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Dann wird es eben so vorsichtig angerichtet , wie dar
vorige Grenade , und mit Zucker bestreuet.

Sechste Abteilung.
Voll der Bereitung aller Arten Gemüse und

Garten - Gewächs / Mehl - undEyerspeisen.

503 . Ausgebackene Artischocken.
Von den Artischocken schneidet man den Boden glatt

und die Spitzen der Blätter ab , und dann nach der Grö¬
ße derselben entweder in 2 , ä oder 4 Lheile, , kocht sie
in Wasser weich , und putzt dann das Faserige heraus.
Wenn sie abgewasch .en sind , laßt man solche auf ein ? m
Haarsieb trocken ablaufen , macht eine Claire Nro . 8r
mehr oder weniger süß , tunkt oder drückt solche Artischo¬
cken einen Finger breit über das Fleischige in diese Claire,
bäckt sie in heißer klarer Butter aus , und richtet sie auf
Assietten an.

^504 . Artischocken Boden en Lur^ i'ise.
Von den Artischocken putzt man alles unten und

oben rein ab , so daß - nur die fleischigen Boden bleiben,
und kocht solche im Wasser , jedoch nicht zu weich , dann
trocknet man sie ab , hält sich etwas guten Kalbfleischfasch
Nro . 76 und ein wenig Salbicom Nro . 79 parat , be¬
streicht die Ränder des einen Boden , legt einen Löffel
voll Salbicom hinein , deckt es mit einem andern Arti¬
schocken Boden wieder zu , und bestreicht beyde Ränder
derselben mir gedachtem Fasch , bestreicht es nun mit
Ey ^rn , und bantürt jedes Stück mit Semmel und etwas
Mvhl darunter , und wenn sie alle bis dahin fertig sind,
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bäckt man sie in heißer klarer , Butter oder Beaise aus,
und gibt eine Coulis - Soß beym Anrichten dazu.

305 . Artischocken mit Semmel und Petersilien -Soß.

Von den Artischocken schneidet man den Boden glatt
und um die Halste die obern Blattern gerade ab,
kocht solche j in .vielem Wasser . weich , und legt sie dann
in kaltes Wasser . Nach einer kurzen Zeit nimmt man
sie heraus , und halt sie Stück vor Stück in der linken
Hand fest , greift mit der rechten Hand in die Mitte der
Artischocke , drehet das Inwendige herum und heraus , und
nimmt mir einem Löffelstiel das feine und haarige eben¬
falls rein heraus , spühlt hernach die Artischocken Stück
vor Stück im Wasser aus , und läßt sie umgekehrt auf
dem Haarsieb ablaufen . - In einem dazu passenden Cas-
serol läßt man etwas geriebene Semmel , ein gut Stück
Butter und Muskatenblüthe mit Bouillon zu einer
düntiemSofs ein Mahl aufkochen , rangirt die Artischo¬
cken hinein , und legt in jede Artischocke noch so viel
frische Butter , wie ein Taubeney groß , läßt alles zusam¬
men -̂ Stunde kochm , und beym Anrichten gießt man
die Soß darüber und darneben . RL . Entweder etwas
fein gehackte Petersilie oder statt dessen etwas Schnitt¬
lauch paßt auch hierzu sehr gut.

306 . Artischocken mit Weinsoß oder Soß kollan-
ckoise.

Man kocht und präparier die Artischocken wie vorge-
jmeldet - und gibt entweder die Soß Hollanckoise Nro.
, .» 3 darüber , oder macht sich Weinsoß auf folgende Art:
man thut zu etwas Butter ein wenig Mehl , das Gelbe
von 3 bis 4 Eyern , den Saft von r Citrone , hinläng¬
lich Zucker , ^ Kanne Wein und etwas gestoßenen Zimmt,
rührt alles zusammen ab , läßt darin die Artischocken darin
warm anziehen , und richtet sie dann an.



507 . Artischocken Boden en 6ou ! is oder en HaAoM
Die ?lrtischochen putzt man wie bey Nro . 304 , und

kocht sie in vielem Wasser und etwas Salz mürbe , läßt
sie in kaltem Wasser abkühlen und auswässern , dann
rein aufs Sieb ablaufen , passirb ein wenig Butter mit
2 gehackten Charlotten , gibt braune CouliS Nro . 5
darauf , dann die Artischocken Boden dazu , und läßt H
Stunde solche langsam kychen , zuletzt wird von i Ci-
trone der Saft daran gedrückt und angerichtet . Soll das
Ragout weiß seyn , so nimmt man weiße Coulis Nro . 4,
und läßt die Artischocken Boden damit gelinde kochen,
legirt zuletzt mit dem Gelben von 3 Eyern und 4 Ci-
trone die Artischocken ab , und richtet solche an zu allem
Fleisch oder Flügelwerk.

NL . Man kann sich vielerlei ) Soß zu den Arti¬
schocken bedienen , als Soß - Bechemele , Krebssoß u . u . m.

508 . Braunkohl oder Grünkohl zu kochen.
Wenn der Braunkohl Frost und Reif gehabt hat,

so ist er am besten . Nachdem er gehörig gereinigt ist,
wird er zwar anfangs mir hinläglichem Wasser ins Ko¬
chen gebracht , man gießt das Wasser aber nicht weg,
sondern läßt es schnell und kurz einkochen , passirt erliche
Zwiebeln und etwas Zucker in Butter , gibt den Kohl
mit seiner eingekochten Soß dazu , , füllt Bouillon und
Jus darauf , und läßt ihn mit gehörigem Salze ganz kurz
einkochen . Beym Anrichten garnirt man ihn gern mit Ka¬
stanien , wenn solche in kochendem Wasser abgeschält , und
mit Butter und Zucker geschwitzt sind . Man servirt den
Braunkohl gern zu gebraiener Gans , Ente , Pöcksl-
fleisch oder geräucherten Gänsebrüsten . . .

509 . Blumenkohl en Oronsäo mit faschirten Kalbs-
CotteletS.

l > Von dem Blumenkohl läßt man die Köpfe meisten-
theils etwas groß , und läßt ihn in kochendem Wasser,



worin etwas Salz ist , ein pgar Mahl überkochen ; dann
wird er vom Feuer abgesetzt , und eine halbe Stunde,
weichen gelassen , doch nicht zu viel ; hierauf laßt Man
denselben auf dem Haarsieb ablaufen , bestreicht mit
Butter ein dazu passendes Cafferol etwas dick , rangirt
den Blumenkohl so hinein , damit die Stengel in der
Mittö stehen bleiben , dicht neben einander voll . Wenn,
die Cottelets faschirt und fertig sind , nimmt man den
übrig gebliebenen Fasch , verdünnt denselben mit etwas
Milch oder Bouillon , schüttet ihn zwischen die Blu¬
menkohl - Stengel , und macht das Cassercl damit eben
und glatt , deckt es zu , und läßt das Losserol ans ei¬
ner mit kochendem Wasser versehenen Maschine im Ofen
r Stunde backen . Wenn er umgekehrt angerichket
wird , macht man eine abgerührte dicke Butter dazu,
auf folgende Art : man rührt ^ Pfund Butter zu
Sahne , thut i Löffel voll Mehl , das Gelbe von 4
Eyern , etwas Muskatnuß und Pfeffer dazu , und
rührt cs mir guter Bouillon ab ; dann wird es über
den Grenade angerichtet , und die Cottelets dazu ge¬
geben.

- 3 io . Gnsette von Blumenkohl und Hühnern.
Die Hühner oder auch Tauben kocht man ou I 'u!-

6U886v , wie Nro . 184 . Den Blumenkohl kocht man
nicht so weich wie vorhin , und thut beydes zusam¬
men ; dann macht man einen guten mürben Teig nach
Nro . 224 , und setzt damit ein mit Butter bestriche¬
nes und mit Papier ausgesetztes Cafferole auS , gibt
das Fncassöe von Hühnern oder Tauben mit Blumen¬
kohl hinein , macht es mit einem Teigdeckek zu , und
laßt es gar backen . Beym Anrichten schneidet man
eine Oeffuung , .und gibt die zurückgelaffcne Soß hinein.

31r . Poupedon von Blumenkohl au kai ' tnesan.
Wenn der Blumenkohl im Wasser weich blanchirt

und geweicht ist , läßt : man denselben , wie zuvorgesagt,
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auf dem Siebe ablaufen ; macht von Kalbfleisch - oder andern
Fliisch -Fasch einen 2 Finger breiten Rand auf eine Schüs¬
sel , rangirt den Blumenkohl trocken hinein , die Sten¬
gel unten , bestreicht den Boden mit etwas Butter,
.macht eine gute dicke Butter wie zum Grenade 3yy aber
etwas dicker , gießt solche über den Blumenkohl , damit
sich die Soß nach und nach auch zwischen den Blumen¬
kohl ziehen möge , und bestreut solchen eines Fingers
Dicke mit geriebenem Käse und auch etwas geriebener
Semmel . Der Fasch - Rand wird ebenfalls mit Butter
und Eyern bestrichen und bannirt , und dann dieSchüf-

- sel im Ofen eine Stunde backen gelassen . Wenn der¬
selbe auf den Tisch gegeben wird , gibt man Wurst oder
Spickgans ausgeschnitten dazu ) oder auch Saucissons.

Zi2 . Blumenkohl mit Petersilie und geriebener
Semmel.

Wenn der Blumenkohl blanchirt ist , zieht man ihn
heraus aufs Haarsieb , wenn das Wasser abgelaufen ist,
legt man den Blumenkohl vorsichtig , damit die Blu¬
men nicht abbrechen , in eine Casserole , gibt hin -und
her ein gut Theil Butter zwischen den Kohl , etwas
Muskatnuß , Pfeffer , geriebene Semmel , Petersilie
und eine gute Füllkelle Bouillon darüber , läßt es auf
mäßigem Feuer nach und nach heiß werden , bis es kocht,
und öfters begossen , damit Kraft und Geschmack in den
Blumenkohl sich einziehet . - Dazu kann man Cottelets
oder Ausgeschnittenes geben.

Z13 . Blumenkohl err Sallacke.

Wenn der Blumenkohl weich gekocht und abgelau¬
fen ist , rangirt inan denselben auf eine - Assiette oder
Saladiere , rührt das Gelbe von zwey harrgekochten
(Lyern mit etwas Senf und Provencer - Oehl klein , gibt Pfef¬
fer , Salz , feingehacktePetersilie , feingehacktenSchnittlauch
und hinlänglich Weinessig dazu , und gießt solches über
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Len en sallacke rangirten Blumenkohl ; auch macht Man
über jeden andern Salat eine dergleichen Soß.

314 . Blumenkohl - Stengel anstatt Spargel.
Man nimmt den im Sommer aufgeschlossenen Blu¬

menkohl , putzet von den Stengeln alles Harte rund¬
herum ab , und kocht denselben in Salzwasser ganz weich.
Rührt L Pfund Butter zu Schaum , gibt i Löffel voll
Mehl und das Gelbe von 4 bis 6 Eyern und etwas
Muskatnuß dazu , und rührt solches mit reinem Wasses
oder Bouillon auf dem Feuer ab . Wenn es kocht , wird
es über die Stengel gegossen und Muskatnuß darüber
gerieben.

Zi5 . Seorzonner -Wurzeln mit glaeirter Kalbsbrust.
Die Scorzonner - Wurzeln werden »pie Perersilien-

wurzeln geputzt und länglich gespalten , auch wie zwey
Fingers Glied lang geschnitten mir einem Stück Butter,
emer oder 2 gehackten Charlotten und etwas Salz zuge¬
deckt in einem Casserole schwitzen gelassen , öfters solche
umgerührt , damit zugleich die untern und obern weich
werden , dann passirt man nach Proportion seiner Wur¬
zeln , etwas Mehl in einem andern Casserole in Butter,
laßt es mit Bouillon oder brauner Coulis auskochen, und
schüttet die Wurzeln dazu , läßt sic dann völlig gar ' und
kurz , gehörig einkochen , gibt zuletzt etwas Petersilie,
Pfeffer und Muskatnuß dazu , und legirt sie mir Citro-
nensaft . Wenn die Kalbsbrust Nro . 16 r ü 1a Olaoe
gar gemacht ist , schneidet man solche in schrege Trangen,
und garnirt die Scorzonner - Wurzeln damit . Aus sol¬
chen Kalbsbrüsten bricht man die Ribben heraus , wenn
damit garnirt werden soll , damit man beym Trangiren
gerade durchschneiden kann.

316 . Chartraise von Gartengewächs mit glaeirten
Tandons . ^

.Zu einer Lhartraise gehört Welschkohl oder Savo-

x



jenkohl , Kohlraby , Petersilienwurzel , grüne Bohnen,
Salar , Weißkohl , Mohrrüben und dergleichen mehr.
Dieses kochc man zugleich in eins , oder jedes besonders
in hinlänglichem Wasser mit etwas Bouillon und Salz
weich und gar , laßt das Gekochte auf dem Siebe ablau-
fen und abkühlen , bestreicht ein Casserole mit Butter,
setzt solches mit gütcm Speck aus , und rangirt das
Gartengewächs , welches man sich dann noch bequem,
schneidet, in das Casserol . Unten legt man eine große
Staude Blumenkohl , und nebenher auf den Boden
Wurzeln , Bohnen und dergleichen , erst weiß , dann
gelb , und so continuirt man bis das Casserole rund um
voll ist . Zn die Mitte gibt man das Abgeputzte, und
auch etwas Fasch , damit es zusammen hält , setzt das Cas¬
serole in eine Pfanne ; worinnen kochend Wasser befind¬
lich , und läfit es zug ^deckt rin Ofen » gute Stunde gar
backen . Unter der Zeit laßt man einen Theil des Vlan-
chirwassers kurz einkochen , gibt ein paar Löffel roll Eon-
lis Nro . 5 dazu , und laßt es zusammen durchkochen mit
etwas Pfeffer und Muskatnuß . Wenn das Kalbs-
Tandon wie Nro . it >, ä 1a Olscö fertig gemacht ist,
richtet man die Chartraise an , gibt die Soß darüber , und
garnirt es mit den in Trangen geschnittenen Tandons.

317 . Endivie gestobL»
Wenn die Endivien gelesen und gewaschen sind,

blanchirk man solche wie Spinath in vielem Wasser
woich , gießt solche auf einen Durchschlag, und kühlt sie
ab , drückt das Wasser heraus , und hackt solche auf ei¬
nem reinen Tisch gröblich oder fein , wie es einem be¬
liebt . Jedoch hält man allgemein dafür , Endivien müs¬
sen nicht fein , sondern nur ein paar Mahl mit dem
Messer durchgeschnitten werden, damit man erkenne, was
es sey , dann thut man ein Stück Butter , eine Scheide
rohen Schinken und ' eine große Zwiebel in ein Casserole,
gibt die Endivien und etwas Salz dazu , und läßt sie
damit etwaH durchschwitzen , dann gießt man eine Füll-
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kelle Bouillon darauf , saßt sie damit nach und nach ganz kurz
einkochen / thut zuletzt einen guten Löffel voll weiße Cou-
lis , etwas Muskate und Pfeffer dazu , ,mnd wenn es
durchgekocht ist , richtet man es an . CotteletS pflegt
man gern hierzu zu serviren.

518 . Endivien en Loulis.
Man laßt wie zuvor gesagt , die Endivien weich ko¬

chen und passirt sie auch eben so . Sckt zuletzt braune
Coulis darauf , und laßt es durch einander kochen , dann
wlrd es mit Gewürz und . Salz gehörig abgemacht und
angerichtet . Auch macht man einen Rand von gebrann¬
ten Teig um eine dazu passende Schüssel , und wenn die
Endivien kurz und kräftig eingekocht sind , gibt man sie
da hinein , bestreut solche eines Fingers hoch mit gerie¬
benen Käse und geriebener Semmel , läßt sie Stunde
im Ofen backen , und gibt es zur Tafel.

5 'ic) . Endivien s. Ia . Oemo mit Sauerßgen oder
Bratwurst.

Wenn die Endivien btanchirt und weich , abgetau-
fen und ausgedrückt sind , passirt man mit Butter ein
Stück Schinken und eine Zwiebel eine Weile , dann pas¬
sirt man mit Butter etwas Mehl , und laßt solches mit
guter Milch oder Rahm auskochen , rhut etwas Pfeffer
und Muskatnuß dazu , und melirt alles mit den Endi¬
vien , und garnirt ^ sie mit Saucißgen oder Bratwürsten
Nro . 2yi.

320 . Mohrrüben ä !a ? oIonoise.
Man theilt die Wurzeln in s Theile . Den einen

schneidet man vor der Hand in runde Scheiben , setzt
solche mit etwas Butter in ein Cafferole , läßt sie schwitzen,
und gibt zugleich auch etwas Zucker dazu . Wenn solch-
noch nicht mürbe sind , füllt mau sie mit Bouillon an,
und laßt sie rechr weich kochen , dann streicht man dies«
gelben Wurzeln durch ein gutes Sreb , und thut etwas
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Muskatnuß und auf Zucker abgeriebene Citrone dazu.
Wahrend dein die vorbeschriebenen Wurzeln kochen,
schneidet man die andere vor der Hand in feine Fillers,
und passnt . ße ebenfalls mit Butter ein . Wenn sie einige
Zeit geschwitzt haben , pajsirt man etwas Mehl und But¬
ter , laßt eS mit Bouillon auskochen , thur die länglich
passirten Wurzeln dazu , und last sie so lange gelinde

-kochen , bis sie weich und kurz sind . Zuletzt gibt man
etwas Pfeffer und Muskgte , auch feingehackte Peter¬
silie dazu . Wenn die letztern Wurzeln angerichcet wer¬
den , ziehet man die durchgestrichencn darüber , und gar-
nirt es eben mit blanchirten Petersilien - Blättern.

32i . Mohrrüben a 1a mit Hammelfleisch.
Man kocht die Wurzeln in feine Fillets geschnitten,

wie oben beschrieben . Unter der Zeit , daß solche kochen,
laßt man ^ Pfund Reis erstlich blanchiren, " dann mit
Bvurllon steif ausquellen und etwas abkühlen ; dann
rühret man H Pfund Butter und 3 ganze Eyer zu
Schaum , gibt dazu etwas Muskate , thut den Reis
hinzu , und salzt es gehörig , macht von gedachten Reis
einen 2 Finger hohen Rand auf eine Schüssel , gibt die
völlig fertig gekochten Mohrrüben in den Rand , und
überstreicht sie fest mit dem übrig gebliebenen Reis,
macht es mit einem in Bouillon getauchten Messer glatt , ,
worauf es mit dem Gelben von r Ey und eben so viel-
Butter zusammen bestrichen , mit etwas geriebener Sem¬
mel bestreut , und , Stunde im Ofen backen gelassen
wird . Beym Anrichten wird es . mit Hammelbrüsten
oder Larves a Irr Oläee Nro . 216 oder mit Eottelets
garnirt.

522 . Grüne Gurken faschirt.
Von den Gurken schneidet man erst die Spitzen von

beyden Endenab , und höhlet solche mit einem dünnen
schmalen Messer aus , dann schälet man solche , und
wäscht und spült sie mit reinem Wasser aus . Wer sie



— »63 -—

bunt haben will , darf sie nur mit einem Citronrnreisier
von einem Ende zum andern beritzen . Auch depmtirt es
von einem jeden , >ob er die Gurken erst blanchiren oder
gleich roch faschiren will , dann bereitet man sich eine
gute Fasch nach Nro . 76 , von was für Fleisch eS seyn
mag , füllet die Gurken damit , und rangirr sie mit But¬
ter in ein Cafferole ein , thut eme ganze Zwiebel , eine
Wurzel , ein Lorbeerblatt nebst Salz, -auch ein klein Bouquet
feine Kräuter dazu , und laßt selbige zugedeckt langsam
schwitzen . Wenn solche kurz werden , füllt man sie mib
brauner Coulis an , laßt sie gehörig weich und garHcko-
chen , und richtet solche zu einer geschmorten Hammel¬
keule an . Die Sos ; gießt man durch ein Haarsieb , und
schärft sie mir Cttrone ab.

323 .^ Faschirte Gurken ä 1a Laint Menu5.
Wenn die Gurken gereiniget sind wie zuvor , wer¬

den diese mit etwas Salz in hinlänglichem Wasser blan-
chirt , dann mir Fasch gefüllt , auf eine Schüssel rangirt,
eine gute Saint Menus Nro . 80 darüber gezogen , mit
ein wenig geriebener Semmel bestreut, etwas fette Bouil¬
lon oder ZuS darunter gegeben und im Ofen gar backen
gelassen . Wenn die Gurken angerichtet sind , gießt man
den Satz derselben in ein Casserole , gibt weiße oder
braune Coulis darauf , laßt es durchkochen , schärft eS
zuletzt mit ^ oder » ganzen Eitrone ab , und richtet diese
oder aucy eme andere Soß darunter an.

32ä « Poppees von Gurken.
Man schnerder die Gurken , wenn man sie ausge-

höhlet hat , in 3 Fingerbreite Stücken , blanchirt sie,
wie schon gesagt , faschirt sie , bestreicht eine Schüssel
oder dazu passende Pfanne mir Butter , setzt die Gurken
auf ihre hohen Kanten , gibt etwas fette Bouillon darun¬
ter , überzieht sie mir Sr . Menus Nro . Io und läßt sie
im Ofen gar backen . Wenn angerichtet wird , gießt man
auf den Satz etwas Coulis , schärft eS mit Citrone , und
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wenn es losgekocht hat , gibt man es unter die Gurken,
und garnirt es mit Frisch , oder macht Fasch - Fncandel-
len dazu , wie solche Nro . » 28 beschrieben stehen.

325 . Fillets von Gurken ä 1a Lt-erne mit Eyern
^ garnirt.

Man nimmt große Gurken , schalt solche , schneidet
sie von einander , macht das Inwendige heraus , und
sticht mit einem Pasteten - Ausftecher solche in egale Mo¬
delle aus , setzt die auögestochenen Gurken mit Butter,
etwas Salz , Pfeffer und Essig , und i ganzen Zwiebel
zum Feuer , zugedeckt , und laßt sie lange schwitzen , bis
die Feuchtigkeit eingekocht ist ; dann gibt man ei »; paar
gute Löffel voll säuern Nahm , etwas Petersilie oder
Schnittlauch fein geschnitten dazu , legirt es , wenn es
durchgekocht hat , mit dem Gelben von 3 bis 4 Eyern
ab , und garnirt es beym Anrichten mit hartgekochten
Eyern.

326 . Grenade von Kartoffeln mit Grillade von
Hammelfleisch.

Die Kartoffeln müssen nicht größer als welsche Nüsse
seyn . Man kocht solche mit den Schalen , jedoch nicht
zn weich , damit sie nicht zerplatzen , dann werden sie
rein abgeschält . -Nun hält man sich ein gutes Kalbfleisch¬
oder anderes Fasch parat , auch ein kleines Ragout auf
Art eines Salbicoms , bestreicht mit Butter ein Casse-
role und setzt solches mit Speckbarden aus ; rangirt die
abgeschalten Kartoffeln dicht bey einander ^ in das Ca-
sserols bis oben auf , bestreicht sie inwendig mit Fasch
und füllt das Ragout hinein , dann wird es mit Fasch
wieder gerade gestrichen und oben eine Schichte Kartoffeln
mit noch ein paar Speckbarden belegt , und 14 Stunde
im Ofen gar backen gelassen . Wenn es umgekehrt wird
auf einer Schüssel , garnirt man es mit Grillade oder
Hlacirtem Hammelfleisch , und gibt noch eine Coulis - Soß

/



Nro . A mit Salz und etwas Pfeffer abgemacht , aber
ohne Essig oder Cttrone dazu.

327 . Kartoffeln a 1a Oeme.

Die zuvor in Wasser mit den Schalen abgekochten
Kartoffeln schneidet man in Schaden , oder wenn solche
klein sind , laßt man sie ganz , paffirt in Butter einigen
Charlotten und etwas Mehl , gibt gute Milch darauf,
etwas Pfeffer und ffeingehackces Schnittlauch darein , laßt
es durchkochen , thut die Kartoffeln dazu und läßt eS lang¬
sam dünsten.

328 . Kartoffeln - Knödl mit brauner Butter.

Wenn die Kartoffeln im Wasser gar gekocht und
abgeschält sind , reibt man solche auf einem Reibeisen zn
einem guren Teller voll , dann schneidet man ^ Pfund
Speck in kleine Würfel , und bratet solchen bis er gelb
ist , und röstet eben so viel in Würfel geschnitten ^ Sem¬
mel dazu ; wenn beydes gelbbräun ist , thut man 3 eben¬
falls in kleine Würfel geschnittene oder gehackte Zwie«
Leln dazu , und laßt die Zwiebeln in der Senmel und dem
Speck so lange langsam braten , bis ' l tzrere gar oder
weich sind , dann rührt man in die Kartoffeln das Gelbe
von 4 bis 6 Eyern , thut den gebratenen Speck und Sem¬
mel dazu , und noch eine gute Hand voll geriebene Sem¬
mel darüber ; wenn es gehöriges Salz erhalten , macht
man runde Knödel davon , kocht solche in kochendem Was¬
ser mit etwas Salz , und gibt beym Anrichten braune
Butter dazu , worin eine Hand voll geriebene Semmel
kraus gebraten ist.

