Crte Abtheilung.

Eriter Abjchnitt.
- Bon den Fleifehfuppen.

@et Fopf, in weldem dad Rindfleijch jugefest wird, muf
taglich rein ausdgefpiilt werden, denn fedes Gejdhive, tweldyes
ein ober mebreve Tage ftehen bleibt, erhilt gewohnlichy einen
Gerudy, weldjen Perfonen von einem feineren Gefdhmadt als-
bald ‘an Hen Speifen bemerfon. Wern dad Fleifeh rein aus
ber Banf fommt, fo ift es wohl nidyt nothig, felbed gu twa=
feher, viel weniger e aber im Waijer Tiegen su Laffert, Man-
dhe find der Meinung , daj nur ein fetted Fleifeh eine Frif-
tige @uppe geben fonne, bdie Grinhrung Bbeftattigt aber diefe
Meinung nidyt, Folgende Stitcfe geben ecine Friftige gute
Suppe, ndmlidy: alte Hihner, Habhnenfleifdh, Kalbabeine
und die Leber von jedem Ihicre, wenn fie mit dem Rindfleifeh
mitgefotten werden; and) find folgende Fleijhgattungen bdie
vorgiiglidhiten: vad Sdywangjtitef, die RNieth, und fenes
Stitef, weldhed man das Sehaldrtel ju nennen pilegt. Um
ben Woblgefdhymad und die Kraft der Suppe zu vermebren,
nimmt man Peterjilie, gelbe Nitben, Sellevie, Bury, etwad
Koblvabi, und einen Koblfopf dagu. Die Wrt, eine gute Frif-
tige Guppe gu Fodhen, ift folgende: man legt et das Fleifch,
Pefther KSodhbuch, i
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Beine, und die Leber, tworvaus fie gefotten werben joll, in
ven Topf, mit Taltem veinen LWaijer angefitllt; hicgu ijt dasd
reine Flufwafjer dem gewshnlichen Brumnenvajjer vorzuz
sieherr, el pag Fleijdh tn dem weidhen Flufwajjer viel
mittber und {dhmacdhafter wird; fangt e8 zu fieden und gu
fthdunten an, fo {dhopft man den Schaum vein Herab, und
{apt e8 langfam fortjieven; erft dann legt man dad Gritnzeug
und Wurgelhvert Hinein: weil ed fonft gu weid) witrde, und
bei AbfHOpfung ded Schaumed die befjere Subjtang verloven
ginge; bie Suppe darf nur langfam fieden, weil fie nur {o
eine veine {dhone Farbe und guten Gefdmac erhilt. Der
Gebraud) ver Suppe ober Brithe ift mannigfaltig, befannt=
Tichy werden Meblipeifen verjchicdener Gattung darein gefodht,
fo wie jelbe audy gu Gingemadyten wunbd verfdyiedenwen anderen
Speifen vertvendet wird,



1. Braune-Suppe,

w}an fdhneivet grofe Blitter Spect, legt fie in ein
Raftrol oder Rein, dagu ein Stitt @ajtileifdy, Leber, unbd
gute Beine, in Stitefen ger|chlagen, el Hauptel Siiehel,
ein paar gelbe Riiben, Kohlvabi, Sobl, Peterfilie, Sels
letie, alles in Sdjeiben gefdhnitten, dagu legt man nody et
ag gangen Pfeffer unbd MNeugetviivy; vedt dbad Kajtrol oder
Rein mit einem Dectel ju, und lift vas Gange auf Kohlen=
feer fo lange diinften, 6i8 3 jdhon braun iird, Damit ¢s
aber nidht anbrenne, befenchtet man e guweilen mit etwas
Brithe, vithrt e§ aber nic auf, damit die Suppe Elar werde,
Gine Stunbde bevor man felbe braudyt, fitllt man es mit
Brithe auf, [{Ft bann das Gange langfam fortfodjenr, bamit bie
Suppe friftig werde; feile fie dann ab, madyt Fleifchfnoveln
varein, ober wad fonjt beliebig ift.

2. Brot-Suppe.

Man nimmt gutes Haugbrot, fdneidet bavon fehr dinne
Schnitten; gibt in cine Rein etoas Abjchopifett ober Butter,
Lt ihn Heif ywerben, aud) etwas flein gefdnittenen Biwie-
bel hinein , (35t ihn anlaufen, bann da8 gefdinittene Brot
bagu, Iafit felbed ebenfalls etwas rojten, gibt dann gute
Rindfuppe varauf, etwwasd geftofjenen Bfeffer, und ein Flein
wenig Muskatblitthe, [dft bie Suppe gut verfieden , fedoch
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muf man darauf fehen, daf dag BVrot nicht zevalle. BVor
pem Unvichten gibt man fiiv jede Perjon ein Gy in die- fie-
pende Suppe, felbe diirfen aber nicht feft ywerden; belegt
fie mit Bratwitvjten in fleine Stitde gefcnitten, wie aud)
mit glerlidh gefchnittenen Toutgelwoerf, und befiet fie mit
Flein gefdhnittenen Sdynittland.

3. Brot-Suppe auf anvere Act,

 Man jdyneidet gutes Haudbrot in dinme Bldtter, vers
fodht felbes in Frajtiger Fleifdhbrithe, verjprudelt o8, aund
treibt ¢8. purd) cin pajjiier Sieh. Gin Stitdyen Butter wird
in einem Kajtvol warm gemadht, va8 Duvchgetriebene Hinein
gegeben, und aufgefocht. Dann ficdet man o viele Eyer
als Perfonen an ver Fafel find auf felbe Wanier, iwie man
Gyer weid) u Fochen pflegt, fdhdlt felbe Behutjam bamit fie
gang Bleiben, exwdrmt fie duvd) einige Gecunben in feiper
Brithe, und gibt fie mit der Brot=-Guppe gur Fafel,

4. Fronzdfifche-Suppe,

Dan nimmt einen fdyonen feften Kohl, Koblviiben,
gelbe Ditben , und von jeder Gattung gleiche Theile, jehnei=
et fie oie MNudeln, und vier big fiinf Champignons in But-
ter bagu; gibt ein Gtitd Butter ober Gandfetten in ein
RKajtrol, bad Gefdhnittenc davein, und. It e8 eine gute
balbe Stunde biinften; dann gibt man etwad Musfatbliithe
und etwad Peffer hinein, fitllt e mit Brithe auf, und
(45t ¢8 fo lange fochen, big das Gemiife wweidy ift, vichtet
¢d pann fiber gebahte (Anglidyt gefchnittene Semmel an.

5. @eftoffene-Suppe.

Man bt ein junged Huhn, wic audy eine halbe
Semmel flitchoeife gefebmitten, aud dem Sdhmalze; foHE
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beided i cinenr Morvfer Flein ujammen, gibt cs dann in
cinen Fopf, fitllt ed8 mit guter Brithe auf, und (dft ed
cine ©tunde Fochen ; treibt ¢8 dann durd) ein Sich; dodh
muf nan davauf fehen, daf die Subpe nicht ju did ift; im
Tegteren §alle giefit man nody etwas flare Suppe nadh. BVeim
Anvichten gibt man weidy gefochte Flein gefdinittene Migen,
audgebacfene Leber und Semuittel davein.

6. @eftofferre Leberfuppe.

Dian backt ein falbed Pfund Kalbdleber, brei Fheile
von einer Gemmel, gwei Gyer, alled aus bem Sdmalze,
ftopt ed in einem Wovfer fein ufammen, qibt e3 in einen
Yopf, fillt ed mit guter Brithe auf; etwas Diustatblithe
bagu, [dft 8 ecine halbe Stunbe fodyen, und fhldgt es
purdy ein Sieb; gibt s in den Topf guriid, [ift e8 nodh
ein wenig fodien, und ridtet ed fiber gebacene Leberfno-
velnt an. 5

7. Hoiden-Griihe-Snppe.

Man nimmt ein Halbed Seitel Haiven-Griige, vithrt
sivet Gyerdotter gut darunter, [Aft die abgerithrte Grithe an
einem lautvarmen Orte gut trodnen. Jjt fie gany getrod=
net, o gevreibt man fie mit der Hand fo lange, 6ig fie
ibre vorige ®ejtalt wieder erhalt; focht fie fobann in eine
gute Brithe ein, wund it jie einige Minufen Fodjer; gibt
i einen Fopf gwei Eyerdotter, ein Stitd Butter, e
Loffelvoll frifchen Milchrabhm, fpruvelt alled gut durdieinans
ber, giefit die @uppe damit ab, und vidjtet fie an. '

8. Hivnfuppe,

Bu einer Hirnjuppe fitv adyt Berfonerr wird. bag; xt;mn

bont einem gangen RKalbafopf in Rindfuppe abgefodht; wenn
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ed gefocht ift, fo treibt nian ¢6 purdy eit Sieh, nimmt gehn
big fitnfzebn Stird Champignons won  mittlerer Grope,
feidet fie groblicht sufomumen; [Gft ein Stid Butter
warm werben, gibt etivad Flein gejdnittenen Peterfilic dagi,
fo audy die Champignond, [aft e8 eine Weile dinften, be-
ftaubt es mit einen Halben Kochlofelvoll Mehl, LaFt e3 nody
et ivenig dinften, gibt dann dad Hirn vavein’, und fillt
ef mit guter Rindfuppe auf; man gibt audy etiwad geftofje-
ne Musfatblitthe dagu, [Gft dag Gange wohl verfieven
und vidhtet ed itber Hirnwandeln an.

9. Raifer-Gerftel.

@8 werden zebn Eyerdotter in einem Jopfe abgejprus
pelt, cine Halbe gute Vrithe davauf gegofien nnd mit den
~ @yeen gut verfprudelt, dann Beftreicht man ein Kaftrol mit
Butter, gieht daf Gange hinein, und ftellt ¢d in den Dunit.
3ft e8 feft, o jtigt man e8 Devaud, fticht ed mit ehnem
fleinen Krvapfenftecher aud, und gieft weiffe oder braune
Brithe davitber.

10. Rauli-Suppe.

Man ninmt drei mittlere Nofen {honen weifen Kauli,
put und fdyneidet fie in jdhone Stife, und fodht fie in
guter Nindfupye ; vann nimmt man in eine NRein ein Stid
Butter, [Aft ihn warm werden, gibt et Kodyloffelvoll
Mehl Dpazu, [aft ed ein wenig anfaufen, und gieft die
Suppe bon dem Kauli, wem ex weidy ift, Ddavauf, nimmt
audy ein wenig Flein gehacfte Mudfatblitthe, und wei Loj-
felooll Mildjrahm bagu. Vevor man fie anvidytet , qibt man
pen Kauli Hinein , fricaffivt die Suppe mit zwei Eyerdotter,
und vidjtet fie fber gebifite Semmel und gebadene Ganje-
feber an.




11, Reebsfuppe an Fleifchtagen.

~ Auf ofhngefabr fedids BPerfonen werden dreipig Kuebfe
rein_gewafdhen, und in Rindfuppe abgefotten , audgelofet,
und fammt der Scale in einem Morfer fein geftoffen; nun
lagt man cin Gtited Butter warm werden, gibt bie geftof
fenen Keebdfdhalen darein, und [Gft fic eine Weile in Den
Butter ditnften , enbdlich feihet man diefen RKrebdbutter durdh
ein feine8 Tudh; die ubrig geblicbene Schale gibt man yoie-
ber in dbie namlidhe Suppe, worin die Krebfe gefodht wur=
pent, und [aft fie gut damit verfocdhen. Den audgeprefiten
Kvebgbutter [Aft man twarm werden, gibt zei Loffelvoll
Mehl davein, [aft e8 ein wenig anlaufer, dockh bdarf es
nicht braun werden ; fitllet e8 mit derfelben Suppe auf,
worin die Krebdfdalen gefocht wurden, feibet ¢8 dbuvdh ein
@ieb , und vichiet ¢8 iber gebihte Semmel an.
Die Krebsjdhweiferin und Sdyeeven werben, bevor fie
in pen WMorfer gegeben werden, audgeloft und in vie Suppe
gegeben.

12. Rriuter-Suppe.

Man witjdht die Kedauter zur Suppe fitr fechs Berjo-
nen pein, wund Jhneivet fie Elein, [Gft ein Stivt Butter Heif
fwerer, wid die Kedufer dDamit diinften, fraubt etmwas Miehl
pavan, gieft die Vrithe darvauf, falzt und winngt fie, und
[dfit fie gut verfodjen. Sprudelt dann drei Gyerdotter, cin
wenig Mildhrahne, und ein Stitd  Butter gufamnen af,
giefit die Suppe darauf, ftellt jie zum Fewer, {pruvelt fie
jo lange, bis fie anfingt dicElicht gu werben, und vidytet fie
bann diber gebahte Semmeljdhnitten an.
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13. @glio-Suppe,

Man Gelegt ein Kajtrol mit Specblattern, nimmt efiren
grofien Swicbel , cine Kohlviibe, und mwei gelbe Ritben,
alled tn Gdjeiben gefdhnitten, dann wei Kopfe feften Kobhl
in yier Theile gejehnitten, cinige Bfefferforner und Neuge:
wiity, bdann ein und ein Halbes Pfund Saftfleifdh , et
Kalberfitfe, einen SKapaun, bdiefed alled in Stude zerjdynit=
ten, in ecinem RKajtrol auf Kohlenfewer langjam gebitnjtet,
B6i8 ed auf den Boben fhon braun wird; mittleriveile gieft
man ofterd einen Lofjelvoll Vrithe davan, damit ed nidyt
anbremie ; fillt e8 dann mit guter Brithe auf, [(AFt ed ein
und eine Halbe Stunde verfocjen , ftellt e3 dann bei Seife,
bamit ¢ flar werbe, feibet e8, und fillt 8 in Becherln,
worin e8 jur Tafel gegeben wird. Won derfelben Suppe
wird audy bie Glaf gemadht, nur muf jie von der Fette

_put geveiniget werden, und o lange cingefen, 6id fie did-

[ieht wird, weldye fich dann;, mwenn fie falt gefoorden, fdhneis
pent, und aufbemwabren [dft.

14. Weis-Snppe.

Man nimmt eine veingepupte junge Henne, {dhneivet jie

tn Stide , falzt fie gan; wenig, und Mt fie im Salje
fiegen; Dann nimut man  ein Stitd Butter, (Gt ihn warm
werben,  gibt audy ctwas  flein gebackten gritnen Peterfilic
und bie Henne Hinein , (aft fie gang langfan dimften ; das
mit fie  aber {dhon weif bleibet, muf man diterd etwag
Brithe darauf geben, big jie wweich it; gieft dann nodjrein
paar Sdyppfloffelooll Brithe davauf, und [aft fie nody et
wad ditnften ; nimmt bann ein vievtel Biund rein geflauhs
ten Neid, wafdht felbens einigemal in lawivarmen Waffer
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aud, fept ihn mit guter Rindfuppe eine halbe Stunde vor
bem Anvidyten jum Feuer, focht ifn langfam , damit er
wetd) wird, aber dody gang bleibt; gibt aud) etwas Mus-
fatblitthe Hinein, gulept nimmt man zwei Eyerdotter in ei=
nen Eleinen Topf, fprudelt fie gut mit etwad Suppe ab,
vichtet Die Henne mit vem Reid in den Suppentopf, gibt
biefe abgegoffene Suppe dagu, mengt fie gut durdjeinander,
und gibt fie jur Fafel.

15, Erdipfel-Suppe an FLleifdhtagen.

Auf drei Seitel Brithe werden dret Grodpfel mittler
®rofie gefodyt, gefdhdlt, und nacd) ven Austihlen gerichen ;
bie Hlfte von viner Semmel in grofiere Spalten gefdnitten,
und vefey jevod) nicht braun aud Geifen Schmialze gebacten,
brei Gyer havt gefodyt, gejhdlt, vic Dotter heraudgenommerr,
und mit ven itbrigen in einen Morfer fein geftoffen, in einen
Fopf gegeben, mit der Brithe aufgefitllt, und eine Stunbe
lang verfodit. Mun wird vad Gamge durdypaffivt, und diber
gebactene Grdapfelfnovel ober Hirnpofefen, welde tie Grofe
eined Gulvenftiicfed Gefommen, angeridytet.

16. Weif geftoffene Suppe.

Dian wimmt vou einen grofen Kapawn, oder Indian ober
aucy von fKalbfleifd) ungefdbe ein Biund diejed Bratensd {dynei
bet alle braune Haut davon ab, fhneidet e8 zuerft mit dem
Scyreidmefer fein jujamny, bact eine Mildhfemmel die in
grofie Stitdfe gefdynitten ird, gang licdhtgelb aus dem Scdymaly;
bier Dartgefodyte Gyerbotter, bad alled fammt vent gefdinittes
nen Fleifch toird in einent groffen Morjer fo feinevie ein Feig
gejtofien;, und gibt 8 dam in einem Topf; gieft drei Seitel
gite Brithe darauf, etwad weniged Vustatblitthe Dagu, und laft




ed cine gufe Halbe Stunde fodyen; Dann wird ¢ durd) vin
Sieh durchpaffict, und (bey Hivnwandel angévichtet.

17, Suppe mit Briesnodierln.

(58 werdent bier foth Butter gut abgetvicben, brel
gange @yer unbd gwei Dotter bavein vevvihet, dann ein Sei-
tel Gried hineingegeben, etiwad gefalzen: nadydem diefes al
fed gut vermengt, werden die Nocferin nacy BVelieben mit
einem GRloffel in bdie fiedende Suppe cingelegt.

18, Suppe mit Batter-Wockerln,

Man nimme vier Loth Butter, freibt ihn vecht pilaumiy -
ab, vithre baun vier GyerdStter , einew nadh denme andern das
van; gibt von vier Gyerflar. den Schnee, etwad Saly, und
acht Lofjelooll feined MehHl dazu. Sur BVorjorge fann ein
Roderl probivt und in fiedenve Fleijdyiuppe cingefodht werden,
wenn ¢8 geefallt, nimmt nran nody ein wenig Mehl dagu; legt
pann die Noderin mit einem GHloffel in die fiedende Supipe,
pecftfie g, L[afit fie eine Halbe WVievteljtunde fiecden, gibt fie
eingeln dann in Suppentopf und guie Suppe daviiber,

19. Suppe mit Consomme.

Man ninme givei fhon gebratene Hithner und ein Stid
gebratencd RKalbiletjch, gerichneidet e8, und ftoft e in einem
Morfer fein gufammen; wenn & fein gefrofjen ift, fo gieft
man eine Halbe fraftige Hirhrerfuppe davauf, frreicht ed duvey
ein Sieb, Dann with fie mit neun Gyerdotter abgefprudelt,
unb-wieder durdhgeftrichen; bie Wanbdeln werden mit Butter
Befteichen, und einjebes davon mit Consomme angefitllt in
pem Dunit gegeben; ift a8 Consommé jujammen gegans
gen ;o ftiiegt man’ e8 Heyaus in ven Suppeniopf, unbd gibt
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eime lichtbraune Euppe davauf. Der Dunit ijt auj folgende
vt gue verftehen : Man gibt in cine tiefe Mein fo viel Waj=
jer, bafl o8 etivad fiber die HAlfte ved Mobeld Hinauf gebet;
ift bag Wajfer fiedend, {o ftellt man ven Model Hinein, gibt
iiber die Rein, wovin dad Waffer it cin reines Papier,
itber Daffelbe einem eifernen Decfel, und unten wnd oben
Gluth. Gin groferes Gevidit muf oft linger al3 eine Stuns
be int diefem Wajjer fodhen , Daber ijt 8 nothig, wenn fid
pa8 Waijfer cingefodht Hat, fiedendes Wajjer nadygufiillen,
bochy barf es niemald die angegebene Hohe bed Vobeld iiber
ftetgen,
20, Suppe mit Eingebnndenen.

