blajen
befommt, Hlein gefdhlagen, und davin 6 Loth Butter nadyge-
{dlagen, fo wird felber fehr fein fevtig gefdhlagen und etwas
aufgehen gelafjen, morauf man ihn auf ein warmes mit Weeh{
beftaubtes Nubdelbrett herausqibt fleinfingerdidd auswalft und
twie die bovigen verfertigt. ©elbe werden mit feiner Himbeer=
ober Marillen-Marmelade gefitllt.

473. Mittelfeine Krapfen.

©elbe werden iie die iibrigen Dehandelt, nur daf auf
1 Pund Dbl 5 Loth flavifivte Butter mit einem Seitel
lanwarmer Mildh und 17, Vth abgerithrter Germ und 6
Cierbotter mitjammen abgefprudelt in bad etwad gefalzene
Meehl bineingefeiht, eingerithrt und fehr fein gejdlagen, aud
im Weidling etwasd aufgehen gelaffen, dann verfertigt werben
fie die dibrigen.

474. Waffelkrapfen mit Germ.

1, Pjund Butter flawmig vithren, 18 Dotter, 1 Lwffel
Buder, Y, Raffecldffel Salz, 24 Loffel Mehl, 24 Ljfel
{auwarmen Obers mit 1 Loth Germ abrithren, in die But-
tev einvithren, 1 Stunde aufgehen lafjen und von 8 Rlar
ben feften Sdmnee [leicht einmifden. Sodbann wird das
LWaffeleifen Beif gemadyt, mit warmen Rindidymalz ausge-
fohmiert ein Anvidhtlvffel voll Teig Hineingeben, worauf das
Gifen jugemadyt, auf Deiben Seiten die Waffeltrapfen in
bem Windofen geldb gebaden, Dejdhnitten und Derausgenoms-
men, bann mit Suder Dbeftreut wevden. BVei dem dufern
Rande dréngt fih gewshnlid) etwas Telg DHeraus, . diefer
muf aljo, bevor das Cifen aufgemadyt wivd, Ieggefdhnitten
werder.

475, Feiner ﬁaiftr[ﬂ)maru.

RNadybem man in 6 Loth fein abgetviebene Butter 8
2offel Mehl, 8 Dotter, 8 Loffel Juder, 1 Seidel Obevs
eingevithrt und von 8 Kiar den feften Sdnee, Jimmt, Wein-
Deeven und Dofinen eingemifdht, werden '/, Stunbe vor
bem @ebraude in einer fladen Dbreiten Rafferole 4 Loth
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fldvificter Butter heif gemadyt, diefer Teig eingegoffen, bann
in bie Nohve gejtellt, bdavin gelb gebaden, flein zerftofjen
und mit Juder und Jimunt bejtveut angeridtet.

476. Gewihulider Kaifer[dymaren.

8 ERloffel Mehl mit 1 Seidel Obers, 4 Eierbotter,
1 Loffel Suder, Y, Kaffeeldffel Saly abrithren von 6 Klar
ven feften Sdynee leidht einmifdjen, mit 4 RQoth Butter wie
vent porigen Haden und anvidyten.

477, Mchlfdymarven.

Cine Halbe Mehl in einen Weidling geben, mit 8 gan=
gen Giern, 1 Halben Wild), 1 CRGffel Saly fehr fein ab-
viihren, mit Y/, Pfundb Sdmalz heif i vor baden und
anvidyen,

478, Mildyrahmfdymarren.

Wenn man 10 Loffel Mehl mit 4 Dotter, 3 gangen
Eiern, einer Balben Weildrahm, 1 LWwffel Juder, etwasd
Jimmt und Salz fehr fein abgeriihet hat, {o wird e3 mit
3 Loth fdrifivter Butter wie vor gebaden und angevidtet.

479. Mandelfdymarvesn.

6 Qoth Butter floumig vithren, 4 Loth abgeogene

feingeftoffene Mandeln, 6 Dotter, 8 Loth WMelhl, 8 Lwfjel
Buder, 1 Groffeivel Obers einriihren, von 8 Klar den fejten
Sdnee leidit einmifden mit 6 Loth fdrifivten Butter baden und
anvidten.  Diefe Gattungen Sdymavven bditrfen exft eine
ftarfe DBiertelftunde vor dem Unviditen in die Nohre gege-
ben sverden.

480. Kipfelfdymarren.

Buerjt miiffen 8 Ripfel fein blattlig gefdnitten, mit
1 Ceivel Mild) genest, dann Y/, Seivel Mild) mit 5 gan-
gen Gievrn, 1 Uoffel Buder und etwas Jimmt abgefprubelt
iiber bic” gereidhten Ripfel gegeben und gut duvdjeinanber
gemifdt wevden. Hat man fie dann in Y/, Pfunbd heifes
Rindfdmalz eingelaffen, fo werdben fie auf ber Wafdjine gelb
abgebiinftet unb mit Suder beftveut.

e
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481. Semmelfdymarren.

PHlersu 6 Semmeln blattlig fdmeiden, 1 Grofjeidel
il mit 3 gangen Ciern, 2 CRGfel Mehl, nebijt /s Lf-
jel Saly glatt abrithven, dic Semmel mit '/y Seidel Meild)
nefen, mit bem Abgeriihrten gut mijden in Y/, Piund Sdhmals
wie bie vorigen abdiinjien, daf felber fhone Kruften befommt,
mit Juder und Jimmt Dbejtreuen und anvidten. :

482. Grics[dymarren mit Eiern.

3 eibel Gvies werben in einen Weidling mit 6 Dot
ter gut mit Beiben $iinden abgetrieben, mit ciner IMaf
talter Mild) gut abgevithet, ?/, Seidel Mildyrahm 1 Ef-
[5ffel Salz und 2 Lwffel Juder eingerithrt, dburd) 2 Stun-
den geweid)t und dann in Yy Pfund heife Havifivte Vutter
eingegoffen. Hiev (Gft man ihn durd) 1 Stunde gelb aus-
diinften, gibt einige Minuten vor dem Anvidten '/, Seidel
il davitber, damit ex vedyt faftig ift, wovauf man ihn
mit Buder und Jinunt beftveut, anvidytet.

483, Grics[dymarren ohne Eier.

1 Maf Gried wivd mit 5 Seideln falter WMild) und
1 Qojfel Saly abgeriifrt dazu 2 Stunden geweid)t, in 10
Lot heiffed Schmalz eingegoffen und wie der vorige verfertigt.

484. Gelinder Sters.

Cin braunes: Mehl wird in einer Kafjevole gefalzen
und febr heif gevithet gugleid) in felbes eine Grube bis auf
den Rafferol:Boben gemadyt, und in diefe fehr gut fodendes
Waffer gegoffen, fodann wixd diber das Mehl das Waj=
jer gehduft, jo einige Winuten foden gelaffen, dann gut
durdpeinanber gevithrt, und mit fodenbem Waffer * nad
geholfer.  Auf Dbiefe Urt wird ed zu einem feften gangen
Rlumpen qebildet, mit einer Sdmarvenfdhaufel fehr fein
aerftofien, mit felr heifem Sdyweinfett odex gejdnittenem Sped
itberbrennt, abgediinftet und angeridhtet.

485, Yudeln mit Parmefan-RKife.

Wenn man den mefferriidendid ausgewalften Mubels
feig in furze Nudeln nad) Verhiltniff der Dide gefdnitten,
in fodendem ©alzwaffer abgefodht und in frifdes rveines
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Baffer gegebert at, fo werden fie gleid abgefeiht, in Heifer
Butter heif mwerden gelaffen, dann gefalzen und Beim An-
vidten mit geviebenem Parmefan-Rdfe Heftrent.

486. Mudeln mit Gries.

" Diefe muff man abfodjen, abfethen unbd abwéfjern, bann
etad Gries in Heifes Sdmaly geben, rdfd, febod) nidht
geld roften laffen und mit einem Roffel falter Mild abfdhre-
dent. ¥n biefes werben Nudeln gegeben, gefalzen, efwas ge-
roftet und angeriditet. Bon demjelben Teig und auf - felbe
Art werden die Fledden mit Gries verfertigt, nur dag
felbe i Fleden gefhnitten find, .

487, Hudeln mit Mohn.

Die Nudeln wie die vorigen subereiten, mit etwas trode-
nert Mobn und Juder beftrewen und gleid) anvidjen.

488. Yludelfangel.

Die Nudeln werben wie befannt abgefocht, in gerlaffene
Butter gegeben, in eine gqut ausgefdmierte Sturgtafferole
eingefiillt, gelb gebacen, gejtitvst und u Lijche gegeben.

489. Ausaediinfiete Mudeln,

Um felbe gut u bereiten, muf man Y, Maf IMebt,
2 foth Butter, etwad Salz, 2 gange Cier, 2 Dotter mit
etwas AMNild) gu einem Nubdelteig neten, meffevciidendict aus-
walfen, baraus RNubeln fdneiden, biefe in 3 Halbe Fodhender
Mild), Y, Pfund frijdes Rind{dmalz, 1 Handooll geftofencn
Buder geben, mit einen Rod(bffeljtiel viihren, damit fte nidyt
ancinander fleben. Hat man fie fo did anfoden gelaffen, fo
werden fie in einer fladen RKafferole in bie Rohre geftellt,
mit etner Shmarvenjaufel behutjam gehoben, gelb abge-
ditnjtet, mit Buder und Bimmt beftvent, dann angevidtet.

490. Ansgediinfiete Mohnnudels,

3t 1 Balbe fodender Mild) wird man 4 Loffel volf
Gries einfoden, auffodien laffen, bdavein 4 Loth Butter,
1 Pjund Mehl und etwas Sals einrithren, wie einen Brand-
teig viihren und felben auf ein Brett herausgegeberr. Sind
bann davon fehr fleine Nubdeln geformt und in ein Stick
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gerlaffene Butter gegeben, fo werben fie didht mit geftoffenem
Piohn und Juder beftreut und angevidtet. Die Nubeln ver-
ben nidt gewalft, fondern fleine Stiiddien Teig genonmmen
und mit dem Ballen gefchupft.

491. Erdapfel-Hudeln.

ARit einex Maf heifipafiivter Erddpfel wivd 1 Halbe
Piehl abgetvieben mit 2 gangen Ciern und 1 Loffel voll
©aly gu cinen feimen Teig gefuetet und iwie oben Nubdeln
bavon geformt, welde man in bebeutend viel Salzwaffer
abfodt, wenn fie {dhwimmen, mehrevemale taudt, dann ab-
jeibt, in ein frijdes Waffer qibt, fodann fie von BHievaus
jogleid) abfeibt, wenn unterdeffen Semmelbrojeln ober Gries
in Butter geroftet ift, fo werben die Nubdeln bdaveingegeben,
gefalzen, ein wenig abgebdiinftet und angeridtet. Sie fonnen
aud) ofmne Cier gemadyt werdenr, nur muf dann mehr WPiehl
beigefefst werden.

492. Ausqediinftete Erdapfel-findeln.

Aus 1 Pfund Mehl, 1%, Bfund paffivter Erdipfeln,
1 Dotter, 2 gangen Eiern, etwad Saly werden wie oben
Nudeln verfertigt, felbe in 3 Seidel fodender Mild) nebit
Y, Piund Butter eingefodt, did anfoden gelaffen, daun in
eine anbeve Rafferole gegeben, wo fie hievauf in der Rihre
trnt!;’en audgediinjtet und mit Juder und Jimmt Deftveut
fwerben.

493, Ansgediinfiete Regenwiivmer,

Wenn man von einer Halben Mehl, 4 Dottern, etwad
Mildrahm und Saly einen gewshnliden Nubeltetq gemadyt
Dat, diefen 1 Stunbde raften gelaffen, dann vegenwiirmerlange
und dhnlide Nudeln bdavon mit den Ballen geformt Bat,
jo yoerden felbe in 1 Maf fodende Mild) nebft 3 Loth
Butter unbd einer Handvoll geftofjencn Buder ausgefodt, wie
befannt tn der Hidhre audgeditnftet und angevidytet. Sie fon-
nen jedod) aud) vom Branbdteig verfertigt werben.

494, Maccaroni mit Kafe.

Dieje werden in Stiide gebroden, !/, Stunbe in Salj
taffer gefodt, dann in faltes Waffer gegeben, nady Y, Stunde
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abgefeibt, in Deifier Butter Geif werden gelaffen, bdann mit
geviebenen Parmefan-Kdfe beftvent und angevidytet.

495. Alaccavoni anf framgififhe Manicr

werden fo wie die obigen abgefodht, damm in einem Theile
aufgeldfter Glace und geviebenen Parmefan-Kife gemifdht, in
einem. Tiinbal angevidytet, mit Réfe eftreut und angevidtet.

496. Maccaroni mit Befdyamele und Parmefon-Kiife.

udy diefe werden wie die bovigen ubereitet, in der
aerlaffenen Butter falt werden gelafjen, Bievauf eine gute
Cinmadjouce mit Obers gu einer Bejhamele eingefodt, mit
cinigen Cterbottern legivt und etwas Pavmefantdje in felbe
eingemifdit. Nun wird eine Porgelan-Schitfiel mit Butter
ausgejdymiert, ein Theil Maccaroni, fo zweimal wiecderfolt,
DaR e3 eine exhabene Fovm Dbefommt, dann abermals mit
Bejdjantele iiberzogen, didt mit geviebenen Parmefan-Kife
beftreut, und gerlafjene Vutter [bffelweife daviiber gegeben.
©ind fie bann !/, Stunbde in ber Rohve geftanben, bdaf fie
eine Krujte befommen, fo werden fie mit der Sdhitffel 3u
Tijde gegeben.

497, Maccaroni mit Schinken.

Naddem man '/, Pfund Daccaroni wie vorbefannt
abgefod)t, mit Butter abgejdymalzen und falt geftellt Hat, fo
witd 1 Pjund gefodyter Schinfen fein gejhnitten, 1 Seidel
Mildrahm mit 3 DOottern abgerithrt, die: Maccaroni und
Edyinfen dareingegeben, und gut buvdhgemifcht, worauf man
pen BVoden einer gut audgejdmierten Stur-Kafferole mit
einem  von  Waccaroni geflodtenenen Gitter belegen, -dem
Ranb aber mit Streifen vevgieven, bie Maffe einfitllen; gute
°ly ©tunben baden, {tirgen und jum Tifdpe geben muf.

498, Sdhinken-Fleckerl.

Man walft von einem Et einen Jeudelteig fein aus,
fdpueidet Daraus Fledeln grifer wie die die obigen, gibt fie
in heife Butter, jalzt felbe und (ft fie austiihlen. Sodann
muf man 1 Pfund Sdhinten, welder zuvor gefodit ift, fehr
fein fdneiden, 1 Seivel Mildyrahm mit 3 Dottern abrithren,
ben @djinfen daveingeben, und die Fledeln einmifden, dans
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eine Sturz-Kaffevole didt mit Butter audfdmieren, mit gro-
ben Brofeln ausfdhen, die Fleceln einfirllen [angjam  durd
1/, Stunbe badem, julet ftivzen und zu Tijde geben.

499. Holzhacker-ockerl.

Nadydem man 1 Maf WMepl in einem Weidling mit
1 Qoffeln voll €alz, 2 gangen Ciern und Mild) Fu einem
Feige abgeviihrt und felben fein abgefdlagen Bat, o twird
er auf ein nafgemadies fleines Brett DHeransgegeben, mit
einemn Mefjer nady beliebiger Grife in Todendes Salz-LBaf>
fer Nodexln eingefdnitten und gut ausgefodt, worauf man
fie in faltes Whaffer gibt, abfeiht und in Deife Butter ein=
legt. Selbe werden ald Garnirung 3u Hleijchipeifen oder als
©neife fitv fid) gegeben, wo bdann 3 gange Eier mit 1, Get=
el Mildrahm abgefprubdelt und daviiber gegebem, umd felbe
1/, ©tunde gugededt diinften gelaffen wevden.

500. Semmel-Strudel.

S 5 Qoth Heifen Shmalze wird feingejdnittene Bie-
Bel qelb gevisjtet, Yo DMaf Semmelbrofeln mitgerdjtet und
ausfiiflen gelaffen. Gbenjoviel Teig wie vorher wird ausges
sogen, mit Giern bejtvidjen, und mit Dden. Semmielbrofeln
[Bffeleife gegeben, fonjt wie die vovigen verfertigt.

501. Mildrahm-Strudel.

Wenn man 6 Loth Butter abgetrieben, darein 6 Ci-
potter, 6 Qoth Gerudy-Bucter und 1 Halbe guten Mildyrabu
eingevithrt Hat, fo witd von 6 Klav der fejte Sdnee s
Raffeelsffel Sals und 1 Mefferfpige voll Jimmt eingemijdt.

Bort 1 Halben Mehl wird ber Strubdelteig twie gewshn-
lidh gemadit, vaften gelajfen und audgezogen. Xt banm die
iille aufgeftricyen, mit feinen weifen Gemmelbrdfeln und
geputsten Weinbeeven bejtveut und fehr [leidt jufommenges
volit, fo wirh der Telg in eine mit Butter ausgejdymierte
Rafferole cingelegt, oben mit gevlaffener Butter bejtrichen,
unb entweder trodfen gebacten, odev wenn ex halhb gebaden
ift, 1 Seidel fodjender mit Bucer gemifdyter Wild) davitber
qeqeben und - fevtlg gebaden, dann mit Juder beftreut, 1
@eidel gefodhte mit 2 Cidottern, Buder und Bimmt abge-
fprubelte Mildh) wird in einer Sauciere beigejelst. i
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502. Topfen-Strndel.

Bur Berveitung berfelben muf man 6 Loth Butter
flaumig abtreiben, %/, PBfund paffierten Topfen, 4 Dotter,
6 Yoth Gerud-Suder, 1 Seivel Mildrahm, etwas Salz
und Bimmt einvithren, und von 6 RKlar bden Sdnee leicht
etnmifden, hat man von-einer Halben Mehl einen gewidhu-
liden Nubdelteiq gemadht, felben ausgezogen, bie Fiille das
vauf geftricden, und mit 1, Pfund gepupter Weinbeeven
beftreut, fo muf man ihn leidt zujommencollen, tvie oben,
aber troden baden und mit Suder beftreut anvidten. Gine
mit 2 Dottern, Juder und Zimmt abgejprudelte Wild) wird
pazu ferbirt.

503. Erdapfel-Strudel.

Wenn 8 Loth Butter flaumig’ abgetvieben und in felbe
Y2 Pfund Beifpaffivie Crdépfel, 4 Dotter, 6 Loth Lmonie-
Buder, 1 Mefferipitte voll Bimmt, '/, Kaffeelsffel Salz und
o Seibel Mildrabm eingevithet, dann von 6 Rlar der
Sdynee leidyt eingemifht ift, fo wird diefe Fille auf dem von
einer Halben Mehl gemadhten und ausdgezogenen Strubelteig
aufgejtrichen, davitber %/, Pfund geveinigte Weinbeeven, Y/,
Pjund Rojinen gegeben, ber Teig leicht zujammengevolit,
und in cine mit Butter audgefmierte Kafferole eingelegt,
bier wird er mit zerlaffener Butter iiberzogen, 1/, Stunde
gebaden, 1 Seidel gegucterte Miild) davitber gegofien, fextig
gebacfen und mit Bucler bejtreut zu Tijde gegeben.

504. Aepfel-Strudel.

Der von einer Halben Mehl vexfertigte und ausdge
3ogene ©trubelteig wird mit in 12 Loth Butter gerdfteten
und ausgefithlten '/, Seidel Semmelbrofeln [Bifelmeife beftviz
den, davauf blattig obder wiirflig gefdhnittene Majdanzger,
Hofen- ober Ranett-Aepfel gegeben, dicht mit Jucter, Wein-
beeven, Hofinen und etwas Bimmt Dejtreut darauf der Teig
aujammengevollt, in eine bidjt mit DButter audgefdymierte
flache Rafjerole eingelegt, mit zevlaffener Butter iiberzogen,
purd) '/, Stunde fihl gebacfen und mit Bucfer Dejtveut
angeridyfet.

R —e
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505. Bwetfdken Tafdyeln.

Werben fo tvie die obigen verfertigt, aber nur mit einer
Bwetidlenfitlle ftatt bes Topfens gefitllt.

506. Bwetfdken-Kuodel.

Sn cine Dalbe Weehl, 2 Cier etwas Weild) und Salz
einivithren, fehr fein ioie einen Gtrudelteig Dearbeiten, bavon
Gtiidtdhen abnehmen, damit fehr veife Bwetfdyfen fein ibers
aichen in fodenden Salz-Waffer abloden, abjeihen und mit
Butter und Semmelbrofeln ftbexbrenmen.

507, Salzburger-flockerl.

Man madt von Y, PBfund Neehl einen gewdhulidert
Branbdtetq, fillt felben in cine mit einem fingerdiden An-=
fteder belegte ©prifie, gibt Y/, Stunde vor dem Anridien
in eine flacde Rafferole 3 Seivel Obers. Wenn bdiefes fodt,
werden die Noderln eingefdnitten, foden gelaffen und dabei
mefrmalen die Kafferole gejdmungen. Cinige Loffel vbon dies
fem Obers werben mit 3 Dotter und 6 oth BVaniglie-Fu-
der gefprubelt, iiber die Noderl gegeben, die Kafferole etiwas
gefdmungen und in der Tohre einige Winuten eingehen ges
{affen. St die Anvidt-Sdiifjel mit Schmanterln belegt und
parauf die Hdlfte von ben Nocerln gegeben, o wird aber=
malg eine Lage Shmanterly und davauf die iibrigen MNos
derfn gelegt, wovauf fie dicht mit Bucker Dejtreut, mit einer
glithenden Glacivjdaujel glacivt und mit Sdmanferin bedectt
mexbert.

508. AMild)-Reis.
Man [§Ft 3 Seidel tuhwarme Mildh foden, gibt dann
3 Qoth Butter, 4 Qoth Juder, 1 Diefjerfpite voll Sal3
nebjt 1, Biund gut ausgewafdenen nnd abgelaufenen Jieid
bavetrr, Lift ihn bict anfodjen, worauf er auf einer dagu be-

jtimmten Sdiffel angevidtet nnd mit Jucker und Fimmt
beftreut wird.

509. Grics-Mockerl in der Mild.

S 7 Qoth flaumig abgetriebene Butter werden 1 Ef-
(6ffel volf Waffer, 2 gange Cier, 2 Dotter, Y, Kaffecldffel
voll Saly gegebent, und in 1 Seivel Gries eingevithet, /s
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©tunde angiehen gelaffent, dann mittelit eined CRIoffel8 in
3 $albe fodender Mild) Noclerln eingelegt, welde man auf-

fodjen [4Rt, bann in bie Nohre ftellt, daf fjte oben efwas”

gelblidy merben, fobann angeridptet und mit Sucfer und
Jimmt bejtrent.

510. Gebadkene Fridatten.

Hievgu muf man Y/, Seidel Mehl mit einem Seidel
falter Wiild) abrithren, 2 ganze Cier und etwas Saly ein-
rithren, eine Deiffe Fridatten-Planne ittelft -eines Federpin-
fefs, welder in Rindidmaly getunft ift, bejtveidjen, einige
Loffel vori diefem Teige darauf geben, und bamit die ganze
Pianne iiberziehen. Wenn e auf der einen Seite gelb Fu
werben qnféngt, wird e mit einem Wieffer tn - der Witte
gefafit, umgewenbet, ebenfall8 gelb gebacden und bann um
Gebraudye genommen.

511. Rifotto.

dn 8 Qoth Butter wird 1 Hiuptel  feingefdhnittene
Bwiebel etoad anpaffict, 1 Phund mehrmals ausgemafde-
ner gut abgefeihter Jeid nebjt einem Seidel roeifer Suppe,
eine Handooll gericbenen Parmefantdfe, wie aud) etwas Salz
aud) von in Butter anpajfivten und in einer Suppe abge-
fodten Champignons der Saft dagu gefeiht, Ddann ~gebiinjtet
und von Beit zu Seit 1 Loffel Suppe nadygegeben und
beim Anvidten mit Kdfe Heftveut.

512. Pfannen-Kuchen,

adydemn man 6 CRlofFel voll Mehl mit 4 gangen Clevt,
"y Seidel Obexs, 1 ERloffel voll Buder und Y, Kaffee-

'1offel ©aly febr fein abgevithrt Hat, wird 1 grofes St

Rindjdmaly auf einer Fridatten-Pfanne feiff werben qgelajjen,
“/s von diejemn Teig davaufgegoffen, die Panne damit ge-
{dmungen, und wenn felbed auf der untern eite geld ijt,
mit einem langem Deffer umgervenbet. Sodann wird in der
Meitte etwasd eingefdhnitten, mit Buder und Fimmnit beftveut,
der Teig 3u einem Bieved eingefchlagert und mit den umge-
jdlagenen Eubden zum Boben gelegt, worauf man ~ihn mit
Buder und Bimmt befteeut und anvidtet. Diefe obige Maffe
muf 3 Kuden geben.
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513. Dalken ohue Germ.

S Y, Pfund flawmig abgetviebene Butter werden 5
Dotter, 1 Groffeidel Mehl, 1 Seivel Obers, 4 Loth Buder
and 1 Mejjerfpite voll Salz eingerithrt, von 6 Klar der
Sdnee leidt eingemifdyt, dann gebacder und angevidtet.

514. Ripfel-Kody.

8 Gtitd RKipfel werden jeded in 3 Theile getheilt, und
jeber Theil nad) der Lange aweimal duvdygefdnitten, daun
mit 1 Seibel Mild) angefeuchtet, ber Boben einer mit But
ter audgefdymicrten Kafjerole damit Delegt, mit Weinbeeven
und Noftnen beftreut, woriiber man einige Loffel zerlaffere
Butter, dbann iwicder eine Lage Kipfel gibt und fo roieder
Bolt verféhrt, bis die Kaffevole gang voll aufgefiillt ijt. Nun
iy 1 Grofjeidel Mild mit Y/, @ Buder, 3 Dotter 4
ganze Gier und etwas Simmt abgefprubelt, bdavitber gegof-
fen, einige £offel BVutter daviiber gegeben, durdy 3/, Stun-
Pen [t gebaden und mit Juder und Jinumt - beftvent
angevidtet.

515. Gries-Anflanf.

Wenn man. S Seibel Ml Fodjend werden gelaffen und
pavin 1 Geidel Gries eingefodht Hat, wird eS8 mwahrend bes
Kodens geviihrt und did fodjen -gefaffen; dann eine Weffer=
fpite Saly und */, Pfund Butter eingevithet und ausgekihlt.
enn biefes gefdhehent, fodanm */, Pfund - Limonie-Juder
nebft 9 Dottern eingevithrt und von 9 RKlar Dder Sdnee
feidit eingemifdht. Das Drittel von dexr WMaffe fanw aud) mit
2 Tafeln geviehener Chocolade gemifdt werden. Dann fommt
sum Boden einer mit Butter audgejdymicrten Form  eine
Qage von ber gelben Maffa, auf die WMitte die mit der
Ehocolabe - gemifdte, daviiber iwieber eine LYage von ber gel:
ben' Maffa, wo e8 dann durd) ¥, Stunven in Dunjt ge-
fotten, geftiirgt, mit einem 'Deliebigen Guf- itberzogen, ober
gebacten mif Juder Heftveut yird.

516. Reis-Anflauf.

Y. Pfund in Heifen Waffer geveinigier Reid wirh in
einer Halbe fodender Mildh dict anfodjen gelaffen, in jelben
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6 Loth Butter eingeriihet, ausfiiflen gelaffert, worvauf man
5 Dotter, Y/, Pfund Gerudzucter, von 5 Klar den Sdinee,
1 Miefferfpite voll Sals und ebenfoviel Bimmt  einmifdt,

in eine ausgefdymicrte Rafferole einfiillt, bann bacft ober in
Dunft fiedet.

517. Raifer-fiod).

"/, Pfund Reis, ben man gereinigt und in einer Hals -
ben Mild) bict anfoden gelafjen hat, wird geftoffen. 6 Loth
abgetriebene Butter, 1/, Pjund geftofjene Danbdelnr, 8 Loth
Gerudizucter und 6 Dotter in jelben eingeviifrt, von 6 Klar
ber Sdynee leidyt eingemiidht und das ganae in eine mit Bui=
fer ausgejdmierte Rafjevole eingefiillt, cine Stunbde fithl ge=
bacten, Dann gejtiirgt und mit ucker beftveut, angevidytet.

518. Apfel-£od). :

10 Stiict abgejddilte, fein blattig gefdhnitterre beutfdhe
Mafdanzger-Aepfel mwerden mit Bucker und etwas Waffer
febr trocten gediinftet, paffict und ausgefithlt, toorauf matn
4 Soth abgetrichene Butter, 8 Loth Limonien-Jucter und 6
Dotter in felbe eingeriihrt, von 4 Klar den Sdynee  leicht
einmift und in ein mit Butter ausdgefdymiertes, mit
auggefdhtes Tovtenblattel einfiillt davin Y, Stunbe Backt,
mit Bucfer beftreut und ohne den Heifen anvidytet.

519, Bisquit-Rouladen mit Rosmarin-Aepfeln.

