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Verfietene Lebenfpeifen, I 289
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Bierter Abfas,

Berfchichene  Stebenipeifen  von
geivitenen , gedunften, eingemaditenr , geba-
cienen Fleifch und Sefluger, wie aud)
S8ilbprat.

L Abfdynitt,

%erfd)iebene Dtebenfpeifen an Fleifchs
Tagen,

W, 783, Artifdodenciterl,

65&: fbSne Areifckocken veeht Teige, ISfe ben Rern
s, und mimu ein Hald Pfund Sdinikel, fdnetde fie
flein, nimm um 3 Keeuger MWardy ; vetbe ton 2 Seme
Melfdherseln die Rinde , weld) die Schmollen fud Obers,
b dructe fie soleder ang, fdncidbe fie fommet einen
or brey Epern gemaditen Eingerdbreen bdatumters
Titlbe ein Stdcfel Butter ab, gieh bden Fafdy binein,
folie e8 gut, mache von Sries und Tavioffeln ein Wea
ng Nagow, femiere ein Servier mit Lutter, fireice
Ye Halfte Fafeh fdhdn rund dardber, gieh das Nagon
bavein, unb ben fbrigen Bofd oben baranf, Blube
18 jufemmen , §dnge 8 tn ein Heifes Laffer, und laf
thet,  SBenn ¢f aqudgefotten, fo nimm ed Herang,
beiecte o8 mif ben Yrtifcodenklactern svie eine Arthe
Scfen, und gheb ¢ in eine gemifdite Sof
b




290 Oievter 2Ubfaty, I, Ub{dnite,

N. 784. Bolenta auf italianifhe At
Nimm 3 Handvoll geriebene Senurel: und aud
fo olel fdones Mebl, mifd) unter cinanber, fdlag 4

gange Eper daran, ntmm fifen Mildhraum , made o |

nen dicken Zalg, wihe den Straubentatg, binde ifn |
in ein Serviet, laf ihn eine gange Stund im Waffer

}
|
fieben , nadh diefen dimm den ZTaig Hevaus, (cdneids '

runbe Sdnitten , leg o oft eine folde Eeg geriehens
Semmel odber Parnefantds , fo oft. eine folde g |
Schnttten , -big die Sebuifiel voll mwicd , Srenn fie mit |
Detfien Sdmaly ab. Die Semmelbrsfel find beffer, |
wenn fie gut in Buttee gerdfiet toerben, : f
N. 785. Brife mit Artifdodentersr. |
Nimm 30 Nrtkdhocken , fiebe fie tn Salywafir
ab, Gernach leg fie tn frifdes Waffer, (${e die Ko
aud, und pus fie vein, lege diefelben kn ein JMelnbel,
*anb drucke von ehiter Halben Limonte den Saft darat)
bafl fie {chon toeif Bbletben , Bernad nimm 4 paar M |
groBten und fddnfien Briife, wafdhe fe tn lauligha
MWaffee aud , -blanfdtere fie bey einer Biertelfund I
Galgoafler , dann lege die Briife reieder in ein low
ltdytes Waffer , [5fe fie fouber aus, und jiehe die Hiv
teln ab , nadh diefen lege die Briife jur ben Urtifdhocfenter
nem, und ntmm cin Saick Butter ; [of thn jergebens
gheb etnen Balben RKody[SFelooll Mundmebl daran, Il
o8 ttwas anlaufen , und gie§ Bernach fo viel Rindfup?
pe darauf, bdaf e8 fo vick iff , wic eine Einmadfof,
gith darein etn tweniy Mudbdebinih , Saly was rd!
ift, unb von einer halben Limonte den Safe , dann [of
e$ nod) ein menig aufficden, und gieh bdie Sof L6
bie Brdfe und Urtifdocken; roenn Feit i anguridicn)
fo [af fie nod) etnen Sud aufthun, Bernad ridtedh
Yretfdyo fenferne fdhdn um und um, bdie fhouen 0¥ |
s_egt Brife in die Mitee, alsdann feibe die Sof b4
Hoer,



|

el
b

fer
10¢

e

bir
1y
bl
aty

ar

Decldiedens - Tebenfpeifen, 291

N. 786, Briife mit Manraden. 5
 fege 3 ldmmerne Brifeln tn el loulidts Waf=
for, Yaf fic eine Seit dariun legen , daf fie weiff wers
den , Bernad) glede unten burdy bie Nippen eiiten Speil
burdh, und blanfdyiere fle in ber Ninbfuppe, belege
dne Rein gut mit Speck, lege fie umgefefreer, und

¢in ganjes Blattelmeis gefdnittenes Suolebelhappel, elfi

Spalten Peterfilmorivgen fo viel Jeller, gelbe NRuben ,
b Nindfuppe, daf uber die Braifeln ausgebet , bara
dber , faly fie, nimm Nuf grof Butter, und gefiofs
fene MugFatbliih dajur, decfe fie ju, binfe fie voeid,
febre fie Sfterd um, baf fie fich nict anlegen; wenn
bu fie umfebreft , (o muft du den €pect in bie Hehe
auf die Briifeln fegen, daf oben rocif bletben , wennt
fie soeidh find, fo Tege fe auf cine Schilffel, decke fie
i, [a@ Epergrof Dufter in eihem Reindel jergehen ,
loge ein toenig grifn gefdntetenen Peterfil , und fauber
gtwafchene Mauradyen daran , dulnfie fie ein fenig,
falie fie, fraube 3 Eoffelooll Meb! baran, [of nod) ecin
fentg biinflen, alédann fethe die Sof von gedilnfiett
Brdfeln durdy ein Sieh ju den gedinflen Mauradien ,
beucke von efner Limonke den Saft davan, Iaf gut fie:
ben, ridyte die ©of dber dle Braifeln, und lof nod):-
mal auffieben, NB, Du fannft audy die Sof mit
Urtofieln ober Schampian machen; nimmfi Schampiz
an; fo barfff die Soff nicht mehr mit Limoniefaft fdu-
o, piming dbu aber Urtoffcln, fo tinfie fie fomme
ben Wein, wo fie gemweicht roerden; obne geifnen Peo
teefil bn Butter , und {duze bie Sof mit Limoniefaft ,
a8 Bifrige medye wie por,
N. 787, Bruftfern braun eingeqanqener.
Nimm etnen Fdlbernen Brufifern attf 2 Pfund,
Wafdie ibn reln qud, und falge thn, dann belege ¢ine
Rekr mtt Speck, etiidie Schnifiel Schunken, ein Hap=
Pl fpanifdien Siwichel, eine gelbe Nuben , eine Wurs
ien Poterfil, tnd ein C“Et:‘xcfg Seller , etoeldie Pleffers
2




202" Dierter 2Abfag, I, Ubfepuisr,

Edruer ; audy efn Srdciel Smber, und ety wentg Mug:
Fatbliih 5 banm lege ben Brufifern barauf, fese Hun anf
. etne Blug, und [affzlibn fHén Srous ¢ingeben , nad

dem flanbe ¢inen J’i’ndﬂéﬁ’c[bn[. Mebl darauf, leff ihn |

nody ein wenly bunfen, f(didere eincn guten Kodidfils
poll gife Scdbilh bavauf , audy eine Kaffeefdiaalenooll
Bertramefiig , laf Bey clner ﬁ?crtclﬁunb atiffieden
ugb leg ben Brafifern tn eine andbeve Rein, bie @uppe
giel dariiber: wenn Jeit iff anghirichten, {o [af by pod
einet Sud anfthue; ridee ibn auf dit SEdfl, wd
8ith bie Sof bartber; mer wlll, Tann in dle Sof aug:

geldfie Mafderl, Uufiern, Oliven ’ gedtinfle - Urtoffeln :

oder SHampian gebea.
N. 788. Satdy ;u migchen.

.. Nimm den Cardy , dhnelde t6n hnglids in Sti:
dfen, thue ibn fauber bdle Fhoen abgleben , Lernad
Blanjipiere ibn im Saljivaffer ab.  Nimny elnen Umes
nie, Bufie den Carby wieder mit bau Limonte foube
ab , dbamit er weif wird, und alfe Faven Berandges
« geR mwerben Pomnen , madye chne Bianf mit etiwad
Aadfette, ein StdE Buster , ein wenig Speck, ¢
toag gelbe Nuben , Peterfilwurgen , alied wilrflice g
fcynttten, pou cinem Lunonic bie Schalier , feneidt
fie blattelweig darunter, nimm fo vkl Mehl , alf bi
mit 5 Singer balten Fanaff, gieb Waffer bdarunter,
unb rabre e8 ad, lege ben Cardy davein, uud lof o
weid) Fochen, ba with er weif nnd {ddu ; Hernad
cidite ibn auf etme Sddficl, made cine braune, Sof)
ntmm 4 Stickel langtd Mardy, fitde ed tn frlfél’-“
Waffer ab, lege bag Mardh in bie braune Soff , gid
audy ein iwenig von der Sof daju, worky der Cardy
gedilnfiet Bat, [af ¢3 damit vollends austocken; ridte
ben Cardy auf eie Seilffel (chén an, und gled dit
Sof mit dbem Mard darauf.

N. 789, Fafch von Ral!sﬁvbren
Nimm 6 oder § Ofren, fiede fe ab, ober
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Det{piedene Lebenfpcifen. 293

miffen gan; Bleibert, nnr bie Cpiehel twerden mweage-
frgnitten, mddyz cinen folchen Fafeh, und «in foldes
Ragotr, wiz i den Saum, fducide etnen Spock 3
Siagerbreit , eine Flelne Spann lang, und einen Mefe
fereucten dicE, fidelche aaf ben @ peck einen Balbin Fin
goadtd Fafdy, und wickle dfe Ofren ¢in, vermache fie
unten aud) mit Faf, und gieb dad NRagou binein,
git oben anch ein wenig Fafd), und ridee fe cn, |

ol einen Odfengaum , nimm by ein Kaficol ein wee.

nig Weix und Schib, daf e mur ein wentg fendt
bat, Hernach gied fie In Ofen, aber auf einen Drepe

fuf, oben wenig Feuer, Big fie gut find, madie cine

gute Sof von Golly, tofe ju ben Saeumen.
N, 7go, Fafd su verfchicdenen Sacdhen.

Nimm ¢in Prund Brattiged Kalbfleifeh , cin Bier-
telpfsnd Kernfefte, ein Wiertelpfund frifchen Speck
fhcive e8 Fletn, und mache ein Eingerdhrred von 6
ohee 8 @Epern, [af ¢# Falt twerden, nimm von elner
balben 9Rundfemamel die Sehmolien §n M) gerveide,
oud griinen Peterfil, Swiehel , nnd LhwoniefdhdNer ,
alies Fetn gefchnitten , Mudtatbidh, nnd ¢in werlg No-
denbobl dagu , false ¢8, floffe alleg mnterelnander, baff
8 recht fein mwird, du fornft anch ein twentg Oberd
ober MMUidieaum dajn nebmen , fafdicre damit was
M oilf,

. 791, Fille von Haafen.

RNimm  einen Haafen , fdneide bagd Flelfdh von
fcm Sucken Beraud, {dneide davon fleine Seiidel,
Hopf 8 vedie felr und difum ans, Berwad) nimm. ets
mag Schatlotren , griinen Peterfil, nud 2 € dampian,
(Sneide o8 vecht fobn, nimm einen grofen Kafterofl-
Deckel , gteh etwag Provanjerd] derauf, urd audy
bt Rrduter darunter , lege de RN vom Haafen dare
faf, und-lafe ¢8 gang gefdwind anf cinen Fener ane
Sshen, Bernadi mens er gut angeloffen 1, fo kb ibn
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in cin Raferol, unb bie Ruduter dagu, aieb elne Gol:

Iy varauf ,~tin Halbed Glas vom rothen Champagnier,
and laffe ¢8 auffodien , Heenady nimm alle Fette davon

‘toeg, legiere ¢8 mit dem Daafen fetnen Blut, und

ridte fic atu. ; ;

N. 792. Fulie tost Kapaunen.

2aff 4 in Saft gebrattene Kapaunen austiblen,

fdneide bie Bruft Heraus , glehe die Haut ab, {dinel- |
oe fo grofl alg fepn fann, Sdnikel daven, faf cin |

SicE Butter gergehen , rifte einen Loffelooll ekl

i
|

| §
|
!
|

parinn , fdiitte fo viel gufe RNintfuppe parauf, 61§ |
¢8 tote einte feine @inmadyfuppe wicd , faly, ymd gieh |
ekt mentg TMudtatbiih bdarvan , lege bie RKapaunt |
{chrigel in eine Jein, feibe die Suppe daviiber , deud |
won ciner fimonic ben Saft darauf, Iaf ein Ctiid |

Bugter in etnem Retndel gergehen, Taf 25 audgléfit

Uufiern darinn ein woenig anlaufen, gicks in bed Fiille;

wenn it gum Unrichten i, fo [af auffieden , ridite
8 anf eine Sdaff:l.  NB. Dag Fille von Judiak
“sofrd toie Dad voi Rapaunen gemaeht , npuc fiatt Uuftert
nimm Yrtoffelt,

N. 703. Fleifdhbecherl.

Rtmm cin gebiinfted Fheifd, nodmald fo el
geroctdte Semmel und Piftazen auf cin Brett, fade
¢ Elein, Bernad) fioffe alled, und etiwad ®¢oricy gut
i TRsefer ; treibe cinen Butter ab, {dlage Eper bar:
att; lege bog Geftoffene und Eimonief@dller in bO8
Sutter , falge ed, wilff du e# fauer Baben, fo bt
e Pimonicfaft baran , fdmiere die Becherl gut mi

Butter , fillle fie cin, und Facks tn der Tortenpfannte |

N. 794. Fleifchipeis fafchite.
Madyt einen Fafdy von gebrattencn [Gmmertd
Riegel , febricide bag Fleifd) berunter, Hade 8 flein,

Fernadh mimm cine SNaadfemmel, reibe die Rinde ab) |,
swetdhe fie tm Waffer, nimm ein Seitels Obers um |
fipe o8 auf bie ©lut, laf toobl ficben, bruce D
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Dexfdhiedene Lebenfpeifen, ‘ 295

Semme! wobl and, und gieh fie in dag Obers, Toff
¢8 fieden , Bid ¢8 wie ein Kindsfod) wird , fdlage 8
Eperddeter darein, tifre e8 wobl ab, einen Lierting
Butter barein, laffe ¢8 fleden, rifbre ¢S tokeber ab,
pamit die Eper nicht jufammen geben ; wenn ¢8 abge-
Fiblet ift, gieb bag gefdnittene Flelfc) Binein , (dhnei-
oe ¢8 tisherum unteretnander wobl ab, ¢in oenig Mus-
fotblithe und Galp Binein , fdlege {o tiel Eper das
ran, bafl e recht gum ficeichen i, fo if der Tafd) fer-
tig. Uddbann madhe cinen Krebgbutter , gleffe ihn in
bum Dalben Fafeh , nimm Mauradien, [af fie in Dut-
fer wohl dinfien , nimm Brife blatelidt gefdnitten.,
und (af fie tn Butter anlaufen, nimm Spargel , fcnets
b ihn todefiteht , blanfdjiere ibn, [af ibn in Butter
vifien, griine Gubfen in Butrer gefodyt, von den Kreb-
fen die Schrocifel in Butter gerdfiet, aud) [of fie in
Butter fochen , nimm cine Nein , fdhmiere fle auf Bey-
bin Getton moohl, lege fie tn felbe, und madie 2 Feld
von Maurachen , und 2 Feld von Fafch, vom rothen
und roetfien , und fn die Krebfchroeifel fireiche den tos
then Fafch FingerdtcE darauf , Hernach frethe wicder

© tnen toetfen Fafdh FingerdicE bdarauf, dann ¢ine Lage

grine @bfen , unb einen rothen Fofdy barauf, Bers
nad) ben Obergaum tn die Iitte, und um den Nanfe
nen griuen Peserfil , FingerdicE die Krebsfdymweifel,
alSbann auch cinen meifen Fafdh daranf, In tie Mitte
tinen Gpargel , und um bden Nanft 3 Mauraden,
ind toleder 3 Krebdfchroeifel, bann twieder allen Fafds
borauf geftvichen , und in ehnen Pafiettencfen gefests
N. 705, Fleifchfpels gemifchte.
RNimm Hiihner odber Kabflelfd), Lommerned, ober
a8 Bit willff, fiede ¢8 ab, daff eF (hdn toelf wird,
86 ¢s in cin frifched FWaffer, daf ¢8 toeif Bletber,
Madhe fn"einer Kein eine gelbe Einbrenn mit Butter,
9‘2 bag Fleifd in Freinen Stiicken Binein, falje unb
WUEEe 48, und glefl eine gufe Nindfuppe bavan , Hers
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nad grine €rbfen, Schwammel, Karfiol, sber wes
Belieht , und laf ¢8 fisben; oenn 8 weld if, fige
e8 weg, unbd [af e8 Falt smoerben, Bernad) made cluen
Fafey, nimm ein Ep grof RKeebSdutter , pweymai fo
oiel andern Butker , freibe 1hn wobl ¢b , mit 1 ober
2 EperdSttern - weide cin tud ¢ine holbe Munbfems

mel in INildy , Orueke fie wieber qud; urd gled fie I |

den abyetriebenen Buiter, mit ein wenty Saly, ribs
e ¢8 gut ab, bernach ridife dle gemifdite Cpaid auf
eine Schiffel, gieb aqudselofe Kebfen baruntoe, und
fireidhe bew Safd) oben . bareuf, (e ¢8 in bie Top
tenpfanne , back ¢8 eine Biertelfinnd, uhd gled (8 jm
Lafel, !
N, 796. Fiadfch gsbracktes.
Crftlich nimm ein Fllbernes Sdpuifel, felnetd 2

Finger breite uud hald Finger lange Seniael davaus,

flopfe ¢ mit dem Weffer 6% bilan, fale ed, boo
nath nimm ein gutes Stdckd Butter tn cin Plandel,
¥af thn gerpeBon, mach diafem nimm eine Hein, fdnek
be etx Happel Fekebel daveln, al8daun nimm dad gt
Flopfte Ralbfletich, tunt cin jebe® Senifel inden Bul-
ter fowobl, ald aud) in a8 SWehl ehir, und leg 0o in
tie Metn, und o fort, B8 bes Ralbflei(d) gar ifi,
thne ¢in toenig SRusfatblib bareuf, nadbem foft ¢8
auf eine gemadie Sfut, und laf e bunfien, daf ¢8
fhkn mieh wied, beerad) (duitte eine gute Sl ba
ranf, von einer Balben Limonke dex Saft, laf nod
et roentg auffieben , al8denn Iege dad Fielld in eine
andery Rein, pafire vad Sippel bdariiber ; fo iff 6
fertigs e
- N, 797, Bleifheridon.

Bratee Nebhubner, flneide 1 Pfunbd Falbernes
Sehnlge! fein, bautle ¢8 fauber ab, nimm ym r frevs
ser inber Mild) geroctdite Semmelfdmollen , tim drey
Kreuger Mardy , die Kecbdfchioeifel , oon 4 Epirn ein
Eingernfrees, fdmeide alled fein gufammen , gich Salj
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und Mustatbiih daju, wlbre der Fofd) mit 1 Halb
Geite! WMilchraum ab, fdhmicre einen Melaunmobel mis
Butter , befirene 1on mit Semmelbrdiel , Gelege ihamit
Cpedt, fireiche ben Baiben Gafd Binein , lege dle ge-
brattene MebGhner davauf, freide den dbrigen Fafdh
fidn gieidh darsdber, und backe thn in der Sortenpions
negegen 3 Wiertelfund, .
: N, 708, Frifandp braune
. Cdnctie von elnen Fdlbernen Sehlegel Flelns biins
ne Shnigel, Flopfe und falfe fie, dann nimm in elg
Rafteroll’ Vuteer, fefre vle Frifanbo in Milg wm ,
unblege fie vareln, wache ein Paquetel , und fof fie
binfien, gief braune ©ehilh und Wein darauf, belege ¢g
mit Emontebidesel , und lof fie tiinfen, B8 fie sweld) -
find, Bernach gieh fie b ein anbers Laferoll, und paffire
b Gof- darauf, bu fannf Urtoffeln, Wauraden,
Sdamotan, Unfern , Mifderl dagn nebmen , - du Fanofi
intt Butter breunemw, und trocken in Butter und Lmo-
lefaft, ober mit Sehiih geben.
N. 799. $rifarbo glafiict.
Sibnielve von-cinen tdlbernen Selegel Fingerdis
e Sthatfel tn ver Breite, fo grof fie fwerben finnen,
llopfe fre auf Bepden Geiten, fpicde fle mit Spect,
b Blanfditere fie , Heenach gheb fie dn ein Saferolt,

- @uppe,  enpasg Wein , gelbe Raben , und ¢in

Ctitee Sdunfen deju, [af 8 fieden, big fie fweidh
Utben s bie Krifanto uimm Geraus, ond laff bie Sof
tfnﬁebcn, b6i8 fie Brdunliche wird , bann felbe @eburd),
gm’ lege Dle Srifando Dincin, dle gefpicite Scite, fo
laigd in_per Hihe war, fommt unter fid), bamn
M}f g wi¢der eftf bog %gmer' baf bie Ggﬁ jur Glae
':f;b' und ber Epeck niehs verfiedess du fannf fie nun
s, F0len mit Bag geben, ober mit ciner Sof o
:»mfrberin, Auftern, Yrtoffeln ober Shamptar.  Unj
96 st glaffre Sudian, Rapaun, Sefan, Haofer
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und Hebhidhuer , Polackel, Hihuer, Ldmmernes, unp

bergleidien.

N, go>. Ftifaudo iweiffe. f ‘

RNimm cinen fhdnen tociffen fdibernen Scflegel
fdyingtbe Eleine bitnne Sdhnigel bavor, Flopfe fie auf’
Bepden Seitenn , und blanfdiere fie, dann gheb Buttr |
in ein Kafievoll , lea die gavafdenen Frifando baretn, |
faf fie mit efoag Suppe bdiiaften, gieb Pomerangen, |
Limontefchdller, Saly, Gerotirs , and) Pomerangen - und
Limoniefatt, ,

N. 8or. §rifando mit Saurvampfen. |

Sdyneide von cinem E&lbernen Sdylegel 7 ober § |
tunde bicke Sdnigel , fpicke fie mit Speck, lege field
ein frifdhed Waffer ; laf dbartan aufficden, fdyaume fit
ab, und lege fie wieder in frifdied Waffer: hernod
utmm b it Kafferoll einen Speck , cine Haibe blathil
gefdniteene Peterfilou e, gieh gelbe Ruben, ein wenly |
@dhunfen , Smber, Pleffec, Musfatblih , Jvichil
und nod ein Eilberned Fleifd dagu, bad gefpickte Slifh
fege davauf, laf etn wenig auf bder Glut angiehe
Bernadhy gief cine Suppe darvan, laf rocid) biinfel
Lebre e8 aber nidit um, das Gefpicfte muf alljeit Ui
ten [iegen , feibe bie Sof in cin Rafferoll, [af fie bram
ficben, 618 DI wied, lege bie Sdymiel auf ber §F
fotcfeen Sette tn bie Glaffc, dilnffe 2 Hanbooll Sautk
vanpfen in Buiter, [af in einem aubern Kafteroll N
arof Buteer gergefen , nhmm ein wenig Sehunfen,
DBicctel von einem Jwoiebelbappel, Peecrfilrourgen, o
Be Ruben, und ctliche Scnis:in, bdbinfle fie en W
nig , ftaube eimen Balben 5ffelooll SRundbmehl darats
faff wieder d¥nftin, Bernad) gief elne Halbe ok fal:
18 Obsrd bag, fee e8 gleich auf oin fracfed Kobk
feuer anf bem MWindofen, riifre o8 beftdudty, biB ced!
bicE toird , Becnad) feme ed'En don gebiinFen Sant
rampfen, laf gut auffieden, alébann ridhte e8 in il
Sl an, die Sdhnigel, welde tn ber Glafiv it

= o

U

u

ey i Py O Ty S

evg) t Baman

gy ¥ TLFR Y SopRS ) W PSSR ) S - PO Jail o e a0 I DAR
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mifen auf bie Glut gefehiee werden, daf fie auf bev
| gefpiciten Ceite etne fefone Farbe befommen, und le=
| g fie alfo hinein. ; E : :
'l N, go2, Grifafee oon Kalberfufien und Ral-
f[ bergungen.
’ 1 SMenn die RAlberfiffe recht retn gepusit find, o woers
'L b fie im Waffer mit efroas Saly gefodht , und miiffen
| ibigher Falt werben; bie Sungen werben aud) gefaljen
- b gefodit, alddann twerben fie in ldnglidite Cticke
jefdnitten , auch wird. Idmmerned Fleifd) abgefocht,
und tn. einer Rein ettwas braun gebratfen, biefed alled
jufamtmen toich dn ein Rafferoll gethan, mit efwad
Sleifdhfuppe.  Bon 5 abgefochren Krebfen werden die
Sdler geftoffen, und mic Butter in einer Hein ge-
blft: diefer Rrepsbutfer wird an bdie Frifafee gegof
fin, audy werden Limoniefdhdlier , Krebsfdiveifel unb
Cdreren, RKapern, oud) Sdamptan begu gethan
foenn diefed alles gefodht ift, wird die &of mit eflic
fen Eperddttern abgersibre, und angeridytet.

N. 803. Grifafie von Kalbfleifd).

. Rimm eine {dhSne RKdiberbruft, fdneide fie in
Ctilcte, fehe fie tn einer Rein auf, gich fo viel Waf-
fir barauf, baf e mit dem Flelfd) gerade flehts fal
'S;Mnb fchaum ¢2 vein ab, algdann thue nened Ge-
Uit 1nd Lorberbldifer baran, MWenn ¢f eine halbe Stund
gef0dt bat , fo nimm e heraug, leg ¢8 in Falfed Brun-
Weatoaffer, faf g eine Halbe Stund barinn liegen ,
afde e8 mit SMeBl; und pup 8 rein ab, Alsdann
fhite ¢8 wicher in einen Topf, gieh die Fleifcdhbribe
burd) ein Gieh baju, thue ein St Butter baran,
Wi auch Limontefdiélier , laf ¢8 damit durdfocen ,
mblich) fprafvle bie Vriihe mit ein paar Eperdeter “ab.
Uuf Dlefe Ure Fannuft du audh ble Tanbenfrifafee madex,

N. 8o4. @anslebrr.
Galge eine Leber efp, und lafie fie in Saly lie:
80, wimm auf eine ©ber 1 Seitel Mildraum, unb
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alefie thn bavdber , fecke etliche Semiirindger] davein,
fege gange TRustatblud Hinein, gteb unten unb obe

®ing, und [af den Mildraum eingehen , b8 auf ‘e |
Fletnd wenige ODeL: Mimm 1 halb Prund Butter |
§it eine Mekn - urd gieb die Ceber gaug Hinein, diefes |
{ag ausbdafien , bann gleb e auf cine Sefifiel , Tof |

ctoffeln in Butier anloufer, biefe toerben Bl

gefdiniceert, und auf die Leber gegeben, aud) efwag

wemiges Limoniefafts 3
N. 8os. @efrofe frifafivte.

Sefie ein Befrdle mit Waffer jum Feuer, und [of |

o8 fieben, BIS 8 toeidy ju toerben anfdngt , bann mde
e efne weiffe Brdhe dagu. Lege cin Fleined Seie fil:
fchen Butter in et Netn mit eliten gangen Iroiebel; faf
ben Butter gergehen, uabd gied chiuen Fletiren L8ffelool
Felnes SRebl dagu, laf ¢ ein wenig anjiehen. Gieffe foz
dann magere Flciidfuppe davan , uud laf 8 voolyl verfe:
det,  Salge hierauf die Brahe, und thue etasd Pif
fer wnd Mustatnuf daju.  Scneide nun bag Gefrifs
ia fleine Sticke, nimm bdle Drifen und viele Fellts

ofe ¢8 oft Bat, bavos , unb lafi 8- auftodien. SdlF

qv. Bierauf etliche Eperbetter tu i Gefepive, 1005 i
coeniq frifch:8 Waffer gegoffen twicd , und laf fie burdh
ein Daarfi:b, oder durdylddecten E4fel lanfen, ent
¢ Reif sum Huricheen 1, fo thue etiwad febn geftnit
tenen Peterfil, und mit bem MMeffer gerrichenen Sl
laud gu dem Gefdfe. Menu 3 anffodet, fo ghefe
¢8 etwad vom Feuer, und gieffe dip Eperditter b

an. &2 muf aber befidndig gefdoungen werdet, b

mit ¢ nieht gufommen Tauft, FBenn 8 ange;ogen 9“’_’

fo nimms ¢ vom Feuer ) dvuck ben Saft von efner ¥
monie bavetn, und ridhte ¢F an; 8 wird gut [k

Golltsf du Feine imonte Haben, fo muft bu gult
Effig nehmen.

N, 806, Seiifhte Spris.
Wana dir- cine gute gemifdite Spels nia
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fo utmm Efeine Huifuer, sectheile fle, wie audh funge
Subel, und funges Bémmernesd , dberfiede e8 In Walfer,
ober guter indfuppe, ric Suppe Bernad wweggenoms

| men, bereite fauber gewafdene Manraghen, gebackene
{t8 !
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oder gefottene SAndbel , ardne Crbfen, oder RKauly ,
barnady bie Jelt ff , @berbrenne Wedfeln, dinfe das
derbrennte Lammerfleifcy , Hibnel, und jutge THubel
in Butter und Peterfil, rifte cud in einer audern Rein
bt Brafeln, Maurachen, und grinen Erbfen, bremne
it Suppe gut cin, und giefe von der Suppe Hberall
uf dag Gevtine, laffe ¢8 aufficden, ght getotiiit,
Ui vickte o8 fctdn ordentlich an, wann ¢8 aber anf
iie grofe ©dhigel ju geben iff, fann alled unterein.
anber gemadht merden. An Fafitdgen Fansk du aber neh:
met, gebacfeness Hediten, darn Karpfen, gebadenix
Aogen, @runbeln , Dectenlehor, Helne Rutten, Hedse
knipddeln, Kauky , Meuraden , gebactene Rarpfen-
WG, aufbie Ut gemadit, wie bie borige, Di fannf
e bie Speig in die Busterpafietten, und marbe Pa-

tgten geben.

N. 8oy, @emifdite Speis auf andere Hit.
. Whmit von cinen gefortenen Hubn oder RKapaug
e Bouft, boc) nue bad Fleifdhigte (bag Brattige)
> foffe ¢ famme einen feifchen SRard: Wenn e
fiein gefio fon it, fo fprddle ¢8 mit einer Suppe ab;
Blog 8 durdy gin Gieh, meldid aber midit gar 3
*fﬁf fegn darf; auf cin Geitel Suppe fommen 2 gange
e und 2 Ditrer, ivelche aud) darunter gefprabelt
erben gewilrg und faliees , bodh gavg wenig, fddese
9 b oine Scaale, und laffe 8 auf einen fiedender
affer, nup aber - anf feiner @lut focfen; bariber
ol bu ein Bigdhen Elare Guppe sber elne Sof vom
Igemadhten 16y,

N. 808, Graged von Fleilhwerk.

it einen afgerattencn Sapasn vdce ein S5

" ElGerne ©dlegel, (dncibe 5 red feby
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ytfae‘mﬁc::,‘ madye et guted PeldheeansBl, gleb das

Ralbfleildh daruntes , legiere 3 mit Cperdoteer, bdamif
¢8 recht foft tff, Bernady [af ¢ EFalt werden, made |

daraug Flein lange Steipel, tunfe o8 in Eper ey, |
garnive ¢8 mit Semuelbrofel , und bak ¢8 aug dem |
Gdymals , fo ift fie fertigs : |
N. 809. Grillade vou ciner IWildbeuft. |
Sofse die IBifbbruft gum Feuer , und laf fie fo:. |
dhen , faume fie gut ab, thue Porberbidster, gange |

Brokebel, Prefee und Jmber daven, faly ¢s, wid fof |

fodjen,  TBenn biefed gefchehen , fehueibe bie aBilobeaft |
in Fletne Sticfe, und fehre fiein Butier um, Beftrene |
fie mit Semutelbrifeln, fege fie auf ben Soft, v |
Bratee fie brapn, tidte ed daun an, atef Beiffen Bur }
ter bapiber , und Limoniefaje, o it fie fectige ‘
N. gro. Hapneafampe fafdivee.
@ftlich nimm eene Netn, lege 4 Sehnifel Gpe
pavetn, cin Balb Piuad brattiges RKalbfieifd, Beenad |
8 Beherl Scparlote, ein ehecl Rockenbofl , uild il |
moentg Cimonieichdlier, nady diefen ein Sthnifel Sdyun-
fert, dann fefs e8 auf bas Feuer , und {aff ein toeni)
anlaufen, daf {ddn welf bleibt; nadybem {dhitte ql
Ye8 auf bad Schneidbrett, weefe bden Schuntert W/
feneibe o3 redht f2in gufammen, nad) diefen bit Hait
pon ehiner Mundfemmel die Rinben toeg, roeid)e fle tlt
uttd vricke fie wieder feft aus , fdneide fie atd) b
unter, alsbenn fal; und gewi; 8, fdlage 3 Eyer
btter barein, mifd) gut durchetnander ab; nad) DI
fen fdhmisre eine Schilffel mit Butter , gied 2 ?ﬁf@[“““
Rindfuppe datauf, fireide den Fafh fhon glatt bar
auf, Hernad) pupe die Habnentdmpe fauber, b f
fhdn roelf roerden, unb fiebe fie tn Salpuaffer fo lati
wie ein €y, aldann feibe fic ab, und ffe fie fdot
glectich auf den Fafd), nadhdem gich unten o ofH
Glut, laf fie Bep ciner fleinn Biertelftund Badtl/
auf bic D3H lege cin Papier barauf, pag bie R

|
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8 toeif Bleiben, nach piefen nimm cin Stfetel But-
e i ein HReindel ) [af ibn gergeben , gieb ein Kod-
liffectooll SRebl daran, [of e8 fdhsn anlaufen, Per-
nad) gte cin toenig gute Sdhiih darauf, von cinen
balben Limonie ben Saft, und 2 obey 3 Cdamptan
binein, algbann lof nod) einen Sud avfthun, und
fofducte ¢ ouf dle Habnenfdmpe, und gich ffe aquf
ble Tafel, NB. Du fannft aud) anfiate Sdjampian
dntoffeln , Oliven, ober wad bu wilff dagu thun,
N, 811, Habnenfampe frifafivte.
£af bie DHabnentdmpe in einer Nindfuppe fieben, '
bunad) madye eine Butterfof, nimm 2 ober 3 Epers
btter , cin Sriickel Buticr, Seviig und Salj was
nat ift, dann fdifte tie Butterfof baran, fielle 8
auf eine fleine Glut, fpriidle e8 immerfore, ridye de
Dalinenfdupe anf eine ©chiiffel, nud bie Frifafee dars
ler,  Oers Beg bie' Habnenfimpe in ein Folfes
Waffer, flelle fie auf bdie beiffe Herdftatt ) big dag
Baffer fo Heif wird:, daf die Haut von ben RKéwpen
obgelit, Dernadh fielle fie roleder auf, daff die anbere
Daut aud) abgebt , fodann trocne fie fouber ab, Druck
fimonefafe varauf, fese fie in siner Rindfuppe 4u,
b la8 fie fieben , fodann didnfle fie tn Butter.
N. 812, Hafdiee von Lungenmuf.
Rimm abgebodite Ralberlunge tnd Hery, Baeke

il Flein, thue gefdinittenen Peterfil darvan; rdfie ein

S’ﬁCF Butter mit Semmelbrdfel ,” gieh tie funge dar-
H, gewiirge und falze ¢, und laf ¢ in ein wenig
Suppe difnfien.

N. 813. Sndianteber in Mildraum.
Diimm die gange Reber, falze fie, [off einen But-
tgehen tn einer Rein, lege dte Leber barein, gieh
tin wenig Musbarblih, RNagerl, Wein und Milch-
"M dagu, aud) Semmelbrdfel, und lof 8 fieben g
80 fie gefotten i, ghf bas Sippel bariiber , und

ter fe
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fivene Rtmontefdhdlier Tavauf, [af ¢ mif der bt fo |

fang auffoden , bisman glaubt, b fie audgeioditifi o
M. 814 Ramp geduniiz

DNimn ein gutes Eedek Rampsifch 3 aber ¢8
muld tn feln Wafer fommen, bicfs8 wird fepSa DHnn
gefchnitien , wie etn Rofbrateel , aber Floincee Stidels |
Riopfe ¢8 wobl , und gefaljen, belege ~etne, Diein mit
@pict, mweldes {ddu bion gefdgnitten i, ein ioen
fpaaifd Judelfraut, Gerodig , eine Lag bon diefom |
Kletfeh , Tege rofeder bon Specf , Hrdutel und Seroiings |
Heraad) dad Fleifd uad fo orf, Bi8 alle8 Dineugt |
it iff , fobann {e.cin wentg Diehl parauf oom unfenbis |
pbest, | nimm Jwicbeldappel , mit S aodrgudgert b |
féctt, Wein, Riadfuppe uad faffer , made URRN
uhd obei Biut, " Laffe e3 2 oder 3 Seund  blufin,
paf of {Hon mird rolb, ‘wann aber bie Guppt 4 |
wenig 18, fo gheffe wisber nad); baf ¢8 bie redte Dk |
gfe Befomint. ‘ :
M. 815, ftavbonaber {dopfeLne it Paradel

: apfeln. :

Efilid ntmm. 2 Plund {ddpferne fasbonadtl |
ridite fie (dydn fauber ju, fafy -fie cin; bernad) v
eine. Nein, Tegr stiide Sdnigel Spect daveiny I
gan;es Happel fpantfdhen Fiehel, 3 bl Sodte
Bobl, ein wentg Rubelfrant, Simontefdydlice , 3 gont
Geirgndael, 4 Ridvudel Piefer, 1 gelbe Ruben, -
Sesciel Seller, dlefes afle8 gufammen i ene Helt
madj diefsn leg bie Bacbonadel darein, lof fie {49
Braun abbinflen ,  nachbers flaube I fi;‘cu{;l_éﬁelwﬂ
sehl davauf; [af nod) cin iwinig dilnfien , alshank
fdeee o Schdpfsfertooll braune Seitp  barotfls
féure fie wit Bertramefig, hernad) fchaetve 1O Park
deigfpfol von cinanber ) e fle aud) ineis ; lof
purdinanber fiebén, baf bie Sabonabel mairh Wi
ten, al@oann fege die Rarbonatel i ¢in anberes Subé

]
Lo d
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[0 b, felbe dte ©of bariber, laf nod) einen Sud aufe
ifi, thaw , fo find fie fertig. ; 4

28 M. 816, Konfuntee von Fleifdh.
8 Siineide 2 Dfand gut abgebdute Falberne Sehnis
WLl reche Flein g tretbe 6 Loth Butter tn Weitling pflana
L mig b, edfre um 1 Kreuger in Mildh gemeldyte unbd
| wegebruckte Semmeifchmollen, 6 gange €per, jodes
W81 gut vevedhre , eim wen'g griinen Peterfil, und von o
11 e Balben Simonte bic Sdhdller Fein gefdnitten bars -
Sl unter , algdamn réfre wad) und nadh 1 Balb Seitel
91 Midgrawm mit o visl Rindfuppe taran, (dmiere ¢is
b5 | un Mefann mit Butter, lege das Serddhite darein,
be | fite eine Retn Balbg mie fletendem Waffer, fielle bas
;‘“"J fonfumee Bineln, decfe ¢8 gu, und laf ¢8 ¢ine Pals
Wit b Stund fieven, die Sof daju made von grin ges
ME - binfien @cbfen und Schomplany teer will, fann aud
- Rogon voa Rrebsfchwelfeln, Brifel, und Spargels
i ' Wpfiln machen, richte die ©of auf bdie Schilffel, den
' Ronfamee baretn, und [af nodymal euffieven. Obers
5 Sdneive ein Bratel unb eth wentg Mardy redt Fein,
B tibe et gutes Strddf Dutter ab, ihre basd Sefdnita
i, 1 baib Geitel Mildraum , 5 Eperdderer, je:
Fole b8 gut Berriifer, dasd fdhdn pflaumig wicd, Bincin,
W Hdite o8 quf dle Sehifiel , gleb unten und oben Glut,
. ‘S gthet Body auf, dann gesuckert,
f W, 817. Kore vou Sungferbrotfel.
i €in fdhdnes Sungfernbrateel von eivem DHirfden
S WD gefpicfe, benn wird etn Kafferoll mit € pec Bes
;’3"' e Happel fpanifchen Swichel, eire gelbe NRus
: ¢y Rudelfraue, 8 Pfefferferne, 6 Kerne neued Bes
il oy, Limoniefdalien , ¢in Sl Smber , alled diefes
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g”a Bﬁmmt in bag Kafleroll; Gerned) falje das Jungfer=
b tr(atfcl, urb lege ¢8 barauf, loff ¢8 By elner Biees
i Hltunbe angefien , bann gief et Balbed Selbel guten

Sfﬁett'eiff)erlbein barauf, laf ef vélig cingchin, taa
HEe8 sine (g dne Glag Befomme, alsbann made bie
- u
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©of alfor Nimm ein Stiickel Butter , elten Boffelooll
- 9ReBl, laf fdhén gelb einlaufen , dann gieh Schiih dat-

auf, daf ¢8 tn der Dide redyt if , falge fie, und brus
tfe pon einer Linonie bden Saft dareln, bann Blan:

' fehiere 24 gepuste Habuenfdmpe, und gied fie and in

die ©of; twenn it iff angurichien , leg bas Kore
auf . die ®d;uﬁ”el, bie Sof baniber, dle Habnentdme
pe fdon leelig berum.
M. g818. Krebsbecherls
Nimm ein Biertelpfund Krebdbutier, foldien pflavs
mig abgeirieben, fdiage 4 gangs Eper darcin, cined
nach dem anbern gut verrlhre, um 2 Krenjer abge:

- frichene Semmsl tn Mild) geweichet, gut audgedrudt,

und ¢inen  Bffelooll Raum.- Cin Eingerihrees jgo
madyt, unter dte ausgedruckte Semmel geffoffen, W
bas vorbemeblte gerdbre, und wenn ¢8 ju wetd) i,

gich etwas Eenmelbrdfel darunter. Salg, etwvas By |
ntmm ela flachi8 Torteablattel ober Blech, mache cnl |

mdrbern Tatg, MefferruckendicE ausgeirteben, die Hreie:
Becherl Befirichen, bavauf gefdlagen, made bie Fil
mit #berbréunten Hechtenlebern , Karpfensungen , gufolr
tenen Spargelfdpfeln, grinin Erbien, Ndgerlfehivam
merin, und Kreddidwaf.n: diefed in frifden Butks
gedduft, gewdist, auch Mildyraunm, und Salg, W
dann auéfﬁbhn Nimm von dem Ubgetrieheaen 1,
ple Bedyerl, laffe in der Mitte cinen Plag, damit b

A o i TR S R R e Ll

Sl Bincinfommen Fann, oben auf tieber mif beb

bgetrichenen Befiridhen, backe ¢8 im Ofen ober in ¢htf
Tortenpfann cine Stund, gieh cﬂ anftatt des Suppiis
Brodg, ober fir eine Speis,  Un Fleifchtdgen nim
anﬂatt bes Gifdes, DBrifel, Dd).cnfamp, yrb Wae
Beliebet, gruae Erbfen ober Kault,
. 819. Krebfentopfen.
Nimm 15 lebendige SLeebfen., (dhmeid bie @al

10es , giehe anch dad Schwelfel aud, fiof fletn, thIF ]

fie in ein Diferl, gieh 1 % Ceitel Milch baran , flY.)
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& gafize Eper dagu, vifes wodl unterelnanber , fiije
8 bucch e Daarfied, lege etnen Krebsbutter daran ,
unb faly 3, Se 8 gemadh gum Feuer , big ein To-
ofen wied , bernad) fdyiicee ¢8 auf ein Tidel, daf
bag Waffer bavon fommt, bindd fulf jufommen, vaf
wie etn Eptecl wid, bu fannft 8 fodann ju gemifdh-
fon Gpeifen jum rvegulicren gebrandpen, and) ju den
feebienfirudeln. :
N. §20, Krebsmeridon.

