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Aalfisch . . . 45
— frischer, abgesotten . . . 349
-Abziehen der Haut . 48
-gebraten . . . 356
— — mit Senf -Sauce . . . . 367 , 363
— marinierter zu Fischsalat . . . . 371
— — zu welschem Salat . 185
— geräucherter als falsche Austern . 367
— übrige Bereitungsarten sieh Fische.
Abbrühen (blanchieren) . 12
Abendessen (Louxer ) . . . 710
Abfetten . 10
AbgeschmalzeneErdäpfel . 167
-Fische . 360
— Gemüse . 152
— Hülsenfrüchte . 164
—Mehlspeisen . 385
Abgesottene Fische . 347 —350
Abguß von Obstsäften . 642
Abhäuteln von Schlegel . 12
— von Hasen . . -. 17
Abliegen von Fleisch . 11
Abschöpffett oder Rindsfett . . . . 55
Absengen (flarnmieren ) . . . . . . 12
Absprudeln . 4
Abstechen von Geflügel . . . . . . 13
Abtreiben . 4
Alkermessaft . 672
Allianz -Torte . 560
Almkoch . 394
Alpenbutter -Creme . . 599
Alte Hühner , sieh Hühner.
Amarellen , sieh Weichseln.
Amerikanerbrot . . 661
Amerikanische Erdäpfel . . . . . . 168
Ananas -Bombe . 630
— -Bowle . 641
— -Creme . . . 65
-gesülzt . 608
— -Gefrorenes . . . 623 , 626
-in Gläsern . 628
— Geschmack . 63
— in Dunst gesotten . 653
— eingesotten in Zucker . 658

Ananas -Kaltschale . . 191
— -Koch . 432
— -Punsch, gefroren (ü lu romains ) 628
— -Saft . 651
— -Schaum . .. 59?
— — mit Früchten (Pudding ) . . . 601
— -Sülze . 615
Anchovis . 371
Angelaufener Grieß . . . 105
Angelaufenes oder Buttergerstel . . 112
Anis -Bögen . 517
— -Brezel . 521
— -Brot . 561 -
— -Kranz von Hefenteig . ^ . . . 512
— -Krapferl zu Tee . . 512
— -Likör . 610 '
— -Ringe . 525
— -Stängel . 525
— -Striezel . 511
— -Würstchen . 568
— -Zwieback . 561
Anlaufen lassen . . . . 9
Anrichten . . . 700—706
Äpfel-Auflauf . 447, 418
— -Bowle . 611
— -Charlotte . . 463
—. gebacken . . . . 409'
— gedünstet . . - l88
— gefüllt und gebacken . ^09
— -Gelee . . 319

— gesülzt . ' ' ' 2

— -Koch . U
— -Kompotte . . . . .
_ ^Kren . lo-
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Apfel-Salse . 667
- -Sauce . 134
- -Schaum , kalter . . . 459
- in: Schlafrocke . 474
- -Schlange! . . . 474
- -Schmarren . 398
- mit Schnee . 455
- -Schnitten . 473
- -Strudel . 416
- -Sülze . 616
-geschlagene . . . 620
- -Tommerl . 400
- -Torte . 592

^- -Torteletten . . 472
^- -Würstchen . 409
^Apfelsinen, sieh Pomeranzen.
Apostelkuchen(Lrioolls ) . . . . . 515

, Aprikosen, sieh Marillen.
Arancini, Pomeranzenzcltcl . . . . 672
Arme Ritter . 298
Arrak, sieh Run :.
Arrowroot-Mehl -Auflauf . 429
- — -Kindskoch . 394
Artischocken, abgeschmalzen . 154
- gedünstet . 151
"gefüllt . 161
- mit Sauce . 161
Artischockenböden, gebacken . . . . . 164
- gedünstet . 151
- zu Ragout . 43

- " -Salat . . 183
W (Asch) . 45
7. Bereitungsarten sieh Fische.
A>Pik(Fleisch- und Fischsulze) . . . 32
- schnell bereitetes . 33
" als Garnierung . 179
" eingießen . . 34
" färben . 33
" .stürzen . 35

: - unterlegen . 34
"für Kranke . 34

f " mit Fischen . . : . 363
f " mit Fleischspeisen . 326

".mit Salatfischen . 372
Metten, sieh Register.
Mchahn Herrichten . 15
"lalscher . 252
" -Genießzeit . 720

, " gebraten . 229
" mit kalter Sauce . 340
" mit brauner Sauce . 230

!" m Pastete . 822
^ mrt Salmi . . . 230- ^ bewahren von Eiern . 686

^" von großen Fischen . 363
^ Von Fleisch . . 688
^^ von Gemüsen und Wurzeln . . 685

Seite

Aufbewahren von Fastentieren . . . 691
— von Käse . 687
— von Milch, Obers und Butter . . 685
— von Nahrungsmitteln . 644
— von Schwämmen . . . . . 676, 678
Auffangen von Blut . 16
Ausläufe . 421
Auflösen von Hausenblase . 35
Aufwärmen und Warmhalten . . . 11
Augsburger Würste . 279
Ausgedünstete Mehlspeisen . 393
— Nudeln . . . 395
Ausgedünstetes Gerstel . 395
Ausgestochener Mandelteig . 580
— Zuckerteig (Zuckerzeltel) . 572
Auslegen von Formen mit Früchten 75
— mit Frittaten . 76
— mit Teig . 76
Auslösen der Nuß . 19
Auslösen von Geflügel zu Galantine 16
Austern . 49 , 376
— -Genießzeit . 716
— ausgelöst . 376
— falsche . . 367
— -Fülle zu Braten . 28
— -Ragout . 44, 376
— rohe mit Limonen . 376
— -Sauce . . , 131
— -Suppe . 100

B.
Back-Kasserollen . 6
Backen im Ofen oder Sparherd . . 7
— in Schmalz . 6
— der Semmel . - . 5
Backpulver anstatt Hefe . 6l
Backteige . 68
Backwerk . 520 —595
— färben . 672

aus Teigen mit Butter . . 523 —545
— von ganzen Eiern oder Dottern 546 —669
— aus Eiweiß . 569 —586
— mit Honig . . . . . . . . 593 —695
— aus flüssiger Masse . . . . 520 —522
— allgemeine Bemerkungen . . . . 83
Badischer Hecht . . . . ' . 354
Bähen der Semmel . 5
Bayrische Dampfnudeln . 486
— Küchlein . 494
Bayrischer Hefenknopf . 485
Barboni (Meerfisch) . 46
— gebacken . . . . 361
— gebraten . 357
— übrige Bereitungsarten sieh Fische.
Bärschling (Barsch) . 45
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Bärschling gebacken. . . . . . . . 361
— übrige Bereitungsarten sieh Fische.
Larsssr : (Polnische Suppe) . . . . 94
Baseler Schokolade-Gebäck . 574
Bauernkrapfen . 496, 568
Baumkuchen - - . , . 560
Baumwoll -Koch . . 446
— -Nudeln von Hefenteig . 465
Luvuroiss (gesülzte Creme) . . . . 605
Lsurnalss -Sauce . 128
Lsoüurusi , sieh Beschäme!.
Beefsteak-Fleisch . 22
Beefsteaks auf englische Art . . . . 206
— faschierte . 207
— mit Hindernissen . 206
— mit Kräuterbutter. 206
— mit Spiegelei . 206
— rohe . 207
Beef-Tea . 32
Beiessen, sieh Ragout.
Beimischungvon Geruch und Geschmack

für süße Speisen . - . 62
Beinmark als Fett . 56
— gesotten in Semmelschnitten . . 177
— -Knöderl (Klößchen) . 122
— -Schnitten mit Zucker . 435
Beißkohl (Mangold) 142
Beize . 29
Belege und Gemüse, sieh Register.
Belegen (kiAS-rsr ) . 13
Berberitzen-(Essigbeeren-)Saft 645,648,649
— -Sülze * . 615
— -Zettel (Saft -Zeltel) . 592
Bergkoch . - . 455
Bertram-(Estragon-)Essig . 675
— -Hühner . 254
— -Sauce . 128
— in Dunst gekocht . . . 684
Beschamel-Auflauf . 432
— -Bereitung . 37
— -Koch . 432
Beuschl, Geschlinge (Eingeweide) , . . 288
— -Suppe von Fisch . 101
Biber . 379
Bierkäse .' . 346
— -Suppe . 103
Bierteig . 69
Binden (legieren) . 10
Birkhuhn, Genießzeit . . . . 720
— gebraten . > 231
— gedämpft sieh Auerhahn.
— kalt mit Sauce . . 340
— mit Salm .i sieh Auerhahn.
Birnen und Äpfel von Fleisch . . . 277
— -Charlotte . 463
— dunstgesotten . 653
— eingesotten in Zucker . . . . 658

^ Seite

Birnen , in Essig . . 674
— gedünstet . . 189
— gebraten . 189
— gesotten . 189
— -Kompott . 189
— -Kuchen . . . 467
- - englischer . 472
— -Salse . 667
Bischof (Getränk) . . . . . . . . 638
— -Brot . 562
Biskuits (Biskotten). . 54b
Biskuit-Bögen . 647
— -Brot . . 561
— englisches . 626
— -Gugelhupf . 506
— -Koch . . 434
— -Kipfel . 547
— -Krapferl . 646
— -Omeletten . . 402
— -Pfanzel (Schöberl) . . . . . . 120
— -Roulade . 563
— ,mit Salsenschaum . 455,
— -Schnitten, glasierte . 564
-mit Punsch-Eis . 564
— -Torte . 54c
-gefüllte . 548
-als Gugelhupf . 519
-als falsche Melone . . . .. . 551
-als Pudding . 5A
— -Torteletten . ^ 2
— -Wanneln . 547
— Zwieback. - - - - ^ 1
Bitta (türkisches Konfekt) . 44^
Blamaschee-Koch (LlunoruuuAsr) . . 42c
Blanchieren . - ^
Blättchen, gefüllte . 31b
Blätterteig, sieh Butterteig. ^
Blättertorte von Zuckerteig . . .
Blaufelchen. - -
— blaugesotten.
— geräuchert.
— mit Sardellen . . . - - - - - ^
— übrige Bereitungsarten sieh Fische.
Blaugesottene Fischö . '
Blaukohl, gedünstet. ^7
Blech-Krapfen, gefüllte . .
— -Strauben.
Bleich-Salat . ^
— -Sellerie in Butter-Sauce - - - ^
Bleikuchen . ^
Blitzkuchen . ^
Blumenkohl sieh Karfiol. ^
Blut auffangen . . ^
- -Fülle .A
— -Sauce zu Lammfleisch. ^
— -Würste . . .
-geräucherte (Rotwurst) . . - ^
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ksbart, eingebrannt . 142
ms ä, ln Noäs . 198
hmische Dalken . 400 , 401
— von Hefenteig . 491 , 492
Erbsen . 164
Karpfen . 352
Kolatfchen . 490
Mehlknödel (-Klöße) . 122
hnen, getrocknete, ab geschmalzen . 164
eingebrannt . i . . 165
eingcfchüttete . 164
grüne . 149
-Püree . 165
-Salat . 182
— als Macsdoine . 186
-Sauce, warme . 126
— kalte . . , . 135
-Suppe . . 97
hnenschoten, abgeschmalzen . . . . 153
in Essig . 680
eingebrannt . 142
in Butter -Sauce . l . 145
m Zucker . 672
gedünstet . 146, 150
mit Käse (Wachsbohnen) . . . . 153
mit Salz eingelegt . 681
-Salat . 183
-Sauce, warme . 127
saure . . 141
mben, gefrorene . 629 —631
mit Fondant -Einlage . 631
mit Fruchtsaft . 630
gefüllte (sn snrpriss ) . 631
verschiedenfarbige . 631
»kwns(Zuckerl) . . . . . . . . 589
msesaft. 9
aisieren/(Dämpfen ) . 6
lmdnudeln in Schmalz gebacken . 407
»ndteig-Bereitung . . 68
-Kipferl . . . ' . 463
-krapferl . 407
—ans dem Bleche (Herzogbrot) . 462
—gefüllte . . . - . 463
^ gebackene(Erbsennockerl) in Suppe 119
-Strauben (Blechstrauben) . . . 462

(Spritz -Strauben ) . . . . . 407
-Würstchen mit Weinbeerln . . . 462

Mitwein-Kräuzchen . 525
anzin . . 46
,gebraten . 857
Viten . 350
vnt warmer Sauce . 349
übrige Bereitungsarten sieh Fische.

ktcu . 216
kWischcr . 199
'Fett . 56
-Fülle . 26

Seite

Braten , über das . 25
Bratenreste . 249, 245 , 248 , 271
Bratwürste . 278
— geräucherte . 280
Braunkohl , gedunstet . 147
Braune Haselnuß-Torte . 576
— Mandelkrapferl . 584
— Mandeltorte . 654
-als Rehrücken . . . . . . . 541
— Sauce , kräftige . 96
— Suppe . 89
— Wurzel -Sauce . 126
Brauner Lebkuchen . 593
— Linzerteig . 538
Braungedünstete Gemüse . . . 147, 148
— Enten . 249
— Tauben . 250
Braungedünsteter Reis . 110
Braungedünstetes Kälbernes . . . . 243
— Lämmernes . 247
— Schöpsernes . . . 244
— Wildbret . 238
Brechbohnen, eingebrannt . 142
Brein in Milch . 395
— -Poganze . 487
— mit Schweinefleisch . 239
— -Sterz . 392
— als Suppenspeise / . 105
Breitlauf des Zuckers . 60
Brennendes Konsommee . 460
Brennkoch oder Pfannsterz . 392
Brezeln . - . 513 , 524
Bricken (Neunaugen ) . 357
— — mariniert zu Salat . 369
— übrige Bereitungsweise sieh Fische.
Bries (Kalbsmilch, Halsdrüse ) . . . 23
— eingemacht . . . 294
— frikassiert . . . . 294
— gebacken und gebraten . 295
— gedünstet . 294
— gespickt . 295
— mit Krebsbütter . . . . . . . 295
— mit falscher Muschel-Sauce . . . 294
— -Suppe . 91
Lrioolls , Teebrot . 515
Broccoli , wie Karfiol.
Brodetto . 350
Brombeeren -Kompott . 190
— . eingesotten in Zucker . 655
— -Saft . . . . 647, 648
— -Salse . 666
Brösel (geriebenes Weißbrot ) . . . . 6
— -Kuödel . 121
— -Koch (falsches Mandelkoch) . . . 441
—, -Mühle . 6
Bröselteig . . . 71, 72
— -Backwerk . . . . . . . . 523 —545
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Bröselteig -Halbmonde . . . . . . . 531
— -Kolatschen . . . . . 632

-Mehlspeisen . 468 — 484
— -Ringe mit Anis . . . . . . . 525
— -Salsenaugen . . . 534
— -Schnitten , gefüllte . . 531
— - Schüsselchen . 533
— -Torteletten . 534
— -Torten . 535

Brot (Hausbrot ) . 692
— aus Weizenmehl mit Milch . . . 516
— -Koch . . . . .. 441
— -Krusten , kleine . 299
— -Roulade . 564

Brötchen , gefüllte . 346
Brot -Suppen . 104
-schwäbische . 105
— -Torte . 557

Bruchzucker . 61
Bruckfleisch . 295
Brühen zu Suppen und Saucen . . 30
— von Fleisch . 88
Brunnenkresse -Salat . 164
Brustbraten . 216 , 217
Büchsenfleisch (Fleisch -Konserven ) . . 694
Bücklinge . . 369 , 370
Buffet , kaltes . 700
Bund - oder Schlußsalat , eingebrannt 142
Burgunder -Blätter , eingebrannt . . . 142
— Rüben , gedünstet . 149
- - als Salat . ,. 181
Butter . . 55
— abtreiben . 4

— aufbewahren . 686
— wie Ananas . 179
— als Assiette . , . 348
— auslassen . 687
— -Bereitung . 686
— wie Blumen . 180

— -Bögen . - 528
— -Brezel . 524
— zur Garnierung . . . 1 . . . 179
— -Gerstel . 112
— mit Kaviar . . 344

— -Krapferl (Pastetchen ) mit Fleisch 474
-mit süßer Fülle . 474
-gestürzte . 478
— - Nockerl (leichte Mehlnockerl ) . . 119
— -Nudeln von Hefenteig . 486
Butter -Sauce . . 36
— — ä 1a raaikro älliötol ' . . . . 128

-zu Gemüse . 144
-anstatt Mayonnaise . 137
-zu Geflügel . 251
-zu Lammfleisch . 246
Butterschnitten (Canapos ) . 344
— falsche . 526 , 566

Butterschnitten mit marinierten Fischen
— mit rohem Fleische.
— mit Käse.
— mit Kaviar . .
— mit Lachs.
— (Sandwiches ) . . . .
— mit Schinken . .
— zu Tee.
— mit Topfen.
Bntterteige (Blätterteige ) . . . . 73
— -Backwerk . . 5^3-
— -Brezeln . .
— -Garnierung.
— -Halbmonde.
— -Krapferl . 478,
— -Krusten.
— -Pastetchen . - -
-mit süßer Fülle.
— -Pasteten . 317,
— — hohl ausgebacken.
— -Schnitten . . . . . .
- (Faschschnitten ) mit Trüffeln.
— -Torten . 475,
— -Würstchen mit Fleisch . . . . .
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Cakes.
Calamari (Meerfisch ), gebacken. . .
— gebrckten , sieh gebratene Fische.
Canapss mit Schinken . . . - -
— mit Sardellenbutter . . . . -

Cannellons (Würstchen von Butterteig)
Carfiol , sieh Karfiol.
Catalanibrot . . .
Caviar , sieh Kaviar
Champagner -Sulze
Champignons aufzubcwahren

526, 527
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314

-Essenz
— in Essig
— in Dunst gekocht
— gedünstet . .
— gefüllt . . .
— -Püree . .
— -Saucen . .
— -Saft (Soya)
— zu Ragout .
Charlotte (Obst in
— von Äpfeln .
— mit Biskuiten
— mit Brotbröseln
— kalte , von Chaudeau
— — von ErdbeerenMaum
-von Maraschino -Creme
-von Obstsaft . . .
-mit Pfirsichen oder Birnen
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463,
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)45
345
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344
345
344
345
345
346
-75
545
524
175
480
480
77

316
474
318
76

480
315
476
314

Seite

rlotte , kalte, von Pistazienschaum 602
— von Ruin -Creme . 608
— von Schokolade-Creme . . . 606
— von geschlagener Sülze . . . 621
— von Vanille -Creme . . . . 605
— von mürbem Teige . . . . 468

jiprtreuse (gestürztes Gemüse) . . . 155
-̂ als Salat . 186
kudean (sprich Schodoh) . . . .461
- -Auflauf . 451
-als Charlotte ' . 610
- -Bereitung . . . . . . . . 63
-englischer. 461
-gesülzt . 609

kalt . 461
- mit Obersschaum . 599

unterlegt . 461 , 462
- -Sauce . . 136
Hmeser-Pastetchen . 314
Hmoise-Torte . : . 553
!echenille-Farbe . 672
Kulis, kräftige lichte Sauce . . . 36
Ime-Auflaus . 428

-Bereitung . . 63
Dunst- . 459

- -Fülle . 65
-gefrorene (Bomben) . . . 629 —631
- gesprudelte . . . . . . . . 460
'gesülzte . 605
' -Kipferl . 406
' -Koch. 428

mit Schaum (Bergkoch) . ' . 455
-Krapferl. . . 406
-Krapfen (Indianer ) . 546
— in Kruste . . . . . . . 599

