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Ragoutwanvel [t gemeldet worden, jeboch iff ju
merfenr, Daf ¢ in Diefe Landeln warm eingefiillt,
und efwas flicfiger fepn mug.

! Erddpfelmwandeln.

Ru feds Coth gefehrvelle, und geviebenen Srds
dpfeln nimmt man vier Lot Jueker, swen Sner und
vier Ditcer, eined nach dem andern hinein geriibhre,
und nimmn auf die Lept von einer Halben Limonie
die Schiler, riifite ed in allem eine gute halbe Stuns
e, und backe fie fiihl, fo find fie fertig. - :

= —

'ﬁ':ingemad)tes.

’S}tagoutbo"ft.@au,men,"%rieﬁ, .babnenfamm, 8
Obren und fafthiveen Manradyen.

,'.sﬁemm die Obrer und> Gaumen, vidhte es jum
Feuer, und laf weid) fieden , Bernach wird diefes

fauber geput, und in ein frifhes Wafler gelegty

“nimm die Hahnenfimnre, brenne fie auch ab, b

wann du fieheft, daf fie weif werden, fo gib ein
faltes Waffer davan, darnadh puse es mit Salj,
und lege es in ein frifthes TWafler, hernach fepe e8
in einen Ofen gum Feuer, und [af ficven big fchin
weid) witd, bernach feilie es ab, und leg s in ein
frifches Waffer. Die Brie nimm auch, faff ed bey
einev Biertelftunde lang fieden, und leg s ju dem
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Odfengaut. Tann diefes alles gefchehen, fo nimm
fchdne grofe Mauvachen, wafihe fie etlidhe Mah
aus, Dernach cine fafteroll genommen, und ein
Gtiickel Bucter hinein gelegt, ¢ib die Maurachen
paju, wie audh ein wenig Gewlivg und Saly, und
dimfte es ab, mwann fie gediinflet find, lafle es Ealt
werden, und fafchive e8 mit einem guten Fafdh,
hernadh) nimm fein gefchnittene Schunken, vidhte es
in eine Rafferoll, und loff ein wenig ditnften, gib
¢in wenig Fetrengolly oder Rindfuppen daran, und
laf vecht ausfieden, dann nimm ben Gaum und
~ Briefi, fhneide fie bieveckig in der Grbffe wie ein
Gicbner, die Ofyven aber Elein' wie bdie ubeln,
feihe diefes alles durdyein Haarfieb, hernad) nimm
ein Rafteroll, gib cin Sthickel Butter und Schins
fen Darein, [af Den Butcer fteigend rerden, gib
venr Kamnt, Dricg, Ohren und Gaumen binein,
und [af e ein wenig auf einem SMWinbofen angies
fen, algbann gib ein wenig Schunbeéngolly darauf,
die Maurachen aus dem andern Kafteroll fevauss
genommen, lege fie auf eine Schiiffel ober Teller,
pamit die Fette ablduft, und gib es zu dem NRas
gout, von bem Spect und Schiinken die Fette hevs
unter gegogen, den Saft aber gib durd) ein feines
Haarfied auf bas NRagout. Eine BViertelffunde bes
vor dbu anvidyteft, fese 8. auf einen Windofen und
laf anftofien , Bernadh fese ¢ auf eine Sluthe
pfanne. odex  Drenfuf, lafle e8 {chin gemadh
fteben, giche die Fette herunter , und ridie es
an, :

g2
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Ragout von Lammerfleifes,

&8 witd ein fthones Cdmmerfleifch genommen,
blanfthive oder fiede felbes ein wenig, und richre ¢
wie jum Einmachen, Hernadh nimm Brief und Ol
ven, wie auch Hahnenfamm, und vichte ¢g wie gu
einem andern Ragout, nimm Shampion und puge
fie fauber, fernady thue ein StiicE Butter in eine
Rafteroll, thue die Ehampion binein, und laf ein =

toenig angielyen, wann fie angezogen find, fo fhneis |
e fie ftilctelweife, und gib alles ju dem: Ragout
- Binein, madhe eine Furge Sof ‘wie u einem Denbel,

{eibe ©8- durch " ein Haarfieb, und laf “es ol fies i

- Den, gib Gervitrg und Gals fo viel vornielen, vichs

te es auf eine Schitficl, driicke von einer Simonie

thun. 2 :
_Dendel mit Spargel und gerinen Golly.
Die Hendel werden fauber gepust und auss
genomnien, datnady flecte fie ein, und jugefpeilt, |
unten “iiber die Fitfe binde fie mit Spagar , undh
itberbrenne-fie mic Waffer, bevnadh werden fie in

~ ben Gaft davauf, und laf nodh etliche Sud aufs  -

‘¢in Faltes TWaffer gelegt, fobann werden fie in ein.

verginntes Rafteroll gecidter ; alsdenn nimm einen
{thbuen Spinat, tiberfieve folchen, feibe ifm ab, ug

9ib ein faltes Waffer darauf, driicke thi ool az.

unid frofe im Moefer, Hernach nimm eine Kafferoll,
eine abgeriebene und ftitcFelweis gefchniccene Munbs
femmel, gib eine gute Rindfuppe varauf, und laf
wobl fieben, Darnadh gib den Spinat binein, und
laf ihn mit fieden, gib Gewilry; und Salz paran
fo viel vonndthen, algvann ftreiche es durdh ein feis

|
i |

{ |
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nes Haarfieb in ein anderes Sefchivr, unb gib bdie
durdigefielyene @'io[lz) auf die Hendel, wann das ges
fehelen, fo nimm cinen Spargel, {chneide die Kos
pfe bey einem DHalben Finger fang weg, und iibers -
brenne ifin, laf il ‘aber nur ein Paar Subd hun,
hernach feilhe -ihn ab, ein frifches MWaffer davauf
gegeben, und fese die Hendel auf das Feuer, und
laf ein Elein wenig fieben, darnach gib den Spavs

~ gel Davein, und laf alles ,;u(ammen fchon mﬂd) For

tf)en '
.ﬁ)ed’)ﬂebern mtt Weinbriihe.

