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te Semmelfhnicte, Tege fie in ein Kafteroll, unten
und oben Gluth, und Taffe ¢6 {o fchin gelb backen,
Knoeffen brate den Sdhnepfen, twenn ex gut ift, (s
fe ibm die Bruft aus, und ffofe felbe mit gepferse
ter Gemmel, Jwicbel, gelber Riibe und Limoniens
fthafer int SRorfer, und gieBe gute NRindfuppe dars
auf 5 wenn ¢8 berfotten iff, treibe es durch ein
Gieb, und vichee fie an, belege die Schiiffel mic
bem gebafiten und beftrichenen Schnepfengehdcfel
fo wie mit den hintern Biegeln und ras von Schnes

Weinfuppe.

RNimm Weit, fo viel du braudhft, die Hilfee
fo biel, oder auch weniger Waffer dagu, Musfats

‘bliithe , Safran und Jucker, fo biel du wilft, laf

e wohl unter einander fieden; Ddann fpeiidle in
einem Topf 6 Eperdotrer ab, und gief ein Seitel
fiecdenden Rahm davein; b@ﬁ'é obige Dagu, und vichre

e mit gewiirfelten Sémmelfdhuirteln an, obenquf
~ feeue Jimmet.

\

R i s

Bon Jufpeifen,

|8

%raﬁnfobl mit gebratenen Kaffanien,

mei)t guten TWinterfohl genommen, der geforen

hat, fEeeift ifm ab, und wdfcht denfelben, fhneives

ibn, und thutifn alsbann git etyoas Duteer in ciner
5 ‘
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Lopf, Gdnfefett, Saly und Waffer, und GGE il
veche gut einfochen, - Hierauf focdht man Kaftanien
balb gar, fchdlet fie ab, und thut fie in bratenden
Butter, daf fie gelbbraun braten, fonad auf den
Nobl gelegt, wenn ev auf der Schirflel angerichret

‘orden.

@efillter Kobl.

$obl gepust, und ibn ausgehohle, bernach ibn

iiberfiedet , fo, baf er aber nicht gerfallet , madhe
eine FFafeh, fchneide ein halbes Pfund Falberne Schnits

gel Elein, hdute e6 aus, nimm um einen Kreuger

in Jilch geweichte und ausgedrufte Semmelfchmols

le, vor dren Epern ein Eingerithrees, itberfiede dag |

Ausgehohlte von Kobl, und drucke ¢s gut aus,

~nimm um gwey Kreuzer Mark dagu; biefes alles.

fein gufommen gefchnitten, falze es, vilfive ben Fafh

mit dren Kochivffel voll fauern Rabm ab, alddann
fitlle Den Kol vedit voll an, chue eine AL[HBpFFets

te, oder Spect ineine Rein, und jwen Seller Knobs
lauth, Tege den RoBl darauf, giefe daran einen
- Shipfivffel voll Rindfuppe, decfe ibn ju, laf ibn

auf der Sluch drey viertel Seunde ditnften, madhe

in einer Mein ¢ine gelbliche Einbrenn, ninum die

Sof von gediinftem Kobl, iffie ju wenig, o nimm
nodh Rindfuppe dagw, faf ed gut verfieden, rvidhte
pen Kobl in eine Sehitffel , die Soff variiber, laf
e8 nod einmabl que auffieden. Am Fafttage nimm
anftact: dem §leijdy einen {iberfottenen und ausges

lofken Fifch, Krebsfhmeifeln, und ftact dem Marf
 Bucter ober Keebsbutier: g
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®elbe HRiiben.

Die gelben NRitbenwurzeln fchabet und fchnets
pet man, und 1aft fie in guter Fleifchfuppe nur aufs
Focben, fpriivle die Guppe mit Dem Selben von cis
nem €y ab, und vidhte fie an. : .

