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Fochenden FWein darauf, und (4G e auffodjen; dann.
wird es mit 4 foth Elaven Sucker, etwaé Jimmi unbd
Gicvonenjucter {hmackhafe gemadyt, unbd beif in gewdvms
ten Saffen oper Gldfern fevvirt, NB. Man muf fich in

Ayt nehmen, daf beyin Kodyen der Wein fih mdye ente
jlinbet, denn dev Spivitus brennt ab.

765, IWarmbier.

Man 1dft £ Kanne Nahm und 1 Kanne Weipbies
jebes allein Eochen , fh(dge dann in einen anbdern Fopf
8 Egerdotter , £ Kanne Rapm und 1 Loth Mebl vedt
burdy einanver, unb gieft wdbrend dem DQuirlen erft
ven fodhenden Nahm und bann dag Bier davauf. Nun
146 man es gufammen auffocpen und wiiryt ed mit ete
was Preffer, neuer Wirge, - Ingwer, . Nelfen; Jimme
und Karbe, alles redht fein gefiofien ab, I4ft es ein
paar Minuten ziebn und gieft es durd) ein Sieb in einen
antern Topf; dann wird e mit 4 Loth Butter, 6 Loth
Queker, 2 Loth Citvonengucfer, Saly und v paar Loffel
Arvac abgefchmectt, und beif in Taffen fervivt.
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1, Pain von Auftern en Fritte,!

Man fridhe & Hundert Aufteen aus, I4GE fie mit
einein-®laje Wein auf dem Teuter heif werden und {diite
tet fie bann auf ein Haarfieb. Hievauf badt man o
Charfotten fein, {Hwikt. fie mit ein wenig Vurter und
ein paar Loffel weife Coulis , gibt basd Abgelaufene vom
ben Auftern dagu, und I4ft es eben durdifodhen; bdannw
fdhneibet man bdie Auftern wieflich wie @emmel, thut fie
in die @ofi, unbd legive fie mit 3 Cperbotteyn und dew
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@aft von 1 Citrone ab. Wdhrend diefer Jeit madyt man
von % SPfb. Butter, 1 Prd. Waffer, Z Pfd. Iebl und
€ Cyern, Peti: Chouyr, wie unter Diro, 684 befdyrieben
ftebe, fiillt bas Aufter - Ragout in die Peti: Chour, bes
ftreiche diefe mit einem in ein gefhlagenes &y getaud=
ten Pinfel, bannivt fie balb miit Semmel und balb mit
Mebl, und backt diefelbe in heifer Butter aus. Sos -
balv fie gar {ind, fervict man fie warin-auf einev Affiets
te. Cm dpnliches Nagout Eann man audy auf diefe Avk
von Tydffeln und Kdlbermildy beveiten. -

2. Peot d’Espagne von Nebhiihner,

Bon 2 gebratenen Rebbiibnern , Waditeln oder Hae
felbihnern 2c., nimmé man die Brifte, Dacke felbige
feur, wie geriebene @emmel und bebt fie ju nadhftebens
bem Gebraudhe auf. Dag ubrige von dem Fliigelwerf
ft6gt man im Mbrjer fo fein, wie moglich, thut das
Geftofiene in ein Caffevol, gibt eine gute Bouillon, et=
1was brauue Jus und ein Glasg BWein dbavan, und [dpe ed eine
Stunve jugedet fangfam Eochen ; bann {dylittet man 8
auf eine ausgefpannte Serviette; und alle FeuchtigFelt).

bie auggepreft wird, darf nidhe mehy als efwa einesBior= -

tel Kanne betragen; bernadh {thidgt man in einem Topf
4 gange Cpev und 4 Cpdottern, quirt fie gub durdy, unbd
glept die durdhgepiefite Krafc tajus  Dbrevauf giegt man
e§ dburd) ein Sieb, damit das,. was fidy von den Epern
nitht fat Flein fhlagen [offen wollen, guriicE - preibe,
Sebt gibt man dag friiber gehackre Bruftfleilch Ju biefer
IRafe binytr, macht es it Caly und Mustabliche gez
Dérig ab, und gibt die IMafe auf eine Affiette , um wel=
e manvorber einen Nandp von Wafferteig bat antrods
nen laffen, {eBE ed bann fedod) jugedectt eine halbe Stuns
be [aimg. in einem gelind gebeisten Ofen, ober feht aud
die Afftette auf ein Cofferol mit Focdpendem Waffer und
Tafit e3 fo auf egalem Feuer bechitens eine halbe Stunbe
fteben- 8 Bedarf nur fo viel (Hike, damit bie Cper,
bavin find, ordentlich gav wevden,
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5. Mandel - Rollen.

