Sweitet Abidnitt.

Bon terfchiedenen Fifdhen und andern Ges
vigien von Fifdywert, ald aud) Kochen und
Obftfpetfen.

Bmweite Ubtheilung
: Fifhe.

311, Hale, gebratene

mimm Yale, 3iche ibnen die Haut ab, den Kopf
weg, wade fie auf, fdneide fie ju  Studen  diber
quer und nidt nad der Ldnge, an den Spicf alles
geit ¢in Suidfchen Aal, und dagwifden cin Bldttdhen
Bitrone, nebff ein Paar Bldtthen Salbei. 1Und enn
e$ beim Fewer iff, nimm in ein Dfandel Butter und Sis
seonenfaft, Laffe e8 durdy ¢inanver anffieden, Mit diefent
begicfe dic Aale eflihemal, und wenn fie gebraten find,
fo siehe fie vom Spice, famme dem Bitronenfattel und
Salbei,  Du muft die Stidden feff beifammen laffen
und dagwifhen die Jitronen- und Salbeibldttden legen,
wentt die Sdifel efwas i Flein dagu i, made gwei
Keihen und begicfe es nodmal,

312, Hal, gefostenet. :

Erfilidh jiche dem Uale die Hant ab, fdneide ibn

u Stitcken; hernad nimm in cive Pfanne halb Cffig

und balb Wafjer, Lorbeerbldtter, Kubdelfraut, eine Ji=

trone gu runden Bldtthen gefhnitten s diefes alles jus
\ 9
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fammen in bie Pfanne, false 5 gut nnd lege einen Aal
fludweife binein. Bevor du den Aal Hineinlegt, muf
alles vorber ein wenig fieden, und wdbhrend dem Walle
lege ven Slal Dinein, und loffe ¢5 micder etlihe Walle
thun; bernadh {ise e vom Feuer und laffe e§ nod ein=
mal aufficden; nadbem fege ¢§ auf eine Sdufjel, befde
e it Petevfilic, fo if ailes fortig.
313. UfdD frifdgefotfener.

Der Sud wird gemadit, wie ju den Forellen: bes
teite bie Afde wie die Selblinge, fic brauden weniger
3u fieden, als die Forellen, aber cin frifdes Feuer, denn
fic find “gefboind gefotten , abfonderlidh wenn du viel
§u fieden baff.

: 314, Ufd, gebratener,

@Gdhuppe den Fifh, wafdhe ihn aud, falye ibn,
Taffe ihnein wenig im Salje liegen 3 ‘Herhad) trocfne ihu ab,
fdmicre hn mit gerlaffenemt SHmalge, fdmiere qud
ven Koft, laffe ihn aber vorher auf ber Glubt redt
hei werden, lege den Fifd darauf, loffe fie braten.
QWenn fie auf einer Seite gut find, o Fehre fie anf die
anbere um; nad diefem lege fie aufeine Shufiel, nimm
in cin Pandel Butter und Jitronenfaft; laffe e5 durdys
cinander aufficden und begiche den Fifdh damit.

315 Biber, gebratener.

Bervieribeile den Biber wie ein Ldmmel, nimm
ein Hinteres Bicrtel, wafde eS aus, lege in cin Rein
Lorbeecbldtter , Rodmarin, Sitronenfdyale, Nageleinblithe
und Pleffer binein, falze den Biber ein, lege ibn in bie
NRein, giefe ein Elein wenig Erbfenfuppe, ctwad Wein
und Effig daranf; nimm ein wenig Swicbeln, brenne
cin Sdmaly darvauf, laffe ibn jugedeckt bditnfien; bevs
nadgy, wean du willt, fede ihn aneinen Spich, begicfe
ibn mit Butter, Tabm und Semmelbrofen, brate ihn
fehon rdslet.  Hernach lege ihn auf eine Sehirfjel,- lege
Buiter auf eine Nein, laffe etwas Semmelbrofen und
ein wenig MedHl anlaufen, giefe von der Suppe, woris

&
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ber Biber-gediinffet Hat, darauf; wenn er ju menia fauer
ift, fo britcfe Bitronenfaft daran; nimm nodh cin wenig
Gewiry, Jitronen{dale, etwas Vutter, lafje ef tutfies
ven.  Hernadh nim den Biber von dem Spiche, lege
ihn auf die Sdhirffel, gicfe die Suppe unter den Biber,
itberfege ibn mit Bitronenfpalten, fo iff er fertig. Du
Bannft audh die vorbern Theile gerfilicfeln und ditufen,
aud) die obige Suppe dariiber madien, nur daf du ihn
uidf brateft. :

516. Blatteifeln, abgefdmalzene.

Diefe werden-im Waffer fberforten und gefalien,
ein wenig Kimmel wird dogu genontmen  andgeldier und
angeridtet, mit Semmeldrofen beftreut und abgefdmaljern.

; gi7. Brayen, gebratener. :

Madbe ven Fifd auf, das Juwendige herans, thue
Sals binein, Taffe thn tm Salje liegen, trockne thn b,
Hernady tunte ihn in gerlaffened Shmaly, “lege ihn auf
den Roft; {dmicre aber den Noft vorher mit Sdmal;;
lafje ibn braten, fo iff ev fertig.

318. Didk, frifdgefottener.

Diefer wird gefotten wie der Haufen, und abges
fhrdce mit friffem Cffige. ' :

319. Fifde, gefeldte, gut guguridten.

Rimm gefeldte Fifde, was immer fir cine Gafe
tung.. Zhue fie in einen Weidling, brenne fie mir fiedeqs: .
vem Waffer ab; decke fie ju, laffe fie weiden; nath Bies
fem made cine Butrerfuppe, nimm grine gefdnittene
Peterfilie, and etwas Mildeadm darunter. © Siche dem
gefeldten Fifdhe die Haut ab, giche die Suppe dariiber,
lege cin Stiicken Butter mit Mugfarblitehe dagu ; laffe
¢5 cinen Sud auithun und gib fie jur Zafel, :

320. \Fifdotter, gebratene/

Beige ein binfered Bievtel von einer Fifdotter #ber
Radit ein, alsdann fFecke e5 an ven ©picg und brate es
- balb ab, doun fpicfe ¢8 mie langlichten Sitronenfdalem,
madie eine Sofe wou Erbfenfuppe, Bitronenfafe und Cffig,

2
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Begiefie ihn Beif Damit einigemale: wenn er gedraten iff,
g:b ibn auf die Sditffel und laffe iba mit der Sofe
uad gtwas Mildrahm anffieden,

321, Fifdotter, geditnffete.

Lafje ein Sdmal; heif werden, gib etwad Debl
und gevicbened {dwarged Brot darein, [laffe ¢35 darin
anfanfen , nimm Erbfenfuppe, efwad Wein und Effig,
Lorbecrbldtter, Rosmavin, Kudelfraut und Gewitrydazu:
lafje vie Fifdhotter davin dinfen, bid fie guf ift; vidte
fic auf die Sdifjel und paffive bie Sofe dariber,

g22. Fifdotter in der Sofe,

Nimm von  einer abgegogenen  Fifbotrer einige
Stiudden, wafde fie ab-und fiede fie in Saljs
wafiers bernadh nimm in eine Rein etwas Erbfinfuppe,
Weis und Cffig, rofte in heifem Schmalse gefdnittene
Srmicheln und {dhwary gerichenes Brot {hon braun, und
broume 8 in die Suppe; aib cin Stidden Butier dagy,
und lafjfe ibn nod cinmal anffieden, _

323« Jorvellen oder Rutren, Heifgefotten,
Made die Fife auf, wafde fie fauber aus, lege
fie in frifes Waffer 5 Hernad made in eine Rein einen
Sud von €ffig; Wafer, Swicbeln, Kaoblaud, Lore
beerbldtter ; Kudelfrauf und Saly: lofje ¢8 fieden; nimm
ven Fifd avf einen Zeller, und giefe &ffig dariber,
wean der Sud fiedet, gib den FifdH famme dem Effige
barein 3 lafie ihu {Hdn fieben nnd gib ihn mit grimer
Peterfilie.
324. Forellen in einer Actoffelfofe.
Puse die Artoffeln redt fauber , {Dneive fie
pinnblattrig, daun laffe in einem Reindel Butter jerges
ben, britfe von ciner Sitrone den Saft darein, aud
Musbatolithe, fdicce die Artoffeln bdareln und laffe 3
ditnfen ; bernad. fieve die Fifde in Salzmaffer ab, du
Fannft auch ein wenig €ffig dasu nehmen, fodan ridie
fic in cine Sdhifjel, lege nod Butter daju und giefe die
Urtoffelfuppe daviiber 5 wenn du will, fo Faunfi du aud
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ldnglidt gefdnittene Bitsonenfhale baranf frenen. Ober 2
giche ciner grogen Forelle die Haut ab, fpide fie mit
Yrtoffeln, falge fie und laffe fie mit Oel, Gewiir;, i
fronen und rothem Weine gehen, und gib fie in ihree

Sope,

325 Fovellen tn Tofaperwein

Mache Forellen anf, {Incide auf vem RNircfen eflia
demal, aber nidt su sicf, Darcin, false fie cin; olédann
giete fo vicl Todaperwein in cin meffingenes Becken
oder Pfanne, Dis der Wein f{iber den Fifdh gebt ; lege
cin Lorbeerbldtiden, eine gauge IMustarblithe, ganzen
Safran, ein wenig Rodmarin, und etwad mic Nehl
abgedritcfte Vutter darzin, ficde fie darin und beéutle fie
vfter.  Gollte der Tofayermein giemlid {i§ fepn, fo
dritcte Jitronenfaft hinein, und nimam etlihe Shalen
bavon bajs wenu du aber glaubfi, dag fie genug gofotten,
fo ridite fie an und giefe vie Sode dariiber.

326. Forellen in Papier gebraten.

Sduppe die Forellen, mtade fie auf nnd falze foldhe
ity dann brate fie auf dem Nofle gany faftig, laffe fie
Palt werden, vidte fie in cin gefdmiertes Vavier mit
Sewitry, Krdutel und Sitvonen ein, Tege fie auf den Roff,
brate fic langfont, daf fie vedit gemadh mit dem Gewiire
audvlinfen.  Gib fic famme deirs Papier.

327. Fovellen mic fhfier ober {auerer Sof.

Die Forellen werden (Ddn blau abgefotten, aus
ber Brithe , worin fie gefotten worden find, bheraus ges
nommen, auf cine Sditfjel gelegt, und feff gngedectts
Stun made man folgenben @Suly: Fodbe ein paar Kdl-
berfitfe mit cinem Halben L0th Haufenblatter in anderts
balb 2af Waffer fo lange, bis du merf} daf 3 gee
ficbt s dann feibe e3 durdy unbd jiche Flickapier dariiber,
bamit fih dag Ferte, fo an demt Durdifibten {Hoimmt,
varan bangt.  Hernach fodie €8 nod einmal , und gwar,
wenn it fife Suly baben willf, mit Buder, Wein,
vin wenig Cffig, Bitronenfdalen und Saft eine gute halbe
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Gtunde.  Danti jertlopfe vier Cievweif ju Sdnee, und
fdiitle, wenn dad Vovige in vollem Subde ift, die ges
Flopfte Gierweif dasu, vibrees wohl um, va fih dann
aller Shaum bineingiehen wird.  CEndlid) gice diefen
Guly durd) ein Poar reine Servietten {iber die Fovellen,
fielle fie an cinen Fithlen Ort, laf die Suls gefiehen, und
gib dicE Geridht fo auf den Tifd. Du fannft cud) Kar=
pien in biefer Suly geben, anftatt ter Suly von Hirfdys
Horn; und wenn dbu felben an Fafitagen gebrandhen willfi,
die Kalogfitfe weglaffen, und dafite gvei bis dret Loth
Haufenblafen nehmen.

¢ 228, §rofde, eingemadte
246 die Frofde eine Weile im Wafjer liegen , puse
daf unreine Hautwerf von den Fupen herunter, fdhneide
die Krampel weg , Hernad nimm fie heraus , befprenge
fic mit Saly.  Laffe in einem. Reindl Buteer Deip

werden, gib ein wenig MeHl darein , und wirf die Frofde .

binvin, Laffe fie eine Weile vdften, fhue dagu geadie
griee Peterfilic und Gewitrg, lofie ¢5 alfo Ddimfen,
Sic find bald aundgefobe, ridyte fie an, und delicfe vou
einer Sifrone den Saft daritber.

: 320, Jrofde, frifaffivte
Siche vie Frofde fauber ab, made ejn wenig.gelbe
- Ginbrenn, gib cin fleines Swichelhappel und Bitroucns
fchale varein, Exbfenmwafier, Saly, Gewir und Safran
vagu, laffe €5 gut verfieden, gib in ein Hdfirl goei oder
brei Gierdotter, ein wenig falted Waffer, und Bifronens
{aft, lege die Frofde in die Sefe, wenn ¢s gum Aurids
gen 3eit iff, fo gib bie Glubt, und rithre fie, Dis fie
gans diclidht wivd,  Ridte die Frofhe anf die Schir(jel,
feipe die Suppe durd einen Sich darauf, und jiere
fie mit KrebSidreifeln, Huf biefe Are Fannf du aud
cinen Hedt, Shicl, wie audh Schilpfrdten maden, .

330. Frofde mit Mauraden
Die Frofhe blandire anfangs ab, lege fic in cin
Faltes Wafjer, vann made cine Butterfofe, dinfic vors

j
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ber Prauraden in Butter und grinem Veterfil, gib fe
in die Butterfofe, dride die Feofde fauber aus, und
lege fie aud) darein, dan lafie fic nur cinen Anfud thun,
Du Fannft aud, nm fie beffer suguviditen, Krebsbutrer
und Krebsfchweifel darunter geben.

331. Grundeln, cingemadte.

Siede Grundeln in einem ordindren Sude, aib fie
demnady in eine Rein, Mildrabhm, Butter und Siitos
nenf{hale Barauf, und laffe fie anfficden,  Dver: Stimm
fhone Grundeln, gib einen G(fig daranf, und made
einen Sud wie gn-andern Fifden, ficde fie ad, laffe
cin Stid Butter heip werden, gib cin wenig Mehl
daran, lafjees cin wenig anlaufen, gib gefbnictene Sare
vellen und gritne Peterfilie darein, Mildrahm und ein
wenig @ud, aud) ein wenig Ecbfinwaffer, Saly und
Geawitrg, laffe e§ auffieden; mwenn die Grundeln gefoien
find, thue fie in die Soge, und gib fie beip sur Tafel.

332. Grundeln, frifd gefotten.
Madpe einen Sud mit: Effig. und Waffer, Salj

L und Lorbeerbldtier in ¢ine Nein sder Kafferoll, fuibe die

@rundeln ab, ridie fre in ein Beden, giche en wes
nig Wein oder Effiy davitber, das heift man abtddten.
Wenn der Sud fiedet, fo fhiitte die Srundeln darein,
lafje fie fo lang wie cin paar Gicr, gugededt fieden, giefie
etwas vom Sude weg , nie frifhem Waler abyefdrode
uny gugededt, fo werden fie {didn Eruig,

333. Gejupiten Hedt oder SHiel

Man nimme einen Hedt von drei oder vier Trund
itberfiedes ihn im Salyvaffer,  bldttelt ihn fodbann iwie
den” Srodfifd s fbmiert eine Saiifel mit Butter, und
legt den gegupfien Deht varanf,  AlSdann nimmt man
pier oder fitnf Sardellen, [03¢ bie Grdien heraud, von
ciner Jitrone die SHale, etwas Kuvbloud und Peters
filientraut , alles flein gefbnitten, in cin Seitel Milchs
rabm wobl vereifrt, fber den Hedt oder Saiel gea
gofien, ctwad Preffee uud Mustatbiithe varanf gefivens,
4
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mit gutem Schmaly dberbraunt und unfen und oben
Slubt gegeben,  Ban gibt ibnaud) jum Keaute Stact
ves Stodififhes. :

334, Haufen in der Butterfobe

Shueide cinen Haufen in Seicle, und ficde ihn
im Salpwaffer; loffe tn einem Hiferl Erdienwafier ntit
Veterfiliewurseln fiecden , laffe Butter heif werden , faube
ein wenig  MeHl Darein, ciwad von dem Erbfemwvafjer
und der Musfasblithe daju, ridte den Daufen auf die
Sdifjel , gio die Sofe dariber, cin Studden Bustcr
bagu , [af ¢5 aufiicden, und beffreue de Nand mir
Semmelbrofeln.

335. HDaufen, frifd gefottener.

Muche den Sud von Wafer, Saly, Jwicheln und
Lorbeerbidttern, [afje €5 fieden, jertheile ven Houfen ju
Griten, kege folden in det Sud, mwemner gefotten iff
etwad abgegofjen von dem Sude, und mir frifhem Efjig
abgefdrdds , du fannft aud einen frififen SNren dajw
geben, over grine Peterfilic nach Beliehen.

336. Haufen, gebratener.
Der Haufen wird geribeilt und eingefalzens laffe

- ibn eine halbe Stunde tin Salie legen, frodue ibu faus

ber ab, beftreidhe den Hanfen, wie audy ben Hoff mit
gerlafienem Sdmalze over Butter, brateihn gemad, und
wenn er gebraten iff, befireue ihn mit Semmelbrdfel,
giefe eine gute Suppe darnber, und ¢3 iftfertig. Kaunf
ibn audd im Badofen braten, darmad) du Jeit baft,
doh darfft du ibn nidhe [dngey Braten lafjen, al$ drei
Bierel - Stund, fonft wirdier weidy,
337. Daufen, gedunfieter,

Zafde den Haufen fauber ausd, falje ihnein, Taffe
ibn eine Halte Stunbde i Salge liegen, und crodne ibn
fauber ¢b.  Stimm eine Rein, ridteidn fHon ordentlidh
ein, lafje Sdmalz oder Buster warm tverden, brenne
5 baritber, nimm Bwichbelbappel miit Mdgelein beftecks,
Lovbeechlaeter und Sitronenfdale, dee ¢f ju, dop fein
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Dampf ausgehet, daf er aber nidht ju weid wird, Ridee
unterde(jen eine gute Karpfenfuppe, {don dick eingebrenut,
gieBe fie daruder und vidie thn an,

338, Paufen, gefeldter.

Sdhueive ven Haufen ju dannen Stitcen und falze
ibn mit Karpfeadblut dag er iDon voth wird, lafje ihn
eine gute Stunde fm Salge liegen, und bhdnge ibn in
Raudh; wenn ev gefelde iff, Lberficde ihu im Wafjers
wenn v gefoften iff, fann er abgefdhutalzen werden, oder
cine WMildrabmiuppe davitber.  Er iff aud gut in der
Krvauntfuppe, oder aud mit Auffern, noddem ¢d belicht,
oder die 3eit erfordert,

339. Haufen in Kren.

Siede den Havfen, bhald in Cfjig und Halb in
Wafjer mit Saly; bHernadh ntmm fifen Kren, Milds
rabm, geweihte Semmnelfhmollen, ritbre ed mit cin=
ander ab, giefe ein wenig Suppe darein, worin der
-Daufen gefotten hat, und laffe fie feden, [lege den Haus
fen auf cine Shifjel, giefe den Kren daritber, und lafje
ihn auffieden.

g40. Hanfen in der Mufderl{of.

Brenne Haufen, fo vicl du haff, in heifem Wafjee
0b, fale thn, und brate folden auf dem Rofte, hernadh
made cine braune Einbrenn , {drucive Sardellen, 3wice
bel, und ein wenig griine Peterfilic vecht Flein jufammen,
gib alles in die Embrenn, fchittze ein Erbfenwafjer dars
an, dafed dicf genug iff, dann lege den Haufen darein.
lea*’dn Mirfherl. mit Wein ous, und gib fie zulest v
bie Soge,

341, Haufen in Ofen.

Stimm ein Stk Havfen vom Sdhweif, wafdeibn
fauber , false ibn aug, durdjiche ihn mit Sardellen,
Gewiirg und Kedugerwerf; ridte ibn ein mit Butrer,
Bitronenblittern, oud Sdhalen, Gewitrs und Mild=
rabm, Beftreue ihn oben anf mit Semmelbrdfeln, gib
thn in Ofen bis er audgejogen iff, alsdann qmadc von
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 bem Gafte eine aute Sofe mit Artoffeln, Auffern und
Mitfderln, ridte ibn an, begiefe ihn mit Butter und
Sitrouenfaft, uubd giese dic Sofe daritber.

342, Haunfen im Pfeffer.

Der Hann wivd gefotten, du Faunff aud uber
gefalzenen Haufen den Pleffer geben, wegen der Bers
anderung.  Der Preffer wird gemadt mit geddrrien
Boefden, mit Waijer oder eingefottenen MofE, weid
gefotten, fdhwary Brot davein gebdbt, durdpgetricben,
Wein, S[uder und Jitronenfhale hinein, cin 1vemig
Quoiebel geroffet, und beftreut mit gemifdtem Sewiirg
nnp Iagelein tber den Haufen angeriditet.

343. Haufen in fauerer Guppe.
Bertheile den Haufen, fiede ihn im Salywaffer ab,
mit Efjig abgefdyeocte, wenn er gefotten iff, made eine
gute Sarvellens oder Sitronenfuppe, feibe ben--Haufen
ab, giefie dic Guppe daritber, wiirge urd falje ihn, und
Taffe ibn einen YAuffud thun.

g44. HDoufen in {ifer Suppe.

Siede ben Haufen ab, wie gedbrdudlid if, made
von ciner Evbfenbrithe eine gute Suppe mit Jwicbelein=
brenn eingebrennt, darein Wein und Efjig, mit Jitro=
nenfdhale, Weinbeeven , Jibeben und gefdinittenen Mans
veln, wirvge thn mit Ndagelein, gib nad Belfeben Juder
baran, ridite vann den Haufen au, und giefe dic Suppe
daviber. :

345. Hedt mit Aufern

RNimm  gefeldten Hedt, fiede ihn in Waffer ab, .

Tege foldyen auf eine Shirffel, nimm die Auffern aus den
Galen, laffe fie in einee frifhen Butter guflaufen und
dénften.  RNimm cin wenig Elein gevicbene Semmelbrda
feln, sulest DilHraham, Bitronenfdhale, Mustatblirthe,
Sitronenfaft, aud) den Saft von den Auftern, ridee ¢d
itber den Fifd, und laffe thn ciuen Auffud thun.
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346. Hedt, fafdirter.

Rimm ‘einen Hedbe, made ibn aunf, [ofe basd
Fleifd oon den Grdten, bace ¢3 flein, nimm eine Sem=
mel, rweide fie in Mild, und drircke fie darunter; treibe
cin Stud Butter ab, thue ven Fafdee bienein, {dlage
cinen Eierdotter daran , vihre es durd einander, loge
e5 aud den Weidling, lege auf beiven Seiten den Fafdee
auf den Hedt, daf er wieder gany wird. Mimm ge=
{doellte Mandeln, fdhneide fte mitten von einauder, lege
fie barauf ffatt den Schuppen, eine Rein mic Butter
gefdmiert, den Hedht darein gelegt, cin wenig Mild-
rabm, DButter und Semmelbrdfel davauf, unfen und
oben Glubt, daf er gany gelblicht wird. Hernadh made
cine Kapernfuppe, gicfe fie in die Sdhiffel, wnd [ege
den Fifd darauf.

347. Hedht in Frifafee
Berelte einen Hedt wic gewdhnlich ju, und made
Stiice fo viel du willf, alsbann nimm in eine Rein ein
Happel Jroicbel, Mustarblithe, Peterfilwurseln, gelbe
Rithen 7 Selleri und Sitronenfdale, vonjedem ein Stitck=

Aen, lege den Fifch darauf, falze ihn, giefe Halb Effig

und Wafer davauf, und laffe ihn ecine Biertelffunde
dinfien.  Dad Frifafee dagn made aunf folgende Arts
Nimm in eine Nein auf adt Stid Hedhre drei Eiers
doter , cinen mittleren Kodioffel voll Mehl, Eiergrof
Butter, und den Saft von einer Haiben Sitrone, rithre
alles gut ab, lege den Fifh auf eine Sduffel, jiehe
ibnt die Haut ab, feibe die Sof: von dem geditnfteen
Sifhe in die Frifafee, riibre ¢8 gut durdh cinander, fese
¢5 auf eine ®lubt, tihre ¢35 nod einmal bis ¢S5 redif
bicE witd , alédann {diete fie Gber den Fifch.

"348. Hedt, frifd gefotten.

Bereite den Sud in ein Kafferol, gefalyen, ald=
dann geribeile den Hedt gu Seircen, wafde ibn faus
ber, und wenn der Sud fiedet, lege ihn darein nud lafje
folden fieden - fEich dann mic einer Gabel davein, wenn
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fie Leiht Beraufgebet, fo iff er gefotfen. Diefed ift bek
ollen Fifden gu mevfen, nimat fie vom Feuer, cin wee
nig Sud abge(diittet nud abgefrocs,

3409. Dedst, gang obhne Grdten

Sdhuppe einen Heche, made ihun auf dem Bande
auf, nimm die mittleren Grdten famymt dem Fleifde bers
aus, made von dem Fleifibe cinen Fafdee, cin Eins
gerithrres von einem €i, eine in Nild) geweidie Seme
mel, und cin Stivd Butter, diefes mit einander vede
fein gefdnitten, nnd wenn ed fein i, wird et ganges
Gi davan gefdhlagen, gefalzen, gewiirst, und wieder gut
vurdeinander gefifnitten, Hornad wird der Fifd damit
audgefiillt; oder: made ein Ragou von Elein gewivfelt
gefdnittenen ShildProten, Ehampiguon oder Hrtoffeln,
garnirt mif grinen Cebfon oder Krebsfhweifen. Diefes
alles gufommen in Buster gedinftet und mit Mebl bea
ftaubt , grine Peterfilic, gefalyen, gewitegt, and julest
einen Eierdofter dagu gegeben, und den Fifh audgefiiiles
ndhe ihn gufommen, legeibn in cine gute Sofic von Kauli,
Yuftern und Artoffeln darvitber ; du fanufi audh Aufiern
allein nehmen, gicheden Spagat, mic bem er jugendhe iff,
beraus, lege ibn auf die Sirfjel, und giche die Sofe
bariber. : :

350, Hedt, gebraten.

