
Dritter Absatz.
Bon allerley Fler'schsirppen, Rindfleisch,

Bricherr , Soffer; / Gemüsen , und Bele-
glrrrgerr derselben.

!- Abschnitt.
F l e i s ch s u p p e n.

561 . Die gewöhnliche gute FleischsUM
M sieden. -

^ -! m eine gute und klare Fleischsupps zu sieben , must
du dm Hafen , worinnen bas Fleisch zugesetzet wird,
vorher mit Wasser sauber auswaschen, wenn du auch
schon den Tag vocher ihn gesäubert hast . Die Erfah¬
rung lehret , daß ein Geschirr , wenn es auch noch so
sauber gersiniget ist , einen Geruch bekommt , sobald es
einen oder mehrere Tage stehen bleibt. Wird nun in
Demselben , ohne es vorher noch einmal sauber ausge¬
waschen zu haben , Fleisch zugesetzet, so bekommt die
Fischsuppe einen üblen Geschmack , welchen zwar nicht
alle Personen^ beobachten ; allein Personen von feinem
GeschMacke bemerken gleich , daß die Suppe einen üb¬
len Geschmack hak. Wenn das Fleisch sauber von der
Fleischbank kommt , hast nicht nö .chig selbes zu waschen,
indem es viel besser ist , wenn das Fleisch nicht gewa¬
schen wird. Diese Prob ? ist schon gemacht worden. Sollte
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j über ras Fleisch nicht sauber nach Hause gebracht wer-
! den , so ist nörhig / cs zu waschen ; die Suppe wird
s aber nicht so kräftig seyn , als die , wo das Fleisch

Nicht gewaschen wird. Viele denken , ein fettes Fleisch -
I gebe eine kräftige Suppe , nein : die Probe ist vom Ge-

Mheil gemacht und zu machen.
! Die Stäche , aus denen eine gukt Suppe gskochet
> werden kann , sind folgende : alte Hühner , Kapauner-

flikgel , Kapaunerkrägen , Hahnenflersch und Hahnen-
öeine , wie auch Kalbsfleisch , Kalbsbeiner und Le-

^ bcrn von jedem ? hiere , geben der Suppe sowohl Ge¬
schmack, als größere Kraft , wenn sie mit dem Rind-

- sieisch mttgesotten werden . Unter allen Fleischgattlm-
gen. giebt es das sogenannte Schwanzstücke! , und auch

i dasjenige Stück , welches man die Rieth nennt , die
beste und - kräftigste Suppe . Um den Wohlgeschmack

. und die Kräftigkeit der Suppe zu vermehren , nimm
' Peterfil , gelbe Rüben , Zeller und Pmry . Wenn du

rrne gute Suppe kochen willst , so verfahre auf folgen¬
de Art : thue erst das Fleisch , Veinwerk , oder die Le¬
ber , woraus sie gesotten werden soll , in einen Hafen
mit reinen Wasser. Fängt es an zu sieden , und zu
schäumen, so schöpfe den Schaum rein und sauber her¬
ab , und lasse es ganz langsam foftfiedkn . Alsdann
ttst thue das Grüne hienein , weil es , wenn es früher
htneingelegk würde , zu weich ausfiele , und die gut -!
Substanz desselben durch Abschöpfung des Schaumes
wegkämt . . Überhaupt laß jede Suppe langsam und
sachte flehen,, sonst verliert sie den guten ' Geschmack ,
und die schöne Farbe . Der Gebrauch einer solchen
Suppe ist sehr manlgfaltig : besonders dient sie zu den
Eingemachten , zu Grünjpelfen ; damit man nicht im¬
mer eine Schühsuppen , oder Saftsuppm machen müsse ..
Auch Mehlspeisen thut man in selbe einkochen.

r§. 562 . Abgegsssene Suppe.
Putze gelbe Rübem, Pasionat , Feller , PekerfiL
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wurzeln , Kohlrabi , grünen Pskerßl , und einen
zen Awirbel recht sauber , lege alles iu das siedende
und aögefaumkr Rindfleisch , laß mit demselben kochen,
bis alles weich ist , wenn Zeit zum Anrichten ist , so !
schütte die klare Suppe herunter in einem Topf , laß
sieden , verrühre auf eins Masß Suppe 4 Eyerdsttrr
gut ln einem kleine» Töpfcl , giesse die siedende Suppr
damit ab , und richte sie über gepfarzte Serumel an.

Z6z . Böhmische Suppe.
Nlmm,KauLy , Köhlrahy , wälsche Brokoly, gil¬

be Rüben, Spargel , Graut , weife Rüben, und fchuki-
dr alles fein läirglicht , dann überffede , und düu§ rs
in Butter mit grüurn Erbsen , hernach gieß eine Mnd-
fuppe darauf , oder du kannst auch braune Suppe üH
men , damit sie eine Farbe bekommt , dann gewürz,
und salze sie , und giebs auf gebähte Semmel angtt
richr zur Tafts.

L64 . Braune Suppe.
Koche etliche Pfund Rindfleisch , dann nimm eini¬

ge Pfund andrres Rindfleisch aus dem Schlegel, . fchuclr
de davon Scheiben, wir eine Handgroß , klopfe diesel¬
be mit einem Messerruckrs rnürö . Setz Butter ln eine
Rein auf Las Feuer, chue die Scheiben Fleisch dazn,
und !a§ sie ganz braun öratten « Wenn ße braun
sind , so gieß Suppe von dem gekochten Rindfleisch da¬
zu , thu Wurzeln und Gewürz daran , laß . es kochen,
Alcß es ab , schöpf die Fetten rein ab , und laß es ft-
um . Dann kannst entweder Fadennudelu , Semmel«
schnitten , oder Grünes ßieneiir thrm.

iß . 565 . Brodsuppe mit Vögeln.
Nimm Hausörod , schneids ganz dünn auf , laß

es m ' t einer guten Rindsuppen aufstsden , hernach büvß
rlünr Vögerl in Schmalz , leg sie auf die Suppe , roßt
' 'me starke H - udvoll Semmslbröfel ganz gelbltcht , be-

eue die Suppe , thur ' Pfeffer darauf , blattltt grschnlt«
LeftlchktWürstel , gewürfelt geschnitteneEpttr!
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und Brösel , etwas March , Lebern und MÜM , ober
>vas du sonst von Kleinigkeiten willst darauf thun , und
luß es gut aufsieden ; gUb Cyer darauf , so ist sie fettig»

t N . 566 » Brüsers ^ppe.
Nimrrr schöne frische Brösel , üSerbrenne sie, aber

nicht zu wenig , schneide sie blättlicht , auch ein halbes
Zwiedelhappel dazu , röste es in Butter , gieß Rind-
suppi daran , lege et» wenig PeLerft! darein , gewmze
es , dann lege ein wenig Butter darein , laß es recht
sieden , richte cs über gebähte Semmelschnttten , so ist
es recht , du kannst auch etwas von den Bröseln klein
grhackt 'darein legen.

N . A67. FasMsuppe.
! > Bratte den Fasan schön geib , leg; ihn auf eine
! Schüssel , tpenn er gsbratten ist , so nimm 49 Austern,
^ diese ausgelöst , auch das Mcerwasser von denen Au-
^ siern aufbehalten , roste sie in Butter , wenn sie grröst
' sind , nimm von einer Limonre die Schäller klein ge-
! schnitten , auch den Saft daran gedruckt , giesse r Ser-
^ trl guten rochen Ofnerweirr, auch das Meerwasser von
! Austern daran , lasse es durcheinander sieden , grwü zt,
l N8d über den Fasan angericht , lasse es auf .dcr Schüsi
^ ftl auffiedm.
^ A . 568 . Französtschr Suppe.

Butze z oder 4 Petersilwurzen, so groß ße find,
bcller , gelbe Nube«, Köhl , alles lärrglrcht gefchnittW,

, wasch sauber aus , denn laß weich im Butter dünsten,
daß sich qhex nichts anbrennet , hernach staube 2 Koch-
löffeldoll Mehl daran , dünste es rin wenig , nimm

' Salz, Muskatblüh , und Rivdsuppe, so viel du brauchst,
^ laß M auffiedcn , und richte es über gebackene Sem

wel an.
n . 569 . Gebäcksuppe.

Nimm ein gebrattenes Schnitzel , schneid cs klein,
laß ein Stück Butter zergehen , gieö ein wenig feine
Semnrrlhrösrl darein , laß es- anlaufen , § tkb das ge-
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hackte Schnitzel darein, wenn es aögedüasiet, sd schlag
2 Eyrrdötter , und einen LZffrlvoü Milch >'a>um darein.
Gieb so viel Suppe darauf , daß cs dick wird, wie eia
Fasch , lflZ -s versieben , nimm gepfarzte Semmel-
fchmtten , streich das Gehackte darauf , und richte eine
abgsgoffene Suppe darüber an. Ol )er : Nimm ein
Srückel kälbernes Fleisch , sied es , hack es recht klein,
Nimm eine Kreuzer Mundftmmel , reib die Rinde her¬
unter , weich sie in der Milch , hack eine Handvoll Man¬
del , schwöil und stoß sie klein. Nimm ein Stuckel Butter
in eine Rein , lass in zergehen, rhue das Gehäckel dar¬
ein ; die Mandel darunter , laß sie ein wenig rösten,
aber gut aufgerührt , daß es sich nicht anlegt. Säe
ein Mehl darauf , laß wieder ein wenig rösten , dann
rühre eine Suppe daran , recht klar abgerührt , gut
aufgesottm , gewürzt , über dir gebähte Semmel an-
gericht ; so ist sie gut.
Ä. 570 . Gemischte Suppe von verschiedenen

Misch.
Ueberfieds 2 kälbmre Brus , i Oöergaum ) ein

Eyterl , 2 Kälberohren , butz es , alsdann schneid es
geölattelt , so dünn als seyn kann , übersteds gewürfelt
geschnittenen Spargel oder Kauly , nimm in eine Rein
i Vierting Butter , dünste dünne BLättel , geschnittene
Schampiau , oder Maurachen mit ein wenig grünen
Petersil darein , schürte alles obige hinein , nimm Salz,
Muskatb 'üh , dünste es , hernach staube 2 Löffelvoll
Munbmrhl daran , dünste es aöermal , gieffe Riridsup-
pe darauf , so viel du brauchst , fülle es in den Hafen,
l -»,ßgut aufsteden , hernach lege ein wenig Safran da¬
ran , richte es über gebähte Semmel an»

n . 571 . Gemischte Supppe von allerley
Grünen.

Mache einen Fasch von einem Stück Kalbfleisch,
March , geweichte Semmel , und einen Eyerdotter , die¬
ses schneide recht klein , daua . siich von Petersil, Mer,



vsn , allerlei Lleisch suppen 297

odrr gelbe Rüben den Kern heraus , und fülle es mit
dm Fasch wieder an , dann g! eb in eine Rein ein Skü-
ckel Butter , lasse solchen zergehen , gieö das Faschtrte
hienein , lasse es braun werden , giesse eine Rtndsuppe
darauf, und laß es sieden , hernach würze und salze
sie , lege ein Stücke ! Butter hinein , richte sie auf ge¬
bähte Semmel an.
kl . 572. Gestoßene Gupps von gebackenen

Hühnern.
Nimm zwey Hühner , die schön fleischig find, zer-

theile sie in 4 Lheile , backe sie schön gelb , backe auch
etliche eyernr Kipftlrinden , flösse sie klein zusammen,
flösse auch vorhero ausgelösts Zirbisnüsseln , giesse eine
gute Nindsuppe daran , lasse es wohl sieden . Treibe
es durch einen Durchschlag , gut gewürzt , nimm kleine
Hühner , fülle sie mit gedünsten Vrüftm und KreLs-
schweifeln , auch gesottene . Spargelspitzen , siede es in
einer Nindsuppe, richte es auf eins Schüssel , unten ge¬
bähte Schnitten , und die geflossene Suppe darüber ge-
schütk . ^
n . Z7Z . Gestoffeue Suppe von gebratterml

Hühnern.
Bratts die Hühner an den Spieß schön langsam,

wenn sie gebratten sind , nimm sie von den Spieß , löse
das beste Fleisch herunter , daß andere klein geflossen,
wit gepfarzten Brod , giesse gute Nindsuppr darauf , laß
wohl sieden , treibe es durch , nimm Las abgeiöfls Brat-
trl , flösse es klein, richte cs in einen Hafen, mit Milch
raum abgetrieben , von der durchgctrieöenen Suppe dar - ,
ungerührt, gut gewürzt , laß einen Sud austhun , an-
serichr , und geziert mit gebackenen Kipfeln«
^ Z74 . Gestoßene Suppe von Kapauuett.

N mm einen übergeblteöen .en Kapauner , Heck ihn
Ektln zusammen , flösse ihn klein , bereite gepsärzt s
Brod , flösse es auch darunter , richte es in einen Kcsse!
oder Hafen , § leß siedende Rindsuppe darauf , laß wohl
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sieden , treibe cs erstlich durch einen Durchschlag , daß
anderemal durch ein SieörrL , daß es - die rechte Dicke
bekommt, laß ausstebrn , gut gewürzt ^ und auf ge¬
bähte Schnitten a fer che.

67 Z > Grurrs Erbserrsttppe mit Reis.
Nachsem du den Re . s sMber geklaubtt , so wa¬

sche ihn mrt siedendem Wasser gut aus , fetze ihn in ei¬
nen warmen Wasser zum Feuer , laß ihn etliche Sud
aufwallen , giesse das siedende Wasser nachher ab , wa¬
sche ihn abermal mit frischem Wasser aus , brühe grü¬
ne Erbsen mit einem siedenden Wasser ab, schütte dem¬
nach die Erbsen und den Reis in einen Topf , gieße ei¬
ne gute ordinäre Rindsuppe oder braune Schühsuppr
dadan , lege Kalbötnochen oder ein gefügtes lämmerneä
Brüste! darein , siede den Reis , die Erbsen, und Brü-
siel durcheinander bis weich ist , und richte sie dem¬
nach an. . '

N. 676. Haschee Suppe . .
Schneid« einen kälöernen , oder was immer für

einen andern Tratten , so wie auch grünnen Pettchl
fein , dünste ihn m Butter , staube 2 Kochlüsserlvoil
Mehl daran , laß in ein wenig dünsten , fülle nun ei
nen Hafen voll Rind suppe an , gieb das Gedünste hin¬
ein , laß es noch - ein wenig sieden ^ und richte es über

^gebähte Semmelschntkten an ; auch kannst du , um dieje
Suppe recht gut zu machen , !u einem Hafen Z oder 4
Dötter , eis Stückchen Butter , und etwas Milchraum
übsprüdelu , und die Suppe damit abgießen.

N . 677 - Himsuppr.
Nimm das Hirn , Übersicht es im Wasser , dünste

es im Butter , hernach leg es in einen Hafen , thur
2 gepfarzte Semmttschntttel darein , und eine Haiidvöll
gestosscne Mandel , gieß eine Rindsuppe daran , laß
gm sieden , schlag es durch ein Sieb , gteb ein Stücke!
Butter und Gewürz darein , mache Boföfeln , und rich¬
te ßr darauf an.
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»l . S78 . Jägersuppe.
Nimm von einen gebrattenen Kapaun oder Ins

^dian die Brust , hacke fie klein , und laß fie in Butter
anlauftn ; hernach nimm schwarzes BroL ; schneid ganz
dünne Blattet , nimm auch dünne Semmelfchnitten,
röste diese zwey Stücke schön röstet im Schmalz;
hernach nimm schwarzes Brod , leg es auf eine Schüs¬
sel , streue klein gehacktes Petersilkräutel darauf , leg
wieder Brod darauf , und auf dieses gelöste Semmel,
und fahre so fort , bis eine Schüssel voll ist . Gieß
eine gute Fleifchsupps darüber , gewÜrze es , laß auf-
strden , und verlohrne Cper darauf.

n . Z79. Kaisergerstelsuppe.
Nimm 2 Löffelvsll Mehl in ein Häferl , schlage

4 ganze Eper daran, ein gutes Stücklet » Butter, die¬
ses treibe gut ab , alsdann gieb ziemlich Muskatblüh,
und ein wenig Salz ; wenn alles fein abgerührt ist,
so gieß nicht mehr als ein Seite ! kalte Rindsuppe da¬
ran ; fprüdlr es recht gut untereinander ab , setze un¬
terdessen einen Hafen Wasser zum Feuer ; wenn das
Wasser siedet , so setze das Häferl mit dem Abgerühr-
kt hinein , brr Hafen muß in der .Größe von z Seite!
s«M , und mit einem Deckel zugedeckt werden , der
recht passet ; dann lasse es Mp Stund lang sieden;
während dieser Zeit mußt du öfters Wasser ttachgicssett,
daß es beständig bis an den Ranft des Häferls geht,
jedoch daß du das Wasser nicht aus den Sud bringest;
hernach nimm die Gerste Löffrlweis heraus aus den
Srrpppentopf, du mußt aber schon vorhinein eine sie»
deride Rindsuhtze hab/n , die du darauf anrichtest,

n . 680. Kalbfiejschsuppe.
Schneide Kernfatte von Speck blättlicht , belege

Ein Kaßeroll Lasirit , alsdenn lege ein Stück geschnit¬
tenes Kalbfleisch darauf , Zwiebel, gelbe Rüben , Zel-
ler , 2 odH Z,Zeherl Knoblauch , Pcterstlwürzerr , et¬
was Kudrlkraüt , Basilikum , ganzen Gewürz, Imber/

* O
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Pfeffer , Muskatblüh und Nägerl , dieses alles zusam¬
men lasse gehen , btS braun wird, alsdenn giesse brau¬
ne Schüh , öder wetsse Suppe darauf , und laß sie¬
den , bis eS die rechte tzabe har , fiaube etwas Mehl
daran , und lasse fie nochmal aufsieden , bis sie ln der
rechten Dicke ist. Diese Suppe schlage durch , salze
fie , und gebrauche selbe zu verschiedenen Speisen oder
Gossen . Wenn du fie zur Soß brauchest , so kannst
Wein anstatt der Suppe nehmen.

ss . §81 . Kyulisuppe.
Siede den Kault in einer Rtndfappe , aber nicht

zu weich , und nicht -u hart , dann mache eine Buttec-
foß , gieß die Rindsuppe von Kauli daran , sieb den
Kault und ein Stücklein Butter hinein , würze und
falze fie , gleb Semmelknöderl hinein , richte sie auf
gebühre Semmelfchnitten.

S . §82. Kohlsuppe.
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Nimm den weißen Kühl, thue ihn im Wasser ganz
abfieden , aber nur ei» wenig , girb ihn hernach in rin
frisches Wasser, und nachdem du ihn wohl ausgedrucket,
so binde ihn mit Bindfaden zusammen , und gieb ihn in
ein Kasteroll mit Wurzeln, als gelbe Rüben , Pastinak,
Petersilwurzeln , Zeller , und ein wenig Bafilknm und
Thimtan , ein Lorberblatt , ' und einen ganzen Zwie¬
bel , mit etlichen Nägerln besteckt , thue ein Stück fri¬
schen Butter dazu , ei« wenig Salz , und fetze ihn auf
eine gelinde Glut , und last ihn kochen , bis er recht
lind ist , richte auch etliche gebähte Semmelfchntttrn,
ist es Zeit zur Tafel, richte den" Köhl tn den Suppen-
topf ohne Fetten , schöpfe die Ketten «wohl von der
KöhlbrÜH ab ,thue fie hernach auch durch ein Haar¬
sieb an den Köhl durchfeihen , gieb die etlichen gebäh¬
ten Schnitten in die Brühe , lasse sie aufkochen , und
richte sie hernach überde » Köhl , so viel puppen du
vo .möthen , an , und thue sie zur Tafel. richten.
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M. 68z . Krärrtersuppe.
Wasche die Kräuter , die zur Suppe gehöre » ,

rein , und schneide sie klein , alsdann lasse ein Stück
Butter heiß werde » , und die Kräuter damit angehen,
ßaude etwas Mehl daran , gieß die Suppe darauf,
und laß es sieden. Als'denn sprüdle6 oder 8 Eyer--
dötter , ein wenig Mtlchraum , und ein gutes Stück
Butter mitsammen aö , dieses gieb in die Suppe , und
laß es bey dem Feuer sichen , und sprüdle es bestän¬
dig , bis es im Sud kömmt , und dicker wird , als¬
dann salze und würze sie , und gieb fie mit gebähten
Eenmrelschkiitten. Du kannst auch einen Kapauner,
Hühner - kälberne oder lämmerne Brust darein geben.

» . 584. Kraftsuppe.
Nimm eine alte gute Hähne , nachdem du selbe

sauber geputzet und ausgewaschen, so schneide fie in
alle » Gelänken loß , und schlage ihr alle March « und
Mhrbeine entzwep , lege sie mit zwey Pfund Kalb-
und Rindfleisch in eine» Hafen , gieß so viel du Sup¬
pe brauchest Wasser darauf , gieb ganz wenig Salz,
eine Würze Peterstk , Zwiebel , gelbe Rüben , ein Stück
Aller , Muskatblühe , Neugewürz und Gewürznägerl
darein , decke fie demnach zu, den Deckel aber verschmie¬
re girr , daß kein Dunst heraus kommt , fetzr es dem-
nach in einen Kessel mit siebenden Wasser , laß 5 bis
6 Stunden darein kochen , gieße kein kaltes Wasser in
Kessel , damit es nicht aus dem Sud kommet ; hernach
mache sie auf , und seihe sie durch ein Haarsieb.

U. 585 . Krouabetvögelsuppe.
Nimm ein Bändel Kronatbetvögel, wasche sie fair¬

er aus , und thue den Magen heraus , lasse einen hal¬
ben Vierttug Butter in einen Reindel ze gehen , lege
^ie Kronatbetvögel darein , und lasse sie dünsten, wenn
ße eine schönegelbeFarbe haben , so nimm eine gute
Harrdvoll Semmelbröfel , lasse fie auch damit schön
Eicht rösten , nach diesen nimm einen halben Vier--

O 2
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Ling Mandeln ln einem Mörser , vorhin mir einem Tu¬
che reln abgewifcht , ßossr sie klein sammk dm Schäl»
Lern ; hernach nimm die Kronabervögel sammtben Brü»
feln zu den Mandeln , und ßesse alles klein unttrein-
snder , lasse nochmals Cyergroß Butter Ln einem Rein-
del zergehen , lhrre das Gcsiossene hinein , laß es ein
wenig rösten , gieß ein wenig Saft suppe daran , lasse
es wohl untereinander sieden. Hernach schlage es durch
ein Haarsieb , die durchgeschlagene Suppe gieß wieder
in ein Reindel , und würze sie mit etwas Muskakblüh,
und Nägerln , dann lege ein oder zwep Rebhühner in
Saft gebrstten hinein, wer will, kann sie auch spicken,
oder einen gebratkenen Fasan oder Kronabetvögel dazu
geben, die Mägen mußt du davon heraus nehme» ,
damit die Suppt nicht bitter wird. Diese Suppe lasse
noch ein wenig sieden , und richte sie auf gebähte oder
gepfärzte Semmel an , lege die Rebhühner oder was
darinnen ist , in die Mitte , und reguliere den Ranft
mit gemischter Semmel , halben KronabetvZgeln ; oder
kleinen geörattmm Vögeln , von anderer Art.

n . Z 86 . Lebersuppe.
Die Leber schneide schön blaLllicht, staube ein we¬

nig Mehl daran , backe sie in Schmalz , dann nimm i
Ey , ,und ein paar Semmelschrülten, siosse alles zu¬
sammen , rhu cs in ein Häferl , gieß Rindfuppe dar¬
an , laß gut aufsieden , schlag es durch em Sieb,
würze und salze ße ; du kannst sie auch durch ein paar
Eyerdötter abgicßen , bann richte sie über gebähte Senr-
mel an , schneide die Leber gewürflicht, backe sie , und
gerb sie darein.

n ., 587 . Marchsuppe.
Belege eine Rein rwt ein wcnrg Speck , einem

Happel blattelweis geschnittenen Zwiebel , geputzten
Petersilwurzen , etwas gelbe Rüben , Zeller , tälberne
Brrnrr oder Schnitzel, gieß auf alles ein wenig Rind-
suppe , laß dünsten , gieb aber acht , daß nicht braun
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wird , sondern weiß ölübe , wenn sie grdürrst har , so
schütte des Kern voll mit guter Rindfuppr an, la§ anft
fieden , alsdann stths es durch ein Sieb in den Hafen,
nimm um z Kreuzer geputztes March , laß sieden ; bis
Z rt zum Anrichten ist , hernach richte es über gebähte
Semmel an»

i-i . Ass . Maurachevsuppe.
Uiberstede gedörrte Maurachen in der Rindkupps,

mache es auf dis Art , wie die Maurachensuppe am
Fasttag ; allein anstatt des Fisches nimm Kalbfleisch
Md Ochfenmarch , oder gute Kapaunerlcher , zu selber
nimm kttrne übersottene sauber gewaschene Maurachen,
die frischen find desto besser , diese an kleine Spieße!
gesteckct, auf den Rost gebratten , mit Butter und
Mlchraum begossen , die FaschirLen gieb anstatt des
Supp >nb ^ods , die Gebrattenrn lege auf dm Schüft
selranfk schön zierlich herum.

