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Dritter AbfHNIitL.

Bon allerlei Fleifhfuwpen , Nindfleifdbrihen,
Sofien, Gemirfen und Belegungen
derfelben.

Erjte Abtheilung.
: Fleifchfuppen.
577, Die gewdbuliden guten Flei (s
fuppet.

um eitie gufe und Elare FleifHluppe ju fieden , mufe du
dert Sopf, worin vad Fleifd sugefest wird , vorher mit

Wafjer fauber audwafder, wenn du ihn aud fhon den .

Tag vorber gefdubert Haft. Die Erfahrung lehre, daf
ein Gefdire, wenn e3 aud nod fo fauber gereinigt ift,
eitien Gerudy Geformme , {obald €8 einen oder mehrere
Tage ftehen Bleibe, Wird nun in demfelben, ohne e
vorher nod einmal fandber audgewafden ju Haben , Fleifd
gugefest, fo befomme die Fleifbfuppe cinen Gefhmad,
welden joar nidf alle Perfonen beobadten; allein Pers
forren von feinem Gefdmace bemerfen gleid), daf die
Gupye ¢inen ibeln SGefdhmad bat. ' MWenn dad Fleifd
fauber von der FleifHbant fommt, iff e3 nide ndthig,
felbed gu tafHen, indem ¢ viel beffer i, daf Ddad
Gleifd nide gewafhen wird,  Diefe Probe ifF fdhon
gemadit. Sallte aber das Fleifd nidhe fauber nad) Hanfe
gebraft werden , fo if ndthig e5 ju wafden : die Suppe




wirb aber nidf {o Trdftig fevn, a8 die, wo dad Fleird
nicht gewafden wird, Biele denfen, cin fetted Fleifdh
gebe eine Frdftige Suppe; nein, die Probe iff vom Ses
gentheil gemadhe und ju maden. :

- Die Sriife, aus denen cine gute Suppe gefods
werden Fann, find folgende: alte Hithner, Kabaunena
fliigel, Kapaunenfrdgen, Hahnenfleifd und Habnenbeine,
wie aud) Kalbfleifh , Kalbsbeine und Leber von jerém
Rbiere, geben der Suppe fowohl Gefdmack, als gro-
fere Kvaft, wenn fie mit dem RNindfleifhe mitgefotten
werden,  Unter allen Fleifdgattungen gibt dad foge-
nannfe Scdwangfticel, und aud dadjenige Stirck, wele
e man die Nieth nennet, die befte und Frdftigfie Suppe,
Wm den MWohlgefdmad - und die Krdftigkeit der Suvpe
gu vermebren, nimm Peterfilie, gelbe Ritben, Sellerie
und Burp. Wenn du cine gute Suppe foden willfE,
fo verfabre auf folgende Art: thue erft bas Fleifd , Beins
werf , ober die Leber, woraus fic gefotten werden foll,
in einen Hafen mit veinem Waffer. Fdngt ¢3 an gu fies
den und g fddumen, o fdopfe den Schanm rein
und fanber herab, und lafje e5 langfant fortfieden. AlSa
dann erft thue das Griine hinein , weil ¢, wenn ¢é3°
frither bineingelegt witrde, zu weid) ausfiele, und die '
gute Subftang defjelben durd) AB{HIPfung ded Sdhau=
mes weg Ednte. Ueberbaupt [af jede Suppe langfant und
facbte fieden, fouft verliert fie den guten Gefdbmact und
bdie {dhone Farbe. Der Gebraud einer foldhen Suppe
ift febr mammigfaltig:' Defonderd dicnt fie su den einges
madbten und grimen Speifen, damit man nidt Immer
tine Sdihfuppe, oder Saftfuppe madhen miffe. Aud
MebIfpeifen Eodt man in felbe eim.

578. Abgegoffene Supype.

Puse gelbe Ritben, Pafiinat, Sellerie, Peterfiliens
Wurgeln, SKoblrabi, griine Peterfilie, und einen gan=
gen Bwicbel rvedt fauber, lege alled in dad fiedende
und abgefanmee Rindfleifd, [of edmit demfelben Fochen,




P T

i

6i3 alle3 weid iff; wenn eit jum Anriden i, fo |
{dyirtte die Plave Suppe herunter in cimem Topfe laffe 3 |
-~ fieden, wervinbre auf eine Maf Suppe vier Eierdoster

gut tn einem Eleinen Topfe, gicge die fiedente Suppe das
mit ab, und rigee fie ber gepfarste Semmel an,

579. Bobmifde Supype.

Rimm Kauly, Koblrabi, welfHe Brodoly, celbc
Ritben, Spargel, Krant, weific Riden, und (Haefve
alles fein [augh:f)t, baan itberfiee und danfie e in
Butter mit grimen Sebfen, ‘Hernad giche eine Rinde

- fappe davauf, ober du Eunnft audy braune Sippe neha

men, damit fie eine Farbe befomme, dann wirge und

falze fie, undgib es auf gebdhte Semmel angeridhtes, gue
Zafel,

580, Braunne Suppe. :
. Sode etlihe Prund Rindfleifdh, dann nimm ¢s
nige Pfund anders Rindleifd aud dems Schlegel , fhneide

vavon Sdeiben, wic cine Handgrof, Plopfe biefelbe

it einem Pefferclicken mieie. Sepe Buiter in ciner Rein
ouf Das Fener, thue die Schetben FleifdH dagu, und
faf fie gouy braun braten. Wean fie braun fimd, fo B_ieﬁ‘
Supve von dem gefodren RNiudfleifche dagu, thue Wue
gelit und Sewiirs daran, laf ¢ Poden, giefe 3 ab,
{dovfe die Fetten reinab, und lafes fegen, Dann Eannft
vu enfveder Fadeanudeln (’E’Jmmclf puitten, oder Gritnes
Hiteln than,

58t. Broftfuppe mit Bdgerl

Simm Hougbrot, fducide ¢3 gany dinn avf, lof |
e mit elner guten *étvibruppe auffieden, Hernady- ditnfie |
i;_..:: l;r jel in Smaly, lege €3 auf die Suppe, rofic |
eine fe Dand woll Semmeldrdfel ¢ony geldlicht, bes |

[i.. ue die-Supoe, thue Pfe n’rr barauf, blattelt gefduits
tene gerdudperes WinfEel, gewirefels gefdnittene Eiter und
B J; etwas Warf, Leber und Mdgen , oder was b

fonft ovn mmugfmm willft darauf geben, und Iuﬁ'c ¢ |

& jicven, gid Eicr darauf, o ift fie fertig,
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582, Britfelfuppe. E

Stimm (Fone frifde BVritfel , fberbrenne fie, abep
nidl ju wenig, {dneide fie Bldtilidt, and ein balbed
Srofebelbappel Dagu, rofie 8 in Butter, giefe RNind=
fuppe bavan, lege cin wenig Peterfilic darein, wige -
eg, dann lege eint wenig Butter dbarein, [0 5 redr fie-
ven , ridite e fber gebdbte Semmelfdnisten , fo -ifi ¢
vedit, du fannft audp etwad von Vraufeln flein gehade

~ bawin [egen.

583. Fafanfuppe,

Profe den Fafan {don gelb, lege ibn auf eine
Sdifjel, wenn er gebraten iff, o nimm viersig Au-
fiern, dicfe auggeldst, audy bas Meermafier von den Hus
frern auftebalten, réfte fie in Butier, wenn fre gerod(ief
find, nimm von einer Limonic die Scbalen Flein ge-
fihnitren, aud) ven Saft daran gedriicft, giefe ein Seis
tel guen rothen Ofnerwein, oud) das Meermvafier von
Huftern daran, lafje ¢5 durd) cinander fieden , gewitnrge
und diber den Fafan angervidiret, lafe 8 auf der Sdhiif=
fel auffieden. - : ;

584, Frangofifde Gupp

Pube dret oder vier Peterfilienmwurzely fo grof fie
find, ellerie, gelbe Nitben, Kobhl, alled ldnglidht ges
fdnitten , wafdie e$ fouber qus, dann lof ¢8 weid in
DButter diinfren, daf fid aber nidhtd anbrennt, hernadh
flaube zwei KodiISffcl voll Mebl daran, dinfle ¢8 cin we-
uig , nimm Saly, Musfatblithe und Rindfuppe, o vicl
bu braudift, laf ¢5 gut aufficden , und tidhte es iber ges
badfene Semmel an. .

585. Gebhadfupe,

Mimm ein gebratened Scbuigel, (dneide ¢3 Hein,
laffe cin Guitd Buster gergehen, gib ein wenig feine
Cemmelbrofel darein , laffe c8 anlanfen, gib das ges
bacfte Schnigel barein, wenn 8 abgedinfict if, fo
floge smei Gicrbotier und einen Loffel voll Wildrahm
darein. ®ib o viel Suppe darquf, dof e3 did wirdp




cine abgeftpfenc Suppe dariber an. Oder : nimm ein

wie ein Fofdee, Taf es verfieden , nimm gepforgre Sems |
meljdnitien, ftreide das Gehacfte darvauf, und ridte |

Srid falbernes Fleifh, fiede ¢3, hade 5 redyt flein, |
nimmt - eine Grofchen:Mundfemmel, reibe die Rinde Hers |

unter, weide fie in der Mild), bade eine Hand voll Mans
delu, fhwelle und ftof fie flein. Nimm cin Stird Buts
fer in eine Rein, laf ibn zergeben, thue dad Gehddel
varein, die Mandeln darunter, laf fic ein wenig rdfen,
ober gut aufgerithre, af €3 fib nidht anlegt. Sde ein
Mebl darauf, laf ¢3 wicder ein wenig rofien, dann
rithre eine Suppe davan, vedt Flav abgeritbrt, gut abs
gefotfen, gerourgt, und dber dic gebabre Senunel anges
vipter, fo iff fic gut.

586, Gemifdte Suppe von ncrfcblcbencm
Sleifd,

Ueberficde gwei Edlberne Brits, cin Obergaum, ein
Eiter , gwei Kalberobren, puse e5, alddann {dhucide 8
geblatrele, fo diian al5 e3 feyn Fann, liberfiede gemwiirs
felt gefdnitrenen Spargel pder Kaulp, nimm in eing

NKein ein WVierling Butter, dunfle diinne Bldrel , ges |

fdnittene Champignon Dbcr Mauraden mit ein wenig
grimmer Peterfilic davein, {hitere alled obige hinein, nimm
Salz, Musfarbliithe, dinfle ¢§, bHernad [aube ecinen
Loffel voll Mundmehl darvan, diinfie e3 abermal , gicfe
RKindfuppe darauf, fo viel bu braudf, fille ¢3 in den
Hafen, laf ¢ gut aufficden; bernadh lege ein menig
Safran daran, vidte es diber gebdhte Semmeln an.

587. Semifdte Suppe von allerlei Gritnen.

 Made einen Fafh vou cinem Stid Kalbfleifd,
Mark, geweidite Semmel und einem Cierdotrer, diefed
fhneide recdht Elein, Dann {Fidh von Pererfilic, Sellerip
oder gelben Ritben den Kern heraud, und fille fie mit
vem Fafth wicder an, dann gib in eine Nein ein Stud
Buerer, laf folden gergeben, gid das Fafbirte hinein,
Iaffe ¢ broun werden, gicfe ¢ine Hindfuppe dararf;
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und Tafes ficven ; Bernady wiiege und folje fie, lege ein
Stitf Butter binein, ridite fie aber gebabte Sems
atel an.

588 Geftofene 6uppe oon gebad‘cnm
Huhner.

Rimm gwei Hiihner die {hon fleifig find, gertheile
fie in vier Theile, Dacke fie fddn gelb, Dbacke aud ets
lide cierne Kipfelrinden, ffoge fie Flein jufommen, f[ofe
aud) vorber auSgeldste Sirbeluiifje , giche ecine gute
RKindfuppe daran, laffe 3 wobl fieden. Zrcibe ¢ durd
cinen Durdfdhlag, gut gewiirgt, nimm Fleine Hibuey,
fitlle fie mit geduipftesen Britfeln und Krebsfhwieifeln, audy
gefottenen Spargelfvigen , fiede ¢$ in einer Rindfuppe,
vidte e5 auf cine Sdiiffel, unten gebdhte Sdnitien,
und die gefiofene Suppe dariber gefdhirttet.

589, Geffofene 611;)»: poun gcbrat:nen
Hiubuern.

Brate die Hubner an dem Spiche {dhon Iangfam,
wenn fie gebraten find nimm fie von dem Spiefe, lofe
vas befte Fleifh Heruuter, das anbere flein geftofien
wit gepfargtem Brot, gicfe gute Nindfuppe daran, laf
¢5 wobl fieben , treibe o3 durdy, nimm dasd audgeldste
Bratel, {tofe 5 flein , ridhte €5 in cinen Hafen, mit
Mildrahm abgetrichben, von der durdigetviebenen Suppe
daran gerithre , gut gewitrst, laf o3 eiten Sud auf
thun, angeridhrer, und geziert mit gebadenen Krdpfeln,

590. Geftofene Suppe von Kapaunen,

Nimm e¢inen Nbergeblichencn Kapaun, bade nnd
fiofie ibn Elein gufommen, nimn gepfarsted Brot, fofe es
and) darunter, ‘ridite ¢5 in einen Keffel oder Hafen,
gicfe ficdende RNindfuppe daranf, lof ¢5 wobl fieden,
freibe ef prfilidh durd) cinen Durd{dlag bas anderes
mal durd) ein Sieh, baﬁ 8 die rechre Dide befommt,
Lo ¢$ aqufficden, gut gewdivge, uad auf gebabtc 6d nits
Ten augtmbt.
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591. Gritne Erbfenfuppe ntif Reid..

* Stadhdent du den Reif fauoer geflaudt, {o wafde
tht mie fiedenvem Waffer guf aud, fese ihn in einent wars
aten Waffer jum Feuer, laf n;': eflihe ©ude aufthum,
giefe das fiedende Wafjer nadher ab, mwafdhe ibn abers
mabl mit frifhem Waffer and, buiihe gritne Erbfen mit
einent ficdenden Waffer ab , {Dittie demnad dic Erbfen
und pen Reip in einen Topf, gicke eine gute ordindre
Rindfuppe oder bravne Sdhithfuppe daran, lege Kalbhss
Enodpen oder ein  gefillies [dmmernes Brirffel barciy,
fiede deir Reif, die Erbfen und Brifel durdeinander His
(&) nmfb ift , und videe fie bea.umcb it .

592 Hafdec-Suyp pr.

Sdineide einen falberncn pder 1wad furmer fir cis
Hen andern %ratcn, fo wie aud griine Peterfilie fcm,
ditnfie ibn in Buotter , ftaube zwei KodIoffel voll Mebt
baran, laf ihn cin wenig dunfien, fille nun einen Topf
poll Rindfuppe an, gid dad Gedimftete hinein , laf o5
nod) ein wenig fieben, und ridie fie iber gebahts Sem=
tel{dhnittenn an; aud fanaf bdu v diefe Suppe vedf
gut ju maden , in einen Topf drei oder vier Cierdotter,
cin Geircf Burter und etwas Mildrahm abfprudeln, und
die Suppe damit abgicfen.