330 . Mehlspeise von Kartoffeln.

Von solchen gsriebenen Kartoffeln , wie zuvor g
dacht , nimmt man r P ' und , rührr solche mit Pfun^
Butter eine gute halbe Stunde lang , und schlagt dann
nach tmd nach das Gelbe von rr > Enern dazu , gibt et¬
was Muskate , abgerlebene Cttrone und L Pfund Z « .
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cker daran . Nun brennt man 2 Pfrmd grob Mehl wie
zur - Pastete , und setzet daran auf einer blechernen Schüs¬
sel einen Rand , kneifet solche, ! , und läßt ihn am Feuer
oder im Ofen erst fest antrocknen und steif werden , dann
schlägt mau das Weiße von obigen ro Eyern zu Schnee,
melirt es unter die gedachten Kartoffeln , gibt es in den
auf der Schussel befindlichen Rand , welchen man vorher
aber inwendig mit Lutter bestreicht , und bäckt diese
Mehlspeise im Ofen Stunde lang.

330 . HoSpotte von allerlei ) Sorten Wurzelwerk.
Hierzu nimmt man gelbe und Petersilien - Wurzeln,

Zeller , Kohlraby , große weiße Rüben , und einen Theil
egale Kartoffeln , schneidet es m beliebige Stückes eins
so groß als das andere , schneidet die Ecken und Kanten
davon ab , oder sticht auch mit einem Rübenstecker solches
Wurzelwerk alles egal ; nimmt sodann ein Stück But¬
ter und einen Löffel voll geriebenen Zucker , laßt in ei¬
nem ziemlich großen Casserole beydes zugleich braun wer¬
den , thut das dressirte Wurzelwerk dazu , läßt es unter
ernander geschüttelt zugedeckt langsam paffsten und . schwi-
tzen , und gibt auch zugleich etwas Salz dazu . Wenn
es eine Weile auf dlese Art passirt hat , gibt man , da¬
mit es bedeckt ist , halb Iuö und halb Bouillon darauf,
und läßt das Wurzelwerk , weiäh kochen . Wenn es nun
kurz und weich ist , gibt man ein paar Löffel von Coulis
Nro . 5 dazu , etwas Muskate und Pfeffer dazu -, und
richtet solches Gemüse unter Hammelkeule oder ü
1a Olacro an , oder gibt auch Bratwürste und Sauciß-
gen dazu.

< 331 , Hopfenkerme und Sauerampf.
Dem jungen Hopfen bricht man die zarren Spitzen

ab , wäscht solchen , blanchirr ihn in hinlänglichem Was¬
ser weich und gießt ihn dann aus ein Sieb , damit das
Wasser abläuft . Nun läßt man den Hopfen mit etwas
Butter langsam schwitzen . Zst der Sauerampf noch jung



und neu , so braucht man ihn weder zu blanchiren , noch
auszudrückcn , sondern braucht denselben nur hinlänglich
zu waschen und auf einem Durchschlag abtriefeln zu las¬
sen ; dann auf dem Tisch etlichemahl durchgeschnirten und
in einem Casserole mit einem Stück Butter zugedeckt
passiren lassen , denn der Sauerampf pflegt bald weich zu
seyn ; sodann melirt man beydes , gibt etwas weiße Cou-
lis Nro . 4 darauf, . etrvas Muskate und ein wenig
Pfeffer dazu , und läßt es langsam kochen ; wer es liebt,
kann ganz wenig Zucker dazu geben , und zuletzt mit dem
Gelben von ein paar Eyern ablegiren . Man garnirt eS
mit Fricandeaup von Kalbfleisch nach Nro . » 66.

Nü . Ist der Sauerampf groß "oder alt , so blan-
chirt man solchen entweder in Wasser , gießt ihn auf
Siebe oder Durchschläge , hackt ihn nach Belieben durch,
passirt in Butter etwas Mehl , läßt ihn nach Belieben
durch , passirt in Butter etwas Mehl , laßt es mit Bouil¬
lon durchkochen , etwas Gewürz und nöthiges Salz da¬
zu , gut durchgerührt und auf dem Feuer langsam kochen
gelassen , und zuletzt mit dem Gelben von etlichen Eyern
legirt . — Oder der Sauergmpf wird roh auf einem
Lisch gehackt , so fein man ihn haben will , und dann
mir den Händen rein ausgedrückt , in einem Ccksserole
mir Butrsr ungedeckt schwitzen gelassen , und wie schon
oben gesagt , fertig gemacht.

33 2 . Grüne Erbsen , oder Schoten.
Wenn solche noch ganz jung sind , so hackt man zur

Verlängerung der grünen Erbsen eine ' Hand voll Salat,
setzt beydes zugleich ' mir einem Stück frischer Butter zu-
gedeckr zum Feuer , läßt es langsam schwitzen , füllt es
dann mit reinem kochenden Wasser an , und läßt die Erbsen
gar kochen , wirft auch nach Proportion etwas Zucker
dazu . In einem andern Casserole rührt man erwaS But¬
ter mit ganz wenig Mehl , fein gehackter Petersilie , auch
nach Belieben nut etwas grünen Pfefferkraut an , thut
die Erbsen hinzu , und wenn eS oben dürchgerührt , läßt
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Man sie noch bis zum Anrichten .mäßig kochen. Sind die
Erbsen schon größer und in O.uanti ät zu haben , so thut
man solche in Casserole , etwas Zucker dqzu , und von
feinen Krautern , besonders Salat , Petersilie und ' Pfef¬
ferkraut ein Bouquet darein , gibt dann so viel Wasser
darauf , daß solche bedeckt sind , und laßt sie nur mit
ganz wenig Butter zugedeckr kochen . Wenn solche weich
und eingekocht sind , laßt man Butter und Mehl , feine
Petersilie und Muskatnuß zusammen angehen , thut die
Erbsen dazu , rührt sie mir durch , und laßt sie so lan¬
ge , bis daS Mehl gar ist , kochen , dann .werden sie an¬
gerichtet und mit Grillade von Hühnern oder Cottelets
garnirt.

333 . Junge grüne Erbsen mit faschirtem Salat.
Den Salat faschirt man wie Nro . iyo deutlich be¬

schrieben ist , rangirt denselben mit Butter in ein Caffe-
role , thut ein Scheibchen rohen Schinken und eine ganze
Zwiebel dazu , und laßt solchen Salar langsam heiß wer¬
den ; dann füllet man ihn nach und nach mit ein paar
Löffeln voll Bouillon an , und laßt ihn gar kochen , auch
zugleich die Soß kurz werden . Die Schoten kocht man
aparte wie zuvor gelehret , richtet den Salat erst an , das
Wenige von dessen Soß thut man unter die Erbsen , und
richtet solche über den Salat an , und garnirt es mit
Grillade , wovon selbige ' auch seyn möge.

554 . Grüne Erbsen trocken aufzubewahren.
Man sucht sich junge Erbsen zum -lufbewahren aus.

Wenn solche ausgemacht sind , blanchier man sie in vie¬
lem Wasser und etwas Salz nur ein Mahl über , gießt
sie auf einen Durchschlag , kühlt sie nur kaltem Wasser
ab , und laßt sie auf einem reinen Tischtuch völlig ab-
knhlen . Wenn der Backofen gebraucht ist , alsdann ist
es noch Zeit , Erbsen zu trocknen . Man macht dann va-
pierne Kasten , schütter dre Erbsen dgroua -, und setzt sol¬
che aus Bleche in den warmen Ofen . Im Fall dre klei-
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nen Erbsen zwischen den großen in Gefahr sind anzubreru-
nen , schüttet man sie auf kleine löcheriche Durchschlage,
und siebet die kleinen und schon getrockneten Erbsen her¬
aus , setzt die noch nicht fertigen wiederum hinein , laßt
die andern aber in noch gelinderer Wärme n 'achtrocknen.
Wenn man nun einen solchen Vorrath von 2 oder Zerley
Sorten hat , verwahrt man sie in Schachteln an trocke¬
nen Orten . Will man nun Gebrauch davon machen , so
rechnet man 4 Loth zu einer Assiette , legt solche getrock¬
nete Erbsen in kaltes Wasser , und setzt das Geschirr zu¬
gedeckt die Nacht an einem temperirten Ort . Wenn sie
zum Feuer gebracht werden , laßt man das erste Wasser
darauf , thut etwas Zucker dazu , und kocht sie langsam.
Zuletzt , wenn sie weich und kurz eingekocht sind , rührt

^inan ^ ein wenig Mehl und Butter zusammen , gehackte
Petersilie und -̂ Pfefferkraut dazu , rührt es mit ein we¬
nig Bouillon ab )" melirt die Erbsen mit . der Soß , und
richtet solche an . Zu einer großern Schüssel erfordert
es mehr Erbsen , das verstehvssich von selbst.

355 . Junge Bohnen zu kochen.
Wenn die Bohnen abgeputzt und gewaschen , schnei¬

det man solche länglich vor der Hand , und blanchirt sie
in hinlänglichem Wasser mit etwas Salz . Wenn solche
meist weich , gießt man sie auf einen Durchschlag . Von
dem durchgrlaufenen Wasser läßt man ein gutes Theil
kurz einkochen , thur in ein Casserole Butter und Mehl,
Muskatnuß und Pfeffer , auch Pfefferkraut und Peter¬
silie , gibt Bouillon und das eingekochte Bobnenwasser
dazu , rührt es auf dem Feuer ab , thut die blauchirten
Bohnen hinein , und laßt sie auf einer heißen Stelle:
stehen bis zum Anrichten.

336 . Grüne Bohnen zu trocknen und aufzubewahren.
Man schneidet die Bohnen wie zum kochen , blan-

rhirt sie mit vielem Wasser , worin etwas Salz , schnell
über , gießt solche auf Durchschlüge und Siebe , kühlt sie

H



— —

mit kaltew Wasser ab , und wenn solche auf leinenen
Tüchern abgelaufen sind , schüttet man sie auf Bleche
l der Körbe mir Papier versehen , und läßt sie wie die
Erbsen im Ofen trocknen ; verwahrt sie nachher in Schach¬
teln oder Beuteln , und wenn man Gebrauch davon machen
will , weichet man Abends vorhero ein paar Hände voll
in weiches Wasser , und setzt die Bohnen , zugedeckt,
auf einen warmen Ort , so sind sie des Morgens , als
wären sie frisch geschnitten ; kocht sie nun in vielem Was¬
ser völlig weich, wobey Fluß - oder Regenwasser das beste
ist , und macht die Soß zurecht , wie bey Nro . 335.

337 . Perl - oder Zuckerbvhnen zu kochen.
Wenn von den Perl - oder Zuckerbohnen die Fäden

und Fasern abgezogen sind , bricht man solche ein oder
zwey Mahl durch , setzt sie in einem Casserol mit ziemlich
vielem Wasser zum Feuer , und läßt mit wenig Salz die
Bhhnen weich und gar kochen , dann thut man in ein
anderes Casserol ein Stück Butter , » Löffel voll Mehl,
Pfefferkraut und Petersilie , rührt mit Bouillon die Soß
auf dem Feuer ab , und thut die kurz eingekochten Boh¬
nen dazu . Beym Anrichten passen sie zu jedem Fleisch.

538 . Zuckerbohnen zu trocknen und aufzubewahren.

Um die Perlbohnen zu trocknen , läßt man solche,
in kochendem Wasser ein Mahl überkochen , bringt sie auf
Durchschläge mit kaltem Wasser abgekühlt , und wenn
sie auf leinenen Tüchern abgelaufen sind , trocknet man
sie auf Blechen oder Körben im schwachgeheitzten Ofen.
Man weicht jedesmahl Abends die getrockneten Früchte
in weiches Wasser ein , wenn man den andern Tag Ge¬
brauch davon machen will.

33Y . Sauerkraut oderKumSkohl einzulegen.
Hierzu wählt man sich lauter kleine Köpfe Weiß¬

kraut ; wenn solche abgeputzt sind , gibt man denselben
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durch das Herz oder Stengel einen Kreuzschnitt , oder
schneidet auch den ganzen Kopf klein , wie zum Kraut¬
salat , und laßt in einem großen Kessel mit kochendem
Wasser dieses geschnittene Kraut ^ Stunde kochen , da-
nnt es durch und durch halb weich blanchirt seyn möge.
Dann höhlt man die Kohlköpfe sämmtlich mit einem
Schaumlöffel aus , oder wenn man sie fein geschnitten,
läßt man sie ohne Weiteres auf einer großen Schüssel
^»brauchen und kalt werden , schmiert ein dazu hestuüm-
tes und passendes Gefäß mit Sauerteig aus , und be¬
streut das Fäßchen dann mit Dillsamen und Salz , und
packt den Kohl hinein . Zwischen jeder Lage Kohl streut
man Salz und Tüll , wenn das Faß voll ist , beschwert
man den Deckel mit Gewicht oder Steinen , läßt das
Faß am warmen Ofen so lange stehen , bis der Kohl in
dem Gefäße gährt , und dann bringt man es in den
Keller und verwahrt dasselbe bis zum Gebrauch.

340 . Sauerkraut mit Pöckel - Gänsefleisch.
. Man schneidet vor der Hand einige Zwiebeln , und

schwitzet solche mit Butter , rangirt so viel von dem vor¬
her beschriebenen Sauerkraut darauf , als man zur Mahl¬
zeit bedarf , gibt so viel Jus , Bouillon und Gänsefleisch-
Brühe darauf , daß das Kraut bedeckt ist , und - läßt eS
gegen 3 Stunden weich und zugleich kurz kochen ; dann
thut man etwas Muskate , Ingber und Pfeffer daran,
und richtet es mit vorgedachrem Fleisch an.

R '6 . Man kann xmch Pockelschweinfleisch , Brat¬
würste rc. zum Sauerkraut serviren ; auch das Fleisch zu¬
letzt auf dem Kohl legen , und i Stunde damit langsam
kochen lassen.

34 1 . Kohsraby zu kochen.
Man schreibet die abgeschalten Kohlraby , wie man

will , in Scheiben oder längliche Fillets , blanchire solche
in kochendem Wasser z Stunde , gießt sie ab und sogleich

H 2 '
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Bouillon darauf , und läßr sie gar kochen , zusetzt passirt
man in Butter einen Löffel voll Mehl , etwas feine Zwie¬
beln oder Charlotten dazu , läßr mir Bouillon die Soß
auekochen , und die Kohlraby dazu geschüttet , etwas
Pfeffer und gehackte Petersilie dazu gethan , und dey
Rinderbrüsten auch Hammelfleisch ülLÜisise gegeben.

342 . Kohlraby en Louüs.
Die Kohlraby schneidet man in große längliche Stü¬

cke , wie ein kleiner Finger -, und putzt die Ecken und
Spitzen davon ab , damit solcher die Gestalt und Faeon
von einer kleinen weißen Rübe bekömmt , dann läßt man
etwas Zucker und Butter zugleich braun werden , wie
zur Soß - Douce Nro . 120, thut die Kohlraby dazu nebst
etwas Salz , und läßt sie zugedeckt schwitzen , , bis sie et¬
was Couleur erhalten ; dann wird es mit guter Jus No.
s angefüllt , und wenn sie weich sind , passirt man ent¬
weder etwas Mehl , und gibt dies; , wenn solches mit JuS
ausgekocht ist, " zu den Kohlraby , oder gibt auch ein
paar Löffel Coulis Nro . 5 , etwas Muskate und Pfef¬
fer dazu , und servirt es bey Rind - und Hammelfleisch.

34 z . Kohlrüben zu kochen.
Hierbei ) kann man sich ganz nach Nro . 342 richten.

Pie Rüben werden in längliche Fillets geschnitten , mit
Zucker passirt und mit Jus oder Coulis aufgefüllt.

344 . Linsen mit Schweins -- Cottelets.
Die Linsen läßt man mit weichem Wasser ein paar

Stunden kochen , dann gießt man das Wasser davon und
Jus und Bouillon dazu , und läßt auf flachem Feuer
die Linsen weich kochen . Zuletzt schwitzt man etliche
Zwiebeln und Charlotten in Butter , und gibt sie zu
den Linsen nebst gehörigem Salz , Muskate und Ingber,
dann angerichtet und mir Schweins - Cottelets Nro . .172,
wie die Kalbs - Cottelets beschrieben sind , garnirt .)
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345 . Linsensuppe mit Schweins - Mäulern und
Ohren.

Man kocht die Linsen erst in weichem Wasser , und
wenn solche darin meist gar sind , so theilt man die Lin¬
sen in 2 ^ heile . Zu einer Hälfre der Linsen gießt man
Bouillon und Jus , zur andern Halste passirt man von
allem Wurzelwerk / als Zwiebeln , Bury , Zeller , Pe¬
tersilienwurzel und Mohrrüben , eine Quantität geschnit¬
tene Scheiben in Butter , gibt dann die zweyte Hälfte
Linsen dazu , und dieß mit Jus und Bouillon ebenfalls
weich gekocht ; dann streicht man diese letzte Parthie
durch ein Haartuch oder Sieb , thut die erster« aparte
gekochten däzu , und läßt nun solche Suppe auf flachem
Feuer langsam kochen . Wenn die Schweinsmäuler und
Ohren weich sind , schneidet man solche in dünne und
längliche Fillets , und thut solche in die Suppe . Beym
Anrichten bratet man längliche Würfel von Semmeln in
Butter braun , und gibt sie dazu. Auch Fasanen und
Feldhühner passen gut darein.

346 . Mangolt zu kochen.
Der Mangolt ist ein großblättriches Kraut , und

hat Ähnlichkeit mit dem SpiNath ; wenn derselbe gewa^
schen ist , blanchirt man ihn weich im Wasser , gießt ihn
ab auf Durchfchläge , drückt das Wasser mit den Händen
aus , und schneidet solchen gröblich durch, dann passirt
man in Butter etwas Mehl und ein paar Charlotten,
läßt solches mit Bouillon auskochen , thut den Mangolt
mit gehörigem Salz , Pfeffer und Muskare dazu , und
läßt ihn auf flachem Feuer langsam kochen . Beym An¬
richten garnirt man gerne Kalbs - oder Hammel - Cotte-
lets oder Grillade herum.

347 . Petersilienwurzeln zu kochen.
Diese Petersilienwurzeln schneidet man in längliche

Fillets , wie die Scorzonner - Wurzeln . Wenn solche
schon groß und etwas alt sind , kocht man sie wohl im
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Wasser , wiePerlbohnen , erstlich weich, dann Macht manBut-
ter und Mehl , passirt darin etwas Charlotten und Zwie¬
beln , läßt es mit Bouillon auskochen , gibt die Petersi¬
lienwurzeln dazu , thut auch fein gehackte Petersilie und
Pfeffer dazu , und läßt es damit langsam bis zum An«
richten flach kochen.

348 . Japanische Becher von Kohlrabp mit Hospotte.
Man schneidet von egalem Kohlraby Becher der

Größe einer Chocoladenschale , höhlet solche inwendig
aus , dann beschneidet man sie auswendig , so zierlich
als man will und kann ; hierauf blanchirt man solche im
Wasser mit etwas Salz halb weich . Von andern » Wur¬
zelwerk sticht man mit einem kleinen Ausstecher oder einer
Bratwurströhre kleine Scheibchen aus , passirt solches auS-
gestochene Wurzelwerk mit braust gemachter Butter und
Zucker , läßt solches mit Jus und Bouillon gar kochen,
und gibt Salz und etwas Muskate dazu . Nun werden
die Becher damit angefüllt , solche alSdann in ein Casse-
role rangirt , gute Bouillon dazu gegeben , und zugedeckt
damit kurz einkochen lassen , und zuletzt ein Löffel voll
Coulis darunter beym Anricht -m gegeben.

RR . Auch macht man ein gutes Salbicom , füllt
es in die Becher , bannirt solche mit Käse , läßt es im
Oien backen , und gibt beym Anrichten eine geschärft-
Coulis darüber und daneben.

34y . PastinakwUrzeln zu kochen.
Die Pastinak kocht man mit gelben Wurzeln zu¬

gleich , oder auch gänzlich allein , präparirt sie wie Pe-
tersilienwurzeln Nro . 348 , und servirt solche zum
Rindfleisch.

550 . Rothen Kohl oder Nothkraut zu kochen.
Der rothe Kohl ist gut zu Salat , auch kocht man

denselben wie ein Gemüse . Man passirt ein paar Zwie¬
beln in Butter , rangirt den in Viertheile geschnittenen



rochen Kohl darauf , gibt etwas Salz dazu , und laßt
ihn zugedeckt langsam schwitzen , dann nach und nach mit
Jus und Bouillon kochend angefüttt , etwas Pfeffer und
Muskate dazu gegeben , und zu Pöckel Gänsefleisch, zu
Feldhühnern oder wilden Enten servirt . ,

35i . Orangen - Salat zu gebratenen Indians,
Dieß ist ein bloß angedichteter Nähme . Zu dem

sogenannten Orangensalat schneidet man dünne Kohlbsät-
ter , weiße und rothe , jedes ganz fein , und macht jedes
allein mit Oehl , Essig , Pfeffer und Salz zum Srlat
fertig , rangirt auf einer prozellanenen Schüssel den Sa¬
lat, . immer einen Streif weiß und einen Streif roth in
der Runde herum , und garnirt ihn zuletzt mit gekochte^
Zellerscheiben.

352 . Nietzsche» zu braten.
Die Rietzschen, eine Art Pilze , putzt und wäscht

man ; dann paffirt man in Butter etliche Zwiebeln oder
Charlotten , thut die gewaschenen und rein abgelaufenen
Rietzschen dazu , etwas Salz und Pfeffer daran , und
läßt sie zugedeckt auf mäßigem Feuer schwitzen , bis sie
kurz eingekocht sind , und in bloßer Butter braten . Beym
Anrichten gießt man noch r Löffel voll Jus dazu . Nk.
Wem die Rietzschen auf diese Art zu strenge schmecken,
der kann solche erst im Wasser blanchiren , und dann auf
vorgenannte Art braten . Es gibt auch mehrere Arten
solcher Pilze , die alle so wie die Champignons geschwizc
werden.

353 . Spargel mit dicker Butter.
Den Spargel putzt und wäscht man , bindet ihn in

Bündel auf einem Ende alle Köpfe , kocht ihn mit etwas
Salz in vielem kochenden Wasser langsam gar , und gibt
nachstehende Svß darunter . Man rührt nach Propor¬
tion ^ Pfund Butter zu Schaum mit ; Löffel voll Mehl
und dem Gelben von 4 Eyern , thut ein ^paar ganze
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Zwiebeln und etwas Muskate dazu , und rührt mit ein
paar Löffel voll Spargelwasser die Soß auf dem Feuer
beständig ab , bis solche anfängt zu kochen ; alsdann mag
man die Soß mit noch mehr Spargelwasser verdünnen,
bis solche eben recht ist. Wenn dann von dem Spargel
auf einem Haarsieb das Wasser abgelaufen ist , richtet
man die Köpfe nach der Mitte zu an , gibt die Soß
darüber , und reibet dann Muskatennuß über den Spar¬
gel ; auch gibt man über den Spargel eine dicke Butter,
ohne Eyerdotter . Unter solches zu Schaum gerührtes
^ Pfund Butter rührt man nur einen kleinen Löffel voll
Mhl und etwas Gewürz , und rührt es anfangs mit
rvenig Wasser ab ; wenn es kocht, dann verdünnt man erst die
Soß , oder gibt auch abgeklärte Butter oder aparte dazu.

354 . Spargel 6N 8ala6e.
Man kocht den Spargel in zusammengebundenen

Bündeln im Wasser mit etwas Salz weich , läßt ihn
aufs Sieb ablaufen und kalt werden , rührt Oehl , Es¬
sig , Pfeffer , Salz und feinen Schnittlauch unterein¬
ander , und gießt ., wenn der Spargel in Assiette ange¬
richtet ist , die Soß darüber.

35 5 . Sauerkraut mit frühen Weintrauben.

Man kann sowohl eingemachten als frischen Sauer¬
kohl dazu nehmen . .Wenn der Kohl schon halb gar und
Mit Butter oder anherm Fett gekocht ist , pflückt man
die Trauben von den Stengeln , und schüttet einen Tel¬
ler voll solcher Weinbeere oben auf den Kohl , läßt ihn
zugedeckt eine Stunde kochen , und richtet es unter ein¬
ander an.