Man nimmt gebratenes Kalbfleifeh; gebratene Kapauners
ober Indianer-Brujt, {dhneivet foldhes Flein, weidht eine Sems
mel in bev Mildy, dritcft fie and, madyt von drei Gyer ein
Gingerithrted, und fdyneidet etwas gritnen RPetevjilie tleinw ju-
fantmen ; treibt dann vier Loth Butter pflaumig ab, vichtet
0a8 Gefdnittene inein, jehligt drei Gyer; eined nady dem
anveven darein; Saly, Bieffer, ein wenig Semmelbrofeln,
giwel Eoffelvoll guten Milchrahm bagu, vithrt alled wobl un=
tev einander; Bejtveicht eine Servviette mit Butter , gibt das k-
getricbene davauf, bindet e8 jufammen, gibt ¢& in jiedendes
Salzwajfer, und §t e8 eine Halbe Stunde foden. Rimmt ea
pann forgfiltig Hevand, legt e8 in Den Suppentopf, und
gieft braune Suppe daritber,

21, Braune Suppe mit gebackenen Erbfen,

Dan nimmt in einen Fopf, vier Kodyloffelvoll feines
Mehl, fdhlagt drei gange Eyer Dinein, und vervithrt Geibes
wobl; dann ird nady und nach fo viel Mildy Hinguw ge
geben, daf der Teig bie Diinne eines {don glatten mulet-
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tenteiges evveicht, wnd mit ciwag Sal3 gemitegt. Nun wird
reined Geymalz in einer Bianne heip gemacht, vev Feig mittelit
cined Faumlbfiels cingetviufelt, dabeiaber die Prane fleipig
geviittelt, bamit fich die Grbien aufallen Seiten gleich brau-
e, S bie Guppe gibt man fie exit im Angenblicf Ded An=
vichtend , weil fic purdhaud nicht weidy werden ditrfen,

22, Suppe mit Erdiapfel-Hnddeln,

Man focht vier grofie mehlidyte Eroapfel , {dhlagt und
veibt felbe auj cinem Reibeijen, treibt viev 2oth Butter
pflaumig ab, gibt etivad Flein gefchnittenen gritnen Peterfilie
hinein, cin ganged. Gy, unbd drei Dbtter, alled gut vevithrt,
bie Erddpfel auch dazu, fammt ehvad @aly; madgt damn
fnbpeln wie eine Nuf grop davon, walt jie in feine Sem=
melbrdfeln , und bt fie {hon gelblicht in heipen Schmalze,
vidhtet fie in Den Suppentopi, und gieft Grbapfel Suppe
patither.

23. Suppe mit Fleifdy-Hnddeln.

Dan nimmt ein Halhed Pund weif abgebratened Kalb=
fleifeh auf ein Bret, jdhneidet & vecht Flein gujammen, gibt goet
abgerichene in Mildh gewweidyte Gemmel tagw, fhneivet fie
chenfalld flein, gibt Geived in einem Morjer, und jtoft ed o
Tange, 6id e& vecht fein ift; dann freibt man pier Loth But=
ter pilaumig ab, fligt gwei gange Gyer, und einen Dotter
pavein, gibt oie Fafd) vaguw, falzt 8, unp vithrt ed gut
purdheinander; wenit, 8 Fu yweich feyn follte; o nimmt man
nod) ein wenig feine Semmelbrofeln dagw, macht fleine Kno-
beln Daraud, iwdlt fie in feine Semmelbrofe(n, und bidt
fie fdhon gelb aud frijdhem Rindjchmals, giefit fiedenve brawe
@uppe baviiber , und gibt jie gur Fafel, :



24, Suppe mit Ganfel- Jungen.

Man nimmt in eine Rein em Sttt Butter, ettwasd Flein
gefchnittenen grimen Peterfilie, fedhs Champignons in Blitter
gejdynitten, ftellt e3 auf Kohlenfewer , und ditnjtet ed eine
Biertelftunde ; dann ftaubt man gwei Loffelooll Meh{ davauf,
[pt e8 cin wenig dlinfien, und giefit gute BVrithe darvauf,
guvor fiebet man ‘dag Ganfelfunge in der Supype, und wenn
ed weidy genug ift, fehneibet man 8 in gehovige Stitcfe, Den
Magen aber langlicht, gibt etivad flein gebacdte Musfat=
blitthe dagu, [apt es noch ein wenig aufficden, und vidhtet
fie ftber gebabte (anglidht gefehnittene Senumel an, Die Leber
wird gebactenr und in Stitce gejehnitten dagu gegeben. Man Fann
viefe Suppe and) ofne Champiguons geben.

25, Suppe mit abgetrichenen @ries- RKndveln,

Dan treibt fechs Lot Butter pflawmig ab, gibt nad
und nad) viev gange Eyer Hinein, und vervithre julept ein
balbes Seitel Gries damit. 8 ift iibrigens ndthig , daf man
mit einem den Werfudy mache, weil die Knodeln Teicht 3u teid)
oder 3u fejt werden fonnen; wenn fle Probe Galten, fo formt
man fleine Knodeln, Fodht jelbe in guter 8"[ci|"d}br_i'lf)el, und
ligt fie nad) vem Ausfochen eine ftarfe Viertelfunde juges
pectt ftehen, wonadh fie in den Suppentopf gegeben, und mit
ber gefeibten Suppe 1ibergoffen werden,

26. Suppe mit Gries-Wandeln,

Man gidt in eine Rein gute Rindfuppe, [t fie aufe
fodyen ; fodht fo viel Gried varein, dafi ein dided RKody wird,
nimmt ¢8 bann vom Feuer weg, und [Gft e3 austihlen. Dann
treibt man ein BViertelpfund Krebs= ober audy andern Butter
bilaumig ab, vithre fiinf gange Eyer,  abivecifelntein Gy nnd
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ein @plofielvoll Kody Hinein und falzt ed ein wenig; beftreidyc
bie Wanbeln mit Butter, Dbejtreut fie mit feinen Semmelbrd=
feli; fitllt fie gur Halfte an, gibt fie dann in den Dunit,
odber Bidt fie in einem Fihlen Ofen. Wenn fie gebacten find,
jtitegt man fie Heraus, viditet fie in pen Suppentopf, und
gibt eine Rindfuppe dariibet.

27. Suppe mit Hafdyé- Reapfeln.

Man nimmt ein Stud  ibrig gebliebenen Braten, yors
gliglich gut ijt Diezu die Bruft vou eirem Indian, ein paar
Champignond, bdie Hilfte von einer Semmel in Mild) ges
weicht , grimen SPeterfilic, etivad Mudtatblithe, diefes alles
flein gujamumen gejchnitten, gibt audy ein wenig Saly, und
givel Gherbotter davein, und viihrt alledivohl durdjeinander,
Streuet dann feine Semmelbrojeln anf ein Vret , gibt bdie
Hafthé davauf, walt ed Flein Fingerdict aus, und fHicht
mit einem Fleinen Audftecher in der Grofe eined Fingerbutes
fleine Krvapfeln aud, bact fie lichtbrawn aug dem Sdhmalze,
rvichtet fie in den Suppentopf, gieft braune Suppe fiedend
varitber, und gibt jie gleich jur Tafel.

28. Suppe mit Hien-Citerl.

Man veibt von Fwei Semmeln die Rinde ab, {dyneibet

fie in bitnne ©palten, gibt fie in eine Rein, giefit ein Seis
tel Mildy vavauf, unb [aft fie eine Stunbe tweichen, {tellt
fte dann auf Kohlenfeuer, [apt fie unter Hejtandigem Rithren
fo Tange fodhen, BiB fie zu cinem RKodye twerden, nimmt 3
pann vom Feuer weg, und Lift o8 austithlen. Nun  treibt
man fechs Loth Butter pilaumig ab, gibt das audgefihlte
Kody fammt den gubereiteten Hirn dagu, vihet adt Eyer
botter, feben gut vervithrt, darunter, yulesit von drei Gyer-
flar ben feften Scmee leicht davunter gemengt, bden Mobel




mit Butter Geftrichen, mit feinen Brojelw Geftrent , dasd Af=
getviebene vavein gefitllt, und prei Vierfelftund im Dunite
gefocht ; bann. bebutjom anf cin veined Vret gefHivgt, in
fingevdicke  @palten gefdhmitten, mit dem Baklofel in den
Suppentopf geordnet, und braune Suppe darvitber gegeber,
Dag Hirn wird im- Salpwaijer abgefodit, fovann in Faltes
Wajjer gelegt, das Hiutchen davon abgejonvert, Elein gehadt,
und mit Butter , etwad  grinen Peterfilie , Elein wenig ge-
foffenem Bfeffer, fo viel Saly ald yum Gangen ndthig ift,
abgevtmitet, und g obigem Gebraude veriwendet,

29. Suppe mit Hien-Fndveln,

Vean nimmt ein Kalbshivn, wijdt e3 vein aud, fodyt
5 im Salpwajfer, gieht die Saut davon weg, {hneivet 8
mit grimem Petevfilie Flein yujammen, gibt Saly und et
was gefteffenet Preffer dagi, vojtet 8 mit Butter auf cinem
gelinben Koflenfeuer , gibt e3 dann in einen Morfer, eine
falbe i Mild) geweichte Semmel dagu, und ftofit o8 Elein
sufamuen, treibt brei Loth Butter gut ab, vithet vad Hirn
binein , {ohlagt pywei gange Gyer, und wei Dotter davein,
gibt ein wenig- Semmelbrofeln dagu, madht Fleine Knddeln
pavon, wund Fodht fie “in guier Fleifchbriihe; legt fie dann
i ben Suppentopf, und gibt brawne, oder weifigeftoffene
Suppe variiber, :

30. Suppe mit Hirn-Wandeln.

Dean nimmt goci Semmeln, veibt vie Rinde vavon ab,
weicht fie in der Wil : wenn fie gut geweidyt find, briieft
man_fic aug, gibt fic in ein Kajtvol, giefit ein Seitel Milch
vavauf, Lift ¢8 auf Koblenfeuer ficdend unter beftandigem
Rithren 3u enem Sody fodhen, ftellt ed bann vom Feuer
eg, undb (djt 3 ausfiblen; bann freibt man vier Soth
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Butter pflaumig ab, gibt vag Kody hinein, etiwas Salz,
pin ganzed Gy, und drei Dotter dagu, riihrt diep alled eine
Balbe Stunbe; gulet gibt man nody ven Semee von drei
Gyectlaven dagu, bejtveidht bie Wanbeln mit Butter, be
ftreuet jie mit feinen Semmelbrofeln , gibt etwad weniges
pon pem Ubgetviebenen Hinein, in der Mitte fitllt man jie
mit dem {don gubetviteten Hivw, fiullt dann die Wanbdeln
mit dem Wbgetreibenen nicht gang voll an. Dad Hirn wird
vorber im Salzivafier gefodyt , abgebiutelt, und mit einem
Stit Butter, nebft Elein gefdhnittenen grimen Peterfilie ab-
gevitnftet, Die Wanbeln gibt man in den Dunjt, und laft
jie eine Galbe Stunde fodjen , ftitrzt fie Dann. herausd , gibt
fte in ben Fopf, und baune Suppe daritber.

31, Suppe mit Fleifd)-Pofefenr,

Man ditnjtet ein Halbed Piund Kalbfleifdy, vod) muf
bief mit Vorficht gefdiehen, damit 8 fo viel wie moglich
weifi bleibe , fhneidet 8 mit etwad gritnen Peterfilie, und
SBiiebel in der Grofie einer Hafelnuf Flein gufommen , (ift
ein Stiictdjen Butter warm werden, gibt einem Kajfeeloffels
woll Mebl bineirr, und (At ed etivad anlaufen. Dann gibt
man bad Gefhnittene dagu, [apt ed etwad bdiinften , fitllt
einen Halben Schopfloffelvoll Brithe darauf, und (45t s
bict eingehen. Wenn dief gefdhehen , werden wei Eherdot
ter daran gerithrt, unbd vom Feuer weggenommen. Sodann
fdyneivet man mefjervitdfendicfe ©palten von ditnnen  Mildh-
fipfeln, Beftreicht jie mit der Fafdy, formt Pofefen davon, be
feudhtet felbe mit Mildy, tunft fie in abgefhlagene Gyer,
und feine Semmelbrofelnr, bact fie {dhon femmelbraun aus
vem Sdmalze, und rvichtet gute Brithe dariiber,
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32. Suppe mit HKrebs-Wandeln,

Dan nimmt eine abgeriebene Semmel, fdhneidet fle in
biinne Blitter, legt felbe in ein RKaftrol, giefit ein  Seitel
Mild) bavauf, und [Aft ed auf einem Kobhlenfeuer unter
beftdndigem Rithren u einem Kodhe Focher, nimmt e8 dann
vom Feuer weg, und (Aft 3 austithlen. Dann nimmt man
ein Stitd Krebsbutter in ber Grofe eined Gyesd, treibt ifn
etioad ab, gibt die gefodite und geweidhte Semmel Hinein,
fohlagt ein ganges Gy und prei Dbtter darein, und rithet es
eine halbe Stunbe; uleht ‘giBt man etiwad Salz, und von
finfundawanzig Krebfen die  Schweifeln groblidh gefchnit-
ten dagu; wenn bdiefes alle§ wobl verrithrt ift, mengtman
nod) von brei Gyerflaren den Sdnee darunter , bejtreidyt bie
Wandeln mit Krebsbutter, und gibt fie in ven Dunjt. Nad
einer Fleinen Halben Stunde ftiiegt man fie in den Guppen=
topf, und vidytet geftoffene Supype dariiber.

33. Suppe mit Wandeln von Reismehl,

Nachoem der Reid rein geflanbt, wird er in einem
Marfer gu einem Mehl geftoffen, mit Falter weifer Briile
abgeriifet, und unter beftindigem Rithren su einem bictlich-
ten Rody verfodien laffen ; dann nimmt man e8 vom Feuer
e, verriifrt vier Loth Butter in dad nodh feifie Kodh, und
(it e Falt werden ; fhligt ein ganges Gy und fedys Dot-
fer daran, etwas @aly dagu, und wenn die Mafie fdhon
hinlanglich abgetricben, von wier Gyertlar den feften Schnee
langfam darunter geriifrt. Die Wandeln werben mit Butter
beftrichen , aur Hélfte angefitllt, bann in bie Mitte etwasd
afth gegeben, mit Obigen bevedt jevody nicht gang an-
gefitllt, im Ofen Yangfam gebacfen, und weif geftoffene
Suppe daritber gegeben.

Pefther Kodbuch. 2
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34, Suppe mit Feber-Rnbdeln,

@in halbes Pfund Kalbleber wird Flein gejdhnitten, und
burdypaffict, dann eine in Milch geweichte, und audgedrincte
Gemmel, etwas gritnen Peterfilie und ein Stiidden Bwie-
bel in Gréfe ciner Hafelnuf gebackt. Nun treibt man vier
Loth Butter pflaumig ab, vihre gwei gange Eyer nebft einen
Dotter darein , gibt die Leber, Semmel, und nur fo viel
gefiebte Gemmelbrofel, vaf man {hone Eleine Knodeln dar-
aud formen fanm, weldhe in guter Brithe audgefocht werden.

35. Suppe mit Teber[dhsberl.

Man nimmt eine Gansleber , thabet die Haut davon
weq, und pafjiet fie durdy; treibt vier Loth Butter pflawmig
ab, fehldgt gier gange Gyer und el Dotter, cined nady
pem andern gut vevithrt hinein; veibt von gwei Semmeln vie
Rinve ab, weidyt felbe in der Mild), nimmt etivad Flein
gefchnittenen griimen Peterfilie, und Bwiebel , Salz unb et-
was - geftoffenen Pfeffer, wie audy vie geweidyten Semmeln,
und efwag  feine Gemmelbrdfeln vagu. Wenn biefed alled
wolhl verriihet i, fo gibt man von gwei Gyerflar den
Senee darunten ; beftreicht ein Kaftrel mit Butter, Befdet
¢8 mit feinen Semmelbrofeln , jtiillt die WMafje Hinein , und
bactt fie im Ofen, oder auf der Gluth, fdneivet fie n
Sebifieln, unv. gibt geftofjene Leberfuppe baritber,

36, Suppe mit Teber-Weis,

3u diefer wird die Maffe wie gu den vorhergehenden
weberfhpberin Bereitet ; jeboch mit der Ausnabhme, vafp hiev
per Scymee weghleiben mufl, und dagegen ein und cin bhal=
ber Stodhloffelooll Mehl dagu genommen iwird. Diefe Maffe
wird durdy ein Neibeifen groferer Gattung  mittelft  eines
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Sod[offels, in Fodjenbe weifie Suppe cingefoyt, tweldhes um
ben eid fdhon gang, und in gleither Formu erfalten, in
einent Raftvol over Rein gefdhielt ;  diefer wird mit vem
BadIofel. nach und nadh, fo wie er aud eingefocht wird,

herausgenommen, tn don Suppentopf gegeben, und braune
Suppe dariiber angerichtet,

37. Suppe mit Dungen-Steudely,

Man nimmt eine Kalbslunge fammt Hery, foht o3
weidy, feyneivet ven Sdlund davon weg, undp bas itbrige
flein gufammen, 4t dann ein Stiit Butter warm werden,
gibt Elein gefchnittenen gritnen Peterfilie und ofyas Swie-
bel dagu, I6fit e8 etins anlaufen, gibt die gefchnittene Lunge
binein, etwas Saly oagu, lafit es ein wenig riften rithr
e wohl durdy einanbder, nimmt e3 vom &euer tweg, und
[aft o3 austihlen. Dian madht vann einen gewdbnlidien Strui-
belteig , 3icht ihn fein aus, und fiillt da3 Beifchel darein ,
bodh o, daf it ber Mitte burd) ben ausgezogenen Feig ,
e Raum von anverthars Spannen leer Lleibe, weldyer in
ver Mitte durchgefdhnitten werpen muf ;- vollt danm ven Feig
von Geiben Seiten gufammen , damit ver Yeere Teig einige-
mal um  den gefitllten gewicelt werben fann, Drficet fiie
bann mit einem in Meh getauchten Rodhoffelftiel lein Fin-
getlang burdy, theilt fie mit einem Dieffer entioei, und
gibt fie in einer lichtbraunen Guppe qur Fafel.

38. Suppe mit Manradyen,

Van fdmeivet von einem weid) gefottenen falbernen
Beijdel ven Sehlund, die Ml und bie Haut weg; pos
Beifdhel, wie aueh gritner Peterfilie, eine in Mileh ge-
weidyte und ausgedritctte Semmel twird Elein gefthnitten ; man
LGBt vier Coth Butter oarm - werden, gibt eine Sanpyolf

2*
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Semmelbrfeln Hinein, und voftet fie fchon gelh, bann gibt
man bag Gefdnittene, nebft @alz, geftojiener Musfatblithe
und etwad Bfeffer Hinein, und apt 3 ein twenig ditnjten;
alpann fdjligt man ein ganges @y unb brei Dotter davein,
vithrt e8 fenell untereinanber, nimmt eé fogleidh vom Feuer
weg , unb viibrt 8 fo lange, big bie Gyer gut verriihrt
find. Su ben Stingeln madt man einen milrben Feig,
walft in Mefferviicendict aud, {dhneivet swei  Fingerbreite
vierectigte Flederln davon, widelt felbe um einen Kodhlof
felftiel , ﬁefireicf)t fie etivad mit @yertlar , damit fie gufam-
menfalten , formirt ausé bem gefthnittenen Beifchel Mauras
den fiber die Stingeln, wilst fie in abgefthlagene Eyer,
pann in Semmelbrofeln, und badt fie aud pem Seymalze,
ridhtet fie in den Guppentopf und gibt fraune Suppe dars
fiber.
39, Suppe wmit Sago.