RNimum den  Heht, (Huppe ibn fauber, fhneide
ven Kopf ab, falze ibn, gib ihn in eine Bratpfanue,
Swiebel Hldtivig gefbnittens nimmt den Hede, fhneide
ocher darein, thue [dnglidht gefdHnittene Sardellen dagy,
und lege ven Fifd in die Brafpfanne. auf die Bwiebel,
Stimat abermal flein gefdnitrene Sardellen; deiicke Burcer
darunter , gib den Gifh in die Torrenpfanne, [laffe ihn
Tangfam braten; aldoann lfege ign auf die SPifel, fo
ift ¢ gut.

s51. Hede, geditnfeten

& Hupve ben Hedt ab, f{Hueive ihn in Stirde,

wafde 162, und fale ibn cin wenig, Dernod simm
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Sardellen, gib fie in Butter, anf drei Pfund Hedt ein
Licrtel= Pfund Butter, gib ed in eive Rein, von jwek
Bitronen die Sdale, ued Mustaiblithe vagu, lafje thn
viinften bis cr gut if, und gib ihn mic Fuvjer Sepe,
8Gz. Hedt, gerdfcten

Sdineide den Hedht ju Seiifen, und ficde ibun in
€ffig blau ab, laffe ibn Sernad wicder abfiblen, wenn
du ibhn aber bald auf die Tafl geben willff, o vdfie ibn
vorber {don gelblicht nus pem Shmalie, aber er darf
nidt eingemehlt werben, du faunf ibn Hernadh anfiats
cinem Badfijd geben, und or ift gut und ferfig,

353 Hedt, gegupfter auf Setodfifdare.

Wenn der Hecht, welder drei oder vier Pfund haf,
in Galywafier abaefotten, bevnad o grof ald ber ges
blditerte Srodfifh blatteig gemadt i, fo lege ibn {don
gierlidh ineine Sbuffel, welde mic Butter gefdmiers if,
und madye ¢5 alfo.: [0fe vier oder fiinf Sardellen aus,
die ©dyale von einer Jitrone, efmwasd Knoblovd uvud Peters
filienfrant , diefes alles auf vad Kleinfie gebackt, und in
cinem Seitel Mildhrabm gue gevithret, Uber cinen gea
bldteerten Hedt oder Sdhiel gigoffen, efmas geffofenen
Pheffer und Musdfarblache dariber gefivent, mit einem
guten Stird Butter oder Sdhmaly tberbrennt, gib uns
tenund oben Glubt.  Diefen Fifh gib jum Souerfrang
anftatt e3 Stodfifdhes, =

354. Dedt, gegupften, auf andere Yre

Sdhueide den Fifd in Sriicke und fiede ihn ab,
gupfe bernady das Fleifch (hon Bldatteriveid von den Grds
ten berunter , lege bernad) Butter, tusfatblitthe, = ein
menjg Pleffer, und gerofirfelt gefbnittene Sironenfdhale
Daritber , brfztfe aud Jitronenfaft, unbd ein paar Zropfen
Erbfetifuppe darauf, alSdann f:pe €8 auf die Slubt, und
laffe ¢5 gefdwind aufficden, gib e dann auf die Tafel,
und fepre es in der Soirfiel um; du fonnfi aud augs
geldste SKrebsihweifeln und ausgelosce Deufdeln bazu
uehmen, foiff er guf.

{
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355. Hedt in ciner Glak.

Siche einen gepupten und aufgemadren Hedt in
@Wafjer ab, bHernacdh) madhe eine braune Sope mit gelben
Riiben, Peterfilie, Jwiehd und einem Eleinem Hede;
diefes {dneide Elein, und dimfte ¢5 {Ydn Ddraun im
Gdmale, brenne dann Suder varein, und giepe Crbs
fomwafjer darauf, vorber aber fireue einwenig ehl dar=
cin, daf fie efwad dick wird, gib den Fifh auf eine
Gdiifjel, und fhittte die Sofe gut gefoiten daritber.
RNimm andh ein halbes Rofoglio - Gldsdn Tofaper Wiin
pagn, und dride etwas Sitronenfaft hinein, dannfdneive

‘Qvtoffeln, leae fie in rothen Wein , und lafje alles jus

fommen gut verfieden. :

856. Hedt in der Kafelfof.

Sicve ein Stir Hedht ab; [6fe die Grdeen das
pon qud, nimm den Hedt, Kapern audgeldsee Sars
vellen ; bacfe alles flein jufammen, -[affe in der Rein
cin Stitcel Butter jergehen, faube ein wenig Medl davs
af, ¢ib etas Gewlivg darcin, laffe ¢3 ein wenig diln=
fien , gib erwad Effig baran, ‘und cine lautere Erbfen=
fuppe, fiede ¢35 alsdann, fdueide cinen gefdhuppten Hedt
in GStide, wafde ibn ous, laffe in der Rein cin
G Butfer gergeben, Tlege ven Hede darein, falje
und witrze ihn; lafje ibn ein wenig dinfien, Hernadh
{diicte dag Kafel darunter, -lafje ibn nod ein wenig aufs

fieben, und rvidte ibn an.

357. Hedt in Limoniefof.

Rimm  einen Hedt, fhueide ibn ju Seickden,
nintm dann etne Pfanne halb mic Eff:g und halb Wafjer,
Bitronenfdale, Jwiebel, Kudelfraut und Lerbeerbldts
ter agu, alsbann [afje ¢5 fieden,  Wabrend dem Sude

. Tege ven Fafdee hinein, laffe ibn fo lange fieden bis er

gur audgefotien iff.  Hernad) lege ibn aud, und made
bie Limonicfofe auf folgende Ave: Lafje in einem Rein
DBuiter gergehen, wenn fie gergangen, rithre Mehl davein,
Tofje ¢8 gelblidht werden, gid Sdleinfuppe daran. Sib
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Saly und Mustatblithe dagu, driice Sitronenfaft daran,
und lafje ¢8 auffieden.

558 Dedt mit Manvelfren.

Wenn der Hedt im Saljwaffer mit jwet Lorbecrs
bldttern gefotten "bat, fo nimm «in halbes eitel gutes
Dbers, fprudle e8 mit jroei Doteern ab, und ein wenig
Flein geffopene Mandecln, fepe e auf die Glubt, riibre
€5 aber fumer guf, daf e8 nide beddflidht wird, wenn
e dick genug iff, giefe ein wenig Kren varfiber und richte
€5 an, -

359. Hedt mit Miafderln,

Bade den Hedt fhon, wafde die MifHerl mwie
gebrauchlich in Wein . nimm eine gure Erbfenbriife, brenne
fie mit Bwicheleinbrenn ein, thue den Wein davein bag
s die redhte Diicke befomme; die Mifderl audh barein,
lafie fie einen 2uffud thun, wivie fie gut, und ‘rihre
vas Gefdnitfere Darunter wie bei den vorgefdricbenen
Sardellen.  Du Fannft fie audy fiber den gebadenen oder
ungebadenen Hedt geben, ‘audh Fann die Hecbrenleber
gebacken , bevnadh gefdnicten, und wiedie Mifherl dar:
unter genommen werden; aud) fann er ohne Mufderl
gemadyt werden. ;

gbo. Hedt in Oehl.

Der Hedt wird gfhuppt und frifd abgefotten,
Daf er {hdn Fornig wird, mie 345 befdhrichen. Die
Sardellen werden ausgelafiens nimm von dem Sude all=
wo der Dot geforeen bat, Wein, dagu gemildies
Gewilrg, laffe das Sufommengefdnittene varin ficden,
feibe Den Fifh ab, giefe die Gofe dariiber, wie aud
vad Baumdl, und loffe s cine balbe Stunde gemad
vitnfien; weni pu anriditet gicfe die Sofe bariiber.
Bebalte nur fo viel Sofe, ald jum HAnridten ndthig iff.

361. Hedt in Paftetenfuppe.

Der Hedt wird, wie gebrdudlich ift, gebacken ;
anflatt des Gricfed mic Mebl befrent.  Ridyre ifn, twenn
¢ gebaden ift, in cine Safferolle oder Kein,  Madye die
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Suppe, nimm cine gute Erbfenbriihe, Dbrenne fie nidhe
gar gu dicf ein, fie wird von dem Fifbehernad Ddicker,
giefe Wein daran, nimm audgeldste Sardellen, ¢iwag
Enobland, Kapern, Sitronenfdale, {dneide e unters
¢inander, aud Kosmarin fcbon Flein gefdhnitten, lafje
¢3 einen Auffud thun, gewitrgt, urd Mildrabm quf dew
gebadenen Gifd gefchitetet, und gemady fieven lafjen,
aber Daf der Fi{D nidt gar su weid wird,

362, Hedt in polnifder Sofe.

Shuppe den  Hedt, gereheile ibn in Stiddyen,
falze ibn ein, laffe denfelben eine halbe Stunde im Galge
liegen, fiveife ibn ab, ridpte ibn in eine Fein, gice
gute Grbfenbrithe, Wein und Efjig davauf, dafes davs
iber gebt, laffe ibn fdhon langfam fiedens mwenn e ge=
gefotten iff, {drece ibn ab , nimm von dem Subde , und
Breane ihn mit Swicbeleinbrenn in der vedhren Dicke ein.
Nimm gewafdene Weinbeeren, Bibeben, lang gefdnit=
tene Manveln, Bitronenfdale und Juder daran,. lafje ¢S
woohl fieden, gewitrst und fiber den Fifch gefehisetet, lofie
ibn nodh einen Auffud hun, und ride ibn an.

363. Hedt, niit Gardellen gefpidt

Qiche cinem Hebt die Haut ab, made ibn anf,
wafde ibn fanber aus, falje ibn nicht su piel ein, Iofe
anggewafdene Sardellen aus, {hueide fie Tanglidt mie
cinen Sped, und fpice den Hect damit, ftecke ibn an
ven ©pics, binbeibn bei dem Kopfeund Sdweife jufom
men, daf er nidt berabfdllt,  Simm in die Brats
pfanne ein gutes Stict Butter, ywei oder drei Loffelvoll
RMildrabu, den Saft von ciner halben 3itrone, und
aud etliche Loffel voll Wein, Begicfe den Fifd mit
diefem wdhrend dem braten, brate ihn gelb, alSdanm

vidhte ipn auf eine Schirfjet, und dritfe nodh einen Lofjel

voll ildrabm, cin Bleines Stif Butter, und ein wes
nig MusPatblitthe dagu, lafje ¢$ unter cinander fieder,
bernach vidte ¢$ fber den Fifh, und lege Bitronen{date
daranf.
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364, Hedt in der Sarvellenfuppe.

Der Hedt wird gefchuppe und ju Sticfen gehacks,
feifd gefotten, dap er fdon Fornig wird, nimm. eine
. gufe Grbfendbriibe, fo viel du glaubft Daf 5 genug iff
gur Guppe.  Made eine Buttereinbrenn mit Bwiehel
uud geriehenem fhwargen Brot, {hon braunlide gerofet,
Prenne €3 in der vedfen Dice ein, nimm die Sdale
pon einer Sitrone , vic Savvellen Elein gefdnitten, Wein,
Mildhrahm , gutegeriiest, aud ein wenig Gewitrgudgel
feibe eine balbe GSrunde vor dem Zifdie den Hedyt fauber
ab, ®iefie dic Suppe dariiber , laffe fie ein wenig avnfe
fieden, damitdic Suppe einen guten Sefdhmad bebdmmt,
ein mwenig Butter daran gegeben und angeridet.

365, Hedt in der Shwammiuppe

Der Hedbt wird gefhuppt und in Sticdden ges
backt, frifdh abaefotten, nimm Sdwdmme oder Pilse
linge in Erbfen nberfotten, die %rfzbc nitmm bernad ju
der Supve, Die Shwdmme werden aus dem heifen
Waffer ctlihemal gewafhen, daf der Sand weg dmmt,
bocte fie fbdn flein ; nimm aud) darunter audgelofte
Gardellen, Kavern, Sitronenfdale und grine Peterfilie,
rofte fie in Burrer , nimmy guie Erbfenbrithe, die anbdere
Guppe qud) dazu, wirge ihn, und giefe Vildrahm
dariiber,

866. Hedt mit Shneden.

Sduppe den Hecht, made ihn auf, und ride
ihn Ber, ficde ihn in Dalb Cffig und bhalb Wafjer ab,
bernadh Tege ihn in einc Sein, gib Nagelfhwdmme dars
¢in, wie audh cin Siick Butter , flein gefchniitene Jiwies
bel, Muskatbliiche, laffe ihn dinfen, ficde Sduecken,
fhneide fie bldtrig, fiede auch Krebfe, nimm die Sdhweis
fel, {dneide fie anch bldattrig, nimm el bare gefottene
Givr, bacfe die Doiter recht Flein, ebenfalls gwei Sara
vellen, bade fie aud) Flein; alddann nimm cine Xein
mit Butter , thue bad Gebacte darein, laffe ¢S ein
wenig dinften, nimm cinen fauern Mildrahm in die

3
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RKrebébutter, thue alles gufammen, Faffe o3 fieden, Heve
nadh lege den Fifdh auf eine Shiffel, ridite den Fafdee
daritber, und laffe ibn nod einmal auffienen.

367. Dedt, weif gedfinfet mit CHham-
: pigunon, '

Madpe cinen Hedit auf, {Hueide ibn in Seiicfe und
falfe ibn ein; fdmiere dann eine Nein mit Butter, lege
efwad Peterfiliemwurgel, ein wenig Gelbe Hiben und
Gellerie darein , den Fifd darauf, gieh gutes Epbfens
waffer und etwas Effig, Vad s hiber den Fifh audaches,
varan, Laffe ibn weidh auf der @luht dinden. Wenn er
eine Lierkelfiunde geditaftet, fo (hue ibu auf eine Sdufjel
beraud, fiche ifm die Hout fauber Herunter, def Dder
Fifd {don seeif audfieht, lofe in der Rein cin guted
Stk Butter gergeben, ditnfe Hdne Champiguon mit
gritner Peterfilic davein, ftanbe el Loffel ool e
ouf die Champignon, laffe fic nod cin wenig nitnffer,
bernad feihe pie Sofe vom geditnfleten Fifh dburdy cin
Sieh gu denr Ehampignon , lafje fie nod) cin wenig aufs
fieben, falge fie, ridite fie ber den Gifh, uud lafje fie
wodh einmal quffieden, '

368. Hud in Butter. .

Mode einen Hud anf, fhneide die Floffe beraus,
fhneide und falze ibn, laffe ibn jwei oder drei Stunden
tm Salye liegen, ol3hann fiede ibn in cinen guten Sude
betf ab, loffe ibn ein wenig feben, fo wird er fornig=
tee tm Gleifde ; al8dann vidhee ibn anfeine S&dufiel, laffe
Flein gefdhnitrene Peterfilic in Burter angehen, gib ihn
anf det Hud, ein wenig Busfatblirthe, itronenfaft,
und ¢hvas vow Sude dagu, und gib thn ur afel.

869. Hudh, frifd gefotfen,

Bereite ven Sud in ein Safferoll, und fabre (o
fovt roie Dbei dem AfDH, gertheile den Fifdh in Stinle,
wenn der GSud fiedet lege den Huden darein , laffe {ol=
Gen gemad fieden, und glefe, wenn er gefotten iff, ecin
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wéhig von dem GSide weg, frede {bn ab mit Waljer
und €ffig, und lafje ibn jugededt (iehen.

g7o. Karpfes ouf bobmifde Fre.

Made cinen Katpfen auf, thue alles Bluf bom
Fifdhe in cinen Hafen, {ditte ein wenig Effig auf felben,
vamit alles Blut vom Fidye heraus fomme, {hneide ibn i
Stitcfe, falze thn ein, laffe ihn ein wenig im Salye lies
gen, (ber Fifd darf nide gefduppt oder augewvafden
werden) lege in efne Pfanne anderthalbe Peterfilienvnrs
sel, ein Srird Sellevie, eine Nitbe, anderthald Happel
fpanifen Swiebel, drei Lorbeerblarter, etivas Kudel-
Eraut, ¢ine ganje 3itronenfhale , verfdyiedenes geftofenes
Gewirrg, als: Pleffer, Dustatblithe, Ndgelein und den
Fifd daraufs f{ditte ein grofes Seitel weifed Bier,
und eben fo oiel Effig auf den Fifd, decke ihn su und
ditnfte ihn.  Laffe Shmaly in der Vfanne heif werden,
thue in dad Deife Shmaly drei Loffel voll MehHl und
gwei . 2ol voll Semmelbebfeln, und jwei mitilere
Gtiicfe Sucker, und loffe diefe Einbrenne redht branm
werden,  Hernadh giefe von dem Sude, worin der Fifh
gedinflet, aufdie Einbrenn, bigvie Pfanne voll iff, fiede
fie DicE, al8dann feihe die Sofe in cine andeve Pranne,
gib dag Blut darein, Yaffe s did fieden, alsdana ridie
ven Fifdh auf cine Shiffel, undegiche bic Sofe dars
itber, I es ein grofer Fifh, o nimm cine balbe
Maf rothen Wein, und cben {o viel Efjig.

172, Sarpfen auf jidifde Hre

Der Karpfen wivd ordentlih gefhuppt und aufges
viffen, in drei Thoile gefdnitten, in cine Shifel gee
legt, mit Efjig begoffen, und Peffer nebff ctvad Wewdrgs
nelfen daran gethan, bdodh von dem Leptern mebr als
von dem Erflern,  UlSdann gicfe in ecine Pranne eine
balbe Maf Effig, thue cin wenig Vutter dazu, laff: 3
belf werden, und fbiitte Den Karpfen mit feiner chiged
erfien Sofe Hinein, fiede ibn eine halbe Stande bis die

: =
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Sofe didk mwird ,
Sitronenfdhale daju.

thue aber vorber nod) Jibeben und -

'g72. Karpfen auf Tivoler Are.

Sduppe den Karpfen, {Hueide ibn in Stitde und
falge ibn ein, dann bade ibn aus dem Sdmalze, wie
cinen andern Badfifd, dodh aber redt viel ausgebacken,
dann nimm Krebs{dweifel und gepuste Shneden, Febre
fie tm Meble um , und Hacle fie aud dem Schmalze, ald«
bann nimm Koblbrocel, tberbrenne fie, aber nidhf ju
weidh, ddmpfe fodann die Fifhfiide in Butter, bernad
Tege die gebadenen Sdineden und Krebs{hweifel dasu,
wittze fie, brenne dad Gauge ein, und laffe ¢85 auf ber
Glubf ficden, wenn du aber feine Kohlbrodel bal, fo
ninttt einen  andern {dhonen Kobl, fhueide ihn in viee
Lheile von einander und itherbrenne thn, nun ridte alles
wie vorgemeldet in eine Sdnffel, ridite die Fifdhirckel
gwifhen den Kobl, fo ift es fertig.

373. Rarpfen auf wdl{de Ars.

Gdupype cinen Karpfen fauber, made ibn anf,
fdhueive ibn in Stidee , falze ihn in, laffe ibn ein we=
nig im GSalge liegen, f{dmiere eine Rein mit Butter,
lege barein ein Swiebelhappel, jwei Lorbeerbldtter, allers
Iei geftofenes Gewinrg,. und den Fifh darauf. Giche
halb Effig und Halb Waffer , das cSnidht gar fiber den
Fifd audgebet, daran, laffe ibn eine Halhe Stunde
viinfien, dann lege ibn auf eine Sdiffel herans, {dneide
gwei Peterfilienwurgeln Elein gewirfelt, lafie in cinem
Meindel bei einer Nuf grof Scdhmaly heif werden, lege
gwei Eleine Geiidden Buder daran, wewn bdicf {hon
braun ift, fo thue das Gefdnittene hinein, und lafje e3
weid) diinften, madhe eine Einbrenne, {dirtte fie in die
Gobe wo der Fifd gedunflet, wird diefelbe ju wenig,
fo erfese dag Nothige mit Crbfenwaffer, Hernadh feibe
die Sope dburd) ein Sich in dad RNeindel ju den gediinfies
ten Wurgeln, und loffe e feden, alsdann {dirte die
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Sofic famme den Wurgeln' itber den Jifd, unb ﬁr"or.
“alles nodh einmal auf, : !

374, Sacppen, blayw abgefotten

: Dev Karpfen wird aufgemadt, ein wenig audges
wafden, (idweife gefibnisten , und Cfiig bavauf gefirt=
tet, Dag er fobon blau wird, made ven Sud mit dem
Kredutereffig und Wafer, bab er wobl gefdbmad faner
ift, etlide Ndgelein, von ciner Sitrone die Sdhale,
Peterfilienwurzel und Saly, lege den Fifdh in fredenden
Gubd, dede ibn ju, laffe ihn langfam fieden, ifi er ges
fotten, fo gib" Fliefpapier datiiber, und laffe ihn ein
wenig fichen , lege ibn dann auf eine Sdiiffel, und
gib grim gegupfte  Pererfilic varfiber, oder um Ddie
Shitfiel.  Der Spiegelfarpfen iff dagu am bdeflen, weil
e wenig Sduppen hat,

875 Karpfen in der Blutfuppe,

Der Karpfen wivd abgetddeet, der Sdweif oder Kopf
gefbupps und ju Stiiken gertheilt gefalyen, und eine
balbe. Stunve liegen gelafjen, hernadh wird das Galy
abgefireift, bad Gange in cine Rein oder Pfanne ors
ventlidh geridpict, und mit ein wenig gemifdhtein Gewliry
und Rdgelein befiveut, Giefe Wein, Erbfendbrihe und
€ffig daran, bap der Sud darither gede, laffe ihn Ges
mad fieven , ridte unterdeffen eine gute Cinbrenn; {hrary
gerichenes Brot und Swichel werden flein darunter ge=
fihnitten. Seide ven Sud vom Fifheab, und brenne ihn
tid ein, gebe Dernady flein gefhnittene Sitroneufchale,
Gewireg und Itdgelein dazu, feibe va3 Blut vom Kar=
pfen duvdy, {diieee o8 fiber den Fifh, und faffe 8 ein
weaig auffieden , bernach richte ihn an. Du fannff aud
aad) Beliehen fars gevicbenen und aufgelodten Lebyelten
Pazu uebmen,

376, SKarpfen, frifd gefotfen
Den Karpfen Fannft pu auf goeierlel Hre fieden, du
Faunft ibn ficden wie die Dedite, in fiedenden Sud legen,
aber ev muf Idnger fipen ol per Deht,  Wenn der




Korpfen in Gtice gefnitten iff, vidite foldien in eine

" SKein oder Pfanne, made den Sud, uud gicfe ihn dars

siber , laffe ibn gemach fieven, wenn cr gefotten ift (rece
ibn ab mit Waffer vad Efjig , und lafje thn fehen. Ju
nterfen ift, da ver Karpfen wobl gefalzen twerden muf,

g77. Rarpfen, ganger geditnffeter.

Sduppe einen Karpfen, made ihn auf dem Baude
auf, f{dHrepfe ibn, [8fc die Galle vom Beifdel, gid das
LBeifdel wicder in den Fifh binein, falge thn, lege ibn
in cine nidt gar ju fleine Rein, loffe Butter mic Wehl
darin anlaufen, gib alerhand Gewireg, Lorbeerblditer,
Sedmarin, ein Jwicbelhappel mic Tdgelein beflectt; 3i-
gronenfhale, und den Fifdh darauf, belege ibu auf der
$Hibe wie auf dem Bobden, fege aber audy nod Kapern
und oict Bitronenbldtter davauf, glefe cin Trinfglas
Mein, drei Loffel voll Efftg und eine lautere Erdienfuppe
baran, gib unten und oben Slubt, unten aber nidt
it viel, laffe ibn diinfien, beutle ihn aber fmmer gu,
Daf v fidh uidt anlegt, alddann ridte ibn auf ecine
Sadiiffel, und giefe die Sofe darliber, fo ift er fevtig,

378. Rarpfen, gebaden in der Supype.

Der Karpfen wird gefhuppe, gertheilt und gefals
gen, laffe ibn cine Siunde im Salze liegen, trodne ibn
ab, befiegue ibn mit Mehl, und bade ihn fdhon refd.
Ridhie thu in cine grite Eebfenbrithe, brenue fie nidt
gar jn Dick vin , {dneide Fleine Lorbeerbldtier, Nodmas
rin,  Siteonenfhale , ein wenig Knoblaud und Kapern,
Taffe ¢5 in der Suppe cinen Auffud thun, gid Gewiir
und Mildrabur dagu, gicfe alddann die Suppe Hber
ven gebatfenen Fifd, und. lafje ibn gemad) aufficoen,

379. Rarpfen, gebratenen.

Dea Karpfen wixd auf dem Ruden anfgemade, die
Galle ferausgenommen und cingefalzen; laffe ihn gwei
Girunpen im Salge liegen, freife ibn ab, und trodne
ihn foubcr aug.  Begiche ibn mit Baumdl oher Butrer




Befiveue b mit gemifthtem Gewiry und Senmelbrdfeln,
und begiefe ihn wicder, fdmiere ben Roff wie qud den

" Karpfen, brate ibn auf dem Heerde oder im Badofer,
aber vie obern @ampf’mher mitffen offen bleiben , fon(f
wird er-weid und fifhelt, made eine gure Suppe, und
gio felbe darfiber. Du faunft ibn avd nod Belleben
ohne Suppe gur Kollation geben.

880, KSarpfen, gefelditer

Nimm einen {hounen grofen Karpfen , jereheile ihn
mitten von cinanter, dod) aber daf er im Sdwcif bei
einander bleibs, falze ibn cin, laffe ibn bdrei oder vier
Grunden im Salge legenr, und hdnge den Karpfen in
det Raudh.  Alddann Hade ihu in Sticken, fiede ihn
ab in Waffer, und gib cin wenig Kamumel dagu. Du
Funnf ibn aud gefbmalsen, oder fn einer Mildrahnts
fuppe aeben, aud) if er gut in der Krautfuppe, um
- eine Berdnderung ju maden wenn er oft vorEomme.