& ftlid) fizbe 30 Krebfen, mad) von den Schal

* i ein Balb Prund Kecbsbutter, tretbe ihn abs FWenn

o abgetrieen i, fo {dhlag 4 ganze Ener und 6 Dot
fr baran, nimm um 2 freujer Semmel, rindle fic
ab, tweid) fie in ber Milch, wenn fie weich genug iff,
fo reble fiz in Butrer, fdhueid die qusgeldfien Sewei=
ftl, und back fe Elein, gieh fie audy in Butter , viibr
8 gut ab, {dhmicre cine Melaunform mit Krebsbutrer,
gith ben Taig daretn, madye eine RKeitme in die Mitfe,
file cin- Nagou cin, fireid) e8 mwieher gu, {dhmicr g
obin mit Rrebsbutter. ‘ :
N 821, Rubdelfled. :

Rimm 2 Prund Lofer, {dneid fie fo feln ald bdie
ﬁtfd)nktttnen Ruveln , wafd) fe fauber aud, thue fie .
M etw Hiferl, faly fie, laf fe 2 Stunden fieben, Hera
Wach fithe fie ab, und fa@ fie fleden /) nimim cin guted
Srickel Buteer in eine Rein , laff thn gergehen, thue
E Rod)ISfFelonl MBI davetn, laf o8 fhdn braun an:
lufen, nimm - etnen giten Thetl gefcnittenen gribnen
Peteefit, thueibn in eine Reiur, fohiftte” bie Feck bar
“n, und rifhre ¢8 bdurdieinander um, fduitte 2 gute
Gdﬁvﬁ&ﬂ’-.lno_ﬂ Braune Schith darauf, um 3 RKreujer

Samptan , " und - um 4 Srenjer Mauradyen” Hein
Sfibtigren , ateb e8 auch. i die Flek , el toenig
Bustatidh , oin wenig Pfeffer, becke fie 31, laf 8
feden, Big bie ©of gang fuj roitb, ynb voenn e
MEI angurichen, fo nim 15 Seitel guten il

2




308 Vievter Ubfas, L. Ubldniss,

vaunt ; fchlage 3 Eperbdtter baretn , ribre ¢8 gut
dpurdheinanbder ab, und gief 8 ber die Fieck , riihre
8 durchetnander , und gleb e8 auf die Tafel.
N. 822. Kubeiter s bratten. -

Nhom el Kubelter , fese 8 mit EBaffer und
&aly auf , und laf ¢8 recht weid) fochen, Ulddany
fdneidve e8 in Sticen, Febre ¢ tm IMebl un, une
bratée ed im Dutter -gelbbraun. Da ¢d lange Fodyen
muB , fo fege ¢8 bep einer Selegenbeit gum Feuer,
da -du obnebem eined Haben muft.

N. 823. feber auf franybfifde 2Art.

Ntmm elne Fhlberne Leber, fdncide davon Scnis
el fo grof bie Leber iff, fpick8 Pernad) auf bepben
Geiten , leg in ein Relnbel eln wenig Vutter ober
Sdymals, laf ¢3 jergehen ; algbann lege ble Beber dars
ein, rSfie fie fhdn gelb Beraug, vichte fe in eine Sdif

fel, nimm Jeler, und buge thn fauber ab, mit fammt |

den Kcaut fdneide 1bn su einen Sallat, berbrontd
thn mit Rindfuppe, nimm etn wenig Serirs and N

gerl bagu, Breung mit gewticflee gefhnittenes G |

¢in, ben Seller ridite um bie Leber herum, (Gitle bt
Guppe dbardber, (a8 auf dir ‘Slut fieden, aber vid)
3u lang, bamit bie Leber nidht su fpere wird , und 1§
attf bie leit woch Butter daju.

N. 824. Leber qeduufte mit Sped.

Haute etne gange E&iberne Leber gut aug, ek
Be nicht gar Flelnen Fingerdicden Speck, walfe b
Salg unb geftoffenen Sewidy ¢in, ziehe thn durch bl
£eber, Belege eine Mein mit Speck, die feber davarfy
falge fie ehn toentg, nimm LorGerbifter, Kudelfrants
Qeller, gelbe Ruben, Peterfilourgen, Fokebel, HO8
jeden nur ein wenig dagis, gie§ ein twenig €ffig 400
Rindfuppe daran, gieh unten und oben Glut, faf &

ne balbe Stunde difnfien, Bernach lege fie auf %t
Sdlfiel berausd; (af in ein Reinbel Nuf grof Butth |

gergeben, faube 2 Loffelooll Dbl daran, [if fehit
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gelb iwerden, glef ein SdhSpASHF:lool Jindfuppe dare
an, vifre ¢8 cin wentg wm fduiete fie fn etme Rein ,

. 100 bie Beber gebilnft Gat, laf nody ein wentg fieden,

hernac) fatbe e8 burd) ein Stel $5es bie feber, lege
Yimotenfehdller um den Kand von der Schiffel y bes
fireie e8 mit gepfarsten Semmelbrofeln,
: N. 825. ReberPaf.

Made von ciner DHibnerleuer Steigel , e bie
Elerfirinel feyn, Lo ganger, vidis in eine Sduffel ,
und Beftecfe ¢8 mit gefchnittenen Manveln, ridt aufin
berurn qusgeldfte Keebfen , und mache eine Suppe
barifber, role ju denen Gtrlgeln , wenn man aber Fei:
ne Reebfen Bat, ober folde niche nepmen will, fo fann
nan fie ausdlafferrs -

N, 826, f:her in der Sardellenfof.

Wkiche die Leber in MMl cin, jiehe die Haut
9, und feneive fie blattelroets, Backe bie Sarbellen
gang flein , thue ein Selciel Butter barunter, grimen
Bote i, Fletne Gimonte/dhiller, tmb @erwde, fhmier
¥ auf eine ©dhiiffel , backe dieLeber aug dem Schmaly,
o fie mit cin wenig Gffig und Rimonlefaft auf bder
Sl feven. : ' :

N, 827, Leherfivisel.

Nimm Hiibnerleber, und Hack fie {chdn Flein, Bers
80 nimm efne Halbe Milch , und 4 gange €yer, foridole
e it der Mild mobl ab, fa's ¢8, gleh die Reber
drmnter , unp faf in einer Pfamre jufammen geben,
% dn wenig fiehen, darnach fhue 8 in ein Seths
f‘ﬁmbc{, laf bag Waffer wobl davon ablaufen, und
U808 fufammen, {off 8 Falt werden, bann nimm
§ anf eisen Toffer, fdneid, S nigel daraus , ridt
B 1 eim @il , und madie cine Buttecfuppe, ober
“Puff) boit Keebfenbutter dariiber; du fonnf audh von
“U8finutter der fdsn enth if, eine Guppe madyen.

~ . N.gog. Rendbratten.

e BendBbrateen wafdie fauber, unb fdhneibe 1hn




310 Dieveer Ubfaty, X, 2Abldyntet,

Blattlet, nimm in ein Neindel clin nwe*f‘rg Ferton, lof |
peif weeden, 2 RS looll Mehl darein , véfie ¢8 rdhf |

gar 4w braun, nimm cin wen g guiinen Peterfil, 2 32
ferl Suoblaudy, biees flein gefdnitten, in ber Cine

Grenn ebit toenig rofien laffent - Hernach eln voentg Gups
pe, ein wenig €ffg , bab sooblgefchmadt fauer ift,
imonfdh§Ter, Lorberbiatéer , etwad Saly, 'en o
g Nagerl ,2 [af die Suppe gur verficden , Hernad
gteb den Zendbratten daju, und laf nuv cuen Cub
auftbun. : ;

N, 820. Bofer gefulite.

Galge cluen Lsfer ein, fiede 1hn vecht tweidh, broe
efe 16 gnt aug , und die Full dagn madye alfo ;. nimm
1 Pund FAlberne Schnifel, oder ein bald Prund tle
Berme Riber, ober etives vor chnem Bratten , fen ive
bie Peber obder wad ¢f tE jufammen, nimm um 1 und
T Balben Rreuger fn Mildy gervichte Semmelfchmole
Len, um- 2 RKeeujer Mardy, oo 3 Epern ein Snget |
enbetes 3 ridfoe alled uutec bad obige Sefdnittent
mit elnem gangen ©y und efroad Mildhrauny ab, (ol
¢, thie von dem Bofer die Blattel angeinander, firtk
¢he bie il hinetn, binde thn mitten feff gufammelts
Belege cine Mein mit Speck, ten 8dfer darauf, gith
ciiten SehSpfidfelooll Rindfuppe daran , ghed unten vk
ob 1t Blut, bab aber adyt, dafl nicht g brawn wird , Wk
bie Suppe cngehet , fo fdlee eine andere nach; i &
swebd), fo nimm thn Herausd , madye eln nocittg € nbrents
nimm bdie Soff von gediinfien Bdfern bagu , laf lel
ein toenig anffieden, fchneide die R8fer in Stilce atl}
cine Shif:l, feibe bie Sof dariiber, und laf nody
mal auffieden. i

M. 830. fungenbrattel auf englifdye Ak

Smm ein Cungenbrateel , Butle ¢8 ab, faly £
und thue .e# in ¢in Nenbel, banm nimm eit gutts
Gt Spect, 3 Phaud Mardh, & Pfund Feteen, hac
¢ fielir, fchmeld eine gute DHanbvoll grifuen %ﬁeu:ﬁ[Q
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Vei[dhicdene Yebenfpeifon, 3t

uwd eire gefiofiene Musfatnuf, thue olled sufammen
ineine Rein, leg 2 Vgen Papter und einen Hoben
Dafendect darouf, laf dinfen , und wenn dtu ¢8 ans
Hdtn willfe, fo feibe die ette biuweg, urd nimm 4
*Biffelool Mildyraum , o CperdSteer , und von ein gans
jtn Eimotie den Saft, gief dte Suppe bamit ab, ridht
b08 Brattel an, und die Suppe dardber.
N. 831. Bungenbrattel gedimnfres.

Efilich glehe bdent Lungenbrastel die Haut fauber
a5, Bernach nimm auf ein Teller etn wenig Saly, cin
fotntg gefioffene Seroivgndgerl , eln toentg Pleffer , mifd)
durdeinander , false Ba8 Lungenbratiel damit ein ,
nmin ¢ine Hein , belege fie mit Speck, farf mitJroies
bl etliche Scyniel Schunfen, 6 Fefel Rockenbob!,
i wintg Kudelfrant, Ymonifddder, 6 Korndel gan-
it Pleffer , 4 Gerofiegndger] , einen guten Theil gelbe

Ruben, 1 @eickel Reler, ¢in paar  Peterfilouren

ltge bag Rungenkrattel barauf, fes ¢8 anf eine Glut,
f ¢38 fdhn gemach ¢tngeben, nachben gief cin halb
Gl Cfig davauf, [of 8 micberum fdhsn etngeben,
b0 bag. Langenbrateel marb wird, Bernach flaube 1%
elton Mepl bavauf, laf ¢8 nody cin wentg diinfien ,
nadh dkefen gied stoey Ciffelosl braune &b darauf,
{‘5?"‘5 a8 Rugenbrattel um ,» faf 8 nod) ¢in wenig
birfien, Big er marh i, nadjbem lege o8 tn elne ane
bere Qein, paffiee die &of barauf, und twenn ¢8 u
’}‘f”’? fauer 42, fo drick cfwwad Simonicfaft daran, 2
;ggrwoﬂ Mildieanm , und loff ¢8 nod ein wenlg auf-
ben. : ;
N. 832. Sungenmuf gefottenes.
. ©efilich nimm cin balbed Falbernes Beifdhel, fied
% {hsn toetd) , Fernad) fdhnetd 8 rvecht fein yufammen,
;‘:ﬂ?m el SeiE Butter tn eine Pein , [off thu jerge-
"5 nady diefen thue ein Falbed Léffer] TNehL darein,

éﬁ 8 anlauferr, machdem ofn fveny Flein geldhnittene
Galotton , thus das Gebddel bincin, gief eln wes
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312 Diextey 2Abfag, L. Ubldinite,

nig Mindfuppe daran, falp foad redht i, cin wenly | |
Mugtatbldh , laf nod) einen Sud euftbun, dann rict = |
¢8 an, und Befiec ¢S mit gepflester Semmil, fo if |
¢8 fertig. s :
 N. 833, Sungenmuf gebacdenes. |
Sdineide dad gefottene Beiicheificify vedt Flein,
fretb ein soenig Butter oder Rindfetten ab, fdlag 2
gange €per, und bdrep Dtter daran, nimm eug Feln f
gelchnittenen grinen Petofil , und Rockendobl , in |
Mildh gerosichte Semmel , Mildyraum , Elein gefdhnit: |
teres Mard) , gted dad gefdhrittene Heifche! bdarunier, |
vihe alled untercinanber redyt gut ab ,  fchuiier elne
Neire ober Melaun gut mit Butter, und backe ed; W |
 fqnnft ¢8 fn einer fimonke, obder braun:n Sof , obet
anch trockuee geberr, Elein gefdhnittene Schunfen muft
bu aud daiu nefmen, ; :
N, 834, Marqaroni mit Shunten.
®ieh Margaront in cin ficbended Waffer,
Yaf fic gemady fortfieden, Bi8 fie weid) werben, Hernad
walhe fie im falten Waffer aug, und laf dHad Waffk
purdy ¢in Sizh loufen; dern nimm  etne Schunfe odit
aefeldhte Innge, fiede und fdnetde fie Fiekn, algbant
gieb Butfer tn ein Kafferod , [af ibn heif werben, wrd
qieh bie gifthuittene Sdhunfe oder Sung: inein, lof
¢8 anaehen, bann axd) dic Margaront, und ehnen gute
ildranm, und [aff ¢8 fo auffieden, und falt terdehs
Bernath gieb 1 Biesting, ober ¥ halb Pfund Flein geldnit
tened SNard), gertebenen Parmefantss , und ein wenlg
seusfathidh dag, made einen Hetf , und gleb ef dar
et , fene ¢8 {n Ofen, und la§ e8 bacfen, bu fannfi |
¢8 audh in eine Kafierolpafietten etnfch agem. l
N. §35. Maurachen von Falbernen Beifdyel
&dyneide von eknem redht moeid) gefottenen b
ner Beifdel die Burgel, Herg, und mwilde Haut Wl
D18 Beifchel , wie aud grimen Peterfil, Gimonifdil |
ler, um 1 Kreugec in Mild) geweiedte und ausgedrod |




e Verfdyicoene Webenfpelfen. 313

nlg | e Gemmeldmollin , fdhnetbe ‘ed mie dem Sehnetbmefs
it | for vecht Elein, mifde bas Gefdhnittene unfereinander
if. | wimim in, eine RNein 1 Vierting Butter , réfte um 1

[ freuger Semmelbrdfel fehdn geld binein, wenn fie gelb

L fisd, fo thue das Gefdnittene, Salp, und ein toenig
in, . gifioffene Mudfatblip Dinein, (a8 ein wenig diinfien,
;2 olbann fdilage 1 ganped @p und 3 Détter baran,
e ( tihre o8 gifdwind unteveinander , wenn die Tper dar:
in b fon find, fo nimm e8 wom Feuer, und ifhre ¢8 cin
tite | toenig , baff bie Gper gue verridbret toerden; wenn als
o, | U8 Ealt i, fo mache Mauradien davon, bdie Stangel

Peterfil Tegen; oder tn einer Limonte - oder Sdampks
arfof, ober in einefir Ragon, ober anf cine Jufpeid ,
fin! ober auely in der Unvichefippe, giebf du fie in bie Cof,
af fo mufit du diefelbe eber arrviditen, Bermad) die Mau-
fite  tadgen barein legens giebft du fie aber in dis Cuppe,
it fo Eanuft dar fehon die Suppe dariiber anricheen.
il . N, g36. Meribon von Biuf,
b Rimm eine alte Henn , [of fie weid) Fochen , dann
lof um 1 Rreuger Semmel, die Ninde davon weg, laf fe
ten A tinee Balbe OBers foken, bi8 fie fein verforten If 5
i foffe dag Sletrch von der Henne, und dle gefochre Sem-
it el Bernadhy paff ve ef durdh cin Cied, darunter For-
ng W 4 @pervdrrer, Saly, gut vernibef, und unter
at | 028 Bt Bernadh nimm wiederum eine Balbe Sem-
o | el wileflidt gifebnitten ; und mit Oberd angefendiet,

| I Balbes Pfund flfdyen Cpeck 1ol flide gefdhnitten,
i ur.b den Epeck ¢in woenig gergeben laffen, Hernedh bie
bev | Stumel darcin, oty soentg Majoran, bann bed Blut
L ) bagy, und [af o3 angehen: wenn olled falt iff,
il | 10 be-fise o8 auf cine Sepiifiel, cinen jeben Theil be-
il : fouderg, yns 1y Dfen gany langfam gebacken.

e | formive von gepugten Pererfilrourjen, walie dle Mau-

dit ‘ tden guerft tn abgefchlagene Eper, Hernach in Semes

e l welbrofel , und Backe fie qusd den Sdmaily, Du fannff

uft l ' fie teocfen gebew , und um die Sdlfel herinm grifnen
i
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314 Dievter Ubfeg, L. AUblgnle;

N. 837. Mmimatenfeifd. f
|

Rimm von. ciwem Fdidernen Shlegel Fingeslang, |

und MMefiteindendicE, Sdnigel , Flopfe fie ool mif 2
bem MMeffervarcten, falie und mwilcge fie, beforenge fio | 1}
ein ety miz Weii, fege fie tn eimer erdenen Seife

{el aufe‘ifm’cer, und laf e8 cine MWetle {o [fegen, huwa by
nad) fdymicre eine Zinnffdfel mit Buter, febre dad

Sleifdy tn MBI ein wenig um, lege e8 auf ble Jhne |
fhafl, und gieh bie Goff von der sedenea Sehiffel das g
sup einen BSfFelooll Wein, fo wiel Suppe und lings | ¢
Bt gefdnittene LimontefdhSler , decke 8 su, flele 8 | |
auf eine Glut, und [af ¢8 gang gemad didnflen. f
q. 838. Moltileifh auf framdfifde Ark |
B:ge ein (hdned, bem Tag juoor eingefaljmd | i
Sungenbrattel in elne Nein, ghef o viel Moff Hiaen, |
baf ev #der den Bratten gufammengehe, - Leg Jimnwet, | |
Ragerl, Limonie - und Pomerangenfchalien davelns , fooft
¢S eiafiedt, gief frifdien Mol darauf. Bad fodath |
¢ {hvarged Brod, und lege den Bratten auf e
- Shifiel, fhiag dle Sof dutd eln Skeb, wenn 0
:gi!m einen Rrenn darunter reiben, gie§ ¢8 Hber b |
WVEEHR. :
N, 839. SRoftfleifd auf walfde Atk
Nimm ein (dhSned Lungenbrattel, Biutle 8 for
ber a8, gieb in eine Ridn Kernfetten, etn paar Hap
pel fpanifden Quwielel, andered £:dutelwerf wie jt
einsm andern elngeciditen §leifd , lege dad Lungenbrat
tel darauf, gleb ¢in twenly €'z und Riubfuppe dar
31, und [af ¢8 bAsfien, wann dad Fletfdy weid) ifty
und dic Sof {hdn. braun eingegangen, fo sinm ba¥
$lifg Devaus, fieene auf das Emgegangens Waryl |
werk eln mentg e, uad Taf mif angeBen , Hernod
oith den Worigen Mok davauf, hafe du s toenig ol
2 gizh etwad Sunpe Hays, Hervady gieh Eimﬂnieﬁi“l’ |
for 7 ein menty ‘Goffoffone GemSpgndger] und Mudkats |
BUEH , Daju [aF dle Sof qut durdeinander fiden, flost |
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Ver{dhiebene Tebenlpeifen, il e

| 8 durd) ein Daarfied , lege das Lungenbrafeel bare

auf, und laff ¢8 eine Fleine Viertelfuud feden, gieh
aber adyt, baf fich dad Fleifd) nidht anlege.
M. 840. Nieven {hweincrne auf dem Noft.

Qerfchneide dte Mieren nach der Lange in 2 Theile,
ddte fie mit ©aly, Pleffer uad eln paar Loiberbides
tien in efin Gefchiry, und gieffs ¢in wentg Buticr ober
ette bdarfiber.  Schneidbe nue etlide €harlorten und
Beteefil fin, thue fle in ein Flenen Ttegel mit etwad
©aly, Pleffer, em wenig Fleifdhdrih nud Effig, und
16§ fie euffodien. Sft ¢8 bald Reit gum YUnricyten,
fo lege bie Nieren auf den Roft, und laffe fie anf beye
bin Geiten grilliven , big fle fertig find.  @icffe foe
bann bie teenize Soff auf bdie Schilffel, lege die Nie-
rn darauf, uind trocfe den Seft von ciner imonis
darlifier, : :

N. 841, Nieten {chweinerne mit Senft.

Qerfchnetbe die Nieren , wwie fGon gemeldet , rid)-
ft tflidie Quoteleln bidtrelweld in etnen Tiegel mif ci-
nm Stckel Bueter , unbd lafie fie auf einer Glut din=
fen, Dl ghed die RNieren nebft elnem Borbeshblott ,
Cals und Peffer dagn, laffe alled jufammen cinfoden,
Ranbe etag TReBI davan , glefl cin wenig Fletfdbriibe
it qud) Eff g dagur, unb [6f eg fochen.  Bulet gheffe
“n wenig Senft duran, unb ridte fie am.

N. 842. Wieren {hweinerne in dey Sob.
Sednside die, Nieren diinn biattelmweis, - Thue

Wi einent Rupiehel , etliche Charlotter und etwad Pe-'

“filiraut feln gefchnisten in - einen Tregel mit Bufter,
b Ief ¢8 mwenig tfinfien; gled bie Nierven mit el
ﬂjm orberblaite , nebfi Saly und Peffer dajn, fese
5 anf die ®lut, und laf clled jufommen cinfodjen.
E’f‘}“_"t Hernady etwoad DBl barawy-gicffe eln wesig
Sifdifuppe, wis audy guten Cfiig dagn, tud [af o
0, Qnalelt gied etliche fiin gefgnittene Lonoenie:
iGallen dagn,

e .m@/w‘—f\mﬂw“
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Diecer Ublag, K Udidmiss,

N, 833. Oblatrifolen. e
Sdyneive von elner grof:n Oblat 3 Fingebiely |
Gteeifel , tunfe fic in bad Waffer , gteb darauf ¢in fal: |
te8 Ragor , ober Hafdyes , rolle fie gufamnten tie die |
B cfel, vermach: flz oben nnd unézn gut, damit fir | O
tn Backen midt anfichen, tunfe fie in Epey und Geme ' Y
melbrdfel ein, und Gaike fie ang dem Schmall ki
: M. 844. Odfenfiuf gefulite. ol
SYmm cigen balber Dibienfus, laf ibn fo log | 2
fizben, bid bu tad Fleifd von bea Beinern abldfen @
fannfi, aldbant fhnctde dle Haue vom Flifdh fdon | "

gang Bernnters aber bad Flekfd) fhneive dinn , und | b
fang Didteiiske , fodann nimm 30 Keebfen, nimm dit b
Schwsifel Becans, bad fdbrige aber fioffe g1 Krebgbul ‘ﬁ‘

fer, Becnad) nimm 2 falberne Brifz, beridede fity
und nimm w2 RKeengee Mard), 3 Loth Speck, von | !
ehwem Dalben Rreuger Semmel bdie Sdmolen, et
ariinen Peteel, von 2 Partaeloitenen Epern dad Wk ’
fe; Ddiefes alled wird wirflife gefdnitfen , pernad |
{flage in ben Rrebdbutter 4 gange Eper uad 2 Dok
ter nadyeinander Bineln, ein-wenig TMusfatbidh bdajl s
pijre. affes dburdeinander, Bernadh fdmiee einen DY )
aen Papier mit obigen Butter, lege dle Hant 1 o
Dibfeafug darauf, made Baly eine Lage vom beneld!
fen Butter mit ben Sadher; Gald vine Sage von L
Biaceltdye geflnietenen §lelfc), und o foct, paff 4
wie @offalt eined Ddfnfuffes GeFonrme 3 sy gl - b
siffon nodh Schnigel von den lang Gefdjnittenss obb :
e Fleifd) gelogot werden: Bernddh swtcfle dad Papl!
um, verbinds ¢8, lege fie In eine Metn, gheb Speel o
Butter wed March dagir, dad Fo vecht bifnften fgnmets i
Bid fle £S5 gelBlicht roerban, giel etn toenig Hindfuph i
noth dajit, tid lnf fie wobl feden, menn fle gefidl
t: Baben, nimm fie end der Nafn, thue basd Paptts

wrg, har s anf ot Sddml, made befondes Y
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Detichiedene Llebenfpeifen, 31y

2utterfofl von Brifen, gieffe Fe dardber, und lof
fie nod einmal anffieben, : :
N. 845. Ldyfengarm fafdhivter.

Siete 4 oder 5 Goumen weid), usd pube fie
wit, Bernach madhe einen Fafeh son Kalbfleifd), Mardy
ub geweidter Semmel, 2 Epubsiter, Bewidr;, Salg
uwes Bafiiifum , Jeiebel und Kuoblaud; diefed ale
U8 fdneide gn guten Safch, madye cin Kagou mit
Reuradhen , 6 RKeebsfametfeln, 2 Brifeln, etvad
Eterl, (chneive 8 wikefitche, pafiire ¢g mit Solly ju
tinte furjen ©off, baf ¢s nur feucht ift, Bernachnimm
bie Baumen, fircicge cinen Balbin SingerdicE Fafdy
davauf, in einem jeben ein wenig Ragou in die Mitte,

wle fie jufammen, rote eine FWurfl, gich e in el

Rofierol , etwas Spet, Sdurkn, 2 neiebelHhap:

#ly Geroilry, civad $ein, wie qud elne gelbe M

5_‘" baju, und laf fie geben 5 toenn fie gut find , madye

ke Bolly ju etner Sof mit $imontefafe, Sarbdellen,

Butter und Wein, und vidite fie 1iBer die Gaumen an,
N, 846, Odyfenbirn mit Yuftern.

- Rhmm Ochfengitn, Binde felbed in ei Tud, und
W18 dine Biereelfund fieden, danu ISfe bie Hauk
YNON, und fdyneid mit cinem Saven flein Fingervicfe
%d)mﬁﬂ; bann berelte ein paar gepuste, und tlein
#ldnittene Sardellen, drucks mit einem Sticel Buits
e ab, quh Boreite etn Stidel frifden Butfer, toels
:’”‘ gll}‘tmit MebI afgebrdcder 17, mit dlefom fhmiere
]“ Sctfer, usd desete Limovwicfafe darauf, danm ¢i=
" Xage Birn , dann etwad von den Sarbdellenbutter ,
Yann ¢ine foge Huftern, vnd wiederum fmoriefafe

3“"" Wither bag Hirn , nad etroas von sem in Wb

: Hictten Buteer, und fo fort, Big ¢2 gar iff, bann
B 29 auf eine gemacke Glut, decte ¢8 i, und Iof

ﬁnb‘”” foTang fieven, tig tie Uiffern nide mebe rob
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Dievier 2Ubfag, I, Ubichnics, t
R

N, 847. Odbfenuieren in der Sofl. b
Gdyneioe dte RNicren Oidetelroeis i)t fein, wiks ab
and) cin paar Jwicbein aeuf bdip wabmlihe Uit Dy be
2 oiebeln (ege in eine Rein mit einem Stifckel Buiter, g

Laffe fic Dilnfien, und gich daun bdie gefchnictenen Rerf ¥
yen bagy, nebff einem Borbecblait, Saly und Prefir | L
anb laffe fie audy mitbin@en. Sobann thue fein g& |
FehnittenenPetecfil Bingu, laffe fie fdnell einfodyin, un

gieh sulent enwas Cffig und feln gefduittencn giont | B
fdhallcn dagis, obder driicke Eimoniefafe binein , fo fudfl He
fectig,  Die Ochfenfdife Foniea mit S wicbeibrube aif | e
bie néimlide Hre gugerichies swerden, wie Die Fuode | B
flecke wu-brauner Sof. - " i

N. 848. Odyfenidymwong, - | [

Sichatfe einen Ocbfenfdymang in Spiceln, 4fd
b fauber aud, madye cinc BValg auf folgenbe Yt | €
Nimm ig eine Nein hald Effrg und Halb Baffer, Salf | b
gieh Swiebelbappel o Lorbarbldreer , Kubelivaut, Fne: I
nicidholier, Gerpicgndgerl, fos Obe Dais-auf bie Gk
BBenin febe fedet, fo leg den Odpfenfdroany bareill, |
Yaf ibn fieden, Big er reshe weidy iff, becnad modi’ %
eine braune: @inbrenn, Rindfappe bacauf; faure € &
wmit €fig, leg ven Schroany davein , du nufsdie S
ten: borhero von dér Baih becunter fdEpfen i;tru@ !g"
freib den Qiwiehel, und moad wod) von bder Babh qodg L
i, burd cin Sieb auf ben Schwang, laf ipn nof 3
foréfieden , BiS du idn braudpeft, 2Wenn bu thn i b ;
ne Safterolpaffetten braudieft, o filage thn ol
Pafiecenticher ein, und lof backn, SBonud gebadth i

iff , o fchnetd den Deckel weg, thue ben GSeyrany §1F '@
~¢in, unbd wenn du thn in cine aufgefeste ettt e Hn;
defi, o {chlag 1bn gleid) ein, nud lag v mmitbacks b
aber ohne Gof. by

K. 849. Ochfensunge feifche auf englifche b o

P eine Jurge, uup laf fie fo lany {;.»..;‘:ml i
6 bi Daut fuidie berabjugieden iff 5 bann fipnstoe s ’
|

I
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bicte Ort Gevab, und fpicke 5 mit Sarbellen, twelchs

aber Sevor tn grin gebacten Petarfl cingewalst toer-
bee miifien, danw an dim Epief gebratten, urd mip
Rildraum Begoffen , 68 §e volifommen brous Wieh
Babri uwd Rimoniefdhdter darauf gefSer , ueb mit den

istigen Veguf auf die Tafl gegeben. :
N. gs0. Odifensunge mit Sardellen.
Die Sunge muf weidy gefotten feps, alsbary fats

bt gepugt, und tn ber Mitte voueinander, ober Ly

Hleine runde Seice gefchnittin toerdens  Nun (dhmeite

g Stotebel Bidetelmets in elue Mein , gied ein wWenig.
Butter dagur, Lo in auf der Slut silafien, thue audy

i 88ffelvoll STehI bdavebn, und laf 8 mifeinander
@60 braun véftens fille 8 fobang mie Sletfd)sesise
i, glefe and ein wenig guten @fig doju; tvie and
Gals nnd epipag Pfefier, ued laff die Sof wobl per-
bodhn, D Sunge Tege bt-cinen fawbern Slogel, feibe
bt Brih voer Sof burch et Haarfied dardber, ued
% fie fochen,  Unterdeffen wafthe ein pare Sardeen
louber, (86 fie aua, und backe fie fein , mifde eriwas
%qfter Dagu, und fdnelde etitdie Rimontefdhalion febn,
B0 o8 “aneiciten, (o gieh die Sardillen mit den
Sdaalen daran, drilcte den Saft 603 tiner Galben Bis
onie bagn, tdfre fle berum, daf die Sarbellen i
Dutter gergeben, und pichte fie Warm ig die Sduiffel
i Die Kalbsrungen Fnren ond auf bie nimvde
Wt gemadhe serer, :
- N, 831. Ollg Potrida.

! Mmm (§Snen 2301, urd gheibrenne tbi, bany
W fehdued jungeg Sleifch, aber nur e, Obrin .
Divtifel , gefelchtes Sleifc) und Fratewilef , die
i ffen aber gebrateen toerben, mnd fwenn bu ikt
o fang 4 audy Gervolatewilrf BIfitlicht gefdhriteen

b:‘&ll nebmen , unp auch gelbe Jiiben, sder Seperril-
”"f Réplrabi, Kouly, ansgeldfle frebfen, Schne-
" Raftanien, franifye Hepfel , d6rbratione Feine

e

- o
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Blgel, ein toeaig [msmerned  Fleifh , ober geback
fisecne Busdel.  Made aueh einea Taig von toth
Rifern, bie gerocihe, ober in einer Miidy gefotten unt
durdhaescieben fepn mifien, bie Scineden mwerben i
pte DHiufel, wad gwffen denen Speifen geribre, und
aud Sdhwamaecl, wad vor eine fepn) 8 muf allif
1iberbrentat werben , aber nur in ber Prél, daf nidl
$berforten .. Dicfe alle vorbemeldete Riditen, thir
in rhie Mein grevlich antercinander, gizf eiie gute Rins

{uppe daranf, gewiey ¢d, und lege 3. obre 4 ganjel
gefchifite Soiebelbiappel bagu, laffe fie ficden; Brenst |
¢d gut, bod) nicht gu dicEober g ditun ein; foenn b
willft , fo fannft ou nod) mehreved dagu nehmen, Ui |
wie e die Qeit exforveret , atch Hiihuer obder Seuih |
die-nimm du aber erff gebratten ober gefutten bajlh!
Mean du anvichte®, fo rvidhte fe gieclich unter eindid
ver in etne Schiffel , dag Befie aber mud in bie DIl
wabd bie Brattoielt alle ringd Beune gevichret oy
aig woenn ffe Brunquelizn waren , bie Swiebal aber thiF
wi-bee bavon, lege B[ viel Butter dagn, Da fanf |
auch ein (Emmernes Bieyel, ober ein vordecn Sl
dagunehnicn , dirfed muf abec alled {d)dn gebratien fenty
Wih oien berauf gelegt soerden , ader vidre nue eld
anf bag jieclichfte und befic in die Sefuiffel, aldbant
it ¢ rechts : , '
N. 852, Pejchernel! 2 madem -
®eucide etwad Kalbfleifch Eein gewdefelt, 4
ekl Scneidfdunten, cin StidL gelbe Hubed,
sty Stickel Peterfl, etn paar Schampian, piefe8 “F"‘
fo3 gowoiicfelt sufammen gefchnitten, paffice e8 mit &
nem guten Snick Butter; gieh proep gue edffelood
900l dasgu; sted etine Halbe Oberg bavauf, fodt.
e3 fo lang auf ben Femer, big fo bick swir wie 4
RKindsbody, riibhre ¢8 abyr Biftdudig mit dem Rod i
fel, damit ¢B fidy niche anlegt, wenn e8 rech? btcf‘*ﬂf
fo gisfie ctnen fleinan Sebdpfdfelvsl gute welfe WV
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fe barauf; und vdhre wieder fo lang, 5 ¢8 wieder
fo bicE wied, Dernady winde ¢8 durd) cin Haartudy
ober Servigt, damit dag Fleifdh uud bie dbrigen Sa:
den bavor wezfommen , badon Fannf dbu madhen was
b il :

N. 8g3. Prudileifch gutes.

Erefilich nimm eine Rein, lege 2 Prund Pruck-
flifd) gang Flein in Splckel ger{dhaliten darein, mit
faume der Blut, hernadg fAnetde 2 Happel fpanifgen
dwiehel davetn , 1 geibe Nuben, 1 Stilcf QeTer, uabd
tine Peterfitourgen , nad) biefem eln wenlg Kudelfraut
umd Eimonief&er , 4 Pleffevisenlehn, und 4 Kenl
Geodrgndgerl , algdann {@tee cin Seirel Wein bdar-
aif, cin groffed Seleel Effig, cin Halb Selrel Waf-
ftr, Dernach fe ¢8 anf die Glut, und laf ef (o ge-
tiad) bn@en , baf ¢8 {ddn marh wird, nach biefen
bife cine Brodrinde {hHon Braun,-leg fie and) bdarcin,
b [of gt verfieden, al8dany lege dad Prudfleife
Wele anbere Sen, feihe die Soff dardber, faly wag
tt ift, ein toenig newed Gewdey daraw, und laf
Ufbe Slut einen Fleingn Sud aufHun e

: Ragons,

N. g54. Ragou braunen.

&filid wimm jwep Obergaum, 2 Falberne Of»
" e paar Brief , fied e8 im Sqlywaffer fd)dn rocidh,
?""“Q fc)dtt e8 in einen Weivling, puf ¢8 fauber,
.Upnetb alled [Angliche nicht gor gu fein, nad) biefen
i 5 Schamptan, pug fauber , {dneive fie blateelt,

' Fb"' B¢ audhy daju, algdann nimm ein SticFel Butter

B e Hetn, 1 LSFelooll Mebl darein, laff ¢8, fdhin
348 anlaufen ; gief eine gute Sdpib daranf falf
;"“3 tedt ift, leg bag Magou bineln, ebn wenty Mus-
OIS , (fure ed mit Qimoniefaft, of nodh etnen Subd
Wtbun, fo ift o8 fertig, NB. Ou faunft anch Hap:

n,

.\mfﬁmm, Hreofeln und Luffern dagu nehmen,




522 " Diercer Ubfay. 1. Ubidmice,

' N. gge. Ragouw von Briefelt.
Stimm Epterl und Briefel, fiede fie in der Rink
fuppe, fdyueid fe blattlet, dad Briefel caber 10§ auf)
und fdhueide 8 auch blattlet, aber thue ¢8 allely
Hernad) mimm etn Stidckel Dutter tn eine Retn, lof
ibn gergeben.. Sepueid Peterfil recht Flein, lof i
tm Butter anlaufen, bernady nimm Schwammer!, pi
fie fauber, laf fic in Butter anlaufen, daun baf |
gefdynittene Epteel unb Has Fleifd) vom ben ausgell|
ften Briefedn binein, Laf cln wenig anlanfen , ‘bat}
fie etwas SRebl daranf, falje ¢d, gied eint wenlg G|
pe bavanf, uud laf febas. )
M. 8586, Nagou von Haafen. .
Mimm cinen gebrattencn Haafen , und (i)
ibu tn ingerdicfe StilcElein, (dneide ein menig Qi
Bel fletn, unb nimm etwad &R, thue den Hat
und den Swiebel gufammen Pincin. Gieb Niiger|
ustatblis, Saly, fudelfraut, Limoniefafty W
von etner balben Bimonie bie Sehdlier daju , gled ¥l
Flelchfuppe baran, und faf ¢8 jufommen Foder. o
Fannft aud Cungeubrattel, Hiefd - und Repfiefd ¢
die Hre madpen. :
N. 857. Nagou vou Hirjchlofern.
Gilede 98jer, Srdfer und fdufe, und pugt f
fauber , die Obren fdneive gang Elein, Suuge b B
fe ctwad grdber, [o i ehoem Kafieron Dutte W
soerden, gleb bad Nagou bincin, falze 8, b
¢8 einwenig angeBen : wenn du ed fritaficen m'zﬂﬂfff
gied Staubmebl daju, audy eln Paquettel von et
Redutern und Sewiirs Bineln , Wein und Suppe b“".
auf, und [af ¢8 fieden. Um Ende gich Q‘pe:bﬁﬂ{
Garbellen, Butter und Lhnonlefaft dagu, und fa5 !
auf bem Feuer bicE werben , du-fapnft aih T
den, Shampian, Urtoffeln, Sdwmmert und &
gel nepmen,
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N. 853, Ragou von Kalbezohren.

Hederfiede wweic) o Rdiberobren, 2 Dberganm,
5 fhiberne Bried, wenn bie BDrig ein toeniy Wber{ots
tn, fo I3fc fie aus, und fdjneide fie blatelet , die OF-
wn aber unb Obergaum ldnglicyt, [aff einen gutéhn
Bierting Rrebsbuteer in einen Meiudel jergehen, dinfe
48 Rogou ein wenig, hernad Raube fioey Kodidfel
Mebl baran , lof nody eln wemig bnfen, algdann
febe alled mit eln und einen Balben Sddpfefeiooll
Rindfuppe gut, Tege ¢in wenkg: gefioffene ARudtatbidh,
tin wentg Safran , und [nglide geldnittene Eimonie-
{§a0e daran, wafde 60 Midfcherl in Wein qus, laf
Ruf gro§ Butter in cinew Retadel gergelen, dilnfe fe
bainm, Bi8 anffpringen, Bernady [dfe fie aus, und
fiife dic ©of davon dber bie WMifcherl; difnfle 20 aud-
gilSfie Yuficrn tn Butter uud Eimoniefaft, pue von
6 Urtoffeln die Haut mweg , fdneide fle Blattler, uud

Olufe fle in Metn uud Vutfer; toenn fie gedtinft ba-

ben, fo richts dad SKagou auf eine Seyiffel, lege bie
Uatern , TRiffcher! und Urtoffeld fchdn gherlich daranf,
[ﬁ.ﬁ ¢8 nodymal aufficden. B, Du famaft aud g¢
binfle Sdhampian darunter nehmen. :
N, 859. Ragou vou Kalberfchlegel:

 Rurlaffe el Stiick Butter, vifhre dagy o viel Mebl,
00§ ber Kagou davon gut werden fann, thueflein ges
fhuittenen Swiehel dava , riibre e8 nothmal, rnbd laf
# gufamien verbraffeln , big ¢8 Braun genug iff, thu
Do & sber 2 ESFeivol Weineffig, gefoffene Mustata

B30, uiib Preffee , madpe Flenie Sehnifel von einen ges -

Brattenen Ralbfdlegel, thue alled in die Eof, aud)

thgemadite Saarnptan baju, und lof 8 focen, big

fie weih o, tf guf.
N. 860. Magou mit Wimmebnen Biegeln.
f RNinm 1 ober o (Bmmerse Biegel, wiffere fie
!“‘_‘}Bﬂr aus , und fpice fie mit Eped gany dilnn und
", algbani fisve @e Brn einem Nindflelih, vafi cber
el
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nldit verfotten terbett, fnbann nimm eine #§l6erne Lum: |

pel, berbrenne umd Hacke fie, made alddatn MWy
vaden baraug, made and) ein Gehaites , von filliy
nen Fletfeh, mit Kapern und Gewidry, aber nide g
faner , nimm Bernach ein wenig gemwerdite Semmel dap
unter , baf mild wird, fdneid auch fein gewdriel
Jetten darunter, gewsdr; fle gut, made fie alfo vl
fi6er die Manradhen an.  Made cine gute Burterfup
pe, vifte Gemmelignitel aud den Schmaly, gief el
gute Rindfuppe darauf, Fede fe rede weidy, ereld fir

bersad) durdy ein Sich, thue Butter, Mildroum wnb
@ewdrg dazn, und loff ef fleden. Wenn bdie Spelfe |
redjt angericifet H, fo leg die Biegel in eine Schiff, |
und ridte dte Suppe dardber, um den Naufe der Biv |
gel ridite bad Kod, uud gwifden ben Rod) ridjte e
Mauradyen , bie aber nidge gu Flein gefehnitten fepndie |
fen , gief die Suppe vop den Mauvadyen anf dag G 5‘
Badte.  RNidite beenad um das Bebackee flein gebadu |
Redpfel, ober Mardpafetteln, auf die Biegel aber frell
gefdynittene Biffagen, und twenn dbu wing, fo Fanl
bu andganf bad Behackte Ffleln gefdniteene Limonle
fd&ler darauf fireuen. : :

N, 861, Magou mit Lammerfleifd.