356 . Sauerkraut mit Borstorfer Aepfeln.
Man nimmt eingemachtes Sauerkraut , und wenn

solches schon eine Zeit gekocht hat , schneidet man Aepfel
in feine Fillets , und thut solche zu dem Kohl , spart
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übrigens nicht die Butter oder sonstiges Fett am Sauer¬
kraut , indem es viel dergleichen bedarf.

357 . Sauerkraut mit Pflückhecht , Krebsen , Au¬
stern und gebackenen Hecht - Fricandeaux.
Man schneidet einen Hecht von einander , nimmt

die Graten der einen Seite heraus , schneidet den halbe »»
Hecht in dünne Trangen , und salzt ihn eine halbe Stunde
ein , trocknet lhn dann ab , bestreicht jedes Stück mit
Evern , und bannirt sie mit halb Semmel und halb
Mehl , backt oder bratet solche Trangen in Butrer , und
garnirt zuletzt das fertige Sauerkraut dainit . Dann
haut man die andere mir dem Rückgrad versehene Hälfte
des Hechts in Stücken , und^ kocht ihn mit Wasser und we -r
nig Salz ab ; dann sucht man das Fleisch rein ab von
Haut und Gräten , paffrrt in Butter etwas Mehl und
2  bis 3 Charlotten , laßt es mit guter Milch ( Rahm
ist besser) auskochen , thut etwas Pfeffer , Muskate und
Schnittlauch dazu , gibt die auSgeputzten Hechte , aus¬
geputzten Krebsscheeren und Austern alles dazu , passirt
das Ragout von Pstückhecht gut durch , und melirt sol¬
ches am Ende mit dein ganz fertigen Sauerkohl ; oder
richtet es auch in dessen Mitte an , und garnirt den ge¬
backenen Hecht - Fricandeaux , wie früher gesagt , darum
herum.

358 . SpinaLH zu kochen.
Wenn der Spinarh gut gewaschen ist , wird er in

vielem Wasser weich blanchirt , dann auf dem Haarsieb
oder Durchschlag mit kalter« Wasser abgekühlt , mit den
Händen rein das Wasser ausgedrückr und fern gehackt;
dann paffrrt man » Stück Butter und einen Löffel voll
Mehl zusammen , laßt es mit Bouillon auskochen , gibt
zuletzt etwas Pfeffer und Muskate zu den Spinath
dazu , und rührt denselben in der Soß durch , würzt ihn
mit nöthigem Salze und richtet ihn an . Man kann den
Sptnach auch anstatt der Bouillon mit Milch zubereiten^
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359 . Spinath und Saüerampf.

Man hackt eben so viel Spinath als Saueramps'
roh zusammen auf einem Tische , drückt das darin befind¬
liche Wasser rein heraus , thut das Gemüse in ein Lasse-
rol , in welchem auf dem Boden ein Stück Butter , »
ganze Zwiebel und 1 Stück roher Schinken seyn muß;
man thut auch gleich etwas Salz dazu , und läßt diesen
melirten Spinath auf mäßigem Feuer schwitzen , ûnd
zwar so lange , bis derselbe weich ist . Unterdessen passlrk
man ^Butter und Mehl , worin ein paar fein gehackte
Charlotten , kocht es mit Bouillon aus , melirt dann
dieses Gemüse mit der Soß, - und servirt es.

360 . Boudin von Spinath a la Oeme.
Wenn der Spinath gereinigt ist , wird derselbe

weich blanchirt , auf einem Durchschlag abgekühlt , aus¬
gedrückt und ganz fein gehackt . Zu einem Teller voll
Spinath rechnet man ungefähr folgende Zuthat : ^ Pfd.
Butter rührt man zu Schaum mit dem Gelben von » 0
Eyern , und thut den . feingehackten Spinath hinzu , eine
halbe Muskatnuß , ^ Pfund Zucker , gehörig Salz , 2
gute Hände voll geriebene Semmel und die Hälfte von
dem zu Schnee geschlagenen Eyerweiß dazu ; dann be¬
streicht man eine nasse Serviette mit Butter , streuet
solche mit geriebener Semmel aus , thut den angerühr¬
ten Spinath hinein , bindet die Serviette fest zu , und
läßt gleich in kochendem Wasser den Boudin Stunde
beständig kochen , und zwar zugedeckt . Zur Soße
rührt man H Pfund Butter mit dem Gelben von
4 Eyern , » Löffel voll Mehl , -H- Pfund Zucker und
etwa 2 Kanne Milch auf dem Feuer ab . Wenn derBöu-
din angerichtet wird , legt man ihn in ein Haarsieb oder
Durchschlag , schneidet das Band , womit der Boudin
zusammen gebunden war , entzwey , schlägt die 4 Enden
der Servierte aus einander , stürzt diejenige Schüssel,
worauf der Boudin servirt werden soll , darüber , und
kehrt beydes , das Sieb mit der Schüssel zugleich um-
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nimmt Sieb und Serviette vom Borzdin herab , un8
gießt die Creme - Soß darüber . Wem es beliebt die
Soß grün zu haben , der streich ? von dem erstgehackten.
Spinath so viel als einen Löffel voll durch ein feines Haar¬
sieb , rühre es mit etwas von der Soß erstlich dünne,
und melire es hernach mit der Soß.

561 . Schich - Kuchen von Spinath mit geräucher¬
tem Rindfleisch.

Man macht sich einen guten Teller voll Spinath fer¬
tig , mit allem wie Nro . 35y gesagt ist , und rührt zu¬
letzt 2 ganze Eyer darein . Alsdann rührt man Pfd,
Mehl mit etwas Milch glatt , schlägt rs ganze Eyev
dazu , gibt etwas Salz daran , und verdünnt die Plin.
zenmasse mit » Kanne Mllch . Von dieser Masse bäckr
man Plinzen , ungefähr » 6 Stück . Die übrige Masse
macht man mit etwas Zucker süß , gibt - ein Etzgroß But¬
ter dazu , und rührt es auf dem Feuer wie ein Creme
oder Soß ab . Wenn solches geschehen , hackt man etwas
geräuchertes oder gepöckeltes Rindfleisch , oder von gekoch¬
tem Schinken , oder geräucherte Rinds ^unge klein , und
hält von diesem gehackten Fleisch einen Teller voll parat.
Wenn man nun Pöckelfleisch , Plinzen , Spinath und
Creme fertig hat , dann bestreicht man einen blechernen
Rand gut mit Butter , und rangirt die 4 Theile schicht¬
weise hinein , oben auf bestreicht man eS noch mit einem
St . Menus Nro . Üo ; und wenn man von dem gedach¬
ten Creme hinlänglich hak , gibt man oben den letzten
Rest darauf , mit Semmel bestreut und iin Ofen iF
Stunde gar backen lassen . Hat mün keinen Blechrand,
so kann man sich' eines CasserotS oder anderer Form hier¬
zu bedienen , und beym Anrichten noch aparte eine Cröme-
Soß -dazu geben . Hierzu passirt man in etwas Bueter
2  Löffel voll Mehl , ^ Kanne Milch und 2 Loth Zucker,
rührt es ab , und gibt es bey dem Schichtkuchen . In
allem brauchtman ZPfund Butter, Kanne Milch , rö
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Eher , ^ Pfund Zucker und Pfund Mehl , womit
dieß Essen verfertigt werden kann.

- 562 . Grenade von Weißkraut.
Wenn ein paar große Kohlkopfe rein abgeputzt sind,

schneidet man den Strunk heraus , und kocht sodann die
ganzen Kehlkopfe in hinlänglichem Wasser öeynahe
weich . Unter solcher Zeit macht man ein gutes Fasch von
Kalb - , Hammel - oder Rindfleisch nach Nro . 76 . Dann
nimmt man den Kohl aus dem Behältniß , worin er
gekocht hat , heraus , laßt solchen erst auf dem Durch¬
schlag ablaufen , und blättert die Köpfe auf einem Tisch¬
tuch auseinander , schneidet die harten Strünke auch aus
den Blättern , das innere Herz aus dem Kopf hackt man
ganz fein , schwitzt es mit Butter kurz ein , und melirt
es zuletzt unter dem Fasch . Nun setzt man ein Cafferol
mit Speckbarden aus , rangirt die Kohlblätter und den
Fasch schichtweise in das Casserol , bis solches voll ist,
dann deckt man noch oben etwas Speck darüber und ei¬
nen Deckel darauf , und läßt es im Ofen Stunde
backen . Von dem Kohlwasser laßt man einen Theil kurz
einkochsn , melirt es zuletzt mit Coulis Nro . 5 , und
gibt solche Seß bepm Anrichten darüber , den äußern
Speck davon thut man hinweg.

36z . Weißkraut en Louäin s la Oi'eme.
Man kocht die weißen Kohlköpfe , wie zuvor ge¬

dacht , im Wasser weich , hachirt das innere Herz vom
Kohl , passirt solches in Butter , und melirt es unter den
hierzu bestimmten Fasch , bestreicht eine Serviette mit
Butter , und streuet solche mit geriebener Semmel aus,
legt einige Blätter in die Mitte der Serviette , und streicht
Fasch darüber , und continuirt mit Fasch und Kohlblät-
rern , bis beydes alle ist ; man muß das Salz nicht spa¬
ren , sonst erhält es keine Kraft , dann bindet man die
Serviette fest zusammen , hängt solche in einen Kessel
mit kochendem Wasser , und läßt ihn zugedeckt Stun-
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d / gut kochen. Dann gibt man beym Anrichten folgende
Soß darüber : in ^ Pfund Butter passirt man 2 Löffel
voll Mehl , laßt eS mit Milch auskochen , thut ganz
wenig Zucker dazu , und legirr eS zuletzt beym Anrichten
mit dem Gelben von 3 oder 4 Eyern , oder man gibt
eine Coulis - Soß , weiß oder braun , darüber.

364 . RolletS von Weißkohl ä la
Man blanchirt den Kohl ebenfalls im Wasser weich

und läßt ihn dann auf einem oder mehrern Durchschla¬
gen ablaufen . Alles blanchirte Kohlwasser läßt man mit
Gewalt eiukochen . Unter solcher Zeit breitet man eine
Serviette auf den Tisch , und rangirt die Blätter , im¬
mer eines halb über des andern Blatt hinein , eben so
wie bey dem Karpfen die Schuppen eine gegen die andere
liegen , bestreicht sodann den Kohl dünne mit Fasch , che-
streut es mit Salz und Pfeffer , rollet solchen fest auf,
und schneidet Trangen davon , wie 2 Fingerbreit - macht
in einem Lasserole , worin die Rollers Platz genug haben,
bräunliche Butter , rangirt den Kohl darein , gibt das
eingekochte Kohlwasser , wenn es bis auf 2 Chocoladen-
schalen kurz eingekocht ist , dazu , thut noch eben so viel
Jus oder Bouillon daran , und läßt es damit kurz und
kräftig einkochen . Beym Anrichten wird es mit Cotrelets
garnirt.

365 . Weiße Rüben zu kochen.
Die weißen Rüben muß man » öfters ausproben , zu¬

weilen erhalt man sie bald weich , wenn sie mit Butter
geschwitzt werden ; andere Rüben werden aber besser,
wenn solche in völlig kochendes Wasser gethan werden.
Die erstern , welche schwitzen , füllt man bald hernach
mit kochender Bouillon an , zuletzt passirt man etwas
Mehl in Butter , läßt es mit Bouillon auskochen , gibt
es nebst hinlänglichem Salz und Pfeffer zu den Rüben.
Zu den letztern im Wasser gekochten Rüben passirt man,
wenn solche ganz kurz sind , ebenfalls Butter und Mehl,
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läßt solches mit Bouillon auskochen , melirt es mit
Rüben , gibt das nölhige Salz und etwas Pfeffer dazu,
und richtet beyde Arten Rüben gern zu Schöpsenfleisch an.

366 . Weiße Rüben zu Enten a la Lraise.
In einem Casserole , welches nicht viel Zinn inwen¬

dig mehr hat , laßt man i Stück Butter und halb so
viel Zucker mit einander braun werden . Die geputzten
und gewaschenen weißen Rüben gibt man in die heiße
braune Butter , deckt sie zu , läßt sie langsam schwitzen
und paffirt sie öfters herum . Wenn das Feuchte , so
durch das Paffiren entstanden , eingekocht ist , so gibt
man Jus und Bouillon Nro . i und 2 darauf , zuletzt
etwas braun passirtes Mehl , nöthiges Salz und etwas
Pfeffer dazu , und richtet sie zu Ente ä 1a Lraise Nro.
82 an.

367 . Savoyen - oder Welschkohl zu kochen.
Der Savoyen -Kohl wird erst blanchirt , dann paffirt

man Zwiebeln in Butter , rangird den Kohl darauf , gibt
hinlänglich Bouillon und Jus darauf , läßt es kurz und
weich kochen , thüt zuletzt r oder ein paar Löffel voll
Coulis wie auch etwas Muskate und Pfeffer dazu , und
richtet den Kohl zu Enten , Hammelfleisch und derglei¬
chen Fleisch an.

368 . Fastenspeise von Savoyen - Kohl.
Man macht ein gutesFisch - Fasch besonders von Hecht

nach Nro . 77 , bestreicht ein paar zinnerne Schüssel mit
Butter , trägt den erwähnten Fasch dünne in die bestri¬
chenen Schüssel , und bäckt solche im grlind erwärmten
Ofen , oder setzt auch solche Schüsseln auf einen Bouilloli-
kessel oben zugedeckt , damit der Fasch nur steif wird.
Dann kocht man eine kleine Portion Savoyen -Kohl mit
Salz und Gewürz , hackt den Kohl fein , und streicht

/ solchen in die fischartigen Plinzen , setzt auf eine Schüs¬
sel einen Rand von gebranntem Pastetenteig , rollirt die
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>Zisch - Plinzen mit dem in selbigem eingestrichenen Sa-
voyen - Kobl , schneidet sie in Stücken , und setzt solche in
tue mit Teigrand versehene Schüssel , welche mit Butter
bestrichen seyn muß ; dann nimmt man etwas Coulis,
schlägt 4 oder 6 ganze Eyer hinein , thut etwas Muskate
und Salz dazu , schlagt es tüchtig unter einander , gießt
es über die mit Kohl gefüllten Plinzen , läßt es eine
gute Stunde backen , und richtet es auf derselben Schüs¬
sel an.

369 . Artischocken Boden zu trocknen.
Man putzt die Artischocken Boden ganz rein wie Nro.

Z04 , kocht sie im Wasser und Salz etlichemahl , gießt
das Wasser ab , kühlt sie ab , und trocknet sie auf Pa¬
pier in Blechen oder Körben . Wenn man zum Ragout
oder zum Faschiren dergleichen gebrauchen will , legt man
sie Abends in Wasser und setzt sie an einen warmen Ort,
am Morgen kann man sie dann vollends mürbe kochen
und nach Gefallen verbrauchen.

370 . Salzgurken einzulegen.
Man sucht sich mittlere Gurken aus , wäscht sie rein

ab , packt sie in ein Gefäß schichtweise mit Kirschblättern,
Dillkraut und Weinblättern übereinander , und lasse das
Gefäß fest bis auf das Zapfenloch zumachen . . Zugleich
kocht man einen Kessel voll Fluß - , Regen - oder Seewas¬
ser , mit einer Hand voll Salz auf jeden Anker ( 4 Ei¬
mer ) gerechnet , läßt es kalt werden , füllt das Gurken¬
faß ganz voll damit , und verwahrt solches an einem
kühlen Ort ; nun läßt man das Zapfenloch oben so lange
offen stehen , bis die Gurken ausgegohren haben , dann
erst spündet man es zu , und stellt es auf den Kopf . Hier-
bey darf man nicht vergessen , bas Faß alle Tage umzu-
wenden und auf den andern Boden zu stellen , indem
sonst die Gurken leicht kahnig werden.

^ 271 Senfgurkenzu machen.
Zu den Senfgurken nimmt man große und ziemlich
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-gase (Gurken , wäscht sie rein ab , schneidet auf der ei>.
neu Seite einen Keil heraus , und nimmt mit einemX
Löffel die Körner heraus ; anstatt der Körner fülle man >
Senf und Knoblauch oder Nocambole , auch ein klein
wenig spanischen Pfeffer in die Gurken , sticht mit einem
Speiler den Keil an die Gurken fest , oder bindet auch
solche mit Zwirn fest , rangirt sie in ein dazu paffendes
Gefäß , und gibt so viel Essig darauf , daß die Gurken
bedeckt sind . Diesen Essig kocht man 9 Tage nach ein¬
ander , und gießt ihn iedesmahl lauwarm wieder auf die
Gurken , das letzte Mahl thut man ihn heiß darauf , deckt
es fest zu, und verwahrt solche Senfgurken . Sie schmecken
nicht nur gur zu etwas Gebratenen , sondern in Ragouts
sind solche in FilletS geschnitten s; hr gut zu gebrauchen.

372 . Kleine Essiggurken einzulegen.
Zu den Essiggurken gehört besonders guter scharfer

Weinessig . Die Gurken wäscht man erstlich sehr rein,
und salzet solche in einer Molle die Nacht em . Am an¬
dern Tage trocknet man solche rein ab , rangirt sie in
große Topfe oder Fässer , gibt etliche grüne Lorbeerblät¬
ter , Pfeffer , Ingber, - Nelken , spanischen Pfeffer und
ein paar Körner Rocambole darauf , läßt den Essig ko¬
chen und gießt ihn lauwarm auf die Gurken , zum drit¬
ten Mahle nach 8 Tagen gießt man den Essig heiß auf die
Gurken , bindet sie fest zu und verwahrt sie.

373 . Johannisbeeren Getto , ohne zu kochen.
Man drückt durch eine Serviette den Saft von den

Johannisbeeren , und wiegt denselben ; zu einem isdeu
Pfund Saft rhut man eben so viel fein geriebenen Zu¬
cker , rührt solchen immer nach der rechten Seite herum
darunter , und continuirt damit 3 volle Stunden ; dann
gießt man solches in kleine Büchsen oder Glaser , und
setzt den Saft im Keller in ein Gefäß mit kaltem Wasser.
Des andern Tages wird das Getto erstarrt seyn , wonn
es . gut und richtig gemacht ist ; wenn das Getto mcht
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erstarrt , würde es als ein Beweis anzusehen .seyn , daß
nicht iinmer nach der rechten Seite gerührt worden wäre,
und in diesem Falle stehet man sich gezwungen , das
Gelle auszugießen und so lange zu kochen , bis auf einem
Teller voll Zinn ein herabfattender Tropfen stehen bleibt ;
gießt man es in kleine Büchsen , schneidet des andern
Tages runde Blätter von weißem Papier , so groß als
die Oeffnungen der Glaser sind , worin das Gells be¬
findlich , schmelzet weißes Wachs , ziehet die Blätter hin¬
durch und bedeckt das Gells damit , bindet aber noch ar>
deres Papier oben darüber.

374 . Eyerbecher oder Oeufz en ? ot.
Man rechnet zu jeder Chocoladenschale mit Milch

ein ganzes Ey , läßt die Milch , worein etwas Zucker,
Zimmt und (Zitronenschale geworfen , ^ Stunde kochen
und kühlet die Milch ab , schlägt die nöthigen Eyer klein,
uud thut sie unter die Milch , bestreicht dre Chocoladen-
becher mit Butter , und gießt die vorgerichtete Milch hin-
ein . Nun werden sie internem Eässerole mit kochendem
Wasser eben zugedeckr kochen gelassen , jedoch nicht zu
rasch , damit die Becher nicht überlaufen . Nach H Stun¬
de , wenn solche gut sind , stürzt man sie auf eine Schüs¬
sel oder Assiette um . Nun nimmt man H Pfund Pis¬
tazien und Pfund Mandeln , wenn beydes abgebrühet,
schneidet man jedes apart in längliche Fillets , kocht in
einem ckleinen Casserole ein Stückchen rochen Flor in
Wasser aus , thut die Mandeln dazu , und läßt sie ganz
kurz kochen , dann besticht man die eine Hälfte der Be¬
cher nnt den roth gefärbten Mandeln , die andere mit
den grünen Pistazien , und gibt eine legirte Milch darun¬
ter beym Anrichten.

375 . Omeletö en I?our.
Man rühri sich von ^ Pfo . Mehl , F Kanne Milch

und 8 Eyern Plinzen ein , und bäckt solche in einer ei¬
sernen Pfanne nur auf der einen Seite , dann macht
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man sich ein Salbicom Nro . 79 , und legirt solches mit
dem Gelben von 4 Eyern ab , bestreicht eine Schüssel
oder Assiete mit Butter , und rangirt die mit Salbicom
bestrichenen Plinzen eine auf die andere . Auf den letz¬
ten Omelet bestreicht man es dick mit Butter über
und über , bestreuet es Fingerdick mit geriebenem
Käse , und bäckt es eine Stunde gelinde . Beym Anrich¬
ten gibt man eine geschärfte Coulis dazu.

276 . ? et !t ? ats ä 1a
Man rührt § Pfund Butter und ^ Kanne kochende

Milch oder Wasserzusammen ab , und brennt darin jZPfd.
Mehl ab , wenn es im Kochen ist . Wenn es abgekühlt
ist , schlägt man noch 4 Eyerdvtter und das Weiße zu
Schnee geschlagen darein , füllt es in mit Butter bestri¬
chene Formen , und läßt es im gelind geheitzten Ofen gar
backen . Beym Anrichten kann man dann noch ein Sal¬
bicom wie Nro . 79 darein füllen.

377 . Milch - Gells oder Schneemilch.
Man kocht Z Kanne Milch / H Pfund Zucker , et¬

was Zimmt und etwas rothen Flor zusammen auf,
drückt den Flor rein aus und wirft ihn fort ; dann rührt
man4LothPuder oder Stärke mit Milch glatt , und schlägt
von , o Eyern das Weiße zu einem festen Schnee , läßt
die Milch wieder ankochen , schüttet die Stärke da-

.zu , läßt es damit ein Mahl auf dem Feuer aufstoßen,
und melirt den geschlagenen Schnee darunter ; dann
wird es nur ein Mahl auf dem Feuer aufstoßen gelassen,
in nasse Form gegossen und abgekühlt ; dann läßt man
noch ^ Kanne Milch mit Zucker und Zimmt kochen , le¬
girt solches mit dem zurückgebliebenen Gelben von Eyern
ab , und gibt beydes kalt auf die Tafel.

37 O . Merinquel ä la Lrems aiKi - e.
Von 6 Eyern schlägt man das Weiße zu einem

festen Schnee , rührt » Löffel voll Zucker und höchstens
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auch i Löffel voll Mehl hinein , legt Löffelweise solchen
Schnee auf einen Bogen Papier , worauf fein gestoße¬
ner Zucker befindlich , bestreut solchen Schnee völlig mit
Zucker , legt ihn auf reine Bleche und backt ihn gelinde;
dann schlägt man A Kanne säuern Rahm mit Hl Pfund
Zucker , auf einer Citronenschale abgerieben , richtet den
geschlagenen säuern Rahm auf r Porzellain - Napf an,
und garnirt den gebackenen Schnee herum.

379 . Fontis von Käse.
Man macht Kästchen von Papier wie zu kleinen

Bisquits , rührt 4 Pfund Butter zu Schaum , thuk das
Gelbe von 12 Eyern , 2 geriebene und durchgesiebte
Semmeln , ^ Pfund geriebenen Parmesankäse , und zu¬
letzt das zu Schnee geschlagene Eyerweiß dazu , und füllt
es in die Kästchen , dann wird es im Ofen langsam ge¬
backen und mit den Kästchen angerichtet.

360 . Gobelets ä la
Man bäckt sich dünne Plinzen von ^ Pfund Mehl,

4 Kanne Milch und b ganzen Eyern , sticht solche mit
einem Ausstecher aus , damit sie in runde Formen oder
Chocoladenschalen einpassen , bestreicht solche Formen mit
Butter , leget einen Boden von den Plinzen hinein,
dann Salbicom darauf , dann wieder einen Boden von
Plinzen und sofort , bis die Formen oder Becher voll sind,
dann setzt man solche zugedeckt in kochendes Wasser , und
läßt sie » Stunde im Ofen . backen . Beym Anrichten der¬
selben gibt man eine gute Coulis mit Sardellen Nro . 98
darüber.

391 . Gobelets »u * k !s mit Krebs - Ragdut ä I»
Oeme.

