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Dann wirh es ben fo vorfidtig angeriditet, 1wie bas
vorige Grenade, und mic Sucer beftreuet,
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- Sedste Abtheilung,
BVou der Bereitung aller Avten Gemiife und
Garten- Gewdchs , Mehl= und Guerfpeifen.

503, Ausgebadene Artifdhocen,

Bon ben Avtifdiocken [dhneidet man den BVoben glaté
unbd bie @pil_s\en' bev Bldcter ab, und dann nadh) der Gré:
fie “berfelben entweber in 2, 3 over 4 Eheile, Fodyt fie
i Waffer weid), und pust dann das Saferige beraus.
Wenn fie abgewafdhen find, [dit man foldye auf einem
RDaarfieh troceit ablaufen; madt eine Chaire Nro, 81
mehr ober weniger ttf, tunkt oder driickt foldhe Artifdho=
cen- einen Finger breit tiber bas Bleifdige in diefe Claire,
bddt fie in Deifier Elarer Butter aus, und vidtet fie auf
Affietten an.

P504. Artifhoden Boder en Surprise,

LVou ben Artijhocfen pust man alles unten und
obett vein ab, fo bafenur die fleifchigen Boden bleiben,
und Fodyt foldye im Fafer, jebody nicht ju weidy, dann
trocknet man fie ab, hdle fih etwas gucen RKalbfleifdfafd
Nre. 76 und-ein wenig @albicont Nro. 79 parat,, bes
© ftreicdhe bdie Ndnbder des einen Boben , 195 vinen Lffer
voll Salbicom Dinein, becft ¢g mit einem andern Artis
{hocden Voden wieder du, unbd beftreidt bepde Ndnber
vevfellen mic gedachtem Saldy, beftreidht ed nun mig
CEoern, und bannirt jeved Sk mit @emmel und etwas
Mebl bavinter, und wenn fie alle big dabin feveig find,




tdcEt man fie in Deifier Elavew Baitker oder Braife aus,

und gibt eine Coulis:-Sofi bepm Anvidhten daju.

505, Urtifdhocfen mit Semmel und Peterfilien-Sof.

Won den Artijdoen fhneibet man dben Voben glate
und um die Hdlfte die obern Bldttern gevade ab,
Focht foldhe|in vielem TBaffer weidy, "und legt fie dbann
in Faltes TWaffer. Nady einer Furjen Beit nimmt man
fie beraus, und. bhdlt qie Sidcf vor Stiied in der linfert
Hand feft, greift mit der redhten Hand in die Mitte dev
Arrifdyocke, drehet das Inwendige herum und hevaus, und

_nimme mic einem Cofelftiel bas feine und Haarige ebens

fallg vein beraus, jpiiblt bernady die Artifdhocten Stk

vor Stiicf im Wafler aus, und (8§t fie umgebehre auf

pem Haarfied alblaufen. - In einem dagu paffenden Caj=

fevol Tdft man etwas geviebene Semmel, ein gut St
Butter und Muskatenbliithe mit BVouillon: ju einer
piinnen/@off ein Mabl auffodhen, rangivt die Avtifde=

Een Binein, unbd legt in jedbe Avtifdhoce nodh fo viel

frifde Buiter , wie ein Taubeney grof, [dft alles jufam=

men £ @tunbe fodhenr, und beym Anvidhten gieft man

pic Soff barfiber und barneben.  NB. Cntwebder efiand

fein, gehackte Peterfilie oder ftatt veffen etwas Sehnitt=

toudy pafit audh) breryu febr gut. '

300, Artifhocfen mit LWeinjof ober Sof Hollan-
doise. . ;

Man Fodyt und praparive die Avtifdhocken wie vorges
meldet; und “gibe entweder die Soff Hollandoise Nvo.
113 bartibey, oder madt fidh Weinfoff auf folgende Avt:
man thut yu etwas Butter ein wenig Dehl, bdas Gelbe
von 3 bis 4 Epern, ven Saft von 1 Citrone, - hinldngs
lidy Sucker, £ Kanne Wein und etwad geftofienen Jimme,
riibrt alled gufammen ab, 1dft dann die Avtifdocen davin.
warm angieben, und vidytet fie bann an,
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507. AUrtifdyoden Boden en Coulis oder en Ragout

Die AvtifdhocFen putt man wie bey Nro. 304, und
Fodpt fie in vielem Waffer und etwasd Saly mitvbe, 1i{7¢4

‘fie in faltem TWoffer abEdblen und auswdfern, dann’

vein aufd @ieb ablaufen, paffive ein wenig Butter mis

" 2 gebactten Gharlotten, gibt braune Coulis Nro. 5

Bavauf, dann bie Artijdocten Boden dagu; und [djt a3
@tunde foldye Tangfam Fodhen , julest tvird von 1 Cie
trone der Saft davan gedriickt und angerithtet. Soll dbas

: Nagout weif fegn, fo nimmt man weifie Coulis Nvo. 4,
und [afit die Artifhocfen BVoden bdamit gelinde fodhen,

legive julest mic dem Gelben von 3 Gpern und 1 GCis
trone bie Avtifdyocten ab, und riditet folhe an gu allem

- Bleifdy oder Flitgehwerk.

NB, 9an Fann fidy vielerfey Sof au ben Avtis
{dhocken bebienen, afs Sop-Bedyemele, Krebsfof u. v, m.

308. Braunfohl oder Griinfohl su Fodyen,

Wenn bder Braunfobl Froft und teif gebabt bat,
fo ift er am Beften. DMachdem er gebovig geveinigt ift,
wird er gwar anfangs mir binldglihem Waffer ins Ko-

. ten gebradit, man gieft dag FWaffer aber nidt weg,

fondern [dfec 6 fdhnell und Eury einfochen , paffict etliche
Jwiebeln und etwas Sucfer in Butter, 9ibt ben Kofl
mit feinev eingefodhren Sof dagu,. fillt Bouillon und
JuB barauf, und I4HE ihn mit gebdrigem Salge gany Fury
einfochen. Wepm Anviditen garnivt man ibn. gern mit Ra=
ftanien, wenn foldhe in Fodhendem Waffer abgefhdt, und
mit Butter und Sucker- gefdywise find.  Man fervive den
Braunbohl gern ju gebratener Gang, Gnte, Pockel-
fleifch ober gerdudberten Gdnfebrdiften. ;

300. Blumenfoll en Grenade it faf@irfen Ralbge
Cottelets. :

C & Won bem BlumenEoll 165t man bdie Kopfe meiftens :
theils etwas grof, und (At ibn in Enchendem Waffer,

u
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worin etivad Saly ift, ein paar Mabl dberFochen; dann
wird et vom Feuer abgefeht, und cine Pathe Stiinde .

SR S

}
, weidhen gelaffen, dodh niche ju viels hievauf ldfe man
penfelben auf dem Haarfied abloufen, befiveidht mit AT
Butter ein dagu paffenves Cafferol etwas bick, vangire iE
< ben Blumentebl {o Pinein, damit bie Stengel i bew g
? ‘OMitte fiehen bleibem, dicht neben cinander voll. Wenn g
¢ bie Gottelets fafthirt und fertig find, nimmt man den /

fibrig gebliebenen Fofdh, verdiinnt denfetben mic etwag |
IMildy over Bouillon, {ditet ihn ywifden die Vlu= :
menkohl- @tengel, und madyt dag Caffercl damit eben
s und glatt, deckt ed ju, und [dfc bas Cafferol anf eie
ner mit Eochendemn SWaffer verfehenen Maidhine tm Ofen j
1 ©Grunbe backen. . TWenn' er umgefebrt angevidtet W
wivd, madt man eine abgerthree dicke Vutter dagk, |
auf folgende Avt: man viprt § Phund Butter Fu

Sabne, thut 1 Lafel voll Mehl, bas Gelbe von 4 YA
Gpern, efwad NusEatnuf und Pfefer dagu,  und §
viihee e8 mic guter BVouillon ab; dann wird es riber =
ten Grenade angevidhtet, und bie Cotteletd daju ges ;
geben. :

310, Grifette vou Bhumenfohl und Hithnern.

Die Hitbuer over aud) Tauben Fodyt mon en Fri- |
cassée, wie o, 184, Den Viumenkohl Fod)t man PE
nidit fo weich wie vorhin, unbdb thut bepves jujams ‘
men; bann madt man einen guten mirvben eig nady s
9o, 2234, und feht damit ein mit Butter beftriches :
nes und mit Papicr ausgefested Cafferole aug, gibe
bag Fricaffee von Hilhnern vder Tauben mit Blumens
Fobf binein, madt e8 mit einem Teigdecel 3u, und
(é5¢ o8 gar backen. Vepm Anvidten {hneidet man
eine Oeffuung und gibe die gurlickgelaffens @of Hinein,

311, Poupédon yon Blumenfohl au Parmesan,

Wenn der Blumenfobl im Waffer weich blandyive
unb geweihe ift, (66 man denfelben, wie yuvorgefagt
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wuf bein Siebe ablaufen ; madyt von Kalbfleifdh- ober anvern
Sliifdh-Fafd) einen 2 Finger breiten Rand auf eine @difa
fel ; —vangive ben WlumenFobl tvocken hinein, die Sten-
gel unten, Deftreiht den Boden ‘mit etwas Vutter,

madt eine gute dicfe Butter wie yum Grenade 309 aler

etivas dicker, giefs foldye iber den Blumenfobl, bdamit
fid) bie Gof nad) und nady audh ywijdHen ven BVlimen:
Eobl jieben mdge, und beftreut foldhen eines Fingers
Dicke. mit geviebenem Kdfe und audy etwas geriebener
@emmel.  Dev Fafdy-Rand wird ebenfalls mic Butter
unbd Eyern beftridren und Dbannivt, und dann bdie Sdiifs

—fel im Ofen eine Stundve backen gelaffen.  Wenn ber:

felbe auf den Rifdh gegeben wird, gibt man Wurft ober
@pidgans aufgefdnitten-doju, ober audy Sanciffons.

12+ Blumentohl mit Peterfilie und geriebener
Semmel,

Wenn der Blumenbohl blandhivt ift, yieht man ibn
beraus aufs Haarfieb , wenn bas Waffer abgelatfen 1ft,
Tegt man den BVlumenfohl vorfithtia, bdamit die Vius
men nidht abbredyerr, in eine Cafferole, gibt hin wnd
ber ein gut fheil Vutter ywifchen bden Kobl, etwas
IMMuskatnuf, Pieffer, geriebene Semmel,  Peterfilie
und eine gute Fullkelle BVouilion davitber, [4fe o8 quf
mdfigem Feuer nach und nady heiff werden, bis es Fodt,
und ofters begoffen, bamit Kvaft und SGefhmad in ben
DlumenFobl fidy eingiebet. = Dazu Fann man Coitelets
oder Aufgefdnittenes geben.

513, Dlumenfohl en Sallade.

Wenn ber BlumenEoll weich geFocit und abgelaus
fen ift, vengive man denfelben auf eine Affiette ober
@alabieve, vihre bag Gelbe von jwey bavegeFodhbten
Eyern mit etwas Senf und Provencer-Oehl Elein, gibt Pref-
fer, @aly, feingebackte Peterfifie, feingehactten@ chnittlaudy
und pinldngliy Weineffig dagu, und gieft foldhes wher

]
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Hen en Sallade rangivien Blumenfobl; auch madyt tmon
iber jeben andern Salat eine devgleidyen Sof.

314. Blumenfohl= Stengel anftatt Spargel. .

Man nitmme den im Sommer aufgefdlofenen Bilu-
menfobl, puBet von Dbden Stfengeln alled Harte rimde
bevim ab, iund Eocht benfelben in Salywafier gany weidy,
NRiibrt £ Pfund Buiter ju Sdaum, gibt 1 Loel voll
SMehl unb bag Gelbe von 4 bis 6 @pem und etwas
‘Un:matnu i bagu, und mbxt foldyes mit veinemn Waffew
ober Bouillon auf dem Feuer ab.  LWenn es Fochit, wird
ed dber bie Stengel gegoffen und SJIuﬁEatnuy bavitber
gevieben,

315, @corgonner-Tourgeln mit glacivter RKalbsbrufte

Die Gcmoqunct uyyeln werden wie Peterfiltens
wurjeln gepuist und Idnglidy gefpalten, audy wie zwey
Fingers Glied lang gefdhnitten mic einem S tiicf Butter,

einer pder 2 grbad‘ten GCharlotten und etwad Suly juges .

veckt in einem Cafferole fihwiBen gelaffen, Ofters folde
uingertbrt, damit gugleidy die untern und obern weid)
werden , dann pafiict man nad) Proportion feiner Wirrs
jeln, etwad Mehl in einem andevn Caffevole in BVutier,
[afit e8 mit Vouillon ober brauncy Coulis austodyen, und
Afdpitetet die TWurgeln bazu, [djc fie dann voflig gav unbd
Fury,  gebdrig einfodhen, gibt juleht etivas Peterfilie,
Pfeffer und Musbatnuf dazu, und fegirt (:e mit Eitvo=
nenfaft. Wenn die Kalbgbruft Neo. 161 a la Glaceé
gav gemadht ift , {dneidet man folhe in fdrege Trangei,
und garativt die Scovgonner - Wurgeln dbamit. ~ Aus fol=
den Kalbsbriiften bridht man bie NRibben herausd, wenn
bamit gavnive werben {oll , damit nan bepm Trangiven
gevabe buvdhfchneiven Eann,

310, Charfraife von Gartengervad)d mit g‘!dcirten
] Tandons. 7
Bu einev Chavtraife gehdrt Wel{HEoh! ober Savo=

RS T
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jenfobl, Koblraby, Peterfilienvuryel, griine Volnem,
Salat, TWetfEobl, 93?ebuuben unb bmchﬁeu mebr,
Diefes Eodyr man jugleidh in ¢ing, ober jeded befonders
in binldnglichen Waffer mit etwad Bouilion und Salj
wetd) und gar, [ift bad GeFodhte auf bem Siebe ablaus
fen und abfublen, beftveidyt ein Cofferole-mit Butter,
fest foldhes mif guitem Spect aus, und rvangivt das
Gartengewddys , weldpes man fih dann nedy bequent.
fhneidet, in bas Gaffevcl.  Unten Tegt man eine grofie

Stoude Blumenbohl, und nebenber auf den Voden
SWurgeln, Veobnen und devgleichen, erft mweifi, bann
geib, und 1'9 continuivt man big dag Cafferole vund um
voll ift.  Jn die Mitte gibt man das Abgepute und
aucdy etiwad Fafdy, dumit s jufammen balt, {est bas Cafs

Aerole in eine Pfanne; worvinnen Fodend Waffer befind-

lih, und 1dfic o8 jugedectc um Ofen 1 qute Srunte gav
batfenr. - Unter der Seit {aft man einen Theil des Blan=
d)nivaﬂ'ci-’% Euvy einfocyen, gibe ein paar L8ffel voll Cous
i3 Dvo, 5 dagu, und (dfit es jufammen duvchfodhen mic
etwas Pfeffer und Musbatnug.  Wenn das RKalbs-
Zandon wie Nro. 161 a la Glace femg gemache ift,
tichtet man bie G,'bartrmfe an, gibt die Sop daviiber, und
SArnive es mit den in Tvangen gefhnittenen Tandons,

¢ 317, Cnbiviag geftobt,

Wenn die Endivien gelefen und gewalden find,
blandpive -nan foldje wie @pinath in vielem TWafer
woidy, giefic folde auf einen Durd)(dhiog, und FLHlt fie
ab, bricke bad Waffer hevaus, und pacts foldye auf eis
tiem veinen Tifch ardblih odev fein, wie e3 einew be-
Tiebts Febody bHale man aﬂgcmem pafite, Enbdivien mdf=
fen nidit fein, fontern nuv ein paor. Mabhl wit dem

Meffer burdhgeidhnitien lverben, DAmiE - man euenne, wag
eo fevs Bann thut man ein Stk Butter , elne Sdeibe
robei \.c{)mEen und eine grofe Jwicbel tn ein Cafferole,
gibt. vie Cndivien und etivas Saly bagi, und (dat fie
bamit »twc;g burdp(dwiten , donn gicfic man eine Fdd- "
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Felle Bouiflon bavauf, Idfe fie bamif nady unb nady gany Fury
einfochen , thut guleBe einen guten 2éfel voll weife Cous
1i8, etwas Muskate und Pfeffer dajuy, und wenn ed
busdgefocdt ift, vidhtet man es anm. — Cottelets pfieal
man gern bievyu gu fevoiven. . :

518, Gndivien en Coulis.

Man T4t wie yuvor gefagt, bie Enbdivien weidy Fo=
dsen und paffive fie audy eben fo. (bt juleht braune
Coults darauf, und (e ed durch einanver Fochen, denn
wird es mit -Gewiivy und Saly geborig abgemadyt und
angevidptet.  Auch macht man einen MNand von gebrann:
ten Teig um eine Doz paffenbe @dyiffel, und wenn bie
Endivien Fury und Fedftig cingefod)t find, gibt man {ie
ba binein, Deftveut foldhe eines Kingers hody mit gevies
benen Kdje und geviebener Semmel , 1afs fie = Stunde
im Ofen bacer, und giby ed jue Tafel o

510, Gubdivien & la Créme it Saucifgen oder
: : - PBratourft ' :
MWenn bie Endivien blandive und weidy, abgelaus
fen und audgedriickt find, paffict man mit BVutter ¢in
StilE Sdjinken und eine Jwiebel eine Beile, danm paf:
fivt man mic Buiter etwasd Mebl, und Idgt foldyes mit
guter Mild) ober Rahim ausboden, thut etnad Prefrer
und ONuskatnuf dagu, ‘und melive alled mit den Enbdi=
wien; und garnivt fie mit Sauctfgen obev Brgtwieften
Nro, 291, : ‘

320, .muf)rrﬁﬁn a la Polonoise,

Man theilt die Wurgeln in 2 Theile. Den einen
{dhneidbet man vor ber Hand in runde ©dyeiben , febs
{oldhe mit etwas Butter in ein Eafferole, (45t fie fhwiken,
und aibt jugleich audy etwas Queer dagu,  LWenn {olde
nod nidt. mirbe {ind, fiNE may fie mit Bouillon an,
unt [dge fie vecht weich Eochen, bdann fiveidht man biefe
geiben Wuvgeln duvch ein gutes @b, umd thut etwad

Loy
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Musbatnuf und auf Jucfer abgeriebene Gitrone baju.
. Wahrend  bem bdie vorbefdhriebenen Wurgeln Eodyen,
fdhneibet man die. andere vor dey Hant in feine Fillets,
unbd paffeet fie ebenfalis mic Butrer ein, Wenn fie einige
Beit gefdhwite baben, vaffice man etwas Mebl und BVug=
ter, 14Bt €8 mit Bouillon austodyen, thut bdie Idnglich
paffivten Wuvyeln dagu, ‘und Idft fie fo fange gelinde
‘Eodpen , bis fle weich und Fury find, Bulekt gibt man
etwas Pfeffer unt Mustate, aud) feingebackte Peter-
filie daju,  Wenn bie lektern Wuryeln angeriditet yweys
Bett, jiebet man die durdygeftridhencn bariiber, und gav-
nive-eé eben mit blandirten Peterfilien - Bidttern,

321, Mobrriiben & la Turque mit Hammelfleifd),

Man Foct die Wurgeln in. feine Fillets gejthnitten,
tie oben befdyrieben.  Unter ber Beit, dap foldye Eodyen,
Tape man £ Pfund NReig evfiidy blandyiven, barn mig
owllon fteif ausquellen und efwas abBblens; dann
vilbret man & Pfund Vutter und 3 gange Cper i
©dhaum , gibt daju etwes Muskate, thut den NReis
- bingu, und falit es gebbrig, ‘madht von gebadyten Reis
euien 2 Finger hoben Nand auf eine Schifel, gibt bie
villig fertig geFodyten SNobrriiben in den NRand, und
berftreidht fie feft mit bem 1ibrig - gebliebenen Neig,
madt es mit einem in Vouillon getaudyten Meffer glatt,
worauf ¢8 mit dem Gelben von 1 Ey und eben fo’ viel-
Dutter yufammen beftrichen, mit etwas geviebener Gems-
mel beftvent, und »r Stunde im Ofen backen gelafien
witd.  Bepm Anvidten wird es. mie Hamimnelbriiften
ober Carres a la Glacé Nre. 216 oder mit Sottelecs
garnive,

522. Griine Gurfen fafdhirt.

Bon dben Gurben {dneidet man exft die Spiten von
bepden Enden ab, und boblet folde mit einem dlinien
[dymalen Meffer aus, bdann fdlet man foldhe, und
wafdt und fpult fie mit veinem Waffer aus, Wer fie

~r——
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bunt Baben will, darf fie nuy mit einem Citeowenreifiey
von einem Gnde gum andern bevien,  Auch depentirt ed
von einem jedben, .ob ev bie Gurfen evit Dland)iven cber
gleidy roth fafchiven wilf, bdann bereitet man fidy ‘eine
gute Fald nady Nvo. 76, von was fiiv Fleifd e feyn e
mag, fitlfet bie Gurfen damit, und vangicr fie mit But= S
ter in etn Cafferole ein,  thut eine ganze Bwiebel, eine
SBuryel, ein Lovbeerblatt nebt Saly,aud) ¢in Elein BVouquet
feine Kuduter dazu, und -lage felbige gugedectt langfan
fhwigen, Wenn folde Fury werben, fillt man fie mit
brauner Coulisg an, [4fc fie gebbvig weith und gar) Foz
den, und vidwer folche ju einer gefhmorten Hanymel:
Eeule an. ~ Die Sof gieft man burd) ein Haarfieb, und
fdharfe fie mic Citvone ab,

¥, S 4 i
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323 Fafdhivte Gurfen ala Saint Menus.
Benn bie Gurfen gdeveiniget find wie guvor, wer:
ben biefe mit etwas Daly in pinlanglidhem Waffer-blan-
dirt, dann mit Faldy gefilit, auf eine Schiffel rangive,
etc gute Saint Menus Nro. 8o dariiber gegogen , mit
ein wenig geviebener ©emmel beftreut, etwas fette Bouil-
[on ober Sus varunter gegeben unb im Ofen gav bacfen
gelaffen.  Wenn die Gurben angevidtet find, gieit mon
ben &ab berfeiben in ein Caffevole, gibt iweife ober
brautie Coulis darauf, I[dft e$ durdhbochen , f{ddvft es
v sulest mit £ oder 1 gangen Citrone ab, und ridytet diefe fiek
oder aud euie anbere Soff davunter an, ; 0

324+ Poupées von Gurfen,

Man {dnetber die GSuvken, wenn man {ie ausges
péblet bat, in 3 Fingerbreite Stiicken , blandivt fie,
wie fdhon gefagt, fafthirt fie, beftveidpt eine Sciffel
ober daju paflende Pranne mic BVutter, febt die Gurken
auf ibre Hoben Kanten , .gibt etvad fette Bouillon baruns
ter, tibergiebt fie mic @t Menus Nro. Jo und (4t fig
i’ Ofen gar Bacfen. Wenn angevidytet wird, giefit man
auf den @ok etwas Coulis, {ddrft ed- mic Citvoney und
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went ¢ Tesgefodjt bat, gibt man es unter bie Gurken,
und gacnive ed mit Fleifdy , over madt Fafdy = Fricanpel=*
Ten dagu, wie folde Nro, 123 befdyrieben ftehen.

525. Fillets von Gurfen & la Créme mit Cpern
garnict.

SMan nimint grofie GSurken, {halt {oldhe, fdhneidet
fie von einanbder, tadt das Jnwendige heraus, und
ftidyt mit einem Pafteten = Ausfteder folde th egale Mo=
Qelle aud, fest bie ausgeftodhenen Gurken mit Butter,
etwas @aly, Pfeffer und €ffig, und 1 gangen Jwiebel
jum Feuer, gugebectt, und (dft fie lange [hwifen, bis
bie Feudytigbeit eingebodht ift; bdann gibe than ein paay
gute Cofel voll faueyn Nabhr, etwas Peterfilie ober
@dynittlaud) fein qefdnitten daju, Tegivt es, wenn es
burdygefoht bat, mit bem Gelben von 3 bis 4 Epern
ab, und garnict ¢d beym 2[m;cf):en mit DartgeFodyten
Epern.

326. Grenabe oft Rartoffeln mit Grillade you
Hammelfleifch,

Die Kartoffeln miiffen nidht gréfer ald wel{che Nuiffe
feyn.  Man Fods folde mit den Sdalen, jedod) nidt
i weidy, bamit fe nicht ,gerp!atgen, bann werden {ie
rein abgefddre. ‘Dun Halt man fih ein gutes Kalbfleifchs
ober anbeves Fajd pavat, audy ein Eleines NRagout auf
vt eines Salbicoms , beftveidit mit Dutier ein Caffe-
vole und feit foldes mit Spectbarden aué; vangivt die
abge[hdlten Kavtoffeln bdidyt bep einander, in dasg Ca:
flerole big oben auf, beftreidht f{le inwendig mit Fafdy
und filllt bag Magout binein, dann wird ed mit Fafd
wieber gerade geftvichen und oben eine Sdyidite Katioffeln
it nedy ein paar @pectbarben belegt, und 11 Stunde
im Ofen gar bacfen gelaffen, ~ LWenn e3 umgebehre wivd
auf einer @diffel, gavnivt man es mit Grillade oder
glacivtem Hammelfleifch, und gibt nodh eine Coulig:-Sof
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Sre. 5 mit Caly wid cbwos Pieffer abgemadt, aber
chie Cfjig ober Citvone dajit ,
327. Kartoffeln & la Creme.

Die guvor in Waffer mit de Shalen abaefodhten
Rartoffeln fhneidet man in Schecben, joder wenn {eldye
Flein find, Idft man fie gany, peffirt in Vutter einigen

GCharlotten und etwas Mehl, gibt gute Mildy davanf,

enwvad Preffer unbd [feingebacttes @dnitciaud) davein, 1aft
e8 turd)Fodyen, thut die RKavtoffeln dagu und (At e lang:
fam dinften.