«- -Kuchen . 481
— kleine. . 481
— mit Obersschaum . 699
- . russische. 599
mit Schneenocken . 460
unterlegt . 460

warm und kalt . . 460
406

463

- sprudelte,
'Würstchen
Mettes(Krabben ) . 375
?)nr Garnierung . 175
fetten (gebackene Würstchen) . .276
Maden (Reis -Pastetchen) . . . 306
Maus . . 299, 309
Oberland-Sauce . 140
M-Pulver .58
-Sauce .125

- 'D.
M, , böhmische, mit Hefe (Germ ) 491 492

M Hefe . . . 7 - . 400,401

Seite

Damenbrett (Mandelsulze ) . 612
Damen -Caprice . 480
— -Krapferl . 582
Dampfel oder Hefenstück. 79
Dämpfen oder dünsten . . 8
Dampfnudeln , bayrische . . . . . 486 , 487
Dariol -Pastetchen . . . . . . . . . 817
Dattel -Torte . . . . ,. 576
Dental (Meerfisch), gesotten . . . . 350
Dessert anrichten . 705
Dill -Sauce . . . . . . . . . . . 128
Dobos-Torte . . 548
Dörr -Obst, kalifornisches . 693
Dorsch, Bereitungsarten sieh Fische.
Dotter -Koch . 446
— -Krapferl . 533
— -Saucen , warme . 132
Dragon , sieh Estragon , Bertram.
Dressieren von Geflügel . 14
Dukaten -Nudeln . 486
Dunstbad . 11
Dunst -Becher . 446
— -Creme . 459
— -Obst einsieden . 651
-als Kompotte . . . . . . . 192
Dunstsieden . . . - . 8
.— von Früchten . . . 651 —653
— von Gemüsen . 683
— von Säften . 660, 651
Dünsten (Dämpfen ) . 8
Durchtreiben (Passieren ) . . . . . . 10
Durchziehen (Spicken) . . . . . . . 12
Dürlitzen (Dirndlbeeren ), sieh Kornel¬

kirschen.
Düten (Skarnitzen ) zum Durchdrücken 84
— — zu Obersschaum . 622
— von Schmankerl . 67, 522

E.
Eier , Nährwert derselben . . . . . 708
— aufbewahren. . . . . 666
— -Konsommee . . . . . . . . . 111
— eingerührte. . . . . 881
— gebackene(Ochsenaugen) . . . 55, 382
— gebratene. . . . . 55
— gefüllte . . . . . . . . . . 176, 383
-gebackene. . . . . 384
— hartgekochte. . . . . 54
— — zur Garnierung . . . . . . 176
— geschnittene. . . . . 882
— gesetzte. . . . . . 382
— gestürzte. . . . . 382
— kernweiche. . . . . 54
— kochen . . . . . . 54
— -Kren. . . . . 135
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Eier -Kuchen . . 361
— -Pfanzel . . .. 383

-Punsch . 638
— im Schlafrock . 384
— in Ragout . 364
— -Saucen , kalte . 136
— -Schaum von gesponnenem Zucker 67
— schwer . 2
— -Speise, einfache . 380
— — französische . 363
-gestürzte . 382
—- holländische . 383
-mit Käse . 381
- -Krapferl . 364
-in Muscheln . 384
— verlorene oder Spiegeleier . . . 64
— weichgekochte . 54
— -Wein . 638
— -Tunke . . . . . . 10
— zu Garnierung . 176
Eierteigwaren in Suppe . . . . . . 1t2
Einbeizen von Fleisch . 29
Einbrennen . 9
Einbrennsuppe . 99
Einbröseln . 6
Eingebrannte Gemüse . 141—144
Eingebrüselte Rindsschnitzel . . . . 209
— Schnitzel . 260 , 262 , 264 , 265

— (Ragout ) . 42 —44
Eingerührtes . 380 , 381
Eingetropftes (eingegossene Nudeln ) . 111
Eingeweide . . . . . 22, 266
Eingießen von Sulzen . . 34
Einmach oder Anlauf . 9
Einmachsuppe . . . . . . . . . . 90
Einlagen für Suppen , sieh Register.
Einpökeln . 690
Einschiebspeisen . 237 —256
Einsieden der Früchte . 644
— einer Brühe . 10
Eis (Glasur ) . . . . . . . . . .84 —87
— -Kaffee . 627
— -Krapferl . . 582
— -Rollen . 522
— -Zelte! . 586
Eiweiß , Eiklar , Klar . 4
— -Bäckereien . 569 —586
— -Glasur oder Eis . 87
Elisabeth-Schnitzchen . 258
Endivie als Gemüse . 142
— als Salat . 184
Engländer . 583
Englische Biskuits . 526
— Rindsschnitze (Rumpsteaks) . . . 205
— Schnitzel (Beafsteaks) . 206
— Sülze (Whips ) . . 610

Englischer Braten.
- kalt .
-angerichtet.
— Früchtenkuchen.
— Plumkuchen.
— Pudding.
— Rindsbraten (Roastbeef) . . . .
Englisches Biskuit . 626
— Rindfleisch.
Enten , braungedünstet.
— gebraten . .
---- gedünstet .
— als Wildenten . 226
— transchieren . . .
— vorrichten.
—- -Suppe (Einmachsuppe) , . . . .
llllrtrs oot68 , Rindsschnitze auf fran¬

zösische Art .
Erbsen anfbewahren.
— -Brühe zum Vergießen.
-frische , grüne abschmalzen . .
-in Butter -Sauce.
-- gedünstet.
— getrocknete grüne.
-abgeschmalzen.
-eingebrannt.
— kochen.
— trocknen.
— -Koch.

-Nockerl . . . . .
-als Garnierung.
- gebacken .
— -Pfanzel.
— -Püree . . - -
— zu Ragout - - . ,.

-Schoten , abgeschmalzen . . . -
- - in Butter -Sauce . . q . - -
- - gedünstet.
— -Suppe.
Erdäpfel , sieh Kartoffel.
Erdartischocken als falsche Fondi,

gebacken .
— gedünstet . . . - -
— gefüllt . .
— -Suppe (Topinambur ) . . . . -
Erdbeeren-Bowle . -
— -Charlotte.
— Garten - in Zucker.
— -Fülle.
- - -Gefrornes.
— -Glasur (Früchten -Glasur ) - - -
— -Kaltschale.
— -Kompotte.
— -Krapferl . - -
— -Kuchen.
-kleine . '
— -Pastetchen . - . -
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ecren-Reis.
Zast.
Schaum , kalter.- als Backwerkfülle . . . .
- gesülzter.
Schaumkoch.
Schnitten.
Sülze . . .
- geschlagene . .Torte . . .
Triett.
irung der Küchenausdrücke .
ignole, sieh spanische Sauce.

Beeren, sieh Berberitzen.
Birnen.
Zrüchte als Kompott . .
— einlegen.
-Gurken einlegen . . .
— kleine anrichten . .
— -Sauce.
-Kren.
rhLzy-Rostbraten . . .
agon-(Bertram -)Essig .
Saucen , warme . . . .

zu sieden

Seite

604
649
458

67
>603
456
578
614
620
585
194

1—11

674

674
192
673
678
141
127
135
210
675
128
294

, 23

>ennu,del-SuPPe . 112sche Äpfel von Mandelsulze . . . 612Austern . 367
Butterschnitten . 526 , 566Eier von Mandelsulze . 612Fondi . . 151
Haselnüsse . 591
Hirnsuppe (von Fisch) . 101Kastanien . . - . 561
Melone (Torte ) . 551
Muschel-Sauce . 131
Netzwürste>. 271Nüsse . 581Polenta . 174Salami . 584
Trüffeln . 574
Schildkrötensuppe . 99ch'cher Reh- oder Hasenrücken . . . 212Pches Kommisbrot . 560' Mandelkoch . . 441' Schwarzwild . 240' Wildgeflügel . . . . . . 225, 226Wildbret . . . . 198,212,219,240

örben von Aspik - . 33Me, sieh Fasch.
Merl-Teig . 69

Seite

Farserl als Suppe . 112— in Milch . 395Fasan , Genießzeit . . . . . . . . 720— falscher . . . . . 252— gebraten . . 229— gedämpft . . . 255— gefüllt . 229— Herrichten . . 15kalt 339
in Pastete . . 322mit Trüffeln . 229

Fasch-(Farce -)Becher . 274— -Bereitung . 38— -Koteletten . 270
gesülzt . 327-zu Garnierung . 178— — als kleine Kuchen . . . . . . 326— -Kuöderl (Klößchen) . 117— -Krapferl . 117-von Schmarrenteig . 310— -Kuchen . 323 —326— -Nocken . 117

— -Reif . 273, 274— -Scheiben . 117— -Schnitten mit Trüffeln . . . . 315— -Schnitzchen . 212 , 270 , 840-im Netzel . 270, 271-von Fisch . 365— -Wanneln . 274
— -Wurst . 212— kalt mit Aspik . 330, 331
Faschierter Hasenrücken . 272— Schweinskopf . . 331
Faschiertes Fleisch . 266 - 278— von Fischen . 365— Gemüse . . . 156— Rindfleisch . 212— Wildbret als Hasenrücken . . . . 272
Fasching-Krapfen . 494 —496Fasten -Brühe zum Vergießen . . . . 30— -Mittagstafel . 714— -Ragout als Garnierung . . . . 177— -Risotto . '. 108— -Suppen , sieh Register.
Feigen -Kompott . . . 190— eingesottene . . 658Feine Kräuter . . . 57Feldbraten . . 208
Fenchelschnitten . 526-Ferkel, vorrichten . . . . . . . . . 17— gebraten . . . 222Fett im allgemeinen . 55— auslassen . 697, . 688Filet (Rückenfleisch) . 22Fisch-Auflauf . 365— -Beschamel . , . . . . 37— -Blanketten . 351
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Seite

Fisch-Brühe,klare(lüonsoininä malere ) 30
— -Fasch . 40
— -Fasch mit Kraut . . . 160
— -Garnierung . 176, 176
— -Gulyas . 361
— -Knödel . 118
— -Leber. 367
— -Nocken . 119
— -Pastete . . 820
— -Pfanzel . 116
— -Ragout . 44
-weißes . 44
-in Muscheln . 367
— — französisches(Matelote) . . . 351
— -Reis . 119
— -Reste zu marinieren . . . . . ' . 363
— -Salat . ^ - 371
— -Schnitze. 359 , 360
— -Stücke . - 949 , 350
— -Sud . 348
— -Sülze oder Aspik . 34
— -Suppe , braune . 101
-gestoßene . 100
-klare . 30, 100
— -Würstchen. 365
Fische . 44
— ausnehmen . 48
— Genießzeit . 717
— abgeschmalzen . 350
— abgesotten . . . . 349 , 350
— anrichten . . 345
— aufbewahren . 363
— blaugesotten . . 348
— eingesalzen . . 370
— faschiert . . 365
— gebacken. 360, 361
— gebraten . 353 —359
— gedünstet . 350 —353
—- gefüllt . ' 355
— geräuchert . 369
— gespickt . 354
— gesülzt . . 363 , 364
— kalt . 362- 365
— mariniert, sieh eingesalzcn.
— mit kalten Saucen . 362

mit Mayonnaise . 363
— mit kalten und warmen Saucen . 349
— mit Paprika . . . . . . . . . 556
— schuppen. 47
— vorrichten . 47
— zur Garnierung . . . . . . . . 160
— zerlegen . 704
Fischotter . 379
Fischreiher. .379
Fisolen, sieh Bohnen.
Mädchen, sieh Frittaten und Pfann¬

kuchen.

Seite
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Flammieren (Sengen ) . . . ^ . 12
Flaum -Biskuit . 451
— -Pastete . 310
Flaumig abtreiben . . . . . . 4
Fleckerl-Suppe . 112
Flecksuppe. 92
Fleisch, Nährwert desselben . . . . 707
Fleisch-Äpfel und -Birnen . . . .277
— aufbewahren . 688
— -Beschäme! . 2?
— -Essenz (Glace) . . . . . . - 31
— -Extrakt, sieh unter Liebig.
— gedünstetes und eingemachtes 237, 256
— gepökeltes . 281
— geräuchertes. 281
— faschiert als Wurst . . . 212, 830
— Fasch als Garnierung . . . . 178
— -Fülle in Muscheln . 277
— -Garnierungen. 169—180
— im Schlaftock . . . . . 214, 257
— -Käse . 323 - 326
-in Aspik. . . . . . - -326
— -Knödel . U7
— -Konserven . . - 694
— -Konsommee in Dunst . . . . m
— -Krapferl von Fleischresten. 214, 271
— -Kuchen in Suppe . H6
- - gefüllt . . . . . . 272,2
-gesülzt . 326
-kalte . 323—32o
-kleine . . ' . 326
-von Lammsbeuschel - - - - AI
— -Pasteten und -Pastetchen . 310- 3-6
— -Pfanzel . U
— -Püree . . 41
-in Papierkästchen.
— -Reste, Verwendung derselben 213,214,

243,245,271.
- -Roulade. 210,268
-- -Salat . 33l
-italienischer . 341
— -Schmarren.
— -Strudel in Suppe - - - - - A»
-als Mehlspeise . . . . . . 41
— -Stücke, Kenntnis derselben , - 1
— -Sülze , sieh Aspik. ,

-klare . . . . . . . - -
-gestaubte , sieh Register. .
-gestoßene . . . A
-saure . - A
— -Wanneln . ' .>7 L
— -Wurst . ^ ^
— -Würstchen, gebackene(Croquetteu) ^ "i 0

— mit Wurzelreis . . . . . . ^
Flieder, sieh Holunder.
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Seite

Fogasch . ^ . 45
- abgeschmalzen . 350
- Schnitze mit Rahm und Kapern 376
- übrige Bereitungsarten sieh Fische.
Fondant Glasur . 85
Fondants(Bonbons) . 590
Fondi(Artischockenböden) . . . .151
-falsche . . . . . 151
Fondues(Käsekapseln) . 307
Forellen . . . . . . . . . . 45
- Genießzeit . 715
- blaugesotten. . - . 349
- gebacken. 360
- mit Butter . .„ . 349
- mit Essig und Öl . 349
- mit Himbeer-Essig . 365
- in Sülze . . 364
Foynen, kleine, mit Fischfülle . . . 366
-mit Krebsen und Ragout . . 366
Französische Eierspeise . 383
- Kaninchen, (Lapins) . . . 220 , 247
- Mandeltorte . 541
- Sauce . 132
- Suppe . 95
Französischer Lungenbraten . . . . 202
Fricandeau von Kalbsnuß . . . . 241
- von Schöpsenfleisch . 244
Frikassee-Sauce . . 132
- — kalte . 136
Frikassieren. ' . 10
Frischling, junges Wildschwein, sieh
^dieses.
Frittaten(dünne Pfannkuchen) backen 68
7 -Koch . 423
- -Nudeln . 115
- -Strudel . 116
- -Würstchen mit Fleischfülle. . . 311
- — in Suppe . . 115
7 — mit süßgr , Fülle . 408
Frösche, Genießzeit . 718
Mschkeulen. 379
Froschsuppe. . . ' . 99
brächte anrichten . 705
- kandiert . 671
- dnnstgesotten . . . . . 651 —663
- einmachen in Zucker. . . 653 —661
- einsieden. . . 644 —672
"- gebacken. . 409
- gefroren . 629
-glasiert (verzuckert) . 706
- gemischte, eingelegt . . . . . 663
- — als Salse . 667
-gesülzte . 619
- in Essig . 673
- in Kirschgeist oder Sliwowitz . . 673
- in Rum . . 673
-Mit Senf . 664

Prato , Süddeutsche Küche

Seite

Früchten-Bowle . 640
— -Brot (Kletzenbrot) . 519
- (Backwerk) . 562
— -Glasur . 86
— -Käse . 669
- - -Krapferl. 533, 565
— -Kuchen von Bröselteig . . . . 470
-von Butterteig . 470
-englischer . 472
-von Hefenteig . . . . 604 , 505
-kleine . . . 467, 471
— -Kuchen mit Mandeln . . . . 466
— -Mark . 651
— -Omeletten . 402
— -Pastillen. . . 671

,— -Pudding . 437
— -Reis . 457
— -Schnitten . . . . 467 , 473 , 565
— -Torte . 565
— -Wecken . 562
Fruchtzucker. . 642
Frühlingssuppe . 89
Fülle für Backwerk . 81
— zu Braien . . 26 —28
Füllen von Geflügel und Bruststücken 26
Füße putzen und kochen. 24
— gebacken. 286
— gefüllt . 286

G.

Gabelfrühstück. 698, 714
Galantine, kalt . 328
— warm . . . ". 272
Gallerte (Hausenblase) auflösen . . . 35
— von Schweinschwarten . 36
Gänse abstecheu . . . . . . . . . 15
- -Fett . 56
— auslassen . 667
— -Brüste, geräuchert . 343
— gedünstet . 248
— gesülzt . 335
— gebraten . 226
- -Braten-Reste . . . 248
Gänseklein, sieh Ganserl.
Ganserlsuppe . 90
Gansleber mit Blut . 292
— mit Bröseln . 293
— mit Champignons . 292
— -Faschreif . 274
— geröstet . 291
— gespickt . 292
— gesülzt . . . . . 327
— -Kuchen . 325
-eingelegte , kleine . . . . . 326
— passiert . 327

49
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Seite Seite

Gansleber -Pastete . . . 321
— Püree in Papierkästchen . . . . 275
— mit Trüffeln . 292
— -Wanneln . 275
— -Würste . 830
-gebackene , kleine . 276
Garnierungen zu Fleisch und Fischen

169—160
— sieh auch das Register.
GZ-teau (Fleischkuchen) . . . . 323 —326
Gartenmelde als Gemüse . 142
Gebackene Creme . 428
— Eier . 55
— Erbsennockerl . . 119
— Fische . 360
— Füße . 286
— Gemüse . 154
— Hühner . 256
— Leber . . 293
— Mäuse (Mehlspeise) . . . . . . 493
— Roulade . 257
— Tauben . 256
— Pilze . 164
— Würstchen . 276
-süße . 411
Gebackener Holunder . 410
— Rostbraten . 209
Gebackenes Bries . . . 265
— Euter . 294
— Fleisch . 266 - 258
— Gekröse . 288
— Hirn . 287
— Kälbernes . 257
— Kaninchen . 256
— Lämmernes . . . . ' . 257
— Rückenmark . 288
— Obst . 409
Gebrannte Mehlsuppe, sieh Einbrenn¬

suppe.
Gebrannter Zucker . 59
Gebranntes Zuckerkoch . 430
Gebratene Fische . 353
— Wurste . 278
— Eier . 55
Gebratenes Rindfleisch . . . . 199,200
Gedämpftes Rindfleisch . 196
— Wildgeflügel . 255
Geduld-Biskuiten . . . . l . . . . 572
Gedünstete Gemüse . 146 —152
Gedünstetes Fleisch . 236 - 266
— Rindfleisch auf englische Art . . 199
-auf italienische Art . 197
Geflügel abstechen und Herrichten . 13—16
— auslösen zu Galantine . 16
— -Creme . 276
— -Fasch . . 39
— -Fülle . 26- 28

Geflügel, gebacken . . .
— gebraten . 223—
— gedünstet . 248—
— -Haschee . . . . . . . . .
— kalt . 339-
— -Leber-Croutons . .
— -Nueöckoino.
— Pasteten . 319,320,
— -Püree in Papierkästchen . . . .
-in Muscheln.
— -Ragout . 43,44,177,
— -Reis . .
— -Schnitzchen.
— -Suppe , gestoßene.
— tranchieren . 702,
— -Wurst (Galantine ), warm . . -
— — kalt . .
Gefrorene Creme oder Bomben . 629—
Gefrorener Obersschaum.
Gefrorenes Obst . .
— Bereitung . . . . . . '. . . -
— anrichten.
— gestürztes . -
— in Gläsern.
— von eingesottenem Obst . . . . .
— von frischen: Obst . 622,
Gefüllte Äpfel . -
— Biskuit -Torte (mit Obersschamn) -
— Bomben (en surpriss ) . . . .
— Brötchen.
— Eier . 176,383,
— Fische . .
— Fleischkuchen . - -
— Gemüse . 156-
— Germflecken . -
— Germstriezel.
— Heringe .
— Hühner . . . -
— Kalbsbrust . 216,
— Kalbsfüße ' . -
— Kalbsohren.
— Koteletten.
— Krapferl von Hefeifteig . . . . -
— Krebsschalen . . . . . . .
— Lammsbrust ' . 220,
— Leber . -
— Mandel -Stangerl.
— Pfannkuchen.
— Rehbrust .
— Rostbraten . . . - -
— Schnecken.
— Schnitten (Pafesen) . -

— spanische Winde.
— Schwämme . -
— Tauben.