U . Z89 . Olwsupps auf deutsche Art.
Nimm saftiges Rindfleisch , kälbernes Fleisch , ei¬

nen zerhackten Kapaun , eine alte Henne , kälberne
Kochen , vom fchöpftnen Schlegel das Brette , Peter-
stl?vmzen , Speck , gelbe Rüben und Zwiebel , dieses
Es m eine Rein schön ordentlich eingericht , laß schön
braun dünsten. Gieß eine gute Rindsuppe daran, laß
kohl sieden , durchgttrieöen , gut gewürzt , und auf
gebähte Schnitten angericht , geziert mit gebackenen
-ammerfüßen , gebackenen Hühneln , oder wie es die
Zeit Zuläßt.

m. S9o. Oliosuppe auf walsche Art.
Nimm Petersilwurzen, Zeller , gelbe und weiße

Naben , Kohlraby und Scherruben, alles fein geputzrt,
^klb schneide ein jedes besonders , blanschicre es heb -«
^ach , und bräune es mit Zucker , hernach blanschiere
^ ebermal mit Zwiebel , Port , Knoblauch, Rocken«
6vhl , füffts Kraut , blauen Köhl , alles rein geputzt»
und gieß cs zu den obigen Kräutern , darauf gieß eine
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braune Schüb , oder gute Suppe , hiezu gieb ein TM
gebrattenes Rindfleisch , einen schöpfernm Schlegel,
und Schunken , auch einen ganzen Schweinfuß und
Ohren , vorher aber rein übersotten ; dieses alles laß
6 bis 8 Stunden sieden , daß sich alles gut anssiedet,
am Ende laß ganzes Gewürz , Safran , Muskakblüh,
Nägerl , Pfeffer , Zmber , in einem Tüchel eingebun¬
den mitsieden , mache eine kleine Embr'enn , damit sie
etwas dicker wird. Wer sie noch besser haben will,
kann einen gebrattenrn Fasan , Hasen oder Rebhühner,
junge Tauben , Kapaun oder Aenten mttsieven lassen,
wenn sie gesalzen ist , führ die Olto rein ab , und gieb
sie in Bechern.

n. §yi . Panade! aufgelofferres.
Schneid harte Semmel dünn in ein Häferl , leg

ein Stücke ! Butter dazu , gewürz es ein wenig , gieß
eine siedende Rtndsuppr daran , daß es darüber aus-
g - ht , deck es geschwind zu , laß es ein wenig sichen,
bis die Semmel weich wird , zerfprüdle es mit einen
Kochlöffel , auch z oder 4 Eyer darunter , laß in ei¬
nem Reinbek ein Schmalz HM werden , fchütt es dar¬
ein , unten und oben Glut , mach es schön ramltcht.
Für eine Person nimm i Ey.

n. H92 . Pistazensuppe.
Nimm kätbernes brätktges Fleisch ein schönes

Stücke ! , und sied es in einer Riridfnppe , alsdann
nimm Semmetschnißel, und röste sie ganz Miß aus
dem Schmalz. Laß auch bey dem Fleisch sieden, stob
hernach in ein Mörser, und laß wieder sieden , treibe
es also durch ein Sieb ; hernach nimm Pisiazen , so
viel du willst , und schneide den halben Theillängltchk,
den andern halben Theil flösse mit einen March darun¬
ter klein , dann thue es in ein Reindel , und rühre Z
«der 4 Löffelvoll Milchraum darein , laß also aus der
Glut sieden, und gewürz es. Die durchgetriebene Sup¬
pe aber laß in dem Häferl sichen, und laß auch sieden/
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kg Butter darein , und richt die Suppe auch darüber.
Wenn alles darüber gerichtet ist , so schütte das Ge¬
hackte in dem Reindel erst darüber , und obenauf . Heg¬
nach streue die geschnittenen Pistazen, und gewürfelt
geschnittene Llmonieschäller darüber , und wen » du es
haben kannst , auch Krebfeneyterl, so kommt es gar
schön heraus . An einen Fasttag aber nimm anstatt
dem Fleisch gebackene Hechtenstückel in ein Wasser,
wo Petersilwurzen und Gewürz gesotten hat , und
dam' t durchaetrieben . Mach es sonsten am Fasttag,
wie am Fletschkag , und wenn Zeit zum Anrichten ist,
so laß auf einer Glut ein wenig aufsieden , reguliere
sie um den Ranft , mit was du willst , und was taug¬
lich ist, Fleisch - oder Fastkagfpeis, girbs auf die Tafel.

Z9Z . Rebhühmrsuppe.
Stoße ein gebratteneS Rebhühnel mit gebackener

Cemmel , und einem Stück Butter , alsdann laß ein
Etöck Butter heiß werden , staube etwas Mehl daran,
Sieb das Gestoßene hinein , gieß braune Schüh dar»
auf , und laß es wohl aussieden; alsdann streiche eS
durch ein Haarsieb , salze und gewürzr sie , und Zieh
sie mit gebähter Semmel.

n . 594 . Rrrberrsuppe wrLHe.
Nimm gute wetssr Rüben , und schneide sie ittz

4 Theile. Wenn fie bitter find, müssen sie in einem sie¬
denden Wasser ein paar Sud aufwallen » wenn sie aber
W find , so lege fie wie Ae find in eine Rein mit ein
wenig Fette. Stelle sie auf eine Glut , und laß fie
dünsten , bis sie gelblicht werden , hernach fülle fie an
mit Fleisch - und brauner Suppe , gieb sie in einem Ha¬
fen , fy viel du Suppe vonnöthen hast , las sie lang¬
sam firden, und richte die gebShte Semmel in die Sup¬
penschüssel , ist es Zeit zum Anrichten , so schöpfe die
F tte daran , und seihe die Suppe auf die Semmel«
falze fie wie KchS gehört.
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695 . Sastsuppe braune. !
Nimm sckönrs saftiges, dünn geschnittenes Rind -- !

fleisch , bereite in eine Rein ein wenig Fetten , das ^
Rindfleisch darein gericht , aber nicht ausgewaschen , 2
Zwtebelhappel und etwas Speck , laß schön braun dün¬
sten , gieß eine gute Rindsuppe daran , laß wohl auf- ^
sieden , treib es durch , gewürzt , und auf die gebähte
Schütten angericht . Ohkvr Nimm ein B eit dickes
Rindfleisch , auch Kalbfleisch , schneide Schnitzel ; leg
ein Stück Schmalz in eine Rein , laß es heiß werden.
Nimm ein Happ -- ! Zwiebel - steck ein paar Kewürzna-
ger ! darein. Dünste das Fleisch bis es braun wird,
fäe ein wenig Mehl daran , schütte eine Rindsuppe dar¬
auf, gkb eine gelbe Rüben, ein paar Stückel gebähte
Semmel , und eine Handvoll Mandeln darein , kaß
es ein paar Stund sieden , hernach schlage es durch
ein Sieb , girb ein Stück Butter darein , oder pfarzr
eine Semmel , richte sie darüber an.

N . Zy6 . Sagosuppe.
Siede ein Pfund Rindfleisch in einen miktelmD- §

gen Hafen , wenn das Fletsch halb gesotten , lege ein
Lämmernes Brüfel hinein , salze es , und lege Peterfil , i
Zwiebel , Zeller und Purry daran , laß es so lang sie - ^
den , bis alles ganz weich ist , seihe dis Suppe vom i
Fleisch , und koche den Sago darein ; kochr ihn wie
dir gerollte Gerste , es ist für Kranke eine gute anftuch« ,
kends Suppe » !

r N. Zy7 » (Jalatsuppe.
Nimm z oder 5 Stauden Antiphien , überbrenne

sie mit siedenden Wasser . Hernach nimm ein Kalb»
fleisch , oder Hühnerleberl , ^ Pfund March , back es
klein , nimm geweichte Semmel im Wasser , und thue
sie auch darunter , falz und gewürz es , nimm auch
Semmelbröftl , damit der Fasch körnig bleibt. Schlag
ein paar Eyerdöttrr darunter , hernach nimm den Sa¬
lat aus dem Wasser , schneide das Krrtzel heraus, M
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^ den Salat mit drm Fasch , und bind ihn zusammen,
i damit nichts heraus gehet , sieb ein Stücke ! Butter
! in e -n Rerndsl , und leg den Salat darein , und laß
^ iön hübsch braun addsnsten ; hernach staube ein wenig
^ Mehl daran , und giesse die Rindsuppe darauf , und

laß es fieden . salz und gewürze sie , richte sie auf ge-
^ bähte Semmel , und gicks auf die Tafel , so ist sie gut.

n . 598 . Scherrubensuppe.
Nimm kleine Scherruben , piche und wasche sie

ans, und lasse sie weich sieden , hernach lege in ein
Reindel ein Stuck Butter ; gieb die Scherruben Hinein,
du k -mt.' st auch ein Lämmernes , oder ein Schünkenfieifch
mit hinein geben , und etwelche gebackene Semmelschnik-
tel , laß es weich dünsten , so , daß du es mit dem
Löffel zerrühren kannst; hernach nimm ein in Mehl ab-
gewirktes Stück Butter , gieb ihn in die gekochten
Echcrrüben , rühre cs noch einmal durcheinander, und
g eß es mit Fleischsuppen an , aber mit einer braunen,
laß wohl aussieden , und schlags durch ein Haarsieb,

^ s ' eb ein weis gedünstes zerschnittenes Brüstel , oder
Echlrgttl , und abgeschäklt? Semmel hinein,

n . 5y? . Schnepfensuppe.
^ N 'mm schöne Schnepfen , das Jngeweid heraus-

genommen , hack cs klein , röste es in Butter , Sem-
melöröseln und Milchraum . Nimm gebäkte Schnitten,

, welch - sie in Mlchranm , streiche den Marast darauf,
> richte es in eine Rein , bratts die Schnepfen am Spieß,

wenn sie gebrattrn find , nimm sie von dem Spieß,
löse die Biegel aus , das Vordere fiosss klein, eine gute
Hndsuppe, . und 2 Rindrl geröste Semmel daran , laß
sieden , treibe es durch , fo viel du Suppen vonnöthen
hast , backe dir Schnitten , unten und oben Glut ge¬
macht , richte es schön zierlich auf eine Schüssel , die
hintern Biegel herumgelegt , die Suppe darüber Ke
schütt , laß grmach in der Schüssel aufsicLen.
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8 . 6)0 . GchüZsuppe braune.
Schmiere eine Rein mit Butter , oder abgeschöpf¬

te Fette , lege darein etliche Blattel Speck , blatciet
geschnittenes Schaafftetsch , wenn das Grüne groß ist,
so niir .it nur eine gelbe Rübe , ein Stöckel Arller , ist
es aber klein , so nimm mehreres , uud einen balöen
SchspflZssel Suppe , laß einfteden , biß in der Fette
prasselt , hernach schatte immer etwas Suppe nach,
biS es Kastanienbraun w 'rd , wenn es braun genug ist,
so schütte Rindsuppr darauf , so viel du brauchest , her¬
nach laß gut aussirden, dann seihe eS durch ein Sieb.
Du kannst darrin kochen was du willst , auch zu ver¬
schiedenen Eingemachten brauchen.

8 . 6) l . SHWsuppe grüne.
Grosse gereinigten Sperrst , Md drucke den Saft

aus , hernach stoße einen Vterttng abgezogene Mäzen,
und Z oder 6 harte Eperdötter darunter , feuchte eS
mit obigen Saft an , alsdann nimm die Kalbfleisch-
suppr , den Saft und das Geflossene gieb in die sieden¬
de Suppe , und schlag es durch ein ; Haarsieb , salze
und würze sie mit Muskatblüh , und richte sie mit
gebähter S :mmel an . Du kannst auch Kapauner,
HüZnel , eine kälbernr oder lämmernr Brust nach Be¬
lieben darinnen geben.

r« . 602. Schühsuppe weiße.
Stssse Einen halben Vierting Mandel , oder Zir-

bcs mss ' l , und befeuchte sie Mit Wasser ; daß sie nicht
ölicht werden , hernach sch ittde von einen Kapaun oder
Hahne ! das Fleisch , und flösse eS mit A oder 6 har¬
ten Cperdöttern klein zusammen , ein Stück Butter
dazu : hernach laß Srmmelschmsllen in weissec Suppen
sieden , bis sie sich drrrchtreibeu läßt , daß Gesiosseae
gieb ales hinein , laß eS noch einen Sud aufthun,
und schlag sie durch ein Haarsieb, dann salze und würze
sie mit Mirökatblrrh, und gieb sie mit gebähten Sem-
schnitten,
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n . 6oz . Weißgestoffeue Suppe.
Schmiere eine Rein wohl mit Butter , schneide

ein Zwiebeihappel blattelwets , Peterßlwur -en , gelbe
i Rüben , einen kälbernen Fuß oder Kalbfleisch , was du
i hast , und eine alte Henne , dann gieße einen halben

Schöpflöffelvoll Rrndfuppe darauf , decke es zu , laß
auf der Glut dünsten , schütte öfters , bis alles weich

i ist , Suppe nach , daß sie fich nicht anbrenntdann
! girße so viel du brauchst , Suppt darauf , schneide um
! r 4 Kreuzer Semmel geblatkelt , siede 6 Eyer hart,
! löse die Dötter aus , ßvsse die Dötter und i Viertel-
! pfund gefchwöllte Mandeln im Mörser , lede sie in die
! Rein , laß alles put aussieden. Alsdann stosse dieHen-
! ne und das Fleisch im Mörser , treibe es durch ein
> Sieb recht gut durch , daß aber dick wird , schütte in

den Hafen so viel Suppe als du brauchst , gieb Salz
und Muskarblüh dazu, stelle es zum Feuer, daß warm
bleibt , es darf aber nicht mehr sieden ; dann richte sie
über gepfarzke Semmel an.

bk. 604 . Wrrrzelsuppe mit Reiß.
Nimm gelbe Rüben , Pastonat , Zeller , PetersiL-

j Wurzel , Köhlrabi , butze die Wurzeln sauber, schneide
ste längliche , laß im siedenden Wasser aufkochen , wa¬
sche den Reiß - mit siedenden Wasser aus , siede demnach
den Reiß fammt den geschnittenen Wurzeln in einer

l Rindsuppe ganz langsam , überbrenne einen grünen Pe-
i irrsil mit siedenden Wasser, und wasche ihn im frische»

Wasser aus , wenn Zeit zum Anrichten ist ; so lege den
grünen Pekerfil kn die Retßsuppe , salze sie , gewü/ze
stt Mt Mskatblüh , und richte sie an<
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tt . Abschnitt.

Verschiedene Sachen in die Fleischsuppe.

62z . Fleischfasch irr die FLeischsuppe.
Schneise ein Stück Kalbfleisch fein , flösse es in

eilten Wörssr , nimm es dann heraus , schabe es , und
nimm auch alle Frfern heraus ; hernach nimm March/
eine trr M lch ge -vsichke Semmel / von einem Ey ein
EingsrGrtes , Hue dieß alles untereinander , stoß al¬
les im M - rser fein ; nimm dann ein wenig Butter in
einen Weidling , treibe ihn schon pflaumig ab , thue
das Geschnittene hinein , schlage 2 ganze Eyrr darein , !
rüh re es untereinander , und salz es ; nimm dann rin >
Tuch , benetze es mir Wasser , binde den Fasch hinein,
mach ; ihn länZlicht , verbinde ihn , lege ihn in eine
Suppe , und lasse ihn sieden , bevor du anrichttsi , ^
nimm ihn heraus , schneide Stückeln so viel Lu brauchst , j
lege . sie Ln de;; Topf , gilb Schuh - oder eins andere §
S ^ppe darauf . Von diesen . Fasch kannst du auch kleb
r;e Kasderln machen , oder wenn du ihn mittelst des
Rüöriftns durch eine siedende Suppe treibst , so wird
er, wie ein Reiß. Auch ist dieser Fasch zu allen zu ge-
brauchen : zu kälbernerr Karbonadeln , oder kälösrnrn
Vögerlii.

N. 626. FleischküödM irr die Fltischsuppe.
Nimm ein halb Pfund brattiges Kalbfleisch auf

das Schneidörett , schneid es rrchLftiu zusammen , rhue
um 2 Kreuzer March dazu; hernach weich um i Kreu¬
zer Semmel ein , druck sie fest aus , thue sie auch da¬
zu , nachdem schneide alles recht fein zusammen , gieb
den Fa ^-H in den -Msrftr , stoß ihn gut durch einander
ab , da? er recht fchr w irdnimm  ein Stück ?'! Butter
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in ei» Weidling , trüb ihn ab , sch tage 2 Lanze Syer
daran , girb den Fasch darein , «Ihre es gut durch ein¬
ander ab , und wenn er zu weich ist , so nimm noch

i ein wenig Srmmrlbrssel dazu , salz was recht ist, lege
! die Knvderltt in eins . siedende Suppe , Laß bey einer

Viertelsiund fieden, s -sdarm sieb sie zur Tafel.
^ . 627. Gebackene Kuöderl m die Fleischsuppe.

> Nimm Kalbfleisch und Kernfe -tten , schneide eS-,
z Md ßosse es recht fein zusammen , hernach schlage 2 oder

Z ganze Cyer darein, und gieb etwas MetzL und But-
rer dazu , mache nach Belieben Knöd erL oder Wirrster!
daraus , Lacke fie in Schmalz , lege sie auf dis Sup¬
pe , oder binde sie zusammen in cinSertiet , und Laß
fie bcy drey Viertelstund in einer guten Rindsuppe sie¬
den , dann kamst du sie schneiden , und die Schöffel

'! damit ranschirreA , oder euch ganz in die Schüssel le-
> gm , du kannst auch ;» vkbemeldken Talg Semmel oder

in Milch geweichte Semmslbröfel nehmen , auchKrebs-
schwrifel darunter mischen. Man pflegt auch kälberne

^ Brösel oder Epterl darunter zu hacken , Gewürz und
^ Sülz dazu , und auf diese Art mache allerley in die
j Suppe.

603 . HirneiLerl m die Fleischsuppe.
! Häute ein ganzes kälbernes Hi - n sauber ab , sie-
! de es in Salzwasscr , treibe einen Viertmg Butter ab,
! rühre das Hirn , und um 2 Kreuzer in Milch geweich-
§ kt und ausgcdruckte Scmmei schmollen , einen Vierting
i geschtvällte und fein gesiossene Mandeln , alsdann 4

ganze Eyer und Z Dvttrr , jedes gut verrührt , dar-
unter , salz es , schmiere ein Reindel gut mit Schmalz,
brßreue es mit Sen -mrlbrvsel, fülle es Halbs an ; un¬
ken rmb oben Glut , unten aber nicht viel , daß cs sich
nicht anbrennt , lasse es eine halbe Stund gut Lacken,
hernach stürze es auf die Schuss ! , gieß n as es für
eine Suppe ist , darüber.
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N , 609 . Hühnerlebereiterl Ln der Flerschsuppe.
Nimm ein oder zwey >Hühnerleberln , zerhacke sie l

klein , nimm ein Seite ! Milch , laß die gehackte Leber
darin sieden , schlage 5 ganze Eyer Zur ab, gieb fir in
die Milch mit der Leber , Ko geschwellte Mandel kom-
men auch dazu , bevor aber giesse das zurückgebliebene
Wasser von der Milch weg , dann gieb es in einem
Pfands ! auf das Feuer , rühre es immer um , daß es
fich nicht asbrennet ; wen » es beyfammen ist, fo khue eS
in ein Sieb , drucke die Suppe aus , lege es auf rin ^
Teller, lasse eS es kühl werden , so kannst du es blättel- ^
weis schneiden , und in die Suppe geben , auch kannst
du es in Milch eintunken , und in Schmalz backen.
R. 6io . Kälberne FlerschknödeL m der Fleisch- >

suppe.
Nimm Mernes Fleisch , Löse es aus , die Häute

weg , und klein gehackt , bereite geweichte Semmel-
schmollen , und gehackt , grünen Peterfil , gute Kern-
fetten, schneide es untereinander, schlage Eyer darein,
aber nicht viel , Gewürz und Salz dazu , mache die
Hnödel in einer gute« Risdsuppe , und laß eine halbe
Stunde zugedeckt sieden. i

n . 611 . Kaisexkrwdsl in die Flerschsuppe.
S ^ neide um s Kreuzer Semmel , und 1 Vier

ting Krrnfttke recht klein , feuchte sie mit süsser Milch
an , nimm A ganze Eyer, ein wenig Salz , und etwas
weniges Mehl, hernach rühre alles gut ab , und mache ^
Knödel. i
N . 612 . Kernfetteuknöderl in die Fleischsuppe.

Schneide ein halb Pfund Kernfetten klein gewürf-
sicht , gieb sie in einen Weidling, schlage 6 ganze Eyer
daran , Salz und Muskatblüh , rühre eS untereinan¬
der ; gieb Mehl davein , nur fo viel daß sie halten, le¬
ge sie in eine siedende Suppe , und siede sie eine Vter-

, telstnnd . x .
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r^. 613 . LeberkMelrr r'tt die Fleischsrrppe.
Crßlich nimm ein lämmernes Leber! , schneide es

ganz fein , hantle es schön sauber aus , hernach nimm
um 2 Kreuzer March , ein halbes Happel Zwiebel, z
Zeherl Rockenbohl, einen Men THeil PeterßL , dieses
schneide alles klein zusammen , und thue es unter die
Leber , hernach nicht gar um r Kreih er Mundsemmel
im Wasser geweicht , druckesse feß aus , schneide sie
auch darunter , nach diesem thue den Fasch in einen
Weidling , thue eine wenig Magron darauf , Pfeffer
und Salz was recht ist , reib eine halbe Mundsemmel;
thue sie auch barem , schlag ein Ey daran , mische es
gut durcheinander ab , hernach laß eine Rindsuppe sie¬
dend werden , lege die Knödeln harrt » , laß sie bey et
nrr Viertelssund sieden , so sind sie fertig.

8 . 614. Marchkvöderl m die Fletschsuppe.
Putze um A Kreuzer March sauber von Beinern,

schneide es blattelweiS im Weidling , laß es Hey dem
Feuer ein wenig zergehen, treibe es pfiaumtg ab , als¬
dann rühre um v und l halben Kreuzer in Milch ge-
Reichte " Semmelschmollen, 4 ganze Eyer , jedes gut
verrührt , Salz , und von i Kreuzer Semmel die Brösel,
und ein wenig Muskatblüh darunter , rühre alles gut
«b , und mache kleine Knödel , seihe in einen Hafen so
viel Supppe als du brauchst , falze sie , die Knödel
darein , laß eine Viertelssund sieden , dann richte sie an.

615. Nockerl elnaeschlagene j» die Fleisch-
suppe.

Nimm ein Stücke ! Butter oder Me Fette , rühre
diesen wohl ab , mit zwey Eyerdötter und einem gan-
jerr Ey , gieb dazu eine Harrdvoll weisses Mehl , Salz,
und ein wenig Maskatnuß . Nachdem es wohl abge-
rühret , so streiche den Taig auf den Boden von dem
Teller , laß die Fleischsuppe in einem Hafen von Ferne
langsam ficden , streiche die Nockerln mit dem Messer
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hinein, laß sie langsam aufsisden , schöpfe dir Fette
davon ab , uad richte die Suppe an.
vii. 6i6 . SemmLlknöderln in Die Fleischsuppe.