 ®efiilltes Kraut,

— Gdhvne fefte KLeauthapel fo- ausgehoble, daf
nut.wenige Bldeter bleiben, thue das Kraut inels
nen Hafen, dazu cin StiiE Sped gelegt, lafi ¢6
weich fieben, hernach feilie es ab, und drucfe es
gut aus, mit einem Schneidmeffer folhes gefdhnits
ten , audy mit davunter gefelchtes oder Edlbernes
Fleifch Elein gemache; treibe nach Sutdiinfen Duts
ter ab, fihlage gange Eper davan; wenn es abges

tricben ift, fo thue in das Gefhnittene ein wenig

Gemmelbrofel, MusFacblitthye , Pfeffer und Salg
darunter, fiille die Hapel vecht damic voll an, bes
balte Bldtrel jum Berbinden auf, und binve red
mit einem Banvel vecht ju, laf fie fehon weich fier
den , fhmiere eine Schiiffel mit Butter, lege das
Rraut hinein, {hneive 6 auf vier Theilé von eins
ander, madye eine Dutterfoff, nimm ein wenig fouern
NRabm und Musfatbliithe dagu, vidte 8 {iber das
Kraut, laf e8 nodh auffieden. Am Fafttage wadpe
einen andern Fafeh dagu. : A

- Rleine Ruben mit gerdudyerten Hdvingen.
Die Hiringe vier Tage in Mild) eingewdfierty
und gib ihnen alle Tage frifche Milch. Hieraufftec
fet man Gpeile jwifchen diefelben. Nacdhpem man
ben Dand) aufaefhnisten, und den Rogen herause

37 .
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genomtten, vaudhert man diefelben neun Tage. Als:
‘dann puet man Niiben, fhneidet und wafdhe fie,
und fodhe diefelben mit Waffer, Butter und Salj,
Wenn fie meift gar, thut man die Hivinge in bdie
Ritben, [aft e8 mit einander durchfodben, unbd richs
tet fie an,

Gediinftes SaiterFraut.
Thu in cine Rein einen guten Theil A6{HEpfs

fette odber Schmals, und ein Stiicfel geftoficnen

RQucker, 1af e8 {thon braun werden, thu pag Kraut

Dinein, biinfte e6 {thon braun, dann grwey Rodylbfe
fel voll Mehl daran geffaudt, laf ¢8 nodh ein wes
nig dinffen, algdann gib einen Schipfdfel voll Rinds

fuppe baran, vaf nicht ju dicE und nidye ju dinn

wird, laf fie noch ein wenig fieden, fhernach richee

8 an, legeeinen Fafan, oder Pratwurft, oder Kais

fevfleifchy, over was beliebt, darauf.
Kobl mit Bratwiirfie geFodst.

, €s wird gutes Schreinfleifch genommen, uno
recht Flein gebacke, thut GSemmelbrdfel, neu SGes
wiirs, Limonienfchalen und &aly dagu, fpiilet die
Ddvme mit Wein aus, und fiillec alles hinein,

Ulsdann Fochet man den Kobl mit BDutter und Kas

pern, leget die Bratwiivfte in denfelben, (46t fre
gar Eochen und rvidhtet ¢s mit einanber an. :

Geftrizster Kohl
Man nimme griiven Kobl, pust und wdfche

thn fat}{)er aus, fdhneidet ihn in gwep Theile, und
blandhivt ifn abs dann nimme man ein Kafteroll,

Belege 08 mit Speck und Gihiinten, gibe Saly und
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Mustatbliithe darauf; darnach nimme man fey
ober drep Stauden Kobl, cin Stiickel Kaiferfleifch,
poer lang gefchnittene gevducherte SchiinfenftiicFel,
bis pas Kafteroll voll iff , in ber Mitte gibt man
- aber etwas Speck, und einen Anvichtldffel voll Schit,
bierauf qibt man unten und oben Gluth, oder fest
¢8 in den Ofen; it es Jeit um Unvidyten, o fHivs
zet man den Kobl um, feibet den GSpeck und die
Setten fauber ab, und gibt den Kohl ein wenig
Golly. : f
Sefallten Endivien-Salat.