Nacdydem man 1 Pfund Bucker mit Y, Seitel Waffer
fdwer gefodt, gefdhdilte Mosmavin-Aepfel in nette Spalten
gejdnitten und davon einige Stiicke nebjt dem Saft einer
gangert Dvange hineingegeben fat, wird es fo lange gefodyt,
big die Aepfel durdjjichtiq werden, worauf man fie auf ein
Sieb, auslegt und fo twiederholt mit dem andern verfahet;
bann toird eine teine und frocfene Sturg-Kajjerole mit fran-
abfildhen Vigquits ausgefiittert, fo baf die glingenbe eite
nad) Aufien fommt und eine fiber Dev andevn bas Drithel
bectt. Nt diefen beveiteten Aepfeln wird der Boden gan
belegt, darauf Bigquit, mit Himbeer- oder Grdbeerfaft ange-
feudytet, dann iwieber Yepfel und fofort verfahren, big bdie
Safferole gang voll ift, furz vor dem Gebraude etwas in
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bie Mohre gelegt, bamit fie warm werden, dann geftiivat und
su Zijde gegeben.

520. Geftiirztes Marillen-Kod). 3
Bur Bejtveitung diefes muf man 2 Qoth Butter ab-

tveibent, 4 Loth Marillen-Warmelade, 3 Loth Suder und

D Dvotter einvithven, fo Y, Stunde rithren, dann von 5
Rlav den Sdinee leidht etnmifden, eine beliebige mit Butter
ausgejdmicrte Fovm mit Bisquit auslegen, die Maffe ein-
fiillen, */; Stunde in Dunft fiebew, bdann ftivzen und mit
beltebigen Ueberqufp anvidhten.

521. Ocdinives Mildyrahm-Kody.

1 Ceitel Mildrahm mit 3 CHlbffeln Mehl und 6
Cierdotter, 6 Loth Limonien-Suder qut abrithren, von 6
Rlar den Sdnee leiht einmifden, in eine ausgefdymierte
Rafferole einfiillfen, %, Stunde Fiihl baden, bann mit Buder
Deftreut anvidyten.

522. Semmel-Kody.

Ju Ddiefem iwerden 4 Qoth abgerichene Semmel fein
blattlid) gefdhnitten, mit- Obers genesst, am deuer  geriihrt,
pafi e3 wie ein Kod) wird, dann austiihlen gelaffen und in
"y Pfund abgetviebene Butter eingevithet, fo wie audy Y/,
Prund Limonten-Juder, 8 Dotter, von 5 Klav der Schiee
Leidgt eingemifdht. Diefe Maffa muf man in eine mit But-
ter  ausgejdymievte, mit Miehl ausgefihte Form einfitllen,
‘s Stunde in Dunft fieben dann fticgen, mit Geliebigem
Ueberqufi, oder mwenn 8 gebacten ift, mit Buder beftreut
anvidyten.

523. Aufaelanfenes Kinds-RKod.

RNadydem man 4 Loffel Mehl mit 1 Seidel Ffalter Mildh
abgeviihrt und am Feuer fo lange geviithrt Hat bis es fodyt
und did wird, fo Gt man es auskiflen, vithet Y/, Pfund
abgetvichener Butter nebft 4 Dotter, 8 Loth Limonien-Buder
Davein, fo wie man von 4 Rlar den feften Sdynee Leidht ein-
mijht, und in eine ausgefhmierte Form eingefiillt, elde
man Y/, Stimbde baden ober in Dunft fodjen  [Gft, mit be-
liebigenn Guf itbevaieht, beim evfteven aber mit Buder bea
ftrent anvidytet. i

1




524. Hlandel-Kody.

1/, Pund abgefdhilte Wianbdeln werden fein geftoffen,
in Y, Pjund abgetrichene Butter eingevithet , nebft einer
fafben in Nild) geweidjten gqut ausgedriidte Semmel, Y/,
Piund Gerndzucer, 8 Dotter und von 8 RKlar ber Schuee
leidjt eingemijcht, dann toie die iibrigen verfertigt.

525. Erdapfelkod) mit Mandeln.

4 Stid mittleve gefochte und fHeiff paffivte Crdipfel in
4 Qoth abgetviebene Butter nebjt 24 Stiid abgezogenen feirr
geftofjenen Manbdeln undb 3 Dotter einviihren, von 3 Klav
bet feften Senee leidht einmifdhen unbd wie bie obigen baden.

526, Bisquit mit Créme.

12 Qoth gebactennes Bidquit wird in Wiirfeln gejdnit
et und auf eine mit Buiter befividene Sditfjel exhaben
bavauf gegeben. Dann mufp Y, Seidel Obers, 4 Eievdotter
und 4 Loth Baniglie-Buder mitfammen abfprudeln und l5f-
feloeife iiber bas Bisquit geben, mit WMarmelade itbevgichen
pant von 5 Etermweid einen feften Sdnee fdhlagen, 10 Loth
gefibten Suder davein mifden und in fimf Theile abtheilen.
Pier Theile davon werden gefivht, und zwar mit Chocolade,
©pinat, Topfen, Alfermes-Saft unb der lefte mit Ovans
genfdalen-Saft. - Nun wird jeder in eine dazu bejtimmte
Sprite eingefiillt und itber das Bigquit in {done Formen
auforeffivt, Y/, Stunde in fiihler offencr Rihre trodnen ges
laffen, dann jammt der Sdiffel zu Tifde gegeben.

527. Karmelucker-Sonfflée.

4 Qoth Buder twerden gih in’s Waffer gegeben, gleid)
Berausgenommen in einer Rafferole gelb jhaumig werden ges
{offent, ofne fedod) umguvithren, dann einige Loffel tveides
Waffer bavaufgegeber und auskithlen gelaffen. Jft diefes ges
jheben, fo iwird e8 mit 1 eidel falten Oberd gemijdif,
mit 4 Qoth Mehl, 3 Dottern und 2 gangen Eiern fein ab-
gerithrt, 4 Qoth Butter, Y, Pfund Juder am Feuer dagu
gexitht, 6i8 e8 bidf ift, wornad) man e3 iwieber auskihlen
XGft, dann mit Butter eine Melonenform ausfdmiert und

Meehl ausfant. u diefer wird die Maffa gute 3/, Stunde
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in Dunjt gefotten, auf die bagu bejtimmte Sdiiffel geftiivat,
dann etwas Sdaumbod) in eine Sprite eingefillt, ber Linge
nad) Streifen baviiber bdreffirt, einige Minuten in der Robre
troctnen gelaffen und dann angevidtet. -

528. Omolette-Sonfflée auf englifde Art.

Die Maffa Hievzu wixd von 6 Eiern genomuten, bie
Dotter mit 2 LWfjel voll Buder gerithrt, darein von 5 Klar
ber ©dynee eingemijdht, */, Theil davon auf ber Fridatten-
pjanne wie oben gebaden, dann geftiivat, didht mit Vaniglie-
Bucfer Deftveut und 1 LWffelvoll Marasdjino-Rojoglio dar-
iiber gegeben. Wit Dem anberm 3 Theilen wird wie mit deur
Dbigem verfahren, dann iibereinanbder gebdectt, eine fleine Y/,
Stunde in die Nohre geftellt, mit Juder beftreut und fammt
oer ©dyitffel zu Tifde gegeben.

529. Kaiferwandel mit Chandean.

Ju Yy Bfund flaumiq abgetriebene Butter werben 5
Dotter eingevithrt, 8 Loth feingeftofienen Limonien-Buder,
4 Loffel voll falten DObers, 10 Lofh Wehl eingerithrt, von
4 Rlar der fefte Sduee leiht eingemijdht und nadhvem man
die bagu Dbeftimmten Wanbeln mit Butter audgejdmievt, mit
Meehl ausgefaht Hat, diefelbent itber Handvoll angefiillt, mwor=
auf fie Y/, Stunde in ber Mohre gebacen gqeftiivzt, Deif auf
cine ©dyiffel gehduft angevidtet und ein Chaudeau daviiber
gegeben wird,

530. Kaifer Pudding.

Pan muf Y/, Pfund Butter flaumig abtveiben, 6 Loth
abgezogene mit einem Cievflar fein geftofjene Mandeln ein-
vithren, nebjt 7 Dottern und 6 Loth Limonienzucer fo duvdy
Y, Stunbe vithren, von 4 Klar den Schuee leidht einmi-
jdhent, '/; Stunbe in Dunft foden, dann ftivzen und mit
Chaudeau itbérzogen anvidten.

531. Englifdyer Plum-Pudding.

Um felben {dymacdhaft zu Deveiten witd man 5 Loty
Butter flaumig abireiben, 8 Dotter und Y/, Pfund Limo-
nienguder einvithren, durd) '/, Stunde vithren nebjt 1 Ef-
f0ffel Rum, Y/, Phund fein wivflid gefdnittenes Marf, 8

11#
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abgeriebenen fein wiirflig gefdnittenen mit Obexd genebten
RKaiferfemmeln, NRofinen und Weinbeeren, von 8 Klar ben
©Sdnee leiht cinmifden, worauf die Majfe in eine audges
fhmierte Form ecingefiilit, 1 Stunde in Dunft gefotten, gee
ftiivst, davitber entiveber ein rothes Ghaubeau ober Himbees
yen=Mavmelade gegeben und angeridjtet wird.

532. Biskoten-Pudding.

Man beftveiht Y/, Pund mittelfeine BVistoten auf ber
untern Geite mit Marillen-Mavmelade, legt fie zu Jmweien
auf cinamber, und {prudelt dann 6 RLoth BVaniglieguder,
1 Groffeitel Obers und 6 Dotter ufammen ab, worvin dann
bie Bistoten getunft, in eine mit Butter ausgefdymievte, mit
el ausgefibte Melonenform eingelegt, basd itbrige Abges
fprubelte bavitber gegeben, und dann 3/, Stunden in Dunit
gebaden verben, worauf man ftivzen und einen Salfenguf
pber Chaudean dariibergibt.

533. Krebs-Pudding mit kleinem Ragont.

Wird ganz fo wie frither verfertigt nuv jtatt des Suderd
fommen feine blandjivie Crbjen ober Spavgelfopfden nebft
abgefodyten fein wiivflig gefdynittenen Briefeln, etwas Salz
aum Einvithren, und wm den Rand der Schiiffel wivd eir
fleines legivtes Ragout gegeben.

534. Franzofifder Blatterpndding.

Bu diefern nimmt man Y, Pjund Gerudzuder und 5
Dotter flaumig vithren, 5 Loth Weehl, von 5 Klar den Sdinee
leidjt einmifchen, dann 2 Badbledhe mit Butter beftreichen. Nun
werben nad) ber Grife ber bazu beftimmten Sturztafferole runbe
Hlecfen von diefer Waffa aufdas Bled) aufgeftvichen, Fithl blaf
gelb gebacfen, dann erit pafjend fiir bie obenerwdhnte Kafferole
befdnitten. it die Kafjerole mit Butter ausgefhmiert unb
Mehl ausgefdht, fo muf man 1 Blatt mit der glinzendent
Geite qum Bobden dex Kafferole legen, mit einer aufgerithra
ten Foumbody-Waffa von 6 Loth fingerdid itberftreiden, mit
einemt 2. Blattel zudeden und {o wiederholt vexfahren, dann die
Iefste Sage mit dem 6. Deden, wo e dbann Y/, Stunde in Dunft
gebaden geftiivgt und mit einem Erdbeevenjaft itbergofjer und
angevidtet wird. Anud fann Chaudeau davitber gegeben werden.
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535, Yebergiife fiir Mehlfpeifen : Chandean.

1 Seivel guten Wein, 12 Qoth Gerud-Juder Fodend
toerben laffen, %/, ©tunde vor bem Gebraudye in einem gla-
ficten 3 Halbe-Topf 8 Eierdotter einfdilagen, mit einem
Sprudler diefen foend heiffen Wein einfprudeln, auf ber
beifien Platte fprudeln, bis er fteigt und did wivd, dann
au feinem Gebraud nehmen.

536. Waffer-Chocolade-Webergiiffe.

Wenn man '/, Seidel Wafjer mit Y, Pfund Fuder
gefodjt Dat, baf e3 die Dide wie Syrup erhilt, fo werden
2 Zafeln Vaniglie und 1 Tafel bdoppelt gebrannte Buder-
bader-Chocolade damit aufgefodjen gelajfen und Zum Ge-
braude genommen,

537. Bittere Mandel-Crome.

Werben 10 Stiid fiifle und 2 Stitd bittere Dianbeln
abgejdilt, geftoffen, dann mit 1 Gvofifeidel Obers etwas
auffoden gelaffen. Durd) ein Tud) qefeiht 3 Cierdotter und
6 Lot gejtoffener Buder Hineingegeben, wie die fibrigen ab-
gefpruvelt und glei) gum Gebraude genommien.

538. Raffee-Créme,

1 Geidel guten Obers-Raffee muf man mit 3 Dottern
und Y, Piund Buder am Feuer fprudeln, bis er did wird,
pann gleid) iiber die Speifen gegeben.

539. Fritdyten-Uebergup.

Cine verfevtigte Mavmelade wird. mit einigen Luffel voll
lautavmen Waffers einige Minuten vor dem Gebraudye auf-
{ofen gelaffen und dann vermwenbdet.

540. Ribifel-Budyen.

Nadjdem man 6 Loth Butter vedt flaumig geiihrt,
4 Dotter, 12 Loth Gevud-Buder Y, Stunde geriihrt und
bon 4 Rlar ben Sdynee, 6 Loffel voll weifer Brofeln Tleicht
eingemifcht Hat, wird eine Raffeetafie abgevebelter Ribifeln
mit feingeftofenem Buder gemijdht, mit diefer Maffa leiht
bevmengt, in ein auSgefdmierted mit Mehl ausgefibtes Tov-
tenplattel eingefiillt, fehr EHL gebadten und falt  angejdniten.
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541. Weidyfel-Rudjen mit Alehl und Butter.

10 Qoth Butter flaumiq vithren, felbe mit 6 Dotter untr
1, Bfund Lmonienguder duvd) Y, Stunbde rithren, von &
@lar den Sdnee mit Yy Pfund Weehl leidhyt einmijden, die
Weidfeln wie oben auslifen, einmifder und ebenfo Daden.

542. firfden-Sndjen mit Mandeln nnd Brifeln.

1, Bfund gefhmelite Manbeln werden mit einem Gier-
far gejtoffen, mit %/, Pfund GerudZuder und 6 Cier=
potter Y/, Stunbe gerilfrt, von b Klav der Sdynee mit 3
Qoth weifen Brofeln leidyt eingemifdyt, fo wie eine RKaffees
taffe von Revnen ausgeldter jdwarzer Rivfden; bdiefe Mafia
eingefiillt und gebad'en tvie die vovige, darn falt mit Juder
Deftreut.

543, Weintrauben-Kudjen.

Wenn man 4 Loth abgezogene mit Elerflar genekie
feingeftojjene Miandelw in Y, Piund abgetriebene Butter
nebjt 1/, Bfund Gerud-Juder 6 Dotter einviihrt, und felbes
1/, Stunbe gerithet, fo wie von 3 Klav den Sdynee mit - 3
foth Brofeln leidht eingemifdht Hat, wird aud) eine Raffee=
taffe voll abgevebelter Weintrauben leidht eingemijdht, bie
Mafja eingefillt und gebacen wie bie ibrigen.

544, Marillen-Kudjen mit Bisquit-Mafa.

Bur Bereitung derfelben wivh man Y, Pjund Geruds
Buder mit 8 Dotter /; Stunde rithren, von 8 Rlar  ders
Sdnee mit 12 Loth Wbl in felbe leicht einmifden, bie
Mavillen in Sdheiben fdneiden, did mit Buder beftreuen,
fdhwingen, leidgt in die Maffa einmifden, bieje dann einfitl=
fert und baden wie die iibrigen.

545, Brof-orte.

Y. Pfund Gerudzuder, Y/, nidt abgegogene gereinigte
Meandeln werden fein gejtoffen und geféiht, damn ebenfoviel
abgesogene Mandelnt mit Ciweif geftoffenr, mit s PBfund
Gerud)-Juder und 10 Dotter gemengt, 1y Stunde flaumig
gerithrt, 4 Qoth geviebenes Hausbrod mit einem Loffel poll
Sum oder Liqueur genett, eine Mefjerpile poll Bimmt,
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pusfatnuf, Baniglie, 2 Tafeln geriebener Chocolade cinge-
rithrt und von 6 Rlar ber fefte Sdmee leicgt eingemifdt.
Diefes wird in efn Tortenplattel Iwie oben eingefiillt und
gebaden.

546, Butter-Torke.

Hiegu mufp man 10 Dotter in 7y Pfund abgetricbene
Butter nebft 1 Pfund Gerudp-Juder einvithren, jelbes o
Stunde rithren, dann von 10 Klar den Sthnee mit 1 ﬂjf
Ml leicht eimmifchen, und das Gange auf 2 Blétter abtheis
fen und bacen. ft e8 danm mit eingefottenen gefitllt umd
iibereinanbder gegeben, fo wird es mit Mavillen-Marmelade
gany iiberzogen, in einem Wivmtaften getrodnet, danm it
einer Waffer-Glajur iiberzogen und abeyrmals trodmen ge=
Lajjen.

547. Yinf-Torte.

Bu biefer muff man 8 Loth abgefdilte Nitffe mit einem
Gierflax netien, fehr fein ftoffen, /3 Pfund abgetriebene
Butter nebft Y, Phund Buder, 4 Dotter, 'y Ffund MNeehl
und efwas Bimmt einvithren, bann einfiillen, 3 Stunden
bacdten und glaciver.

548, Hollinder Torfe.

Sn Y, Pfund abgetriebene Butter werben pon: s L
monie der Saft 6 Loth LUmonienzuder, und 20 Loth Mehl
(Gffelweife, Dann  Bimmt, Gewiznelfen und  Wiuskat-
nug eingeviihet, ber Teig auf ein ‘mit Wiehl bejtaubtes
Prett gegeben und bdavaus ein Stritel geformt. Liefen
Stritel theilt man in 3 Theile, formt davaus Latbdern, und
walft diefe zu gleidhen tunden Flecden ausd, worauj jelbe auf
mit Butter gejdmierte Tortenplattel gelegt, mit Eiern an-
geftridien, und in mittlever Pige gebacen werben. Byvei die-
jer Bldtter wevden mit eingefottenem  itberzogen, fodann
aufeinanber gegebenr, mit bem 3. Blatt bededt, dann bdie
qange Torte glacivt.

549. EChokolade-Torte mit Handeln.

Qn 10 Dottern welde man mit '/, Pfund BVaniglie
Buder flaumig aufgeviihrt Hat, werben Y/, Pfund ungefddlte
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gereinigte feingeftofene und gefibte Mandeln nebjt Y, Pfund
geviebene @hocolade, von 8 Eierflar ber Shnee und 2 Loth
Wiehl cingemifdit, diefes danu eingefiilll, fehv FHL gebacten
und beliebig glacict.

550. Brofel-Torte.

Bu diefer muf mart Y, Pfund abgetriebene Butter,
°l« Bjund Gevudy-Buder nebjt dem Saft von einer Balben
Limonie, 20 Roth angesogene feingeftoffene Mandeln, 8
Piund Mehl, Jimmt, Gewitvznelfen und Mustatnuf  ein-
rithren, von diefer Mafla 2 Bldtter madhen, bas eine mit
Cingefottenem beftreiden und das 2. davauf legen und mit
Ciern anjtreiden. BVon bem nod) iibrigen Teig wird ein
Gitter itber ba3 obere geflodyten, mit Ciern beftridien, lang-
jam gebaden und mit Suder bejtaubt angeridtet.

551. Bisquit-Torte.

BWenn man Y, Pfund Gevud-Buder mit 8 Dotter
'/, Stunbde geriihrt, in {elbe von 8 Glerflar den Sdytee und
10 Roth Bisquit-Mehl leicht eingemifdht BHat, wird felbes
eingefiillf, ¥ihl gebacfer' und beliebig glacivt. RKann aud,
wenn fie gebadten ift, in Bldtter gefdhnitten ober gleich in
Bléitter gebacfen werden, wo dann felbe mit Gingefottenent
beftridyen, auf einanber gelegt und glacict werben.

952. fimer-Torte von harten Eicrdotern.

Bu felber muf muf man Y/, Pfund abgezogene Nean-
belit fein ftoffen, mit Ciweis etwas babet neen, dann iwer-
ben 8 Bavte, paffivte Eierdotter, und 1/, Pfund Butter mit-
geftofjen, biefes fobann auf ein Brett gegeben, dazu Y,
Pfund Mehl etwas Bimmt, Gewitvgnelferr, von einer halben
Limonie der Saft. Diefe Maffa wird hievauf su einem Teige
beaxbeitet, fingerdid ausdgemwalft, bavaus eitte Platte in ber
Grofe eine Tovten-Plattels ausdgefdnitten und auf ein
Tovtenplattel gelegt. Hat man dann den Rand mit Giern
beftridhen und bie Mitte mit Eingefottenem gefitllt, fo wer-
ben felbe tie obige mit einem Gitter belegt und gebacken.

653. Englifthe Buckerteia-Torte.
Wenn man 3 havte pafficte Gievdotter in Yy Pfund
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abgetviebene Butter nebjt Y/, Pfund Qi}nonies&{dw und
3/, PBfund Wehl eingeriihrt und diefen Teig auf ein Brett
berausgegeben hat, o wird baraud ein Strigel geformt,
biefer fleinfingerdid ausgewaltt, davon ein rundes Blatt
ausgejdnitten und jonjt wie die Linger-Teig-Tovte verfertigt.

554. Spanifdye Wind-Torte.

Wenn man in den Sdnee von 7 Cierflar Yy Pfund
feingefihte Vaniglie-Buder [eidt eingemifht Hat, werden
von Papier 8—10 Fingerbreite Reifen in ber Grofie eines
s PBrund Tortenplattels gejdnitten, und zwar jeder um
etwas Hleiner al8 dag unterfte. Diefe werden mit Beifer
flavifirter Butter Dbeftvidjen, mit der angeftridenen Seite
auf ein Badbled) gelegt, bie Windmaffe in eine dagu be-
ftimmte ©pritie eingefiillt und auf bdie Papier-Reife anfdlief-
fend in gleidjer Grofe Tupfen auforeffirt und mit feinen
Buder didt beftreut. Dann wird ein eben fo grofies Papier-
blatt af$ ber unterfte Reifen ift, gefdhnitten, mit Firifivter
Butter beftrichen, die verbliebene Maffa auf diefen fo wie
auj bie Neife aufdvefjivt und bdejffen Witte Blos mit bder
Maffa Geftviden, und Alles in einey abgelithlten Rihre
blos getrodnet, wornad) bas Papier behutjam abgeldft wird.
©Da3 Bobenblatt mun wivd auf ein Tortenplattel, die an-
bexn Meifen verlievend auf einander gegeben, mit Eierglafur
befejtigt, die lefiten 3 ober 4 ofne Ddiefe Blos auf einander
gelegt, fobann bie Mitte mit beliebigem Dbers-Sdaume oder
Giefrornen gefiillt, bie leptern Retfe angelegt und angevidtet.

555. Limonien Eis.

Sebr fein gefifter Juder wird in einem Weidling mit
etioas Limonien-Saft und Wafer gerithrt, daf e8 die Dice
haben muf, ben verfehvten Loffel zu deden. Fiiv eine Mar-
melabe-Glajur muf s mit etwas Waffer verdiinnt werden.

556. Conferve-Blafur.

Dazu muf man in eine Suderpfanne 1 Pfund gejtoffe-
nen feinen Buder, bavauf !/, Seibel reines faltes Wafjer ge=
ben felbe8 fodjen laffen, bap e8 {idh wie Fdden zichen [éft,
bann fammt der Pfanne in cin Ciswaffer feten. Wenn o8
ctwas dibertihlt ift, witd von 1 Qimonie der Saft und 2
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ERoffel volf Whaffer Hineingeben, fleifig gevithet damit fie
Yeine Rvufte Defommt.  Fermer Dbefommt Ddie Eonferve
nad) der Subftany welde eingemifht wird, bden Namen.
Wenn von groben Orangen die Scalen auf einem feinen
Reibeifern abgerieben, ber Saft ausgedriidt und die Conferve
eindemijdht wird, fo ift es eine Orangen-Conferve, fo aud)
witd Mavasdino, Rbum, Himbeeven, Erbbeeven, NRibifel
ober Weidfelfaft eingemadgt. Wird aber Kaffee-Eifeny obex
Garmelzuder cingemengt, jo bleibt ber Limonienjaft glinglidy
1eg.
5b7. @rangen-Eis.
Hiesu wirh feingefifter Juder mit Orangenjait und

bem qusgepreften Orvangenjdalen-Saft abgerithrt, Ddafi €3
en verfehrien Loffel ded't und wie die Conferve gemifdyt.

568. Eier-Glafur.

Buerft duvd) eine Trommel 12 Loth fein gefdhten, fei
nen Buder mit einem grofien Gierflar und einigen Zropfen
Qimonienjaft durd) eine Stunde rithren und felbe bann Fum
Gebraude nehmen. Bu BVersierungen der Torten ober fleis
nen Gebdde crhilt {ic burd) die Veimifhung bdes Drangens
jdalen-Saftes eine gelbe, vom Alfermesjaft cine vothe, vou
gevicbener Chocolade ober Cavmelzuder cine braune, vom
gpigmttnpfen eine grine und von DVeildenfaft eine Olaue

avbe.

Skleine Wackerei.

559. Mandel-Krapfen.

6 Qoth abgetviebene Butter, !/, Pfund mit einem Eiers
fax geftoffenen Panbeln, Y/, Pfund Limonienzucer, 1 gane
38 €i, und 2 Dotter 1/, Pjund Wehl, etwas NMustatnuf
miiffen nadeinanber eingevithrt, und 2 Stunden falt geftellt
twerdent, worauf e auf einen mit Miehl beftaubten Brett ju
einem Gtviezel geformt, felbe fleinfingerdic€ ausgeroalft mif
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cinem Rrapfenftedier audgejtoden, mit geflopften Ciern an
geftridhen, unb mit Panveln und ®robzuder beftreut iwird.
PWenn fie fehr Fith blafgeld gebacen find, mwerden fie mit
einem gubfiern Ausjteder ausgejtochen, bdie Bisden mit Ein-
gefottenten Deftvidjen, umd 3zu zmweien aufeinander mit Dder
gefiillten Seite gegeben. Da felbe Oeim Baden ausetnander
fliefien, fo wiitben fie nidt gleid) gujammenpafien, wenn fie
nicht nachgeftoden wiirden.

560. Karlsbader Ringel.

Bur Bereitung bdevfelben terden in 10 Loth abgetriebes
ne Butter 10 Loth Gerudzucder, 8 Hartgefodte paffivte
Gier, 20 Qoth Miehl, Fimmt, Gewitrznelfen und Wustatuuf
eingevithvt, auf ein mit Mehl bejtaubtes Brett herausgege-
ben, und feinfingerdid ausgewaltt. Hievauf werden fie mit
einem etwad fleineren Ausjteder ausgeftoden, fo daf ed ein
Ringel formt, diefe Ringe werden mit aufgetlopften Ciern
angejtriden, mit Gvobguder Deftreut und fehr Fihl gebacen.

561. Vaniglie-Brelen.

16 Qoth Mehl, 8 Loth Butter und 18 Loth BVaniglie=
suder mit einem Walfer qut abdritden, mit einem Dotter Fu
cinem Teige audmadien, Ddiefen in einem Styigel formen,
davon nufgrofe Stiidden abjdeiden, bdavaus Dbleiftiftendide
Stangeln und aus diefen Vregen formen, welde mit aufges
fopfternr Clerbottern beftviden, mit Gvobgucer beftveut und
fehr il gebaden werden.

562. Mandel-Waffelt.

1, PBjund abgejogene mit einem - Giweify geftopene
Mandeln in Y, Pfund Gerudzuder und 6 Eierdotter flau-
mig einvithren, von 6 Rlax ben Scdmee und 3 Loth Wiehl
feicht einmifden und bacfen.

563. Butter-Waffeln.

Sn 3 Qoth IHdvifivte abgetricbene Butter 3 ganze Eier,
4 foth abgezogene qeftofene Miandeln, 8 [wth Limonien=
Buder, 6 Loth Wiehl einvithren und bacen.




564, Thee-Stangeln.

Buerft muf man 1 Seibel Obers mit 6 Qoth Bitter
fodjen, davein Y, Pfund Mehl einfodhen, riifren, His ex fidy
von dex Rafferole [6ft, dann austihlen, 3 ganze Cier, 3
Dotter feingefdnittene Limonienfdalen Hineingegeben. Damn
fingerdide und bleiftiftenlange Stangeln gemadt; auf ein
gefdymierte3 Bled) gelegt, mit Ciern beftriden, mit Manbdeln
und Grobjuder beftreut, bann langjam gebaden,

565. @orteletten vom harten Ringerteiq,

Der {dHon friiher argefithrte Linzerteig mwird meffer-
vitdendid® ausgewalft, und beliebig grof ausgeftoden. Dex
Aufenvand mit Ciern beftriden, die Veitte mit beliebigem
Cingefottenen gefiillt, baviiber ein Gitter geflodhtent, Diefes
aber mit einem Reifden befeftigt, mit Eiern beftridyen,
langfam gebacfen und mit Buder beftveut.

