Dritter Abfap.
Bon allerlen Sleifchfuppen, Rindfleifd),

Brujen, Soffen, Sentifen, und Belesr
- gungen vevfelben,

T TR ¢ SR p— -

k- Abfdnits.
Sleifdfupypen

N. 561, Die geisobuliche gute Fleifdhfuppe
, r fieben., -

uru etne gute unb flare Fleifdfuppe - fieben , ninfe
bu.ben Dafen, worlnnen Dad leifd) jugefenet wirh,
rorher mit Waffer faubee andwafden, enn bu aud
fdfon den Lag vorber #n geffubert Haff, Die Cefal:
rung [ehret, baf eln @ofdyive, roenn 8 aud nod o
fauber geréintget ift, elnen @eeudy beFommet, fobald ¢8
einent ober mehreve Tage Fehen GLeibf,  IBird nun in
bemfelben , obne e8 vorber sodh ektmal fanber audges
toafidfent gie haber , Fletfch gugeleet, fo befomme die
Selfdhiuppt einen d6len Gefhmact, weldyen gwar nide
ade Perfonen; beobadhten; alletn Perfonen von fefnem
Oefdimacke bemerfen glebdy, daf die Guppe einen 1ib-
Ln SefdmacE Har, Wenn dag Fletfeh fauber von ber
Gleifdbant fomme, Haft ntehe n8:Gtg felbes g1 mwafden,
inbent ¢8 viel Beffer i, wenn bad hotid nidye geroa
{9:7 oiedy DilefeBrols if fdos g2emadt worden, Solie
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dhir tad Fletfd niche fauber fnad) Haufe gebradyt teers

ten, fo ifi nothig, ¢S ju wafden 3 bie Suppe folrh

Lo nidt fo frdfedg fepn, ql8 Dbie, 10O vag Fletfdh
it geroafden vobid. Biele denfen, ein fettes Slelieh
gibe ehue Fréftige Suppe, neind bie Jheobe ift vom Ge:
genthetl gemacht unb gu madhen,

Die Geifcfe, aug been etne gute Suppe gefodet
werben forn , fud folgenbe: alte Hifbner, Kapautner:
fliegel , Kapannerfrigen , Halnenfieifd unbd Hafnen=
Beine, wie andy Kalbsfleifd), Ralbgbeiner und - L=
bern von jebem Thiere, geben ber Suppe fomwohl Se-
fdmact, a'8 grofere Kraft, tocnn fie mit bem Rinde
fietfeh mitgefotten werden,  Uiter lien Fieifdgattun-
gen githt ¢8 bad fogenannte Saywangfitictel , und audy
bagfenige S, welded man ofe Nieth nennt, Tie
befie unb Frdftigfie Suppes um ben Woblgefd madk
unb ble Relftigfeit der Guppe §u permehren ,  namm
Seterfil, gelbe Ruben , Seller und Purrys SBenn du
sitte gute Suppe Fochen Wik, {o perfahre auf folges
de Urt: thue erft dag Fletldh, Beintwerf , ober die Le-
bir, tooraus fie gefotfen mwerben foll , tn etnen Dafen
mit reinen Taffer.  Sdngt ¢ an §u fichen, unb {4

“fbatimen , fo {dhspfe den Schaum rein imd fauber Hers
ab, und {affe ¢8 gang langfom fortfieben,  Ulgtann
aft thue vag Griine blenctn, soetl 8 , femn of fraifiey
Bineingeleot witde, gur toetd augfiele , und bie gufe
Gubflang deffelben burdy AB{hdpfung b3 Sdyonmis
foegfame, - Mcherhaupt faff jede Suppe angfam und
(adte fieven , fonft verliest fie ben guten Gefdhmace,
und die fdsne Farbe, Der Gebraudh eter foldien
Cuppe ift fehy manigfaltigs befonbers dlent fie ju den
Gingemadhten , ju Grinfpetfens bamit man nicht tin-
mee eine Sehuibfuppen, ober Saftfuppen madhen mifies
Yueh Mebifpetfon thut man in felbe eirfodien,

™, £63. Nbgegsflene SUpve.
Puse guloe Nitber, Vaftonat, el Poterfil:
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tourseln, R5Glvabl, grinen Peserfil, und ehun gan=
ien Brotebel rvede fauber , lage alls3 In bad fiedende
unh abgefaumee Rindfieifdh, af mit osmfelben Foden,
bi2 alles weld 1F , woun Jeit gum Unridéen 18, fo
[dtete ble Flare Guppe Hernmter in clgen Lopf, lif
fieden , veerifre auf ehne Maoh Suppe 4 Eye:dite
guE In einem Elbnen Topfel, glefe ble fiebenb: Supps
bamtt b, unb ridhte fle 5er aepfarite Semmel an,
: ¥, 563. WBobmifde Supye.

Rimm . Kauly, Rblahy , whlfde Brofoly, gele
be Ruben, Spavgs!, Grant, weife Ruben, und fhiu
¢ alled feln tinp%ise, daun uberfiede, und difnf: od

- 2 Butter mit geduen Cebfen, Bernad) aief etne Hind:
i2epe barauf , bber bu fannft aud) Branne Supoe nehe
ment, bamtt fie elne Farbe befomms, baan ~gervily,
und falge fie, unbd giels auf gebdhte Semmel ange:
tict sur Tof.l :

N. 561. Braune Sityve,

fodhe etliche Lfumdp NendbAekS , Pann whum elak
2¢ Pruad anbired Rindeifid aud dem Sehlegel, . fdue=
be davon Ccyeiben, toie cine Hanbgrog, tlopfe dlefzl:
Be mie etnem Meffecructen mes, G Butker in cine
Pein auf bag Feuer, thue bie Scheiben Fleifd dajn,
uad {af fle gany braun bratfen, SWenn fie Braun
fad, fo gieff Suppe von dem gefodhten Rindfelfch da-
33, thu Wurgeln und Sew 4 baran, [af o2 Foden,
8B o8 aB, fHS0f die Fetfen retn ab, uud {af €& (v
B4, Dann Fannfi entweder Fadbensudeln, Semmele
fhattfen, pber Griines Rlemetn tBun,

N. 565, Brodfuppe mit Biqgeln.

Jtimm Hauddrod , {dnelos gang bifnn auf, fdﬁ
£3 m'telner guten Rindfuppen auffieden, Bernady ﬁliﬂﬁ
latne Bige:l tn Shmaly, feg fie auf bie Supne, tofit
‘e farfe Haadooll SemmalbeSfel gang gelblide, bes
it eiie die Suppe, thue' Peffer baranf, blattiet gefdnitd

fae gefeldgte Wiiftel, gervilefele gefdmittens Cplert

1
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ud Brifel , etwoas Karch, Lebern und Mdgen, ober
wag bu {ocft von Klcinigfelten Wil darauf thun, und

| [0f e8 gut auffieder; gteb Eper davauf, fo tf fie fertg.

|

ettt L
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N. 566. Dritfelfsppe.

Nimm {dsne frifge BDrifel, tderbrenne fie, aber
fidtsu wenig, fneibe fie blatelde, audy ein Halbes
Stebeihappel dagu , viffe 8 n Duiter, ghef Kinds
fuppt daran, lege ein toenig Peterfil barein, gerodivge.
18, bann fege ¢in wenlg Butter dareln, laf ¢ redt
fisben , richte ¢o tiber gebdbte Semmuelfhnitten, fo it
6 redyt, bu Fannft akeh etwad von den Bri¥fein Fiein
ghace “daveln legen, :

N. z67. Gefanfuppe.

» Bratte den Fojan {didn gelb, lege thn auf elne
Sdifel, wenn ¢ geSeatien i, fo nimm 49 Aufern,
diefe audgeldE, andd dag Meerwaffer von denen An-
fleen aufbehalten, rifie fie tn Buster, wenn fie gudf
find, mimm von einer Bimonie bie Sddler Fleln ge-
fduitten , audy ben Saft varan gedruckt, giefle 1 Sete
Gl guten rothen Ofneriwebn, and tod Megrwaffer von
Usflern baran , Tafis ¢8 burdjeinatder ficben, getoti 3t
unb §ber den Gafan angertdyt, laffe ¢8 auf.bor Suf
{tl quffieden,

#, 568, Fransofifhe Suppe.

Duse 3 obder 4 Peterfiboursen , o geof fe find,
Qiler, gelbe Nuben, NEH!, alled ldnglidyt gefdhnitten,
wafdy fauber qus , daun [af weidy im Butter dinften,
bfﬁ fih aber nichts anbrennet, Hernad flaube 2 Kod)-
[Sffeloofl SMeh! baran, biinfie ¢ cin wenig, nimm
Salf, Musfasblig, und Rindfuppe, fo viel du Grandft,
[n:E[gm auffieden, und ridee o8 #ber gebackeme Sem-

¢l an,

N, 569, ®ehadiuppe.

- MNimm ein gebratienes Schnigel , fehnetd e et
(o ey GrlcF Butter pergeben , gteb ein wenig feine

' @tmmclbr_ﬁfcl barein, Taf e anlaufen, ghtb dad ges
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Padee Sdnisel bareln, wenn ¢d abgedinfiet, b fdlog
© 2 Eperddtier, und ctuen  Ldfeivoll SRild) oum daeln,
®teb o vicl Suppe dbavauf, vaf c8 ol wird, twieeln
Tafdh, IpB ¢8 verfteden, nimnt gepfavite Semnnl
{chnicten, fieekd) das Gebackte davquf, unb vidte el
abgeaofiene Suppe daritber an.  ODer: , Nimm ein
Stiickel Ealberies Flelfeh, ficd ¢8, back ¢S redyt Feln,
pimm eine Keeumger TMundfemmel, retd dle Ninde Her=

Del, (ol und Gof fie flein, Nimm ein Sistefel Butter
in eine Nein, lad i gecaehen, thue das Sehdofel bdar
- " #iny die Mandel darunter , [af fie etn toenig riffen,
~7 aber gut aufgertifiet, daf e fich nidhe anfegr. ©ne
% etn TRebl bavauf, [af witber ein wenig téfien , dant
ripre eine Suppe bavan, rvecht flar abgerihee, gul
aufgeforten, gewitese , 1ibst bie gebdhee Seonmel aue
gerickt; fo iff iz gut. '

, Kleifdy.

Ueberfiebe o Fdibeene Brid, 1 Obergaum ) i
Epterl, 2 RKalberohren, bug ¢8, alsbaun fdhncid ¢
geblattelt , fo bilun al8 fepn Taun , iberfiede gevourfilt
gefdynicteinen Cpargel odber Joulp, nimm in eine in
1 Vievtting Sutter, dinfte ditnne BDldteel, gefdiniteene
Sdjampian, oder Maurafen mit ein wenkg guined
Peterfil bareln, fdyitee alles obige binetn, nimm Saly
Mustabiaih, dinfte ¢8, Bernaeh faube 2 Loffelvol
Munomeh! daran, difufe e8 abermal, gieffe Nindfup=
pe davauf, fo viel bu braudit, fiille ¢8 in ten DHafen
128 gut auffieben, Bernadh lege ein wentg Safran b6
ran, ridyte ¢d nber gebahte Semumel an.

N. 571, @emifthte @uppye von alerley
©Orunen,
Mache etnen Fafd) von einem St Kalbfletld r
Mardy, geroetdhte Semmel , und cinen Eperdoter, blee
fe3 {dnsive recht flein, bans.fiid) von Pererfil, Selers

unter, iweid) fie in der Mildy, Had eiie Hanbooll Ma:

|
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odee gelbe Ruben den Kern Heraus., unb fiille ¢8 mis
ben Safch toleber an, dann gieh in eine Nein ein Squi-
el Butter , laffe folchen gergehen , gich das Fafdivte
bienein, laffe ¢8 broun werben, gieffe ene Rindfuppe
darauf, uid faf €8 fieben, Hernad) mwaurge und falze
fie, lege cin Seicfel Butter hineln , ridte fie auf gt:
bahte Semmel an.

N. 572. Gcfiofiene Suppe von. gebacenen

Hithrern.

R mex) Hipner , die {chon flet{dig find, jer-
theile fie tn 4 Sheile, bacfe fie fehdn gelb, DBacke aud)
eflide epsrne ﬂmdxinbm, fioffe fie Flein gufammen,
fioffe auch worhero augdgelsiic Sirbisutiffeln , gliffe eine

gute Riabfuppe davan, lafie o8 wobl fleden. Trelbe

8 durd) einen Durdfaleg, gut r;vmwgt, nimm Elefne
Diidner , fiilie Fe mit gedunflen Brife.n und Keehs:
{hwetfeln, out) gefottene , Epargelfpifen , flebe €3 in
tiner Nindfupne, ridte e8 auf elne Schuffel, unten ge,
babte Schnitrenr, und bie gefiofiene Suppe dariber
fdhiitt. :
N. 573. @sﬁw’fesz* SGupye boy gebratienc:
Subaern.
Brafte bie -E}z‘i(mcr an den Spich fdidn lanafam,
wenn fie gebratéen find, nimm fie vou den Spief, Iofe

“b“ﬁ Beffe Sleifdy Herunter , dafi andere fleln geffoffen .
Mt gepfaryten Brod, gieffe gute Rinbluppe daranf, laf

Wobl fieden , tretbe es durdh, nimm bagabgeldfte Brat-
til, fioffe e8 Flein, richee o8 i einen DHafen, mit TMild)-
taum abgetrichen , bor der burd;gcfucsunen Cupper‘an"'
angerihee, gue geroifryt, laff einen ¢ zw auftbun , au
‘ﬁmﬁ?f, und gejlert mit gebackenen Relpfeln.

H, 574, Geftofflene Suppe vou Kapauner

RNimim einen (bergebltebenen Kapeuner , Hock l;z
fltin sufammen, foffe ibn fleiu, berelte gepfaryt 8

t0bd, fioffe ¢3 aud) darunter, ridite 8 in cinen Kefel

ober @ﬂfen , ok fiedende Rindfuppe darouf, laf wobl
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fieben, fretbe 8 erfilich dburd cinen Dnedyfchlag, bag
anberemal durdh ein Steberl, daf e8-vie redhte Dide
Befommt , lofi auffiecden, gut gemwiirg, unb ouf ge
Bhnte Sdnitten argerid)t.
N, 878, ©rige Crbfenfuppe ntit Reis
Radyverm by den Red fauber geflaubet , fo wor
fche thn mut fiedendem Waffer gut aus, fege ibn i o
nen warmen waffer gum Feuer, [af B eilide Subd
aufoalien , gheffe dag fizdende Waffer nadher ab, we:
fbe thn abermal mit frifGent Waffer aug, briife grii:
ne Grbien mit einem Fedenden Taflsr ab, fditte dem:
nad) bie Ecbfen und deir Nelg tn elnen Topf, ghefe
ne gute ordindre Nindfuppe ober Sraume Sthibfuppe
batan, lege Kalbsinoden ober etn gefliftes [Gumernes
Brifiel darein, ficde den Neis, die Erbfen, und Brie
fiel durcheinanber Big tpeld) iff, und richte fte don
nad) ot e ; j
- N, g76. Dafdee. Suppe. o
" ©dhneibe ebnen Faibermen, ober roag dmmer filt
sinen andern Brotfen , fo wie aud) grinnen Petedl
fein, bunfle 1bn in Butier, flaube 2 Kod)iSferlond
el bavan, laf b cin toentg diinfien , fillle nua th:
nen Hafen voll Rindfuppe an, ghed dag Seviinfe hin-
‘e, laff ¢8 nody-citt toenig fieden , und ridte ¢8 b
gebispte Semmelfdnitten an; aud Fannfi du, vm bleje
Suppe redht gut jumadhen , tn einem DHafen 9 sber 4
Ditter , ein Seiickden Butter, und etwas Mildrauld
_ gbfpriiveln, und bie Suppe damit abgiefen.
N. g77. icupeppe. s
Nimm dad Hirn, uberfiche e8 tm Waffer, punfié
"8 tm Butter, bernach leg ed in einen Hafen, thut
2 gepfargte Semnpelfdiniteel bareia, und eine Handysll
geftoffcne Mandel, gtef elne Rindfuppe baran, [0
gut fiederr, fdlag e8 durd) eli Skeb, gie en Stileiel
Butter und Gewodey dareii, made Bofdfeln, und riche
te fiz Davauf ans R
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N. £78. Jagerfupye.

Nimm von einen gebrattenen Kapaun ober Fe
Sian bie Bruft, backe fie Fein, und {af fie tn Butter
anlaufen ; Hernady nimm fdwarges Brob; {dneid gang
siane. Blattel, uimm oud) dilane Semmel{dnitten,
i$fte bicfe prwen Stiicke fdon réslt im Sdmals;
bernadh nimm fdhroacyes Brod, Ieg ¢8 auf ¢ine Scyiif
fil, freue flein gebacktes Peterfilivdutel darauf, leg
wheber Brod baranf, unb auf blefes "gerdfie Semmil,
und fabre fo fort, bid eine Schiiffel ool iff, Oie
tine. gute Jletfcbfuppe pardber, gewscge 8, laf anf:
fisben , unp verlobrae €pec barauf,

N. 579. Raifergerfteliuppe,
. Nimm 2 Léffelvall SRebl in etn DHiferl , (dlage
4 gange Eper daran, et gutes Sticflein Butter, dies
{e6 teetbe gut ab, aldbann ghed siemiich TMusfatblih,
und ein twentg Salj; wenn alled fein abgeripre it ,
fo gt nidt mebr ald ein Seltel Falte Rindfuppe da=
tan; fpriddle 8 redye gut untereinanber ab , fehe uns
tubeffenn einen Hafen Waffer gum Feuer; toenn bas
Wafjer fiebet , fo fese dad Haferl mit dem Ybgerdbre
1t Binein , ber Hafen muf in der Brife von 3 Geltel
fepr, nud mit einem Deckel jugebecEt toerben , et
‘udt pafiet s bann laffe €8 jwep Stund lang fFeden s
wibrend diefer Seit muft du ofters SBafjer nadhgiciich,
baf ¢ Beftgublg 5i8 an den Janfe des Difecls gebt,
tboch dafi bu bas TWaffer nide aus den Sud Bringefts
bunad) nimm dle Gerfle Loffelweis Herqus aus ben
Gupppentopf, du niuft aber jehon porinein eine fiea
bende Rindfuyiye, habgn , bie du parauf ancidtefis
N. £8o. Ralbfleifbfuppe.

Sehuetde Recnfeete von Sped plaeeliche, Delege
i Raferoll daluit, algbenn lege ¢in Ot gefdynite
tmed Ralbfleifch baranf, Suichil, gelbe Riiben, ls
ler, 2 obdt 3.34;':1-1 Suoblaud , Poterfiltoisrjen , ete -
was Rubelfrant, Bafilitum, gangen Seroilr, Jmbety

D
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Dfeffer , Mudtarblib und Niigerl, diefed elled fufam

-\ men laffe geben, Bi8 braun wird, alddenn gleffe brau:

ne Sclh, oder meiffe Suppe darauf, und [af fier
den, BiS ¢ bde redhte §aibe bat, fiaube etivas Ml
daran , und laffe fie nodymal aufficdent, B3 fic in ber
reciten Dicke i Diefe Suppe fdlage durd), falje
fic, und gebraudhe felbe 3u verfcgicdenen Speifin ober
©offen.  Wenn. du fie jur Sof braudeft, (o Fanof
Wein anfiatt ber Suppe nehmen. ;

M. 581, Squlifuppe. |

Siede ben Rault in elner Rindfuppe, aber nidt

11 weldy, und nidt ju Hart, dann madhe ebine Butter:
fofl , gieB bie Rindfuppe von Kauli daran, gith bew
Rauli und ein Sticlein Butter Hinein, rorivge und
Talse fie, gted Semmelfndderl Bimein, richte fie avf
gebdhte Semmelfdnittens -

M. 582. Koblfupye.
~ RNimm den wetfen KPI, thue ibn im Waffer gans
abficben , aber nur ein wenig, gieh ihn Hernadh tn dn
frifdhes Waffer, und nadbem bu thn 1oob! audgebruct
fo binde t9n mit Bindfaden jufommen, und gieb ihn in

et Kafteroll mit Waurgeln, ald gelbe Ruben; Pofiinat, |

Peterfiloureln, Jeller , und ein wenig Bafilfun tind
Thimtan, ein Sorberblatt , ‘und einen gangen 3wl
Bel, mit etlichen Nbgerin befecke, thue ein Stief fil
fdhen Buteer bagy, ein wentg Sals, und fege 1hn auf
eine gelinde Slut, und [o§ ibn Fodyen, big e redt
find ift, ridhee aud) etliche gebdbte Semmelfdyniteen,

it ¢8 Reit sur Tafel, ridee der KEHI tn den Suppeis |

fopf obne Fetten, fddpfe die Fettenmpobl von b
R8bI6:8H ab ,thue fe Bernad) auch durdy eln DHaar
fieh an ven KSHI durdyfethen , gheb bie etlichen geblb:
fen Gdinitten tn die: Briihe, laffe fie auffochen , und
vidite fie bernach ber ben K61, fo viel Suppen O
vondthen , an, unbd thue fie jur Tafeloridhrens

DT . e A pep. {24 e
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M. z83. frauterfuppe.

9Bafdye bie Keduter, bie gur Suppe gehoren ,
win, und fchusive fie Flein, alSdann laffe ein Suid
Butter bel werden, und die Keduter damit angeben ,
flaube etwas TRehl baran, gieh die Suppe barauf,
und (af ¢ fieden, Sligbenn fpridle 6 oder 8 Epere
ditter, et wenlg Mildroum , und cin gutes Stit
Butter mitfammen ab, bdiefes gieb in bie Suppe, unb
Iof ¢3 Bey derm Feuer fiehem, und fprdole ¢3 Befdne
dig, big ¢$ im Sud fémmt, und bicfer wird, ald-
dann faige und tosirge fie, und gich e mit gebdbeen
Semmelfhnicten, Du fannft aud) einen Kapauner,
Hiibner - Falberne oder [dnumerne Bruf davein geben.
, N. 584. Kraftfuppe.

Simm ¢ine alte gute Hihne, naddem du felbe
fouber gepusset unb audgervafen, fo (dneide fie in
allen @eldnten lof, und fchlage the alle Mard) « und
Rérbeine entgwep , lege fie mit groep Pfund falb:=
and Mindfie(d in enen Hafen, gief o viel du Gup-
1t braudieft MWaffer darauf, gieth gan; wenlg Salj,
tine Burge Deterfil, Fwiebel, gelbe Ruben, ein Stiud
ler, Muskatblibe, Neugetvilry und Gemiirgndger]
dargin, decke fie bemnad) ju, ben Deckel aber verfdymics
tegut, daf fein Dunft heraug Fommt, febe ¢8 bems
tad) in einen Keffel mit ficdenden Waffer , [af 5 Bbi6
6 Gtunben darein Fodgen, ghefie Fetn Faltes MWaffer in
Reflel, damit eg nidyt aus bem Sub Fommet 5 hernad)
madhe fie auf, unbd feibe fie burd ¢in Haarfiche

M. §35. Sronabetvogelfuppe.
 Niim ein Bandel Kronatbetosgel, wafdye fie faus
bir aug, und thue den Magen beraus, laffe elnen bal-
ben Bierting Butter n einen Reindel gergeben, lege
ble Rronatbetodgel darein, und laffe flebiinfien, wenn
fie eine fhsne g:lbe Farbe haben, fo nlmm clire gufe, .
Handpoll Semmelbedfel, laffe fe andh damit fdon
Belbliche rdfien, nadp diefen nimm einen Dalben BVier:
D2




212 ritier Ubfag. L Ubfpniit;

ting Manbeln n cinem Sdefer , vorbin mit etnom Sus
dhe veln abgewifht , fiofie fie flein famme den Sdals
feen; Bernad) ninun bie Sronabeivdgel fanimt den Brd
feln g ben Manveln, und fioffe alied Fliin unteveins

.guber, Taffe nodmals @pergroff Butter in einem Reln:

bel gergeben, thue bag cfiofiene Dhacin, af ¢8 ¢t
roenig voften, ghef cin wemg Saffiuppe varan , lafie
¢8 wob! untereinanber fieden. Heenadh fdlage es durd
¢in Daarfish, die durdggefdlagene Suppe gtef wieher
i et Reinbdel , uad todrpe fie mit etoas Wustatbiih,
1nd Nigerln, baan fege ein ober Froey Rebhilbner In
Saft gebrateen Hineln, e will, Fatn fle and {picken,
ober etnen gebraftenen Fafan pber Rronabetndgel dagh
gtben, bl Mdgen mufe du davon Heraus nefmen,
Samit bie Guppe nichye Bifter wird, Diefe Suppe Tofft
nod) ein toenig fieder, und ridhte fie auf gebibte ober
gepfdrsie Semmel an ,. lege die Rebhiihuer ober was
bavinnen 1, i die Titfe, und reguliere den Ranft
it gemifdbter Semmel, Halben Keonabetodgeln 5 obtr
Heitien gedratienen Bojeln, Son anderer vt
, N. 586. Leberfuppe.

Die Leber fneide fehdn blatilidhe, faube ¢in ot
ntg ONehi vavan, Backe fie in Sdymaly, bann nimm 1
@y, und cin paar Semmelfdyuteten , fioffe alles
fammen, thu ¢8 in cin Dafel, gief Rindfuppe bate
an, laf gut aufficden, folag ¢8 durd) emn Gieh,
wilrge and falze fie; bu Eannf fie aud) dburd) ein paar
Gpecdderer abgicfen , bann vichte fie dher gebdhre Senw
mel an, fdnelbe bie Leber gewtieflidt, backe fie, und
gieb fie barein.
N. £87. Matchiuppe.

