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^s kommt bey allen Gattungen Gemüsen, wozu man auch
viele Kräuter und Wurzelwerk einschließen kann, vorzüglich
auf die Behandlung an , um ihrem Wohlgeschmack zum Ge¬
nüße zu erhöhen. Wenn auch mancherley Kräuter und Wur¬
zelwerke nicht zu Gemüsen selbst verwendet werden können, so
sind sie doch als Zusatz zur Erhöhung des Geschmackes, so wie
zu Verzierungen bey andern Gerichten, als bey Eingemachten
sehr nützlich uud schicklich zu verwenden.

Die grünen Gemüse müssen sorgfältig geputzt, alle äuße¬
ren, gröberen Theile abgeschnitten, und ehe sie zum Feuer
kommen, ausgewaschen werden. Sie werden meisten Theils ab-
blanschirt, entweder gekocht, oder gedünstet.

Die dürren Hülsenfrüchte müssen von allen verdorbenen,
angefressenen Körnern gesichtet, und von, allen fremden Bey-
mischungen gesäubert werden.

Das süße Krauts
ist fast eines der allgemeinsten, und sauer eingemacht, eines der
beliebtesten Gemüse. Es wird frisch in Häupteln genommen,
und nach dem der Stengel herausgestochen worden ist, fein
nudelweis zusammengeschnitten, mit fein geschnittener spani¬
scher Zwiebel in zerlassenem Fett weich und gelblich gedünstet,
und mit ein wenig Mehl, je nachdem man mehr oder weniger
Kraut in der Zubereitung hat, eingestaubt. Nach diesem läßt
man es noch eine kurze Weile überschwitzen, rührt es nach
Verhältnis ebenfalls mit mehr oder weniger guter Suppe ab,
und läßt es kurz und gut einsieden. Nebst dem gehörigen Salz,
kann man nach Belieben zuletzt auch ein wenig fein geschnitte¬
nen Kümmel dazu geben.

Dasselbe auf eine andere Art.
Die in die Hälfte gecheckten Häuptel des Krautes werden,

nachdem der mittlere Stengel ausgeschnitten, und es rein aus-
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gewaschen worden ist , roh zusammen gehackt , und mit einer
spanischen Zwiebel in zerlassenem Specke gelblich gedünstet.
Darunter gibt man einen Anrichtlöffel voll fein gestoßenen Zu¬
cker, ^ Seitel vorher versottenen Essig , und stäubt es in Ver-
hältniß der Menge des Krautes mit ein wenig Mehl ein . Man
laßt es noch etwas überschwitzen , rührt es mit H Maß Schü
ab, und kocht es zu gehöriger Dicke ein . Zuletzt wird es noch ein
wenig gesalzen , und eine Messerspitze voll fein geschnittener
Kümmel hineingegebcn.

Rothes Kraut mit, rothem Wein.

Ein Paar Häuptel rothes Kraut werden , nach heraus¬
gestochenen mittleren Stengeln , fein nudelweis zusammenge¬
schnitten , und roh in ^ Pfund zerlassenem Speck , von dem die
Grameln zu beseitigen sind , mit einer fein geschnittenen spani¬
schen Zwiebel , und einem Anrichtlöffel voll versottenen Essig
gedünstet . Dazu gibt man einen Anrichtlöffel voll gestoßenen
Zucker , und 2- Maß versottenen rothen Wein mit eben so viel
guter Schü , und läßt es ganz kurz und gäh einsieden , welches
man zuletzt mit einem einzigen Anrichtlöffel voll brauner Sauce,
und halb so viel Glace - Saft bindet.

Dasselbe auf eine andere Art.

Dazu schneidet man zwey Häuptel Kraut , und jedes
in vier Theile . Die daraus erhaltenen acht Theile dünstet
man mit einer fein zusammengeschnittenen spanischen Zwie¬
bel , einigen Schalotten , in ^ Pfund zerlassenem Speck,
die Grameln beseitigend , und gibt einen Anrichtlöffel voll zer¬
stoßenen Zucker , nebst einer halben Maß vorher versottenen
rothen Wein , und eben so viel Schü dazu . Alles dieses zusam¬
men läßt man gäh auf dem Feuer bis auf zwey Anrichtlöffeln
voll kurz zu einem Safte einsieden , den man am Ende mit ei¬
nem Anrichtlöffel voll Glace - Saft vermischt , und dann,
fertig , anricht -et . Man kann auch mehrere Häupteln auf diese
Weise zu einem Gerichte kochen , wo sich dann versteht , daß
auch das Maß der Zugaben gesteigert werden muß.



Vom grünen Gemüse.

Faschirtes weißes Kraut.

Ein großes oder zwey kleine Häuptchen süßes Kraut wer¬
den / nach ausgestochenen Stengeln , nähmlich jedes Stück , in
vier Theile geschnitten , ausgewaschen , abblanschirt , mit kal¬
tem Wasser wieder abgefrischt , gut ausgedrückt , mit einigen
dünngeschnittenen Speck scheiben , einem Stück geräucherten
Schinken , iPfundKalbsschnitzeln , i Kalbsbrüstelund i Kalbs¬
euter , ^ spanische Zwiebel , 8 Stück geputzten Schampignons
mit ^ Maß fetten weißen Suppe in einer Cafferolle weich ge-
gedünstet , gesalzen , und gänzlich kurz eingehen gelassen.

Man läßt dann diese so gedünstete Masse auskühlen , und
ausgekühlt , nimmt man den dritten Theil des Krautes hin¬
weg , schneidet das übrige Kraut aber sammt den gedünsteten
Speck, Zwiebel , Schampignons , Schinken , Schnitzeln , Briesel,
und Euter auf dem Schneidebret mit einem Scheibenmesser
zu einem feinen Haschee zusammen , diesem mischt man noch
zehn rohe Eyerdottern bey , nebst dem von 6 rohen Bratwür-
sien ausgestreiftem Gehäcke , und assaisonirt es mit einer Mes¬
serspitze voll Sepice.

Unterdessen wird Pfund Kaiserfleisch im Wasser weich
gesotten, ausgekühlt , in kleine Finger dicke, und eben so lange
Filets geschnitten , eine Form oder Stürze ! reich mit Butter aus¬
gestrichen, und mit weißen fein geriebenen Semmelbröseln be¬
streut.

Darauf legt man zierlich , versteht sich auf den Boden der
Forme/diese Filets vom Kaiserfleisch , aber ohne Haut oder so¬
genannten Schwarte ! , abwechselnd mit den fertigen Fasche,
und dem vorbchaltenem Kraut , alles schichtenweis geordnet,
bis die Forme oder die Stürzcasserolle ganz angefüllt ist ; wor¬
auf man es noch einmahl obenauf mit Semmelbröseln bestreut,
und im Backofen ausbäckt . Fertig gebacken wird das Kraut
auf die Schüssel gestürzt , und eine ganz kurze, halbklare , braune
Sauce mit Vermischung eines Glace -Saftes , oder Reduction
darüber gegeben.

Faschirte Rolaten von weißem süßen Kraute.
Ein großes oder zwey kleineHäuptelnKraut werden , nach
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dem die Stengel herausgestochen sind , in zwey Theile getheilt,
ausgewaschen , abblanschirt , wieder mit kaltem Wasser abge¬
frischt und ausgedrückt . DieHälfte davon dünstet man mit i,Pf . .
Kalbsschnitzel , einem Kalbsbries , einem Kalbseuter , einer hal¬
ben spanischenZwiebel , 8 Stück -Schampignons , und Pfund
Kernfett , mit ein wenig fetter weißer Suppe aufgefüllt , weich¬
läßt das Ganze kurz eingehcn , daß es fast trocken wird . Ferner
gibt man noch ^ Pfund geräuchertes , in Wasser weich gesot¬
tenes Kaiserfleisch , ohne Haut oder Schwartet von 6 ausge¬
streiften Bratwürsten das rohe Gehäcke sammt 10  rohen Eyer-
dottern dazu , salzt und assaisonirt es mit einer Messerspitze
voll Sepicc , und schneidet alles mit einem Schneidemesser fein
zu einem -Haschee oder Fasche zusammen.

Die übrig gelassenen , abblanschirten ganzen Krautblätter
breitet man doppelt in der Länge und Breite eines halben Bo¬
gens Papier aufeinander aus , und streichet die fertige Fasche
Finger dick darauf , rollt es nach der Länge zusammen , über-
zieht dieses Rolat mit - dünnen aber breitgeschnittenen Speck¬
scheiben , und bindet es mit feinem Spagat zusammen . Man
siedet es so vorbereitet , und in eine Easserolle gebracht , mit ei¬
nem Stück Schneideschinken , einer ganzen spanischen mit Ge¬
würznelkenbesteckten Zwiebel in einer fetten Weißen Rindsuppe
gehörig weich. Wenn es vollkommen gesotten ist , nimmt man
es heraus , löst Speck und Spagat 'wieder davon ab , reinigt es
von allem Fette und richtet es in Fingerdicken und über Omer
geschnittenen Stücken zierlich auf eine Schüssel an . Dazwischen
rangirt man eine in Wasser weichgesottene Böckel - oder geräu¬
cherte, von der Haut abgezogene , und ebenfalls nach der Breite
stückweise geschnittene Rindszunge , und gibt ganz kurze halb¬
klare braune Sauce mit Vermischung einer Reduction , und
etwas von gereinigtem Braise - Saft kurz eingeHangen , dar?
über.

Gebackenes süßes Kraut.
Diese nähmliche zu verfertigen gezeigte Kraut -Fasche wird

in Theilen , wie ein Ey groß in eine halbgetheilte in einem ab¬
geschlagenen Ey eingefeuchtete Oblate eingeschlagen , in abge¬
schlagenen Eyern umgewälzt , mit Semmelbröseln bestreut , und
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schnell in Rindschmalz ausgebacken , worauf das gebackeneKraut
trocken angerichtet wird.

Dasselbe im Backofen gebacken.
Eben dieselbe Fasche wird auch auf einen fein ausgezoge¬

nen Zug - oder so genannten Strudelteig Messerrücken dünn
aufgesirichen , wie eine Strudel zusammen gerollt , und auf einem
mit Butter oder Schmalz stark bestrichenen Platfond -Deckel im
Backofen ausgebacken , und trocken auf die Tafel gegeben . Es
kann diese Fasche eben so gut in mürben als in Butter - Teig
geschlagen und ausgebacken werden.

Warmer Krautsalat.
Ein großes oder zwey kleine frische, süße blaue oder weiße

Krautköpfe , von den Stengeln ausgestochen , werden entweder
geschnitten oder gehobelt ; -j Pfund Speck fein würfelig ge¬
schnitten und ausgelassen , wird sammt den Grameln über das
geschnittene Kraut gegossen , gesalzen , und selbes damit durch¬
schwitzen gelassen . Darauf gießt man ein Paar Anrichtlöffeln
voll vorher gut versottenen Effig , rührt es damit ein Paar
Mahl auf dem Feuer ab , und richtet es warm an.

Man kann diesen Krautsalat statt mit Speck auch mit
Butter anmachen , oder auch kalt mit Effig und Öhl . In wel¬
chem Falle das Kraut aber erst auf dem Feuer mit dem Essig
gedämpft werden muß , und dann wenn es ausgekühlt ist, kömmt
zuletzt das Ohl darüber.

Von dem Sauerkraut.
Von dem frischen Häuptelkraut werden vor Allem die

Stengel ausgestochen , dann das Kraut mit einem Hobel fein ge¬
schnitten, und in einem hölzernen Behältniß mitSalz und Küm¬
mel, einem Paar Hände voll dürren Erbsen , immer lagcweis da¬
zwischen gestreut , mit hölzernen Stampfen fest zusammen ge¬
stoßen, eingetrcten . So gestaltet bedeckt man es mit einem höl¬
zernen gut passenden Deckel , dazwischen noch ein leinenes Tuch
gelegt wird , und beschwert es mit Steinen.

Wenn das Kraut nicht genug Saft haben sollte , kann
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man mit Salzwaffer nachhelfen . Man muß cs immer rein
halten , und öfter Nachsehen.

Auf diese Art eingemacht kann man es in einem Keller
ein Jahr lang genießbar aufbewahren.

Saures Kraut auf die allgemein gewöhnliche Art
zubereitet.

BeyläufigZ odergHände vollKraut werden mit ganz we¬
nigem Wasser in einem irdenen Hafen kurz übersotten , und
das Wasser wieder gut abgeseiht . Unterdessen schneidet man
ein Stück Speck , im Verhältnis ; der Menge des Krautes fein
gewürfelt , zerläßt ihn , und passirt eine fein geschnittene spani¬
sche Zwiebel darin . Man läßt ferner einen starken Kochlöffel
voll Mehl darin gelblich anlaufen , und gibt das gesottene tro¬
cken abgeseihte Kraut , gesalzen , dazu , rührt es mit ejner guten
fetten Rindsuppe ab , und füllt es damit auf , womit man es
dann langsam auf dem Kohlenfeuer kurz einkcchen läßt.

Solches Kraut wird meisten Theils mit Brat -,Leber - öder
Blut -Würsten , mit gesottenem Schweinsfleisch , mit gesotte¬
nem 'Böckel - oder geräucherten Rindszungen , oder mit geba¬
ckener Kalbsleber , oder schweinernen gebratenen Carbonaden
belegt . Man pflegt auch einen gebratenen Kapaun darein zu
stecken , und eine Weile mitkochen zu lassen , den man damit
ganz oder transchirt zu Tafel gibt.

Ungarisches Kraut oder Thielenkraut.
Man schneide ein Paar mittelgroße Zwiebeln würfelig,

gebe 6 oder 8 Hände voll Sauerkraut hinzu , überdämpfe es
ein wenig , gepfeffert und gesalzen , in r Pfund zerlaßenem
Speck , gebe i Pfund fettes rindernes Bauchfleisch , eben so
viel frisch schweinernes , i Pfund Kaiserfleisch , und ein Stück
geräucherten Schinken nebst -H- Pfund Speck dazu . Alles dieses
lasse man mit einer ordinären weißen Suppe , ganz voll auf¬
gefüllt , in einer Casserolle gut zugedeckt , einige Stunden
langsam kochen. Wenn alles Fleisch weich , und der ganze
Saft von dem Kraut fast eingesotten hat , nimmt man sämmtli-
ch'es Fleischwerk , nähmlich Rind -, Schwein -, Kaiserfleisch,Schin-
ken und Speck heraus , schneidet kleine ' Finger dicke Filets da-
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von, 'mengt die Hälfte unter das Kraut , die andere Hälfte ran-

girt man oben, wenn das Kraut auf der Schüssel , oder in dem
Topfe angerichtet ist, darauf . Unter das kurz eingcgangene Kraut
gibt man -zuletzt eine 2 Maß dicken Milchrahm , und eineMes-
serspitze voll fein geschnittenes Thielenkräutchen . Nun läßt man
es aber nicht mehr sieden, und bestreut das Ganze obenauf mit

fein geschnittenem grünem jungem Schnittling . Man kann auch
12 Stück braun gebratene Bratwürste zierlich rings herum

rangiren.
^ Man kann dieses fertige Kraut ganz so zugerichtet mit al¬

len den Filets und Bratwürsten in ein Spanferkel füllen.
Dann bleibt aber Milchrahm und Thielenkräutchen weg , da¬

gegen bindet man es dick auf dem Feuer mit 10 Eyerdottern,
läßt es auskühlen , und füllt es in eine , von allen Knochen
aber mit dem Fleisch ausgelöste Spanferkelhaut , näht sie auf
dem Bauche mit einem Bindfaden wieder gut zusammen , dres-

sirt das gefüllte Spanferkel wieder in seine natürliche Form,

fallet es vor - und rückwärts mit einem hölzernen Spall , legt
es auf einen mit Speckblatten belegten Platfond -Deckel , be¬

deckt auch das Spanferkel mit dünngeschnittenen Speckscheibcn,
und bratet es resch in einem gut geheizten Backofen.

Gedünstetes Kraut mit Fasanen und Nepphühnern.
Zwey würfelig geschnittene spanische Zwiebeln werden in

einer Casserolle mit Z Pfund ausgelassenem Specke anpassirss,

und beyläufig 8  Hände voll mit dem Küchenmesser ein Paar
Mahl durchgeschnittenen rohen Sauerkraut hineingethan , die¬
ses zusammen mit einem Stück Schneideschinken , und darauf

gefüllter fetter Suppe kurz und gelblich eingedünstet , und dann
mit einem Kochlöffel voll Mehl eingestäubt . Man läßt es noch

ein wenig überschwitzen , salzt es, und rührt es, mit einem mit¬
telgroßen Schöpflöffel voll Schü , und so viel weißer guter Con-

somme aufgefüllt , gut ab , und läßt damit abgebratenen Fa¬
san oder ein Paar Repphühner auf Koh-lenfeuer kurz ein¬
sieden, worauf man es mit dem Fasan oder Repphühnern,
nach dem man die Schinken erst weggeschafft hat , entweder
transchirt oder ganz anrichtet . Es läßt auch gut , und ist üblich, die¬
ses Gericht mit Bratwürsten rund herum zu garniren.
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Saures Kraut in Ofen gebacken.
Das Sauerkraut wird , wie das vorhergehende zuberei-

tet . Dann schneidet man aber eine gebratene Kalbsniere , mit
einem in Wasser weichgesottenen ^ Pfund Kaiserfleisch , beydes
erst wieder ausgekühlt , mit dem Scheibenmesser zu einem Ha¬
schee, bratet 6 Bratwürste auf dem Rost , schneidet sie auch klein
blätterweis nebst ^ Pfund rohen geschälten Trüffeln , und be¬
streut eine Schüssel reich mit Butter.

Darauf legt man eine sehr dünne fertige Schicht Kraut , und
auf dieses zwey Messerrücken dick die geschnittenen Nieren und
das Kaiserfleisch , und wenig von den Bratwürsten und Trüf¬
feln - darunter man auch noch 20  rohe Austern nach und nach
eintheilt , und damit den ganzen Vorrath aufschichtet , wohl
beachtend aber , daß die letzte Schichte als Decke des Krautes
bleibt . So gestaltet überstreicht man das Ganze mit ^ Pfund zer¬
lassener Butter , welcher mit 6 Eyerdottern abgetrieben wird,
bestreut sie mit feinen weißen Semmelbröseln , und läßt dieses
Kraut im Backofen , die Schüssel , worauf es liegt , auf einen
mit Asche oder Salz belegten kupfernen Platfond -Deckel setzend,
langsam durchziehen , und Farbe nehmen . Die gezogene Fette
wird beseitigt , und Glace - Saft mit,ein wenig Schü darüber
gegeben.

Man kann dieses so bereitete Sauerkraut sammt allenge¬
nannten Zugaben , auch in Butterteig , oder in mürbe Paste¬
ten einschlagen ; oder auch eine kupferne Form oder Sturzcas-
serolle mit mürbem Teig auslegen , und es hineinfüllend , im
Backofen ausbacken.

In Schmalz gebackenes Sauerkraut.
Das Sauerkraut bereitet man auf gewöhnliche Art zu,

läßt es aber so kurz eingehen , daß es fast trocken ist. Nebstbey
schneidet man von allem Fleische eines gebratenen Fasans oder
Kapauns auch von Pfunde abgesottenem Kaiserfleisch , ohne
Haut,und ^ Pfunde rohengeschälten Trüffeln längliche feine
Filets , mischt solche alle unter das kurz eingegangene Kraut,
und legirt es mit 6 Eyerdottern fest aufdem Feuer , worunter
ganz am Schluß noch das Gehäcke oder die Fasche von sechs aus-
gestreiften Bratwürsten gerührt wird.
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Wenn die ganze Masse ausgekühlet ist, macht man meh¬
rere , EygroßeAbtheilungen Croquettes , und wickelt jedes ein«
zeln in mit abgeklopften Eyern eingefeuchtete Oblaten , welche
man "dann mit Eyern und Semmelbröseln panirt , gehörig
formt , und in Rindschmalz ausbackt . Dieses Kraut wird ganz
trocken angerichtet.

Bey schicklicher Jahrszeit kann man auch ausgelöste fri¬
sche Austern dazu nehmen , und zwar diese so aüstheilen , daß
in jedes einzelne Croquette eine Auster mit eingeschlossen wird.

Das süße Kraut an einem Fasttage.
Dessen Zubereitung bleibt die nähmliche , wie sie schon

früher angegeben worden ist, nur nimmt man hier , statt Schin¬
ken und Speck , gute frische Butter oder Schmalz , und füllt
es mit Fastensuppe auf . So sind auch die Belegungen dem Ta¬
ge angemessen , nähmkich : gebackene Fische , Semmelspalten,
Fisch- Carbonaden , gebackene Frösche mit Semmelbröseln pa¬
nirt , auch gebratene Fisch - Fasche und Würste von Fischen.

DasNähmliche geschieht, wenn man solches Krautfaschiren,
oder Rolaten an Fasttagen davon machen will ; wo man eben¬
falls zu den Faschen statt des Fleisches , Hechten , Karpfen und
Hausen gebrauchen muß , und statt Bratwürsten u . d. gl . ge-
räucherte , gebackene oder grillirte Fische, oder Fischwürste zur
Garnirung nimmt.

Das Sauerkraut an Fasttagen
wird wie das Sauerkraut an Fleischtägen bereitet , nur wird
ebenfalls die Butter oder das Schmalz an die Stelle des Spe¬
ckes, Fastensuppe für Fleischsuppe genommen , und das Kraut
mitübersottenem Karpfenrogen vermischt , auch damit zerstückt,
oder gebacken garnirt . Auch gibt man zuletzt Milchrahm bey.

' Meisten Theils dünstet man in einer Casserolle , mit einem
Stücke Butter , und ein wenih gesalzen , einen Hechten ab , be-
freyt ihn von allen auch den kleinsten Gräthcn , und bringt ihn
blätterweis gezupft , oben darauf . Auch grillirte Stücke Filets
ohne Gräthen , Karpfenwürste , gefüllte und gebratene Schne¬
cken, Abschröteln von Fischen , gebackene Austern , Picklinge
und frische Häringe , in Butter mit Semmelbröseln gebraten,

26
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oder geräucherte Hausen -Filets , und noch mehreres anderes die¬
nen zur Garnirung in der Faste.

Man kann das fertige Rogenkraut auch an Fasttagen mit
rohen Trüffel -Filets , abgebratenen Hausen - Filets , mit rohen
Austern vermischt , und .mit 6 oder6 Eyerdottern fest legirt , in
Oblaten eingeschlagen , dann mit abgeklopften Eyern und Sem¬
melbröseln panirt , in Schmalz backen, oder eben so zugerichtet,
in Butter -Pasteten oder mürben Teig einschlagen , und in Back¬
ofen ausbacken.

Die weißen Rüben.
Diese werden wiedas Sauerkraut eingemacht . Man schält

übrigens einen Metzen weiße Rüben , und hechelt sie fein und nu¬
del-förmig . So werden sie in ein hölzernes Gefäß mit ein we¬
nig Salz und Kümmel gebracht , und lagenweis entweder mit
einem hölzernen Stößel eingestoßen , oder eingetreten , und wie
das Sauerkraut , mit einem leinenen Tuch , einem paffenden
Brete zugedeckt , und mit großen Steinen geschwert . Man
muß auch öfters Nachsehen, sie rein putzen , den alten aufge¬
zogenen Saft abschöpfen, und mit frischem Salzwaffer nachhel¬
fen . Das Tuch muß öfter ausgewaschen werden , und bey sol¬
cher Behandlung können die Rüben acht Monathe , und noch
länger genießbar verwahrt bleiben.