Man kocht -r. Schock Krebse ab . Von den Schalen
macht man nach Nro . 76 Krebsbutter . Das Krebs¬
fleisch und die Schweifeln , welches in Würfeln geschnit¬
ten , gibt man in eine Bechemele nach Regel Nro . 278
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e ) und legirt es kurz ab . Wenn diefi geschehen , so kocht
man ^ Pfund oder nachdem die O. u nrirät es erfordert
^ Pfund Reis , erst in Wasser , dann in Milch oder
Bouillon stelf ab . Wenn es kalt ist, so rührt »non em paar
Eyer unter den Reis , jedoch nicht viel Weißes , sondern
Mehr Geldes , auch etwas Krebsbutter , bestreicht dann
die Formen oder Becher mit Krebsbutter , setze » sie mit
erwähntem Reis rund u »n aus , gibt das Bechemole hin¬
ein , und deckt es mir Reis oben -gut zu ; setzt d »e Förm¬
chen in ein Casserol , worin kochendes Wasser und backt
solche , Stunde zugedeckt im Ofen , dann wird eine Be-
ch « mele - Soß beyin Anrichten darunter gegeben.

382 . Bignetö ck' Omelel en klaclie.
Man backt ein gut Theil Plinzen , 6  bis io Stück,

Macht ein Hache von Braten , was es für welches ist,
paffirt eine Hand voll Zwiebeln , vor der Hand fein ge¬
schnitten , in Butter , bis sie weich sind , dann rührt man
das gehackte Fleisch oder Braten dazu , gibt etwas Ge¬
würz und nörhiges Salz dazu , und rührt . , ganzes und
r gelbes Ey in das Hache , streicht es in die Plinzen
und legt eine auf die andere , drückt sie fest zusammen,
und strcht »nit einein kleinen Pastetchen - Ausstecher so viel
Bignets davon aus , als es werden können , bestreicht
ein jedes mit geschlagenen ganzen Eyern , und bannirt sie
mit halb Semmel und Mehl , dann bä'ckt man diese Big-
nets in heißer Butter aus , und gibt eine abgeschärfte
Coulis ou ÜN681,6,1 ) 65 Nro . 106 dazu.

383 . Minestra Genuesa.
Man »nacht von 3 ganzen Eyern und H Pfd . Mehl

einen Nudelteig , rollt ihn aus , jedoch nicht sehr dünne,
und schneidet Streifen »vie 2 quere Finger breit , dann
leget inan die Streifen eins auf das andere , und schneidet
die Nudeln . Wenn sie alle geschnitten sind, so blanchirt
man solche Nudeln in kochenoem Wasser , worin etwas
Salz , gießt solche auf ein Haarsieb , und kühlt sie mit kal-
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tem Wasser ab , sonst kleben sie an einander . Unter des
Zeit , daß dieses geschiehst , macht man sich eine Beche-
mele - Soß nach Nro . 117 oder 274 , würzr solche gut,
schüttet die gekochten Nudeln und noch em Stück But¬
ter , wie auch , so viel gehacktes , geräuchertes oder Pöckel-
Rindstelsch dazu , als das Viertel der Nudeln betragt;
läßt es hinlänglich warm stehen , und richret solches so¬
dann in einem Rande an.

384 . Omelets en UsAOut a la Ll'eme.
Man bäckt sich Plinzen , füllt solche mit einem gu¬

ten Salbicom Nro . 79 und wickelt jedes Stück auf , setzet
einen Rand von -Wasserteig auf eine Schüssel , bestreicht
die Schüssel inwendig mit Butter , rangirt die mit Sal - ,
bicom gefüllten Plinzen hinein , und schlägt 6 ganze Eyer
mit einer guten ^ Kanne Milch , Salz - und Muskate
zusammen , gießt es über die Plinzen , und läßt es eine
Stunde gar backen

385 . Italienische Locken.
4 Pfund Butter rührt man zu Schaum mit 6 Ey-

dottern und » ganzen Ey , thut eine Semmel , m Milch
eingeweicht und dann ausgedrückr , A Pfund Mehl und
E Pfund Käse dazu . Wenn man nun ein Huhn zur
Suppe beym Feuer hat , schneidet man die Brust aus
dem Huhn heraus , hackt sie ganz fein , und rührt es un¬
ter die Locken , und wenn die Suppe so weit gut ist , so
sticht man die Locken in die Suppe und läßt selbige gar
kochen.

586 . Omelets mit Marmelade von Kirschen a 1a
Oenie.

Kirschen und Pflaumen werden zusammen gekocht,
die Steine heraus genommen , das Fleisch davon fein ge¬
hackt , und wenn die Kirlchsoß bis auf 2 Löffel einge¬
kocht ist , die gehackcen Kirschen und Pflaumen in die
Soß gethan , gehörig süß gemacht , auch Zimmt und Ci-
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trone dazu gegeben , dann bäckt man von ^ Pfd . Mehl,
^ Kanne Milch und 6 Eyern 8 bis io . Plinzen^
streicht die Marmelade hinein , und rangirt solche in
einen auf einer Schüssel aufgesetzten Rand , dann pas-
strt man ^ Pfund Butter und 4 Loch Mehl bis es

.kraußr , gibt Milch darauf , daß es auskocht , 4 Pfd.
Zucker , Zimmt und Cilronenschale daran und läßt es
abkühlen , schlagt dann von 6 bis 8 Eyern das Gelbe
hinein , das Weiße zu Schnee , und darüber gegeben,
und » Stunde backen gelassen.

387 . Omelets en jol ! 6oettn.
Man setzt stch einen Rand auf die Schüssel , und

backt sich ein Dutzend Plinzen . In einige derselben
- füllt man ein Krebs - Ragout , in einige andere ein

weißes Salbicom von Kalbsmilch und in eben so viele
ein dergleichen Salbicom , mit durchgestrichenen Spi-
nath grün gefärbt , rangirt diese mit 3erley Ragout
gefüllte Plinzen in den bestimmten Rand , und schlägt
dann 6 ganze Eyer , L Kanne Milch und H Pfund
Butter unter einander , gießt solches über die Plinzen
und bäckt es r Stunde gar . Gewürz und Salz nicht
zu vergessen.

386 . Tromage «u k'our.
Man rührt ^ Pfund Butter zu Schaum mit dem

Gelben von »2 Eyern , und thut 3 bis 4 fein ge¬
hackte Charlotten , 3 gute Hände voll fein geriebene
Semmel , ^ Pfund geriebenen Parmesan - oder Schwei¬
zerkäse , etwas Muskatnuß und H Kanne säuern Rahm
daran . Zuletzt wird das " Weiße von den rs Eyern
zu einem festen Schnee geschlagen , und unter die Masse
gerührt , in einem auf die Schüssel gesetzten Rand ge¬
geben und r Stunde backen gelassen.

38s) . Omelets au k'our.
Ein Salbicom nach Nro . 79  von Hühnern , Kalbs-
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milch , Krebs oder was es sonst für Braten seyn mag,
legirt man , bestreicht eine Schüssel oder Assiette mit
Butter und legt auf den Boden derselben eine Plinze,
gibt einen guten Löffel voll Salbicom darauf , und be¬
deckt es wieder mit r Plinze , conrinuirt damit bis es
eine Hand hoch , oder beydes , Plinzen und Salbi¬
com aufgegangen ist ; bestreicht die obersten Plin
zen mit Ey und Butter , bedeckt es mit Parme¬
sankäse , eines Fingers dicke , auch in das Salbicom
etwas Käse, und läßt es im Ofen gute Couleur be¬
kommen . Man kann etwas Coulis - Soß aparte da^
zu geben.

390 . Aepfel ä 1a keine.
Ein Rand von ^ Pfund grob Mehl setzet mam

auf einer Mittelschüssel auf , und höhlet und schälet so
viel Aepfel auS , als gemächlich in den auf der Schüs¬
sel getrockneten Rand liegen können . Die Schüssel
bestreicht man unten mit Butter , und sticht auch in
jeden Apfel ein Fingerglied groß Butter , ^ Pfund
fein gestoßene Mandeln rührt man mit H Pfund Zu¬
cker und das Gelbe von 10 Eyern , etwas Zimmt und
Das Weiße zu Schnee geschlagen , ab , und gibt diese
Masse über die Aepfel , dann läßt man es gar backen.

391 . Cracovis von Hühnerbrüsten in Oblaten.
Von einem abgekochten alten Huhn schneidet man

die Brust Ln feine Würfel , und macht davon ein Be-
chemele Nro . 278 e ) , Und wenn es sterf ablegirt ist,
schneidet man Oblaten in 2 oder 4 Theile , ziehet die
Oblaten erst durch die Milch , damit sich solche biegen,
und gibt das Salbicom hinein . Auf beyden Enden
schlägt man nun die Oblaten einwärts , bestreicht jedes
inwendig mit Eyern , rollt die Oblaten mit dem waS
darin gewickelt , auf , bestreicht sie nun auswendig ganz
mit Eyern , bannirt sie mit Semmel und halb Mehl,
und bäckt sie in heißer Butter schnell aus , damit sie



nur von außen Couleur bekommen. Alsdann mag man
sie warm setzen bis zum Anrichten.

3Y2 . Gateau von Wild L I 'Itsttenne.
Aus einem Vorderblatt vom Hirsch oder 2 Reh¬

blättern schabet man das Fleisch rein aus , hackr solches
mit feinen Kräurern Nro . 85 , gibt Salz , feine Char¬
lotten und Gewürz daran , melirt daS Fasch mit halb
so viel ' in Würfeln geschnittenen Speck , ^ Pfund ge¬
riebenen Parmesan - Käse , und j Pfund ausgewasche¬
ne Butter , setzt dann ein Casserol auS mit Speck,
thut das Fasch hinein , und laßt eS zugedeckt in einer
mit kochendem Wasser versehenen Pfanne eine Stunde
backen , dann legt man noch ^ Pfund Butter auf den
gebackenen Fasch , deckt eS zu , und läßt die Butter das
Fasch durchziehen. Wenn es kalt geworden , hält man
das Casserol in ein größeres Casserol , worin kochend
Wasser sich befindet , und sucht dos Fasch ganz heraus
Hu heben , bestreicht den Gateau dann mit viel gerühr¬
tem Schmalz , und belegt ihn mit grünen Blättern oder
Blumen.

39 z . Gratin von Krametövogeln oder andern klei¬
nen Geflügel.

Von einem Wild - Blatt oder Kalbfleisch macht man
ein gutes Fasch Nro . 7 b . AuS den Krametsvögeln löst
man das Gerippe und Knochen aus , und marinirt sie
mit Kräutern , Oehl , Pfeffer und Citrpnen - Saft ein;
dann setzt man einen kleinen Rand von Telg oder Fasch
auf die Schüssel oder Assiette , und thut etwas Fasch auf
dessen Boden . Nun werden die Krametsvögel mit Fasch
vollgefüllt , und . neben einander darein rangirt , und zwi¬
schen den Vögcln gebackene Semmel - Croutons , und von
klemen Gurken geschnittenen Croutons garnirt ; dann
wird die Assiette mir Fasch eben gestrichen , und in jeden
Vogel ein kleiner Knochen , aus einem Hühner - oder
Capaun - Flügel oben eingestochen, dann das Ganze mit
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Speck bedeckt , rovî russ ^sTr̂ nrnv ^ bestrichenes Bufter-
Papier , und zuletzt ein Stück ausgerollter Wasser - Leig
gedeckt wird ; dann läßt man es im ' Ofen gar backen.
Unter einer solchen Teigdecke bleibt es saftig , und trock¬
net nicht aus . Beym Anrichten nimmt man alles Aufge¬
reckte ab , und gibt etwas geschärfte Coulis Nro . 5 da¬
rüber , und auch apart dazu.

594 , Brabantischer Hahn.
Ans einer Schüssel setzt man einen Rand von gro¬

ben angebrannten Mehl auf , und läßt ihn wohl antrock¬
nen , schneidet 2 Semmeln in Scheiben , röstet solche,
und bestreicht sie mit geschmolzener Butter . In einem
Casserolx läßt man 2 Kannen Milch mit . Zimmt und
Citronen - Schale , und H Pfund Zucker eine Weile ko¬
chen , und wieder kalt werden , und in solche abgekühlte
Milch schlägt man durch ein Haarsieb » 2 oder 16 Eyer,
nachdem die Schüssel groß oder klein seyn soll , gießt sol¬
ches über die in der Schüssel bestrichene und geröstete
Semmel , und läßt es gar backen.

RL . Auch kann man statt der Semmel Zwieback
nehmen.

3Y5 . Spanische Vögel von Kalbfleisch.

Aus einer kleinen Kalbs - Keule schneidet man die
Fillets , und von selbigen kleine schmale Fricandeau r̂.
Von den übrigen -und was an der Haut gesessen , macht
man ein gutes Fasch nach Nro . 7b , klopft die Frican-
deaut wie Nro . 192 , streicht Fasch hinein , rollet sie
auf , und wickelt mit dem Aufrollen zugleich eine Speck¬
barde so groß alS das Rollet ist, darum ; dann steckt man
die mit Speck bewickelten Rollets an kleine Spießchen,
und wenn sie eine Viertelstunde gebraten haben , und der
Speck etwas ausgebraten har , bestreicht man die Rollets
mit Eyer , bannirt sie mit fein geriebener Semmel , und
läßt sie vollends gar braten . Beym Anrichten gibt man
Soß - Hache Nro . 92, oder andere gute Soßen darunter.
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Z96 . GabeletS von Hühnern mit Austern/
Kleine Formen oder Chocoladen - Becher werden gut

mit Butrer ausgestrichen . Dann nimmt man die Brüste
von 2 jungen Hühnern , schneidet solche in kleine läng¬
liche Streifen , schlagt nur einem starken Messer solche
Streifen ganz dünne / und legt sie in eine Marinade von
feinen Krautern , Prorencer - Oehl , und Citronen - Saft,
oder guten Essig , Pfeffer und Salz . Unter der Zeit , daß
dieses Brustfleisch marinirt , schmort man die Keulen und
Croupions von den Hühnern mit Butter , einer Wurzel
und Zwiebel , Lorbeerblatt , einem Bouquet feine Kräu¬
ter , nökhigem Salz rc . gar , sucht sodann alles Fleisch
davon ab , macht ein Salbicom von diese,w geschmorten
Hühnerfleisch , und wenn man keine Coulis hat , laßt
man den Satz von den geschmorten Hühnern , wie auch
die Knochen mit Bouillon auskochen , und gießt solche
durch ein Haarsieb . Dann passirt man in etwas Butter
j Löffel voll Mehl , thut , wenn daS Mehl kraus ist,
eine oder zwey gehackte Charlotten dazu , füllt es mit
durchgegossenen Bouillon an , unt^ läßt solches gar und
kurz kochen . Das geschmorte Hühner - Salbicom wird ^
zu her Soß gethan , man läßt es noch etwgs durchkochen,
und hält es ganz kurz , legirt es zuletzt mit 3  oder 4
Eyerdotter , und dem Saft von einer halben Citrone ab.
Sodann nimmt man die dünnen Fillets , welche in der
Marinade gelegen , und legt die ausgestrichene Form in
der Runde von unten bis oben damit aus , füllt das
Salbicom hinein , setzt die Formen in kochendes Was¬
ser , und läßt sie zugedeckt eine Stunde backen . — Beym
Anrichten gibt man ein Auster - Ragout von 5 o Stück
darkmter oder dabey nach Nro . ^ 6.

ZY7- Oeufs a la Olestine.
Man kocht 10 Stück Eyer hart , und schneidet sol¬

che , wenn sie abgeichält sind , erstlich halb durch , dann
in die Quere in feine Scheiben . Zu gleicher Zeit schnei¬
det man eben so viel Zwiebeln , ebenfalls vor der Hand
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in dünne Scheiben , setzt letztere mit einem Stück But¬
ter in einem zugedeckten Casserole zum Feuer , und laßt
die Zwiebeln gar schwitzen . Alsdann macht man eine gu¬
te Bechemele - Soß nach Nro . s ^3  e ) , ^ thut die ge¬
schnittenen Eyer und passirten Zwiebeln , nebst gehöri¬
gen Salz , Muskate und Pfeffer in die Bechemele,
passirt es manchmahl durch , und laßt es so lange auf
einer heißen Stelle stehen , bis angerichtet wird , wo es
dann mit gebackenen Semmel - Croutons garnirt wird.

399 . Oeufs « la
Anstatt einer weißen Bechemele - Soß nimmt man

braune Coulis Nro . 5 , übrigens Zwiebeln und Eyer
gleichviel , und macht es wie vorher gesagt werden.

399 . a) Verlorne Eyer a 1 a Luelifimele.
Zu verlornen Eyepn sind frisch gelegte Eyer die be¬

sten , wie überhaupt zu allem Gebrauch . Man laßt ein
gutes Casserol oder Kessel voll̂ Wasser mit etwas Salz
kochen , und gießt ein halb Spitzglas Essig dazu , und
wenn solches Wasser in vollem Kochen ist , so schlagt man
die Eyer schnell nach einander in das kochende hinein,
setzt darneben sich ein anderes Geschirr mit kaltem Was¬
ser , und hebt mit einem Schaum - Löffel die in die Hö¬
he kommenden Eyer heraus und ins kalte Wasser , putzt
das herumhängende harte Weiße ab , macht eine gute
Bechemele - Soß Nro . .2 -78 zurecht, und wenn die Eyer
auf einem Haarsieb trocken abgelaufen sind , legt man
sie sachte in die Bechemele , und setzt das Casserol warm
bis zum Anrichten.

399 . Ir) Verlorne Eyer mit Citronen - Soß . >
Die verlornen Eyer macht man wie vorbeschrieben:

dann rührt man ^ Pfünc - Butter , 4 Eyerdotter und r
Löffel voll Mehl gut durcheinander , schneidet von einer
Citrvne die Schale dünne ab , drückt den Saft auch da¬
zu , ein paar ganze Zwiebeln , Pfeffer und Muskate
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dazu / gibt gute Bouillon dazu , und rührt die Soß auf
dem Feuer ab. Wenn solche gehörig gesalzen / legt man
die verlornen Eyer darein / und setzt sie gut warm . Ko¬
chen dürfen die Eyer dann nicht mehr / sonst möchten sie
zu hart werden.

, 399 . e) Verlorne Eyer mit Schinken.
, Die Eyer werden wie zuvor behandelt . Ein Stück¬

chen rohen Schinken schnewet man sehr dünne in kleine
FlUeks , setzt solche in etwas Butter und fein gehackte
Charlotten , zugedeckt auf langsames Kohtenfeuer / damit
es nur ganz sachte schwitzt ; gibt dann eine gute braune
Coulis Nro . 5 darauf / drückt von einer Citrone den
Saft dazu / und etwas Pfeffer / raßt die Soß kochend
heiß werden / legt die verlornen Eyer dann hinein / und
stellt sie bis zum Anrichten warm . Auf solche Art kann
man vielerley Veränderung mit solchen verlornen Eyern
machen , als ; mit Auster - Muscheln , oder kleinen . Zwie-
Lel - Ragout, - wie solche unter den Soßen zu finden.

400 . Gobelets von Cyern.
Man macht sich ein gutes Fasch nach Nro . 7b von

Kalbfleisch, bestreicht kleine Formen oder Chocolade -Tas-
sen mit Butter , und setzt solche mit benanntem Fasch
rund um aus , jedoch damit so viel Platz bleibt, ein gan¬
zes Ey darin einzuschlagen, . salzt solches Ey ab , und
gibt etwas Butler dazu , setzt solche Formen in ein dazu
passendes Casserole mit kochendem Wasser , mit einem ge¬
hörigen Deckel zugebeckt , und oben auf ein paar glühen¬
de Kohlen , und laßt sie ungefähr eine halbe Stunde ko¬
chen , damit die Eyer und das Fasch gar , jedoch nicht
härter als ein verlornes Ev werden. Beym Anrichten
stürzt man sie heraus , und gibt eine geschärfte Coulis-
Soß , allenfalls I 'ives Irerdes Nro . r.06 darüber.

40 1 . s) Nameqnins von Parmesan - Käse.
Man rührt ^ Pfund Butter und 8 Eyerdotter zu

Schaum - weicht eine Semmel in Milch , drückt solche

(
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durch eine Serviette wieder aus , und rührt solche unter
die Butter , wie auch ^ Pfund Käse. Das Weiße von
den Eyern wird zu Schnee geschlagen , und unter die
Masse gethan , etwas Muskatnuß dazu , und in mir But¬
ter bestrichenen Formen langsam ^ Stunde gebacken»

401 . L) Ramequins von Zwiebeln^
Man passirt einen Teller voll fein geschnittene Zwie¬

beln mit Butter weich und weiß in einem zugedeckcen
Casserole. — Ein paar Semmeln werden eingeweicht
und ausgedrückt ; dann rührt man H Pfund Butter und
8 Eyerdotter zu Schaum , die Semmeln und Zwiebeln
dazu , das Weiße zu Schnee , und in mit Butter bestri¬
chenen Formen wird es gar gebacken.

402 . a) Omelets cks ssarndon tritt« .
Man byckt ssch » o bis »2 dünne Plinzsn , hackt ein

Stück von gekochtem Schinken ganz fein , und rührt sol¬
chen Schinken mit einem Löffel voll Coulis und i rohen
Ey durcheinander , thüt ein wenig Pfeffer dazu , streicht
diese Masse in eine jede Psinze , überschtagt die Seiten
nach inwendig , rollet sie auf , und bestreicht die aufge-
rollten Plinzen mit Eyern , bannirt sie mit Semmel und
Mehl , und backt sie in heißer Butter oder Braise aus«

402 . i >) Dmelets üi« ckAintron a 1a 6r « m «.
Vom,Wasser - Teig setzt man einen Rand auf eins

Schüssel ober Assiette ; wenn derselbe festgetrocknet ist,
bestreicht man die Assiette innerhalb mit Butter , füllt
die Plinzen nichobigerArt mit solcher angerührren Schin¬
ken - Masse , ohne solche zu banniren , rangirt sie in die
Assiette, schlägt 6 ganze Eyer , F Kanne Milch , H Pf.
Butter , NKiskate und Salz zusammen , gießt es über
die Plinzen , und läßt es eine Stunde gelinde backen.

403 . a) Omeletö « l, LiAnel kritte.

Man passirt eine Hand voll Zwiebeln in Butter
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weich , thut eben so viel Fasch dazu , und einen Eydst-
ter , streicht solchen Zwicbel - Falch zwischen 8 bis io
Plinzen an einem Ort so viel als am andern , sticht mit
eurem kleinen Pastetchen - Ausstecher solche aus , bestreicht
sie mit geschlagenen Eyern , bannirt sie halb mit Sem¬
mel , halb mit Mehl , und backt sie in heißer Butter
aus.

40Z . t>) Omelets en 8t . HVlvnus.
Wenn , wie oben gesagt , die mit Zwiebel - Fasch

versehenen Plinzen auSgestochen sind , rangirt man sie
auf einer mit Butter bestrichenen Assiette oder Schüssel,
zieht ein St - Menus Nro . 80 darüber , bannirt sie mit
ein wenig geriebener Semmel , und laßt sie eine halbe
Stunde im Ofen backen . Beym Serviren gibt man eine
Zwiebel - Coulis dazwischen.

üo4 . Bignets von Kastanien in Oblaten.
Ein Pfund Kastanien kocht man einmahl im Was¬

ser auf , und putzt Schalen unk Häute davon , welches,
wenn es warm geschiehet , leicht ist , kocht die reinen Ka¬
stanien mit etwas Zucker , Wein , Wasser , abgeriebener
Citrone und Zimmt , bis sie zerfallen und kurz einge¬
kochtsind , rührt solche dann wie einen Teig glatt und
eben ; dann schneidet man die Oblaten in Stücken eines
Kartenblattes groß , füllt von der Masse , zwischen s
und 2 einen Löffel voll , tunkt die 4  Seiten der zusam¬
men gelegten Oblaten in eine gute Bier - Claire Nro . 8 »,
und bäckt solche in heißer Butter aus , bestreuet sie beym
Anrichten mir Zucker , oder glassirt sie auch -mit einer
glühenden Schaufel.

iVL . Von andern Früchten eine Marmelade - oder
ein Auster - Hache dient zur Veränderung.

405 . Orenaäo ä ' Ornelets er» Lalliicom.
Von mancherley gebratenen Fleisch mit Maurachen

und Krebsen macht man sich ein Salbicom nach Nro . 7g;
bäckt sich io — » s Plinzen , bestreicht eine Form oder
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Casserole mit Butter , rangirt die Plinzen mitdemSal-
bicom schichtweise hinein , und deckt solches zu ; worauf
es in einem mit heißem Wasser bestimmten Casserole
Stunde im Ofen gebacken wird . Beym 'Anrichten oder
Umstürzen des Grenade gibt man eine beliebige Soß
darüber . Eben so macht man es mit kleinen Grenadas.

