fdén langfanm,

£13 Zwepser ¥dfay, I, UbiFnite,

picf, nimm Eeln gefdntttene Manbeln , . Welnbecln)
Qimmet und Jucker, @reue diefed dber bie Fleku
Suddle brep Fingerbreite Flecken , in twahrendem Jufom
menrollen befiretdye fie mis Buteer, fese e’ cine by
fteidene Pfann , laffe o8 in cinem warmen Ore gelimy
Pernadh toleber mif Bufter befiridjen, und bade s

- (03 OO~

Jweyter Abfas,

Obftfpeifen.

o D e S

L Abfdynitt,
Fifde
N, g07. Aalen gebraten.

gzimm Yaalen, ghebe ibnen dte Haut ab, ben A
weg, mads auf, (DHneide fie ju Sehefeln dber quth
und nidt nach der Linge an ben Sptef, aliejit ¢
Gtiickel Ual, uud dagobfesen ein BIdeeel Limonis, nilf
el paar Blattsln Salvep; und wean 8 beym Feuet B
plimm i etn Prandel Buiter und Limoniefalt, foft
durdjeipanver atffisben, - it diefen begie vie Ui
etlidjemal,  und soenn fie gebraten find, fo shebt ﬁi;
pom Spief famnt den: Limonisblateein und Salvt)|
Dur mufie die Stiickaln foff bepfammen laffen, und M|

pwifden die Cimonie, uad Salpeyiiastellegen, L
1 % N
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Sl eftoad ju Fain dagu.ift, fo madye 2 Relben,
ind Begiell ¢8 nodymal. : :
' N. 308. al gefotfener.

© @rftlid) gtehe vem Hal die Daut ab, {dhnetde thn
i Stifcke , hernach nimm i eine Prann baib Efiig.
uid ol Waffer, Lorberbidtfer , Rubeliraut, elnen
Simonie gu rurden Blatteln gefchnitten , diefes alles
fommen in die Pramue, gus gefalzen, unrd lege ben
nl Stickweis hinein,  Bevor bdu ben HUal bhneine
gk, fo muf alled eorhero cin wenig fieden, und todh-

b demt YBall fege den Nal hinetn, und laf ¢8 wies

bir effiche ABail thun,  DHernady fehe ed vom Feuer,
ind faf ¢8 @ehen, Dig du 8 braudyeff, fules? loffe e8

‘o) einmal auffienen, naddem lege ¢8 anf elie Sdyif=

il Befde o8 mit Peterfil, {o R alled fertig.
N. 309. efdh frifdhgefottener.

Der Gud wird gemadyt, whe gu ben Kovelen ,
figite die Uefche wie dic Salbitnge; fe braudien wenk-
i g feven ald bdie Forellen, aber ein frifches Jeuer,
b fle fiad ‘gefdhwoind gefotten, abjonberlich wenn bu
el s fieden Bafy :

N, z10. 2efdy gebratener,

Seiippe den Fifd) , wafd thn aus, falg 16u,
0§ thn efn woinig tm @aiy liegen , hernach frodine thn
8, {dmicre ihn mit jerlaffencm Sehmals, fhmier auc)
ben BRodt, Tafie thn vorfer aber auf ber Glut re@t heiff
Wirben , leg ie Fifdy darauf, laff fie Braten, Aennt
fit auf etner Seite gut find, o febr fic auf bdie an-
bere wmy nady biefem leg fie auf chte Seuffel, vimm
I etn Pranbel Butter nud Limoniefaft, laf durdyein:
anber quffieten, und Beglef ben Fifeh bamits

N, 311, Biber gebratener.

Qerotertie den Biber wie eln Ldmmel, nimm eln

Binrtves Biertel, toaf ef aus, leas i eine Hetn Lors

| Dubldtter , Kogmarin , Eimonsefchdler , Ndgel6lih

and Mfeffer Binetn , falge ben Biber ¢in, feg 160 in ble
H2 ;




116 Zwepter 2Ubfag, I, Us{dinice,

NReln, gich cin Fein wenig Cebfenfuppe, efivas Wely
und €fftg daranf , nimm. ein wenty - Swicbel , brem
ctn Scymaly vacanf, laf thn gugedeckter dunfien, Hus
nad) roenn b wiliff, fleck-ihn an cinen Spich, beghf

ihn mit Butter, Raumt uud  Semmelbesfel , brat |

ibn fddn rédsler,  DHirnad) leg B auf cine Sduiffel,
Teg Bufter tn cine Reln, 166 etwasd Semtrelbrsfel mmb
efn wenig S0ehl anlaufen, gieh von der Suppe, 1ot

inn der Biber gedlinft bat , dbavanf; menn er 1 wenig |

- fanmer iff, fo drucfe Limoniefaft baran, und ein svenig
Gerodirg, Limoniefdiler, efwad DButter , [af ¢g vers
- fieben.  Dernach nimm den Biber von dbem Sphef, ltg
ihn auf bie Sdhiiffel, gte§ bie Suppe 1iber den Biber,
1berlege ihn mit Limonkefpalten, fo iff er fertig, O

fannft aud) dle pordern Thelle jerfiiickeln und diinfien, |

and die obige Suppe daraber macden, nur baf bdi ihn
ntd)t Brateﬂ
N, 312. Braven gebratencr.

Mad ben Sifeh auf, nimm dbag Snrocnbige Heraus)
thue Sal binein, la§ihn in Sals legen, trockne thnab
Hernach tunfe ihn in jeclaffened Sdmaly, lege ibn atf
den Roft, fdmiere aber den Noff orher mie Schmalls
“1oB thn Braten, fo if er fertig.

N. 313.-Didf frifdhgefotteney.

Diefer 1oird gefotten toi¢ ber Danfen, abgefd: folt
mit frifdem Effig.

N, 314 %Lf!i) gefelchte gut susricheet.

RNimm gefelchte Fifdhe was tmmer filr cine Gigt
tung., ZThue fie m eimen Weitling , brenn fie mit fi
benbem Waffer ab, decke fie su, Iaffe fie weidhen, vad
. Diefem madhe cine Sutterfuppe , gimm griinen gefdnit:
tenen Peterfil, audy erwas Mildraum darunter , el
bem gefeldhten Fifchy die Haut ab, gich die (%’uppe bar
ider, Jeg ein GtilcFdien Butter und IMusdfatbliih dajts
Taffe einen Subd anftbun, und ghb ihn gur Tafel,

N. 315. %x{cbuttet gebratener,
Belge ein binteres Jiertel von cinie Si{dotl?
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Von verfdiedenin Sifdien, : 18/

fber Nache ein; aldbann fiecke v8 an den Spich, und
Brate ¢8 Halb ab; dane fpicfe e8 mit Idngliheen Qs
monkefchdlern, mache ¢ine Sof von Erbfenfippe, 8
moniefaft und Cfitg, beahef ibn Heif damit eintgemal
fenn er gebraten £, gied ihn auf dle Sciffel, und
g thn mit der Cof und efwas Milchratim aufficden.
N. 316. Fifchotter gedinfter.
- 20 cin Ccmal; Belff weeden, gied etwad Mebi

b gerieBened {dvarsed Brod darein, lof g darinn

onfaufer , nimm Ecbfenfuppe, etwas Wein und Effig,
locberbldster , Rodmarin, RKudelfeaut und Geriirg

| toju, Tafl ben Fifdotrer darin binflen, big er gut iff,

e 1o anf die ©diiffil, und pagiere bie Sof bariber,
N, 317, Fifdhotter in bev Spof.
Rimm von einer abgesogenen Fifdotter etroeldye
Btickel , toafdie fie ab, und fieve fie in cisem Salgs
Woffer s Bernach mimm in elne Rein etwas Eebfenfuppe,
Btln und Effig, réfe in Heifem Sedimalg gefdnittencn
Swiebel , und fehwary geriebenes Brod fddn braun,
b Beentre ef tn die Suppe , gied Bfeffer, Négel und
Rugfatblihe bagu, lege ben Fifdborter binetn, Tof.
by gemady fieben, gieb ein Stiickel Butter dager, und
6 t6n nod) etnmal auffieben. :
N 318, Forellen ober SRutten beif gefottene,
Madhe bie Fifdie auf, wafedie fie fauber ang, lege
fit-th frifcied Wafier, Bernady niadie in eine Nein efe
" Sud von Efftg, Waffer, Iwichel , Knoblaueh,
&’Tbel‘lﬂétter, Kubdelfraut, Limoniefdidlern und Salg,
I8 ¢3 feben; ntmm ben Fifck auf ein ZTeffer, md
1 €ffig. bariiber; swenn der Sub fiedet, gieh ben
Bifth famme dem €ffig barein, [af ion fddn fieden, und
846 t6n mie ariinen Perecfite :
N, 319, Gorellen it efmer Atoffelfupper.
Pube dle Urtoffeln redht fouber, fyunetds difnm
Uittelt, bann [a§ in einem telnbel Butter jergeben,
MUk oon einer Bimonde ben ©aft dorein, oud) Tus:

N




11§ Bwester Abfag. L Ubfdnise,

£atb186 , fdhdete die Uitoffeln aud darein, und fof

pilaften ; bernad) fleve Ot Fifd tn Saljwafer af,
Eannf \aud) ein wenig Gfig taju nefmen, fobann ride
te fle in eine Schiffel, leg nody Distter dagu , nab ghf
ole Ureoffelfuppen bdarifber; swenn du willf, Fanuf
aud) [drglidht gefhnittene frmoniefdidler] darauf fires
en; pDeE: iehe einer grofen Forellen die Haut aby
fpice fie mit Yrioffeln, falie fie, vud Taf fie mitDd
@ewordry, Limonke und rothen Wein gebens ghed (Bl
wr“ @l‘-ﬂ; | ‘
N. 320, Forellen im Tofayermwain.
Mache Foreen auf, fdneide auf ben Ride (17
lidyemal, aber nicht gu tief daveln , falie fie el L
dann ghe§ fo diel Sofapertetn ta et niFingenes Bl
pber Pranne, bis der Wetn doer derr Fhidh gebet, fuge
cin @orberklatiel, eine gange Muskatblh , genjen OF
fran), eln wenig Stosmarin, und erwas mit onehl db
gebraditen Butksr dareln, fiede fle bartn, aad Beufh

fe Sfter,  @olite der Tofaperveln giemli) aig oot

fo Sruncke imontefaft binetn, und ningm eilidpe Sl
Yer datph Dagu, wenn bu aber glanbef, dof fie genii
gefoteen, fo ridfhte fie an, und afef bie @of pardbin
N. 32:. Fosellen in Papier gebrafen.
Sdidppe bre Fooellen, mahe fir auf, uwd fafi
foldhe etn, bann brate fic auf dem Moft gang faftid
Yoff fie Falf toerden, ridjfe fie (1 ein gefdmicetes o
vier mit Gaetlyy, Kedutel uud Limsnie ein, 14 fi
atif ben NMoff, brate fie langfam , baf fie recht 8¢
mad) tilé dem Gewiirg austuafien, - Gich fie fami
bem Papier. ; 5
N, g02. Forellen nrit fufier oder fanrer &l
_Die Forellen werben fdidn blan abgefotfen, aué
per Braihe, worlan fie gefptten worben find, peratt
aenommen , auf eine Sdufel gelegt , und feff ugevedt
RNun madie folaende Sulp: Tod ein paar gaperfif
mit clnem  Colben foth Haufinbiateer gn»angcctbﬁ&
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‘hand Waffer fo lange , 6i8 dbumerkeft, dof eB geftehe 5

| b feibe e8 burd), und gebe Filefpapler dariber .

bamit fih vag Fett o fo auf dem Durdhyefcihten
[fwimmet, daran bdmat.  Dernad) Fodye ¢8 nod) ‘eina
mal uubd groar, wenn du fiiffe Suly Daben wilf, mi
cker , Toein, ein wenig Efig  Citronenfdyelen und
Gaft cine -Fleine Halbe Stunde.  Dann gerflop’e 3
Eperroeid jum Schnee, und fdydtte , wenn dad- Borlka
ge in polem Sub i, blefl geflopfte Eperroeifi dagit,
tifre e8 wobl um . ba fidh denn aller Edhaum binein
flthen woitd,  @nifich gieffe biefe Guly durdh etn paar
uine @erptefen ber bie Forellen, fielle fie an ¢inen
fiblen Oet (o bie Suly geftehen; und gleb bied Gex
tfidt fo auf den Stfch.  Du fannft aud) Kapfen a1
defer Suly geben , anflate ber Suly von Hirihhorn
ieb wenn du biefelbe an Fafitdgen gebranden willit,
Me Raibasife weglaffen, und dafilr 2 big 3 Foth Haue
fblafen nehmen.
N. 323. Frofdh eingentachte.

Lafi bie Fooihe cine Weile im Waffor fiegeit, pus-
38 unrelne Hautwerf bey den Fiffen beennter, fdnet-
2 Uie £ amperl tweg; Pernadh nimm e herand, Be-
Prenge fie mit Debh Laf in einem Deindel cinen
Butter Hef werden , gie eln wenig MBI davein, und
tirf di¢ Feofdh binetn, laffe fie cine IWeile vifien , thu
bt gehackted griined Potefilfrdutel und Gewilrg., [off
8 alfo bitnfien,  Gie Gnd bald audgefodit, ridite fie
i, driyck von ehner Simonie ben Saft bdaridbers g

M. 324. Frofd fubafivte.

Stede bie Frdfde fauber ab, madie ein tweilg
Sﬁﬁe Cinbrenn , gled ein fleineg Jwichelbappel und
Umontefdyéler dareln, Erbfenmoffer, €aly, BGeviirg
b Safran bax, faf gut verfeden , gheb in cinem
Difer! 2 oder 3 Eperbstter, cin foenig faltes Wafjet
ud Bimontefaft, lege bie Fréfde in die Sofl; soenn
5 gum Ynridheen Qeit ifF, fo gleh ble ©of auf bt




126 Fwepter Ublag, I, Ub{dnice,

@perbitter, fege fie auf die Blut, und vilfree fie, bid
fie gany dicf[idyt wird.,  Nidyte die Fidfthe auf ble

. Sdiiffel, feibe bag Sippel durdy ein Sieh bdarauf,

unb giere fle mit RKechbdfdocifeln, Unf diefe At Fannf
bu aud) einen DHedten, CSdyiel , audy SchildEroten
maden, -
N, 325. Grundein eingemachte,
Stede Grundeln i einem orbindren Sud of, g

_ fie. bemnadh in eine Nein, Mildhram, Butter und &
moniefddler darauf; [af auffieden,  Oders Ninm |

fdhdne Grundeln, gieb einen €fiig dbavauf, und made
cinen GSub wie gu andern Fifdhen , fiede fe ab, laf
ein StidcFel Butter eif werden, . gheh ein swentyg Mel
baran, laf ¢8 cin tenig anlanfen, gieh gefdhuittent
Sardellen  und griinen Peterfil daretn, TNildraun
und ein wenlp Sud, aud) ein roentg Erbfeawafiers
Galy und Getotirs, laf e$ qufficden; wenn bie Gt
teln gefoifen find, thuc fie in die Sof, und gieb fit
beif sur ZTafel, 4
N. 326. @rundeln frifchaefvtten.

Madche ctnzn Sud mit Effig und Waffer, Sall,
Borberblitter in eine Mefn oder Faferoll, feibe bt
Grundeln ab, ridite fie in ein Becken , giefie eln. ot
nig $Metn oder Effig bariiber, dbas beift man ablsd:
ter.  TWenn der Subd fiebet, bdle GBrunbdeln daretn g¢
fhiite, jugedecte, fo lang feben laffen . af8 ein pact
Eper, giefie etwas bon Sud weg, mit frifdhem Waf:
fer abgefdirdcft , jugedeckt, fo foerden fie fchdn Fdenlg.

- N, 327, Grimdeln gefilite.

Seibe die Grunbeln ab, fditee dag Waffir fins
meg, fdlage Cper barauf, fdiitte ein menta Mild
baranter, und vie Guundeln bdarein, dof fie fi {Hou
anfaufen, fiibe fie dburd), fiebe ober Backe fie, Man
Fannt fie audy nach Belieben tn ber Suppy maden, Dl
beifit maw bie gefiifiten Srunbeln,
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N, 328, Haufen in der Busterfof.

Gdueibe ¢inen Hanfen tn Stilcfe, und febe thn
it Galywaffer; (a8 in etnem - DHiffer! Crbfenwafier mit
Sierfilsourgen fieben, [of Butter Heiff werden , faube
it iwentg LI Daran, efroad Yon dem Eeblentoafier
b ber IMustatblihe dagu, richte den Hanfen auf die
Gifisl, gieh bie Sof bardber, ¢in CefFil DButfer
Wi, Taf e8 auffieden, unbd befde der Ranft mit Sem:
nilbrofelin,

N. 329. Haifen feifdacfotener.

Madye den Sud von Waffer , Saly, Jwkebeln und
frberbldetesn , Laffe e fieben, gertheile den Haufen su
GticFen , Teae foldhen in ben Gubd, wenn er gefoiten
i, abgeaoffen etwas von bem Sud , mit frifhem Ef:
fo abgefchrctt.  Du Fannft audy einen frifdhen Kren
Wi geBen , obder grinen Peterfil nach Beliebens

N, 330, Haujen gebrateners

Der Haufen wirh gerthetlt und eingefalsen ; laf
lin etne Balbe Stunte tm Salg legen, trodne ihn
tber o, Befireiche den Haufen , wie aud) den Moft
0l geclaffeney Scdmalg oder Butter, brate ihn ge-
d, und roean er gebraten i , Defivene ihu mit
Stnmelbrsfeln , ghefie cin gutes Gifppel dardber, nnd
Wi fertig, ~ RKannft thun aud) tm Backofen Braten,
Winady by die Seit Haft, tods darffi dbu {hn nicht [fu:
W braten Laffenn, ol 3 DBiertelffund , fonff wird e

hiey, \

N, 331, Haufen gedimit :
: Wafche den Danfen fouber aus, falze thn ¢in,
4 thn eine Balbe Stund tn Saly legen , trodne iHn
[ft“%cr ab, - Summ etne Rein, richte thn febdn ordents
9 tin, lo§ Sdimaly oder Butter toarm twerden, brenn
;3 bardiber , ninun Brotbelbappel mit Nigerln befteckt,
N?r&erblﬁtter und fimontefehller, beck e 11, taff Feln
VP ausgebet, baf ex aber nidt gu weldy wwird,




122 Hwepter Ubfety, I, 2bidniee.

Nidhte untecbefien eine gute Larpfenfuppe, (s bid
eingebrennt, gief fie dariber , und ridire thu an,
N, 332. Daufen gefeldyten’

Susive dea Haufen ju dinnen Stdckeln, und
falge ibn , fdmbieve i5a mit Saqrofeonblut, daf er fdon
voth wird, [af th1 eine aute Seunbde tn Saljy ltegem,
snd Bente ihir tn Hauch; wennier gefelche tfE, dhepd
fizbe thn tnr Wiffer, wenn er gefotten iff, fann er abe
gefdmalyen wierder, ober ein Midyraumfdppel bdarils
Ler. @ iff audh gt in ber Krautfuppe, ‘odet auf
mit Yulern, wadbenr ¢8 Delichet, oder die Jeit- 4
forbert,

N, 333, Haufz it Keen.

Sieve ben Daufen in halb Efig unb balb Welk
fer it Saly; bernad) nimm (fen Keon, MUdraum
geroetdhete Semmaiichmollen , vdfive 8 mit etnanber abf
gief #in toentg Supps dareir, tooring der DHaufen g¢
foiten Bat, und [af fie fleben; lege bden Haufen ol
ehne Sdtfel, gief ben Kreen daréiber, und laf M
auffieden, -

N, 334. Haufen tn O2e Nufderifop.

Beenn Haufen fo okl du pat mit Heifern Wik
fee ab, false thn, und Brat foidben auf bem Hof)
Bernady made eine Dzanne Einbrenn, fdueide © rhele
B, Bwiebel und en soenlg gedier. Porerfil vedt flel
sufamnis, gieb  alled. tn bdie Einbrenn, it ol
&rbeumaffer dbaran , baff bid genug i ; bam [ege
pen Haufen barein; majde MiHeel mie Wain aul)
gi:b fie quf bie [t fn ble Gof. -

' N. 333, Haulen in Ofen.

Rimm ot St Hauln vom” Sdweif, spafdy
0 fauber, falje ihn ek, burdhptehe thn mif @arbe!ﬂ?:
Gewles uud Kedutelo:rf, viditeibnin ein Kafiroll, i
Siteer , Cimoniehidtel , and Shdlen, Bovidr 1
Tildraum, befds iba pbinais mit Semmelbrofelts
93 jim Ofe gehen, Hig or audgrsagen iff 3 aldoRdl
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Crd

{Hi
nadhe pon dent Saft eine gute Soff mit WUstaffein,

Infiern und SRdfeheriu, vidte ihn an, beghef thn mi
o | Bufter B2D imoniefaft, und bie Sof t:arsibcr.
M N. 336. SHaufen in Pleffer.

Der Haufen whed gefotten, du fannff aud) uber
galjerien Hanfen ben Peffer geben , wegen der Bt
o |berung,  Der Preffer wird gemaght mit gebsrreen
o | Aetfchgen wmit Maffer ober eingefottenen Moft weldh
i gloteen , fdyroary B od barein gebibe , burdyget feben,
Biin  Juefer und fimontefd&ler  Hinein, ein toenig

tt
[¢)

2 Ruiebil gerSft, und befirene ibn mit gemifdytem Seretivs
U Néacrin, dher ben Haufen angerichts :

s N. 337. Haufen in foursr Supye.

i, Qurthetie ben Haufen, fiche ihn i Saljwaffer ab,

a1t €Elitg abgefehrdde; wenn er gefotfen ift, made

g | e gute Sardelien - ober Limontefppe, feife den-Hatis

o o a6, al:f bic Suppe parfiber , geretirg nab falge

il ‘En, rifte greuen Peterfil baran, und Taffe 6 elken
Cd qufthun, |
N. 338, Haufen in fifer Suppe.
afe Sieve den Hanfen ab, 1ole gebrdudhlidy i, ma-
iy | 8 oon einer Gibfenbrdh elne gnre Suppe, mit Jies
s | WltinBrenn eimgebrennt , bareln ein und Effig, mit
oin | Umontefdhdter, Weinberl , Qbeben. urd gefchnittene
gin | Manbetn, soiirze thn mit Ndgevin , nad PBeireben Su-
(gs | B6F Dara, Ridte ben Haufen an, und gief bie Cup-
16, bt bﬁm‘lbﬂ_ﬁ :
N, 330. Dechten mit Anfrr.

Rimm gefickten Hechten, fiebe {hn tn Weffer ab,
fdt lige fokshen auf eine Shiiffel, nimm dle Yuflern qus
(o, |ttt Schaalen, leffe fie in etnem frifden Butter an’ali-
it | 0 und eiinflen,  Rimmeln wenig fleln  gerlebene
i Cemmel6rdfeln , gulest SNidram , Rimtonis(chdler ,
i) Nugtathlihe , Limontefaft , audh den Saft von den
o | Muftern, videe o8 fber den Tifeh, und: {affe b0 elien
| Cub qufthur, o :




24 Zusepier Ubfag. I Ubfdniee,

N, 340. Dedten fafdhivter.

Rimm einen Hoditen, mache ihn auf, I8fe bt
Oleiich oo ben Gedten, dann Hack ¢8 Eiein ; nimm}
ZhHeil von efner Keeugermundfennmel , weid) fie tn bl
il , brucke fie Bernad aus , und Hacke fio ba
untter; fretb el Selckel Butter ab, ben Fafd Dine
¢hit, fdhiag einen Epecdotier bavan, vibe ed burdein
anbder, Lg8 aug bem Weidling , leg auf bepben Seltin

~ ben Fafd) auf ven Huditen, daf er wieder gang i
Rimm. gefdodlte Manveln, (Gnetd fe mitten von t
anber, leg fie davauf atc der Sebdppen, -eine Tl
mit Bluteer gefchmbers , ben Dicheen daretn gelegt , el
toenty Tildraum, Butter wnd Semmelbrdfel darauf,
uten und oben Gfut, baf er gangy gelbliche mied
Dernadh mod) ein Lapernfiopel, uno ghef fle in b
Sdiffel, den Fifdh darauf gelegt. . :

N. 341, Hehten in Frifafee. :

Berette einen Hechien rle gewshnlieh qu, und me
die Stiicke fo viel du wilfE; alSbann nimm in Gl
Jetn ein Happel Froledel, Muskathilty, Peserfilmue

eiit Stdel, foge den Fifdy barauf, falge thn, gl
Galb Effig und Waffer daran, laf ihn ehne Halbe Bt
eelftund danfien,  Das Frifafee bdagu mache auf fol
genbe et nimm in etne Nein quf § Sickel Hediten
3 Cyerdstter, etnen mittlern KodISFelool Wbl , Cott

re alleg gut ab, lege den Fiich auf eine Scbs‘:ﬁ'el;j“f?’
i9m bie Haut ab, feihe ot Sof von beny gedinfien
St in, bie Fretfafee, rdfire e8 gut ourd) einanber,

b wird, algdann fehiitte fie Hber den Fifch.

o Noaga, Dedien frifgeiotren.
Beratte ben Sud in gtn Laffeoll, gefaljen, 7

heile oem Dedhten gu Stiicfen; Bernadh fauber ausge

Wity toamn ber Sud fledet, lege ben Dechten dab
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geln, gelbe Midben, Seller, Limonteidhfler , von jedul

grof Butter , von einer Balben Lmonie ben Gaft, v |y

iz ¢8 auf cine ®lut , rdbre ¢2 nod) einmal, 68 vedt
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Von pey{dylebenerr Sifden,. 1285

i, and laffe foldhen fevent, Gty mit elver @abel dars
liny toenn fie gern Beraug gebef, fo iff er gefotten.
diefed ifE Bey allen Fifdhen ju merfens nimm fie vom
juer, ein wentg Sud weggefduite und abgefdrdele,
N. 243, Hedvterr ganze ofus @rdton.
Sdjtippe einen Dedfen, madie ibn auf dem Baudy
uf, nimm die mittlern Srdten famme dem Fleifch Hey-
s, madhe von bem Fleifd cinen Fafdy, ein Einge-
lifttes von etnern €y , cine in Mild) getvoeidte Sem-
il und ein ©rick Butter 5 diefes mifeitiander redit
b gefchnitsen, und wenn ¢@ fein 18, toird eln gait-
BEy daran gefclagen , gefalzen, geriivst, und mie:

gut durdjeinander gefdnitten; Lernad) Wwird ber
lif bamit ausgeriie; pber: made on Negou von
Uiy gesosirfelt - gefdinittencn Sdtlbfroten, Sgampi-
Hober lrtoffehn , gurnive mic griinen Grbfen, Kreb-
Wameteln, Diefes sufemmen in Butfer gediing,
Simit SNehl gefiaubt, grinen Pererfil, gefalfen , ge-
Nit, und gulent enen Eperdotter daju gegeben, und
W§ifd) qusgefiifie, nébe 19n fufammen, lege ibn in
tgute Soff von Kauly , Yuftern und Nrfoffeln dar-
S5 by Fannft andh Yufern alleln nehen; ikehe ben
Wagat, mit dem er gugendbet if, Heraug, fege thn
Udle Sebiiffer , ridite bie Sof pariber,
N. 344. Hedten gebraten.