381. Karpfen, gefuljten.

Jimm cinen f{honen Donaufarpfen, fdneide ibn
in Stitfe; nimm eine Halbe Effig, ein Seirel Wein,
vrei Halbe Waffer , Lorbeerbldteer , gelbe Ritben, Pe-
gerfilienmurgeln, fdneidecinige Swicheln in Fleine Stirdle,
und gib fie unter ben Sud , gib audh drei bid vier Ges
wittgndgelein, und ein halbes Loih Hanfenblafen darunter,
fese e3 in cin Kafferoll und Taffe ¢8 aufficden, ¢ib ben
@’)iﬁf) darcin und lafje ibn Podben, Bernadh lege ihn auf
cirie 6@11{&[ feibe den Sud davon ab, und laffe ihn
austiblen, {dhlage et gange Eiey mit fammt den Sdha-
len davein, [)emad) fese ihn auf, nad laffe ibn langfany
ficden, fpmme cin Serviet auf einen Sruhl, gicfe die
Suly darguf und laffe s durdlanfen , daniit e3 rede
Flar wixd, hernadh giefe die HAlfre in eine Kafferolle oder
Movel, faﬁ'c ¢5 (toden, Tege ed mit Blumten, Meers
f"[’fm und Oliven aug, gib den Fifdh bdaranf, 9“’38
bie dibrige Suly darauf, und laffe 3 feft werden, Hers
nad fiege e ouf cine SPifel, wnd gib o3 jur Sa[’el.
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282. Rarpfen, heif abgefotten,

Rimm cinen Karpfen, made ibn auf, fHneide ihn
fu Stitkden , mafde ibn ausd, befprenge ibn ein wenig
mit Galy, f{diere Effig darvauf, lege ihn auf Ddie
Sduppen und gicfe in cine Pfanne Effig und Wafjer ;

_ gib Galg, ein Lorbeerblatrel, Rodmarin und Kudelfraut

doju.  Halte e auf das Feuer ; wenn €3 anfdnge U
fieden, fo lege den Fifh binein, lege cin Flicfoapier
dariiber, mit einem Sopfoectel jugedectt ; lafje ibn ficden,
bis er gut iff.

383. Karpfen in der Radelfofe.

Made einen gefduppten Karpfen auf, fdneide ibn
in Gtitfe, lege fie in eine Rein, giche drei gleidpe
Sheile Cffig, Waffer und Wein bdarcin, dap ed nidhe
gar uber den Fifh binaus gebt; lege cin Stucdden But-
ter, allerlei ge(fopenes Gewitry, Sudfer, Peterfilienmwurs
seln, gelbe Riben, Kudelfraut, Lorbeerbldactden Smwicbeln
und Jitronen{dhale, von jedem ein wenig, daran; falze
olles, laffe ihn auf der Glubt langfom ausdbdiinfien; [ofe
von cinem grofen Stitcfe gebacenen Karpfen die Grdten
aus, {dueide ihn mit Fleinen Bitronenfdalen Elein ju-
fammen,- und dinfe ibu in Butter , madpe eine gelbliche
€inbrenne, nimm die Sofe vom gediinfieten Karpjen dagy,
thue ve§ Kackel in die Sofe, [affe es gut anflieden, vide
den Fifdh auf die Schiffel, ({dicte die Sofe daritber,
und laffe ihn nodhmal aufiieden.

384, Karpfen mit Kedugern. _

. Sdupype einen Karpfen fauber ab, made ibn anf,
fdhneide ihn mitten nadh) dem Grade von einander , made
Ciiickhen, false fie ein wenig cin,. fhmicre eine NRein
mir Butter, {dneide verfdiedene Keduter, ald; cin me_nig
Bertram, grimme Peterfilie, Eharlotten, Bafilifum,
Buicbeln, gwei Jeherl Kuoblatndh , Kudelfraut, Lorbeers
biditer, Sitronenfdale : alle fein unter cinander gerithre,
Iege. etwag von den Krdutern in die Rein, den Fifd
Dacauf; fiveue die ubrigen Krduter und verfdHiedenss 46




{fofienes Gewites dariiber , gicBe cin Seitel Wein ," etwad
W eineffig und cin wenig Mildrahm darauf, befireue ibn
it Semmelbrofen, gib unten und oben Glubt, lafje ibn
fe aivelfubig ditnften. Hernad vidte ibr auf eine Sairfyel,
m e cin wenig Cinbrenne, nimm Erbfenwafjer daju, :
{dh itte es m vie Sofe, wo der Fifdh gedinfiet bat; lafie
(8 cin wenig auffieden; bernach fehirtce e5 Nber ven Fifh,
aber nicht feiben, und laffe ibn nodhual auffieden.
385 Karpfen in der Sitronenfuppe.

Der Karpfe wird gefduppt, gereheilt und frifdh
abgefotten, daf cr aber fhon formig bleibf; nimm cine
gure Crbfenbrithe mit Swicbeleinbrenne eingebrenng, daf
¢ die redie Dice befomme, Giefe Wein daran; Se=
wiirg und Jitronenfdale, Saly und grine Peterfilie in
DButrer gerdfet; feibe den Fifh ab, und die Suppe
tason dariber ; lafie ibn einen Sud anfthun,

886. Sarpfen in der Mufdelfofe

Der Karpfe wird gubereiter, mwie der voriges fiee
ibn mic Wein und Crbfenbrithe, baf der Sud darnber
gehi, made unterdeffen eine gute €inbrenne, mit el
un> Buiter, dad Mehl {dHon gelblich gerdffer; nimm
Semmelbrofen, flein gefdnittene Bricbeln und Peter=
filic; feibe e3 von dem Fifdfude ab in einen Topf, laffe
3 aufficden, gib ¢35 fiber den Fifh, Gewitry und flein
gefduiccens Jitr onenfdhale vavan, lafje i[)H cinen Sud
aufthun.

387. Karpfen mit Oliven.

CSdueide einen gefdhuppten Karpfen in Seicle,
wefde fie aus, lege fie in cin frifdes Waffer, laffe
fie «in wenig barin liegen, bernad) falge fie cin.  Bes
Ifﬁe dne Nein mit Butter, Semmiclbrofen, nimm
e Eoﬁ'e[ voll Mildrabm, nidt zu wenig gefdnits
tene grime  Peterfilic, Bitronenfdhale, jwei ousgelds
fete und gebadte Sardellen; Mustatdbliithe, Preffer,
umd thue den Fifdh) darauf, belege ibn auf der Hobe
wie auf dem Boden, und lofje ihn {o cin wenig ditufien ;
bernad) giefe ein gutes Glagdhen Wein und ein wenig

»
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€rbfenfuppe darauf. Ehe du ihn anvidtef , thue naf
Sedinfen Dliven darein; {o iff ev fersig.

388. Karpfen in der Pafeteufupype

Mache einen gefhuppten RKarpfen anf, fduneide ihn
in Stide, lege fie in frifes Waffer , laffe fie ein
wenig liegen, wafde fie and, falze fie ein, laffe fie
eine Jeit im Effige liegen s brfcge eine Rein mit Buseer,
Gemmeldvofen , ldngliht  gefdnittener  Sitvonenfhale,
ein ywenig gegupiten Rosmarin, Lorbeerbldirer, ein ganges
Swiebelhappel; mit Ndgelein befrect, gange Kapern
uud den Fifd davauf; belege ihn anf der Hobhe, wie
auf oent Boven 5 lafie ihn jugedecs ein wenig diinfien ;
bernadh) giefe ein Fleines Gidsden Wein bdaran, von
einer hulben Biteone den Saft, vier oder fitaf Loffel voll
€fftg, wie'vu ¢ fourr haben willft , redhbt wenig laurere
@cbfenfuppe: laffe ibn mieder jugedeckt ditmfien; vidie
den Fifd auf eine Shiufjil, die Sofe darvitber und laffe
ihbn auffieden.

889. Karpfen in dber Sardellenfofe.

Madre einen gefHuppten Karfen auf, {Hneide ibn
tn Guitde , falye ihn ein, laffe ihn ein wenig im Salje
liegen: fdmiere eine Rein it Butrer, lege darein Pes
terfiliewurgeln, gelbe Ritbea , cine Fwicbelbappel, Lors
beerblatter; etwas Kudelfraut, aflerlei geftofened Ges
wirg und den Fifd darauf, gicfe drei grofe Theile
€ilig, Waffer und Wein darvan, daf e3 fber den 5ifd
auggebts lafie thn cine halbe Stunde dinften, wafde
prei grope Sardellen fauber von Schuppen und Sealj,
[0fe bie Grdfen qus, {dHucide fie mic gritner Peterfilic,
bt:rouenfim[m redit fein gufammen; lafie im Reimel
Sdmaly oder Buster in der Grdfe cines Eies heif
werden,  [fanbe groei (L voll SMehHl daran; rithre
fie. wui; wenn der Fifh geditnfiet, fo lege ibn auf cine
Sdiffel, feibe die Sofie vom gedfinfeten- Fifde in die
Sardellen : laffe e5 ein wenig aufficden 3 bernad (Hutte
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bie Sofe fiber den Fifd; und lafe ibn auf der Schirfyel
noch einmal aufficten,

390, Karpfe in fdwarger Sofe.

Nimm einen Karpfen, (icdh ibn bei dem Schwange
ab, laffe bas Blut in  Efig rinnen, {dHuppe den
Fif®, falge ibn cin, burnad made in ciner Rein cine
braune €inbrenne, thue Elein gefdnittene Swicheln und
Suoblaud bdarein: laffe ¢8 ein wenig anlonfens thue

- fdbwary. gerichened Lot varein; giefe Wafjer daram,
beenad) lege den Fifh Darein; nimm Rorbeerbldtter,
Fosmarin, Kudelfraut und Jitronenfdale, laffe e5 gut
fieben , aber immerju, baf er fid nidt aulegr, lege
aud) cin Silifden Sucfer darein: wenn er guf gefotften,
fo gib vas Blut Hincin; und {Hiiele ihn gut unfercine
ander, fo rvidhte ihn an.

g91. Kollmarififd.

Der Fifd wird im Saljwafiecr fo lange a5 cin
bartes Gi gefotfen, dann feibe ibn ob und fdneide ibn
Linglidt, wie die Flecdteln, nimm ein wenig Rodenbobl,
Galat und yei Sardellen : diefe milfjen fouber audgerwas
fhen und die Graten audgeldfet fepn: diefes hade
Elein unter cinander, gib dann in ¢ine ein Butter und
ciien Loffcl voll Mepl, wie aud) das Gehadte: lafje s
ein wenig diinflen ; giefe Grbenbrihe und cin paar Loffel
voll Wein, wirge ¢8, gib bann den Fifdh darcin, {dure
e mif cin wenig Sitronenfaft und lafje ¢3 quffieden.

392 £ads auf holldndifde Art.

Rimm ein {Hhones St Ladys, fiwde ibn heif ab,
fafie ibn eine Stunde im Sude liegen; hernadh nimm
vie Sduppen fubtil weg, fege in einer jinuernen Sdhitfjel
an Stid Butter auf, gib Mehl dagn 5 lofie €5 anlous
fen s gib Milhrabnr , flein gefchnittene Sardellen, grime
Peterfilie, Jitronenfaft dagu; loffe ¢s aufficten, lege
‘%m_fad)s’ vovauf, lafje ibn eusdimfen und gib ihn jur

afel,




e 140 ——

303 Rads mit Aufierny

Rimm ein Stitk Lach3 von drei 6is vier Pfunder,
fdhuppe ibn ab, {Dhueide ibn tn der Mitte pou einander,
nimun dbie mittlern Grdaten berans, theile beide Halftem
in gwei Theile, {Hneide fie in goei Finger breite Stircke.
und falge fie eins gib in cine Kafjerole gebackte Chars
Iotten, l[ege Den Lad3 darvauf, gicfe cine Halbe weifen
Wein, einen Loffel voll Bevtrams und Rofencfiig hingu
und witege den Fifd s laffe ibn ungefdhr eine Biertels
ftunde fiedens witrfe unter ein halbed Pfund Butter einen
ftavfen Loffel voll MeHI, jupfe die Butter an den Lads,
oritcfe den Saft vou ciner Bitrone davan und fode den
Lads davein; laffe unterdefien piersig Huffern im Weine
aufficden, nimor die Bdree davon; @ib die Auftern in
cn Sefhire, feibe den Wein durd ecin Sied davauf,
und lafje fic, bis der Radhs ausdgefotten, fiehen; gib
fie dimnad) in oic Sofie, und Ilaffe fie nue einmal
aiffieben,

394, Lads, frifd gefotten.

Sdhneide den Lad)s von cinander, made Stircke
von drei oder vier Fingern Breite daraud, und fecke in
ein jebed Stitck ein holjernes Spiefhen, damit fie ims
Siedep oder Herausnehinen nidt von einander falles febe
in eine: Feirr etwas fbder die HAlfte Wein, das ubrige
Waffer auf eine Glubt, lege einen Broden Sdhmals,
ctliche Salbeiblacter, ein wenig Rodmarin, gangen Pfeffer,
gange Jmber, gange Muslatdlithe , halbe Lorbeeven, cin
Paar 3wizbelhappeln, o vorhin gefdhropft, wenn e
fievet, fo lege den Fifh Dinein und falze ihn; laffe ihn
fieden, bis er ein wenig wild wird, heenad fepe ihn vour
Geuer, lofie ihn eine Bieveelfunde alfo (tehen, daf eb
fih vebt angiieht; nadhdem nimm cine Sdhufjel, lege
ven Fifh fiuckveis darauf, fprise iba cin wenig mir fris
fhemt Effige; bernad {Hopfe von der Suppe, worin dev
Fifd gefotten worden, cinen SHopflofel voll Fett hers
ab, und giche fie auf den Fifd: alsbaun vidte ipn auf
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bie! Sdifiel mit ciner Tifdferviette, twic eimen andern
Peif obgefottenen Fifdh, alfo iff er am beflen in der
Suppe 5 eingemadt find fie nidt fo gut

495. Ladhs, gebratener.

Sduppe ben Ladhs, {ueide ihn von einander und
nimm die Mittelgraten BHevaus, f{dneide ibn in Fwei
Zheile , beize thn in Cffig mit Elein gebackien Krdutern
eine Seunde lang, trodne iha ab, tupfe thu miz einem
Meffer, befireidhe ibn mir Provencerol, und brafe ibn
auf dem Rofie; unterm Braten mufe du ihu Ofters um-
wenden, und allemal befireidhens brate ihn o graen eine
balbe Srunde, und madie die Sofic; hade Peierfilie,
Cdnittling , Feudel , Pimpernell, Vafilitum und Chars
Totten, Elein unfer eingnder; nimm einen Bicriing But=
ter und cinen €HIoffel poll Meh!, ribre ¢ unter bas
Gehadte, gicfe cine Halbe Erbfenbriihe bdareui und
laffe €5 guz fieden; bernady giefe fie mit Cierbottern ab,
8ib geftofened Gewiiry daran und ride ¢5 uber Ven ges
bratenen Lad)s. '

396. 2ads, gefaljence.

Waffere einen Lads vier oder fitnf Tage, darnadh
et flarf gefalzen, alsbann fiede in der Pfanne Wein und
Waffer, fhneide den Lahs ju Stitcfen, Tege fie darein,
faffe fie fieden (je dicfer fie find, defio ldnger miffen fie
fieden) ;5 bernach lafie fie fo lange im Subde eben, bis
du fie braudyft. NRimu in cine Shifel Bureer, Sems
meibrofen , ein wenig Mebl, jwei Loffel voll Mildirahm,
Bitronenfdhale, Guwitry; huppe den Ladhs, lege ibn
darauf, Tafje ihn’ jugededt diinften, beutle ihu Ofters,
fdbitete cin wenig Erbfenfuppe, ein wenig Wein und Jis
tronenfaft bavan 3 Lafje ibn ficden, feihe die Suppe et
mal ab, {diste e wicder darauf; wenn du Artoffeln
doju nimmf, fo weiche fie vorher in warmen Weine,
belege eine Rein mit Butter und etwas wenig Mebl |, ein
wenig Semmelbrofen, Sitronenfdale: die Artoffel und
den Fifdh darauf, belege ihn oben wie unten, lafje ibn

N
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¢t tenig ditnffen, beutle ihn ein wenig, hevitad (Hitee
cinen Loffel voll Mildrahm, ¢in wenig Wein, Erbfens
waffee und Jitronenfaft dariber, und ‘laffe alled auf
ver Sairffel nod cinmal qufficden.

397. Ladh 3 in der Krduterfofe.

RNimum drei gleihe Theile Wein, Wafjer und Effig,
giefe e3 in cine Rein, lege cinige gange Swicheln, Ges
wirgndgelein, Pfefrer, ein Lorbeerblate, Pintpernell,
Bafilifum , Vetecfilie, Kordelfraus, Majoran, Rosma=
rin, Zhimion, Krvaufemitnge, ctwas Saly, wie aud
gelbe und weife Ruben, Sellerie nud Peterfiliemourseln
daran; gib den Fifh binein, die Sofe muf aber fber
ven FifD geben; Fode den Lads darin drei Biertelftun=
den, dann ridte ibn an unb feibe die Sope durd cin
Daarfiech daruber.

398. add in Mildrabm.

RNimm ecinen gerwdfjerten Ladhs, iberprefie iHn cin
wenig, thue ibn [dhon bldeeeln, giefe cinen Mildrahm in
cine Sdiffel, aud tin Srydden Butter , cin wenig
Musfatblithe, Bitronenfdale: thue den Lads darunter,
laffe iba auffieven, gib Uht, daf du ibn nidht gerribrefts
firene gehacftes Peterfilienfraut darvanf, fo iff er fertig.

200. Lapperdon mit Butter.

®iege auf dbie Haut von Lapperdon fiedended MWafs
fer, fduppe ibn nadher ab und laffe ihn im Waffer
auffieden. Lege ihn fodanu aunf c¢ine Shiifjel, ¢ib fein
gefdnittene Peterfilie, wie aud ecin wenig Pfeffer und
Musfatblitihe darauf, laffe frifdhe Butter auf dem Feuer
gergeben, fdume die Burter ab, und gicfe fie Flar dare
itber, fo ift fie fertig.

4oo. Lapperdon mit Peferfilienmwurje lns

Sieve ihn mit Waffer, wie {hon gemeldet ; Hiers
auf fhneive Peterfilienwurgeln lang wie ein Glied uvd
fein wie Rupeln, fiede fie im SdHmale ab. Tjae in
ein Gejdire cin wenig Buiter, mit eimer Jwiehel, madhe
einen Loffel voll Mepl geld, aiefe eine Erb{enbrithe davan,




und laffe die GSofe Foden, gib die Peterfilienvurseln
vagin, laffe fie and) mitfodben, damit dic ©ofe vid wird,
gib baju Galy, Peffer und ein wenig Mustainuf, lege
ven Lapperdon rodfen auf die Sdufjel und gib bie
Sofec daritber.

401, fLapperdon mif ciner Sardellenfofe.:
Den Lapperdon wafde fauber aus, fiede ihn ime
Galjwafier, laffe ibu im Waffer fehen Bis du ibun
braudbeft , bernady nimim in eine Rein Butter, SardMen
und Peferfilie, laffe e8 auffieden; tann ninimt gefortene
Erodpfel, (dHdle fie, fdneibe fie bldtteig, lege ¢5 auf
ven §ifdy, givfe dic Sardelen Daritber, fo iff er fertige

4o2. WMeerfifd, frifden, gusurichten
Der Pranfimi vud Purfemi mitffen gefduppt wers
berr, dann wafde fie mit laulidter Mild ab, {dmiere
fie ein paarmal mit Butter , trodne dpen Fifd gut ab,
ffaube ihn cin wenig mic Mehl ein, lege ibn auf bad
Papier ued brate ibn auf dem Rofte. Wenn er auf
ciner Seite gebraten iff, fo fcbre ibn um, loffe ibn
wobl ausbraten; dann driide tinige Pomerangen qus,
laffe den @aft in civem Prandel fieven und gib ihn iber
vie Fifihe, gib foumige Buiter darauf und gib fie gur
afel,
403. Meerfpinnerin ju Foden. ;
Madpe eine gute Lauge, Dag nur Der YAfden abges
brennt wird , laffe e8 fieden, bis ¢5 Flar iff, wafjere die
Meer{pinnerin pier oder finf Tage, und qlle Zage ‘eine
frifde Lauge, von der, fo du anfang$ gemacht, Hers
nad) wafdhe e8 buim Brunnen gut daus, und laffe es iiber
Tadit in frifhem Wafjer wdffern; wafde ¢8 wieer aud
und fdhmeide 3 gu fingerlangen Stiiden, falze fie nud
fiee fie an ben Gpieh, brate e hernm, begicfe 8 mit
Oel, Gffig und Pleffers wenn fie fiumen und cin rwenia
gelblich werdent, fo find fic auch feng g:braten, und Fone
fen alfo angeriditet werden, b FannfE aber mit Rigyo=
menfoft, Buster, Simme und ein wenig Waffer, cin floiz
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ne Guppe varitber maden, und auf der Glubt sugedect
cinnen Sud thun laffens vu fannf fie aud tm Salgwafjer
abficden und auf dem Rofte braten,

fo4. Dtter gujuridten.

Lafje die Diter von jemanden, ber edwerfiehf, over
pon cinem Fleifchhauer, audsichen , dodh mitffen der
Gd@wang und die pice Fife gang bleiben, fo wie aud
pasd Paul, damif der Balg nidyt verdorben werde s her-
nad) madhe ihn anf, thue bas Eingerveide heraus und
bremne ibnm jwei- oder dreimal mif fiebenbem Waffer
soobl ab. Denn er abgebrennt ift, thue ibn allzeit iv
frifhes Waffer und Taffe ibn eine Weile da liegen, o
verliert er den fifdidhten Gerudh, daun hautle ihn mwie
cinen Hafen ab, beige ibn ein, laffe ibn in der Beize
ditnfien , fo lange al5 du roill{t, al$dann ninm den Hins
tern Theil der Dtter, fpicke ibn wie cinen Hafen mit
Gardellen und Sitvonenfbale, brate ibn amn Spiche,
begiefe ibn mit Mildrahm und feiner Beize, die Sup-
pe, welde vom Begicfen fibrig Dbleibe, gib Ddavunter,
und fo gib fie gur Zafel. f

405 Parm, frifd gefotfen.

Diefer wird gefotten wie der frifth gefortenc Hedt,
mit frifhem Waffer m(b Cffige abgefdhrecte. ;

406, Per{dlingimit griiner Peterfilie
und Butfer.

-Grflih fiebe die Perfhlinge in Halb Effig und Halb
aafier ab, folge fie, was redtift, nimm eine Jinns
fchirffel, gib cin St Butter davauf, laffe fte jerges
her, bernach ein fleined Kochldffelden voll Mehl , ein
wenig griine Peterfilie, lege die Perfdlinge davein,} thue
ein wenig tpsbatblitthe dagu und laffe 8 auffieden.

207. Rutten mit Aufiern

Die Rutten ntade auf, fpeile fie, paf fie {chon
rund bleiben, {dhdn fornig abgefotten, [0fe bie Auftern
aus den Sealen, vinfte fie in Butter, du Lanuf oud
fiberfottene Hedtleber nehmen, gefdhnitten, wie die Uu=

23
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frerw, audh it gediinffet.  Nimm cime gute Erbfens
brithe, in Butrer gerdfiete Semmelbrofen, griine Peters
filie, den aft vou ben Yuftern, Jitvonenfihalen und
ven Saft, Musfatbliche und MilHrabm baju s ridite
vie Rutten {Hon sierlich auf die Shifel, giche bdie
Guppe dariber, laffe e5 einen Sud aufthun, und gib
5 anf die Tafel,

408. Rutten, frifafirte,

Nimm Rutten, thue fie heif abfieden in Effig und
Waffer , cin Havpel Jwiebeln und cin wenig Krdutels
werk, bernady fielle es auf die Seiten, nimm in cin
Keinvel cin Stidden Butter uud ¢in menig Mebl darein,
lafie bas Mebl anfoufen. Hernad thue groei Loffel voll
Mildrahm darein, jwei Cierdotrer gut. abgerithre, eine
Jitronenfhale gewiirfelt gefdnicten und daran gethan,
baun fdittte von dem Sude davan, aber daf er nidhe -
gor ju faner wird; auf das Uebrige {ditte Waffer, fielle
¢5 auf bic Blubt und riihre ¢5 fo lange, bis e aufe
fbet,  Hernad ride dic Rutten auf eine Gditffel an,
rifafee darltber , fo find fie gut. Du fannfi qud cincn
Dedt alfo madien, aud Fedfhe und Hibuer.

409, Rutten, gebadene.

Mache die Rutten auf und falye fie cin, hernadp
fpeile fie, daf fie {hdn rund bleiben; laffe fic im Salje
ein wenig liegen, trodne fie ab, beffreue fie mit Mepl,
umd bafe fie {dhdn, dride Jitronenfaft baritber, in
Butter gerdfiete Semmelbrofen, Mildhrahm, Sitronens
fbale, Mustatbliithe und ein mwenig Erbfenbriibe davan,
%af 3 aufdiinffen Fanu, und gib e3 auf die Zafel,

410, Rutten am Spiche gebraten.