€8 wird ein fehSned Ldmmerflelfch genommen
blanfdjiere ober Bede felbed ein twenig, und cidte ¢
wi¢ jum Etnmadien , Hernad) nimm Bried und Ohuil
wie and) Habnenfdmpe, und ridte ¢8 wie ju enid
anbern Ragou , ntmm Sehampian, und puse K o
Ber, Bernad) thue eiin St Butter in ein Kafere!
legediec Sdjampian Binein, una laff ein roenlg onile
Ben, mwann fie angejogen find, fo fdneive fie fride
toeife, und gieh alles gu dem Nagou binein, mod!
eine furge Soff wie ju einem Hendel, feife ¢f burd
¢in Haarfieb, und laf e8 wobl fieven, ghes Gl
und Saly fo oiel vonndthen, bdaju, ridhte e anf W
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©diffel; drdcfe von einer Limonic den Saft darvauf ,
usd iaf nod etlie Sud anfthun.
N, 862, Ragou vton Kep.
Sehneide dew Bratten, die Knodhen pax in Stils
fie, thue felbe in ein RKafteroll, fhiltre ble Sof von
Braften darauf, ein wenig Prefer, Limontefddiler ,

- facberbllieter, gebackte Gdarlotten, Sardellen, Ko
| pun, audy gute RUndluppe dagu, und laf ¢8 Eochen ,

jiege thue Semsmelbrdfeln daran, Haf bie ©off i
witd, . Haft du fetne Sof vom Bratten, fo Gratee
de Scharlotten in Butter, nnd thu ein wenlg gerkebe-
it Musfatnug bagtr,

N, 863. Magou von Sduepfen,

RNimm eine Retn, thue dic Scnepfen daretn mie
hadten mwiebel, andy Prefer, TNégerl, Musfat-
bdp und Salj baran, und ctwas Kubilecant.. Sieh
sk Rindfuppe daranf, [of fie durcbfodien, und tidite
Mt an  9uf bt Ust Pannft bu qudy RebhSGner, unb
andere Flein gebrattene Hilfuer furlditen, 3 muf aber
b Gaft von einer Limonie bdaran gebruckt roerden.
Yieh Fanuft bu Rapauner'fo pueidten,

N, 864. Mifolle mit feinen Ragow.

Rimns 12 Loth Mebl, 7 Loth Batrer, walfe 8
$uf untereiwanber, fdlage ein ganged €p und 2 D¢
r barein, madye be LTalg mit Oberd an, dedk thn
W, umd (af ibn rofien. ©as Nagow mache alfo *
2 Dbergaumen, 2 Rdlberobren, 2 paar Bries,
E@terl, o Rrebs{dmetfeln, alled toeidy gefotten ,
§ Cterer Schamplan und Mauraden , fchneide alles
U3fele, lof ein Selef Butter im Netndel jergeben,
Uit fie , ghib etn wenig Musfatblih bagn, und bifn-
¢ e85 algbann ftb ¢ vom Fener, und lof anghihe
e, fblag 5 €perdeter baran, und riifrs durd) cine
g;“’“ ab, Bernach walfe ben 2atg bian aus , gied dag
400 darauf, wnd vdle e8 mit bem Keapfenradel
i thn grofes &d lifErapfel ab, vor bem Nncidhter
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prudfe bte Nifollen in oin abgefdlagenes €y, befle
mit Gemmeidrsfel, backd aug bem Shmali. - Obers
Madye ein toenig mdrden Taig, und baraus Flein
Mondfchenl , thue gebacktes Ralbflctfh daretn, daf
soobl abgemadet it , und tvann fie fertig fird, o
Gacke fle in Flaven Dutfer oder Sdyiweinfhmaly aud,
fo find fie fertig. €4 wird audy wm bte Schifiel jum
gaenteren geBraudits L
z " Rollageen <
N. 865. Rollaten von Edlbzpner Diuft.
" @8fe die Beince von ciner Phibernen Bruft, fdadt
vad ®leHdy ausiendig auf ber Beufk mit emem MNeffu

_ fauber ab, arbd falge 3, bernad (dneide Sefuntan
fleifdy recht feim, nimm ein wenlg Veterfl, Limoni
{daler , etliche Seherl fnobland) , und um ¢inen Balber |
Reenger in Mileh gerorichte Gemmelfdymollen, i 2|
Rrenger Mardy, ein tentg Spect, fdneide alied vedf
flein, falge ¢8, vidbre den Fafdy mit fo piel Mildy

canm ab, daf e fidh gue freeichen [36¢, frecge

sefferruckendicE auf ble aufgeldfie Bruft, widle i
jufamnien , binde fie vecht feff, Dacle die Jeiner ol

der Bruft flein, Belege eine Retn mie. Spect, ufib 2

Deinern , auf diefe lege Peterfilwurgen , Seller, gl
NMidben, Jwiebel, RKudelfraut, Lorberblidtter Mt
£aiblihes geftofiene ®eptirgnagerin, an bie Bruft gl
3 gleiche Thetle, Effig; SBaffer und LWein, bag ab
nidit diber die Bruft audgefer , daridber , b fie b0 |
cinn, tosun fie gefotten, fege fie Beraus, laf bic eﬂ;
a:(blicye eingeben, faube 3 Eifelvoll MRebl daret
und bdnfie fie, fdiieee etroad Rindfuppe paran, M
nochmalest anffieder , danm fdneibe dte Brufi in etie)
den, lige fie auf die Sdlfiel, Rimontefdaler MW
aunf, usd gitf die Soff durd) eint Haarfieh dariibe

N, 866, Rollaten vom Ocfenmagen.

Baise leinen Odemagen mit Salpeter un &l
¢n, wafd dag Saly vein ab , flrene eiment gy

fen gl
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geioffene Ndgeln und Pfeffer , gehadte Searlotten ,
yud Sroiebeln barauf; und lege biinn gefdynittene Seheie
ben oon Schuinfern, Dinedrn, dann rolle Fe didt jufam-
men , und feft in ein Serviet gemwictelt, mit Spagat
mmiwnnden, und tm gefaltenen EBaffer mit Srviebel ,
Deterfl, Baflifum, Wajoran, Nodmarinbhibe und
Shimian toeid) gefocht, :

H. 867. RMollaten ton Scdyweinsfopf.

28fe alle Rnoden aus ecinem Sdiveinslopf,
{meide Ble Obren ab, falze dad Flelfd mit Saly und

alpeser ein, ‘OPren und Sungen roerden llnglid)t gee

fdmitten , mit Salz ecingebalst, mit Pfeffer befrenet
b Cdroeinsfopf aufgerollt, und mit Spagat gebun-
bik; fege fe In eine Pdcfelacke ungefdhr adit Tage,
bilnge fle dann 14 Tage in Raudy, widle fie nacber
I ¢in Seroier, Foche fie im Waffer mit Serolirindgerl,
Swiebelbappeln und Bafltfum toeid), wenn du fie jum
Bchrauch geben roblIf, fo sieh den Spagat aud, und
bitB fle gerniteen tn Schelden gur Tafel
N, 868. Roftbrattel gefultes.

Nimm 5 Scynigel Rofbrattel, nimm ein Sdhinits
il bavow , pdutle ¢8 qus, fdmeide 8 Flein, 2 Jeherl
fuoblaudy, 4 audgrvafdene Sardelen, grinen Peo
@Rl, Stmontefddfier, falge 8, made den Fald
it Wildraum , daf bu iBn Rreidhen fannf, beftreldh
tin @d)sugd, mit dbem andern gugedeckt, (petl ed auf
4 Tkl ; Yeg i cine Nein geibe Nuben , Peterfil , Bels
) Sorberbideter, allerfep Serodey, fege dad Nofi-
Btattel darauf, Galb Efg und Galb SWaffer daran,
WE BB e8 moeidh wird biinfien , Gernach fege ¢8 auf
tine Schiiffel, madh eine Braune Giabrenn, laf feden,
beenod) feie dber bag Nofbrattel bie Sof. Oder:
M s Stdckel on 2 Pfund ungenbrattel , Hhutle
8 foulier b, Gernadh fneide sady der Swerd) Fina
sudide @eynifel, faly fe ein, nimm auf dag Schneids
Gt oy Stiider Speck, ein wenlg grizen Peterfils
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Simontefhdlier, 3 R=heel RocFenbobl, urd 4 el
Sdarlott, um 3 Keenger Sacdellen, waldy faubn
aud, [5fc fie von ben Brdien, gieh fic aud) dam,
fhueide alled redf fein jufammen, alddana nimm ¢
Sbnigel Bungenbraste] , frelch ein wenig Fafd day
auf , leg wheder ein Schutsel Lungsnbrastel barauf,

flopf ¢8 ein toenty mit dom Meffer, vad allegeit jwey |

Sehnigel auf elnanber [egen, und fo nad und nd
Big fie gar fiad, mad) dlefom nmimm eln toentg Fen
ober Shmaly in die Frivatepfann , laf Heif warbdey
nadoem lege vke Sehnigel davein, und (2 gany 9
auf dems Femer abbratted, Herna$ nimm iz ein o
bl etn guted St Butter, [of tha gerghen , gl
chunen RodIsFelooll Mebl darein , glef ein Halbed Seb
el Mildhraum barein, von einer Halben L:monte
Gaft, algbenn fege dag gebrartene Langenbrattel bor

e, [af nodh etnen Sud aufthun , ridyre 3 an, Wil §

Achidece bas Sdppel dbardber, fo ift e gut,
N. 869. Roftbrattel grillirtes.
Nimm- etn Roftdrattel, ober cin Langenbratiely
Tdyneide e8 in Steicfen , Flopfe 8 wie ein farbonadd

fedtt, Dok fic die RNunde wie ein Kropfen aben , nind
&darlotten, oiebel, gridnen [Peterfil, Shampian
Rapern, fdneide bdlef aled recht fetn sufammen, nimm
ein Bicrting Butter, pafiice dle KLeduter damiz, tunk
bad Bleifd) bdarein , paffire e8 mit Semmelbrifet)
firatere etnen Noff mit Butter, lege das Fletfdy bare
auf, Bratté e8 gang langfam, damit ef gut auégl
bratien mwird, made vbon den 1brigen Krdutern (M
gute braune Sof, {fure ¢3 mit Bertrameffig, ridf
¢8 quf etne Sdaifiel. :
N. g70. Roftbrattel mit Sof.

Nhmm dad gewddnlide Refbrateel , dberfirtth
¢8 mit Saly, ridte ¢8 in eine Riin, glef Rindfuppt |
und €ffig paran, lafi ffdn woeid)y fichen, Drenn ¢ |
mit guter @inbrenn In der vedten Dicken e, Gewilt

€D T Imm = o, Ve TR, O iy I
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und fletuen gefdbuittencn Knobland , wie aunch Bimo-
ufefcbdler, und ben Saft, daf anféucriet wird, ODEL:
RNimm cin gutes Lungenbrattel, (dneide nad) ber Bred-
t dlnne ©chnigel , Hopfe fe roohl mit bem Meffer,
tin wentg gefalzen. Bratee e anfbem Rofi gefhwind,
Hdite ¢8 In cine Hetm, ghef Ninbfuppe, ein wenlg

Effig und EBeln bavan, lof 2 Stund gemad) bddnfien,

bag {dhdn medeh wird. Drenn 8 ehn, gur gewdrgt,
th wentg Mildhraum und Kapern baran.

N, 871. &dnisel braun gedunite.

Crfiliy nimm cine Nein, befeg fe mit Speck,
bernach mit Qroiehel , etliche Sehniel Schunfen, gelbe
Ruben, ein wenlg Kudbelfrant, LimoniefdAlert, nach
biefen falge bad Schnigel ein, leg e8 in die Rein, bes
dee8 3, unb (e e8 auf die @lut, laf Bep einer
fdnen Stund gang gemady oiufen, daf redit fhsn
b foich , el#dann nimm elnen KodiSfelvsll Mehl,
ud faube ¢8 berauf, foff nod ein mwenig bdiinften ,
Radidem glef eimen guten Schfpfidfelooll Sdnlh bare
af, lege bod Scmigel in elme andere Rein, und feibe
bie Gofi bardber, fhure ¢f mit Ymoniefaft, lof nod
R Winig anfficden , fo HE e8 fertia.

N, g72. Sdmnfenfleferl.

€rflih mad) einen Telg von Epern en, ntmin
aber Fein Waffer begu, walf Fleterl ausd, teie ju Nu-
b, fdnetd fie. anf elm THell ton elnanbder , fied Fe
It Waffer o, Bernod) thue fe auf ein Sud) fegen,
9§ abtroctnen. Mimm cin Halb Pfumd Sehunfenfleifd,
‘{ﬂtf ¢8 flelnr, nimm etn hald Seitel Mildreum , (dlag
'gvtr baran, fprdcle fic gut ab, Bernad) fdmicre cine
it mit Bureer, thue eine Lag Flecferln binein , gicke
.“i”d) bon bem SMildraum und Epern barauf, wieder
iﬂm fag Sleckerin bdarauf, unb fo fort B8 €8 gue
« Dernoeh gied unten und oben Elut, tod) unten
30n wenlg, dann Backe fie fhdn.
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N, 873, Semutelwirefi.
Nimm ein  aitgebaciened Eperfipfel, reibe ¢8,
. mbfdie ein BSFelooll Sucker darunter, don eine fimos
. nie die. Gebdler Flein gefshuitten , ein wenig Salf,
- ™Bimpmet und o BSFeivoll Meinberl, (dlage 2 ganje
Eper davan, it ed aber ju bif, o simm aud en
&y, madye Eiiefel bacaus , Backe fie and dem Sdmalf
fdadn geib, lege fie in eine Sebilfisl oder Neindel, ghee
Bald @Bafier und Dein daran, judere fie, und thut

eir wenig Sinpmet bagu, laf alfo febden.

N, 874, Spediledel
Nimm fauber gepuste Sladflede, bie avf bir
anbern Seite gefrauft fad, fede fe tweid), mwafde i
unb brucke fis gut aud, laf fie Falt toerben, fdnelds
Parkach 1 Bald Pfand andere weich gefottene Fledkt,
€ Balo Diund Sped , tnd o viel gewetdte Semmel,

idecs.
| 5

madse bon 4 ober 6 Eneen et Eingeriihrees, ein St
cfel Butter bag , und laf ¢8 falt wosrden, teetbe
pflaumig ab, dem Spuk nnd dHie Flecke dagu Hein 8¢ |
fdniteen , grdnen Peeerfil, Jotedel , Saly und Gewiitf |
dagu, usb fillle fie in ein jedes Blbetel etwr, biude il

weis , und gief eine Butfer'oF dardber,

Hetoffeln. |

Rimms f8lbesne Briefel , laff fie gtemlld lang *2
{aulichten Maffer liegen , daun [of fle dberfieden, OO
fh bag Jielfh bdaven ablsfee, bermady fdhrepfe P" i
Beiefe auf einen MefferencendicE dber die Hiffte bir)
einn, {dneibe abgefddlite Urtoff:in Sehniselreid, e
fiecke in feben Seuirt cin Blaetel Yrtoffely algbait |
leg fic tn ein Sefdhicr, oben mit Speck jugedectt; Ul
unten 2 Schuigel Sdunfen mif 2 Happel Sroichel g
legt, tnd giell ¢in Dalbed Glag FBein bavan, b
¢8 gut g, gib obem und unten fmmer Feuer, ““‘;
faf ¢ alio cin mwestg dnflen, daf 8 it bl

tncin Tachel, laf twobl Heven, [eneide fie Blatteli |

¥, 875. ©peis von Eqlbernen Brisfen wit

L TR VO @ RS R AT SR PSSR TSV,



g,

04

th
136
i
alg
e
i

Hi
i

itﬁ:

Dexfdotedens Hebenlpeifen, 331

werde,  Wenn bt aneidten willf, nlum ben Eaft

obne Gette bavon’, eingn EafFelooll Suppe bdogu, umd -

iber die Briecfe gegoffen.
N, 876, ©pels von gebrattencn Madteln
. poer anbern BVigeln. -

Safdy einen gelben Brein, Big e fauber twid,
fde ibn in einer guren EMildh, Bis er bick ift, Bers
nd) fisdese ibn in einen warmen Buteer, Iafl ibn biin=
fin, bafi e8 (don rebrig wicd , menn bu ibn alfo an-
ifiten 1oillg, fo fdlage 4 Eperditter In eim Hafert, -
b Elopfe fie soobl ab, ribre fie nuter denBreln, aud)
thgesogene nmd gefoffene Tanbel , alddany wobl ge-
jucfere, und vedhe untercizanber geribre,  Midite Wn
in elne Sebilfiel, leg gebrattene Wadptel oder fonfl an:
bere gebrattene Bageln rings herum daranf, und regus
liere i6n miz grinen Peterfil,

N, 877, Sponfarfel gebratten.

SBenn bu dad Oponfdrkel . feldf [Elad)tef nnd
Wledbeft, fo mufe du babey Bemerben , daf vas Wal
fee dagn nidyt Betffer fepn barf, ol baf bu gur Noth
then Einger, darinnen balten fapnft, wekn ¢8 dan
n ausgefdladtet und audgervafden tf, fo falje 8
inmenvtg que, treffice die feule Breit anseinander,
b iy etnen bilgerner Spell quer durdy dag Seilog,
Ve folcher bie Seule anseinanber alt, birde tie Veie
1 tinrofieed , und bie dordern Beine (dhieh in bews Bea
knfe fammen , daff fie untertodris ju legen fommen,
nnd Binbe fie mit Spagat gufammen , dag ed eine na-
tltliche Rage ¢rbit, dann fece ¢8 ber £dnge nach an
ten @pief, daf folder durdy bem Hald gebet, unbd
it NEFel Beraudfomme, damit fein fodh baburd
birutfacht merbe, ghed tn den Baud en faubered Tudh,
und nfihe 60 zu, und [af ¢8 bann eine Stunde an
mittelmdffigen Gemer Eratten; wdbrend 'des Lratfens
umm ein Sulk abgefddliten Spect, fede hn euf
tuen Bogelfpies feft, und Sefireich dod Fhrtel fleiffg
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pamit, fn etlidhen Minuten wieder mif einert faubeem
Tud abgewifds, und Gey ctnen farfen Feuer gefchrobnb
umgebrateen , fo iwird e8 vedht fbon werden, und bis
fomme Feine Blafen. €3 muf {Gdn gelbbrduniid gt
braiten, und vle Sdoarte refd und gladartlg feps,
fo baf fie briche , wenn man fie fhneiden soill ; wein
e3 bann gebratien iff, o ghefe den Spsil und Binde
faben Berans, und gheSd zur Tafel,
N. 878. @ponfarfel weiff gefodt.
Rima eln Sponjdfel, [daeide e3 ungefdbhe i
8 ober 10 Stiden, wafd e5 feln ab, und filie o
g Feuer mie ein wenig Eftg und Saly, laf 3 gt
todien, thue Salp, gange Ndgerln, Plefer und Juis
beln baran, wanit ¢8 ausgefodt i, ridte 8 an, b
fege griine Peterfilien umber, fo ift e8 gut,
N. 879. Sponnfirtel gefulstes.

Pude ein Sponnflrfel fauber, und fhneide ¢
auf 4 Theile, ber Kopfaber mul gang bleiben, Dems

aady [ege e tn ein feifiGed MWaffer, daf o8 eifd bl

ntmm in ein neued HEferl eine Halbe Iaffer, dit |

Maaf Effty, 8 Seitel Wein, verfchiedene Kedutet, |
- 2 Dappel Jvlebel , eine ansgedSifdhie Limontefdialien |

etten FilGernen Raoden, ausgewafdenc KAEbeS,
und falss e8, Iaf alled in dem neuen Hifen fleden, 0
. muf Beffndig absefdume werden , daf fid roeder Faun
a0 Betee Bueinficder , wean e gang oecfanmt Hof
fo leg bag Spounnfdrfel Hinein, Hab adyt, daf b
Ropf nidyt auffpringe,  enn ed weid genug i, 1
¢8 in ettt friffed Maffer, daf wad im HEfen bleibls
128 fort ficden, Big ed fich fulget, toelGed auf efnet
Kaffectater] su prodiven iff ; dann fele ed in ¢in oW
beres Hifeel, (Hhlag ein paar @per Bineln, flelle ©
wieder gum Fouce, [af e aber miche meBr fieben, want
83 eine BioreelTund gefanden 18, fo feibe o8 durd |
boppelte Fuh auf elne erdene Sehdfel, alfdant |
trocfne bas Gponnflefel mit cinen Tuch ab, I8 ‘6f

i
i
:
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auf eine porjelanene Seuiffel, und theife bie Culy
i euf 3 Theile, @inen Theil fars roth, wie Alfermes-
m,b faft, den andern Braun mit Buder, ten dritten mit
b’f Cofran, den Kopf richte In die Mitre wm die 4 Thel
ke berum, die Suly gieh mit einem Léffel, dle golbe euf
zé by Ropf, die rothe auf 2 Lheile, dle broume aud
‘bv wf 2 $heile. Dann fdnetde gefdhrodhre Pifazen ge-
i3 wirfelt, und Beflect dle 4 Theil damit, ben Kopf giere
bin urd Ber mit Sinﬁtgnﬁﬂ'e[.; fo ift e8 fertig,
i | N 880, Spounfarfelbiegel euf andere Are,
i Nimm ¢in Hifen von 4 WMaaf, bdarein gleb 6
‘ar Heln: gebackee RKalberfife, Swelnfife , tas Ku-
¥ blfrant, 2 Happsl foanifdyen Srolebel, 2 gelbe Ny-
i | by Rimoniefch@ller, 4 Sehert Hodfenbobl, 10 Pfir-
febdinlein, 6 Rdrner neues Gewilry, ein Shilckel Sm-
b, ein Seddt eller , umd eln wenlg gange SMusfat:
o | W, becnady gieh eine Maaf Waffer, 1 Seitel €fiig,
o | IRd dne Halbe TWein barauf, lofi e8 gut anffeden
i binbe dag Blegel n eln Sudy , leg ¢ auch Binein, und
o | P88 ey eluer palben Spund fieben , Bermad) nimm
.| Wherays , und dructe fimontefoft tarauf: elbann
nﬂ -l 5 Borb Daunfenblafe auf, {ditte s eud tn daw
" | Difer, (o o8 nodg einmal mitfieden, feibe bernad)
¢ U Guly fauber g5, fiebe dle Ferte weg, und [af
a % enig abtdGlen, bernads fdlage In ein Hifen 5
e @per famme ben Scallen , und {&itre die Suly
i bttty fomibie ed rvecht gut ab, ynd {af ¢8 fieden ,
9] m’,“ﬂ weided €p, bann ftibe e durd) eln Tudy,
: Ihitte vie Biiree Suly in ein RKofteroll, unb faf ¢f
a LR, giere e8 mig Yufern, Oliven, und Meerfred-
il b"" Itge bag Biegel varvauf, und gief nodh 8 Liffel-
,g I rnu Sl barauf, laf e8 abermal cin wentg fulgen ,
" ’ ﬁ?ﬂ?ﬂ-alﬁbann bie nody 1ibrige Suls dagu, Tof ed ber
| feben, unp filrse 8 endlidh Berous, MB. @g
g | Pbaditen, bag bie ®uly im fieven gefalien wird

8 |
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b baf du 18 Bliehe Safvan mitfeben laffef ; bl
fie shine fddnes Facbe E\lefnmmext.
w0, 831, @yonnfackel mit RNeis 1und Blup.
Qimm sin [ddnes Sponnfdriel , fhnetde 8 alf

sum Baud auf, B bas meifie Gertpp auf Behi

Geiten Beraus , wafdye e8 wobl aud, und toodne

it elaems Tuthe ab, Gernady bilage elnen ‘WBiecing
Reld auf folgende Art,  MWafde. den Neid fauber auf
wb trociae 6n mit einem Tudje ab ) gied el Ken
ety Sthckel Butfer, gied bem elg inein, glmm il
Dappel {paniffen Dwiebel, etlidhe Seamplan; i
SBlerting geroiirfelt  gefdinittenes SRavdh , uabd gitb

dagn, mit diefen allen Tafe den Neig dalnflen, gt

tmiace Saft mit der Suppen, daf e aber nidt §
wiel geneht I, wann er auf biefe et woerodufist b
o gimm ihn som Feusr, damit e abPfGle , Heed

atam chie Balbe gutes frifges Sdjroetndblut, gl
etn @rofifeitet [If Dbers darunter , fpriible ef burd |
cinander , uad [of ¢8 burd) ein Daarfieh in ben fab |
{aufen, fange e gleidy an gu viprew, und gepe ¥
mit anf etnen Windofen, tiifre es fo lang, Bis ¢

aufdugt bick gu toerben , Bernad simm ¢s Lom o |

falge uzd rodre ¢8, gich ein menig. gef@nictenit )

joran Bineln, cin wenig fein gefdnitfenet fpanlfad
Srotebel, [of folt werden, trocfne bag Eponnfﬁf“f
ein wenlg gut ab, gied Dden Fafd Pinein , mith W
¢8 gut ju, Belege e woic oben germeldt mit Spect,
ge ¢8 ba orbentlic) mit bep Baudf in pas Toandl
trockne ¢8 auf den Hucken gut b, und Befireldd ©
Y-ovangerdl , fepe 8 it Ofen, laf Bey Orep Bt
fland byatten, BiS cine fhbne Farbe Befdmmnits %g
muft ¢ aber Sfter beraudnehpmen , und gand u
‘mit Provangersi begreidyens sy ;

N, 932. Gponnfdefel Wi,

Pimn cin geputited Sponnfhrfed, fdmetd? NN
Ropf unb die Fife bavon, hernad) fdnelog am &
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son einaiber, giche 1hn dle Dant ab, daf aber uidit
gefdnitten swied , (aly e8 algbaum ein, Daf ¢8 {dén .
toth wirh, die Haut aber nidyt, {odasn Badd ficin,
unb gewslry ¢S von allerley Bewrir, fdiucelb and) Knod-
loud) und NMosdmarin gamy flein , mifee abed umgsr-

tinauder , mads mit elp wenig Weln aqr, freld) of

fobann WBer die Haut, fo grof alg ef if, bie JFaN
Iff jum dberfreihen. Dou denfelben Beransgefdniree-
nen Fleifdyel wird bas Sewidry und_ anbderé befdriche-
18 vermifdht, und twanm du dig Hayt dberfrelE
{o wicFle fie nad) der Bfnge dber cinander, und bindé
um und um jnfammen , fed$ Germad) in efner MRiud-
fuppen , und wann ¢3 lang gemug gefotien Bat, §2

nimms toleder Berausd, und laf falt wwerden, ‘wamn

b ¢8 bernach auf bdie Tofel willff geben, fo fdnelde
biltn Blateler, richtd tn eine Sddffel, gick Effig und
DBl daranf, faly und pfeffere ¢8,
N. 883, SBurft gefulites
Made einen Sud von Effig und Rinbfuppe , gied
Rwiehel, Knoblaudy, fudelfraue, Sorberblftrer , Fic
mosiefdler , ein Lalbsbeitn, wud cin Stld Ralbs:

Eopf dagu, 0B elied in ber Meln eine Holbe Stuntt

fibtn, gieb Galy daveiny womn ber Ropf weldy 1f ,
ige i6n auf cin Brert jum aughiblen, benad {hueid
o lang twie die Nubeln, andy flein gefdnittinen Pos
il ard imontefchder , alled sufammun in des Fete
"t gebiinfier , Galy und Tusfatbldh degu , Huanad
it in ben Sub 3 Bdthe Safvan, lof ibn w0t on
fotnlg @eden , Germach febbe ihn durd cin Sieh, und
6 1 wieer auf die ®iut; flage von einem Ep
ble Rlar sum Gaum, thue Hn in die Sulj; auf eu
Seitel Sl i etn Galbed Loth anfseldfe Hanfens
Slofe, 1aff 8 einen ©ud anftbun , bernad) feibe 8
isher burd ein Gteb, nimm bas Gefchnittene in ein
8L, formive eine Moneft, laf 8 eine Bievteiflund
MO0, Darn nimm bis EBurR bevaud aus dem Sud,
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fege e i ¢in falted Faffer, abee nidht 30 lang  ofe

{ic , nab lege fie auf cine Sdiffel, die Sulj bariber
wad [a§ o3 an -einems falten Ove fulgen.
W, 884, Quage auf poinifde Aet. .

Giede eine Sunge weidy , hante fie, fdnetde fiz
s ber SRitte von cinandee , lege fie auf ctnem: Rof
Gretie Semmelbedfel davauf, laf Braun toerden; mee
che tn ber Rein ebue Raftantenbranne Einbrenn, fduiett
Rindfuppe, und eln wenig Effig daran, lge 2 2ot}
Qucker, ein Holb Pfund Iibeben, e Balb Pfund Welk:
Berl, el woenig SNandely und vou allen Bewnley bo¥:
an, Iaf aufficben, gieh ble Sungea sareht, tnb lof
wody ein foenig fiebens Obgr: Die Jungen mifu
abgefotten , die Haut abgejogen, und auf ben Hof
gebratien toerde. Die Suppe madh alfos brean gutt
Nindfuppe mit Jewicbeldinbrentt fn ber pechten Did!

ein , gief ein und Efiig darer ninm - gewafder
@eiaberl, und Ribeben davein, [af ¢3 verfieben, W
e ¢8, body fo baf dieSuppe fauer if. @ ¢miley und |

| Jtmmet bDaji GeROMINLA; richig fber die Jungen @/ |

Pefreue fie mit femontefddlieel , gefdnittene Sigronl
gedifte(te TRanbeln , obir Pignolt, uad gieh fie o0 |
Eafel.
N. 885, Sunge auf denRoft gebratien:
Rimm cine frifde Ofensunge, fhlage A woll
wafd: fie {anber aud, fede (e in einer guken Rind

fuppe gany wiish: aldbann feibe fie, fdneide fie ot

ber [dngff mitten veueinander, fmiere fie mit Put |
ger, Tege fie auf cinen Joft, drucke Simontefaft ¢
quf nimm Juder und Gemmeldedtel, Befde fie ® '
ipamit, Degleffe fie woohl mit Simoniefaft und Bukh
wnd wenn fie (&dn faumig ifE, Tege fie auf ein¢ @i
sab Defireiie @emit f.ifd gefdnittentn gymoniefdAleh

N, 886, Junge am Spiep gebrasten. |
Timm ¢ine vohe Jungs, fizd fie dn ¢ine af
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6t | {dén woetch, und wenn fie gefoiten i, fo iehe ibr
¢ | bie Haat ab, mubt aber bdle Sunge nicht ehender qud
ety | ben Ddfen nebmen , of8 du fe jurichten willf, um
| fie an ben Spiek ju fFecken, uad mu§ aud) gleich von
| Spief auf die Tafel fommen ; toann bie Junge abges
fie | jogen tft, Daun fchneide Eein Fingerdict Specf fo bey
s | dnen Dicrting betraget , Oefireue den SpecE mit Pfef-
W | fir, Ragel, netren Setivy, und Saly, vimm 4 gtofe
it | Sardellen, wafch fie gut aus, [3fc bie Grdten aug,
of) | b fchnetbe eine jede Halbe Sardellen auf 3 Theil ,
B | Bnach nimm ble Sunge, und fptefe fie nach dev lngf
O | burdh, du mufe qber die Rdcher uicht ju grof maden,
o | aidann wimm cin Stdckel Sardellen , bernady ¢in Stila
it | il peck, und fo fore, big die gange Sunge {dhdn
of | flulicy gefpicket 1ff, nach dicfen fiecke die Sunge a
L ptef 3 nimm ein Suidel Butter , um 2 Kreewzer
L Roum, Lo in ein Pranbel gerfebleidien , und begieffe
| Yt Sunge in wdbrenden Bratren 3 big 4 mal bamie,
W ' nedbemy Befireue 8 mit Semmeibrdfel ; drucfe aud
b o0n dinem Rimonte den Saft bariber, und gith nod
Wi | Uotldemal, wad tn der DBrattpfanne iff, dardber,
th | femup gdb gebratten merden, alsdann glebe fle vom
e | Cptel, lege fie auf etne Schilffel, und gieb die Sof

b“fgbtr, ble aber gang furg und (dsn Goldfard fepn
- muf,
9 N, 887, Runge geflillte.
Ly ®enn die Dd)[’{c’ngugnge %n Waffer und Salj weid)
ot Gt i, o giebe fie ab, {dineide den Schlumd daz
U on, - @dhyneipe fie in bér $dnge von etnander, bann
it | bifle pag Sleifch Beraus , back ¢8 flein, thue daju
o Cper, foine Rofinen , gebadten Peterfil, gefofiene
1 Rusbarbritpe ynp geriebene Cemmel,  Riibr alied
L 0Bl burcheinaner , urb fiille ¢8 wicher in die auégt-
| (@niten Odifensunge, (hmiere die Schiiffel mit Duts
i e aug, lege fle Binein, Befiveiche fie Sftcrs mit ge-

Tiolienen Dutter , und backe den Fafeh braun, Me-
Eois )
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che eine Gof dagw, vidte fie an, unbd fegs dle Ofs
fensunge Dineius . :

L Ab{dnitt,

Berfchiebene Fleifdhfoeifen von Kalb.

N. 888. RKalbsfopf in der Sofi
RNimm einen {ddnen weiffen Kalbsfopf , bl
wird ganger (dds toeid) geforten Bernach bdie Belnr
roeg , und fauber gepugt, sertbeile ihn ju 12 Thellh
ein wenlg gefalgen,  Dernac) nbmm eln Pfand Filbe

ned Sleifd von etnem Seblegel, ein Bierting Epid) |

7 Gardellen, alled fhdn Flein gebacke, bereite fn

nen Wtdling 1 Balbes Prand frifchen Butter,
pflaumlg abgetrichen , fdlage 4 gange Eper dardls
elnes nac) dem anbern, rilfre dad Gehackte bawm;1

gut gewoiryt, Elein gefchnittene Cimoniefddler , bob°

fimonten den Saft , nimm aud) ein tenig fein ¢
fdynittenes fpantfded Kubdelfrant, nimm den gerloft
Ral6sfopf auf ‘eine Blecherne Sehiiffel, Wit e
Nbgetriebenen unterlege, aneh oben dberfizicyen, w
¢8 gebacfen, in dev HIbe eine fleine Oefnung gemadh

gt bie Guppe durdy einen Tradyter, fepe ihn fn W}

ZLortenpfann oder Badfofen , das fd)on roslet gebad® |
wirh , gieffe eine gute Sarbdellenfuppe deriiber.

N. §89. Kaibsfopf in der Pfavs.

Nimm ehnen Ralbsopf, fiede iBn in Salpwalt

ckel darausg, Hernady nimm ein Stedckel Butter ln_’m‘fu
abgetrodinet , und fdmiere dag Rafteroll damit;
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gled 2 Happel Swiebel, Limoutefdallen , Pleffer, Musg-
fatbliih , 3 Seickel Sdunfen, I Stiebel Kudbelfrant
Blacir, und den gefalzenen SHalbsfopf darauf, laf ibn
wgehet, bruefe Gimoniefaft davan, 3 Eéffelooll Rinds
fippe , und faf ¢8 gemady diinfien; beovuad) leg den
falssiopf auf elne Schaffel, gleb cin weulg von der
&0} bareuf, danm nimm tm 3 Kreujer Mildyraum,
[dlag 3 Cyerterer baran, {Hitte ed 1iber den Kalbg-
fopf, gteb ihn tn den Ofen , laf G0 atfffeden.  SWer
will fann andy Parmefonfds darauf Freuen.
N. 890, Salberne Bruft mit Spargel, Kreb-
fen, und Eehfen gefudle.
Wafdye vie Bruft fauber aus, Bernad) madhe D¢
S0 alfo.  Meiche cin Seicfel Semmel ein, dberficde
tingt @pargel, fisde aud Recbfen, [3fe fie aus, uid
idnede fie aucy flein georirfelt, Machs von demen

| Sdfern cinen Rrehdbutter an, drucke dle Semmel

ws, fhnetde ¢8, Hrnac) laf 8 tn fechsbutter ana

. lwufn mis ein woenig grinen Peterfl, thue audh) den

Cpargel famme dew Rrebsfdyiweifeln , Schmwammerd
W gefnen @cbfen darein, auch Fietn gewirfelt ges
finitnen Sehamplar, Wann ¢8 cin wenig dbadienf
i, fo fes e8 pon ber Slut, gewiiry und faly €8, wann
8 tin wenlg abgefElt iff, fo fdiag ein genges €y
utd einen Dotter darein , rifre ef dburchencnder alf,
und fille ¢8 in die Bruft ein, lege 8 in elne Rein auf
Sptilen, giefl eine Finefuppe tarein, lof fddn weid)
fitbe,  Hernady wenn bu 8 bald anridyef , mache
e @dampianfof mit grinen Erbfen barilber.

W. 891, falberne Bruft gewicelt.

$3fe bie Betner von elner Ehlbernen Bruft aud;
(abe Do Gletfch quewendig auf ber Bruft mit einen
Sﬂ?«‘ﬂ'ﬂ fauber ab, und falge ¢8, hernad befireue bag
Bieil mie Elekn gefdnittenen grinen Peterfil, Emos
ieffter , algbann foueide pon frifden Cduntens
flifgy Singetlange, und Finaabreite Scnisiel, lege’

P2




340 Vievter Udbfag, I, Ab{Gmites

fie auf die Befirente Bruff, uud 'vas fo Yang, bis b

Brufi voll ift, bernady woidfle bie Bruf naey dber Breie |

t¢, unb binde fie mit Spagat fet jufommen, back

bie Betner on der Brufl Flein, belege eine Natn mit |-

. Oput und den Beinern , auf diefe lege Peterfilipur

a4t , Seller , gelbe NRuben , Jrieliel , Kubelfraut,
Eorberbldtier , gefiofiene TMusfatblth , gefoffene G
toirjndger], und dle Bruft; ghef 3 aletdhe Thelle €
fig , Wafler und Mein, baf aber niche dber bdie Buuf
audgebet , dariber, went fie barinn gefoten , fo l-
gt fie berang , taf die Soff gelGlicht cingehen, faudt
3 ESffelooll TNehl daran, und bénfk fle, fdhitee ein umd
sinent halben Kod)ISfleivoll Rindfuppe baran, faf nodml
auffieben, dbann fdineibe die Bruf ju Stifckel, vichte fie vt
- bentlidy auf eine Schiffel, lege Limontefchdler baranf
gief dle ©of bardber, und [of aufficben.

K. 892. Kalberne Bruft mit einer Saueryan:
pfeafof. ;
Rimm eine (dhdne Fdlberne Bruf, feg fie in i |
falten Waffer auf, und laf eine Balbe Biercelfund i
- benn, bernach ntmm fie heraus, und laf fie qushilfln |
fpide fie mit ©peck, Bernach ridjee ein Kafferol ¢ |
dagn nimn 1 Sl Sehunfen blattele gefdnlttel |
und fpantfhen Jmwiebel mit Négerl gefpicte, Limonlt
fdydller; gelbe Ruben, Peterfiiofivsel, aud) et woli
Plberne Sehatgel , oder RKAGerfiF und Kudelfrast,
biefed alles in basg Kafferoll ju ber Bruft, n dev Ho
be lege 3 (dSne Schnigel Speck, giefie cine Rindfup!
pe barauf, [of 2 Ginger einfieben, 6i8 man Meft: |
baf ¢3 fidh glaffirt, dbu mufe aber adje geben, def M
bie Bruf nidye anbrennt, fo if Fe fertig; twenn b
fie ancidteft, fo felpe ben Saft burdy etn Sich 2 1
gieb tbn allein in ein Kafferolr, wany e g 1o
braun iff , fo brenne einen Sucfer daran , wnd fof 18
- Beden, Bi8 er fich fptnng; wenn bu auridteft, fo gt
den ©aft oben auf dic Bruft, fo 1f 2 fdhdn, Hernnd
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Verdyieoe ne Sieifdfpeifen von Rals,  z4v

madt eine Sanerrampfenfof, ben Saeerampfen was

fde fauber aus , und {dineide thn Flein, hernad) nimm

i Sricel Butter in et Rebndel, faube eln Flofned

tanig INebl daran, und f[af ein foentg réfen, thue
dnen Mildyrauns daran, wann dut anckdbteft, fo aief
% mit 3 Diteer ab, gief dte Sof anf eine Schilffel,
ige die Braft glaffirter darein, (o iff fie ferig,
N, 893. RidlberneBruft mit Schunten gefnue.
Sehneive ein Haib Pfund weidy gefottens Sehuns
fin, wm @n Balben Reeuger geweidiee und gut quds
pructte Semmelfdymollen , ein Stickel Spedt, ey
becl Sehartotten vedst Flsin gufammen; falje unbd pfefe
it ¢8, flage 2 gange @per baran, und mifd ed
nit ben Mefer durcheinander , untérgreife 2 P und
Wiberne Bruffern , fiille 60, mad br locfer ju-
lommen, bamte die FAT nidye Berausfaliet ; Belege ebs
tRein mie Speck, etn Happel fpanifgen Suwiebel,
e gelbe uben, etn Stidl Jeller, tine Peterfil=

- e, ein Selefel gange Ymonte, ein wenjg Kubels

ftant, etfiche Odnigel Schunten, etlidhe Pleffer « und
UigeroligFoimer , eln toenig Smber, ein toenig gange

‘ ’Euéfatﬂrﬁb; lege ben Bruftfern Hinein, laf iHn bey

3Blereelfund dnfien., fernady fawbe cine Kodhlfe/voll
WOl baranf, ddnf. 160 nods cin ivenig, - giefle einen
VilpisFeison Seidp tarauf, [af nod) ein roenig,

Ufiitden, lege.den Brufifern in eine aubere Rein, giefle
UeSof dardber, drucke von elusm gangen Smonte ben

|0 dareln, woenn Felt gum Ancieen i, o feg 1bn

WE bt Glue, [af 160 anfficder, Wenn du wilft,
b fannft i ppe Sof Batter, gediinfte Urtoffel, auds
Wifte Tifcherl oder Huftern geber,

N 894, Raldbfieifch gebrduntes.
Sl ein {dhsnes Steick Kalbfleife, fdinebe bas
0 biune Sebniael, rolle fie gufammen , Laf i el
" Rageroll etnen frifden Butter gergeben , alsdann

B bag Jollat, fiecks fel6es allyit 4 und- 4 auf

! -




“nige Rofenfaulp , oder grdne Ecbfem,

242 Dierter AUbfag, LI, Ubldinice,

Bdlgere Gpetk, faube ¢8 mit cinem TMundmepl el
fege ¢ tn den gergangemen Butter, fede ¢8 auf ¢inul
Drepfuf , gleb ¢in gemadied Feuer bavuuter, bant
¢8 fidh fdidn gelb anlegt, du fannff aud mit s
S&ih et rornig Saft geben, wann bie Senia:l bran
fiad , fo gich ¢fn roenty Solly darauf, und lof ol
fisben ;- Hernach nbnm e8 Heraud , nimm dle Sp:bl b
o 10eg, tidite ¢8 tn eln anbered Kafferoll, feife M
Gof in ¢in fetnes Haarfieh, und gied Saly und B
swiiry hinelr, r
N. 893 RKalbesne Briesvolle.