Rimm den Hedhten, (hifop thn fouber, febreld
U Ropf ab, fal; ibn, gieh thn in cine Bratpfann,
Midbel Blatelet gefchubtten, nimm ben Hediten, fdncid
Wt barein , thue [fnalidt gefdmittene Carbellen
ljr, Leg ten Fifd) tn die Bratpfarne auf die iy
" Nimm abermal Hein gefdnittone Sarbellen, bry.
WButter darunter, gheh ten Sy ‘in bie Sortenpfon-
b laf thn langfam braten, alsbaun fege ihu auf

3 i Beyiiffer, fo tff er gut.

N. 348, Beditert gebiinften. .
Ceiippe ten Hedeen ab, febneide (5n in S




126  Forpler Ublag. I, Ubfhnite.

e, toafdie tha, und falze bn eln wenig; Hewnad
nimm  Sarbelien, made emen Dutter bavon, auf §

 Dfund Hechten , ein balded Pfunb Buttsr, gieb b h
8

-

eine Retn, von 2 Limoaten die Schaalen, uad Mib
Fatblibe bDaju, laf thn Sdnften, bid er gut 4, wlh
gieh 1hn mit furger Gofl

N 346, Hrchten gerditent. :

Gdneive ben Hedhren gu Stictel, und fied it
tn @fiig blan ab, faf ibn Hernady wotcder abiihlan,
toenn bu ibn aber Bald awf die Tafel geben millft, o
riéfte ihn vothero fdhn gelblet qus dem Sdmaly, 6
et barf night ekagemeblbigt roerdenn, bdu fanuf thn her

nad) anfiart cinom BDackfifd) aeben , iff gue und feelig ]

N. 347. Dedhten gesupften auf Stodfidut
SBeun der Decht , welcher 3 oder 4 Pruad hats

- in Galymafier abgeforten, hernad) fo grof als der e

lattelte Stoctfifd) blateier gemaeht iff, fo Iy I

. Yddn grerlicy n eine Schiiffel, weldye mibt Butkr &

fdmiert Hf, nad made ¢8 alfo: Bdfe 4 ober £ Ci
bellen aus, vou cher fimonie bie Scyfler , et
fnoblaudy und Peterfilfrdutel; bdiefes alles auf b
Fleinfe gefactt, fn ein Geitel Mileraum gut gulb
vet, Sber eincn geblattelzen Hechten pber Sl ¢
goffen, etwas geffoffenen Pheffer uno Mugfatbilh
dariiber: geffies, mit eluem  guten Gtk Bugter oM

. Sdmalj 1berbrernet , gieb nnten und pben Hlut. Di:

fen Bifdy gieh jum fauern Krout anfate tig Spod
fifches. :

N. 243. Drchten geauviten auf andeve ek

Sdynetde den Fiich in Seilefe, unh flede o ab

pupf Bernadh bas Kleifdy fchdn blattelweis bol bt |

eGten Borunter, leg Bernad Butter, sustatbll
ein wentg Pfeffer und foslrfiet gefdynierene imonteldw
fer darsber, drucf auch Simonicfaft baranf, unb d

paar Tropfen Erblenfupse, alfo fef e auf die Gt |

unbd 16§ gef@rotnd anffieden , ghebs auf die Tafel, it
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Yon veefdicbenen Sijdher, 127

fehre 160 tn der Sehifel um; tu Fannf aud) ousdpes

lléjh’ RKreebsfchroeifel und ausgeldfie Mufdeln bajn

nfymen , fo i er gut.
N. 349. Hedyten in einer Slaf.

Giede einen gepugren uid eufyemadhten Hedfen
in &Baffer ab, bernad) mache cine broune Soff mit gubs
bt Rifben, Peterfil, Srotehel und einem Heinen Hechs
fon; biefed fdneid fletn, und binfe 8 fidn braum
it Sdmals, bresue einek Rucfer baveln, und gief Erb-
fwaffer barauf, vorber alier flreue en wenig MebI
bareitt, daf fie eftwvad dicE wmird, gich der Fifd auf
tine Seyiiffel , ngd {Hiutte bie Sof gut gefotten dar-
ifee,  Mimgm aud) ¢in Halbed Hofelipldfel Tofaper-
wein degu, Srdde efwas Limoatefoft Bindn; bann
[dnetbe Artoffelit, leg {2 in rothen Wein , und [af
flled gufanmen gut virfieben.

N. 350, Hechten in ver Facelv.

Siede cin Sirickel Heiren ab; 165 die Srdten
babon qud, timm dbew Hediten, RKapern, audgeldfe
Sardellers , backe ollis Flebn gufommen , foff in ber
Win ein Seifckel Butter jergeden, flanbe s fwenlg
Ml baran gieh bad @ebadte und cwad ey
barel , [af ein wenig difnficn, gitf chives €ffig dave
i, und eine foutsre Crbfenfuppe, ficd, ed; alsdaun
[Gnetde etnen gefifdppien Hedizen In Stlde, wafde
it aud, laf i ber Rein eluen Buttcr erachen, oy
Dediten daren, falt und gewidrg ihn; Iof ibn ein tor:
tig diinfien , hernady febdece dag Racfel dbavunter, lef
b nad ctn wentg anfficben, unbd aifo angerldit.

N. 351, Hechien in et Hmpnielof.

RNimm elnen Hedyten, fdneide ihn auf Sulch:ly,
dann nimm in eine Pfenge bail Effg und Falbd
Baffer Lmonkejcheler , Sewiebsl, Kuvelfraut, Lor:
BeehId: eer Sagtr, faly ©8, laf firben. MBdAhrenvem Sud
by ben Fifeh biepin, faf i5n fo lamg ficben, big e
Wt audgefoeten iff.  Hoanach leg Hu and, und me




128 Zwepser Unfag, L Ub{dmite,

dhe bie Limontefof auf folgende ek faff tn einer Rl
etnen Butter jergeben , wenn ¢ jergangen, tabre Sl
parcin, [of gelbiicht werden, gied Scyleinfuppe darat,
Bicd Saly und Mustartlilh dagu, drucke Fimoniejaf
baran , lof ein wenly auffieven, -
N. 352, Hedyten mit Mandelfern,
Si3enn ber Hece tim Balgmafier mic jwey Lotbers
Bifteern gefotten bat, fo ninun efn Halbed Geitel galts
 Dbes, fpciivle ¢f mit 2 Dittern ab, uud ein ety
fieln gefiofiene Manveln, fese e8 auf dhe &lut, ritbre
¢8 aber tmner gut, bamit ¢5 nidt brocftiche mwith
tpenn er bick genug iff, ghed ein wenig Kren barefits
den Ftfch anf bdie Sehiifiel und bden Kren daviber o

gericht. e -w
‘N. 323, Hedter mit Mufdserl.
Bacte ven Dedten fhda , wafdhe die MRifdetl)

tote gebrdudhitd) in ein, nimm eine gufe Erbfenbyll, |

Prenne fie mit Smwicbeicindrenn ein , ben MWeln Barei
baff ¢8 die rechte Dicke befomme 3 bie Mefcherd a1g
barein , lafie fie einen Sub qufthun, gut gewitl

rilbre dad Geidnittene baran, rote bep denen HOLEE 7

fdriebenen Sardellen: Du fannft fe aud) #her Dl

2 gebadensn ober ungebackenen Hedyten gebens e fin
neit audh ble Hedsrenleber gebacken ,-hernady gefdpit |

ferr, und toie bie MiAlcherln darunter genommen W
ben; fann audy ehne MMuifherin gemaght werden,
N. 354. Hechien it Oel.

Der Hedten wird gefdhiippt und frifd abgefot |
- ten, baf er fdbdn Forntg wird, wie B, 343 befdrie
Ben, Die Sarbellen woerden andgelafzu; nimm bol

den Sud, allwo der Hechren gefoteen hat, TWein b
g1, gemifdhten Geroilrs , laffe bagd Qufammengefdult
fene darinuen fieden, feibe den Fifch ab, gieb die Gl

dardber, wie aud) dag Vanmdl, laffe 8 cine falbr

©tunbe gemad) dinfen; toenn du anvidreft, bl
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Oon ver{dicbenen Sifden, 129

&f bariiber gegofien. Bebalte nur fo viel Soff, alé
um YUneichten vouudthen iff.
N. 355, Dedyten in einet Pajtettenfuppe.
Der Hehten wird, whe gebrudyitd) 17, gebacken;
afiest des Grief mit Diebl Defirencts NRidyte ihn,
fwn e gebacken iff, in ein SKaftersld obder Nein.
Madje di¢ Suppe, nimm eine gute Exbfenbradp, brenns
1 fiz nicht gar gu dicE e¢in, fie wird voa dem Sifdh
fimmach bicker, ghefie Wein daran, nhmm andgeléfie
Gubdelien, ctwasd Kaoblaud), Kapen, Limoutefddls
i, fdinctde ¢8 untereinander, aud) Hodmarin fdin
fliln gefdmiteen, [af ¢8 tn der Suppe ciuey Sud auf
fiud, gewidest, und Tiidranm auf bden gebackenen
§ifiy gefchfee, und gemadh fieden laffen , aber baf der
fifh nidyt gar ju weidh wird,
N. 386, Hedten in polnlfher Suppe.
| Gdplppe den Hedyten, gertheile ihn gu Stickeln
filf ibn etn, laff felben eine Halbe Stund tm Salf fie-
#n, firelf thr ab , vichee felben in eine ein, glefle
it Erbfenbuilh , Wetn und Effig darauf, baf ¢8 dar=
| Ui a¢Bef, laffe tha fhdn fangfam fieben i toenn er ge=
ften 4, fchedef ipa ab, nimm von den Sub, disfen mit
Soktbeletnbrenn fa der vedten Dicke eingebrennt, Nhmm
ittoafdjene SReinberl, RUbeben , lang gefenittent Mane
e, Hmoniefdydlier und Sucker barau , [affe ¢ mobl
fioen, gemosirst, und aiber den Fifd gefehiite, laffe
2 nodhy etnen Sud aufthbun, und Hernady angeridyts
N, 357. Hecditen mit -Sardellen gefpict-
Rtede elnen Hechten dte Haut ab, madye thn anf,
tfde ihn fauber aud, falge ibn nidt qu viel ein, Ife
UWigipafchene @ardelen aug, fdneibe fe [dnglidy
:”“ thien Speck, und fpice den DHedsten damie, fiece
It Ungliche o ©pied , binde {hn Bey dem Fopf und
| i"’“’ﬁf jufommen, dag er micht Berabfallet, Nimm
I bit Bratepfanne ein guted Stid Butter, 2 ober 3
ifietoon Mildraum , ben Saft ton efner Halben 8-

S
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monie, und etlide C8felooll Wein.  Begiéd den Gl

mit diefem unter dem Bratten, Sratte thn gelh, alél

denn ridite ibn -aquf ¢tne Sdhilffel, unbd drucke nod
road Simoniefaft tn das Sippel , gieh aud) nod) el
LSffelooll Mildiraum , ein Fieines Sticfel Butter, mh
ein twenig TMudfatbllh vaju, lof untercinander fieda
Hernad) vidyte ¢8 iber den %im, und lege Limonie
fehiler darauf,

N. 358. Dedten in Der Sardellenfupyss

Der Hediten wird gefehippt, und gu Stddengel

bacf;, feifd) abgefotten, daf ev {dida Fornig with
nimm eine gute Q’Lbfenbrﬁb ; fo viel bur vermeinff, b
e genug it jur Suppe, Madie ecine Butterenbrei
mit Siviebel und geriebenen fdhroarsen Brod fdydu brdur
Yef gerdft , Brenne ¢8 in ber rechten Dicke eln, vonth
nier Rimonte dte Schdller, die Sardellers Fletn geffnlt
ten , Wein , Mildranm, gut goodrit , audy eln
ntg Getbiivgndgel, feibe cine halbe Stunde vor M|
Tifch den Hechten fauber ab.  Gieffe ble Suppe div
iber , lafie fie ein wentg aufficben , damit dle Gup
einen guten &efdhmack befomme, ¢in werig Butier b |
ran gegeben , unbd angeridyt.
N, 350, -Dechtent in der Schwammeriupys
Der Heciten with gefehrippt, und gu Stidel
secBackt , frifch abgefoteen, nimm Sdmwammerl, o
Billing in Erifen ufwrf'otten, big Briih nimm O
nad) ju ber Suppe.  Die Schwammer] aqus bem il

fen Wafjer etlichemal gewafdhen, bag der Sand Wi
fsmme, bace fie fpdn Flein, nimm aud) bdaruntes o4
geldfte Sardellen, RKapern, LimoniefchEer und sf“[
aen Peterftl, cofte fte tn Butter , nimm gute &rbfew |
Brilh , bie andere Suppe aud) bagu, gemrirge
unbd gich Milchraum dariiber,
N, ‘360, Hechren mit Schueckent.

Sdyiippe den Hechten, mach thn quf , und l‘d’

10 Ber, fiede ibn, in balb Watfer uud Hald Cg M
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funad) leg thn in cine Nein, gieb Nagelfdwammer]
dateiri, wie aud) etn Stilck Butter , Flein gefdnitte=.
nen Jookebel , Mustatdlih , laf thn diiuden, fiebe
Gdynecterr, fmeide fie blactiet, fiede aud Rrebfen ,
nimm dte Sdhwoeifel , fdneide fie audy blattlet , nimm

bl ey Baee gefottene Eper, hacke bie Ditter vedht Fein,
onfel henfalls 2 Sardellen, hacke fie audy Elein; von eie
wm fimonie die SHller und Saft, aud) RKapern.
8 | Rimm tn ebne Rein Butter, thue dag Sehackte bdara
1) tin, laf ein wenig diinfien , nimm einen fauern Mild-
ik gaum tn ben R:cbsbutter, thue alles juammen, laf
bifl fitben, Bernady lege deir Sifdy auf eine Schiifiel, ride
il b Fafd) daridber an, laf ihn nod) einmal auffiedens
at N, 361, Hedyten weif gedinft mit Sdyampian.
i Madge einen Hehten auf, fueide hn in' Stils
b“"’} dt, falje tbn ein, fdmicre eine Reln mit Butter , lex
W g etwag Peterfilwurgen, ein toenig gelbe Niben und
B8 Biler daretn, ben Fif) barauf, gief gutes Erbfens
b L affer und efwas Effig, daf tber den Sifdh ausgebet ,
Y bwan, (o bn weich euf der @lut biinflen. Wenn
1 eine Bhertelffund gediinft, fo thue thn auf eine Sif-
| Mbeaus, giehe ihm ble Haut fauber berunter, baf
L M §ifd) fdysn weif ausfiebt, laff tn der Retn ein gu-
WiEE 18 Spifcfel Butter jergeben, dinfle fhdne Schampian
oL it grinen Peterfil daretn, flaube 2 EFel TMebl auf
‘?i‘j bit ©hampian, laf nod) ein wenig difufien, Hernad
bi‘i: lhe dte Sof vom geviinfien Fifd vurdy ein Skl §u
""g:i bt &damptan, [(af nody ein wenig auffieden, falje
o B, richte fie fiber ben Fifdy, und laf nody ebnmal
g1 uffieden, =
f[;;“ M. 362. DHuechen in Butter.
' Mache einen Huedhen auf, fdneide die FISfe aus,
[dnetve thn ein, falje thn , laf ibn 2 oder 3 Ctunbe
i i Sals [egen ;- aldbann fiebeipn in elnent guten Sud
‘b §if ab, 1o in fiehen, fo witd er Ferniditer im
J 91 Blefde; alspann vichte 16n auf eine Scifel , laff fein

¥z
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i
gefdynittenc Poterfil in Butter angehen, gieb hr af |
den Hueden, eln menlg Mustarblilp , Limoniefaft,
und etiwas vom Sube baju, unbd gieb bn jur Tafel, |

N, 363. Hiuedyen frifdygeivitem i
Bepeite ben Sud in eln Kafferoll, und fabre fo
for toie bep bem Uejeh , gerehetle den Fifch gu Sriicen,

-aoenn ber Sud fleder, folege den Huedhen dbrein, laff |

folden gemad) ficden, woenn er gefotten iff , giclfe o
- wentg Sud weg, abgefdirdcit mic Waffer und Effig,
fEehen [affen und gugedectt.
M. 364, Karpfen auf bobmifdye Art.
Madye einen Karpfen auf, thue alled Biut von

Hifcy in cinen Dafen, {Hiitte eln wentg Efig auf file |

ben, damit alled Blut vom Fifdh berausfomme, (el
be ibn tn Stice, fals thn ein, laf bn ein wenig in
Saly legen, (der Fifdy darf nicht gefdifppt sder aud:
gewafden werden ) , lege in cing Pfann  anbderthalb
Pete:filvourgen, ein Stiickel Jeller, cine gelbe Ruben,
anderthald Happel fpanifdyen Jviebel, 2 Lorberblit
etroad Kudelfraut, gange Lhmoniefhdller, verfdhiebe
ned geftoffened Gewideg, ald: Dfeffer, DMusfatblif,
Nagerl , und den Fifd) darauf; fduieee ein  Srofifeifd
weiffed Bier, und fo viel Efig auf den Fifdh , beckt
ibn g, und dilnfie ihn, Laf in der Pfanne erwi
Sdymals beif weden, thue tn bad beife Schmal; 3
Loffelool Mebl, 2 Léfeloont Semmelbrdfely , nad 2
mittlere  Stickel Suefer, laf diefe Einbrenn redt

- = =z

braun rerden,  SHernady gief von ben Sud, W
der Fifch) gediinfiee, auf die Einbrenn, big dag Pfav:
bel oolf ift, fiede fie vicE, algbann fethe die Soff if
ein anders Pfandel, gteh dbas Blut varetn, [af b
fieden , richte den Fifch auf cine Schiiffel, die Sof
mit allen 2Wursen wie fie iff, dariber, - I ¢8 ein gros
Ber §ifd), fo nimm eine Balbe Maaf rothen TWein, wid
fo viel Effrg,
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uf | W. 362 Rarpfen auf judifdhe At
ft, | Der Karpfea mwird ordentlich gefdyippt und aqufs
oL guifen, in 3 Thetl gerfdhnitten, in cine Schilfjel ges
I legt, mit €fitg begoffen, Pfeffer, und etwad Ges
fot wirgndgerin daran gethan, dodh bon dew lepfern mehe
o, © ol von ben erffen.  Ulgbann gieB in eine Pfann eine
fit £ Balbe Maaf Effig, thue ein wenig Butter daju, loff
i | e weld werden, und fdpltte den Karpfen mit feiner
gy @ obigen erffen Sof binetn, fiede ibn eine Balbe Stund,
| §ié bie Sof didiet wird thue aber vorher noch Jibe-
ben und Limontefchdler daju,

on M 366, Rarpfen auf Tueolerart,
b ! Sdyippe den Karpfen, ‘madye ihn gu Sticeln ,

| und falze ihn ein, bann back ihn aug bem Sdmaly
in ipte ctnen anbern Backfifeh, dodh aber uidit viel quss
g2 | gbacken, dann nbum Keebsfdmeifelund gepugte Sdines
b1 e, Fehre fie in MBI am, und badd qué bem
1, | Sdmaly, alddann nimm $SHI6rockolt, tberbrennd aber
o L onide gu wetdy, ddmpfe fodane die Fifdfdckel in But-
& |t Bernad leg ble gebackene Krebsfdyweifel nnd Sehre-
o |t bagu, georicy fie, bremnd ein , und lef anf der
th | Blut fieden, twann du aber Felne K8hibrocfolt haf, fo
fo L nimin cinen andbeen fdhSnen $obl, fchueide ibn i vier
% | Shetfen von cinander, $berbrenne ihn, und richte al:
3 b Ito mwie Mrf)er gimeldet in eine Seiiffel, ald gwifden
2 | ban Rob! richee die Sedckel Fifdh, und daranf bie
ft ﬁfrbtvfchmcifd und Sdinecfen , bann if es redit.

L N 267, farpfen auf walfche Het.

i } Sdhiippe einen Karpfen fanber , mradye thn auf,
in F'f"x e ihn in ©edcfe, faly thn cin, laffe iba ¢in mwe:
i | tm Galy fiegen , fdhmiere eine Mein mit Dutter,

yf ru,c baretn et p\,ﬁﬂtﬁhf)apl,‘if, 2 Lorbirblaste! ; aller-
0« | Ity gefioffence @ mu;, uad ben Sifd darauf. Gied
W L balb EfFig aud Bald Waffer, dab nicht gar fider den
i 3111‘; auggehet ba'cm, [aff ihn cine Balbe Stund biin-
, bang lege 160 auf eine SGufel berausg , (dneide




 die-Gof burd) ein €ich tn dad Reinbel u den gebiins

1, Ubfdimiss,

134 Feoepter Ublag. ;
. 2 Peterfiltorivgeln Flein gemrieflet, laf 1bn ein RNefnbel t
Nubgrof Sehmalj heif werden , lege groep Fleine Ctlle |

¢fel Qucfer datan, twenn ec {don brann I, fo thue |
das @efdhnittene hinein , [af weteh dilnifen , madhe e
- e gelblichte Cinbrenn, fdnitte fic tn dte Soff, roo bt
ifdy gediinft, it e8 ju wenig Sof, fo nimm ein wee
ntg Crbfenraffir, daf Soff genug wicd , Hernad) feife

- ften SWBurgen, und laf fieden, algdaun fehiiere bie Cof
famme ben Wurgen 1iber den Fifch, und fiede allid
nodmal auf.

M. 368 ﬁarpfeu blau abgefotten. x

Der Karpfen wird aufgemadyt , ebit wenig auf:
gemard;m, fiickelivetf gefdnitten, Effig tarauf g
fcbiitt, daf er fdisn blan wid, made dben Sub mil
pem Srdutel fftg und Waffer, daf e roohl gefdmad
fauer #ft, ctliche Ndgerl, von einer gangen Pimonit
die Shdller, Peterfibotrzel, Salz lege den Fifeh it
fiebenden Subd, deck thn yu, [af ibn langfam fieben;
wenn e geforten iff, gieb Fhifipapter dbariber, unt lof
ihn ein mcniq fteben ; leg ibn auf cin Sdniffel, umd
gteb ariin gejupfren Pete it daviiber, ober um bk
Sdiffel, Der Splegelrarpfen i daju am beften, ol
er toenig Sduppen Hat.

N. 269 Sarpfen in et Blutfuppe.

Der Fnrpfm wird abgeeddrer; Scywelf ob
Ropf gefctippet , und ju Sticklein gerebeilet, gefols |
- gen, eine halbe Etunde liegen laffen, Bernac) bas Salf
abgeftreift, in cine Neln ober Pfann ordentlich geridify
mit e¢in toentg gemifditen Semwiics und Nédgelein (v
ficeuet,  Gileffe Wein , Erbfentrah und Cffig daran, |
baff der Sud dariiber gebe, lof thn gemad) fickeny
richte unterdeffen cine gute Einbrenn , mit fdhwary o0 |

riecBenen Rrod und IJmwiebel dartnter Flein gefdeniften |

Scihe bent Sud vom Sifch ab, und brenne ihn aber fhdn |
dicHlet ein, Dernadh fleln sefd)mttene&momefw&uu (S[2
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folleg und Ngec! bagn, feite dad Blut som Karpfen
), fehitte ¢ wber Den Fifch, unb laffe 8 cin we=

ig aufficden, hernadh ridhte iba an,  Du Eannft ‘audy
tadh Belieben fdhiwarg geriebenen und aufgeldfien Lebs
flien dagu nehmen.

N. 1yo. Rarpfen frifdygefottenen.

Den Karpfen Fanuft dbu auf poegerley Ave fieden,
fannf thn fisden toie den Dechten, in fiedenden Subd
lgen, aber e ‘muf Idnger -feden ald der DHecht, Wentnp
bor Rarpfen 3u Sedcen gefthnitten iff, fo vicyte foldhen in
tine Rein oder Pfann , nadye ben Sud, und gie ihn
dariiber , laffe ibn gemad) fieben, voenn ev gefotten iff,

. ' {drocke’ ihn ab mit Waffer und Effig, laffe thn fichen,
- Sumerfen tft, dafiber Karpfen wobl gefalsen werden mub,

N. 371. farpfen ganger gedimft,

Sdplppe eingn Rarpfen, madye iHn auf dem Baud)
af, fdrepfe ihn, ISfe die Gall vom Betfdyel, gich
bag Beifchel toteder fn Fifdy Dinein, falze ibu, lege
fbn tn eine nicht gav gu Eleine Nein, laf BDutter mit
Me3l darinn anfaufen, gieh alubhand Gerwiiry, Lor-
bubldeter, Nogmarin, 1 Swichelhappel mit Ndgerln
beftecks, Simonicfddller, und den Fifch davauf, Belege
i auf ver HEhe wie anf den Boden , lege aber nod
un 2 freuger Kappern,” und 4 Simoniedldtter darauf,
gl tn Trinfglad Wein, 3 Loff:Tooll Effig ,.und cine fau-
tire Grbfenfuppe baran, gieh unten unbd oben Giut,
unten aber nidhe gu oiel, faf thn diinfien, beutle Ihn
aber tmmergu, daf cv fic) nidhé anleget, algdahn rid)="
fi Bt quf eine Scpiflel, und die Sof bariber, o'
ige fertig,

B, z72. Racpfen gebaden in Der Suppe.