593, Ditnfuppe

RNimm dad Hirn, uberfiede e in Waffer, bfm[’ts.‘
e5 in Butter, Hernadh lege es in einen Topf, thue gwet
gevfargte Semmel{dnitten darein , ugd eine Hand volt
geffofene Manbeln, gies eine Rindfuppe davon, [af 3
gut fieden, fdlage e durd) cin Sieh, gib ein Stitd
Butter und Bewitg barcm, made ‘pafefm , und ridte
fic barauf an,

594, Jager fuppe
Stimnt von einen gebratenin .ﬁqpaun obes Yndiant
bie Bruk, Hake fie Flein, wnd laB fie in Duteer anlous
fen; hesng B ninim {dwaries %rot, {hmetde gang bmmt
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Gemmefthnitten, roffe diefe jroei Stitdfe {Hon rd2let im
Sdbmale; bernady nimm {dhwarges Bror, lege ¢3 auf
cie Shiffel, fireue Flein gebadres Peterfilienfrant days
auf, lege wieder Brot darauf, und auf diefes gerdficte
Gemmel, und fabre fo forr, 6id eine Sditffel doll ift.
@ied cine gute Fleifdbfuppe darfiber, witrze 3, af ed
auffieden ; und gid verlorne Gier darauf '

595 Kaifergerffelfuppe. '
RNimm groet Loffel voll Dbl in einen Lopf, fHlage

. vier gange Cier baran, ein guies Seid Butter , dies

{e§ treibe gut ab, aldbann gib ziemlid Musfatbliithe,
und ein wenig Saly; wenn alles fein abgeritbre i, fo
giebe nicht mebr ald ein Seirel falte: Riuvfuppe daran;
fprudle €5 ab, fege unterdefien efnen <vpf Waffer sum
Seuer; wenn dad Waffer fiedet, fo fese ben Topf mit
em Sfbgerithreen Bincin, der Topf muf - in der Sroge
votr Drei Seiteln fevn, und mit etpem Decel sugedecke
weeden, devvedt paft , dann laffees goet Sthnde lang

. fieden; mwdbrend diefer Seit muge du dfters Waffer nad-

giegen, daf od beftdudig Bis an den Nanft des Lopfes
gebt, jedod dad du daf Waffer nidt ous bem Sude
bringeft ; bernad nimm die Gerfle Loffehweid Heraus, -
gib fie in den Suppentopfs’ du mufe aber {don vor=
binein eine ficdende Rindfuppe Haben , diedu darauf ans

it

596, ﬁa[ﬁf[fl’f(ﬁ_fl!'?pc.

S dneive Kernfette und Sped blattlich, belege eine
Raffarolle damit, aisvanu lege cin Stic gefPnittenes
Saibfleifd darauf, Swicbel, gelbe Riiben, Selerie, wei
oder drei eherl Kmobland, Peterfiliemvurgeln , efwasd
Subdelfraur, Baflifum, ganged Gewiiry , Smber, Pfef

fer, WMusFatblithe und Nelfen, diefes alled jufammen

lafie geben , big e8 braun wird, aldbaun gicfe Bravme
Cdith, over weife Suppe darauf, und laf e fieven,
Uig ¢8 bie redite Tarbe bat, fladbe etwad Wepl varan,
WD Taf 8 nody: cinmal auffichen,  big 3 in ber redten,
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Dide it. Diefe Suvpe fdhlage durdy, falje fie, und ges
brauche felbe ju ver{diedenen Speifen over Loofen s wenn
du fie jur Sope braudeft, fo Fanuftbu Wein anfiatt der
Suppe wehmen,
597. Kaulifuppe

Giede den Kault in eciner  Kindfupve, aber nidt
st meich und nidit gu hart, dann made eine Busterfofe,
gieg die Rindfuppe ron Kouli daian, gib ben Kanli
und cin @ Butter hineln, sofivge und falze fie, gib
¢ cmmcifrodel hincin, oder vidite fie auf gebdbhte Sems.
mulfnitien.

598. Kobhlfupype
RNintm den weifen Kobl, thue ibn im %aﬂer
gang abficden, aber nuv ein wenig , gib ibn bernadyin
ein frifwes Waffer, und naddenr du ihn wobl ausgee

dricér, fo binde ibn mit Bindfaden zufammten, ,und.

gib ibn in cin Kafferolle mit Wurgeln, als gelbe Rirtben,
Paftinat, Peterfilienwurgeln , Sellerie, und eiw wenig
Bafilitum und Tbhimian, ein Lorberblart, unb einen
gangen Bwiebel, mit etlichen Jielfen befiecft, thue ein
©iud frifde DBuster dagu, ein wenig Saly und fese
ibn anf eme gelinbe Glubt und laf ibn Foden,. bid er
redt lind iff, rvidte aud etlidhe gebdbre Semmelfdhnits
tens ift e 3eit- jur Zafel, o ridte den Kobl in den
Guppentopf, obne Fett, (dopfe das Fett wobl von
der SKoblbrithe ab, thue fie hernady anch durch ein Haare
fichb an den Kobl burdfeibens gib die etlichen gebdbten
Sdyunitten in die Brithe, laffe fie auffodhen, und vidfe

fic bertad) itber den Rob[ fo viel du Suppen venndiben -

bajt an, und gib fie gur Tafel,

500. Srduterfupype.

“Wafde die Krduter, bdie jur Suppe gebhdren, rein,
und {dneive fie flein, alsdann laffe cin Suitck Bueeer
beif werd:n, unodic Keduter damit angehen, (foube efs
was Mehl daran, giefe die Suppe davauf, und laf €3
ftcbm. Alsdgnn forudle fed)d oder adyt @urbnner, em
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wenig Mildrabst, und ein gutes Sificd Butter it
fammen ab, bdicfes gib in bie Suppe, und laf ¢S beim
Fever teben, und fprudle ed befidndig, bis ¢35 in Sud
~ fommt und dider wird, alsdann falge und wiirge fie,
und gib fie mit gebdbten Scmmelfhnitten. Du Fannf
aud) Kapaunen, Hithner , Fdlberne oder [dmmerne Bruf
barein geben, '

6oo. Kraftfuppe.

Rimm cine gute alte Henne, uadhdem du felbe
fauber gepugt und ansgewafden , fo fdneide fie in allen
Gelenfen {055 und fdlage ibr alle Marf- uud Nobrs
beine entjwei, lege fie mit joei Pfund Kalb> und Nind-
fleifch in einen Topf, giefe fo vicl dn Suppe brandefi,
Wafjer davauf, gib gany wenig Saly, eine Wurzel Ves
terfilic, Smiebel, gelbe Kuben, cin St Sellevie, Buse
farblirthe, Neugewiivy und Gewiirgnelfen davein: dede
fie bemnadh ju, den Decel aber ver(dhmiere gut, daf
- fein Dunft berausfommt, fese ¢8 demnadh in cinen
Keffel, mit fiedendem Wafjer ; laf ¢ fitnf ober feds
Grunden darein Fochen, gich fein Ealtes Waffer in den Kefjel,
damit e5 nidht aus dem Sude Fommes hernadh nade fie
auf, und feibe fie durdy ein Haarfieh. :

6o1. Kranametvdgelfuppe.

Nimm ein Bandel Kranawervdgel, wafdhe fie fauber
aus, und thue den Magen heraus, lafje eiren halben Biers
ling Butter in einem Reindel gergeben, lege die Krana=
wetvogel darcin und laf fie dinften; wenn fie eine fdone
gelbe Farbe haben, (o nimm eine gute Hand voll Sem=
melbrdfel, Tafje fie audy daun fhdn gelblidht roften, nadh
diefemt nimm einen Halben Bierling Mandeln in einem
Morfer ,” vorhin mit einem Tudbe reinabgevifht, ftofe
fie Elein famme den Sddalen, hernadh nimm die Krangs
wetvdgel famme den Briifeln zu den Mandeln , und fiofe
alles tlein untereinander, lafje nodimals Giergrof Buts
fer in cinem Reindel gergehen, thue vag Geftofene hin=

tin, [af e cin wenig rdften, gicfe cin wenig Saftjupye -

2D 2
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paran’, Taffe ¢3 wobl untereinander fiehen, Hernad
{thlage ¢5 durdh ein Haarfieh, diedurdgefblagent Suppe
giefe wicher inein Neindel , und wiirge fie mis etwad Mus=
fatblfithe und Melfen, danu lege ein oder jivei Rebhirhs
ner in Saft gebraten binciny wer will Fann fie and
fpiden, ober efnen gebratenen Fafan ober Rranawetods
gel dagu geben; die Magen mufe dit davon beraudnehs
men, damit bie Suppe nidt bitter wird, Diefe Suppe
lafie nodh ein wenig fieden, und vidte fiec auf gebdbee
oder gepfdrgte Sentmeln an, lege die Rebhitbner obder
was darinuen iff, in die Mitte, und regulive den Ranft
mit gemifdrer Semmel, halben Krancwetvdgeln , oder
Fleinen gebratenen Bigeln von andever Hrh

6oz, Lcbherfuppe.

Die Leber fdueide {hdh blagtlidt, foube ein wee
nig Bebl davan, bade fie in Sdmalz, dann nimm cin
Ci und cin Paar Semmelfhuitten, fiofe alles jufoms
men, thue e5 in cinen Zopf, giefe RNindfuppe darvam,
la e8 gut aufficden , {dlage e3 durdy ein Sieh , witrge,
und falge fie; ou fannfi fie aud) durcdh ein Paar Eicrdots
tex abgicBen, dann vide fie fiber gebahte Scmmel any
fducive Leber gewiinflidt, backe fie und gib fie davein.

6o3. Markfuppe

~ Belege cine Reiti mit ein wenig Sped, clnem Haps
pel blatteloeid gefdnittenen Swiebel, gepuste Veters
filienwursel , eirvas gelbe Riben, Selleeie, falberne Bei
ue oper Sduitel, gicfe auf alled ein wenig Nindfuppey
lag ¢5 dinfien, -gib aber adyt, daf es nide broun wird,
foudern weiff bleibt, wenn fie gediinflet, hat, fo (dhife
die Nein voll mit guger Rindfuppe , [af 3 auffieden,
alsdann feibe ¢5 durd ein Sieb inden Topf, nimm um
fechs Sreuger gepuBtes Marf, laf c$ ficben, bisesd Beit
gum Anriden ifi, bernad videe o5 fber gebdhre Sems
~meln an, :



6o4. Mauradenfuppe.

Weberfiede gebdrete Mauradhen in der Rindfupse,
mtadhe ¢3 auf die Art wie die Mauradenfuppe am Fafis
tage; aollein anfatt des Fifdes nimm Ralbfleifh und
Dibfenmart, oder gute Kapaunleber , gu felber nimut
Eleine fiberfottene fauber gewaf{hene Mauradhen , die fric
fdhen find deffo Deffer 5 biefe an fleine Spiche geftectt,
anf dem Mote gebraten, mit Butter und Mildhrahm bes
gofien , Ddie fafdirten gib danfiate deg Cuppenbrotes,
die gebratenen lege auf den @diifjelranft (Hon ierlid
Berum. '

605, Oliofuppe auf deutfde Art.

’ Nimm faftiges Rindfleifdh, Falbernes Fleifd , ei-
nen gerbatiten Kapaun, cine alte Henne, Edlberne Knos
den von fhopfencn SdHlegel dad Breire, Peteritliennour=
geln, Sped, gelbe Rithen und Jwichel, diefes alles in
eine Rein fhon ordentlich cingeridheer, laf e3 {dHon braun
dinften , gicfe eine gute Rindbfuppe daran, laf 5
wohl ficben, bdurdbgetrichen, guf gewiiegt , und auf
aebdhre Sdhnitten angeridtet, gegiert mit gebacfenen Lams
merfiifen , gebackenen Hithnern, ober wie ¢5 Ddie Jeif
sulage. :

606.- D liofuppe auf wdlfde Jrf.
Rimm Peeerlienwurseln, Sellevie, gelbe unbd weife

Kiben, Kohiradbi und Sdeerritben , alles fein gepusts
und fduoeide ein- jeded befondbers , blanfdire e heraad,
und brdune ¢ mit Suder , hernadh blan{dive e3 aber=
mal mit Swicbel, Buri, Knoblaud , Rodenbohl, firs

- fem Kraut, Slauen Kobl, allz3 vein gepupt, und giepe
5 it Den obigen Krdutern, darauf gicfe eine braune

Sdith oder gute Swupve, hingn gib ein Seirk gebratenes

Rindfleifd , einen {Gopfenen Sdhlegel und Schinfen,

audy cinen gangen Sdhweindfus uud Ofren, vorber aber

vein {ierfotten, Diefes alles [af {eh5 bis acht Stunbden
fieben , daf fih alled gut auéfiebes, am Snde laf gan=

35 Gemitry, Safran , Tuskotbliche , Relfen, Piefier,
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Sngber in einem Eudie[cmgzbunben mztre‘bcn, nade eine

fleine €inbrenn, damit fie etwad dider wird, Wer fie
nodh beffer baven will, fann einen gebratencu_ Safam,

Haafen oder Rebbithner ,/ junge Tauben, Kapaun, oder
- Gnren mit fieden Taffen , toenn fe gefalgen iff , feibe Ddie

Dilio reits ab, nnd gib fie in Beder,
6o7. Panadel aufgelofenes.

S Hineive bartc@emme[ bitnn in einen Topf, lege

ein Sifid Butter dagu, wirge ¢ ein wenig, giefe eine
fiedende indfuppe daran , daf es darliber auégebt,
Decfe ef gefchiwind gu, [af €3 cin wenig ftehen, bis Die
Gemimel weidh wird, gerfprudle e mif cinem KodIofel,
aud drei oder vier Eier darvunter, laf in einem RNeine
bel Schmaly beif werden, fhitcte ¢ darcin, unten
und oben Slubt, made e5 (Hon rabm[tcbt Fir eine
Perfon ninum ein &i.

608. Eﬁtﬁaaenfuppe
Rimm Fdlbernes bratiges Fleifdh ein {dones Stud‘.
fiebe ¢8 in einer- Rindfuppe, aldvann nimm Seumels

fnisel und dffe fie gang weip aus dem Shmalse, laf.

5 andh bei dem Fleifhe fieven, fofecs bernach in einent
Movfer, und [af ¢S wieder fieden, treibe ed alfo durd
ein. Sicb; bernad wimm Piftagen, fo oiel du willf,
und fcbueide den Halben Theil Idnglidht,. den andern hals
ben Eheil fiofe mit einem Mavf flein darunter, dann
thue ¢3 in ein Meiudel und rithre dret oder vier Loffel
voll ﬁ]?t[d‘)raf)m darein, [of 3 alfo auf Der Glubt, fies
ven;  und mur5e ¢3. - Die durdgetrichene Suppe aber
Tag in dem Topfe fiehen, und laf e5 aud fieden, lege

- DBufter darein, und ridhte die Suppe and) daritber.

DBenn alled daritber gerideet iff, fo {DHitte das Gehackte
in dem Keindel erft daritber und oben auf. Hernad fireune

bie gefniftencn Piftagen und gewiiefelt gefdnittene Lie -

momiefhalen barither, und wenn dut ¢§ haben Fannfl, aud)
Kecvdeicer, fo Tomme ¢ gav {hén heraus. An ecinemt
Sajitage ahr nim anftate dem gleife gebadfene Hedls




gebdrt,
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el in MWaffer , worin Peterfilienmwurseln und Ges
witeg gefotten hat, nnd damic durdgetrieben, Made e8
fouft am Fafcage wie am Fliyhrage, und wenn e Jeit
gum Anvidten ift, fo laf ¢5 auf einer Gluvt ein weuig
aufiacoen, regulivefie um den Ranft mit was du wili(,
und wad tauglih iff, Fleifd= over Fapenfpeife, danm
9ib ¢5 auf die Zafels

609, Siebbubnerfuppc

Gtofie ein gebratenes Rebhirhnel mie gzbnc?ﬂner
Gemmel und eingm Stk Butter , alsdann-laf cin Stinck
Butter heif werden, [fanbe etwas Weh( daran, gib vasd
GeftoBene binein, giege braune Sdith darauf, und laf
¢35 wobl aufiieden, alsdann fireidhe e dburd) ein Haars
fieb, falze und wirrge fie, wnd gtb fie mit g‘babm
ﬁciumel.

610, Rubenfuppe, meife,

RNimm gute weige Nitben, und fdueide fie in viee
Kheile. Wenn fie bitter find, mitffent fic in cinem {iedens
den “Waffer ein Pasr Sude aufivallen, wenn fie aber

g find, fo lege fie wie fie fiud in eine NRein mit ein

wenig Fette. Seelle fie auf cime Glubt, und lap fie

dinfien, bis fie gelblidt werden; bernadh fille fie an

mit Fleifd und braunce Suppe, aib fie in einen, Topf
fo viel du Suppe vonndthen haf, (a6 s lavafam fieden,
und vidte die gebdhte Semumel in die S ppenfBifels
it ¢5 Beit gum Anvidten, {o fHdpfe oie Fetts davom,
und feihe die Suppe auf vie Sanmel, faljewie ¢s fn?