:  Giede woblgepusten Eabdivie's Salat, aber
nicht gar gu weid), und laffe ibn auskiiblen; fchneir
e ifn auf dem Brece in der Mitte der Ldnge nad),
doch nicht gang ourch, leg ibn auseinander , madh
einen Fafch auf nadhffehende Ave: RNimm ein Schnit-
zel Elein gefdhnittenes Kalberfleifch, Hendelfeber und
dergleichen , um jwey Kreuger Mark, ein Einges
tiifrees von dren Enern, eine in Mild) gemeidite,
und fodann ausgedriicFte Kreuzerfemmelfchmollen,
fhueide alles Elein, falje den Fafth und rithe ibn
sufammen ; nimm dannin eine Rein eine Fette, dren
Dlattel Spect, lege den Sallat darauf, giefe eis
nen Schipfloffel voll NRindfuppe bavauf, decfe ifyw
3u, laffe ihn auf der Glut eine Dhalbe Stunde ditns
ften, richte ibn dann auf eine Schiiffel , und eine
Butterfofie dariiber, nimm auch die Sofie von ges
dlinfteten Salat dagu, fhiitte fie ber Enbdivien,
und laffe fie noch einmabl auffieden.
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Sriine Erbfen mit Rabnibriipe.
Man nimme vecht [dniqe griine Erbfen, lGft

fie mit Butter und Jucker, aud) ein wenig Sals,

in einern Tiegel gav {chmoren, alsdann quirlet man
i ein halbes Ceitel Rahm drey Endotter und eis
nen Dalben Coffel voll Meb! vedht Elein, giefit es |
an bie @bfen, und [ific e8 mit einander recht heif
werden, worauf man die Ebfen auf eine Schiiffel

~anviditet, und Karbonade dazu gibe.

Sefiillte Koblrabi. ~ &
Der Kobleabi wird auf folgende Ase gemadit,

Man fthale ifin, und fehneidet cinen Deckel davon -

ab; worauf ev in der Mitte auBgehbhltwird. Dies

+ A28 Ausgehdhite wird Elein gehacke, in Burter ges |

braten, ecliche Gpyer, nadybem man diel hat, daju |
gethan, (auf gmen Kbpfe ift ein Sy genng) und ein

Loffel Milch;. diefes wird unter einander geriibre,

mit Semmelbrumme, einer Mefferfpise geffofener
Musfatenblunen, und ein wenig Salt su einem
Reig gemadye, in die Kopfe gefiille, der Deckel vars
auf gebunbden, in Fleifchbrilhe gar gefodht, und die
Driibe mit Semmelfrume dicklich gemacht. Bepm
Anichten wird das Jugebundene losgefchnitten, fie
in eine Schiiffel gelegt, die Brithe dariiber anges
vichtet, und diefelben mit griinen Peterfilie belegt,

Gefillte Sellery.

Die Sellery wird, wenn fie recht gtof unbd
weif; iff, gefthdlt, wnten ein Decke! gefchuitten, quss
gehdhit, das Ausgehdhlte gefehavhe und in Butter :
gebraten, Auf vier Kipfe wecden jroen Ener genoms
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und angevidyret,

4%

men, jioey LBffel Mildy, Semmelfrune, cinwenig
Saly und abgeriebene Rirronenfihale dagu gethan,
vecht dburchgerithre, in die Kdpfe gefiille, diefelben
juacbuttden, eine Halbe Stunde in Fleifchbriihe und
Butter gefocht, Eleingefcharbre Selleviebldtter bavgn
aethan, julest mit SemmelFrimen Diclic) gemade

@{p wr gl

Rothet den Spargel, wenn ev an dem Enbde;
wo er abgefdhnitten iff, gevade gefdhnitten, gewas
fthen, und mit einem Faden in Bunde” gebunden
ift; laffet, wenn er rocich ift, das Wafjer ablaus
fen, nebmet jur Sofic von Enern vas Gelbe, nebft
einem- alben (offel voll Weigenmeh!, weldyes jus
por mit einem Offel voll LWaffer.naf gettadyt wors
pert, und mic dem Gelben von Epern tiihtig ges
quirlet ift, giefet von dem GSpargelwaffer, worin
et geforht, fodiel als ndehig ift, Dagu, nebff ¢in gut
Gtitek frifhe Butter und geffofene Mustatenblus
men, Salg, wer will, audh ein wenig Jucker, fets
ict e8 gum Koblenfeuer, und quiviet e beftdndig,
his e8 anfingt dicE fu werben, ¢8 mufi’ aber nicht
fodyen, algdann dritcket bou einer oder mehr Jitros
nen, nachoem es viel Sofie iff, ben Saft vagu, -
quitfet e gut, und giefit ¢5 Hber den angericheten

