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R e g i st e r.
Die römischen Ziffern bezeichnen die Seitenzahlen in

der Einleitung.

A.
Seite

Aal 355
— gebratener 334
— blau gesottener 555

Aalruthe 336
Änte 255

— in der Braise —
— mit Erbsen- oder Linsen-

Püree —
— mitPomeranzen -Sau-

ce und mit Äpfeln 256
— gedünstete mit kleinen

Zwiebeln 267
— mit Austern- oder Mü¬

scherl- Sauce —
— heiß abgesottene —
— mit rothem Weine und

Blut legirt 258
— grillirte mit Sardellen —
— mit Reiß —

„— mit Blutreiß 269
Äpfel  in eigener Kruste 709

— in Ofen a la Oreme —
— auf purtugiesische Art 710
— mit Reiß —
— Marmelade 711 712
— gesülzte —

Ailer 0 ns 284
Amourettes 141

Seite

And 0 uillenin  schweiner¬
nen Netzeln 178

— von Kapaunen - Fasche
in schweinernen Ne¬
tzeln 229

— Fasche von Fasanen 271
— von Karpfen 3 i 5
— von Lachs 346

Anrichten l.vi
Anwendung  des Butter-

teigs 6i 5
Artischocken 43-9

— halbirte 440
— gedünstete 44  r
— gebackene —>
— Kern 442

Aspick 6 210
Auerhahn 262
Auflauf  von gestoßenem

Reißmehl 5 i 5 5 i 6
— mit Äpfeln oder anderm

Obst —
—>von Käse 417 5 i 6

Aufgelaufene  Köcheln
feinerer Art 52  o

Auste r n 869— mit Sardellen —
— gebackene —

5o



Alphabetisches766

B.
Seite

Bäcker eye n . auS spani¬
schen Winden 665

— größerer,Bereitung 660
Backwerke 5 ^5

— von Caftanien 656
— von gestoßenemMandel-

teig ^ —
— von gerosteten Man¬

deln 664
Bäuschel  von Kalb i 33

— gebraten oder gebacken i 36
Bavar 0 ise 784
Verschling 35 i
B e s cha ffe nh eit  der Vic-

tualien xxxvm
— des Fleisches xxx xi .m
— der Fische, und ihrer

beygesellten Thiere xLi xui
Beschäme!  Lxxvi
Biber 1.1 199
Birnen  mit rothem Wein 718
Bischof  782

— Extra ct —>
B i s c u i t e n - W a n n e l n 65 i

— Teig, Backwerk 652
— Bögen oder Schnitten —

L 1 an c - langer  von
Kapaunen oder Pou¬
larden 23 1

— ( siehe Mandelsulz ) 690
— mit Kaffeh 691
— mit Ciocolade 692

Blange  Lxxiv
Blanquet  von Kapaun

oder Poulard 224
Böckelfl eisch,  Kamm,

Zunge 91
Loeul ü 1a mocle 75
Bohnen  dürre 469

— durchgeschlagene 460

Seite
Bohnen  holländische 461
Braise
Brateku n st 491
Bredlinge 465
Bretzeln und andere Klei¬

nigkeiten von Linzerteig 645
Bries  von Kalb ^ 140
Brioche 640

— mit Kroyer - Käse 642
Brot  Pistazien - 6̂33  6Z9

— Zimmr- 65g
— Ciocolade- —

— Caftanien- 665
— Mandel- —

Bruckfleisch gS
Brust  Kalbs - weiß ordi-

när eingemacht 99
— ganze in der Brasse 101
— abgebraten , und mit

Müscherln oder Austern
gefüllt 10L
als 61ZM6 —

— mit Krebs - Fasche und
dessen Sauce —

— schweinerne 167
— von Hirschen, auf bür¬

gerliche Art zugerichtet 160
— ganze, auf Ziemer Art

zugerichtet 161
— vom Hirschkalb - 167
— mit Blut legirt —
— heiß abgefotten —-

B r ü ste von Fasanen ge¬
spickte in der Braise 274

Brüstel  lammernes , weiß
oder deutsch eingemacht i 5o

i5r
— gebackenes i52
— faschirtes i 53
— heiß abgesottenes *54
— braun gedünstetes
— mit Blut auf holländi¬

sche Art



.Register. 767
Seite

Brüstel  ü !a l> Ame i56
Brustkern  vom Rind¬

fleisch mit Beschämet 66
— von Kalb in deutscher

Sauce 100 .
— kalt in Fricassee mit

Aspick —
— ganz oder in Stücke

zerschnitten —
-7- in der Braise —

Büffet 764
Butter . l .v

— gelbe i.xxvii
— grüne —
— schwarze ' —
— Krauter - —
— Krebs- —
— Ohl - —
— Sardellen - —^
— Senf - Lxxviii