41
842
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Seite

Gefüllte Zunge . . . 284
Gefüllter Fasan . 229
-Indian . . . 223,224- Kalbskopf . . 285- Kapaun . 224- Salat . 157
Gefülltes Ferkel . 223- Kuh-Euter . 294
Gehacktes Fleisch (Haschee) . 312- und faschiertes Fleisch . . . 268 -^ 278
Gehäcksnppe . . . 92
Gekröse zu reinigen . 23- zu bereiten . . . . . . . . . 288Gelatine auflösen . 35

i Gelbe Rüben , sieh Möhren.
° Gelber Pudding . 439- Gelees (gesülzte Säfte ) . . 619Gemsen, Genießzeit . . . 721
Gemftnsleisch, gebraten . 235- gedünstet . 237- mit brauner Sauce . 238
Gemüse . . . . . . . . . .141 — 169- abgeschmalzene . 152 — 164- auf Gärtnerinart (ülagarckiniLra ) 155- aufbewahren . . . 685- in Butter -Sauce . 144 — 146

in Essig . 680
f - dunstgesottene . 683

eingebrannte . . . 141 - 144^ faschierte, sieh gefüllte.
- gebackene' . 154- gedünstete . 146 — 150- — ohne Stauben . 150 — 162- gefüllte . 156 —162- gemischte . 155^ gestürzte . 155,166- getrocknete . 684
^ -Konserven . . . .. 166- sauer eingemachte . 141" — einniachen (Nixsck pioklos ) . 681- durch Gärung gesäuerte . . . . 682" vorbereiten und sieden . 52
Genueser Halbmonde . 529- Torte . 529

> " Schnitten . 529i MpökelleZunge . 281
gepökeltes Fleisch . 281> s gepökelter Schweinskopf . 332z ( «näucherte Fische . 369l ^7 Würste . 280

z. geräuchertes Fleisch . 281j geriebenes Gerstel . . 1126 ?nm- oder Hefenteig . 79 — 811 -" -Brezeln . . . 513, 514g l " -Butterteig . 80S " zu Fleischgarnierung . . . . 80" °Flecken . 405

' Seite

Gerni -Flecken nrit Krautfülle . . . . 492
— -Kipfel . 496,499— -Knödel. .485
-mit Zwetschken . 493— -Kolatschen . 490,491— -Krapfen . 494 — 496— -Nudeln . . 484 , 485
-in Dunst . . . 464— — von Heidenmehl . 485— — mit Topfen . . 488— -Omeletten oder Plinsen . . . . 493
— -Pittah zu Kaffee . <. . 515— -Potizen . ' . . 499,600,501— -Stangerl . . . 512,513— -Striezel , geflochten . 511
-gefüllt ' . 498— -Strudel mit Topsenfülle . . . . 489
— -Speisen . 464 — 519— -Teig , mürber . 80— -Torten . 608
— -Waffeln . 520— -Wanneln . . . 508,509
Gerollte Gerste . 106— Krapferl . . 497Gerollter Kalbsbraten . 216,217
— Lungenbraten . ' . . 211— Schöpsenbraten . 220
Geröstete Haselnüsse . 62— Mandeln . 62— Semmel . 5
— Semmelschnitten . 5
Gerste . 106— als Ritscher . . 106
Gerstel -Teig . 69— ausgedünstet . 395— angelaufenes (Buttergerstel ) . . . 112— geriebenes , in Suppe . . . . . 112Gersten -Schleim . 106— -Suppen . 106Geruch beizumischen . . . . . . . 62
Geruch-Zucker . 59Geschäumtes Obers . . . . . . . . 696
Geschlagene Sulzen . . . . . . 620 , 621Geschmortes (sieh Gedünstetes und Ge¬

röstetes ) .
Geschnittene Nudeln . 112
Gesottene Brezeln . 514— Germknödel . 485
Gesottenes Rindfleisch . 193
Gcstiftelt schneiden . 61
Gestoßene Suppe von Fisch . . . . 100— — von Fleisch . 91— — von Leber . . . 92
— — von Milz . 92-von Reis . 107
Gesülzte Creme . 605 — 108— Fasch . . 327

49*
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Gesülzte Fische .. 7 . 363
— Fleischkuchen . . . . . 326
— Früchte in Kasseebechern . . . . 619
— Gans . . 335
— Gansleber . 324
— Pomeranzen . 617
Gesülzter Chaudeau . 609
— Salat . 166
— Obersschaum . 601
— Schweinskopf . 332
Gesülztes . 600 —621
— Kompott . 192
— Milchferkel . 334
Gesundheitssuppe (Kräutersuppe ) . . 95
Getränke, warme und kalte . . 632 —643
— von Obstsäften . 642
— zu servieren . 709
Getrocknetes Obst als Kompott . . . 187
Gewicht und Maß . 1
Gewürze . 57
— für süße Speisen (Geruch) . . . 62
Gewürz-Kräuter . 57
— -Nelken . 47
— -Krapferl . 540
— -Essig . 675
Gezuckerter Schnee über Mehlspeisen . 454
Gitter von mürbem Teig . . . . . . 76
Glace (Fleisch-Essenz) . . . . . . . 32
Glanz geben (glasieren) . 11
Glasierte Früchte . 588
— Kastanien . . . 152
— Schnitten . . . 664
— Semmelschnitten . 5
— Würfel . 564
Glas -Torte . 572
Glasur (Eis über Backwerk) . . . . 84
— kalte . 85
— schmelzende (I 'orräant ) . 85
— warme . 85
Gleichgewicht als Karten . 528
— als Schnitten . 526
Glühwein . 638
Goldrüben , sieh Möhren.
— -Kompott . . 191
Graham -Schrotbrot . 693
Grammel -Pogatscherl . 488
Grancevoli (Meerspinnen ) . , . , . 375
Grangen , sieh Preiselbeeren.
Granit -Gefrorenes . 628
Graupen , sieh Brein und Gerste.
— -Suppe . . . 105
Grazer Zwieback . 517
Grieben (Grammeln ) . . ,. 688
Griechische Krapferl . . . . . . . . 532
Grieß , angelaufener . 105
— -Auflauf . 424
- -Dalken . 401

Grieß -Farferl . . . . . . - . . . 112
— -Knödel, abgebraume . IM
-abgeschmalzene . 389, 890
— -Koch . 424
— — kaltes . . . . . 468
— -Krapferl . 406
— -Kuchen . - . 46?
— -Niegel . 424
— -Nocken, geröstet(Holzknecht-Nockerl) 390
-in Milch . 396
— — in Suppe . 120
— -Nudel . 396
— -Pfanzel . . . 120
— -Poganze . 48°
— -Schmarren . - »ov
— -Sterz . 123, 392
— -Strudel als Mehlspeise . . - 414
-als Suppe . 114
— -Suppe . 106
— -Würstchen . . 406
Grießartiae Suppen -Einlagen . . . 106
Grillage -Torte . 68?
Grillierte Krammetsvögel . 266
Grog (Matrosen -Punsch) . 63?
Grundeln , gebacken . . . 361
Grünkorn -Suppe . 9<
Grünzeug zur Garnierung . 130
Grütze in Suppe . M
Gugelhupf. 506 —808
— Mich« . . . . - - -
— ohne H-s- . V
— mit Kartoffeln . 008
Gulyas (Olul̂ LsüÜZ) von Kalbfleisch . 242
— von Lammfleisch . 246
— von Pferdefleisch . 216
— von Rindfleisch . . .. -202
— deutsches . 202
— von Schöpsenfleisch . 24s
— von Schweinefleisch . . 240
— -Suppe . d4
Gurken, eingelegt . . . . 678 —680, 682
— auf englische Art . °80
— gedünstet . A

— russische . 6?
— -Salat . ' ' ' ' ' Ä
— -Sauce ,. 14.
-saure , kalt.
— zum Garnieren . - 1A,
— mit Zucker . . . . . -

H.
Zuolias , Luoüis , sieh Haschee.
Hackelberger Nudeln.
Hackfleisch(Haschee) . . . . .

Hafer
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Hafer-Creme, gesülzte . . 605
— -Grütze mit Milch . 594
- -Koch . 424
— -Wurzeln . 146, 153
- -Salat . 181
Hagebutten-Kompött . 191
— eingesotteue in Zucker . . . . . 657
— -Salse . . 668
— -Sauce . . 133
Hagel- oder Streuzucker . 59
Hahnenkämme zu Ragout . 42
Halbmonde von Butterteig . . . . . 460
— von Bröselteig . . . 531
— von Genucserteig . . . 529.
Haluschka . 392
Hammel, sieh Schöps.
Harlekin-Fleisch . . . . 200
Haschee(Üackis ) . 41
— garniert . 298
— -Krapferl . . . 116
— von Lunge . : . . 280
— -Pastetchen von Butterteig . . . 316
— . Pastete . 313
— -Pudding . 273
— -Schnitten . 298
Hase, ungarischer . . 201
Haselhühner, gebraten . . 229
— gedämpft . . . 255
Haselnüsse abziehen . 62
— falsche . 591
Haselnuß-Auflauf ' . 444
— -Bombe . . . 630
— -Brot . . 563
— -Busserl . 576
— -Creme . 65
— — gesülzt . 605
— -Fülle . 82
— -Gefrorenes . 625
— -Geschmack . 63
— -Koch . . 443
— -Kuchen . 477
— — mit Hefe (Germ ) . 500

-Makronen . . 580
— -Schaum . 597
— — als Backwerkfülle . . . . . . 67
— — gesülzt . 602
— -Schnitten . 666
^ -Stangerl . . . 523 , 577
— -Torten . . . . . . . . . 542 , 543

— mit Butter . 542, 543
— -Würfel . 564
Hnsen-Genießzeit . 721
— gebraten . 232, 233
— gedünstet (Hasenjunges ) . . . . 238
^ faschiert (als Hasenrücken) . . . . 272
— kalt . 335
— -Käse oder -Kuchen . . . . 323 , 324

Seite

Hasen-Pasteten , sieh Pasteten von Wild¬
bret.

- -Pie. . . . . 321
— -Pudding mit Sauce . . . . . 273
—>. -Püree . . . . . 41
— -Ragout . . . . . . . 297
— -Rücken, falscher . . . . . . 212 , 272
— -Salmi , kaltes . . . . . . . . 327
-in Semmelkruste . . . . . . 300
— -Schnitzchen . . . . . . . . . 265
— tranchieren. . . . . 701
— vorrichten ' . . . . . 17
Hasenöhrl. . . . . 412
— mit Kartoffeln . . . . . . . . 413
Hausbrot. . . . . 692
Hausenblase . . . . . . . 35
Hausen, gedünstet und gebraten , sieh

gedünstete und gebratene Fische.
Hausfreund . . 566
Hausgeflügel, Genießzeit . . . . . . 720
— kalt . 341, 342
— gedünstet mit Saucen . . . 248 —255
— Ragout . . . . . . . 43
Hecht . 45
— badischer . 354
— blaugesotten . 349
— gebraten mit Sardellen und Rahm 354
— — gespickt . 355
-mit Kren . 354
— -Schnitze, sieh Fisch-Schnitze.
— -Würste . . 365
Hefen-Knopf, bayrischer . 485
Hefenstückoder Dampfel . 79
Hefenteig, sieh Germteig.
— -Speisen , sieh Germspeisen.
Heidelbeeren, rote , sieh Preiselbeeren.
— schwarze, sieh Schwarzbeeren.
Heiden-Brein oder Graupen . . . . 105
— -Knödel . 123
— -Nudeln mit Topfenfülle . . . . 368
— -Schmarren . 400
— -Sterz . . . 123, 392
— -Strudel . . 415 , 416
— -Tommerl . 400
— -Torte . . . . .' .529
Heidenmehl-Torte . 545
Heringe, frische, gebraten . 359
— eingesalzene, gebacken . 370
-gebraten . 370
- - in Papier . 370
— — gefüllt . 370
— kalt, mit Butter oder Aspik. . . . 371
— zur Garnierung . 160
— niit Kartoffeln und Eiern . . . 371
Hering-Salat . 185, 371
-polnischer . 185
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Hering-Sauce , warm . 131
-kalt . - . . . . 141
Herrichten von Geflügel . 13
Herz, gebraten . 290
— gespickt und gedünstet . . . . . 290
— mit Rahm und Paprika . . . . 290
Herzogbrot . 462
Heischen, sieh Hagebutten.
Himbeer-Abguß . 642
— -Beguß über Mehlspeisen . . . . 66
— -Bowle . . . . . 641
— -Chaudeau . 461
— -Eingesottenes (in Zucker) . . . 655
— -Essig . 675
— -Gefrorenes . 622
— -Gelee . 649
— -Kompott . 190
— -Kuchen . . 470 , 471
— -Mark für Gefrorenes . . . . . 651
— mit Obersschaum . 597
— -Saft auspressen . 644
— - gegorener . . . . . . . . . 646
-mit Essig ^ 647
-mit Zucker gekocht . 648
-roher , mit Weinstein säure . . 645
— -Salse , sieh Salsen.
— -Schaum mit Eiklar . 468
- - -Koch . 453
— -Sülze . 614
-geschlagene . 621
— -Triett . . 194
Hirn , abgedünstet . . 22
— in Aspik . 328
— blanschieren, vorbereiten . . . . 22
— eingemacht . 267
— gebacken . . . 287
— gebraten . . . . . . . . . . . 286
— geröstet . 286
— -Knöderl . 121
— -Koch zu Suppe . . . 121
— -Konsommee . 111
— -Koteletten . 287
- -- -Krapferl , . . . ,. 287
-zu Suppe . 124
— in Muscheln . . 287
- : kalt rn Aspik . . . . . . . 328
— -Pafesen . 298
— oder Semmel -Pastetchen zu Suppe 115
— zu Ragout . 42
— mit Sardellen und Eiern . . . . 287
— -Schnitten . 177
— -Suppe . . 93
— -Würstchen . . . 287
Hirschfleisch, gebraten . . . . . 234 , 235
— — wie Roastbeef . 235
— gedünstet mit Saucen . . . 237, 238
— kalt mit Aspik . . 336

Hirsch, Genießzeit . . . . . . . 721
— -Kopf mit Aspik . 335
— -Schnitze . 266
— -Ziemer mit Kruste . . . . . 238
Hirsebrein (Graupen ) als Fastensuppe 105
— in Milch . 395
— -Poganze . 487
— -Sterz . . 392
— mit Schweinefleisch . . . . . 239
Hobelspäne (Schmalzgebackenes) . . 418
— auf den: Bleche gebacken . . . 522
Hohlausbacken von Krusten . . . 76, 77
— von Pasteten . 78
Hohlhippen . . . . . . . . . .521
— auf dem Bleche gebacken . 521, 522
— Karlsbader . 521
Holländer -Braten . 202
Holländische Sauce . 131
— Eierspeise . 383
Holunder , gebacken. 410
— gedünstet . 191
Holzknecht-Nocken . 390
Homöopathischer Kaffee . 635
Honig, Behandlung . . . . . .685
— -Bäckereien . 593 —595
— -Brot . 594
— oder Lebzelt-Bufferl.
— -Fülle (mit Mohn oder Nüssen) .
— -Kuchen.
— -Potizen (Mohn --u .Nuß -Potizen ) 499,
— -Schifteln . . .
Hopfensprosfen . .
Hoppelpoppel, russischer Punsch . . .
Huchen.
— blaugesotten . . .
— gebraten mit Kräuter -Sauce . .
— gesotten mit warmer Sauce . .
— mit Aspik . . . .
-und Mayonnaise ,
— übrige Bereitungsarten , sieh
Hühnerbrüste auslösen .
Hühner , eingemacht^ . .
— entbeint gebraten . .
— gebacken . . . . .
— gebraten.
-gefüllt . . . .
-gespickt . . . .
-wie Haselhühner -
-wie Rebhühner .
— gedünstet.
— — auf türkische Art .
— — als falscher Auerhahn
—als  falscher Fasan

Fische.

251,

594
82

594
500
594
183
643
45

349
353
349
363
364

16
254
226
256
225
225
225
225
225
252

252

— ä 1a IckarsuZo
— garniert . . .
— mit Frikassee .
— mit Linsen . .

251 , 252
255
252
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Hühner, gedünstet mit Saucen 251 , 253, Kabeljau , geräuchert, sieh Stockfisch.
254, 265 —. übrige Bereitungsarten sieh Fische.

