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ein Stircfel Jnquer, gwey frifhe Corberbldtter,
und frifcye Rofimarinbldcter u ifnen, hernach
feve in einer: Panne Effig, laffe ibn auss
Eiblen, unbd dann giefe ihn dber die Ghwame

fmen und tie brigen Julagen, fille das gans

i¢, wenn es falt ift, in ein QucFerglas, binde
basfelbe mit doppelter Blafe ju, damit fie .
nidht ausraudhen , und hebe fie auf, fo fane
ge du willfF, fie find gu allem §u gebraudyen,

3mwdlfte Abtheilung,
bon _
verfchicdenen Salaten und Soffenr.

Gefulster Pomeransenfalat,

dle 4 SteicE Genuefer » Pomerangen, gies
Be bie weife Markhaut reinlich davon, {dueis
be aus jeber 4 BDidcter, lege fie auf eine Sehas
e, die gelben &chdler fdhneide tie gefchnictes
ue Nudeln , fiede fie, wie ein tweiches &n,
Dafi fie bas Witteve vetlieren, bann feige fie
ab; gib 3 Bierting gefilhten Sucer in ein
feflingenes Becken , giefie ein balbes Seitel
Waffer dacauf, lafe fie fo lang fieven, bis
ber Sucker jerflofien ift, alédann fege fie auf
ben/ Winvofen, laffe ibn rcdaet fieden, big e¢
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fdhwere Tropfen wicfe, dann lege die: Blats
fen von den Pomerangen davein, jvende fie
mit einem Silber(dffel um, damit fie ‘eine
fchbne Glage befommen , lege fie gievlich auf
cine Shiiffef, laffe den SJucfer weiter auf
Dem Windofen fieden , gib die Pomerangens
fehdler darein , wenbe fie ebenfalls mit dem
Gilberfdffel jtwen Mabl uin, giefe den Jus
cfer {iber die Pomervansen, laffe fie fulzen, und
dann gib fie, wenn 8 Jeit iff, auf bie Tafel.

" Mafchansgerapfel - Compot,

Gdhale 16 Mafchanzger , fhneide bep den
Gtdngeln ein Blatt hinweg , Hhibhle fie aus,
und fiifle fie mie Salfen, welcdhe ¢s ift ; dann
{iberftréiche die Uepfel niit Eyer , dritcke das
weggefthnictene Bldccel darauf, fibermwerfe fie
mitGemmelbrofeln, backe fie aus dem Sdhmalj.
Hernach, mache den Compot: affo: Treibe 1
Soth Butter fhon pflaumig ab, flofie 5 Loth
gefdhmalte Mandeln recht fein , auch ‘2 harte
Enodeter Darunter, und thue fie unger die abs
getriebene Butter| vithre alles gut unter  eins
anver, auch (2 Seitel guten Mildhrahm bdas
u , aber nur ailejeit 2 $offelvnll ,.bis er gar
ift , bann fhlage 3 frifche Enddeter dazu,
riibre. es Dbey einer SBiertelftunde,” mifdhe 5
Loth gefdhten Rucber, uur. 3 Kv, Jimmet,
Elein gefchniteeneSimonienfchdler Davunter, freis
dhe den Compor fehdn aierlich auf eine Sebiifs

fel, fetse die gebacfenen Uepfel bavein; madye
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einenn Neif Herum, und backe fie in der Tors
tenpfanne, und danu gib fie flate einem Salat,
Mauradyen von Aepfeln.
o Brate § Mafhansgevipfel, siehe dieShHas
Ten ab 5 dann treibe 2 Coth Butrer ab; gib ges
{chwéite und geftofene Mandeln 3 Loth dars
ein, verviihre fie wohl, und Hernach thue
audy die Aepfel dagu, und verrithre fie gleicha
falle, nach viefem fchlage 3 Ener daran, und
riihre fie mefirmabl bey einer halben Srunbde,
gib ingwifthen aud) fein geftofiene Rimmer,
Limoniens. ober “Pomerangenfchdfer , Bridfeln
bon einem epernen Fipfel fiir 1 Rreuger,
aber nut die HAlfce; die anderen behalte jum
DBeftrewen baruncer;, alsbann beffrewe ein Bret
mit benBidfeln, thue dasGertihree darauf, und
macdhe Mauradhen daraus , flecke von Oblag
gemacdhte Stengel darein, funfe fie'in abges
fhlagene Eyer, beftreue fie mit Kipfelbrifel,
bace: fie’ ganj gemach aus gutem C‘Sd)mah-,