611, afft'uppe, braune

Rimm {Honed (faftiged, ditan gefdnittened Rinde

fleifh, Dereite in eine Rein cin wenig Feisen, dad Ritds
fletfib . darcin gerld)(tt, aber nidht auvgcwaf‘ben jiii
Swichelhappel’ und etvad Spek, lof-ed fd‘én braimn
ditn{ten, mc% eine gute Rindfuppe daran, lo 5 wohl
aufficoen ,  trcibe €5 durd , geivfiegt  uud aar gebabien
Sdutiten acag,';rifbrct. Oper s Jtimut cin Beit, dILG
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- und giv s auf dic iLafel, fo ift fie gut.

L w216 e

Rindfleifd, and Kalbfeif, {Hueide SHnigel, lege ein

St Schmaly in cine Reln, [af o8 Heif weeden, Nimm ;
= ein Swicbelhappei, fedle ein Paar Gemwiivzuel fen darein,
- Dimfte das Flrifh bis o8 braun wird, f{de ein wenig

MeHI daran , [hirete eine Rindfuppe darauf, gib eine
gelbe Ritbe, ein Paar Siitd gevddhre Semmel, und

ceie Dand  wioll Mandeln davein. Laf cin Daar Sud

fieven,“bernadh {dlage ¢3 durd ein Sich, gib ein Stiick
Butter dareits, oder pfarge eine Semmel , vidhie fic dars
uber am, :

612, Gagofuppe,

- Slede ein Prund Rindfleifd in elnem mitfelmigis
gen Topfe , wenn dad Fleifd hald gefosten iff, fo lege
cin Idmerned Befiffel Hincin, falye e3, und leae Pes
terfilie, Swiebel, Sellevie und Buri varan, laf e5 {0
lange fieben, bis alied gang weid iff, feibe die Suppe

vom Fleifde und fodhe ven Sago darein ; fodeibn wie

bie gerollte Gerfle, ¢3-ift fiir Kranfe eine gute aufends

“tende Suype. : !

613 Galatfuppe.

RNimm deei oder vier Stauden Untivien, Hbers
brenne fie mis fiebendem Waffer. Hernad nimm Kalbs
fleifh ober Hibnerleber, ein Bierling Mart, badke ¢
Blein, nimm geweidhee Semmel im LBafjer und thue fie
auc) Davunter, false nad wirge ¢3, nimm and Sems
melbrofen , bamit and der Fafh Fornig bleibs. & dblage
eit Paar Elerdoteer darunter, bernadh nimm den Salat
aus-pem Waffer, fbncide dad Keegel erans, fiille den
Galat mit bent Fafy, und binde ihn jufammen, bda=
mit nidts bevaus gebt, g¢ib cin Send Butter in rine
Hein, und lege den Salat darein, und laf ibn Hitb{d
braun abdinffen, bernad) fanbe éin wertig Mebl Daran,
und giefe die Kindfluppe darauf, und lof €3 freder,
falje und witge fie , ridte fie auf geddhre Semmel,




614. Sheerriibenfuppe.

Rinim Fleine Sdecrriiben, puse und wafde fie aus,
und lafie fie weid) fieden, Dernad lege in eine Rein ein
Gl Butrer, gid die SPeereitben Hinein, du Fapnf
aud cin Lammernes; oder ein Sdinfenfleifdh mic hinciu
geben , und etwelde gedadene Sommelidaittens laf 3
weid dituften, fo, daf du ¢8 mit dem L£offel zervitbren
Faun(, bevnad nimm cin in Mebl abgewirfres Stk
Butter, gib fie in die gefopten Sdicerriiben, rithre 3
nod einmal duedh einander, und giefe e8 mit Fleifihs
fuppe an, aber wit ciner braunen, laf 5 wopl aufs
fieven, und fdhlage ¢5 durd) ein Haarfick, gib ein weif
geditnfietes gerfibnittenes Bedficl oder Sdligel, und ab-
gefdite Semmel bineim,

615. ©dnepfenfupype, :

Simm (Hone Sdhnepfen, dad € "qc'mbebcmnu
genommaen , hae ¢S Flein, vofie o5 in Butier, Sems
melbrofen und Mildrahm. Rimm gebihee Sduisten,
weide fte in Mildrabur s {Freidhe den Morafi daranf, ridre
¢S in eine Rein, brate die Sdncpfen am Spicke, wenn
fie gebraten find, nimm fie von dem Spiefe , Ibfe die
Biegel aus, pas Bordere (fofe Flein, eine gute Kinds
fizppe und gwei Rinden gervitete (5tmmel baran , laf ¢5
fieven , freive ¢s durd fo viel Suppe du vonndibhen
baft, Dads die Schnitren, unten und oben Gludt gemadhe,”
tidte o3 (dhon gierlid auf edne Shitfel , die bintern

: SB‘fQCH)ermugeth, dieGuppe dariiber gefditses,, Iui? 3

gemad in der Schufiel auffieden.

616" Sdhihfuppe, braune

Gdmiere cine Rein mit Butter oder abgefddpfrer
Sette, loge darein eclidhe Blartel Speck , blattle gefdhnits
tenes Sdiaaffleifth; wenn das Gefine grof i, o nimn
nur cine gelbe Ritbe , cin St Se lferie, ift e aber Flein,
fo ntmm mehrered, und einen halben Shopilofel voll
‘%nvve laf 3 einfieben, bis ¢8 in der Fette Prafielt,

brenadh ffirete Emmer’ etoad Suppe nad, bis ¢S K
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{tanienbraun wird, wenn 3 braun genug iff, {Hitte
die Rindfuppe darauf, fo viel du braudf, bernad
laB ¢35 gut aufficden, dann feibe e durd ein Sied. Du
Eannft barein foden was du willfF, fie aud) ju oerfdics
benen Cingemadyten gebrauden. :

617. Sdibhfuppe, grine

Giofe geveinigien Spinat, und driicfe den Saft
aud, bernady {fofie ein Vierling abgegogene Piffagen, und
fitnf oder {echd harte Eierdotter davunter, feudite e5 mit
obigedt Safie an, alsdann nimm die Kalbfleifhfuppe,
den Saft und das Geftofene gib in die fiedende Suppe,
und f{dlage e durd ein Haarfieb, falze und rwivge fie
mit Mustatdblithe, und ridite fie mit gebaheer Semmel
an. Du fonnft and) Kapaunen , Hithner, eine falberne
oder [dmmerne Bruf nadh Belicben darein geberi,

618, Sdhiihfuppe, weife
Gtofe einen halben BVierling Mandeln oder Jirs

Belnfiffe und befeudpte fie mit Wafjer, dag fie nidt.
Shlishe werden, Hernadh fhneide von einemt Kapaun ober

Hujne das Fleifh, und (ofe ¢35 mit flnf oder fedh$
Harten ierbottern Elein gufammen , ein Stk Butter
dagu s hernad laffe Semmeifhmollen in weifer Suppe fies
derr, bis ¢ fidh durdtreiben [dfe, bdas Gefiofene gib
alles Binein , [affe ¢3 nodh einen Sud aufthun ; und
{dlage fie durd) ein Haarfied, dann falze und winge fie
mit Musfatblitthe, und gib fie mit gebahten Semmele
fdnicten. :
619, Weifgefofene Suppe, ‘

S Huiere eine Rein wobhl mie Butter, {dHueide
eiit Swiebelpappel blisterweis, Peterfilienwuryein, gelbe
Ribe, einen Fdlbernen Fuf oder Kalbileifdh, wad du

bak, und eine-alfe Henue, danu giede einen halben

GHopfloFel voll Rindfupye darauf, decke es gu, laf ¢
auf der’ Glubt dunflen, [Hitte dfters, bis alles weid
ik, Suppe pah, das fir fich nidhe anbrennt, dann giefe
fo viel du braudft, Suppe davauf, (Hueide cine Sz




el Blateridt, fiede fedd Gier Dave, Iofe die Dotter
aus, fiofe die Dotter und einen Bierling gefhroellee
Weandeln im Morfer, lege fie in die Retn, lap alles gut
ausfieven. AlSdann ficfe die Henne und vasd Fieifh tot
Morfer, treide ¢3 dundh ein Sieh redye gus durd), vaf
¢3 aber dicf wird, fhirere in den Zopf fo viel Suppe
al3 du braudf, gib Saly und WMuifarbliche daju,
fielle ¢5 gum Feuer, daf ¢5 worm bleibe, ¢35 darf abee
nidht mehr fieen, dann ridhre fre Ubcy gepfargte Sents
el an. :

630. Wurgelfuppe mit Neif.
Nimm gelbe Ritben, Vajtinar, Seileric, Peterfiliens :
wurgeln, Koblrabl; puse vie MWurgeln fauber , f{hneide
fie langliht, [af ficin ficvendem Wafer anffodyen , was
fbe Denr Reif wmit fisdendem Waffer ans, ficde bemnad
den Keif famme den gefduittencn Wurgeln in einer Kinda
fuppe gang langfam , #bexbrenne cine grime Peerfilic
it fiedendem Waffer , und wafthe fie in frifdem Wafs
fer aud, wenn Seit jum Anridhten iff, fo Tege die geit=
ne Peterfilic in die Reifruppe, falje fie, wirge fie mit
Mustatblighe, und ride fie an. ;

Bwepte Ubhandlung.
Berfhievene Sachen in die Fleifchfuppe.

621, Gleifdfafd in dic Fleifdfuppe

Ghneide cin Sened RNindfleifd fein, [{ofe 5 in
einem Morfer, nimm ¢ dann heraus, {dhabe es , uubd
nitm auch olfe Fofeen beraud; bernad nimm Mark,
¢ine in Mild geweidite Semume! ; von einem i cin Eins
geritbrres, thue dief alles unter einander , fofe alles int
Mbrfer fein, .nbmm Ddann ein wenig Bufter in’ eine
Weidling, freibe ibu. {ddn pflanmig ab, thue das Ges
{dhnistene Hinein, {Plage gwei gange Eier darvein, rithre
3 unger eigander, und. falze ¢35 nimut doun ein Tud,




Benege ¢3 mit Waffer , Hinde ben Fafdee bHinein, made
~ ibn ldnglidht, verbinde ihn, [ege ibn in cine Suppe,
o und laffe ihn fieben; Hevor du anrvicdteff nimm ibn Hers
aud, {haeive Seirdke fo viel du braudft, lege fie if Den
Topf, und gicfe die Suppe darauf. Bon viefem Fofdice
Fannft du gud fleine K(Ofe madhen , oder wenn du ihn
mittelf 08 Neibeifens durd eine fiebende Snppe treibft,
fo wled er wie ein Reif, " And i diefer Fafthee nod
asf andere Het ju verbraudpen : gu fdlbernen Karbonadeln,
ober Edlbernen Bigeln, s

622, Flei{dEIoBe in der Fleifdfuppe

- Fimm ein halbes Pfund bratiges Kolbfleifdh auf vad
S dneidebret, {Dueide e5 rvede fein jufommnen, gib etwas
MWart daz, Herpad weide jwei Semmeln ein, deide
fie feft aud, und aib fic aud dagu; Hernadh (dneide alled
redit fein jufamanen, gib den Fafdee in cinen Morfer,
und (tofe ibu fo lange burdy einander, bis er vedt fein
wirh; nimnt ein Sein Bateer in einen TWeidling, treibe
fie abs (dlage jmei gange Eier daran, gib den Fajdee
barein, vithre e$ guf durdeinander ab, und wenn er j
weidh) i, fo nimm nod ein wenig Semmelbedfel dogu,
falze e3, lege die KI0Fe in cine fiedende Suppe, laffe fie
tine %urtc[{tnnbc Lang ﬁeben, und gib fie warm 3ur
Zafel.

623, Gebadene KI0Bein der Fleifdfuppe

RNimm Kalbfleifd und Kernfett, {hueide es, und
fiofe €3 et fein’ gufammen, Hernady fdblage groei ober
vrei Cier pavein, und gib etmas Mebl und Butter daj,
made nad Qit{zeben KIofe oder Wirftel darans , bade
fie im Sdimalge, lege fie auf die Supye, nber ‘binde
fie sufammen in eine Gerviette, und lafje fie drei Biers
felftunden in eitter gutén Rindfuppe fieden; dann fatnf
du fie fhneiden , und die Sdhirffel bamit van{diven, oder

“audh gang th die Sdhiiffel legen; du Fannf aud) gu 0b7 .

bemeldetert Leige Semmel , oder inMild) geweidire Seme
meldrdfel nehmen, und Krebs{Prodnyfen davunter mifder

E
|




San phegt and) Edlberne Brifel oder Eitern darunter
su baden , wirge und folpe e5, und made auf diefe Are
allerlei in die Suppe,

624, Gricdpfangel in die Fleifdfuppe.

RNimm cinen Halben Bievling Sdimalz, treibe 8
wobl ab, veeriibre ywei Eier, cind nad dem andern tar=
ein , rithre aud gwei CHIOfel abgefiridhencn Gries Tara
unter; lafjie e cine Holbe Gtunve fiehin, nimm <fos
dann eine Nuf grof Sdhmaly in ein NReinvel, laffe ¢
- Dbeif werden, gicfe edindas Shmaly und laffe ¢f baden,
619 darunter fo vicl Glubt daf s femmelfard werde,
wende 5 mit der Nudelfhaufel uvm, daf ¢S aud auf
der andern Seite die nemlidie Farbe beFomme, laffe hers
nad) die Suppe abfiihlen, I;ge alles barein, und lafje
5 auf der Glubt Fodhen.

625, Hirneiter in der Fleifdfuppe

Hauvte cin ganjed fdlberned Hirn fouber ab, ficde
8 im Saljvafier, freibe einen BVierling Butter b,
tithre bag Hirn, Odrei in Wildy geweidte und eudges
oritcfre  Semmelfdmollen, cinen Biovling geffmclite
fein geffofene Manbeln, alébann vier gange Eier und
vrei Dotter, alled gut verrithre darunter, falze ed, {hmicre
ein Reindel gut mit Shmaly, befireue e mit Semincls
brofelu, fille ¢ balb an, gib unten und oben &lubs,
vod obew mebr wie unten, damit e5 nihr enbrennt,
laffe e5 eine balbe Srunde gut backen, I)mmcb ftivge 3
anf die Sditficl, und giefe, was immer fur eine Suppe
variber,

626. .ﬁuﬁneﬂcberetur in ber Fleifdfuppe

.‘Rtmm 5mn pber Drei Dubnerlebern, gerbace fie
Hlein, nintw ein Seitel WMild, lafje die gehadte Leber
varin fieben, fdlage fiinf Eier gut ab, gib fie in die
Mild) mit der Leber , finfiig gefthwelite Manbeln Fonupen
. aud) dagu; bevor aber giefe das juriicdfgeblichene Waffer
von der Wil weg , dann gib das Gange in eiter Pfarme
auf bas Feuer, ribre €3 inmer nmy, damit ed {idh nicht




enbrennfs mwenn ed beifanmen iff, (o thue e8 in cin Sieb,
pritfe bic Suppe aus, lege-es auf eimen Teller und lafje
e3 ausfiblen; alsvann fannff du e bldtrermeife fdneis
den und in bie Suppe gebens auth Faunf du e$ in
bie Guppe geben, obder in 9}21[(:{) ginfunfen und im
- Gdmalje baden.