Der farpfen wied gefcb:ippt, gertheilet, und ge-
flien, [af ihn cine Stunbde tn Saly liegen, teockne
iBn a8, beffreue thn mit SNebl, und bacde ihn fdon
ufd.  Nidyte ih in eine Netn ober Pfann, nimm cis
tie gute Crbfenbeii, Brenne fie aie gav dick ein, fduei
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be Fletne Borberblattel , Nosmarin; Limontefchiler, din |
woentg Kaobloud) wd Kapern, (af ¢8 in der Supp

einen Sud anfthun, darein Sorodry und Ditidyroum,

gief cie Suppedber den gebackenen §ifdh, Lof thu go

madh) aufficden,
N. 373, Sarpfen gebratfenet. x
Der Rarpfen wird auf ben Rilden aufgemedt,
die ®all herausgenommen , unbd viagefaljen, laf ihn2
&tund in Salg Liegen, feeife ibn ab, usd rocne i

" fauber ab,  Degicfe -ithn mit Baumsi pber Butler,

Beft cue ihn mit gemtfehten Gerotley und Semmelbrd:
theln, unb begief ihr roteder, fdymiere ben toft mie
aud) dex Kavpfen, bratee ibn auf dem Heerd ober in
Dadofen, aber die oben Dampfidder miiffen offn
Bleiben , fonft toitd er weidh und fifchier, made e
gute Suppe, und gheffe felbe dardiber. Du fannft iin
atid) nacy Belkelienn ohne Suppe fur Kolation gebeny
M. a74. Kavpfen gefeldhten,

Nimn einere fehdnen grofen Karpfen, genthellt
ihn miteen von ctnanber, dod ebet fo, daf ¢ fm Sl
bep etnanbder Gletbt, falje ihn ein, (af thn 3 ober 4
Gtund tm Saly liegen, bdnge ben Karpfen in Raud,
Aidbann hacke iha ju Stilciein, fiede ihn ab in Bafr
fer, uub gieh oin wenig Kimm dagu,  Du Fannft i
abgefdymaigen , ober in efnem Mildraumfippel gebens
v Iff andh gut in ber Rrautfuppe, um cine BVerdnbw
rung g macden , toens er oft porfdmme,

: b, 375, Karpfen gefulsten.

Detmm einen (ddnen Donavfarpfen , fehuetde ifn
i Gtidfe, nimm cine Halbe Effig, 1 Seitel Wein,
3 Dalbe MWafier, Lorberbldtter, gelbe NRuben, Potors
filourgen, fchnetbe Broiebel in Fleine Sticke, und gitd
fic unter ben Gud, 3 bis 4 Gerwilryndgers, 1 Hold
2oth Danfenblatter darunter, fese ¢8 tn eln Rafierol
cuf, und loff ¢ aufficben; gieh den Fifdh taretn, und
laf ibn foden, damit er gar witd, bernady feg 1R
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quf cine Schifel; feihe dew Sub davon ab, laf thn
austdblen, fdiag 2 gange Eper mit fammt den Schaa-
[in barein, Bernady fege ibn auf, ond laf ihn laugs.
fom fiehen, fpanme cin Serpiet quf einen Stuhl, giefle
bk Suls barquf, wnd laf fie durdlaufen, damit ef
ndt far roit, hernadh gich die HAfre in ein Kaffes
rolf ober SMobell, laf ¢d flocten, lege 8 mit Biumen,
Meetbrebfen und Oliven aud, gleb ben Fifdh barauf,
unb giefie bte Suly bardber , und laf ¢ fef werben,
feenad) fisiege o8 auf cine Sciffel, gish ¢8 auf dic

Lafl. ;

M. 376. Sarpfen beiff abgelotienen.

Nimm etnen Kacpfen, mad) ihn auf, fdnetd ihu
i Srdcfel, wafd Hn ang, foreng (hn ¢in voenig mit
Gal;, fectitee ehnen Efftg darauf, leg thn auf die &dyip-
pin, und gief in eine Pfann Effig und Waffer , il
€alj, ¢in Corberblateel, Diosmarin, und Kudelfraut
bajr,  Dalt ed euf dbas Feuer, woenn ¢ anfdngt g
fisben , feg ben Jifdh Dinetn , lege cin Sliefpapier bare
iber, mit einem Hafendeckel jugedectt, laf fhn ficben,
big er gut iff. '

M. 377, Sarpfen in der Kadelfof. >

Made cinen gefdripten Karpfen auf, {dnetbe
i tn Sedcke, lege fie tn - eine Metn, gieffe 3 gleide
pele €fig, Weffer und LWein daran , daf nide gav
ibte den Eifch ausgeher, lege ein Otildiel Butter, .
leelep  gefioffencd Servsivy, Seller, Deterfilivnrgen,
gibe Rilben , Kubeltrant, forberblatéel, Jiehel und
8;mnn£efd);§ner, pon jebem ¢in wenig baran, falje Gk

3, 1af 16r auf der ®lut lawgfam ausbinfien; {ofe

ton einen grofien Stiiciel gebactenen Karpfen bie Grde
kR aus , fdneide thn mit feinen Lhnontefchdlern Flein
{fommen, und bilnfte ibn in Butter , madhe eine gelhs
lidte Einbrenn, nimm die Soff von gediinften Karpfen
bajie, thy bag Nackl in tte SoB, Iof gut auffsben,




Poteefil feibe ¢8 bon den Fifhfud ab fn einen Hofen
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ridite ben Sifdy auf die Sehiffes, die Sof berdber;

unbd laf thn nodymal quf ficden,
N. 378. Rarpfen mit Krdautern. :
Seyippe etnen Karpfen fauber ab, mady ibn auf,
fdincide thn mitten nadh dem Grad voncingnder, mes
de Saickel, falge fie ein wenig eiy, fdmicre eine Rein
mit Butter, fduekde verfdhtevene Keduter, ald: ein
foenig Bectram , grinen Peterfil, Scharlotten, Bof:
litum, Bwiebel, 2 Jebler , Knoblaudy, Kubelfraut,

- Corbechlatece , imonfefdhdlice allo8 fetn untereinander,

lege efwad vor ben Kedutern in die Retn, bden Fifch bars
anuf, fireume die dbrigen Krduter und verfdhiedencd ges

fioffenes Gemnlrg dariiber , gieh 1 Seitel Wein, etwad.

LWeineffig, und ein weatg Mildyraum barauf, befireut
thn mit Semmelbrdfiel, gled unten und oben Slut, lf

b Semmelfard dknfien. Hernady ridiee thn auf eint

Sdiffel, madhe ein tventg Cinbrenn, nimm  Crbfens

waffer daju, fdpitte eg in ble Soff, wo bder Fifdh g |

dunft Bat, lad ein toentg auffieden, Bernady fehift
¢ed tberben Fifd), aber nidit feihen, und laf 5 node
mal aufficben, :
_N. 379. RKarpfen in der Rimontiefuppe.
-Der Karpfen wird gefdnippe, jecehetiet, und feifd
abgefotten , baf er-aber fddn ffenig Gleibs, nimm cing
gute Erbfenbrith mit Jwiebeloinbrenn eingebrennt , baf
bie redyfe  Dicken befmme,  Gtef Wein bdarau, Ge
WHrg , und Lmoniefdiler , Saly unb grinen Peterfl
it Butter gerdfiet qud) bagu ; fethe den Fifeh aby und bie
Guppe davon: bariber , Iaf ibn einen Subd aufthun,
N. 38> SKarpfen in dar Mifderifupye.
Der Karpfen wicd guberettet, wle ber ovorige,
fiede ihn mie Wein, und Crbfenbrelh, daf der Sud
bariber gebe , madje unterdefen eine gure Cinbrenn,
mit Ocl und Butter, bad MGl fbdn geltlicht gerdhs
nimm Semmelbrdjeln, flein gefdnittenen Frofebel tnd

i
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f 8 auffichen, gheb 8 dber ben Fifd, Sefvtirg
b Flein gefdnittene gtmoniefddller davan, laf thn
' den Subd aufthun.

. 381, farpfen mit Olive.

©dyneive cinen gefchisppten: Karpfen tn Stieeln,

wafde fie aus, lege fie in cin fuifches Waffer , [of
fie et wenig darin liegen, pernady falge fie etn.  Des
lege eine Netn mit Butter und Gemmelbrsfeln, nimm 2
Bfielooll SNtchraunt, nicht gu wenig gefdhuittencn gl
nen Petecfil, Limontefehdller , ey auggeldfte unbd ge
facfte Sardellen, Muskatbioih, Peeffer, und thue den
§ifeh barauf , belege thn auf ber Hihe , wie auf ben
Poden, und laf th fo in voenig diinfien, Berntadh glef
tin guted ®lafel Wein, und ein reentg Eibfenfuppe
barauf.  ©he but thn anridhtefi, fo thue nodh Gebiine
fin be8 Sifdied Oliven barein, o ift e8 fertig,
¥. 28-. Starpfen in Der Paftettenfupye.

SRadie  etnen gefadppten farpfen auf, fdneide
B in Cedcte, lege fie in cin frifdhes Waffer , [af ¢in
wenig lhepen, wafche fie ausd, falje fie ¢in, laff cine
it tm Saly liegen, belege eine Neinmit Butter, Sem=
melbrsfel , Idnalicht gefchnitienen Eimoniefchdliern , ein
oenig geyupfien Rodmarin, Qorberbldttern , 1 ganges
Botebelhappel, mit Nagerl befteckt, cange Kappur,
umd den Fifch tarauf; befege ihn auf ber Hohe , tote
0uf benr Bobein; [af ihn ugebedter ¢in vornig bdiinfer,
hithady gief ein fleines @lafel OGetnt baran, ton ¢
Wem Halben Limonie den Saft, 4 ober § Léff:looll €f=
fiy, wiz dir 8 fauer haben willfe, redt twenig lautere
Cibfenfuppe, faff thn voicder gugedeckrer biinflen, ridte
ben ifdy auf cine Seifiel, die Sof beulber, und

| 1of thu auffieden.

N. 382, farpfen in div &arbellenfof.

Mache cinen gefchiippten farpfen auf , {dneide
sr);g in Sticke, falge ibn ein, laff ifn ¢in socnig in
©aly liegen , fhmisve cing Mein mit Jateer, lege da=

s
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veth Peterfilivurseln , gelbe Nuben; ein Snotebelbappil |
Lorberblfitter, ctwad Kubclfrant, alierley geftoffencs |
Bewileg, und den Fifdh) davauf, gieh 3 gleide Thell, |
. Cfiig, Waffer und Wein daran, daf ed dber den Fifg

audgebet; [af ibn cine palbe Stund biuflen, wafde
3 grofie Sardellen faufier von Schiipven und Saly
[ofe bie Grdten aus, fdnetde fie mit gednen Peterfil,
Emontefdddern, redit fein jufammen, laf Epergrof

 Odinaly, obder Buster hn Neinbel beif werden, Faube

2 Qilffelosl TMehl daran, cihr 8 um, tvenn ed gelblidt
ift , o gich bie Sardellen barein, riffre fie unt, roenn
ber Fifd) gebiinfiet, fo lege bn auf eine Schiffel, fife
bie. Soff oon geddnften Fifh tn ble Sardelen, lof
¢itt wentg auffieden , Bernad) fdiife die Sof 1iber den
Sifth, und b ibn ouf ocr Sdilffel nodymal auffies

der.

H. 3841 Rarvfen in der {chwarsen Sof,

Rimm cinen Karpfen, fid) ibn bey den Sebwilf
wb, {a§ bag Blut in einen Cfitg vinnen, fdipp ot
Kifeh , falg thu ein , Beenad mad) tn eine Reln el
braune Einbrenn; hu fiein gefdnictenen Jrwichel und
Ruoblaud) davein, [af ¢ ein wenig aulaufen, thut
fdpwary geviebenes Brod daretn, gieh ein Waffer dar:
an, bernady den Fifd) bdarein, nimm Lorberbldtte,
Nosmarin, Kudelteant, und Limoniefdbiler, lof 8
aut fieden, aber tmmergue geBentelt, baf o fid nidt
anlegt , leg aud) etn Steckel Suder davein, mwenn ¢
gut gefotten, fo ged das Biut Hineig, fdhiisele i
gut unfereinanber, und fo tiht ibn am

7 H, 385 Ladys auf holdandifde vt

Nimm ein fdoned St Padhs, fiede ifn Heil |
45, laf ibn eine Stund tn Sud lfegen, Geenadh nimm |

vtz Seplppen fubtt! weg, fege in ciner ginernen Sl
fel oin SefcE Butter ouf, gied Mebl  daye, laf ¢
aulaufen, gied Mildraum, Elein gefhuiztere Sardel
L, grifaen Peerfil nad Gmoniefaft bagu, Isf ¢8 ouf
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al,‘ fitoen, Tege Den Eachd bavauf, Iof ibn ausbiinfien,
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unb-gich ibn gur Zafels
N. 386. Sacba it Uuftern.

Nimm ein Stk Ladd von 3 big 4 Plund,
fdppe ihn ab, fdhneide ibn' tn ber Mitte vaneinans
bet, nimm die mitelere Grdte hevaus , thetle Bepde
Halften tn jrocy Theile, fdhnetde fie ih jwep Fingers
breite Stsicke, und falje fiec ein, ghb in ein Lafieroll
gibactte Sderlotten , lege den Ladyd daranf, gief eine
Maaf toeiffen LWetn, cin Loffelvoll Bertrams tnd No-
finefitg Bingu , uud gewsivge den Fifch, laf thn obnge-
fabr , einc Biertelfunde ficden; toirfe unter ein halbcsd
Deand Butter einen fiasfon Bffelooll Ml , jupfe dben

| Butter an ben Ladhs , drude den Saft von ciner &-

monie daran , und forfe dex Lacdd davein , laf unfer-
defien vierstg Aufiorn in Wein auffieden , wimm bie Bdrte
babsr, gieb tie 2uftern in oin Gefdier, fethe den Wein
ded) ein Sich davauf , und faf fie big der Lachs qusy
gifotten , ffeben 5 gied fie Demnach in bie Gofi, und
W nody ctnmad! c.u{;"t;bm.

N. 387. Lad3 frifdgelntien.

Sdinetbe den Lachs voneknanber , mache F ober |
¢ §ingerbreite Suiickel daraugd, und in en jedes Spde
el ein Bélgerned SpleBl, bamit fie imfieben vder Hers
wsnehmen nidy f:m;grnm:ber faflens fege tn cine Mein
ttwas mebr al8 Balben ThHetl Wein, dad iibrige TWafr
fee auf eine @lut, leg etnen Brocken Schialy, ctlice
@a!@crb’&tter, ein toenty MosSmarin, gangen Pfeffer,
§onje Smber , gange TNugfarblif, DHalbe Lorber, ¢in
Pagr Swiebelhappel, fo vorhin gefdripft, wanm ¢d
fd, fo leg ben Gifch Binetr , und falje ibm, Toff thu
ﬁben, big ex ein mmEJ mild whrd, f;ernad) fe5 thu
Yom Fenee, (af thn I Stand alfo ﬁef)cn, baf e fich

: f"bt ausiieht, uacbxem nimm eine Seiiffel , leg den

Bife) ficEelroetf barauf , fprih ibn ein wenlg mit fri-
den €ffig, bHernadh fd)upr'c von ber Suppen, twsrin
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ber Fich gefotten worben, cin StdpAifelooll Feth
berah, und gieBe fiz abtf den Fifd); alsbann ridye b

auf die Saadfel it etnem Tifdferviet, wie einen ane

dern beiff abg:fottenen Fifedh, alfo ifi er am befien iy
der Suppe, cingemadter find fie nidjt fo- gus,
: N. 338 facds gebraftener.

Sdyippe ben Ladhs, fepucide ihn  voneinandir,
und nimm dic Mittelgrdee Heraud, fdneide ihn in 2
Sheite, baige tha in Effig mit fein gehackten Kednten
eine Stund lang, trockne thn ab, dupfe ibn mit ¢
nen Meffer, boftreidhe -ibn mit Peovangersl, und brath
ibn auf den Moft, unterm bratten mufe dbu ihn Sfed

“umwenden, und allemal beffreichen, bratee ihn fo g

gen einer Balben Stunde, und mache die Soff:- badt
Peterit , Schniteling , Fenchel , Pumpernell , Bofilk
Fum , und Seharlotten Fletn untercinander , ntmm i
Balb Prund Burter und etnen EF Sffelooll Mebt, vl
¢ unter dag gebacite, giefie eine Maaf Erbfenbrll
barauf, und laf gut Feden, bernadh giefe fic mit €

exdetern ab, gieh gefioffencs Gowdey davan, undridH

1iber den gebrattenen achs,
N, 380. £ah8 gefalzener.
Wiffere eiuen Pad)s 3 obder 4 Tdg, darnad ¢
ftarE gefalsen, algdann ficde in der Pfanne LWein umd
SBaffer, fdnetde den Lachs ju Sriickel, lege fie b
tein, laf fie ficden ,Cje bicker fie find , defto Iduger niif
er fieben), Bernach {af fie fo lang tm Sub fehens
big bu fie braudeff. Nimm in cine Scyiffel Butsr,
Semmelbrsfel, etn wenig Mehl, 2 Lsfelvoll Mild
raum , Limonicfdhdllet, Gesodrs, dhippe den Ladi:
Tege thn barauf, Iaf ibn jugedecfer diinfen, beutl
thn Sfters, fduitte ein wentg Erbfenfuppe, ein wwenld
8Bein und Limonicfaft daran, laf ibn fizben , feibe Dis
Siippel jwepmal ab, fdultee e8 wicder darauf, we
bu Urtoffeln bajunimmf, fo weiche fie porhero in WA
men QWein, Gelege cine Nitn mie Butter , ctivad W
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nig MNeb! ein  woehtg  Semmelbedfel , Limoniefd)dller
die Urtoffeln und Fifdh davauf, belege thn oben mwie
unter, faf ibn eln wentg diinften , beutle ibn cin toe-
nig, bernadh) fdhiitte einen L5felvoll Mildyraum, ein
wenig Wein , € bfenwaffer und Limoniefaft daviber,
und [af alies auf ber Schiifiel nod) einmal auffieden,
N. 390. ad)s in Der SKrauterivf.
RNimm drey gletdye Theile Wein, Waffer und Ef-

fig, gicB in eine Mein, lege cintge gange Sivicbeln,

Gewolicgnagerln , Pleffer , ein Lorberblate Pimpernel ,
Pafilitum , Peterfil, Koibelfeant, Margaron , Ros-
marin, Thimien , Lraufenminge, etwas Saly, wie
aud) gelbe und weife Niiben , Jelier und Peterfilivur-
jen davan, gieb teu Fifd) Dinetn, dle Sof muf aber
ier ben Fifdy gehen, Fode den Lachs tarin brey Bice-
kiftund, dann vichte thn an, und feibe die Seff durd
dn Hagrfied bardber. : !
N. 391 £a@3s in Mildraumt,

RNimm einen gewdferten Lachs , dberprelle thu ein
wenlg , thue ifn {chdn blatteln , gieB cinen MHdraum
i etne Scuifiel , aud) ein Sickd Butter , cin wenig
Mustatblith , Limoniefchdlier, thue ten Lady8 daruu:
ftc, {af tbn auffieden, gled adit, baf bu thn nidyt
stecihreft , fivene gebacte8 Peterfilfrdutel davauf, o,
ifi ev fertig,

N. 392. Lapperboin it Butier,

Gieffe auf die Haut wvon Lapperdon fiedendes
Waffer, fdhiippe thn nachher ab, und laf ihn in Waf:
fec abfieven, ege thn fobann auf eine Scnffel , ghed
fiin gefdynittenen Peterfil , wie andh ein rosnig Pheffer
und Mustatuuf darauf, laf frifden BDutter ouf dem
Seuer zergelien s faume Den Dutter ab, und gicffe hu
flar dariiber , fo it er fertig. 3

B. 393. apperdon mit Peferfilvuizeln,

Siede thn mit Waffer, tote (don gemeldet, ' Diers

Auf feuetbe Petorfilmsirseln, lang wie cin Glied, und fein
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spte Nudeln, fledefic im Waffer mit Scdymaly ob, Thu
i ein Gefchire ein wenig Batter, mit einen Jwiebel,
mage eluen 85l TNebl gelb, gieffe cine €rbfenbrih
paran, und faffe diz ©ref foden, gieb bie Petarfil
roifrgel baju, laffe fie aud) mitfodien, daff die ©uf
bick wirh , gied daju Saly, Pfeffec, uud eln roinig
DRustatnus, lege den Lapperdon trocken auf bie Sdif:
fel, unb gied bie Sof daviiber,
N, 304 fapperdon in ciner Sardelenfof.
Den Lapperdon wafche fauber aus , fiede thn i
Salpwaffer , laffe-ibn im MWaffer Feben, bid du b
braudief.  Hernady ntmm tn eine Netn Butter, Sor
Dellen, und Peterfil, laf auffizden, Hernad) nimm ge

fottine @rddpfel, [Galis , fchuetds Blattlet, l:g8 atf

ben Fifcy, gieffe die Sardellen daruber ,fo i er fertig.

. 308, Meerfifd) feifchen juzuridyten.

Der Pranfiniund Puerbent milffen gefdippt e
ben, bann wafd) e mit Jaulidgter Ml b, fhmiert
fie ein paarmal mit Butter; trodne ben Fifeh gut abs
ftaub ihu cin wentg mit Mebl etn, Leg ihn aufd Papier
unb bratte ibn auf den Nof,  Wemn ev anf einer Seitt
gebrateen 1@, Fobr thy um 5 [af thn voohl qugbratict,
dann drack eintge Pomerangn ausd, [f den Saft it
etien Wfandel fieden, und gich ed dber bdie Fifdhe, gitv
faumigen Butéer darauf, und gizh fie gue Tofil.

M, 396. Mee: fpinnesin su Fochen.

Radhe ein gute Paugen, baff nur ber AfdHen afs
gebresnt wird, lag fieher, bi8 Flar 4, wdfjee bi¢
Meerfptancrin 4 odber § Tag, uad alle Tag eine fil
fde Paugen, von ber, fo tu Unfargs gemacht, Bers
nady wafd) 8 beym Brunn gut aus, und fof 487
Nadyt tn frifdien MWaffer wiffern, wafd) twheder U8
und fehnetd ef ju Sticfen, whe einen Fingerlang, fals
8, und feck§ am ©pief , brottd herunm, begief mif
Oel, €ffig, und Phrffer wenn fe fdumen und eluwte
nig gelbitde merden, fo find fic audh genug gebratieh;
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aid E8nnen alfo angeridyt twerben, bu Fanuft aber mie
fimoniefaft , Butter , Sucker und [tmmet, und ein
wentg affer el fletned Silppel bariber madpen, und
wf der Glue gugedectter ¢inen Subd thun laffen; du
fonnft fie aud) tn Saljroaffer abfieden, und auf dem
Hoft Bratens ;
M. 307. Otter susuridyten.

Laffe Den Otrer don Femand , der ¢d verftebt, oder
ot einem Fletfchhauer aussiehen, dod) muf der Scyroeif
b bte 4 Tatien ganj bletben, fo wie aud) das Maul,
bamit ber Balg nidyt verdocben wesde, Hernad) madie
fon auf, thue dag Eingeweid Heraud , umd brenne thn
2 pber gmal mit fiebenbem RWaffer wohl ab, Wenn
tr abgebreant tf, thue ion alijett in frijthes Maffer,
wb faffe thn eine Wdetle ba liegen, fo verlicet er ben
figlichten Berudy, dann Hiutle thn wie einen Hanfen
i, Beige thn cin, laffe thn in ber Beig diinfen, fo
fng a8 bdu willff; aldbann nimm ben hintern Thetl
bom Dtter, fpicFe thn wie cinen Haufen mit Sardel=
I und Cimonisfddler, brate ibn am Sphef, begtefie
ln mit SMildranm und feiner Bais, vas Suppel,
weldyes vom Begtefen wbrig bleibt, gieh darmmter , und
o gick thn gur Tafel. : :

M. 398. Pavw frifdygefnften.

Diefer wird wie der fiildgefttene Hiht gefotten;
mlt feifchems affer und Effig abgefdrdce.

M. 399, Perfchling nuit grimen Peterfil und
Buiter, -

Erfilich fiede bie Perfchitnge in bald Effig und
fuls Waffer ab, falj twag recit iff, nimm cine Jinn
(iffel, gieb. cin Stidckel Butter darauf, laf ihu Fevo
gben, Bernadh cin halbes KoffeciSferlooll Mebl, ¢in -
Wwenig -grinen Peterfil , lege die Perfdlinge davein, ein
ehlg SRusfatbifhs dag, und laf 8 auffieden,

M. 400, Rutten mit Auftern.
- Die Ruteen mache au;é fpetle fie, doff fie (ddn
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rund Bleiben , fdhon Fdrnig abgefotien; Idfe dle Hufium
aus den Schaalen, dinfe fie in Butter ; du Fannft and
iberfottene Dechteniebern nebnien , gefchnitten wole bt
Nuftern, and) mit geduinft. Nimm cine gute Erbfens
Briife, in Butter gersfic Semmelbrdfeln , griuen Poo
teefil, den Saft von bdenen Huftern, von cinem
motie die Sdidler, und ben Saft, TMuskatbiih und
Mildraum, Nidite die Rutten {ddn gierlich anf bie

Sdiffel, giefe bic Suppe dariber, laffe s clnty

©ub aufthun , und gichg auf bie Tafel,
N. go1. Rutten frifaficte.
RNimm Rutten , thue fie heifl abfieden fn Efftg b
SBaffer, ein DHappel Srwtebel, urd ein tventg Krdutd:
toerf bagu; Bernady ftell ¢8 auf dle Seiten, nimm é i

etn Retnbel, wie aud) cin Spickel Butfer und

toenig INebl dareit , 1af Dad Mebl anfaufen, Hin
nad) thue 2 LSffelvoll Mildraum darein, 2 Eperbik

ter gut abgerdhre, ein wenig Limontefchdler gerollefilt |

gefdynitten unbd daran, dann fdjiite von bem Subd b
an , aber baf ¢8 ntdht gar gu faner wird; bdas Hbrig

. fdiitee Waffer dargu, fiell 8 auf bie Blut, und it

¢8 o lang, Bi8 ¢8 auffichet. Hernad ridiee die Au
ten auf etne Schitffel an, Frifafee daviiber, fo find fit
gut.  Du fannft aud) etnen Hechten alfo madyen, aud
Krofd und Hithaer.