- D66, Aunis-Brefen.

Jn 6 Loth Butter muf man 6 Loth Limouienjuder,
4 Gierdotter, 1/, Pfund Miehl einvithren, etwad fteif werben
laffen, bavaus Brepen fovmen, diefe auf ein Bledh legen
mit Sdnee anftveidhen, mit Grobjuder und Annis Defdben,
dann gelb Backen.

567. @hocolade-Belteln.

Die Chocolabe wird wie oben 1in einem Striggel Hear=
beitef, von bdiefemn nufigrofe Riigelden in beiden Hinbden ge-
byeht, diefe bann auf ein warm gemadtes Bled) jeded ein-
geln gelegt, wo fie fobann buvd) die Warme in eine Jeltel-
form iibergehent, bann mwerben fic fdmell mit Rigeviuder
beftveut unb falt gejtellt.

568. Yaniglic-Biskotten.

Yo Pfb. feingejdhten Vaniglieguder muf man mit 10
Dotter Y, Stunde riihren, Y, Pid. Bisquitmehl, und von
8 Rlar den Sdhnee leidht einmijdhen, fo wie die obigen auf=
breffivert, und Beftauben, dann blasgeld Bacen und mittelft
eines Meffers vom Papier fogleidy ablofen, da felbe fonft
serfpringen.
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569. JIndianer-Krapfen.

Bur Beveitung derfelben muf man Y/, Pfund Gerudy-
suder mit 5 Dotter '/, Stunde vithren, von 4 Klar ben
Sdnee mit 1/, Phund %isquitmeljl leiht einmifdjen, thaler-
grofie frapfen dreffiren, und baden wie bie obigen. BVon
ber Hilfte wicd der obere Theil ausgehohlt, mit Obersjdhaum
gefitllt, mit ber 2. Hdlfte, wenn bie Boden ausgehshlt find,
gevedt, jeder bdiefer Rrapfen mit einer bdreizacigen abel
Deimt Boden ovber bon Unten aufgefafit, durd) eine Chocolabde-
Glafur jdnell durdgefahren, auf einen weifen Bogen Papiex
gegeben und fodann trodnen gelaffen.

570. Bifdyof-Brot.

Bu bemjelben twerden 12 Loth Gerudhzuder mit 4 Dot-
fer Y/, Stunve geriifrt, 12 Loth feines Wehl mit dbem Schnee
vort 3 Gierflar eingemifdht, dann 4 Loth abgezogene Piftazien,
9 foth ausgeldfte grofe Rofinen, 6 Loth abgezogene Wan-
deln, 2 Loth nudlig gefdnittene Citronade und 2 Loth Wein-
beeren eingexiihrt, worauf e8 wie bag vorige eingefitllt, ge-

Dad'en, und am 2. Tage in mefferviidendide Stitde gefdinit
ten ivird.

571. farter Bwicbadk.

Bu diefem wird 1/, Pfund Vaniglie-Juder mit 3 ganzen
Ciern 1 Stunbe gerithet, in cine ausgefdymicrte, mit Wiehl
audgefihte Mandelnbogenform eingefiillt, mit Ciern  be-
ftridjen, langfam gebaden, am 2. Tage in mefferviidendiinne
Blatter gefdnitten, und auf weifem Papier gebdht.

572. Zpanifthe Windbickerei.

10 Qoth Vaniglie-Juder wird man in den Shnee von
3 Rlav leidt einmifden, auf ein mit Wads gefdhmiertes
Bled) durd) eine Sprike diefe Maffa entiweder in Reifdhen
Ripfelr, Bregen oder Hiufden u. f. w. aufdrefiiven, mit
Grobzuder und Manbdeln beftreuen, fehr Hlaf in einem iibers
fihlten Ofen baden fo daf, wenn man auf das Badbled
EHopft, fie fich von felbjt los(dfen.

573, Schnee-Biidierei.
Buerft muf man 1 Pfund feinften Buders fehr fein
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jtoffen, fdben, in ben febr fejten Sdhnee von 5 Gierflar
leidyt einmifdjen, in eine Juderbider-Sprie einfitllen, auf
ein mit- Wad)s gejdymiertes Bleh in beliebiger Form fleine
Deffing aufdreffiven unb felbe fobann in efnem fefr iber-
fiihlten Ofen trodnen. Diefe obige Mafja fann aud in
verfyiedenen Farben vorfommen, wo e dann durd) Beimi-
fhung  bes Orvangenfdhalenfaftes eine gelbe, Hes Kodenill
eine yothe, bon doppelt gebrannter Ehocolade, Rarmelzuder
oder RKaffee-Cffens eme braune Farbe beformmt.

574. Hohlhippew.

9 foth) feingeftoffenen Juder Y/, Pfund Nrehl, 1 Halbe
Obers, 3 Dotter und 2 gange Gier, etwas Jimmt, Peus-
fatnuf gufarmmen fehr fein abriihren. Hat man dag bdazu
bejtinmte Hobhlhippen-Cifen heiff werden gefaffen und etwas
mit Wad)s  iiberzogerr, fo wird 1 Loffel voll von diefer
Diajie immer eingefiillt, die Fovrm ugemadt, auf Heiden
Greiten braun gebadten, vingSherum gleid befdhnitten, auf
eine fingerdide Jiolle aufgerollt, fodann abgenommen und
fo fort bis zu Ende verfabren.

575. Marcipan-Badkerei.

3 Y Pfund Marzipanteig witd man Jimmt, Ee-
wiivgnelfen, Mustatnuf, 1 Lifel voll feingefdhnittene versu-
derte  Ovangenfdjalen, eben o viel Citronabe, Y, Pfunbd
feinjtgeftofjenen Buder und von 3 Eierflar ben Schnee nebit
fo piel Deehl einvithren, Dafi man €8 3u einem leichten Zeig
Tnefen fann, welder dann meffevritfendict ausgewalft, in be-
lichige Stiidfe ober Fovmen gefdinitten ober ausgeftodyen,
mit Ciweis beftridien, mit Grobzucer beftreut, mit einem
ditnnen Bldttden Citronade belegt und in einer abgekithlten
Rohre gelb gebacfen mwird, ~

; 576. @réme in Bedyerln.

Auf ein gewdhulides Créme-Beder] Obers wird eite
Loffel ool Banigliezuder und 2 Cierdotter eingefprubelt, das
Bedyerl voll qufgefiillt, in faltem Waffer sugeftellt und fo
"/, ©tunde gugededt in Dunft fehr langfam gefotten, banu
ausgefihit. ©vft bann wird es auf's Gis geftellt, damit e
vollfommen, falt wivd worauf man 8 fammt derm DBedjerl
du Zijde gibt. Das obige Quantum Obers fanmn aqud mit

i
|
|
i
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@fhocolade, Raffee, geftoffenen Hafel= und gewdhnliden Niifjent
bittern Wiandeln, frither aber aufgefodht und Ddurdgefeibt,
bann wie oben mit 2 GEierdottern und gemwdhnlidem Suder
abgefprudelt und verfertiget werben. Dann fiihrt die Créme
nad) ber BVeimijdhung 3. B. ven Ehocolave, Kaffee 1. {. W.
ben Namer.

577. Paniglie-Reis mit Erdbeeren.

Hiersu muf man Y, Pfund Reis mehrmals heiff auss
wajden, felben mnebft einem Stangel Baniglie in 3 Seidel
fodendes Obers einfochen unb fehr did. anfoden laffen, dann
bie BVaniglie Herausnehmen und dem NReid auf eine genelte
Reifform einfiillen, wovauf e3 ausgefihlt auf die dagu be-
ftimmte Sitffel geftitvat wixd. Nun wird auf 1 Seivel
pafiivte Crbbeeven ¥/, Pfunbd fein geftofiency Buder genomt=
men, beibes in eine @efriecbiidyfe, welde am Eis - eingefelst
ift, eingefiillt, weldes man dann */; Stunde am Eis vithut,
und in die Mitte des vorbenannten Reifens anvidhtet und
feroirt.

\

578, Marasdyino mit Tuihi-Frutti.

Man gibt 1 Loth aufgelbjter abgejeihter Haufenblafe
mit 12 Qoth Juder in einem Weidling, vithrt 1 Kaffee-
becherl Mavasdhino nebjt 1 Seidel Schlag-Obersfdhaum ein,
pavein 1 Raffeetaffe voll iwilrflig  gejdnittener {dwer in

Bucer gefottener Friidte eingemifdht, fobann iwie bie anbdern
etngefitllt.

579, Mandelmild) Blanc-manger.

1 Prund Mandeln, wovunter 20 bitteve find, muf man
24 Stunben tm Wafjer weidgen, abzichen, fehr fein {toffen,
mit Waffer etiwad negen, mit 3 Seidel Waffer durdpeinan-
ber rithren, und burd) cin Tud) durdpreffen; bdann Y, P
feir geftoffenen Juder, 2 Loth aufgeldjter Haufenblaje gut
einviipren, wie gewdhnlid) einfillen, fulzen und jtirzen.

580, Friidhtenfaft-Suls.

. Nuf eine Halbe Maffform Y/, Pfund Buder ivie oben
fodhen, 2 Qoth aufgelditer Haufenblafen, von einer Limonie
bet Saft toie frither daveingeben, gut durdymifdjen, abieitd
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ftellen, dann eine Seidel Bouteille Deliebigen Friidtenfaftes
nebjt einigen Tropfen Alfernerfaft einmifden, und wie bes
fannt verfevtigen.

i fch e

58L. Karpf in branuer Sance.

Das Blut bes abgefdilagenen Fifdhes . wixd gefarmmelt,
mit €ffig Hevausgeroajden und fitr die Sauce Hewaljrt.

Die gefduppten und geveinigten ©tiide Dbleiben mit
Salz beftrent eine Teile liegen. Dann  gibt man in eine
Jein ober Rafferole Butter und fleingefdynittene Zwiebel,
davauf bie Karpfenitiice,. etwas Weinefjig, Pleffer, Gewiirz-
nelfen, Citvonenjdalen und Lorbeerblatter barein, [aft ben
Rapf diinften, wendet die Stiicte um, und wenn fie bald
auggeditnftet, madt man mit Sdmalz, Juder und WehE
eine gewohnlice Cinbrenn, gibt diefelbe gum gFifde, [4ft os
nod) ein wenig auffodjen, gieft vor Ddem Anvidten das
Ravpfenblut davan, [§Ft es nod) einmal damit aufwallern,

vidytet den Fijdh) auf die Sdiiffel, und gibt die Sauce durdy
ein Sieb dariiber.

582. Rarpf in bilhmifder Sauce.

Wan vifte ouf einen Fijd von 3 Pfunben eine Ein-
brenn von 3 Gflffeln volf Piehl in 8 Lwith Sdmalz fehr
langfam hodjbraun, vithre fie dann mit einec Viaf ftarfem
Bier und etwas Weineffig sur bilnnfliifligen Sauce ab, be-
lege fie mit 2 fpanijdyen Bwiebeln, 2 gelben Riiben, 2 Wiir-

‘aeldent Peterfilie, 1 Kopfe Sellerie, mwitrze fie mit 2 Qors

beexbltittern, Lhimian, 1/, Gliedden fnoblaud), ber Sedale
einer Qimonte, mit' Salj, Preffer, Muskatnuf und Mustats
Dlithew, einigen Gewilvgnelfen und etwas Bimmt, lege 3
ausge{d)dlte Nitffe, und von einer aud) die Sdhalen Dei, fitRe
und fédvbe fic mit 6 Loffeln voll {dwarzgebranntem Honiq,
und lafie ¢3 fo anberthalb Sturiben foden, dann fese man
ben_abgefdjuppten, aufgemadjten, vein gewafdenen und auf
breifingerbueite Gtide gefhnittenen Ravpf hinetn, fodje Alles
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mitteljt ftarfem euer eine Halbe Stunbe, nehme ihn endlid,
nadjpem er eine Weile abgeliihlt hat, qus ber Sauce Beraus,
und vidte ihn in eine fhone NRein oder Raffevole an. Dic
burd) ein  Sieb gefeihte Sauce Ddidt man unter fleifigem
Hiihren ein, und gibt fie fiber den Hif .

Statt bed Honigs jur Sauce fann man aud) geviebenen
Phefferfudgen (fdhwarzen Yebaelten) mit Bier verfoden.

583. Gefeldyter Karpf.

Der in Stiide gefdhnittene Sifd witd in gefalzenem
Waffer abgefotten, abgefeibt, gebéutet, und in eine Seiif-
fel gelegt.

Dann vithrt man in einem Hiferl ein ober 3wei Loffel
oll Meehl mit einem gquten Theil Rahm fdon FHar ab, fdiit-
tet {o viel ficbende Grbjenfuppe bdarein, baf es in der Dide
ved)t wird, legt ein Stidden Butter baran, ein wenig Sal,
etiva8 Safran, fein gejdnittene Limonienjdalen, aud) ein
wenig Limonienfaft, ldft die Sauce gut fieden, vidlet fie
auf den Fifd), und Idt dbad Gange nod) etwas auffodyen.

584. Gebadvene Fifdye.

Die_gefduppten, gepusiten und beliebig in Stiide ge-
theilten Fijde falze man cin, und lafje fie eine Beit (ang
im Galge liegen; fehre dann jebes Stiid in Aehl um, taude
e8 fdmell in frifdes Waffer, und beftreue e8 bann mit fei-
nen Gemmelbrofeln. Cndlih bade man die Stiide rajd
fdon hellbraun aus gams beif gemadytem Sdymalze unbd gar-
nive fie, wenn fie auf den Tifch fommen, mit gritner Pe-
tevjilie.

585. Mlarinirte Fifdye.

Die Fifde werden gebaden, bann mit Sdalotten, Swie-
beln, Thimian und Lovbeerbldttern belegt, mit fodendem
Weineffig begoffen, und an einem Fiihlen Orte aufberwals.

e ldnger fie in biefer Brithe, die fih nadh [ingerer
Jeit fajt fulzt, bleiben, defto Beffer werden jies fa, man fann
fie an fefr tithlen Orten Monate lang aufheben.

586. Gebadkene Sdyneidechi[dyyen.
Grundeln, Kreffen und iiberhaupt gan31 2f[eint Filde
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werden ohne Aufmadien rein gewafden, mit Saly beftdubt,
in Miehl und Semmelbrofelnr, weldhe zu gleidhen Theilen ge-
mijdt worden, umgefehrt, und vedht {dnell ausd heifem
©dmalze golobraun gebaden. Diefes darf jebod) nidt fiber
2 Minuten betragen, indem fie jonft zu troden mwerden.
Solltent fie von efwasd grofever Gattung fein, fo wird jedes
Fifdhden auf bem Vaude gedffnet und ausdgeweidet; ibri-
gens aber ivie bdie anbern Dehanbelt.

587. Heifnbaefottencr Hedyt.

Gin grofer Hecht muk, wenn er abgejdlagen, gepubt
und ausgewetdet ift, im Sommer einent, im Winter aber
mebreve ‘Tage miivbe liegen. Dann wird er entmweder gang
ober in Stiide gefdhmitten, auf diefelbe Weife wie der Karpf
gefodyt; dbod) muf bemerft mwerden, daf ev firgere Beit 3u
foden braudt. Cine Gabel, wele in ben  Fijd) geftoden,
und leidyt wieder Gerausgezogen tvivd, fann zum  Veweife
be8 Garfodens bienen. Gr wird bdann vom Feuer genoms-
mert, auf eine Sdiiffel gevidtet und mit frifder griner
Peterfilie geziert.

Ciftg und Oel pflegt man befonbers daju zu geben.

588. fjedyt mit Sardellen.

Man fdneidet einen gefduppten und vein geputsten Hedt
beliehig in Stitde, und lGft ihn im Salzwafier etnmal quf-
walfen, nimmt dann die Stiide vorfidtig mit dem Fifdy-
[offel heraus, und legt fie in eine anbdere Rafferole, gieft
halb Wein, halb Waffer- davauf und gibt Butter, geriebene
@emmel, Piefier, Mustat, Citronenfdhale und gewdfjerte,
gefpaltene, entgrdtete Sarbellen bazu, um dad Ganze ohne
Galy weid) foden zu laffen.

fuf anderve Art nimmt man vom geveinigten Hedt
bie Ritdgrate heraus, und fdneidet das Fleifd) in Eeinfingers
bide und lange Streifern; dben Kopf aber (4Rt man ganz.

JNun madt man Butter in einer RKaffevole itber Kobh-
len heiff, gibt gewajdjente, von Griten und Shuppen  geveis
nigte und fein gehadte Sardellen bdavein, bann ben Hedt,
etwas fein geftojfene Weustatbliithe, von einer Halben Citrone
ben Saft bagw, und I4ft e8, vedt gut bevedt, langfam
bitnften. 3
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Nad) einiger Jeit wird der Dedel veggenommen, Dder
Fild umgelehrt,” toieder Citronenfaft davauj gebeiiett, nod=
mal Debect und fertiq gefodit. Beim Unridten mwird der
Ropf in die Mitte der Sdyifjel gejtelit, dev iibrige JFijdj im
Rrange hevumgegeben, und mit Citvonenfdalen und Shei-
Ben gterlid) aufgepugt.

589. fedht mit Kaviar.

Man fode einen gefduppten und geveinigten Hedt ent-
mweber gerfdnitten ober im Gangen mit Deiffem Waffer nebit

- Buwicbeln, Preffer und Salz, ridite ihn auf einer Sdiifjel

an, und laffe ihn einige Augenblicte ftehen, damit ex ausfiiple.
Borhev aber hade man Kaviar vedt fein, verriihre ihn fobann
in ciner Sdiiffel mit geftofenem  Pfeffer, Citronenfaft und
fetnem Oel, und gebe diefes iiber ben Fifdh, Gevor ex aufz
gefragen wirb.

590. Abgefdymaliter eyt

Einem gejdhuppten und ausgenommenen Hedt fode man
in gefalzenem Wafjer mit einigen Gerviirgnelfen, Neugewiirg,
und Lovbeerbldttern, lege ihn dann behutfam auf eine Sdiif-
fel, bejtreue ihn mit Havt gefodjten und fein gehadten Giern
uEBnb ebent folcher Peterfilie, unb begiege in mit Beifem

utter,

591. Blan gekodyie Ladysfifdye.

Der Lad)s, die Forelle, der Salbling (Salm-
ling, @aibling,) der Ajdh u. f. w. werden am liebften it
gangen Juftande blau gefotten.

Dagu fdlage man vden Jifdh ab, laffe ihn eine Weile
liegen, Bis er gany todt ift, falze ifn aud) nidt ein, und
dduppe ihn nidt ab, made indeffen ben Gffig Beif, falze
sann exft ben Fifh ein, lege ihn in den Cfjig, Flufpapier
bavauf und lafje thn gugededt fo Geif fteben, daf er aber ja
nidt auffiede, benn iwie der Effig aufwallt, aeripringt bex
Fijd) ; leae audy etn wenig Pori, Limonienfdalen und Lor-
beexblétter daju, laffe thn nod eine LWeile Deifp {tebenr, und
fiede ihn voxfiditig weid.

Rlsine Forellen und Salblinge fiedet man aud),
dvenn fie audgeweidet und gefalzen find, iitéi[i; im Cffig,
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nadhbem frither Bwiebel, Lorbeerbldtter und einige Nuflerne
hineingegeben worben, und [Gft fie dann im Subde abfithlen.

ufgetijdht mwerben biefe blau gefottenen Fifde Hlod mit
giner gierlichen Ginfajjung von griiner abgezupfter Peterfilie,

Bom frifden Lads legt man aud) die gefdynittenen
Sdieiben in Brunnenmaijfer, b8 {ie fid) gefritmmt Haben,
gibt fie dann mit Wein, Whaffer und Efjig 3u gleidern
Theilen, einem Stiidden Butter, einigen Smwiebeln, Lorbeers
bldttern, Rodmarin, einem GStitdden Jngwer, Plefferfor=
nern, Gewitcgnelfen und Mustatbliithe in eine Kajferole,
und [Gft fie, etwasd gefalzen, auffoden. Wenn der Fifd) zunt
Kodjen anfangt, wixd er iiber fehr {dwade Glut geftellt,
und gar audgezogert.

Er wird dann auf eine Sdiiffel gelegt, mit Citronen=
faft ober gutem Effig befprist, und mit Peterfilie geziert
sur Tafel gegeben. Wan fann audy Halbe Citvonen beilegen.

Forvellen werden aud) im rothem Wein gefod)t. Ausge-
weibet, gereiniget und gefalzen (4t man fie ein Weildyen
liegen, Dann trodnet man fie ab; feft dann Rothwein mit
Bwiebel, Citvonenjdeiben, Fuder, Nelfen, Wiusfatblith ‘und
Butter auf, iRt e8 verdedt durdhfoden und legt nun die
Forellen Hinein, um fie gehorig gar zu bimpfen.

592. Gehodyter Haufen.

Man (Gt Bwiebeln, Lorbeerblitter und Salz mit Waj-
fev fodyend ioevden, legt bann ben in ©tiide jertheilten
Haufern davein, und (Rt ihn mohl bededt foden. Wenn er
weid) genug ift, wird-etwas frifder Cfjig dazu gegeben.

Man rvidtet ihn auf eine ©diiffel, und qibt geriebenen
friflen Rren, ober flein gehadte gritne Peterjilie mit Gijig
oder Citvonenfaft bazu.

€3 muf befonbers bavauf gefehen werden, daf ber Fifdy
nidt zu weid) wird.

593, Frifdy abgefottencr Schill.

Diejer Fijdh) wird ausgenommen, in gefalzenem Wafjer
gefocht, und ihm bann bie Haut abgezogen. Nun wird Y/,
Pfund Butter in einé RKafferole bheif gemadyt, etwasd fein
gebacte guiine Peterfilie, nebjt einigen ebenfalls gehaditer
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©arbellen darein gethan, und nadjbem es etwas gebiinitet,
itber ben auf eine Sdiiffel ierlid) gelegten SHill gegeben.

594, Wennaugen (Briden) mit Wein.

Nadypem man fie vein gewafden, fdHneidet man ihnen
bie Ropfe ab, (ft bas Blut in etwas GCifig laufen, und
weibt fie bann mit Saly im warmen Waffer vein ab, bis
alles Sdleimige weg {ft. Nun (EFt man fie mit rothem
LWein, etwas Butter, Lorbeerbldttern, Citronenfdjalen und
einer mit Gewitvgnelfen beftedten Jwicbel 1/, Stunde lang
ftaxt focden. Wian fann aud) DBl im Butter braun ivers
den laffen und in bdie Briihe geben.

Julest wird bas Blut mit der Brithe gemiit, und
biefe buvd) ein Sieb iber die angevidyteten Fifche geqeben.

595. Gefottener Aal.

Pian jdligt den Aal ab, fdineidet den Kopf lund den
Sdweif weg, 3ieht die Haut ab, madt ihn auf und nimmt
bie Galle hevaus, fdmeidet ibn in Stice und jalgt ihn ein.

Nadjdem er eine Weile im Salze gelegen, it man ihu
in einem Hifen mit Halb Wein und Halb Eifig, Lorbeerbldt-
tevn, Rosmarin, Lhmonienfdalen und einer zerfdnittencs
Limonie genug fieben, vidtet ihn dann mit etwas 1weniger
Gauce an, und aiert ihn mit griinem Peterfilfraut.

596. ®ebratener Aal,

WMan flopft den abgezogenen Fifdh, falzt ihm, in finger
lange ©titde gefdynitten und geveiniget, gqut ein, (dft ihn
eine Weile tm Salze ftehen, ftectt ihn dann an den Spief,
begiefit ihn mit Rimonienfoft und Buiter, und bratet ihn
nidt gav zu gejdwind ; fdet Hernad) ein wentg Semumelbro-
feln bavan, begieft ibn  mit Butter, gibt ibn, naddem cx
nod) eine Weile gebraten, lerlid) in die Sdiiffel, und Lmo-
nienfdjalen, Butter und Limonienjaft daviiber.

597. Ruten mit Sardellenfance.

Man nimmt von biefen Fijden bie Cingereide aus,
ftreidit fie ab, und wilzt fie in Giern, befdet fie mit Weh
und Semmelbrofeln, badt fie gejdwind aus bem ShHmalz, .
und viftet 2 oder 3 Loffel voll Semmelbrdfeln in Butter ;
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gibt dbann 4 ober 5 ausgewajdene, flein gefdnittene Savdel-
len Dagu, ein wenig Erbienbrithe, von einer Limonie bden
©aft, 3 ober 4 LWffel voll Mildrahm, etwad Safran, ein
wenig Mustatbliithe, (aft e8 gut fieden, dafi bie Sauce aber
nidt ju bdid wird, gibt den Fifd) in eine Sehiiffel, und rid=
tet bie Sauce baviiber am.

598. Gebratene faringe.

Man {dneidet bon jedem Hirving bden Kopf und ein
Ctiidden vom Sdwange weg, Dbeftreidiet zu jedem Stitd
eitten halben Bogen Papier vedht did mit Vutter legt den=
felben bavauf, itberjldgt den obern und untern Theil bed
Bapieres und widelt benfelben vedht qut ein. — Das Papier
beftreidht man nun aufen ebenfall8 mit Butter, und legt es
itber glithende Koflen auf einen NRojt.

599. Stodifify suin Geniife.

Den gehirig ausgewdiferten Stodfifd) fdneidet man in
Ctiide, tollt fie jufammen, baff die Haut aufen fommt, ums-
windet jeded Stitd mit Bindfaben und ftellt ihn in einems
Gefdyivre mit veinem Waffer in die Ndhe des Feuers, wo
er cin paor Stunden ftehen Dleibt; Ddod) mup er julekt
fodend Dheif werden, fo daf dbas Wafjer vorn, wo es beine
Feuer fteht, weifen Shaum anfeit. Nun wird er in einen
Durdfdlag gelegt, damit das Waffer vein ablaufe; bann
tird ein Stitd Butter heif gemadt, der Stodfild), nadyvem
bie Griten berausgenommen worden, hineingelegt, etwad ge-
falzen, und nadpem dag Waffer, weldhes fich auf dbem Feuer
Perausgezogen Bat, abgefeiht ivordem, zu CEvbfen, Riiben
ober Sauerfraut gegeben.

600. Abgefdymalter Stockfifd).

Diefer wird qut audgemwdffert, gefalzen und Fugededt
weid) gefocdht, gehdutet, mit Semmelbrojeln beftreut, und
mit Butter, worin etwad Bwichel ausdgerdjtet worben, ab-
gefdmalzt. — Man pflegt nod) Semmelfren oder Senf
bazu zu geben.

Man fann ihn ftatt abzufdmalzen aud) mit einer vom
weifier, mit der Kodjuppe vergoffencr Einbrenn beveiteter
©auce begiefen, und mit Butter abgeviebene Sardellen, ober
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aud) cinen gemdfferten, abgehduteten und abgeguiteten Hi-
ring in Stiidden mit etwas NMusfathbliih darauf geben,
und bamit bas Ganze leidht quifodjen. ;

601. Gebackener Stodfifd.

@ewdfjerte, geveinigte und abgehiutete Stitfe bavon
[dfit man eingefalzen eine ©tunbde liegen, trodmet fic bdann
ab, taudyt fie in Mehl, zerflopit Eier und geviebene Sem-
mel, uund badt fie jd)dn gelb.

PMan pilegt den Stodfifd) in- diefer Fovm auf Gemilfe
i geben. z

Amphibien nud Sdalthiere.
602. Gebackese Frifdye.

Pan falat die gepubiten und vein gewafdenen Frijde
ein, Lifit fie faft eine Stunde fiegen, tvodnet fie dbann etwas
ab, taud)t und wdlzt fie erft in Mebl, dann in zerflopften
€iexn, unbd [dliefli) in geviebener Semmel, bict fie {Hon
gelb aus dem Sdmalze und trdgt fie auf. Gewdhnlidy qibt
man Feld= oder Hiupelfalat dagu. Wan fann fie aud) auf
Sauerfraut geben. '

603. Sdylampete Schnedken.

Diefe werben in heifem Waffer gans fo, wie bie Harten
Gier gejotten, und nebft Effigien aufgetijht. Man  Bolt fie
mit ber Gabel qud bem Gehdufe, fdneidet etwvad von dem
harten Pordevtheil und den Stein weg, und taudt fie in
den Sren.

604. Gefiillte Sdynecken.

©ie wevden wie bie obigen gefotten, ausgehdufet und
geveiniget, dann falzt man fie etwas ein, fdineidet ausgeldite
Sarbellen mit Limonienfdalen und etliden Schuecen Flein
gujarmmen, treibt einen Bievting Butter fdhon flaumig ab,
und gibt die gefdinittenen Sardellen Binein. Die Gehaufe
miiffen vein gewafdjen und geftitvt werden, daf fte austrod-
nen: bann fiillt man die Shneden mit dem abgetriehenen
Butter in diejelben ein, ndmlid in ein jedes Gehiufe suvor
ein Buidel Butter, bann die Scnede, und verftreicht die
Deffnung wisber gut mit Butter,
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Bulelt gieft man in eine Rein etwas Waffer, fest die
Sdneden hinein, dod) o, baf bas Waffer nidht Dbaviiber
ftebt, gibt unten und oben ®lut, daf fie etwas aufbiinften,
und bringt fie auf einer Sdiiffel {dnell ur Tafel.