Saure Rüben auf die gewöhnliche ordinäre Art.
Man siedet in einem Topfe beyläufig acht Hände voll

saure Rüben ganz kurz mit ein,wenig Wasser , bis dieses fast
ganz eingesotten ist , dann seiht man die Rüben gut ab - daß
sie ganz trocken werden . Einstweilen schneidet man ein -̂ Pfund
Speck fein würfelig , läßt ihn auf dem Feuer langsam aus,
schneidet eine spanische Zwiebel eben so, und passirt sie in dem¬
selben Speck weiß und flüchtigen , läßt einen Kochlöffel voll
Mehl damit anschwitzen , gibt die abgeseihten Rüben dazu,
rührt alles mit einigen Schöpflöffeln voll weißer guter Suppe
gehörig ab , und läßt es ein wenig gesalzen , auf dem Kohlen¬
feuer langsam und kurz einsieden.

Wenn man diese Rüben so stark und kurz eingehen läßt.
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daß sie fast keinen Saft mehr haben , so kann man dazu , wie
zum Sauerkraut , i Seite ! Milchrahm geben.

Man belegt dieses Gemüse meisten Theils mit Blut -,Brat-
oder Leberwürsten , mit frischen schweinenen , gesottenen , Car-
bonaden , geräuchertem Kaiserfleische , Böckel - oder geräucherter
Zunge , oder geselchten Würsteln . An Fasttägen ist bey der Zu¬
richtung , auch bey dessen Belegung das Rühmliche zu beobachten,
wie bey dem Sauerkraut ist gelehrt worden.

Saure gedünstete weiße Rüben.
Zwey würfelig geschnittene spanischeZwiebelrr werden in ei¬

ner Cafferolle mit ^ Pfund ausgelassenem Specke ' anpassirt , und
beyläufig acht Hände voll rohe saure Rüben darein gegeben.
Man dünstet sie mit einem Stück Schneideschinken , und ein we¬
nig darauf gefüllter fetter weißer Suppe kurz und gelblich ein,
bestäubt sie mit einem Kochlöffel voll Mehl , läßt sie nochmahl
ein wenig überschwitzen , salzet , füllt sie mit einem Schöpflöffel ?
voll Schü und eben so viel Consomme auf , rührt sie gut ab,
und laßt sie mit einem abgebratenen Fasan oder Kapaun , oder
Repphühnern auf Kohlenfeuer langsam und kurz einsieden . -

DenSchneideschinken beseitigend , Fasan , Repphühner oder
Kapaun ganz oder transchirt , richtet man die Rüben damit an.

Die Garnirungen bleiben die nähmlichen wie bey den erst¬
beschriebenen ordinären weißen Rüben.

Süße weiße Rüben.
Die beste Gattung sind die Halmrüben mit feinen Schä¬

lern . Diese Rüben werden erst geschält, großwurfelig oder mond>
schcinförmig geschnitten , in Wasser übersotten , und wieder in
kaltem Wasser abgcfrischt , trocken abgeseiht , ferner mit wenig
gestoßenem Zucker in Fett oder Butter gebräunt , mit einem
Kochlöffel voll Mehl eingestäubt , und eine Weile überschwitzen
gelassen. Nach der Menge der geschälten und geschnittenen Rü¬
ben füllt man sie auch mit einer Quantität guter Suppe auf,
und läßt sie auf Kohlenfeuer vorher salzend , mit weichgesotte¬
nen Schöpsen - , oder lämmernen oder kälbernen , auch mit
frischem Schwcinfleisch , welches zuletzt daruntergemischt wird,
ganz kurz einkochen. ,

26*
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Man kann sie auch/ ohne sie zu bräunen , eben so zuberei¬

ten , ganz weiß lassen , und nur etwas Kümmel beymischen.
Mit gebratenen schöpsenen , lämmerncn , kälbernen , frischen
schweinenen Carbonaden pflegt man sie auch zu belegen , und
eben so schicklich mit Würsten , geräucherten Fleisch , oder Rinds¬
zungen , u . d. gl.

Dieselben auf ein? andere Art.
Die Rüben werden geschält , kleinen Fingerdick , und halb

so lang zierlich dressirt , oder auch mit einem Hohleisen aus¬
gestochen, blaxschirt , mit gestoßenem Zucker in zerlassener But¬
ter gebräunt , und mit einem mittelgroßen Schöpflöffel voll Schü
weich gedünstet . Unterdessen wird auch ein kälberner oder läm-
mener Brustkern (Tenderon ) mit Speck , Schinken , ganzem Ge¬
würze und Zwiebeln eingerichtet , braun gedünstet , einige An-
richtlösseln voll braune Sauce mit einem mittleren Schöpflöf¬
fel voll Schü darauf gefüllt , weich gesotten , dann der Brusi-
kern in eine andere Gasserolle gebracht , wozu man die gedün¬
steten Rüben gibt , die Sauce durch ein Haarsieb rein darauf
seihet , und alles sehr kurz eingehen läßt . Am Schluffe gibt
man noch ein wenig gestoßenen Zücker , und einen Anrichtlössel
voll Glace - Saft zu.

Timball oder Chartreuse von Rüben.
Nachdem man die Rüben geschält , kleinen Fingerdick , und

halb so lang , gleich zierlich dressirt , oderauch mit einemHohl-
eisen - Ausstecher äusgestochen -und abblanschirt hat , wird die
Hälfte mit gestoßenem Zucker , in Fett oder Butter stark ge¬
bräunt , mit einem Schöpflöffel vollSchü angefüllt , und weich
gesotten . Die andere Hälfte aber wird mit geschnittenen Speck¬
scheiben , einem Stück Schneideschinken , mitZwiebcln und Ge¬
würznelken besteckt, mit etwasgestoßemm weißem Zucker , einem
mittelgroßen Schöpflöffel weißer Suppe auch weich gesotten;
dann beyde Hälften auf ein Sieb , oder Durchschlag jedes einzeln
gegeben , etwas auskühlen gelassen , und in eine mit sehr dünn ge¬
schnittenen Speckscheiben ausgelegte Sturzcasse 'rolle oder Form
zierlich und schichtenweis dergestalt rangirt , daß immer eine Lage
von den weißgesottenen Rüben , und wieder eine von den brau-
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nen herum gelegt wird . In der Mitte muß aber eine Höhlung
bleiben , die man mit Kalbsfleisch -Fasche, der mit dem Gehäcke
von 8 Sücke ausgestreiften Bratwürsten , und 25 Stücke
gebratenen , und in Zu ^ er kurz übersottenen ganzen , großen
welischen Castanien vermischt , ausfüllt , mit 6 Eyerdottern bin¬
det, und alles zusammen im Backofen langsam durchziehen läßt.
Man stürzt es nun , alles Fett und Speck beseitigend , auf die
Schüssel , und übergießt es mit einigen Löffeln voll klarer Re-
duction oder Glace - Saft.

Man , kann auch in diese Höhlung braun gedünsteteÄnten,
oder Poularde , oder Repphühner , in kleine Stücke transchirt,
füllen , oder braun gebratene in längliche Stücke , wie die Rü¬
ben , geschnittene Bratwüste , und gesottenes in Filets geschnit¬
tenes Kaiserfleisch zierlich mit hinein , oder rund herum in
Braise weichgesottene , zerschnittene und schön glacirte läm-
rnerne Brüste rangiren.

Diese weißen Rüben werden in Fasttagen auf die nähm-
liche Weise zugerichtet , wie an Fleischtägen ; nur muß alles,
was auf Fleisch Bezug hat , wegbleiben , und dafür Fasten - ,
Schü , Fasten -Suppe , Butter und Fisch-Fasche genommen , und
sie mit gebackenem Fische , mit Fisch - Carbonaden , Semmel¬
spalten , Fröschen und Fastenwürsten belegt werden.

Die jungen Monathrettige , oder BastardreLtige
werden auch so wie die weißen Rüben gekocht. Man sucht sie
nahmlich von gleicher Größe zusammen , schabet sie , wäscht sie
rein , blanschirt sie flüchtig , seiht sie auf einem Durchschlag,
und übergießt sie mit frischem Wasser . Dann werden sie mit
einem Stücke zerstoßenen Zucker in Butter gebräunt , mit ei¬
nem mittelgroßen Schöpflöffel voll Schü weich gedünstet , und
ein Paar Anrichtlöffeln voll braune gute Sauce nebst ein wenig
gestoßenen Zucker , ein wenig Salz , ein Paar Anrichtlöffeln
voll Reduction hinzugegeben , welches alles ganz kurz eingekocht
wird , um sie fertig zu haben . Die Garnirungen sind auch die
gleichen , wie bey den weißen Rüben.

Der Kohl auf die gewöhnliche Art.
Man schneidet 6 Stück Kohl mitten auseinander . Putzt
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die gröberen , äußeren Theile hinweg , und wäscht dieHäupt-
chen reinlich aus . Dann siedet man sie mit wenigem Wasser in
einem Topfe kurz ab , seihet das Wasser wieder weg , daß sie
ganz trocken werden . Nebstbey pafsirt man eine halbe fein ge¬
schnittene spanische Zwiebel in Pfund zerlassenem Speck
oder Fett , gibt einen Kochlöffel voll Mehl dazu , läßt es gelb¬
lich anlaufen , und verschäumen . Um die gehörige Dicke der
Sauce zu bekommen , gibt man so viel Brühe darauf , als da¬
zu nöthig ist, womit man es fein abrührt , und nun den trocke¬
nen Kohl dazu mengt . Damit läßt man ihn auf dem Koh¬
lenfeuer langsam einkochen/salzt , und würzt ihn mit einer
Messerspitze voll Sepice . Zule -tzt kann man auch für diejeni¬
gen , die es lieben , sehr wenigen in Salz zerdrückten Knoblauch
dazu geben.

Braisirter Kohl.
Eine nach dem Bedarf bestimmte Zahl von Häuptchen

Kohl , werden von den gröberen äußerenTheilen gereinigt , ab-
blanschirt , abgeseiht , mit frischem Wasser abgefrischt , gut
ausgedrückt , mit Speckscheiben , einer ganzen Zwiebel , mit
Gewürznelken besteckt, mit einem Stück Schneideschinken , mit
fetter weißer Suppe aufgefüllt , und weich gesotten . Dann legt
man sie auf ein Papier , oder eine Serviette heraus , beseitigt
alles Fett , und richtet sie auf die Schüssel.

Nach diesem Geschehenen gießt man eine halbklare , mit
Schü und Reduction eingegangene braune gut reduirte Sauce
mit fein geschnittener grüner Petersilie darüber.

Man kann diesen braisirten ganzen Kohl zur Garnirung
des Rindfleisches , zu gedünsteten und schön glacirten kälber-
nen , lämmernen , schöpsenen Fleisch auf verschiedene Art
anwenden , oder mit geräuchertem Fleische , mit Bratwürsten,
oder gebratener Leber belegen.

Oareau oder Fanzel von Kohl.
Sechs oder acht große Häuptel Kohl werden auf schon be¬

lehrte Art braisirt,und auf einem Durchschlag abgeseiht . Die eine
Hälfte bleibtganz , die andere Hälfte wird mitPfund  weich ge¬
sottenem Kaiserfleisch , und mit einer halbenspanischenZwiebel,
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6 Schampignons , 1 Büschel grüner Petersilie in Kernfett weich-
gedünsteter ^ Kalbsbries , einem Kalbseuter , mit der von sechs
Bratwürsten ausgestreiften Fülle , mit einer halben rohen Gans¬
leber , oder in deren Ermangelung mit mehreren rohen Ka-
paunenlebern , nebst 8 rohen Eyerdottern zu einer Fasche fein
zusammengeschnitten , ein wenig gesalzen , und mit einer Mes¬
serspitze vollSepice assaisonirt . Ferner füttert man eineSturz-
casserolle oder Form mit sehr dünn geschnittenen Speckscheiben
gut aus , und richtet den braisirten ganzen Kohl hinein . Nam
kommt die Fasche dazwischen mit 6 braun abgebratenen , in
Stücke geschnittenen Bratwürsten , beyläufig ^ Pfund weich¬
gesottenes Kaiserfleisch , ohne Haut in eben so große Filets ge¬
schnitten , eben so große geschnittene Filets von gebratenen Fa¬
sanen oder Kapaunen , nebst 20  gebratenen und in Zucker kurz
überschwitzten welischen Castanien . Dieses alles wird schichten¬
weis , zierlich und sehbar aufeinander in die§Casserolle gelegt,
bis sie voll ist , wo es oben noch mit dünnen Speckscheiben be¬
deckt, im Backofen langsam ausgcbacken , dann herausgenom¬
men, auf die Schüssel gestürzt , und vom Speck und allem Fett
entledigt wird . Darüber gibt man eine dünnegut reduirte brau¬
ne halbklare Sauce mit Glace - Saft.

FaschirLer Kohl.

Nachdem der Kohl blanschirt worden ist, legt man densel¬
ben blätterweis auseinander , füllt ihn mit der bereits vorher
angegebenen Fasche, und rollt ihn fest zusammen , mit Spagat
gebunden , siedet ihn in einer Braise weich , wo er dann wie¬
der herausgenommen , von allem Fette gereinigt , aufgebunden,
zierlich zuparirt , auf die Schüssel rangirt , und mit einer
rn kleine Fingerdick geschnittene Böckel - oder geräucher¬
ter Zunge unterlegt wird . Auch garnirt man den faschirten
Kohl mit geräuchertem gesottenem Fleisch , mit gebratenen Brat¬
würsten , und mit in der Braise weich gesottenen glacirten in
Stücke geschnittener Kalbsbrust . Der Braise - Saft wird durch
ein Sieb geseihet , von allem Fette gereiniget , kurz eingegan¬
gen , und ein Paar Anrichtlöffeln voll brauner,Sauce , mit
einem Löffel voll Reduction vermischt , darüber gegeben.
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Kohl mit Reiß im Ofen.
Sechs Stücke große Häupteln Kohl werden mitten von

«einandergeschnitten , abblanschirt , in einer Braise weichgesot-
ten . Man klaubt und wäscht ein Pfund Reiß rein , und läßt
ihn auf englisch mit Speck , Butter , einem Stück Schneide¬
schinken einer ganzen mit Gewürznelken besteckten spanischen
Zwiebel , ganz wenig fetter Suppe , welche immer anricht-
löffelweis nachgegossen werden muß , weich,-aber doch körnig und
trocken , ganz kurz eindünsten . Mit diesem vermischt man jedoch,
nachdem der Speck , Schneideschinken und die spanische Zwie¬
bel beseitiget worden ist, lagenweis , abwechselnd , den Kohl,
und immer so , daß mit dem Reiß angefangen wird , und ran-

> girt ihn mit ^ Pfund gesottenen zu einem Haschee zusammen¬
geschnittenen geräuchertem Kaiserfleisch , und Z- Pfund roher
Bratwürst -Fascheaufeine Schüssel . Die letzte Schicht mußwie-
der Reiß seyn. Dieses wird mit ^ Pfund Butter , welcher mit sechs
Eyerdottern abgetrieben worden ist, überzogen , und die Schüssel,
aufeinmit Salz oder Asche belegtes Blech gesetzt, und im Back¬
ofen ausgebacken . Ist es gebacken , wird es aus dem Ofen von der
Asche weggenommen , die Schüssel unten reinlich abgewischt,
und noch etwas Glace - Saft mit Schü darüber gegeben.

Mit der Hälfte der Zugaben , kann man dieses Gericht auch
kleiner haben.

Granadel von Kohl in schwemmen Netzeln.
Vier große Häupteln Kohl werden in Braise weichgesot¬

ten , unterdessen aber eine grosse spanische Zwiebel , mit acht
Stücken Schampignons , und einem Büschel grüner Petersilie
sein zusammengeschnitten , in ^ Pfund zerlassenem Speck über¬
schwitzt , und 6 ganze Eyer auf dem Feuer damit fest anziehen
gelassen . Dieses wird dann mit dem weichgesottenen Kohl , und ^-
Pfund ausgestreifter Bratwürste -Fasche,einer halben Gattsleber
oder mehreren Kapaunenlebern , einem übersottenen Kalbseuter,
und 6 rohen Eyerdottern , alles kalt , auf einem Schneidebret mit
dem Scheibenmesser zu einer Fasche zusammengeschnitten , und
diese in mehrere Theile , wie Thaler groß , abgetheilt , und
in theilweise geschnittene schweinene Netzeln eingewickelt , auf
einem mit Butter oder Fett reich bestrichenen Platfond - Deckel
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gelegt / oben mit / in einigen rohen Eyerdottern abgetriebener
Butter ganz bestrichen , und gäh im Backofen gebacken . Von
da wird er herausgenommen / zuparirt , ganz trocken auf eine
Schüssel angerichtet / und nur mit ein wenig Glace - Saft und
Schü angefeuchtet.

Aus dieser zusammengesetzten Kohl - Fasche macht man
auch kleine Kohlwürstel . Die fertige Fasche wird in diesem Fal¬
le, sta'tt in Schweinsnetzeln , in mit abgeklopften Eyern befeuch¬
tete Oblaten , wie ein starker Mannsdaum dick und lang ein¬
geschlagen , mit Eyern und Semmelbröseln panirt , und auf

^ einem mit Butter stark bestrichenen Platfond - Deckel ausge¬
braten.

Gebackener Kohl.
Nachdem man vier oder sechs Häupteln Kohl , nach der An¬

zahl der Gäste , mehr oder weniger in einer Braise weichgesot¬
ten hat , wird .er herausgenommen , ausgekühlt , einige Mahl
mit dem Küchenmesser durchgeschnitten , wozu man dann das
Fleisch eines abgebratenen Fasans , oder eines Paares Repp-
hühner , nebst einer , mit einem Kochlöffel voll Finäherbes in

Butter übersprengten Gansleber , alles stletsweis geschnitten,
dazu mengt , mit 8 oder 8 rohen Eyerdottern auf dem Feuer
bindet , salzt , und mit einer Messerspitze voll Sexäce assäiso-
nirr, in viele kleine Theile abtheilt , und solche in beliebiger Größe
und Form in mit abgeschlagenen Eyern eingefeuchtete Ob¬
laten einwickelt , mit Eyern und Semmelbröseln panirt , an
Rindschmalz ausbäckt , und trocken zur Tafel gibt.

Blauer Kohl.
Dieser Kohl muß sehr frisch seyn . Man streift davon einen

guten Theil von den Rippen oder Stengeln ab, wäscht ihn aus,
blanschirt ihn , und nachdem man ihn mit kaltem Wasser wie¬

der abgefrischt , und gut auSgedrückt hat , wird er mit dem Schei¬
benmesser fein zusammengeschnitten . Dann schneidet man auch
eine halbe spanische Zwiebel fein zusammen , passirt ste in ein
halbes Pfund zerlassenem Speck an , gibt einen Kochlöffelvoll
Mehl dazu , läßt es eine Weile daMit 'verschäumen , und rührt den
fein geschnittenen Kohl damit ab . Man füllt ferner eine gute
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Suppe darauf / mit der er auf dem Kohlenfeuer langsam zur
gehörigen Dicke einkochen muß , salzt ihn etwaS wenig , und
gibt auch einen Anrichtlöffel voll gestoßenen Zucker mit gebra¬
tenen und kurz übersottenen großen Eastanien zuletzt hinzu.
Zur Garnirung gehören Bratwürste , oder wcichgesottenes und
glacirtes Kaiserfleisch , oder Pofesen oder Carbonaden.

Auf eine andere Art gibt man statt des Mehls , nach¬
dem der geschnittene Kohl mit einem fein geschnittenen halben
HäuptelZwiebel in ^ Pfund zerlassener Butter anpassirt wor¬
denist , ein Paar Anrichtlöffeln voll brauner Sauce mit einem
Schöpflöffel voll Schü abgerührt dazu , läßt es gehörig einsieden,
etwas wenig gesalzen , und mengte wie auf erstere Art , einen
Anrichtlöffel voll gestoßenen Zucker , und ganze gebratene 6 a-
stanien zuletzt darunter . Auch die Belegung bleibt die nähmliche.

Kohl-Proccoli- Pflanzen.
Ein guter Theil wird blätterweis abgezupft , ausgewa¬

schen, abblanschirt , mit kaltem Wasser wieder abgcfrischt , und
gut ausgedrückt , mit einem Kochlöffel voll Finsherbes , einem
Stück Schneideschinken flüchtig in zerlassener Butter anpassirt,
mit einigen Anrichtlöffeln voll brauner Sauce , und einem
Schöpflöffel voll guter Schü aufgefüllt , womit man es auf
gelindem Feuer langsam und kurz einkochen läßt , ein wenig
salzt , und auf eine Schüssel , ader in einem Topf anrichtet . Der
Schinken wird beseitigt , und der Kohl mit lämmernen , schöpse-
nen oder kälbernen grillirten Carbonaden , oder auch mit an¬
deren Gattungen dieser Fleische , erst gesotten und glacirt , zier¬
lich garnirt . Nebst diesen Garnirungen finden auch noch Statt,
klein gespickte Kalbsbrieseln , oder Fricandeau ' s , Hirnpofcscn,
gebratene Kalbsleber , alle Gattungen Würste , Böckel - oder
geräucherte Zunge , geräuchertes Kaiserfleisch , nebst verschiede¬
nen schon angegebenen grillirten Faschen , wie .auch gebackene
kleine Hühner , gebackenes feines Lämmernes oder gebackenes
Kalbshirn.

Dieselben auf eine andere Art,
Von einer ziemlichen Anzahl Proccoli werden' die Blätter

von den Stengeln abgezupft , rein gewaschen , blanschirt , dann
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abgeseiht , und schnell in frisches Wasser gegeben , und darin
so lange liegen gelassen , bis man sie gebraucht , damit sie recht
grün bleiben . Unterdessen blanschirt man ein Paar lämmerne
Brüstel oder Kerndl ab , erfrischt sie mit kaltem Wasser , und
schneidet sie in kleine Stücke , jedes zu zwey Rippen , passirt sie
mit einer Messerspitze voll fein geschnittenen Schalotten , mit
einem Stück Schncideschinken in Butter an , salzt es ein wenig,
und gibt einen mittelgroßen Schöpflöffel voll weißer deutscher
Sauce , sammt eben so viel guter weißer Consomme darauf,
und läßt sie langsam weich kochen.

Nun nimmt man die weichblanschirten grünen Proccoli-
Pflanzen aus dem Wasser , drückt sie recht fest aus , schneidet
sie ein Paar Mahl mit dem Kochmefferüber Quer durch , und
mischet sie ganz roh , ohne sie anzupassir .en, unter das weichge-
sottene lämmerne Fleisch in die Sauce ; läßt alles zusammen
gäh auf dem Feuer kurz eingehen , gibt zuletzt ein wenig geschah
bene Mußcatnuß und einen Löffel voll Glace - Saft dazu , und
richtet sie auf einer Schüssel , oder in einem Topfe an . Der
Schneideschinken wird beseitigt , übrigens werden sie mit nichts
mehr belegt.