Ben den Lebern ift 4 bemerfen, dafi fie fehe
feicht, in Bermefung gelen , daler man fie gIztd}
frlfd) Fochen, ober einfaljen muf.

- Die Hechtlebern werden nur aufgefocbf, alss
danin witd onch was tweifier LWein mit Jiccone und

tin Stitcf JucFer geFocht, mit gwen Gelbes von Ey

abgequ’nlet, und bdie Cebern hinein gelegt, Daf fie
nit der Brithe vecht Igetﬁ werden ; fo werden fie ans
gevichtet.

E}tagout Hon @cbnecfen.

Man nimme geofie SchnecFen, wenn fie nodh
ju find, wafche fie vecht vein ab, und fest fie mit
Waffer und Saly auf, Hernach probirt man an eis
tter, ob fie gar find, algdbann macht man fie aus,
und fhneivet fie hievauf in Eleine Stiicken, thut abs

_geochten Ochfenganm, abgefochte Ehampions. und

Keebsfhrodnge vasu , alles. Flein gefthnitten. Al
oann maht man Meb!l in Butter braun, giefit ets
was weifien Wein und einen {offel Weinefiig dasy,
oudh etliche Sitvonenfeheiben, uind ein wenig Fleifdhe
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. brihe ober YBaffer, Daf bdie Briihe nur dicklich ift;

thut dag Ragout Hinein, auch einen (Bfel Kapern,

10t e8 jufammen auffochén, und riditer e an, und

befegt ¢8 mit Ritronenfthale und Scheiben,
Hirfhohren mit einer fauern Bribe.

' Man fdhmeidet das Maul und die Dfpren Hon’

bem Dirfhfopfe, und foche fie im FWaffer weidh, |
worauf man die Haut und Haave abyiehet , fie in

Falted affer legt, unbd dann in Eleine Stiicke i
Nubdeln fthneidet, etwas im Butter aufbraten [Afit.
Dernach giefit man weifen Wein dagu, einen LHffel

Weineffig, Mehl, welches tm Putter braun gemadyt
tjt, Sirconenfeheiben und Kapern, und o (it man e

mit einander Eohen, o ift ¢s qut.
Wildes Schrocinefleifch mit faurer Briihe.

Das Furge Baudfleifdy witd in Stiicke e
hauen, afsdann mic Waffer und Saly grfochr, feb
fiiggefchaume, Corbeerblatter, englifeh Gewiivy, et
was Weineffig und cine Jviebel davan geboche. Ales

pann fdfit man ctwas Butter ftark braten, thut -
Mehl und ¢inen (el geffofiencn Jucker dagu, und |

IaBt s vecht beaun werden, ftofit gedbrece Kivfehen
mit den Kdenen, Foeht fie mic Ricvonenfchalen und
Sucker vecht weich, {Hldge fie durch, und  gicfit 8
gum Mehl, [GFe es reche burchfoden, legt das Fletfeh
hinein, und (a6t es mit einander durchEochen, thut
geffefienen Simmet, Juefer und Nelfer dagu, aud
abgeiebene Ritronenfthale, und ridycet 8, wenn e
bamit etwas durdhgefocht iff, an. S das milde
Scheinfleifch fett, fo muf man vas Fett, wenn

~ €5 cieag gebodr,  abfiiffen, und bag Fleifeh in ¢iv

A
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nen Durchfchlag legen, damit von dev Brithe niches
wit gufomme, benn Die gibt Feiten guten Ges
- fchmack. B -

s
\

5
/.

Mehl: und Faftenfoeifen.

Sopfennudeln aus bem @cﬁﬁfal's g_ebacfen.

@inen SBierting Butter und um goen Kreuzer Tos
pfen genomttien, diefes feinmitfammen abgetvieben,
fihlage ein ganges €y und 5 Dotter davan, abee
jebes wohl gerriibrt, gen Coffel voll gerifferte Gern,
¢in halbes Seitel fiiffen Rabm, falze ihn, und mas
e den Zeig fo feft, daf du ibn auf das Nudelbret -
geben Eannft, walfe ibn mit der Hand vecht fein
ab, Bernadh fhreide Finger dicfe, und halben Finger
Tange Streifel bavaus, befde ein warnted Dret mi
Mehi, Teg ¢s fihon orbentlich davauf, decke 8 mit
einem warmen Tudh ju, und [af gut gehen, backe
¢8 aué bem Schmals, aber nicht ju fett. Lanndu
 ¢8 sur Rafel gibft, fo Fannft du ed juckern.

Gemicdelte Krebsgerntnudeln,

Cin Pfund Mehl in einen Weidling genomr
men, 8ib cin Seitel laulichen Nahm Hinein, fhlas -
ge dagn 6 Eneroteer und 2 Loffel voll Gevm gea
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