Nimm eine Mundscmmel ; schneide die Schmollen
so klein wie Erbsen , treib em kleines Stöckel Butter
pflaumig , schlag einen Dotter und ein ganzes Ey
darein , thue auch die gezupfte Semmel darein , salz es,
rührs untereinander wohl ab , Mach kleine Kno . erL,
und . koch sie in die R -ndfuppe ein. ^
Ls. 6t/ . SpargeiknöLerl m die FleischsuM. s il

N mm uörrbrenntrn Spargel , fchnew die Sp .ßel ^ t
nicht gar zu klriu weg , nimm übcrörcnuteBrösel, ß ^ cke sie ^ n
klein ; treibe frischen Butter ab , etliche Eper darm , - ^
in Milch geweichte Semmel klein gehackt darunter , , t
auch das andere gut gewürzt , Milchraum dazu, kleine ! r
Knödel gemacht und gesotten . ! «

n . 6iF. Speckkuödel ju die Fleischsuppe . !
Schneide ^ Pfund Sp ^ck gewürflicht, lasse ihn

schön gelb aus , seihe den ausgelassenen Speck in einen
Weilöltrrg, das er auskühlt , treibe ihn recht pflaumig !
ab , schlage Z Dotter und 2 ganze Eyer, eines nach dem s
andern darein, um 2 Kreuzer kleingewürfelt geschnttte - ^
ne Semmel , dir mir Obers ein wenig angeftuchtet ist, j
in das abgttrkbenr hinein-, nicht viel verrührt , daß l
die Semmel ganz bleibt , den ausgelassenen gewürfel- '
ten Speck darunter genomMru , gesalzen , -ein wenig
mit Mehl bestaubt, m siedende Suppen oder Wasser
eingelegt , und sieden lassen. Du kannst auch Kaiser¬
fleisch dazu geben.

l
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M. Abschnitt.
Rindfleisch.

U. 6iy . Rindfleisch auf bayerische Art.
Häute einen LunZenSrakkerr sauber aus , schneide

ihn dann fchnttzelweis , klopfe ihn mit Salz , reibevon
einer altgebackesen Mundsemmel die Brösel , thue ein
wenig Kronabetbeer darunter . Laß Butter in einen
Kasteroll zergehen , kehre die Schnitzel, wenn der But¬
ter zergangen ist , darinn um , bestreue sie mit Sem-
mrlbrösrl , leg sie auf ein Rost , bratte sie wie Karbo-
Ndeln ab. Schneide nun von französischen Kapern
oder Mamachen eine Haschee , schütte eine gute Schun-
krngokli darauf , säure es mit Lrmonie , gieb es unter
das Rindfleisch , kannst es auch ein wenig a la presse
gehen lassen , damit es schön mürb wird , auch kannst
du es in eigener Soß geben,

n . 620 . Rindfleisch aus englische Art.
Wann ein schönes Stück Rindfleisch gebaitzt und

üsgesalzen ist , spicke cs mit groben Speck , und Ge-
wärz vermischt , stecke dasselbe an den Spieß, . und
lavgsam grbratten , mit Butter und Essig begossen;
wenn es noch nicht gar gebratten ist , abgezogen von
dem Spieß , lege es in ein dazu gehöriges Kasteroll,
giesse dir abgeronnene Suppe daran, wie auch ein we¬
nig Min und Essig , decke es zu , vermache den De¬
ckel mit groben Taig , daß kein Dunst ausgehet , fetze
es irr einen geheitzten Backofen , lasse es Zoder 4 Stund
dämpfen , mache von seiner eigenen Brühe eine gute
Suppe , mit Austerfl und Acroffeln , oder Guggumu-
ckrn , gut gewürzt, oder auf eine gute Sardellensuppe an-
Lttichl, Nimm rin Stück Rindfleisch , ein

P
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Schwänze ! , fpicks mit Fingerdicken Speck , Gewürz ^
und Salz , steck es in ein Häfen , gieß Wein , Essg ^
und Wasser daran , nimm ganze Awtebelhappel, fpicks , §
mit Gewürz und leg Kudelkraut , Rosmarin , Locker- (
blätter und Limonteschäüer dazu , vcrLicks eine halbe ^
Stund , ehe es angericht wird mit Taig , hernach §
machs auf , leg Schwammerl dazu, auch klein geschnik- t
lenen Ochftngaum , laß ficken , willst es annchten , so ^
«regultrrs mit Schwammeln , Gaum und Ltmonteschäl --
ler , und wann du willst , kannst die Suppen mit Ey, !
erdöreer abgiessen. > <

621 . Rindfleisch , Beuf a la Mode. ! i
Nimm ein Artscherzel auf 7 Pfund , hernach ritt ! <

halb Pfund Schunken , und ein halb Pfund Speck,
schneide Fingerlang und Fingerdicke Schnitzel , sowohl ! §
Schunken als Speck , nach diesen nimm auf ein Teller ! ^
ein neues Gewürz , Pfeffer und Gewürznägeln , einen ! ,
guten Theil Salz , misch gut durcheinander ab , nach«
dem walze den Schunken und Speck damit ein , nimm z
das Artscherzel , und ziehe es mit Speck und Schmu
ken in der Länge durch , hernach nimm ein wenig HW !
fer , neues Gewürz Muskatblüh , Nägel , und einen ,
guten Theil Salz , misch durcheinander gut ab , ttlbr >
das Artscherzel ' recht gut damit an , alsdann nimm ein l
Kasteroll, beleg es mit den übrigen Speck , schneide
1 Pfund spanischen Zwiebel darein , und gieb auch die
übrige Schunken darein , hernach 6 Zcherl Scharlottrn t
6 Zeherl Rockenbohl , 2 gelbe Rüben , 2 Peterfilwur-- 2
zen , i Stück Zeller, 1 Stück Puri , s Büschel Ku- f
delkraut, io Körndel ganzen Pfeffer , von einer Limo- j
nie die Schaaken , 6 Gewürznägel , dürre Zwetsch- f <,
gen , 4 Schnittet Brod braun gebäht , r ganze Mus « -
katblühe, alsdann lege das Fleisch darauf , schütte l,
2 Seltel ordtnairev Qfnerweiu darauf , ein kleinesSeite! -
guten Essig , nachdem gieb den Deckel darauf , daß kein d
Dunst nicht herausgeht , setz es einen Tag vorher auf r
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eine kleine Glut , und laß gemach gehen , eine Stund
vor dem Anrichten mache das Kafieroll auf , lege das

, Fletsch in eine andere Rein , nimm die Fetten von der
- Goß weg, passiere die Soß über das Fletsch, setzees auf

eine kleine Glut , laß bey einer ganzen Stund noch ge¬
mach eingehen , und wenn es Zeit ist anzurichten , so
hebe das Fleisch aus der Schüssel , passiere die Soß noch

^ einmal darüber , und giebs zur Tafel.
i 622 . Rindfleisch blanschirtes.

Schneide Speck klein Fingerdick walcke ihn in
Salz , und geflossenen Gewürz , ziehe ihn dort und da

> durch ein Geschneikschwarizel , und falz das Fleisch, be¬
lege eine Rein mit Speck , das Fletsch darauf , lege
Kadelkraut, Lorberölätter ; ein Zwiebelhappel , 2 Ze¬
herl Knoblauch , Zeller , gelbe Rüben , Prtersilwurzen,

I etliche Gewürznagerl , Pfeffer und Jmber daran; schüt¬
te Z gleiche Theile Essig , Wasser und Wein , daß aber
nicht gar über das Fleisch gehet , darauf , deckees zu,

! fiede es weich , hernach lege es auf eine Schüssel her¬
aus , laß die Soß braun eingehen , staube etwas Mehl
daran , daß aber nicht zu dünn wird , rühre eS um,
wenn es gut gesotten , so ftihe es durch ein Sieb über
bas Fle-' sch , lege länglichte Ltmoniefchäller darauf , und
laß nochmal aufsieden . '

n . 62z. Rindfleisch mit Erdapfel.
Nimm das Stück Rindfleisch eine Stunde bevor

duanrtchtefl , lege es in eine Rein , gieb etwas Speck
Wesiphältnger Schuirkrn, Petersil , gelbe Rüben, Kalb¬
fleisch , etliche Körndtl Pfeffer, Muskat blühe , und
Salz daran , gieb 2 Schöpflöfelvoll Rittdsuppe dar¬
auf , fetz es auf ein Kohlfcüer , und laß in der Preß
dünsten , gieb aber acht , daß sich das Fleisch nicht an-
legt ; wenn die Preß etngegangen ist , so gtrb wieder
ein Löffelvoll Rtndsuppe darauf , damit es in Saft bleibt,
die Erdäpfel sied , und putzt sie sauber , hernach lege
rin Stück Butter in eine Rein ; laß ihn zergehen, gieb

P 2
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ein Kochlösselvoll Mehl hinein , und laß gelb werden;
hernach lege dk Erdapfel hinein , und laß etwas dün- i'
sien , gieb ein wenig von der Fleischsuppen und Preß '
hinein , und laß kochen , hernach richte die Erdäpfel
auf eine Schüssel , lege das Rindfleisch darauf , und !
girb von der Preß eine Soß darüber.

n . 624 . Rindfleisch auf holländische Art.
Salze ein Schwänze! , reibe es mit Lorberblätter,

Rosmarin , Kudelkrauk, Zwiebel , etliche Zeherl Knob¬
lauch , Bertram , Pafllikum , Pümpernel , alles läng¬
liche geschnitten , Krsnatbetbeeres , und allerley gutes ;
Gewürz , gut ein , lege es in ein Geschirr , schütte ge- ?
salzenes Wasser darauf , daß es aber nicht über das
Zletsch gehet , und beschwere es , laß es eine Zeit lie- !
gen , hernach kannst es sieden , und siatt dem Rind^
fleisch geben. Du kannst es auch auf folgende Art
dünsten : belege eine Rein mit Speck oder Schunken , ^
das Fleisch darauf , giesse drey gleiche THeile Essig , i
Wasser und Wein darein , daß es über das Fleisch ge¬
het , lege Petersilwurzen, gelbe Rüben , und ein Zwte-
belhappel dazu , dünste es auf der Glut weich , her - /
nach lege es heraus , schütte die Soß bis auf ein we^ ^
nig herunter , daS Grüne und der Speck muß in der >
Rein bleiben , laß braun eingehen , ßauße s Kochlöf- i
felvoll Mehl daran , und dünste es , alsdann schütte die
herunter gegossene Goß darauf , schöpft die Fette ab -
ist die Soß zu wenig , so nimm noch Rtndsuppe dazu,
laß gut sieden , dann seihe es durch ein Sieb in eine
andere Rein , das Fleisch darein , siede eS , lege Limo-
nieschäller und Kapern daran , wenn es beliebt auch
Raum , laß noch ein wenig aufsieden , alsdann gieb es l
zur Take! , so ist es sehr gut.

625 . Rindfleisch genanntKuffsteinfleisch.
Nimm von z Pfund Rindfleisch wovon die Rin¬

dern Rosibrattels gehackt werden , von diesen Fleisch
schneide die Beinrr weg , schneide handbreite Schnitzeln ^
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Md ln der Dicke wie die dünnen Rostöratteln , klopft
l sie ein wenig ; besäe sie mlk Salz , Pfeffer , neuen Ge¬

würz , aber ganz wenig , nimm eine Rein , lege ein
Happrl geschnittenen Zwiebel darein , eine gelbe Rü¬
ben , r Kreuzer PeLerfi ' wurzrn ölattelwsis geschnitten,
r Stamm Bari , ein Lorberblattel, ein wenig Kudsl-
kraut , Limsniefchällerl , die Hälfte von Vierting
Kaise fleisch , lege das Fleisch in die Rein hinein,
schütte i und ^ Seitel Effig , und 4 und ^ Seite!
Wasser darauf , die Ssß muß über das Fleisch gehen , setz
es auf dis Glut , und laß es sieden , bis es völlig ein-
gesotten hat , wenn das Fleisch etwa» zu weich wü^
de , so lege es früher heraus , und laß die Goß allein
sieden , es muß völlige Fetten ziehen , und alles stark
goldfacb ftyn , nach dieftn staube einen Löffelvoll Mehl
darauf , laß es noch ein wenig anlaNfen , 4 Löffelvoll
guten Milchraum dazu, lasse ihn auch ein wenig anlauftn,
dann schütte eine Suppe darauf , und laß es gut sie-^
den , alsdann sechs die Soß durch ein Sieb , schütte
ßr über das Fleisch , und laß es noch ein . wenig sie¬
den , so ist es fertig.

n . 626. Rindfleisch auf moskoditische Art.
Das Rindfleisch muß vom Bruststück ftyn , setze

ts in einen Kessel so klein als es ftyn kann , wo das
Stück hineingeht, zum Feuer , las es sieden , bis es
anfängk lind zu werden, gieb Wurzeln und was dazu ge-
hört, darein, auch Z ganze Zwiebel mit Nägerln, Mus¬
katblüh, Lorberblattel, setze es auf einen Treyfuß, gieb
Glut darunter , schütk A Maaß Raum daran , von
der Suppen darfst du nichts nehmen , und auch nichts
dazu schütten , laß es nachdem eknfieden , daß von dee
Suppen , und den Raum nicht gar z Finger hoch von
den Boden bleibt , wenn es Zeit ist , das Fleisch zu
der Tafel zu geben , richte es a«r , garniere es mit Pe-
KM auf die Schüssel.
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n 627. Rindfleisch auf wälsche Art.
Schneide - vom einem Stücke ! Schwänzet oder Lun-

grnbrattel dünne Schnitzel , klopfe solche wohl , und
falz ; sie , bann gkeb in ein Kasteroll Butter , geschnit¬
tene Scharlotten , Rockenbohlkräutel , Limonieschäler,
und die Schnitzel , dann braune Semmelluösel , Mus¬
katblüh , Nägerl , Imber , Pfeffer und Zimmet , all s
klein geflossen , und das andere fein geschnitten , schm- :-
re eine Rein oder Kasteroll mit Butter , und lege ein
Lage von den Schnitzeln , und wieder eine von den
Kräutern , Gewürzen und Semmelbrösel , uno so sor«;
hernach einen Halden Schöpflöffelwll Wein , und so v el
Effg darauf , das übrige Rindsuppe , und verpappe
es mit Taig , gieb unten und oben Glut , und l . -sse
es langsam sieden , bis sie weich sind. Wenn sie dann
weich sind , so stürze das Kasteroll auf eine Schüssel
um , und angrrichtet; die Fakten , fo das Fleisch giebt
weggesethet , sodann gieö eine Soß mit Milch , Kapern
und Limoniesaft darübe .-.

n . 628 . Rindfleisch , Stafadie genannt.
Nimm ein schönes Stück Rindfleisch vom Scher¬

ze ! , klopfe selbes mit dem Holz recht gut ab . Nimm
Sardellen , Rockenbohl und Kudelkraut, hacke es klein.
Schneide in das Fleisch Löcher hinein , stecke selbes
Skückelweis hinein , salze das Fleisch , gieb es in ei¬
ne Nein oder Kasteroll , ein paar Stück Speck , ein
Schunkrn , 4 Happel Zwtbel , gelbe Rüben , Zeller,
Petrrsil , einen ganzen Limonie blattclt geschnitten , ge-
würtz nach Belieben , 4 Schnitten gebähtes Brod , al¬
les in die Rein , lege das Fleisch darauf . Schütte
eine halbe Maaß rothen Wein , und ein Seite ! Effg
darauf , decke es gut zu , daß kein Dunst davon kömmt.
Verpappe die Rein mit einen schwarzen Taig gut, stel¬
le es auf eine Glut , laß es recht gut dünsten , aber
ganz langsam bey 6 Stunden , Nimm nach diesen das
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Flüsch herauf , schlage die Goß durch ein Sieb , laß
es koch einmal dünsten , gieö es statt dem Rindfleisch.

^ . 629 . Stafa" ie auf walsche Art.
N mm einen gauzen kälbernen Schlägel , oder das

Lickr Stuck von denselben , oder nimm ein hinters
lämmrnrrs Biege! , und ein marbes Stück Rindfleisch,
bespreng es mit Salz , hernach schneid von einem dicken
Speck so lange Schnitzel, daß man ihn durch das gan¬
ze Smck ziehen kann , schneid viel grün m Prterfil und
Knoblauch , hacke auch einen Speck , lege ihn in eine
Rein , das Rindfleisch dazu , leg oben auf wieder von
den gehackten Speck , gieß ein wenig Wein dazu , laß
gennch anssünsten , daß ein kurzes Süppel bekömmt ,
kannst es so lassen , oder ein wenig Milchraum darun¬
ter nehmen , dann darfst du es nicht wehr sieden lassen,
den Raum muß man dabey nicht sehen , hernach muß
mit den lang geschnittenen Speck das kälberne Stück
oder lämmrrnes Biegel in der Mitten durch und durch
gezogen werden , auf die Letzt geschnittene Limonieschäl-
ler darauf.

iv. Abschnitt.
Brühen und Gossen zum Rindfleisch

und Bratten.
n. 6zo. Artischockensoß.

Mache eine weisse Soß , gieb einen fein geschnit¬
tenen Petrrfil dazu. Die Artischocken müssen auch in
vielem Wasser mit Salz gesotten , hernach sauber ge¬
atzt , ohne Wasser auf die Schüssel gerichtet , und die
Eoß darüber gegeben , werden.
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Ni. 6z r . Artoffelbrühe.
Koche die Attoffel , und putze sic rein ab , dann

khue dieselben nebft etlichen Llmontefchäüern in eine
Rindsuppe , und laß zusammen mit etwas MuSlarblüh
kochen , endlich sprüole die Brühe mit ein paar Epen
dötter ab.

6z2. AusternsoZ.
Nimm ausgelöstr Austern fammr der Suppe , leg

ein gutes Stück Butter daran , auch Pfeffer, Muskat-
blüh , Limoniesaft , setz es auf eine Gart , laß es rin
wenig sieden , und gieb es alsdann über das Ge- '
bratteNe.

6zz . Brsune allgemems Brühe.
Schneids einen Zwiebel fein , oder besser zu sagrn , !

tn dünne Blätkel , und gieb ihn in eine Rein , mit ein
wenig Butter oder Fette. Setze das Rrindel auf eine
Glut , und laß die Zwiebeln anziehen . Wenn sie nun
ungezogen haben , so gieb einen LöffrlvoA Mehl dazu , j
und laß sie schön gelb werden . Füll es hernach m ' t ;
Fleischsuppe an , und lege ein wenig Kudelkraut , Pa-
silikurn , und ein halbes Lsrberölatt dazu ; laß dir Brü¬
he wohl verkochen , und farrme sie ab. Wenn sie ver¬
kocht hat , daß sie nicht von Mehl riechet / so seihe sie
durch ein Haarsieb. ' ^

n . 6Z4 . Citrorrenörühe.
Nimm Nmdfuppe , gieß ein wenig Min darein /

laß einen Sud machen , druck Limoniesaft darein , und
längliche geschnittenen Zitrosenzuckrr , laß noch ein
Sud machen , und gieß über was vor einen Tratten
du willst. O ) eer Nimm 4 Cyndötker , ein wenig /
Mehl , ein Srück Butter , der Saft und die abgeriebe-
nsn Schaaken vo r zwrybis drey CLtronen wird in einem
KrKero^s wohl durchgEeben , und mit halb Wasser
und halb Wein zu einer dicken Soß abgerühret. Die
Säure mir etwas Zrrckrr gemWtt , oder , wenn es
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von dem Citronensafte noch nicht sauer genug gewor¬
den , kannst noch Weinessig dazu geben.

n . 6zZ . Dürre Krennsoß.
Nimm den Kren , wenn er am besten ist, putz ihn

! sauber , leg ihn auf die Dürre , und wen er ganz dürr
j ist so stoß ihn zu Pulver , und bewahr ihn in einer

Schachtel auf , treibe mit diesen Pulver Essig ab , leg
! Butter daran , laß sieden , und gieß über das Rind-
! fleisch.

n . 6z6. Gelbe Rubensoß.
Die gelben Rüben müssen gebutzt , und rund-

blattltt geschnitten werden , thu sie in ein -Häferl , und
giesse gute Rirrdsuppe darauf , schneid viel grünnen Pr-
ktsßl dazu , laß sieden , gewürz sie , und brenn sie mit

> Mhl ein , leg Butter dazu , und giebs zum Rind¬
fleisch . Oder : Bereite gelbe Rüben oder Echerruben,
diese geschahen , und länglicht geschnitten , siede sie in

s einer guten Rindfuppe , brenne sie mit guter Zwiebel«
einbrenn ein , und schwarzes Srod darunter in verrechn

, ken Dicke , gut gewürzt. Riröte das Rindfleisch auf
i eine Schüssel , und gkb die Soß zu selben.

N . 637. Gollisoß.
Nimm ein großes Kasteroll , belege es unter sich

mit spanischen Zwiebel , blattelweis geschnitten , lege
( etwas wenig March oder Fette darauf , lege geschnit¬

tenes Rindfleisch , und 2 oder Z Stücke ! Kalbfleisch
darein. Schneide Schunken , Prtersilwmzrn , Zeller,
und gelbe Rüben , laß es auf der Glut langsam ein¬
ten , daß es sich stark bräunt ; hernach gieße gute

/ Rindfuppe darauf , und laß kochen , r , 2 oder A
Stunde , damit sie gut auskochen , dann nimm ein
Mehl , rühre es mit kalter Suppe ganz dünn ab , und
Sieb es in die braune Suppe , ist sie zu wenig braun ,
so mußt du dir mit gebrannten Zucker helfen , und laß
rs eine halbe .Stund mit einander kochen , hernach ftihk
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es ab , davon kannst du alle braune Sössen machen,
gteü einer jeden ihren Geruch , wie Ke es « erlangt.

n . 6z8 . Grüner Kren.
Nimm grünen Zwieoel und Pecerftl , fchne !de es

recht klein , und darauf ein wenig überhacktsn Kren und
Schnittling recht viel , rolle es hernach ein wenig in
Butter , und in einem Reindel röste Semmelbröseln,
thu es hernach unter das Grüne , und gieß eine gute
fette Rindsuppe darauf , gewürze es, , und las 2 Stund
gemach sieden , du kannst immer nachgieffen , daß aber
nicht zu dick oder zu dünn wird , wenn du es zum
Rindfleisch willst anrtchten , so leg noch einen Butter
dazu , dann ist er gut. !
N. 6Z9. Hers hebe sch Pfeffer über Ruckbrat-

tel von MH oser Zemmer.
Nim u in ein Reindel ein wenig Schmalz , dar¬

nach du viel machen willst , laß heiß werder , thur
eibene Sem nelbrösel darein , und laß anlaufen , ha-
nach schütte ein wenig Wein darein , las es aufsteden,
und gieb von einer eingemachten Salfe darein , rtchts
durch einander , das in der O,cke wie ein Wetchselpfef-
fsr wird , schneide Ltmoniefchäüer länglicht , daran , auch
Aimmet , stupfihn , so ist er recht. Kannst ihn auch
zuckern nach deinem Belieben , und wenn die Rückbrat-
tel gebratten oder gedüist sind , so leg sie auf eine
Schüssel, gieße den Pfeffer darüber , und laß noch ein
Sud anfthun.

n . 640, Kapernsoß.
Mache eine gelblicher Lrnbrem , schütte eine Sup - '>

pe daran , thue Kapern daran , säure und salze sie>
auch ein paar Läffrlvoll Milchraum daran , laß es auf¬
sirden . Ober ; Rühre einen halben Lössrlooll Milch¬
raum , und das Gelbe von 2 Eyrrn , mit einem guten
Stücke wohl ausgewaschenen Butter recht durcheinan¬
der , so , daß die Giß davon etwas dick werde , thue
noch gestoßene Muskakenblühe, ein Lorberblakk , läng-
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licht geschnittene Zittonenschallen dazu , und menge es
ebenfalls darunter ; dann kömmt noch Zucker , ein gu¬
ter Lherl Kapern und Bouilon daran . Dieses alles

i setze auf Kohlenftuer , laß es unter beständigen Um-
rüyren dick werden . Diese Soß kann zu Bratten und
zu Fischen genommen werden . "

! 645 . Knoblauchbrühe.
Mache ein gutes Panadel von Semmel und Nind-

suppe , backe g -ünen Knoblauch ftmmt den Grünen und
allen klein , rühre es darunter , falze es , lege ein Stü¬
cke! Butter , und eine Paftanblüh hinein ; l^ ß es ver¬
sieben . Odert Nimm einen guten Thetl Knoblauch¬
hacke ihn klein , röste ihn in Schmalz , aber nur so

^ viel , baß er anlauft , nicht aber braun wird , tbue ihn .
mit irr Bu ter gelösten Semmelbrösel in ein Reindel,
giesse eine ftte Nmdsuppe daran , und ein wenig Es- ,
stg , daß aber nicht zu sauer wird ; würze es, und lasse
rs zw -y Stund gemach sieden , bevor du sie zum Rind-
steisch giebft , so thue ein Stücke ! Butter daran , lasse
aber di , S ppe nicht zu dick werden.

n 642 . Köhl - und gelbe Rubensoß.
Nrmm Köhl und gelbe Rüben , überbrenne jedes

besonders , hernach kochs untereinander , wie du sonst
einen Köhl kochst , doch vorher muß er wohl in Butter
kampftn , dann giebs zum Rindfleisch.

n . 643 . Krebsensoß.
Koche Krebsen in Wasser und Salz ab , als¬

dann löse sie aus , mache von den Schnallen einen Krebs-
bntter, schlag es durch ein Sieb , und schütte Rtndluppe
daran , drücke Ltmoniesaft hinein , auch etwas Mus-
katblüh ; brenne sie ein , und laß sie noch ein wenig sie¬
den . >

n . 644 . Kren mit Fleischbrühe.
Den Kren schabe sauber, reibe ihn auf einem Rieb-

essen . Wenn du so viel , als du brauchst , gerieben
hast , so relb alsdann auch hartes weisses Vrod auf
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dem nä ) irrlich :n Riebeisen ; damit dadurch zugleich das¬
jenige sich abledtgtt, was vom Krenn im Rtebeiftnnoch
hangen geblieben ist . Thue ihn sammt ' dm genebenen
Bcod tu einem Hafen mit Fleischsuppea, Butter und
-Muskatnuß viel oder wenig , nachdem du vom Kren
viel oder wenig genommen hast » Laß ihn eine Vier¬
telstund kochen.

n . 641 . Krerr mit Milch.
Schabe und reibe diesen auch eben so , wie den

vorher beschriebenen , und etwas weissrs Bcod dazu.
Dieses Geriebene wird in einen Hafen oder Pfunde!
mit kalter Mlch , einem Löffelvoll Mehl , und r ner
kleinen Handvoll zart gestoßenen Mandeln , zuerst mn° >
gerühret , darnach siedende Milch so viel daran gegss- j
ftn , bis ec so dick ist , als man ihn haben will , Zu - l
cker wird nach Belieben daran gsthan , und laß eine !
Viertelstunde unter beständigen Um -ähren aufkochen , /
brym A irichken wird ein wenig Ammet , oder gestossr- >
nr Muskatöläh darauf gestreut.