398, Rartoffeln = Kuodl mif brauner Butter,

9Wenn die Kartoffeln im FWaffer gar geFodye unbd
abgefdhdit find, reibt man foldpe auf einer Neibeifen yu
einem guten Teller voll, bdann {dhneidet man % Pfund
@ypect in Eeine TWiivfel, und bratet foldyen big er gelb
ift, und tbftet eben fo viel in FWiirfel gefdnittene Sem=
miel baju; wenn beydes gelbbraun ift, thut man 3 ebens
fallg in Eleine TWiirfel gefdhnittene ober gebackte Swies
Beln daju s und [4ft die Jwiebeln in der Senniel und dem
@pect fo lange langfam braten, big' [:Breve gav ober
weid) find, bann rubrt man in vie Kartoffeln vas Gelbe
vou 4 big 6 Gyern, thut den gebratenen @pect und Sem=
mel daju, und nod) eine gute $Hand voll gericbene Seme
sel bardibers wenn ed geboriges @aly erhalten, madyt
man runbe Knidbel davon, Fodht foldhe in fochendem AWafs
fer mit etwas Saly, unbd gibt beym Mnrichten braune
Butter dagu, mwovin eine Hand voll gevicbene @emmel
Eraus gebraten iff. .

550, Meblfpeife vou Kavtoffeln.

Bon foldyen geviebenen Kartoffeln, wie juvor g
padht, nimmt man 1 Prund, vithre foidhe mit £ Pfun®
Dyutter eine gute balbe Stunde lang, unbd fchlagt dann
nady tmd mady dag Gefbe von 10 Enern daju , gibt et=
was Piuskate , abgeviebene Citrone und & Prund u.
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cler baran.  un brennt man o Pfind grod ONePr twie
atte Paftete, uad felet daran auf einer blechernen Sdhiif=

fel einen Mand, Eneifet foldhen, und I[45t ibn am Feuer

oder im Ofen evft feft antvockner und feif werden , dann
febldge man das MWeife von obigen 10 Gyern ju Schnee,
melict e§ unter dte gedachren Kartoffeln, gibt ed in den
auf der Sdyuifel befindlidien Rand, welden man borher
aber fmwendig mic Visteor beftreidye,  und bdcfe viefe
Mehifpeife im Ofen 1L ©nunbde fang.

330. Hospotte von allerley Sorten BWurgelwerk,

$Hievyu nimme man gelbe und Peterfilien - Wurgeln,
SBelley, Koblvaby, grofie weifie NRiiben, und einen heil
egale Kartoffeln’, fdneidet es 1 beliebige Stiicke!, eing
o gvop als bas andere, fchnesdet die Cefen und Kanten
bavon ab, oder ftidht audy mit etnem Mubenftecker foldyes
Wuvgelwerk alles egal; nimme forann ein @tud But-
tev unbd einen Loffel voll geriebenen Bucker, 14kt in eis
nem jiemlid) grogen Cafferole bepdes sugleich braun wer=
ben, thut dag dreffiree Wurzelwerf daju, 4Gt eS unter
einander gefdyiteels sugebect langfam paffiven unb, fdwi:
Beny und gibt aud) jugleich etwas Galy dagu.  Wenn
ed eine Weile auf diefe Ayt pafiivt Hat, gidbt man, bda-
mit e3 bebect ift, balb Jus unbd halb Vouillon barauf,
und ldfic bas Wurgelwerf -weid) Fochen,  Wenn 5 nun
Eury und weidy ift, 9ibt man ein poar 28fel von Coulis
RNvo. 5 daju, envad Muskate und Preffer daju., und
vidptet foldyes Gemiife unter Hammelfeule oder Carvé a
la Glace an, obder gits auch Branwirfte und Saucigs
gen daje,

5 551, opfenfeitne und Sauerampf,

Dem jungen Hopfen. bridt man die sarten Spiken
b, waiht folden, blandirt ihn in binldnglidhem Ways
fer weidy und giefit ibn dann auf ein Sieb, damit dag
LWaffer ablduft. . Mun [t man den Dopfen’ mit etwas
Butter langfam fhwigen, St ver Saueramypf nod jHng
L




. (”F et

unbd feu , o braudt man ibn webdey ju Slandiven, nod
ausgjudricen, fondern braudyt denfelben nur hinldnglidy
i wafden und auf einen Durdyfhlag. abiviefeln ju faf-
fens bdanm auf dem Tifdh etlichemahl durdygefdnitten und
in einem Cafferole mit eineny St BVutter ligedecke
paffiven laffen; bdenn ber Sauevampf pflegt bald weidy zu
fepn; fobann melive man beybes , gibt etwas weife Cous
[is Nvo. 4 davauf, etwad Musbate unb ein wenig
Peeffer dagu, und [dgt ¢8 langfam Eodyen ; wee e8 liebt,
Eann gang wenig Sucker dajir geben, und julest mit bem
&elben von ein paar Epern ablegiven. Mian garnive ¢d
mit Fricandbeaur von Kalbfleifh nady Nvo. 166,

* NB, Sitbder ©auevampf grof *oder alt, fo blan-
hive man foldhen entweder in Waffer, gieft ihn auf
©iebe ober Durcdhdhidge , backt ibn nady Belieben durd,
paffict in WVutter etwas Mebl, [dht ibn nady Belieben
buvdy, paffivt in Buctter etwasd IMebl, At ed mit Bouil=
lon durcdhEodyen, etwas Gewilry und néthiges Saly da:
ju, gut duechgertibre und auf vem Feuer langfam Foden
gelaffen, und julett mit dem Gellben von etliden Cyern
legivt, — Ober der Sauevampf wird voh auf einem

_Zifth aehacfe, fo fein man hn haben will, und dann.

mit ben Hdnden rein ausgedriickr, in einem Cdffervfe
mit Butrer jugebectt fhmigen gelaflfen, und wie {dhon
oben gefagt, fertig gemadht.

332. Oriine Grbfen. oder @cf)ofen.

Wenn folde nod) gany jung find, fo hackt man ur
BVerldngerung der griinen Ecbfen eine” Hand voll Dalat,
fest bepbes jugleidh’ mic emem Stk frifder Butter ju-
gebectt yum Feuer, (a8t ed langfam fdwiken, filllc ed
bann mitreinem Eodhenden Fafer an, und [Afcvie Erbfen
gar Eodyen, wirfe aud) nady Proportton ermwas Sucfer
pagu.  Jneinem andern Cafferole vibre man erwas But-
tev-mit gang wenig Mebl, fein gebacfter Peteviilie, aud)
nady Belieben mit etwad griinen PrefevFraue an, thut
bie Cebfen hingit, und wenn e oben durdpgeribue, Tdpe

il
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Man fie nody big sum Anridtenmagig-Fodhen. Sind bie
Giblen {chon grofier und in Duantiidt ju baben, {o thut
man felde in Cafferole, ctwas Jucer bdaju, und von
fewen Krauteen, befonders @alat, Peteviifie und Pfef-
ferEraut ein Bouquet darein, ¢ibe dann fo viel Waffer
parvauf, baf folde beveckt {indb, und [4ft fie nur mit
gang wenig Vutter jugevedt Eohen.  TWenn foldhe weid)
unt eingefocht find , 1dgt man Butter und IMebl, feine
Petevfilie und Musbatnufi gufammen angehen, thut die
Grbfen bagu, vibre fie micdurd), und 148t fie fo lans
ge, big dad IMehl gar ift, Fodpen, bdann twerben fie ane
gerichtet und mit Grillave von Hlthnern oder Lotselets

_ garnirt.

333, Sunge grine Grbjen mit fafdirtem Salat,

Den Salat-fafchive man wie Giro. 190 beuthid) be-
{drieben tft , rvangive denfelben mit Butter in ein Caffes
vole, thut ein ©dyeibchen vohen Sdhinfen unb eine gange
Bwiekel daju, und Lift folden Salat langfam beif wers
ben; bann fitllet man ibn nady und nad) mit ein paar
éffeln voll Vouillon an, und [afit ihn gav Foden, aud
sugleid die Soff fury werden. Die Sdhoten Focht man
aparte wie juvor gelebret, vidtet ben Salat evt an, bas
PWenige von deffen Sof thut man unter die Exbien, und
richtet folche iiber ben ©alat an, und garnive eg mit
@riflabe , wovon felbige ‘audh {epn moge.

534. Grime Erbfen troden aufjubetvabren,

SMan fudt {idh junge Erbfen jum Aufbewabren aus,
$Wenn foldye audgemadyt find, blandhive man fie in vies
fem TWaffer und erwas Saly nur ein Niabl fiber, qieft
fie auf einen Durdhchlag, EUbHlE fie mie Ealtem Waffer
ab, und Iafc fie auf einem reinen Tifchtud) vollig abs
Eiblen.” FWenn der Backofen gebranche ift, alsdann if
e§ noth Beity Cibfen ju trocknen. Tan madye dann va=
pierne Kaffen, [dyicter die Eebfen barets, und fest fols
dye auf Bleche in den wavinen an. Sm Fall die Eleie
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nen Erbfen ywifden den grefen in Gefabr find anjubren-
nen, fdittes man fie auf Fleine Bcperiche Durdh{chlage,
und fiebet die Fleinen und fhon getvocEneten Crbfen Der=
aug, feat die nod) nidt fertigen wieterum Hinein, oGt - B
vie anbern aber in nedh) gelinderer Ldrme nadytrocEnen. T3
SRenn man nun einen folthen BWorrath von 2 ober Jerley
@ovten hat, verwabrt man f{ie in Sdadteln an trocde:
nen Orten. - Bl man nun ®ebraudy davon maden, fo
vedynet man 4 Qoth ju einer Affiette, Tegt foldye getroc=
nete Ebfen in Ealted Wafer, und felit vas Gefdivy jus
gebectt die MNadt an einem temperiveen Ovt,  LWenn fie
jum Feuer gebradt werden, 1dfe man das erfte Waffer
bavauf, thut etwag Jucer daju, und Eodyt fie fangfam,
Qulest, wenn fie weid) und Eury eingefocht find, vithre

—pran_ein wenig Mehl und Vutter jufammen, gehactte
Peterfilie und Pfefferfraut dagu, vithve e$ mit ein wea
"nig Bouillen ab, - melire bie Erbien mit dber Sof, und
tidhtet foldye an.  Bu-einer grépern ©dniffel evfordevt
¢8 nmebt Erbfen, dasd verftebt-fich von felbfts

355, Junge Bobhnen zu Fodyen.

S3enn die Bobhnen abgepuht und gewafden , fdnei=
det man fclche Tdnglidy vor der Hand, unbd blandire fie
in pintdnglidem Waffer mit etwas Saly. SBenn {olde
meift weidy, giefit man fie auf einen Durd{dhlag. BVon
bem bdurchaelaufenen Waffer 1dfic man ein gutes Theil
Fury einfodyen, ‘thut in ein Cafferole BVutrer und Mebl, ril
Muskatnup und Pfeffer, aud) Pfeferfraut und Peter '
filie, gibt Wouillon und bdas eingefochre Vobnenwaffer
baau, rubre es auf dem Feuer ab, thut die blahdyivten
Bobnen binert, und At fie auf einey heifien Stelle
fteben bis yum Anridren, ‘

350, Griine Bobhnen ju frocfnen und aufzubervahret

Man fdneidet die BVohnen wie jum Fodyen, blan=

Givt fie/ mit vielem Waffer, wovin etwas Saly, fdneld

whev, gte}}t foldye auf Durdyjdhlige und Eicbe, Eublt fie
9
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it Falten Waffer ab, unbd wenn {olde auf leinenen
Qiichern abgelaufen find, [ditttet man fie auf Biedhe
cder Kovbe mic Papier verfeben, und [dft fie wie die
Grbfen im Ofen trocfnen; verwahrt fie nadber in Sdad-
*“teln ober Beuteln, und wenn man Gebraudy davon madien
will, weidjet man Abends vorbero ein paar Hande voll
in weiches Waffer, unbd fett die Wobnen, zugedecke,
auf einen warmen Ort, fo find fie bed Morgens, ald
wdven fie frifdy gefchnitten; Fodt fie nun in vielem Waf-
fer volfig weidh, wobey Flufi- oder NRegenwaffer das befte
ift, undb madt bie Sof juvedht, wie bey Nro. 335,

337, Perl: oder Juderbohnen su Fodhen.

Wenn von bden Perl: oder Juckerbobnen die Faden
unb Fafern abgegogen find, bridht man folde ein odex
gwen Mabl dburdy, felst fie in einem Caffercl-mit jiemlih
vielem Waffer jum Feuer, und MAFe mit wenig Saly bie
Lobnen weid)y und gar Foden, bann thut man in ein
anveres Eafferol ein Stk Vutter, 1 Loffel voll Mehl, -
Pfefferfraut und Peterfilie, vubrt mit BVouillon bdie Sof
auf dem Feuer ab, und thut die Fury eingefodhten Vob=
nen bagu,  Vepm Anvidhten paffen fie ju jedem Fleifd.

558. Juderbobnen ju frodnen und aifubervabren.

Wi bie Peribobnen ju trocnen, Idft man folde,
in Eodyenbem Waffer ein Mabl dbevEodyen, bringt fie auf
Durdhfdhldge mit Faltem Wafler abgefdblt, und wenn
fie auf leinenen Tidern abgelaufen f{ind, trodnet man
fie auf Bleden oter Kovben im fdhwadygebeitten Ofen.
Man weidht jedesmabl Abends die getrodneten Friidite
in weidyes Maffer ein, wenn mon den anvern Tag He-
braud) dbavon madyen will,

550. Sauerfraut ober Kumskob! efngnlegen.

Hievyu widblt man fid lauter Efeine Kipfe Weifi-
- $vaut; wenn folde abgepust find, gibt man denfelben
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burdy dad Hery ober Stengel einen Kreupfdinitt, oder
fdneidet audy den gangen Kopf Elein, wie jum Kraut:
falat, und I4ft in einem grofien Keffel mit Ecdiendbem
Wafler diefes gefdhnitrene Kraut L Stunde Eodhen, bdas
mif e8 duvd) und durdy balb weidy blandhivt feyn mdge.
Dann Hobhlt man bdie Koblfopfe fammtlidy mit einem
S©daumldffel aus, vder wenn man fie fein gefdhnitten,
T4t man f{ie obne Weiteres auf einev grofen Sdhiffel
abraudyen und Ealt wevben, fdmiert ein daju beftinims
ted und paffendes Gefdf mit Sauerteig aus, und bes
ftreuit bas Fdpchen dann mit Dillfamen und Saly, und
packt ben Kobl binein. Swifden jeder Lage Kobl ftreut
man @aly und Oill, wenn bas Faf voll if, bejdhwert
man bten Deckel mit Gewidht oder Steinen, 4t das
FaB am warmen Ofen fo lange ftehen, big ber Kobl in
bem Gefdfe gdbrt, und dann bringt man ed in ben
Keller und verwabrt basfelbe bid jum Gebraudy.

340, @auerfraut mit Podel - dnfefleifd),

« Man fdhneidet vor der Hand einige Swiebeln, und
- {dhwiket foldre mit Butter, vangivt {o viel von bem vor=
ber befdhriebenen Sanerbraut davauf, dlé man jur YNabl:
geit bebarf, gibt fo viel Jus, Bouillon und Sdnfefleifd)-
Bridhe darauf, bdup dbas Kraut beveckt ift, und I45t ed
gegen 3 Stunben weid und jugleidh Fury Foden; bdann
« thut man etwad Musate, Sngber und Pfeffer daran,
und ridhtet ed mit vorgedadtem Fleifth an. :

NB. 9an fann aud Pédelfdweinfleifd, Brat-
wiivfte 2c, juth Sauerbraut ferviren; aud) das Fleifdh ju-
Te@t auf dem Kol legen, und » Stunde dbamit langfam
Fodyen Taffen.

341, Koblraby ju Eochen.

9Man fdyn-idet die abgefddlten Koblraby, wie man

will, in ©deiben oder [dnglidhe Tillets, blandire foldhe

in fodyendem Waffer § Stunde, gieht fie ab und fogleich
H a2 -
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SBouiffon bavauf, und [é4gc (ie gar Fochen, gulest paffirk
man in Vuttev einen Loffel voll Mehl, etwas feine Jiie-
Beln ober Ehavlotten Daglr, (dfe mic Bouillon die Sop
ausEodpen, und die Koblraby daju gefdhitte, etwas
Pleffer und gebactie Peterfilic dagu gethan, und bey
Ninderbriiften aud Hammelfleijd alaBraise gegeben.
: 342, Koplraby en Coulis. !

Die Kohlraby fdneibet man in grofie Idnglidye Stil-
de, wie ein Eleiner Finger, und pust vie Ecfen und
@pifsen davon ab, bamit foldper die Geffalt und Fagon
won einer Eleinen weifen Niibe befdmmt, bann [t man
etwas Sucker und Butter sugleich brown werten, wie
qur Soff + Douce Nro. 120/ thut die Kohlvabl dazu nebft
etwas ©aly, und Ldfe fie yugedects fdhwigen, bis fie et=
wag Couleur erbalten; danm wird es it guter Jus Mo,
2 angefiillt, und wenn fie weid) find, poflit man ené=
weber etwas Mehl, und gidt dief, wenn foldyes mit Jus
ausqebodht ift,” gu den Koblraby, oder gibt aud) ein
paar L8ffel Coulis Nro. 5, “etmas Muskate und Pfef=
fer-bagu , und fervice ed bey NRind- und Hammelfleifd

543, Soblriben gu Foden.
Hierbep Fann man iy gany nady Nvo. 342 vidten,
Die Ritben werden in ldnglidye Gillets gefdhnitten, mit
Sucker paffive und mit Jus oder Coulis aufgefille,

344, Qinfen mit @dweins 2 Cottelets,

Die Cinfen [dft man mit weidem Waffer el paar
Stunben Eodhen , dann gieft man dag SRaffer davon unb
Sug und Vouillon daju, und (apt auf fladem Feuer
bie Cinfen weich Fodhen.  SuleBt fdwikt man etliche
Rwiebeln und Chavlotten in Butter, und gibt fie ju
ben Linfen nebft gebsrigem aly IMuskate unb Sngber,.
vann angetidter und mit Schweins-Cottelets Nro. 172,
wie bie Kolos : Cottelets befchrieben find, gavnive.]
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545.  Rinfenfuppe mit Sdhteing - Méulern und
] Obrent.

Man Fodht die infen erft in weidem Waffer, und
wenr foldpe bavin meift gar find, fo theile man bdie Line
fen in 2 Theile. Bu einer Hilfre dev Qinfen gieht man
Pouillon und Jus, jur andern Hilfte paffirt man von
affem Wureloerf, alg Jwiebeln, Bury, Jeller, Pe=
gerfilienwuryel und Mohrriben, eine Duantitde geftbllmtz
tene Seheiben in Butter, gibt dann bie ywepte Halfte
Qinfen bazu, und dief mit Jus und Bouillon ebenfalls
weidy gefodyt; dann ftreiht man diefe fente Parthie
burdy ein Haartud) ober Sieb, thut die erftern apavte
gefodhten bazu, und ldft nun folthe Suppe auf fladyem
Feuer Tangfam Fochen.  Wenn bie ©dweindmduler und
Ofren weidy {ind, fhneidet man foldhe in diinne und
Idnglidhe Fillets, und thut folde in die Guppe.  BVepm
Anvidhten bratet man Idnglidhe LWiivfel von @emimeln th
Qutter braun, und gids fie dagu, Yud) Fafonen und
Feldbipner paffen gut darein. :

346. IMangolt ju Fodhert.

Der Mangolt ift cin grofbldteriches Kraut, unv
at AehnlichEeit mit dem Spinath; wenn pevfelbe gema-
fhen ift, Blandyivt man ihn weid) im Baffer, giedt ithn
ab auf Durddhldge, drict das Waffer mit den Handen
aug, und fdneidet folden groblid purdy, dann paffiee
man in Butter etwas Mehl und ein paar Charlotten,
[dft foldhes mit Wouillon augtodyen, thut ben IMangolt
mit gehbrigem Saly, Pfeffer unbd Musbate daylt, und
145t ibn auf flachem Feuer langfam Fodyen. Bepm An=
richten gavnict man gerne Kalbg = oder Hammel = Cottes
lets ober Guillabe hevumn.

547, Peterfilienourgeln ju foden.
Diefe Peterfilienwurzeln {dneidet man in ldnglide

Filletd, wie die Seotgonner : Wurzem,  Wenn folde
fdhon grof und etwas alt jind , Eocht man fie wobl um
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TWaffer, wiePerlbobhnen, evftlid) weidy, bann madt manButs
ter und 9MNebl, paffivt davin etwas Chavlotten und Jwje-
beln, lagt es mit Bouillon ausfodpen, gibt die Peterfi-
lienwurgeln dbagu, thut audy fein gebackte Peterfilie und
Preffer dagu, und 1dft ed damit Tangfam big wm Ane
ridyten flady Eodhen.

348, Sapanifde %ecﬁer vort Koblraby mit Hospotte,
Man fdneidet von egalem Koblraby Bedher bdex
Gubfe einer Chocoladbenfdyale, bhoblet folde inwenbdig
aug, bann befhneidbet man fie. audwendig, fo aierlid
af8 man will und fann; bievauf Blandivt man folde im
Waifer mit etwad Saly halb weidh), BVon anderm Wuve
© gelwerE iyt man mit einem Eleinen Ausftedyer oder einer
Bratwurfivohre Eleine Scheibdjen aus, paffirt foldes auss
geftochene Wurgelwerf mit braun gemadyter Butter und
Suder, (4Gt folches mit Jus und WVouillon gar Eodyen,
unbd gibt Galy und etwas Mudbate dagu.  Nun werben

bie Becher bamit angefille, foldhe alddann in ¢in Caffes

role vangivt, gute Bouillon dazit gegeben , und jugedectt
bamit Eury einfochen [affen; unbd julet cin Lofel volk
Coulis barunter bepm Anvidten gegeben.

NB. Audy madt man ein gute3 @albicom, fﬁﬁt
ed in dbie Bedyer, bannirt folde mit .ﬁafe, [dft e8 im
Ofen bacfen, und gibt beym Aaviditen eine gefcburftz
Coulid dbariber und daneben.

340, ‘}Mftmu?mﬁqefn ju [’od)en.

Die Vaftinal Fodhbt man mit gelben Wurgeln  Ju=
gleidy , . oder audy ganglidy allein, yprdperivt fie wie Pe-
teri’ltenmurge[n Nro. 348, und fnmrt folde zum
Rindfleifdh.

350, Rothert Kobl ober SRot[)Fra_ut su Fodyen,

Der rothe Kobl ift gut ju Salat, audy Fodht man
benfelben wie ein Gemdfe, Man pafist ein paar Jwies
beln in DButter, vangivt den in BWievtheile gefdhnittenen
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vothen Kobl darauf, gibt efwas Saly daju, und [(afit
ibn jugedectt fangfam fdywien, dann nady und nady mit
Sus und Bouillon Eodend angefuillt, etwas Pfeffer und
NMusEate dagu gegeben, und ju picfel Gdnfefleifdy, su

© Seldpiibnern oder wilden Enten fevvirt. ;

351, Orangen - Salat gu gebratenen Sndians,

Diel ift ein blof angedichteter Nahme. Ju dene
fogenannten Ovangenfalat fdneidet man biinne Koblblde-
for, weifie und rothe, jedes gany fein, und made iedes
allein mit Oebl, Cfiig, Pfefer unb Saly jum Sat
fertig, rangivt auf einer projellanenen Sdyfifet den Sa=
lat, tmmer einen Streif weiff und eincn Streif roth i
ber Runbde Herum, und garnivt ihn julett mit gefohten

352, Niefden u braten.

Die Niewfden, eine Art Pilge, pust und wafcht
wan; dann paffict man in BVutter etliche’ Swiebeln ober
‘Gharlotten, thut bie gewafdhenen und rein abgelattfetien
SRiehfden baju, etwas Saly und Pefer davan, und
146t fie sugevectt auf mdfigem Feuer fdwisen, big fie
fury eingefodht find, unbd in blofer Butter braten. Hepm
UAnvidyten gieft man nod) 1 L8fel voil Jus daju. NB.
PBem bdie Nieafden auf diefe Avt ju ftrenge {dymecFen,
ver Eann foldye evft im SRaffer blanchiren , unbd dann auf
vorgenannte Ave braten. E§ gibt aud) mebreve 2Avter
folder Pilze, die alle fo wie die Champignons gefdwise
werbden. 5

* 353 ©pargel mit bider BDutter,

Den Spargel pust und wdfdht man, bindet ihn iw
Biindel auf einem Enbe alle Kopfe, Fodt ibn mit etwas
@aly in vielem fodyenven MWaffer langfam gar, unbd gibe
nadyftehende Soff davunter.  Man vihrt nady Propors
tion £ Pfund Vutter ju Sdhaum mit § Lofel voll IMebl

~ und dem Gelben von 4 Epern, thut ein paav gange
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Quwiebeln find etwas Muskate dagu, und pihet mit ein
paar Lofel voll @pargelwaffer die @of auf bdem Feuer
beftdnbdig ab, bis foldhe anfingt ju Eochen; alsdann mag
man bie Soff mit nody mebr Spargelvaffer verditnnen,
big foldye eben vedht ifft. Tenn bdann von dbem Spargel
auf einem Haarfiehb dad - MWaffer abgelaufen ift, rvidytet
man bdie K8pfe nady der Miiste ju an, gibt die Sof
vartber, und veibet bann INuskatennufg fber ben Spar=
gels audy gibt man fiber dben Spargel eine dicke Butter,
obne Cperbotter. lnter foldhes ju Schaun gerlihrees
& Yfund Vutter vihrt wan nuv einen Eleinen Loffel voll
BT und etwas Gewtivy, und vibre es anfangs mie
wenig Waffer ab; wenn ed Eodyt, dann verdiinnt man erft bie
©ofi, odber gibt audh abgelldvte Butter odber apavte daju,

354, ©@©pargel en Salade. =

Dan Eodht den Spargel in jufammengebundenen
DBundeln im LWaffer mit etwasd Saly weidy, (46t ibn
aufs Sieb ablaufen und falt werben, vipve Oebl, Ef:
1ig 7 Pfeffer, Salz und feinen Sdnittlaudy unter ein-
anber, und giefit, wenn ber Spargel in Affiette anges
vichtet ift, die Sof dariiber.

355, @auerfraut mit friuhen LWeinfrauben,

Man Eann {owoh! eingemadyten ald frifchen Satter-
Fobl baju nebnien. Menn der Kobl {don halb qar und
mit Butter ober andern Fett gefodt tft, pflict man
bie Trauben von ben Stengeln, unbd fdhiittet einen Fels
Ter voll folcher MWeinbeeve oben auf den Kobl, Tapt ihn
sugedectt eine @cunde Eodjen, und vidytet es unter ein-
ander. an.