Sdneide die Rurten ju Stirdben, wie den Nals
fifh, fole fieein, brate fie am Spicge oder auf dem
Rofie; begiepe fie mit Buteer, wenn fie gebraten finds

beftrene fie mit Semmelbrofen, aur eine Shiffel abges

iogen, nimm Bitvonenfafe und Shale, ein wenig Mildys
. fi¢
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vahm ; Muskatbliithe: lafje fie cin wenig ausdinfien nad
gib fie auf die Tafels z

411, Sutten mif Mufdeln

Eine aufgemadite Nutte wird in frifded Wafjer
gelegt, bernad) nimme in cine Nein  einen Theil Effig
utd Weit, und den dritten Waffer, aber nidht wviel; gib
Galy und cin Paar gefddlte Jmwicbelhappeln binein,
und laffe 3 ficden, aber nidht gu viel; dann fepe ¢3 vom
Feuer und loffe o8 fichen; inbefien nimm Artoffeln, weun
fie frifd find, fo werden fie fubril gefdhdlt; auf vie
Sale gice eine lautere Erbfenbrithe und nur ein wenig
9Weint , laffe fie gugedectt bei dem Feuer fieden, Hernady
{dmeide die Yrtoffeln febr dinn, und bann belege eire
Keindel mit Butter, Mudfatbluthe, itronenfdhale und
etivas Mebl. Darauf lege diin gefdnittene Artoffeln,
frifde ausgeldfete Mufdeln, und lafje ¢§ gang gemady
pitufien, gib alSbann Sitronenfaft, audy von der Artofs
felfuppe dagu, und lofje €8 gang gemadh fieden. Hernod
belege cine Schirffel mit Butter , etwas Musfarblitthe,
Sitvonenfdale und cin wenig Fleine Semmelbrofen: ridte
die gefotfenen Rutten darauf und laffe fie auf einer Eleis
nent &lubt ein wenig anlaufen, giefe ein wenig Suppe
vor den rtoffeln davan: beim HAnvidten gib die Artof-
" feln und audgeldfete Mufheln tber die Rutten und Tafje
fic nod ein Paor Sude aufthun, die [dnglidhten Jitros
nenfhalen darauf, fo ift alles fextig. N. B. enn die
Srtoffeln itf el find, mufe du fie fchdlen, tm ficdenden
Weine wafden, die Sdale wegwerfen und die Suppe

wie vorhin von Uroffeln felbfF madhen. :

dr2. Rutten in der Sardellenfofe

Made die Rutten auf, nimm die Salle Heraus,
wafde fie fonber aus, falze fie ein, uud lafje fie ein
wenig liegen, dann fireiche fie wobl ab , beftreue fic mit
Mehl, rdfte und bade fie fbdn lihe im Shmalze, lege
fie in cine Shiffel nud made cine Sope, daritber; rifie
Semmel{dnitten im Schmalze, nimm einige in Wein



i

ausgewafdere Sardellen und Elein gef@nittene Peterfilie,
gib in cinen Topf die HAlfte Wein und die Hdlfte Erbfen=
fuppe und Gewiirg; laffe e§ mitfammen fieden, treibe 3
bord) ein Sieb niber den Fifd, gib einen Loffel voll
Mildrahm und Butter Dinein, dece e8 ju, laffe
fiebenr, und gib. fie mit Jitronenfdale befireut onf bdie
Iﬁf‘.‘[; < :
413, Rutten in der Supype, .
Die Rutten werden im Salgwafjer frifh abgefotten,
vaf fie aber fhom formig bleiben, nimm eine gute Grbs
{enbrithe, brenne diefe mit ciner guten Buttereinbrenne
ein, dag fic dre redpte Dicke befommen; Sewitry, Jitro=
uvenfale, Mildrabm, grime Peterfilie in Butter ge-
voftet. @eibe den Rutten ab, giefe die Suppe daritber,
laffe fie cinen Sud gufthun, ridfe fie an, wenn die
Rutten aufgemadt find, follen fie gefpeilt weeden, fo
bleiben fie {hon Frumm, : .

414. ©dlblinge, frifd gefoftene.

Bereite in einem. Keffel oder Rein den Sud mic
€ffig , Waffer, Saly, Jwicbeln, Lorbeerbldtter, Roda
marin, 2itronen{dale: laffe e3 unter einander fieden, -
made die Fifde auf, sertheile fie, menn fie grof fiud, 3u
Griden, lege folde, wenn fie gewafden find, in eine
breite Scirffel, und gicfe Faltes Waffer darauf; im
Sommer fannft du €is varanf. léigen, fo werden fie defto
fovmiger, fprige friffen Gffig darltber, fo werden fie
blau ; wann der Sud fiehet, fo gicBe von felbem mif
cinem Loffel iiber ven Fifdh, thue folden in den Sud
und laffe ibn gugedectt langfam fichen; fich Sfters. mit
einer Sabel darein, wenn fie gerne heraus geht, fo nimus
ibn gefdmind vom Feuer, fhitete ein wenig Sud heruns
ter, fhrede ibn mit frifhem E(fige und Waffer ab, dane
Decke thn gu und loffe ibn fehen.

415, Salm, gebratener,
 Der Solin wird in Sticke gefdnitten, rein abges
wafden und mit einem Sudye abgetrodnet 3 alsdann wird
. =R 3




e T4 .

‘o mit Butter befiridhen und mit Musfarnup befrenet,
und niber Koblen auf cinem Rofte gebraten. Du Fannf
aud cinen Sdhmwang oder ein Kopfitid gatg laffen, 8
fbuppen und braten. Die Briihe wird anf folgenve Are
- gemadit: nimm gwdlf bid vierjehn Sardellen, welde du
fein {daben und fie in groei Kaffecfhalen Wafjer und in
cinem Stitde Butter gergeben loffen mufit; drife den
Saft von ciner 'Sitrone daju, laffe e8 mis einander
durdpPocdent, und ridhte e5 hernadp fiber den Fifdh an.

416, Sdaden, gebaden.

Der Shaden wird wie der gebratene gubereitet,
gefalzen, mit Semmelbrofen und Mebl eingervickelt, und
nidt gar ju gdbe gebacfen ; iff er wobl audgebaden, fo
giche eine Suppe darither, und er iff gut.

417. Sdhaden, gebaden.

Sertheile den Sdhaben in Stude, false ibn cin, aber
nidht audgenwafden , laffe ibn cine halbe Stunbe im Salje
licgen, trocne ibn fauber ab, fdhmiere Den Schaden wie
aud) den Roff mit Schmalz; wenn er gebraten ift, bes
fireue ibn mit Semmelbrofen, und giefe eine gute Suppe
darfiber. Du fannft ibn and im Badofen braten, aber
auf dem Derde gebraten ift er Defjer, er wird nidt fo
weid und fifartig.

418, Sdhaden in der Suppe. :
Siede den Schaden frifd b, aber nidit ju viel: er
gerfdlls fonft gern; wenn er ongeridtet iff, giefe cine
gute Kaperns ober Sitronenfuppe daruber, und gib thn
auf die Tafels A

419, Sdicel, frifafivter.

Den Sdiel fiede 'in Effig (hon blau ob, Hernad
made cine Butterfofe, giefe Erbfemvaffer, davan und
laffe den Sdviel barin ficden; aldvann fyrudle jwet ober
drei Eierdotter, cin Stidden Butter und etwad Wild
_gufawmen ab, und fese 8 ein wenig gum Feuer, dew
Gayicl gib anf cing Seiifjel, die Frifaffec darizber,
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wer will, Pann aund Arfoffieln ober Ehampiguond dagw
nehuten,
420. S diel, frif{d gefotten.

Gicde ven Scbicl gany tm Salgywafier ab, bernady
giche ibm die Haut ab, befireidhe cine Schitffel mit Buts
ter, [ege ihu darauf; wenn der Schiel grop ift, fo lafje
einen Bierling Butter in einem RKcindel gergeden, uud

- {dhneive, was du goifden gwei Fingern baiten Fannff,
grime Veterfilie, nimm gwei oder drei ausgeléfctc, fein
gefdnitrene Sordellen dagu, laffe fie ein wenig bisnften ¢
alsvann vidre e3 diber den Fifd.

421. Shiel, frifd gepinfeter.

Lege ein Seidden Buiter und cinen Loffel volk
aner)[ it ein Reindel, vithre e$ unfercinander , thue audy
gritne Peterfilte darein, fhneide den Fifd fi&rfmeife und
wafde ibn fauber aus und false ipn. Lege ibn in dag
Neindel und faffe ihn dinften; wenn er gedinfet ift, fo
fhirtte ein Erbfenmaffer darauf, aber nidht gu viel, dag
¢35 cine gang Furse Sofe wird; lafje ibn alfo fieden, bid
e gut ift, wiege ibn, o iff er ferctig,

422. @diel auf Holldander Art.

Madhe einen jwei Pfunde fdweren Shicl auf, falje
ibn ein, lege ipn in cine Rein ;7 laffeibn gwei Stunden im
Salse liegen, nimm in eine Pfanine cine halbe Mah
Maffer, ein balbes Seitel Effig, cine gange Musfar-
blitthe, adbt Pfefferfdrner, eine Brwicbelhapyel mit fedhd
Gewirgndgelein: befiede ¢35 wenn ¢35 fiedet, fo giefe
e5-dther den Fifd, lofje ibn cine gute Biereelffunde jue
geveckt fieden, ftidh mit einer Gabel  binein, wenn fie
geene durdhgehee , fo iff er gefotten, lege ibn Hernach auf
eine Shifjil, giefe einen Bierling gerlaffene Buster dava
ither und gib ihn gur Zafel.

423 Sdiel mit KQvduterfofe.

] RNimm Bertram , Pimpernell, KorbelPraut, Sauers
ampfer, €harlotten, gwet oder drei Champignons, fhucide
fie foin gufommen, nimm Drei oder wier @icrdotier, jevs

.
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malnte fie fein mit Provencerdl, nimm Bertrameffig,
diinfte 5 gut ab, gib Krduter darunter, falze ¢8 und gib
¢3 auf ben Sdiel, welder vorber mit hald Effig und
balb DMaffer abgeforren wird, und lafje ihn nod) damit
aufficoen, fo ift er fertig. Wenn du den Sdhiel hart
und feie haden will, fo falze ibu, (dlage ibn uber ein
Sud und laffe ibn itber Nadt liegen,
" 424. ©diel in einer Sitronenfofe.

" Sduppe den Sehiel ab, made ibn auf, fdneide
ibn ju Stircfen, fiede ihn im Salywafier ab, lafje ibn
bernady efwas im Wafjer fiehen , bis du ihn braudf.
9([3dann madye eine weife Cinbrenne, giefe cine Shleine
fuppe daram, cine Musfatblithe darein, dritcke Bitro=
nenfaft daran , giche dem Fifde die Haur ab, ridte ihn

“an und die Sofe daruber , fo ift er fertig. °

425. ©dhlein, eingemadter.

Wenn der Sdhlein abgefdleime, fo gid in eiune
Rein Erbfenfuppe, ctwas Wein , Peterfilicrvmgel, Pfef
fer und Musfarblishe: falze den Sdlein, lege ibn in
die Guppe, laffe ibn fieden, vor dem Anridhten lege
© ein Stiidden Butter binein-, und laffe ibn nod einmal
auffieden. :

426. Sdlein, heifabgefottener.

Made den Sdhlein auf, nimm dic Salle Heraus
und falje ibn 5 nimm Halb €ffig, halbWein , cine Jwies
belhappel,  Roémarin, Lorbeerbldrter, laffe es ficden,
Iege den Sddlein darein, wenn er genng gefoten iff,
fielle ibn vom Fever und lafie thn ecine Weile (Fehen;
Bernadh nimm in eine Sdirfjel etwas Mildrahm und
Butter, witrge e3, dann cin Paar LOofiel voll von dem
Sude, lege ben Sdhlein hinein, fEreue gefdhnittene grimne
Weterfilie davauf, brenne ihn mit heifer Butter ab, laffe
ibn nodh ein wenig auffieden.  Huf diefe Are werden die
meifien Gattungen der Fifde, als Borme, Per{dlinge, .
Ruten u, dgl. beif abgefotten.

s
L
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427. Sdlein in ciner Sofe. ;

Made den Sdilein auf, nimm alles herausd, gib
ven Sdlein in einen Toof, gicfe fiedendes Wafjer davauf,
und laffe ibn eine Weile (Fehen; bernady nimm ihn hers
aus, {@leime ihn ab, false ibn und gib ibix wit balb
Gffig und halb Waffer in eine Pfanne, Kubdelfraut , Lor
beerblatter, Swicbeln, cin wenig Ndgelein dagus; laffe
ibn fieben ; Dann nimm ein wenig von diefer Gofe, brenne
fie cin wenig ein, gib etwas Safran, cin Stirddyen But-
ter, Mildrahm und Gewiiry dagu, laffe e3 fieden, lege
ben Sblein auf dic Sdifel, {ditee die Sofe darliber,
und lafje ibn mit Siteonenfdale nod einmal aufficden. -

428, Stirl, abgefotten
Diefe werden wie der Haufen gefotten, aber nids
fo Tang mit frifhem Effige abgefdrect.
429. Gtiel in eciner Sardellenfofe. -
Giede die Fifhe ab, lafje fic im Sude fiehen; nu=
terbeffen madpe die Sofe, gib in cine Rein Butier,
Mildrahm und gehackte Sardellen, laffe e6 aufficden,
wenu e$ fiedet, fo gib abermal ein cingemehlres Srirct
Buiter varcin, ein werig loues Ecbfenwafjer, Dof 5 die
recre Dide befomme, uod lafje ¢8 wicder aufficdens
Hernady lege den Fifd auf eine Schuffel , {ditete bie Sar=
dellenfofe dariiber, fo find fie fertig.
430. Stodfifd in ciner Erbienfuppe.
Rimm cine durdgetricbene Crbfenfuppe, den Stods
fifh, derjredt gefulse i, in cin Reindel, und giohe die
durdygesricbene Suppe dacliber, thue Gewilry und Buf- ‘

ter darcin, lafje e3 fieden. DHernady thue eincn Lofel poll

Mildrabm dagu nehmen und vidre ihn alfo an.
431, Stodfifd, gebadenen.

Stinum einen guten Stodfifh, siche ibur die Haue
ab, fducide denfelben ju Stircken und falze ibw ein s bers
nad trocfae ihn fauber ab, tunfe ibu in cin €i cin,
beftreue ihn mit Mehl und Semmclbrofen, badke ihn fdon
gelb, vidhee ihn in cine Rein ober SHaffel, gicfe ditnnen

R




Mildrahnt dardber , nimut Mosdfarblitthe daran nnd* laffe
ibn aufdiinfien, daf er fhon mirbe wird,

432. Stodfifd auf demt Roffe gebraten.
Sduppe den Brodfifd, 3cr:beif¢ thn gu Sticen,
falge denfcloen ein, [affe ibn cine Dalbe Stunbe im

Sayle liegen, trodne ibn ab, lege b auf den Roft und

Brate ihn, Ddamit dad finfende Waffer ivegfomme.
lsdann bereite eine Rein mit Butter, ridife den Stock-
fifh darein, nimm cin wenig Mildrahm und guted
Dberd daran, lofie ibn ditnfett, bid er mitbe iff , treibe
indefjen aine Butter ab, rithre Mildrabm davein, ausges
Iofete £lein gefduittene Sardellen und flein ge[dnitiene
Bitronenfhale,  Wenn der Stodfifd {don weid) geditne

fiet ift, vitbre dad Abgetriebene hincin , laffe ibn nod cin

wenig aufditnften und gib ihn auf dic Tafel,

433. Stodfifd, gefullten,

. Gduppe den Schwang von einent gangen 6tod’ﬁfd)e,
[ofe das Brdr dacon, fberbrenne es: bernadh nimm
unter das Brdt in Mild geweidte Semmelfchmollen,
geitne Peterfilic, Sharlotten, vou jivei Giern ein Einges
rithrees und 3wei ansaeidfete Sarbellen 5 hacke alles flein
sufaitmen und brenne ein gutes Stird Butter darauf;
bernach vithre ein wenig guten Mildhrabm, Musfarblitthe,
Sals, Pleffer und drei gange Eier gut untereinandee ab,
fitlle ¢8 in dte Haut, made fie ju, daf nidts audrinnt,
Tege thn in cine Bratpfanne und Butter dagu, lafie ihn
fhdn brdunen; wenn er gebraten ift, fo lege ibn anf
eine Sdirfjel , thue Milchrahm und Musfatblfithe darauf
uad laffe es anfficden.

434, Stodfifd auf Hedtart.

- Siede fehs grofe Stiide Stodfifdhe in Salzwaf-
fer, Uofe die Grdtenans, daf die Bldtter gang bleiben 2
nadydem laffe ein guted Stid Butter in einer Rein mit
Mebl anlaufen,  Sib Flein gefdnictene Pererfilie und
Champignons bldttrig aefduitten binein, gicfe Erbs

fenafer darauf, thue Saly und Musfatbliehe dagus




batn laffe den gesupfien Stodfifdh bamit.anfﬁcbeiz‘, aber

nidit gu longe, damit er nidt ju fpeer wird,

435. Stodfifd in HDedefafd. :
Sicde goei Prunde Stodfifh ab, falze ibn cin '

und lafje foldhen eine Stunde im Salie liegen ; naddem
madie den Fafdee alfo: fiebe drei Stitcle Hechte im Salgs
waffer, gupfe ibn von Srdten, nimm grine Peterfilie,
ein Beherl Kodenbohl und Eharlotte, eine in Mild ges
weidhte Semmel gut andgedriiit, von gwei Eiern cin
Eingerithreed: diefes fibneide alled Flein jufammen ; Deve
nad) treibe finf Loth Buiter mit gwei gangen Eicrn ab,
gib da3 Gefdnittene darein, fale €55 dann f{dimiere eine
Sehirffel mit Butter , hefde den Boden mit SGemmelbros
fen, Tege den Stocfifh darauf, ftberfireide ihn mif dem
Safchee , dag man nicdhts davon fieht; Ddiefe fese  mit
cinent: Reife auf eine mdfige Glube, ein Blderel -mie
Gluht darauf, laffe e$ bei einer Biertelfunde bacen,
vann ninun den Reif weg , fo iff er fertig.

436. Stodfifd in der Krebdfuppe.

Bereite den Stodfifd mic den vorigen, nimm
fiberbrennte Krebfe, die Sdwdnsden andaeldfer, bdie
Sdalzn und gépfdrstid Brot gufammen gefofen, durdys
getrieben , daf e [hon Vi wird, nimm die Krebss
fdrodugden und die gebadene Heditleber, ridbte ¢8 auf
tine Sdiiffel famme dem ausgeldfeten Stodfifhe, die
Suppe gewitrje, itber den Stodfifdh angerviditet , lafe ¢5
einen Sud aufthun,

437. Stodfifd in Kren.

Ueberfiede den € todfifdh, [dfe ibn {dén Blatiweid
ans, die Grdfen und Haut weg, nimm Flein aeriches
nen Kreen, Semmelbrofen, Mildrebm und Musfats

 Blitthe, vidhee den Stodfif in vine Rein, alljei cine

Rage von Stodfifh, mit dem Kren, Gemmelbrofer,

- Mildrahm, Butter und Gemwiiry befirent, dee iﬂu 3,
‘I’a{]'e ihn wohl auffieden und gib ibn quf den Lifih.
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438. Stodfifd in Mildrahm gediinfiet.
Sertheile den Stodfifd in Stide, fiede ipn im
MWaffer ab, [af ihn nidt ju piel fieden, wennr ¢ gee
fotten iff, mit frifdem Waffer abgefhroct und gefalsen,
fhdle thn fauber aud, bdamit Grdfen pnd Haout wegs

fomme ; rofte in einer Rein . Elein gefdittenen Swiebel

und Semmelbrdfeln , ride den Stodfifh lagenweis eing

bernad) nimm Mildrahm, DMustatbliighe, grine Peters
filie, und fo fore; dece ibir gu, (B ibn gemady auffies
ben und ridife thnan, ‘ :

439. ©todfifd in der BMufderlfuppe.

Ueberfiede dén Seodfifdh, [8fe in fauber aus, made
cine gute inbrenn mit Mebl, {ddn geld gerdfter, darein
flein gefdnittenen Kuoblaudy, aud Sardellenr, giefe
gin twenig MWein und gute Erbfenbrithe darein, flein ge:
{Huittene Limoniefdalen und Sewiivs, ridhte den Stocks
fif davein, lag in cinen Sud aufthun. ;

440. Stodfifd mit Sardellen.

Rimm  fberfotcenenr {Hon ausgeldsten Stodfifdy s
vidite cine Lage in cine Sdhirfjel oder Rein, beveife gus
ausgeldste Sardellen und in Butter geroffete Semmels
brofel, SLimoniefdalen, Musfatbliche, frifde Butier
wnd Mildrabm; nimm dann immer cine Lage von Ddies
fen, dece ibn gu, [of ibn gemad) ausdinffen und videe
ibn an. : .
341 Stodfifd mit Senf.

Sicde dett Stockfifh in Waffer ab, und Flaube ihn
fauber aug, nimm in cin Rein Butter und. Fflein ge
fdnittene Swicbeln gerdfet, and) Semmelbrofeln, giefe
Genf dara, darnad du viel Suppe braud. Laf ¢
aufficden, gut gewiivyt, fiber den Gtodfifd gefditet,
faf ¢ cinen Gud aufthun, und ridte an,

s et =



Bweite Abtheiling -

Gevichte von FifhwerE wie audh) Auftern, Dudks
enten, Frofchen, Krebfew, NRobrhithnern,
Sdhildfrdten und Sdnecten,

442. Yufern, fafdivte.

Lafje frifde Auftern fauber gepust in Butter an=
geben, dann fdneide  blanfdhiree Briifel, Marf, den
Gaft von Huftern dagu, etwad Sardellen, Butter , Ge=
witrg, geimme Peterfilie, ein wenig RNodenbohl, dann
nimm die Aufternfibaalen rein gepupt, gib den Fafdhee
und nodhy goei Eierdotter hinein, fepe 8 in den Ofen oder
auf den Roft, mit der Gluthfdhaufel oben gebrdunt , und
gib fie warm auf die ZTafel, die Anfern Fommen in
die Mitte, ‘

443. Yuffern mit Ruttenleber in der
: Limoniefof.

Sdneide die Leber bldattlidh, und laf fie mit den
Huftern tn Butter cin wenig anlaufen, gib fie in eine
Sdirfjel, gib Butrer darauf, Limonicfaft daju, fireue
Semmelbrdfel , und Flein gefdnittene Limoniefdhalen dars
auf, [af e5 jugedectt ditnflen, gib Musfatblitthe Dagn,
umd befde den Kanft mit braunen Semmelbrdfeln.

444, Biber{dlegel in piner Sof.

Nimm einen Biber{dhlegel oder andern Theil , fpice
ibn mit dem Sdweife, loffe ibn mit Butter, Wein,
€ffig , Wurseln , Krdutern , Lorberbldttcrn , Gewirrg,
Limoniefdalen und Saly angehen, bis er weid) wird 3
alébann {dhlage ihn in einen Vaftetenteig, ober gib ihn
mit ciner Sofe von Huffern, Urcoffeln oder Mifderln,

445 Biber{dweif, gebraten.

€rfilih puge und wafhe ihn, bernad fpide ibn
mit Selfen und Jimmet, brate ihn {hon gelb , begiehe
ibn mit Butter und Limonicefaft; weun er gebraten iff,
lege ibn anf die Sdiffel, die Sofe dazu, und Linw=
niefdalen darguf, fo iff ex fertig,
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446. Dudenten in einer braunen Sofe.

Rupfe die Enten und fenge fie ab, nhinm dad Eins
geweive herand, wafde fie aud, vad falje fie ein; fpeile
fie wie jum braten , made cine Beize auf folgende Weife :
nimm balb Effig und halb Waffer in eine Rein, falge
3, gib Swicbelbappel, Kubelfraut; Lorberbldtter, Li=
monifdGalen,  Gemwirgnelfen Ddarein, lege alsdann die
€nten binein, lafie fie ficven, bis fie etwas weid) wers
den, hernadh madie eine braune Einbreune , Elein ges
{haittene Jwiebel darein, lop fie ein renig aniqufen,
gicfe Beige in bie Ciubrenn; dn muft aber die Eina
brenn {fiben. £ege demnadh die Duckenten in die brauue
©Sogic, laf fie guf aufficden, wenn ¢8 fibon Jeit iff,
auf die Tafel su geben, fo lege fie auf eine Sibiifjel,
bie Spcil herans, treibe die Sofe durd) cin Sich wies
der parither , fo.find fie fertig.

447. %ircbﬁaas{

Sdneide einen Hedt ober Haufen flein jufommen
mit Karplenmild, fhwarge Beifbel, Sardellen, Kas
perin, Simoniefdalen und Knoblaud, treibe ein Stirck
&dmaly ab, gib geweidhte Semmeln darcin, {dlage
gwei oder vrei Eierdotter daran, gib das Gefdnittene
binein, Saly und geftofene Nelfendagu, rithre alles une
ter cinander, formite einen DHafen, in die Fifel fede
cine Peterfiliewursel. &ib in eine Rein oder Bratpfanne
beifes Sdmaly, lege den Hafen Binein, befireiche ihn
mit Mildrahm, gib ein wenig Efjig und Erbfenmwafer
daran, daf er nidf anbrennt, gib oben und untem
Glubt, laf ¢5 ausdinften und in der Hobe braun wers
ben, gib ibn Hernadh auf dic Shifjel, gib in die Suppe
ein wenig €inbrenn, einen Loffel voll Mildrabm madye
'e8 pifant mit Limoniefaft, [af €5 auffieden, feibe o3
vurd das Sieb auf den 'Hafen, gib gefbnittene Limo=
niefdalen und Kopern dagu, [af e qufficden, und gik
ihn gur Tafel.
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448, Frofdfarbonadel .

Qimm (done grofe Frofde, (Hneide die Prageln

ab , [5fe von den ©dildngeln das Bein Heraus, flopfe

3 wic cin Karbonadel, falge fie cin, lag fie eine Bicr=

telBunde liegen, trocne fie mit einemt Tucbe ab , funfe

fie ind ©Sdmalz, befirene fie mit Semmelbrdfeln, laf

in einer Rein Sdhmaly heif werden, lege Ddie Karbos

. nadel darcin, Iag fie auf beiden Seiten vedit braun wers

den, ridte fie mir Butrer, Liemonicfaft und griner Pes
terfilie an.