B u tte r kr ä p fch en 636
Butterteig - Ringeln  634

— Schnitten . —
— Mondscheinchen , No-

sen, Schiffchen u. dgl. 635

L.
Carbonaden / oder Co-

telets von KalbSfleisch 107
— a la Mareclial 108
— in Papier gebraten —>
— in Netze —>'
— faschirte 109
— in Netz gebraten —
— gebackene 110
— glacirte in der Braise —
— gedünstete —
— braune 111
— braisirte weiße —
— mitBeschamelim Back¬

ofen 112
— eu Crouton —
-— au Oratrn ii 3

Seite
Carbonaden  kalt mit

Aspick gesülzt 114
— von Schöpsen mitSchu i 43
— gedünstete 144
— heiß abgesottene —
— ü !a Matolotte —»
— lämmerne grillirte i 55
— gebackene faschirte i 56
— aux IHslierbes - --
— au ^ratin 169
— mir Rüben
— rollirte 16c»
— in deutscher Sauce —
— a la Creme 161
— schweinerne 166
— auf dem Spieß gebra-

ten —>
— von Hasen 192
— von Wildfrischling r 99
— von Hühnern 209
— von Poulard oderKa-

paun 217
— von Fasanen 267
— von Hechten . 321
— von Hausen 339
— von Fröschen 356
— faschirte —-

Carden
Cardinal
Carre
Carvi 0 l

gebackener

443 444
735

io 5  143
412 4 r 3

4i 4
Chartreufe  von Rüben 404
— von verschiedenemObste716

Chaud 'eau  gesülzter und
gesprudelter 667

— kalter von Erdbeeren
und Himbeeren

Cedr 0 786
Ciocolade 726
Conso mme 6297

— von Hasenhühnern 266
Compot 707 706

5o *
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Seite

C o m p o t von Beeren 71S
— von Quitten , 714
— von Marillen -—
—> von Kirschen 716
.— von großen spanischen

Weichseln —
Cotelettes (siehe Carbo-

naden) 107
Crampämpoli  782
CrZme 522

— m Schmalz gebacken 523
— (gesprudelte Milch) 665

Crepinets  von Schne¬
pfen 2g5

Croquette  von gebacke¬
nem Reiß 5i2

— Reiß - gefüllte 5 i3
Crouftaden von Schne-

xf -n 294 295

D.

Dampfe! 641
Dari 0 len 622
Dankte L 1a I.XXV
Dick 343

--- heiß abgesottener —

— gebratener 344
Dragantschusselchen 656

— Teig 672
— Kitt 673

Dressiren 496
Dreyfuß 785
Drösche r ln XVII

E.
Eyer I.VI

— kernweich gesotten 471
— und Schmalz —

— eingerührte 572
— gesetzte 473 474
— faschirte 475
— gefüllte mit Krebsfasche —

e t i s ch e S

Seite
Eyer  in Schmalz 4?5

— >gebackene —

— gebratene 476
— gestürzte mit Salbigo 477
-— mit Karpfenblut 476
— mit Beschämet ^79
— Croquette
— hartgesotten mit l§gir

tem Sauerampfer 460
— > verlorene 461
— gebackene 462
— ordinär gebackene 463
— hartgefottene kalte 467
—-> er » Crouta —

— Speise von Omeletten-
Fleckchen 483

Echaudee 63g
En glischer Braten von

Rindfleisch -77
— von Hirschen 164

Erbsenbrühe 3o
Erbsen  grüne 43 i 432

— durchgeschlagene 433
— dürre 456
— mit gerollter Gerste 45?
— durchgeschlagene —

— gebackene als Mehl-
speise 5oo

Erdäpfel 446
— mit frischer Butter —

— mit warmer „ 447
— durchgeschlagene 443
— gebackene in Schmalz 44g
— gebraten und grillirte —

Erdb i rnen 451
— mit Butter und ver -

schiedenen Saucen —

Escalop  von Lungenbraten
ü 1s ino6s cke karis 161

— vom Hasen 292
— vom Fasan 267 266
— vom Schill 329 33 c>



Register.
Seite

Essenz  von Kapaun oder -
Poulard 2Z2

— von Fasanen 276
— von Schnepfen 296
— Punsch - 781

Estonffade/  siehe Stof¬
fade 126 147

Euter  von der Kuh 97
— von dem Kalbe »4c»F.

Fanzel  von Kalbsleber r 33
— von Bäuschel i 34
— von Lungenbraten 64
— von Hasen 198
—> von Fasanen 269
— von Hausen 341
— von Hechten 325
— von Kohl 406
— von Erdäpfeln 447
— von Eyern 476 477
— von abgeschmalzenen

Nudeln 5 c>3
Fasan  263

— junge in der Braise —
— 6U kou ^ uatte —
—- ü Ia ^ artare 264
— mit Austern 265
— ausgelöste 276

Fasche vom Kalbfleisch 124
— vom Hechte 323

Fa sch irt er Hase 194
—l Wildschweinskopf 196

Fenchel 453
Filet,  von Lungenbraten 6?