N, go2. Jutten qebacdene.

Madye die Nutten auf, und folze fie ein, b
tach gefpeilet, daf fie fehSn 1und bleiben , laffe fiein
Salg ein twenig llegen, abg:ifrochnet , mit SNehl bu
firenet und fdhdn gebacfen, vidite fie auf cine Sdiifith
drucfe Limoniefaft darsiber , tn Butter gerdfie @cnm}rf’
Bréfeln , Mildraum , Limoniefddler, Mugtatbifb
und ein twentg Crbfenbesid , lof s qufdiinfien, uid
8ieb8 auf bdie Tafel.

N, 403. Rutten am Spief gebratet.

Gdyneide die Nutfen ju Stilckeln , rwie ben Yol
fifd , falge fie ein, brate fic am Spief, ober auf b0
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m | Ko, Begiefe fie mit Butter; renn fie gelraten find,
6 | mit Semmeibrdfein befrener, auf eine Seiiffel abges
it | gogen, mimm Eimoniefaft und Sdydler, ein roinig Mild)s
o | roum , Musgtabliife , laffe fie cin wenig ausbinfien ,
i | und auf bie Tafel geaeben. :
s ' N. 404 Rutten mit rufderl.
o | Gine aufgemadie Rutte nofed tn feifdyed Waffer
bt | geleget, Bernad) nimm itn eine Rein etnen Theil Effig
| ub TWekn, umd ben dritten Waffer, aber nidyt biel,
gied Salj und ein paar gefdydlte Switbelhappel bina
¢in, und [af ¢d fieben, aber nicht u viel; bann fe@e
o | 8 vom Feuer, und laffe e8 flehen; tibeffen nimm HAr-
d: | foffel; woenn fie frifds fiad, fo werben fiz fubtil ge-
i | fdlet; auf bie Seddier giefie eine lautere Eebfenfupa
in | pe, und nar etn wentg Wein, loffe fie jugedectt bey
o | bem Geuer fieben 5 bernad) fdneide die Uceoffel febr bl
it | und dann belege ein Reiudel mit Butter, MusEatblilh,
it | Simontefcydler und etiwag Meple  Darauf {ege bilnn
te | gefenittene Urtofieln , frifdye ausgeldfe Mdfchec!, und
gt | fic e8 gany gemad) dunften , gick algbann Limontes
fr | foft, und von der Ustoffelfappe bagu, und laffe ¢3
| gamg gemady fiebens  Dernadh belege eine Sdhnffel mit
fir | Butter, uad etrwad Mustatblih, Simoniefddler, und
i | dn wentg Flene Semmelbediel s vidite bie gefotiencen
Rutten pavauf, und laf fie anf ciner Eleinen Blut ein
wenig anfanfen’, gief ein roentg Guppe von pen Ur=
¢ | tofieln daran , bepm Nuvicheen gheb dte Artoffeln umd
in | euggelSften Mulfcherin 1iber die Rutten, und laffe fie
bu | fiody ein paae Subd aufthun; die (dngliditen Eimontes
W, | (dler davauf, fo it aBes fertig. BB, Wenn bie
b | Urtoffel tn Ol find , muft bu fie {ddlen , tn fiebens
6 | ben Mein wafdyen, die Sechdler wegmerfen s und die
i | Suppe tote vorbln von UArtoffeln feibft madjen.
N. ‘405, Nutten in der Sardellenof.
SNathe bie Rutten anf , nimm bde Galle berans,
ol | Wafde fie fauber ang, false fie ¢in, und lof cin We:
K2
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nig ltegent , banw fiveldhe fle wobl ab, Befirene fie mit
B, vofte unb bade fe fdhdn Mt im Ceprsaly, loge

fie tn eine Schiiffel , und madhe eine Soff darsiber; rifie

Semmelfdnttten in Sdmals, nimm etwelde fu Wein
audgewaf@ene Carbellen und fliin gefdnittonen Poi

terfil, gied In eln Difecl Hald Wein und Halb Eibs

fenfuppe und Saedrs, laf e mitfammen Feden , und
tretbe ¢ burd) cin Stieb 1iber den FUfG , gheb elnen Lf:

felvoll Mildyranm uud Butter Hinctn , becke of gu, lof
- ¢8 fieven, uind gleh fie mit Simoniefhdlorn Defroust

gt Zafel
: B. qo6. Rutten in der Sippe.

Dte Rateen werden im Salywaffer frifd) abgefot:
tent, baf fie aber fdhon 8enlg Bleiben s nimm cine gus
te €rbfenbriihe, brenae fie mit eimer guten Butteveln:
brenn ein, daf fie die rechte Dicke Befommen, Sy,

. Bimoniefdhdler ; Mildgraum , grdnen Peterfii tn Buts

ter gerdft; fetbe bie Hutten ab, giefie die Suppe
bardber, laffe fie einen Sud aufthun, cidie fie an;
bie Rutten, fenn folde aufgemadyt find , folien gt
fpelle toerben, fo bleiben fle fhén Frumm,
N. 407. @alblinge frifdhaefoitene.

Bereite in einem Keffei oder Nein den Sud mit
Effig, MWaffer, Saly, Swiebel, Lorberbiftter , Roge
mazin, Bimontefd)dler, laff: e8 untereinander {feden,
madye die Fifde auf, perthetle fle, wenn fie grof findy
ju Sticfen,  Lege foldhe in etne breife Sdniffil, wen
fie gevwoafden find, im falten Waffer; tm Sommer
fannft bu €8 daran legen, fo werden fie beffo forub
geo, fprige frijchen Effig dariiber, fo mwerden fie blan;
wenn ber Sud fiedet, fo giefe von felben mit enem
£8ffel dber den Fifdy, und laf foldien b den Subd bins
tin dann gugedeckt und gemady geforten, Stich mit ¢
nee Babel davein ; wenn fie gerne herandgebet, gefcmind
Yor bem Feuee, ein wenig Sud weggefchdeeses in frie
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fhem Waffer und Efig abgefdricke, gugedecfe, und .

| feben Laffen.

N, 408. @alm gebratener.

Der Salm roted in Seidefen gefdnitten, rein abs
gwafchen , und mit einem Tudye abgetrockner, Aids
basin toird er mit Butter befivichen, und NMusdfatnuff
befbeenet , und 1iber Koblen auf einem Rofie gebraten,
Du fannft aud) ein Schioeif - ober KopflitE gany laf-
ftn, e8 fduppen und braten,  Die Brihe wird auf
folgende Art gemadit: Nimm 12 big 14 Sardellen,
welche by fein fhaben, und fie tn jwey Kaoffeefdyaalen
Baffer und in ein SedcE Butter jergehen laffen mufe,
ben Saft von einer Limonte bagi gedrucht, [af ¢8 mit
tnanber durchfoden, und bernadh $6or ben Fifdh an-
girtchtet,  Wenn diefer Ty redht gubereliet iR, fo
[dmecke er redye gut,

N. 409. Sdhaden gebacker,

Der Sehaden wird wie der gebratene jubereitet,
Wlolgen , mit Semmelbediel und SRebl eingemwickele,
b nicht gar ju g8he gebacken; iff er 1wobl audgeba:
fen, fo gief eine Suppe bartber, und er i guf.

N. 410, &Schaden gibraten,

Rertheile den Sdiaben tn Stiicke, falp thn e,
Wher nidi: auggewafchen , lof thn eine balbe Stunbde
i @al; fiegen , trockne ibn fauber-ab, fémiere den
Shaben mwie aud) den Noff mit Sdhmal; ober Butter,
Wgbants Hrat und begieB ihn mit Semaly, renn ev
hvaten iff , Beffreme thn - mit Semmelbrfeln, und
o etne gute Guppe dbarifber, Du Fonnft ibn and
i B|ackofen Drafem, aber . auf bem Heerd gebraten
I er Bofier, er wird nidt fo roetd) und fifdlet nidt,

N, 411, Sdyaden in bcr Suppe,

Siede den Schaden frifd) ab, aber nide ju viel,
it Jerfdle fonft gern; toenn er angeridt i, ghefi ehe
fite Rapern - ober Limontefuppe daritber, und gich
b1 auf oi¢ Tafel,
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N, g12. S&dyiel frifaficrer.

Den Seiel fiede in Effig faidn blau ab; Herttad)
madie eine Butteriof, gicf Erbfenwaffer daran, und
Taf ten Sebtel dartnnen fieben; algtann fpribdle joep
ober brey Eperddtfer, ¢in Stilckel Bucter und efwod
Mild mitfammen ab, und fete e8 ein wenig jum Feuer;
pen Schiel gieh ouf cine Schiiffel, die Frifafee date
fbery wer will fann aud) Urtoffel vdber Sdamplan
- baju nehmen, _

N, g13. &chicl frifdhgefotten.

Stede den Seicl gang tn Saljwaffer ab; Gernad
siehe ihm die Haut ab , befiveidie eitre Sehidffel mit Dutk:
ter, lege ibn barauf; wenn ber Schlel grof Iff, fo
1a§ ein BWierting BDutrer in ein Neintel gergehen , ynd
fdhneide , wad du poifden poep Fiuger Halter fannft,
- eriiinen Peterfil; nimm jwen ober brep anggeldfe unb
fein gefchnittene Sarbellen baju, laf ein tocnig b
fien, algbann ridite ¢8 tiber den Fifdh,

N, a14. Sdhiel gedunfren.

Leg ein Srick Burter tn ein Neinbel, und dn-
Loffelvoll Mebl darcln, riilire ¢ untereinander, thue aud
einen grifnen Pateefil darein , fdneide den Fifd) Sti:
cfelwei ; und wafde thn fauber aus, und falf th.
feg thn in bad Nelndet, und [af ihn dilnfien ; Wil
er gebiinft iff, fo fdsiete ein Erbfentvaffes barauf, aber
nidt ju viel , baf c8-cine gang furje Sof twied; laf
thn aifs flebenn , big er gue iff, gewidr; thn, fo i ¢t
fertig,

N, 418. &dyiel auf Bollander Hit.

SRache einen jroenp Plund fdweren Sehtel anfy
falte thn ein, lege 'ibn in eine Sein , laf ifn §ivey
Stund tm Salj liegen , ntmm in eine Pfann ¢in Maak
SBaffer, ein Seitel Effig, eine gange Musfatblilh, 8
PfefforEdrner - ein Quwtebelpappef mit 6 Genodrsnagerits
Beftecte ¢85 wenn 8 fiedet , o gief 1iber ben Fifd s
iaf 160 bey ciner guten Bicvtelfund qugedeciter fiedehs-
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fidy mit einer Gabel bineins toenn fie gerne durdiges

| fit, fo it et genug gefotten 5 Tege ihn bernad) auf ets

1 Geiiffel, gted einen Bierting jerlaffencn Butter dard
bir, und gieb Bn gur Tafel. :
‘N, a16. Schiel mit Krauterof.

Nimm Bertram , Pimpernel, Korbeifraut, San=
prampfen, Seharloteen, 2 ober 3 Sdiamptan, fehneis
be fie fein gufammen, nimm 3 ober 4 Parte Eperbots
ftr, jermable fe fein mit Provangersl, nimm Berframs
fitg, biiufle ¢8 gut ab, gieb die Neduter derunter,
falge e6, nnb gieb e8 auf den Schiel, weldher vorer
mit hatd Efiig und Jalb Waffer abgefotten wird, und
[of in nod damit cinen Sud auffieven, fo ift er fer-
fig, SBenn du den Schiel Hare und feft Haben wilfe,
fo falze 161, unbd fdhlag thn in etn Tud), und lof ihn
iier Nadyt legen.

- N, 417. Sdbiel in der Limonielof.

Sdplppe den Sehtel ab, madie thn auf, fdnetd
oo g Sticke, fied th im Salymweffer ab, laf Hn
Bernadh etioad im MWaffer fieben , big du ihn braudefi.
Ugdanw madie eine mweiffe Etnbrenn; gief eine Sdhlein-
fispe daran, thue Musfatbiiih barekn, drucke Bimo-
uitfaft daran, giebe dem Fifeh bie Hawut ab, rvidte thn
&, und -bie Sof baxiber , fo tE er ferfig.

N. 418. Sdylein eingemadter.

MWeun der Scylen abgeflchicimet , fo gleb in eine
Nein Erbfenfuppe , etroad Weinr , Peterfilrourgen, Plefs .
fir und Musfatéiibe , falge ven Seflein, leg ibn in
e Guppe, laf ihn fieden; vor bem Unciditen lege
%ln Stiickel Buttge binein, faf thn nod einmal aufz

thens
N. 419, Schiein beifabgefvttener.

Madhe den Schleint auf, nimm die Salle Heraus,
fafse thn 3 nimm Balb €ffig, Balb Wein, ein Jwicbels
?}‘M‘el, Nosmarin , Porbeerbldtter, lof o8 fieden,
ftge ben Sehlein darein; twenn er genug gefotten ift,
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fielle thn vom Sener, und laff ibn eine Wetle fieheny |

Bernadh nimm tn eine Scniffel etrad Mildyraum und
Butter, wiirje ¢8, dann cin paar Léfelool von dum
Gud, lege den Selein Ginetn, ficeue gefthnitecnen geds
nen Peterfil barauf, brenne thn mit beifems Butter of,
(a8 thn nod) cin wenig auffieden,

~ Auf diefe Act werden die melfien Sattungen ba
Fifde, al8 Parme , Pafdiinge, S?utten und derglh

then Beif abgefoteen,

N. 4z20. @Geblein fu einer Sof,

Madye den Sdylein auf , nimm alied berausd,
gteb den Sdhlein tn ein Hdfen, gief eln fiedended Wal:
fer darvauf, und Iaf ibn eing Weile feben; bHernad
nimm iBn Beraus, fdhicim thn qus, falze und gitd
thn mit falb Effts uid baib Waffer tn eine Bfannt,
Rubdelfraus , Lorberbidreer, Swiekel, eln twentg Nigul
baju, leff ibu ficdens dann nimm eir toenig von bit
fer ©of, brenne fie ein wentg ein, gied etwad Safran,
ein- @aickel Burter, Wildhranm " und Sewaley bdajiy

1af ¢8 fleben, Ieae ben Sdilein auf dle Seaiffel, th

©icf barfider , urd [of ihn mie Limontefdhdler nod
cinmal auffieden. e ;
N, g21. &tir] abgefvtien,
Dlefe werben toic der Houfen gefortin, aber nigt
fo Tang, undmit frifhem €fg abgeferédt,
N, 422. @&tirl in einer Sardeleyiog.
Siede bie Fifde ab, Iaf fie im Sub fiehen, une
terbeffen mady ble ©ofi, gieh in eine NMeln Butter,

Mildyraum und gehocfte Sardellen, [af auffieden,

roenn ¢8 fiebet, fo gieh abermal ¢in Suld Vutper
el elngameBI6F darein, ¢in wenig Taued @rbfentvafs
for, dafl ¢€ die redite Dicke befdmme, und laf whde
auffledenr,  Hernady leg ben Fifdh auf eine Schulfiel,
bie Gardellenfoff bariiber, fo find fie ferrig.
N, 423. Stodfifdh ix einer Erhenfuppe.
RNimm  eine  durdgerriebene Erblenfuppe , b
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Gtocififdy, Der vecht gefulit ift, n eln Seiubel, und
glif bie burchgetriebene Suppe vardber, thue Geivirg
b Burter daretn, 1of fisten, Hernach nimim ein

pagr ESffel voll TRilraum dagu , und richte thn ale

fo-ane : :
N.424, Stodfifch gebacfenen.

Rhnia guten Stockfifdy , ghebe thm die Haut ab,
dneibe derfelben 1 Stlckeln, und falze thn ein, Her-
iath tocine ibn fouber ab, tunfe ibu i einem €p
tin, beft eue thu mir IRepl und Semmelbrsfel, backe
lbn fehdm gelb, vidte fbn in eing ein ober Schitffel , .
glefie dfaner SRildrauwm dardber, nimm Toustatbluh
baran, und lof iba eusbinficn , daf er {ddn mich
fichs : ;

N, 425, ©todfiid auf Dem Noft gebraten.
Sdyippe dea Stodfifd, gertbeile ibn 40 Seicken,
fulie benfelben ein, laffe ihn cine Balbe Stuude in Caly
flsgen , trocEne thu ab, lege 1bn cuf ben Roft, und
brate t6n, vamit dad finfimbde MWeffur weglommt,

| Yigtann Bereite eine Nein mit Butter, ridteben Stoct-

ff§ baredin, nimm ein wenig Mildraum usd gut:8
Betoitrg bavan, [of thn diinflen, Big er maird iff, frete
be tnbeflon einen Butter ab, riibre daren SRildhraum,
anggeldfie Elein gef@nittene Sarbelien, und Eleln- gea
finittene Rimowlefddier, Weun bur Stodfifd {dén
weid) geddnfe 1R, vdbre bag Abgetricbene Bineinr, lafiz
b nod) ¢in woentg aufodinfien, und gieb ipn auf ben

ifd, ‘ .
N, 426, Stodfldy gefullter.

Seippe bden Sdpueif von einem ganyen &tocr-
ﬁfffh l8fe bag DBrat bdavonm, Wberbrenne ¢85 hernod)
nimm unter bag Brat in Tild gerocichte und aufges
bruckte @emmelfdimolion , grinen Paterfil, &darlots
ftn, won 2 Epern cin Cingeribrtes mmbd 2 ausdgelffie
Gardellen, Hacke alleg Setn gufammen, vrd Ereone i
guted St Buster darauf, ernad ribre tin swenig
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guten MHdyraum , SJzuéfatﬁItif), Saly, Dfeffer und

swey gange Eper gut untereinanbder ab, fillle e in bdie
Haut, made fie . baff nthid ausrinne, lege thn
in eine Bratpfanne, und Butter dagu, laf thn fdsn

Brduneit; wenn e gebraten i, fo lege ihn anf eine
Sdpiiffel, thue Michraum und. Wusfatdlip darauf,
unb faf ibi alfo aufficden, . :
N, 427. Stodfifdy auf Hedtenart.
Sicde fehd grofe Stiicke Stodfifd) tn Saljwafier,
~ Iofe bie Grdten aud, def bie Bldteer gang bleiben;
nadjdem Iaf ein gutes Suid Butter in einer Netn mif
MBI anlaufen.  Gieh Flein gefchnittener Peterfil, und

fedhs Schampan Bideelide bineln, gief ein Sebfentvafls.

fer darauf, Galg und IMudtatblids ; dann laf den ger
supften Stocfifd) damit auffieden, aber ntche ju lang
bamif er nid)t gu fper foird.

: N, 428. Stodfidy in Hedtenfaid.
 Siede 2 Pruud Stocfifdh ab, falje tbn ein, utd
fad foldyen cine Stund tm Salg legen.  RNadydem mas
e den Fafd) alfo = fieve 3 Stilchel Hechten im Salj:
foaffer , gupfe ibn von Gedten, grduen  Pererfit, ¢in
Raberl RocFendodl , ein herl Seharlot, eine halbt
in MMildy guweichte SQuoeperfermnte] , gut audgedridft,
von 2 Eperit eln Etugerdhreed 5 biefed fhneide alles
fleln gufammen ; Beenad) froife & Roth Bufrer mit 2
gongen €pern ab , gieh dad Sefdnittene darein, falje
es; bann fdymiere eine Suffel mie Buseer , befde ben
Boden mit Semmelbrdfeln, lege den Stockfifdh baranf,
uberfireidye ibn it dem Fafdh, daf man nidtg bdavon
fi:bt; biefe fetse mif elmem JF auf eine mdgige GMnt,
el Biderel mie Slut davauf, (o8 bep etner Biestels
ftunde bacfen; bane nimm ben Neif weg, fo If &

N. 429, Stoffifch in ber Krebfenfuppe.

Bereite Stockfifdh wie ben vorigen; nimm dbers

breanie Reebfen, die Siocifel audgelsh, dis Shan
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fen und gepfdrgees Brobd gufammen gtftoffen , burdiges

trleben, baf {chon blalet yoird , nimm be Krebsfoel-

Rl und gebackene Decytenlber, ridite 8 auf “eine

Gl mit fammt dem qusgersfien Stoctfiig, bdie

Guppe gemvalrgt, fiber ben @todfifd angeridt, faf
tnen Sud auftbun, :

N 430. Stodfifd) in fren.

Uiberfiese ben Stodfifd), (e Hn fchon Blattel-
wii8 aug , vie Grdten und Haut wegs nimm Elein
perichenen Kren , Gemmelbrdfeln , Mildraum unb
Mustatblth , ridite ben Stodfifd in eine Rein, alle-
ftit eine Rag von Eroctfifd, mit som fren, Semmel:
fedfl, ildeaum, Buteer und Gereddvy Beffrenet,
bedf ihn ju, laff ihn wobl auffedin, und gicd thn auf:
ben Sifh,

N. 431. Gtodfifch in Mild) gedinft.

Sertheite ven Stodfild) ju Siichen , fiebe ihn M
Baffer ob, laf ihn nidt ju otel fiebeurs toenn ¢ §er
fotten ift, mit frifdem SBaffcy abgefdroctt und ges
filjen, . ©ehdle thn fauber aus, bamit dit Grdten
b Hout wegfommet, 16fe in ciner Rein Flein ge-
fdnittenen IJroiebel und ©emmelbefein, ridte ben
Sroctfifdy legiveis ehit. Hernadh) nimm aMilchranm ,
Musfarbld , geinen Peterfil, und alfo fort, bed thn
1, [aff tbn gemach auffieden , und vidte thy an.

N, 412, Gtodfifd) it der Mirideriuppe.

Uiberfiebe ben Etodfifd, I8¢ 1hn fauber aut;
Made ¢ine gute Ginbrenn mit Mebl, St gelb gerdft,
bdarein Flein gefchnitfenen Anobland), aud Sarbellen,
gief ¢in swenig Hein uud gute GEibfenbuibie Tavein,
flsin  gefchnittene Limoniefchdfer und Getpiiry , ridife
den Stodfifd) darein, [af b einen &nd anfthun.

N. 433. Stodfifd) mit Sardelen.

Nimm dberfoctenen febdn audgeldften Stodfifd , .
tidhte ¢ine Rage fn eine ©diiffel ober Jiein, Berelte gu=
fo audgelsfle Sarbelien, und in Tuteer gerifie Seme
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melBrdfel, Limontefchler , Mudtarbish, feifdyes Bunt
ter unb Mildhraum ; nimm auf ehne febe Bage von . bit

fent, becke ibn gu, lof iBn gemady augbdifen , un
vedite ihn an. '
N, 434. Stodfi{d v Senft,

Olede ben Stodfifd bm Waffer ab, und Hauke
n fauber aus,  nimm in eine Netr Butter und ey
gefdjnittene Jwkebelnt gerdfe, and) Semmelbedfeln , gith
Genf baran, banad du il Supye braudft, %f
auffieden, gut gerodryt, Gber den Stockfifd gefdit,
{aB etnen Sud aufthun , und ridte ibn an,

e e e T T

AL AG[hnitt

Seridhte von Fifhwerf, wie audy Hu
feeen, Ducanteln, Fedjchen, Keebfen, Rof
bubuern, ShildFroten und
@dyneden.

N. 435, Jufteen fafdyivte.

£affe frifdhe Aufern fauber gepust fn Bttcr ale
geens bann fdneide Blanfehieee Bridfel, Mardy, bden
Saft von Unftern dagu, etrvas Sacbellen  Butter, G
rolicy , gednen Peterfil, ein wentg Rocfenbohl, dant
ninm bie Mufernfhaalen vein geputir, gich ven Fofd
und nod) jroey Cperddtter bineln, fehe ed in Oftn,
ooer auf ben Roft, mit der Glutfdanfel oben gebrdunt,
und gieb fie gletd warm auf die Tafel, bie Huffern
fommen in bie Mitte,
- N. 436 Huftern wit Ruitenteher in dee

Limoniefof. .

Sgnctde dle Leber Bigetliche, und laf Fe mit dun

Uafieen In-Buttar ein woenlg anlaufen, gih fe bn el

o

il
foi1
gle!

it
ljn
hye

:

nief

€l
foek
feni
tine
fort

g
flsgh
g
bl

big

it
%Q]
Bt




Geriigste von Sifdroert, I3y

g Sifiel ; gleb Butser darauf, Lhmontefafe bagu, fireue
'“_ Cemmelbrdfel und Elein gefdinittene Eimvrrfcrd_)&krhara
n; aif ) Iag ¢8 gugedectt bilnen, gleb Mugtatklife bdas
i, und befde den Ranft mi braymey Senmmelbrdfeln,
N. 437, Biberfdlegel in einer &g,
gl Timm einen Diverfelege! » OPer anbern hetl, -~
;in fpicke thn mit dem Sdroeif, Iqﬂ% ibn mit Butter,
'eﬁ Bein, €ffig, Warseln, Krduter | forberbldttern , Gea
A wir, Limontefchdler und Sal; angeben, Bi8 er sweidh
t itd; alsbann fiag hn tn ehuen Pafictentaig, obder
“Lokh ibn mit einer ©of von Huftern, Artoffeln, ober
TMifdierin, : ; :
N. 438. Biberfdhweif gebraten.