449. Haufenmagen in der Sofe.

RNimm  Ven Haufenmagen , {hdrfe in aus, unh
puge ibn fauber, dtberfiebe ibn lein wenig, puge und
© fdleime ibm in beifem Waffer mit Saly aus, und
fdneide ihn wic:die Kudelflecfe, nimm-ein Crbfenmwaffer,
lag gefhnittene Peterfilic mit Butter anlaufen, [Foube
etwas Mebl "daran , gib Gewiiry und ctwad Safran
vaju. fLege den gefdnittenen Hauvfenmogen darein, gib
ein Stick Butter dagu, und laf ihn fieden, wenn er
genug gefotten i, fo ridte ihn auf cine Sdifjel an;
und belege den Ranfe mit Peterfilic. ; ‘

450, Hanfenrogen in der Butterfofe.
RNimm den Haufenrogen, wafdhe ibn fauber qus,
alsdann nimm Halb Wein, halb Effig und Salz, laf 8
ficden, gib den” Rogen davein, und fiede ibu ab, hers
nad) madhe die Sofe alfo: [of Butter beif werden, flaube
ein wenig Mebl daran, etwad Erbfenwafier dagu, qib
den Rogen Hincin, Gewnrg und etwas Butter dayu,
and laB s auffieden.
451, Haufenrogen, auf frangdfifd,
Giede den Haufen in ciner halben Map Efjig und
einer halben Maf Wafjer abs false den Sud, wenn
er genug gefotten ift, fo giefe die Sofe bherunter:
{habe damic den Rogen fauber ab, und lege ibn auf
tine Scirfjel. 20fe bad aberflliffige Haunrwert davon
weg, nimm cin Stk Butter in eine Pfonne, Gewiing
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and cinen L8l voll von den Sofe, wo der Kogen ges
fotten Dat, audh Flein gefdhnittene Peterfilie darunter.
Halte ¢8 fiber das Feuer wenn ¢8 faff ficben will , fo
 giefe ¢3 ftber den RKogen, rithre ihn wohl auf und fireue
oben darauf grine Peterfiilic, rithre ihn heenadh) immer
am, nad gid ibn jur Tafel. Du FannfE oudy anflace
der obigen Gofe ben abgefortencn Kogen in Effig und
Depl ‘geben. Auh Fannft du gu vem Sude Jwicbel, But-
ter, Mildrabm und grime Peterfilie nehmen , thue ven
Rogen auf cine SdHiffel, und laf ibu fo fieden.
) 452 Dedeenbederls

timm Hedte, [ofe die Srdten fchon weg , Hacke
¢$ fdon flein, duiide in: Mild geweidite Semmel fart
aus, made ein Eingeriihries , und hace diefes alles auf
248 Sleinfte.  Saly jund Musfatbliithe dagu ,  treibe
Butter mit gweioder drei Eiern ab . vihre das flein Gee
hackte davein; {dmiere die Becher mit Butter, itberftreidie
¢5 inwendig jwei Mefferviicfen Dick durdy und durd aus,
walfe einen mirben Teig ouf ein Sortenplatel ditnn
ans, dedcfe die Beder, welde mit dem Fafdee anges
fivichen find , davaufs bernad made cin Ragow mif
Grbfen, flein gefdnittenen Krebsfchweifeln, Ehampignon
flein geiirfelte  gefbnittene Sarpfenmild) , DHechtleber;
diefe Sritcfe diinfte alle in Butter mit Peterfilic und
Mustarbliithe , firlle die Becdher mit Kagou an, aber
nicht ga¥ 3u voll, fiberfireiche ¢3 mit bemt ubergelafjencn
Fafdee, das fic voll und {don rund in der Hobe wers
ven. Bade fie in ciner Tortenpfonne, oder in einem Ofen,
{dmiere fic einmal mit Bucter, wenn fie gebacen find,
nimm fie von dem Tortenplattel herunter, bag aber der
Feig vom Boden hes Bechers nidht Herunter gehe, beutle
- fie dnedh Den Bedher auf eine Sditffel ; gib ade, daf
u fie nicdht gerbrich, gib fie onf die Tafel fite ein Cins
gemadptes.

. 453 DedtsBriffol

Sduppe den Heht, und made ihn am Boude

auf, thue dasg Beifdhel und alled beraus, fdneide e

\




Kopf weg, und wie bernad der gamge Fifd if, fo
{dneive diinne Sticfel ober Schnisel davon, fo vicl
pit willE, und wenn der Fifdh grof iff, fo ift ber Schweif
vas Befte davon. Die Shnisel am Baudre biege hinein,
und {pdl es mit Fleinen Holzden, daf fie rund werden,
wie diec Sdweif(dnigel find, falze €8 ein, und nimm
Butter in ein’ Reindel-und brenne die Brifole fdhdn geld
barin, ober anf ben Hoft; lege ¢S fodanh in cine Schitf
fel, und made von Kapern, Limoniefdalen, Butter und
Sty cine Suppe dariber, nimm aud einen Tropfen
€ffig dogu, Toffe ¢5 auf der Gluth fieden, unbd gib fie
auf-die Tafele - - 3 iy
454, Hedtfarbonadel. :
: Gduppe cinen Hed)t von gwei bis drei Pfunden, tade
ibo auf, nimm bdas Eingeweid beraus; hade das Hecht=
fleifch Flein mit dem Schneidemefer; (dhneide grime Pes
teefilie, Limoniefhalen, jeded befondbers, in Mild ge=
weidte Semmelfdmolle, vonvier Cievn ein Eingerithrtes,
einen Bierling in Mehl abgearbeitete Butter; {hneide
alles unter den Fafdhee fein gufommen, nimm ein wea
nig gefiofene Musfatbliehe, vicr LOffel voll Mildrabm,
rithre den Fofdee ab, und made davou Karbonabel,
{hueive von Peterfiliemourseln Beindel , fecke fie in Ddie
RKarbonadel, fhmiere eine Rein mit Buster, lege fie
mit Semmelbrofel und diinfie fie {hon femmelfard, du
fannft fie in einer Champignonfofie, Busterfuppe, pder ouf
vie Bufpeife geben.

455 Hedtlungenbratel

RNimm das Hedbratel , hade e5 Elein, und Hade
drei oder oier gepugte Sardellen, die Grdten aber davon
gethan , Darunter, treibe in Vutter ab 3 vithre das Bra=
tel darein, falze und roirge o5, made cinen lan=
gen Serisel darausd, wie ein Lungenbratel, fhmiere
tin Tadel mit Buster, lege den Sirigel darein oder
davauf, fiede ¢5 im Waffer mit Peterfilic, Gewitrg, nud
Galy, unbdwenn e gefoiten iff, fo lege e3 auf cine Schirf«
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fie nimm ein gerdficted Gemmelfdnittel, bade e5 uuter
cinanber, gicfic ein wenig Weineffig und Wafjer darat,
lofje ¢5 fieden, ¢ muf nidht gar vicl Suppe haben, und
wenn 3 gejotten ift, fo wilrge ¢8 ein wenig, thue Wild:
rabm und Buteer dagu, gicfe s iber vas Hedptlungens,
bratel, laffe ¢ auf der-®lubt fieden, befiecke e3 mit Lova
berbldtteln , daun iff eé gut, :
456, Karpfenlungenbratel

Madye einen Karpfen auf, {dneide ibn von einans
ander, Iofe alle Grdten und dad Fleijhifauber von der
Haut, fdhneide e5 redt flein, Hiutle ¢s gut aus, bers
nad) nimm auf civen balben Fifdh um zei Keenger fantme
ber Hinden in Wil geweidite und ausgedriicite Seme
mel, vom drei Eiern ein fodered Eingerfihreed, {neide

oltes gufammen, alsbann {Breide befonders grime Pes

terfilie, gwei 3ebertl Knoblaud, Linmonicfhalen , aber
nur wenig, allerlei geftofenes Gewiiey, cilidhe Kapern
varunter, mifde alles unter den Fafcbee, fafge ibn, und
rithre thn mit einem gamgen €i ab, follte er 3u feft fepn;
fo nimm Dberd dagu, bHernadh walfe ven Fafdpee einr,
und made das Langenbratel davon, {Hhmicre cine Rein
mit Butter , lege Peterfiliewuryel, gelbe Ritben, Sriebel,
alles bldeeelt gefhnitten, uud das Lungenbratel darauf,
giche einen Dalben Sddpfloffel voll Erbfenmaffer daran,
Iaffe es gegen cine balbe Stunpe vitnflen, bis es gelbs
lidht wird, hevnach lege bas Lungenbratel auf eine Shifr
fel beraus, madye cie braune Einbrenn und {Hirtte Erb-
fenwafjer darauf, gieBe €5 in die Reia, wo das Lungens
bratel gedlinfret ift, viibre e3 um, lafje 8 auffiecden Hers
nad) gib das Blut von dem Karpfen davein, uud lafje ¢$
nod einmal auffichen , alsdann feibe & fber das Lungen-
bratel, thue SKopern und Liemoniefhalen darauf, und
gib ¢35 jur Zafel, _ .
457, Krebfe, gefnllce.

Wenn die Krebfe sum Fillen {hon gepupt find,

nimm die ausgeldsten Krebsfweifeln, wud Hacke fe
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fleir, treibe cin €1 und einen Dotfer ab, wenn Hu abeg
piel gu fillen Doft, nimm gwei Cier und eiten Dotter,
und. freibe fie. mit fo viclem Sdmalge als Eier find, ab,
rithre aud) bie Svebfenfdhveifeln darunter, und treibe ¢3
mit geffopenen Mandeln, Musfatblitbe, Nelfert, Sems
welbrdfeln und Suder gut ab, fiille daniit die Krebfe,
und bade fie, lege fie dann auf eine Shiffel, made
vor feinem Mehle eine femmelbraune Cinbrent, und
brenne damit ¢in €rbfenwaffer nide gar ju dicf ein, gib
audy darunter Musfarblirthe ridite Dberiiady die Krebfe
gany mit ven Sdweifeln und Sdeeren auf cine Schirf
fel au, ober lege, wenn wenig Plag wdre, die Sdees
ren Derumt, begieBe fie mit dev obern Gofie, und rede
vieler Reebsbutter. Du fannft fie aufdicfe Ave jum Kars
viol uehimen, jedodh obue Knddel
458: KrebsFarbonabel, ;
Siede finfiebn Krebfe i Salgwafier ab, e fie
dus, von den Sdhalen made ein Bietling Krebssutter,
und von finfiehn fauber gewafdenen Krebfen auf folgende
Ure einen Topfen: [Of¢ die Galle gang bHeraus, fiofie
die Krebfe vt fein gufammen , beriady fhitte ein Seis
fel Mild) in bie gefiofenen Krebfe, und driicke e3 durd
¢in Tudy, lap die Mildy im Haferr, bei der Glubt ju
Lopfen werden, alsdann feibe ihn ab , fchrieive den Zo#
pfen unter geweidite Semmeltr, und madevon vier Ciern
¢in faftiges Cingerfihrtes mit Krebsbutter; und wie oben
Elein gefbnictene Krebsfdeife, bHade alles redpt Elein
gufamumen, witrgé und fale es, aber nidt su viel, alss
vaitn wiade von Fafdee  Karboriadel ; flece anfart dene
Beindel cing Peterfiliemurgel hinein, funfe fie in Krebse
butter, Beffreve fie,mit feinen Semmelbrdfeln, [dhmiere
¢in Papier mit Keebsbuster, made ¢in Hufel davor,
wicle die Karbonadel davein, fege fie auf einen Eleinen
Roft, fdiere Glubt davunser, Taffe 8 femmelfard, aber -
fhidit braun brafen, (hmiere cine Sdiifiel mit Krebse
butter , {ditte fiifes Dbers Ddarein, lafje e3 aquf der
8
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Glubt, aber unidit Tange fieden s wenn it fie willf auf
die Zafel geben, o thue ‘mic einem Loffel immer bie
Mildh iber die Karbonadel giefen, uubd fireue gehadse
Piftagen darauf.

459. Krebdragon.

Die Krebfe werden erft in” Weineffig i 1oeifene
Pleffer und Saly aberfotien, dann nitim: die Sdweife
und Sdeeren davon , und thue fie mit feinen flein ges
hadien Krdutern, gerdfterem Meble unp Gavitry in'ine
Kafjerofle,  fo mit Buster befdmices,  und vofie folde

aiber einem gelinden Koblenfeuer, dann: gicse Brithe

von Ehampignonen davauf, loffe e gut aufgefoden,
und belege den Rand dex Cci,uﬁci mif gebacnen Chaniz
pignonen,

460, Mi{deel gut ju Eoden,

Nimm ein wenig Shmaly in eine Pfaune, wenn
¢5 beip ift, fo vdffe cin wenig gerichene Semmiel und.
Perfilic barein, giefe ein wenig Erbfenfuppe und Lis
monicfaft davan, wirge es, und lafie es einen Sud
maden,” wafhe bernadh die Mifderl aus’, wdffere fie
bis fie fauber find, thue fie in eine Pfaune, lafje ¢5
fohen wie ein lindes €i, nimm bernady in ein Tdpfdhen
swei oder drei €idotter, Limoniefaft nud Butter, forudle
¢$ ab, gib dic Suppe von den Mitfberln daran, fprudle
5 burcb einander ab, {Wiitre es wieder in die 6cbuﬁef
Lafie ¢5 einen Sud rbuu, und ridte fie am,

461, Robebtbnel in einer braunen 605&

Dem Robrbithnel ziehe die Haut ab, . fhneide es in
Zbheile, mwafde ¢3 gut aud, made cine %etsc dagu auf
folgende Avt: nimim eine Emm voll halb Effig und Halb
Waffer, Kudelfraut, Lorberbldtter , Limpniefdalen und
©als; wenn die .‘Buac fiebet, {o [ege die Robrhithuer
binein , febe ¢5 auf die Gluht, und laffecs weid) fieden.
Dernadh) madie eine braune Sofe dagu, nimne Butter,
wade in ciner Rein cine Einbrenn, gib ein wenig Hein
gefdniteencn Swichel baran, lag ibn-aulaufen , giche

¥
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Sdleinfuppe daran, lof fie aufficden, [dutre fie mit
Weiu, lege ein Rohrbirhnel daruein, [af es nod) ein wes
nig auffiden, treibe Vie Sofe durd ein Sich, lege fie
bernady auf cine Sdiffel, ,

462, Robrhpubnel in einer andern Sofe -
Biche ein Rohrhithuel aus, (dHucide ¢5 ‘anf etwelde
Zhrile, wafde es gue aug, {hmiere ein Reindel mie
Butter , gib gelbe Riben Peterfilienourzel , franifhe
- 3wiebel, Limoniefbalen, Gewdhrynelfen, Musfatblitthe,
Lorberbldtter, Bafilitum darunter, und das Hihnel
darauf, [af e$ auf der ®lube fiberdinfien , hernady giefe
Eiiig und Crbfenwafer. davanf, laffe €5 fieden, made
eine gelblidhe Cinbrenne; nimm qber Bucker dazu, das.
mit fie gefhmactooller wird, dann {Hiitte die Sofie vonT
gedinflercn Hibnel und ein wenig Wein daju, laffe e8
aufficben und richte ¢3 an. ' :

463. Rollaten von Haufen.

Brenne ein (Houes Selick Hanfen in beifem Wafs
fee ab, fdneide bernady fhdue Sdnisel daraus, das
Uebrige fdhueide mit Hedbe, .geweidter Semmel, Lia
moniefdalen , grimer Peferfilie, und cinem Stk Buts
ter Flein. gufammen;, daun nimm ein Eivotter, @)cmﬁrg‘
nnd Saly dagu; wenn alfes redt fein ift, fo gib auf
jeded Schnigel etwis davon, rolle 3 jufantmen, und
foeile o8 mrit cinem Eleinen -Gpeil; - dann Taffe fie ine
Sdhmalze (hdn braun weeden, und made cine gelb=
lidite €inbrenn ,* giefe braune Suppe daran, lege die
Rolfen Binciu and laffe - fie fieden ; gib auch ein Stick
Swiebel, gange LimonicfHalen, ctwas Kudeltraut, efft
Seirct Butter und Limoniefafe hinein, alsdatn ridre
fie guf cine Sdiffel, und die Sope feibe darliber durd..

. 464. Rombo, gefotten, ‘ ;

Fimm bald Mildh und halb We Jer, gib ein Stik
Butter, Swicoel, Lorberbldeter und Saly darein, den
Sombo binde in ein Thdel ein, nod (af ihu gut fies
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den. Kebhre i'bn bidweilen in dem SKafferoll um, und
gib ibn fo gur Zafel.

465. Rombo mit Sofe.

RNimm cin Stk Butter, lege den Rambo dars
auf, fanbe etwad Mehl daran, Dbinde grine Peterfilie
und Swicbel in ein Packel und lege ¢5 daju; Saly, Ges
wiry und ein pagr Champignons ; laffe e dinflen, daf
er die Sofe felbff gibt, den Fifh ridte an, und die

- ©ope bariber pafjirt.

466, Ruttenleber in einer Sofe,

Wafde Ddie Leber qus, nimm in ein Pfandel gus
fen Wein und Sals,  fiede die Leber bis fie foums,
faunte fie ab, nimm die Leber Hevraus, brenne die Sofe |
ein wentg ein, gib Gewlirg und ein Stk Butier dagu,
und lafie ¢8 nod) eint wenig fieden,

467. S dilvFedten mit grinen Erbfen.

Nimm SdildFeoten, {dneide ibuen denm Kopf, vie
Gitfe und ven Sdweif ab, wafde fie fauber ab, {ebe
fie. in Wafjer fomme den Fifen und einer Hand
poll diirrer. Crbfen jum Feuer, wenn fic gefotten find,
fo I5fe fie aud, theile jede in vier Theile, pugse fie faus
ber , [ofe die Galle fauber von der Leber, daf du. fie |
nidit pergdllft; hernad madie in einer Rein, eine gelbs

- Tidpte Ginbrenne, bade grinePeterfilie, loffe ihn cxtra
in cinem Reindel in Butter anlaufen, thue qud grine
Grbfen nad Velieben dagu. Ju die Einbrenm  fdutte
warmes Waffer, die gedinfteten Erbfen davein, wie
audh dic Sdildfrdten, falze fie, lof fie fieden.
468. ©dildErdten in ciner Cinmadfofie mif
Semmelwitrfieln.

Den Shilbfroten bade den S Groeif, Fhe und
Kopf weg, und lafie fie fo lange bluten , big fie Fein
Blut mehr geben, lege fie in laulidhtes Wafjer, Peters
filie dagn, Taffe fie fieden Bi3 die untere Sehale weggehts |
~alsvann gerlege fie in Stitfe, und made cine Einmad?
fope. Lap in cinem Neindel cin Sriick Butter jergeder,



aib MeHl darein, laf e gelblidht werden, giefe Pis
terfilienwaffer daran, falze es und thue Musfarbliche
vagu. Zreibe Butter ab, {dlage Eier davein, thie Sems
melbeofel Dagu, und  made Wirfteln', bade fie in
Sdhimaly; wenn fie gebacken find, fo fiede fie in Peters
filienwafjer, dann lege fie ju den Sdhilofroten,
469, Shildfedten in frangofifder Sofe
Sade von der SdildErdte den Kopf, bdie Fufe
und Sihweif ab, laf fie eine Weile im Waffer liegen,
alsbann [af ‘fie fieben, bis die Sdale herunter gebt,
puse die dubere Haut, Galle und Geddrme fanber meg,

* reinige die Biegel , Leber und Eicr,, gib fiein ein Reina

del, nimm gefdnittene: Peterfiliemvurgeln, eilide Blds
ter Simonie, Wein und Gewiiry vagu, brenne e gang
Teidt cin, und [af ¢3 verdeckt fieden, gib nod ein Sriref
Butter dag, ridte ¢5 an, gib bdie Peterfilicnmwurgel
uad Limoniefpalten darouf und befirene den Sdirffils
tanft mit Semmelbrdfeln,

470, ©dildbfroten in Frifafee.
Sicde SdildErdten, vuge fie, lofe die Biegel

‘aud , behalte bie Suppe von der Sdhale auf, belege

cine RNein mit Butter , Musfarblithe, Limoniefdalen
gefdnittene griine Peterfilie , cin wenig Jwicbel, faube
etivas Mehl darvauf, vidre die SchildFroten darein, be-
lege fie auf der Hohe wie auf den Boden, dede fie ju,
laB fie cin wenig dlnffen. AlSdann giefe die anfbehals
tente SehildErdtenfuppe, cin wenig lautere Crbfenfuppe,
cin Eleines Gldsden Wein, und den Saft vou ciner Li=
monie darauf, lafje e3 gemadh diinfien. Du Fannft aud
Artoffeln, Auftern, audgeldste Mufderl , ober im Soms
mer audgeldste Kredsfdweifel und ArtifdoFentdrner daju
nehmer. Diefe Kbrner fberfiede vorher und fhueide fie
in gwei oder drei Theile, darnad fie grof find , du fannft
aud) Mauradyen, Gurfen, oder was die Beit gibe, daju
nehmen , ditnfte alles und falze e5. Wenn 8 Jeit iff jum

- Huvidten, fo {Hlage Drei oder vier Eierdoster n cinem
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Hafen, nimm ein Seuc Batrer , Musfatbifiche und
ein wenig Limoniefaft daju, rithre alled ab, alsdann
feibe dic Suppe von den SdildErdren und, von den ans
vern gediinfieten. Sadien daran, fprudle e8 beftdndig,
Dag ¢S nidht jufammenlduft, ﬂ-g.c ¢5 bon Ferne zu dem
Feuer, vidte alles ordentlidh in cine Sdiffel, die Fri
Tafee daritber, ffreve Limonifhalen oder ge[hru(tc Piftas
jen darauf:
472, @d’)l[bh‘ﬁtcn inbet Slmnu:cfnﬁ.

Nintm die: gefottenen und | gepiipten Sdhilobrotens
Biegel, Cier nnd Leber in ein Nein¥el, nimin cit wenig
von der Sofie worin 5 gefotten hat, brenne s ein wes
© nig ein, -gib etmad Safran, Sewitey und  Limoniefaft
dagu, laf e8 frederw; wenn 5 guigefotten iff, ridhe fie
mitder Sofe an, ein wenig Butter dagw, und fd)nnbc
Ianghd)te Limoniefdhalen- varauf,

472. S dildfrdten mit Oehl.

Wenn die SHildFrdten audgeldfet find, ride fie
in die Sdalen, gib cin wenig Butter, Provenjerdhl,
Musfatblitthe , Semmelbrofeln und Limoniefaft davan,
Dag s aufduerlidh wird, fepe ¢35 auf; laf die Shilds
Lroten fieden, und ride fie famme den Shalen an.

473 ©Sdhildfroten in ipren Sdhalen.

Giede ShildFroren weid), bdarntit das S Hwarse
alles berab geht, puse fie fauber, nimm die Galle von
ver Leber, thue die Biegel in die Schale, Hake i
ausgeldste Sardellen, lege fie in die ObildErdten’,  mie
audy den Saft von einer gongen Limonie, cin S
Butter, etwed Semmelbrdfel, Limoniefhalen, Musdtats
Bliithe, Pfeffer und Safran, falze ¢3, laf vie Schale
auf ver &lubt auffieden, hernady lege fie auf eine Shifel.

474. ©SdildEfroten in walifder Sofe

Berveite fie wie oben, fodann false fie, befirene die .
- Birgel mit Mehl, und [aﬁe fie in beifem Shmalze an-
Taufen, nimm Halb Wein und Halb Crbfenfuppe , gid
cinen Loffel woll it in Schmaly gerdficre Semmels
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brofeln dagn, Limoniefhaldn wnd Gewitry , [af 3 ein
wentg fieden, gib die ShildFrotent auf cine Sdiifjel,
ein Stii Butter dagn, die obige Sofie darouf, und
faf ¢S pecbeckt fieden bis ¢S gut iff.

475. Sdneden, gefallte,

Sicde Sehnecen in Wafjer, [ofe fie aus den Hu-
fern, (dhneide bic Beine und Schweifeln heraus, thue
fic aquf ein Bret, nintm in Bulter erdriicEte Sardellen,
ein wenig Musfatblitthe, griine Peterfilic und tiwas Lis
monieihalen dagu, {dhueide Butter audh darunter, die
Sdynecfenbiufer gevafhen, niit Saly gevichen und faus
ber abgebraten, vritcfe die Fulle immer mit dem Mefjer
nieder, fo find fie gut.

476. ©dhneden yu Foden,

Lege die Snecen des Abends ing Waffer, bis
fic fih gichen; die Sehalen werden ausgewafden und
audgefodit, Das Unreine von den Sdneden ausgenoms
men, und diefe rein auSgepust.  AlSdann thue Butter
in ein' RNeindel, laf denfelben jergehen, aud gerichene
Gemmel, Majoran und Thimian, ein twenig Muskats
nug, und cin flein wenig Pfeffer binein; (von allen
aber ja nidit gu viel), diefed Endre jufamuten und made
ehnen Zeig davon; darnad) thie die gereinigtey Schnecen
in die reinen Sdalen, nimm_von dém Teige und
{dmiere dve Shnecenfhale dbamit . WillF dn ficher
geben, bap ver Teig nidt aus den Schalen fife, fo
fhlage cin @i ju dem Zeige: ¢85 dHmeckt aber beffer,
wenn Fein Ci dagu fommme , aud) Fann ‘man leidie vors
beugen , ywenn man. i bei dem RKodien: in Acht nimme,
Hievauf nimm Fifdiuppe, laf fie Loden,  thue varauf
von allerhaud Kedutern und Gewitiy: wie ‘suopr bel Dot
Leige in die Beibe, und [of fie foden, aber nidit allzu
lange, fonft werden fie hare.

