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@5 fommt bey alien Gattungen Gemiifen, wozu man aud
vigle Krduter und Wuvzelwert einfdlicfen Fann,. vorsiiglidh
auf die Bebandlung an, um ihrem Woblgefdmadk jum Ge-
nupe su erhéhen, AWenn aud) manderley Kreduter und Wur-
geloerfe nidt ju Gemitfen felbft verwendet werden fénnen, fo
find fie vodh ald Sufas jur Grhshung ded Gefdmadesd, fo wie
su Bevgierungen bey. andern Oeridhten, ald bey Gingemadhten
febr niiplidh uud fdiclid) u vermenden,

Die grinen Gemiife miiffen forgfiltig gepupt, alle Gufe:
ren, groberen Eheile abgefdnitten, und ehe fie jum. Feuer
fommen, audgewafden werden, Sie werden meiften Theild abs
blanfdirt, entieder gefodht, oder geditn{iet. aio

Die diteven Hitlfenfriidte mitffen von allen verdovbenen,
angefreflenen Kornern gefidhret, und von allen fremden Bey-
mifdungen gefiubert werden.,

Das fliffe Kraut,

ift faft eined dev allgemeinften, und fauer eingemadt, eined der
beliebteften Gemiife: G3 wird frifd in Hiupteln genommen,
und nacy dem der Gtengel berausdgeffodhen worden ift, fein
nudeliveid sufammengefdnitten, mit fein. gefdnittener fpani-
fdher Broiebel in geviaffenem Fett weith und gelblich gediinfiet,
und mit-ein wenig Mebl, je naddem man mebhr oder rweniger
fraut in der Jubereitung bat, eingeffaubt, Nadh diefem [4Ht
man ed nod eine furse Weile tiberfdriten, viihrt' e nad
Berhdltnifi, ebenfalld mit mebr oder weniger guter Guppe ab,
und ifit e8 turs und gut einfieden, Nebft dem gehorigen Sals,
fann man nad) Belieben gulest aud) ein wenig fein gefdnitte-
nen Kitmumel dagu geben,

Dasfelbe auf eine andere Avt,

Die in die Hilfte getheilten Hiuptel ded Krauted werden,
naddem der mittleve Gtengel audgefdnitten, und e rein aus:
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gemwafden worden iff, vob jufammen gebactt, unt mit einer
fpanifdhen Swiebel in gerlaffenemt Spede gelblid) gediinfiet,
Darunter gibt man einen Unvidtléffel voll fein gefiofienen Bu-
er, + Seitel vorher verfottenen Gffig, und {taubt ed in Ve
haltnif der WMenge ded Krauted mit ein wenig Mebl ein, Man
Ec’iﬁt ¢$ nod) ctwasd iiberfdwisen, viibrt ¢8 mit £ IMaf S

b, und fodt 8 ju géb&riger Dicle ein, Sulent wird e8 nod) ein
wemg gefalzen, und eine Mefferfpite voll fein> gefd)mttener
Fummel binetngegeben. :

Rothes Keaut mit vothem Wein,

Gin Paar Hiuptel vothed Kraut werden, nach hevaus:
geftodenen mittleven Gtengeln, fein nudelweid jufammenges
fdnitten, und vob in ¢ Pfund zerlaffenem Sypec, von dem die
Grameln ju befeitigen find, mit einer fein gefdnittencn fpani:
fdhen Sroiebel, und etnem Untidhtloffel voll verfottenen Gffig
gediinftet, Daju gibt man einen Unridhtldffel voll geftofenen
Auder, und L Mafh verfottenen rothen Wein mit eben fo viel
gutey @dit, und [afit ed gany fuy; und gdb einficden, roelded
man gulest mit einem eingigen Unridytloffelvoll brauner Gauce,
und ba[b fo viel Glace = @aft bindet.

@asfelbe auf eine anbere Art.

Dagu {dneidet man groey Hduptel Kraut, und jeded
in wier Theile, Die davaud erhaltenen adt Theile diinftet
man mit einer fein jufammengefdnittenen fpanifdén Smwie:
bel, einigen @dalotten, in % Pfund erlaffenem Sped,
die Grameln befeitigend , und gibt einen Unvidtldffel voll zer-
ftofienen Suder, nebft einer halben IMafh vorher verfottenen
rothen MWein, und eben fo viel Sdit dagu, Ulled diefed gufam-
men [ifit man gdbh auf dem: Feuer bid auf groey Ilnrld)t[offeln
voll furz 3u einem Safte einfieden, den man am Ende mit piz
nem Unvidtlsffel voll Glace - Saft vermiftht, und dann,
fertig , unrid)uet Man Fann aud) mebreve Haupteln auf diefe
Weife ju einem Gevidite foden, wo fidh -bann verfieht, vaf
aud) 2ad 9Naf ver Jugaben gefteigert werden muf,
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Fafdhictes weifes Kraut.

: Gin grofied oder srwey fleine Hiuptden fiifed Kraut wer-
den, nadh ausgefiodenen GStengeln, ndhmlid) jeded Stitd, in
vier Sheile gefdnitten, audgewafden, abblanfdirt, mit fal=
tom Waffer rieder abgefrifdt, gut audgedriickt, mit: einigen
ditnngefdnittenen Sped fdeiben. cinem St gevduderten
@diinfen, 1 Pfund Kalbd{dniteln, 1 Kalbdbritftel und 1 Kalb3-
euter, X fpanifdhe Swiebel, 8 St gepussten Gdampignons
mit = Maf fetten weifen Suppe in einer Gafferolle roeid ge:
gediinfiet, gefalien, und gdnglidy Furs eingeben gelaffen,

Man (46t dann diefe fo geditnfiete Maffe audtihlen, und
audgefithlt, nimmt man den dritten Theil bed Krauted bin-
weg, fdneidet dad-itbrige Kraut aber fammt den- geditnfieten
Gpedt, Svichel, Sdhamyignond, Shinfen, Shniteln, Briefel,
und Guter auf dem Sdneidebret mit einem Sdeibenmeffer
i einem feinen Hafdee jufammen, diefem mifdt man nod
sebn tohe Gyerdottern bey, nebft dem von 6 vohen Bratwiirs
fien audgefireiftem Gebdcte, und affaifonivt 8 mit einer Ief-
ferfpiie voll Gepice. :

nterdeffen wird = Pfund Kaiferfleifd) im Waffer: weid
gefotten, audgeiblt, in ¥leine Finger dide, und eben: fo- fange
iletd gefdinitten, cine Form oder Gtiirgel reidh) mit Dutter ausd-
%eﬁricbcn, und mitroeifen fein geviebenen Germmelbrofeln bes
rett,

Davauf legt man sievlidy, verfieht fich auf venBoden dex
Forme, diefe Filetd vom Kaiferfleifd), aber ofne Haut oder: fo-
genannten Sdwartel, abroedfelnd mit den fertigen Fafde,
und dem vorbehaltenem Keaut, alled fdidtenweid geordnet,

bid die Forme oder die Stitescafferolle gany angefirllt iff: wor- -

auf man e8 nody einmablobenauf mit Gemmelbrifeln befiveut,
und im Badofen audbadt. Fertig gebacden wird dad Kraut
auf die Schirffel geftitezt, und eine gangfurse, halbtlave, braune
Gauce mit Vermifdung eined Glace-Safted, oder Reduction
Ravitber gegeben,

Gafchivte Rolaten von weifem fufien Kraute.

Gin grofed oder jrey Fleine Giaupteln Kraut werden, nad
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dem die Stengel heraudgeftoden find, in stwey Iheile getheilt,
audgeroafchen , abblanfdirt, ricder mit faltem Waffer abge:
feifdtund audgedritct. Die Hilfte davon ditnfiet man mit 15PF, -
Kalbdfdnigel, einem Kalbdbried, einem Ralbseriter, ciner Hal:
ben fpanifden Jwicbel, 8 St Sdamypighond, und L Pfund
Reprifett, mit ein wenig fetter weifer Suppeanfefillt, weidy
laft vad Gange furg eingehen, daf 8 faft trocfen wird, Ferner
gibt man nod) & Plund gerduderted, in Waffer weid gefot:
tened: Raiferfleifd), obne Haut oder Sdvartel von 6 audges
fiveiften Bratroiieften dad vohe Gehdde fammt 10 roben Syers
pottern’ Dagu, falst und affaifonict ~ed mit einer Mefferfoine
voll Sepice, und fdneidet alled mit einer:Sdhneidemeffer fein
gu einem Hafdyee oder Fafdhe sufammen,

Die fibrig gelaffenen, abblanfdirten ganzen Keautbldtter
breitet man dopyelt in der Sdnge und Breite eined halben Bos
gens Papier aufeinander aud, und fiveichet die fertige Fafthe
inger dict barauf, vollt 8 nad) der Linge jufammen . iiber:
giebt diefed Rolat mit- diinnen aber breitgefdhnittenen Spe:
fdeiben, und bindet ed mit: feinem Spagat: zufammen. INan
fiedet ¢8 fo vorbereitet, und in eine Gaffevolle gebradt, mit ¢i:
nert: SticE Sdneidefdhiriten, einer gangen: foanifden mit Ge-
voltvguelfon beffecten Brviehel in eines fetter tosifen Rindfugne
gebovig weid, AWenn ved vollformmen gefotten iff, nimmt may
¢8 beraud’, [t Gped und Spagat wieder davon ab, veinigted /
von allem Fette und vidhtet ed in Fingerdicen und fiber Duey
gefdnittenen Stiden sieclidy auf eine @ditffel an. Dagwifden
rangivt man eine inQWaffer roeidgefottene B el oder gerdus
dherte, von der Haut abgesogene, und ebenfalid nady dex Bireite
ftiscCoeife gefdnittene Rinddjunge, und gibt gany furge balb:
tlave braune Gauce mit VWevmifdhung: einer Reduction, und
etwad vou gereinigtem Braife z Saft’ Furs eingegangen, 0atr
itber,

Gebacfenes fufes Kraut,

Diefe ndhmlidhe ju verfertigen gejeigte Reaut-Fafde wird
in Theilen, wie ein Gy grof in eine balbgetheilte in einem abs
gefdlagenen Gy cingefeudtete Oblate eingefdblagen , in abges
fhlagenen Gpern umgerdt, mit Semmelbrifeln befireut, und
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{cbrtelf in Rindfhmaly cudgebacen, wovaufdad gebadene Kraut
trocfen angeridytet 1oied. :

. Dasjelbe i Dactofen gebacken.,

Ehen dicfelbe Fafche wivd audy auf einen fein audgeseges

" nen Sug- oder fo genannten Gtyudelteig Neffervitden dinn

aufgeftridhen, wie eine Strudel sufammen gerollt, und auf einem
mit Butter over Sdinals flark beftridenen Platfond-Decfelim
Bacofen ausdgebacenr, und troden auf die Tafel gegeben, E8
fann diefe Fafde eben fo gut in mitrben aff in Butter- Teig
gefdlagen und audgebaden terden,

Warmer Keautfalat,

- @in grofbed oder groey Fleine frifdde, fiife blaue oderweife
Krautfopfe, von den Stengeln audgeftodien, wevden entweder
gefchnitten: oder gehobelts £ Pfund Sped fein witrfelig ges
{dnitten und audgelaffen, wird fammt den Grameln Hber dad
gefdmittene Kraut gegoffen , gefalyen, und felbed damit durd-
fdrisen gelaffen. Davauf giefit man etn Paar Unrichtlofieln
voll worber gut verfottenen Gffig, vithrt e8 damit ein Paar
Mabl auf dem Feuer ab, und vidtet ed warm an,

Man fann diefen Krautfalat ftatt mit Sped aud) mit
Butter anmadien, over aud) falt mit Gffig und OHL, Jn roel-
dem Falle bad Kraut aber erft auf dem Feuer mit dem Gijig
geddmypft werden mufi, und dann voent ed audgebihlt iff, Fommt
sulest dag Ol davitber,

RBon dettt Sauetfraut.

RVon dem frifhen Hauptelfraut werden vor Ullem die
Gtengel andgefioden, dann dad Kraut mit einem Hobel fein ge=

fdhmitten, und in einem holzernen Behéltnih mit Saljund Kitm: |

mel, einem Paay Héndevoll Bitrven Grbfen, immer lageroeid das
swifthen geftvent, mit hilzernen Stamypfen feft pufammen ge-
ftofien, eingetreten, So’ geftaltet bededtt man e8 mit einem bl
sevrien: gut vaffenden Deckel, dagwifden nody.ein leinenes Tudy
gelegt wird, und befdwert e8 mit Steinen,

Wenn dad Kraut nidt genug Saft haben follte, Tann
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man-mit’ Galgwaffer nadbelfen. Man muf 8 immer vein
balten, und éfter nadfelen, i

Auf diefe vt eingemadht fann man e in' einem Keller
ein Jabr lang geniefbar aufbervahren.

Saures Kreaut auf die allgemein gewdhnlidhe Ust
subereitef.

Beplaufig 8 oder g Hinde voll Kraut werden mit gang wes
nigem Laffer in einem irdenen Hafen fury itbevotten, und
pad Waffer wieder gut abgefeiht. Unterdeffen {dhneidet man
ein Gtitf @yedd, im Werbaltnif der Ilenge ded Krauted fein
gewiiefelt, serldft thn, und paffirt eine fein gefdnittene fpani:
fhe Broicbel darin, Man lafit fernee einen farfen Kochlbfel
voll Mebl davin gelblid) anlaufen , und gibt dad gefottene tros
den abgefeibte Kraut, gefalzen, dagu, vithre ed mit einer guten
fetten Rindfuppe ab, und fitllt eé damit auf, womit man ¢
dann langfam auf dem Koblenfeuer fury cinfoden laft.

Golded Kraut wivd meifien Theild mitBrat=,Lebeys oder
Bilut-MWiirften, mit gefottenem Sdweindfleifd, mit gefottes
nem [Boctel- oder gerdudperten Rinddjungen, oder mit gebas
dendy Kalbdleber, oder {dhroeinernen gebratenen Garbonaden
Delegt. IMan pflegt aud) einen. gebratenen Kapaun davein ju
ftecfent, und eine Weile mitfodhen 3u laffen, deh man damit
gang over tranfdivt su Tafel gibt.

Ungarifches Keaut oder Thielenfraut,

Man fdneive ein Paar mittelgrofe Sroieheln witefelig,
gebe 6 over 8 Hinde voll Gauerfraut bingu, diberdimpfe ¢
ein wenig, gepfeffert und gefalzen, in I Pfund jerlafenem
Gyedt, gebe 1 Pfund fetted vinderned %aud)ﬂelfd‘); eben fo
viel frifdh {dmweinerned, 1 Pfund Kaiferfleifd), und ein St

gerdudberten Shinfen nebft L Pfund Spect dagu, Ulled diefed
Iaﬂ'e man mit einer ordindren weifien Suypye, gany voll auf
gefitllt, in einer Gaflerolle gut gugededi; einige Stunden
langfam fodhen. LWenn alled Fleifdh reid), und der gange
@aff von dem Kraut faft eingefotten bat, nimmt man fammtl
ded Fleifdroert, ndhmlidh Rind-, Shwein-, Kaiferfleifd, Sehin-
fen vnb Gyped heraus, fdneidet Hleine Finger dicke Filetd da=
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yon, mengt die Hilfte unter dad Kraut, die andbere Hilfte van-
givt man oben, wenn dad Kraut auf der Sdyitffel, oder in dem
T opfe angeviditet ift, darauf, Unterdas fur; eingegangene Kraut
gibt man [julest eine £ Maf dicten Mildrabm, und eine Mef-
fexfpine voll fein gefdnittened Thielenfrantden. Nun Lift man
¢d aber nicht meby fieden, und befireut dad Gange obenauf mit
fein gefdhnittenem griinem jungem Gdniitling, Man tann aud
12 Gtitcf braun gebratene Bratwiirfie sierlid) ringd herum
vangiven, : : ,

Man Fann diefed fertige Kraut gang fo ugeridtet mit al-
fen ben Filetd und Bratwiirfien in ein Gypanferfel fitllen,
Dann bleibt aber Mildhrahm und Thielenfrautden reg, da-
gegen bindet man e dict quf dem Feuer mit- 10 Gyerdottern,
[ifit ed audtiiblen, und filllt ¢8 in eine, von allen Knoden
aber mit dem Fleifdh audgeldfte Syanfertelbaut, nabt fie auf

dem Baudye. mit einem Bindfaden twieder gut sufammen, dref= -

firt dad gefilite Spanferfel rieder in feine natitrliche Form,
fpdllet e vors und vitcfrodrtd mit-einem holzernen ©pall, legt
¢b quf einen mit ©yectblatten belegten Platfond-Dectel, be-
decft audh dad Spanferfel-mit bitnngefdnittenen Spedfdeiben,
und bratet ed vefd) in einem gut gebeizten Bacfofen,

Gediinfetes Kraut mit Fafanen und Repphlihnern.

Qe witefelig gefdnittene fvanifde Srwicbeln werden in
einer Gafferolle mit 2 Pfund audgelaffenem Syecte anpafjivt’,
und beylinfig 8 Hinde voll mit dem Kiidhenmefjer cin Paar
Mabl durdygefdnittenen vohen Sauevfraut hineingethan , die-
fed qufammen mit einem Stud Shneidefdinten, und davauf
gefiillter fetter Guypye Furs und gelblid) eingeditnfiet, und dann
mit einem Kodhloffel voll Mebl eingeftdubt. Man [t €3 nod
ein roenig {iberfdhroinen, falzt ¢8, und rithrt ¢, miteinem mit-
telgrofien GSddpfloffel voll Sdii, und fo viel weifer guter Gons
fommd aufgefitllt, gut ab, und [ifit damit abgebratenen Fa-
fan oder ein Paar Reppbithrer auf Koblenfeuer fury ein-
fieben, worauf man 3 mit dem Fafan oder Reppbitbnern,

. nadh) dem man die Sdinfen evft weggefdafft bat, entreder

tranfdivt oder gang anvidhtet. G3 1aHt aud gut, und ift itblich, die-
1ed Geridht mit Bratroiivffen rund hevum gu garniven
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Dad Sauerfraut wird, wie dad vorhergehende jubereis
tet. Dann- fhneidet man aber ‘eine gebratene Kalbdniere, mit
“einemt i Waffer weidgefottenen L Phund Kaiferfleiid, bepded
erft mieder qugefithlt, mit dem Scheibenmelfer su einem Has
fhee, bratet 8 Bratwitrfie auf dem Roft, fdhneidet fie aud Elein
blattermweid nebft - Phund roben gefdbdlten Jritfeln, und be:
fireut eine @Sdiiffel veid) mit Butter, -

Darauflegt man eine feby ditnne fevtige ©dicht Kraut, und
auf diefed swey Mefferritcfen dicE die gefdnittenen Rieven und
vad Kaiferfleifd), und wenig von den Brativitrflen und Tritf
feln ) dayunter man aud) nodh 20 vobe Auftern nad und nad
eintheilt, und bamit den. gangen Worrath auffdidtet, wobl
beaditend aber, daf die leste Sdidte ald Decte ved Krauted
bleibt. Go geftaltet fiberfEreidit man dag Gange mit - Pfund jer-
laffener Butter, welder mit 6 Cyerdottern abgetrieben wird,
befiveut fie mit feinen weifien Semmelbrsfeln, wnd 146t diefed
Kraut im Backofen, die Sdiiffel, wovauf es liegt, auf einen
niit Ufdhe oder Saly belegten Fupfernen Platfond-Dectel fepend,
langfam duvdyziehen, und Favbe nehmen, Die gezogene Fette
wied befeitigt, und Glace - Saft mit ein wenig Schit daritbe
gegeben.

Man fann diefed o beveitete Sauerfraut fammt allen ge-
nannten Sugaben, aud in Butterteig, oder in miirbe Pafie:
ten einfdblagen 3 oder audy eine tupferne Fovm oder Sturjcaf:
fevolle mit mitebem ety auslegen, und e bineinfillend , i
DBacdtofen audbacfen, z :

Sn Sdhmaly gebacfenes Sauertraut.

Dad Sauerfraut beveitet man auf gerdhnliche vt st
LifBt ed aber fo furg eingeben, dafi ¢8 faft trocfen ift. Nebftbey
fdneidet man von allem Fleifdhe eined gebraterien Fafans oder
RKapaund audy von £ Prunde abgefottenem Katferfeifd, obne
Haut, und 4 Phunde roben gefddlten Tritffeln [dnglidhe feine
Siletd; mifdht foldhe alle unter dad furs eingegangene Kraut,
und legivt e8 mit 6 Gpevdottern feff aufdem Feuer, worunter
gang am Sduf nod)dad Gebicle oder die Fafdhe von fedd auds
gefteeiften Bratwiivften gerithrt wird,
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Wenn die gange Maffe audgefithlet ift, madt man meh:
reve, Gogrofie Ubtheilungen Groquetted, und ricelt jeded ein<
seln in mit abgeflopften Gyern eingefeudtete Oblaten, welde
mant dann mit Goern und Semmelbrofeln panirt, geborig

formt , und in Rindfdymal; ausdbickt, Diefed Kraut wird gang

trocten angeridtet,
Bey fdiclicdher Jabrdseit fann man aud) audgeldfie frie
fhe Uuftern dazu nehmen, und jwax diefe fo audtheilen, daf

in jeded eingelne Groquette eine ufter mit eingefdloffen wivd,

Das fufie Keaut an cinem Safttage.

Deffen Subereitung bleibt die ndbmlidhe, wie fie fhon
fritber angegeben worden iff, nur nimmt man bier, fiatt Sdin-
fen und Gyect, gute frifde Butter oder Sdmalz, und fiillt
e8 mit Faftenfuppe auf. So {ind aud) die Belegungen demTas
ge angemeffen, nabmlidh: gebackene Fifde, Semmelfpalten,
§ifch = Garbonaden, gebadene Frifde mit Semmelbrofeln pa-
nivt, audy gebratene Fifdh - Fafde und Litvfte von Fifdyen,

DadNabmlidhe gefchieht, wenn manfoldes Krautfafdiven,
ober Rolaten an Fafttdgen davon maden will;s wo man eben-
falld su den Fafdhen ftatt ved Fleifhesd, Hedten, Kavpfen und
Haufen gebrauden muff, und ffatt Bratwoitrfien u. d, gl. ge-
rdudbevte, gebacfene odey grillivte Fifdhe, over Fifchwitrfie jur
Garnivung nimmt.

Dag Sauerfraut an Fafitdgen

witd 1oie dad Sauerlraut an Sleifdtdgen Dbeveitet, nuy toird
ehenfalld die Butter sder dad Sdhmalz an die Stelle ded Sye-
dFed, Faftenfuppe fite Fleifdbfuppe genommen, und dag Kraut
mit fiberfottenem Karpfenvogen vermifdht, aud) damit gevfHiictt,
oder gebacen garnivt, Aud gibt man julett Mildrabm bey.
Meifien Theild diinfiet man in einer Gaffevolle, mit einem
Gtitcfe Butter , und ein wenid gefalzen, einen Hechterr ab, be-
frent ihn von allen aud) den Fleinfien Grdthen, und bringt ihn
bldttertoeid gesupft, oben davauf, Uud grillivte Stitcfe Filetd
ohne Grithen, Karpfenmwiivfte, gefilllte und gebratene Sdne-
den, Ubfdyriteln von Fifdben, gebacfene Auftern, Picklinge
und frifde Hivinge, in Butter mit Semmelbrofeln gebraten,
26
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oder gerdudyerte Haufen-Filetd, und nodhmebrered andered dies
nen gur Gavnirung in der Fafte.

Man Farn dad fertige Rogenfraut aud) an Fafitdgen mit
voben Triiffel-Filetd, abgebratenen Haufen- Filetd, mit roben
uftern vermifdt, und mit 6 oder 8 Gyerdottern feft legivt, in
Oblaten eingefdlagen, dann mit abgetlopften Gyerri und Sem-
melbrdfeln panivt, in Sdmaly bacen, oder eben fo sugeridtet,

in Butter-Pafteten oder mitrben Teig einfdhlagen, und in Bad:
ofen audbacten,

Die weifien Riben,

- Diefe werden wiedad Sauerfraut eingemadit, Man fhalt
ttbrigens einen Mepenreifie Rithen, wund hedhelt fie fein und nus
delférmig. So wevden fie in ein bilerned Gefdf mit ein wes
nig Galy und Kiimmel gebradt, und lageneid entweder mit
eitem bolzernen Stdfel eingeftofien, oder eingetieten, und wie
208 Gauerfraut, mit cinem leinenen Sud, einem paffenden
Brete gugevectt, und mit grofien Steinen gefdmert. IMan
muf; aud. fterd nadfelen, fie vein puBen, ven alten aufges
sogenen @aft abfdopfen, und mit frifdem Salwafer nadbels |
fen. Dad Tud muf fter audgernvafdhen wetden , und bey fols
der Bebandlung fénnen die Nitben dcht Monathe, und nod
Linger geniefbar verwabet bleiben, '

Saure Riben auf die gemwdhnliche ordingre Yrt.