Rimm fddne Fhiberne gefottene Vriefe, fhedsh
fie mit dem SReffer viermal in einer Retbhe, feecke b
eitied ein Rrebafdimeifel , bn bas andere eimen gebilnfid
Shamptan, Mauradien, Spargelfdpfel, lege i it
ein Foindel, ein St Buter dazn, Saly und M
faibidh, laf 8 dinfien, mad) cine gelbe Einbrent
Rindfappe dazu , laf ed fieden, féibe e8 auf bie it
wund Ta§ fiz anfficden s bey dem Anriditen lege fie fdos
auf die SHifer, voud umber audqeldfe Rrebfen, ®

N. 896. KRalbshirn.

Nimm Ralbshien, [af e gue andwiffern, Blav |

fblere 2 tm Salywaffer, und wafche 3 mie fall
Waffer wiederum aud, fdnetde es Blateelweis, 1
vidite ¢8 mit Fafd tn dte Kapfel ein,  Gieh jum Hik
etroad Plefer; SMugterhliph , Mildraum, Eypecditts
und Salj, fflage e2 gut ab , unb gief ¢ barasts
akeh ¢8 auf ein Bled, und laf ¢8 b Dfen fangfo®

baden,
N. 897. Rdlberohren. ‘
Gufifich nimm 4 R4beropren, und fiede it B
®algwaffes b, wann fie fdde weid fnd, fo pit
fe fauber, unb fdineide dad MWeiffe fehSn ghnklet ass
Bernah thae bie fd/6ernbren tn eine Nein, gted ‘“:
gute Riabfuppe darauf, falj fie, und fes. fir aof ¥




¢lit;
inei
amit
ehiee
il
0l
b

ble

dit
¢
ificd
1t
i
N
i!f‘r
s

1

fane
[fn
find
it
fid
[Bf i
fam

il
ple |
fibs
il
i

e ff

Derfdpicdene Sleifdfpeifen won Ralb, 343

fleine ®lu¢, dbaf roarm Bleibt, rad) biefen madhe bie
©of ; nimm cin gutes Suid Vutter in cine NRein,
treib ifn fchdn- ab , naddem cinen KodhiSfelool TMebl
boju s Bernad) nimm auf dad Edyneibbreft um 3 Krens
 Sarbellen , Limoniefdderl, 5 Seberl Sdyarlotéen;
2 8eherl Rockenbobl, einen guten Thetl Peterfil , fchneid
alled recit flein gufammen , alébann thue ¢8 aqud) in
dn abgetrichenen Butter , ein Seitel Mildraum , ridhr
5 recht gut durdyeinander eb, nad) biefen feB o8 aquf
tie Blut, [af auffieden, leg ein Stammel Kudelfraut
dbaran , von einem Balben Limonie den Saft, Bernadh
tihte die RAlb:robren auf die SEAML, {ditre dic Soff
bardber, fo find fie ferfic.
N, 898. Staibsleber gedamplte,

Stehe von ehwer Fdlbernen Reber dic Haut ab, fal-
itfie, und fpicke fle mit Eleinen Speck , wene bu wilf,
faunf du audy Spec mitten durdhyichen, laf in einer
Rein tin tenig ©dymal; Beif werben; fege die eber
finein, bag Gefpicfte unten , vaf der Spedk {ddn
slblihe wied , al8bann gief ein wentg gute fiedende
R dardber , gieh dagn Nodmarin, Wadholders
bier, Rorberblftter, gefofiene Nbger!, uubd eln Stifs
Gel Butser , decke fie j12, laf fie cin woenig diinfiem,
ahe e it fange , bag fie wicht gu bart woird, nimm
W ganjer Beraud auf eine Sdhiifl, usd poffire die
908 bariiber,

N, 899. Kalbsicher mit Butfer.
Radhvem bdbu vie Leber abgebdutelt bafl, o fdineis
¢in Sehnigel , nidt gar gu bicf, und qudy nicke
b8 , gich Mild) daranf, und [of fie an cinen
:ﬁﬁrznen Ort fiben, gieh andy efiwad Pfeffer dagu,
ofne ble Lober mit etnem Tud) ab.  Hernady laffe
M diner Sreiten Pfanne otn Stid frifden Butter jera
D0en, febre bie Leber Senigelmweis in einer gerhebes
IH Semmel um, toeldhe vorber gefalgen worden, tum
9t fie fn dew Butrer , und faff fle ouf beyden Celten




344 Rievcer Abfeg, KL, 2Ub{dnite,

fd8n gelb backen,  Etuige Perfonen leben Limorisfofl
parauf gedenck gn Haben , aber beffer ift <8 Oie Eebur
allein gu geben.
N, goo. Ralbigefrofe fn einer weiffen Sof,
SBenn das SeFedfe vou der Banf Lmmt, fo wos
{de ¢8 im Waffer vein aus, und lege o8 Hecnach af
einen faubern St , freue ein wenig Mebl und Calf
dacrauf, reibe ed8 mit der Hand gui ab , damit bu

Sdletm bavon gebe, und twafde ¢8 bernad) wietdt |-

im TWaffer ein paarmal fauber aud, Midite 8 olf
bann tn einen Hafen, gieh etn Lorberblatt, Suickd,
unb etiwad Wirgeln dbagu , usd giefe MWaffer daran;
feps 8 jum Seuer, und laf ¢8 langfaim ficden, big
e weidh 1. Ote Bridh oder Sof madye alfo: ghl

tit ein Reindel eln fatned Stickel feifdhen Buster , lof |

fon auf ber ®lut jergeben, und thue einen Qo ffelbsl
fetne8 TNl dagu; [af e8 angiehen , fillle bann bit
Sein mit Fleifchfuppe an , gheffe etwad guten Effigs
bagu, und laffe die. Briibe gut Fochen ; damit bes
SRe6! nicht mebr rieche, Tenn dad Gefrofe rweid i
fo leg ¢8 auf eine Schiiffel, und fdueide e tn Fltt
Stiidfel ; nimm: aler die Driffen und Fette bdaboh

Req ¢8 Bieranf in dte Brdhe, falje ¢, rie fife oo
Bire, ein wenlg Preffer , Musfatnuf und Majortt |
bajir, Taff die fleinen Blattel etwas auffodin , b |
rid)tc ¢ an, ; ,
W. go1. Kalbsmagen aefuliter, i

Nimm bden vierten THeH ber Schmollen son it
Genymel, und roekdh fe in MUS etm,  u gleider 3
fisbe man cin §albes Happel weiff Kraut gelind tn o
fer ab, brucke e8 gut aug, und (dneide e, nebf &
nem Quoiehel recht fein gufammen, Beydes gicd dU fn
¢ine Metn, mit etwad frifdyen Butter ober guter S
fe, und lafiz ¢8 biiaffen. Thue audy Hierauf bas Kratl
b bie eingeretdten Shmollen gufommen ; gieh Gl
Diifier , und etwas Mudfatnug daju, und {aff¢ ¢ avf
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dner fleinen ®lut roleder eine Seitlang jufommen diln-
fen, nachdbem mod) Flein gefdinittenen Peterfil , etivas
Bafilibumn unb Thimian, gleidfalid fletn gefchnitten ,
e du ey gange Eperddtter bojir gegeben hoft, Un-
fudeflen wicd der Megen fauber geroafdhen, die Fil
fobann Dinein gegeben, der Magen gngendhet , uud fo
bag GeFrdfe gelind gefotten, faffe fobann {r cimem
Reindel etwas Schmaly ober Butter gergefen, feg ben

- Magen trocken bineinn, falje thn ein mentg, und laffe

lh auf Bepden Setten {dhén gelb roftems
N. goz. RKalbsmily gefuilltes.
Gteche tn dad Milz, am dicern THell beffelben ,

it bem SNeffer en fod Pinetn, und drucfe fodann

mit bemy Rifcken bes Meffers dag Jnunere ded IMiiged

- of b faubered @chneidbrett heraud, Hlegn fdhnelde

it paae Sehariotten ; ein swentg Peterfil , Bafilitum,
Wimion , aud etwas guten Spect oder Niernferte
ndt fein gufammen, gieb cin wenig geriebene Sems
mel, etivad Saly, Pfeffer und Mustatnuf dajn, und
ldlage et @y daran, Diefts alled fillle in das
Tily, ndbe e8 ju, laffe ¢8 gelind fleden. Lege
fodany dag IMily i ein twenig Buteer, fiveue Saly und.
Uiefer baranf, gieh ¢8 auf ben Roft, und lafie ¢d auf
bepbett Geiten gelb werden. :

N, goz. Kalbfirfie mit weifier Sof.

Laffe die Fiiffe weich fieden, und lege fle in ek
";“ Stiicfen i ¢in Befchire mit ein roentg Butter,
Stneise fosann etiiche Sdarlotten mit Peterfil fein
%, thue Galj, ein wenlg Pleffer, und el Galbes
Otberblett daran, und laffz ¢4 auf ciner ®lut biina
ficn, tndem bur etnen Hoinen S8felool Mebl davan fau-
bk, ghefre ficrauf mogere Jleifchfuppe, und ctwad
Suier @fiig dagu; laffe pie Biffe fo Fochen, und fegi:
 fie mit ctlicien @perbdrtern, die bu DincinedBref .
nd auf dom Foner etoad angichen [06e, oo fo, baf

N




346 - - Sleesre Adfag, I, Wsdniti,

fic nidyt gufammen lanfes, Iuleat deucke monifil
Dasle, und richts fiz an. :
N. goq. Ralbsfifie auf den Roff.

Sdneide etfide Sehafotten mie Pererfilfrant,
aud) etwas Vafflifum und Kudelfraut fein in eln Gu
fehire s gisb cin wenig Butter dbag, und loffe ¢ efivid
bifuffens  ©ub fodann bie Fife, wenn fe weidy gu
ot find, BalS go b Krefutern, nebfi Salj md
Dfiffee, und laffis fie nod) etrwasd Diinflen.  Hierf
biftrewe fie mié fein geriebenen Semmelbréieln, byt
fie anf ben Hoft , ridte bie Sof dagu , feneibe dt
iy Berteam , Potefilfraut, und effidie Schatlotn
fein in din Gifdise, gieffe dn wenig weiffe ober b
ne Fleifchluppe’ dagus bR efwad Saly und Pfefits
und [affe die Sof auffoden. = TWean ¢8 Jeit i,
feells bie Giffe auf cine Glut, laffe fie auf bepben Gl
fon b grifteen, gheffe die Soff anf. die Sehfil
[:g¢ die Fifs darauf, und deucke cinen Simonisfl
bavanf, N :
M. 903, Ralbernes Eingemachtes.

Dicfed Fleifd wird $Berfocten in Waffer , 10
gifalien, baf (%8n mwe'f Bleiber. RMichte ¢f damnt

dae Kotn, gleb cin Gl Batter dagn, laf ef. bl
fien mit gulben Joben , faube ein wentg Tehl dardlh |
gief gute Riubfuppe dardber, and) Wein , Peterfilml
ym Idugliche gefbnitten , Flein gefdynittene Elmoniefds
len, [af fiedem, gut geseiirst und angericht, ;
B, 926. Ralbeene Vogel auf walijcdye Ath |

Senrtbe von einem E&lhernen Schlegel DM
Sdjaigel; Hopf fe wod! mie einem Meffer, dant B
e einen Speck , (dneid griinen Pererfil und graad
Svitbel . ein weaig Nodmarin, und-xin woenig &
weidite Semmel , orofdey , uud Peeidy ed atber
Sehuigs], wick(d fbereinander, Bind ed mit it
Baden gufammen, den. gebacites Peterfl thue in W




ieff

L'allf,
| Gu
{5
gl
i
erauf
Tege
il
ofitn
Sl
it
 f
1
il
el

il
f i
il
i |
gl |
file
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Retndel, fege bie Sinipel tarenf, Buttee und Ges
wlrydagn , und fof affo ausbiinfien,
W, go7. Sdiberne Sunge fafdyict.

Nimm Fiberne Jungen, wenn fic gepupt fitd,
fofie, fie in der Pre§ angebens Big fie fich greifen Loffen,
madhe 2 ober 3 Schniffe barcing nimm gefottens Sdine
fin bagn , Blanfdtere Briefel ober Eptecl, febncibe 8
§Eeli&e, befiecte die Suugen bamit, madie ehnen B
fanntse Fofd, fes e8 daveint, Belege ¢8 mit Spect,

fihie ¢8 in Ofen, und laf 8 g.ben, made cine Slag

pardber mit Limonie , ober fauren Pomerangenfaft ,
b 4ieh ¢8 waemer auf ble Safel. - '
N, gog. Ralbfleifch mif Linoniefaft.
 Rimm in ein Netudel eln Stk Butger, Toff han
fif werden, ober nidhe Grauu, gied das Rleifeh dar-
i, lof 8 fort binfien, bernad fraub 2 Liffelooll
bl bavanfy faf dfrfien , bann wannd mit bom Mehi
ot gevduft ifi, oief eine Suppe daranf, FMudfats
b, Safran, Salj, cn wenig ifinglichte Eimonie-
{illee, en mwenig SHein und Qimontefaft , wanrn £a8
§leifd wocidh i@, pavan. Ober: Siede das Kleifdy tm
fifden Safer , nud gefaljen fo viel , boff mut Ders
fmet,  imm ¢ vom Feuer, mache murerdeffen ot
ie gute Butterelnbrenn, rifie dareln flein gefdnitfents
inter(dhiedliches @cflintel, diinfre bad Fletld atch - in
tiner Eulrenn, Jft aber fein Lrurel nicht, fo nimis
Ifuglicht gefdinitiene Peterfilpurgen , tpd fauBer ges
oldiene Méger!fchwammel, giefl elne gute Rindlip-

Pt und $ein darein, lag fieben, dak die rechte Dicle

Bt , @eneriry, Milranm unbd angericht.

N, gog. Ralbfleifd) mit Sardelica.

Dag Ralbfleifc) Hau tn Stiide, focy ¢8 tn el
fer und Saly, feg ¢8 iw eln Rafteroll, g'ef etwas
boit der Bridbe bagn , leg ein @il cfel Butter , dueh Mugs
fff“hﬂ) dagir, und laf cine SRetle domit fodhen. Dan
Bimm wobi gumdfivite Sarbilien , mode fie von bek




348 Oiepter Ubfag. AL, USfdnise;

Grdten, badke fie gang Flein, thue fle dagu, und lof
ed fofen , auf bie et thue Citronenfeiben tarat
Die Sof mug fusy eingefodyr fepn.

N, gro. Kalbflzifdy. irbergebiiebeies,

Schneibe das wbrig gebitebens Fleifh gang el
tdffe ein wenig Mebl tm Butter gelb, ddmpfe danif
Peterfil wnd Scharlotfen , thue die 1Wbrig geBlichim
Brattenfoff dajn, wirge ed mit Pfeffer , Sewigni:
gerl, Saly, in Wiefeln gefhnittenen Jttronenidalm,
thue au® Iitronenfaft , gebackte Sarbellen, Rodmae
rin und Lorbecbldtcer , ein wenig €fig und Rinbdfuppe
baran, und [2§ ¢8 mifetnander fochans

N. gr1. faibesnes mit Syped.

RNimm E3beene Schnisel , {chusibe gange dim
Gchninel davaud ; bacfe Sardellen, (chiustd cinen Spud
[Bugliche mwle gum fpicen, aber bicter, lege ¢in toenly
oon den Sardellen auf bie Scnisel, wie aud vol
peat Speck, volle 8 gufammen , wie cin Wepfennik)
fBue o3 mit eraen Bilgernen Gpehl gufpeilen, bdof o
nicht oo eimanbder fE0E, thue einen Flein gefchnittent
Speck, und eln Dappel Jroiehel tn cine MHein, b
Slstich daretn, [af dinflen, fchiltee aber Beftdubdlg Wt
soentg Rindfuppe daran, vaf 8 im Saft Bleibt, U
moentg gefusre, etwag Thehl davan gefder, und [
Sraun gebinf , i audy ein ety Semmelbesld
dariber geftreut, ;

Kalberne Karbonadel,
H. 12, Rilberne Karbonadel angelegte.

RNimm EGloerne Rarbonabel , fdmicce cine Hll
it Sutter, leg' fie baveln, (o8 binfen. et f
gut gediinft fiab , leg fle Berand , unterdiffen mad O
Safd auf folgende irt: nimm S§mmen:8 sder S
berned , fdmetd ¢ Fiein sufammen, Spec und Krebd
fdmelfel andy bagii, thue ¢8 um Fafdy , madj ein EF
geeddried, gied8 aund darumter, @alj nad Mudh
Bl bau, oud iz Wild geweidre Semmel bark
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$hue 3 In einen Weidling, fdlag ¢in paar Eper davs
an, edbr8 gut bumicheinander b,  Streich bie Larbos

mbel um und um mit Fafd an; fmier ebermal eine

o mit Krebsbutter, lige die Rarbonabel barein,
fue auf fedes RKarbonadel ¢in Stick Krebdbutter, und
e WMildraum, ficle e8 auf den Heerd , gheb unten
umd sben @Slut;

N, 913, Ralberne Karbouadel mit oMiteh-

: . raumfuppel. :

Das Karbonradel wird gefalen, ein hentg mie
Efig Gefprenget, abgetrodines, und mit el Befiven-
) Badke 3 aus der Fetten oder im Schmaly, gick
ane gute Rinbfuppe bdavew, MWein und ein wenig €
8, 108 fieven s wenn e8 meich) if , cingebrennf. Ma-
G tin gutes Mildraumifppel mie Kapern und Limos
Ufdidlier, gut gewdirst upd angeride. S
Y914, Rilberne Starbonadel auf wiemer et

- Rimm ein Filbernes Nidefel, fdsn dinn gebackt,
Wlopfe , und eingefolien, ein wentg Hfmm dardber
Wirenet , mi¢ Getten Begoffen, und auf bden oft ge-
Iratten, Ridre 3 auf eine Nein, darnady bu oiel
0f, gief eine giite Rindfuppe , Wetn und eln wenig
fig baran. 2af fieden, Bernaty ¢ingebrennt , gut
Wwlge, TMifdhraum, Simonfefdydller, Kapern dagu, und
neriche,  OBer: Bereite dag Karfonadel wis das
"ige allein mit Butter Begofen ; mit Semmelbriiein
Whent, (hon gemadh gebratien , nnd Sfter mit Bur-
“ begoffenr,  Hernadh efwoad roentg Musfatblilh wid
gim_“"i‘fﬂft barauf gebrucke,  @ich ¢ auf die Suppe,
W In die SRitte eine fuppete Syrid, dad Karbonas
li' becum su regnitens - Dy fannit ¢8 auf unterfdied:
G drt Braudhen, du Faunfl ¢8 aud) geben mit Mild-
;aum, Butter, Limoniefafe, und ¢in Heined Stippel
tinter,

N o15. Rdlberne Sarbonadel gelpict.

Rimm filberne Harbonabel , {pid fie auf ciner
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Gelte, und faly fiey legd in en Netndel , unde gl

. eine braun: Suppe bozauf, [af fledem, R ¢l
Reinbel , leg ein Srdd Butter: darein, und ey pay
iffelvoll Mebl, lag gelblidge werben. Nimm b
Suppe von ben Rarbonadeln , und gief darein, hiv

nady wenn du willf enciditen, filag in eir Hint4|

Epeebder, und drud von ¢iner Limonte ben ©uff
baveltr , [prifdle es gut bdurchelnauber ab , und ridtt

bie Racbonadel auf cine Seifel, und gicf b &of |1

bartiber, t - ;
H. 916. Rdlberne Karbouadel guillict,
Rimm E5ibene Rerndeln - fehueid bag St

bapon Beruuter , fdaetde ¢8 nad) b RKippeln, Fiople |

¢3 {dn ruud, und fafje e8, lof einen Butler joge
en, tunf ef daretn, Befde e8 gut mit Semmelbeih
leg 8 auf den Rof, und Beatt ¢85 wany ¢8 gebnae
ten, fo mach ein Shppdl in ein Redadel nad) Beltebi
@y fanuft eine Pomerangen < vder Emoniefof ol
maden, was by willf, :
M, gi7. Kalverne Karbonadelin Papiet.
Siopfe Immerne cber Edlberne farbonadel , B
falzs fic, bana Ta8 fie in Butter angeben, b fal
weoberr, Bevnach made tingn Fefdy von Spedt, f¥
fatte , gedney Rrefebel , Patarfil, Kredneely Giemiishs
geweithte Semmel, Eperdtter und Ftockenbab
gefaljen s bang nimm bie Beine Horaud; made ¥

Rapfel von Papier, ble Karborabel Pineln obet H“*;

{

unten Jafc), uad dratie fiedm Ofens :
N. 18, Sdiberne ®arbonabdel mit einer I
_ danbobifod.

flopf die RKapbonadel, und richte fle fenelt
in cine Nety Rocfenbohl, lege die facbonedeln B t
Retn, oin GSpicfel Butter darquf, und ¢in yoenis
fig.  ©tell fie auf eime Glut, laff diluffcd, Bi$ ht
SNocfenbosl braun F,  DHernad fderr dex Eﬁﬂde“m
jauber auf, nnd, nimm 160 buraug, gieb ileres?
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pkanf, vidbre iEn gut ab , daf der RNaum gan; braun-
[t i, Steld nodgmal auf die Blut; 18 fehon Bis

o fie Braudeft. ;

b 019, Rdlberne Karbonadel mit Syargel
isen fafcirt,

- Cifilih) dueld ein Pund Kalbflelfdh , und ein
fulb: Prund Spedt oder March , mady von 2 Epern ¢in
Cingerihreed , fdmeid 8 auch darunter, fdhneld vm
1 Pfenning tn der Mild geweidgte Semmel and dajuy,
[lje ¢8, gieh MusFatbih bareir. Made 8 jufom:
men ivie die Larbonadel , fate ded Beind nimm eine Pe-

Tuflwursen, Lge ¢8 In ¢in febended Waffer, laf fieben,

fintt fie gefotten find, fo tunf fie in elien gerlaffinen
Jutter elni, Befle fie mit Semmelbrsfel, leg @ anf
me}Rnﬁ, fof bratter. Nun madh den Spargel, fled
o im Maffer 06, wenn er gefoteen iR, fo leg iba
Wf eine Sehiiffel , mache eine Buterfoff, ridite fic #ber
Y €pargel, und leg die Rarbonadel darauf,
Eilberne Sdmigel.
N. 920, Ralberne Schuigel in Frifafee.
Seneide von etnem Kalbernen runde Fieine Sefnie
i, Toicke fie auf etner Scite, fal Fe ein wenlg, ma-
G alsbann eine Butterfoff in einer Rein, thue fie dar:
W) la§ fieden. Bevor du fie ancichieR, fo fdlage
200er 3 Eperbstter fn eln Daferl , gich. ety Stiicdel
Hiter bagu - und cin mwents Mildramm uud Muskar-
Yib, drucke audh einen Gimeonicfaft darunter, uid gief
e sﬂﬁ barauf von ben Sdniseln, fordole fie gut
) tinge @iut, ricoee die Sehnipel auf eine Sdifl,
86 bie Frifafee barigher, ; ‘
N. 921, Ralberne Shnitel glofict.

} Scnetde von ctnen Edibernen Sdldgel fdon run-
n’ %‘!}nistl, fpicFe fie auf einer Seite, faly fie ¢in 1we-
%, thue in eln Reindel einen Butter , lege dle Sehni-,
 dareiu, faff. fie -anlaufen , wuad ~aleffe eine braune
"Pe bavanf wie Bewnft, gewiirg fie, und faf fle-
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pets  Leg ein Seldfel Butter tn ein Heined Nelndel,
thue 2 Rffeloold Mehl barcin, [af e8 (fdn gelb i
pen, becaach wimm die Suppe von den ©duifely
feige e Darein, algdaan fdure fir mir Clinontefoft,
roaun dbu Erddpfeln baft, Fannf o0t aud) cinfge baril
geben, glefi bie Sof dber die Schnigel, (af einet &
auftbun,  Hernad) wenn du den Scniseln eitten Sl
gtoen willft, fo fde el wenig Suder darauf, laf it
Schduferl recht beif merden, und fahre dariiber, fi
befommes etnen fddnen Glang, :
M. 922, Ralberne Shuigeln gebracte

Mimm ebn ¥albernes Schuigel, f&neide gan bt
ne Gleckel woie gu Hollet , brad fie mie den Deffente
e gang diinu, nimm in cine Rein Eliin gehadd
Speck . und zroen gange Dappel Iroiebel mit @il
négert beftacft, lege das Sdjaigel davauf; [of wit
 um ¢in roenig biafien , febdere Nindfuppe baran , filf
nud fdure fie ; leg aucdh Eimoniefddler baran,lﬂ!
gug fleden, ok :

N. 923. Ralbeene Snisel gefpidte.

Nimm cin brattiges Kaibfiel(cy, fdhne.de ¢8 |14
Finger brett, und 4 Finger lang, nidt gar i bids
fpicke fe burd) und duedh mit Speck, falg fie din 1
nig ein , legd in elne Beiffe Fettenn, leg cin il
Bappel mitNEgerl befteckt daran , laf ¢8 rdgildt W2
pent, mimm ein toenty SRl und Semmelbrofel , Bl
¢3 darauf, [af en mwen'y didafen, baf c8 brout
woled.  Bief Suppe dbarauf, {o viel vonndthen iff,
wentg €fig, aber dag nidt gar u fauer i, cin'm‘f
nig flein gefchmiteene Simoniefchdmer , thue 2 flin &
Backte Sarvellen und - etivad IRudkaeblip dagly “i
auffieden , ¢be fie aber gefotten fnd, thue M
mit MWeln qusgemafdhen barunter, uud [of auffidt
- MBang du feing Md{chee! Baft, fo fdumen fis 4
ben, die DIherl Fnnen audgeldft fepr.
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bl N 924, Rdlberne Sdnisel gefilte.

W Rimm 3 ober 4 Plund 5lberne Schatgel , {dhuets
el gog Fieifd auf 4 Theile, [8fe dag Bein tn ber Mit:
foft feeans , fdymeide von Semibeln gum Fafd gegen
Al oo Prund weg. Das iweggefdnittene Fleifd
Suj flitle ab , wirmm dagu griin gefduittenen Peterfil, um
Blettliy fotben Rreuger tu Mild) gerocichte Semmelfdmol-
il don 4 @pern ein Eingeridrees, Simontefdhiber,
rWhao Brouger gepunsted Mard) , eln wenlg - geficffene
Mstarbih, Schncide alled  redht fein gufammen,
¢ il b Fafdy, uud rilfre iha mit ein wentg Miid)-
.m' fm af , flopfe dte Schnigiel mit dem Meffer, falje
WG o, Ytdbamn Beffvene einen ThHeil ber Sehnisel
“E"" t dem Fafd), bew anbern Theil lege Gardber, fpeile
p"f‘f Wouf oflen 4 Seiten jufammen.  Belege etne Mein
W Speck , Jeler, Peterfiwourjen, geiben Nuben,
fa;i; it b Schnipel davauf, nimm 3 gleide: Theile €f=.
W iy BWafer und Weln, oleffe bavon o eiel daranf,
W Balbe Thetl dber die Schninel gebt, laf eine
Untifiund dnfiex, DHernad) Febre fie wm , wenn fie
'";P U find, al8dbane lege fie auf eine Seifel, shehe
b;‘: U ®petl daven, Wenn bie Sof Svaun E, foube
i Podjidffeloon bl darauf, nimm o SEépfiffelo
’;. NI @uppe , b fie um, laf gut aufficden, alg-
;v 'u;': Wt fellse o8 burdy ein Sied dber bie Schnigel , nimm
:ﬁf uonis(chdfer , Tof modmals fieven, B, ur Sof
' it | ling aud) Yreoffeln ober Oitvin uehmen, e

| Noo2s, Sdlberne Schniiel in ber Limo:
i migfippe. -

il Sdacive ddune Schuiggel vou Filberne Shlegel ,
ol Wiljen ,  unp gang fubtil gefpickt , Befirene t.ie n}:t
o CBnelSrdfels nnbSRefl; ud back fe fibbn gelbliche i
ol Sfmaly, (chmter eime Schiffel mit Buteer , lege die
7| Yiniteln fhdn ordentlidy barein, brucke Eimoufefaft
bitguf 5 ot audh vic ©chATer Flein gefdniteen, Mustat:

W, susgerdite @arbeien, Ttk vansi , laf augbrinfisne

1

=

]
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N, 926, Rdlberne Sthuinel mit Parntefuntis
und Seaumelichuitten.

Nimm einen guten Sehlegel, fehnetd, diinne Sl
fef, Elopf fie fchdn brewt, gefalsen, mit TRebl beffrew
et, und im Schmaly {dhdn geld gebaden , cidte ot
fletne gebabte Semmelfdynitten, breite ¢8 Lagentvlé
mit den gebadenen SHnigeln , tnd gecledenen Parmy
fanfis auf etne Suifel, mit griduen Gerodey Befirentt
Glef clne gute Hibaerfuppe daran , und [af mofl
firden, bofl fdhdn nubrd wivh, ;

M. 927. Ralberne Sdhuibel gedimfte.

Nimmw Sduisel fo viel du wilf, fpid fe it

Spedk, wie aneh Juwicbel , leg die Schnifel daratf,
fetse fie auf eine ®lut, uad faf fie fchén Hroun v
ficn, wann e geddnft fiud, fo mache in ein Tein
clne Braune Giabeenn, Thue Sardelien datein, W
fie ein wenig vofien, aber du mnft, ‘wean die S
gel Braun genug find, eine Suppe darauf ghefiin,
audy falyen und (Guern , bdarnady (edeee van U
Suppe tn die Ginbrens , (hdn Flar abgerihes, W
barhber Bergelddtt, und gut fleden laffes, OF
Rimm vie Schuigel, faly vicht gar gu okl, nmnl
¢in Meindel 3 L3Felooll Mildramm, vou 4 Loth St
bie DAlfte Flet gewdcfelt gefdhuicten anf din Wil

vaum, leg bad Schnisel darauf, tn dir Hihe it |
ctaen Ranm, und den Wbrigen Spedk ; gled unten wW; :

oben &lut, und laf Odiinficn.

N. 928. Rdiberne @chuigel auf Voger! At |

Bereite bie Falbernen Schnifzel von den @QW"{
tie bie gefpicte Sehniel, geflopfe und gefalfens alf
nide gebacfen, ober mit SRehl befiveuct. Rad
guten Baldy, Sock PAlberned Slelfch {ou felny ¥
fady gefioffen, aud gemweidte Semmel von 2 b
Eyer, und ¢in wenig Mildy, aldbann ein @iaseﬂjb",
18 gemadit, 2 Sardellen, ein wenlg .ffapem,‘? o

niefdaNer, dlefed ebenfalld Flein gefioffen,  Treibr ]
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wn Butter ab, fdlag etlide Eper baran, nbam bag

Gefoaae, vibe ¢8 barunter, grinen Peterfil, Ge-

ey, Mildhraum , Saly, freiche von biefern Fafd
auf bie fhon vorbereitete Schnigel mit falbernen Nefel, .
Bilcat auf den Boden , toicle fie jufammen; flecke fe
o ble Spiefie, und bratte Fe fddn langfam, Wann
Rult i, abgegoaen, mit Semmelbedfel beffrenet, vora
hiro ehite gute Sardellenfuppe in eine Schuffel, ridyte
fie an , und frewe Flein gefchaittene Limoniefdhflier

: ; S Phlegeln
N. 929. Ralbesne Sdleger] fajdivte.
Rimm ein . F5loerned Schnivel , Backe e8 Flein,
b toeich um einen Hrenger Semmel in die Mild) ein,
bhuk e qué , Pack fie darguter, freid en Stidel
Butter a6, den Kafdh darein, fdlag cin &y bdarcin,
150 von etgen €p mad ein Clngerdprees , bad fchnetd
dg darunter , fals 8, gut durdjelnander gerihret ,
fimive o GSdlegerl davand, &nflate dbom Beba wimm
i bickes Peserfilroirsel, fehuetd fn bfe Hife gewilra
fd bavetn, @chmier eine Netn mit Butter und Wild)
s, freue gefdbte Semmelbrofel davanf, gieh une
M ound obex @lue, unten febr mwenig, baf ¢8 fig
WAt aubrennt, Gacfe ed (dhdn braun in einen Flelnen
Aekadel, banu eine Kapecnfoff dardder ; die made alfo:
‘Made et gelblichte Einbrenn , (chire eine Rinbfuppe
Wan, fiare fie mit ©ftg, thue Kapern darein und
Umoniefdfer, fals fie, andy ein ESfFelvoll Milchraum
g‘“‘"’r laf fe gut anffieben, and) cin Dappel Juoke=
tbarjy , richte fie ber bie Scileger] an, o
+ 930, Raibernen Schiegel auf framdfifd.
: Pracke cinen fhl6ernes Schlegel, hernach nimm
[“. Balbes Gepel Effig , etn Swicbelpappel, Lorbers
ol Grennz e8 gwepmal dber ben Scfegel, alds
A fuibe ben Efig fauber-ab , nimm e'n Seitel Mugs
R 0ber fpanifcien Wein tu ein Hfirl, Lege ben Fwies
2
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Bel und Borberbldtee!, wie audy Kudelfraut, und oy
vers Gemwiry baju, und flede 8, Gernady gich il
ben Schlegel, [af ibu Sber Nacje fehen, den andit
Zag nimm Bep cfn Palb Pfund Mardh, aber ohse D
ner, 1 Bierting ausgelbfie Sardellen, und ben Yuiy
Bel pon der Baip, hadle alled flein gufammen , fid
i ben Sclegel mit einem Meffer geofe dcher , il
e3 ¢in, und fpetle 8 jufammen, aigbann fecke il
an , lof tbn Bratten, begief ihn mic Butter, aing
ben BBein und Mildramn, Gegich i damie, bralk
ibn mehr bep der Glut, aig ey dem Fener o Stund
lang, wean du iba anvidtef, fo wimm die Bais, Iy
Butter, und Limoniefdhfllee darein, laf quffitdely
und gief dber ben Sehlegel, :
N. 931. Kdlbernen @,c‘%legel auf dfter:
‘ reicherifch.

Blanfdjiere elnen Fllbernen Schlegel, uubd
ibe mit Schunten und groben Spect , nulid
Retbe Speck , und -eine Reipe Sdunfen; dann olud
chuen Thetl Wein, den andern Efig, bdem dritten GiF
pe, oud ©ped, Getten, ¢in SticF Schunten, il
bel, Ruoblaudy, gelbe Ruben, Beller, Peterhil, luv

bechidteer, Redutel, Beswiles , Pfeffer , Smber, M
fatnuf, Mdgerl und Saly, wie biefen (af hu verdids |
ter fieden, BIS ev weid) wird, dann gleb ihn mit 1
ner Soff von Urtoffely , Mauradyen , Schampiass
Mifcherl , Unftern , Sardelien, ober wad: Beltebet:
ODers Rimm ehnen fiydnen Sekilegel, der fdhsn Wi |

iff, Diefer tird gebdutelt , gefpickt unbd chugebaltls |

lag ibo cinen Tag in der Bais freqen, Bernady M@
langfam gebratten , Begoffen mit Buerer und Ml
vaum, Hacke flein gufommen , Kapern, audgtlél
Sarvellen, fauber gemafchene: Bildling oder Gugh¥
muckenr, Bimonke(chdller, und nady Boelleben rein B
uig Raoblaud, bdiefed in etner Retw im Butter 9”{“’
Bieg barein ein wenkg Wein und Rindfuppe, Seall
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wnd MHchranm , wann der Sehlegel gebeatten i, fo

fithe thn ab, la§ ihn In ber Sof dilnften , Hernach an-

iyt , und auf die Fafel gegeben.

N, 932, Rdlbernen Schlegel, fo mit Breit auf
- vie Schuffel angelegt wird.

Wann der Sejlegel genug gefottem 1, fo fducide
bieBetten davon weg, nimm das obere Flelfdh berunter
ibee boiben Theil , Bereite Wberfottenen Spect, andh
0of Bleifh , Ocdbfenmarch , #diberne Epteok, fpanifdhes
Sudelfraut, geweidite Semmel, goep Eper, o Dit-
) gut geroricst, alled Elein gnfammen gebacke, und
Wfoffen, feine Semmelbedfel barunter gerddre, das
mit ber Fafeh angiebt, Nidte den Selegel auf eitre
Shiffel oder Rafteroll, formire i5a mit dicfem Fafdh,
bateffe 1bn mi¢ Butter und Semme brsfeln, Sherlege
e mit Spedk , und fode ibn tm Ofen aug , gith
“ien eix toenig Guppe , baf er fi) nicht anbremnt ,
s madye einwe MWeinfof dariiber.

N. 933, Rdibernen Schlegel mit {amme Den
Nievenbratiel.

Rimm ein Bintered Jievtel, uidhe gar g grof

fade dovm Big gu demen Rieren ein Stdck Berunter,

| 18 Bintere Sedef an den Seiegel Bleist, Rimm ein
- ngt8MReffer , untergreife ben Bratten fammt dem gaws
i ’Sd)legeuiemricﬁ tief in dag Fleifd, Pernach madhe fol-

. gfnbc Sill: Nimm 6 ausgeldfic Sardelen, Rosmarin,

moRief@dller, @alvey, grilnen Peterfil, dag abge-
bdte Gder Jletfdh tleln gebadtt, mwie audy ein twe:

| 8 Swicel, iefes alles Floin gebadle, usd bernadd

MG ginanber - gefoffen, wie aud) ¢in gntes Odfes-
merdh, gt Sewiry ond Mildraum, du fonnff endf
Weorl8Re Unfern nnd rtoffeln mebmen , toie 8 bic
3?“ $IGGe, fille bew Wrasren mit einer grofen Spri-
ca i Faunft audh etwas von dem Seblegel fpicken, .
Y fG8n gheclich, fpelle vie $8cher gu, unbd bratte 1Gn fauge

‘T (08 Buseer uno Mifdraum srteveiromder aufs
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fieben, mit biefem Begoffen, unb fehdn gebratten. Man
¢ bir Beltebt , o Fannft and von ben abrinnctben
Saft eine gute Sof madyen, mie Auftern ober Sar:
tDﬁ?I”o s .
N. 934, Ralbernen Schlegel mit Ragoir.
Puge und fpice etnen Falbernen Scbicgel, bdatm
fonetbe einen guten Fingerdick von dem Sefpictten ioeg,
dann made elnen Safdy, rie bep ben Kalbff tfchrolas
ten, und ein Ragow von Auftern, Mifcherln, Untofs
feln , MMauradien , Sdrwdmmertn , Keeosfeweifels
Sriifeln und Eperl; mit diefem Faich und NRagoy b
Tege ben Sdlegel, gleb bad Gefplckee mieder alles binetn,
nnd ben Deckal darauf, befiveide thn mit Eyern, e
winbe 168 mit Spagat , und lof ibu langfam an Epid
Bratten ; gied ihn mit eigner Sof. :
N. 935. Sdlbernen Schlege! gefpidt.
M einen mittlern Schlegel , auggemwafdhen vb
gtfalgen,  Deveite gefottene gefeldhte Sungen , ditft g
fchae, Balben Fingelang fleine dilnne Stilckeln g
Yebnitten , auggeldfie Sarbellen , fauber gewal@el
Simm aud) Ddfenmard) , fich in den Siehlegel fodyer)

und fpic benfelbe ordentlich, Wann biefed gefdehet
fo tibeclege eine Nein mit Butter, und ¢bn wenig Mugr |
£atbldh, bie Swicbelbappel mie Ndger! beftectt , K00 |
einer Simonte bie Sdaler und den Saft , groey Ol
fol $Bein batan, und ein wenig Rindfuppe, decfe Bt
s, Tof ibn gwey Stund diuflen, made unten i I
obewn Blut, febre thu Bidwetlen um,  Wanw e {60
mirh iff, fo ntmm cin Handooll Rapern , badke fie flefh |
SRidraum dajy, aud gut gewiirgt, ribre fie datdl
faf nod ein foenty aufdduffen, und! bann die Dt
pariiber geridt.
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IHE Abfdhynitt.

Vetfchiedewe Fleifchfpeifers von Lamm.