627. Kdlberne FleifhElope in der %[elfcba
. Guppe. ;
- Rimm Falbernes Fleifd, [5fc ¢5 aus, thue die
Haute weg und hade ¢s Elein, GHereite geweichte Semmel=
fdmolien, und Hacfe grime Pererfilic und gute Kerns:
fetten ‘daruntee, {dlage einige Cier daran, wirge uad
falze €3, gib die K(Ofe in eine gute Rindfuppe, und lafje -
¢ eine Dalbe Stunde jugedectt ficdeus :
628. Kaiferfloge in der Fleifdfuppe
Gdyneive drei Semmeln, und einen Bierling Kerne
_ fett redyt Flein, feudbte fie mit fafer Mild an, vimm
fiinf ganze €ier, ein wenig Saly und ein wenig Mehl,
Berntach rithre alles gut ab und made KIoge. :
629. Kernfectenbldfe in der Fleifdfuppe
@dineide ein balbes Pfund Kerafert Flein gerwiirs
fett, gib e$ in einen Wheidling, fdhlage fedhs ganze Eier
daran , gif Salz und” Musfatblitthe dagu, rithee e uns
fer einander, gib Mebl darein vamit fie halren , lege fie
in eine ficdende Guppe, und laffe fie cine Bievtelftunde
ficbem.

G630, Srebdeifer in ber %qucr)fippc _

Jimm ein halbes Pfund Falbernes Sdhnisel, Hade
¢5 flein, weide eine Semmel in Mildrabm ein, drivce
fie eher wieder fauber aus, nimm fo viel Marf und
- Krebs{dwdngdien als Fleifd ift, bade 5 gufamusen,
falze e5, treibe fodann die Krebsbutter ab, fdhlage gwei
Gier Ddarein, und verrithre ¢8 mit Musfatblisthe und
dem Gehadten, Dgnn binde das Gebadte in cin faus
beres Tiidel, laffees brei Biertelfunde in der Rindfuppe
Eodhen, daun {Pneide ¢§ in die Sdhiffel, gib Krebse




butter und Mildrahm bavitber , beffece e mit “})iﬁasm;
und laffe es aufficden, e ‘

631, Reberfnobel in der Fleifdfuppe.

~ Geflich nimm eine [dmmerne Leber , {thueide fie
gang fein, und bautle fie {Hon fauber aus, Hernady nimm
um gehn Kreuger Marf, cin halbes Swiebelbdppel, drei
Seherl Rockenbobl, und einen guten Theil Pererfifie, diefed
fhueide alled Ficin sufommen, uud hue ¢5 unfer die Lee
ber; bernad nimm gwei in Waffer gerweidite Semmeln,
arivce fie fet aus, und fdneive fic audh darunter, nad
diefem thue den Fafdeein einen Weidling , thue ein wes
nig Majoran, Pfeffer, Salg, und cine geviebene Wund-
femmel dagu 5 f{dlage ein €i daran, und mifdhe ¢5 gut
unter einander, bernad) laffe cine Rindfuppe fiedend wers
den, lege die Snddeln davein, und loffe fie eine Biers
telffunde fiedens

632, MarffIofe in der Fleifdfuppe.

Puse um jwdlf Kreuger Mark fouber von den Beis
nen, fdneide 5 bldttereife in einen Weidling, laffe
¢5 bei bem Feuer ein wenig jergeben, freibe ¢8 pflaumig
ab, alsdann wibre drei in Mildh geweidite Semmels
fbmollen, vier gange Cier, Saly, Semmelbrdfel nnd
ein wenig Musfatbliche dagu, vithre alles gut ab, made

Eleine K(0fe, -feibein einem Hafen fo viel Suppe ab als

bu braudift, false fie, t5ue die KIdfe darein, loffe fie

- ¢ine BiextelfFunde fieden, dann ridte fie on.

633. Nockerl, cingefdlagene, in der Sleifds
Suppe.

Nimm ein Sehck Butter oder gutes Fett, rithre
5 mit jwei Cierdottern und einem gangen €i wobl ab,
gib dagu eine Hand voll roeifies Mehl, Salz, und cin
wenig Muskatnuf. Nadoem o3 wobl abgeritbre, fo
fivcidie ben Teig auf den BVoden von dem Seller, Taffe
die Fleifdfuppe in eirem Hafen von Ferne langfant fie=
den, frociche die Noderl mic dem Mefjer binein, lofe




fie Tartafatn anffichen , {Hopfe die %ette babon ab, wund
_mﬂt«’ die Suppe an.
634. Ragonw rfel tnber Fleifdfuppe.
Nimm  jum  Ragou Kalbereiter, Dbergaum und
K4lberobren, fo vieldn dagu braudit, fiede 3, {dneide
foldes bernadh gelvfelt, falze und witvge e vorber,
daan gib tn eine Reingwei Stird Butter, Taffe e aufs
finfien, {dlage dernad drei gange Eier davein, [Hmiere
die Oblaten mit EievElar, (Ereide das Ragou darauf,
rolly o3 gufammen, fdneide e8 Fingetlang ab, tunfe 3
in Gierflar uud Sentmelbrdfeln, und backe 8 aud dem
Gdhmale,  Diefe Wiefiel Edunen aucb anf die ufpeife
“gegeben werben. :
635, GemmelFIdfe in der Sleifdfupye
Nimm cine Mundfemarel, {Hueide die Sdhmollen
‘fo Flein wie Grbfen, freibe ein Sinicf Buter pflanmig
ab , fdilage cin ganges & und einen Dotter darein, thue
audh die gesupfte Semmel dagn, falye e5, ribre e unter
cinander wobl ad, made Fleine Kidfe und fode fle in

: Lu‘ Rindfuppe ein.

6[;6 Spargelflofe in der Fleifd fuppe
RNinrm tberbrannfen: Spargel - {hueide die @ptgen
nidht gar su Flein, nimm itberbrannte Britfel, Hade fie
Plein, treibe feiffse Butter ab, {Hlage einige Eier dave
cin, und bocke in Ml guvelde Sensnel Flein dare

- unter s winvge alles gut, gib Wildrabm dase, made

Fleine KI0fe und fiede fie.
637. @pecdflofe inder Fleifdfuppe.

Sdhneide drei Vicetel - Piund Spedf winefliche, loffe
ihn {don geld aus, feibe den gudgelaffenen Sped i eis
nem SMeidling , dader andfuhie, reibe thn redpt pflave
mig ab, {dlage drei Dotter und yei gange Sier, einesd
nod) dewr avdern, davein, wnivum gwei Flein gewiirfelt ge=
fuittene, und mit Oberd ein wenig angefendrere Sents
weln in bad Ubgstvichene binein, cithee 8 nidt vied,
vamit bie Semuiel gong bleibe, gib den ousdgelafjencn
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gewiirfelten Gped darunter, falze ¢, beflaube ¢3 ein
wenig mit Mehl, lege ¢35 in fiedende Suppe und lafje e
fieven, du Fannft aud Kaiferfleifd dagw geben,

DritteUbtheilung
NRindfleifd.

638. Rindfleifd anf baievifde Art.

Haute einen Lungenbraten fauber aud, f{dneide ibn
bann f{dnigelweife, Elopfe ibn mit Saly, treibe vom
einee ‘altgebacfenen Mundfemmel die Brofel, und gib
ein wenig  Wadolderbeeren Ddarunter. Laffe Butter
in ciner Kafferolle zergeben, Febre die Sdnisel wenn
die Butter gergangen iff, darin um, beffreue fie mif
Semmelbrdfeln, lege fie auf den RNof, und brare fie wie
die Karbonadeln ab. Sdyneide nun von frangdfijden
Kapern oder Mauraden ein K{dee, fdittte eine “gute
Sdunfengolli darauf, fdure es mit Jitronenfaft vud
gib ¢5 unter das RNindfleifd; aud Fanuft du eS8 ¢in
-memg prefien, damit ¢$ fcbﬁn miithe wird, ober 5 in
eigener Sofe geben,

639. Rindfleifd aufenglifde Art.

Wenn ein {hones Suirdd Rindfleifd  gebeize und
gefalgen iff, fpide e mit grobem Sped und Gewirrg,
fiecte ¢85 an den Spieh, lafje e langfam braten, und
befireide e8 mit Butter und Effig begoffen; nod nidhe
gebraten, giehe ¢5 von dem Spiche, lege 8 in cin dajn
gehdriges Kafjeroll, giefe vie abgevonnene Suppe daran
wie aud ein wenig Waffer und Effig, decke ed ju, vers,
madje dent Deckel mit grobem Teige, daf fein Dunft hers
ausgefet 5 fese ¢S alsdann in einen gebeigten Badofen,
lafje 5 brei oder vier Srunden dimpfen, made vor
einer guten Brithe eine gute Suppe mit Auffern oder
@ucfen, gut gemiirjt, oder audh anf eine gute Sar
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be[[enru.ppc angeridter, Oder: Rimm ein Stiid Rind-

fleifd, cin Shmwangel, fpide ¢ mit fingerdidem Sped,
wiirge und falze 5, ftecke ¢S in cinen Hafen, gicfe Weim,
Gfjig und Wafjer darauf, nimm gange IJwiebelhappel,
foicfe ¢5 mit Gewiiry, und Tege Kudelfraut, Rodmarin
Lorbeerbldtter und Sitronen{dale dagn; perpappe ¢S eine
balbe Stunde ehe es' angeriditet wird mit Eeig , ber=
nad) made ed auf, lege Shwdmme oder auc: Flein ge-
fdnittenen Odfengaum dagu, laffe €5 fieden, und regus
Tive ¢ beim Auridhten mit Sdwdammen, Savm und
Sitronen{dale; aud) fannft du die Suppe mic Eie rdots
terr: abgiefen.

" 640, Rindfleifd, Boeuf a la Mode.

RNimmt von einem Artfhersel fiecben Pfund, Hernady
ein Halbes Pfund Sdinfen und ein balbes Pfund Sped,
{dneive Idnglidhte, fingerdide Sdnisel von Sdhinken
und Specks ninun alsdann auf einew Teller ein neuesd
Gewiirg, Preffer, Beroirgndgel, und cinen guten FTheil
Galy; mifde e3 gut durd cinander , walze den Sdhins
Fen und ©Oped damit ein, nimm dad Artfdherzel , und
aiche 8 mit Spect und Sdhinken der Liuge nad durdh;
bernady nimm ein wenig Pfeffer, neues Sewiry , Muss
Fatbliithe, Mdgelein und einen guten Theil Saly, mifche
¢ durdeinander ab, und treibe das Avifderzel vedit gue
damit an, alsdann nimm eine Kafferole, belege e mit
bem ibrigen Spect, {dneide gwei Happel fpanifde
Swichel darcin, und gib audy den iibrigen Sdhinfen
vagu, fehs  Seberl Sharlotten, fedhs Jeherl Rodens
bobl, wei gelbe Riuben, gwei Peterfilienoureln, ein
Gtid Sellerie, ein Stitd Buri, poci Bifdel Kubdels
fraut, jebn Korner gangen Pleffer, die Sdale pon eimer
Bitrone, fehs Gewiirgndgelein, zehbn diirre Swetfdhgen
viev. Sdnittel gebdbres Brot und  eine 'Musfatblirehe
wird audh daju gegebens alsdann lege das Fleifd dare
auf, fdite ywei Seitel orvindren Dfnerwein und ein
fleined Seisel guren Efjig dariider; Hernad fege den Dee
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del darauf, daf fein Dunft uidt berausgehet, fese o3
einen Tag vorber auf die Glubt, und lafie ¢8 gemadh
fieben 5 cine Stunde vor dem Anriditen mathe das Kafjes
eolle auf, lege das Fleifh iu eine Rein, nimm das Fers
von der Sofie weg, und gicfe diefelbe ftber bas Fleifd,
fese €5 dann auf eine Fleine Glubt, laffe ¢S eine gange
Stunde nodh gemadh eingehen, und hHebe, wenn ed Jeie
gum HAnridten i, das Fleifd auf eine Sdirfel, gicke
die Sofe nod einmal daritber und gib e jur Tafel,

641, Rindfleifd, blanfdirtes,

Sdyncive Spect Flein Fingerdid, walfe hn im Salge
und geftofenen Gewlivs, iche ibn dort und da durd
ein. Gefneidfbwangel, und falye das Fleifch, belege
eine Rein mit Sped, und lege das Fleifd darauf; Ku=
velfraut, Lorbeerbldtter, ein Swicbelbappel, zroei Seherl
Knoblaudy, Sellerie, gelbe Riben, Peterfilienwuvyeln,
einige Gewiirjndgelein, Pfeffer uad Jngber davan, {Hiite
davitber drei gleihe Eheile Cfjig, Walfer und We 1,
baf ¢S aber nidyt gav diber das: Fleifd geht, darauf
dece ¢S gu, fiede ¢5 weidh, bernadh [Pge ¢S auf eine
Sdirfjel beraus, laffe die Sofe braun eingeden, Faube
etwad Pebl darvan,  dag es aber nidht za dinn wird;
vhthre e3 um, und feibe e3, wenn e gut geforten iff,
. durdh ein Sieb itber vas Fleifdh, lege Ldnglicht gefhnits
;mt Bitronenfdhale daran, und laffe ¢S5 no cinmal aufs
tedel,

642. Rindfleifd mit Erddpfeln.

Nimm. vas St Rindfleifdh eine Stunde bevor
but e8 anridreft, lege e5 in eine Rein, gib erwod Spedk
Sdinfen, Peterfilie, gelbe Ritben, RKalbfleifh, cinige
Sovndel Pfeffer, Musarbliithe umd Saly davann , gib
e 6¢)bpfliiffc[ ooll in Hiudfuppe davauf, fepe ¢s anf
ein Koblenfeuer, und laffe es in der Prefje ditnfien, gib
aber adt Dag G das Fleifd nide anlegt; wenn bie
Preffe cingegangen i, fo gib wicver cinen L8fel wolf
Riuwdfuppe davauf, damis 8 im Sajte bleibt, die Exds
: _ P2




dpfel fiebe und pupe fie fauber, Hernadh lege cin Sud
Butter in eine RNein, und lofje fie sergeben; gib cinen
KodIifel voll MebI hincin, und laffe ¢S gelb werden s

berrtad) lege die @rddpfel Hinein, ~und lofie fie etwad

diinflen, gib ein mwenig vou der Fleifdfuppe und Prep

pincin und loffe ¢3 Feden; bermadp lege die Exddpfel auf

tine Sdifel, lege das Rindflcifd darguf, und gibvos
ber Preffe cine Sofe dariber.

643. Rindfleif{d auf bolldndifde Art.

- Galge ein Sdhwangel, reibe ¢8 mit Lotbeerbldts
fern, Rodmarin, Kubelfraut, Swiehel, etlide Seerl
Kuoblaud, Bertvam, Bafilienfraut und Pimpinell (alles
ldnglidt gefdnitien) Wadoloerbeeren und allerlei Gee
wiivy gut ein, lege ¢$ in ein Gefdbire, fdutte gefalzenes
Waffer daranf, daf 3 aber nidt iber das Fleifd gebet,
uud befdhwere ¢85, laffecs cine Jeit liegen, Hernach fannft
¢3 ficden und ftatt dem Riudfieifhe geben. Du Fannft
¢3 aud auf folgende vt dunfien: belege eine Nein mif
Gypeck vud Schinken, gibdas Fleifd darauf, gice drei
gleide Theile Efjig, Waffer und Wein darein, daf 3
iiber vas Fleifh gebet, lege Petetfilienmwurgeln, geibe
KRiben und ecin Swicbelbappel dazu, dunfe e auf der
Slubt weid 3 hernadh) lege ¢8 herans, fdittte die Sofie
bis auf ein wenig berunier, dad Griine und der Speck
muf in der Rein bleiben, lafje ibn brauneingehen, faube
groei Kod[offel voll Mebl daran, und dunfle e5, alédann
{hittte die heruntergegofjene Sofe daruber, f{hopf: das
Felt ab ; wird die Sofe pu wenig , fo ninus nod) Kindz
{uppe dagu, laffe ¢S gut ficben, Donn feihe e durd cin
Sich incine audere MNein, thue das Fleifdh darein; ficde
¢$, Tege Ritronenfchale und Kapern daran, wem' ¢§ bes
Tiebt andy Rabim, Laffe ¢5 nod) ein wenig auffieden, alfe
pann gib ¢s jur Zafel.