Man Aiedet in einem Topfe beyldufig adt Hinde voll
faure Ritben gany fuvy mit ein tenig Waffer, bid diefed faft
gan eingefotten ift, dann feift man die Ritben gut ab, daf
fie gang trocten werden. Ginfireilen fdhneidet man ein LPfund
Gpyed fein witrfelig, Lift ibn auf tem Feuer langfam aud;
fdneidet eine fpanifde Jrviebel eben fo, und pafiice fie in dem-
felben Gypedt weiff und flirdtig’an, 14ft einen Kochlsffel voll
Mebl damit anfdrisen , gibt die abgefeihten Ritben dagwt,
vithet-alled mit einigen Sdopfloffeln voll weifier gutey Guppe
gehorig ab, und [dfit ¢8 ein wenig gefalien, aquf dem Koblen-
feuer langfam und fuyy einfieden, . :

Wenn man diefe Ritben fo fiarl und fury cingehen At
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baf fie faft feinen Saft mebr haben, fo fann man dagu, wie
sum Sauerfraut, 1 Seitel Mildrahm geben.

Man belegt diefed Gemiife meiften Theild mit Bilut- ,%rat
oder ebermiirften, mit frifden {dhweinenen, gefottenen, Cay-
bonaden, gerdudiertem Kaiferileifdye, Bocel- oder gerdudierter
Sunge, oder gefeldten Wirefteln, Un FafitdgenifE bey der Su-
vidhtung, audh bey deffen Belegung dad Rabhmlidye ubeobadhten,
wie bey dem Sauerfraut ift gelehvt worden,

Gaure gedinftete weifie Ruben.

Stven witrfelig gefdnittene fpanifheJroiebeln werdetin eis
ner Gafferolle mit = Pfund audgelafienem Sypecte anpaffivt, und
beplaufig adht Hdnvde vollvohe faure Ritben darein gegeben.
Man ditnfiet {ie mit einem Stitd Schneidefdhinfen, und ein we=
nig darauf gefitllter fetter weifier GSupye fury und gelblid) ein,
beftaubt fie mit einem Kodldffel voll Mebl, [Gft fie nodhmabl
ein wenig itberfdwisen, falzet, fitllt {ie mit einem Sdopfloffel
voll @Gt und eben fo viel Conformmé auf, vithet fie gut ab,
und [aft fic mit einem abgebratenen Fafan oder Kapaun, oder
Reppbitbhnern auf Koblenfeuer langfam und fuvy einfieden. -

DenSdneidefchinten befeitigend, Fafan, Reppbhiibner oder
Kapaun gang oder tranfdict, vidhtet man die Ritben damit an,

Die Garnivungen bleiben die ndhmliden wie bep den exft=
befdhrichenen ordindren weifien Ritben.

Slife weife NRiben,

Die befte Gattung find die Halmritben mit feinen Sdha-
leen, Diefe Ritben rwerden erft gefchalt, grofiritrfelig oder mond-
fheinformig gefdnitten, in Waffer itberfotten, und roieder:in
taltem 9Gaffer achfrifd;t trocfen abgefeibt, ferner mit mcmg
geftofienem Sudfer in Fett oder Butter gebrdunt, mit einem

-

Kodloffel voll IMehi eingeftdubt, und eine Weile iiber{dhiten

gelaffen. Nach der Menge der gefddalten und gefdnittenen Rit=
ben fiillt man fie audy mit einer Quantitdt guter Suppe auf,
und [Gft fie auf Koblenfeuer vorber falzend, mit weidygefottes
nen @dipfen, oder Idmmernen oder fdlbernen, aud) mit
frifdhem Sdyweinfleifd), weldes julest daruntergemifdt wicd,
gan fury einfochen.

26 *
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Man fann fie audy, obne fie ju brdunen;, eben fo juberet:
ten, gang weiff laffen, und nur etwad Kitmmel beymifdyen,
IMit gebratenen {ddpfenen, immernen, Fdlbernen, frifdhen
{dreinenen Garbonadven pflegt man fie aud ju belegen, und
eben fo fdhictlich mit Wiieften, gerdudierten Fleifdh, oder Rindss
sungen, u. b, gl ;

Diefelben auf eine andere Yrt. i

Die Ritben werden gefddlt, fleinen Fingerdick, und halh
fo_lang sieclidh dreffict, obder aud mit einem Hobleifen aug-
geftodben, blanfdivt, mit geftofienem Sucer in serlaffency But:
ter gebrdunt, undmit einem mittelgrofen Sdépflfiel voll St
weid) gediinfiet. Untevdeffen wird qud) ¢in Elberner oder [dm-
mener Brufttern (Tenderon) mit Epecd, Sdhinfen, gangem Ge-
wiivge und Swiebeln eingeridhtet, braun gediinftet, einige Un:
vidtloffeln voll braune Gauce mit einem mittleven ©dyopfléf
fel woll @dit davauf gefillt, weidy gefotten, dann der Vruft
fexn in eine andere Gafferolle gebracht, woju man die geotin:
ftefen Ritben gibt, die' @auce durd) ein Haarfich vein daranf
feibet, und alled feby fury eingeben (aft. Am Gdluffe gibt
man nod) ein wenig geftofienen uicker, und einen Anvidhtloffel

woll Glace-Saft ju.

Limball oder Ehartreufe von Riben,

Nadydem man die Ritben gefdhilt, Fleinen Singerdick, und
balb fo lang, gleidysicelid) dreffirt, oder aud) mit einem Hobhl
eifen = Uudftedber audgefoden und abblanfdirt hat, wird bdie
HAlfte mit geftofenem Suder, in &ett oder Butter ffarf ge:
brdunt, mit etnem Sddpfléffel voll & dhit angefiillt , unbd weid)
gefotten, Die andere Hilfte aber wird mit gefdhnittenen Gyed-
fdeiben , einem Gtitd Sdneidefdinfen, mit 3mwiebeln und Ge:
witvgnelfen beftect, mit etwad geffofencm weifem Suder, einem
mittelgrofien Sdopfloffel weifier Guppe aud) weid gefotten s
vann bende Halften aufein Sieh, over Durdfdlag jeded eingeln
gegeben, etrwad ausfitblen gelafien, und ineinemit febs biinn ge-
fdnittenen Syectfcheiben audgelegte Stuyrscafferolle oder Foem
sterlich und feidhtenivets devgeffalt rangirt, daf immer eine fage
von deit weifigefottenen Rithen, und wicder eine von ton braw
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nen herum gelegt rivd, In der Mitte muf aber eine Hoblung
bleiben, bie man mit Kalbsfleifd-Fafde, der mit dem Gebdcke
von § Giide audgefiveiften Bratwiivfien, und 25 Stiice
gebratenen, und in Suder fury itberfottenen gangen, grofien
welifhen Gaftanien vermifdht, audfitllt, mit 6 Goerdottern bin:
et und alled jufammen tm Bacofen langfam durdyziehen it
Man ftitest ed nun, alled Fett und Sped befeitigend , auf bdie
©ditffel, und itbergiehit o8 mit emlgen 26ffeln. voll Harcr Re-
duction oder Glace- Saft,

Man fannaud) in diefe Hohlung Braun gediinftetedinten,
ober Poularde, oder Repphithner, in fleine Stitce tranfchict,
fitllen, oder bratn gebratene in [inglide Stitcfe, wie die Rit-
ben, gefdnittene Bratwiifte, und gefottened in Filets gefcbnih
tened Kaiferfleifd siexlich mit binein, oder rund hevunt in
Braife mucf)gefottcne, 5erfd)mttcm und {din glacivte ldm-
merne Briifte vangiven.

Diefe weifien Riiben werden in’ Fafitdgen auf: diendhms-
lihe Weife gugeridtet, wie an Fleifthtigens nuy muf alled,
was: auf Fleifd) Begug bat, wegbleiben, und dafite Faftens
Sdii, Faften-Suppe, Butter und Fifd-Fafde genotiunen, und
fie mit gebacfenem Fifdhe, mit Fifd) - Carbonaden, Seinmel:
fpalten, Frofden und Faftenmitvften belegt werdens

Die jungen Monathrettige, oder Baftardrettige

werden aud) fo wie die weifien Ritben gefodt. Man fudt fie
na)mhd) von gleicher Griofe sufammen, fdhabet fie, wafdt fie
vein, blanfdirt fie flitdtig, feibt fie auf einem Durdfdlag,
und {tbevgiept fie mit frifdhem Ma\]cr Dann werden fie it
einem Gtiicfe serfiofieren Suder in Butter gebrdunt, mit eis
nem mittelgrofen GSdipflsffel voll Sdit weid gcbunﬁct, und
einPaar Unvichtlsffelnvoll braune gute Sauce nebft ein foenig
geftofienen Jucfer, ein wenig GSaly, ein Paar Unridtidffeln
voll Reduction hingugegeben, weldhed alled gans fury eingefodt
wird, um fie fertig3u haben, Die Garnivungen find aud die
gleidhen , wie bey den weifien Ritben,

Der Kobl auf die gewdhnlidye Art.
Man {hneidet 6 Stirk Kobl mitten audeinander, pupt
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bie grdberen, duferen Theile hinroeg, und nwafdt die Hanpt:
den veinlid aud, Dann fiedet man fie mit wenigem Waffer in
einem Topfe fury ab, feihet dad Waffer wieder weg, dafi fie
gang trocfen werden. Nebftben paffivt man eine balbe fein ge-
fdnittene fpanifde Iwicbel in 4 Pfund gerlaffenem  Syed
oder Fett, gibt einen Kodloffel voll Mehl dagu, [iht e8 gelb=
lid) anlaufen, und verfdhdumen: Um bdie gehorvige Dicfe der
Gauce gu befommen, gibt mai fo viel Brithe davauf, ald da-
su nbthig ift, womit man ed fein abeithrt, und nun den trode-
nen Kobl dagu mengt, Damit [dft man ibnauf dem Koh:
Tenfeuer langfam einfoden, falzt, und wivgt ibn mit einer
Mefferfpite voll Sepice. Sulcgt Fann man aud) fitr diejents
gen, die e3 lieben, febr memgen in @aly jevdritcten Knobland
baau geberr,

Braificter Kobl.

@Gine nady dem Bedarf beftimmte Sabl von Hiuptden
Kobl, rerden von den gréberen duferen Thetlen geveinigt, abs
blanfdivt, abgefeibt, mit frifhem LWaffer abgefrifdht, gut
audgedriicft, mit Spedfdeiben, einer gangen Jwicbel, mit
Gewfitrinelfen beftedt, mit cinem Stildd Shneidefchinten, mit
fetter weifier Guppe aufgefitlit, und weid gefotten. Dann legt
man. fie auf ein Pavier, oder eine Serviette heraud, befeitiot
alled Fett, und vidtet fie auf die Sditffel.

RNad) diefert Gefdrebenen giet man eine halbflave, mit
Gdit und Reduction eingegangene braune gut veduirte Sauce
mit fein gefdnittener gritner Peterfilie dariiber,

PMan fann diefen braifivten gangen Kobl jur Garnivung
ved RNindfleifded, su gediinfieten und fdin glacivten Fdlber:
nen , limmernen , {dhopfenen Fleifd auf verfdhiedene Urt
anwenden, oder mit gerdaudertem Fleifde, mit Bratrotivfien,
oder gebratencr Leber belegen,

Gateau pder Fangel von Kobl.

Sedd oder adt grofie Hauptel Kobl werden auf fhon bes
febrte Urt braifivt, und auf einem Durdfdhlag abgefeiht. Die eine
£Hilfte bleibt gang, die andere Hdlfte wivd mit L Pfund weid) ge-
fottenem Kaiferfleifd, und mit einer E)aIbcnfpamfd\c’nSrnH‘bfL
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6 Ghamyignond, 1 Bitfdel gritner Peterfilie in Keenfett weid-
gediinftetern Kalbdbries , einem Kalbdeuter, mit der von fedd
Bratwiteften audgetveiften Fiille, mit einer halben vohen Gand-

[eber, oder in deven Grmangelung mit mehreren vohen Ka-

paunenlebern, nebft 8 voben Eperdottern ju einer Fafde fein
sufammengefdnitten , ein wenig: gefalzen, unbd mit einer Mef-
ferfpise voll Sepice affaifonirt. Ferner fitttert man eine Stury-
cafferolle oder Form mit feby ditnn gefdnittenen Spectfdeiben
gut aud, und vidtet den braifivten gangen Kobl hinein, Run
fommt die Fafde dagwifden mit 6 braun abgebratenen, in
Gtiide gefdnittenen Bratwiivfien, bepldufig < Pund roeidy-
gefottened Kaiferfleifdh, ohne Haut in eben fo grofe Filetd ge-
idnitten, eben fo grofie gefdnittene Filetd von gebratenen Fa-
fanen oder Kapaunen, nebft 20 gebratenen und in Sudker fury
iberfhrointen welifden Caftanien: Diefed alled wird fdhicdhten-
weid , gierlich und fehbar aufeinander in die) Caffevolle gelegt,
bi8 fie voll ift, mwo 3 oben nod mit dinnen Syectfdeiben be-
e, im Badofen langfom audgebaden, dann hevaudgenom:
men, auf die Sdiiffel geftiivst, und vom Syec und allfem Fett
entledigt wird, Daritber gibt man eine diinne gut reduivte brau-
ne balbElave Gauce mit Glace- Saft.

Safchicter Sobl.

Radydem der Kobl blanfdhivt worden ift, legt man denfel:
ben bldtterweid audeinander , fitllt ibn mit der beveitd vorber
angegebenen Fafdye, und vollt ihn feft sufammen, mit Spagat
gebunbden, fiedet ihn in einer Braife weidy, wo er dann wie:
ocr heraudgenommen, von allent Fette geveinigt, aufgebunten,
perlidy juparivt, auf die Sditffel rangirt, und mit einer
m Eleine FingerdicE gefdnittene Boctel - oder gerduder-
ter Sunge unterlegt wivd. Audy garniet man den fafdirten
Kobl mit gerdudyertem gefottenem Fleifch, mit gebratenen Brat:
witrften, und mit in der Braife weid gefottenen glacirten in
Gtiice gefbnittener Kalbdbruft. Der Braife- Saft wird durd
e Gieb gefetbet, von allem Fette gereiniget, furs eingegan-
gerr, und ein Paar Unvidtldffeln voll brauncy Sauce, mit
eitemt Coffel voll Reduction veymifdht, davitber gegeben.




408 Sedste Abtheilung.
Kobl mit Reif im Ofen. _

@Gedd Gtitcfe grofie Hdaupteln Kobl rerden mitten von

einanbdergefdnitten, abblanfdivt, in einer Braife weidygefot:

ten. Man flaubt und wafdt ein Pfund Reiff vein, und [dft

~ibu auf englifd mit Gyect, Butter, einem Stitd Sdhneive:

{dhinfen einer gangen mit Gewiirjnelfen beftectten fpanifdien
Bmiebel, - gang wenig fetter Suppe , welde immer anvidt:
Iffelweid nadygegoffen werden mufi, weid), aber dod) fornigund
trocfen, gang fuvy eindiinften. Mit diefem vermifdht man jedod),
nadydem der Spect, Sdneidefdinten und die fpanifde Siwiez
el bepfeitiget morden if, lagenweid, abmwedfelnd, den Kobl,
und immer fo, dafi mit dem Reif angefangen wivd, und ran:

. givt ibn mit L Pfund gefottenen ju einemHafdee jufammen:

gefbnittenen gevdudertem Kaifevfleifd), und & Pfund vober
DBratwiirft-Fafde aufeine Sditffel. Die lepte Schidht muf wie:
der Reif feyn. Diefed roird mit L Pund Butter, welder mit fed
@Eperdottern abgetrieben wordenift, ttbergogen, und dvie Scbiiffel,
aufein mit: Galy oder Ufde belegted Bledh gefenst, und im Bad:
ofen audgebactern. Jfted gebacten, wird ed aus dem Ofen vonder -
Ufde weggenommen, die Shuffel unten veinlidh abgenifdt,
und nody etvad Glace- Saft mit Sdit daritber gegeben,

IMNit der Halfte der Sugaben, tann man diefed Geridht aud}
fleiner haben, .

Granadel pon Kobl in {chveinenen Neseln.

Wier grofie @ﬁuptctn Kobl werden in Braife weidhgefot:
ten, unterdeffen abey eine grofc fpanifde Swiebel, mit adt
Gtitden Gdampignond, und einem %ufd\c[ gritner Peterfilie
fein jufammengefdnitten, in ZPfund sevlafjenem Syedt itbers
fdwipt, und 6 gange Gyer auf dem Feuer damit feft angiehen
gelafjen, Diefed roivd dana mitdem weidgefottenen Kobl, und 5
Pfundaudgefiveifter Bratiiivfte- (_k,qfd\e,emcr balben @ané[ebcr
oder mebreven Kapauncnlebern, einemiiberfottenen Kalbdenter,
und 6 voben Goerdottern, alled Falt, auf einem Sdhneidebret mit :
vem @deibenmeffer ju einer éafcbc sufommengefdnitten, une
vicfe in mebhreve Theile, wie Thaler grof,  abgetheilt, und
in thetlweife gefd\mttuu fdoweinene Nepeln eingewickelt, auf
einem mit Butter oder Fett uu’f) beftridyenen S}Hatfcnb Deckel
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gelegt, oben mit, in einigen vohen Gperdottern abgetriebener
Butter gang beftriden, und gdbh im Badofen gebaden. Bon
da wird er beraudgenommen, juparivt, gang trocfen auf eine
Sditffel angeridhtet, und nuy mit ein wenig Glace- Saft und
@it angefeudtet, : ;

Aus diefer jufammengefesten Kobl- Fafde madt man
aud fleine Koblwitrftel. Die fertige Fafde wird in diefem Fale
le, fidtt in Sdrveindnepeln, in mitabgetlopften Gyern befeuchs
tete Oblaten , wie ein flarfer Mannsdawm dic und lang ein-
gefdlagen , mit Gyern und Semmelbréfeln panirf, und auf
Einem mit Butter flavf befridhenen Platfoud-Dedel qudge-

raten, :

Sebacfener Kol

Raddem ma vier oder fechd Hiupteln Kobl, nad) derUn-
sabl ver Gafte, mebyr oder wentger in' einer Braife weichgefot-
ten bat, wird er heraudgenommen, audgefitblt, einige IMabhl
mit dem Kitdenmeffer durcdhgefdnitten, wosu man dann oas
Fleifh eined abgebratenen Fafansd, oder eined Panred Hepps
bilbner , nebft einer, mit einem Kodbfel voll Findherbed in
Butter iiberfyrengten Gansleber , alled- filetdweid gefdnitten,
daju mengt, mit O oder 8 voben Gperdottern auf dem Keuer
bindet, falzt, und mit einer Mefferfpite voll Sepice affaifo-
niet, inviele Fleine Theile abtheilt, und foldein beliebiger Grope
und Form in mit abgefthlagenen Gyern eingefendtete Ob-

laten einwickelt ,-mit Gpern und Gemmelbrofeln panict, in

Rindfhmaly audbdsft, und troden gur Tafel gibt.

Blaver Kobhl.

Diefer Kobl muf febr frifch feyn, Man fEeeift davon einen
guten Theil von den Rippen oder Stengeln ab, wifdt ibn aud,
blanfdivt ibn, und naddem man ihn mit Ealtem Waffer ties
der abgefrifdht, und gut audgedriict hat, wird ev mit dem Sahei-
bgmm“fferfcin sufammengefdnitten, Dann fdbneidet man aud
eine halbe fpanifche Jrwiebel fein yufammen, paffivt fie in ein
balbed sPfund serlaffenem Speck an, gibt einen Kodloffelvoll
SJFebI dagu, (36t e8 eine LWeile damit verfbdumen, und rithrt den
fein gefdnittenen Kobl damit ab, Man fillt ferner eine gute
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@uppe davauf, mit der er auf dem Koblenfeuer langfam jur
gebdrigen Dice einfocben muf, falit thn etwad wenig, umd
gibt audy einen Unviditldffel voll geffofencn Jucfer mit gebras
tenen und furs itberfottenen grofen Gaffanien sulest bingu,
Bur Garnivung gehoren Bratwitrfie, oder weidgefotteried und
olacirted Kaiferfleifdh, odver Pofefen obder Garbonadeir,

Uuf eine andere Avt gibt man ftatt ved Mebl3, nad-
vem der gefdnittene Kobl mit einem fein gefdnittenen halben
Hauptel Swicbel in I Pfund jerlaffencr Butter anpafjict wor-
venift, ein Paar Unvidtldffeln voll brauner Sauce mit einem
Sdydpfliffel voll Sdhit abgerithre dagu, Lifited geblrig einfieden,
etroad wenig gefalzen, und mengt, wie auf evfieve Art, einen
Unridtldffel voll geftofenen Suder, und gange gebratene G-
fanien julett darunter. Aud) die Belegung bleibt die nabmlide,

Kobl=Proceoli= Pflangen.

Gin- guter Theil wird blditeroetd albgegupft, audgema:
fben, abblanfdivt, mit Faltem WWaffer wieder abgefrifdbt, und
gut audgedritft, mit einem Kodloffel voll Findherbes, einem
Gtid Sdneivefdinten fliidtig in gerlaffence Butter anpaffirt,
mit einigen Anvidhtloffeln voll brauner Sarice, und einem
Sdopfloffel voll guter St anfgefille,” womit man e auf
gelindem Feuer [angfam und fury cinfoden (4t ein wenig
falzt, und auf eine Gitffel, oder in einem Topf anvidtet. Dt
Gdinten wirdbefeitigt; und der Kohl mit [Emmernen, fchopfe:
tien oder Eilbernen grillivten Gavbonaden, oder dud mit an
deren Gattungen diefer Fleifthe, evft gefotten und glaciet, sier-
lidy gavnirt. Nebit diefen Garnivungen finden audy nody Statt,:
tlein gefpictte Kalb8briefeln, oder Fricandeaw’d, Hivnpofefen,
gebratene Kalbdleber, alle Gattungen Wiirfte, Bocel- oder
gerduderte Sunge, geruderted KRaiferfleifd; nebft verfdicde:
nen fdon angegebenen grillicten Fafdien, wie aud gebactene
fleine Hithner, gebactened feined Limumerned oder gebacencs
Kalbdhirn,

Diefelben auf eine anbdere Yrt,
Von einer giemliden Anzabl Proccoli werden die Bldtter
von dent Stengeln abgegupft, vein gewafden, blanfdivt; dann
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abgefeibt, und fdnell in frifdhed Laffer gegeben, und tavin
fo lange liegen gelaffen, 6i8 man fie gebraudyt, damit fie vedt
gritn bletben, Unterdeffen blanfdivt man ein Paar [dmmerne
Britftel oder Kerndl ab, erfrifdt fie mit faltem Waffer, und
fdhmeidet fie in fleine Stircke, jeded gu srwey Rigpen, pafict fie
mit einer Mefferfvine voll fein gefdnittenen Sehalotten, mit

cinem Gtid Sdneidefdinfen in Butter an, falzt ed einwenig,

und gibt einen mittelgrofien Sdopflofiel voll weifer deutfder
@auce, fammt eben fo viel guter weifer Confomme darauf,
und [ifit fie langfam weigh foden, :

~ Run nimmt man die weidblanfdivten griinen Proceoli=
Pangen aus dem Waffer, dritclt fie vedt feft aud, {dneidet
fie ein Paar Mahl mit dem Kodymeffer tiber Quer duvch , und
mifdet fie gang roly, ohne fie angupaffiven;, unter dad reidge
fottene [Ammeene Fleifd in die Sauces [Aft alled jufammen
o auf dem Feuer furs eingeben, gibt gulest ein wenig gefda-
bene Muficatnuf und einen Loffel voll Glace-Saft dagu, und
viditet fie auf einer Sditffel, odex in einem Jopfe an. Dev
Sdneidefdhinfen wird befeitigt, {tbrigend werden fie mit nidts
mebr belegt,

Syproffen = Kobl.