605. Gehodyte Krebfe.

Diefe werben qut gewafden, in gefalzenem Waffer,
bem audy etwas Efjig beigefetst werden fann, wie harte Gier
gefotten, giexlid) auf eine Sditffel gelegt, und mit Peterfil-
Traut gegiert. Man fann fie aud) mit Butterjauce etwas ab-
{dmalzen.

Man [dldgt aud) in einen fleinen Tonf 2 bis 3 Gi-
botter, gibt 1 Rod(offel voll feines Mehl, ein Stiid Butter
bagu, viihet e mit '/; @eibel guten, fiifen Rahm ab, gibt
ein Stiidden geftofienen Suder hinein, gicft etwas Suppe,
iovin die Rrebfe gefodyt Haben, dazu, quirlt e8 ab, und lft
vie Sauce auffodien, um fie iiber die Krebfe 3u geben.

606. firebfe mit Raym.

Jn eine Jein ober Kafferole gibt man ein grofes Sei-
tel Mahm nebft einem Stiidden Butter, etwas Sitmurel,
Galg und einige Loffel voll Wein. Sobald e8 zum Sodyen
anfdngt, werben big 30 mittelgrofle Rrebfe hineingegeber,
und wofl bededt Y/, Stunde lang gediinftet, dann atexlicy
auf eine Sdiiffel geridytet, und die Sauce daviiber gegeben.

607. Krebsragout.

Man Bt bon grofien Krebfen die Scheeren und Sweife
ausd, vojtet Wehl mit Butter gelb, gibt Fein gefdnittene
Sdalotten mit ein paar Loffeln voll gang Ffleiner, mit ein
wenig Butter abgeddmpfter Schampions bdagu, fiillt diefes
mit etwas Wein und Fleijdbriihe auf wiirst die Sauce mit
WMustatnuf und (et fie furg einfoden, gibt dann die Rreds-
idiweife und Sdjeeven davein, (Gt fie aber nicht mefr fodyen,
fondern nuv feiff werden, und trdgt fie jdnell auf.

608. Gebrotene Auftern.

Man fet die Auftern, nadjbem eine Sdhale befeitiget
worben, auf einen Roft iiber frijhe Glut, gibt etwas qefto=
fenent Pfeffer, WMuskatblirh, fein gehacktes Peterfilfraut,
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bann Citronenfaft und frijdjen Butter ober Provenger-Vel
bagut, und Beftveut fie mit fein gevicbenenen Semmelbrifelm.
Wabhrend bdes Bratens muf man Udjt BHaben, baf fih bdie
Auftern nid)t an die Shalen anlegen, fonjt fpringen fie. Sie
fonnen aud) auf einer Platte im Dfen gebaden werben.
Gewdhnlid) 1Gft man den Citronenfaft eg, und tijdt
entgie gefdnittene Linonien dagu auf, bamit jeder Gaft Heim
©peifen felbjt nad) belichen Saft darvauf bdritden fann.

609. Gediinfete Aufdyerin.

Dian nimmt gewdhnlide Dujdyerin, wifdt fie vein ab,
wifdt fie mit etwas Wein, gibt fie mit ein wentg Butter,
einigen LBffeln’ voll Wein und etwas Muskatblith in eine
Raflevole und [6Ft fie zugebect diinften, 68 {id) u offnen
anfangen. Man fann fie dann blos in dicfem Safte ju Tifde
geben, und Limonienjdeiben bagu, ober gieft mehr Wein
Dareint, gibt ein wenig goldgeld in Butter gevbjtete Semmel-
brifeln dazu, etwas Limonienjdalen, Mustatdlith und Q-
monienfaft. ] :

€ine Gattung grofer fdhmwarger Mufdeln wird wie bie
Aujtern behanbdelt.

610. Gebratene Flufmnfdyeln.

Die in pielen Flitffen und Béiden vorfommenden gri-
Beren und fleineren Mujdheln werben gang fo gebraten, ie
bie uftern, mur muf man fie qut bieffern, und Sarvellen-
Dbutter ftatt O obey gewdhnlichen Butter dazu nehmen.

611. Gebadkene Schildkriten.

Die Sdyildlriten werden auf die bei den Borbereitungen
angegebene vt porgerichtet u nd aertheilt, in einer Pfanne
mit Rrvéutel und Butter qut aitpaffict, gefalzent, mit 1 Paar
Anriditisffeln voll mweifer Sauce, und einer Lidjon von 6 Ei-
bottern auf dem Feuer feft gebumden, dann volfommen qus=
gelithlt, fitweis in vohen abgejdlagenen Ciern eingetwdlst,
mit geviebenen Semmelbrofeln panitt, und aqug bem Rinbd-
idmalze vejd ausgebacten.




Saftengefliigel uud Saungethieve,
612. Abgefottene Rohrhendeln.

Man falze die vein gepubten und gewafdenen FRohrhern=
Deln gut ein, fdhneide fie in 4 Theile, gebe in eine Rein einew
Theil Cffig, einen Theil Waffer, einen Theil Wein, Fiebel,
Beiztriutel, Peterfiltewiivzel und Sellerie, laffe die Rohrhen=
eln davin diinjtenr, bis fie miivb {ind, ridyte {ie dbann auf eine
©diiffel, gebe ein venig von bem Sud und geriebenen Kren
baritber, und tvage fie gleid) auf.

613. Duck-Enten gediinfiet.

Man fenge die gerupften Dud-Cnten ein ivenig ab,
jalze fte, nadypem fte ausgeweidet und gewajden worben, gut
ein, laffe fie allenfall8 aud) bejzen; jpide fie bann mit Limo=
nienfdalert, brate fie auf bem Spiefi vedit femmelfarb, begiefe
fie aber ofterd mit der Beiz mit ein wenig Rahm vermifdt,
gebe bamn in ein Yeindl ein Stiid Butter, laffe thn gerge:
ben, ftaube auf 4 Dud-Cnten 2 Loffel voll Weehl davan,
gebe die Leber bev 4 Enten flein gefdinitten Hinein und laffe
fie biinften, giefie ein wenig von der WVeize bavan, dad bon
vent Enten Hevabgetvopfte, ein paar Loffel voll Rahm und
ein wenig Kapri dazu, lege bie Cnten in eine Sdhiiffel und
giefie bie Sauce baviiber.

Singemachfes.
Cingemadifes Jileifd.
Grite Gattung. Rindenes,

614. Odyfenbirn mit Anfern.

Gin  frifdes, ausgewdffertes Odyfenhivn twird in ein
Zud) gebunven, eine Bievtelftunde gefotten, dann ausgehiutet
und mit einem Faben in fingerbide Schnitten getheilt. Hers
nad) wird Sardellenbutter von einigen Sarvdellen gemadht.
Dann beftreihe man eine fdhone Porzellanfdhitffel mit Butter,
worin etwad Mehl abgedritdt worden, dride Citronenfaft
bavauf, gebe Dann eine Lage Hirn, etwas Savbellenbutter,
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eine Yage aud den Sdalen genommener und gereinigter
Auftern, wicder etwasd Citronenfaft und Butter, dann mieder
eine Lage Hirn. Auf diefe Art wird fortgefahren, bis Aldes
verbraudyt ift, dann wird e3 iiber Glut gefeit und ju-
gededt nur jo lange gefodyt, bi8 Die Auftern nidht mehr
roth find.

Doz Geridt muf {dhnell aufgetragen werden.

615. Rindszunge in polnifder Sance.

Man jdyneidet eine gefodhte und abgehiutete Rindszunge
in ©dpeiben, vojtet etwas Mehl in Butter braun ab, gieht
HRindjuppe und Weineffig bavan, gibt cin Stitdden Hraun
gevdfteten und ein' Stiiddjen weifen Juder davan, (Rt e8
auffodjen, feibet e auf die Sunge durd), gibt feine und grofe
Rojtnen, gejddlte Manbdeln, Limonienfdalen, Gewiirznellen
Dagu ; (Gt e8 nod) ein wenig auffoden und gibt das Gevidht
anf bdie Tafel.

616. Rindfleifh anf Hafenart.

Man fpide einen abgesogenen Lendbraten wie einen Haz
fen, jalze unb wiirge ihn mit wenig €ffig, und brate ihn in
einer Jeine auf beiden Seiten vedyt gut; giefe julest fauern
Hahm dariiber, und laffe den VBraten furz, aber hinldnglich
einfodjerr. Beim Anvidhten wird die Sauce iiber den Vraten
gegoffen.

617. Speckflecke.

Die geveinigte und ausgewdiferten Flede fiede man
weid) fdneide fie fo ditnn al8 moglidh, wie die Nubdelm,
weidje auf 2 Pfund Flede eine Heine Semmel in der Mild,
briidfe fie aus, und [dneide fie mit Y/, Bierting Sped, 1 Bwte-
belhuppel nud Limonienfdjalen fein ufammen; gebe die Fled
und bag Gejdynittene in ein Mafhdfen, giefe 3 Seidel gute
HRindjuppe davauf, ein wenig Jngwer, Pfeffer und Salz;
laffe es eine Halbe ©tunde gut fodpen, vithre e$ oHiters um,
bag bie Sauce fhon Har wird, unb die Sheife ift fertiq.

618. Odyfenfuf. in Savdellenfauce.

Weid) gefottene Odjfenfiifie fhneide man in ditnne Bt
den, gebe in ein Reindl ein Stiid Butter, 2 Loffel voll
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Gemmelbrifeln, ein Bwiebelhduppel fein gejdnitten, und einige
audgeltfte flein gefdynittene @arbellen, gebe bie Odfenfiife
Hinein, uud [affe fie eine Leile gut vifjten; lege gefdhnitienes
Peterfiliefrdutel und Limonienjhalen bazu, giefe ein wenig
Ptindjuppe und Rahm davan, aud) etwad Limonienfajt ober
LWeinefig, und laffe bad Gange nod) eimmal aufjieden.

Sweite Gattung. Kilbernes,

619. Gewshnlides Eingemadytes.

Man (&Rt tn einer Rein oder Kafferole Butter Beif
werben, gibt bad in Stide gehauene Kalbfleifd) mit etwas
fein gehadter Peterfilie davein, und [Gfit e8 wohl bHebedt
weid) diinften ; wenn ber Saft zu viel verdampit, o gieft
man nur jeitweili etwad fette Fleifdhbrithe dazu. Dann
ftdubt man ein paav Loffel voll Mehl davam, (Gfit e8 an-
laufen, gieft gute gFleijchbrithe davauf, und [kt fie wohl
bamit vexfoden. n biefes Ralbfleifd) fann man nun nad
Belieben entweder in biinne Blattden gefdnittene Sdams=
piond, welde etwas in Butter geditnjtet werdem, oder feine
Semmelbrofeln geben. — Auj 1 Pjund Kalbfleifd) fann man
aud) 2 eidel griine Crbjen in Butter weid) Dbiinften, und
banit mit bem Cingemaditen auffodhen lajfen.

620. Eingemadhter Kalbskopf.

Dexr gereinigte Kalbsfopf wivd in gefalzenem LWaffer
weid) gefodt, das Fleijd) abgeldft und in warme Fleijdh=
fubpe gelegt. Jnzwifden made man Butter heif, gebe einen
Sod(offel voll Meebl, 4 fein gehadte Savbellen, griine Pe-
texfilie und Sdalotten davein, giefe ein Seidel Rahm und
etivad  Fleijchbriihe davauf, laffe e8 auffoden, briide von
einer Citvone den Saft bavarn, und gebe die Sauce itber das
auf eine Sdiiffel gelegte Kalbfleifdh. — Man Tann biefelbe
aud) vor bem Anridhten mit einigen Eidbottern abjprubeln,
oarf e8 aber nidht mehr auffodjen lafjen.

621. fKalbsragout mit Pilzen,

Man lGft bas RKalbfleijh in Rindfuppe tweid) {fieden,
fgmeidet 8 in fleine Witvfel, diinftet 8 in einer Kafjerole
mit fein gehacter Peterfilic und blattweid gefdnittenen Pil=
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sen mit Butter, ftdubt dann etwas feines Mehl baran, giefit
von der Briihe, worin bad Fleifd) gefodit Hat, bazu, und
[Gfit e8 gut aufficden.

622. Eingemadhtes Kalbsgekrife.

Das Gefrofe wird vein gewajden, mit Salz und Viehi
befttiubt, qut abgerieben und nodymald audgewajden, Dann
wird ¢3 mit etwad €ffig, Fleijdbrithe, Swiebel und Cityo-
nenjdalen weid) gefodt; ingwijden Wehl in Butter geftiudt,
mit der Vriihe aufgegoffen, und gut verfodt. Das Gefrofe
wird endlid) in Stiidden gefdnitten, nad weggenommenent,
itberflitfiigem $Fett in die Brithe gegeben, und mit etwasd Pfefz
fer und Mustatblithe nod) eimmal aufgefottei.

623, Eingemachte Kalbsbriefe.

Man laffe bie gewafdjenen Briefe in Rindjuppe Halb-
weid) fodjen, {djneide fie in vunbe VBlatteln, bejde fie ein
wenig mit Saly und Piehl, gebe in ein Reindl ein Stiid
Ruebsbutter, laffe ihn gerfdlethen, lege die Vriefe Hinein,
und laffe fie gut anloufen; fdiitte dann bdie Suppe, worin die
Briefe gefotten haben, davitber, lege aud) Limonitenjdalen und
etivas Wiustatbliithe dagu, und laffe fie qut auffieden.

624. Kranter[dynibel.

Man fdneide miivbed Kalbfleifd mit etwad geweiditer
Semmel, Pieffer und Salz, Sped, feinen Kréutern, Limo-
nienjdhalen und Sdampions gufommen; gebe in eine RKaffes
role @arbellenbutter, lege die Sdniteln darauf, und laffe fie ju=
gedectt diinften; lege fie dann auf einen NRojt, daf fie an
beiben Seiten gebrdunt werben, gebe fie endlid) in dbie Sdiif-
fel, und bie Sauce aus der RKajferole mit etmwasd Limonien-
faft baviiber.

Dritte Gattuig. Sdopienesd.

620. Gediinfietes Seyipfenes.

Das Fletfd) wird mit Mohren, Beller, Peterfiliewurzel,
Thimian, Bwiebel, Qorbeevbldttern, einigen Gewiivznelfen
und Pleffertrnern, Waffer und Cfjig weid) gebiinftet, dantt
aus bem Sude gehoben, die Brithe herabgegoffen, und bad
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Sett wieder auf bdie Wuvgeln Dhevabaefd)dpit, weldhe  damit
fhon braun gediinftet, mit Mehl beftubt, und mit der Briihe
wieder aufgegoffen werden; diefelbe wird damn duvd) cinen
Durdjdlag getvieben, bas Fleifd) davein gelegt, und mit
bagu gegebenen fleinen Eubdpfeln aufgefotfen.

426. Edyopfenes in fanrem Rabhm.

Man fpidt ein {dones Shopfenftid mit frijden Sal=
Beiblittern, [Gft ¢8 in einer Kajferole auf einer {dwaden
®lut langfam ditnften, gieft immer Suppe bdaviiber, bamit
¢3 vedht weid) wird, giefit dann gleidhy ein wenig Waffer dar=
unter, und menn e hitbjch braun gebiinftet ijt, nod) 3 Theile
Suppe und einen Theil Effig dazu, unb Lift e3 gar Toden.
Sobann mad)l man eine braune Cinbrenn, gieft nod) einen
Theil fauern Rahm dagu, quivlt e3 vedt ab, unbd feihet 3
auf bag Nleifd) durdh, gibt flein gejhnittene Limonienjdalen,
RKapexrn und etwas Neugeiiry davein, und (Eft bas Gange
por dem Unvidhten nod) etwasd auffoden.

Gin itbrig gebliebener Sdopjenbraten fann auf bicjelbe
vt ugerichtet mwerden.

627. Sdjopfene Karbonaden in Sanuce.

Die miirb geflopften RKarbonadftiide falze man ein, und
befie fie mit geftofienem Veizbrdutel, gebe in eine RKafferole
gewiicfelt gefdynittenen Sped, Swicbelhiuppel, Sellerie, Peter
filierourgel und gelbe Riiben; befprenge die Kavbonaden ein
wentg mit Weineffig, gebe fie in die RKafferole, und lajfe fie
fthon mitvb bdiinften; wenn bie Rarbonaden ju wenig Saft
haben, gieft man ein wenig Jiindjuppe davan, nimmt Ddie
©tiidfe heraus, ftdubt etwad Neehl in bdie Kaffevole, gieRt

Rindjuppe und Rahue davan, feihet die Sauce durd) ein Sied

untd [Gft die Kavbonaben in derfelben nod eine habe Sturbe
biinften. Dann legt man fie jlexlih auf eine Schitffel und
qibt bie Sauce davitber.

628. Sdyopfenes it [dhwarzer Sance.

Man falze bag in Stide gerhadte Fleifd) qut ein, und
gebe 8 in eine Rein, Veizfrdutel, AUmonienfdalen und ein
Bwiebelhiupel dagu, aud) ein wenig Effig und Waffer, ein
Stitd Sellerie und Peterfiliewurzel, und laffe ed fo lange diin=

e
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ften, B8 e8 tweid) ift; gebe dann in ein NReindl ein Stiid
Butter, laffe ihn zergeben, ftéube 2 Luffel voll Wiehl daran,
yijfte e8, Di8 e8 fdion braun wird, veibe eine Rinde von einem
Hausbrod, laffe e8 mifrdften, gebe fo viel von dem Sud
bagu, baf bie Sauce die vedhte Dide befommt, und laffe e
auffieben.

Bierte Gattung, Lammernes,

629. Limmernes Eingemachtes mit Schampions,

Man wafde dasd zerftiidte Fletfd qut aus, und briihe
28 mit heifern Waffer ab, daf e8 weiff wird; gebe danu in
ein. Peindl cin Stid Butter, lajfe bdie Sdampions, wenn
fie gepubst finb, darin biinften, gebe flein gefdhnittenes Pe-
terfiliefvautel dozu, fde 2 Twifel voll Mehl daran, giefe fo
piel Rinbfuppe darauf, al8 nothig ift, lege das ausqedritdte
Fleijd) in die Sauce, und laffe e8 miirh dimften.

Nod) bejfer wird dag Geridt, wenm man gebiinjtete
griine Grbjen bazu gibt, ober diefe gletd) mitdiinftet.

630. Lammerse Briefe mit Mordeln.

Ctwa brei Vriefe werden eine Weile in frijdes Waffer
gelegt, dann in einer mit ©ped belegten NRein oder Kafferole
mit “einer in Streifen gefdhnittenen Swiebel, einter it Scheibent
gefdinittenen Peterfilierwnrzel, Sellerte, einer gelben NRitbe und
einem Stiiddjen Butter gut zugededt und weid) gediinftet.
Dann laffe man ein Stiid Butter heif vevden, gebe etwasd
fein gefdpuittene Peterfilte und vedht vein getwajdene WMaura=
dpen daveirt, und iwenn fie tweid) find, 3 Lwffel voll Wiehl
dazu, mit weldem {ie nod) etwas bditnften miiffen. MNun feilhe
man den Saft von den Briefen bazu, briide bow einer Ci-
trone den ©aft bavein, gebe die Briefe ebenfalls dagu und
laffe fie sum Sdlufe nod) einmal auffieden.

631, Limmetnes Hanldyel.

Man fiebe dag Baufdel in gefalzenem Wafjer, fdineide
e3 fein nubeljdvmig, gebe in ein Peindl ein Stiif Butter,
ein flein gefdhnittened Swicbelhduppel, dann bdag gefdynittene
Biufdel hinein, und laffe e8 gut roften ; ftiube bann 1 Kod)-
[Bffel voll Weehl davawm, {diitte 1 LWwifel voll Rinduppe und
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ein wentg Weirieffig dagu, gebe flein gefdnittene Limoniens
fdalen und etwad Safvan Hineln, und laffe Ales gut
auffoden.

632. Rimmernes mit Krebsfouce.

Man gebe bas gerftiidte, gemwajdene und eingejalzene
leifd in eine Kafferole, ein Stitd Butter, ein wenig Rind-
juppe und Limonienidalen dazu, laffe €8 fhon miixh ditnjten,
ftdube 2 Loffel voll Mehl dbavan, laffe e8 cin wenig vdjten,
ftoffe 6 oder 8 gefottene Rvebfen, aber ofne bie Galfe feir
aujarmmen, gebe fie in ein Topiden, fdittte eine gute Findjuppe
bavauf, laffe fie ein paar Wial auffieben, gebe ausgeldfte
Rvebfe, gediinftete Shampions, in Salzwafjer iiberfottenen
Spargel und Karviol dagu, und fiede e vor dem Anvidytern
nodfmalsd auf, damit die Sauce einen guten Gefdmad Hefommt.

Flinfte Gattnng, Shweinenesd.
633. fladelfleifd.

Sungfdyweinenes, mit etwas Sped verfehenes Fleifdy
wird Dbeliebig gerftiidt, eingefalzen, mit Biwiebel, Lorbeer=
blattern, Thimian und etwasd Pfeffer in eine Kafferole obder
Jiein gethan, mit gewdjfevtem Weineffig begoffen, gut - aufs
gefodit, big bas Fleifd) miirh ift; suleist iwird etwad faurer
Jtahm bdazu gegeben unbd die Briihe durd) ein Sieb iiber dag
in eine Sdiiffel gelegte Fleifdh angevichtet.

Man fann ftatt bes Lekteren eine blofe Cinbrenn mas
den, ober etiwad Weehl an dag Fleifdy ftaubden.

634. feipgefottencr Sdpweinshopf.

Der gereinigte und der Linge nad) gefpaltene Schveingds
Topf wird in fiebenbem Wajfer Y, Biertelftunde abgebritht,
und mit frifdem Waffer abgefdyredt. Dann nimmt manbdas
Hitn heraus, {dneidet es in 2fingerbreite Stitcthen, veimiget
diefe Wwicher forgfdltig, legt fie in eine Rafferole, gqibt in
Iegitere eine fpanifdie Bwiebel, die mit 4 Gewiirznelfen ge
fpidt ift, 4 Rorbeerbldtter, 1 ftarfes DBilfdel Bertvam, 'z
Gliedden Knoblaud), hinveidiendes Salz und Pheffer, 1 Sei»
bel Weineffig, und fodt fo bas Gange fdnell iiber ftavfem

R
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deuer, bi8 ber Sud auf den adyten Theil als Saft einge-
fodt ift; bann ift bas Slelfd audy fernig weid); man legt
e8 gierlid) auf eine Sdiffel, gibt ben aft dariiber, und
Deftreut es mit fein gefchnittenem Bertram over Sdnittlaud.

635. Schweinfleifdy mit Wildpretfance,

Wan fodt das zertheilte und gut ausgewafdiene Fleijch
in gefalzenem Waffer mit einer Biviebel beinahe weidh. So=
sann viftet man geviebenes Brot in Butter ober gefdnittes
nem Sped, gibt e3 in bdie Briihe und (GEft es mit Cifig,
Citronenfdale, einigen Wadjholberheerern, Preffer, Jugwer,
Relfen und englijcem Gewitv nod) eine '/, Stunbde fodjen.

Sediste Gattung. Bierfiifiges Wildpret. ‘
636. Eingemadhies Wildpret iiberhanpt.

WMan  reinige ein Stitgt BWildpret, nadhdem e8 mit
BWadyholberbeeven eingerieben worben und miirhe gelegen,
mit Waffer ; [affe €3, Ienn e8 bon eimem jungen Wild ijt,
blos bitnften, gebe s ramlid) in eine Rafferole, davunter
¢in Stiid  Butter, cine in Sdjeiben - gefdhnittene Jiiebel,
etwas Pfefferfovner, Jngwer, Neugewiics, lajfe e8 Dditnften,
giefe dann Suppe und Weineffig davan, laffe e3 teid) - fo-
den, Brenne o8 mit brauner Ginbrenn ein, giefe fauern
Jabm daran, und feife die Sauce durd. Soll e Sauce
eine dunfle Farbe haben, fo gebe man ftatt fauvem Rahm
gevijteten Buder und aud) etwas Kapern dazu. Das Geridit
famn mit einen frang von Butterteig oder mit Lmonien
umgeben twerden, :

Alte8 Wildpret muf vor bem Ditnften mit  Eijig,

affer und dem angegebenent Gewiivy abgefod)t werben.

637. Wildpret-Ragout,

. Dat man AbfaNe vder iibrig geblicbene Stitdden yon
Divichen, Dajen, Reben, u. dgl. fo werden biefe in biinne
Sdeiben gefdynitten, in Butter etwas iberdimftet, dann mit
Dbl beftdudt, braun gevsftet, gute Sleifdbrithe dazu gegof-
e, ber aft von eiter Gitrone  davar gedritdt, und mit
¢ paar Lffel volf Milrahm qut aufgefod’)t.gﬂienn man

. 1
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¢8 anvidtet, wird e8 gewdhnlichy mit fleinen Butterpajtetdern
garnirt.

638. Yorderhafe (das Junge) bronn cingemarhi.

Man zevhadt den BVorberhafen in Stitde und wifdt
ihn tein, gibt in eine Rafferole ein Stild Buiter, ein Stitd
in Heine Witvfelnr gefdnittenen Sped, eine Fein gefdinittene
Biebel, einige Thimianbldttden und ein flein gefdynittencs
Qovbeerblatt, legt den gerdnittenen Borderhafen hineit, falat
ibn, gibt cinen Loffel Waffer obder Rindjuppe Ddavam, et
ihn yoohl 3u, unbd IGRE ihn weid) bitnften, bis {id) die Sup=
pe gang eindiinftet und die Jwiebel braun tird. Nun gieht
man 1Y, Seidel Rinbdfuppe und /, Seivel guten Weinef{ig
darait.

udh fann etwad rofher Wein dagu fontmen. Der toeid)
gefodjte Hafe wird braun und mit etwad Juder eingebrennt
mit Qimonienjdalen, Neugewiicy ober Nelfen nod) etwasd
aufgefoht und angevidtet, dann ebenfalls mit Butterteig
garnirt. :

639. Wild[dyweinenes in Kranabet- AWad)holder-) Sawce.

Dag Fleifd wird auf fhon evwihnte Weife geveinigt,
in ©tiide gehauen und weid) gefocht. Dann madt man
Butter oder reines Fett heif, (At Wrehl davin braun iper=
oen, giebt Bwiebeln und gute Fleifhbriihe bdavan, und [éft
e3 mit etwad fein geftofienen Wadyholberbeeven, Sals, Wein-
¢fiig, Buder und einigen Gewitanelfen fodyen. Bulekt twird
bas leifd) Hineingegeben und davin nodmals gut aufgefotten.

640, Brann eingemadhier Rehriicker.
Fiix 14 Perfonen.

Das Fleif) wird aus ben Hitdenbeinen Hevausgeldft,
in runbe Stiide gefdnitten, diefe flopft man etwas, bejtreut
fie mit Sal, taudt fie in gerlaffenc Butter und legt fie in
eine fladge Kafferole; bann {dneidet man eine Gandleber i
gleidh vumber Fovm, wie dag Rehfleifdy , falzt und taudt
jie ebenfall3 in Vutter und legt fie in eine anbeve flache

Kafferole. Y/, Gtunbe vor dem Anvidhten bratet man beide
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jdmell ab, feiht die Butter ab, legt dag NRebfleifd fammt

der Gansleber in eine ticfe Kafferole und [GFt fie tm Dunift.
Hievauf bereitet man die dazu gehirige

641. Sance.

gt einer  mit Butter ausgefdhmievten Kafferole [t
man vor allem bad Wurzelwer! Braun ierden, bdann gibt
man bie ausgeltjten Rebriidenbeine, bdie fein Fujammenge-
Hadt werden miiffen, und 2 Maf Wafjer davauf, und 4Rt
man bdie Flirffigleit, die fleifig vom Fawme geveinigt werden
mufi, 6i8 auf eine Wiaf einfoden, eine bHraune Einbyenn
von 6 Yoth Butter und ein Glag Borbeaur [Eft man mit
diefer Sauce quffoden, paffiert fie durd) ein Sieb und [dft
fie an ber Wdvme.

Bum Aufputs ber Speife madyt man einen

642. Teig-Reif.

Dagu nimmt man 1 Pfund Wehl, etwas Salz, 2 ganze
@Eier, 4 Qoth Butter und Enetet auf dem Brete mit mwar-
men Wajfer einen feften Teig, diefen walft man dann rund
aus, madt von der Hilfte des Teiges einen Tellexformigen
Boben, von bder anderen Hdlfte einen bdrei Finger Hohen
Jeif Deftreidht thn mit Eiivets, und flebt ihn damit ald Cin-
fafjung wm den Teigboben Herum, awidt mit den Pafteten-
awider eine Verzievung Dbinein und [t dba8 ganze qut
baden. Hievauf legt man bag vund gefdnittene Rehileijch
{Pehfilet) und die Gansleber veiheniveife in den Teigueif,
giefit die Draune @auce bavitber und bringt die Speife Deif
gur Tafel. :

643. Weifes Eingemadytes vou Hiihnerbruft mit Ragont.

Fiir 14 Perfonen.