— trocken gebratene von
Kalbsnuß 119

— mit Kräutern 120
— vom Schöpsenschtegel 146
— vom Hirschkalbe 169
— von Hasen vom Spieß

mit Kapern - Sauce 192
— kalt mit Essig und Ohl 194
— vom Wildschweine 196

/7H9
Seite

FiletS  Sautee oder ge¬
schwungene von Ka¬
paun oder Poulard 221

— en ka ^illotes - 222
— kalt mit Aspick —
— vongebratenemKapaun 223

224
— Beschämet von Kapaun

oder Poulard 227
—- von Kapaun im Ofen —
—- von Gänsen 249
— von Gansleber 253
— von jungen Trappen

Soutees 260
— von Fasanen 266
— ü la Iripls 267
— au Aratin 278
— eingebeizt und gebraten 274
— gespickte 275
— Hühner 26a 2Ür 262
— von Wildänten 268 269
— von Waldschnepfen 294
— von Kronabitern 3o2
— von Karpfen 3 i 5
—- von Hechten 32  r
— von Schill 326  829
—>von Hausen 338
— au Fratiri mit Austern

und Trüffeln 33,9
— von Lachs 346
— von Lachs- Forellen 3 /,6

Finsherbes  i ^ xvm
Fische  inländische xix 36 o

-— ausländische xx
Fischotter xxi 201
Fisolen  grüne 435 436

-— größerer Gattung437 436
Flecke eingemachte auf all¬

gemeine Weise 96
— aus dem Schmalze ge¬

backen 96
— auf dem Rost gebraten —
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Seite

Fogusch 532
Forelle 35 o
Fricandeau von Kalbs-

fleisch 117
— kalt mit Aspick n8
'— von Hühnern 209
— von Kapaun oder Pou-

lard 216
— von Indian 23 ^

Fricadell  von Omelett-
Flecken 484

Fricassee  kaltes von Hüh¬
nern 2 ii

Frischling  von Wild¬
schwein 196

Frosche  xxi 556
— heiß abgesottene 867
-— gebackene 889

Füße  schweinernegesulzte 174

Gans 247
— in der Braise —
— gefüllte mit Reiß 246
— mit Castanien - Coulis 249
— gedünstete mit Macca-

roni 281
- — Leber , 25 i 222
— mit Beschäme!

M6 253
— gebackene —
— mit Austern und Trüf¬

feln 264
Gateau  von Lungenbra¬

ten 64
— von Spanferkel 176
—>von Hasen 198
— vonWildschweinschlegel197
— von Fasanen 269
— von Repphühnern 262
— von Hausen 34 »
— von Kohl 406

Seite
Gateau  von dürren Erb¬

sen 458
Geflügel  xviii 202 260
Gekrös  vom Kalbe i 36
— gebackenes —

Gemischte  Speise von
Kalbsohren . i 3i

— vom Lämmernen i 5i
Gepracktes  Fleisch von

Lungenbraten auf ita¬
lienische Art 6i

Germteig 536
— Wanneln 687 539
— Kipfeln 586 54o
— mit Milchrahm 640 5^i

Gerstel  geriebenes 5o8
Geschirr  xxxm
Gestürzte  grüne Speise

von gelben Rüben 422
Glace 6
Glühwein 784 735
Granadel  von Kalbsnuß r rg
— ungespickte —
— vom Hirschkalbschlegel i66
— von Hüchnern 206
— von Kapaun oder Pou'

lard 219
— von Kapaunenfasche in

schweinernen N ^ el,, 229
280

— von Indian 287
— von Karpfen 816
— von Kohl 406

Grillage  von Karpfen 816
— von Mandeln 663

Gugelhupf  abgetriebe¬
ner 535

— allgemein gebräuchlicher 536
G u r k e n 444
— zur Garnirung —
— gefüllte 445
— eingemachte ^
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Seite

Haschee  von Lungenbraten 84
— von Kalbfleisch 128
— vonKalbsbauschel i 35
— von Hasen 194
— gebackenes von Kapaun

oder Poulard 22h
— von Fasanen 227
— von Repphühnern 260
— von Hechten 322
— von Hausen 34 o
— von Schildkröten 554
— mit Reiß —
— gebacken 355
— von Krebsen 36 1
— von Schampignons 462
— von harten Eyern 461

Hahnen kam me 253
Haselhühner xvi 266
Hase ' xiv 191
Hausen 336

— in der Braise 887
— auf dem Rost oder auf

> dem Spieß gebraten —
— geräucherter 363

Herd,  Feuer,Spar - xxxn
Hecht i. 3 i 6

— gedünsteter 3 i.9
— in Wein - Sauce
— mit Erdapfel und an-

dern Garnirungen 32o
— grillirter 321
— gebratener 327
— gebackener —

Hetschepetsch - Zelten 676
Hirn  von Kalb 187

— gebacken
— Pofesen —
— in Oblaten -36
— in Kapseln —
— ü la Lreme 189
— Koch
— in Dunst —

Seite

Hirsch xm 160
Hirschkalb 167
H 0 d isp eise  mit Gans 25 o

25i

Hohlhippeü  Orangen-
blüthe - 661

— Marillen - —
— Hetschepetsch- —
-— Pomeranzen - —
— Ciocolade- —
— Vanille - —

Hopfen sprossen  4 ^6
— in der Sauce —

H 0 rt 0 lani xvm
Huchen 232 363
Hühner  Nest - 202

— deutsch oder weiß ein¬
gemacht —

— braune gedünstete 2c>3
Hühner  in schwarzer Sau -'

ce mit Blut 204
— heiß abgesottene —
— in Fricafsee 2o5
— fette in der Braise 206
— gefüllte —
— Krebs - gefüllte 207
— braune fette —
— ausgelöste faschirte 206
— ü la l 'arl .are 209