- ©pargel. Man Fann quch folgende Sofe nelmens
«  Leget ein Stiicf frifthe Butter in einen Tiegel, lafr

fet fie fohmelzen, rithre Weigenmell daju, und lafjet
8 5u.fammeu fodyen, aber nidht braun werden, gies
fet einige Coffel voll Waffer dagu, tithret es durchs
enandety: und lafjec e Fodhen ; wenn dich gefthehern
iff, thut gefofene TMusfatenblumen dagu, nebffciw -
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gut StlicE Buttér, rithret es beftindig bis die Buts
ter gefchmelgen, daun iff fie fercig. s
Gpatgel auf dem Roft gebrafen.

Man muf ven Spavgel gehydrig gurecht mh:
when, und infalted LWaffer legen, fodann gichit man
Ol in ein Gefdf, mifdht Saly und Pfeffer davs

' anter, und fhwingt den Spargel barin, daf er um

and um fett wird. Unferdeffen fest man den Roft

iiber gelindes Koblenfater , legt den Spargel dars

auf und 1fe ibn fchon gelbbraua braten. Man Fann
aud) den Spargel, fo wie man ihn aus dem Wafs
fer nimme, auf den NRoft legen , die Mifchung von
O, Galy und Pfeffer aber in einem Pfannchen
Befonders feiff madhen , fodann ein Bitfhchen Fes
Dern davein tunfen, und den Spargel (indem man

i auf den Roft legt) damit auf benden Seiten bes

fiveichen, und gemdchlich abbraten. Wenn nran ans

vichtet, ¢ibf man das OB! und SGewiiry dariiber,

- Gefiilite Artifdhocten.

Ceftlidy miifien wie die Aretifdhocken forgfdltig
abpusen und abfodhen, aber ja nicht ju weich; uns
terdeffen wollen wiv die Fiille gurecht madhen, und
daju ausgenachte Krebsfcheren und Schwdnge mit
Butter in einem Miefer flofien, fodann Elein ges

- fdnictene Peterfilie, Majoran und IMusfatenbliis

the darunter mifthen , einige Ener darein fchlagen,
und it geriebener Gemmel cinen Keig machen,
it diefem nun werbden die Yrtifchocken gefiille, ius
oem man die inwendigen Bildecer Herausjieht, audh
dwifchen jede ber dufern Bldécer einen Loffel voll
Tegt. JfE diefes gefcheben, fo legt man bie Artir
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fhocten in ein Kafferoll , gibt gute Fleifechbriife
und Gewiiry davauf, und Iafe e fo vollends abs

Fochen. :

Oberman fiedet die etifhocten ab, und nachs
betn fic audgefithlt , fehneidet man am Boden ein
Didschen ab , Hihlet fie fubtil aus, doch fo, vafh
die Artifchocken gang Dleibe: nimme ferner von Eleis
nen Artijhocfen die Kerne , aunsgemachte Krebfe
und in Mildy geweichte Semmel, Hacke alles Flein,
fhidgt Eyer Dagu, wie auch Pfeffer und Mustas
tenblitthe, und fiillt Damit bie ausgehiblten Artis
fdhocken , macht Den abgefihnittenen Deckel ‘woieder
auf, fest fie in einer Schitfjel iiber Kohlenfeuer,
gicfit fiedende Fleifchbriibe davan; thut aud) Wir-
je und Butter dagu, deckt fie mit einer anbevn
Schirffel 3u und ldGe s vollends Focdhen. Eenn s
ung beliebt , Founen wiv auch anftatt der obigen
Fitlle ArtifchocEenterne und geftofene Mandeln nehs
men, ~ :

Gebactene Artifchocten.