Bon 8 His 10 jungen Hithnern iwerden Dbie Briijte
ausgeldft, biefelben in eine flade Cafferolle gelegt, in bie
man 5 Loth Butter gibt. Nun  befiveidht man die Hithner=
britffte mit Gieriveify beftrent fie mit ganz fein gejdnittenen
Tviffeln oder Pdelzungen und  I4Ft fie fdnell brater.
Yo Pfund gediinfteter Reid3 iwird in eine mit Vutier qut

audgejdmierte  NReifform  eingebritcft und dann .auf eine
13#
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Sdyiiffel geftitvyt und in diefen NReidreif werden die Hithner=
brifte fammt Tviiffeln ziexlid) eingelegt.

644. Ragout.

Bon bden itbrig gebliebenen Ritdentheilen der Hithner
fiebet man cine gute, yoeife Suppe, madt eine iweife Cin-
brenn und verfodt diefe mit der Dithnerfuppe forgfiltig.

645. @anben anf Rebhiihner-Art.

Man put und falzt einige Tauben, undb Beizt fie 24
Gtunden ein. Dann fpidt man fie mit fein gefdnittenem
©ped, bratet fie langfam, und Dbegiefit fie mit Veize und
jaurent Rahm. Die Sauce dagu madt man von Y/, Seidel
Rahm mit Mehl abgeviihet, etwad Beize, dem Herabgetropfe
ten pon Dden Tauben unb lhnglid) gefdnittenen Citronens
fdhalen.

RNaddem alfed nodmals aufgefotten BHat, werden die
Zauben auf eine Sdhiiffel und bdie Sauce baritber gegeben.

646, Kapann mit Aifderin.

RNaddem man von Butter und Mehl eine gelbbraune
Ginbrenn gemadt, [Gft man Semmelbrofeln ein wenig bavir
vijten, qibt fein gebadte gritne Peterfilie, Citronenjdalen,
Sardellen und Biwiebeln davein, gieft qute Fleifdhbriihe und
Wein davauf, und [GRE e8 mit einem dhon braun gebratenerm:
Kapaun wohl auffodenr. Die Miifdeln werden rein ausdges
wajden bon einey Seite die Sdjalen abgeldfet, und Ddant
ebenfalls bazu gegeben. Beim YUnvidten gibt man die Sauce,
fiber ben Lapaun; jollte derfelbe jedbody nidt fdhon genug
audfeben, fo qibt man ihn ierlid) zerlegt in bie Sdyiiffel.

Pan fann aud) junge Hiihner oder Poulavde auf bdiefe
Avt, oder aud) mit Saucen uridyten.

647, Junge Gans mit Aepfeln.

Man fodht bas Junge der Gand in gefalzenem Waffer
weid), voftet Mehl in Butter braun, giet von der Briihe
daran, legt die gefdhdlten und zerfdnittenen Aepfel nebjt Ei-
tronenfdalen, Tleinen Hofinen und gefdnittenen Manbeln
inein, [Gft die Aepfel tweidh fodjen, und thut damn die:
junge @ans bingu, damit e8 nod) efnmal gqut auffiebe.
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S0 fdwarzer Sauce madt man das Gansd-Junge auf
jolgende Avt: Man ridtet die gefottenen Stide in eine
Rafferole, qibt Broiebel, Limonienjdalen, Beiztriutel, ein
wenig €ffig und Rindjuppe daran, (E{t o3 diinften, bis 8
mitvh twixd, gibt in 'ein Reindl ein Stitd Butter, lGft ihn
gergeben, 2 Loffel voll Mehl davam, 2 Loffel voll fdwarze
Brotbrojeln, [GFt e8 braun riften, vithvt 3 mit der Suppe
von der Gang flar ab, [Gft €3 nodh ein tvenig ditnften, und
bringt e3 auf den Zijd).

648, Gansleber in der Sauce,

WMan fpidt bdie gefalzene Leber mit Limonienjdalen,
gibt in ein OReindl ein Stid Butter, Hein gefdhnittene
Jwicbel, ein wenig Kuttelfraut, dbann die Leber binein, und
[t fie eine Weile Ddiinften, fdet ein mwenig Yeehl Ddavan,
lafit fie nod) etwas vdjten, gibt Rindjuppe und Rahm dagu,
ellidhe Tropfen Weineffig ein wenig Pheffer, und [t fie
nu einen Sud aufthun, damit die Leber nicht Hart wivd.

Hud) die RKapaun- und Sndianleber fann man auf
diefelbe Avt gurichten.

Adyte Gattung. Wildgefliigel.
649, Gedimpfte Schnepfen.

Nadydem fie gepupt, ausgenommen wad rein gemajder
jind, reibt man fie mit Salz und geftofenem Preffer ein,
und bdmpfet fie eine halbe Stunde lang in Halb Wein halh
Waffer. Walrend diefer Jeit fad't manbas Cingeweide mit den
geveinigtert und von der Haut befreiten Megen Hein, jdhwitet
€3 mit gertebenem Sdhmwarzbrod in Butter ab, gibt e8 3u
ben ©dnepfen, wiizt e8 mit Pfeffer und WPustat, gibt
Citvonenjaft Gingu, und [4fit e8 gav dimpfen. Beim Anvidy-
fen toerden gefdhnittene Citvonenjdalen davitber geftrent.

650. Rebhiihner mit Schampions.

Nadybem Ddie Rebhithner fauber gereiniget, gewafden,
gefpidt und mit Pfeffer und Salz inwenbig ausdgeriebert
worden, bimpft man fie in 2 Theilen Waffer und 1 Theil

Wein faft weid); voftet dann Mehl in Butter braun, mijdt
¢8 nebft geveinigten Sdampions und Citronenfdeiben an bie
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Briihe, (Gft damit die Hithner vollends weid) und die Sauce
langfam Eodjen.

651. Yigel mit Weintranben.

Pan {dwikt die gut gereinigten, aqusgenomumenen Bo=
gel in Butter ab, thut halb Wein, halb Waifer, Juder,
Bimmt und Mustat Hingu, und [kt fie Ddimpfen. Bulebt
gibt man Weinbeeren hinein, und (ift fie nod) einige Minu=
tenr mit durdfoden.

Dies wird cine angenehme Weingavtenipeife im Hevbit.

652. Wildenten in [hwarzer Sance.

Man Hadt die reingepusten und zevtheilten Cnten i
Gtitde, gibt fie in eine Kaffevole, Sals, Cffig, Wein und
Rindjuppe, aud) ein Jwiebelhiupel mit Nelfen bejtedt, Lov-
beerbldtter, Cimonienjhalen, Kuttelfraut und Bafilifum dagu,
und [4ft fie hon miih bitnften ; [GFt dann in einem HReindl
ein ©titd Butter zevgehen, fdet 1 Loffel voll Wehl und 2
Qiffel voll geviebene [dwarze Vrotbrdfeln daram, rvojtet es
qut, gibt ¢5 zu bev Cnfe, vithrt e8 unier cinanber, (At %
gut fieden, giefit "sulest ein wenig Rahm Ddarunter, unb
vidtet dag ganze glei) an. Man Tfann 8 aud) in eine
Pajtete geben.

653. Wildtauben in brauncr Seuce.

Man {dneidet die reingepupten Tildtauben in 4 Theile,
gibt fie in eine Raffevole, gieft Efjig, NRindjuppe und  ein
wenig Wein davauf, Limonienjdalen, ein FGwiebelhiupel mit
Nelfen beftectt, 2 Stitddhen Knoblaus und 2 Lovbeerbldtter,
und Gt fie vedt miih bitnften; gibt dann in eine Pfanue
ein Stitd Butter und geviebene jdjwarze Brotbrofeln, vijftet
fie [on lijtbraun, und vithet fie unter die Tauben; Ldft
fie red)t gut ditnften, daf die Sauce jdhon Har. wird, uny
;umm; por Dem nvidjten Lovbeerbdtter und Fiwiebel micver
heraus. ;
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2. Ordnung,
Cingemadife Jaffenfpeifen.
Crite Gattung. Fijde.

664. fledht in Butterfance.

Den vollfommen geveinigten  Fifdh fdneidet man auf
breifingerbreite ©tiide, beftdubt ihn ftaxf mit Sal, witcyt
ihn mit einer gefpaltenen Jiwiebel, 6 Gewiivznelfen, 6 Lox-
beerbldttern und etwas Thimian, begieft ihn mit fodendem
Waifer und fest ihn ans Feuer, fo daf dad Waffer duferit
wenig fodt. Hat ber Fifh 20 Minuten gefodht, o fetst
man den Topf vom gFeuer, beveitet wdikrend diefer Jeit nad
oer fhon befannten Bor{drift eine Butterfauce, und Hebt
jie ftart mit Limonienfajt. Endlid) Hebt man den Fifd) qus
pemt Waffer diber ein reine8 Tud), ridtet ihn in eine iiber
tine Sdyitffel zufammengejdlagene Serviette an, bHejtveut ihn
mit Peterfiltebllttern, und felst die Sauce, wenn man fie
nidyt daritbergiefien Wwill, in einer Sdjale Hefonders bei.

DOiefer Fifdh Tann aqud) gang gefodt, und der Linge
nad) angeridytet werden.

655. Gediinftete Fovellen.

Pan veiniget die Fifde gehovig, gibt in eine Kaffevole
Butter, Hein gejdnittenen Smwicbel, Peterfilterourel, Sellexie,
gelbe PRitbenr, Lorbeer, Limonienjdalen und Beizfriutel, Tlegt
die Fifche hinein, [Gfit fie auf jeber Seite gut bdiinften, und
gibt fie bann auf eine Sdiifjel. Darvauf legt man nod) ein

' Gtiid Butter und 2 oder 3 CFIGfel voll Semmelbrifeln
bazu, gieft Erbfenbriipe und Rahmn nad), felst aud ein wenig
gebvannten Buder bei, damit die Sauce braun wird, [Afit
e5 nod) eine Weile fieben, und feift bdie Sauce itber Dbie
Forellen.

656. Grundeln in blaner Sauce.

Man gibt in eine Pfanne Halb Effig Halb Waffer, Sals,
Lovbeerbldtter und 1 Swiebelhdupel, (Gt s fiedenw, Wt
die Grundeln aus, wifdt fie mit einem Tude ab, gibt fie
in ben fiebenden Effig, [Aft fie nur ein paar Dal auffieden,
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{diittet ein toenig falten Gifjig davitber, und [dft fie jugededt

eine Weile ftehenr, bamit fie ~vedht fernig terden, fdymiert
eine Sdjiiffel mit Butter, begieft ' fie mit Mildrahm  unb
bejdet fie mit geftoffenen Gewiivgnelfent; feibet die Grunbeln
ab, gibt fie auf bie Sdiifel, ein wenig Nahm und Butter
bavitber, befdet fie mit fein geriebenen Semmelbrdfelnn, und
lafit fie gulett nody gut aufbiinften.

657. Ruterr in der Leberfance.

Mean fiebe ben gehisvig geveinigten Jifd in gefalzenem
Waffer ab, fdneide feine Leber in fleine Stiide, und laffe fie
in einem Reindl mit einem Stiid Butter anlaufen, fdet einen
RodBffel voll Mehl davan, und laffe 3 etias vijten ;
gebe ein twenig Rahm und von dem Subd, worin das |
Sleifd) gejotten worben ift, etwas dazu, daf die Sauce bdie
vedite Dide befommt, aud) etwas Limonienfaft und Lhmonien-

fdalen, gebe die Ruten auf eine Shiifiel und die Sauce
paritber.

658. Sdyill in Limonienfauce.

Man wijdt den gut abgefduppten SHI rein aus,
fdmeivet thn yu Stitden, und fiedet ihn in einer gefalzenen
Crbjenbrithe ab; gibt in ein Reindl ein Stiidt Butter, [GfE
ihn gergehen, ftdubt einen Loffel voll Meehl Hinein, bdaf die
©auce die vedjte Dide befommt, briict Limonienjaft und
gibt Limonienfdyalen Hinein, audy etwas Safran und Gewiirg
Dagu, unbd legt den Fifd) himein, um ihn nod) einmal aufz

' gufodien,

Wan fann gulelt aud) ausgelifte Krvebfen, gefodjten
Spargel obex Mauradjen dazu geben.
659. Schwanberger-Fifd).

Der Fifd) wicd in falb Cffig und Waffer gefotten, in
bie nvidtidiiffel gegeben, bann mwerben ein paar Eibotter,
etiwas Limonienfaft, Cffig, Salz und Suppe auf dem Hexde
jo lange gefprudelt, bi3 e8 didlid) ift; dann wivd e8 iiber
vert Fifdy gegeben.

660. Stokfifdy in der Mildjrahmfance.
Pean diinftet den vein gehiuteten unb gefalzenen Stod-
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fif mit etwas Butter, bi8 es vedit fernig wird, gibt dann
in ein Heindl ein Stitd Butter, ein  paar LWffel voll fein
geviebene Semmelbrifeln, auf 2 Pfund Stodjifd Y, Seibel
RNabm, ein wenig Hein gefdnittenes Peterfiliefriutel, Limo-
nienjdalen, etwas Mustatbliithe und Safvan ; [4ft e8 unter
einanber gut auffieden, vidtet den Stodfifd in eine Sehitfel
und gibt die Sauce daviiber.

Bweite Gattung, Amphibien nud Sdalihiere.
661. feipabaefottene Frifdye.

Dian gibt in eine Pfanne Haldb Efjig halb Waifer, einern
Theil Wein, Salz, Lorbeerbldtter und KLuttelfraut, (ift o3
gut fieden, gibt bie Frijhe BHinein, und (45t fie auffieden,
ridtet jie in eine Sdyitfjel, gieft bon dem Subde etwas dbavauf,
bejaet fie mit Semmelbrofeln und brennt fie mit Shmalz
und Bwiebel ab.

662. Sdyildheoten in Limonienfouce.

Man vidtet die Shildfrdten auf die befannte Art vor,
gibt in ein Peindl ein Stid Vutter und flein gefdnittenes
Peterfiliefvautel, legt bdie Biegeln von dber Sdilbfrste Hinein,
falzt fie und 16ft fie gut diinjten; ftaubt 1 ober 2 Lijffel volf
Mehl bavam, Gt fie nod) ein wenig biinjten, gibt etwas
Drithe dagu, worin die Sdildfrite gefotten Hat, audy Limo-
nienfaft und Sdalen, ein wenig Safvan und Gewitv, und
{aft fie nody einen Sud madpen. :

Bur wilfdgen Sauce badt man fie gefdhwind aqus
oem Sdmalz, nimmt Halb Wein BHald Crbienbritbe, gibt
'y Roffel voll in Sdhmalz gerdftete Semmelbrdfeln und Se-
ioiivy dagu, aud) Limonienfdalen und etwasd Sajran; (Gft fie
gut biinften, bis bie Sauce flar wird, legt dann bie Biegeln
it eine Siiffel und gieft die Sauce bariiber.

663, Auftern mit Rutenleber.

PNan fdneidet die Leber Hlattvig, (aRt fie mit den Auftern
i Butter etwas anlaufen, gibt 1 oder 2 LWffel voll Hein
eviebene Semuntelbrijfeln, Flein gefdnittene Limontenjdalen,
imonienfaft und ein wenig Grbjenbuithe davan, und IEFt fie
etwas aufbiinften ; gibt ein wenig Mustatbliithe bagu, und wensn
fie angeriditet find, lang gejhnittene Limonienjdhalen davauf.
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Dritte Gattung. Faftengefliigel und Siugethiere.

664, Duck-Enten in [dwarzer Sance.
Diefe werben gehirig vorbeveitet, gejalzen, auf cine Jeit

in Ml gelegt und bann vein audgewajden. Darvauf legh

man fiein ein Jieindl, gibt Effig und Waffer, Limonienfda-
len, Bwiebel und Veizbrdutel dagu, uubd Gt fle mirh diin-
ften; gibt dann in ein Reindl ein Stiid Butter, (Gt ihn
gergeben, nimmt eien €5ffel voll Weehl dagu und einen Loffel
voll gerichene Brofel von Hausbrot, welde aber von einer
Hinbe fein mitffen; voftet e fo lange, D8 e8 braun ift,
riihrt e8 mit dbem Sud von den Dud-Cnten ab, und Gt
Alles nod) eine Weile biinften.

665. Fifdyotter in der Sauce.

Man laffe Das vorgeviditete Fleijh mit Wein, Cjfig,
Rvdutern, RQovbeerbldttern, Gewitry, Limonienjdalen und
@alz weid) diinjten, rofte 3 odber 4 LWffel voll geviebened
fdwarzes Brot in Butter, gebe aud) 1 Lofjel voll Diehl
pazu, laffe e8 Dbréunlich) werdben, riihre es mit bem Sud {dhin
flav ab, ficde e$ gut, gebe den Sdhlegel auf eine Sdiiffel,
und feihe bie Sauce dburd) ein Sieb daviiber,

666. faufenfleckeln.

Dazu werben die Flecdeln wie zu den Sdjinfenflecelts
gemad)t unbd abgefotten, bann in Butter etwas gerdjtet; ftatt
bes  Sdweinfleijdes aber cin Stiid Haufen gefotten und
bitnnbllttrig gefdnitten. Davauf wird beided wie die Sehine
fenfledfeln eingelegt, Butter Semmrelbrifeln und Rahm daxs
fiber gegeben und mit Unter- und Ueberglut gebacen.

667. Fleifd)-Reridon.

Man brate Hebhenbeln, bereite ausd 1 Pfund gebratenen
fdlbernen Sdjnifieln eine Fajh, madie ein Cingerithrtes von
4 CGlern, {dneide e3 mit gemweidhter Semmeljhmollent und
etwad Weark vedit fein zujammen, und gebe Salz und Mus-
fatbliithe bagu; viihre fobann bdie Fajdh mit Y/, Seidel Mildy
rahm ab, fdmiere einen Melonmodel mit Butter, bejde ihn
mit @emmelbrofeln, belege ihn mit Sped, ftreidhe die Halbe
daid) hinein, lege die gebratenen Hebhendeln bdarauf, dann
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bie itbrige Fafd) und lajfe dad Gange in der Tortenpfanne
cine Bievtelftunde bacen.

668. fKrebs- Meridon.

Bon 30 im Peterfiliewaffer gefodyten Krebfen (Hfet mart
bie Sdweife und Scheeven aus, madt vom dem Uebriger
1, Pjund Krebsbutter, vervithrt ihn, wenn er aqudgefill,
vedit flaumig mit 4 gangen Eiern und 6 Dottern, gibt &
fleine abgeriebene, in Mild) geweidyte und ivieder gut ausge-
briifte Semmeln, nadbem man fie vorher flein gehadt, bda-
vein, fhneidet bie ausgeldften Sdweife und Sdeeren fein
wiirflig, und gibt fie ebenfall8 dbavunter. Nun bejtreidhet man
eine flache RKafferole oder Form mit Krebsbutter, fiittert felbe
mit Dem Teige aus, gibt weifed Nagout mit griinen Crbien
oder Spargel davein, fitllt den Teig bavauf, und Dbadi ihn
langfam in einer Rohre.

Gr mufi aus dem Ofen gleid) auf die Tafel fommen.

* 669. Hithner-Aeridon.

Man fodt eine alte Henne, von der man bdas Blut
aufgehobern, vedit weid), (Gt abgevinbete Semmel in Rahm
angiehen, ftofit diefe mit dem Fletfd) bon der Henne zufjam=
men, treibt e8 burd) ein Sieh, und rvithrt 4 Eievdotter und
etwad ©alz mit bem Blut der Henne hinein. Dann fdyneivet
man wieber Y/, Semmel gewiirfelt, Hefeudhtet fie mit Rahu,
{dmeidet aud) */y Pjund frijden ©Sped gewitvfelt, lagt ihn
ein weniq gexfdleiden, gibt die Semmel, etwad Wajovan
und das Blut dagu, und (Gt e3 anlaufen.

Buleit mifdht man beide Theile {dhidyternmeije, und [ERt
ba8 Gange langjam baden. '

Wraten

LBorheveitung.

Bei Behanbdlung der Braten ift Folgendes zu bemerkert ¢
 Die grifieven Bratenjtiide braudyen eine vevhltnifmas
fiig grofeve Dike und lingeve Jeit.
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Das Feuer wird in einem Halben Kreis Herum qevidytet,
die Flamme muf nur fparfam auflodern, die Glut aber um
fo ftérfer fein, bie man immer mit Hilfe des Shiirhatens
in gleidem Grade der Hite ju evhalten tradten muf.

Alfes, was gebraten wird, 3 mag mun auf offenem
Derde, oder in ben Spavherdrdfhren gefdjeben, muf fleifiig
begoffen werden, theils mit Fett, Shmaly oder Butter, oder
mit cinev eigens bagu verfertigten Mavionabe, bas Wildpret
mit feine Beize, und suleht aud) mit MWildjrahm.

Die jungen Wildpret- Gattungen, befonderd Hag G-
fliigelwildpret, haben feine Veige nothig, und werden qefpidt,
ober mit Spedplatten bedectt, obder aud) nur mit Fett oder
Butter begojjen, gebraten.

Was auf demr Spiefe gebraten werden foll, mufy man
Defonders gut anftedfen und aufbinben, damit es betm Bra-
fen nidyt rvutfcht.

Der bidere Theil muf fmmer an die Mitte des Feuers
3u jteben Tommen.

Rleinere Braten, wie Kapauner, Poularde, funge $Hiih-
ner, Jebhithner , [dmmerne Biegel, junge Hafen und bdie
iibrigen in feineren Gtitdfen gebratenen Fleijdgattungen qes
Graudjen viel weniger Jeit, ldngftens %, Stunbden, ober aud
nur Y/, Stunbe, um vollformmen ausgebraten zu fein. Sie
foxbern ein lebhaftes, nad)y und nad) néfer viidendes euer
unb fleifiqes Begiefen, dagu ift aud) bie vidtige Beuvtheis
[ung nisthig, um ven Meoment beftimmt Fu treffen, in weldent
oie Wirfung ber Hike nadlaffen muf, damit das Brat:
ftii gut, nidt gu tvodenr, und in feinem gehévigen Safte
evhalten werbe.

Sdnepfen, Wadhteln 1. dgl. werben tmmer mit Sped-
platten iiberbunden. Bei feineren Bigeln wird der Speck
mit Semmeljdeiben an ber Seite Deigefiigt, oder mit den
fleinen Spiefden duvdjftochen. Diefe Bigel werben ' fanmt
ihren Eingeweiden in einer Bievteljtunde gah gebraten.

Alles gum Braten Befttmmte folf jung, fett und ntiixh
fein. Die gum Fitllen geeigneten Braten, fowoll vom Geflitgel
als von anbern Fleijhfticten, wie da find: Kalos- ober
limmerne Brujt, fleine junge Hiihnden, Zauben, werbern
erft behutfam untevgriffen, dann mit der alfgemeinen Braten-
fitlle gefitllt.
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Diefe Bratenfiille wird auf folgende Art verfertiget :

Man treibt einen Bievting Butter mit 4 Cidottern ab,
jdneidet eine Mundfemmel, nachden ihre Rinde abgerieben
worden, wiirflig, befeudhtet fie mit fiifem Rabm, vermengt
bamit dag WAbgetriebene, qibt ein Biifdyden fein gejdnittene
Peterfilie, etwas Salz, Gewiiry und Mustatnuf dazu, und
gulet nod) einen fejt gejhlagenen Sdnee von 2 Giflaven.
Dies Alles wird gut dburd) einanbder gerithrt.

Sit bag Stiidt gefiillt, fo niht man die Oeffnung feft
au, bueffict und bratet es, Die Fitlle darf nidht su weid) fein,
unb muf einer Reber gleidh gefdnitten werden fonnen,

670, Kalbs[dylegel.

Diefer wird gewafden, allenfalls ein paar Stunden i
lauiavme Mild) gelegt, cingefalzen, nod) etwas liegen ges
Iaffen, und am Spief; oder in einer Rohre langfam gebraten.
€in grofier Selegel Hraudt 2 Stunden und bdaviiber um
Garbraten. Man fann ihn nad) Gefhmad aud) mit ausge-
liften Savbellen und Rindermart fpiden.” Wihrend des
Bratens wird jer mit Pahm und Buiter, oder aud) nur
mit fetter Fleifchjuppe Dbegoffen. Mit Savdellen gefpide
;nuﬁ er_baud}, entgftens julefit, mit Sardellenbutter begoj=
en tverder.

671. Gebeister Kalbsfdylegel.

Man Hopft den Sdlegel, falzt thn, veibt ihn mit ges
ftofienem Veizfrdutel, Hein gefdnittenen Limonienjdalen und -
Sranabetbeeven gut ein, (Eft ihn 1 ober 2 Stunbden in Salz
jtehen; madjt eine Beiz davitber von Effig, Wein, Waffer
und Bwiebelhdupel mit Gewitgnelfen beftectt, brennt ben
Cdlegel damit ab, und [t thn 1 ober 2 Tage beigen ;
bann fdjnetde man bas Hautige dbavon weg, fpidt ihn mit
ener gejottenen gefeldten Sunge jdhdn durd), oder aud) mit
el wenig grof gejdjnittenem Spedt; bratet ihn, Degiefit ihn
bftevs mit Beiy und Rahm, und madt dagu eine Sauce aus
emer [idhten Cinbvenn mit qusgeldftenn Savdellen, RKapri,
ttwas Rahm und Beiz, und gibt foldhe in ciner Sdhale zu
bemt mit Kapri und Limoniendalen 3ierlid) beftreuten Braten.




672. Wierenbraten.

Diefer wird gang o wie ber Sdhlegel bHehandelt. Cr
praudt aber nur die Halfte ber Jeit um BVraten, witd mit
Butter und Fleijdjuppe begoffen, und exhilt beim Anvidten
aud) etwad von diefer Vriihe.

673. Gefiillte Kalbsbruft.

Die Bruft wird gereiniget, eingefalzen, untergriffen,
mit der obevwdhnten allgemeinen gFiilfe gefiillt und gut ju-
qefpiefit. Gebraten wird fie auf biefelbe Avt, wie ber Mievens
braten.

674. RKalbsfdhleael mit Sardellen.

Wenn der Schlegel fdhon bdreffirt und cingejalzen it
madyt man mit einem ditnnen Wefjer Locher daein, unbd jpidt
ihn mit vier [inglid gefdnittenen Sarbellen und 2 Jeherln
fnoblaud), welder fo dimn wie miglid) gejdnitten wird,
- und [6ft ihn dann eine Stunbde liegen. Der Schlegel auf dieje
vt jugeridhtet, muf bei anBaltender Hige eine halbe Stunbe
Jinger wie gewdhnlid), unter fleifigem BVegiefen mit Butter,
gebraten werden, Cine Halbe Stunde por dem Unridyten be
gieft man Ddiefen nod) mit fed)s bis adht Loffelooll Meildyrahm,
und gibt banm, naddem der Schlegel gehiivig auf die Seiifjel
georbnet ift, bie Sauce davunter.

675. Schopfenfdylegel.

Diefer wird qut gehdutet, geflopft, mit Sped duvd)-
zogen, am ©piefe mit Rahm begoffen, fo wie der Kalbs:
{dlegel gebraten. €3 ijt jedod) davauf zu fehen, daf derjelbe
ja nidt austrodne, fonbern jdon faftig bleibe. Pian fann
ven abm, welder in bie Bratpfanne getvopft, in braune
Sauce geben, fie etwad damit auffoden laffen, und bann ent:
meber iiber ben ©dlegel ober in cigener Sdale dazu geben.

Wil man ben Schlegel fauer BHaben, jo Wit er vor
bem Braten einmarinivt, und wihrend beffen mit diefer Wa=
rionabe begoffen. Die abgelaufene Brithe wivd mit einem An- |
viftloffel voll guter ©dit vermengt, burd) ein Haarfieb |
gefeibt, und itber den auf bie Seiifjel angeridteten Schlegel
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gegeben. Dag Uebrige fann in einer Saucefhale BHeigegebern
fverbett.

Man fann den Shopfenidlogel, bevor er gang ausge-
braten ift, aud)y mit Sarbellenbutter Dbeftveihen, und beint
Anridten aud) ein Stitd Savdellenbutter unter denfelben legen.

676. Lammsbraten mit Aepfeln.

Pian Hopft und falzt ein fdines Lammbyieviel, gibt Ci-
tronenfdhalen und ein Lorbeerblatt bazu, und bratet e mit
nidht 3u dieler Sauce. it foldjes {dHon braun und Deinabe
fertig, fo legt man e8 Deraus, gieft bie Sauce ab, fdhdlt
25 Mafdangtevdpiel, thut fie in die Bratpfanne, gieft bdas
et bon der Sauce daviiber, und legt den Braten Ddarvauf.