Sechs Loth Sago wird im fowmwarmen Wajjer ges
weidyt , fech)s St Ghampignons , uadyvent fie gepubt unbd
gewajdjen find , mit dem Sdyneivemeffer groblidy gefdmnitten,
in etwad Beifien Butter mit gang wenig flein gefdynittenem
grinen Peterfilie abgediinftet , der Sago vom Waffer gut
abgefeifiet , und mit pen Ghampignons eine Biertelftunde
gediinftet, Ddannm mit guter weifier Vrithe aufgegoffen, und
fo lange gefocht, biB bie Korner grof, und iwie Glad
purdyfichtig find ; dann gibt man gwei @yerdotter nebft gwel
ebfelyoll frifchen Mildyrafm in eimen Topf, fprubelt e8
guf ab, und frifafjict bie Suppe bamit.

40, Suppe mit SHlackkuddeln.
Man  reinigt ein BVievtelpfund Marf vom Den Beiner,
jehneibet vem  britten Ffeil davon Flein gewtivfelt, 0ad
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librige aber Blattermeid, gibt e8 in einen Weidling, (dft e8
¢in fvenig jergebien , treibt e8 pflaumig ab, rithrt dann
ywei abgericbene und in Mildy geweidte Semmeln, und
pwei gange Gyer und gwei Dotter nady und nady Hinein,
Salz und ein ienig fe'me' Gemmntelbrofelnt, dann audh vasd
gewitefelt gefdnittene Marf dagu , vithrt alled wohl durdy-
cinanper, madyt Fleine Knodverln barausd, fodyt felbe in-gu-
ter Sitbnerfupbe ein, und gibt fie, wenn fie audgefodyt find
jur. Fafel. - :

41. Suppe mit Harkknddeln anf andere HArt,

Gin und ein Halbe Semmel wird in falter Mildy ge-
toeicht, feh3 Loth Syped flein gehadt, und mit etivad gritn
gejdpnittenen Peterfilie abgetrieben, zwei gange Eyer und
ywei Dotter hineingerithrt , gefalzen, die Semmel gut aus-
gedriiet, flein gefchnitten und bagu gevithrt, endlid) {o viel
feine Gemmelbrojeln, bdaf e jujammen Haltet; Dad dazu
Bejtimmte Mart wird vorber - gut geveiniget, audgeiwafjert
und in Stivfe, i der Grofe einer grofen Hafelnuf ge-
fdhnitten.  Mun macht man Fleine Knoderln , und gibt von
pem Miarf in die Mitte eined jeden ein Stitd, fodit fie in
jiedende Brithe, und [Apt fie fo lange fodjer, bid man
glaubt, dbaf dad Mart audgefodht ift.

42, Suppe mit IFKlehlfchoberl,

Man nimmt ein Viettelpfund Butter , treibt ihn
plaumig b, fdldgt siwei gange Gyer und vier Dotter ci-
ned nadhy dert anbern gut vervithrt Hinein, gibt fo viel
MeH darein, daf ein leidjter Feig wird; den Sehnee von
vier @yerflaven dagu, falzt 8, ftreidyt einen Plavon oder
breites Rafteol qut mit Butter aus, gibt den ITeig Hinein,
und badt 8 fhon femmelgelb; Wennt ed ausdgebacden ift,
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nimmt ntan ed auf ein BVret, und fticht es mit einem flei=
nen Ausftedyer sierlich aud, ridjtet ed in einem Suppen-
topf und gibt Kaulifuppe dariiber.

43. Suppe mit Flehlwandeln,

Mian treibt ein Viertelpfund WVutter pjlaumig ab,
fhlagt fimf Gyerdotter Hinein, und von fiinf Eyerflar ei-
nen feften Schnee, verrithet diefen, und gibt bann vier bis
flinf GHloffelooll feined Mehl und ein wenig Saly dagu,
vithet ¢8 vedyt pflaumig ab, beftreiht die Wanbdeln mit
Butter , fitllt fie Halb voll an, und bt fie gefdhmind in
pem Ofen; vidtet fie in dben Suppentopi und gibt Kvehs:
fuppe Daritber.

46, Suppe mit Ragout Rudderln,

Dar. nimmt ein paar Kalberbried, cin Giterl, iibers
fiebet fte ein wenig und {chneivet fjie Flein gewiivfelt, nimmt
eit wenig Mauvachen , fdneidet fie lein, [Aft ein Stitct
Butter warm werden, gibt vad Gefthnittene Hinein und
piinftet e8; nimmt dann ein wenig Mildy, qibt dret Gyers
botter Hinein, fprubelt e8 gut ab, und giefit e8 davitber,
etwas Mustatblithe und @alg dagu, und vithet afled qut
ourcdjeinanber. @djneidet vievectige Oblaten , Beftreicht fic
mit Gyevflar, gibt einen Halben Lofelvoll von dem Ragout
parauf, madyt e3 fdhon vund, wie ein Knoder! zufammen,
walzt fie in aufgeflopfte Gyer, bann in feine Semmelbro-
fel, unb Bkt fie Heif aud vem Gdymalze, gibt fie in
den. Guppentopf, und giefit eine weif gefteffene Suppe dar
fiber; an einem Fajttage nimmt man anjtatt BVried und
Giterl ¢in in Salywaffer iiberfottened Mildiner-Beifdyel,
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45. Suppe mit Weis- Knddecln,

Man nimmt ein  Bievtelpfund vein geflaubten Reis,
wifdyt it tm (auwarmen Waffer mehrmald aud, febt ibn
mit etwas Brithe, ein flein Stitd Butter, auf Koblen-
feuer , [dft ibn fo lange dinflen Bid oy weidy ift, dann
freibt man vier Qoth Butter plaumig ab, vithrt ein ganges
@y und drei Dotter, ivie aud) den audgefithlten Reid Hin-
e, falzt ihn, und gibt audy ein ivenig Mehl dagu, ba-
mit e3 gujammen Halt. Madht Eleine Knoberln davaus, und
focht fie in weife Rindjuppe ein, wenn fie audgefodht find,
mimmt mai fie Hevausd, vidhtet fie in den Suppentopf, und
aibt Draune Suppe darvither.

46, Suppe mit Reiswandeln.

Gin viertel PBfund NReid wird gewafthen, i cinem
Tuche getvoctet, und in cimem Miovier groblidy evftofjen, in
fedftiger weifer Vrithe g cinem Koche verditnjiet, und aus-
aebthlt. MNun Averben vier Loth Butter abgetricben, ein
ganges Gy, und vier Dotter fammt dem Kodje hinein ver
vithrt, etwas gefalzen, unb mit dem feften Schee von dret
Gyerflar vermengt. ' Dann  beftveicht man die Wanbdeln mit
Butter , und fiillt jie jedoch nicht gang mit der Mafje an,
vithtet fie auf ein langes Blech, und bact fie im Ofen,
oder qibt felfe in ein Breifes Kaftvol im Dunfi, fhivgt fic
jodbann Herausd, und gibt braune Supye daritber.

47, Suppe mit Senmehwandelu,

Vo et Semmeln wivd die Rinde abgerieben , in
Blitter qefdnitten, und mit einem grofen Seitel Mild)
itbergegofien, auf Kohlenfeucr geftellt und unter beftindigem
Rithren qu feinem Brey verfodyt, weggeftellt, fitnf Loth frijdyen
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Butter bavein gevithrt, darnad) gany audgefihlt. Nun wird
ein ganze8 (v, und bier Dotter einer nad) bdem andern
Bineingegeben, etivad gefalzen : und endlich ver fefte Sehnee
von drei @yerflar leicht mit Dem Gangen wvermengt; bie
Wandeln mit Butter beftvichen , ein EHFlOfFelooll von dem
RKodhe eingefitllt, mit einem RKaffecldifel voll gute Fafdh ober
Ragout Bbelegt , wiecder mit einem Gflofelvoll bon ber
DMaffe sugedectt, und im Ofen fdon gebacden. G bleibt 3u
bemerfen: bdaf bad Semmelfod) nidht zu dinn fein darf,
weil fonft fidh die Fafd) auf den VWeden {ept; diberhaupt
mitfen bie Wanbeln febr fdnell gefiillt und fogleich in
pen Ofen gegeben werben. Wuf diefelbe Wnt wird das Sem-
- melfdyoberl beveitet, nur daf Diegu bad Kody etwas leichter
gebalten fein muf; eingefitllt, wird 8 Fingerdid in ein
beftridyened RKaftvol, langfam gebacfen, bann audgeftiivt,
und entweder in Eleinen Sdifferln abgetheilt , oder mit ci-
nem Sternaudjtecher ausdgefhnitten.

48. Suppe mit Spargel-Wanbeln,

Gin fleiner Bufdjen Spargel, zwangzig bis dreifig
RKeebfe wetden in Salywajjer abgefotten , bie Hilfte einer
@emmel in Mildy geweidht, und gut audgedriicft, ein
&titd von RKalbabraten genomnten, died alles flein jufam-
men gefdhnitten. Dann werden gwei Loth Butter abgetrichen,
ein ganged @y und brei Dotter nebjt der obigen Mafje eine
Bievtelftunve gerithrt, julest etwas Saly und der fejte
Sdynee von drei Eyerflar darunter gemengt. Die Wandeln
mit Butter befivichen, eingefiillt und ecine Halbe Stunde im
Dunfte geftellt; dbann audgeftiivst und friftige braune Sup-
pe Dariiber gegeben.




49. Suppe it abgetricbenen Dpechkndveln.

Man nimmt vier altgebadere Semmeln, veibt bie Rin=
be bavon ab, fdyneidet die Semmeln Flein gewitefelt, nimmt
banit vier Eyerdotter, ein Halbed Seitel Oberd, fprudelt es
mit ben Eyern gut ab, und gibt e8 auf die Semmeln ; nimmt
bann zwolf Loth frifdhen Spedt, fdhneidet ihn mit dem Schneiz
bemefier fein jufammen, gibt ifn in einen Weidling, und
treibt ihn mit ghoei gangen Gyern und Fwei Dottern rvedjt
pflaumig ab, vithet die geweidjten Semmelbrodeln langfam
Binein, eine fleine Handyoll Mebl dagu, dodh) nur fo viel,
vaf fie in ber- Guppe nidht gerfallen, formt Knddeln davon,
und gibt fie in gute weife Suppe. Diefe Knsdeln fann man
audy ald Nebenfpeife sum fauern Kraut vermwenden.

50, Suppe mit Speckknddeln auf gewdhnlide A,

Dean fdneivet ein Bievtelpfund Spect in Eleine Wiirs
feln, Dann drei altgebacene Gemmeln cben fo gejdnitten,
gibt den @ypect in eine Nein, gerlift ihn nur fo viel, bis er
gladartig {djeint , feibet dad Fett daven ab, gibt etwasd
Elein gefdhnittenen guiinen Reterfilie daran, [Aft thi ein
wenig anlaufer, gibt die Semmeln u dem angeloffenen
Cped, und (aft felbe ebenfalls unter Beftindigem Wufeih-
vet nod) ein wenig anlaufen; nimmt ed vom Feuer teg,
leeet ¢8 auf eine fladje Schitfjel, und Iifit e auskiihlen.
Macht von einem Seitel Mebl, und einem Halben Seitel
Mildy, einem gangem Gy, und einem Dotter einen Ieig
an, {dhlagt ibn gut ab, gibt die ausgefiihlten Semmeln
Binein , fal3t e&, mengt ed gut burdyeinander, macht die

Rudoeln ang, und focht fie alle jugleich in bie Rindfuppe
ein.
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Mart fann aucy nod) auf cine audere At Spectine-
peln gubereiten, nimflid): man nimmt fech8 meugebactene
Gemmelrn, fchneidet fie lein. getvliefelt , fobann bret ganze
Gyer und drei Dotter in ein Seitel Mildy, fpruvelt e8 gut
ab, und feudytet die Semimeln damit ait; danit jchueidet man
eit Viertelpfund Spect in fleine Witefeln, WFt ihn irber
Koblenfewer ein wenig gelb werden, gibt etiwas Flein ge-
fdhnittenen ‘gritnen Peterfilie hinein , und [aft diefen etiwad
anfaufen , fiberbrennt die angefeuchten Semmeln damit, falat
¢8, und ftiubt ein Seitel Mehl davauf.  Bevor man die
Snodeln audnmadyt , probievt man, eined davon; follten fie
nicht Balten, fo qibt man nody ein flein wenig Vehl da-
ju, man muf fie aber nicht friher madjen , al8 bis man
fie braudt, weil fle fonft Teicht zu feft twerden fonnten, Nun
focht man fie wie die vovigen in gute Fleifhjuppe, und gibt
audy, wenn e8 belieht, gefelchtes Kaiferfleifch bazu.

51, Suppe mit Speckhubddeln anf andere et

®5 wird cin BVievtelpfund Spect nebit der Semmel flein
gemlivfelt gefdinitten, der ©pe ctivad gevlaffen, und wmit
ber gefdhnittenen Gemumel fo lange gerojtet, bis: fie gelblid)
fird; bann bei Seite geftellt, und audgetiihlt, Indeffen wird
ein Gtit Butter ober Scymaly in der Grofe eined Eyed ab-
getrieben, etiwas flein gejthnittener griner- Peterfilie, ein we=
nig Gal, 3wet gange Gyer und ein Dotter Hinein gevithut,
pie Semmel und der Spect daguw gegeben , endlich cine Sen-
mel, weldie in frijdhem Wajjer gut geweicht ift, ausges
prefit, Elein gefchnitten, aud) dagu gevithst, und nuv fo viel
MehL genommen, als nothig ift fie gujommen gu halten,
wo man dam . mit einem ﬂn:’;"oel pie Probe zu madypen
eliebf, :
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52. Suppen-Beltelw auf Reifen.

Wiaie nimmt auf ein Pfund Suppengelteln fiinf Prund
nagered Rindfleifh vom Schwanzjiiid, feht ed mit adht Hals
be Waiffer, ciner alten Henne, und zivet Kalbsfifen ju, und
16t e8 gang weidy Fodjen; bann legt man auf dem Boben
elner groffen Rein ober RKaftrol ein in Sceiben gefe&nittmén
Bmwiebel, dann einen zerhacten Kalbsidhlegel und siwei Kalhss
hdlje, gwei Pfund mageres Schwweinefleifdh, zwwei ober dei
Prund Sdyopfenfleifdy, gibt ein Seitel Waffer darauf, em
Paar gelbe Riiben , Peterfilie und Paftinatouryeln, [ift bies
fed gujammen fo lange ditnjten, 6i8 fidy ber Saft auf dem
Boden brdunlicht anlegt; dann gibt man die abgefodhte
Bleifchfuppe daran, wnd [aft biejed gufammen brei bid viev
Stunbden langfam Fodjen, damit die Suppe gang tav bleis
be. Wenn alled gang weid)y und dad Fleifeh faft nidjt mebr
gentiefbar ijt, fo feibet man ¢8 durdy cin feines Sieh, dann
burdy ein didhtes Tudy, gieft bie Suppe fogleidy wieder in
ein anbdeved Kaftvol, und [Aft e8 auf gelindem Kohlenfeuer
langfam fo fury einfodhen, Daf e8 einer fehr diden Glaf
dhnlidy wird, fo baf von obngefdhr adit Halbe nur Hrei
Dalbe iibrig bleiben. Sulest wird o8 burd) ein reined Tud
gefeibet, auf cine flache Sehiiffel gegoffen, wo man e auss
fiilen (Aft. Sobald ed gany audgefithlt und gut geftodt ifl,
fdneibet man Eleine Fdfeldhen in der Grofe eined Ghoco-
labeseltels, legt fie auf Papier, und ftellt fie an einem Filh=
len Orte in bdie Luft; wenn fie redit gut ausgetrodnet find,
bewahot man fie zum ferneren Gebraudh an einem trocfenern
Oute. Nody ift ju Gemerfon, Dafi, wenn man auf Reifer
bie Belteln im waymen Waffer aufloft um {huell eine gute




Guppe zu erbalten, man felbe nidyt mebr jalgen darf, weil
fte fonft fauer tvirrben.

53. Weljdher Rifo.

RNadypemn ein Halbed Prund RNeid gewajdhen wurbe, rei=
nigt man drei gelbe Ritben, drei Kohlriiben und Fei Haup=
tel Robl, und fdyneivet fie Nubdelavtig; dann wird die BVruft
eined gebratenen Kapaun ober Jnbian, die Halfte einer gro=
fen gebadenen ®ansleber ebenfalls Nudeliweire gefdnitten,
und mit etvad Saly, FHein twenig Pfeffer und Muskatblii-
fhe gewiiegt. Set wird ein Kaftrol mit frifchen Butter oder
®infefett beftvicdhen , guerft eine Lage Reid, Hann eine Lage
Gemitfe , und endlich Fleifeh und Leber davein gelegt, dann
tieder Reid , und fo fort Bis {dhichteniveije Had8 Gange cin-
gefitllt ift; wonad) ed mit RNeid gedecft , einigen Stitcddien
Butter belegt, und ecinem halben Sedjopflofielooll 'gutcr Brii=
he dibergofien wird. Nun gibt man auf vas RKaftrol einen
paffenden Decel, unbd ftellt e im Ofen, ober gibt unten
und oben Gluth, wonad)y ¢d jo lange Ddimftet, 6id NReis
und Gemiife weid) jind, evjterer fedody wollig gang 6leibt,
burdyaud aber nicht {uppig fein darf; im umgefehrten Falle
aber- ein flein wenig Brithe nacdhgegebent werben miifite, Das
Kafteol wird jept mit einer zufamnten gelegten Serviette ver-
Bitllt, und mit einer in dent Suppentopi gefeihten Brithe
aufgetragen, !

54. Suppe mit Champignons.

Dazu nimmt man  einige Champignond , pust und
fchmeidbet felbe in dlinne Spalten; dinftet fie in etwas But-
ter, mit etiwad flein gefdhnittenen gritnent Peterfilie, fraubt




N
etad Pehl varan, und wenn bdiefes gut verbiinftet Hat,
gieft man fo viel Fleifhbrithe davan, baf ed einer biinnen
Ginmadyfofe gleicht; gibt auch ein wenig Musdfatblirthe
fammt einen KodhIoffelooll Mildrahm davan, [ift 3 nod

etwad Focen , und rvichtet itber Meblfchoberl, ober gebdhte
Semmel an. ;




Crfte Abtheilung.

Sweiter Abfechnitt.
BWon den Faftenfuppern.
I 55. Bier-Suppe,

Man nimmt srei Seitel weified Bier, etwas Simmet, Li-
monienjchalen aind fo viel Buder, daf 8 {iif genug wird,
lagt 8 gut verfochen, fehldgt adyt Gyerdotter in einen FTopf,
giefit ein Dalbes @eitel guted fiedended Obers nadh und nadh
binein, fprubelt 3 gut durdjeinander, dann das fiedende Biex
bagu, fprudelt e8 abermals gut, und gibt o3 diber Iinglicht
gefchnittene Semmeln,

56. Chocolade-Suppe.

Man nimmt drei Seitel Mildh), vier Belteln geriebene
Ghofolabe, ein wenig Juder, Lifit alled zufammen verfo-
e, und fpruvelt e8 gut ab; dann nimmt man drei GEyer-
ootter in einen Fopf, gieft die Suppe damit ab, und Tich=
tet fie dther in Fleine Sdjeiben gejdynittene gebifhte Seme
meln an. ;

57. Diicre Erbfen-Suppe.

Dan nimmt ein Seitel {dyone grofe Grbien, wijdt und
fodyt fie in drei eiteln veinen Flufiwafier gang weich, [dft




e

oann ein Stiid Butter Heiff werden, gibt einen guten Koed
Ioffelooll Mebl binein , [4Ft es jhon geld werben, gibt ein
wenig flein gejdhnittenen gritnen Peterfilie hingu, (3t ihn
etivag anlaufen, gieft dann die Beithe fammt den Grbjen
bavauf; und lagt fie gut verfochen , fehldgt fie dann durd
ein &ieb, gibt fie abermal in den Tobf, falzet fie, wnd
vidytet fie iber ausgeftochenes Mehlihober! an,

' 58, Griine Erbfen-SJuppe.