Die Artifchocken mitifen fauber abgepust, dad
MRaube und die Eleinen Bdiccer abgefthnitten, in
vier Theile getheilt und envlich in Salgwaffer iibers
Fochit werven; wenn man fie wicder Hecausnimme,
fann man fie entieder eine Stunbde lang in Faltes
Waffer legen oder auch mit Effig, Salz und *Pfef-
fer maviniven , fodann in einen Teig ober SKlate,
wie wiv jum Spargel gebraudht Haben, tunfen uitd
in Gdhmalz bacfen, Diefe Avtifchocten Fann man
nun entweder aflein alg ecin Pebengevichte auf die
Lafel bringen , oder, aud) andere Speifedt damit

" gatniven,
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ArtifhocFen anf dem Roft gebraten,

Wanche Bringen toch eine Eleine Berdanderurny
Ten diefer Speifean, indem fie nabmlich die in Saly
waffer iiberfodhten Arcifchocken auf den NRoft fegen,

begiegen fie felbige mit Butcer ynd Weineffig unh -

wiivjen fie mic Musfatenblumen. Wenn fie gar
fird , Tegt man fie in eine Schiiffel , rithee Weins
efiig, Zucker, TMuskatenblunen , geftofencn Jims
inet, gefthnittene] Sitronenfthalen, geriebenes Brof

und ein Seiick Butter unteveinander, gieft es iber

tie Artifho e, und [aFE’8 iiber Koblen jufammen
durdhfochen, - 3 ;

i
Gemife pon Endivien.

Decfelbe wird, foweiter gelb iff, ausge(hnits
fen; - gewafthenund gebritht, bievaufin guter Fleifchs
buiife gar gefocht, mit Preffer und MusPacenbliis
the abgemiivgt , und gulest noch ein Stiicf Bucter
und geeifteces IMeBHL dagu gethan, Wenn ¢8 qut
bamit durchfodit iff, wird es fiber fKafbs over
Lammfleifd oder auch iiber Hiibner und Tauben ans
gevichret, i

Doer man dritche das Waffer , nachvens ¢

weich geFoht iff, vein fevaus, fehneidet ibn etliche
Habl burdy , und fehwise ihn in Butter mic ein
wenig Mebl und einigen Sheiben Sdyunfen ,. heis
nach fiillee man Bouillon oder Jiig darauf , thut
ein OtlicE Juder , MusCatenbliithe und eine mit
Diclben befrectte Swicbel dagu, und ldfit es gemad)
gar Focen. ulest wird es mit einigen Eperdottern,
vie im TWaffer gerquirlt wovden, abgezogen.

AT R 1 3 SR SR 5™ S (Y s S SRS B Ny 5 Qe S S SV O
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BVorfoft von Surfen.
Man fchidlet die Gurken, fdneivet fie in Siheis

Belt, und beit fie ein Paar Stunden mit Ealj ein;
nadh diefer Reit wird viel Waffer herausgesogen

-~ feyn , welched man abfeihet , uud die Gurken mit

gutem Bierefiig gum Feuer bringt. Sind fie meifk
gar, fo fest man Butter in einem Kafferoll iiber

RKoblenfeuer, thut ein Paar Loffel voll MBI dars
<in, und IGfe es miteinander voffen 5 fevner riihet

man es mit dem Effig von Hen gebochren Surfen
Elar, wiicyt e mit MusFatenbliithe, Pieffer, Bas
filifum und Dragun ab, beiibt die Sdure mit Jucs
Eer und (4t die Surfen damit auffocdhen. Hiersu
laffen fich verfchiedene @acrnituven ober befondere
Gebitfieln vbon Fleifth , Draten, Kadwiicften, ja
audh an Fajtcagen von Enecfpeifen auftifchen.

Sefiillte Surfen.