Belege cune Retn mit ein wenig Epeck , cinat
BHeappel  blateelweis gefdhnittenen Jwichel, gepuptet
Peterfiftouryen, etwad gelbe Ruben, Jeller, Adibene
Brtner ober Sdnisel, gief auf alies chu mwentg Rind
fuppe , 1ag diinfien, gled aber adyt, baf nid)e braut




© Donalleley Sletfhifuppen, 213

sirh, fondern el Bletbe , roenn fie gedinfi -bat, fo
fdhiitte die Blein voill mit guler Rindiupps an, lad anf>
fisben, algdann fuihe 8 durd) ein Sieh in den Hafen ,
nimm um 3 Keenger gepufted Mard) , laf fiedens big
it qum Auvidten ¥E, Hernad) ridte o8 fBer gebfbte
Semmel an.
N. 288, auradenfuppe.

1:Berfiede geddrree Mauradyen in der Nindluppe ,
mache ¢8 auf biz et , toie Die Maurachenfuppe am
Qafitag; alleln anfiate deg  Fifches nimm Ralbfletfh
gy Ochfenmavd) , ober gute RKapaunerlefer , ju felder
ptmm Fieine dberfotfene fauber gemwafdyere Mauradien ;
dle frifhen find deffo Beffer, biefe an fleine Spickel
geffecet, quf den Noft  gebratten, mit Sutter. und
Mildraum Bzgofiin . die Fafdjirten gieb  anftatt Des
Guppenbiodsd , bie @ebrattenen lege auf ben Sdif-
felvante (Hdn pleclih Herum,

N. 589, Olinfuppe auf Deutfche 2Art,

Nimm faftiaes Rindfisifd, Edberaes Fietfch , ¢ls
nelt gerhackeen Kapaui,  eine afte Demne, dlberne
Kuoden, vom (dSofnen Shlegel bas Breite, Peters
filwusgen, Spack, gelbe Ruben uubd Qrotebel , ditfes
alled in ekne Jhain f@en orbentlids cingeridt, laf {chdn
Braun bin@en.  ©iedl elne gute Ninbdfuppe daran, Iafi
%05 flsban, burdjgetelehen, gut gemodrit, und auf
 abdhes Seiteen angeriht, geglect mit gebacfenett
. SGmmerfsfen, gebackenen Hifneln, odec tole ¢8 Die
et suldde. : : :

¥, ggo. Olifuppe auf wdlfdye Atk

Nimm - Peterfilourgen, Jeller, gelbe und roeife
Ruben, Koplraby und Schervuber, alles fein geputat,
Ut (ineibe efn. jedes. efonberd , blanfdiicre ¢3 bets
1), unb bréune 8 mit Juder, Hernad) Blanidiere
8 abermal mit Suolebel , Port Ruoblaudy, Rockens
Eofl, fdffes Rcaut, Blauen KSHL, alled retn gepuiily
b gief ¢85 ¢ ben obigen Rrdutern, davauf gleh cine

~
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Brautte Seéiih, oder gute Suppe, Biesu gieb ein Eoid
gebrattened Rindfleifely , cinen {dSpfernen Schlegel,
und Sdunfen, audy cinen gangen Schetnfuf und
Obren, vorher aber rein dbetfotten; biefed alles laf
6 big 8 Stunden fieben, daf fidi alled gut ausiiedet,
am Enbde loff ganjes Gemiirs, Safran , Mustarblih,
Nigecl, Pfefer, Imber, ix elnem iiejel cingebun:
ben mitfieden, madie etne Fletne Einbrenn, bamit fle

etivag bicker wird, Mer fie nod) Beffer baben mill,

fann cinen gebrattenen ®afan, Halen ober Rebhilbner,
junge Tauben, Kapaun obder Henten mitficven laffen,
wenn fie gefalsen ift , feibe die Olio rein ab, und gith
fie tn Bedhern, :

N. 891. Panadel aufgelvffenes.

Sehneid harte Semmel diinn in ein Hferl , 19
ein Stifckel Butter baju; gerotfry 8 etn mweniq, gkf
eine fiedende Mindfuppe davan, daf 8 dariiber auds
g:bt, beck e8 gefdhwind i, laf ¢8 eln menig fithen,
b8 dle Gemmel rpeid tird, ferfpridle e8 mit einet
RodyISffel , audy g ober 4 Eyer darunter, laf in ti=
nem Reindel ein Schmals heid meeden, fdiite ed bdars
¢in, unten und oben @lut, mad ¢3 (don ramlidt.
Kile ebne Perfon nimm 1 Ey.

N, zo2. Piftaseniupye.

Nimm [SBerned brésiges Fleifdy ein (dhned
&tiRcfel, und ficd 3 in elner Rindfuppe, alddant
nimm Semmelfdnifal, und véfie fie gang poelf aé
sem Sdmal;, Paf and bep bem Fleifd Feden, fiof
Yernad tn eln Miefer, und l[af toieder fieden, treibe
¢8 alfo durdy ein Steb; Hernady nimm Piftagen , 0
stel bu i, und fdneibe den Halben Theil dnglidt,
ben andern halben Thell foffe mie einen Mard) darutts
ter Fletn , bann thue ed in ein Neindel , unb nifre 3
ober 4 E5ffelooll Mildraum daretn, laf alfo anf ber
®(ut ficden, unb gewwiirs ed. Die burchaerriebene Sup-
pe abev [af tn dem Dhferl fiehen, und la§ auch feder,

S S ) AT TR U P I RS,
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feq Butter darein , und riche die. Suppe ‘audy dardbers
95en afles dardber gertdytet ift, fo fhdtte bag Ses
pacite tn bem Reindel erft pariiber, und oben auf, Der=
nac) firene bie gefdhnittenen Piftagen, und getostrfel?
gefdnittene Simonfefdydlier dardber , und toenn du ¢8
paben fannft, aud)y Keebfeneptecl, fo fommt ¢8 gac
{disn Herand, Un  einen Fafttag aber mtmm anflaté
bem Fleifdy gebackene DHechtenfhifckel in ein Waffer,
wo Pete:filourjen und @ewriry gefotten at, umd
pamt burdhaetrichen, Mady ¢3 fonfien am Bafitag ,
mwie am Fleifchtag , und wenn Jeit junt Ynricheen HE,
fo laf auf cinee Glute ein toentg aufficden, regultere
fie um ben Manft, mit wad du wilft, und was taugs .
lih i, Fietfch = oder Fafitagfpeld, gteb3 aufdie Tafel.
: N. §93. Mebbithnerfupye. ‘

Stofe el gebrattenes Rebhibnel mit gebackener
Sunmel, und cinem Stk Butter , algdann [aff ¢t
St Snteer beiff werden, faube etwas Mebl baran ,
gith bag Geffoflene binein, gich braune Sehilh dars
auf, und laf e8 woobl ausfieden; alddans ficeidhe ¢8
by ein Haarfich , falje nnd gewirge fie, und gled
fie mie gebfnter Semmel, 5 -

N. 594. Rubenfupye weife.

RNimm gute weiffz Ruben, und febtieibe fie ig
4 Thelle. WWenn fle Bitter Fnd, miffent fe in einem fie=
benben SBaffer ein paar Subd aufwalien; wenn fie aber
{18 §ud, fo lege fie toie fle find fu eine eis mie et
ety Heites Gtelle fie anf ¢ine Blut, und [af fle
binflen , Bis fle gelbliche werben, Bernad fillle fle on
it §letfdh - und Graunee Suppe, gieh fie tn einem Ha-
fir, fo viel b Suppe vonndthen haft, faf fie lang-
fam ficben, und ridte ble gebdbte Semmel in die Sups
venfdifel, iff e8 Jeit gum Hnrichten, fo fhSpfe die
Sitte baran, und fetbe bie Suppe anf die Semmel »
falge fie mic A gebsres
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N, 508. Gaftfuppe braune.

RNimm {F56:8 faftiges, dinn gefdinittenes Ninds
fleifdy, berete in etne Mein ein roenig Fetfen, bag
Rindflaifc) barein geridyt, aber nidhe ausaewafdhen, 2
. Riwtebelbappel und etrwad Spect, Taf fchsa braun dina
fen, gtef eine gute Rindfuppe dbaran , laff wobl auf
fieben , teeth ¢8 duvds, gevodigf, und ouf bie gebdhte
Ghititenn angeeibe, ODer s Tmm ein Vet dicked
Rinovfciich, audy Lalbfleifd) , fdnethe Sdnigel ;5 leg
ein Stild Sgmaly in cine NRein, laff e8 heif werden,
Rimm et Happel Jwiebel , freck ein padr Sewidrjna:
get! darein.  Difnfie bag Fleifch big e@ brayn wurd,
f&e ein wentg Mebl daran, fddtee eine Rindfuppe bats
auf, ghed eine gelbe Nuben, ehn paar Suldel gebdhte
Gemmel, und  eine Handvol Mandeln daretn, Eif
e ¢in paar Stand fieden , bernady fekfage «8 turd
ettt Steb , gleh eln SricE Buteer daretn , ober pfary
eine Semmel, it fie bardber an. ‘

¥ 596, Sagofitppe.

©iebe einr Plund Nindfsifc) in einen mitrelmdghe
gen Hafenn, voenn das Fletfdy Halb gefotten, [ege eif
WEmmernes Beidfel Hinetn, falze ed, und feae Peterfil,
Siofebel , Ieler und Purey daran , (af e8 fo iang fie=
ben, BI8 alled gang roeid) HE, fetbe die Guppe dom
Sleifdy, und forhe den Sage baretn; Foche thn toie
bie gerollte Berfts, ¢8 ifi filr Kranfe efne gute anfendye
tenbe Suppe, :

: - H. 597. Salatiupye.

Rimm 3 oder 5 Stauben Antiphien, Wberbrenne
fle mit fiedenden Baffers  Hernach nimm ein Ralbs
flelfch, oder Hihnerleber!, % Pfund Mard) , ok ¢6
fletn, nimm geweidhte Semmel im Waffer , und thue
fie and) barunter, faly und gewiies 8, nimm aud
Semmelbrdfel , bamit der Fafd Fornig Gletbt. Sehlag
etn paar EperdSieer darunter , hernach nimm ben @:'5!5
fat qu8 bem Taffer, feneide dag Kresel Heraus, fil
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pert Salat mit bem Gafdy, und bind the jufemmen ,
bomit niditd “beraus gehet, gieh ein Suilckel Dutter
foein Dedndel, und leg ten ©alat darets , und:lof
tha Hibfch Braun abbiinfien; errad) ffaube ¢in toenig
Meoh! varan , urd gieffe die Rindbfuppe barauf, und
faf ¢& fleden, faly uud gerivge fie, richte fie auf ges
biifte: Simmel, und giebs ouf die Taiel, {o ift fie gut.
N, £98. Sderrubenfuppe.

Nimm Fetne Scheceuben, pite und wafde fie
ang, und Tefie fie toeich fieden, pernadh Tege in ein
Reindel ein St Buteer 3 gieh dvie Sebervuben Hineln,
bit Fannft atch ¢in Bdmmernes , ober eln Silnfenfleifd
mit Dineln geben, und etiveldpe gebackene Semmelfdpnit=
tof, [af ¢3 woeldy difnficn , fo, bef du ¢8 mit ban
BifFel geredibren Eannfly bernad) nimm ein tn Fieb! ab-

‘gewiiftes Stk Buster , gheb  thn in bie gefodten

Seerviben, rifre 3 nodh emmal durcheinauber , und
gef o8 mit Flelfchfuppen an , aber mif einer breunen,
1of wobl ausfieden, und {dlags burd) etn Haarfieh,
gieh et 1weig getiinfled goefdintteened Trifiel, ober
Celeget, und abaefddlite Semmel binein,

N. 899, Schuepfenfuppe,

Rimm (chsne Senepfen , dag Jugervetd Perquss
gevommen , bacf 8 flein, vofie'ed in Butter, Sems
melbedfeln wad Milcbranm, Nimm gebdbte Schniteen,
weldhe fie in Milchranm , frcide den Maraft darauf,
tidite o8 in oime Mebn, Bratte die Edmepfen cm Spiek,
foenn fie gebratten fnd, pimm fie ton dem Spieh,
[8fe die Biegel aus, vag Borbere fioffe Flein, eine gute
Rindfuppe , wnd 2 Nindel gerdfte Semmel baran, [af
fisbenr, treibie 8 durch, fo viel bu Suppen vonrsthern
baft, Backe bie Senitten, uuten und obin Glut ge-
made, rickte o8 fehin jleclicy auf eine Schiffel, bdie
Bintern Biegel Herumgelegt, ble Suppe tarfber ge
fdidee, 10§ gemady in ber € chiffel anffcber,
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N, 620. Sdithiuppe braune.

G miere eine Nein mie Butter, odec abgefddpfs

te Getee , Lege darein etliche Blattel Speck, blatelet
 geffnittened SHaaffieiih , wenn dad Brine grof ift,
fo nimn nur ete gelbe Rube, cin Stikckel Jeller, iff
¢8 aber flein, fo nintm mebrered , uud einen Halben
Sadpfsitel Suppe, laf einfieden, DBIf tn der Fette
peaffelt , beenady {Hicce tmmer efroas Suppe nad,
Bid e8 Kaffantenbsaun woicd , twinn ed braun genug if,

fo fdyltee Rindfuppe dacauf, fo oviel dbu braudyeft , bers

wad [af gut ausfisden, dann feibe ed durdy ein Sieb.
D fannft darein Eaden wad duw wilf, aud gu bee
- fdhtedeasn Eingemadyien Er!au;ﬁm.

N, 651, &dhldfuppe grimne.

Stoffe gereinigten Spenat, und orucke ben Soft

su8, Hernad Fofe einen Vierting abgegogene Pifapen,
und § obec 6 Hate EperdStéer bdavinter , feudte o8
uiit -oblgen Saft an, alddann nimny die Kalbfleld:
fuppe , den Safe und dad Gsfoffine gleb in bie fiedens
be Suppe, und (dlag ¢8 burd ein, Haarfied, faljt
und rofrje fie mit MMasFarbll6, und ride fie mie
geddhtee Spmel ame  Da fannft audy Kapauncr,
Sd5ael, eine Filberne ober (Gmmerne Beufk nad Be
[ieben bavinten geben. '
N, 602. ShHubfuppe roeige.

BStofi: tinen bHalben Biereing Mandel , oder it
begifel, nnd befeudie fiz mie Waffer; baf fie nidyt
Slid¢ roreden, Bernad {Hreive bom ehnen Kapaun ober
Hi5nel va3 Fleiff, und foffe ¢8 mif 5 ober 6 Har
ten Gpardsstern flein gufammen, ciy Stk Butke
bagi > Bernady [af Sommelfdymollen in weiffor Suppett
fisben, Bid fie fi§ busdyrretbes (63¢, dad Geftofieas
gted aled Binein, 2§ ¢8 mod cinen Sud anfthutt,
unb Hlag Feoued einHaarfies, dann falje und WU
fie mit Masfarblih , und gied fie mie gebfidten Seme
{dniteen,
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N. 6o3. MeifgeRoffene Suppe.

. Gcdymicre eine Nein toobl mit Bulier, febnelde
dn Quwicbelhappel blatteltweis , Peterflrourien gelbe
Ruben, einen &ibernen Fuf ober Kalbficifd) , was du
Boft, und eine alte Henne, bann giifie cinen Balben
Gdspfselool Rindfuppe bdarauf, becfe ¢8 ju, laf
auf der Gint tinfien , feaiee Sfters, bie alleg weid)
ift, Guppe nady, baf fie fid) nicht anbrennt ,- dann
gieBe fo viel bu branehft , Suppe darauf, fdneide um
11 Rreoger Summel geblateelt , fiede 6 Eper Hart,
15fe bie Ditter aus, fofie bie Ditter und 1 Viertels
pfund gefdywslice Manbeln im Mefer, lede e in dle
Rein, lof alies qut audfieden, lsdann fioffe ble Hen=

" ne und bas §leifdh) tm Mefer , tretbe s burdy cin

&ieh recht gut dureh , baf aber i wird, fditte in
bin Hafen fo viel Suppe alg du braud@ , gieb Salg
und Mustarbilh dagu, flelle e8 jum Feuer, daf warm
Bleibt , ¢8 darf aber nidit mefr fieden ; bann tidte fie
fer gepfargte Semmel an. ;

N. 604. SBurselfupye mit Reif.

Nimm gelbe Ruben, Paftonat , Jeller, Peterfils
tonegel , Kdblrabl, buge die TWurjeln fauber, {ebneibe
fle idnglicst, la§ tm fiedenden Maffer auffoden, #was
fde ben Reif mie fiedenden Maffer aus , flede demnad
b Neif famme den gefdnittenen FWurgeln in cinee
Rindfuppe ganj langfam , #berbrenne einen griinen Pe=
teefil mie fisbenden MWaffer, und wafdye iHn i frifdoen
Waffer qug, wenn Jeit jum Anviditen iff 5 fo lege den
grinen Weterfil In vte Reibfuppe, false fie, getorirse
fie mit Dustarbilh, und cichie fie om
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L Abfdnift.

Berfdicene Sadhen in dieGleifbfuppe. | <

| M. 603, Fleifthfafdy in die Fleifhiuppe.
) , Shuctde cin Stid Kalbfeifd fetn., fEoffe ¢ I ,
| ¢inen MGefer, minem ¢ dan heesus , fdhabe ¢85, wid g
ntmim aud) alfe Fafeen berand; bernad) nimm Mardy , i
ehne by SRUA geweidyte Semmel, von cinem Ep dn :
Gingerdfeess , thue died alles untereinander , fioB als 3
fe8 im Mvjer fein; nimm daun eln wentg Butter it 1
ciinen Taddltng , trabe ihn fHSn pflaumig ab, thur ]
bag Gefdnittene hinetn, fdhlage 2 gange Eper baveills o
riifee 03 witeseinander - und faly ¢85 nimin bent oin
Tud, bewse o8 mit Waffer , binde den Fafd Binetn)
made tha [Gnsliche, ewbinde ihn, [lege thn Wt cine
Guppe , und faffe ihn fi:den, Bevor bdu anciefi ,
nim i5n Seraud, fdnetde Sulcfeln fo viel by praudft,
feae fe tn ben Sopf, gid Syl - ober ¢ind anbete
Sappe davauf. Boy diefrn. Fald) Fanhd b aud lels
ne Sadderin madien, obder wenn by hn mitkelf bed
Tabetfens burd ofne fedende Guppe tretbft , fo whd
ec toie ¢in Mg, Auch He diefer Fafeh ju allen gu 6
Braufens ju E4lbernen Kavbonadela, ober fiGernen
WS yerln.

. 605. leifDHEadDeln in die Fleifthiuppe.

~ Ntmm cin Hald Pfund Brafiges Ralbflsijd ouf
: D8 SchmibSestt, {dnetd e8 rechefein gufammen thut
Cum 2 Resutee Maed) dagu; hernad twetg) unt I Roew-
jer Sumnal ebn, druck fie fof ous, thue fir audh b
31, nahsim fdneive alsg vedpt feln jufammen, gie
ben Fath b den Mirize , fof on gut durd) ehnander
b, 5a% so reche fotn o irh s nimm ein Sl Dutht
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in ein Teidling , relb itn o8, fdlage2 gHange Eper
paran , aleb ben Fafd bareln, riifre ¢ gut durdens
qnber ab, uud weng er jit tweld) ift, fo nimm 5ed
oin roenty Semmelbréfel doju, (aly was redtifl, lege

bie Kndsectn tn eine. Hcdbe Suppe, faf bey dner

Riertelfiund ficden, aigbann gheb fie jur Tafel
N, 607, @ebacente Kupderl in bie Sleifhfuppe.
Nimm  RKaibfletfd und Kenfetien , fad:neide ¢S,
unb flofie 8 redht fein gufommen; beritadh fd 1age 2 oder
3 ganze Cper bovein, und gieh etiwas DHL pud Put-
ite bagw, madie nag elieben Kudeer] oter Wiirgerd
paraus , Backe fie in ©dmals, lge fie ouf bie Sup>
ne, ober blade fie jufemmen in ein ©ercdet, und lag
fit ey drep Tiertelfiund in elner gufen Rindfuppe fie-
ber, bann Faneft bu fie {dneben, und die Sddfiel
bomit vanfdleren, ober end) gang {n die Sdifiel le
an, du Eanuft aud ju obbemelbfen Talg Eimmel obder
in Wileh geroeidhie Sommelbr6vel nebmen, oudh Krebs-

' fduoeifel barnnter mifdhen,  Men pflegt and tiiberne
. Brdfel wber Eneerl barunter jn backen, Gewiry umd

Gely-vagn, uud -auf diefe st mache allerley in die
Guppe.
M. 6og. Hitneiter] in e Fleifdifupve.

Héute cin ganged Edlbernes DHicn fauder ab , fie=
bg t8 in Saljivafjer, freibe einen B ting Tutter ab,
tifre dag Hirn, und um 2 frewger Rl geweidi=
fe und aqusgedrucite Semmelfd molien, ¢inen BVierting
gefdmdlite und fein geffoffene Manbeln, alsbann 4
gange @per unb 3 Ditter, jebes gut perriibrt , bar-
uter, fals e, fctmiere ¢in Seindel gut mit €dmaiy,
Befireue ¢3 mit Semmeibrofel, falie ¢3 halbs an; une
tn unb oben Glut, unten ¢ber nicht viel, taf ¢8 fidh
ikt anbrennt , Leffe 8 cine balbe Stund gut Bacfen,
bernady fifege 8 onf tic Cdrfil, ghtfl a8 ¢ fair
¢ine Suppe 1 , dartiber,
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M. 609, Huhuerlebereitet! in dev Fleifd)uppe.

Nuam etn oder grwep.Dihuerleberln, gerbacke fie
flein, nimm ein Seitel Mild), laf die gebackte Lober |

pavin fieden, fdlage 5 gange Eper gut ab, gieb fie tn
die Mild) mit des Leber , 50 gefdroblire TMandel Foms
men aud) baju, Bevor aber gleffe das uriicEgeblichene
SiBaffer von ber Mild) toeg , dann gich ¢ in cinen
Pfandel auf dasd Feuer, rdhre es immer um, bdaf ¢
fi) niche anbrennet; wenn 8 bepfammen: i, fothueed
in eln Sieb, druck: bie Suppe aus, lege e8 auf dn
Seller, laffe e e8 BIl roerden , fo Farmft bu e8 bldteels
10¢i6 fdhneiden , und in die Suppe geben, aud) fannft
du e8 in Wil elnenanfen, und iz Sdmalz backen.

N, 610, Rilberne Flelfhfnddel in Der Fleifd

fubpe.
Rimm FiiBerned Fleifdh , [3fe ¢8 aus, die Hiute

ey, und Flein gebadke, beretfe gemeidjte Semnel- |
fdymolienn , uud gebackt, grinen Potecfil, gute Kerwe |

fecten, fdueide e8 untereinanbder, fdlage Eyer barein,
aber nfde siel, Gerniry und Saly baju , madje bit
Kudvel tn etmer guten Nindfuppe, und laf eine balbe
Stunbde jugededt fieden.

N, 611. Kaiferfuddel in vie Fleifdfuppe.

Gdneide um 2 Frenger Semmel , und 1 Bier

sing Rernfette vedyt Hetn, feudhte fie mit filffer Mild
an, nimm g gange Eper, ein roenig Saly, und etwos
speniged SRebl, Bernady vidhre alles gut ab, und mady
fudoel,

N, 612, Kernfettentndder] in die Fleifdyfupve.

Sdneide ein Bald Pfund Kevnfetten flein gerothefs |

fidht , gieh fie tn einen SWeidling, fdlage 6 ganje Ener

varan, Salg und Dudfatblih, vifre ¢8 untereinans

ber; gieb SNebl bavedit, nur fo viel daf fie Halten, I

ge € in efne fiedende Suppe, und fiede fie ehne Bher:
, Helftund, : :
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N. 613, Rekerfubdeln in die Fleifdhfupye.
Crfilih nimm ein Idmmernes Leberl, (dneibe 8

gang fein, Edutle 8 fdon fauker aus, bernadh nimm

um 2 Keevger Mardh, ein balbed Heppel Jwickel, 3
Reher] Rockenbobl, elnen guten THeil Peteiff, bdlefes
fhnetbe alicg flein jufammen, und thue e unter die
£eber, Bernadh nicht gar vm x Krewyer Muptfemmel
tm TBaffer geweidhe, drucke fe feft aus, fchneide fie
aud)y dbarunter, nady dlefem thue ben Fafd in cluen
MBeidling, tbue eine twenig Magron daranf, Pfeffec
und Galz waos redt iff, retb eine Halbe Mundfemmel
thue fie audy varein, (dlog ¢in €y daran, mifde 8
gut durcheinander ab, Bernach Iof eine Rindfuppe fice
bead mwerden , lege dle Knddeln barein , lof fie ey i
ner Bicrtelfund fieden, fo find fie fertig,
H. 614, MarchEndderl in die Fleifchuppe.
Pute um g Keeuger Mardh fauber von Beinern,
Tdneide e8 Blattelroeid im MBeidling, [af ¢8 Bep dem
Seuer etn wenig gergeben, treibe e8 pflaumig ab, alg-
bann riifre um i und X Palben Kremper in Mildy ge-
Wekdite Semmelfdymolien, 4 gange Eper, jebed gut
erefee, Saly, und von 1 Krenger Semmel bie Brdfel,
und ein woentg -SRusfatblilp darunter, rilhre ales gut

95, unb madye fleine Fnddel, feibe in etnen Hafen o
- el Supppe ald du braudfi, falze fle, die Knsbel

barein , laff eine Wiertelfund feden, dann richte fiean.
N. 615, Noder] ein?efd)mgene i Die Fleifch-
Hppe.

Rimm ein Seaickel Qﬁgter ober gute Fette, rifbre
diefen wobl ab, mie gwep Eperdstter und einem gans
0 €p, gieh bagu elne Hardvoll weiffed Mebl, Sals,
und ein wentg Masfatnuf, Nadydem ¢8 roofl abge-
vlbret, fo fireide den Talg auf den BVodenr Lon dem
Teller, [af die Flelfdfuppe in einem DHafen ton Ferne
langfam ficen, freiche die Mockerln mit bem Miffer

b
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pluctn, [af fie langlam auffieden, f{ddpfe die Fiser
pavon ab, uabd ridte bie Suppe afe
N. 616, SemielEndderin in die Flelihfupye.