406. Eyer - Vasen au Lrerne cle Vanille.
Von rein gewaschenen , mit Salz abgeriebenen Eyern

schneidet man vorsichtig mit einem Messer ein Drittel ab,
und thut die Eyerdotter so lange in ein Geschirr ; wenn
Man solche 12 Stück hat , so saget man noch 6 Stück
recht in der Mitte von einander , verwahrt das innere
ebenfalls , macht dann die Eyer noch einmahl in - und
auswendig rein , und läßt sie trocknen ; dann seht man
die Schalen mit ein Stückchen Tragant - Teig und auf --
gelöster Hausblase als Vasen zusammen , belegt dieRä 'n-
der derselben mit ausgedrückter Tragant , und läßt sie
trocken werden , rührt dann von 8 Eyerdotter , ^ Pfund
Zucker , Wein oder Milch eine Creme ab , und richtet
-solches Creme in den Vasen an . Auf diese Art servirt
man bey Galla - Tafeln Assiette , und macht das Creme
von andern Weinen , als : Champagner oder Bourgogner.

407 . Auögebackene Eyer en Loleil.
Man macht sich so viel verlorne . Eyer , als man be¬

darf nach Nro . 3 <) y , läßt sie auf einem Tuche oder Ser¬
viette trocknen , bestreicht sie mit einem Pinsel mit Ey,
bannirt sie mit halb Semmel und halb Mehl , und backc
sie in heißer Butter etwas geschwinde aus , damit solche
nicht hart werden , gibt diese auSgebackenen Eyer zu al-
len feinen Gemüsen , oder über Zwiebel - Ragout, . Cham¬
pignons , oder über Hache von Braten.

4o8 . a ) Omelets Nolloö mit Soß restaurant.
Man schlagt durch ein Sieb 8 ganze Eyer , gibt

etwas Salz und fein gehacktes Schnittlauch dazu , und
damit eS beym Backen geschwinde gehe , bedient man sich



2  oder mehr Pfannen , läßt . Butter gelbbraun werden,
füllt von dieser Ehernraffe einen Amichtslöffel voll hinein,
und läßt auf raHeni Feuer es so backen , daß der Ome-
let nur unten etwas harr wird , und Couleur vekümmt,
oben - aber feucht und dünne bleibt ; schurret solchen dann
gleich auf einen Bogen Papier , und wenn man das Pa¬
pier an einem Ende aufhebt , so rollt sich der Omelet von
selbst auf ; hat man nur erst einen auf diese Art aufge¬
rollt , so wird es einem bey mehrerer Hebung nicht fehl¬
schlagen ; nun eilet man , damit die Omelets eines neben
dem andern auf der Assiette zu liegen kommen , deekt sie
dann mit einer andern Affierte zu , und setzt sie warm.
Zu der Soß rsstsarrmt bedient man sich eines Braise-
satzes ; wenn nähmlich ein Kapaun oder Huhn in einer
Braise Nro . 82  gar gemacht und angerichtet sind, oder
von Tags zuvor man noch einen solchen Satz in Vor^
rath hat , läßt man solchen angehen , und gießt daS
klare Fett davon ab , auf solchen angegangenen Satz
gießt man Jus und Bouillon auf , läßt den Fond auf
dem Boden des Casserols loSweichen und 'ahkochen , gießt
es durch ein Sieb oder Haartuch , und läßt es so kurz
einkochen , als man wiK . Und daß solche Soß auch
kräftig wird , kann man etwas Estragon und den Saft
von einer halben Citrone darein nehmen , und beym
Anrichten über die Omelets - RolleH geben.

408 . k ) Hrneletö - Zolles sn tines kcrkes.
Wenn , wie zuvor , die Eyer durchs Sieb geschla¬

gen werden , streicht man zugleich von . den feinen Kräu¬
tern Nro . 85 mit durch nebst etwas Salz , und bäckt
sie , wie vorhin gesagt , schnell . Beym Anrichten wird
etwas Coulis mit feinen Kräutern und mit einer hal-
ben Citrone abgeschärft darüber gegeben.

408 . c) Omelets - Nollcs mit Zwiebeln en Hacke.
Die Zwiebeln schwitzt man gar , und hackt sie dann

sein . Die Hälfte rührt man mit nöthigem Salz in die



Eyer , unter die andern Zwiebeln nimmt man ein paar
Löffel Coulis mit Citrone geschärft , Lackt die Nolles
ab , und gibt beym Anrichten gedachte Soß darüber.

408 . ä) OmeleLs - NolleS mit Hache von Austern.
Wenn die Austern mit Bouillon und Wein blan-

chirt sind , wie bey Nro . 8b zu lesen stehet , so läßt
man die Feuchtigkeit kurz einkochen , hackt die Austern
fein , und melirt die eingekochte Soß damit , passirt in
Butter ein paar Charlotten , thut die Austern dazu,
und wenn die Omelets gebacken werden , und - unten
angesetzt haben , gibt man einen Löffel voll Aüstern-
Hache dazu , schüttet es auf Papier , und rollt eS auf.
Das zurückbleibende Hache verdünnt man mir ein paar
Löffeln voll Couli , und richtet solches über den Ome¬
lets an,

408 . v) Omelets - Nolles mit Champignons.
Mtt Champignons macht man es eben so wie mit

den Austern . Zck den zurück gebliebenen Champignons
gibt man Coulis , schärft solche ab , und richtet es heiß
über den Nolles an . Desgleichen mit Hache von Ktebsen.

40y, a) Ruhr ? Eper mit Spargel - Spitzen.
Zwölf Stück ganze Eyer und 4 Eyerdohter rührt

Man durch ein Haarsieb , gibt so viel Milch als etwa ein
gutes Weinglas daran , und dazu ^ Pfund Butter , et¬
was Muskate , und Salz . Den Spargel schneidet man
in Stücken eines Fingergliedes , und blanchirt sie mit
Wasser mürbe ; wenn solche weich sind , läßt man sie auf
dem Haarsieb ablaufen , und mit ^ Viertel Pfund Buk-
tev , und gehackter feiner Petersilie in einem kleinen Cas-
serole zugedeckt eine Weile schwitzen , dann werden sie zu
den Eyern geschüttet , und auf mittelmäßigem Feuer ab¬
gerührt . In einem verzinnten Casserole muß man kein
Nührey machen , weil es sich gern ansetzt , und man be¬
fürchten muß , daß sich da§ Zinn darin , los läßt.
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409 . Ir) Rührey mit Austern.
Die Eyer werden , wie zuvor , durchgeschlagen , an¬

statt der Milch nimmt man das Blanchirwass ^r von den
Austern , putzt solche rein , schneidet sie in Würfel , und
laßt solche mit eben so viel Butter und etwas Pfeffer
schwitzen ; wenn das Rührey abgerührt ist , rührt man
beym Anrichten die Austern nur so eben damit durch.

409 . e) Nühreyer mit Krebsen.
^ Wenn wie oben bey s ) das Rührey marquirt , 4

Schock Krebse abgekocht , die Schweifeln ausgeputzt , und
in Würfel geschnitten sind , so läßt man sie mit ^ Pfund
Butter , Petersilie und Schnittlauch , nöthigcm Salz,
Pfeffer und Muskate langsam schwitzen . Wenn das
Rührey gut ist , so werden zuletzt die Krebse ein paar-
mahl mit unter einander gerührt , und angerichtet.

409 . ä) Nühreyer mit geräuchertem Lachs.
Wenn man den geräucherten Lachs für sehr gesalzen

halt , so schneidet man denselben zeitig in ' Würfel oder
längliche Fillets , und weicht solche in Milch H Stunde
ein , läßt sie auf einem Haarsieb ablaufen , und schwitzt
dieselben mit Butter , Petersilie und wenig Pfeffer , da¬
mit der Lachs nur warm wird , dann rührt man das
Rührey nach erst beschriebener Quantität ab , und wenn
eS anfängt stückigt zu werden , thut man den Lachs da¬
zu , und rührt es völlig ab.

409 . e ) Rührey mit Pöcklingen.
Erst beschriebene Quantität Eyer wird eingerührt,

und langsam warm werden gelassen . Unter solcher Zeit
läßt man die Pöckknge , wenn sie gut von den Gräten
abgesucht sind , mit Butter , Schnittlauch und Pfeffeb
eben schwitzen , und rührt sie zuletzt mit dem Rührey ab.

409 . s) Rührey mit Schinken.
Ken Schinken schneidet man in längliche Würfel,
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und schwitzt solchen mit Butter und Schnittlauch , ober
etwas Petersilie und Pfeffer ganz wenig , melirt es un¬
ter das Rührey nach erst besagter Quantität , und rührt
solches ab ; ist der Schinken roh und etwa stark gesalzen,
so macht man es mit demselben , wie mit dem geräucher¬
ten Lachs Nro . 4 <ry ä ) , und wässert denselben H Stun¬
de in Milch aus , trocknet denselben ab , und passirt sol¬
chen wie gesagt.

409 . Z) Rühreyer mit Sardellen oder Heringen.
Die Sardellen wäscht man , und macht sie von den

Gräten ab , schneidet solche klein , und schwitzt sie mit
etwas Butter und gehackter Petersilie , zuletzt werden sie
mit unter das Rührey abgerührt . M .it Heringe macht

'man es auf eben diese Weise. Zm Fall die Heringe zu
salzig sind , wässert man sie mit Milch aus , dann wer¬
den sie mit Butter , Schnittlauch und wenig Pfeffer
geschwitzt , und beym Rührey zuletzt mit abgerührt.

409 . k) Rühreyer äla ? olonoise.
Das Rührey wird von » 2 ganzen Eyern , und 4.

Eyerdottern , 2 Pfund Butter und i Lasse voll Milch
mit etwas Salz vorbereitet , eine Hand voll Zwiebeln

, klein würfltch geschnitten , und mit ^ Pfund Butter zu¬
gedeckt weich schwitzen gelassen, etwas Petersilie mit dem
Rührey abgerührt , und zuletzt die Zwiebeln dabey gege¬
ben. Beym Anrichten wird es mit Croutons garnirt.

409 . i ) Rühreyer mit Champignons.
Das Rührey wird , wie oben stehet , eingerichtet.

Eine Hand voll Champignons werden geputzt und ge¬
waschen , vor der Hand fein geschnitten, mit Butter und
wenig Salz in einem Casserole zugedeckt abgeschwitzt, und
gleich mit dem Rührey abgerührt.

409 . K) Rühreyer mit Kalbs - Nieren unv
Citronen.

Von einem Kätberbraten schneidet man die Nieren
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samiltt dem daran , hängenden Fette heraus , hackt solche
fein , lätzt sie niit einem ganz wenig Butter in einem Cas-
serole oder Tiegel - raten , und rührt es öfters um : eS
muß aber nicht hart gebraten werden . Dann gibt man
2 fein gehackte Charlotten dazu , und von 3 Crtronen den
Saft . Wenn das Rühre ») wie oben Nro . 409 steht, gänz¬
lich abgerührt und fertig ist , rührt man die Nieren mit
dem Cilronen - Saft darunter , und gibt auch etwas Mus¬
katnuß und nöchigeS Salz dazu.

4i0 . OmeleLs von Hache mit Morgeln.
Von ^ Pfund Mehl , H Kanne Milch , und 6 gan¬

zen Ehern bäckt man Plinzen . Eine gute Parthie rein
gewaschene und blanchirte Morgeln hackt man ganz fein,
und läßt solche mit einem Stückchen Butter in einem zu¬
gedeckten Tiegel mit wenig Salz schwitzen , dann gibt
man einen Löffel Coulis darauf , und läßt die Morgeln
etwas kochen . Wenn sie abgekühlt sind , rührt man ein
ganzes Ey und 1 Eydotter roh hinein , gibt etwas Mus¬
kate dazu , und füllt die Plinzen damit an , rangirt
sie auf einer mit Butter bestrichenen Schüssel oder Cas-
serole , bestreicht die aufgerollten . Plinzen überall mit
Butter , deckt einen passenden Deckel darauf , läßt die
Plinzen 1 Stunde im Ofen durchhitzen, und nur wenig
backen . Beym Anrichten wird' etwas braune Butter darü¬
ber gegeben , oder auch eine klare Jus ä 1a Il68taur -snt,
wie 408 bey den Omelets - RolleS . — Auch kann man
einen Rand auf der Schüssel oder Assiette von Wasser¬
teig aufsetzen , die Plinzen hinein rangiren , eine Creme
von b ganzen Ei) ernH  Pfund Butter , etwas Muskate
und Sakz machen , und ungefähr eine halbe Kanne
Bouillon oder JuS darüber geben , und gar backen ge¬
lassen.

4 ii . Morgeln von Kalbsgeschlinge.
Ein Kalbsgeschlinge kocht man mit Wurzelwerk,

Salz und Kräutern weich ; wenn dasselbe von allen
Drüsen und Unrath abgeputzt ist , hackt man es wie Ha-



ch« klein ; dann paffirt man in einem Casserole fein würf-
'lichen Speck , wenn solcher gelbbraun ist , gibt man eine
Hand voll geriebene Semmel , ein paar Zwiebeln , i
Löstet voll feine Krauter dazu , thut das Gehackte etwas
Pfeffer , nölhigem Salz , 2 ganze Eysr und von 2 Eyern
nurdasGAbe , und noch eine Hand voll geriebene Semmel
daran , so , daß man mit den Händen längliche Knödel,
wie Sp ' tzmorgeln tressiren kann, dann stößt man 4 Pfd.
Mehl , 1 ganzes Ey und von einem Gelben mit einer
Nuß groß Butter an , rollet diesen mürben Teig auS,
schneidet mit einem Backrade dreyeckigte Stücken , solche
wickelt man rund auf , tunket die Spitzen des Teigs in
Eyer , schiebt solche statt d'er Stiele in die früher gemach¬
ten Morgeln , bestreicht die tressirten Morgeln nun m t
Eyern , bannirt sie mit geriebener Semmel , bäckt flie
in heißer Butter oder Braise aus und gibt eine Soß-
Hache Nro . 92 darunter . ^

412 . Kalbsnieren - Kuchen.
Ein paar fette Kalbsnieren hackt man fein, läßt sse

'etwas durchbraten , weichet eben so viel Semmel ein,
und drückt solche durch eine Serviette wieder rein aus.
Unter den gebratenen Nieren läßt man ein paar C har-
lvtten oder Zwiebeln , nebst ein wemg feinen Kräutern
gar schwitzen ; dann rühret man ^ Pfund Butter und von
6 Eyern das Gelbe zu Schaum , schlägt daS Weiße zu
Schnee dazu , schüttet alles zusammen , macht es mit et¬
was Muskate und Salz schmackhaft, gibt es in einen
auf einer Schüssel aufgesetzten Teigrand , und läßt es r
Stunde langsam backen.

-415 . Omelets ä !a k^ anesise.
Man rührt 4 flache Löffel voll Mehl mit etwas

Milch glatt , schlägt 8 Eyer ganz dazu , gibt etwas Salz
daran , und verdünnt es noch mit einer ^ Kanne Milch;
dann schneidet man eine Semmel in Scheiben , bratet
solche in Butter gelbbraun wie Croutons . gießt die Masse



darauf und bäckt es gar . Wer es gern hat , der kann
auch kleine Zibeben gewaschen und getrocknet mit unter
die Masse nehmen.

414 . Sardinische OmeletS.
Von 3 Eyern >das Weiße schlägt man einen festen

Schnee , melirt das Gelbe der tt Eyer darunter , und
glbt von 2 Citronen die Schale abgerieben und etwas
Zucker daran . Hiervon bäckt man 3 oder 4 Omelets auf
ein Mahl , und setzt sie auf einer Schüssel in den Ofen,
doch so « daß nur die obere Seite etwas -braun bäckt.
Diese Omelets werden nicht umgewendet , sondern wenn
sie auf einer Seite Couleur haben , nimmt man sie her¬
aus , bestreut sie mit Zucker und setzt sie auf eine warme
Stelle . Unterdeß wird die zweyte Parthie gebacken , auf
die ersten gelegt , mit Zucker bestreut , und mit dieser Be¬
handlung i fortgefahren , bis die Masse alle ist . Auch
kann man zwischen jede Lage etwas Citronensaft drücken,
und gibt dann die glacirten Plinzen zur Tafel.

4 15 . Waschhaus - Braten.
Es - ist einerley was es für Braten ist . Solcher

wird vor der Hand ganz fein geschnitten , auch etliche
Zwiebeln gehackt , diese in Butter passirt , der Braten
nebst ein wenig Pfeffer dazu gegeben , dann eine Rüh-
rey - Masse wie ' Nro . 409 beschrieben , eingerichtet , sol¬
ches nebst ^ Pfund Butter auf den Braten gegeben und
zusammen abgerührt . . .

416 . Kywitz - Cyer.
Diese kocht man hart , und servier solche in Ser¬

vietten auf Assietten . Auch macht man sie verloren , wie
Nro . 899 zu lesen ist , und garnirt Gemüse damit.

4 i 7. Kleine Brötchen mit Mandel - Creme.
Man bestellt sich beym Bäcker kleine Semmeln , oder

bäckt sich solche von Hefenteig selbst , raspelt sie ab und



Höhlt sie aus ; rührt H Pfd . fein gestoßene oder genebene
Wandeln mit H Pfd . Zucker und das Gelbe von 5 oder
b und Weiße zu Schnee geschlagen , ab , füllt die Man¬
delmasse in die Brötchen , bäckt solche gelinde im Ofen,
und gibt sie im Sommer in einer kalten Mandelmich,
so wie auch des Winters in warmen Milchsuppen . Auch
kann man Pistatien anstatt den Mandeln nehmen.

4iö . Bignet 'blanc von Neismehl oder Gries.
-r Pfund Gries wäscht man in kaltem Wasser und

läßt solchen ein Weilchen stehen , damit sich der Gries
setzt , dann gießt man das unreine Wasser davon ab,
und wiederhohlt diese Behandlung ein paar Mahl . Hier¬
auf gibt man i Loth Butter , i Loth Zucker und ^ Kanne
kochende Milch dazu , läßt eS unter beständigem Rührt»
änkochen , und setzt dann das Casserol auf flaches Feuer , gibt
etwas Salz dazu und deckt es zu . Die Masse muß steif
gekocht werden , dann schürtet man den gekochten steifen
GrieS auf eine flache mit geriebener Semmel bestreuten
Schüssel , bestreut es oben ebenfalls mit geriebener Sem¬
mel , und drückt es mit der Hand ganz gleich und egal.
Sobald es kalt geworden , schneidet man es auf der
Schüssel in Würfel , und drehet jeden Würfel mit reinen
Händen rund ', legt sie alle in eine mit Mehl bestreute
Molle , bis sie insgesammr fertig und rund gedrehet sind;
dann bäckt man sie in ganz glühender Butter aus , damit
sie in der Geschwindigkeit Couleur bekommen , und schüt¬
tet die sogenannten Bignets blanc mit sammt der Back¬
butter auf einen Durchschlag , damit die Butter sogleich
in ein untergesetztes Casserol ablaufen kann ; gießt die
Butter wieder in das erste Back - Casserol , und conti-
nuirt mit dem Backen so lange , bis die Bigners alle ge¬
backen sind ; dann wird mit Zucker und Zimmt auf einen
Bogen Papier das Ausgebackene stark bepudert , und die
Kügelchen auf dem Papier hin und hergeschüttelt , damit
solche rund um bezuckert werden ; dann werde « sie auf
einer Schüssel angerichtet . ..
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419 . Bignet von Reis.
Man blanchirt ein paar Mahl H Pfund Reis in

Wasser . Wenn derselbe auf einem Sieb abgelaufen ist,
kocht man ihn Milch , etwas Zucker , Butter , abgerie¬
bener Citronenschale und Zimmt weich , aber nicht dün¬
ne , sondern steif , und sobald er abgekühlt ist , schlagt
man das Gelbe von 4 Eyern und r ganzes Ey zum Reis
und rührt ihn durch ; dann macht man von dem steifen
Reis auf dem reinen Tisch , eines Fingers Lange , 2 Fin¬
ger Breite und r Fingers Dicke Bignets , streicht sie mit
einem , in Ei) getauchten Messer glatt , bestreicht sie mit
Eyern , und bannirt sie mit halb Semmel und halb Mehl;
dann werden die Bignets ausgebacken , mit Zucker be¬
streut , daß das ganze Bignet bedeckt ist , und mit der
glühenden Schaufel glacirt und angerichtet . ' Wils man
solche Bignets rund machen , steht es in jedes Belieben.
Man gibt auch dem RAs die Fa ^ on einer Birn , legt
inwendig ein paar eingemachte Kirschen hinein und bäckt
solche in heißer Butter aus.

420 , Bignet von Spinath.
Den rein gemachten und gewaschenen Spinath blau-

chirt man ganz weich , drückt ihn aus und hackt ihn ganz,
fein , schlägt das Gelbe von 4 - Eyern , etwas Butter , 4
Loth Zucker , etwas Muskate und so viel geriebene Sem»
mel dazu , daß sich die Spinath - Masse handhaben läßt;
macht -dann Bignets davon auf die Art , wie der Reis
beschrieben worden ; bäckt es in heißer Butter aus , und be¬
streut es stark mit Zucker , glacirt es mit glühendet
Schaufel , und richtet die Bignets dann an.

42r . Bignets von Aepfeln,
Die Aepfel bohrt man erstlich mit einem Ausstecher

au - , dann schält man sie ab , schneidet sie in Scheiben
und marinirt die Scheiben mit ein wenig Zi .nmt unl>
Zucker , rührt eine Claire Nro . Hr ein , und wenn solche
aufgehr , so wendet man die Aepfelscheiben in der Claire
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mit einein hölzernen Spell um ; dann -legt man so viel
in heiße Butter , als auf em Mahl neben einander lie¬
gen können , und schüttelt beym Ausbacken das Casserol
mit der Backbutter , damit die Bignets auf beyden Sei¬
ten zugleich backen . Das Schütteln hindert die Aepfel-
scheiben auch , daß sie nicht Fett m sich ziehen, und wenn
solche guteCouleur haben, glacirt man sie wie die Bignets
von Reis mit glühender Schaufel.

422 . Aepfel L I« Oanpliine.
Man bohrt die Aepfel und schalt sie hernach , laßt

sie ganz , hackt nach Proportion der Aepfel H Pfund
Mandeln fein, melirt H,Pfund Lorinthen , etwas Zimmt
und Citronenschale , wie auch ^ Pfund Zucker darunter,
bestreicht i Casserole mit Butrer , rangirt die Aepfel hin¬
ein , und füllet die auSgebohrten Aepfel mir obiger Masse
voll , das übrige schüttet man darüber , gibt ein Glas
Wesn darunter , und läßt es zugedeckt im Ofen gar ba¬
cken . Beym Anrichten gießt man noch halb Wein und
Wasser in das Casserol , läßt eS von dem Boden losko¬
chen und gibt es unter die Aepfel.

423 . Endouillen von Aepfeln mit wthem Wein.
Die Aepfel schält und schneidet man in Viertel und

dann in kleine Würfel , etwa so viel als einen guten
Suppenteller voll , und nimmt auch eben so viel gerie¬
bene Semmel . Von 2 Citronen die Schale , und 2
Loch Citronat hackt man fein , thut etwas Zimmt und 4
Loch Zucker darunter , schlägt von 4 Eyern das Weiße
zu einem festen Schnee , melirt alles unter einander und
drückt so viel als einen Borsdorfer Apfel groß , jedes-
mahl mit den Händen zusammen . Wenn es fest ist,
legt man sie in eine Schüssel , worin geriebene Semmel
befindlich, und bannirt sie darin init so viel Semmel,
als daran haften will. Hierauf bäckt man solche Aepfel
in heiper Butter aus , gießt dann in ein anderes Casse-
rol Z Kannen rothen Wein , H Pfund Zucker, etwas



Citronenschale und Zimmt , thut die ausgebacknenAepfel-
Endouillen hinein, und läßt sie ein Mahl ankochen , dann
werden sie bis zum Anrichten warm gesetzt.

424 . Aepfel ä 1a ? rus ! enne.
Gute große egale Aepfel bohrt man aus , schälet

solche aber nicht ab , sondern besticht sie mit einem Mes¬
ser rund um , bestreicht ein Casserol mit Butter , ran-
girt die Aepfel hinein , und gibt in einen jeden Apfel
so viel Butter , Zucker nnhWeinberl , alS inwendig hin¬
ein wollen ; bestreut solche noch mir Zucker und Zrmmt,
gibt ein Glas Wein darunter und läßt es zugedeckt im
Ofen gar backen . Beym Anrichten der Aepfel kann man
die Soß mit noch r, Glas Wein verlängern.

425 . Neis A 1 'ItslLemrs en Orenacke.
Ä? an blanchirt r Pfund Reis ein paar Mahl in

Wasser , dann gibt man ^ Pfund Zucker und von 2 Ci-
tronen die abgeriebene Schale , etwas Zimmt und H
Kanne Franzwein dazu , läßt solchen AseiS langsam sich
aufiösen und ausquellen , salzt es wenig und gibt es in
eine naßgemachte Form . Nachdem es dann kalt geworden,
wird ' es auf einer Schüssel angerichtet , mit Zucker und
Zimmt bestreut und mit gerissenenCitronenscheiben garnirt.