, — gebackene 210
— fricassirte kalt mitAspick-

Sulz —
— in Packet gebraten —
— au gratiu 2i2
— gedünstete im Ganzen 2i3
— mit Ragout - Sauce 214

Hülsenfrüchte 456
Hypocras 784

I.
Indian 235

— in der Braise —
— ü la l^erigorcka —
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Seite

I n d i a n ä Is Dautre ge¬
dämpft 2Z6

— ü 1'^ spie 287
— mit süßer Fülle 236

Infusion 52 i
I u s,  siehe Suppe 4

K.
Kaffeh 727
Kalbfleisch  99
— weiß gepracktes 121
— braun —

Kalbskopf  128
— heiß abgesotten —
— mit Kren auf andere

Art 129
— grillirt , oder gebacken

oder gebraten —
Kalbsfüße  > 3 r
—- Leber —
— gesprengte geröstete —

auf andere Art —
— saure 182
— ?auf dem Spieß gebra¬

ten —
Kapa un  in der Braise L14

— mit Nudeln oder Mac-
caroni 2 »5

— mit englischem Reiß 216
— am Spieß on i?a^ ilIot6 —
— ü la 217

— ausgelöfter mit Fasche
und ^ rüffeln 216

— eingeschnittener 224
— gesülzter 282

Kapaunen - Flügeln 284
Karpfe  i . 5 io

— blau abgesotten —
— ordinär heiß abgesotten 3 ri
— in pikanter brauner

Sauce —
— mit rothem Wein und

Blut legirt 812

risches
Seite

Karpfe  kalter gesülzter 3,3
— gebackener 3i4
— marionirter 3i7
-— gespickter für Fleischtäge —
— in der Braise 3i6

Käse LV
Kauli 4l 3
Kernfett 96
Kerndel  lämmernes 175

— glacirt —

Kipfeln  von Butterteig 634
Knödel  Kapaunen - in Be-

schamel- Sauce 226
— von Erdäpfeln 449
— von geräucherten Hau¬

sen/ Scharn oder Hu-
chen 363

Koch von Kapaun 227
— von Ciocolade 522
— von Kipfeln 523  624

Kohl  auf gewöhnliche Art 4c>5
— braisirter 4o6
— faschirter 707
— mit Reiß im Ofen 4o6
— gebackener 409
— blauer —
— Broccoli- 4ro
— Sprossen- 4"
— Blumen- 4i2

Kohlrüben 4i5
— braun gedünstete 416
— braisirte —
— ausZelegte gestürzte 417
— faschirte 418 4*9

Kopfel  lämmernes 167
— ^ ordinär abgezogenes —

Kraut  süßes 898 401
— rothes 3g4
— weißes faschirtes 3g5
— gebackenes süßes 896 897
— Salat warmer —
— saures —
— auf allgemeine Art 3g8



Register. 795
Seite

Kraut  ungarisches 896
— gedünstetes Z99
— im Ofen gebacken 400
— in Schmalz —

< — an Fasttagen 401
Krapfen  Prügel - 532 614

653
— Faschings - 667
— Waffel - 534
— abgetriebene Faschings - 555

Krapfeln  von Butterteig
kleine überschlagene 629

— Gewürz- 660
— Ciocolade- —
— Pistazien-Eis- 666
— Mandel-Eis- —
— von Ciocolade- Eis 669
— vonZimmt - Eis —

j — von Limonien- Eis —
> — von Orangenblüthe, Va¬

nille u. dgl. 670
Kren 453
Kren  Knoblauch- 45

— allgemeiner Suppen¬
oder Butter - 46

— Mandel- —
— Milchrahm- —

Krebse  Li 369
— mit Milchrahm
— zu jeder Verwendung 36o
— Meer- 362

Kr 0 ck 7^i
Kronabiter  mit Reiß xvi

3or 3o3
< — auf Schweizer Art 3o4
^ — ausgelöstêmit Trüffeln —

Kruste als Auflauf 669
— von Äpfeln und anderm

Obst —
— mir Cremen oder feinen

Köcheln 670
— von Milchbrot 093

Seite
Kullaschfleisch  echtes

natürliches 90
— auf andere Art —

Kuchen von Kirschen oder
Weichsel» 523

— englischer 627
— Schweizer - 63 ^ 658
— Mandel - 660

L.
Lachs 345

— ordsnar heißgesottener —
— auf dem Roste gebraten 34 ?
— geräucherter 364

Lachs - Forellen  —
— blau zu sieden —
— aufdem Rost gebraten 349

Lammfleisch ' i 5o
Lammerne Füße 17 i 65
Lecker 167
Lerchen  xvti
Liaison  i .xxvin
Limonade  787
— Syrop —
— Pulver —

Linsen 459
Lungen  oder Lendbra¬

ten  auf dem Spieß
gebraten 77

— mit Kräutern 76
— auf andere Art 79
— mit Sardellenbutter —
— auf andere Art 6c>
— faschirter 62
— auf andere Art 63

M.