Nimm cine TWundfemmel 5 fhuacide die SHmollen
fo flein wie Erbfen, treib cin Fleines Stddel Buite
pflaumly, (dlag einen Doifer uad el ganges Ep
darein , thue aud) die gesupite Semmelbarein, falj s,
viors nutereinanber wobl ab, mad Eleine Knvuerl,
urd. foch fie in die Rinbfuppe ein
W, 617. Syargelfaoberl in Die Fleifchiuppe.

Rmm Goccbrenntzn Spargel , {acd die Spibsel
nidht gar it Flsit voeg, nimm #berbrennte Brifel, facke fie
Flein ; treibe frifdgen Butter ab, ¢tiihe Eyer bacein,
in Miih geweidte Semmel Flein gebacdé  Ddarunter,
qudh dag andere gue gemsirst, Mildraum dagu, FHeins
RKuddel gemadht und gefoten

N. 618. Spedinodel i die Fleifchiuppe. -

Sayneibe = Plund Spuck gewicfliGe, laffe i
fdhsn geld aug, feibe den ausgelaffenen Speck in cines
fBetidimg, das er ausidhle, treibe bn vedht pfaumig
ab, {dlage 3 Ditter und 2 ganje Eyer, cines nad) b
andern dareln, um2 Keeuger Flein gemiicfelt gefdynittes
e Semml, dlz mit Obers ein wenig angefeudiet i
in bas gbgetricbens BHinein, nidht vlel verrifre, baf
die Gemmel gang Bleide, ben ausgelaffenen. gowiitfel
ten Gpect bavunter genommen, gefaljen, <in wentg
mit Dehl Befaube, in fievende Suppen ober Waffer
etngeleat, und fieden faffen. Ou fannit audy Kaifers
fleifeh Dagu geben,

e
g
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M. 610, Ninbleifch auf bayerifche At
Alute einen Pungenbratten fouber aus, fdyreide
ifr barm fdntselwetd , Hopfe ifu mit Saly, reibevon
tinee altgebackenen SMunbfemmel bie DBrdfel, thue ein
wenig- Rronabetbeer darunter, 2af DButter in elnen
Rafieroll jergeben , Fehre die Sejnifiel, toenn ber Buts
fer jergangen iff, barinn um, Beftreue fie mit Seme
melbréfel, Ieg fie auf ¢in Rof, bratee fie wie Karbo:
wbely ab. Seneibe nun von frangdfifden Kapern
abee Mauraden cing Dafdies , fehitte eine gute Sduns
fngolit baranf, fdure ed mit Limonie, gieh ed unter
bag Rinbfleifdh , founfE ¢8 aush ¢in toenig o {a prefle
gihien Taffen , bamit ¢ fhsn mirh wicd, oud fannft
b e8 tn eigener Sof geben,
N. 620, Rindfleifch auf englifhe ALt
Waun ein {dhineg Seid RNindfletich gebaifit und
tngefalyen iff, fpicke ¢8 mit grobin Gpeck , und Ge-
g vermifcht, flecfe dagfelbe an den Spief, . ume
nngfam gebratten, mit Batter und Effig begofien;
tenn ¢8 noch nicht gar gebratten i, abgejogen bOT
bem Spief , lege ¢8 in ein dajn gehoriges Kaftersll,
gleffe die abgeronnene Suppe baran, toie aud) ein W=
ity Wit und Cffig , decke ¢3 ju, vermadie den Des
del mi¢ groben Latg, daf fein Dunfe auggefiet , fefie
B in cinen geBeinten Backofen, lafiees 3 oder 4 Stund
bmpfen, made vom feiner eigenen Bribe eine gute
Suppe, mit Unfrerp und Hveoffeln, cber Suggunmite
e, gt geroifege, pder auf eine gute Sardellefuppe anz -
guigt, ©Der: RNimm en Sl Findflelldh, eln
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Sdimangel , fpicFd mit Gingerdicken Speck, Getoiirg
und Salj, fieck ¢8 in eln Hafen, gief Wein, Effig

und Waffer davan , nimm gange Imiebelbappel, fpids
- mit Gewitrg und leg Kudelfraut, Rodmartn, Rorbers

bldtter und Limontefhdler dagu, vebids elne balbe
Gtund, ebe e8 angeridt wicd mit Zatg, berned
mad)8 auf, leg Sdwammer] dajtr, audy Elcin defdnit-
fenen Odyfengaum , [af fiiben, Wil ¢8 amic%ten,_ro
wtguliers mit Sdwammeln, Saum und Limonkefddls
Jer, unb rann bu wilft, Fanuft bic Suppen mit Epa
erboiger abgteffer.

N. 621, Rindfleifdy, Beuf a la Mode.

Nimms ein Artldergel auf 7 Pfund, Bernad) et

Balb Pfund Sehunfen, und ein balb Pfund Spuf, |

fdyneide Fingerlang und Fingerdicke Schnigel , foronhl
Schunfen alg Speck, nad) diefen nimm auf ein Seller
cin neued Berodrg, Pleffer und Gerviirgndgeln, einen
guten ThHell Salg, mifd gut durcheinander ab, nade
dem mwalfe ben Seyunten und Spect bamit etn, nimmw
dad Urtfdyersel, und giche ¢8 mit SpectE und Schuns
Fen In der fuge durdy, Bernad) ximm ein wenig Phefs
fer, neues Gowiey . Musdfatblith , Ndgel, und einen
guten Theil Saly, mifd) durdeinander gue ab , relbt
dad Urt{dhersel redt aut damit an, alsdbann nimm et
RKafteroll, beleg-¢8 mit den dbrigen Spect, fdneide

-1 Pfund fpanifden Jwichel barein, und gieh aud) bit

Wbrige Schunfen darein, hernad 6 Jeherl Sdariotten
6 Reherl Rockenbobl, 2 gelbe Ruben, 2 Peterfiltonrs
jen, 1 OticF Jeller, 1 St Purk, 2 Biifchel Kus
delfraut, 10 Rradel gangen Preffer, von ebmer Eimos
nie die Schaalen, 6 Gemwiirgndgel, 10 difrre Jwet(d?
gtn, 4 Sdnite:l Brod braun gebdht, 1 gange Mus:

_ Batblife, algdann lege bad Fleifdh bdarauf, fdutf

2 Settel orbinatren Ofnerioein darauf, cin Heines Saitel
guten Effig, nadydens geb den Deckel darauf, baf fein
Ounf nicht beraudaeht, fef ¢ chuen Tag vorfer auf
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cine Eleine @lut, und laf gemad) geben, cine Stund
por dem Anriditen madye bad Kafleroll auf, lege dad
Gleifdy in etne aubdere Mein, nimm die Fetfen vom bev
Sof weg, paffiere bie Sof ber Dad Fletfd, fvBe ¢ auf
eine Fleine &lut, laff bep elner gangen Stund nody ges
mad eingehen, und wenn e8 it it anjuridyiten, fo

' Bebe bad Flet(d) aus ber Shiiffel, paffiere dte Sofnod

dnmal dariiber, und giebs jur Tafel.
N, 622. WMindfieifch blanjchietes.

Sdyeide SpecE flein FingerdicE walcke ihn in
Galy, und geftoffenen Getvticy, siehe ihn dort undda
burd) ein Gefchneitfchwangel, und faly bad Fleifd, be=
lege ¢ine JMein mit Cpeck, dad Fheifch bavauf, lege
Rudelfrant, Rorberbldtrer 5 ein Swicbelbappel, 2 Fe-
pecl Knoblaud), Ieler, gelbe Nuben, Peterfilwurgen,
tlidye Gemoiivgndgerl, Pleffer und Smber daran; ({duts
ft 3 glethe Theile Cfilg, Waffer und Wein, daf aber
hidt gar f#ber bas Fleifh gebet, davauf, decke e8 gu,
fiebe e8 weid), Bernad) lege o8 auf etne Sduffel heea
wg, af dte Sof braun cingeben, faube etwad Mehl
baran, daf aber nicht gu bunn wird, vibre ¢4 um,
tenn ¢8 gue gefottenn, fo fethe eS8 durd) ein Slheb uber
bag Fleifd), lege Idnglichte Limontefdhdler davauf, und
lof nodymal aufficoen .t

N, 6z3. Rindfleifd mit Erddpfel.

Nimm dad StilcE Nindfleifd eine Stunde Bevor
bu-anridhteft, lege ¢3 in etne Nein, gleb etwas Spect
Beppdltnger Schunfen, Peterfil, gelbe Niiben, Kalbs
fleifeh , _etlice Ksrndel Preffer, TRusiat blile, und
Galy bdaran, gichb 2 Shspfidfelvod Rindfuppe dars
auf, feg ¢8 auf ein Roflfeiter, und laf fn ber Pick
diinfien, gieb aber adyt, daf fid) basd Flelfeh nide an-
legt 5 wenn die Pref eingegangen i, fo gheh toieder
tin LofFelooll Rindfuppe darauf, damit ¢8 In Saft bleibt,
bie ‘Erdapfel-fled, und puse fie fauber, bernady lege
e Sedek Butser in eine Nein; lof thn gergeben, gheb

P2 '
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ein Kodlofelool MMebl Binein , und laff gelb werben;
beenad) lege die @rbapfel binetnt, und laf efwad diins
fien , gicb cin wenig von ber Fletfdhfuppen und Peef

“binein, und lof fodjen, Bernad) ridife bie Eebdpfel

auf eine Schiffel , Tege dag Finbdfleifdh darvauf, unbd
gieb pon bder Pref cine Sof dardiber.
N, 624. Rindflelich auf polldndifche At
Salge ein Scytoangel , seibe ¢ mic Lorberbldteer,
NRodmarin , Kudelfrant, [wiehel, etliche Jeher] Fuobs
- Taud), Bevtram, Pafilifum, Pimpernel, alled [dng-
licht gefdinitfen, fronatbetbeercn , und allerley guted
Geolieg, gut ¢in, lege 8 in ein Gefdhivr , fdhrieee ges
falsened Waffer darauf, daf ¢8 aler nidhe Hber dad
Sletfd) gebet , und befdyoere ¢8, Iaf ed elne it lie

gen, Bernach Fannft e8 fisden, und fatt dem Ninds |

fleifd) geben,  Du Fannft ¢# aud) auf folgende Ut
prnflen: Belege eine Mein mit SpecE oder Schunfen,
dad Flifd) barauf, gleffe drep gleidie Theile Efftg,
Waffer und Wsia darein, baf ed Wber dag Fieifdh ge=

Bet, lTege Peterfiltoursen, gelbe RNuben , und eiw Jwwies -

Belpappel daju, dinfe ¢8 auf der Slut weldy, buo
nad) lege ¢8 heraus, fdiiire die Soff big auf ein wed
nig herunter, bad Griiae und der SpecE mnf fn der
Rein Bleiben, laf braun eingehen, faube 2 Kodlofs
felooll eI baran, und dinfts e8, aldbann fehiieee bie
berunter gegoffene Eof baranf, fddpfe die Fette ab s
ift die Soff ju foenig, fo nimm nod) Rindfuppe dagi
10f gut fieden, bdann felbe ¢ durd) ¢in Sieh in elne
apdere NRetn, dad Fletfch darein, fiede eB, lege Limo=
niefddller unb Rapern bdaran, wenn ef bellebt and
- Raum, [af nod ein wenig enfficden, aldbann gieb ¢4
fur Tafel, fo iff ¢8 febr gut. i
N. 625. RNindfleifch genannt Kufifteinfieifch.
Nimm von 3 Pfund NRindfickich swooon bie Rin-
bern Rofibratreln gebackt mwerben, ton diefen Fleifdh
fhneide Die Beiner tweg, fdneide handbrcite Schnifeln
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Rindsfleifd - axg

0 ogub i b Dicke tie die dianen Nofbratkeln , Flopfe

fie ein toenig; Befde fie mit Sals, Prefer , neuen Ges
wirs, aber gan; wenig, nimm ein: Nein, lege ein
Happel gefdnittenen Jwiebel barein, eine gelbs Nuo
bert, 1 Sreuger Peterfiloursen blattelioeld gefdjuitten,
1 Stamm Durk, ein Rorberblattel , ein toentg Kubel-
fraut , Simontefhdlerl, die Halfre von L Vierting
Raife: fletich , Tege das Fleifd in  bdie Reim Hinein,
fditte 1 und L Settel Effig, und X und T Seitel -
Waffer bavauf, die Sof muf 16er dag Flifd) geben, fef
¢8 auf di¢ ®lut, und laf ed {i:ben, big e8 villig cina
geforten Bat, menn dad Fleiff etwan ju weid) tolw
e, o lege ¢8 friher Beraus, und lof die Soff allein
fiben , e3 muf vslige Fetten ghehen, und alled fark
goldfard feyn, nach diefin flaube einen Eoffelvol Mebl
varauf, [a ¢ nod) ein menig anlavfen, 4 offelvoll
guten Wichraum dagu, laffe ibn audh ein foenig antaufer,
dann {duiete eine Suppe davauf , und laf ed gut fiea,

b, alsbann feihs bie Sof durd) ein Sieb, fdyrtce

fie iber bag Fleifh, und faf ¢S nod ein roentg fie:

beit, fo tff e8 fertig.

N. 626, Rindfleifh auf ntoskobitifdhe Avt.

Das Nindfeifch muf vom Bruftfiic fepn, fefse
8 in einen Roffel fo Flein al8 ¢8 feyn fann, tvo bas
Stid pincingebt, gum Femer, laf 3 fieden, BiS ¢8
anfingt lind 3 werber,  gteb Wurgeln und was daji ges
hott, bavein, aud) 3 gange Jwtebel mie Ndgerln, Mug-
fathlh, Lorberblatrel, fete ¢8 ouf cinen Teepfuf, gieb
Olut barunter, fditt 3 MWMaaf NRaum bdavan, vow
ver Guppen barfE du nided nehmen, und aud) nidts
dagy fdhiiteen, [af e8 nadbdem cinfiedert, daf von ber
Suppen, und sen Naum nidt gac 3 Finger Hody vor
ben Poven bfetbe, wenn 8 it 1§, dad Fleifd) gu
e Safel gugeben, ridite o8 an, garniere ¢S5 mit Pea
terfil anf dte Shiffel,
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N. 627, Rindfieifch auf waliche Aek

6d;nﬂbr vom einem Sticdel Scpvangel oder Lun-
genbrateel bdiinne Sdnihel. flopfe folde wobl, uid
falz: fie, banmn gieh in e¢in Kafferoll Butter, gefdinit:
tene Sdarloteen, NocFenbolerdutel , Rimoniefd aller,
unb die Schnisel , danit braune Semmelbrdfel, Mug=
Fatblilh, Ndgerl, Fmber, Peffer und Jimmet, all:8
Flein gefioffen, unb das andere feln gefdynitten, fdhmis
re etne Nein oder Kafferoll mit Butter , und lege cine
fage von den Sentgeln, und rieder eine vor bdeil
Redutern, Gerotfrgen. und Semmelbrifel , und fo foriy
Beenad) ctnen Halben Sedpfidelsold Wein, unb fo vel
Cffig barauf, das ubrige Ninbfuppe, nnd verpappe
e8 mit Salg, gieb unfen und oben Glut, und Liffe
¢8 langfam fieden, Big fie voetdy find. TWean fic dann
foeld) find, fo fiirge das Rafteroll anf eine SHIfl
um, und angeeichfet; bie Fetten, fo basd Fleifd) glebt
weggefelhee, fodann ghed eine Soff mit Mild) , Kapern
gnd Limoniefaft barffer,

N. 628. Rindfleifch, Stafadie genannt.

Rimm ein fdidnes St Nindfleifch) vom Sdyer=
sel, Flopfe felbsg mit bem Holy redyt gur ab,  Nimm
Sardellen, HocFenbohl und Kubelfraut, hacke e Eicin.
Schneide In bas Fieifd) LScher Binein, flecke foibed
Griickelmels Binein , false dbag Fleifdh, gted ¢8 in e
ne JNein obder’ Rafteroll, ein paar StilcE Sped, ein
Gchunfen, 4 Happel Jroibel , gelbe Ruben, Jeller ,
Peterfll, ednen gangen Limonie blattelt gefdnitten, ge
toilrs nad) Belieben, 4 Sehnitten gebdheed Brod, al:
1e8 in ble Mein, lege S8 Fleifd) daranf, Schirte
cine Balbe Maaf rothen Wein, und ein Seitel Effig
datauf, becFe e8 gut ju, daf feinDunft dbavon fmmfs
"“erpappe bie Mein mit einen fdwargen Talg gut, fel-
It ¢8 auf eine @Tut , [off e8 rechit gut balnfien, aber
gang langfam ben 6 Stunden, Nimm nady diefen dod




Briben u, @oﬁen sum Rindfcifd v, Bratten, 231

Sletfd f)cmuﬁi, fchlage bl Soff durd cin Sieb, laff
o8 nodh) etamal diinfien, gieb e8 flate dem Riadfieifd),
N. 620. Stafatie auf wdilfde Art.

. Nimm einen gangen E8ibernen Sdjldgel, ober Das
bick: Stuck von denfelben, ober nimm ein Binters
{Emmern:d Biegel, und ein marbed Shick Nindflei(d,
beipreng 8 mit Galy, Hernady {dhneid von einem bicken
Gpect fo lange Sdnigel, daf man ibn burd) das gane
it Gulck jieben fann, (dneid viel griinin Peterfil und
Raoblaud) , bacFe aud etnen Speck, lege ihn in cine
Retn, das Rindfleifdy baju, leg oben auf mieder von
ben gehackten Speck, gief ein roenig Wein bdagu , laf
gemadh ausdfufien, daf ein furge8 Sitppel befdmme,
Famnfe ¢8 fo laffen, ober cin foenig Mildraum baruns
ter nehmen , bann darfft dix ¢8 nidyt mebr fieden laffen,
ben Raum muf man dabey nitdht feben, bernad)y muf
mit den lang gefdnittenen CpecE das Fhlberne Shilck
ober [fmmerned Birgel in der Mitten durd) und durdy
guogen werbent, auf die ent gefdnittene Simoniefddls
Iz barauf, :

v, Abfduitt

Brien und Soffen zum Rindffeifch
ind Bratten.

N, 630. UttifdyoFenfod.

Nadhe eine weiffe Soff, gieb einen fein gefdnite
feten Poterl dagu,  Die UrtifdhocFen miiffen audy in
Vielem TBaffer mie Saly gefotten, bernad) fauber ge=
PUBE, ofne MWaffer auf die Seiffel geridhtet , und bie

S %

Cof dariber gegeben_ rocrbens
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N. 631. rtoffelbripe.

Rodye die Areoffel , und pusie fie refn ab, dann
thite biefelben nebft ctlichen Limontefddfern in e¢ing
Aindfuppe , und laf jufommen. mit etroad Musfarbidh
fodjen, endlich (praole bie Belbe mit ein paac Epers

bitter ab, %
N, 632, Auftzeniofi.

Nimm audzelsfe Uuffern famme der @uppé, feg

et guted SelcE BDutter davarn, and Pieffer, Muskats
bidh, Limonkefaft, feh e3 auf etne Giut, lef 6 cin
wenlg fieden, und giehb ¢8 aldbann. dbec a8 Gt
brattede.

N, 633. Braune allgeneine Brihe.

Gd)netde einen Jrotebel fein, obder beffer gu fagen
in bidnne BIAteel, und gieh thu in etme Meln , mif n
wenkg Batter oder Fotte,  Sefie bag Netndel auf eine
Glut, und [af die Swiebeln anglehen. Wenn fe nun
angesopen Hoben, fo gied einen BSFelvod IMebl dajnr,
und [af fie {hon gelb toerden, Fil ¢8 bernady mit
Slelfdfuppe an, und lege etn wenty Kudelfraut, Pas
filifum, und ein halbed Porberdlatt bdagu; laf die Brik:
be toobl verfodhert, und famme' fiz ab.  Wenn fle vers

fodit bat, daf fle niche von DBL riediet , fo feihe fit i

ourd) ein Haarfied.
N, 634, Citronenbrihe. :
Nimm Niadfuppe , gie ein wenky Wain darein ;
[af einen Sud maden, deucE Rimoniefait dacein, und
Uinglidt gefdniteensn . Jitrorenjucier, [af nod ein
Gud maden, und gief dber was vor cinen Bratten
bu willt, Oder: Nimm 4 Cperddter, ein wenig
Mebl , ein SedcE Butter, dev Saftund pie abgeriebe:
nen Gdyaalen vo1 oy bi8 drep Citronen fwird in einem
Rsfierole wobl durdhaetiichen, und mit Balb Waffer
und haib TWein ju eiasr dicfen Sof abgeriihrer, Dit
Ghure mit etwag Incher gemildert, ober, mwenn o8




- fleife.

Briigen u, Soffen sum Rinbdfleifd) u, Beascen," 233

von bem Citronenfafte nod nidyt faute gemsg geerors
ben, fanrnft nod ilBe%neﬁj_n Daju aeben,
- N. 635. Durre Lrennfof.

RNhmm dén Kren, wenn er am beflen iff, pusibn
fauer., leg thn auf bie Difrre, unbd men er gang difer
iff fo fio¥ hn g3 Pulver, und berwahr ihn in einer
Sdadtel quf, fretbe mit diefen Puloer Effig ab, leg
Butter dbaran, (o fiedben, und gief dber tag Mind-

N. 636, Selbe Nubenfof.

Die gelben Riben miffzn gebupt, und runbs
blattlit gefdhnitten mwerden, thu fie in ein Hdferl, unbd
gleff gute Rindfuppe darauf, fdneid stel grinnen Pea
terfil dagu, laff feden, geroticg fie, und brenm fie mit
TRHL e, Teg Butter dagu, und giebg jum  Nind-
flif,  ©ODer: Bereite gelbe Ruben oder Scherruben,
biefe gefdiaben , und Iduglicht gefdnitten , ficde fie fn
tines guten Rindfuppe, brenne fie mit guter Jrwiebela
elbrenn ein, und fdwarjed Brod darunter in der redh~
ten Dide, gut gewsirye, Nidite dag Nindflebfd auf
tine Sebilffel, und ghed die Soff i felben.

N. 637. @ollifof.

Nitin en grofied Kafferoll , Belege ¢8 unter fd
mit fpanifdjen Fmwickel , Blattelmweid gefdniten, lege
19008 wentg Mardy oder Fette daranf, lege gefdnita
tened Rindfletich, und 2 oder 3 Stickel Kalbfleifch
bareir, Seneide Schunfen , Peterfilronrgen , Jeller,
uid gelbe Nuberr , [of 8 anf der GSlut fangfanm eins
geben, defl o8 @ flarf Brdunt; Gernady giche gute
Rindfuppe arauf. und lof foden, I, 2 ober 3
Starive , damit fle gut ausfoden, dant nimm ein
MBI, rdbre e mit Falter Suppe gang dilnn ab, und
9ith ¢8 tn bie Graune Suppe , iff fie st wenig braun ,
fo muge b pie mit gtbrannten Sucfer Gelfen , und lof
5 thne Balbe Stund mit einander foden, Bernad) feihe

i
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¢ ab , bavon Faunft bdbu alle Braune Sofien maden,
gieh einer feden thres Gernd) , wie fie e8 werlangt.

\ N. 633. @riner Kren.

RNinmm gritnen Joieoel und Pererfil, (dneive o8
vedt Fletn, und barauf en wentg Sberhackeen Keen uad
Sinittling vecht viel , r8ie ¢8 bernad) ein wenlg in
Butter, uny in ctem Reinbel réffe Semmelbedfeln,
thu ¢8 bernad) unter bad Grifne, und gief eine gute
fette Rindfuppe daraaf, gerwdrse ed, und laf 2 Stund
gemad) fieben, du fannd tmmer nadygiefien, bdaf abee
uidit ju ik oder gu dian whd, wenn by e$ jum
Rindfletfh wilf anciditen, fo leg nod) einen Butter
hagi, baitn bf ec gut. X
N. 639. Derfhebe fdhy Pleffer uber Rudbrats

 tel vor Reh pder Jemnter. s,
i b oetn Hetavel ¢dn wenig Schmals , dat:

‘nad) du viel maden willd, laf Beif werder , thue ges

vibene SunmelbeSfel bavetn, und [af anlaufen, bo
nad) fdiize ein wentg Wein daretn, [af ¢8 auffieden,
und gieh voir euee eingemadten Salfe daretn, rids

burd etnander , daf i der D.cke wie ein Wetdhfelpfef-

fee wicd , fneide Qimontefdhfer Ifnglidit varan, aud

Jtmmet, flupf i, fo tft e redt, Kaunf hn aud)

suckern nady delnem Belteben , und wenn die RNilcfbrats
el gebrateen oder ged¥aft find, fo leg fie auf elnt
Shaf:l, giefe den Prefer dardber, und laf nodp ein
Sud  aufthun.
N, 640, RKapernfos.
Madye etne gelblichte Cinbrenn, fdhitte elne Sup-

P daran, thue fapern dbaran, f@ure und falje fies

aud) ein paae L8ffelooll Mildraum bdaran, [af ¢8 aufs
fieden.  Oder s Nihre cinen balben LSF:looll Mild:
raum, und bad Gelbe von 2 Epern, mit ehnem guten
Stiite wohl andgewaldencn Butter recht durdyeinan
ber, fo, daff bte S8 bavon etwad diF wecde, thue
5o gefioffene SMusfarendifoe, ¢l Rorbecbiate, Iing?
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e gefdhnittene Jitronenfdhallen bajn , und menge ¢8
henfalid darunters bdanm Fémme tod) Sucfer, ein gu-
ter Shei! Rapern und Bouilon datan, Diefed alled
fehe auf SLohlenfewer, laf ¢8 unfer befidudigen Um-
tipren bicE werden. Diefe Sof fann ju Bratien und
i Fifden genommen werben, ) )
N. 641. Snoblaudbrie. |
Madve cin gutes Panavel von Semmelund Ninds
fuppe, backe grinen Knoblaud) femme pen Srinen und
alien flein, riibre ¢8 darunter, falje ¢8, lege ein (P &
el Butter, und eine Safranblip Hinein; [4f ¢8 vero
fizben.  ©Ober: Nimm einen guten Thetl Krobland,
bacte thn Flein, véfie thn in Sdmaly, aber nur fo
oiel, baf er qulaufe, nidit aber braun toird, thue tbn .

giefie eine foete Minbfuppe daran, und ein twenty €fs
A5, baf aber nidyt ju fauer wird; wiicge ¢8, und laffe
¢ ftoey Stund gemad) fieden, bevor du fie jum Ninds
fleifch giebft, fo thue ein StiicFel Butter daran, laffe
aber bie S ppe nidyt gu dick werder,

N 642. fohl-und qelbe Rubenfog.

