fraut, Lovbeerblatter , gangen Pfeffer unbd etiwvad Neugeiwiivz.
« Mt Dbiefen allen wird dad Fleifh, aber nidht ju weidy ge=
{otten , Dann Iaft man 8 in diefem Sud ugededt an einen
fitflen Orte ftehen, und gibt ed dann mit E{fig und DL

812. Bungen cingupickeln.

Die Nindszungen werden auf die namliche Avt, wie
bpie Schinfen eingepodelt, nur Graudjen diefe nicht Lan-
ger ald acht Tage, um fie fodjen gu Fonnen: will man fie
viudyern, fo bdiivfen fie nicht Tanger ald acht Tage im Ka-
mine hingen,

Wnhang.

813, Liquenr mit Aneis,

Man LGt ein und ein Bievtelpfund Suder mit einem
®lag Waffer jo lange Fochen , big der Jucer rein und gut
aufgeloft ift. Drei Ungen Uneid werben mit einem BHalben
Geitel Wafjer, weldhed fiedend BHeif feyn muf, abgebrennt
sugedect, und eine halbe Stunde ftehen gelaffen , dann un-
ter ben fievenden Suder gegoffen, vom Feuer weggethan, und
brei Geitel Branntivein dazu gegofjen, gut jufammen vers
mengt, und in efnen reinen fteinernen Krug gefitllt; man




— 506 -—

: fteflt ifm Dann an bie Sonne, obver im Winter auf den Ofen, ‘\
i und Lifit ibn drei Wodjen feft gugeftonft ftehen, nady deei -
" Wodjen wird er {ltrivt, in Bouteillen gefiillt, und gut ver-

F ftopft. :

814. Liguenr von rothen Fridhten.

- Man nimmt drei Prund fhwarge fiife Kivjdhen, dret
Bfund Himbeeren , und drei Pfundb Grdbeeren , die Kirfhen
werden geftofferr, und die anbern beiben Fritchte gerdritdt;
alled gujantmen in einen veinen Yopf gethan, jugedectt, und
fiinf bis fechs Stunden an einem fiihlen Orte ftehen gelaf
fer, bann aber durdy cin {dyiittered Tudy durdygepreft, auf
eine jede Halbe Saft fommt eine Halbe Branntwein, und ein
halb Pfund Jucker, der groblidy geftoffen wird; diefes zu-
jammen wird in ein grofied Glad gethan, mit einer Rinds-
blafe gut verbunben, und taglih zwei 0id dreimal fleifig
aufgefchitttelt; nachdem 3 fo durd) vier Wodben geftanden
Dat, wird dev Liquenr filtvive, in Bouteillen gefiillt, gut
perftopft , und an einem fithlen Orte durd) wenigjtens acht
Monate flehen gelajjen.

s L ose——— e

—

P e —

815. Limonien-Ligueur,

Die gelbe Schale von fedhd Limonien wird abgejdhnitten,
b Weifie davon rvein abgefhalt, dann wird die gelbe Schale
langlidyt gefhnitten , und in eine Flafthe oder Krug, worin
bret Seitel Branntwein feyn mitffen, gegeben ; man fiedet
dan cin unb ein Halbes Pfund Suder in einem Glasd Wafjer
o lange, Bi& er:qut abgefaumt ift, gieft ihn dann unter
bent Branntiwein, und Life ihn drei Wodjen ftefen ; diefer
witd bann gut aufgeriittelt, und iwolf Tage flehen gelaffen,
bann evft filteive, je Alter er wird, defto beffer ift er.
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816. Liquenr von Flaxillen.

Man {dneidet flinfundymangig gute veife foftige Mavillen
in fleine Stite, {thldgt die Kerne davon auf, {halt fie, foft
fie groblidy. jufammen, und gibt alled in cin grofed Glad;
gibt bann zwei Halbe Branntwein , und ein und ein Halb
PBfund Buder dagu, danu wird dbad Glas feft verbunden dret
Woden fo ftehen gelafjen, und taglidy yweimal aufgeriihrt,
pann wird e filtvive, in Bouteillen gefiillt, gut verftopft, und
an einem fithlen Ovte aufbervaht.

