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ein Stücke ! Inquer , zwey frische forberblätter>
und frische Roßmarinblatter zu ihnen , hernach
siede in einer Pfanne Essig , lasse ihn aus¬
kühlen, und dann gieße ihn über die Schwam¬
men und die übrigen Zulagen , fülle das gan¬
ze, wenn es kalt ist, in ein Zuckerglas , binde
dasselbe mit doppelter Blase zu , damit sie
nicht ausrauchen , und hebe sie auf , so lan¬
ge du willst, sie sind zu allem zu gebrauchen.

Zwölfte Adtheilvng,
Von.

verschiedenen Salaten und Soßen-

Gesülzter Pomeranzensalat.
^§ chale 4 Stück Genueser ' Pomeranzen , zie,
he die weiße Markhaut reinlich davon , schnei¬
de aus jeder 4 Blatter , lege sie auf eine Scha,
le , die gelben Schaler schneide wie geschnitte¬
ne Nudeln , siede sie , wie ein weiches Ey,
daß sie das Bittere verlieren , dann seige sie
ab ; gib z Vierling gefahren Zucker in ein
Messingenes Becken , gieße ein halbes Seitel
Wasser darauf , lasse sie so lang sieden , bis
der Zucker zerstoßen ist , alsdann setze sie auf
de,,/Windofen , lasse ihn recht sieden , bis er
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schwere Tropfen wirfr , dann lege die Blat-

, ten von den Pomeranzen darein , wende sie
mit einem Silberlössel um , damit sie eine
schöne Glaße bekommen , lege sie zierlich auf
eine Schussel , lasse den Zucker weiter auf
dem Windofen sieden , gib die Pomeranzen-
schaler darein , wende sie ebenfalls mit dem
Silberlössel zwey Mahl um , gieße den Zu,
cker über die Pomeranzen , lasse sie sülzen, und
dann gib sie, wenn es Zeit ist, auf die Tafel.

Maschanzgeräpfel - Compot.
Schäle i6 Maschanzger , schneide bey den

Stängeln ein Blatt hinweg , höhle sie aus,
und fülle sie mit Salsen , welche es ist ; dann
uberstreichd die Aepfel mit Eyer , drücke das
weggeschnitteneBlättel darauf , überwerfe sie
mitSemmelbröfeln , backe sie aus dem Schmalz.
Hernach , mache den Compot also : Treibe r
sotb Butter schön pstaumig ab , stoße 5 soth
geschwälte Mandeln recht fein , auch 2 harte
Eydötter darunter , und thue sie unter die ab¬
getriebene Butter/ , rühre alles gut unter ein¬
ander , auch '^2 Sattel guten Milchrahm da¬
zu , aber nur allezeit 2 s 'öffelvoll , bis er gar
ist , dann schlage z frische Eydötter dazu,
rühre es bey einer Viertelstunde, ^ mische A
soth gefähten Zucker , um Z Kr . Zimmet,
klein geschnittenefimonienschäler darunter,strei-
che den Compot scbön zierlich auf eine Schüs¬
sel, setze die gebackenen Aepfel darein , mache
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einen Reif herum , und backe sie in der Tor-
kenpfanne, und dann gib sie statt einem Salat.

Maurachen von Aepfeln.
Brare 8 Maschanzgeräpfel , ziehe dieScha,

len ab ; dann treib .' 2 L^oth Butter ab ; gib ge,
schmälte und gestoßene Mandeln z loch dar¬
ein , verrühre sie wohl , und hernach thue
auch die Aepfel dazu , und verrühre sie gleich¬
falls , nach diesem schlage Z Eyer daran , und
rühre sie mehrmahl bcy einer halben Stunde,
gib inzwi 'cher , auch fein gestoßene Zimmet,
Simonien , oder Pomeranzenschäler , Bröseln
von einem eyernen Kipfel für i Kreutzer,
über nur die Hälfte , die anderen behalte zum
Bestreuen darunter , alsdann bestreue ein Bret
mit denB <öseln, thue daöGerührte darauf , und
mache Maurachen daraus , stecke von Oblat
gemachte Stengel darein , tunke sie in abge,
fchlagene Eyer , bestreue iie mit Kipfelbröset,
backe sie ganz gemach aus gutem Schmalz,
und überwerfe sie dann mit Zimmet und Zucker