644. Kindfleifd, genannt Sufficin fleifdn

Simm drei BVicveels Pfund Kindfleifd, wovon die
fipherer Mofibrate! ackodft werben, von Diefem Fleifde
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fihneide die Knoden weg, {dneide handbreite SHniseln,
in der Dide wie die dimnen Rofibraten , Flopfe fie cin
wenig, befde fie mit Saly, Pfeffer, nemem Sewitrge,
aber gany wenig , nimm eine RNein, lege eine Havpel
3é{dnitrene Bwicbeln darein, eine gelbe Nibe , eine Eleine
Peterfilieroursel blattweis gefdnitten, einen Stamm Buri,
ein Qorbeerblate, ein menig Kudelfraut, Jitronenfdale,
swei Loth  Kaiferfleifd, lege das Fleifdh in die Hein
binein, fdittte einr grofes Seitel Effig und drei Tiertels
feitel Waffer darauf, die Sofe mup iber dad Fleifd
gehen 3 fepe e auf die @lubf und laffe e3 fieden, bis ¢
vdllig eingefotten hat; wenn dad Fleifdh etva’ ju weid
witrde, o Tege 3 frither Heraus uud laffe die Sofe ale
Iein fieden , ¢3 muf volliges Fett gichen, und alled ffarf
aoldgelb fepn, nacdh diefewm (Faube einen Loffel voll Mebl
darauf, lafje ed nod ein wenig enlaufen, vier Xéffe[ volf
guten Mildrahm dazu, laffe ibn aud cin wenig anlau=
fen , dann fditte Suppe darauf, und lafje e3 gue fieden,
alsdann feibe die Sofie durd) ein Sieh, fditte fie nber
bas Fleifd und laffe 3 nocb ¢in mcmg ficben, fo-ift
€5 fertig,

645, Rindfleifd auf modFowitifdhe Are.

Das Rindfleifd muf vom Brudfude fepn, fege
3 in einen Keffel fo Elein als ¢5 fepn Fann, wo bad .
Oriit pineingeht, jum Feuer, laffe 8 fieden, bis 8
anfingt weid ju werden, gib Wurgeln und was dagu ge:
Bort darein; aud drei gange Bwicbeln mif Ndgelein,
Musfatblitche, Lorbeerbldtter; febe €3 auf einen Drei-
fuf, gib Glubt bdarunfer, fditcte drei Seitel Rahm
paran, von der Suppe darfff du nidhts nehnten und
aud) nidt3 bdagu (Histen, laffe ¢5 naddem cinficden,
baB von der Suppe und dem RNahme nidt gar deei Fin-
ger bod) von dem BVoden bleibe ; wenn es Seit iff, das
&leifh gu der Tafel ju geben, fo ridre ¢f an, garnive
e$ mit Peterfilie anf der ShHifiels




646, Rindfleifd auf wdlfde At

Sdneide von cinem Stirde SHwang oder Lungens
braten ditnne Shnigel, Elopfe folhe wobl uud falje fie,
dann gib in cine Kafjerole Buiter, gefdhnittene Chass
Tott:n, RockenbohlEraut, Sttromnfafm!en und die Sdhnigel,
dann bmuuc Semmelorofen , Muskatblithe, Ndgelein,
Jugber, Pleffer und Jimme, alles Flein gefofen und
bas andere fein gefduitten, ({hmiere eine Rein oder
Safjerele mit Butter, und lege cine Lage von den Shnis
peln und mieder eine ovont den erutem, Gerotiren,

Semmelbrofen u. f. f, bernadh einen balben Sdhopfs

Toffcl voll Wein und (o viel Cfiig daranf, dad Uebrige

Sinvfuppe und verpappe e5 mit Teig, gib oben uwnd uns -

fen Glubt, and laffe e3 langfam fieden, bid fie weid
find, o (ifirse die Kafferole auf cine Sdiffel und ridhee
fie atr, Das Eett  fo dad Fleifh gibe; weggefeiht, fos
datn gib eine Sofe mit Mildhrabm, Kapern und Jis
tronenfaft daritber.

647. Rindfleifd, Stafadie genannt,

Jimm ein fhones Stiad Rindfleifd vom Schergel,
Blopfe felbes mit dem Holge gut ab.  Nimm Sardellen,
Stmfenbo)[ und Kudelbraut, hacke 3 fletn. Sducive
in das Fleifdh LoHer hinein, ftecke fuibcé\ﬂnd’mné bins
ei, gib 5 in cine Rein oder Kafierole, ein Paar Stitcke
Spedk, cinen Sepinken, pier .f)appel Bwieheln, gelbe
Riben, Sellerie, Spem.dte, cine gange Bitrone Dblatts
mweife gefdnitten, gewirgt nacf) Belicben, vier Shnitten
gebdbtes Wrot, lege alles in gine Rein, lege das Fleifd
varaufs fhiuite cine halbe Maf rothen Wein und cin
Scitel Eflig darauf, dede ¢5 gut ju,, bas Eein DunfE
davon Fomumt; perpappe die Rein mit einem {dmarzen
Leige g“t ficlle ¢5 auf eine Glubt, Taffe ¢§ rede ditns
ffem, aber gang langfam Bei i3 Gtunden,  Rimm
nad dicfem dad Fleifh beraus, fHlage die Sofe durd
tin Sieb, laffe ¢8 nody cinmal ditnfien, gib ¢ anftatt
em Riudfleifdre.




648. ©tafadie auf wdlfde Art. :
RNimm einen gongen “Ealbernen Schlegel oder das
dide St von demfelben, oder nimum cin hintered [dm-
mernes Bicgel und ein wmiebes Sead Rindfleifdh), bes
fprenge es mit Sals, beenadh (Hneide von einem dicken
Syecde fo [ange Sdnigel, daf ntan ihu durd) das gange
Stud gichen fann; {dneide viel grine Peterfifie und
fnobland), bHade aud) Speck, lege ihn in eine Reim,
vas Rindflcifh dagu, lege obenauf wicder von einems
gebadten Spefe, giefe ein wenig Wein dagn, laffe €8
gemtad) ausditnfterr, daf es eine furge Supoe beFommes
du fannft es fo lafjen , oder ein wenig Mildrahm dbars
unger nehmen; dann darfk du e3 nidht mehr fieden lafs
fen, den Raum muf man dabei nidic feben; bernad
muf. mit dem lang. gefthnittenen GSpecfe bad Fdlberne
Sk oder [dmmerne Biegel in der Mitte durd) uud
durdy gejogen werden; thue auf die Lept gefhuittene
Sitronenfdhale darauf.

Bierte Ubtheilung.
Briihen und Sofien yum NRindfleifche und Braten, -

649. Artifdofenfofe.

Made eine weife Sofe, gid cine fein gefhnittene
Peterfilie dagu.  Die ArtifHofen mirffen audy in viclem
Wafjer mit Saly gefoiten, hernach fauber gepust, ohne
SWafjer auf die Sdirfjel geridhter und Sofe daruber ges
geben werben.

650, Hrfoffelbrihe, :

RKode die Artoffeln uad puse fie vein ob, dant
thue diefelben nebft ctlichen BifronenfHalen in die Ninds
fuppe, und [afie e gufammen mit efwa3 Mustate
blirthe Todiens eudlidh {prudle die Brihe mit cin Poar
Cierdoliern ab, 1

G651, Aufierfofe,
Rinin audgeis e Aufleen (amime der Suppe, lege




- Sdadtel quf, treibe mit dicfem Pulver Effig ab, lege

ein guted Stid Butter daran , aud Pfeffer , Muskat-
bhthe , Sitronenfaft, fese ¢S auf eine Glubt, lafje o
ein wenig fieden und gib ¢$ alSdann iber das Ges
bratene.

652. Braune allgemeine Briabhe.

Gdneide cine Smwichel fein, oder befier 3u fagen,
in dlinne Blattel, und gib ibn in cine Rein mit ein
wenig Butter oder Fett: fepe dad Heindel auf eine
Glubt, und lefje die Jwicbeln angiehen. Wenn fie nun

. angegogen haben, fo gib cinen Loffel voll Mehl dagu

und laffe fie fddn gelb werden, Fille e3 hernadh mit
Fleifdhjuppe an und lege ein wenig Kudelfrant, Bafilis
fum und ein Holbes Lorbeerblatt bazu; laffe die Brithe
wobl verfodhen und {dhaume fiec ab,  Wenn fie verfodt
bat, vaf fie nide von Mebl r:wbt fo feibe fic durd

¢in Haarfich,

653. Citronmenbrithe,

Nimm Rindfuppe, gicfe cin wenig Wein darein,
Tafje ¢3 cinen Sud maden, dritce Bitronenfaft darein
und thue Idnglidht gefdhnittene Jitronenfdale und Sucer
daran; leffe ¢8 nody einen GSud maden und giefe ¢$
itber was flir einen Braten du willf.  Obder: Nimm
vier Gierdotter, ein wenig Mebl, ein Stid Burster,
ven Saft und die abgerichenen Sdalen von gwei bis
brei Sitronen, diefed wird in einer Kafferole wohl dpurde.
getrichen und balb Waffer und balb MWein ju einer
didenr Sofe abgeribre. Die Sdure mit etwad Juder
gemilbert, ober, wenn ¢5 von dem Bitronenfafte nod
nid)t faner genug geworden iff, fannﬁ bu nocb Meins
effig -dagu geben,

654. Ditrre KSrenfofe.
RNimm den Kren, wennt er am befien ift, puse ibo
fauber, lege ibn auf die Ditrre, und wenn er gang diirr
ift, fo fiofe ibn zu Pulver und bewabre ibn in einer




Butter daran, laffe e3 fieben und gicfe e3 Nber Ha2
Rindfleifdh,
655. Gelbe Nutbenfofe.

Die gelben Kitben mirffen gepupt, rundbldttrig
gefdnitten mwerden; thue fie in einen Sopf und giefe
gute. Rindfuppe darauf, {dneide vicl grine Veterfilie
dasu, laffe e8 fieden, witrge fie wnd brenne fie mit Mehl
ein, lege Butter dagu und gib 3 jum  RNindfleifde,
Dbder: Bereite gelbe RNitben oder Seheerritben, diefe ges
{abt und Idnglidt gefduiteen, fiede fie in einer guten
Rindfuppe ,. brenne fie mit guter Swiebeleinbrenne eitt,
umd nimm {dywarges Bror in der redhten Dicle darunter
umd witrge e$ gut. - Richte das Nindfleifd auf eine Sdirfjel
und gib die Sofie ju felbem.

656. Gollifof.

Sinm cine grofe Kafjerole, belege fie unfen mis
fpanifher Smwicbel, blattweis gefdnitten, lege efivasd
wenig Marf oder Fett darauf, lege gefdnitrenes Rinds
fleifh und  gwei oder drei Sride Kalbfleifh davein.
Sdinfen oder Peterfilieronrseln, Sellerie und gelbe
RKitben, laffe 5 auf der Glubt langfom cingehen, daf
et fih [farf brdunt, bernad giefe gute Rindfupve bdars
auf, und lafje ¢3 Foden, cine, jwei ober drei Stunden
bamit fie gut quéfodien; dann nimm Mebl, rithre 3
mit falter Guppe gang dinn ab und gib 3 in die

Suppe, ift fie ju wenig broun, fo mufe du dir mie

gebranntem Suder helfen, und laffe ¢5 eine halbe Stunde
mit cinander fFodhen, Hernad feibe e3 ab, davon fannft
dualle braune Sofen maden; gaib eince jeden ibven
Serudy, mie fic 3 verlangt.

657. Griiner Srem,

Rimm griine Sroicbel und Veterfilie, {Hncide 3
redt Elein und thue darauf ein wenig fiberbackten Kren
und Sdnitiling vedt viel, rdffe 8 hernad) unfer das
Brine und giee eine cine gute fette Rindfuppe tarauf;
witrge ¢ und laffe ¢5 jwei Gtunbden gemady fieden; du
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Fann(® fnumer tdgicen, Daf e aber nidht $u bief’ ober
ju dinn wird, wenn du ed jum Rindfeifde will{t ancidten,
fo lege nod Butter dagu, vaun ift 5 gut.

658 Detidepetfdpfeffer &ber Ricdbratel
3 pon Reh ober Fimmer. e

RNimm in ein Reindel cin wenlg Shmalz, darnad
du viel maden will, lafje e beif mwerden, thue gevies
bene Semmeibrofen darein und laffe e3 anlanfen; bers
nad fditcee ein wenig Wein darein, lofje e3 auffieden,
und gib von einer cingemadfen Salfe davein, ridte s
durd cinander , daf ¢5 in der Dide wie ein Weidfels
pfeffer wird, fdneide Jitronenfdale [dnglidht daran, oud
Btomt, fupfe b, fo if e tedt. Du Fanuft ibu aud

~guctern nad deinem Belicben, und wenn die Ridbragel

gebraten oder gediinifies find, fo lege fie auf eine SHifel,

gicfe den Pfeffer daritber und laffe ¢3 nod cinen Sud

dufibun. : -
659. Kapernfofie. :

. Made eine gelbliche Ginbrenne, {Hirete eine Suppe
paran , thue Kapern dagu, fdure und false fie, thue
qud) ein Paar Loffel voll Mildrabm daran, laffe es
auffieden, Over: rithre einen halben £Sffel voll Milde
rahwm und dad Gelbe von jwei Efern mit einem guten
(Stitcfe wobl ausgewafchener Butter vedt durdeinanubder,
{0, daf die Sofe davon efrwas did werde; thue nod

g eftofene MusFatblithe , ein Lorbeerblatt, ldnglidt ges

fubuittene Sitdonenfhalen dagu, und menge e$ chenfalld
daranters dann fommt nod Jucer, cin guter Theil
Sopern und Bouilion davan, Diefes alles fege auf
Sobleufener , laffe ¢ unter befidndigem Umrithren didk
werden, Diefe Sofe Fann ju Braten und gu Fifden ge
nopmmgen weroen. :

660. Knoblandbrithe.
Madhe ein guted Panadel von Semmeln und Rinds
fppe, bacfe grimen Kuoblaud famme dem Grinen und
allem Elein, rihre ¢5 davunter, folje ¢3, lege cin Sk




Butter und cine Safranblitthe binein, laffe eslverfichen.
Ober: HNimm cinen guten ETheil Knoblaud), hade ihn
Eleiu, vofie ibn im Sdmalze, aber nur {o viel, daf e
anfduft, nide aber braun wird, thue ibn mit deu in
Buster gerdfteten Semmelbrofen in ein Reindel, gicfe
eine fette RNindfuuppe daran und cin wenig Eifig, dag ¢d
aber niht su foucr wird, wirje e3 und lafje e3 ek
Stunden gang gemady fieden, bevor du fie jum Rinda
fieifdhe gib, fo thue ein Sthckden Butter daran, lafje
aber die Suppe nidht ju dic werden.

661, Kobhls und gelbe Ritbenfofe. 5
FNimm Kobl und gelbe Ritben, nberbrenne jedes
befonderd , hernad fode e8 untereinander, wie du fonff
cinen Kobl FodfE, dodh vorber muf er wobl in Butter
bdmpfen, dbann gib e jum RNindfieifde,
' ' 662. Krebsfofe.

Kodie finfiehn Keebfe in Waffer und Saly ab, ald=
batin [8fe fte aus, made von den Schalea cine Krebda
butter, fdblage e3 durdh cin Sieb und fhitte Rindfuppe
baran, briwcke Bitronenfaft binein, nimm aud) erwasd
Musfatblithe daran, brenne fie ein und lafje fie nodh
eits wenig ficden,

663. Kren mit Fleifdbriabe,

Den Kren {Dabe fauber, veibe ihn auf einemt Reibs -
tifen.  Wenn du o viel, al du braudft, gerieben baf,
fo reibe al3bana audh bartes meifies BVror auf demt ndms
lidhen. Reibeifen, damit dadurd jugleich dasjenige fih
abledigt, was vom Krene im Neibeifen nod Hingen ges
blieben ifft.  THue ibn famme dem gericbenen Brote in
anett. Topf mie - Fleifhiuppe, Butter und MNusbatnuf,
vicl oder wenig, je nacdhdemt s vou Kren el oder wes
nig genommien baft, Lafie ihn eine Biertelffunde Fodpen.