Cr muf o lange braten, bi3 bdie Aepfel tweid) find.

677. Lamms[dylagel mit Birnen.

Cin fetter gut geflopfter Lammidlegel wird eingejalzen,
und mit Beigabe von Jwiebel und Citronenjdalen fdhon ge-
braten. Jnbeffen fodit man gute faftige Birnen in einer KLafje-
vole Braun ein; wenn nun der Vraten weid) ift, fo nimmt
man dad Fett davon ab, thut zu der Sauce, welde nidt zu
viel fein Dbarf, bie gefoditen Bivmen, legt den Braten
pavauf, Detvopft biefen mit JFett, Deftvent ihn mit gevie
Henem fdwarzen Brote, mit Lebfuchen gemifdht, und [GfE
ihn Hraun iwerben. ;

678. Gefiilltes Lammsbieqel.

Man fdneidet ctlide ausdgeldfte Sardellen wiixflig, dazu
aud) in Mild) geweidhte und ausgedriidte Semmel mit einem
Bwiebelhiupel, gritner Petevfilie und ein wenig Leber fein
gufammten, gibt e3 in ein Topfden fommt bden Sardellen;
{dligt 3 Cier bavan, gibt ein wenig Vutter, 1 Loffel volf
‘Rahm und Salz bagu, vithrt e$ unter einander, fitllt e3 in
bag Biegel, bratet basfelbe, Degieht e8 Hfters mit Sardellen-
butter, und belegt e8 in der Sehitffel mit Peterfilietviutel. Audy
fonn nod) etwad Sarbellenbutter beigegeben iwerben.

679. Rammerner fafe.

Der Ritden fammt Heiden Biegeln (der Haje) wivd ge-
Dlutet, gewafdien, 2 Stunden in fiife Mild) gelegt, dann
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eingefalzen und gebraten, Jnzwifden gibt man in eine Rein
einen. halben Biexting Vutter und 2 Kodlsffel voll Wiehl
bazu, riihrt e8 mit Rahm gqut ab, fet e8 auf die Gfut, bis
8 etwad Ddidlid) wird, wobei aber beftinbdig geriifrt werben
muf; beftveidhe Dann bamit den Hafen wihrend bem Braten
4 oder b Mal bei ftarfem Feuer, bamit bev Hafe rejd) bleibt.

Sit felber gebraten, fo wird ev mit fiifem Salat jur Tafel
gegeben,

680. Die Lammsbruft

wird gang auf bdiefelbe Weife wie die Kalbsbrujt gefiillt,
langfam gebraten, und mit guter Fleijdhjuppe und Butter
begofien.

681. Srhweinsriiden.

Man legt diefen gut gewafden und gejalzen in eine
Bratpfanne mit etwas Wafjer, [t thn fo lange in dem
Ofen, big bie Haut anfingt fpride gu werden, jdhneidet fie
bann der Linge und Queve nady fein fingertief witvflig ein,
und bratet ihn unter ofterem Umbdrehen gar. ©Oie Haut muf
{pride und glasartig exfdeinen, fonjt Hat der Vraten fein
fdhones Anjehenr. Man fann aud) jedes anbdere Stitd eines
jungen Sdpmweines (Briihlings), weldem fein biinner Sped
gelajfen wird, auf diefe Avt braten, — Die Haut wivd immer
gitterartig angejdnitten.

Cin abgezogener Sweinsriiden wird qut ausdgewajden,
mit Saly und Kiimmel beftreut, in eine Kajjerole gelegt, und
ein paar Loffel Fleifdbrithe und eben o viel quter Weineffig
Davangegeben. Dann wird exr gediinjtet, bis ev mitvh ijt: end=
lid) gibt man qud) oben Glut, daf er fidh jdon brdunt. Gar
gebraten wirb er auf eine ©diiffel gelegt, das Fett abges
1dhopft, und der Saft daviiber gegoffen.

682. Fpanferkel (Spanfadel).

Das rein gepufste, ausgenormmene und getwafdene Span-
ferfel wird von aufen und innen ftart mit Salj eingericben,
unb ber Baud) mit Semmel ober gefodten und gejddlten
Rartoffeln ausgefiilit. Dann bindet man 3 ber Linge nady
am Spiefe feft, dreffivt (peilt) die FFitfe auseinander, und
bratet e3 fdymell.
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Wenn o8 {divikt, wifdt man e8 mit einem Zudye ab,
beftveicht e3 einigemal mit Sped, wifdt es enbdlidh mwiedeys
holt mit Bier, und trodnet es immer wieder ab Bilven fid)
Blafen auf der Haut, fo miiffen felbe fogleid) twieder qufge-
{todjen werden. Bratet man ein ©panferfel in. ber Rihre,
fo ift bex Borgang derfelbe, b. §. man muf es aud) dort
jognell braten, dabei nidit umwenbden, da der Ritden immier
oben bleiben muf. Aud) muf man das Braten 3u etner folden
Beit wablen, daf bas Ferkel fogleid auf die Tafel gegeben
werden fanm, da e8 fonjt einfdrumpit.

Uud) wenn e$ in der Rohre gebraten wird, muf man
¢3 einige Wal mit Sped bejtreichen. — Wenn man gleid)
nady bem Braten cin Seidel faltes Waffer iiber ben RitcFen
[diittet, wicd die Haut nod) rejder.

683. Kapaun- oder Ponlard-Braten.

Rapaunen oder  Poularde follen nad) bem Abjtechen
wenigjtens einige Tage abliegen. Nadidemn das Sttt jauber
gerupjt ift und bie Gebdivme herauggenommen find, mwird
viidwdrts am Halfe ein Lod) gemadt, der Kropf fammt der
Sdlundrifhre herausgenommen, daf Bruftbein eingebdriict
und bie untern Fiife abgehauen. Nun wird ¢3 nad) veinem
Auswafden gefalzenr, und entweder mit fein gefactten Sarbel-
fen gut ausgevieben, oder griine Peterfilie Dineingejtectt.

Hievauf werden bie Sdjentel hinaufgejoben, und mit-
teljt eines burdigeftecten Speiles befejtigt; Dann wirh ein
Spief durdgesogen, der Braten am Halfe und et den it
fen mit Bindftden feft gebunden, und anfangs bei gelindem,
bann Dbet ftivfevem Feuer, mit Butter begoffen, gebraten.
Die Fliigel fonnen abgehad't oder guriidgebogen werben.

Beim Anvidten wird der Speil levausgesogen, unbd der
Braten nad) abgeldften Bindfdden mit etwas frifdens, obex
einen Augenblid in Heifer Butler ober Sdmalz gebadenem
guiinen Petexfilie gesiert. — Statt ber Sarbellen fann man
den Baud) aud) mit Pleffer und Salz einveibert, und vor
bem Bundfen besfelben Citronenjdeiben mit Peterfilie hinein-
geben,

684. Gebratenter Indian,
Dagu wihlt man ein Halb a11§gewad;fene34@tﬁcf.
1
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Der Jndiant wird gleidh einem Kapaun gefengt, aufge-
madt, gefalzen, an ben Spief geftedt und wdhrend bes
Bratens mit Butter begoffen. Dod) fordert derfelbe anfangs
moeniger Dike, weil er gewdhnlid) um mehr af8 bdie Hilfte
qrofer al3 ein Rapaun ift, und daher viel Lingere Jeit jum
®arbraten braudt. Pan fann Ddenjelben aud) mit Papier,
weldhes mit Butter beftridhen wird, itberbinden, bdiefes erjt
1. Gtunbe vor dem Anvidtert wegnehmen, und hellered Feuer
geben, bamit er eine {dhone gelbbraune Farbe befommt.

Gewshnlid) wird der Kropf bded Jndiansd gefiillt. Ju
biejem Behufe jdneidet man bdie Kropfhaut riidmwirts {iber
bemt Halfe auf, und nadpem man den Kvopf aufgeldiet,
{hneidet man aud) die Kropfhaut bet ben Rofhaarbitfden
ab, (Bfet fobann ben Hals felbjt wifden bden Flitgeln ab,
und faffet bon da bdie Haut in grofen Stiden vund Herum
mit Bindfiben ein. Die iibrige Dreffur ift wie bei dem ge-
bratenen Sapaune. _

A3 Fitlle dient entweder die allgemeine, oder die fol-
gende gyitlle; ,

Mit 3 Ciern wird ein Stitd flaumig abgetriebener But-
tex gut verriihrt; bann ioerben 2 fleine tn Whld) geweidyte
unb mieder gut ausgedriidte Semmeln, nebjt */, Pfund o=
finen, eben fo vielen Weinbeeven und in Streifden gejdnit:
tenen Meanbeln bavein gegeben, wohl bamit verrithrt, bdie
Rropfhaut eines auf die obige Art hergeridhteten Jndians
bamit gefiillt, mit Bindfaden wohl zugebunbden, und derfelbe
bann nod) etwad langfamer al3 jener ofne Fiille gebraten.
PMan nimmt aqud) ftatt ben Rojinen, Weinbeeven, Pandeln
unb gebratene Raftanien, dann milffen jedod) 6 Loth Elein
witeflig gefdnittenes Mart beigefesst twerden, weil fonft bdie
Fitlle zu troden fein iiivbe. Buleht iwird ber Binbfaden
auggezogen und ber Jndian mit etwad DLraunen Saft heif
aujgetragert.

685. Gebratenc Hendeln (Hiihner).

Die Hendeln werden, wenn fie 6 big 10 Woden alt
und fett jind, mit heifem Waffer geputst, audwendig mit
©alz, tnwendig mit Pieffer und Salz eingevieben und etwas
liegen gelaffer. %ieranf gibl ‘man in da8 nunere des Hens
oel8 ein ©titd Butter, etwad Peterfiliefraut und eine Sceibe
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@itrone, ftedt 3 an den Spief, und bratet e8 unter beftin-
bigem Begiefien mit jevlaffener Butter geld und {aftig.

Man fann die fertigen Hendeln aud) nod) einmal mit
Beifiem Butter begiefien, fie mif Semmelbrojeln beftreuen,
biefe auf ftarfer Glut {dnell Farbe nehmes laffen, und
banm ben Braten mit griiner ‘Peterfilic garnirt auf den
Zifd geben.

Diefelbe Vehandlung hat Statt, wenn fie im Rohr ge-
braten erdei.
P Man pilegt fie aud mit einer gewdhnliden Fitlle zu
fiallen.
Am Beften ift e5, wenn man in WMild geweidte und
oieder gut ausgedriifte Semmel mit Butter, in weldem
man fein gejdnittenen griinen Peterfilie anlaufen [Gft, begieft,
¢in paar Cier davan {dlagt, mit Salz und Safran wiirst,
und mittelft einer Sprige in die vom Halfe aus wohl un-
tergriffenen Hithner filllt, diefe dann zugebunbden, und gleid
ben gebratenen breffivt (dbod) darf fein ©Speil Ddurdygeftedt
twerden) an einen ©pief ftedt, und mit Butter begofjen
Hratet. Die Fliigelden werden bei diefer, wie bei jeder an-
bern Gattung, ausgebogen, uno Leber und Magen bagivi=
fden geftedtt. Wean nimmt zu Ddiefem Gebraude gewdhnlid
T gang junge, 6 bis 8 Woden alte Hithndjen, follten fie jedod)

dlter fein, fo miiffen fie wenigftens einen Tag vorher ab-
geftodjenr und troden gerupft werden, indem: fie fonjt nidt
mitrh genug {ind.

686, Gebratene Tanben.

E Dazu miiffen junge Tauben getodhlit mwerden.
; Nadydem fie gevupft und iiberhaupt aufj bdie namlide
Weife, wie bie jungen Hendeln Fugeriditet worben, werden
fie mit nubelfdrmig gefdnittenem Sped ziexlih gejpidt an
©hpiefidjen gejtectt, mit Bindfaden Defeftigt, und bei Hellem
Fener mit Rahm, Butter und quter Fleifdbrithe Legofjen,
oder aud) in ber Pfanne gebraten.

Aud) gefiillt werben fie auf diefelbe Avt, wie die Hens
Deln, nur nidt jo fejt, weil die Haut leidht auffpringt,

687, Enten- oder Gans-Braten.
Dazu diirfen feine alten Stitde gewdhlt {lzfibeu.
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Die jum Braten vorgevidtete Gand ober Cnte veib
man von innen und aufen mit Salz, Pieffer, Piajoran und
effichen erbriidten Wadhholberbeeven titdhtig ein, und bringt
fie in einer micdern Mein in die Bratrohre. Wihrend bded
Bratend muf man dad Fett immerwdahrend abjd)ipfen, wo-
durd) die Gand ober Cnfe vafdher und {dhoner fid) bratet.
Wenn man fie auftrdgt, fo muf dbie Brujt aufodrtd ftehen.
Dic Sauce wird tmmer darunter gegeben. Wan fann  Dden
Baud) aud) mit gebratenen Kaftanien oder mit Erdipfelir
ausfiillen und bann die tvanfdivten Stiidfe damit gavniven.

688. Gang-Braten mit Kitten.

Wihrend die Gand bHratet, {dilt man Kittenr, fdneidet
fie in 8 Theile, wendet folde im Wiehl um, und badt fie
tm heifen Sdhmalze fhon braun. Dann legt man die gebra=
tene ®and in eine Vratpfanne, giefit etwad Wein und Waf=
fer Bingu, izt e8 mit Fimmt, Nelfen, Citvonenjdhalen und
Buder, thut die gebadenen Ritten bdagu, [t bas Gange
auffoden, und gibt den Braten zierlidhy auf die Tafel.

689, Hiihner mit Majonaife und Afpik
fiix 12 bi3 14 Perfonen.

6 junge Hithuer werden, nadidem fie vein ausgewafdyem
find, mit einer Dinnen Sdjnur umbunbden (breffirt) mnebjt
LWurzehoer! in eine Kafferole gegeben unbd mit weifer Suppe
fibergoffen, aud) etwas Citvonenjaft und Salz Ddagu geges
benr, dbamit fie toeif Dleiben und weid) gediinftet, Sodann
[6ft man fie quskiihlen, {dneidet fie in jdone Stitde und
vidgtet biefe auf einer runmben Sdiiffel in Pivamidenform
auf. feber und Wagen, bldttvig gefdnitterr, gibt man gleidh=
falfs dazu. Den von ben Hithnern zuviidgeblicbenen Sajt
ftellt man ing Ei8 und bevivendet ihn Fur

690. fMajonaife.

3 Gierdotter und 1 Meffecfpite voll Saly werben in
einem feinen Weidling flaumig abgeviifet, nad) einer Miiz
nute gibt man 6 Tvopfen quted Tafeldl, mieder nad) einer
Minute 6 Tvopfen Beineffiq bdagu, und iiederholt genatt
in ben angegebenen Swifdenvdumen die Tour, bis Y/, Pf.
Ochl in die Maffe it und ftellt diefe ing Eis. Dann gibt
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man ben einftiweilen falt gemworbenen Hithmerfaft, audy etiwasd
Mustatnuf davunter, ftellt die Wajonaife mwieder auf da3
€i8, bis fie feft wivd Mitteljt eines Lwifels iibergieht man
bannt die beveitd angeridteten Hithuer mit der WMajonaife,
%efxfyrirt fie gejdmactvoll mit ASpif unbd gibt fie fdmell zur
Lafel,

AR i lobrafemn

691. firfdiemer.

Diefer muf veiff und gut abgelegen fein. Dad Shluf=
bein wird bavon abgehadt. Wan fodt ihn, gqut -eingefalzen,
guerft gewshnlidy in Waffer mit etwasd Ejjig, Lovbeerblatiern,
gangem Pfeffer und Jwiebeln, bie mit Gewitvznelfen beftedt
find, bis er ieid ift.

LWihrend bicfer Beit veibt man fdivarzes und ieifes
Brot unter einandver auf, mifdht Suder, gejtofenen Jinmi
und fein gefdnittene Citvonenfjdjalen bavunfer, nimmt Dden
Blemer Dheiff aus der Briihe, legt ihn in ¢ine Bratpfanne,
aieht die diinne Haut ab, beftreidht ihn mit gerquivlten Eiern
und briidt bann das aufgeviebene Brot fo fejt und did, ald
3 Dhilt, auf bie obeve Geite des Jiemerd, beftveidt e3 ivies
der mit Gievn, giefe ein wenig von der Jiemerbriihe barunter,
und fiellt dann dad Wildpret fo lange in den Vadofen, bid
€3 {don gelb mwird.

Bu diefemn Gevidhte pflegt man aud) eine fiife Sauce
au geben.

692. fjirfdyziemer,
fitr 14 SPexfonen.

Dad Bein ded Hiv|dziemers wird ausgeldft und bdasd
Wildpret in vothem Wein zur Hiljite mit Waffer verdinnt
undb mit Wurzelwert gefotten, bann vojtet man in Y/, Pfund
Butter 1 Seidel Semmelbrofel, qibt 2 Cierdotter und efwasd
Buder dazu und permengt Alles gut unter einander.

it der Hirfdhziemer weid) gefotten, fo nimmt man ihn
aud bem Wein, tranfdivt ihn nad) Portionen und beftreidt
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ifn oben mit ben gevifteten Semmelbrojeln. Der Hitfdsie
mer wird Heif und gewdhnlid) mit einer Ribifeljalfe fervirt.

693. Ribifel-Salfe.

Gin Biertelpfund Ribifel werden in Buder und Y/, Sei=
bel bes Weinabjuded gqut abgefodt unb bann in einer Sau=
ciere zum Braten fervirt.

694. Rebgiemer (Schlegel).

Diefer wird entiweber gang auf Art bes Hirjdziemers
Bereitet, ober aud) einfad) in ber. Rofhve qebraten, Offer bes
goffert und umgedreht. Man gibt gerodhnliy RKapernjauce
dazu. Der Rebziemer wird aud) Haufig gefpidt, und ivenw
er gebraten ift, mit einer Rahmfauce begoffen.

695. Rehriidien.

Der Refriiden wird wie der Schlegel vovbeveitet, und,
enn man will, eingebeist; dann zieht man ihm die Haut
ab, flopft das Fleifd) von ben Rippen ein wenig zuritd, Ppidk
ben Riiden qut mit Sped, fiberivindet ihn mit Papier, bratet
ihn rvedht langfam, und begieft thn einigemal mit Beize und
Raphm. Jn der Schitfiel wird er mit Rimonienjdhalert und
Kapern geziert.

696. Jungfernbratel vom Hirfdy.

Bon etnem mehr fungen Hivfd) darf dev Jungfernbraten
nuy ein paar Stunbden in ber Veize liegen, damit e bon
bem Gffig ben Gevud) bHefommt, dann {pidt man e8 vedt
alerlich mit Sped, bratet 8 {dhon langjam, und Dbegiept €3
ofters mit fahm und Beize; wenn ed gut ausgebrafen ift,
mad)t man von dev Beize eine Kapernfauce, vidhtet bad gebras
tene Fleifd) in cine Sdiiffel, gieft ein wenig von dem herabs
gejthipften ©aft daviiber, siert e8 mit Cimonienjdalen und
Sapexn, und gibt die Sauce in einer Schale dazu. '

697, Gebratener Hafe.
~ Gin junger Hafe braudjt nicjt gebeizt gu iwerden; et
cinem alten abev 1ft ¢8 nothiwendig. Gr wird vein Hergerid)
tet, gehiutet, gewajdhert, und bev NRitcfen umier bev dritten
HRippe abgehadt. Den fo Hergevidteten Braten fpidt maw

TR,
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mit linglid) gefdnittenen Speditiidden falst und begiefit ihn
mehrmals mit Heifem Eifig. Hievauf legt man] ihn in eine flade
Bratpfanne, gibt dagu Cifig, Fett und Bwicbeln, und bratet
ihn langfam in ber Rohre. Wenn er auf ben Tifd) getragen
wird, Detvdufelt man ifn entweder blos mit jaurem Rahm
ober Gfjig, obev mit einer Rahmfauce und Kapern.

Man pilegt den gebratenen Hafen aud) mit Citronen=
feeiben und Rapern au belegen, und die Briihe in dber Sdale
bagu u geben,

698. Gemsfdlegel.

Rein gebéiutet und gefpidt wird devfelbe mit fodjenben
fauver Briibe, welde von Cffig, Wein und Waffer zu glei=
den Theilen Dereitet wird, begoffen, Bwiebel , Thimian,
ovbeerblétter und ewitvynelfen Davein gegeben, und fo 4
bis b Tage ftehen gelaffen — iibrigend gang wie ein Reh-
stemer (Schlegel) behanbelt.

699. Gebratener Anerhabhu.

Dicfer wird, wenn er nod gang jung ift, Hlos vedt
fein mit ©ped gefpictt, ober in benfelben gingebunben, und
einem Fafanne gleidy gebrater.  Jft ex jedod) dlter, fo wird
er gleidy) dem Pafent mit jaurer Vriihe begofjen, worin er
92 pig 3, aud) wenn ev 3dbe fein follte, wohl 8 Tage [iegen
Bleibt. Die iibrige Behandlung ift wie beim Hafen.

@ben fo wird der Bixthahn und der Schilbhahn 3uges
vidhtet. Pian pflegt Gei biefen diefelbe Brithe gu madjen, wie
beim Gemsfdlegel. : ;

700, Gebratener Fafan.

Den gehirig gubereiteten Fafan wijdt man mit Wein
aus, reit Gn in- und auswendig mit Salz, Nelfen und- ein
wenig Tfeffer ein, und ftedt in die Oefjnung ein paar Ci
tvonenfdjeiben ; bindet die Bruft zubor mit Shedideiben,
und barn dert gamgen Fafan in einen mit Butter beftvidje-
net Papierbogen ein, unbd bratet ihn am Spiege oder in ber
Hein, indem man thn abwedfelnd mit Butter und Eitronen=
faft Defprengt.

Bulet wird bas Papier entfernt, der Sped aber auf
ber Bruft gelaffen, unbd die Sauce durd) ein Sieh davitber ge-
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geben. Bevor man den Fafan auf ben Tifdy qidt, nimmt man
ben ungevupften Ropf, der bdefhalb ftets aufbewalhrt wurbe,
ftedt ihn an ein Holaden, und pafjt ihn an den gebratenen
Fafan an. Das Gange wird mit Citronen garnit,

701 Gebratene fafeliihner.

Bei ben gerupften, aufgemaditen und gqut  ausgemwafde=
nen Dajelhithnern wird die Brujthaut (08  qeldft, und eine
Sdjeibe Sped dagwifden geftedt, dann werden fie gefpidt,
und fleifig mit Butter begoffen, gebraten. Nun laffe man
einige Auftern, Citronenfajt, etwas Mustatbliithe, Citronen-
fdalen, und, wenn man fie aben fann, einige Triiffeln in
einer Rafferole mit einem Stitd Butter wohl diinften, und
lege bie gav gebratenen Hithuer auf bie Sdyitffel, um fie mit
ber Gauce 3u begiefien.

Sie fonnen aud) gefpidt, wie die PHafen gebeizt, und
mit Rafm und Butter begoffen, - gebraten werden.

102, Sdynepfen und Rebhiihner

werben gerupft, aufgemadit, gewafden, mit Sped gefpidt,
und iibvigens wie die Hendeln oder Kapaunen gebraten. —
Die Sdnepfen werden gefdwinder gar.

703. Gebratene Wildtanben.

Jtadidem man die Tauben vein gepubt, gewajden, ein- -

gefalzen, cine Beige von Cffig, Wein, Jmiebel, Kuoblaud,
YorbeerblGttern und Limonienjdjalen bdaviiber gemadyt, [Hft
man foldye, befonbders mwenn fie alt find, 4' ober b Tage in
ber Beige liegen, fpidt fie dann mit Sped oder Knoblaud,
bratet fie langfam, undb Dbegiefit fie diters mit Veize und
Rahm; gibt dbann in ein Reindl ein Stiid Butter, ein tenig
tlein gejdynittene Jwiebel, einige gefdnittene Sardelfen, ein
wenig fein geviebened Ruttelfraut und Vojilifum, (Eft e3 qut
anlaufen, fiet 1 ober 2 Roffel voll Weehl davan, (Rt e3 nod)
ein: wenig, viften, giefit fo biel von bder Beize bazu, daf bie
Gauce in bev Dide recyt wivd, gibt dag Hevabgetropite voit
ben Taubert bau, mwie aud) ein weniq Nahm, und (EFt o8
gut auffieden.

Gut ausgebraten, werben bdie Tauben in bie Sdiiffel
und bie Sauce davitber' gegeben,




Stafter- Wrater.

704. Gebratener Karpfe.

Naddem ber Fifh gefdhuppt und gewajden worben,
fdmeidet man ihn oben am Riiden {o auf, daf ber Baud
betfammen bleibt. Hievauf fondert man die Galle von bem
Cingeweide ab beftreuet den Fifd) aufen mit Salz, und legt
ihn audgebreitet fo in die Bratpfanne, daf der inneve Theil
itber ficdh, ber dufeve aber auf ben Voven der Pfanne 3u lie-
gen fommt. MNun beftveut man den Rarpfen aud) von diefer
Seite mit Saly und Pieffer, und gibt etliche eine, zerjdnit-
tere und gejdhdlte Jwiebeln daju.

TMan fann von dem am Riiden gedffneten Ravpfen audy
bas Fleifd) auslifen, von den vdten befreien, mit den ge-
veinigten Eingetetden ujammenhacden, bann mit einer belies
bigen Fitlle mifdhen, diefe in bie Haut etnndhen, und auf diefe
Art mit Parmefanfds Dbeftveut baden. Vor bem Anvidhien
ggiel')tE }i‘ncgn bie Fdden aus, und gibt ben Fifd) mit einer Sauce
3u Tifdpe.

705. Gebratener fedyt.

Cine mit Butter Deftridene Bratpfanne wird mit in
Sdetben gefdinittenenen Jwiebeln belegt, und ein abgefdupp-
ter, aufgemadyter, gemwajdener, mit Salz Deftiubter, und mit
©arbellen gefpidter Hedt davauf gelegt. Nun mwerden Sar-
oellen flein gehadt, mit Butter vermijdht, und der Fifdh ba-
mit Delegt, in eine HRNohre geftellt und langfom gebraten.
Bon Jeit zu Jeit wird frijde Sardellenbutter nadygegeben.

Wenn der Fifd) -gavgebraten {jt, wird gar behutjam auf
eine Sdhiiffel gehoben, mit in Streifen gefdhnittenen Citronens
{dhalen geziext, und mit flaver Savbelfenfauce aufgetragen. :

706. Gebratencr Haufen. .

Diejer wivd, mit Sals beftiubt, etiwad liegen gelaffen,
dann abgetrodnet, mit Butter beftviden, und auf dem Hojte
iiber frifder Glut langfam gebraten. Gy wird mit Semunmel-
brifeln beftveut, mit heifemn Butter begoffen und mit Halben
Citronen aufgetifdt.




707. Gebratene Barben.

RNadypem diefe gefhupdt, audgenommen und gewafdern
worben, madyt man aquf Geiben Seiten Hleine Scnittden ber
Queve nad) davein, beftvent fie mit Salz, Tehrt fie in zexlaf
fener Butter um, und bratet fie auf dbem Hofte.

RNun [GFt man ein Stitdden Butter in einer Kaffervole
Beifi wexden, gibt etwad Weehl, und venn dadfelbe Hraun ift,
2 Hein gehadte Savdellen, ehen folde Bwieheln und Eitro-
nenfdhalen, Pfeffer und Wusfatnuf dagu. Nadbem e8 etwas
angelaufen, gibt man einen Sdopfloffel voll Waffer und
etioas Weineffig dazu, laft e3 auffoden, und gibt dieje Sauce
iiber die gFHifde.

708, Bratfifdye.

Sdyne grofe Weiffifde werden vein gefduppt, ausz
genommen, auf beiden Seiten einigemal nidjt su fief einge-
{dnittenr, gefalzen und gut mit Wrehl beftdubt, Dann wird
in einer Bratpfanne Butter heif gemadit, die Fifde fommen
barein, twerden {dhon braun gebraten, auf eine Sdhitffel ges
geben und ausfiiflen gelaffen. Nun werdben Sdjalotten,
Dwieheln, Kapern und blattweife gefdnittene gelbe Hiiben
bazu gelegt, aud) gamges Neugewiirz, Gewiirgnelfen und
Pfeffer darauf geftveut, und aulest guter Weinefjig mit OL
bariiber gegeben.

709. Judenbraten.

Man fdnetdet das ausgeldfte Jleifd von 2 Pjund
Savpfen Hein gufommen, madt von 4 Ciern ein Cingerithr-
tes, wetd)t eine fleine Semmel in der Mild), briidt fie ausd
und fdneidet beided unter bag Fleifdh; treibt dann anderts
Palb Bierting Butter . flaumig ab, {dlagt 4 Eier davan,
und gibt nod) 3 Loffel voll Rahm dagu; rithet bas Fleild
barunter, gibt von einer Halben Limonie lein gefdnittene
©dalen, etias Peterfilietraut, Hein gefdnittene Sdalotten
ober Bwiebel, Saly und etwad Pfeffer dagu, rithet e gut
unter einander, befdet ein Sdhneidebrett mit Semmelbrojeln
gibt Dbag Ubgevithrte bdavauf, formict einen Hafenviiden,
bringt ihn auf ein mit Butter beftridenes Papier, belegt
penfelben mit [dnglid) gejdhnittenen Sardellen, begieht ihn

e
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mit Butter und etwad Rahm, qibt oben aud) Papier, und
(4Rt ben Vraten in einer Pfanne langfam im Rohr braten,
nehme dann bas Papier weq, und bringe ihn mit Sarbellen-
ober Rapernfauce anf die Tafel.