477. Sdueden anf dem Sibl'ie 5115urt‘tbtcn.
Die Sdineden miiffen gefotten werden, ober gleidy -
wig fiebendem Waffer sum Foeuer Fontiten,~ damit (e
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gidht ausfriechen, Hievanf nimm fic ausd den Hdufeln

und pusse fie, wie 3 [(1h gehorr; 3 mhffen aber oie
Haufeln, fo wie die Shneden in Salswaffer gewafden
seerden, dap der Sleint bavon Eomme, - Thue fic in
ein Sefdive, mit ein wenig frifder Buster, ein wenig
Gals, Pfeffer und einer Swiebel, laffe fic auf dem Feuer
~ etliche Minuten dinflern, dinfie ein flein wenig Erdfens
brithe baran, laffe fie auffodien uad nadydem falt wers
ven.  MNun nimm eflihe Chavlotten , Vererfilienfraut
und ausgelddes Sardellea auf cin SHneidebret, {hueide
¢$ fein jufammen, mifHe bernady, frifihe Butter und
cin wenig Pfeffer dagu, fulle fodann die]Sdneden in
bie Hdufer, und ¢ib vas Sufammengefduittene oben
darauf, lege fie auf den Rofk, laffe fie aber nidht gar
4 farf braten, damit fie im Safte bleiben und fie were
-ven quf folde Hre fehr gut fehn,

4783 Sdneden in der Sofe,

Die Shnecen werden gefotfed und. gepupt, mie
fhon gemeldet, Hivauf {ducide eine Swiebel fein in cin
Gefhire , mit efwad frifdee Butter, laffe e5 dimfien,
gib bernad) die Schneden dagu, mit gefdnittener Pes
terfilic, ein Sorberblatt, Saly und Pfeffer, laffe alles
sufammen dinffen, [foube fodann ein wenig Mehl daran,
giepe Erbfenbrithe daju, und laf fie furp einfoden. Jus
Teist fdineide ein Paar Sardellen vedt fein, mit ein wes
nig frifder Butter gemifdhe, thue fic in dic Sofe, drivce
Limonicfaft dagu, mifde nun alles redit wobl ufans
men, und ridte die Sdhnecden am.

479. Zhrbifder Bund oonw Fifden.

3u cinem ¢ivkifhen Bunde brandf du folgende
Fifdie: jwei=oder dreiviertelpfindige Fovellen, ein= pder
eine Dalbpflindige Rutten, ein Halbes Seitel Grundeln,
ein hald Seigel Koppen, diefe Fifde werden blaw abs
gefoften und in ein Weidling gelegts den Ruifen wers
ben , bevor fie gefoften find, inwendig neben den: Kopf
Die éﬁucfglr‘uu audgedrincte 3° ftart miiffen: fic aber nide
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defosten werden, fouff fpringt die Haut auf, mit Flies
papier, werden fie anffatt dem Hafendecel sugehunllt ; wenn
fie gefotten find , werden fie alle n einen Weidling gee
Tegt, ven Sud daritber gegofien, daf fie {hon blaw
. Bleiben, bernady fiede KrebSeier und andere Keebfe (Hon
roth ab; Piffazen Manveln, Ildnglidt gefdnitiene Lis
moniefhalen dazu genominen, cin Sud Haufen wird
aindy dagu gefotten. Hernad nimni Hehtfopfe, Haus
fenfrufpeln, Jwiehel ,  ¥ngber, Pfeffer, Nelfen, alled
erquet(dt ; nimm ein Topfden fo grof als du die Suly
haben will, lege Limoniefdalen darein, wie qud Lov-
berbldtter und Rodmarin, Kudelfraut, gieBe eine Dalbe
€fjig und cine Halbe Wein darauf, und laf es gut eins
fieben, Hernah lap die Suly auf den Fifdh audy gerace
ben, undb gice fie davan, [af 8 nodimal ficden; €5
faun aqudy eine geweidbte jerriebenne Haufenblatier niigs
gefoften” werden, - damit die Sulze [{dvfer wird, bere
ttath feibe diefelbe ditrd) ein Sieb, laf fie cin menig
fiedert, nimm die Fette miteinem Loffel hevunter, fhlage
3wei €ier in eine Rein mit famme ven Sdalen, (feile
fie groei Minuten lang auf die Gluht, ¥ihre fie, giche
die Suly varein, laf fie auffieden, fo [dufert €8 .
Hernady binde wm bdie Fithe eines Lehnffubls, wenn er
umgefehre i, ein Tud, flelle unter das Tudd ein Weid= .
ling, damit die Suly durdbgelaniert wird, aber an ei=
nem mwarnten Oite , damit die Sulge nide geftehis laf
and) etlidhe Blithe © afran mit fieben ; dann nimm eis
nen turkifhen Bund von Kupfer, weldhes gut verginat
* feyn mug, gicfe drei Fiager hod) Sulge darein, felle
ihn in ein' Sdaffel {hon gleid aufein Eis, danit s
fih fulset, bernadh nimm afle Fifde und gubereitete Sa= |
dhen, Tege o5 auf die.gefrorne Suls, juerft bdie Forellen
auf ven Siden, alddann die Rutten und aundern Fifde
fammet Krebfen; olled anf den Nircen; Piffazen , Mans=
Veln , Peterfilienftrdufel , Limoniefdalen , ‘alles {dHdn
untertheilter hinein gelegt, den Keebfen gib Pifiagen oder
Mandeln gwifden die Scecren, made alfo fdon ziselich
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Den iselifden Bund voll, giefe bernad die Suly dars
gber und laffe e5 uber MNadt auf cinem Eife fichen,
Bergip dad Saly und bden Fleineh gerficten Haufen
nidt. Den andern Tag {Haue, daf du durdy cin laus
Lidites Waffer oder warmes Tud die Suly famme. den
Sifden. aus dem Model herausbringfis da lege dann eine
Shirfjel auf den tirrkifdhen Bund und [FHirge ibn um, nur
muft dbu At Haben, daf du die Suly nidt gerbrichfi,

DreitteYbtheilunyg
Kodye an Faft » und Fleifdhtagen,
480. Hepfelfod.

Reibe fiinfoder fechs Aepfel auf einem RNeibeifen, treibe
ein ©tid Sdmaly in der Grofe eine Cies ab, ({dlage
drei Dotter und drei gange Gier nadh cinander bdarvein,
reibe gwei Semmeln, nege fie mit cinem auten Weine,
nod) beffer mit cinem {iifen, gut an, and gib fie, famme
den epfeln unter das Gerithree, gut gejuctert, nimm
Flein gefdhnittene Bitronenfhale, alles bdiefes redht gut
abgetricben, in ein gefhmiertes Reindel oder Rafiel ge-
tharn und gebaden ; wenn du willf, fo FannfE du aud Wein-
beeren darunter nefhmen. Ucberhaupt iff ¢S febr guf,
wenn alles Cierreis, tweldes ju jedem Kode gebraudf,
vorber gu Sdnee gefthlagen wird, und du fie dann julest
varuater viiheft, denn die K0de fallen nidht o gefdwind
gufammen,

481, Agrastod.

MNimm die Agrad, wenn fie jhon grof, aber nodh
nidyf geitig - find, je griner je befjer, tide fie in ein
Retudel, giehe ein wenig Waffer daran , fese fieaufeine
geicachte @lubt und ribre fie tmmer -nm , wenw fic weid
find, tueibe fie durdy ein Sieb, thue fo viel Jueer als
Salfen daranj fiebe den Jucler i einem meffingenen
Becen mit etwas Waffer {Hon dic, rihre die Salfen




parein und laffe. ¢S wobl einfieben, und freibe c2 mit
dem fanmenden Cierflare eine Stunde ab, wie der Cri-
beerfody; ridite 8 fhon bod) auf cine Shiiffel und bade
5 fdon Tangfamm, o ,

482; Armenleutfody
ANinun gwanjig Loth Buiter, rithre fie mit viergehn
Loth Juder und jebn Eierdottern eine ganie Srtunde guf
ab, nimm gefdnittened Sitvonat darunter , fdhmiere eine
Sdiiffel und Keif mit Butter und bade ¢5 Fupl.

483. Urti {dhofenfod.
Nimm vier mittlere SArtifHoben, fice fic weid,
bldtele fie ab, gerdrife bas Weide mit einem Loffel,

| nimm ein halbes Seitel Mild, fDlage drei Cicr daran,

lafje e8 ju civem . Topfel jufemuen geben s alsdann fiofe
bas Topfel, gib die Avtifdhofenferne , drei Lorh Butter
und_ ein wenig geweidhte Semmeln darunter, Hernad

freibe drei Loth Sdmaly mit einem Eierdotter ab, gib
2aé Geffofene und. pier Piftagen dagu, rithre nod brei

. gange Cler und drei Dotter davan; jucfere ¢§, gib e3
i ein Reindel oder in ecine Eortenpﬁunmpm backe e3.

484 Aufgelaufenen Kod von Fdlbernem
: Brafen:- " ° :
Lreibe einen Vierling Buter fm  Weidlinge vedhe
pfisttmig ab, rithre einen Bierling gefdmellte und fein
geftopene Mandeln, gwei ganze Cier, ade Dotter, jebes'-
gut verrithre, darein; {dneide den fdlbernen Braten mit
vem Schneidemefier féin, ffofie ¢d mit den Schmollen von
orei in Mild) geweiditen Semmeln im Morfer redht qut
ab, bernadi mifde es unter das Dbige, nimm cin Stick
fauber gepubites und gewiirfelt gefduittencs Mark, gulest
cinen Bierling fein gofichbten Buder und von einer halben:
Sitrone die Sale [ in gefdniteen, darunter 5 wenn alles
varin i, fo riibre es nodh eine Biertelfunde, fdmiere
eine Sciffel end Reif mit Butter; gib- den Kod darein,
bade e3 langfam in der Zortenpfanne, alsdann befireue
8 mit Bucfer und gib ¢8 auf die Lafel.




485. Bistotento d.

- RNimnt ein halbes Pfund geftofenen Suder, fcblage
vier gange Gier und gebn Dotter davein, rithre es eine
Gtunde lang, dann nimm adt Loth Mebl, verrihre ¢3
ein wenig, nimm cin Breinblatrel ‘mit einem Keife
fcf)mtere ¢3 mit Butfer, fdirtce den Teig darein, ocrs
pappe e guf unt ben Reif mit einem groben ZTeige, bade
¢5 {thon Qraun[rcb, {o iff 8 fertige

486, BrotEod.

. Zreibe ein halbes Prund Butter redt pflaumig ab,
{dlage ficben gange Gier und ficben Dofter nad) einander
daram, ein Pfund famme- den Schalen Flein gefiopene

Mandeln, Flein gefdnictene Jitronenfdale, Gewitrs,

Suder uu'o ein halbes Pfund gcnebeue {roarge Biots
fdhmolle dagu, rithre ¢5 Det einer gangen Stunde,
‘{hmiere die Sdiiffel’ und den Neif mit Burtter, gib c$
binein und bacfe e3 in Der Tortenpfanne.

< 487. Butterfod, aufgelanfenen,
Mimm in einen Weidling vier Loth Butrer, freibe
fie vflaumig ab, {dHlage drei Eierdotter nad) einander
Yarein, und von einem Gie das balbe Klare, rihre s
fo lange, bid der LOffel fichen Bleibe, reibe eine Jitvone
mit einem Seirfhen Sucker ab, und gib ¢3 aud hinein,
fdmiere aud eine Rein mit Butter, fulle den Kod bine
¢in, gib unten und obes Glubt, lafje ¢8 langfam bacten,
unbd wenn es gebaden it , made einen Kreng{dnitt davein,
guckere ¢3 und gib e5 jur Lafel.

488. Chofoladefod.

~ Bereite fir cine grofe Sdifiel ein Halbes Prund
£lein geffoferne Mandeln in einem Weidlinge , anderthalb
Wicelinge gef@hten Juder, finf gange Eier und fiinfzehn
Dotter longfam darein geeithre, eine Stunde abgetries
beu , damit ¢3 {dhon anlduft. Auf die Lest nimm neun
Loth gericbene Chofolade und ein wenig gefdhten Jimmt
fo vicl vereithee, daf e3 gut unter cinguder fommes ou




fannft aud gefriebene itronenfdhale daju nehmen, und
{hon Tangfam backen, wie den Mandelfod.

480. E€hofoladefod aufanderve Are

Gicbe ein Seitel DObers mit gwei Jeltel  Chofos
labe, von gwet Semmeln die Rinde weggefhnitten ; die
Sdmolle und die Brofen mit der Chofolade gefodt,
daB e3 ein dichrer Kodh wird ; follten die Brofen ju yea
nig feyn, fo muft du nod ein wenig dazu reiben, His
¢8 die redhte Fefie bat, lafie e5 abfublen. Ferner treibe
orei  Loth Butter vedt pflaumig ab, feds Eicrdotter
nadh) cinander in den abgefithlten Kod) bineingerihet,
baf e5 redit pflaumig wird; dann drei Loth Suder und
vas abgeflopfte Eierflar von ben {ehs Ciern, aber niche
- mtehr viel geriibre, in ein mit Butter gefdhmievtes Reine
vel ‘gethan 3 gib unten weniger Glubt als oben, bade ¢
Tangfom, gucdere ¢ und gib ¢5 auf die Tafel.

490, Citronatfod.

Rithre gebn Loth Buster mit fieben Loth Sucer
und adt Eierbottern nad) cinander eine gange Stunde
wobl ab, gib flein gefdnittenen Citronat dasu, {Hmiere
eine Shiffel und den RNeif mit Buster, badke ¢5 in der
Lortenpfanne gang Fuhl und langfom, unb befde e$ mis
gefiofenem Bucler, -

401, Dientelfod.

Nimm cin Halbes Pfuud Dientelfalfe, vihrees ab,
gib ein balbes Pfund Judfer dagu, und verrihre nacdh
und nad den Sdhnee von adt Eiern, rithre ¢5 eine
Stunde lang, gib flein gefdnittene Sitronenfhale dagu,
belege cine Platte mit Oblate, ¢ib das Gerithree darauf,
und bade ¢§ Tangfom in der Tortenpfanne; vorber aber

befireiche ¢5 mit Gierflar und fireue gefdhten Judker -
varauf.

492, E)unteffocb gefaumtcn.
RNimm frifde Dientel, thue fie in cin S‘Zembrf
fese. fie auf die Glubt und lafie fie fieben, bis fidh der
Oaft cingeforten bat, dann {lage fiedurdy win Sichs
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Unf ein Pfund folden Saft nimm von gwdIf Eiern die
Rlare, fhlage fie'ju Sehtiee, und withre fie mit einem
Plunde Jucer gut ab, dann gib den Saft darnnter: und
vithre ¢S fo Lange bis ¢8 dicE wird, alddaun bade ¢,
9ib abev.oben mehr Glubt wie unten.:

\ 493. €rddpfelfod.

 Zreibe eien Bierling Buster rvedt pflanmig ab,
fdlage jwet gange Eier und zwei Dotfer daran, verviihre

¢5 mit cinem balben Bierling Sucker, rithre fitaf Loth
Crddpfel, und von ciner Halben Jitrone die Sdhale,
vavein geriibre, fiille ¢5 in cine mit Butrer beffvidencs

Safferolle, badees {dhdn und langfam.

i 494. @_ﬁbbecr.EorD. : ;
Bereite cine halbe Maf Erdbeer, freibe fie ourd

ein Sieb in ein meffingencs Becken , fiede cinen Bierling

Buder mit drei Loffel voll Waffer fdou dicf bis er fidh
fpinng, und nimm oie purdigetricbene Crdbeerfalfe darein;
Diefes wird,wohl abgeritfrs und eingefotten, bis esfdon
DI wird, und ridte.es alsdgnn in einen Weidling, das
mit 3 austiblet, Ddritcfe von ciner Sitrone den Saftdara

cin, uttd einen guten GRISfel voll gefofenen Suders

bercite von fehs frifhen Giern cin Klare, rithre e$ in
einer Sdhiuffel ju einem Shamm auf; nun wird e8 nadh
und nadh) davunter geriihre’, und cine Srunde: abgetrichen s
gib flein - gefdniteene’ Sitvonen(dale darunter, ridte ¢
auf eine beftrichene Shiffel {Hdn bodh auf, bae ¢s in
Ceiner mittleren Hise und gib 8 gefdwind jur Tafel,
denti e5 falE gern sufamumen,
; 495. Eierdotterfod. . - :
Bereite elnen BVierling Flein geffofene Mandeln, die
Dotter von fehs bavtgefottenen Giernn, fiofe fic in cineus
MOefer witer die Mandeln, treibe einen Bierling frifder
Butter ineivem Weidling {hsn pflaumig ab, gib die
Mandeln und harten Eierdotter varan , und rvibre s

langfam , bdann gib vier gange Gier, vier Dottir und
einen Bie lins acfdbien Sucfer dasu, ribre ed elne balse




Stunde, rvidife o5 in eine befivichene Pafetenfdiifer,
v madie cinen Feif hernm und bade 3, . Die harten Eiers
potter miffen ollein geftofen werden.

496. Cierfod.

Nimm Sdmalz und Mundmebl, ntade efne weife
Cinbrenu fdhon did, riihre e5 mit fiedender Mild {hoz
glatt ab, daf ¢5 ein dickes Kod wird, Taffe 3 quss
Bithlen, fiie eiue Hauptfpeife gegebens, fo Eannft dumeb=
vere Cier nehmen, Seftreiche eine Pfaune vder Cierfdhmalss
veinbel,” und bade e8 im Ofen.

497 Fleifd Eod, :

Nimm Fdlberned Fleifdh und” Marf, * {dneide vorr
ben. Senmumeln die' Rinde ab, weidhe fie'in Waffer , 'gid
darunter grime Peterfilie und Sitronenfbale und hade
s nnfer eindnder fein gufommen; dun'aib alfe$ in eine
Sdiffel, rithre ein Sridk Butter ab, fdlage zebn Giers
dofter darein, ein Cierflar, ein wenig Simme, Weins
beeven und Suder, riihre das Seftopetie ‘darunter, Hew
fireidbe eine Schityel famme dbem Reife mit Butter, und
8ib bag Serfihree darein, alsdann gib unten und oben
Glubt, dodh oben mebr wie unten, und bade o8 eine
Stunpe, :

498, Sefaumees Kod.

SNimm adt Loth Himbeer= oder Marillenfalfen,
adht Lot fein geffofenen Suder, uud dad Klare vor
swolf Eiern weldie redt fein v Sdnke gefdlagen wers
den wiiffen.  Gib dann die Marillenfalfe in einen Weiba
ling und vithre fie redit fein ab. Jft diefes gefdheden,
{o verrlibre suerft den geftofenenr Jucter mit der Marillens
falfe, bann den Sdnee mit dem Jucker und der Salfe
gugleih, und dieg durd eine gange Stunde, " bis alled
vedt fein unter einanbder vereiifye iff.  ©obarn giche ed
Quf tine blecherne Sebiffel, laffees langfam baden, und
wenn e$ auffprings, fo ift eSgut,
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499, ®efrofencs Kod.

Stimnt ein balb Prund Sucer, gwei Cierflar , riihre -

¢3 bi3 3 redpt weif wird , nimm Elein geffofene Mans
veln, gwei Loth Jiteonat uub groei. Loth - Piffagent, vort
einer Sitrone die SHale, {dhueide 3 ditan ju Blditern,
and bade ¢ {hon gelb, {dhneide 3 hevunter und vide
¢3 auf die Shiifjel fo iff es gut.

#oo. Gelbes Ritbenfod.

uge gelde Riber, riibre fie {hon fein sufammen,

{ege fie in eine Rein und giepe Mildy darauf, {ebe die
Reinr ouf die Glubt und laffe e3 auffieden s freibe cin
G Butter ab, drivcfe cine geweidhte Semmel aus,
greibe €8 fein ab, {dlage 3wei Eierbotier davein, nnd
fiofic gwei Gierblar ju Sdhnee, gib ¢5 dagu, jucere ¢5,
und gib die RNitben darein; wenn ed gu dick iff, fo giefe
Mildh daran, fhmicre ein Reinbl mis Butter , firlle das

Kody hinein, gib wunten und oben @qu)t, backe ¢35 lang=,

faut und guctere .es.

5o1. Gefdobenes Kod,

Sdneide cin hald Pfund Manbdeln bldcermeife,
{dblage zwei Cierflar famme vier Mefferfpisen gerveidys
tem Eragant julauter Shaum, rithre ein Halbes Pfund
Buder mit drei Eierflar wobf ab, nimm dann die Manz
veln aud) darein, ({reidie es fhdn dinn auf ein mit Buts
fer Defivihenes Blatt, und bacde ¢ {hon gelb, {diche
¢5 dann auf eine Schiffel, ridhte 8 (don jierlich wie
einen Berg, und befiveue e5 mit Jucker und gcftbmtuum
Piftagen.. '

s502. Griesfod, aufgelaufencs.

Made cin Griesfod wie gewdbnlidy, und laffe €5
audtiublen ;5 Hernad) nimms einen Bierling Butrer, freide
fic pflaumig ab, und {dlage funf Eier eind nadh demt
andern Dinein. RNimm einenr BVierling Flein geffopenet
Mandeln , Suder, Elein gefdnitiene Sitronenfdale un?




erwas Simmet, ribre ¢3 cine balbe Sinnbde lang. Nimm
alsbamn cine Tovtenplaite ober cine Sdiiffel wit einvem
Keif, fPmicre ¢5, vermadhe €5 mit einem groben Zeig,
aib das Ko binein, unten und oben Gluhe, bade ed
langfam, und gib ¢35 mit Juder befivent.

‘503, Gricffod, ordindres.

Lafje vie Mildh fieden, rithre den Gries Ddarein,
und [affe ¢8 aufficden, {ditre ¢5 in einanders Sefdicr,
vamit ¢5 vollig ausfihle, treibe Sdimaly ab, und gib
¢é bazu; wenn dag Ko abgefible ift, {dlaac clide
Gier darein, vervibve e$ gur, fafje und bade ¢S wie

das Eierlod.

504. Hedtfod,

Bon cinemt guien Sl gebadenen Hedt jupfe vas
Flcifh vou den Grdten, dod) mird die braune Haut vor=
her abgezonen, danu {Hueide e3 fein gufammen, ficde
die Sdmollen von einer Senunel in der Mild wic ein
Panadel, und laffe ¢§ ausfuhlen, indeffen freibe ein
Gt Butter pflanmig ab, {dDlage drei gange Eier und
vier  Dotier darvan, gib das Falte Panadel, den ges
{ibaittenen Hecht, ewas Jitronenfhale und Juder nad
Belicbent dagu 3 dann fHuiiere cine Shtffel und Reif
mit Butter, gicfe das Kod) hinein, befircihe ed mit
gefdavmeem Gierflar, Defivene ¢ mit Juder, unb bace
5 in Der Tortenpfanne.

505- Het{hepetfdiod.

Bereite file cine grope Sehir(fel drei Biersel = Pfund.
durdigeidlagene Salfen in cinem LWeidling, nimm ein
hatbes Viund Jucter in cin meffingened Becfen, uud ywet
Loffel voll frifhes Wafjer', fiede den Juder big er fidh
fpinnets nun wird er auf die Salien gegoffen und {on
glatt abgetrieben; alsvann laffe 5 ausfithlen,, ‘mimm
von zebn Ciern das Klave, rithre 3 {dhaumig ab, vnd
verriibre e85 nad) und nad uncer die Salfens nun ridre
¢5 {dion o auf cine befiridene Schirffel und bade ed
in ciner gleiden Hise.

M
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- ; 5.96‘ .ﬁimbtertnfﬂtﬁ.

Ecflich nimm cinen Bierling Suder in ein meffine
geneg Beden, giefe cin BVievtel- Seitel Waffer darauf,
lafie ibn fieben biS er jergangen ift, Dernah fese ibn
aitf bic @lubf und lafje thn fieden bis er fihwere Trovfen
witft, bernad fdblage bie Himbeeren durdh cin fHdrenes
Sicb bi3 du einen ‘Seitel Salfen baff, alsvonn giche
die Salfen in den geivttenen Suder, vihre ihn glatt
ab, febe ibn auf die Glubt und laffe ibn {dou bid eiu=
fiedenr, nacdbdem giefe dic Salfen incinen Weidling, laffe
alled ausfiublen und vithre ¢é fhon glatt ab; dann nimm
. das Rigre von gebu Ciern, {Hloge pwci und gwei ju

I
|

Sdnee, thue ¢ in die Salfen, und o fort, bis die ~

Gier gar find; in allem mufedu ¢ eine Siunde rithren;
alévann belege ein Blott mit Dolaten, lege das Kod
$offelweife hevaus, befde ¢5 mit Suder, made einen
. Kreugidnitt darcin, fepe ¢8 in den Badofen, laffe ¢3
—eine Biertelffunde gang gemad baden, und gib 5 warm
pur Zafel,

sa7. Hirnfod.

Sege ein gang falberned Hirvn in ein faues Wafjer,
puge die vothen Ydern fauber weg, itberfiede e$ eiu Flein
wenig , feibe ¢3 ab, und {Hneide ¢§ fetu; treide ein
balbes Pfund Butter in einem Wedbdling rvedt pflaumig
ab, rithre efnen Bierling gefhwelite und fein gejtofene
Mandeln, ficben gange Eler und finf Dotter darvein;
- gulest thue um viev Keeuger mit einem Seitel Obers
angefeudite Semmelbrofel famme dem gefdhnitrenen Hivu
gugleih Dinein, al8daun gudere ef bis oS {1 genug
wird; nimm aud von einer halben Bitrone die Sdale
flein gefdnitten bagu, und rithre ¢, wenn alled darins
nen-ift, nod eine Wiertelffunde ; alddoun fdmiere cine

Sdirffel und Reif mic Butter, thue pas Ko darein,

bacte €3 langfam in’ der ZTorienpfoune und judere ¢5.
Yud fann man [dnglide gefduittenen Sitronat ober gee
fiiftels gofdnitteRe Piffagen darunter nchuen,




508. Hirfenbreifod.

Sicde den Bret in ciner guten WRild (Hdn dick,
treibe thu duedh, uud laffe {bn auf einée grofen Sdiiffel
audtithlen ; nimm cinen Bierling frifiber Buster in eis
nen Weidling , #reibe fie {ddn pflaumig b, {hlage vier.
gange Eicr und fed:$ Doster davein, rithre ¢8 elne gange
Stunde und gucfeve od. Yuf die Lept dride den Soft
von einer Biirone darein, ridhte alles jufommen in eine
bcﬁrid)rue Pafetenfdifel unddade 8.

509, Kaftanienfod.