550. SaucrFrant mit Borftorfer Wepfeln,

Man nimme eingemadhtes Sauerfraut, und wenn
foldyes fdyon eine 3eit geFodht bat, {dineidet man Aepfel
in feine Filletd, und thue folde ju dem Kobl, fpave
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sibrigens nidyt bie Butter oder fonftiges Fett am Sauer:
Praut, inbem s viel dergleichen bedarf.

357. Sauerfraut mit Pfliickhecht, RKrebfen, Wu-
ftern und gebadenen Hecht - Fricandeaur,

 Man fdyneidet einen Hed)t von einander, nimme
die Gurdten dev einen @eite heraus, {dhneidet den halber
Hedjrin dlinne Trangen, und falye ibn eine halbe Stunde
eitr, trocfnet ibn dann ab,  beftveichs fedes Stk mit
Coern, und bannive fie mic halb Semmel und Palb
tehl, backt oder bratet folde Trangen tn Butrer, unbd
garnivt julest dag fertige @auerfrauf damit.  Dann
baut man tie andere it dem NRilckgrad verfebene Hilfte
bes Hedhes in Suticen, und_Foht ihn wmit Waffer und wes
nig Ealy ab; dann fudt man bad Fleifh vein ab von
Haue und Grdten, Yaffire in Butter etwas Mebl und
2 bis 3 Charlotten, [dft es mit- guter IMNildh (Rahm
ift beffer) ausfodyen, thut etwas Pfefer, Muskate und
@dnittlaudy daju, gibt die ausgepusten Hedhte, aus=
geputen Krebsfheeren und Auftern alles dagu, paffive

- bas Nagout von PitcEhedhit gut durch, und melivt fol=

ches am Enbe mit bem gany fevtigen Sauerfohl; oder
vidhect e audy in deflen Micte an, unbd gavnivt den ges
badbenen Hedpt - Fricanbeaur, wie friber gefagt, darum :
Derum, ‘

358. &pinath ju Fodyen,

Wenn der Spinath gut gewafdhen iff, wird er in
vielem 2Baffer weidh blandivt, dann auf dem Haarfied
obev Durdfdifag mit Faltem Waffer abaekdblt, mit den
Hdanden vein dag Waffer ausgedriicfe und féin gebadt;
vann paffiirt man 1 Stk Vutter und einen Lofer voll
Mehl yufammen, (4Gt e mit Bowillon ausbodyen, gibe
guleht etwad Pfeffer unb Nusfate ju bden Spinath
bagu, und vithrt denfelben in der Sof durdy, wiirgt ihn
mit nothigem Salge und vidytet ihn an,  Nan Eann den
@pinath aud) anftatt bev Bouillon mit Mildy jubereiten.—

*
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350. Spinath und Satieramyf,

Man Dackt eben fo viel Spinath als Sauerampy’
voh ufamnien auf einem Tifjche, driicft das davin befinde
liche Waffer rein heraus, thut bas Gemiife in ein Caffes
rol, in weldem auf dem Boden ein Stk Butter, 1
gange Jwiebel unt 1 Stk voher Scdinfen fepn muf;
man thut audy gleid) etwas Saly dbazu, und lAft diefen
melivten ©pinath auf mdpigem Feuer {dwiten, und
ywar fo fange, big berfelbe weich iff.- Unterbefen paffice
man [Butter und Mehl, worin ein paar fein gehacfte
Charlotten, Eodt es mit Vouillon aus, melive dann
diefes Gemitfe mit ver Sofiy- und fervirt ed,

300, Boudin yon Spinath i la Créme.

LWenn bder Spinath geveinigt ift, wird Dderfelbe
weidy blandyive, auf einem Durdyidhlag abgebidblt, aug:
gedrdcfe und gany fein gebackt. u einem Teller voll
@pinath vedhnet man ungefdhr folgende Juehat: L Pfo.
Butter vibre man ju Sdhaum mit dem Gelben von 10
Epern, und thut den, feingehackten Spinath hingu, eine
Dalbe Muskatnuf, £ Pfund Sucer, gebdrig Saly, 2
gute Hidnde voll geriebene Semmel und bie Halfee von
bem ju Sdhnee gefdhlagenen Eperweif bdaju; dbann bes
fireiht man eine nafle Sevviette mit BVutter, fireuet
foldye mit geriebener Semmel aus, thut bden angerihrs
ten @pinath Dinein, bindet die Serviette feft ju, und
lagt gleid) in Fochendem Wafler den Voudin 11 Stunde
beftdndig Fodjen, und swar jugedecr.  Sur Sofe
vdbrt man £ Pfund Butter mit vem Gelben von
4 Cpern, a Efel woll Mebl, & Pfund Sucfer und
etwa L Kanne Mild) auf bem Feuer ab. Wenn der Bou=
din angeridhtet wird, [legt man ihn in ein Haarfieh oder
Durdidlag , {dneibet dag BVand, womit der Voudin
gufammen gebunden wav, entywey, {dldgt die 4 Enden
ber erviette aus einander, fhirit diejenige Siiffer,
worauf der BWoubdin fervivt werden foll, bdariiber , und
Febré bepded, bdas Sieb mic ey Schiiffer sugleidy wmy
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nimmt Sieh und Serviette vom Voudin herab, und
giefit bie Créme=@of bdartiber. Wem ed Geliebt die
©Sof gviin gu haben, bder fiveide von dem evftgehackten.
@pinath fo viel al8 einen Loffel voll durch ein feines Haava’
fieb , vitbre e3 mit etwad von der @of erftliy duinnep

~unbd melive ¢8 bernad) mit der Sof,

361. Sdid)= Kuden von Spinath mit gerdudyeds
: tett. Rindfleifd),
Man macdt fidy einen guten Teler voll Spinath fere
tig, mit allem wie Nro. 359 gefagt ift , und ribet ju-

- Tett 2 gange Gper davein. Alsdann ribre man 1 X Pfd,

Mebl mit etwas Mild) glatt , {Hldgt 12 gange Eper
dasu , gibt etwas Saly davan, und verdbinnt die Plin.
jenmaffe mit 1 Kanne Dildy.  BVon diefer Maffe bdcfe
man Plingen, ungefdbe 16 Stdek,  Die brige Maffe
mache man mit etwas Jucker fitf, gibt-ein Eygrof BVut=
fer daju, und ribet es auf bem Feuer wie ein Créme
ober @ofi ab, Wenn foldyes gefheben, Hackt man etwasd

geraudbertes ober gepockelted Rindfleifdy , ober von gefoch=

tem Sdyinfen, oder gerdudberte Ninds unge Elein, und
balt von biefem gebacren Fleifdh einen Teller voll pavat.
Wenn man nun Pockelfleifdh , Plingen, Spinath und
Créme fertig bat, bdann beftveidt man ewmen blechernen
Nand gut mit Butter, und vangivt die 4 Theile [didt=
weife binein, oben auf beftveicht mdn ed nody mit einem
&t. Menusd Nro. Bo; und wenn man ven dem gedady:
ten Créme Hinldnglidy hat, gist man oben den lepren
NReft darvauf, mit Semmel beftreut und im Ofen 1L
@tunte gar baden laffen.  Hat man Eeinen Bled)rand,
fo Eanu man fidweines Cajferold oder anberer Fovm hieve

~ ju bebienen, und bepm Anriditen nod) aparte eine Crémes

@ofisdazu geben,  Hievzu pafflive man in etwasd BDuiter
2 Lofel voll Mehl, L Kanne Mild) und 2 Coth Jueer,
tiihre es ab, und gibe es bey dem Sdyidhtbudhen, I
allem braudt man FPfund Buttey, 1L Kanme Mildy, 16-
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€per, 3 Pfund Zucer und 11 Pfund Mebl,; womik
vief Cffen verfertigt werden Fann,

= 3062. ®renabde von WeifEraut,

e Wenn ein paar grofie KohlEopfe vein abgeputt find,

P fdneivet man den Strunk beraus, unbd Eodht fodann die

gangen Koblfdpfe in Dinldnalihem  MWaffer bepnabe

weich. -Unter folcher Seit madyt man ein gutes Fafd) von

Kalb =, ‘Hammel = oder Rindfleifch nady Nro. 76. Dann ¥
nimmée man ben Kobl aus dem Vebdltnif, worin er
|. i gefocht ‘bat, beraus, Idft foldhen erft auf bem Durd)- i}
i fihlag ablaufen, und blatcert die Kopfe auf einem Tifdy-

& tud) audeinander, {dyneidet bie havten Stvitnke audy aus |
i ben Dldttern, dag innere Hery aus dem Kopf hacke man 1
| - gang fein, fdywist es mit BVuster Fury ein, und melirt i
€6 julest unter dem Fafd.  Nun fest man ein Cafferol
mit Specfoarden aus, rangivt die Koblbldeter und den E
Bafdy fdhidhtweife in das Cafferol, bis folches voll ift, f
bann deckt man nody oben etwas SpecE bariiber unbd eis

nen Decfel darauf, und (4Gt es im Ofen 15 Stunbde

bacfen.  Won dem Kobhwaffer (4FE man einen Theil Fury /"

einfodyen , melict e$ julest mit Coulis Nro. 5, und e

. 8ibt folde @efi beym Anriditerni bardber, ben dufiern ti

: @pecE davon thut man binweg. ;
k, 363, Weiffraut en Boudin & la Créme, -

Man Foht die weifien KoblESpfe, wie Fuvor ges
badpt, im Waffer weidy, badhivt das innere Hevy vom
Kobl, paffivt foldyes in Buster, und melivt ed unter bden '
biergu beftimmeen Fafd, beftveidyt eine Serviette mit f
Buster, und firevet foldhe mit geviebener Semmel aus, i
legt einige Bldtter in die Mitte der Serviette, und fEreidyt
Faid) davlber, wunb continuivt mit Fafdy und Kohlbldes
tern, big beydes alle ift; man muf bas Saly nidht fpa-
ven, fonft erhdle es Feine Kraft, dann binbdet man bie
@evviette feft jufammen, Ddngt foldhe in einen Reffel
mi Focpendem Waffer, und Idft ihn jugedects & Seune

\
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b gut Eodven. Dann gibt man beyin Anridhten folgende
Sof daritber: in L Pfund Butter paffive man 2 Lofel
voll Mehl, [dft e8 mit Mildy ausfocben, thut gany
wenig Jucfer daglt, und legivt ¢d juleft beym Anridhcen
mit dem Gelben von 3 ober 4 Epern, ober man gibt
etiie Coulis=Eof, weif ober braum, dariber,

304, Rollets von Weiffohl & la Royal.

S Man blandpive den Kobl ebenfalls im Waffer weidy
und Tafit ihn dann auf einent oder mehrern Durdh{dhla=
gen ablaufen.  Ales blandyivte Koblwaffer (it man mit
Gewalt einfodyen.  Unter foldyer Ieit breitet man- eine
@evviecte auf den Tifdy, und vangivt bdie BVldtter, tm=
tier eines Dalb itber des anbern Blatt binein, eben fo
wie bey dem Karpfen bie Sdyuppen eine gegen die andeve
fiegen, beftreicht fovann den Kobl diinne mit Fafdh, be-
ftreut e8 mit Saly und Pfeffer, vollet foldhen feft auf,
und fdueidet Trangen dbaven , wie 2 Finger Sreit; madt
in einem Cafferole, worin die Nollets Plas genug Haben,
braunlidye Butter, rangirt den Kobl bdavein, gibt das
eingefochte. Koblwaffer, wenn e§ bis auf 2 Chocoladens:
fihalen Eury eingefodit i, dagu, thut noch eben fo wvief
~us ober Wowillon daran, und [4ft es damit Euryund
traftig einfochen.  WVeym Anvichren wird es mit Cotrelets
garnire, :

365, Weife Niiben su Fodyen,

Die weifien Niben mufi mansdfters ausdproben, jus
weilen erbalt man fie bald weidh, wenn fie mit Buctrey
gefhmiBt werben ; andere Niben werden aber beffer,
wenit foldhe in vdilig Eodhendes TWaffer getban werden,
Dte erftern, weide {thwiben, fillt man bald fernadh
mit Eodyenber Vouillon an, julest paffive man etwasd
Miehl in Butrer, [aft e8 mit Bouillon auskodyen, gibE
e8 nebft hinldnglidem Saly und Pfeffer ju den NRiiben.
3u ben Tebtern im Waffer gefodhten Niben paffive man,
wenn foldhe gany Fury {ind, ebenfalls Butter und Mebl,
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1t {oldhes mit BVouillon ausbodjent, melict e8 mit b“é\
Niben, - gibt dag ndthige Saly und etwas Pfeffer dazu,
und vidter bepbe Avten Riiben gern yu Schdpfenfleifch an.

560. Weife Niben su Cnfen a la Braise.

Sn einem Cafferole, weldes. nicht viel Iinn inwen:
big mebr Dat, [dft man 1 SthicE Butter und halb fo
‘viel ucter mit einanber braun weiben. Die gepubten
unbd gewafdyenen weigen Riben gibt man in die beifie
braune Butter, bdet fie ju, 14t fie langfam {dhwisen
und paffict fle éfterd bevum. Wenn dad Feudte, o
burdy dasg Paffiven entftanden, -eingefodt ift, fo qibe
man Jus und Bouillon Nro, 1 und 2 davauf, julest
etwad braun paffirtes Mehl, ndihiges Saly unb etwas

- Pfeffer dbagu, und vidyet {ie 3u Ente & la Braise Nvo.

82 an.

- 367. Savopen= ober Wel{hFohl yu Fochen,

Der Savoyen-Kobl wird erft blandive, dann paffive
man 3wiebeln in BVuttey, vangivtden Kobl davauf, gibt
binldnglih) Bouillon und Jus davanf, (dGc eé Fury und
weidy Eodhen, thut julest 1 ober ein paar £8ffei voll
Coulis wie aud) etwas MusgEate und Preffer bagu, und
vidptet den Kobl ju Cnten, Haommelfleifdh und derglei-
then Fleifd an.

308. Faftenfpeife von Sayoyen - Kohl,

Man madyt ein gutes Fifdh-Fafdh, befonders von Hedyé
nad) Nre, 77, beftreidht ein paar jinnerne Schiifjel mit
Dutter , tragt den eviwdbnten Fafd bdbinne in die Leftri-
thenen Sdyiiffel, und bdcfe folde im gelind evwdrmnten
Ofen, vber fest audy folde Sdyiffeln auf einen Bouilloh-
Feffel oben jugedecft, bamit der Fajdh nuv. fleif wird.
Dann Fodyt man eing fleine Portion Savopen-Kobl mit
@aly und Gewiivy, backt den Kol fein, und freid

‘ foldyen in bie fifhartigen Plingen, fest auf eine Sehiif-
fel einen Rand von gebranntem Paftetenteig, vollivt die
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§ifh - Dlingen mit dem in felbigem eingeftridhenen Sa-
vopen:Kobl, {dneidet fie in Seidcken, und fes folde in
bie mit Seigrand verfehene Sdhijiel, weldhe mit Buttew
Deftrichen feyn mufi; bann nimmt man etwas Coulis,
{dldgt 4 oder 6 gange Eper hinein, thut etwas Muskate
und @aly baju, {didgt ed titchtig unter einanber, gte[}i
e6 tiber bie mit Kol gefiliten Plingen, [dft e3 eine
gute Stunde Lacfen, unbd vichtet ¢8 auf derfelben pcbﬁfc
fel an.
- 360, Artifhoen Boben gu trodnen.

Man pust die Artifhocken Boden gany rein wie Nro.
804 Eodhe fie im Waffer und Saly etlihemabl, giefit
bad Waffer ab, EUDHIE fie ab, und trocknet fie auf Pa=
pier in Bledyen over Kovben, LWenn man jum Ragouf'
ober jum Fafhiven dergleidyen gebrauden will, legt man
fie Abends in Waffer und fefst fie an einen warmen Ort,
am Morgen Fann man fie. bann vollends mirbe Eodpen
und nad Gefallen verbrauden,

370. @alzqurfen einjulegen.

Man fudyt fich mitelere Gurfen aus, wdfdt fie rein
ab, packe ffe in ein Gefaf {didoweife mit Kivfhbldttern,
Dillfraut und Weinbldttern dbereinander, unbd laffe dasd
Gefdfi feft bis auf dag Sapfenlodh gumadien. . Sugleich
Eoche man einen Keffel voll Fluf-, Negen - oder Seewafs
fer, mit einer Hand voll Saly auf jeden Anter (L Ci-
mer) gevechnet, [4G6 e8 Ealt werden, fidt dbag Gurken-
fafi gang voll bamit, und verwabrt foldes an einem
Fiblen Ores nun (dfit man dad Sapfenlodh oben fo fange
offen fteben, big die Gurfen ausgegobren. haben, dann
er(t fpiindbet man eg ju, und ftellc e8 auf ben ﬁop Hier=
bey barf man nidt vergeffen, 0as Fafi alle Tage umyu-
twenden und auf ben andern BVoben zu ftellen, indem
fonft bie Gurken leidyt Eabnig wevden.

La 271 Genfgurken ju maden,
© 3u ben Senfgurken nimme man grofe und giemlicy~

\
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egale Gurken, wé(dhe fie vein ab, [Gneidet auf der el
nen Geite einen Keil beraus, und ninumt mit elitem,
Uoffel bie Kbrner bhevaus ; anftatt der Koépner fRllc man
@enf und Knoblaudy oder Nocambole, audy ein Elein
wenig fpanifthen Pfeffer in die Gurken, fidhe mit einem
@peiler ben Keil an bdie Gurfen feft, ober binbet aud
foldye mit Zwirn feft, rangivt {ie in ein daju pajendes
Sefafi, und gibt fo viel Effig barauf, baj bdie Guvken
bebecke find.  Diefen Cffig Fodht man 9 Tage nady ein=
anver, und gieft ihn fedesmabl laumwarin wieder auf bie
Gurken, bas lete Mabl thue man ihn heif davauf, deckt
28 feft 3u, undvermwabre folde Senfourfen. Sie fhmecden
nidt nur gut ju etwas Gebratenen, fondern in Ragouts
find folcpe in Filletd gefdnitten febr gut yu gebraudpen.
372. Rleine Eijiggurfen eingulegen,

Bu ven Cffiggurben gebort befonders guter [dharfer
Weinefig. Die Gurben wijde man erftlich fehr rein,
unbd falzet foldhe in einer Molle die Nadit e, A an-
bern Tage trocnet man folde rein ab, - rangirt fie in
grofie Tdnfe oder Faffer, gibt etlide grine Lorbeerbide-
ter, Pfeffer, Jngber, Nelfen, fvanifdhen Preffer und
ein paar Korner Rocambole bavauf, [dfic den Eiftg o=
den und gieht ibn laumwarm auf bie Gurfen, jum drig-
ten Mable nah 8 Tagen giehit man den Effig beiff auf die
®Swurfen, Binvet fie feff ju und veviwabrr.fe.

375, Jobannisbeeren Gellé, ohue gu Eochen,
Man druct durd) eine Servictte den Saft von bden
Johannigbeoven, unbd iwiegt benfelbeii; ju einem jeden

Plund Safe thut man eben fo viel fein geviebenen Bu=
cer, vidhre (olchen tmmey nath ver redyten Seite hevum:
bavunter, und continuivt damit 3 volle Stunven; dann
giefit man foldes in Eleine Vitdlen ober Oldafer, und
fet den @aft tm Keller in ein Gefdf mit Faltem Wafer.
Des andern Tages wird das Selle evfravet feyn, woin
ed. gut unv ririg gemadyt ift; wenn bag Gelle nidt




— 105 e

: evftaret, wirde ed als ein BVeweid anjufeben feyn, bap

nidyt immer nady der vedyten Seite-gerdibri worden ware,
unb in biefem Falle fiebet man fid gepwungen, dHas
Gelle auszugiefen und fo lange ju Eodhen, bis auf einem
Teller voll Rinn ein herabfallender Trovfen ftehen bleibt s
giept man e$ in Fleine Bidhfen, f{dhneidet des anbern
Tages runde Bldtter von weifem Papier, fo grof ald
bie Oeffnungen bder Gldjer {ind, worin bas Gelle bes
findlich, fdhymelee weifes Wadys , jiehet die Bldtter hin=
dburd) und bevedt dad Grelle bamit, bmbet aber nozh ane
beved fpapwr oben daviiber.

374. Gperbedher oder Oeufs en Pot.

Pan vednet ju jeder Chocolatenjhale mit Mildy
ein ganges Cp, lagt die Mild, -mnreiu etmag  Sucker,
Simmt und Citronenfdale geworfen, L Stunbde Eoden
unb £idblet dbie Mildy ab, {dldgt die ndtbxgen Eyer Elein,
uud thut fi {ie untev bie Mildy, beftreidye die Ehocolaben-
bedher mic Butter, und gies die vorgervidhtere Mildhy hins
ein. — Nunwerben [le-im emnem Caffevole mit fogendem
Wafler eben jugedbeckc Fodhen gelaffen , jeboch nicht su
vafth , damit bie Vedyer nidht dberfoufen. Nad) £ Stuns
be, wenn folde gut find, ftivyt man fie auf eine @diif-
fel-ober Affiette um. . Nun nimmt man £ Pfund Pis-
tagien und £+ Piund w?o.nbe(n, wenn Depdes abgebrubet,»
fdhneidet mo.n jebed apart in [dnglide Fillets, Fodht in
einem *fleinen Cafferole ein StiucEden vothen Flor in
Waffer ausg, thut die Mandeln daju, und [dft fie gany
Fury Eochen, bann Gefticht man die eine Hdlfre der Ve-
ther mit den voth gefdrbten Manbdeln, bdie anbere mit
den griinen Pistazien, unbd gibt etne legivte Mild) daruns
tev bepm Anrichten.

375, Omelet8 en Four.

Man vithet fidy. von £ Pfo. Mebl, 2 Kanne Mildy
und 8 Eyevn Vlingen ein; und backe fold)e in einer ei:
fernen Pfanne nuv auf bdev einen Seite, bann madyt
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man fih ein Salbicom Nro. 79, und legivt foldes mit
bem Gelben von 4 Cpern ab, beftveid)t eine Sdyiffel
ober Affiete mit BVutter, unbd vangirt die mit Salbicotn
beftrichenen Plingen eine auf die andere. Auf den fef=
ten Omelet beftreidht man e3 bdicE mit Dutter tiber
und  dber, beftreuet es FingerdiE mit geriebenemn
Kdfe, unbd bdckt eg eine Stunde gelindbe. Weym Anridh-
ten gibt man eine gefdydvfte Coulis dazu.

370. Petit Paté & la Royast.

Man vitbre § Pfund Butter und £ Kanne Fodhende
Mildh oder Waffer jufamnien ab, und brennt darin j2 Pfo.
Mehl ab, wenn es im Koden ift.  Wenn ed abgekithls
ift, {hldgt man nodh 4 Eperdotter und bas Weife ju
Sdynee gefhlagen davein, filllt es in mic Butter beftvi-
thene Formen, und (4t e8 im gelind gebeibitern Ofen gar
baden, ®Wepm Anridhten Eann man dann nody ein Sals
bicom wie Nvo. 79 darein fdllen. :

377, Mild) 2 Gellé ober Sdhneemild).

Man Fodt § Kanne Mildh 7 £ Pfund Jucfer, et-
tuag Jimmt und ‘etwas vothen Flor jufammen auf,
bricft den Flov rein aus und wirft ibn fort; dann vibre
man 4 Loth Puder oder Stdrfe mit Milch glatt, und {dhldgs
von 10 Cpern bag Weife ju einem feften Schnee, [dft
die Mildy wieder anfoden, ([diittet die Stdrfe ba=
gy, LafE e8 bamit ein IMabl auf dem Feuer aufftofien,
und - melive ‘den’ gefdlagenen Sdnee bdavunter; dann-
with ed nur ein Mabl auf dem Feuer aufftofen gelaffen,
in naffe Form gegoffen und abgefhlt; bdann [dft man
nody L Kanne Mildy mit Sucker und Jimmt Foden, le=
girt foldyed mit dem juviickgebliebenen Gelben von Eyern
ab, und gibt Lepdes Ealt auf die Tafel.

378, Merinquel & Ia Créme aigré.
Won 8 Cpern fdldgt man bdad Weibe ju einem
feften @dynee, riihre » Loffel voll Jucer und hodyftens ;
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audy 1 CofFel voll Mebl Hinein, legt Loffelweife foldien
@dynee auf einen Vogen Vapier , worauf fein geftofe=
ner Sucker befinblidy, beftreut folden Sdynee vollig mit
Qudfer, fegt thn auf reine Bleche und bt ihn: gelinde;
dann {dldgt man } Kanne fauern Nahm mit I Pfund
Buder, auf einer Citronenfdyale abgevieben, riditet den
gefhlagenen fauern Nahm auf 1 Porgelain - Napf any
und garnivt den gebackenen Sdynee herum,

370. Fontis von Kdfe, _

Man. madt Kdfidhen von Papier wie ju Fleinen
Didquits, vibre § Pfund Butter ju Shaum, thut bas
Gelbe von 12 Gpern, 2 geriebene und durdygefiebte
- @emmeln, £ Pfund gericbenen Parmefdnkife, und juz
Teit bas ju Sdnee gefdlagene Cperweif daju, und fullt
¢8 in die Kdftden, bann wird es im Ofen langfam ges

backen und mit ben Kdftden angeridtet.

380, ®obelet8 a la Savoyarde.