— heißabgesotten. 252 , 254 Kabinetts -Pudding . . . 439
— mit Paprika . . . . . . . 253 — kalt. 607
- kalt. . . 341 Kaffee. . . 633 , 634
— -Salat. . . 342 — -Auflauf. 430
— -Suppe . . . . . . . — -Bombe. 629
- gestoßene . . . . . . . 91 — -Creme. 64
— vorrichten. . . 13 -in Dunst . . . 459
Hiilsenfrüchte, Nährwert derselben . . 708 -gesülzt . . . . 605
— abgeschmalzcu,. . . 164 — -Essenz. 635
— eingebrannt . . . . . . . . 166 — -Gefrorenes . . . . 626
— mit Essig und Ol . . . . . . 182 — -Geruch beizumischen. . . . 62
— zu kochen. — -Glasur . . . . . 86
— Püree . . . . 165 — homöopathischer . . 635
Hummer (Meerkrebse) . . . . . . 373 — -Koch. 430
— -Koteletten. . . 375 — -Krapferl. 582
— mit Aspik und Mayonnaise . 374 , 375 — -Likör. 639
— in Muscheln. . . 375 — -Nudeln. 422
— mit Saucen. — -Schaum. 596
— -Sauce. -in Gläsern . . . 599
Husaren-Braten. . . 211 — — gesülzt . . . . 601
- -Krapferl. . . 632 — -Sülze , klare . . . 613

— mit Obers . . - . 613
— -Torten. . . 542 . 555

I. — türkischer. . . . 634
Kaiser-Brot . . . . . 562

Jäger-Fleisch. . . 208 — -Gugelhupf . ^ . 507
- -Punsch oder Krambarnboü. . . 638 - - -Kuchen. 478
— -Suppe. . . 93 — -Nockerl. 111
Indian (Truthahn ) abstechen . . . 15 — -Pudding. 439
— -Galantine. . . 272 — -Rüben von Kürbis . 149
- — kalte. . . 828 — -Schmarren . . . . 397
— gebraten . . . 223 — -Schnitzel. 258
— gedünstet. Kakao (Getränk) . . . 632
- gefüllt. 223 , 224 — entölter. 632
— kalt mit Aspik und Mayonnaise . 341 — -Creme. 64
Indianer -Krapfen von Biskuit. . . 546 Kälberne Vögerl . . . 268
-von Windmasse . . . . . 571 Kalbfleisch. 17
Jngwer-Krapferl. . . 568 — braungedünstet . . . 243
Inster, Gekröse. . . 288 — eingemacht . . . -. 243
Johannisbeeren , sieh Ribisel. — -Fülle. 27
Johannisbrot -Torte . . . . . . 557 — gebacken . 257
Italienischer Fleisch-Salat . . . . 342 — gebraten . , . . . . 216
— Reis (Niusstru ) . . . . . . 106 — gedünstet. 240, 241, 242
-- (Welscher) Salat . . . . . . 185 — gespickt. 240
Judenbraten oder Fleischwurst. . . 271 — kalt. . . 337- -339
- von Fisch . . . . . . . . 366 — heißabgesotten ,. . . . . 243, 244
Junger Hase . . .. . . . . . 238 — nflt Paprika (Gulyas) 242
Jungfern- oder Netzbraten . . . . 222 — -Ragout. 44

(braune Suppe ) . . . . . . 31 — -Suppe (Eiumachsuppe) 90
-gestoßene . . . 91
Kalbs -Braten . . . . 216K. -gespickt . . . . 217
-mariniert . . . 217

Kabeljau . . . . . . . . . . 46 - -Reste mit Sauce. 243
- gesotten. . . 350 — -Bries , sieh Bries.
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Kalbs -Brust , faschiert . 270
- füllen . 26

-gedünstet , gefüllt . 242
— — gebraten , gefüllt . 216
— — gespickt . 242
— -Koteletten . . 260 - 262
-auf dem Rost (Karbonaden ) . 260
— — eingebröselt . 260
-faschiert . . . .260
-gefüllt . . 266
— — kalt . 839
— — in Papillotcn . 267
— -Euter . . . . . . . 42 , 294
— -Fasch . 39
— -Fricandeau . . . . . . 240 , 241
— -Füße. .286
— -Gekröse (Reiscl ) gebacken . . . 286
— -Gulyas . 242
— -Haschee . 41 , 42 , 298
— -Hirn , sieh Hirn.
- -Kopf . 284
— — gefüllter . 285
-als Ragout . 285
— — mit Saucen . . . . 284 , 285
- -Suppe (als Ragout - und Ein¬

machsuppe ) . . . . . . . 00 , 94
— -Leber . 291
— -Milch , sieh Bries.
— -Netz . 23
— -Niere für Ragout . 42
— -Nuß auslösen . 19
— — gebraten , sieh Kalbsbraten.
-gedünstet (Fricandeau ) . . . 240
-kalt . . 339
— - Ohren . 284 , 285
-gefüllte , gebackene . 265
-mit Ragout . 285
— -Pilaw . -242
— -Roulade . . . 266
— -Schlegel , gebraten . . . 217 , 218
- - — ausgelöst , gerollt . . . . 217
- - — gebeizt , gespickt . . . . 218
-mariniert , gespickt . . . 217
-gedünstet , gespickt . 241
-mit Saucen . 241
- - geräuchert . 343
-als falscher Lachs . . . . . 338
— — als falscher Thunfisch . . . 338
-kalt . 337 , 338
-mariniert , gebraten . . .217
-paniert . . . . . . . . 267
— -Schnitzchen . . . . . . 258 —260
— — eingebröselt . 260
—- faschiert . . 270
— — — im Netze . 270
— — gehackt . 269
-gefüllt . 266

Kalbs -Schulter als Galantine . . . 329
— -Teile , Benennung derselben . 17, 16
— -Zungen auf Nus !crn -Art ' . . . 284
Kglbsteaks . . . . . 258
Kaldaunen oder Kutlclflccke kochen . 23
— Bereitung . 2 -N , 289
Kalifornisches Dörrobst, . . 188
Kaltschalen . . - . 194
Kammfleisch . 22
Kandierte Früchte . . . 671
Kaninchen töten . 17
— -Koteletten . 264
— eingemacht . 248
— gebacken . 256
— gebraten . . 220
— — gespickt . . 221
— gedünstet . 247
— heißabgesotten . 243
— kalt auf Thunfisch -Art . . . .339
— mit Paprika . 247 , 248
— mit Rahm . 248
— -Ragout . 297
Kapaun mit Aspik . . 341
— -Fett . , . . . . 56
— als Galantine , warm . . . . 272'
-kalt . . . 328
— garniert . . . . . . . . . 250
—- gebraten . . 224
— gedünstet . 250
— gefüllt . 224
— gespickt . 224
-kalt . . . . . . ..  341,342
-mit Saucen . . . . 341 , 342
— mit Trüffeln . 250
— mit warmen Saucen . . . 224 , 250
—̂ wie Wildgeflügcl . 225
Kapern -Sauce . 126
— — kalte . 139
Kapselnl,Pnpierkästchen ) mit Flcischfülle 275
— mit Fischfülle . 366
— mit Käsefülle . 307
Kapuziner -Kuchen . 168
— - Strudel . 50^
Karamel (gebrannter Zucker ) . . . 59
— -Auflauf . . 130
— -Beguß . 65
— -Beimischung . . . . . . . 62
— - Creme . . 64
— — als KabinettS -Pudding . . - 60b
-gesülzte . 606
— -Gefrorenes . 626
— -Koch . 160
— -Konsommee . 1^
Karbonaden , sieh Kotclettcn.
Kardinal (Getränk ) . . . . . 639
Kardy , abgeschmalzcn.
— gedünstet . . 1o0
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z Kardp-Püree . . . 166
^ f — -Salat . 183

z Karfiol, abgescbmalzeu . 152
> 1 -- aufzubcwahreu . . . . . . . 685
l ^ — in Butter -Sauce . . . . . . 144
> l — in Dunst gekocht . 684
! ! — in Essig . . 681

-f— faschiert . 160! i — gebacken . 154
- zu Ragout . 43

' ; — mit Schinken . 160
i f - -Salat . 183
! Z— -Suppe . 96
> f Karlsbader Brezeln . 514
> i — Oblaten . 621
- 1— Kolatschen . 491
l Karmeliter Torte . . . . . . . 553
> Kärntner Nudeln . 387 , 388
> Karotten, sieh Möhren.
s f Karpfen . . . . . . . . . . 45
' f - abgesotten mit Kren . 350
l — gebacken . . . . . . . . . 361
l gebraten mit Schwämmet : . . . 355
' s- und gefüllt . 355

r - in  brauner Sauce . . . . . . 351
i - mit Paprika auf Fischerart . - 356
> - mit Zwiebel . 356
i f - gedünstet in Blut -Sauce . . . 952
^ - in schwarzer Sauce (böhmischer) 352
^ fKcirten. 523
^ Martoffeln, Nährwert . . . . . . 708
! abgeschmalzen . 167
! auf amerikanische Art . . . . 168
) k- auf englische Art . 167
> - auf französische Art . 167
) ^ braten und sieden . 52
' s- mit Butter . . l67
' - in Butter -Sauce . 168
^ - eingebrannt . 169
) r - gebraten oder geschmort . . . . 168
' - gedünstet . 167
' - gefüllt .. 169
' - geröstet . . . . . 167
' - mit Kümmel . 168
' - Mit Paprika . 168
' mit Sardellen . . . ". . . . 167
- - als Rvhscheiben . 168
I als Rübchen . 169
! Kartoffel-Bögen . 169^ -Brot . 516

- -Butterteig . 175
^ -Fülle . 28
- -Guglhupf . . . . . . 508
- -Kipfel . 169
^ -Knödel . 170, 390
" — in Suppe , . . . . 120

Seite

Kartoffel-Knödel mit Schinken . . . 391
— -Koch . 423) 121
-unterlegtes . 302
— -Krapferl , eingebröselt . . . . 300
-gebacken in Schmalz . . . .169
-mit Hefe (Germ) . 302
- .mit Butter , süße . 523
— - gesalzene . 523
— -Krusten . 168
— -Mehl -Kuchen . 449
— -Laibchen . . . . . . . . . 169
-im Netze . 301
— -Nocken . 39 l , 392
-mit Grieß und mit Käse . . 171
— -Nudeln . . 170
-gebackene . 391
— -Pastetchen . 301
— -Pfanzel . 121
— -Presser . 11
— -Püree . 165
- - kaltes . 165
— -Salat . 182
— -Scheiben, unterlegte . . . 301, 302
— -Sauce , kalte . 135
-warm . 127
— -Speisen 169 - 171, 300 - 302 , 390, 391
— -Staugerl . 523
-mit Salz und Kümmel . . . 523
— -Sterz . 171
— Strudel . 170, 416
— -Suppe . 97
— -Grieß -Suppe . 105
— -Wanneln . . . . 301 , 123, 424
Käse aufbewahren . . . . . . . 687
— servieren . 705
— -Auflauf . 309
— -Beschamel . 308
— -Croutons . . . 309
-zu Suppe. .310
— -Gerstel . 112
— -Kapseln (Fondues ) . 307
— -Krapfen . . 308
— Quark , sieh Topfen.
— -Semmeln . . 303
— -Stangerl . 309
— -Suppe . 104
— -Torte . 308
Kastanieu -Auflauf . 442
— -Berg . 155
- -Fülle . ^ . 28
— glasiert . 152
— -Gefrorenes . 624
— mit Blaukohl . . 147
— -Koch . . 442
— -Kompott . 191
— -Kugeln . 589
— kochen und braten . 53
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Kastanien-Kuchen. . . 476
— -Pudding . 436 , 437
— — kalt . 603
— -Püree . 166
— -Schaum ^ . 597
— -Stangerl . . 523
— -Suppe mit Wildgeflügel . . . . 92
— -Torten . 542 , 558, 574
— -Würstchen . . - - - ^b9
Kaviar (Caviar) mit Butter u.Limonen 344
— -Sauce , kalt . 140
-warm . 130
Kerbelrübchen . 146, 149, 164
Keule, sieh Schlegel.
Kieler Sprotten . 369
Kindskoch. 393
— von Arrow-Root-Mehl . 394
— -Auflauf . 429
— -Bereitung . . . . 67
— auf dem Bleche gebacken . . . . 429
Kipfelkoch . 434 , 435
Kirschen-Kompott . . . 190
— in Dunst gesotten . - 652

— -Flecken . 467
Kirschen in Zucker . 656
— gedörrte, als Kompott . . .. . . 167
— -Knödel . 493
— -Kuchen mit Bröseln . . . . . . 464
— ----- von Germteig . . . 504
— — mit Mandeln . 466
-mit Mehl . 466
-saftiger . . 465
— -Salse . 666
— -Schmarren . 397
— -Strudel . 417
Kitze vorrichten . 17
Klachel- oder Jäger-Suppe . . . . 93
Klar, Eiklar, Eiweiß . 4
Klären der Fleisch- und Fischsulze. . 33
— der süßen Sulzen . 601
— des Zuckers . 60
Klare Brühen . 30
— Sulzen . 613
— Suppe . - . . 68
— Fastenbrühe (Fischbrühe) . . . . 30
Kleien-Koch . . 445
— -Torte . 553
Kletzenbrot(Früchtenbrot) . 518l
Klöße, sieh Knödel.
Klopfen von Fleisch . 11
Knickebein . 636
Knoblauch anfzubewahren . 685
— -Butter . 56
— -Kren . . 134
— -Sauce . 124
Knochenbrühemit Fleisch-Extrakt . . > 34
Knödel, abgeschmalzen. 107

Knödel in Suppe . . . . . . 120 —123
— mit Zwetschken . 389
— -Torte . . 557
Knorrs Leguminosen-Mehl . . . . . 691
— — Püree . 166
— Teigwaren in Suppe . . . . . 112
Kochsalat . 142
Kohl, blauer . 14?
— brauner . . 147
— eingebrannt . 143
— gedünstet . 147, 150
— gefüllt und gestürzt . 157
— Pudding . . 15?
— -Salat . 183
— -Strudel . 158
— -Suppe . - . 96
— -Würstchen . 147, 158
Kohlrabi (Kohlrüben), braungedünstet 148
— eingebrannt . 143
— gedünstet . 148
— gefüllt . 161
— Püree . 166
— zu Ragout . 43
— -Salat . 183
Kohlsprossen, sieh Rosen- oder Sprossen¬

kohl.
Kolatschen von Germteig (böh¬

mische) . 490, 491
— von Bröselteig . 532
— von mürbem Teige . . . . . . 473
— mit Topfenfülle . . . - 489
— kleine zu Tee . . . 523
Kommißbrot, falsches . 560
Kompotte . 187—193
— von kalifornischem Dörrobst - - - 188
— von Dunstobst . . IN
— von Essigfrüchten . . . . . . . 199
— von frischen Früchten . . . 188—191
— von getrockneten Früchten . . 187, 18°
— gemischte . . . . - .192
— von Goldrüben.
— gesülzte . 199
— von Kastanien . ^
— von Pomeranzen . 1A
— von Rhabarber . 191
— von Rum- u. Sliwowitz-Früchten 192
— von Senffrüchten . - - 1A
Konfekte ohne Ei . 5M- 5̂9°
Königs-Eier . ^
— -Kuchen . bN
-von Hefenteig ^
— -Punsch.
-- -Torte . - Z
Konserven . 693- 69°
Konsommee (Dunst-Creme) ^
— brennendes . . .
— in Kaffeebechern . . ^
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rsommee, Eier - . 111
Fleisch- . 111
Hirn - . 111
als Kraftbrühe . . . 31
Leber- . 111
niaiArv (Fischbrühe) . . . . . . 30
pfe vorrichten . 24
pf- oder Preßwurst . . . . 333 , 334
rinthen (Weinbeerl ) . 62
meliuskirschen in Zucker . . . . 657
ieletten, gebraten und gedünstet 258 —266
faschiert . 270
gefüllt . 266, 267
von Geflügel . . 264
mit Mayonnaise . 339
im Schlafrocke . 257
in Papilloten . 267
vorrichten . 19

abben (Orsvsttss ) . . . . . . . 375
nner -Würste zu kochen . 280
och-Torte (MandebGrillage ) . . . 587
lf >Aspik für Kranke . 34
astbrühe, Fleisch-Essenz(Konsommec) 31
aft-Suppe (Krankenbrühe ) . . . . 89
ästige Sauce , lichte und braune . 36
ambamboli oder Jägerpunsch . . . 638
ammetsvögel, Genicßzeit . 721
gebraten . 227
grilliert . . . . . . . . - . . 256
im Neste . 316
-Pastete . 319
-Püree . . 228
-Salmi . 227

ankensuppen . 89
änze von Butterteig als Pasteten 78
apferl von Butterteig . . . . 478 , 480
— als Garnierung . 175
von Hefenteig, gefüllte . 301
— gerollte . 497
von mürbem Teig als Garnierung 175
von Winterteig . . 534

cpsen Blech- '. . 497
Fastying- . 494 —496
Indianer - . 546, 571

apferlkoch . 429
aut, braungedünstet . 147
eingebrannt . 143
faschiertes, gestürzt . . . . . . 158
-Flecken . . 492
gedünstet . 147, 150
gefüllt . 158
neu gesäuert . . . .. 143
Reis . 108

rotes und blaues . 143, 150
-Salat . 181, 184
saures . . . 143, 147, 148, 159, 160

Kraut -Strudel . . 159
- -Würstchen . 159

Kräuter und Gewürze . 57
— -Butter . . 66
- -Schnitten . 345
— feine . 57
— -Saucen , warme . . . . . . . 128
-kalte . . 138
— -Strudel . 414
— -Suppe . . .. 95
— zu Saucen . 57
Krebse, Genießzeit . 718
— zu kochen . 49
— zur Garnierung von Fischen . . 1?5
— geschmiert . . 373
— gesotten . 373
— mit Rahm . 373
— lebend zu erhalten . 691
Krebs -Becher : . 304
— -Beschämet . 37
— -Butter . 56
— -Fasch . . . . . . 41
— -Fleisch in Muscheln . 375
— -Fülle zu Braten . . . . . . . 28
— -Haschee . 42
— — in Schalen . 176
— -Kapseln . 304
— -Koch . 423
— -Knöderl . 118
— -Meridon . . . . . . . . 118 , 305
-in Butterteig . 305

-Netzchen . . . 305
— -Nudeln . ' . . 487
— -Pastete . 320
— -Pastetchen . 304
— -Reif . 175
— -Reis . 171
— -Ragout . 44
— -Sauce . 130
— -Schmarren . 398
— -Schweifchen . . . . . 175
— -Strudel zur Garnierung . . . . 176
— — als Mehlspeise . ' . 416
-in Suppe (Frittatenstrudel ) . 115
— -Suppe . 100
— -Wanneln . 487
— -Wuchteln . 487
— -Würstchen . 175
-eingebröselte . 304
Kreidenknödel . 633
Kreishauptmann -Schnitzchen . . . . 270
Krenfleisch . 239
Kren (Meerrettich ) als Garnierung . 180
— ausbewahren . . . 685
— -Sauce (Semmelkren ) . 134
- (zu Fischen) . 134
-kalt . 135
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Kren, kalt mit Äpfeln . 135
-mit Eiern . . . 135
-mit Pomeranzensaft . . . . 135
Kresse als Salat . 184
Kronbeeren, sieh Preiselbeeren.
Krusten von Butterteig . 77
— von mürben und Bröseltcigen . . 77
Kuchen-Ausdrücke . 4
Kuchen anrichten . . . . . . . . . 705
— mit Früchten . 464 —467
— von Germteig . . . . . . . . 504
— von mürbem und Butterteig 468 —472,

473 , 474
— von Fleisch . 323 - 325
-marmorierter . 325
-russischer . 325
— von Polentamehl . 468
— mit Rosinenfülle . 478
— von Schrotmehl . 468
— warme und kalte . 464 —468
— von Wildbret . 323 , 324
— von Wildgeflügel, klline . . . . 326
Kuheuter, gebacken . 294
— gebraten . 294
— gefüllt . 294
— mit Sauce . 294
— vorrichten . 23
Kukuruz(Mais , türk. Weizen) in Essig 681
— gesotten zu Garnierung . . . . . 154
— — mit Butter . 154
— -Koch . 423
— -Polenta . 393
— -Sterz (türkischer) . . 392
— -Tee . . . . . . . . . . . . 636
— -Tommerl . 400
Kümmel-Geist . 640
— -Krapferl und Stangerl von Germ¬

teig . 512
-von Kartoffelteig . 523
— -Suppe . . . . .. 99
Kunstbutter . . . . 695
Kürbisse, abgeschmalzen . 153
— eingebrannt . 144
— gedünstet . 149
-auf ungarischeArt . 152
— gefüllt . 161
— -Salat . 183
Kürbisspalten mit Zucker eingekocht . 661
Kurz einsieden einer Sauce . . . . 10
Kuttelfleck, gebacken. 269
— gedünstet . . . . . . . . . . 288
— kochen. 23
— mit Kapern- oder Paradiesäpfeln . 289
— unterlegt . 289
— aufgegangen . - . . . . 289
— als Speckfleck. . . . . 289
— -Suppe . 92