426 . Neiö ä la Oreme err b » enacle.
VZFNN der Reis blanchirt und abgelaufen ist , gießt

man 1 Kaäne Milch , H Pfund Zucker und H Pfd . But¬
ter dazu , und läßt ihn flach ausquellen , thut hierauf
Zimmt , abgeriebene Citronenschale und das Gelbe von
4 Eyern dazu, schlägt das Weiße zu einem festen Schnee,
und läßt alles mit dem Reis kochend heiß werden ; dann
wird es in eine Form , welche mit Milch naß gemacht
seyn muß , eingeschüttet und kalt werden gelassen. Wer
Zibeben oder Weinberl , auch Mandeln darunter nehmen
will , kann es thun . Man macht dann eine Creme von
^ Kanne aufgekochten Milch , H Pfund Zucker , Zimmt



und Citrone und legirt von 4 Eyern das Gelbe damit.
Beym Anrichten gießt man die Creme über den Reis und
servirt beydes kalt.

427 . Citrone '^ » Reis ä !s Oaulw.
Ein halb Pfund Reis läßt man blanchiren , dann

gibt man denselben in ein großes Geschirr mir Wasser
und laßt ihn vollkommen ausquellen . Wenn das ge¬
schehen , gießt man den auSgequollenen Reis auf ein
Haarsieb und kühlt ihn ab . Zugleich schneidet man die
gelben Schalen von b Citkonen ab , schneidet solche in
feine Fillers , und blanchirt sie apart im Wasser weich;
das Weiße von den Schalen ziehet man rein ab , und
wir -ft es fort , das Innere der Citrone aber schneidet man
in kleine Würfel und läßt bey dem Schneiden Nicht den
auslaufenden Saft verloren gehen , bringt nun zu dem
Reis in ein Casserol die blanchirten Schalen , die in
Würfel geschnittene Citrone , den Saft , ^ Pfund Zucker
und etwas Zimmt , eine Messerspitze Salz , H Kanne
guten Wein , » Glas Franzbrannteweln , und läßt sol¬
ches zusammen ankochen , und dann eine Weile auf fla¬
chem Kohlenfeuer Metioniren ; ^>ann wird es auf Por-
zellain angerichtet , und wenn es kalt geworden , kann
man den Reis mit Zucker gut bestreuen und mit einer
glühenden Schaufel glaciren.

428 . Bignet von Catharinen - Pflaumen.
Man rührt eine sogenannte Claire , wie solche Nro.

8 , beschrieben ist , an , uM > läßt sie am warmen Orte
aufgehen . Unter dieser Zeit kocht man ^ Pfund auser¬
lesene Catharinen - Pflaumen mit etwas Zucker , halb
Wein und halb Wasser , Citronenschale und Zimmt wie
zum Compote , und zwar von kurzer Soß . Wenn die
Pflaumen weich unh abgekühlt sind , nimmt man die
Steine heraus , und gibt anstatt derselben in jede Pflau¬
me eine überzogene gebrannte Mandel , kehrt solche
Pflaumen nun in der Claire wohl um , und sticht sie auf



eine Spicknadel oder lange dünne Speilerchen .' Diese
legt man nun in heiße klare Butter , und wenn sie alle
auf solche Art ausgebacken sind , werden sie gut mit Zu¬
cker bestreut und auf einer' Assiette oder Schüssel ange¬
richtet. '

4ry . Grenade von frischen Pflaumen.
Die Pflaumen werden halb durchgeschnitten, in eine

Schüssel gelegt und eine Hand voll Zucker darüber ge¬
streut ; dann wird gestoßener Zimmt , Lttronenschale , ^
Kanne saurer Rahm und das Gelbe von 3 Eyern unter
einander geschlagen und zu den Pflaumen gegeben ; als¬
dann bä'ckt man b bis Plinzen , bestreicht ein Casserol
gut mit Butter , und belegt daS ausgestrichene Casserol
mit den Plinzen , gibt die gedachten Pflaumen mit der
Masse in das ausgefetzte Cassertzj , bedeckt es oben wie¬
der mit Plinzen und bä'ckt es r Stunde im Ofen gar;
dann wird - es auf einer Schüssel umgestürzt , mit Zucker

chestreut und angerichtet . ^

43o . Kirschen- Knödel ao V1n.
Ein Pfund trockene Kirschen wäscht man und kocht

solche im Wasser weich , , gibt die Kirschen auf ein Haar¬
siebt , sucht alles Fleisch von den Steinen ab und hackt
solches ganz fein. Alsdann stößt man die Steine im Mör¬
ser entzwey, kocht solche nochmahls mit etwas Wasser gut
aus damit der Kern -Geschmack erhalten werde, gießt diess
zu den gehackten Kirschen und die erste Kirschensoß auch
dazu . Hierzu gibt man nun ^ Bouteille Wein , abge¬
riebene Citronenschale , Zimmt und so viel Zuckrr als
erforderlich ist . Alsdann rührt Man in einer Schüssel 4
Pfund Butter zu Schaum , und schlägt nach und nach
7 Eyerdottern und r ganzes Ey , und ^ Pfund , auch
wohl io Lokh feines Mehl daran und macht hiervon
Knödel . Wenn hierauf in ein Casserol Wasser zum Ko¬
chen gebracht ist , läßt man die Knödel gar kochen , nur
nicht zu lange , hebt sie mit einem Schaumlöffel auf ein
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Sieb , und wenn die Knödel abgelaufen sind , legt Man
sie in die zubereitete Krrsch - Marmelade , laßt solche auf
gelindem Feuer 2 Stunde metioniren , und richtet sie dann
warm an.

43 1 . HanebutLen - Knödel mit Wein.
Wenn die Hanebutten rein gewaschen und im Was¬

ser weich gekocht sind , werden sie durch ein Haarsieb ge¬
strichen , mit Wein , Zucker und Gewürze Geschmack ge¬
geben , die Knödel wie vorhero gesagt , angerührt und
gekocht , dann in der Hanebuttensoß langsam metioniren
gelassen und warm angerichtet.

432 . Karthäuser - Knödel mit Wein.
Man schneidet Semmel in längliche egale WÜrfel-

etwa eines Fingers lang und eines Fingers dick , schlägt
ein paar Eyer und etwas Milch mit einem Quirl unter¬
einander , thut Zucker , Zimmt und abgeriebene Citro-
nenschale daran , wirft die geschnittene Semmel darein,
und schüttelt es öfters um , damit sich die Feuchtigkeit in
die Semmel ziehe . Älödann werden noch ein paar Eyer
mit einem Pinsel klein gerührt , die Semmeln Stück
vor Stück damit bestrichen , und in halb geriebener Sem¬
mel und , halb Mehl bannirt , dann in heißer Butter
ausgebacken , in ein Casserol gethan , hinlänglich Wein,
Zucker und Zimmt dazu gegeben , und langsam metioni¬
ren lassen . Hierzu wird aber mehr Wein erfordert , als
zu den vorigen.

433 . Grenade von Aepfeln uud großen Zibeben.
Die Aepfel werden in Viertel geschnitten , die Kern¬

kapseln abgesondert, ^ dann in Scheiben geschnitten , und
mit Zucker , Zimmt und Citrons m « rinir - n lassen ; dann
i Pfund große Zibeben gelesen , gewaschen und mit halb
Wein und halb Wasser so lange gekocht , bis selbige aus¬
gequollen sind , dann ein Casserol mit Butter gut auS-
gestrichen , mit geriebener Semmel bestreut , die Aepfel-
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scheiben einrangirt und schichtweise mit Zibeben undAepfeln
fortgefahren , bis das Casserol voll ist , alle Feuchtigkeit
von Zibeben und Aepfeln darüber gegeben , und im Ofen
r Stunde backen lassen , dann umgestürzt.

434 . Gratin von Aepfeln , Himbeeren und Semmel.
Man setzt auf einer Schüssel einen Rand von Was¬

serteig auf , laßt diesen gur anrtocknen , und streicht dann
die Schüssel mit Butter aus , dann werden die wohlge¬
säuberten Aepfelscheiben , wie zuvor gesagt , mit Zucker
und Zimmt marinirt und die Semmel in Scheiben ge¬
röstet , hierauf füllt man den Rand schichtweise mit
Aepfeln , Semmel und Himbeeren an , bezuckert es da¬
zwischen und oben darauf gut , und läßt es in einem
Deckel zugedeckt eine Stunde im gelind erwärmten Ofen
ausbacken . Sollte es zu trocken seyn , so kommt man
mit einem GlaS Wein zu Hülfe.

435 . Bayrische Nudeln.
Ein Viertel Pfund Butter , ^ Kanne Milch und 2

Loth Zucker läßt man in einem Casserole kochen. In
diese kochende Milch schüttet man auf ein Mahl H Pfund
Mehl hinein . rührt es tüchtig mit einem Holzlöffel um
und vom Boden ab , und in kurzer Zeit ist es gut;
wenn es sich wie ein Rührey abrühren läßt und so kalt
geworden ist, d^ ß die Eyer , welche hinzu kommen , nicht
Verbrennen , schlägt man das Gelbe von 8 und 2 ganze
Eyer nach und nach in diesen abgebrannten Leig , streuet
auf einem reinen Backrisch Mehl , gibt die flüssige Masse
darein , und arbeitet den Teig mit den Händen eben
aus . Hierauf schneidet man , wie einen Fmger lang und
dlck , Nudeln daraus , setzt von grobem Pastetenmehl ei¬
nen tüchtigen Rand auf einer Schüssel , und läßt solchen
antrocknen , damit nichts Feucht s sich durchdrängen kann.
Alsdann laßt man in einem großen Casserol Kanne
Milch , ^ Pfund Zucker , etwas gesto - enen Zimmr und
etwas abgeriebene Citrone kochen , thur die Nudeln da-
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rein , und läßt sie , wenn solche erst emMahl im Kochen
sind , zugedeckt nur langsam kochen . Sobald die Nu¬
deln nun aufgeqüollen sind , nimmt man sie mit euiem
Schaumlöffel heraus in den dazu bestimmten Rand , laßt
die zurückgebliebene Milch noch mehr einkochen und ab¬
kühlen , melirt solche mit 6 zerschlagenen ganzen Eyern,
gießt es über die Nudeln im Rande , und läßt eS im
Ofen nochmahls durch Backen auftreiben.

436 . Dampf - Nudeln ä 1a Oerno.
Man macht einen zarten Hefenteig von Pfund

Mehl , 4 ganzen und dem Gelben von 2 Eyern , H Pfd . -
Zucker , ^ Pfund .Butter , Muskatenblume , Zimmt und
geriebener Citronenschale , 2 oder 3 Löffel voll guter
Hefen , und etwa H Kanne Milch , schlägt diesen TeiK
tüchtig durch , macht alles vom Boden und Rand ab,
bestreut den Teig unten und oben mit Mehl , deckt ihn
zu und setzt ihn an einen warmen Ort , damit er auf-
gehen kann ; dann nimmt man diesen Teig auf den Tisch,
arbeitet ihn aus , und schneidet kleine , wie welsche Nüsse
große Klümpchen davon , drehet solche mit den Händen
rund , und setzet sie neben emander auf ein Blech , wel¬
ches mit einer Serviette , die man mit Mehl bestreuen
muß , bedeckt ist ; nun läßt man das Blech an einem war¬
men Ort stehen , damit dre aufgesetzten Klümpchen , wel¬
che nun schon den Nahmen Dampfnudeln erhalten , auf-
gehön oder raschen ( ein Bäcker -Ausdruck ) ; dann bestreicht
man eine reine Tortenpfanne mit Butrer , rangirt die
aufgeraschten Nudeln neben einander darein , gießt so
viel kochende Milch darüber , daß Milch und Nudeln
egal sind , setzt bis Tvrrenpfanne dann auf den zum Ba¬
cken bestimmten Platz , gibt Feuer oben und unten , und
bäckt solche in ^ Stunde gar ; wenn man das Feuer gut.
abpassen kann , und nicht zu oft den Deckel von der
Tortenpfanne aufheben muß , so werden die Dampfnu¬
deln sehr gut . Beym Anrichten derselben läßt man H
Kanne Milch mit Zucker , Zimmt und Citronenschale
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aufkochen , segirt solche mit dem (Zelbrn ^ von 4 bis 6
Eyern ab , und gießt etwas über Hie angerichteten Dampf¬
nudeln . Die übrige legirte Milch gibt man aparte dazu.

NL . Auch kann man die Pfanne mit den Dampf¬
nudeln zugedeckt im heißen Ofen backen.

, 43H . 'Dampfnudeln mit Krebsen . '
Teig macht man wie zuvor , und läßt densel-

HMaufgehen ; kocht » Schock Krebse ab , und sucht al¬
les Fleisch davon ; von den Schalen macht man Krebs¬
butter nach Nro . 78 und 62 , hackt das Fleisch , und
unter dasselbe melirt man die Hälfte der Kreböbutter,
macht eS schmackhaft mit Salz und Muskate , schüttet
nun den aufgeraschten Teig auf einen reinen Tisch , rollt
solchen so dünne aus , als es sich bequem thun läßt , da¬
mit der Teig auch am Tischblatt nicht fest kleben bleibt,
streicht das hachirte Krebsfleisch über den ganzen Teigbo¬
den , wickelt es von einem Ende nach dem andern auf,
schneidet solche Stückchen daraus , als die vorher beschrie¬
benen , bestreicht gleich die Tortenpfanne mit Krebsbut¬
ter , setzt solche mit den Dampfnudeln an einem warmen
Ort , und wenn sie gut aufgegangen sind , gießt man
heiße Milch darauf , und bäckt sie mit Feuer unten und
oben , wie die erst beschriebenen , gar ; am sichersten bä 'ckt
es sich im Ofen . In die ablegirte Milch , wie bey Nro.
436 , thut man auch Kreböbutter , und beym Anrichten
gießt man die Hälfte der Creme - Soß über die Dampf¬
nudeln.

438 . Spinath -- Strudeln , auSgebacken.
Man bä'ckr » 2 oder , 6 Plinzen von ^ Pfd . Mehl,

L Kanne Milch und 6 Eyern , und blanchirt so viel Spi-
nath , daß man einen Teller voll hat , hackt solchen ganz
fein , passirr in Hutter einen ^ össel voll Mehl , thut den Spi¬
nath dazu , und läßt es mit Milch , etwas Muskate
und ein wenrg Zucker kochen ; wenn der Spinatb schmack¬
haft ist und abgekühlt hat , rührt man » ganzes und »
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gelbes Ey hinein , streicht solche in die Plinzen , schlägt
die beyden Seiten der Plinzen naü ) der . Mitte hinein,
bestreicht es mit Ey , und rollt die Pllnzen rund auf , be¬
streicht nun solches ganz mit Eyern , bannirt sie mit halb
Semmel und halb Mehl , und bäckt sie in heißer But¬
ter aus.

43 tz . Spinath - Strudeln a la Oeme.
Die Plinzen und den Spinath bereitet man ganz

auf vorbeschriedene Weise . Wenn die Plinzen mit dein
Spinath gefüllt werden , braucht man hier die 2 Seiten
nicht einzuschlagen , wie zuvor , sondern rollt die Plinzen
nur gerade auf , setzt vom Wasserteig einen Rand auf
eine Schüssel , und wenn solcher beym Feuer gut ange-
trocknet hat , bestreicht man inwendig , die Schüssel und
Rand mit Butter , schneidet die gefüllten Plinzen in sol¬
che lange Stücken , die , auf der hohen Kante gesetzt,
mit dem Rande gleich stehen , und rangirt sie neben ein¬
ander , dann schmelzt man S Pfund Butter , thut 6 bis
8 ganze Eyer dazu , quirlt oder schlägt solche gut durch
einander , nimmt eben so viel Zucker als Butter , ^ Kanne
Milch , etwas Muskate und nöthigeS Salz dazu , und
gibt eö über die im Rand aufgestellten Plinzen ; -dann
läßt man eS 1 Stunde im Ofen backen.

440 . Gries - Strudeln mit Mandeln ä la Oeme.
Ein halbes Pfund Gries wascht man und gießt das

Schaumige davon weg , thut etwas Zucker und Butter
dazu , füllt den Gries mit ^ Kanne kochender Milch an,
und rührt solchen so lange , bis er kocht ; dann setzt man
ihn auf gelindes Feuer , deckt ihn zu , und läßt ihn steif
ausquellen ; bäckt dann 10 bis 12 Plinzen , wie die vo¬
rigen , und wenn ein guter Teigrand auf einer Schüssel
gesetzt ist , stößt man ^ Pfund abgeschäl ^e Mandeln mit
1 Ey ganz fein , rührt solche unter den Gries , und im
Fall der Gries zu dick seyn sollte , verdünnt man ihn
mit noch etwas Milch , damit sich derselbe bequem in die

K
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Plinzen streichen läßt ; wenn dieß geschehen , so bestreicht
man die Schüssel und din Rand mit Butter , schiuideb
die gefüllten Plinzen in Stücken gleicher Hohe des Ran¬
des , und rangirt sie ein , schlägt b oder 8 Eyer Mit ^
Kanne Milch , ^ Pfund Zucker , Z Pfund Butter , Mus¬
kate und Zimmt , gießt solche kalte Creme über die Plin-
zcn , und läßt es eine gute Stunde im Ofen backen.

441 . Reis - Strudeln mit Mandeln und Weinberl.
Wenn der Reis ein paar Mahl blanchirt hat , so

gießt man auf ^ Pfund Reis , ^ Kanne Milch , ^ Pf.
Butter und eben so viel Zucker , und läßt ihn zugedeckt
auf flachem Feuer ausquellen . Unter solcher Zeit bäckt
man von ^ Pfund Mehl , ^ Kanne Milch und 6 Eyer
, 2 oder noch mehrere Plinzen , wäscht und blanchirt H
Pfund Weinberl , und reibt H Pfund Mandeln mit »
Ey ab . Wenn dann ein Rand auf einer Schüssel fest
aufgesetzt und angetrocknet ist , bringt man die Weinberl
und Mandeln , auch etwas Zimmt und Cltronenschale
in den Reis , streicht solchen in die Plinzen , rangirt so
hoch , als der Rand , die Plinzen auf der hohen Kante
in den mit Butter bestrichenen Rand , schlägt 6 bis 8 ganze
Eyer , ^ Kanne Milch , H Pf . Butter , H Pf . Zucker , Zimmt
und Citronenschale alles zusammen über die Plinzen,
und läßt es im Ofeü eine gute Stunde backen . Will
man vorhergehende Strudeln ausbacken , so macht man
solche eben so fertig , nur thut man noch das Gelbe von
, oder 2 roher Eyer unter den Reis oder Gris , füllt
die Plinzen , rollt sie auf , schneidet sie in Stücken , be¬
sticht sie gut mit Ey , und bannirt sie gut mit halb
Semmel und halb Mehl ; dann werden sie in heißer But¬
ter oder Braise ausgebacken , und beym Anrichten mit
Zucker und Zimmt bestreut.

ü 42 . Krebs - Strudeln , ausgebackrn.
Zn Nro . -78 steht der Krebs - Fasch beschrieben , den-

elben macht man süß mit Zucker , thut das Gelbe von
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ein paar rohen Eyern hinzu , damit der Fasch oder Frille
die Plinzen Zusammenhalt , und bestreicht damit 10 bis
12 Plinzen . Wenn dieß nun gescheben , rollt man die
Plinzen auf , schneidet sie in beliebige Stücke , bestreicht
sie mit Ey , bannirt sie mit Semmel und Mehl , und
bäckt sie in Butter aus ; dann werden sie mit Zucker und
Zimmt beym Anrichten bestreut . Witt man die Stru¬
deln im Rand ä 1a Oeme serviren , so macht man es
wie zuvor bey allen -andern schon beschriebenen , und
nimmt in die Creme Krebsbutter.

443 . Möhren - Kuchen.
Man kocht eine Parthie großer Mohrrüben im

Wasser weich ; wenn solche abgekühlt sind , reibt man si?
auf einem Reibeisen , weicht eben so viel würfliche Sem¬
mel in Milch ein , schneidet ^ Pfund Speck in seine
Würfel , bratet solche mit ein wenig Butter gelbbraun,
und röstet eben so viel ebenfalls in kleine Würfel ge¬
schnittene Semmel zu dem Speck . Alsdann rührt ryan
^ Pfund Butter zu Schaum mit dem Gelben von » 2 Ey¬
ern , thut alles zusammen hinzu , schlagt da - Weiße zu
Schnee hinzu , würzt es mit Muskatenblume und nörhi-
gem Salz , und versüßt es nach Belieben schwach oder
stark mit Zucker , dann wird es in einen Rand gegeben,
und Stunde gar backen lassen ; auch kann man die
gelben Wurzeln in Würfel schneiden , mit Butter ein-
passiren , mir Wasser oder schwacher Bouillon gar kochen,
und es übrigens machen , wre schon gesagt . Zu der ein¬
geweichten Semmel muß nicht mehr Milch genom¬
men werden , als nur eben nöthig ist , die Semmel an¬
zufeuchten , damit die Masse nicht zu dünne wrrde.

444 . Nudelkuchen mit geräuchertem Rindfleisch oder
Zunge.

Zu einer Assiette voll stoßt man von ^ Pfd . Mehl,
2 ganzen Eyern und so viel Butter , als eines Finger-
gliedeS , einen Nudelteig an , d -̂ch braucht er nicht so

K 2
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dünn zu seyn , als wirklicher Nudelteig . Hiervonsschnei-
det man nun mit einem Backrad längliche Blätter , laßt
ein ziemlich großes Cafferol mit Wasser kochen , und
blanchirr die Nudelflecken eine halbe Viertel Stunde
lang darin , gießt solche dann auf ein Sieb oder Durch¬
schlag ab , und schüttet die Flecken ln kalt Wasser , da¬
mit solche abkühlen ; alsdann nimmt man sie heraus , und
legt sie Stück für Stück auf Schüsseln und Siebrände,
damit sie ablaufen mögen. Zu gleicher Zeit besorgt man
auf einer Assiette einen guten Rand von Wasserteig , und
wenn solcher aut angetrocknet ist , bestreicht man den Bo¬
den der Assiet^ mit Butter , rangirt eine Schicht Nudel-
flecken darauf , streuet dann gehacktes Pöckel - Rindfleisch
oder geräucherte Nindszungen dazwischen , pflückt auch
hin und wieder etwas Butter darauf , dann wieder Nu¬
deln , und conrinuirt damit , bis der Rand voll ist,
schlägt nun b ganze Eher mit einer halben Kanne Milch
durch einander , thut etwas Salz und Muskaro dazu,
gießt solches über di-e Nudeln und läßt es » Stunde ba¬
cken . Man kann anstatt des Pöckel - Rindfleisches auch
Schinken nehmen.

445 . Mehlspeise von Faden - Nudeln.
Man läßt i Kanne Milch , H Pfund Butter und

^ Pfund Zucker miteinander aufkochen, pflückt i Pfund
Faden ' Nudeln auseinander , und gibt es in die kochende
Milch , läßt solche ein Mahl unter beständigem Rühren
aufkochen, und setzt es sodann auf heiße Gluth zugedeckr,
damit die Nudeln ausquellen , dann rührt man noch
Pfund Butter und das Gelbe von » 6 Eyern zu Schaum,
etwas Muskate und Zimmt dazu , die Nudeln dazu ge-
rhan , schlägt auch das Eyerweiß zu eurem steifen Schnee,
und gibt alles zusammen in einen auf einer Schüssel ge¬
setzten Rand , und laßt es Stunde backen . Von ge-
j chnittenen Nudeln macht man es eben auf diese Art.

446 . Mehlspeise von Reis . '
Man blanchirt » Pfund Reis ein paar Mahl in

«



Wasser ; dann wird er abgegossen , i Kanne Milch , ^
Pfund Butter und ^ Pfund Zucker darauf gegeben , und
wenn es angekocht ist auf gelindem Feuer airsquellen ge¬
lassen . Zn einem andern Casserole wirb H Pfund Bue-
ter und von ib Eyern das Gelbe zu Schaum gerührt,
Muskate , Zimmt und Cirronenschale , und wer es will
auch ^ Pfund Mandeln und H Pfund Weinberl darunter
gegeben , das Weiße zu Schnee geschlagen , und Alles
zusammen in einen mit Butter bestrichenen Rand gethan-
und Stunde backen gelassen.