Man bdcfe {id) bilnne Plingen von X Pfund MNepy,
I Kanne Mith und 6 gangen Cpern, fidht folde mis
einem Ausdfteder aus, damit fie in runde Formen odér
Chocoladenidpalen einpaffen, beftreidht folde Formen mit
Butter, leget einen BVoden von -ben Plingen binein,
bann Salbicom darauf, bdann wieder einen BVobden von
Plingen und fofort, bid die Fornen ober Vecher voll {ind,
bann fest man foldye jugedeckt in Fochendes Waffer, und
186t fie + Seunde im Ofensbacken.  Veym Anvidhten devs
Lelbsg gibt man eine gute Coulis mit Sardellen Nro. 93
ariiber,

381, Gobelets au'Ris mit Krebs » Ragout a la
: Créme. ‘

Man Fodit £ Schoct Krebfe ab.  Won den Schalen
mad)t man nadhy Nro. 78 Krebsbuster.  Das Krebs-
fleift) und die Schweifeln, weldyes in Wiitfeln gefdbnit-
- ten,  gibt man in eine Bedyémele nad) Negel Nvo. 373
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c) unbd legive e Furg ab.  Wenn diefi gefdieben, fo Fodye
man } Pund ober nadidem die Ou nritde es evfordert
3 Pfund New, evit in Waffer, daun in INild) ober
DBouillon fteif ab. Wenn es Falt ift, fo vitbrt mon ein paqt
Cyer untev den Neis, fedodh nicht viel Weifies, fondern
mepr Gelbed, audy etwas Krebsbutter, Deftreicht dann
die Formen oder BVecher mit Kvebsbutrer, feet fie mit
evwdbntem NReis rund wm aus, gibt dag Bedhemele hin-
¢in, und bdeckt e mic NReig oben gut ju; fest die Férms
ten in ein Cafferol; worin Fochendes Waifer unbd backe
folhe 1 Stunde jugedectt im Ofen, dann with eine Ve-
heémele- Sof beym Anridten davunter gegeben,

382, Dignets d’Omelet en Haché,

Man backt ein gut Theil Plingen, 8 bis 10 StdE,
fadt ein Hade von Vraten, was es fifr weldes ift,
paflict eire Hand voll Swiebeln, vor ber Hand fein ge:
fdnitten, in Butter, bis fieweid) find, dann vubre man
bas gehace Fleifdy oder Braten dagu, gibe etwas Ges
wiic und. nothiges Saly dagu, und riihet 1 ganges und
1 gelbes €y in dbas Hadye, ftreidht es in bie Plingen
_ und legt eine auf die anbdere, briickt fie feft iufemmen,
und flidt mit einem Eleinen Pafterchen - Ausftedher fo viel
Wignets davon: qusé, ald es werden Ednnen, beftreidic
ein jedes mit gefdhlagenen ganzen Eyern, unbd bannirt {ie
mit hall @emmel und IMebl, dann hdckt man diefe Big-
netd in heifer Butter aus, und gidt eine abgefdydvfte
Coulis en fines herbes Nro. 106 daju,

583. Mineftra Genuefa, it

Dan madst von 3 ganzen Epern und L Pfd, Mebr
~ eiten ubdelteig, rollt ibn aus, jebody niche febr diinne,
und fdhneidet Streifen wie 2 quere Finger breit, bdann
leget man die Streifen eing auf dbas andeve, und {chneidet
bie Nubdeln.  Wenn fie alle gefdnitten find, fo blandpive
man foldye Nubdeln in Fodpenvem Wafler, worin etwas
@aly giefit {olde auf ein Hagrfieh, und EUHIE fie mit Fal-
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tem Waffer ab, fonft Eleben fie an einanber.  1nter des
S»it, oal'; biefed gefdhiehet, madt man |'1'd) eine WVedye-
méle - @of nad)y DNro. 117 oder 274, wiivyt {olde gut,
fcI)uttet vie gefodyten Nubeln und nod e St Bug=
ter , wie aud). fo viel gehacfeed , gevaudyertes over Pockel=
S}Iinbﬂe:[&) bajti, al bas Wiertel der Nubdeln betvagt;
Life e6 hinldnglic) warm fteben, und ridyres fo[c[)eé {o2
bann in einem Manbe an,

384, Omeléts en Ragout & la Créme,

Man backe fich Plingen, e jolhe mit einem gu=
ten Satbicom Nvro. 59 und wickelt jebes Stk auf, fedet
einen Nand von Wafferteig-auf eine Sdptiffel, beftreidys
die Sdiffel inwenbig mit Butter, vangivt die mit Sal=,
bicom gefuillten Plingen binein, und fdldge 8 gange Cpex
mit einer guten £ Kanne Mild), Saly-und MugEate
jufammen, gieft e8 tber die Plingen, und Gt ed eine
SGtunbe gar bacfen

385. Stalienifdhe Loden,

I Pfund Butter wibrt man ju Sdaum mit 6 Cy-
pottern und. 1 ganzen €y, thut eine Semmel, in Mild
emgeweid)t und dann ausgedbructr, I Pfund Mehl und
+ Pfund Kdfe dazu, . LWenn man nun ein Hubn jue
Suppe. beym Feuer hat, fdneidet man die Vruft aus
bem Hubn hevaus, hacke fie gany fein, und vidbre 8 un-
ter bie Qocfen, und wenn die Suppe fo weit gut ift, fo
fticht man die Locen in die Suppe und Idft felbige gav
Eedien, :

380, Omelets mit Marmelade yon Kirfhen & la
Creme.’

Kirfden und Pflaumen werben jufammen gefodt,
bie @teine heraus genommen, das Flei'd) dbavon fein ge=
bader, und wenn die Kirlhlof bis auf 2 Lofel einges
Fodit ift, bdie gefacfren Kivfhen und Pfaumen in bdie
Dofi gethan, gebdvig fiip gemadt, audy Jimmt und Ci-
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twne bagu gegeben, bann bdeEt man von '<pfb. Mebi,

“ Kanne Mild) und 6 Cpern 8 bis. 10 - Plinger,
ftmcbt bie Mavimelade binein, und rangive folde in
einen auf etmr Sdyiiffel aufgefebten NRand, bann paf-
firt mon I Pfund Butter und 4 Loth Mebl bis eb
- Eraufic, gtbt Mild) davauf, daf es ausfocht, & Pfd.
Bucfer, Bimmt und Citronenfhale davan und ldft o8
abfublen , {chldgt dann von 6 bis 8 Cpern bag Gelbe
binein, das Weife ju Sdnee. und dardber gegeben,
und 1 ©tunde baden gelaffen.

387. Omelets en joli Coeur.

Man fest fid) einen Nand auf bie Cfétl)dﬂ'e!, und
bt fih) ein Dutend Plingen.  In einige derfelben
- fuillt man ein RKrebs-Nagout, in einige anbdere ein
weifie3 Salbicom von Kalbémild und in eben fo viele
ein bergr_cicben Galbicom, mit durdgefividenen Spi-
nath grin gefdrbt, vangivt tiefe mic 3erlen NRagout
gefillte Plingen in den befhmmten NRand, nnb fdhlagt
dann 6 gange Eper, 3 Kanne Mild ‘und I Pfund
Duster unteéy einander, gieft folded tiber die Sfplm;,m
unb bdcEt e8 1 Stunbe gar,  Gewdry und Saly nidt
34 vergeffen. :

388, Tromage au Four,

Man rihre X Pfund Vutter juSdhaum mit dem
Gelben von 12 Epern, und thut 3 bid 4 fein ge:
bacfte Charlotten, 3 gute Hdnde woll fein geviebene
Semmel, £ DPfund gericbenen Parmefan- oder Sdhwei-
gevkdfe, etwad IMusfatnuf und I Kanne fauern Rabm
bavan,  Sulegt wird das Weifie von den 212 Epern
ju einem feften ©dynee gefdhlagen , und unter bdie Maffe
gertibrt, in einem auf die Sdniffel gefetsten Nand ges
geben und 1 Stunte backen gelaffen.

380. Omelefs au Puur.
Cin Salbicom nady Nro. 79 von Hiubnern, ﬁalbﬁ
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mildy, RKrebs ober was ed fonft file Braten feyn mag,

Tegive man, beftreiht eine Sdriffel oder Affiette mit
Butter und legt auf den Voden berfelben eine Plinge,
gibt einen guten Lofel voll @albicom bdavauf, und be:
decft o8 wieder mit 1 Plinge, conrinuive dbamit bis es
eine Hand bodh, - oder  bepdes, Plingen und Salbis
com aufgegangen ift; beftveidht bdie oberften Plin
gen. mit €y und Butter, bevecft ed mit Parmes
fankdje, eines Fingevs dicfe, aud) in dbas Salbicom
etwad Kdfe, urid (At ed im Ofen gute Couleur bes
Fommen, Man Eann  ctwad Coulis » Soff. aparte das
su- geben, --

300. Uepfel & la Reine,

Gin Nandb von L Pfund grob IMehf febet man.
auf einer IMittelfchidffel auf, und Hoblet und fddlet fo
viel Aepfel aus, alg gemddlidy in den auf der Sdhiifs
fel getrocfneten Rand liegen Ednnen.  Die Sehiiffel
beftreicht man. unten mit Butter, und ftidt aud in
jeben. Apfel ein Fingerglied grof Wutter, L Pfund
fein geftofene Mandeln wihrt man mit 3 Pfund Sus

. cfer und das Gelbe von 10 Cpern, efwas Jimmt und

Lo

bag Weife ju Sdhnee gefdlagen, ab, und gibt biefe
Mafle tiber die Aepfel, bann [4t man e gav backen,

301. Gracovis von Hiihnerbriiften in Oblaten.

Bon einem abgeEochten alten Hubn fdneidet man
bie Breuft w feine Wirfel, und madt daven ein BVe-
dhemele Nro. 273 c), und wenn e feif ablegirt ift,
fcﬁneibet man Oblaten in. 2 obder 4 Theile, jziehet die
Oblaten erft durd) die IMilh, damit fich felde biegen,
und gibt das Salbicom binein. - Auf bepden Cnbden
fhldgt man nun ‘die Oblaten einwdvts, beftreidht jedes
inwendig mit Epern, rollt die Oblaten mit dem was
darin gewielt, auf, befteeicht fie nun auswendig gang
mit Cpern, Dbannivt fie mit. @emmel und palb Mebl,
und badt fie in Deifer DButter {dnell aug, bamit fie




nue vor aufien- Couleur beFommen. Afdbann mag man
fie. warm feen bis zum Anvicheen,

302, Gateau von ABild a Pltalienne.

Aus eimem Worberblatt vom Hirfd) ober 2 Neha
blattern fchaber man das Flewdh vein aus, backt foldes
mit feinen Krvdutern Nvo. 85, gibt ©aly, feme Chars
Totten undb Gewtivy daran, melict dad Fafth mit halb
fo viel-in Wirfeln geéfdnittenen Speck, L Pfund ge-
viebenen Parmefan=Kdife, und F Pfund ausgewafdye:
ne Butter, fest bdann ein Cafferol aug mit @peck,
thut bas Fafd binein, und I14fc ed jugebect tn einer
mit Fodpendem TWaffer verfehenen Pfanne eine Stunde
bacfen, dann legt man nody L Piund Buster anf den
gebacfenen Fafh, decft e ju, und [dGE die BVutter bas
Fafdy durdzieben. Wenn e Ealt geworden, balt man
" bas Gafferol in e groferes Cafferol, wovin Fochend
SBaffer {idh befindet, unb fudht vas Fafdh gany Heraus
3u Deben, beftreicht den Gateau dann mic viel gerithrs
tem Sdymaly, und belegt ibn mit griinen Bldttern oder
Blumen,

303, @ratm Yon Rrametﬁbogefn ober anbern Hel—
nen ®eflitgel,

%on einem FRild - BWlatt ober Kalbfleifds madjt man
ein gutes Fafdh Nro. 70, Aus ten Krametsvigeln (Off
man das Gerippe und Knoden ausd, und mavinict (ie
mit Krdutern, Oebl, Pfefer und Citrpnen - @aft ein;
bann fest man einen Eleinen Sand von Teig oder Fafd
auf die @dtiffel over Affieste, und thut etwas Fafd auf
beffen Boben. ~Nun werben bdie Krametsvogel mit l’safcb
vollgefitlit , und neben etnander darein vangive, und jwis
fdhen ben Boaeln gebackene @emmel= Crontonsd, und von
Fleinen Guvken gefdynittenen  Croutons garnirt; dann
wird bie Affiecte mic Fafdy eben geftrichen, und in jeden
Wogel ein Eleiner Knoden, ausd einem Hitbner= ober
Capaun - Fltgel cben eingeftodgen, dann das Gange mit
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Sypeck bededt, woranf vin tunves befividhenes Vufter-
Spapier , und guleit ein Stict ausgeroliter 2Waffer - Teig
gedectt wird; dann (4Bt man e8 im Ofen’ gar baden,
Untey einer folden Teigdecke bleibt-es faftig, und trods
net nidht aus. Vepm Anvidten nimme man alles Aufge-
pecfte aby und gibt etwas gefddrfte Coulis JNvo. 5 da-
vilber , und audy apart daju.
; 504. Brabantifcher Hahn,

Auf einer ©cdiiffel {est man einen Nand von gro-
~ ben angebrannten MehL auf, und 4Gt ihn wobl antroc:
nen, {dneibet 2 Semmeln in Sdeiben, voftet foldé,
und beftreidht fie mit gefdymolzener Butter. In einem
Gafferelp 146t man 2 Kannen Mildh mit Bimmt und
Gitronen-@dale, und ¥ Pfund Sucker eine Weile Fo:
dhen , und wieber Ealt werben, und in foldje abgeFihite
il {dldgt man durdh ein Haarfieb 12 oder 16 Epey,
nadydem die Schiiffel grofi oder Elein fepn foll , givfit fol:
ded dber die in der Sdiffel beftvidene und gevoftete
@Gemmel , und (4t ed gar backen,

NB. Audy Fann man flatt der Semmel Swiehack
niehmen.

305, Spanifde Bigel von Kalbfleifd),

Aus einer Eleinen RKalbs: Keule fdhneidet man bie
Gillets, unb von felbigen Efeine {dmale Fricandeaux-
Don ben brigen-und was an der Haut gefeffen, madt
man ein gutes Fafd nadhy Nve. 76, Elopft die Frican:
beaur wie Nro. 192, fireidt Fafd) binein, vollet fie
auf, unb wickelt mit dem Aufrollen jugleid eine Specks
barde fo grofi al8 bas NRollet ift, barum; dann flefrman
““vie mit ©pek bewicfelten Nollets an Fleine Spieidyen,
und wenn fie cine Wiertelfunbde gebraten-haben, unbd der :
&ypect etwasd audgebraten har, beftreidht man die Nolletd
mit Eper, bannirt {ie mit fein gevicbener Semmel, und
14t fie vollendd gav braten. LWepmn Anvichten gite man
@of - Hade Nro. g2, ober andeve gute Sofen davunter.

pga
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390. ®abeletd von Hihnern mit AUuflern,”

Kieine Formen over Chocoladen - BVedyer werben gut
mit Butcer ausgeftrichen, Dann nimmt man die Briifte
von 2 jungen Hifbnern, fdnedvet folde in Eleine ldngs
liche Streifen, {dlagt miv einem favken Meffer folde
©treifen gang dlinne, und leat {ie in eine Marinade von
feinen Krdutern, Provencer - Debl, und Citronen - Saft,
ober guten Cffig, Pfeffer und Saly. lnter der Jeit, bad
biefes Vruftfleifdh marinivt, {hmort man die.Keulen und
Groupions von den Hubnern mit BVutter, einer Wurgel
und Jwiebel, Lovbeerblatt, einem BVouquet feine Krdu-
ter, nochigem @aly 2. gav, fudt fodbann: alles Fleifh
bavon ab, madit ein Salbicom von diejem gefhmorten
Htihnerfleifdy , und wenn man EFeine Coulis bat, 4Gt
man ten Eafs von bden gefdhmorten Hibnern, wie audy
bie: Knoden mit Vouillon ausbodhen, und giefit folde
burdy ein Haarfieb.: Dann paflive mon in etwas BVutter
2 dffel voll IMebl, thut, wenn das Mebl Eraus ift,
eine oder ywep gebackre Charlotten doju, fille es mit
purchgegeffenen BVouillon an, und (dfit {oldes gar und
Fury Eodien. Das  gefdmorte Hiihner= Salbicom: wird
ju ber Sof gethan, man [t es nod etwgs durdFodyen,
und Hdlt es gang. Eury, legirf es juleBt mit 3 oder 4
Eyerdotter, und bem Saft von einer halben Citvone ab,
©obann nimmt man bie dunnen Fiullets, weldhe in dey
Marinade gelegen, unb legt die ausgeftridiene Form in
ter Nunde von unten big oben damit aus, fullt dbag
Galbicom pinein, fest die Formen in Eodjendes Waf-
fer, und Idpt fie gugedecFt eine ©tunde bacfen. — Veym
Unvidten gibt- man ein Aufter: Ragout von 50 Stuick
barfinter oder dabep nady Nro. 8O-

307: Oeufé a la Celestine.

Man Eodht 10 Stk Eper havt, und {dneidet fol-
the, wenn fie abge(ddlt find, erftlidy balb durdy, dann
in bie Quere in feine Sdetben. Ju gleidyer Ieit {hnei=
det man eben fo viel Quiebeln, ebenfalls vor der Hand

¥
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in dfinre Sdeiben , febt letitere mit einein Stif Vut:
tev in einem jugedeckten Cafferole jum Fewer, und Idft
die wicbeln gar fdywigien. Alsdann madht man eine gus
te Vedenele - Soff nady Nve, 273 ¢), ‘thut bie ge:
fdhmittenen Cper ~und paffivten Swiebeln, nebft gehdri-
gen @aly, Muskate und Pfeffer in bdie BVedemele,
paflive e8 mandymabl durd), und [dft ed fo lange auf
einer beifien &@telle ftehen, bid angeridytet wird, wo es
vann mit gebackenen @emmel - Croutons garnivt wird.
308. Oeiifs & la Tripotage.
Anftatt einer weifen Vedemele - Sof nimmt man . °

braune Coulis Nuo. 5, brigens Swiebeln und Cyer
gleidyviel, und madyt e wie vorher gefagt worden.

300. a) Berlorne Eper & la Becheméle,

Bu verlornen Eyern find frifd) geleqgte Cper die be-
ften, wie Giberbaupt yu allem Sebrauch.  Man (4G ein
guteg: Cafferol over Keffel voll TWaffer mit etwas Saly
Eodpen, und gieft e¢in balb @pisglas Effig daju, und
wenn foldyes Waffer in vollem Kochen ift, fo fdhidgt man
bie Cyer fihnell nady einander in vas Fodhende binein,
fest bavneben fich ein andeves Gefdyivr mit Faltem Wafs.
fer, unbd hebt mit einem Schawm - Loffel die in die H-
be Eommenden Eper heraus und iné Ealte MWaffer, pust
bag Devumbdngende barte Werfe ab, madt eine gute
- Bedyeméle : @ofi Nro. 293 juredit, unb wenn bdie Eper
auf einem Haarfieb trocen abgelaufen find, legt man
fie facyte in die Wedyeméle, und fest das Cafferol warm
bis jum Anridyten, . :

500. b) Berlorne Gyer. mit Gitronen - Sof,

Die verlornen Eyer madht man wie vorbefdyrieben :
dann vidbre man £ Piune Butter, 4 Eperdotter uad 2
Loffel voll IMebl gue durdetnander , fdhneibet von eimer
Citrone die Sdale diinne ab, driicke den Saft audh bae
U, ein paar gange Swiebeln, Piefer und Mustate

Sa
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vaju, gibt gute Vouillon dagu, tinb cilbrt bdie Sof auf
dem Feuer ab, Wenn folche gebbrig gefalyen ;. legt man
bie verlornen Eper darein, und feGt fle gut waym. Ko=
dien diirfen die Cyer tann nidt meby, - fonft modpten fie
ju bart werven, 2 iy ok
509. ¢) Berlorne Cyer mit Sdyinfern.

. Die Eper werbden wie zuoor Behanbelt: Cin Stifcks
dhen voben Sebinken {dhnetvet man  febr bitnne in Eleine
Fillets, fept foldpe n erwas Dutter und fein gehackte
Gharlotien, jugedectt auf langianies Koblenfeuer, damit
e nur gany fadite {hwikt; gibr bann eine gute braune
Goulis Divo. 5 bavauf, brict ven eier Cirrone - ben
@aft dbaju, und enwasd Pfeffer, vafit die ©of Ecdhend
Beif werben, legt bie verlovnen Eper bann binein, und
ftelit fie big jum Anvidyren wavm. Auf foldye At Fann o
man vielerley Wevdnberung mit foldhen verfornen Gyern
madhen, als; mit Aufter = Mufdyeln , obev Eleinen Qwie=
bel : Nagout . wie folde unter ben Sofien ju finden.

400. Gobelets von Eyern,

Man madt fidy ein gutes Fafdh) nath Nro. 76 von
Kalbfleifdy, beftveicht Fleine Formen ober Chocolabe-Tafs
Afen mit Butter, und febt folhe mit benanntem Fafth
vund um aus, jebody damit fo viel Plas bleibt, eingan:=
36 Ep barin eingufchlagen , . falzt foldhes €y ab, und
gibt etwas Lutrer dagu, fedt folthe Tormen in ein dazu
paffendes Cafferole mit Fodyendem 9Raffer , mit einem ge=
Hivigen Deckel jugedectt, und oben auf ein paqr gliben=
te Roblen, unb lapt fie ungefdbr eine halbe Stunde For
den, bamit die Eper und tas Fafd) gav, jedbody nidyt
pdrter alé ein veriornes Gy werden.  Vepm Anvidhten
ftiiryt man fie heveus, und .gibt eine gefdydrfte Couligs
@0of , allenfalig Fines herbes 9tve. 1e6 bariber.

401, a) Namequing vou Parmefan = Kdfe.

Man riibrt & Pund, Bucter und 8 Eperbotter ju
Sdaumy weidgt eine Semmel in Mildy, bdriteke foldpe

L}




b eine Serviette tvieder aus, und ribee folde untex
die Butter, wie aud) £ Pfund Kdje.  Das Weife von
ben Gpern wird ju Sdynee gejdlagen, und unter die
Mafle gethan, etivas Muskatnup dajly, und in mit But=
ter beftrichenen Formen langfam & Stunke gebacfen,

401, b) Mamequing yon Jwicbeln,

Man paffive einen Teller voll fein gefdynittene Bies
beln mit Vutter weid) und weiff in einem sugedecEeers
Cafferole. — GCin paar Semmeln werden eingeweidt
und audgedriickt; dann riipre man £ Pfund Butter und
8 Eperbotter ju Schaum, bdic Sermmeln und Bwiebelr
baju, das Weifie ju Sdhnee, und in mit BVutter befteis
denen Fovmen wird vé gav gebactem. :

402, a) Omeletd de Jambon fritte.

 tan béckt fich 10 big 12 diinne Plingen , backt ein
Stihcf von gefodtem Scinfen gany fein, und rihre fols
den Sdinken mic einem o(fel voll Coulis und 1 vopen
Gy durdeinanber, thut ein wenig Preffer daguw, freidst
biefe Mafle in eine jebe Plinge, tber{thlagt die Seiten
nath imvendig, rollet fie auf, und beftreidht die aufge-
rollten Plingen mit Eyern, bannivt fie it Semmel und
Mebl, und bdcke fie in Heifer Wutter oder Vraife aus,

402 b). Ouielets de Jambon a la Créme,

Bom, Waffer- Teig {est man einen Sand auf einz
@dyiiTel oler Affieste; wenn derfelbe feftgecroctnet ift «
beftreidht ghan die Affiette innechalb mit Buteer, FRt
bie Plingen nach obiger Act mit foldyer angerithreen Schin -
Ben- Maffe, obne foldye zu banniren, rangict fie in die
Affiette, fdidyt 6 gange Cper, £ Kanne Mildy, § Pf.
Bugter, NMiusfate und Saly gufammen, giefit ed tiber
bie Plingen , und (dfic ed cine Stunde gelinde backen,

403, a) Omelets en Bignet fritte,
Man paffive eine Hand voll Swicbeln in Vutter
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weid), thut- eben fo viel Fafdh) daju, und einen Eybdot:
ter, ftreidht {oldhen - Swiebel=Fald) wifdhen 8 bis 10
Dlingen an eitem Ovt o viel alé am anbern, ftidht mit
eutemi Eleinen Paftethen - Ausfteder folde aus, beftreidyt
fie mit gefdﬂagcnen Epern, bannire fie palh mit Sem=
mel, Dalb mit Mebl, und bakt fie in beu;er Butter
aug.
403. b) Omelets en St, Menus,

enn, wie oben gefagt, die mit Imwiebel=Fafd)
verfebenen Plingen audgeftodhen {ind, vangivt man fie
auf einer mit Butter beftrichenen Affiette oder Schiiffel,
: g,tebt ein ©t. Menus Nro. 8o daritber, bannirt {ie mik
einn wenig geriebener @emmel, und Idfit fie eine halbe
Stunbve im Ofen bacfen, Bepm Sevviven gibe man eine
Bmwiebel = Coulig bagwifdhen.

404, Bignets von RKaftartien in Oblafen,

Cin Pfund Kaftanien Eodht man einmabhl im Wafs
fer-auf, und pust Sdalen und Hdute daven, weldes,
wenn €3 wavm gefdiehet , leidhe ift , Fodht Die veinen Kas
ftanien mit etwas Sucfer, Wein, Waffer, abgeriebener
Citrone und Iimme, bis (ie gerfallen und Fuvy einge=
Eodt find, riibrt foldhe bann rwie einen Reig glatt und
ebens dann fdyneidet man die Oblaten in Stileten einesd
Kavtenblattes ‘grofi , fillt von bder Maffe, ywifdhen 2
unt 2 einen Loffel voll, tunkt bdie 4 Seiten ber jufam-
men gelegten Oblater in eine gute Bier = Claive: Nro. 81,
und bdackt foldhe in heifer Butter aus, befiveuet fie bﬂ)m
Anvihten mic Sucker, obder g[aﬂ'ut fie auch anit einee
glubenben Sdyaufel,

NB. Bon anbdern %rucbten cine Marmelade= ober
ein Aufter. Hade dient jur BVerdnderung.

405+ Grenade d’Omelets en Salbicom,

Bon--manderley gebratenen Fleifdh mit SJPnuracbeﬁ
und Krebfen madt man fidh) ein Satbicom nady Nro. 79 ;
badt fid 10—12 Plingen, beftreidht eine Form ober
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Gafferole mit Butter, vangire die Plingen mit dem Sal=
bicom {chichtweife binein , unb vectt foldied ju; worauf.
¢8 in einem mit beifem Waffer beftimmeen Caffevole 1
Stunde im Ofen gebacfen wird. Veym Anvidyten oder
Umftirién ted Grenade gibt man eine beliebige Sof
baviiber. Eben fo madyt man es mit Eeinen Srenabing.