L.
Lachs . 45
— blaugesotten . . . . . 349
— mit warmen Saucen . . . . . 349
< geräuchert . 370
— — mit Zitronensaft . 350
-zu Butterschnitten . 345
— — zu Fischsalat . 371
-Fülle für kleine Formen . . 366
— -Schnitten . 345
— übrige Bereitungsarten sich Fische.
Lachsforelle, sieh Forelle.
— Bereitung, sieh Fische.
Lamm, junges, vorrichten . 11
Lammfleischmit Blut -Sauce . . . . 247
— branngedünstet . 247
— mit Butter-Sauce . 246
— Champiguons-Sance . . . . . . 246
— mit Erbsen . 246
— eingemacht . 246
— gebacken. 257
— gebraten . 220,
— — mit Bröseln . 220
— — gespickt. . 220
— gedünstet . . . 246
— heißabgesotten . 246
— mit Paprika . . 246
— mit Rahm . 246
Lamms-Beuschel-Fleischkuchen . . . 274
— -Brust . 274
— -Füße, gebacken und gefüllt . . . 286
— -Kopf mit Bröseln . . . . . . . 285
— -Koteletten . . . 262
-ein gebröselt . . . 262
-gefüllt . 266
-im Netzel . . 267
-im Schlafrock . 257
— -Lungenhaschee . . A
— -Roulade . 269
-gebacken . 257
— -Schnitzchen . . . . - 282
Landeshauptmann-Schnitzchen . . - ^
Lapin, sieh Kaninchen. .
Lattich, sieh Salat . ,
Leber vorbereiten . . 20, ^
— -Erbsennockerl . . - ^
- -Fasch . ' . .
-gesülzt - - - - -. ^ ,
— -Filets oder Schnitzchen . . . . -A
— -Fülle zu Braten . -
— gebacken. A
— gefüllt im Netz.
— geröstet . . A
- - gespickt. ^
-mit Sardellen . -
— gespickt mit Saucen . . . . 29 ,̂ 2
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f Leber-Käse oder Kuchen . . . . 324 , 325
— -Knödel . . . 118

f - -Konsommec . 111
— -Psanzel . 117

' - -Reis . . . . 118
— -Suppe . "1
-gestoßene . 92
—-Vögerl . 293
— -Wanneln . 275
— -Würste . 279
Lebkuchen(Lebzelten) brauner . . . 593
Legieren(beimischen) . ' . 10
Leinbraten, sieh Nierenbraten.
Lendenbraten, sieh Lungenbraten.
Lichte Stiuce , kräftige . 36
Liebigs Fleisch-Extrakt . . . 31,32,694
Likör-Chaudeau . 64
-gesülzt . 609
— -Creme . . 65
-in Kruste .' . 599
— — gesülzt . . - 608
— -Eis oder -Glasur . 86
— -Gefrorenes . 624
-in Gläsern . . . . 628
— -Schaum . 596
-gesülzt . 601
— -Sülze . . . . . 617
— — geschlagene . 621
Liköre, leicht zu bereitende . . . 639, 640
Limonade . . 642
Limonen-Auflauf . 450 , 451
— -Chaudeau . 461
— zu Garnierung . 180
— -Gefrorenes . . . 623
— -Geruch . 63
— -Glasur . 86
— -Koch . . 451
— — weißes . 458
— -Kuchen . 482
— -Sauce . 132
— -Schalen . 57
— -Schifteln . 527
— -Sülze . . . 616
— — geschlagene (als Charlotte ) . . ,621
— -Zucker . - 59
Linsen, abgeschmalzen . . 165
— eingebrannt . 165
— -Püree . 165
—-Salat . . . 182
— — pikanter . . . . . 162
^ -Sauce . . 126
^ 7- kalte . 136
— sieden . . . . . . . . . . . . 53
s7 -Suppe . ' - 97
Linzer-Teige . . . 537 , 538
-- -Torte . ! . . 537, 538
—-Torteletten . 538

Seite

Liptauer , garniert . 346
Liqueur , sieh Likör.
Liwanzen . 493
Löffelfleisch . 214
Lunge kochen . 23
— eingemacht . 291
— gedünstet mit Polenta . 290
— sauer eingemacht . 291
Lungen -Braten oder -Filet . 200
-mit Beize . 201
-eingebröselt . 209
— — französischer (mit Sardellen ) . 202
— — gebraten . 200
— — gerollt . 211
-gespickt . 200
-kalt . . 337
— — -Kuchen ; . 324
-mariniert . . 201
- -Schnitzchen . 25, 207
— -Haschee . . . 42
— -Psanzel . , . . 116
— -Strudel . 114
Lyoner Kaffee . 601

M.
Makkaroni mit Butter . . 172
— mit Bratenresten . . . . . . . 172
— mit Käse . 172
— mit Fleisch . - 386
— mit Paradiesäpfeln . 387
— mit Saft (ai suAv ) . 112
— mit Sardellenbutter . 173
— mit Schinken . 173
— mit Schwämmen . 386
— -Pasteten (Nirndals ) . . . . 312 , 313
— -Pastetchen . -. 312
— -Suppe . . 90
— — mit Käse . 104
Ng .crääoin6 (gemischtes Gemüse) . . 155
— als Salat . . . 186
Madeira -Schaum »' . 46 l
Magdalenen -Schnitten . 530.
— -Torte . 630
Mahlzeiten . 696
Mailänder Reis . 109
— Schnitten . 530
Mais , sieh Kukuruz.
Maitrank (Maibowle ) . 640
Maizena . 694
Makrelen oder Skombri . 46
— gebraten . 357
— übrige Bereitungsarten sieh Meerfische.
Makronen . . 580
Maltraitierter Schlegel . . 338
Mamaliga . 393
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Mandeln abziehen , reiben , rösten,
schneiden und stoßen . 61, 62

— einsieden . . 660
— verzuckern . 588
Mandel -Auflauf . 445
— -Bäckerei . 567
-ausgestochene . 580
-in Papierkapseln . 584
— -Bauernkrapsen . 568
— -Bögen . 566, 582, 583
-gefüllte . . 583
— -Bombe . 630
— -Brezeln . 524
— -Brot . 561
— -Busserl . 582
— -Creme . 65
— -Croquetten . 667
— -Fülle . 81
— -Gefrorenes . 625
— -Geschmack . 63
— -Grillage . 687
— -Gugelhupf . 508
— -Karten . 565
— -Kipferl . 568
— -Koch . . . . . . . . . . 414 , 445
— falsches . 441
- ' mit Salsenschaum . . . . . 454
— -Krapferl , braune . 584
— -Kren . 185
— -Kuchen, kleine . 478
— -Makronen . 580
— -Milch . 643
— -Pittah . 420
— -Potize . 501
— -Pudding . 436
— -Ringe . 584
— -Sauce , kalte . 136
— -Schaum . . . . . 597
- - gesülzt . 602
— -Schmarren . 396
— -Schnitten von Bröselteig . . . . 526
— — von Butterteig . 480
— -Stangerl . . . 566
-gefüllte . 680
-mit Quittenkäse . 561
— -Stolle . 511
— -Striezel . 479
-ohne Ei . 524
-von mürbem Teig . 581
— -Strudel . . . - . 419
-von Germteig . 501
— -Suppe . 103
— -Sülze (Llano roanZkr ) . . 610, 611
-als Äpfel . 612
-als Damenbrett . 612
-als Eier im Vogelnest . . . . 612
-mehrfarbige . . . . 612

Mandel -Teig , ausgestochen . . . . 680
— -Torten . . . . . . . 552 - 654
-mit Butter . . . . . . 641
-von gerösteten Mandeln 584, 585
-von Mandel -Grillage . . . 587
-weiße . . . . . . . . 573
Mandoletti . 578
Mandolini . . 584
Mangold als Gemüse . 142
— als Salat . . 181
Maraschino -Auflauf . 432
— -Chaudeau . 64
— Creme . . . . - .65
— — gesülzt . 608
— -Gefrorenes . . . 624
— -Schaum - . . 596
-gesülzt . . . . 601
— -Sülze . 617
— geschlagene . 621
Margarine , Kunsibutter . 695
Marillen -Beguß . 66
— in Branntwein . . 673
— -Charlotte . . . 463
— dunstgesotten . 653
— eingesotten in Zucker . . . . 657
— gebacken . . 409
— -Gefrorenes . 623
— -Glasur (Früchten -Glasur ) . . . 86
— -Kaltschale . 194
— -Knödel . . . . . . . 388 , 369
— -Koch . 448
— -Kompott . 190
— -Kuchen mit Mandeln . . . . 466
-englischer . 472
-von Bröselteig und Butter¬

teig . 470, 471
— -Pastetchen . . . . . . . . 474
— -Pastillen . 670
- -Reis .604
— -Säfte . 645, 651
— -Salse . . 666
— -Salsenkoch. .453
— -Schaum . 579
— — mit Eiweiß . 456
-gesülzter . . . . . 603 , 610
-in Butterteigkruste . . . 471
- -Koch . 453
— im Schlafrocke . 474
— -Sülze . . . j . 615
-geschlagene ^
- -Zeltel . 58
Marinade oder marinieren . . . . A
Marinierte Fische. . . . . . . 3w
Marinierter Lungenbraten . . . . 201
Mark , gebacken. . 266
— -Klößchen . 1Z
— -Schnitten . . . . . . . . 1^

Mark
Marn
Marn
Marn
- S
Maro
Marz
- iti
Masch
Maß
Matei
Maw
Maul
Maul
Maus
Mayo
- m
- zu
Maza
Meeri
Meers
- al
- ge
- ge

- ge
- ge
- m
Meeri
Meeri
Meeri
Meeri
Mehl
- -Ä

- -I

- -is
- -Z
Mehlf
—al
- eil
—bo
^ in
—ko
^ in
Melie
Meloi
Meloi
- -C
- -§
Meloi
Merii

zu
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Mark-Schnitten , süße
Marmeladen (Salsen)
Marmor-Eis . . .
Marmorierter Kuchen
— Schaum . . . .
Maroni , sieh Kastanien.
Marzipan . . . .
— italienischer . . .
Maschin-Rostbraten .
Maß und Gewicht
Matelote (französisches
Matrosenpunsch (Grog)
Maulbeersaft . . . .
Maulkörbe (Schneeballen)
Mäuse, gebackene(Mehlspeise)
Mayonnaise (Öl-Saucen)
— mit Hummer -Eiern .
— zu Fischen (Eier -Sauce)
Mazarins (kleine Kuchen)
Meerdatteln
Meerfische

Fischr

abgesotten
— gebacken .
— gebraten.
-auf dem Rost . .
— gedünstet als Brodetto
— geräucherte . . . .
— marinierte . . . .
Meerkrebs (Hummer ) . .
Meerrettich, sieh Kren.
Meersalz.
Meerspinnen (Oruucsvoli)
Mehl aufbewahren . .
— -Klöße als Garnierung
— — böhmische . . . '
— -Nockerl als Mehlspeise
— — in Milch . . .
-in Suppe . . .
— -Pfanzel (Schöberl) .
— -Schmarren . . . .
Mehlspeisen.
— als Garnierung . .
- - einfache.

backen . . . . .
^ in Dunst sieden . .
— kochen . . . . .
^ in Schmalz gebackene
Melierte Gemüse in Essig
Melone, falsche . .
Melonen servieren

-Salse . . . .
7- -Spalten einsieden
Melanzani, gedünstet.
Meridon von Reis .
^ — in Butterteig .
^ — zu Suppe . .
"" M Fastensuppe (Krebs)

out)

435
664
87

325
602

. 686

. 593

. 204
1

. 351

. 637

. 647

. 412

. 493

. 137

. 375

. 362

. 533

. 377
46, 47
. 350
. 361
. 857
. 859
. 350
. 369
. 370

373 - 375

59
375
691
175
122
392
396
119
120
397

365 - 519
172- 175
385 - 393

6
8

55
405 —413

681
551
706
667
661
152
305
306
110
118

Merlan (Bereitung sieh Meerfische) . 46
Merluzzo (Bereitung sieh Meersische) 46
Metternichschnitten . . . . . . 531
Milch als Nährmittel . . . . . 708
— aufbewahren . 685, 686
— -Becher . 459
— -Braten . 216
— -Brein . 395
— -Brot . 515
— -Farferl . 395
— -Grieß . 394
-als Fastensuppe . . . . . 102
— -Koch (Kindskoch) . 393
— -Nockerl . 396
— -Nudeln . 395
- -Reis . 394
-in Butterteig . . 482
-mit Schaum . . . . 456 , 457

— -Suppe . 102
-saure . 102
Milchferkel, gebraten . 222
— gefüllt . ^ . 223
— gesülzt . 334
— tranchieren . 704
— vorrichten . . . . . . . . 17
Milchnersuppe (falsche Hirnsuppe) . 101
Milz ausstreifen . . . 23
— -Sauce . 126
— -Scheiben . 117
— -Schnitten . 177
— -Suppe . 92
Minestra . 108
Minuten -Gefrorenes . . . . . . 622
Mirabellen, dunstgesotten . . . . 652
— eingesotten . 658
- -Salse . . . . 666
Mischgericht, sieh Ragout.
Mispeln in Zucker, einsieden . . . 657
klixeck pickles (sprich Nixck pickls ) 681
Mohn-Bengel . 499
— -Buchteln (Wuchteln) . . . . 497
— -Fülle . . . 82
— -Koch. . 441
— -Kuchen, kleine . 477
— -Nudeln . 498
— -Potize . 499
— -Torte . . . 542
— -Torteletten . / . 642
Möhren oder Goldrüben als Kompott 202
— gedünstet . 146
— eingebrannt . 143
— -Püree . 166
— -Salat . . 181
— -Sauce . 133
— zu Ragout . 43
Mohrrüben, sieh Möhren.
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Molken . 666
Molibraten, sieh Lungenbraten.
Monatrettiche als Gemüse . . . . 143
— in Butter-Sauce . . 146
— zu Garnierung . 180
Morcheln, sieh Schwämme.
Mostbraten . Z.98
Mürbebraten, sieh Lungenbraten.
Mürbe Teige zu Fleischgarnierung . 175
-zu Schipalzbäckereien . . . 72
-zu Kuchen und Pasteten . . 71
Mürber Hefenteig . 80
Mus von Äpfeln (Apfelmandel) . . 189
— von Weichseln(Weichselpfeffer) . 188
— von Zwetschken(Zwetschkeupfeffer) 188
Muse, Marmeladen, Salsen . . . 664
Muskatblüte und Muskatnuß . . . 57
Muskaziuerl . 567
Muskazin-Koch. 416
— -Torte . 554
— — weiße . ' . 573
Muskazonen, harte . 567
— weiche . 526
— -Torte 654
Muscheln zu behandeln . . . . . 50
— mit Äustern-Ragout . 376
— mit Eierspeise . 384
— mit Fischfülle . 367
— mit warmer Fleischfülle. . 277 , 278
— mit kalter Fülle (Hirnfülle) . . 328
— mit Krebsfülle . . . 375
— mit Sardellenfülle . 372
-kalt . 373
Muschel-Sauce . 131
-falsche . 131
— -Suppe . 100
— -Tiere . 377

N.
Napfkuchen . 605
Napoleon-Schnitten . 565
— -Torte . 643
Natron statt Hefe . 81
Natronkuchen . 503
Naturschnitzel . 258
Nelson-Koteletten . 263
Netzbraten (Jungfernbraten) . . . 222
Netzel . . ' 23
Netzwürstchen . 279
— falsche . . . . . 271
Neunaugen, sieh Bricken.
Niederländer Schlegel . 2l8
Nierenbraten . 216
Nieren, geröstet . 290
— saure . 290

Nieren mit Sauce . . . .
— mit Paprika .̂
— -Schnitten.
Nockerl.
— in Milch.
— von saurem Rahm . . .
— oder Spatzen.
— in Suppe.
Nounenkrapferl . . . . .
Nordbahn-Krapsen . . . .
Nougat . .
Nudel-Koch . .
— -Kranz .
— -Krapferl.
— -Pastetchen.
— -Pastete.
— -Scheiben.
-mit Haschee . . . .
— -Schnitten . . . . . .
— -Suppe.
— -Teig.
— -Wanneln.
— -Würstchen.
Nudeln, abgeschmalzen . . .
— ausgedünstet.
— eingegossen.
— mit Fleisch.
— von Frittaten.
— zu Garnierung . . . .
— geschnittene.
— von Hefenteig.
— mit Krebsbutter . . . .
— mit Schaum.
— in Milch.
— mit Mohn . .
— mit Nüssen . ' . . . . .
Nürnberger Pfefferkuchen . .
— Lebkuchen, weißer . . .
Nüsse anrichten.
— einsieden.
— falsche . . ' . . . . .
— vorrichten . .
Nuß-Beugel.
— -Brot.
— -Creme, gesülzt . . . .
— -Fülle.
— -Gefrorenes . . . . .
— -Koch.
— -Krapferl.
— — von Bröselteig . . .
-von Eiweiß . . . .
— -Kuchen . . . . . . .
— — von Bröselteig . . .
— — von Germteig . . . .
— -Kugeln . . . . . . .
.— -Mandel-Torten . . . .
— -Pittah . . . . . . .

. . 290

. . 290

. . 299

. . 392

. . 396

. . 173

. . 173

. . 119

. . 594

. . 529

. . 695

. . 122

. . 172

. . 406
. . 312
. . 312
113, 386

. . 114

. . 396

. . 112

. . 69

. . 113
. . 406
. . 385
. . 395
. . 1U

335
. . 115

172
. . 112
484, 485

. 895
. 456

. 895

. 395
395
567

^ 578
705
660
581
62

'. ^ 499
-. . 563

. 605
^ . 82

625
442 , 443

563
540
577
540
477

^506
' 577

558
420
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Seite

Nuß-Potize . 800
-Schaum . 597
— als Backwörkfülle . . . . 67

-gesülzt . 602
- -Schisteln . 540
— -Stangerl . 623, 563
— -Strudel . . 419
- — von Germteig . 500

-Torten . . . 557, 556
— mit Butter . . . . 540 , 541

O.

Obergaumen für Ragout . . . . 42
Obers (Rahm , Sahne , Schmetten ) . 685
- -Gefrorenes l . 626
- -Koch . 27
- -Schaum mit verschiedenem Ge¬

schmack . . 596, 597
- — mit Creme . 599

mit Chaudeau . 599
-gesülzt mit verschiedenem Ge¬

schmack . 601, 602
- — — mehrfarbig . 602

garniert . 597, 598
-gefroren . 600

— in Kaffeebechern .' . . . . 698
— in Gläsern . . '. 599

- — im Kastanienkranz . . . . 598
- — in Kruste . 598
-in Torte . 598
Oblatkrapferl . . . . . . .. . 408
Obst einsieden . . 641—672
- gebackenes . . . . . . . . 409
- gedörrtes (kalifornisches) . . . 693
- gefrorenes . 629

in Dunst gesottenes . . . 651 —653
- getrocknetes, als Kompott . . . 187

servieren . . . 705
-Charlotte (in Kruste) . . 463 , 464
-Konserven . 693
-Gefrorenes . 622, 623
— von Früchtenmark oder Obstsast 622
— mit Wein in Gläsern . . . 628.

- -Saft -Gefrorenes mit Schaum . 624
-Käse . 669—671
-Kuchen, sieh Früchtenkuchen.
— sächsischer . 471

' . . 504
664 - 669
645—651
. . 650
. . 671
. . 66
641, 642

646 - 648

von Hefenteig
Muse , Marmeladen.
-Säfte.
— in Dunst . . .
-Pastillen , kleine . .
-Saft als Veguß . .
^ als Getränk . .
— gegorener, als Getränk
Prato , Süddeutsche Küche.