447 . Mehlspeise von Gries . '
Ein Pfund Gries wird erst gewaschen und das schau --,

msge weggegossen ; dann mit , Kanne kochender Milch
angefüllt , und Pfund Zucker , H Pfund Butter dazu
gegeben . Wenn es angekocht hat , läßt man es auf dem
Feuer zugedeckt steif ausquellen , -L Pfund andere Butter
wird mit dem Gelben von > 6 Eyern zu Schaum gerührt,
das Weiße der Eyer zu einem festen Schnee geschlagen,
alles unter einander gerührt , abgeriebene Citronenschale,
Zimmt , und wenn es nicht süß genug ist , noch H Pfd.
Zucker dazu gethan und ausbacken lassen . Wer die
Schüssel nicht groß braucht , kann von allem nur die
Hälfte nehmen.

443 . Mehlspeise von Reis und Krebsen.
Man blanchirt ^ Pfund Reis , hernach gießt ma r

Kanne Milch darauf , ^ Pfund Butter , ^ Pfd . Z
cker dazu , und läßt solchen Reis auf flachem Feuer aus¬
quellen . Ein Schock Krebse kocht man nur mit wenig
Salz in Wasser ab , putzt die brauchbaren Schalen ab
und wirft die Rücken weg . Die Schale stößt man im
Mörser mit Butter fein , wie Nro . 78 gesagt worden,
und macht sich davon mit einem guten 4 Pfund Butter
Krebsbutter . Alles Fleisch hackt man klein und rühre
solches zuletzt mit der Krebsburcer unter den Reis . Auch
bestreicht man die Schüssel und den Rand mis Krebsbut«
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ter , schlägt unter beständigem Rühren das Gelbe von
»6 Eyern , Muskatenblnmen , das Weiße zu Schnee in
den Reis , und läßt die Masse im Rande Stunde
backen . .

44y . Mehlspeise von Neid und Aepfeln.
Man schneidet die Aepfel in Viertel oder kann sie

auch aushöhlen und ganz lassen ; dann werden sie in
einem Casserole mit Butter , Zucker , Zimmt und Ci-
tronenschale langsam H Stunde passiren gelassen . Ein
Pfund Reis wird erst blanchirt , mit hinlänglicher
Milch auSgequellt , dann rbEyerdotter und das Weiße
zu Schnee und hinlänglich Butter dazu gethan und
Alles zusammen im Rand Stunde backen gelassen.

450 . Mehlspeise von Reis mit Catharinen-
Pflaumen.

Ein Pfund Catharinen - Pflaumen kocht , man wie
ein Cvmpöte mit Zucker , Zimmt und Wein kurz ein,
und höhlet die Steine heraus . Im Fall die Soß
noch lang ist , muß man diese kurz einkochen lassen,
und dann die von den Steinen abgemachten Pflaumen
in der kurzen Soß oder Liquide einlegen ; r Pf . Reis
mit Milch ausquellen , mit dem Gelben von ib . Eyern,
das Weiße zu Schnee , Muskate und Zimmt vermi¬
schen , alles schmackhaft in einen mit Butter bestriche¬
nen Rand chineingeben , die Pflaumen in die Mitte,
den übrigen Reis oben über , und Stunde backen
lassen.

45i . Mehlspeise von Reis mit Mandeln und
Weinberl.

Wenn » Pfund Reis wie gewöhnlich auf eine
Schüssel gerechnet wird , so ist nachstehendes Quantum
der Ingredienzien wohl das angemessenste: ^ Pf . But¬
ter , ^ Kanne Milch , Z Pfund Zucker , ^ Pfd , Man¬
deln , worunter » Lorh bittere, .. ^ Pfund Weinberl,

WW» » W»
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Zimmt , Citrone und Schafe . Man nimmt ^ Pfund
grobes Mehl zum Rand , und wenn nun der Reis
blanchitt und mit der Milch ausgequollen ist , rührt
man die Butter zu Schauin mit dem Gelben von rb
Eyern , thut Gewürz , die fein geriebenen Mandeln
und reingewaschene Weinberl nebst Zucker und Allem
andern gehörig da ^u, thut zuletzt das Weiße zu Schnee
geschlagen dazu , und laßt eS im bestrichenen Rand
Stunde backen.

452 . Krebs - Koch.
In Nro . 78 ist die Krebs - Matte und Krebsbut¬

ter beschrieben . Nachdem man nun eine große Schüs¬
sel serviren will , muß man zur Matte oder Fasch ei«
Schock und zur . Krebsbutrer auch r Schock Krebse neh¬
men ; dann weicht man Semmel in Milch , oder i»
Ermangelung der Milch , in Wasser ein , drückt solche
Semmel dann durch L Serviette , und , wenn man
von ^ Pfund grobem M <-Hl einen Rand aufgesetzt har,
wird der sogenannte Krebs - Koch auf nachstehende Art
bereitet : Die Krebsbutter rührt man in einem Casse-
role mit dem Gelben von 12 Eyern zu Schaum , thut
das gehackte Kalbsfleisch , die Krebs - Matte und die
eingeweichte und ausgetrocknete Semmel dazu , gibr
MuSkatenblumen und ^ Pfd . Zucker daran und rühre
die Masse stark unter einander , dann wird das Weiße
zu einem festen Schnee geschlagen und darunter in dir
mit Butter bestriechene Schüssel gegeben und langsa n

Stunde gebacken.

453 . Krebs - WuchLel.
Man macht sich auf obige Art und Weise ein gu¬

tes Krebs - Fasch , laßt aber das zu Schnee geschlagene
Eyweiß heraus , es mochte .sonst zu dünne werden . Zu¬
gleich macht man sich einen guten Hefen - Teig , wie
Nro . 43 b bey den Dampf - Nudeln , rollt diesen He¬
fen - Teig dünne aus , füllt von dieser Krebsmasse hin-
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Backrad ab , bestreicht eine Napf - Kuchenform gut mit
Butter , rangirt die Kröbchen hinein , läßt sie langsam
an einem warmen Orte .aufgehen , und . bäckc sie Stun¬
de , wie einen Hefenkuchen langsam gar . Beym An¬
sichten bestreut man diese sogenannte Krebs - Wuchtel
mit Zuckär . Auf solche Weise kann man von allen
Früchten und eingemachten Sachen ein Compote oder
Marmelade machen , es in Kröbchen füllen , in einer,
bestrichenen Form rangiren , läßt es raschen , und bäckt
es gar.

454 . Mehlspeise von Aepfel , Semmel und Zibeben.
Man schneidet zu einer Schüssel 3 gute Teller

voll Semmel in Würfel , und weicht solche mit H Kanne.
Milch ein . Eben so viel Aepfel schneidet man in Schei¬
ben oder sogenannte Fillets , schwitzt die Aepfel mit ^
Pfund Butter , ^ Pfund Zucker , Zimmt und die
Schale von einer Citrone , zugedeckt auf dem Feuer ^
Stunde , uud gibt die Zibeben gelesen und gewaschen
dazu . Alsdann rührt man H Pfd . Butter zu Schaum
mit » 6 Eyerdottern , thut die eingeweichte Semmel,
die passirtett Aepfel und das zu Schnee geschlagene Ey-
weiß dazu , gibt ' s in einen mit Butter bestrichenen
Rand , und bäckt es Stunde gar.

455 . Mehlspeise von Champignons , Semmel und
Parmesan - Käse.

Man nimmt so viel Champignons als auf der
Schlüssel odep Assiette , worauf man serviren will , lie¬
gen können . Wenn solche rein geputzt und gewaschen
sind , thut man sie mit r Stückchen Butter , etwas
Salz , ein paar Zwiebeln und den Saft von einer
halben Citrone zugedeckt in einem Casserol auf gelin¬
des Feuer , läßt sie schwitzen ; dann laßt man solche
rasch einkochen , damit die Jus einzrhrt und die Cham¬
pignons in reiner klarer Butter liegen . Unter dieser
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Zeit Deicht matt so viel Semmel als Champignons ge¬
wesen , ein , drückt solche wieder aus , rührt ^ Pfd . But¬
ter zu Schaum mit rb Eyerdotreru , und thut die Sem«
mel dazu . Die Champignons hackr man mit einem Wie¬
gemesser ganz fein , thut selbige bey erstgedachter Masse,
ein halbes Pfd . geriebenen Käse , Muskatenblumen , daS
Weiße von » 6 Eyern zu einem festen Schnee geschlagen,
dazu , gibt es in einem mit Butter bestrichenen Rand,
und läßt eS eine und eine halbe Stuude backen.

4ö6 . Englischer Pudding von Semmeln mit Milche
Creme.

Nach Proportion der Größe des Pudding gehören
auch die Zuchaten dazu . Man nehme zwey Suppentel¬
ler voll in Wür -eln geschnittene Semmeln , weiche solche
in ungefähr A Kanne Mllch ein , und lese und wasche
ein halbes Pfund große Zibeben ; dann wird von 2 Ci-
tronen die Schale abgerleben , Zimmt , Muskarenblume
und ein Vierteil Pfd . Zucker dqzu genommen und alles
zusammen gegeben , dann rührt man ein Viertel Pfund
Butter zu Schaum mit 8 Eyerdottern , hackr ein Viertel
Pfund Rinder - Mark oder gmes Nleren Talg , schlagt
das Weiße der Eyer zu Schnee und thut alles unter ein¬
ander ; bestr « chc eine im Wasser naßgemachte Serviette
mit Butter , bestreut solche dann mit geneoener Sem¬
mel , thur dw Pudding - Masse hinein , bindet es locker
zu , läßt es eine und eine halbe Stunde in völlig kochen¬
dem Wasser zugedeckt , beständig bis zum Anri .h en ko¬
chen . Zu d ?r C ' äine - Soß rührt man etwas Butter , r
Löffel voll Mehl , 4  Eydotlern , ein wenig Zucker , un¬
gefähr die Schale von einer Achtel Citrone und Zimmt
mit einer halben Kanne Milch , bis es anfangt zu ko¬
chen , auf dem Feuer ab , und wenn der Puddig aus der
Serviette genommen und angerichtet ist , gießt man die
Soß darüber.

N8 . Will man eins Wein - Soß dazugeben , so-
nimmt man statt der Mllch eine halbe Falsche Wein , im
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Nothfall etwas Wasser zu Hülfe und macht es im übri¬
gen wie vorstehet.

457 . Mehlspeise L la Oeme mit Nindermark und
bittern Macronen.

Man braucht dazu ein halb Pfund Butter , ^ in
Pfund Mehl , ib Eyer , ein Viertel Pfund Rinder¬
mark , drey Achtel Pfund Zucker , ein Vierfel jPfund
bittere Macronen , Gewürz und ) eine Kanne Milch . Erst
läßt man die Butter und Zucker mit einer halben Kanne
Milch in einem Casserole aufkochen , schüttet das Mehl
in diese kochende Milch , rührt es geschwind durcheinan¬
der und laßt es abkühlen . Hierauf verdünnt man es mit
der andern halben Kanne Milch , hackt das Mark und
die Macronen fein und rührt die rb Eydottern unter
das abgerührte Mehl ; dann gibt man das Gehackte, den
gestoßenen Zimmt , und wenn das Weiße von den Eyern
zu Schnee geschlagen ist , alles unrer die Masse - rührt
es gut unter einander , gibt es in einen mit Butter be¬
strichenen Rand und bäckt es langsam eine und eine halbe
Stunde lang.

458 . Mehlspeise L 1a Oemo mit Citronat und
Orangen.

Man nimmt wie zuvor fünf Achtel Pfund Butter,
i Pfund Mehl , » 6 Eyer , ein Viertel Pfund Citrone
und Orangenschale , und eine Kanne Milch . Von der
Milch laßt man eine halbe Kanne wiederum zurück, laßt
die Butter mit der andern halben Kanne und drey Ach¬
tel Pfund Zucker aufkochen , schüttet daS eine Pfund
Mehl hinein , rührt es gut unter einander , läßt es ab¬
kühlen und rührt die Masse mit der zurückgelassenen hal¬
ben Kanne Milch erstlich glatt , dann schlägt man das
Gelbe von den >6 Eyern , die gehackte Citronat - und
Orangenschalen , wie auch den Schnee von >6 Eyern
hinzu , schüttet eS in eine mit Butter bestrichene Schüfe
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sel , um welche ein Rand steht , und bäckt eS langsam
in einer und einer halben Stunde gar.

45Y . Mehlspeise « 1a Oeme mit Aepfel.
Man behandelt die Masse ganz so wie die vorher¬

beschriebene , nur die trockenen Früchte bleiben weg . An¬
statt dieser höhlet oder bohrt man die Aepfel etwas weit
aus , schälet sie dann , rangirr solche dicht neben einan¬
der in einem mit - Butter bestrichenen Rand , gießt die
Masse in und über die Aepfel , und läßt sie in vorbefchrie-
bener Zert gar backen . Es versteht sich auch , daß jetzt
die Mehlspeise auf einer halbmahl größern Schüssel als
die vorige gebacken wird.

460 . Gebackener Pudding ä 1a Lueäoise.
Man schneidet 2 Teller voll Semmel , in Würfel/

und weicht solche in Milch ein . Wenn solche Semmel
aufgelöst ist , thut man < in Viertel Pfund Butter dazu
und rührt sie , wie eine sonst zum Fasch bestimme Sem¬
mel auf dem Feuer ab , thut ein Viertel Pfund Zucker,
ern Mertel Pfund Citronat , und Orangen -- Schalen fein
gehackt dazu , und das gelbe von ü Eyern , das Weiße
zu Schnee , Zimmt , Cardemomme dazu ; dann macht
man von einem halben oder höchstens drey Viertel Pfd.
Butter und 1 und ein halb Pfund Mehl einen Butter¬
teig wie Nrs . 287 deutlich und genau beschrieben stehet.
Hierauf bestreicht man einen Reifraud oder Casserole mit
dünner Butter , schneidet mit einem Backrad lauge Strei¬
fen oder lange Bänder aus dem Leig , und legt das Cas --
serole oder Neifrand mck diesen Butter - Teigbä ' nderm
übers Kreuz dicht neben einander vö ?' ig aus , gibt die
Masse hinein , bandelirt es oben her wieder übers Kreuz,
schneidet die überhängenden Enden mit einem warmen
Messer glatt Key der Maschine ab , bestreicht es oben mit
Ey , und bäckt es völlig i und eine halbe Spinde , nach¬
dem der Pudding groß ist , auch wohl 2 Stunden gar.
Wenn eS aus dem Casscrole umgekehrt wird , gibt man



die oberste Seite wieder oben , und bestreut es mit Zucker.
Bäckt man eö im Reifrand , so wie der Rand , wenn
es aus dem Backofen kömmt , abgenommen und der Pud¬
ding dann servirt.

46i . Mehlspeise von Plinzen mir saurer Schaum-
Creme.

Man backt sich von einem halben Pfd . Mehl , einer
Viertel Kanne Mich , und 6 ganzen Eyern dünne Plin¬
zen , rollt solche auf , schneidet sie vor der Hand wie
Nudeln fern , passirt in Butter ein paar Charlotten , und
gibt die Plinzen darein . In eine halbe Kar^ne säuern
Rahm schlägt man ro ganze Eyer , etwas Salz und
Muskate , gießt es auf die geschnittenen Plinzen , schwenkt
oder passirt eS durcheinander , und läßt es im bestrichenen
Rand » Stunde lang gar backen.

. 462 . Mehlspeise von Plinzen mit Gries und
Mandeln.

^ Wenn ein halb Pfd . Gries nach den» Ausquellen mit
Mucker , Butter , Zimmt , Citronenfchale und Milch et¬
was steif und gar gekocht ist ., füllt man die Plinzen da¬
mit , rangirt solche nicht zu dicht neben einander , und
eine Schichte übers Kreuz darüber , schlägt dann 6 bis
rv ganze Eyer, ein Viertel Pfd . Zucke » ein Viertel Pfd.
Burter und eine halbe Kanne Milch unter einander¬
gießt es über die Plinzen , und läßt es r gute Stunde
»in bestrichenen Rande im Ofen gar backen.

463 . Mehlspeise von Plinzen mit Aepfel -Marmelade.
Man kocht sich Aepfel wie zum Compöte in etwas

Wein , Citrone und Zocker , wenn solche weich sind,
gießt man es auf einen Durchschlag , das Abgelaufenr
laßt man ganz kurz einkochen , reibt die Aepfel durch den
Durchschlag , melirt solches mit der eingekochten Liquide,
und streicht es rn Plinzen , rangirt die -Plinzen in einer
mit Butler bestrichenen Schüssel , um welche ein Teig-
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gesetzt ist, schlagt öganzsEyer , eine ^ Kanne Milch,
ein z- Pfd . Butter , ein ^ Pf . Zucker unrer eitlüuder , gießt
solchen kalten Creme über diePlinzen , und bäckt es eine
gute Stunde im Backofen . Auch kann man noch Zimmt
und abgeriebenp Citronenschale dazu geben . Eben so
kann man von allen möglichen Arten Fruchten Marme¬
lade in Plinzen streichen , einen kalten Creme dazu ge¬
ben , und solche im ^ Rande auf Schüsseln gar backen.

464 . Aepfclkuchen mit saurer Nahm - Cröme.
Eine gute Portion Aepfel wenn sie abgeschalt und

geviertelt sind , schneidet man in feine Filletö , marinirk
solche mit Zucker , Zimmt und Citronenschaten ein , pas-
sirt ein halb Pfund Mehl in ein halb Pfund Butter blS
es AauS wird , und kocht es mit Milch zu einer dicken
Creme oder Brey . Wenn eS abgekühlt , so schlagt man
gegen i2 Eyergttb , das Weiße zum steifen Schnee , eine
halbe Kanne sauren Rahm , Zimmr und so viel Zucker
als nöchig ist dazu , macht einen guten mürben Teig
nach Nro . 224 , und belegt damit ein Blech , welche-
auf beyden Seiten und hinten aufstehende Kanten hak,
und worrn eine ausgetrocknete Holzleiste mit Butterpa-
pier umwunden gepaßt ist , gibt die marinirten Aepfel
darauf , den fertigen Creme darüber , und läßt es un
Ofen gar . backen . Wenn solcher Aepfelkuchengrr ist, schnei¬
det man denselben in Stücken einer Hand groß , bestreut
ihn gut mit Zucker und gibt ihn zur Tafel . Sollte daS
Blech keine Ränder auf ^den Seit « « haben , so setzt man
sich von gebranntem Wasserreig s Fingerhohe Ränder
umher , damit der mürbe Leig in der gehörigen Form
bleibt.

> 465 . Pflaumenkuchen mit säuern Schaum - Creme.
Die Pflaumen kann man abschä'len oder es auch

nicht thun , schneidet dann die Steine aus und marinirk sie
mit Zucker , abgeriebener Citronenschale und Zimmt ein.
Unter dieser >Zeit macht man sich den Creme , und den Leig



aufs Blech fertig , wie bey den vorigen , rangirt die
Pflaumen dicht neben einander darauf , und wenn man
viel hat auch wohl doppelt , gießt den Creme darüber,
und laßt ihn gar backen . Wenn der Kuchen kalt ist,
schneidet man ihn in Hände große Stucken , bestreut ihn
gut mit Zucker , und servirt ihn.

466 . Kirschkuchen ä 1a tlrörne.
Man macht eS wie zuvor , ziehet erstlich die Sten«

gel , dann die Steine aus den Kirschen heraus , mari-
uirt die Kirschen mit Zucker , Zimmt und Lckrvnenscha-
le , schüttet nach einer ^ Stunde die Kirschen auf einen
Durchschlag , und laßt das Abgelaufene einkochett . I»
dieß Eingekochte wirft man die Kirschen wieder . - Wenn
nun der Leig auf dem Bleche kn gehöriger Ordnung ist,
so daß die Soß oder Creme beym Backen mcht ablaufen
kann , so schüttet man die Kirschen auf den Teigtzoden,
ziehet den Creme darüber und bäckt ihn gut . Wennj er
kalt ist , schneidet man ihn in beliebige Stücken und
gibt Zucker beym Anrichten darüber.

467 . CiLrouen - Muß mit Carameldeckel.
Man rührt ^ Pfund Butter zu Schaum mit dem

Gelben von rb Eyern , reibr t» gute Citronen auf ^ Pfd.
Zucker ab , und thut es in die zu Schaum gerührte
Butter . Von dem Weißen schlägt man einen festen
Schnee , und ehe der Schnee hinein geruhrr wird , wird,
der Saft von den abgeriebenen Cttronen dazu gethari,
in einer mir einem Leigrand versehenen Schüssel auf ein
Blech gesetzt , und ganz langsam mit 2 Bogen Papier
zugedeckt , gar backen gelassen.

RL . Hierzu gehört ein schon gebrauchter Backofen,
und auch etwas mehr Aufmerksamkeit , damit cs nicht
schwarz bäckt . Will man einen Carameldeckel machen,
so erfordert es wenigstens ^ Pfund Zucker . Man gießt
L Tasserckopf voll Wasser darauf , schäumet den Zucker
rein aus , und läßtihn so lange kurz emkochen , bis als-



-anri , wenn man mit einem nassen Löffelstiel hineinkunkt,
und damit gleich in kalt Wasser fährt , solcher Zucker
wie Glas entzwei ) bricht ; dann kann man von einer
Schüssel den umgekehrten Boden mit abgeklärter Butter
ödes mit Provenceröhl dünne bestreichen , und mit diesen
gekochten Caramel ein Gegitter gießen . Das Citronen-
Muß speiSt ' man kalt , und gibt beym Anrichten den Ca-
rameldeckel oder Gitter darüber . Mit Orangen macht man
es eben so.

466 . Mehlspeise von Sago.
Von ein P/und Sago siedet man den Staub durch

ein Sieb ; oann wäscht man ihn öfters und lange,
gießt ihn aber jedesmqhl auf ein Sieb , läßt das Unreine
ablaufen , und lhut immer wieder frisches reines Wasser
darauf . Denn weil der Sago öfters multrig ist , so ist.
es nothwendig , durch vieles und öfteres Waschen densel¬
ben davon zu befreyen . Wenn nun der Sago rein und
klar , läßt man denselben auf einem Haarsieb ablaufen.
In einem andern Casserole kocht man i Kanne Milch
und § Pfund Zucker mit abgeriebener Citronenschale und
Zimmt , schüttet den abgelaufenen S -go darein , und
läßt ihn eine Weile gut dicklich kochen , aber nicht an¬
brennen ; dann rührt man H Pfd . Butter mit dem Gel-
Len von ib Eyern zu Schaum , und rührt , Hand voll
weiß geriebene Semmel hinzu , gibr den Sago und daS
Weiße von den » t> Eyern zu Schnee geschlagen dazu,
und in einen auf einer Schüssel mit Butter bestrich -. nen
Rand eine gute Stunde gebacken . N6 . Zimmt und ab-
geriebene Citrone , acht Cardamommen kann in alle
Mehlspeisen genommen werden.

46y ; Mehlspeise von Sago mit rothem Weift und
Kirschen.

Wenn » Pfd . Sago , wie oben gesagt , gereiniget
ist , so gießt man auf denselben ^ Kanne rothen Wein,
Z- Pfund Zucker , abgeriebette Citrone , Zimmt unb Car-
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-amommen , und laßt ihn kochen bis er ' steif ist , riimnkb-
«us einer Ponton Kirschen , als 2 Teller voll, die Sterne
heraus , rührt ^ Pfd . Butter mit dem Gelben von » 6
Cyern zu Schaum , das Weiße zu Schnee , schüttet die
Kirschen unter den Sa, ) » , und gibt ihn auf eine Schüssel
mit einem Teigrand , welche mir Butter bestrichen wird,
und läßt sie * Stunde gar backest.

470 . Flomery von Sago mit rokhem Wein , kalt . .
Wie zuvor gesagt , den Sago so lange gereinigt,

bis derselbe klar und,durchsichtig wird ; dann schüttet man
den abgelaufenen Sago in ein Caffsrv ^ , gibt * Kanne
rothen Weia , H Pfd . Zucker , abgeriebene Citronsnscha-
le , Zun,nt , Nelken und Cardamommen darauf , läßt
ihn eine gute Weile ,- amit auf flachem Feuer kochen , da¬
mit derselbe ml) nicht am Boden des Casserols fest an»
setzt , macht eüie Form mit Wein inwendig naß , und
streut ein wenig Zucker darein ; dann den Sago darin
kalt werden lassen . Beym Anrichten gibt man ^ Kanne
rothen Wein mir Zucker und Zimmt abgemacht darüber.

471 . Flomery von Sago mit Schaum und Vanil¬
le , kalt.

Wenn der Sago gereinigt und abgelaufen ist, kocht
man » Kanne süßen Rahm oder Schaum mir ^ Loch
Vanille , Z Pfd . Zucker, Zimmt und Cardamon ',m. e auf,
thut dann den abgelaufenen Sago dazu und läßt -selchen
noch eine Weile auf flachem Feuer kochen. Alsdamn thut
man denselben in eine mit Milch nafigemacht und mit
Zucker bestreute Form , und läßt solchen kalt werden.
Beym Anrichten gibt man einen Milch - Creme mitEyern
legirt , und Zucker und Gewürz versehen, kalt dgrüber.

