Sweite Abdeilung.

Griter bfchnitt.
BVon dem Nindfleifche.
132. Boeuf a la Mode.

Man nimmt ein {thones Stite Fleifdh, welches obhne Bei-
ne dft, fyictt felbes durchans mit einem ITbeil Schyinfen, und
einem Theil Spect, beided ywird ie efn fleiner Finger in
Linge und Dicke gefdnitten.  BVorber {dhneivet man etwad
grinen Peterfilie , etwas Charlotten , cinige Champignons
Elein gufammen; nimm¢ audy etivad Saly und Pefier dagu,
UnD mengt alled wolhl durdycinanber, wicelt die gejdinitte=
nen  Stitdfchen Spect  vamit cin, und pickt Dad Deveitete
Bleifdh forwohl mit Spect ald ber ©dyinte; legt 8 in ein
Rajteol, weldyed aber nidyt groger feyn varf, als baf, bad
Stitef Fleifdy Bequem darin Plag Habe. In dag Kejtrol gibt
man guerjt cinige Vldtter Speck, Swiebel und gelbe Siiben
blattweis gefcnitten, Tegt dad Fleijdy ‘varanf, vect o8 gut
S, und  (Gft o8 vier Stunben auf einenit gelindben Feuer
langfam diinfen, Fehrt o3 Bfter um, bamit o8 nidht anbren=
e, giefit fobann ein Seitel weiffen Weirt, und eben fo wiel
gute Brithe darauf, [ifit o3 fo lange biinjten, Big das Fleifeh,
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weidy genug ift, ftreicht dad Gebiinfiete burd) ein Sieb; und
gibt s fiber vad angevichtete Fleifdh, fo ift e8 fertig. Man
fann diefed Boeuf a la Mode auch falt gur Tafel geben,

133. Boeuf a la Mode auf eine andere Hit.

Das Fleifeh wird eben fo-wie Nro 132, durdhaus mit
in Kedutern eingewidelfem Sypect und Scyinfen befpidt, vas
Kaftrol mit Spectblittern , Bwiebel und gelle itben belegts
etwad gangen Wieffer und Neugeiwitry dagu gegeben, das
Fleifdy bavauf gelegt, und auj einem gelinben Kohlenfeuer
finf 6i8 fech3 Stunden gedinfet, wo man von Beit ju Beit
etwad Brithe vavan giefen mufi, damit e8 nidyt anbrenne
und Feine favte Rinde befommt., Fingt ed an weid) gu wer=
pen, fo gicht man ein Seitel weifen Wein, und e
Shepflofelvoll Brithe darvaui, und [iifit e8 fo lange biin=
ften, Big ed yoeid) ift; paifirt bann die Eleine Gofie burd) ein
Gieh, und rveiniget fie von bem Fette, Wenm ¢3 gur Fafel
gegeben wird, fann man e3 mit geditnftem Kofl garniven,

134. Beufikernfiich mit Hren fibersogen.

Gin fhoned Stit€ von einem Bruftfern mit fedhs bis
fieben SPfund wird gehorig weidy gefotten, aud dev Suppe ge=
nomumen, und abgefeiht; fodann wird ein Mandelfren, nur
ettoad dicter, ald man ifn gum Rindfleifch ju machen pilegt,
gemacht, dann vier Gyerdotter bavein gerithrt, bas Brujt-
fernftiid damit Fingerdic {iberfivichen , fodann mit gerlafjencm
Butter iibergofien, und mit feinen Semmelbeofeln beftveut.
Man fteilt e vor dem Anvichten eine Halbe Stunde in den
Ofen, und [Hft e8 fhon jemmelfarh werden; dann iwixd
¢ mit gritnen Grbfen und gelben Ritben garnivt; und jdynell
gur Xafel gegeben.




135. Rarlsbader Rindfleifc.

Man nimmt ein {dhones Stitd von der Sdial mit
adit  Pfund, und nadbem e audgewafdhen ift, wird
e8 flarf geflopft, fo fange bis es fdhon - breit gewor-
ben ift, man falze e3 danm, und, fdhneivet in e Lange und
Dide eined Fleinen Fingers Stitde von ©ped, und guter
gefochter Botelzunge; dann {dneivet man Jwiehel, gritnen
Peterjilie, vier ChHampignons vecht fein ufammen, etwasd
@als und geftoffenen Peffer, vermengt alles gut , unb widelt
ben gejdinittenen @pect darein; von dvem Sleifdh werden bie
Beine abgeloft, und wenn vas Sleifd) {dhon gut in vie Breite
geElopft ift, werden mit einem Eleinen Mejfer in der innern
@eite des Fleifehes durdhaus Lodyer gemadht, dodh fo, daf o8
nidyt durdhgeftodien wirdh, und vie Aufere Seite unyerlept
bleibt, man fpickt e8 dann durchaud abwedhfelnd mit vem
eftgeinicfelten ©pet , unb mit der Sunge, fo dap immer
nur gweifingerbreit Swifthenvaum ift ; wickelt ¢8 dann wie
eine Rollade foft gufmmmen, und {iberbindet ¢8 mit einem
ftarfen Faden, baf ed nidyt nadhlaffen Fann, dann gibt man
i ein fanges Rajtrol einige ©pectbldtter, ein paar Blatter
guten magern Sehinfen , gvei Hauptel Swiehel, und eben
fo viel gelbe Riiben blittermweis gefchnitten , Tegt Dad getwis
delte Fleifdh davauf, fitllt o3 bis jur Hilfte mit guter frdfs
tiger Briife, gibt ven Deckel bes Raftrold darauf, unb ft
8 urdy mefreve Stunben immer gleidy fort binften, wenbet
®8 Ofterd um, und wenn bie Soff fdyon furg ift, fo gibt
man 8fters etwad tweniges Brithe nad), bid dad Fleljdh qut
weidh ift, die Soff aber, die wie eine Glace fhon gelb fein
muf ; wivd vor bem Anvidjten gefichen, von ber Fette ges
veinigt, bag Fleifh von bem Bindfaven frei gemadyt, in

Pefther Kodbudh, 6
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fhone Sdjeiben mit einem fdjarfen Vieffer gefdynitten , auf
pie Sdhiiffel geordmet, bie fleine Gofi Dariiber gegoffern, und
mit Hleinen Grdipfeln ober gemifdien Gemitfen garniit.

136. Stuffato over italienifdyes Rindfleifd).

Fiinf PBfund von dem fogenannien Sdywangdrtel wird
von pem fiberfliiffigen Hett geveiniget, gut geflopft und ein=
gefalzen; bann ein piertel Pfund Sped in [anglidyte Stiteke
gefdhnitten , Diefer etivad gefalzen , mit geftoffenent Simmet
Bejtreut, fodann ein Seherl fnoblaudy fo Flein wie mpglich
gefdnitten , gerbrirt und aud) mit dent Gyed germengt , wnd
pas Fleijdh wie sum Boeuf a la Mode gefpictt. Jun wird
pad Fleifeh in eine Rein gegeben, ein grofies Seitel meifier
TMein nebft einer Halbe Rindfuppe parauf gegoffen, und fo
Tangfant fortwihrend gediinftet. Nadydem ed pei oftmaligem
Umwenden vier Stunden geditnftet hat, gibt man adyt dev
mittTeren %atabieé:ﬁ[pfe[n, weldhe frither afgediinftet - und
purdpaffivt werden, nebft einem  Stivd Suder dagu, und
T4t o8 nod) eine Stunbde langfam fortbimften ; nimmt bad
Fett tein pavon fevab, und wenn dad Fleifdh aufdie Sehitf=
fel georbmet ift, gibt man_cinen frang von Maceavoni um
pasfelbe und Die iibrige Gof, weldye durchpafiivt wird, in
eine Sdyale dagu.

137, @ediimpftes Rindfleifd).

Man nimmt cin {Honed Stirek Rinvfleifeh , gefelchte
Bungen und Spedt, bie Sunge und ber Sped werden linge
lidht gefchmitten, dasd Fleifdy damit gefpickt und gefalzen ; gibt
pann in eine Mein frifhen Syed, Bwichel, gelbe Ritben,
Bidttermeid gefchnitten, audh etiwad Limontenfdyalen, gangen
Bfeffer , Kuttelfraut dagu, Tegt dad Rinbfleifdh paranf; gibt
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audy eine Halbe Wein, etwas Gffig und Waffer varan, Tt
¢6 gut gugededt biinflen; wenn 8 weidy genug ift, nimmt
man bad Fleifd) heraus, {hopft die Fette rein davon ab,
lafit bag Wurgelwerf gut eindiinjten ; bevor o8 angeridhtet
wird, legt man das Fleifeh in vie Rein guriict, und [afit ed
nody etwad. aufviimiten ; gibt e8 dann auf die Sdiifiel, und
paffiet einen Theil von der Sof durdh ein Sieh dariiber, den
andetn Afeil ber Soff gibt man in einer Schale jur Tafel,

138. @eviinftes Rindfleifd.