Diefe Fleinen Sypvofjen, eine oder 3 halbe Mah beplin-
fig, wecden von den grébern duferen Bldttern gereinigt, ge-
wafden, gily in Waffer tbexfotten, dod {o, daf fie térnig
bleiben , wieder abgefeibet, in falted Waffer gelegt, und davin
liegen gelaffen 0i8 fie gebraudyt wevden, Gie bleiben auf diefe
Urt griin, :

Gebraudt man fie, bringt manfie auf einem Durdidiag
oder quf ein Sich, mwo dad Lldaffer abgefeibt, und weiier mit
¢inem yunden fladhen Kodloffel aus ihnen ginglich audgedritt
wird. :

INan paffict fie mit beynabe L Pund febr heifer But-
tev an, fiberfdhwinget, pfeffert, falzt fie ein wenig, und rid-
tet fie, wenn aller Saft verdamyft ift, chne Sauce, nur ab=
gefdmalien gang teccen an.

Gie werden fhicklidy mit verfdiedenen Coteletten, Wiy
fien, grillivten Fafden, allerlen Filets gerdudertent Fleifde,

o

T |
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und mit gebvatenen Gaftanien belegt. Sur Ubreddlung! fann
man fie in einer gang fuvien braunen halbflaven Sauce mit
etnem Unvidtloffel voll Glace-Saft oder Reduction {iberfdmwin:
gen, und mit in der Braife weidgefottenen ganzen obder fran
girten fdon glacirten lammernen Brirfeln anvidten,

- DBlumentohl, Carviol, Kauli).

Die Rofen desfelben werden fury vom Stengel gefdnit:
ten, alle Bldtter davon weggepust, die dufere barte Rinde
mit einem fleinen Meffer vund bhagabgefdnitten , und dann
Rofen und Stengel in falted Waffer gerworfen. Aus bdies
fem genommen, fiebet man beyde, abgefondert; aber obtie
susudectert in Galgroaffer ab. Dabey ift ju beobadhten, daf die
Rofen nidt ju weid) werden, aber gang'und weify bleiben.

Jft diefed erstwectt, muf er sum Ubtrodnen auf ein el
fied Tud), oder auf ein Daarfich gelegt werden, nad) dem man
davon-auf cine Sdiiffel entroeder eine grofic Rofe, oder mebh:
vere Eleine gufammen gierlid) dreffict, die weidhen Stengeln
fein und bldtterweid gefdnitten in etnem Krange um die Rofen
herum anriditet, und dergeftalt auf die Tafel bringt.

Die aufgejogene Butter - Sauce wird in einer Sauciere
angeviditet, und gugleid) damit fervivt,

Auf eine andeve At

fiberftreut man die Garviol - Rofen , wenn fie exf froden ans
gevicdhtet find, mit geviebenen Gemmelbrdfeln, und {ibergieht
fie mit flaver ftarfheifer Butter, oder fervivt die Flare Butter
feby beif , extra in etner Gauciere.

¢ = ) . -
Auf eine andere Art

begiefit man den Gavviol mit einem Seitel Mildyrabm, wels
der mit cinigen Eperdottern abgefprudelt feyn muf, naddem
er vorber mit einer aud 4 Pfund Sardellen verfertigter und
serlaffency Butter fibersogen rworden iffs beffreut dag Gange
mit geriebenen Gemmelbrdfeln, und badet ihn im Ba Lofen s
vie @ditffel, in ver er fid) befindet, auf einen mit Ufibe oder
Galy bedectten fupfernen Deckel oder Bled) fFellend,
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: Carviol auf eine andere At
Peveitet man vou einer balben IMaf guten Oberd, und einem

RodlBfel voll Mebl ein gutverfottened und furg und dic eins -

gegangened Befdamel, und vithet, balb ausgetithlt, 6 Eper-

dottern darunter. Vorber itbergiefit man aber den angevidytes

“ten Gavviol mit einem Unvidytldffel voll in Butter anpaffir-
ter Findherbes , und mit einem Unvidtlofiel voll Glace-Saft,
und ibevsieht thn fleinen Fingerdick und gany mit dem bereis
teten Befchamel, welded man oben wicdey mit jerlaffency But-
ter begiefit, und wie fhon angewiefen mworden iff, im Batofen
ausbactt, sulent nod ein Paar Unvidtldffeln voll NReduction
dariiber gebend. -

Auf eine andere Avt mit Kafe,

wird der Carviol, naddem ev Frnig und roeidgefotten wor-
den ift, audgekithlt, in Geftalt einer Rofe auf die Sdiiffel
bodh aufgerichet, und mit oben -angeseigtem Befdamel, dody
nuy jroen Meffevvitcfen dick, itberjogen. nadydem man ein viertel
Pund gericbenen Parmafan « K8, und L Pfund gerlafjene
Butter mit 6 Eoerdotterndagu gemengt hat, Dad Gange beftreut
man wieder oben mit Parmafan=Kis, und it 8 im Bad-
ofent goldgelbe Farbe nehmen. R

G35 wird diefer befdriebene Blumenfohl, wenn ex einmabl
auf die Sdiiffel ziexlich mffgcrid)tet ift, ftatt allen deffen mit
ginem Unvidhtloffel voll Reduction, dann mit gerlaffenes But=
ter, fibergoffen, und endlidh mit I Pfund fein geviebenenPar-
mafan - Réfe itberdectt, und im Badofen gdlh andgebaden.

Nod) auf eine andeve Yvt mit Afpick

wird eine grofie, oder mebreve fleinere Rofen-Carviole von den
Bldttern geveinigt, die Stengeln abgefdnitten, in frifded Laf:
fer gemworfen, mit Cinmonien - @aft gewafden, und in einem
gefalzenen fhon fodhenden MWaffer Eornig weid) abgefotten.
Bon diefem Sudemitfien fie gleid tn frifded Falted Laf-
fer, mit audgedvitcftem Limonien- Saft vermifdt, gegeben,

und audgefithlt werden. Dann legt man fie, damit dad LWaf=

fer ablduft, auf ein veined Judy, vidtet fic hod und jierlidh
auf, und madfive fic mit tbevflodhtenem over gehacttem Ufpic.




Seddte Abtheilung.
Carviol alg Salat.

Der Carviol wird erft auf die vorige Weife abgeFodit,
Wobl in Adt ju nebhmen ift, daf der Carviol :gany fornig
und weifs bleibe, Dann fibergiefit man ihn mit vier Unvidtléf:
feln voll Provencer-Obl, und ey Unridtldffeln voll Bertram-
Gffig, bevded gut untereinander abgefdlagen. Man fann die
fon Garviol-Galat audy mit Filetd von Sardellen, Brifen, abs
gefottenen audgeldften Krebdfhweifeln, mit @armgen, gerdu:
dertem Laxe, voben gangen Uuftern, alled gut in Gffig und Dbl
angemaddt, siexlid) madtiven.

Noch auf eine anvere Art

werden fed)d hartgefottene Gyerdotternmit 8 fein gefdnittenen;
geftofenen und durdyaffirten Gardellen , mit vier Unridtlsf:
feln voll OB, 3mc;)21nr1cthoffein vollBertram=Gifig, mit einer
Meflerfpie voll Kapern, mit cinigen fein gefdnittenen Sdar
Totten, und ein wenig Pfeffer fein abgerithrt, und der Gare
viol damit iibergoffen.

Man Eann- ju diefem Carviol- -Galat audy 6 hartgefottene
(Sucrbotteru mit ebenfo viel Gffig und OBl fein abrithren, ihn
falsen, ein: wenig pfeffern, und fein gefdhnittene Sdhalotten,
einen halben Anridhtlsffel voll fein gefdnittened gritned Bers
tramfraut / und eben fo viel Pimpernell, nebft Kivbelbraut,
Peterfilic, und gulest einen Unvidtlsffel voll Glace - Saft das
3u geben. :

Sebactener Carviol,

Nadydem bder quf fdhon angegebene Weife in Salzwaffer
weidhgefottene Garviol in' fleine Rofen vertheilt worden iff,
erden Ddiefe Eleinen Stitce eingeln in fein audgewalftem mite-
ben Teig eingefdhlagen, und in Rindfdmals audgebaden. Man
fann ibn aud) in Bierteig eingetaudt, oder in abgeflopfte Eper
und Gemmelbrofeln panict, ausbacken.

Ubrigend ift der Blumentohl (Cavrviol) audy ald Beleg,
oder ju Ragoutd, ju Cingemadten und ju Garnivungen, in
fleine Gtiicke jevtheilt 3u vevioenden, und chenfalld aud in
Safttagen fo jubeveitet ju gebrauden.
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Die welifden Proceoli find griin, und blaulid in der
Farbe. Bey foldhen wird die ebeve Rofe von allen itberflirffigen
RBldttern, und vorffebenden Sweigen geveinigt, und.die dufiere
Barte Rinde der Linge nad an dem Stengel weggefdnitten, dex
Gtengel felbft aber nidt fo furz ald beym Carviol abgeftust,
fondern bid auf dad untere ganz holzige Gnde in der Linge ge=
laffen, aber eben fo wieder Carvicl inGalzwaffer meid)abgcfocf)t.
Die tibrige Subereitung t[‘t aud) die ndhmliche wie beym Car-
viel, IMan fervict fie, in Cifig und Ol angemadt, aud
mit AfpicE, und auf alle bey dem Cavviol Hbliche Ldeifen. Cben
fo find fie in Fafttdgen anjurvenden,

SKobleiiben (Kohlrabi).

Sie find gritnlidh) oder blaulidh. Je jiinger fie find, defto
fhmacthafter und braudbaver {ind fie. Sie werden gefddlt, ling-
lich oder in Form roie Upfelfpalten dreffivt, ablanfdivt, miteinem
@it Butter oder Fett ein wenig itberdiinfiet, gefalzen, mit
einem Kod)[Sffel voll Mebl eingeftaubt, und etrwad anfdwisen
gelaffen, Man rithrt fie dann fein mit weifer guter Rindfuppe
ab, und fodt fie langfam weid). IMan fann aud roeidgefotte-
ne8 Kalbd- oder [Amnierned Fleifch, oder weidhgefottene Hithn-
den darunter mengen. And) mit verfdhiedenen Gattungen Witr=
ften, Bodfel- oder gerduderter Sunge, grillivten Kalbshirn, Po-
fefen, Garbonabden, oder gebacfenen Hithndyen, oder gebactenen
Zammernen werden fie belegt.

Diefelben auf eine andete et

Die Fleinen grinlidhen oder blauliden Fcb riiben merden
abgefdalt, ba[bmonbfnrm:g, und toie dinie WEprelﬁm{tcn augs
gefdnitten, oder in langliche fleinen Fingerdicke Stabden mit
einem Meffer gletdh und sterlid dreffirt. Die grofere Gattung
wird aud) gefddlt, oben und unten gleidh gefdnitten, und mit
einem Hobleifen ungefdhr 3 halbe Mafh andgeftoden, gdb ab-
blanfdpivt, mit frifhem Aafjer abgetithlt abgefeibet, mit einem
viertel Phind Butter gediinflet, ein wenig gefalyen, und aud
etwag-gesuckert s unterdeffen werden die Rippen von zwey lame-
mernen Britften audgeloft, die Briiftel weif gewdffert, und
abblanfihivt, mit faltem Waffer mwieder abgefithlt, Daraus




416 Sedste Abtheilung.

fdneidet man Daumenbreite, und lange fleine Stiicke, gibt
einen mittelgrofen@ donfldffel voll guter weifer@Sauce mit eben
fo viel guter roeifier GSupype dagu, und (a6t fie weidfoden, Von
den weifigediinfieten Koblritben wird dieButter abgefeibet, und
sulept diefelben mit dem Fleifd) in die Sauce vermifdht. Man
gibt nod) ein Paar Unvidtldfieln Reduction dagu, ldft e§ furg
und gdlb eingeben, mengt eine abblanfdiste jufammengefdnite
tene griimePeterfilic davunter,/und tifdt ed ohne roeiterem Be
lege auf.
Traungedimftete Koblehben,

Raddem beyldufig drep halbe Maf fdhon audgefdhnit:
tene Koblritben nad) vorn angegebener Weife einige Minu:
ten lang in ficvendem SBaffer abblanfdivt, rieder abge:
fiblt, und mit in beifer Butter braun gemaditen Sucer
anypaffict worden find , terden fie mit einem mittelgros
fen @dopfléffel voll guter Schit weidgediinftet, ein renis
gefalzen, mit nody einem balben Anvidytloffel voll fein gefto:
fenen Sucter verfitfiet, und mit einem mittelgrofien Sdopf
[8ffel voll brauner @auce, und eben fo vieler guter ftarfe Gon:
fomme aufgefitllt, und fury und gl eingeben gelaffen, LBdb:
rend dem reinigt man fie von allem Fett, toitrzet fie mit einem
Unreicdhtlofiel voll Glace-Saft, und riditet fie in einem Topfe
over auf eine ESdyiiffel an. Gie werden mit einigen Daumen:
breiten und langen Stitcfenvon [Emmernen Briifien, oder aud
falbernen Brufifern (Tenderon), oder mit fdlbernen, [dmmet:
nen, fdipfenen Garbonaden, oder mit Eleinen Fricandeausd,
oder mit gefyicften Kalb3briefen, die vorber in einer Braife
meidgefotten, und dann ftart goldgeld glacict wurben, gierlid
belegt.

Braificte Kobhleliben.

Daju wird die grifiere Gattung genommen, E3 wird blof
damit fie in threr Form gleid) bod) find, oben und unten cine
gange bitnne Sdeibe weggefdnitten, und mit einem Hobleifer
obne sufddlen, beyorey halben Nlafen in gleider Linge audge:
fiodhen, o gefialtet werden fie abblanfdivt, mitfrifdem Waffer
abgefithlt, und mit Syectblittern, mit einem Gtii Sdneide:
fdbinten, einer ganjen foanifden Sroicbel mit Gervitrznelfen be:
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ftecften Sriebel, und einem Paar Sopfldfeln voll fetter Suy-
pe braifirt und weidgefotten. Dann werden fie auf einem Sieb
abgefeibet, Spedt, Sdinfen und Jwicbel befeitigt, und die
RKoblritben gang trocen ineine andere veine Cafferolle gebradt,
Dey: Saft qber muf, von allem Fett geveinigt , mit einem
Gdofloffel voll guter weifier Sauce, und eben fo viel weifer
Gonfommé zur gebbvigen Dicke furz und gab eingefodt wers
ben, worauf er auf die in der Cafferolle fid) befindenden Kobl=
vitben gefitllt, und mit ibnen leidht duvd einander gefdroungen
wird. Nad) einigen IMablen Unftoden werden fie mit fein ge-
fdnitteney griiner Peterfilie , und ein roenig geftofenem Ju-
der nod) vermifdt, und angevidtet. Sur Ubmwedslung fann
man diefe Koblritben mit feinen weidygeditnfteten gritnen Erb-
fen nody. am @dluffe vermengen, aud) weidgefottened, ldm-
merned odev Edlberned Fleifd, odexin dex Braife gefottene [dm:
merne GSdweifel oder Fifihen, oder Kalbd-Tenderonsd dar:
untey geben, oder fddnglacivt aud obenaufdamit belegen, aud
mit verfthiedenen Litvften , Kaiferfleifd und anderem geba-
denen Fleifde zierlidh garniven.

Xn Sorm ausgelegte gefturste Kobleiben.

Die Koblrithen werden wie die vorigen gang gleich dref:
fixt, beyldufig ju 3 balben Mafen folder gefdnittenen Ritbenin
der Braife weichgefotten, und eben fo behandelt, dann troden
auf einem Durdfdlag oder Sieb abgefeibet und iiberfithlt,
sievlid) in einer mit feinen Gypectfdeiben belegten Form oder
Gtuvicaffevolle zroen Daumenbreit inroendig herum audgelegt.
Dagwifden rangivt manin gleider Grdfe gefdnittene abgebras
tene Bratwiivfte, welifde gebratene Caffanien, mit ein roenig
Bucker und Schii Fury tiberfotten, gleid grofigefdnittened weid-
gefottened Kaiferfleifch obne Haut, aud nod) dagu limmerne,
in der Braife weidgefotene, und eben fo lang gefdnittene
Gdmeifel. Dabey mufi man wobl vorfeben, daf in der Mitte
eine Hoblung bleibt, welde mit einem Unvidtldffel voll wei-
fer Kalbd - oder Kapaunen - Fafde, mit einigen Guerdottern
abgeriibrt, innerbalb Mefferriicien dickausgeftriden wird, da-
mit dag Gange jufammenbdlt. Den hoblen Plag felbft aber
filllt man mit in Gtiicfe gexfhnittene KalbBbriefeln , oder mit

27
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audgelbften Kapaunen- oder Poulard-Flitgeln, welde in dor

Braife weidgefotten und feft fricaffivt werden, gang voll an,

bringt die gefitllte Gafferolle oder Form im Bactofen, und (aft

dad Geridt fertig durdsichen, wovauf ed auf eine Sdiiffel

geftirgt, von allem Fett und Sped gereinigt, und-eine halb-

flave, gute reduirte oder toeifie ©auce mit einem Unvidhtlsffel -
voll Reduction nebf dem gereinigten Braife- Saft gang fur

eingegangen, davitber gegeben twird, :

. Saofbicte Soblriiben.

= Bwolf Stiice junge gleid grofie Koblvitben rerden rund
abgefddlt, mit einem fleinen Hobleifen bebutfam bid auf jwen
Mefjerritcben dicfe Rinde andgehdblt, und gang wenig fliidtig
abblanfdivt, mit faltem Waffer abgefrifdht, von demfelben auf
einem @ieb ticder gut abgefeibt, damit fie gang trocfen wer-
ven. Go vorbereitet werden fie mit Kalbdfleifd-, Rapaunen: oder
Ceber:Fafde, oder mit feft legirtem Salbigo, das ift: Fleinem
Ragout, aud)y mit fefilegivtem Kalbd Hafdhee, oder mit feir ge-
fdhnittenen Filetd von abgebratenen Kapaunen und Befba:
mel vermifdt, welded feft mit Gyerdottern legivt rird, an:
gefitllt, dann in einer mit einigen Gypectfdeiben belegten Caffe-
rolle, mit einer mit Gewitrgnelfen beffedten gangen fpanis
fden Briebel, einem Stitf Sdneivefdinten eingeriditet, 1und
mit fetter weifier Guppe, die jedod) nidyt gang daritber lanfen
darf, und die Gafferglie gut jugedect, reidgedinfiet. Nad
vollbradbtem Ditnfien nimmt man fie aud der Gafferolle her:
aud, legt fie auf ein weified veined Judy, fettet fie vein ab, und
vangirt fie auf die Sdiiffel. Obenauf wird jeved Gtitcf Koble
vitbe , eingeln , mit einem fleinen weifien Roddent Garviol bes
ftecft, und mit einer gut reduivten balbflaren teifen Sauce
mit demn gereinigten’ gang Fury eingegangenen Braife-Saft, und
gerfdnittener gritner Peterfilie vermifdt, fbergoffen, Jur Ver:
dnderung wird audy jeded Gtiref diefer Koblvitben gologeld
glacirt, und mit balbflarer brauner Sauce, mit einem halben
Unyidtidffel voll Glace-Saft, und damit vermengten rein de-

creffivten Braife - Saft fuvy eingegangen , fervirt.
“9Man pflegt aud) oben auf jede Koblritbe cine gebratene,
in Suder furg itberfottene glacirte welifde Caftanie ju legen,
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und grofie weidgefottene Hithnerfdmme sierlid) dagwifden ju
vangirven, odex fie aud) mit Bocfelyunge, die wie Hithnertaimme
siexlich audgesackt werden, auf der Schitffel ju decoriven. Nidy
felten nimmt man aud) [immerne, weidgefottene, glacirte
Daumbreit gefdnittene Britftel dagu.

2Auf eine andere Art

werden diefe Koblritben, wenn fie wie die vorigen fafdirt,
eben fo roeidigefotten worden find, im Gangen aber audgetithlt, in
abgeflopfte Gyern eingetaudht, mit Semmelbrifeln panirt,
Gtid fitr Stitc auf einem mit Butter ftart beftridienen Plat-
fond-Deckel geftellt, mit jerlaffencr Butter fibergoffen, und im
Badofen femmelfarb audgebacten, gang troden angeridtet.
Man decorirt fie gewdhnlidh mit gebratenen welifden Cafta-
nien, weldemit ein wenig Sucfer und Sdit tiberfotten rouy-
den, und mit in Stitde gefdnittener, reidgefottener BicFel-
oder gerduderter Sunge, und darunter werden nur ein Paar
Unvidtlofieln voll Glace=Saft, oder Reduction mit ein bis-
den Sdit gegeben.

Die StecFruben,

Diefe mitffen fein [Anglid) gefdnitten, in Salwaffer ab-
gefotten, gut abgefiehen, und in £ Pfund Butter oder Fett, o=
auf eine Maf folder gefdnittener Ritben gebdvt, mit einem Un-
vidtloffel voll geftofenem Sucker gebrdunt, mit einem Sddpf-
[Bffel voll @it aufgefitllt, reidgediinftet und gefalzen wer-
dent, Um fie nun gang fertig ju madyen, 1dft man fie mit eini-
gent UnridytlBffeln voll brauner Sauce, und ¢ben fo viel Supype
tur eingeben,

Man pfleat fie audh mit braun gediinfteten fdbweinenen,
tdlbernen, [immernen, oder {dhdpfenenen Fleifd su vermifden,
oder belegt fie mit allen Gattungen Wiirften. Sind die Rii-
ben nicht fith genug, wiivgt man fie nod mit einem halben An- -
vidytloffel voll geftofienem Suder.

: ~ Rothe NRiben.
Diefe twerden rein gerafdien, weidgefotten, audgefiiblt,
gefhalt, in nidht gar gu dide Bldtter gefhnitten, mit Kiim-
i o
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mel, Galy, ein biddhen Suder, fein bldtterreid gefdnittenen
RKeen und gutem Gffig in einem irdenen Gefdirre eingemadt.,
Man bedient ficdh ithrer genmdhnlidy yu Rindfleifd, mandmabl
audy 3u Galate, wie aud) jur Gavnivung bey verfdiedenen an:
deven falten Geriditen, .

Die Scherriben

werden abgefdaben, undin frifded Waffer gervorfen, RNaddemn
man fie balben Fingerdicf in Form FurgerNdgeln gierlid) dref-
fivt, fliidtig abblanfdive, mit einem th}ricbtlbffe[ voll gefiofie-
nem Suder; tn L Pund gerlaffener Butter oder Fett, auf dem
Fouer goldgelb gebrdunt, undmit einem Schopflofel voll Sdit
aufgefiillt, weidygeditnftet bat, [Aft man fie mit einigen Unvidt:
[6fFeln voll brauner Sauce, einem Scopflo fel voll guter weis
fer Gonfommd gdh und furg einfieden. Dagwifdyen follen fie
immer reinabgefettet werden. Davunter Fommen reiche braun
geditnffete Ralbs - Brufifern oder [immerne Briiftel, Gdhroeis
fel, over audgeldfte [immerne Fiifel, aud) braun: gediinfteted
Gdipfenesd ; in Daumdice und fange Stitcfe gefdnitten, €3
werden abroedhfelnd alle diefegenannten Fleifdhgattungen in ver
PBraife weidhgefotten, und gut glacivt oben darauf gegeben s oft
erfeenn audh alle Gattungen der Garbonaten diefenPlap, o
¢d evftheinen braun geditnftete Repphiihner, entweder im Gan
sen, odev tranfibivt, over fhon gefpickt, in der Braife weidge:
fottene glacivte Repphithner darvauf, : ;
Die gelben NRiben, :

RBon diefer Nitbengattung ift ald befte, die frithe rithlice
audy die gang fleine, goldgelbe, al8 die holldndifde, nidt an-
ger ald ein 3ol allgemein angenommen, und qud) hier i
empfeblen.

Die. allgemeinen gelben Nitben roexden flein, nubdelfdy:
mig bepldufig su 3 balben Mafen sufammengefdnitten , und
mit = Pfund Butter, einen halben L Phund geftofenem u-
cer, und einem Sdopfloffel voll weifier fetter Gonfommé, auf
RKoblenfeuer langfam geditnfiet, ein wenig gefalzen, mit einem
mittelgrofen Rod(6ffel voll el beftdubt, mit einem G&dipf:
[8fiel voll weifer Guppe abgerithrt, ohne dadurd die Ritben
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su gerquetfden, und fomit gang furg einfocdhen laffen, daf nur
wenig von der Sauce ibrig bleibt. .