Man uimmt junge Grbfen fanumt ven Schalen, diinftet
fie in Wutter weich, und ftoft fie mit einigen gebacfenen
Semmelfdhnitten , und gwei big drei Stiictdyen von gebadfe-
nen Sechten=fopfen flein gufammen; wenn biefes gefchehen,
gibt man fie in eine Rein, gieht eine gute lave Grbjenbrithe
bavan, falzt und wiivgt fie mit Mustatblithe, AFt fie gut
verfieden , baffivt fie durdy, vidhtet fie Danm in einen Fopf,
ligt fie nodymals auffieden, und giefit fie itber gebackene
Meblichoberl oder gebadene Semmeliiivfeln.

59. Ecbfen-Waffer, weldes 3u Faftenfpeifen nnd
Softenfuppen 3u vermenden ift,

Man gibt in einen Fovf ecin Seitel ditrre Grbjen, fiilt
fie mit drei Halbe rvetmem Slufivaffer auf, [ift fie focdhen,
aibt pann gelbe NRithen, Peterfilourseln , Sellevie, cinige
aebacforte Semnelfthnitten, etwad Musfatbliithe dagu, (aft
e langfam foutficden, unb verwendet 8, wozu ed nothig ifts

60. Crdipfel-Suppe.

Man gibt BVeterfilie, Bury ; gelbe Ritben unb etwad
Sellereie in einen Kopf, fillt felbes mit Waifjer auf, falzt
€8, und [Afit o8 prvei Stunden Fodhen; dann fehilt man die Grb
pfel . femeivet fie gewitefelt, feibet obigen Gud darauf, und
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[4ft vag Gange verfodhen, Nun macht man mit Butter eine
bitnne gelbe Ginbrenn, gibt etwad Flein gefdmittenen gritnen
Peterfilte Binein, fillt fie mit obigem Waffer auf, gibt
etivad DMustatbliithe dbazu, und [Aft das Gange gut verfos
den; wenn bdie Grddpfeln ‘e find, o ridhtet man bie
Guppe itber gebadene Semmelfdinitten an.

61. Faftenfuppe von Wurzelwerk.

Man nimmt Peterjilie, Sellevie, gelbe Ritben, Bury,

alleg in einem Topf gufammen, fitllt e8 mit Crbfentvajfer

auf, und [Gft e8 pwei Stunden Eodjen; dann laft man ein

Stitd Butter beif werben, gibt gwei Eleine Kodhloffelvoll

i Mehl' davein , [ABL e8 gelb iwerben , gibt dann etiwad flein

gefthnittenen griinen  Peterfilie dagu, [t ihn anlaufen,

fitllt e8 mit obiger Brithe auf, und [aft e nody eine halbe

| Stunbe verfoden, feibet e8 enblich durdy ein Sieb. Nun

madyt man abgetriebene Noderln, und Foct fie ein, aud

fann man in diefelbe Suppe gerofteted Gerftel geben, weldyes

auf folgende vt Bereitet wird : Man madht ein gewohn-

fidhed geriebened Gerftel, lapt ein Stitd Butter warm wer-

ben, gibt etwas flein gefdhnittenen gritmen Peterfilie Hinein,

[aft thn anfoufen, gibt dag Gerftel daguw, und Yaft 8

unter wieberfolten Umrithren fdjon gelb erben, fiillt o8

fobann mit ber Guppe auf, und [afted fo lange Fodjen, bis

8 audgefotten ift.

62, Fifcy-Beifchel-Suppe.

; Man nimmt in einem Topf zwei Halbe Wajjer, ein

i halbed Geitel Gffig, gibt dad Beifdiel rein gewajthen und n

! in Gtiden erfdnitten, o wie audy einen guten FTheil 3!

Rogen, aiwei Lovbeerblatter, Kuttelfraut, ein Hauptel Fwie- n

bel in vier Ibeile gerfhnitten, Salz, Musfatblitthe und |

CE 8 o b i
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ein wenig Peffer binein, 85t diefes alled dureh gwei Stun=
ben fodjen; madit danm eine diinme gelbe Ginbrenn von
Butter oder guten Rindfdhmaly, [t fie mit der Suppe auf,
und verfodyt eg nod) eine Halbe Stunpe. Bulett gibt man
ein paar Loffelonll guten Mildyrahm daran, dod) muf man
bevor man fie diber bic gebabte Semmnrel vidhtet, forgfiltig
ben Swiehel, bHas Kuttelfrant und bie Lovbeerblatter Der-
ausnehmen , und gebacfene Dechtenleber dagu geben.

63, Frifd)-Suppe.

Man nimnit ein Stiyet Butter, (At ibn warm wwers
bew, gibt etiond Floin gejchnittenen grinen Peterjilie Hinein,
und It ihn anlaufen , wijdt die Srofdye vein qus, und
gibt fie in bie Butter, diinftet fie ein wenig, ftdubt dann
em paar  Eoffelysl( Mebl Davan , wnd [Gft 8 etiwag wers
ditnften , fiil(t jte dann mit Grbjemwaifer auf, unp gibt ein
wenig Salz uny Dustatblithe dagu; wenn die Suppe ver=
fodit, und bie Erofthe woeidy finy, fo gibt man gwei Lo
felooll Mildyrahm bimein, 1nd ridhtet fie {iber gebabte
Semmel an,

64, Geftoffere-Suppe,

Diefe wird eben fo zubereitet wic an %Tci]’d)mgcu, iy
Yaf man ftatt pen Hulbn, cinen grofen Sifchfopf ausbit,
und jtatt per Sleijdibrithe cin Grbjenwaffer nimmt. Man
vidhtet fie {ibey Hedhtenfnddem an, tweldye folgenbermafien
Bereitet werden: Man nimme et fhones Stirct Hecht, ohn-
gefabr ein und eip Dalbed Pfund, Fodyt Diejen in Saly-
waffer af, [5ft dic Grdten und bie Haut davon ab, nimmt
gtwei abgetrichene, in Ml geweichte und ausgevriictte Seme
meln, von drei Gyern ein Gingerithrtes , griinen Beterfilie,
und - jhneivet alffes gang Elein gufammen’; freibt vier Loth

Pefther Sohbudh, 3
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Butter pilaumig ab, gibt vas Gefdnittene Dinein, verrithet

¢s woll, fdligt ein Gy und drei Ditier, jedes gut vers

viihrt, ein wenig Diusfatlblithe, unb Salz dagu, madt

pen Telg nicht g feft an, formivt fleine Knoverln , wilgt

fie in feine Semmelbrdfeln , unbd bt fie aud dem Sdymalze.
_ 65. Rrebs-Suppe,

Dicfe wird auf diefelbe Art gubereitet, wie an Gleifd):
tagen, nur daf man anftatt der Fleifdhfuppe ein Erbhjenz
wafjer nimmt; man ridjtet fie Giber Srebgmandeln an,

66. BRrebs-Suppe mit Nagout.

Man nimmt dreifiig Kvebfe, und Tiberfiedet fie; von
fitnfefn  Krebjen, bie geftoffen  werben, wird Ddie Galle
weqgenomnen, von Den iibrigen finfyehn Iofet - ‘man bie
Sdjieiferl und Scheeven qus, und Behlt fie guvitet; hers
nadh) ftofit man gwei gebacene Hechtentdpfe, einige Schnits
ten gepfivgte Semmeln ; giefit gute Grbfenbuithe bagu, unb
[4ft o8 fieden, treibt 8 jodann burd ein Sieh, gibt etiond
Muskatblitthe bagu; bereitet iibetfottene Spatgelfopfden
gebitnftete Daurachen, von einem  Hechten die- Leber, ein
Stii gesupften Hechten , und pie  Rrebajdhweiferln; nimmt
ein wenig Krebabutter in ein Kafteol, Lift thn warm wers
pen, ftiubt ein wenig Mehl daran; rihet audy bas obige
Pinein, giefit bie purdygetrichene Krebsfuppe dagu, Tifit ¢
nogh  einmal qufjicden; unb vichtet dann bie Suppe 1tber
gebiifhte Gemmelfdnitten an,

67, LBranter-Suppe.

MMan nimmt die gewshnlidien Suppenfrauter e af
einent Fleifthtag , Elaubt und wifdt fie, Hact fie fo Elin
als mbglich, gibt fie in eine Jein mit etwad Butter , Taft
fie gugebectt iiberdiinftent, vithrt ein 2offelvoll Vbl Dareit
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Tift e8 nody etwas verbitnflen, fiillt o8 mit einer Maaf
Grbfenbrithe auf, gibt etwas ©alg, WVustatbliithe hingu.
Bevor man fie anrichtet , nimmt man finf Gherdotter, swei
Loffelyol( WMildhrabm , ein Stiit Butter, fprudelt afles gut
burd) einander ; giefit die fiedenpe Suppe darauf, und rid)=
tet fie itber gebipte Semmelfhnitten an; man fann geba-
cene Karpfmildy ober Hechtenleber gefdhnitten darvauf geben.
68, Linfen-Suppe,

Man wifdht geFlaube Linfen rvein aus, fieet unpy falzt
fie, madht dann eine Hraune Brithe, wogu man einen ge=
bactenen Hedhten, Shlein oper Rarpfenfopf nimmt ; ftoft es
mit in Schmaly gebacfens Semmeljdhnitton vedht Elein qu=
fammen madyt alddann mit Butter eine braume Ginbrenn,
gibt die Linfen unp bad Geftoffene mit per Brithe darauf,
it e3 gut berfieden , fiuert fie etivad , {dildgt fie burd)
ein Haarfies , falzt fie, und tidytet fie ftber gebackene DHedh=
tenleber und gebifte Semmeljdynitten an.

69. Alandel-Suppe gefaumte.

Man  nimmt eine Halbe Mildy,  ein viertel PBfund
Suder, etias Banilie, und Tift ea fiebent , gibt vann
fieben  Rotg gejdyivellte und fein geflofiene Mandeln bazu,
laft 3 einen Sub mit auffodyen. BVeyor man anridytet,
fdldgt man bier Gyerdotter in einen Xopf, und giefit felbe
mit ber fiebendpen Mildy ab; legt gebabte Seninelfdhnitten
in einen Suppentopf, giefit bie Hilfte der Suppe darauf ;
bie {ibrige wird mit einem Ghofoladefprudler ju Shaum
gemadt, tweldye man auf bie angeridyteten Sdynitte gibt, bis
ber Suppentopf volf Sdyaum ijt; bernadh wird pas iibrige
in ben Suppentopf feitmwirts bineingegoffen, weldes aber
auf einep Gluthypfanme gefdyeben muf.

3'5
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70. Manraden-Suppe,

Die Mautadyen mitjien fo oft gemwajchen werben, big
jelbe gang vein find, danw fdhneipet man fie in tleine Stinede,
and dinftet fie in Butter it Elein gebadten gritmen MPe-
terfilie ; wenn fie gediinftet find, ftaubt man einen Kody=
(BfFelvoll MeHl pavauf, und L4t o3 abermals ein wenig
plinften ; dann gibt man fo piel Grbfenbrithe davauf, alé
man Suppe bLendthigt’, falzt s, und Tafit e3 gut verfieden;
gor pem Anrichten gibt man einen eoffelooll - Mildyrahm va=
ju, und vidgtet ed itber geyfiivste Semmeljdhnitten am.

71. Hld-Suppe.

Mant ninunt drei Geitel gute Mildy, eine Handvoll ges
{dhwellte fein qejtofjerte Mandeln, etiwad Vanilte , (aft o8
mit der Mild) verfochen, und guckert ed nach Belicben, Bevor
man fie anvichtet, nimmt man prei Gyerdotter, fprudelt fie
gut ab, und gicht Ddie {iebende Mild) darauf; wihrend Die
Mildy auf bdie Cher gegofien twivd, muf  immer fiart
gefprudelt fwerben, pantit pag Gange nicht gufommen [Ruft ;
yijtet fie Dann dtber gebihte Semmeljdnitten an.

72, Robe-Hihner-Suppe.

Man 3ieht die Haut von deit Rofr-Hithnern ab, febt
fte mit TWajjer g, ald ob man ¢ine Rindfuppe Fodjen
wollte, und Behandelt fie fiberhaupt fo. Gine Rohrhenne
witd fiir ein  Pfund Fleifdy gevedynet, und folglid) bad
Maaf. des LWafjerd audy dariady genommen. Nun gibt man
Peterfilic , gelbe Ritben, Pury, Sellerie, Kohl und vers
jdhicnenes Grimzeng barein, falzt e8, uud [aft 8 o lange
yie eine Rindfuppe Fochen; dann feifet man 8 ab, madt
gon Butter eine dinne Ginbrenn, fitl(t fie mit diefer Suppe
quf, und (it fie gut yerficben, madjt gebadene Groapfels
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Stnodeln , legt felbe in pen Xopf, und tichtet bie Guppe
darliber an,

73, Jdjild-Kriten-Suppe.

Dan nimmt drei ober wier Sdyilofroten , hackt ihnen
oen Ropf; Fitfe und Scyweif weg, dfiberbrennt und Iofet
fie aus, zergliepert fie fdhon flein, fodht fie in Salzwafjer
abj gibt in eine Mein ein Stid Butter, Flein gefdynittenen
griinen Peterfilte, dann die Sdhilvfroten Dagu, und [igt 8
gut dlinfen; fiaubt ein wenig Mehl davauf, und gicﬁt'fu
viel Gebjenbrithe als n8thig ijt davitber, gibt damn ein we-
nig Pfeffer , Mustatbliithe, suwei Lojfelooll Milchralhm pa-
su, Lifit o8 noch ein enig fochen , und vidhtet 3 iiber ge=
bibte Semmeln an,

74, Scywammerl-Suppe.

Man nimmt Nagerlfhwdnme , wifcht fie mehrmald in
Wwarmen Waffer qus, gieft Grbienbrihe barauf, laft fie
bavin fodjen ; wenn dies gefdyeben ijt, giefit man die Brithe
baven in ecinem anpern Lopf, diinftet die Schwidmme in et
wag Butter und griinen Peterfilie , dann ftiubt man einen
Kod(offelvolf Mehl darein, gibt obige Grbfenbrithe darii-
ber, falzt fie, gibt audy etwad geftoffencn Prefier , Mustat-
Blithe, und einen Loffelonll guten Dildyrahm dagy , und
vichtet fie dann fiGex gebihte Semmeln an,

75. Spargel-Suppe,

Man nimmt eine Stitctchen Butter in eine Rein, gibt
oanit Spavgel und Brofde dagu, Thft fie blinften , uno
jtaubt ein wenig Mehl davan; gieft dann Grbjenbrihe oder
Grbfenmwafjer bavauf, [4ft fie gut fieden, iitegt unbd falst fie,




gibt gwei Eoffelooll Mildhrahm Hinein , und vidhiet fie iiber
gebabie Gemmeln an.

76. Wein-Suppe.

Man nimmt etne Halbe guten weifen Wein, gibt eine
RKaffecithale voll Waffer dagu, damit ed nidyt ju ftart werde,
bant ein Stit Sucker, etivad gamgen Simmet, und Limos
nienjdalen, (it alled gufammen eine Halbe Stunde fodyen.
Vevor man 8 jur Tafel geben will, nimmt man dad Ges
wiiry Geraus, jhligt fimf Gyerdotter in einen Fopf, gwei
Loffelooll fitfen Mildyrahm dagu, fprudelt o8 gut burdyeinan=
per, gieft ben Wein ficdend Damit ab, und ridytet e8 in
pen Guppentopi, aibt oben icrlidy gefdynittene mit feinem
Suder ftarf beftdubte , und mit glithender Schaufel glafivte
Semmel{dhnitten, und trdgt die Suppe femell gur Xafel,
bamit die Sdynitten fich nidht eviweidhen.




Crfte Abtheilung.

DOritter WAbjchnitt.
BVoun den Affietten an Fleifchtagen.
77. Brotwiiefte mit gediinflen Buwiebel.

m?an nimmt ficben 6i8 neun grofie weife Sivichel, pubt
unbd jdhneivet fie groblich ujammen, [&ft ein paar Loffelvoll
Gansfetten warm werben, gibt die Jiwicheln Hinein, Sals,
und Preffer dagu; it fie auf einem gelinden Kofhlenfeuer jhon
langfam ditnften , 6id fie golbgelb find, vann ftdubt man
einen Loffelooll WMehl davan, [Aft o8 eine Weile mitdiinften,
gicht ecine volle Kaffeefthale Brithe darauf, und IAft o8 fo
lange fodyen, 6i§ die Sof vollig eingefotten ift; dann bra-
tet man finf paar Wiirfte jah, daf fie braun werden, aber
nicht gang audgebraten find, legt die Witefte i den gediin-
ften Bioiebel, Iift fie dann nody eine BVierteljtunde mitdiin-
ften, fo find fie fertig; vidhtet fie dann auf eine &dhiifjel,
und beftectt den Ranbd verfelben mit gebadener Semmel, bie
in grofle Dreiece gefdhnitten wird.

78. Gebackene-Erdipfeln,
Man  nimmt ein Stitd von  einem  {tbergeblichenen
Ralbsbraten , ober etivad gefodhten Kalbsfleifdy, {dhneidet ed
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flein gewitrfelt yujammen, nimmt cin Stit Butter fo grop
wie eint Halbes @y, Aft ihn warm werden, gibt einen Dals
Ben Kodyloffelool Mehl irein, [Aft 8 cin wenig anlaufen,
fitllt 8 danm mit einer Sehale quter Brithe auf, gibt einen
Kodyloffelooll Milchrahm fammt cin wenig Mustatblithe,
endlich das gefdynittene” §leifdy , et abgeditnjtete * Eham-
pignond, gewiiefelt gefdinittenen Spargel odber Kauli dagu ;
alled diefed ufammen [fit man gut und fo lange werfieden,
bi8 die ©Sof gani eingedunjiet ift. Dann nimmt man von
mittler ®attung Erdapfeln, Fodht fic weidy, dody ditrfen fie
nidht gerfallen , fehilt fie, (AFt fie auskithlen, bejthneivet fie
pann oben und unten o, daff fie auf der Schifjel ftehen blei-
ben; HOBIE fie fo viel aud, als man fant, gerfchligt gwei
big brei Gyer, nadybem man bviel oder wenig. Crdapfel bat,
taucht fie in die eingefthlagenen Gyer ein, dann in die fhon
jubereiteten Gemmelbrojeln, welde zur Halfte mit Mehl pers
mengt feyn miiffen; biadt fie im Scdhmalze, und fitlls fie
pann fdnell mit der Fajd), daf fie nidht falt werden. An-
jtatt vent Decel {dyneivet man Krebsfchweiferln, jeden in e
Kheile der Lange nad) audeinander, und jtectt drei davon fo
aufftehend in die Oeffnung bev Grdapfeln, viditet fie jterlich
auf bdie Gehiifiel, gibt gritmen gebacfenen Peterfilte davauf,
und die iibriggeblicbene Fajdy unten auf die Schiifjel,

79. Friifdy-Racbonadeln mit Eediipfeln,

Man nimmt grofe Frojdye, fdineidet die Schenfeln va-
oon af, [oft bie Beine Herausd, nimmt gwei und wei Schen-
fel, Bacfet fie gufamien, und formt fleine Karbonabel da-
vaud; an dev ritdwartigen Seite jtedt man dad dbavon aus-
gelofte Bein tvieder Gineinw , Beftreidht die Karbonadeln mit
seclaffenemn Butter, und widelt fie in feine Semmelbrofeln
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bratet fie auf gelinben Koblenfeuer, begieft fie ofterd mit
serlaffenem Butter, bid fie fdion femmelbraun werden, Dann
nimmt man gefodyte Groapfeln, fdhalt und fdyneidet fie in
ber Grofie einer Nuf, formt fie rund, legt in ein Kafirol
ober Rein einige. Stitcke Spet, Sehinfen, einige Scyeiben
Biwiebel, gelbe Ritben, und aud)y die Erdapfel dagu; biefed
alled 18t man langjam ditnjten, gibt-ofters cinen Loffelvoll
Brithe dagu, damit fie {hon braun und fveich werben; jind
jie diefed, fo nimmt man fie Geraud, ftaubt etwasd Veehl da=
vauf, Ift ed anlaufen, fiillt eine Kaffeejchalevoll Brithe bars
auf, [at e8 qut verjieden, gibt von einer Limonie Dden
Saft dagu, legt bie Grddpfeln in der Form eined Reifed um
bie Schitffel, feibet die Soff durd) ein Haarfieh davauf, legt
bie Karbonadeln in 3wei Reihen in vie Mitte der Schitjfel;
bie @off barf jevoch micht diber die Kavbonaveln geben, da-
vim nimmt man jum Wnridyten eine Eleine lange Schiiffel,
und legt die Karbonadeln fo, daf man von jedem bad Bein
fiebt, audy muf vie Sofi fo Elein feyn, daf fie weber die Erds
dpfeln nod) die Karbonadeln bedectt.