 Nimm Kb und gelbe Niiben, tiberbrenne jebed
Befonders , fernach Fodhs untereinander , woie tu fonfi
tiben RS0 Foc)ft, dodh rorber muff er twobl in Butter
bampfen, dann glebg jum Nint fleifehs
N. 643. SKrebien{of.

Roche 15 Krebfen in Weaffer und Sals ab, ald-
bann [5fe fie qus, madye von den Schaallen einen Krebg-
Butter, fdhlag ¢8 durdh ein Sieb, und fdiitte Rindfupy,
bnrane, briicfe ftmoniefaft bincin, aud) etwas Myg,
Fatbliif ; Brenne fle ein, und [af fie nody ein wenlg fie

den,
N, 644. Sren wit Fleifcdhbribe.
Den Kren fchabe fauber, reibethn auf cinem N1e-
thfen,  Wenn du fo oiel, ol8 bu brauchil , gerichen
bafty fo xeld alsbann auch Bartes welfed Drod auf
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berm wdjimlichn Riebeifen ;s damie dadurch sualeidy bagi
fentge fif ablediget, wad vom Keenn im Riebeifen nodh
bangen eblieden if.  Thue iha fammt ben  geeiebenen

Brod in elnem Hafer mit Flhifdfuppes , Batter uud |
WMudfataud ol oder rocnty, naddem by som Keeg |

piel oder wenty genommen baff, - Caf hn cine Bies
telftund Loden. : :
N. 643. Kren mit WMild.

SHhade and veibe diefen andy eben fo, iz ben
porder Gefd):tebenen, und ctwad mweiffed Brod dajun
Diefed Gertebene wobed in elnen Hafen oder Praudil
mit Falter MG, ebnem LSfFelool IMebl, und ciner
fleinent Dandool gart geffofenen Mandeln , guerh ume
gehret , barnady fiedende il fo viel daran gegof
fen, Big ev fo i ift, al8 man thn Daben will, Sue
der oled nad) Belieben bdavan gethan, und Iof et

Biectelftunde unter Befidndigen Umc-dhren auffoden, |

beym Y rekdhfen wied ein wenly Jimnet, oder geffoffic
ne IMMusEatblah darauf gefcent,

: N, 615, R:ouabetbeeriof,

Rimm ekae Rindfuppe, made fiz mic Cfig ot
faaclet, gewdes fiz, und thue Buster dagu, fiof e
% DandsoT RKeonabetbeer, und ein rodnig Limontefaft)
geodey fie, [af fishen, Bernad) cidhee fie 1ber bad G
Brattene an, LA

N. 647. Limtoniefof. :

Nima von einer Limoate bie Schaallen, fdhneide it

Ia1gliht wie die gefdhnittenzy Nudeln, réfe Semmel:
Bréfel, und ghe§ cinen Wein baranf, laf fleden, ghtf |

beenad) Rindfuppe daju, gieh die Pimoniefdhdler famme
ben Saft daran, gewifest mit Ploffer und TNusfat

 BUkeh, gedaen Petecfiloncien, Thnetd fie Elein gevodefell,

nbum aud Eletr gefdynittanen grinen Poterfit, laf als
fe8 untereingnder {ang fieden, log Butter daras, und
ekt SOFltoll WMifdram, und gleb fe qum Riudfisid:
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N, 648, Sungenbratiel(og.

Nihmm ein Lungenbrateel, {neide o8 giwilifels,
thue eine Ub{ehdpferren in elne NRein, lof beif werben,
thie dag Eungelbrateel Binein, {dmeide ein ehest Knobs
Isudy fiein bavan , laf ddufien, big 8 ibfd brann
wirh,  Sernad) fde ein MBI darauf, lof vertdufien,
alsbann fircue Semmelbrafe! dardber , laf wicter qug:
biinfien, fdiitte eine Mindfuppe daran, folze und ffuve
fit, Yaff fie gut fieden, fo Ift fie fertio. Du Fatnft fig
aud) gewdrsen, mud Rimonkefddller Dbaran leger,

- N. 649. Mandelbrithe,

- Jimm ein paar LSffeloed Mundmeb!, rdbr o2
tuht flar mit der SId) ab, wimm eine Dantooll ges
fddlite Mandeln fof fie Heln, thue oud ein Siflekel
3ncker barunter, fiab einen guten Krem, thue thn dar-
th, {Gitte eine Rindfuppe daran, big ¢ diinn genug
Wt) Lo ‘i6n gut fieden, mavn bu ihn auridtef, fo leg
Hn Sl Butter daran.  ODers Nimm 3 oth abe
8e3opene Mandeln in cinen Méefer, fiof fie redst fein,
du Finger langes Stdcf Keew; relbe (b, simm eln
Gtiick Buteer » und fiof redgt fein burdeitander qb .
birnadh thue o8 i etn Hifel, 1 KuchiSfeloell el
darauf nimm ein Seirel IMildh , umd nibre ben frem
GUt durdyeinander ab; fese bag Hiferl ju elner ®lur,
108 fieben, wnb juckere ibn twad redht iff.

N. 620. Mardifof.
. Sdneld von Hougbrod gan; didin usd Fleln quf,
nimm grofed Mareh, bup e8 fanber, tnd (dneid 8

. 900f bilnn Blateelt, algbann leg ¢ auf die Sdaiteel

und getvilcs o8 , 8 muf alles In eine Ceifiel geviche

. Weben, feg Butter bagu, und gief Bernacdh eine fieden-

| %‘Ebfuppﬁ bardber , [af auf der Slut fieben, fo:
dantt fErane Simoniefdéler bavanf, ridite Sher bag Se-
Brattene an,

N. 651, Margerandtenfernculos.
’ Rimm Margeranbeenternen in ein Reindel , ymb
gl mtnbfuw?, Effig und Wein darauf, gewiirg ¢8,
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und lafl feben, Beeund gang biinn ¢hny fannft fie aud
anféuciet ober fif maden, lege PButtes bagu, und vide
te fe d0er bag Gebrateene,
N. 652. Mufdheeifof falicde.
SMafde 2 nber 3 Sacbellen fauder and, uud ha:
e fic flein mit etvas Jioiehel oder Fusbloud), thue
¢8 jufammen in ein Neindel, giehe MWetn und Rinvfup>
pe davan, wilrje und falje e3, nnd [af firden, thue
aud) grinen Petecfil davan. Bevor bu fie jum Rind
fleifd geben wilift, fo lege Butter dbaran, und geivii:
felte Limontefdfller, :
N. 653. Ragesifuppe i1ber eirnt GSebpattenes.
Brenn eine gute Rinbdfuppe ein, und gerirg fie
mit Mudfatblih und Ndger!, daf fie dbavon cinen g
ten Befdymack befomme, machs anfdueciet von Efiig,

thite gefehuittene imontefchaller un: Butter darein, g |

aifo, unb ridid Bber dad Gebratiene an.
N. 6z4. Orbinart Keen. . '
Efltch retb sine geofe Tutjen Krent, gieB 16 in
ein Balb Seitel Hiferl, ghefie etnen halben Scydpfisfil
vecht gute Rindfuppe bavauf, 4 EElfFileoll abg fddpfe
te Jettenr, falp was vedyt ift, fefse thn gu etinem fa:
men Afchen , 6I3 ¢8 ke 1} anjuridhten.
N. 633 Paradusapreifod. .
Diinfe Paradeisdpfel tm Butter, b3 fie jerfots

fen b, dann treibe fie mit Rinbfuppe durdy cin Sieb

pfarge Semmelbrifel, lege fie th bie Sofl, baf dick wird,
suckere fie, undridhte fie jum Rindfeifd in etine Schaalce
Oder: Laffe ein Stifcel Butter heif werdew, undia fele
~ Ben etn wenig MMeh!l anfanfen, dann gieh etwad 3
cFer barein , (a8 fddn braun werben, Dernady hue bie
Marabeisdpf:l binein, und loff 3 gue dinfien, fdurt
fie mit etwas Gfiig, gieh Riudfuppen bavein , und g
sofrse, laf nadymals gut verfieden, fernady fetbe fie
durdy ein Gieh, Diefe Sof it auch gt gum ShHEP
fenfietfay,
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N, 656, Pafteriaimurselfiuppe.

RNimm. Paferiatonrzel, fdhab und fehnelds getviirs
felt, wie dble Semmelbrdckel, fiecde fie clfo in euer
Kindfuppe , daf fie weidh genug find , tberbrenn Krehs
fin fo olel du vonndthen baft, 168 ton folden Ble
Cdymoeifel aug, und (chueid fe and gewilrfeif, nimm
die Scidller von ben feebfen , gerdfic Semmelfduiteel
und fiiflen Butter , fof in ein Mirfer, und freibs mie
ber Suppen durd), mwo die Wurgeln: derintien geforeen
baben, algdann nimm Limonte, {dneid die Sebdlier
bavon, bann fdneid fie gang binn blattlet, bdod) daff .
fie nidyt geriffen werden, thue bic Lern fauber heraus-
bann nimm griinen Peter@il, madh aud) die Pofterials
tourgel , Limonte und Keebfen, und thue s in die vor-
Befdyriebeine durdigetricbene Suppe, gemwiics es wobl lege
Butter bagut, und [af ein wenig auffieden , dann rid-
te folche Suppe 6er ein Rind - oder andered Flelfd ,
wie dbu wilf, nud gieb 8 auf bie Tafel,

N. 6z7. Peterfiling.

RNimm Peterfibourgen, pu§ fanber, und fdnetd
fie binnblartele, réfte fie tn Butter, tifie audy Gems
melSrdfel oder Gefondere Brofel, fhneld andh grifnen
Peterfil fiein, (Gue e jufommen in ein Neindel, glef
tne gute Risidfuppe dagn, laf fieben, geriirg 8 und
Bevor b ¢g sun Mint feifeh ¢ 6f, fo thue Butter und
Wilhranm bagu, - Ober: Nimm elne Hanbvell grils
hen Peterfil, Bertram, vad cin Falbes toelfies Jrpkes
Beibappel, fddte e8, und becfe alles redht fletn su-
fommen, gies o5 in eine Sdiaale, glefe Eg und Pros
banger el darauf, falge und piefece ¢8, und giehs

tum Fletfeh,
N, 658. Porifog. ,
Nimm 4 Stamm Port, febneive Hn fein [Fngliche
fie Nubeln, laffe elne Fette pder Butter beld werden
8ieB ben Pork daretn, loffe thn farf geltgeld orlane

2
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fen; Bernad) gied efn wenig Mebl baran, {af ¢8 nod)
¢in wentg aulanfen, fdhitte Suppe over Schidh daran,
3 Réffeivall guten Mildram, und falfe ¢8 eln 1oeniy,
N, 639. Satdellen{of. _

. Qimm Butter, made eine braune Einbrean,
fdmeide Swotebel Flein, laf ihn anlaufen, fefueide oo
tevfilroursen [dngliche, und packe bie Sarbelen flein,
Taffe ailes i der Etabrenn vdjfen , und Aretre Semmilz
- Brdfel baran, Dernadh fehiiete eine Mindfuppe davan,

pibre ¢8 gut ab, {Guve und falge ed. :

N, 660, Saurampfenfof.

Madie eine braune Einbrenn, nimm Saurampfen,
gupfe thn vom Stdngel ab, thue 1hn tn die @inbrenn,
Yaf ibn anlaufen, fddtee Riadfuppe baran, faure fie
mit Effg, falie fie, thue cin pare 23ffelonl Mild):
raum baran, fef aufficden.

N. 661. Sdemypianiof.

Rodhe rein gepugte Schampian, und feneide fit
Inglighe , madye eine Braune Einbrean, ghefl ctwas
Peifien TBein davauf , gied die gefchuittene Sechampian
. paretn, tole audy Simontefddfier o aefaljen, uud f |

“quffiebens ‘ ;’

: N, 662. Sdnittlingbribe. g

Shmm etnen Senittling, toafche thu, und fnel |
de 16 fetn, dann made cinen Lffelvoll IMehl tn Bub
ter Brauw, thue den Senitiling dafu , falge tha, 1
fille alédann Bouillon barauf, und laf. ¢8 jufammed
duechfochen. -

N. ¢63. ©Sof blanfdierte.

imi el soentg Buster, efas Tepl, Mild
gaum, Simontefdaalen, Gerotliy, cin wenig Waffer, Flein
gefdniteencn Paterfil, obder Cenittling , {als ¢8 , 40
Taf bhefe Soff auffieden; ¢8 muf Befidndig aufgepofiet
werden , fonnf Yuftsrn, Tartoffiln, Kapen, Sdyart:
plan, geodefelten Spargel baju nefmen, Defe S0
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fannft du i berfn’}iebcziw Shifchfpeifen aud) Fifchen

geben, ‘ 2
N. 654, Spf fiber Braften.

Laf tn einen Plandel ein Schmaly betf tverden,
unb wicder abFiplen; gich einen Mofen oder fonft {dhme=
deaden Effig davdber; thue Jtmmetund Ndgerl davan,
tn wentg Rofmarin,, und glef 1iber den Bratfens
Obert Laf ein Sdmaly beif werden, réffe ein wes
nig geriebene Semmel baretn , {ducte Wein, Waffer
und Lhmoniefaft dariiber, nder fiberbrenne Limontefdhdl-
ler, nachdem bu e8 geguckert und gewiryf; thue ¢8
aud) dagn , Iaf untereinander fieden , el roentg Buts
fir, fo 'iff e8 redhts ODet s Nimm cinen frifden
Bimonie, ftupf 1bn mie einer grofien Nadel cine Stund
fang, Hernach laf tha 2 Siund fang im frifden Waf:
fer liegen , nimm i beraug, toufile ihn tn der Hand
bin wub Per, fdneide thn gu Eleine Stickletn, thue
ble Reen woeg, laflibnin ciner Nindfuppen fieden; thue
Bitter bavan , diefe Suppe fannfi du tiber alle gebrat-
teie Sachen braudyen , eud) wenn vom Bratten was
uberbleibe, fo iff e8 cine gute Suppen dajits
H. 663, @pfi nber eipen {hovfenen Schlegel.

Wattn der Saylegel gebratten witd, fogiebihs ta ele
neBreatipfann, nimm Efftg, Suppen, Butter, und Miidh
taum , begie den Sefilegel bamit, wenn e Palb ge-
Statten , o nhmm  frifche  eingemadife  Unugurfen,
fdneid fie blattlee, wany fie aber frifd find, fo mif:
0 fie gef&dut reexben, leg fie in dle Brattpfanne,
ke affo Fodben , unb wenn der Sehleael angevicitet

“oied , fo gief die Guppe dardber, bu fannft ¢ aud

fiben, wie ¢8 oir Belicht.
M. 666. Spanifdhe Sof.

v Rimm ein Ralbfleifth, von Laibnern die Magerin
Wd fberin, ¢in gutes Guid Rinbfickh) fdned
ﬁd)lmfm, etvad Champlan , Selier, gelbe Huben,
U, und lof dn Dutter onlenfen, Benady nimm

D
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tine rechf gute Nindfuppe , giel fie darvauf, laf ¢2 tng

tereinander anderthalb Stund fodyen , nimm in einen
faubern retnen Hafea eine gute Handvoll weiffed Mund=
mebl, mimm eine gute Falte Suppe, tdbre dad Meh!
bamit ab , dbamit Das Ml nicht Fuopperidht mird,
tole gu ¢inen Kindfoch, vibre e6 in die Suppe, und
{af ¢8 cine Stund fochen , o EannfE du ‘diefe Soffe ju
aﬂen Speifen nebmen.
N. 667. Speding.

RNimm Semmelfchuittel , backd aus dem Semalj,
bernad) batfs flein, dann fchnetde guten Speck fein
gemiiefelt, und uﬁcr&acfc foldyen eln menig, fd;mibe
ginen rviecbel gang fletn , nimne Eleln gefchnietenen gris
nen Peterfil , thue alied jufammen inein Neindel, ghf
Rindfuppe daran, und ein menig Efg, dag anfiur:
[et woird , gcmurs ¢g, und laf fieden, thue quch But:
ter baran, ghef dber das Rindfekfch , fdneide von Sput
pinne Ccf, nigel, Breuns auf dem Noft gelblicht, und
Teg obenauf dbas Fleifdh,

N, 668, limutFenfof.

- Nimm Bepldufig 7 Umurfen fdale fie und fd)neb
e fie ein, falg fie gut, und laf cine MMetle tn Solj
Hiegen, gied in ein Nelnvel cine Fotten, laf fie Heil
toerden , gieh 2 ESfelvol TMebl darein, laf e ein toe
nig gelblicht werden, ebnen ghten THell fpanifchen Suwits
bel Flein gefchnitten, grinen Peterfil audh Eletn gefchnit:
ten, gleb ed fndle inbrenn, undlafie3 eln woenig an[au:
fen, gleb 2 RSffelooll Mildyraum davan, und laf ¢4
nod) ein wenig anlaufen, Bernach brucf bie Umurhn
gut aus, und gied fie aud) in die Cinbrenn Pincitts
Pfeffer, Musfatbliih, neues Gewiieg, von fedem ¢t
tad , unbd [af dle Unmurken chne gute AWeil abbiinfiet,
dag fie den Gerud) verlieven , nad) diefen gich eineh
- SdspfisFeloon Nindfuppe daran, ein wenig CEMfig
und [af ¢8 gut fieden , bid fie fchda bick werben,

N, 669. Weinfof.

Rimm ein Halbes Seitel welfien Wetn, mifehe

thn mit eben fo vlelen Waffer, und feme thn gum Feucrs
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Hernach thie eln Stidd Citronenfchaalen, abgeriebes
new Rucker, und eflidie Citeonenfdheiben, auc) twohl
ttvas Butter hinje, und treibe bie Bripe mit Epers
bstter gut ab , ober Endte ausgervafchenen Butter , ef-
ag Mehl uud dasg Gelbe von 3 oder 4 Epern durchs .
thitander , gieb Gitronenfchaalen , gewafd)ene urd wohl-
beclefene fovinthen, etroad, MusFatbliih , und ein we-
nig Sucker hingn, und ribre ¢ mit dem Wein ab,
wosit dur etroas Weineffig ggcﬁcn fannff.
; N. 670, MBaliche Sof.

Nimm Kfebelfrant, Brunnfréf , und Saurans
pfen, von fedent eine Handboll , wafdye ed fauber aus,

- unb hacke 8 Flein gufammen, gichgin die Uncichtfdhaas

It, glefe Effig und Provanger O¢l darauf, falje und
pitfiere ¢8, und gieh fie auf die Tafel,
N, 671, WWilbpratbais.

Nimm ein poibed Seitel guten Effig, und cin
balbes Gettel MWaffer, i cine Pfann, fchneide 4 Hap=
pel Qwickel daveln, orberblattel , Kudelfraut , Limo-
niefddler, Bertram, Nodmarin , -etliche Kerndel Pfef=
fery 4 @ewdrinagel, etliche Kronabetbeer , diefes alled
{tfammen tn die Pfanne, [af e§ gut fisben, gief uber
ba3 Wilbprae, decke es gu, dann ift @ fertig.

N, 672, sildpratbrie.

Lege pas Wildprdt in einen Hafen, fiille felben
mit gleichen Theilen Effia, Waffer und Wein voll an,
falie ¢8; gieb Semwirgnagel , Pleffer, neues Gemwilrs,
Jmber, Musfarsldy, Kronabetbeer, Lorberbiftter, Ku-
dlfiaut, Quwiebel , und gange Eimonfefchdler baju. Den
Ropf von etner Wb chrwein , madye alfs: [$fe bad uns
ttee Bein vom Kopf, dag Krandel und ben RNiffjel
s, nimm dasd Hirn weg, reibe ibn mit Salj, und
8rob geftoffenen @ewifry, fege ble Hant iber etnander,
wde (i mi¢ Jrotrn jufammen’, und fiede 1bn in diea
fem Asfup, N B. %uf biefe Art mache bad rothe Wilbs
bedt, al3 BHaafen, Nebhuihner , Tauben, Uenten und

: Q2
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alied , toag gum Dratten gebdet, nur nimm €ffig al:
febr, nud Febnen Wein und Waffer,
N. 673, Eilbpratpfeffer.

Rmm 2 diinne Sehnitten trodenes Lyod, unbd
bihe 8, thue ¢8 in cinen Hafen, wmm eine Hands
90l gebdrete Bienfpaltel - eben fo viel Jroetichgen und
Wetchfelir, ober cind don ben [isten bepben allein, o
cfe Srotebel und Hepfel redgt flein, réfie fiz in Sdmalf,
thie fie aich Hinetn , [aff fiedett ) Big weich wird, (chiags
burch, thue Dfeffee, und MNagelfuppe davan, made
¢8 mit einem Saff oder Jucker i1, fo tf e redt,
bu Fannft auch die gersften Swiebel und Aepfel in bas
Durchgefchlagene thun , und nicht borber , daf dit 6
wit dnrchfdlaght, ¢diff auch gut.  ODber: Fange bad
Biut bon etnem Kapauner oder 2 Hendeln auf , rhbre
¢8 in Efig wobl ab, baf ¢8 nid)t jufammen gelt
yimm Aepfel und Reoiebel , haks Flein und rofte 8
Sdyaaly, wieaud trockene Brodbesfel, gief dag Bt
vacan, aud) Wein usd Effig, lof mitiaander fiedett,
fihlags Bernath purd), madh o8 fif mit Budir, thue
Beffer und Nfgerl daran, chn wentg Dutter, wand
¢8 etwann nidit fetf genug HE, und laf alfo fieben.

N. 674. Jinniet{of.

Nimm gadfe Semmelbrdfel, uab giep etne gute
Rindfuope davan, ein wpitg Effig und fimontefaft
¢in wentg Musfatbldh, Shmmet, bid vie Suppe d¢°
ton gang brana wid, Der Jimoret muf aber niet
g1t Elein gefloffen soprben, Sucker fo viel, baf ed an:
{Guerlet Bleibet, fchneide Simontefehdler Flein gerodfelly
unb laf einen eingigen Sud maden , lege Butter dardl
und gieb ¢8 fobann jum Rinbflet{d.

N. 675. Jwiebel{of.

Nimm § ober g Happel Jrotebel , pufse uud felynel:
beibn Blageelt, hernach nimm 1 Loffelooll Festen in el
ne Rein, unb laf 8 bt woerben, lege cin Stild:
Sucker davein , und laf ihn (dhén gelb anlaufen nad’

P
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:
bems werfe den wiebel barein, und Taf ihn bunfien,
b8 e {hon geld rofed , flaube ein KodiSFelonl Meh!
barauf , (6§ nosh ¢in fenig biinften, bernady ghefl ein
wenlg Studfuppe daranf, 1 E3ffelvoll €ffig , und fefi
t8 gut burdheinander auffieden,

V. Abfdnict.

Gemife oder Bufpeifen, an Faft - uud
Fleifchtagen. .

N. 676, Antipbiefallat fajdyicrtei.

Duse Untipbiefallat, fo oviel du braueheft , fiebe
i, aber nicht gu toetdh, Dernady mimm ihu Heraus,
feibe ihr ab , und lof ibn ausfiblen , bany fdineide
bt ber TMifte nady ber Bdnge dop eimander ;. aber
nicht gac durdy s Bernad) mache einen guten Fafdy von
Ralbfleifdy, Hilbnerleber , MMardy , cin Gtugeriihreesd
pon-3 Epern , und e Mileh geweidte unb ausgedrics
te Gemmel, false ¢8, riifre ¢8 ab, gleb etwasd Mild=
tam bagn, fireidhe e8 auf ben Sellat, nnd Binbe ¢8
witderum gufammen,  Timm Sette i elng NRein , und
3 Bidteel Cpeck, fege ten Salat hinmein, decfe thn
i, laf i cine Balbe Stund auf ber Giue tiinfien ,
bann richte thi in ehne Schniffel, madye eine gute Buuts
tefoff dardber , gheb von ber Gof bapu, WO e gediitts
fiet Bat, gieh e paniber uad [of o8 nod) einmal anfs
fitben; an Fofttdgen foerden anfiatt Rletich ,. Fifdhe,
lr‘mb Srebafchroeifel genommen , anflatt Mard) ;  Srebga
Qutter, :

¥, Gr7. Nutiphiefalar gedimften.

Etfilich fhneide ben Sallat voneinander, Blata

fibiere 16n a6, Bernach nimm ein guies Stifcfef But>
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ter it eine Mein, Iaf 1bn gergebesn, nimm einen Lffel:
ooll MeBl darein, laff ¢8 {dhdn geld anlaufen, nad
blefern gheBle ¢inen grofien Sdopfdfielooll gute Seuih
darauf, Bernady ein wenig Pfeffer, Muetarblih, Salj
‘wag redyt i, alddann drucke den Sallat fdion feft aus,
lege thn Binein, gieb ein wenig vedit fette Aindfuppe
darauf, Beltle ibn dburdgeinander, fr8 ihin ouf bie Slut,
Taff thn bey einer Stund gang gemac) dinflen, und

' nady dlefem ridhte thn anf bie Seuiffel. NB. Jn b

Einbrenn mirf etn wenig Sharlott und RN cfenbohl
N. 678. 2Artifchodernt gefulite.