Sprossen - Kohl.
Diese kleinen Sprossen , eine oder Z halbe Maß beyläu-

sig, werden von den gröbern äußeren blättern gereinigt , ge¬
waschen , gäh in Wasser übersotten , doch so , daß sie körnig
bleiben , wieder abgeseihet , in kaltes Wasser gelegt , und darin
liegen gelassen , bis sie gebraucht werden . Sie bleiben auf diese
Art grün.

Gebraucht man sie, bringt man sie auf einem Durchschlag
oderaufein Sieb , wo das Wasser abgeseiht , und weiter mit
einem runden stachen Kochlöffel aus ihnen gänzlich ausgedrückt
wird.

Man passirt sie mit bcynahe -5 Pfund sehr heißer But¬
ter an , überschwinget , pfeffert , salzt sie ein wenig , und rich¬
tet sie, wenn aller Saft verdampft ist , ohne Sauce , nur ab-
geschmalzen ganz trocken an.

Sie werden schicklich mit verschiedenen Gotclctten , Wür¬

sten , grillirten Faschen , allerlei ) Filets geräuchertem Fleische,
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und mit gebratenen Castanien belegt . Zur Abwechslung ! kann
man sie in einer ganz kurzen braunen halbklaren Sauce mit
einem Anrichtlöffel voll Glace -Saft oder Reduction überschwin¬
gen , und mit in der Braise weichgesottenen ganzen oder tran-
girten schön glacirten lämmernen Brüsteln anrichten.

Blumenkohl / (Carviol , Kauli ).

Die Rosen desselben werden kurz vom Stengel geschnit¬
ten , alle Blätter davon weggeputzt , die äußere harte Rinde
mit einem kleinen Messer rund hlMbgeschnitten , und dann
Rosen und Stengel in kaltes Wasser geworfen . Aus die¬
sem genommen , siedet man beyde , abgesondert , aber ohne
zuzudecken in Salzwasser ab . Dabey ist zu beobachten , daß die
Rosen nicht zu weich werden , aber ganz und weiß bleiben.

Ist dieses erzweckt, muß er zum Abtrocknen auf ein wei¬
ßes Tuch , oder auf ein Haarsieb gelegt werden , nach dem man
davon auf eine Schüssel entweder eine große Rose , oder meh¬
rere kleine zusammen zierlich dressirt , die weichen Stengeln
sein und blätterweis geschnitten in einem Kranze um die Rosen
herum änrichtet , und dergestalt auf die Tafel bringt.

Die aufgezogene Butter - Sauce wird in einer Sauciere
angerichtet ^ und zugleich damit servirt.

Auf eine andere Art

überstreut man die Carviol - Rosen , wenn sie erst trocken an¬
gerichtet sind , mit geriebenen Semmelbröseln , und ubergießt
sie mit klarer starkheißer Butter , oder servirt die klare Butter
sehr heiß , eptra in einer Sauciere.

Auf eine andere Art
begießt man den Carviol mit einem Seite ! Milchrahm .' wel¬
cher mit einigen Eyerdottern abgesprudelt seyn muß , na chdem
er vorher mit einer aus ^ Pfund Sardellen verfertigter und
zerlassener Butter überzogen worden ist ; bestreut das Ganze
mit geriebenen Semmelbröseln , und backet ihn im Ba ckofen,
die Schüssel , in der er sich befindet , auf einen mit Asche oder
Salz bedeckten kupfernen Deckel oder Blech stellend.
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Carviol auf eine andere Art
bereitet man von einer halben Maß guten Obers , und einem
Kochlöffel voll Mehl ein gut versottenes und kurz und dick ein-
gegangenes Beschämet , und rührt , halb ausgekühlt , 6 Eyer-
dottern darunter . Vorher übergießt man aber den angerichte - '
ten Carviol mit einem Anrichtlöffel ^voll in Butter anpassir-
ter Finsherbes , und mit einem Anrichtlöffel voll Glace -Saft,
und überzieht ihn kleinen Fingerdick und ganz mit dem bereit
teten Beschämet , welches man oben wieder mit zerlassener But¬

ter begießt , und wie schon angewiesen worden ist, im Backofen
ausbackt , zuletzt noch ein Paar Anrichtlöffeln voll Reduction
darüber gebend.

Auf eine andere Art mit Käse,
wird der Carviol , nachdem er körnig und weichgesotten wor¬
den ist , ausgekühlt , in Gestalt einer Rose auf die Schüssel
hoch aufgerichtet , und mit oben angezeigtem Beschämet , doch
nur zwey Messerrücken dick, überzogen , nachdem man ein viertel
Pfund geriebenen Parmasan - Käs , und Pfund zerlassene
Butter mit 6 Eyerdottern dazu gemengt hat . Das Ganze bestreut
man wieder oben mit Parmasan - Käs , und laßt es im Back¬
ofen goldgelbe Farbe nehmen.

Es wird dieser beschriebene Blumenkohl , wenn er einmahl
auf die Schüssel zierlich aufgerichtet ist , statt allen dessen mit
einem Anrichtlöffel voll Reduction , dann mit zerlassener But¬

ter , übergossen , und endlich mit ^ Pfund fein geriebenen Par¬
masan - Käse überdeckt , und im Backofen gäh ausgebacken.

Noch auf eine andere Art mit Aspick
wirdeine große , oder mehrere kleinere Rosen -Carviole von den
Blättern gereinigt , die Stengeln abgeschnitten , in frisches Was¬
ser geworfen , mit Limonien - Saft gewaschen , und in einem
gesalzenen schon kochenden Wasser körnig weich abgesotten.

Von diesem Sude müssen sie gleich in frisches kaltes Was¬
ser , mit ausgedrücktem Limonien - Saft vermischt , gegeben,
und ausgekühlt werden . Dann legt man sie, damit das Was¬
ser abläuft , auf ein reines Tuch , richtet sie hoch und zierlich
auf , und maskirt sic mit übcrflochtenem oder gehacktem Aspick.
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Carviol als Salat.

Der Carviol wird erst auf die vorige Weise abgekocht.
Wohl in Acht zu nehmen ist , daß der Carviol 'ganz körnig
und weiß bleibe . Dann übergießt man ihn mit vierAnrichtlöf-
feln voll Provencer -Öhl , und zwey Anrichtlöffeln voll Bertram-
Essig , beydes gut untereinander abgeschlagen . Man kann die¬
sen Carviol -Salat auch mit Filets von Sardellen , Briken , ab¬
gesottenen ausgelösten Krebsschweifeln , mit Häringen , geräu¬
chertem La.re , rohen ganzenAustern , alles gut in Essig undÖhl
angemacht , zierlich maskiren.

Noch auf eine andere Art
werden sechs hartgesottene Eyerdotternmitöfein geschnittenen,
gestoßenen und durchpaffirten Sardellen , mit vier Anrichtlöf¬
feln vollÖhl , zwcy  Anrichtlöffeln vollBertram -Essig , mit einer
Messerspitze voll Kapern , mit einigen fein geschnittenen Scha¬
lotten , und ein wenig Pfeffer fein abgerührt , und der Car-
viol damit übergossen.

Man kann zu diesem Carviol -Salat auch 6 hartgesottene
Cyerdottern mit ebenso viel Essig und Öhl fein abrühren , ihn
salzen , ein wenig pfeffern , und fein geschnittene Schalotten,
einen halben Anrichtlöffel voll fein geschnittenes grünes Ber¬
tramkraut/ ' und eben so viel Pimpernell , nebst Körbelkraut,
Petersilie , und zuletzt einen Anrichtlöffel voll Glace - Saft da¬
zu geben.

Gebackener Carviol.

Nachdem der auf schon angegebene Weise in Salzwaffer
weichgesottene Carviol in kleine Rosen vertheilt worden ist/
werden diese kleinen Stücke einzeln in fein ausgewalktem mür¬
ben Teig eingeschlagen , und in Rindschmalz ausgebacken . Man
kann ihn auch in Bierteig eingetaucht , oder in abgeklopfte Eyer
und Semmelbröseln panirt , ausbacken.

Übrigens ist der Blumenkohl ( Carviol ) auch als Beleg,
oder zu Ragouts , zu Eingemachten und zu Garnirungen , in
kleine Stücke zertheilt zu verwenden , und ebenfalls auch in
Fasttagen so zubereitet zu gebrauchen.
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Die welischen Proccoli sind grün , und bläulich in der
Farbe . Bky solchen wird die obere Rose von allen überflüssigen
Blättern , und vorstehenden Zweigen gereinigt , und die äußere
harte Rinde der Länge nach an dem Stengel weggeschnitten , der
Stengel selbst aber nicht so kurz als beym Carviol abgestutzt,
sondern bis auf das untere ganz holzige Ende in der Länge ge¬
lassen, aber ebenso wieder CarviolinSalzwasser weichabgekocht.
Die übrige Zubereitung ist auch die nähmliche wie beym Car¬
viol . Man servirt sie , in Essig und Ohl angemacht , auch
mitAspick , und auf alle bey dem Carviol übliche Weisen . Eben
so sind sie in Fasttägen anzuwenden.

Kohlrüben (Kohlrabi ) .
Sie sind grünlich oder bläulich . Je jünger sie sind , desto

schmackhafter und brauchbarer sind sie. Sie werden geschält , läng¬
lich oder in Form wie Äpfelspalten dressirt , ablanschirt , mit einem
Stück Butter oder Fett ein wenig überdünstet , gesalzen , mit
einem Kochlöffel voll Mehl eingestaubt , und etwas anschwitzen
gelassen. Man rührt sie dann fein mit weißer guter Rindsuppe
ab, und kocht sie langsam weich. Man kann auch wcichgesotte-
nes Kalbs - oder lämmerneö Fleisch , oder weichgesottene Hühn¬
chen darunter mengen . Auch mit verschiedenen Gattungen Wür¬
sten, Böckel - odergeräucherterZunge , grillirten Kalbshirn , Po-
fesen, Carbonaden , oder gebackenen Hühnchen , oder gebackenen
Lämmernen werden sie belegt.

Dieselben auf eine andere Art.
Die kleinen grünlichen oder bläulichen Kohlrüben werden

abgeschält , halbmondförmig , und wie dünne Äpfelspalten aus¬
geschnitten , oder in längliche kleinen Fingerdicke Stäbchen mit
einem Messer gleich und zierlich dressirt . Die größere Gattung
wird auch geschält , oben und unten gleich geschnitten , und mit
einem Hohleisen ungefähr Z halbe Maß ansgestochen , gäh ab-
blanschirt , mit frischem Wasser abgekühlt , abgeseihet , mit einem
viertel Pfund Butter gedünstet , ein wenig gesalzen , und auch
etwas -gezuckert ; unterdessen werden die Rippen von -zwey läm-
wernen Brüsten ausgelöst , die Brüstel weiß gewässert , und
abblanschirt , mit kaltem Wasser wieder abgekühlt . Daraus
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schneidet man Daumenbreite , und lange kleine Stücke , gibt
einen mittelgroßenSchöpflöffcl voll guter weißerSauce mit eben
so viel guter weißer Suppe dazu , und läßt sie weichkochen. Von
den weißgedünstetcn Kohlrüben wird die Butter abgeseihet , und
zuletzt dieselben mit dem Fleisch in die Sauce vermischt . Man
gibt noch ein Paar Anrichtlöffeln Reduction dazu , laßt es kurz
und gäh eingehen , mengt eineabblanschirte zusammengeschnit-
tene grüne Petersilie darunter , und tischt es ohne weiterem Be¬
lege auf.

BraungedünsteLe Kohlrüben.
Nachdem beyläusig drey halbe Maß schon ausgeschnit¬

tene Kohlrüben nach vorn angegebener Weise einige Minu¬
ten lang in siedendem Wasser abblanschirt , wieder abge¬
kühlt , und mit in heißer Butter braun gemachten Zucker ^
anpaffirt worden sind , werden sie mit einem mittelgro - ^
ßen Schöpflöffel voll guter Schü weichgedünsiet , ein wenig
gesalzen , mit noch einem halben Anrichtlöffel voll fein gesto¬
ßenen Zucker versüßet , und mit einem mittelgroßen Schöpf¬
löffel voll brauner Sauce , und eben so vieler guter starke Con-
somme aufgefüllt , und kurz und gäh eingehen gelassen . Wäh¬
rend dem reinigt man sie von allem Fett , würzet sie mit einem
Anrichtlöffel voll Glace -Saft , und richtet sie in einem Topfe
oder auf eine Schüssel an . Sie werden mit einigen Daumen¬
breiten und langen Stückenvon lämmernen Brüsten , oder auch
kälbernen Brustkern ( Tenderon ) , oder mit kälbernen , lämmer - >
nen , schöpsenen Carbonaden , oder mit kleinen Fricandeaus,
oder mit gespickten Kalbsbriesen , die vorher in einer Braise
weichgesotten , und dann stark goldgelb glacirt wurden , zierlich
belegt.

Braisirte Kohlrüben. !
Dazu wird die größere Gattung genommen . Es wird bloß,

damit sie in ihrer Form gleich hoch sind , oben und unten eine
ganze dünne Scheibe weggeschnitten , und mit einem Hohleisen,
ohne zu schälen , bey drey halben Maßen in gleicher Länge ausge¬
stochen. So gestaltet werden sie abblanschirt , mitfrischem Wasser
abgckühlt , und mitSpeckblättern , mit einem Stück Schneide¬
schinken, einer ganzen spanischen Zwiebel mck Gewürznelken be-
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steckten Zwiebel , und einem Paar Schöpflöffeln voll fetter Sup¬
pe braisirt und weichgesotten . Dann werden sie auf einem Sieb
abgeseihet , Speck , Schinken und Zwiebel beseitigt , und die
Kohlrüben ganz trocken in eine andere reine Casserolle gebracht.
Der Saft aber must von allem Fett gereinigt , mit einem
Schöpflöffel voll guter weißer Sauce , und eben so viel weißer
Eonsomme zur gehörigen Dicke kurz und gäh eingekocht wer¬
den, worauf er auf die in der Casserolle sich befindenden Kohl¬
rüben gefüllt , und mit ihnen leicht durch einander geschwungen
wird . Nach einigen Mahlen Aufkochcn werden sie mit fein ge¬
schnittener grüner Petersilie , und ein wenig gestoßenem Zu¬
cker noch vermischt , und angerichtet . Zur Abwechslung kann
man diese Kohlrüben mit feinen weichgedünsteten grünen Erb¬
sen noch am Schluffe vermengen , auch weichgesottenes , läm-
mernes oder kälbernes Fleisch , oder in der Braise gesottene läm-
merne Schweifel oder Füßchen , oder Kalbs - Tenderons dar¬
untergeben , oder schönglacirt auch obenaufdamit belegen , auch
mit verschiedenen Würsten , Kaiserfleisch und anderem geba¬
ckenen Fleische zierlich garniren.

In Form ausgelegte gestürzte Kohlrüben.
Die Kohlrüben werden wie die vorigen ganz gleich dres-

sirt, beyläufig zu Z halben Maßen solcher geschnittenen Rüben in
der Braise weichgesotten , und eben so behandelt , dann trocken
auf einem Durchschlag oder Sieb abgeseihet und überkühlt,
zierlich in einer mit feinen Speckscheiben belegten Form oder
Sturzcasserolle zwey Daumenbreit inwendig herum ausgelegt.
Dazwischen rangirt man in gleicher Größe geschnittene abgebra¬
tene Bratwürste , welische gebratene Eastanien , mit ein wenig
Zucker und Schü kurz übersotten , gleich großgeschnittenes weich-
gesottenes Kaiserfleisch ohne Haut , auch noch dazu läMmerne,
in der Braise weichgesotene , und eben so lang geschnittene
Schweifel . Dabey muß man wohl vorsehen , daß in der Mitte
eine Höhlung bleibt , welche mit einem Anrichtlöffel voll wei¬
ßer Kalbs - oder Kapaunen - Fasche , mit einigen Eyerdottern
abgerührt , innerhalb Messerrücken dick ausgestrichen wird , da¬
mit das Ganze zusammenhält . Den hohlen Platz selbst aber
füllt man mit in Stücke zerschnittene Kalbsbrieseln , oder mit

27
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aufgelösten Kapaunen - oder Poulard -Flügeln , welche in der
Braise weichgesotten und fest fricassirt werden , ganz voll an,
bringt die gefüllte Gasserolle oder Form im Backofen , und läßt
das Gericht fertig durchziehen , worauf es auf eine Schüssel
gestürzt , von allem Fett und Speck gereinigt , und eine halb¬
klare , gute reduirte oder weiße Sauce mit einem Anrichtlöffel
voll Reduction nebst dem gereinigten Braise - Saft ganz kurz
eingegangen , darüber gegeben wird.

FaschirLe Kohlrüben.
^ Zwölf Stücke junge gleich große Kohlrüben werden rund

abgeschält , mit einem kleinenHohleisen behutsam bis auf zwey
Messerrücken dicke Rinde ausgehöhlt , und ganz wenig flüchtig
abblanschirt , mit kaltem Wasser abgefrischt , von demselben auf
einem Sieb wieder gut abgeseiht , damit sie ganz trocken wer¬
den . So vorbereitet werden sie mit Kalbsfleisch . ,Kapaunen - oder
Leber - Fasche , oder mit fest legirtem Salbigo , das ist : kleinem
Ragout , auch mit festlegirtem Kalbs Haschee, oder mit fein ge¬
schnittenen Filets von abgebratenen Kapaunen und Beschä¬
me ! vermischt , welches fest mit Eyerdottern legirt wird , an¬
gefüllt , dann in einer mit einigen Speckscheiben belegten Casse-
rolle , mit einer mit Gewürznelken besteckten ganzen spani¬
schen Zwiebel , einem Stück Schneideschinken eingerichtet , und
mit fetter weißer Suppe , die jedoch nicht ganz darüber laufen
darf , und die Casserylle gut zugedeckt, weichgedünstet . Nach
vollbrachtem Dünsten nimmt man sie aus der Casserolle her¬
aus , legt sie auf ein weißes reines Tuch , fettet ste rein ab, und
rangirt sie auf die Schüssel . Obenauf wird jedes Stück Kohl¬
rübe , einzeln , mit einem kleinen weißen Röschest Carviol be¬
steckt, und mit einer gut reduirten halbklaren weißen Sauce
mit dem gereinigten ganz kurz eingegangenen Braise -Saft , und
zerschnittenergrüner Petersilie vermischt , übergossen . Zur Ver¬
änderung wird auch jedes Stück dieser Kohlrüben goldgelb
glacirt , und mit halbklarer brauner Sauce , mit einem halben
Anrichtlössel voll Glace -Saft , und damit vermengten rein de-
cressirten Braise - Saft kurz eingegangen , servirt.

Man pflegt auch oben auf jede Kohlrübe eine gebratene,
in Zucker kurz übersottene glacirte welische Gastanie zu legen.
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und große weichgesottene Hühnerkämme zierlich dazwischen zu
rangiren , oder sie auch mit Böckelzunge , die wie Hühnerkämme
zierlich ausgezackt werden , auf der Schüssel zu decoriren . Nicht
selten nimmt man auch lämmerne , weichgesottene , glacirte
Daumbreit geschnittene Brüstel dazu.

Auf eine andere Art
werden diese Kohlrüben , wenn sie wie die vorigen faschirt,
eben so weichgesotten worden sind, im Ganzen aber ausgekühlt ^in
abgeklopfte Eyern eingetaucht , mit Semmelbröseln panirt,
Stück für Stück auf einem mit Butter stark bestrichenen Plat-
fond-Deckel gestellt , mit zerlassener Butter übergossen , und im
Backofen semmelfarb ausgebacken , ganz trocken angerichtet.
Man decorirt sie gewöhnlich mit gebratenen welischen Kasta¬
nien , welche mit ein wenig Zucker und Schü übersotten wur¬
den , und mit in Stücke geschnittener , weichgesottener Böckel-
oder geräucherter Zunge , und darunter werden nur ein Paar
Anrichtlöffeln voll Glace - Saft - oder Reductionmit ein bis¬
chen Schü gegeben.

Die Steckrüben.
Diese müssen fein länglich geschnitten , in Salzwasser ab¬

gesotten, gut abgesehen , und inj Pfund Butter oder Fett , wor¬
auf eine Maß solcher geschnittener Rüben gehört , mit einem An¬
richtlöffel voll gestoßenem Zucker gebräunt , mit einem Schöpf¬
löffel voll Schü aufgefüllt , weichgedünstet und gesalzen wer¬
den. Um sie nun ganz fertig zu machen , läßt man sie mit eini¬
gen Anrichtlöffeln voll brauner Sauce , und eben so viel Suppe
kurz eingehen.

Man pflegt sie auch mit braun gedünsteten schweinenen,
kälbernen , lämmernen , oder schöpsenenen Fleisch zu vermischen,
oder belegt sie mit allen Gattungen Würsten . Sind die Rü¬
ben nicht süß genug , würzt man sie noch mit einem halben An¬
richtlöffel voll gestoßenem Zucker.

Rothe Rüben.
Diese werden rein gewaschen , weichgesotten , ausgekühlt,

geschält , in nicht gar zu dicke Blätter geschnitten , mit Küm-
27 *
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mel , Salz , ein bischen Zucker , fein blätterweis geschnittenen
Kren und gutem Essig in einem irdenen Geschirre eingemacht.
Man bedient sich ihrer gewöhnlich zu Rindfleisch , manchmal )!
auch zu Salate , wie auch zurGarnirung bey verschiedenen an¬
deren kalten Gerichten.

Die Scherrüben

werden abgeschaben , und in frisches Wasser geworfen . Nachdem
man sie halben Fingerdick in Form kurzer Nägeln zierlich dres-

sirt , flüchtig abblanschirt , mit einem A^richtlöffel voll gestoße¬
nem Zucker , in ^ Pfund zerlassener Butter oder Fett , auf dem
Feuer goldgelb gebräunt , und mit einem Schöpflöffel voll Schü
aufgefüllt , weich gedünstet hat , läßt man sie mit einigen Anricht¬
löffeln voll brauner Sauce , einem Schöpflöffel voll guter wei¬
ßer Consomme gäh und kurz einsieden . Dazwischen sollen sie
immer rein abgefettet werden . Darunter kommen weiche braun
gedünstete Kalbs - Brustkern oderlämmerne Brüstel , Schwei¬
fel , oder ausgelöste lämmerne Füßel , auch braun gedünstetes
Schöpsenes , in Daumdicke und lange Stücke geschnitten . Es
werden abwechselnd alle diese genannten Flcischgattungen in der
Braise weichgesotten , und gut glacirt oben darauf gegeben ; oft
ersetzen auch alle Gattungen der Carbonaden diesen Platz , oder
es erscheinen braun gedünstete Repphühncr , entweder im Gan¬
zen , oder transchirt , oder schön gespickt, in der Braise weichge-
sottene glacirte Repphühner darauf.

Die gelben Rüben.

Von dieser Rübengattung ist als beste, die frühe röthliche
auch die ganz kleine , goldgelbe , als die holländische , nicht län¬
ger als ein Zoll , allgemein angenommen , und auch hier zu
empfehlen.