Dag RNindfleifd) wird wie gewohnlich gefocht; obald ed
anfingt weidy 3u werben, werben fechs bis acht Specthlit-
tev, ein ganger Swichel und gelbe RNiiben, Blitterieis ges
{dnitten , in eine Rein gelegt, und bas RNindileifdh darvauf
gegebent, gugedectt und Tangfam gebiinftet; gibt von Seit qu
Beit etwad gute Brithe darauf, fehet o8 quf alle GSeiten um
bamit 8 fid fdhon Brdunet. Man nimmt dan einige junge
Kohlvabi, grofe gelbe Riiben, nimmt ein uahohleifen, wie
“man ed gu dem Kolhlvabi ju nehmen plegt , weldhe gefirllt
Werden mitffen, madyt lauter Eleine Sitgelchen bamit; gibt in
ein Rafteol ein Stitd Butter , It ihn Beif werden, ein
Stitet Sucter varein, fobald diefer zerflofjen ift, gibt man die
Jitben und Rohlrabi dagu, TGt fie foeid) iinflen; damit fie
aber nidht qu Geaun werven, gibt man Hters Brithe davan.
Bov bem Anvidjten veiniget man die Foine @off von dem
Bette , feifiet fie burdy cin Sieh, legt geblinften Koflrabi und
Ritben wie einen Jeif um die Sdhitfiel, das Fleifh in die
Mitte Hinein, bie Sof bavitber , fo ift e8 fertig. Wi man
¢ mit Crdipfel geben, fo wird dag Fleijeh chen {o beban=
Delt, nue fame ‘man nody cinige Stitfe Schinfen in Bldttern
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gefdnitten, dagu geben, leine Groapfel Foden, fdhalen, in
Butter anlaufin, und bag Fleifth damit garniren.

139. Rindfleifth i Papilotten.

an nimmt vier Bfund Roftbraten, Iof die Beine das
gon ab, Flopft es gut, gibt e8 in cine Reirt, gleft e
Shbpfldffelooll Brithe davauf, (Gt 8 fo Tange diinften, big
bie Briihe gang eingediinftet ift, nimmt dann guitnen Peter=
filie, etwad Scnittlaudy, adytzehn bid ywangig Ehampignons,
alled fein gefdynitten, ein Stitd Butter, nebft etivad geftof=
fenem Pfeffer und Salz, vermengt alled gut; beftvetdht dann
pie Roftbraten-Sdnifeln damit Tegt 8 ouf weifes dagu
gefdmittened Bapier, mweldjes man in Frangen {dneidet und
Fufammen Tegt ; Danm wirh el anbered Papier mit Butter
Beftridhen, auf den Rojt gelegt, bie eingemictelten Papilot=
ten darauf, und auf gelindem Kohlenfeuer gebraten, pod)
muf man nidt unterlaffen, e8 auf alfe Seiten umgutehren;
yoennt 8 Dann vol(fommen audgebraten ift, werben die Pa=
pilotten, fammt dem Papier auf die Tafel gegeben.

140. @eviinftes Rindfleifdy mit einer Reis- Rrnfie.
Gin [dhbnes St RNindfleijth twivd gefodht, und wenn

es weidy ift, in eine Oein ober Raftrol mit Spedblatter,
Swiehel, unb gelbe Riben eingelegt, auf einem Kohlenfeuer
gugenect Langfam gebimitet, Bfters umgewenbet, dafj e auf
allen Geiten braun wird; ift dad gefdhehen, fo nimmt man .
pag Fleifdh hevaus, fiaubt einen @bffelvoll MeHl davan, Tapt

¢8 Graun werben, filllt ed mit guter Brithe auf, und Lift

¢8 gu ciner furgen ©off einfodjen. Mittlerweile wesben bier
pig fechs Loth Reid in weifier Buithe weid) gefotten, des
obere Sheil bed Tleifhed mit einem breiten Meffer dicht bas
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mit fiberzogen ,  ein  Stitf magerer Schinfen fammt etwas
grinem Peterfilie Flein gefhnittern, mit einem Halben Seitel
Milchrahm abgerithet, und dber die Krufte von Reid gegofs
fen, auf ein Koflenfeuer, oder aber in einen gefeipten Ofen
geftellt, im erfieren Falle gibt man oben mehr Gluth als
unten, bamit die Krujte oben fhon Tichtbrdunlich wird. Bor
bemt Anvidhten wird die fleine braune Sof auf die Seiffel
gefichen, das Fleifeh davauf gelegt, bod) o, dap bie Kru=
fte nicht verlet wird.

141. Gediinftes Wimdfleifch mit ciner Renfte von
Crditpfeln.

Dasd Fleifd) wird gefodht, Dann in ein Kafteol mit
Spedblatter, Swichel und gelbe NRirtben eingelegt, ofters
umgetvenbet , damit e8 auf allen Seitew braun werbe, jos
ban ferausgenommen, ein Lo7elvoll Vehl daran geftiubt,
und fwenn dad Mehl braun geworden, Halb mit guter Brits
e, und Halb mit vothem Wein aufgefiillt, wenn ed verfot-
ten hat, gefiehen; dann werben mit einem Holfdher von Kohls
vitben und gelbe Ritben Fleine Kugeln audgeholicht, und mit
*twad Butter, gritnem Peterfilie und Sucfer weich geditngtet,
jedoch nidht gebrdunt; i3 diefed gefdhicht, werden drei gro-
e Grdapfeln gefotten und gefchdlt; wenn fie Falt find, wers
Ddent jie auf einem Jeibeifen gervicben, ein Stid Butter wie
ein Dalbed Gy abgetricben, etwad Elein gefdhnittener griiner
Peterfilic fammt dben Grddpfeln, ehwad Saly, gwei gange
Gyer und gwet Dotter gut vereiihre; der obere Ibeil Hed
leifdhes witd dann Fingervict damit fhon gleich ftbergogen,
und in einem Geifen Ofen gebackenr, damit die Keujte {hon
briunlidy werbe, Beim Anvichten Tegt man das Fleifeh in bie
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Mitte der Schitfjel, die Eleine braune Sofi auf den Boden
Derfelben, und bie gebiinjterr Kohlrabi und gelbe Ritben i
einen Krang um dad Fleifch Hevum.

142. Rindfleifth mit Weidfel over Himbeer-Glafi,

Man nimmt ein magered Stitd Rindflei{dh von der Selyas
Te, fievet felbes gehorig weidh, madjt in einem RKaftrol cin
Stited Butter Heif, gibt einige Stitce Sucfer Hinein, lapt
B fohén Grdunlicht werden, gibt dann dad Rindfleifdy Hin=
ein, Lift 8 ungugedectt auf jeder Seite braun werben, gibt
pamt ein wenig ®laf ober braune Suppe daran, und lift
piefed einfodhen. Vor dem Anvidhten gibt man ein paar Efe
[Bffelooll Himbeer= oder Weidhfelfaft davan, ldft e8 unter
Bfterenn Umwenden gang furg einfochen, und fieht davauf,
paff e5 auj beiden Seiten eine fhone Glap befommt.

143, WRindfleifcy braun 3u maden,

Das Rindfleifh wivd wie gewdhnlid) weid) gefocht, bann
gibt man in ein Kajtrol ein Stite Juder mit etivad Wein,
wnd [ift den Sucer fo lange ficben , big ev Kaftanienbraun
with ; nimmt dann bas Fleifd) aus dem Fopfe, frocduet 8
gut ab, legt 8 in den gebrdunten Jucer, und gt e auf
allen @eiten {chon braun: werden : gibt ein wenig Rindjupye
bavan, wie aud) cin fleined in Mol eingewiceltes Stild
Butter, gefdhnittene  Limonienfdhalen, und Iift die Sof
eindiinften ; dann richtet man dad Fleijdy in eine Sdiiffel,
nimnt tad Feit vein heval, und feihet die fleine Soff durd)
cin &ieb daritber.