“unbiiberwerfe fie bann mit Jimmer und Sucfer,'

Walfdher Salat,
o Nimm {dhone Bricken marinivee, fhneide fie
Blateweife,; ausgemdfferte Sarvellen, in der
Mitte von einander geviffen, Meerfrebfen, und
dann audh -gan; diinne gefchnittene Stiicfe von
Meevfchmwein, Ofiven und Kapern, richte fie
ordentlich auf eine ; gib gures ﬂ.\roben,;erijlg!,
-fﬁim.bem; ober Perrramefiig, oder auch alletts
falS einen anveren gueen Weineffig, abex alls
! 2
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geit wenfger, als ﬂ:b!, Saly unb efmas gre
mifthtes Gerotirse daju, mathe diefe Sofe n
¢iner befonderen Schale gut unter einander
vermifchet an, giefe fie {iber ben Salat, laffe
¢ eine Weile fo fheben,’ feige fie ab, und
bann giefe fie mefhr Mahl darauf, und gib i
ArtifGoden  Salat. | :
Die Actifhocfen miiffen twie gewdhnlich
fauber gewafchen, bdie Gpise abgefchnicten,
und bann. weid) gefotfen tverden bernach
nimm den Keen Hevaus, fdmicre einen Nofs
mit Butter , vichte die ArtifchocFen parauf,
fiberfieeue fie mit gemifhten Sewiirge, und
{affe fic langfam braten, bann gib fie auf eis
ne &dhifiel, made eine gute Sofie von Pros
vengerdhl Saly und Effig dariiber, und gib fie,
! Rarpiol- Salat. - ~
Bercite fhdnen weifen Karviol, das ift: die
gangen Rofen 5 Gberfiede. fie in Galiwaffer ;
wenn fie gefotten find, fdhiitee das Waffer Das
von; und gicfe frijdhes davauf, false fie, und
Taffe fie fteben, fo bleiben fie weiff 5 ingwis
fhen mache vie Gofe mit Peobenjerdil und
gutern Cffig; weldyen du willfF, vagu an, ftels
fe ven Cavviol auf eine Schiffel, giche die Sos
fie ein paar Mab! fiber ihn, damit der Effig
eingreife , und gib ihn dann auf die Zafels

Anmerfung. - :

- sfuf gleibe Urt wird audh der Rapunyel-Salat
© gubeseitet. Spamel- grine Fifolens Andiviens und

i
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alle itbrige Salate werden mit Effig nad Oehl
gegeben. : :

Die englifche Sofie sum SdweinFopf,

AWBenn pu einen Wilofdhweinfopf jur Tae
fel qibft , fo werden aus dem Wacken fehy
bitnne Gtiicte gefchnirten § die Sofe daju mas
de alfos Nimm in’ ein tiefes Teller guted
Provengerohl, false e8 , vihre 8 gut zufams
men, dann aud) ¢fwas Himbeereffig, und vevs
mifdhe ibn gleichfalls gue mit dem Oehl, gib
Rudter felir fein geftofien ;) Senft , Pomerans
jens und Cimonienfaft; famme den Schalen von
Cenben witefligt gefchnitten bacunter, und vevs
menge bas Sange {0, dafi €8 gang dicke wicd,
lege bie Schweinfdnifie bavein, wende ¢6 ets
liche Mah! davinnen .um., und gib fie.

: Die gritne Sofe.

Nimm grimen jungen - Sioiebel ,  grliney
Knoblaudy, grimen Peterfil und Scdhnicta
ling , Backe ¢s fein unteveinander, gidb 8 in
ein Kaftrol , falye e, giefie Nindfuppe dare
. diber , gewdrge fie, gib auch etwas mweniged
-, Butter darein, laffe e8 mitfammen auffieden,
- und bann gib fie jum Nindfeifch.

Annferfung, :

Diele Sofe mit Efig und OBE,¥if uiiges

mein fhmacthaft, jum Falten Rindfleifh.
Die Sauerampfenfofie.