; Man fann diefe Ritben, fiatt ded Meb[8, mit cinigen Un-
ridhtldffeln voll weifier Sauce, und epen fo viel Confomme
und Reduction binden, und fury eingeben laffen.

Diefe Ritben belegt man mit grillivten oder weidygefottes
nen, gefpictten, glacivten Kalbdbriifteln-Tenderonsd oder gebra-
tener Kalbdleber oder in der Braife gefottenen glacivten Garbo:
naden, gebadenen [Ammernen Fifden, Hiubnern und ande-
ven verfdhiedenen grillivten Fafden.

Die goldgelben Ritben werden audmwendig abgefdaben, Flei-
nen Fingerdick und aud tn anvern jterlichenFormen dreffivt, dann
gab abblanfdivt, und in faltem Ldaffer wieder abgefrifdht, mit
einem Unridhtlsffel voll geftofienem Jucker, in einem § Pfund
Butter mit einigen Unviditloffeln voll guter weifer Gonfommeé
gedtinftet. Unterdeffen blanfdhivt man aud) ein Paar gut aus-
geodfferte [dmmerne Briiftel oder aud ein Kalbsd - Tenderonsd
(Brufitern) gib ab, fdneidet fie in Daumbdice StitcPe, und
fiedet fie mit etnem Sdopfloffel voll weifer Sauce, und eben
fo viel weifer guter Gonfommé, langfam weid), und gibt dann
die gediinfteten gelben Ritben dagu, falt fie , und Laft fie ju-
fammen gemifdit, gdb febr fury eingeben. Sie werden meiften

. heild in einem Topf, oder in einer filbernen oder porcellai-

nenen Gafferolle angevidytet.

Braificte gelbe Ruben.

Raddem bepliufig 3 halbe Maf auf oben befdriebene
Weife sierlicy gefchnitten find, rwerden fie obne abjublanfdiren
mit dinnen Spedblatten , einem Stiice Shnetdefdinten
einer gangen fpanifdhen Sroiebel mit einigen Gewitrsnelten be-
ftectt, in einer Cafferolle eingeriditet, mit einem Paar Sddpflof:
feln voll weifser fetter Supype gut jugedectt, weidhgefotten, dann
auf einem Giebe abgefeibet, GSyect, Scbinfen und Jwiebel be-
feitiget, der Braife - Saft von allem Fett gereinigt, und mit
enem Schopfloffel voll weifier guter Sauce, ¢ben fo viel Gon-
foramé vermifdht, etmad gefalzen, gang furg und gdbh eingeben
gelaffen, Inswifden muf man immer bemitht feyn , den: auf-
fieigenden Sdaum und das Fett vein ju-decreffiven s naddem
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man die roeidbraifivten gelben Ritben mit der Sauce vermengt,
und nadh einigen Mablen Uuftoden, anvidyitet.

Bur Ubwed)@lung fann man fiatt dex weifien Sauce, eine
braune, und ftatt der weifien Confomme eine gute Sdit mit
dem Braife - Saft fury eingeben laffen, und dagu mengen.

Man nimmt aud) einen weidhbraifivten Odfenfdweif,-
eine gefpicte braifivte und {don glacivte Kalbdnufi, aud) tleine
glacivte limmerne gefpictte Briiftel, und gefpicte weidgefottene
glacivte Kalbsbriefe, eben fo ein gang guparivted gediinfteted
glacirted Sdopfencarvee-Ritcfel, over fleine gange lammerne
Gdldgel u. d. gl dagu, '

Geftiivste, gemifchte griine Speife von gelben Riben,
Bepldufig einen Joll hod) und Fleinen Fingerdic, fertiy
und gierlid gefchnittene gelbe Ritben roerden abblanfdivt,
und mit ein wenig Juder, cinem Gtitd Sdneidefdhinfen in
fetter guter roeifier Confomme weidgeditnftet, wobey fie, aber
dodh aud) gang bleiben folfen, Gben fo viele roeifie Ritben und
RKoblvitben werden mit Sucer und weifier Conformuné, daf 8 -
iiber fie [duft, angefitllt, gefalzen und weidgefotten , jede abey
abgefonbdertin einer anderen Gafferolle, und dann alled theilmweid
auf einem umgefehreen fladhen grofien Haarfieb abgefeibet.
Nebenbey tird eine Form oder Gturgcafferolle mit fei-
nen Gypedideiben audgefitttert, und lagenweid gierlid) goll=
breit, immer abroedfelnd gelbe Ritben, reifie Ritben und Koble
rithen rund hexum Dinein rangirt, und dagwifden immer
mit eben fo lang gefdnittenen abgebratenen Bratwiirfien, Gtil-
den von reidgefottenem Kaiferfleifdh obne Haut, oben auf
fdhén glacirte gefpicte weidhgefottene Kalbdbriefen, aud) mit
gebratenen mit uder und Sdyit tiberfottenen Caftanien dece:
vivt, Nidt gu vergeffen iff, daf in der Mitte diefer fo vangirten
Riben eine hoble Offnung bleiben muf, worein man ein fers
tiged feftlegirted Ragout von Briefen, Habhnentdmmen, aud:
geloften KRapaunen: ober Poulardflitgeln (Clerond, ein angenoms
meney frangdfifder Kunft-Kitdenauddrud) fitllt, qud mitabs
gebratenen Kapaunen-Filetd gefdieht ein Gleidhes, mit Fleifdh:
befdhamel vermifdht oder auch mit Eleinen Knoveln von Kalbd:
oder Kapaunen-Fafde in einer guten fury eingegangenen et
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fien @auce mit einigen Eoerdottern legivt, 3t diefed gefde:
ben, [dfit man ed gang fertig im Bacofen audziehen, fiurst o3
auf die Sedirffel, reinigt ed von' Syect und allem Fett, und
aibt eine balbPlave gut reduirte weifie Gauce mit einem Un=
vidtldffel voll Redbuction, und fein gefdnittener griiner Pe-
terfilie daviiber, Man fann aud) fteif abgefottene Carviol-Ros-
den, oder griine dreffirte welifde Proccoli, oder Sdhneidefpargel
daswifden eintheilen,

Uud) obyne dey vorgefdriehenen Ordbnung, fann man diefe
Ritben untereinander mengen, eine fury veduirte gute weife
@auce davauf geben, und leidht durdh einander gefdmungen, mit
einem Unvidtloffel voll Glace:Saft, gdh und fuvy cingefotten,
auf die Tafel geben , weldhed bended man frangsfifd, ald ange-
nommened KQunft-Riidenmwort: Macedoine und Hofdhepot nennt,

. Diefe gemifdyten Ritben flatt der Sauce, mit einemSddpf-
(el voll Flaifhbefchamel vermengt, und leidit durdeinander
gefdroungen, in einem Krang von Lamms:, Kalbsz oder Sdhiy-
fen-Goteletd mit glafivten Kalbdbriefeln, oder aud) in eine dref-
firte Pafiete angeriditet, geben em ‘eben fo fdoned ald gutes
Sericht,

6cotaon‘era oder Scdhmargrotrel.

Diefe Wurzel ift audroendig von fdhmwarzem, inmenbig won
weifiem Wnfeben, und fommt inder Sitfie ved Gefdhmacked atcms
lih mit der Budferrourgel tiberein,

Die feine fdmarze Haut roird von diefer LBuvsel behut-
fam abgefdaben, fie felbft mit Limonien - Saft gewafden, in-
Theile von gleider Grifegefdnitten, und in frifded Lafjer
geworfen, dann tn einer reifien Braife roeidgefotten, ein rwe-
nig gefalzen, auf cine Serviette oder auf einen Bogen Pa-
yier gelegt, von allem Fett gereinigt, und troden zierlidy auf
eine Sdiiffel angeriditet, nod) eine gute weifse; oder braune,
mit einem Unvidtlofel yoll Glace= Saft, rein und fury ve-
buirte Sauce daviiber gebend.

Diefelbe falt, als Salat oder mit 2[fpicf.

- Wenn diefe Wurgeln auf exft angegebene Art in der Braife
weiff und weidigefodt find, werden fie ausdgekiihlt, in einer
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Marionadevon 6 I)attgef ottenen Gyerdottern, mit Sals und we-
nig fpfeffer und einem Paar- Loffeln gutem fprovencer O
auf einem Uncidtloffel voll Bertram-Gffig, nebft einigen fein
gefdnittenen voben Gdalotten eingervdlst, oder damit diber-
goffen. Bur Ubred8lung fann man aud: 6 oder 8 gepusnte
feingeftofene durdypaffivte Sardellen gleid) mit den Gyerdot:
tern abrithren , oder fie mit ldnglidh gefdnittenen Gardellen:
Siletd, oder audh mit gebacftem UfpicE verzieven,

Gebackene Scorjonera.
Grft inder Braife weidgefotten, audgekithlt und gut abs
getrodnet, werden fie gefalzen, in Bierteig eingetaudt, in
Rindfdhmalz audgebacten und angeridtet.

Der Spinat.

- Diefe aarte Gemiifepflange ift der Kitdhe in verfdhiedenen
Arten Suridtung faft ju allen Sabredzeiten nothroendig. Gt
bat drevectig gefpinte Bldtter, der junge und von Farbe lidt:
gritne Gyinat ift den andern Gattungen voryusiechen, Bep der
Suridtung, wosu man einé bedeutenden Menge nimmt, rwer:
dent die Bldtter von den Stingeln abgesupft, gut audgerafden, -
in vielem Waffer weidgefodt, wieder mit frifdem Laffer ab
gefrifdt, qut audgedriictt, mit dem Sdheibenmefjer fein sufams
mengefdnitterr, mit einem Paar Mefferfvisen voll feingefdnit
tener Swiebelin beifzerlaffener Butter mit einem Stitcf Schnei-
vefdinfen anpaffirt, mit benldufig einem halben Kodylsffel vell
IMebl eingeftdubt, mit einem Sdopfléffel voll reifier Con:
fommeé fein abgeritbrt, und unter unaufhovlichem Rithren gang
Furg und gdb einfodyen gelaffernn, worauf man ihn mit Saly,
Pfefrer, ein wenig gefdabener Mudcatnuf affaifionivt , und
beifs anridtet.

Derfelbe auf eine andere Art.

Der Syinat wird, wie {don gefagt, in vielem Waffer,
und ungugededt, febr weid gefodt, audgedriicft; mit dem
Gdetbenmeffer fein jufammengefdnitten, mit L Pfund friz
fber Butter auf dem Feuer gdh iberrdfiet, gefaljen, und mit
gefdabenen Musdcatnitffen und ein memg Pleffer gerviivyt.
EI‘ad) Belieben fann man aud) gulest einen Unridtloffel poll
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Glace-@aft dagu gebert, und ihn, obne gu fieden, feby heif
und gefdind anviditen,

Gben fo bebandelt pflegt man ihn aud) durd) ein Haay-
fieb 3u paffiven, aber wobl Udt 3u geben, daf er feine griine
und geborige Dicfe erbalt, _

Gr wird mit feingefdnittenen , gebadenen Semmel-
Groutond oder mit Croutond von Butterteig belegt, oder mit
einem fdyon audgebadenen von Butterteig geflodtenen Gitter
berectt. Obne die gewdhnliden Belegungen aufjufithren, ald:
gebadene Pofefen, gebacfene KalbBbriefen, Umonretten, dadift:
Kalbgrit®enmarf, GSypaninger, gebadene Gyer, verfdhiedene
grillite Fafdyen, weidgefottene, gefpicte, glacivte Frican-
deauy, weidygefottened Kaiferfleifd) und B deljunge Eonnen aud
Hobllippenvon verfertigten Rameln davauf angebradt werden,

Spinat mit Obers.

Audh bey diefer Suvidtung wird der Spinat, roie dex vori-
8¢, obne ihn jugudecon, abgefotten, audgedritt, fein jufam-
mengefdnitten, und mit einem frifden Stiicf Butter eine fur-
3¢ Weile gerdtet, etrvad wenig gefalzen, hievauf mit einem hal-
ben KodyIsffel voll Mehl Lefidubt, und mit einer halben Maf
gutem fitfen Oberd fein abgeritbet, unter fortdauerndem Riib=
ven gl auf pem Feuer ju gebiriger Dice einfodhen gelafjen,
und ein bigdhen gegucfert. Gr fann aud) mit allen den exft an-
gefibrten Belegungen {didlidy sur Tafel gebradt werden, Man
filllt ibn aud nidt felten in £leine hobl audgebadene miirbe,
oder Butter -Paftetdhen.

‘Sebacfener Spinat.

- Die erfte Bereitung bleibt fid) mit der vovigen mit Oberd
mmey gleid), nur daf man diefen jum Baden beflimmtenSypinat
nod) fefter damit eintodyen [ifit, Dann vithrt man einen halben
Kodl6ffel voll Mebl, mit einigen Unridtléffeln voll Dbers in ei-
nem Fopfefein ab, fdhldgt 8 oder 10 Gyer dazu, und fprudelt dad
Dberd tamit ab, Weiter madyt man in einer Omeletten P fans
ne ein wenig Butter heif, gieft einen Tbeil von den abgefpru-
delten Gpern darein, [afit fie ditnne audeinander laufen, daf
fie dad Unfehen einer Omelette gerwinnen, und fHirst fie, wenn
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fie gang trocfen find, {dnell heraud, und fabet fo fort, big 6
oder 8 Gtiice auf foldye Weife gebaden find.
- Gind fie gebacken;, fitllt' man vdiefe Stitde eingeln, und
Meffercircen dict aufgeftridyen, mit dem eingegangenen iibex:
fublten Oberdfpinat, und vollt fie jufammen. In der Jwi-
fden;zeit beftreidht man eine porcellainene Sdiitffel mit Butter,
bereitet ein aud guten Oberd verfertigted Befhamel IMefjer:
giien i davauf aud, legt die Rolaten entweder im Sans

sen odex in @titde erfdhnitten hinein, und iiberzieht die Obers

flade derfelben eben fo dicf rieder mit Befdamel, dad man
mit einem Gtitd Butter und einigen Guerdottern abtreibt,
und mit flarer Butter ibergiefit. Die Porcellain-Sdirffel, wors
auf man diefen Gyinat gebradt hat, fept man auf einen mit
Galy over Ufde bevedten Platfond-Deckel, und laft die Spei:
fe langfam im Bacofen audbacden, Naddem nun die Sdyiiffel
vein abgepupt tworden ift, fdict man fie jur Tafel,

Srilticter Spinat,

. Radbem die Omeletten auf vorher befdhriebene Weife
audgebadfen, der dick eingegangene Oberdfpinat hineingefitllt,
und jufammen gerollt rorden ift, fdneidet man folde fiber
quer in fo viele Gtitde, ald man will, taudyet jeded Stitcf eins
jeln in abgefdiagene Guer, panirt ed dick in Semmelbrifeln,
und legt ed auf einen veid) mit Butter beftridhenen Platfond-
Dedel, tibexgieht thn audy oben mit jerlaffency Butter, und
backt ihn vefd) und gelblid) auf benden GSeiten tiber einem flar:
fen Koblenfeuer aud., ‘

Spinat=Gleifchel. -

Der hodgritne junge fleinbldtterige Spinat in hinkingli-
der Menge nird abgesupft , obne suzudeden, in vielem Laffer
roeid) gefotten, mieder abgefeibet, undfo lang in faltem LWaf:
fer-aufbervabrt, bi8 man ibn ju weiterem Gebraudye ded ju ver:
fertigenden Geridyted nothig bat.

Unterdeffen bat man aud ein Paar feine [c'immcrne%rfh
ftel, oder Fdlberne Bruftterne (Tenderond) gewdffert, und weif
abblanfdivt, wieder mit faltem Waffer abgefrifdt, und in Dau-
menbreite und lange Gtitde gefdnitten, roelde man mit einem
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mittelgrofen Sdpfloffel voll deutfder weifer Sauce, und
eben fo viel guter roeifier Gonfommé, wenig gefalzen, lang:
fam weid foden lafit.

Run wird der Spinat aud dem Waffer heraudgenoms
men,' gut audgedeiict, ein Paar Mal mit einem Kitdyenmeffer
itber quer durdfdnitten, und fo geftaltet mit bem Fleifde in
der Gauce flitdtig gufammengemifdt, nur nod ein Paar
@ude furj aufrallen gelaffen. Dann einen Unridytlsffel voll Gla-
ce-Gaft jufitllend, ridtetman ibn in cinem Topf oder porcellaine:
nen Gafferolle an,

Kodeln und Strudeln, die iman nod) weiter aud diefem
Gpinate beveitet, fornmen unter der Cebre der IMeblfpeis
fen vor,

Bon den Salaten.

Der Gndivien oder Bundfalat, wenn ey gelb, frifd und
unaudgewadyfen ift, taugt am beften jum Genuffe. Bon 6 oder
8 Gtitden werden die dufieren groben und griinen Bldtter
weggepunt, dad 1brige mebrere IMable nad) der Linge und
nady der Breite durdigefdnitten, gut audgemwafden, in vielem
Waffer abblanfdirt, und wieder in Faltem Waffer erfrifdt.
Man paffivt ibn dann mit einem Paar Meffexfpinen feinges
fdnittener fpanifder Smwiebel, einem Stiicfe Sdneivefdinten
in L Pund gerlaffency Butter an, {tiubt ibn mit einem bal-
bert Rochloffel voll IMebl ¢in, fitllt einen Sdopfloffel voll gu-
, ter Gonfommé darauf, vithrt thn damit fein ab, falst ibn,
und (it thn, bid er ganglidy weid) gervorden ift, Furg undbin-
dig einfochen. Man fann aud junge griine Grbfen mit feinge-
{thnittener griiner Peterfilie dagu mengen, Die Belegungen blei
ben die ndhmlidhen, wie bey dem Syinat.

Detfelbe auf eine anbdere Art,

Von dem Gndivie oder Bundfalat (6 oder 8 Stauden)
werden die dufern gritnen Bldtter weggepupt, die feinen
gelben Bldtter auf beyden Seiten aber audroendig von den
mittleren Gtangeln abgelsft, in vielem Waffer abblanfdirt,
und wieder in falted Waffer bid ju weiterem Gebraude ge-
legt, Mittlerrocile waffert und blanfdivt man aud ein Paar
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limmerne Briiftel oder Kalbd-Tendevond ab, exfeifdt fie mit
faltem LWaffer, und fdneidet fie in Daumenlange und breite
Gtiicte, weldhe man mit einem mittelgrofien Sdopflofiel voll

weifier. Gauce, und eben fo viel guter weifier Gonfommd,

ein wenig gefalzen. langfam, weidy und furg einfoden [Gft
Dann boblt man den Salat aud dem frifden LWaffer hevaus,
privct thn gut aud, durdfdneidet thn mit einem Kiidbenmef:
fer ein Paar Mabl ftber.quer, und mifdt ihn, obne ibn an:
3upaﬂ’tren, flitdtig unter dad Fleifd in die Sauce, sulept mit
einem Unvidhtlsffel voll Glace - Saft oder Reduction geroiirzet,
[aBt man ibn Furg einfieden,

Gr wird meiftend ineinem Topf, oder in einer. Gaffe:
tolle obne aller Belegung angeridtet.

Gtatt der evft angefithrten Sauce fann man den Gndi-
vien-Galat aud) in ein veyfertigted Befdamel mit Glace geben,
worunter man -Kapaunen oder Poulard - Filetd-Bldtter, aud
nudelweife gefdnitten, menget,

Sefullter Endivien-Salat, '

Radidem bdie gangen Stauden von den gritnen Bldttern
abgeput, und der unteve grobe Stingel gang rweggefdnitten
ift, werden fie abblanfdivt, wieder abgefithlt und gut audge:
driicft. Die Bldtter werden Stitd fitr Stit audeinander ge:
bogen , in jeded, ein Gogrofied Stild Kapaunenfleifdh=Fafde,
oder feft gebundened Salbigo oder Kalbd-Hafdee gefitllt, und
wieder mit Bldttern liberzogen, in eine Cafferolle mit fein ge:
{dnittenen Syecblittern, einem StitdE Sdneidefdinfen, einet
balben mit Gervitrgnelfen beftecften fyanifden Jroiebel, eine
fette Gupype davauf fitllend, weid) gefotten. Ausd diefer Braife
sum UbtrocEnen auf eine Gerviette gelegt, von allem Fette ge-
reinigt, gievlid) angeridhtet, und mit einer balbflaren weis
fen @auce: mit- grimmer, Peterfilie mit Reduction vermifdt,
aufgetifdt. Man unterlegt diefen Salat meifiend mit gefpict-
ten: Rapaunenbriiften, fleinen gefpictten Filetd von Kalbsfleifd
und Kalbdbriefen , fddn glacivt, aud) mit in der Braife gefots
tenen glacicten verfdyiedenen Gotteletd, Ghen fo 3ugcrtd)tetmirb
er ju allen Garnivungen gebraudt,
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@pect= pder Butterfalat,

Gedhd Gtaiden, von velden die dufieven gt"iincn Bliit-
ter weggenommen wexden, fpaltetiman auf vier Theile, folde
gut audgemwafden, ein wenig gefalzen, gepfeffert, brennet man
mit £ Pfund febr heifer Butter gut ab, ibevgieft fie mit drey
anrtd)tloﬁcm voll ftayf fievendem Gffig, und nad) einpaarmal-
ligen llbcrfd)mmgcn auf vem Feueyr, vidtet man den f;rtlgen
Galat auf eine Sdale gierlid) an.

Gben fo wird mit bem Sypec verfabren, wovon man ein
vievtel Pfund fein gewirvfelt fhneidet, auf bem Feuer gerlaft,
und ftatt dev Butter den Salat damit abbrithet. Die Grameln
bleiben dabeys 1ibrigend toird er mit eben fo viel gefottenen
Gijig, wie der vorige, gcfc’iucrt gefalzen und gepfeffert.

il man ibn voh geniefen, wird er gewdbnlidy mit
@aly, Goncaffee, gutem Gfiig und Obl angemad)t Man pflegt
aud) havtgefottene Enerdottern, grime rvicbeln, Sdalotten,
Sdhnittlaud), Pimpernell uno Bextrambraut vazu ju mifden,
hn aud) mit bavtgefottenen in @pa[tcn gefdnittenen Goeen,
mit gepussten Gardellen und frifden memgcn 3u belegen,

Der Hiuptel = oder: S%pffalat

wird auf die ndhmlichen LWeifen jugerichtet, ‘toie der Endivie,
entwedey ald Gemiife , oder warm: und gefillt, oder voly und
falt, mit Gffig und Obl, und itbrigem Sugehdr.

GeFraufter Cichori-Salat.

@3 find zweperfey Gorten, fdmal und breitgefraufier.
Beyde Sorten fordern faft gleidhe Suridtung.
~(E3 mwerden die brenen Blatter, und aud) dad Gelfraufte
von den Gtingeln abgefondert, abblanfdivt, audgedritdt, und
ein Paar Mabl durdsfdnitten, gefa[acn, miteinigen bldtteyieid
fmngcfcbmttencn Gdampignond” in L Pfund Butter ; und
einem Unvidytléffel voll Gonfommé uberbunﬁet, ferner mit
einem Paar nvidtléffeln voll weifier Sauce, und eben fo viel
Reduction vermengt, und frark eingefodt, welded man aud
mit einigen Gperdottern ju legiven pflegt.
Manfannunter diefen Salat, nadidem er mit Shamypig:
nond in Butter tberditnftet worden iff, und fid) der viele Saft
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verdampft bat, flatt der weifien Sauce, ein guted Fleifdh-
befhamelmit einem Unvidtloffel vollGlace-Saft, und von einem
gebratenen Kapaun fein gefdnittene Filetd geben, ibn auf
eine Sdiffel anvidten, mit Rameln-Hobllippen oder jierlichen
feinen Groutond von gebacfenee Gemmel oder Butterteig gar-
hiren, oder ein von Butterteig geflodhtened und auégcbwfeneﬁ
Gitter dariiber decfen , oder den Salat fammt den Filetd in
Butter - over mitrbe hoblgebackene Paftetden éinfitllen, oder
mit gefpicften glacivten Poulard- oder Kapaunenbritfieln, oder
tleinen Fricandeaur, glacicten limmerien %ruﬁeln ober Car:
bonaden becam‘en.