£ Critlidy puge und wafde thn, bernady {vicke ifn
mit Ragerl und Jinunes, brate i dsn gelb, beghif
0e mie Burter und Eimoniefafe; wenn er gebraten i,
g thne auf bie Siffel, vie Sof bagu, und Limo-
1 | Hefddler Davasif, fo iff er fertigs ‘
v | %430, DuFauteln in einer braunen Spf,

Rupfe die Enteln, und fenge fie ab, nlmm bdag
Eltgeroeid Heraug , wafd) fie qug, unbd falje fle eln;
fpelle fre wie pum Brafer , madhe elne Baib auf fols
finde Weife : wtmm Halb Effig und balb Waffer in
o | e Retn, faly e8, . gleh Stwiebelhappel , Kubelfraut,
. forbesbidecer , Simoniefifdler, Gerolryndgent Bareln ;
o |10 al8bann bie @nteln Blicin, 1af fieben, Big Fe ¢b
at | 18 iveldh werden > bernadymad) eine Sraune Elnbreny,
& Hin gefchniteenen Rrotebel barein, [af ibn ein toenig
| Meufen, gief Bats in die Cinbrenn ; duw muft ahic
¢, |t €inbrenn feipen,  Peg demnadh bie Dufanfeln i
o 1 braune Sof, lag fic_gut auffieden, wenng fdon
"M IR auf ot Rafel s geben, fo leg fle auf etne
%ﬂffd, die Spell beraud, treth die Sof durd) ¢in
Skb wicder dardber ¢ fo fisd fe fertig,
" B. 440. Gifchhaas.
1t Sehneide einen Hechren ober Danfen Flein gufame
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mer, it Rarpfeamtleh, dann {Hivarged Beifdhel , Cav

dellen, RKapern, Limoniefdhaalen und Kuobiaud , tieh |

Be ein Griick Sdhmaig abd , gieh geoeidyte Semmel b
rein, fdlage 2 oder 3 Eperbrter baran , gieh bod
@efdnittene binein, Saly und gefdoffrne Nagerl daju,
iibre alled untercinander , formire einen Haafen, fn o
Siiffel fecte ein Peterfilvirzels  Gied in gine Reln obir
Brarpfanne beified Sechmaly , lege den Haafin binein)

- Beftretche 1n mit Mildyraum , gieb ein wentg Eff g und
Crblenwaffer baran, baf er nicht anbrennt; gheb obit
unbd unten Slue, [af e3 ausdinfien, und tn der Hift
Braun toecben, gieb ihn Dernach auf dte Sduffel, gleb
in bag ©idppel ein wenig Einbrenn , ehnen ESffiol
sRitchraum , madye 28 Bifant mit Limoniefaft, laff ¢
auffieden, feibe e8 durd) dag Sieh auf bden Haofey
cleb gefpnittene Limontefchdler wud RKapern dajuy W)
¢ed auffieden, und gied ibn gur Tafel,

- N. g41. Frofhiarbonavel,

Nimm fhdne grofe Jrofdy, fdneide die Protd
ab, I8fe von dben Sdyidgeiln dbad Bein Heraus, floppe
o8 tte ein Karbonadel, falge fie ¢in, laf fie cine Bl
telffund fiegen, trockne fie mit einem Tude ab, tunfe
fic tng Sehmal;, beficene Fe mit Semmelbrdfein, fof
i einer Rein cin Schmalz heiff werden , lege bie Ko
Bonadel darein, [aff fie auf benten Seiten vecht braul
toerben, ridite fle mit Butter, Limoniefaft und i
nen Peterfil an.

N. 442. Haufenmagen in dee Sof.

Nuum den Haufenmagen , fehdrfe ihn aus, utl
puse ibn fauber; fberfiede hn cin wenig, puse W
fdleime i6n im Beifen Waffer mit Saly aus ) wd
fdnetbe ihn wie die Kubdelflecfe, nimm ein @ bfentwal:
fer, laff gefcintttenen Peterfil mit Butter anlaufer

flaube etwas TMehl daran , gieh Gewilry und etwad |

Safraw dagu. . Peg den gefehnitrencn Haufenmagh I

barein , gled etn Stilckel Dufter daju, und laf 1hn fir: ‘
s

f
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(
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dutts woent ¢r genug gefotten iff, fo ridite ibn auf eine

- Saiffel an, und belege ben Rapft mie Peterfils

N. 443. Hanfentogeninbee Butterfof.
RNimm den Haufenrogen, twoafde ihn fauber aug,

‘alébann nimm Hald Wein, balb Effig uud Saly, laf
8 fleden , gich ben Rogen darein , und flede ihn ab;

feciad) mad) die Sof alfo: lof Butter Geif werden,

flaube ein twentg MMeh! daran, etwas Erbfenmafier bas

i, gith ben Nogen binein, Gerwdry und ctwas But-
ter baszu, und lof anffieden.

N. 424. Daufenrogen auf fransofifdy.

Shede den Nogen in elner Halb Maak Eff g, unbd
Balbe Waffer ab, falze den Sub; toenn ¢b genug ger
ptten iff, fo gief die Sof Berunter; fdhab damif beu
Rogen fauber. ab , und leg ihn auf eine Sehiffef, fofe
ba8 dberfidige Hautivart davon foeg, nimm etn St
Butter in eine Pfann, Serotdi; und eknen Lofelooll von

. ber ©off, two dec Jiogen gefotten hat, aud) Elein ge=

fniteencs Peterfilfrdutel darunter, Helt ¢ dber dasd
Fuwer; wenn e faft fiden wili, fo gief eg dber den
Rogen , riihr thn wobl auf, und fireus oben davauf
grinen Meterfil , radgre ihn Hernad) bmmur um, und
gieb thn gur Tafel.  Du faitnft aud) anfiatt ber chigen
©off den abgefottenen Rogen in Effig und Del geben,
Yuch Fannft bu ju don Subd Siviedel, Vutter, TMilds
toum unb griacs’ Peterfit nehmen , thue den Hogen
awf eine Schiiffel, und Laf tha fo auffieden,
: N, 445. Hedtentedyerl.

Nimm Hechren , 188 vie Grdten fhdn weg, hock
fit fdidn fletn, drack in Mild) geswerchte Semmel fard
w8, mady e¢in @ingerdhreed, und Hack biefes alleg
ouf bas Fleinfle. Galy und Musfatblih daju, treibe
tinen Butter mit 2 oder 3 Eperr ab, ribr tasd fletn
G;3'f>txd‘te dareiny fdymiere bie BVecher! mit Dutter,
Uberfrelehe nmendig jwep MefferenchendicE durd) und
dureh aud, foalf einen marben Talg axf eln Tovtens
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fattel ditnn aus, druck bi: Bederl , reldhe mit b;:ﬁ g 4

Safdy angeftiicdyen find, barauf; hernady madye cinen SRas
gou, mit bfen, Fein geidnitienen RKrebsfchweifeln,
Sihamptan , flein gerotirfele gefdhntttenen Karpfenmild,
Hedrenleder 5 defe Stidcfe dinfie alle in Dutter mit
‘Qererfilfrdutel und Musfarbldh, flll die Becyerl mit
Ragon an, aber nidjt gar ju voll, dderfiveidy e mit
bem briggelaffenen Fafch , dap fie voll, und fdn tund
tn ber Hhe-werden.  Badke fle In einee Tortenpfan:
ne obder tn etnem Oeferl, fdymiese fie cinmal mit Dut:
for; wennd gebacken find , nimm fie von dem Tortims
Blateel Hecunter, dbaf aber der Talg pom Boben it
VBedyerld nidyt hevunter gebet, beutie fe durd) bos B
doerl auf cine Sepitffel, gieh AUt , daf du fie nldt

jecbrichft, gieb fie auf dte Tafel fife cin Cingemadtl
M. 446. Hedyten SBeiflol
‘Sdyfppe den Dedhten, und mady b am Baud
auf, thue bad Beifch:l und alled hergus, {chnetde bin
Ropf teg, tnd wie Beenadh ber ganpe Fifd i,
fneid diinne Skl vdee Sdhnigel baven fo vid M
rotllft, und woenn ber Fifch grof i, fo tfE der S
pag Befe bavon, Dte Schnigel am Bauch bieg Hiv
eit, uab {pdhi e mit Fleinen Hiljeln dag yund W
ben, mie dte Sdwelffhnifel find, faly e8 eift, b
nim etn Butéer in eln Rebndel , und Hrenn dhe Balp
folle {didn gelb dartinen , ober auf ben Mof, kg if
fobann in cine Swbifiel, nud mache von Lapern, &
moniefddler, Dutter und Gewdey eine Suppe pand:
Ber; nimm atd) ein Sedpfel Efig dagu, Iaf auf ¥
Slut fieben, und uieb fie anf die Tafels
M, 447. Hedytentarboradel.

 Gdyfippe etnen Dedyten von 2 big 3 Prunk , WA
e 151 auf, nimm bag Eingeiveid Geraug , backe b2 |

. Hedbtenfleifeh Flein mit dbem Scyneibmefior ; (dhnelbe gl -
nen Peterfil, imontefchdler, jedes Befonders, um the
gen feevger in M gesocidhe Sommelhmolien, o0
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| 4 @pern ein Cingerdihreed , einen Vierting in Mebl

abgearbeifeten Butter , [dnctde alles unter ben Fafd
| fiin gufammen , nimm ein wenig gefiofiene Muskarb. -
| B, 4 Bdfelooll Mildraum, ribre den Fofd) damie
ah, und madye davon RKarbonadel, fdneide von Pea
ferfilrourgen Beindel, fiecke fie tn die Larbonadel, fymicz
e ehne Rein mit Butter , lege fie binein , Bbeftreue fle
mit Semmelbydfel, und dunfie fie {didn femmelfard,
b fannft fie audh in einer Sdampianfof ober Buts
terfilppel , ober auf bie Sufpeif geben.

M, 448. Hedytenlungenbratel.

Nimm dad Dechtenbratel , had 8 flein, und
facke 3 ober 4 gepusgte Sardellen ;- die Grdten aber
bavon gethan darunter , treibe cinen Vutter ab, riihe
1 das Bratel darein, faly uud gewiiry ¢b, made ei=
n langen Striiel doraus, wie ein fungenbratel,
fhmbere ein Sadel mit Butter, lege den Strigel dars
i) ober davauf, roirf ed, fiof dbercinander, fied
8 tm Waffer mit Peterfil, Sewalrg, und faly es, und
toenn e8 gefotten iff , o leg e8 auf cine Scpiflel , nimm
3 Sarbellen , thue die Grdten davon , hacke fie, nimm
| tn gerSfies Semmelfdgniftel, back ¢8 untercinanber,
0ief ein trenig Weineffig und Waffer daven, lof e8
fieden , e8 muf wicht gar otel Suppe Haben, und wenn
18 gefotten iff, fo gewurs ¢8 ein menig, thue IMilde
taum und Butter bagu, gief dber bas Hedtenlungens
btatel , [af quf der Glut fitben, befecke ¢8 mit fovs
| berbidtter , bann Iff 8 gut.

N. 449. Sarpfeniungeubratel, :

Madye cinen Karpfen auf, fdhneide ihn von eins
anber , I8fe alle ble Grdten und das Fleifd) fauber von
ber Haut, fdneide ¢ redst Flein, butle ¢8 gut aby
bieriach nimim quf einen Halben Sifch, um ein Krenger
famme den Rinden in Mildh gemweichte und audgedraicks

| 4 Cemmel, madye pon § Epern ein lpeferesd Eingernipreed,

dneibe aMed gufommen, alSbann fdneide befonderd
£
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ciment geiinen Peferfil, 2 Jeheel Knoblaud', Fimonke
fdjdler , aber nur wenig, alleclen gefioffened Gerotiey,
etlid)s Kapern darunter, mifde alles unter den Fafd,
false tbu, und rdbre thn - mit einem gangen €z af,
follte er su feft feyn, fo nimm Obers batr; bernad
walfe den Fafdh ein roentg tn SNebl cin, und made
bas Qungenbratel bavon , fhmieve elne Nein mic But:
tee, Lege Potecfilmurgen, gelbe Miben, Sowiebel, alled
Blattelt gefdinitren darein, und das Lungenbratel baranf,

- gieB cinen Halben Scdpfidfelooll Ebfenmwaffer daran,

Yaff gegen etner Halben Stund diinfien, bis ¢S gelblicyt
wirtd ; hernad) fege dad Lungenbratel auf eine Sdif:

fel beraus, made eine Graune Einbrenn , und (dife

Erbfenwaffer barauf, gief tn bie Nein, wo das fun:
genbratel gebunfiet, viihre e8 um, {of aufficden, her

nady gieb das Blut von den Karpfen darein, und lof
uod) einmal aufficden; algdann feibe e8 #ber das un:

genbratel , thue Kapern und Limontefchfler davauf,

-unbd ghebs gur Lafel,

H. 450. KeebsFarbonadel.

Siede 15 RKeedfen jn Salpo=ffer ab, 15fe fie aud,
voi Sdigalen made 1 Bierting Keebsbutter, und o8
15 fauber geronfdhenen Krebfen auf folgende Art etnen
Lopfen; I8fe die Gall gan; beraus, floffe die Krebfen
redyt fein gufammen, Hernad) fdhiitee ein Seitel Mild
in bie gefioffenen Reebfen, und drucke ¢8 durd) eln
ZLudy, laff die Mild) I Hafer bey der Slut jum Soz

- pfen werben; aldbann feibe 1bn auf bem Sieh ab,

fdineide ben Topfen unter geweidite Semmel, unb mad
von 4 Epern ein fafriges Eingerihrees mit Krebsbutter,
und toie oben Flein gefdnittene Krebdfdhmeifel, hHade
alled red)t Flein jufammen, gemilege und falge o8, aber
nidt ju viel; algbann made von Fafdy RKarbonadel,
fecke anftate dem Beindl ekn Peterfilwirsel hinein, tunkt
fie in RKreebdburecr , Beffrene fie mit feinen Semmelbrd:
feln, fdmiere ein Papicr mit Kredsbutter, madhe ¢in
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| Hufel davon, twickle die Karbonadel davein , lege fié

" quf elnen Eleinen Roft, fdyiers Glut darunter ; lag Sem-

" melfarb aber nicht braun Graten, fdmiere eine Seuif
il mit Kcebsbuteer; (dpiite fiiges Obers darein, 1§
auf der Glut, aber nicht Tang fieden, toenn du fie il
quf bie Tafel geben, fo thue mit etnem Lffel immer
be MMildy iber die Karbonadel glefen, fireue gehackte
Diffagen darauf, .

M. 451. Rrebsragoir.

Die Krebfen roerden ecfi in Weineffig mit voifem
PiefFer und Saly Sberfotten, dann ntmm bdle Sdhtoels
fil und Sceeren dbavon, und thue fie mit feinen Eleln
gthackten Krdutern, gersffen Mebl und Geroddrg in eln
Rafteoll, fo mit Butter befdhmiert , und rdfie folde
ibes etnem gelinben Koblfener; bann giefe Brihe von
Champlgnonen darauf, laf gut auffoden , und belege
in Rand ber Schiffel mit gebadenen Ehampignonen.

N, 452. ufcherl gut su Foden.

Nimm cin toenjg Shmaly in cine Prann, toenn
8 Beif iff, fo réfie ein wenig geriebene Semmel und
dn Pecerfil darein, gief cin wenig Erbfenfuppe und
fimoniefaft daran, gewiiry e, und [af einen fleinert
Sud madyen , roafd hernady bie Miifcherl aus, wiffers
B8 fauber find, tbhue fie tueine Pfann, laf foden,
A8 role et Hudes @y, nimm bernadh in cin Hferl 2
e 3 Egerbeter , Rimontefaft und Butter ; prifdeld
1, gieh bie Suppe von ben Mifdyer! daran, fprils
Mg burdieinander ab, fdiite ¢ toieberum in die Sdyif-
6, la einen eingigen @ub, thun, und ridte fie ans

N. 433. RNobrbitbnel in einer braunen Sof.

Dem Nobrbiifnel jiehe die Haut ab, {dhneide ¢8
| fn Zheile , wafthe 8 gut aus, made cueDBaly dagu,
auf folgende et nimm in eine Retn balb Effta unb
bale - aBaffer , Kudelfraut , Porberbldtter , Limonies
[hdler und Saly; menn die Vaif fievet, fo lege Lie
Robriuonel binotn, e ouf tie @lnt, und laf wwcidh

g2 F ol
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fiedénts ~ Hernady nad) eine braune Sof, bajn nimm
LButter, mad) tn cinee Neln: eine Einbrenn, gied eln
toenig Flein gefdinittenen Siwkebel davan, laf thn an
laufen, demnady gief Schleinfuppe davan, laf anf
ficden, fdure fie mit Wein, leg basd Nobrbiifnel bavein,
faf nody ¢in toenig auffieden, treid bie Sof bdurd) e

Sieb; und giebs bernad) auf eine Schlffels

N, 454. Robrhubnel in einer andern Sof
Stehe cin Robehdbuel ausd , {dhretde e auf ¢

‘rbeld)e Thetle , waldhe ¢8 gut ausd, f{dmbere ein Relns

bel mit Buster, gieb gelbe Ridben, Peterfilmoursen,
fpanifdien  Siiebel , Limontefddler , Gersdrsnagel,

Mustatblily, Lorberbldtter , Bafiltfum darunter, und

bas Dihuel darauf, Iof e8 auf der Glut wberdiufien,

bernady ghef €ffig und E:rbfenwaffer dbarauf, lof ficden,

madye eine gelblidhte Einbrenn, nimm aber etnen Sue

cker daju, damit fie gefdmackooller wird; dann fdutt

dle Sof vom gediinfien HAbnel und ein wenig Weit

bagie, [a aufffeden, unbd ridyte ¢d an. : :
N. 455. Rollaten vo Haufen.

Brenne ein {d) Sned Stk Haufen im Heigen Waf: -

fer ab, fdneide bernad) fddne Schnigel daraus, b
ubtigen {dyneibe mit Hedhten, gervelditer Semmel , G
montefdhdlern , grinen Pererfil , und einem Srickl
Buttee Flein gufammen; dann nimm einen Epevdotfer,
Gerolfrs und Saly baju; wenn alled rvecht fein iff, fo
gith auf jeded Schynigel etrwag bavon, rofle ed gufams
men, und foetle ¢8 mit cinem Eleinen Speil ; dann laffe
fie in Sdmal; dhsn braun werden , und made eint
gelblidte Cinbrennt, gief Graune Guppe daran, lge
bie Rollen Binein, und [affe fie Feden; gheb aud dn
St Jiviedel , gange Limoniefddler, etwas Kubels
Fraut, ein Stidckel Buteer und Lmontefaft Hineln,
al8dann ridjte fiz auf eine Sehuffiel, und die-CSef feiht
bardber durd, :
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N, 456. Fombo qefoffenr.

Nimin Hald 9Rild und Halb Waffer , gleb eint
Bk Butker, etivas Srokebel , Lorberblitter und Salg
barein: ben Hombo binde in ein Tidyel ein, und loff
ihn gut ficben, RKebreifin bidrocilen in dem Kafivoll um,
nnd gieh thn fo gur Tafel,

‘N, 457. Rontbo mit Soff.

Nimm ein Stiickel Dutter , lege den Hombo bar-
auf , ftaube efroas MeHf daran, bind grinen Peterfil
und Jrokebel in ein Pdckel, und lege ¢8 dajy : Salf,
Getordrg , und cin paar Sdhamptan; laffe ihn dinfien,
baf er bie Sof felbft glebt, den Fifdh vickte an, und
bie. Soff bariiber pafjiret.

N. 438, Ruttenleber in einer Sof.

SWafdye bie Leber aus, nimm in c¢in Pfandel gu-
ten Wein und Sals, fiede die Leber, bid fie faumet §
foume fie @b, ninim bie Leber Beraus, brenne die Sof
tn wenig ¢in, gieb Gervrdry und cin Suickel Butter
dajir, und laf ed noQ ¢l wenig fieden.

N. 459. Schildfrdten mit grimen Crbfen.

Nimm  Sdiildfroten, (dnetde ibnen den Kopf
famme denes Brosen und Seiweif ab, wafd) fie faus
ber aus, fehe fie tn Waffer famme ben Brasien, aud
tiner Handpoll diirrer Erbfen gum Feuer , reenn fie ges
fotfen, fo I5fe fie aug, theile jede tn vicr Sheile, puse
fie fauber , [5fe dte Gall fauber von ber feber, bdof
b fie nidhf vergdlft, DHernadh mad) in eimer Neln etne
gelblichte @inbrenn, bacfe griinen Peterfil, laffe thn
ittra in elnen Reiftdel anfaufen tn Butter, thue audy
giline Crbfen nach Belteben pingu, Jn bie Einbrenn
aber (dyitte eln twarmed Waffer, die gediinflen Erbfen
;arcin , tole aud) bie Gd}l[bhﬁten, falg fie, laf gue
tden
N, 460, SdilbEroten in einer Cinmad)fos

it Semmelwiirfteln.
o Denen SehilbFrdten backe den Sdinelf, Braben
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und Koof foeg, und laffe fie fo lang Bluten, big fie
Fein Blut mebr geben, legd tn laulidees Waffer, Poo |

teefil bagu., [af fieden , bid ble untere Sdiaale weg:
_gehet, aldbann gerlegd auf Stildeln;, und mad) elne
CGinmadifof, £af in cinem Refnbdel ek Stiicke! Buthe
gergehen , ai¢h INeHI baretn, Taf gelblicht werben, gitk
Peterfilivafler daran,” falf e8, und MusEatbliihe dars
gu. - ZTreibe elnen Butter ab, fdlag Eper darein, thue
Semmelbrdfel dagir, unbdb mady Wilefieln , badk fie im
Cdmals; menn fie gibacken find, fo fiede fie tn Pee
gerfilreafize ; al8datin leg8 ju den Kedten.
N. 461. SdhilbFedten in frangofifder Sof.
Hadfe von der SchildFrdte den Kopf, Bragen uad
Sdyoeif ab, laf fie etne Welle tm Waffer liegen ; alé:
bann laf fie fizben, 6i8 bie Schaale Berunter gebet,
pufe dle dufiere Haut, Ball und GBeddrme fauber wig
reinige ble Blegel, Leber und Eper, gich fie in it

- Reindel, nimm gefchnittene Peterfilwurgen ,  etiwelde

DBlateel Limonte, MWein und GSemnlry daju, brenne ¢
aang Tidhe ein, und laf e8 verdeckeer fieden , gieb . nod
‘otn &eidckel Butter bagu, richte e8 an, gied die P
erfilwurgen und Limoniefpaltel davauf, und Beflee
den Sditffilranft mit Semmelbrdfeln.

M. 462. SdyildEroten in Frifafee.

Giede Schtlbfedeen, pusie fe, [8fe dle Biegel aud;
bepalte die Guppe von der Schaale auf, bHelege eint
Retn mit Butter, Musfatbliih , Limoniefdydler, 9t
fchnittenen griinen Peterfil, cin toenig Srotebel , Faube
‘¢efmas TMeHl barauf , richte die SchiltErdten dareit
Belege fie quf der Hidbe wie auf den Boden , becke fit
ju, -laff ein roenig difnffen,  UlSbann ghef die aufbes
haltene SchilvFrdtenfuppe, etn wentg lautere Erbfens
fuppz, ein Fleined Gldddhen voll Wein und den Soff
von elner faksen Eimonte darauf, lof gemadh dunfien:
Du fannft audh Urtoffeln, Huffern, andgeldfe D
fdeel, obder tm Commar audgelsfie Krebsfcweifel
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qub NreifchocFentdener dagi nehmen.  Diefe: Kirnee
fberfiede vorhers, und fnelbe fie in groeh ober pier
heile, darnady fie groff find, bu fannfi aud) Maus
wdien, Sugumufen , ober wad die Jeit ghebt, bdajue
nebmen , biinfie alled, und falje e3,  Wenns Jeit iff
jum Unridyten, fo fdhlage 3 oder 4 Eperdstter in cinen
Hafen , nimm cin Stickel Butter, Musfatblih unbd
tin wentg Limonicfaft daju, riibre alle8 ab; aldbann
fithe ;die Suppe von den Schilbfrdten unbd bon ben ans
bern gedtinfien. Sadhen bdaran, foribdle 8 beftdndig,
baf ¢8 nicht jufammenlanft, fese ¢S von ferne ju bem
Beuer , vichte alleg sroentlidy anf cine Sdyuffel, die
Brifafee davisber, firene LimoniefdhAler ober gefiiftelte
Difkagen davauf. c :
K. 463. Sditbfroten in Her fimonielof.
Pimm bie gefoifene und gepusite Sehitbfrotenbies
gel, Cper und Leberl in ein Reindel , nkmm ein wenig
bot ber Soff , soorinnen ¢ gefotten hat, brenne eg
tn wenig eln, gich etwas Safran , Geroliry und L=
moniefafe dajir, [af edficden; wennes gut gefottenifi,
tidte e mit ber Sof an, ein swentg BDufter daju, und
idneide I[§nglichte Cimoniefdhdler darauf.
M. 464. @dyildErsten in thren Schaalen.
Giede SeildErsten twetd) , bamit bdas Sdmwatge
alles Berab gebt, pube fie faubsr, nimm bie Sall von
ber felier, thite die Biegel in die Echaale, hacke fivey.
audgelSie Sardellen, lege fie tn dle SehilbErdten, oie
auch ven Gafe on ctner gangen Limonie, ein Stilckel
_%nffv:‘c, ciwad Semmelbrsfel, Limonifchdler , Mus-
(atblilh , Preffer wnd Safean, fals 8, laf die Schaa-
ltn auf der Glut aufficven , Hernadh lege fie auf eine
Sebjiffel. :
M. 465, SdildFeoten in wallder Sof.
Bereite fie whe oben, fodbaun falge fie, befirene

dle Biegel mit Dbl , und laf fie tm Heiflen Shmaly

anfaufen, nfmm halbMWein und Hald Erblenfupps, gled
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cinen BSffelooll leidhe i Schmaly gerdfiete Scmmdﬂr&-

fel daju, &imoniefdhdler und Gewtirs, laf e8 cin we
ntg fieden, gieb dte Schilsfroten auf elne Sediiffel, oh
Ctidel Butter bagn, dle obige Sof bdarauf, wuid
Yaff ¢8 verdecfter fieben, big ¢8 gut il

: . 466. Sdynecden’ gefulte,

Oiede Sehnecben tm Waffer, I8fe fie aud ben
Hiufeln, und fdneide die Beine und Serocifeln fet:

- oug ., thue fie auf ein Brert, nimm tn Butter jerdrudh
te Sarbellen ) ein roentg Mustarbldh, grdnen Peter-
fil und. etroad Limoniefhdler daju, fdineidbe Butter aud
baruuter , bie SejnecFenbBufer gewafden, mit Sal; g
tieBen, und fauer abgetrocknet, die U eingefillle,
auf bew Roff gelegt und gebraten; brucfe bie il
tmmer nieder mit“dem Meffer, fo find fie gut,

N 467. Sdyneden 3u Fodyen.