406. Gper - Wajen au Créme de Vanille,

Bon rein gewafdhenen, mit Saly abgeriebenen Eyern
fthneidet man vorfidhtig mit einem Meffer ein Drittel ab,
und thut die Cpervotter fo lange in cin Gefdive; wens
man foldhe 12 StiicE hat, fo fdget man nodh 6 @t
et in ber Mitte von einander, verwabrt das inngre
ebenfalls, madt dann tie Eyer nod) einmahl in= und
augwendig rein, und [4ft fie tvocfnen; dann fet maw
bie Schalen mit ein StiiEden Tragant-Teig und aufe -
gelbfter Hausblafe als- Wafen jufammen, belegt bie Rén-
der betfelben mit ausgedrdciter Tvagant, und [dft fie
trocfen werben, ribre dann von 8 Eyerdotter, £ Pfund
Sucfer, Wein oder Mild) eine Créme ab, und vidtet
folhes Créme in ben Wafen -an.. Auf diefe At ferwire
man bey Galla: Tafeln Affiette, und macht bas Gréme
von anbern MWeinen, ald: Champagner oder Vourgogher.

407, Ausgebadene Eyer en Soleil.

Man madk fidy fo viel verlorne Eper, alé nran bes
barf nady DNre. 399, [dft fie auf einem Tudye oder Sers
viette trocEnen, beftreidht fie mit einem Pinjel mit Cy,
bannirt fie mit balb Semmiel und halb Mehl, und b
fie in beiffev Vutter etwas gefdwinde aus, damit folde
nidht Bart werden, gibt bdiefe ausgebacfenen Cper ju al=
Ten feinen Gemitfen, ober tiber Swiebel- Ragout, Cham=
© pignons, ober fiber Hadhe von Wraten,

408. a) Omeletd Nollés mit ©of restaurant,

Man {Hldgt durd) ein Sieb 8 ganze Cper, gibe
etwag Saly und fein gebacftes Shnittlaudy bagu, und
bamit e8 bepm Vackeri gefdhwinde gehe, bedient man fih




2 ober mebr Proannen, [dft. Butter gelbbraun werben,
fiilic von diefer Chermaffe cinen Ancichtsi8fFel voll hinein,
und (8fc auf ra’hem Feuer es o bacten, daf ver Ome:
. let nur unten etwas bart wird, und Couleur betdmmit,
oben-aber feudhe und diinne Gleibt; fdilitcet foldhen dann
gleidy auf cinen Bogen Papier , und wenn man das Pa=
pier an einem Cnbe auffebt, fo rollt jih der Omelet von
felbft auf; bat man nur evft einen auf brefe Avt aufge=
rollt, o wird ed einem bey mefrever Uebung nidht febl=
{thlagen s nun eifet man, damit die Omelets eined nchen
. bent andevn auf der Affiette yu liegen Eormmen, decbt fie
Dann mit einer andern Afjierte ju, und fest fie warm.
Bu ber Sof restaurant bedient man fidh eines Braife=
fages ;s wenn ndpmlich ein Kapaun ober Hubn in einex
PHraife Neo. 82 gar gemadyt und angeridytet find, oder
von Tags juvor man mods einen folden Sap in Wors
vath bat, [dft man folden angehen, und gieft dasd
flare Fett davon ab, auf felden angegangenen &Sab
gieft man Jus und Louillon auf, 1dfe den Fond auf
bem Boden des Caffevols [osweidyen und abfodhen, giefit
es durdy ein’ Sieb odver Haartudy, und laft ed fo Eury
cinfodyen, al8 man will. Und bdag folde Sof aud
Frdftig wird, Eann man etwas Cfiragon und ben Saff
. von einer Patben Gitvone bdavein nehmen, upnd Hepm
Anvidten tiber bie Omelets - Nolléd geben.

£08. b) Omeletd = Nollés en fines herbes.

Wenn , wie juvor, die Cper durds Sieb gefhla=
gen werben, fteeiht man guglid) von den feinen Krdus
tern 9%vo. 85 mit durd) nebft exwag @aly, und bdct
fie, wie vorbin gefagt, (drell. Bepym Anvidten wivd
etwas Coulis mit fetnen Krdutern und mit einer hals
ben Citrone abgefdydrft dariiber gegeben.

408. ¢) Omelefs 2 RNollés mit Jwicheln en Haché.

Die 3wiebeln fdwint. man gav, und hacft fie bann
fein. Die Hdlfte vdbrt man mit nothigem Saly in die
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Gyer, unter die andern Swicbeln nimmt man ein faay
Ldffel Coulis mit Citrone gefchdavfe, backe die Roles
ab, und gibt tepm Anviditen gedadite Sofi dariiber.

408. d) Omelets - Nollés mit Haché von Auftern.

Wenn die Auftern mit Bouillon und Wein blan-
dirt find, wie bey MNvo. 86 zu lefen ftebet, fo [dfe
man bie Feudtigfeit Fury einfodyen, Hacke die Auftern

fein, und melivt die eingefodyte Sof damit, paffivt in

Lutter ein paar Charloteen, thut bdie Auftern daju,
und wenn die Omelets gebacfen wewden, und _unten
angefest baben, gibt- man einen LoFel woll Aufterns -
Hadye dage; fdhiittet es auf Papier, und rollt ed auf-
Dagd jurlictbleibende Hache verdlinnt man mic ein paar

Loffeln voll Couliy und ridhtet folhes iber den Ome-
lefs an,

408, e) Omelets - Rollés mit Champignons.
Mt Champignens madt man ed eben fo wie mit
ven Auftern. 3 den guritcE gebliebenen Champigrons
gibt nan Coulid, fddrft folhe ab, und ridtet es beiff
lber den Nolled an. Desgleidien mit Hadyé von Ktebfen.

400, a) Niihr-Eyer mit Spargel - Spisen,
Buwilf Gk gange Eper und 4 Cperbotter vihre
fan duvd)-ein Haarfieb, gibe fo viel Mild als etwa ein -
guted Weinglas daran, und dazu L Pfund Butter , et=
wad Mudtate  unty Saly. Den Spargel {hneidet man
in Stiiden eined Fingerglieded, und blandivt {ie mit
Waifer miivbe; wenn foldie weich {ind, Id5t man fie auf
pem Haarfied ablaufen, und mit L Wierrel Piund Vut=
fee, und gebadkter feiner Pecerfilie in einem Fleinen Caf-
ferole gugebectt eine Weile fhwien, danmn werden fie ju
ben Cpevn gefdhidteer, und auf mittelmdfigem Feuer abs
gevibie. In einem vevginnten Cafferole muf man Eein
Hiihrep madhen , weil e fich gern anfetst, und man be-

firdyten muf, dof fih bag Sinn vavin los idft.

L ]
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400. b) Rihrep mit Auftern.

Die Eyer werben , wiz juvor, burdygefdlagen, an=

‘ftatt der Mildy nimmt man bas Vlandirwaffer von den

Auftern . pust foldhe vein, {dneidet fie in Wiivfel , und.

145t foldie mit eben fo viel WButter und etwaéﬁ})fcﬁ'er
fhwiten; wenn. das Nitbrey abgersthre iff, vibre man
Deprm Anvichten die Auftern nur fo eben banut duvd,

400. ¢) Rithreper mit Krebfen,
F o Senn wie oben bep a) bad Nibrey marquirt, %
- Gdyoct Krebfe abgeFodht, die Sweifeln auggepunt, und
in Wiirfel gefdnitten-{ind, fo 4t man fie wmic L Pfund
DButter, Peterfilie und Sdnittlaud), ndthigem Saly,

Pfeffer und Muébate tangfam fdwigen. Wenn dag

Riibrey gue ift, {o werden julett dbie Krebfe em paars
mabl mit unter einander gevtibrt, und angevidhtet.

409. d) ARubreyer mit gerdudhertem Ladys.

enn man ben gerduderten Ladyd fiir {ebr gefalzen

- balt, fo fdyneidet man denjelben peitig i’ Wiivfel oder
lc’mgttd)e Filetd, und weidyt foldhe in IMild) I Stunde

ein, [dft fie auf einem Haarfied a‘b[aufen, unb fhwigt -

piefelben mit %utter, Peterfilie und wenig Preffer, da=
mit der Cachd nur warm wird, bdann rihre man dad

Siibren nady erft befdriebener Quantitdt ab, und wenn
“e8 anfdngt fiickige ju werden, thut man ben Ladhé ba=
gu, und cubrtes vollig ab,

400, e) Riibrey mit Podlingen.

Erft befdhriebene Quantitde Cyer wird eingerubre,
und Iangfamn warm werden gelaffen.. Unter folder Ieif
10t man die PocElinge, wenn {ie gut von den Gvdten
abgefudt {ind, mit Vutter, Sdnittlaudy und Pleffer

eben fdywisen, und vilhre {ie julett mit dem Ribrey ab. -

< 400, 1) Nibrey mit Sdyinfen.
Den Shinken: {dyneidet man in [dnglide Wilvfel,

i[
!
|



. fo madht man e8 mit bemfelben, wie mit dem gerduders

und {hwikt folden mit Vutter und Sehnittlaud);, ober
etwad Peterfilie und Pfeffer gang wenig, melitt es un-
ter das Mibrep nady evft befagter Quantitdt, und riibre
foldes ab; ift der Sdyinfen voh und etwa ftark gefalzen,

ten Yagyd Nro. 409 d), und wilfert denfelben £ Stuns
ve in Milch aus , trocnet benfelber ab, und paffive folz
dhen wie gefagt.

409. g) Niibreper mit Sardellen oder Hevingen,
Die Sardellen wdfdt man, und madt fie von ven
Grdten ab, fdneidet folde Fletn, und {hwist fie mit
etwas Butter und gehackrer Peterjilie, sulest werben fie
mit unter das Nuithrey abgeriihre. Mit Hevinge made
‘man ed auf eben diefe Weife. IJra Fall die Heringe ju
falyig find, wdffert man fie mit Mildy aus, vann wey=
ben fie mit Butter, Shnittlaud) und wenig Pfefer
gefhoift, und beym Niibrey julest mit abgeriibrt,
400. h) Niibreper ala Polonoise.

Dag Nibrep wird von 12 gangen Eyern, und 4
Cyerdottern, 3 Pfund Vutter und 1 Kaffe voli Mildy
mit etwas @aly vorbuveitet, eine Hand voll Jwiebeln

, Elein wilvflich ge{dymitten , und mit L Pfund Lutter ju-
gedectt weid) {dhwigen gelaffen, etwas Peterfilie mit dent
Ruiprey abgertihre, und julept die Jwiebeln dabep gege=
ben, Beym Anvidjren wird e§ mit Croutons garnivt,

400. 1) Riibreper mit Champignons,

Das NRibrey wird, wie cben ftebet, eingeriditet.
Cine Hand voll Champignons werden gepust und ges
wafdhen , vor der Hand fein gefdhnitten, mit BVutter und
wenig @aly in einem Cafferole jugedectt abgefdmine, und
gleidh mit dem Niibrey abgeriipre. ;

400, k) Niibreper mit Kalbs s Nieven unp
: Gitronen. :
Bon einem Kdlberbraten fdneidet man die Ntieren
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famme bem bavan, hangenbden Fette beraus, Hacft folde
fetn, (a6t fie mit einem gany wenig Vutter in einem Cofs
ferole oder Tiegel braten , und vithrt es Sfters um: eg
muf aber nidht hart gebraten werben. Dann gibt man
2 fein gebacfte Charlotten daju, und von-3 Citvonen den

- @aft, Wenn das Niibrey wie oben Nvo. 40y fteht, gdnys

Tid) abgeriibvt und fevtig ift, vibrt man bie Nieven mit
bem Citvonen - Saft dbarunter, ‘unbd gibt aud etwag Muss
Eatnup und néchiged Saly. baju,
 410. Omelets von Hadyé mit Morgeln.
Bor £ Pund Mehl, § Kanne Mild) #unbd 6 gan«

- jen Cpern Dbacke man Plingen. Cine qute Parthie vein

gewafdene und blandivte Morgeln backt nman gang fein,
unt [t folde mit einem Sttickdhen Butter in einem jus
gevecfien Tiegel mit wenig @Galy fdwiken , dann gibs
man einen Loffel Coulis. davauf, und [dat die Morgeln
etwad Eodhen. Wenn (ie abgebblt find , ribrt man ein

- gange8 Gp und 1 Epdotter vob Dinein, gibt etwas Muss

Fate Daju, unbd fullt die Plingen damit an, rangive
fie auf einer mit-Vutter beftuihenen Sdidffel ober Caf=
ferole, Deftreidye bdie aufgerolten Plingen iberall mit
Butter , decft einen paffenden Decel darauf, [Efc bie
Plingen £ Stunde itm Ofen durd)fiten , und nur. wenig
bacfen. BVeym Anvidten wird etwas braune Butter darii=
ber gegeben , ober audj eine flave Jus a la Hestaurant,
wie 408 bey dben Omelets- Rolles, — Aud) Eann man
einen Nand auf ber’ Seikffel ober Agfiette von Waffer=
feig auffesen, bie Plingen binein vangiren, eine Créme
von 6 gangen Gpern s L Pfund Butter, efwas MusEate
und  Safy. maden, unbd ungefdbr etne balbe Kanne
Bouilion ober Jug bariiber geben, und gar baden ges
Taffen.
411, Morgeln vou Kalbsgefchlinge.

Gin  Kalbsgefdlinge Fodht man mit WurgelwerE,

© @aly und  Kvdutern weidh; wenn bdasfelbe von allen

Dudfen und Unvath abgepuse ift, bac& fan e§ wie Ha=
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e Eein; bann pafiivt man in einem Cafferole fein wilef:
Tiden Spect, wenn folder gelbbraun-ift, gibt man ecine
Hand voll geriebene Semmel, ein paar Iwiebeln, 1
offet voll feine Keduter daju, thut dag Sebackte etwad
Preffer, ndthigem Saly, 2 ganje Eyer und von 2 Eyern
nuy bas ©elbe, und nod eine Hand voll geviebene Seminel
bavan, {o, daf man mit ten Hdnbden Idnglidhe Kubdel;
wie @pismorgeln treffiven Eann, dann ftoft man & PO,
Mebl, 1 ganges Ep unb von einem Gelben mit einer
Nup arof Vutter an, tollet biefen mirben Teig aus,
{@neidet mit einem BVadkrade drepecfigte Stiicken, {olde
wickelt man vund auf, tunket die Spifen des Teigs in
Eer, fdiecht folde ftate o Stiele in bie friiber gemadhs
ten Porgeln, Deftreidt die treflivten Movgeln nun m €
Gpernn , bannivt fie mit geviebener Semmel, biickt fite
in Deifier Butter oder Braife aus und gibt eine Sof-
Hade Nvo, 92 tavunier. L

: 412. ﬁa[bsniefemﬁucbm_ &
&Ein paar fette Kalbsnieven Hackt man fein, 1At {fe

“etwad - durdpbrafer, weidpet eben fo viel Semmel einy

und driickt (oldhe duvch eine Serviette wieber vein aud.
Unter den gebratenen Nieven (4t man ein paar € par=
Totten obder Bwiebeln, nebft ein wenig feinen Krdutern
gar fdwigen; dann ribret man L Pfund Butter und von
8 Gyern bas Gelbe ju Schaum, fdhldgt das Weifie ju
@ihnee dagu, fdiittet alled yufamnien, madt es mit eta
wag MNuskate und Saly fHmackhaft, gibt ed in ¢inen
auf einer Sl aufgefesten Teigrand, und (dHE es 1
Stunde Tangfam bacfen.
413, Omeletd a la Francaise,

Man vdbre 4 flade Loel voll Mebl mit etwas
Mild glatt, fdldgt 8 Cyer gang dagu, gibt etwas Saly
baram, unbd verdinni es nody mit einer T Kanne Mild;
bahn {dhneidet man eine @emmel in Sdeiben, bratet
foldpe in Bugter gelbbraun wie Croutond . gieft bie Maffe
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darvauf und DAt ed gar.  Wer es gevn Bat, der Fann

aud) Fleine Sibeben gewafdyen und getvocknet mit unter
die Maffe nehmen, '

414. @ardinifde Omelefs.

Won 3 Cpern bas Weife fhldgt man einen feften
Sdnee, melirt da8 Gelbe ber 8 Eper darunter, und
g0t von 2 Citronen bdie Sdyale abgerieben und etwas
Bucker davan. - Hiervon bdckt man 3 obder 4 Omelets auf
ein Mabl, und fest fie auf einer Sdiiffel in den Ofen,
vodh fo, Ddafi nur die obere Seite etwas braun bddk,
Diefe Omeletd werven nicht umgewenbdet, fondern wenn
fie auf einev @eite Couleur haben, nimmt man fie her:
aus, Beftreut fie mit Sucker und fest fie auf eine warme
©telle. Unterdefi wird die ywegte Parthie gebacken, auf
bie erften gelegt, mit Sucfer befirent, und mit diefer Ve-
- bandlung (fortgefabren, bis die Maffe alle ift. Audy
Eann man gwifdyen jede Lage etwas Citronenfaft driicen,
unbd gibt danm die glacivien Plingen jur Tafel.

415, Wafdbhaus = Braten. :
E8-ift einerley wad es fiir BVraten ift. Solder
wird vor der Hand gany fein gefdynitten, audy etliche
* Bwiebeln gebackr, diefe in BVutter paffirt, bder Braten
nebft ein wenig Preffer dayu gegeben, dann ‘¢ine Rilh-
ten = Maffe wie Nro. 4og befdyrieben, eingeridtet, fol-
des nebft ; Pfund BVutter auf ben Braten. gegeben und
gufammen abgeribut, : . 3 -

410. Kywip - Eyer,

Diefe Fodht man bart, und fervive folde in Ser-
vietten auf Affietten. Auch madyt man fie verloren, wie
Nro, 399 ju lefen ift, und gaenive Gemiife vamit.

417, Kleine Britden mit Manbel - Créme.

Man beftelit fich [n;t)m Bdcker Eleine Semmeln, obey
badt iy foldye von Hefenteig feloft, rafpelt fie ab und
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HODIE fie aud; vilrt L OFD, fein geffofene wdey geriebene

" -Manbdeln mit F Pfd, Jucer und das Gelbe von 5 odev
6 und Weifie ju Sdhnee gefthlagen, ab, fiilt die Nan-
belmaffe in die Brdtchen, bkt folde gelinde im Ofen,
undb gibt fie im Sommer in einer Ealten YMandelmid,
fo mie ouch des TWinters in warmen Mildfuppen, Aud
Eann man Piftatien unftatt den Mandeln nehmen,

418. Bignet blanc von Reidmehl ober Gries,

I Pfund Gries wafdt man in Ealten Waffer und
gt folden ein Weilden fteben, bdamit f{id) der Gries
fest, bann. gieft man das unyeine Waffer davon ab,
und wiederhohlt diefe Webanblung ein paar Mabl. “Hiers
auf gibt man 1 Loth Vutter, 1 Loth Jucfer und 5 Kanne
Fodyenbe Mild) dazu, I4ft e8 unter Leftdndigem Riibren
anEochen, und fest dbann das Caffercl auf flades Feuer, gibt
etwad @aly daju unbd bdecft ed ju. Die Mafle mufi feif
gebodit werben, bann fddctet man ben geFoditen fteifen
Oried auf eine flache mit geriebener Semmel beftreuten
Sduffel , beftreut ed oben ebenfalld mit gericbener Sems
mel,~ und brilcft ed mit ber Hand gany gleidh und egal.
Gobalb e8 Falt gewordben, fdneidet tnan.t8 auf ber
@dyuifiel in LWiivfel , und drehet jeden Wiirfel mit veinen
$Hanben rund, legt fie alle in eine mit Mebl beftreute
Molle, big fie indgefamme feveig und rund gebvebet find;
bann bddt man fie in gani glithender Butrer aus, damit
fie in der ®efdwindigkeit Couleur befommen, und fdhits
tet bie fogenannten Bignets blanc mit faming der Bacts
butter auf einen Durdidlag, bamit bie Vutfer fogleidy
in ein untepefegtes Cafferol ablaufen Fann; giept bdie
LButter wieder in bas erfte BVack - Cafferol, und conti=
nuivt mit bem Vacken fo lange, bis bie Wigners alle ge-
bacfen find ;-bann wird mit Sucer unbd Jimme auf einen
Bogen Papier das Ausgebackene ftarE bepubert, und die
Ruigelchen auf dem Papier hin und hergejchilttelt , damit
foldye rund um beguckert werden ; dann werden fle auf
einer. @chitifel angevidyeet. y

LY




: 410. Bignet yon Reis,
Man Slandirt ein paar PMabhl I Dfund Neis in

Saffer. Wenn derfelbe auf ecinem Sieb abgeloufen ift,

Fodht man ibn Mild), etwas Jucer, Buitter, abgeries
Bener Citronenfhale und Jimmt weidh , aber nidht dlin=
ne, fonbdern freif , und fobald ev abgeRiblt ift, f{dhidgt
man bas Gelbe von 4 Chern und 1 gangesd Ep qum NReid
unb vdput ibn dburdy; dani madt man von dem fteifen
Neis auf dem reinen Tifdy, ecines Fingecs Linge, 2 Fins
ger Breite und 1 Fingers Dicke Bignets, {treidt {ie mis
einemt; in Gy getaudyten Mefler glatt, beffveidht fie mit
Gyerny und bannirt fie michalb Semmel und halb Mept;
dahin werben bdie Bignetd audgebactén, mit Juder be-
ftreut, bafi dbas ganye Wignet bedeckt ift, und mit ber
glipenden Sdhaufel glacivt und angeridhtet. /+ Wil man
foldhe Bignets vund maden, {tebt es in jedes WBeliehen.
PMan gibe audy bem NReis die Facon einer Bivn, legk
inwendig ein paar eingentadyte Kiv[den binein und blcke
folche in beifier Butter aud.

420, Bignet vou Spinath, -

Den rein gemadyten und gewafdenen Spinath blan: -
chive man gany weidy, - driicke ibn aus und hacfe ibn gany.
fein, fihlagt bas Gelbe von 4. Epern, etwas BVutter, 4
Coth Jucker, etivag Muskale und fo viel gericbeneSems
mel daju, 0afi fidh) bie Spinath:Maffe handhaben 1dft;
madyt -donn Bignetd davon auf die Ave, wie der HReig
Befdhrieben worbent ; bace ed in heifier BWutter aus, unb bes
ftreut e  ftavE mit 3Suder, glacivt ef mit ghihendet
©daufel , und vidytet die Vignets bann an.

421, Bighetd yon Aepfeln,

Die Aepfel bobrt man evftlich mit einem Audfteder
aud, bdann {ddlt man {ie ab, [dneidet fie in Scheiben
ind moavinive bie ©deiben mit ein wenig Jimmt und
Buder, ribeteine Claive Nvo. Br ein, und wenn {olde
aufgebr, fo wendet man die Aepfelfcheiben in der Claire

’
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mit einem Holjernen Speil um, bann legt man fo viel
in Dbetfie Butter , ald auf ein Mabl neben einander Tie-
gen Ednnen, und fdittelt beym Ausbacen das @uffere[
mit der Backbutter, bdamit die BVignets auf bepden Sei-
ten jugleidy backen. Das Sduitteln binvert die Aepfels
fepeiben aud, dbaf fie niche Fett tn fid) giehen, und wenn
foldye qute Couleur haben, glacict man fie wie die BVignets
pon SEe;si mit gtihender Shaufel,

422. Wepfel & la Danphme.

- Man bohet die Aepfel 1nb fdyalt fie bemac{), 13t
fie gang, backt nad ﬂ)topoxtmn per: Aepfel £ Pfund. -
Manbveln fein, melive £ Pfund Covinthen, etwas Jimme
unbd Citronenfdale, IIJH’. audy £ Pfund Jucer dbavunter, -
Bcﬂletcbl: 1 Cafferole mit %umr, vangirt bie Aepfel hins
ein, unbd fiillet die ausgebobrten Aepfel mit obnget Maffe
voll , bag dbrige fdhlictet man bariiber, gibt ein ®las
Wein davunter, nd [dfE ed sugebeFe im Ofen gar ba=
cEen.  Wepm Anvichten giefit man nody Dalb Wein: und
Waffer in bas Cafferol, (45t e8 von dem Boden losFos
chen unbd gibe es unter bie Aepfels

425. Gnbouillen yon Aepfelit mit rothem Wein.

Die Aepfel fehdlt und [hneibet man in BVievtel und
bann in Eleine Wiirfel, etwa fo viel ald einen guten
@uppenteller voll, und nimme aud) eben fo viel gervies
bene Semmel. . BVon 2 Citronen 'die Sdale, und 2
Loth Citvonat Hae man fein, thut etwad Jimmt und 4
~ Qoth JucFer darunter, {dldgt von 4 Cpern dag Weife
sli einem  feften @t{m‘ee, melive alles unter einandber. und
brickt fo viel al8 einen Borsdorfer Anfel grof, Jedess
mab( mit ben J’ganoan 3ufmumen.- LWenn es feft ift,
Tegt. man fie in eine Sdiiffel, worin geriebene Semmel
befindlidh , und bannive fie datin mit fo viel Sennmnel,
_afg davan Hafren will. - Hievauf badt man foldye Aepfel
in beiper Butter aus, gieft dann in e¢in anderes Caffe=
vol 3 Konnen voghen: TWein, 4 Pfund Iuder, erwns
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(Eatmmnfd;are und Jimme, tbut bie ausgebacknen Aepfel
Cnbouillen binein, und [dt fie ein Mabl anfoden, dann
werben fie bis jum Anvidten warm- gefefst.

424, Uepfel ala Prusienne,

Gute grofie egale Aepfel bebrt man aus, {dhdlet
foldhe aber nidht ab, fontern beftidyt fie mit einem Iefs
fer rund um, beftreidbt ein Caferol mit Butter, rans
givt die Aepfel binein, und gibt in einen jeben Apfel
fo viel Butter, [ucker nnd Weinberl, alé inwendig hin-
ein wolfen; beftreut foldye nod) mit Jucker und Junmt,
gibt ein Glag Wein darunter und [dfic es  jugedectt im
Ofen gar backen.  Bepm Anviditen der Aepfel Eann man
die @ofi mit nod) 1 Glag Wein verldngern,

425, Neis & I'Italienne en Grenade,

Man blandirt 1 Pfund Reig ein paar NMabl in
Waffer, dann gibt man £ Pfund Jucfer und von 2 Ci-
tronen die abgeriebene Gorbale, etwas Jimmt und £

~Kanne Framwein dagu, [4fe folden NReig {angfam ftcb

auﬁnfen undb ausquellen, falzt 8 wenig und gibt es in
eine nafigemadyte Form. Nadydem e8 dbann Falt geworden,
wird’ es auf einer DSbiffel angeridytet, mit Jucker und
Simm¢ beftveut und mit geviffenen Citronenfdeiben garnirt,

420. Reis & la Créeme en Grenade,

Wenn der Neis B[ana‘)wt und abgelaufen.ift, giefit
man 1 Kanne Mild),  Pfund Jucker und & PFb. ‘WByte
tev: dagu, und [dgt ibn flady ausquellers, thut hievauf
Bimme, abgericbene Citronenfdyale und das Gelbe von
4 Gpern dagu, {hldgt das Weife ju einem feften Sdhnee,
und Lifit alled mit bem Neid Eodyend [eif werden; dann
wird e8 in eine Form, welde mit Mild) nafi gemadt
fepn muf, eingefdhiittet und Ealt werden gelaffen. Wev
Ribeben oder Weinberl, audy Manbdeln darunter nehmen
will, Bann es thun.  SNan madit dann eine Créme von
% ﬁanne aufgebodyten Milch, L Pfund Jucfer, Simmt
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unbd Citrone und legive von 4 Cpern dag Gelbe dainit.
Beym Anridhten gieft man die Cveme tber den NReis und
fevrvive beybdes Ealt: =

‘427, Gifrong” s Neis a la Daube.