N. 936. {dmmernes Biegel fafdirt.

Madhe cinen Fafd) von gebrattemen Idmmernen
Bitgel, fdimeive bag Fleifd) herunter , fhmeide 5 Flein,
heenad) nimm DRundfemmel, reibe bdie Rinde ab, twei-
8¢ fie im Waffer, nimm ein Seitel Obersd, und fefe
6 auf die tue , laff ¢ wobl fleden, brucke die Sems
el wobl aud, und gieb fie ta dad Oberd, laf fic fles
b, big fie wie ein Kindéfod) wird, fhiage 8 Eper-
bifter Daveint, vilfsre fie wobl ab , einen Bicrting Butter
by (af fieden, vdhre o8 nochmals gut ab, daf bie
Cor stdyt gufommen geben, weun ef abgehiple i,
0 gleS bag gefohnittene Sleifch Binetn , fehnetde ¢f wies
it umtercinanber wobl ab, ein wenlg Musfatbldl
usd Galy Binvin, fchlage fo ofel Eper darvein, daff 8
Rt jun fiveidien if, fo I ber Bafd fertlg.  AlSs
baan mache einen SredsSutter, alefle ihn fn dem Hale
bi“ Safdy, nimm Mauvadien , [a8 Fe in Butter roobl
benfien, nimm Briefe Blételdt gefdnitten, und laf
B In Butter anlanfen, simm Spargel , {dygeide thn
hifiiche , Blanfdbive 1hr, lof tin o Butter réfen,
e @Bfon in Buteer gefodt, vomw ben Krebfen bie
Stiweifel tn Butter gerdfiet, laf fe audy in Butter
e, wmm eine Sefn, fmicre fie auf bepden Seio
e wogl, lege B¢ tn biefelbe , madie 2 Feld von Mane
aden, unh o Feld von Fafdh , com rother und wei=
Ben, unp gy ble Reebefchweifel firetehe ben rotfien Fefd

y f“sﬂ'bicf darauf , Berpach fireidie twieber eimen foei

0 Fafd)y TinaerdicE beranf, baun ¢ine fage griine
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@cbfe, und einen rothen Fafd) barauf, Bernad m
Dbevganm in die AMicre, und um ben Ranfe einen gl
nen Poterfll , FingecdteF dic Krebfchiveifel , aldban
aud) eluen twelffen Fafch dbavauf, in ble Mitre eini
Spargel, urd um den Ranft Mauradien, 3 unbd wip
der 3 Rrebsfdweifel, bernad allen Fafd) daianf gu
fivkdhen , und in efnem Paftetrenofen gofeht,

N. 937. Rdmumernes Biegel gefulf.

Ninm 2 Sardelen und Kapern, ein wenig g
nen Peterfil, Lhmontefchder , cin Stdckel in der Mid
gemeichfe Sammel , Hacke fie Eiein, gled fie tn ¢l
etdling ; fdlag 3 Eper davan, falze ¢8, nimm ad
et moenig Tudfatblih, fille fle tn das Biegel, Odel:
i vorderes Birgel wird gefalgen, und am Spief go
flecke; wenn Reit t7 angurichten, fo leac das gebrattm
Biegel anf éne Oguiffel , Idfe die Schulter 1iber bl
HElfte b, darunter lege efrons friidhen Buteer, ¢
floffence Preffer, Flein gefhnittenen Peterfil, S
lattern, jungen Siwiechel , Bimoniefaft und Saly dajl;
olefed alled jwifdien die Bruff und Sanlter gothan
und biz SHulter wied dbarauf gedecke, unten wie
wag Shdh qeaeﬁc,.

N. 938. Sammterfieifd) gebrdunt.
leberfiehe Dag Fileifd) fhdn rosidy, ridhee edatf |
den Moft , Begieffe ¢4 mie Fettent ober Mutrer, BGeftrett
8 mit Gemmelbrdfel, f@dn geld gebratten und Begof
fen, tichte ¢ am auf gebdhre Genitten, ober aubit

gate Suope nach Belteben, - |

N. 939. Rammerfleidh it Feifafee.

Nimm Fleifd fo viel du braudef , fdhnetde ¢ 1

4 STheile, wafde ¢3 fanber aug, laf Eper grof B g
ter in Der Mein gergeben, falje dad Flelfch, Jege ¢ In
gerlafienen Butter, diinfiz 8 mie ein wenlg Musfal :
BiiSh, einer balsen Peterfilurgel , einen Holben St
Jefer, nud ein mentg gelbe Nuben, auf der Bl
wouid), Bernady faube cinen KodlSfFelool Mepl b
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o, af ¢8 ein wenig dinden, gisf einen halben Schips-
[iflooll Rinbfuppe dbavanf, fiede fe cin wenlg ;- bantt
simm in eine Rein fo viel Epervotcer alg Floifd) ift,
whre fie gnt ab, lige ein Stéd Butter, urd n flei-
18 SdpfdFeloo Mehi davel, brwcle von ciner
gangen Eitronie ben Saft bardber, und ¢in wenig bor
bem Wnrichsen {chiftee bie Soff von bem gebiinfien Bletfeh
taran, tffre alled gut ab, fige e anf eime @fut,
ilbee Be befidndig Big ik wwird, fie barf aber micht
mebe fieben , rvichte das Fleifch auf cine Sddiffel, nrd
bie frifafee dartiier, :

N, gq0. Rammerfieifdy mit Kaperi.

Haue dag Lammfeidh tn Sticke, wafde 8 gut
8, laf Butter tn elner Nein jerfhmelen , lege bag
Slif) Binein, medft ganger Musfatblih, etliche Ge-
wirndgert , elnem poar gangen Solebeln, umd eint-
gt Qorberbldtter , und ein menlg Baflifum, deck ¢8
i, und [af ¢8 auf gelinden Koblenfeues langfom Fo-
fen. Siche ja nad, das 8 fd nidt anfige. Solite
Me Bribe ju frapp oerden, fo gtef ein wenig fo-
dentes Waffer vagn, Wern 8 faft gut if, fo thite ba-=
ju-Rapern , und Jitronenfdetben , woraug bie Kernen
gtommen find , etliche gewdffecte, und vede feln ge-
facfte Sarbellen, ein wenig MBein, 0§ ¢8 gut Fodien,
‘Fﬂb. toenn dle Priibe widhe dick genug i, ein tvenig
ferichene Cemmel, and Saly wenn 8 néthig ifts
N. 941. Rammerfleifch in der Limoniefupype.
N Diefes twird gemadit twie bag vorige. Deun
&l‘b tine Guppe gut cingebrennt, gewRrgt, cin wentg

fdiraum , und flein gefdhniteene Simonlefddler dagn
8taebin, - 9f(8bany angeriditet.

N. 942, Rammerfiei(ch mit Manrachen.
N Dag Ldmmerfleifed witd fauber gerafden , in
bﬁngu ugb geiluen Peterfi , Flein gefdinieten , uxd ges

o gteffe eine gute Mindfuppe taran, wud lof ficz
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beny madye etne Einbuenn mit M6l und Fetten, {din

gelb geedf, Demadh acidbte Semmelbrdfeln barein

Waur dag Flelfh geforeen if, cingebrennt; beneite
bie Manradyen , fub fe frifche , in Beifen Waffer for-

Bev gemafdjen, {ind fe aber geddrvte, dberfotten in
der Kindfuppe.  Diefe Snppe g dems Fleifch genom:
mew, dle Fauvadien wob! gewafdzn, in Butter wbd
gedner Peterfil geedfE; audy ein wenig Semmelbrsfiln
sulegt Mildyraum daju, bad Gleifdh gue gerwrirst, unbddit
SRauradhen Pa’;&ber ‘angeridytet,
M. 943, Sammerileifch mit Nagerlidwanmreth
' Dag Bammerfiehfch wird dberfoten, riche ¢8I
¢ine Metir,  gief guie Rindbfuppe daran, and) eln W
iig WBebn, Lof fieden, ugh eingebrennt , 1iberfleve bt
Riégerlfchwarmerl i ber Rindfuppe, uad Bernad di
Suppe daju genommen,  Wafche die Sebmammer!
lichemal in dem Betfion MWaffer, damis der Sanbd Wty
Fomme, rdffe fie in Butrer, grines Peterfil, Semmel
Bréfels, Bernach @Rilchranm, gief von. ber Suppe bar
aw, lafl f:dea, und eide o8 #ber Dag LEmmerfield
ety Das Glelfd i aund) gut mit grinen Erhien, uid
Ranli, hm:mtcf; ed ble Qeir giebt,
. 944. immerfleifd) fn Der Paftettenfuyp’
Dag Fielfd wwird fauber gervafden, cin wen
gefalyen, uud mie @fig befpremget, [dineibe o8 Hel

sufammen, 2 Reherl Knoblaud), Lhuoniefddles, f

pern, Rodmarin, fpasifdy Kudelfrane, grimen Pt
it Ridyte dad Fletfd in ehues Refi:l ober Neln, M
Buttee ober guter Fette Belegt , nimm dag SefgHit
tene Ragwei8 bagu, anut gewirge, el menig Efitg 110
Wein , unten und oben Blut, fdhdn gediinft s glef e
gute Niadfuppe daran, [4f feben und etngebrentts
gt graourit, s
N o945 Lammerfieifdy i dey Peterfilfupye
MWafdge bag Eommerfieifd fouber , daf die HI¥
soegfommen, vidife ¢8-in ¢inen Teffel ober Reiny g
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taran gufe Kindfuppe, Mein, Peterfilwurgen, Idng-
gt gefdbmitten , [af fieben, fauber abgefaumt, cigs
gibrernt in bee redyten Dickert, gemwingt, griner Pes
trfit davan gevdft. : ;
N, 046. Lammerfieifeh in der Sardellenfuppe.

Dad Lhwmerfieifd) mwird tn dem frifdhen Burter
fherfotters, tiches o8 fn eine Meir , gute NRinbdfuppe
and Wekn dacen, laf fieben, mit Jmiebeleinbrenn cin-
gtbeennt , geroiirgts  Freibe elne gute Fetten ober Vut-
e ab, Mildhraum baran geribrt , ausgeldfte fein
giniteene Sardellen. und Limontefchdler , auch den
®oft unb griinen Peterfil deju, eine Viertelfiunbe vor-
bem ifch vidite biefed abgetrichene tn das Fletfh, nue
§0f ¢35 gergebet. i

K. g47. Yammerfiei(d) in einer Sof

Nekerficte bad Lammerfleifch in Saljwaffer, bef
f6n reif Bleiber, binfie e in ciner Mein ober Keffel,
inButter uud Semmelbrofeln, griinen Peterfil , Kors
blfrant, Bestrom und Sauerrampfen, fleis gibackt,
Cdjutttling, oon jebem eftoas foeniges. Slef eine
fute Rinbfuppe davan , lof weid) ficben, cingebrennt,
gut gesriegt , SMilchraum unbd angeridgt.  Du Fannfl
8 auch Hber gebdbte € chuiteen geben.

K. 948. Rammerfleifch mit Spargel uud
@&penat. :

Dag eammerflelfcy gerbane tn Stidde , wobl aug=
stivdffert wud fauber gepngt, und mit gans wenlg Fo-
dtnben Waffer, cinen Fleimen Stk Butter und Salj
i Geuer gebracie, &4 muf aber nicht melyr 2Bafs
fer daranf geaoffett werden, alg darauf Bleiben fell,
Yann fauber abgefdidume , und fodyen laffen, den Spes
"0t b Waffer einmal oufgefocht nnbd ausgegoffen, rein
RUSgebrdeft, ein /paarmal burdigebackt, umd thenn ¢d
uep Baih gar ifi, an bad Lammflelfd gethan, inglel
Gen auch ben ©pargel, Bon folden bridy bag Milr-
%85, {dineibe g eln wentg Flein, audy vorfer el
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wmal aufgefodt , und mit dem Spenat daran sehion ;
mit elnen Stad Dutter n Mebl nmgefebre, Mushat
BIsi6 bagit, nod) ein wenig gufammen durdfochen lafin,
julefe ein paar Cyerddtior mit Roum Fletn gefchlagen,
faitd abgeriifre, o >

N, 949. 2ammerfifiel eimgemadyt,

- Senge die Riiffel #ber dad Feuer ‘wobl b, fcheart
fle, and refnige fle fauber , Bernddy fuge fie ab, und
Slanjd@icre fie, woemn fie gut abgefacher fint, fabedh
Fifiel mit Spedt, MWein und Droiebel , wie ein wif
gefottencs Hignel toetdy, bann nimm fe ang bHem Sub
Tag ciwen Bisteer serpeben, ein wenig gefchmieian: Sdas
[oteen dnceln, flaub efwad Bedl daran, nnd lof et
fhiwier , pieh bie AR barein, einen Edfe ool S
pe defy, und lof e8 nodh etme Feine Feile fodin
wenn Oit fie anridten wiBfF; leglere fiv iz Eyudile
for nud Eimonicfaft.

N. g50. fantmerne Favbonadel guqelzgh
Ednerde von 2 fdhdner [dmmernen Kerabelt
Karboieadel , falye fe ein, bdute ein Piuap K
Sdinigel fauber ab, gecichneide fie fein, nimm dofl
wn st Galber Keenger in Wafer genseishre Semmel:

igmolitn, son g €gen ein Enrerdfeees, grinn P |

terftl, (dyneide alled fleka gufammnen , falje 3, git
- oin pacie Cpervdteer daram , uud  fretdhe unten ud
oben von Fafdh dbe: die Rarbonadel, Belege eiie il
it Speck, gelben Ruben, Peterfilmwieyeln , alfed blob

telioets gefdhnitten, dte Karbonadel dacasf, dede Pt |

i, [af Semmelfarb ddufen, made i ehmer Reln 0
Butterfsd, (Fucre fie mit MWein, ricdhee die Karbont
vel anf eine Sdifel, vic Sof dariber, Lfaf nodmt
alfedrar Sl
N, 9351 8dmmerge Rarbonadel fajdirie
Eicguetde vor (Fmmernee Lacbogaseln bdle Betnts

rdcliodisd weg , fdhishe dad Gleilcy quridcFy daf b |

Beitwe BervorfGancn, bernad) pracfe ez, pfshann M
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de bew Fafch von falb- und Eommernen Fleifd, §iuce
i gut ab, nimm dajuMard , 1 MU geweigle Sem-
melfchraclien , von 3 €pern cin Cingerihrecs , {hacide
ales gnfammen, und falje ¢8, fille vem Fold in ble
Narbonadel ,- und drecke »od Flifd von Harboraded
Kber den Fafdy, (dmier eine Heln mit Buster, belege
fle mit Spedk, dle Racbonadel dboranf, aied upten upd
oben ®lut, [af mie Dwwichel, gelfen Ruben, Peterfil-
wurjen, Jeler, ¢in wentg Mindfuppe g:16 audddngen,
tidane mache ein Nagon mit Falbernen Baddfeln, fdl-
birobeen , RKalberepter], Obergoumen, Spargel ober
Edamptan , alied gewsdefelt gefdnitren, dberbrenne
b dberddnnfie 8 in Butter, fege in ene Rein ein
GilcE Butter, fege dag Ragou alies, auch 8. oder 10
Reebs(deweifel , und ein woenig Keehsbutter , Saly,
Rusfatblih darein , £berdiinfie aled, Beflaube o8 mit
Rebl, Tchiitte eine gute Nindfuppe daran, lofl auffie-
i, wenn die Karbonabel gedinft gnd, fo richte fie
of eine Schilffel, das Nagen dardber , laf wodhmal
alifffeben, ~
N.952. Lammerne Rorbouabel im Schlafeod
RNimm fehsne (Ammeene Harbonavel, {hneide dag
SlHfd vomy Deln, fale o8, Tege ¢8 In cin Reintel,
Rulbfelfc), etrwnd Ruwiehel, RKuobland), Lorberbldes
e, Rubelfraut vad Effig dagu, laf alled fieten;
Wenr ¢8 weich iff, fchneive das Flelfch mit etiwasd Quoic
bl, Rnoblauc), arbellen , Kopers und Limonit-
(théfeen fein jufommen, laf Fetfe Beif toerden, dag
Culimittene pinein, gwep ober brey Lifelon il
"n baga, ein toenig newes Gewodiry, wad ein wenig
o hom aediinften Sletfeh dagn , Taf ¢f audfiflen,
2.‘"‘“&’9 walfe einen Buttertaig Fivgerbid aug, lege in
}°r"m"ft Fofch, bas RKarbonadel barauf, wieberum
5“’% bnun fmier ¢8, und fchlage tonoberm Thel! tard:
.- ticle ¢8 ein wenlg gu, (dneibe ¢8 mit einem mars
% [ege o8 anf cin Bidewel, befiveiche of mic Ey-
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P e s s

monrie flin gefdhnittens SehAlier, ein wenig o

te, tige ¢ mig elnen Meffer ¢in twenty obsnt anf, wf $

Bacte 3 in der Torteupfannes :
N, 933. Bammterne Seendel braun gedimf
Sdynsibe von [muenen, Hevnbeln unter den Gul
weg, [chicbe bad Blet/§ vom Beinern wmit dem Infi
jurh, fpidfe bie Koeabeln, falge flo ein, Belege i

Rl mit Eped, 2 Spalten Perarflwurgen, fo v}

Qeller und gelde Ruden , allerley gefioffonen Gewiy,
oie Rernbeln Davauf , gef 3 gleiche Thetl, Efy
Waffer und Miia, vaf dbee dle Kernbdeln audgehd
pardber, becfe fe gu, uad ddufe Fe sweid), fomd
lege e auf cine Sehifel , laf ble Sof Braun diy
fiiir, flanbe ‘2 Bdfelool MBI davan, Ddinfie fed
wntg, fiede fie mit 2 Sddpfsfelosd Iinbfupp
fernad feibe B burdh ein S0 ix elie aubers Rt
algoann gieb Hetoffsla oder Oitben bavan , Taf el il
aroffi Sdymaly warm werder, nnd bedane ein € gt
giftoffenen Sucer darstn, ghell & Scifpfidelool Kb

fuppe davetn, loge bie gefpiden Serndeln fu bu ¥ |

brBunten Queber, baf He Blafir Sefommen ; went i
jam nvidten &, fo tidte bie geDdrige Soff ¢
dine SdENel, lege bl Kernbeln bavetn , ghed dle b
gt Glafie andy f6er dhe Rerndeln, lege Limontefil
um bie Schifel , wenn die Sof g woenig famr
{o beucks nodh fimoniefaft daju. :
Limmerne Shlegel. :
W, 954, ammerien ©chiegel fafdhish :
Ganetse von elmem [masernen Spleget ¥
Fleifd Fletn vom Bein, numim uwm 1 frenger fn il
gerosidits Semmeligmolien , ym 3 RKeenper Wards &
5 freuger audgeldfe Sardelien, von etaam Halbts .
augh
bifh , gréinen Peterfil, von 3 @yer ein @igggzigrtfﬂp
fduetde afles nutercinauber, false ben Fafdy, uvd ¥ ';
ihn mit ein halben Seirel Bildraum ab, maoﬁéﬁ;
@ dhlegel Mosr dag Bein, Belege eine MNetn it !
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sl gilben Rubew, eln Gtdd [eller, cin SrofebelBappel ,
2 Peterfiiwurien , den Scjlegel davanf, und tlnfe in >
i | mit cinzm Dalben Sdpfsfelool Rindfuppe, gied wuten
Gitll b oben Slut, bid er Semmelford i, fodann nimm besr
Miflil ©dlegel Deraud, faxBe in bl Rein o BéfFeivoli Mebl,
e 8} bilnge ef eln wenlg, Bernad) giel x unb 3 Sddpf-
Bl Bfelooll Rindfuppe: baran, laf ¢in-woenig feden, fal
g} 8, feibe o8 anf eine SHIFY, fSure o8 mit Limonies
91} faft, ober lege Samplan Biuein, alébann ben Cple-
il | ol barauf, nud laf nodmal auffieden.
mil N 958, Lammternes @dleger] glafiet.
{7 Dinfie cin Emmerned Sehleger! nidht gar ju brauy,
e made wie gewsbulich cine Braune Sof dag, wenn
PRt bt Goff fereig iR, fo fdlage fie durd) ein &ieh, dad
it} @dlegerl darein, gleS aber adt, dag obin nidht naf
RAT wirh; e ©lefir dagn mache alffo : wimms in ein 3 faid
gl | Bifen due gute Rindfuppe, Prund Ralbfleifd) , el ¢
WFE - Bibpel Suwieel, oin Peterflwurge, cife geibe Nube,
|1 gemady ficven, Daf nide frieh wirh, bic Suppe
WL wa aber fo Tang Bebew, bis olled gut audgefotien if ;
,‘“'f due flelte fie oon gewer , wann fhs gefest at, fo
i | e fie burd) ein Gich in bad RKafferoll, fege fle auf
ML M Blug, 106 818 auf 1 Bolh Seitel auffieden , lege
W1 2 ®idfeloon @eip dareis, o elnfeden big o8 fich
iBet, tonn ¢8 qufdngt Wlotrer aufjumwerfen, fo febiere
- Y8 Feuer aug, fonf verdreant o8 fich, dag Sehlee
0 Sl mug iwmer Bei Gletben, Bernadh ridhte bie Blafir
WL obe §Ber o Seblegert. ; :
md:; B 056, 8ammerien Schlegel in Ragoir,
'iél- Rinm: ebnen nmeruen Sélegel, twafd Bn fane
b W g, yup falte 1n ein, Deraadh thire bn ein Meln-
R IR Wenig Keiten, lege dew Schlege! darein, briwm
’f’d" G5 um and wm, well e roftet, mimm ebn Défert,
“'9:.1 Slef Bey ein Seigel Sappe und Cfitg dazann, thue Lor-
% Berbikeeey o Bimouief€4ler, cln Happel Swiebel, gedls
P M Petergr Gewidrynfiger! daju, [af alied g ficben,
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Amarfen durd) etnSteh I die Rein, Feve ffe nod i
Cwoentg , bann feibe fie dber bie Selegeln , ukd I

andh @ Qeherl gargen Knodland dagu, twenn bie Sehle
gel gebratten iff, felbe DI Suppe barauf, tud I
rocith ficosn , Bernad) brenn ¢d cin, itg Nufl grof v
gfer bavan, {af nod) ein wenig fledea, Du Faunf aud
nen f@gdpferncn Sehlegel o wadietty -
%, os7. fammecne Sdlegeln mit Umugken
" Hade vom o limmernm Odlegels vas graby
Betn pichiodots weg, damit dag eeiffc Vet Heraudge
Het, awajde bie Schlegein aus , falge e cin, bl
cine Mein mit Spedt, Kudslbraut, Lorberblathil, @
Happel Blateelt gefduitiencn Suwicbel , Peterfiinuril;
Qulier, gelbe Ruben, 2 Jeberl Knobland, alferlen b
fiofenes Gevodey, die Schlegel daranf, picfie 3 gl
e Theil Gfig, Waffer nud Wein vdardber, daf bt
bl Slegein gebet, und biafie fie wiid, Die @of
boge mage affo : pufe fdhdae Umurken; fcmelde fie it
ver Mhitte nash ber Ghnge anf 4 Theile von chnardl

[ ble Rern alle bevon aus, Hernodh dilafie Be fhiif |

4 Dutter; roean die Schlegein weidy fud , fo gt il
anf tine Sdifiel, {diiite mehr ol die SHkifte on
o quf bie geddinflen Umurfen, tte Hbrige @sff 1
fommt der Gette Sraun cingeber flauke 2 pdffileed
el davan, und dEuf ¢f, ernac) gief einen e
I8felooll Nindfuppe daran , feibe ble @off von M

nodimal quffieden, | %
N. 958 ¥&mme%e ﬁ@iegerm swif Wit
abifng. ,

Hacke vonden Sehlegerin b%:ﬁ grobe el weg, fi:
be bag Sleifd) gurict, damit bag welffe Beta feroer
fchauet , lege fie ln ¢in warmes MWafer, paf welf B
ben , belege etwe Sein mie Spect, und etiwas G
fen , einen SwichelBbappel , und alferlep ganjed @emﬁfﬁ'
falje bie Siegerin cin, lege fie baranf, fitfe o
roemig Gfig ugd Wafivr, taf nide gar Hber pie Ea
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gilts gebet , daran, belege Diefelben cuf der HIké mit
®peck, fehneide ein FieBpapier ber Neia gleid), decke
fio mit einer Hafendeck-ju, dafwelff bletben, faf weid
dloften, gupfe elne Dalbe Maaf Weinfchadling ab,
uimm in eln meffigencd ‘Beck ein Stad Jucker, fiede
fon bicE, feg bis Weinfchadbling baveln, laf fieden,
baff aber nidgt serfalien , mimm fie auf etn Teller bevs
and, loff dle ©of einfieden, pfavje ¢ftvad Semmel:
bréfef barumter, baf aber nicht ju dicE mwird, loge
mdmal bie Weinfd adling Bineln , fied fle ein twenigs
tinn bie TWeinfchadding svelch find , fo febsirte ein e~ -
tig bon der Sof in biefelben, und vichte die Sof uber
bt Scflegeln auf clne Siiffel an. :
N. 959. Lammernen Sdylzqel it Hleinen
Ruiebel.

Hacke von 2 [dmmernen Sehlegeln ridiodets das
jube Bein weg , f{dyabe dad Fleifed mif elnem Meffec
Wl , bamie das Bein wolf iff, walde g fauber

| @8, falje e8 gut, Belege eime etn mit Spid, of-

0agButter , Jotehel , gelbe Ruben, 2 Peterfilrenrsen,
e Gnlefel Qeler, alierley ganges Gewwdrs, die Edilis
¥ barauf , fchdtte balb €ffig, und MWaffer datan,
irfe fie weich 3 pufe Fleinen Swiebel fauber, laf in'
e Ren- ein Sedct Sdymaly el werden, lege eln
Sriickel Jucker vavan, wilfre ifn, bis er braun wird,
Wsbann fege bie Suoiebeln davein , dilnffe fe toeidh, lege
e ©dhlegein heraud , Iaf die Sof redht broun elnges
Beug fraube 2 LSfFelooll 9Rebl bdarauf, bunfle fie ein
Wi, fdydtte 2 Sebdpfisfflool Nindfuppe baram,
o gut fieben, Bernadh fethe fie durdy cin Sieb, lige
Y Stokebeln barein, {ciiete fie tber e Sehlegeln,
Wb faf auffieden, :

N. 960, Rammernes Briiftel gefitlltes mit

Ragoit.
o Ety Iammierneg Bricfiel meird rein audgercalden,
M fm Fdien ausgeboblet, bernad) nimm 8§ abges
9 a
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Brennfe Tammerne Brifel, etnen woeich gefoteensn Obir:
gaunt, und mit grinen Erhfen gedinfler; um 6 Kren:

jer Rrebfen, um 6 Krewger Schampian, bdie Hilfte

BlGttlich, die Dalfte wilrfliche gefdhmitten, cin Sti:
fol Semmel in Waffer gewoeid)t, einen KrebBButter mif
2 @pernt guf abgefpraivelt; Bernad) gleb das roseflidt
@efchnittene in bie Fud , falie ¢8, und fiille dad B
fiel dbamit, nabe ¢8 ju, leg 8 in cine NRein, gief
u¢ Suppe davauf, falj ¢ lof ¢8 (dhdn miirh fieden,
und madhe die Sof alfo : wimm eln Stddel Butter,
cinen 8ffelooll IMebl, und von ber obigen Suppe fo
piel dagn, daf e8 in der rechten Dicken 1f, Hund
gieb das Blattliht gefehnictene Negou Binein, aud) i

- toentg Neebsbutter , laffe e8 nodh etn roentg aufficden,

Saly urd Musfatblih dagu , das Brifel leg auf bit
Gdif:l, dag JNagou dardber. NB. Dag gewirf
lidgt gefdynittens Ragou muff aud in Butter anlaufer

N, 961. Lammernes Briftel olafict.

fege tn ein Neindel etliche Schninel Sped, )
Gpalten fpanifden Jwiebel , 3 Schnigel Sefunken,
Stidel frifdes Ralbfiel{d), ein wenig Limoniefdalleis

Cetn Reherl Rockenbobl; ein Stdmmlcin Kubelfrabh

biefes fene auf bag Feuer, und laf ¢8 ein wenig A
Taufen, bdarnad) fdhiitee ¢8 auf dag SchneidBrett, ninl
eift tenig getvridhte Semmel dag, fdneide aled 1
fein gufammen, {d)lag einen Eperdotter barat, i
mifde ¢8, mit diefem fiille bad Brifel , blanfdit!
eg el fwenig, und fpicfe bas Briifiel fo fein alf MY
lidh, DHernady belege ein Kafterol mit Spect, fpant
fdien Quichel, etroeldien Spalten gelbe Rubeny ’ps’
terfilourjen , unb etwas ganger Mudfatbliih, bad%f“
fiel Tege barauf , gieffe ein gutes Glas Wein , und it
Sedpfidielool Rindfuppe dbardber, dany febe 8 au;
dle Glut, und laffe ed fhdn gemad) binfen, baﬁ;,
redit mifed wirS, Bernach nimm bag Briftel 5”""’)“’
feibe die Sof tn cin Kafferoll, und lof ed fitden s =
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fie {hSn gelb ift, bann glafice bad Brifel bamit; bee-
tod) nimm ein Stdckel Butter, und Faud cin tvenig
Mebl in cine Nein, laf 8 (dSn gelb anlaufer, gied
i wenig Sepiih darauf, leg cin Stilcel Schunfen
ond etn friffes Stictel RKalbfleifg darein, und laf
8 gut burdjeinanber aufifeden , drade cinen Eimonies
faft baran , Bernady gieffe dad Siippel auf die Sehufe
fel, fege das Briftel darauf.

N, 962. fantmernes mit Kaperi.

Haue dasg Rammfeifd in Stlcke, wafd)e ¢8 gut
s, laf Butter in ciner NRein fhmelgen . lege das
§leifdy Binein , nebf ganger TMusfarblih , ctliche! Ge-
witgndgerin, cinem paar Happel gangen IJwiebel;
b einigen Lorberbifttern , und ein toenig BafiliFum,
beck ¢8 gu, und laf e8 auf gelinden Koblenfeuer lang-
fam Eochen.  ©lehe ja nadh, baf ¢8 fid) nidt anfegts
Collte ble Bpdge ju toenig merden, fo gieh efwas
foendes Baffer daju, Wenn o8 fuft gut ifiy fo thue
b Rapern, Sttrouen(dhelben , woreus bdle Kernen
geuommen find , etfiche gowdfferte, upd rede feln ge-
fackte Sardellen , ¢in wentg Wein, laf ¢s gut Foden,
und wenn die Bribe nidht dicE genug i, cin toenig
geriebene Semmel und Saly was udthig it

Schbpferne Schlegeln, -
N. 963, @‘cbfw,fen%r %gbiegel auf portugefi-
e r 2

Rlopfe einen Sehlegel, daf er nuirb twird , bann
fibuetde groben Speck , diefen woalze in gefchnitfenen
Rudelfrane , Majoran, grinen Ssetcbel, Peterfil, Bi-
okiefihallen , 2 Beherl Rodfenbohl, und geftoffenen
Jmber, Peffer , Nhgel , Muskatblibe uud Muskat
g, anes sufammeit vermifchet 5 mit biefem Beftrenten
@Pfﬁf, und ¢ben fo mit Schunfen fpicfe den Schlegel,
Ak biefert giefle cine halbe Mac Wein , eint bald Eei:
i @ffig, und Gewiirg, ein Snic Shunfen , € peef,
Panifden Swiehel, swep Seberl Knoblaud), Krduters

% a2
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werf ) Lorberblatter und Salj; dag ibrige Suppe,
baff ¢8 dariiber gebet, und alfo laffe ihn berpapter fie-
-bery big er weld wird, denn laff thn falt werben
ubmm ijn Heraus, reinige thn, wafde und 5 Gar
bellen aud , unbd lof ibn auf cinem b tokederum
teockent werben , lege fie anuf den Schlegel wiz ein Gits
ter y Gernadhy fhucide L Pfund Olioen, 3 eher! Sehar-
Iotten, etnes Nodenbodl, {ddn Elein, und madye mit
feinem Oehl, Bimoniefaft , etwas Effig, Pfofer , Mug-
Fatblithe , uud dem obigen Sefchnittenen eine falfe
Sofl, biefe gtef davdber, fo i er fereig, :

N, 964, Schdpferner Sdlegel auf oftereidyi
: ; fdhe At

a

ﬂ ¥ Nimm elnen {ddpfernen Schlegel, dtefernr muft
~bu toob!l abFlopfen , ba§ er fhsn midrh werbe, Hadk

Flein jufammen Speckt , Sarbellen, Limontefdhdler;
Rfnoblandy, fpantfdes RKubelfeaut, fpicke den Sdle
gelp und gut gebaigf, Laf ihn 1 obder 2 Tage fe
geny toenn du thn braudyeff, vidite ihn in bie jugk
bérige Brattpfann , vorbero Vais daran gefchifte, dilne
fie ihnim Bacfofen ; oder wie ed Beliebt, und ghtfl
ein gutes Siappel bdariber, Odep: Der Seligd
soked geFloprt , gebaifit und gefpickt mie ber vorlgl
fiecde ibn an dem Brattfpied fddn langfam gebratten,
Bermach abgesogen. Ridite thn in eine Nen, gitk
Weln davan, Effig und Riadfuppe, gied audy Il
Bel , Mosmarin , Limoniefehdlier, fpanifches Rubel
Frque Dagu, ©iech unten und oben Glue, fdin miieb

_ gedun@, und von ber gebifnfien Suppe etne gute brale

ne Sardellenfuppe gimady, "

N, 965, @d)épfttﬂgtf@lcblegcl it Pacadeif
: aptelit.

WBafche einen fdSpfernen Schlegel faube aﬂgf

fal 16 gut ein, fdneide Knoblaud) auf 4 Thetl, (Y

oFe ben Schlegel bamit, Belege etne Neln mit. Spids

etnen balben Swichelbappel , einer gelben Rubey ot
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Stidel Jeler , 2 Peterfilwoursen, Rudelfraut, Lors
becblatteln , @erodegndgerln, Fmber , neued Gewiirs ,
Musfatbliih , Pfeffic, den Sejlegel barauf, biinfe
fhn nitt bald Effig, und hald Maffer weich, Die Sof
mache affo : biinfte Poradeifpfel in Butter, Hig jerz
fotten find , bann freibe fie mie Rindfuppe durdy ein
Oieb , pfarge Semmelbrdfein, lege fle tn ble ok, daff
UE wird, filffe fie mit Qucker, ridte ble Sof auf ¢ine
Sdhiifie!, uad den Schleael davein, :

. 986, &ddpienct Sdilegel auf toalfdye Avt.

Siehe von etmen febSpfernen: Seblegel " die Hane
ab, wafche ibn fauber aus , falje ibn cin ¢ fioffe etz
e @esnifrgndgerl, Gacke allerhand RKebuter , ald: Ve
flitum, Galbey, Korbelfraut, Kudeifrant und Lors
babldtrer sufammen , Beftrene ben Sdilegel damit, und
fotefe 1o mie Spect, madie ¢ine Baig bdariiber ; unb
fitlle thn s36er Nacht in Keller , den andern Tag laf
bnmie der Baig cine Stund binfien, algdann brats
'i“)‘d am Spjefl, und beghef ibn mit ber ndmiiden
906, Buteer, und Mildraum, dann e er fectig.

. 967, Schdpfener Schlegel mit Jiiebel
und Sped.

Ropf: etgen fdhdpfernen Schlegel veckt gut , falje
fn ein, belege cine Rein mit Blattlct gefdnittenen
8“"356[, 3illee , gelbenn Ruben unbd Poter flwnrjen
a8 Rubelfraut y 2 Berberblattel, allerlep gefioffes
U8 Gewiirg , pen Sdlegel darauf, algdann gief glets

den Fpeir Cffig, Maffer und MWeln, baf ber den

Glegel gefee 5 becke ibn g, [af ibn auf ber @lut
il diluften , #ebre thn Sfters um, Baf er fid) nide
anleget , unterbeffen vidyte in ¢in Meknbdel einen halben
Bogerdice (ngliche gefchnittencn Spect, cin grof rund
foé?t}itfcz1¢3 fpanifdies Frwicbelbappel, laffe den Spock
g:luhd;f aa€, legeden Smwiebel dareln , rSfe 1hn broun 3
glm ber Selege! meidh Iff y fo ridhte ibn auf elme
D, 1of bie ©of Braun werder ¢ Bernac) @aube
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3 e8ffelooll Ne6 daren, [af nod) cin wentg dilnften,
und mit 3 Shipfisf:lonld Rindfuppe gut auffieden,
pann felhe ¢8 dned din Sich dber den Schlegel , legt
den Smwichel and Speck darauf, und laf nodmal ouf
ficben.

IV. Abfdhnitt,
Geflangelwerk

N. 968, serfahn gebrattemer.
Rupfe dea Auerhahn , und blanfdiere thn fanbers
it er jung, fo foicfe thn mit Spect unb Sepunfits
Baig fin cinen, ey oder brep Tdge ein, brathe i
f&sn fangfam mit SpecE eingebunden , roenn e g
audgebratten iff, ridyte hn an, gies Kronabet obl
fonft eine gute Sof darunter, iff er abir gor fung,
fo binbe thn mit Speck efn, und Bratte ihn e et
Fafan oder Rebhdhmel, =
N. o69. Auerhabn Falter. |
Pupe den Huerahn fauber, und bianfetere (O
st Fannft thn miz Schunfen und Spect orventlid fi
(et ober nur burdyjiehen, und toieberum augisfens
Binde thn mit SpecE und Fette cin, [af thtt angth?t
mit Win, Ef g, Waffer, Rrdutern, Wurgein, O
wicy , Lorberbidttern, gimoniefdidller, Srofebel ,
fauth und Saly, binbe ibn In ein Serviet it/ obt
Yaf thn in etnem taugliden Gefdyier peebeckrer gebrls
Bid v feidh wird, [af ibn falt werben , pufie 1B e
B, und cidhee thr in cin Servlef, mit brauist tly

D R e e I e - 2 ~ 2 — T~ =~ ]
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Gefitgelwert 375
ober ofne Sulj, giebre thn mit Pomeransenbldteern ober
tfivgs anderis : %

H. gyo. Auerhabu mit Sofl.

Puse den Huerhabn, uad bianfchiere th fanber ,
fiehe 1hn nit Speck undb Schuncken durd), ober fpic
fn, und/laffe thn diinflen, Bid er toetd) unb fdon in
ber Farbe| it , madie eine Sof von Olven, Kapern,
ober S:opabetbeeren, uisb ridhte fie deriber anm,

N gyi. Gnten mit Reis fafchicrt,

Nimm faubere gepuse Enten, fdhneide fie auf bem
Rudfen auf, nad ISfe dle Betner Biraud , bernad
nimm ekt Gald Pfund Neis in ein Kafferoll, wafdhe

150 fauber ausd, unb ghef einen &&dpfdffelool fette

Suppe daranf, gheb einen Juwiebel mit Ndger] gefpice,
tn St Schunclen, nnd = Pfand ausg:léfies Mardy,
urd laff ¢8 Fochen, Ei 8 gar iff , menm ber Netd fer-
tg und gut gefalzen b, fo nimm die Seunfen und ben
wiebel weg, ribr ein pear Eperdstter daran, fos
fdiere dte Ente domit, und ndbe fie volever mit Spas
aof gufammen, formiere fe feidn, unbd fege fle tn bie

PR, ober unten Glur, und lof o8 dilnflen; mwenn .

W aneidhren willft, giebe dem Cpagat Heraus, und
8 eln weatg guten Gaft oder Shiih darunter,
N. gy2. Gans gefiilites

- Nimm eine Gand ober Ente, {dueide dle Haut
AU den Bucf:l vor elnander, und [Sfe bie Betner hers
S5 Bermach mimm K661, weife unb gelbe Ruben,
Mideltoeig ctneg Fingerssict gefchmitten, Blanfdiiere
alli8 dlefes, laffe ¢8 jufammen in einer Fette fdsvifien,
4> falie ¢8; Fannft audy gefeldyted Jleifdy und Bratts
Witfe dagn nehmen , beflanbe e8 eln wenigmit IMepf,
0 gith nur etivas meife Soff barauf, lof 8 gue
h""ﬁﬂ.‘l; ivenn ed mwetd 1, leglere ¢8 mit groey €pas
:w‘sfﬂr; bitfed alled wird fn bie audgelsfe Gang ger
.?““' dlefelbe mwieder jufammen gemadit, urd alébana
" Opect unb Fotte geddinfret; damit fie auf ber Bruf
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eine fdhdne Farbe Befdmme , nimm etivad ganjes G
tofiry und Srotebel baju, aber nigtd faured, toeil fp
wendlg gridue Sadien find; ridte Fe auf die Sqip
fel, gleb etne Braune Soff dariber,

B hHbhner

¢
N. 973 &,)x%bnet in Blut.

£ ein toenlg €ffig rinnen, und eufdebolten. Wenn by
¢ Hithner gepust find, fo geceheile e in vier Theile, i
menig cinoefaljen.  Bebege eine Mein mit Buther,
Mustatbiih, gefioffene Ndgerl, Nosmarin, Lorbetr
i Bidster , Rimoniefhdler , Medl und fpanifdhzd Kubek
Fraut, Pege bie Hibner darvein , gieffe MWein darar,
aadh ein wenig Effig, nod lafie 8 tiinffen. W
ote Hibncr weidh find , fo ntmm basd Krdutel wiy,
Berette bad Biuc tn cin Hiferd , utmm Mildroum,
fiifdhen Butter, vou der Hihrerfappe barein gigoffen
und {ddn glate adgeriibet, dad Adgerdbrre ghiffe atf
bie Hufbner, [affe e8 einen Sud mitfisben, ‘

N. 974. Dubnze in dee Butrerfof.

Rimm fauber gepusite Hibner, fhnsioe die K
gt iweg, jerviertle fie; I8fe bas Fleifd von grofet
und Heimenn Veinew, Deenad) formiere einen Eag!
bavon, Bimde ¢f mit Swien sufammen , belege ot
Retn mit Spadf, Peterfilonegen, gelbe Ruben, 30t
Bel, ben FEleinen Betnern von Hidbnern, die Hih
daranf, fafge fie cin wentg , und laff difnfen; wem

mache eine Butterof , nimm aber die Sof von gebil
fin Hilbnern dagu : bu Fannft and gebidnfie SHo
1 pien mit grdaen- Poterfil darunter nebmen, algbant
il tidyt bte &Sod barﬁbc'r, und [of nochmal auffiedone
N, g73. Hithuer auf wilfche At
 SBean die Hilhner jertherilet find, (dneide: epd
sofefiidie, falze Dle DHiihmer cit, rdftc den Spuck gulb
Nicht, gieb cine Mejoranfuppe und  Gewilrs Y

Erfilid) didh dte HiAbuer ab, Iaffe dad Blut I |.

stz il gediaft find, fo lege fie auf cine Seifth |
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8¢ | [ofie e ficben; Bey dem Unrichten mimm 2 Eperbstrr,
| 2 Eifelooll E(ftg, ein toenig geriebene Semmel, fpraidle
(Uf | 8 in cinem Hdfer] gut ab, giefle die Sof davar,
fernagh wieder anf die Hdfner , ukd laffe ¢8 damic
rodmal einen Sud eunfthun. !