Die Surben miiffen, Hievgu gefchalt und qus-
geliohit werben; dann Eann man fie entroeder mit
Galg und Effig eine LWeile beien, ober man Eann
fie tn fiebendem Waffec auffodyen , wieber herauss
wiehmen und Falt werden laffen.” ABafrend biefem
wad)t man eine Farce von Kalbfieifch ober Hiths

neen mit Wiirze, Enern, Semmel, feinen Krdus
teen und Butter ober von Fifdhflcifdh , Champige

tions, Preffer, Kudutern und Saly, fiille vie Sure
en Damit , binbet oder fpeilevt fie” yufammen und

madht fie in einer quten Braife gary find fie aber.

mi Fifthfavee gefitllc , fo werden fie auch in Fifehs
brithe gov gemache. :

el
e d
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NRothe Ritben marnt suzuriditen.

Man Fann fich mancherlen Methoden Bedies
nen. Enoweber frifaffive man bdiefelben, fo wie man
 andere Gavtengemdchfe auf diefe Ave gurichret.

Obver man fdhneidec die Riiben, nachdem fie

gefchale worden find , Idnglich, [aBe fie in heifer
Butter durchddmpfen, und wenn fie yeid unb braun

worden find , fo fitllet man gute: Fleichbriihe davs -

auf, wiivzt fie mit Pleffec und Musfatenblymen,

und Lafit fie damit vollends gar focben. i ridl

Spinatfiruden.

Den Spinat verlefe, wafthe man und Fobe lf)n
in Waffer gebovig weid), alédenn Hacfe man ifhn
‘recht fein, laffe thn mit Dutcer und ein Stiick Jues
fer in ein Kafteroll {thwigen, thue einen Coffel voll

Meb! daran, und fiille es mit etwas guten Rahm

-an , aber nicht zu dinne, laffe e8 einmalyl durdhfos
chen, thue alsdenn fein gehadtes Scbfenmarl’, wels
hes vorher mit ettwas ' bittern Mandeln in einem
Rafteroll fein geftofenwar, nnbd gebackte Qitronens
fchalen hingus; und Ddiefes alles unter den Spinat
gerithre , algdenn fireue man auf einen Tifch etwas
Mehl , thue den Spinat davauf, freiche ifin auss
einander , und wenn derfelbe Falt ift, {0 formiret
man die Steuden , efwa wie cine mittelmdgige
Sehlackrourft dicfe und eines Fingers lang dacaus;
bann  riifer man fein geriebene Semmel, etrwas

Mehl und ein wenig geriebenen Jucfer unterveinans
per, beftreidhe die Stvuden mic geflopften En und

Eehre fie hievin befyende um, backe fie im Schmals,
und richte fie an, IMan mu Uberhaupt behuchfam
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pamit umgehen, indem die Maffe etwas weidh ifE,
audh Fann man gebhackee canbivte Pommervangenfhas
len mic unter die Maffe nebmen,

- Linfen mit Baudjfped.

Nadhdem die Linfen gehdrig verlefen und abs
gewafthen find, feBt man felbige mit fliefenbens
SBaffer Ealt aufs Feuer und Focht fie gav, giefit alés
denn das Tafjer davon ab, madht fie alsbenn mit
Waffer in guter Brithe ab, falzet fie gehorig und

vicheet ben dem Unvichten den gefochren Baudyfpect

in sietlichen Stiicken davauf an, und gidt 3 fo e

‘Zifthe. Man Eann auch gehackte Jwiebeln , weldye

in Butter gar gefchwist mit in die Linfen nelymen,
und mit Weineffig etwas brithen; auch fann man
eitte gange mit Naglein gefpickte Jmwiebel bavan thuu,
welde ben dem Unvichten foicder herausgenommen

toird,

Gedtinftes Sauerfraut.

~ Leg in die Nein, einen guten Theil Abfhdpfs
fecten, ober auch Schmals und einen Elein gefdhnits
tenen Joiebel, voffe ifn ab, thue das Rraut hHine
ein, diinfte es braun, ftaube etfiche Kochlvffel volf
Mebl daran, und diinfte es noch einwenig, alddenn
aib einen Schopflvffel voll Rindfuppe darvan, laf nod)
ein wenig diinftet, ridjce es demnady an, belege ¢8
mit Brarwiivfteln , oder Kaiferfleifh , {hreinencn
oder Edlbernen K arbonddeln, mic gebacfenen Driefln.