847. Liquenr von IMlarillen-Kernen,

€3 werden ein Pfund gejunde Viarillen=-Kerne, woruns
ter einige Dittere feyn mitfjen, etwad weniged in einem Mor=
fer zerquetidht, aber fa nicht gerftofien , weil fie fonft oblig
witrben; gibt fie Dann in ein grofes Ginfiedglad, gwei Halbe
Branntwein, eine Halbe Waffer, etwad Jimmt, unbd ein und
ein Halb Vfund Suder dagw, (Gt e8 {o duvd) neun Tage
fteben, und vithrt o8 tiglidy gweimal auf; anm gehnten Tage
wirh e8 durd ein Fliefpabier filtrivt, bann in Bouteillen ge-
fitllt, gut gugeftopft, und einige Monate ftehen gelaffen ; je
fpdter man diefen Liqueur gebraucht, defto befjer wird ev.

818, Pomeransen-Figuenr.

Auf eine Halbe Branntwein nimmt man gwei Pomeran-
gen, von einer wird bie Schale an dem Jucer abgeriehen, die
anbere Fommt gang Hinein ; der Branntivein witd in ein gre-
fie8 Ginfiedglas gethan, auf eine jede Halbe Fommen dreivier-
tel Pund Suder, und fo Bleibt er urdy gwanzig Tage fiehen,
bad Glad wird gut verbunden, und taglid) zweimal aufge-
vithet; am einundzwangigfien Yag wird er filtvivt, in Vo=
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_ teillen geflillt , gut verftopft, und wenigftens fechs bis fieben
! Monate jo ftehen gelaffen. -

819. @nitten-Liquenr,

F Man nimmt die grofte und fhonfte Gattung Duitten,
? fdhlt fie, und fehneivet dagd Kernhausd. hevaus ; {toft fie in
etnem grofen PMovfer ufammen, und prefit fie durd) ein ftar= .
fod Fudy; auf gwei Halbe Branntwein Fomnien drei Halbe i
Luittenfaft; auf jebe Halbe fommt cin Halb Pfund Juder; |
man gibt alled ufammen in ein grofed ®lad, bdedt 8 gut

ju, und 14§t e8 pwolf Tage frefen; am dreizehnten Tag wird

e8 durdy ein Flicfpapier filtrivt, in Bouteillen g.cfi'xl[t, gut gu=

geftopft, und fo durdy fechd Monate ftehen gelafjen.

e e s

820, Wanilie-TLiquent.

Man nimme viet Halbe Frang=BVranntivein, jiwei Halbe
fitged Oberd, ein Loth Codjenille, ein Loth Banilie flein
gefdinitten , und ein und ein Halb Pfund Sucer, diefes wird
alfed gufammen gemengt , und in einer Flajdye an einem war
men Orte durd) vierzehn ITage ftehen gelaffen, Hernady durdy
Flichpapier filtvive, und der Liquenr ijt fertig.

e ——————

821. Vespettro-Liquent.

NAuf el Halbe Frang=Branntwein nimmt man wet
Quentdhen Angelifa-Wurzel, zwei Loth Koriander , Aneis
und Fenichel fo viel, ald man gwifhen vier Finger faffen ‘
fann, fiopt alled groblich sufammen, und gibt e8 in den
Branntwein ; von givei Limonien wird die gelbe Schale forg=
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filtig abgejdhnitten, Damit nidhs weifed dagu fommt, und
jammt dem Safte Der Limonien dagu gethan, dannnod) ein
und ein Halb Bjund Sucer; diefed alled witd in ein Ein-
fienglad gegeben, und durch fechs Tage ftehen gelaffen, jedoch
tiglich gweimal aufgeriihet; ven fiebenten Tag wird ed mit
Fliefpapier durdy einen Irvichter filtvive, in Bouteillen ge-
fiillt, gut jugejtopft, und an einem fihlenw Orte aufbewabrt,
je lter ev wird, vefto befjer ift e




Speissetteln
an Fleifd: und %afttagm.