N, 976, DHubuer mit Briefeln und Spargel:
] Sertheile die Duifner, nimm tn ¢iner Nein eln
bir | foenig Butter , und vfinfle die Hibrer, baf fie (don
on | tof Bleiben , “giefl cine gute Rinbfuppe baren, faffe
ety | Ot fiedem , nhmm gebdbte Semmelbrsfelns, réfte fle in
th | Butter {dbdn gelkiid, Grenme biz Hibner mit biefer
tl |ty fn ber reciren Dicfen, Nimm diberfottene Brie-
1, | filn, fductee fie fchn vinn, ddufie fie In Butter und
i | ghiten Pererfil,  DBereite Sberfottenen Spargel, fhmei-
g | b dle @pise and dad Weidhe bHerab, viéfie ¢8 qud
1y | Wit denen Brisfeln, gut geodege, und Mildraum dar-
| 0, laffe ¢S ein wentp aufficher, Renn bie Hilhuer
"?f Simiicit find, richte fle auf bie Bridfeln und Spargel
Winauf, (chds gierlich anaeridht. ; _

' ¥, o77. Hithrer fafdhivte.

b Seineive ot paibernes Sdnibel redt feln, wei-
i | B ddn StifcFel Gemmel i, {dreive fle andh Earuns
ok |t B8fe e Hiihaer aud, und {ducide bad Fleifed
w0 ben Sehnineln audy darunter, audh Bard), 1
v | Coudotter, gub oin Sl Butter, Weun  oled
1 UGE Elein gefchuitten i, fillle ¢ in bie Dilbrer, mas -
i dﬁ 8 Wwitdernm fehdn geformet, dad Kragel aber Pin-
Ié]f " geftectet , Tege efn mweiffed Papter In cime Nelr, fo .
W S8 a8 ber Woden i , (chmiere o8 mit Butter, uad
| gt ble Hiknee darauf, oben auf oud ein eben fo
b | Sfdmietes Yapier , fernadh gief eine Suppe Lerany,
‘“13‘ und todrze fie, und laf fieben, becfe ¢§ aber
4 il'n'c g““" fie gan; gemadh aufgeforten fiet, fo mace
¢ damplanfof dariber, mit grinm Erbfen, Dy

fy; ¢ z
‘ t.?“ﬁ aud) dle Hifner mit Nagow (len, auf 1hen
il igfe Yxt, = At
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N. 978. Hnhuerin Frifafee.
. Dereite gute Dihner, jereheile fie tn vier el
en, Flopfe fe, und gefalsens RNimm in eine Ry
Butter, und gefdwdlte Iwtebeln mit Gewdrynagl
Beffeckt, Rotbesbiftrer , Mosmarin, Limoniefdale,
Mudfarbliah. Nidte bie Hidbner barein, uaten uad
obent ®lut, und fhdn woet gediinfi. Srimm bie Bl
el und Lorberbidteer toeg, gleffe cine gute Ninblupp
baratt, unbd e¢ben fo viel Wein, foffe 8 wekch fieden. Nim

Eperbitter in ein Hiferl, Mildramm, Limoniefat |

Mlein gefchnitterns Limon'eldhdler ,  Musiarblih um
Saftan, Gt f 8 etne Biertelffund vor dem T fch i
bez fisdenden Hifnecfuppe ab, -baf ef bie redife Db
cien Befomunf.  Laffe o8 nidht mehr fisden , 8 v
gstn jufamnen.,

B. 979. Dituer mit geimen Exbfen

Bereite die Hihuer g, wie ble Hiifner mit il
feln nad Gpargel, Brem fie mit guter Buttereiabeed
i8 ber redhten Didfe ein, binfte die gridnen Eobfen b
Butier alfo, daf fie [hon grin Hleiben, Werh f
weid) fiad , mlmim von der gewidzgten Hilbnerfuppedd
auf, fafe o8 elnex Subd auftbun, die Hilpacr a4F
tide , und die Erbfen gich obenanf, :

N. 980. Hithuer beif abgefotten.

- Erfilid) nimm fn ey Hifeel 1 halb eeitei%“”i{
¢ Balb Seitel g, und uidst gar ein bald St
Waffr, bernady 1 Happel fpanifdhen Srwiebel bartins
3 Febert Mofenbohl, ein w:nig Kudelfrant, Emots
fallerl, etliche Spaltel aelbe Huben, eine W“m;
fourgin, ein foenig gange Muslatslis , fege B @"{
jit, tnd loff ibn fleden , nady biefen pesfchneidt .br:
Dihace anf 4 The, Feg fie bt ein Nefadel, fd’”'r
Ben Sud dardber, fes thu auf bie Gut, faf f’”)fw,
onten Wiertel@uud fizben, nachdem ridfec bie Dl
gty den Snd barithse, fo find fie fertty.
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N. og1. Hipner gebaden.

Beeite gute Hidbner , sertheile fie ju 6 Thelten,
false fie cin, Dereite ¢in guted Sefnialy , nhnm Pebl ,
wd Semmel6réfeln, mifce ¢8 untereinander, Eehre
b Hifner darien um, und fddn gelb Heraudgebas
dun, aud) mit gréin gebactencs Pererfil Befder, LDer:
uthelle bie Hi¥bner, ntmm cin guted MBI unp Ber ,
2 Eyer, mache ein linded Zafgel an, gefalzen, fthre

bl Hilbner um tn den Talg, wud backe fie {didn ges

mady aug dem Schmalz, beffer aber find Flelne Srifs
ey fie laufen {&dn _auf. ;
N. 982, Hibner weif gedbunfief.

Nimm gepupte Hupner, [ofe dasd Prufibein Her=
W, fpeife und falze fe, Defege cine JRein gut mie
Bpeck, Wererfilronrgen, Seler, gelbe Ruben, und el
mt &rfcfel STuskaeblsh , lege die Hiibner bdorewy,
bdecke fle oben mit Spect; fdntte @liedfod NRinde
fuppe Davan, fege auf die NMein ein tociffes Papler,
beke fie qur, Laf twekd) Diinfieir.  Dernad) lege fle bar2
W8, und Bedecke fie mit allen Cpedt, der in ber Keln
B, baf weif Giciben, floube efwas NG daren,
tiom Rindfuppe, (of gut auffieden, Hernad) lege bie
Uttoffeln oper Oltben tn die Sef, flure dlefelbe mit
Yimosiefafe, ooer lege Samplon baran, bann barfft
b aber tfe ©of nide mebe (Guern, Nimm der Sped
Wn ben Skuern, fege fle auf cine Sdbfel, feibe
Ut Goff derdber, und faf nodmal aufiieden.

Y. 083, ‘Hiuthuer glﬁfi‘%‘t% in einey Ponteran
(4141438

Nimm g4 Hibner ,s puf fie Tauber, {dnetbe fcls
B,’“ bie Kedgen, die Sligel, und Fiifie b, nimm in
fne Nein Blattler gefehnictene Jreiebel, fletn gebaditen

PE, Simontefdlier, Gervifrgrdgerl, ein foenig Vo
{_“'"m; ¢ine Ub{chSpfetten, Leg ble Hihner alfo gan-
ge“ﬁ“"“-lif, deck fie gu, felig cuf dle ©lut, und laf
B, foan e weid) find, fo mad) cine Pomerans
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jenfof In etnem Reludel,  Dad) eine fhdne Brau
Einbrenn, gief cine Kinbdfuppe daran , (Fure 8 1l
Eifig; thue von einem Pomerangen de Sdydler , ul
aud) ben Saft bavon Binein, falz e, und faf ef gl
auffeden.  Detnady fhultte dte Sof anf eine Sl
und lege bie Hilhner bayat, .
N. 984, Hithrer qrime. 3 X
Rieine gepupte Hibner mwerben aufgemadt, b
Leberln und TRagen werden geHackt, gteb etn oy
Mard), Etmoniefddller, RKubelfrant, Sardellen , il
etwad MNugfatdlih darunter, mit diefem Fafd flbl
Hidbrer, Blanfdiere fe in ber Rindfuppe, Gernad) b
fege et Saferoll mit GpecE, loge die Hifbner auf i
Baud binetn, und Bedecke fie wiederum mit Spudy
Segunten, Iwiebel, 3 PhnonieSlateeln fammt
Saft, dane giel ein Halded Glafel Wein, und ein Galld
Seieel gute Suppe baran, lof i3 aber nide gu weld f
Des ; bank neadye ol wenig Butterfof], vou etner Hardtl
PeterRl bdew Saft ansgedruckt Binen, dhe Sof W
ben Diffiern daju, die Gette tweggeblafen, ble Gof
uber bie Hibuer angeridgt,
N. o85. Dubuer auf junge Haafenatt.
Rimm (GSae geofe und fletfhige Hipner, bortlh
thnsa Efitg und gemifdres Bewoidry, laffe e untudd
anbet fieben , gheffr o3 -dew Ilebenbdigen HiFfnecn durd
ciaen Zridter tw ben Hald, gefdwind mit einem G
gat gjufammen gebunbden , bamk fie fobe rperden; fil
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g bep dbenes Fidffen an, und ghehe tnen die Hant ol

wie cintn Daafen, fdnetde fe auf, nimm dad Jn |

1oeid heransd , bag Blue aber lafie tn eln Hfer! mg
ettoas €ig cinmen und aufbehalten, Geyneide ¢ b

die Rippen auf, belege 538 Brdfel vorne, damtt ] f

Seeausfommen , wie dle. Daafen, geymal oeﬁf“é:
bie §ldsel uad Fig Bep bdem erfon @lked wegaeldt

. Nimm fleim gefioffene Keanaberboer und K|

f sne gl
falje fie, und mie dhefem Gefrowet; madse cine g%
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Bale, unb cidite die Hiifuer fn sinen WBetbling , gheffe
fb fiebender bariiber, unb gugebest , folce fte fdon
fulld), wie bie jungen Haafen gebrateen ; it Brter
b Mildraum Begofien, daf fle fdhin gelb mwerbey,
Hidte unterbeffen dag qufbeBaltene Blus , tiibee e8 tn-
s Dafen ab, nimm guten Mildramm , fhwarud
ithened Brod In Butter gersf, und Limoniefafs ,
it toenlg Nindfuppe; und gue getwiivgt,  RNidte bie
Dibuee fdhdn gierlich auf eine Sddffel, dle Bramne
Sof darunter, fireue Flein aefdnittene Limoniefchdnes
Wauf, faffe ¢8 ein tweaig aufoinfien, den Seiffels
Wt mit gritnen Peterfil Helege.

N, og6. Dithner mit Sanlf.

Nimm die gepusiten Hidhner, theild auf 4 Lhetf, -
fa[; 48 wenig, nimm Butter in ein Neindel, leg dis
Difuer darein, Taf duuften, faub ein £dfelvol Sl
Wrauf, mimm auf etn Dibnel 2 ober 3 Riéfel Katls
"__"'ﬂ Déferl , ghe ein wenig Rindfuppe daranf, Ia§
WedelSS oin wentg SRugfatsidh und Safran ber.
) wann der Kault roed) ifi, leg ibn auf el Seler ,
U bl Suppe Sber die Diibuer, warn fie weld find,
B ben Renlt daran » ¢in twenlg Butter , laf etuem
" auftbur. Du fannft fie mit Seompian, oder
nen Erffen madien, aber dle Sehamplan milffen
it in Bugeer gediinfi toerden.
N. o87. Hitbner mit Krebsfafdh.
Drey gepuite Hubner mwerden blanfdire in bdep

ﬁ‘“bfuppc,.unb In frifdes Saffer gelegt, dann jers
Ml e, aieb in eine Mein ein Stk Butter, einen
ftlon Webi, und. laf ed anlaufen, gieh eine gute
Sifuppe bacauf, daf ed tn ber recheen Dide i ;
i gith gediinfle Erbfen umd @d}argpian binein ,
b 0 wiirie o8, unb fege dle Dubuer barein,
b made son Epersoelf Sem: selfudberin, welde tn
] Btfalienen Rindfuppe gefotten werden milffen, laffe

N9 nogh einen Sud qufehun, tidite 8 auf et




grelf fie, algdanu uimm Gbesbrennte Kvebfen , Wl

" mit @pern g, fIER hernad) in dle Dubuet s

382 Diexter Ubfan, LV, Ub{dnis.

ue Sehiffel an, und lof 8 augfdflen; bany madl
ben Gafd affo : Nimm um cin und einen Halben Ko
per in der Ml geweidyte Semmel , und trude
gut aug, dann foife fie mit 6 Loth Krebsdutir,
Eper, und falje ¢8 nar cin weig; mit diefom Fafd
mwird bie ganse Speld fberfirichen , und mit e
feuten Meffer gleich gemadyt, in der Hhe leg aub
atisfie Reedsfdymweifel , made einen Naif wm bie Sl
fel; gieh unten und oben Gluf; pben aber miehr, 1
e8 gauy gemady aussichen und trocinen, bamit ¢8 i
fchSme: Rothe bepdlt. ; '

N. 988. Diuhner mit Kreblen gefult.

Nimm die Hiipner, puss fie fauber, bty

aud, und Hacke haiben Thetl babon ab, den anbel
et Reebfen aber b:helt fo, benadh fiod bit i
fer gang Flein, und nimm von ((bigen Dalben pATl
Beraus uater bie audern, réfie ¢g in sinen Pfantl
ribee ¢8 aliemwdll, daff 8 fih niqe anbremit; o
thus 8 in ein Heindel, und ghef ein Gebendes Tl
pavauf, laf 8 wobl fieden, b8 fih dev potfe B
ausficdet , Hernadh nimm Faltes TBaffer in ein g
Ling, unb bruck bie gefoftene Sedlier aus purd ¥
Tudy, bann weidy Semmelfhmollen it eine fledst
Rindfuppe , druck fie barnad) wieb;r warm gug, W
Bact fie unter die Keebfen , nimm aud pon ben gt
benen Suebfenbutter darunter , gerotrj 8, und mﬂﬂ

fic gemad) tn einer Guppe, daf aber nidt auffpiv

gen ; albann nimm tle aubern aeftoffenen 9"”’“; :

{codter , unbd freib fle mit elner Rindfuppe durds 9‘6
wiliy e8, unbd beuck ¢iy wenig fmoniefaft Dajls 'lq
by ihn aber nidgt olel fpdheft, nimm tokeber pon 1
rothen Butter, unbh byenng efn, mimm aud) bt “—El',
dern  Reebaftosifel , und fdhneids Tanglet / 5?0?,'
ftagen b, und fehietds eben fo , thue ffe b Bie Sup
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i lof anffeben , rvichte dle Bulhner I eine Syl ,
b gie§ dle Suppe darskber, nimm wieber ebnen ro-
then Butter, laf thn gergeben , und gief ibn auch Hars
uber,  Diefe befdhriebene Hihuer Fannf b3 auh enf
gogen Mablzeiten gnm regulieren anf eine Eehsfer
geben,

N. 980. Diubuer it ber Leberfuppe.

Dereite die Hiibner roie die vorigen, gediinff und
It bir Rindfuppe gefotten, oudh MWetn daran, Dacke
be Dubnerleber, mwie aud gepfdrsted Brobd, eliche
gtbactene Eper, und Peserfiftonrseln.  Diefed Flein ges
fioffer, “treibe ¢ mit ber Fedenden Dithnerfuppe dbureh,
bif ¢8 die redite Dicfen BeFommt, Gerotirs und $i-
moniefdfler daran , laffe ¢8 wobl auffieden , und an-
dt.  n bdiefer Suppe iff aud gut bag Limmer-
fiifd) , toie audy das Rhlberne.

N. 990, Hithney gefirlite gebratien.

MWann die Hiibner fauber GepuBe find, founter-
$tife e auf den Milcken und auf der Beuf, falz fie,
it 2 Schersel Symmel ein, druck fle fef aus, (o
i Dfect, Dacke b Leber vedht e, giehs auf bdie
ftoetdite Semmel , Brenn eln beifes &chmals ober
Butter barauf, riihr ¢8 gur untevelnander , ein foenia
fifiery ®aly, Safean, uubd Mustatblif, dagy, Fernady

432 ober 3 @per daran, fdhoppe mit einen Peterfil den
SO0F gu, bag bie Sl mide Berausctnnet, fille bie
Gl ehn, Binb ¢g mit einem Faden ju, ek ¢8 anden

Pied s und Begte§ o8 mit Butter.

N 991, Syubner in Der Limouiefupye.

Benn dte Hilkner fauber gepugit find , gertbeile
B, tldite fie i etne Rein, gleffe eine gute Rindfups
™ unb Bein daran, laffe .8 fiederr , und fouber ab-
$founit,  eeny ¢8 mit guter Buttereinbrenn in deo
Hehten Dicts ein, rifte griuen Peterfil, Hein gefdinie-
Butter, gut geourgt, Flein gefdnittens Lunos
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niefddler , ben gersfen Peterfil baran ; i toentg TRildy | gue
vanm , und laffe c8 ctuen Sud aufthum, -~ ' e
N, g9, Dibner it Mandel gelullt, e
Pug vte Hilhner, wntergreif fie, wad Fof Man |
bel; aber uicht gu flein, suckere fie cin toenig, ot Iidh
fGlage T ganjes €y und 1 Dotter bagu, made it | laf
{inded @ingeribrees , und rifrd aud) daruuter, iy | ang
Hecnad) nod) mefhr Eperbotter daran , uAd audy ganges | [
Bi3 ble Fiill eyt wird, algdann verfdoppe bie Huf | au
ner imsendig, und file fic aifo dn, aber nidht gar | g
st okel, bamit fie nict anffpringen fdnuen, Bratte ft
aifo gemad , umd Deghei fie mit Batter, fie mifi
gar {dysn réslet merden. tin
N. 993, Hithner mit Mauradyer, |t
Diveite jouber gepusite Hilhner, jevebeile fie @t | fn
4 Theile, bilnfte fie in Butter; gheffe eine gute 7
fappe barar , laf fie feden, und bresne fie e, It | bl
ber pedyten Dickey nimm feifdhe ober gedsreee Manw | gut
den, ein fenig iberfotten , uab fauber gesaafden | 8
piinfke fic m Dutter und gridmen Peterfil, ein foenlg | ke
@emmeibrdfeln, auf - die Lest ninm Mildyraum, gut | iy
gerosirgt, wole aud) bie Hiibner, ridyte fie an, pie Shaw | otk
vaden bardber, laffe fie auf einer ©lut dnen &
aufthun, &
N. 994. Hithnet tn der swifcherifuppe. | W
 @rfilich gertheile die Diibner, falje fe bt fev | Ui
nadh ninem Swiebeln; grinen Peterfil, Backs ¢f Hlls ol
atmm etne Mein, belege e mit Buttery 2 el | b
Baumdl, Semmelbrsfeln, Mugfatblip , voB giael | by
palben Rimonte Hein gefdnittene Sddler, wit O t
den @aft , tnd 4 BSffelool Wein, lfaffe dle piffatt | I
tn biefern {dydn et ddnfien, fcaidete eine gnitt e '
fuppe daran , gulest 2 BofFeloall SRildraum , wid 3}" b[‘i
gemtlrit, ; : b
N. 99z, Hitpner mit aefdhnittenen udelt. | W
Berelte die Hiihner roie D¢ porigent , gicff* gt}
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gute Rindfuppe bdaraw, loffe fie feben, audy Peterfil
wurgen baju, damit die Suppe defls beffer wird. Mas
#e ordisaive Fiein gefdnitiens Nabdeln : wanm bie
Hifner gefotzen , fethe dic Suppe ab, in bag gerodhns
lige Hiferl , laf ¢8 fleben, rdbre dle Rubdeln bdarein,
loffe fie ¢inen @ud aufebun, gut gemidejt, dic Hilbner
angeridhe , wnd die Nubeln davidber gegoffen.  Auf bies
fo Yre soerben aush die Hiibrer mif Meld gemadpt,
aud) ble alten Hubner, diefe roerbex aber im MWaffer
ugefetet , woell fic ofnebom elne gnte Suppe geben,
N, 996, Hiubuer in der Paftettenfuppe.
Bereite fauber gepufte Hudrer , Hetle fle bon
tnanber , eln wentg gefalsen, umd mit Effig Befpren-
gty Richee eine Nein ober Keffel , mit ein wenlg Feta
tin Belege , bonn elne Bag Hiibner, {hneive Eimeniefddl-
r, Rapern, Sodmarin, Lorberblftter, und fpanifd Kua
blfcaut Fletn sufammen, freus ef #6er bie Dilbrer, und
gut gemifrst , wieberum Hilbner geleget, und fo forte
Bitfe queh ein wenig Effig und 2Weln bdarven, gich
Wittn und obew ©lut, und {ddn gediinfl. Herned
Gitffe gute Rindfuppe daran, urd laffe ¢ feden, eina
Birenne, wed gut gewdrt,
o, 997, Hubner ntit Ragow.
Sdmeide gepufice Hibner anf den Nilcken gang
f"f, nitm dag Sngeweid famme dew Kropf Heraud,
e bte Beiner ale 6ig auf ten Kopf, Hldgeln unrd
Ndifel aud, bag Gleifd muf§ aber an der Haut Bleis
M, aigbans madhe bas Nagou: nimm Elein gefdnita
K8, und dBerBrennten Spargel, gerodlrfelt gefdiuittes
% ©dompian, dinfte diefe 2 SticE mit gridnen Pea
;‘:ﬁl im Bueter, nimm eluen Obdergaum, & [dmmer-
" !%'i‘ﬁ[it, 2 Rhlberobren, SKrebdfdrocifeln, afled
m;‘* gewurfele, dle Obren aber ldngligt gefdmitten ,
it Biefe 4 Sefct tm Srebsbutser, und mifde b
?;Munm Cpargel und Segamplen derunter , wenn
Sbing hat, fo file ¢f tn bie Hibne, ndbe fe
5 b




e8¢t ift, gut gerodrge, teetbe einen Buteer b, T

386 Dievter Ubfasy, AV, UbfdEmnict,
fu, Binde ie Hadfeln auf dbie Bruft , belege elune Rl
mit Speck, gelben Ruben, Seller, Peterfilanrgen, i
nen Dappel Jwoiedel , Epergrof Butter, bdie Vel
von Hahrern, und die Hdhner darauf, gieffe o
balben Sddpfidffelool Nindfuppe davan, und fgt)
Gepdrgndger] und ein Blattel Musfarbih Honein, dul
e8 gu, dinfle ef auf der Glue eine Viertelfund, o
dann fege bie Hilhner auf eine Sepifel , siche dle fi
pen Beraud, feme bag dbergebliebene Ragon auf il
®lut, flaube 2 offelooll ehl bdaran, dinfie S
wenig , Bernady (Guitte 1 Balben SehSpfiserool Risk
fuppe in bi¢ Rein, wo die Hihner gedsinft Haben ) il
8 burd) ein Sieb In bad Ragon, fied e ein wenij
pann {ddtte 8 Sber die Hilfner, und lof ¢8 nodm
auffieden. T o
N, 998. Hubner mit Scdhampiat,
Pue Hiibaer, fpeile fle, belege eine Hefn M
Speck, fpanifdyen Swtebel , Limontefdfller, bipHill
ner darauf - brdune fie (hn gelb, Hermach nimm g
nen Peterfil, Scharlotten, NocFeubobl, laffe alled
gefdnitten in Butter diinden, Beftaube 8 mit B
rimm gepusite und gefduittens Schamplan , gih gl
Rindfuppe , und din Saft von dew gedinfden 9
neen darart, [af gut biinflen, und ridyte fie an.
B. 999. Hithner in der Sardellenfupht
MWenn die Hdbner gertheilet find , ciche fie !
ne Rein, giefle eine gute Rinbdfappe und Weln darth
laffe fie fieden.  Mann fie gefotten finb, Brenne '”
mi¢ guter Swotebeleiubrenn in bee vecbren Dicke) M

raum barein gerdfret, fauber gemwafdyeme und auet
ISfte flein gefdinittene Sardellen, griinen Peterfils G
gefchnittene Rimontefchfller, unbd ben Gaft, Eint %
telftund vor dem Tifdh lege bag Abgetricbene in W’Jw
ner, ‘mur baff e3 gerfdleidet, und niche mehr M
bann ridte ¢4 an. -
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N, 10co, Hubuer mit Umurbes.

. Puse die Hihner fauber, wenn s trochen fepn
fanm, fo i 8 beffer, fdneide thnen die Krdgen, Fhigeln,
md Fi6 ab, drucke vle Druf cin, fpeile und falje fie
tn; belege elne Mein mit Sped, Butter, gefeldhten
Gloifcy, Raibfieiidhy , Lorberbldeter , Bafilifum , Kus
bifeaut, einen wiebelbappel, Peterfilwuryen, Limo-
mefdbdlier , elnen Blagtelt gefnittencn Bimonie, ganje
Rusfatbliiy, Piefec, Jmber, Nagerln, bdie Hibaer
daranf, fdydtee ein ©lag MWein, tnd ein Schpfifels
tol Rembdfuppe daran , dilnfte fie, {chélle 4 grofe Umur-
ftn, fdnetde fe blateelmeid, und dlnfe fie tmBuiter,
funac) gte§ eine” gute Nindfuppe , Limoniefaft, und
bon gedstnften Hidbnern dte Soff baran, lef alled gut
thffieders; nimm die Hdfner aus der Nein, unb ridye
bie o mit den Umueker bariber,

M. 1001, Hithner auf mwiener Avt.
. Minww bdie gepubten Hilbner , und fduetd fe ju
ltinen Stdckelin , ¢8 fonnen qud) Tanben fepn, befprenge
Ut mit @aly, uub nimm dberbrennte Vriefel,” véfte fie
it Bneter, damn. nimm gerofefelt gefdpnitrene P:eerfil:
urgen, aud Rodmarin , fLapern , gangen Pfiffer,
sange Ndgecl, etliche Mugkathldh und Jmber , diefes
W8 bn eine Nvin gethan, und ghef eine gute Suppe
batas, und ¢in soenig €Mig, Iof ¢8 gt mit des Hb-
het-binflen , wenn fle anfangen roeld) gu werden, (o
Wmm einen Butter ; und loff bamit ein Mebl anlaufen,
86 ¢8-barunter , beff 8 gamy bicklet wird, und laf
® auf ber GBlut anffiedens :
Inditam :
N. rooz. Sudian ju bratten.
: Wenn der Jndtan oolfommentlid gum Hinjudrat:

W gerideet i, fo mad pon 2 Eperdsitern cine o0,
m b8 fie jum Hifpnerfilien medhft , 1ibr etwad Waip-
i 7 oon Revn anggelSfe Iikebin, geflaufite Yignoli,

" ointg gefdnietsnen Qitionat, Kimonlifchdles und

Bb 2
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Rucker daruater , die FIN muf nidt ju weld werbuy
Beemad) inwendig gut mit giner Semniel dbas Brufs
Iody, thue RidcFwdris die FEN Binein, ndbe fhr u,
Bratee ihn {dhdn , and he dut ihd auf die Bafel gielf,
fo [81e ben Broten Herqusd,
N. 10o3. Jubian nitt SRargaronimudels
s fitllzn.

fimm ¢tn Palbeg Pfund Margaroninabeln, fody
fie im Waffzr mit Salz gelind, felbe dag WBafjer bor
von , fhueide ein Stickel gefoditen Schuafen sdit
Sunge tn ein Gefirr, mie etnews SedFel feifdyen Sute
tev, uub loffe ¢ ein wenig anf bem Fewer dilnfn
Hierauf gieb. die Margaront mie etwag Pfefer, uid
einer facfen Daudvsl geriebenern Parmefantds dojt
mifdye ¢8 wobl, und filflle bad Stickel damit in Koyl
wie aud) inwendly, ndbe e8 ju, fecfe ¢8 on bt
Spief, falje ¢8, and bratte e3 {chdu aud. kit
gieffe ciner 28Felvoll Braune Suppe tn bdie Bratpfor
ne, und Begiefle ¢8 dbamit. TWenn du ancicheef, fo fubt
die Sof von ber Brattpfaune durdh. ein Haarfid;
fddpfe bie Fette wobl davon ab, und gieffe ben W
Berreft fber den Fndian. '

Rapauner,

N. ico4. Rapauner mit Aufternjof.

DBratte bic Rapauner G langfam, und
Begoffen, baf fie f@dn midrh werden, nimm §o W
flern, biefe HAubgeld®, bdas Meertwaffer aufgehodth
Nimm aud) toetd gefortene KAGerfiF, gefduitten v
der Grdfe mie bie Yuflern, Bereite etnen Butht I
ein Reindel, 1af ihn gergehen, bie Anflern dariits
und gevilnfl. Wimm flein gerlebene ﬁamm[bwﬁ[ﬂ{
Mildyraum, Limoniefddler, Simoniefaft, dag T
waffer von Yufern , unb ble gefdnitfenen Rélbtrf“E;
afl untereinanbder auffieden, gut gemndegt, jicht
Rapauner ab, lege fie auf eine Sebuiffel, bie Yufiet
dardber angerit. Laf wobl untereinander auffiii
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| B, 1005, RKapauner fafchivter mit Tuftern

amt Spie gebratten.

Ein {dhduer fetter Kapaun wicd aufgemadt, und
flarfehivet, barn wimm gepuste Jnfeen , und laoffe
fit mit Sarbellen und Buiter avgeben , fannft and
de Beber Damit eugeBen loffin , Diefed wird alled Flein
gifdniteen , und Ward) dazu, Geodes dbaren, und ter
fapatiner damit gefilllt, gmgemadt, und an cinem
Epiif fbdn langfam foftig gedratten, ou Fannft ihn
tiodfen ober mit ctner ©of von Aufiern, Miliderin,
und Hrtoffeln geben , wie e bolbehbet. :

N, 1006, RKapauner gefullte.

Nimm einen gufen Kapauner, ober Jndiaw, bie-
[t wi:d , wenn er Janber gipust und ausgenommen
i, eingefalyen,  Dann nimm ein ifbernes Breit,
backe 8 fletn, audy in Mildy gerveidite Semmel, drte
d¢ fie aug, und Badke fie and) barmnter. Nimm qudgea

- Bfe Sarbellen , Hufern und geddnfle Tartoffeln, endy

i toentg . fpanifched RKubelfrane usd Odjfenmardhs

Riifee biefed alled untercimander ab, viijre dawein 3

dange Ener, nad gut gewosirgt,  Fille ben Kapanner ,

foeile ibw g1, und fdén fengfam gebratten. Madhe

;‘:: gute Saftfupps, und gieh bornnter, denn Hf et
N. 1007, Sapauner gefulsten.

Nimm 4 Dfund Saftfleifch, 2 Prund gute Eups
Pubeinee, 3 Brand RKélberfnodhen, 4 tilberne Fiif,
tine alte Hebue, vichre ¢ in cin Kaferol ein, laff ¢8
WF bem Feuer angeBen , bamit ¢8 vide jn Braun wird,
delfe gute Nindfuppe dareuf , faf ¢8 ficden, bamit
alid rechse el toird, Bernach feibe ¢8 ab, und lof
f‘? talt werben , damite du fieht, ob ¢& feft genug wich
g‘fﬁ"éw, fo gimn die Fetre fauber davon, Ift ¢f ju
m““‘ﬂ fefl, fo laf 18 moch Beffer einfocien , lof Falt
:;‘Mn, berned wimm o gange Eper mit fowmt bden
“dlan, giee vn paib Seitel Bestramefig Lorunter,
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<

falje ¢8, und lafie e8 langfam aufficben, fpanue efn

Gervtet auf cinen Stall, gieff dle Suig fo lang auf,
big fiz fo Fiee wird, sie eln Waffer, bernady nimm
cizen fapauner , (5 thn aud, made claer feinen

Saich , gieb unter dent Fafd (@dn Flein genort felse vohe|

Sdjunfen, eine gelbe Ruben , grtine Piftagen , einen
fdwargen Srifel, mifdhe o8 bernady unres den Fafd, fill
damie den Kapauner , sdbe ihn ju, damit der Fafd) nidt

Beransfomme, richee ibn in ein Raferol mit Speck anh |

- EBirgelivect, gich eln puted Glas Wein Yarauf , fesie i
auf bas Feuer, und laff thn di¥nfens Heenoch laf thn falb
weebes , giel in cin Kafterod von ber Suig nidit gar bit
Hilfte, (af ¢o gefirher, Belege die Suly mit Dimus
ober mit grifuen Steaudwerf, und lege Habaenkmpe
baranf, Dberaad) gith ven fapauner barguf, und b
wad Suly barider, bamit ¢8 die Biwmen nicht jerrell
fen fann, und (26 e8 gifiehen, gheb bie ribrige Gul
paranf, bamit fie voll witd; laf gefichen, bi§ <€
recht foft 1, bernad) fiicge e8 auf eine Sl
N. 1008. fapauner gewidelte. -

Madys ehicht Galdy von Kalbfiafd , geweid
Semm:l, Mard) , Spef, Limonlefdiilier, cinem gani
€y, und etnem Dotter , wolirge und falye den Fafdy kot
oir Kapainer i eine Rein, gi:§ eine Aindfuppe daral)
beck fie ju, urd [of ¢8 welff binflen, weun du glaubﬁ,
dafl fie gedinfiet fid, fo nimm fie beraug, widel fi
gut tu ben Fald) ein, und uberlege fie mit Kuitertaty,
fdmicre ben Taig mit enem &y, back fie fn ber o0
tenpfanne; toenn b fie anf tie Tafel giebft, fo M@
e von ber SHh efne Samplanfof, ober dne 0¥
dert, giebs anf die SAiifel, die Lapauner parauf.

N. 1009. Rapauner weif gedunf.

RNimm {dhdne Kepauner , lege fe in cint Reiny
fpetle und falze fle. ®ieh ctnen ThHetl HBein etrond
®fftg, cine Suppe , Limoniefchdler, Stoiebel, gelbe
Raben, und etwas Gerwiry dareln, lege i per -DO0*

)
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fne Dlaiten Speck daranf, Stelle fie aunf ble Glut,
befe fie gut g, und laf fie buinfien, big fie weld)
giitg find, bars nimm fie aug ber Sof heraus, Nimm
It ehie Sein cimen Butter, und ein roenig Mebl, laff
i anfaufen , gied etne Cuppe daranf, dinfle Sdhanis
vian in Butter , gleb fie and) darein, twle aud) Limos
mefoft, unbd erwes Seawivs, daf ¢8 welf bleibt), lege
bie Rapauner ganger ober serlegter binein,

N. 1010, Sapauier mit Mifderl

Rimem cinen fanber gepusten Kapauner , foabl
i tore etnen anbern, aber gang roenig Saly, fecke
bn an, und braft thn Hib{d) Hraun, aber Lo er dens
1o in Saft bletbt, Hernadh modie eine {chine gelbe
Cinbeentrs, Tof Semmelbrsfel barinn enfaufen, Backe
giinew Peter il flebn, and) Sardellen, und ctn Fleines
Gtilcfel Rotebel, faf itn ber Einbreun viften, feite
tie Rindfuppe davetn, wafd) bie Waifdger! mit Weln
e, (chdte ben LWein davon Herunter, laf tou feen,
it auch bavon an dle Suppe; gewidrs ¢8, aud) Hs
moniefddler Flet gerpriefelt gefebnitten bavunter, dann
Ve Milfeberl bavein, [af thn mit anfficben, tichte thn
0f gine Sehiiffel, die Midfcherl dardber femme ber
Ouppe, fo ift er fertig.

N, 1611, Rapdundel im Sdlafrod.
- Nimm Kapdunvel, cidee feibe role jum bratften ,
Ve Fiffe bifefen aber nidit wegsefdnitten , fomdert
ling qusgefneilt werden, Bernadh waidhe fie aud, fprens
8 fie mit Gqly, unb ridhte fie in cine gute Baig von
Salbiifey, Spect, Geiten, Schunfen , Kedutelioef, fie
Montefdhatien , Musfatblih , gange Ndgerl, Wein und
Pma' Iof wobl mitfammen fieben , Gernad) lege bie
Apdindel, poer Hiifnel umekn, und laB tarinn ein
?“mﬂ angieben , 618 bu glaubff, baf fe turd) unbd
“:"d} oarm find, aldbann nimm fle Herous, [aff falt
M“b*}f’f unb fdlage fle tn elnem guten Buttertalg e,
BTl aber miffen Hevaud Bletban,  Hernad almm
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¢in Papier, {dhmiere 8 mit Butter” gang fubtl, and
tolcfle e8 um den Tafg Permn, fobann nimm cin fiake
£e8 Vogelfpieffel , flecte die Kapdunmel , oder Hihnu
daran , binde fie auf elnen Brattfpief , glebs jum
Sutter, und laf {§Sn bratten, Hernach nimm fie her
unter, thue dasd Papler mweg, und cichte fie auf dnl
Sehiffel. : :
N. 1012, Woladel mif Anitern,

Nimm fchdne Poladel, diefe formiret und avhs
gel8fet, mit guter Fafd angefile, nud wicveruim ganf
gemadyt, vidte fie tn etner guten Sof eln, eln witlg
guten $Bein baju, und futd in dec Pref geben laffen
Big fle cingegaugen find, madidem en Sricel frifd
Butter, etn Staubmedl, cinen gangen Rodenboll;
und ben Saft von der Pref von den Polacteln dajly
vasn bic Uuaflern gepupet, in der Soff audgelothl
Bifannt gemacht, und dber die Poladkel angericht,

Tauben, '
N, 1or3. Tauben mit Avtofiels.

Schnetde gepusite Tauben auf 4 Theide, bligh
ehite Mein mit Speck, gelben Ruben, fpanifdyen 0
B3l , Cimontefchdllsr, bie Tauben barquf, uimm M
wenly Saly, Mudfatblilh und Bewmilegndgerin bl
#oeroinfte 2 gut, alfdann fdhiftre Rinbfuppe baralls
Taf nod) ein wenig fisden, madhe cine gelblidee €%
Brenn, aief die ©of von ben gebiinflen Sanben dards /
weidie Ustoffsln, tn ein wenig Wein, ghep fe fn B8
Gof, laf aut auffieben.

N. 1or4. Tauben im Blut.

Eofiens atmm 3 Sanber , tédte fie ab, 148 beé
%Blut in Cffig laufen, und Beb ¢d anf.  Pus fe (0
Ber, und fhneids in 4 Thelle. Hernady fhneide et
Gtidel Spec gang flekn, aud Kapeen und Sardth
fen, febed mm x Rriger. Thue ¢8 n ein Retndel
tte Tauben audy dagis, fege fie auf eine Glut, ﬂﬂ;
{08 fic Driaften, 18 fe gang fddn geld wesben, rufre’
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e Befdudig auf, {mmﬁdﬁ fdiee ein wentg Suppe

datan , faf wieder eln tpenig geben, faube cin wenig
Siehl barauf, feGe fie nod ¢in toentg quf, und laf
fo bduften. Tarnad) thue ein wenig Nosmarln, Lor=
ferbldtter, Kubellvaut, Limoniefdidlier, Iwiebel, Kuobs
Inuch , urb newes Sewirg barar, wie audy Cemmels
Brdfel , wenn er fd:d brduniide gebtiufE i, fo fdute
bag Blut it dem Flig vermifihe dardber, folj 8, gick
audy Rindfuppe daran, fo ol bu melnf genug Sup-
peju Baben.  fof fieden , Bi8 fle wetdh genug find,

tudy oy ©ni'ck Incker baran gelegt.

N. 1015, Tauben dropirie.

imm Fleine ferte Sdubleln, 18fe tie Deluer und
bit Qriftel davon aud, bef aber die Tauben gang Blek-
Bih; Bernoch mache einen Hibnerfud, fiebe die Tauben
batmntn und 1af fie falt werben, tanm tuefe fle in
%e’nem, Befireus B¢ mit Semmselbrfeln nitd MNebl, ba-
e fle fchdn gelblidge, umd giel e ouf ehnem €ewiet
jur Lafel,

. 1016, Tauben eingemadyte mit grimen
Erbien.
Die jurges Tauben meerben In der Feete afgedRuf,
gltfe Wein und Rindfuppe barew, lof fie (Hin weld
B‘NH o gut T ber vedten Dicfe eingebrennt , diinfe
bie ardnen @ibfen, wie {dn Sfters gemelder, in Buts
0 fddn weid), gemsdlry dle Tauber , andh TRildroun
Yain, giefle won der Snppe auf die Erbien, laf fie
Wffcden , feibe die @uppe vom dem Erbfen auf ble
Tuben, pamit fe bey Geichmack befommen , tichte fie
, unb bann bie ©cbfen darder gefdhiittets
W. 1037, Sauben geddmpfte.

Diefe werben guberelter , whe ble Tauben In der
Aol f“erﬂ'vm pimm els Eidel Spef, Limonie
féaﬂer ﬁapern, Kofmarin , etliée Lorberbidtter,
Btiinen Peterfit , dlefeg alled gamp Flein gefchnitten,
Aehte o3 dn ¢ine Meln coer K flel, tte Touben dare
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£agr02i8 darein, mif den Shfawmmengefdnittenen beffremt,
i unter bad. Goodrs gelioffene Bagerin, (a8 fit
{angfam dnfen, wenn {e feine Suppe mehr haben
{5 ou'8 ein mwenig barauf, bafl fie fich nidt anbren:
nelt , tosmn fie genug weid) find, fo twerden fie angh
vhehEsE,
"N, 1018, Zauben i einer SIdf.

Nimm (hfne Tauden, ridite fie wie jum bratien
g, foicks fle. Ridte etn Kaferol oy, wic bey 9
glafiveen Benft , lege dle Tauben dareln; g6
ne Riadfappe daran , uad laf fieden, Hi8 fle voeid) gie

wug fnd,  Haenacd) ninm fAe Hevaus , und lege fiv auf

“ i O, we fe nigt Falt toerden. Seibe die Cof

bitrd) el feined Sieh bavon, gied ¢ toiederum in bag |

RaGeroll, b Iaf einficden, big fie bick wird, &itf

364p bte Tausen.  Dn fanuft audy ebne Oltvenfof bate )

iiber machin, wenn dbu wilf.
N. rorg, Tauben in beaunen Komyot.

Seneive jebe Taube in given Theile, uad il
fis mit Speck, RNimm Mehl- In Buster braun gemadty
unb Swiebeln, [af die Tauben jugededt darind o
fiort,, MWenn fie nun Bald gar find, fo gih ¢fiwag 1
thes FBsin und etwad Taffer dage , thue flein gefdud
rsue Rirconemfdalien , etlihe Sehetbon, und geflofid
Rhgerl puzin, und fo [sf dle Sof gany Farg e
Eechan,

N. 1020, Taubeir mit Linfen. .

Salge gepugte Tauben ¢in, und fpeile fle, laf i
ehuer Bein cine Fette Getf mwerden, ein foenig Buctt
paje, fag fie Braun werben, gich dagh et Syt
Bidttiichte gelbe Ruben und Jrobebel , fege die Saubtt
Binein, laf @2 dafen , wowmn fic braun findy gieh ¥
fig und Riadfuppe bdaran , unb Lorberblatter, Kudt
frqut, 2 Ruberd fnobland) , [af fle fieden,
e find, Gernadh made cine Brawne Giabrenn, 9
pic Guppe mie b gelben Ruben Hiuetn , lof B fo
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7
b, gied bie Sauben {n el Neinbel , feibe ble Sof
bacauf , ficke finfen tm 3Baffer (ddn tweid) , ghed Fe
auf bie Tauben , Feig gefchabttene Limoniefddler s eln
winlg gefioffene Ndgal , made ¢s Bitannt mit Limo-
nitfafe , [af ¢8 gut. aufficben, und ghb fle sur Tafil,
Dy fanuft aud Nebh¥brer auf diefe Art madyen.
N. 1oz21. Fauben i Nk,

Puhe die Tauben fauber ; bie Belne I5fe Beraus,
ind mache einen guten Fafdh, madhe eln gutes Ragoxu,
file 8 in bie Tauben , Bevor aber wberfreihe fe tna
tmd-g mift Fafd), und lof fie geben, bis fir gut und
fdén in ber Sarbe find, gled eime &of darunfer, twle
Cpief Gratten. :

N. 1022, Tauben gedunfre in Odifergaunt

Puse die Tanlen , urd {dnelbe fie tn ber Mitte
bofeinander , falge und wilrge fie gut, und laf fie en
ftnlg baitien,  Denfle fie Bérmady {chsn geld tn But-
e, den Ochfengaum #berbrenne aber , aldbann brdune
B ouf dam Nofi. € muf, wenn ev {don lad ge-
breyne i, s Srdckel gefdgnitfen, unbd fobann erfl
f‘?'sﬂ geld aufdem Jeff gebréunt, und mit Vutter,
Bewles , unp Cimoniefaft Begefien wmerben 3 Hervad
ige thn g den Tauben , thne soleberum. Butier, . Be-
Witk uid Remouiefalt bdagu , oud) vn Tedpflein Efg
b Rintfupge , Taf auf ver Slut febin, baf eine
f&ﬂ'ie.‘%seppc bleibe, thue aud)y breie gefchniztene Hmos
e dogu, aber (Serbrennte, gleb fie fhdn mwarm
WF bie Tafel.