Nimm Urtifdocken, fiede fie don twetd , und
Bldtele fle ab, Dernady treibe einen Dutfer ab, fdhuek
be geweidte Semmel, ben Kern von Artifchocken , und
Reebafchiwelfeln sufommen , viibre ¢8 mit bdem Buller

ab, fdlage 1 @p baran, Geofry und Saly daj, |
fiille damle bie UrtifdocFen, und lege ein Blatel dar -

auf, gith die gefdliten YrtifHocken in” eine Schiiffel ,
unb [af ¢8 mit Butterfoff nodimal cinen Sud aufthue
et : Uebechrenne fdhsne Artifehocken , aber nidgt U
viel, nimm dad mittlere Herg Geraud, dad oben gang
Bleibt , buge bad Naube bavon fauber , Bernady fdnets
De Bon den intpendigen fern et twenig heraus, #ber
Brenne Keebfenr, und aud) etn paar Briiffel, und Hackt
jebes Befonbers , fretbe ein fdhoned Mard) ab, umd
tilBbre die Rrebfen daretn, hernad) dfe Brifieln  und
aud) den Sern.  Séneibe wieberum bdag Mard
flein gesolifelt , gewiiey ¢€ , nimm aud) ¢in twenfq
MHdraum und gerveichte Semmel , Hacfe alled un:
feveinander, und auc etliche Manbdeln darunter , nia°

di¢ ¢8 Bernach mit @pern an , bof die Fiille aber |

nidf g Ounn iff, fillle alfo die Urtifchocten pamit
eln , unb ridite das herunterge{chnittene DHergel dar:
anf, Bind ¢8 gufammen , nimm anbere audgelaffent
Rreblen, floffe fie mit den gerdfien Semmelfdnitten
und Batter untevetnanter , grefe ein foenig Rindfuppe

bagi b [of o8 fiben, trel (8 durch ¢in Sied, thit
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8 ;,n'bm Netifdockens [af auf ber Glut , big bie Urs

' gifdocen audgefotten find . fitder, bann lege Butter

und Gewoslry bag, unbd gheb ¢f auf bie Tafel,  IBilf
b fie aber auf ben Safttag madien, fo {afl Has Marc
und die Briiftel ausd, fonf madye ¢8 wie Defdyrieben ,
dpemnady fannft du e8, mit gebrattencn Hiihnlein, ober
mit wad anders, (o du nehmen willf, veguliven, wie
nadh) Faftern- Manier, - : : ;
N. 679. Netifdoden auf ben Noft.
SBenn die Urtifdhoden nidht gar gelind gefotfen
fitd, fo puse fie fauber. Sdneide dann edllche Schar-
Iotten mit Peterfil, und cin paar Felne Qaberl Knob-
lauch fefn, fireue 8 in bie Nrtifchocten , toie auch Salg
unb Pfefier , gtefe Provangersl odir frifden Butter
Bincin, lege fie auf den Do, und laffe fie Bratten,
Est'gletgt wenn du fie anriditeft , brdce Cimoniefaft bavs
ner, :
N. 68o. Netifhocken mit qeinen Cebfen.
‘Sicde die Aerifdocken in Salgwaffer ab, Hernad
pufie dag Snsoendige fanber herausd, thue cin Stifcfel
Durter darein , und ein weniy Mudkatbluh, flad) bies
fen fese ein Sidekel Buteer in cine Rein auf, laf tbn
jtrgehen, und fchdtee bie Cubfen bavein, foff ¢8 cin
fetig biinfien , nadyvem flaube ein KodlsFelosll TMebl
barauf, laf nod) ¢in wenig diinfien, nad) diefen gith
fody ein wenig Crbfenwafier davelt, ein foenig Musds
tathlfih, ¢in wenig Sucfer , und e focnig guiinen Pes
terfil gufammen , nud twicf iHn audy Binein, decfe die
Erbfen g1, und laf diinfien, bid fie fdhsn mweid) roer-
ben, alsbann fepe die Uretfdhocken dbavein, [af noc) ¢in
Sub anfthun, fo find fie fertig- - Ober: Diinfle die
grine Gubfen , twie vorber gefagt worben mit eftvas
Butter , wenn Fe weid) find, {o ffaube etroad Mebl
dara , giefe cine Nindfuppe nady, und laf gut pus
foderr, unterdeffen fdhneibe die Wrtifdhocken oben gleich,
pulss unten die Fleinen Bldtter weg, und lege fie in ein
fisbended Waffsr , Foche Re foeich, wenn fie toeidy find,
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Hible fie ab, wafde ffe aud , Tege fie in bie grdmn
@Erbfen, umd laf nodh einigemal auffodyen.

N. 681. 2rtifdocders mit Limonisfaft.

Siede bie Urtifdhocken tn Salywoffir ab, [3fe dis
Kern fehdn Heraud, puse fie fauber, unb lege §¢ i
an’ frifd)ed LWaffer, bos fe {chon weis Gleilen , Bers
nad) nimm ein Stiicfel Butter in eine Rotn, laf iBn
sergeben, gied einen Balben Bofefonll TNeb! davein , of
ein wenig anfaufen, ghef cin wenig Rindfuppe bavouf,
Tege bie Uetifchocken darein, (Gure o mit fimonie:
faft, ein‘wenty Mustatblif ,- Sals toas vecht ift, laf
nodh einen Sud aufthun,

N, 6%2. Erbfen qelbe auf bohmitche Art.

- Nimm b etn Balb Hdferl ein Seteel (chdne Erbe
fent, febe fie g, und laf fdifn gemady fieden , deckt
fie yu, und Galge fie ab, tvenn fie weldh gefotten find,
falje fie, und becke fie wieder pu, und laf fie felith,
toann ¢8 Reit jum Wnvichten iR, fo fhmicre eine Sl
fel mit Buteer , febiitee die Crbfen darauf, Beftecke fit
mit gepfdrster Semmel, Grenne fie mie Qrotebel gut ab,
{26 ein fvenig auf die Glut, und laf He¢ onfdiinflen.

N. 682. Grbfen qrim cedinfte. :
RNimm Butter in eine Rein, gieb dre Erbfen daw
ein; und laffe fie ddnfien, Bernach nfunm in ein Pfars
el eint wenlg Butter, und 2 LIFrooll Mebl , rofe
¢8 gelblich?, fdhneide efn woenig Peterfil Elein, lofic ibn
anlanfen, obder véfiz ihn, thue e8 unter bie Erbien,
falge fir, thue Preffer, Mudfatblih, und cin Brdckel
Suicker daran’, tund [afe ¢3 nody cin wenig diinfien , als:
dean fdidtee Cibfenbribe obir Peterfilivaffer davan,
uid Taf ¢3 nodymal au;f'ﬁ‘*eben.

N. 684. Erhfen gruve mit Lanmmfleifd.

RNimm bie Brdfte! oder Larboradelfictel , dhner:
e fie in Fleine Sidckel, und thue fie Hernadh in un
Sufchirr mit cinem gangen Sroiebel 5 cin Stilckel Buf-
ter, Saly und eiond Pheffer, Hernad laffe dag Fleife
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biufien , flaube efoas MRebl davan , il ¢d mit Flel{ds
bribe aus, Ief ¢8 foden, und gheb bdie Erbien aud
bagir. ~ Nachbem fie tm Taffer einen Sud anfgefodht
Baben , mie fehon gemelbet iff, fo hue ein Flein wenig
Sucker, und gulept einen gefchuittenen Peterfil dagir,
: N. 685. Erdapfels

Die Erdépfef werden geroafdhen , hn gefalfonen
Waffer geforter, reinlich gelebdle, und tit Séciben ges
{dymitten , danm loffe Dutter in einer RNein Helf worden,
téfte gefdimittere Juitibel darein, gieh demnady die Erd=
dpfel Biveln, folge, pfeffere und dinfle fie, Bi8 baff fie
9(b we-bert , faube efroad SMehl boram , umb nibre
fie unr, gheff eine gnfe Rindfeppe noch daju; und lif
fie bamit Focben,  ©Der s Prse und wafde bie Erd-
_ ofel fauber; fiede e tn gefalgenem Maffer , {chdle fie
und plebs tn einer Sl auf dieSafel , in ciner Sofs
fdhaale abier , gteh frifchen heif geclaffenen Butter obder
Seeft vegir,

N. 686. Fifolen grime.

Buge Gifoken febneide fie, nnd brenne fie im Waf
fee afi, fdnesbe frifchen Schunfen bldeelicit, lege ifin
i ein Raofferoll mit einigen Schniseln Sped, dle Fi-
follen lege paranf, und loff fie ddmpfen, big fie toeid)
finh; bann gheb eine qute Cellih , efrwad Mein, Care
bel, Butter , etn wenlg Pfeffer unb Mugfatbliif ba-
i, und (af fie audfockon ; wern fie gn biden find ,
fannft ff2 it 2 @yern legheren, glel Cdnittlirg tnd
f’l‘"ﬂ'ﬁl bajr.  Die Fifoler miffon o Stunben vorher
M Wafer lhegen; pdery cftlidy fehnefde die Fifolen
fo fein afg du fannft, Benady gichs fn einen Hafen,
fchiitte ein Beifed SBeffor daronf, falge twad tedié iff,
bt Bofen darf nicht s flein fepn, aldbann laf (didn
Wild) fieben , nadidem feibie ¢8 anf einin Suppanfieh of,
nimm ein gutes Seifcke! Butter dn dine Reln , lof by
itigehen, fenesd eln Happel fpanififien Srviefel, und einen
suten THotl Veterfil ved febn gufomnien, Dernach glih
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¢l wentg Majovan dagn , thue das Gefchuittene alled
tn den geclaffenen Butter, laf sin roenig ausddinfien,
algdann fditte bie Fifolen bdarein , thue ein wentg Phefs
fée und Musfarbih daju, und laf bey einer guren

Piertelfund gang gemacy bdlinfen, naddem (et 2
28felooll Pewtramefits daran, lo§ nod) ein foenig aufs 5

fisben. e :
H. 637. Semis auf niedexlandifdye Avt.

WsBerbrenne grine &rbfen , und gefchniteone gth

B¢ Ruben , und audy andgelSfie Kreebfenfdhwelfil,
und gange Peterfilbvurgeln famme dem ®piinen , wod
etnen gieten Theil Speck dagu, gewdefelt gefcnitten,

und daf e Felnen @efdmad Hat, gieR eine gute Rinb: |

fiuppe darauf , und lof Feben , gerodrs 8 und bremt

¢8 ¢in, toenn bn ef wilft anviditen, fo leg ctacn Butr |

ter bavan, dann iff ¢38 gut.
N, 638, @ugumuden su Fochen.

Puse fie fauber , fdneide fie ju Stickel, fpafde
fie fauber qus, nimm ta eine Neoin Balb Sehmals falh
O, rdfte barinn grinen Swiehel, guilien Peterfil,
unb ein wenig MeHl, gied Beenad) Halb Wein , und falb
Maffer daran, geodrs ¢8, [af cinen Sud anfthun,
fege bie Schammen Binetn, und laf Fochen.

N. 689, Rarfiol. :

@cfilidy puge den Karfiol fauber, gheh B in el
Hiferl , Geenady dracke ein Sticel Butter tn Mebl ab
qieh ¢8 aud tn Das Hifeel, Saly woas vecht it/ o
diefen gted el fiedended MWaffer darauf , Taf thr {3
jetth fieden, alddann feibe thn b, nintm ein Q'*ff‘;
Seidel Butter tn cine Nedn , (o gergeben, gih Hl
palbes 3ferl MeHL dsvein, laff o8 cin wenig grfal
fow, nad) diefom gieh einen Galben S Sofsflool €
qenwoaffer davanf , ¢in roenig Muskatdly und Gals
et ben Rarfiol daretn, laf i nod; einen Sud auf
¢huit, {o it er fevtig, : :
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et N. 690, Kauli fafchiertetr.
’ faf in ciner Nein 4 Cchnitel Speck; ein hals
i Be8 Dappel foanifchen Iwiehel, und 1 Pfund Flber-
n ne8 Scniel ein wenig cingeben, diefed fdimeide alled
jufammen , und gieb um 3 Kreuger Mardy, 3 Jeherl
fi Cdarlorten, um 1 Balben Kreuger gerveidite Semmel
| bagus diefen Falch fioffe redt fein, und giehb 5 gange
| Eper bagu, diefe falje wnbd tosrge mit eln wenlg Pfefe
b e und Mugfatblife, Dernady fiede 3 febdne Nofen
| Rault, aber widgt su toeted, puse fie in Saljwafier, und
0 1 affe fie augfiiblen ; dann Belege ein Kofieroll mit Speck,
b bieGelten farE mit Butter gefchmieret, mit dem Fald)
b | Daumbdicdf ausgemacht, bden RKauli lege hinein , dieRo-
Mt fen quf den Boben, dberfiveide bad Kafieroll mit den
e dbrlgen Fafdh , und ficlle ¢8 fo in cin fiebendes
- Waffer, gieb oben auf Slut, daf-ev fid umlehre, bey
* bem Anvidhten nimm den Speck weg, und gieh Sham:
Ptanfoff Dariiber. :
N. 691, K0 gefullter an einem Fafitage.
il Nimm KEB! puse ibn fanber, Bierauf thue ihn
alb in einen TWekdling, giefe Deifed Faffer daran, bdrus
Wi de ibn aud, lege b auf ein Brete, unb theile die
Dldtter woneinander.  Ulsdbann made cinen Fafldy,
: Den KOBL fillle alfs : Nimm elnen rothen € i, (dhnel-
o beibn flein, brucfe eine in Mildy gemweidite Semmel
aby 048, fdineive fle darunter , made ein Cingerdhrees, -
98 nimm Bugter i ebn Pfandel, laf ibn gergehen, fdla-
fl 8¢ tit paar Eper in den Butter, fch auf dle @t ,
W5 Tfl wisher quffieden , Bi8 er bicF mird. Demnadh
W gieBs aud) qu dem Schill, thue Wusfatblih tarein,
5_“‘;‘, falie ¢2, und feneide alieg jufammen was Gier fiebet,
T Die Kedgel miifien cus dem KEHI auggefchuittn toer-
alir  den, und Rate deflen fillle Fafd binein , die Vldfter
otf . Tege mieber (o nahe gufammen , baf fie wie Etauben
Ousfeben, und binde fie mit Cpogat, baf fie der Faldh
Hifommen Belten,  RNimm Peterfilivafier, f20e of, lor
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ge bie £S5lfanden barein o laf fie fieden ; Dervady
nimm Baser dn cin Piandel, laf ibn jergeben, thue
SReBl bavein, damit ¢8 cing Cinbrein, wicd, thise 8
auf dem R85, laf #n nod) cinmal  fisben, hernad
fneibe. bie K3hFauden voginander, und Tege thn anf
bie Seiiifel :
Bl 632. @551 gefliter an einems Flei{dhtag,
Pase den R5pL, Boble ibn aus, fiherfiche ibn
gaf ev ader nide gerfallee, made cinen Tafdy fdnetbe
v fall Phund Eilderne Seinigel e, bdute fie ang
nimn wm ehen Seager in WU geroerdite urd audges
pructe Senmelfdhmoien , von 3 Epern ein Eingeriihts

ted, bag Hudgehshlre voa KIHI dberfiede, und brudfe |

¢8 gut aud,  Minm um 2 Keengee Wardy dagu, fdne:
be ales: febs ufammen, false o3, vifre den Fofd mit

3 Rochidifeln Mildyrawm ab; alsdann firlle den ool |

veddt vofl an.  RNimm dn ehne Rein elne b depffte
ten ober Spuk, und fioey Seharl Knoblaud) kge bet
RE50 baraus, ghle ehien SHOpfSHeIool Tndfuppe
poran, decke ihun gir, 1af ihn auf ber Giut drepolertels
fund dfaden. Madhs tn etner Faby eine gelblichte Cine
Brent, ninm bie Sod yon gebinften KIHL, b fie
weniy, fo nimm 205 Rindfuppe dagy, Laf gut verf
beiry ihle b fopf auf cite Sduffel, die Sof bars
wWhee, (% nod chrmal anfliebens <
N, 693, f0hl gefuliter mit Bratwirf.

Toinn fbenen K890, der aber niche gu frifdh s
thue bie- Redel herans , babrenne fie, made bamit
ehie folshe Fidz, wie Beprdan gefiliten Kobl, wafd®
aldvagn ben D60 fauber aus, e thn fddn und et
lidh ¢in, unb verbind hn wmit cinem Spagaty faf thn
Beestady In einer gl macFhaften Suppe fieden pichte 1
Beenady auf ein Seller, thue ben Spagat davony fdjuct
be 6 B ber DRitke vominander , made Hernad aub
jebem Dalben Theil misher o oder 3 Thell, algbart

chte 1Bn Eelne Sl , 1nd bratte Brattrefeh B
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piel bu willf.  Made fobank aud einer Lratipurft
2 Gtickel, unb lege fie gwifdhen den KSHI tings Der-
um, fieve aud) Sehnecten voeld), pube fie fauber, Feh-
oy fie tn el um, Dacke fle aug dem Semalf; und
| lege fic barauf. DHenad) madhe cine gute Butferfups
pt, getvtirge fie , und fas fic auf dber Slut fisden ; lege
anf -bie Lett nod) Butter dajy , wenn du Hrebfenbut:
tee Daben Faunft, it e8 beffer p laf tbu wie anbern
Butter gergeben , und gief ibn dardber,
N, 694. S05! mit Kyebien gerullt.

RNimm 3 fkone fefie Kohibappel, hoble fie ousg,
i Bey 30 Heebfen., fiede fie ab, 10fe die St
| filn und Sdyeeren aud, Sdnetde dagu berbrennten
| RObL, eingerveiehte Semmielj@molien, ¢in Pon jtwey
€pein  gemadites Cingerdbeeed twobl nifereinanber,
Usbann fioge die RrebBfddler, und madhe Hrebabue:
tie bamit ; von biefon Butter nimm dew Halben Theil,
it gieb dag Gehackro Hinetn, und laffl ¢8 ¢in weniy an-
) geben: toenn e8 falt iff, fchiage cin €p Daran, falge
¢ ub rorze ¢, fiulle algbann den KSPL bamit, biube
i mit etnem Fadenm tir, lege 1ha n cine Rindfuppe ,
) {aff iGn ficben, bid er mieh witd, nimm tbn Hers
s | 048, und [aff thn abfihlen, {Dheibe ein jebed Happel
s | W der Ehelle, gieh bew anbern rothen Butter darquf,
bitnne bie Minvfuppe febsm Nt et , mworin ber FIHI
| oefosten , gief fie ouf ben REGL, becke 8 fu, {aff ¢8

i el £, 5, ST DA s,
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| Wbl fisben, und richee ¢8 Bernad) ane

it N. 695. S0b1 biauve wit Kaftanien.

e Crilich himm sinen fduen Gty Kebl, fdnd
'z Ot bie RKedpel Heraus, fchueibe fie mitten poncinander

im0 thn gut’ aus, Hernady brems ibn procimal mit
Mebenden Waffer ob, wicf ihu.in eine Panne, 166 ibn
i Beden, ol wie ein weidhes €y, nad biefm fethe ihu
89, {dwoed ibg mif etnen feiicen Waffic st ab, und
g O ibn feft qug, nimm bep civem Galben Prund But-
fo  Heneine Reip, lof ihn gergehen, (ducibe ¢in Hops
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pel (panifdyen Swicbel redyt fein; gieh ibn in ben Bues |

tor a8 ibn etn tvenig anflaufen, Heenach gieh denn Kéhl
pareiit, faly und pfefer ibn wad red)t iff, nimm dad
Rubslfchfufest, und rdbre den KEHL gut durdyinan:
per, laf thn bey aner palben Stund gut abbinfien,
Beftaube thn mit TM:Bl, gich 3 gute féfelonll Bdngs
fatten batetn, gebrattene SKbften, fo viel bdu wilf,
und faf ihpn nody eine MWeile dtnficn.

: N. 636, 08l blauer mit Reif.
 iliberbrenne den RSHL Galben Theil , fiede cinen
Neif gang reblicht, {dmeide einen Speck fchdn fhin
Blattelt , aud)- Maed) Blattele gefchnitten fege bad
March und den Speck hatben Thetl in die Rein, feibe den
Reifi und den KIHIBey ctirem Teopfen ab, und thue bey:
bed in bie NMein, lege den sbrigen Spect und DINH
barauf, falze und geroiicse ¢8, fireue etwasd Mebl parauf,
Bille ¢4 gu ; und lafit ¢ aifd ointien, tihre eg etlichemal
um boeh  daff der KEHL und Neif gang bleibr, Wenn
e8 gut gedinfiet iff, fo richte 8 fehdn gicclich an, und
jiere ¢ mit gebackenen eberln und Magerln, ober mit
was biv belteht, gebrattene  Faffanien gehsren and)
darunier. :

N. 697. Kbl grimey fafdiveer.

. Nmm cinert grtinen 8L, bev aber nidyt geofif,
{affe die Staubden gang, tafdye fie {auber aug, und
Blanfchiece den REHL ab, Hernady gied ion auf ctn Sied
Den Koich dagu madye auf folgende et nhmm ¢l
E3i6erned Shnigel, Spick, um einen reugerin Mmild
geroeicite Semmel, brucke fie gut aué,; nimm aud ¢
nen abbianfdierten KOHL, fdhneide thu vedt fein, fer:
nady tretb ein Stickel Butter qb, gieh den gefduttte:
nen Zafh Ginein, fdlage 2 gange Eper, und 3 Dit:
ts daran, und falgs ¢8, bernady nimm den Kbl auf
ein Brett , [Sfc e Biderer {ubttl andeinander, i
gted den Fafdh davauf, lege ¢8 wither mit Blfteern ur
formive etze R6BIFaude daraus, und rolie fie in ehl
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um, Gevnach nimm eine Rein, Beflvelche Fe mit But
ter, nimm einwenig Spect, edn pear Schuigel Sdiune
En, lege o8 famme den KOOI Dinein, und fege e8 anf
dne gemadye ®lut, gieb cin wenig Nindfuppe darauf,

. bamit fich der ROl micht anlegt, Beutle die MNeln §fo

trg , und wenn dep KOOI weidh genug, und RKelt i
pum- Unvidyten , fo gieh ibn fddn gieclich auf die Sdaif:
ftl, jiehe die Fetten gut Herunter, uud gich die Sof
oben darviber.  Huf diefe Art faféire man aud: ven
Untiphlefaliat, ; =
N. 698. S0bI gruner gefturster.

Nimm einen Fleinen grinen KB, wafde und

pute thn fauber, fdneide thnin jroey Theile und blan-

~ fihiere t5n ab, - Bernach nimm ein Kofteroll, Belege

18 mit Speck ynd Schunken, und gied Saly und Mud-
fablip baran, Bernach nimm 2 ober 3 Standen Kbl
unbetn Stifckel Kaifesfleifch , oder lang gefchnittene ge-
feldite Seyunfen, uud fo fort big dag Rafferoll volf
i, gleh aber in der IMitte einen Cpeck, und einen

 ImidtidFeloon Schdh, Hernad gieh unten uad oben

ttie @lue, ober fegge ¢ In einen Ofen, soenn ef Reit
It fum Anridhten, fo ficge den KIbI um, den Speck
unb - Fecten feibe fauber woeg, unb gieh den KB cin
enig Solly.
N. 699, Kihlproderin. ‘
Pusie fierecht vein, febe fie mit Waffer auf, laffe
fi damit Fochenn, giefie bas Waffer ab, giefe Fleifch-
bribe bavan, thue Butter, Semmelbrsfel und Mug:
Yatblih dagi, und faffe fie damit fochen. Du Fanufi
Vit Gof mie Eperditter abforibeln, aud) ¢ine Krebgs
fof daran madyen, ,
N. yoo. foblvadi geblattlefer,

“ Cchneide thn fchsn diinn Bidetlicht, fiede thn in
Salywaffer gang weid), nimm in’ eine Sdiffel Butter
und Mildyraum , lege ehwas von bem gefchnittenen KIG!-
tabi darein, Bernach Safdy, mwicder BIfttel, mwicder

Sofdy, unp fo fort, Befireiche e auf Ser Hohe mit
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Fafdy, und ben Fafd) befeeiche mie Mildraunt, gt
ein toenig Ouppe bavan, baff ¢8 nicht anbrennte; oben
und nafn Slut, af ¢6 fchdn geiblicht witd, Bernad
angcstd;tc: , unb gieb e mit f{iuttgg{o&

* N. yoi. K0hlvadi gejmiier.