Maccaroni  mit Parma-
san - Kase 5o4 5o5

Magazinel 197
Mandel berge 676



794 Alphabetisches

Mandel - Kränze
Seite

675
— Bögen von hartem Cio-

colade - Teig 654
— candirte 677

Mandelmilch  780
Hlardre von Hirschkalbskopf

und Füßen igo
— von Kapaunen 220
— von Fasanen ' 269

Mark  vom Rind 96
— von Kalbsrücken 141
— grillirt —

Ma rille n - Z elten 676
Marmelade  von Quitten 714
M aurachen  464
— auf Spießchen grillirt 465
— gebacken 466

Mele  von verschiedenen
Früchten 720

Me er fische.  867
M e rid  0 n von Kalbfleisch 126

— von Kapaun oder Pou¬
larden 847 556

-— Gansleber - mit Trüf¬
feln —

— von Fischen 55 g 56 o
Meerkrebse 862
Meerspinne  —
Milch  Qv
>— gesprudelte mit ver¬

schiedenen Gerüchen 665
— Mandel - gesprudelte —
— Ciocolade- 666.
— gesprudelte mitErdbee-

reli oder Himbeeren 666
—- mit Marillenmarmelade —
— Gerichtein Dunstgesot¬

ten 669
— Hautet - 692
>— Topfen - 698
>— Reiß - kalte —

Schnee- 698 69^

Seite
Milch gefäumte 6g5 69b
M i l z 9.4
M 0 stbraten 80
Muscazonen  kleine 65g
Müsch erln  870

N.

Nägelschwämmchen 464
Nickus  788
Nierndel oder Lembra-

ten 94
Niernbraten 1ib
Nudeln  abgeschmalzenemit

Parmasan - Käse 5o3
— gekochte in Obers 5o5
— ausgedünstete 5o6
— Obers - inOfen gebacken --

5os
— ausgebacken in Schmalz --
— grüne —
— Krebs- 5o8

Nuß/  von Rindfleisch
— oder Schale a la Oaube —

O.
Obers
Obergaum 9^
— faschirt

Obst
Ochsenschweif 9^
Ochsen fuß , 9?
Ohren  kalberne in schwein-

nernen Nebeln ^ 0
— auf andere Art "7
— lämmerne , ^
— mit Ragout au gratin iv4

Omelette
— Fleckchen-gefüllt und ge-

,backen
— Souflee
— Orgeacle ( flehe Man¬

delmilch) "



Register.

P.
Seite

Pa nadel  von Schnepfen
3u tzralin 296

Pasteten 562 563 564 565
566 566  569 5g1 692 694

— dreffirte 696 698 699
600

— Fisch- 601
— kalte 6o3 607 606 609
— Teig-(Bereitung ) 6o3
— kleinerer Gattung 610
— überschlagene 6 i 5 616

619
— Butter - hohl ausgeba¬

cken 616 617
— Ringel - 621
— vom spanischen Teige 628
— Krebs- 623 624
— Spinat - 625
— Krusten - 625 626
— Reiß - -- —
— vom Schmarrenteig 627
— vom Brandteig ' —

Pot d 'orgeacie 786
Petersilie ' 453
Pflanzen Lii
Pilslinge 463
Platteiseln 35 i
Pocke ln  des Fleisches 721
Polenta 5 i 6 619 52 o
P 0 ulardein  der Braise 214

— mit Nudeln oder Mac-
caroni 2i5

— mit englischem Reiß 216
— am Spieß en ? 3j)i11ote —-
>— ü la Inctsre 217
— ausgeloste8 mit Fasche

und Trüffeln 216
— eingeschnittenes 224
— gesulzteS 232
— Flügeln 234

795
Seite

Pr 0 fiter 0 lesmit  rothem
Wein 564 565

Pudding  von Fasanen 276
— mit Chaud 'eau 55 i
— Reiß - 552

Pu d d ing Krebs- 353
— englischer 554 555
— Äpfel- —
— von anderem Obste 556
— Schinken - —
— Schnitten gebacken 667

Punsch  gewöhnlicher 729
— englischer 780
— Königs - —
— Eyer - —

Q.

Quitten (siehe Compot ) .

R.

Ragout  von Kalbfleisch. 129
— von Hechten 824
5— gebackenes 525
— gemischtes 826
— von Schildkröten 553
— von Fröschen 336

Rammeln  Lxxvm
Rapunzel 452
Räucherung 72 k-
Reiß  in der Milch 5 n 5 i 2

— mit Parmasan - Käse 5 i 4
Re iß koch aufgelaufenes , —.
Repphühner  xvi 227

— in der Braise - —>
— faschirte 278
— en I?3piIIotes — >
— ü la Orn ^ nucline 279
— junge mit Turiner-

Trüffeln in Essig und
Ohl 282

Nettige  junge 4o5
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Rettig Bastard-
— schwarze Winter-

Rindfleisch
— braisirtes
— mit Kruste
— auf portugisische Art 76

Rindsbrust  grillirte 65
R in d s- oder K e r n f e t t 98
Ringeln  von Ciocolade-