Saterfraut mit Hedhten oder Auftern.

Das Sauerfraut wird wie gewihulid) gar ges
Fodpe. DerHechtwivd gefechmort, in Srijcke gefehnits
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ten,l(ber Sopf abey witd gany gelafien und nebf
den Stijcken in Saly und Aaffer gar gefoche:) Man

maght die Hauc und Grdten Hon den Stilcken, pfitickc
ihn wie PHitckhecht, nimme cine ginnerne Schiiffel,

Tegt unten Sauerfraut hinein, fest den Kopf in die

Mitte, gibe ihm die geFochre Leber ing Maul; danm |

Tegt man eine Lage Hecht auf bas Sauerfraut und

etliche Auftern dagu, dann wieder Kraue darauf
und bievauf wieber Hedht und Auffern, upd fakt

fort, Oben aber muf Sauevfrauc fommen. Alss

dann giefit man die Sofe vom Sauerfeant defiber, |
vaf fie unten in die Sdyiifjel Eomme ; beftreut das |
Rraut etwas dicE mit geriebener Semmel , belegt |

ifn mit ditnnen Schnitten Duscer, fest die Sehifel
in eine Tovtenpfanne, thut unten einwenig Kohlens

feuer, oben aber mehr , ba e8 gelbbraun: backen

fann. Hat man Feine Auftern , fo- nimmt man an

deren Seelle abgefodhte und ausgemadire Krebss

fchanges man Eann aber aud blof Hecht und Sauers
Fraut nefymen. MWenn man etwas auf einer jinners
nen Shiiffel in der Lortenpfanne backen will, muf
man vorher auf dem Hoven der Tovtenpfane Sals
ober Sand legen’, und bie Schilfjel davauf fesen,

~ Damif fie nicht fchmelze.

G3elbe iiben gedtinft,

Die gelben NRiiben werden Flein gefthnitten,
dann fthneide einen Srotebel fein famme ~Petevfils
Fraut, leg e8 mit Dutrer obev guter Fetce in tie
FRein, und laffe auf dem Feuer etwas diinfen, gib
nut die gelben Riibén dagu, Saly und etiwas Plefs
fer, und lafje fie biinfren, DNach BDelicben Fann man
augh halbgefottencs Sechipfenfleifch .ober gefeldhtes

\
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Fleifeh in Efeine Stiicke gefhnicten daju fegen und
mit diinften laffen, Gobdann ffaube etwas Mehl dape
auf, giefeFleifhbrithe dagu, laﬁ ¢ auffocben, uud
vidhte fie ane

@ptnaf. |
Man berIteﬁ den Spinat ved)t fein, fest ibn

_htit_SIBmTér auf und fochc ihn ab, gieft Das Wafs
fer ab, und hHacke ihn Elein, Alsdann thut man Bugs

tec und Sal; davan und [t ibn fchmoven bis er gar
ift. Man Eann ibn mit gefochten und . gehackten
€yern beftreuen, audy geviertheilte Eper ober ldngs

Tidhte StitcEcyen. (§emme[ in Dutter chraten barauf

Iegen.
@auerampfer

MWenn der Sauevampfer verlefer und gemas
{chen ift; backe felbigen nur etlicheINahl burch, fhmels
3¢ Butter in einen Fiegel, thue den Sauevampfer
Dagu, und lag edauf Kohlenfeuer auffochen. Koche

~ @ner hart, wirf fie in faltes Woffer, wenn fie Eale

{find, madje die Schale dbavon, fchneide fie halb vons
einander , das Eelbe bavon thue ju dew Sanerams
pfec, und ein wenig Pfeffer ,. laf eé mit einander

durchEochen, wenn du bald anvichten willft, o thue

fiifen Mahm und  geviebene Mustatennuf: daju,
und wenn du angeidet haft, fo Tege die @:)erf
Billften obne die Dotter verkelhre darauf, :

. Erddpfeln.