Die allgemeinen gelben Rüben werden klein , nudelför¬
mig beyläufig zu Z halben Maßen zusammengeschnjtten , und
mit ^ Pfund Butter , einen halben H Pfund gestoßenem Zu¬
cker, und einem Schöpflöffel voll weißer fetter Consomme , auf
Kohlenfeuer langsam gedünstet , ein wenig gesalzen , mit einem
mittelgroßen Kochlöffel voll Mehl bestäubt , mit einem Schöpft
löffel voll weißer Suppe abgerührt , ohne dadurch die Rüben
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zu zerquetschen, und somit ganz kurz, einkochen lassen, daß nur
wenig von der Sauce übrig bleibt.

Man kann diese Rüben , statt des Mehls , mit einigen An-

richtlöffeln voll weißer Sauce , und e >̂en so viel Consommck
und Reduction binden , und kurz eingehen lassen.

Diese Rüben belegt man mit grillirten oder weichgesotte¬
nen , gespickten, glacirten Kalbsbrüsteln -Tenderons oder gebra-
tenerKalbsleber oder in der Braise gesottenen glacirten Carbo-
naden , gebackenen lämmernen Füßchen , Hühnern und ande¬
ren verschiedenen grillirten Faschen.

Die goldgelben Rüben werden auswendig abgeschaben,klei-
nen Fingerdick und auch in andern zierlichenFormen dressirt , dann
gäh abblanschirt , und in kaltem Wasser wieder abgefrischt , mit
einem Anrichtlöffel voll gestoßenem Zucker , in einem ^ Pfund
Butter mit einigen Anrichtlöffeln voll guter weißer Eonsomme
gedünstet . Unterdessen blanschirt man auch ein Paar gut aus-
gewäffserte lämmerne Brüstet oder auch ein Kalbs - Tenderons
(Brustkern ) gäh ab , schneidet sie in Daumdicke Stücke , und
siedet sie mit einem Schöpflöffel voll weißer Sauce , und eben
so viel weißer guter Consomme , langsam weich, und gibt dann
die gedünsteten gelben Rüben dazu , salzt sie , und läßt sie zu¬
sammen gemischt , gäh sehr kurz eingehen . Sie werden meisten
Theils in einem Topf , oder in einer silbernen oder porcellai-
nenen Casserolle angerichtet.

Braisirte gelbe Rüben.
Nachdem beyläufig 3 halbe Maß auf oben beschriebene

Weise zierlich geschnitten sind, werden sie ohne abzublanschiren
mit dünnen Speckblattcn , einem Stücke Schneideschinken,
einer ganzen spanischen Zwiebel mit einigen Gewürznelken be¬
steckt, in einer Casserolle eingerichtet , mit einem Paar Schöpflöf¬
feln voll weißer fetter Suppe gut zugedeckt, weichgesotten , dann
auf einem Siebe abgeseihet , Speck , Schinken und Zwiebel be¬
seitiget , der Braise - Saft von allem Fett gereinigt , und mit
einem Schöpflöffel voll weißer guter Sauce , eben soviel Con-
somme vermischt , etwas gesalzen , ganz kurz und gäh eingehen
gelassen. Inzwischen muß man immer bemüht seyn , den auf¬
steigenden Schaum und das Fett rein zu decressircn ; nachdem
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man die weichbraisirten gelben Rüben mit der Sauce vermengt,
und nach einigen Mahlen Aufkochen , anrichtet.

Zur Abwechslung kann man statt der weißen Sauce , eine
braune , und statt der weißen Consomme eine gute Schü mit
dem Braise - Saft kurz eingehen lassen , und dazu mengen.

Man nimmt auch einen weichbraisirten Ochsenschweif,
eine gespickte braisirte und schön glacirte Kalbsnuß , auch kleine
glacirte lämmerne gespickte Brüstel , undgespickte weichgesottene
glacirte Kalbsbriese , eben so ein ganz zuparirtes gedünstetes
glacirtes Schöpsencarree -Rückel , oder kleine ganze lämmerne
Schlägel u . d. gl . dazu.

Gestürzte/ gemischte grüne Speise von gelben Rüben.
Beyläufig einen Zoll hoch und kleinen Fingerdick , fertig

und zierlich geschnittene gelbe Rüben werden abblanschirt,
und mit ein wenig Zucker , einem Stück Schneideschinken in
fetter guter weißer Consomme weichgedünstet , wobey sie^aber
doch auch ganz bleiben sollen . Eben so viele weiße Rüben und
Kohlrüben werden mit Zucker und weißer Consomme , daß es
über sie läuft , angefüllt , gesalzen und weichgesotten , jede aber
abgesondert in einer anderen Casserolle , und dann alles theilweis
auf einem umgekehrten flachen großen Haarsieb abgeseihet.

Nebenbei ) wird eine Form oder Sturzcasserolle mit fei¬
nen Speckscheiben ausgefüttert , und lagenweis zierlich zoll¬
breit , immer abwechselnd gelbe Rüben , weiße Rüben und Kohl¬
rüben rund herum hinein rangirt , und dazwischen immer
mit eben so lang geschnittenen abgebratenen Bratwürsten , Stü¬
cken von weichgesottenem Kaiserfleisch ohne Haut , oben auf
schön glacirte gespickte weichgesottene Kalbsbriesen , auch mit
gebratenen mit Zucker und Schü übersottenen Castanien deco-
rirr . Nicht zu vergessen ist, daß in der Mitte dieser so rangirten
Rüben eine hohle Öffnung bleiben muß , worein man ein fer¬
tiges sestlegirtes Ragout von Briefen , Hahnenkämmen , aus¬
gelösten Kapaunen - oderPoulardflügeln ( Clerons,ein angenom¬
mener französischer Kunst -Küchenausdruck ) füllt , auch mitub-
gebratenen Kapaunen -Filets geschieht ein Gleiches , mitFleisch-
beschamel vermischt oder auch mit kleinen Knödeln von Kalbs¬
oder Kapaunen -Fasche in einer guten kurz eingegangencn wer-
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ßen Sauce mit einigen Gyerdottern legirt . Ist dieses gesche¬
hen , läßt man es ganz fertig im Backofen qusziehen , stürzt eS
auf die Schüssel , reinigt es von Speck und allem Fett , und
gibt eine halbklare gut reduirte weiße Sauce mit einem An¬
richtlöffel voll Reduction , und fein geschnittener grüner Pe¬
tersilie darüber . Man kann auch steif abgesottene Carviol -Rös-
chen, oder grüne dressirtewelischeProccoli , oder Schneidespargel
dazwischen eintheilen.

Auch ohne der vorgeschriebenen Ordnung , kann man diese
Rüben untereinander mengen , eine kurz reduirte gute weiße
Sauce darauf geben , und leicht durch einander geschwungen , mit
einem Anrichtlöffel voll Glace - Saft , gäh und kurz eingesotten,
auf die Tafel geben , welches beydes man französisch , als ange¬
nommenes Kunst -Küchenwort : Macedoine und Hoschepot nennt.

Diese gemischten Mben statt der Sauce , mit einemSchöpf-
löfel voll Fleischbeschamel vermengt , und leicht durcheinander
geschwungen , in einem Kranz von Lamms -, Kalbs - oder Schöp-
sen-Cotelets mit glasirten Kalbsbrieseln , oder auch in eine dres-
sirte Lastete angerichtet , gehen ein eben so schönes als gutes
Gericht.

Scorzonöra oder Schwarzwurzel.
Diese Wurzel ist auswendig von schwarzem , inwendig von

weißem Ansehen , und kommt in der Süße des Geschmackes ziem¬
lich mit der Zuckerwurzel überein.

Die feine schwarze Haut wird von dieser Wurzel behut¬
sam ahgeschaben , sie selbst mit Limonien - Saft gewaschen , in-
Theile von gleicher Größe geschnitten , und in frisches Wasser
geworfen , dann in einer weißen Braise weichgesotten , ein we-
uig gesalzen , auf eine Serviette oder auf einen Bogen Pa¬
pier gelegt , von allem Fett gereinigt , und trocken zierlich auf
eine Schüssel angerichtet , noch eine gute weiße , oder braune,
mit einem Anrichtlöffel poll Glace - Saft , rein und kurz re¬
duirte Sauce darüber gebend.

Dieselbe kalt , als Salat oder mit Zlspick.
Wenn diese Wurzeln auf erst angegebene Art in der Braise

weiß und weichgekocht sind , werden sie ausgekühlt , in einer
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Marionade von 6 hartgesottenen Eyerdottern , mit Salz und we¬
nig Pfeffer , und einem Paar Löffeln gutem Provencer - Öhl
auf einem Anrichtlöffel voll Bertram -Essig , nebst einigen fein
geschnittenen rohen Schalotten eingewälzt , oder damit über¬
gossen. Zur Abwechslung kann man auch 6 oder 8 geputzte
feingestoßene durchpassirte Sardellen gleich mit den Eyerdot¬
tern abrühren , oder sie mit länglich geschnittenen Sardellen-
Filets , oder auch mit gehacktem Aspick verzieren.

Gebackene Scorzonera.
Erst in der Braise weichgesotten , ausgekühlt und gut ab¬

getrocknet , werden sie gesalzen , in Bierteig eingetaucht , in
Rindschmalz ausgebacken und angerichtet.

Der Spinat.
Diese zart < Gemüsepflanze ist der Küche in verschiedenen

Arten Zurichtung fast zu allen Jahreszeiten nothwendig . Er
hat dreyeckig gespitzte Blätter , der junge und von Farbe licht¬
grüne Spinat ist den andern Gattungen vorzuziehen . Bey der
Zurichtung , wozu man eine bedeutenden Menge nimmt , wer¬
den die Blätter von den Stängeln abgezupft , gut ausgewaschen,
in vielem Wasser weichgekocht, wieder mit frischem Wasser ab¬
gefrischt , gut ausgedrückt , mit dem Scheibenmcsser fein zusam¬
mengeschnitten , mit einemPaarMesserspitzen voll feingeschnit-
tenerZwiebel in heißzerlaffcnerButtermit einem Stück Schnei¬
deschinken anpassirt , mit beyläufig einem halben Kochlöffel voll
Mehl eingestäubt , mit einem Schöpflöffel voll weißer Con-
somme fein abgerührt , und unter unaufhörlichem Rühren ganz
kurz und gäh einkochen gelassen , worauf man ihn mit Salz,
Pfeffer , ein wenig geschobener Muscatnuß affaisionirt , und
heiß anrichtet.

Derselbe auf eine andere Art.
Der Spinat wird , wie schon gesagt , in vielem Wasser,

und unzugedeckt , sehr weich gekocht , ausgedrückt , mit dem
Scheibenmesser fein zusammengeschnitten , mit ^ Pfund fri¬
scher Butter auf dem Feuer gäh überröstet , gesalzen , und mit
geschobenen Muscatnüffen und ein wenig Pfeffer gewürzt.
Nach Belieben kann man auch zuletzt einen Anrichtlöffel voll
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Glace -Saft dazu geben , und ihn , ohne zu sieden , sehr heiß
t und geschwind anrichten.
i Eben so behandelt pflegt man ihn auch durch ein Haar¬

sieb zu passiren , aber wohl Acht zu geben , daß er seine grüne
. und gehörige Dicke erhält.

Er wird mit feingeschnittenen , gebackenen Semmel-
Croutons oder mit Croutons von Butterteig belegt , oder mit
einem schön ausgebackenen von Butterteig geflochtenen Gitter
bedeckt. Ohne die gewöhnlichen Belegungen aufzuführen , als:
gebackene Pofesen , gebackene Kalbsbriesen , Amouretten , das ist:
Kalbsrückenmark , Spaninger , gebackene Eyer , verschiedene
grillirte Faschen , weichgesottene , gespickte , glacirte Frican-
deaux, weichgesottenes Kaiserfleisch und Böckelzunge können auch
Hohllippen von verfertigten Rameln darauf angebracht werden.

Spinat mit Obers.
Auch bey dieser Zurichtung wird derSpinat , wiedervori¬

ge, ohne ihn zuzudecken , abgesotten , ausgedrückt , fein zusam¬
mengeschnitten , und mit einem frischen Stück Butter eine kur¬
ze Weile geröstet , etwas wenig gesalzen , hierauf mit einem hal¬
ben Kochlöffel voll Mehl bvstäubt , und mit einer halben Maß
gutem süßen Obers fein abgerührt , unter fortdauerndem Rüh¬
ren gäh auf dem Feuer zu gehöriger Dicke einkochen gelassen,
und ein bischen gezuckert . Er kann auch mit allen den erst an¬
geführten Belegungen schicklich zur Tafel gebracht werden . Man
füllt ihn auch nicht selten in kleine hohl ausgebackene mürbe,
oder Butter - Pastetchen.

'Gebackener Spinat.

Die erste Bereitung bleibt sich mit der vorigen mit Obers
immergleich,nur daß man diesen zum Backen bestimmtenSpinat
noch fester damit einkochen läßt . Dann rührt man einen halben
Kochlöffel voll Mehl , mit einigen Anrichtlöffeln voll Obers in ei¬
nem Topfefein ab, schlägt 6 oder 10 Eyer dazu , und sprudelt das

! Obers damit ab . Weiter macht man in einer Omeletten -Pfan^
! ne ein wenig Butter heiß , gießt einen Theil von den abgespru¬

delten Eyern darein , läßt sie dünne auseinander laufen , daß
ffe das Ansehen einer Omelette gewinnen , und stürzt sie, wenn
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sie ganz trocken sind , schnell heraus , und fährt so fort , bis 6
oder 8  Stücke auf solche Weise gebacken sind.

Sind sie gebacken , füllt man diese Stücke einzeln , und
Mesierrücken dick aufgestrichen , mit dem eingegangenen über¬
kühlten Obersspinat , und rollt sie zusammen . In der Zwi¬
schenzeit bestreicht man eine porcellainene Schüssel mit Butter,
bereitet ein aus guten Obers verfertigtes Beschämet Messer -?
rücken dick darauf aus , legt die Rolaten entweder im Gam
zen oder in Stücke zerschnitten hinein , und überzieht die Ober¬
fläche derselben eben so dick wieder mit Beschämet , das man
mit einem Stück Butter und einigen Gyerdottern abtreibt,
und mit klarer Butter übergießt . DiePorcellain -Schüssel , wor¬
auf man diesen Spinat gebracht hat , setzt man auf einen mit
Salz oder Asche bedeckten Platfond -Deckel , und läßt die Spei¬
se langsam im Backofen ausbacken . Nachdem nun die Schüssel
rein abgeputzt worden ist , schickt man sie zur Tafel.

Griltirter Spinat,
. Nachdem die Omeletten auf vorher beschriebene Weise

ausgebacken , der dick eingegangene Obersspinat hin Ungefüllte
und zusammen gerollt worden ist , schneidet man solche über
quer in so viele Stücke , als man will , tauchet jedes Stück ein¬
zeln in abgeschlagene Eyer , panirt es dick in Semmelbröseln/
und legt es auf einen reich mit Butter bestrichenen Platfond-
Deckel , übergießt ihn auch oben mit zerlassener Butter , und
bäckt ihn resch und gelblich auf beyden Seiten über einem star¬
ken Kohlenfeuer aus.

Spinat - Fleischel. -
Der hochgrüne junge kleinblätterige Spinat in hinlängli¬

cher Menge wird abgezupft , ohne zuzudecken, in vielem Wasser
weich gesotten , wieder abgeseihet , und so lang in kaltem Was¬
ser aufbewahrt , bis man ihn zu weiterem Gebrauche des zu ver¬
fertigenden Gerichtes nöthig hat.

Unterdessen hat man auch ein Paar feine lämmerne Brü¬
ste!, oder kälberne Brustkerne ( Tenderons ) gewässert , und weiß
abblanschirt , wiedermit kaltem Wasser abgefrischt , und in Dau¬
menbreite und lange Stücke geschnitten , welche man mit einem
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mittelgroßen Schöpflöffel voll deutscher weißer Sauce , und
eben so viel guter weißer Consomme , wenig gesalzen , lang¬
sam weich kochen läßt.

Nun wird der Spinat aus dem Wasser herausgenom¬
men, ' gut ausgedrückt , ein Paar Mal mit einem Küchenmesser
über quer durchschnitten , und so gestaltet mit dem Fleische in
der Sauce flüchtig zusammengemischt , nur noch ein Paar
Sude kurz aufwallen gelassen . Dann einenAnrichtlöffel voll Glä-
ce-Saft zufüllend , richtet man ihn in einem Topfoderporcellaine-
nen Easserolle an.

Köcheln und Strudeln , die man noch weiter aus diesem
Spinate bereitet , kommen unter der Lehre der Mehlspei¬
sen vor.

Von den Salaten.
Der Endivien oder Bundsalat , wenn er gelb , frisch und

unausgewachsen ist, taugt am besten zum Genüsse . Von 6 oder
8 Stücken werden die äußeren groben und grünen Blätter
weggeputzt , das Übrige mehrere Mahle nach der Länge und
nach der Breite durchgeschnitten , gut ausgewaschen , in vielem
Wasser abblanschirt , und wieder in kaltem Wasser erfrischt.
Man passirt ihn dann mit einem Paar Messerspitzen feinge-
schnittener spanischer Zwiebel , einem Stücke Schneideschinken
in ^ Pfund zerlassener Butter an , stäubt ihn mit einem hal¬
ben Kochlöffel voll Mehl ein , füllt einen Schöpflöffel voll gu¬
ter Eonsomme darauf , rührt ihn damit fein ab , salzt ihn,
und läßt ihn , bis er gänzlich weich geworden ist , kurz und kün¬
dig einkochen. Man kann auch junge grüne Erbsen mit feinge¬
schnittener grüner Petersilie dazu mengen . Die Belegungen blei¬
ben die nähmlichen , wie bey dem Spinat.

Derselbe auf eine andere Art.
Von dem Endivie oder Bundsalat (6 oder 6 Stauden)

werden die äußern grünen Blatter weggeputzt , die feinen
gelben Blätter auf beyden Seiten aber auswendig von den
mittleren Stängeln abgelöst , in vielem Wasser abblanschirt,
und wieder in kaltes Wasser bis zu weiterem Gebrauche ge¬
legt. Mittlerweile wässert und blanschirt man auch ein Paar



426 Sechste Abth erlang.

lämmerne Brüste ! oder Kalbs - Tenderons ab / erfrischt ste mit
kaltem Wasser , und schneidet sie in Daumenlange und breite
Stücke , welche man mit einem mittelgroßen Schöpflöffel voll
weißer Sauce , und eben so viel guter weißer Consomme , ^
ein wenig gesalzen , langsam , weich und kurz einkochen läßt.
Dann hohlt man den Salat aus dem frischen Wasser heraus,
drückt ihn gut aus , durchschneidet ihn mit einem Küchenmes¬
ser ein Paar Mahl über .quer , und mischt ihn , ohne ihn an-
zupassiren , flüchtig unter das Fleisch in die Sauce , zuletzt mit
einem Anrichtlöffel voll Glace - Saft oderReduction gewürzet,
läßt man ihn kurz einsieden.

Er wird meistens in einem Topf , oder in einer Casse-
rolle ohne aller Belegung angerichtet.

Statt der erst angeführten Sauce kann man den Endi-
vien -Salat auch in ein verfertigtes Beschämet mit Glace geben,
worunter man Kapaunen -- oder Poulard - Filets -Blätter , auch
nudelweise geschnitten , menget.

Gefüllter Endivien - Salat.

Nachdem die ganzen Stauden von den grünen Blättern
abgeputzt , und der untere grobe Stängel ganz weggeschnitten
ist , werden sie abblanschirt , wieder abgekühlt und gut ausge¬
drückt . Die Blätter werden Stück für Stück auseinander ge¬
bogen , in jedes , ein Eygroßes Stück Kapaunenfleisch -Fasche,
oder fest gebundenes Salbigo oder Kalbs -Haschee gefüllt , und
wieder mit Blättern überzogen , in eine Kasserolle mit fein ge¬
schnittenen Speckblättern , einem Stück Schneideschinken , einer
halben mit Gewürznelken besteckten spanischen Zwiebel , eine
fette Suppe darauf füllend , weich gesotten . Aus dieser Braise
zum Abtrocknen auf eine Serviette gelegt , von allem Fette ge¬
reinigt , zierlich angerichtet , und mit einer halbklaren wei¬
ßen Sauce mit grüner Petersilie mit Reduction vermischt,
aufgetischt . Man unterlegt diesen Salat meistens mit gespick¬
ten Kapaunenbrüsten , kleinen gespickten Filets von Kalbsfleisch
und Kalböbriesen , schön glacirt , auch mit in der Braise gesot¬
tenen glacirten verschiedenen Cottelets . Eben so zugerichtet wird
er zu allen Garnirungen gebraucht.
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Speck - oder Buttersalat.
Sechs Stauden , von welchen die äußeren grünen Blät¬

ter weggenommen werden , spaltet ^nan auf vier Theile , solche
gut ausgewaschen , ein wenig gesalzen , gepfeffert , brennet man
mit ^ Pfund sehr ,heißer Butter gut ab, übergießt sie mit drey
Anrichtlöffeln voll stark siedendem Essig , und nach einpäarmäh-
ligcn Überschwingen auf dem Feuer , richtet man den fertigen
Salat auf eine Schale zierlich an.

- Ebenso wird mit dem Speck verfahren , wovon man ein
viertel Pfund fein gewürfelt schneidet , auf dem Feuer zerlaßt,
und statt der Butter den Salat damit abbrühet . Die ' Grameln
bleiben dabey ; übrigens wird er mit eben so viel gesottenen
Essig , wie der vorige , gesäuert , gesalzen und gepfeffert.

Will man ihn roh genießen , wird er gewöhnlich mit
Salz , Eoncassee , gutem Essig und Öhl angemacht . Man pflegt
auch hartgesottene Eyerdottern , grüne Zwiebeln , Schalotten,
Schnittlauch , Pimpernett und Bertramkraut dazu zu mischen,
ihn auch mit hartgesottenen in Spalten .geschnittenen Eyern,
mit geputzten Sardellen und frischen Häringen zu belegen.

Der Häuptel - oder Kopfsalat
wird auf die nähmlichen Weisen zugerichtet , wie der Endivie,
entweder als Gemüse , oder warm und gefüllt , oder roh und
kalt , mit Essig und Ohl , und übrigem Zugehör.

Gekrauster Cichori - Salat.
Es sind zweyerley Sorten , schmal und breitgekrauster.

Beyde Sorten fordern fast gleiche Zurichtung.
>Es werden die breiten Blätter , und auch das Gekrauste

von den Stängeln abgesondert , abblanschirt , ausgedrückt , und
ein Paar Mahl durchschnitten , gesalzen , mit einigen blätterweiö
scingeschnittenen Schampignons in ^ Pfund Butter , und
einem Anrichtlöffel voll Consomme überdünstet ; ferner mit
einem Paar Anrichtlöffeln voll weißer Sauce , und eben soviel
Reduction vermengt , und stark eingekocht , welches man auch
mit einigen Eyerdottern zu legiren pflegt.

Man kann unter diesen Salat , nachdem ermitSchampig-
nons in Butter überdünstet worden ist, und sich der viele Saft
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verdampft hat , statt der weißen Sauce , ein gutes Fleisch-
beschamelmit einem Anrichtloffel vollGlace -Saft , und von einem
gebratenett Kapaun fein geschnittene Filets geben , ihn auf
eine Schüssel anrichten , mitRameln -Hohllippen oder zierlichen
seinen Croutons von gebackener Semmel oder Butterteig gar-
ttiren , oder ein von Butterteig geflochtenes und ausgebackenes
Gitter darüber decken , oder den Salat samML den Filets in
Butter - oder Mürbe höhlgebackene Pastetchen einfüllen , öder
mit gespickten glacirtenPoulard - oder Kapaunenbrüsteln , odeie
kleinen Fricandeaup , glacirten lämmernett Brüsteln öder Car-
bonaden decorirett.