Sebactener Sdlat:

Dagu fdin man den Flein, fo wie den bréit gefrauifiehi,
aud) den Gndivien (Bunbdfalat) gebrauden. Radyvem e von
den @tiingeln abgefondert worden iff, witd ey dudgerwafdert;
abblanfdirt, gut audgedriicft, mit nube[formtg gefdnitteriett
Sdamypignsns in Butter iiberdiinftet, ein Paar Anieidtldfieln
voll gut eingegangends Fletfhbefbamel davauf gegebett, mit
feingefdmnittenen Filetd von einem gebrateriet KRapaun oder
Poulard, und etrad Glace-Saft vermifdit, mit einigen Gyerdots
tern feft [egirt 1nd audgefithlt, in mebrere Theile abgetheilt,
relde dann in Gygrofie mit abgefdlagenen Cyern eingefeudy?
tete Dblatenb[atter eingefdlagen, mit Gyern und Semmelbre:
feln panirt, in Rindfdmal; audgebacden roeeder;

Sauérampfet.

Bon bep[auﬁg ¢iner Maf werden die Bldtter von den
Gtangeln abgezupft, audgerwafden; ein Paar Mabl mit demKits
d)cnmeﬂer durcdhgefdnitten , mit einem Rod){oﬁe[ poll Find:
berbed in Butter anpaffivt, gefalzen, einige Unvidtloffeln poll
weifier Sauce mit ebert o viel eifer Confommd darauf ge
fitllt, und gan fury und gab einfoden gelaffenn, worauf man
itbnnod) mit einem balben Koddffel voll Glace- @ﬂftverﬁafff
Man fann ithn aud) mit einigen Gyerdottern legiren.

Bur Verdnderung gieﬁt man oft, wenn der Saueram:
pfer in Findberbed furyeingegangen ift, {tatt der weifien Sauce,
prep Unridtloffeln voll guten dicen Mildrahm darauf, nadvem
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e, obne meby gefotten ju werden, mit 3 oder 4 Guerdottern
legivt roird, Sur Belegung find weid) gediinftete, gefpicte Fri
candeauyr, oder gefpicte Poularde, aud) Kalbd-Filetd gefpickt
und glacict, eben fo Kalbsbriifte, oder [immerne weidygefottene
~ glacivte Briftel, Kalbs - Tenderonsd, verfdiedene gefottene und
grillivte Gotelettd ju modblen, ofter nimmt man aud) nod an-
veren Gtelle gebactene oder verlovene Gyer u. dgl. :
Sur Ubwed)dlung Fann der Sauerampfer, iberdiinfiet,

aud) mit Spinat vevmifdt, ju einer Syeife dienen,

Durchgefchlagener Sauerampfer.

Drey balbe Maf Sauerampfer bepldufiy werden rein
audgervafden, mit L Pfund Butter, fury, bid aller Saft ein-
gebt, gediinftet, gefalzen, fein jufammengebackt, mit bdrey
odey vier Unvidtloffeln voll weifier Gauce, ebenfo vielem gutem
Confommé, und einem Unridtlsfel voll gutem Glace:Saft wies
ber furg einfieden gelaffen, und fdarf durd ein Haarfie paf:
fivt. Run (At man 8 nidt mebyr fieven, fondern viditet ¢8 nur
warm an, Der Sauerampfer wird audy mit einigen Gperdote
tevn untey beftdndigem Rithren auf dem Feuer legirt. NMan
gibt aud) flatt der reifen Sauce einige Unvidtlbfeln voll
Mildyvahm davauf, und legiet ihn mit einigen Gyerdottern.
o ‘jugeriditet, wird er meiftentheild an dev Gtelle einey
Gauce yermwendet. :

Gy dient aud ju faltenRrduter-Saucen, und mit Korbel-
fraut, Peterfilie, feinen Krdutern ju Suppen,

Grune Crbfen.

- Soldye mitfjen frifd), roie fie aud der Hiilfe geldfet wor-
bcr} find, fo viel méglidh gleid beniit werden. G8 gibt vet-
Td3lebene Gattungen von Grbfen. Davunter find die fleinen
feinen Suckererbfen bie befte Gattung, Die groferen und gro-
beren Gorten bt man meiftentheild jum Durdfdlagen, u
‘J_.‘iireeﬂ oder ju Gupgen, und find aud) geddvrt gut und niips
lidh allgemein gu gebraudpen, Mann nennt fic die Bitfdel- oder
Laubenerbfen. :

Gie werden auf gewdhnlide Art, wie folgt, jugeridtet :
Man gieft auf 3 haloe Maf junge gritne Grbfen eine
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Maf Waffer, und driickt fie davin mit einem L Pfund Butter
ab s big diefe jede Grbfe eingeln bedecft, womit man {ie dann
bid jum Gebraud, fiehen [afit. Nun feibt man dad Laffex ab,
gibt mieder fo viel frifded darauf, al8 ndthig iff, um die Grbs
fen gu bedecten, und Lafit fie in einer Gaffexolle offen und gah
ubereinem ftarfen Feuer einfieden, bid fid) dad Waffer aufden
leten Zvopfen verloren bat. JfE diefer Jwec evveidt, fo
" erden fie febr roenig gefalzen, und wenn e8 néthig ift, aud
ctroad gesuctert, mit drev Unvidtldffeln voll weifer guter
Gauce, und eben fo viel Unvidtlsffeln voll weifer Confom:
mé gut untereinandey gefdwungen, und nod) etroad wenig
eingefotten,, bid fie fidh sur gebirigen Dicke binden,

oo IMan belegt fie-im Krange herum mit gebackenen Gem-
mel: Groutond, qud) mit, in der Braife weid) und weif ge-
fottenen Habnentimmen, ober gefpiciten Filetd, und glacirten
RKalbd - Tenderonsd , und mit-allen Gattungen grillivten, und
mweichgefottenen glacivten Goteletten, Sur Vermifdhung und jur
Sierde anderer Speifen werden fie nur, wie oben befdricben
~wurde, furg und weid) gefotten, und obne Sauce angemwenoet,

Auf eine andere Avt

werden 3 balbe oder 2 gange Maf junge gritne Grbfen von der
feinften und beften Gattung, in vielem Waffer weid) gefodt,
abgefeibt, und beiff mit & Pfund vober, frifder Butter, o{)n'e
fie mebr auf dad Feuer ju.geben, blof daf die Buttey fid) mit
den Grbfen vermengt, aufgefdmwungen, _

Man vidtet fie audh, wenn fie weid) und abgefeibet find,
gang trocten und ohne Belegung’ auf die Scbiiffel an, und fers
vivt auf etnen Teller qugleich & Pfund frifdh) geriihrte gute But:
ters tod) Eonnen audy nebénben gebacfene Hithner , alle Gat
tungen griflivter Gotelettd, und anbdever gebactency Fleifcbforter
dazu aufgetifdt roerden.

Auf eine andere Irt

soerden ebenfalld 3 balbe Maf junge griine Grbfen in pielem
Waffer weidgetodt, wieder abgefeibet, dannaber mit %‘Pf}mf’
mit einem balben Kol voll Mebl vermifcher frifher But-
ter gut abgearbeitet, und mit einem darauf gefitllten mittels
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grofen @ddpfloffel voll weifer quter Confommé unter beftdn-
vigem Rithren auf dem: Feuer fury und bitndig eingefotten.
e gibt man nod) ein Paar Bitfdyden abblanfdivte feinge-
fdnittene griine Petevfilie dagu, verfidet fie julent mit einem
Unrichtloffel voll Glace, und fdickt fie su Jifde. Man Fann
-diefe Grbfen ftatt der Peterfilie aud) mit einem Unvicheldffet
voll @Gpinattopfen, um fie nod mebr geiin ;u maden, fein
abrithren, Die Belequngen bleiben den Worigen gleidy.

Durchgefchlagene Eebfen, vder Erbfen =Pirvée.

Bwey Maf von den grobern und grofern griinen Grbfen
werden rein durdgetloubt und audgewafden, in einem Topfe
mit Waffer, einer mit Gewiivynelten befeciten Ywichel, und
cinem Gtitcfe Schneidefdhinfen vedt weid) gefotten, bis fidh dev
Gaft gdnlic) eingedampft bat, und die Grbfen faff teocfen find s
worauf man, Swiebel und Sdinfen befeitigend, die Grbfen it
einemt Morfer vedyt weidh 6B, durd) ein Haartud oder Gaar:
fieb durdfeibt, mit einem L Phund Butter, unter unaufz
béelihern Rithren an dem Feuer gl anpaffivt, ein wenig faljt
und ein wenig udert, aud) mit einem Anrichtldffel voll Glace-
Gaft verftarlt, und beif, ohne mebr ju fieden, ineinem Topf,
oder filbeynen oder povcellainenen Gafjerolle anvidtet, Wenn
foldie Grbfen offen angeriditet werden , Esunen fie aud mit ei-
rem geflodhtenen audgebacfenen Gitter von Butterteig, oder
von gleiden Groutond, oder mit Rameln, oder sierlidhen Sem-
mel- Gyoutond bedecft twerden, '

Die gevdbnlidhe Belegung ift mit in der Braife weid-
gefottenen [immernen Gdweifeln, Briifteln, oder eid gefot=
tenen glacirten Kalb3-Tendevonsd mit gefpicftenglacivten Kalbs:
briefeln, fleinen Fricandeaur; weidigefottenen glacitten Kalbs-
sungel, Gotelettd, oder gefottenerm Kaiferfleifdh und Bsckelyunge.

Bom dem Spargel,

(3 gibt verfdiedene Gattungen Spargel. Der’ Voriig-
lidhffe ift der gelblidhe wund hodygritne, mit dicfem Stamme,
und der bollandifhe. Der gan; tweife Griser Spavgel nird
meiftentheild nur im Winter gebraudit. Den fleinen ditnnen
gtitnen Sypargel nennt man Sdneidefpargel, und deffer
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Stamm ift nur fo teit gu geniefien, ald er fidh leicdht abbre-
dhen [ifit. Man wablt ibn eigentlid) nur ju Ragoutd, Ginges
madhten und jur Garnivung verfdhicdener andever Syeifen.
Rebfibey dient er ju BWevzierungen von Fleifdh- und Fafien:
foeifen.,

Der Spargel auf allgenteine Yrt.

Deffen Stamme werden vom Kopfe an, den man aber
unberithet [afit, tber die Halfte abgefchaben, die fleinen an dem
Gtamme anliegenden Sdhupyen abgepust, und unten davon
gang wenig und gleid reggefdhnitten,

- Wenn dev Bufden grof ift, wird er in mebreve tleinere .
Bitfdhden jufommen gebunden, gefalyen und in vielem Laf-

fer teid) gefotten, Man darf ihn wahrend ded Subded nidt gus
decfen s und thn audy nidyt eber ald tm hodyfien Sude ind Waf:
fer geben, und-danit nuy an der Seite ded Feuerd langfam
fortfodyen, Run legt man thn jum WUbtrocdnen auf cine Serviet:
te, und vidtet ibn gierlid) mit den groferven Stdmmen in die
Hihe auf eine Sdiffel an. Gine aufgezogene Butier - Sauce
wird gugleid) in einer Sauciere mitfervirt,

Derfelbe auf eine andere Yet.

Wenn der Gyargel auf vorgefdrichene At abgefotten,
geteocnet und angeridtet worden iff, wird er mit Semmels
brifeln veid) befireut, und mit zeviaffency Butter nad) dex Menz
ge bed Gpargeld feby beif iibergofien; und nody indbefondere
mit flaver Butter in einer Sauciere aufgetragen.

Gpargel als Salat,

Gy roird dagu eben fo abgefotten, auf einer Servictte ab:
getroctnet, ywemt er ausgeliiblt ift, gierlid) angeviditet, un®
dann nur Gifig und Obl bepgefent.

Uuf eine andere vt wird ein mitteldicfer Spargel eben
fo gepust, leidt abgebroden, und in gleidhe Daumen lange
Gtude gefdnitten, im Salpwaffer weidgefotten, auf eine @ir=
viette gelegt, abgetrodnet, und mit havtgefottenen Eyervottert
weldbe miteinigen AUnviditloffeln voll Provencer-Obl, nit etrad
Bertram - Gffig, und Bepmifdhung fein gefdnittener Gdalet-
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ten und feiner Krdutern, ald : Bertram, Pimypernell, Sdhnitt-
faudy, ein wenig Kovbeltraut fein abgeriibrt werden, ange-
madt 5 mebrere Mable durdeinander gefdrungen, ¢in renig
gefalzen, gepfeffert und jierlid) auf eine porcellainene Sdale

angevidhtet. IMan fann fie aud) obne den Krdutern, nur mit

Gyerdottern, feint gefdhnitrenen Sdhalotten, in Gffig und Oblan-
gemadt, ‘mit gepusten Sardellen, Briggen-, Hiringen-
Aalfifdre - Filetd , veidh in Krang belegen, und mit gebacktem
Ufpick versteren.

Der Sehneivefpargel

beftebt, wie fhon gefagt, aud ditnnen langen Gtimmden,
wird, fo tief und fo weit ex fich leidt bredyen [afit, abgebroden ,
vie fletneren Geitenfduppen abgenommen, bid an tie Kopfe
nady beliebiger fdnge in Stitdfhen gefdnitten, in vielem
Waffer rweid) gefotten, wieder abgefeibet, und mit frifden
Waffer abgelithlt. Gr wird ju Ragoutd und Gingemadhten ,
und verfdiedenen Syeifen ald Werzievung angewendet.

Gpargel-Crbfen. ,

. Naddem der Sdneidefpargel auf bereitd wvovgefdrichend
Urt abgebrodien und gepunt worden iff, wird er in flein ge=
witrfelte Stitcfchen rie Grbfen grofi gefdnitten, in gefalzenem
Waffer fornig weid) gefotten, auf binem umgefehrten Sieb
abgefeibet, mit frifdem Waffer gut abgefithlt, mit Salz ge-
fprengt, und in eine fury eingegangene weifie Sauce, mit ¢i-

 nem Unvidbt(sfiel voll Glace- Saft oder Reduction gegeben ,

einige Mable aufgefdhroungen, und nad einem paarmabligen
Auftodhen, mit fein gefhnitteney, abblanfdhivter Peterfilie ver:
mengt, angeridytet

Die Belegung ift die ndbmlicdhe, rie bey den griinen
Crlbfen.

Die grinen Fifolen.

. Gie find ein Frithjabr - Gerwdds, und ald felbed Fofifpie:
liger 5 denn jung und fein find fie am fbmadhafteften, und bey
Yornehmeren Tafeln anjubringen. Die fpdatere Frudt und

vebere Gattung taugt nuy jum allgemeinem Gebraud.
28 *
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RWon drey odev vier bundert der alferfeinfien grimen Fi-
folen wevden die Gypipen unten und oben abgeftunt, fie felbft
miften von einander gefpalter, und dann der Linge nad in
atoey heile gefdnitten, follten fie feby flein feyn, aud) gang
gelaffen s gefalzen, in vielem Waffer weidh gefodyt, abgefeibet,
roieder mit frifdeny LWaffer abgekithit, und mit einem Birfdden
fein sufammen gefdnittener Peterfilie, oder audy mit einem et
nen Kodisffel voll Findberbes in etwad Butter anpafivt, einige
Unridytléffeln voll Reduction davauf gefirllt, gutdurdyeinanterge:
fhroungen, ein wenig gefalzen, gepfeffert, und, nad) einigenab-
fen gdbem Uuffieden, angeridtet. Decorirt werden fie mit sietlid)
gefdnittenen gebacfenen Groutond von SGemmeln oder Butter:
teig s aud) mit einigen Gyerdottern fannman viefe Fifolen legiven.

Auf eine andere Art

erden, nadidem die Fifolen im Salzwaffer weidh abgefotten, twie-
ver abgefeibet, mit einem fleinen KRodyoffel voll Findherbesd in ¢t
nemvierte[ Pfund Butter itberditnftet, und gefalyen worden find,
ftatt der weifien Sauce, einige Unrid)tldffeln voll guted Fleichbe:
fhamelmit einem halben Unricdhtloffel voll Glace-Saft taraufge:

geben, gut untereinanter gefhwungen, und, ohnesu fieden, ange-

vidhtet s mit Rameln, Hobllippen oder aud) mit gebackenen Sem-

mel - oder Butterteig - Croutons decorirt.

RNoch anders

terden fie, und gwar wie die vorler angezeigten, geputst, imSals-
waffer weid gefotten, wieder mit frifdem Waffer abgefublt,
in 4 Pfund frifde, febr beif zerlafiene Butter gerorfen , Ofter
durd einander gefdmungen, iiberditnftet, mit Sals, ein wes
nig Goncaffee, einem Kod (el voll fein gefchuitteney gritney Pe.
terfilie affaifionirt, und angeridtet.

Noch anders

fiberditnftet man fie, wenn fie weid) gefotten, und mit frifdhem
Waffer abgefithltfind, fiatt mitButter, mitLPfund gerlaffenent
von den Grammeln befeitigten: Gpect, und mit einem Unvidlef:
fel woll fein gefhhnittener @dbalotten 3 fdroingt fie urdeinander,
Filllt einige Anvichtlsfeln voll braune Gapanicl, und ebenfo viel
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@it barauf und [afit fie damit, gdb uud furz fber farfom
Feuer eingeben: RNad) Gefdmad de8 Gafied Fann man’fie aud
mit 8imonien - Gaft fauern.

Griine junge Eleine Sifolen alg Salat.

Nadydem fie in vielem frifden Waffer weid) gebodt, und
wieder mit frifchem LWaffer abgefithlt find, tverden fie mit ei-
nigen febr fein gefdnittenen Sdalotten, Bertram - Krdutern
nur einfad) mit gutem Gffig und Obl, etwad Saly und Con-
caffee angemadit, und auf eine Galatfhale zierlich angerich-
tet, Man fann fle aud) mit gepubten frifden entgrdtheten Sar-
vellen, HAringen, Ualen - Filetd, und Briggen, Tonniren,
geraudbertem Lachd, zierlicdh in einem Krange rund herum vans
givt, garniven.

Auf eine andere At

oibt man 6 aud) 8 hartgefottene Gyerdottern, mit 8 gepubten

jufammen gefdnittenen, durd) ein Sieb pafficten Sardellen,

mit Provencer - DL und Bervtram - Gffig fein abgerithrt, var-

llber 5 madbt fie damit an, falzt, vfeffert, garnirt fie mit ge-
ba&:‘tem Ufpict, und belegt fie mit frifhen Anftern,

Audy pflegen fie nur einfad) weid gefotten, fdhon grin
mit Obl, Gffig, Saly und Pfeffer angemadt, mit obge:
nannten Fifdgattungen, oder mit abgebratenen Fafanen -, Ka-
paunen -, Repphithner- Filetd , gerdudperter Sunge, obder mit
siexlidh gefdmittener Sdinten in verfdhiedenen Formen, nadh:
tigenem Ginne ierlid) bineinrangivt mit Afpick - Saft in
ein Ganged veveint, untergegofien, auf Gid jum Gulzen
geftellt au yoerden, wovauf man beym Unridten dad Sturgs
Gafferoll bi% an die Hilfte ind Waffer eintaudet, und die in
Uipi gefalzenen Fifolen daraud mit Vorfidt auf die Sditf-
fel fitieget.

Die grifere Sattung Fifolen sum allgemeinen Se-
brauch.

@3 oerden davon viey Hande oll, eine 1ed¢ mitten von

emander gebrodhen , die benverfeitigen Ddaranbingenden Fd-

ten, defgleichen audy der Bart abgeogen. Dann Lift man
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fie in Waffer iiberficden, fetbet ¢8 toieder davon ab, und itber-
ditnfet diefe Fifolen mit einer balben fein 3u'|'ammengefd)mt«
tenen fpanifden Swiebel in 4 ijunb Butter oder Fett, mit
etnemt Kodloffel voll Mehl; nurmemg anftaubend, Davauf fitllt

. man einen Shipflofiel voll weifie Suppe, pfeffert und falt

¢8 ein wenig, uno [Aft ed gah und fury einfieden. Rur miiffen
fid) die étfcIcn mit der Sauce dergeffalt verbinven, daf fc[cf)c
gang wenig fidtbar ift.

Die Gavnirungen Eonnen qus allen @mttungen Goteletten,
grillivten und glacivten Fleifch und Seflitgel, verfhievenen Gat-
tungen Liivften, Sungen, aud gebadenem, wie aud) ausd ge:
raudertem Fleifd) befteben.

Diefelben auf eine andere Avt jum Semirfe.

Uudy auf diefe Suridtung nimmt nan vier Hinde voll
bavon , und nadvem fie auf vorgefdriebene st behandelt, an-
paﬁu‘t und ftberditnftet worden find, falt man fie, gibt e
nen mittelgrofen ©dépfloffelvoll brauner Sauce, und eben fo '
viel Gdit darauf, und [ifit fie furs und gib einfieven,

Wem ¢d belieht, der fann fie aud) mit Limonien - Safty
oder mit einem GHISffel voll gut verfottenem LBeinefiis
fduern,

Die Hopfenfproffen
find batb Finger Iange fletne rotb[ld)c, oben mit einem ¥leinen
proffcn, und mit mebreven Shupyen verfehene Pilange. Gie
tommt im Unfeben der feinfier Gattung’ Sdneidefpargel febr
nafe, und wird aud faft mit demfelben gleid) behanovelts

Hopfen in der Sauce.

Die Hopfenftammden, ungefiby eing Maf angenom:
men, werden unten fury abgeffust, von den obigen @prﬁfrfn
berab, die Sduppen veg gepust, gang fein abgefdhaben, in
frifded TWaffer geworfen, und fo wie der Scdneidefpargel

- in vielem Waffer abhlanfdirt, wicder mit faltem Waffer ab-

gefrlfd)t und mit ém 8berhed in cinem Gtitck Butter anpaﬂl“f
gefalyen, drey over vier Unvidtloffeln voll gut veduirte, mweifie
Gauce, mit gritner Peterfilie, eben fo viel Loffeln voll guter
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Gonfomme, mit einem Stiibdhen Glace geboben, davauf gege-
ben, welded man gab und fury einfieden ifit. -

Man fann fie gulest aud) mit einem Paar Eyerdottern,
und einem Gtid Butter, voenn fie fury cingegangen find, les
given, aud) mit Limonien - Gaft fduern, oder gibt eben fo viel
braune pifante mit Sdhit und Reduction eingegangene Sauce:
varauf, [aft fie einige GSude aufwallen, und belegt fie mitjzier-
iy gefdynittenen Groutond von gebadenen Gemmeln,

Hopfenforoffen als Salat,

Gine 5 Mafh oder mebr rein gepupter, audgeroafde-
ner, wnd im Galywaffer weid) gefottener, folder Syrofien -
werden mit frifdem Waffer Hiberfiblt, abgefeibet, auf eine
Gerviette gelegt, gut abgetrodnet, und mit 6 oder 8 gefotte-
nen Gyerdottern, einigen Unvidtloffeln woll gutem Proven-
cer=Obl, und balb fo viel Gfjig fein abgevithet, und nebft
fein gefdnittenen Sdalotten, und ein wenig Sdnittling an-
gemadt, ferner untereinanver gefdhmungen, ein wenig gefalzen
und gepfeffert, und auf eine porcellainene Galatfdhale gebo- -
tig angeridhtet. IMan pflegt aud fein gefdnittene Krduter,
als Bertram, Pimpernell, @dnittlaud, Korbelfraut darunter
i mengen, ibn aud fo, wie den Gyargelfafat, mit gepup-
ten Gavdellen, Hiringen, Aalen oder Briggen gierlich yu bele-
gen, und mit gehacttem Afpict ju decoviren,

Die AUrtifchocken.