646 . K ^ uabetbeerloß.
Nimm eine Rindsuppe , mache sie mit Efftg an-

fäurlet , gewärz sie , und thue Butter dazu , stoß ein
4- H. rndvoll K ' onaöctberc, und ein wenig Ltmoniesaft/
grwärz sie , Laß sieden , hernach richte sie über das Ge- ^
bratkene an»

647» Lr'msmesoß.
Nimm von einer Limonkt dir Schaallen , schneide ßt

läuglicht wie dir geschnittenen Nudeln , roste Semmel-
bröftl , und gieß einen Wein darauf , laß sieden , gieß ^
hernach Rindsuppr dazu, gieb die Limonieschäller lammt
dem Saft daran , gewürzt mit Pfeffer und Mu -kat- ,
bläch, gränen Ptterfitwurzen, schneid sie klein gewürfelt , ^
nimm auch klein geschnittenen grünen Ptterstl , laß al¬
les untereinander lang sieden , leg Butter daran , und
ein Löffelvoll Mffchram , md Sieb sie zum Rindfleische
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^s. 648 . LlMMLrützelsvß.
Nimm ein Lungcnbrattel , schneide es gewürfelt,

thue eine Abfchspffetten in eine Rein , laß HM werden,
thue düs kuvgrlbrattel hinein , schneide ein Aeherl Knob-

! lauch klein daran , laß dürrste » , bis eS hübsch braun
wird. Hernach säe ein Mehl darauf , laß verLünßen,
alsdann streue Eemmelbröfe! darüber , laß wieder «us-

! dünsten , schütte eine Rikdsuppe daran , salze und säure
ste , laß sie gut fiedeu , so ist fie fertig. Du kannst sie
auch gewürze » , und Amonieschäller daran legen.

n . 649 . Mandelbrühe.
Nimm ein paar Löffelvoll Mundmehl , rühr es

recht klar mit der Milch ab , nimm eins Handvoll ge-
schälltr Mandeln stoß sie klein , thue auch ein Stücke!
Zucker darunter, schab einen guten Kren, thue ihn dar-

j ein , schütte eine Rindsuppe daran , bis er dünn genug
ist , laß ihn gut sieden , wann Lu ihn anrichkcß , so leg
eia Grück Butter daran . Oden Nimm Z Loch ab¬
gezogene Mandel » in einen Mörser , stoß str recht fei»,
ein Finger lavges Stück Kren > reibe ihn , nimm rin
Stück Butter , und stoß recht fein durcheinander ab,
hernach rhue es in ein Häferl , r Kochlöffelvell Mehl
darauf nimm ein Seite ! Milch / und rühre den Kren
gut durcheinander ab ; fetze das Häferl zu einer Glut,
laß sirdrn , und zuckere ihn was recht ist.

n . 650. Maxchsoß.
Schneid von Hansbrod ganz dünn und klein auf,

rirrnm großes March , butz es sauber , und schneid es
- ganz dünn blattelt , alsdann leg es auf dis Schnitte!
k und gewürz es , es muß alles in eine Schüssel gerichk
l werden , leg Butter dazu, und gieß hernach eine sieden-
! de Rindsuppe darüber , laß auf der Glut sieden , so¬

dann streue Llmoniefchäler darauf , richts über Las Gc-
dlattene an.

n. 6Zl . Margerandtenkernerrsoß.
Nimm Margerandtenkerven in ein Reindel , und

M Rindsuppe, Essig und Wein darauf , gewürz es,
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und laß sieben , brenns ganz dünn rin ; kannst sie auch
ansäurlet oder süß machen Lege Butter dazu , und rich¬
te sie über das Grbrarrene.

Ns . 6A2. Müscherlsoß falsche.
Wasche 2 oder Z Sardellen saubex aus , und ha¬

cke sie klein mit etwas Zwiebel oder Knoblauch , thue
es zusammen i» ein Rrindel, gieße Wein und Rindsilp-
pe daran , würze und salze es , und Laß sieden , thue
auch grünen Petersil daran . Bevor du sie zum Rind¬
fleisch geben willst , so lege Butter daran , und gewür¬
felte Limonieschäller.
n . 6Zz . Nagerlsupps über ein Gebrattenes.

Breyn eine gute Rindsuppe ein , und gewürz sie
mit MuSkatblüh und Nägerl , daß sie davon einen gu¬
ten Geschmack bekommt , machs ansäuerlek von Essig,
thue geschnittene Limonieschäller un - Butter darein , laß
also , und rtchts über das Gebraktene an.

Ni . 6Z4 . Ordlimri Kren.
Erstlich reib eine große Wutzen Kren, gieb ihn in

ein halb Seite ! Häftrl , gieße einen hglbrn Schöpflöffel
recht gute Rtndsuppe darauf , 4 EßlöffrLvoll abg schöpf¬
te Fetten , salz was recht ist , fetze ihn zu einem war¬
men Aschen , bis es Zeit ist anzurtchten.

N - - 6ZZ. Paradttsäpfeisoß.
Dünste Paradkisäpfel im Butter , bis sie zersot-

ke» sind, dann treibe sie mit Rtndsuppe durch ein Sieb
pfarze Srmmelbr .vsel , lege sie in die SoK, daß dick wird,
zuckere sie, und richte sie zum Rindfleisch in eine Schaale.
Odkkt Lasse ein Stücke ! Butter Heiß werden , und in sel¬
ben ein wenig Mehl anlaufen , dann gieb etwas Zu*
üer darein , laI schön braun werden , hernach thue die
Paradeisäpfel hinein , und laß es gut dünsten , säure
sie mit etwas Essrg , gieb Rindsuppm darein , und ge-
würzt , laß nachmals gut vrrfieden , hernach seihe sie
durch em Sieb . Diese Goß ist auch gut zum Schöp¬
senfleisch.
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!>r. 6Z6. PüsterLalwukzersuppe.
Nimm Pasterialwurzel , schab und schneids gewür¬

felt , wie die Semmelbröckel, siede sie also in einer
Riirdsuppe , daß sie weich genug sind , überbrenn Kreb¬
sen so viel du vonnöthen hast , löß von solchen die
Schweift ! aus , und schneid sie auch gewürfelt , nimm
die Schüller von den Krebsen , geröste Cemmelschnittel
und süßen Butter , stoß in ein Mörser , und tretbs mik
der Suppen durch , wo die Wurzeln derknnen gesotten
haben , alsdann nimm Limonte , schneid die Schüller
davon , dann schneid sie ganz dünn blattlet , doch daß
sie nicht zerissen werden , thue die Kern sauber heraus-
dann nimm grünen Pekersil , mach auch die Pasterial¬
wurzel , Limonis und Krebsen , und thue es in die vor-
beschrtrbene durchgetciebene Suppe ', gewürz es- wohl leg;
Butter dazu , und laß ein wenig auffiederr , dann rtch-
tt solche Suppe über ein Rind - oder anderes Fleisch ,
wie du willst , und girb es auf die Tafel.

N . 657. PeLersilsoß.
Nimm Pettrsilwurzen , putz sauber , und schneid

fie dÜrrnblattelt , röste sie in Butter , röste auch Sem-
rnrlbröftl oder besondere Brösel , schneid auch grünen
Peterfil klein , ihm es zusammen in ein Reindel , gieß
tine gute Riudsuppe dazu , laß sieden , gewürz es und
bevor du es zum Rindfleisch gibst , so thue Butter und
Milchraum dazu . Oden Nimm eine Hanbvcll grü-
ken Petersil , Bertram , und ein halbes weißes Zwie-
belhapprl , schäle eS , und hacke alles recht klein zu¬
sammen , gieb es in eine Schaale , gieß « ESg und Pro-
ganzer Oehl darauf , salze und pfeffere es , und gjebs
Lum Fleisch.

658 . Porisoß.
Nimm 4 Stamm Pori , schneide ihn fern längliche

ivie Nudeln , lasse eine Fette oder Butter heiß werden
Lieb den Port darein / lasse lhn stark goldgelb anlau-
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ferr ; hernach gieb ein wenig Mrh ! daran , laZ eS noch
ein wenig aulaufen , schütte Suppe oder Schüh daran,
Z Löffeivoll guten Mlchram , und falze es ein weniip

6Z9 . Sardellensoß.
Nimm Butter , mache eine braune Einbrenn,

schneide Zwiebel klein, laß ihn aulaufen , schneide Pr-
tersilwurzen länglichk , und hacke die Sardellen klein,
lasse alles in der Einbrenn rösten , und streue Semmel-
brssel daran , hernach schütte eine Rtndsuppe daran,
rühre es gut ab , säure und falze es.

n . 662. Saurampfensoß.
Mache eine braune Etnbrcrrn, nimm Gaurarnpfen,

zupfe ihn vom Stängel ab , thue ihn in die Einbrenn,
laß ihn anlaufen , schütte Rindsuppe daran , saure sie
mit Essg , falze sie , thue ein parr Löffelvoll Milch-
raum daran , laß aufsieden.

N . 661 . SchüMpiMsoß.
Koche rein geputzte Schampisn , und schneide fit

Mglicht , mache eine braune Einbrevn , gkß etwas
heißenWein darauf , gieb dis geschnitteneSchampian
darein , wie auch LinronieschällerF gesalzen , und laß
auffiedeu.

n . 662 . GchrrLttlmgtzrühe.
Nimm einen Schnittling , wasche ihn , und schnei¬

de ihn fein , dann mache einen Löffelvoll Mehl in Buk¬
kerbraun , thue den Schnittling dazu , falze ihn , und
fülle alsdann Bouillon darauf, und laß es zusammen
hyrchkochen.

n . 66z . Soß blünschierte.
Nimm ein wenig Butter , etwas Mehl , MM

Kaum, Limsuleschaalen , Gewürz, ein wenig Wasser, klein
geschnittenen PttersiL , oder Schnittling , falz es , und
laß diese Soß anfsiedenes  muß beständig aufgegossen
Werden , kannst Austern , Tattofsln , Kapern, Scham-
Psan , gewürfelten Spargel dazu nehmen . Diese Soß
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kannst du zu verschiedene» Fleischspeisen auch Fischen
geben.

n . 664. Goß über Bratten.
Laß tu eine» Pfände ! ein Schmalz heiß werden,

und wieder abkühlen, gieß einen Rosen oder sonst schme¬
ckenden Essig darüber, khur Ztmmetund Rüger ! daran,
ein wenig Roßmarin , und gieß über den Tratten.
sMv : Laß ein Schmalz heiß werden , röste ein we¬
nig geriebene Semmel darein , schütte Wein , Wasser
und Limoniesaft darüber, oder überbrenne Limonieschäl-
ler , nachdem du es gezuckert und gewürzt ; thue es
nach dazu , laß untereinander sieden , ein wenig But¬
ter , so ist es recht. Oder : Nimm einen frischen
Lunouie , stups ihn mit einer großen Nadel eine Stund
lang , hernach laß ihn 2 Stund lang im frischen Was¬
ser liegen , nimm ihn heraus , wutzle ihn in der Hand
hin und Her , schneide ihn zu kleine Stücklein , thue
die Kern weg , laß ihn in einer Rindsuppen sieden ; thue
Brttker daran , diese Suppe kannst du über alle gebrat¬
ene Sachen brauchen , auch wenn vom Tratten was
überbleibt , so ist es eine gute Suppen dazu.
A« 665 . Goß über kmerr schöpsermr Schlegel.

Wann der Schlegel gebratten wird , fogtebthniu ei»
ae Brattpfann , nimm Essig, Suppen , Butter , und Milch-
raum , begieß den Schlegel damit , wenn er halb ge-
öratterr , so nimm frische eingemachte Unmut ken,
sthueid sie blattlek , wann sie aber frisch sind , so müs-
sin sie geschältt Werden , leg sie in die Brattpfanne,
iaß also kochen , und wenn der Schlegel ungerichtet
wird , so gjtß bje Suppe darüber , du kannst es auch
sichen , wie es dir beliebt.

M . 666. Spanische Soß.
Nimm ein Kalbfleisch , von Hühnern die Magerln

^ Lcberln , nu gutes Stück Rindfleisch , schneid
bchuukcn , etwas Schan '-pian , Acker , gelbe Rüden,
r- ttersil , und laß in Butter anlensen , hernach nimm
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eine recht gute Rindsuppe , gieß sie darauf , laß es uns
Lereinander anderthalb Stund kochen , nimm in einen
säubern reinen Hafen eine gute Handvoll weiffes Mund-
mehl , nimm eine gute kalte Suppe , rühre das Mehl
damit ab , damit das Mehl nicht knoppericht wird,
wie zu einen Kindskoch , rühre es in die Suppe , und
laß es eine Stund kochen , so kannst du diese Söffe zn
allen Speisen nehmen.

667 . Spkcksvß.
Nimm Semmelfchnittel , backS aus dem Schmalz,

hernach backs klein , dann schneide guten Speck klein
gewürfelt , und übrrhacke solchen ein wenig , schneide
einen Zwiebel ganz klein , nimm klein geschnittenen grü¬
nen Peterfil , thue alles zusammen in ein Reindel , gieß
Rindsuppe daran , und ein wenig Essg , das ansäur-
Let wird , gewürz es , und laß sieden , thue auch But¬
ter daran , gieß über das Rindfleisch , schneide von Speck
dünne Schnitzel , breuns auf dem Rost gelblich^ und
leg obenauf das Fleisch.

N . 668 . UMUkkmsöß.
Nimm beyläufig 7 Umurken schäle sie und schnei¬

de sie ein , salz sie gut , und laß eine Weile in Salz
liegen , gieb in ein Reindel eine Fetten , laß sie heiß
werden , gieb 2 Löffelvoll Mehl darein , laß es ein we¬
nig gelbliche werden , einen guten Thril spanischen Zwie¬
bel klein geschnitten , grünen Petersil auch klein geschnit¬
ten, gieb es in die Einbrenn , und laß eZ ein wenig anlau-
fen , gieb 2 Löffelvoll Milchraum daran , und laß eS
noch ein wenig anlauftn , hernach druck die Umurken
gut aus , und gieb sie auch in die Einbrenn hinein,
Pfeffer , Muskatblüh , neues Gewürz , von jedem et¬
was , und laß die Umurken eine gute Weil abdünßen ,
daß sie den Geruch verlieren , nach diesen gieb einen
Schöpflöffelvoll Rindsuppe daran , ein wenig Essig/
und laß es gut sieden , bis sie schön dick werden.

669 . Weinsoß.
Nimm ein halbes Seite ! weißen Wein , mische

thn mit eben fo vielen Wasser , und setze ihn zum Feuer.
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Hernach thue ein Stück Citronenschaalen , abgeriebe¬
nen Zucker , und etliche Cttronenscheiben , auch wohl
etwas Butter hinzu , und treibe bie Brühe mit Eher-
dötter gut ab , oder knote ausgewaschene » Butter , et¬
was Mehl und das Gelbe von z oder 4 Eyern durch«
einander , gieb Citronenschaalen , gewaschene und wohl-
verlesene Korinthen , etwas Muskatblüh , und ein we¬
nig Zucker hinzu , und rühre es mit dem Wein ab,
wozu du etwas Weiness -g gießen kannst.

n . 672. Wakche Goß.
Nimm Körbrlkraut , Brunnkröß , und Sauram-

pfen , von jedem eine Handvoll , wasche es sauber aus,
Md hacke es klein zusammen , gkbs in die Anrtchtschaa-
le , gieße Essig und Provanzer Oel darauf , salze und
puffere es , und gieb sie auf die Tafel.

n . 671 . Wildprätbaiz.
Nimm et» halbes Seite ! guten Essg , und ein

halbes Settel Wasser , in eine Pfann , schneide 4 Hap-
prl Zwiebel darein , Lorberblattel , KudelkrautLimo-
meschäler , Bertram , Rosmarin , etliche KerndelPfef-

4 Gewürznagel , etliche Kronabetbeer , dieses alles
zusamMLn in die Pfanne , laß es gut sieden , gieß Übet
das Wildprät , decke es zu , dann ist es fertig,

n . 672 . WLldprätbrühe.
Lege das Wildprät in einen Hafen , fülle selben

mit gleichen Theilen Essig , Wasser und Wein voll an,
salze es ; gieb Gewürznagel , Pfeffer , neues Gewürz,
Jinöer, Muskatblüh , Kronabetbeer , Lorberblätter , Ku-
delkraut , Zwiebel , und ganze Ltmonteschälek dazu . Den
Kopf von einer Wildschwein , mache also : löse das un¬
tere Bein vom Kopf , das Krandel und den Rüssel
aus , Kimm daS Hirn weg , reibe ihn mit Salz , und
grob geflossenen Gewürz , lege die Haut über einander,
binde ihn mit Zwirn zusammen , und siede ihn in die,
um Absud. 1^ 8 . Auf diese Art mache das rothe Wild-

prät, als Haaftn , Rebhühner , Tauben , Aenten und
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alles , ivss zum Bratten gehört , nur nimm Essig al¬
lein , und keinen Wein und Wasser.

67z . WüdpräLpfeffer.
Nimm 2 dünne Schnitten trockenes Brod , und

bähe es , thue eS in einen Hafen , nimm eine Hand-
voll gedörrte Birnspaltel , eben so viel Zwetschgen und
Wechseln , oder eins von den letzten beyden allein , ha¬
cke Zwiebel und Aepsel recht klein , röste fir in Schmalz,
thue sie auch hinein , laß sieden , bis weich wird , schlags
durch , thue Pfeffer , und Nagelsuppe daran , mache
es mit einem Saft oder Zucker süß , so ist er recht,
du kannst auch die gerösten Zwiebel und Aepsel in das
Durchgeschlagenethun , und nicht vorher , daß du es
mit durchschlägst , es ist auch gut . Odek : Fange das
Blut von einem Kapsrmer oder 2 Hendeln auf , rühre
es in Essig wohl ab , daß es nicht zusammen geht,
nimm Arpfel und Zwiebel , hacks klein und röste es in
Schmalz , wie auch trockene Brodbrösel , gieß das Blut
daran , auch Wein m:d Essg , laß miteinander sieden,
schlags hernach durch , mach es süß mit Zucker , thue
Pfeffer und Nägrrl daran , ein wenig Butter , wann
es ekwann nicht fett genug ist , und laß also sieden.

N . 674 . Zjmmetsoß.
Nimm geraste Semmelbrösel , und gieß eine gute

Ri .idsuppe daran , ein wftrig Essig und Limoniesaft,
ein wenig Muskatblüh , Zimmet , bis die Suppe da¬
von ganz braun wird. Der Zimmet muß aber nicht
zu klein geflossen werden , Zucker so viel , daß es an-
säuerlet bleibet , schneide Limonieschäler klein gewürfelt,
und laß einen einzigen Sud machen , lege Butter daran,
Und gieb es sodann zum Rindfleisch.

n . 675 . Zwiebelsoß.
Nimm 8 oder 9 Happel Zwiebel , putze und schnei¬

de ihn blattelt , hernach nimm i Löffelvoll Fetten in eir
ne Rein , und laß es heiß werden , lege ein Stücke!
Zucker darein , und laß ihn schön gelb anlaufm , nach-
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dem werft dm Zwiebel darein , und laß ihn dünsten,
bis er schön gelb wird , staube ein Kochlöffelvoll Mehl
darauf ^ laß noch ekn wenig durften , hernach gieß ein
wenig Rittdsrrppe darauf , i LöffelvoÜ Essig , und laß
es gut durcheinander aufsieden.

Gemüse oder Zuspeisen , an Fast - und
Fleischlägcn.

n . 676. Antiphiesallat faschierte».
Putze Arttiphresallat , so viel du brauchest , siebe

ihn , aber nicht zu weich , hernach nimm ihn heraus,
seihe ihn ab , und laß ihn auskühlen , dann schneide
ihn in der Mitte nach der Länge von einander , aber
nicht gar .durch ; hernach mache einen guten Fasch von
Kalbfleisch , Hührrerlcber, March , ein Etngerührtes
von Z Eyern , und in Milch geweichte und ausgedrück-
te Semm l , salze es , rühre es ab , gieb etwas Milch-
ram dazu , streiche es auf den Galtst , und binde es
wiederum zusammen . Nimm Fette in eine Rein , und
3 Blättsl Speck , lege den Sälak hinnrin , decke ihn
zu , laß ihn eine halbe Stund auf der Glut dünsten,
dann richte rhu in eine Schüsstt , mache eine gute But¬
terfaß darüber , gieö von der Soß dazu , wo er gedün¬
stet hat , gieb es darüber und laß es noch einmal auf-
sieden ; an Fastkägen werden anstatt Fleisch . Fische,
und Krrösschweifel genommen , anstatt March , Krebs-
butter.