- 9Nan bereitet fich hiersyu 1 Pfund Portugiefer Mafs
fe, wie biefelbe unter Nro. 713 befdhrieben ftebf , Des
fireidht ein Kupferblech mit fetter @uecffd)marte', unb
trdgt die obengedadyte IMaffe fein und egal, bocb._&en's
eines Dalben FingevsdicE davim auf, befireut es mit eis
nem balben Pfund abgebrtibten und in ldnglide %3;:{19!;3
gefdnictenen HMandeln, und backt ed bey mittelmagiger
Hige gar. — So wie man das Bled) aus dem .Dfe'n
nimme, fdneidet. man bden Kudien aleidy in egale @qus
cfen von der Grbfic eines Kartenbiottes, und legt Ddiefe
warm- auf runde Holier, vamit fidh bdiefelben Brumm
3eben, ;

4. Petit-Pains & la Dauphine. :

Man Bocht Aepfel mit etwas Sucker im Waffer und
MWein ju einem Marmetade, jedodh) nidht gu dlinn, hacke

bann ein Biereel Pfund Mandeln, eine Citronenidale,
etwas Citronat, Cardamomme und Jimme jufammen,

und vithre alleg wiit cinem Ldffel voll Himbeer - Gellé un= .

ter bie FMarmelade.  Hicrauf bdcke man ein Dugend
Eleine Mitdybedrchon , n?%gu beftellt {ie bepym Vacter von
ber @Grofie eines Vorgborfer Wepfeld, fdneidet jedesd

@tk sben auf, HoLit die Krume beraus, filt bdie
)]

_.\_‘-:':5:-:1)":4 mit ver vorbereiteten Aepfelmnaffe voll, DPap#

baun sen Decel wicter bavauf, rangivt fie in eine Sdyiifel,
begivfir fie 8fterd mit einey Bievtel Kanne IWein, ber mif
Suder verfithe ift, unbd fibrs bamit {ove, bis aller Wein
fid) th vie Vrotden gejogen haf.  Alddann fdidst man
o Ever Fler - beftreidit jedes Bredthen dbamit, bannive
fie nmit geviebener @enpnel, worunfer etwas Mebl, und
bidt fie fdhnell in beifer Dutfer-aug; dann werden f{ie
mic Suder und: Somme beffreut und angevidyiet,

5. Talamufette,

~ 3n einem Cafferel fdhwise men 3 big 4 Charlotien
mit ein Adpel Diund Vutcer; wenn diefe abgefiblt-ift,
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fo thut man eine Adytel Kanne fauern NRabm, ein BVier-
tel Pfund geriebenen Parmefan - Kdfe, 6 Eyerdottern,
und wenn von 4 Epern bas Weife i einem feften
Sdhnee gefdlagen ift, nod etwas Muskatendliume und
¢in weniy Galy dagu, fdhletet diefe Maffe in ein mis
Butter beftrichenes Caiferol und bdcke es faft eine Stun-
de lang gav. . Qu gleicher Zeit madt man von einem

Pund Butter, einem und £ Pfund Mebl und jwey bis-

orey Taffen voll Waffer einen Vutterteig, wie bey Nro.
237 befdyricben ift, feat von bdiefern Buttertein etlie 20

@it Eleine Pafteten s Formen aus, und bdct ferbige -
- 34 gleidyer 3eit mit evftgedadyter Maffe im Ofen gar. So»

balb bie Paftetden gar find, nimmt man ben Deckel ab,
thut dag Jnwendige beraus, unbd file fatt des Herauss
genommenen von dem in dem Cafferol Gebacfenen bine
ein; bann fervivt man e marm.