472 . Mehlspeise von Zwiebeln und Semmeln.
Man weicht in Milch so viel würsiichs Semmel

ein , als man zu brauchen denkt , thut 4 Pch . Butter
dazu; und rührt es auf dem Feuer ab , jedoch nicht eher
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gerührt als bis man merkt und stehet , daß die Milch ein¬
gekocht und die Semmel bald trocken ist . Alsdann erst
rührt man eS um , und laßt das Abgerührte abkühlen . Zu
gleicher Zeit schneidet man i Teller voll Zwiebeln vor
der Hand in Scheiben , pussirt solche mit ^ Pfd . Butter zu¬
gedeckt auf gelindem Feuer mürbe ; dann rührt man noch
^ Pfd . Butter mit dem Gelben von 16 Eyern zu Schaum,
thut etwas Muskatenblume , die abgerührte ' Semmel
und passirten Zwiebeln , zuletzt den von den » 6 Eyern
geschlagenen Schaum dazu , und laßt in einem mit Butter
bestrichenen Rand auf einer Schüssel i gute Stunde
backen . ,

473 . Mehlspeise von Semmel und Parmesankäse.
Die Semmel rührt man ab , wie die zuvor beschrie¬

bene ; dann rührt man L Pfd . Butter zu Sch - um mit
dem Gelben von tl > Eyern , ^ Pfund geriebene Käse und
^ Kanne säuern Rahm , thut etwas Muskatenblume da¬
zu , das Weiße zu Schnee geschlagen, , und läßt alles in
einem mit Butter bestrichenen Teichrand » gute Stunde
backen.

474 . Mehlspeise von Zwieback mit rothem Wein.
Im Fall man keinen Zwieback haben kann , schnei¬

det man Milchbrot oder Semmel in Scheiben , röstet
solche auf einem Blech im Ofen , stößt sie dann in einen
Mörser , und sichtet es durch ein Sieb . Hiervon nimmt
man r Pfund , rührt es mit H Kanne rothen Wein glatt,
gibt Pfund Zucker , ^ Pfd . Butter , Zimmt , Nelken,
Cardamommen Und Citronenschalen dazu , läßt es ein
Mahl ankochen , und wenn es abgekühlt ist , rührt man
noch T Pfund Butter mit dem Gelben von ik Eyern zu
Schaum , rührt das ausgequollöneBror dazu , das Weiße
von den Eyern zu Schnee ebenfalls dazu , m,d in einem
bestrichenen Rand gar gebacken.

475 . Mehlspeise » l ' Italienno.
In ein Cafferol rührt man einen zarten Hefenteig
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an , von r Pfund Mehl , /, Eyerdottern und 2 ganzen
Eyern , ^ Pfund Butter , z Kanne Milch , 2 Löffel He¬
fen , 2 Loch Zucker , Muskatenblume und abgeriebene
Cicrone . Der Teig muß fließend seyn ; dann setzt man
von mit Butter bestrichenen Papier ern Haarsieb völlig
aus , wie zu einer Grisette , bestreuet es mit geriebener
Semmel , gibt den Teig hinein , und laßt ihn langsam
aufgehen . Es ist hierbey zu merken , daß dieser Leig nur
eine Stunde vor dem Anrichten gargebacken wird . Wenn
es nun so weit gekommen , setzt man einen kleinen Kes¬
sel mit einer Hand hoch Wasser , worin dieß Haarsieb
mit genannten Teig gesetzt werden kann , zum Feuer,
und wenn solches völlig kocht , setzt man das Sieb - mit
dem aufgeraschten Teig in ein anderes lediges Sieb , da¬
mit beym Kochen das Wasser den Teig von unten auf
nicht berührt , setzt nun beyde Siebe in diesen Kessel
mit kochendem Wasser , deckt solchen gut zu ; und läßt
ihn mit unten und oben Feuer H Stunden egal kochen.
In der ersten halben Stunde muß man nicht darnach
sehen , sondern den Kessel fest zulassen . Unter dieser Zeit,
oder vielmehr kurz vor dem Anrichten , schneidet man ei¬
ne Hand voll Zwiebeln in Würfel , macht eine Kaffeh-
tasse voll Provenceröhl in einem Casserole heiß , undpas-
sirt die Zwiebeln gelbbraun , legt solche auf einen Teller,
und drückt von 2 Citronen den Saft , auch einen Löffel
Ins und Bouillon zu dem in dem Casserole befindlichen
Oehl . Wenn nun angerichtet wird , kehrt man das obere
Sieb mit den Kuchen auf einer Assiette oder Schüssel
um , nimmt das Papier davon herunter , gießt die Soß
darüber , und streuet die gelb gebratenen Zwiebeln oben
auf . Man nimmt auch ganz wenig Pfeffer und Salz in
die Soß , auch in den Leig einen Löffel voll Provey-
jeröhl.

476 . Ulaoaron ^ au karrnesan.
Ein Pfund Macarony - Nudeln kocht man in Bouil¬

lon ein paar Stunden , bis sie weich sind ; dann setzt
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man auf e.iner Schüssel einerr festen Teig - Rand auf,
H Pfund Butter , j Pfund gehacktes Nindermark , oder
Altes Nieren --Lglg , und ^ Pfund geriebene Parme¬
san - Käse , wird alles schichtweise mit etwas Muskaten¬
blumen im Rande , eimangirt , oben auf den mehresten
Käse , und im Ofen r . Stunde langsam backen gelas¬
sen , zuweilen auch mit i Löffel Bouillon begossen.

477 . en limlral.

Man macht sich einen mürben Teig wie Nro . 22S
bemerkt , bestreicht ein Casserol inwendig nnt Butter,
setzt solches mit Papier aus , bestreicht es wieder , und
bestreuet es mit Faden - Nudeln . Hat man letztere nicht
zur Hand , so läßt man sie auch weg . Setzt das Casse-
role nun mit Leig aus , gibt die fertig gemachten Ma-
earony wie v'orbeschrieben stehet , als : r Pfund Maca-
rony , 2 Pfund Käse , ^ Pfund Marks , F Pfund But¬
ter , etwas Schnittlauch und Muskate , und H Kanne
sar« rn : Rahm , hinein , macht ihn oben mit einem guten
Deckel fest zu , und macht mit einer Federbose in der
Mitte eins Oeffnung , damit der Timbal Luft hat . Wenn
derselbe §<rr ist , und ' angerichtet werden soll , macht man.
das LufUoch mit einem Stückchen rohen Teig wieder zu,
stürzt den gebackenen Timbal , es sey Casserol oder Form,
auf die bestimmte Schüssel , und sondert das Papier da¬
von ab , schneidet oben den Deckel auf , und gibt ertra
dazu eine dicke Butter - Soß , worin etwas Schnitt¬
lauch.

478 ä 1« Oeine aiZre.
Mau läßt in Bouillon mit r Stück Butter , r

Pfund Pfeifen - Nudeln oder Macarony weich kochen,
auch zugleich ganz kurz werden , 6 Stück Charlotten
hackt man ganz fein , paffirr solche weiß in Butter , thut
die Macarony dazu , Muskate , eben so viel feinen
Pfeffer , und r Löffel voll fein gehackten Schnittlauch
dazu , und zuletzt eine halbe Kanne säuern , ganz guten,



- — s36 —^
dicken Nahm daran , durchpassirt oder geschwenkt , das
zugedeckte Casserol in den warmen Ofen gesetzt , zuwei¬
len uiligefchwenkt , und beym Anrichten ' in eine Rand¬
schüssel gegeben.

47Y . Schinken - Fleckerln..
Von 1 Pfund Mehl , 4 ganzen Eyern und 1 Loch

Butter stoßt man einen Nudel - Teig an , wie Nro . /,44
gedacht worden , schnerder mir einem Backrade kleine Fle¬
ckerln , blanchirt solche in Wasser gar , kühlt sie mit kaltem
Wasser ad , und laßr solche auf ein Sieb ablaufen . Bei¬
nahe so viel gekochten Schinken als Nudelfieckerln hackt
man fein , und schlägt von 10 Eyern das Weiße zu
Schnee , melirt die Dotter darunter , schüttet die Fle¬
cken , den Schinken und die gedachten ro Eher unterein¬
ander , etwas Muskate dazu , passirt solches nebst ^
Pfund geschmolzener Butter und Z Kanne guter Milch
oder Rahm unter einander , gibt es in einen mit Butter
bestrichenen Rand , und läßt eü eins gute Stunde im
Ofen gar backen . - " ' '

480 . Dreine cke oder Schnee - Knödel
mit Citronat.

Von 8 Eyern schlägt man einen festen Schaum oder
Schnee , laßt Kanne Milch , worin ; Pfund Zucker
ist , aufkochen , Und sticht diesen Schnee Löffelweise wie
Knödel in diese kochende Milch , Wt solche auf beyden
Seilen ein paarmahl überkochen , gibt sie auf ein Sieb,
damit das Dünne ablauft , und wenn die Schneeknödel
alle gekocht sind ^ kocht man die übrige Milch ganz kurz
ein , bis auf den 6ten Lheil , legirt sie mit dem Gelben von 8
Eyern ab , thut nun die Knödel wieder in den ablegirten
Creme , 4 Loth in ferne Filttts geschnittenen Citronat/
und etwas Zimmt dazu , schwenkt es ein paarmahl durch/
damit die Creme über die Knövel sich ziehen möge , und
richtet eS dann auf einer Porzellain - Ässtbtte an.
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48i . Mehlspeisevon gelben , trockenen Erbsen.
Man kocht j Achtel trockene Erbsen , wobey ein

paar Zwiebeln und ein paar gelbe Wurzeln bcygelegt wer¬
den , im Wasser weich und kurz , streicht solche dick durch
einen Durchschlag , und stößt diese durchge » ^ ßten Erbsen
in einem Mörser mit Pfund ausgewaschener Butter,
rrr Eyerdotter , ^ Pfund geriebenen Parmesankäse , 2
Hände voll geriebener Semmel , hinlänglichem Salz und
Muskate fein , bestreicht dann ein Casserol mit But¬
ter , setzt eS mit Papier aus , bestreicht es wiederum,
streuet solches mir geriebener Semmel aus , gibt die prä-
parirten Erbsen hinein , und läßt es 2 Stunden backen.
Wenn es nun umgestürzt und angerichtet ist , wird es
noch mir geriebenem Käse bestreuet.

482 . Mehlspeise ä la karis von Aepfeln.
Ein Casserol bestreicht man mit Butter , die etwas

kleinen Borstorfer Aepfel höhlt man , schält und reifelt
sie mit einem Cztronen - Reißer , schneidet sie dann in
Scheiben , marinirt sie mit Zucker und Zimmt , undran-
girt die Scheiben rmmer rund in daö Casserol , damit
jedoch eine Scheibe immer auf der andern zur Hälfte
liegt , wie Schuppen . So oft man mir Legung der
Aepfelscheiben herum ist , gibt man ein Löffel voll Him¬
beeren - Gelle oder Saft hinein , oder vielmehr über die
Aepfel , und continuirt damit , bis das Casserol völlig
voll ist , deckt es zu , und . läßt es im Ofen eine Stunde
gelinde backen , dann wird es angerichtet und mit Zucker
bestreut.

48Z . Nahm - Schaum mit Bisquit.
H Kanne süßen Nahm oder Sahne schlägt man mit

einem Bisquit - Quast oder Besen , bis es schäumet , wel¬
ches bald geschieht , und füllt mit einem Löffel den
Schaum auf ein Haarsieb , das Abgelaufene gießt man
immer wieder zu dem Rahm , und continuirt , bis der
Rahm sich völlig in Schaum verwandelt hat ; dann rührt
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man beende ^ Pfund Zucker unter den Schaum , und
richter solchen mit Bisquit in einer porzellainenen . Assiette
schichtweise an.

464 . Geschlagene Sahne mit Erdbeeren - BiSquiL.
. Die Sahne oder Nahm schlagt man zu Schaum,

bis nichts mehr davon übrig ist ; dann hält man rein
gewaschene und abgelaufene Erdbeeren parat ; wenn nun
der Schaum süß ist , so rührr man die Erdbeeren darun¬
ter , und nchtet solches mit Bisquit darunter an.

485 . Kissele von Hafer - Schrot.

Ein Viertel Hafer - Schrot rührt man mit lauem
Wasser in einem Eimer erstlich dick , zuletzt dünner an,
läßt 4 bis t> Stückchen Holz anbrennen , und löscht es in
dem angerührren Brey ab , setzt den Eimer mit diesem
Hafetbrey zugedeckt an einen warmen Ort , damit sol¬
cher bald sauer wird , welches in 8 Togen seyn kann,
dann rührt man alles gut durch , drückt mit den Hän¬
den alles aus den Hülsen heraus , und gießt es durch ein
Haarsieb rein durch ; dann läßt man es wieder 24 Stün¬
den zu Boden setzen . Will man nun davon Gebrauch
machen , so gießt man in einen andern Eimer erstlich
alles dünne ab , und nimmt die Hälfte von dem Boden¬
satz in ein Casserol , gießt eine Kanne kalte , jedoch gute,
unverfälschte Milch dazu , setzt eS auf ganz gelindes
Feuer zugedeckt , wie die beschriebene Krebs - Matte Nro.
78 , und läßt es warm werden . Es muß in der ersten
halben Stunde nicht wärmer als natürliche Milch wer¬
den , und von Zeit zu Zeit rührt man es mit einem
Löffel oder Quirl so eben um , so wird sich das Unreitis
ans dieser Masse zusammen ziehen , sobald solches ge¬
schehen , gießt man es auf ein Haarsieb , und läßt die
Feuchtigkeir , welche eine Stärkenblaue Couleur jetzt an-
nimmt , durchlaufen , gießr auf das Durchgelaufene wie¬
derum ^ K nne frische Milch ^ -käßt dis Masse nochmahls
auf gelindem Feuer , wie zuvor , warm »verbell , und
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macht es 4  und mehrmahls , sa so oft , bis sich nichts
Unreines mehr zusammen zieht ; alödann läßt man es in
einem reiiren Cafferot bey starkem Feuer unter beständi¬
gem Rühren völlig kochen , so wird es wie ein dicker
Mehlbrey . Wan macht es fertig mit Salz , und gibt eS
in eine , mit Milch naß gemachte Form , stürzt es , wenn
es kalt ist , auf die Schussel oder Assiette , und gibt kal¬
ten , süßen Rahm dazu . Auch kann man die Masse et¬
was versüßen , und statt der Milch auch Wein nehmen.

486 . Kissele von Kartoffeln.
Die Kartoffeln , etwa ^ Achtel , schält und reibt

man auf dem Reibeisen , verdünnt das Geriebene mit rei¬
nem Wasser , und gießt es auf ein Haarsieb , drückt wit
den Händen die Hülsen rein aus , und läßt dasDurch-
gelaufene von den Kartoffeln setzen , gießt es aber täg¬
lich ein paarmahl ab , und so lange frisches Wasser da¬
rauf , bis das darauf stehende Wasser nicht mehr roth,
sondern weiß und klar bleibt ; dann gießt man das
Wasser rein von den Kartoffeln ah , nimmt den Bo¬
densatz heraus , und gießt auf denselben in ein Casse-
rol nach und nach Kanne Milch , H Pfund Zucker,
ein wenig Salz und abgeriebene Citronenschale ^ und
läßt es unter beständigem Rühren nur einmahl gut
aufkochen , so ist es auch schon gar , gibt solches in
eine mit Milch naß gemachte Form , und wenn es nach
3 bis 4 Stünden kalt ist , gibt man beym Anrichten
kalten süßen Rahm dazu . Dieses muß so weiß wer¬
den , wie der weißeste Flommery , doch muß diese Mas¬
se ziemlich dick abgekocht werden , sonst bleibt es beym
Umstürzen nicht stehen.

487 . Kartoffel - Mehl zu Bisquit und zu Knödeln.

Man reibt und wässert die Kartoffeln etliche Ta¬
ge aus , bis das Wasser sich nicht inehr roth anfärbt,
darin gießt man das Wasser rein ab , schneidet ' oder
sticht die Kartoffel - Masse heraus , läßt solche auf rei-
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nen Bretern an der Luft trocknen , doch nicht in de»
Sonnenstrahlen , sonst wird die Masse roth , stößt dann
die trockene Masse in einem Mörser , m . d sichtet sie
durch recht feine Puder - Siebe durch , u -td verwahrt
solche zum fernem Gebrauch . Wenn man sich dieses
Kartoffel - Mehls zu Bisquit oder Mehlspeisen bedient,
so wird das Backwerk uni > alles sehr gut davon , wie
der) dem Bisquit ist gedacht worden.

433 . Ansgebackene Gries - Knödel ä I » ströme.
Eine Hand voll Gries oder Reis - Mehl wäscht

man nnt Wasser , und gießt das Unreine ein paarmahl
davon ab , dann thut man ein Ey groß Butter und H
Kanne , auch wohl mehr Milch darauf , läßt es anko¬
chen , und setzt es auf gelindes Feuer , damit es steif
ausqmüt , kühlt es dann ab, und rührt nach und nach
b Eyerdotter , und wohl i oder 2 ganze Eyer dazu,
nöthiges Salz , und bäckt mit einem Löffel abgestochene
Knödel davon aus , wie Nro . 24 bey den gebackenen
Semmel - Knödeln , dann macht man sich einen guten
Rand auf einer kleinen Schüssel, quirlt 3 ganze Eyer,
Z Pfund Butter , H Pfund Zucker und Kanne
Milch zusammen , läßt die Knödel darin » Stunde
weichen , gibt alles in den Teigrand , und bäckt es ei¬
ne Stunde im Ofen gar.

4 89 . Krebö - Lockena 1a Oerne.
Wenn man von i Schock abgekochten Krebsen von

dem Fleisch ein Hache , und von den Schalen , wie
Nro . 78 zu sehen , Kreböbutter gemacht hat , dann
nimmt man ^ Pfund Krebsbutter , rührt solche zu
Schaum mit b Eyerdotter und » ganzen Ey , E
fein Mehl , eine gute Hand »oll geriebener Semmel,
Salz und Muskatenblume , läßt Kanne Milch an¬
kochen , und sticht mit einem Mundlöffel kleine Locken
in die kochende Milch , läßt sie gar kochen , nimmt mit
einem Schaumlöffel solche heraus , und läßt die Milch
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-iS auf die Hälfte kurz einkochen , dann werden 3 gan¬
ze Eyer klein geschlagen ober gequirlt , .solche mir der
eingekochten und kalt gewordenen Milch vermischt , und
nun die Lochen , die gehackten Krebse und die abge¬
machte Milch , alles zusammen in einen Nanh gegeben,
und eine kleine Stunde im Ofen backen lassen . Wer
es liebt , kann die Masse auch mit Zucker versüßen.

490 . Mehlspeise von Chocolade und Brot.
Ein halb Pfund trocken geflossenes und durchge¬

siebtes Bror , wie . man zu cen Brottorten zu nehmen,
pflegt , oder » Pfind frisch geriebenes , grobes Brok
läßt man nach , und nach mit Milch glatt rühren und
ver ünrieN , gibt ^ Pfund Butter und ^ Pfund Zu»
cker dazu , und läßt es auf dem Feuer unter stetem
Umrühren aufkochen , dann mischt man ^ Pfund ge¬
riebene Chocolade, abgeriebene Citronen - Schale, Zimmt,
Nelken , Cardamommen , 10 Eyerdotter, und das Weiße
zum festen Schnee darunter , gibt es in eine mit But¬
ter bestrichene Schüssel , worauf ein Rand aufgesetzt ist,
und laßt es eine gute Stunde backen . Erst werden aber
noch von Butterteig mi-t einem Backrade Streifen ge¬
schnitten , und ein Gitter oben darüber gelegt , und
dann gar gebacken.

491 . Grenade von Brot mit bittern Mandeln.
Man kocht , wie zuvor , das Brot mit Butter und

Zucker in Milch steif ab , stößt ^ Pfund Mandeln , wo¬
runter 2 Loth bitter sind , mit einem ganzen Ey recht
fein, , schlägt und rührt noch 6 Eyerdotter , wie auch
von 4 Stück Eyer das Weiße zu Schnee hinein . Wenn
es süß genug , und Zimmt und Citronenschale daran ist,
dann bestreicht man ein Casserol mit Butter , schneidet
vom Brot dünne und egale Blätter , wie zum Nudelku¬
chen , und setzt damit das Casserol auf den Boden und
auf den Seiten in der Runde aus , dann , bestreicht man
das Brot nochmahls mir Butter , und streuetes mit

L
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Semmel oder geriebenem Brot aus , damit sich nichts
von dem nun einzugicßenden zwischen durchziehen möge,
und backt es wohl Stunde gar . Wenn es im Backen
ist , kann es zugedeckt werden ; auch kann man starr der
Mandeln Orangen oder auch andere Früchte in die Brod¬
ln affe nehmen.

4Y2. Mehlspeise a In Vjenne.
So viel geriebene Semmel , als 2 tiefe Suppen¬

teller , voll , sichtet man durch einen Durchschlag , und
gießt so viel süße Milch darauf , als es annimmt , um
wie ein Bre >> zu werden , giebt 4 Pfund Butter , und ;
Pfund Zucker dazu , und rührt es wie Semmelknödel-
Maffe bis zum Kochen auf dem Feuer ab ; dann läßt
man es abkühlen , und rührt nach und nach 12 Eyer-
dotter , von 6 Citronen die Schate kein abgerleben , und
den Saft auch hinein , gibt Himmt , Muskate und
das Meiste von Eyern zu Schnee dazu . Wenn alles gut
durchgcrührt , und in den aufgesetzten Rand gegeben , so
beleg ; man es oben mit einem Gitter von Butterteig,
und laßt es eine Stunde im Ofen backen.

493 . Mehlspeise a la ? ortuAaisv.
Man backt sich erstens  einen Portuqieserteig vor»

^ P ?und Butter , 6 Eyern , . ^ Pfund Mehl , und;
Pfund Zucker . Die Butter rührt man mit den Eyer„
zu Schaum , gibt dann den Zucker , und zuletzt das Mehl
dazu , und kann auch etwas abgeriebene Citronenschale
und Zimmt hinzufügen . Wenn der Teig gehörig abge-
rührt , streicht man solchen auf 2 bis 3 Bogen Papier,
bäckt ihn auf einem Blech gar , schneidet ihn dann in
Stücken , und hebt ihnazum ferner » erwähnten Gebrauch
suf . ZweytenS  kocht man eine Portion Aepfel mit-
etwas Wein und Zucker ab , läßt die Liguide oder Aepfel-
Soß gan ; kurz einkcchen , und mit den Aepfeln kalt wer¬
den . Drittens  kocht man 2 Pfund gute oder auch
-Catharinen - Pflaumen ebenfalls zum Compöre ab , und
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wenn die Scß ebenfalls / wie zu den Aepfeltt , ganz kurz
eingekocht ist / werden die Steine heraus genommen/
und die Pflaumen wiederum in ihre Liquide gelegt.
Viertens  macht man yon ^ Pfund Mehl , 8 bis - c,
Eyerdottern / ^ Pfund Butter / ^ Pfund Zucker / ^
Kanne Wein / Zsmmt , Cardamomme und Citrone ein
Creme , und rührt solches auf dein Feuer ab ; dann be¬
sorgt man einen güten hohen Rand auf einer Schusses/
bestreicht dieselbe mit Butter , und rangirt die 4 beschrie¬
benen Ingredienzien schichtweise in den Rand , bis der¬
selbe voll ist ; das Weiße der Eyer schlagt man zu Schnee,
rührt die Hälfte unter den abg ? rührten Creme , und
läßt die Speise eine gute Stunde gar backen ; dann
schlägt man die zurückbehaltene Hasste von gedachtem
Schnee nochmahls fest durch , überzieht die Mehlspeisen
damit aufs neue , bestreut es gut mit Zucker , und läßt
es noch ^ Stunde langsam backen / nur nicht zu braun
werden.

Siebente Abtheilnng.
Won Fischen , Krebsen , Austern , Muscheln rc.

4y4 . Sander oder Hecht mit klarer Butter und
Eyern.

Wenn der Sander abgeputzt / ausgenommen und
gereinigt ist / legt man in "einen Kessel voll Wasser ein
paar Zwiebeln , Lorberblätter und hinlänglich Salz,
schneidet den Sander in Trangen , oder schlitzt ihn auf
den Seiten nur ein , oder läßt ihn auch ganz . Wenn
das Wasser kocht , wirft man den Sander hinein , läßt
ihn ausschäümen und überkochen , mit etwa , Löffel voll
Essig / oder auch einer Prise gestoßenen Alaun , wornach

' Ls
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