677. AntLpSiesattat gedünsterr.
Erstlich . schneide den Sallat voneinander , blan-

lchiere ihn ab , hernach nimm ein gutes Stücke ! Butt
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ker Ln eine Rein , laß ihn zergehen , nimm einen Löffel¬
voll Mehl Larein , laß es schön gelb anlaufen , nach
diesem gieße einen großen Schöpflöffelvoll gute Schüh
darauf , hernach ein wenig Pfeffer , Muskatblüh , Salz
was recht ist, alsdann drucke den Sallat schön fest aus,
lege ihn hinein , gieb ein wenig recht fette Ninds-rppe
darauf , beitle ihn durcheinander, fttz ihn auf die Glut,
laß ihn bey einer Stund ganz gemach dunsten , und
nach diesem richte ihn auf die Schüssel . N8 . In die
Einbrenn wirf ein wenig Scharloer und R . ckeubvhl,

, n . 678 . Artischocken gefüllte.
Nimm Artischocken , siede sie schön weich , und

blättle sie ab , hernach treibe einen Butter ab , schnei¬
de geweichte Semmel , den Kern von Artischocke« , und
Krebsschweifeln zusammen , rühre es mit dem Bulker
ab . schlage i Ey daran , Gewürz und Salz dazu,
fülle damit die Artischocken , und lege ein Blattl dar¬
auf , Md die gefüllten Artischocken in eine Schüssel,
und laß es mit Buttersoß nochmal einen Sud aufthun.
Oder : Ueberbrenne schöne Artischocken , aber nicht zu
viel , nimm das mittlere Hrrz heraus , das oben ganz
bleibt , butzr das Rauhe davon sauber , hernach schnei¬
de von den inwendigen Kern ein wenig heraus , über¬
brenne Krebsen , und auch ein paar Brüssel , und Hacke
jedes besonders , treibe ein schönes March ab , und
rühre die Krebsen darein , hernach die Brüsteln und
auch den Ker «. Schneide wiederum das March
klein gewürfelt , gewürz es , nimm auch ein welstg
Milchraum und geweichte Semmel , hacke alles un¬
tereinander , und auch etliche Mandeln darunter , ma¬
che es hernach mit Eyern an , daß die Fülle aber
nicht zu dünu ist , fülle also die Artischocken damit
ein , und richte das heruntrrgrfchnittene Herzel dar¬
auf , bind es zusammen , nimm andere ausgelassene
Krebsen , flösse sie mit den gerösten Semmelfchnitten
und Butter untereinander , gieße ein wenig Rindsuppe
dazu und laß es si . den , treib cs durch ein Sieb , thue
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es zu den Artischocken ; laß auf der Glut , bis die Ar¬
tischocken ausgesotten find , sieden , dann lege Butter
und Gewürz dazu , und gieb es auf die Tafel. Willst
du sie aber auf de» Fasttag machen , so laß das March
und die BrÜstel aus , sonst mache es wie beschrieben ,
durrnach kannst du es , mit gebrattenen Hühnlein , oder
mit was anders , so du nehmen willst , reguliren , wie
nach Fasten- Manier.

n . 679 . Artischocken auf den Rost.
Wenn die Artischocken nicht gar gelind gesotten

sind , so putze sie sauber. Schneide dann etliche Schar-
lottev mit Peterfil , und ein paar kleine Zäherl Knob¬
lauch fein , streue es in die Artischocken , wie auch Salz
und Pfeffer , gieße Provanzeröl oder frischen Butter
hinein , lege sie auf Len Rost , und lasse sie bratten.
Zuletzt wenn du fie anrichtest , drücke Limoniesaft dar¬
über.

68v. Artischocken mit grünen Erbsen.
Siede die Artischocken in Salzwasser ab , hernach

putze das Inwendige sauber heraus , thue ein Stücke!
Butter darein , und ein wenig Muskakblüh , nach die¬
sen fetze ein Stücke ! Butter in eine Rein auf , laß ihn
zergehen , und schütte die Erbsen darein , laß es ei»
wenig dünsten , nachdem staube ein Kochlöffslvvll Mehl
darauf, laß noch ein wenig dünsten , nach diesen gieß
noch ein wenig Erbsenwasser darein , ein wenig Mus-
karblüh , em wenig Zucker , und ein wenig grünen Pe^
tersil zusammen , und wirf ihn auch hinein , decke die
Erbsen zu , und laß dünsten , bis sie schön weich wer¬
den , alsdann setzt die Artischocken darein , laß noch ein
Sud aufthun , so find fie fertig- Oder : Dünste die
grüne Erbsen , wie vorher gesagt worden mit etwas
Butter , wenn fie weich find , so staube etwas " Mehl
daran , gieße eine Rjndfuppe nach , und laß gut ver¬
kochen , unterdessen schneide die Artischocken oben gleich,
putze unten die kleinen Blätter weg , und lege fie in ein
stedrndes Wasser , koche sie weich , wenn sie weich find,
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kühle sir ab , wasche sie aus , lege sie in die grünen
Erbsen , und laß noch einigemal aufkochen.

681. Artischocken mit LLmomssM
Siede dis Artischocken LnSalzw ^ ssr ab , löse dir

Kern schön hrraus , putze sie sauber , und lege sie tri
Sin fr !sch ?s Wasser , das sie schön weis bleiben , her¬
nach nimm ein Stöckel Butter m eine Rein , laß ihn
zergehen , gieö einen halben Löffe -voll Mehl darein , l§ ß
ein wenig anlaufen , gieß ein werng Rindsuppe darauf,
lege die Attischocken darcin , säure es mit kimonle-
faft , ein wenig Muskatblüh , Salz was recht ist , laß
noch einen Sud auschun.

n . 682 . Erbsen gelbe auf böhmische Akt.
Nimm in ein halb Häftrl ein Settel schöne Erb¬

sen , setze sir zu , und laß schön gemach sieden , decke
sie zu , und balge sie ab , wenn sir weich gesotten si> d,
salze sie , und decke sie wieder zu , und laß sie stehen,
wann es Feit Zum Anrichten ist , so schmiere eine Schüs¬
sel mit Butter , schütte die Erbsen darauf , bestecke sie
mit gepfärzter Semmel , brenne sie mit Zwiebel gut ab,
sch ein wenig auf die Glut , und laß sie aufdünsten.

68z . Erbsen grün MmH ?. , !
Nimm Butter in eine Rem , gieö die Erbsen dar- !

ein ; und lasse sie dünsten , hernach nimm in ein Pfaru !
del ein wenig Butter , und 2 Zöffckvott Mehl , röste ^
es gelblich ? , schnöde ein wenig Peterfil kleh , lasse ihn
anlausen , oder röste ihn , thue es unter die Erbsen,
falze sir , thue Puffer , Muskakblüh , und ein Bröckel
Zucker daran , und lasse es noch ein wenig dünsten , als-
denn schütte Ecbfenbrühe odrr Petersilwaffer daran,
und lass es nochmal ausss'den.

n . 684. Erbsen grüne mit kammfleisch.
Nimm die Brüste! oder Karbonadelstückel, schnei¬

de sie in kleine Gtückrl , und thue sir Hernach in ein
Geschirr mit einem ganzm Zwiebel ; rin Stücke ! But¬
ter , Salz und etwas Pfeffer, Hernach lasse das Fleisch.
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dünsten , staube etwas Mehl daran , süss es mit Fleisch-
brühe aus , laß es kochen , und Mb die Erblen auch
dazu. Nachdem sie im Wasser einen Sud aufgekocht
haben , w ' e schon gemeldet ist , so thrre rin klein wenig
Acker , und zuletzt einen geschüttenen Peterfil dazu.

n . 69Z . Erdäpfel.
Die Erds-pftl werden gewaschen , im gesalzenen

Wasser gesotten , reiküch geschält , und in Sch eiben ge¬
schnitten , dann lasse Butter in einer Rein heiß werden,
röst.- g -schnittereZwiebel darein , Mb demnach die Erd¬
äpfel hinein , salze , pfeffere und dünste sie , bis daß sie
gelb werden , staube etwas Mehl daran , und rühre
sie um , Mß eine gute Rind ^ 'ppe noch dazu ; und laß
sie damit kochen . Ader : Putze und wasche die Erd¬
äpfel sauber ; siede sie in gesalzenem Wasser , schäle sie
und yiebs in einer Schüssel auf die Tafel , kn einer Soß-
schmale aber , gieb frischen heiß zerlassenen Butter oder
Cerft dsz -?.

n . 686. Fisolen grüne.
Putze Fisolen schneide sie , und brenne sie im Was¬

ser ab , schneide frischen CclMken blättliehk , lege ihn
in ein KasteroN mit einigen Schnitzeln Speck , die Fi-
sollen lege darauf , und laß sie dämpfen, bis sie weich
sind ; dann Mb eine gute Sebüh , etwas .Wein , Sar-
dün , Butter , ein wenig Pfeffer und Muskatblüb da-
i " , und laß sie auskochen ; wenn sie zu dünn find ,
kannst si » mit 2 Eyern legieren , Mb Schnittling und
Pelechl dazu . Die Fisolen müssm 2 Stunden vorher
iaiWasser liegen ; oder : erstlich schneide die Fisolen
^ fein als du kannst , hernach Mbs kn einen Hafen,
schütte «in heißes Wasser darauf , salze was recht ist,
^ Hafen darf nicht zu klein fey» , alsdann laß schön
Weich fiedln , nachdem seihe es auf einen Suppenßeb ab,
nimm ein gutes Stückel Butter in eine Kein , laß rhu
Ergehen, schneid ein Happel spanischen Zwiebel , und 'tineu
ZUken Theil Pttrrsil recht fein zusammen , hernach Mb.
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ein wenig Majoran dazu , thue das Geschnittene alles
in den zerlassenen Bukker , laß ein wenig ausdünsten,
alsdann schütte dir Fisolen darein , thue ein wenig Pfef¬
fer und MuSkatblüh dazu , und laß bey einer guren
Mertelftund ganz gemach dünsten , nachdem schütte 2
Löffelvoll Prttranresstg daran , laß noch ein wenig auf-
sieden.

N . 637. Gemüs auf niederländische Nrt.
Urberbrenne grüne Erbsen , und geschnittene gel»

be Rüben , und auch ausgelöfie Krebsenschweiftl,
und ganze Petersilwurzelu sammt dem Grünen , und
einen Men Theil Speck dazu , gewürfelt geschnitten,
und daß er keinen Geschmack hat , gieß eine gute Rind-
suppe darauf , und laß sieden , gewürz es und brenn
es ein , Mnn du es willst anrichten, so leg einen Bub
rer daran , bann ist es gut.

688. Gugurnuckerr zu kocksn.
Putze sie sauber , schneide sie zu Stücke! , wascht

sie sauber aus , nimm in « ine Rein halb Schmalz , halb
Oel , röste darinn grünen Zwiebel , grünen Pekerfil,
und er» wenig Mrhl , gieß hernach Palb Wein , und halb
Wasser daran , gewürz es , laß einen Sud arrfkhuN/
lege die Schwammen hinein , und laß kochen,

n . 639 , Karfiol.
Erstlich putze den Karfiol sauber , gieb ihn in crir

Häfer ! , hernach drucke ein Stücke ! Butter in Mehl ab,
gieb es auch in das Häferl , Salz was recht ist / nach
diesen gieß ein siedendes Wasser daraus , laß ihn süM
weich sieden , alsdann seihe ihn ab , nimm ein gnt<§
Stücke ! Butter in eine Reän , laß zergehen , gieb ein
halbes Zöffer! Mehl darein , laß es ein wenig anlau-'
ftn , nach diesem gieb einen Halben SchZvflösslvollErb-'
jMwasser darauf , ein wenig Muskatölüh und Sah/
jtgr den Karfiol darein , laß ihn noch einen Sud aus-
^hun , so ist er fettig.
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Lss . 690. Kauli faschierter.
Laß ln einer Nein 4 Schnitzel Speck ; ein hal¬

bes Happel spanischen Zwiebel , und i Pfund kälber-
rrrs Schnitzel ein wenig eingehen , dieses schneide alles
zusammen , und gieb um z Kreuzer March , z Zeherl
Scharlotten , um i halben Kreuzer geweichte Semmel
dazu ; diesen Fasch flösse recht fein , und gieb Z ganze
Cyer dazu , diese falze und würze mit ein wenig Pfef¬
fer und Muskatblühe . Hernach siede z schöne Rosen
Kauli, aber nicht zu weich, putze sie in Salzwasser, und
lasse sie ausköhlen ; dann belege ein Kasterollmit Speck,
die Setten sta ^k mit Butter geschmieret , mit dem Fasch
Daumdick ausgemacht , den Kauli lege hinein , die Ro¬
sen auf den Boden , überstrriche das Kastcroll mit den
übrlgen Fasch , und stelle es so in ein siedendes
Wasser , gieb oben aufGlut , daß er sich umkehrt , bey
dem Anrichten nimm den Speck weg , und gieb Scham-
pia» soß darüber.

« > 691 . Köhl gefüllter an einem Fasttage.
Nim« Köhl putze ihn sauber , hierauf rhüe ihn

in einen Weidling , gieße heißes Wasser daran , dru¬
cke ihn aus , lege ihn auf ein Brett , und checke die
Blätter voneinander. Alsdann mache einen Fasch.
Den Köhl fülle also : Nimm einen rothen Schill , schnei¬
de ihn klein , drucke eine in Milch geweichte Semmel
§»s , schneide sie darunter , mache ein Ekngerührtts,
n !rnm Butter in ein Pfandel , laß ihn zergehen , schla-
§e ein paar Cyer in den Butter , setz auf die Glut,
laß wieder aufsiedrn , bis er dick wird. Demnach
gicks auch zu dem Schill , chue Muskatblüh darein,
s<Üje es , und schneide alles zusammen was hier stehet.
Die Krvtzel müssen aus dem Köhl ausgeschnitten wer¬
den , und statt dessen fülle Fasch hinein , die Blätter
"ge wieder so nahe zusammen , daß sie wie Stauden
Aussehen , und binde sie mit Spagat , Laß sie den Fasch
zusammen halten. Nimm Petersilwaffer , salze es , ltz-
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gr die Köhlsiaudeu darein / laß sie sieden - hernach
nimm Butter Ln ein Pfandel , laß ihn zergehen , thne
Mehl darein , damit es eins Einbrenn , wird , thue es
auf dm Köhl , Laß ihn noch einmal sieden , hernach
schneid ; die KöhLsiaudsn voreinander , und lege ihn ans
dis Schüssel.
U. 6)2 . Köhl geKlltär arr ernem Fleischtag.

Putz-: den Köhl , hohle ihn aus , Übersicht ihn,
daß er aber nicht zerfallet, mache einen Fasch schneide
i halb Pfund kälöerne Schnitzel klein , häute sie ans,
nimm um einen Kreuzer in -Milch geweichte und ausge-
druckte Semmrlschmsllrn , von z Eyera ein Eingerühk-
tes , das Ausgchöhlke von Köhl überstede , und drucke
es gut aus . Nimm um 2 Kreuzer March dazu- schnei¬
de Ms fein zusammen , salze es , rühre drn Fasch mit
z Kochlöffeln Mlchraum ab - alsdann Me den Köhl
recht voll an . Nimm tu eins Rein eine Abschöpffet-
ken oder Spuk , und zwsp Acherl Knoblauch lege dm
Köhl darauf , gieße ' einen Schöpfiöffrlvoll Rindsuppe
daran , decke ihn zu , laß ihn auf der Glut dreyvterkel --
siund dünZsn . Mache irr einer Rein eine gelbltchte Ein-
brenn , nimm die SsI von Zebünsten Köhl , ist sie zu
wenig , so nimm noch Rmdsuppe dazu , laß gut verlü¬
den , richte den Kopf auf eine Schüssel, die Soß dar¬
über , laß noch einmal aufjreden.

' 6 )z . Köhl gesülltsr mit Bratwurst.
Nimm schönen Köhl , der aber nicht zu frisch ist,

thue die KröHel heraus , üöerbremre sie , mache damit
eine solche Fülle , wie bsy dem gefüllten Kohl , wasche
alsdann den Köhl sauber aus , fülle ihn schön und zier¬
lich sin , und verbind ihn mit einem Spagat ; laß ihn
hernach in einer geschmackhaften Supp -e sieden , richte ihn
hernach auf ein Tester , thne den Spagap davon , schnei¬
de ihn in der Mlte voneinander , mache hernach aus
federn halben THri ! wieder 2 oder A Theil , alsdann
richte- M jg eine Schüssel , und bratte Brattwürß so
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^ viel du willst . Mache sodann aus einer Brattwurst
e L Stücke!, und lege sse Zwischen de« Köhl rings her-
; um , siede auch Schnecke » weich , putze sie sauber , krh-
; re sie in Mehl um , backe sie aus dem Schmalz ; und
^ ! lrgc sie darauf « Hernach mache eine gute Buttersnp-

pe , getVürze sie , und las sie auf der Glut sieden ; lege
auf die Letzt noch Butter dazu , wenn du Krebsenbut-

, ter habe» kannst , ist es besser , Laß ihn wie andern
e ! Butter zergehen , und gieß ihn darüber.
, ! n . 694. Köhl wir Krrbsen gefüllt.
r Nimm z schone feste Köhlhappel , höhle sie aus,

nimm bey ZQ Krebsen -, siede sie ab , löse die Schwei¬
fe j feln und Scheeren aus . Schneide dazu überbrennken
- Köhl , eingewelchte Semmelschmolleu, ein von zwey
!t > Eyem gemachtes Eivgerührtts wohl untkreinsuder.

! Alsdann stoße die Krebsfchäier , und mache Krebsbut-
> ttr damit ; von diesem Butter nimm den halben Lheil,
,r gieb das Gehackte hinein , und laß es ein wenig an-
>e scheu : wenn es kalt ist , schlage ein Ep daran , falze
l- und würze cs , Me alsdann den Köhl damit , binde
1- A mit einem Faden zu , lege ihn Ln etrre Rindsuppe,
-u r und laß ihn sieden , bis er mürb wird , nimm ihn her-
t- ^ uns , und laß ihn abkühlen, schneide ein sedes Happel
r, i iu vier Theile , gieb den andern rochen Butter darauf.

, brenne die Rindsuppe schön licht ein , worin der Köhl
! Schotte » , gieß ßr auf den Köhl , decke es zu , laß es

l , , wohl sieden , und richte es hernach an.
itt ^ 69Z . Kühl blauer mit Kastanien.
he Erstlich nimm nnsn schönen blau :N Köhl , schnei-
ft de dir Krötzel heraus , schneide sie mitten voneinander
H» wasch ihn gut ' aus , hernach brenn ihn Zweimal mit
hü siedenden Wasser ab , wirf ihn in eine Pfanne , laß ihn
it - sieden , als wie ein weiches Cy , nach diesen seihe ihn
üs fchweib ihn mit einen frischen Wasser M ab , und
üü druck ihn fest aus , nimm bey einem halben Pfund Bur-
ss ttt i » eine Rein , laß ihn zergehen , schneide ein Hop.
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pel spanischen Zwiebel recht fei» , gieö ihn in den But¬
ter laß ihn ein wenig auflaufen , hernach gieb den Köhl
darein , salz und Pfeffer ihn was recht ist , nimm das
Nudelschäuferl, und rühre den Köhl gut durcheinan¬
der , laß ihn bey einer Halben Stund gut abdünsteir,
bestaube ihn mit Mehl , gieb Z gute Löffelvoll Gäns-
fetten darein , gebrattene Kästen , so viel du tvW,
und laß ihn noch eine Weile dunsten.

n . 696. Köhl blauer mit Reiß.
Uiöerörenne den Köhl halben Lheil , siede einen

Reiß ganz reblicht , schneide einen Speck schön klein
blattelt , auch March blattete geschnitten , lege das
March und den Speck halben Thril in die Rein , seihe den
Reiß und den Köhl bey einem Tropfen ab , und rhur bei¬
des in die Rein , lege den übrigen Speck und March
darauf , salze und gewürze es, streue etwas Mehl darauf,
hülle es zu , und lasse es also dünsten , rühre es etlichemal
um doch daß der Köhl und Reiß ganz bleibt. Wenn
es gut gedünstet ist, so richte es schön zierlich an , und
ziere es mit gebackenen Leberln und Magerln , oder mit
was dir beliebt , gebrattene Kastanien gehören auch
darunter.

n . 697. Köh ! grüner faschirter.
Nimm eiyell grünen Köhl , der aber nicht groß iß,

lasse die Stauden ganz , wasche sie sauber aus , und
blanschirre den Köhl ab , hernach gieb ihn auf ein Gieb.
Den Fasch dazu mache auf folgende Art : nimm ein
kg,bernes Schnitzel, Sp .' ck , um einen Kreuzer in Milch
geweichte Semmel , drucke sie gut aus , nimm auch ei¬
nen aöblarrschierken Köhl , schneide ihn recht fein , her¬
nach treib ein Stücke! Butter ab , gieb den geschnitte¬
nen Fasch hinein , schlage 2 ganze Cyer , und z Döt-
tec daran , und salze cs , hernach nimm den Köhl auf
ein Brett , löse die Blätter subtil auseinander , und
gieö den Fasch darauf , lege es wieder mit Blättern zu,
formire eine Köhlstaudt daraus , und rolle sie in Mehl
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um , hernach nimm eine Rein , bestreiche sse mit But¬
ter , nimm ein wenig Speck , ejn paar Schnitzel Schurr¬
ten , lege es sammt den Köhl hinein , und setze eS auf
eine gemache Glut , gieb ein wenig Rindsuppe darauf,
damit sich der Köhl nicht anlrgt , beutle die Rein öf¬
ters , und wenn der Köhl weich genug , und Zelt ist
M Anrichten , so gieb ihn schön zierlich airfdie Schüs¬
sel , ziehe die Fetten gut herunter , und gieb die Svß
oben darüber . Auf diese Art faschirt man auch den
Aittiphiesallak.

n . 698. Köb! grüurr gestürzter.
Nimm einen kleinen grünen Köhl , wascht und

putze ihn sauber , schneide ihn in zwey Theile und blan-
schiere ihn ab , hernach nimm ein Kasteroll , belege
«s mit Speck und Schunken , und gieb Salz und Mus¬
katblüh daran , hernach nimm L oder Z Stauden Köhl,
und ein Stücke! Kaiserfleisch , oder lang geschnittene ge¬
selchte Schunken, und so fort bis das Kaflersll voll
ist , gieb aber in der Mitte einen Speck , und einen
Anrichtlöffelvoll SchG , hernach gieb unten und oben
tine Glnk , oder setze es in einen Ofen , wenn es Fett
ist zum Anrichten , so stürze den Köhl um , den Speck
und Fetten seihe sauber weg , und gieb den Köhl ei«
wenig Gollp.

N .- 699 . Köhlprockerln.
Putze sie recht rein , fetze sie mit Wasser auf, lasse

ste damit kochen , gieße das Wasser ab , gieße Fleisch¬
brühe daran , thue Butter , Semmelbrösel und Mus¬
katblüh dazu , und lasse sie damit kochen . Du kannst

Soß mit Eyerdötter absprüdeln , auch eine Krebs¬
est daran machen.

n . 700. Köhlraöi geklüttleter.
' Schneide ihn schön dünn blättlicht , siede ihn in

Salzwasser ganz weich , nimm in eine Schüssel Eutter
und Mtlchraum., lege etwas von dem geschnittenen Köhl-
^abi darein , hernach Fasch , wieder Blöttel , wieder
Fasch , und so fort , bestreiche es auf der Höhe mit
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Fasch - und den Fasch bestreiche mit Milchraum , gieß
ein wenig Suppe daran , daß es nicht anbrennt«; oben
und unten Glut , daß es schön Zelbltcht wird , hernach
angcctchtrt , und girb es mit Buttersoß.

SL. 701 . Kohlrabi gefülLter.
Schäle nach Gedünken Kohlrabi , schneide die

Blatte ! weg , hohle den Köhlrabi schön dünn aus , le¬
ge die Blättel darauf , und laß ihn sieden , das Gt>
schaben aus dein KsHlrabt siede schön weich , hernach
drucke es fest aus , und gteb eS auf ein Schrretdbrett,
um iz Kr > Mnndsrmmel in der Milch geweicht , aber
die Rmden weg , druck sie fest aus , gieb str auch zu
den Köhlrabi , nach diesem ein gutes Stücke ! geschabe-
yen Speck auch dazu , schneide alles recht fein durch¬
einander ab , salz und thue ein wenig Mr-rskatblüh, her¬
nach L Eyer daran , und misch gut durcheinander, als¬
dann . nimm ein Stücke ! Butter in ein Neindel , laß ihn
zergehen - und schütte ein halb Seite ! Erbsen darein,
und laß sie schön weich dünsten , nach diesem schneide
dir Kreösschwelferl gewürfelt, und gieb sie auch darrin,
und wenn die Erbsen weich sind , so schö sie vom Feuer,
Nimm Lsn Fasch , lege den Köhlrabi inwendig an , gteb
Überall ein Löffelvoll grüne Erbsen dürem , überstreiche
es mit Fasch , hernach binde den Kohlrabi gut zu , siede
ihn in dem Salzwaffer bey z Viertclstnnd , nachdem
nimm ein Stückrl Butter in eine Rein , laß ihn zerge¬
hen , greb ein halbes Löfferl Mchl darein , laß ein we¬
nig anlanfen , hernach schütte einen guten Löffelvoll
Suppe darauf , lege ein gutes Stücke ! Arcbsbutter dar¬
ein , ein wenig Muskatblüh , und gesalzen , alsdann
thue die Blättel von den Kshlrsbi weg, setze den Kohl¬
rabi in dis Soß,  laß ihn noch ein wenig auffieden.