Gebackener Salat»
Dazu sann man den klein , so wie den breit gekraüsteli,

auch den Endivien (Bundsalat ) gebrauchen . Nachdem er von
den Stängeln abgesondert worden ist , wird ev ausgewaschen-
abblanschirt , gut ausgedrückt , mit nudelförMig geschnittenen
Schämpignons in Butter überdünstet , ein Paar Attrichtlöffeln
voll gut eingegangenes Fleischbeschamel darauf gegeben - mit
feingeschnittenen Filets von einem gebratenen Kapaun oder
Poulard , und etwas Glace -Saft vermischt , mit einigen Eyerdot-
tern fest legirt und ausgekühlt , in mehrere Theile abgetheilt,
welche dann in Eygroße mit abgeschlagenen Eyern eingefeuch¬
tete Oblatenblätter eingeschlagen , mit Eyern und Semmelbrö¬
seln panirt , in Rindschmalz ausgebacken werden-

Sauerampfer
Von beylaufig einer Maß werden die Blätter von den

Stängeln abgezupft , ausgewaschen - ein Paar Mahl mit demKü«
chenmesser durchgeschttitten , mit einem Kochlöffel voll Fins-
herbes in Butter anpassirt , gesalzen , einige Anrichtlöffeln voll
weißer Sauce mit eben so viel weißer Cottsomme darauf ge¬
füllt , und ganz kurz und gäh einkochen gelassen , worauf man
ihn noch mit einem halben Kochlöffel voll Glace - Saft verstärkt.
Man kann ihn auch mit einigen Eyerdottern legiren.

Zur Veränderung gießt man oft , wenn der Saueram¬
pfer in Finsherbes kurz eingegangen ist, statt der weißen Sauce,
drey Anrichtlöffeln voll guten dicken Milchrahm darauf , nachdem
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er , ohne mehr gesotten zu werden , mit Z oder ^ Eyerdottern
legirt wird . Zur Belegung sind weich gedünstete , gespickte Fri-
candeaux , oder gespickte Poularde , auch Kalbs -Filets gespickt
und glacirt , eben so Kalbsbrüste , oder lämmerne weichgesottene
glacirte Brüstet , Kalbs - Tenderons , verschiedene gesottene und
grillirte Eoteletts zu wählen , öfter nimmt man auch noch an
deren Stelle gebackene oder verlorene Eyer u . dgl.

Zur Abwechslung kann der Sauerampfer , überdünstet,
auch mit Spinat vermischt , zu einer Speise dienen.

Durchgeschlagener Sauerampfer.
Drey halbe Mas ; Sauerampfer beyläufig werden rein

ausgewaschen , mit -̂ Pfund Butter , kurz , bis aller Saft ein¬
geht, gedünstet , gesalzen , fein zusammengehackt , mit drey
oder vierAnrichtlöffeln voll weißer Sauce , eben so vielem gutem
Consomme , und einem Anrichtlöffel voll gutem Glace -Saft wie¬
der kurz einsieden gelassen , und scharf durch ein Haarsieb pas-
sirt. Nun laßt man es nicht mehr sieden, sondern richtet es nur
warm an . Der Sauerampfer wird auch mit einigen Eyerdot-
tern unter beständigem Rühren auf dem Feuer legirt . Man
gibt auch statt der weißen Sauce einige Anpichtlöffeln voll
Milchrahm darauf , und legirt ihn mit einigen Eyerdottern.
So zugerichtet , wird er meistentheilö an der Stelle einer
Sauce perwendet.

Er dient auch zu kaltenKräuter -Saucen , und mit Körbel¬
kraut , Petersilie , feinen Kräutern zu Suppen.

Grüne Erbsen.

Solche müssen frisch , wie sie aus der Hülse gelöset wor¬
den sind , so viel möglich gleich benützt werden . Es gibt ver¬
schiedene Gattungen von Erbsen . Darunter sind die kleinen
feinen Zuckererbsen die beste Gattung . Die größeren und grö¬
beren Sorten wählt man meistentheils zum Durchschlagen , zu
Pürees oder zu Suppen , und sind auch gedörrt gut und nütz¬
lich allgemein zu gebrauchen . Mann nennt sie die Büschel - oder
Taubenerbsen.

Sie werden auf gewöhnliche Art , wie folgt , zugerichtet:
Man gießt auf Z halbe Maß junge grüne Erbsen eine
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Maß Wasser , und drückt sie darin mit einem Pfund Butter
ab ; bis diese jede Erbse einzeln bedeckt, womit man sie dann
bis zum Gebrauch , stehen läßt . Nun seiht man das Wasser ab,
gibt wieder so viel frisches darauf , als nöthig ist, um die Erb¬
sen zu bedecken, und läßt sie in einer Easserolle offen und gäh
übereinem starken Feuer einsieden , bis sich das Wasser auf den
letzten Tropfen verloren hat . Ist dieser Zweck erreicht , so
werden sie sehr wenig gesalzen , und wenn es nöthig ist , auch
etwas gezuckert , mit drey Anrichtlöffeln voll weißer guter
Sauce , und eben so viel Anrichtlöffeln voll weißer Eonsom¬
me gut untereinander geschwungen , und noch etwas wenig
eingesotten , bis sie sich zur gehörigen Dicke binden.

. Man belegt sie im Kranze herum mit gebackenen Sem¬
mel - Eroutons , auch mit , in der Braise weich und weiß ge¬
sottenen Hahnenkämmen , oder gespickten Filets , und glacirteN
Kalbs - Tenderons , und mit allen Gattungen grillirten , und
weichgesottenen glacirten Coteletten . Zur Vermischung und zur
Zierde anderer Speisen werden sie nur , wie oben beschrieben
wurde , kurz und weich gesotten , und ohne Sauce angcwendet.

Auf eine andere Art
werden Z halbe oder 2 ganze Maß junge grüne Erbsen von der
feinsten und besten Gattung , in vielem Wasser weich gekocht,
abgefeiht , und heiß mit Pfund roher , frischer Butter , ohne
sie mehr auf das Feuer zu geben , bloß daß die Butter sich mit
den Erbsen vermengt , aufgeschwungen.

Man richtet sie auch, wenn sie weich und abgeseihet sind,
ganz trocken und ohne Belegung auf die Schüssel an , und ser--
virt auf einen Teller zugleich 4- Pfund frisch gerührte gute But¬
ter ; doch können auch nebenbei ) gebackene Hühner, , alle Gat¬
tungen grillirter Coteletts , und anderer gebackener Flcischsortcn
dazu aufgetischt werden.

Auf eine andere Art
werden ebenfalls Z halbe Maß junge grüne Erbsen in vielem
Wasser weichgekocht, wieder abgeseihet , dann aber mit ^ Piund
mit einem halben Kochlöffel voll Mehl vermischter frischer But¬
ter gut abgearbeitet , und mit einem darauf gefüllten mittel-
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großen Schöpflöffel voll weißer guter Consomme unter bestän¬
digem Rühren auf dem Feuer kurz und bündig eingesotten.
Nur gibt man noch ein Paar Büschchen abblanschirte feinge¬
schnittene grüne Petersilie dazu , verstärkt sie zuletzt mit einem
Anrichtlöffel voll Glace , und schickt sie zu Tische. Man kann
diese Erbsen statt der Petersilie auch mit einem Anrichtlöffel
voll Spinattopfen , um sie noch mehr grün zu machen , fein
abrühren . Die Belegungen bleiben den Vorigen gleich.

Durchgeschlagene Erbsen , oder Erbsen - Püree.
Zwey Maß von den gröbern und größern grünen Erbsen

werden rein durchgeklaubt und ausgewaschen , in einem Topfe
mit Wasser , einer mit Gewürznelken besteckten Zwiebel , und
einem Stücke Schneideschinken recht weich gesotten , bis sich der
Saft gänzlich eingedämpft hat , und die Erbsen fast trocken sind;
worauf man , Zwiebel und Schinken beseitigend , die Erbsen in
einem Mörser recht weich stößt , durch ein Haartuch oder Haar¬
sieb durchseiht , mit einem ^ Pfund Butter , unter unauf¬
hörlichem Rühren an dem Feuer gäh anpaffirt , ein wenig salzt
und ein wenig zuckert , auch mit einem Anrichtlöffel voll Glace-
Saft verstärkt , und heiß , ohne mehr zu sieden, in einem Topf,
oder silbernen oder porcellainenen Easserolle anrichtet . Wenn
solche Erbsen offen angerichtet werden , können sie auch mit ei¬
nem geflochtenen ausgebackenen Gitter von Butterteig , oder
von gleichen Eroutons , oder mit Rameln , oder zierlichen Sem¬
mel - Eroutons bedeckt werden.

Die gewöhnliche Belegung ist mit in der Braise weich¬
gesottenen lämmernen Schweifeln , Brüsteln , oder weich gesot¬
tenen glacirten Kalbs -Tenderons mit gespickten glacirten Kalbs-
brieseln , kleinen Fricandeaüx , weichgesottenen glacirten Kalbs-
züngel, Eoteletts , oder gesottenem Kaiserfleisch und Böckelzunge.

Vom dem Spargel.
Es gibt verschiedene Gattungen Spargel . Der Vorzüg¬

lichste ist der gelbliche und hochgrüne , mit dickem Stamme,
und der holländische . Der ganz weiße Grätzer Spargel wird
meistentheils nur im Winter gebraucht . Den kleinen dünnen
grünen Spargel nennt man Schneidefpargel , und dessen-

28
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Stamm ist nur so weit zu genießen , als er sich leicht abbre-
chen läßt . Man wählt ihn eigentlich nur zu Ragouts , Einge¬
machten und zur Garnirung verschiedener anderer Speisen.
Nebstbey dient er zu Verzierungen von Fleisch - und Fasten¬
speisen.

Der Spargel auf allgemeine Art.
Dessen Stämme werden vom Kopfe an , den man aber

unberührt läßt , über die Hälfte abgeschaben , die kleinen an dem
Stamme anliegenden Schuppen abgeputzt , und unten davon
ganz wenig und gleich weggeschnitten.

Wenn der Buschen groß ist , wird er in mehrere kleinere .
Büschchen zusammen gebunden , gesalzen und in vielem Was¬
ser weich gesotten . Man darf ihn während des Sudes nicht zu-
decken ; und ihn auch nicht eher als im höchsten Sude ins Was¬
ser geben , und dann nur an der Seite des Feuers langsam
fovtkochen. Nun legt man ihn zum Abtrocknen auf eine Serviet¬
te , und richtet ihn zierlich mit den größeren Stämmen in die
Höhe auf eine Schüssel an . Eine aufgezogene Butter - Sauce
wird zugleich in einer Sauciere mitservirt.

Derselbe auf eine andere Art.
Wenn der Spargel auf vorgeschriebene Art abgesotten,

getrocknet und angerichtet worden ist , wird er mit Semmel¬
bröseln reich bestreut , und mit zerlassener Butter nach der Men¬
ge des Spargels sehr heiß übergossen , und noch insbesondere
mit klarer Butter in einer Sauciere aufgetragen.

Spargel als Salat.
Er wird dazu eben so abgesotten , auf einer Serviette ab¬

getrocknet , wenn er ausgekühlt ist , zierlich angerichtet , und
dann nur Essig und Ohl beygesetzt.

Auf eine andere Art wird ein mittcldicker Spargel eben
so geputzt , leicht abgebrochen , und in gleiche Daumen lange
Stücke geschnitten , im Salzwasser weichgesotten , auf eine Ser¬
viette gelegt , abgetrocknet , und mit hartgesottenen Eyerdottern,
welchemit einigen AnrichtlöffclnvollProvencer -Ohl , mit etwas
Bertram -- Essig , und Beimischung fein geschnittener Schalet-
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ten und feiner Kräutern , als : Bertram , Pimpernell , Schnitt¬
lauch , ein wenig Körbelkraut fein abgerührt werden , ange¬
macht ; mehrere Mahle durcheinander geschwungen , ein wenig
gesalzen , gepfeffert und zierlich auf eine porcellainene Schale
angerichtet . Man kann sie auch ohne den Kräutern , nur mit
Eyerdottern , fein geschnittenen Schalotten , in Essig und Ohl ali-
gemacht , mit geputzten Sardellen , Briggen - , Häringen --
Aalfische - Filets , reich in Kranz belegen , und mit gehacktem
Aspick verzieren.

Der Schneidespargel
besieht , wie schon gesagt , aus dünnen langen Stämmchen,
wird, so tiefund so weit er sich leicht brechen laßt , abgebrochen,
die kleineren Seitenschuppen abgenommen , bis an die Köpfe
nach beliebiger Länge ' in Stückchen geschnitten , in vielem
Wasser weich gesotten , wieder abgeseihet , und mit frischem
Wasser abgekühlt . Er wird zu Ragouts und Eingemachten,
und verschiedenen Speisen als Verzierung angewendet.

Spargel - Erbsen.
Nachdem der Schneidespargel auf bereits vorgeschriebene

> Art abgebrochen und geputzt worden ist , wird er in klein ge¬
würfelte Stückchen wie Erbsen groß geschnitten , in gesalzenem
Wasser körnig weich gesotten , auf 'einem umgekehrten Sieb
abgeseihet , mit frischem Wasser gut abgekühlt , mit Salz ge¬
sprengt , und in eine kurz eingegangene weiße Sauce , mit ei¬
nem Anrichtlöffel voll Glace - Saft oder Reduction gegeben,
einige Mahle aufgeschwungen , und nach einem paarmahligen
Aufkochen, mit fein geschnittener , abblanschirter Petersilie ver¬
mengt , angerichtet.

Die Belegung ist die nähmliche , wie bey den grünen
Erbsen.

Die grünen Fisolen.
Sie sind ein Frühjahr - Gewächs , und als selbes kostspie¬

liger ; denn jung und fein sind sie am schmackhaftesten , und bey
vornehmeren Tafeln anzubringen . Die spätere Frucht und
gröbere Gattung taugt nur zum allgemeinem Gebrauch.

28*
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Von drey oder vier hundert der allerfeinsten grünen Fi¬

solen werden die Spitzen unten und oben abgestutzt , sie selbst
mitten von einander gespalten , und dann der Länge nach in
zwey  Theile geschnitten , sollten sie sehr klein seyn , auch ganz

gelassen ; gesalzen , in vielem Wasser weich gekocht, abgeseihet,
wieder mit frischen) Wasser abgekühlt , und mit einem Büschchen
fein zusammen geschnittener Petersilie , oder auch mit einem klei¬
nen Kochlöffel voll Finsherbes in etwas Butter anpassirt , einige
Anrichtlöffeln voll Reduction daraufgefüllt , gut durcheinanderge-
schwungen , ein wenig gesalzen , gepfeffert , und , nach cinigenMah-
len gähemAufsieden , angerichtet . Decorirt werden sie mit zierlich
geschnittenen gebackenen Croutons von Semmeln oder Butter¬
teig ; auch mit einigen Eyerdottern kann man diese Fisolen legiren.

Auf eine andere Art
werden , nachdem die Fisolen im Salzwasser weich abgesotten , wie¬
der abgeseihet , mit einem kleinen Kochlöffel voll Finsherbes in ei¬
nem viertel Pfund Butter überdünstet , und gesalzen worden sind,
statt der weißen Sauce , einige Anrichtlöffeln voll gutes Fleichbc-
schamel mit einem halben Anrichtlöffcl voll Glace - Saft daraufge-
geben , gut untereinander geschwungen , und , ohne zu sieden, ange¬
richtet ; mit Nameln , Hohllippen oder auch mit gebackenen Sem¬
mel - oderButterteig - Croutons decorirt.

Noch anders
werden sie, und zwar wie die vorher angezeigtcn , geputzt , imSalz-
Wasser weich gesotten, , wieder mit frischem Wasser abgekühlt,

in ^ Pfund frische, sehr heiß zerlassene Butter gewbrfen , öfter
durch einander geschwungen , überdünstet , mit Salz , ein we¬
nig Concafsee , einem Kochlöffel voll fein geschnittener grüner Pe¬
tersilie affaisionirt , und angerichtet.

Noch anders ^
überdünstet man sie, wenn sie weich gesotten , und mit frischem ^

Wasser abgekühltsind,stattmitButter,mit ^ Pfundzerlafsenem,
von den Grammeln beseitigten Speck , und mit einemAnrichtlöf-
fel voll fein geschnittener Schalotten ; schwingt sie durcheinander,
füllt einige Anrichtlöffeln voll braune Cspaniol , und ebenso viel



45?Vom grünen Gemüse.

Schü darauf , und läßt .sie damit gäh und kurz über starkem
Feuer eingehen . Nach Geschmack des Gastes kann man ŝie auch
mit Limonien - Saft säuern.

Grüne junge kleine Fisolen als Salat.
Nachdem sie in vielem frischen Wasser weich gekocht , und

wieder mit frischem Wasser abgekühlt sind , werden sie mit ei¬
nigen sehr fein geschnittenen Schalotten , Bertram - Kräutern
nur einfach mit gutem Essig und Ohl , etwas Salz und Eon-
cafsee angemacht , und auf eine Salatschale zierlich angerich¬
tet. Man kann sie auch mit geputzten frischen entgrätheten Sar¬
dellen, Häringen , Aalen - Filets , und Briggen, . Tonninen,
geräuchertem Lachs , zierlich in einem Kranze rund herum ran-
girt , garniren.

Auf eine andere Art
gibt man 6 auch 8 hartgesottene Eyerdottern , mit 8 geputzten
zusammen geschnittenen , durch ein Sieb pasirrten Sardellen,
mitProvencer - Öhl und Bertram - Essig sein abgerührt , dar¬
über ; macht sie damit an , salzt , pfeffert , garnirt sie mit ge¬
hacktem Aspick , und belegt sie mit frischen Austern.

Auch pflegen sie nur einfach weich gesotten , schön grün
mit Öhl , Essig , Salz und Pfeffer angemacht , mit obge-
nannten Fischgattungen , oder mit abgebratenen Fasanen ^ Ka¬
paunen --, Nepphühner - Filets , geräucherter Zunge , oder mit
zierlich geschnittener Schinken in verschiedenen Formen , nach
eigenem Sinne zierlich hineinrangirt mit Aspick - Saft in
ein Ganzes vereint , untergegoffen , auf Eis zum Sulzen
gestellt zu werden , worauf man beym Anrichten das Sturz-
Easseroll bis an die Hälfte ins Wasser eintauchet , und die in
Aspick gesalzenen Fisolen daraus mit Vorsicht auf die Schüs¬
sel stürzet.

Die größere Gattung Fisolen zum allgemeinen Ge¬
brauch.

Es werden davon vier Hände voll , eine jede mitten von
einander gebrochen , die beyderseitigen daranhängenden Fä-
den , dergleichen auch der Bart abgezogen . Dann läßt man
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sie in Wasser übersieden , seihet es wieder davon ab, und über¬
dünstet diese Fisolen mit einer halben fein zusammengeschnit¬
tenen spanischen Zwiebel in ^ Pfund Butter oder Fett , mit
einem Kochlöffel voll Mehl , nur wenig anstäubend . Darauffüllt
man einen Schöpflöffel voll weiße Suppe , pfeffert und salzt

' es ein wenig , und läßt es gähund kurzeinsieden . Nur müssen
sich die Fisolen mit der Sauce dergestalt verbinden , daß solche
ganz wenig sichtbar ist. >

Die Garnirungen können aus allen Gattungen Eoteletten,
grillirten und glacirten Fleisch und Geflügel , verschiedenen Gat¬
tungen Würsten , Zungen , aus gebackenem , wie auch aus ge¬
räuchertem Fleisch bestehen.

Dieselben auf eine andere Art zum Gemüse.
Auch auf diese Zurichtung nimmt man vier Hände voll

davon , und nachdem sie auf vorgeschriebene Art behandelt , an-
paffirt und überdünstet worden sind , salzt man sie , gibt ei¬
nen mittelgroßen Schöpflöffel voll brauner Sauce , und eben so
viel Schü darauf , und läßt sie kurz und gäh einsieden.

Wem es beliebt , der kann sie auch mit Limonien - Saft,
oder mit einem Eßlöffel voll gut versottenem .Weinessig
säuern.

Die Hopfensprossen
sind halb Finger lange kleine röthliche , oben mit einem kleinen
Sprossen , und mit mehreren Schuppen versehene Pflanze . Sie
kommt im Ansehen der feinstem Gattung Schneidespargel sehr
nahe , und wird auch fast mit demselben gleich behandelt.

' Hopfen in der Sauce.
Die Hopfenstämmchen , ungefähr eine Maß angenom¬

men , werden unten kurz abgestutzt , von den obigen Sprossen
herab , die Schuppen weg geputzt , ganz fein abgeschabcn , in §
frisches Wasser geworfen , und so wie der Schneidespargel
in vielem Wasser abblanschirt , wieder mit kaltem Wasser ab¬
gefrischt , und mit Finsherbes in einem Stück Butter anpassirt,
gesalzen , drey oder vier Anrichtlöffeln voll gut reduirte , weiße ^
Sauce , mit grüner Petersilie , eben so viel Löffeln voll guter
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Consomme , mit einem Stückchen Glace gehoben , darauf gege¬
ben , welches man gäh und kurz einsieden läßt.

Man kann sie zuletzt auch mit einem Paar Eyerdottern,
und einem Stück Butter , wenn sie kurz eingegangen sind , le-
giren , auch mit Limonien - Saft säuern , oder gibt eben so viel-
braune pikante mit Schü und Reduction eingegangene Sauce
darauf , läßt sie einige Sude aufwallen , und belegt sie mitZzier-
lich geschnittenen Croutons von gebackenen Semmeln.

Hopfensproffen als Salat.
Eine Maß oder mehr rein geputzter , ausgewasche¬

ner , und im Salzwasser weich gesottener , solcher Sprossen,
werden mit frischem Wasser überkühlt , abgeseihet , auf eine
Serviette gelegt , gut abgetrocknet , und mit 6 oder 8 gesotte¬
nen Eyerdottern , einigen Anrichtlöffeln voll gutem Proven-
cer - Öhl , und halb so viel Essig fein abgerührt , und nebst
sein geschnittenen Schalotten , und ein wenig Schnittling an¬
gemacht, ferner untereinander geschwungen , ein wenig gesalzen
und gepfeffert , und auf eine porcellainene Salatschale gehö¬
rig angerichtet . Man pflegt auch fein geschnittene Kräuter,
als Bertram , Pimpernell , Schnittlauch , Körbelkraut darunter
zu mengen , ihn auch so, wie den Spargelsalat , mit geputz¬
ten Sardellen , Häringen , Aalen oder Briggen zierlich zu bele¬
gen , und mit gehacktem Aspick zu decoriren.