144. Rindfleifd) anf neune Het.
Fiir ohngefdhe fedhazeln bis adytzehn Berjonen werden fed)d
Prund Lungenbraten von ver Greiten Seite genommen, und
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nachoem alle Hautigen Theile vein davon genommen, wird e3
burdjaug in Drei Bid vier Neifen gefpictt, gefalzen, und
jum Diinften eingerichtet, wie {dhon wiederfholt Hier gefagt
foutde, ©8 ift Hier befonvers darauf zu fehen, daf der Sped
gany erhalten, und ber Lungenbratem {hon braun gebitnftet
werde ; in bie furge Sofi, tie wie Glaf feyn muf, wid 8
or Dem Unrichten gang eingetaudht, und in Scyeiben ge=
{dnitten 3 werden eben o fech3 Prund von dem {ogenanns
ten Sdywangortel gefodyt ; und da dev verfeinerte Gejhmad
ber jebigen Rodhlunft fidy vorgiiglich auf SierlichFeit des Nn-
ridhtens hingewendet Hat, fo wird vad Rindfleifdh mit gwed,
orei, audh vieverlei Gegenjtinden garnivt, Wie jum Beifpiel,
junge griine Grbfen bie im Salywaffer abgefodyt, danu in
Beifem Butter mit ein wenig Elein gejhnittenen griinen Pe=
terfilie, einem Halben Lofelvoll Brithe, goei Loffelvoll ge-
ftoffenen Sucfer  Diefed alled in einem Kafivol gut aufge=
viittelt, und nur nody etwad gedimjtet, denn bie Erbien miif=
fen in ifrer fohonen grinen Farbe evhalten werden. Dann
Wit etwad Sauerfraut jdhon gelbbraun gedinjtet, fo wie
¢8 aud) Hier in diejem Buche gu finden ift. Maccaroni werden
im @algwajfer abgefocht, mit frifthen heifen Butter abge=
fmalzen, und mit magever £lein gefdynittency Schinfe dicht
Geleeut. ®ann werben junge gelbe Ritben gepupt, einen
Balben Boll Yang gefuitten , der untere XMeil wird mit
eiem feinen Meffer jugefpift, der obere perhdlinifimafig ju
ciem Rnopf geformt, LWenn man fhon Hinldnglic) von ben
gelben Ritben geformt Gat, wird ein Stit Butter in der
Grdfic eined Halben Gyes Heif gemadht, ein Loffelvoll ge-
ftoffence Sucter davein vervithet , und golbfarb gebraunt, bann
ein SehbpSfelvoll weifie Brithe davauf gegeben Ddie Ritbert
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bagu, etwad gefalzen, ofterd aufgeritttelt, daf fie durdjaus
weith aber gang Bleiber. Vor dem Anviditen witd dad yoeif
gefodyte Tleifdh, o wie auch der Lungenbraten in gleichfors
mige Stirde gejhnitten, und in der Form eines Kreupes
auf eine Tange Sdiiffel geordnet, fo, daff cin Streif weif,
ber andere brawn fommt; fobann ber Krang, ber 8 einfaft,
namlidy die griinen Grbfen, das gediinfte Kraut, die Mac=
caroni mit Schinfen beftreut, und die gelben Ritben, Der
Krang muff Hody, und in gleich breiten Streifen geordnet
werden, Man fann audy aufer diefom, Kault, Mauradjen
mit Butter und ctiwad guiinen Peterfilie gediinftet, junge
Koflritbenr, weldie in ber Grofe einer Nuf jugefdnitten,
und roeiff oder braun gediinjtet werden, Blaues Kraut, das
fein gefdnitten, und mit etwas Gffig wid frifhem Speet
gebiinflet witd, u Ginfafjungen verwenden.




Buweite Abtheilung.

Sweiter Abjdynitt. -
BVon den Sofien,
145, Aepfel-Sof.

EDEan nimmt wei ober drei mitvbe fiuerliche Wepfel, {dhalt
und {dhneibet fie in ditnne Blitter, [4ft fie Dann in etioad
Butter weidh dlinften, ftdubt einen Loffelooll Ml daran,
[3ft e8 anlaufen, gibt cinen Sdhopfloffelooll Brithe dazu, von
eier halben Limonie die Linglicht gefdinittene Sdhale, etivas
imorfenfaft, fo viel Suder, bafi 8 Hinlinglidhe Sifie er-
Bilt; sulept gibt man nodh gwei Loffelvoll Mildyrahm, 1Akt
ibn ein wenig aufficben, fo ift die Soff fertig.

146. Stacdyelbeere oder Agras-Sof. :
Die Stadjelbeeren werden gereiniget und gewajdhen, mit
etiad Butter ober AL{hopffett gang wenig gebiinftet, und mit
fo viel Mel bejtdubt , ald die Quantitdt e crforvert; dann
enn  diefed geforig verbiinftet Hat, fo gibt man etwas
Sleifdybrithe, Suder, und zulegtdrel bid vier Loffelvoll Mild)-
rabm dagu, [ift e8 fo lange Fochen, Hid die Stadhelbeeren teid)
werden, aber body gang bleiben,
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147, Champigtons-Sofi,

Man ALt fechs bis fieben fddne CHampignons, Holjcht
bas Jnnere dbayon aus, fdhneidet dad flf)_tigc blattermweid, wors
nad) fie mit etwa8 flein gehactent grinen Peterfilie in Butter
gedlinftet, und etwad VMehT beftdubt werben; ywenmn felbed hine
Linglid) verdiinfiet ift, gibt man einen Sdjopfleffelvoll gute
Brithe davauf, zulelt nod)y drei His vier Loffelooll Mild=
vafnt bazu, und lift e8 nod) ein wenig auffieden.

148, Crdiipfel-Sof.

Bier 6ig funf mittlere Grdapfeln werben voh) gefdhilt,
und fn Wirfeln gefdynitten; dann etiwad Mehl in Ganss
und Wbfdydpifett angelaufen, bie Grdipfeln fammt etwad Flein
gefdinittenen grimen Peterfilie dagu gegeben, und nacjoem
felbe gut vevmengt, mit Fleijehbrihe aufgelaffen, nody el
Loffelooll Mildhrahm damit aufgefodht und angerichtet.

149, @apper-Sofi.

Der Gapper wird nacdhdem er vein gewafden i, fo wie
jum Kraut flein gejdhnitten, in etwad Ab{dhopifetd einen
Kodlofelvoll Diehl etwad angelaufen, dann der Gapper
hineingegeben , und mit Fleifchbriihe aufgelaffen, und wenn
biefed {dhon BHinlinglid) verfotten Hat, fo gibt man drei 6i8
pier Loffelvoll Mildjrabhm dagie, und [Aft foldhen nody etivas
verfodjert, o ift die ©of fertig. Wimfht man diefe Sof
fauerlidhy, fo fann man etwad Jitvonenfaft bamit auffodhen.

150. ®urken-Sof.
Man {dhneidet fo viel faure Gurfen ald man braudyt,

in pitnne Bldtter ,-madyt eine ditnne licht braune Ginbrenn,
fillt fie mit guter Brithe auf, gibt die- Gurfen {ammt ein




— -

paar Loffel frifchen Mildjrahm Dagu, und Iift ed gut
verfieden.

151, Jtalienifche-Sof,

Man Fodyt drei Gyer hort, dad Weife davon wird flein
sufammengefchnitten , unb oeet frifthe @arbellen oder ein His
ting, welche vorfer vom ©alz gereinigt und gewafdhen feyn
mitffen, in Witefel gefdhnitten ; dann treibt man die Harten
@Eyerdotter mit feinem OBl gut ab, gibt gwei GHLFelooll
Hein gefdnittenen Sdnittlaud) nebft bem Obigen dagu, ver
diinnt e8 mit weifem Gfjig, und mengt alled durdjeinanber.

152. Rapern-Jofi,

Man macht eine Tichtbraune Ginbrenn, fdyneidet vier
6i8 fechd Loth Kapern mit dem Schneibmeffer groblidy yufams
ment, gibt fie in bie Ginbrenn, und lAft fie einen Augenblict
verditnften, fitllt einen Eleinen Sopflofel gute Brithe darvauf,

“gwwei Bi8 drei Loffelvoll frifhen Mildrabm dagu, und Lift
¢8 gut perfochen.

153, Linonien-Fofs

©3 wird eine gelblichte Ginbrenn gemadt, etwad flein
gejhnittener Siwichel Hineingegeben ; toenn diefer etiwad ans
gelaufen- ift, gift man o viel Brithe darauf, bap es die
vecjte Dicte befommt, fehneidet Dann von einer Limonie die Sdya=
Ten fohon [anglicht, gibt ben Saft dagu, LAt fie gut verfieden,
sulest gwei offelvoll guten Mildrahm Hinein, fo ijt die
Sofi fertig.

154. SAlanvel-Fren,
Man  nimmt ein Seitel guten Mildrahur, einen fleis
nen offelyoll Mehl, rithrt 8 gut miteinander ab, gibt




einen Fleinen Sdjopflofelooll Buithe davauf, ftofit eine Hand=
ooll gefchwellte Mandeln , gibt fie fammt cinem Stitt
Buder in bie Sof, gulest efwad gerichenen Krem dagu, {o
ift e8 fertig.

155. Paradies-Aepfel-SSof,

Pan nimmt fechd oder fichen Pavadied-Aepiel, pubt
und wajdyt fie vein, gerjhneidet feben davon in mebhreve Theile,
gibt fle in cin Kaftvol ober fleine Rein, und lift fie vecht
weid) dimnften; Dann [ift man ein Sti Butter oder Ab-
{hopffett yoarm werden, gibt einen Lofelooll Mehl darein,
TAft ed cin wenig anfaufen, {dhligt dann die gebiinften Paa
vadied-Aepfel durdh ein Sieh , Laft die Ginbrenn damit auf,
und qibt, wenn 8 zu dic feyn {ollte, nody etiwag Brithe,
audy ein Stitd Sucker, und ecinen  Lofelooll Mildrahm
Dinein,

156. @nitten-Sof.

&8 werden givei veife grofie Quitten weidh gefocht, ge-
{hdlt und auf Ddem Neibeifen gervieben; dann ecin Halbed
Geitel Mildyrahm mit einem Halben Loffelooll Mehl gut ab-
getiihrt, cin Sdispflofelvcll Brithe davauf gegeben, und
wenn dief etne Halbe Vievtelftunde verfocht Hat, gibt man
bie gericbenen Quitten dagu, mwie audy fo viel Jucfer, daf
ed {iif genug ijt.