Erfilich ficde ein Pfund gvofie Kaflanien fo lange,
bis fie fih {chalen Laffen, und reibe fie guf einema Fieinen
Reibeiferr s alsdaun treibe eip halbed Plund frifder Buts
fev in einem Weidling ab, uwud vereiifre vier gange Eier

onnd febs  Dotter, einen BVierling getofene Wandeln,

und anderthald Bierling gefdhten Juder, wie aud vie
geriebenen Kaffanten darein  Treibe alles eine Stunde
gut ab, und nimumn gulest aud ein wenig gefadien Jimums
und fein gefdnittene Sitronenfhale dagn, vidre ed in
eine befividhene Sediffel mit einem Reif, und barfe ¢§
langfam bi3 es {dhon Hod aufgeht.

510. Rapaunenfod.

Bereite von cinent gefottenen Kapann das Brei,
fiofe €3 flein in einem Worfer, {dneide eine Sewmel
unb weiche fre in Milch; gib darunter eine Handooll
gefiofene Mandeln, und ffofe e8 alled unter cinauder,
Hernach nimm cinen Vierling Butter in cinen Weidling,
treibe fie {dhon pflavmig ab, cin gonges €i und neun
Dotter tihrd langfam dazu, und nimm dad Giftofene
vavunter 5 albann rithre einen Bierling gefdhten Juder,
und die Sdale von einer Sitrone flein gefchuitfen dars
unter; freibe s eine Viertelfunde ab, ridye ¢ in eine
befiridhene. Rein, und bacde ¢35 langfom durd)  eine
Stunbe. :

511 Kinddfod, aufgelaunfenes.

Nimm auf ein Cette[ Milch drei Rodjlofftl poll ~
MeHL, wmahe varaus ein fefied Kod, ridre s Hanad
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auf einen Zeller, daf e3 audfiihlets freibe vier Loth
Butter pflaumig ab, und ritbre dad Kod in die Butter;
verrithre aud ecin ganged i uup vier Dotier, cinentad .
dem andern hinein, thue ein wenig flein gefdnittene 3is
tronenfdhale darunter und jucfere ¢55 alSdann {dhntere
cin Neindel mit Butter , giefe o3 barein, gib unten nnd
oben mittelmdaBige Mlubt, lafie ¢4 langfam baden, wenn
¢§ gebacten iff Befde ¢5 mit Suder. - .

512, Kindsfodh) von €iern
Dicfes wird gemadyt wie das Eierfod; nimm einen
Zheil gange Cier und gwei Theile Dotfer, Suder nadh
Belichen 3 nun wird 8 gefalzen, in cine befirichene Rein
gefdirttet, drei BVicrtelffund gebacken, und gejudert auf
ven 2ifd gegeben.  Auh Fann man e in grofen Fupfers
nen: Sditfeln auf die Tafel geben.

513. Kipfelfod.

Mimm vier mirbe Kipfel, fHneide fie gewitrfelt,
weide fie in die Mildyein, vimm vier Loth Butter, ficibe
ficab, fdlage jwei gange Cier und vier Doter daran,
bann tie geweiditen Kipfel, Jucder, 3imme, Weinbees
ten, irbisniffe audh darein gerithre, {dmicre eine Rein
mit DButeer, fdittte 8 daréin, gib unten uud oben
Glubt und backe es {hHon.

514, Kittenfod.

Cicde die Kitten (Hon weidh, hdle die Hant weg,
und treibe dag Weide durd einen Durdbfdlag, wdge
cin halbes Pfund Salfen, trcibe fitr cine Sdhitffel einen
Bierling frifiher Butter in cinem Weidling ab, Fwei
gange Cier und vier Dotter werden [angfam darcin abges
rithre; gib aud) die Kitfen dagn und rithre e3 ecine gange
Gtunde, Dann rithre aud) einen halben BVierling Elein
gefiofene Manbeln, einen Bierling  gefabten Juder,
vann ein balbes Geitel fufes Obers langfamt daruner,
damit ¢5 nidt gufemmen [duff,  Nimm von ciner 3Sis
trone bie Sdale flein gefdnitten darunter, fhistte ¢5




in cine befiridene Shiffel mit einem Reif, und bacde
¢ langfam. :

515, Kodh von cing_er frifden Salfe

Timm Dintel, Marillen, Agras und griine Srets |
fthea, gicBe cin wenig Wein daran, fiede 3 und fdlage
3 durd) cin Gied, laffe bad Durdygefdhlagene gu einer
viden Salfe cinfieden,  Anf ein Pfund folder Salfe
nimm ein halbes Pfund gefdhten Suder , ool Eicrflar
und ein wenig Flein gefdnittene Jitronenfdales vithre e3
cine gute Stunde lang, . fhmiere die Shuffel und den
Reif mit Butter, gib das Gerithree darein, beffreide
s mit Eierflar, befde e8 mit Suder, und bade ¢3 fhon
langfam in ber Torfenpfaune. :

516. Kod von Hhatrten Ciern.

Riwm fehd Cier, fiede fie hart, [ofe ein Biers
telpfund Mandeln flein, dann nimm von den {eds haveen
Eiern die Dotter, ffofe fie 3u den Mandeln, aud ein
Bicrtel s Pfund fifer Butter, bHernad thue ¢ in cin
Weidling und guckere e3 o fitf al3 du e DHaben willf.

Auuwm aud) Jitvonen{dHale dazu, fdhlage vier gange Cier
" und oier Dotter davan, rihre ed eine Stunde, {ditte

e85 in einen verpappten Reif, undbade 8 tm Dfen oder
in der Zortenpfonne; der MWeif muf aber vorher mis
Sdmaly gefdmiert feym,

517. Korbelfrauttod.

Beveite gwei gute Bifdel Korbelfrane, fofe fie
Flein im Morfer, treibe s mit ciner Maf Mild durdy
cine Tifdferviet, Hlage vier gange Eier davan, unbd fese
¢3 sum Feuer bid e3 jufommen rviunt, feihe dann bem
Zopfen ab, unb laffeibn ausbiplen.  ZTreide jwdif Loth
Butter in einem Wreidling ab, rihre fedhs Gierdotter,
fechd Loth Flein geflogene Mandeln uud einen Bierling
gefdbten Sucker darunter , und treibe ¢3ine Seunde abs
nimut al3dann den audgetinhlren Topfen , ruthre ihn darein,
vidte ef in cine Deffeivhene @.Hiffel und faffe ¢3 langs

]




gemadt toerden,
518. Krebfentod.

S dneive von swet Semmeln die Rinde b:rab, un'o
- fiede fre in einer MMaf Dbers oder Ml wie cin Kindss
fody, bernad lafje e5 abBiblen. Madhe ein halbes Pfund
Keebdbutter, und lafie fic ausfiblen; hue cinen Biers
ling Mandeln, feds Eierdoifer, vier und jwangig Keebss
fdweifel Elein gefdnicten und gefiofien unter das, Kod,
rithre €5 aunderthalb Stunden gut ab, gib dad anf Jus
der 2Abgerichene von einer Jittone darein, und judere ed
nah Velichen. Fradhe auf eine 3 im:fcf)fiﬁs[uon Teig cinen
Reif, bade thu, {dmiere die @d)u ¢l unp den Teig mit
Krcbsbutier, giefe dag Gerlihrre brrem, bade €3 drei
BiertelFfunden in eitier gehiften Eo'tmpfmmc, und  gid
¢§ grgndert jur. Zafel.

510, Krddfod,
Sicde cin Falbernes Keds redit weidh, {dHacide ie
Drifen weg, wafde daé Keofe fauber aus, bode ¢5

flein , netft ben Sdmollen von drei in Biild geweidpten

Semmeln, ein halbes Pund fein gefdmirtene Ediberme
Leber, finf gange €icr und drei Doiter, jedes gut vers
vithre, greei Both Elein gefdnittene Sitvonenfhale, Juder,
vaf 3 fuf genug iff, ein wenig tlein gefiofene Masdlats
‘blitthe: risbre alled eine halbe Stunve, fmicre eine ble-
derne. Sduffel mit Butier, madhe von mirbem Teige
etnen Aeif hevom, unb Imrfe ibn auf ber Sdufjel; ald-

vann {hmiere ibu oud, ¢id ben Kod darcin., bade 5

orei Bierfelfunben , aldboun judere ¢s.

520, Leberfod.

Shue in cinen Selreltopf von jwei Sitronen den
©aft uud das Gbrige Wefjer, dn” Seiref Suder, eine
©palte audgefdhnitiene Jitvonenfdhale , laffe ¢3 gut wevs
fieden, reibe von ofer Wunbfenimeln die Hinde hinmeg,
weidhe diefe abgevichenen Seammelnn {n bie gefotrenen Jis
tromen, vie Spalfe ninun berand und thue diefes alles

fam Bacter, uf diefe Aet Lannt audh das Kudelfrantfod

i
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i ein Reindel, vithre e ab, Bis ein Ko baraus wird,
hernad vithre fitnf Eierdotter nad einander darein. Wenn
edlsu dick ift, o gicfe etwad AWein oder Wafjer daran,
varnad die Sdure iff, ficlle es quf die Sluht; wenn ¢3
nidt fif genug iff, fo sudere e8, rithre gewitrfelte 3is
froneafhalen davein, rithre o5 befidndig um, bis 3
fiedet nnd einent RKind3Fode dhulih it; freve gebacfe
Pijtazen darauf, und laffe ein Stirckdhen Butier mif
auffichen,

: 521. Limonielod.

Zhue in cinen Seiteltopf von pwet Lintonien den
Saft und dad Dorige Wafjer, ein St Suder, cine
Spalte audgefdnittene Limoniefdalen, lafje ¢3 gut pers -
fieden , reibe vier Vundfenvmeln die Rinde hinweg , weide
diefe abgeriebenen Semmeln in die gefottenen Limonien,
die. Gpalte nimn Deraus und thue dief:3 alled in cin
Reindel , rithre e ab, bis ein Kod daraud wird, hers
fad vithre finf Eierdotter nad einander darein.  Wenn
e§ gu DIk i, fo gicfe etwad Wein oder Waffer daran,
darnach die Sdure iff, flelle ¢3 auf der Gluht; menn
es nidyt {itf genug ift, fo jucere €3, vitbre ¢3 befldndig
unt, bi$ ed fiedet, und einem Kindsfodhe dbnlih ift,
ftrene gehacdtie Piffajen darauf und laffe ein Stircdhen
Butter mic aufficden.

522. Lungentod.

Treibe einen Vierling Butter {Danmig ab, weide
vie Sdhmollen von vier Semmeln in dee Mild, fiede die
Lunge redit weid); {hneide fie redt fein, Hernacdh thue
fie famme der geweichten Semmel fn die abgetricbene
Butter, rithre o8 wobl, nimm gebn gange Eler, jedes
gut verrithrt, aud) Saly, wad redt ift s rithre ein hale
bes Seitel guted Oberd oder Mildrahmt, e¢in wenig
fein gefdnittene griine Pecerfilie und feim gefdnittene
Sitronenfhale, wenn alled darin iff, fo rithre e3 elne
Biectelfunde, (Dmiere eine Bledherne Seiifjel und den
Weif mit Butter, ¢ib den Ko darein und bade €3
fangfam,
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523. Mandelfod, abgetrichencr.

Stumm fite eine groge SHir(fel ein haldes Pfund
Sucfer und drei Lofel voll frifdhes Wafjer, in cin mefs
fingened Becken, fiede denr Jucker dick, HiS er fih fpinnt.
Ridhte in einen Weidling orei ﬂ?rrrlmg flein geftofene
Mandcln: giefe den Sucker davein, (dhon glatt abgetries
ben, finf gange Eier und flnfiehn Dotter nad einander
barein verrithre , goei Stunbden abgefricben : nimm gulest
flein gefdnittene Jitronenfhale und Bitronat, fo piel
verrithree , bid ¢ unfer cinander fommt.  Ridte ¢S in
cine Shiffel mit dem Reife herum gemacht; fhue
bas 9bgeiriebene darein, bade e {Hdn langfam, jus
cfere ¢8 und gib ¢$ auf dig Tafel.

524. Q}Taubelforb, gefrorner.

Stimm cin Plund abgesogene Mandeln, {hneide fie
ditnnbldstrig, thue fie in einen Weidling; nimm fo viel
gefddren Buder ald Mandelu, mife e8 unter einander,
nimm eine Meffer{pise grof gereidien Tragaut, {dhlage
gwei Gierflar ab, treibe den Tragant damiit ab, rithre
¢$ alfo unter: die Mandeln und guckere ed. %{ucf) POl
einer gangen Sitrone bdie Sdale;, fhimiere cin Plattel
mit Wad3, ridhte die Maadeln {don blattweis mit
cinem Meffer davanf, dap fie nidht dick liegen, fepe fie
in die gebeigte Tortenpfonue und gib -oben mehr Sluht
als unted. Wenn €8 nun anfdngt fih oben ju brdunen,
o ift ¢35 fdon genugegebaden. Nimm-ed al{o mit cinem
Hacdmefier Diclenweis berunter, vidite ¢b Dernad) auf
einander , wie cinen Berg, fo iff e fortig. Wil man
s mit Zornifol oder €hofolade fdrben, fo nimm audh
Pijiazen oder angemadhie Jitronen davunter.

525. Mandeltod, gefdobener.
: Rimm cin Bicrrelpfund Juder in einen Topf, vo8
drei Eiern die Klare gu einem Sdaunme abgefdlagen,
rithre ¢$ eine Siunde s nimm ein BVievtelpfund Elein ges
fogcne Fandiln yud von ciner Jiteone die Schale, gib
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¢ bareln, fSmiere cin Plattel mit Bucter, hue den
Zeig darein und bade e fhon FHI, fo ift ¢ gut. >

526, Maudelfod), gefiiftelres,

Rithre ein balbes Dfund frifde Butter in cinem
Weidlinge {hon {haumig ab, nimm einen Bierling Flein
gefiepene Mandeln darein, finfiehn Elerdotter nad cin=
ander, cine gange ©tunde abgesricben, Simm vier
Loth langlidt gefhnitrene Piftazen, die Haut abgefdils,
einen Bierling Jitronar, auch (dnglidht gefdhniteen , vad:
einen Bieriing gefdhren Jucber ; ridte ¢3 in den abges
triebencn Kodh; rithre ¢8 fo lange, bid e3 mautercinander
fomume, fitlle ¢35 in eine befivichene’ Pafferenfchiffel. und
ineiner gleiden Hige gebaden.

527. Mandelmild mit frifden Sitronen.

Rimum ein halbes Pfund Mandeln , {Hwele uad
fiofie fie flcin, gib anderthald Bierling gefdbten Sucker
dagu, rithre e5 nutercinander, nimm eine halbe Jitcone,
fohale fie ab; aldbann nimm fie in ein Zud, binge fie
tnein fiedendes Wafjer und laffe fie fieden wie cin G,
feibe fie gur ab, {dneide fie tlein gufammen und gib fie
in die Mandeln, fdlage drei gange Eier und fieben Dotrer
nad einander hinein, allegeit gut vervithrt, rithre o8 cine
gonze Stunde; lang auf einer Seite, gib Flein gefdnittene
Sitvonen{dale dagu , [Gmiere einen Heif und Plattel mit
Butter, vermade ¢$ wit cinem groben Zeige, gib- den
gerithreen Ko hinein und backe ¢5 Tangfam.

528, MarfEod,

RNimm vm vier Kreuger Mark, freibe ¢ (Haumig
ab, “(dlage cin gonged Ei und jwei Dotter taran, nimns -
ein halbes Seirel falten Kindsfod, rithre ed darein,
udere e5 und bade ¢3 wie andere Koche, vorher vipre
blittrig gefdmittene Pifiagen und Sitronat darunier,

529. Marillentod.

Bereite fir cine grofe Sditfjel ein halbes Pfund

Sudcr in cinem meffingencn Bucken, | gwel LOfel ool
Wafjer, loffe 5 wobl verficden, nimwr cin Pfund ges
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.fcbd[te".marillcn, bie Recne Heraus genommen , leae fie

in Buder, und faffe 8 fHon did einfieden, Hernady
fretbe e3 durd) in einen MWeidling, laffe ed audfizven und
treioe ¢ ab.  Stimut von sehn Siern die Kiare, fhlage
fic {Haumend auf, und rithre e§ cine gange Stunde , die
Eierflare nad und nadh) Ddarein geritbre, freiche e5hod
auf die SdHifjel und bade ¢35 gib €3 gefdwlnd Fur
Tafel, fouft fdlt ¢3 jufammen, -
530. Margipanfod

Rimm  orvei Seitel gute Mildy, {Dlage vier
Gier davein, folseed und fese e3 auf die Glubt, damit
¢5 gufammen [duft, feife den Topfen ab, und lafje ihm
ausfithlen. Bereite in einem Wkeidlinge ein halbed Pfund
frifibe Buatter, treibe fie {Hon fhaumig ab, gwei gange
€ier und neun Dotter nod und nad varcingerithre,
and cin und jwangig Loth Elein geffofene Mandeln,
anderthalb Bieeling gefdhren Juder, eine halbe Stunde
abgetricoen,  Stimar aud in ben Topfen Flein gefdnits
tene Bitronen{dale, [dnglide gefdnittenenen Jitronaf,
vichte ¢3 in cine Sditffel und bade e drel Biertels
flunben.
531. Mafdanglerdpfellod.
Bereice [Hon grofie, nidt gar gu zeteige Mafdangs

ferdpfel , faffe in cinem Topfe cin Wafjer fieden , lege

allyeit drei over vier Aepfel darein, lafje fie weid fiedem,
nimua fie feraus und {Habe die Sdhale herunter, Hernad
yoicher andere, und fo fort; alddann fhlage fie durd
ein Sied, nimm gu gwei Salfen ein halbed Pfund
Suucker in ein mefiingenes Bedens giefe pwei Loffel poll
frifdes Waffer davan und laffe 5 {Pon dick einficden, .
vithre die Saljen darein und laffe e3 wicder gut eine
fieden; tiiyre e85 aud (ferd um, Laffe e qudtiblen,
thue ¢8 in etnen. Websling, it vou ywdlf Cicen dog
Weife, vihre ¢s [Faumend auf, thue e nadh und nad
an bie Salfen, verclihre o3 eine Halbe Stunbe, vidfe
¢5 auf eine SHafel {Hda bod, uvud bade ibn wie
ven Kindsfod.
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532, MWildrabmeod.

Zreibe cinen Bierling frifber BWutter in cinem
Reidling {Hhaumig ab, rhbre finf gange Eier vnd fief
Dotter daraz, oier in Mild geweidte uad ausgedriiciee
Semmelu; drédle fie darunter wnd sucdere €5, gib bann
ein Seitel fiigen Mildrabm uud Fein aefdnittene 3is
tronenfdale daran, Beftveide dann cine Shhffel it
Butter, ridte e§ ddrein, §ib vuten und oden Sluht,
und bade e8 jhdn Brann in der Lorfenyfanne,

533 Nierentod,

Bereite ein oder el Edlberne gebratene Ricren,
bad'e fie fanims dem Fetre {bon flein, nimm gwei in
BilDH gewrichte und flein aehadre Semmeln ju ciner
Stiere, treibe vier Loth frifthe Butter al, el gamge
€icr and giock Dotter rwerden nad und nad darein vers
viibret, bernady nirim bas Gebadte davetn, jwel qute
LOffel volf Milchrahm , audh eint wenig geftaene Muds
Batdlithe, falze ¢8, und ribreed nod eine halbe Stunde
gut wm, rvidhte ed dann in cine befirichene Safel, ‘aib
unten und oben lubt, und lafje e {Bdn braun bacten.

534 Pfivfidfod mit Mandeln

Ninun geitige Phefide, fdale fie, und {Dlage fie
burdy cin Sich 5 nimum  vicr oder fiuf KobIdffel voll
dbavon, gib fie in einen Weidling, bdann ein Bicrsel:
Pfand  gerbwellte Wanbdeln, * fieben gange Eier, und
$woif abgefdlagene Cierdorter, tifre diefe nady und
nady mit prei Bierted = Pfund gefdhren Suder binein,
wie qudh von ciner Jitrone die Sdale lein ge{Hhitten,
vihre alled eine gange Stunde aufeiner Seite, und dann
britfe von gwei Sitronen den Saft daran, fhmiere cine
Sdhirffel und Xeif mit Butter , fille das Kod binein,
obenn oiel, unten abet nur wenig Glubt, fo iff ¢5 fertig_

585, Piftagento d.
Mimw finf Loth Pifagen, {dwele und fofe fie
fo Phein wie mbglid, {dlage fie mit ein Paar Loffel voll
Rilg durdy cin baarenes Sich; lafe ein Seid Burter
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in ber Grdfe ciner Nuf in einer Vfanne gergehen. RNimm
ginen fleinen foffel voll Mebl, Taffe ¢6 ein wenig vofien,
dann giefe langfam bie durdgetvicbene il mit dew
Piffogen davan, damit. ¢5 {Hon glagt wird, uad [lafje
8 ficden, ¢ muf tmmer gerithre weeden, und darf
nidyt dicker fepn al$ ein Kindsfod).  WWenn du williE, o
Faunft du e$ audy mit Buder Deftreuen.

536. Domerangenfod.

Dicfed Kodh madie in der gangen Quantitdt, wie
vad Limonicfody, al8 anfiatt Ded Bitromenfaftes jum
gBaffer nimm Wein, unbd loffe ¢5 mot ciner audgefdnit=
fenen Pomerangenfhale verfieden.  Der Pomerangenfaft
wird nad den Eicrdottern hineingedenidft, und danu dad
® ange auf bie Glubt gefest. Wenn e3 gefotten iff, freue
gefbnittene Pomerangenfdalen darauf.

537, Reisfod.

Nimm fo viel (e Mild und Reid als vonudthen
ift ) lafje bie Mild ficben, thue den Reis darein, laffe
ihn weidh fieden, und [Fofe ibn fm MOrfer Flein, Treibe
Butter (Hon pflaumig ab, ritbre einige Eierdotter einen
nad) den anbdern binein, aud) Elcin geffofenen Meis. und
Randeln, jucere e nod Belicben.  Rihre e3 drc
Bicveelfiund ab, aldbann rithre flein gefdnittenen i
ronat und Bitronenfdale daruuter.  Beftreihe cine
fupferne Sdirfjel oder Rein, vidhte dasd abgetvicbene Ko
parein und bade ¢5 langfant,

538. Niereutfod.

Man treibe fehs Loth Shmaly pflaumig ab, {hreis
det die RNieren auf dasd Fleinffe, weide vier Semumeln
in einen Seitel Mildh, bdie Rinde muf weggefdhunitien
werden , beived wird mit dem Sdhimalze pfloumig abges
trieben, (diloge eier Glerdotter, cinen nadh dem anders
hinein, und {fofe die vier Klare davon ju Sdhnee, fehs
foth Sudfer, vier Loth Mandeln und  Jitronenfdake
wird gulest binein vervibree,
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539, €dmalsfod in Srice.

Raffe erfilih Sdmaly Heif werden, bevnad 15qe
Gries 0ig exfhon gelblidt wird, giche ficdende MilH
varan bis ex {didn didf wird, nimm erlide Cierdoster,
falze fie, und gib ein wenig  Mildirahm und abgerries
bene Bitronenfdhale darunter, f{dilage €8 unfer cinander
ab , fbiitte 5 fiber den Grics, qib unten und oben Glubt
bis e5 Hameln beFomme, richre e5 an und jucere ¢35,

' 540, ©d uffelfod.

Gdlage in ein Hdfel frifde Eier auf, barnad die
Gbiifiel grof ift, titbre fo viel Mild darein, als o5
Cier find, geguckers, Elein gefdmittene Sitronenfdale und
gefabten Simme, mwohl unfereinander abgefvrupels. Gea
- fireidpe cine Sdifiel mit Shmaly oder Buteer, ricye
Da3 Abgerithree dorein, ¢ib unten und oben Gluft,
bade ¢5 langfam und gib ¢S ouf die Eier,

541, Semmelfod, :
Stimm vier Mundfemmeln , diefe werden gefHals,
blatirig gefdnicten , gicfe eine fiedende Mildh  daran
und treibe ¢§ durdh cin Sieb; finr eine grofe S ffel
treibe einen Bierling Butter ab und riihre einen Halben
Bierling Elein gefiofene Mandeln, gwei gatize Gier und
fehs Doteer darcin.  Hernad) nimm die durdygetricbenen
Semmeln, einen Bierling gefdbten Suder, von ciner
- Dalben Zitrone die Sdale Flein gefdnitten darunsers
orei Biertelftunden abgetricben, ridite e5 in cine Siifs
« fel und bade ¢8 gelblich.
542, Semmelfod aufandere Hrg
Jdimm ein Dalbes Pfund fhdn gefdhten Budir,
adt gange Cier und adit Dotter, thue fie in cinen Weide
ling upd vithre fie cine gange Stunde, daf fie fcdn
foumend werdens veibe Semmelbrofen (hdn fein und
and) von ciner balben Sitrone die Schalen, von der ge=
viebenen Gemmel fechs Loth, thue fie unter den Suder,
. tithre fie nur fo vicl, daf olles unter ginander fonunt,
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und laffe ¢§ unter cinauder {Hon baden ,’ uue muft du
¢5 nicht lange fichen laffen. |

543. ©poinattod,

Stimm it ein Zopfden die Sdnmolien voft jwei ges
weichten Semmelnn, gib ciner Nup grof erlaffene But-
ter baran, ein Loth abgepogene und gefiofene FManoveln
und cin wenig Spinatdanpfel: freibe es fein ab, fdlage
ywei gange Eier unbd jwei Dofter darein, juckerees, gid

-

“cinen Sdidofloffel voll Falte Wil davein, vitlre ¢8 gut

ob, f{dmiere eine Nein mic Butter, fulle €5 cin uod
bade ¢35, ;
: 544. Sopfenfod.