Ein bald Pfund Reis (Gt man blandyiven, bdann
gibt man benfelben in ein grofies Gefdive mic Waffer
und, [t ibn vollfomtien audquellen.  Wenn bas ge-
fdheben, giefit man den ausgequollenen Neid auf ein
Haarfieb und EQplt ihn ab. - Sugleid fdHneidet man die
gelben ©dyalen von 6 Citkowen ab, {dneivet folde in
feine {illets, und blandyirt fie apart im TWaffer weidy ;
bad Weifie: von den Sdalen jiehet ‘man vein ab, ‘und
wicft ¢8 fort, das Jnnere ter Citrone aber {dneides man
in fleine TWitefel und [AfE bep dem Schneiben nidyt ben
ausdlaufenden Saft verloven geben, bringt nun ju dem

 Neis in ein Cafferol die blandyivten Sdhalen, bdie in

Wiivfel aefdhnittene Citrone, den &Safe, L Pfunbd Juder
und etiwas Simme, eine Mefferfpice Saly, § Kanne
guten Wein, 1 Glag Fransbranntewein, und (df¢ fol-
des yufommen anfodhen, unbd bann eine Weile auf fla-
dem Koblenfeuer metioniven; dann ‘wird e8 auf Pors
sellain’ angeridhtet, und wenn 3 Ealt geworden, Fann
man den Neig mit Jucfer gut beftreuen und mit einer
glifenten ©daufel glaciven.

428, Bignet yon Cathavinen » Pilaumen.

Man viibet eine fogenannte Claive, wie folde Nro.
81 befdyrieben ift, an, uwd (45t {fe am wavmen Orte
aufgehen. - Unter diefer 3eit Fodht man I Pfund auser-
Teferie Gathavinen- Pilaumen mit etwas Suder, halb
SBein und Halh Waffer, Citronenfhale und Jimmet wie
sum Compote, und jwar von Furier Sof. = IWenn bie
Pflaumen weidh) und abgeEdBlt find, nimmt man bdie
Steine heraus , und gibt anftatt devfelben in jede Pfous
me eine dberjogene gebrannte YNanbdel, Eebrt - folde
Phlawmen nun in der Elaive wohl wm, und fide fie quf
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eine @picEnabel oder lange diinne Speilerdyen. Diefe
Yegt man nun in beife Elare Butter, und wenn -(ie alle
auf folde Avt ausgebacfen find, werben {ie gut mit Su=
cEev befteeut und auf.eine {fiette oder Sdiffel ange-
vidtet, ; TRURETY R

420, ®renade von frifden Dfaumen,

Diie Pflaumen werden halb duvdygefdnitten, in eine
Sduiffel gelegt und eine Hand voll Sucker daritber ge=
fiveut; bann wird geftofener Simmt, Citronenfdyale, ¢
Kanne fauver Rabm und vad Gelbe von 8 :Eyern Unter
einanber gefdhlagen und ju’'iven Pfawmen gegeben; ‘als=
bann bddc man 6 big Plingeny : beftreidit: ein Cafferol
gueimit Butter , und belegt das ausdgeftridiene Cafferol
mit ben Plingen, gilbt bdie dedadten Plaumen mit dew:
Maffe in dag audgefefite Caffern), bebeckt e8 oben wies
ver mit Plingen und bkt e 1 Stunde im Ofen gav;
dann wirdies auf einer Sehiffel umgeftdeyt, mit Sucer
Veftveut und angevideet. itk AN 139 1

430. Kirjden-fnddel au Vin, ..~

Cin Pfund- trocfene - Kivfhen  wdidyt man und Fody
foldye im Waffer weidy, gibt die Kividen auf ein Haar=
fiebt, {ucht alled Fleifdh von ben Steinen ab und packe
foldyes gany fein. Alsbann {tofit man bie Steine im IMBy=
fer entywen, Fodyt foldye nodymabls mit etwas TWaffer gut
aug bamit der Kevn=Gefdmack evhalten werbe, gieft dief
u den gebakpen Kivfdper -und. die evfte Kirfdhen(of aud
baju. - Hievgut ¢ibt man nun L BVouteille Wein, abge-
viebene Citvonenfdpale,  imme und fo viel Suder - (8-
erforderlich ift. Albann vdhrt man in einer Schiiffel £
Pfund Butter st Schaum, und fdldgt nad) und nadh
m Eperdottern und 1 ganges Ep,und L Pfund, aud
wobl 10 LoEh feines Mebl barvan und .madt Hiervon
Knadel.  Wenn bievanf in ein Cafferol Waffer jum Ko=
dhen gebradpt ift, Idft man: bie Knddel gar fodhen, nup
nidht ju lange, Debt fie mit einem Sdjoumlbfel auf ein
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Gieh, und wenn bie Knbbdel abgelaufen find, legtman
fie in bie yubereitete Kivjch - Marmelode, 1ift folde auf
gelinbem Feuer L Stunde metioniven, und ridiet fie dann
warm an. :

431. .Sganebutten  Knbdel mit Wein.

Wenn bie Hanebutten rein gewafdhen und im Wafe
fer weid) geFodht {ind, werben fie burdy ein Haarfieb ges
ftrichen , mit $Wein , Sucker und Gewilrze Gefdymack ges
geben, - die Knddel wie. vorbero gefagt, angerdbrt und
gefocht, bann in der Hanebuttenfof Tangfam metioniven
gelaffen und warm angeridtet. = :

432, Karthaufer - Qndvel mit Wein,

SMan fdneidet Semmel in ldngliche egate LWirfel)
etwa eines Fingers lang und eines Fingevs dick,  fhldgt

ein paar Gper und etwas Mildy mic einem Quirl uater=

cinanber, thut Sucker, Jimmt und abgeviebene Citro-

nenfdhale daran, witft die gefdnittene Semmel bareim,

und fdttelt e8 Sfterd um’, damit fid) dbie Feudrigkeit in
bie @emmel jiehe. Aldbann werden nody ein paar Eper
mit einem Pinfel Flein geriibrt, die Semmeln Stilck
vot ©tiict bamit beftvichen, unbd in halb geriebencr Sem:

nel und. Hald Mebl bannivt, bdann in beifier Butter .

auggebacken, in ein Cafferol gethan's binldnglidy Wein,
Sucker und Jimme dagu gegeben, und langfam metioni:

‘yen Taffen.  Hieryu wird aber mehr Wein erforbert, ald
"ju ben vorigen. : :

433. Grenade yon Aepfeln uud grofen Bibeben.
Die Aepfel werden in Wiertel gefdnitten ; die Kern=
fapfeln abgefondert, dann in @dyeiben gefdhnitten, und
mit Zuer, Jimme und Citvone ‘marviniven laffern; dann
L Pfund grofe Jibeben gelefen, gewafden vnd mit haib
Oein unbd balb Waifer fo fanse gebocht, bis felbige auds
gequollen ‘find, vann ein Cafferol mit Vutter gue aus:

geftridhen , mit geviebener @emumel beftreut, bdie Aepfels
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{cheiben cinvangive und fdhidytweife mit Jibeben undAepfeln
fortgefabren, big das Cufferol voll ift, "alle Feudyigheit
von Bibsben und Aepfeln davidber gegeben, und im Ofen
1 Stunde backen laffen, dann umgefti;t.

434, ®ratin von Aepfeln, Himbeeren und Senunel.

9Nan fegt auf einer Sdhiifiel einen Rand von Wafe
ferteig auf, Idfc diefen gur antrocFnen, und fiveidye dann
die Sduiffel mit Butter aus, dann werben die wohlge:
fduberten Aepfelfcheiben , wie suvor: gefagt, mit Quckey
und Jimmet marinive und die Semmel in Scheiben gee
voftet; Dierauf  fillt man den Nand (dudtweife mit
HAepfelnn, Semmel und Himbeeren an, bejucert es da-
awifhen unbd oben darvauf gut, und 4t es in einem
Deckel jugedecke eine Stunbde im gelind erwdrmeen Ofen
eusbacten. Sollte es ju trocfen fepn, fo Edmme man
mit einem Glas Wein ju Hilfe, : -

435, Baprifdhe Nudeln,

Ein Biertel Pfund BVutter, £ Kanne Mildh und 2
Uoth Bucfer Idft man in einem Cafferole Eochen. Sn
biefe Fochende INildy fdhiittet man auf ein Mahl 7 Pfund
Mehl inein, vihre e8 thhtig mit einem Holyldifel um
und vom Boden ab, unbd in Furjer Seit it es gut;
©wenn e fid) wie ein Niibrey abriibren Idfit und fo alt
geworden ift, dap die Cper, welde hingu Fommen, nidt
verbvenden , {dldgt man dag Gelbe von 8 und 2 aange
Eper nady und nady in biefen abgebrannten Teig, (treuet
auf einem veinen Vadtifd) Mehl, gibe vie fidffige Maffe
bavein, und arbeitet den Teig mit den Hanbden eben
aud.  Hierauf {dneidet man, wie einen Finger {ang und
dick, Nubdeln daraus, fest von grobem Paftetenmehl eis
nen tiditigen Nand auf einer Shiifel, und 14§t folden
antrodnen, dbamit nidyts Feudye:8 fich dburchdrdngen Eann.
Alsdann 1dft man in einem grofen Cafferos 1 Kanne
Mulcy, & Pfund Suder, etwas geftorenea imme und
etwas abgeviebene Citrone Eodpen, thus die Nubdeln da-
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veil, und [dfit fie, wenn folde evft ein Nabl im Kodhen
find, jugedectc nur fangfam Eodyen.  @obald bie Nu=
beln nun aufgeqitollen find, nimme man fie mit einem
@daumldffel beraus in den dazu befflimmten Rand, (46t
bie juriicfgeblicbene Mifdy. nod) mebr einfodyen und ab= -
Eiblen, melivt foldhe mit 6 zeridlagenen gangen Cyern, -
gieft ed tber die Nudeln im Ranbe, und @ g im
Ofen nohmabls durdy Backen auftreiben,

430. Dampf-Nudeln & la Créme.

Man madt einen zarten Hefenteig von 12 Pfund
Mebl, 4 gangen und dem Gelben von 2 Epern, L Pfo.
Bucker, * Pfund Butter, MusEatenblume, Jimme und
geviebenter  Citvonenfdhale, 2 oder 3 L8fel voll ‘guter
Hefeny und etwa L Kanne Mifdh, {hldgt diefen Keig
tiidhrig dburd), madt alles vom Woden und NRand ab,
beftreut den Reig unten unbd oben mit Mebl, deckt ibn
gu und fest ibn an einen warmen Ovt, damif er aufs
geben Eann; bann nimmt man diefen Teig auf den Tifdy,
arbeitet ibn aus, und {dneidet Eleine, wie welfdhe Niffe
grofe Kidmpdhen davon, drehet folde mit ben Hdnden
tunb, und feget fie neben ewnander auf ein BVlech; wel=
des mit einer Serviette, bdie man mit IMehl beftreuen
muf, bedectt ift; nun [dft man das Bled) an einem wars-
men Ort fleben, damit die aufgefesten Kittmpden, wel=
e nun fdhon den Nahmen Dampfaudeln erbalten, auf-
gehén ober rafdyen (ein Bdcker-Ausvruck); dann beftreicht
man eine veine Tortenpfanne mit Vutter , rangive die
aufgerafdyten Nuveln neben einander barein, giefit fo
viel Fodyende IMNildy daviiber, bdaf Mildy und Nudeln
egal find, feBt bie*Tortenpfanne bann anf den jum Ba:
cEen beftimmeen Plat, gibt Feuer oben und unten, unbd
backe feldye in 2 Stunde gar; wenn man das Feuer gut
abpaffen fann, und nidht ju oft den Deckel von bver
Tovtenpfanne aufbeben muf, fo werben die Dampfnus
beln febr gut,  Weym Anvichren bderfriben [dft man §
Kanne Mildy mic Jucfer, Iimme und Citvonenfdpale
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auffohen, Yegivt foldye mic bemt Gelbert von 4 big 6
Eyern ab, une giefit etwas. uber Tie angeviditeten Dampfe
nubeln;  Die byige legivte MMl gidt man aparte dazu.
NB, dudy fann man die Pfenne mit den Dampfe
nubdeln gugevectt im beifien Ofen backen. _ 22

457, Dampfuudeln mit Krebfen.” -
Den Teig madt man wie guvetr, und Idft denfels

“Ben aufgehens Eodt 1 SebocE Krebfe ab, und fudt al-
* les Fleifch davon; von bden Sdjplen madt man Krebss

Butter nach Nvo. 78 und 52, backt das Fleijdy, unbd
unter basfelbe melive man die Halfre der Krebsbutter,
madt eé fhmackbaft mit Saly und Muskate, fdittet
nun ben aufgerafdhten Teig auf einen reinen Tifdy , vollt
foldpen fo bdiinne aus, -al8 es fihy bequem thun I4fE, bas
it ber Teig audh am Tifdhblutt nidt fefk Eleben bleibt,
ftreidbt bas bachirte Krebsfleifdy fber bden gangen Keighbo-
ben, wickelt e8 von cinem Enbe nad) dem anbern aufy
fdneibet folde Stucfthen davaus, alé die vorber befdhries
Benen, beftreidht gleih die Rortenpfanne mit Krebsbuts
ter, febt foldhe mit den Danipinudein an einem warien
Ort, unb wenn fie gut aufgegangen find, gieft man
beifie Mild varauf, tnd bace fie mit Feuer unten und
obeit, wie bie exft befdhricbenen, gav; am fihevften bdcke
ed fidy int Ofens  In bdie ablegivte Mildy, wie bep Nro.
436, thut man audy Krebsbutter, und beym Anvidten
giefit man die Hdlfte der Creme: Sof ber die Dampfz
nubeln,

438. Spinath - Steudeln, audgebaden.

Wran bddr 12 oder 16 Plingen von L Pfd. Mebl,
£ Ranne Mild und 6 Cpern, und Blandirt fo viel Spic
nath, daf man einen Teller voll bat, bacft foldhen gany
fein, paffictin Butter einendbfel voll Meht, thut den Spi-
nath vagu, und [ift e mit IMild)y, etwad MusEate
und ein wenig Jucker Foderr; wenn der Spinath fymacks
Dafe it und abgekuple hat, rvubee man 1 ganges und 1
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gelbes €y binein, flveidt felde in bie Plingen, (dhidgt
bie bepben Geiten bder Plingen nady der Mitte hinein,
beftreidht e mit Ep, und rolle die Plingen rumd auf, be=
ftreidhe nun foldes gany mit Cpern, bannive fie mit halb
@emmel und balb Mebl, unt bdcke fie in Peifier Buga
fer aud. :

430. ©pinath-Strudeln a la Créme.

Die Plingen’ und den Spinath bereitet man gang
auf vorbefdyriebene Weife.. Wenn bie Plingen mit dem
©pinath gefiillt werden, braudt man bier die 2 Seiten
nidyt einguichlagen , wie juvor, fondern vollt die Plingen
nur gerabe auf, fest vom Wafferteig einen Nand auf
eine &diffel, und wenn folder beym Feuer gut ange=
trociiet hat, beftreidht man inwendig, die Seriffel und
Nand mit Vutter, {dneidet die gefliliten Plingen in fol=
de lange Stiicken, bdie, auf der bohen Kante gefest,
mit bem Ranbe gleich fteben, und vangirt fie neben ein=
anber, bann {dhmelt man I Pfund Butter, thut 6 bis
8 gange Eper dazu, quirle obder {dldgt folde gut durd
einander, nunms eben fo viel ucfer als Butter, £ Kanne
© Mildy, ettvad Muskate und nbthiges Saly dazu, unbd
#ibt ed tiber die im Nand aufgefteliten Plingen; <dann
Idfit man es 1 Stunde im Ofen bacen,

440, Ories - Strudeln mit Manbdeln a la Créme.

Cin Halbes Pfund Gries wdfdt man und giefit vas
©dyaumige davon weg, thut etwas Juder und Vutter
bagu - fillt ben Gried mit £ Kanne Fodhender Mild an,
unbd vibrt foldjen fo lange , bis er Focht; dann fes: man
ibn auf gelinbed Feuer, desft ihn ju, und I4§t ibn freif
audquellen ;. bacft bann 10 His 12 Plingen, wie bie vo-
vigen, und wenn ein quter Teigrand auf einer S iffel
gefett ift, ftofe man £ Pfund abgefthdlre TMandeln mit
1 Cp gang fein, vibre foldbe unrer dben Bried, und im
Fall der Gries ju vicE fepn folitz, verdinnt man ibn
mit nody etwas Mild, damit {id vderfelbe bequem in bie




—_— 2)8 -

plingen ftreichen [4ft; wenn dief gefdhehen, fo befreiche
man die ©dyiffel und deon Rand mit Butter ; fdneidet
bie gefiliten Plingen in Stiicfen gleidher Hihe des NRane
des, und vangivt fie ein, {dhldge 6 oder 8: Cper mit 5
Kanne Mildh, & Pfund Bucker, L Pfund BVutter, Mug-
Fate und Qummt, giefit {olde Falte Créme iber die Plin-
ien, und Tdft e8 eine gute Stunde im Ofen baden.

G431, Reis - Strudeln mit IMandeln und Weinberl.
$Rerin Der Neis ein paar Mabl blandive hat, i fo

gieft man auf £ Pfund Reis, 4 Kanne Mildy, F Pf.

Putter unb eben fo viel Sucker, und [afe ihn jugedectt

auf fladem Feuer ausquellen. lUnter foldyer Seit bdckt

man von £ Pfund Mebl, L Kanne Mild und 6 Cyer

12 ober nody mehreve Plingen, wdfdt und blandhive §

Pfund Weinberl,  und veibt 5 Pfund Mandeln mit 2

Gy ab.  Wenn dann ein Rand auf einer Sduifel feft

aufgefett und angetvocknet ift, bringt man vie Weinberl
und Mandeln, aoud etwas Simint und Citronenfdale

in ben Neig, ftreicht foldhen in die Plingen, rvangive fo

bodh, al8 ber and, die Plingen auf bev hohen Kante

inven mit BVutter beftrichenen Rand, {dldge 6616 & gange
Gyer, & Kanne Mild, £ Pf. Buster, §PF. Jucker, Jumme
und Citronenjhale alles jufamnen dber bie Plingen,
und [dft es im Oferl -eine gute Stunbde bacfen. Wil
wman vorbergebende Strudeln ausbadten, fo macht man
foldye eben fo feveig, nur thut man nod) dag Gelbe von
1 ober 2 rofier Gper unter den eis ober Gris, fulle
tie Plingen; rollt fie auf, fdhneidet fie in Stticken, be-
Preidyt fie gut mit €y, und bannivt fie gus mit halb
Semmel und bald Mehl; bann werdben fie in heifer Bui-
ter ober Braife audgebacfen, und beym Anvidhten mit
SJucker und Jimme beftreut. .

442, Rrebs - Strudeln, ausgebacen,

Sn Nro. 78 fteht der Krebs s Fafdh befdyrieben;, ben=
e(ben macgt man fif mit Sucker, thut das Gelbe von

e . |
o e ey
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ein paar voben Coevn hingu, damit der Fafdy oder Frille
bie Plingen gufammenhdlt, und beftreiht bamit 10 bis
12 Plingen.  Wenn bie nun gefcheben, vollt man bie
Plingen auf, {dneidet fie in beliebige Stticke, Dbeftreidht
fie mit €y, bannivt fie mit Semmel und Mehl, unbd
Dacfe fie in Vutter ausd; dann werben fie mit Jucfer und
Bnime. bepm Anvidyten beftreut, Wil man die Styu-
veln im- Nand a la Créme ferviven, fo madt man e
wie juvor bey allen ianbern fdoen befdriebenien, und
nimme in die Créme Krebsbutter. e

443, Mbhren =Kuden.

Man Fodt eine Parthie grofer Mobrriiben im
Waffer weich; wenn folde abgefdblt find, reibt man fie
auf einem Neibeifen, weidyt eben {o viel wiirflide Sem-
mel in Mildy ein, fdneidet I Pfund Sped in feine
Wiivfel, bratet folde mit ein wenig Butter gelbbraum,
und voftet eben fo viel ebenfalld in Eleine Wihvfel ge-
{dhnictene @Gemniel ju bemn Spect,  Algdann vitbrt man
£ Pfund Butter ju Shaum mit dem Gelben vou 12 Ey-
ern, thut alles jufammen bingu, f{dlagt vae Weifie ju
©Gdynee hingu, wiiryt es mit Muskatenblume und ndthis
gem @aly, und verfiift eé nady Velieben {dwady oder
ftark mit Sucfer, dann wird es in einen Rand gegeben,
und ir Stunde gar dacken [affens  aud) Fann man die
gelben Wurgeln in IBdirfel {dneiden, mit Butter ein=
paffiren, mit: Waifer oder fdhwadyer Bouillon gar Eoden,
und es ibrigens maden, wiefdhon gefage.  Su ber eina
geneidhfen Semmel muf nidht mepr Mild) genoms
men werben, als nur eben ndthig ift, die Semmel an-
sufeudhten , damit die Maffe nicht zu diinne wirde,

hi4, Nudelfudyen mit gerdudyertem NRindfleijdy oder
unge.
Bu einer Affiette voll fFoft man von & Pid. Mebl,
2 ganjen Epern und fo viel Vutter, als eines Fingers
gliedes, emen Nudeltety v, bvod) bvauds er nihe o
M2
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diinn ju-fepn, ald wirklidher Nubelteig, Hiervon fhneis
. bet man nun. mic einem Bactrad [dngliche Blacter , (dfe
ein jiemlich grofies Cafferol mit Waffer Fodhen, unbd
blandpive die DNubelflecten eine bHalbe Viertel tunbde
lang batin, gicft folde vann auf ein Sieb ober Durdh=
{dhlag ab, und fdyttet die Flecken in Efalt Waffer, bdas
mit foldhe abfithlen; alédbann nimme man fie heraus, und
legt fie St filr Stidd auf ©diffeln und Siebrdnde,
bamit fie ablaufen mogen. 3u gleicher Jeic beforgt man
~ auf einer Affiette einen guten NRaind von MWafferteig, und

wenn foldrer qut angetvocknet ift, beftreicht man ben Bo=
ben der Affiette mit Butter, rangive eine Sdhidht Nudel-
fiecken bavauf, ftreuet dann gebacktes Pockel - Nindfleifdy
ober gevdudjerte indésungen vagwifthen , pfilickt audy
pin und wieber etwas Bugter darauf, dann wieder Nu=
teln, und continuive damit, big ber NRand vell ift,
fehldat nun 6 gange Cyer mit einer halben Kanne Mildy
purd) einander, tbut etwas @aly und Muskare dagu,
giet foldyes fiber die Nudeln und IAft e8 1 Stunbde bas
den. Man Fann anftate des Pockel - Rindfleifdhes audh
©dyinfen nehnien, : :

445. Meblipeife von Faden = Nudeln,

Man 14fe 1 Ranne Mild) , £ Pfud: Butter unbd
2 Pfund Sucker mit cinander auffochen, pflice 1 Pfund
Kaden + Nubdeln auseinanber; und gibt ¢8 in die Fodyende
Mild, 14t foldhe ein Mahl unter beftdndigem Ruibren
auffoiben, unbd fest es fodann auf Heife Gluch jugedecs,
bamit die Nudeln audquellen, dann vihre man noch 5 .
Pfund Butter und das Gelbe von 16 Epern ju Sdaum;
ebwas MusEate und Jimme bayu, bie Nudeln dbaju: ge=
than , {dyldgt audy das Eperweif ju einem fieifen Sdnee,
unb gibf alled jufamnen in einen auf ewnev @dnifiel ge=
[etten Dland, und [dfe ed 1L Stunve bacfen. " Von ge:
| dnittenen Dtubeln madyt man e8 eben auf diefe Ave.

4406. IMeblfpeife von Neis,”
Man blandyivt 1 Pfund Reig ein paar Mabl in
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MWaffer; dann wird er abgegoffen, 1 Kanne-Mildy, -+
Pfund Butter und L Pfund Jucker darauf gegeben, uno
wenn ed angefodyt ift auf gelindbem Feuer ausquellen ge:
laffen.  Sn einem anbdern Cafferole wird £ Pfund Buces
ter und von, 16 Epern: bas Gelbe ju Sdaum gerdbre,
TMusfate, Jimmt und Citronenihale, und wer es wifl
audy I Pfund Mandeln und 5 Pfund Weinber! darunter.
gegeben, bag Teifie ju Sdnee gefhlagen, und Ales
gufammen in einen mic Butter beftrichenen NRand gethan:

und 12 Stunbe bacten gelaffen.