Die dufiern Bldtter der Avtifdhoce werden oben gleid)
Daumen breit abgeftust, fo daf die Syinen diefer Bldtter gang
wegbommen, Der Stangel wivd duvd) ein gabed Urdreben hevs
audgeriffen, bamit jugleid) die davan beftndlidhen ftarfen Fa-
fern audh heraud fommen, welded, wenn man die Stdngel
nur abfdnitte, nidt gefdehen witrde. Dann rwird unten dev
Rern oder dad Fleifdh bebutfam mit Hitlfe eined fleinen Mef=
ferd, durdy mannigfaltiged Hevumbdrehen, wie gedvechfelt, glate
und yund gefdnitten, wibrend diefer Befdhdftigung immermit
Simonien - Gaft gewafdhen, und wenn der Kevn gebirig ausd-
gedredhfelt ift, in Falted Wafjer geworfen, von da man fiq in
fiedendem Aaffer im Ganugen und gib, aber nur wenig und nidt
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- toeid abblanfdive, abfeilt, und mit einem tleinen Loffel vor-

fidtig die inneren feinen gelben Bldtter, fammt allem Barte
unbd andevem Rauben dud dem Kerne nimmt, obhne die gange
Urtifdyocte 3u fralten, o man fie bann wieder mit Limonten:
Gaft und faltem Laffer audwafdt, und in einer weifen febr
fetien Guppe mit Butter und Limonien - Saft, wenig gefals
gen, - und in einer Gafjevolle im Gangen aufgeftellt, reid) fies
det. Nun abgefeibet und vorher umgeftitvst, werden fie aufeine
Gerviette gelegt, von allem Fett geveinigt, und in fiebender
Ridtung auf die Sditfjel angevidtet. Man gibt hellflare braune

. Gauce mit Reduction oder Glace - Saft darunter, oder aud

taven warmen Ufpicf- Gaft. Man fann fie aud) im Gangen
trocken auf die Sdiiffel obne Sauce anvidten, und eineges
zogene Butter- Sauce nebenbep mit jur Tafel bringen, aud
Genf-und Kapern= Sauce find nidht unfdiclid dagu.

IMan Fann in diefe gangen Wrtifdhoden, naddem fie gut
audgebdble, abblanfdirt, und wie {don, feither befdricben, in
fetter Guppe roeid) gefotten worden {ind, audy mit Salbige
fullen, Man madt ndhmlid) ein fleined fefilegirted NRagout,
welded mit 4 Pfund Butter und 4 rvoben @ucrbottem, o0
vor Ddie J"alfte Ded @uermmﬁe@ i Gdnee gufd)iagcn, abge
trieben mird, und fiillt & swifden die Bldtter in  die meb

_lung ein. &o toerden fie auf einem mit feinen Syecplatten bes

legten SPlattfond - Dedel geftellt, mit gevlaffener Butter ither
goffen, und in Ofen gebadfen, Gben fo fann man ftatt ded
@albigosd ein legivted Fleifdbefhamel, mit feingefdnittenen
Kapaunen - Filetd einfitlien, in- Ofen bacfen, und troden
anvidhten.

Dalbicte oder in der Mitte von einander gefchnittent
Artifchocten.

G3 ywerden 8 Gtitcfe Urtifhoden auf eine Sdiutffel ge=
redynet, und wie die Vorigen behandelt, ndhmlid): die Stans
gel audgeriffen, von den Bldttern die Sypisen abgcﬁ)mtt"“'
vie gangen Urtifhocen von einander getheilt, mit Hitlfe eined
fleinen IMefferd die inneven  gelben fleinen: Bldtter, fammt
allen Bdrten und Raubem bebutfam audgefdnitten, dex Kert
yon aufien und innen von allen Fafern geveinigt und glatt und
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vund gefdnitten, beftdndig mit Limonien- Saft gewafden,
um ibn weiff 3u exbalten, und ind frifde Waffer gevvorfen.
Bon da man die fo sugeridhteten halben Stitce jufammen in
fodendem LWaffer gib und fteif abblanfdirt, und, wieder ab-
getithlt, in einer ordindren Fleifd) - Braife roeid) fiedet.

_Man gerfdhneidét-fie aud) in 4 oder 6 ITheile, und ver-
endet—fie, fo jugeridtet gur “Belegung der  Eingemad-
ten oder Ragoutd, und, in Krdnge gelegt, su verfdicvenen
Eyeifen. ’

Gediinfiete Artifchocen,

Gedid Stitcfe werden eben fo jugeridhtet, mit Limontien-
@aft gewafden, in 6 Theile jevtheilt, und obne fie abjublan-
fhiven, rob mit einem L Pfund Butter, mit einem Stitd
@dneidefdhinfen, und ganger fvanifder Swicbel, mit Gewiivz-
nelfen beftect, mit ein wenig Sals und Goncaffee und Limo-
nien- Saft affaifionirt, mit einigen Unvidtléffeln voll guter
Confommd aufgefitllt , jugedect, mit oben und unten ange-
bradhrer Gluth fo lange langfam fort gedimfiet, bid fie weid
find, und fidh der Kern unten brdunlidh) angelegt hat, auf fol-
de vt fie trocfen, wie gebadent, werdens dann' Sdinfen und
Swoiebel befeitigend, viditet man fie ziexlidh obne Fett auf vie
Gditffel, Glace- Saft ober NReduction darunter gebend, und
der Saft von mebreven Limonien davauf dritcfend.

Gebackene Yrtifchocfen,

Nadhdem fie wie die vorigen halbivten Urtifdhocten beban-
delt, vob, eben fo geveinigt, audgefdnitten, in 6 Theile ge-
theilt, mit Cimonien - Saft gewafden , mit gefalzenem AWaf-
fer, mit einem Gtitdfe Vutter und den Saft von einem Paar
Cimonien , fieif und nidt ju weid) iiberfotten worden finds;
werden fie mwieder audgefithlt, abgefeibet, auf eine reine Ser-
viette gelegt, damit fidy alle Feudtigheit und alled Fett ver-
lievt, und nur unten der Kern, nidht aber die gritnen bey-
bebaltenen Bldtter, in Bierteig getautht, und im Rindfdmal;
audgebacten, -
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Seddte Abtheilung.

Artifchocfen = Kern.
Dagu nimmt man gewdhnlidy 12 Stitfe auf eine Sdif-

fel, oft aud) mebrere., Vov allem rerden die Stingel, tie

fdhon gefagt wovden ift, duvd) gdbed Hevumbdreben berausge-

~viffen, weiter der Bart, die inwendigen gelben und alle dufes
ven grimen Bldtter bid an den Kevn fladh abgefdnitten, der

Kern felbft von dem innerlich guriicfgeblicbenen Raubem mit
ginem Eleinen Meffer aeveinigt, dad dufere Fleifd ded Kerned
aud) steclich und bebutfam rund 5ugcfcf)uitten, tdabrend dem die
Rerne tmmer mit einer balben Limonie gewafdhen werden
muﬁen. @ind die Urtifhocfen dergeftalt feetig dreffivt , werden
fie in frifded LWaffer geworfen, von da mit einem Stitd But:
ter, mit Limonien- Sqft und fetter Suppe, mit einer halben
Bwiebel, mit einem Stitck @d}neibefd)infen, und ein bidden
Galy weid) gefotten, hernad) auf ein veine Gerviette gelegt,
alled Fettabgefonvert, und.auf die Sditffel angeridtet, G8 wer-
pen ihnen gediintete gritne Grbfen oder abgefottener @arm/[
Gdampignond - Gauce mit gritner Peterfilie, fterd aud frarke
balbtlave braune pifante Sauce beygegeben. Tan belegt jeden
eingelnen Kern mit fleinen gefvictten Briefeln, értcanbmu},
oder gefdioungenen Kapaunenbritfien, glacivten Kalbd-Ten-
oerons, oft aud) mit weidgefottenen ﬁcrnfmmig audgefdnitte
nen gerdndyerten Sﬁmbﬂoungcn in Eleinen Finger dicten Bt
tern,

Diefe weidgefottenen Urtifdocten- Kerne Fonnen aud
su Bevgierungen verfdhiedener Sypeifen, ald Jagouts und Gin-

. ‘gemadyten vermwendet werden,

Actifchocken = Kern als Salat,

Rady gleicher fhon mebrere Mahle wiederhoblten befdrie:
benten Bebandlungroeife werdendie fo vorbereitetenUrtifdhodern,
nadydem fie evfaltet find, auf eine Serviette gelegt, von allem
&ett und Feudytigheit geveinigt, mit fein aufammengcﬂ{‘mt
tenen Gdalotten, gutem Gffig und OHL GSaly und wenig Conr
cajfee martonivt, und sterlidy auf eine Sdbiiffel over @a[atfcf\ah
vangivt und mit Porcellain - Kedutden garnirt,

NRad) Belieben tann man fie aud) mit roben Garbe[fcn
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Filetd, oder mit Briggen, Hdringen, Kapern, Aalen, aud) ge-
fottenen audgeldften Krebdfhweifeln und Sdeven, aud) mit
rohen Wnftern, oder veben FTriiffelbldttern, alled mit Effig und
OBl affaifionict. in eigener gefdhmadfvellen gtexlichen Lakl de:
coviven, und auf eine Sditffel antidten.

Man garniet fie aud) mit gefulztem Afpic, welded man
gebackt, oder in Bldtter audgeftoden, oder geflodten daritber
oder dagwifden gibt. ‘

Nody auf eine andere Art in Faltem Fricafjee

werden 6 hartgefottene Gyerdottern mit 6 GHIEFeln voll geftodt--
ge10

tem Provencer = Db, mit cinem Loffel voll Glace - Saft und ei-
nem GHlsffel voll Bertvam - Gffig fein langfam abgeriibrt, b3
ber Glace- @aft etwad ftocdft, und dad Ubgerithrte gans dick-
i) wird, Man falit und pfeffevt diefe Talte Fricaffee- Sauce
wodh, und taudyet von den weidygefottenen und audgefitblten
Wetifdocken - Kernen , jeden einjeln, davin ein, und fiber-
sicht thn damits dann vidtet man fie sierlidd mit gehacttem
Ufpic an, und decovirt fie nad) Gefallen mit oben genann-
ten Fifdgattungen,

Die Carden

find ein Glen langed sarted Genviidhd , ihve Bldtter find fade-
ltdh, gelblich und blafgritn indver Farbe, Der Gefdhmad threr
fleifthigen Rippen ift dem der Ustifhoce. febr dbhnlid), Die du-
fiexn grobern Bldtter werden vom GStamme abgeldfe, und
nur di¢ garteften feinfien gebraudt, 4 ftarfe Mannddaumen
der Qinge nady abgefdnitten, in vielem Waffer itberfot
ten, bid fidh oben und witen, durd Hitlfe ded Salzed und be-
Butfomed  Wbreiben ein feined Hautdhen abidfE, mit Limo=
tien - Gaft gewafden, und wieder in faltem MWaffer abgetithlt,
dann die veinen gelblidy weifien fleifdigen Stitcfe in einer or-
dindren fdhon oft angegeigten Braife langfam weid) gefodt.
Hernad) nimmt man fie aud der Braife hevaud, legt b auf
cine veine Gevviette, und viditet fie, von allem Fett geveinigt,
* mit in der Braife fdhon vorher dagut weidhgefottenen Kalbdnie-
ven oder Guterln, bldttermeid gefdnitten, sievlich bagifdyen
ans darunter ¢ibt man eing halbllave braune Gauce mit ei:

i i R T KT e e e 4
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nem Unvidhtloffel voll Reduction oder Glace- Saft. Man Fann
aud) Limonien: Gaft darauf dritfen, oder obne Belegung der
RKalbdnieren, fie mit weid) gefottenen Gtitcfden Rinddmark,
oder mit Kalbd: Umounvetten (Ritcfenmark) belegen, und mit
ciney IMildrahm - Sauce mit Kapern anvidten.

'Qlufeine andere vt

9ibt man fieweidhgefotten und von allem Fett gereinigt, blof
troden, in Stiicen angevidtet, nur ein mwenig S, mit Glace:
Gaft gebobén, darunter auf die Sbiiffel, und 4t nebenbey
eine gejogene Butter- Sauce, wie jum Spargel, ur Jafel
geben. ;

Auf eine andere vt

mit Parmafan-RKE3 werden fie rie die vorigen behanbelt,
aud) obne Belegung gany trocen angeridhtet, mit Pheffer, Sals
und fein gericbenen Gemmelbrdfeln befireut, mit gerlaffener
beifier Butter {ibergoffen, und dann Fingerdict mit Parmafan-
K48 wieder beftreut, morauf man fie im Badofen g&bh einefdhi:
ne femmelfarbe Groute faffen [Aft, und eine gute Sdhit, mit
Glace - Saft gehoben, davitber gibt, Dann nod) anderd, beffreut
man fie, wenn fie evft wie die Vorigen angevidtet, mit But:

ter itbergoffen wovden {ind, fatt mit Kdfe, mit gefottenem,

febr fein und trocen jufammen gefdnittenen Sdipfen, und be-
iegt fie gievlih mit in Braife weiff gefottenen Habnentimmen,
etwas Sdit mit Glace - Saft darunter gebend.

Bon den Gurken Unmurken).

@8 gibt mebreve Gattungen : ndbmlid), fleinere ober gro-
fiere. Die fleine und mittelgrofe Gattung wird in Gffig, over
aud) mit Saly und Waffer eingemadt, und fo itber LWinter
erbalten, Die febr Grofen verwendet man roh jum Salate,

und gefotten 3u Saucen, und Garnivungen  verfdiedener
G@yeifen.

Die grofien Gurken jur Garnirung Ealter und war:
mer Speifen.

Die. grofien Gurfen werden ditnn gefdhalt, der Lange
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nadh in 4 Theile gefdhnitten, ihre inneren wdfferigen Theile mit
vem Keen [)erauagenomme't, und dad 7[uf,erc blétterveid ge-
fdhnitten, gut eingefalzen, eine LWeile in Saly liegen gelaffen,
vann audgedritcEt , und mit gutem Gffig und " OH angemadt,
fie'auf diefe Weife ald Salat, oder gur Garnitung verfdiedes
ner falter @yeifen su Fifde bringend. :

Su warmen Saucen terden fie jwar eben fo gefdalt,
sevtheilt, und Kern und wdfferiged Fleifdh beraudgenom-
men, aber man muf fie itbey quev und viel dicfer fdneden,
in vielem Waffer abblanfdiven, dann auf einem Sieb abfeiben.
Ferner paffict man fie in Butter mit Findherbed furg an, ver-
mengt fie mit fury eingegangener weifer Gauce, legict fie
it Goerdottern, oder man gibt fie in eine fuyj eingegangerc
braune , mit Glace gehobene Sauce, mit ein wenig verfottenem
Gffig gefduert, hineingemifdyt, gu verfdicdenen Syeifen.

Sefhllte Surfen ;
werden fein und febe gleid) gefdhdlt, bebutfam mit einem Hobl:
eifenn audgehdblt, mit Kapaunen - oder Kalbd= Fafdhe, aud) mit
Leber - Bafdhe, Salbigo, ober aud) feftlegivtem Kalbd - Hafdhe
gefitllt, oben gut mit Gyerdottern befiridben , in Braife mit
guter fetter GSupype weid) gefotten, wicder abgefettet, trocfen an-
geridhtet, und entweder im Gangen, oder ine Daumen breiten
Bldtteyn fiber quer gefdnitten, auf die Sdiffel sierlid) an-
gevidhtet, nod) @it mit Glace - Saft vermifdt, davunter ge-
bend, Gie werden forwohl ald felbfiftandige Syeife aufgetragen,
oder ecbalten ibren Plag ald Garnivungen bey verfdiedenen
Gattungen glacivtem Fleifhe und Seflitgel, wie aucf) bel) an-
dern Gyeifen.

Die Eleinen und mittelgrofen Gurlen Cingemadt.)

Man nimmt von felden 100 oder 200 Stitcfe, wafdt
fie vein ab, fdneidet von den Gpivdien oben und unten ein
wenig tweg, und [afit fie einige Gtunden im falten frifden
Waffer liegen, Gerner fi fievet man 3 Kheile Gffig und einen
Theil %aﬁer mit einigen @cmurgue[fen, oder 2 Corbeerblit:
tern und ein wenig Saly mit ein Paar IMabl Uufwallen ab.
Rady dem Guve gibt man etwad von einem Gurfen - Kedys
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tel, melréve Gtitde gritnen Paprica, oder tiveifdhen Pleffer da-
3u, und gieht ed amtub[t tiber die Dor{)cr in dem Waffer gele:
genen dovon abgefeibten Gurten, diein einem Topf oderirde-
ned Gefdire gebradt, und davin. feft jufammengedriicft rer:
bert, woinan ¢b dann, gefdwert und gut gugedectet, fauer und
miivbe wevden [aff. :

Wl man felde eingemadite Gurfen gefdmind in ey
Ragen genufibay babcn, fo wetden fie aud dem falten Waf
fer genommen, und in {tacf fiedended geworfen, wosin fie aber
nuy mit einem Sude aufroallen ditrfer 3 und tn dem ndbmli:
den Uugenblict, ald dieh gefdheben ift, werden fie gleid) wieder
mit einem durdloderten Sdopfloffel beraud, und in fdhon be-
veiteted falted ABaffer gemworfen, o dann in der vorher ange:
gebenen Behandlung fortgefahren rird.

Diefe Gattung eingemadter Gurken gibt man meiffens
gang falt jum Nindfleifdh. Man fann fie aud) ju warmen Saus
cen und Garnivunger falter Sypeifen, und vermifdht ju So-
fateir, vertoenvens

Bon den Erdapfeln.

Gine ter glisclichften GntdecPungen im Planzenveide
fitr die Menfden find die Grddpfel, Sie famen von Umerifa
nad)y Guroya, ind finb am gemeinniigigfien in Deutfhland ge:
worden. &Sie erfcgen in manden Gegenden dem Uvmen dad
Brot, und werden mit verfdiedenen Beymifdungen durd die
Kodbfunft oft an Tafeln ju Delicateffen erhoben. Ju ibren
fhdnendroerthefien Vorsiigen gebort, b uf, fie feby leicht ju pflan:
gen find, felten mifrathen, und gu einer grofen Frudtbars
feit gedethen.

Crdapfel mit frifcher Dutter.

Gte werden gewafden , und eine Stunde lang in fris
fhem LWaffen geweidht, und dann eng jufammen in cinem Lo-
pfe gebradt, worauf man wieder Wafjer: fitllt, und fie genau
beobaditend, weid ficdet, dafi fie gans bleiben.

Obder man bratet fie unter glithender Afche oder in einer
Ofenvébye, trocnet und veinigt fie vollfommen, fdligt fie in
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eine gufammengelegte Sevviette ein, und gibt {ie, nebft einem
Stitd frifder Butter, auf einem andeven Teller ur Tafel.

Erdapfel mit wavmer Butter.

Die Crdapfel werden gleid) rund gefdhdlt, eine Stunbde
lang in frifdem LWaffer liegen gelaffen, von diefem gany in
fievendem LBaffer fornig aber dod) weidh abgefotten, mit einem
Unvichtloffel voll fein sufammengefdhnittener gritner Peterfilie,
@aly und ein wenig Concaffee in Butter anyaflive und etwasd
iberdiinfict, :

IMan verrendet fie fo gugeridhtet ju verfdiedenen glacivs
ten, gediinftetén Rinds, Kalbs, [ammernen undfdivfenen Flei
fden , 3u Geflitgel, und ju gangen und eingemaddten Fifden,
ald Bierde und Beplage. Man ann fie aud) fammt den Sdya-
len fieden und gefotten fdydlen, bldtterweid fdneiden, und in
Butter mit griner Peterfilie, Saly und Pfeffer iberdiinften,
und den verfdhiebenen Fleifdh und Fifden bepgefellen.

Simbal oder Sangel von Erdanfeln.

Gine jiemlide Menge Grdipfeln werden im Laffer reeidh
gefotten, roieder audgetitblt, in halben Finger dicfe Bldtter ge-
fdnitten. Nebfibey fiveidht man eine Stury= Cafferolle, over
Form reidh mit Butter aud. Man fiedet aud) 15 Gver bart,
und fdneidet fie, audgebithlt, ebenfalld bldttermeid, Ferner wird
eine halbe fpanifde Bwicbel.mit6 oder 8 gewafdenen Sdham:
pignond, und einem Paar Bufdden Peterfilie, fein jufammen
gefdnitten, in ein.balbed Pfund jerlaffene Butter gerorfen,
und einige Minuten ungefaby flitdhtig i1tber dem Feuer anpaffivts

RNun fingt man den BVoven der Cefferclle zierlid) mit
den Dbldttermweid gefdnittenen Grddpfeln audsulegen an, und fie
mit der anypafiirten Butter und Findbherbed ein wenig ju be-
giefen ; dbavauf wird eine Reibe Bldtter von den hartgefotte-
nen Gpern, die mit einem Paar Unvidtléffeln voll Mildhrabhm
angufeudyten find, gelegt, und dann mit Grddpfeln, Gyerblittern
und dagwifden gemifdhten Mildrabhm und Butter fo lange fort-
gefabren, aud)gefalsen, bid die Gafferolle voll i, Fedod) muf
man diefe Uufeinanderfchichtung fo einvidhten, daf die erfie und
die lepte Cage die Grodpfel bleiben, und daf man bey evfier wie
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bey Lepter aud) den Mildralm mit einem Paar voben Guer-
dottern darunter vithrt, Sulent wird e3 nod) einmabhl mit die-
fem, und mit jevlaffence Butter begoffen. im Backofen geba-
cfen. Sur Ubweddlung fann man aud) weidgefottenen gebackten
@dinfen, oder ein Hafdé von gediinftetem Kalbéfleifd) balb
Finger dicE dagwifden geben. Auf anveve Weife [dft man
die Guer gang tweg, und vangivt lagentweid dagifden flei-
rien Finger dide und balb fo lange Filetd von gefottencm
Kaiferfleifd), eben fo lang gefdnittenen Stitcen abgebratence

- Bratwitefte, oder weidhgefottener Bickelzunge. Ullein die But:

ter mit Findberbed, und der Mildrabm mit voben Eyerdots
texn abgerithvt, darf nidt audbleiben, fowenig ald die fibrige
Behandlung eine Verdnderung leidet.

- uf eine dritte Urt werden 15 Stid mittelgrofe Erdd:
piel weid) gefotten, gefddlt, im Movfer troden und fein ge-
fiofien und durdyaffivt, dann niteinem balben Pfund audges
sogener Bratwiirfien - Fafde, mit einem halben Plund weid-
gefotterem febr fein gufammen gefdnittenen Kaiferfleifd) mit
einem Kodléffel voll {iberpaffivter Findberbed, mit Saly und
ein wenig Concaffee febr gutjufammengemifdt, und mit einem
Geitel gutem Mildvahm angefeuditet. Diefe Maffe wivd wie:
ver jufammen mit einem balben Pfund Butter und § Eyer-
dottern abgetrieben, darunter nod der Scdhnee von einigen Eyer-
meifien fommt,” und dann in ¢iney Form oder in eine Sturg:
Gaffevolle, die veidy mit Butter befividhen und mit Semmel:
bréfeln beftreut ift, eingefiilit, und langfam im Bacfofen aus:
gebacfen. Man Eanri dad Gefdiry, welded man dagu gebraudt,
aud) mit mitrben Teig tn Bldttern audgeftodien , oder geflod:
ten, audfitttern, ehe man die Sypeife badt.

Durhaefchlagene Eedapfeln.

Funfzehn oder jwangig Stitd rohe Grdapfel mwerden ge
fddlt, ein weniy gefalzen, gevfeffert; mit einem Stitf Schneides
fdinfen, einer gansen fyanifden Smwicbel, in fetter guter Gon-
fommd weidh gediinfet, bid fie jerfallen und gang trodfen finds
dann durd) ein grobes Gieh gefdlagen, nad und nad ein balbed
Phund Lutter hinein gerithrt, und mit einem nvidhtidfel poll
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Glace- Gaft oder HReduction nebft ein wenig gefdabener NMugs -
catnufs erhoben , wovauf man fie in einer filbevnen oder por-
cellainenen Gafferolle mit Rameln, gebacenen Grbfen; oder
mit den feinflen gierliden Groutond anvidtet, I

Man gibt fie audy offen angeriditet, unter verfdiedenen,
n der Braife gefottenen und gefpicten Fleifdgattungen,

Gebackene Erdapfeln in Schmals.

Nadydem die voben Grdipfel gefhdlt find, rerden fie in
dinne Blatter gefdnitten, und in febr beifern Rindfdhmal;
goldgeld ~ qudgebacden, mit Galy geforengt, hod) auf die
Gdiifiel aufgerichtet, und eine halbflave braune mit Qimo-
tien = Gaft gefduerte Gauce mit Glace - Saft geboben , davil-
ber gegeben, ,

CedapfelEnobeln.