Speissettel fiir 6 Perfonen.
' An Fleijdhtagen. !

. Framgofijdie Suppe.

%- Rollaben mit Champignons.

} Gebacfene Grdapfeln mit Ragout.

I Rindfleifdy mit blauem Kraut und Maccaroni garnirt.
! Gurfen-Soff und Senft.

I Kohl mit RNeid und Schinfen.

\ : ®ediinfle Tauben,

‘ Kilberner Niernbraten, wilfdher Salat,

Kipfelfody mit Himbeerenguf.

Genoiéd.

2 Keller frifches Obft, 2 Keller Bidquits. &

Speissettel fiic 12 Perfonen,

Sreb3=Guppe mit Krebs=-IWandeln.

Eingelegte Aspic.

Wandeln von Butterteig mit Schnepfen-Salmy.
Wachteln in Reid=Reif.
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Gepninfted RNindileifdh mit weifem Rindfleifch gemifdht ; mit
weiffent gedimijten Saueefraut, grimen Fifolen, und
fleinen Grdapfeln garnirt.

Kapti-Goff, und Gurfenfalat.

Gediinfle Kalbs3-Bruft mit Sago, in Reif von Butterteig.

Snvian und Rebhrircen,

®emifchted Compot, faurer Salat.

Marillen-Kudhen von englijhem Feig.

Gejulzter Fifd.

Kabinetd=Pudbving.

Kavten von Bidquit-Teig.

Quitten-S dnitten. :

4 Feller frijhed Obft, 2 Feller Bidquit, 2 Feller Tleines
Sudermwert.

Speissettel fiiv 18 Perfonen,

MWeifie geftofiene Suppe mit Hivnwandel.

Ragout in braunem Reif.

Fajhivtes Spanferfel mit Aspic,

Salmy von Rebhithner.

Rifollen von Butterteig.

Karlabader Rinofleifdh mit meifem Rindfleifeh gemifht, mit
Koblritben, Koblfproffen , Reis und Schinfen, unbd
braun gedimften Grddpfeln gavniv,

Sunge Hithner mit Krebsfdeiferin und Mauvadgen, in eiz
nem Krang von grimen Grbien,

Wilbenten braun gedimjtet mit Croapfel-Talferln garnitt,

Kilbernen Sehlegel, und Hajen.

Oriinen Salat mit Harte Gyer und Aspic.

Gefulzte Apfel-Blittermehlipeid.

Fijdy miv Mayones,

Gingelegte Sul,

Hajelnuftorte mit Limonien=Eonferve,

JIndianer-Krapfen.

Neapolitaner=Kipfelrn.

Gefrorned im Sdlafrod.

& Feller feines Suderwerf, 4 Jeller frijdhes Db, 2 Teller
Bigquitd, 2 Feller getunftes Obft.
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Sypeisgettel fiir 24 Pecfonen,

Braune frangofifhe Suppe mit Consomé,

Hirnjuppe.

Kalter Heifabgefottener ik, in Meermufcheln mit MWayones
und Aspic.

Hirnpurée mit einem Krang von Cottletten.

Sunger Indian in dem Adpic.

Ranveln von Butterteig mit Ragout.

Fajdyingd=Krapfen.

Braun gebunfteﬁ Rindfleifeh mit weifem Rindfleifeh gemifdyt,
mit grimen Grbjen, gelben Ritben, Avtijhocen, Kauli,
und vothent fraut gavnivt.

Kalbgbruft in fricandean, in cinem Krang von Spalten
von Fafdy.

SHithner in fricassée , in einem Krang von grimen Kauli,

Rehichlegel.

Gteyerifher Kapaun mit Auftern gefirllt.

Artifchocen Salat.

Douitten=Compot  gemijcht, |

KaftanienzPurée mit Orangen-Guf.

Ehocolabe=fod)y mit Marillenfaum.

Grofer gefulgter Fifch.

Grillivee Torte mit Oberd-Shaum.