6. Salmigonde,

LWenn man einen gut gewafdenen und gelefenen
griinen @alat hat, fey es von welder Avt ed wolle , fo
backe man fein, was man von Fleifdh vorvdtbig bat,
als Nebbiibnerbriifte, Truthabn, Kalbsbraten und ders
gleihen, melitt e8 mit fein gebacften und partgefodhten
Cpern und Champignons, thut Elein gefchnittene leuns
augen und abgefdhdite Oliven dbazu, und madt mit Cig,
Lebly Pleffer, Senf und Saly biefen Salat fhmacEpaft.

7. Haché yon Aal en Coquilles.

. Man {dreidet-dag Fleifdy von einem frifdygefdhlady-
teten Aal in Eleime Wikrfel, backt efwa 4 ober 6 Stlick
Gharlotten fein, paffive diefe mit einens. Q8fFel voll Pro=

~vencer8bl, thut den gefdynittenen Aal daju, gibt etwad -

geftofienen Pfeffer und gebdrig Saly davan, und {aGE
olles auf mdgigem Feuer im Tiegel gav {dwisen. Uns
ter diefer Jeit fchneidet man ein Dupend vde thohr Auftern

gleidfalls n MWikvfel, thut diefe unter den paffivten uny—

gar gefdhwigren Yaf, gibt 4 Stk gepacfte und durd
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ein Haarfieh geftridhene Sardellen, ober, in beven Cys
mangelung, bie gebackte Mild) von cin paat Hevingen
dagu, vibre es duvdy unbd fiide e in Coquillen odev in
grofie Aufterichaten, Beftreut ed damh imif getiebenem
Quwieback, unbd gibt tiber jede einjelne Shale einen Lofs"
fel wolt gelbbrauner Butter. Afadann werden fie auf
pem Noft uber dem Koplfeuer gebraten, und mit- einer
glihenden@]chaufel von oben hev Couleur gegeben,  3Im
Fall iman einen Vackofen Heifi bat, Eann man dag lefi=
teve aud) durdh bie Ofenpisie ohne Roft vervidhten.

8. Boubert yon Kvebfen,

Ginen ©dyoct Krebfen bricht man [ebendig bie Nafe
aug, boblet mit bem Meffer den Magen Herattd, wirfs
biefent weg, fucht alddann alles inpere RKrebsfleifdy wie
audy aus dem Sdwang und Scheeren hevaus, und hacke
alles gang fein. Von bden Krebsjhalen wirft man nuv
bie Dlafe odev den Nilcfen weg, ftoft alle ubvigen im
Mbrfer fo fein alg mbglidy, thut das Seftofiene in einte
@ditffel, und gibtt § Kanne Mild) davauf. Nadhdem
¢8 bann eine MWeile gut durdy einanver gerihre worden
ift, freiht man durdy ein Haavtudy alles gut purdy,
fchldat 6 bis © gange Cyer mit einem Quicl, guot biefe
ju vem Durdhgefirichenen , melive cud) dag gebackee
Krebsfleifd damit, thut etwvas Saly und Muskatenblus
me dayu, und 3 Pfo. frifde gevlaflene Butter. Hievauf
Beftreidht man einen paffenden Napf ober Cafferole gut
mit Butter, beftreut es dann mit geviebener Semmele
fhiictet die Maffe hinein und (dft eg tm gelind evwdrit,
ten Ofen gar backen,  Bepm Anrichten wird dieh Ge-
Backene auf die ©dtiffel umgeftdezt. — Wer e3 will
Fann aud cin RNagout von Krebsfdhwdngen, Kalbsmild
und Spargelfpigen, mit ein paar Eperdottern ablegivt,
bariber geben.