N. 1023. Qauben in Der Yaftetenfupye.

Rimm gange Tauben , die Fifieln elngefect, el
Btilg gefalgen , usd wit @fig - cingefprist, nimm in
;‘M Reln et woenig Sutter, gefddite und ganje Sroie
';H’ﬁppdn » mit gewsirsten Nigerln beffedt, Lorber-
“;i“l":, fpanifch Subelfrant,, Tosmarin, gange Lo

Uefdfier, riches bie Teuben (don ortenthid dv,

litBe, bufaun fie audh in Papler elngemadit an den




" 356 Biepbor Hbfag, V., 2bfdnic;

uitfen und obenw Glnt gemadit, undb fhon gebrdumt
RNimm Pearmad) vad Kredutel weg, gief cine gute Nind:
fiuppe Ddavan, mwie aud Weia uad ein wenig €y
baf ¢§ anfdmeclet wird, nnd cingebrennt , romn fil
webd) gefosten find , gut gonolest o Limpuie/ddler Fill
gefdattten, audh Rapsen und Mildranm dagu.
8, 1024« Tauben utit Dzr Sardelienivg

RNimm dle gangen uujerfdinictenen Tauben bt
é?t#in #ber gulinben Roblfeuer , [af fie tn jubor gib
braun gemaditen Butter gut dinflen, leg fiv aldvon
Beraud; faff fein gebacfte Sardellen und Jvichiln
neBE ein iwentg Tehl, fochemted FWaffer, und git)

1weltg Weineffig jufammen fleden , und ghef vicf € 5

#ider bie Saubsn i dte Sehifel.
N. rozs. Saubeaftafadic. ,
Page und Blanfdiere funge Tauben , dann nind
LBatter uud Speck in ein Kafieroll, falge btz Taudil)
und lege fie darauf, madye dn Paquestel von il
Peterfil, geibe Rudew , Locbecbideter , Krdutel, Lfmt
ulefddller , Bewdc; und Ndgeel, lige ¢d gufommil
- gedunden barauf, nmd [af fie dlnften, daf fie braul
qnd wcid toerden , ein wentg Staudmebl, aud G
pe uad Wein dage; wimm anfdngd eiwoad Wein (i
biafien, aud Kapen, Waucadhen, Dirchel , W
flaer , Ureoffelit, Sdamplan, SHwammer!, n;t)trmﬁ
b il , falje und wilrje ¢f.

V. Abfdnitt.
Wildprat

N. 1026, Fafan auf englifche 2l
Rimw einen fhSnen Fafon, [ thn aug, 1

gte Delnveln Peraus, gheh elnem Fafdh binelny nnd for f
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mive ifn foledér, Binbe thn mirSped, Schunfen uud
fimoniefdiollen tn ein Papler ein, lege thn anf eln ge-
{dmicten Kafferobécfel, und ficlle ihn tn Ofen. Um
bi¢ ©of gu machen, gleb etivad Butter in eine Nein,
gith Schunfen, Semsirjnagel, Lorberbiditer , Nodeno
Bofl und Sdhampian Pinein, olled wobl gefehnitten ,

0B ¢8 paffiren , fiaube ettvad MNPl darauf, und wma-

e e8 mit Limoniefaft etwas bifart , vorber muft bdu
Shidh bavauf giefens Nad) olen biefen faff fieben,
f#Spfe die Fetee abs und ridgre die Sof dber den
Safar an. :
N, 1027 Haafenhitbner in der Baig,
Sdyneive von gepugten DHaaferhifrern die Fiid

© gL, und fdneide fie bep den Feifem otn, formive cinen

Daafen ; auch Fomme der Reagen weg , bernady fpelle
e whe einen Haafen, foicfe fie wmit Speck, falje Fe
tht, und baig fie wie einen DHaafern, bernadh Gratee
M in Datter, und Begheffe fle mit der Baih; wean
fie gtbratten find, madhe elne braune Cinbrens in Hetn-
b, dle Bals darauf, 2 LIFelvol RMildrawm bdaju,
the 8 durd ein Sieh, Kapern, Limonkefdalen ,
b ey woenig geffofienes nemed Serdr;, dam, foff s
affieden, lege die HAbner auf eine Sehifel, und
8t ole Sof bariber. 2
N. 1028. Haafenbubuer gefuljte.

 DBon 3 gepusten Haafenhibrern werden dle FHilffe
Ungeflectt, ber Ropf umd die Fhlsel weggelchuitten ,
?“““ falie fic gut, binde fle in Sped gut ein , und
% fit 6tp einer Galben Stusde angehen, bernad lege
it beraug, gup [af ausfiblen; nedhdem lof  brep
Dalbe Dinernmeis fichen, gieh um 3 RKeenger Yimmet,
i PfefeckSenletn , von einem Dolbem Simonie bdle
¥ fer, und fechs Loth Haufenblafe bineiny wepn
mstfottcn bat, fofese ¢8 vou Fuser, uud [af ed flex
ey, oo feibe ed burdy, bof ble Suly (bl
", bl Hlfte bavon (dhiitee in sinsn Melaunmos
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pel, laf fie fulgen, Tege Die Hidbnee auf die Beuf b

ein, giere fie mit Ottoent, etoffein und Yugern, unh

{dhSeee nody 6 ESfelvol Salg bacanf, laf fie ol

feft faljen: hernad) gieb pie dbrige Suly bdarauf, b}
ber Mabel ool BE, 3§ der Nadyt fehen § dantn fu

ekt Sadh in beiffed Waffer, fiell den Melaummodel bar

vauf, baf fid) bic Suly abldfet, firze fie ouf e}

Toffer , und gied fie sur Lafel
N. 1o29. Haafen oder ein Wildprat -
- puridpten. A
Jerfdneide bas AWildprdt ober den Haafen
Stdkel, und leg ¢8 in en Gefdicr. Thue eln St
cfel guter Spec tn eimen Mirfer, eln paac fleine §b-
pfel faoblaud) , ein wentg Bafilifum und ThHimtan
fiofie ¢8 fein, nub gied. 8 bernad) gu dem Hiaafthy
nebft einem Smwicbel; eknem Lorberblate, eclidyen iBad:
polberbecren; Salg, Pfefer , etroad TRustatbihun
cinem ©lag rothen LWein. Lo mun alies woll il
{ten, Sig e bald feine Sof mebe bat.  TMadye fodart
cinent eSffelonll ML Braun , gied efwasd Qupcker dofl
fillle das Gefdbirr mit bratmer ober mweifer let{brily
und [af dag Fhetfch fochen, Big e meich i e
pievauf dag Wildprde oder den DHaafen febsn Gtide
toei8 in ein faubered Gefchive Herans , f@dpfe bieFet
pavon, feibe bie Sof durd) etn Saarfich an bas il
prt, und giefe cin westy guten Effig und fimonl”
faft daran , wie aud) ethide Limontefchalen, fo if ,‘5
fertig gum Ynrichten.  Diefe &of fann aud m!t%f“’
gemadht roeeden Befonderd wenn ¢d eln Haafe i
WBdydtte ndmitd)y bdad Blut julest Bingh , und [ag,cﬂ
cinfochen , fehiittle. ¢& aber befidnbig, Damit g nidl
gufammien lauft. :
sitefh eifld L
M. 1030.DHirichfletih in ber Sﬁageﬂfuvvf‘{
Ninm bad HirjhPeifd, folje ed cin, mit B?ﬂ°f

fenen Rronabetbeeren , nnd Kumm Deflreuets oot
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fGoeret ; ablonberlich wenn e8 Anger aufbebalten wirh,
fitbe bad Wilbprde in MWaffer, audh etvas von Effig.
Bwiebel und Lorberbidter fddn weldy, made eine gut:
braune Einbrenn mit Sebl, julest Srotebel und fdhsoarg
gerieBenes Brod.  Nimm etne guee Rindfuppe , Erenne
fi {don dictlet ein, madde 8 (dhdn arfAuerlet mit
Bein und €ffig, gerwde; 8 mit gemifdten Serde;,
ird gefoffenen Gemwdrgndgerin, - Ridte dag Fleifd tn
tne Hein oder RKafteroll , gleffe bdie Suppe dardber;
iy Elein gefchnictene Rimontefddler, laf fie auffie
b, und gieh fe auf den Lifd.

N 1031, Divihileifdh in der Paftettenfupye.
~ Rimm bad Hirfdenwildprdt, wenu e8 gebalhe

iy tidhte eine Cage in cine Mein oder Kafferoll, fdneive

# flein. gufammen: auckLapern, Limoniefdidiler, Nos:
arin, uid fpanifdh Kuvelfraut, firene g 1ber dag Wit -
fidt) toieder cime Pape ieifdh, umd fo fort , made
Unitew und oben Slut, {hdn braun gedinf, befaube
 tin wentg mit SNebl, Beutle o8 recht durdyeinander,
b {aff 8 nod) elmmel ¢in wentg dherddnfien, giehe
e gute Rindfuppe und Wein daran, loffe o8 fdin
‘g"? fitden , geoirge, mit Mustarnuf, Négerl und
afean,
N. 1032. Hirfdhfleifch mit Dfeffer.
Das Hirfdfleifd wird anf dle e jugerichtet,
e bag Dirfdfietfch in der Ndgerlfuppe. Made bex
e, nimm gebsrree Swetfehgen , fiede fie Im Wafs
e, ober gefotteinen Mef, Barunter bdbe fdhdn weidh
Hlidie Sehnigel fehwarjed Brod ; fretbe bie gefottenen
Btfdhgen durd), uud laffe e8 bamit verficden, nimm
U Weig , Rucfer und imontefddlier, ridte bas
opedt barein, laffe e§ cin toenlg auffieben , wnd
bmad) angericherr,  Aenn ¢4 bic Beliebet , fo Befirene
% mi¢ Hlein gefiiftelten Mandeln , und [dnglicts go-
[Bnittenen Sitronat,  Yuf diefe Art witd aueh bag
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fdhweinerne  SDilbprde gemadyt, und mit gefioffin

Néaerin gemwivgt. 5 _
: N. 1033, Divfchileifdh mit Salfen,

Stive bad Dicfdfielld fGon waid in e ful

ven Bain; nimm Hetfdebet{chfaifen, fo vier du bl
metaft, dag vonndthen IR Rimm Jucker , gutes Wit
und SBaffer , laffe ¢8 toobl einfieden, rifhre 8 an b

Galfen {dHu glatt ad, dad ¢8 bie redhee Dide b |

fommt; wene bas Dicfhfetfd gefoteen ift, fo ricyte b
parsder au.  Bifireue ¢8 aud) i bes vorige, mit
Mandeln, Piitagen, Lumoniefdalier, und Qbtronat
nady Delteben. : :
N. 1035. DitidFeiich tn polnifdes @upv?

Dag Hiefhfietfeh mwicd gefotten, wie bas  MWiltr,

peét tn ber Sardelenfuppe.  Drenn gute Ftndfupp
wit Quolebeleinbrenn fr der veren Dicke ein, gl
Setn baretn , wie aud ein wenig Efig,  Nimm 3
Beben , gewafdene Weimberl, laf fie in Her Gupyt
w05l ficoen , gegnekert , fo wfe o8 beliebet, bod
baf bie Guppe anffuerletBlibe, gut gyt et
gber bad Fleifd angeriches Strenie. LimoniefGAlL
gefdmittenen Jitronat , und gefdnittene Sgudel P
Sber.  Suf biefe st i aud bad fewetnetne T

in biefer Suppe ju geben,
N. 1035, Hiicdhfleild) in der Sardellenfiphh

Das Dirf@fielfdy wir ddn weldh gefotten, W |

qugerieheet, wie bey der Ndgerlfuppe , made ehne gu¥
Einbdrenn mit TWehl , fhein gefdunittenen Quoiebel) et
fdwarjen geriebenen Brod {dydn braun, Brenne o0
gute Rindfuppe ehn, giefle Wein unbd ¢in wenlg €N
baran, gut gesedrst, gieb flin. gefdnittent Simﬂ"“i’
fbdner, und audgeldfe Sardellen Ddajw. Rim
nen S8felvoll Milgraum , ridte bas Fleifdh b“““!:
[af ¢8 uod) ¢inen Sud aufthun, unb alsdant tid

¢8 at. Sn biefer ©uppe iff oudy dad febin

Wilbprds gut,
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N. 1036. Dir{dleber.
Syneive die Leber tn Sticken , laf in einems Ka= .

| feroll ober Rein ebn Schmaly Beif roerden, fdpmeide

 fpanifdgen 3wiebel gang bunn fdeibentoetd Binein, laf
18 angehen, leg bie Seber daretn, [af fe rdffen und
binfrer, Dbis fie nidhe mebe blutig iff, Hernady gied
Efig, Salz und Sewdrs, audy efwad Rocfenbohl oder
Rnoblanc) vaju, fo bald ¢8 fevet, {o ift fie gut, fonft
wied fie ju fper, : ; : 5
N. 1037. Dirfdohren gedunfte.

RNimm  den unabgesogenen Hirfhfopf, feh 1bn
fim Beuer, und laf thn o lang Fodjen , bis bas fid)
M Daave wegpugen [affen , alddanh fdneide bdas
» Sleify, dte Obren und Mauk vom Kuoden , pube ¢4
auber ab, und fdhnetde ¢8 su Eeinen Stlckeln, wie
Opect ju einen Haafen, Gkeb daran Nigerl, ganje
Rustatblith , Pfeffer, Sbeben, Weinberl, Limonies
idller, © paid Seitel Wein, 1 viectel Seitel Sffig,
I Golbed Geitel MWaffer, Jucker und Sals, [af fie das
it langfam fodjen, Big ¢8 gue tff, brensie fie danw
broun ein, foff fie nody eimem Sud quffoden. Du
fanuft ke Birfchobren aud guridten mit SRusfatblip ,
Butter , Semmelbrdfel 1.3 gange Ndgerl, und guter
miﬂbfuppz. Diefe lag jufommen gut foden, Die
3unge von- den IBHbESpfen (dhneide borne ab, und ju
tnben Sefnineln , thue fie-unter die Hirfdobren, oder
biinffe fle, und lege fie auf ben Sdydiffeirand berum,

N. 1038, Hir{dhemmer gebraunt.
mim einen gangen, Balben , ober vierfel Sems
}“"r algbann Wein , Waffer und Effig, gletde ThHeto
@‘if oud) Saly , Lorberbiftter, RKrfiutel, gelbe Ruben,
uontefddllcr , Qrotebel, Knoblaud), Kronabetbeer,
U ganses @erodry , fege thn tn cineit Hafen oder Keffel
2“! b fanuft i6n in ein Sud) einbiuden, bamit du
rn 8au beraus Berdmmf, und loffe 1bn fieden , Big
e wied , ann réfie gerichenes (warjes Lrod

&cv
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{d)on Graun, und lafie e8 abfiblen, darunter, mif§
gefiofiene Limontefdallen ; bann ntmm den Semmer her:
aug, Delege thn mit dem Drod, gich von der Feils
vom Semmer barauf, fege ihn in den Ofen, obder gl
fire ihn mit der Slutfhaufel bon oben: gieh aud gi-
riebened {dhwarjes Brod ofne Jucker und JFimmet dax
~auf, mit ber Fette vom Jemumer begoffen , und im
Ofen gebrdunet, audy gieb ibn in einer Serviette friff
gefotten, obne thn su Belegen ¢ alfo richte audy die B
Belegt, ober glatt in einer Servlette an , gieh gefulf
te Mibsfel, DHimbeer, Weidhfel, ober Kronabetberr
fof daju.
N. 1039. Dir{dysemnter gebratten.

- Nimm einen DHicfdgemmer , Hacke den rauhe

Sdywelf weg, und wafde ton ab,  Lege ibn in dn
Sefdhives ghef Waffer, Efig und Wein, daran, tind
fo otel alg bas andere , Iof ibn fddn mich fieden
Hernady nimm viel geclebened fdhmwared Brod, N
gerl , Muskatblib und Pleffer baji, beffrewe den Jeme
mer bamit, Bratte ibn auf dem Noff . mi¢ {Farfen F*
er, basd er a#berall {dn braun wird 3 Geglehe ihn ¢
nigemal mit Butter ) flreue wieder geniirjted. B0
fédn bicE darauf, und wieder begofien ; ridpte o aif
eine Shiificl, aieh von der Sof, worinnen e GHo*
ten, etwad barunter, und lege Ehmonie daju.
N. 1040, Hirfchsemuter gedimik.

‘ RNimm dte Ructbrattel von den Hirfden , wie a1l
pon den Sclegel, fauber gehdutelt und gefpict, 4’
te fie in eine Nein, oder Brattpfann, nimm dajl guiv
bel, Rosmarin, fpanifd) Kubelfraut, grob geldnt”
tene Rernfette, und Spect, gheffe von derfelben Bald
daplber, Bratte fie im Backofen, sder dilnfle feinth
ner Rein, mache unten und oben Glut , dag ¢8 (A
mith wied : made ein Kapernfiippel oder Sarbeliel?
fuppe, wag. belleber, und gieffe o8 bariber fn 47
Unrickeen,
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N, 1041, Hirfdsemmer in der Ribifelfof.
Binve den Hirfdgemmer tn ein Tud) eln, fiebe
fbn tn Waffer, Wein und Effig, Irotebel , Lorberblits
tr, Rosmarin, und Lunoniefd)dlier, Wenn er (don
weid) gefotten iff, foridyte denfelben auf ein RKafferoll,
beffvene 1bn mit fchtwars geviebenen Brod, Jucer und .
RQimmet, mit Hein gefdynittenen Limoniefeddlern vera
mifdyt ; begheffe den emmer mit Butter, fepe denfels
ben tn etnen Backofen, baf er etue {hdn braune Rine
be befomme ;, ober i bem Feuer, und oSfterd umges

febret, - Tache bie Sof von frifden oder etngefottenen

Ribtfeln , nimm gang Fein gefdhre Semmelbrdfel, riffe
fie fchSn Brdunitdhe inm Burter , gieffe ¢inen guten ro-
then Dfnerwoein daran, wie audy die ¢ingefottenen Nis
Bifeln, Taf 8 jufommen ¢inen Gud aufthun , nimm
qud) bagu Fletn gefdpnittenen Jitronat , ridjte ¢8 auf
tne Schiiffel an, und den Hirfegemmer darauf. Du
fannft auc) ben Senimer in einer Sardelien = oder Nigerl-
fuspe , ober audy in Preffer geben.
N. 1042. Kronabetvogel fafdhivte.

Senetve von den frifden BVdgein den Kopf urd
be Sidgel weg, nimm dag Junge Peraus, bernad
hadge den Fafd) mit #i6erbiinfen Kalbfleifd), frifcgen
Sdunten , Speck, grinen Peterfil , in Obers geweie=
& Semmel, Scgampian, ¢inem von 2 obder 3 Epers
Witern unp Miig gemadyten Eingeribrien, und einks
8en Kronabetbeeren ; fenetde bie Bdgel auf dem Ruz
Gt auf, oleje und falge. den Fafdy, fillle fie cin,
made fie gut jufammen, fpicfe fie gang Hein, nimm
it Rafteroll mit Butter Bbefcmieret, belege e8 mit
Ralbfleifsh und Speck, ein Fwiebelbappel mit Négerln
b‘f‘“&r ghtf cinen Wein darauf, laf 8 villig eln
b“,“ﬁm, eine gute @olly darauf gefdltret, die Vigel
uuffen umgeFeBee in vas Rafieroll gelegt werden , und
tlige RKrongbetbeere gorfiofien, laffe fie etlide Sud

: €c2 :
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quftpun, richte die Bdgel auf dle Seuiffel , und bie
Sbof bdariber baffice,

N. 1043. Lerchen auf dem Moft gebratten.

Denen Lerehen toerden dle Kdpfe entroeder abgu

fdinitten ober gelaffen, bann twerben fie am Lerdien:
fpicBe auf dem Noff agebrateen.  Die Fletnen bdnnen
Geddrme Fannf by Gerausnehimen, aber bebutfom,
pamit dir die {Fette nidge mit Herausgieheft , die Lerden
mwerben bann eine Viertelffund ind MWaffer gelegt, Yuf
bem Rofie werden fie gefalyen, fleifig mit Bueter bes
goffer, und mit Semmelbrdfel befireuet. Du Ffamf
fie audy in ber Pfanue auf biefelbe Are bratten, und
die Rdpfe baran, audy die Geddrme dartun laffen, :
N. 1044. Lerchen fafdhivte,

Sdyneide von einem brattigen Kalbfleifd Flelne

diinne Senigel , Hopfe fie auf betben Selgen , mode
eiten Bifanten Fafd) von Leber, und fafdhiere bie &
dhen, teldie vorher pafficet fepn muiffen, die Kl
Den dberfireudie vorber mit bem ndmlichen Fafdy, s
-Berdyen Binein , rolle fie sufommen , und Laf fie gebeni
wenn fie gut find, fo made etne Sof daju,
Rebbilibneor =

N, 1045, Rebhiibuer mit Auitern gefillt

- Beveite {chdne frifche Nebhihuer, die nidt j
tiffen find, nimm ousgel$fte Nuftern, diefe in Busts
gerdft, audgelSfte Rrebdfchrocifeln, gefthnttten in. bF
Grdge wie die Huffern, nimm qudy die Leber von Jeb:
bitonern, alled gediinfi, and) ein wenig Mildhraum; uid
gut gewiivit, fiille bie MNebbhithner in den unternThuth
hernad) gugendbet; und fdsn langfam gebratten, b
mit fie nidyt auffpringen. Mache eine gute Sarde:
Ienfoff, gteffe fie barunter. Dic Kapaumner find aid
gut auf diefe Yre pur fiillen, du Panft qudy Mifceel VG
unter geben, e e8 bie Seit guldfe, obdse yurigH
nad) ven @aften, bie du gu feaftiven Hafl,
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N. 1046, Nebbubuer bergivte,

fRafdhe gepupte NebBiibner ausd , falje und bratee
fietin Saft, fGneide fle anf der Bruft auf, [3fe dasd
Sieifd) aus , nimm RKaldfichid, in Waffer geroceichte
b ousgebrucfte Gemmel, und ein Eiygerdbreed,
{dnelde alled Flein, treibe Fetten ab, basd Gefdnittene bin-
i, Mard) , audgeldfie Sardelen, Saly, TMustatbllph
tin ganged Ep, und jroen Loffelooll Mildhraun daju,
tuetbe alles gut ab , nimm Butter, gediinfie Artoffeln,
fdnetde fie unter bden Fafdh, lege mit demfelben bad
Rebbiihnel auf der Bruff an, fireide auf dle Hbe
Mildraum, laf Fetten hetf rwerben, gieh dbagu bldtelid)
b gtlbe Nuben und Swicbel, das Hiibnel barauf,
oben und unten @lur; mwenn e braun ifi, gief Efftg
und Saftfuppe darauf, lof 8 weich fieden, bHernach
madye eine Braune Einbrenn , fdiiree dag Siippel mit
ben MNuben darauf, made ed bifant mit Limoniefaft ,
G ¢8 auffieden, bey dum Unciditen fege auf ble Hibe
buit gefchnittene , und tm DButter gedsinfte Nrtoffeln
ind Mdferin. .

M. 1o47. Rebbubuer it Lnfei.

Nimm gute Nebbiibner, fducibe den Kopf, Fli-
gl und TG weg, fiecke 8 ¢in, wie bep den Paffet:
Uy fddnlangfam gebratten , nimm bretie Cinfen, und
fitbe fie fdiSn weldy, daf fie aber gang Bleiben, Brenn
f? mit Kapaunerfetten , etvas Jewtebel und Limoniefafe

O, menn bie Nebhiihuer gebratfen find , ridte fie

OF eine Sebiiffel, bie Sinfen dardber angericdit.  Laffe
ﬁe tinen Sud eufthun, bu fannft aud) nacdy Beliecben
~urtoffeln bagu nehmen. _

N. 1048. Stebbhubner mit Oliven,

Tege In etne Mein Speck und Kdlberfiiffe blGeelet
itfdnitten, dte Rebpilfner darauf, becke fie ju , und
b"ﬁ bluflen 5 wenn fle gevsinfiet, 1o fdbtleee Rindfuppe
A, fiebe fle backnn, und macie von ehem Stdd

Butter ohne Sof, fddtee die Suppe, two bdie RNebhilhe
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ner gediinfret, und ein LIFelvoll Provanjersll baran,
laffe ¢8 qut verfieden, gieh die gefdydliten Oliven bars
etn, laffz fie auffieden , richte bie Diibner auf bie Sif:
fel ; und fepitte die Sof bdariiber. '
M. 1049. Nebhfibner mit Pomeranseniof.

Befprenge ein gepuited  Nebhiibnel mit Salj,
aunb Taffe e8 ein sweniq legen , Bernad) backe Ralbfietfd,
ein Stdekel gefottencn Speck, Nindfette, und ein Haps
ptl Jwithel untereinander , baju fSmme nod) Limonit
faft, Tusfatblip, Ndeerl, Preffer und Salg, mif
diefem Fafdy wird dag Nebhulhnsl unter fid) voll g&
file, audh wird der Kopf gefille und verfpeilt, datd

Beleqe elne Nebn mit RNinbfette, Butter, ein paor Awter |

BelSapp:ln , Kudelfrant, Lorberbidttern und Hogmes
sin, fee ba@ NebbShnel n bie Mitte, faf ed fKhir
gemad) bifnften, Fefre e8 dbann und wann um, bi ¢
fdhdn toe'ch . Higdann madye die Sof alfo : wimm
- ein Rindfleifd), el ikl Gpeck, Ninbdfette,
gutes Strickel Butter, 3 oder 4 Dappel Juwiehel uh
Peterfil, alled gefdinitten, bann LorBerBlatter, Rod:
marin und Lubelfraut dagu, laffe ¢8 brduniicht dilnfith
Bernady einen Bﬁﬂ’allspn./ﬁ)?inbfuppc, etwas Sein ud

Simoniefaft darauf, und laffe ¢ wobl verfieden, alé:

dann mache ehite Braune Einbrenn mit Butter , gt th
jweldhe Seherl Seharlotten bineln, und rdfte fie Wb
bie Braune Suppe wied bamit eingebrenne , yub ducd
e Gieh gefdhlagen, Tenn bdu fie anrichten willls
fo nimm ein balbes Cp grof Butter, twdlje ffn 10
gRehy, fchnetde Pomerangenfchallen Eleiir, braide bed
Gaft anch in Butter; defes laffe alled jufammet atfe
bifnfien , ntmm die Hiihner aus ber Nein, gnd O
©of baridber,
K. 1os0. Rebbibner in Der STartoffeliulk

Richte die Nebbiihner , ald wenn b fit bratt!
wollteR, Bernach gied fiz In eine ein, und ghtf L
Braune Suppe davauf, und laf  fieben , twend fie ¢
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fotten fnd , fo mache ble Sof, Nimm ein Stildkel
Butter in ein Neindel, ghed etn paar Loffelvoll Mebl

o | dawin, faf gany gebliche werdem Hernach gieffe bie

Guppe barein, wo bie Nebblbner gefotten baben,
fineibe die Tartoffeln Blattlet darein, und laffe 8
alfo ficben , BiS e elt iit, anjurichten.

. N. rog1, Jebbubuer auf walfde Art

Dratte bles Rebhribner am Spieg faftig., Bon
bin Bebern und Mégen madye ¢ine Sof, laffe fic in
tinem feinen Heifen Oel angehen, gheb ctiwad Eff g und
Wein dagr, und laffe ¢8 mie &b auffleden, bann
gich et wwentg Nocfenbobl, Gemodes , Limonisfhiller
und Bldeee! vajyu, und fdlage die Sof durd) ein Sieb;
Bernach geefchretde die Mebhiibner, obder laffe fie gang
fitden, 6ig fie weidh find, Sardellen und Butter das
i, wad im Uneidheen den Saft von einem fauren Po-
merangen davein gedruckt. ' -
N. 1052. Nehldufiel ausgeldfte.
 88fe bie Bebner vou einen Nebldufel and, falge

% ¢, und fpicke ¢8 redyt gut , aisbann binde ¢8 mit
tinen Bandel. daf ein Schlegerl formierst, Belege cine
Rein mit Spack, fpankfden Jrobedal , gelbe Huben,
Surberbiditter, ein woenig Wimpernell, Bafilitum, Kor-
Biltraut, Qimoniefdhdller, @eroifrgndgerln , IMuskat
5ilh, den Seplegel devauf , gie 3 gleiche Theile Ef-
fig Waffer und Wein, daf 6 ven Seblegel audge-
B¢, baran, ynd (af thn oolig bamit einfieben, twenn
el ifF, fo leg 1n Hereud, fiaube in dle ©of
tn E3fFelooll MMebl , laf cin wwenig anlaufen, fdaltte -
tnen Segdnfidffelvoll Nindfuppe baran, lege den Seple-
8¢l auf cine Schdffel, gieh die Soff bardber, und laf
ndual aufffeden, :

N. 1ogs. Reblduffel in einer braunen Sof.

: Dacte ein Rebidufel ju Stilekeln, wafde 8 faus

. aug, thiue in eine Nein Spectblattel , Jviebelhap=
Pely Bimoniefdller, ®ewifrgndaeel, lege dad Flelfd
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barauf, fielle ¢g anfs Beuer, laffe ¢8 fo lange bi

. fien, Big ber ®pecE braun iff, damie ¢3 EFeine Sups

pe glebt.  Hernad Gaube Mebl daranf, loffe ¢8 nof
ein twenig diinfien, algbenn aleffe eine Rindfuppe dar
att , falge ¢8, ffure ¢ mit Effig, laffe e8 fo lang fir
ber, Bi8 bu ¢8 fdon braudeff.  Hernady treibe o
burd) e ®ieb, fielle ¢8 auf eine Blut, big du
thedytefl. :
N, 1054, Rehfchlecel auf niederldndifche st

Rimm einenr Reblthlegel, butle ihn ab, bemmad
made eine Bats von Wein, Fffig and Waffer ; jeed
gletde Theile, Saly, Limonlefchdller, TNhaecl, Simmel
Jmber, Mustatbllh uud Pheffer, Rorberbiditer, Kudik
fraut und Rodmarin audy daju, Beglef ihn etnigenal
Belf damit, und lof thn kalfen; Bernad fpicke ibn,
unb Bratfe tn fdsn gemach in. Gaft, rwenn e gif
gebratten , unb Sfterd mit ber Baih begoffen I, Mt
tidhte thn an, unb gieb entiveder bie efgene Soff baflly
ober madhe eine fiife Sof von Mibifel ober Weidfl
faft, unb belege 6n mit Cimoniefpalten,

Sdhnepfen

N, 1053. Sdyuepfens im VettelFoter.

Weide elnen fdiduen gepunten Schnepfen aus, o
Magen bavon, dad anbere {dnetve jufammen, O
Schnepfen bratte tn Saft, Gernadj laf ihr aushihly
fdhneide einen fdydnen. Rapann auf den Rucken aufs
I6fe die Betne famme ben Fletfdh von ber Haut abs
fdhnetbe de Fhigel Hep dem Giiede ab, iwie aud M
Rragen; falze die. Haut cin, [$fe dag Fleifch von I
Nippen ab, biefes (dimelde mie roenigem Kalbfielfd
feln jufammer, madie ein @ingerdbrses, biude ®
fein mt dem Defler, Gernadh (chnelde ein toenig Tardy
tretbe Fette ab, ein toenig ' geweidite Semmel, b

- §leifch und Gingersihree barein, tretbe ¢8 fetn ab, !

gange €y, bdas Warch, dad gefchnittene Schnepfe
foth, Sardellen, Foin gefdnittene  Limoniefehiles

-
S
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Salt, Bewdry; und milcflide gefdnittene tn Buteer
gebtinfte Yetoffeln dagu, vibre alled gut b, fo iff dev
fofch fertia ; bernach ntmm die Kapaunafant, belege
imwendfg die Bruft mit Butter, gedilnfien Aufiern und
Uetoffeln , - BIGeeliche gefchnitten , dann fberfirelde ¢8
uit bim Fafch, Tege den Sebnepfen fuf dle Bruft bars
af, und gteh wieder ben andirn Fafd) daranf, bef
ber ©ehteps tn der IMirte iff, ndbe den Kapaun fus
{ommen , Taffe ben Rragen mit dem Seknabel in bey
Hibe Berausteben, Bernadh fpetle den Kepaun twie
ji Bratten’, Belege In mit ©pcctbideeel, unt Binbe
i fn et Papter , lof Fette in eciner Hein heift wers
bin, gleb Bleclichten Smwiebel und gelbe Ruben Bins
i, [af ¢8 elne Sett difnfien, g'eb Nindfupye bors
W, und Limoskfddler, lof tBn ficden, 5ig v weidy
finug iff , Bernadh ISfe thn aud b m Papler, madye
the'gelbe Einbrenn, ghed bie Suppe von ben gelben
Ruben Bincie, lof e8 einen €ud aufthun, feihe ed
turd) ¢in Sieb, lege den RKapaun quf ben Nuden hin-
el ed gu swenta forrer, fo ated Cimontefaft dajus
bp dem Ynelcheen BHelege den Kapenn mit in Butter
dbiinften Qluffetn und Urtoffeln, audy gefebnittener
f‘mwiefd)&mm, utid bie ®of bardber,
N 1056. Scfinepfen garnict in einer brou
itent Sofl.
Crftlic) lege tn eine Meln Speck und Jrotebelblat-
) Smontefddtier, @emifrsndger!, unb etn Bridden
dietfch. ©iefes ducg e auf eine Glut, decke
B4, (0§ Gréunen, bis der Spect braun iff, bers
3-.“’ faud SRBL darauf, laf dilnflen, algdenn gied
u::; {%nb%’uppc darauf, fdure 8 mit Effig, falje 8
. affe ¢8 fieden, Unterd fien richte die Sehnepfen ,
pfe und planire fle, wafdhe fie bemnadh In faltew
,,,“‘T“ eug, madye fie auf, nimm bas Sdynepfenfoth
ﬂu“m Siem._ giel Butter dajy, false die Schnepfent
rfpedls fie, focke fie an den Cpie§, und bratée
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fie. Wenn Fe gebratten find, fo lege fe in elne K
teeibe die Soff durd) cin Sied davauf, Bure fie mi
Effig nnd AWein , lof fieden, wenn du fie braudify
o fdneidbe von einer Semmel Wirfel; rdffe fie
Sdymalg, Hernad) richte die BSgel an, und lege 8

N, 1037. Sdynepfen gebratien.

Nimm Seinepfen, vupfe fie fauber, und wad|

fie aus, fiece fic an efinen Spic, und brateee fie ool
gemadh; lege in eine Brattpfanne 3 oder 4 Semmb
fdnitten , und fege fie unter dte Schuepfen. Nimi
balb Saly und Halb Sucker, Dbeftrens bdie @dyncpfmbw
mit: mimm b ein Dandel bald DButter, unb fob
Mildraum ; {af ¢3 Betf werden, nnd beglef W‘
bie Senepfen damtt, daf alles auf die Semmel ¥
pfet. Nimm von ben abgetropften Schnepfen, Hal
fe auf eine Schiifel, roenn die. Semmelfdnitten nid)
vecht gepfarget find, fo pfarge fe tm Sdymaly, W
gied das Ubgseeopfee dbaviber , und lege die Geplt
parauf, bann gieb B2 warm gur Safel,  Ober
Sdinepfen merden gerupft und gewafchen , aber M
audgenomign, batin an den Spiel geftecte, Sl
bew. gleid) mie Butter ﬁegnﬂln. Sn - bie Pfanne W
den Semmelfchniteen gelege , auf welde ver Soff ‘(“g
pen Gehmepfen tropfen muf. Sie miiffen woht b
AUcht genummm metben s baB fie faftlg Gleiben.
N. 1038. Schnepfen i einer Ponad.
. Rimm die Schnesfen, tupfe fie, mwafde fie 1
her aud , nimm bdas Gidfrm beraus , falje fits e
ffecke fic an, Bratfe fie ein wenig , weun fie gebratit

find , {dnetde fie sonelnander; thue fe fn oin T T

bel, pfarge eln paar Sdnitten Semmel, thue fiV
citern - Mefer, audh den Moraff Hinekn, Nimm “‘;
woentg miebel , fioffe alled jufammen, Gernad Qf[
ein Stilckel Butter in cm Reindel, thue elnen H
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Wiltoprde 411

wiin gief atch das Gefioffene davein, laffe ¢8 audy
alaufen, und gief eine braune Suppe darein , fdure
fomtt Bimontefaft,  ©feffe diefe Soff fber die Echnes
i, laffe ¢8 gut fieden, Du fannft auch Zartofiein
Mrunter nehmen. -

N, 1059. Sduepfen mit Fafdy.