_ Gdble nod Gevtinfenr Kohlrabt, (chueide Dl¢
Blattel 105, poble den Kdflcabi fdisn bilnn aug, ks
gt die Blgeeel patauf, und laff thn fieden, tas B¢
fdabene aug dein Kibleabl fiede (@dn toeleh, fernad
diuche ¢8 feft aus, und gleb ¢8 auf ein Seynetdbett,
ym 1L RKe. sonndfemimel in der TRild geiwctdpt , aber
oie Rinnen weg , druck fie foft aus, gieb fie aundy 410
ven S05lcadt, nad) Diefem ein guted Gitickel gefchabes
nen Spect aud bagw, fdhneive alled vedt fein purd:
einanbder ab, faly uud thue el wenlg Mugfaibiip, her:
nady 2 Eper baran, und mifch gut buedyeinander , qlé-
pawit. nim dn Stdetel Dutter in et Tetnbel, lofl b
jergefen ; und fchdtee cin Hald Seitel @rbfen bareiny
und [aB fie [6hdn weid) pdnfien, nady biefem fdneide
bie Rrebsfdyoeifer] gesoliefelt, unb ghed {ie auch bactdn
und rwenn die Erbien weid find, fo fue fie vomFeach
wimm den Fafdy, lege dea K56lvabl tnroenbig an, gl

Rberall ein L8ffclvoll grdne €rbfen barein ; dberfirelde |

¢ mit T , Hurnad) binde den R6hivabE gut 31 ficbe
b tn bem Galgvaffer bep 3 Ddertsftund , nadpen
nimm ein Seddfal Butter tn cine Rein, 1ad thu porge
fen, gieh cin halbes e8anl SRHI bapein, faff oin 11
nig aniaufen, fernady fdiite einen gutan f4ffelool
Suppe darauf, lege € gutes Sedciel Grebsbutter dar
e, ein wenid SRustatsish, uid gefalzen, algdat
thue die Bidetel von den f86leabl weg, felis ben 56l
rabt in die Sofl, e thn nod) ein foeniy auffieden.
W, 702, Kopleabi mit arisen Cubfen und
gelber Hitben.
tmm cinen fdjdnen runben KSbleabi ; fdale it

aber nihe gas g Fletn , und fhneide Korm daralis, it
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tdn Brdeeling, Blanfdicre thn in TWaffer , aber nidye fir-
telh , Dhernady fese eine Nein mit Butter auf, rvidte
dben RShlradbi hingin, gitd cine Fleifdhfuppe daran, da-
mit e8 weid Bleibet, und laf thn tosid foden, daf
o aber nidt gerfdile s bermadh nimm etn Settel griine
€tbfen, blanfditece fie ab, gieb fis anf ein Sieh , nimm
gelbe Ruben , und fid) fie mit cinem fletnen Rusdfteder |
ang, Blanfdyiere fie im Waffer, und feide fie ab , ntmm
fobann in ciue Nein ein S Butter, gted die Erbe
fon und gelbe Ruben Llenein, lege etn Stdcfel Juder
daran, und falge e8, toenn ed gedunfiet i, fo giebein
foentg @olly , ober Butzerfof davan, Hernad) nimmben
Ro9lrabi, nud rihte bie Exbien und gelbe Nuben daniber,
 N. 703, Sraut angelegtes. \

@efilich ntmm 2 Dappel filf Kraut , fdneide die
Otingel Heraus , Hernaeh thue die gangen Bldtter fdén
berunter, big auf die RKresel , fede ¢8 In einem H-
forl fdsn et , Bernach drucke die PII gut ang, gieh
fic auf bag Seneivbrett, um 15 fe. Semmel in ber
Rildy getweicht, thue die Ninden fchdn mweg, druck fie
foff aug , gichs audy daju, naddem cin Spaltel fpas
olffen Sroibel, aldann fdhuetd alles redt fein jufam-
mey, nimm in einen Weidling 3 Loth Butter, treid
it ¢in wentg ab, gieh dag Gefdynireine darein, flas
gt 4 Eperdsteer daran , rifhre ¢8 bey elner guten Bal-
ben Biersclftund ab, nad) diefem ein sentg Mustat
blith , und falzen, Hornac) nimm cinen gargen BVierting
gefottened Raiferflet(eh, 2 gebrateene Bratiioueft, {dynels
bt bag Raiferfleifch und Braterdift in fleine Shickl,
bernad) gieb auf etne Sehaffel goep Lo{felvon Mildraun,
uad biefen Belege bie Sehitffel mit Krautbldtter, befirets
9¢ e8 mit Fafd, algdann Wberleg ¢3 mit Kaiferfleifd
ud Brattwdei , nachbem lege wieder Kraut davauf,
ob fo fort, bid e8 gar i, aldbant Dece ¢8 mit bem
AAuE 4, gieh 2 BofFelooll SRilGraum bavauf, ¢in wes

X




Driscer Ubfay, V, Ublgmnics,

nig Butter , Hernad) gied unten und oben Slut, und
backe 8 (dydn braun , fo iff e8 fertig. -
N. 704, Sraut auf franoiifdhe Avt.

Siede bas Kraut, nimm ein Stiidel gefottents

fetted meicbes Rindfleifch, nimm ecine Fieine Lebere
ober Brattwurft, [6fe fie von dem Darm, Backe bas

Rindfiet(dh , aldvann Hacke bie ausgetdfie Leber -oder |

DBrattwourli  barunter, fdneide griinen  Peterfil und

_ Sdnittling; ficde ein Stifcfel Speck, fdhneibe bilnne
Sdniel, brafte eine Brattwurft, (dneide Stiickel

paraud, lege in eine Sehiffel Butter und Gewdes, ben
Mildraum , gefdnittenen Peterfil und Gehnittling,
und gebihte Semmelfchnittens dann wieder eine Lage
Rrant, und fo made Lagen, fo viel dir beliebt, bod

aber tft ju merfen, baf obenauf die Speckfchnigel und |
Stidcfeln Brattrodef ju legen Formmen miiffan, bariber |

Tege febr dinn Kraut, daf man alled burdfehen fanu
firee ©rdues bavauf, alddann fdneide etliche St
ten Semmel wie etn Drepect, rifie folde in Seymal
MBenn bag Rraut genug gedinfiet hat ) und du ¢3 av-
tidhteff , fo flecke dle gerdfien Semmelfuitten um ben
Ranft Herum , mit dbem Spig in die Hihe, und reghs
fire den-Nanft mit gebackenen Lebern.
N. 7oz, fraut gedimnftes.

 Pimm fn eine Nein etnen guten Thetl A6 |
fette ober Sehmaly, und ein Stilckel gefoffenten Suer, |

faf (ddn Braun terden, thue bad Kraut Binetn

oilnfie ¢8 fhon braun, flaube 2 KodlSfelvoll nebt |

daran, laf nod) ein wenig dinfien, alddann aféh o
nen Sdspfidffelood Rindfuppe bavan , baf it 4
dicf und nidht gu biinn wird, [af nod etn fwenid fie
dben, Bernad) ridite e3 am, lege einen Safan, Bratt:
tourff, Kaifeeflaifch, oder wad bie beliebt vacanf.
N, 706. Kraut gefilites an einem Fafttad

Rimm ein [ddn:d Happel Kraut, dbag nidt 49

st feft iff, Boble ed halben Theil ausd , bas auggehobl

te Reant dberfisve, ntmm 2 bavtaeiostene €yer, 9ol
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thiem Stickel Ty dad Fleifeh , ntmm 15 audgeldfie
Reeblon, backe fie Flein, file L Kreenger Semmel, toels
de fie tn der Milch; Hacke fle and) davunter, laffe fie
iy Shmals anlaufen, Hecnach faffe e8 ablihlen, Ge-
wilrs nach deinem Belteben , (Glage efn paar Eperdar-
an; rdre e gut ab, fulle ¢8 bernad) ein, fiede ¢
ffsn weidh, nimm ebuen gerdffen Butter, und madpe
bie Suppes : _ ;
N, 7o7. Kyaut gefulltes an einem Fleifdhtag.

Rimm ein Kreaie, HSble e8 inwendlg aus, was
dit Berausfcueldeft, bas fefi tm Weffer ju, laf (ddn
weid) feden, nimm etn StiddFel Spect, Hacke thn Elein,
backe audy geduen Peferil darunter. Hervad) nimm
bag gefottene Keaut, wad du Luwendig heraus baff ,
aber efliche Blattel Heb auf, drucke 8 redit gut aus,
und Bacfe ¢8 barunter, twenn ¢8 Flein genug i, fo
toibe ctne MNiudfette ab, thuebas Gehdckel davein, 4
Bffelvnn SMildeawm darunter, (dlage 5 Eper daran,
falje ¢, riihre e8 vedyt gut durdpeinanber, Nimm
Semmelbrdfel , die ausgebohlten Happel Kraut muf du
aud) fehén weid fieden , dumuft aber adt geben, bafbu
fie nidye gervelfieft. Hernad) fille ¢8 ein, bange ¢8 in
tnen Hafen Waffer, und laf feden,  Wenn & gefot-
knift, fo ridite e auf eine Sehuifiel, gerfchneide o8,
uid madge eine Butrerfuppe dardber, '

N. 708, fraut gefilites mit Falbfleifd.

Rimm cin Happel Kraut , oifde 8 ausd, nlmm
bon bem Herausgefdhnittenen eine Hanbdovoll, 1Aberbrens
Reund (dmetde ¢8 mit Specf, Kalbfleifdh und Mard,
nimm dagy Semmelbréfel , Saly und Gewiiry, {flage
7 €pecvaran, ghed 2 ESffelvoll Mildraum dajir, Tiif2
ve alles woll unereinander, und fillle bad Kraut bamit ,
ltge ein paar Bifteer oben dardiber, und, verbinde ¢8
005, Bernach lege e in eine Rindluppe, deckr ed ju,
laf ¢8 wob! fieden; soenn ¢f mirb it , fo [5fe den Fas
Y auf, nimm bdie Vidtrer weg, fehmeide cin jebed

R 2 -
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Happtl tn oter Theile, Tege fie in ble Cuppe , toorige
e ¢8 gelegen, Milchraum und Keeebsbutter, und
Grenne ¢8 etn, lege bag Kraut anf die Schiffel , und
vic Sof dardber. :

N. 709, fraut gemifdies.

Siede bas Lraut, und leg ein Stafckel Spack dars
¢, ridte e8! tnoelne Seuifiel, thue in die S ifful
Butter, Getwtiey nnd Milchraum, packe cin wenig gt-
fottened i dfletfd), aud Mard) und Butter, {dncls
pe & ober 2 Brattromfi ju Eleinen Stiicieln, wid aus
vemim frauf gefoteenen Speck biinne Schnipeln, Ridte
¢d untermifdt ineine Sehiiffel, fo oft du eine Lage Koant
fegeft , fogich du cine Rage von Fifdh darauf, Drath
e, Butter, Gemilry und Mildhraum, der Speck muf
aber atif ben Nanft Geraud Hegen , giehe cine Kraftfuppe |
darider, fipeed auf eine Glut, unb laffe ¢8 Ddunflens |

N, 710. Keauf gefturates.

Ninvm cin fd)dn runded Krautbappel , [Sfe bit
groflen Bideter Herunter, bamie fie aber niche gereifin |
toerden , Blanfdjiee ¢8 ab, {dyneibe die groben Sidn
gel beraus, und laf fie bindann, liegen, damit fie falt
yerben, den Safd) daju madye auf folgenbe Art s Blane
fchiere tog tnwendige SKraut, nimm eln Snickel dbo
biinfted Kalbficifh, Mardh, Speck, grilmen Peterfl,
ein Eingertiheees wvon 2 Epern, und um 1 Kreuper i
Mildy geweidite Semnel , fehneide diefed alled fammt
bem lein Blanfdterten Svaut gufammen , trei ein Eleit
wetig Butter ab, gich vey Fafd) bineln, fdhiag 2 gan=
3¢ €per baran, falje 8, und gieh Mustatblibe dagh
{dnetde etwasd Katferflerfd gewodefelt, gleb o8 tubid
denFafd) , und vilbre e untercinander , Hernady nimt
dle blanfchierten Rrautbidteter , - befireld) fie Flein Finger
BicE mit Fafd, gieh ein wenig IMild) und & emmelreds
fel baran, becfe e mit Vldtter ju, und auf diefe Ut
made ¢8 fort , bi8 ber Fafh gar ift, und formire ¢f)
wi¢ eine Kafferollpafiette; fdmiere ein  Kafierold mit
Dutter, beficeue o8 mit Semmelbrdfel , ghed bas Kraut |
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Bineln ; mad)-unten und oben Slut, gleb aber obadyt,
bafl ¢3 fich niche anleget, roenn 8 um und um fejsn
gelb ift, fo flirge ¢8 Beraus, jiehe dic Jetten gut ab,
gteh ein Eleln wenig Hrause Golly dardber, und roemn
bu willf, fo Fannft du aud) ein wentg Mildhraum und
Semmelbediel baran geben; dbu muft e8 aber nod) eina
mal auffodien laffen, wenn bu Fein Kalferfletid) bafi,

o nfmm etroeldhe ReebSfdroeifel unter den Fafd), und

ben obtgen Butter,
N, 711, Steaut gewicdeltes,

RNimm von pwey fddnen Kantbappeln die BIfes
for) fjueibe die Stengel fevaus, und brenne fie mit
fiebenden Waffer ab,  MWenn fie roetd) find, fo ntmm
fie Berang, fdneide © Balb Pfund Fdlbernes Fleifdy
Hein, nimm um 1 Balben Rreuger tn Mildh gencidyte
Semmelfdymolien, wvon 2 Epern ein  Engeclbrees,
Reeb8 = oder frifdert Buneter und Keebsidhroctfeln, {dhneia
be afles fetn gufammen , falze ¢8, und fiille bad fraut,
Wicfle ¢8 gufammen , nimm fu eins Neby mit cinem
Breiten Boden etroad Butter, und etwasd Mildyraum,
bag Reant darauf, aber nicht auf einander, gief ein
el Riandfuppe bdaran, [af auf bder Slue binfien,
faube etivad TeB! barisder , [af ehi wenig fieben , ridés
aldbann auf eine Schfel, uud die Sof dardber.

N, 712, Rrvaut glafivtes.

Belage eine et mit Sped, g Sdnifel Shuns
fr, 2 BHappeln fpanifden Jwoiebel, 2 gelbe Rilben,
diem Sederel eller, Dfeffer und neuerm Gewileg , Hera
iad) fehnetbe bie Srengel herausd; unbd lege die ganjen
Dappel daretn, febed Happel befde mit Salg und Kiima
ek, und laf ¢4 gang gemad) geben , wenn ¢6 anfdnge
0 prafielnn, fo gteg etn wenig SHih darauf, undlaf
S wieder elngehen, Dad g:ddufie Keaut leg n cine
attdese Refn, bie vorige Nein (e auf cine Glut, ffaus
5¢ 2 88ffeiood MebL baranf, laf ¢8 cingeben, und gieh

) ehnen Gebdpfisfelooll Schih darauf, die Soff

(oile gut einfiedsn, uad pafiere fie 1fibew dag Kreants
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Befirewe ¢8 ftavf mit Sucker, und lofft ¢ and) efue
Balbe Stunde eingehen, beutle ¢8 audy juroetlon , daf
¢8 fih nidht anlege, und dann gieb ¢8 auf die Seyiife
fel, unn die Soff barib.r,

N. 713. RKraut mit Pertranefig.

Sehnetde dag filffe Krant al8 wie den Krantfes
{at, Bernach nimm eine Fetten in die Rein, laf fit beif
sperden , nadh diefom lege et Stilctel JucFer daretn, foff
i (don braun anlaufen. algdann fdyiitte bag Kraut dare
¢in, [af ¢é {ddn langfam dilnfien, daf 8 fihdn braun
toird , Bernad faube cin Sodyidffelooll Mehl davanf, In§
nodh etn wenig biinfien, nad) biefem glef ein wenlg Sdih
varanf, laf redt fddn gemady cindinflen, baf bag
Keaut {hda miirh sobrd, aldbann giek 4 Efliffelool

Pereramefig darauf, [af nod) cin twenig aufbunfien, é

und faly wad recht {ft, dann it ¢8 gut.
N, 714. S¥auf nit Ramii.

Thite etwad Bratt -oder andere Fegte;. ober
was Butfer incin Gefdhier, und laffe ed anf dem Feu-
et gergeben; fdneide Biegu cinen Stroiebel Elatt:(1iit,
Toffe ihn diinfien, gheb fodann dbad Kraut Biencin, b
{affe 8 auch fangfam dednfien. €udlidy madhe etnel
28Felooll b1 gelb, gieb ed darein, und laffe ¢8he
nad) gar awfodyen, unb giefle julept etwag faued
Raum daran, und thue etwas Flelfh von einem 5&°
eattenen Sefilgel, obne Veine, in Fleine Stilckel gee
{duiteen dagu , und laf 8 Falt werden, DHierauf ma:

die einen Neif von Tatg auf die Schiiffel, ghed bad |

Reaut falt bincin, fireneoben cin tenig geriebene Sems
mel auf, fee ¢8 tn ben Ofen, und faffe ¢S eine Fars
be befommen, fo Wt ¢8 gut und fertig.  Diefts
Rraut fann aud) an elnenm Fafftage gemadyt werbels
Uafatt ded ‘Fletfched nimm bdonn gebackenen DHedhier s
ober enen gefelditen Fifch, tole ¢8 beren unterfchiedlis
é¢ giebt, be Grdtten miiffer aber bavon fommen, D
earnft ebem fo alle @emife’, bie an Fleifditagen gu Fo*

don gelcret morden find, aud an ben Fofitdgen WA
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then, foenn du anfate der Eletfchbriihe efne Erbienfup-

penimmft, und brigend auf die ndmliche Ure beym

todyenn verfahe(t.
N, 715, Sraut mit Rebhubn.

Sdneide 3 Happel Keaut wie Krautfalat, bana
{offe tn einer Mein eine Fette Belf werden, gheb bdag
S:qut bisnein, und [aff ¢8 cine Biertelftunde bilnfien,
bernach fraube 05 darauf, und lof ¢8 nodh etn 1oe-
nig dilnfien , gich etwad Suppe, 4 Eéfeivoll Cfi'g,
Salg, und am Ende 3 Poth Jucfer bagu, laffe ed fdhdn
mileh diinften , ey dem Unridyten gieb dasd Reaut auf
bie Seifffel, nnd in die Mitee ein gebrattenes Hebhuhn.

N, 716, fraut mit Schunfen.

Rimm 2 Dappel Kraut, fdacide 8 tn der Mits
t¢ donetnander , den Stingel Heraus, alddaun nimm
e Rein , Helege fie mit Speck, dberleg ihn audy mit
kel , etlidhe Schninel Schunfen , hernad) lege bag
Reaut Hinein , baf dasg Uufgefdnittene in ber Hihe
litgt, thue e8 cin twenig faljen, gieb aud) cin toentg
Simmel darauf, fes ¢8 auf dte Glut, und laf gemad
binfien, big der CpecE {dhdn braun foird , naddem
aleff ein menig Shih darauf, und lof bas Kraut bin-
fien) baf fdSn marb wird, algdann nimm eine Rein,
lege bag Rraut in bie Runbde fdsdn Binein, nad die-
fem fefie die.SRein , too dad Kraut Sariun gedtinfiet bat,
wieher auf die Glut, etnn guten Kodisfelvoll M H
barehn, [aff nodh ein wenig dunflen - einen guten Sdydp-
ffelooll Sefiih darauf, laf gut durdyeinander auffies
ber, al8bahm nimm bte Soff, und feibe 8 “auf bas
freant, Bef§e dag Krant ool mit Jucker, fefic e8 auf
dle @lut, laf Bep drey Wiertelfiund ganj gemad) dilne
fitn, Bernach richte bas Siippel dardber, foift e fertig,

N. 717. fraut mit Syed.
. Rimm eln Kreouthappel , Bldttere es ab, fdneibe
Radel bation, und falje ¢8 , bernady laf cinen guten
Thetl Speck aug, und feibe die Krammel tweg, (1
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el &taE Sucfer darein, damit e8 {dhdn gelb wird,
gieh das gefalgene Kreaur Binein , und laf dinflen, fo

otel dbu glaubff, daf ¢8 Sait brandit, o forige enen |

guten Eflig barauf, tasd ed aber nidht gu fauer toird, |
und feinen redhten Gefdymact bat, menn 8 roetd) ge:
nug, und dburd) und ducd) Braun i, fo faub etnen
Sodldffelooll SNebI daran, ribre ed bl durdhelnans
ber , bamit ed nidyf pappidt wird, wann dag Mebl
perbilnfiet iff, fo gled ein wenig braune Sl daran,
unbd belege e8 mit Faiferfleifeh ober Bratimoticfl,
N, 718, Rraut rothes.

Sdhinetbe dag Krant von ber Hand iwie fichd gt
boet, desgletdien eimen Srolebel recht Flebn, Sefye bee
nady ein Stickel Sehmaly oder Fotte auf das Femer,
Yaf e8 Belf toerben, gheb einen Smwichel daju, nub bas
Reaut, Saly, Pleffer, und ein twentg outen Efg,
fiell e8 auf cine @ut, und Ilaf 2 langfam biinfien:

- Du fannfi aud) Kaftanien dagu geben, Wenn die Eof

3u dicE wird, fo giefe ¢in rwenig Fleifchbriihe baran
Sulest wenn ¢S bald fertig 1, fFaube cin Fletn wenig
Mebl daran, und [af 8 gar ausdiinfien, fo it esfer:

“#ig.  Uuf biefe vt fann qud) dasd tweife RKraut g

fodt toerben, nur daff fein €(jig dagn Fomme; o dem |
fauren Rraut fann. aber nad) Belteben ein twenig 6% |
nommen werben. -
N. 719. Kraut weifies. 2
Rimm ein fchdnes runbed Krauthappel, oder and |
mebrere, und hdble daffelbe mit dem Meffer aus, bod
fo , baf bie Dorfen oben niche gerfdnitten fverden. it
fe8 DHappel thue, nebfl elnem anbern gangen tng Waf:
fer , und [affe ¢8 abfieden, Eobann nimm bdag ganis
§¢ Dappel Geraus , laffe bos Waffer heranslanfen , dris
cFe ¢8 gutaus , fdneide die Dorfen weg, uud lege 8
auf ¢in Sdyneidbrett. Dierauf fdneide eln magertd
Stictel Ralbfleifch, nebft etnem Stdckel gueer Mieren: |
fette o ctlide Seharlotten , cln wenlg Dofilifum , Tho
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mian, Salz und Pfeffer , aled fufammen recht fein in
ein Gefehirr, laffe ¢8 mit einander diinfien, und gieh
¢8 fobanm ju bemt Kraunt. Nun gled ein Stilefel ein:
geweldite Semmel -mit etlichen Eperdetern daju, mis
fde alleg gut sufammen , und fille Hernad) dag ang-
gefdnittene Happel damit, fdneibe ferner 2 dilnne
Cdnitel Sped; lege eines oben, bad anbere unten
und binde ¢8 mit einem Bindfaden in der Nunbdung jua
fammen,  Hievauf thue in cin Gefdhiry e¢twas Jucker,
nebf, Butter ober guter Fette', laffe ben Juder braun
toeben , ghefe cine toeiffe oder braune Fleifdhbrih dars
an, laffe ¢ auffodyen, falge ¢8, unb lege baf gefiils
te Dappel berein , nebfi einem Jrotebel und elnen hals
ben Rorberblast, becke ¢8 mit ehnem Declel gu, fielle
¢8 auf eine ®lur, faffe ¢8 langfam fodjen, made elo
nen Ebffeivoll Dehl gelb, unb gieb ihn dajus Hiers
af nimm bag Happel Herausd in ein faubers Sefdhirr ,
fibpfe die Fette wobl ab, fiihe bie Briih dureh eln
Daarfieh an dad Happel, giefie cine Portlon faueri
Raum, ober Obers bagu, und [af ed wieber foden,
Big 8 Fury cingefodit bat, algbanw Iff 3 fertig s
Uneichten,  Nimm nun ven Bindfaden und ten Cpeck

babon,

N. 720, Krat foures mit Fafen.

Rimm einen guten Thell gefdhabenen Speck, unbd
fhantfdier; Qnpiebel Bienein , und laf 1hn anlaufen , aich
b_aﬁ Rraut guf ein Brett, (netde ¢8 mit tem Meffer,
8ib ¢8 in ten @peE und aufgelanfene Swiebel, lege
ten Ceunken, obder wad bu fonft Gebrattenes haft ,
Binein, damie bag Rraut einen guten Saft LelSmme,
[‘?9 ¢8 gut dilnffen, und wenn ¢4 braun genug iff, fo
81 einen SebépAsfFelvoll Golly darauf, ober beffaud
{f mit 0B, und Begief mit einem SdSpAdfelontt
Sdﬂlb. MWenn der Fafan gebratéen iff, fo nimm bden
Sutter 5 twonwut er begoffen mworden , fammt dem Saft,
ber Berans lauft ) gieB ibn in bag Kraut, daf ¢f abep
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nidit gu fobe wicd; mann du ancideeff, fo nimm bfe
Schunfen, ober wad du fonfE Haf, Heraud, lege ben
Kafan auf dad Kreauf odee crfra.  Du fanaft and ans

frare ded Fafans, RKuiferfleif, Brattwict, oder ge
Bacfene Reber davauf geben. ! :

N. 721, RKeast {aures mit Haring.

Berstte bad Rreant,  Nimm gewdffecte Hving,

b etnen Hechten, (dhnetde Heine fhmale Stiebel , bos
cBe fie i DBl umgefelre aus dem Scmaly, rifie
and Elein gefdyaiteene Gemmel in Sdymaly, Dann nimm

. elne Rein, madie cine Lage Butter, Mildraum, G

rolfes, bie anbece mit Reaut, wieder eine mit Hiving
und Hechten, und fo fafre fort , wic bey den Borigem
D fann® aud den Fanft mit den Hiringen belegens
Réfe etntge lange Semmelfdinitten tn Schmaly, fiell
fie gwiffen bie Hiving und Shuigeln , dod fo, baf

der Balbe THetl auf den Nanft Heraus fanget, laffe ¢

alfo auf ber Glut gt fieden.  Wenn dn 8 willf aufe
tragen faffen, fo Backe €per bavauf, und nimm o
BickelBhring , giehe thm die Haut ab, und fdyneidelfy
aatty fletn, laffe thn tm Butter diinfien, und freueiht
alfo dbarauf. Di Fannd e8 alfo regulieren, mit was
ot ot

N. 722, fraut faures mit Hechben.

Sieve dag Kraut, fiede den Hedyten ab, é“%f‘ 1
ihn und glaubs die Sedtterr davon fauber weg, fdmit

re oine Sl mie Butter ; thue Semwdry und Mild
pzym Sareln, wnd ein paar gang difnne Semmelfdsit
tel, bann etne Lag Kreaue und Fifh , und fo fahre fork
siifdan fede Bag Rraut und Fifdh, Butter, Mild:
vaun, und Beodes g geben,  Die Hedhrenfeber
in bie Mitte, febe fe anf eine Sfut, undlaf aber nieht
$u et etnfieden; reguiiers e8 , mit wad du willfl.
‘N 723, Sraut faures mit Sepaunen.
e Ghede bag Rrvaut, und in benfelSen ein &t
abar nidt fhmibsefelnoen Speck,  Nimm einen gebub?
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wn RKapautt, fille in denfelfen fouber getwafdene ges
fdnictene nub von Gritten gelSfte Sardellen, von tiner
fimonte bie gefchnittenen Epalten,” die Schilier und
Reen dapon roeg , Berwrivs und Butter, falje thn, aber
inwendig ntdht flarf, unbwenn dbu thn eingefillet, fo
udhe hn-gu, fecfe 1hn on Cpief, uud bratre ibn,
aber fo, dbaf er ¢ber braun woid, ol er aqudgebrate
ten iff, gtefe tha vom Oplef b, und fiecke ihn intas
feaut , bas Krout wilrge mit Musfatbiuh und Pfefs
fer, thue ¢in Seicfel Butter barein, vnd laffe alfs
dent Rapaun mit vem Kraut gut ausbinfien, Wenn
bu ancichteft , gtefe IMildraum bariiber , und regulire
;)c‘n Ranft mit gebackenen TLofdfen, ben Kapatn in bie
itte,

N, 724, Kraut foured mit Rogen.