S 0. Himbeer - Effig gu.beveifen.
3 «;é; Uuf eine Kanne Himbeeren giefit man eine Kanne
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guten Weineflig, 14t beybes ein Mabl auffodyen und fo
lange mic einanber ftill fteben bis e8 erfaltet. Hernady
gibt man es auf ein Sieb, 14t es burcdhlaufen, und
nimme 3u einem Pfund foldyen Himbeer = Gffig, 3 Pfund
Sucker, Fodt es wicder, {dhdume eé rein ab, und fulle s,
nadhdem ¢d Falt gewerden, ouf BVouteillen, Cin paae
Loffel foldher Himbeer - Ciiig in ein Glas Waffer , gibe

im Commev ein febr Fihlentes Getrink,
10, Rivfdhfaft 3u bereiten.
Pan preft den Saft aug frifhen fauven Rirfden
aus, nimmt audy 1 Pfund folden Kiridfae, £ Pfund

Bucker, Fodyt foldyes sufamnien, fdhdume es vein ab, unbd
fulle ¢, fobalbd es Ealt geworben, auf Bouteillen.

1. Mandel - Spiegel,

Man nimme 1 Phov. fifie Manbdem, reibt {fe mit
2 Cyern-fein, thue 3 Pfund Bucker dazu, und rupre eg
Wit nod) 3 big 4 ganzen Gyern gut durd), bdann ftreicht
man bdie Maffe auf Oblatenbogen unbp beftveut es mit
Buder; bann Wird ¢s in Deliebige @tiicke gefdhnteten,
und biefe langfam auf einem  EFupiernen %a&bied) ges=
bacfen. : :

12, Waffeln ofte Hefen,-

Cin Pfund abgefidrte Viter vahet man ju Sapne
und gibt nady und nad) 14 Cyerborter, MNusEatenblithe
uid 1 Loth Sucer dagu, Hierauf vibre wan langfam
1 Pfund feines Mepl. und L Kanne fauven Nabm darun:
ter, {hIdgt von dem Weifien dey 14 Cpern einen feften
Gdpnee, und vlihri viefen guleBt unter die Maffe, bann
werben die Wafieln im Peien mit @pecE beftridenen Gis *
fen gebacten unb Gepm Anvidhten mic Jucker beftveut,

13. Echaufées.

Drey BViertel Prund Mebl vithrt mwan mie  einer
Kanne Wit und 15 gangen Cpern wie ¢ine Claire any
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pann beftreidhe man eine Parthie irbene Forien, in tev
Runve wie eine Untevraffe, jedod) von- der Fagon einee

Napfeucdhenform mit Vutter, falle bann ten britien -

S heil diefer Formen mit diefer Claire any und [affe fol=
dhe im gelind evwdrmeen Ofen langjam backen.  Wenit
¢8 mit der Hike gur getvoffen wivd, fo werden bie Fors
men bis obeit voll werden, jedodh) mup man fie langfam
austrocEnen (affen , {onft fallen fie jufammen. &ubald
* fie bann aus dem Ofen Eommen, Febri man bie Formen
win, fo fdlle tas GebdcE peraus, AlreFormen find hievgu
beffer al8 neue, :

14. $Hobel - Spabne,
Man ripet 2 Pruny Sucker mit dem IWeifen von
3 Gyeen und 3 Prund Cieronenfaft §u Glacé, und gwar
fo lange big es ftetf wird, odev o bicE, dap man es aufs
ftreidpen Eann.  Hierguf {dhneidet man aus gangen b=
Tatenbogen 2 Finger breite Shreifen, belege Diefe mib
ber Glace , ‘und bringt die glacivten Streifen auf Dagw
paflende Holger; dann fesr man piefe tn einen gelind eve
warmeen Ofen, [0fit fie tvocknen, und pann auf den
$Hoigern Ealt werben, wornady fie fich nady vev Fovim des
SHolzes Evumm giehen. -
' Wev diefe Spdhne rvoth winftht, ber Fodht ebiwas
rothen Flor in wenig Taffer, orticte den Flov pani rem
aus, und (4 die rothe Teudheigkeit gamy tury einkodyeity
bid Gepnabe zuv Trockenbeis. SHierauf gibt man vOIt
oben bejdriebener Glace pavauf, vihre es guc durdy
und ftretdht es wie friiher gefage auf dieDblaten. — 3u
brauneit ©pdbnen reibt man etwas Chocolabe gany fetity
vithre folde unter die Glace, und made 8 audy, wie
feisher befdhrieven. :
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