- 4h4r. Mehlfpeife von Gries, J
Cin Prund Gries wivd erft gewafden und das fdhdue
mige weggegoffen; dann mit 1 Kanne Eodhender Mildy
angefttlle , und I Pfund Jucfer, & Pfund BVutter bagy

- gegeben, Wenn es angefodhe bat, [dit man es auf dem

Heuer jugedectt fteif augquellen , £ Pfund andere Bugter
wird mit dem Gelben von 16 Cyern ju Shaustt gertibre,
bas AWeiffe der Cyer ju einem feften Sdnee gefdilagen.
afles ynter einanber gertibrt, abgeriebene Citronenfdale,
Simme, und wenn es mdr (U genug i, nod £ Pfo.
Sucer dagu gethan und ausbacken laffen, ~ Wer bdie
Sdiffel nidt grof braudt, Eann von allem nur die
Halfte nehmen. :

448 Meblfpéife von Reid und Krebfen.

Pan blindive L Pfund RNeig, bernady gieft man
% Kannte Mty davauf, £ Pfund Bucter, £ Pfd. 31+
cfev-dagu, und Idft foldyen Neig auf flachem Feuer aus-
gquellen.  €in Sdyoct Krebfe fodht man nur mit wenig
@aly in Waffer ab, pust die braudhbaren Shalen ab
und wirft vie Riden weg, Die Shale {84E man im
SNdvfer mic BVutter fein, wie Nro. =8 aefagt worden,
und madyt fid) ‘davon mit einem guten -+ Pfund Butter
Krebsbutter. ~ Alles Fleifth hacft man Elein und rilifre
foldyes guleit mit ber Kvebsbuccer unter den Reis, Audy
beftreidyt man die Sdiiffel und ven Rand mif Krebsbute
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¢or, {Hldgt unter beftdndigem Nibren bas Gelbe von
16 Epern, Musbatenblumen, das Weifie ju Sdnee in
ben Neis, und [dft die Mafle im Nanbe 1L Stunde
bacfen. ,

440, Meblfveife von NReis und Wepfeln,

Man {dneidet die Aepfel in Wiertel ober Fann fie
aud) ausbsblen und gany faffen; bdann werben fie in
einem Gafferole mit Butter, Sucer, Simme und Cis
teonenfdhale fangfam 5 Stunde paffiven gelaffen.  Cin
Pfund Reig wird erft blandire, mit hinldnglider
Mildh) ausgequellt, dann 16 Eperdotter und dbas Weifie
ju Sdnee und Dinldnglidh Butter dagu gethan und.
Alles jufammen im Rand 15 Stunbde backenr gelaffen,

450, Meblfpeife von Reid mit Cathavinen:

X Pilawmen. Esiiigi

Gin Pfund Catharinen: Pflaumen EFocht man wie
cin Compote mit Jucer, Iimmt und MWein Eurg. ein,
und Holilet bie Steine beraus,  Im Foll die Sof
uod) fang ift, mufi man bdiefe Fury einfochen laffen,
und tann bdie von den ©Steinen: abgemachten Pflavmen
in ber Eutgen @ofi ober Liquidbe einlegen; 1 Pf. Seis
mit il ausyirelien, mit dem Gelben von 16 Cpern,
bas Weife ju Shnee, Muskate und Simme vermis
fen, alles fhmacFhafe in einen mit Wutter “beffridyes
nen MNand hineingeben, die Plaumen - in . die HMitte,
ben dibrigen NReis oben dber, und.a1i Stunde bacen
laffen. q

451, Meblipeife von Reis mit Mandein und
Weinberl.
$Wenn 1 Pfund  Neig wie gewbhnlidy auf eine
Sdiffel geredynet wird, fo ift nadftehentes Quantum
ber Sngrediengien wobl dad angemeffenfte: 4 Pf. Buts
ter, £ Kantie Mitdh, § Pfund Bucker, ¢ Pds: Mae,
befn, worunter 1 Loth bittere, 3 Pfund LWeinberl,




S |

Rimmé, Citrone und Schale.  Man nimmt 3 Dfund

grobes iebl jum dand, und wend nun O Neid

Blandyict und mic der Mildh ausgequollen iff, et

man bie Butter ju Shawm mit dem Gelben von 16

Gpernt;  thut Gewtiry, bdie  fein geriebenen Mandeln

unb reingewafdyene Leinberl nebft Jucker und Alem

andern gebbrig bayu, thut guler bas Weifle ju Sdhnee
gefthlagen bagu, und [dfe €8 im beffvidenen  Aand 17

Stunde backen.

452, Rrebs - Kod,

X DNro. 78 it die Krebs- Matte und Krebsbut-
fer befdricben. MNachdem man nun eine grofe Sdif-
fel ferviven will, muf man jur Matte oder Fafd ein
@dod und jur Krebsbuscer audy 1 Sdhock Krebfe neb-
men; dann weiht man Semmel in Mild, ober in
Crmangelung der Mildy, in Waffer ein, priteft foldye
@emmel baun burdy 1 Serviette, und, wenn man
von £ Pfund grobem MeHl einen Rand aufgefest bat,
wird ‘ber fogenannte Krebss Koy auf nadyftehende At
bereitef:  Die Krebsbutter vibrt man in einem Caffe:
vole mit bem Gelben von 12 Epern ju Schaum, thut
bag gebackte RKalbsfleifch, bdie Krebs:zMatte und bdie
eingetbeihte und ausgetrocfnete Semmel daju, gibe
MusFatenblumen und = Pfd. Jucker davan und ripr
bie. Maffe ftavf unter einanber, dann wird das Weie
ju einem feften Schnee gejblagen und davunter in di:
mit BVutter beftriedhene Sciffel gegeben und langfan
11 Stunde gebacken, : s

453, Rrebs - Wudtel.

Man madt fid auf obige Art und Weife ein gu-
ted Kvebs = Fajch, (dfc aber dasg ju Sduee gefd)lagene
Epwei Devaus, e3 modyte fonft yu diinne werden. 3us
gleid madht man f{idh einen guten Hefen:Teig, mwie
Nro. 436 bey den Dampfs Nubeln, rollt diefen He:
fen« Teig blinne aus, fiUe von bdiefer Krebdmajfe hins




ein, madyt Fleine Kvobden, fdneibet foldie mit dem
Backrad ab, beftreiht eine Napf - Kudjenform gut mit
Butter, rangict die Krbbhen binein , [dft fie langfam

an einem warmen Orte aufgehen, unbd bdce fie 11 Stuns,

de, wie einen Hefenbucdben langfam gar. Beym Ans
Tiditen beftreut map bdiefe fogenannte Krebs - Wudytel
mit Sucdr.  Auf folde Weife Fann man von allen
Friidhten und eingemadhten Sadhen ein Compdie obder

Mavmelade madyen, ed in Kebbden flillen, in einer.

beftvidhenen Fovm vangiven, [4fC s cafden, und bl
e gar,

54, Mehlipeife von Aepfel, Semmel und Jibeben,
PMan - {dneibet gu einer Sdyiffel 3 gute Teller

voll Gemmel in Wiirfel, und weide folhe mit 3 Kanne,
Mildy ein. Chen o viel Aepfel {dhneibet man in Seyeiz.

ben ober fogenannte Fillets, {dwitt die Yepfel mit £
Prund Buiter, + Pfund R[uder, Jimme und bdie
@dyale von einer Citrone, jugedecft auf dem Feuer &
@tunbe, uudb gibt die Iideben gelefen und gewafdyen
baju. Alddann vihre man 3 Prb. BVutter ju Schaur
mit 16 Gperbottern, thut bdie eingeweidite Semmel,
bie paffivienn Aepfel und bas yu Scdhnee gefdlagene Eps
weiff dagu, gibt's in emen mit Vutter beftridenen
Rand, und backt es 12 Stunde gar. '

456 Meblfpeife von Champignons, Semmel und
: Parmejan = Kife.

Man nimmt fo viel Champignond ald auf ber
Sdlifiel ober Aifiette, woruuf man ferviven will, Ties
gen Ednnen,  Wenn foldhe rein geputt und gewafden
find, thut man fie mit 1 Stickgen WVutter, etwas
©Galy, ein paar Swiebeln” und ten Saft von einew
balben Citrone jugedeckt in einem Cafferol auf gelin-
bed Feuer, Idft fie {dhwiken; bann (8t man foldhe
vafdy einfodpen, damit die Jus eingebrt und diz: Chams
vignens in veiner Flaver BVutter liegen.  Unter diefer




- 455

Bett Weidht than fo viel Semmel al8 Champignon3 ges
wefen, ein, dricft folde wieder aus, ribre £ Pfd. Buts
ter ju Sdaum mit 16 Cperdottern, und thut die Sems
mel bagu. Die Champignone badc man mit einem Wie-

gemeffer gany fein, thut felbige bey erftgedachter Maffe,
- ein.halbes Pfb. gerviebenen Kdfe, IMusEatenbluimen, das

Weife von 16 Cyern ju cinem feften Sdynee gefdlagen,

Dazu, gibt es in einem mit WVutter beffrichenen Nand,

und [afit ed eite und eine halbe Stuude Facfen.

456. Cnglifdher Pudding von Semmeln mit IMilH~
< Gréeme,

Nady Proportion der GriGe bed Pubbding gehbrew
audy die Juchaten dagu. Man nehme ywen Suppentel=
Ter voll in Wiivreln gefdhniccene Semmelnn, weide foldye
in ungefdpr 2 Kanne Muildh) ein, und lefe und wafde
ein balbes Pruud grofe Jibeben; dann wied von 2 Cir
fronen die &chale abgerieben, Stmme, NiusEatenblume
und emn Wievteil Pid. Jucfer daju genommen und alles
gufammen gegében; dana vidhre man ein BVievtel Prund
Butter ju Sdaum mit 8 Eperdottern, hackr ein Wiertel
Piund NRinder= NMarf oder gures Nieren  FTalg, {didge
bas Weife der Eper ju Sdhnee und thut alles unter ein=
ander; beftraihe eine im Waffer napgemadyre Serviette
mi¢ BDutcer, befteeut folde dann mit geriedener Sem=
mel, thuc bie Pudding - Maffe Hinein, bindei ed locer
uy 1dBe es eine unbd eine balbe Stunde in véilig Eoden=
bem Wafer gugevecte, beftdnvig bis yum Anridhren Eo-
thei. 3w ber Créme - Sof vihre man etiwad Butter, 1
L6Fel voll MMehl, 4 Cydottern, ein wenig Sucker, un=
gefabr bie Sdale von etner Adtel Cicrone und Jinme
mit einer alben Kaane Milh, b6is es anfdngt ju fo=
den/ anf dbem Feuer ab, ind wenn ber Pubdig aus bev
Sevviette genonunes und angevidtet ift, giept man die
@ tariiber,

’ NB, il man eine Wein- Sof bajugeben, fo-
nimme man ftate der Mildy eine Halbe Faljde Wein , ime
£ j
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Nothfall etwas Waffer ju Hiilfe und maebt ¢é im fibris
gen wie bm]‘teﬁen

457. Meblfpeife ala Créme mit 9tmbermarE und

bittern IMacronen.

é))?an. braudit. daju ein balb Pfund Vutter, ein
Piund Mebl, 16 Eper, ein Wiertel Pfund NRinders
mark, drep Achtel Pfund Sucker, ein Wiertel {Pfund
bittere Macvonenr, Gewdiry und) eine Kanne Mildh. Erft
146t man die Vutter und Sucfer mic einer halben Kanne
il in einem Cafferole auffodhen , fehiittet bdas INebl
in diefe Eodende Mildy, rviihrt es gefhwind durcheinans
der und [dft e8 abEiblen. Hievauf verdiinnt iman ed mis
. ber andern balben Kanne Mild), Dpackt das Marf und
_die Macronen fein und vithet die 16 Cpbottern unter
. bas abgeriibrte Mebl; danw gibt man das Gepackte, den
geftofenen 3imme, und wenn bad Weife von den Epern

3u ©dynee gefdhlagen ift, alles uncer die Maffe, rvibrt

e8 gut unter einanber, gibt es in einen mit Butter bes
fteichenren Rand und bade es langfam eine und eine bali‘
Gtunbde lang.

458‘ Mehlfpeife & la Créme mit Gitronat unb
Orangett.

Waﬁ nimme wie suvor finf QId)teI gm’unb %uffer,
1 Pfund Medl, 16 Eper, ein Wievtel Pfund Citrone
mund Orvangenfdale,  unbd eine Kanne Mild). Von ber
SNl 1d6¢ man ene Palbe Kanne wieberum juniick, [af¢
bie. Butter mit ter anbern halben Kanne unb drey Ad)z
tel Diund Jucker cuffodpen , fdudetet bdas. eine: Pfund
AFebl Hinein, vabre ed gut unter einander, IdBE o8 ab=
Eithlen tmd tfibrt die Maffe mit der juridckgelaffenen pal-
ben Konne Mild) evitlih glatt, dann [hidgt man bas
Gefbe von ben 16 Epern, bdie gehacfte Citronat: und
Orangenidalen, wie audy ben Sdhnee von 16 Eyern

bingu, fdiieter e in eine mit Vutter beftvichene Sehiife-
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fel, um mercbe‘ein' Nand ftebt, und bt ed Yangfam
i einer und einer halben Stunbe gar.

450. Mehlfpeife & la Créme mit Wepfel,

Man behandelt die Maffe gany fo wie die vorhers
Defdyriebene , nuv die trodenen Friidyte bleiben weg, An=
ftatt biefer hoblet oder bobre man die Aepfel etwas weit
aus, [dalet fle dann, —vangive folhe didyt neben einans
) der in eineny mit Butter beftrichenen Nand , giefit die

- Maffe in und dibew die Aepfel, und Idft fie in vorbefdries
bener et gav backen. €8 verftebt fih audy, vaf jest
bie Mehlfperfe auf einer Dalbmahl gréfern Sduiffel als
bie vorige gebacfen wird, :

400. Gebadewer Pudbing a la Suedoise.

Man fhneidet 2 Teller voll Semmel in Mifvfel,
und werdht foldhe in Mild) ein,  Wenn foldhe Semmel
“aufgetdst ift, thut man sin BViertel Pfund Butter baju
und rupre fie, wie eine fonft yum Fajd) betimme Sem-
el auf dem Feuer ab, thut ein Wiertel Pfund Jud
ein Wiertel Prund Citronat, und Orangen- Scalen feih
gebacte dagu, und bag gelbe von 8 Epern, das Weife
au ©dinee, Jimme, Corbemomme bdaju; dann mady
F man von einein Halben oder Hodytens drey Wievtel PFo.

Dutter und 1 und ein halb Prund INebl ecinen Vutters
teig wie Nvo. 237 beutlih und genau befdyeieben ftebet.
Hievauf beftreicht-man einen Neifrand vder Cafferole mit
viinner BVutter, (Dhneidet mit einem BVadrad lauge Streis
fen ober fange Bdnder aug dem Teig, und legr bas Cafe
'} ferole over Netfrand mue diefen Vuicer - Teighdnvers

tiberd Kvewy didhe neben einander vy aus, gibt bie
Maffe binein, bandelivt es oben Her wicder fifers Kreugr
fhneitet bie tibevhdngenden Guden mit einen warpten
Meffer glate bey der Mafdhine ab, beftreid)t es oben mit

i
ki
i
%/

e

€y, und At ed villig 2 und cine halbe & tunde, nadys -
bem ber Pubbding grofi ift, ouch wohl 2 &tunten gav.
Wenn e6 aus bem Cajevole umgebehre wird, gibt-man
[ ]
]
|
3
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bie oberfte Seite wieder oben, und beftreut es mit Jucker.

BicEt man ed im Neifrand, o wie der Nand, wenn
e e8 aug bem BVacfofen Edmmet, abgenonumen und ber Puds
i ding dann' fervirt.

461, Meblfpeife von ‘D{tnaen mit faum- Sdaume
A Gréeme, : o
Man bdefe {ich von einem Bolben Pfo. Mehl, einer B
Biertel Kanne Mylch, und 6 gangen Cpern dinne Pline (
: gen, vollt foldhe auf, fc[)uetbet fte vor bder Hand wie !
s Nubeln fen, paffict in Butter ein paar Charlotter, unbd |
1 gibt bie Plingen davein. Jn eine Halbe RKanne fauern |
9 Nabm {dblagt man 10 ganze Cper, etwas Saly und g
- Nusgkate, gieft ed auf die gefchnictenen <prm0eu, fhwenkt f
ober pajfirtes durdeinander, und [dfs es im beftridenen k.
Rand 1 Stunde fang gar backen, i
{
i
i
i

B 462, Meblpeife von Plingen mit Sries und
Mandeln.

: : TWentn ein halb Pfo. Gries nady dem Ausdquellen mie
i ﬁcfer, Butter, Jimmt, Citronpenfdhale und Mildy et= |
9 was fteif unbd gar geFocht ift, fullt man die Plingen das £
‘ ~mit, vangict foldhe nidht ju didyt neben einander, und ]
eine ©dyidyte Ubers Kremy dariber, fdidge dbann 8 bis
10 ganje Cyery ein Wiertel Py, SueFer, ein BVievtel Pfd.
Bitcger und eine palbe Kanne MilDH unter einander; !
giefit e dber die Plingen, und (4t e8 1 gute Stunde i3
um Beftridyenen .)‘ianbe im Ofen gar bacfen. }”
b
f

403, 9J‘ef)[wezfe yon PDlinmgen mit Aepfel- “))tmmclabe. -

Nian Eodhe fich Wepfel wie juin Compote i etwas
ABein,  Citrone und Suker, wenn folde weid find,
"giept man es auf einen Durdfdlag, das AUbgelaufens
Lifit man gany Eury einfodyen , veibt die Aepfel durdy ven |
Durdidlag, melivt foldes mit ber eingeFodyten Liquide, '
und freidt 8 tn Plingen , vangive viePlingen in einer i
it DButter beftridenen @diffel, wm wekde ein Teig-
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wlid gefet ift, {didgt Ggande Cyer eine £ Kanne Mild,
vin £ Pfo. Butter, etn 3 Pf. Jucker unter e:nunber,- giefie
foldyen Ealten Créme uber die Plimjen, und bdds es eine
aute Stunde un Bacfofen.  Aucdh Eunn man nod) Sinint
und abgeriebene Citvonenidale dayu geben. Eben fo
Fann man von allen moglidhen Avten Friidhren Marmes
labe in Plingen ftreiden, einen Eulten Créme dayun ges
Deri, und foldye im- ‘Ranve auf Sdiifeln gar backten.

404, Aepfelfudyen mif faurer Rahm - Créme.

Cine gute Portion Aepfel wenn fie nG;e,cbnft und
geviertelt find, fdnerdet man in feine Filletd, mavinive
foldye mit Jucfer, Iimmi und Citrongnfdhalen e, paf-
firt ein Dalb Pfund Mebl in ein hald Piund BVutcer big
ed Fraug wird, und fodht ed mit Mildy Ju einer’ dicken
Creme ober Vrey. Wenn o4 abgebliblt, fo fdldgt man
gegen 12 Cpergelb, das TWeife jum fteifen Sihnee, eine
balbe Kanve fauren NRahm, Bimme und fo viel 8ueFet

.als ndibig ift dbaju, madt einen guten mirben Teig

nad Nro. 234, und belege damit ein Bleh , weldpes
auf bepden Seiten und binten aufftebenve Kanten hae,
und worit eine ausgerroEnete Holyleiffe mit Butterpa-
pier ummwunden gepafit ift, gibt die marinivten Wepfel
barauf, ben fertigen Créme bdarviber, und Iifit ¢ in
Ofen gar backen. Wenn folder Aepfelfudengarift, fdnei=
bet man denfelben in Stilcken einer Hand grofi, beftreut
thn gqut mit Jucker und gibt ibn jur Tafel. Sollte bdas
Bled) Feine Ndnber auf den Seiten baben, fo felit man
{iy von gebramttem Waffevteig 2 Fingerbohe Ndnder

wmber , damit der muivbe Teig in der gehdrvigen Fovm
bleibe, /

465, Plloaumenfuden mit fanern Sdhaum-Créme.

Die Pflaumen Fann man abfddlen oder e8 audy
nidht thun, fhneidet dann die Steine aus und marinive fie
mit Sucer, abgeriebener Citronenfhale und Simmt ein.
Unter dieferBeit madyt man fich ben Creme, und den Teig
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aufs Wledy fertig, wie bey ben vorigen, rangiet die
Pflaumen bidht neben einanber bavauf, und wenn man
viel bat audy wobl doppelt, gieft den Créme dariiver,
und (4fit ibn gar backen.  Wenn der Kudyen Ealt “ift,
fdneidet man ibn in Hdnde grofe Sticken, beftreut ibn
gut mit Sucker, und fevvirt in.

460, KirjdEuden a la Créme,

Man madt e wie guvor, ziehet erfilic) die Stene
gel, bann bdie Steine ausd den Kivfdyen beraus, mari-

_ nirg bie Kivfchen mit Jucker, IJimme uny Eitvonenjdas

le, f{dpittet nadh einer L Stunde die Kirfdhen auf einen
Durdy{dlag, unud (4§t das Abgelaufene einkochenr. Sn

‘bieh Cingebochte wirfe man die Kivfhen wieder, + Wenn

nun der Teig auf tem Bleche Tn gebbriger Ordnung ift,
{o daf die Sof oder Ceeme beym Backen nidst ablaufen
fann,. fo fduitcet man bie Kividen auf ven Tergboden,
gieher den Creme bavidber unbd bacft ihn gue.  Wenn| ex
Ealt ift, ({dneidet man ibn in beliebige Stlicfen nnd
gibt Bucfer bevm Anvichten variiber. -

407. Citreuen - Muf mit Cavameldectel,

. Man vihee & Prund Vurter su Sdaum mit dem
Gelben von 16 Epern, veibr 6 gute Sicconien auf £ Pfv.
Budker ab, und thut ed in-bdie ju Sdoum gerdbrte
Butter.  BVon dem Weifen [djldgt man einen feften
@dynee, unt ehe dev ©dnee Dincin gerubrewird, wird
ber @aft von bden abgeriebenen Citronen baju gethan,
in einer mit einem Teigrand verfebenen Shdifel auf ein
Vledy gefett, und gang langfam mic 2 Bogen Papier
jugebecte, gar ducfen gelaffen. :

NB. fHiergu gebort ein {hon gedraudpter Vackofen,
und audy etwas mebr Aufmerffambeic, damit e nict
fhwary bace, WM man einen Cavamelvecel madhen,
fo erfordert ed wenigftens = Pfund Juder.  Man giefe
v Taffenbopf voll Waffer davauf, e aumer den Jucker
vein aud, unbd [dftihn fo fange fury emnfodien, big alg-
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bann, wenn tan mit einem naffen Lofelftiel bineintunts, T
und bdamit gleich in falt Waffer fahre, foldher Suckey '
wie Glag entpwey briht; dbann Eann man von einer
@dyiiffel ben wmgekehrien BVobden mit abgeFidvter Butter
ober mib Provencerohl diinne befireichen , und mit diefen
gefodhten Cavamel ein Gegitter giefen.  Dad Citronens
SRuf fpeidt: man’ Falt, und gibt: beym Anvidhten den Cas
vamelbecfel ober Gitter daviiber. INit Ovangen madé man
¢d eben fo. g

468, Meblfpeife yon Sago.

Bon ein Pfund Sago {iebet man ben Staub durd)
gin, ©ieb; ovann wdfdht man ibn ofterd und lanage,
gieps ihn aber jedbesmall auf ein &ieb, [dBt bas Unreine
ablaufen, und. thut immer wivder frifdies reinesd Waffer
barauf.. Denn weil dev Sago oftevd multvig-ift , fo ift.
e§ nothwenbdig, durdy vieles und bSfteves Wafdhen denfele
ben bavon ju befrepen.. Wenn nun der Sago vein und
flar, [dft man benfelben auf.einem Haarfieb ablaufens
Sn einem anbern Caffersle Fodyt man 1 Kanne IMNildy
und # Pfund Sucder mit abgeriebener Citronenfhale und
Bimmt, {dktet den abgelaufenen Sigo davein, unbd
1afit ibn eine Weile gut dicklid) Eochen, aber nidit ans
Brennen; banu ribrt man 3 Pfo. Bucter mit.bem Gels
ben von 16 Cpern ju Schaum, ~unbd ribet 1 Haad voll
weifi gerigbene Semmel hinu, gibt den Sago uad das
Weifie von den 16 Epern ju- Sdnee gefdlagen dazu,
unb in einen auf einer @diffel mic Butter befrichencn
tand eine gute Stunde gebacfen, . NB. Jintmt und ab-
geviebene Citvone , adit Cardawmommen - fann in ‘alle
Mebifpeifen genommen werden.

4G9 IMeblfpeife von Sago mit vothem LWein und
RKirfdyen.

Wenn 1 Pfd. Sago, wie oben gefagt, gereiniget

ift, fo giefit man auf denfetben £ Kanne vethen Wein,

% Pfund Jucker, abgerieberte Citvone, Jimme und Care

L




Samoiiiien, und 1dft ibn Focben bi3 er’ fleif i, nimnit
aus einev Portion Kivfhen, als 2 Teller woll, bie Steine

Peraus, ribre 3 Pid. Butter mit' dem Gelben von 16
Coern ju Shaum, bdas Weife ju Sdnee, [dhttet die

RKir[den unter den Sago, und gibe ibn auf eine Sduiffel

mit einem Keigrand, welde mic BVitter beftvihen wird,

und [6ft fie 1 Srunbe gar backer.

470. Jlomery von Sago mif rofhem Wein, Falt..
, $Rie guvor gefagt, ben &ago fo lange gereinigt,
big derfelbe Elav-und durdfiditig wird; dann fhidttet man
pen abyelaufenen Sago in ein Caffere’, gibt 3 Kanne
vothen Wein, 2 Vfo. Juder, abgeriebene Citronenfha=
fe, Bunmt, Neifen und Cavdamommen davauf, [(dje
ihn eine guie etz bamit auf fladem Fewer Fochen , da=
it bevfelte fip nihi-wm Bobden bed Cafférols feft ans
fet, madt eiie Form it Wein inwendig naf, und
ftreut ein wenig Rucfer darein; dann den Sago darin
Eale werden [affen..  Bepm Anviditen gibe man = Kanne
vothen LWein it Jucker und Jimme abgemadt daviiber.