80. @ansleber in Weisveif,

Man nimmt cine {djone Gansdleber, wajht und falzt
fie, und Tegt jie damw in ein RKafteol; gibt unter die Leber
neun big zefn Sdjeiben Jwichel und gelbe Ritben bldtter=
weid gefdhnitten: fpict die Leber mit Gewitvguelfen, giefit
ein halbes Geitel Mildyrahm davither, fivent eine Handvoll
Semmelbrojeln und fleine Stiickdyen Butter davauf, und bes
bectt fie mit einem eifernent Decfel, gibt unten wnd oben
Glut, und (it fie cine gute Stunde bacen, nimmt fie dann
bevaug, und veinigt die Sofi von -der Fette; auf das U=
viidgeblichene Wurgelwerf giefit man einige Lofelvoll Brirhe,
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und Tift e8 {dhmell verficden, legt Dann die Lebev auf die
Sditffel, wo der Reif fehon fertig feyn muf, und feihet die
fleine Soff baritber.

Der dagu gehorige Reidreif wird auf folgende Art bes
yeitet: Man [AFt ein Eleined Stitc Butter Heif werben, gibt
flein gefhnittenen grimen Peterfilie inein, wijdht damn cin
Halbed Prund RNeid aud, und gibt ihn in die Butter: jdyneiz
et ein Hiuptel fpanifchen Swiecbel in vier Theile, und gibt
felben dagu; Ydft diefed alled Yangfam biinften, und gibt von
Beit zu Seit etwad Brithe darauf, damit bev Reid nidyt braun
werde ; fobald er weidh {jt, nimmt man den Bwiehel und
PBeffer Gevaus , und legt cin Stit Krebsbutter hinein. Man
(Gt dann in einem andern Kajtrol ein Stitd Butter warm
twerdert, gibt etwad Elein gefchnittenen  grinen Beterfilie
fammt einige in Stitce gejdhnittene Chamypignons hinein, und
perbitnftet fie fammt ein wenig geftofjenen Pfeffer ; wenn fie
ihre ©of eingebiinjtet Haben, fo ftaubt man etwad Viehl
paran; gibt ein ober gwei Loffelvoll Mildhrafhm davauf, und
[ifit beived wieder verdimjten. Bon obigen Neis madht man
einen NReif auf die Schiiffel, und Lelegt ifn durdyansd mit
et abgediinfteten Champignonsd. und Krebdhweiferin; laft
tnmer einen Swifdhenvaum von givet Finger, daf dasd Gange
wie ein Vandb audfieht, und legt dann die Gansdleber in
bie Mitte, r

81, Croquetten von Kalbfleifdh.

Man nimmt ein und ein Halbed Bfund RKalbileifch,
weldhed vovher rein getoajcherr und etiwad gefalzen tvird, und
fdmeibet 8 in grofe Stitde; fedh3 [oth Spect; eine gelbe
Riibe mittlever Grofe, und wei Hauptel Siviebel werden
fammilid) Blatterweid gefdinitten, in ein Kajivol gegeben,
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auf einem Koblenfeuer fo lange Yangfam gedimftet, bis dex
Srwichel und bie gelben Ritben gang mweidy find, und basd
Kalbfleifh lichtbraun geworben; dbamit e3 fih aber auf ben
Boben nicht anlege, fo gieft man von Jeit gu Beit etwad
wenige8 Brithe darvan; wenn ed gut gediinjiet ift, fo fdldgt
man gwei gange Gyer davan, ftellt e8 vom Feuer weg obne
e8 ju rithren, und [3ft e3 audfithlen, wo dann die Gyer
ftocfen ofine Hart u werden : wenn 8 Falt ift, fo gibt man
alled fammt Spect und Sywiebel auf ein Vret, {dhneidet ed
mit demt Schneibemefjer Flein jujammen, gibt e8 twiever in
bad Kafteol, einige Loffelvoll gute Braune oder ioeife But=
terfof barauf, [dft e8 did einfodyen und auskithlen; ift e8
falt, fo werben Oblaten fmell in frijdhes Waffer getaudt,
eie GBloffelooll von ber Fafth in bie Mitte gelegt, gut gu=
fammengerol(t, in gerfdylagene Gyer und feine Semmelbrojeln
gewidelt, und aud feifem Sdmalze gebacken. Unten auf die
Sditjfel wird ein Nagout von Kalbabricfel und Spargel,
ober in Grmanglung deffen, von Kauli, Chantpignond und
Krebaidweiferin gemadht, der Boden der Schitjjel damit bes
bect, Die Groquetten Bod) aufgefdhichtet, und mit ausgebas
cfentent gritnen Peterfilie vevziert.

82, Crdiipfeln-Wandeln mit Rogont.

Su den RNagout wird eine Eleine Butterfofi gemadyt, vad
bagu Beftimmte Kalbfleifeh wird audgediinftet, gewitrfelt ges
fthnitten, ein in Galwaffer diberfottene Kauli cben fo ges
{dhnitten , zebn bi3 wolf Ehambignond gepust, gefdhnitten,
und mit etwad Butter und gefdinittenen grimen Peterfilie
abgediinftet; diefed alled wird in dbie Vutterfof gegeben, und
fo lange gefocht, bid die Sofi gany ecingefotten ift. Dann
werben fechd grofe Grbapfel bon mehliger Art gefotten, ges
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fhilt und audgefithlt; wenn fie falt jind, weeden fie auf
einem Reibeifen gevieberr, in einen Weidling gethan , brei
Loth Butter abgetrieben, ein ganged Gy und vier Ditter nad
und nach gut vereithet, dann mit ben Grddpfeln vecht pilaus
mig abgetriehen, gefalzen, und ulest den feften Sdynee
bon vier Eyertlar davunter gemengt. Die Wandeln werden
mit Butter bejtrichen, mit feinen Semmelbrofeln befrreut,
nidyt gang gur Salfte mit ven gevithrten Grodyfeln eingefitllt,
etivad von bem Ragout in die Mitte gegeben, wnd wicder
von ben Erdipfeln bavauf, fodann bei einer gelinden Hite
gebaten,

83. Boeuf-steaks.

68 wird ein Purée ober burdygefdilagenes von Gro-
dpfeln auf folgende vt gemadht : Ofhngefihr ficben bHis adyt
grofie gelbe Erbapfel werden gémafd)m, gefehalt, in Bldtter
gejchnitten, und in gefalzenem Waijjer gang toeidy getocht, ab-
gejeibt, und mit vier Loth Butter ju einem Kohel abgerithrt,
ourd) cin feined Sieh geftrichen, und warm erhalten. Sndej-
fere twerden von einem Lungenbraten, weldyer vorher gut ge-
Elopft unb gewafdhen wird, diinne vunde BIitter gefchnitten,
eingefalzen, drei Hiuptel Jwichel won mittlerer Grofe, eine
DHanbdvoll gritnen Poterfilic flein gefdhnittern, und mit cinem
Diefferfpisooll geftoffencn Bieffer wohl vermengt, Dann wird
i ein flaches Kafteol einige Loffelonll Fett gegeben, bdie
Sdnigeln fammt vem Gefdhnittenen bavein gelegt, und fio lang
gediinflet bis die Sdnigeln ausgebraten {ind; der Swichel
und Peterfilie darf aber ja nidht brawn; fonbern muy lidht=
gelb feyn. Beim Anvichten Fommt vad Grdfpfe-Parde auf
ben Bodent der Sehiiffel, unb wird in ber Witte aufgehiuft,
bie Sdjnifeln mit dem gediinfteten Jiwichel und Peterfilie.
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bicht beftrichen , bag Fett vorher abgefiehen, und unter dad
Purée gerfifrt: dann werden die Scnigeln in fehoner Ord=
mung um ben Raum ver Sebyiiffel gelegt, damit fie einen
Krang bilben,

84. Rapfel von Butterteig.

Der Butterteig wird , wie er unter Nvo 305, Fu finden
ift, Gereitet, Diefer einen ftarfen Mefferviictendict audgewaltt,
und i eien vieredfigen Model jhin glatt ohne Falten ein=
aelegt, dann mit veinem Papier ausgefitllt und vifdy geba-
cfert. Sndejjen wird ein - Gingerithried von gwolf bis fimfzehn
@yern' gemacht, wogn man an Fafttdgen Keebajhweiferin,
bie mur in ber Mitte voneinander gefhnitten werden, Hineine
vithrt, an Fleijdhtagen wird eine Schinfe in grofe Witrfel ge-
fihnitten, hineingelegt: ijt das Kapfel audgebackerr, fo wird
2a8 Papier Geraudgenommen, aud dem Model geftiirzt, auf
eine lange Sehiifjel gelegt, mit dem Gingerithreen angefitllt,
mit den Krebafdhweiferin oder Schinfen oben ievlidy belegt,
und oer RNand der Sehirffel mit feinen Blittern von Podel-
jungen und Bratwiivften, an Fajttdgen aber mit FrofdyEar-
bonabeln garnirt.

85. Hirn-Purée.

Dag Hirn vou cin oder 3wei Kalbdfopfen wird in Salz=
wajjer abgefodht, die fiferigen Theile vein weggenomuten, dag
fibrige Flein gebackt; bann [Eft man ein Stit Butter warm
werden, gibt ctwad grimen Peterfilie und ein wenig Bwies
Gel flein gefdmitten hinein, und [aft ed einen Augenhlict ans
laufen ; gibt dann dag Hivy, etwad Saly, und ein flein
wenig geftoffenen Bieffer, die Brofeln von ein oder jwei Kis
peln dagu, fe nachdem moan viel oder wenig machen will ;
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pon bem Hirn muf immer nody einmal fo viel ald von den
Brofeln feyn, man fiillt etwas gute Briibe darauf, und
3§t e8 verfocien Dann audbihlen; viihrt swei gange Gyer
baran; Beftreidht einen Fleinen. Model mit Butter , befdet
ihn mit feinen Semmelbrofeln, gibt dad Hirn Hinein , und -
ftellt e8 in den Dunft, wo e3 eine gute Halbe Stundve bei
immer gleichen Feuer Lleiben muf, Mittlerweile wird ein
Gtitt Kalbjleijch flein gehadt, und mit einem breiten Mief-
jer Karbonadeln in der Form. eined grofen Maulbeerblattes
gemacht, weldhe mit Hilfe eined breiten Meffers , das man
in Waffer mehrmal ecintaudyt , Teidht zu formen find. Wenn
nun alle fertig und eingefalzen find, werben fie mit gerlafs
fenen Butter gut beftrichen, mit feinen Semmelbrofeln bes
fteeut, auf einen mit Sdymaly Deftrichenen Kaftrolvedel ge-
Tegt , und {dhon brdunlidy gebraten. Beim Unvidjten wird
bann bag Hirn-Purbe auf eine runbe Shiiffel ausgeftirzt,
bie Karbonadeln um baffelbe in Balbaufrechter Lage fmmer
fo gelegt, daf dad eine die HAlfte bed andern bedbect, und
mit einem Xheil feiner Fladie an dad Hirn gelehnt ijt, wo
¢8 fobann cinen {honen Krany bildet, Ober man flicht mit
einem mittlern Krapfenflecher bon Butterteig grofe Mond-
{dheine aus, beftreicht fie mit Gyerflar , bkt fie jhon fem-
melbraun, fitgt dag Hirn-Purée auf bie Schiifjel, bejtreicht
¢ oben mit cinet guten Glace, und Beftectt den Rand . mit
bie Mondicheine. Madyt man von gwei Kalbs-Hirn dasd Purée,
fo nimmt man drei bid vier Gyer jum abtreiben.
Anbhang gum Hirn=Purde.

Da8 auf diefelbe Art bereitete Hirn-Purée wird audy in einem
mit Butterbeftrihenen Plafon einen Fleinen Fingerdic aufge-
jtridyen, und im Ofen {dhon dunkelgelb gebacken ; wenn e8 geba-
den ift mit einem Krapfenftedier in der®rofe eiuted yoei Gulden=
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ftiictes audgeftodhen, und gur Ginfaffung eined Ragout vers
wendet, wo man dbad Nagout hody anfgehiuft in die Mitte
per ©ehiiffel Tegt, und 8 {o wie mit einem Kvang mit den
auageftochenen Blittern einfafit.

86. Salmy von @ansleber.

Gine aber gwei {hone Gansleber werden , nadidem fie
gewafdjen find eingefalzen; man gibt einen falben Mefferfpit
geftofjenen Peffer unter bas Saly, fhidt jede Gansdleber
mit bret bi3 vier Gewiignelfen ; vichtet in ein Kajtrol ditnpe
Spectblitter, et Hiuptel Swiclel in BIitter gefdnitten,
gibt die Leber davauf, und beveckt fie aud) oben mit einigen
plinnen  Spectblitter, vecft tad Kaftvol gu, gibt oben und
unten ®luth, dody nicht viel, und Lift e8 langfam ditn=
fen; twenn o8 fdhon {dhon dpunfelgeld ift, nimmt man die
Qeber horaud , ftaubdt gwei Fleine Kodylofjelvoll Mehl davauf,
und [ft e8 dunfelgelb werden , fiillt e3 mit einem Schopf-
[Bffelooll guter Brithe auf, und Iift 8 gut verfodjen; wif-
vend Der Seit nimmt man die Gewivgnelfen von dber Leber
fevaus , fdyneivet alle Seitenftlicfe bavon weg; von dem mitts
Teren Kheil der Leber fhneidet man ftart Mefferviicen dide
Sdyeibenr, Gelegt en Nand ciner Schiiffel damit, und Hilt ¢3
warm, feifet dann die Soff wenn fie gut verfocht hat. Der
Biotebel, Spedt, und die ALFAlle vor der Gansdleber twerden
burdy ein Paffierfieh durchpaifiert ; man gibt ed in ein fleined
Kaftrol, verviinnt 8 mit ein paar Gflofelvoll von Dder
©of, LAt ed gut verfodien, Bid e8 ivie ein didlides Kody
ift, gibt ¢8 bann auj den Voden der Schirffel, orbnet die
Selynitten ber Leber wie einen Krang, um die Salmy, und be=
gieft bie Reber mit cinige Loffel von der Soff, und gibt e8
Beiff qur Fafel, -
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87. Rarbonadeln mit Sardellen.

Man nimmt ein Stitf Lungenbratene, [ofet alle Hau-
tigen Theile davon ab, bHadt ed Fflein gufammen, und madpet
Fleine Rarbonadeln davon, falyt fie, Beftreicht fie mit ger-
laffenen Butter, befaet fie mit feinen Semmelbrofeln , und
bratet jie; find fie gebraten, {o fdhneibet man fecdh8 Sardellen,
etivad grinen Peterfilie, Biviebel, alled Flein ufammen, be-
ftreicht bie Rarbonabeln damit, legt fie in eine Rein oder
Rafteol, driift von einer Limonie den Saft davauf, gieft
ein Halbed Seitel Mildhrahm daritber , dectt ed 3u, gibt un=
ten und obenr Gluth, [ajt e8 fo lange diinjten; bis ed nur
wenig Sof hat, dann vidtet man felbe auf eine leine vun=
be Sdyiifjel an. Sdneibet dreiecfige Semmelblitter, badt fie
aud, richtet bevor ein im Salzwajfer gefodites Hirn, weldes
gehadt, und in etwad Butter mit grimem Peterfilie, Salj
und Preffer abgeditnjtet fein muf, Befireidht vie gebacfene
Semmel dbamit, legt dem andern Theil der Semmel daranf,
baf man von dem Hivn nidhtd fieht, ftellt e8 um die Sehiif-
jel, bie Karbonadeln in dic Mitte, legt fie in Rundung, daf
fie die Geftalt eined Kranzed befommen,

88, Rapannerbruf mit Aufern.

Die Brujt von einem Kapaun ober jungen Inbdian wird

int fleine Blatter gefdhnitten, die Auftern audgeldjt, dann ecin
Rajtrol mit Butter bejtrichen, ein Stitd von dem Fleijdh und
eine audgelojte Aujter eingelegt, fo fort, bis die ganze Quane
titdt, die man fat, o eingelegt ift. Dann gibt man Flein ge-
fdnittene Limontenfdialen, und dben Saft von einem ober gwei
Limonien bavauf, bejtreuet e§ mit feinen Semmelbrjeln, gibt
Fleine @tiiddyen Butter davauf, oben und unten Gluth, und




lafit 8 fo Tange Tangfam aufblinften , 6i8 nur ecine furge Sof
gurit bleibt.

89. Ausgebackene HKipfeln.

Wan nimmt mirbe Kipfeln, reibt die Rinde davon af,
idyneivet fie in Der Mitte in el Fheile, holfdht fie aus, vidy-
tet eine Fajeh) gu, weldhe auf folgende Art gentadyt wird. Man
nimmt ein Stict Kalbfleifd, oder ctwas von einem andern
iibergeblicbenen Braten, fdneidet & groblidh sufanimen, chen
fo etwad griinen Peterfilie, Swiebel, und gt ein Stitct
Butter warm werben, gibt einen Dalben  Roffelooll Mell
bavein, [dft "ed ein wenig anlaufen, und gidt die ujam=
mengejdinittenen Sngrediengen hinein; giefit cinen Qofjelvoll
Brithe darauf, und it vas &lefjdy fo verjieden, daf 8 gar
nidt melhr fuppig Bleibt; fitllt Samn mit diefer Fafdy die
Ripfeln; den obern Theil verftopfet man gang mit der heraug-
gebdlfdhten @dniolle, giefit vann ehwvas Obera pavitber, [Afit
fie eine QWeile weichen, wendet fie aber ofterd um, damit fie
auf alfen Seiten angefaugt werden; gehet aber Gehutfam bo-
mit 1ny, daf vie Ripfeln nicht gevfallen, Nun erfdhlagt man
einige Gyer, tunfet die Kipfeln varein , widelt fie in Sem-
melbrofeln, und GAct fie in Rindjdymaly fhon braunlidy aus,
Wenr man fie qur Fafel gibt, ziert man fie mit gebadenen
griinen Peterfilic.

90, Fafhicte Rlancaden,

WMan nimmt  ein Balbesd Prund Kalbfleifdh , ein paar
Dandvoll Mauradyen , die vorber fergfaltig gewajdyen wer-
ven miiffen ; lapt cin Stitf Butter warm Wwerben, gibt cot=
0ad lein gefthnittenen Peterfilic, vas Sleifch, und die Mait-
radier Binein, unp [aft e8 dimjten ; ijt c8 geditnftet, fo

Pefther Kodybud. 4
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~ jchneivet man e3 flein gufammen, qibt ehvad Saly dagy,

nimmt dann eine Halbe Semmel, weidht fie inm Mild, prept
fie gut aud, und gibt fie and) vagu, ftofit bad Gange vedht
fein in einem Morfer, wozu man nodh ein paar Loffelvoll
Mildprahm und gwei Eyerdotter gibt. Man nimmt dann gro-
fie Diauradyen, falzt fie, und lafit fe etne Weile im Salze
liegen, nachpem man fie vorher febr vein gewafdhen hat;
trocnet fie gut ab, [6fet Den Stingel hevausd, und fitllt fie
mit ver Fafdh, {chneidet den Stingel u, unbd gibt ihn wie=
ber Hinein; man nbmmt dann in eine Rein Elein. gefdnittene
Stitddyen Butter, etivad gritnen Peterfilie, gibt die Mawra=
dyen finein, einige Lofelooll frifchen Milchrahm daritber, cine
gute Handyoll Semmelbrofeln, und wieder einige fleine Stiicts
chen Butter davauf, unten und oben Gluth, und LAkt fie
Tangjant.