Wälscher Salat.
Nimm schöne Bricken marinirte , schneidesie

blattweise , ausgewässerte Sardellen , in der
Mitte von einander gerissen, Meerkrebsen , und
dann auch ganz dünne geschnittene Stücke von
Meerschwein , Oliven und Kapern , richte sie
ordentlich auf eine ; gib gutes Provenzeröhl,
Himbeere oder Pertramessig , oder auch allen,

Mls einen anderen guten Weinessig , aber all-
! S L
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zeit weniger , als Oehl , Salz und etwas ge¬
mischtes Gewürze dazu , mache diese Soße in
einer besonderen Schale gut unter einander
vermischet an , gieße sie über den Salat , lasse
es eine Weile so stehen , feige sie ab , und
dann gieße sie mehr Mahl darauf , und gib ihn .'

Artischocken , Salat . >
Die Artischocken müssen wie gewöhnlich

sauber gewaschen , die Spitze abgeschnitten,
und dann weich gesotten werden ; hernach
nimm den Kern heraus , schmiere einen Rost
mit Butter , richte die Artischocken darauf,
überstreue sie mit gemischten Gewürze , und
lasse sie langsam braten , dann gib sie auf er',
ne Schüssel , mache eine gute Soße von Pro,
venzeröhl Salz und Essig darüber , und gib sie.

Karyiol - Salat.
Bereite schönen weißen Karviol , das ist : die

ganzen Rosen ; übersiede sie in Salzwassr;
weyn sie gesotten sind , schütte das Wasser da¬
von , und gieße frisches darauf , salze sie , und
lasse sie stehen , so bleiben sie weiß ; inzwi¬
schen , mache die Soße mit Pcovenzeröyl und
gutem Essig - welchen du willst , dazu an , stet,
le den Carviol auf eine Schüssel , gieße die Go,
sie ein paar Mahl über ihn , damit der Essig
eingreife , und gib ihn dann auf die Tafel.

Anmerkung . /
Auf gleiche Art wird auch der Rapunzel - Salat

zubcreitel . Spargel - grüne Fisolen - Andivien - und
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alle übrige Salate werden mit Essig und Oehl
gegeben.

Die englische Soße zum Schweinkopf.
Wenn du einen W : ldschweinkopf zur Ta¬

fel gibst , so werden aus dem Nacken sehr
dünne Stücke geschnitten ; die Süße dazu ma¬
che also : Nimm in ein tiefes Teller gutes
Provenzeröhl , salze es , rühre es gut zusam¬
men, dann auch etwas Himbeeressig, und ver¬
mische ihn gleichfalls gut mit dem Oehl , gib
Zucker sehr fein gestoßenSenft , Pomeran¬
zen- und ( imoniensaft , sammt den Schalen v >m
benden würflige geschnitten darunter , und ver¬
menge das Ganze so, daß es ganz dicke wird,
lege die Schweknschnitze Darein , wende es et¬
liche Mahl darinnen um , und gib sie.

Die grüne Soße.
Nimm grünen jungen Zwiebel , grünen

Knoblauch , grünen Petersil und Ecdnttt-
ling , hacke es fein untereinander , gib eS in

j ein Kastrol , salze es , gieße Rindsuppe dar-
j über , gewürze sie , M auch etwas weniges

, Butter darein , lasse es mitsammen aufsieden,
und dann gib sie zum Rindstejfch.

Anmerkung.
Diete Ssße mit Essig und O -bk , ist unge¬

mein schmackhaft , zum kalten Rindfleisch.
Die Gauerampfensoße . <

Reinige den Sauerampfer gut im Wasser,
dann zupfe ihn von Stengeln - lasse ihn in einer
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ganz dünnen Einbrenn anlaufen , gieße Rind-
suppe uüd etwas Essig dazu , lasse ihn sie¬
den , und alsdann rühre etwas Milchrahm
daran ^ so ist die Soße fertig.