N. 7O2 . KöhlrabL mik arüum Erhftn und
gelben Rüdem

Nimm einen schonen runden Köhlraöj , schäle ihn
aber nicht gar zu klein , und schneide Form daraus , wie
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ein VrättlLng, blaufchkre ihn in Wasser , aber nicht zu
weich , hernach setze eine Rein mit Butter auf , richte
den Kohlrabi hinein , gieö eine Fleifchsuppe daran , da¬
mit es weis bleibet , und Laß ihn weich kochen , daß
er aber nicht zerfällt ; hernach nimm ein Seite ! grüne
Erbsen , blauschiere sie ab, gieö sie auf ein Sieb , nimm
gelbe Rüben , und stich fie mit einem kleinen Ausstecher
aus , blanschkresie im Wasser , und seihe fie ab , nimm
sodann in eine Rem ein Stück Butter , gieb die Erb¬
sen und gelbe Rüben hienein , lege ein Stücke! Zucker
daran , und salze es , wenn es gedünstet ist, so gieb ein
wenig Golly , oder Buttecsoß daran , hernach nimm den
Kohlrabi, uud richte die Erbsen und gelbe Rüben darüber.

14. 70z . Kraut angelegtes.
Erstlich nimm 2 Happel süß Kraut , schneide die

Gtingel heraus , hernach thue die ganzen Blätter schön
herunter , bis auf die Kretzel , fiede es in einem Hä-
ferl schön weich , hernach drucke die Pötzl gut aus , gieb
sie auf das Schneidbrett , um iv kr . Semmel in der
Milch geweicht , thue die Rinden schön weg , druck sie
fest aus , gtebs auch dazu , nachdem ein Spalte ! spa-
nischrn Fwibel , alsdann schneid alles recht fein zusam¬
men , nimm in einen Weidling Z Loch Butter , treib
ihn ein wenig ab , gieö das Geschnittene darein , schla¬
ge 4 Eyerdötter daran , rühre cs bey einer guten hal¬
ben Viertclstund ab , nach diesem ein wenig Muskat-
blG , und falzen , hernach nimm einen ganzen Vtertrng
Zesotttnes Kaiserfleisch , Lgebrattene^ Brattwürst , schnei¬
de das Kaiserfleisch und Brattwütst in kleine Stücke! ,
hernach gieb auf eine Schüssel zwep Löffelvoll Milchraum,
"ach diesen belege die Schüssel mit Krautblättcr , bestrei¬
che es mit Fasch , alsdann überleg es mit Kaiserfleisch
und Brattwürst , nachdem lege wieder Kraut darauf,
und so fo ^ , bis es gar ist , alsdann decke es mit dem
Ermrt zu , gieb 2 Lösselvoll Milchraum darauf , ein we-

R
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mg Butter , hernach gieb unten und oben Glut , und
Lacke es schön braun , so ist es fertig.

n . 704. Kraut auf französische Art.
Siede das Kraut , nimm ein Stückel gesottenes

fettes mürbes Rindfleisch , nimm eine kleine Leber -
oder Braktwurst , löse sie von dem Darm , hacke das
Rindfleisch , alsdann hacke die ausgelöste Leber - oder
Brattwursi darunter , schneide grünen Petersil und
Schnittling ; siede ein Stückel Speck , schneide dünne
Schnitzel, bratte eine Brattwurß , schneide Stückel
daraus , lege in eine Schüssel Butter und Gewürz, den
Mlchraum , geschnittenen Petersil und Schnittling,
und gebähte Semmelschnttteu; dann wieder eine Lage
Kraut , und so mache Lagen , so viel dir beliebt , -och
aber ist zu merken , daß obenauf die Speckschnrtzel und
Stückeln Braktnoürst zu liegen kommen müssen, darüber
lege sehr dünn Kraut , daß man alles durchsetzen kann,
streue Grünes darauf , alsdann schneide etliche Schnit¬
ten Semmel wie ein Dreyrck , röste solche in Schmalz.
Wenn das Kraut genug gedünstet hat , und du es an-
richtest , so stecke die gelösten Semmelschnttten um den
Ranft herum , mit dem Spitz in die Höhe , und regu-
ltre den Ranft mit gebackenen Lebern.

n . 725 . Kraut gedünstes.
Nimm in eine Rein einen guten Theil Abschöpf-

fette oder Schmalz , und ein Stückel geflossenenZucker,
laß schön braun werden , thue das Kraut hinein,
dünste es schön braun , staube 2 Kochlöffelvoll Mehl
daran , laß noch ein wenig dünsten , alsdann gieb ei¬
nen Schöpflöffelvoll Rindfuppe daran , daß nicht L"
dick und nicht zu dünn wird , laß noch ein wenig ße-
den , hernach richte es au , lege einen Fasan , Bratt-
wrrrst , Kaiserfl' ifch , oder was dir beliebt darauf.

n . 706 . Kraut gefülltes an einem Fasttag-
Nimm ein schön s Happel Kraut , das nicht gar

zu Lest ist , hohle es halben Theil aus , das ausgehohl-
te Kraut übersiede , nimm 2 hartgesottene Eper , von
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einem Stücke! Fisch das Fleisch / nimm iZ ausgelöste
Krebsen , hacke sie klein , für ^ Kreuzer Semmel , wei¬
che sie in der Milch ; hacke sie auch darunter , lasse sie
in Schmalz anlaufen , hernach lasse es abkühlen , Ge¬
würz nach deinem Belieben , schlage eln paar Eyer dar¬
an ; rühre es gut ab , fülle es hernach ein , siede es
schön weich , nimm einen gerösien Butter , und mache
die Suppen >
n . 707 . Kraut gefülltes an einem Fleischtag.

Nimm ein Kraut , höhle es inwendig aus , was
dn herausschueidcst , das setz im Wasser zu , laß schön
weich sieden , nimm ein Stöckel Speck , hacke ihn klein,
hacke auch grünen Petersil darunter . Hernach nimm
das gesottene Kraut , waS du inwendig heraus hast ,
aber etliche Blatte ! heb auf , drucke es recht gut aus,
und hacke es darunter , wenn es klein genug ist , so
lcrröe eine Riardfetts ab , thue das Gehäckel darein , 4
Löffelvoll Milchraum darunter , schlage 6 Eyer daran,
sähe es , rühre es recht gut durcheinander. Nimm
Semmelbrösel , die ausgehohlten Happel Kraut must du
auch schön weich sieden , du must aber acht geben , daß du
sie nicht zerreißest. Hernach fülle es ein , hänge es in
«inen Hafen Wasser , und laß sieden » Wenn es gesot-
len ist , so richte es auf eine Schüssel, zerschneide es,
und mache eine Buttersuppe darüber.

n . 708 . Kraut gefülltes mit Kalbfleisch.
Nimm ein Happel Kraut , hölfche cs aus , nimm

dorr dem Herausgeschnktterren eine Handvoll , üb rbren-
ne und schneide es mit Speck, Kalbfleisch und March,
nimm dazu Semmelbrösel , Salz und Gewürz , schlage
7 Eyer daran , gieb 2 Löffelvoll Milchraum dazu , rüh¬
re alles wohl urr ereinandcr, und fülle das Kraut damit,
hge ein paar Blätter oben darüber , und , verbinde es
wohl , hernach lege es in eine Rtndsuppc , decke es zu,
laß es wohl sieden ; wenn es mürb ist , so löse den Fa-
ötrr auf , nimm die Blätter weg , schneide ein jedes

R 2
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Happt ! kn vier Thetle , lege sie ln dke Suppe , Wockl¬
um es gelegen , Milchraum und Kreebsbutter , und
brenne cs ein , lege das Kraut auf die Schüssel , und
die Soß darüber.

n . 70^ Kraut gemischtes.
Siede das Kraut , und leg ein Stücke ! Spsck dar¬

ein , richte es^ irr eine Schüssel , thue in die Schüssel
Bukker , Gewürz und Milchraum , hacke .cm wenig ge¬
sottenes Ri -dflrifch, auch March und Butter , schnei¬
de r oder 2 Brattwürst zu kleinen Stückeln , und aus
dem im Kraut gesottenen Speck dünne Schnitzeln. Nichte
es untermischt in eine Schüssel , so oft du eine Lage Kraut
legest , so gieb du eine Lage von Fisch darauf , Brakt-
wärst, Butter , Gewürz und Milchraum, der Speck muß
aber auf den Ranft heraus liegen , giesse eine Kraftsuppe
danKer , setze es auf eine Glut , und lasse cs dünsten,

n . 7 ^ 0 . Kraut gestürztes.
Nimm ein schön rundes Kcauthappel , löse die

großen Blätter herunter , damit sie aber nicht zerriss n
werden , blanfchiere es ab , schneide die groben Stän¬
gel heraus , und laß sie hindann. liegen , damit sie kalt
werden , den Fasch dazu mache auf folgende Art : Dlan«
schiere das inwendige Kraut , nimm ein Stücke ! über-
dünßes Kalbfleisch , March , Speck , grünen Petersil,
ein Eingerührkes von 2 Eyern , und um i Kreuzer in
Milch geweichte Semmel , schneide dieses alles sammt
dem klein blanschrerten Kraut zusammen , treib ein klein
wenig Butter ab, gieb dey Fasch hinein , schlag 2 gan¬
ze Eper daran , salze es , und gieb Muskatblühe dazu
schneide etwas Kaiserfleisch gewürfelt , gieb es mittr
den Fasch , und rühre es unkereinandrr , hernach nimm
die blanschicrten Krautblätter , bestreich sie klein Finger
dick mit Fasch , gieb ein wenig Milch und Sernmelbrö-
sel daran , decke es mit Blätter zu , und auf diese Art
mache es fort , bis der Fasch gar ist , und formire es,
wie eine Kasterollpastette; schmiere ein Küsteroll mit
Butter , bestreue es mit Semmelbrösel , girb das Kraut
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hinein , mach unken und oben Glut , gteü aber obacht,
daß es sich nicht anlezet , wenn es um und um schön
grlö ist , so stürze es heraus , ziehe die Fetten gut ab,
greb ein klein wenig braune Golly darüber , und wenn
du willst , so kannst du auch ein wenig Milchraum und
Semmelbrösel daran gebenz du must es aber noch ein¬
mal aufkochen lassen , wenn du kein Kaiserfleisch hast,
so nimm etwelche Kcebsschweifel unter den Fasch , und
den obigen Butter.

n . 711 . Kraut gewickeltes.
Nimm von zwey schönen Krauthappeln die Blät¬

ter , schneide dir Stengel Heraus , und brenne sie mit
ficdenden Wasser ab. Wenn sie weich find , so nimm
sie heraus , schneide r halb Pfund kälberms Fleisch
klein , nimm um l halben Kreuzer ln Milch geweichte
Semmelschmollen , von 2 Epern ein Erngerührtes,
Krebs - oder frischen Butter und Krebsschweifeln , schnei -«
br alles fein zusammen , falze es , und fülle das Kraut.
Wickle es zusammen , nimm in eine Rein mit einem
brelkm Boden etwas Butter , und etwas Milchraum,
bas Kraut darauf , aber nicht auf einander , gieß ein
wenig Nindfuppe daran , laß auf der Glut dünsten,
staube etwas Mehl darüber , laß ein wenig sieden , richkö
alsdann auf eine Schüssel , und die Soß darüber.

n . 712 . Kraut glastttes.
Belege eins Rein mit Speck , g. Schnitze ! Gchun-

ken , 2 Happeln spanischeu Zwiebel 2 gelbe Rüben,
einem Stückel Zeller , Pfeffer und neuem Gewürz , her-
uach schneide die Stengel heraus ; und lege die ganzen
Happel darein , jedes Happel bef̂ e mit Salz und Küm-
Mtl , und laß eS ganz gemach gehen , wenn es anfängt

prasseln , so gieß ein wenig Schuh darauf , und laß
^ wieder ringehcn . Das gedünste Kraut leg in eine
andere Reiu , die vorige Rein setz auf eine Glut , stau-
öe2 LöffelvollMehl darauf , laß es eingehen, und gieb
"ach einen Schöpflöffelvoll Schüh darauf , die Soß
"d gut einsiedrn , und passieresie über, das Kraut;
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bestreue es stark mit Zucker , und lass: es auch eine
halbe Stunde elngehM , beutle es auch zuweileck , daß
es fich nicht anlege , und dann gteb es auf die Schüs¬
sel , un» die Soß darüber.

l^s . 713 - Kraut mit Pertrameffig.
Schneide das süsse Kraut als wie den Krautsa «>

lat , hernach nimm eine Fette« in die Rein , laß ssi heiß
werden , nach diesem legsein Stücke ! Zucker darein, laß
ihn schön braun anlaufen alsdannschütte das K^ant dar¬
ein , laß es schön langsam dünsten , daß es schön braun
wird , hernach staube ein Kochlöffelvoll Mehl darauf, laß
noch ein wenig dünsten , nach. diesem gieß ein wenig SchG
darauf, laß recht schön gemach eindünsten, daß das
Kraut schön mürb wird , alsdann gieß 4 Eßlöffelvoil
Pertramessg darauf , laß noch ein wenig aufdüksien,
und salz was recht ist , dann ist es aut.

n. 714 . K?aut mit Raum.
Thue etwas Bratt - oder andere Fette ; oder rt-

was Butter in ein Geschirr , und lasse es auf dem Feu-
rr Zergehen ; schneide hiezu einen Zwiebel dlatttlwris,
lasse ihn dünsten , gieb sodann das Kraut Hienein , und
lasse es auch langsam dünsten . Endlich mache einen
Löffrlvoll M bl gelb , gieb es darein , und lasse esher-
nach gar arrskochen , und gieße zuletzt etwas sauer»
Raum daran , und thue etwas Fleisch von einem ge-
Lrattenrn Geflügel , ohne Beine , in kleine Grückel ge¬
schnitten dazu , und laß es kalt werden. Hierauf ma¬
che einen Reif von Taig auf die Schüssel , gteb das
Kraut kalt Hinein , streue oben ein wenig geriebeneSem¬
mel auf , sitze rs in den Ofen , und lasse es eine Far¬
be bekomme« , so ist es gut und fertig. Dieses
Kraut kann auch an einsnm Fasttage gemacht werden.
Anstatt des Fleisches nimm dann gebackenen Hechten,
oder einen geselchten Fisch , wie es deren unterschiedli¬
che giebk , dieGlätten müssen aber davon kommen . Du
kannst eben so alle Gemüse , die an Fleifchkagen zu ko¬
chen gelchret worden sind , auch an den Fasttägen ma-
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chen , chenn du anstatt der Fleischbrühe eine Erbsensup¬
pe nimmst , und übrigens auf die nämliche Art brym
kochen verfährst.

X. 71 Z . Kraut Mit Rebhuhn.
Schneide Z Happel Kraut wie Krauefallat , bann

lasse in einer Rein eine Fette heiß werden , gieb das
Kraut hirnein, und laß es eine Viertelstunde dünsten,
hernach staube M hl darauf , und laß es noch ein we¬
nig dünsten , girb etwas Suppe , 4 Lösselvoll Essg,

l Salz , und am Ende Z Loth Zucker dazu , lasse es schön
! mürb dünste» , bry dem Anrichten gieb das Kraut auf
^ die Schüssel , und in die Mitte ein gebrattenes Rebhuhn.

Nl . 716. Kraut mit Schunken.
Nimm 2 Happel Kraut , schneide es in der Mit¬

te voneinander , den Stingel heraus , alsdann nimm
eine Rein , belege sie mit Speck , überleg ihn auch mit
Z -Viebel , etliche Schnitzel Schunken , hernach lege das
Kraut hinein , daß das Ausgeschnittene in der Höhe

! liegt , thue es ein wenig salzen , gieb auch ein wenig
Kimme ! darauf , setz es auf die Glut , und laß gemach
dünsten , biS der Speck schön braun wird , nachdem
gieß ein wenig Schüh darauf , und laß daS Kraut dürr-

! sten , daß schön marb wird , alsdann nimm eine Rein,
! lege das Kraut in die Runde schön hinein , nach die-
! stm setze die . Rein , wo das Kraut varinn gedünstet hak,

wieder auf die Glut , einen guten Kochlösselvoll M hl
' darein , laß noch ein wenig dünsten , einen guten Schöp-

löffelvoü Schüh darauf , laß gut durcheinander aulsie-
den , alsdann nimm die Goß , und seihe es auf das
Kraut , besäe das Kraut wohl mit Zucker , setze es auf
die Glm , laß bey drey Vrertclstund ganz gemach dün¬
sten , hernach richte das Süppel darüber , so ist es fertig,

iß . 717. Kraut mit Speck.
Nimm ein Kramhappel , blättere es ab , schneide

^adrl davon , und falze es , hernach laß einen guten
Thell Speck aus , und seihe die Krammel weg , gieb
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ein Stück Zucker darein , damit es schön gelb wird,
gieb das gesalzene Kraut hinein , und laß dünsten , so
viel du glaubst , daß es Saft braucht , so spritze einen
guten Essig darauf , das es aber nicht zu sauer wird,
und seinen rechten Geschmack hat , wenn es weich ge- ^
nug , und durch und durch braun ist , so staub einen
Kochlöffelvoll Mehl daran , rühre es wshl durcheinan- >
der , damit es nicht pappicht wird , wann das Mehl ^
verdünstet ist , so gieb ein wenig braune Scküh daran, i
und belege es mit Kaiserfleisch oder Brattwürsi . !

n . 718 . Kraut rothes . ^
Schneide das Kraut von der Hand wie sichs ge - k

Hört , desgleichen einen Zwiebel recht klein. S tze her - f
nach ein Stücke ! Schmalz oder Fttte auf das Feuer , !
laß es heiß werden , gieb einen Zwiebel dazu , und das ^
Kraut , Salz , Pfeffer , und ein wenig guten Essg , !
stell es auf eine Glut , und laß es langsam dunsten:
Du kannst auch Kastanien dazu geben» Wenn die Eoß §
zu dick wird , so gieße ein wenig Fleischbrühe daran. !
Zuletzt wenn es bald fettig ist , staube ein klein wenig
Mehl daran , und laß es gar ausdünsten , so ist es fer¬
tig» Auf diese Art kann auch das Weiße Kraut ge¬
kocht werden , nur daß kein Essig dazu kommt ; zu denr
sauren Kraut kann aber nach Belieben ein wenig ge¬
nommen werden»

n . 719- Kraut weißes.
Nimm ein schönes rundes Kraukhappel , oder auch -

mehrere , und höhle dasselbe mit dem Meffes aus , doch
so , daß die Dorfen oben nicht zerschnitten werden . Die¬
ses Happel khue , nebst einem andern ganzen ins Was¬
ser , und lLsse es abfieden . Sodann nimm das gan¬
ze Happel heraus , lasse das Wasser herauslaufen , dru¬
cke es gut aus , schneide die Dorfen weg , und lege cs
auf ein Schneidbrett. Hierauf schneide ein mageres
Stücke ! Kalbfleisch , nebst einem Stücke ! guter Nieren-
sttte , etliche Scharlotten , ein wenig Basilikum , Thi-
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miün , Salz und Pfeffer , alles zusammen recht fein kn
ein Geschirr , lasse es mit einander dünsten , und gieö
es sodann zu dem Kraut , Nun gieö ein Stücke! ein¬
geweichte Semmel mit etlichen Eyerdöttern dazu , mi-

! sche alles gut zusammen , und fülle hernach das aus¬
geschnittene Happel damit , schneide ferner 2 dünne
Schnitzel Speck ; lege eines oben , das andere unten
und binde es mit einem Bindfaden tn der Rundung zu¬
sammen, Hierauf thue in ein Geschirr etwas Zucker,
nebst . Butter oder guter Fette ', lasse den Zucker braun

> werden , gieße eine weiße oder braune Fleifchbrüh dar¬
an , lasse es aüfkochen , salze es , und lege daß gefüll¬
te Happel darein , nebst einem Zwiebel und einen hal¬
ben LvlberbLatt , decke es mit einem Deckel zu , stelle
ts auf eine Glut , lasse es langsam kochen , mache ei¬
nen Löffelvoll Mehl gelb , und gieb ihn dazu . Hier-

> auf nimm das Happel heraus in ein faubers Geschirr,
i schöpfe die Fette wohl ab , seihe die Brüh durch ritt
I Haarsieb an das Happel , gieße eine Portion säuern

Raum , oder Obers dazu , und laß es wieder kochen,
bis es kurz eingekocht hat , alsdann ist es fertig zum
Anrichten . Nimm nun den Bindfaden und den Speck

-davon.
n . 72O . Kraut saures rm't Fasan.

Nimm einen guten Thei! geschobenen Speck , und
spanischen Zwiebel htenein , und laß ihn anlauftn , gieb

' das Kraut auf ein Brett , schneide es mit dem Messer,
Zicb es in den Speck und ausgelaufene Zwiebel , lege
einen Cchunken , oder was du sonst Gebrattrnes hast,
hinein , damit das Kraut einen guten Safe bekömmt,
laß es gut dünsten , und wenn es braun genug ist , so
8i <b einen Schöpflöffelvoll Golly darauf , oder bestaub
^ mir Mehl , und begieß mit einem Cchöpflösselvell
^chüh . Wenn der Fasan gebratten ist , so nimm den
Butter ; worult er begossen worden , fammt dem Saft,
der heraus lauft , gieö ihn in das Kraut , baß es abrx
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rücht zu fett wird - wann du anrichtest , so nimm die
Schunken , oder waS du sonst hast , heraus , lege den
Fasan auf das Kraut oder eptra. Du kannst auch an-
stakt des Fasans , Kaiserfleisch , Brattwürst , oder g^
backenr Zeder darauf geben.

n . 721 . Kx .mr saures mit Häring.
Bereits das Kraut . Nimm gewässerte Häring,

und einen Hechten , schneide kleine schmale Stückel , ba¬
cke sie in Mehl umgekehrt aus dem Schmalz , röste
auch klein geschnittene Semmel in Schmalz. Dann nimm
eine Rein , mache eine Zage Butter , Mlchraum , Ge,
würz , die andere mit Kraut , wieder eine mit Häring
und Hechten , und so fahre fort , wie bey den Vorigen. .
Du kannst auch den Ranft mit den Häringen belegen. !
Röstr einige lange Semmelschnitten in Schmalz , stelle
sie zwischen die Häring und Schnitzeln , doch so- , da¬
her halb ; Thsil auf den Ranft heraus langet , lasse es
also auf der Glut gut sieben. Wenn du es willst ach >
tragen lassen , so backe Cyer darauf , und nimm einen !
Plckslhärtrig , ziehe ihm die Hautab , und schneide ihn
ganz klein , lasse ihn im Butter dünsten , und streue ihn
also darauf . Du kannst es also regulieren , mit was
du willst.

n . 722 . Kraut saures mit Hechten.
Siede das Kraut , stede den Hechten ab , zupst

ihn und glaube die Grätken davon sauber weg , schmie-
re eins Schüssel mit Butter ; thue Gewürz und Milch'
raam öarein , und ein paar ganz dünne SemmelsllM
tel , dann eine Zag Kraut und Fisch , und so fahre fort,
Zwischen sehe Zag Kraut und Fisch ., Putter , Müch'
raum , und^ Grwärz zu geben. Dis Hechtenleber lege
in dir Mitte , setz » sie auf eine Glut , und laß aber nicht
zu st rrk rinstedsn ; reguliere es , mit was du willst.

n 72z . Kram saures mit Kapaunen.
Sred ? das Kraut , und in denselben ein Stücke»

gber nicht schmirgelnden Speck. Nimm einen gtbrch
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kn Kapaun , fülle in denselben sauber gewaschene S <E
schnittene und von Erätten gelöste Sardellen , von Eine?
Limonle die geschnittenen Spalten/die Echällrr und
Kern davon weg , Gewürz und Butter , falze ihn , aber
inwendig nicht stark , und wenn du ihn eingefüllet , so
nähe ihn zu , stecke ihn an Spieß , uud bratte ihn,
aber so , daß er eher braun wird , als er ausgebrak-
Un ist , ziehe ihn vom Spieß ab , und stecke ihn in das
Keant , das Kraut würze mit Muskatblüh und Pfef¬
fer , thue ein Stückel Butter darein , und lasse also
den Kapaun mit dem Kraut gut ausdünsien. Wenn
du anrichtest , gieße Milchraum darüber , und regulire
den Ranft mit gebackenen Doföftn , den Kapaun in die
Mitte.

n . 724 . Kraut saures mit Roges.
Siede den Karpfenrogen in Essrg ab , macke ei¬

ne Knoblauchsuppe darüber. Alsdann dürste das Kreut
mit Butter , bestaube cs ein wenig mit Mehl , gieb die
Brüh von dem Rogen wie auch den Rogen darunter,
laß es noch dünsten , hernach richte es an , wenn es
Zeit ist , gicö gebackenen Rogen darauf.