Seite

Obst-Schaum über Mehlspeisen . . 66
-kalter . 458, 459
— -Saucen . 133, 134
—- über Mehlspeisen . . . . 66
— -Sulzen . 618 , 619
Ochsen-Augen . 55, 382
— -Fleisch . . . . . . . 19 , 195
— -Füße . 22
— -Gaumen (Vormaul ) Herrichten . 24
-- gedünstet . 284
— — mit Saucen . 264
— — gesülzt . 334
— -Kopf . . 24
— -Schlepp . 208
— -Zunge . 282 , 263
— — gefüllte . . . 284
-zu kochen . 24
Ofenkater (Tommerl ) . 400
Ogliosuppe . 89
Ohren . 24, 284, 265
Öl-Sauce . . . . . . . . . 137
Oliven . 43, 60
— -Sauce . . . 126
OlluiOotriän . 93
Omeletten backen . 68
— als Eierspeise . 381 , 382
— als Mehlspeise . . 402
— von Hefenteig (Plinsen ) . . . 493
— -Nudeln . 403
Ornalstts sout 'tlss . 403
Orade . 46
— gebraten . . . . . . . . 357
Orangeade . 642
Orangen , sieh Pomeranzen.
Ortolane , gebraten mit Bröseln . . 266

P
Pafesen mit Fischfülle . 298
— mit Hirn oder Haschee . . . . 298
— mit süßer Fülle . 410
— ungefüllte (arme Ritter ) . . . 298
Panadel (verkochte Weißbrotsuppe) . 103
Panade (Semmelkoch zu Fasch) . . 57
Panieren . . . . . . . . . 5
Panierter Schlegel . 257
Papinianischer Topf . 8
Paprika -Fisch . 356
— -Fleisch (Gulyas ) 202 , 240 , 242 , 245s

246, 247
— -Hühner . . 253
-türkische . . . 252
— -Schnitzel . . . . 259 , 262 , 264
Paradiesäpfel (lornattz ) eingelegt . 675
— eingekochtmit Zucker . . . . 662
— getrocknet . . 676

50
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Paradiesäpfel, gefüllt . 162
— mit Fleisch (Stufato ) . . . . 197
— mit Makkaroni . 387
— in Reissuppe . 107
— -Saucen . . . 133
— als Salat . 163
Pariser Schnitzchen . 259
— -Stangerl . 579
Passieren, durchtreiben . 11
Pastatorte . 535
Pastetchen hohlausbacken . . . . 77
— von Vutterteig . 316
— Chineser- . 314
— Dariol - . . . . 317
— mit Fleischfülle(gefüllte Blättchen) 316
— Haschee- . 316
— Kartoffel- . 301
— Krebs- . 304
— Makkaroni- . 312
— Nudel- . 312
— Reis - . 306
— Schinken- . 303
— Semmel - zu Suppe . 115
— von Schmarrenteig . 311
— mit süßer Fülle . . . . 474 , 475
— Trüffel- . . 317
— vergitterte . . . 317
— Vol -nrr-vsnt - . . . . . . 316
— als Vögel im Neste . . 316 , 316
Pastete mit braungedünstetemFleisch

(Flaumpastete) . . . . . . 310
— mit Fischfülle . . . 320
— mit Gänseleber . 321
— mit Geflügel . . . . 319 , 320 , 321
— mit Hasenfleisch(Hasen-Pie ) . . 321
— mit Haschee . - 313
— mit Krebssülle . 320
— mit Makkaroni (Timbale) . . . 312
-Fasch und Ragout . . . . 313
— — Frittaten und Bratenresten . 318
— mit Nudeln . . . 312
— als Rahmpastete '. . 484
— als Schöberlvastete . , . . . . 310
— mitSchöpsenfleisch(türklsche Flaum-

Pastete) . 310
— von Tauben . 320
— von Trüffeln . 320 , 321
— von Wildbret . 316 , 320, 321, 322
-in Semmelkruste. 300
— von Wildgeflügel . . . 319 , 322
— Vc>1-nn-v6nt- . . . . . . 316
Pasteten anrichten
— von Butterteig . . . . 317 , 318
-mit Gitter . . 318
— — verzierte, mit Wildbret . . . 318
— gestürzte (Timbale) . . . 312 , 313
— hohlausgebackene . 318

Pasteten in Reifform . . . . .
in Schüsseln (Pie ) .

— in Terrinen.
— -Teige.
Pastillen . . - .
Pastinak als Salat.
Perlhuhn als falscher Fasan . . .
Perlzwiebel in Essig.
Persikaden.
Petersilie aufbewahren.
Petersilien-Brühe zum Vergießen
— -Sauce zu Koteletten . . . .
— -Suppe.
Peuschel, sieh Beuschel.
Pfannkuchen oder Omeletten 311 , 402-
— zu backen

Seite

318
321
321
71

671
181
252
681
671
685
30

127

404,
402,

403.

— mit Fleisch . « . .
— mit süßer Fülle . .
— mit Hirn und Bries
— im Model eingelegt -
— als Nudeln mit Creme
— als Schinkenfleckerl .
— als Würstchenmit Krebsfülle
-mit Ragout- , Hirn- oder

Hascheefülle.
Psannsterz . . 123,
Pfanzel , Biskuit-(Schöberl) . . . .
— Erbsen- .
-Fisch- - .. - -
— Fleisch- . . . . . . . . .
— Grieß- .
— Kartoffel- .
— Leber- .
— Lungen- . .
— Ragout- .
— Semmel - .
Pfeffer . .
— -Gurken . ' . . . .
— -Kuchen von Honig (Lebkuchen) .
-Nürnberger.
— — — weißer : . -
— -Nüsse, sieh Gewürznelken.
— -Sauce . . . . . . .
Pferdefleisch auf verschiedene Art .
Pfirsiche, kandiert . .
— dunstgesotten.
— eingesotten in Zucker . . . .
— gebacken.
— gefroren.
— in Rum, Sliwowitz oder Kirschgeist
— im Schlafrocke. ^ . . . . -
Pfirsich-Bowle . , .
— -Charlotte.
— -Gefrorenes.
— -Käse . -
— -Kompott.
— -Konfekt.

-105
68

405
403
311
404
403
405
175

311
392
120
121
118
11k
120
121
117
118
116
121
37

5Sj
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Pfirsich-Kuchen von Bröselteig . . 474
-- englischer . 472
— -Kuchen mit Mandeln . . . . 466
— -Poganzen . 483
— -Salse . 667
— -Sauce zu Pudding . 66
— im Schlafrock . 474
— -Schaum, kalter . 458
— -Schaumkoch . 453
— -Sülze . 615
-geschlagene . . . . . . . 620
Pflaumen, sieh Zwetschken.
Pflückerbsen in Butter-Sauce . . . 145
Pignoli . 62
— -Krapferl . 576
— -Pudding . . . 437
— -Schnitten . . 576
— -Torten . 576
Pilaw als Suppenspeise . . . . 109
— mit Geflügel . 307
— mit Kalbfleisch . 242
— mit Lammfleisch . . . 307
— mit Rindfleisch . 213
— mit Schweinefleisch . 239
— von Schöpsenfleisch in Weinblättern 271
Pilze, sieh Schwämme.
Pikante Sauce . 125
Pinza (Oster- und Teegebäck) . . . 514
Pischinger-Torte . 549
Pistazien . 62
— -Schaum als Charlotte . . . . 602
— -Torte . . 556
— -Torteletten . 539
Pittah, ungarischer Strudel . 419 , 420
— mit Hefe zu Kaffee . 515
Plattfische(Sfoglie ) . . . . . . 46
— Bereitungsarten, sieh Meerfischc.
Plätzchen, sieh Krapferl und Torteletten.
Plinzen, sieh Pfannkuchen und Omeletten.
Plumknchen, englischer . 536
Plumpudding (englischer Pudding) . 438
Poganze von Hefenteig (mit Brein) . 487
— von mürbem Teige . 483
— von Strudelteig (windische)' . . 415
Pogatscherl . - . 486
Pökel-Fleisch . . 281
— -Zunge . . 281
Polenta . 174
— mit Eierspeise . . . . . . . 393
— mit Kartoffeln . . 174
— mit Käse (Mamaliga ) . . . . 393
— mit Sardellenbutter . . . . 393
-- mit Zucker und Zimt . 393
-- -Torte . ' . . . 559
Polentamehl-Kuchen . . . . . . 468
Polnische Sauce . . 134
— Snvve (La.i-8262) . 94

Polnischer Kuchen . . . . . . . 539
— Salat . . 185, 372
Polsterzipfel . 410
Pomadki-Torte . 587
Pomeranzen-Auflauf . . 449
— -Beguß . ' . / . 65
— -Bowle . 641
— -Brot . 563
— -Busserl . . 582
— -Chaudeau . . . . 64
— -Creme . 65
-gesülzt . . . . . . . . 608
— eingesotten in Zucker(afrikanische) 659
— -Gefrorenes . . . . . . . 623
-in Gläsern . . . . . . 627
- - — mit Champagner . . . 628
— -Gelee . 650
— -Geruch . 63
— gesülzt . 617
— -Glasur . 86
— -Koch. .450
— -Kompott . 187
— -Kren . 135
— -Salse . . 668
— -Sauce . 132
— -Schalen zum Zieren . . . . 672
-kandiert . 672
— in Zucker eingekochte, halbe . . 659
— -Schaum . 597
— -Schifteln . . . . 665
— -Schnitten . 530
— -Spalten und Scheiben in Zucker 659
— -Striezel . 479
— -Sülze . 616
— — geschlagene. 521
— -Torte . . . . . . . . . 556
-mit Butter . . 536
— -Zeltel . 62
—- -Zucker . 59
Pörkölt . 203
Portugieser Krapferl . . 411
— Kuchen . . . . . . . . . 544
Portulak als Gemüse . . . . . 142
Potize mit Mandelfüllo . . . . . 601
— mit Mohnfülle . 499
— mit Nuhfülle . . . . . - 500
— mit Rosinenfülle . . . ! . . 501
— mit Speck . . 488
Poularde, sieh Kapaun und Hühner.
Powidel (Zwetschkenmus) . . . . 669
— -Fülle . 83
Pralines . 591
Preiselbeeren-Kompotte . 190
— einsieden in Zucker . , 656
— -Gelee . 649
— -Saft . 616
— -Sauce . 134

60*
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Preßburger Zwieback . 618
Preßwurst . 28 i , 331
Prophetenkuchen . 536
Pröpstlinge einzusieden in Zucker . 655
— als Salse . 667
Prügelkrapfen . . . 550
Pudding , Kabinetts - . . . . . . 607
- >- kalt . . 607
— englischer (Plumpudding ) . . . 438
— Früchten - . 437
— gelber . . . . . . . . . 439
— Haschee- . 273
— Hasen-, mit Sauce . 273
— Kaiser- . 439
— Karamel -, kalter . 606
— Kastanien - . 436, 437
-kalt . 603
— Mandel - . 436
— Pignoli - . . . . 437
— Rahm - . . . . . . . 174 , 309
— Reis - . 436
-kalt . 604
— Rum - . . 440
— russischer, kalt / . 608
— schwarzer . . 440
— Weichsel- x . 439, 440
Puddings anrichken . 705
Puffbohnen . 150, 153
Puffer -Torte . . . 537
Punsch . 636
— L 1a Zlaos . 628
— ä. 1a rouaains . 626
— -Chaudeau . 64
— -Essenz . 637
— -Eis (Glasur ) . 86
— -Gefrorenes . 624
— -Käse (Sülze ) . 610
— Königs-, kalter . 637
— -Sauce zu Pudding . . . . . 66
— -Konsommee . 459
— -Schaum , gesülzt . 601
— -Sülze . 617
— -Torten . 537, 659
— -Würfel . 564
Püree von Bohnen - . 165
— von Erbsen . 165
— von gelben Rüben . . . . . 166
— von Hülsenfrüchten . 165
— von Kardy . 166
— von Kartoffeln . ^ 165
— von Kastanien . 166
— von Knorrs Mehl . 166
— von Kohlrabi . 166
— von Linsen . . . 165
— von Rohnen . . 166
— von Sauerampfer . 166
— von Schwämmen . . . . . . 166

Püree von Trüffeln . 166
— von Wildbret . 41
— von Wildgeflügel . 41
— von Zwiebeln . . . 165
Puter , sieh Indian.

D.
Quaker -Oats . - . .
Quark , sieh Topfen.
Quirlen . . . . . .
Quitten -Kompott . . >
-gesülzt . . . .
— -Creme, gesülzt .
— eingesotten in Zucker
— -Gefrorenes . .
— -Gelee . . . .
— -Käse.
- -Koch . .
— -Pastillen . . .
- -Saft . . . . .
— -Salse . . . .
— -Schnee-Torte . -
— -Stangerl . . .
— -Sülze . . . .
— — geschlagene . .
— -Torte . . . .
— -Würstchen . . .

. 695

, . 4
. 190

, . -193
. . 608  !
. . 658
, . 623

. 649
669 , 670  ;
. . 448
. . 670  "
. . 645
. . 667
. . 586
. . 593
. . 615
. . 620
. . 692
. . 409

R.
Radetzky-Reis . .
Ragout . . . .
— in Dunst gekocht
— zu Garnierung
— -Fülle ,. . .
— garniert . . .
— Ooäarä . . .

. 457
42, 295

— von Geflügel.
— von Hasen, französisches iCivet) .
— von Kalbfleisch.
— von Kaninchen.
— in Krusten von Butterteig - -
— uaavöäoinö.
— NonZlas (von Wildgeflügel) .
— in Muscheln.
— -Pfanzel . - - - -
— -Sauce . . .
— -Suppe.
-- für Fasttage.
— vollständiges.
— -Wanneln.
— weißes . - -
- legiertes .
— von Wildbret.

297
296
297
317
158
296
277
116
130
94
94
43

116
43̂

297
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Ragout-Würstchen. 116, 315
— -Würze . 58
Rahm-Auflauf . 427
— -Koch . 427
- (Beschäme!) . 37
— -Nockerl . 173
— -Pastete . 489
— -Pudding (falsche Polenta ) . .474
-mit Käse . 309
— -Saucen . 132
— oder Obersschaum . 596
— -Strudel . 417
— -Suppe . . 102
Rahm, süßer, sieh Obers.
— -Tommerl . 400
Rapontikawurzeln als Salat . . . 181
Rapunzel-Salat . 184
Rauberbraten . 20 l
Rebhuhn, ungarisches . . . . . 334
Rebhühner, gebraten . 228
— gedämpft . . . . 255
-mit Kastanien . . . . . 255 ,
— kalt . . 339
— in Pasteten . 319
— mit Salmi . 228
Negenwürmer (Mehlspeise) . . . . 396
Reh, Genießzeit . . . . . . . 721
— braungedünstet . . . . . . 233
— -Brust, gefüllt . 234
— einbeizen . 29
— gebraten . 233
— gedünstet und garniert . . . . 238
-mit Saucen . . . . . . 238
— gesülzt . 336
— kalt . 335
-- auf welsche Art . . . . . 335
— -Hirn, geröstet. 286
— -Koteletten . 265 , 266
— -Kuchen oder -Käse . 324
— -Leber . 291
— marinieren . 29
— -Pastete . 318 , 322, 323
— -Rücken . 233
— -Schlegel, gebeizt . 234
-geräuchert . . 343
— -Schulter . . . . . . . . 238
-ausgelöste , gebratene . . . 234
— -Wurst . 330
Rehrücken(braune Mandeltorte) . . 541
Reichenauer Zwieback . 561
Reinanken, sieh Blaufelchen.
— geräucherte. 369
Reineclauden in Dunst . . . . - 652
— eingesotten in Zucker . . . . 658
— — unreife . 660
— -Käse . 671
— -Salse . 666

Seite

Reinling ; ^ . 508
Reis -Auflauf . 426
— braungedünstet . . . .^ . . 110
— -Croustaden . 306
— mit Fleischresten . . . . . . 109
— -Fülle zum Braten . . . . . 28
— gedünstet zur Garnierung . . . 171
— gestürzt . 110, 306 , 307
— gesülzt . 603
— kalt . 457 , 468
— -Knödel . 110
— -Koch. ' . 425 , 426
-- mit Salsenschaum . . . . 464
— -Krapferl . 405
— -Kuchen, große und kleine . . . 482
— in Milch . 394
-mit Schaum . 466
— -Meridon . 110, 305
-in Butterteig . 306
— in Milchsuppe . 102
— -Pastetchen . 306
— -Pudding . 436
-kalt . 604
— -Punsch . 637
— -Reif mit Fleisch . 172
-mit Ragout oder Haschee . . 307
— -Schleim . 107
— -Schmarren . 399
— -Schnitten . . 396
— -Schnitzchen . 213
— -Strudel . . . 413
— -Suppe . 107
-mit Erbsen . 108
-gestoßene . 107
-mit Kraut . 108
-mit Paradiesäpfeln . . . . 110
— türkischer(Pilaw ) . 807
-zu Suppe . 109
— -Wanneln . . . 110
— welscher . 108
— -Würstchenin Suppe . . . . 110
— — süße . . 405
Reismehl-Auflauf . 426
— -Kuchen . 539
Reisel, Gekröse. . . 288
liöinolaäs inckisnnö und vsrts . 139
Rettiche in Butter-Süuce . . . . 146
— eingebrannt . . . . . . . 143
— zur Garnierung . 180
— schwarze . 181
Rhabarber, abgeschmalzeu . . . , 153
— als Spinat . . 142
— -Kompott . 192
— -Kuchen . . 474
— -Salat . 183
Ribisel (Johannisbeeren) anspressen . 645
— als Dessert . - - - 706
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Ribisel, eingesotten in Zucker . . . 655
- -Gefrorenes . 623

— -Kompott . 191
— -Kuchen . . . . . . . 466 , 473
— -Saft (Abguß) . 648
-roher . 645
-gegorener . 647
— -Salse . 665
— -Sauce . 133
— -Sülze . 6l4
-geschlagene . 620
— -Torte . . . 585
— -Wein . 647
Ribon . 46
— Bereitung , sieh Meerfische.
Rindfleisch . 19
— aufzubewahren . 688
— englisches . 199
— faschiert . 212
— gebraten . 200
— gedünstet (gedampft) . . . 196, 197
-auf italienische Art . . ' . . 197
— gesotten . 195
— — auf französische Art . . . . 195
— — auf italienische Art . . . . 196
— gespickt . 200
— kalt . 337
— auf ungarische Art . . . . . 202
— auf Wildbretart . 198
— im Schlafrocke . 214
— -Kuchen . 324
— -Reste-Verwendung . . . 213 , 214
— überkocht und gedünstet . . . . 196
Rindschmalz (Schmelzbutter ) . . . 65
— -Bereitung . 687
Rindsuppe . 88
Rindsbraten , englischer . 199
Rinds -Fasch . 38
— -Fett . 65
— -Mark , sieh Beinmark.
— -Roulade . 211
— -Schnitze . 205
— -Schnitzchen . 207
-eingebröselt . . . . . . 209
-gefüllt . 210
-gehackt . . 212
— -Zungen , sieh Zungen.
Ringlotten , sieh Reineclauden.
Rippenstückchen, sieh Koteletten.
Ii,i8i-bi8r . 108
Risolen . 314
Risotto . . 108
Ritscher . 110
Roastbeef . 21, 199
Robert -Sauce . . . 125
Rogen-Kraut . . . 160
— -Suppe . . 101

Seite

Roggenbrot . . 693
Rohatlikum . 593
Rohnen (rote Rüben , Beeten) . . . 181
— in Essig . . 680
— -Püree . 166
— -Salat . 181
— -Sauce . 133
— -Suppe , polnische (LursLS ?) . . 94
Rohrhühner , gebraten .. ^ . . . 231
- -Suppe . 101
Röhrl -Salat . 184
-eingebrannt . 142
Rombo . 46
— gesotten . . . . 350
— übrige Bereitungsarten , sieh Meer-

fische.
Rosen (Krapferl ) . . 412
— -Eis . 86
— -Salse . 669
— -Sülze . . 613
— -Zucker . 59
Rosen- oder Sprossenkohl . . 145, 150
Rosinenfülle zu Backwerk . . . . 83
— — zu Indian . 2?
— -Kuchen . 478
— -Potize . 501
— -Stolle . . ' . 510
— vorrichten . 62
Rosmarinfleisch . 198
Rostbraten . 203 —205
— mit brauner Sauce . , . . . 204
— EsterhLzy- . . 210
— gebacken . . . . . . . . . 209
— gebraten . 203
— gedünstet . 203
— gefüllt . 210
— heißabgesotten . . . . . . . 205
— Maschin- . . . . . . . . 204
— mit Paprika . . 204
— Roulade . 210
— russischer . . 207
— schwedischer. 204
— vorrichten . 21
— von Hirschrippen mit Knoblauch . 266
Rösten der Semmel . 5
Rote Sülze (Mandelsulze ) . . . . 611
Roter Schaum (Kastanienschaum) . 59?
Rotes Kraut . . . 150
-als Salat . 181
Rotwurst . . 280
Rouladen (Backwerk) . . . . 563 , 564
— gebackene, von Kalb- oder Lamm¬

fleisch . 257
— von Rindfleisch . . . . 210 , 211
— von Schnitzchen . 268
Rüben , .braungedünstet . . . . . 119
— eingebrannt . 1H
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Rüben, gedünstet . 148, 151
— gemischte . ' 119
— gesäuert . 141
— saure . 144
— mit Schöpsenfleisch . 148
— gelbe, sieh Möhren.
— rote, sieh Rohnen.
— -Püree . 166
Rübentriebe-Salat . 185
Rückenmark, gebacken . 288
— zu Ragout . 42
Rühr -Ei, sieh Eier und Schmalz.
Rühren . 4
Rum-Auflauf . . . . . >. 432, 451
— -Bögen . 547
— -Chaudeau . 64
— -Creme . 65
— — als Charlotte . . . . . . 608
— — gesülzt . 608
— -Früchte als Kompott . . . . 204
— -Glasur . 86
— -Gugelhupf . 507

-Kuchen . . 478
— -Pudding . 410
— -Schaum . 597
— — gesülzter ' . 601
— -Schnitten . 565
-mit Butter . . . . . . 530
— -Sülze . . . . 617
— -Torte . 537
Rumforder -Suppe . 106
kumpstsalrs (Rindsschnitze) . . . 205
Russische Creme . 65, 599
— Gurken . 679
— Suppe . 93
Russischer Kuchen . . 325
— Pudding , kalt . 608
— Punsch (Hoppelpoppel) . . . . 643
— Tee . . 635
Rutten . 45
— blaugesotten . 349
— gebacken . 361
— übrige Bereitungsarten sieh Fische.