710. Gebratene Robrhithuer.

Die Nohrhithner werden enthiutet, eine Stunde im
Whaifer und wenigftens einen Tag in faurver Brithe, wie fie
beim $Hafen angegeben worden, liegen gelaffen. Dann bratet
man fie unter oOfterem Vegiefen mit Rahm,” Suppe und
Beize, gibt fie in eine Schirffel, und die Sauce dariiber.

711. Gebratene Duck-Enten.

Man vupjt, fengt, {pidt und braiet fie im Saft” wie
die Tauben. Beim Braten darf man fie blog mit Vutter
begiefen.

712, Biberbraten.

Man wihlt dazu den Sdlegel. €r muf 6 Tage in
einer quten Veize oder Wavionabe liegen, qut gefalzen,
und mehrmalen umgewendet und gefdhvert Iverden. Nady
Berlauf diefer Jeit bindet man den Sdlegel auf den Shiek,
ober gibt ifm in eine Bratpfanme fitv dad Wobhy, Beftreidt
ibn mit Butter, bratet ihn unter oftevem Begiefen mit ber
DBeige oder Mavionabe, unbd gibt diefe gulebt itber ben ange:
ridyteten Braten.

b al atf
Siiper Salat

713. Gefiillie Aepfel.

Man fdhalt die Aepfel (vorziglich Majdansger oder Tafet-
dpfel) fein, fdneibet oben eine Platte herab, ftidt das Gehiufe
(Den Boken) Hevaus, fiillt Weidyfel, Ribijeln u. dgl. mit Juder,
ober fonft ein Gingejottened Binein, fegt bie Platte Ivicder
davauf, und biinftet bie Aepfel mit Wein und Juder.
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DOie gefitllten Aepfel fann man aud) mit Eiweif be-
ftreichen, mit Semmelbrifeln bejtveuen, und aus Sdhmalz
bacen. ,

714, Gefulste Mafdansher.

Man (GGt dle gefdhdlten Wepfel mit Wein, BWaifer,
cinem Stitdden Jimmt, Citvonenjdhalen und Juder weid)
bitnften, legt fie dann hevausd, beftedt fie mit in  Stveifen
gefdnittenen Wanveln, [aft den Saft mit mehrevem Juder
nod) eine gute Bievtelftunde fodjen, feibet ihn Ddann durd)
ein feines Haarjied itber die Aepfel, und [(Gft fie an einem
fithlen Ovte julzen. Uud) bdie gefitllten Wepfel fdnnen auf
diefe Avt gefulzt werben.

715, Aepfelkomypot,

Man fdalt mehreve Aepfel, fticht unten bdad Gehiufe
hexaus, dbod) fo, baff ber Stdngel nod) am Apfel bleibt,
und ditnftet fie mit Wein, Juder, Citronenjdalen, Jimmt
und NRofinen in einer Kafferole. Sind fie weid), {0 vidtet
man felbe auf die Sdiiffel, bededt fie mit (dnglich gefdhnits
tene;; PManbdelnr, gieft die Sauce bavitber, und [aft jie falt
joerbert.

716. Aepfelmus.

Wean [dalt und fdneidet dbie Aepfel, befeitigt das Ge-
Bufe, ditnjtet jie mit Waffer und Wein weid), vithrt felbe
mit dem Kodloffel flein, thut am Suder abgeriebene Citvos
nenjdalen und fleine Rojinen bazu, [4fit biefed8 bamit auffo-
den, bis e fteif wird, gibt e8 auf bie Sditffel und ftreuet
Bimmt baviiber.,

717, Aepfelmarmelade.

Diefe ift nidhts anders ald ein Wepfelmus mit  viel
Buder eingefodt, und burd) ein Siedb getrieben. Dian fann
auc% aus Birnen, Jwetfhfen, Mavillen u. {. w. Marmelabe
maden.

718, Birnenkomyot.

Man ftidt das Kernhaus von bden gefdyilten Birnen
Hevaus, fo dvaf der Sténgel bavan Dbleibt, ftedt in jede eine
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@ewiirgnelfe, legt fie inbdie Kajferole, thut ein Stiid Suder,
Bimmt, gwei Theile Wein und einen Theil Waffer Bhingu,
bafi bie Briibe iiber die Virnen geht, und (Gft dieje jo lan=
ge fodjen, bi8 fie weid) find. Hievauf legt man bie Bivnen
in eine Rompotjdale, beftrent fie mit Hein gefdnittenen Gis
tronenjdhalen und Buder, fodt die Brithe nod) mehr ein,
und qibt fie ulebt daviiber.

719. Gediinftete Birnen,

Man [Gfit in einer Kafferole 1 EFl5ffel voll Juder mit
etivas Butter lidthraun werden, gibt dbann gute gefddlte
DBirnent hinein, und (Gt fie fo lange rdften, bis f{ie |don
bunfelbraun find. Dann jditttet man ein wenig Wein uny
Waffer davan, thut 3 ober 4 geftofene Gewitrznelfen mit
etiwad geftofenem Bimmt und ldnglid) gefdnittenen LUmonien-
fdalen bdagu, [Gfit fie fdon weid) bdiinjten, vidtet jie bann
auf eine ©diiffel, {diittet den Saft daviiber und gibt fie
auf ben Tijd.

720. Kittenkomypot.

Man fdneidet die gejdidlten Kitten, DLefreit fie von ihren
fteinigen Beftandibeilen, itberfodt felbe ein baar Mal mit
fiebendem Wajjer, madyt dann in einer Kafjerole rothen Wein
mit Juder, gangen Jimmt undb Nelfen fiedend, legt bie ab-
gelaufenen Ritten davein, und fodt fie gugededt, bis fie weidy
find. Dann legt man fie zuerft auf eine Platte, bid jie abs
gelaufen find, und davauj in die dazu beftimmie Anvidtidiij-
fel; Todit bie zuviidgebliebene Sauce fury ein, und gibt diefe
burdh ein Sieb iiber die RKitten.

Die gange Uvbeit biirfte iiber 2 Stunben bauern.

721. Windifde Powideln.

®ib entfernte {dhone veife Bwetfhlen in grofie Tipfe
auf eine Heifie Platte und laffe fie getfoden; wenn fie zevfodyt
find, feihe ben ©aft duvd) einen Durd)fdlag in eine grofie
RKaffevole; bas Uebrige gib wicder in dle Tipfe, fiille fie
hievauf mit frifden Bwetfdfen und laf e8 foden, rithre ¢8
aber Bfterd um, fo aud) ben Saft. Diefes fann, mwahrend
Du dag Mittagsmahl beveiteft, aunf bder Platte gefdehen;
Nadymittags fann man e8, damit nidt defhalb Holz vers
brenut und die Jeit in der RKiide verloven geht, auskithlen
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{afferr, und exft den pweiten Tag bas Cinfieden vollenden.
Wenn der Saft [don diclid) u werben beginnt, fo gib etwa
auf 2 Diaf Saft eines Handvoll gejtofenen Juders daju,
vithre Deftdnbig, daf €3 nidjt verbrennt, und laf e3 redyt pid
einficben 5 Bievauf [af den Saft ein twenig austithlen, und
fibergiefie ihn in einem Gefdhivee mit Sdmalz. Die anbern
Powiveln [af aud unter beftindigem Rithren fo biel al8 mog-
{ih Didt einficben, fitlle fie ebenfalls in ein Gefdjivr, iibergicRe
jie, wenn fie gang falt gewordben, ebenfalld mit Sdmalz,
und bewahre fie wie den Saft.

722, Marillenkompot.

Dic Mavillen werberr mit fiedendem Waffer begoffen,
gehiutet und entfernet. Dann [Hutert man Juder mit LWeirt,
fegt, wenn ev rein verfdumt Hat, die Marillen (Apritofen)
bavein, itberfodit und bringt fie auf eine Sditffel; bdriidft
algbann in den Juder bden Saft einer Halben Citvone, [Aft
joldhen dict einfodjen, und gibt ihn fiber das Kompot. Man
fann aud) dic Rerne Sffnen, fddlen, und Idngli) gefdhnittent
bavitber ftreuen.

723, RKirjdyenkomypot.

Man fdneidet von den Rirfden bdie Halben Stingel ab,
fest fie mit etwas Wein, Juder, immt und Citvonenjdalen
aum Feuer, und [EFt fle nuv ein cingiges al aufialfen.
Nun thut man felbe in einen Durdilag, damit fie rein
abtropfen, fodt die Sauce fo lange cin, bis fie Didlicht
ird, und giefit fie nadjher iiber die Kividjen.

724. Weidyfelkompot.

Die Weidfeln vidjtet man auf bdiejelbe Avt vor, wie
bie Rirjhen. Die Kevne Lonnen alfenfall8 mit einem Febers
fiel augelft werden, Dann feht man fie mit geftofjenem
Buder, Jtmmt und ein gejdnittenen Citvonenjdalen auf
Qoblen, lafit fie fo in ihrev eigenen Sauce einfoden, rvidiet
jie auf eine Sdiiffel an, und gibt fie falt ju Tijde.

Das Geriht fann aud) mit fingerbreiten Stiiddyen ge-
rifteter Semmel belegt und mit nglid) gefdnittenen Bijta=
aien Deftreut wevden.




725. Limonienfalat.

Man nimmt von etliden Limonien die gelbe Sdale
ab, fdneidet dba8 ynnere in Diinne Sdeibent, legt fie auf
einent Teller, und bejtreut fie did mit Juder; dann {[dHnei-
pet man bie suerft abgefdnittene gelbe Sdjale in fingerlange
und fehr fhmale Streifen, zerlift ein Stid Juder, gibt bdie
Limonienfdhalen Hinein, (Eft fie eine Bievtelftunde bdarin YFo-
chenr, nimmt fie davauf Heraus, legt fie auf den Limonien-
{dhetbert Hevum, und fervivt den Salat zu gebratemem G-
flitgel.

726. Pomerangenfalat.

Man fdneibet mittelgrofe Pomervangen blattweife, legt
fie aterlid) auf eine Sdiiffel, gibt auf jebes Blattden einen
halben Kaffeeldffel voll mit Buder eingefodte NRibifeln ober
eine eingelegte Rivjde, bejtrent fie vedt gut mit Buder, und
gibt guten Wein Ddaviiber.

727. Griiner (roher) Salak.

Diefer wird faft immer mit Oel und Efjig, dem mandy-
mal aud) etwas Pieffer Dbeigefiigt werben fann, abgemadt,
feltener mit beifer Butter ober Halbzerlaffenem gewiivfelten
©ped abgebriiht.

Beim Austlauben und Wajden der Blatter muf be-
fonberd vorfidhtig und genau zu Werfe gegangen werden,
teil fid) gewohnlich viel Staub, Unveinigleiten, ja oft Wiir
urer und ufeften darin DGefinbden.

Nad) wiedexholten Wajden {dligt man ihn gut ausd
ober [Gft ihn zwifden svet Sdiiffeln ausfinfen.

728. Hiinpel- (Ropf-) Salat.

Die Hiupel werden von ben groben Blttern befreit,
in pier Theile gefdnitten qut ausgewajdien und ausgefdlun=
gen. Man gibt bann, wenn der Salat gefalzen worbden, qutes
el darauf, und mifdit es etwasd unter, bann [darfen Efjig,
und mifdht ihn vollftindlg ab, um ihn gleid auf bdie Tafel
3u geben. Mandje mijden aud) gleide Menge Effig und Oel
mit dem ndthigen ©alz in einer Flajde, und geben bas Ge=
mijdy auf ben Salat. Man pflegt ihn gewshnlich mit ausdge
[Bjten Bavten, in 8 Theile erfdynittenen Giexn ju belegen.




729. Eudivienfalat.

Diefer wird gereiniget, abgefdnitten und einige Beit fur
Waffer liegen gelaffen, bdamit fid) dad Bittere mehr verlieve.
Uebrigens wird er auf diefelbe vt beveitet, wic per Hiupel
fafat, und gewdhulid) gepfeffert.

730. Bund-, gekranfer Salad, Brunukrefe,

fo wie alle iibrigen Avten von griinen Salat wexben auf bdie
ndmlidge Avt DGereitet. Der Brunnfrefjalat darf erjt abges
madit werden, unmittelbar bevor ev aufgetvagen wird. Ueber=
Haupt baxf fein Salat abgemadyt lange fteer.

731. frantfalaf.

Man fdneidet dag Kraut vedt feim, falzt 3 und driidt
¢ fejt an. TWenn 8 eine Stunbe geftanden bat, driidt man
¢8 feft aus, gupft e8 auseinander, und madt es mit Ejfig,

© Oel, Pfeffer und etrwad Kitmmel an. TWill man dent Kraut=

fafat warm, fo iird er aud) auf bie namlide Avt ausqe-
britt; man nimmt Sped, jdneidet ihn wicflig, @kt ihn
in einem Pfandel geld werden, gibt ein wenig von Dbem aus
gebriictten ©alat Hinein, damit ex nidt fo fehr fprike, giefit,
wenn ex erfaltet ift, ben nothigen Efjig davom, [Gft e8 mit
biejernt fiebend oevden, fdhitttet ¢S iiber ben @alat, madt ihn
redht durd) einanbder, und gibt ihn warn auf den Lifd).

Auf die ndmlide Art fann aud) anbdever griiner Galat
abgemadht werden.

732, Gurkenfalat.

Die gefdilten Gurfen werben in feine Bldttden ges
jdnitten, gefalzen, eine Dhalbe Stunde im Salze gelaffen,
dann bad Waffer abaefeiht, diefelben mit Effig und Oel bes
goffen, und mit Pfeffer beftreut. Nody jdmadhafter find fte,
wenn man fie frifd gefdnitten gleidy falzt, und mit Oel und
Cfig abmadt.

733. Rartoffelfalof.

Weidh gefottene und gefchiilte, nidht fehr meblige Kav-
toffeln fneidet man in bimne Sheiben, gibt fein gejdnittenc
Biwiebeln, Salz und Pfeffer Hingu, madt jie mit Effig und
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Oel untev_cinanbder, [Gft fie eine Biertelftunde ftehen, und
gibt den Salat auf den Tifdh.

Auf diefelbe Weife werden gefodite Fif olen, Crb-
jen, infen, Rarviol, Spargel, Sellevie u. f. w.
al8 Salat zubeveitet.

Der Rarviol muf vor dem Abmaden etwas in fal-
te8 Waffer gelegt werden. Man legt ihn, fo wie aud) Den
Gpargel sierlidy in die Saitffel, gieft el und Cffig darii-
ber und wicder ab, fo lange, bis fid) alles Binveiciend ge=
mifdht hat.

Dex Sellerie darf nidt u tweidy gefodit fein; man
pilegt ihn oud) mit etwas Krdutel ju vergieven.

734. Rother Riiben-Salat.

Die gefoditen vothen NRiiben werden fdidtenweife mit
gejgabtem Kren, mit Saly und etwas Pfeffer beftrent, in
ein ®efaf eingelegt, blos mit Gffig ohne el begoffen, und
nad) und nad) als Salat verbraudt.

735. Rartoffelfalat mit Sardellen.

Pan legt bie in Sdieiben gefdinittenen gefoditen Kav-
toffeln in eine Sdiifjel; dann {ddlt man ein hart gefottenes
€i, fdneidet unten eine Scheibe davon ab, und febt e8 in
bie Wiitte ber Kavtoffeln. Hierauf hadt man folgende Sa-
dyer, jebe befonders redyt Hein: Gin Haxt gefottenes €i, bann
@avdellen, vothe Riiben, Biwiebeln, Brunnenfrefjfe und Ka-
pernt, vermifdht jedes mit Salz, Pfeffer, Oel und Cifig und
bilbet davaus Rrdnge um bas Gi herum von abmwedyjelnben
Farben  Was von Effig und Oel iibargeblieben, gibt tman
aulekt iiber das Gange.

736, fjiring- oder Sardellenfalat.

Wean legt bie Hivinge oder Sardellen etwas in Baffer,
hautet fie vein ab, (dneidet fie in  Stiide; dann  [dmeidet
man  gejdydlte Mafdjangteviipjel und Swiebel witrflig, unb
madt bas Gemengfel mit Oel, Effig, Salz und Preffer ab.
Beim Anvidten veihet man die Stiidden Hiringe obenauf.
Bei einem Wildner wird die Mild) befonders mit Cjfig
unb el vervithrf nnd darunter gegeben,

WMan fann aud) nad) Belieben falten Braten bitterig
gejd)nitten, dagu mifden.
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737. Fleifdyfalat.

@8 fann Biegn alles gefodyte ober gebratene Fleifd) ver-
soenbet woerden. Mian (Bt e8 bon den fnoden, dueidet €5
nebit einer Swiebel in Heine Wiirfel oder Bldttden, mijdt
vann Sal3, Pfeffer, Effig und Oel pavan. PHiergn paft nod
alferle, al8: fauve Gurfen, Hivinge, Sarvellen, Aepfel, Ka-
pern und Weinbeeven, aud) abgefodyter Sellerie und Ronen.

738. Sdynedienfalat.

Die leidht gefodjten Schnecien werben ausd bent Gehliufe
genomumen, geveiniget, mit warmen Waffer gewafden, und
in cine Sdale gelegt. Dann {dneidet man ©dalotten oder
anbeve Jmiebel redt fein, madt bdavon um bie Scneden
cinet Rrang, und legt fleine Stiice Sardelfen dazwifden und
pavauf ; auleft Deftveut man fic mit Qimonienfdalen und
Qapri. Dann fprudelt man Cjjig, Ocl, Preffer, und ein we-
$ig @fa[g sufammen, gieft s itber bie Sdnedert und tedgt
te auf.
Man fann aud) zu den Schneden jauber geflaubten und
gewafdjenen Brunntref, ©Enbivi, flein gejdhnittene vothe Rii-
ben und Savbelfen thun, und Diefes mit einanber wie ge
wihuliden Safat mit Efjig, Oel, Saly und Pfeffer abmadjen.

739. Wilfdher Salat.

Gefodyte, feine, Blitivig gefdnittene Erbapfel, terlid)
gejnittene Fonen, ein Stid Aal, ein veingepupster Haring,
eintge Bricen, gefraufter und Gichorien-Salat werden famme=
fih in Heine Spalten gejdhnitten, mit Ejfig, Oel und etwas
Saly angemadt, und einige Hart gefodjte und Ylein jufam:
mengehadte Gier bdavunfer gegeben. — Die Fijde mitfien
natinlid) von ben Gréten Befreit feim.

Pran fann aud) nod) mehreve gum Salat geeignete Ge-
genftinde, wie grofe Fijolen u. bgl., dagu mifden.




Torten und feine Wackereien.

740. Blattertorte.

Dan walft einen Butterteiq mefjerviidendic, fdneidet
4 Bldtter, fo grof al8 das Lovtenplattel ijt, daraus, iibey-
ftreid)t ein jebes Blatt mit einem abgefdylagenen Gi, qibt
dann ein jedes Blatt auf ein Lovtenplattel, und Gt e3 im
Oejerl langjam bacfen, daf fie aber feine ftarfe Favbe befom-
men: dann nimmt man fie heraus, iiberjtreidyt ein Blatt mit
gejottenen Ribifeln, legt ein Blatt bariiber, umd liberjtreicht
felbes mit Marillenfalfe, legt dann das dritte Blatt pariiber
und itberfteidyt e8 mit Hetjhepetidialje ; endlih bdas bievte
Blatt, und madit Eis bariiber.

Man fann aud) belichige andexe Salfen nehmen.

Dag €18 wird auf folgende Art gemadt :

Man flopft die Klar von einem frijden i zu Schnee,
anijdt diefen in einem Weidling mit o viel geftofienem Sucer,
bafy e8 in der Dide wie ein biinner Zeig wird ; riifet e8 fo
lange, bi8 a8 €i8 fdhisn wweifi ift, fitllt e3 bann fn eine Spri-
Le, und briidt e8 jierli) auf die Torte. Wenn man wilf,
fann man aud) dbag Gis mit Alfevmesfaft voth maden. Bu=
fetst Ldt man die Tovte tn dem Oefer tvodnen, aber bie
Ditse darf nidt gav zu {tart fein, damit bas Gis {don iweif
bleibt, und gibt fie fammt dem Plattel auf einer Sditjfel
gur Tafel,

Das €i3 fann man aud) nody burd) Spinattopfen griin
farben,

Bill man bdasjelbe geld Haben, fo veibe man den nod)
ungeftofenen Buder quf Pomerangen ab. — Sdwary fanu
3 mit Chofolade gefavbt werden. Statt bder Sprike fann
man fid) aud) eines einfadhen Papierjtanikels (Diite), wel-
des an bev Spite eine feine Oeffoung Hat, bedienen.

741, Mandeltorte.

Dan mijdt Y/, Pfund gehidutete, feingeftogene  Man-
“oelnt mit eben fo viel geftofenem und gefiebten  Budfer mit
einem Coffel durd) einander, unbd gibt nad) und nad) unter
bejtdndigem Umvilhren 12 Gidottern davein. E]éaib Y, Stunde
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fleifiigem Rilhren wird das RWeife von 10 Giern u vedt
fteifem Sdnee gefdlagen, dagu gegebent, und oieder buvdy
3/, Stunden gevithrt.

Weibrend diejer Jeit wird ein fogenannter Tovtenveifer,
ober eime andeve Form, mit gerlafjenemt Sdymalz befjtriden
und umgeftiiat, damit das iberfliffige Fett ablaufe.

Bor vem Ginfiillen wird derfelbe vedt gut mit fein ge
ftofienem Buder beftiubt, bie Maffe davein gegeben, und in
ciner iiberfiihiten Ofen langfam gebadten. Nad) ungefdhy
einer Stuitbe ift die Torte gebacfen, und fie 1wird, nadde
ber Meifen abgeldft worden, mit weifemn oder gefirbiem Eife
geaiert.

742. Mandeltorte mit Ehokolade.

Auf 1 Pund fehr fein gefdnittene Mandelnn fonmmer
32 Gier. Nur die Halfte der Klar wird Fu ©Sdnee  gefdhla=
gen, 1nd Ddiefer mit 1 Phund geftofenem Jucker und de
Dottern gufammen in einem Gefdive eine gute Stunde hin-
burd) abgerithrt, und zulegt 8 Loth gevicbere  €hotolade,
4 pher aud) b Hinde voll Semmelbrifeln, die mit Wein fehr
qut angefeudytet wurben, bann Qimonienfdhalen, Bimmt und
@Efmﬁra hinengexiihet, und die ZTovie iwie gewdhnlid) ge
Dbaclen.

743. Rimertorte.

Man treibt einen Bierting Butter flaumig ab, gibt all=
mifig 4 Gidotter hinein, jtoft mit 6 Qoth Buder 3 Gelbe
von Hart gefottenen Giern und etwad PJimmt im Worfer,
mengt Y/, Pfund Mehl und Hein gefdynittene Eitvonenfdalerr
mit ven ibrigen Yngredienien tiichtig gufammer, avbeitef die
Maffe auf dem Vrete und mit den Hinden au einem vedt
sactenn Teige, fitllt damit das ausgefdmierte Tovtenbled), und
vexfdbrt fibrigens wie bei ber Weanbeltorte.

Yuf andere Art treibt man Pfund Butter flaumig
ab, vithet von 4 Hart gejottenen Eiern Ddie Dotter, flein ges
fdnitten, darunter; fdhalt dann cinen DBierting Weanbdeli,
fdhnetdet fie mit dem Scneidemeffer fein aufammen, vithrt fie
unter ben Butter, wie aud) einen Bievting fein geftofenett
Buder, von ciner Lmonie fein gefdnittene Sdalen, urid
T, Piund jdhones Mehl;- vithet 3 gut unter etnander, jtreidt
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Dent Dalben Theil von bem Teig auf ein Tovtenplattel, fiilit
e8 mit eingefottenen Ribifeln, macht von dem iibrigen Teig
ein Gitter davitber, iiberftreidit e8 mit einem abgejdlagenern
Gi, [Gft es langjam baden, madt Eis bdaviiber, und befdet
bie Tovte mit Buder und Fein geftiftelten Drandeln, und
Laft fie im Deferl nod) etwas trodnen.

744, Bishoten-Torte,

Bon 6 frifhen Ciern {Ghlage man die Klar u Sdinee
gebe 12 Gidotter mit Y, Pfund geftofenem Juder verrithut
bagu, fopfe e8 mit dem dagu gehovigen Beferl fo lange, bis
¢3 bid wird, gebe von einer Limonie Hein gefdnittene Sha-
len darunter, ftaube 12 Qoth gefiebtes Stavimehl bdavan, und
vilhre e3 jdhon jubtil barunter; {dmiere dann ein Tovtens
plattel jammt Reif ein wenig mit Butter, fille bas Gerithrte
darein, laffe e3 langjam bei einer Stunde baden, made 3u-
let Cis bavitber, Deftedte die Torte mit {tiftlidy gefehnittenen
Pijtagien, und laffe fie im Oeferl nody etwas trodnen.

745. Grifere Bishoten-Torte.

Auf 1 Piund Juder fommen 32 Gier. Man fdldgt
bie Dilite von der Rlar 3u einem felir feften Sdmee, gibt
bicjen ©dynee, ben fein geftofienen Juder und bie Dotter Fu-
jommen, und. vithrt es eine Stunbe Hindbuvd) fehr gleich ab.
Dann vithet man 24 Loth fehr gut getrodnetes Veund- ober
Stdrfmehl und von einer Limonie die fein  gefdnittenen
©dalen (angfam dagu, gibt Alles bis auf zwei Finger Hodh
in den Miobel, und badt e8 1 Stunde in dem Ofen.

746. Chocolade-Torte.

Wian fdyneidet einen Bierting gefdilte Mandeln recht
fein mit cinem Sdneidermeffer, qibt jie in einen Weidling,
vermifdht fie mit einem Vierting ebenfalls vedt fein geftofe-
nem Fuder, {dldgt 7 Cidotter und von 3 Ciern bas u
Sdjnee gejdhlagene Weifie davam, und verviihet e3 duvd) drei
DBievtelftunden redt flaumig. Bulebt werben 2 fein gericbene
Tiifeldhen Chofolade, gejtofiener Jimmt und fein gehadte
Citronenfdalen bagu gegeben. AMes qut vermifdht, in eine
mit Butter beftridne Tortenplatte gefiilit und langfam ge-
Dactert; dann beeift oder mit Sucler Deftreut.




747, Brottoric.

Ginen Bierting fein geftofenen Juder vermifdt maw
mit Y/, Bierting abgesogenen, ebenfall8 fein geftofenen PMan=
deln, gibt nad) und nad) 8 Eidotter und von 4 Eiern bas 3u
Sdnee gefdhlagene Weifie bagu, und verviifhrt o8 burd) eine
Gtunbe vedht gut. Nun gibt man Y/, Bierting fein gefdnittene,
unabgezogene Wanbeln, eine Handvoll feine Brotbrd|eln,
1 Tdfelden geviebene Chotolade, 4 Qoth fein gefdnitiene
Gitronat und canbdirte Pomeranenihalen, und ehwas fein ges
ftoflenen Zimmt und Gewitvgnelfen dagu ; filllt ben Leig i
eine mit Butter beftridene Tovtenplatte, und badt e3
langjam.

Dic Jeit bes Garbadens [t fih am bejten bei die-
fer, fo iwie Dei jeber anbeven gevithrten Torte entnehmern,
wenn man eine feine Stridnadel hineinftoft; ijt diefe beim
Herauszichen troden, fo baf ifv nidt im Geringjten Teige
artiges anflebt, fo ijt diefelbe ausgebaden, und muf dant
gleid) aus bem Ofen genommen, unbd iiber ein Sieb geftitvt,
abgefithlt mwevden.

748. Englifthe Biickerei
fitv 14 Perfonen.

Bon 24 Qoth Mehl, 16 Loth Butter, 12 Loth fein ge=
fiebten Buder, 2 Cierbottern und etrwasd Citvonengefdymad, ar=
beitet man auf einen DBrette den Tetg, bis er sufammenhdlt,
und (Gft i6n dann eine Halbe Stunbde vaften. Dann waltt
man ihn aus, fireidt ihn mit Giweis, bejtveut ihn mit gejtos
fenen Manbeln, und bact ihn dann in allen beliebigen Hov=
men. Durd) die einfadie und billige Juberettung fowie durd
ihre Sdymathaftigfeit ift diefe Bécerei allgemein fehur Deliebt.