72Z . Krautruberr gedimst.
Nimm Krautrübcn , schäle sie , schneide sie nach

einer beliebigen Fason , lege in eine Rein ein wenig Fet¬
te , thne ein Stück Zucker hinein , laß ihn braun wer¬
den , leg- die geschnittenen Rüben alsdann in die Fette,
dünste fie darin , streue etliche köffelvoll Mehl daran
dünste sie so lang , bis das Mehl gut .verdm-stst , und
nicht pappet wird , falze es , gieße ein wenig Suppe dar-
an , gewürz sie z belege fie , mit was dir beliebt,

n . 726 . Linserr Golly.
Sied schöne große Linsen recht weich , so daß man

str mit dem Lössel zerrühren kann , hernach pfarze in
rin Reindel etwelche Semmelschnittel , nlmm ei « paar?
Eyrr , spanischen Zwiebel , und wenn du etwa ein Ge-
ripp von gebrsttenen Rebhühnern , oder Kapaunrr hast-
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so gieb es auch dazu hmem , wenn dieses alles zn âm- .
men geröstet ist , so flösse es in einem Mörser recht klein,
und gieb es summt den Linsen in einen Hafen , gieß
es mit Fleischsuppen an , gieb Muskatblüh , und 2
Lörnde! Pfeffer hinein , laß wohl aurstssen , gieb wäh¬
rend dem Srrden rin wenig gelblichkr Einbrenn , oder
ein Stück Ln Milch umgekehrten B itter hienrin ; waknr ^
es ausgrsotten ist , so schlag es durch ein Haarsieb,
nimm Brattwürst so viel du- nöthig hast , bratte es auf
einer Seite ganz gähr , damit sie im voll m Saft sy , -
gieb sie in die durchgeschlagene Linsen Gollp , lasse es
gar aussiedm , und richte es auf gepsarzte Semmel-
schnrtten an. !

727» Predlmg gefüllte . !
Schneide von den Pcedling dir Sr .lngrl herab , ^

und schneide fir recht klein , nimm grünen Petersil da- !
zu , und dünste das Geschnittene in Butter , und el>>
wenig Mlchraun , füll es in die Schwammen e! i,
leg es in eine Rein , wo ein - Stücke ! Butter tarwn ist,
gieb oben ein wenig Milchraum darauf , Semmelbrö¬
sel , wieder ein Stücke ! Butter , dünst es gut , oben
gebräunt . ,

n . 723 . Prokoli im Ofen.
PuHe Prokoli , fiede sie im Salzwaffer schön Mich, ^

und ftrhe sir ab , hernach schmiere eine Schüssel mit §
Butter , gieb 2 Lösselvoll Müchraum , und die Proko - ,
li darauf ; alsdann gieb in ein Häfevl um 2 Kreuzet §
Mlch 'aum , schlage Z Eyerdsttsr hinein , ein wech ,
Muskatblüh , und sprüdle es gut ab , dieses gieße über ^
die Prokoli , gieb tiu wenig Butter darauf , und las j
es so angerichtet im l> 'en aufsirden . t

729. Prokoli auf walsche Art . s
Putze die Prokoli sauber , und ziehe die Haut

bry den Stängeln herab , daß die Rosen ganz bleibt,
hernach laß sie in einem Hafen schön weich sieden , y
Salz dazu ; wrnn siegrfstten sind , so lasseste aöschea,
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schmiere ritte Schöffel mit Butter , rkchk die Prololi
zierlich darauf , mache eine gute Bunersoß darüber,
und laß fie » och aufsieden.

n . 7Z0 . Rüberr gelbe gkdürzfi.
Schneide die gelben Rubrn klein auf belirbige Art.

schneide hernach « inen Zwibe! mit Petersilkraut fein,
lege ihn in ein Geschirr mit Butter oder guter Fette,
lasse ihn auf dem Feuer etwas dünsten , gteb die gel¬
ben Rüben dazu , tngleichen Salz , Pfeffer und etwas
Bohnenkraut , und lasse sie dünsten . hu . kannst auch
Schasfsieisch halb gesotten , oder geselchtes Fleisch in
kleine Stücklein dazu geben und mitdünsten lassen. Zu
letzt staube etwas Mehl daran , giesse Flelschbrüh da¬
zu , rmd laß sie einkochen.

U . 7Zi . Rüben saure.
Nimm gehackte saure Rüben, setze sie zu , - aß sie aber

M Wasser genug haben , laß also fieden , brenn sie
hernach mir Grieß ein. Es muß aber wohl 2 mal so
viel Grieß ftyn , als du sonst Mehl nimmst , laß her¬
nach eine Zeit lang sieden , damit sich der Grieß aus-
hebet,' du kannst zuletzt Milchraum darunter nehmen,
sie sind aber ohne MÄckraum auch gut.

N . 732 . Rüben weisse gedünst.
Nachdem die . Rüben sauber geschöllet find , so

schneide sie gewürfelt in ein Gefäß . Thue in ein am
deres Geschirr ein Stücke ! Zucker mit Butter oder gu¬
ter Fette ; lasse den Zucker braun werden ; und gicb
bk Rüben roh dazu , wenn sie von guter Art find, wo

. '^cht , ss müssen sie ein wenig im Wasser gesotten wer¬
den , salze sie , Mb auch F ' eisch dazu nach Belieben,
i-sse die Rüben langsam dünsten , bis sic schön gelb wer--
^nstaube hernach ein wenig Mehl daran , giesse
uirilchbrüh dazu , und lasse sie einkochcn.

N. 733 - Rüben weiße gefüllte.
Schälle dieRüben , undschneidedie Kapp :! da-

ab , HUM sie recht schön aus , nimm das Möge-
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höhlte , und laß es schön weich .sieben , druck es von
dem Wasser , leg es auf em Brett , auch ein wenig
March , und ein wenig irr Milch geweichte Mundseni-
urel gut Äusgedrückr , hack es klein , salz es , rühr ei¬
ne Handvoll geflossene Mandel darunter , füll es sau¬
ber in dis Rüben , leg das Kappel Larauf ; bmd es
gut zusammen , leg es in eine Rein , gieß Rindsuppr
daran , laß sie schön weich sieden , daß sie aber ganz
bleiben : du kannst auch Fleisch an einen Flrischtag,
oder Fisch , auch Krebsen an einem Fasttage unter die
Füll hacken , und dafür die Mandel auslassen. Mach
hernach eine lichte Einbrenn in das Rerndelan die Rind-
suppe , Salz , Muskatblüh , et» Stücks ! Butter dazu,
so find sie fertig. Du kannst auch ein wenig Raum au
die Suppe rühren.

V . 734 . Sallat gefüllten.
Nimm einen Happelsallat , schneide die Größe!

heraus , überbrenns und hacks klein , wie auch Mil
geschnittenen Petersil in der Rindsuppe , und grob ge- ,
fchnitterres March darunter , gewürz es gut , mach!
es mit Eyer an , füll den ausgeschnittenen Sallat , aber
wasch ihn vorhero aus , wann er gefüllt ist , so bind
ihn zusammen , Laß nicht ausrirmen kann , laß ihn in
Wasser sieden, und wann er gesotten ist, so schneid ihn
in der Mitte von einander , richt ihn in eine SchW,
gieß Rmdsuppe darauf , und brenn ihn ein wenig ein,
gewürz ihn , leg Butter dazu , und ' leg auch gebratte-
ns kälberne Schnitzel oder kälberne Würstel darunter,
Laß aufsieden.

Ns. 735  Saubohnen.
Erstlich löse die Saubohnen aus den Schälern,

thue von denselben das Krönl weg , hernach nimm ri»
großes Häfen voll siedendes Wasser , thue die Bohne«
hinein , daß sie aber recht Platz haben , laß sie sieden,
bis sie recht schön weich sind , Hernach laß die Bohne"
aus einen Nudrlfteö abseihm, nimm in eine Rein ei«
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gutes Stücke! Butter , laß ihn zergehen , nach diesen
nimm einen guten Theil spanischen Zwiebel , grünen
Pcterfil , ein wenig Sakerey , dieses schneide alles auf
den Schneidbrett recht fein zusammen , alsdann tHue
es in den Butter , Laß es einen Sud aufthun , und
thue die Bohnen darein, nachdem nimm i Stück ro¬
hen Schänken , khue in unter die Bohnen , decke die
Rein zu , und laß ihn gut fort dünsten . A8 . Wenn sich
die Bohnen gar stark anlegen , so nimm ein wenig
Aittdsuppe, es ist aber besser , wenn du keine nimmst»

N . 736 . Scha 'MpiM.
Nimm 18 schöne Schampian , schneide die Stän¬

gel weg , und putze sie , hernach gicb ein Stücke ! But¬
ter in eine Rein , und lasse die Schampian ganz ge¬
mach weis mit etwas Limoniesaft dünsten ; dann schrä¬
ge in ein halbes Seite ! kalte Schüh 4 Cyerdötter,
Mb Salz und Muskarblüh dazu , sprüdle es gut ab,
stthe es auf eine Schüssel , stelle die Schampian dar¬
ein , und setze es auf siedendes Wasser : wenn es aus-
sicher wie Sulz ist , so ist es gut.

rs . 737 - Schatore als Zuspeis.
Nimm wrisse und gelbe Rüben , stich sie mit ei¬

nen Ausstecher aus , schneide sie blattelwels , blanfchiere
sie ab , damit sie nicht zu wenig werden , seihe sie ab,
nimm ein rundes Kasteroll , beleg es mit schien Speck,
leg die Rüben blattelweis , eines nach dem andern

, hinein , bis das Kasieroll voll wirb , bereite ein gut
gemachten Spenat , in die Mitte ein gutes Frikafee
von Kalbs Tandro , mache den Spenat etwas hohl,
Sieb das Frikasee hinein , decke es mit Spenat wiedrr
l" , damit das Kasteroll nicht zu voll wird , belege es
nuf der Höhe wieder mit geschnittenen Rüben , gieb
Me Saftsuppe darauf , gtebs in Ofen , und laß gut

unsten . Hernach stürze sie auf eine Schüssel , nimm
ven Sp ^ weg , gieb gute Gellp darauf , ss ist sie
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N . 738 . Scherrüberr.
Dämpfe Rüben in halb Butter und halb Schwtk-

schma!z , rhue eine kleine Handvoll Mundmchl dazu,
und giesse , wenn sie braun zu werden anfaugrn , ein
Trinkglasel voll Fleifchfuppe , nebst einen sauren Raum
daran , und lasse cs gar kochen . : Die gar klei¬
nen können ganz bleiben , die größeren aber werden gc-
viertheilt ; laß alsdann Butter in einer Rein heiß wer¬
de » , rühre gestosscnen Zucker dazu , gieb die Rüben
hinein , und lasse sie aber öfters ungerührt braun wer¬
den , schütte alsdann Nindsuppe darauf , und reibe
von einer schwarzen Brodrtndr die Bröseln , streu; sie
daran , laß schöu gsdünßes Schweinfleisch , oder gr-
öratttns Schweins -- K -rrbonadcl mit selben ausdü sten;
oder laß einen gespickten und gebratkenen Kapaun dar¬
unter dünsten , und giebs allf die Tafel.

U . 739 ^ Spargel gefüllten.
Nimm großen Spargrl , überbrrnn chn ein wenig,

thue den Kern inwendig heraus , daß aber der Spar¬
gel nicht zerbricht , hohle ihn aus bis auf das Weiche,
nimm 12 Krebsen , schneid die Gall und Adern htnwrg,
sioZ sie klein in ein Mörser , hernach kreihs mit einer
Milch durch ein Sieb , giebs in ein Rerndel, schlag 2
Eyer daran , sprüdrlS durcheinander , laß auf einer
Glut stehen , ruh? es so lang , bis zusammen geht,
schütts sodann auf ein Gieb , daß das Wasser wohl
davon kommt , thrre es in eine Schüssel , schlag einTp
daran , ein wenig geriebene , und t» der Milch geweich¬
te Semmel ausgedruckt und darunter gerührt , Ge
würz , Salz , las in einen Reindrl einen Butter warm
werden , schütte dieses hinein , laß ein klein wenig dar--
rin rösten , falls in den Spargel , richt ihn alsdann
schön gleich auf eine Schüssel , gieß Rindsuppe daran,
laß ihn sieden , wann er genug gesotten , so leg
auf eine andere Schüssel , chue Butter daran , und ein
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Mn wenig Rindsuppe; gewürz es, und laß einen Sud
arrfthuv, so ist er recht.
n 74v. Spargel mit Soß oder Semmelbrösel.

Binde den Spargel in ein Büschel , schneide ihn
unten ein wenig gleich , siebe ihn im Wasser ab , und
lege ihn hernach ordentlich auf eine Zinnschüssel , giesse
gute Fleischbrühe daran , thue Butter , Jmber , Pfef¬
fer und Muskatblüh dazu , und laß es auf einer Glut
miteinander aufsicden . Alsdann nimm das Gelbe von
i Eyer , giesse etwas Brühe daran , und schütte eS
über den Spargel . Du kannst ihn auch noch auf fol¬
gende Art zmichten r gieb alles - uf den Spargel w !e
schon gemeldet , streue auch geriebene Semmeibrös^
darauf , laß den Butter braun werden , und giesse ihn
hei- darüber , so ist er auch gut.

A . 74k . Spenat aus gewöhnliche Art.
Nachdem der Spenat in vielem Wasser abgesottev

worden ist, so schneide ihn klein, nebst einem Zwiebelhap-
pel , thue ein Stückcl frischen Butter in rin Geschirr,
mache einen Löffelvoll Mehl schön gelb , gieb den Zwie¬
bel dazu , laß ihn auf dem Feuer ein wenig anziehen,
md chree hernach den Spenat auch dazu , nebst Salz,
Pfeffer und ein wenig Muskatnuß , laß ihn ein weni¬
gsten , giesse Fleischbrühe daran, und laß ihn kochen,

n . 742. Spenat gefüllter.
Nimm große Spenatblätter , thue die Stängel

davon , grrß siedendes Wasser darauf , und seihe es
wiederum ab , dann nimm andern Spenat , wasch ihn
sauber , und druck ihn gut aus , hacke ihn klein , und
^ste ihn in Butter , bis er l icht mehr grüntet , dann
^nrm geschnittenen grünen Pekrrsil, und eiirglweichke
Semmel , mache ein Eingerührtes , nimm von einer
SssvtkLnen oder ungesottenen Henne das Brädt , oder
auch Kalbskrrs , hacke solches klein , alsdann alle-
untereinander gemischt , und xut gewürzt , lege Butter



/ I

2/4 . Dritter Absatz . V « Abschnitt.

dazu , mach es mit Eyern an , füll eS in die Mattes«,
Wickels übereinander, rtcht es in eine Schüssel , welche
mit Bretter geschmiert ist , mache eine BurtersoZ dar¬
über , gewürz es , und laß auf der Glut sieden . An
einem Fasttag aber kann von Fische» das Brädt ge¬
nommen werden , und ausgelößte Krebfenschweifel , und
auch gemacht wie vor gemeldet ist.

n . 743 . Spenat mit Muskatblüh.
Putze den Spenat , und koche ihn mit Wasser gut/

giess; ihn in eines Durchschlag , und so viel kaltes
Wasser darauf , daß er kalt wird , drucke das Wüsste
von den Spenat heraus , hacke ihn klein , thue in tin
K sieroll ein Stück ausgewaschenes Butter , lege dt»
Spenat hinein , rühre ihn gut ab , gieb Milchraum,
oder Milch dazu , daß er die rechte Dicke bekömmt,
laß ihn gut versieben , mit ein wenig Muskatblüh und
Salz , und richte ihn as . Spargel klein geschnitten
mit Erbsen , und gut gekocht , wird eben auf diese Art
gemacht.

n . 744 . Tartofeül.
Nimm die Tartoffel , gieß einen siedenden,Min

darauf , wasch sie darin sauber aus , daß das Sün¬
digte hinwegkommt, den Wein schütte weg , und gieß
wieder einen andern siedenden Wein daran , wasch ße
sauber , schäl! die schwarze Haut fein subtil! davon,
schneid sie schön dßirnblattlet auf eine SchüM , thut
ein wenig Muskatblüh und Pf . sser darall , gieß kl-'
fcheS Oel und Butter darunter , und recht viel Limo-'
niefafk, laß es geschwind auf einer Glut ein Sud ach
thun , und giebs sodann auf die Tafel.

n . 745. Walsche Zuspeiß.
Nimm Köhlrabi , gelbe Rüben , grüne Fisole » ,

grüne Erbsen , Antiphir , Kauli , der Köhlrabi , gelbr
Rüben , Köhl , grüne Erbsen werden in March gedün¬
stet , zuvor aber alles gewürfelt geschnitten , die anders
Härtungen werden jedes nach seiner Art gesotten . DM
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nimm übersottenen Reis , laß ihn nükdünsten , und
Mb alles in eine Reirr zusammen , säe ein wenig Muird-
mchl daran , laß es mit verdüksirn , hernach gieb ein
wenig SchG daran , und laß es gut mit versieben.

Vl. Abschnitt.
Unterschiedliche Belegungen auf die Tc-

müser an Fast - und Firischlägerr.

n . 746 . Biberbrattwürst.
Nimm das Blut vom Biber , du kannst auch den

Schweif butzen, weich sieden , und gewürfelt schneide »,
mit Semmel in Obers geweicht , schneide auch Zwie¬
bel , und laß solchen in Butter « »gehen , und gieb Ge¬
würz , Masoran , Salz ^rrnd Butter dazu ; fülle dieses
Geschnittene in die gebüßten Gedärme , übersiede oder
bratte sie.

n . 747 . Biverleherwükst.
Aedere die Leber sauber aus , das Beischel Über-

fiede , dann in Obers geweichte Semmel ; alles diese-
schneide klein zusammen , laß geschnittene Zwiebel in
Butter anlauftn , und gieb ihn dazu, mit ein wenig Ma¬
joran , Gewürz und Salz ; fülle das Geschnittene in
Biber - und Echweinsdärme , übersiede und bratte sie
in, Papier.

rr . 748. Blunzem
Nimm das Blut , und mische mehr Milch darun¬

ter als Blut ist , schneid Semmel gewürfelt , gieb eine
Milch daran , daß es anzkehen kann, schneid auch über¬
brennte Fetten gewürfelt , eines so viel als das ande¬
re , m '. fch in ein Geschirr Pfeffer , Salz , und Majo¬
ran nmereittanber , füll es ein ; wenn ein paar

S 2
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voll hinein gegossen , so fülle etwas von der Fetten,
Semmel und gemischten Gewürz hinein , und so fort,
mach eS nicht zu voll , überbrennS, aber laß nicht zu
stark sieden , sonst springenS gern auf , thue hernach
ein saubers Stroh auf ein Brett , leg ein Tuch dar¬
über , die Blunzen darauf , deck sie wieder mit einen
Tuch zu , und laß also stocken , wenn dieses geschehen
ist, kannst, sie in der Suppe abgesokten , und mit Kren
bestreuet , oder in der Fette abgebratten geben. Xk . Dn
kannst eS auch gleich nach dem Sud i? ein kaltes Was¬
ser flössen , und hernach auf das Brett legen, die Därm
müssen gut mit Salz gerieben werden.

n. 749. Blutwurst.
Erstlich nimm eine Halbe Obers in ein Hafen,

schütt eine Halbe schweinernes Blut darauf , hernach
nimm ein halb Pfund schweinernes Bauchfieisch , über-
fied es , ein Vietting frischen Speck , thue ihn auch
ein wenig üöerfieden , nach diesen schneide das Bauch¬
fieisch und den Speck schön gewürfelt , ein Viertel von
einer Mundsemmel auch klein geschnitten , alsdann thue
das Fleisch , den Speck und die Mundsemmel in das
Blut hinein , nach diesen ein wenig Majoran, ein we¬
nig Pfeffer , ein wenig Muskatblüh, und etwas Ku-
delkraut, salz was recht ist, und sprÜdle es gut durch¬
einander ab , hei nach füll es in die Brattwürst hinein,
mache ein Viertt lange Wurst daraus , siedr sie im
Salzwaffer bep einer Viettelstund , alsdann lege die
Würstel auf eine Schüssel, säe eine gute Handvol!
Kren darauf , gieb sie auf die Tafel , wer will , der
kann sie auch bräunen.

kü. 760. Brattwürst ohne Darm.
Es wird ein halb Pfund Schwe nfleisch rech - klein

gehackt , dann ein 2 Finger großes Stücke! frischen
Speck ganz klein gewürfelt darein geschnitten . Sol¬
ches wird in einer Schüssel mit dem Rührlöffel wohl
gerührt , dann auch nach und nach ein Trinkgläser voll
Wasser, nebst ein wenig fein geschnittenen Zwiebel,
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Pfeffer , Jmber und Salz , und wem beliebt auch Ma¬
joran daran gerührt . Wenn der Taig recht durchein¬
ander gemacht ist , so wird auf einen Deckel Mehl ge-
streuet , jrdesmal rin köffclvoll von dem Gehöcke dar-

E auf genommen , und ein Brattwörstel , ohngefähr s
Finger dick und ein Finger lang , daraus gemacht.
Alsdann wird Butter oder Schmalz in einer Backpfan¬
ne heiß gemacht , und die Würstel werden schön gelb

j darinnen gebacken.
! n. 76 l * Brattwürst von Netz.

Hacke ein Pfund Kalbfleisch vom Schlegel, nimm
von einem weisse » Brod die Bröseln , weich fie in
Milch ein , druck sie wieder fest aus , und thue fie zum

! Fleisch ; auch einen fein geschnittenen Zwiebel , ein we¬
nig Zitronenschaalen , ein wenig Majoran und Peterstl
dazu ; hack dieses alle- mit einander nochmal recht fein,
rühr <s mit 2 Eyer , Gewürz , Salz und einem Stü-

^ ckel zergangenen Butter ab. Schneide von einem sau¬
ber gewaschenen Kalbsnetze 2 Finger lange und eines gu¬
ten Finger dicks breite Stücke. Thue von der Füll hinein,
schlage - e in Gestalt einer Brattwürst zusammen , und
bratke fie in Butter schön gelb.

rr. 752. Faschwürst.
Nimm ein Stück Kalbfleisch , . 4 oder Z Lsth

March , etwas grünen Peterstl , etwas Scharlotten §
schneide eS zusammen ; dann mach von z Cyern ein
Eingerührkes , gteb es dazu , wenn eS fein geschnitten

stoß eS im Mörser , gieb 2oder z Dötter , und 2
ganze Sper dazu , stoß es auch damit wohl ab , dann
bestreich die Oblaten mit Eper , füll fie ein , roll fie
zusammen , in Eyer eingetunkt, mit Semmelbröfel be¬
säet , uyd aus dem Schmalz gebacken.

^ 7 SZ . Sischbrattwürst.
Nimm etliche Stöckel Karpfen , auch Schaden ^

lo viel du willst , hack sie ganz klein untereinander,
annst auch Hechkenleber dazu nehmen , salze fie , ein

wenig MuskaEh und Pfeffer , § uch etliche AeherL
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Knoblauch dazu , dieses alles unttrrinander Mn ge¬
hackt , schneide ein : Mundsemmel gewü . fel: kleiner als
Erbsen groß , laß 6r in Schmal ; snlaafen , sckmid
auch gewürfelt die Milch von einen Ka ?p5m , in Ga !z-
wassrr übersatten , treib einen Butter kr: einen Weid¬
ling ab , rühre dieses alles darein. THn ? ein w^n 'g
Majoran dazu , schlag 2 oder Z EyernZtter d ?rein,.
und rührS darunter , füll es ein in di- schwememe
Brattwürstdärm , bratt sie auf den Rost , und gleb ße
auf die Zrrspe's.