91. Slecivon von Ralbfleifdh.

¢3 wird ein Pfund Kalbfleifdy, nadypem ed vein gewas
jchen und eingefalzen ift, mit einigen Blittern Speck, Swies
ol und gelben Niiben, Geided in Blatter gejchnitten , in ei=
nem Koftrol gediinftet , jedod) immer etivad BVrithe nadyge-
goffen, damit ¢8 nicht braun werbe; twenn dad Fleifd) aus-
geditnjtet ift, wird es Elein gejdynitten, audy etwad Sdjar-
[otten und grivnen Petevjilie dagu, ditnjtet eé dann mit ehwad
Butter, gibt dic Fajd) dagu, und (ajt e8 nod) ein wenig
diinften ; madyt von dvei ot BVutter, pivei Loffelvoll Mehl,
und einem Seitel Mildy cin Bejdhamel, rithre bie Fafch Hin-
ein, falt ed, jdligt cin ganges Gy und einen Dotter day=
an,  vervithet o8 qut, bejtveidht ein Kajtvol mit Butter jtavt
aud, fitllt daumbody von der Fajd) hinein, audy in der gan-
et Rumde diberftveidht man pad RKajteol flugerdicE mit pex
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Tajdy. Vorher: wivd ein Ragout von Kalbfleifdhy,  einigen
Ralbsbriifeln, Spargeln, Krebafdhweiferin und Ehampignons
gemadyt, wovon man die Sofi gang fury eingeben 1dfE, Te-
girt 8 mit gwei GyevdSttern, fiillt Das Ragout in die Mitte
bed fdhon audgefiitterten SRafirols, dectt o twieder daumbod
mit der nody ibrigen Fajeh gu, und gibt e8 eine Stunde in
ben Dunit; nadybem e8 auf die Schirfiel geftiingt wird, fann
man ¢3 mit Sienfarbonadeln garniven. Auf die namliche Art
wird der Meridon aud)y yom NReig gemacht. 3 wivd ein
Biertelpfund Neid in guter weifier Brithe dict cingefodyt, aus-
gefith(t und mit einem gangen Gy und einem Dotter abgez
vithet, bag Kajtrol damit audgefitttert, die Mitte mit dem
Ragout angefitllt, oben mit dHem Meft degd Neifed gugedestt,
und in ben Dunft geftellt.

92. Wagont in lufdyeln.

Bier Kalbsbritfeln werden im Salywafjer abgefotten,
und flein gewlirfelt gefdnitten, etwas Butter beifi - gemadyt,
und. ein. Kaffecldffelvoll Mehl nur civas davin angelaufen.
Dann gibt man etiwad grinen Veterfilic, Swichel in der Grofe
ciner Hafelnuf, Geides Flein gefchnitten dagi, die gefdnittenen
Briifeln , andy ctias Brithe, nebjt ehwnd gefdnittenen Qi
monienfdhalen, den Saft einer balben Rintonie wnd e
Loffelvoll Mildyralhm; guleht [dhligt man et Eyerdotter
barither, und wenn diefes alles gut vereithrt ijft, wird ca
fogleidy wom Feuer weggenomien. Die Mufeheln, weldhe
man in ven Specereihandlungen s faufen befommt, werden
mit Butter Beftvidjen , die Nagout Hinein gefitllt, oben mit
feinen Semmelbrofeln etivas Geftrent, auf viefe Fleine Butter
Stitdchen gelegt, bie Mujdheln auf cinem Bledy fo lange in
et Ofen geftellt, big der Butter jerfloffen, und die Vrs-

L
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feln etwad fteif und lichtgellb getoorden find; man gibt biefe
Mufcheln auf cine mit einer Serviette ierlich geordnete
&dhlifjel.

93, Ragont-Wandeln.

Man -~ nimmt ein Stit von einem gebratenen Indian,
ein dtberfottened falberned Britfiel, fechs Ehampignons, Io-
fet von gwanzig Krebjen die Schweiferhn und Sdyeeren aus,
und madit von Hen Sdyalen ein Bievtelpfund Krebsbutter,
{dymeidet bas Obige Flein gewiivelt, diinftet die Champignons
mit einent Seitel gelinen Grbfen, und ein wenig flein ge-
fdhnittenen gritnen Peterfilie in Kyebabutter; wenn ed ge-
piinjtet ift, fo gibt man dad Gefdynittene Hinein , ldft o8
nod) ein wenig mitditnften, falzt, und 4ft e& auafiifhlen ;
giefit damn cin Seitel Oberd auf vie Brojeln von anderthallh
mitrben  RKipfeln, gibt zwei gamge Gyer und gwei Dotter
patan, vihrt e8 gut ab, thut a8 Nagout davunter, be=
fteeicdyt Die Wanveln mit Krebsbutter , flittert fie mit mie=
Genw Teig aud, fullt fie ein, logt ein wenig SKrebsbutter
pavauf wnd Gadt fie Tangfam,

94, Ragout mit Schinken, und gebackenen
Crdipfeli.

Man wadyt eine Fleine Butterfof, gibt Kalbfleifth und
Kalbabrifel gewiivfelt gefdhnitten Dinein, audy etoad in
Butter mit grimen Peterfilie gedinjte Champignonsd , Kauli
oder Spargel, je nadidem ed die Jalhredzeit gibt, [Aft dief
gut verbiinflen, dbamit nur wenig Sof davon Hleibe, In=
peffenn focht man wier Bi3 finf grofe Groapfeln Yon guter
mehligter Gattung, fyilt und [aft fie auskihlen, und
veibt fie bann auf einem NReibeifen ; treibt viev Loth Butter
pilaumig ab, rvithet cin ganged Gy und drei Dotter nad
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und nadhy hinein, etwad Saly und bie geriebenen Ervapfeln
bagu, madyt runbe flache Krapfeln ungefibr gwei Defjer=
tiicfendick, in der Grofe twie ein Gulbenftin davaus, tunkt
fie in abgefchlagene  Gyer aund feine Semnrelbrofeln, und
bdckt fie fdjon gelb aus bemr Schmalze. Die Ffleine Soff von
pem Nagout Tegivt man mit 3wei Eyerdotter, rvidjtet ¢8 auf
cine runde  @chitffel ; Geftvoutet ¢8 mit  Elein gejehnittenen
Schinfen, und gavnivt den. Rand  der Sdyiifiel mit ben
gebacfenen. Grddpfeln.

95. Wolladen mit Champignons.

Dan fdyneivet von einem Kalbsfchlegel diinne Scnis
Belin, flopft fie gut, nimmt etwad von cinem ibrig geblie-
Benen Braten, ein EHeines Stitet Sypect, ein Sttt gefodyte
Schinfen, griinen Peterfilie, Sdnittlaudy, etivad Fritffeln,
Dactt afled flein gufammen, gibt etivnd Saly, Pfeffer, 3ivei
Gherddtter nebit givei Lofelooll Mildyrahm dagu, und mengt
diejed alled gut durdjeinander, beftreidht Die erwifnten
Sehnifseln damit und vollt fie gujommien. Dann gibt man in
el Rajteol einige Blitter Spedt, legt die NRolladen darauf,
dectt fie mit Spectblatter ju, legt den Deckel auf basd
Rajtrol, gibt unten und  oben Gluth, und [apt ed auf
einem gelinden Koflenfeuer burdy gwei Stunden diinften. Jit
Diefe3 gefhehen, fo feifet man vad Fett ab, jdhneibet die
Rollaben in der Linge audeinander , und legt fie o auf
bie Edhiiffel , vaf man das fafchivee fieht; nimmt dann Fleine
Champignons, wijdht fie vein aud, lAft ein Stid BVutter
Deifp werden , gibt gritmen Beterfilie und die Champignons
Binein, 145t e8 fo lange biinjten, big die Sof gang einge-
vitnftet ift; dann fiubt man etwad Mehl darvan, [4ft o8
abermals werbiingten , gibt endlich eine falbe Kaffecfchale
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weiffen Wein , eben fo viel Velhe, und- et Lloffelvoll
Mildyeahm dazw, Tifit ed fo lange Eochen 6id nur fehr iwes
nig ©of bleibt, feihet dad Feft von der Feinen Soff vein
ab, mit dem Ghampignonsd aber wird ein Neif um den Rand
per Shiiffel geformt, bie Nollaben werden in die Mitte
ber ©dyirfjel angerichtet.

96. Gebackene Wolladen von Erdiipfeln,

Man Focht mehligte Crdipfeln, fchalt fie und veibt fie
falt auf bem Neibeifen: veibt auf vier big finf Grdapfeln
vier Yoth Butter pilawmig ab, fdhlagt drei gange Gyer bar=
ein, gibt bie gevicbenen Erdapfelin , etivad Saly und fein ges
fehnittenen grinen Beterfilic dagu, madht dann Lingliche Rolla-
pen ober Strifeln Davon, taudyt fie in abgefdhlagene Eyer und
pann in Semmelbrofeln ein, und bidt fie gang lichtbraun aug bem
&dmalze. Man fann audh unter die Semmelbrofeln etwad Par=
mejantda nehuen, und fie ulest mit gebacenen griinen Pe=
terfilie gieven,

97, Salmy von Webhiihnern mit Kleinen YPafietdyen.

(83 werben drei Nebhithuer vein gepubt, audgemeidet,
cingefalzen, i diinne Spedblitter cingewidelt und gebras
{eir; Dann werden die Vruftftiie von jwei Nebhithner audge=
jhnitten, ©ad dibrige aber’ fammt bdemt tritten NRebhubn,
einer aus opem Sdymalze gebacdenen Semmel in cinem
Morjer fo lange geftofjen, His 8 wie ein Feig ift, gibt es
pann in ein Kajtvol, gieRt ein Sdopflofelvoll gute Hraune
Guppe nebjt ciner halben Kaffeefchalenoll vothen Wein da=
e, und (Gt ¢d  verdiinften, Dann wird von ben audge=
jchnittenen Briiften der Nebhithner ein Ragout bGeveitet, Die
Brujtitiicte werden in Witefel gefdynitten, dann die Hilfte
cier Ganéleber, weldye n feine Semmelbrofeln einbanist,
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und aud dem Scymalze gebacfen , wird cbenfalls fo gefdynit=
ter s man [Gft dann etwad Butter Heiff werden, gibt etivasd
guiinen Peterfilie und ein flein wenig Bwichel , Geibed Elein
gefdhnitten davan’; dann die gejdhnittenen Britfte und Gans=
Teber, auch brei Gi8 vier Cploffelvoll Butterfof dagu, und
(it bag Gange fury eingehen. Bevor died gefchicht , Lift
man Geim Bider Eleine runde Semmetln in der Grofe eined
Xhalerd Dacfon, reibt die Ninde davon ab, {dymeidet ein
Decterl in der Groge eined Grofdhensd in der Mitte auf, und
holjcht die Schmolle Davon gang ausd, befeudytet felbe mit
ctwnd  Oberd; dod) diwfen fie nidht weid) feyn , damit fie
nicht gevfallen; tuntt fie in abgefdylagene Eyer die etwnd ges
falen twerden , und feine Semmelbrofel, bt fie fdhon geld
aud bem Sdmalze, und [ft fie auf einem Sieh vom
Sdymnlze abfliefen : pajfivt dann die Salmy dureh ein feines
Haarfiel , fteeicht den grojern Theil bavon fhen glatt auf
Den Boden per Schitjfel, legt franiformig die ausgebacfencn
Semmeln davauf , fiillt fic mit den dagu Leveitetenr Ragout,
und fegt dpann vad Decferl wieder darauf; bdiejes alles muf
fehnell gefhehen pamit felbed nidyt evfaltet,

98, Kalmy von Schnepfen.

Wenn die Schunepfen vein gepust jind, wird das Gin=
geweide  Heraudgenomnien und aujbewabret; vie Schnepfen
in Specbltter eingewicelt und gebraten ; Danm werben die
fdhonflen Stitcfe von ver Brujt andgefdnitten, dag iibrige
ber Sdynepfen aber, fammt einer in Sticke gejdynittenen
@emmel , welche in Schmaly audgebacten iwivd, in einem
grofen. Movier fo lange geftoffen 6id e8 ju einem Kodye wird.
3u gwei. Sdymepfen vermendet man etwasd weniger als cine
ganze Semmel , dann wird ed durdy ein feined Haarvjich ge=




idhlagen, in ein Kajtrol gethan , und jur Silfte mit guter
Brithe und guv Hilfte mit rothen Wein aufgefitllt, dann fo
lange gefocht , Bid e8 twie ein Kody wird. Mittleriveile wird
2a8 Gingeweid von den Schnepfen Flein gehackt, mit etwad
grimen: Peterjilic und gany wenig Swiehel weldhed ebenfalls
gebactt und mit Butter abgediinftet wird; dann twerden von
einer: @emmel grofie Dreiecte gefdhnitten, in ©dymal; ausge:
Gacten', und mit dem Gebiinfteten dicht beftvidhen: die von
ver Brujt der Sdnepfen gefdhnittenen Stiteke werden auf
oent Boben der Schiiffel gelegt, die Salmy dariiber, unbd die
bejtrichenen - Semmel=DreiecEe werben in sterlicher Orbnung
unt ven Rand der Schitjfel aufgeftectt.

99. Magout im braunen Reife,
Dian ditnjtet giwei Prund Kalbfleifeh mit Spectbldtier , Stwie-
bel, gelbe Ritben, und cinige Korner Nengewiiry, gibt von
Beit gu Jeit ctwas Friftige Brithe davan, und [afit e8 {hon
braun werben; nimmt dann das &leijdy heraud, und {dyneis
bet 8 fammt einer fHalben Semmel, bdie in braune Brithe
geweidht und auggedriictt wird , Flein gufammen, gibt ed in
cinen Movfer, und ftoft e8 mit fiinf Gyerdotter o lange,
big o8 gu cinem Feig wird; gibt e8 daun in ein Kajtrol,
etivas braune Brithe darauf, von einer Halben Limonie
pent @aft und etwad Glaf dagu, [t e5 gut verfochen; unbd
et €3 wie ein Kody ijt , durdy ein Sieh pafjiven. Der
nadyjichend  Gefcrichene  Reifmodel ivd mit Butter beftri-
chen, cingefiillt, und wabhrend dreiviertel Stunden im Dunite
gejtellt.  Mittlevwoeile werden in ciner Butterjof abgefottene
Kalbsbriifeln,  gebratenes - Kalbsfleif in Fleine Witefeln
qejchnitten , audgelofte Krebsjdyweiferin, in Saljwajjer ab-
gelociter  @pargel, oder Kauli; letever in fleine Tbeile,
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cinige Champignond in Scjeiben gefdimitten , und mit etivad
Flein gefdhnittenen grinen Peterfilie fn Vutter abgediinfiet,
gut verfotten. Man ftiiegt dann den Braunen Reif auf die
@dyiifjel , fillt bie f)ffmulg bed  Neifed mit vem Nagout
ganz an, Dehdlt aber fo viel Krvebsjdhoeiferin, Spargel=
fopfe ober Koulircdcdjen guriic, daf man abivedelnd bei
pem- Unvidhten Den Braunen NReif mit diefelben Frangfdrmig
belegt ,» welched ein ierliched Anfeben Hat. Auf eben diefelbe
Art fann man den RNeif aud) von Neis madjen. Der Reid
witd in Salpwaffer fo lange gefodht, bid dre Korner etwas
auffpringen , dann wivd er abgefeibet , cin Stitd Krebsbui-
ter warm gemadht, Der Neid DHinein gegeben, und jo viel
weifie Brithe davauf, daf der Neid weid) wird, aber dody
Eornigt Bleibt. Man befireichet Dann den obigen Mobdel mit
Krebdbutter, fitllt den Reig Hinein, und gibt ihn cine Halbe
Stunde tm Dunfte; beim  Anvichten wird die Offnung mit
bem Magout eben o angefiiflt, nur daf man ftatt ver Cham=
pignond junnge Mauradpen nimmt, dic mit Elein gefhnittenen
griinen Peterfilie und Butter gediinfiet wevden, und abwedy=
fend die Ginfaffung der Offtung mit Eleinen El)?auradﬁn,
Kaulivoddierr, und Krebdjhiveiferin verziert. Den braunen
Jeif fann man audyvon Wildpret machen ; wenn man efivas
von einen gebratenen Rehriicen, oder NRehfdylegel Hat, wird
Pad Fleifey Flein gefchnittenn, die Semmel in brauner Brithe
getveicht, audgedbriicft, died alled im Morfer zu einem Jeig
geftoffen , in ein Kafivel gethan , cin Sdepfloffelvoll braune
Brithe daran gegeben , und nod) etwad cingefocht. Wenn die-
fed gany audgefiihlt und einem Koche dhnlich verrithrt ijt,
werben fitnf Gyerdotter Hineingerithrt, juleht von den fitnf
Gyerflar ver fefte @dynee  Tangfam bdarunter gemengt, der
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Model mit Vutter beftridhen , und wie die andern im Dunite
geftellt.

Der Mobel gu diefem Neff mufi von mittlever Grofe
feyn, unb in er Mitte cine Oefinung  von vier bis fitnf
Boll im Durchmeffer Haben ; vev Neif ringdherwn aber nidyt
meht ald efn und einen Halben Boll, welder auf ten Bo-
ben gang glatt, ober aucy mit Blitter verziert werden fann.
Die Hohe davon it gang die gewshnliche , wic man  diefe
Fovmen diberhauyt ju machen pilegt, wn felbe vhne Gefahy
im Dunjte ftellen zu fonnen Das Gange darf durdjans nicht
sw grof eftheinen, nachvent cin Axsiette nur ein Nebenges
vidht ift, und vaher nie ald {elbftandige Sypeife angenommen
werdent Fanm.

100. Sdinken-Wandelu,

Man madht von etwad Mehl, und  einem Eyerdotter
einenr feften Seig, walft ihn aus, und {dhneidet gang Fleine
Nubdelnt dDavon, fiedet fjie in @u"fpvuifcr ab, und - laft fie
audfithlen. Nun reibt man cin gang fleined Stit Butter
ab, fd)‘[h'gl eit Gy und einen Dotter bavaun, gibt ein Stinek
flein gehackten magern Schinfen, unbd einen Loffelvoll Mildy=
vafim Dagw; verrithrt e8 gut, und mengt e mit ben Nu-
peln gut durcheinander , flittert die Wanbeln mit Vutterteig
aus , - gibt in ein jebed Wanbdel etwad von den Abgeriif-
ten, und madyt von dem Teig cinen Decel dariiber, be-
jtreicht fie pann mit Gyer und badt fie fdyon,

101, @auben in Papilotten,

Man nimme ghoei oder drei S’q‘u'bru, pugt jie, und
fchneivet jebe Der Linge nady in pwei Stitefe, falzt, und flopit
jie mit cinem Diejjer, daf fie ehwad breit werben; nimmt
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grimen Peterfilie , Gharlotten, Chamypignons, bie Leber vou
ben Tauben, Dfeffer, einige Savdellen, Gadt Alled Flein
jufammen. Nun nimmt man ein Stid Sped, fdneivet thn
in diinne Blftter, legt die Tauben auf weified Papier, die
tunere Seite der Tauben beftreicht man mit Fafh; auf biefe
vt fdhrt man damit fort, fo lange man Fajd) und Taus
fen fat; nachpem biefed gefehefen, fdhneidet man nody ciniz
ge Blitter Spect, und bevectt das Fleifeh damit, wicelt dann
bas Papier gufammen , {hneivet felbed auf Heiden Enben ier=
lich aus; fo viele Halbe Tauben man Hat, chen fo viele Pa-
pilotten mufi man machen; Tegt fie dann auf einen Noft,
beftreichit fie mit Butter, Gratet fie langfam, und gibt fie
eingetvidelt sur Yafel.