Sunfiebn Grddpfeln wevden in Afhe, oder in einer
ciferen Robre miivbe gebraten, gefdhilt, audgetithlt und
fein geftofien, mit Galy, wenigem Pfeffer und gefdhabenen
Mudcatniifien geroiivst, durdgeftrichen, mit 5 Pfund Butter
und 12 Gperdottern abgetvichen, von dem Weif die Hilfte
der angegebenen Gher ein fefier Sdinee gefdlagen , flaumig das
fu_ bineingerithrt, und ter fo davaud jubereitete Jeig aufs Gis
geftelit, Wenn er dovt feft und- qudgefithit worden ift, wird
erin Knoveln geformt, die man in einer ovdindven fiedenden
Gupype fectig fodt. Man bebt fie dann mit einem durdldders
ten C3ffel, wenn fie audgetoddt find, beraus, und ridytet fie tro=
den auf die' Sdiiffel an s darnad man fie nod mit Semmel-
brifeln befivent, mit febr heifgemaditer Hlaver Butter fiber-
giefit, und darunter nod ein Paar Uneidtloffeln voll Reduc-
tion oder Glace: Gaft mit ein wenig Sdit gibt,

Grillivte und gebratene Croapfeln.

Aud dem eben vorgefdhriebenen Grddpfelteig werden, wenn
er feft und ausgefblt ift, Daumendicte und linglide LWiir(t:
den geformt, diefe i abgefblagene Gyer eingerdlzt, mit fei-
nen. weifen Semmelbrifeln. gut panivt, und auf einem mit

g 58
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Butter ftark beftridhenen Platfond= Dedel und bey ftarfer
Gluth an bepden Seiten gebraten. s
Man pflegt aud) vorber unter den Teig + Pfund gevie-
benen Parmafan-Kasd, oder flatt deffen, weidgefottenen, ju
feinem Dafdee gefdmittenen Scdinfen oder Kaiferfleifd) ju
mifden. :
Die Ervapfeln alg Salat,

Dagu foerden die gefdhdlten voben Grddpfel in frifdes
Whaffer gerworfen, wo man fie einige Stunven legen [afit,
pann heraudgenommen, in einem andern Topf febr enge ju-
fammengebradit, unbd, nur mit fo viel affer, al nothig
ift, dic Grddpfeln 3y bededen, fornig, und jroar weid) aler
mit aller Behutfambeit, Tamit fie gang blciben, gefotten. Sf

8 fo gefdreben, fo tird dad Laffer weggefeibt, die Grdipfel”

gugedectt und qudtithlen gelaffen, in ditnne Bldtter gefdnitten,
fonad fexner mit fein gefdnittenen Gdhalotten, oder grit-
nen 3wiebeln, Sal; und Concaffee gewitvgt, und veidlid) mit
bem feinften ObL, und mit dev Hilfte fo viel Bevtram - Gffig
angemadit, untereinander gefdhungen, und zievlid auf cine
Galatfdale angeridtet. ]
Man fann aud) fein gefdnittene Bertram - Kequtden,
cben fo viel RKovbelfraut, nebft einigen Loffeln jerlaffenem
Ufyic dagu mifden, oder fie aud) mit gepunten Gardellen,
Hiringen, Ladd, Haufen oder Briggen in Filetd gefchnitten,
vecoriven, fo wie aud mit gebacdter oder in Platten audgefto:

~ dener Ufpi: Sulj sievlidh garniren.

Nod) auf andere Urt werden die fein gefdnittenen Gr-
papfelblatter, vorber ald Galat angemadit, mit den genanne
ten Fifdgattungen, lagenweid in eine Sturjcafjerolle, mit
serlaffenem fpick - Saft untexgoffen, ierlich und finnreidy ein-
geridtet 3 worauf man dad Gange, um ¢d ju fulen, aufs Gis
bringt. Bepm Unridten taudt man den Form oder die Sturjs
cafferolle mit dem entbaltenden Grddpfelfalat in beifed Lafs
fer, trodnet dad Gefdiry gefdyrind ab, und fiitvyt e8 mit Vor-
fidt auf die Sdiiffel. o

Rod) mebreve Gattungen von GSypeifen, 'die mit Suc’fgr
und Oberd verfent, aud diefer Frudt beveitet roerden, gebhi:
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ven untee die Mebliveifen, und werden cud bey der Qeljre
von denfelben bebandelt werden,

Bon ven Eedbirnen,

Gie find eine von den Grddpfeln gang verjthiedene Frudit,
Gie find audwendig blafroth, und innendig eifl. Sie haben
die Geftalt einer Knolle, Ibr Gefdmadt nabert fidh dem der
Urtifdhocte, daber fie aud) in mandyen Gegenden den Rabhmen
von Grd- Urtifdhocten exhalten baben,

Lo fie immer gepflanset werden, wadfen fie febr aud-
giebig, und falte und uble Witterung fdadet ihnen febyr
wenig. i

- Cedbienen mit Butter und verfhiedenen Saucen,

Bor Allem werden fie vob gefddlt, mit imonien - Saft
genafden , und in frifdes Waffer gemworfen , dann mit einem
Gtild Butter mit weifer fetter Suppe , mit ganger fyanifder
mit Gewiivgnelfen beftectter Srvichel und einem Gtite @Sdneis
vefdinten, fornig und weid) gefotten. Die Grofien werden
jlerlich in' Gtirce gefdhnitten, die. fleinen ungerfdnitten ge«
loffen, abey in Fovmen gedredifelt. '

IMan feibet fie auf einem Siebe ab, und vidtet fie trodfen
an, worauf fie nod) mit Saly und Goncaffee, fein gefdhnitte-
ner Peterfilie beftdubt, und mit febr beif gemaditer Butter
iibergofien werden.

Man pflegt aud weife deutfhe Sauce mit etrvad Re-
duction und gritner Peterfilie daritber u gebeh, oder man
wablt eine halbflave braune pifante, oder Kapern - Sauce mit
Mildyrabm dagu, oder man gtbt audy, abgefondert in einey
Gauciere, eine abgezogene Butter-Sauce be,

Nod) anders vidtet man fie gang trocen, und mit in der
Braife weidigefottenen grofen Habnentimmen, aud mit er-
{dhievenen gefvictten Sleifdgattungen, und mit einer halbfla-
ven braunen Gauce, mit Glace-Gaft an, verwendet fie aud
eben fo wie die Urtifchocken su allerlen Syeifen. GSie exfdeinen
auch oft mit geditnfieten griinen Grbfen, und mit tlein gefdnit-
tenen, weidgefottenen Sdneidefpargel, gemifdit an ver Tafel.

29
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Bon dem Jeller,

Der eller ift eine in Kitden unumgdnglich nothroendige,
ber Gefundbeit im Genufie febr jutrdglide, und bey Bereir
tung verfdicdener Gpeifen anwendbave Wuygel. Reinlich
gemafdhen , fein gefddlt, oder aud) nuv abgefdaben, gibt man
ibn ald Gemwiirge jur Suppe, Fein gefdhniitten, mit Butter fibers .
ditnffet fann er. an Fleifdtagen wie an Fafitagen mit Sem:
mel = odex Brotfdhnitten in derfelben bepbehalten roerden , wos
von fdon bey den Guppen gebandelt worden iff.

Uud 3ur Ginvidtung verfhiedener Syeifen, befenders an
Kafftagen 3u Galate, und dann ju Garnivungen wird ex febr
fdbiclich gebraudt. :

Slacivter Reller.

Man wablet dazu fhidne glatte Wurjen von der grofiten
Gattung, fdneidet fie roh mit dem Meffer in ierlider Form
rund und wie gedrechfelt, wafdt fie mit Limonien - Saft, und

fiedet fie in einer yoeifen Braife mit Spect und fetter Suppe

weid. Run werden fie auf einer veinen Setviette abgetvpd
net, fonad glacivt ju grofien Gtircken Rindfleifdy, Kalbsfdle-

- gel, Gddpfenfdlegel, glacirten l[dmmernen Hafen, gu ver:

fcbiedenen gefyiciten grofen Fleifdh-Carcen (RitcPent) gierlich ane
gevidhtet.

Qeller als Salat.

Raddem einige grofe fhdone Seller gewafden und ge-
fehalt worden find, werden fie fernmweidh, gdb im Waffer itber-
fotten, wenn fie audgefithlt {ind, IMefferviicten dick und blats
terweid gefdnitten, gefalzen, gepfeffert, und wie gewdhnlid
mit gutem Obl, und halb fo viel Gffig angemadyt, Man pflegt
fie aud rob su fdhdlen, undbldttermeid aber febr fein ju fcbmets
den oder 3u hobeln, und eben fo rob wiec Salat? angumacden s
audy fein gefdnittene Sdalotten, oder gritne Swiebel und
Gdnittling, wie aud) in Syalten gefdnittene, hartgefottene
Goer, gepupte Gardellen, Hivinge u. dgl. dagu jut geben.

- Der Rapungel
ift faft cben fo_cine Gattung von TWuveln, wie der Jeller.
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Gy witd eben fo in der Braife , jur Garnivung ver:
fdiedener warmer Gyeifen, und im Waffer gefotten, ju den
Galaten genommen, 63 iff nur in Udt su nebmen, daf er
nidt 3w weid) rird, denn er muf gang und fornig
bleiben. T
Die Peterfilie

gebdrt ebenfalld unter die Wuyzelgattungen , und wird famme
ibren fhinen gritnen Bldttern gebraudt, Sie ift jum Koden
unentbebrlidh. Sie wird abgefdhaben und. gepuft, und dient
meiftend sum Woblgefhmack der Supyen wie aud) jur Gin-
vidtung der Braifen und Saucen, Dad Gritne davon nimmt
man bldtteviweid 3u Garnivungen, und find fein jufammen-
gefdriitten ju Gingemadten, ju Ragoutd und Saucen, be-
fonderd in Fafttagen niiplid, '

Der Fenchel und Rettig.

Bon den Grfteven werden die audroendigen Bldtter und
bad viele griine Bufhige weggepust, und nur der junge griine
Revn mit einem gang fleinen Birfdhden Griinem, roird roh auf
einem Keller jum Rindfleifdy gegeben, aud) mit Butter, rie
der Monath - Nettig, der weifeund vothe, oder der lange hol
lantifche und der Baftard.

Der Wurgelrettig, oder fhroarge Wintervettig, wird fein
gefdydrt , fein blatterweid gefdhnitten oder gebobelt, gefalgen,
und mit gutem Gffig und Ol angeriditet.

Man fann aud) gefdhnittene Sdhalotten, oder griine Jrote-
beln und Sdmnittlaud) dagu nehmen, und mit Concaffee rwiie=
sert, Audy pflegt man den Rettig fein gu veiben, und mit ge=.
viebenem Rren vevmifdt, mit @aly, Goncaffee und mit Obl
und Gffig angumadien,” aud) bart gefottene fein gehackte Gyer-
dotter dazu gu geben, und fo ald falte Gauge in cine Sau-;
cieve gum Rindfleifd) ju veichen. 5 -

Der Keen

veinlich abgefdhaben, gerieben, wird Falt mit Gffig, Ohl und Saly,
oder warm mit Butter aufgetifhe, wie 8 fhon bey den Saucen
porgefommen iff. 3u Garnivungen fhabt man ibn in weife




454 k’oecbéte?lbtbei[ung.

Bindee. Gr it andh fonft nod) auf mande wiplidhe Weife u
rernenden, :

Die Frviebel”

it jur Grbohung ver Witege und des Gefdhmacked ver{dictencr
Gevidhte, jum Brdunen gediinfieter Speifen, sum Ginviditen
ver Braifen und Saucen nidt u entbebren. Die langlicben,
weifien, fpanifden. Swiebeln find vie beftens obfdhon audy bie
fyanifden runden’ Srviebeln gute Dienfte thun. Sie wadfen
febr grofi, und haben einen milden fitfen Gefhmadd,

Glacicte fpanifche Jmicbel,

Audgefudite gleid) grofie fpanifdhe Srviebeln werden aus
ben dufiern ey Schalen gelbfet, die @yise der Wurgel yoird
ibre¢ Sufammenbaltung wegen nidt abgefdnitten,  fondern
nur vein abgefhaben, Sie werden in eine mit Butter ftavt be-
ftridbene fladye Gafferolle gefiellt, ein twenig gefalzen, mit feis
nem Suder befidubt, und mit cinem Paar UnvidhtlBffeln wvoll
Gdiidbarunter, im Bacofen braun gevdftet. Wenn fie weid),
aber gang und_ trocfen find, werden fie glacivt, wieder tm Badl-

“ofen geftellt, nody ein Mahl mit Glace begoffen, und fo lang da-

mit fortgefabren, 6i3 fie in ihrem ganslidhen Glange fertig
find, womit man fie 3u grofien Lafelftiicfen Rindfleifch, su
RKalbfleifdh, Sopfen, Tammernen Hafen und audy gu grofe:

ren-Stiiden Wildpret ald Gavnivung beygibt.

Die durchgefchlagenen Jmiebeln.

Ginige gange fyanifdhe Sriebeln werden gepuist, dann
entgey gefdnitten, mit Gewitegnelfen beffedtt, mit, ein wes
nig Suder und Gals beftreut, mit einem St Butter, einem
Gtitt Sdhneidefdinfen, und einigen Shampignond, mit ei-
nem Sdépfloffel voll guter weifier Confomme, ein wenig
Goncaffee reid) und weif Ffurg eingegangen, gediinftet, und
bann durd) ein Haartucy fharf durdgefividhen,

Will man die durdgefdlagenen Swicbeln braun haben,
fo werden fie eben fo cingeriditet, aber braun eingeben gelaf-
fen , ftatt der weifen Confommé eine gute Sdit darauf ge-
fullt und gulet furg’eingediinfiet.
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’:Dicfe%miebe[:fpﬁree’ﬁmcrbmmeifiens”»51wer"|'d)iebnen5§1eifcb=
und Fritdten - Piivee’s, ju Saucen, Fleifd) - Befdameln, ourdy-
gefdlagenen Hiilfenfriidhten, und audy ald Unterlagen ge-
braudt,

Die wie Kirfchen Eleinen, oder nody Eleineren
: Swiebeln

werden ju Garnivungen mit Gdspfen - aud) mit Kalbsfchle-
geln, [immernen Sdlegeln, gefyicten Fricandaur vereint, mweid)
geviinflet und goldgeld glacirt, oder fie werden audh in But-
ter braun gerdftet, mit vothem SWeine und Sdit reid) ge-
focbt, und u ildyret- Saucen, wie an Fafttagen bey ver
fdbiedenen Fifcben , jur Garnirung angebracdts

Die jungen gritnen Smwiebeln gehoven ju Bouquetten, -
fein gefdnitten, in die Gaucen, und ju allexleny Galaten.

Sdalotten, Rocamboll, Knoblaud), Sdnittling haben
ihre Befiimmung meiftend ju Saucen, wie aud jum Unyaf-
fiven verfhiedener Fleifde, Fifde und andeven Oriin
jeugs, : 2 :

Der griine Porre (Pory) ift nur bey Suppen, und toie
bie gritne Smwichel 3u Bouquetten angubringen {0lid.

Bertram, Pimpernell, Portulac, find feine Kedutden
fitr Gaucen, Galat: Garnivungen und falte Speifen. Man
verrendet fie aud) beym Gffigmaden,

Ruittelfraut, Bafilicum, Fendyel, Goviander, Majoran,
Qorbeerblatter, Gurfenfriutden, tivfifher Pfeffer oder Pa-
prica find avomatifde Krduter, und geddrrt, fein sufammens-
gefiofien, ald Geypice ju Witrften, Fafde, Ginpdceln, Ma-
tioniven, Ginmaden und Ginridten, aud ald Jugabe jum Diin-
ften verfdhiedener Fleifhe, und gum Sieden der Fifdhe feby
tauglid.

Alle in diefer Abtheilung befdricbenen Gemitfe, ald Pflan-
sen, Wurgen, Knolfen und aud Krduter, fénnen in Fafta-
gen nidit weniger verrvendet roerden, nur mit dem Unterfdies
de, daf vabey alle Fleidhgattungen, deren Sugaben, und
alfed jum Fleifd) Gehdvige ald Beymifdhung rwegbleiben, und
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mit Fifden , derley Fafde, mit Guern dad Gine, und durd)
Butter, Faften-Suppe, Mildrahm dad Anvere crfent wer:
den mus, » )
Pugen, Ubfieden und ibrige Behandlung bleibt “die
nabmlide, '

Die Hilfenfriichte

milffen forgfdltig geflaubt, gewafden, und dann im Robr-
brunnenwaffer oder im Flufwaffer gefodt werden, wid, nady:
vem fie abgefiehen find, niemahl lang in der Quft ftehen bleis
ben, fie wirden fonft ju fehr audtrodnen, und dadurd hart
weroen, ' -

Dlrre ESrbfen.

Gine halbe Maf von diefen Gybfen, vorher gut audge-
Flaubt und gewafden, werden in einem ivdenen, bepliufig eine
Maf baltenven Topf, der gang mit Waifer angefitllt witd, bey
fdmwadem Koblenfeuer weidy gefotten. Man mif fie julest,
um fie gang 3u erbalten, und damit fid) die Bilge auf der Ober-
flide verfammeln, 8fters mit dem Hafen auffhrotngen. Dasd
Waffer, welded fid) nicbt gang eingefotten bat, wird abgefeibt,
und die Grbfen gang troden auf die Sdiiffel body aufgefchidtet,
mit Gals beforengt, mit Semmelbrsfeln beftreut, und mit einem
viertel Pfund wiirfelig gefdnittenen Spect, mit fein gefdinittes
nen, gelblidy gevdfteten Srvicbelnitbergofien. An einem Fafitage
fann man fie aber nurmit + Prund febr beifs gewordener But:
tex, over mit frifdem guten Rind{dmaly abbrennen, Un eis
nem Sleifdtag belegt man fie mit gevdudyerter oder mit Bo:
deljunge, mit gefeldhtem Fleifch oder mit Kaiferfleifd ; an el
nem Jafttag mit grillivten qudgeldften Hedyten - Filetd, Kars
pfen = Wiirfien , Fifdh- Fafdhe, oder andern gerduderten Fifdh:
gattungen oder grillivten Hdringen,

Gingemadyte fleine Gurfen trdgt man nebenbey jugleid
auf einem Teller mit hevum, SQill man die ©yeife vermeb-
ven, verfieht o8 fid) von felGff, daf man die Sugaben ver-
doppelt, Uberhaupt muff man tradjten, daf die Grbfen im
Gangen erbalten werden, :
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Cebfen' mit geroliter Serfie (Rifchett oder Ritfcher).

Die Grbfen werden, wie fhon gefagt, gefotten und abe
_gefdhmalzen. Rugleidh wird aud) gerollte Gerfie von bder cruﬁ
tn Gattung, mit Butter, @q,ecffd‘etben und etwad renig
fetter weifier Suppe, nebft einem Stiud Sdneidefhinten und
einier halben fyanifden Swiebel, gang trocfen und fornig weich
geditnftet. Dann betreidt man eine Sditffel reid) mit But-
ter, und belegt fie tleinen Finger dick mit der gediinfieten Gerfie:
darauf folgt eine Lage abgefdmalzener Grbfen; welde roeid) und
dodh gang feyn miffen, mit welder Aufeinanderfdidtung von
diefert und jenem fo lange fortgefabren wird, bid dicfe Syeife
die Form und Hobe eined Laib Broted bat, Die feste Lage muf

itniver gierlich vangicte Grbfen fevn, Dad Gange befireut man
mit @emme{norofc[n, und falst ed, julest nody mit @:pcOE oder
Butter tibergofien, ;

Belegt wird-der Ritfdher mit weidgefottenen 'Daumen
bicen und langen Gtiicen gefdnittenem Kuiferfleifd, oder
Bocelzunge, oder glacivtem Kalb= oder Lammileifdh.

Un Fafttagen- wevden . {tatt ded Sypected , Butter, ftatt
Bleifdbfupype, Faftenfuppe, und eben fo.jur Belegung, ftatt
Sleifd), Jifdve, gebacteng Frofde, gerdudertér Haufen, ynd
grillivte Picfelbdringe vermwendet.

IMNan Fann diefe Syeife in eine ftarf mit Butter auégeﬁn-
dene -Sturjcafferolle, eben fo lagenweid und -abwedfelnd
einvidten, und ju obern Gnde wieder {farf mit Semmelnbrsfeln
beftreuen, und aud lagenweid mit Gped oder Butter iibergies
fen. Dagwifden legt man Filetd von gerdudectem Fleifche over
Aungen und backt fie su ¢inem Kuden im Badofen,
aus dem.er beraudgenommen, auf die Gdiiffel geftitrzt, das
gesogene Sett abgefeibt, undein Paar Unridtldffeln voll ERgbuc-
tion dariiber gegeben roerven.

Durchgefchlagene dlrre Srbfen.

Gine IMaf febr roeich gefottene diivre Grbfen werden im
Mbefer geftofen , durdy ein grobed Sieb fhaxf burd)dcﬁr‘idwn,
_mit einem Unvidytloffel voll Briebel-Pitree’d und 1 L Vierting
ftarf beifi zerlaffencr Butter auf einem fdaden Feuer anpaf-
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fiet, weiter ein wenig Galy, Concaffee, und eine Halbe Mef:
ferfpis voll gefdabene IMudcatnuf untereinander hinein geriihrt,
alled gut gufammen vermifdt, in einer filbernen oder povcel-
lainenen Gafferolle febr beiff angeridbtet, und mit flcinen fein
gewiirfelt gefdnittenen, in Butter oder frifdem Shmalz gebo-
denen Gemmeln oben auf beftreut, und mit einem Unridtlsf:
fel voll Glace- Gaft itbergoffen.

Auf eine andeve vt Fann man die burcbgcfdﬂag‘men Grh-

fen mit einer balben fpanifden fein gefdnittenen Suoiehel, in
cinem Gtid geclaffener Butter flitdhtig anpafliven, und mit
einigen Unriditloffeln voll brauner fury eingegangener Gatce,

und mit einem Paar nvidtléffeln voll Reduction , auf einer

fdwadyen Gluth unter befidndigem Rithren, aber obne 3u fie
ven, vermifden, Anud pflegt man in der Braife weid gefotte:
ne fdoén glacicte [Ammernen Briifieln, Sdweifeln, oder
Kalbs - Tenverond, over Sdhidpfenfleifdy zierlich oben darauf
ju garniren. : :

Limbal oder Sateau von ,@Erbfen.

Gine Mafi weid gefottene, durdhgefthlagene Grbfen mer-
dent mit einem Unvidtdffel voll in % Pfund Butter anpaffivter

&indherbed , nebft alz, Pfeffer und gefdabener Muficatnuf’

vervithrt. ugleid) beffreidit man eine biersu angemeffene Stury:
Gafferolle oder einen IModel mit Butter, und fitttert fie mit
einteinn dilnnen audgeralften, entroeder audgeftodhenen , oder ge:
flodbtenen miirben Teig aud. Davein fommen dann ald erfie
Lage am Bodendie durdgefdlagenen Grbfen, Daumen dict auf:
getragen, dann eine Cage weidgefodte, in Stitde gefdnit:
tene Bidelunge, in Stitde gefdnittene, gebratene Bratrviir-
fte. weidygefottene l[dmmerne Briifteln, diefermn folgt toieder eine
Daumen dife Schidte Grbfen, welded abwedfelnd fort:
gefept wird, bid dad daju gebraudte Gefdhiry gang angefiillt
ift, wo man 3 endlid) mit mitrbem Teige obenauf wieder itber-
fdlagen, rund herum eingrwingt, und mit einem abgefdlage:
nen Gy befividen, im Bacofen langfam audbact, Oft nimmt
man aud) trodenen gediinfieten Reif dazwifden.

Dafi, und wie die vitrren Grbfen aud) ju Faften - und
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Kleifdfuppen angervendet werder, ifE fdhon bew der elhre ber
Gupye bemerft worden,

Die Linfen

werden eben fo yoie die ditvren Grbfen gefotten und gubereitet,
Radvem fie weid) gefotten find, waffivt man {ie mit fein ge=
fdmittener fpanifder Svoiebel, mit Syed in Fleifbtagen, in
Tafttagen aber mit Butter an. Rad) cinigen Mablen Uber-
{dwingen, falzt und ridtet man fie aufgehiuft an, berfaet fie
mit Gemmelbréfeln, und fibeegieft fie jur BVollendung mit hei-
fier Butter, Statt diefer Fanr man aud) {don in Butter ge-
tiftete Gemmelnbrofeln daritber geben,

Wil man fi¢ fauer haben, gibt man einige Unrichtlsf-
feln voll Draune gute @Sauce, mit einem Unvidbtloffelvoll Glace-
@aft gehoben dagu. und fduert {ie mit einem GHloffel voll vey-
fottenen guten Gffig. Bu diefer Art Juridytung gibt man aud
geditnftete Repphithner mit ibrem eigenen Safte, dder gebras
tene, im Gangen oder in Stitdfen gefdnitten dagu, ABie man
die Grbfen belegt, fo thut man ed aud bey den Linfen.