75 r - Fischleberwürst.
Nimm auf ein Brett Sckadenl -ber , ein

Zwiebel , Scharlotten , ein wenig grünen Pttersil,
«in halben Kreuzer in Milch geweichte Semmelschmol-
len , ein wenig fein geschnittene Amo'UrschÜller , ühnti«
Le alles klein zusammen , nimm in eins Rein , ein Hiß-
ckel Butter , lege das Geschnittene hinein , dünste es.
Wenn solches geschehen , so nimm alsdann ein Mies
Cy , und schlag ; es daran , laß noch ein wenig düi«
sten , grwürz es was recht - ist;  alsdann nrmms vom
Feuer , backe Fridattafleckerl , streiche eine Füll darauf,
schneide sie auf vier Thelle von einander , rolle sie zu¬
sammen , und schneide auf drm Ort ein wenig weg,
tunke sie in abgeschlagene Eyer , walze sie in Semmch
bröseln , und bücke sie aus dem Schmalz , du kannst
sie auch auf eine Znspeis geben.

755 . GattMß gebacken.
Dünste Gänsfüß in Wein , Speck und Schulten

weich ; hernach mache einen Fasch von grössten Kalb¬
fleisch und Fette , ein wenig Semmel und Eyerdöiter,
nimm die weichen Günsfüssr , schmiere , wenn sie kalt
find , .den Faich inwendig des Fasses Fingerdick auf,
kehre sie in Eyrrn um , streue Semmelbrssel darauf,
und back sie im Schmalz.

rs. 7Z6 . Hrchtenleberwürst auf das Kraut.
NrmmjH ^chterr , die nicht zu groß noch zu Min
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sind , schneide dm Kopf und den Schweif weg , vor¬
her» aber muß der Hecht grschüppt werden . Alsdann
löse oben von dem Fleisch die Haut ab , daß sie aber
nicht Zuschnitten wird , darnach thue das Beischel her-
aus , und nimm das B äkt mehr als halben Theil,
hacks klein , das andere sied in Wasser ab , mwhackS
auch ein wenig , aber ganz grob , nimm ein wenig ge¬
weichte Semmel , mach mit einem Ey ein Etnguühr-
tes , und misch das gesottene Brätt , anch Muskat¬
blüh , Pfeffer , und ein wenig Majoran mit ein klein
wenig Knoblauch untereinander , die Leber muß gesot¬
ten U7d gehackt, und auch dazu gemischt werden , alsdann
nähe die abgezogene Hechtenhaut an einen Ott zusam¬
men , und fmle die FM darein , daß fie einer Leber¬
wurst gleich sichet , und fi :d fie in Wasser ganz gemach,
darnach kannst du sie auf den Rest bratt - n , oder in
einen Rri del , und lege sie auf das Kraue.

n . 7L7 Hirrrbofösen zu backen . W
Nachdem das Hirn akgefotten ist , schneide etli^

che Scharlottey wie auch Peterfil fein , gieb die Schar-
lvtten in ein Tögerl , mit etwas Butten , und lasse fie
ein weyig auf der Glut dünsten . Hierauf gieb das
Hir» , wie auch den Peterfil , Salz , Pfeffer und et¬
was Muskatnuß dazu , rühre es zusammrn, ^und lasse
ks ein wenig auf dcm Feuer noch anztehen , gied eia
paar Cyerdötter darunter , und verrühre sie gut , und
nehme es sodann davon. Unterdessen schneid; die S,m°
"" lsHnitten , allezeit zwcy gleiche , rund oder vtereckicht
streiche auf die eine von dem Hirn Meffrrruckend ' ck auf,

bedecke sie mit den andern Thrtl , eine nach der
arrder» auf dieselbe Art . Diese Schnitten tunke ein
wenig in die Milch ein , und lege sie wieder trocken auf
ewe Schüssel , schlage nun etliche Eyer recht klein ab -
und wenn es Zeit ist anzurichken , ss fetze Schmalz auf
das Feuer , bestreue die Boföftn mit etwas feinen Sem-
H 'elbröseln , tunke ß < aber vorher in Eyer -in , und da«
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ckr sie schön gelb , doch nicht zu heiß aus : Du kannst
sie auch nur ringsherum in die Eyer einrunken , und
ausbacken,

7L8. Hirnwürst.
Nimm das Hirn , legs in ein heisses Wasser , io

geht, das Häute ! hinweg , thue es in ein Häfen , zrr-
treibs wohl mit einen Löffel , schlag etliche Eyerdöurr
daran , und eine obere Milch , zerrieb ne Semmelbrö-
sel , ziemlich viel geschnittene Fette , falz und Pfeffer
es , füll eS ein , und überbrenns wie die Leberwürst. >

1^. 759 . Kalbsfüß gebackene.
Koche sir ab , und bratte sie in Butter , sprüdle

etliche Eyer und etwas Mehl ab , begieß die Füße da¬
mit , laß sie darinn backen , und bratte sie in Buttcr >
braun » >

n . 760. Kalbsleber gebackene. !
^ie Kalbsleber häutle ab , wasche sie , und schnei¬

de WWerdtcke Stücke! , dann lege sie etliche Stunde
in Milch . Lasse in einem flachen Fußhafen oder Tiegel
Butter Heiß werden , nimm die Leber aus der Milch
heraus , trockne sie mit einem Tuche ein wenig ab,
bestreue sie mit Semmelmehl , oder geriebenen schwar¬
zen Brod , thue sie in den Heissen Butter , nebst Pfef¬
fer und Salz , und lasse fie auf allen Seiten schnell
gelb werden , wenn fie gebrakten ist , mußt du sie erß
mit Salz besprengen . Du kannst fie auf alle grünen
Gemüser , besonders auf werffis Kraut geben.

n . 76k . Kälberne Wurst.
Nimm ein halb Pfund Schnitzel, schneid fieblatt-

Let , und weich sie in der Milch , hernach nimm vor 2
Kreuzrr Kernfttten , schneide sie gewürfelt , und wei¬
che ße auch in der Milch , vor 2 Kreuzer March und.
einen Speck ebenfalls , nimm alles aus der Milch her -»
aus , stoß oder schneid es klein , wann es geschnitten,
so pfeffere und gewürz es recht , thue auch Majors»
und Knoblauch darunter , salze es gut ; nimm ein käl-
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kernes Netz , thue dm Fasch darein , roll eS zusammen;
verbind es , und bratte es in einem Reinbek.

n . 762 . KarbonadeL kalberve gebacken
Diese schneide schön rund , das Bein lasse ganz

kurz , und das Fleischiger auf bkyden Setten , klopfe
es mit einem nicht gar scharfen Messer gut ab , oder
hacke darein , gieb aber acht , daß es nicht durchgeht.
Alsdann tunke es ins heisse Schmalz , und ein wenig

! Pfeffer , und wenn fie eine Weile so gestanden find,
> so kehre fie tn einen abgeschlagenen Ey um , bestreue sie
!' mit Mehl , und backe fie langsam aus dem Schmalz.

w, 76z . Karbona - el schweinerne gebacken.
. R -chte diese wie die vorigen zu. Wenn fie ge¬

klopft , g - salzen und gepfeffert sind , so lasse fie ein paar
Crunde stehen. Dann mache tn einer Pfanne einen
Butter heiß , und lasse fie aus beyden Seiten gelb brat"
ttn . Zuletzt thue Eisig und fein geschnittenen Avtebe!
darein , und lasse fie noch eine Vtertclßurrd^ damlt
bratten.

n . 764. Karpfenmijchbosösen.
Ueberbrenn in SaLzwasser die Karpfenmilch , ma¬

cht rin Ctngerührkes , und hacke fie darunter , thue
geschnittenen grünen Petersil , Pfeffer und Muskatblüh
dazu , und nimm Eperdötter dazu verrührt » Schneide
wir der Semmel die Rinden weg , schneide daraus
Schnitten , streiche sie auf , und röste sie in Schmalz.
Du kannst sie trockner geben , oder in eine Schüssel le¬
gen , und Butter und Milch daran thun , aufsiedeu
^ffen , und unten und oben Glut geben ; oder in Ey-
"n umkehren , und aus dem Schwatz backen,

n . 76z- Karpfenwürst.
Mache den Karpfen auf , ziehe ihm die Haut ab,

salze ihn , schneide das Fleisch alles von den Rückgrad,
öse ave Grättsn heraus , nimm Butter , Majoran,

alz , Petersil , Limonieschallen , Pfeffer , Muskatblü-
dt , und vor: elpem Kreuzer ln Milch geweichter Sm-



L82 Lrrrtt -r Absatz. VL. Abschner^

mrl die Schmolle , von zwry Cyern das Eittgrrühtte-
hacke alles fein durcheinander , rühre Z ganze Cyer
darunter , mische alles unter bas klein gchackce Kar-
pfenfleifch , g ^eb ! n ein Kasteroll Krebsbutter , und dün¬
ste die ganze Masse darin , spritze fie in Schafdärme,
Lratte fir auf den Rost , und giebs auf die Zufpeis.
Man kann es auch ungrrösier in die Därme füllen,
und langsam Ln einen Kasteroll oder Rein bratken,
werde« auch bess ? .

rü . 766. Köhlwürst.
Nimm vom Köhl die schönsten Blätter , schneide

von ihnen die Stängel dünn , hinweg , daß aber nicht
-durchgeht , überbcrnne sie nicht zu weich , überbmrre
auch dis Krätze! von den Köhl , hacke sie klein , Md
auch eine geweichte Semmel , und grünen Peterfil,
und auch Schnittling , oder grünen Zwiebel , ma¬
che eiL Eiagerührtes , oder Eyrrschmalz von ei¬
nen H ecke das alles untereinander , wie auch
March , oder gute Fetten , grwürze es , und mache es
Mit Butter und Mischraum an. Alsdann . Mr de>i
Fasch in Blätter , wickle ße ein wenig zusammen , und
lcgs Ln eins Schüssel hemm , würze es , und mache
eine Buttersuppe darüber , lasse sie auf dtzr Glut sieden,
und lege noch ein Stücke ! Butter daran . Zum regu--
liren kannst du übskbrennte K ebsschweifel backen , uns
darauf herum schön zierlich legen . ,

767 . Krautmürst.
Ts wird ein schönes süsses Krauthappr ! genom¬

men , solches geputzt , stich den Stängel sauber heraus,
und wasche es rein , es wird kn eisen Hafen gesotten-
thne ein wenig Speck und ein Stücke ! Kalbfleisch h^ '
ein , und lasse es schön wrich sieden , und wenn es ge¬
sotten ist , so drucke es aus , leg : es auf ein Brett/
und schneide es zusammen , nMM einen grünen Peter-
sil , hernach mache von zw .'y Eyem ein Etngerührtrs,
Mbe in rlrrrn Weidling ein Stück B 'ttttr ah , schlB
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ein Zanres Cy sammt Dotter hinein , würze es ab,
nimm Brackwürssgcdärme, mache Fingerlange Würstel,
nimm den Fasch , und Me ihn hienein . AufdasSal¬
zen mußt du nicht vergessen , htnde sie mit Spagat-
Fingerlang , hernach nimm eine saubere Pfann , und
lasse sie ein paar Sud aufsieben , sodann mache mit
Cchampian eine gute Soß , wozu auch Krebsfchweifel
lrnd lälßerne Brüsel kommen , putze es sauber auf , lege
die Würstel tn die Einmachsoß, und laß cs noch ein
wenig sieden , wenn du es zur Tafel giebst , so löse den
Spagat auf , <0 sind sie fertig.

n . 768. Krebskrmürff.
N ! tNM 24 mittlere Krebsen , sied sie ohne Salz,

lis sie aus , stoß die Schüller , mach ein Krebfenbut-
ltt karans , die ausgelößten Krebsen klein gehackt , 2
Mundsemmel in Milch geweicht , und ^ Pfund gegos¬
sene Mandeln , anch ^ Pfund Marcd , Fetten oder
Butter , thu< alles zusammen in eine Schüsselschlag
Z öd» 4 Eyer daran , auch von den gemachten Kreb-
senbutter «in Ey groß zerlassener daran geacssen , grü¬
nen Peter sil ein wenig daran geschnitten , gewürz und
snlz es , schneide alles klein zusammen , und misch un¬
tereinander, fülls in die Därme , laß ein Schmalz in
einer Rein heiß werden , roste sic ganz gemach heraus,
sie müssen aber nicht gar zu voll gefüllt werden , sonst
^springen sie im rösten , mit diesen Würsten kannst du
die Schüssel regulieren.

N . 769. Lcchswürst.
Schneide von z Pfund geräucherten Lachs das

Misch recht klein , reibe um 2 Kreuzer Semmel auf
dtn Reibejgm , gieße eine halbe Wein darauf , laß ei-
"tn mit Gewürznägerln gespickten Zwiebel und Rocken-
vobl in Provanzeröl weich anlanfen , und schneid ihn
^cht klein , gieb Majoran und etliche gehackte Feherl
Knoblauch dazu , hacke einen Vierking klein geschnittc- ,
^Sardellen , um 2 Kurzer Kapern - Ljmop. ieschallen-.
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Scharlotten , Pastltkum , Fenchel , Thkmian recht klein ^
untereinander , mische diese ganze Masse wohl , fülle fit b,
in Schweinsdärme , aber nicht zu fest , sonst springen
sie auf , und mache die W,-Zrss , si :de fie in Wasser , i
bratte sie demnach mit Butter auf den Rost. ! H

77 O . Leöerwürst an Fastragen . ^ «
Hacke Hechten und Schadenleber recht klein un- K

tereinander , nimm um r Kreuzer in Milch geweichte j »<
Semmelschmollen, fein geschnittene Limontefchäller und n,
grünen Ptterfil , hack: alles recht fein zusammen , legt ! <>!
in eine Rein ein Stucket Butter , dünste das Grhack- u>
te darein , gewürze es : mache unterdessen Fleckenvom j A
Taig , bestreiche die Flecken mit dem Fasch , rolle fir ! .
zusammen , tunke sie in abgeschlagene Eyer / streue Sem- !
melbrssel darauf , und backe fie aus dem Schmalz . kl

«s. 77r - Leöerwürst au Fleischtägen . Z
Nimm üaS Eingeweide von einem Schwei» , vni> »

fchneidli die Leber davon. Das andere thue nebst ck ! ß
nem paar Lorberblättern und Salz in einen Hafen mit ^ 2
Wasser , und lasse es weich steden , und lege es sodann E
trocken auf ein Schneidbrett. Hierauf schneide einpaar sil
Zwirbeln in das Geschirr , und lasse sie mit der Fetten , ri>
die von der Langen grsotten hat , auf der Glut dun« do
ßrn , und gieb fie hernach zu der Lunge mit ein wenig tu
PaßLikum, Thimian und Majoran . Nu « häukle dann ^
dis Leber ab , nimm von der Lunge mit dem M sser die hl!
Nerven weg , und schneide alles recht fein zusammen,
sabze und pfeffere es , giesse ein wenig fette Brüh da¬
zu , und mische alles wohl zusammen . Die- klein rr»
schnitten - Gemische fülle auch in die fetten Därme drl
ein , unterbinde fie , und lege diese Würste in die von dm
der Lunge siedende Brüh hinein , laß fie etliche Sud
aufkschen , nehme sie heraus , und laß sie kalt werden, aß
Wenn du die Würste anrichte » willst , so thue ein «e- n
NigFette oder Butter kn eine Rein , lege dis WürD >ay

Mil



Unterschiedliche BelegEM auf die GrmSfer . 285

!ü darauf , stelle auf « ine gleiche Glut , und lasse sie auf
lt beyden Seiten schön gelb werden . ^
a rr . 772 . Lurrgenwmst.
, j Aiberfiede die Lunge , schneide ße klein , nimm

' übersottene Kernfette und March dazu , mache ein Ge¬
rührtes von 4 oder 6 Eyern , i Stücke ! Butter dazu,
laß es kalt werden , treibe es pflaumiK aö , weiche ei¬

lt ! neSemmel in süßes Obers , schneide sie klein mit grü-
d nmPeterfil , 2 Cyerdötter , Salz und Gewürz , gieb

^ alleszusammen , fülle cs in die Därme , übersiede sie,
^ md bratte sie in Papier eingeschlagen , oder in ^ einer
n , Rein.
r N . 773 . Netzwürst.
l- Nimm ein wenig kälbernes Tratte ! , hack es so

An , als nur feyn kann , thue Warch und in der
Mch geweichte Semmel darunter , auch Gewürz, mach

i> ts M Cyern an , nlmm kälberue Vetzel , und schneid
- ^ ßr in der Länge wie die Leberwürst , und auch in der
t nähe die Netze! um und um zu , bis zu den
>1 EinMrn , fülls mit der Füll aber nicht zu voll , daß
r s>t nicht auffpringen können , nähe sie gar zu , leg in
, tinr Rern Butter , laß ihn zergehen , leg die Würste
>' da«!« , und laß gemach bratten , und wenn ße gebrat-
s ltlr find , so gieß einen solchen Butter , worin» sie ge¬
ll bratten worden , darüber , ziehe die Fäden langsam
lt Mus , und girbs fodamr KM Tafel.
/ r§ . 774 . Oblatwürst.

l' Nimm ein lämmernes Beischel, sied es schön weich,
r- lilld hach rs klein , rhue ein wenig Butter in ein Relrr-
^ " , gteö Gemmelbrösil darunter , thne das Beischel

und laß ein wenig dürrsten , salz und gewürz
ld schlag ein Ey daran , thue es auf ein Teller , und
>l. aß is auskühlen , hernach nimm ei« Oblat , tunk sie
e- a das Wasser , und thue die Füll darein , roll es zu-
^ tunke es in Cyer ein, und besäe sie mit Sem-

"ltlbrösel, und backe sie aus dem Schmalz.
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Ss. 77s - Ochftamagm ge- ü ?; st . '
Siede den Magen in Galzwassrr ab, gieb in rm

Rein eine gute AbEchspffttte , lege etliche Lorberbiärtrr,
fein geschnittene Scharlotten , Zwiebel , Pettrfilkraut,
rin wenig Pasilikum und Thimian dazu , giess« rtml
Csstg darauf , lege den lauglicht gesch üttenen Ochscn-
magen hinein , salze und pfeffere ihn , dünste ihn da-
n .rn , und gieb ihn zu was du willst.

n . 776. Paulamrwürst . '
Nimm ein Stücke ! Karpfen , und i Stück

ken , löst fir von der Haut und den Grätten , M
eine Halbs in der Milch geweichte Murttsrmmel , druck
fir^rrnd hack sie klein mir sammt den Fffch und eirr E
ckel Butter . Hernach salze und pfeffere es , ein
Majoran , ein Jeher ! Knoblauch, Limonieschäürr , s! !
les durcheinander gerührt , alsdann mache ganz klc>»r!
Wür stel daraus , zum Ausmachen kannst du ein wchl
Mehl dazu nehmen , sonst hängt sich der Fasch gern a^
siede sie in Salzwasser ab, hernach nimm rn etneBkckl
pfanne einen Butter , bestreue die Würstel mit Sre
melörösel , backe sie in der Bratkpfanne » ,

777 - Poföserr an Fasttagen.
Nimm etliche dünne Zellerspalten, gelbe RuB'

spalten , diese dÜnst im Butter schön lind , hernach ^
Karpfrrnnilch auch dazu , gewürz und salz es , laß >'
auch gut dünsten ; hernach nimm alles auf ein Tttll,
etwas Limonieschällerl , Sallat , l Zeherl Knobla»
dieses klein mit einem Schneidmeffer geschnitten,^
wenig Semnrelbröfel darunter , auch ein kleines M>ckj
Zucker, und eia wenig Salz , nimm ein halbes Sch^
trl Semmel , walze es in Eyern , streich klein F!^ -
dick von diesen Fasch auf die Mundsemmel schön
in die Mitten etwas höher , bestreich es noch >
durchaus mit zerklopften Ep ^rn , besäe es mit b j
melörösel , back es im Schmalz , leg es auf das l
Köhl , oder anderes Grünes . l



tlltt
rter,
cnM

lw
druck
Ni- !

t »«,!

Ne

;rrü,
stick/

;chue
ßuß'l

kiB
Li«--
jll^

Unrersch . Bsletzungsn auf die <klmus «r, 287

rl . 778 . Poföserr a» Fleischrägerk»
Nimm übergebüebents kälberncs Brattck , hacks

Wn , gewürz es, mache ein lindes Emgerührkes, hacks
auch darunter , nlmm sodann die Semmeifchnitteu, wie
man sonst zu Len Pvfösen fchneidk, schmier von Lern
Gehäck darauf , mache sie mit der Füll fch§n hoch,
tunke sie in Eyer ein , und legiere sie mit C emmelbre-
sel. Hernach backe sie im Schmalz , setz aber fein ge¬
mach tn die Pfanne , sonst fallen sie von einander, dann
rrm- kein Semmelschnittel mehr auf die Füll kommen,,
wann sie bläunlet feyrr , so nimms heraus , und giebs
«uf die Zuspeis.

77y. Rogenwürstel.
Nimm ein Stücke ! Karpfen , wie auch den Regen

von dem Karpfen , daS Stücke ! Fisch schuppe , und
sied Len Rogen , wie auch das Stücke ! Fisch in Easz-
wasser ab . Hernach zieh Len Fisch die Haut ab, thue
dir Grätten heraus , hack das Fleisch , nlmm eine Hal¬
de Mundsemmel , weich sie in der Milch , druck sie
aus , hack sie darunter , treib ein Stücke ! Butter ab,
thue das Gehackte darein , schlage ein Ey daran , falz
sie , rühre es gut durcheinander , hernach den Rogen
darunter. Nimm ein Ueh ! auf ein Brett , thur Len
8asch darauf , walz ihn in Mehl , daß er lang wird,
schneid Bröckel herunter , mach sie 2 Fingerbreit , und
ein kleinen Finger lang , tunke sie in Eper ein , legiere
sie mit Semwe 'bröftl , und back sie in Schmalz gelbliche,

n . 78s . Gpmatwürstel.
Nimm e nen Spenat , si de ihn ab , thue ihn irr

riu kalres Waste? , drucke il n aus , und Hacke ihn klc n,
ihue in ein Remtel ein Stück Butter,  thue ein paar
böffelvoll Semmelbrösel darein, laste sie aulavsen, her-
^ch gieb Len Spenat hinein , und laste ihn dünsten,
khue 2 Eper daran , und 2 Lüffcivol! Mi chraum , Salz,

chn auskühlen , und backe Eyerfleckerl , fülle sie
darein , und rMc sie zusammen , nimm eine Rein , thue
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Mlchraum darein , und lege die Wurstel hinein , xieb
oben auch Raum darauf . Sprüdle ein Eydor,er mit
rin wenig Obers ab , und giesse rS darüber , säe ciit
wenig Semmslbrösel darüber , und gieb etwelchr Br^-
ckel oben darauf , und backe sie.

«t. 781 . Wurst walsche.
Nimm von einen kälbernen Sch «egel lang grsch- it-

tene Schnitzel, Ley z Fingerbreits klopf fie mit tiittni
Walker, aber nicht viel , alsdann « eiche Semmelschmol-
len in ein Wasser , laß sie aber nicht lang dariaen lie¬
gen , damit fie fein rLhrig bleibt , Hacke sie ein wenig/
nimm .Speck , grünen Ptterstl , und , ein Zcherl K»ob
lauch ; auf wälschr Marmiec muß auch ein wenig M-
fer , Fenchel und Armeis genommen werde» , wie auch
rin wenig Mnskatblüh und Salz , mische alles unter¬
einander , und streue es also auf die Schnitzel, sodann
wickle ße übereinander, ^ urrd binde fie mit einen Faden
zusammen , leg in eine Rein einen Butter , laß ihn
zergehen , richre hrrsach die Würstel darein , besprengt
sie mit ein wenig Wein , decke sie zu, und laß au-dtri?
stea. Go kannst du sie also geben , oder eine Speis
damit reMiren.

n . 782. Würstel vsrr Vrüs und Eiterl.
Ueberbrenne dieBrüßund Eykerl, hack alles klein,

auch einen grünen Pttersi'l und Majoran darunter, sali
und gewürz es , ein wenig klein gewürfelt in Obus
geweichte Semmel , mch einen Eydortrr darein , Wg
fie in ein kälbernes Nrtzl ein , lang , und wie eint
Brattwurst in der Dicke , verbinde fie mit Fäden uni
und um , daß fie nicht zerfallen können , du kannst 6
oder 6 auf eine Schüssel machen , leg sie in die Runde
am Rost , aber besser in ein Reiudel , fo bleiben st«
besser im Saft , und bestreich fie unter dem Brätle»
mit Butter.
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