SRan wiftht fie rein ab, Fochet fie in Laffer
und trdgt fie mit dev Schale auf den Tifeh, die nenng
man Seddpfel mit der Montivung, und dagu gibe
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man frifthe Buceer befondeds, oder Senf. Ober
nachoem fie gefotten, veinlich gefchdlt, und inSdheis
bem gefehnicten finb, laffe Dutterin einer Rein beif
- oerDent, roffe gefthnittenen Rwiebel darin, gib hees
nach die Exddpfel hinein, falze und pfefiece fic, und
“diinfte-fie, bis vaf fie gelb werden , ftaube efwas
MMebl daran , viifiee fieum , giefe eine gute Ninds
fuppe noch dagu und Taffe fie daniit Fochen. IMati
fann auch Salat bavon acher, yoenn man die ges
fottenen und in Scheiben gefchnittenen Ecdlpfel falze,
mit Effig und Daumdhl mengt, aber der Salat muf
eiyas fett und mit Pfeffer iiberffrent werben. Dich

b eidige Aveen bdie Srvdpfel gusubereiten, fie |
find eine woblfehmecFende und nabrhafee Speife, und |

man Eann fie auc) bey verfchiedenen Speifen alg
Stoffifch, Kalbfeifch 2c. anvpenden,

Champignons, . L
o Aenn fie fouber geputt find , wafdhe fie und |
Tag in einem Durchfehlag vas Daffer ablaufen;
thu fie in einen irdenen Tiegel, DecPe fie ju und fet
"§¢ fie'auf gelindes Sofbfenfeuer, danngeben fie felbft
¢in Waffer , diefes driickft du davon, went du fie
groifchen jwey hbdlzerne Teller legft s alsbann fehmels
g Butter in einem Tiegel , fchiicte die Champigs
nons dagu, und faf fie davin Eochen. Thue dann
‘ein wenig flifen Nabm, Salz und geriebene Muss
Eatnufi, gulest auch ein wenig gehackte Peterfilie
Daju. Sy

Sauerfraut ju einen gebratenen Hafen.

: Das faure Kraut wich ein wenig ausgedructe,
i eine Furge Fleifthbriihe mic einem StitcE Butter

s
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gethan und-gefocht. Snbeffen wird ein Eingebrenns

tes in cinen Tiegel mit Elein gefdhnitnen Jwiebelr,

eint wenig IMebl und Butter gemadht. it das Kraue

. gar und miitbe , thut man e8 bagu, viihret eg gue

- untereinander, giefit Wein und Fleifehbriihe daran,

- thut Ricronenfoft, Pfeffer , Kardemom und Muss

Fatenblumen daju. Wenn nun dee Hafe: gar. gebras

ten ift , bridht man ihm bie -bmtelbeme i ey

\ 6thcn, thut t[gn ba;u, unb Iaft ihn in ben .ﬁrauc
auftod)m :

%on gefnd)tcn, gebunﬁm unb faf
fd)wten Sletfcbfpctfen unb @eﬂugel

@iebampfte Qau‘faen. o

Qgerm Die Qauben vein gemacht und getsarcbeu i’ nb,
fo nimme¢ man ie $er5eu, Magen und Leber, hace.
Eet (ie Elein, viifret fic mic Butter, dem Selben von:
eflichen Epern, Gemmelbrifel , Mustatbliithe und
K himian gu einem roglichen R eigy und fiillec :f;neu
denfelben in die Kropfe. . Alsdann Idft man fie in
tmc»:ﬁ'aﬂero[l etwas braten, baf fie gelbraun wers
Den , ein wenig ‘}Ieu’d)fuppe davauf gethan , audy
ein wenig Mustatnuf , einige Schnitten Limgnie,
. unbd etliche Coffel voll Kapern daguy und 1AEE  fie,
| . gav diinften. Qulest t[)u;:D man ¢twgs 9)1;]@[ in $ut~=
2
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