Teig 655
Riss 0 len 612

— Hirn- 6 i 3
— süße —

Ritscher 467
Ro laten  von Kalbsfleisch

faschirte l2i
— braune 122
— von lämmernen Brü-

steln i 56
— von Spanferkel 176
— von Hühnern 208
— von Kapaunen oder

Poularden 220
— von Gänsen 246
— von Bitten 269
— von Fasanen 278
— von Hechten 334
— von Hausen 342
— von weißem süßenKraut395
— von Biscuiten -Teig 65 i

Rostbraten 66
— gebackener 87
— auf bürgerliche Art
— faschirter 63
— gedünsteter 69
— mit Milchrahm
— in eigenem Safte —

Rum Krilles 733
Rüben  weiße , saure 402

— gedünstete 4o3
- süße —
— rothe 419

Seite
Rüben Steck- 4>9

— Scher- 420
— gelbe —
— braisirte 421

Rürken  oder Carrs vom
Kalb io5

— auf dem Spieß gebra¬
ten 106

— faschirt mit Hahnen¬
kämmen 107

— ü la (ürßme —

— von Schöpsen iz3
Rückel ganzes schweiner¬

nes
— gebraten mit Milch¬

rahm 196

S.
Salat  von Hasenhühnern 265
— von Krebsen 36r
- - von Carviol 4 4̂
— von Seorzonera 423
— von Pflanzen 427
— gefüllter Endivien - 426
— Speck - oder Butter - 429
— Häuptel - oder Kopf- ""
— Cichorien- 7"
— gebackener 43o
— Spargel - 434
— Fisolen - 43?
— Hopfen - 439
— Artischocken4 Kern - 442
— Erdäpfel-
— Zeller-
— Trüffel-
— Allgemeiner
— Pomeranzen-
— Cedrate-
— Marillen-
— Pfirsich-
— Birn-
— Weichsel- oderKirschen- -

Alphabetisches
Seite
40 5
453

ix 71

453
§56
499
71b
71?
716



R e g i st e r.

Seite
Salat  Melonen- 7*9
— Ananas-

Saibling ^ 35o
Salmi  von Fasanen —

— von Repphühnern 263
— eu Gilets 263
— von Wild - Änten 290
— von Wald - Schnepfen 2o3
— von Kronabitern 3oi

Salpic  0 n Lxxix
Sau ce warme S9

— weiße oder deutsche
— braune allgemeine 40
— braune spanische —
— welße italienische —
— weiße spanische 4»
— braune italienische
- - englische 42
— holländische —
'— auf andere Art —
— Kapern- —
— auf andere Art
— auf französischeArt —
— eigene en kuruee —
— Sardellen- 44
— auf französische Art —
— gedünstete Zwiebel- —
— allgemeine gebräuchliche

Schnittlauch- 45
— auf andere Art —
— Schalotten- —

— Knoblauch- —
— Senf- 46
— braune von frischenGur -

ken 47
— weiße
— von marinirten oder ge-

säuerten Gurken —
von durchgetriebenen
Gurken 46

— Sauerampfer-
— auf andere Art
— Paradeisäpfel- 49

797

Seite
Sauce  auf andere Art 49

— Schampignons - —
— ordinäre 5o
— gelbe Rüben - —
— Ragout - —
— Krebs - 5r
— grüne Erbsen- —
— Austern - —
— auf holländische Art —
— weiße Müscherl - 53
— braune —
— Müscherl - noch auf an¬

dere Art —
— aufgezogene —
— Trüffel- 54
— auf andere Art —
— Orangen- 55
— klare —
— grüne
— auf andere Akt 56
— ,juße Marmelade- —
— Orangen - Kren- 5?
— halbklare scharf pikante —
— Pfirsich- —
— von heurigem Weine 56
— Cichorien- —-
— au katriarciis b9
— flammändische
— pohlnische 60
— auf ordinär allgemeine

Art —

— Obers- 6r
— auf ordinäre Art --
— '.aufgezogene —
— weiße Butter- '—
—- braune Butter- 62
— klare Butter- —.
— auf holländische Art —
— braune klare Butter- —
— Blut- —
— aufgezogene legirte

Sardellen- 63
— kalte —



796 Alphabetisches
Seite

Sauce grüne kalteBiscuit - 65
— kalte Ohl- —

— kalte Kren- 64
— kalte Gurken-
— kalte Senf- —

— kalte Ramulat- 65
— kalte Schnittling- —
-— Rettig- —
— kalte französische Senf- —
— kalte in eigenem Safte 66
— allgemeine weiße Fa¬

sten- 67
— braune Fasten - —
— aus dem Fleischteig- zur

Fasten - übertragene —
Sauerampfer  4 ^0 431
Schale  oder Nuß vom

Rindfleisch 74
S cha m p i g n 0 n s mit But¬

ter 461
— mit Milchrahm —
— mir Beschäme! 462
— in Sauce —
— durchgeschlagene 463

Scharn heißabgesottener 345
— gebratener —
— geräucherter 363

Schild erl lämmernes 161
— ausgelöstes —
— mit Trüffeln 162
— ü la iVIalellote in Fins-

herbes - i 63
Schildkröte  1 .1
— in Fricaffee 353
— mit Austern- und Mü¬

scherl- Sauce 354
— gebackene —
— mit Sardellen und

Milchrahm 355
Schill/gedünsteter 826 33o
— in Wein -Sauce 35i

Schinken  in der Braise 170
— in Brot - Teig gebacken —

Seite

S chin kenfl eckerln 627 528
' 52g

Schlaget Kalbs - ich
— gedünstet —
— kalt 116
— ordinär braun gedünstet —
— auf andere Art —
— in der Braise —
— Schöpsen-
— gedünstet 146
— in eigenem Safte —
— gebraten
— schweinerner —
— am Spieß gebraten 171