Durdygefldlagene Linfen (Pitvee’d) , Fangel von Linfen,

- Linfenfuppen, an Fleifd) - und Fafttagen werden aud),den Erb-

fengeridhten gleidh behanbdelt.

Die diicren Bobnen.

(3 gibt mebrere Gattungen von Bobhnen. Man nennt fie
allgemein ditree Fifolen. Die audgeldffen jungen Bobhnen find
die beften. @ie werden gleid) den angefithrten Grbfen und Lin-
fen, in weidhem oder Flufoaffer gefotten, wenig gefalzen, tro=:
den abgefeibet, mit zerlaffencm Gpect oder Butter, aud) niit
fleinen jufammengefdnittenen Jmwiebeln; Peterfilie und Scha-
lotten, Galzy und Pfeffer flidtig anpaffict, auf dem Feuer
mehreve IMabhle itberfdmungen, und warm angeridtet. Plan
’f}mn fie aud) mit einem StitE Glace exhdben, und nad) Be-
licben mit Cimonien- Gaft fauern, fie aud mit einigen Un-
vidtlSffeln voll weifier oder brauner Gauce fammt Reduction
vermifden, oder aud) mit wenig verfottenem Gifig faueen, und
tu verfhiedenen Fleifdhen oder Fifden ald Unterlag verwenden.
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Durdhgefchlagene Dobnen.

Die trodenen abgefeibten weiden Bobnen twerden ge-
ftofien, fdharf durd) ein Sieb getrieben, mit frifher Butter tiber

~ Koblenfeuer abgeritbrt, mit Galz, wenigem Pfeffer, Mufcat- -

nuf und einem Stitcke gerlaffency Glace gewiirst, und obne
su fieden, nur vedit heifs angeviditet. Man fann aud nad) Be-
licben grey Anvidhloffeln voll Broiebel- Pitvee, ald durdyge:
{dlagene Swiebeln vollfommen damit vermifdhen, und fie auf
bepde Arten ald Unterlage ju verfdhiedenen glacirten Fleifdhen,
vorsitglidh aber an Fafttagen ju Fifden vermwenden,

3n fo ferne man fie ald Guppe gebrauden will, findet
man die Bereitung in der Lebre von den Suppen,

Die Hollandifchen grofien Bobnen.

Diefe Bobnen wadfen febr grof, faff Daumen dick, und
balb fo lang 3 ibre erfte DHitlfe iff feby dicE und gang fleifdar-
tig, aud der man fie nod) gang gritn [Bfen muf. Die Bobnen
{elbft haben ebenfall§ eine faft ledevartige Haut, woraud man
fie wieder [6fet 5 dann werden fie gang gritn in falted Wafjer
geworfen, von da man fic wie ein weided Gy in ffark fieden-
vem gefalzenen Waffer gdh abblanfdivt, Wenn fie gang jung
und nod) nidht grof find, braudt man fie nur aud der exfien
Hitlfe audsuldferr; und fammt der swevten Oberhaut abju:
blanfdiven, wicder ‘abjufeiben, und wie die erftern Bob:
nen mit ginébcrbeé‘in Butter flindtig anjupaffiven, Man
falst und pfeffert fie ein wenig, fiber{dwingt fie einige Mabl
auf dem Feuer mit einem Stitcden frifder Butter und grimer
fein: gefdhnittener SPeterfilie, fiuert fie mit LUmonien - Saft,
und vidtet fie an. Man 'fann fie aud) mit einigen nvidtlof:
feln voll ‘brauner Gauce, und einem Unvidtdfel voll Glace:
Gaft oder Reduction erbbhen, und nad) Belteben mit cin we:
nig gut verfottenen Gffig fauern. Sie werden meiften Theild
sur Unterlage verfdiedener weidgediingteter glacivter Fleifdhe
su frifden Rinddzungen, Bocel- und gevdudierten Sungen,
und gerdudertem Kaiferfleifhe vervendet. Un Fafitagen oibt
man fie mit "gediinfieten Hedyten; Shill oder ‘mit foldyem
Daufen, oder audy mit PicCelhdringen.
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Sn Franfreid nennt mon fie la féve de marais, und

 roerden vorjitglich in Pavid allgemein gefodyt. Sie Fonnen aud,

menn fie weid) gefotten {ind, im Gfjig und Obl arigemadt,
falt al8 Galat feroirt wevden.

Bon den’ Schwammen.

 Die Gdampignond find unter ten Sdrodmmen die be-
fanntefien, und, obne ju viel ju fagen, fo rwobl die allgemein:
fien ald gemeinniisigften, Sie find von der Grife einer wdli-
{den Ruf, braunlid , aud) weif von Farbe. i

Gie find die fEmadhaftefien und pad gange Jabr gu be-

fommen , reil fie meifiend in Kellern gesogen werden. Sie -
find ju. Guppen, Saucen, Ragoutd, cingemadten Fafde,
und nodh 3u andeven Speifen, wie folgt, anwendbar.

Sdampignons mit Butter.

BVon den Shampignons wird die Syise der Stangel mit
ber gerdbnlid) anflebenden Grde abgefcdhnitten, und von dem
obexen Sheile die erffe braunlidhe Haut abgejogen , und in fri-
fdhed Waffer gervorfen , wieder heraudgenommen, rein abge-
trocfnet, fein blittereid gefdnitten, und in Berhdltniff ver
Sabl der dagu genommenen Shampignond mit feifdyer Butter,
und vieler gritner fein gefdnittener Peterfilie, Salz und
Pfeffer gdh und furs itber dem ‘ige% gingediinftets mworauf
man fie mit jierlid) gefdnittenen un® gebackenen Semmicl-
Groutond belegend, anvidtet.

Shampignonsg mit Mildyrabm. :

Man fdneidet 24 bid Fo Ctitd Sbampignond, die eben
fo, wie die Vorigen gepupt und vorbereitet werden, nur in 4
Theile. Die Fleineren fonnen audd gans bleiben. Man paffict
fie mit mebreven fein gefdnittenen Sdalotten, in einem &Gtk
Butter an , falt, pfeffert fie, und fiillt 3 Seitel Mildrabm
davauf. Damit (Gt man 3 fo lange einfieden, bid fie gang
EI}TE und weid) find, und fich der Mildhrahm 3u ciner Sauge
Cinidet,
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Gdampignons mit Defhamel.

Drepfig, aud mehr Stitce mittelgrofe @dampignons
toerden gefddlt, von dem inwenbdigen braunen Barte gerei-
nigt, fammt den Gtdngeln tiigger und in 4 Theile gefdnitten,
in frifdes Waffer gerworfen, wieder beraudgenommen, mit
einey Gerviette abgetrodnet, und mit einer weifen fein ge=
fdnittenen halben fpanifden Smwickel, in % Phund zerlaffence
Butter anpaffirt, ein wenig gefalzen , und mit einem mittels
grofen Gdjopfloffel voll weifier guter Gonfommd gab, und faft
gum volligen Gintrodnen ded Gafted weid) gediinfiet, IMan
gibt ferner 3 Unvidytléfieln voll Befdhamel, mit einem Unvidt:
[6ffel voll Glace = Gaft davauf, ldft e8 nod) [dnger einf,Den,
und vidtet vie Schwimme in eine audgehshlte Krufte, oder
in eine hobl ausdgebactene Butter-Paftete, oder gang chne Hille
auf offeney’ @diiffel mit Groutons belegt, an.

Diefelben in Sauce.

Die fonft gleidh den vorigen gefddlten, gepupten, anpaffir
ten, und fury abgediinfteten Gddmme rwerden fatt mit Be’
fhamel, mit einem Sdipflsfiel voll guter weifier Sauce, und
eben fo viel guter weifier Confomme angefitllt, und juy ge:
bivigen Dide gdb und weid) eingefotten, mir Limonien - Caft
gefduert, und julest it Sal, Concafiee und fein gefdhnittener
Peterfilie gewiiryt, 1 ¢8 beliebt, ter fann fie aud) mit el
ner Ciaifon von 3 Gperdottern binden. Ju belegen pflegt man
fiemit gefpicften meidigefottenenFricandeany, mit Briefeln, gril:
licten oder gediinfieten fmmernen oder fdlbernen Garbona:
den, mit [dmmernen Briifieln oder Tenderonsd, Sie werden oft
aud in gebadene audgehdhlite Semmel-odey Kipfel - Profitevolle
angeridhtet. Dann werden fie gwar ehen fo sugevidhtet, dod
viel feiner gefdynitten. oo £

Schampignons = Hafdyé.

Gine Maf Shampignons, vorber rein gepusst, gefdalt,
dad inwendige * braune Birtige rein audgefchnitten, werden
mit Yimonien - Gaft gewafthen, ing Wafjer geworfen, von ta
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wieder heraudgenommen, auf einer Serviette vollfonmen abge:
trocfnet, mit einigen ©dalotten, einer balben fpanifdenSwicbel
mit cinem Stitd Sdneidefdhinfen, in + Pfund Butter roeich
abgediinftet, darauf Limenien-Saft gedvitcet, und fammt &Sda-
fotten und Sroiehel ju einem Hafd)é, fein und gleid) jufammenge-
fdhnitten 3 nur den Sdneivefchinten befeitigend, dann wird diefe
Maffe gefalzen, und mit einigen Unvidytldfieln voll guter weifier .
cinngegangener Gauce und mit etwad Glace- Gaft abgeritbrt,
und wie ein andered Hafdé diclid in Profiteroll over ‘fleine
mitvbe Paftetden angeridhtet. €3 fann diefed Hafdé aud) mit
grillivtem oder glacivtem Ralbhivn cver Briefeln, over Kalbd-
Umoutrétten, in Fafitagen mit verlovenen oder gebacenen
Gyern, oder it Fifdh- Carbonaden offen aufgetifdht werden.

Diefelben durchgefchlagen , als Phivee.

Radydem die Shampignond auf vorbergehende Art ge-
ditnftet, und jufammengefdnitten, mit frifder Butter im NMovs
fer sufammengeftofien find, werden fie mit clirem 0dey zroen
AUnrichtloffeln voll Refdhamel vermifdt, und mit drey havtgefot-
tenen Gyerndottern durd) ein Haartudh gefdlagen, gefalien,
genfeffert, und mit einem Gtid gevlaffenen Glace- @aft ges
hoben, und entreder jur Unterlage, oder nur ju einer Sauce,
blof warm, ofne meby fiedenzu laffert, angeridtet,

Die Pilslinge.

Diefe Gattung Sdrodmme wird gleidh den Schamypig:
nond gefdhdlt, dag inmwendige gritnlidh) Birtige vein rweggevust,
die Stingel davon fiirzer abgefdnitten, und fo audgerafden,
bldtterrceid fein gefdynitten, mit Findherbes in Butter geditn-

{ftets dann gefalzen, ein wenig gepfeffert und angeridtet.

Mann fann fie yu Gperfpeifen und Suppen an Fafita:
gen, 3u Gaucen, Fafde und, wie die Shampignond, ju Gin-
gemaditen und verfdiedenen anderen @pgifcu permenden, mwie
audy, mit Mildhrahm und in weifer Sauce, oder mit Befdya-

mel verfepen. :
- Die Bredlinge.
Die Bredlinge find eine febr gute Sattung von Edrodm-
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Gedhdte Abtheilung.

men, fie haben eine vothlich braune Farbe, Die beften find die
mittelgrofen. Gie miffen gut audgewafden, und vasd erdige
Gnde vom Stangel weggefdhnitten werden, wie aud) der innexe
Ranft aber febr mwenig rund herum befdhnitten wird. So vors
bereitet roerden fie in gerlaffency Buiter, und fein gefdnitteney
i Peterfilie eingerwdlzt, und gih auf dem mit Butter beftride:
! nen Jlofte, die Stingel in die Hobe geriditet, gebraten, umd
iy Gtud fur Gtud un Gangen angeridtet, wobey man fie nod
i mit Galz und ein wenig Pfeffer beftaubt,

- Diefelben auf eine andere Art.

Wenn die Hilfte Stingel abgefdnitten ift, werden diefe
GSdwimme audgewafden , bldtterroeid gefdnitten , mit Find:
, bexbes und DButter gdh gediinftet, gefalzen, e¢in wenig ge:
pfeffert, und endlid), mit fein gefdnittener Peterfilic mebrmab!
aufgefdrwungen, obne su verieilen, angeriditet. Man fann fie
audy mit Cimonien: Gaft fiueren, oder mit INildrabm und
Gyerdottern legiven, oder auf nod) andeve Weife, fie nad gdbem .
Gindinften mit etnemt Paar Uneidtloffeln voll brauner oder weis !
fier Gauce auf dem Feuer auffdringen, dann aud nad He:
lieben’ mit Gyern legiven, :

Die Eleinen Nagelfchwammeben
toerden veinlid) gepust, eben fo mit Findherbed und Butter auf
pem Feuer gdb anpaffict, und mit davauf gegebener Sauce
oder Mildrahm auf die ndhmlidhe vt verfertigt, oder mit i
! monien - Gaft gefauert, '
i Die ordindrfie Gattung Sdhwdmme find bie untey dem
© allgemeinenNahmen befannten Halamafd). Sie find gelbven
b Sarbe, und werden im Kodyen fehy fblisig, und find nuy jum
1 ordindven Gebraudye 5 o man fie gut audwdfdt, in Butteroder |
Hett, mit fein 5ufammcngefcf)mttenen Bwiebeln, gritner Pe- f
L terfilie bid jum Gingeben ded einquellenden Safted, mit el
fiid nem Kodloffel voll- IMebl befidubt, und mit weifer Suppe
' abgeviihrt, *gefalzen , gepfeffert , gdnzlidy fury einfieden [dft

Die Maurachen,

Gine Maf gang Heine Mauvaden wevden rein gepubt,




Bom grhinen Gemiife. 465

fur; vom GStdngel abgefdnitten, und nad bebuifamen mebr-
mabligen Wafden im frifdhen Waffer, mit einem Kodloffel
voll Findherbed in 2 Pfund Butter mit einem Paar Unvidtloffeln
voll Reduction gib itbevdiinftet, bis der Saft faft eingegangen
ift's dann gefalzent, ‘ein wenig gepfeffert und mit fein jufam-
mengefdnittency gritner Peterfilie, und nod) & Pfuno frifder
Butter einige Mable auf dem Feuer itberfdroungen , und red)t
heifs angevichtet. Man fann fie aud mit Cimonien - Saft fduern.

Auf andeve Art gibt man’, wenn fie durd) mebreve L
fer geroafdhen, und, roie oben, in Findherlbed und mit Butter

" diberditnftet woxden find, einige Wnvidhtioffeln voll Mildrahm

dagu, falgt und wivst fie mit ein wenig gefdabener IMNudcat-
nuf , einem bidchen Concaffee, gefdnittener gritner Peterfilie,
und [aft fie dann fury und gdb eingeben. Statt ded Mild)-
vabms fann man aud) einige Unridtléffeln voll weifier Sauce
mit eben fo viel Gonfomme bdarauf geben, und fdbnell einfie-
den [affen. IMan fann fie aud mit einer Ziaifon von einem
Paar Gyerdottern und gritner Peterfilie einige NMable aufdem
Feuer iiberfdhwingen , ftatt allen diefen einige Unvidtloffeln voll
braune Gatlce mit eben fo viel Sdit darauf geben, gib und
furs eingeben laffen, mit einem Stitce - Glace exhoben, und
mit Limonien - Saft fduern.

Grillicte Maurachen auf Sypiefchen.

Radhdem die Mauraden in Findberbed und Butter gab
{iberdiinftet worden find , welde aber in gleider Srife gerodbit
erden mitffen, . fo gibt-man emige Unvichtlffeln voll weife
@auce mit eben fo viel guter Confommeé davauf, falit unopfef-
fert fie, und [dFt fie fdnell, fuxy und B eingeben, Gin Gtk
serlaffene Glace bingugethan, legirt: man fiemit 6 oder 8 Gyer-
dottern feft auf dem Feuer, und Lt fie auf dem Gid vedt
falt roerden. ; '

So geftaltet yerden fie auf fleine filberne @yiefden, der
Reibe nady, fammt der Fricaffee angeftectt, die iibrige Kris
caffee, die fidy nidt angetlebt hat, nodh dasu daraufgeftriden,
und auf dem @ypiehden in abgetlopfte Goer eipgemwdlit, und
mit fein geviebenen Gemmelbrofeln ftaxf panirt, worauf man

{ie auf einem mit Butter ftaxf beftrichenen Platfond - Dedel ge-
. 50




@ecbs:e ﬁIthbeltung.

bradt, am ﬁo{)lcnfcuct bmtct aud“fammt ben’ filbevtien
@yiefdhen anvidtet, Da\.unm gebmtnod) mit Glace - Saft g¢-
bobene @d)u, und alfenfalld ‘Cimonten - @aft jum Gaunn.

e i @ebacfene Mauraden.

25(!1} gleidber Behantling nabmiid ‘mit Gyerdottern [o-
guf, auf Dem @u erfa[tet, f?m.m oer Fricaffee eingervictelt,
darf man’ fle nui Sttt fitt St i’ aﬁct‘fdilm‘u‘nc 61\91‘ cins
ma[aen, Tébr md) mit Gcmmclﬁrofe[n Jpcmuen, unb gdbh im
chniaf;; Augbaden, 78
Rebit allen dem fd')on von den SJTaumcI)en “angefithrten
Subemtung&metfm, annt man fie audy, ¥ein grmafd)en , it
gritner Peterfilte in” Buiter furs: ubcrbuﬂffet, im Gangen 3u
Ragouts, (élxtgcxnad)tcn ju ‘Zgafd)'c, sum-Deceriven und jum
Garnicen Uerfcf)tcbencr Cpmfm, an Fleifdy und'Fafitagen, jt
@perfpmfm unb 3u @qmen und @uppcn vermenden. -

- Die: %ruffeln.

@w find jroar unter den Vielen Schrwmitien in ihrer (‘))e’
ftalt bie font\erbarﬂcu, in If)tt’m Gefdmacde’ abe¥ die vorstig:
[ld}ﬁl‘ﬂ. Giefind fleifdig, vund, “shhe Wurjel uhd Starigel. G
nige vondiefer Gattung haben roeifie, andere fd\amrée Gdyalens
von weldyen die lesteren, meby, gefudt find, fo. wie-in Hinfidt

ihred Geburts [anbei bte 1ommufc[)cn vor den ungarifden den

Rang Ecbauptm

“Ben vem bodyfFen undfeinften Gefdmade, aber aud von
detn :fqﬁfp‘ieligﬁcn {ind'die Turiner. Sie werden in unfern Ldie
dern felterter ald die andeven gebraudt. Gie find gréfer, norplicd:
tex, und fiberhaupt ungeftulteter, al die andern. Jhre Sdyalen
[)abm eing femmelbraunc Favbe, und find febr Dbnn,

{ruffc[u im wti)cn Wein gefotten.

Rvitffeln von mittel-ober g gleidy qrof’,cr fcﬁmaracr romamfdm
Gattung werden vor allem mit einer Birfie 'von der” Gide
veinlid) abgepupt , gerafden, mit Sriebef, ganjem Geroiirses
Gdneidefldinten, fein gefdnittenen Syectfcheiben, Kernfett, mit
balbem Theile weifer Suppe, und mit balbem Theile gutem ro-
t[)eu%eme, einwenig gefalzen, reid gefotten, tann fanunt der
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Gdale gut abgetvoctnet, eingeln in Papier eingervicfelt) oder
alle gufammen‘in eine gieclic) -~ gefaltete Gerviette eingefdlas
gen, und fo jur afel gefenvet, : ‘
Col 9w wiaw die Koften nidt gu fdonen bat, fann man
auch ftatt ded vothen Leines Ghampagner = Wein dagu nebs
men : oder wieder in gang einfacher Weife obne Wein, fiedet
man fie, nie mit guter Gonfommd angefullt, in dex vorgefdyries
benen Braifer weid , und  fervirt fie wie die anbdern, uf
foldye vt gefotten, fann man fie-aud gu Garnirungen vers
yenden, '

‘N auf eine andere Weife werden die romanifden Trirfs
felt sugerichtet; voenn man fie rein wifdt, fdhalt, und im
Ganjen in einer Braife weid) gefottern, bernad) fein und blat=
terweife fdhneidet, und dann troden angevidiet, eine italieni= -
{he Sauce daviiber gibt. ;

iTeiffeln gedinftet & la minute.

£2 @oldhe werden lworber gefddlt, fein und bldtteviweife ges
bobelt oder gefdnitten, mit cinigen fein gefdnittenen GSdya=
lotten, einem, Biifdden fein sufammengefdnittener Peter
filie, ein wenig Gals und Goncaffee, mit einem Stitc frifher
Butter , und mit, einem Paar Unvichtlofieln voll guter weifer
Gonfommé , gut jugedectt, fuxg eingeditnfiet, und fo gur Un:
terlage verfdyiedener gefpictter glacicter Fleifche, und Filetd von
Tletfch und Geflitgel, wie an Fafitagen ju Sifchen angerendet.

Diefelben auf eine andeve Ak

"~ Raddem man die Triiffeln cben fo wie die vorigen g¢=
dinfret und Fury eingeben gelaffen bat, gibtman ecinige Uns=
vichtloffeln voll weifier oder brauner Sauce, mit eitent Un=~
vidhtloffel woll guter, Reduction oder Slace - Saft daraufs 1o
fie in einer Gafjerolle, auf dem gdben Feuer gut durdyeinan=
dergefdywungen, obne viel ju fieden , entroeder in einev gier:
lih audgebactenent Krufte,foderin einer filbernen oder porcel:
lainenen Gafferolle angevidtet werden,

@ebacfene Truffeln.

‘Die Jnirffeln werden fein gefddlt, audgewafden, bLts
30°




- Gifden wnd AUnftern gierlidh belegt werden.

468 Sedste Mbtbei[ung. Wom grinen Gemiife.

tevweid, und Mefferviiden dick gefdnitten, vob in Guverteig oder
Bier, oder Weinteig, nidt ju dick eingetaudht, im Rindfdmalze
langfam audgebacten, nody bheifs ein wenig mit Saly befyrengt,
und bod) angeriditet auf dvie Tafel gegeben, Go gebacken Fann
man fie-an Fleifdhs und Fafitagen gur Garnirung verfdiedeney
Gpyeifen vermenden, i s ‘
Nod) anderd wevden fie, wenn fie Meffervitcfen dick und
bldtterweid gefdnitten, mit gviiner Peterfilie. in. Butter . ¢in
wentg gefalzen:; einige Minuten lang, auf einem nidt gében
Seuer itberfdhroungen worden find, ju Garnirungen bey Ra-
gouts , Gingemadyten, bey verfdhiedvenen Fleifthen und Fifden,

bey Fafden, Goerfveifen, falten Pafieten oder andern falten i
©ypeifen ' mit Ufpic - und bey Salate, an Fleifd- und Safttaz

gen verwendet, : ' - :
Die Zuriner Triffeln

roerden gewafden, fein gefddlt, blattereis, IMeffervitcCen dick
gefdnitten, mit einigen fein gefdnittenen Sdyalotten, geitner
Peterfilic, in cin wenig Butter mit Limonien- Saft, Galzund
Goncaffee, einem Unvidtlffel voll frifdem Waffer, vedt i
gedect, odb und fury eingediinftet, und in cine filberne’ oder
porcellainene Gafferolle angeridtet, Audy gibt man, reni fie
fo gugeriditet und furyeingegangen find , sulest einen Gflefs
fel voll Provencer - OBL mit eben o viel Senf und Limoniens
@Gaft, alled gut: jufammen abgefdlagen, ind viditet fie nad
einigen Mablen Auffdhwingen, nur wavm, obne meht 3t fies
ven, eben fo an,
Lruffein alg Salat,

Mann madht goar aud) die fdmwarsen romanifhen Jvitf:
feln, gefdalt und fein gehobelt oder gefhnitten, mit gutem Gfii
und Obl, veb, mit fein gefdnittenen Sdyalotten, feinen Krdus
tern, bavtgefottenen gebacften Goerdottern any jedod) find
dagu nody voriiglidher die Tuviner Tviiffeln, die ebenfalld erft
gefdalt, gebobelt cder gefdnitten, und dann roh mit Effig,
OBl und barten Gyerdottern angemadt, audy mit gebacktem
UfpicE und Filetd von verfdiedenen Fifden, ald Toninnen, Brigr
gen, Haringen, Sardellen, Ladfe, Haufen, Ualen, rodlifden
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