Die Artischocken.
Die äußern Blätter der Artischocke werden oben gleich

Daumen breit abgestutzt , so daß die Spitzen dieserBlätter ganz
wegkommen . Der Stängel wird durch ein gähes Umdrehen her¬
ausgerissen , damit zugleich die daran befindlichen starken Fa¬
sern auch heraus kommen , welches , wenn mau die Stängel
nur abschnitte , nicht geschehen würde . Dann wird unten der
Kern oder das Fleisch behutsam mit Hülfe eines kleinen Mes¬
sers , durch mannigfaltiges Herumdrehen , wie gedrechselt , glatt
und rund geschnitten , während dieser Beschäftigung immermit
Limonien - Saft gewaschen , und wenn der Kern gehörig aus-
gedrechselt ist , in kaltes Wasser geworfen , von da man sie in
siedendem Wasser im Ganzen und gäh , aber nur wenig und nicht
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weich abblanschirt , abseiht , und mit einem kleinen Löffel vor¬
sichtig die inneren feinen gelben Blätter , sammt allem Barte
und anderem Rauhen aus dem Kerne nimmt , ohne die ganze
Artischocke zu spalten , wo man sie dann wieder mit Limonicn-
Saft und kaltem Wasser auswascht , und in einer weißen sehr
fetten Suppe mit Butter und Limo'nien - Saft , wenig gesal¬
zen , und in einer Casserolle im Ganzen ausgestellt , weich sie¬
det . Nun abgeseihet und vorher ümgestürzt , werden sie aufeine
Serviette gelegt , von allem Fett gereinigt , und in stehender
Richtung auf die Schüssel angerichtet . Man gibt hellklare braune
Sauce mit Reduction oder Glace -- Saft darunter , oder auch
klaren warmen Aspick- Saft . Man kann sie auch im Ganzen
trocken auf die Schüssel ohne Sauce anrichten , und eine ge¬
zogene Butter - Sauce nebenbey mit zur Tafel bringen , auch
Senf - und Kapern - Sauce sind nicht unschicklich dazu.

Man kann in diese ganzen Artischocken , nachdem sie gut
ausgehöhlt , abblanschirt , und wie schon früher beschrieben , in
fetter Suppe weich gesotten worden sind , auch mit Salbigo
füllen . Man macht nähmlich ein kleines festlegirtes Ragout,
welches mit Pfund Butter und ^ rohen Eyerdottern , da¬
von die Hälfte des Eyerweißes zu Schnee geschlagen , abge¬
trieben wird , und füllt es zwischen die Blätter in die Höh¬
lung ein . So werden sie auf einem mit feinen Speckplatten be¬
legten Plattfond - Deckel gestellt , mit zerlassener Butter über-
goffen , und in Ofen gebacken . Eben so kann man statt des
Salbigos ein legirtes Fleischbeschamel , mit feingeschnittenen
Kapaunen - Filets einfüllen , in Ofen backen , und trocken
anrichten.

Halbirte öder in der Mitte von einander geschnittene
Artischocken.

Es werden 8 Stücke Artischocken auf eine Schüssel ge¬
rechnet , und wie die Vorigen behandelt , nähmlich : die Stän¬
gel ausgeriffen , von den Blättern die Spitzen abgeschnitten,
die ganzen Artischocken von einander getheilt , mit Hülfe eines
kleinen Messers die inneren/gelben kleinen Blätter , sammt
allen Bärten und Rauhem behutsam ausgeschnitten , der Kern
von außen und innen von allen Fasern gereinigt und glatt und
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rund geschnitten , beständig mit Limonien - Saft gewaschen,
um ihn weiß zu erhalten , und ins frische Wasser geworfen.
Bon da man die so zugerichteten halben Stücke zusammen in
kochendem Wasser gah und steif abblanschirt , und , wieder ab¬
gekühlt , in einer ordinären Fleisch - Braise weich siedet.

Man zerschneidet sie auch in oder 6 Theile , und ver-
wendet ^-sie , so zugerichtet zur Belegung der Eingemach¬
ten oder Ragouts , und , in Kranze gelegt , zu verschiedenen
Speisen.

Gedünstete Artischocken.

Sechs Stücke werden eben so zugerichtet , mit Limonien-
Saft gewaschen , in 6 Theile zertheilt , und ohne sie abzublan-
schiren , roh mit einem ^ Pfund Butter , mit einem Stück
Schneideschinken , und ganzer spanischer Zwiebel , mit Gewürz¬
nelken besteckt, mit ein wenig Salz und Concassee und Limo-
nien - Saft assaisionirt , mit einigen Anrichtlöffeln voll guter
Eonsommo aufgefüllt , zugedeckt , mit oben und unten ange¬
brachter Gluth so lange langsam fort gedünstet , bis sie weich
sind , und sich der Kern unten bräunlich angelegt har , auf sol¬
che Art sie trocken, wie gebacken, werden ; dann Schinken und
Zwiebel beseitigend , richtet man sie zierlich ohne Fett auf die
Schüssel , Glace - Saft oder Reduction darunter gebend , und
der Saft von mehreren Limonien darauf drückend.

Gebackene Artischocken.
Nachdem sie wie die vorigen halbirten Artischocken behan¬

delt , roh , eben so gereinigt , ausgeschnitten , in 6 Theile ge¬
checkt, mit Limonien - Saft gewaschen , mit gesalzenem Was¬
ser , mit einem Stücke Butter und den Saft von einem Paar
Limonien , steif und nicht zu weich übersotten worden sind;
werden sie wieder ausgekühlt , abgeseihet , auf eine reine Ser¬
viette gelegt , damit sich alle Feuchtigkeit und alles Fett ver¬
liert , und nur unten der Kern , nicht aber die grünen bey-
behaltenen Blätter , in Bierteig getaucht , und im Rindschmalz
ausgebacken . '
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Artischocken- Kern.
Dazu nimmt man gewöhnlich 12 Stücke auf eine Schüs¬

sel , oft auch mehrere . Vor allem werden die Stängel , wie
schon gesagt worden ist , durch gähes Herumdrehen herausge-
riffen , weiter der Bart , die inwendigen gelben und alle äuße¬
ren grünen Blatter bis an den Kern flach abgeschnitten , der
Kern selbst von dem innerlich zurückgebliebenen Rauhem mit
einem kleinen Messer gereinigt , das äußere Fleisch des Kernes
auch zierlich und behutsam rund zugeschnitten , während dem die
Kerne immer mit einer halben Limonie gewaschen werden
müssen . Sind die Artischocken dergestalt fertig dreffirt , werden
sie in frisches Wasser geworfen , von da mit einem Stück But¬
ter , mit Limonien - Saft und fetter Suppe , mit einer halben
Zwiebel , mit einem Stück Schneideschinken , und ein bischen
Salz weich gesotten , hernach auf ein reine Serviette gelegt,
alles Fett abgesondert , und auf die Schüssel angerichtet . Es wer¬
den ihnen gedünstete grüne Erbsen oder abgesottener Carlos,
Schampignons - Sauce mit grüner Petersilie , öfters auch starke
halbklare braune pikante Sauce beygegeben . Man belegt jeden
einzelnen Kern mit kleinen gespickten Brieseln , Fricandeaup,
oder geschwungenen Kapaunenbrüsten , glacirten Kalbs - Ten-
derons , oft auch mit weichgesottenen sternförmig ausgeschnitte¬
nen geräucherten Rindstzungen in kleinen Finger dicken Blät¬
tern.

Diese weichgesottenen Artischocken - Kerne können auch
zu Verzierungen verschiedener Speisen , als Ragouts und Ein¬
gemachten verwendet werden.

Artischocken- Kern als Salat.
Nach gleicher schon mehrere Mahle wiederholten beschrie¬

benen Behandlungsweise werden die so vorbereitetenArtischocken,
nachdem sie erkaltet sind, auf eine Serviette gelegt , von allem
Fett und Feuchtigkeit gereinigt , mit fein zusammengeschnit¬
tenen Schalotten , gutem Essig und Ohl , Salz und wenig Eon-
cassee marionirt , und zierlich aufeineSchüssel oder Salatschale
rangirt und mit Porcellain - Kräutchen garnirt.

Nach Belieben kann man sie auch mit rohen Sardellen-
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Filets , oder mit Briggen , Häringen , Kapern , Aalen , auch ge¬
sottenen ausgelösten Krebsschweifeln und Scheren , auch mit
rohen Austern , oder rohen Trüffelblättern , alles mit Essig und
Öhl assaisionirt , in eigener geschmackvollen zierlichen Wahl de-
ccriren , und auf eine Schüssel anrichten.

Man garnirt sie auch mit gesülztem Aspick, welches man
gehackt, oder in Blätter ausgestochen , oder gestochten darüber
oder dazwischen gibt.

Noch auf eine andere Art in kaltem Fricassee
werden 6 hartgesottene Eyerdottern mit 6 Eßlöffeln voll gestock¬
tem Provencer - Öhl , mit einem Löffel voll Glace - Saft und ei¬
nem Eßlöffel voll Bertram - Essig fein langsam abgerührt , bis
der Glace - Saft etwas stockt , uNd das Abgerührte ganz dick¬
lich wird . Man salzt und pfeffert diese kalte Fricassee - Sauce
noch , und tauchet von den weichgesottenen und ausgckühlten
Artischocken - Kernen , jeden einzeln , darin ein , und über¬
zieht ihn damit ; dann richtet man sie zierlich mit gehacktem
Aspick an , und decorirt sie nach Gefallen mit oben genann¬
ten Fischgattungen.

Die Carden

sind ein Ellen langes zartes Gewächs , ihre Blätter sind stache-
lich, gelblich und blaßgrün in der Farbe . Der Geschmack ihrer
fleischigen Rippen ist dem der Artischocke, sehr ähnlich . Die äu¬
ßern gröbern Blätter werden vom Stamme abgeldst , und
nur die zartesten feinsten gebraucht , / , starke Mannsdaumen
der Länge nach abgeschnitten , in vielem Wasser übersot¬
ten , bis sich oben und unten , durch Hülfe des Salzes und be¬
hutsames Abreiben ein feines Häutchen ablöst , mit Limo-
nien - Saft gewaschen , und wieder in kaltem Wasser abgekühlt,
dann die reinen gelblich weißen fleischigen Stücke in einer or¬
dinären schon oft angezeigten Braise langsam weich gekocht.
Hernach nimmt man sie auS der Braise heraus , legt es auf
eine reine Serviette , und richtet sie , vyn allem Fett gereinigt,
mit in der Braise schon vorher dazu weichgesottenen Kalbsnie-
ren oder Euterln , blätterweis geschnitten , zierlich dazwischen
an ; darunter gibt man eine halbtlare braune Sauce mit ei-
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nem Anrichtlöffel voll Reduction oder Glace - Saft . Man kann
auch Limonien - Saft darauf drücken , oder ohne Belegung der
Kalbsnieren , sie mit weich gesottenen Stückchen Rindsmark,
oder mit Kalbs - Amouretten ( Rückenmark ) belegen , und mit
einer Milchrahm - Sauce mit Kapern anrichten.

Auf eine andere Art
gibt man sie weichgesotten und von allem Fett gereinigt , bloß
trocken , in Stücken angerichtet , nur ein wenig Schü , mit Glace-
Saft gehoben , darunter auf die Schüssel , und läßt nebenbey
eine gezogene Butter - Sauce , wie zum Spargel , zur Tafel
gehen.

Auf eine andere Art
mit Parmasan - Käs werden sie wie die vorigen behandelt,
auch ohne Belegung ganz trocken angerichtet , mit Pfeffer , Salz ^
und fein geriebenen Semmelbröseln bestreut , mit zerlassener
heißer Butter übergoffen , und dann Fingerdick mit Parmasan-
Käs wieder bestreut , worauf man sie im Backofen gäh eine schö¬
ne semmelfarbe Eroute fassen läßt , und eine gute Schü , mit
Glace - Saft gehoben , darüber gibt . Dann noch anders ) bestreut
man sie , wenn sie erst wie die Vorigen angerichtet , mit But-
cker übergossen worden sind , statt mit Käse , mit gesottenem,
sehr fein und trocken zusammen geschnittenen Schipken , und be¬
legt sie zierlich mit in Braise weiß gesottenen Hahnenkämmen,
etwas Schü mit Glace - Saft darunter gebend.

Von den Gurken (Unmurken ).
Es gibt mehrere Gattungen : nähmlich , kleinere oder grö¬

ßere . Die kleine und mittelgroße Gattung wird in Essig , oder
auch mit Salz und Wasser eingemacht , und so über Winter
erhalten . Die sehr Großen verwendet man roh zum Salate,
und gesotten zu Saucen , und Garnirungen verschiedener
Speisen.

Die großen Gurken zur Garnirung kalter und war¬
mer Speisen.

Die großen Gurken werden dünn geschält , der Länge
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nach in 4 Theile geschnitten , ihre inneren wässerigen Theite mit
dem Kern herausgenommen , und das Äußere blätterweis ge¬
schnitten , gut eingesalzen , eine Weile in Salz liegen gelassen,
dann ausgedrückt , und mit gutem Essig und Öhl angemacht,
sie auf diese Weise als Salat , oder zur Garnirung verschiede¬
ner kalter Speisen hu Tische bringend.

Zu warmen Saucen werden sie zwar eben so geschält,
zertheilt , und Kern und wässeriges Fleisch herausgenom-
men , aber man muß sie über quer und viel dicker schneiden,
in vielem Wasser abblanschiren , dann auf einem Sieb abseihen.
Ferner passirt man sie in Butter mitFinsherbes kurz an , ver¬
mengt sie mit kurz eingegangener weißer Sauce , legirt sie
wit Eyerdottern , oder man gibt sie in eine kurz eingegangene
braune , mit Glace gehobene Sauce , mit ein wenig versottenem
Essig gesäuert , hineingemischt , zu verschiedenen Speisen.

Gefüllte Gurken
werden sein und sehr gleich geschält , behutsam mit einem Hohl¬
eisen ausgehöhlt , mit Kapaunen - oder Kalbs - Fasche , auch mit
Leber - Fasche , Salbigo , oder auch fesilegirtem Kalbs - Hasche
gefüllt , oben gut mit Eyerdottern bestrichen , in Braise mit
guter fetter Suppe weich gesotten , wiederabgefettet , trocken an¬
gerichtet , und entweder im Ganzen , oder in Daumen breiten
Blättern über quer geschnitten , auf die Schüssel zierlich an¬
gerichtet , noch Schü mit Glace - Saft vermischt , darunter ge¬
bend. Sie werden sowohl als selbstständige Speise aufgetragen,
oder erhalten ihren Platz als Garnirungen bey verschiedenen
Gattungen glacirtem Fleische und Geflügel , wie auch bey an¬
dern Speisen.

Die kleinen und mittelgroßen Gurken (eingemacht .)
Man nimmt von solchen 100 oder 200 Stücke , wäscht

sse rein ab , schneidet von den Spitzchen oben und unten ein
wenig weg , und läßt sie einige Stunden im kalten frischen
Wasser liegen . Ferner siedet man Z Theile Essig und einen
Theil Wasser mit einigen Gewürznelken , oder 2 Lorbeerblät¬
tern und ein wenig Salz mit ein Paar Mahl Aufwallen ab.
Nach dem Sude gibt man etwas von einem Gurken - Kräu-
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tel , mehrere Stücke grünen Paprica , oder türkischen Pfeffer da¬
zu , und gießt es auskühlt über die vorher in dem Wasser gele¬
genen dovon abgeseihten Gurken , die in einem Topf oder irde¬
nes Geschirr gebracht , und darin fest zusammengedrückt wer¬
den , wo man es dann , geschwert und gutzugedecket , sauerund
mürbe werden läßt.

Will man solche eingemachte Gurken geschwind in zwey
Tagen genußbar haben , so werden sie aus dem kalten Was¬
ser genommen , und in stark siedendes geworfen , worin sie aber
nur mit einem Sude aufwallen dürfen ; und in dem nähmli-
chen Augenblick , als dieß geschehen ist, werden sie gleich wieder
mit einem durchlöcherten Schöpflöffel heraus , und in schon be¬
reitetes kaltes Wasser geworfen , wo dann in der vorher ange¬
gebenen Behandlung fortgefahren wird.

Diese Gattung eingemachter Gurken gibt man meistens
ganz kalt zum Rindfleisch . Man kann sie auch zu warmen Sau¬
cen und Garnirungen ' kälter Speisen , und vermischt zu Sa¬
laten , verwenden.

, Von den Erdäpfeln.

Eine der glücklichsten Entdeckungen im Pflanzenreiche
für die Menschen sind die Erdäpfel . Sie kamen von Amerika
nach Europa , und sind am gemeinnützigsten in Deutschland ge¬
worden . Sie ersetzen in manchen Gegenden dem Armen das
Brot , und werden mit verschiedenen Beimischungen durch die
Kochkunst oft an Tafeln zu Delicateffen erhoben . Zu ihren
schätzenswerthesten Vorzügen gehört , daß sie sehr leicht zu pflan¬
zen sind , selten mißrathen , und zu einer großen Fruchtbar¬
keit gedeihen.

Erdäpfel mit frischer Butter.

Sie werden gewaschen , und eine Stunde lang in fri¬
schem Waffen geweicht , und dann eng zusammen in einem To¬
pfe gebracht , worauf man wieder Wasser füllt , und sie' genau
beobachtend , weich siedet , daß sie ganz bleiben.

Oder man bratet sie unter glühender Asche oder in einer
Ofenröhre , trocknet und reinigt sie vollkommen , schlägt sie in
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eine zusammengelegte Serviette ein , und gibt sie, nebst einem
Stück frischer Butter , auf einem anderen Teller zur Tafel.

Erdäpfel mit warmer Butter.
Die Erdäpfel werden gleich rund geschält , eine Stunde

lang in frischem Wasser liegen gelassen , von diesem ganz in
siedendem Wasser körnig aber doch weich abgesotten , mit einem
Anrichtlöffel voll fein zusammengeschnittener grüner Petersilie,
Salz und ein wenig Eoncaffee in Butter anpassirt und etwas
überdünstet.

Man verwendet sie so zugerichtet zu verschiedenen glacir-
ten , gedünsteten Rind -, Kalb -, lämmernen undschöpsenen Flei¬
schen, zu Geflügel , und zu ganzen und eingemachten Fischen,
als Zierde und Beylage . Man kann sie auch sanimt den Scha¬
len sieden und gesotten schälen , blätterweis schneiden, und in
Butter mit grüner Petersilie , Salz und Pfeffer überdünsten,
und den verschiedenen Fleisch und Fischen beygesellen.

Simbal oder Fanzel von Erdäpfeln.
Eine ziemliche Menge Erdäpfeln werden im Waffer weich

gesotten , wieder ausgekühlt , in halben Finger dicke Blätter ge¬
schnitten. Nebsibey streicht man eine Sturz - Easserolle , oder
Form reich mit Butter aus . Man siedet auch i5 Eyer hart,
und schneidet sie, ausgekühlt , ebenfalls blätterweis . Ferner wird
eine halbe spanische Zwiebel mit 6 oder 8 gewaschenen Scham-
pignons , und einem Paar Büschchen Petersilie , fein zusammen
geschnitten , in ein halbes Pfund zerlassene Butter geworfen,
und einige Minuten ungefähr flüchtig über dem Feuer anpassirt.

Nun fängt man den Boden der Easserolle .zierlich mit
den blätterweis geschnittenen Erdäpfeln auszulegen an , und sie
mit der anpaffirten Butter und Finsherbcs ein wenig zu be¬
gießen ; darauf wird eine Reihe Blätter von den hartgesotte¬
nen Eyern , die mit einem Paar Anrichtlöffeln voll Milchrahm
anzufeuchten sind, gelegt , und dann mit Erdäpfeln , Eyerblättern
und dazwischen gemischten Milchrahm und Butter so lange fort-
gcfahren , auchgesalzen , bis die Easserolle voll ist. Jedoch,muß
man diese Aufeinandcrschichtung so einrichten , daß die erste und
die letzte Lage die Erdäpfel bleiben , und daß man bey erster wie
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bey letzter auch den Milchrahm mit einem Paar rohön Eyer-
dottern darunter rührt . Zuletzt wird es noch einmahl mit die¬
sem , und mit,zerlassener Butter begossen , im Backofen geba¬
cken. Zur Abwechslung kann man auch weichgesottenengehackten
Schinken , oder ein Haschewon gedünstetem K>ilbsfleisch halb
Finger dick dazwischen geben . Auf andere Weise läßt man
die Eyer ganz weg , und rangirt lagenweis dazwischen klei¬
nen Finger dicke und halb so lange Filets von gesottenem
Kaiserfleisch , eben so lang geschnittenen Stücken abgebratencr
Bratwürste - oder weichgesottener Böckelzunge . Allein die But¬
ter mit Finsherbes , und der Milchrahm mit rohen Eyerdot-
tern abgerührt , darf nicht ausbleiben , sowenig als die übrige
Behandlung eine Veränderung leidet.

Auf eine dritte Art werden i5 Stück mittelgroße Erdä¬
pfel weich gesotten , geschält , im Mörser trocken und fein ge¬
stoßen und durchpassirt , dann mit einem halben Pfund ausge-
zogencr Bratwürsten - Fasche , mit einem halben Pfund weich-
gesottenem sehr fein zusammen geschnittenen Kaiserfleisch mit
einem Kochlöffel voll überpassirter Finsherbes , mit Salz und
ein wenig Concassee sehrgut zusammengemischt , und mit einem
Seitel gutem Milchrahm angefeuchtet . Diese Masse wird wie¬
der zusammen mit einem halben Pfund Butter und 6 Eyer-
dottern abgetrieben , darunter noch der Schnee von einigen Eyer-
weißen kommt , und dann in einer Form oder in eine Sturz-
Easserolle , .die reich mit Butter bestrichen und mit Semmel¬
bröseln bestreut ist , eingefüllt , und langsam im Backofen aus¬
gebacken . Man kann das Geschirr , welches man dazu gebraucht¬
auch mit mürben Teig in Blättern ausgestochen , oder gefloch¬
ten , ausfüttern , ehe man die Speise bäckt.

Durchgeschlagene Erdäpfeln.

Fünfzehn oder zwanzig Stück rohe Erdäpfel werden ge¬
schält, ein wenig gesalzen , gepfeffert , mit einem Stück Schneide¬
schinken , einer ganzen spanischen Zwiebel , in fetter guter Eon-
somme weich gedffnstet , bis sie zerfallen und ganz trocken ffnd;
dann durch ein grobes Sieb geschlagen , nach und nach ein halbes
Pfund Butter hinein gerührt , und mit einem Anrichtlöffel voll
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Glace -- Saft oder Reduction nebst ein wenig geschabener Mus¬
catnuß erhoben, , worauf man sie in einer silbernen oder por-
cellainenen Casserolle .mit Rameln , gebackenen Erbsen ) oder
mit den feinsten zierlichen Croutons anrichtet . . '

Man gibt sie auch offen angerichtet , unter verschiedenen,
in der Braise gesottenen und gespickten Fleischgattungen.

Gebackene Erdäpfeln in Schmalz.
Nachdem die rohen Erdäpfel geschält sind , werden sie in

dünne Blätter geschnitten , und in sehr heißem Rindschmalz
goldgelb ausgebacken, ' mit Salz gesprengt , hoch auf die
Schüssel aufgerichtet , und eine halbklare braune mit Limo-
nien - Saft gesäuerte Sauce mit Glace - Saft gehoben , darü¬
ber gegeben.

Erdapfelknödeln.