102. Wadyteln mit HReis.

Man legt die gepufpten Wadhteln in ein Kajteol , gibt
cinige Bliitter Spet, ein StitcE Kalbileifch, ein wenig grii=
nen Peterfilie, Schnittlaudy , etwad Salz, ein Halbed Glas
weifien. Wein , einige Loffelvoll gute Brithe Dagu , und Lift
fie auf einem gelinden Koblenfewer diinften; ift dag gejee-
Ben, fo nimmt man die Wadteln Hevausd , reinigt die Sof
von aller Fetie, feifet fie durch ein Sieh, legt bie Wady-
teln in bie Mitte der Scitfjel , giefit die Fleine Sofi daviie
Ber, und {ohlieft fie in einemt MReidreif ein, wie man jelben
in Neo 80. findet.

103. Wandeln mit Fafdh.

Man nimmt Kalbfleijd) over ein Stid von cinem an=
Deven fibergeblichenen Vraten , hackt ¢d Elein jufammen , veibt
von ciner halben Semmel die Rinde ab , weicht jie in Mildh,
und oriteft fie qut aud; DHiegn gibt man etwad flein ges




2N =

fchnittenen Peterfilie , Krebs{dhiweiferin und Saly , treibt cin
Stid Butter pflaumig ab, gibt das obige Hinein, wie anch
eint ganged8 Gy und wei Dotter, und tiihrt e fo Tange big
e8 einem Kodje gleicht. Man madit dann “einen Butterteig,
walft ihn fo fein wie einen Nubelteig aud , Tegt ibn in fla-
die Wandeln, gibt die Fafdh davein, Dbebeckt fle mit dem
nimlichen Fefg, und bkt fie {dhon briunlid) im Ofen aus,
ftitrgt dann die Wanbeln Deraud , und gibt fie jur Tafel.

104. Rifollen von Buttecteig,

Gin Pfund Kalbfleifd) wird nadydem e3 abgediinitet, jo-
body nicht gebrdunt wurde , Elein gefehnitten , eben fo etwad
gritnen Peterfilie, und ein fleined HAupiel Swickel. Dann
ird etwad Butter ober Gdnfefett warm gemadgt, ein flei-
ner Kodyloffelooll Mefl Hinein gevithrt, ver gefdymittene Pes
terfilie und Bwicbel etivad angelaufon, endlidy dag gehackte
Salbfleifth Hinein gethan, und ein Halber SdhOpflofielvoll
Brithe davauf gegoffen, wonad) vad Gange fo Yange fodyen
mufi, bi8 cin dicfer Vrey davaus wird, Jeht macht man ei-
nen Butterteig wie Nro 305. walft diefen ditnn aus, jehnei-
Det Hanbbreite und cinen ftarfen fingerfange Gireifen, be-
ftreidyt Dagd eine Gnde mit Eyerflar, fitllt fie ber Ldnge nach
mit Fafdh, vollt jie jufammen, orivdt jle leidht an BGeiden
Gnben dibereinander, damit jie im Bacen nicht aufgefen,
Deflreicht fie nun gany mit Gierflar, Gefdet fle mit feinen
- @emmelbrofeln , und bact jie jhon lichtgeld aus Geifem
@dymalze, Taft fie auf veinem Flufipapier abtropfen , und
jehichtet fie hoch auf die Ccﬁunu geztert ywerden jie mit ge-
badenen Peterfilie.




105. Wandeln mit Ragout oder Salmy.

E3 wird ein Butterteig wie Nro 305. gemadit, mef=
ferciicfendidf audgetwalft, und runde ober - ovale TWanbels
Formen {dhon glatt, fo dap der Feig feine Falten macht,
bamit -audgefitttert, und biefe mit weicdhen Papier leicht
audgefiillt. Auf jeded Wandel wird ein Dedel , fo dag er
auf die Offnung genaw pafit, gemacht; find bie Wanbeln
rumd, fo wird der Decel mit einem Stedyer audgejtodyen,
find fie aber oval, fo witd er nady der Grofe der Wan-
beln mit einem warmen Meffer  gejdnitten, mit {dmalen
Streifert vom Butterteig leicht vevziert; in die Mitte jeded
Decfeld Fommt ein Fleer Knobf von Feig, den nan in der
Gorue eined Fleinen Sdjiffeld oder Witefeld fdhneidet; und
mit Gyertlar in die Mitte aufflebt; die Dedeln werben nun
wit Eyerflar Bejftrichen , und  {owohl bdiefe, al8 audy bie
Wandeln fhon gebaden, Mittleriveile wird entweder ein Ra-
gout von Kalbileifdy, Champignons , Spargel, ober Krelia=
fhioeiferln odber eine Galmi wie Nro 97, 3u finden ift, bes
teitet, Wenn die Wandeln gebaken find: wird dad Bapicr
fhnell und befutfam heraus genommen, dad Nagout ober
Galmi “hineingefitlle;, mit den Deckeln ugededt , auf bdie
Seyiffel geordnet, und feiff gur Yafel gegeben. Daf bie
Wandeln fehon vor dem Fillen Herausgeftiivht ywerden, vers
febt fich won felbit,

106. Wolladen von Amuletten,

Gin PBfund - Kalbfleifh wird abgedimnflet, mit einem

halben fleinen Bwiebelhduptel, und etwad gritten Peterfilie

fein gerichnitton. Dann [{Ft man ctwad Ginjefett ober Buts
ter Deif werben, wnd einen  Loffelvoll Mehl davin anlaus
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fen; gibt bad Gefdhnittene Binein, einen Halben Suppens
{hopfer gute Briihe darauf, und (ift e8 dic einfodyen. Mit-
levweile werden feine Wmuletten gebaden, in Bievede ge-
[ehnitten, mit der Fafdh burdjaus Getvichen , ufammenges .
ollt, in abgefdhlagene Gyer getunft, in feine Gemmelbrfe
feln gewidelt, unb aud dem Sdmalze gebaden. BVeim An-
vidyten yoerden fie in der Witte der Siiffel wie eine Pyra=
mide aufgeftel(t,

107. Wolladea von Jchinken,

68 werben von fechs Eyer runde bdiinne Scyeiben wie

g den Gyer=Jolladen Nro 128, gebaden, ein Stitc gefochte
mageve Sdyinten Flein gefdinitten, und diefe mit fo viel fri=
feen Mildyrahm abgerithrt , daf fie fich leicht frreichen Iifit;
ftreicht fie Meffevriicendicf auf die Eyerflectdien, vollt biefe-
gufammen , fdhneidet die beiden Gnde bdayon ab, bamit fie
gleid) woerden, und jede Rollade in der Mitte durch, bejtreidht
einert vunben oder ovalen Model mit Butter, belegt ven Bo-
ben. mit Gyerflecfhen unb vidytet die Rolladen in aufrechter
Lage vingd wm den Mobel an einander.  BVorher wird cine
tleine Butteriof gemadht, in weldhe entrweder von einem Kalhs-
Dbraten, ober von der Bruft eined gebratenen Indians, wos
von alled Braune weggelajjen wird , gewiivfelt gefdinitten,
bantt Kault, der im Salywajjer abgefodit ift, und von wels
chemt man einige leine Roddhen suritef behdlt, drei Hleine ge=
pugte Ehampignond, und finfzehn 6ig wanzig Krebsjdwei-
ferln Elein gewiivfelt gefdhnitten gelegt twerben, und fo lans
ge gebiinjtet, Bi§ dic Sofi Fury eingegangen ijt; dann wird
e8 mit givei Gyerdotter legivt, und Bei Seite geftellt. Wenn
ber Model mit ben Rolladen cingervichtet ijt, fo wird der ins
nere Raum mit bem Ragout audgefitllt, und im Dunfte ge-
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feelit. Bei vem Anvichten;, witd o8 auf vie Shitfel gefttirst,
bad Fledtdpen , von Oben weggenontmen, und Has Ragout
gierlich mit- Krebafchweiferln und Kaulivssdhen belegt, Diefe
Rolladen fonnen audy mit fafchivten Hirn gefitllt werden.

108. Mudeln Pafteten,

€3 wird etwasd Nubdelteig gewalft, und aus biefem feine
geftuste Nudeln gefdhnitten, biefe in Salzwafer abgefotten,
a3 Whafjer gut abgefeicht, und ein Stitck Butter in ver Grd-
fe einer Nuf wihrend fie nody warm finy Binein perriibre ;
bann ein grofied Greited Kafteol mit Buiter beftrichen, bie
Jtubeln giwei Fingerhod), mittelft eines LofFels feft eingevriictt,
vann audgefiihlt; fobann bie Nudeln mit . einem NAusftecher in
ber Grofie eined gwei Guldenhictes audgeftohen , in abges
Ihlngene Gyer, bie etwad gefalzen werben, eingetaudyt, in
feine @emmelbrdfeln einbanivt, und aud vem Sdymalze fdhon
gelh gebacfen. Wenn bies gefcheben , wird mit einem Feinen
Ausftecher behutfam bis beinahe auf den Boden, jebody nicht
gang, eine Hohlung audgefiodyen, fo, baf nur ein Srang
pavon bleibet; diefe Hohlung wird mit cinent NRagout ober
Sajth audgefitllt, auf bie Sdyirfjel geordbnet, mit gebacfenen
gritnen Peterfilie bergivet nud Heif fervivt,

109. Fafdyirtes ;%‘pmlferlwi;

Jachdem bad Spanferfel vein gepust, wird der Sopf
und die Fiifie dayon abgefchuitten, auf dem Baud) der Linge
nad) durdigefchnitten , vas Gleifh und die Beine mit einem
feharfen Meffer ausgeldit; vody fo, dah bie Haut nicht ver=
let, und von pem Fleifdy gang geveinigt ift. Dann wird ein
und ein halbes Prund Kalbfleifth vom Sdjlegel; ecin bieptel
Piund Mark, eine in Mildy geneicite Semmel Flein gefhnite
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ten, damu in einem Morfer fein geftoffen , vier gange Gyer
paran gefhlagen , twieder geftofjen, Saly, ein Elein wenig ges
ftoffenen Pfeffer und Muskatblitthe dagu gegeben , durdy ein
jchittered Sieb, dann baumendid auf ben innerven Ibeil der
Gypanferfel Haut aufgeftvichen. BVorher werden von einer ge=
fodyten. Pocel oder gefelchten Sunge, Fein fingerdice Stan-
geln gefcnitten, eben o von {honen Gffiggurfen, diefe {iber
bie Fajdy in Streifen von fingerbreiten Jwijdhenviumen ge=
legt ; damn wird e wie cine Strudel ufammen gerollt, in
eine iveine Serviette twicder eingerollt , und an beiven Enden
feft gufammen gebunden, in ein langed Kajtrol mit Siviebel,
gelbe RNitben, Leibed in BVlitter gefdinitten, etwasd gangen
Bieffer und Neugewitey ecingelegt, die abgefdnittenen Fitfe
und. Kopf beigelegt, drei Halbe alten weifen Wein und ein
Seitel Gifig aufgegoffert, gefalzen, ugedect und fo lange
gefodht, 5i8 der Kopf weid) ift, dann ausgefithlt, und wenn
ed gepreft und Falt 'ift, der Sud bdariiber gegofjen, und bis
gum Gebraudje aufgeftellt. BVor dem Anridhten wird ¢8 aud
der Gerbiette genommen , rvein abgetvodfnet, und in diinne
Sdjeiben gejhnittenr, In die WMitte der Seiiffel gibt man Eal-
ted biinn gefdnittened Wildfdpweinfleifdy, fiberzieht s {dyon
glatt mit Maiones, vingshernm einen Krang von vem in Schei-
ben gejynittenen @panfertel, dann wieder einen Krang von
groblid) gehacter Adpic, Diefe Sypeife ift als Affiette, wic aud
Jum Soupée verwendbar. Man fann audy gepdcelte Jungen,
Bratwitefte mit Senf, gebactene Hiihier und Schinfen mit dpic
au Affietten verivenden.

110. #laiones 3u machen,
_ Dean nimmt gwei Kaffeejdhalenvoll erlaffencs Asypic,
wie fie Nro 260, g finden ift, ecine Fleine Kaffeefdhale voll




veined  frijches  Aivershl, einen Mefferipisooll geftoffenen
Pfeffer, ben Saft von einer Limonie, und einen Eplofel=
voll weifien @ffig; alled died gufammen in ein mefjingenes
Ginfied-Becken , auf Eis geftellt, und mit ver Schnecruthe
jo Tange gejhlagen , bi3 o8 gu ciner DicElich gldanzenden
Majie wird, bdie man foiwobl g Falten Fleijdyjpeifen, als
audy gu Fijdhe vevienden Famm. Sum Beifpiel: ian bereitet
bevor man die Maiones madit, junge Poulards oder Kapau=
nev, orefjivt und focht fie in der Preffe wie fie Nro 211
gu finden find , Lift fie audkihlen, fhueivet fie fdhon, und
legt fie gierlich auf eine Sehitfel, fibergieht fic gang mit der
Viaiones, doch muf 3 gefejehen Gevor vie Maiones au feft
geworden ift ; wenn fie in der Dicke eined fehr leidyten Kinds-
Foded ift, witd fie mit eimem Dreiten Mefier, daf man in
falted Waffer taudst, fdon fiber vie Ponlards geftrichen ;
bann wird von Falter gut auf dem Gis geflodter Aspic
fo wiel flein gebactt, baf ntan cine et fingerbreite Gin-
faffung davon oronet, weldhe die Maioned cinfdhliefit. Die
gweite @infaffung madit man von Fleinen gritnen Gurken,
weldje in bditnne Vdtter gefdhnitten , um den Rand der Sdiif-
fel gelegt werdew, o, daf fie wicder vie Aspic einfhlichen,
Die Maiones fann man aud) gu gefulzte Fijhe geben, oder
audy in Meermuideln ; man fegt auf den Boben der Mu-
fjel abgefochtes Salbshien, ywenn jelbe8 gany audgeffihlt
ift, itbergicht man basdfelbe mit obiger Viatoned; orduet um
baselbe eine Eleine Ginfaffung von gebacter Asdpic, und
umidhliefit die Ginfaffung mit ven gefdhnittenen Blittern ber
tleinften. Gurfen.  Diefe Mufdheln  werden auf ciner Ser=
biette, yeldhe sierlich auf einer Schiifjel geordnet ift, ge=
geben,

Pefther Kodhbue. 5
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Bierter Abjchnitt.

Bon dDen Affietten an Faittagen,
111, HAnftern mit Hecyten oder Anttenleber.

@ic Qeber von einigen Hechten und Htutten Iverden etioas
gefalgen, und in Stiie gefdhnitten, in feine Semmelbrofeln
geivictelt, und aus dem Schmalze gebaden. Die Auftern wey=
pen audgeldjt, cin Kajtrol mit Butter beftvichen, dann ab=
wed)felnd eine Lage Leber, und eine Lage ujtern cingelegt
ingwijdyes immer mit etnad geftoffenen PBieffer unbd lein ge-
fchnittenen Limonienjdyalen beftreut ; aulest gibt man den
@aft vou gwei Limonien davauf, aund einige Gtitdden But=
ter, obem und unten Gluth, und (3§t es fangjam durch-
ditnjten. Vei dem Anvichten wivd dev Rand der  Seifjel
mit audqebacenen  Semmeljdhnitten in Drefecte  gefdinitten,
garnict , ober ein Meif von Butterteig Heviom gegeben.

112, Mic mit Hiring.

Man ninunt cin jdyornes Stid yon einem Dick, falyt
ihn, und YAt ifn eine Stunde im Salze liegen , focht ihn
in balb tweifen Gfjig, und v Dalb Wajjer, gibt aud)
Swiehel, Peterfilic, gelbe Niiben, Kuttelfraut, und eih
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RQorbeerblatt dazu; wenn er gefotten ift, fdhneivet man ihn
in dluue Blftter , legt in ein Kaftvol eine Neibe vou dem
Did, dann eine Reibe Hivinge, dic man vorber gut aus-
wifjern, die Haut vavon abziehen, die Griten ausldjen und
fie in langliche Gtinfe fdhneiden muf, dann cin wenig Sem-
melbrofeln unb. einige Lofjel guten. Mildyvahm, dann wicder
abwedhfelnd cine Reibe Dick und eine Neibe Havinge, weldhe
jebesmal mit Limonienfaft und Mildyrabm begofien werden,
big g Kafteel woll ift. IWenn o8 auf diefe Avt eingerich-
tet ift, decft man dag Kajtvol ju, und gibt o8 eine Stunve
in ben Dunft, ftigt ed dann behutfam auf die Sdyijfel,
vamit o8 nidyt gerfalle. Wm die Scyitfel wird cin NReif von
Buttevtely  gemadht, diefer einen  Mefferviiden did  audges
walft, mit einem Krapfenjtecher mittlever Grofe audgefto-
dyen, ben Mand viefer audgeftochenen BVlattel mit Gyertlar
Beftrichen , tas sweite Blattel vavauf gelegt, aber fo, daf
08 nur die Halfte ded evjtent bebectt, Dann gibt man cin drit-
ted Blattel auf diefelbe Avt davauf, und o' fort bis man
einenn Keang daven hat, welder fo in Miundung gelegt wer=
bet muf, baf er bdie i das Innere der Sditffel qeleqfe
obige Speife gicrlich umidhlicft.

113. Bratwiicfe von Fifdyen.

Gin und ein Halbesd, Phund fdhoned WMittelftiid von einem
Becht, witd tm @alwafjer abgefotten, ebenjo voiw einem
Rarpfen genommen ; der vorher cingefalzen, in Mehl einge-
- widelt, und jih aus dem Sdymalze gebacken wird, Von Bei-
ben Fifdyen werden die Grdten ausdgeloit , und jummt einer
i Mildy gemeidyten Semmel , wovon die Rinde abgerieben
b gut auggedriicft wird, mit dem Schneidemefjer Elein

gejdnitten, Mittlerweile wird ein Flein wenig Jwiehel, etmas
-
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gritnen” Peterfilie , Flein gefnitten, in etivad Butter einige
NAugenblicke abgediinftet , und von vier Gyer ein Gingerithr=
ted gemadht. Died Aled Fommt in cinen grofen Morfer, und
wird fo fein geftoffen, Dafi e8 iwie ein Teig ift; aud) fomme
etiwad Saly und ein Mefferfpibooll Pfeffer dagu; gibt Al
1e8 in cinen TWeidling , rvithrt orei Eyerddtter und 3iwei 2of=
felooll Mildyrahm darein, fillt ed in Ddie Sprige, und
madyt Davon fpannlange Winfte, weldhe vor den Braten einige
Augenblicte in Taumwarmes Wafler gelegt, dann in Butter
fhon gebraten, und feiff ur Yafel gegeben werden. RNodh ift
au bemerfen, Daf die Sdhafodrme, bevor man die Fafth
parein fitllt, eingeweidht, und cinigemal in warmen Waffer
gewafdhen werden miifjen,

114, Fifdhkarboradeln

Man fodht von dem Mittelftitet cined Hechten vei Piunb

im @alzwaffer ab, dod) nur o lange, vaf Dev Fifd) nicht
voly Bleibe;  ein Pfund Karpfon wird, nadpem er gut ein=
gefalzen ift, in . DMehl cingcmic‘fﬂt, und aud vem Schmalze
gebacfen. Dann werden von beiven Fifdhen die Griten aud-
gelojt, von eimer Halben Semmel die Ninde abgervicben , in
Mildy geweicht, und fammt den Fifeh Elein gefchnitten, ein Eleined
Hiauptel Swiebel, etivad Limonienfhalen aud) Flein gefchnitten,
ein wenig geftoffenen Bieffer Hiegu gegeben , alled dief mit drei
@yerbotter gut abgerithrt, und aud biefer Majfa Eleine Kars
Bonadeln geformt, mit gerlaffenen Butter Geftrichen , in feine
Gemmelbrofeln gewicelt, und in einer BVratpfanne mit But=
ter fdon gebraten. Vor dem Anvidyten zerldft man ehvad
Butter, gibt Elein gefdynittene Limonienfhalen, wie audy von
einer Qinonic den Saft dagu, und begiefit die  Karbonadeln
Geifp damit, wenn felbe fhon auf die Schufjel gerichtet find.
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Man Fann von, derfelben Majja. audy Eleine Wiejteln madyen,
felbe in abgefdhlagene Gyer undb Semmelbrofeln einbanieven,
aud bem Gdymalze Gacfen, in ciner Limonienfofi auffodjen,
und o gum Eingemachten Heryvenden.