664. Sren mit Mil b,

Sdhabe und reibe diefen aud cben o, wie dew
vorher befdiriebenen, und etwad weifes Brot dagu.
Dicfes Geriebene wird in cinen Topf odex Pfonne mit




-fleife.

Palter MilH, einent LIFL voll MBI und ciner Fleinen
Hand voll fart geffofene Mandeln guerf nmgeritbee,
varnad fievenve Mild fo viel daran gegoffen, bis cr fo
dict ift, al3 man ibn Haden will, Juder wird nad Bes
Ticben daran gethan, und faffe es cine DBiertelfunde
unter beftdndigem Wmrithren auffocden ; Heim Unridten

wird cin wenig Simmt oder geffofene Mustatblisthe

darauf gefiveut.

665. Kranawetbeetfofe.

Rimm cine Rindfuppe, made fic mit Effig efwad
fAuctlich, mirse fie und thue Butter dasu, flope eine
balbe Hand voll Krandwetbeeren und drivfe cin wenig
Sitronenfaft darunter; lafje e3 fieden, hernady ridhee fie
itber Das Sebratene an.

666, Limoniefofe.

Simmt von einer Jitrone die Schalen, {dueide fie
Finglidt, wie die gefdnictenen Nudeln, rofe Semmels
brofen und giefe Wein darauf, Taffe e3 fieden, giche
bernadh Rindfuppe dagu, gib die Jitronenfhale f{amutt
dem Safte, witrge, ¢3 ‘mit Pleffer und Musfatblizehe,
grivner  Peterfilieronrsel, fhueide fie Flein gewitrfelf;
nimm aud) Flein gewirfelte grine Peterfilie darunter,
Tafje alles unter einander lange fieden, fege Butter daran,
einen offel voll Mildrahm und gib ¢5 jum Rinds

667. Lungenbratenfofe,

Mimm einen Lungeabraten , {Hneide ihn gewbrfelt
thue das Abgefdopfte in cine Rein, laffe e3 heif weeden,
thue den Lungenbraten hinein, {dneide cine Jehe Rnob;
laudy Elein davan, laffe e3 verdinfien; al$dann (iren
Gemmelbrofin dariiber, laffe ¢3 wieder anddimnfen”
fibirete Rindfuppe daran, falze und {dure fie, lafie fits

ut fiedenr, fo ift fie fertigs du fannft fie oudy witrgen |

und Sitvonenfhale daran legen.

668, Mandelbrithe
Niaem ein Paar LOFel voll Mundmepl, ribre ¢&
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recdt Flor mit Mild ab, nimm cine Hand woll gefchdite
Mandein, (iofe fie Elein, thue aud cin Stidden Suder
darunter, fdabe ecinen guten SKren, thue ibn darein,
fhirete Kindfuppe daran, bi§ er dimnn genug iff, loffe
ibn gut fieben ; wenn du ibn envidtcf, fo lege ein Stid
Buiter bdaran, Oder: Nimm drei Loth abgejogens

+ Mandeln in einen Worfer, fiofe fie redht fein, cin fine

gerlanges Gtiid Srven ,  reibe ibu, nimm «in St
Butter; und fiofe 3 redit fein durdeinander ob, hernad
thue e§ in einen Zopf, einen Sodloffel voll Mehl darauf,
nimm ein Seitel Mild und rithre den Keen gut durda
tinander ab, fepe -den Topf ju einer Glube, luffe 8
fieben nnd gudere ¢f, was redi iff.

669. Marffofe. :

Sdneide von Hausbror gang ditnn und Flein auf,
nimm grofes Marf, pupe ¢3 fauber und (ducide ¢3 gong
dinnbldttrig, alddann lege e3 auf die Sdnitrel und
nitrge ¢8; 5 muf alled in eine Shifel geviditet werden,
lege Butter dagu und gicke bHernad) cine fiedende Rinds
fuppe daritber, loffe 3 auf der SIubt fieden, fodann
firewe Sitronenfhale davauf und ridie ¢8 fber vad Gee
bratene an.

670, Margerantenférnenfofe.
Nimm Margerantenferne in ein Reindel, wund
gicfe Rindfuppe, €ffig und Wein darauf, wiirge ¢3 und
lafje €3 fieden, brenne ¢S gang ditnpe ¢in; du fannft ¢3

aud fduerlidy oper fif waden; lege Butter daym und

vidhte ¢$ fiber das Gcbratene.

671, Mufdelfofe, falfde.
Wafde gwet ober drei Sarbellen fauber qud und
hade fre flein mit etwas 3wicbeln pder Knobloudy, 1hue
¢§ gufammen itn ¢in Neindel, giefe Wein uud Rindfuppe

daram, witrge und falge o5 und lafic ¢3 fieben, thue audp
- grine Peterfilie daran, Vevor du fiv jum Rindfleifde

geben willR, fo Tege Burier und gewitefelte Sitronens
fhale davein.
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" ‘migeleinfuppe ©ber ein Gebratenes.

. Byenne eine gute Hindfuppe ein, und tiirge fie
mit Musfatblithe uud Ndgelein, daf fie davon cinen
guten” Gefdmad befomme, made e3 von Effig fanerlid,
thue aefdnictene Sitronenfdale und Butfer varein, laffe
¢3 alfo fieden und vidte e3 fber das Gebratene an.

; 673. Drdindre Kren.
Crfilich reibe cine grofie Wurgel Kren, gib fie in
¢in Halbes Seiteledpfdien, giche einen halben Sdopfe
¥dffel voll redt gute Hindfuppe darauf, vier ERIOfel

poll abgefddpited Fett, falze e8, wasd red iff, fepe ibn

gu ciner wormen Yfhe, bis €3 eit ift anguriditen.

674, Paradiesdpfelfofe
Ditnfte Pavadiesdpfel in Butiee, bis fie verfotten

‘ﬁn.b, bann- treibe fie mit Rindfuppe purdy cin Sieh,

pfarge Semmelbrofen, lege fie in dic Sofe, dap fie did
wird, gudere fie und ridite fre jmn Rindfleifhe in eint
Gdale. DOder: Laffe cin Stiddhen Butter heif wers
den und in felbe cin wenig el anlaunfen, bann gib
etivas Suder darein, lafje ¢8 fhon braun werden, Here
nady thue die Paradieddpfel Hinein und lafje fic gut Dl
fien, fdure fie mit etwas €flig, gib Rindfuppe darein

und wiirge 53 laffe e8 nodmals gut verfieden, hernad

feibe fie durd ein Sich, Diefe Sofe ift auy gue jut
Soopsfleifche.
675. Pafferialwurgelfuppe.

Rimm Paferialwurgel, fhabe und (dHueide fie ge
witefelt, wie die Seanmelbrofen, fiede fic alfo in einet
Rindfuppe, daf fie weid) genug find, noerbrenne Krebfe,
fo wiel du voundthen Haft, [5fe von foldhen e Sdwdnie
qud und {Hueide fie auch gewiwfelt, nimm die Sdalen
pon den Keebfen, gerdffere Semnelfpuipel und fupe
Butter, fiofe fie in einem Morfer, und freibe ¢S mif 0eF
Guppe durd), wo bie Wurseln darin gefotten habet
alédann nimm Sitronen, jdneide Die Sihale: pavoils
Dann fdueide fic gany dirudlitig, dodh bap fie midt
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gevviffen werden, thue die Kerne fauber herand, daun
nimm grime Peterfilie, ‘made anf die Paferialwuryel
Limonie und Krebfe, und thue e3 in die vorbe(dhriebene
durdigetricbene Suppe 3 wiirge 3 ¢§ wobl, Tege- Butter
Dagi und lofje edein wenig aufficden 3 dann ridhte foldre
Guppe itber cin Kind = oder andered Fleifd, und gib es
auf die Zafel. HELE
; 676. Peterfilicfofe.

Rimum Peterfiliewnrgel , puge fie fauber, und
{dneide fie dinubldttrig, roffe audh Simmelbrofen;
{dbneide aud) Peterfilie Elein, thue ¢f gufammen it ein
Keindel, gicfe eine gute Rindfuppe vagu, Taffe [fe ficben,
witvge ¢3, und Bevor du 5 jum Kindflei(de gibfF, fo thue
Butter und Mildrabm dagu. * Oder: Nimm cine Hand
voll gritne Peterfilie , Bertram .und eine Halbe weibe
Buwiebelhappel, fdale e3 und Hacke alled redt Flein jus=
fammen , gib ¢8 in_eine Sdale, giefe Effig und Pros
peujerdl davauf, falze und wiege e$, und gib ed jum
Sleifde. ;

677. Poris (Buvi=) Sofe

Rimm view Stamme Pori , {dueide fie fein ldngs
Hdt wie Nudeln, lafie Fete oder Butter heif mwerden,
9ib den Pori darein, lofie ibn ffarf goldgelb.anlaufen,
bernady gib ein wenig Mehl daran, laffe e3 nodh ein
wenig anlaufen; fdiite Suppe oder SHih davan, drei .
Loffel volt gure Mildyrahm , und falze ¢$ ein wenig.

' 678. GSardellenfofe.

Rimm Butter, madhe eine braune Einbrenne, {dueide
Bwicbeln Plein, {affe fie anlaufen, fdneide Peserfilicrvtirs
;@e[u ldnglidhe, und Hacfe die Sardellen Elein, Taffe alles
 der €inbrenne tdften, und fireue GSemmelbrofen daran,
beenady (Ditte eine Rindfuppe davan, ribre s gut ab,
fdure und falge 3. _

279, ﬁaue“rampferfoﬁ-t. :
Made eine braune Einbrenne, nimm Sauerampfer,
dupfe fic vom Siengel b, thue fie in die €iubrenns,




lafje ihn anlaufen,
mit Effig, falze fie, thue civ Paar Loffel DDII iDh—chrabn
baran, lafje ¢$ auffieden.

680. Sdhamypians (Gbamptgnons ) Sofe

Kohe rein gepu{;tc Ehampignonsd 'und fdneide fie
langlidit, made cine braune Cinbrenne, giefe etwasd
beifen Wein darauf, gib die gefduittenen Champignons
darcin, wie oud Jitronenfdalen, falze e5 und laffe ¢
aufficden,

681. ©Sdnittlingbrithe.

RNimm Sduittling , wafde ibn und fdueide ihn
feinr , danun made einen Loffel voll Mehl in Butter braun,
thue den @dnitiling dazu, falze ibn und fiille alddann
Bouillon darauf und laffe e3 jufammen durchEoden.

682. ©ofe, blanfhirte.

Stimue ein wenig Butter, etwas Mebl, Mildrahm,
Bitronenfhalen, Gewitry, e¢in wenig Waffer, Elein ges
fbuittene Peterfilie oder Sdhierling, falje €3 und laffe
viefe ©oBe auffiecden; ¢ muf befidndig aufgegofjen
werden, du Fannft Yuffern, Tartoffeln, Kapern, ges
murﬁ.{un Gpargel dagu nehmen, Diefe Sofie Faun(t du
g verfdicdenen Fleifdipeifen, aud Fifcben geben.

683. ©ofe iber Braten.

Laffe in cinem Piandel Schmals beif werden, und
witder abPihlen, gicge FRofens oder fonf r(ednnbru
Gfitg daritber, thue Simmet und Ndgelein daran, cin
wenig Rodmavin, und giefe ¢8 ftber den Braten, Oder:

fdiitte Rindfuppe daran, fdurere fie |

Raffe Sdmaly beif werben, rdffe cin wenig geriehene

Semmeln davein, {Purte Wein, Waffer uud Sitronens
faft ober Ndgelein tojr, fberbrenne Sitronenfdalen,
nadbdem du ¢35 geguckert uud gewitrye, thue ¢5 audy dagh
faffe e3 untereinander fieden, thue cin wenig Butter darat,
fo ift 8 recht. Oder: MNimm cine frife Sitroue, fupfe
fie mit ciner grofen Nabel ecine Stunde lang, hernod
lafje thn eine Stunde long in frifhem Waifer liegen,
wimm iby berqus, balle ibn in der Houd bin uad hers
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fabne:be tI)n su Eleinen Stircfen , thue die Kerne weg;
laf ibn in ciner Nindfuppe fieden, thue Butter daran ;
diefe Suppe fanuft du itber alle gebratene Saden ges
Braudperr, audh wenn von Braten was uberbleibt, fo iff
¢3 cine gute Suppe dagu.

684. Sofe uber einen {dh dpfenen, Grblegcr

MWenn der Schlegel gebraten wird, {o gib ihn in
cine Bratptanne, nimm Effig, Suppe, Butrer und Milds
rabm, begicpeden Sdlegel dbamit, wenn er hald gebras
ten ift, fo nimm frifhe cingemadite Gurfen, {dneide
fie b[ntmd), wenn fie aber frifd find, fo miffen fieges

A{hdlt werden, lege fie in die Bratpfanne, laf ¢5 alfo

foden, und mwenn der Schlegel angeridhter wird, o giefe
die Guppe daritbers du Founft e3 aud feiben, mices
div beliebt,

685. Gpanifde Sofe

RNimm ein Kalbfleifh, von Hibnern die Mdgen
und Leber, cin gutediSuind Rindfleifd, fdhneide Shuna
fen, etwad Champignon, Seileric, gelbe Riiben, Pes
terfilie, und laf ¢35 in Buster anlaufen; hernad nimns
eine vedht gutel Rindfuvpe, gicfe fie darauf, lof es unter
cinander anderthald Stundefoden, nimm in ecinen fdus
bern reinen Topf eine gute Hond voll weifes Mundmehl,
nimm eine gute Falte Suppe, rithre das Mehl damie
ab, damit das MebHl nidht Enopperlidhe wird, wiec ju ¢is
nem Kindsfody, rvihre e in die Suppe, und laf s eine
Stuude foden, fo Eauuﬁ du diefe Sofie ju allen Sprifen
nehmen,

686. Gpecffoﬁc. :

Nimm Semmel{dnitten, bade fic ausd dem Schmalge,
bernad) bade fie Elein ;-dann {dhneide guten Speck Fleis -
gewirfelt, und dfbevhacfe foldien ein wenig , fdneide
eine 3wiebel gany Elein, nimm flein gefdnittene gri=
ne Pecerfilie, thue alles jufammen in ein Reiudel, giefie
Riadfuppe daran und ein wenig Effig, bag e5 fduers
lig wird, wiirge-e5, und laf ¢S fieden; thue aud) Bus

, {2
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ger Daran, giefie ¢8 fiber Das Rindfleifdy, fdneide von.

©pect ditnne Sdnisel, brenne es auf bem Rofie gelba
fiht, und lege obenouf das Fleifd,

687. Gurfenfofe.
Jtimm beildufig freben Gurfen , fdhdle und fdhneide
fic citi, falge fie gut, uno laffe fie eine Weile im Salje
liegen, gib ut i Neindel cine Fette, Taf fie Heif wers

ben, gib poel 2offel voll Mebl Darein, laf es cin wes

uig gulbliche mevoen, cinen guten Zheil foanifden Jwics
bel flein gefduitten, grine Pererfilic andh tlein gefdhuits
terr, ¢ib ¢8 in die Ginbrenn, und laf ¢S ein wenig ans
Laufei , aib goei Loffel voll Mildrahm daran, und laf
¢6 nod) ein wenig anlaufin, bernad dritfe die Guifen
gut aus , und gib fie in die Cinbrenn hinein , Pfefier,
SRusfatblitthe, neues Gewitry, von jedem etwad, und laf
dic Gurfen eine gute Weile abbiinflen , bap fie den @e=
rud) veshieven, nad) diefent gib einen Sdhopfloffel voll
"?u.arupne daran, cin wenig Efjig, und [ap 05 guf
. bis fie {hon bid werden.

688, Weinfofe.