157. Rothe Ritben-Sof.

Man nimmt ein Seitel Mildhralhm, ecinen Kodjloffel-
voll Mehl, rvithet e gut ab, gibt einen Theil Rindjuppe,
ben anbern Iheil vothen Ritben=Eijig, dann ein Sticf Jucfer
bavan, {dmneidet bie eingemaditen rothen Nitben in Witrfel
ober langlidhe @tiicfcien, gibt fie Fury vor bem Unridjten
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Binein, [8ft fie nur ein pagr Sud aufthun, fo ift 3 fertig.
Diefe Soff darf nicht Tange Fochen, weil fie fonft ihre {hone
Farbe verliert

158, Sardellen-Jof.

8 werden. vier Loth Sarbellen von ber Haut - gereis
niget, gewajthen, und von den Griten abaeloft, etwag gril=
ner Beterfilie mit ein wenig Bwichel fammt den Sardellen
Flein gefthuittenn + macht dann eine gelbe Ginbrenn, gibtdas
Oefdhnittene Binein, Taft e8 damit anlaufen, fitllt e mit
ein paar Lffelvoll guter Brithe auf, gibt etwad geftofjenen
Pfeffer und gulept zwei Lofelooll Miildhrahm dagu. Dan
fann fie auch mit imonienfaft {fuern, und etwad Limo=
unienfdhalen dagu geben.

159. Sanrampfer-Sof.

Man TAft etwad Gansdfette warm werben , {dneidet
einen Fellervoll Saurampfer, wenn er vorher rein gewajden
ift, mit vem Scjneibmeffer fein jufammen, gibt ihn in die
Geifie Fette und LAFt ihn abbitnften, fidubt einen Heinen
LBifelooll MehT davan, unv [Aft e§ gut verditnften, gibt
nur fefe wenig Brithe davauf, und eine Kaffeeichalevoll guten
frifthen Mildhrahme, und IAft e8 nodh etwad verjieden,

160. Semmel-HKren,
Man  reibt von einer Semmel die Ninbe ab, Lift fie
i guter Brithe weichen, und gut verfochen, verfprubelt cof,
bafi Feine Brofeln. Bleiben, [AFt ehwad frifdhe Butter feif
werben, gibt die fein verfodjte Semmel fammt dem gevies

Genen  Rren Hinein, und [8ft e einige Augenblicte Hers
fteben.
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161. Ralte Senf-Jof,

Man Todt vier Gper hart, drei Sardellen, weldye
borher von der Haut und ben Grdten gereiniget, etwas
Buwiehel, grimer Peterfilic, werden fammt ben Ghern recht
flein gnfammen gefnitten in die Sdale gegeben, und mit
Senf, Buder, und weifem Gfjig nady Belieben angemadht.

162. falte Jof von Moafdanzgeripfeln und Kren.

Bier bi6 fedh3 Majdhangger Apfeln werden gefdjarlt, und
auf dem Reibeifen gevieben ; eine Ileine Wurzel Kren wird
gevieben , baefcr in eine Gofifthale gegeben, und mit den ges
vichenen pfeln unbd einem Loffelvoll geftoffenen Sudfer wohl
bermengt, und mit weifem Gifig verdlinnt, €8 miiffen mody
einmal o viel ’preIn al3 Sren genommen twerben,

163. Sdynittlond)-Sof.

Man Eodyt duei Eyer Hart; das Weifie davon wird Elein
gujommen gejdinitten, und brei frijdhe Sarvellen ober ein
Having, welde von Salz gereiniget und gesafden feyn mitfs
fer, in fleine Wiwfel gefdhnitter; Dann treibt man bie Gyer=
bitter mit feinem IafelSHL gut ab, "gibt pwei GHIEFelvoll
Elein gefdhnittenen Schnittlauwsd nebft den Dbigen dagu, vers
bitnnet 8 mit weifem Gfig, und mengt alled wohl unter-
einanber, Man faun audh etwas Suder dagu nehimen,

164, Bwicbel-Sof.

Man fedmeidet goei Hiuptel Smwichel mit dem Schneivs
meffer groblidh gufammen , Tafit etwad Fette warm iverben,
gibt einen Kaffecldffelonll geftoffenen Sucfer Hinein, verrithrt
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thn, und LGt ihn {don braun werben, gibt den Biviebel :
Dinein, Tafit ibn {o Tange biinjten, 6is er braun ift, aber
nidht verbrennt, ftaubt einen Lofelooll Mehl davan, I3ft 8
braun yerben, fillt ed mit brauner Suppe auf, gibt einen
facten Qoffeluoll guten Gifig bagu, IAft e3 gut verfieden,
und feifiet ¢8 durdh ein Sieh.




Bweite  Xbtheilung.

Dritter Abjchnitt.
BVon den Jugemiifen.
165. Actifthocken mit grfinen Erbfen,

Die Artifdhocen werden im Salzwaffer abgefotten, dad Ine
nere vein Deraudgemommen ; bann dinflet man grine Grb-
fen mit Butter und grimen Peterfilie, madyt eine Fleine
Butterfoff , {dyneidet etiwad itberbratened Kalbfleifdy in Fleine
Wiirfel, gibt etivad von der Butterfofi dagu, Iwie auch die
gritnen Grbjen, etwad Mustatblitthe, fikllt die Artifdjocen
bamit, legt {le in die Butter{of, LAt fie gut damit auffo-
dyert, dann find fie fertig; garniven fann man fie mit ge-
Bacener Gansleber.

166, Grime Erbfen.

Man gibt ein Stit Butter in eine Rein, [Gft ihn
warm twerden, etwad flein gefhnittenen griinen Peterfilie
unb bie audgeflaubten vein gewafdjenen Erbien bazu, Iift
8 gufammen langfom diinjlen, vihrt fie ofterd auf, damit
fie nicht braun mwerden , fiaubt etivad MeHL darauf; wenn
bag Mehl verdinjiet hat, gibt man etwad Brihe darauf,
und ein Stid Juder dagu.  Man fann fie mit fajdhicten




Witrfteln garniven, ihre Bubereitung ift folgende: DVran nimmt
ein Stitct RKalbfleifeh, auch etwas von gebratenem Gefliigel,
eine halbe in Mild) geweichte Semmel, ein Flein wenig
Bwiehel, griinen Peterfilie, dief alles Flein gefdhnitten, und
©alz, gibt dieh in einen Weidling, cinen Loffelooll Milch-
vabm unb givei Gyerdotter dagu, vithet alles gut burdjeinan=
bet, gibt e8 auf ein mit Mefl Befthubtes Brett; madht flei=
ne Wiirjteln davon, tunft fie in abgefdhlagene Gyer, wickelt
fie in Halb Semmelbrofeln und Halb Mehl ein, und Lkt
fie fhon braungeld and pem ©dymalze. 1m die griinen Grh-
fen aber fdhon griin it erhalten, twerben fie gefodht, und
b8 ghvar in Feinem gugedectten Giefiif , fondern der Fopf in
dem man fie fodht, mufy offen und nicht zugedectt fein; find
fie itberfotten , fo feibet man fie fehmell ab, giefit Faltes
Wajfer davauf, und HAlt die ©of} fertig, in die man fie
gibt; man 3Gt nAmlich ein SHict Butter warm werden,
gibt einen Fleinen L8ffelvoll MehL Hinein, lift o8 anlaufen,
gibt etwasd fein gejchmittenen gritnen Peterfilie Hinein , [ft
ibn einen Angenblict anfaufen, fitllt 8 mit guter Brith,
auf, Tt s verfochen, gibt bie Grbjen Himem, ein ober
get Loffelpoll geftoffenen Budfer , vitttelt 8 oOfter auf, und
W6t fie nicht lange fochen, bamit fie ipre Farbe nicht
berlieven,

167. Pudding von diirven Erbfen.

C8 werben drei Seitel {hone dilrre Grbjen tweidy ge=
fodjt, unp burdy ein Haarfich gefdhlagen; ein Stitct Butter
oarm gemadht , ein KochIofelyoll Mehl wolhl vervithrt hinein=
gegeben , unp gelblicht angelaufen, bann bie dirdygefdhlage-
nen Grbien Dineingethan , ein Anvichtldffelooll gute Briihe
baran gegelien , unp fo Tange verfotten , 6id e8 u einem dick=

Pefther Kodbud. 7
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richten Rod) wivd, I8ft e8 dann auskithlen; beftreicht ein
RKafteol ftarf mit Butter, fiillt von ben Erben daumbod)
Dintein ; fegt dann eine Lage Vodelzunge , weldhe teid) ge-
fotten und - in feine Wlitter gefdhnitten feyn muf, dann
wicoer eine Schicht Grbjen, und eine Lage fhon braun ges
Gratener Bratwiiefte, welde in Stitde gejdynitten, und dang
in ver Mitte durchgeichnitten feyn miiffen , endlich wicder
Grbfen und Pocelzunge, und fo fahrt man fort, bid dad
Kajteol voll ift; gibt ed dann cine Halbe Stunbve in dem
Dunjt; filigt ¢8 auf die Schiifiel, und vergiert 8 mit fein
gefchnittener Pockelzunge ; auf diefelbe Avt fann wman einen
SBubbing aud) von geditnjtem Jeld madjen.