Fünfzehn Erdäpfeln werden in Asche, oder in einer
eisernen Röhre mürbe gebraten , geschält , ausgek 'ühlt und
fein gestoßen , mit Salz , wenigem Pfeffer und geschabenen
Muscatnüffen gewürzt , durchgestrichen , mit -̂ Pfund Butter
und 12 Eyerdottern abgetrieben , von dem Weiß die Hälfte
der angegebenen Eyer ein fester Schnee geschlagen , flaumig da -̂
zu hineingerührt , und der so daraus zubereitete Teig aufs Eis
gestellt. Wenn er dort fest und ausgekühlt worden ist , wird
er in Knödeln geformt , die man in einer ordinären siedenden
Suppe fertig kocht. Man hebt sie dann mit einem durchlöcher¬
ten Löffel , wenn sie ausgekocht sind, heraus , und richtet sietro¬
cken auf die Schüssel an ; .darnach man sie noch mit Semmcl-
bröseln bestreut , mit sehr heißgemachter klarer Butter über¬
gießt , und darunter noch ein Paar Anrichtlöffeln voll Reduc¬
tion oder Glace - Saft mit ein wenig Schü gibt.

Grillirte und gebratene Erdäpfeln.
Aus dem eben vorgeschriebenen Erdäpfelteig werden , wenn

er fest und ausgekühlt ist . Daumendicke und längliche Würst¬
chen geformt , diese in abgeschlagene Eycr eingewälzt , mit fei¬
nen weißen Semmelbröseln guc panirt , und auf einem mit

29
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Butter starke bestrichenen Platfond - Deckel und bcy starker
Gluth an beyden Seiten gebraten.

Man pflegt auch vorher unter den Teig ^ Pfund gerie-
benen Parmasan - Käs , oder statt dessen , weichgesottenen , zu
feinem Haschee geschnittenen Schinken oder Kaiserfleisch zu
mischen.

Die Erdäpfeln als Salat.

Dazu werden die geschälten rohen Erdäpfel in frisches
Wasser geworfen , wo man sie einige Stunden liegen läßt,
dann herausgenommen , in einem andern Topf sehr enge zu¬
sammengebracht , und , nur mit so viel Wasser , als nölhig
ist , die Erdäpfeln zu bedecken, körnig , und zwar weich aber
mit aller Behutsamkeit , damit sie ganz bleiben , gesotten . Zsi
es so geschehen , so wird das Wasser weggeseiht , die Erdäpfel
zugedeckt und auskühlen gelassen , in dünne Blätter geschnitten,
sonach ferner mit fein geschnittenen Schalotten , oder grü¬
nen Zwiebeln , Salz und Eoncassee gewürzt , und reichlich mit
dem feinsten Ohl , und mit der Hälfte so viel Bertram - Essig
angemacht , untereinander geschwungen , und zierlich auf eine
Salatschale angerichtet.

Man kann auch fein geschnittene Bertram - Kräutchen,
eben so viel Körbelkraut , nebst einigen Löffeln zerlassenem
Aspick dazu mischen , oder sie auch mit geputzten Sardellen,
Häringen , Lachs , Hausen oder Briggen in Filets geschnitten,
decoriren , so wie auch mit gehackter oder in Platten ausgesto¬
chener Aspick- Sulz zierlich garmren.

Noch auf andere Art werden die fein geschnittenen Er-
däpfelblätter , vorher als Salat angemacht , mit den genann¬
ten Fischgattungen , lagenweis in eine Sturzcasserolle , mit
zerlassenem Aspick - Saft untergosscn , zierlich und sinnreich ein¬
gerichtet ; worauf man das Ganze , um es zu sülzen , aufs Eis
bringt . Beym Anrichten taucht man den Form oder die Sturz¬
casserolle mit dem enthaltenden Erdäpfelsalat in heißes Was¬
ser , trocknet das Geschirr geschwind ab, und stürzt es mit Vor¬
sicht auf die Schüssel.

Noch mehrere Gattungen von Speisen , die mit Zucker
und Obers versetzt , aus dieser Frucht bereitet werden , gehe-
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ren unter die Mehlspeisen , und werden euch bey der Lehre
von denselben behandelt werden.

Von den Crdbirnen.

Sie sind eine von den Erdäpfeln ganz verschiedene Frucht.
Sie sind auswendig blaß roth , und inwendig weiß . Sie haben
die Gestalt einer Knolle . Ihr Geschmack nähert sich dem der
Artischocke, daher sie auch in manchen Gegenden den Nahmen
von Erd - Artischocken erhalten haben.

Wo sie immer gepflanzet werden , wachsen sie sehr aus¬
giebig , und kalte und üble Witterung schadet ihnen sehr
wenig.

Erdbirnen mit Butter und verschiedenen Saucen.
Vor Allem werden sie roh geschält , mit Limonien - Saft

gewaschen , und in frisches Wasser geworfen , dann mit einem
Stück Butter mit weißer fetter Suppe , mit ganzer spanischer
mit Gewürznelken besteckter Zwiebel und einem Stücke Schnei¬
deschinken, körnig und weich gesotten . Die Großen werden
zierlich in Stücke geschnitten , die kleinen unzerschnitten ge«
lassen , aber in Formen gedrechselt.

Man seihet sie auf einem Siebe ab, und richtet sie trocken
an , worauf sie noch mit Salz und Concassee , fein geschnitte¬
ner Petersilie bestäubt , und mit sehr heiß gemachter Butter
übergossen werden.

Man pflegt auch weiße deutsche Sauce mit etwas Rc-
duction und grüner Petersilie darüber zu gebeü , oder man
wählt eine halbklare braune pikante , oder Kapern - Sauce mit
Milchrahm dazu , oder man gibt auch , abgesondert in einer
Sauciere , eine abgezogene Butter - Sauce bey.

Noch anders richtet man sie ganz trocken , und mit in der
Braise weichgesottenen großen Hahnenkämmen , auch mit ver¬
schiedenen gespickten Fleischgättungen , und mit einer halbkla¬
ren braunen Sauce mit Glace - Saft an , verwendet sie auch
ebenso wie die Artischocken zu allerlei ) Speisen . Sie erscheinen
auch oft mit gedünsteten grünen Erbsen , und mit klein geschnit¬
tenen , weichgesottenen Schneidespargel , gemischt an der Tafek.

29*
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Von dem Zeller.
DerZeller ist eine in Küchen unumgänglich nothwendige,

der Gesundheit im Genüsse sehr zuträgliche , und bey Bereu
tung verschiedener Speisen anwendbare Wurzel . Reinlich
gewaschen , fein geschält , oder auch nur abgeschaben , gibt man
ihn als Gewürze zur Suppe . Fein geschnitten , mit Butter über-
dünsiet kann er an Fleischtagen wie an Fasttagen mit Sem¬
mel - oder Brotschnitten in derselben beybehalten werden , wo¬
von schon bey den Suppen gehandelt worden ist.

Auch zur Einrichtung verschiedener Speisen , besonders an
Fasttagen zu Salate , und dann zu Garnirungen wird er sehr
schicklich gebraucht.

Glacirter Zeller.
Man wählet dazu schöne glatte Wurzen von der größten

Gattung , schneidet sie roh mit dem Messer in zierlicher Form
rund und wie gedrechselt , wäscht sie mit Limonien - Saft , und
siedet sie in einer weißen Braise mit Speck und fetter Suppe
weich. Nun werden sie auf einer reinen Serviette abgetrock¬
net , sonach glacirt zu großen Stücken Rindfleisch , Kalbsschle¬
gel , Schöpsenschlegel , glacirten lämmernen Hasen , zu ver¬
schiedenengespickten großen Fleisch -Eareen (Rücken ) zierlich an¬
gerichtet.

Zeller als Salat.

Nachdem einige große schöne Zeller gewaschen und ge¬
schält worden sind , werden sie kernweich , gäh im Wasser über¬
satten , wenn sie ausgekühlt sind , Messerrücken dick und blat-
terweis geschnitten , gesalzen , gepfeffert , und wie gewöhnlich
mit gutem Öhl , und halb so viel Essig angemacht . Man pflegt
sie auch roh zu schälen , und blätterweis aber sehr fein zu schnei¬
den oder zu hobeln , und eben so roh wie Salat ) anzumachen;
auch fein geschnittene Schalotten , oder grüne Zwiebel und
Schnittling , wie auch in Spalten geschnittene , hartgesottene
Eyer , geputzte Sardellen , Häringe u . dgl . dazu zu geben.

Der Rapunzel
ist fast eben so, eine Gattung von Wurzeln , wie der Zeller.
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Er wird eben so in der Brasse,  zur Garnirung ver¬
schiedener warmer Speisen , und im Wasser gesotten , zu den
Salaten genommen . Es ist nur in Acht zu nehmen , daß er
nicht zu weich wird , denn er muß ganz und körnig
bleiben.

Die Petersilie
gehört ebenfalls unter die Wurzelgattungen , und wird sammt
ihren schönen grünen Blättern gebraucht . Sie ist zum Kochen
unentbehrlich . Sie wird abgeschaben und geputzt , und dient
meistens zum Wohlgeschmack der Suppen wie auch zur Ein¬
richtung der Brassen und Saucen . Das Grüne davon nimmt
man blätterwcis zu Garnirungen , und sind fein zusammen¬
geschnitten zu Eingemachten , zu Ragouts und Saucen , be¬
sonders in Fasttagen nützlich . ,

Der Fenchel und Nettig.

Von den Ersteren werden die auswendigen Blätter und
das viele grüne Buschige weggeputzt , und nur der junge grüne
Kern mit einem ganz kleinen Büschchen Grünem , wird roh auf
einem Teller zum Rindfleisch gegeben , auch mit Butter , wie
der Monath - Rettig , der weiße und rothe , oder der lange hol¬
ländische und der Bastard.

Der Wurzelrettig , oder schwarze Winterrettig , wird fein
geschält , fein blätterweis geschnitten oder gehobelt , gesalzen,
und mit gutem Essig und Öhl angerichtet.

Man kann auch geschnittene Schalotten , oder grüne Zwie¬
beln und Schnittlauch dazu nehmen , und mit Concassee wür¬
zen. Auch pflegt man den Rettig fein zu reiben , und mit ge¬
riebenem Kren vermischt , mit Salz , Eoncaffee und mit Ohl
und Essig anzumachen , auch hart gesottene fein gehackte Eyer-
dotter dazu zu geben , und so als kalte Sauce in eine Sau - ,
eiere zum Rindfleisch zu reichen.

Der Kren

reinlich abgeschaben , gerieben , wird kalt mit Essig , Ohl und Salz,
oder warm mit Butter aufgetischt , wie es schon bey den Saucen
vorgekommen ist. Zu Garnirungen schabt man ihn in weiße
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Bänder . sir rst auch sonst noch aus manche nützliche Werse zuverwenden.

Die Zwiebel
'»st zur Erhöhung der Würze und des Geschmackes verschiedener
Gerichte , zum Bräunen gedünsteter Speisen , zum Einrichter:
der Braisen und Saucen nicht zu entbehren . Die länglichen,
weißen , spanischen Zwiebeln sind die besten ; obschon auch die
spanischen runden Zwiebeln gute Dienste thun . Sie wachsen
sehr groß , und haben einen milden süßen Geschmack.

Glacirte spanische Zwiebel.
Ausgesuchte gleich große spanische Zwiebeln werden aus

den äußern zwey Schalen gelöset , die Spitze der Wurzel wird
ihrer Zusammenhaltung wegen nicht abgeschnitten , sondern
nur rein abgeschaben . Sie werden in eine mit Butter stark be¬
strichene flache Casserolle gestellt , ein wenig gesalzen , mit fei¬
nem Zucker bestäubt , und mit einem Paar Anrichtlöffeln voll
Schü darunter , im Backofen braun geröstet . Wenn sie weich,
aber ganz und trocken sind, werden sie glacirt , wieder im Back¬
ofen gestellt , noch ein Mahl mit Glace begossen, und so lang da¬
mit sortgefahren , bis sie in ihrem gänzlichen Glanze fertig
sind , womit man sie zu großen Tafelstücken Rindfleisch , zu
Kalbfleisch , Schöpfen , lämmernen Hasen und auch zu größe¬
ren Stücken Wildpret als Garnirung beygibt.

Die durchgeschlagenen Zwiebeln.
Einige ganze spanische Zwiebeln werden geputzt , dann

entzwey geschnitten , mit Gewürznelken besteckt , mit . ein we¬
nig Zucker und Salz bestreut , mit einem Stück Butter , einem
Stück Schneideschinken , und einigen Schampignons , mit ei¬
nem Schöpflöffel voll guter weißer Consomme , ein wenig
Concassee weich und weiß kurz eingegangen , gedünstet , und
dann durch ein Haartuch scharf durchgestrichen.

Will man die durchgeschlagenen Zwiebeln braun haben,
so werden sie eben so eingerichtet , aber braun eingehen gelas¬
sen , statt der weißen Consomme eine gute Schü darauf ge¬
füllt und zuletzt kurẑeingedünstet.
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DieseZwiebel -Püree ' s werden meistens zu verschiednenFleisch-
und Früchten - Püree ' ö, zu Saucen , Fleisch - Beschameln , durch¬

geschlagenen Hülsenfrüchten , und üuch als Unterlagen ge¬
braucht.

Die wie Kirschen kleinen , oder noch kleineren
Zwiebeln

werden zu Garnirungen mit Schöpsen - auch mit Kalbsschle¬
geln , lämmernen Schlegeln , gespickten Fricandaux vereint , weich
gedünstet und goldgelb glacirt , oder sie werden auch in Bub"

ter braun geröstet , mit rothem Weine und Schü weich ge¬
kocht, und zu Wildpret - Saucen , wie an Fasttagen bcy ver¬
schiedenen Fischen , zur Garnirung angebracht.

Die jungen grünen Zwiebeln gehören zu Bouquetten,
fein geschnitten , in die Saucen , und zu allerley Salaten.

Schalotten , Rocamboll , Knoblauch , Schnittling haben

ihre Bestimmung meistens zu Saucen , wie auch zum Anpas-
siren verschiedener Fleische , Fische und anderen Grün¬
zeugs.

Der grüne Porre (Pory ) ist nur bey Suppen , und wie
die grüne Zwiebel zu Bouquetten anzubringen üblich.

Bertram , Pimpernell , Portulack , sind feine Kräutchen
für Saucen , Salat - Garnirungen und kalte Speisen . Man

verwendet sie auch beym Effigmachen.
Kuttelkraut , Basilicum , Fenchel , Goriander , Majoran,

Lorbeerblätter , Gurkenkräutchen , türkischer Pfeffer oder Pa-

prica sind aromatische Kräuter , und gedörrt , fein zusammen-
gestoßcn , als Sepice zu Würsten , Fasche , Einpöckeln , Ma-
rioniren , Einmachen und Ginrichten , auch als Zugabe zum Dün¬
sten verschiedener Fleische , und zum Sieden der Fische sehr
tauglich.

Alle in dieser Abtheilungbeschriebenen Gemüse , als Pflan¬
zen , Wurzen , Knollen und auch Kräuter , können in Fastta¬
gen nicht weniger verwendet werden , nur mit dem Unterschie¬
be , daß dabey alle Fleichgattungen , deren Zugaben , und

alles zum Fleisch Gehörige als Beymischung wegbleiben , und
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mit Fischen , derley Fasche , mit Eyern das Eine , und durch
Butter , Fasten - Suppe , Milchrahm das Andere ersetzt wer¬
den muß . *

Putzen , Absieden und übrige Behandlung bleibt die
nähmliche.

Die Hülsenfrüchte

müssen sorgfältig geklaubt , gewaschen , und dann im Röhr-
brunnenwasser oder im Flußwasser gekocht werden , und , nach¬
dem sie abgesiehen sind , niemähl lang in der Luft stehen blei¬
ben , sie würden sonst zu sehr austrocknen , und dadurch hart
werden.

Dürre Erbsen.

Eine halbe Maß von diesen Erbsen , vorher gut ausge¬
klaubt und gewaschen , werden in einem irdenen , beyläufig eine
Maß haltenden Topf , der ganz mit Wasser angcfüllt wird , bel-
schwachem Kohlenfeuer weich gesotten . Man msiß sie zuletzt,
um sie ganz zu erhalten , und damit sich die Bälge auf der Ober¬
fläche versammeln , öfters mit dem Hafen aufschwingen . Das
Wasser , welches sich nicht ganz eingesotten hat , wird abgeseiht,
und die Erbsen ganz trocken auf die Schüssel hoch aufgeschichtet,
mit Salz besprengt , mit Semmelbröseln bestreut , und mit einem
viertel Pfund würfelig geschnittenen Speck , mit fein geschnitte¬
nen , gelblich gerösteten Zwiebeln übergossen . An einem Fasttage
kann man sie aber nur -mit Pfundsehr heiß gewordener But¬
ter , oder mit frischem guten Rindschmalz abbrennen . An ei¬
nem Fleischtag belegt man sie mit geräucherter oder mit Bö-
ckelzunge , mit geselchtem Fleisch oder mit Kaiserfleisch ; an ei¬
nem Fasttag mit grillirten ausgelösten Hechten - Filets , Kar¬
pfen - Würsten , Fisch - Fasche , oder andern geräucherten Fisch¬
gattungen oder grillirten Häringen.

Eingemachte kleine Gurken trägt man nebenbei - zugleich
auf einem Teller mit herum . Will man die Speise vermeh¬
ren , versteht es gich von selbst , daß man die Zugaben ver¬
doppelt . Überhaupt muß man trachten , daß die Erbsen im
Ganzen erhalten werden.
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Erbsen mit gerollter Gerste (Nischett oder Ritscher ) .
Die Erbsen werden , wie schon gesagt , gesotten und ab-

geschmolzen . Zugleich wird auch gerollte Gerste von der größ¬
ten Gattung , mit Butter , Speckscheiben und etwas wenig
setter weißer Suppe , nebst einem Stück Schneideschinken und
einer halben spanischen Zwiebel , ganz trocken und körnig weich
gedünstet . Dann bestreicht man eine Schüssel reich mit But¬
ter , und belegtsiekleinen Finger dickmit dergedünsteten Gerste:
darauf folgt eine Lage abgeschmalzener Erbsen , welche weich und
doch ganz seyn müssen , mit welcher Aufeinanderschichtung von
diesen und jenem so lange fortgefahren wird , bis diese Speise
die Form und Höhe eines Laib Brotes hat . Die letzte Lage muß
immer zierlich rangirte Erbsen seyn . Das Ganze bestreut man
mit Semmelnbröseln , und salzt es , zuletzt noch mit Speck oder
Butter übergossen.

Belegt wird der Ritscher mit weichgesottenen ' Daumen
dicken und langen Stücken geschnittenem Kaiserfleisch , oder
Böckelzunge , oder glacirtem Kalb - oder Lammfleisch.

An Fasttagen werden statt des Speckes , Butter , statt
Fleischsuppe , Fastensuppe , und eben so zur Belegung , statt
Fleisch , Fische , gebackene Frösche , geräucherter Hausen,Mnd
grillirte Pickelhäringe verwendet . ''

Man kann diese Speise in eine stark mit Butter ausgestri¬
chene Sturzcasserolle , eben so lagenweis und abwechselnd
einrichten , und zu obern Ende wieder stark mit Semmelnbröseln
bestreuen , und auch lagenweis mit Speck oder Butter übergie¬
ßen . Dazwischen legt man Filets von geräuchertem Fleische oder
Zungen und bäckt sie zu einem Kuchen im Backofen,
aus dem . er herausgenommen , auf die Schüssel gestürzt , das
gezogcneFett abgeseiht , und ein Paar Anrichtlöffeln voll RMc-
tion darüber gegeben werden.

Durchgeschlagene dürre Erbsen.

Eine Maß sehr weich gesottene dürre Erbsen werden im
Mörser gestoßen , durch ein grobes Sieb scharf durchgestrichen,
mit einem Anrichtlöffel voll Zwiebel -Püree ' s und 1 ^ Vierling
stark heiß zerlassener Butter auf einem schwachen Feuer anpas-
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sirt , weiter ein wenig Salz , Eoncassee , und eine halbe Mes¬
serspitz voll geschabene Muscatnuß untereinander hinein gerührt,
alles gut zusammen vermischt , in einer silbernen oder porcel-
lainenen Easserolle sehr heiß angerichtet , und mit kleinen fein
gewürfelt geschnittenen , in Butter oder frischem Schmalz geba¬
ckenen Semmeln oben auf bestreut , und mit einem Anrichtlöf¬
fel voll Glace - Saft übergessen.

Auf eine andere Art kann man die durchgeschlagenen Erb¬
sen mit einer halben spanischen fein geschnittenen Zwiebel , in
einem Stück zerlassener Butter flüchtig anpaffiren , und mit
einigen Anrichtlöffeln voll brauner kurz eingegangener Sauce,
und mit einem Paar Anrichtlöffeln voll Reduction , auf einer
schwachen Gluthunter beständigem Rühren , aber ohne zu sie¬
den , vermischen . Auch pflegt man in der Braise weich gesotte¬
ne schön glacirle lammernen Brüsteln , Schweifeln , oder
Kalbs - Tenderons , oder Schöpsenfleisch zierlich oben darauf
zu garniren.

Limba! oder GaLeau von Erbsen.
Eine Maß weich gesottene , durchgeschlagene Erbsen wer¬

den mit einem Anrichtlöffel voll in ^ Pfund Butter anpaffirter
Finsherbes , nebst Salz , Pfeffer und geschobener Mußcatnuß
verrührt . Zugleich bestreicht man eine hierzu angemessene Sturz-
Cafferolle oder einen Model mit Butter , und füttert sie mit
einem dünnen ausgewalkten , entweder ausgestochenen , oder ge¬
flochtenen mürben Teig aus . Darein kommen dann als erste
Lage am Boden die durchgeschlagenen Erbsen , Daumen dick auf¬
getragen , dann eine Lage weichgekochte , in Stücke geschnit¬
tene Böckelzunge , in Stücke geschnittene , gebratene Bratwür¬
ste. weichgesottene lämmerneBrüsteln , diesem folgt wieder eine
Daumen dicke Schichte Erbsen , welches abwechselnd fort¬
gesetzt wird , bis das dazu gebrauchte Geschirr ganz angefüllt
ist , wo man es endlich mit mürbem Teige obenauf wieder über¬
schlagen , rund herum einzwingt , und mit einem abgeschlage¬
nen Ey bestrichen , im Backofen langsam ausbackt . Oft nimmt
man auch trockenen gedünsteten Reiß dazwischen.

Daß , und wie die dürren Erbsen auch zu Fasten - und
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Fleischsuppen angcwendet werden , ist schon beider Lehre der
Suppe bemerkt worden . >

Die Linsen
werden eben so wie die dürren Erbsen gesotten und zubereitet.
Nachdem sie weich gesotten sind , passirt man sie mit fein ge¬
schnittener spanischer Zwiebel , mit Speck in Fleischtagen , in
Fasttagen aber mit Butter an . Nach einigen Mahlen Über¬
schwingen , salzt und 'richtet man sch aufgehäuft an , übcrsaet sie
mit .Semmelbröseln , und übergießt sie zur Vollendung mit hei¬
ßer Butter . Statt dieser kann man auch schon in Butter ge¬
röstete Semmelnbröseln darüber geben.