Slede det Karpfenrogen tn Effig ab, macbe ei=
it Rnoblauehfuppe dawsiber,  Ulgbann dinfie bag Kraut
mit Butter, Geflaube ¢8 ein wenig mit TMebl , abed bie
Bridh von dem Nogen wie aud) den Rogen barunier,
Iof 8 nod) dilnflen, Gernach ridite ¢8 an, mwenn €8
et iff, gieh gebacfenen Nogen daranf. :

N. 725. Srautruben gebinft.

Nimm Keantrdbenr , fehdle fie, fdneide fie ned
tiner befishigen Safon, fege in eine Neinein twenig Fet-
tt, thue ein Snick Qucfer bineln, lof thn broun wer-
Njh lege bie gefdhnittenen Ruben alddaun in bie Fette,
bgﬂﬁe fie darin, firene etliche LEffelooll IMNebl paran,
bunfte fie fo lang, Big bas TNebl gut perbinfisr, und
tidt pappet wird , falgees, gtefie ein wentg Suppe dar=
n, gewury fie; Belege fle, mif roas: bir Beliebt.

N. 726. finfern Golly.
. Cied fddne grofe Linfen redt weich , fobaf man
ﬁ; mit bem €5fel gerrifren fanu, Hernad) pfarge in
& Reindel etroelehe Sommelfchnittel , nfmm elp péae
€yer, fpanifchen wlebel, und wenn bu etwa ep Be

BRP bon gebrateenen Rebhifnern, vder Kapauner hofts
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{o gieh e8 aud) dajn Hinein, mwenn diefed ali:d gulam=,
men gerdfiet iff, fo foife e8 in ehaerm Mefer vedt Flein,
und gith e8 famme ben Liafen fn ctun Hafen, gieh

¢ mit Jleifhfuppen an, gied Muafaebllh , und 2

§5eudel Preffer Hinein, laf wohl auffeden , gheh wih:
pentd dem Sieben ein wenig geldlichte Einbrenn, ober
eln SHIE in Mild) ungefehrien Butter Hienstn 5 voant
¢8 audaefoften iff, o (dhlag e8 durd) ein Haarfieh,
wimm Braterodef fo oiel du-ndthig Gaf , bratte 8 auf
sty Sette gang odbe, dbamit fie im voll:m Saft {11,

gleb fle 1t die burdaefdlagene Linjen Boly , laffe ¢
gar angfieden, und vihte 8 auf gepfarste Semmil |

fdynitten an. :
N. 727. Predling gefullte.
Sdneide von den Preoling bdiz Stingel Bera,

. und fdhnetbe fie redyt Flein, ntmm gridnren Peterfil b
41, und dinfe: bad Gefdynittene n Butter, und o

wenig Mildraun, fil o3 in die Sdhwammen ey
Tea ¢8 In ¢ine Mein, wo ein Stilckel Buteer vartan i
gieh oben ein roenty Mildraum darauf, Semnelbrl:

i
5
»

fel, wieder ein Spicel Buteer, diinft ¢4 gut, ol -

gebrdunt.. -
N, 728, Profoli int Ofen,

Wuge Peofoli, fiede fis tm Salpwafer fdhsn wiidy |
“und e fie ab, Geenad) fdymtere etne Sdhiffil it |
Butter, gteb 2 Lofclood Mifdraum , uud ble Profo* |

[i bacauf;. algdani sted in etn Hafer! um 2 Krent
i Hraun , {Glage 3 EpeebSteee Hinein, cin wew
SRuEarblh , uud (pridle e8 gut ab, bdiefed giefe tbY
bie Profoli, gieh oin wenfg Butter daranf, und faf
¢8 o anqgertdhtet im Ofen aquffieden.

N. 729. Peofoli auf walfhe Art.

9age dic Profoli fauber,” und glehe die Halt

Bipy den Stfngeln Heeah, daf bdie Mofen gang BM’Q’L
fecnadh fag fie in etngm Dafen fhsu weid fleden, 8°

®al; dages memn iz gefosten fikd, fo lofisfle abfsifen
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fGuiere cine ©eutffel mie Butter, ridt dle Profoli
geclish tavauf, made eine gute DBurterfof dariber,
und [af fie nod) aufficden., :

N. 730. Ruben ¢elbe qediag,

Sdynetde die gelben Ruben tlein auf bellibige e,
féneide Dernadh efnen Seolbel mit Peterfilfrant fetn,
lege thn in-eln Gefebler mit Botrer ober guter Fette,
laffe thn auf dem Feuer ctwed dhnflen, gied die gels
bin Neiden dagu , ingleidien Saly, Pfefer und ettwas
Dohnen Fraut , und loffe fie bdnfien. ba Fannff aud)
Cdoaffleif Halb gefotten, oder gefildited Fleifdy in
Heine @#icklein bogu geben und mitbimfien laffens Ru
It flaube etivad SNebl daran, gicfle Bleifeoradp pa-
i, und lag fic cinfodhen, :

K. 731, Ruben fauve,

Rimm gehackie faure Raiben, fepefegu, Dag fie aber
e Waffer genug Baben, lof alfo fleden, Brenn fie
bernady wiit @rie§ ein. €3 muf aber twobl 2.mal fo
biel @rlef fepn, ald bu fonft Meb! nimmft, laf Bers
tadh etwe Seit Jang -fieden , damit fidy ber Grief aug-
fitbet, bu fannft pulest SR Udvaum daruntes nebmen,
fit find aber obne Mildraum aud) guf. > :

W, 732. Muben weiffe gedinft.

Radivem dte Riiben fouber gefesdler Fnd, fo
[duetve e getoticfelt tn ole ®efdf.  Lhue n ein qn-
beres Gefcbice ein Serfckel sutter mit Butier pder gu-
fer Sette; laffe ben Qucker bromn twerden; umd gich
bie Hiiben ro baju, wenn fie von gufer Yrt find, wo

e, fo miiffen fle ein menlg im Waffer gefotten toere

bent, falge fie, gleb audy Fleifch dagu nad Velteben,
Liffe bie Jiben langfam diiufien , 18 fic ihdn gelb woer-
bf."_;’ flaube Hernach eln wenig Wehl taran, gleffe
Dbrid togu, unb laffe fie einfodin.
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piplee , und lag ¢8 fdhdn weldy fleden, bruck of doi
vem SBaffer, Teg ¢8 auf ¢in DBrett, aud eln toenly
SRard) , und ein wenlg ia i) getveidhte TRundiem:
suel gut husgedriicke, Bact ¢ Flein, faly ¢8, mibe cio |
e Hanvooll gefioffene Manbel darutiter, full - ¢8 fas: |
ber in bie Ridben, leg dag Kappel darauf; bind 8 |
gut jufammen, leg ¢8 in ¢ine Nein, giel Rindfuppe F
paran, laf fie fhsn weldy fieden, baf fie aber ganj |
Sletben s bu fonnft auch Fletfh an cinen Fleifditag, }
ober Fifdy, audy Krebfen an einen Fafttage unter ble [
Fiill backen , und bafis die Mandel auslaffen.  Mad) |
Bernad) etne Tidhte Einbrenn in das Jetnbdel an die Rinds |
fuppe , Salj, Mugkatblilh , ein Stickel Butier dajlh |
o fint fie fectig.  Du fannft aud ein voenig Raum an |
bie Suppe rihren, :
K. 734. Sallat gefullten. .
Nimm etnen Happelfallat, fhuelde die (G J
feraud, tfberbrenns uwd hads flein, roie qudy ¢uld |
gefdnittenen Peterfil in ber Nindfuppe, und grob §¥
{dnittenes Mard) darunter, gewiles ¢ gut, maf
¢ mit Eper an, full den audgefchniceenen Sallat, abue |
wafd thn vorbern qus, wann er gefine iff, fo Gind
ibn jufammen, baf nide ausdrinnen tann, faf ibu it
Saffer fieden; unb voann er gefiiten ifl, fo fepretd {00
in ber Titte von einanver , cidt ihu in eine Sdufit |
gief Minbfuppe davauf , unbd brenn ihn ein woenig A |
gewtivy ibu, Teg Butter dagu, und ‘leg audy gebrate [
ne talberne Skl obder Fdlberne Wiirfiel baruntts
{a§ auffieden.

N. 735 Sauboshuen.

Erfilich 167 die Saubohuen qug bt Sedylert
thue von benfelben Sag Kedul weg , ernad) nimn U
grofies Hdfen voll fiedendes TWaffer, thue bie Bohntd
Binein, daf fie aber vecht Plos haben , fad fle fieber
bis fie redyt fchdn roeich flud 4 Deenach laf ble Bolntt
auf einen Rubelfied abfeiben, wimm in cine Jein ¢

g P ey € A s - W ey o i a0
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gutes Cticfel Buter, laff ibn gergeben, nod dicfen
nimm einen guten Tpell fpani{dien Srolebel , guiinen
Peterfil , ein toenig Saterey , dlefes fdhneide elles quf
ben Schneidbrett redht fein jufommen, al$vann thue
¢ it den Butter, laf ¢3 elnen Sud aufthun, uad
thue bie BVobnen darein, nadbem vimn 1 Sl ro-
ben Schiinfen , thue in unter die Bofuen, decke die
Neln gu p und laf in gut fort dinflen. ®B, Wenn figy
die Dobnen gar flarf anlegen ) fo nimm eln. wenig
fludfuppe, ¢8 HE aber Beffer, twenn du Feine ninng,
B, 736, ©dempian.

RNimm 18 fdysne Schampian, fhueide die Stdn-
gel tweg, und puse fie, bernad gich cin Ghickel Bue-
e in eine Nein, und laffe die Schampian gang ge-
mad) wetd mit etivas Bimontefaft dinfien; bann febia-
8¢ 10 etn Galbes Seitel falte Sdilp 4 Cyerddtrer ,
8itb Galy und Mustarblih daju, fpridle e8 gut ab >
ftfe o8 auf eine ©cuiffe, felie die Sehamplan dar-
ny, und fese ed ouf fiedendes Waffer: wenn ed qufe
fember wle Suly i, fo i 8 gut. .

W. 737. Sdyatore als Fufpeis.

Rimm weiffe und gelbe Niiben, fiteh fie mit ¢is
nn Yusfieeer aus, fduelde fie blattelroeld , Blanfdicre
fit ab, damit fie nicht su toewig werben, feie fie ab,
Mmm ein runbes Kafleroll, beleg 8 mit felnen Speck,
Ug die Niben Blatrelweis, eined nad) dem andern

binein, Big pog Rafferoll voll toird, bereite ein gué

Stmaditen Gpenat , tn die Mitte ein guted Frifafee
%on Ral6s Tandeo, made din CSpenat etwas Bobl,
81eb Dag Fritafee binein /. becke 8 mit Cpenat twicdre
i, bamit dag Rafferoll niche ju voll wirb, belege e
OWF der Hfe wieder mit gefhnittenen Riiben, gich
Sute Saftfuppe barawf, gtebs tn Ofen, und lof gut
binfien, Deenady fiirge fie auf eine’ Sdaffel, nbmm

"e‘r‘;’@pecf weg, gheb gute Gellp daranf, fo if fie
ig,
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K. 738. Sdyereibesn.

Démpfe Riben tn Hald Burter und hald Schwius
fdyntals p thue cine Eleine Handooll TMundmehl dagu,
snd gieffe, wenn fiz braun ju toerden aufaugen , ¢n
Trinfglafel voll Fleifchfuppe , nebf etnen fauven Raum |
bacan, unb lafic ¢8 gar Fochen, ODer: Diz garfid:
ne Ednnen gang bletben, bie grd@eren aber iverden gi |
stectbetle; laf alsdann Butter tn chner Rein Beid wer: |
sen, uihre gefoffenen Sucfer bdaju, gheb die Riiben |
pinetn, und laffe fie aber Sjters umgerdet Braun wer 5
pen, faiiite aigvann Ninbfuppe barauf, und et i
won elner fdoargen Brodrinde bie Brofeln, fiveus it |
vavan , laf fddn geddnfes Sdrocinfleifd , oder g !
Lrattene Sdyweind s Karbonabdel mit felden auddii:fiens
ober [ad cinen gefpickten und gebrattenen Kapaun par: |
putee diinfien ; unb giebs auf die Tafel

N. 739. Spasgel gefullten.

Nimm grofen Spargel, berbrenn hn el werlfy
thue ben Rern tnwendig hecaus baf aber der Spor
gel nidyt gerbriche , Hoble ihn aus 618 auf bad Weldy |
wimm 12, Krebfen ; (dyaeid die Gall und Adern hinwey
fod fie Fleln fn efn MYSrfer, Hernadd freibs mit et
sRilch burd) ein Sich, giebd in phn Heindel, felag2 |
Gyer daran p . fordbels duidelnander, [af  auf et |
©lut feben , misr ¢8 o lang, 618 jufammen gibts
[chiiets fodann auf ein ©ich, daf bad sWaffer wofl
bavon fomme, thue ¢8 in chie Sehifel, (dhiag ein & !
barat , cin foenig geriebene , und bn ber Ml gewtid:
fe Gemmel andgebrucke und daruntr gerdhrt, @
toitry , Sals, [af fn ebnen Neindel eheen Butter mari
toerden, fduitee diefes Binein, lag cin Flein spenig bav
vin roffen, £i06 in ben Gpargel, vidt ibn algbann
{dhsie aleich auf eine Shifel, gief Rindfuppe parany
1af thn fieden, wann er genug gefotten, fo e i
auf elne andere Schiiffel , thue Butter darar, ung ol
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flein twenig Riadfuppe; gewiir ¢8, und laf dinen Sud
auftbun , fo iff et redif. >
N.740. Gypargel mit ©of odey Semutelbrifel.

Blude den Spargel in ein Biifdyel, fchneide ibn
unten ein toenig gleidh , fiede thn im Maffer ab, und
Iege $n. Bernady ordentltd auf efne Sinnfdifel , gleffe
gute Sleifdbribe daran, thue Butter, Jmber, Pfif
fee und Mustatblih dagu, und laf ¢8 auf ¢iner Glut
migtinander auffieden,  Alebann nimm dag Belbe von
I €per, gieffe etiwad Briihe daran, und (dyuitte e
uber den Spargel.  Du fannft ihn aud) nody auf fols
geide et surichten + gich alled quf ben Spargel mwie
fthon gemelbet, firene auch gericbene Semmelbrdfef
batauf, [ag ben Butter braun werden , und gieffe ibn
beif dardber , fo iff er aud) gut.

N. 741, @ypenat auf gewohnlide Hrt.

- Nachdem der Spenat in vielem Waffer abgefotten
wotden ift, fo fdhneide ihn Flein, nebff einem Swiebelbaps
pel, thue ein Stifckel frifchen Butter in cin Gefchicr ,
madie einen Efeivoll Mebl fchdn gelb, gieh pen Srie-
el dagur, faf 16n auf bem Feuer ein wenig angichen,
UBb fhie Bernach den Spenat aud) dagu , nebg Saly,
¥f‘ff¢r und ein menig Musgfatnuf , lof ibn cin mwentg
dinfen, gieffe Fleifd)briihe daran, und [af ibn fodens

N. 742. Gpenat gefullfers

RNimm groge Cpenatblbtter, thue bie Stdngel
dabon, gief fisberdes WBeffer darauf, unbd feibe 8
Witherum ab, danp nimm andern Spenat, toafd) ibn
fnubcr:, und druck ibn gut aug , ba(fe ibn f!tiﬂ., und
Wie thn in Butrer, bid er vicht mehr grinler, dann
mmm gefdhnittenen griinen Peterfil, und cingetoeicyre
Smmel, mache ein Cingertibreed, nimm von ciner
80ttenen pher ungefottenen Henne dag Brddt, coer
tud) Ralbgfres, hacke foldhes flein, alédann alled
nbestinander gemifcht, und cut getvriryt, lege Tutser

S
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daji, mad) e mit Epern an, {0 of fir die Blattly,
wickel8 ubereinander, ridt ¢8 in eine ShEffel, mwelde
mit Butter gefdmiert i, made eine Buiterfof dars
#ber ) gemnirs e, uad laf auf bex Glue feden. ﬂfnr
eiuent Fafttag aber Fann von Fiffern des Brddt ge
nommen werben, und audgeldfte Kecbenfejroeifel, und |
aud) gemadt wie vor gemelbet iff. ‘

N. 743. Spenat mit INuskathiih. ‘
Wiipe den Spenat, und fode thn mit Waffer gut) |
ghefft thn in cinen Durdyfchlag, ‘and fo bl Ealtesl

Waffer darauf, daf er falt micd, deucke dad TWaflr |
von den Sperat Heraud, Hade thn flein, thue indn |

Rferoll ein St qusgerwafhenen Butter, lege il

. Spenat binein , ridhre ihn gut ab, gied Mildyraum,

ober SMildy daju, baf er bdie redte Dicfe BeFdmmt,

laf thn gut verficden, mit cin wenig MusFaibilh und i

. Salj, und ridhte ibn an. Spargel Flein gcfcf,mfun

“mit @cbfen, und gut gefodht, wird eben auf defe M
gemadht,

N, 744. Sattofelir
Nimm bie Tartoffel , gief cinen fiebenben %’tirl
darauf, twafch fe darin fauber aud, baf bdas G |

bigte Hinwegfomme , ben MWein (chdere weg, und g

- mieder ehnent “anbern fedenden Wein bdaran , wafd i
fauber, {HAA ble fdywarge Haut fein fubttl dabon,
fdnetd fie fHdn bduublatelet auf cine Schffl, thut
etn woentg TMudfatblith und Pffee daran, gl fil
fdes Ol unbd Buteer darunter, und recht viel Smo:

niefaft, 1a§ ¢8 gefdiwind auf etner Glut ofn Sud aaf

_ thun, und giehs fobann auf die Tafel,

N. 745. Wilfche Bufveifi.

: Nimm KIHlrabl, gelbe Ruben, arifue Filoled)
ariine Eebfen, ant!pf)ie, Rauli, ver Kblrabi, gl
NRuben, Ré&!, griine Erbfen terden in Mardy gedd _
fiet, juvor aber alled gewiirfelt gefdinittert, die anbert

Sattungen moerden jeved nach feiner Her gefotten, Dand
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sime - fberfottenen Retd, lof 5n mitdinflen, und
gich alles in eine Melw gufammin, (G ein toenig Mund-
mebl daran , faf ¢8 mit verddnfiin, Hernady gheh ein
wenig Sdib baran, unbd laf 8 gut mit verfieden,

VI Abfdynitt.

Unterichiedliche Belequngen auf die e-
_nfg":fer att) %aﬂzu%b %gzttfd)tdgm

N. 746. Biberbratiwnrt.

Nimm dad Biut vom Biber, du fannfi aud) den
Sdywetf busen, mweid) fieben, und gewiiifelt fdnetden,
mit Semmel in Oberd getvetdit, fdneide audy Jnvieo
bel, und laf foldien in Butter angeben, und gieh Ger
wiit;, Majoran, Saly und Butier daju; fillle diefes
@efguirtene in die gebutiten Geddrme, #berficde ober
bratte fie,

N. 747, Biberleberwuft.

Aedere bie Leber fauber aud, bdas Beifchel ibers
fiebe, dann tn Obers geweidite Semmel: oles biefes
[dnetbe Flein jufemmen, lof gefdnittene Swiebel in
Butter anlaufen, und gieh thn dagu, mit ein wenlg Ma=
foran, @emaizy und Salp; fille bag Gefebnittene in
Biber - und Sehiveingdbrme, dberfiede unb bratee fie
m Papier, : :

N, 748. Blunsen: =

Nimm dag Blue, und mifde mefr Mild) darina
fer alg Blut ifi, fhneid Semmel gerwtdrfele, gheb eine
Mich daran, daf ¢8 angleben Fann, fchneid ave) dhers
Brennte Fetren getodrfelt , eined fo viel al8 bag enbés
e, mifh in yin Gefirr Pheffer, Selp, unt Majo-
tan untereinanber , fIN ¢8/ein; roenn ¢in paar Fiffels

® 2 i -
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voll Ginein gegoffern, fo fille etroad von ber Fettar,
Gemmel und gemifhen Setviirg hinein, uud fo fort,
madh e nic)t gu voll, tiberbrenns, aber laf nicht ju
fiark fieven, fonf fpringend gern auf, thue bernadh
ein faubers Strop auf cin Brett, leg cin Tud) dar:
fiber , bie Blungen darauf, ded fie mwicder mit einen
Zudy ju, und laf alfo focfen, wenn Sicfed gefdyehen
iff, fannft, flein ber Suppe abgeforten, und mit Keen
Seftreuct, ober in ber Fette abgebratten geben, NB. Du
fannff e8 aud) gleid) nady dem Sud ix cin faltes MBaf:
fer fiofferr, und Hernady) anf bad Brett legen, die Dhrm
miiffen gut mit Saly gerieben weebens
N. 749. Blutwieft.

: Grfilih nimm cine Halbe Obers in cin LHafen,

fcydte eine Halbe fdhtocinernes Blut: darauf, Hernach
gimm ¢in Hald Pfund fdweinerned Bandfleifch, dber-
fied ¢8, cin DWierting frifchen Speck, thue ihn audh
et wenig Wberfieden, nad) diefen fdhneide dad Vaud:
fleifd) und den SpecF fchdn gemtrfele, ein Biertel von
ciner Mumbdfemmel audy flein gefchnitten, alddbann thue
dad Fleifd), den Spec und die Mundfermmel in das
DBlut bineln , nad) diefen cin wenig Majoran, cin we:
nig Pfeffer, ein wenig Mustatblilh, und ctwad Ku-
delfraut, falg was recht iff, und fprifdle 8 gue durdy
cinanbder ab, hernach fiIll ¢8 in bie Bratewileft inein,
madye ein BViert! lange #Burlf dbavausd,” fiede fie m
Salywaffer Hep ciner BVicetelffund, algbann lege bt
Wiirfeel auf cine Schiffel, (& eine gute Handool
Rren darauf, gied fie auf die Tafel, wer twill, b
fann fle auch bréunen,

N. 750. Brattwieft ohue Darnt.

@2 wird ein Halb Prund Sewenfleifdh recht leil
gebackt, dann ein 2 Kinger grofieg Sticel frifehen
SpedE gang flein gewiiefelt barein gefchnitten. Sol:
ches woied tr einer Schiiffel mit dem RAGrisfel ool
gersibet , dann audh) nad) und nady ein Trinfglafei poll

Waffer, nebft ein wenig fein gefchnittenen Stoichel,

|
}
|
|
!
|
I
!
|
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Hfeffer, Jmber und Salz, und toem Belieht aud) Mas
foran daran gerdhrt. Wenn ber Talg redt durdheina
anber gemadit it , fo twird auf einer Decfel MeBl ge-
fireuct , febesmal eln BSFelooll von bem Sebdcfe dars
ouf genommen, und ein Brafrodrfiel, obngefdhr o
Singer bicE und ein Finger lang, daraus gemact.
Ulsbann ‘toird Butter ober Sdmals in etner Bodpfan=
ne Betf gemadyt, und die Wileflel merden fddn gelb
barinnen gebacken, :
N, 751, ‘Brattwirft von Neg,

Hade ¢in Pfund Falbfleifd) vom Schlegel, nimm
bon einem  tweiffen Brod die Brdfeln, tweid fie in
Ml etn, bruct ffe wieder feff aus, unbd thue fie jum
Sielfd 5 anch etnen fein gefchnittencn Smwicbel, eln we-
Rig Sitconenfdaalen , ein wenig Majoran ‘und Peterfil
baju; Back biefes alied mit einander nod mal rect feln,
tifr <8 mit 2 Eper, Bewiicy, Saljund cnem Sul
el jergangenen Butter ab,  Schneide von elnem faus
Bee gewafdhenen Kalbsnese o Finger lange und eines gua -
fen Finger bicEd Breire Stiicke. Thue von der Ful binein ,
fHlage fle tn @eRalt einer Bratewurf jufommen, und
bratte fie tn Bugter {hdn gelb. .

N, 752, Jafdmwirft.

Nimm edn Stk Ralbfletfdy, 4 oder 5 Loth
Mard), etrwad grilnen Petesfil, etwas Schacloteen,
[dniide ¢8 gufammen; dann mady von 3 Epern ¢in
Eingerdprees, ateh ¢8 dajn, roenn e8 fein gefdnitten
it fiof 8 tm SMdefer, gith 2 ober 3 Détter, und 2
- Sanje @per bagu, fioff e3 and damit wobl ab, dann
bifireidy dle Oblaten mit Eper, il @e cin, roll fle
ifammen, in @per eingeuntt, mie Semmelbesfel bea
(¢, unbd aus dem Sdymalf gebacken,

N, 753, Fifchbrattwurft.