168, Grfiillte Crdiipfel.
Man nimmt gute Grodpfel, Fodht und fdhalt fie, und
(4t fie austihlen. Dann fdneivet man ein Stidden da,
gou ab, damit fie auf ver Schiiffel ftehen Oleiben, vou oben
audh einen Deckel Herab, Holjdht dann bie Grdapfel behutfam
aug: nimmt ein Stid Kalbfleifd), fhneidet o Flein gewiivfely
sufammen , matht eine Fleine Butterjof , gibt das Kalbfleifeh
Dinein, aud) ©ypargel und Krebajdweiferin gefdynitten, etivasd
Mustatblitthe dagu, LEft alled sufammen gut verfieven, fo
jvar, daf von bder (‘Zoﬁ gar nichts gu fefen ift; fiillt die
Grofyfel pamit, gibt den Deckel wicder davauf, ridytet fie
auf eine Seitfjel, gibt Mildyrahm und Butter davauf, un-
ten und oben Gluth, und [ift fie fo Tange Baden, DI3 fie
eine fone gelbe Favbe Haben; man fann fie Dann mit Brat-
witrfte garniteir,
169. Grviipfel mit Bilbernen Beifchel.
Die Grodpfel werden gefodyt; gefdhlt, und blitteriveid
gefdhnitten; pag Eilberne Veifdyel chen fo weidy gefodt, und
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groblich zufammen gefdhnitten ; ettwag gritnen Peterfilie, ein
Eleined Hduptel Swiebel , finf Sardellen, tweldhe gewajdyen,
und von benen Grdten geldft werden mitjien, alles Flein ge=
fnitten; Tt vann ein Stitd Butter warm werden , gibt
bag Obige Hinein, audy etwad Salz dagu, 1Aft o3 gut ju=
fammen diinften: gibt dann auf eine Schitffel einige Loffels
woll Mildyrafm, einige Stiictdjen Butter , legt eine Reibe
von denen Grodpfeln, falit fie, gibt wieder ctwas Mild)=
vahm and Butter barauf, oann cine Lage von dem Beis
fdel, unbd iwieder etwas Mildhrahm, dann wieder Grod-
ipfeln  und fo fort, 6i8 man alled auf \oer Schiifjel hat.
Gang oben auf gift man Diildyrahm und Butter, ziert 3
mit Linglich gejdynittencn Garbellen, gibt oben und unten
Gluth, und bickt fie {dhon gel®.

170, Evipfel mit Woftbraten,

Man nimmt gwei Prund fdjonen. SMoftbraten , jclyneidet
bie” Beine davon weg, Flopft und falzt 3, und [ifit ¢8 fo
tine halbe GStunde fieben. Dann gibt man in eine Rein ot
Wag Fett, 3wei Hauptel Swichel Flein gefdinitten und oen
Reftbraten bagu, LAt e8 gufammen fo Yange diinften 6i3 o8
oeich ift, dod) muf man nicht unterlaffen e mebrmalen
wngufehren. St es weidh genug, fo nimmt man e8 heraug,
und fdneivet 3 in gleiche langliche Stiicfe; gibt e8 dann
Wieder in die Mein, ein halbed Geitel guten Mildyralhm da-
S, und 4§t ¢8 nod) eime Eleine Weile pitnften. Dann nimmt
man bie gefodsten Grodpfel jehmeidet fie Gldtterweid, fo-
fveicht pie Schitjfel mit Butter oder anderem Fett , gibt
etoag Wildyrahm pavauf, dann eine Lage Yon den gediin-
ften Roftoraten wib den mitgeditnjten Swichel, und fo fort
big qal(ea Yagenweid pavinnen ift gulest gibt man Milch-

-l
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rafm und einige Stitfchen Butter barauf, Deftrent e8 mit
Gemmelbrofeln , gibt oben wnd unten ®luth, und Lipt ed
{hdn gelb werden. Pian fann Ddiefe Grodpfel audy in einem
Kajtvol auf Ddiefelbe Weife einlegen ; diefed muf gut mit
Butter audgeftrichen , und anftatt auf SKohlenfeuer gebacen,
im Dunfte geftellt werben,

171, Bund-Salat mit einer Buttecfof,
Hiegu ninmt man jhonen gelben Bundialat, pubt bie

guiinen Blitter davon iweg, theilet jebe Staube in vier

Fheile, wifdht joldge mehrmals vein aud, fodit ihn im Saly-
waffer a6, bod) darf jelber nicht gu weid) werden; feibet
pag LWafjer davon iweg, Beftreicht Dann eine Sehirffel mit
Butter; gibt vier Hid finf Loffelvoll Mildhrahm davauf, danu
yieder Mildhrahu und Butter, abermald ©alat, und fo fort,
bis man genug Dhat; gulet wieder Mildyrahm ‘und mebrere
fleine Stitdchen Butter davauf, beftveut ed wmit feinen Seme
melbrofeln, gibtoben und unten ®luth , und 16§t ihn fo gut
auffocjen ; gaviiirt wird ev mit tilbernen Karbonadeln,

172. Oriine Fifolen.

Man nimmt junge guitne Fifolen , pubt und {dyneivet
fie Gldttermeid , brennt fie mit fiedendem Waffer ab, und
[t fte cine LWeile ftehen; dann [Gft man gwei Loffelooll
Fett Geif werden, gibt einen guten Ffeil griimen Peterfilie,
¢in wenig Bwichel und ein lein wenig Knoblaudy gejdynit-
ten Binein, dann die Fifolen , wenn fie gut abgefiehen ind;
pagu, und lift fie unter mefrmaligem Aufeiihren wweid) biln=
ften ; Geftdubt fie dann mit etwad Mehl, und LEft ed mit=
pitnften, fitllt danm etwad gute Priife davauf, gibt gwei




— 101 —

big prei Loffelvoll Mildyrahm Hinein, und garnivt fie mit
{ehiweinernen Karbonadeln.

173. Hospot 3u madyen,

Man  {dyneivet vecht ierlich Kohlvitben; gelbe Ritben,
und Scjerviitben, diinftet ein jeded fiiv fidh weid) mit etwad
Butter, dann ftaubt man auf jeded etwad Wehl, gibt ein
Elein wenig Brihe davauf, und {dhitttelt e8 gut auf, damit
o3 nidyt gerfalle; dann Geftreicht man einen Model mit Gan=
fefett, Delegt Den Boben davon mit diinmen Spedblittern,
gibt eine fage Kohl und cine Lage gefottene Podelzunge
in diinne Gpalten gefdhnitien davauf, dann wieder eine Lage
von den gediinflen Kohleiben, und wieder eine Lage Sungen,
fobann eine Lage gelbe MNithen , wornady abermals Sungen,
und endlich die Sdervithen; feht den Model eine Wievtel-
ftunde im Dunft, ftlivzt e8 anf cine Schitfjel, belegt den
JRand davon mit {hon gefdnittenen Schinfen, und gibt s
gejhimind qur Fafel , er Sped von ofen muf iweggenoms
nmen fwerben.

74, Hospot anf andere Nt

Man nimmt junge Koflriiben, gelbe Ritben, und nach-
bem fie gepupt und gewajchen find, werden mittelft eines
Eleimen Ausholfchers Tauter Eleine Kigeldhen davon audges
Oolicht; von jebem gleiche Theile, eben fo viele griine Grb-
fen werden im Galgwaffer cinige Minuten gefodht, und ab-
gefeift; dann 1§t man ein Stitd Butter warm werden, gibt
tinen Eleinen Kodhloffeloofl Mehl darvan, und [dft e8 einige
Augenblicte anlaufen, fitllt e3 mit guter Brithe auf, [Eft
e8 verfochen, und gibt die Kigeldhen von den Koflriiben und
gelben Ritben Hinein, dagn ein Stitcfchen Sucer und [ift
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ed wniter oftmaligem Auffchivtteln weidy dinften; gibt dbie grit=

~ nen Grbfen auch dagu, wnd Lijt die Soff vollig eingefhen ;

boch ift bavauf g fehen, dafi, Dad Gemiif fhon gang bleibe,
und nidyt Graun twerde. Dann theilt man fdhonen weifen
Kauli in_ fleine RNofen, Focht felbe in guter Rindfuppe weidy,
pody ift Davauf gu fehen, daf fie gang Lleiben ; Beim An-
vidjten wird pad Gemiif in der Mitte der Sehitjfel su einem
Berg aufgehiuft, mit denr Fauli Gelegt man den Nand
per Sdyiifjel , Damit ev einen Kvang bilde, Man gibt entiwe-
e gebackene Hithner ober filberne Coltelets dagu.