Will man sie sauer haben , gibt man einige Anrichtlöf¬
feln voll braune güte Sauce , mit einem Anrichtlöffel voll Glace-
Saft gehoben dazu , und säuert sie mit einem Eßlöffel vollver-
sottenen guten Essig . Zu dieser Art Zurichtung gibt man auch
gedünstete Repphühner mit ihrem eigenen Safte , oder gebra¬
tene , im Ganzen oder in Stücken geschnitten dazu . Wie man
die Erbsen belegt , so thut man es auch bey den Linsen.

Durchgeschlagene Linsen (Püree ' s ) , Fanzel von Linsen,
Linsensuppen , an Fleisch - und Fasttagen werden auch . den Erb¬
sengerichten gleich behandelt.

Die dürren Bohnen.

Es gibt mehrere Gattungen von Bohnen . Man nennt sie
allgemein dürre FisolermDie ausgelösten jungen Bohnen sind
die besten. Sie werden gleich den angeführten Erbsen und Lin¬
sen, in weichemoder Flußwasser gesotten , wenig gesalzen , tro¬
cken abgeseihet , mit zerlassenem Speck oder Butter , auch mit
kleinen zusammengeschnittenen Zwiebeln , Petersilie und Scha¬
lotten , Salz und Pfeffer flüchtig anpaffirt , auf dem Feuer
mehrere Mahle überschwungen , und warm angerichtet . Man
kann sie auch mit einem Stück Glace erhöhen , und nach Be¬
lieben mit Limonien - Saft säuern , sie auch mit einigen An¬
richtlöffeln voll weißer oder brauner Sauce sammt Reduction
vermischen , oder auch mit wenig versottenem Essig säuern , und
zu verschiedenen Fleischen oder Fischen als Unterlag verwenden.
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Durchgeschlagene Bohnen.
Die trockenen abgeseihten weichen Bohnen werden ge¬

stoßen , scharfdurch ein Sieb getrieben , mit frischer Butternder
Kohlenfeuer abgerührt , mit Salz , wenigem Pfeffer , Mußcat¬
nuß und einem Stücke zerlassener Glace gewürzt , und ohne
zu sieden , nur recht heiß angerichtet . Man kann auch nach Be¬
lieben zwey Anrichlöffeln voll Zwiebel - Püree , als durchge¬
schlagene Zwiebeln vollkommen damit vermischen , und sie auh
beyde Arten als Unterlage zu verschiedenen glacirten Fleischen,
vorzüglich aber an Fasttagen zu Fischen verwenden.

In so ferne man sie als Suppe gebrauchen will , findet
man die Bereitung in der Lehre von den Su -ppen.

Die holländischen großen Bohnen.
Diese Bohnen wachsen sehr groß , fast Daumen dick, und

halb so lang ; ihre erste Hülse ist sehr dick und ganz fleischar-
tig , aus der man sie noch ganz grün lösen muß . Die Bohnen
selbst haben ebenfalls eine fast lederartige Haut , woraus man
sie wieder löset ; dann werden sie ganz grün in kaltes Wasser
geworfen , von da man sie wie ein weiches Ey in stark sieden-
dem gesalzenen Wasser gäh abblanschirt . Wenn sie ganz jung-
und noch nicht groß sind , braucht man sie nur aus der ersten
Hülse auszulösen , und sammt der zweyten Oberhaut abzu-
blanschiren , wieder abzuseihen , und wie die erstern Boh¬
nen mit Finsherbes in Butter flüchtig anzupassiren . Man
salzt und pfeffert sie ein wenig, -überschwingt sie einige Mahl
auf dem Feuer mit einem Stückchen frischer Butter und grüner
fein geschnittener Petersilie , säuert sie mit Limonien - Scsst,
und richtet sie an . Man kann sie auch mit einigen Anrichtlöf¬
feln voll brauner Sauce , und einem Anrichtlöffel voll Glace-
Saft oder Reduction erhöhen , und nach Belieben mit ein we¬
nig gut versottenen Essig säuern . Sie werden meisten Theils
zur Unterlage verschiedener weichgedünsteter glacirter Fleische
zu frischen Rindszungen , Böckel - und geräucherten Zungen,
und geräuchertem Kaiserfleische verwendet . An Fasttagen gibt
man sie mit gedünsteten Hechten , Schill oder mit solchem
Hausen < oder auch mit Pickelhäringen.
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In Frankreich nennt man sie la keve äs marai 8 , und

werden vorzüglich in Paris allgemein gekocht. Sie können auch,

wenn sie weich gesotten sind , im Essig und Öhl angemacht,
kalt als Salat servirt werden.

Von deiPSchwammen.

Die Schampignons sind unter den Schwämmen die be¬

kanntesten , und , ohne zu viel zu sagen , so wohl die allgemein¬

sten als gemeinnützigsten . Sie sind von der Größe einer wäli-
schen Nuß , bräunlich , auch weiß von Farbe.

Sie sind die schmackhaftesten und das ganze Îahr zu be¬
kommen , weil sie meistens in Kellern gezogen werden . Sie

sind zu Suppen , Saucen , Ragouts , eingemachten Fasche,
und noch zu anderen Speisen , wie folgt , anwendbar . -

Schampignons mit Butter.

Von den Schampignons wird die Spitze der Stängel mit

der gewöhnlich anklcbenden Erde abgeschnitten , und von dem

oberen Theile die erste bräunliche Haut abgezogen , und in fri¬

sches Wasser geworfen , wieder herausgenommen , rein abge-
trocknet , fein blätterweis geschnitten , und in Verhältniß der

Zahl der dazu genommenen Schampignons mit frischer Butter,
und vieler grüner fein geschnittener Petersilie , Salz und

Pfeffer gah und kurz über dem FeAtz eingedünstet ; worauf
man sie mit zierlich geschnittenen urM gebackenen Semmel-

Croutons belegend , anrichtet.

Schampignons mit Milchrahm.

Man schneidet 24 bis Zo Stück Schampignons , die eben

ft , wie die Vorigen geputzt und vorbereitet werden , nur in ^.
Theile . Die kleineren können auch ganz bleiben . Man paffirt

sie mit mehreren fein geschnittenen Schalotten , in einem Stück

Butter an , salzt , pfeffert sie , und füllt Z Seitel Milchrahm
darauf . Damit läßt man es so lange einsieden , bis sie ganz

kurz und weich sind , und sich der Milchrahm zu einer Sauce
bindet.
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Schampignon6 mit Beschäme !.
Dreyßig , auch mehr Stücke mittelgroße Schampignons

werden geschält , von dem inwendigen braunen Barte gerei¬
nigt , sammtden Stängeln kürzer unding Theile geschnitten,
in frisches Wasser geworfen , wieder herausgcnommen , mit
einer Serviette abgetrecknet , und mit einer weißen fein ge¬
schnittenen halben spanischen Zwiebel , in ^ Pfund zerlassener
Butter anpassirt , ein wenig gesalzen , und mit einem mittel¬
großen Schöpflöffel voll weißer guter Eonsomme gäh , und fast
zum völligen Eintrocknen des Saftes weich gedünstet . Mau
gibt ferner Z Anrichtlöffeln voll Beschämest mit einem Anricht¬
löffel voll Glace - Saft darauf , läßt es noch länger einfachen,
und richtet die Schwämme in eine ausgehöhlte Kruste , oder
in eine hohl ausgebackene Butter -Pastete , oder ganz ohne Hülle
auf offener Schüssel mit Croutons belegt , an.

Dieselben in Sauce.
Diesonst gleich den vorigen geschälten , geputzten , anpafsir

ten „ und kurz abgedünsteten Schwämme werden statt mit Be "'
schamel , mit einem Schöpflöffel voll guter weißer Sauce , und
eben so viel guter weißer Eonsomme angefüllt , und zur ge¬
hörigen Dicke gäh und weich eingcsottcn , mit Limonien - Saft
gesäuert , und zuletzt w^ Salz , Eoncassee und fein geschnittener
Petersilie gewürzt . es beliebt , der kann sie auch mit ei¬
ner Liaison von Z Eyerdottern binden . Zu belegen pflegt man
sie mit gespickten weichgesottenenFricandeaup,mit Brieseln , gril-
lirten oder gedünsteten lämmernen oder kälbernen Earbona-
den , mit lämmernen Brüsteln oder Tenderons . Sie werden oft
auch in gebackene ausgehöhlte Semmel -öder Kipfel - Profiterolle
angerichtet . Dann werden ffe zwar eben so zugerichtet , doch
viel feiner geschnitten.

Schampignons - Hasche.
Eine Maß Schampignons , vorher rein geputzt , geschält,

das inwendige braune Bärtige rein ausgeschnitten , werden
mit Limonien - Saft gewaschen , ins Wasser geworfen , von da
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wieder herausgenommen , aufeiner Serviette vollkommen abge¬
trocknet , mit einigen Schalotten , einer halben spanischenZwiebel

mit einem Stück Schneideschinken , in H Pfund Butter weich
abgedünsiet , darauf Limonien -Saft gedrückt , und sammt Scha¬
lotten und Zwiebel zu einem Hasche , fein und gleich zusammenge¬
schnitten ; nur den Schneideschinken beseitigend , dann wird diese

Masse gesalzen , und mit einigen Anrichtlösseln voll guter weißer
eingegangener Sauce und mit etwas Glace - Saft abgerührt,
und wie ein anderes Hasche dicklich in Proftteroll oder kleine
mürbe Pasietchcn angerichtet . Es kann dieses Hasche auch mit
grillirtem oder glacirtem Kalbshirn oder Brieseln , oder Kalbs-
Amouretten , in Fasttagen mit verlorenen oder gebackenen
Eyern , oder mit Fisch - Earbonaden offen aufgetischt werden.

Dieselben durchgeschlagen / als Püree.

Nachdem die Schampignons auf vorhergehende Art ge¬

dünstet , und zusammengeschnittcn , mit frischer Butter im Mör¬
ser zusammengestoßen sind , werden sie mit einem oder zwey
Anrichtlösseln voll Beschäme ! vermischt , und mit drey hartgesot¬
tenen Eyerndottern durch ein Haartuch geschlagen , gesalzen,
gepfeffert , und mit einem Stück zerlassenen Glace - Saft ge¬
hoben , und entweder zur Unterlage , oder nur zu einer Sauce,
bloß warm , ohne mehr sieden zu lassen , angerichtet.

Die Pilslinge.
Diese Gattung Schwämme wird gleich den Schampig-

nons geschält , das inwendige grünlich Bärtige rein wcggeputzt,
die Stängel davon kürzer abgeschnitten , und so ausgewaschen,
blätterweis fein geschnitten , mit Finshcrbes in Butter gedün¬
stet ; dann gesalzen , ein wenig gepfeffert und angerichtet.

Mann kann sie zu Eycrspeisen und Suppen an Fastta¬
gen , zu Saucen , Fasche und , wie die Schampignons , zu Ein¬

gemachten und verschiedenen anderen Speisen verwenden , wie
auch, mit Milchrahm und in weißer Sauce , oder mit Beschä¬
me! versetzen.

Die Bredlinge.
Die Bredlinge sind eine sehr gute Gattung von Schwäm-
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men , sie haben eine röthlich braune Färbe . Die besten sind die
mittelgroßen . Sie müssen gut ausgewaschen , und das erdige
Ende vom Stängel weggeschnitten werden , wie auch der innere
Ranft aber sehr wenig rund herum beschnitten wird . So vor¬
bereitet werden sie in zerlassener Butter , und sein geschnittener
Petersilie eingewälzt , und gäh auf dem mit Butter bestriche¬
nen Roste , die Stängel in die Höhe gerichtet , gebraten , und
Stück für Stück im Ganzen angerichtet , wobey man sie noch
mit Salz und ein wenig Pfeffer bestäubt.

Dieselben auf eine andere Art.
Wenn die 'Hälfte Stängel abgeschnitten ist , werden diese

Schwämme ausgewaschen , blättcrweis geschnitten , mit Fius-
, herbes und Butter gäh gedünstet , gesalzen , ein wenig ge¬

pfeffert , und endlich, mit fein geschnittener Petersilie mchrmcchl
aufgeschwungen , ohne zu verweilen , angerichtet . Man kann sie
auch mit Limonien - Saft säueren , oder mit Milchrahm und
Eyerdottern legiren , oder auf noch andere Weise , sie nach gähem
Eindünsten mit einem Paar Anrichtlöffeln voll brauner oder wei¬
ßer Sauce auf dem,Feuer aufschwingen , dann auch nach Be¬
lieben mit Eyern legiren.

Die kleinen Nagelschwämmchen
werden reinlich geputzt , eben so mit Finsherbes und Butter auf
dem Feuer gäh anpassirt , und ' mit darauf gegebener Sauce
oder Milchrahm auf die nähmliche Art verfertigt , oder mit Li-
monien - Saft gesäuert.

Die ordinärste Gattung Schwämme sind die unter dem
allgemeinenNahmen bekannten Halamasch.  Sie sind gelb von
Farbe , und werden im Kochen sehr schlitzig , und sind nur zum
ordinären Gebrauche ; wo man sie gut auswäscht , in Butter oder
Fett , mit fein zusammengeschnittenen Zwiebeln , grüner Pe¬
tersilie bis zum Eingehen des einquellenden  Saftes , mit ei¬
nem Kochlöffel voll Mehl bestäubt , und mit weißer Suppe
abgerührt, ^gesalzen , gepfeffert , gänzlich kurz einsieden läßt.

Die Maurachen.
Eine Maß ganz kleine Maurachen werden rein geputzt,



Vom grünen Gemüse . §65

kurz vom Stängel abgeschnitten , und nach behutsamen mehr-

mahligen Waschen im frischen Wasser , mit einem Kochlöffel

voll Finsherbes in -̂ -Pfund Butter mit einem PaarAnrichtlöffeln
voll Reductioy gäh überdünstet , bis der Saft fast eingegangen

ist ; dann gesalzen , ein wenig gepfeffert und mit fein zusam¬

mengeschnittener grüner Petersilie , und noch ^ Pfund frischer

Butter einige Mahle auf dem Feuer Überschwüngen , und recht

heiß angerichtet . Man kann sie auch mit Limonien - Sqft säuern.

Auf andere Art gibt man ', wenn sie durch mehrere Wäs¬

ser gewaschen , und , wie oben , in Finsherbes und mit Butter

überdünstet worden sind , einige Anrichtlöffeln voll Milchrahm

dazu , salzt und würzt sie mit ein wenig geschehener Muscat¬

nus; , einem bischenConcassee , geschnittener grüner Petersilie,

und läßt sie dann kurz und gäh eingehen . Statt des Milch¬

rahms kann man auch einige Anrichtlöffcln voll weißer Sauce

mit eben so viel Consomme darauf geben , und schnell einsie¬

den lassen. Man kann sie auch mit einer Liaison von einem

Paar Eyerdottern und grüner Petersilie einige Mahle auf dem

Feuer überschwingen , statt allen diesen einige Anrichtlöffeln voll

braune Sauce mit eben so viel Schü darauf geben , gäh und

kurz eingehen lassen , mit einem Stücke Glace erhöhen , und

mit Limonien - Saft säuern.

Grillirte Maurachen auf Spießchen.

Nachdem die Maurachen in Finsherbes und Butter gäh

überdünstct worden sind , welche aber in gleicher Größe gewählt

werden müssen , so gibt man einige Anrichtlöffeln voll weiße

Sauce mit eben so viel guter Consomme darauf , salzt und 'pfef-

fert sie, und läßt sie schnell , kurz und dick eingehen . Ein Stück

zerlassene Glace hinzugethan , legirt man sie mit 6 oder 8Eyer-

dottern fest auf dem Feuer , und läßt sie auf dem Eis recht
kalt werden.

So gestaltet werden sie auf kleine silberne Spießchen , der

Reihe nach , sammt der Fricaffee angesteckt , die übrige Fri-

caffee , die sich nicht angeklebt hat , noch dazu daraufgestrichen,

und auf dem Spießchen in abgeklopfte Eyer eifigewälzt , und

mit fein geriebenen Semmelbröseln stark panirt , worauf man

sie auf einem mit Butter stark bestrichenen Platfond - Deckel ge-
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bracht , .am Kohlcnfcucr bratet , auch sammt den silbernen
Spießchen anrichtet . Darunter gehört noch mit Glace - Saft ge¬
hobene Schü , und allenfalls Ämonien - Saft zum Säuern.

Gebackene, Maurachen.
Bey gleicher Behandlüna , nahmlich mit Eyerdotteru le-

girk , auf chem Eis erkaltet , saMmt der Fricassee eingewickelt,
darf man ' sie nur Stückfur Stück in- abgeschlagene Eyer ein-
wäkzen , sehr ' reich mit 'Demmelbröseln chäniren , und gäh im
S ch nl a lz' >iu s backen . ' ^ - - -

Nebst allen dem schon von den Maurachen "angeführten
Zubereitungsweisen , kann man sie auch, rein gewaschen , mit
grüner Petersilie in Butter kurz überdünstet , im Ganzen zu
RagoUts ' , C'mgemLchteüsi ' zu Fasche - zum Decoriren und zum
Garnirett verschiedener Speisen , an Fleisch - und 'Fasttagen , zu
EyerfpeiseN ', und zu Saucen und Suppen verwenden.

Die Trüffeln. . ,
Sie sind zwar unter den vielen Schwammen in ihrer Ge¬

stalt die sonderbarsten ', in ihrem Geschmacke aber die vorzüg¬
lichsten . Sie sind' fleischig, rund , ohne Wurzel und Stängel . Ei¬
nige von dieser Gattung haben weiße , andere schwärze Schalen;
von welchen die .letzteren mehr gesucht sind , so wie in Hinsicht
ihres Geburtslandes , die romanischen vor den ungarischen den
Rang behaupten . '

Von dem höchsten und feinsten Geschmacke , aber auch von.
dem kostspieligsten find ' die Turiner . Sie werden in unfern Län¬
dern seltener als die anderen gebraucht . Sie sind größ -er,knorplich-
ter , und überhaupt ungestalteter , als die andern . Ihre Schalen
haben eine semmelbrauneFarbe , und sind sehr dünn.

Trüffeln im rothen Wein gesotten.
Trüffeln von mittel - oder gleich großerfchwarzer romanischer

Gattung werden vor allem mit einer Bürste von der Erde
reinlich abgeputzt , gewaschen , mit Zwiebel , ganzem Gewürze,
Schneideschinken , fein geschnittenen Speckscheiben , Kernfett , mit
halbem Theile weißer Suppe , und mit halbem Theilc gutem ro¬
then Weine , ein wenig gesalzen , weich gesotten , dann sammt der
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Schale gut abgetrocknet , einzeln in Papier eingewickelt , oder

alle zusammen in eine zierlich gefaltete Serviette eingeschla-

gen , und so -zur -Tafel gesendet.
Wenn man die Kosten nicht zu schonen hat , kann man

auch statt des rothen Weines Champagner - Wein dazu neh¬

men ; oder wieder in ganz einfacher Weise ohne Wein , siedet

man sie, nur mit guter Consomme angefüllt , in der vorgeschrie¬

benen Braise weich , und servirt sie wie die andern . Auf

solche Art gesotten , kann man sie auch zu Garnirungen ver¬
wenden.

Noch auf eine andere Weise werden die romanischen Trüf¬

feln zugerichtet , wenn man sie rein wäscht , schält , und im

Ganzen in einer Brache weich gesotten , hernach fein und blät¬

terweise schneidet , und dann trocken ungerichtet , eine italieni¬

sche Sauce darüber gibt.

iTrüffeln gedünstetu Inminuw.
^ Solche werden v̂orher geschält , fein und blätterweise ge¬

hobelt oder geschnitten , mit einigen fein geschnittenen Scha¬

lotten , einerrch Büschchen fein zusammengeschnittener Peter¬

silie , ein wenig Salz und Concassee , mit einem Stück frischer

Butter , und mit einem Paar Anrichtlöffeln voll guter weißer

Consomme , gut zugedeckt , kurz eingedünstet , und so zur Un¬

terlage verschiedener gespickter glacirter Fleische , und Filets von

Fleisch und Geflügel , wie an Fasttagen zu Fischen angewendet.

Dieselben auf eine andere Art.
Nachdem man die Trüffeln eben so wie die vorigen ge¬

dünstet und kurz eingehen gelaffen hat , gibt inan einige An-

richtlöffeln voll weißer oder brauner Sauce , mit einem An-

richtlöffel voll guter Reduction oder Glace - Saft darauf ; rvo

sie in einer Cafferolle , auf dem gähen Feuer gut durcheinan-

dcrgeschwungen , ohne viel zu sieden , eütweder in einer zier¬

lich ausgebackenen Kruste,soderfln einer silbernen oder porcel-

lainenen Cafferolle angerichtet werden.

Gebackene Trüffeln.
Die Trüffeln werden fein geschält , ausgewaschen , blät-
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terweis , und Messerrücken dick geschnitten , roh in Eyerteigoder
Bier , oder Weinteig , nicht zu dick eingetaucht , im Rindschmalze
langsam ausgebacken , noch heiß ein wenig mit Salz besprengt,
und hoch eingerichtet auf die Tafel gegeben . So gebacken kann
man sie an Fleisch - und Fasttagen zurGarnirung verschiedener
Speisen verwenden . .

Noch anders werden sie, wenn sie Messerrücken dick und
blätterweis geschnitten , mit grüner Petersilie in Butter , pin
wenig gesalzen ,' einige Minuten lang , auf einem nicht gähen
Feuer Überschwüngen worden sind , zu Garnirungen bey. Ra.
gouts , Eingemachten , bey verschiedenen Fleischen und Fischen,
bey Faschen , Eyerspeisen , kalten Pasteten oder andern kalten
Speisen mit Aspick . und bey Salate , an Fleisch - und Fastta¬
gen verwendet.

Die Türmer Trüffeln
werden gewaschen , fein geschält , blätterweis , Messerrücken dick
geschnitten , mit einigen fein geschnittenen Schalotten , grüner
Petersilie , in ein wenig Butter mit Limonien » Saft , Salzund
Eoncassee , einem Anrichtlöffel voll frischem Wasser , recht zu-
gedcckt , gäh und kurz eingedünstet , und in eine silberne oder
porcellainene Easserolle angerichtet . Auch gibt man , wenn sie
so zugerichtet und kurz eingegangen sind , zuletzt einen Eßlöf¬
fel voll Provencer - Ohl mit eben so viel Senf und Limonien-
Saft , alles gut zusammen abgeschlagen , und richtet sie nach
einigen Mahlen Ausschwingen , nur warm , ohne mehr zu sie¬
den , eben so an.

Trüffeln als Salat.
Mann macht zwar auch die schwarzen romanischen Trüf¬

feln , geschält und fein gehobelt oder geschnitten , mit gutem Essig
und Ohl , roh , mit fein geschnittenen Schalotten , feinen Kräu¬
tern , hartgesottenen gehackten Eyerdottern an ; jedoch sind
dazu noch vorzüglicher die Turiner Trüffeln , die ebenfalls erst
geschält , gehobelt oder geschnitten , und dann roh mit Essig-
Ohl und harten Eyerdottern angcmacht , auch mit gehacktem
Aspick und Filets von verschiedenen Fischen , als Toninnen , Brig-
gen , Häringen , Sardellen , Lachse, Hausen , Aalen , wälischcn
Fischen und Austern zierlich belegt werden.
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