115. Ralter Fifdy mit Nspic nnd Mlaiones.

Das Mittelftid von einem {chonen Hecht ober Schiel
witd nachdent cr gepubt und eingefalzen, in Halb Waffer
und halh weifen Gfjig, etvad gangen Swiebel, gelbe MRit=
bert und einige Kowver Dieffer und Neugeiwiiry abgefotten,
audgefithlt, in fingerdicfe Stitde gefchnitten, und in Ddie
Weitte einer runben Schitjjel ; {dyon gleich und hody aufge=
vichtet, mit der Maioned mitteljt cined Greiten Meffers {dyon
glatt fibergogen, fo gwar, dafi von dem Fijdy gar nichts ju
fehen ift. Die Aspic, welde Nro 260 gu finden ift, wird
in_ein Greites RKajtrol eingegofjen, und wenn diefe geftoctt
ift, with fie wie eine Suly audgeftiivyt, mit einem etivns
warmen Meffer in der inge cined Fleinen Fingers {dhone
Dreiece gefhnitten, und der Rand ver Schiifjel damit belegt,
fo, daf bie breitere Seite e Dreiected an die Maiomnes, weldhe
JNro 110 gu finden ift, fich anlehnt, und die Spige gegen
aufien am Rande der Schitffel gu liegen fommen, Oben in
bie Mitte der Maiones wird ein Steen weldher von der Aspic
audgeftochen , qufgelegt, mwovon dad Gamge ein fehr gierliches
Anfehen erbhilt,

116. Ervipfel in ver Ilild.

Man fodht gehn i wolf Erddpfel, fdAlt und jdynei-
Det fie in bicfe Sdyeiben, [ift indefien eine Halbe gute Mildy
ficbend ywerben, gibt vie Grddpfel Binein, und Lift fie fo
lange fieben, Big fich vie Milch eingefocst Hat, dodh ditefen
fie feinem Rodhe &hnlich fehen ; oben gibt man einige Stitcke
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Butter, und giefit eine Fleine Kaffeefthale guted Obers dar=
auf, bhdt fie fdmelt, vaf fie fhon Graun werden, gibt
am RNande ver Sciifjel einen Reif von eingevithrien Eyern,
und dann nut der ndmlichen Shifiel jur Tafel. Diefe Erd=
dpfel pitefen gvar nidyt fuppig, doch auch nidht g troden
feym.

117. Gyer-Becherln,

Man  Fochit 3wolf Gyer hart, fohalt fie, und jehneis
pel obert und unten einen Deckel behutjam tweg , hHolidyet die
Ditter heraus, vody fo, daf das Gy nidt breche. Die Dot
ter und abgefchnittenen Decteln werden fammt einer in Mildy
geweiditen Semmel flein gufammen gefdnitten ; dann einige
SKrebsjcheiferin, Krebabutter drei gange Gyer fammt etiwas Saly
in einent grofen Morfer sujammengeftofien, mit fecys Loffelyoll
Milchralhm gut abgerithret, die Eyer damit gefirllt, und ein Ra-
gout auf folgende Art bereitet; man diinftet gewitefelt ge-
{chnittene Ghampignond mit griinen Peterfilie, Krebajdyvei-
ferlit, cin Stitd von Griten ausdgelojten gefochten Fifdy bef=
ferer Gattung, etwasd Viusfatblithe, Alles Flein gewiirfelt
gejchnitten, in Krebdbutter, beftreidyet eine Seiifjel mit
Krebabutter, gibt diejes E)t(ignnt pavauf, ftellt bie Eyer zier-
lich Dhinein, gicft cin halbes Seitel Mildyrahm davitber , be-
ftrent fie mit etivnd Semmelbrefeln, einige Stitdden Krebs-
Putter, gibt unten und oben Gluth, und bidf fie fehon.

118, Cyer mit Erdipfeln.

Man fodht Grodpfeln nady Belieben, Tdyneidet fie fpal=
temweid , o viel Gubdpfeln find, chen fo viele Eyer mitffen
hart gefodyt und eben fo fpaltenweis gefdynitten ywexden, gibt
panm cinige Stitckhen Butter , cinige Lofelocll Mildyrahn,
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fegt cine Lage Grdiyfel, und jodann eine Lage Eher, falzt
fie, gibt dann etwad Butter und SJliIc[)rannt parauf, aber:
mald eine Lage Grbipfeln, wieder Eyer und etwad Saly,
fo audy wieber Mildhrafm und Butter, und fiket fo fort, His
pie ©ditffel voll ift, Hie Grdipfel miiffen jedody die Tete
Qage formiven; ift biefed gefdiehen , {o begicft man dad
Gange ftarf mit Mildhralhm , gibt einige Stitefchen Butter
pavauf, beftveut e8 mit feinen Semmelbrojeln, gibt oben
und wnten Gluth, und Lagt e8 {chon gelblich ausbacfen.

119. @ingeriihete Cyer mit Spargel nnd Hrebs-
fhweiferln,

Man gt ;weli Eyer in einen Topj, falyt und fpru=
pelt fie purdyeinander; nimmt cin Biifdhel im Salzwajjer ab-
gefodhten. Spargel, fneidet ihun in Linglidye StircEcen, le-
fet bon givangig Krebjen die Schweiferln aug, jdneidet jeded
in der Mitte audeinander, gibt 8 in die Eyer, und ver-
vithet afled gut unteveinander, Man Lift dann ein Stitet Krebs-
Butter ywarm werben, gibt dad Gange Hinein, vithrt e8 ofter
auf, und gerflopft es in Fleine Stitcfe. Wenn man 8 auf
bie Tafel gibt, fo vichtet man ed auf eine fleine runde Schitj=
fel an, in per Mitte wird 8 hod) aufgervidhiet, und rund
. mit Krebgjeheiferin belegt.

120, Eyer-Flecken.

Man bkt Wmuletten ober die fogenannten Fridatts
flecteln; pann madht man von bier Eyern ein Gingerithrtes ;
veit flinfyehn Krebfen die audgeldfien Schiweiferl und Schyee-
ve, eine in Mildy gemweichte Halbe Semiitel, einige in Butter
mit gritmen Peterfilic ahgediinfiete Champignons , Alles dies
wivd groblich ufammengefehnitten; fodann ein Stitk Krebs-
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butter abgetrichen, cinige Loffeluoll Mildrahm dagu gege=
ben , undb bag Obige hineingerithrt. Man befiveidhet dann die
Amuletten damit, Tegt fie auf cine Schitjfel, einige Loffel-
poll Mildhralm und etiwad Butter dariiber, unten und oben
Oluth, und 1§ft fie etwad braunlidht werben.

121, Gebadiene Eyer,

Wan nimmt Eyer nad) Belieben; fodyt fie Hart, {dynei-
pet untene ein Stivckdyen bavon weg, fo, daf fie auf over
Sdyirffel ftehen Gleiben ; von dem obern Theil fhneidet man
pent. Decfel ab, Holfdht die Dotter aus den Gyern , und frofet
fle in einem Movfer fein gufammen ; treibt dann ein Stid
Butter ab, gibt flein  gefhnittenen griinen Peterfilie,
einige flein gefdynittene Savdellen , bie gejtoffenen Gyer,
einige  eoffelvoll  Mildhrahne, eine Handvoll Semmelbri-
feln, ©aly Dagu, und vevvithet Afed wobl, fillt di,
Gyer bumit, tunft dann die gefiillten Gyer in abgefchlagene
Gper , widelt fie in halb Semmelbrofel und Halb Mehl,
badt fie aud bem Schmalze; madht eine fleine Soff von i
monienfaft, Sardellen, grimen Peterfilie ; und Sdynittlauch,
welched Aled in ditnne gelblicdhe Ginbrenn Fommt , und mit
Grbfenivajfer aufgelaffen wird; einige Roffelvoll Mildyrafhm da-
ju gegeben, und bag Gange gu einer rvecht fleinen Sof einge=
fod)t, Dann gibt man die Gyer auf eine Schitfjel, giefit die
©of davan, o ift ed fertig.

122. @cfiillte Eyer,

Man Eodht fec)3 Gyer Davt, {dneivet fie der Linge nady
audeinander , nimmt die Dbtter Heraus, ftofit fie in einem
Movfer fein gufammmen ; eine Halbe abgeriehene in Mildh ge-
weidyte Semmel, ein Stictdhen Butter in ver Grdfe eines
falben (yed abgetrieben, Hiegu gibt man Flein gefdinittenen
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grimen - Peterfilie, die geflofjenen Gyer, ctwasd €alz, nebjt
bev gemweichten Semmel, el Lofjelonll Milchrabm, alles
gut vevithet , fitllt bad Weife von den Ehern damit, gibt
in cine Sdhitfiel fleine Stitfdjen Butter , flellt die Gyer
Dinein, oben Milcdhrafhm dariiber, dann wicder cinige Stiic=
chen: Butter davanf, unten und oben Gluth, und Lt fie
fhon brdunlicht werden, °

123. @efetite Eyer,

Man Deftreicht eine Schitffel mit Butter , gibt fechs
Loffelvoll Milchrafhm davauf, fhligt awdlf Gyer Hinein, und
gibt adit, dafi fie gang Gleiben ; danm nimmt man fechs gut
audgewdfjerte Sardellen , pust und loft fie von den Grfiten,
fineivet fie in (inglichte Stiice, und legt fie wifchen bie
GYer, audy fdhneidet man von den fauern Gurfen Linglichte
Blatter, und belegt die Gyer am Ranbde der Schiifjel mit
felben, damit fie cinen griinen Krang bilven; gibt unten
und oben Gluth, daf fie zwar ausfodhen , aber ja nicht
hart iwerben,

124, Gefiivste Eyer.

68 werden fechd Gyer fart gefodht, und in der Mit=
te voneinanber gefdymitten, dann nimmt man flein gejdhnit-
tene Rrebsjdweiferln, eine in Mild) geweichte abgerichene
Gemmel , gibt alled in den Morfer, ein ganged Gy, drei
Laffelvoll Mildhralhm , etwad Salz, cin Fleined Stitc Krebs-
butter , ftoft diefes Afled fein ufammen ; Eefiveicht dann eine
Schiifjel mit Krebabutter , gibt die Hilfte von diefer Fajdh
darauf; bann madyt man cin Nagout von flein gesupften
Dechten, (inglicht gefdhnittencn Krebsfdyeiferin, etiwad Cham-
Pignond, vie mit ein wenig grimen Peterfilic und griinen
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Grbjen in Butter abgediintet werden mitfjen; gibt bann aud
pie Krebajchiweiferin und ben Hechten vagw, Taft alles ju-
famutert diinflen, wiiegt ¢8 mit Saly und etivad Preffer, und
fitllt die Gyer damit; legt dieangefitllten Eyer auf die Sehirf-
fel, gibt die andeve DAlfte ver Fafdy davitber, einige Lofel=
poll Milchrahm , etoad Krebsbutter , ein wenig feine Sent=
melbrofeln Darvauf; oben und unten Gluth, und (@Ft e auf-
fochen,
125. Hollindifche Eyer.

Man fodt fieben Gyer Hart, fhneidet jie in dev Mitte.
e Qinge nac) audeinander, wdfjert ectuen grofen Hiving
gut aud, ziehet die Haut vayon ab, {chneivet ihn in fleine
Gtitcfehen , fo aud) von einem Kavpfen die Milch, und Bkt
beived aug bem Schmaly, Geftreicht cine Schitfjel mit But-
ter, gibt fitnf Loffelvoll Mkilchrahm davauf, Tegt bie Gyer in
jhoner  Orvnung auf bdie Schijjel, neben  jedemr Gy ein
St Haring, und audgebactene Kavpfenmilch, wund fahre o
fort, bis der Boben der Schitfjel gang vamit Gevectt ift 1iber
pie @yer gibt man cinige Loffelvoll Mildhrahnt, und ehwas
flein gebactten gritnen PVeterfilic , unter und oben Glut, und
(gt oen Mildprahm verfochen.

126. Ener - Pansel,

Wenn 3ebn Eyer Hart gefodyt find, {o {ehneidet man
fie Eletn gufammen, treibt fechd Loth Vutter pflaumig ab,
ninumt eine in Mildy geweichte Semmel, " etwad qrinen Po-
tevfilie, fdneidet e8 fleint jufammen, wnd gibt & in oie
Butter, dann vithrt man et gange Eyer, und 3wel Dot-
ter Ginein, cin balbed Seitel Mildyralhne, nebjt ein wenig
@alz pagi; Oejtreicht cin Kajtrol mit Vurtter, gibt dag Ge-
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viifrte Binein, und backt o8 fdon audsy ift ed gebacfen, fo
ftiegt man o8 auf cine Sdyiiffel, und gibt e gupr Fafel.

127. €yer mit Ragont,

Gin Stit Hecht wird im Salzwaffer abgefodit, bdie
Geaten davon audgeloft, und flein gefhnitten. Dann wer=
ben adytzehn Spargelfiimme in Salzivafjer abgefodit, cinige
gefdinittene  Chambpignond mit - grimen Beterfilie abgeniin:
jtet, etwasd  Krebsjdheiferin ausgeloft, alled flein gewiiv=
jelt gefdymnitten, in gerlafjene Butter angelaufen, efwas Salz,
mit einigen Loffel Mildhrahm begoffen, und gut verdiinjtet.
Acht Eyer werben, damit fie gang Bleiben vorfichtig in fie-
bended @alwaijer eingefdlagen, und nidt linger gefocht,
big fidy felbe anfehlicfen, aber durdhans nicht Hart werben. Das
Ragout wird in Mitte der Sehitffel hodh aufgevichtet, und die
GYyer, twelche mit etnem Badloffel Hevaud gehoben werden,
ie ein frang Herum garnirt.

128 Folladen von Eyer.

Bebn Gyer werden in einem Jopf gerfprudelt und gejal:
e, vanr [Gft man in einer ?[mufcttctipfmme ctivad Butter
beif werben, gibt ecinen Eleinen Theil der Gyer Hinein, life
fie i Der Planne auseinander laufern, und bickt fie o wit
bie Amuletten: mittleriveile wwird ein Nagout gemadyt ; eini-
8¢ Ghampignond werben in fleine Gtitfe gefdhnitten, und
mit etwad Vutter und griimen Peterfilic abgediinflet; ein
Gtitd Hedyten ausgebadon ; die Griten audgeldft, dann in
tleine Gtitee gefhnitten, fiinfzehn bis gwangig Spargel im
Galzwaffer abgefotten und in [ingliche Stitcfe gefchnitten, eben
fo von gwangig Rrebjen die Sdhoeiferin und Seheeren aua-
aelBft, und gewdiivfelt gefdmitten; von dbrey Gyern ein Gin-
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gerithrted gemacht, und Elein gevtlopft, biep afled gibt man
su den abgediinften Ehampignond, einige fojfelvoll Mild)-
vabm darauf, unbd [ift e8 cin wenig perdimften Wenn dann
oie Gyerflecten alle gebacen find, twerben fie mit pem Na-
gout gefitflt, ujammengevollt, oben und witen abgefdynit=
ten, und in der Mitte von  cinander gefedmitten; dann cine
Sdirfjel mit Kvebbutter Beftvichen, 3toei big dret Loffelvoll
Milchrahm Hineingegeben, und die Jolladen in fdhoner Ord-
nung davanf gelegt, etwad gefalzen, dann abermalg einen
eBfelooll Mildyrahm davauf gegeben, mit Krebsfdymeiferin
yergiert, oben und unten Gluth gethan; cinige Minuten aufz
gefotten und fdhmell fevvivt, :

129, Perlorne Cyer in Sauerampfer-Sof,

Man {dyneidet die Sauevamypfer Flein jufommen, [apt
cin. Gt Butter warm werdenr, gibt die Sauerampjor
hinein, und Uit fie diinften; ift der Saft eingedituftet ,
ftdubt man ctwad Wehl vavein, und [ift fle wicder piinten,
falgt fie, gibt einige offelooll Milchralhm Binein, und [
fie gut verfochen; dann nimmt man in ein RaftmI einen
Fheil weifen Gfjig und drei Theile Wafjer, etiwas Sal, und
(ifit ¢ auffochen, fcﬂa;t Gyer nady BVelieben Hinein, nuv
gebe man: acht, daf fie gang bleiben, und nidyt Hart werben;
gibt dann bie Gaucrampfer=Gofi auf die Schitfjel, nimmt die
Gyer mit einem Bact(Bffel aus dem Kaftrol, legt fie mit BVor=
ficht auf die Sofi, damit fie fdhon. gang bleiben,

130 @efiillte Schnecken,

Pan nimmt fhone grofe Scnecfen , Focht fie und [ofet
fie aug ifven Hiuaden, falyt fie, und IEfE fie eine Weile
im @alge liegen; wijtht dann die Hiusdien vein aud, pupt
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bie Sdynecen von' threm Schleime Amd” {dineidet die Sehiwei=
ferln ab, nimmt dann grimen Peterjilie , einen FTheil Sav=
Dellen, bie man vorher auswafden und pusen muf, ctiad
Limonienfdyalen ; eiren Iheil ber Schnedten, Hacket alled Elein
sufammen, treibt dann ein St Butter ab, gibt dad G-
badte hinein, ‘etivad Limonienfaft, aud) eine Fleine Hondyoll
feine Semmelbrofeln dazu, und vervithrt alled wohl; fitllt
cinen Theil davon in 9ad Scnecenhong, und die Halfte ei=
ned Schnected audh dagu Hinein, dann tvicder einen Theil der
Fille davauf, 0i8 vas Hiusdien voll wird, gibt jie auf e
ne blecherne Sehitffel, oben und unten Gluth, fo find fie
fertiq.

131, Topfen - Krapfel,

@8 witd cin Butterteig wie Neo 305. gemadht, und
wennt e drefmal umgefhlagen ift, wird er Veffervitcfendic
audgewalft, mit cinen mittleven Ausjtecdher in beliehiger An=
3abl auggeftochen, auf dad Vackblech gelegt, und in ber
Mitte etivad mit Gyerflar Geftvidien; dann wird mit einem
etwad fletneven Ausfiecdher, der nur win fo viel Fleiner feyn
Darf , damit er in bden erfteven cingefhoben nerden
Banm, eben o viele Bldtter ausgeflodhen , und auf bie er
feven  gelegt. Mittlerweile werden vier Loth Butter ab-
gefrieben, vier GyerdStter nad) und nach Gineingevithrt, ein
fleined Raffectazerlvoll feiner gevicbener guter Topfen darun=
ter gemengt, ettwad gefalzen, drei GRloffelvoll Rahm daju
gevithre: doch darf vie Maffa nicht fiifig feyn, fondern fo

“feft, Dafi man e8 in der Mitte der Krapfeln mit Hilfe eined

Meffers, welches man in Rahm eintaudht, ju einem gefpig=
ten Vevg anfhiufen fann: Wenn dieh gefchehen ift, it man
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mit demfelben Stecher, womit dad pweite. Blattel auggeftos
chent wurde, nody eben fo viele Bidtter, und in oer Mitte
perfelben mit einem gang Eleinen Gtedher ein Blatt hevaus, jo
paff ein Keang bleibt, weldyen man itber den fleinen Berg
yon Sopfen Legt, vaf ev gleichiam eingejdhloffen ift, Deftreicht
pen Feig mit Gyevtlar b bt fie fehon lichtgell.
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