; Lige die Schnecken bed Ubends g Waffer, big
fie fidy giefien; bte Sdhaalen merben audgemafdyen anb
audgefodit, bas tareine von ben Schnecken 1weggenoms
e, und dlefe veln audgepnst,  Ulsdbanm thue But:
ter in ein Metudel . (off benfelben gergehen, audy ge
tiebene Gemmel, Majoran und Thimian; ein oentig
Musfatauf und ein Hein wenig Pfofer Binein; (bon
allen aber ja nidht jut viel), diefed Enste jufammen
uith madye efnen Taig bavon § darnady. thue die geret:
nigten Gdjnecfen in bdie reinen Schaalen ; nimm don

. bem Zalae, unb. {dhmicre die Shnecfenfchaale bamit
3. TBiOfE aber fider gehen, baf der Tatg nicht aud
bet Sdyaalen &3¢, o fdlage ein €p ju bem Zaige;
e8 fdhmeckt aber Beffir, twenn Fein €y uiche dagu Edmmt,
audy fanufi jeren leidhe worbettgen, twenn bu bidy nur

Betp dem fodyen in Ut nimmE, Hierauf nimm FHds

fuppe, [af fie Fodyen, thue barauf von alerhand Lefu:

fern und Gerotiey, tole guoor bep dem Taig, in die

Bridhe.  Bulest thue die Snecken In dle Vriffe , und
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o | (4 fie Todyen, aber nidyf elju Tange, fonfi fwerben
fie hart,
N. 468, Sdinecen auf dem Foft suvichten.

Die Schnecfen mifffen gefotten twerden , aber gleid
mit fiebendem Waffer jum Feuer fommen, damit fie
nidt ausfeiecher,  Dierauf nimny fie aug den Hufel,
b puge fie, wie fichs gehdee; 8 miffen aber die
Hiufel, fo wie die Schnecken im Salgtoaffer gervafdien
werben , Daf ber Sehletm davon Fomme, Nan thue
it b ein @efdicr mit ein vwenig feifdyem Butter ) ein
wentg Saly, Dreffer und etnems Jrokebel, Taffe fie avf
bem Gowser etliche Minuten dalnflen , gitfie etn flein itoe:
ity €rbfenbriihe baran, laffe fie auffochen, und nod;-
b falt werben, un ntmm etlidie Seharlotren, Pe-
eefilfrant und ausgeldfe Sardellen‘anf cn Ghuetb-
frett, fdhneide 8 fein gufammen, wifde Hernad) fri-
fthen Buster unbd ein wenig Prefer dagu, fillle fobann
bt Scbnecten in dte Hdufel, und gieb das Sufammen:
pfdnetene sben barauf, lege fie auf ben Noft, lafie
fie aber nicht gu fiarf Braten, vamit fie tm Saft blet-
b, und fie merden auf folde Are fehr gut fepn,

N. 469. Schneden in Der Sof.

- Die Sehnecfen toerben gefotfer und gepuse , foie
don gemelbets  Hierauf fhneide einen Jrotebel fetn in
tin Gefdice mit cin Sedcel frifdyen Butter, {affe ifn
duftea, gieb Bernady die Scnecen bagn, mit gefdnit-
ftnen Weterfil , ebn Qorberblatt, €aly und Pfeffer , loffe
tle8 jufqmmen diinfien, flaube fotann ¢in mwenig Mehl
barar , giefie Erbfenbrath baju, und Toffe fie furi ein:
fochen,  Qulee fhnetde efn paar Carbefen redt fein,
Mt cin wenig frifchen Butter gemifde, thue fie in bie
o, brifcfe Cimontefaft bagn, mifde nun aled rede
Wb ®ufammen , unbd ridite bie @chnecfer ar, i

N. g70. Thrfifdyer Bund von Fifder.

Ru bdiefem tlrfifden Tund Prandft bdiefe Fifdes
2 ober 2 viertelpfiindige Forelor, Tober 2 ad telphilte
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bige Rutten , 1 Balb Seitel Grundeln, 1 Halb Seitel

i
I
|
)

Koppen, die Fifdhe toecben blaw abgefotten, in einn
AWeidling geleat 5 den Nutten werden, bevor fie gefots |

fen find, tnwendig neben dem Lopf dte Nickgrdten
audgebruckt; ftart muiffen fle aber nidyt geforten e
ben, fonft fpringet die Haut auf , mjt FlieBpapter e
bent ffe anftatt der DafendicE sugehdle; wenn fie o
foften finb, werben fle alle in cinen TWeidling gelest,
bent Gud bariiber gegoffen, daff fie fdidn blau bleiben,
bernady fiede Rrebjenener, und anbere RKeebfen fdin
roth ab, Piftagen , Mandeln , Ingliche gefchnitent
Limontefthiles bagu genommen, eln Stiick Hanfen witd
aud) baju gefotten. Hernach nimm Hecitentfpfe, Hau
fenfrufpeln, Soiebel, allerhand Gewifrs, das i : Im
Ber, Pfeffer, Néaerln, alles serquetfchet 5 ntmm et
Daferl fo grof al8 by Suly Baben willf, leg Limogit
fdhdlec darein, wie aud) Borber und Rosmarin, K-
belfraut, gief eine DHalbe Effig und eine Halbe Wein
bavauf, unbd laf ¢8 gut einfieden.  Hoernad) laff bt
Guly auf den Fifdh auch gergehen, und gief fie daran,
laffe ¢8 nodymal fieden; e8 Fann audy eine geweldiie
serrieBene DHaufenblatier mitgefntien erden, bamit bie
Sulg ftdefer wird , hernady feibe dlefelbe durdy ein She
beel, Tafl fie etn roenig ficben ; ntnm bdle Feren mif
einem 80fel Derunter , {dilage 2 Eper in eine Neln
" mit fammt  ben Schdlern , flell fie eine Minuten
lang anf etn fleineg GlLitel, ribre fie, atef hie Sulg
barein, [af fie auffieden, fo lufert e8 fidh. Heenad)
Binbe um bdie Fuffe cined Lebuffubls, mwenn er umgt:
Beef ift, ein: ZBud), fRelle unter das Tud) efnen Weids
ling, bamit die Guly durdigelfutert 1oird, aber ot
etnem warmen Orte, damit die Sulg nidhe gefteht, lof
aud) etlidie Blithe Safran mitfebens dann nimm, bed
tdcfifchen Bund in cin KunferbdF, foeldjes gut ver:
slant fepn mug , giefe 3 Fiugeebod) Suly daran, fult

ion in cin ©daffel fhdn gleld) auf bas €ig, bomlh,
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@ fidh fulget s Bernady nimm alle Gifche und jubereitefe
Sadyerr, legs auf die gefrorne Suly, guerft die Forel-
le1 auf ben Riiefen, algdann die Rutten und anbern
Sifde, famme Krebfen, alled auf den icfen , Pi-
fagen , TMandeln, Peterfilfirdufel , Simontefthler],
alled fdidn untertheiler Bineingelegt, ben Rrebfen gieh
%ozt ober Mandeln jrobfeden die Scheeren, mad
alfo fasn sherlich den tirfifchen Bund voll , gef Her-
nad) dfe Suly dardber, und laf e 1lber Nacht cuf
stnem €i3 flehen,  Berglef bag Saly und den Flein
jfideEren Haufen nicht. Den anbdern Tag fhan ;- daf
bu durch ein [aultdhted Waffer oder warmes Sud) bie
Guly fame denr Fifchen aud dem Model Herausd bringf,
da leg dann eine ©difil aunf den filrfifdhen Bund,
nd fifege t6n um, nur muft Ut Haben, daB du bie
Guly nidye gerbridhff. :

t

H. Abfdynitt.
Sohe an Faft - und Fleifdytagen.

N, g71. 2epfelEodh.
Retbe 5 ober 6 Hepfel auf einem Nicbetfen, trel-

| beddy @ grof Semaly ab , fdhlage 3 Ditter und 3

gange Eper eines nad) dem anbern barein, reibe um £
Reevger Semmel , nese fie mit elnem guten Wein, nod)
beffer mit etnem fifen gnut an, und gieb fie famt ben
Yepfebn  unter das Gerilpree, gut geguckert, Ilein
gtfhniceene Simontefchdler bagu , alled diefed redy
gut abgeteicherr, in cin gefdhmicrtes Jetndel pbdex
Rafel gethan und gebacken; twenn du willf, Fannfe
ouch Meinberl darunter nehmen,  Uiberbaupt iff ef
fthe gue, wenn alle Epertoetd , Hie qu jedem Rod
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gebraudit, su Sehnee gefdilagen twerden , und by fie |

bann auf dle Lehie Darunter viihref , bean die Kédye fal |

fen nid)t fo gefdywind gufammen, s
N. 472 Agrasfoch.

g Rimm die Ugrag , wenn fic (ddn groff, aber tod

nidt geitig find, fe griner, je befler; vidite fie tn o

Retadel, giebeeln wenig Waffer daran, feqe fie auf |

cine gemadye Glut , unb alleeit fimgerdfret, wenn (i
weid) find, treibe fie duvdh ein Sheb, fo vhel Sueker
aig Salfen. . Den Jucker in cin meffingened Beck mif
wentg Waffer fchdn dickE gefdecen, riihre ble Salfen dow
eit, und laff toobl cinflebenr; [af aushiihlen , und mit
bee flumenden Eporflar eine Stunde abgetriehen, wit
bag Erdieerfod, ridite ¢8. fddn Hod) auf cine Sehif
fel, Langfam gebacFen, - \

N. 473. Nemecleutfod), #3
Nimm 20 Loth Burrer, rilh: ibn mit 14 Loth
Rucker und 16 Eperddttern elne gange Stund gu af,
utmin gefdnittenen Citronat darunter , fdymiere it
Sgiaffel und Reif mic Dutter , und badk ¢g 4801,
N. 474. Artifdhoentod).
Rimn 4 mittere Urtifchoken , fiede fie meid),
blattle fie ab, gerdrucfe bad Weide mit elnem L5,

aimim 1 halbed Seitel Mild) , fdlage 3 Cper daran,

[af ¢8 gu etnem TSpfel gufarqmengeBen; alsbann foffe
bad Topfel, und gieb bie Yreiffoctonferne, '3 ofh
Sutier unb eln wentg geweichte Senmmel  bdarunfers
Heenad) treibe 3 Loth Shmals mie einen Cperbother
b, giehd a3 Beffofen und 4 Piftasen dagu, ribre nod
s gange Eper und 3 DStred daran, guckere o8, gith
e3 Ui ein Heinvel; ober Tortenpfanne , unb Hacke ¢b
M. g75. Aufgelofenes Kody vom Fdlbernen
s Braten.

eeibe einen Blerting Butter fm MWeidling red
gﬁaumgg ab , rithre 1 Vierting ge{hrodlite und fein g
fisffone Manbeln, 2 gonge Spir undb § Dister, fie
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bg gut verrdbre davein , fdneide das Fdiberne Sratel

Lt dem Scnetdmefier feiny fioffe e mit 1 Krenger in
- il geweiditer Semmelfdhmole im Mbefer redit gus
{40, Dernad) nitfdye <@ unter bad obige, nimm um 2

feener fauber gepusted mwid gerediefelt gefdhnittencs
farch, julstt 1 Bterting feln gefiebten Sueker, und
ton einer Halben Cimonte Fleln  gefcbnittene Sdfler
bachnter 5 toenn alleg barin ift, {o rubre e8 noch eine
Bertelfund , fhmicee eine Schtffel und Reif mit But
lic, giedb bas fod) dbavein , backs longfam in der Tors
tenpfanne 5. algdann Befivene e8 mit Sucker, und fiele
18 gur Tafels
N. 476. Bistotenfod).
Nimm etn Gald Pfund gefoffenen Jucker , fdhlag
8 gange €per und 10 Dbtter bavein, rihr e eine
Stund lang ; dann nimm 8 Loth IMNebI cin: wwenig vevs
tifee s nimm ein Breinblattel mit cinem Nelf, femier
8 mi¢ Butter , (et den Talg darein , verpappe e8 gut
I den  etf mit, einem groben Tatg, bad 8 fhdn
brounlicht, fo i e8 fertig. '
W, 477. Brodfod. :
Zreibe & Prund Butter redht pflaumig ab, fchla-
I 7 gange €per und 7 Ditter ctued nadh) dem andern

daran, 1 Pfund mit famme den Schaalen Flein geftoffes

it Mandeln, Fletn gefchnittene Limontefddler, Gerotey,
Rucker und 1 balb Pfund geriebene {dhmwarge Brodfhmol=
U dagyu , ribre es bep einer gangen Stunde , fdmicre
lie Seyriffel und HRetf mit Butter , gieb ¢8 hineln, und
bafe ¢8 in der Sortenpfanne. :
N, 478. Butterfoch aufgeloffenes..

Nimm i etnen Weidiing 4 Loth Dutter , treibe
lpn plaumig ab, fdlage 4 Cperdsteer clnen nadh tem
Ubern barefn, und ton cinem Ep be Balbe Kiar,
?ﬂﬁre ¢ o lang, bid Der Sl fiehen Bleiber, reibe
Hnen Limonie mit eknem Shickel Bucker ab, und gieh
bn auch pinetn, fdmicse eine Reln mit Dutter , fille




~ter redyt pflaumig ab, 6 Eperditeer eines nady beti
anbern in dag abgefihite Kod) bineingersibre, daf 18
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bag Kod) binetn, gleb unten. und oben ®lut, laf '
langfam Sacken. und wenn <8 gebacken ift, made o
nerr Keeugfdgnitt darein, jucfere ¢2, unb gteb o8 jur |

Zafel,
N. 479. ClofoladeEndy.

* Bereite file eine grofie Sehuiffel et hald Prund Hein
geftoffene Manbeln in ebnen Weitling, anderthald Vi
ting gefdbten Suder, 5 gange Eper und 15 Dittery
Tangfam dacetn geviifre, ehite Stunde abgetrichen ; da-
mit e (chén anlaufet,  Uuf die Lt nimm o Loth gt
riebenen Chofolade unbd ein woenig gefdhten Jimmet;
fo viel verrihrt , bamit ¢8 untercinander Fémme, fanuf
audy gericbene imontefdhdler dagu nebmen, und fdd
Yangfam gebacken, twie bad Manb:lfod.

N. 480. Chofoladefoch auf andere el

Gtede tin Seitel filfed Obers mit 2 Ieltel €ho-
folabe , von einem Halben RKeenger Sanmel bdie Ninde
toeggefdinitten, dic Schmollc gerieben, und bie Brd:
feln mit dem Chofolabe gefodit, daff 8 ein bickes Kod
soird ; follten die Brofeln ju mwenig fepn, fo muft bu
nod) efn wentg bagi retben, 6id e8 bie redye fefic
pat, [af ¢8 dann abfiihlen, Ferner treibe 3 Loth Dut

|

tecdht pfiaumig wied; dann 3 Both SJucker, und dit
aufgeflopfte Eperflar von benen 6 Epern, aber nidf
mebr viel gerdbre, tn ein mit Butter gefdymiertes Nein:
bel gethan, unten weniger @lut dls oben gegebes
fangfam gebacken , gesuckert, und fo auf die Tafel g

geben. = ‘
N. 481. Ritrouatfod).
Niihre 10 Loth Butter mit 7 Loth Sudee und
8 Eperddtter nad) einander eine gange Stunde ool
ab, gich cinen fiein gefdnittenen Citronat dajit, (dymie?
ve tine Schilfiel und ben Neif mit Buseer, bace 81
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ber Sorfenpfanne gang FIGI unb fangfam, umd Befde
6 mit gefioffenem Sucker.
2. 482. Dientelfoch.

Rimm 1 batbed Prund Dieneelfalfe, e ¢4 ab,
4ieb ein balbeg Prund Jucer dogu, uad ven § CEpers
flacen ben Sehnee nad) und nady verrsibee, tiibr e
tne Stunde lang, gieb Flein gefehnittene Cimontefdhd-
el bagur, belege ein Bldteel mie Oblate, gied das Be-
tdfrte barauf, und backe 3 gang langfam in der Sor-
knpfanne: dorBer aber Befireidhe o8 mit Epectlar, und
firene gefdhten Qucker darauf,

N. 483, Dientelfoch gefaumses.

Rimm frifhe Dientel, thue fie in eln Reindel ,
9 fie auf bie Sint ‘und (af fisden, bis fidh der Saft
tingefoteen pat; vann fdhlag fie burdy etn Skeb, Auf
i Prund folden Saft nimm von 12 Epen bie Klar,
Mlage fie gu etaera Cchnee, und rihe fie mit eitt
Viund Qucker gue ab; dann gich Den Saft dbarunter, unb
ire ¢ fo lang, 018 ¢3 recht dicF wird, umd backe
8, gteb aber oben mepr Glut ald unten,

N, 484. Grbbeerfoch.

Dereite 1 halbe Maaf Erdbeer, treibe fie durd

0 Sted, pimm in ¢t meffingencd Sek 1 Bierting

' Bufer and 3 BSffelooll Waffer , fiede ihn fdiSn bick,

U8.er i fpinner; mimm dle durdygeecichene Erdbeer-
flfe barein, woll aSgerdbrt, wunbd cingefotten, big

B {dhSn dicE mwird, richte g tn chnen Heidling, da:

Mtes qushiblet, brucke von einer Simonie ben Saft
Wretn, und elnex guten EELdffelvoll’ gefiofienen Jucker ;
bieeite von 6 frifdjen Epern bte Kiar, ribre e8 In ¢f:
" Sdiffel gu etnem Faum auf, nadh und nadh dar-
e geriibret , eine gange Srunde abgetricben, Hein
Wdnittene Limaniefhdier!, richte e8 auf cine Befirt:
fine Sehiiffel fdhdn Bod) auf, unb gebacken in ciner
Uttlsren Hige , gefdwoind gur Tafel gegeben, denn (8
Ut gern jufommen,
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. M. 485, Eperdoiterfod).
PBerette etn Vierting flein geffoffene Danbdeln, ton

6 Bartgefottenen Epern dle Dtter , fEcfie fie In ciney |
SRSefer unter bie Mandelu, treibe etn Vierting frifdyen T

DButter tn etnen Weidling {don pflaunig b, gieb bie
Mandeln und Hacten Epervdtrer batein, langlom g

- eibrt , 4 gange €per und 4 Ditrer, 1 Biering ge

fibten Sucker, eine Dalbe Stunde gewtibre, richte
in ctne Deffrichene Pafictenfehificl, madje cluen Reif
Berum, und dann gibacken. Die Barten Eperboti
mifien alleln gefioffen mwerbern.

M. 486. EperFod,

Nimm Sehmaly und Mundmehl, made ehne welfe
@inbrenn fddn dicE, riifr ¢8 mit fiebender TMildh (don
alaet ab, daf ¢8 cin dides Kod) wird , laf austif:
Ten, fdlage fiic eliwe Perfon 1 €y daran, gefalyn.
Wird e flr eine Hauvtfpeid gegeben, fo fanuft by
mebreve Eper nehmen , Bbefiveidye elue Pfann obder Epire
fdmalgreindel , und backe ¢d tm Ofen. ‘

N, 487. Gefaumtes Kod.

Nimm 8 Loth Himbeer - ober Marillenfalfen, §
foth fein geftoffenen Sucker, und bie Klar von 12 &
ern, moeldhe recht . fein ju Schnee gefehlagen mwerbil
miffen.  Glef bdann die Marillenfalfe in etnen Webd:
Ting , utd viibre fie redyf fein ab.  Wenn bicfes g¥
fdeben iR, fo verrdlre erft den gefioffenen Fudks
nadh und nad) mit dev Marillenfalfe, baiin den Seynee
wit dem Sucker und der Salfen gugleidh, und vies bund
eine ganges Stunde, bid ales redit feln unfereinad:
ber verriihrt iff.  Sobann gief ¢8 auf ctne bledjernt
Sehifiel, [af ¢8 langfam bacfen, und wenn ¢8 OUF°
fpringt, fo iff e8 gut.

N. 488. Gefrories Koch.

RNimm ein Hald Pfund Jucker, von 2 Epern bit
Klat, rilbhre g big redit weiff wicd; nimm Flein g
fiofiene Mandeln, 2 Loth Sitconat und 2 Loth P
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flagert, won einer fimonie bie Sehdler , fireich ¢8 fehon

biinn aquf Blatel, und backe 8 fchdin gelb, fdnelde g

Berunter , unb ridte e8 auf die Schuifiel , fo ift ¢8 gut,
K, 489. @elbes Rubenfoch.

Dusse gelbe Ruben, retbe fie fdon fein jufammen,
lige fie in eine Reln, und gief cine Mildy darauf, fene die
Rein auf die Glut, laf ¢8 aufffeden , treibe ein Stifcfel
Dutter ab, deucke um I halben Krewger gemweichte Sem=
el aud , tretbe ¢8 fein ab, fdlage 2 EperdSpter hin-
tin, und die Klar von 2 Eyern jum Sdynee, gied ¢
daghs, gucfere e#, hernady gheb Die Ruben darein; mwenn
18 g Dick ift , gicB M daran , (dhmicre ein Netndel
mit Butter, fillle dbad Kod) Hineln, gich oben und
unten ®lut, backe ¢8 langfam, umd juckere es.

N. 490. Griesfod) aufgeloffenes.

Madye ein Griesfod) toie gewshulich , und laf
18 augfiiblen ; Hernad) nimm bep einem Vierting But-
fer, treibe thn pflawmig ab, und §Eper cined nad) dem
andern binefn verriibre. Nimm 1 Bierting Flein gefioffene
Mandeln, Jucker, flein gefdnittene Limonieldydler,
b etivad Iimmet, rahre ed eine halbe Stunbe lang.
Rimm  algdann etn Tortenblattel , ober Shuffel mit
Neif , fchmicre ¢8, ermadie ¢ mit ciiem groben Taig,

| okeb bag Kody Bineln, unten und oben Glut, backe ¢S
langfam , und gich ¢8 mit Jucker befireuet.

M. 491, Oriestody orbineri.

Laf bdie Mild) fieben, rubre den Grieg barein,
168 aufficven, fehlete ¢8 in ein andered Sefchirr, damit
18 v8lig augfidble, freib ein Sehmal; ab, und gich ¢
bagi, und wenn bag fod) ausgefiblet ifi, fo (dhlage
€per ¢ines nad) dem andern binein, gut verrdlhre, ges
falen und gebacken toie das Eperfod, '

M. 492. Hedterfod.

Bon einem guten Shlcd gebackenen Hechten jupfe

ba8 Fleifdh von’ ben Grdren, bdie braune LHaut vorhin

abgesogen , bann fdnetde e8 mit cinem € neitmefier

m
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/ ; 1
fein gufammen , dann- fiebe um e Keenger Semmelfhmolz |

fen tn der Mildy , soie cin Panadel, und lof ¢8 angs
tublen; inbeffen treibe ein St Butter pflaumig ab,
fhlag 3 gange Gper und 4 Ditter daran, ghed dag

falte Panabel , den gefchnittenen Hechten , ctivas &= |

moniefchdler und Sucker nad)y Belteben bdagu 5 bann
{dmicre etne Sdyffel und Reif mie Bucter, giefe das
Rod) binetn, befiveicdhe ¢8 mif gefaumeer Epervtlar, bes
ficeuc e8 mit Jucker, und back 8 in ber Sovtenpfanne

- fdgn,
N. 493. Det{chevetichFod.

Bervelte fisr cine grofe Sdhiiffel 3 Bierting butd:
gefdlagene Galfen tn cinen MWetbdling, nimm I Halb
Prund Jucfer in ein meffingenes Beck , und 2 L8ffels
voll frifdhes MWaffer, fiebe ben Sucker, big er fic) foin:
net; gieB ibn an die Galfen , und {dydn glatt abgetrie:
ben, laf ¢8 ausfiblen, unb von 10 Epern bie flar
faumet aufgeriibre, nad) und nady an die Salfen el
gange Stund veredbhre, rvidite ¢8 fdhdn Hod) auf eine
Beftrichene Sdhiiffel und in einer gleichen Hig gebadkens

N. 494. Hinmbeerfodh.

Erfiltd) nimm cin Vierting Sudker in ein mefin:
genes Beck, gief ein Viertelfeitel Waffer darauf, lof
thn fichen, big er jergangen ift, Pernaw) fes ihu auf
cine Glut, laf thn fieben , bis er febr fhroere Sropfen
wicft, nad) dlefum fdhlage bie Himbeer durd) ein hrenid
Sieb ;, big du ein Seitel Salfen baff, algdann ghefe die
Salfen in den gefottenen Jueker, rdbre thn fchsn glakt
ab, fe§ ibn auf die Glut , unb laf thu fchdn dick ¢inz
fieben 5 nadydem gicBe die Salfen in etnen Teidling,
laf ausfiblen , wibre e fddn glatt ab, und dati
nimm von 10 Epern die Klar - {chlage allegett 2 und
2 jireinem Schnee , thue ¢8 in die Salfen und fo forfs
big die €per gar find; in allem mufit du 8 ctne Stun:
be rubren; algbann beleg cin Plattel mit Oblateny
fege Dag Kod) [SFelreis beraus, befde o8 mit Juder,

Rt el ARt L e SRR e e RN e e, e 2 Gt RS L0 g i
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madje einen Kreusfdnitt davein , fed 8 in ben Bade
ofen, [af ¢8 bep anbderthalb Biectelitund gang gemad)
bacfen, und bdann gieh e8 auf die Tafel,

‘ N. 495. Hirtifod).

Rege ein ganges Ealbernes Hirn in ein laulidites
Maffer, pusie bie rothen Adern - fauber tweg, 1berfiede
t8 ein flein wenig, feibe eS8 ab, tnd fdyuecide ¢8 mit
dem Schnetdbmeffer fein , treibe I haib Pfund Vutter
in bem FWeidling rvedit pflaumig ab, riipre ein Bier-
ting gefdywelte und fein gefioffene Mandeln, 7 ganje
per, und § Deter, jeded gut verrihre, juleht um
2 Rreuger mit 1 Seitel Oberd angefeudyte Semmelbrss
fil, famme dem gefehnittenen Hivn jugleidy hinetn, alg-
dann juckere ¢8, bef fuf genug i, nimm and) von
tner halben Limonie Fletn gefdnittene Sddler dagu,
e alled bartnnen iff, fo ribre ¢8 nod) eine Biers
telftund , fdymiere cine Sehiffel und Neif mit Butter,
bag Kodh darein, bad'e langfam in der Tortenpfanne,
Beenad) geguckert, NB. Wer will, fann qud) ldng-
lihe gefchmittene Qitronat, ober gefiftelt gefdnittene
Piftagen darunter nehmen, | ‘

N. 496, Dirfdbrenfod.

Giede den Brey in einer guten Mild) fdsn bicf ,
tretbe ihn bureh , und laf thn auf einer grofen Sdif
fel qusfiblen ; nimm cin Bierting frifdyen Butter in
tinen Weidling , diefen fdhdn pflaumig abgetrichen, 4
gange Eper und 6 Dtter bavein gertibre, 1 Stunde
abgetrieben , und gegucferts  Auf bie leBt von einee
fimonte den Saft daretn gedruckt, ridte alled jufana
men in etne Befiricherre Paftetenfe iffel , unb gebacken,

: N. 497. Kaftenfod).