ParadeLsapfelsoße.
Du mußt die Paradeisäpfel in Butter dün¬

sten - dann treibe sie mir Rindsuppe durch
ein Sieb . Damit sich die Haut -*und Körner
absondern , hernach pfarze Semmelbryseln,
gib sie in die durchgesiegene Soße , damit sie
etwas dicke werde , rühre Zucker daran , so
viel du willst , und gib sie auf die Tafel.

Die watsche Soße.
Nimm Sauerampfer :, Schnittling , Brunn-

krös und KerbelkrM , reinige es im Wasser,
Hann hacke es fein zusammen , gieße Pertram¬
essig darüber , salze und pfeffere cs , und gib sie
zum Rlndsteisch es reitzec den Appetit ungemein.

Die Sardellen - Soße.
Wasche die Sardellen , wenn du sie geschup-

pet Haft , sauber aus , dann hacke sie , wie
sie sind , ganz klein, auch grünen Petersil und
Zwiebel dazu , hernach röste Semmelbrösel
im Butter ' , gib das Gehackte darein , wenig
Salz , etwas Rindsuppe , agch simoniensaft,
lasse es aufsicden , so ist die Soße fertig.

Die Zwiebelsoße.
Nimm grünen Petersil , ein kleines Ha'-

pel spanischen Zwiebel , schäle und hacke ihn
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sammt dem Petersil ganz Nein , gib. ihn in
eine Schale , Essig und Provenzeröhl dazu,
salze und pfeffere sie , so ist sie gut.

Knoblauchsoße.
Siede Semmel in der Rindsuppe zu ei,

nen Pannadel , dann schneide den jungen
Knoblauch sammt dem grünen ganz klein,
rühre ihn unter das Pannadel , salze es, le¬
ge etwas Bittter und Safran daran , lasse
es gut versieden, und gib sie zum Nindsteisch.

Kukummernsoße.
Schneide die sauren Kukummern blättlicht,

lasse sie in einer Rindsuppe aufsieden , bren¬
ne sie dann ganz dünne ein , gib Mußkatblüh,
etwas Pfeffer , Salz ünd ganz wenig Sem-
melbr 'ösel , auch etwas simoniensafc darein,
lasse es mitsammen aufsieden , so ist sie gut.

Mandelfoße.
Nimm geschmälte Mandel einen guten

Th,eil , stoße sie klein ; rühre etwas Mehl
mit Milch ab , lasse es gut versieden , giss
die gestoßenen Mandeln - darein , schütte her¬
nach Milch dazu , und koche es mitsammen,
kommt es endlich zuMjAnrichten , rühre ge¬
riebenen Kren und Zucker darein , lasse es
aufsieden , und gibst zum Rindsteisch.

Kapernsoße
Dünste einige,SchnitzelRindffeisch undGchü-

cken mit Zwiebel , Petersil , Limouienschälern,
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und Gewürz -, mit etwas wenigen Butter unr
ein ?m ( öffel Rindjuppe ; dann streue ganz we¬
nig Mehl darun , laste es abermahl dünsten,
feige die Soße davon in ein Kastrol , fotze sie,
rühre etwas Milchrahm und Kapern daran,
lasse 4S mitsammen aufsieden , so ist sie fertig.

Dreizehnte Abteilung.
Von

eigentlichen Zuckerbäckereyen.

MandelbiSkoten.

müßt dich imitter bey dieser kostspie¬
ligen ^ Zubereitung auf die Quantität , die du
zu machen Willens bist , beziehen. Schwäle
also » in halb Pfund Mandel , schale und sto¬
ße sie fein , spritze sie aber inzwischen mit
etwas Wasser an , damit sie nicht öhligt wer¬
den ; ingleichen stoße und sähe 2 Pfund Zu,
cker ; dann schlage von 4 Epen die Klare znm
Schnee , und rühre Mandel und Zucker nach
und nach darein ; hernach , wenn du den Teig
beyfammen hast , so lege ihn in der ^Gcstalt,
die du auS ' ihm machen willst , auf Oblaten,
und backe ihn bey einer mittelmäßigen Hitze.

Bittere Mandelbiökoten . ,
Nimm i Viertelpfund bittere , und ein halb

Pfund süße Mandel ; wenn sie geschwält u
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