Himm ein Halbes Seitel weifien Wein, mifdeihn
nif chen fo viclem Waffer, und fepe thn Jum Feuer,
Scnad) thue cin Srad Citronenfihalsn, abgericbenen
Suder und elicbe Citronenfdeiben, aud) wobl efwas
Butter bingu,' und teeibe die Vrithe mit Cicedoser gut
ab, ooer Fnete  an$gewafdene Butter, und das Gelbe
vont drei oder vier Ctern  durdieinander, gib Eigronens
{dralen, gewaidene und wobloerlefene Korinthen, efmasd
Muéfatblitibe und cin wenig Suder bingu, dann ribre
ed mit dem Weine ab, wozn du etwad Weinefjig gicfen
Faunft, -

689, Walfdhe Sofe.
Stimm Korbelfraut, Brunnfréf und Sauerampfern,
pon jedemt eie Hand voll, mwafche ¢ fauber ausg, utid
bade ¢5 Flein gufammen, gib e3 in die Ynridhtfdale,
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giefe Efjig und Provenzershl darauf, folze und pfeffere
e, und gib fie auf die Tafel.
6go. Wildpretheige. :
Stimm ein halbes Seitel guten Effig und ein hals
bed Seitel Wagier in eine Pfanue, fhueide vier Sappel
Smwiebeln barein, Lorberblatter, SKudelfraunt, Simonies

fdalen, Beriraw ,  Kosmarin, etlide Korher Pfef

fer, oier Gewigncifen, etlide Kronametbeer, diefed
alfes sufammen in die Pfanne, laf e5 gut fieber, gick
edfiber Das AWildpret , vecke €5 zu, bannift €5 fertig.
691, Wildpretbriube,

fege Dad Wilvprer in einen Lopf, firlle felben mit
gleidben Theilen €fjig, Waffer und Wein voll an, falze
3, gib Gemuvgnelfen, Pleffer, neves Gewiirg, Smber,
Fustaiblirthe, Kranawetbeer , Lorberbldatter, Kudelfraut,
Siwiebel und gange Limoniefcbalen. . Den Kopf von ¢is
nem Wilp{chigeine mache olfo: 10fe vas untere BVein vots
Kopr, das SKrandel ‘und den Kiffel and, nimm dad
Hirn weg, treibe ibn mit Salyund grob geéfofenem Gea
toiiry, lege die Hout fibereinander, binbe ihn wit Swiry

~gufammen, und fiede ihn in Ddiefem Abfude, NB, Anf

piefe Art made das Nobwilopret: als Hafen, Rebs
bithuer , Zauben, Enten und alles wos jum Brafen
gebore, aur nimm €fjig allein und Waffer,

Goz. Wilbpretpfeffer.

RNimni goci ditnne Shuitten trodenes Brot, und
babe ¢5, thue ¢8 in einen 2opf, nimm cine Hand voll
gevdrrfe, Bivnfpalten, eben o piel Bwetfhen tnd
Weidfeln, oder eines von den lepten bepden allein, hacke
Bwiebel und Uepfel redic Flein, tofte fie in. ©maly, thue

ie audy hinein ; [af e5 fieden , bis ed weich toird ; fdblage

¢5 durd), thue Prefier und Nelfenfuppe davan , made 3

mit cinem Saft ober Suder (M6, o if 2 redts [T

Fanirft quch die gerdfieten Swicheln und Aepfel in asd durdhs
gefblagene thun, und nidye porber , Daf dur e8 mtif hiirchs

ADlageft: 8 iff audy fo gut. Ober s Fange basd Blut von

D2
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cinem , Kapann oder jwei Hubnern auf, rihre 5 in |
Effig wobl ab, bdaf 3 nidr pufammen gebt, nimm
Stepfel und Swicbel, hadke e5 Flein und rofe es in Sdhmaly,
wie audd trocfene Semmelbrofen; giefe das Blut daran, |
audh FWein und Effig, laf 8 miteinander ficden ; fhlage
¢ bernadh durdy, madie es filf mit Sucer, thue Pefier
und Jtelfen doran, et wenig Butter, wenn ¢35 efwa
nidht fece genug iff, und laf e8 alfo aufficden,

: 693. Simmetfofe,

Rimm gerdftete Semmelbrofen, und gicfe cine gufe
Rindfuppe daran, cin wenig Efjig und Limoniefaft, cin
wenig Musfatblinthe, Jimmet, bis die Suppe davon
gong braun wird ; der Jimmet muf aber nidit ju flein
geftofen werben; Suder fo viel, baf 5 {duerlich bleie |
bet 5 {dneide Limoniefhalen flein gewiirfelt, und lof
¢$ cinen cingigen Sud madben ;3 lege Butter daran, und
gib ¢ fodaun jum Rindfleifde. ‘

594. Swichelfofe

Nimm adt oder neun Havpel, puge und {dneids
fic blatericht , Dernach nimm einen Loffel voll Feet in eine
Rein, und lof e3 heif werden, lege ein Stird Suder
davein, und laf ibn (dHon gelb anlaufen , nadhdem werfe
die Swicbel darein, und laf fie ditnflen, bis fie fhon
gelb wird , fanbe cinen KodIoffcl voll Mehl daravf;
Tag fie nod) ein wenig ditnflen; bernad) gicfe ein weig
Riudfuppe darauf, einen Loffel voll @ﬁlg, und laf o8
gut durdcinander auﬂ‘ubm.

Fanfte Abbandlung.
Gemiife over Sufpeifen an Faft: und Fleifchtagen.

695. Untiviefalat, fafdivten,
Puse Untiviefalat, fo viel du braudpeft, fiede ihn
aber nidt gu weid; bernad nimm ibn heraus, feibe ibn

_4by und _Iaﬁ ibn austihlen; dann fdueide ibn in DF |
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Mitte nad der Lange von einander , aber nidit gar durd),
bernadh made einen guten Fafih von Kalbfleifd, Hihna
nerleder, Marf, cin Eingerithrees von drei Eiern, und in
Mild gerweidite und audgedridre Semmel, falye ¢35,
tithre e3 ab, gib etvad MilHrahm dagu, feeide e3 abf
den Salat, und binde 8 wicderum ufamnter. SMinm
Fett in cine Rein, und drei Blatrer Speck, lege den
Salat binein, decfe ibn gu, [af ibn cine Halbe Stunde
auf der lubt ditufien, daun ridte ihn in eine Sdirfiel,
made eine gute Busterfofe daritber, gib von der Sofe
dagu, wo cr geditnfter hat, gib g daritber, und laf
¢ nod einmal auffieden: an Fafttdgen werden Fleifd,
Fifhe und Krebs{Hmweife genommen, anfiati Marf, Krebds

Butter.

696. Antiviefalat, gedunfietet.

Crfilid fdneide den Salat von einander, blane
fhire ibu ab, hernadh mimm ecin guted Stad Bufter in
tine Rein, laf ihn sergehen, nimm einen Loffel voll Mehl
darein , laf c$ {ddn gelb anlaufen, nad diefent giefe
einen Sdopfloffel voll gute Schith darvauf, bernadh
ein wenig Preffer, WMusfarblache , falze €5 wasd redt
ift, alsbann dritcfe den Salat {ddn feft aud, lege ibn
binein, gib ein wenig redt fette RNindbfuppe darauf,
beatle ihn durdpeinander, fese ihn auf die Sluht, laf
ibn cine Stunde gemad dinffen, und nad diefem rvidte
ihn auf die Shitffel. NB. Sn die Einbrenn wirf cin
wenig Charlotte und Rocfenbohl,

697. Artifdofen, gefullte.

Nimm Artifhoten, fiede fie (Hon weidh und bldtive
fic ab, Bernadh freibe eine Vutter ab, fHneide geweichte
Semmel, denr Kern von ArtifdHolen und Krebs{hweifen
sufammen, tithre 3 mit der Butter ab, fdlage cin Ei
daran, Gewirg und Saly dagu, fitlle damit eine Artis
fdofe, und lege ein Blatt darauf, gib die gefilleen
Uctifholen in cine Shirffel, und laf e mir Butters
fofe nodmal cinen Sud qufthun. Obder: fiberbrenne

- {dne’ Artifdolen, ober nidt ju viel, nimm dag mits
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Tere Hery beraus, baf 5 oben gang bleibt, puhe vasd
Sauhe vavon fauber, Hermacd fhngive vom inwenbigen _
Kern ein wenig beraus, itberbrenne Krebfe, und aud
cin Paar Brirfiel, und backe jedes befonders ; treibe ein
fhdnes Mark ab, unp rithre die Xrebfe darein, pernad
die Britfieln und aud bden Kern. Sdneide wiederuin
das Tarf Flein gowitefelt, witege €5, nimin oud eit
weniqg Mildrahm und geweidhte Semanel , Hace alles
untereinander, und aud etlide Mandeln darunger, made
¢s bernad mit Giern an, daf vie Fhlle aber nidhr gu
ditnn ift, fille alfo bie Artifhofen Damit einm) und vidpte
dad bevunter gefdnittene Hery darauf, binde ¢ jufams
~men nimm andere aysgclafene Keebfe, ffoge fie mir den
gerdfieten Semmeliunitten und Dutter unter einianbet,
gicBe ein wenig Rindfuppe vz, und (af es keden, treibe
¢s durd ein Sieh, thue ¢3 ju den Artifhofen, [of 8
auf der @lube, 6is vie Aetifbofen ausdge(viten fino, fies
dert, vann lege Byitter und Gewiry dagu, und gib (1)
auf vie Zafel, Wil du fie aber auf den Fafitage mas
den, fo laf das Marf aus, fonft made e§ wie befdyries
bea, dewtnad fannft du ef mit gebrafenen Hithuern oder
it was andermn, o du nehmen willf, veguliren,s wit
nach Fafien= Wanier, J

698, UrtifdHofen anf dem RNofe

Wenn die Urtifhofen nidt gar gelind gefotfen
fitd, fo puge fie fauber, Gdneide dann elie Eharlots
ten mit Peterfilie und cin Paar Eleine Jeberl Kuobland
fein, fircue e8 in die Urtifhofen, wie aud) Saly vod
Pfeffer, gicfe Provengerdhl oder frifhe Butter hineitl
lege fie auf ven Kot und lafie fie braten, Bulept went
bu fie auvidtet, drife SLimoniefaft dariber.

699. Urtifdpfen mit gritnen Eebfem

Giede bie Artifdofen im Salpwafier ab, bernad
puge a3 Yuwendige fouber bevaus, thue ein Stud
Bugter darein und cin wenig Musfarbliighe, nadh dieferh
fepe cin Sgik Buiter in cine Rein auf, lap thn Feres




— 24y -

Ben, {hitee die Erbfen darein, und laffe fie'ein wenig
ditnften , naddem {faube einen KodIdffel voll Mebl dar-
“auf; [affe 3 nod) ein wenig dinften und gicfe efwad
Suppe vavein 3 gib Stusfatblithe, Bucfer und gehackre
Deterfilie hinein, vece die Cebfen ju, uud laffe fie dim= -
ften bis fie fhon roeich werden 5 alsdann fepe die Hrtis
{dhofen darcin, und laffe fie nodh etmen HAuffud thum,
fo find fie fertig. DObver: Diinfte die gritnen Crbfen wie
obent gemeldet worben, Deftaube fie mis Mebl u. 1. 1o,
laffe affed gut verfodien s unterdeffen fhneive die Frri-
fdhofen oben gleth, pupe unten die fleinen Bldtter ey,
und lege fie in ein fiedendes Wafjer, forbe fie weich, Fithle
fic ab, wafde fic aud, lege fie indie griinen @Erbfen uid
laffe o6 nod einmal aufficben,

700, Yetifdofen mit Jttronenfaft.

Siede die Urtifdofen im Salgwaffer, [ofe die Kerne
{don Heraus, puse fie fauber, und -fegefie in cin frifded
Waffer, bag fie {1on weif bletben, hernad nimm’ cin
&titct Butter in cine RNein und lafje fie ergehens aib
einen SOffel voll MMebl Darein, lafj: ed ein renig anlaufen,
giege etwas Rindfuppe darauf, lege die Urtifdofenterns
Darein, fduere ¢8 mit Jitronenfaft, gib cin wenig Mus=
Eatolitthe dagu, false ¢35, und laffe e3 nodh. cinen %naf—
fud thun,

701, Erbfen, gelbe, auf bohmifdhe Art,
o Mimm in ein Haldehdfel ein Seitel (fhone Erbfen,
fepe fie gu, und loffe fie fdon gemad) ficden, vede fie
311, und balge fie ab; wenn fie weidh gefotten find , falze
fie, becbe fie wicder sut und laffe fie fieben, wenn e Jeit
gunt Anvidhfen iff, (o fdmiere cine Sdhitfiel mit But=
fer, fdpiiete die Erbfen dbavanf, beftece fie mit gepfdrzrer
Gemmel, brenne fie ntit Jwiebeln ab, (epe fie cin wenig
ouf die Glubt, und laffe fie ditnften,
702, Erbfen, g vitn geditnfiete.
FNimm Butter in eine Rein, gib die rbfen tavcin,
und [iffe fic diinffen; bHernadh ninmum in eine Paune cin
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wenig Baffer, und gwei Loffel voll Meh¥, dfte e gelbs
Tithe, {dhneide cin wenig Peterfilie Flein, Laffe fie anlaufen
pber vdfte fie, und gib fie unter die Erbfen, falze €3,
8ib Preffer, Musfatblithe und ein Stid Sucfer daranm,
uud. laffe ¢5 nodh ein wenig ditnfien 3 alddann {dhitete gute
€rbfenbrithe oder Peterfilicuwaffer davouf, und lafje ¢
noch einmal auffieden,

703. €ebfen, grine, mit Sammfleifd.

Nimm die Vriiftel ober Karbonadelftucden, fhneide
fie Flein, thue fie hernadh in ein Gefdhire mit cinem gans
#en Bwichel, ein Stitd Butter, Sals und etwasd Pfeffer,
Dernad) laffe vas Fleifd dinfien, faube etrvas Mehl
varan, fulle ¢8 mit Fleifdbrithe ausd, laffe es Foden,
und gib die Erbfen andh vaju. Raddem fie im Wafjer
gut gefotten Haben, {o thue ein wenig Jucker und Elein
gefdhnittene Peterfilie darunter,

v04, Erddapfel,

Die Crddpfel werden gewafden, in gefalienem MWafjer
gefotten, reinlidy gefddle, und in Gticke gefdnicten,
vann laffe Butter in einer NRein beip mwerden, roffe ges
fhnittenen Swicbel darein, g¢ib dann die Erddpfel bins
ein, false, pfeffere und dinfle fie, 6i5 fie geld werden;
ftaube etwad Mebl daran, und rithrefie um , giepe cine
gute Rindfuppe dag, und lafie fie damit fochen. Oder:
Puse und wafdhe die Ecddpfel fauber, fiede fie in gefals
senem Waffer, {dhdle fie, und ¢ib fie in einer Schirfjel
gur Zofels gib aber in cinee Soffdale frifdhe Butter
ober Senf daju.

705. Fifolen, griine,

Puse Bifolen , {dhneide fie, und brenne fie im Waffer
ab , {dneide frifhen Schinfen bldtrrig, lege ibn in eine
Kafferolle mit einigen Sdhniseln Spek, lege vie Bifos
fen darauf, und laffe fie ddmpfen bis fie weid finds
dann gib eine gute Sdhiih, etwas Wein, Sarbdellen
Butter, Pleffer und Mustatblitehe dagu, und laffe fie
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audfodiens wenn fic judinn find, Fannf du fie mit pvet
Giern legiren, und Sddnittling uud Peterfilie baﬁu legen,
Die BVifolen mitfien zoei Stunden vorber im Waffer
liegens oder: fdhneide erfilidh vdie Bifolen fo Flein du
Fanaft, und gib fie in cinen Hafen der aber nidt julein
fepn darf; fdittte heifes Wafjer davauf, false fie, und
Iafie fie {don weid fiedens DHernadh feibe fie durd cin
Guppenfieh ab, nimm ein Stid Butter in cine Rein,
und laffe fie jergeben; bernad fdneide einen Havpel
foanifhen Swicbel, nnd einen auten Theil Peterfilieredht
fein gufammen, bernadh gib ¢in renig Majoran dagu,
thue dag Gefdnitrene alked in die gerlaffene Butter, laffe
¢5 ein wenig auddimfien, alddana {dhittee die BVifolen
darein, thue ein wenig Pleffer vud Musarblizthe dagu,
und laffe e8 eine Biertelffunde lang gemad dinfien,
nachdem fdistre sroei LOFel voll Bertramefjig daran, und
Yafje e5 nodh) ein wenig auffieden,

706, Semife anf niederldndifde Ats,
1berbrenne griine Grbfen und gefdnittene gelbe Riie

ben, audy anggeldste Seebsidrcifel, audy gange Peters, .