749. Brottorte
fitr 14 Perfonen.

Man nimmt dazu 6 Gier fdhwer Butter, 6 Cier jdwer
fein - geftofienen Buder, 4 Cier jdwer Mehl, 2 Cier |dhoer
fein geriebenes Brot, unbd eimer PBelte fein gerichener Eho-
colade. Die Butter wird gut abgerithet, Juder, Brofel, und
Mehl und ein von 6 Cterves fejt gefdlagener Scjnee eben=
fall8 bavunter gerithrt.
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Der {0 gut vermengte Teig wixd Hievauf in eine Tor-
tenform gegeben, bad Tortenblatt gut mit Butter beftrichen
und mit Buder beftaubt und langfam gebaden. — Y, Pfund
feingeftoffenen Buder 38t man in ein LWffel voll Waffer
auf, beftveid)t die Heifle Tovte dbamit und (Gft fie trodnen.

750, Gefrorues.

Bur BVereitung de8 efrornen Hendthiget man einer zin-
nernen BViidfe, mit genau fdliefendem Dedel. Jwei ober
hodjtens brei Stunden vorher, ehe man bad Gerrorne auf
pen Zijd) bringen will, jhiittet man die Diafie, von melder
man bad Gefroxne madt, in bdie Biidje, und madt den
Dedel gut darauf. Dann jerhadt man das Eis in Fleine
Stiide, gibt einen Theil von bem zerfdilagenen €is in ein
Sdaff, fdet ein paar Handvoll geviebenes Sal daritber,
bann wieder €ig, und fofort, big bag Sdaff voll ift. Jn
per Uitte [GFt man einen Raum, in welden man die Biidfe
binein fetst, breht dann diefe Bitdfe fo lange, bis der Jn-
balt gefroven ift; man muf ihn aber alle Halbe Biertelftun=
dent bon der Seite und dem Boden mit einem Silberloffel
oder einey ©patel (08 madjen, dbamit er an der Seite nidt
au feft und in ber Mitte nidt zu weid wird. Gefrornes ift
gut und fdon, wenn e zu fdneiden ijt wie Butter, umd
nidt brodlid. Jit e8 durd) und durd) flaumig und feft, fo
nimmt man bie Viidife heraus, wijht fie mit einem Tude
fauber ab, damit bom @alz nidjts Dineintropfen fann, dann
vidtet man dbag Gefrorne mit einem Silber(dffel in die bazu
qeborigen Gldfer, fett die Gldafer auf ecine Taffe, und qibt
jie gur Zafel; will man 8 aber auf einer Sdiifiel ur Ta-
fel geben, fo fd)ldgt man ein warmes Tud) um die BViidie,
damit dag Gefrorne von ber Biidfe fid) abloft, ftitrzet es fo-
bann auf die Sdiiffel Heraus, driift mit bdem Loffel cine
beliebige FHForm barauf, und bringt e8 {dnell auf bie Tafel.

Statt bes Eigjdaffes beniitt man wohl aud) ein eige-
ned Gejriergefdf, weldes unten einen Bapfen Hat, zur Ab-
lajjung bes Ciswaffers, wenn e3 fid ju fehr anjammelt.
Bum Umrithren fann man aud eine Holzerne Spatel nebmen.

Die Gefife, in welde das Gefrorne gefitllt wird, miij-
fen frither auf Cig gejtellt wexden.
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Recepte fiir cine Maf fertiged Gefrovenes.

751. Paniglie-Gefrorenes.

Pan nimmt 9 Eierdotter, 18 Roth Buder, eine halbe
Maf Mild und gibt nod) ein ecinen ftarfen Joll langes
©titct von einem  BVaniglieftangel Hingu. Dief Alled 1wird
in cinen Reffel gethan und iiber einem Feuer o lange gut
geviifet, big die Mifdung fidh an den Rithrioffel anhingt,
bodj barf felbe nicht fieben. €8 wird fobann bie fertige Aei-
jdung durd ein Sieb jum Gefrieven in die Biidje gegoj-
jerr. ©er Gefrierungdprocef wicd hevbeigefihrt, invem man
bie Biidfe mit 4 Hinde voll geftoffenen Eifes umgibt, wel-
dem eine Hond voll Saly 3ugefet wird.

Bei boppelter Quantitdt werden aud alle Jngrediengien
boppelt gegeben.

152. RKoffec-Gefrorencs.

Gine Maf fodender Wil wivd zu einem Pfunde
feijdh gebrannten RKaffee gegeben und Ddiefe Maffe ungefahe
brei Bievtelftunden ftehen gelaffen, bis fie {idy gehivig vevoidt
Bat, wovauf bad nod) Fliffige abgejeift wird. Nun gibt
man 36 Qoth Suder, etwas Vaniglie dagu und viihrt damn
A(fe3 iiber eimem Feuer qut ab, ofme e8 fieben u laffen,
bis 8 fidh) an den Loffel anhingt. Wie bet Dbem Borigen
wird bann die Waffe in die Biidfe duvdgefiedt, abgekiihit
und gum Gefrieven gebradt.

Gtatt Obers fann man aud) nur fuhwarme Wild) 3
alfen Gattungen von Créme nehmen. ‘

753. @hocolade-Gefrovenes.

Bu einer Maf fertigen: Gefrovenen fodt man 15 Qoth
@hocolabe in 3 Seibel Mildh, gibt nod) 6 Eierbotter und
14 Qoth Buder dazu. Die ganze Maffe wird dann gut ab-
gefprudelt und Dinfidjtlichy des Abgicfens und Gefrievend
wie Dei den 3wei borhergehenden Avten mit the verfahrven.

754. Chocolade-Gefrorenes anf eine weite Art.

Man fodht 16 Qoth Chocolade in 3 Seivel weifen
Raffee, gibt 6 Gierdotter bagu unb fprudelt diefe Mifdung
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fo lange gqut ab, bis fie fidy wie eine Grémefauce an den
Uoffel anbdngt, worauf wie oben um Ubtithlen unbd Gefrie-
ven gejdyritten ird.

795. Raffee-Gefrorues.

Ote Maffe wie frither und RKaffee-Cifens ftatt BVaniglic
beigemifdyt.

756. @hocolade-Gefrornes.

12 Beltel Chocolade in Y/, Seidel Waffer aufléfen und
in bie obige Maffe einmijdhen.

757. Gefrornes mit Obers und Erdbeeren.

Piergu wird man 1 Pfund Juder mit 1 Seidel Waj-
fer foden, His ¢3 anfingt bid zu werdem, wo 8 danm aus-
getithlt, 2 Teller voll paffiter Grdbeeven nebft 1 Seidel
guten Obers barein eingemifcht, fodann mit einer Sdnee-
ruthe bdas Gange aufgepeitiht und wie befannt frieren
gelaffent tird,

798, Sriidten-Gefrornes.

Cin Pfund Suder foden, wie frither, dann 1 Halbe
Jridte, 3. B, Crdbeeren, Himbeeren, Ribifeln oder mit den
Reenent geftoffene paffivte Weidifeln  nebft dem Saft von
2 Yimonien einmifdjen, mit der Schneeruthe aufpeitfden, et
mwas Alfermesjaft davein geben und iwie frither frieven laffen.

159. Raiferthee-Gefrornes.

Wan gieft 3 Seidel Mild) auf 16 Loth Juder, gibt
6 GEierdotter und ein Stiidt Baniglienftingeldhen dazu, wo-
rauf bie Mijdung iiber einem Feuer gut abgerithet wird,
bod) barf fie gleidifalls nicht yum Sieden fommen.

Bet der Vereitung diefer Gattung von Gefrovenen auf
eine gweite Avt wivd ur PHalfte Cucuruz-Thee und zur
Hilfte Ml genommen.

760. Rofen-Gefrornes.
Auf die Maf RKaiferthee-Gefrornen gieft man
walrend bed Gefrievens halb jo viel Rofenshl afs ein ge-
wihnlides Liqueurglisdien faffen fann.
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761. Punfdy-Gefrornes mit Eierdotter.

Behn Ciexbotter werben mit 24 Qoth Juder abgeriihrt,
und bann nod) '/, Seidel Rum und ebenfoviel Vaniglie-
Siqueur dagu gegeben. Bu diefer Mifdung wird dann fo
lange AMild) gerithrt, big felbe eine volle Maf gibt. Jun
wird dbas Gange iiber cinem Feuer gut geviihrt, His e8 fidh
an ben 8offel anfingt, darf aber eben o wenig ald Hei den
vorigen Avten zum Sieden gebradit werden. Nun wird das
Gange gum ALiEhlen und Gefrieven gebracht. Mpan fann
aud) mit Limonie gelb abgevichenen Bucer dagu geben.

762. Wein-Chadean-Gefrornes.

Auf eine Maf biefer Gattung Gefrovnes gibt man ein
Ceidel Wein zu 24 Qoth Buder und 12 Gierdottern und
treibt diefe AMijdung flawmig ab. Nun gieft man fo bviel
MMl Dingu, big bas Gange eine volle Maf qibt, twovauf
e8 iiber einem Feuer gerithrt wird, big e8 {idh an den Lffel
anhiingt.

763. @bers-Gefrornes mit Friidytenfaft.

Man gibt ein Seidel Fritchtenfaft auf 17 Loth Juder
und auf 5 Gievdotter. Wabhrend be8 nun erfolgenden  Ab-
rithrens wird fovtel Mild) dagu gegoffen, bis bdie Mijdung
cine volle IMaf gibt, wovauf felbe, ofne frither Fu einem
deuer gu fommen, durd) ein Sieb gegoffen und Fum Ge-
frieven gebradit wird.

Auf diefe Axt fonnen viele Gattungen von Obers-
Gefrornen mit Fritdjten gemad)t worden. :

164. Sriidyten-Gefrornes mit Waffer.

Auf eine Maf wird ein Seidel Fritditenjaft, 18 Loth
Buder, 2 Limonien undb 1 Ovange gegeben. Fu bem ge-
wonnenen  Safte wivd o viel Waffer gegofjen, big eine
Maf oll ijt, wovauf sum Abgiefen und Gefrieven gejdyrit=
ten wird.

Am Dbeften ift 3, gefottenen Juder nad) bem Gefdhmade
guguridten. Auf diefe Art madit man alle Gattungen vor
Sridten-Gefrornem mit Waffer. — epfel und  Livnen
werden frither geftoffen, bann durd) ein Sieh pafjirt. Das
efrovne erhilt nad) ber beigegebenen Frudit den Namen.
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765. Limonade-Gefrories.

Per Map 6 Stitd Limonien, und bder Saft von 1
Orvange, mit deren Schale der Fuder abgerieben wird, Die
Mifdung wird mit dazu gegoffenem Waffer abgerithrt und
gum Gejrieven gebradyt.

766, Orangen-Gefrornes.

Au einer Maf fertigen Gefrovnen find 5 Stitd Oran=
gen und 2 Stitd Cimonien erforderlid), welde ausgeprefit
und vann mit Buder und Waffer nad) dbem Gejdmade u-
geridytet werden. Die Mifdung wird durd) ein Sieb geqoj>
fen undb zum @efrieven gebracht.

us vem Borhergehenben fann man aud) Tutti-frutti
madjen und wav auf folgende Avt:

LWenn bdie Mijdjung des Orvangen:Gefvornen gut aus-
gefroven ijt, wwerben in Buder eingelegte Friidhte fein gefchnit=
ten und bdavunter gemifcht, twoduvd) der Name Tutti-frutti
(Ulle Friidte) geveditfertigt ift.

Man tann ed aud) mit Ulfermesfaft voth gefprentelt
madjenr, wo ¢8 bdann Raftanien=Blitthe:-Gefror-
ned heift.

767. Punfd)-Cremée.

Diefer Tann aug Lmonien- oder Orangen-Gefrornen
auj folgenbe Arvt gemadyt werden:

St eine der vorgenannten efrovnen = Avten, feft auf:
gefroren, gibt man auf bie Waff Yy Seidel RNum, ebenjo-
viel Baniglie und ein fleines Glas voll Champagner darun=
ter, Died Ales gujammen wird gut abgemijdt und grofien=
theil8 in ®ldfern fervit.

Diejer Punfd-Cremébe fanun auf bie vorbefdyricbene
Art aud) aud  Mavillen- und  Pfivjid) - Gefrornen Heveitet
verden.

768. Punfd)-Efens.
(Mecept fiix 4 DMafi.)

Auf 2 Seivel fertiger Punfd-Eifeny, gibt man 1 Sei-
oel Limonienfaft, 3u weldem nod) mit Limonienjchale abgeries
Pener Buder gegeben wird. Nun wird ein Keffel in Bereit-
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fdhaft gealten unb in bdenfelben 6 Piund Juder fineingegeben,
dann mit Orvangen- und Limonienjaft iibergoffen wird. Dann
giefit man 1Y/, Maf jtarfen €hina-Thee davauf, eine Niaf
guten Pums und 3 Seidel Baniglie-Liqueur und 3 Seidel
Waffer. Nun fommen nod 3 Loth Berbian und 1 Lofh
Bimmt, Y, Qoth Nelfen. Dag Gange IRt man 1Y/, ©tunbde
Yodjen, worauf e3 mit einer Rlar gefldrt und nadybemt  e8
gut abgefhdumt ijt, wivd bie Mijdung duvd) ein Tud) ge-
offen.
& Wil man die jo Dbereitete Effeny nod) ftdrfer Haben,
jo fann man nod) etwas Weingeift sugiefen, worauf fie darnu
in feine Flajdden cingefillt wivd.

Auf 2 Maf geniigt die Halfte von jeder bev obenm bes
nannten ngrediengen.

769. Marillen-Dunft-Auflanf.

4 Qoth Mepl, 8 Qoth Butter, 1 Seivel AMNild) und
8 Qoth Buder werden in einer tiefen Kaffevole, auf bem
Seuer fo fange gerithrt, big bdie Maffe did wird. Dann
gibt man 6 Cierdotter, 4 ERlofel feine Brisfel, 4 EHlofFel
poll Mavillen und den von Ehweif gefdlagenen Sdnee da-
runter, und fitllt die ganze Majfe i eine [done Form.
Die Form dazu mufp qut mit Butter ausgejdymiert und
mit feinem Buder geftaubt fein. Eine Stunde vor dem An=
vidhten muf der Uuflauf in diefer Form tn Dunjt fommen
und immevmdhrend foden, B6i8 er dann auf eine vunde
Sdiiffel geftiivgt und mit aufgefodhten, mit Waffer etwad
verditnnten Marillen iibergojfen wivd.

770. Kipfel-Pudding mit Weidyfeln.
Fiir 10 i3 12 Perjonen.

Bebhn Stiid altgebadene Ripfeln werben, nadbem bdie
Finde abgericben ift, flein witrflig gefdinitten, tn einex tiefen
Sdiiffel mit einem Seidel quien Obers bemegt und mit
4 Yoth fein geftofencn Mandeln, 8 Loth gejtofenem Suder
und 6 Loth Butter flaumig. abgetrieben, etwas Citvonenge-
jmad auf Buder abgerieben und 6 Eievdotter werden ein-
zeln ebenfall8 dagu abgerithrt. BVon dem Ciweify [dlbgt man
einent feften ©dynee, den man langfam daruntermengt. Dann
fdymirt man eine jdone Form mit Butter ausd, und {taubt
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fie mit fein geftofenen Buder, fitllt etwad von der Pubdbing-
maife hinein, belegt fie mit gediinfteten Weidhfeln, fiillt wie-
der ‘Puddingmaife bavauf, belegt fie dbann mwiever mit einer
Lage von Weidyfeln und gibt endlich den Reft ber Pudding=
maffe davitber. Hierauf gibt man bdie Form gut zugebedt,
auf eine Stunde in Dunft, wo ber Pubding vedt Toden
muf; dann gibt man thn aud der Form quf eine Sdiiffel
und begiefit ihn mit biden Weidfelfaft. .

Sulzen und Sompofs.

771. Ribifel- (Johannisbeer-) Snlze,
Fitr 14 Perfonen.

Yy Maf Ribifel-Saft, 1 Seidel Waffer, Y, Pfunbd
Buder werden in einer Kaffevole am Feuer aufgefodit und
gut abgefaumt, bann gibt man einige feingefdilte Orangen
und Citvonenjhalen bhinein, dedt die WMaffe gut zu und
ftellt jie bom Feuer weg. Der Saft von 1 Citrore und
2 Orvangen wird hineingebriidft. — Jn ein Seidel jdhwaden
Buderwaffer (it man 3 Loth Haufenbdlafen bi3 auf ein
halb &eivel einfodjen, gibt dies zur anbeven Maffe und
feift fie Dburd) ein veine8 Tud). Hievauf wivd eine fhone
dorm in bag Cis geftellt und die Halfte der duvdypaffivten
Maffa eingefiillt. it diefe geftodt, jo belegt man fie ge-
jdmadooll, mit einer Lage Dunjtobjt, bem man einige Lof-
fel @ulze gibt, dbamit diefed an der Maffa feft with, gtefit
vann bie iibriggeblicbene Maffa davauf, und laft fie bis zum
Gebraude am Eife. Wm die Sulze aus der Form u brin=
gen, faudyt man biefe 2 bis 3mal in laumwavmes Waffer,
gibt eine Sdhiiffel bavauf, ftiivat bie Fovm fammt dev Schiiffel um,
jchiittelt behutfam ein paarmal die Fovm, febt fie langfam
in die Hobe, - wodurd) die Sulze ausd ber Fovm auf der
©dhiiffel bleibt. Die ausdgedviidten Ovangen fiillt man eben=
falls mit Sulze und beniit fie in breiedige Formen ge-
fdnitten gum Garniven ber Sdiiffel.

772. Yeber Beveitung und Anfbewalhrung des Dunfobfics.

Die Bereitung und indbefonbere YUujbewalhrung des
Dunijtobftes ijt, obgletd) fehr cinfad), bennody bei mander
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unferer Hausfrauen nod) eine Hrennende Frage, die wir hier
qusfithrlid) su beantworten um fo weniger verjdumen wollen,
a8 die Beit bes Ginficbens der Sommerfriidte, al8: Weid)-
jel, Mavillen, Ribifel, Himbeeven und Erbbeeren hevange:
fommen ijt, und unfeve auf vieljihviger Cxfahrung begriin-
betert Aniweifungen dielleicht vielen geehrien Leferinnen gevade
jeist willfommen fein ditrften. Schon beim Eintaufe des gum
Einfieben 3u vevmenbenben Obftes muf man wohl davauf
adjtenr, dafi dasfelbe nicht iiberveif unbd in Folge deffen ma:
felfaft fei. Hat man fid) in den Befits eined joldjen matel-
{ofen, beinahe nod) Harten Obftes gebradt, jo wajde man
¢3 vor Alfem in frijdem Waffer vedt rein ab. Jm dem
Berhiltnif von 1 Pfund Bucer, zu einer halben Neaf Waj-
jer [Gft man ven Buder fo lange foden, bis fid) auf dem
RWaffer ein Hiutden bilbet, aber nidyt Idnger, fiillt Ddie
Dunjtgldfer mit der betveffenden Obftgattung voll unbd jdiit-
tet vom Sudermaffer {o viel dagu, baf diefes die Frudt im
Glafe beded't, hierauf verbindet man die Glifer mit Blafen,

ummwidelt e jedes derfelben mit Hew, und ftellt fie auf Heu

nebenefnander in eimem Reffel, diefen fitllt man mit falten
Waffer, und zwar nur bid an ben Hals ber eingeftellten
Ginfiedgldfer, weil bdas fpdter fodende Waffer nidyt bis zu
ben Blajen fteigen daxf, indem Ddieje fonft leicht gerfpringen
fonnten; bann decft man ben Reffel gut zu, umgibt den
Rand bes Dedel8 aufierdem nod) mit einem feinen Feen
und (Gt nun den SKeffel 10 Minuten auf dem Feuer fodyen.
Dann ftellt man ihn vom Feuer und [Eft ihn volljtdndig
austiihlen, nimmt die Gldfer hevaus, wijdt fie gut ab und
ftellt fie an einen trodenen Ort. Beim Berbinden bev Gl
fer ift ¢8 von Dbefonderer Widhtigleit, im Jnuern derfelben
fo wenig Quft, al3 mdglid) 3u laffen, und fie fo fejt au vevs
binden, dafi aud) pon Uufen feine Luft eindringen fann.
Man Halt die Blafe mit der linfen Hand und bdridt
fte mit ber Medhten auf bdbag Glas, umwindet fnapp unter
dem Glasrande die Blafe vedt oft mit einer diinnen Shnur,
den itbrigen Theil der Blafe in ber Rundung ab. Daf man
zum Berbinben bder Einfied-Gldfer fowohl Odfen- als audy
Sdmeingblafen vevivenden Ffanu, Hrauden wir wobl faunt
st bemerfen.  Wir wollen nun jur Befdyreibung des Ein-
fiebens ber eingelnen Frudtgattungen dfibergehen uud zwaw
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fitv Diefes Mabl jemer welde bder TageSmarft uns eben
Dietet.

173, Weid)fel oder Kirfdyen.

Bum Cinfieden vermwenbdet man am beften die fogenann-
ten fpanijden Weidfeln” und von Rirjden bdie grofen,
jdyoargen, weil biefe am fafligften find, dod) daxf das Obft,
wie fdon bemerft, nidt alfzu veif fein. Naddem man fie
im veinen Waffer abgefpiilt, {dneidet man bdie Stiele Fur
Diljte, filllt die Gldfer voll, gibt den gefldvten, falten Bu-
der daritber, verbindet fie und lift fie nad) angegebener Weife
10 Minuten in Dunft fieden.

774, Marillern.

Die nody gan feften Marillen werben gefdyéilt, in Hiilfte
gejdynitten, und auf einige Weinuten in frijhes Waffer ge-
fegt, Dievauf in Buderwaffer gefodt, bis fie in bie Hobe frei-
gen, dann auf ein Sieh gum Abtvodnen gelegt. Man fitllt mit
vent abgetrodneten Marillen die Einfiedgléfer voll, gibt den
gefldrten falten Buder baviiber, unb fiedet fie in ber ange-
gebenen Weife aber nur 4 Minuten lang in Dunit.

775. Ribifel- (Johannisbeer) Marmelade.

Yiedit veife Nibifel (Gt man, naddem fie geveinigt find,
in einer Rafferole gut verfoden, driidt den Saft durd) ein
©ieb und gibt auf 1 Pfund Saft 3, Bfund Suder, fodt
langjam ben aft, bis er vedit didf wird, dann (Gt man
ihn austithlen, fiillt ihn in Ginfiedglifer und verbindet biefe
forgfdltig mit Papier. ‘

776, Marillen-Marmelade
wird in gany gleider Weife beanbdelt. Nur muf man auf
1 Pfund Marillen die fhon gefdilt und durdpaffict find,
cin Pfund Juder geben.
777. Eingelegte griine Fifolen.

Die griinen Fifolen werden rein gepuht und in Salzs
waffer weidy gefodt, und auf ecinem Siebe abgetrodinet.
Hierauf werden fie in einen Weidling mit Heifem Efjtg be-
goffen, eine Stunbde in Cfjig gelaffen, dann abgefeiht und
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in Cinfiedgldajer gefitllt. Guter Weinefjig, ur Hilfte mit
Waffer verbiinnt, mit etwas Saly und Phefferfornern, wird
gefotten und bann ausfithlen lafjen. Den falten Weineljig

filllt man auj bdie griinen Fijolen in ben Cinfiedgldfern,

grbinbet diefe mit Blafen und ftellf fie an einen fvodenen
tf.

778, Griine Erbfen in Dunf.

Redt frifde ausgefucdhte griine Erbien werden in Eins
fiebgldfer gefiillt, und in jedes derfelben wird ein Stiid Rinb-
(dmaly hineingegeben. Die Gldfer werden dann mit Blafen
verbunben und auf eine 1/, Stunde in Dunft geftellt, ober
man falzt die grimen Crbjen ein, [t jie fo eine Halbe
Stunde ftehen, wovauf man fjie mit feiner Leinwand qut

abfrodnet, fiillt {ie dann in Dunftglifer ein und gieft auss .

gefiihltes Budermajfer dagu, verbindet die Glifer mit Blafen
und [dfit fie in Dunft fieden.

779, Sanevampfer in Dunfi.

Die Sanevampferbldtter erden in Heinen Dunjtglafern
volf - angefiillt, ein Stiid Rindjdymalz in jedes Glas gegeben,
pann mit Blafen verbunden und in Dunft gefodt.

780. Acpfel-Compots mit Acpfel-Gelée.

Deutfhe Mafdangger- ober Taffet-Aepfel merdent in
2 Stiide gefdynitten, die Kerne ausgejtoden-die Stiide mit
Simonienfat abgevieben, in Limonienwafjer, mweldes mit fehr
piel Buder gemijdt ijt blandivt, bann herausgenommmen und
auf einer ©diiffel zugededt, auskiihlen gelafjen.

n den verbliebenen Saft with 1/, LUmonienjdale 1
Ctiidden ganger Jimunt gegeben und fo fury sufammen fo-
hen gelaffen, b8 er fid) zu fehen anfingt. Dann wird er
auf eine ©dyiifjel gefeiht, gefulzt, die Wepfel in einen Krany
auf bie dazu beftimmte Compotefditfjel angevidytet, und bdex
abgelaufene ©aft davitber gegeben, damit fie ein glingendes
Ausfehen Heformmen. Nun wird immer zwifden 2 Aepfel

ein Otreifen bon einem gefdnittenen Gelée gelegt, daf e§

wie gewunben ausfieht.
781. Birn-Compote.
Hiersu mup man Kaifer- ober BVivgilis-Birnen wihlen,
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felbe ertheilen, qushohlen, fddlen und treiben, wie die Aepfel
bann bland)iven, ben verblichenen Saft abex furz biinften,
bie Birnen im Krang anvidten und bann Saft daviiber-
geben, :

782. Pfirficy-Compote.

Piirjide werden ebenfalls in 2 Theile zerfdinitten, vom
Rern befreit mit Limonienfaft und Juder gefodt und ange-
ridtet. ©o aud) Marillen und Jretjdfen.

: 783. Gcfulgte Aepfel.

Deut{die Mafdjangfer-Aepfel muf man abfdhélen, aqus-
hihlen it Qimonienfaft abreiben, daf felbe weif werben,
pann Y, Pfund Buder, 1 Seidel Waffer und von einer L=
monie den Saft foden, ben Sdaum abuehmen, bdie Aebfel
einlegen chwas weid) foden, fodann auslegen und ugedect
Ialt ftellen. Dev Buder wird mit einem Loth aufgelditer
Paufenblafe gefllivt, in ein Gefdjiry gefeibt, ein Theil davon
in eine gldferne in Gis eingefeste Salatieve meffeveiidendic
eingefilllt gefulzt, Hierauf die- mit hellfdrbigen  Gingefottenen
gefitlitenn Aepfel fingerbreit von einander mnett aufgelegt, mit
ber iibrigen ©ulzmafle gedectt, gejulzt und jammt bdiejer Sa-
latieve u Tifhe gegeben.

Eingejottene Compotes,
784, Birnen-Compote.

Dte Dalbreifen Kaiferbivien muf man in ber Witte
durd)jdneiden, jo daf an jeber Diljte der Stingel bdaran
bleibf, bie Rerne aushihlen, abfdlen, mit Limonienfaft ab-
reiben, guerft in reine8 und daun in fodjenbes Waffer mwers
fen, foden, i fie weid) zu werden anfangen, wovauf man
fie mittelft eines Padloffels herausnimmt, in faltes Wafjer
gibt unb bann auf einen Sieb ablaufen (Rt 1 Phund Bu=
dev mit 1 Groffeidel Waffer bis zur Hilfte eirfodt und
tiberfithlt. &ind die Birnen in die dagu beftimmten Dunft=
glafer mit einem Silbex(ffel bis zum Halje des Glafes ein=
gelegt, fo baf ber Stdngel aufwdrts und die Sdnittfeite

16




242

cinmirts fommen, fo wird von bem gefiihlten Jucer o viel
bariiber gegeben, dafi felber davitber ujammen geht, worauf
¢8 mit ciner gemeidyten, gut ausgewoajdjenen, mit eirem Tude
abgetrodtneten Harzblaje gevedt, mit Spagat feft verbumnbdern,
bie ®ldfer in die dagu beftimmten Leinwandidcel, oder tn
Gemanglung diefer in Heu eingejtedt, fodann in einen (e
jel geftelft, mit falten Waffer fo wweit als bie Frudt geht,
ausgefiillt und gugededt auf die heifie Platte geftellt twerben.
Wenn ¢ aber jum Koden anfingt wird blos der Dedel
abgenommen, damit die Blafe nidt fpringt, /s Stunde fo-
den gelaffen und danm gugebect bei Seite gejtellt. Wenn fie
abgefiihlt find, muf man fie Devausnehmen, vein abwifden,
und an einem fehv (uftigen trodenen Ovt aufbemabren.

Die Dufaten-, Shmalz- und Deuskateller-Bivnen  wer-
pen nicht gertheilt, fonft aber gamg fo Dbehandelt wie Die
obigett.

785, Rirfdhen und Weidyfeln.

Beide Gattungen mitffent von. quter Dualitdt fein, den
Stengel ausgiehen, in Dunftgldfer geben, auf ecin Glas bolf
Rirfdhen 3 und auf etn Glas voll Weidhfel 6 Qoffel  oll
fohwer gefochten Buder geben unbd wie die vovigen verfertigen.
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