S.
Saccharin . 695
Sacher-Torte . 543
Sächsischer Obstkuchen . 471
— — von Germteig . 504
-- Weihnachtswecken(Stolle ) . 510, 511
Safran . 57
Saftbraten . 196
Saft-Chaudeau . 64

-Gefrorenes . 624

Seite

Saft -Zeltel . . . . . . . . .692
Säfte auszupressen und zu seihen 645, 646
— in Dunst gekochte, für Übergüsse 650, 651
— gegorene, für Getränke . . 646 —648
— gesülzte (Gelees), zu Backwerk 649 , 650
— rohe . 645, 646
— mit Zucker gekochte . . . 646 , 649
— zum Färben . 672
Sago -Koch . 427
— -Suppe . 105
Sahne , sieh Obers.
Salami . 281
— falsche (Backwerk) . 584
Salate . 180 - 187
Salat , abgeschmalzen . . . . .. . 152
— braungedünstet . . . . . . . 146
— eingebrannt . 142
— frischer grüner . 184
— gedünstet . 147, 150
— gefüllt als Würstchen . 157
— gemischter . 185
— polnischer . . . . . . . . 185
— saurer . . . . . . . . 180 —187
— Speck- . , . 180
— -Suppe . . . 95
— süßer oder Kompott . . . 18,7—194
— welscher . . . . 185
-Fisch- . 371
- in  Aspik . . . . . . . . 372
— -Würstchen zur Suppe . . . . 111
Saiblinge . 45
— blaugesotten . 349
— in Sülze . 364
— geräuchert . 369
— übrige Bereitungsarten sieh Fische.
Salizylsäure -Verwendung . 12, 651, 688
Salmi -Bereitung . 41
— in Dunst gekocht . 273
— von Hasen, kaltes . 827
— -Sauce . 126
— -Schnitten . . . . 178
— mit Wildgeflügel . . 227 , 228, 230
Salonzuckerl . . . . . . . . . 590
Lalpioon oder Klein-Ragout . . . 296
— ollasseur . 297
— ä, 1a reius . 296
— ro ^ al . 296
— au suprsras . 296
— zum Füllen . 43
Salseu . 664 —669
— -Augen . 534
— -Beguß zu Mehlspeisen . . . . 66
— -Bögen . . 569
— -Brezeln . 592
— -Brot . 563
— -Koch . - . 449
— -Kuchen, kleine . 478
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Salsen -Schnitten . . . . . . . 410
-mit Chaudeau . 462
Salsenschaum mit Biskuit . . . . 455
— -Koch . 453
— über Mehlspeisen . . . . . . 66
— -Torte . 585
Salsenwanneln von Gcrmteig . . . 509
Salz . . 58
— -Stangerl mit Kümmel . . . . 513
Salzburger Nockerl. . 397
Salzgurken . 682
— als Salat . 184
Salz -Heringe, gebraten . 370
-gebacken . 370
Sand -Kuchen, kleine . . . . . . 533
— -Torte . 545
Sandwiches , sprich Säuduitsch (Butter¬

schnitten) . 844, 345
Sardellen . 47
— srische, gebacken. 362
-gebraten . . 359
-als Schnitzchen . 362
— -Fülle in Muscheln . . . 372 , 373
— marinierte . . . . 371
-als Garnierung . 180
-zu Fischsalat . . 371
— -Kren . 135
— -Mayonnaise . 137
— -Saucen . 131
-kalte . . 140
Sardellenbutter . . 56
— mit Rettich . . 343
Sardinen als Garnierung . . . . 180
— mit Limonen und Butter . . . 371
Saucen (Grund -Tunken ), Bereitung . 36
— kalte . 135 —141
— warme . 124—135
— zu Mehlspeisen . ' . 65 —67
Saucischen . 279
Sauerampfer -Marmelade . 668
— -Püree . 166
— -Sauce . . 127
Sauerkirschen, sieh Weichseln.
Sauerkraut , braungedünstet . . . . 148
— eingebrannt . 143
— gedünstet . 147
— gestürzt mit Wildbret . . . . . 159
-mit geräuchertem Fleisch . . 160
-mit Fischfaschoder Rogen . . 160
— aus ungarische Art . 147
Saure Fleischsuppe. 92
— Gemüse . 141
-gemischte (Naxeck xieülas ) . . 681
— Gurken (Essig-Gurken) . . 678 —680
— Rahmsuppe . 102
— Rüben . 144, 683
Schaiden , sieh Waller (Wels).

Schalotten in Essig . 68l
— gedünstet . 150
— -Sauce .. 4 . 125
— zu Ragout . . . . 43
— aufbewahren . 685
Schampinion , sieh Champignon.
Scharlotte (Mehlspeise), sieh Charlotte.
Schaum als Bäckwerkfülle . . . . 67
— in Gläsern . 599
— -Koch in Dunst . 458
— — mit Creme . 454
— — von Erdbeeren , kaltes . . . 458
-von Obst . 453
— — von Salse . . . 453
— — von Schokolade . 452
— -Rollen . 479
— -Speisen . . . 454
— -Torten . 585
Scheiterhaufen . 435

spanischer. 455
Schildhahn . 231
Schildkröten, Genießzeit . 718
— -Eingemachtes . . .378
— Haschee . 378
— Ragout . 378
— mit Saucen . 378
— -Suppe.
— — falsche.
— zu töten . . .
Schill oder Zander , abgesotten mit

warmer Sauce.
— gedünstet mit brauner Sauce . .
— -Schnitze mit Trüffeln . . . .
— übrige Bereitungsarten sieh Fische.
Schinken, kalt.
— warm.
- -Fülle. . ..
— -Fleckerl . . . . . 303 , 386,
— -Kipferl . -
— kochen und backen.
— -Krapferl.
— -Omeletten.
— -Pastetchen . .
— schneiden und auflegen . . . .
— -Strudel . .
— -Wanneln.
Schlagrahm als Schaum.
Schlampete Nudeln , sieh Milchnudelu.
Schlegelbraten . . . . . . 217,
Schleihen wie Karpfen.
Schlick-Krapferl von Fischen . . . .
-von Fleisch.
Schlosserbuben.
Schlüsselkrapferl (Braudteigkrapferl ) -
Schmalz-Bereitung . 687,
— -Verwendung.
— -Nudeln.

99
99
49

349
351
360

343
281

27
405
304

24
304
382
304
702
416
303
596

218

113
113
409
407
688
55

493
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Schmalzgebackene Mehl - und Obst¬
speisen . 405 —413

Schmankerl . - . . . . 67
— -Koch . 429
Schmarren . 397—400
— -Teig (Backteig) . . . . . . 68
Schmetten, sieh Obers.
Schmieren von Formen und Blech . 5
Schnecken, Genießzeit . . . . . . 718
— gefiillt . . . 377
— im Gehäuse . 377
— -Hascheeschuitten . 377
— im Reindl . 377
— -Salat . 378
— -Suppe . 94
— aufbewahren . 691
Schneeballen oder Maulkörbe . . . 412
Schnee-Glasur . . . . . . . . 67
— -Hühner , gebraten . . 229
— -Nockerl mit Creme . . . . 460
Schneeschlagen von Eiweiß . . . . 4
Schnepfen, Genießzeit . 721
— gebraten . 228
— -Brüste in gesülzter Fasch . . . . 340
— -Kot . 177
-falscher . . . . . . . . 177
— mit Salmi . 228
Schnitten , süße, sieh Register von Back¬

werk.
— gebackene (Pafesen) . 298
— geröstet zur Garnierung . . . .177

' Schnittlauch-Sauce . 127
— kalte (Eier -Sauce ) . . . . . . 136
Schnitzchen und Koteletten . . 268 —266
— braten . 25
— eingebröselt 209,260,262,264 , 265, 267
— von Fischen . . . . . . . . 395
— von Fischfasch . 365
— von Geflügelbrüstchen. 264
— gefüllt . 210 , 266
— von gehacktem Fleisch . - 112, 269
— von Kalbfleisch . 258 —260
— von Kaninchen . 264
— von Lammfleisch - . 262
— von Lungenbraten . 207
— von Rindfleisch. 205
— als Rouladen . 266
— von Schöpsenfleisch . 262
— von Schweinefleisch . 264
— vorrichten . . . . . . . . 19
— von Wildbret . . . 265
— — faschierte . 270 , 271
Schnür- oder Spagatkrapfen . . . 411
Schöberl (Biskuitpfanzel ) . 120
- -Pastete . 310
Schokolade als Geschmack . . . . 62
— -Getränk . 632

Seite

Schokolade-Auflauf . 430
— f-Blamaschee (MnuorunuAsr ) . . 611
— -Bombe . 630
— -Brezeln . . 525
— -Brot . . . . . . - - . . 560
— -Busserl . 573, 574
— -Creme . 64
-iu Gläsern . 599
— — gesülzt . 606
— -Eis oder -Glasur . 86
— -Gebäck, Baseler . 474
— -Gefrorenes . 626
-in Gläsern . 628
— -Kipfel . 528
— -Koch . . . . . . . . . . 431
— — kaltes . 458
— -Konsommee. 459
— -Krapferl . - 560
-ausgestochene . . . . . . 574
— -Kuchen . 500
— -Reis , kalt . 458
— -Roulade . 564
— -Schaum . 596
-in Gläsern . 599
-gesülzt . - 601
— -Schaumkoch . . . . . . . 452
— -Schifteln . 528
— - Schnitten . . 529
— -Strudel . 420, 421
— — von Hefenteig . 503
— -Sülze . . 612
— -Suppe . 103
— -Torten mit Butter . 543
-mit Mandeln . 560
-mit Windmasse . 574
— — ohne Ei . 592
— -Überguß, schwarzer . 65
— -Würfel . . 544
— -Würstchen . . 406
Schöpsen-Koteletten . . . . 262 —264
— — n ln idlolsou . . . . . . 263
— — eingebröselt . . 262
-gespickt . . . . . . . . 263
-mit Paprika . 264
— -Fleisch, gebraten . 218

-gebeizt . . . 244
— — gedünstet . 244
-heißabgesotten . 245
— — kalt . 337
— — mit Kapern-Eauce . . . . 244
-mit Kraut . 245
- - mit Kräutern . 245
-mit Paprika . 245
-mit Paradiesäpfeln . . . . 245
— — mit Rüben . . . . . . . 148
— — mit Sardellen . 245
- -Reste mit Pfeffer-Sauce . . 245
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Schöpsen-Fricandeau . . 244' '
— -Lunge vorbereiten . 23
— -Pilaw in Weinblättern . . . .271
— -Rücken' gebraten . . . 216
— — gerollter . ' . . 220 ,
— -Schlegel, gebraten . 219
-kalt . 337
-auf Wildbret -Art . 219
Schott -Säuerling -Nocken . 489
Schotten -Suppe . 102
Schrotbrot . 693
— -Koch . 441
- (falsches Mandelkoch) . . . . 441
Schrotmehl -Kuchen . 468
— -Roulade . ' . . . 564
— -Torte . 559
Schühsuppe (0n8 ) . 31
Schüsselchen zu Obersschaum . . . 533
Schüssel-Pastete auf englische Art (Pie ) 321
Schwäbische Brot -Suppe . 105
Schwäbisches Fleisch . . . . . 208
Schwämme . 50
— anfzubewahren , getrocknet . . . 676
— in Gläsern eingelegt . . . 676, 677
— als Saft oder Essenz . 677
— gebacken . 164
— gedünstet . . . 162
— gefüllt . 163
— in der Montur (Trüffeln ) . . . 164
— von Windmasse . 571
— zu Ragout . 43
— zu reinigen . 51
Schwamm -Haschee . 163
— -Klößchen (Nockerl) . 119
— -Laibchen . . . 163
—. -Püree . . . . 166
— -Saucen . 129
— -Suppen . 98
Schwammerl mit Chaudeau . . . . 408
Schwartenwürste . 280
Schwarzbeeren, eingekocht in Zucker . 656
— gedünstet . 191
— -Saft . 648
Schwarzbrot , sieh Brot.
Schwarzer Pudding . 440
— Rettich . . 181
— Schokoladebeguß . . 65
— Weichselkuchen . 466
Schwarzwurzeln , abgeschmalzen . . 153
— in Butter -Sauce . 146
— gebacken . 164
Schwarzwurzel -Salat . . . . . . 18l
Schwedischer Rostbraten . 204
Schweinefleisch als Schwarzwild . . 240
— gebraten . 221
— gedünstet . . 239
— gepökelt . . . . . . . . . 690

'Schweinefleisch gesotten . 281
— geräuchert . 281
— gesotten mit Kren . 239
— kalt . 336
Schweineschmalz . . . . . . 55
— Bereitung . 688
Schweins -Braten mit Kruste . . . 221
— -Koteletten . 264
— — eingebröselt . 264
-mit Paprika . 264
- -Fasch. 39

-Fett , sieh Schweineschmalz.
— -Filet , kalt . 336
— -Fisch . 336
— -Gulyas . . . 240
— -Kopf vorrichten ^ . . 24
-warn : . 286
-kalt , faschiert . 331
-gepökelt (falscher Wildschweins¬

-Gesülzt . 332,833
— - als Wurst . 333, 334
— -Netz . 23
— ?Pilaw . 239
— -Roulade . 269
— -Rücken mit Schwarte . . . - 221
— -Schnitzel . 264
-faschiert . 269, 2i0
— -Schwarten -Gallerte . 36
Schweizer Kuchen . 344
— Milch . 609
Scombri . A
— gebacken . 362
— gebraten . 357
Scorzonera , sieh Schwarzwurzel.
Kaotoli rnnrnaslackv . 668
Seefische, sieh Mccrfische.
Seekohl.
Seekrabben (Orsvsttos ) . ° .
— als Garnierung . . . .
Seezunge (Meerfisch) . . . .
— gebacken.
— gebraten - . .
-mit Kruste.
See -Schildkröten.
Seihen.
Selchfleisch (geräuchertes Fleisch)
Selchwürste.
Sellerie , gedünstet.
— gefüllt.
— -Salat.
Semmel backen . . -
— bähen .
— -Beschämet.
- -Koch. .
— -Fülle.
— -Knödel . . .

142, 153
. 375

. - 175

. . 47

. . 361
. 357

358.
. 878

10
281

. 280

. 151
162

. . 181
5
5

' ^ 37
432 , 43326

174
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Zemmel-Knödel sieden . . . . 55 Sieden von Pökel- und Rauchfleisch . 281
- — in Suppe . 122 — von Rindfleisch. . . . . . 88, 195
- -Koch, (Panade) . . . . — von Schinken. . . . 21
- -Krapfcrl in Suppe . . . 115 — von Zucker. 59
- -Kren. 134 — von Zungen . . . . 24
- -Kruste mit Wildbret . . 300 Silbermangold . 153
- mir Obst(Charlotte) . . 463 Silbernudeln . 485
- -Pastetchen .. 115, 116 Sillabub . 643
- mit Ragout . . . . 299 Skarnitzen , sieh Düten.
- in Suppe . 115 Sommersuppe (ikobLZs L 1a Orülsnns) 89
- -Pfanzel. 121 Sorbet . 641
- rösten . 5 Soya (Champignonssaft) . 677
- -Schmarren. 397 Spagatkrapfen . . . 411
- -Schnitten , gebackene (Pafesen ) . 298 Spanferkel , sieh Milchferkel.
- mit Hirn-,Haschee- od.Fischfülle 299 Spanische Sauce . . . . 124
- (Ononbons) mit Fischfasch und — Semmeln . . . . . . i 455