PBunfdy=-Krapfen.

Marillen Breperln,

Hafelnuf Stangeln.

Piivfih) Scynitten.

Masseduan.

Suly von Mandelmildy mit {hivarzen Kafjee.

@efuumteé Vanilie-Gefrornes.

Punsch a la glace.

6 Feller feined Gonfect, 6 Feller fnfcf)es ;Dbﬁ 2 Feller

getuntted Obft , 2 Feller Bidquits.
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Speisgettel filr 6 Perfonen.
An Fafttagen

Mauradyen Suppe.

Geftitrgte Cyer.

Topfen Krapfeln.

Gemifdhte Speife von Fifdy.

Rault in der Butter-Sof,

Gebadfenen Hedt.

Gritnen Salat.

Gefaumtes Quittenfocdy.

Biirfich) in Schlafrod.

Gefaumte Mild) mit fpanijchen Winden.
2 Fellev frifched O6ft, 2 Teller Bisquits.
2 Zeller feined Gonfect,

Sypcisgettel fiir 12 Perfonen.

Krebs-Suppe mit Kreb3 Wandeln.
Gebacfene Eyer,

Giefitllte Scdnecten.

Bratwiiejte von Fijchen.

©pinat mit gebratenen Frojdjen,
Gebratener Hecht mit der Sof.
Karpfen auf Gohmifde Art.
Brodfod) mit Chaudesu,
Gefulyte Stierln
Ehocolabe=Torte.

Gefulzted Compote,
Grobeeren-Schnitten,

Vanilie Krapfen

Pomerangen Gefrornes.

& Teller frifhes OOft, 4 Tefler Eleines Gonfect, 2 Feller

Bidquits.

Pefther KSodybudh. 33
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Speissettel fiiv 18 Perfonen,

Rohrbhithner Suppe- mit Semmelfdhoberln,

Sdpwammerljuppe.

Gyer-Rolladen.

Fifth-Karbonadeln,

Gingeriitbrte Gyer mit Spargel , und Krebsfdhweifeln in
einem Krang von Butterteig.

DicE mit Hiving.

O©riine  Grbfen mit gebacdener Ruthenleber.

Hecht mit Sardelflen und in einem Krang von Fleinen C¥d:
apfeln.

Sdilofroten in der Blutfof.

Manvelfod) mit frifchen Weidhfelm,

Gebratenen Haufen.

Gebadenen NRutten.

Welfdher Salat.

Gefulzte Aepfeln,

Marillen-Gule.

Duitten=Forte.

Ehoeolade-Senitten.

Genois.

Hafelnuf-Gefrovenes.

Weichiel-Gefrovenes.

b Teller Bigquitd, & Jeller Fleined Confect, 4 Tellir fri=
fdhes Objt, 2 Feller geviinftes Obft,

Speisgettel fiic 24 Perfonen,

Gefaumte Mandeljuppe.

@ eftoffene ©upipe.

Eyer mit Ragout,

@yerbecherin.

Yujtern mit Hechten und Ruttenleber.

Haché Wanbdeln,

Fifdy mit Aspic.

Gypargel mit Butter-Sof.

Robrhithuer in brauner Sofi.

Frofdye mit Krebsfdhweifeln und Ghampignons in einem Krang
von Mauraden.




Schill mit gritnen Peterfifie.
Deavilfen-Kod,

Kringdien von Mandelmild,

Gebacfener Hedht.

Gebratener Fid,

Bund=Galat mit Harten Eyern und Aspic.
Gemijdyted Compote

Ralter Fifdh mit Aspic und Majones,
Quittenfulz.

Sramofijhe Créme,

Bigquitd-Tovte in Blatter mit Dbersfhmun und fpanifdhen

Winden,

Kavten yon ewiirsteig,

Nuftorte.

Gnglifdyer Sudyen.

Futifruti von WMandelmildy,

Erobeerngefrovencs. i

4 Feller Bidquit., & Jeller frijdyed OOft, 4 Feller feines
Gonfect, 4 Teller gedunttes Obft.

S
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