471. Flomery von Sage mit Schaum wnd BVanilz
le , Ealt, ;
Wenn dev Sado gereinigt unbd abaefaufen ift, oyt
man 1 Kanne {hfen Rabin oder Schaum mit L Loth
Wanille, 3 Pro. Jueker, Jimnt und Cardbamotmime auf,
ghut bann ben abgelaufenen Sago bagy und (dfit: {vidyen
nody cine Weile auf flachem Feuer Eochon. AlsHann thut
man denfelben in eine mit Nifh nafigemadit und mit
Rudfer beftreute Fovm, und [4Fc folden Eait werben. '
Beym Anvicheenn gibe man einen IMild - Créme mit Spern
Tegivt, und Suer und Gewiivy vevfehen , Faic dovifber.
72, Mehlipeife von Jwiebeln und S emmeln.
“MMan weidht in IMildy fo viel wipflide Semnel
ein, af$ man ju brauden denfr, thut < Pjb. Bustey
vayu; und tihrees auf dem Feuer ab, jedody nicht eper

\
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gerlibre al3 6i8 man terfe und fiebet, daf bie Mild) ein:
gebocht und die Semmel bald trodfer if.  Alsdann erfk
vibrt man es-um,. und [4ft dag Abgersthree abEiblen. Ju
gleicher - Seie fdmeidet man v Teller voll Swiebeln voe
ber Hanbd in Scheiben, paffict foldye micL Po. Butter ju-
gedectt auf gelindem Feuer miirbe; dann ribrt man nods
£ Pfo. Bucter mit bem Selben von 16 Epern ju Sehaum;,
thut” etwas Muskatenblume, die abgevdhrte Semmel
und pafitecen Jwiebeln, julet ben von den 16 Eyern
geldlagenen Sdaum dagu, und (At in einem mit Butter
beftridyenen Mand auf einer Shiffel 1 gute Stunbde
backetn, ; :

473, SJtebfﬁaeife” yon Semmel und Parmefankdfe.

Die Semmel vilhre man ab, wie die yuvor befdyrics
bene; bdann vitbre man % Pfo. Vutter yu Sdhaum mik
vem Gelben von 26 Eperm, L Pfund geviebene Kdfe und
T RKanne fauern Nabm, thut etwas Musbatenbiume da:
ju, das Weifie yu Sehnee gz(d;[;{gzn,. und [dft alleg in
einem miz Butter beftvichenen Teihrand 1 gute Stunbde
backen. :

474, Mehlfpeife von Fwiebact mit rothem Wein.

Jm Fall man Eeinen 3wiebacE Haben Fann, {dnei-
bet man MMildbrot oder Semmel in Sdheiben, viftet
folde auf einen Bled) im Ofen, {t6ft fie dann in einen
Mbrefer, und fichtet es durdh ein Sieb. Hiervon nimme.
man 1 Pfund, rdbhrt e8 mit § Kanne rothen Wein glate,
gibt 3 Pfund Juefer, L Pfd. Butter, Jimme, Nelfen,
Carbamomimnen unb Citvonenfalen dazu, 45t es ein
MBIl anfochen, und wenn es abgeEdlt ift, riihrt man
nod § Pund. Butter mit dent Gelben con 16 Cyern ju
Daum, riibrt das ausgequolidne Brot baju, bdas Weifie
von ben Cpern yu Schnee ebenfalls bagu, mund in einem
beftvidhenen Rand gar gebacken,

475. IMeblfpeife & Phtalienne,
In ein Cafferol vipre man einen javten Hefenteig
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any ven 1 Pfund Mebly 4 Eperbottern und 2 ganjen
@yern, & Phund Butter, § Kanne Mild, 2 Q8ffel Hes
fen, 2 toth Juder, Muskatenblume und abgeriebene
Gitrone.  Der Teig muf fliefend jeyn; dann felt man
von mit Butter beftridhenen Papier emn Haarfieh vollig
aus, wie gu einer Grifette, beftveuet ¢s mit geviebener
@emmel, gibt den eig binein, und Ilajc ibn fangfam
aufgeben. Go ift hierbey ju mevfen , tafi diefer Teig nuv
cine @tunde vor dem Anvichten gat gebacten wird, LWenn
¢3 nun fo weit gefommen, felit man einen fleinen Kef:
“fel. mit einer Hand body Wajer , worin: dief Haarfied
mit genannten Teig gefelst werben Eann, jum Feuey,
und wenn {olhes vollig Foche, febt man bas Sieh- mit.
bem atifgevafdten Teig in oin anberes lediges Sieb, da-
mit beym Kodyent das Waffer den Keig von unten auf
niht berdbet ; febt nun bepde @iebe in diefen Keffel
mit Fochenvem TWaffer, beckt foldjen gut.ju; -unbd [dGE
~ ibn mit unten und oben Feuer 3 Stunven egal Eodyen.
S ber evften halben Stunve mup man nidt darnad
feben, fonbern ben ‘Reffel feft jutaffen. Unter biefer Seit,
ober vielmehr Fury vor bem Anvidyten , fhneidet man ei-
n¢ Hand voll Quwiebeln in DWiicfel, madht cine Kaffed:
taffe voil Provencerdhl in einem Gafferole heif, undypafz
firt bie Swiebeln gelbbraun, fegt foldhe auf einen Tefller,
unt driictt von 2 Citronen den Safts audy einen L8ffel
Sug und Bouillen ju vent in bem Gafferofe befindliden
Depl, Wenn nun angevidptet wicd , Fehrt man dag, obere
@ieb mic den Kudpen auf einer Ufliette oder Sdtiffel
uim, nimmt das Papier daven herunter, giefit bie Sof
bariiber , unbd ftreuet bdie gelb gebratenen Swiebeln oben
aitf. Pan nimme aud) gany wenig Pfeffer und @alj in
bie Gofi, oudh in ben Teig einen Cdifel voll SProvens
jerdhl. - S '
476. Macarony au Parmesan,

Gin Pfund Macaronp = Nubeln Eocht man in BVouil:
fon ¢in paar Stunven, big fie weidy find; dann fet
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man auf ciner Sdifel einen. feften Teige Rand . auf,
+ Pfund Butter, 5 Pfumd gebacres Ninvermarf, obder
gutes DlierensTalg, und J Pfund geviebene Parme:
fan - Kdfe, wird alfed fehichrweise mit etwds Muskatens
blumen im HRande eintangive, oben auf ben nrehreften
Kdte, und im  Ofen L Stunde Tlangfam bacfen gefaf-
fen s guweilen audy mit 1 Lofel Bouilton begoffen,

. 477, Macarony en Timbal,

o Man madie fidy einen widrben Teig wie Nro. 225
bemerfr, beftreidht ein -Gafferol tnwendig: nitt BVuster,
fest-foldes -mic Papier aus, beftreidyt o8 wieber , sund
befteeuet 8 mit Faden - Nubdeln. Hat man leptere nidt
sueDand, fo 1dGe man fie audy weg. Sekt das Gaffe:,
vole nun mit Reig aus, gibt bie fertig gemadhten Ma-
carony. wie vorbefdyrieben ftehet, als: 1 Pfund Maca=
rony, £ Pfund Kdfe, £ Piund Marks, £ Pfund Vust-
texs etwad: @dmitflaudy und Mudbate, ‘und £ Kanne
favern Mapm: hinetn, madt ihn oben mit” einem guten
DedPel feft ju, unbd madht mit ciner Feberbofe in de
Mitte eine Oeffnung, damit der Timbal Luft hat. Wenn
derfelbe gar ift, und' angeriditet werden folt, madyt man
bag Lufilod) mit einem Sttickdyen rofen Feig wieder ju,
fltiese den gebacenen Timbaly ¢8 fey Cafferol ober Fornr,
auf die beftimmee Sciffel, und fondert das Papier da-
von ab,. fdneidet oben -ben Decfel auf, und gibt ertra

_ Daju eine bide Vutter « Sofi, worin | etwas Sibnitts

Iaucb. b= 5 L 7
4787 Macarony 4 la Créme aigre, :

. Man 146t in Bouillon mit 1 Sgijek Butter, 1
Pftmd Pfeifen=Nudeln oder Macavony .weid) Eodhen,
aud). gugleich gang Furg werden, 6 Stitk Cbharlotien
backt man, gany fein, poffive foldye weif in Buster, thut
bte. MMacavony dagu, & Musbate, eben {0 viel feinen
Preffer, und a1 Lofel woll fein gebactten Sdhnitelaudy
daju, unb julest eine balbe Kanne fauern, gang guten,
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bicfen Habm bdaran, vurdypafiive oder gef&;tl&e:x?t,“baﬁ,
jugetecite Cafferol in. den warmen Ofen gefetgr,gtwei:
fen umgefchwentt, unt beym Anridyren “in eine Rande
fd}ﬁffel gegeben, e 3 5
479, Sdjinfen - Flecterln

Bon 1 Pfund Mebl, 4 ganjen Epevnt und 1 Qoth
Rutier [t man. einen Nuvel= Teig-ar, wie Nro. 444

‘gebadht worden , fdneibet miv cinem Wackrabe Eleine Fle-

tberlu ; blendire fokde in %aﬂ'-er gar, EibLE fie mic Faltem

Waffer avy: unb lafic folde auf ein ©ich ablaufen. Bey>
nafe o viel geFodytent Schinken ald SuvelflecEerin hacke

man fein, und {dldgt von 10 Epern vas Weifie ju .

@dynee, melict die Dotter ‘barunter, fduttet die Fle=
denr, ben ©dinken unbd bie gedadpten 1o Eper unter ein:
andeér, etwas Musbate ~bagu, paffice foldhes: nebft £
Pfund gefhmolyenc Butter unb 3 Kanne guter Mildy
pber Nabm unter, einander , gibt es in einen mit- Butter
beftrichenen: Rand 5 und 1dfe ed eine gute: Stunbe tim
Ofen gar baceny : Sy i i @
480, Créme de Neige, obex Sdnee s Kuodel -
o mit. Cifronat. ki 5
+ on 8 Epern {hldge man einen feftenn Sdyarm oder
@dhnee, Tapt 1§ Ranne Mildy, wovin 3 Pfund Jucer
ift, anffodyen , und flidt diefen @dinee Lofelweife wie
Qnddel in biefe Fochende Mild) » (4FE foldye auf! bepben
©eiten ein paarmabl tberfodyen, gibe fie auf ein &ieb,
bamit bag Dinne ablduft, und wenn die Sdhneebnibel
~afle gefodyt {ind, Focdht man “bie tibrige IMNildh gany Fury
¢in, big auf den Bten Theil, legivt fie it hem Gelben vou 8
Epern ab, thut nun die Knfvel wieber in den ablegivien
Gréme, 4 Loth in fene Filietd gefhnittencn Citronaty
und etivad Jimemtvagn, fdywentt s ein paarmabl burdy,

samit die Eréme: itber die Kndvel fich giehen moge, uny

sichtet 8 Dann ‘auf einer Povgellain s Affietre an.

o T L Y
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A81. Mebifpeife von gelben ;- trofenien Erbfen.

. Man Fodt £ ch{;tel trocene -Crbfen, 'nwobey ein
paar Swiebeln und ein paar gelbe %urgetn iwpgelegt mers
ten, im FWaffer weidy und Fury, freidt foide did dburd
einen Durdfhlag, und (t8fi diefe turdgepreften Cibfen’
in einem 9MNorfer mit L Pfund oudgewaidpener. Butter,
10 Gperbotter; L: ‘J.‘nmu geviebenén Parmefontafe, 2
Hianve voll geriebener Semmel, f)ln[anghc{um Salyund
SMustate fein, - beftreicht dann ein Cafferol mit Bute
ter, fest ed° mit Papiev aus, beftreidht o8 mwberum,
ftreuet foldyes mit geriebener Semmel aus, gibt bie prd=
parirten Grbfen hinein, und [dft es 2 Stunden bacfen.
Wenn o8 nun wmgeftivyt und angevidtet ift, wird es
nod) mit gevicbenem RKdfe befiveuet.

482 Meblfpeife & Ia Paris you Wepfeln.

Gin Gafferol beftreicht man mit Vutter, die etwas
Eleinen Borftorfer Aepfel HOHIE man, (dHdlt und veifelt
fie mit einemn Citronen - Reifer, fdneidet fle dann in
@dyeiben , marinive fie mit Sucfer und Jimme, und ran=
girt bie Scheiben tmmer vund in dbas Cafferol , bdamit
;jebodh eine @dheibe immer auf ber anbern jur Hilfte
liegt, wie @duppen. o oft man mic Legung ber
Uepfelfdheiben herum ift, gibt man ein Coffel voll Him=
beeven : Gelle obey @aft hinein, ober vielinehr liber die
Uepfel, und continuirt damit, bis bas Cafferol vitlig
voll ift, beckt e8 ju, nund [4fE ¢5 im Ofen eine Stunbe
gelinde bacfen, bann wird ed angeridytet und mit Sunfer
beftveut.

, 483. Rabhm =@d)aum mit Bisquit,

: 3 Qanne flifen Nabm ober Sabne [dHidgt man mit
; eineimn %mqult Quaft cder BVefen; big es {haumet, wel:
: dyed bald. qe]d)wbt, und fullt mit einem Ldjel ber
A Sdaum auf ein Haavjieh, bagd Abgelaufene giefit man
) immer wieber qu bdem NRabm, und continuirt, bis ber
NRabm fidh vbllig in Schaurmn verwandelt hat; dann vihre
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man Gebenbe F Pfund Juder unter dben Sdhaum , nd
vichter foldyen mit Bigquit in einer poraeﬂammen Affiette

{hideweife an.

484. Gefdlagene Sabre mit Grdbeeren - Bisquit,

. Die Sobne oder Nabm fdldgt man ju Sdyausn,
Bis nidhts mebr-davon ibrig ift; bann bdle man rvein
gewaidene und-abgelaufene Erdbbeeren parat; awenn nin
ver @cpaum it ift, fo viihrt man die Grobeeren daruns
tee, unb nidhtet folches mit %lsqmt darunter an. .

485, Riffele von Hafér 2 Sdhrot.

Cin Wievtel Hofer- Sdyrot vidbre man mit lauem
Waffer in einem Gimer exftlih dick, julet ditnner an,
Idfit 4 bi8 6 Strickden Holy anbrennen, und (S{dE esin
dem angevtibreen Brey ab, fest den Eimer mic bdiefem
Haferbrey jugedeckt an einen wavmen Ort, damit fole

dyer bald fauer wird, weldes in 8 Togen feyn Fann, =

bann rhbrt man alfes gut durdy,” Broicke mit den .@an-
ben alles aud den DHilfen hevaus, und gieft ed burd) ein
Haarfieb vein durd); dann [dft man eg wieber 24 Stuna
ben ju BVoben feten. Wil man nun bavvn Gebraud
madyen, f{o gieft man in einen andern Cimer evftlicdh
alles didnne ab, und nimmt die Hdlfte von dem Voben:

fos in ein Cofferol, giept etme Kanne Falte, jeboch gute,

unverfdffhte Mildy dagu, fept ¢8 auf gany gelindes
Reuer gugedect, wie die befchriebene Krebd = Matte Nro,
=8, und [dfit es warm rwerden. €5 muf in der erfien
Dalben @tunde nidt wdrmer ald natiiclide Mild wers
ben, und von Zett ju Beit rubrt man es mit einem
offel oder Quirl {o eben um, fo witd fidy das Unveine
ang biefer 9Maffe sufommen sieben, fobald foldyes ge-
fdbeben ; gieft man es auf ein Haaifieb, und laft die
Keudptigbeic , weldhe eine Stdvfenblaue Couleur jebt an=
ninmt, durdlaufen, gieft auf das Durdigelaufene wies
perum L Konne frifdhe IMNildh - 1dft die Maffe nochmabld
auf gelintem Feuer, wie guvor, wanm wevder, und
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madt ¢8 4 und mebrmahls, jo fo oft, big fidh nidhts
Unveines mebr gufammen iehts aldbann [t man es in-
einent reinen Cafferol bey ftavBem Feuer unter befidnbdiz
gem Nihren v3iig EoHen, fo wird es wie ein dicey
Meblbrey. TWan madyt es fertig mit Saly, und gibt ef

in eine, mit Mild naf gemadhte Form, fitivyf ed, wenn
¢8 Falt ift, auf die Sdhuiffel over Affietce, und gibe Fals
ten, fdfien Rahm dagu, Audy Fann man bdie Maffe et
was verjiifen, und ftatt der Mild) audy LWein nehmen.,

486. Riffele von Kartoffeln,

Die Kartofeln, etwa L Adytel, fddlt und veibt
man auf dem NReibeifen, verdiinnt bas Geriebene mif rei-
nem Waffer, und giefit ed auf ein Haavfieb, driickewit
den Hdnden die Hiilfen rein aug, und (djt dbas Durdys
gelaufene von den Kartoffeln fefen, giefit e abev tdge
(ih ein paarmabl ab, und fo lange fiifdes Waffer da-
vauf, big bag darauf ftehende Waffer nicht mehr voth
fondern weiff und Elar bleibt; dann gieft man bas
Raffer rein von ‘den Kaveofeln ab, nimmt den Vo=
penfag beraus, und gieft auf denfelben in ein Caffes
~vol nad) und. nadh xL Kanne Mildy, § Pfund Jucker,
eint wenig ©aly und abgeriebene Citronenfhale o und
[d8t es unter Dbeftdnbigem- Nibren nur einmabl gut
auffodbers, fo_ift es aud {dhon gav, gibt foldes in
eine mit Milh nof gemadyte Form, und wenn es nad
3 b6 4 Stunden Ealt ift, gibt man . Dbepm Anvidten
Ealten fifen NMabm daju. Diefes” muf fo weif wer-
ben, wie bey weifefte Flommery, dod) mup bdiefe Mafs
fe giemlidy dicE ‘abgefocht werben, fonft bleibt es bepm
Umiftdvien nid)e fteben. : '

467, Kavtoffel = Mebl ju Bisquit und 3u Knddeln.

Man reibt und wdffert die Kartoffeln etliche Tae
ge aud, big tas Waffer fidy nidhr mebr voth anfdrbt,
vann giefit man btas TWaffer vein ab, fdynetdet cber
fiidyt die Kareoffél = Maffe beraus, (4§t folde quf reis
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nen BVretern an - ber Luft tvodnen, bod) nide in den
@onnenftrablen, fonft wird bdie Maffe voth, féGE dann
bie trocfene Maffe in einem MBrfer, und {idtet fie
burdy redpt. feine Puder: Siebe durdy, umd verwabrt
foldie jum fernern Gebroud). Wenn man fid diefes
Kartoffel - Mebls ju Bidquic ober Mebifpcifen bedient,
fo witd dba8 BackwerF und olied febr gut dbavon, wie
bey bewr ®Bidquit ift gevadt worben.

488. Ansgebactene Gries - Anodel & la Créme.

Cine Hanbd voll Gries oder Reid = Mebl wa(dye
man mic Waffer, und gieft dasd Unreine ein paarnabl
bavont ab, bann thut man ein €y grof Butter unb £
Kanne, aud) wobl mehr IMild) darauf, [t es anko-
den, und feBt es auf gelinbes Teuer, damit es fteif
ausquille, EAblt es bann ab, und wibrt nad) und nadh
6 Eperdotter, und wobl 1 oder 2 ganje Eper daju;
nothiges @aly, und bdckt mit-einem Lofel abgeftodene
Kudvel davon aus, wie Nro. 24 bey bden gebactenen
&@emmel = Knddeln , dann madt man fih einen guten
Rand auf einer, Eleinen Schilffel, quirlt 8 gange Cper,
‘3 Pfund Vutter, % Pfund Bucker und 15 Konng
IMildh, jufommen, [afic. bie Kndvel darin 1 Stunde
weiden , gxbt alles in pen Teigrandb; unbd bkt ed eie
ne ©tunve im Ofen. gav, ;

480, Krebs’= Qoden & Ta’ Cleme

Senn man von 1 Sdock abgeEod)ten Krebfenvon
bem Fleifh ein Hadye, und von ven Sehalen, wie
MNro. 78 u fehen, Krebsbutter gemadt bat, bdann
nimmt mon £ Pfund Keebsbutter, ribrt foldhe ju
Sdaum mit 6 Eperdotter und 1 _gangen €y, 4 P
fein SMebl, eine gute Hand woll gerteﬁmer @emmel,
@al; und Muskatenblume, 1dfe 12 Kanne Mild) ans
io&)m, und ftidt mit einem -":)J?unb[ﬁffe[ Eleine Locfen
in vie Eodhende Mild), 1dft fie gar Eodyen, nimme méb
einem ©daumioffel folde bevous, und I8t die INiG




I

—_— 241 ot

$is auf bie HAlfte Fury einfochen, dann werden 8 gans

ze Eper Elein gefdhlagen oder gequirle, .fo[c[)g mic der
eingeEochten und Falt geworderen IMild) vermifdht, und
nun die focken, bdie gebacften Rrebje und bdie abge-
madte Mildh, alle jufammen in einen Rand gegeben,
und eine Fleine Stunve tm Ofen bacen laffen. Wer
¢8 liebt, Eann die Mafje audh mit Jucker verfitfen.

400. Meblfpeife von Chocofade und Brot.

Ein balb Pfund trocFen geftoflencs mund durdyges
ficbtes Vror, wie man gu vten Vrottorten gu Mehmen
pflegt , ober v SPfund frifh geviebenes, grobes Brot
(@5t man nad) und nacdy mit Mildy glatt rithren und-

“veridinmen, ¢ibt £ Pfund Vuster und § Pfund Jus

cer baju, und [aft 3 auf bdem Feuer unter fietem
tUmriibren auffoden , dann mifdt man = Pfund  ge=
riebene Chocolabe, abgeriebene Citvonen - ©dyale, Jimme,
Nelfen, Cardamommen, 10 Cperdotter, und das Weige
gum feften ©dynee darunter, gibt e in eine mit But-
ter beftvidyene @dyiffel, wovauf ein Rand aufaefent ift,
und [dfit e8 eine gute &tunde backen. Crft werben aber
nodh von Vutrerteig mit einem BVacfrabe Streifen ge-
fhniteen, und ein Gitter oben bdaviber gelegt, und
dann gar gebacken.

401, Orenade von Brot mit bittern Mandeln.

Man Eodst, wie juvor, dasd Vrot mit Butter und
Buder in Milch fteif ab, f6ft § Piund Manveln, wo=
runter 2 Qoth bitter {ind, mit einem ganzen €y redt
fein, {dldgt und edbre nody 6 GEyperdotter, wie aud
von 4 @i Cper das Weifie ju Sdnee hinein, Wenn
e8 ff genua, und Iimmt und Sitronenfdale daran ift,
dann beftveicht ‘maon ein Caffernl mit Butter, dhneidet
voi Brot bdiinne und egale Bidtter, wie jum Nudelfus
chen, und fest damit vas Cafferol auf bden BVobden unbd
auf ben @eiten in der Runde aug, dann_ beftreiht man
b Vot nohmabls mic Butrer, und ftreues s mit
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@emnel ober geriebenem Brot aud, bdamit fidh nichts
won bem nun einjugicfenven pwijden durdyziehen moge,
und bdckt es wohl 1L Srunbe gar. SRenn ed im Backen
ift , Eann e8 jugedeckt werden; auth Fann man ftace der
gRandeln Orangen oder aud) anvere Frddie in die Brofe
waffe nehmen.
402, Mehlfpeife & la Vienne,
@o viel gevichene Semmel, afs 2 tiefe Suppens

{elfer volfl, fidhtet man burch einen Durdhfhlag, und
aieft fo viel flife Mildy darauf, al$ ed annimme, uin

wie ein Vrey ju werden, giebt # Prund Butter, und &

Pfund Sucfer daju, und pithre  es wie SemmelEnddel=
Maffe bis jum Koden auf dem Feuer ab; dann 1ipe
man ¢ abEiblen, und rdbre nady unbd nach 12 Epers
votter, von 6 Gitvonen die Sdate fein abgericben, und

“ vén @aft aud binein, gibt Jimmt, Mudkate und

vas Heifie von Epern ju Schnee dagu. SBenn allz3 gui
purdhgeriibrt, und in den aufgefebten NRand gegehen, fo
Belegs man e oben mit einem Gitter von WVutterieiy »
xnd (4§t ed eine ©tunde im Ofen backen.

493, Mebhifpeife a la Portugaise.

“ YNan backt fih exfens einen Portugieferteig von
L. Prund Vutter, 6 Eyern, £ Pund: Mebl, und 7
fund Jucker. Die Butter ribrt man mit den Cyern
3 @©dhaum ; gibt dann den Qucker, und julett das Mebhl
dagu, und Fann audy etwas abgericbene Gitronenfdale
‘wnb Qimmt himufiigen. TWenn bdev Feig gehorig abge=
plibrt , freicht man folden auf 2 big 3 Vogen Papier,
Bdcfe ihn auf einem Bledh gar, fdneibet ihn bann in
& tiicken, und bebt ibnsgum fevnern crwdhnten Gebraud

aif. Jweytens Fodht man eine Portion Aepfel mit-

etwas Wein und Jucker b, 14fE die Qiquide obder Aepfel=

_ ©of gony Bury einfodyen; und mit den Uepfeln Ealt wer=

ben. Drittend Fodt man 2 Pfund gufte ober audg
Eathovinen - Pflaumen ebenfalls jum Comporte aby unk
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swenn die Sof ebenfalld, wie ju den Aepfeln, ganj Fury
eingefodt ift, werben die Steine Peraus  gemommeiy,
und bie Pflaumen wiederum in ibre Liquide gelegt.
Viertens madt man yon = Piund Prepl, & bisd 10

- Eperdottern, I Pfund BVutter, L Pfund’ Jucker, §

RKane Wein, Jtmme, Cardamomme und Citrone ein
Gréme, und bt foldes auf vem Feuer ab; dbann: bes
forgt man einen guten boben NRand cuf einer Schiifiel,
beftreicht diefelbe mit Butter, unbd rangivt die 4 beidhries
benen Jngrebiengien fhichtweife in den diand, bis dere

felbe voll ift; bas Weifie der Eper fhldgt man ju Sdhnee,

viibrt bie Hdifte unter ven abgerdbrten Creme, und
[afit die ©Speife eine gqute Stunbe gar bacfen; dann
{hldgt man die juriicbebaltene Halfte von gedacdhrem
Sdnee nodymabhls feft durd), fiberyieht die Mehifpeifen
bamit aufd neue, Deftreut ed gut mit Jucfer, und (4ft
¢8 nody = Scunde langfom backen, nur nidht ju broun
werben. 3 ) e

AR BTRBA ey TR VBT LA A v

-

Sicbente Abtheilung,

Bon Fifchen , Krebfen, Aufterny Mufcheln 2.

404. Sander ober Hedit mit Flaver Butter und
' Epern,

. Wenn der Sander abgepuht, audgenommen und
sereinige ift, fegt man in einen Keffel voll Waffer ein
paar” Bwiebeln, Corberbldtter und binldnglid Sal;,
fdneidet ben Sander in Tvangen , oder {dhlitt ibn auf
ben @eiten nuv ein, obder Idfit ibn audy gany. Wenn
bag Waffer Fodht, wirft man den Sanver binein, Idft
ibn ausfchdumen unbd tiberfodyen, mit etwa 1 éfel volf
€ffig, over aud) einer Prife geftoffenen Ataun, wornad

=
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