Krebsragout . . . . . . 299 — Suppe (011a. xotriäa .) . 93
— — mit Geflügelleber . . . 299 — Winde. . 570, 571
-mit Käse. 309, 310 — Windtorte. 570
-mit Nieren. 299 Spanischer Reis . . . . 457
- -- mit Reis und Haschee . 299 — Scheiterhaufen . . . . 455
-mit Wildgeflügel . . . 299 Spargel , abgeschmalzen . . 152
-gefüllte , süße . . . . 410 — — mit Krebsbutter . . 152
-geröstete mit Bcinmark. 177 — -Abfälle, trocken . . . 684
-mit Fischfasch . . . . 178 — aufbewahren . . . . 685
-mit Hirn. 177 — in Butter -Sauce . . . 144
-mit Milz. 177 — in Dunst gekocht . . . . , 683
- — mit Rehleber . . . . 178 — in Essig eingelegt . . . 681
-mit Salmi. 178 — als Salat. 163
-mit Schnepfenkot . . . 177 — für Ragout. 43
-zn Suppen. 5 — -Suppe. 96
-glasierte . . 5 — -Salat , abgeschmalzen . . . . 152
- -Suppe. 104 Spaßvögel. 493
Jens. Spatzen . . 173
- -Früchte (Nosbaräa, ) ' . . 664 Speck. 56
- als Kompott. 192 — -Braten. 200
- -Gurken . . . . . . . 679 — -Flecke . . . . . . 289
- -Saucen , kalte. 139, 140 — -Gurken . . . . . . 142
^ — warme (Robert -) . . . 124 — -Knödel. 122
Tepia . 46 — -Kraut . .> . . . . 143
- gebacken und gebraten, sieh Meer- — -Kuchen. 488

fische. — -Nudeln. 388
oöroviöv (polnischer Kuchen) . 484 — -Potize . 488
servieren . . . . . ' . . 696 — -Salat. 180
r-etzeier, sieh verlorene oder Spiegeleier. — -Strudel. 114
sfoglie. sieh Seezunge. Speise-Ordnung und -Wahl 706- -710
Aebenbürger Zwieback . . . 518 Speisen -Folgen . 711- -716
Sieden von Aspik . 32 Spicken und Durchziehen . 12
- von Eiern . 54 Spiegel -Glasur . 87
^ von Fleisch. 88 Spielhahn , gebraten . . . 231
- von Gemüsen. 52 — gedünstet, wie Auerhahn.
- von Hülsenfrüchten. . . 53 Spinat , eingebrannt . . . 142
" von Kartoffeln. 52 — -Pudding . 166
" von Kastanien. 63 — -Topfen. . . . . . 673
^ von Köpfen und Füßen. . 24 — -Würstchen. . . . . 156
^ von Krebsen. 49 Splitter -Kuchen. 481
^ von Mehlspeisen . . . . . - . .55 Spritz -Eis. . - 87
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Spritz -Strauben . . 407
Sprossenkohl in Butter -Sauce . . .145
— gedünstet . 150
— als Salat . 183
Sprotten . 369
Sprudeln . . 4
Stachelbeeren-Kompott . 191
— eingesotten in Zucker. 656
Stachis mit Butter -Sauce . . . . 146
— gedünstet . . 152
— gebacken . 154
Stauben . 9
Staubzucker . . 59
Stauden -Sellerie (Bleichsalat) . . . 185
Steinpilze , sieh Schwämme.
Steinsalz . 58
Steirerkäse , falscher (Mandeltorte ) . 554
Sterz . 123
— von Brein . 392
— von Grieß . 123
— von Heidenmehl . . . . 123 , 392
— von Kukuruzmehl . 392
— von Roggenmehl . 392
— von Weizenmehl . . . . 123 , 392
Stockfischkochen . 367
— abgeschmalzen . 367
— gebacken . . . . 369
— gebraten . . 368
— gedünstet (Kapuziner ) . . . . 368
— vorrichten . 367
Stollen (Germwecken) . . . 510, 511
Stör (Sterlett ), wie Hausen.
Straßburger Pastete . 321
Strauben von Brandteig . . . . 407
— von Weinteig (Zuckerstrauben) . 407
Streußelkuchen . 505
Streuzucker . . . . . . . . . 59
Stricknadeln . 523
Striezel von Germteig . 511
— von Butterteig mit Pomeranzen¬

fülle . 479
Strudel . 413 - 421
— von Hefenteig . . 489, 500 , 501, 502
Strudeln zu Suppe . . . . 114 , 115
Strudelteig . 70
Stufato . 197
Stürzen von Mehlspeisen . . . . 8
— von Sulzen . 35
Succade , sieh Zitronat.
Südfrüchte als Dessert . 705
— vorrichten . ' . . . . . . 61
Sulzen von Fisch und Fleisch (Aspik)

zu bereiten . 32 —35
-als Garnierung . . 179
— süße . —621
— geschlagene . . . . . . 620 , 621
— unterlegte . . . . . . 618 , 619

Seite

Suppen mit Fleisch-Extrakt . . . 90
— von Hülsenfrüchtenmehl . . 96, 97
— von Grünkorn -Extrakt . . . . 97
— -Einlagen , sieh Sachregister.
— -Fett (Rindsfett ) . . . . . . 5b
— für Kranke . 89
— -Kren . 134
— -Speisen . - 88—123
— -Zettel . . 32
Süßwasserfische . 45

T.
Tafeldecken . 696
Tapioka -Koch . . . . . 427
— -Suppe . 105
Tarhonya zu Fleischgarnierung . . . 173
Tascherl (Kärntner Nudeln ) . . . . 387
Tauben vorrichten . 14
— mit Blut -Sauce . 250
— braungedünstet . 250
— gebacken . 256
— gebraten . . 226
— gedünstet . . . . .. . . . . .249
— gefüllt . 226
— gespickt . 226, 249
— heißabgesotten . 250
— mit Krebsreif . 249
— in Wacholder-Sauce . . . . . .259
— als Wildtauben . . . . . 226
Teig mit Backpulver (Natron und

Weinstein) . . 81
Teige für Backwerk . 71, 73
— für Germspeisen . 79
— für Mehlspeisen . . . . . . . 69
— für Kuchen und Pasteten . . . . 71
— für Schmalzgebackenes . . . . . 72
— für Strudel . . 70
— für Suppen . 69
Teigwaren aus Knorrs Fabrik . . . 112
Tellerfleisch . 19^
Teltower Rüben . 119
Tee, chinesischer oder russischer . . . 635
— -Buchstaben . 672
— -Creme . 65
— -Geschmack. 62
— -Krapferl mit Anis oder Kümmel 512
— -Schnitten mit Butter . 64o
_süße . 522
— -Stangerl . 512, 513
-i °rt ° . ' ' ° Z
- -Sülze . . . . . -617
— -Wecken . 50»
— -Zweckerl . . . . 6bi
Thunfisch . - . 1'
-Falscher . , . 638

Thuw
- Mi
- ül

Ulnd
Tinten
- -3
Tirol-
- S

Tomo
Tomr
Topfe
- -8
- -5
- -Z
- --§
-
- - ll

- -7s
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Thunfisch gebraten.
— mariniert.
— übrige Bereitungsarten sieh Meer-

fische
Tirubals.
Tintenfisch . . . .
— -Bereitung sieh Meerfische.
Tiroler Knödel.
— Strudel . 418,
-von Butterteig . .
-von Germteig . .
Tomaten , sieh Paradiesäpfel.
Tommerl oder Ofenkater.
Topfen-Bereitung . . .
— -Fülle.
— -Kolatschen.
— -Koch.
— -Knödel . . . . .
— -Nockerl . .
— -Nudeln.
-von Hefenteig . .
— -Poganze.
-windische . . . . .
— -Schmarren.
— -Striezel mit Salse.
— -Strudel.
— von Germteig.
— -Tascherl (Kärntner Nudeln ) . .
Topinambur , sieh Erdartischocken.
— -Suppe mit Froschkeulen . . . .
Torteletten mit Biskuit ä, 1s, Creme
— von Bröselteig.
— von Linzerteig . . .
Torten, sieh Sachregister.
— anrichten.
— backen .
Tranchieren und Anrichten von Fleisch

und Fischen . 700-
Trauben , sieh Weinbeeren.
Triett von Wein . .
— von Erdbeeren.
— von Himbeeren . .
Trüffel-Fülle.
— -Pastete . 320,
^ -Pastetchen .
— -Püree.
— -Saucen .
— -Schnitten.
Trüffeln . 163,
-- aufbewahren.
— falsche (Backwerk) .
— gedünstet.
— gefüllt.
-- in der Montur.
-- zu reinigen.
— zum Spicken . i
Truthahn , sieh Indian.

Seite

Tschai (Tee mit Rum ) . 636
Tunken oder Saucen . . . 36, 124 —135
— kalte . 135 —141
Türken -Sterz . 392
— -Tommerl . 400
Türkisch-Weizen (Mais ), sieh Kukuruz.
Türkisches Konfekt (Bitta ) . . . . . 413
ll'iitti -ll'rurri als Kompott . . . . 192
- -Gefrorenes . . . . . . . . 624
-eingesotten . 663
-mit Rum . 663
— — mit Senf (Mostarda ) . . . . 664

u.
Übergüsse für Mehlspeisen . . . . 65 —67
lllmer Gerste . . 106
Ungarischer Hase . - 201
— Strudel (Pittah ) . 419
Ungarisches Rebhuhn . 334
Untergreifen und Füllen . 26
Unterlegen von Sulzen . 34
Unterlegte Creme . 460
— Sülze . 618
Unterlegter Chaudeau . . 461
Undurchsichtiges Eis (Eiweiß-Glasur ) . 87
Ursuliner -Brezeln von Germteig . . 514
-von Bröselteig . 525

B.
Banille -Auflauf . 427
— -Bombe . 630
— — als Biskuit -Schnitten . . . . 630
— -Brezeln . 524
— -Brot . 561
— -Busserl . 568
— -Creme . 64
— — gefrorene, sieh Bombe.
— — gesülzt (ä, 1s LLvsroiss ) . . 605
— — in Dunst . 459
— -Gefrorenes . 625
— — als Minuten -Gefrorenes . . . 626
— -Geruch . 62

-Kipferl ohne Ei . 532
/ — -Koch . 441

— -Likör . . 639
— -Reis . . 426
— -Schaum . 596
-gesülzter . . ' . 601
-weißer . -. . . . 66
-als Backwerkfülle . . . . 67
— -Schifteln . . . 527
— -Späne . 522
— -Sülze . 613

Seite

357
371

312
46
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476
502
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400
686

83
489
423
389
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886
488
483
415
420
479
415
489
887

96
482
634
537

705
84
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193
194
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27

321
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164
678
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163
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Vanille -Torteletten . 627
— -Torte ohne Ei . 535
— -Zettel (Eis -Zeltel ) . 886
— -Zucker . 59
— -Zwieback . 617
Vanillin . 695
Veilchen -Sulze . . 613'
Vergießen . 9
Verschiedenfarbige Sülze . 618
Verzuckerte Früchte . 588
— Mandeln . 588
Vögel mit Bröseln . 256
— im Neste . . 815
Vogelnester mit Eiern von Mandel-

sulze . ' . 612
Vögerl , kälberne . 266
— von Leber . 293
Vol - uu -vsrib -Pasteten . . . . 77 , 318
— -Pastetchen . 78 , 316
Vorgeben . 1
Vorkenntnisse . 1
Vormaul (Obergaumen ) , sieh auch Ochsen¬

gaumen . .' . 24 , 284
Vorrichten von Fleisch . 11
— von Geflügel . . 13
— von Hasen . 16
— von Milchferkeln . 17
— von Südfrüchten . 61

W.

Wacholderdrossel , sieh Krammetsvögel.
Wacholder -Sauce . . . . . 146
Wachsbohnen , abgeschmalzen . . . . 153

- mit Essig und Ol . 183
Wachteln , gebraten . 227
-mit Bröseln . 256
— in Pasteten . . 346
— mit Weinlaub und Semmelschnitten 227
Waffeln oder Eisenkuchen . 520
— von Hefenteig . 520
Waldmeister -(Mai -)Trank . 640
Waller , sieh Wels.
Wälsch , sieh Welsch.
Warme Glasur . 85
— Saucen . 124 — 135
Warmhalten von Speisen . N
Waschen von Fleisch . IW
Wasser -Glasur . . 85
— - Spatzen . . 173 , 392
— -Sülze . 618
Wecken, kleine , von Hefenteig . . . 509
Weichsel -Kompott . 190
— -Gefrorenes . 623
— , -Knödel . 389
— -Kirchen mit Bröseln . 464
-englischer . 472

Seite

Weichsel -Kuchen , leichter.
-rnit Mandeln.
— — mit Mehl .
-saftiger.
-schwarzer.
— -Likör.
— -Pfeffer . ,
— -Pudding . 439,
— -Saft (-Geist ) .
-auspressen . .
— -Salse . .
— -Sauce.
-über Mehlspeisen.
— -Schnitten.
— -Strudel.
— -Sülze.
— -Torten . 536,
— -Würstchen.
Weichseln , gebackene . . . . . . .
— gedörrte , als Kompott.
— in Dunst gesotten . .
— in Essig.
— in Rum , Sliwowitz oder Kirschen¬

geist . .
— irr Zucker eingesotten.
Weihnachtswecken (Stollen ) . . 610,
Weinbeer -Kompott.
— -Sauce . . .
— — zu Mehlspeisen.
— -Strudel.
Weinbeeren oder Korinthen (schwarze

kleine Rosinen ) .
Wein -Chaudeau oder Weinschaum 63,
- - gesülzter.
— Ü, In Alu.66.
— -Essig.
— -Koch . . 440,
— -Punsch.
— -Sauce.
-über Mehlspeisen.
— -Sülze.
— -Suppe.
— -Teig.
— -Triett.
Weinberg -Schnecken . ^ .
Weinscharln , sieh Berberitzen.
Weinschaum , sieh Wein -Chaudeau.
Weinstein statt Hefe.
Weintrauben , eiugesotten in Zucker -
— -Gefrorenes.
— -Salse . .
— in Sliwowitz oder Rum . . . .
— -Sülze.
— -Torte.
Weißbrot , sieh Semmeln.
Weiße Linzer Torte ohne Ei . . . .
— Mandel -Torte . . . . ° .

466
466
465
466
640
188
440
647
645

133

467
417
614
550
409
409
187

673

673
656
511
19l
134

418

461
609

674
441
63?
132
66

618
103
68

193
377

81

667
673
616
544

573

Weist
Weist
Weist
Weist
Weiß
Weizk
Wels
- gc
- gc
- ül
Welsc
Welsc
Wesp.
Whip
Wien
- G
- K
- T
Wildk
- -8
- fa
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Weiße Zucker- oder Eiweiß-Glasur . 87
Weißer Vanille-Schaum . . 66
Weißes Limonenkoch . 458
Weißkohl, sieh Kraut.
Weißwurzel . ' . 146
Weizen-Tommerl . 400
Wels . 47
— gesotten mit warmer Sauce . . . 349
— gebraten und gespickt. 355
— übrige Bereitungsarten sieh Fische.
Welsche Nüsse (Walnüsse), sieh Nüsse.
Welscher Reis (Risotto) . 108
Wespennest . 498
Whips . 610
Wiener Braten . 201
— Gugelhupf . 507
-Koch . 429
— Torte . 539
Wildbret aufbewahren . 689
— -Beize . . . 29
— falsches . . . . 198 , 212 , 219 , 240

— faschiert . 272 , 330
— gebraten . 282 - 236
— gedünstet. 287 , 238
— gesülzt . 335
— -Haschee . 42, 298
— kalt . 335
— -Käse . 323 , 324
— -Koteletten . 265, 266
— -Marinade . 29
— -Pasteten . . . . 318 , 320 , 321 , 322
— -Püree . . . 41, 275
— -Ragout . 44, 297
— -Salmi . . . . . . . . 41 , 233 , 327
-in Dunst gekocht. 273
— -Saucen . 125
— -Sauce , kalte . 138
— -Schnitzchen . 265 , 266
-- faschierte . 269, 270 , 271
— in Semmelkruste . 300
Wildenten, falsche . . . . 249
— gebraten . 231
-- und gespickt. 281
— gedünstet . 256
— mit Salmi . 231
Wildgänse, gebraten . 231 , 232

gedünstet . 266
Wildgeflügel ausbewahren .. 689
— falsches . . . . 225 , 226 , 249 , 252
-- als Galantine . 272, 328
— gebraten . 227 —232
— gedämpft . . . . . . . . 255 , 256
— gesülzt . '. . 340
— grilliert . 256

Herrichten . 15
-- kalt . 339, 340

Seite

Wildgeflügel-Fasch . . 274
— -Faschschnitzchen oder -Koteletten . 340
— -Haschee . . . 42, 298
— in Pasteten . 319 , 320 , 322
— -Püree . 41, 275
— -Ragout . 44, 296
— Salmi . . . . 227 , 228, 230 , 281
— -Sauce , kalte . . 13g
— -Suppe . 91
Wildschwein, Genießzeit . . 721
Wildschweinfleisch, gebraten . . . . 236
— gekocht . 237
— kalt . 336
— mit Kruste . 237
— mit Sauce . 237
— mit Sauerkraut . 237
— falsches . 240
Wildschwein-Koteletten . 266
— -Kopf . . .334
- 'vorrichten. 24
— — falscher . 332
Wildtauben, Genießzeit . 721
— gebraten . 231
Wind-Bäckereien, spanische . . . . . 569
— -Busserl . 570
— -Kipferl . . . 571
— -Krapferl, spanische . 570
-gefüllte . 571
— -Kuchen mit gerösteten Mandeln . 477
— -Masse von gesponnenem Zucker . 569
— -Ringe . 571
— -Torte, spanische . 570
Wiirter- oder Bleich-Salat . 164
Winterteig-Krapferl ohne Ei . . . . 534
Wirsing, sieh Kohl.
Wirtschafts-Kipferl . 532
— -Torte . . 532
Wuchteln (Buchteln) . 497
Würstchen von Brandteig . 462
— von Butterteig . 814 , 315
— mit süßer Fülle . 411
—- von Creme . 406
— ohne Darm . 279
— kleine, von gehacktemFleisch(Saucis-

>chen) . 279
— von Frittaten . . 408
— — zu Suppe . 115
— im Netz . 279
' — gebackene(Orognsttsn ) . . 276 277
—. — von Fischfasch . 365
— — von Hefenteig . 312
— — von Krebsen . 304
-von Nud?ln . 406
— — von Obst . . 409
-Ragout -, zu Suppe . . . . . 116
— — von Reis in Suppe . 110
Würste, frische . 278 - 280
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Würste, geräucherte . 280 , 343
Wurst-Fülle . 27
— -Suppe . 93
Wurzel -Brühe . . 30
-mit Fleisch-Extrakt . 30
— -Salat . 181
— -Sauce , braune . 125
— -Suppe . . . 95
Wurzeln zur Garnierung . 180
— aufbewahren . . . 685
Würzfleisch, sieh Ragout.

3.
Zahnstocher . 578
Zaja . 315
Zander , Schill oder Hechtbärschling, sieh

Schill.
Zebra -Torte . 550
Zedernspalten . 62
Zerrissene Germnudeln . 484
Zervelatwürste . 280
Zibeben, sieh Rosinen.
Zigarren . 567
Zimt . 62
— -Brezeln . 513
— -Krapferl . 497
— -Kuchen . 505
— -Stangerl . 579
— -Zwieback . 517
Zitronat . 62
— -Koch . 436
— -Kuchen . 539
— -Strudel . . 418
— -Torte . . 556
Zitronen als Beigabe und Garnierung 180
— -Spalten einzusieden . 669
— (Limonen)-Schalen . 57
Zraze (Schnitzel) . 206
Zucchi, Zucchetti, sieh Kürbisse.
Zucker . 59
— brennen (Karamel ) . 59
— -Brezeln . 568
— färben . . . 59
— -Glasur oder Eis . 84—87
— -Kipferl . 572
— kochen . 59—61
— -Koch von Karamel . 430
— -Krapferl . 408
— läutern . 60
— -Strauben . 407
— -Zeltel . 572
Zuckererbsen, abgeschmalzen . . . . 153
— mit Butter -Sauce . 145

590 .

Zuckererbsen, gedünstet . . . .
— grüne , getrocknete.
Zuckerglanz, sieh Glasur.
Zuckerl (Bonbons ) . . . . 589,
Zuckerwurzeln, abgeschmalzen,. . . .
— mit Butter -Sauce . . .
— gedünstet.
Zungen , frische.
— — mit Bröseln.
-gespickt.
-mit Saucen . 282,
— gepökelte .
— geräucherte.
— zu kochen.
— pökeln .
— -Schnitze . . .
-gefüllte.
— -Würste.
Zweckerl.
— zu Tee (Backwerk) .
Zwetschken-Kompott . .
— dunstgesotten.
— eingesotten in Zucker . . . . . .
— in Sliwowitz oder Kirschgeist . .
— in Essig.
— -Fülle .
— gebacken (Schlosserbuben) . . . .
— Kolatschen.
--- -Käse (Powidel ) .
— -Knödel . 388,
-von Hefenteig.
— -Koch.
— -Kuchen, sieh Obst- oder Früchte-

Kuchön.
— -Pfeffer (Mus ) .
— -Poganzen . .
— in Rum.
— -Salse.
— -Strudel . 417,
— -Tascherl (Kärntner -Nudeln ) . .
— -Tommerl.
— -Würstchen . .
Zwieback, ffeiner . .
— Grazer . .
— -Koch . . . . . . .
— Prcßburger.
— Siebenbürger . , -
— ungezuckerter.
Zwiebel-Farferl . -
— -Püree.
— -Sauce , .
— -Scheiben oder -Ringe.
Zwiebeln aufbewahren.
— gedünstet (kleine) .
— gefüllt.
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