Nimm eine Maf Wild, {Dlage {eh3 gange Gier
darein, fielle ¢8 gum Feuer und vubrees bis ¢5 ein Tovfen

~ wird, drude Bitronenfaft davein, damit ¢ jufammens

Iduft; wenn e8 ein Topfen iff, o feibe ihn ab und lofje
ibu ausfithlen 5 hernach treibe ein Halbed Pfuud Butter
recht pflavmig ab, {dlage drei gange €Eier und vier
Dotter darein, versnibre e gut. Rimnt jwei altgebas
dene Semmeln , reibe die Rinvden bherunter, und bie
fibrige Gemmel rveht fein, thue e unter die Burter,
thue oudp ein wenig Jitronenfdale darcin und Juder
nad Belieben.  Thue den Topfen gang gulest Hiuein,
gieBe ¢s in cine Sdiffel und auf den Reif herum, oder
in ein Reinvel; bace e3 {hon.  Du fannft ¢s and) mit
Piftagen gieren, fo ift er gus und {dhon.

545, Tovrtenfod, aufgelanfenes.

Zreibe ein halbes Prund Butter wobl ab; (dlage
nenn frifde Glerdoteer Ddavein, ribre ¢35 eine Halbe
Grunde, {dlage wicder drei Eierdotter daran und rithre |
¢$ dann cine gange Stunde gut 5 juckere ¢§, damit s {ilf
genug iff, fillle e$in cine Sdhifjel, fepe ven Keif herum
and vermadpe ibn wobl mit ZTeig, fese ¢S dann in die
Zortenpfanne, gib oben mebr Glubt ol§ unten, und loffe
8 badfen , o5 Tduft {ebr Hod aufe




: 546. Hepelfod, :

. Diinfle gefdalte Aepfel, bernadh fdlage fie durdy,
treibe auf ein halbesd Pranp durdge(dlagene epfel an-
verthald Bierling Butter redt pflaumig ab, riibre cinen
Bierling gefdhwelite und fein geffofene Mandeln, fein ges
{dhnittene Bitronenfalen, hernad jebn Eicrdorter, jeben
guf verslifre; dann die purdhgefcblogenen Darein, nimm
von funf &icrn bie durdigefdlagene Klare wnd einen
Bierling Juder, ribre die goei lepten Stiide vod und
nad binein, {hmiere ein Beden mic Buiter und bade
¢s langfam in der Tovfenpfanne, .

547. Weidfellod. :

Rimm gedorrre Weidhfeln , fauber gemwafhen, fiche
fie weidh im Waffer und in ein wenig Wein, treibe fie
ourd einen Durdfdhlag und lafie fie audfiblen; trcibe
in. Buteer {dhon pflaumig ab, rihee etlide gange Eier
und Dotter darcin, verriihre felbe wobl, nimm Serma
melbrofen, oder Elein geftofiene Bistotenbrofen , i Flein
gefabten Suder nad Belichen, bereite Lie audgefiihlten
Weidyfeln, viibre fie darcin und backe fie {don langfam,
Dber: ftofe ein und cin balbed Pfund Mandeln grob,
wimm drei Hdande voll Weidsfeln, I5fe fie ous, fiofie fie
unter die Wandeltr, danu nimm vier Hinde voll Wreidha
feln, fiofe fie fammnt den Kernen, driice den Eoft aus,
weidie in. diefem Safte von ywei Semmeln die Sdmolle
ein, oride fie ivieder aus, ftofe fie uafer die Wans
beln, freibp ¢in Dalbes Pfund Butter ab, gib das
Gefiofene wit gebn gangen €iern binein, und tithre
5 eine Stunde, gudere o3 nach Belichen und bace e3
langfam.

548, Weinfod,

Jimm in eine breite Hein gures Sdmaly, laffe
6 uidit gar gu beif werden, bereite flein geviebene und
gefdbte Semnelbrofen, vofte fie fdhdn gelbliche.  Laffe
unterdeffen  gwei Theile Wein und einen Lheil Wafier
duter vnander fieden, und gicfe ¢ in $ie gevdficten




Gentmelbrafen, piifre fie mit iefem wie cinen Kindsfod,
Tafje ¢35 wobl ouffieden und guckere ¢ gut, lafjeed aqusés
Pislen. Freibe vine Butter hon pfiaumig ab, rilhre
finf gomge Gier und fo viel Dotter parein, nacdh einans
der gut pereiibet 5 wenn der Kod fale iff, fo rubre ibn
darein ab, nimm Deinbeeven und gefdhten Bimme, eime
halbe Stunbe abgetricben, fiille 8 {n cine Kein, oder
Pefireiche cine Sciffel und backe e5 (ou langfant.

549. Simmttod.

ereite vin balbes Pfund Mandeln, biefe toerden.
fauber abgewifdt uud mit den Sdalen flein geffopen,
it Sitronenfaft; angefendtet, dap fie vecht olig werderr.
Dann cin halbes Pfund Suder mit joei Loffel voll fri=
{dhem Waffer, {don did cingefotten, die Mandeln in
cinen - Weidling, ven Suder davar aefdpiiecet, laffe e8
cin toenig audfilblen, rithre vier ganse Gier und wolf
Dotter nady einander darein , treibe ¢8 drei Biertelftunden
ab, Sulest nimm Ddarunfer von einer halben Bitrone
vie Sdale flein gefbnitten , Sitronat und gefdheen Suder,
ridhte ¢5 in cine Sdiffel und backe ¢§ fhon.

550. Swetfdentod. :

RNimm geitige Jwetfden , {dhdle diefe nnd die Kerne

hevaud, dimfie fie itt MWein und Suder, oud gin roenig

gefdbten Simme, treibe fie durd) cinen Durdidlog, lafje '

fic austiiflen , ereite cin wenig Butter , treibe fic pflaus

mig ab, vithre Eierbotier nadh einander darein, darnad
du viel maden willff, wenn dir Ko audgefible iff,
daran gerithre, wenn e3 3u piinn ift, nimm Semmelbros
fen darunter , ridte ¢s in eine befiridpene Sdiifjel und
backe ¢5 langfant :

Bierte Abtheilung
Objtfpeifen, allerlei.
551, Heprel, fafdirte
Sdueidve gefhdlee Mafdangier wmitten pon einan

Per, nimm die Bogen heraus, bade fie im 6ajm‘a{5_cf\

|
i
|
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thue fie in.cin Rein, gicfe Wein davan, ficde fie gue,
Yernady aber laffe fie auskiplerr, gid den halben Theil
auf eine Binnfhitffel, den andern Halben Fheil bace
tlein, frudte die Brofen von jwei Semimeln mit Wein
arr, viifire beides cine Beitlang mit elnem Seiice abge=
tricbener Butfer, nlmm Simme, Suder, drei gange
Eier und Jitronenfdale daju, ribre alles #ine balbe
Gtunde, fiveide €5 ber die Hepfel, wie bei einem Mes
ribon, den ©aft von den gediinfleten HAestelu auf die
Sdirfiel ; gib unten und oben Glubt und backe fie
fangfam. ' 2
552. Hevfel, gebadene, mift gefullten
. Weidfeln,
€rftlid nimme {hone gleidhe MafHansberdpfel,

A fhale fie, Dernadh {dneide anf dew HHHe cin Blatt weg,

boble die Aepfel aud, fulle fie mit Weidfeln, und gib
ven - Decel mieder darauf, beftreide die Aepjel gut mif
Cierflar, befde fie mif frinen Semmelbrofen, bafe fie
fdon femmelford aud pem Schmalges vadh diefemn gib
fic auf die Sdhiffels befde fie mit Sucer, fo find
fie ferrig. ;

553 Yepfel, gefnllte,

Rimm  mictlere Aepfel, {ddle fie und thue Hie
Kapfel beraud, {dneide vorher cin Bidtthen oben auf
bevad , Hople fie aus, nimm andere {Hone Aevfel , backe
fie Elein, vofie fie audy ein wenig in Schmals, bernad

. mima Weinbecrete, gefdnittine Siteonenfhalen, Simme

und Jucer , mifde e§ unfer einander und rdffe di¢ quss
gehoblien Hepfel aud im Sdunalye, urd qud dod pbens
auf gehorige Bldttden , das Shmals aber mnf brennheif
feon, daB fie gefhmwind braun werdén, fonft jerfalien fie;
venn fie ditefen vidt audgerdfiet feon s fille hernadhy die
Fille davein und ridre die Bldeden darauf; alsvand
gudfere e5 und daffe 8 quf per Glubt fieden , frene Si=
tronenf{dgale davitber itnd fpicle ¢8 mit gefhnittenen Man-
deln oder Birbeluiiffen, vorher aber mug ter Sucker dar-
auf gefireuct werben.
s : : N

T
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554. Aepfel, gefdwemmte.

RNimm grofe {HOne Aepfel, die miwbe find, fddle
fic und fdneive fie in der Mitte von einander, thue die
Kapfel fauber Heroud, made alddann einen diinnen Zeig
von warmem Weine und Mundmeble an, falge ihn cin
wenig , Febre dann die balben Aepfel davin um und backe
fic-aus demt Schmalzes beutle fie immer, bis fie {hon
auflaufen, inwendig aber miffen die Aepfel hobl blciben,
und wenn die Haut {ddn vefd audfieht, danu befircue
fie mit Sucker. :

' 555, Uepfelfompot.

Zreibe ¢in Loth Butter ab, fope finf Loth ges
fGwelite Mandeln redht fein und thue gwei hHarte Cicrs
dotter darunter 3 diefes rithre mit Butter wobl untereins
ander, verviihre cin Dalbes Seitel Milchrahm [ffelweis
parcin und oud adt Cierdotter : viihre 3 cine Biertels
funbe, gib, finf Soth Suder, um fedhs Kreuger Jimmt,
pon ciner halben Jitrone die gefhnittene Sdhale davein,
dicfes rithre abermal gut ab, freide ¢5 fdhon gleidhy auf
cine Sirffel, flelle die vor diefem angegeigten gebactencn
Aepfel darein, made cinen Meif dorum und bade fie in
ber Zortenpfanne.

ptes 556. epfelEndvel,

Hade Hepfel gany Elein, nimm cin wenig Semamel-
brofen, und feudite ¢5 ein wenig mit Daffer an, mifde
fodann die Brofen unger die Acpfel, wie aud Suder und
Rimmt, made ¢3 alsdann mit Eierdofiern an aund made
Eleine Kuddel davon, bade fie aud dem Sdhmalze und
lege fic in eine Sdiifel oder Reindel, und gicfe Wafs
fer ober MWein darauf; laffe fie auf der Glubt fieden;
thue nog mebr Sucfer und Simme daju und vite
fie an.

‘ 557. epfelblatteln.

Rofle Mundmedl im Sdhmalze, darnadh du viel
Zcig braud)fi, nimm aber nicht viel Schmals dagu, wifdhe
eincu halten Theil ungerdferes Mundmehl darvnnier, made
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den ZTeig mit Paltern Weine und mit abgefdlagenem Cicra
Elare an, judeve und falge ibn ein wenig, daf er Die
redite Dide beFomme ; fhneide von grofen Aepfeln die
Blatteln 5 i) den Kevn in der Mitte aus, Febre s i
dem: Teige um und bade fie vefd, damit fie bod aufs
Iaufen, baun juckere fie, .

558. Uepfel, portugiefifde :
Rimm fhone Tafeldpfel, {ddle fie und HOhle fie
fouber aus, bernad madpe cinen Keem, ju biefem nimm
cinen Kodploffel voll Mundmehl, vier Eierbotter, und
giege nidht gar ein Geitel Falted Obers nadh und nadh
varan, dann feds Loth gefiofenen Sucfer; vier Loth
gefroellte und Flein geffofene Piffagen, dann reibe eine
balbe Bitrone mit Bucer ab, vithre e5 auf der Gluht
bis es fhon Dik wisd, wie ein fiffer Kindsfod, fo
it er gut.  Laffe ibn falt werden und fitlle ihn in die
Hepfel, flebe oben und unten eine Oblate darauf, bers
~vady tunfe fie in die Cier, befde fie mit Semmelbrofen
{hon did; bade fie aus dem Schmalge; wenn fie ges
baden find, fo firene nodh Suder davauf und brenne Dag
Weife wit der Shavfel, fo find fie fertig, 4

559. Hepfel im Sdhlafrode.

Madpe einen guten Butterteig , {hdle MafdanFer-
dpfel , Hoble den Kern bis auf die Kapfel beraus, dunfie
bas Ausgehohlee in einem Reindel , {dlage e$ dibrdh cin
Sied und mifhe 3 in cine Salfe; fulle die epfel
damit, Tdneide von andern Uepfeln runde Blauden
darauf, made von Butterteig vieredfigt grofe Flockel
in der Dide cines Mefferviictens, flelle die Aepfel wmitten
barauf, befireidhe die vier Theile von Flecken mit abge»
{hlagenen Eiern, lege die vier Theile gleidh diber die
Uepfel jufommen, beenad made auf die Hobe einen
Bufd oder RNing, befireiche ¢3 um und um mit abge=
{hlagenen Ciern, bad'e ¢5 in ciner gut gebeizten Sortens
pfanne femmelfarb, bernadh righe fte auf cine Sdufel
sud befireus fie mit Suder, 5

; . AN 2
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: k6o, Hepfelfpeife.

*Simm fieben gange Eier, ecinen Kaffecbecher volk
Sfefferwafjer, cine Halbe MWild, Buder und efinad
Gal;, forudle alled wobl zufemmen und gib um jroel
Grofden Jwicoad dogu, alsbonn fddle feds vder ache

Sepfel, je nad ihrer Grofie; {dhueide fre in adit oder fihsa

gebn Theile, fepe fie niit anberthald Bierling S der und
einem Bierling Butter auf Koblen, und laffe fie foden
Bis fie weid find. AlBdann gicfe die HAlft von Lbigem in

eine §orm , lege bie Uepfel ringd Berum dazu, giede

das Uebrige oben bdarauf und laffe fie bel gelindem
Feuer badea,
261, Hepfelfivanben,

Stimm WMafdangber -  ober  anbdere gufe Aepfel
{dhdle und {dneive fie gewitefelt, made von Mundmedl
und Wein cinen Teig an, nidt gu dinn und nidr g
bick, und gib bie Aepfel davein ; hernady nimm dapon
guf eiften breiten KodIdffel, breite fie aug nnd gib &
in ba3 beif¢e Sdmalz, Wenn fie {Hon gebaden find,
fo oib fic mit Suder befdet gur Tafel. :

562, Hepfelwirfel
$Hade die Uepfel flein, Hernad nimm Senntela
Brofen, und brenne ¢in wenig Sdhmaly darein, Hade
aud) abgegogene Mandeln, fhue aud ein wenig Suder
und Bimms dagu, vnd mifde ¢3 unfer cinander, made
¢5 mit Ciern an, der Leig aber muf fo. dick fepn, da
er bdlt; dann made Wiurfel daraus, bade fie ein
wentg im Shmalzes alddann -nimm  Juder, ein
wenig Bitronenfaft und Waffer, und lafe e3 zu cinet
Suly fieben, bis fic fich fpinnt, und gib fie davubers
viefe Suly if audh gu allen Obfveifen ju. gebrandens

fepe fie auf die Glupt und lafje fie {ieden.

563. Yufgelaufencs von Db ju maden,

Kode vonr Erdbeeren , Daulbecren, oder vou fonf
cinem andern Obfte in Suder eine Warmelade, bdie
aber i fepn, und daber fein Jucfer gefpart wede




muf. Diefen gib auf eine Scdhifel, die nothwengiy Talf -
feon mug, und (difage fobann ein Eiermeif auf einen
Lller, weldied mit einem faubern Holge wiecin Meffer ges
forme, qut abgefdnitten und mit einem LOfel unter vie
Farmolade gernihre wird, €8 muf aber immer ein Einad
bent anbern abgefdlagen, und bei jedem allejeit etlidhe
Minuren gerthes werden , bid nadh und nad ads bis jwolf

Cierweif cingefdlogen find, und fo muf ¢d beinabe cire

Giundbe nmgerithre werden, 6i3 daf ed tedt {Haumt. Hiers
auf thie einen Reif auf eine Schiiffel, gicke die Mara
molate hincin und lafie ¢ nun imwarmen Dfen langfant

gushaden, €2 muf eine Stunde im Dfen augiehen,

: 564, Bivnen, faldirvee.
Rimm ein Halbes Pfund Kalbfleifh, and einen

Bierling Rindsfette, ficde €3 in einer guten Rindfuppe,

weide vier Semmeln tm Waffer, drivde fie qud wmade

von gwei €tern cln Gingerfifreed und ein ganged G,

gritne Peserfilie, Gerviiey und Saly dbagu : hacke e3 dann
Blein; fiofeed im Morfer fein. Sur Fille wird cin
Ragou gemadt, MRimm KrebdfDwdngden, Bedfel und
Mauradhen, audy Spargel: {Bneide 3 Hein gewitfele

. pufammen , Toffe denn die Fille in Butter ditnsten:

flauSe ein wenig MebX daran, uud laffe e wieder ditne
fien: gicfe Suppe daranf, wirze und falze 3 und laffe
043 Ragou Falt werden. Rimm dary ein wenig Faldee,
britcfe ¢3.-von einander, flille ¢3 mit dem Ragou, und
made 3 wie die Birnen gufonunens tunfe fie dann in
Gier, ftrene Semmelbrofen daranf, made von Peters

filie Stengel und bade fie {Hon braun.

565, Birnen, gediinfete,

Nimm gure Birnen, {dhdle fie, fese vothen Weirr,
worin man ein GSeird Judfer und ctwas Sitronenfdale
thut, sum Feuer, lege die gefdidlten Bivnen darein,
und lafie fie diinffens alddann richte fic an, thue in die
Sofe etwvad Judier, Taffe fie eine Weile toden, und wenn
fie andgeERhle find, fo giefe fie auf cnen Teller , loffe fie
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gang Ealtwerden, dann (Hueide Jitronen blAttrig daraufs
bu Farioft audy an die Sofe gangen Jimme thun.

566, Birnen, gefirllte :
~ Nimm gute frifhe Bienen, die nidt weidh find 3
fdhneive bas Kdppel famme dem Stengel weg , und hole

- fie aud, alsbann nimm andere Birnen, und Hade fie

Hlein, nimm aud) gehacfte Mandeln, Bibeben, Juder
Darunter.  Made von cinem Eie ein Singerithreed, daf
¢3 uber weder gu feff, nod gu lind iff, made die Fille
damit an; und rdjfe die Birnen aud) ausd dem Sdhmalze,
famutt den Blateeln, fille es hernad mit der Fitlle ein,
und rvidhte das Blattel darauf, beftrene ¢5 mit gefnits
tenen Marideln ind jepe ¢f in cine SHifjel. Wade
mit Wafjer, Wein, Jucer und Jimme cine Suppe

varitber, und laffe 3 auf der Glubt fieven.

567, Hollunder, gebadenet,

Bereite cin purdgefantes Mundmebl in einem Weids
Ting, ein wenig gefalzen, made den Zeig mit weifem
Bicre oder mit Mild und Eiern in bder rvedren Dide
an, mimm faubern und nidt gar viel audgeblithten
Hollunder, fehre ihn in dem angemadbten Teige um,
bercite cin Sdimnalz oder cin gutes Fett, bace ibn fdhon
108let, und beutle die Pfanne, damit er {hon gefraufet '
wird , bernadh guckere ibn. :

i 568 Mandelbirde.

Stimut Mandeln, [ofe fie Elein, vorber abes
fdwelle fie, Hernad nimm Elein gefchnitfene Bifronens
fdale darunter , aud) Jimmt und Juder dagu, made
alddann mit Gierdottern und gamgen Eiern cinen feffen
Beig ai, formire ibn dann, wie die rvedten Birnen,
auffatt des Stengeld ftecte Simmerindent und anfiatt des
Bogens it ganges Ndgelein darein: bade ¢4 and dem
Gdmalge {hon, geld heraus, ridee ¢5 i cine Sdirfjel,
und madpe eine fufe Suppe davitber mif linglidt ge
{dnittenen Sitronen und geftiftelt gefhaittenen Mandeln,
Buder und Simme, und lafje s auf der Slubt fieven
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. 569, ZWtandelritben,

Madhe audh diefen Teig wie ju den’ Mandelbirnen,
Formire ihn wie eine Sdeerritbe, von hinten fdon did,
und von vorn {Hon gefpist, in der Lduge eines Fingers,
bade fie aud dem Sdmalze und ridte fie in eire Shirf-
eI, bernad made cine Suppe daritber, mwie itber die
Birnen., Wenn du fie willf anvidsten, fo ridre die
Ritben in einer Sdhifjel glerlich Derum, und flede in
jede Ribe ein Bifdden Peterfilie.

570. Marillen, gebacene, gefn [[te.

Sdale {hone Darvillen, thue die Kerne heraus,
nimm eine cingemweichte Jitrone, ecin wenig Bifronens«
{hale und Mavillen, guefere fie ein wenig, und laffe fie
auf dee. Glubt etwas Ffoden, bdaf e bdidlidt - wird,
fiallé dann die Marillen und fpeile fie i der Mitte mif
Wein und efvad Suder den Teig nidt gar ju did ans
Fehre die Marillen darin um, bade fie im Shmalze und
beftreue fie mit Sucfzr

e
8o 4 O7Ke “®flaunten, gebunf‘tetr,

Die Pflaumen werden nadp der Lange aufgefdhnit-
fen, die Kerne berausgenommen, al3dann mit etinent
Stidden Butter und eowas Simme aufgefest und fo
vitnften laffen. Sofe geben die Planmen von fih felbfF,
wenn 8 aber gu wenig feyn follee, fann man chvas
Wein daran giefen, -

572. ©albei, aebadene

Rimm in ein Reindel (e Mild, lege ein mwenig
Sdmaly oder Butter darein , lafje ¢ fieben, ribre ein
gutes Mundmehl davein, trodne den Teig avf der Slubt
wobl ab, lafje ihn abfitblen, rifhre Gier barein und
false e85 ntadbe ihn in der Dide wie einen Straunben=
feig, Febre die Blattlein in diefem Siergc um und bade
e fdon langfant. ;

573. Weidfeln, gebacene.
Bereite {ddne frifhe Weidfeln, binde fie in Fleine
Bifdhlein jufammen , vimm ein gutes Munbdmehl in einen
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aReibling, darnadh du viel modien willff: madie den
Feig ‘mit weifem DBiere oder Wein und Eiern, in der
Dide wie cinen Straubenteig , an, gefoljen, wenn ed
beliebig iff, ein wenig gefdbten Buder, Fehre die
Weidhfeln oder Kirfthen in biefom ZTeige uwms; {ddn
vefd gebaclen.  Ober: Nimm ciner Nuf grof Sdhmals
in cin Reindel, laffe 5 Deif werden, nimun drei fleine
Loffel voll Mundmebl, rbﬁe ¢& {ddn geld und {dutte o3
in einen Weidling, gicfe fitnf LoFel voll Wein davein,
iélage cin ganzed €i dagu, wnd dag ibrige Klare, das
¢5 bie redire Dide bat; bernad fese e in cin warnied

Waffer; daf e8 immer worm bleidt, funfe die Weidy=
feln darvein unbd bade ﬁe beif Deraus.

574 %‘Bctcbfcfn, gefuI[tg.

RNimm eine Mandfemmel oder eine andere, {Dreide
die Sinbe gong diinn davon, und fdueide oben auf
243 Platted {chon Herab, hophle die Semmel aug,
bernach nimm Weidhfeln, thie dieKerne Davon heraus:
paun réfle fie in Butter oder Schinaly, thue e Brube
uu!)I bavon und fofe Mandeln, aber niche su Fleins
nimm von cinem ober jwei Hovt gefottencu Eiern der
Dotter, und rofie ¢in wenig Semuielbrofen 1qus dem
G’gishufg.e, thue foldhes alled unter einander und mwirje
¢$ mir Simmt, und fiulle das BVorgefdhricbene davein,
wena bie Weidifeln nide ju fauer find, o fannff du cin
wenig Wein und Waffer, aud nod) mehr Buder und
31-?'1.1t bogn mxhpmen, hernod made die Semmel mit
bem Declel ju, und giche die Brithe dariiber, febe €S

*auf eine @Lub und laffe fie ficten.
575. Weidfelfripel
Nimm cine Sermel, fdueide die. Rinde davon,
hernad ¢ibe von der @dhmollen, dicer. al$ cin Fin=
aer iff, ©dnigel dovaund, wnd rofe fic im Sdhmalse
fdon gelbliche heraud , dann nimm frifde oder vinre
Micichivin und fese fie iny Wafjer gu, laffe fie fieben
sndograibe fie buvehs thue and Bimme dagy und lafie




fie wieder fieden, und ridite die Strigel in cine SdHufel,
gib die Suppe dariiber und laffe fie auf der Glube ficden,
sucfere ¢5 oben auf wobl,

576, Weidfelmirfel

Lofe Weidbfeln fauber aus, hade fie und thue die
Brithe vavon, brice fie durd ein Sich, nimm Sems
melbrofen , vann ein wenig &dhmaly darein, und thue
cin wenig Sucker und Jimme dagu, made fie mit Eiern
au und madpe fodann Warflel darond, wie cine aufges
fibte Pafiete; bade fie eus bem Sdhmalze, aber nidst
gor gu beif; made bHernady eine Weidbfelfuppe dariiber,
fege fie auf eine Glubf und lafie fie ficbenr. Du fannfE
aud) von biefers Seige Kuodel maden , die aud) gebadfen
werden , und eriwabnte Suppe daritber {dHiteren ; loffe fie
audy) auf ver Glubt fieden und ¢ib fie auf die Tafel.
Bou Ribifeln Fannft du qud alled dergleichen maden, alg
Kudpen von Wreidifeln; wie (hon befdricben, aud) Wite=
fiel, Suddel und dergleidien mehr; berdieh aber wird
von Ribifeln die Suppe gemadt, welde aber gut grju=
cfert werden muf , wegen threr Sdure {"a:mﬁ bu aud Die
Nibifeln in Wafjer fieden , und roffe cin Paar Semmels
{dnittel in Sdhmals, laffe e8 damit fieden, und sreibe 3
ourdy, thue Jimme und Sucker dagu, daf fie (If genng
find, laffe alfo bie Witrficln oder was es e, auf der
@Iubt ficoens die Kibifeln aber mitfjen gang in den Leig
fommen; es wird frefilich gne.
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