Erfilich fiebe 1 Plund grofe Kéfien fo lange bis
fie fich fehlen laffen, reibe fic auf einem Fleinen Nichs
tifen, treibe 1 Galb Prund frifden Tutter in chvem
Weidling ab, daretn verriibre 4 gange Eyer n'titjéé@ﬁt:
ter, 1 Bieting gefiofiene PManbdein, und” andiirhalb

W 2
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Bicrting gefdhten Jucker, aud) ble gertebenen Kéften,
ZLretbe 8 elne Stunde ab, anf bie Lest nimm cin we
nig gefdbren Jimmee und Flein gefchnittene  Limoutes
{chéler, richte 8 In eine Beffridhene. Schiifi:l mit dum
Retf, und langfam gebacken , ¢4 gebet fhdu Hok auf,
M. 308. Kapaunerfoch.

Berelte von etmem gefottenen Kapanner bas Beeit,
ftof es flein in etnem Movfer, fddle ehne Mundfem:
mel, unb weld) fie tn der Mifch, um 2 Kreiger Mard)

“Darunter , ¢ine Handbovoll gefioffene Manbeln; bdiefes

alled unteretnander geffoffen.  Hernach ndmm 1 Bier:
ting Butter in etnen Wheidling, treid hn fchin pflaumip
ab, 1 ganges €p und g Ditter langfam davetn geriihet,
nimm dag Gefioffene aud) davunter, 1 Bierting gefdhs
ten Jucfer, von ciner $imonie bte Schfler Flein g
fdhnitten , und darunter gerslfrt, r Bievtelfund abge
feieben, . Ridyte ¢8 in eine befiridhene Rein, 1nd Hacke
¢8 langfam bep ciner Stunde,
M. 499. Kinbstod) aufgeloffenes.

Nimm 3 Kodh[SFelooll Mebl auf ein Seitel Mild),

madhe damit eln fefied Kod), vidite ¢8 hernad) auf ¢l

-nen Zeller , baf o8 aushilble; fretbe 4 Loth Butse
-pflatmig ab , und riibre das Kodh in den Butter, ver:

vibre and) 1 ganges €p und 3 Dieter, cined rad
bem anbern darein, thu ein roentg Fletn gefdynietene &l
moniefhdler darunter , und guckere e85 algbann fdmie:
ve et Neinbel mit Butter, ghef ed barein, gheb unfen
und oben mittelmagige Slut, laf 8 fangfam bacdken
roenn ¢8 gebacken tft, fo Gefde o8 mit Sucker.
N. 50o. Rindstod) von Cyernr.

 Diefes wird toie das Eperfod) gemadyt, nimm eines
Zhetl gange Cper und 2 Theil Ditter, Jucker nad)
Bielieben, gefalzen, in eine befirichene Neln gefchiiteet,
3 Biectelftund gebacken , und gegucfert auf den ifd
gegeben, Du fannft ¢8 audh in grofen fupfernen Sl

feln auf die Tafel geben.
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N, gor. fipfelfod).
 Nimm filr 2 Krenger eperne Kipfel, fehneide fie
getotefelt, weidye fie tn die SRild) e, nimm 4 £oth
Butter, teeb ihn ab, (dlag 2 gange Eper und 4 Ddt-
ter'Datein, bann die geweicheen Kipfel darein , IJucer,
Qimmet, Weinbeel, Qirbisniffel aud) barein gerdhs
wt, (dmicre cine Netn mit Butter , (it e8 baren,
gith unten uud oben Slut, und back ¢8 fdhdn.

N. 502, Kittenfod).

. Giebe bie Ritten [hsn weid) ;. {hle dle Haug
foeg , und bas Weiche treib durd) etnen Durdfchlag,
tofige © Balb Pund, Salfen, treibe fir cine Schiffel
tinen. Bierting, fiifden Butter tn einrem Wetdling ab,
2 gange Eper nnd 4 Dstter, langfam darein verribre,
nimm aud) dic Kitken bagu, ribre e8 eine gange Stun-
be. Miihre aud) 1 Halben Btevting Flein geftoffene Mans
beln, 1 Bterting gefdhten Jucker, aud) ¢in Hald Sel
fl f8§ Obers,~ aber langfam bdaretn geridbre, damit
8 nidht sufammen faufet,  Nimm von einer Linonie
dle Scbdler Fiein gefdhnitten darunter , fdhiitte ¢8 in
die Beftrichene Schiffel mit einem Reif , nnd langfam
gebacken. 3 ’

N, go03. Kodh oon einer frifchen Salfe.

 Nimm Dientel ,  Marillen , Ugras und grile
Moetfdgen, glef ein foenig Wein baran, fiede ¢8, und
fflage ed burdy eln Sieb; laf dad Durchgefdhlagene
fin einer dicken Salfen einfieden.  Auf etn Pfund fols
e Saife nhmm ein balbes Pfund gefdbten Jucker,
ton 12 @pern bie Klar, und ein wenig Flein gefdnit=
tene Simontefchler 3 rifbre o8 eine gute Stunbde lang,
fdmicre bie Schifffel und den Neif mit Butter , gieh
bad @eriihrte Binetn , beftreidhe o8 mit Eperflar, Befde
¢& mit Sucker , und backe 8 ddn RIGL und langfam
i der Toftenpfanite.
N. go4. foch von harten Eyern. X
Rimm 6-Eper, fisde fic bare, fiof ein Biertel:
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pfund Nandel flein; dann nimm von-den 6 Barten
Epern die Ditrer, fioffe fie su den Manbeln , aud) 1
Viertelpfund fuiffen Butter, DHernadh thue ¢ tn einen
PBeidling, unb juckere ¢8 fo fif wie du e8 haben willf
Nimm' audy Limonkefhdler dagu, fdhlage 4 gange Cper
und 4 Détter bavan, ridbre ¢8 eine Srund, fdurte
¢8 in cien verpappten Neif , und backs in der Tortens
~pfanne oder Ofen.  Der Nelf muf aber vorher mit
_ Gdymaly gefdmiert fepn.
' N, g05. forbelfrautfod.

DBereite 2 gute Biifchel Kovbelfraur, foffe fioflein
int SMbrfer, freibe e8 mit einer Maaf Mild durd)
ein Ttfchferviet, fehlage 4 gange Eper daran ,'unbd fefe
¢8 jum Feuer, daB ¢8 jufammen cinnt , feibe den So:
pfen ab, und laf ihn qushiplen. Treibe 12 Loth ut:
fer in einen TWeidling ab, 6 Epudstter dorein wr
vifret, 6 foth Eletn gefioffene SMandeln davunter, o
- ten Wierting  gefdbten Sudker , treibe 8 eing Stunlt
~ab, nimm den audgefihlten Topfen, riihre ibn darein,
vidyte ¢8 in cine beftridiene Scifftl ; und [af langfant
Backen.  Yuf diefe Urt fann aud) bag Kubdelfrautfod
gemadht 1perben, :

N. g06. frebfenfod.

Gdhreide von 1 Kreuger Semmel die Rinde erab,
und fiede fie in etner Maaf Obersd ober Mildy, wie
etn RKindgfody, Hernad) laffe ¢8 abfiblen. Madye I
Halb Pfund Keebdbutter , Laf thn ausfiiblen; thue I
Wierting Mandeln, 6 Cperddeter, und 25 frebsfdmweifeln
flein {chueiden, hernach fioffen, und jufammen in dag
fody, ribre e8 anbderthald Stund gut db, das auf
Rucker von einer Rimonte Ubgericbene darein, und nad)
Belicben gequckert. Madhe auf etne Rinnfhiffel vor
Fatg einen Neif , backe thn , fdhmicre die Sehiffel und
bent Taig mit Krebsbutter , giefe dag Sersibrre binein,
backe ¢8 3 Viertelfiund in einer gebiffen Tortenpfan:
ne, und gieh ed ge;uckert 51::_2a?'e[,

——— =
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N. s07. Redsfod). |
Giche cin Falbernes RKrds redt voekd), (dhnctde

| ble Deidfen foeg , wafdye das Keos fauber aug, backe

@ flettt, famme eten Kreuger in IMildy geweldter Se=
melfchmolien , treibe etnen Bierting Butet ab, algs
sonn bag Gebdcfe Darein, ribre e8 recit gnt aby
ftlage 2 gange Eper und 2 Ditter daran; nimm
and) ein wenig TMusfatblih uud ein Halbes Seitel
R [dhraum dagu, fchmiere ¢ oben ein tventg mif Mildys
taum , Gefiveue 8 mit Semmelbrifel, und bads obent
unb’ unter braun. :
N. 508, ebeifod).

Sroibe fn einen Weidling 1 Bterting Butter redhe
pflanmig ab, nimm cinen Blerting fein geftoffene Man=
beln, um 2 freager i Mild) geweidhte und ausges
druckte Sommeifdymollen ; cin halb Prund fein gefdynita
tne E&lberne Reber, 5 gange €per und 3 Dittery fes
beg gut oerriihret, 2 Loth fletn gefenittene fimonie-
[Gdler, Queer, baf fdf genug iff, cin rwenlg flein
ftoffene SRugtatbih, rifre alled eine palbe Stund,
fdmiere clne Blecherne Seifel mit Dutter, madye Hon
marbem Tatg einen Neif berum, und badke thn auf bder
Sdiffel; a'sdann fdymiere ihn audh, gich das fody
baveln, Bacf ¢8 3 Bierkelftund , algbann guckere ¢s.

N. 509. fimoniefvd).

Shue it cin Settelhdfer] von 2 fimonte den Saft,
b dag hrige Waffer , efn Stadek Jucker , ¥ Gpalter
audgefdinittene Lhmontefdhaalen, laf e gut perfiedelt ,
tib pon T Reenjer Mundfemmel die Rinde hinwed,
toetdy “biefe abgertebene Semmel in die gefottencn £i-
monicn , den Spalten nimm feraus , und thue biefes
alle8 in ein Netndel , riibr ¢ ab, big ein Kod) baraus
wied , hernady riibe fiinf Eperddeter , einen nadh) bem
andern davein, IBenn ed gu dik ift, fo gicli etwad
Wuin ober MWaffer daran , barnad die Sdure Hff, fiell
8 anf bie Sut, wenn of nice (IF genug 1R, fo e
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cFere e8, riibe gowirfelte Cimontefchdler barein, riffrs
Beftdndig um, big e8 fiedet wiid. einem Kindsfed) dhu:
Iidy ift, firene gebacfte Piftagen dacauf, und laf ¢n
Stickel Butter mit auffi-den.
N.-gi0. Eyngenfod).

Lreibe 1 Biceting Butrer pflaumtg ab; roride
um ¥ palben Kreuger Sonmelfchmollen tn der Mild,
fiebe Bie Sunge redt weidy, fdineide fie vecht fein, Bor:
nad) thue fie famme dev geroeidhten Semmel in den ab
getriebenen Butter , ridbre ¢8 wobl, ‘nimm 10 ganit
Eyer jebed gut vervalbre , aud) Saly was vedt ift, vih:
re I Halb Selrel guted Oberd oder Mildyratm , e
wentg fetn gefchnitfenen grainen Peterfil, und fein ge
fdnittene Limontefehdler ; roenn alles dartu i, fo vihre
¢8 eite Wiectelftund , fdymiere eine bledierne Sdiifl
und Reif mit Butter, gieh bag Kod) darein, und
backg langfam.

N. 511, Mandelfody abgetriehbenes.

RNimm fiir eine grofe Schifel ein halb Pfund Ju:
cfer und 3 Ldfelond frifded Waffer tn ein meffn
gened Beck, fiede den Sucker dick 7 bi8 er fidh fptnnet.
Nidyee in einem Weidling 3 Bierting Flein  geftoffine
MMandeln, gicf den Sucfer barcsin, fddn glate abge:
teiehen, 5 gange Eper und 15 Ditter, ¢ined nad) dem

_anbern baretn gernihre, 2 Stund abgettieben ; nimm

auf bie Lept Flein gefdhnitfene Limoniefdhdler und 3
tronaf, foviel verritbie, bi8 ed gut untereinander ESmumts
Richte ¢8 tn eine Schiffel mit dem Reif Berum gemadt,
und serpidht; richte dad Ubgetrtebene darein, (dhon
langfam gebacfen, gejuckert, und auf die Tafel ges
geben. ,
N, 512, Mandelfod) gefrornes.
MNimm 1 Pfund abgesogene Mandeln, fdneide fie
bilun Bldttelt, thue fie in etnen Weidling; nimm {0
piel gefdbten ucker, ald Mandel, mifd) untereinang

- ber, nimne eln Mefleefpis geweidten Tragant, {dilagt

i
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2 @perflar ab, tretbe ben Tragant damit ab , rihre
¢8 alio unter ‘die Mandeln und guckere eg. = Auch von
dner ~ganjen Zimonie die Sehdler, fdhmier cin Bidttel
mit Wachg ; richte dbe Mandel fdhdn Blattroeis mit ef-
nem Meffer darauf , daf fie nide dbick fegen , fege fie
i dle géhaitite Toreenpfanne, tind: gieh oben mehr Glut
alf unten,  SBenh o8 nun- oben fich anféngt fu Brdu-
nert, fo if ¢8 fdyon genug gebacken. Nimms alfo mit
dnem Hackmeffer fhieinioeid bernnter , richte ¢f pero
nad) auf einander, wie einen Berg, (o iff 8 fertig.
Wi bu o8 mis Sorntfol ober Chofolade flrben , fo
pimin audh Piftagetr ober elngemachie Citronen darunter.
N. 513. Mandelfod) gefdobenes.

RNimm cin Biertelpfund Jucker in ein Hifen , von
3 Epeen die Rlar gu einem Faum abgefdlagen, vibe
8 eine Strund , nimm ein Breveelpfund tlein geftoffene
Mandeln , und vou einer Limonie dte Sdjdler, gieh
8 daretw, fdmicre ein Blattel mit Butter , thue den
Laig pinein, und back 8 fchon £ihl, fo iff 8 gut.

N, g14, Mandelfoch geftifteltes.

Rikbre ein balb Pfund frifden Butter in einen
Weidling fdbsn pflaumig ab, nimm 1 Bierting Flein
gefioffene Mandeln darein, 15 Eperdstter, einen nad)
bt anbern, eine ganje Stund abgetrieben. Nimm 4
foth Idnglicht gefchnittene Piftagen , dle DHaut abge-
fdhale, elnen Bierting Ritvonat, aud) ldngliche gefenit=
ten und 1 Vierting gefdbeen Sucker, ricdhfe ¢8 in bas
aligetriebene Kody, fo viel geriibret, baf ¢8 unter eins
dnonber fomme, fille esin eine befirichene Paffetenfd i
KL, und i einer gleidyen Hifse gebacfen.

N. g15. MaudelFoch mit frifdhen Jifronci.

- Timm ein balb Pund Manbdeln, {dmwdlle und
fifie fie lein, gieb ein umb einen halben Bierting go
fabten Queker dagh, riffre ¢8 untereinanbet, nimny ei-
¢ Balbe Qtrone, fdhdle fie b ; aldbann nimm fe in
dn Tudy, bnge fis in oo fiedended Waffer , Und fof
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fie fieden, wie cin &y, feibe fie gut &b, fdneibe fie
Fletn jufammen, unbd gieh fie gt ben Manbdeln, fdlage
3 gange Eper und 7 Détter nady ecinander binein, all:
edt gut verrdbret, rifbre o8 eine gange Stund lang
anf etner Seite, gieh Flein gefdhuittene  Emontefehdlerl
dajwe, fhmicre einen Raif und Bigetel mit Butter, ver:
madye e8 mit einem groben Taig, gteb bas @erdhin
08 Binein, und bace ¢3 langfam,

: N.. 586, $Rardfocd,

Rimm g 2 Keeuger Mard), freibe o8 faumig
ab y fhlag el ganges &y und 2 Ditter baran , nimim ein
Balbes Seleel Faltes Mildfod), ribre 8 darein  juckere
¢35, und Back e8 wie andere Kédye, als vorbero rihw
blattelt gefdhnittene Piftagen und Sitronat darunter.

o N g1z, Marillenfoch.

Bevelte file etne grofe Schiiffel etn Halb Pfunb

Bucker in ein meffingenes Beck, 2 E5felvoll Waffer,

fofl ¢35 1wobl berfieden, ntmm ein Prund gefchdlice Mo: -

villen, bie Keen herqus genommen, lege fie in Sucler,
und laff fie fhn dick einfisben. Hernadh treibe fie durd
in einen eidling , [af fie ausfdblen, und abgetrieben,
Nimm von 10 Epern die Rlar, fdylage fie faumend
auf, und vdbre ¢8 eine ganze Stunde, bie Eperflar
nad) und nady dacein gerdhrer, fireidye o8 auf die Scilf:
fel body auf, und aebacken , gefdymind jur Safel gege:
ben, fonft f50t e8 gufammen. :
N. 518, Marsivanfod),

Rimn 3 Seitel gute Mild), fdhlage 4 Eper bar:
eint, falge e8 , und fes e8 auf eine Glue, damit ¢8 ju-
fammen [aufef , feibe ben Topfen ab, und laffe tho

augfiihlen, Boreite in ehuen Wzidling 1 palb Pfund

frifthen Butter, treibe ihn fdén pfaumig ab, swe)
gaitge Eper und g Diiter nadh) und. nady davein gerrihit,
aud) 12 8oth Flein geffoffene Mandeln, anberthald Bier=
tng- gefdbeen Sucker , eine halbe Stunde abgefricben.
ebnm audy tn den Topfen Flein ge{chnistene Limonie:
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{dGler, langlicit gefdnittenen Sttronat, ridite ¢8 it
sie il und drep Biertelfund gebacken,
N. 519. Marfhanzgerdpfelfod.

Beveite ididne grofe, nidt gav gu jeifige Mae-
(hansgerdpfel, (off in cinem Hafen ein MWaffer feden ,
lsge clieseit 3 ober 4 U pfel barein, laff fie voeid) fies
den, nimm fie beraus, und {dabe das Mifrbe Hernn:=
fir.  DHernach swieder anbere j und {o fort; alébann
{dhiage fic burch ein Sich , nimm ju 2 Puud Salfen
1 hald fund Buicker in etn meffingenes Bick, gief 2

Gffcinoll frifches Waffer baran, und lof fdhdn dick elnfie-

bet, riifre bie Calfen bavetn, und wieber gut ctrfice

ben Leffen, aud) fietg umgertibret lof ausfiiflen, in

dnen TWeidling gethan, nimm ven 12 Epern bos DILE

fe, tibre ef faumend guf, nad) und nad an die &al-

fon eine gute Ctund vervibit, vichte ¢8 auf -eine

Sl {chon bod , und bade e wie das Rittenfod,
N, 520, Niernind).

Dereite 1 oder 2 Falberne gebratene Nicren, Hack
fie mit famme der Fetten fdhdn Elein, nimm um 2 Jfen-
ting tn Mildy geweidyte und flein gehackte Semmel ju
tiner Mieven, treibe um 2 Kreujer frifdyen Butter ab,
2 gangz Eper und 2 Ditter nad) und nad) barein ver=
vibret, ernadh nimm bdas Sebacfte darein, 2 gute 25f-
flooll SRildhraum, ein foenig gefieflene TMustatbiaf ,
gefalien. Diihr e8 nod) eine Biertelfiunde , rvichte ¢
in eine befirichene Schififel , gieh unten unb eben Glut,
fdhdn vislet gebacken.

N. 521 Pfivficfod) mit SNandehin,

Nimm jeitige PArcfhent, fdhdle fie, und fehlage
fie durd) ein Gich , nimm 4 ober 5 Kochldffelvoll baror,
gich fic in cimen Seidling, bdaun 3 Pfund gefdyivdlite
feitt geftoffene Mandel, 6 gange Eper und 12 ‘abge-
fbfagene @pertdtter , viibre biefe nad)y und nach mis
3 Dfund gefsheen Suefer hingin, wie aud von cingm
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Cimonie die Schdler Elein gefchnitten, riihre alled cine

ganse Stund auf elner Seite, und dann brucke von 2
Limonie den Saff daran, fdymiere eine Sepiffel und
Jaif mie Butter , fitll bas Kod) hinein , oben viel, un-
feir aBer nur eln toentg Gluf, fo HE c8 fentig, -
N, z22. Piftazenfod.
Rimn 5 Loth Piftagen , (dodll und fof fie fo
tein al8 mégitd tf, fdlagz fie mit cin paar BSffelool

Ml burd) cin bavened Sied; Taf eine Fleine Ruf |

grof Buteer in elnem Reinbel gergehen, RNimm einen
Eetnen R5ffelooll MMeHL, Taf e8 cin toenig voffen bam
gitf gang langfam bie burdygefriebene MMild) mif ben
Diffajen baran, bemit ¢8 fdsn glatt wird, uad lof
fieben , e8 muf vmwmer gernhre mwerben , und dacf uld!
pidier fepn ald el Rindbdfodh, LWenn du wilift, fanof
¢ mit Jucker Beffreuen.
N, 523. Vomeransenfod,

Diefed RKod) mad) in der gangen Duantitdt wle
pag Limonickod), ald anftatt bes Waffers um Limos
niefafte nimm Wein, und [af e8 mit einer audgefdnit
tenen Pomerangenfdhaale vocficben, Der Pomeran:
genfaft wird nad) den Eyredittern Binetngedrucke, und
algbann et auf bdie ®lut gefest,  MWenn 8 o
joteen if, firene - gerorrfist gefdnittene Pomerangins
{daalin darauf, :

- N. 524. Meisfoch.

Rim fo vtel fife Mild) und Reis , ald vonnd:
ehen ift, la§ die Mild) fieden , ben Neig darein, lof
ibn rocid) fichen, Bernad) tm TMSrfer Fein geffoffens

. Lretbe Butter {dhon pflaumig ab; riifre Epecdsteer ¢

nen nad) dem anbern darein, aud) Hein gefioffonen Held,
Maubeln , uid um 1 Halben * RKeeuger - gewetchte wid
acloffens Gemmel, guckere e8 nady Beltebenm, Niihrt
e3 3 Biertelfund ab , aldbann rithre flein gefdnitte

- tien Jiteonat und Lomoniefdaler barunter ; beftreide elnt
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L fupferite Sohsiffel obee- Nein, rid)tt-baﬁ algetrichene
| fRod) Darein, backe 8 laugfant,

N. 525. Sdymalfod) gewnurmeliesd, |
MWeun dbu Sdymal; ober Butter ausfieved, o nimm
orhero in e¢inen Dafen ein guted Tunbmedl , freibe
i ab mit filfer Mid) , wie einen DhIfEmarrens
Nimm gange Epev, vorheco wobl abgersibet unb dar-
tn gefchiietet , -gefalgen und den Talg abgersifre, daf
i {hon glatt wird, wenn das Sdmals ober Butter
fitbet , fo [af e8 StrohfalmendicE darein rinnen , und
geeiihee, daf e {dhdn getorirmelt witd,  Laf einen
Gubd aufthun , hernady durchgefeiber, bamit bas Scimals
wegfomme , {djitte ¢8 in etne Rein, bdad ef rammlce

icd , unbd Glut darunter gemacht.
M. 506. Schmal:fod) ton Ories.

Raffe erfilich) cin Sdymaly Detf roerden; PHernad
fte einen Gried , big er dSn gelblicht wird, gieh ei:
ne fiedende SNileh dacan, dbaf e8 {ehon bick wird 3 nimm
tlidye @perdatrer, gefalgen , und ein wenig Mildranm,
thgetriebene Limontefddler darunter , fdyiags unterein:

| tmber B, fchiitte 8 Dardiber, gieh unfen und oben
| Blut, baf e8 fdiSne Nameln befomme, engericht,

die Rameln obenauf gelegt, und geucert.
N. g527. &Sdyuffelfod). _
Sdhlage in etn Hiferl frifde Eper auf, tarnad

| de Sehdffel grof iff, riibre fo viel {iiffe Mildh darstir,

W8 bte Eper find , gegucfert, fletn gefdnittene imo-
Mefdhdler und gefdhten Ummet roobl untereinander
tgeforddelr, Befieeiche etne Scifel mit Scmaly
Ober Butter, ridhte das Ubgeriihrte darein, gieh un-
U und oben- Glut, langfam gebacken, und auf bie
Safel gegeben, ‘ -
- N. 528. Gemmelfody.

Nimm 2 Mundfemmeln, diefe werden gefdalt,
Nattere gefdinitten , glefe cine fiedende Mild) baran,
nd treibe o8 durd) ¢in Sieh; fiir eine grofie Sariffel.
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freibe eln Bierting Hutter ab, und viihr 1 Halbey |

Bierting Fletn geffoffene Mandeln, 2 ganse Ener und
6 Ddrter daretn. Hecnad) nimm die audgeFihlre und
durdgetricbene Semmel, 1 Bieting gefdhten Juder,
oou einer balben Limonte die Shdler Fein gefdynittn

. baruster, 3 Vieetelfund abgetrieben, ridjte e8 tn elie

©duiff:l, und bacfe e8 gelblicht.
N. 529. Semmelfod) auj andere Art.
Nimuz ¢in balb Pfund fhdn gefdhren Jucker, §
gange Eper und § Déteer, thue fie tn etnen Wetdling,
und ribre fic cine gange Stunde, baf fie fddn fau:

" wmend swerden; reibe  Semmelbrofel fdhon fein, und

aud) von einer HalBen Cimonte die Schazlen, von ber
gertebenon Semmel 6 Loth, thue fie unfer bden Jucke,
viibre fie nur {o viel, baf alled untereinanber ESmmi,
und [af ¢8 in cinem Neif fdwn backen; nur mufe b
¢8 nidit lange ftchen Fafien. ; -
N, 530, Sypenatfodh. ‘

Mimm in ein Haferl um cin halben Kreuger gee
setdite Semmel, gich ciner Nufgrof gerlaffonen But:
ter baran, ein Loth abgejogene gefioffene DManbdeln,
unb ein iwenig Spenatdfmpfel, freib es fein ab , fdlo:
ge 2 ganje @per und 2 Dieter bavein, juckere ¢,
gieh einen Sdisofidfelool Falte Mild) daran, ruhr
3 gut ab, fdmiere eine Rein mie Butter, fille
¢in , und backe ¢8,

, N, 531. Sopfenfod).