175. Rauli in der Duttecfof.

Der Kauli wivd vein gepudt, wenn bdie Nojen grof
find, fo fwerben fie in vier Theile gerfdynitten, und im Salz=
Waifer gefodyt ; man [aft dann ein Stitd Butter heiff wer-
pei, gibt gwei Lojfelooll el Dinein, 1AFt o8 cin wenig
anfaufen , fitlle 8 mit guter Buihe auf, gibt el Hig drei
Loffelvoll Mildhrahm, audh ein twenig fein geftojfene Musdfat-
Blitthe dagu; fdhneivet die Stengelt von demt Kauli furg ab,
und vidhtet ihn in fdhoner Ovbnung Hody auf die Sdifjel,
Dafi ev twie cine Nofe audfieht, gibt die gut verjottene Sof
parfiber, und Iaft e aufficdoen, fo ijt e8 fertig. Beim An-
vidjten ift davauf gu fehen, daf fich vie Nofen fdyon eigen,
ma fann fie mit gebacenen Hihuern, oder Frojchfarbona=
peln gavniver. :

176. HKauli mit Butter,

Der Kauli wird jo wie Neo (75, beveitet, und wenn
piefer gefodyt, und von dem Waffer gut abgefeiht ift, wird
ev gierlich in die Mitte einer gewdvmion Sdiifjel gleidy ci=
ner grofen Nofe aufgerichtet , hinlinglich mit Butter, dev
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fieif fein muf, mit cinem goffel gleidhmifig Gegofjen, und
fehnell gue Fafel gegeben. Auch fann man diejen Kauli mit
_einem Krang von goldgeld gedimfom Kraut, weldhes abey
nidht vinnen davf, gavniven, wodurd) diefe Speife ein fd o=
ned Anfefen Hefommt.

177. Griin and weifier Kouli

Der guiine fo iwie der weifie Kauli with im Salzwaj=
for vorfichtig gefocht, damit er fehon gang bleibe; dann wird
cine fleine Butterfof gemadyt, wovon nur fo viel anf cine
Schitffel fonmt, daf der BVoden damit  bebectt ift; Ddann
Wird per Kauli, wenn er vom Waijjer gqut abgefeifhet ift,
ber guitne in Der Mitte, Dder tweife vingdlherum einer gro=
e Dofe Ahnlich mit Geifen Butter begoffen, und mit Scjin=
Fen auf folgende vt gavnivt, ndhmlidy: Von bdem beften
Ahetl ciner jungen Sdjinfe, woran man cinen fleinen Streif
Spect ift, twerben diinne Spalten gefchnitten, Geide Ende
bt @halten ywerben jufommen gelegt, und mit ciner Gabel
unter dem Kauli ving&herum gefdhoben , bdaf fie damit fejt
gehalten werben, und dad Wusdfehen befommen ald of bie
Ginfafjung von vothen Bandichlupfen wire.

178, Blouer Kohl mit Kaftanien.

Der blawe Kobl wird vein gewafchen, und Froeimal mit
fiedendem LWaijjer gqut abgebriihe, weidy gefocht, und abge-
fiehen s pann madyt man eine gelbbraune Ginbrenn, gibt den
Kobl, der vorher mit pem Schneivemefier Flein gefchnitten
Wwerben muf, Hinein, und [Aft ihn mit ey Ginbrenn eine
Weile viinjten, gibt fodann wei SHBPFIS{Telooll gute Brithe
varauf, wnd cin Stitef Jucfer dagu, und EFt ihn dann
noch eine GStunbe dlinflen  Hiegu werden dann wiljdhe Ka-
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ftanien gegeben : ndmlich ,nuf eine Schiiffel fitr acht 6id zehn
Perjonen werden ein Pjund waljde Kaftanien gebraten , und
nadyoent felbe von ber Sdhale geveiniget find, twerden fie in
adit Loth Sucer, weldyer im etwad Waffer fo lange gefot=
ten wird, bid ed fidy fpinut, gegeben, und fo lange bavin
gelajien 6i8 bie Kaftanien einen fhonen Glang beFommen ;
bann vichtet man {elbe in der Witte der Schirfjel , wie einen
Berg auf, gibt dad Gemitfe wie einen Keang Herum, und
qulet garnivt man die Sdhyiifiel mit Bratiwiirften.

179. Gebadsener Hobl,

Man nimnt einen honen fejten Kohl, fiedet ihn im
©alzwafier, feibet ibn, wenn er weidy gefotten ift, ab, und
[ift ibn ausfithlen; dann jdhneidet man jeden Kopf auf vier
gleiche Theile auseinander, fdhligt gwei Eyer gut ab, tunft
pent Rofl Hinein , widelt ihn in Halb Semmelbrofeln und
Galb Mehl, und backt ihn {dhon gelb aud dem Scdhmalze.
Dann gibt man auf cine Sehyiiffel Fleine Stiicfhen Butter
legt den gebackenen Kobl vavauf, dann oben einen guien
Fheil Mildyralhm, und wicder etwas Butter, gibt unten und
oben Gluth, und [Gfit e8 eine fleine Halbe Stunde aujfochen.
Wenn o8 gur Iafel gegeben wird, garnirt man ed mit Hirn=
pofefen ; diefe madyt man, wie Hier folget. Nadpdem Dad
Hirn: abgefotten ift, [oet man dad Hiutdhen rein davon weg,
jehneivet einige Scharlotten, wie audy grimen Peterfilie flein
jufammen , gibt in ein Kajtvol etwad Butter, [dFE ihn warm
werden, gibt bad Hirn, die Scharlotten fammt grimen Pe=
tevfilie, @aly, und gejtoffenen Pfeffer dagu, vithet ed gut
purdjeinander, und [aft ed el wenig auf dem Feuer anlau:
fen. Unterbeffen {chneidet man gwei Semmeln in Halb finger-
pide Sdynitten, fneivet felbe gang vund over audh bievedigt,
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ftveicht auf bie eine von dem Hien WMeffervitcfendict davauf,
und Bevedt fie mit einer ziveiten Scmitte, und macht fo fort,
Bi8 man fo viel Hat, ald man braudt; diefe gefitllten Schnit-
ten taudit man fdhnell in Mildh ein, und legt fie auf cine
Sehiiffel, {dlagt dann giwei ober drei Gher gut ab, funft
bie Pofefen davein, beflveuet fie mit feinen Semmelbrofeln,
und badt fie gelb.

180, JFafdyirter Kol

Man nimmt einen fhonen KoL, der aber noch jung
und nicht grof feyn darf, pupt und wajdht ihn vein aus,
foht die RKopfe gany im Salywaffer ab, feifet dad Waffer
gang bavon tweg, und legt ihn aui cin &ich, Ddamit dasd
Waifer gang davon abfliefe, Die Fajd) madt man auf fol=
gende Art: Man nimmt ein Stiet gebratened Kalbfleifdh, eine
Balbe Gangleber , die vorfer einbanivt und aud dem Schmal=
3¢ gebacdfen wird, dann eine in Mild) geweidhte Sentmel,
briveft fie qut von der Mildh aud, gibt etivnd griimen Petey=
filie, und Swiebel von der Grofe einer Hleinen Halben Nup
bagu, fojneidet alled diefed, fammt etwad gefodyten SKohl
fein gufammen, gibt e8 in ein Kaftrol, ctivad Saly, ein flein
wenig Pfeffer und Vustatblitthe dagu, einen Halben Schopfer
gute Brithe darauf, und [Aft e8 fieden , fhligt gwei Cyer
baran; und [ifit e8 unter Geftdndigem Rithren gu einer fee
ften: Majfe werben, dann andfithlen. WMan madht nun eine
dicfe MWurft davon, nimmt die Kohlblatter audeinander, legt
bie Wurft hinein , macht vie Bldtter {dhon davither, damit
e8 wie ecine gange Kofljtaude ausfieht, bindet ibn mit Jwivn
s, und legt ihn nody in die fertige Soff. Beim Anvidyten
legt man bie in der Mitte audeinander gejchnittene Staude
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sievlicy auf vie Schitjjel, gibt die Sof davitber; und belegi
fie mit gebacfenen Kalbsfiifen.

181. fRohl mit Reis und Fehinken.

Man nimmt fdhonen feften Kohl, wifdht ihn und Fody
ihn im Galywaffer; dann madyt man eine gelblichte Einbreny,
fehneivet etwad Siwichel Flein gufammen, gibt 8 in die Gin=
brenn, Tift e3 cin flein wenig anlaufen, fillt ehvad Brithe
parauf, und I3fit ¢8 {o lange fodjen, bi3 bie ©of vollig
cingefotten ift. Dann dinftet manw einen Neid, wie e Nro
80 ju finden ift, Geftreidht ein Kafteol mit Gangfett, fdnei:
pet von tweiffen Papier eine Platte, daf fie gany auf den
Boben ded Kaftrols pafie, Lejtveidht dad Papier mit devfelben
Sette; fdhneidet dann von cinem Sdhinfen dreiecfige dimne
Sdnipeln, belegt den BVoden ded Kaftrold damit, 8 muf
aber fo gufammen paffen, daf auf dem Boben nichtd ald die
&infen gu fehen find. Man Tegt dann eine Lage Neid,
pann eine Lage fein gejdhnittene Schinfen, dann eine Lage
vont Demt Koll, vom weldjem die Stengeln, gang audge=
fdynitten werben mitjfen, dann abermald Schinfen; ift dann
pnd Kaftrol voll, fo wird ¢8 in den Dunft geftellt, wo 8
cine halbe Stunde fortfodhen muff, man ftivgt e8 daun
Dehutfam auf die Schirfjel, nimmt dbag Papier davon Heral,
und - garnivt o8 mit  {hon  gefdhnittency  Sdhinfe  ober
Bratiwiivfte,

152, Froun gediinfie Kohlrabi.