Rimm fhdne ©chiepfen, berbrenn fie efwad,
Hnm bed Foth Brraug, seclege fie in Staden, gieh
Butter tn cine Nefn, [af ein Mehl fdidn braun mwer-
bir, unb gieh eine Sebiih , frifche Tartoffel, Limoniee
fift, und etwas Getvily daranf, lege die Schnepfes
bargin,  dad RKoth diinfe in Butter , mit cttvas @ema
mlbrdfel, gfe® thu auf geprarjte Semmel, und leg
! fiauf ble Setiffel Herum,

N. 1060. Schnepfentoth susurichsen.

Nimm a8 Scnepfenforh auf ein Sehneidbrett,
Sober 4 Qeher] Seharlotten davunter, fchneid es pect
fi ufommen , den Magen bavon whf waeg, hernad)
tm eine Mg grofies Stiiefel Butter tn eine Neln,
lf thn angehen, gt ein Balbes Edffeclvoll Cems-
WiGeEfel dareln, [af ¢@ anlanfen, nach deefen gleb
8 Gefnenfenfoth bdarein, Tof wodg ein toentg dilna
fin, ind dann fiveich ¢8 auf die gepfdrgte Cemmel,
0 it ¢8 foretg, :

N. 1c61. Trefdher! in einer Sof.

Ripfe die Trefdherl, nud swafde fie veitt aug,
b“’_"‘ false Fe, und gheb Mindfteifch, FAlbernes ober
?Wd}teé’ {drostiterned, gelbe Nuben, Speck s Itvtes
t, Rimontefaft, und etves Kubelfraut dajut, bie

tdrme ang den BVigeln ntmm Heraus, lege die DIV E
%:! daranf, und laffe fe bilnflen, hernad) gleffe eine
eh?nm Guppe baran, und laffe fie fieden. Danp nimim
hm“h“ jivep rofie Trefcherl , chnetbe bag Jleifdy von
mﬁﬁ%"ﬁﬁdn Berab, bad anbdere fioffe, und gith 'eé
M 2 ober 3 gepfargten Semmelfdhnttten in bag Neine

i ben gudbern, und loffe ¢8 mitficbens Gornadh




412 Dizeter Ubfag, VYV, Ub{dnite,

fohneise die @edfrme son den Bigeln  jufammen  uh[Het
gie Hdbnel = obee Taubenleber, dag ausdgefdnittu [
Fletfch von bem BedFeln, und ehw paar gepfargte Son (M
melfchnitten darunter : aldbann gieb e8 in cin Reindd Jiet
gitfe Suppe oder Soff darauf, lege bie Trefher] b f It
ein, undlaffe fie toieder fiebern, EWenn du anridief, e
fo lege um die' Siffel etliche gepfarste Semmelfehuls |
ten, cidhte die Bigerl an, und gheffe die. Sof dariibs "3
N. 1062. Vogel s bratten. %
Rupfe die Bdgel , unb puse fic fauber, RKedefl
an den Spiefis roenn fie ffare werden, falge und
glefle fle mit Buseers toenn fie (dn faumig Fud, b2
Geffrome fie mit Queker, und beglef fie mit fiiffen Obus; 'EM
roenie fie faf gebrattin find , fo Befirene fie mit Gyl
upelbrofel unbd Suder, begief fle wieder mie Oberd ud B
Butter, véfie 2 Semmelfdhnicten in Sehmaly, Mk %“
in bie Sdlfiel, gief DHeiffen Butter davanf, lgell B}i‘
Bdgel darauf, begie§ o8 tiber fich mie filffen Obusy n"
ugd gied fie fds warm quf die Tafel,  Obep sl “"”
fle, und fiecke fie an el Fleined Bgelfptefol , beghl ’!“
fie im Bratten feifig mit warmen Buiter, und Wl ll;b
fic audgebratten find, fo nimm fn Buteer fdon o o
- gerdfic GSemmalbrifel, und befde damit die Bagulu I
unb um, bernad) gied fie auf die Tafel, : i
M. 1063, Bigel in einer fuffer Sofe |
Nimm die Vdgel, puke fie fauber , fifie fit i i
SBaffer gum Feuer, und laffe fie Foden, falje fit, 1V %
de - eine braune €inbrenn mit Limoniefehdller, B ﬂtbﬁ
Ber! und 3ibeben, Nimm 1 balbes Seitel Weiny “E“ i
r Balbes Geleel Cfiig , Pfeffer) Ragert, Musfatdh f
und Sucer dagu, laffe 8 jufammen Fodyen , tud W by
bie gefodyten BVgel Daveln, und laffe fie ngdymalé ol g
fodhen, B
N. 1064, TBadyteln gebratten. . fuy

Dutie und falze dle Wadjteln, madye fie “ﬂﬁ
i einem Welnloube, und bann in Spef dlo, ¥
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apliette fle ‘am @plef, gich fie twie fie find, oder mie
g (ler farfen Schunfenbriibe , mwit Korianber und £i- |
ap|Boniifoft.  ©ODey: MWenn bie Wadieln twobl gern-
b jitt finb, o wafd) fie gut aug, und faly fie ein, I
e (e MBetl b Saly Tiegen, gleffe cine Halbe Wein nud
o, [ U1 Dalbe @fftg baran , lege gaujen Fimmet und RN
| daran, Lag in der Bais iber Nacht legen, brate
i |8 bernad) (ddn in @aft, du fonufi bon der Balk
th ©ppel dariiber machen. -
i . N, 1065, WWilbente gedinfie.
fi|  Nachdem dle MWildente fanber gepust iff, Fanuft
{20 ber Reber queh eine I madien , diefelbe fit die
g; | Silbente Dinein fiillen, und die Bruft mit efas aro-
aio Spect, um fic redht gut gu maeden, Befpichon.
b | ranf ricyee fie in eln” Gefdhive mit Cpedt ) nebfi e
fi | 3vkebel, cinen Qorberblast, ein wenig Bafiltfum ,
it | Biman, ©ary, Df.fFer, und einem Glagooll weiffn
b | B, fiele fie auf das Feuer, und loffe fie diinfren.
i {0 madje efnen LSffelboll SNeb! in Butter gilb, gt
It i bafu, fifle bas Sefdf an mit brauner obder el
i | P Sleifhbritbe, uud fof bie Ente fodsen Bi8 fle g¢
(6 | Inb i, Zbue fie fodann in en foutered Gefebirr
i | [dpfe die Terte ab, Die Soff felfe durd) ein
W an tie @nte; gieh ehwos RKapera, etlidye
I gefchmierene Simoniefdallen , aud) den Saft ober
i 118 Warc) pavon blattelwels dagtr, und lof alles
i | Wodien, fo 4 fe fertlg jum Anridten.  Unfart des
4 Ptﬂpcrn fanaff qud) etne Bittere ober filffe Pomerangen
) Q‘b-f"““r unb bdiefe mit dem Mcffer in frifden Wofier
i m“Pan- Dierauf laffe etwes feifehes Waffer auf
4 “ ﬁﬂ{fr fisten, thue die Cchallen bineln, und laffe
I ,wunur_ ¢nen Sud auffodien , glefie dag Waffer davoy ,
M‘nf;tiemécber in frifthes MWaffer, feibe fie ab, gish
of , unb brifcfe den Safr ton ber Ponxe

iiﬂ% it dagy, i it 8 gur,
i

=
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N. 1066, SBilbidweinflei{d) in einet Sof.|um
93enn dag Ficifd) aurgewdfiert iff, fo fodese
im Waffer, nud falze ed,  Wenn ¢ weich gefode b od
jo thue e8'fn ein RKafferoll, gleffe etwas vor dir Gifan
varauf, bartun bas Fleifd) gefoch? roorden, aber )
e Feute, thue dagy einen guten The Wetn, Jute tir
gangen Pleffer , Geritgndgerin, Musgtarblih, Sl N
stefddller, ein pare Socberblatteln, und laffe bl o
jufammen furg einfoden, | b
N, 1067. Bild{dyeeinstopf bevsuridtm |3
£6fz bon elnem Schweingfopf die Sunge und il B
dien aus, aud) bie Haut vom Niiffel ab, aber off
fie wegiulchneiden , walde ibn fauber aus, fyermat
afma etnen SHet! IWein , Efftg und Waffir, gicd Gy
Sréutel, Rorberbldteel , Jroiebel, Knodland), W
Ruben, eler, Petecfii, Cimoniefchilier, Kromtt
peer und Gevoticy daju, laffe ibn davinnen fieben:ﬂ‘
¢r roeldy wird , und danu gieh ibn in cin Seroht !ﬂﬂ
—senluimen und Pomeranzenbldteern gegieret , gied ang | -
warme Sof von Kronabetbeeren, oder eine il |
mit gebrdunten Suder und Limonte, ober eind Sl
ober aud) etngefottenss daju. ;
N. 1068, S8ie man alies Meildyrds s b
j ten surichtet. :
Reructen, Nuckoeateel, Nehfchlegel, JuEL
Bratiel , und Hicfdhfalbrudien, vou alfen diefen g;al- i
teln traftict man eines wie das andere.  Eifild i g"
pen Nebrucken, thue ibn fauber abbauteli, fu lbm
fptcke thn {dhsn gierlich , nad) diefen mage eine Mf .
nimm alb €ffig, und Hald Waffer in en %Jf“; A
padhbem nimm  Swichel, ctlidge Jeberl Rnoﬁiﬂ‘h& f
Qubelfeaut , Lorbesblftter ,  Simontefchalien / f
Rornl Pleffer und Gerotirgnagel , gelbe; ﬁubtgl
torfifsourgen, nbeoall etiwas mwentges : b”““b
ben Sebrucen cin, loffe die Baif fiches s “r'F o
Go qut gefoteen iff, (o (G dee fle Hber ben iy}

-
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Paftecten an Soft - und Sleif@edgen, 413

und feibe e8 twiederum, und mache e8 wieder fledend,
Wb {dhiltte eS8 mieberum dariiber ab, und fo bis 2
er 3mal, algbann mhum den Nelruden, fleck tbn
an Gpief , uad Bratte ibn, mach diefen nimm it e
tig Baig in bre Brasipfan, cin gutes Sticdel But-
fieober Fetter, was bu Haft, leg es dareln, thueden
Rucfen gut damit. Begieffen , und tvent der Nucken
gibratten iff, fo ztebe ibn ab, und feibe dte Sof dars
tbe, und gieb thn gur Tafel.  INB, Uuf die Lear thue
s% Effelood SRilchraum i die Sof, nud 1ibergied bas
tattel,

VI, Abjdnitt,
Voftetten an Faft - und Fleifchtagen.

N, 1069, Aalpaftette.

Rache dir eine feldf bellebige Paftette, Belege
ober ciner runben Pafietre von guten Taig, mif
ttonenfd;eiﬁen, Rapern, flein gefdmittenen Rosmas=
ind Sapderen , aud) LorberBIdtter und Scharloteens
mmhsem; seibe ben Aal mie Pheffer und Salg, (drecide
ilbn in Beltehige Gtiicke, lege foldye tn die Paflette, fo
St(:!ré baf der @chweif i ber Miste, die Hbrigen
5 tim Ring, der Kopf aber ju duferfi, und im-
b ;mlfcbea soen Stickel Nal , ein abgefottener Ehele

i legen Fomme,  Dben Belege den al mit allen

hg fodbnten Sachen, befdlielie bie Pafieste, wund
fi bmf?no




416 Dievter Ubfay. VI, Ubfdnise,

¥. 1oyo. Nuiternpaitette. ;
Raffe bie frifd) aus den Schallen  genpmment /i
dern am Feuer fn einen Topf oder Hafen, ohne o

fer , nuv mit threm egenem Mood brav helf werdi i

Nimm fie trocken aud dea DHafen Hevaus, Befireus fi
mit- Pleffee, Saly, Ndgerl, und fustatblih, Iy
fie b eine felbft Deliebige Paftette, und fuifdpe  imo:
nie mi¢ Yutter bagn, und backe vie Pafietts bamih
Sndeffen nimm Dude, tn iveldjer die Asfeern g
fen, laffe fie mit gesiebener Gemmel, Buttee und &
montefafe auffohen, und ghefle fie in bie gebacen
Paftette. :

N, 1o71. Butterpaftette am Fleifdhrag

- Den Buttertaig made wie M. 302, befa‘;riebea;\
walfe ibi Mifferzuciendict aug, lege ihn auf dit flu
fRettenfchdfist, (chnetbe thn mit etnem Meffer etn winl
Breiter, aig die Sl ab, Beftreidhe den Zalg f
toelt aig ber Nand von der Sciffel geet, it it
abgefthlagemen €y, Hernad) lege auf ben Beftcidt
Ranb, fo toeit als berfelbe iff, wheder elneh b1
um bie Sdiffel Herum, befireige den Nand fyieht
mit @per, Hernadh wickle um die Hand eln Gyl
fege ¢6 chdn gleic), und mitten in Dbie il I
el [ege Den abgefdnittencn Tatg gufammet, ol
ibn ruud aus, lege ihn dber den anbern 01§ guo
Sber bas Serviet, fdnetde dben Taig mit einen pelfe
SReffer um und um ab, befireiche Dl gange Dafiut
sokeber mit Epevit, b4 muft aber adyt geben, paf
den Sehuitt nidgt befirelcheft, fonfien gepet bt mg‘#““
nidit auf, rable vom ibrigen Tatg Fingerbrelte wtrﬂ'.
fel, Tege fie ficFiacE wm ble Pafiette Decumn, anb b
e mie cinem Fingechut flcine Schuppen unbd fege
gwifen die Stcfack , radle ¢in runbes Fleckelin gort
elmer Kofe, legr e8 oben mitten quf- bie ‘}Saﬁﬁ“f'“ﬂ'
e auf ben Decfel oben um und wm fehone ﬁ“”u
©nitt, 4 Gingedreit von elnander , befeldt }

i
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Paftesten an Saft 2 und stcifd)tf:’gem 417'

|llaftette tokeder mit Epern, Backe fie in ber geblften

Sutenpfanne, bernady {dhrelde oben dag ruhbe Blat-
tiwig, nimm dad Serviet fargfam Hereus, alsbenn
file die. gemifbte Speif, odbie NMagou dareln, bdeefe
W8 abgefchnictene Bliattel wwieber darauf, und gieh
fi fo gum €ffen auf die Tafel. Die gemifdte Speis

e offo ¢ Nimm 3 Hdbrer oder 2 [dmmerne Brie

fh; ober [Gmmernie Rerndel , wad bu williff; nimwf

Ll Hdhner , o fehneide fie in 4 Sheile, die Briefel ober

Renvel aber ju Ctiicfeln, Bernadg tinfle fie in But-
i, wemn fie geddufiet find, (o flavbe 3 Loffelonll Mebl
daran, und laf nod - elnmal ein wenig dlnfien, gleh
Lutd 1 falben Sddpfidfelvol NRindfuppe, ein twe-

' 'wis Mustatbliih uud Safran darvan, und fiebe ef, fi=

’th difte in Butter und grtinen Peterfil, Sehangplan,
Wnfottonen  Kaulp oder Epargel; ober audy giic
e €ebfen wie ¢8 dle Seit giebt, In Salywaffer ber=
Bitene uid qusaeldfie Kreben, fege alled darein, laf
B9 tn paar Sud eufmadien; dbu fannfi 8 aud),
oin b willft, mit 2 @€pern legleren, aldbann giels
It bie Pafette, '
N. 1072. SButferpafictte am Fafttag.
Diefe madye wie vorher die Dutterpefiette am
Slichtag 5 aber fate den Fieifd) nimm elnen tn Saliz
Wflee dbecfottenen Dedten oder Sehilbfrste, bdiefe ma-
‘i ber Bueeerfof, und giefe das eben genannte als
1% barely,
N. 1073. Gedapfelpafiette.
Rimm in eine Rein cin Ot Butter, [af 1bn
Hahen, gieh ein Seitel griine Crbfen darein, laff fie
0 fueieh biinften ,” Bernach gieh walrfitde gefebnitees
dempian dagu, fiede einen Obergaunt redit (fin
bt:i?g' fdhnetbe Bt gewwrirfiicht, unb gith ibn unter
) tfen uhd Seamptan, oud 12 fberfofiene [dm-
“Me Bridfel gieh gefdmitren darunter, bifnfie biefed
U gnf, fal;e 8, twb gith eln wenlg Muge
Do .
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fatbIdh daju, fielle e vom Feuer, und lof ¢ augs
Eiblens dann fdhlage 2 Cperddtter darein, tibre o
gut unt, und {af ¢s fiefen , aldbann fee in ehnen Do
fen 8 @eddpfel su, und laf fie fieben role ein melde
&y, feibe fie ab, giebe die DHant ab, und fdhabe
Eivdpfel mit einem Mefier  auf einen Sehnetobutt;
gfeb um ein halben freuger tn Wafier geweichte Seme
melfdmollen davunter , und fdynetde fie mis bem Sdntide
mefize redht feln gufommen; Pernad)y fretbe 1 Bierting
DButter in einem Weidling vedt pflaumig b, gichbod
Gefdinittene hinein , ribre e gut ab, fdlage 4 gone
¢ Eper und einen Dotter bareln , und verriibee cinje
beg gut, bann belege die Hafdheeldiffel mit Buftw
talg , ¢8 muf aber ctwad gréfier feyn, afd bie Sl |,
fel, jwoice ben Saig um und um auf, algbany g
1 88ffelooll Nagou darauf, und wberfireiche ¢8 fdi
Hod) mit dem Serlibreen , bernad) fdlage o Epilt
g cinen feflen Sdinee, befireidie bie Pafette bamiy
Befireue fie mit Sucker, und backe fie gang gemad b
- einer Biertelffund in elner gepititen Torteapfannts
N. 1074. Fafanpaftette.
~ Die Gofannen puge fauber, und ntinm fie o
flecke bie §iffe ein, fpicde fie faubee, und Gaife fi-
madhe einen Fafan, wie bep der Nebhbuelpafitt
Mache einen abgebrennten Paffettentatg) 4 pfuik
Bl , © Bald Pfund Butter, rwoenn mebrere Fofald
find, iff aber nur einer, fo nimm nur die HAlfee, ¥
reite dbag MBI auf die Tafel, made tn die Mitte &
ne Grube, fdueide den Butter obey Schmalj b‘“".“'
weld barein , nimm fo oviel fiedendes Waffer , undt
~ ¢8 auf den Butter. Gieb Saly dayur, mad)e bep 5“'&
- gufammen , aber nidit ju weid , tretbe thn us fir
die von dem Fafd) davauf, madye die Form i "";'
Koafan, mit Kopf, Fifgel, unb langen Sehwell,
aud) die Fif, Bernady gebacken, und roobl W";ﬁ_
gegeben, bamit ber BacFofen nide gu Geif und o
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i falt ify  Baffe ¢8 jroep und eine palbe Ctnnde

Backeins : o

N, 1078 Fifdyotterpafieste.

Raf einen ifdotter angefin, Bis ¢r weld) wwird,
mache einen guten Saf von Karpfenbrey Diterleber
and Beifdel, laf ihn mit Vutter, Swlebel, Sedutel,
unb Rimoniefddler angifen) fdneide 8 Fletn, urd
gied RKepern, Sarbelien und Gemwlty dagu, Lernod
made einen miiben Salg, fdieg den Otter fammt
ben Bafch. binein , formive ¢85, tole du wilf, gied ¢is
e gute Soff und Limonlefoft doju: ben fo madye fie
bont cnems Biber, :

. N, 1076, Fledpafieste,

Seueide 1 Prund Fied Mnglict, wafde flereds
gut aus, Iof weld fieder, hernad) wafde fie lm fals
tm Waffer , prucke fie, baf Fein MWaffer tabp bleibt,
aud; fehe einen Reebsbutter in et Meinbel euf, ghb
Biet darein, nimm vou 30 Krebfen linglide ge(dhute-
tine Schtwesfel , wafdpe Mquradien fn Peiffrm $afjer
aug , fdneide die Stdngel bavon , und bie Moeuradien
mitten von eivander, audy Falberre Beiefel , laf elles
blnften, flanbe cin wenig Mundmebl tarauf, lof nod)
Un wenig binfen, {ddtee Rindfuppe daran, daf . ¢6
aber niche 3u odnn wird , gieb Musfatblih und Salg
basur, bernac) laf ausfiblen, fdmiere bag Kafierol
mit Brseer, beffrene ¢8 mit Semmelbrsfel, fittere ¢8
wit marben Pafiertentalg MeflerructendicE qud , gied
bie S8 Daveln , decke fie ju, made den Anfteied , und
bade fie faén langfom, :

N. 1077. Sleifdpoftette:

Nimm einen Debferdhroeif, Pungenbrattel, ges
Putte Tauben , ober Hilbner, toad du wilf, lege ¢S
g" site Dein, gieb RKalbfitifdh, roiebel; Snobloud ,
' ‘;’;ﬁﬂmit:: und Kudelfraut doju, €(ig darauf, und
2 8 dilnflen , 6ig o8 weid) Ui : Bernath fehneide dag

I6feifeh mie et merto Swickel, einen Seher! Hnoba
! DH 2
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foudy, ‘einem Stitcdel Spedk, ein wenig Mard), Sy
dellen , Kapern; Limoniefddlern foin sufammen , Milk:
vaum, ©aly, gefiofiene Ndgerl, nrd nemes Gemiing
baran . madye bie Pafictte, wie ¢8 befamnt if, ridy
bag, was dbu einfdilagen willf binein, den gefdhnitiy
nen Fafdy unten und oben baviiber , und backe ¢85, ma
d)e cine ©off von der 1ibrig geblicbenen Baik, und ghl
fie dardber, ' :
N. 1078. @ausleberpaflette.
MNadidbem dle Leber vetn: audgewafdher mworden;

Tege fie in warme MMild), und fireue etiwasd weiffenfilr

aefioffenen Preffer bardber; [af fe alfo ein 5ig soey

Lage feben , gief aber unterdeffen bnmer alle 2 Stund .

frifhe Milch darvauf. Diefe fo vorbereitete Ginfelthir
toird auf folgenbe Art tn elne Pafictte gefchlagen: fils
be bie erfte dinme Bridhe davon, formiere etne Paffstle
aud einem dinmen Tatg, lege unten quf bHen Vobdw
LButter, Jtronenfdiziben, ein Stk Spedt , elnen gon:
em Swichel, und wenn dbu willfe aid frifche Auffers s
gleffe etrond Wuin Bingn, lege dic Lober audy darvauf,
flreue Mustatblih. dariber , mad) die Vafferte pholld
fu, und laf fle in einem nidit gav gu Betffen Ofen bo
dfen,  Jnpwifchen (Glage an Bie guvor abgefelfte wd
nun wieder jum Feuer gefegte Vrifhe ein paar Epw
dtter, fo, vaf fie nidht sufammentaufen, und nmade

_menn die Pafette gar gebacken, 1nd aud ben {in“
‘genommen ift, ein Lodh) En blefelbe, gief ble bt

Gof binetnr, ridfr 8 gebdrig durdheinander, und gled
¢8 alfo gugemacht auf die Tafel  Dern wenn bl
fiette eher ausgefdnitten, und der Dampf Feraud gv
Ieffen svird, fo toerden bie Lebern Hare, und veckicih
ihre Delifateffes
N. 1079, Gehadpaftetts, :

Sebneide ein gebrattenes Fleifch und Lapern bl
Elein, aud) Rimontefddler darunter, gled Butter
ein Reindel, thue Semmelbrsfel bdavein, lof fie

1 2 TN ST e e i RRNLE N S T et i gy Fe ¥ S
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wenig anlaufen, Henad) thue das GSefchniffine dar-
dn, und [of e¢8 ein wenig dirfien, dann ght§ eine
Rindfupps daran, foiirse unb falge eS8, madie tinen
Butterdeckel, fo gro§ ol bdic Paftectenfdhriffel iff. Bea
ge inwendis tn die Schatffel Pap'er , thue die Ubjdnige
bavetnr, Bernad) den Deckel dardber, Sehmicre o8 mit
tnem aufaeflopften €p , back ¢ fhdn in der Torten-
pfanne. Bernad) fwenn ¢8 augerichfet wird , fo gieh
ba8 Gehackel auf eine Sdhiiffel, fidrse den Dutteideckel
i quf die Hand, baf ev aber nidht jeebridhe, gich
i 8ber bagd Sebdclel,
N. 1080, Genueferpaftetts mit LVogerl
Mache cinen micben Taig, wie benfe , Hernadh

't Fleine Bigerl , puBe fie fauber, unb nimnp die

Dfrme Gevausd, Thue Butter tncin Neindel , die Vs
sel darein , und [af fic braun werden. Hernady me-
de cinen guten Fafd) von Falbfletfch, (dueide 8 fein,
nim eio wentg Kapern dorunter.  Hernad) thue But-
U in e Refudel, gheh den Fafd) barein, gewiir
b faly ihn, und laff ihn binfien. Wenn er gediins
ML, fo {diage einen Epevdotter darein, unb rifre
90 dburd) einander, vidhte ibn auf ein Teller an, da-
Miter folt wolrd,  Hernady g ben Taig mit elnem
Teapfenfiedier aug , thue- chnen Fafdy davetn, leg e
6ge:l darauf; bernach gieb ben andern Flecentalg
barauf , und madhe €8 wie eine Paffette. Madpe ets
Uen Anfevied Hernm ,, beffreiche e8 mit Eperddtter , und
ﬁ:ltfe 8 {ddn.  SThue oken- mit clnem Lridyrer Sof
binttn, fate elnem Eingemadyten,
N. 1o81. Hnafelpubuerpaftette.
Rachdem bdiz Haafelhiifner flamirt und ausgepuse,
ud anggenommen Fud, fo thue fie mit FHeinen Schun-
und Spect fpicen , und auf die ndmlidie Manier
ttditen, olg rote Schnepfert gum Fafh. Nimm aber
el“ foentg Ralbfletfch in ein Kafteroll, wie audy cinen
Bk, feine Medurer, Galg und Pleffer , thue ¢8
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anf ben Feurr paffieen, 618 dad Fleifd welf wird;
Berriach thue ¢8 auf vad Sdn:ivbrect. Shue bl b
Ber von den B rafendiidnern roher da , fdmeide fi
fein , becnady madye dir eine felsft beliebigs 9 aftette,
und laf F algdann im Oien bafen, made axd) i
gute Sof. :
- N. 1032, Haafenpafiette.

v @cfilih wird der Haad aadgejogen, und gehin:
fe't, gefptcle und etngebalse, made einen mairben But:
fer - ober Braudtatg, dieTen wie gebrndlidy if, aude
gifrieben, Belege ben Bobden mi Butter , Lrmontefdil
Iec, Rapeen , Semmelbedfeln, Hosmarin, aemifiies
@iy, rider den Haafen daranf, alfo Belrgs aud
e Haafer obenanf mit diefem , und madye bie Pas
fiette tn Form elneg Haafen, cidte den Backofen fn
einer gletdhen Dife, Sdymiers pie Paftstee mit Epery
and [ad fir 2 Stund Bacfer, mame unterdeffen elnt
gute Sardellenfuppe, und ridte fi2 barein,

N. rog3. Hafdheepaitesteln.

Satfe tinen Butesrtaia einen Halben Fingwdid
aus , ftich iha mit dem RKrapfenfrechzr aug , leg dned
Theil auf bag Hafdeefchifferl, lege Fafdh in bie Mit:
ge, ber etn toentg Bifantiff , {dmicre den D:cfel mit
@pern, lege ¢ auf ben Fafd), prizcke ¢8 mit chen bt
Fafg qufammen, Befreud): ed mit @pern, baft ¢f abet
nidt auf ben Snite fomme, Backe fiz langfam, baf
fie {ddn anfgeben. :

N. 1084. Daufenpaitette.

Beecite den Haufen; diefer wied ju Stiden
fdniteen , mwird audy einzebaifit, Hernadh nim eine
Breits Fetn mit Buttee Belegt , [affe den Haufen dar
ety anlanfsn , baf er fchdn weid Bleibet, pepalte bet
Saft auf, nimm pon einem Gk Haufen dad f&-‘ﬂ“r
Bade 8 Fleln, ntmm barunfer Rapern, gimontefdil

fr, 3 odte 4 Sardellen, ufd geoeidite Semuelns |

eths i oy Bitter ob, und rifre bes Gihadk
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batelts ; svke attch den aufbebaltenen Saft von ben gee
binften Daufen, gut gewirit und gefalien, efn toenig
Pilcheaunr, und von ber Bats bagu, dad er anfin-
(et wird , mache den Pafiettentalg, Nimm 3 Pfund
Mehl , Bereite e8 auf die Tafel, nimm ¢in Pfund ge-
falsenen Butter, fdmetde thn misten in dag Mebl, und
gifalgen , Bereite ein ficbended @Baffer, giefle ¢8 auf
ben Butter, und mache den Talg gefdhwind jufommen;
bogis Fommen aber feine Eyer.  Dlefen Lalg fannft bu
i vielen Pafietten brauden, ev iff gut fu cffen, und
bliibet in bder Paftetten ber Form, fireidie von dem
$0fd auf den qudgetricbenen Tata, ridte den Haufen
barauf, den anbern Fafch oben aufgefividien, und fo
tiufertige bie Paftests , made ein  Derg oder Biereck,
o8 by beliebet; Hernady angefividhen mit Epern, und
gbacten,  Diefe Paftette glebe obnedem die Suppe
bon fidh felbft, . -
N. 1085, Hedhtenpafteste.

Sdyiippe einen Hechten , fdhneide den Kopfroeg;
ter fdbneide thn in Sileke, false ihn ¢in, und loff
o0 eine Setle In Saly liegen; dann 1of ihn mit Heifs
i Buteer, Qrotebel, Peterfil, RKeduter, Lmonke-
ey, MWety, Limonieblfiteel , Gewirg, aud) Ar- .
fitln, und Schamplan angeben 5 Hernad) madye einen
fiten Fafdh) von cinem Stid RKarpfen, Hedten, Sara
Wien, Ragern, Smoniefchéler , Swicbel, Krdutel,
b @ewidrs, dunn fdhlag bden gevilaffen Hidyten Stii=
ootk trr efnem miieben Taig, oben und unten Fofd ,
lotmiece 1B nad) Belieben, oben gugedectt, (dfn ges
Men, ynd eine guts Sof dareins bu Fannft audy
g“fﬁ‘“!r Mifcher, Urtoffeln und Sdhampian bdaju
"met s am @Ende dricle Fimoniefaft darehn,

N. rog6. Hithnerpafteite.

Die Hxbricr werden fauber gepufht , und gelpicke,
W goenselen vt Fann fle gemacht toerden , wie bl
Whenpafiette vorgefchriehen. Afeln it baupt(Echlicy -
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gu mecfen , daf ber Paffettentalg g ber Hiibnerpaf
te muf dunner gufgetricben woerden , fie brandet aud
nid)t fo lang bacfen, al8 bie Taubenpaficcte, Duy
Jorm Fanift dbu machen, wie e8 bdir Heliches,
i B, 1087, Sudianpafletie.

Nimm ein guted Faotanfleifc) , Bbereite 3 alfofi
role dle Rapaunsrsafterte, aflein daf fie [dnger ju be
dien braudet, du fannfi fic mit ober ohne Safd mo
dery den Form madye moie dag Sudtanifdy if, mit §o
bern s unb auf ctaen geSogensn Sein, den - Kopf fdir
gheclich gemadht, wie and) die Fhigeln und Scmwelf,
mwainn e8 bir Beltebt, Fanni du and) einen Pelifan mo:
gen,  Madje audy Sunge, bie an der Bruft faugen,

- backe ihn tn einer guten Hife, damit er nicht gufom
wmen faiet; auch nidf g gdhe, bamit die Febern obtf
ber Ropf nidit oepdeennet woerdem,  Ju biefen Pafitk
ten Fann efn Buteertaig auffolgende Yrt gemadht roecdi
Nimnt 4 Pfund MBIl , 7 ganse Eper, wnd 1 P
Sdmalg tnein Kafferol, ghef fo viel Waffer daran, b
bu vermetne , daf genugift; Iof e8 mit eknanber auffil
ben, bas Wehl gefalgen, und mit Fedenden Waferimd
Sdmal; den Taig (ddn felt angemadyt. . Diefe Poe
fictte Eann 3 Stund Bacfen, madbe eine gut bdidke K
peen < oder Sardellenfuppe, und mann die Pafette o
Backen 1, daceln geaoffen, :

N, 1088. Rdalberfchlegelpaftette.

Rinum  etaen fdhSnen weifien Falbernen Selegth
blefer toled gehdutelt, und dag Biin entiwey gebadts
fauber gefpicEe und eingebaltt, laf ibn 1 ober 2 3¢
ge liegen', Graudheft dbu aber ben Sehlegel gefchmind
fo laf die Bait 3 ober gmal fieden, und allpelt Wit
ber auf ben Schlegel gegoffen, ( biefed fann in ol
Slheifdh:ef, was eingefdlagen twird, in die Pafiett
gemadyet werden, rornn e bie Cile erfordert, ) madt
einen guten midcben Yafiettentatg , nimm den Sdlegt
aus der Baig, laf thnin ciner Rein mie Serten 52

.
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Tegt binfien ;- treibe den Laig aus 5 Belege denfelben

mit Butter oder Ocdyfenmards, Limonlefddler, Rod-
marin, Sorderbld:ter , gemifdhtes Gewiirs, Uueh oben
auf Belege ber Sdilegel mie dlefem vorgefdyriebenest,
algbann madpe den Form , wie ein flberner Sehlegel
ifl, Richee uncerdeffen den Backofen in eine gleiche
Difie, Bade bie Pafterte iber 3 Stund, Madhe un-
wdefien eine guee  Kapernfuppe, und vide fie bav=
had) ein. ;
N. 1089. Sapaunerpaftette.

Die Kapauner foerden fauber gerupfe, und oud-
gnomnien, feblage die Fiffe und Fldgel, audy RaleF-
tab entswey , cingebaist und gefpidt. Wenn ¢d grofe
Rapauncr find , ESnnes fie 1 oder 2 Tdge In ber Balp
lgen 5 mache einen gnten Fafdh, nlmm Kalbfietfd),
Odfenmardh, Kapern, Limontefddlier, (panifh Ku-

 belfeant , und geweidyte Gemmeln, diefes wird flin

Mhactt , gue geroriest nnd gefalgen, und nnfereinander
gitdhee,  gleb audy Lmoniefaft, wud efmwad CEffig,
bf anifuterfet wird , bazu ; banm medie ‘elnen mileben

Mg, tieibe ihn qud, wile gerodbnlid) ift, fircid von
i Fafdh) darquf, das andive auf bie Kapanner, auc)
Ui wentg Mildraum dariber.  Made die  Pafette
ifammén , formire el Dery oher Biereck, und mache
'g'}’“ fdhdnen Ungfdaife, backe fie in einge gleidyen
‘i{f}:e odiwr 3 Seund , darnad) bie Paftette grof iff.
~it Guppe glibe ¢8 obnetem fe.bfE.

: N, 1090. Sarpfenpafteste.

. Rimm efnen fhSaen grofien Kaipfen, biefer roicd
ﬁf&bupmf, und auf den Nucken qufgemadyt , die Gall
'““ﬂb’gmmmen, unb den Karpfen wobl eingefalsen,
G“_if)n tine Stund tm Saly Hegen,  Der Form Fann,
n:: Dlefi Ure gemarhet werden: mache unterdefin ol
nud)gmm Safd, nimm Fifdbreit, backe .cﬁ.ffcm frie
@m‘semﬁdﬂm Brod, RKapern, Limoulefddler, unb

Wellen, et eiiten Birtrer ab, rubredie Sof vou
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stbalefen Rarpfen, daf anfGueclet witd,; mie and
st wenig Mildraum varein.  Streid) von diefen auf
Dben getctebenen Salg, [:ge Den guberciteten Karpfen
baranf, bad amdere ftrelh oben auf denfelben, und
formive fie woie der Karpfen ift , fdhSun glerltdh, nnbs
Gtund im Backofen gebacken, Du Fanuf aud bdu
Karpfen gu SedcEein {drepfen, doch aber fo/, daf it
Haut beplammen blekbe, er iff leidhrer zum Horsulegin,
: N. rogr. Kafterolipaftette. :
Nimm 1 Pfund von feinen Margaroni, (ieds 6
in 2Baffer ab, BHernad) nimm eine gute fubfangloft
Nindfuppe, einen guten LSfFelvoll Soli, ein Stid
Sdynetbfchunten , lafie ¢ mit dem Mar gazonie weld
Eofjen, bamit fie uidht gar 31t toeld) werden, hernod
fchuceide die Sdunfen redit fein gufamnien , reibe il
Sticf Parm:fankis, ridbee bicf alles uneer die Maw
gavont gufammen, und laffe e$ falt merben, moft
sinen Butter » oder marben Taig, lege mit dem Salf
¢t Kafteroll ober Model aud, gheb bie Margaroil
barei, dicfe fie mit Talg in der Hidhe toieder i,
gl fie in den Bacfofen, und laf Backen, fo it

firtig,
N, 1092. Srebspafteite.
Dot Fald wird gemadit, rote bey demen fouebs:
brberln, abir mehrere Rrebsfthoeifeln merden genoil:

men, D fannd fiz in einen Geftrichenen Kafterol mee

den, ober qui ene Sdiiffelpiftette formiven _3“‘
bacten muff ¢¢ eflichemal mit Keebbutrer befirid!
roeeden , ift die Schiffel grof, fo nimm mebreve Krebs
Butter, Eper, Eingeribrees , gerveidjte Gemmel, b
S0 wird ganady?, wie gn denen Kecbsbesherln , M
 Tanuft audh ddberbrenuce @ptect, ausgelSe DI
and Limmerfleiis nehmen. Y Sofitdgen abir 1B
fotfenen Hedjten, farpfenmildy, Hetne Sadoel, b
Waftette formive yorber von ben Fafd , Hernad
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$i0 dardber, wieber den Fard gum Deckel, elne Stund
ghacken, ;
i N, 1093. TRarbe Pafteite.

Rimm auf dasg Brett en Pfund Mundmepl ,
finetbe drep Bierting Butter , ober ein alb Pfund
Cdmaly darein, arbeite cf mit dem Ealfer gut ur-
feinquber , falje 8, fdlage in cinen Hafen 2 ganje
e ord 3. Disteer, gied 3 mittlere Kodldffeiooll gu-
tw Rarm , 6 EFisHelooll Wein, und 4 TEISFeivoll
ftides T8« ffer bagu, madyeben Taig damit an, avbeite
n gefdhrotnd gufimmen, loffe thn cine Biertelfiund
tfen, olgbann twalfe hn recht Biinn aud, fdlage
i auf gwep Theile jmfammen, fébnetde thn it bee
Tltte aer quer von tinander, walfe cinen Theil aus,
lge tha auf ein Blattel, {chmiere ifn tn der Hunbe
frum, mie einem abgefdlagenen @y, tvalfe den an-
ben Theil auch qus, fdueide ein Fingerbreites Strel- -

| fil, Tege ¢8 auf dad Gefdmierte, madie den Fald

bon einen SalBernen , mit Srwkedel und Speck gediin-
ftn Genigel, fchuetde ¢8 Flein, nimm 2 oder 3 aus:
Wilke Sardelion , Limontefthdller, ein wenig Kapern,
(neide aTeg Frefw gufammen, Befreide bem Boben mit
gifblagenen Epern, gid auf ben Talg am Naid
te Bilfte von Fafdy binein, freide e6 fdin ensein
Mher, fege geniinfte Tauben ; oder gediinfles Bungen=
battel, ober mwas Belieer daveln, den andern Fafch
fedde f9er sag Fleifch , lege Limonkeblattel darauf,
Walfe bem andern Thell Talg MefferruckendicE and,
I_'S‘ ibr RB:r dag Fliifch, dag er denandern Theil gleidy
) fdneive vad {ib-ige toeg , Befiveithe bie gange Pa-
fittte mig Epern.  Hernach medhe den YUuftried , doun
U Band fernm, und Staffel dorauf, auf bie Pt
L"(' und oben bdaranf eine fddne Nofe, osber mwas
Uibt , Bofiretche alres gue mit abgefdlogenin Epern
rm geaen 5 Viertelfiamd i dor gebiften Tortenpfat=
" Semmetfart , made eine gute Sof, Tafie Nufgro§
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Scimals bn Reindel Helf weden, nimm 2 Helne Kods
Liffelooll R4 daran, uad made cine g:lblichee Ein:
" Brenn, nimm aadgldFe nud gefdnittens  Savdellen,
ein roenig Bimoniefddler, Flein geffnittenen gedai
Peeerfil nud Jwiedsl, efoad von der Baif, wo bif
Tauben vder dad Rungendrateel gedinfise Hadben, gith
b die Eiadrenn oie Wseige Rindiuppe, und ctnen Hods
[Bffelood Mildeaum, laf gut fiedan, wenn die o
fiette gebacken iff, [o (Huetde fic oben auf, nud fhif
bi: Sof binein, und lege den Deckel darauf. Bon bik
fem Talg made aud) die Kafterolpaftete; difl
fhmbsre mit Buteer, und befrene fie mit Semmelbrdfil
¥, 1094. MMavdpafteste.

Rimms Wacd , wad puf e faubes, fof in clnen
Mdefers o ety wenig Mandeln und SJucker , Piftwr
jea, Sinunet, und aad) Epsrodtter , ffof diefes alli
iateretiander, baf aber nidhe sh roeid) wird, madpck
nen giuten marden, oder Mildhraumeaig , walfe B
- Ddan aug, und gisd voa bew g:ffofanen Manbdein Hel:
ne Bl barvasf, und wisderam ein difnned Dlattl
pavanf gelegt, drmckr fe alfo mif dem IModel aue)
85 an. ben Rinfe aufen darauf gesteben; backe

alfo aug bem Shmaly, dur mufe viel auf eine &ifuf:

fef magen - baf fie cix Unfeben BHaben, denn fie find
par Flein, Beffeoue iz mit Sucker, und b den gefidk”
feneit Taig wige bu gewiefele gelnittens Limontefdle
nelines, fodana @nd fie cedyt, '

N. 1093, Mavd)ronipaftette.

Rimm ein RLafteroll, vder Gugelhupfmodely b
fer mit Sdmal; Seficidhen , madye einen’ guten mirbel
Faig, teetbe ben Voden einen guten e feeeuckentit
aug, vichle den Talg daren, madie bie Tudel, Wi
fhon befannt, bid bad Kafterol voll iff, aiﬂbannlf’:’
feeeldye mit Epoen ben Taig, thue den Deckel barﬁm
ai cinem Yuferieh , unb.gibacken wie bie andern PF
fleteen, ~Bann foldie an . Fleifchtdgen gemadt wirds
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oo nimm " gefeldite Schurfen und Sumgen, (Helle o

Dlatteln, ehelis flein gefehnitten, gheb bie T frettevim=
gifebre auf die ©diiffel, den Yuf ried unter fidh,
N. 1096, Pafteite phue Full, wie won folde
aut Dem Lande mades, ;
Rimm 1 Pfund Butter; und 2 Pund JMesl,
frdgle felbeg untercinanbder b, dany ein Seitel Diars,
12 Epecteter, 3 Loffelvoll erm, und gefalgen s da-
it wir ber Taig angemade, die Paflutte serfertiges,
b langfam gebacfen, fo fanuft dn fe, wentt fie aug-
Wil it , treciner auffdnciver.  $Ber will, Fann
toag Cingemadyted Binein (ien, wonn fie f{don ang=
bacen; Bn muft @ sum bockea abér mis Papier
nsfiften,
N, 1097. Ragpupafteite, :
Made eine Buttertaigpafette , usd vsm Safd
line G1itre, thue fie einfaizen, und hernad)im Sdmal;
l§da gelo ausbacfen , aber mur die HFfte, bdle ande:
U Bhifes wird iy Salywaffer abgefotten, Thue the Filie
in o Rafteroll, wi¢ Karpfenmilchner, Hedtealeler ,
03 Tartoffeln , frifdje ober aeddrree,. end Mau-
eltit, B senn by ¢8 Baf, airl Scamptan, glefie
e Solly dagir, wie fthon gemelder, nub lefeln paar-

AL anffodyer, @b ein toenkg fein gefenittenen Pe-

Ml dogu, den @aft von elner fimonie, fofie ¢,

:’l‘ 8 gut-im Gefdhmack iff, ridite ¢8 fernach tn die
flste o1,

N. 1008, Webpiihneryaftette.

: it Rebbriner merden faubcr gerupft, und aué-
"oinimen getpicke und cingebal?, madie den Mo-

;ﬁ Suf ble 2Ure, e Bep ciner Wildenten,  Ein mfe-
h: 49 Famn ouch gemact wevden, mache fie i ol
" 10l b Wilbentenpafietse, :

N. 1099, Rebichleaelvaftetie.
W'Ehr Rebichlegel wird gebdurelt, und fanber =
Fimm eine geftoffene ReansSithere urd Remm,
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430 Viseser 2bigg, VI Ub[Hnisk

it iefern Geficeuet , und eingefalgen, mit faltes €ffy
Befprenget , 1af thn lisgen, baff e fdhdn muich i,
etiidyimal umgefehrt , madye cinen guien mrber, obu
Braubtaig auf folgende Mrt. Mimm 4 Prund SRebl, anf
bum Ravelbrett von einanber gebrett ,-anderthaib Pruw
gefaigenen Buiter ober Sgmaly blarelois darein gk
febaieren gefalzem, und mie fledenden Waffer ben Talgan
gumadht , tretfe groep Jlecken von benfelben audy b
Tege ben Bobden , wie {hon Sfterd gemeldet, mit Duk
ter , Rapern, Zimonkefddler, Hodmarin, Rorberbif:
#¢r , und gemifdhien Gemwilrg. Midite den Sehlegil M
anf , ingleidyen nimms aud oben auf, verfertige di
Daffette ,und mathe bea Form , tvie ber Rebidlep!
HE, -cidte unterdefien den Bacfofen, bar fo0f! * gebald
fepn muf, 3obir 4 Stande gtbacen, madye duedh
te Guppe, wenn die Pafiette gebacken (ft, (o vidtt f
barein, it guf. : :
N, 1100. Jeidyafiefie.
Pimm 3 Piusd ven den fddnfen Reig, B
fchiere ihn ab, Dernach nimm elite gue fetée SRinbfup
pe, e Suld Sdnetdfdunten, ein Happel fpantfiH

Feid it blefen auf, faf {6n gang langfam Dinfh
tamit e Riat ju weldh wied , falge ibn, und pesrifi
“etlicse @pardtier barein, Henad) Laf hn angriple
abce nide gang, damit er widyt gar ju Falt soiid, M0
dhe eln guts$ T.ifafee von Ralbfliif ober bon ¢ L
menen, leglere o8 mit Cperddtrer rede bick, o ¢ )
werben, ridte Sen Meis auf edue SEufels LR
SRitte aber Bletbe fie Pobl, gled bag Srifafee barcllf
becFe ¢8 su mie den Wbrigen Relg gu , formire ¢ gl
fam ke eine Pafeste, gheh fie tn ben Bactofeds o
fis fdhon mirh,

M. 11o1. Nohrhubnerpafette. o
~ . Jmm Robrhtiner; pute, beife urd buBﬁcf,l
in Qutter, ab:r ntge jubraun, ober [of fie mi ¥
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Pafietten an Jeft- und Sleifprdgen,  ga:x

fin Butter, Elein gefdhnittene Jmiekel , Peterfil, Krdu-
tl, Sardellen, etwas MWekn und Cftg, und Lthonte-
fddller engeben, dannFalt werden, und madje cinen
guten afd) von Karpfen, Hedten, Sardellen, Koo
pun, Swbebel, Krdutel und GSewilrjs mache einen gu-
ten Paflettentaig , fdhlag die Nobrbiner ein, obenund
unken §afch r fdhdn gebacken, die ®of Fannfi aud) tor
Blut maggen, wenn ¢8 beliebig Iff.

N, 1102, SRuttenpaftette.

Nimm 