Nimm etlihe Seddefel Korpfen, aundy Sebaben;
o olel bu wilft, Back fie gang Heln untereinanber,
‘annlt audy Hecheenleber dagu nehmen, falje fie, e
Vg Mudtateits and Pfeffer, and eflicge Sebert
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Ruoblaud baju, biefed alled untereivander Feln gte
Backt , fdnetde ein: Mundfemmel gemiicfels Eleiner al8
@rbfens grof, laf fie tn Sdmalj anlaafen , fdnedd
aud gewsefels bte Tild von einen Kacpfen, i Salga
waffer fibecfotten, ftreib einen Butier tr einen Weiba
fing ab, rifre biefed alled dareli Thne ein vwrenlg
Majoran dajir , fdhlag ¢ ober 3 Eperditter davin,,
uttd tibrd barunter, fAl e8 cin in Be fchiotineine
BrateroiriidGem, bratt Fe anf den Roff, und gied fit
auf. bie Jufpe's. : ;
: N, 754. Fifdleberwi:it,
 Mimm auf ein Brett Schadeniber, ein Wl
Riokebel, Seharlotten , ekn foenig griten Peterl,
eht halben Kreirfer i Mild) gerveichre & emmel{dimol
Ien, etn toenig foin gefdnittene imontefd&er , fdne
e alled Flein gufammen, nimm bt etne Rein, ¢he St
kel Butter, lege bad Befdynittene Hineln, pifufts ¢,
SWenn foldyesd gefdeben , fo nimm alStain ein garitd
@p, und fhlags ¢8 baran , [af rod) ein twentg b
fien, awotdey ¢8 toad redit.ift 5 olébann nimme o
Searer, backe Fridattaflecerl , fireiche etne Fill paraify
fehneide fie auf oier Theile von etnauber, rolle fit jie
fammen , und {duetde aunf dem Ort ¢l foexig W9
tunfe fle in algefhlagene Eper, twalje fie in Semmel
Brofeln , und Backe fie and dem Sdmaly, du fannff
fic auch auf eine Jufpeid gebent.
N. 755. @ansfiuf gebacen.
Dilnfte GFusri§ in Wetn, Speck und Shunfet
sold; Bernad) madhe einen Fafd) von gersiten SKalbs
 fletich und Feite, ein wenig Semmel ard @p:rbotier s
wim dle weiden BEnsfiffe, (hmiers, wenn fie falt
find , den Gafd) tnwendlg bed Fuf:d Fingerdict auf
febre fie tn Cporn um, firene. Semmplbrdfel parauf
and bacf fie tm Sdhmalz,
N. 756. Hrhtenleberwieft auf da3 Kraut

i} decieen, die nihe g8 grof nody gu At




R, RS ey i Sy O o

= tinter(d). Belegungen auf dle Bemifer, 279

flid, fhneide d:n fopf und den Schtweif Weg , oors
Bero aber mufl der Hecht gefehilppe werden. Algdann

léfe oben von dem Fleifh die Hant ab, daf fie aber

nigse ge:fchuitten titd, darnad) thue dad Beifdhel Bere
aung; und nimm dad Bidet mebr al8 Palben Theil,
Bodid Fletn, bad andere fied in Waffer ab, nubd hacks
aueh el swenig ; aber gang grob, nimm ein foenig ges
weldite Semme!, mad) mit etnem Ep ein Eingertife-
t8, und> mifd) das gefottene Brder, and) TMusfate

© bllh, Piefer, uud ein wentg Majoran mit ein Elekn

foenig Rnobdlauds unteretnander, bie fber muf gefots
ten uzd gehacke, und and) bagu gemifdt iwerben, aigdann
ndbe dle afigrsogene Hedtenbaut an einen Ot jufams
men, und fiide die FAN darein, daf fe einer Pebers
wurft gleidh fichet, und ficd fie in Waffer ganj gemady,
darnad) Fannft du fie auf ben Roff brattan, ober fn
tnen Rei-del, und lege fie ouf dag Kraut,
N. 7g7. Hicnbofofen su backen. @

Nadvems dag Hien atgefotten , fdretde etlic
¢ Seharlotten wie audy DVeterf! fein, gleb die Sehar=
Iotten in ein TSgerl , mit ettond Butter, und loffe fie
tht wentg anf der Gluf bifnftens Hherauf gied das
Dirn, wie audy den Peterfil , Solg; Pleffec uud et=
a8 Musfatnuf dagir, riibre e8 gujammen;, ~und laffe
15 el woenig auf dem Feser nodh angteben , gied ein
Paae Eperddrter darumter, und verrdhre fe gnt, unbd
fehime o8 fodann davon. Usterdeffen fdineid: die Sime
melinitten , allegels grocyp gleldie , rund ober viereckide
Reeiche auf die cine son dem DHirn Mefferrucendicf auf,
b Bedecfe @e miz ben anbern THitl, eine nady ber
Suder auf diefelbe YUrt., ODicfe Sdnitten funfe ein
entg in dte SNifdh efn, und leae fie wieder froden auf
fne Shiffel, fehlage nun eelidye Eper recht Flein ab
Hid woer eg Reit if anguridhten, fo fese Shmals auf
b‘}g Seuer , beffrens die Bofdfen mit etwasd feinen Sems
melbrdfeln , tunfe fie aber vorber in Ener efn, und das,
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tFe fie {dhdn gelb, dod) nidht ju beif aug: Du Fannfi
fic audy nur vingsherum fn dle Cper clutnnlen, und
augbacken, s

N. 758. Hirmwirft,

Nimm dag Hien, legsd in etn Helfied Waler, o |
g¢bt, basg Hiutel Binweg , thue ¢ in ein Hdfen, jou
treths wobl mit einen R3ffel, fhisg etliche Eperddiir
baran, uabd eine obere Mild), gercied ne Semmelbrds |
fel, giemlid) oiel gefdinittene Jette, faly und pfeffir |
¢8 , fuill ¢S cin, tnd iibecbrenns wie die Leberroilef,

N. 759, Ralbsfitf gedadene.

Rodje fiz ad, und bratee fie in Buteer, fpridle
etlidhe Eper und ctma@ Mebl ab, begle§ die Fiifie bos
mit, [af fie bacinn Baden, unb Bratte fie in Buthi

Braun. :

N, 760. Kalbsleber gebadene.
i¢ Ralbsleher Gdutle ab, mafdhe fie, undfdud
be edicfe Stilcel, dann lege B etlidge Stunde
in Mildy. Saffe tn etnem fladen Fughafen oder Thegll |
Butter Betf werden, nimm die Leber aud der Mild
beraud, trocne fle mit einem Sude cin wenig 46,
Beftreue fie mit Semmelmehl , ober geriebenen fchmwars
ien Brob, thue fie tn den Peiffon Butter , nebft P
fer und Salg, und laffe fe auf allen Seiten {Gul
62[6 werden, wexn fie gebratten i, mufe du fie of
mit Salg befprengen.  Du fannft fie auf alle 9»5“"‘

Gemifer » Befonderg anf me*ﬂ“ﬁ Si’raut gtben.

N, 761, Rdlberne Wil

RNimm et Hald Prund Schnigel, fdneid fleblatts
let , und weld fie tn der MHch , Hernad) nimm vor 2
Reeuger RKeenfetten, fchneibe re getwiivfelt , und toels
die fie aud) in ber Mildy, vor 2 Lrenger Mard) und
cinen Speck ebenfalld, nimm alied aug dec Mildy her!
aus . fiof ober fdneid ed Feln, mwann ¢8 gefdnitten,
fo-pfeffere unb gerotirs ¢8 rvede, thie aud) TMajorod
und RKuodland) darunter, fale ¢8 gut 5 nimm ein fe
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Berned Nefs, ‘thue ben Fafdh dareln, voll ed jufammen ;
erbind e, unb bBratte ¢8 it einem Neindel, :
N. 762, SKarbonadel Falberne gebacfen.
Dleje fdacide fdén rund, das Bein laffe gang

: furg, und das Fleifdiigte auf Sepben Seiten, Hopfe

o6 mit einem niht gar fdharfen Meffer gut ab, oder
bocke davein , gieh aber adht, bafl 8 nidhe burdigedt,
Hgdann tunfe o8 ing Beiffe Schmaly, und eln wenlg
Peffer , und mwenn fle etne Weile (o geffanden find ,
fo febre fie in einen abgefdhiagenen @) um, Befireue fle
mit Mebl , und backe fie langfam aus dem Sdhmal;,
N. 763. farbonadel fhweinerne gebacen.

. Ridhte diefe wie bdie vorigen gu. Wenn fle g¢-
fiopft, gefalyen und gepfeffect find, fo laffe fie ein paar
Ciunde fehen. Dann made in einer Planne elnen
Butter Geif , und lafie fie auf Bepben Seiten gelb brats
. Rulest thue Eftg und fein gefhnittenen Suviebel
;artm, uad “lafie fie nod) eine WievecIfund™ damis
bratten, !

N. 764, Sarpfenmildhbofofen.

Ueherbrenn in Cafjwaffer die Kerpfenmildy, mas
B¢ ein @ingerdbrees, und bade fie barumter, thue
gefdrittensn griinen Yeterfil, Bfeffer und MusFatbiih
baju, uud nimm @perdatter bagu verrdhrt, Schneibe
'on ber Gemmel bdle Ninden weg, f{dneide daraus
Cdhniteen , Breicbe fie anf, und rfte fe in Schmals.
4 fanuft fie rocfner gebeir, ober in ene Seadffel le-
g, und Buteer und Mild deran thun, auffieben
afftn, und wnten wnd oben ®lut geben ; ober in Eps

40 umfehren, rnd qud bem Sdmely bacfen.

N, 765. Sarpfenmwirft.

Made den Karpfen auf, glebe thm dle Hant of,
(olit thi, “feneive vag Kletfdy alles von den Riddgrad,
fe alle @réeten Beraus, nimm Butter, Majoraen ,-
ol , Peterfil, Ymontefdalien, Lfefier, Mugfarblits
vy unb oon elpem Rrengy tn Wild) geiveicher Eeme
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el die SHmolle, son §wey Epern dad Eingerithete;
Backe alle8 fein ducdheinander, viihre 3. gane Eper
paranter, mifde o8 unter bad Flein. gehacfre Rars
pfenfisifdh, g% in ein Kafieroll Krebghburrer , und bun-

fe die gange Maffe barin, fprige fie in Sdafddrme,

Bratte fie auf dem Foft, und gleb8 anf bie Jufpeid.
SNan Fann ¢ audy ungeedfer in die Ddrme fiillen,

und fangfam i cinen RKaferol oder Hein bratten,

terdben aud beffer. . ;
N, 766, foplwurf.
Rimm oom £pL die fsnften Bldeter , fhnelde

gon Hhnen die Stdngel dian  Binweg, daf aber nigt |

ordhgedt , ibecbrenne fie niche gu rocid), 1iberbrente
and) die Redgel vorn ben KoHL, backe fle flein , und
auf) eine geoidte Semmel, und greiacn Peterfils
and audy  Schniteling , oder grinen Iavtebel, ma

nen «Fe bag alled unfersinander , wie ouvd
SRavch , oder gute: Fatten, guviicge e8 , und madpe 8
mie Butter und Mifdreum an. Yigbann, fille bt
®afds in Bldcser, wickls Fe cin wenty jufammen, b
Tegd fn ehne Sl hoonm , toidrge 8, uad mad

& c@? @iagerdpreed, oder Eperflymaly von
. D

Azt L gl TR A g N K e R T S

eine Butterfuppe daviber , laffe fie auf der Blut fiebeny |

unid fege nod ein Stickel Butter daran.  Jum Tegle
Tiven £aunft du $6stbrennte Koeb8{droetfel backen , U0

darauf Herm fdhSa gheridh legens i

N, »67. Krautwief.
@2 wicd ein fdsned filfes  Krautbappl gioits
men , foldges gepupt, fitd) den Stdngel fauber Berauss
und wafdhe ¢8 rein, ¢8 wird bt clmen Hafen geloten

thue ein wenig SpecE uud ein Stiekel Kalbfleirh b

et , und laffe ¢8 {fon weid) fiedea, unb rwenn ed g¥
fotten HE, fo deucke ¢3 aqud, fege ¢8 auf cin Btk
und feneive ed gufammen , Rpa chaen griaen Peter
fil, Bernadh made vou gy Epern ein Gingerdbuts

vaatbe in stuen Watbling ein Sthd Bt ad , (QlY
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¢ i ganied Gp famme Dotter Bineln, swdrge e8 ab,
t i Drotfwdrfgeddrme , made Fingerlange Wilefel,
* | nimm ben -‘i’aﬁ:% , und fille ihn Bliencin. Uufdas Sal=
= jn omufit bu ntdht vergefien, Binde fie mit Spagat
r | Singerfang , Hernadh nimm efne faubere Pfann, und
- lofe fie eln-paar €ubd auffieden, fobann madie ‘mit
* | Ghamptan eine gute Sof , o avd Krebgfehmeifel
¢ oL b $81Berne Braffel Fommen, puse ffauber auf, lege
dle Wikrfrel tn bie Ciwmadof, und laf ¢8 nody cin
oenty fieben , soeun du ¢ gur Tafel giebft, fol6fe den
:’ Cpagat auf, fo find fie fertig. :
o N. 768. frebfenmsiif.
; ‘ Nimm 24 mictlere Krebfen, fied fie obne Salg,
; . W8 fit aus, froff bie Seidller, mach ein Krebfenbut-
f |t baraus, bie oudgelSften Rrebfen flein gebackt, 2
4 Munbfemme! in INHE guverdt, nud L Pfund gefiof
" fme SRandeln , andy - Pfund Mards, Fetten ober

:g | Butter, thue olfed jufammen I eine Schiifiel , fdlag
,1 3 oder 4 @per baran, auch von ben gemedien .ﬁrcf::
: fenbuteer ei € grof ferioffener Bavan gegofien, gru-

':: L onen Peterfil ein toenig deran gefchuitten, gewilrg und
l faly 8, fehneive cles Flein pufommer, unb mifd ux-
/ tirelnanber, fE08 In dfe Dirme, fof en Sdmalf in

i; tiner Netn Beiff werden, réfie fle gang gemach Heraud,

| fie miffen oFer nidit gar ju voll gefiilit werden, fonfe
strfiringen fie tm rSften, mit dlefen Wirfen fornfl du

o Odiffel regulieren. ;

; N, 769. fechswnrft. ;

2 ~ Gdneide pon 3 Prund gerducherten Lachd beg .

v Bitlfd) recht fletn, reibe vm 2 Koeuger Semmel ouf

. b2 Reibetfen, glefie eine Balbe MWein darauf, laf ¢i-

?f‘, et mit @eriryndgerin gefpiceen Srotehel und Aoclen:

" f{"é’[ in. Provangerd! werc) anfaufen, und fd)nei(tf ¥n
g )t Eein, gieb Majoran und ctlidhe gefackte Reberl
V;gz noblaudy dagu, Hacke einen Bierting Flein: gefdhnittes
' Bt Cardellen, um 2 Krvnger Kapern, Emonlefchallen,

PPN
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®rarlotten, Pafilibum , Fendjel , Thimian redit tholn
unteretnander, mifdie diefe gange Maffe wobl, fille fie

it ©dweingddrme , aber nidt gu feft, fonft fpringm

fie auf, und madye bie Wief, firde fle in Waffer,
Bratee fie bemnad) mit Butter auf den Nofl.
N, 770. Leberwieft an Fafttdgen.

Hacke Hedten und Sdadenleber rede Flebn un:
gevelander , nimm um 1 Keeuger tn Mild) geroelditt
Senmelfdhmollen, fein gefdnittene Limoniefder unb
gudnen PoterBl, Hacks alled redt fein jufammen, lgt
in eite Retn cin Splckel Buteer, diinfe dad Gehads
te barein, gewicie ¢8 ¢ madye unterdeffen Fiecken vom
Taig, beficiche bie FlecFen mif dem Fafd, volle fi
sufammen , tunfe fie in abgefdlagene Eper, firene Seme
wielbrdfel davauf, und bade fie qug bem @trfymals.

N, 771, Leberivieft an Fleifdytagen.

Nimm dag Eingeroeide von etnem Seyroein , #id
{dineid® die Seber badost. Dag anbere thue nebft de
nem paac Lorberhidittern und Saly in etnen Hafen il
$Baffer, und laffe ¢8 weid) fleden, und lege e3 fodant

trocken auf etn ©chnetobrett, Hicrauf feneibe einposr

Quoiebeln tn bad Befdire, und laffe fie mit der Fetkel
bie von ber Burgen gefoften Bbat, auf ber Slut b

@, und gieh e Bernad fu ber Bumge mit ein foenig |
Paflifum, Thimtan und Majoran. Nuw pdutle daik |

bi¢ €ber a6 , nimm von ber Punge mit bem M fer o
RNerven weg , uad (Hueide alled recht fein gufammen
fabge und pfeffere ¢8, gleffe ebn wenig fetee Briih b0
f, und mifde alled wobl gufammen, Died Flein 9
fuittene Gemifde filie aud bn die fetten Ddrme DIl
¢in, unterbiude fie, und lege diefe SBiirffe tu bie 0O
ber fusge fiebende Bedh Binein, Inf fe etlide Eud
anféadgert, nehme fe Heraus , nnd lafl fie Falt werdth:
Mean du die Wirlts anriditen willfe, fo thue ein ©

nig Fette oder Butter fn ehne Hein, lege die LW




| mc[brﬁf'd

Unser(iedliche Welegungen auf die Bemiifer, 285

baranf, fielle auf ¢ine gleiche Slut, und laffe fie auf
bepden Ceiten jechin gelb roerdems .
N. 772. Sungentvurft. :

Miberfiebe bie Lunge, fdneide fie feln, nintm
d6erfottene Rernfétte und Mard) dagu; ~ mache ein See
tifeted von 4 ober 6 €pern, ¥ Seidfel Butter dagy,
10§ o8 Falt werden, tréile o8 pflaumig ab, tweide - .
ne Semmel in fiifed Oberd, (dneide fie Flein mit gri-
un Peterfil, 2 Eperddtter, Saly und Gewiirs, gich
aleg jufammen, fiille 8 in bie Ddrme, fdberfiede fie,
umd- Bratte fic in Papier cingefdhlagen, oder in einer

Reir, S
Nz Nepwirfi ‘

RNimm. cin werig Edlbecned Brateel , af ¢d To
tin, al8 pur fepn fann, ‘thue Mard und ix der
Tildy gesweichee Semmel barunter, and Serodir;, mad
B wit €pern an, nimm Filberne Wegel, und fneid
ittt der 8Gnge wie die Lebertosirft, unbd audy in ber
Buite, ndbe “dle Menel um wnd um ju, 68 fu den
ShfdGen, fdas mie der FAN aber mide ju- voll, bdaf
ﬁ_‘ nide quffpringen Fdunen, wdbe fie gar ju, leg in
tne Rein® Bugger , Iaf 1bn gergeben, leg die Birge
Yin, unp 1o8 gemads Bratien, und wenn fe gebrat-
n flad, fo gief einen ‘folden Sutter, wortn fie ges
bratten oorden , bardber, slebe die Fdben langfam
Weaus , unb gisbs fodaun jur Lafel.

N. 774. Oblatwine{l.

Rimm etn [mmernes Beifdyel, fied ¢ {§sn weich,
M Gadt o8 Heln, thue ein rorutg Burtir in ein Nelye
U, gied Semmelbrofl barunter, thue das Beifeel
e:*‘fﬁf' and loff el roentg difuflen, faly und gerviles
i fdiag ein @y daran, thue e8 ouf ein Seller, umd
0 48 austiplen, Bernady nimm ein- Oblat, tunf fie
am Waffer, uwd thue tie Fin darein, roll ed gu-
e, tunfe ¢8 i Eyer cin, und befde fie mit Cems
¢ 80D backe fie aug dem Sechmaly




_ durdhaus mit jecflopften Epien, BefGe ¢8 mi

286 Deitter Ubfag, VI Ud{Pnises

N. 773 Odfenagen gedinft. :
. Gitberden Magen i1 Galpwafiee ab, gieb in i |
Rein cine gute Abidydpffarte, Lege etliche forberbidety, |
fiin gefdhmittene Scharlotien Sroiebel, Peterfilfrant;
¢in weiig Paflifum und Thimian daju, giffe eted |
Effig baranf, lege ben Iduglicht gefchuitienen Dchfen
magent Binein , falge und pfefiere ihn, palnfte ihn b
vhim, wad gie ihn gu was da foillf. ‘ j
N. 776, Paulaserisirtft. |

RNimm ein Snickel Karpfen, und ¥ Stitd -M’]‘

ten, 16 fiz von ber  Hout uud den Grderen , nimi
¢ine Gaibe-tn ey SNkch gemeldhre Munsfemmel, brnég
fie,und back fie Elein mit famme ben Fifch unbd ein &t
Fol Butters  Dernach falze und pfeffere e3, ghn fodlif
Majoran , cin Jeheel Kuobland), Limontefchalier,
leg ourdhsinauber: gerdhre , aldbann made gany it
giiefiel bavaud, jum Ausmachen fanuft bu et ol
SReB dagu nehmen, fonft Hongt fid) ber Fafch gl
ficde fie in Salgwaffer ab, Hernach nimm in eine Braf|
planne einen Butcer, beflreue dle agitefiel niit G

melbrdfel, badfe fie tn ber Drattpfanie, . ;
N. 777, Pofdfen an Saftragen

Nimm- etliche ddnne Selerfpaiten, gelbe Rubt
fpaiten, biefe bénfim Butter {dhdn Lind, pexnadh W
Rarpfenmild) aud) dajit, gewdry und faly €8, fof
and)y gut diinfen; Bernach nimm alles auf ein B
etroad Limonkefchifiert, Sallat, 1 Jeherl Rnoblau@
diefed Flein mit etnem @chneidmeffer gefchnittin g
foenig Semmellr§fel davuater , aud) ein fleinig WM
Qudfer, und cin woentg Salp, nimm ¢in Halbed Q‘ﬁ““’;
tel Semmel, walje ¢8 in @pern, fiveid) Fletn §ine
picE von diefen Fafd auf bie Mundfemmel fchdn wa,
tn bie itten etmad Lober, befircic) e nod) ”é‘::’,
¢ O
melbedfel, back ¢8 im Schmaly, feg ¢8 auf bas i
R66L, ober anbered Griineds : ‘

|
‘|
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N. 778. Pojofen an Fleifdtdger.

Nimm #bergebiledenes Filbernes Drateel, pads
fleln,  gerrley e, mache cin linted Cinge:iheeee, pads
aud) daruliter , nimm fodann die emmeifchuiften, wie
man fonft ju ten Pofefen-fthnetbt, fdnier von demt
©eback varasf, madie fie mit ter AU {chén bodh) ,
tunfe fie in €per ein, und leghere ‘fie mit € emmelbre-
fel. - Hernady Bake fie m Sdmaiy, fe aler fein gés
mach in die Pfanne, fonft falen e von einonber, dann
muf fein €emmelfejuittel nebr ouf die FAN fommen,.
ann fie brdunlet fepn, {o nimms Geraus, und giebs
af dle Sufpeis, ‘ - :

< N. 779, Rogensain ftel,

Rimm ¢in Stiictel Karpfen, wie andh) den Rogen
bon dem Raipfen , de8 Suldel Fifd fdippe, uud
fied ben Rogen, toie anch dad Stiichel Sif tn Calg-
wafer ab,  Dernad) jich Len Fifch vie Haut ab, Pue
e @ritren Beraus, hacf das Fleifeh, nimm eine bal-
b Mundfemmel, weich Fo in bor Mild, drucE fie
0s, badf fle darunter, freib el Stk Butter ab ,
ue bag Gehactte barein, [dlage ¢in €y baran, falz
fie, ripre s gut durcheinanber , Hernad) ten Mogen
barunter,  Mimm ein Behl auf ein Brett, thue ten
8afd) Barauf, maly iGn in Mebl, baf e fang wird,
[Dnetd Brgerel berunter , wach ‘fie 2 Fingerbieit, und
tn Heinen §inger lang, funfe fie th Eper ein, legiere
fie misz Semmebréfel, und bek flo in @ dmaly gelblide,

N. 780. @&prnatwirrfiel.

“Rimm Enen” Spenat, fi.de ihn ab, thue ibn in
tn faltég Waffer, bdrucke ibn aug, und Hade ifn Hen,
ue in ein- Neintel ¢in ©tdef Tutter, the ein paar
Biffeloan Cemmelbrdfel dorein, lafe fie anfanfen, Eers
hid) gieh ten €penat Binein, und lefle (bn Biinflen ,
fhue 2 Eper baran, und 2 Liffelooll Witdreum, Salf,
[of _ﬁiﬂ ausfiblen, wvud face (‘.‘perﬂéder', fille fie
Wn, und volle fie gufommen, nimm cire Nein, thue
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Milchraum darein, und fege die Warfiel himein , b
oben and) Raum davauf, Spriudle ein Epboticr mif |

ein toemig Oberd ab, und gieffe ¢6 bariber, fde r
woenig Semmelbrsfel daridver, uud gieh etwelc)s Bua:
ckel oben davanf, unbd Backe fie.
N. 781. Burit wal{dhe
Nimm vou ¢iaca Fdlbecnen Schiegel lang geld)uit

tene Scnigel, bep 3 Fingerbreie, flopf fie mit eiwen

SBalfer, aber nichi viel, al8dann weiche Semmelfhmol
fen ia cin Baffir , loff fle aber nicht lang darvinen liv
gen , bamif fie fein rdfrig bleibt, ade fie ein weig;
nimin Speck, grifuen Poterfl, nud, cin Feherl Knob-

lauc); auf wdlfdhe Mannier muf aud) ¢in wenig el |
fer, Genchel und Unneis geiommen werden, wie aud §

eint wenig Mastatbldh uad Saly, mifdhe alles unfte
einander, und feene o8 alfo auf die Schnifel , fobart
toidkle fie Wbereinander - und binde fie mit ciner Faded |
sufammen , leg in cine Rein cinen Butter, Tafl ifn
gergeben , vichee bermad) die ilvtel davein, Befprenst
jie mit ein wenig Wein , decke fle ju, und laf augbin
fier.  ©o faunft du fie alfo geben, obder eine Gptid
bamit reguliveft. =

N. 782. SBirftel vou Brus und Citerl.

Aleherbrenne diz Beif und Epterl, Hack alled il
auch ¢inen grinen Peterfil und MWajoran darunter, fal
unbd gesoiies o8, ein weig Flein gerpirfelt i Dbers
gerocichte Semmel, und cinen Endotter bdarein, feflog
fe in cin falberned Tepl ein, lang, unbd e et
Brattwourft in ber Dice , vesbinde fle mie Faven vl
und um, daff fle nicht jerfalen Efnnen, du fannft
oder 6 auf eine Schiiffel madyen, feg fie in bit Rundt
am Stoft , aber beffee in ein Qeindel, fo Bleiben &
Beffer im Saft, und Ecficeich fie untes Bem Bralt
mit Bufret, : ;
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