Nimm eine Maaf Milch, fdhlage 6 gange Entr
baretn , ftelle ¢8 gum Feuer, und riihrs 5ig eg ¢in Zo:
pfen wicd , brucfe Limoniefaft darcin, damit ¢ ufam’
men lauft, toenn o8 ein Sopfen ift, fo feibe ihn ab, 1o

1aff ibn ausfdflen; Bernady treibe 1 Biereelpfund Dut:

ter recht pflanmig ab, fdlage 3 gange Eper und 4
Ditter barein, verriifre 8 gut.  Nimm vor 1 Ko
e _altgebackene Cemmel, vetd bie Rinden Hernnters
und ti: Bbrige Seommel redit fein, thue ¢8 noter VP
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L Butter, thue aud) ein wenig Lintontefdhdler bareli, .

unb Fucker nad) Velichen.  Thue den Topfen gany auf
bie Ecgit Dlucin, giche ¢8 tn clne Sdyificf , und auf
bent Naif berum, ober tn ein Netudel , back 8 fehon,
Ou Fannft <8 aud) mit Piftagen jieven, fo ift o8 {dhdn
mb gut. Gy :
N. 532. Tyrolerfodh. :

Rimm in ein Hferl ober Pfanne 1 Seitel Waf-
fir, Taf ¢8 laulid¢ werben, gick dag Waffer in citien
Heinen Weidling, fdlage 2 Eper daran, thue es mit

tinem Befenriithel wobl abFlopfen, nimm 2 RodIdffel

0oll fchones Mundmehl , Flopfe aud) bdarein glate ab,
falje ¢8. DHernad) nimm ein Neindel , leg efn Stiice
Cdmaly davein, laf 8 betf merden, gief das Ub:
giflopfte in ba8 Deife Sdmaly, ribr es fo lang,
b8 ¢8 dick witd , laf ¢8 auf ciner Glur 1 Biertel-
ffund feden. ‘ :
N. 533. dCeichielFoch,

Nimm gevoecte Weidifelir, fauber gewafdhen ), fie-
0 fie toeid) im 2Waffer und ein wenig Wein, freibe fie
burd) einen Durdjfdlag, 1nd laf auskiblen; treibe
dien BVutter hon pHaumig ab, rihre etltche gage
€per und Dteer bdavein, felbe wohl vervtihre; nimm
Oemmelbrfeln oder Flein goffoffene BigFotenbrdieln, .
gfdbten Sucker nad) Beliebeir, bervite dle audgefhls
o Weichfeln , rilhre fie darern, und fdhsn langfam ges
bacfen, Obers Stoffe 4 Pruud Mandeln grob, nimin
3 Dandooll Wetdyfeln, 157 fie augd, ftof fie unter bic
Randeln; dbann nimm wieber 4 Handooll Weidfeln,
fof fie famm: den Kernen , druck den Saft aus, weidye -
I diefem Gaft von 2 Semmeln bie Gdhmollen ein,
Yuck fie roieder aus, fiof fie auch unter bie Manbeln, -
eib £ Pfund Butter ab, gieh bdas Geftoffene mi¢ 1o
bangen Cpern binein , uud ripr ed eine Stund; sucker:
'S nadh Belieben, und backe o8 [angfam.
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N. 534. SBeinfod. :

- Rinum i eine bree NReln guted Sdymals, laf 8
ntcht gar ju- belf mweeben,. beredte Flein geriebene vud
gefabre Semmelbesfeln, voffe fie fddn gelblicht, Laf
untecbeffen 2 Theile Wein und 1. ThHetl Waffer unter
einander ficven - und in bie gerdfie Semmelbusfel g
gofien , mit biefom abgertibee ke etn Kindstod), lof

Ien,  Treibe einen Butter {don pfAaumia ab, ribre 5
gange Cyer und fo biel Dotter baictn, cined nog
dem- andern verribre; wenn dbas Kody falt ift, dareln

abgersthre, nimar TWeinberln und gefdbeen Iimmet,

einie balbe Stunve abgetricben, fillle e8 tn bdie Aein,

soer Difiveidie elie 6d)t.|"f¢., unb fedn Tangfam gt |

bad‘no
M. 335. Qimmetbod,

Bereite ¢t balb Prund Manbeln , biefe werbtﬂ A

fauber abgewifdht und mit denen Cd)ﬁicrn fletn gt

fioffen , mit Linoniefaft angefcudst, baf fie nidht dlig

werdenr,  Siede: 1 Halb Pfund Sucker und 2 Ll
ool frifd)es QBaFn, wobl bicE eingefotten , bie TMat:

belr in etnen Weibling, den Sucfer baran gefd)uftf_f- i

laf ein menig audfiblen, ribre 4 gange Eper und
12 DStter einen nach bdem anbern -darein, 3 Biertels
ftund abgetriehen,  Yuf bdie BBt nimm darunter Hol
einer Balben Limonie die Sdhdler Elein gefdnitten, 3i:

wan

i

bac

‘tronat uud gefdbren Jimnwet, vidte ¢8 in eine S

fel, unb fddn gebacken.
© . M. 536. 3m’tfd;genfod}.

RNimm jeitige Smwetfdigen , Diefe gefchdite und
bie ‘Rern beraudgenommen , diiafe fie in Wesn und 3
‘der , audy cin twentg gefdhen Stmnuit , treibe fie durd
ein Durdifcblagel , [af ausfiblen, bersire etn wenld
Butter , treibe thn pflaumig ab, riihre Eperditrer dar-
ein, elnen nadh. bem anbdern , barnach du viel maden
willft; wenn das Kod) audgelible iff, darein gerﬂbltf




(il

d
iy
1=
¢

17 |

!Dbﬁfpeifeh allexlep, | 193

want ¢ g dfan i , nimm Semmelbrsfeln bavunter,
iidite ¢8 in ebne Deffcidhene Saiffel, und fangfam ge-
backens

IV, ALfdnitt.
- Obftfyeifen allerley.

- N. ga7. Hepfel fafchierte.
Seneive gefdiblte Marfdaniger mitten von et

| aber, nimm dle Dok hevauns, backe fic im Sdymaly;
| fhue fie o elme Retns, ghef MWetn baran , und fiede
| fie gut, Bernadh aber Tag aughiblen ; gieb ben haiben
| Rhetl auf ¢ine Sinnfeiffel, dem anbern Halben hetl
' backe Flett, feudbte um 1 Rreuger Semimelbrdfel mit

Wiz arn, rihre beyded eine Reitlong mie einem SHidE
tbaeteiebenen Butter ; nimm Shmmet, Quicker, 3 gange
Eyer, und Limontefddlier bagu, vipre alles el pal=

1 by Stund, ficetche o8 1ber dle Aepfel, toie Gey einen

eridon, ben Saft ton bén gebiinfien Yepfeln  auf
ble ©eiiffal, gieb unten und oben ®iut, und backe

! fie fehvdin.

M. 538, Neyfein gebacene mit gefiiliten
sieichieln. :
Gritiidh nimm fdydn gleiche Marfdanggerapfel ,

| fdde fie, bernadh fdnetde auf der Hibe ein Blatl weg,

Boble die Uepfel aus, fillle fic mit Weldyfelny und gith
ben Decfel wieber darauf, beffreiehe dte Aepfeln gut

| mit Eperflar, Befde fie mit feinen Semmelbréfel, Back

fie (dn Semmelfard aug bdem Scmals, nad) biefen
gied fie ouf bie Sefuiffel, befde fie mit Quefer , o find
fie fortigs

N
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- M. 539. Hepfel gefirlite.

-Nimm mittlere Wepfel , fhalle fie; und thue den
Bofien heraus, fdnetd vorbero ein Didttel oben auf
herab, boble fie aug, und nimm andere fhéne Nepfel,
backe fie Flein, véffe fie qud) eln wenig in Sdunal;,
hernad) nimm 2Welnberl , gefdniteene Bimontefchdler,
Simmet und Judfer , mifeh unfer einander, und vofie
bic ausgehoiten Uepfeln audy im Sdhmaly, und aud
bi¢ obenauf gebdrige Bldttel, das Sehmals aber muf
Brenn Bell fepn, daf gefdwind Braun swerben, fouff
gerfallen fie, Dann fie diivfen nidit audgeesft fepn, fille
Hernad) die Full darelr, und ridite die Biditel davauf
algbann gudfers, undlof auf bder Glut fieben , fiveue
Limonie(daler dariber, und foids mie gefduictonen
Manbdeln, ober mit iebisniffel, vorhers abier mufbee
Sucker darauf gefirenect werdes, St

N. g40. Aepfel gefchwemmte, :

RNimm fdjéne grofe Uepfel die mard find, fehille”
fie, und fdneide fie in der Mitten von einander, thue
den Bofen fauber Beraud, mad) alddbann eln dimmes

Zaigel von warmen Wein und Mundmebl o falj ein
toenig, Febr dann die Balben Uepfel darein. wm, utd
bads qug bem Schmaly, beutle fie allerwell, big fie

fddn auflaufen, inwendig aber miffen die Hepfel Bodl
bleiben , uud wann bdie Haut fdsn vefd) augfichet, .

dann beftreue fie mie Sucker,
N. 5471+ 2[epfelfomypot. ,
Zreibe 1 Loth Butter abs, fioffe 5 Loth gefdhivells

te Manbdeln vecht febir, und 2 Barte Eperdoteer dars

unter , diefed vifeé mit Butter wohl untereinanver,
vereifre ein halbed Settel Mildhraum $Sffelmeld Dar=
tin, und aud) 3 Eperdster, riihre e eine Biertsls

ftund, gieb 5 foth Sucker, um’ 3 Rreujer Jmmet, -

oon einem Dalben imonie die gefdinittencn Schallen
barein, biefed rihre abermal gut ab, frcidye ¢8 fd)on
gleid) auf eine Scpiffel, Felle bie vor biefem angeseis?
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fen gebackenen Yepfeln barein, madye einen Netf davs

um, und backe fi: aus bee Sortenpfanites

N. g42. AepfelEnddel. ‘
Hacke Wepfel gang Flein, nimm ein wenig Sent:

melbedfeln , und feudhts cin wenig it Waffer an,

mifdy fodann bie Brafel unter die Aepfel, mwie aud) Jus
cEer und Jimmet, mach) ¢s alSbann mit Eperbsttern
ait, unbd madye fleine Knddel davon, Backs ausd dem
Sdmals, und legs it eine Seyiffel ober Relndel, und
gieff Waffer ober Wein dparauf , laf auf ber Glut fiea
ben, thue nody miche Fucker und Qimmet dagu, und
vichte fie an.
N. g43. Hepfelplatiel.

. Néfte Munbmehl tn Sdmals, darnad) du oel
Ratg brondeft, aber nidyt obel Sehmaly genommen
mifh balben Shetl ungersfies Mundmehl Ddarunter ,
madye ben Satg mit falten Wein, und mit abgefdlaa
gener Eperflar an, gesuckert und eln twentg gefalgen
baf er Die recite Dicke beFommts Sdyneide von . gro=
fien Aepfeln die Blatten, ble Kern in ber Mitten aus:
geffochen , Fehre fe tn ben Taig um, und fHon refdh
gebacken , laufen hoch auf, uabd gegucterts

N. £44. Hepfeltt portugiefifde.

Dimm fhdne Safferdpfel, {ddlle fie, und hoble
fie fauber aug , Gernadhy mad) einen Rvem, su Diefen
nimm cinen FodSfelool Mundomebl, 4 Eperditeer ,
und gief nidit gar ein Seitel faltes Obers nad) und
nady daran, bann 6 foth gefioffenen Sucer, 4 Loth
gefdmwalte und Flein gefloflene Pifiagen, dann reibe efz
new Balben imonte mit Jucker ab, riibrs auf bet Slut,
big ev fehidn bicE wird , wie ¢in feftis Rindsfod), (1
ift er gut. Qaf thn falt werben, und fiille thn tn bie
Uepfeln, phce oben und unten tin Oblat bareuf, bera
nadh tunfe fie tn bt Cper , Befde fie mit Cemmelbyde
felin febdn bick, bocke fis fdjdn aus bem Sdmals, wannfie

: N2
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bad Welfe mit ber Sehanfel, o find fie fertige
N, 845, Uepfel im Schlafind.

Madhe einen guten Buttertaty, hHife Marfdangs
gerdpfel, Boble ben Rern Big auf ben Dogen Heraus,
bunfte bad UudgeBobite in elnem Asindel, fHlage 8
burd et Gieb, nud mifde e tn ¢ine Saifen ¢ fiille
bie Aspfeln bamit, fGueive von andern Hepfela Tumbe |-
Blatteln barauf, madye vou Butiertaty vlereckiges gros |
| Be Gleckel DeffervuctendicE, Relle die Hepfel mitten i
i - barauf, befireidie bie 4 Theile von Fleckela mit abges
fdlagenen €pern, lige die 4 Thetle aletd tiber bit
' Upfel jufemmen., bernad) mad) auf- bie Dibe ety B
fdyel ober Ningel, befireide e8 v und um mis abiges
fdhlagenen Epern, bads e8 in eiger gut geheititen Tor-
| tenpfanne  femmelfard, Bernad) ridyte fie “auf eine -}
Sduffel, und Gefreue fie mie Sucfer. - f

N. 546. epfelfpeis. ' ‘*
~ Nimm 7 gange Eper, eln Kaffecbedyerloon MWref |
fertoafier, eine Balbe IMild) , Jucker uad efwas Balg,
fprudle alles robl gufammen , and gieh w1 Bro- -
fdhen Jwieback daju, algbann {Héle 6 ober g Hepfel,
nadidem fie grof fiud.  Sdhnetde fie in Soder 16 Thete
Ie, fefse fie mi¢ anderthalben Wiecting Sucker, und etnen
, Bieeting Butter quf RKoblen, und laf fie foden, 518
I fte toebeh find, Ulddaun giefe ble Ddaifte von obigen
In eine Form, Teg die Uepfel wingSherum baju, gk
bag 1brige oben davanf, und faf fie Bey gelinden Feus
er Backen,

gebacken find , fo {freue nody Sucfer daranf, unbd brem f

TP
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N. 547. Uepfelftrauben,

Rimm Marfdjansger , odev andere gute Yepfel ,
fdidlle und fdhneive fie geroiicfler, madje ton SRunbd-
wmebl und Sucker einen Tatg an, nichs ju biinn, umd
i nidt jis bicE, unp gieb die Aepfel daretn; Bernad) nimm
3 ~bavon quf etnen breiten Sodisfel s Breite fie aud,
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b glz6 ¢8 tn dag Beife Schmals. MWeun fle fdhdn
gibacien find , gheb fie mie Sucer velact yur Tafel,
N. 548. Aepfelwivitel.

Hade dte Yepfeln fleln, hanad) nimm Semmela
Brsfeln , und Grenne ¢ln wenly Edynialy parein , Back
auch abgejogene Manbeln , thue aud) efa wenty Sucker
unb Jimmet baju’, und mifcy unfer efnanber, machs
mit Epern an, der Talg aber muf fo UL fepn, ba@
¢ Bilt, danr made AWirfel daraus, Badf8 ein tves
ntg im Sdmafy, elgdang nimm ehnen Jucker, ein 1wea
nig Rimonicfoft und Waffer, Tafie 8 gu etner Suly fics
berr, big baf ¢ fidh {pinut, und gieh fie bartibes
ble Sulj HE aud) gu ellen Obfiipeifen gh gebraudien o
frs Meanf die Glut  und laf fieden.

N. 549. Zufgeinfiencs von OUft U madjen.

Rode von Erdbeeren , Maufbeeren , cder  LOB
fosft einem anbert Obfie tn Jucer chuen TMarmolad,
ber - afier bick fepm, und babey Fein * Qucfer gefparret
seiben muf.  Diefen gieh auf eine Schilifel , bie aber
falt fepn muf, und fdiage fodann ¥ Eperiveld auf
tien Teller, toeldhes mit einerm fanbern Holp tole cin
Meffer geforme, gut abgefdlagen, und mit cinem £5f
fol unter ben Marmolad gevihret witd, €3 mub
abee immer 1 €y nady dem andern abge(dilagen , uud
Gep fedem allegelt etlidie IMinuten gerihret twerder, bis
ned) und nad) § ober 1O Eptiweis eingefdlagen find.

“Aind fo. mufe du ed etwa etne Stunbe tiibrenr, baff ev

recht faumer,  Dterauf thue epnen Neif auf-ete Sdyif

fel, giefe bas SRarmofab binein, und [affe ¢8 nun im

warmen Ofen fangfam ousbacen, €38 mufl cine Stun-

be tm Ofen angichen. -

N, 2z0. Birn gedunfie.
Nimm gte Bien , fhdle fie, (¢ rothen el .
tortanen man ein SeiicE Jucfer , und fwas Limonte=
fdhlier thut, jum Fewer , leg die gefdaften Birn dass

win, uabd laf fe bnfien » olgdgnn vidte fie auy thne
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(in die ©of etrwad Jucker, laf fe nod) eine Weile fo-
den " und wenn fie ausgefiblet find, gicf fic auf ein
Feller, [af fie gang falt toerden, dann fdhneibe Sisro-
nen Blatelet daranfs bu fannft audy an die Sof gan
gen Jimmet gepen.

N. 551, Birn gefullte.

RNinum gute frifde Blen, bie nieht tweidh find,
{dinetd dag Képel mit famme den Gtingel ey, umd
boble fie aug, aldbann nimm andere Virne ,; wnd bas
de fie flein, nimm aud) gehactte Mandeln, Sibeben,
Zimmet und Jucker barunter.  Mad) van einem €y ein
Cingerihreed, daf e abier teder gu feft nody ju lind
Wi, mad) bte FAl dbamie an, und réft die Virn aud
Laug bemt Schmals famme den Blatteln, fill e8 Hernad)
mit der Fal e, und ridife dbas Bldetel darauf, be-
firenc e8 mit gefdynitfenen SMandeln, und fels in elne
Sdiiffel.  Mach mit Waffer, Wein, Juefer, tnb Iiin:
met ¢ine Suppe dardber, und laf auf der Giue ficden,

' N. 552. Holler qebadencr.

Berctte ein guted durdhgefdhted Mundmeb!l in ol
nen MWeidling, cin toenig gefaljen, madie den Taig mit
toclfien Bier oder Mild) und Epern an, tn ber rediten
Dicke, nimm faubern, und nidt gar s viel ausge
Bhithen Holler, Febre Hn in dem angemadhten Saig
um, Bereite cin Gchmaly ober gute Fetten , bade ihn
fdhon rdafet, und ble Pfann gebeutelt, bamit er fchdn
gefraufet tvird , hernad) geguckert,

' - N. 333, 9Randel Bien.

Nimm Wandeln, fiofle ffe Flein, vorero aber
fdimalle fe, Hernad) nimm  Flein gefenittene Gieronet
und and) gewiicflet gefdnictene Smontefdder barun:
ter, aud) Simmet und IFucer daju, madye algbann
_mit Cyerddteer und gangen Cpeen ehnen fiften Taig an,
fotmire B bdann wie die redten Birn, anfare Hed
Stdngeld fecdhe Simmetrinben, und anfiatt bes Pofiend
cin ganged Nagerl darein, bdann bade ¢6 qus ben
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Gdmals {dhdn gelb Herausd, ridyts fn eine Seyiffel ;

and ‘madhe eine fiffe Suppe Sariber, mit flein Iing-

Tidt gefchnitrenen Gitronen, und - geftiftiet gefdynittene

Mandelin , Jucfer und Jhmmet, und faf auf ber Glut

fiebett. : :
N. 434 Mandel Rubel

Made audh biefen Talg moie it den Tandelbirs
nen.  Gornive ihn tofe ein Seheer NRfbel; von pinfen
{dhsn dicE, und von BOIR fddn gefpine, mwie ein Fin=
ger Tang , Backe fie aus dem Sdimalg, und ridyte fie
in eine Sebifiel , Hernady mady eine Guippe darber ,
toie $6er die Birn.  TWenn bu fie wilff aufridten, fo
ridhte die Nibel in einer Shiiffel gheclich berum, und
flocf trr cin feved Jibel ein Bakfchel S})gterﬁ!.

N. 555 Pilawmen gebunite.

Die Phavmen toerden pad) ber Rdnge aufgefdnies
fen, dir RKecn herauggenommen, algbane mit ein Stils
el Butter, und efrwasd Fimmet aufgefent, und fo piine
fien laffen. ©of geben bie Pfaumen bon fidy felbft,
iem ¢8 aber jumider fepn follte, fann etwoas Wein
bavan giefiens ;

N. 856, Salvep gebadenen.

Rimm in ¢in Neindel filffe Tildy, lege cin tvenig
Gedymaly oder Dutter daveln , {aff fieben, viibre ein
aufed  Muuomepl davein, trocEne. ben Talg: auf ber
®int wobl ab, lafe thn abidblen, ciifre Eper daveit,
und gefalgen, made thn in der Dickent fofe eitent diln=
nen Steaubentatg , Eehre bit Biketeln b bdiefen  Taig
um, und fdsn langfam gebacken. =

. ggw. Reidhiel gebadene.

Bareite (chsn feifche Wetdyfel , binde fie tn Fleine

Biifcheln gafommen, nimm ein guies SRunbmehl i

clnen TBeidling, barnad) bu il madyin willft, made

ben Tota mit twciffen Bier, oder Wein und Epern, in
ber Dicke tote etn Straubenteis oft, gefaljen , foaun
¢8 Beflebig ift; el swentg gefabten. Ducker , Fefre bie

e
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Weldyfeln ober Kivfeben in dlefem Tatg um, fehian refd
gebacten. - ODer: Rimm cioe Nuf grof Shmaly 1y
ein Neindel*Laf Beiff werden, nimm 3 Felue £0fie):
6ol IMundmehl , rife ed fhsn gelb, und {duirte ¢8
fn eln QWeldltug , gieb § LSfFelvoll Weln darein, fehlae
ge ein ganjed €y daren, das tibrige Klar, baf

. -Die recife Didke Hat, Bernadh fes e8 in eln wormes

affer, boff ¢8 immer warm bleibt, dunk die Weichs
feln davein, nnd Backe fie belff bcranﬁ. e
N, 558, Meidylel gefirute, .
RNimm Munbfemmel vber eine atibere, fdneide it
Finden gang dfinn basen, unb thue obenonf bas Blate

el {dhdn Herabfchneiven, boble bie Semmil qus , hers

nad) nimm $Beichfel, thue die Ren bavon Beraug;
bann tdfte fie tn Butter ber Schmaly, thue dle Bui:
be wobl davon, und fioff Mandeln, aber Bicht ju flein,
nimnt vor ¥ ober 2 Bart gefotfenen Epern den Dottyy,
uitd rdffe sin wenigSemmelbrafel qus dem & malf,

thue foldyes olled unter einander, und gewodey wit
Simmet, guctere ¢8, 618 ed 1§ genug iE, und madye it

mit etner Weidhlelfuppe an, véfte die gusgehoblte Semg
mel it Schmaly, und fllle dag vorgefchriebene darelt,
berttad) réfie nodh ein difnneg Semmelfdunigtel , und
[af audh dabey ficden , freibe fie burdh), uud menn bt
Weldfel nitit su fouer find, fo  Eannfl dbu ein sweslg
et und Weffer, andy nod) niehr Sucer und Shm:
met bogu nebmen, bernad)y mady dle Semmel it ben
Deckel gu, und gief dle Bridbe dardber , fege 8 anf
eine Bluf, und faf fie fieben, :
M. 559. MWeidyfelftrigel.

Rimm eine Semmel, fdyneive die Rinde dason,
bernad fdineid von der Scmolien dicker alf ¢in Fine
ger ift, Sdnigel daraud, und rdfe fie tn Semals
fdién gelSimdt heraus, dann nimm frifde ober bairre
Wetfol, wnd fep tm Weffer ju; lof fie fieben ,” tmd
Preld fie Durdg, thue audh Stmmet bagu, und la§ wies
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dir fiehen, und riehts die Strlfel ik ehine Sdiifiel, gleb
dte Suppen dariiber, und laff auf ber &lut fieben,
jucfers obenanf wobl. . :
' . 56o. dBeichfelwirfiel.

© 8fe MWeidifoln fauber aus, Hack fle, und thue bie
Priibe davon, brud fie dued cin Steb , wimm Seme
melbrdfel , brenn ein mwentg Sehmaly daretn, uud fflate
dn toentg Sucter und Jtminet dagu, madh fie mit €y-
gran, und made fobanm FWirfiel daraus, twle ente
anfgefeste Paftetten , backe fie aus dent &dymaly , aber
nide gar ju pelf, wade fernasy cine fieichfelfupype
bariiber , fee fie auf elne ®lnt, und faf fie fisben,
RKannft audh von diefen Tatg Knodil maden, dic aud
gebacken weiden, und dergleiden Subpen pariiber ge-
madit, audy auf der Blut Reden laffen , und affo ge
gtben, Bon Ribifeln fanaf qud) alled pergletchen mia-
den , al8 fuden von Weidyizln mie {doon Befdjrieben,
audy SBiflel, Knsdel wnd devgleichen mebe, Hber
bieB aber wird bor Nibifeln dle Suppen gemadyt, foels
che aber gut gejuckert merben mufl, wegen ihrer Séhus
te.  Rannf auch dic Ribifeln in MWaffer fieden, und
riffe ¢in page Semmelfchuitel in Cchmal, Laf daml
fleben, und treibs turd), thue Jtmmet uubd Rncker da-
3, baf fie (36 genug find, faf alfd Die Sedfefleln,
obeg twag e8 ey, anf der @lut fieben, die Mibtfeln
aber miffin ganger in ben Talg Fommen, ¢8 with fiefs
lich gut,

e O GRS S T
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