Reinige den Sauerampfer gutim Waffer,

bann gupfe ibn von Stengeln, laffe ibn.in eince
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~ gang diinnen Eirlbrenn anfaufen, giefe Ninbds
fuppe und etmas Effig dagu, laffe ihn fie-
den . und algdann viihre etwas Mildhraphm
paran , fo iff bie Sofie fetig,
R Paradeidapfeliofe.
- DumuficoicDaradeisdpfel in Butter diins
flen , Dann  teabe fie mir Rindluppe durch
ein. Sich, Damir fich, die HautTund Korner
abfonbern’, fernady -~ pfarge Semmelbroteln,
gib fie in die durchgefiegene Gofie, damit fie
ermas dicke werde  tithre Judker dovan, fo
piel. du twillft, und b “fie auf. bdie Tafel.
\ Die walfdye Sofe. ‘
" Nimm Saverampfen, Schuiteling, Brunns

~ frds und KecbelErate, “reinige e8'im Waffer, |

dann hacke e fein gufamunen, gicfe Pertvams

¢fftg pariiber, falge und pfeffere ¢8, und gib fie

jum Rundffeifch es reiger ven Appetit ungemein,
Die Sardellen » Sofe,

MRafche die Saibellen; wenn du fie gefchups

pet haft, fauber aus, dann hacke fie, wie
fie: find, gang Elejn, audy grinen Peterfil uud
Swiebel dagu, hernacdh tdfre Semmelbrdfel

im Butter, ¢ib das Sehackte darein , wenig

Galj , etivasé Rindfuppe, audh Limonienfaft,

faffe ¢s' aufficden, fo ift vie Soffe fertig.
Die Zwiebelfvfie.

Nimm gritnen Petevfil , ein Eleines Hds

pel foanifchen Bwicbel, {hiile und Lake ihn

S S A i . A el
C
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famme bem ‘).)cmﬁt gany Fletn, aib ihn in
eineg Schale, Effig ‘und S}owmgemb! Daju,
fdlée und pfeffere fie, o ift ‘fie gut.

Suoblanchivge.

- Giebe. Gemmel in der Rindfuppe ju eir
ten Pannadel, dann fd)nmbe den  jungen
Knoblauch fammt dem grinen gang Elein,
' ritbre thn unter) dag Pannadel, falze eg; le
ge etwas Bucter und Safran daran , laffe
€8 gut verfieden, uud aib fie jum E)lmbﬁend)

Sufumsernfofie.

Ghneide bie fauren Kufummern 63 ateliche,
faffe fie in einer Rindfuppe auffieden, breus
te fie bann ‘gang diinne ein, gib %?uffarbluh,
etwad Pleffer, Saly und gang wenig Sems
melbridfel, audh efras Cimonienfafc Bavein,
faffe es mitfammen auffieden , fo ift fie gut,

Manoelfoge.

‘JThmm gefchwalce. Mandef cinen gqueen
heil,  ftofe fie Eleinj riifire erwas Mehf
mit Milh ab, loffe ed gut erfieden, gB‘
| die geftofienten %?anbe!n bm‘em, jchirtee fers
nach Mildy dagu, und Eoche'ed mitl mnmcn,
fontmt es eudlich jum nricheen, zunu’ ges
vicbenen Fven-und Rucker daiein , Taffe ed
'aufﬁeben, und qib ﬁ jum Mi nhf{e.:x)

Kapernfofe
Diinfte einigeSchnigelNRindfleifh nnb@?cﬁur
fen mic Iiviebel, Peterfil, innm'remdyalum

A
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and Bewlivge, mif efwad wenigen Butter unk
einem £Offel NRindfuppe; dann ffreue gang wes
nig Meb! daran, laffe ¢8 abermabl dimnften,
feige die ©ofir bavon in ein Kafirof, fase fie,
rhibre etwas Mildhealym und Kapern daran,
laffe ¢8 mitfammen auffieden, fo ift fie fereig,

@t-e‘pfg,cbx1 fe Abtherln ng.f
Bon ;
cigentlichen Suckevbaderenen,

mlahbelbisfoten.

@u mufit dich inmuner Gen diefer Foftnies
ligen: Subereitung auf die Ouantitdt, die du
du machen ABillensd bift , begichen. Sdindle
alffo «in Hald Pfund Mandel, fhdle und ffos
fie fie fein , fpriie fie” aber ingmifihen mit
eivas Wafler an, pamit fie nicht Shligt yoers
Den j ingleichen ffofe und fihe 2 Pfund Jus
¢fer 5 bang {Hlage von 4 Eoen die Mare jum
Ednee, und rufive Mandel und Juckey nacdh |
< und nadh bavein; hernad) , wein du den Teig
Benfammen haft, fo lege ibn in der Seftalt,
bie pu qud' ibm machen willft, auf Oblaten,
und backe ibn bey einer mittelmdfigen Hise
Bittere Mandelbigkoten.

- Rimm 1 Bievtelpfund bittere, ind ein Halb
Dfund fiife Mandel; wenn fie gefdwdlt u

&
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