Schmalz  inn
Schmankerlkoch 5 io 5u
Schmarrn  von Mehl 5og 5io
— von Reiß 610

Schneeballen  53i
Schnecken  i .li —
Schnepfen  auf dem Rost

gebraten 299
Schnepfen  wie Carbona-

den 294
— ausgelöste in der Braise - -
— Fasche inNetz gebraten 2g5

Schnitzel Kalbs - braun
gedünstet 126

— aufdem Rostgebraten 127
— faschirtes ""
— gespicktes ""
— in der Braise
— Schöpsen - aufdem Rost

gebraten
— von Hausen 33g

Schratzen
S chu lter  Kalbs-

— von Schöpsen
— schweinerne ^^7
— Hirsch- 162
— in eigenem Safte -7"

Schwämme
Sch w a rz r eiterl n 35o



R e g

Seite
Schweifel  lämmerne ge-

gebackene/ grillirre 166
Schweif  Biber - 201
Schwein fleisch 167
Sc 0 rz 0 nera 423
— gebacken 424

S em m el s ch eib en ordi¬
när gebackene 562

— Schnitten als Triet 562
— mit rothem Weine 563

Sepice  l .xxx
S i v e t von Hasen 191
Spalten  Äpfel - geba¬

ckene ' 566
— Marillen -, Pfirsich-/Mi-

rabellen- —>
— Pomeranzen -gebackene 567

Spanferkel  gefüllt mit
Reiß u . dgl . 176

— gesülztes 176
— gebratenes mit engli¬

schem Reiß 176
— heiß abgesottenes 179

Spargel/  auf allgemeine
Art 433

— Schneide - 484
— Erbsen - 435 '

Speiszetteln 798
Spicken  496
Spinat  mit Obers 424 425
— gebackener —
— grillirter 426
— Fleischel- —>

Spinattopfen  i x̂xix
Sprenzling ' 35i
Stockfisch ordinär abge¬

sotten 364 365
— gebacken 366

Stoffade  von Kalbfleisch 126
— von Schöpsen 147

Strudel  Mark - 546
— Milchrahm - 547
— Reiß - 548

,r e r. 799
^eite

Strudel  Ciocolade- 548
— Schinkeu- 549
— Kraut- —

— Krebs- 55c>
— Äpfel- -—

— Mandel- 687
Sulz  Pistazien - oder Ha -

selnuß- 692
— klare 697
— Erdbeer- 698
— - Himbeer- 699
— blaue Veilchen-
— braune —

— Nelken- 7.00
— Ribisel -/ Kirschen - oder

Weichsel- —

— Marillen- 701
— Orangenblüthe- —

— Orangen- 702
— Limonie- 708
— Brunnenkreß- 704
— Wein- —

— mit verschiedenen Li-
queurs —

— Punsch- 705
— Weinscharl- —

— salamankische Wein-
trauben- —

— Kaffeh- 706
— von Kälberfüßen —

Suppe 3
— ordinäre Rind- —

— Schü - ( Jus ) braune 4
— Consomme- 5
— Glace- 6
— Aspick- —.
— Olio- 7
— Semmel- ü
— Brot- —

— Schwäbische —,

— Sago - Schü- 9
— Kohl-
— angelegte Kohl- ro



8oo sAlphabetische

Seite
Suppe  Profiterollen - ic>
— französische Wurzel - — >
— gebackene Haschee oder

Krapfen - ir
— ^ Pofesen - —
— gebackene Erbsen - —
— > faschirte Häuptel - oder

Endivien - u . dgl . 12
— mit faschirten Gurken —
— Kräuter - —
— Junge Gans - i 3
— abgegossene Kräuter - —
— Erdapfel - 14
— Markknödel zur —
— Lungen - oder Bäuschel-

knödel zur —
— Leberknödel zur i 5
— Fleischknödel zur —
— abgebrennte Griesknö¬

del zur —
— abgetriebene zur 16
— Reißknödel zur —

, — Speckknödel zur —
— einfache Semmelkno-

del zur —
— abgetriebene Semmel¬

knödel zur 17
— mit Ragout - Knodeln —
— Kapaunenknödel zur —

' — Bäuschelstrudel zur 1,6
— ' Bäuschel -Schlickkrapfel

zur —
— Kohl - Strudel zur 19
— Speck -Strudel zur —
— abgetriebene Mehlno¬

ckerl zur —
— gebackenes Mehlschöberl

zur 20
— verlorenes Hendel zur —
— Leberschöberl zur —
— Semmelschöberl zur —
— Kaisergerftel zur 2i
— Kräutergerstel zur —