Die Kohlvabi twerden , nadpem fie vein gefehalt , in
gleiche TWitvfel gefdhnitten, cin Stid Bucfer, in Butter oder
Ab{chopfiett gebrdunt; dann gibt man die Kohlrabi Hinein,
und dimftet fie {o lange, 0ig fie fhon Gvaun find; fhiubt
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ctivnd  Mehl  davauf, LAft e3 gut vedinflen, gibt fo viel
Brithe davan, daf ed nidht {uppig wird, und Lift fie damit
verfodyen. Wenn mann fie gur Fafel gibt, werben fie mit ge=
Bactenen Kalbgbritfeln gavnivt, diefe werben anf folgende Avt
Beveitet: Man nimmt {dhone weife Kalbbritfeln o viel man
braudyt; Glanfdhivt fie ein wenig ab, fchneidet feded Davon
it givei oder drei Theile, falzt fie, tunft fie in abgefchlagene
Gyer, wicelt fie in feine Semmelbrofeln, und bidt fie fchon
vefdh und gelb aud dem Schmalze.

183. @efiillte Kohlrabi.

Die jungen Kohlvabi werdben im Salzwafjer fo lange
gefocht, Big fie guv Balfte weid) find, dann jdpmeivet man
oben ein letned Decterl davon ab, Holfdht fie gut ausd, und
fitllt fie mit folgenber Fafdy: Man {hueidet ein Stitd ge=
Gratened over abgediinfted Kalbfleifcy fein . aud) chwad grit=
nen Peterfilie und Jwicbel in dev Grofe einer Hajelnuf, Lt
einent Fleinen- Loffelvoll Gandfette wwarm twerben, gibt einen
Lofjelooll MeHL Ginein , vereitbrt o8, und Lift o3 einige -
genblicke anlaufen, gibt dann den gefhnittenen Petevfilie und
Swicbel Hinein, (AFt ihn audy ein wenig anlanfen, gibt vad
gefduittene Kalbfieifch dagu Hinein, verrithut 8 gut, gibt
etivas qute BVrithe davan, [ift o8 gut cinfodhen, fiillt vie
ausgehp(fhten Kohlrabi bdamit, undb gibt jie in bie fdyon
fertige Butterfof, wo man fie nody eine Bievtelffunbe un-
tee Sftevem ufjchiitteln Fochen [Aft. Van vidytet jie Hann
wm jddner Ordbnung auf die Sdiiffel, und garnivt fie mit
gebactenen Hilifrern ober Gandleber.

184, Weifgeviinfte LHoblrabi,

Man nimmt junge Koblrabi, fdhalt und fdneidet fie

i nefjeyiicEendicte Spalfor , fticht dann mit einem Eleinen
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Ausftecher runde Blatteln davon ausd, diinftet fie mit etwas
tlein gefchnittenen grimen Peterfilie und Abjdhopfiett, gibt
guwiweilen etiwvad Brithe davauf, damit fie weid) werden und
podh weiff bleiben; Dann twerden gwei oder buei fleine Hith-
ner vein gepubt und in Stiike gefdhnitten, ebenfall3 mit Ab-
fdhopfiett gedtinftet , etivad Mehl davauf geftdudbt, und wenn
fie pamit angelaufen find , fo gibt man fo viele Brithe dar-
anj, baf 3 die gehovige Dicke befdmmt; ein wenig Mus-
Eatbliithe Dagu, und [Aft 8 fo Tange Fodhen, Bis die Hirh-
ner etwad weich find, Yann gibt man die Kohlvabi Hinein,
einen Lofielooll guten Mildyrahm dagu, und wenn alled weidy
geditnftet ift, fo ridytet man die Kohlrabi in bic Viitte dev
Sdytiffel, und bie Hithner auf dem Nande verfelbert gherlich
herum,

185. Hohlfprofen.

Dicfe Heinen Sproffen werden von den grobern Blit
tern gereiniget, dann im @alzwwaffer weid) gefodht, dod) fo,
baf nuv bie dufern Bldttchen fich leicht serdriicfen laffen; Dad
Jnneve der Sprofien muf etwad fornigt bleiben ; wenn fie
biefen Grab erveidht Haben, fo werden fie abgefiehen. Anf
etne Halbe folcher Sproffen werben fiinf Loth Vutter BHeif
gemacht , und Ddiefer mit etwad Elein  gefdhnittenen griinen
Peterfilie, fommt etiwad tweifen Pfeffer und den Sprofien
gut durdyeinander gefdhoungen, fonady auf die Sehiijel ge-
Dauft -angevidhtet, und mit Kavbonadelr oder Hivnwitrfteln
garnirt.

186. Linfen mit Rebhiihuer,

Die NRebhithner werden rein gepust, die Kopfe davon
abgefdynitten , . die Fligeln umgebogen, gefalzen und mit
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biinne ©peilen dreffivt; dann nimmt man fdhone grofe Lin=
fen, todht fie woeidy, dodh) milffen fie gamg Bleiben , feibet
pann bad Waffer davon ab: gibt in cine Rein etwad But-
ter, etwas flein gefhnittenen Bwicbel, bann audy die
Qinfen, und bitnflet fle damit. Die Rebhiifner fonnen ge=
braten ober geditnflet werden, mit Sped, etwad Limonienfaft,
Biwichel und etwad LWein, dann gibt man die fleine Soff
o den Rebhitbnern auf bie Linfen , 16Gt e8 Fufammien nodh
cine Fleine LWeile diinften; Gei Dem Anvidhten gibt man die
Rebbithuer in vie Mitte der Schiiffel und vie Linfen in Form
cined Kranged Herum.

187. @elbe Riiben mit Hohlrabi.

Die gelben RNitben und Kohlrabi werden gepuht und
blittermeis gefdhnitten; vann flicht man mit cinem usfte=
der Fleine Mondjcheine Heraud , von jeder Gatiung eine
gleidhe Quantitdt; [Aft dann cin Stitd Butter in der Grofie
eied Gyed ywarm iwerben, gibt Elein gefchnittenen griinen
Beterfilie, wie audy Obiged hinein, IAft ed fo Tange dlinjten,
bi8 c8 tweich ift, bod) darf ed nidht Graun merden; ftaubt
einen 26ffelooll MehL davan, [Aft 8 nody eine Weile diin=
ften, fiillt o3 mit guter Brithe auf, gibt cin Stitet Juder
Dintin, und [dft 8 gut verficben. Man garnivt fie mit ge=
bacenen Hirmwiiefteln bie auf folgende Avt gubereitet e
ben, Nachoem das Hirn in Salywafjer gefocht wurbe, legt
man e in Ealted Waffer, reinigt e vom ber dinnen Haut,
und fdhneivet e8 Flein gufammen, IAft indeffen ein Stitek But=
ter warm werden, gibt etwad Elein gefdhnittenen grinen Pes
tevfific hinein, wie audy das Hirn; etwad Salz und gefiofjes
nen Phefier, einige Handyoll Semmelbrdjeln , etwad Brithe,
und Tapt iefed zufammen gut verfieden ; dann nimmt man
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Oblaten, {dneidet fie in gwet Theile, taucht fle in frifdhes
Waijer ein, und legt einen Fleinen Fheil von dem Hirn
bavauf, widelt e8 gufammen, taudt e8 in abgefdhlagene
Gyer und bann in Halb Semmelbrofeln und Halb Mehl, und
verfdfet mit vene fibrigen Hivn ebenfo , bickt fie Hann {dhon
gelh aud bem @dhmalze,

188, Weifie Riiben,

Vian {dalt und wifdht junge weife Ritben, fdhmeidet
jebe Davom in finf oder fedh8 gleiche Fheile , und formt fie
Mondfdyein ahnlich ; diefe Spalten mitjfen in dex Linge eined
Eleinen Fingers, unb {o wie diefer in der Dice feyn; dann
[ifit man ein SHid Butter Heif werden, gibt gwei Loffel-
voll geftoffenen Suder Hinein, und it ihn {dhon golobraun
werben , gibt die iben Hinein, und wenn felbe mit dem
Buder gut vermengt find, cinen Halben Shopfldfelooll
braune Briithe davauf, vittelt o8 gut durdjeinander , und lift
¢3 fo lange binften, Gig die Miiben weidy find , aber nidht
gerfallen, guleft gibt man cinen Sdopfldffelvoll Glaff dagu,
it Diefe gu einer Furgen ©off eingefien ; wendet die Rirben
auf alle Seiten um, gibt die fleine Sof auf die Sehiifjel,
und vichtet die Niben mit einer Gabel in der Form eines
breifachen Kranzed davauf, und garnivt den Rand derfelben
mit bitnn gefdhnittenen Schinten,