Seite
S u ppe EingetropfteS zur 21

— Parmasankäse - —
— Reiß - mitParmasankäse 22
— gestoßene Reiß - —
— gestoßene Kapaunen-

mit Reiß —
— Kapaun - oder Pou-

lard -Panade - 23
— abgegossene —
— grüne Erbsen - —
— gestoßene Kapaunen - 24
— Sauerampfer - —
— durchgeschlagene Wur¬

zel - 25
— durchgetriebene Scher¬

rüben - —
— gestoßene Fasanen-
— Reißschleim-
— Angelegte Croute-
— — Kohl-
— von Linsen -Coulis mit

zerstoßenen Repphüh-
nern

— gestoßene Leber-
— Fleck-
— Hirn-
— mit Pudding
— mit grünen Erbsen und

jungen Hühnern
— Vermichell-
— Fasten-
— weiße klare Fisch-
— Erbsenbrüh-
— Fasten - Schü-
— durchgetriebene dürre

Erbsen-
— gestoßene Karpfen - oder

Hechten-
— Krebs-

26

2?

26

29

Zo

3i

32

— Schitdkröten-
— Rogen-
— Fischbäuschel-
— Schwammerl-



Register 6or
Seite

Suppe saure Milchrahm- 24
— Einbrenn- —

Milch- 55
-- Wein- —-
—̂ Bier- —
— abgegossene —

Syrop  cl'Orgeacks 736
T.

Tauben xvm 2Z9
— Nest- nach deutsch erArt —
— braun gedünstete 240
— mit Blut legirt 241
-7- heiß abgesottene 242
— in der Braise —
— a la OrspauNne —
-— ordinär gefüllte 245
— gedünsteteü 1a Bour¬

geois —
— Krebs-gefüllte 244
— in der Pastete —

gebackene —
Teig  Brand - 544  646 546
— Nudel- 576
— Butter- 676 579
— englischer —
— Strudel- ---
— spanischer 56o
— mürber 56i
— Rissolen- inSchmalz ge¬

backen 562
— Zucker- harter 671
— Dragant- 672
- - Marzipan- 674
—- Maccaroni- 676

endr  0 n (siehe Brust¬
bern) 100

hielenkraut 296
imbal  von Rüben 4o3

— von Erdäpfeln 447
— von Erbsen 456

Timbal  von Omelette-
Fleckchen 464 629

Seite
Timbal  von Äpfeln 56ß
— von anderem Obst —
— von Äpfeln als Milch¬

speise 570
— von Obst, als kalte

Speise 671
Torte  Butter - allgemeine

überschlagene 6.26 629
— Butter- geflochtene —
— Blätter- oder französi-

sche 63o 63i 632 644
65i

— Linzer- 642 646
— Mandel- 64?
— Brot- —
- - Ciocolade- 649
— Biscuit-
— spanische Wind- 666

Torteletten 643
— kleine geblätterte 645

Transchiren i.vm
Trappe 260
— ü 1a Daube 261.

Triet 562
Trüffeln 466
— in rothem Weine ge-

sotten
— gedünstetü 1a Minute 467
— gebacken —
— Turiner- 463

Turteltauben 3o5
— ü !a (üraxauäine 3o6

u.
Ungari .sch es Repphuhn 97

V.
Vanille -Bögen 677Victualien  xxxvn
Vin brüle
Vol - au - vent 5 »6

5 i



6o2 Alphabetifch . es
Seite

Vögerln  weiße kälberne 121
— braune - 122

W.
Wachteln XVIII 3oi
W-aldschnepfe xvii 292
Wild - Änte in der Braise 286
— gebraten und gespickt 292

Wildgans " 267
— in schwarzer Sauce mit

Blut legirt ^ —
Wlildpret 180
Wildschwein . 198
Wildtauben ' ^3o5
Wörterbuch ^ Lxv
Würste 4."'-'- 878
— von Hapaunenfasche in "

schweinernen Netzeln '229
— von Rindfleisch->- ' 274
— von Kalbfleisch" —

von Kalbsgekröse 876
— von Kalbshirn - -—
— von Schweinfleisch Z77
— Brat - nach Augsburger-

Art 376
— Leber- —
— Blut - 879

Reiß- 36o
— geräucherte —
— Preß - —
— von Hasenfleksch 36 i
— von Kapaun oder Pou¬

larden Z83
— Preß - von Kapaunen

ydet Poularden 365

Seite
W ü rste von Schnepfen 365
—von  Kronabitern —

Brat - von Karpfen 366
— von Hechten " —
— von Schill oder frischem

Hausen 368
—7  Krebs - 36g

Wuchtel  Krebs - 642  543
—- Dampf- —
— Topfen- gebackene 644

3.
452Zeller / ' .

— glacirtsr ' . 1 —
Zergliederung  der Spei-

- sen . ' 1.VIH
Z ie m e r vom Hirsche i65
Zuckerstrauben' - 53o
Zucker - Ers  gesäumtes ' 665

— weißes 667
Zuckers  gesponnenen Be¬

reitung 679
Zunge  von Rindfleisch mit

Kren 62
— in der Braise —
— auf andere Art g3
— grillirte —
—' auf kleinen Spießchen

gebraten ' 94
— von Kalb 140
— lämmerne i65

Zwiebel  464
- -- spanische glacirte
— durchgeschlagene "7
— wie Kirschen kleine 456

l-
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