189. Gediinftes Sauerhrant,
Man gibt el Loffelvoll Fett in eine NRein, [Eft fie
Deif worden, brei L8felvoll gréblicy geftoffenen Sucter vagu,
und wenn ev fdon gebrdunt ift; gibt man etwad flein ge-
fnittenen Swichel dagu, (Aft ifn ein wenig anlaufen, prefit
die faure @ubpe von dem Kraut gut ausd, gibt vad Keaut
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i den gebraunten Sucker , und [Gft e8 langfom unter ie-
perfolten Aufrithren fo lange Dditnflen, B6id €8 eine {dhoue
braune Farbe Gefommt ; dann fiubt man etwagd DViehl dars
auf, unbd Lift o8 wieher gut verbiinflen; gibt dann etwas
Brithe daran, dod) darf ed nidht fuppig feyn, und IGft die-
fe8 gufatnmen nodh etne Weile dlinften,

190. Gediinftes Sauerhraut mit Reis oder
Crvipfeln.

Man it etwasd Gansfett in einem Kaftrol Heif wer-
e, gibt zwei GHIOFelvoll geftoffenen Sucer baguw , weldjer
unter Haufigen Aufriihren fdhon gebrdunt wird. Nun Edmmt
b3 ausgeprefite Sauerfraut Hinein, und wird unter hiiufigen
Hmwenben, yoeldjed mittelft einer Tangen Gabel gefehicht,
jhon golobraun , und weich  gediinftet.  Wittleriveile wird
auch ein vievtel Pfund Neid, mit ehwad BVutter oder Gana=
fett , und einem gefehlten Halben Hiuptel Swicbel, weldjer
aber gang bleiben muf weich geditnftet. MNun wird ein Kaftrol
mit Butter DLeftridhen , der Voden Ddavon, mit in Dreiecte
gejdnittenen  Schinfenfpalten , weldie pajfend an  einanber
gereibt yoerben, Delegt, damn eine Lage von dem gediinjten
Neld, weldher mit Elein gehackter Schinfen Dicht Deflreuet
werden muf dariiber gegeben , fonad) eine Sehidjte von Hem
braunen Sraut ebenfalls mit @djinfen befdet , und abived)-
jelnd fo fortgefaliren, 6i3 vas Kafivol angefitllt ift , dann
Wird ed mit pinem pafienden Decfel gugedectt , und wiahrend
tiner Galben Gtunde in Dunjt gejtellt.

Wil man ftatt den Reid, Groapfel nehmein, fo werden
diefe gefodft, gefchalt, in dinne Spalten gefdnitten, und
ebenfo wie pev RNeig mit dem Kraut eingelegt, mur, daf jebe
Grodpfer Sdhichte mit frifhen Rahm Gegofien werden muf,
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pamit felbe nicht gu tvodfen DBleiben, Sulept filirgt man s
auf eine Sditfjel, und wahlt sum Belege, Bratwitrfte oder
Podelzunge,

191. Geviinfies Kouerkrant auf andeve Hrt.

Man {dineidet ein ober ziwei Hauptel fefted Kraut, pust
pie duferen Blatter ab, {dhneidet o8 fein, gibt e8 in ei=
nem Weidling, falzt o8 und [Aft 8 cine gute Stunde in
Galz Tiegen, dann [Aft man einen ftarfen Loffelvoll Gans-
fette Deifi werben, gibt cinen wollen Lojfel geftoffencn Jucer
finetn, vie Halfte yon eimem fleinen Swickel , fein gefdnits
teit Dagu; wenn der Jucfer unter oftern aufeifren braun
geworden ift, with bad Krvaut audgebviift, in die Rein ges
geben, und oben und unten Gluth ober in eine warne
Robre geftellt, ofterd mit einer Gabel aufgeriihet, wenn ¢d
fon braun ift, ein Fleiner Lofel Mehl darvan geftaubt,
wieder eine Fleine Weile gediinflet, dann gwei GHloFelooll
guten tweifen Gffig darvauf, mit bem ed nody einige Minu-
ten lang biinften mufi, vann ein paar Lofjelvoll Mildyrahm,
und eben fo viel Brithe , womit man e3 fo lange ditnften
Laft, bid ed nid)t juppig ift. Dad Kraut muf gwar weid)
fein, Darf aber feinen Mud abhulid) fehen, fondern gan3
bleiben, wefhalb man e8 mit ciner Gabel aufrithren muf.

Wil man ed mit einem Fajan geben, o wird diefer
vein gepupt, {dhon drefjivt, eingefalzen, und bie Brujt ge-
fpickt, Dann {dynell gebraten, dod) fo, dafi er aufen war
braun aber dody nicht gang audgebraten ift. Man legt ihn
bann in dad fertige Kraut, und At ihn eine halbe Stunbe
mitdinften, bei dbem Wnvidyten legt man den Fafan in die
Mitte der Scitffel, und dad Krvaut um denfelben Herum.
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Man fann audy in Grmanglung e¢ines Fafans einen Kapaun
‘nefmen, ber vann auf viefelfe Weife Lehandelt wirh.

192, Gefiilltes Sauerkrant.

Dan nimmt cin Pfund junged  Sdweinflei{dy, ein
tleines Gtitd Spect, Dackt e3 Flefn gujammen; gibt ed in
cinen Weibling, eine HSandooll gewafhenen Neid , etwas
Gals und gejtoffernen Peffer, und jwei gange Eyer bagu;
mengt alles gut durdjeinander, nimmt dann die BIdter von
Rraut, {dyneivet die Rippen davon heraud, fiillt dag obige
binein , widelt o3 feft sufamumen, gibt e8 mit fein gefchnit=
tenen Rreaut in einen Sopf, febt e8 jum Feuer, und Idft
85 ein paar Stunden todyen. Man madyt bann eine ditnne
Ginbrenn ; gibt bag Kraut Dinein, und Lift e8 nody wenig-
fend eine  Stunde verfodjen ; gibt rei Gis vier Loffelooll
Mildrahm nebjt Elein ge[chnittenen Gapper dagu, [Hft o3
nody etwas bitnften; wenn man o3 gur Xafel gibt, fo gar:
nirt man vag Kraut mit vem Gefiillten, und gibt aufge-
idnittene Schinten bazu,

193. &iifies fafdyivies Krant,

Gin locfored Hauptel Kraut wird nacipem o8 rein ge-
pust unp getajdyen ift, tm Galzwafjer fiberfotten augge=
EBIE uny Blattweis zertheilet, mittleviveile beveitet man die
folgenpe Fajh: Man nimmt ein Dalbed Pfund diberdiinfted
Ralbfleifdh, eine falbe Gansleber, weldie in Stiide gefdnit-
n, in Genunelbysieln einbanizt und audgebacten worden ift :
*hoas grimen Peteriilic, ein Dalbes Hauptel fleinen Sivie-
bel, eine parpe ‘abgeviebene @emmel , weldje in Mildy ge-
Weidit und qusgedriicet titd ; biefes alled fdhneivet man mit
bem Selmeidmefjer Elein sufammen , gibt 8 itn einem Weid-
ling , Witrst o3 mit etiwad Saly, einwenig gefloffenen Pfef-

Pefther Kodybud), 8
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fer unp Mustatblitthe ; gibt einen ober pwei ofjelooll gue
ten Mildhrahm und orei Eyerdotter davan, ervithrt o8 woll,
beftreicht einen Mobel mit BVutter, belegt ifhn gang mit
iiberfottenen Krautblittern, 'gibt von ber Fajdy einen el
parauf, fireidht e fdhon glatt audeinanber , legt iwieder
Keautbldtter davitber, und fifrt fo fort, bi8 der Miodel voll
ift; oben iwird er mit Krautblitter ugededt, dann im
Dunft geftellt, wo er nady fiinf Biertelfunden auf eine Sehiif-
fel geftitegt wird, dagu wird ¢ine vorber dagu bereitete Cof
gegeben, Die auf folgende Art gemadht wivd : WMan Lt
ein Gtitd Butter in ver Grofe eined Halben Gyed warm
yoerden , - viihrt eien Lofelvoll ViHL darunter, und [Aft ed
punfelgeld werden, fitllt e8 mit einem  Sdhyopiloffelonll
Brithe auf, gibt audy vier pi3 fiinf Kovner gangen Pief
fer, ein lein wenig Mustatbliithe nebft gwei Loffelvoll
fraune Guppe dagu, [ifit ¢8 gut verfieden, feift e8 durdh
tin Gieh, und TGt 8 Fury eingefen; gibt die Fleine Soff
auf die Sdhiiffel ; ftitrzt das fajhivte Kraut in die Mitte
perfelben, und ringdherum etiten Srang von fdhon geformten
Cottelets. :
194, Spargel in dec Butterfop.

Q@enn per Spargel rein ‘gepupt ift, o focht man ihn
im @aljwaffer, dod) nidyt gu weidy, dann gibt man ifn in
eine Butterfoff, ober gt ihn freugformig mit den Sopfen
einwirts auf cine ©diffel, gieht ein Halbes Seitel il
rafm dariiber, beftreut hn mit feinen Semmelbrofeln, legt
cinige Gtitfe Butter davauf, und T4t ifn aufjieben. an
fann ibn aud) Glod abgefotten auf bie Sdhitffel geben , Sems
melbrofeln davauf fiveuen, und mit heifen Butter dibers
brennen.
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