ﬁItcnmurae[n famme dem Gritnen, und einen guten Theil
- gewiirfelt gefcbmttenm_ Gped daju s nur darf er Feinen
 Ocfdmact haben, gicfe eine gute Nindfuppe. davauf und
loffe ¢ fieven, witrge ¢3 und brenne e cins lege beim
Hnridten ein Stk Butfer davan, und e iff fertig,

707, Gurfen 3u foden.

Puse fie fouber, fdneide fie ju Sriden, wafde
fie fauber qud, nimm eine Rein Hald Sdmalz und
balb Oel, rofie darin grimnen Swicbel, griine Deters
filic und cin wenig Mebl, giefe Hernady Halb Wein und
balb Waffer daran, witrge e3, lafje ¢3 cinen Auffud
hun, lege die Shrodmme Hinein, und Taffe e5 Focben.

708. Katviol

Crflidh puge den Karviol fanber, und gib ibn- in
tin Hdfel, hHernad drivde cin Stiret Bucter im Mebl ab,
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aib e3 aud dasu, falze e3, und giefe, ficdendes Wafjer
daritber 5 alsdann [afje ibn fhon weid fieden, feibe ihu
ab, nimm ein St Butter in cine Rein, laffe fre gers
geben, gib einen halben Loffel voll Mebl darein, lafje
s ein wenig anlaufen; nad) dicfem gib eiuven halben
Sdyopfidfiel voll Grbfenmaffer darauf, ein wenig Mugs
Fatblitthe und Sals, lege ven Kavviol darein, [laffe ibn
nod einen Aufjud thun, und ev if fevtig.

709. Sauli, fafdirter.

Lafie in ciner Rein vier Sdnisel Sped, einen
balben Happel fpanifhen Jwiebel, uud ein Pfund falbers
nes Sdnigel ein wenig eingeben ; diefed {hneide alles
gufommen, und gib efwad Mark, swei Seherl Chars
Totten und jwei geweichte Semmeln davein, diefen Fas
fthee ftofe rvedht ttin, und gib fftnf gange Eier dagu;
falze diefed, und witrge €5 mit ein wenig Pfeffer und
MusPatbliche. Hernady puse drei {hone Rofen Kauli,
fiede fie imt Saljwafjer nidt ju vweidh , . und lafje fie ans-
Fithlen; dann belege cine Kafjeroll mit Spedt, vie Seiten
werden (Farf mit Butter gefdmiert, und mit dein Fafdhee
daumdick ausgenadt, lege den Kauli hinein , die Rofen
auf den Boden, iberfircihe dad Kafjeroll mit dem itbris
. gen Fafdee, und flellc e5 fo in fiebendes Wafjer, gib.
obenaunf Glubt daf er (ih -umbehre, beim Anridien
nitim den Specf davon weg, und giefe Ehampiguoniofe
daritber. ¥

710, Sobl, gefillter, an cinem Gafftage

Nimm Kobl, pupe ibn faubers bievauf thue ibn
in einen Weidling , giefe heifes Waffer darauf, dride
ibn aus, lege ibn auf ein Bree und theile die Blateer
pon cinander. AlShann madye cinen Fafdee, und fille
ven Robl auf folgende- Art: Rimm einen rohen SHill,
fdhneide thn Elein, dritde eine in Mild gemweidhte Semt
mel ang , {dneidelfie bavunter, made cin Eingerithrees,
nimm Butter in cine Pfanne, faffe fie sergehen, fHlage
cin paar Bice in die Butter, fese ¢5 aquf die Sluby,




lafje alled auffiehen bid o8 vid withs Hernad gib ¢5
su vem Schill, chie MusFarblitthe davein , falze es und
fhneide alled jufammen. Die Kedpel miffen qus vem
fKobl herausge{tpnitten twerben, uad (fatt deffen lege
ven Fifd bruein, die Blitrer lege o nabe jufamuien
bab fie wie eine Staude susfehen , und binde fie mit
Gyatat, damit fie den Fafhe jufemmen balten,  Rimme
Dererfilicnwaffer, falie s, lege die Kohiifanven darein,
Iafje fie ﬁéae_u; Pernadh ninum Butrer n eie Pfanne,
lafje fie jeraeben , und gib etwad Wehl darcin damit €3
wic ¢ine Einbrenn wird ; gib e auf den Kohl, lafje ihr
andy einmal fieden, f{dueide die Kobljiauden von cinander
uno vidte e$ an,

i1, Robl, aefttlleer, an einem Fleifd:
: tage,

Pupe den Kobl, boble ithn aud, 0berfiede ihn
vamifer-aver ntdht jeriallt;  madje einen Fafdhee , {dneide
ein halbes Piund Falbeene Schnisel Elein, bauge fie qus,
nimtin gei in Wild gewcidee ind andgedrircre Semmiels
fhmollen , ein Eingerubrees von drei Eiern, ubeefiede
bas Husqehohlte vom Kobl, fberfiede fie, und dritcde
ibu gut qus,  Nimm erwad Mark dazu, {dneide alles
feiu gufamument, falfe e8, withie ven Fafdhee mit drei
KodSFein volt Milibrahar ab, und fulle den Kohl reche
ool an.  Fimm in eine Rein etoas AbIDOpfFett oder
Gped, lege gwei Sebeel Knoblaud) auf den Kobl, giefe
einen Sdopfloffel voll Rindfuppe darvan, dede ihun zu,
und laffe thn anf der Glube drei BViertelffunde dirnfien,
AlZbann made in eciner Rein eine gelblidite Einbrenn,
nimm die Sofe vom gedunfeten Kobl; iff fie su wenig,
fo nimm noch Rindfuppe daju, laffe alles gut verfieven,
vidite den, Kobl quf cine Schirffel, giche die Sope dars
itber, und Lafje e nod einmal aufficden.

712 Roh [, geflillter, mit Bratwirfen
’ Rimm {ddnen aber nidt gar gu frifden Kobl;

-~ fdneide die Krosel hevaus aberbrenne fie, und made
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datand cine folde Fhille wie bei demm gefitllten Kohl; alds
pann wafde ibn fauber aus, fille ibn [Hon sierlid ein,
perbinde ibn mit Spafat, und laffeibn in einer fhmads-
haften Suppe fieden; ridee ibn dann, auf cinen Eeller,
fdneive den Spakat in der Wicte von cinander, ertheile
. den Kobl in mebrere Stuce, und qib Bratwiivfe fo
viel du willf, daju. Dade daun aus einer Branwurf
awei Srie, und lege fie vings heruim in den Kobl; ficde
Shuecken metdy, puse fie fauder, febre fie im Mehl um,
bace fie aud dem Sdmalje und lege fie aud darauf;
Hernad madie eine gute Bufterfuppe, wirge fie, wud
Tafje fie auf der Glubt langfam fiedern; gulegt lege nody
cin Stid Buster dagu; Fannff du Krebsbuster baben,
fo ift 3 Defjer, diefe Tofje danu gergehen und gicfe fie
Dariber. :

713, Kobl mit Krebfen gefillt

RNimnt drei {Hone fefte Kohlbappel, Hoble fie aus,
nint dreifig Krebfe, fiede fie ab, und [bfe die Scheeren
und Shwdngden ausd. Scdhueide dagu tiberbrannten Kohl,
cingereidhte Semmelfdmollen, ein Cingerithrtes von gwet
‘Giern, und rihre alled gut unfer cinander. AlSdann
{iofie die Krebs{dhalen und made Butter damit, von dies
fer Butter nimm den halben Theil, gib bdas Gebadte
Darein, und loffe 3 ein wenig angehen; mwenn e5 falt
iff, fblage ¢inGi daran, falje und winge 55 fitlle al5s
dantt den Kobl damit, binde ihn mif einem Faden U,
Yege i6n in cine RNindfuppe und laffe thu fieden bis et
mirbe wird; dann: nimim ibn heraus und loffe ibn auss
Fithlen, {dueide ein jedes Happel in vier Theile, aib
die andere rothe Butter darauf, und brenne die Kinds
fuppe, worin der Kobl gefotten hat, {dhon lide ein, giche
fie auf denfelben, decfe ¢ ju, laffe ¢5 nod) einmal fies
ven nnd ridte e$ an.

714. Robl, Blauer, mit Kaffanien.
Eritlidh nimm einen {Honen blaven Kobl, fcbneide
bie Krdpel heraud und mitten von cinander, wafie ihn




gut aud; bernady brenne ibn gweimal  mit ficbendem
Waffer ab, mirf ihn in eine Pfanue, uad ficde ibn wie
ein weidpes €i; nady diefem feibe ibn ab, fpiile ihn mit
frifdem Waffer gut ab, und dride iba feff aus; nimm
Butter in cine Rein, lafje fie gergeben, fdbneide cinen
Pappel fpanifde Jwviebel, gib fie in die Bueter , und lofje
fie ein wenig anlaufen s bernad gib Den Kobl daveim,
falze und pfeffere b nimm dann  die FRudelfdhoufel
und tihre den Kohl gut durdeinander; laffe ihn ecine
halbe Stunde gut abdiinffen, beffaube thu mit Mehl,
gib drei Loffel voll Gdnfefet und gebratene Kaftanien fo
viel du willfy pineiny, und lafje ibn nod cine Weilelangs
fom banfien, :

715. 8o0bl, blauer, mit Reif.

Ueberbrenne den Kobl Halben Theil, und fiebe e
mad Reif gang reblide; (Dneide Spect und Marf Flein
bldttrig 5 lege von beiden bie Hdlfte in eine Reins lege
ben ubrigen ©ped und da8 Marf darauf, fale uud
witrge e3, fiveue etwas Mebl darauf, Ddecke ¢d ju, und
laffe ¢5 binflen; vithre ¢S cinigemal um, dod o, dof
ber Sobl und Reif gany bleibt, Wenn es {hdn gedinfiet,

{0 giere e mit gebactener Leber, Magen, oder womit

¢ dir beliebt. Aud) Faunft du gebratene Kaffanien dars
unter nehmen. ;

716. Kobl, gritner, fafdirter.

Simun einen griinen afer Eleinen Kobl, laffe die
Standen gang, wafde fie aber fauber aud, blanfdire
ben Kobl ab und gib ibn auf ein Sich. Den Fafdree
dagu made auf folgende Art: Nimm cin Fdlbernes
Sdnisel , Spedt, zwei in Mildh gemeidhte Senuneln,
dritcbe fie gut aug, nimm cinen abblandhirten Kobl und
fueive ibu vedt fein; bernach treibe cin Seick Butter
ab, gib en gefdinittenen Fafdee hincin, (biage pock
gange Eicr und drei Dotter darein uud falze €35 nimm
bernady den RKobl duf ein Bret, [Bfc die Bldier fein
aug cinanber und gib den Fafdee Davauf; daun lege 8
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wieder mit Bldtrern ju, formire eite Koblfaude darand
und febre fie im Meble um; hernad) nimm cine RKeiny
Beftreidie fie mit Buiter, nimm ein wenig Spect, cin
Paar Shnigel Schinken , lege es famms dem Kopl hinein,
und fege e5 auf eine gelinde Slubt; gib ein wenig Ruubds
fuppe darauf, damit fich der Kobl nide anlege, beutle.
Die Rein Ofters, und wenn der Kobl weidy genug und
die Seit gum Anvidhten ik, o gib ibn’fhon gierlich auf
die Sditfjel, ziche dag Fetr gut bevunter, und gib die
Gofe oben daritber.  Auf diefe At fafdive man audy
den Endivienfatar, '

717, Robl, griner, geffrgter. ;
Himm einen Flemen grinen Kohl, wafdhe und puge
ibn fauber, fdhucide ibn fo groei Eheile und dlanfdire ihn;
bernach nimm eine Kafferole, belege fie mit Specf nnd
Sdinten, vudgib Saly yud Mustatblinthe daran; hers
nad nimm wet oder dret Stauden Kobl, und ein
Siid Kaiferfleifd, oder lang gefnittene gefeldire Schins
Fern, und fo fort bis die Kafjerolle voll ift; gib aber in
die Mirte Spect, und einen Anridtioffel voll Schih,
Bernadh gib nnten und oben Glubi, ober fese e in einen
Ofen; wenn ¢ Seif jum Anvichten iff, fo fHirge den Kobl
uin, den Soec und bas Fete feibe fauber ab, und gib
vent erftern in ein wenig Golly.

718. Kohlbroden :
Puse fie redht vein, fepe fie mit Wafjer anf, lafe
fie damit Fodhen, gicfe das Maffer ab, giche Fleifds
brithe dariiber; thue Butter , Semmelbrofel und Muss
Fatblitthe barunter, und laffe fie damit fochen. Du fann(
dic Sope mit Gierdottern abfprudeln, aud cine Krebds
foge baran maden.
719, Soblritben, gebldtterte.
Sdhneide fie {hdn diinnbldrivig, fiede fie tm Salye
wafier gang weid, nimm in cine Schiiffel Bucter urd
- Mildyrabm, lege etwas von den gefdniirenen Kohlriben
Yarein, bann den Fofthee, wicder Kobivitben uud (€




foet, befiveidie ¢5 auf der Hohe mit dem Faofdee, und
diefen Defiveidhe mit Mildhrabm, gib ein wenig Suppe
varan, daf ¢ (Eon gelblidht witd , und gib ¢s in Buts
terfoge. .

720, Koblriiben, gefullte,

Crfilich {dale ficben Senct Koblriiben, {Hneide das
Blateel weg, Hoble die Koblritben {didn ditnn aus, lege
die Blattel darauf, vud laffe ibn ficben; das SGefdabene
von den Kohlritben fiche fhon weidh; bernad drivke ¢3
fauber aus, und gib ¢8 auf vad Shneidebrer. Jwei
Mundfemmeln werden in der Mildh geweidht, thue die
Rinden weg , drirfe fie feft aus, nnd gib fie aud ju
den Koblrithen; nady diefem gib cin gutes Stitdk gefdha-
Denen Sped audd dagu, fhueide alles vedt fein unter
einander ab, falze, und thue ein wenig Musarblirthe,
bernady gwei Eier darans und mifthe ¢S gut durdieins
ander; alsvann nimne cin Stud Butter in ein NReindel,
laffe fie jergeben, fdhircte ¢inhalbes Seitel Erbfen darein,
lafje fie fon weid dinfiens nad) diefem {Diieive einige,
Rrebsfhwdnsden gewiivfelt, und gib fie aud dareins
und wenn die Exbfen weid find, o fese fic vom Feuter,
nimm den Fafdee , lege die Kohleiben inwendig an,
gib fiberall einen £5ffel voll griine Erbfen Darcin, und
iiberfireidhe o3 mit dem Fafdhee; bernad) binde die Kobl=
titben gut ju, fiche fie in deme Salywaffer drei Biertele
fiunden ; naddem nimm ein Stiad Burster in eine Rein,
laffe fic jergeben, gib einen Dalben Loffel voll Suppe
bavaif, lege ein gutes Seick Keebsbutter darein, ein
wenig Mustatbliithe und falze ¢35 thue die Bldtter von
ben RKoblritben weg, fepe die Lejteren in die Sofe, und
lafje fie nodh cin wenig aufficden.

il
i|

Zax. Rob[.rﬁben mit grinen €ebfen nnd
gelben Ruben, :

Stimm {Bdne runde Koblriben, {dhdle fie, aber

nidht 3u Flein, und fdncide eine Form wie ein Brdt

ling davang, blanfdire ihnin Wafer, aber nidhe ju weidh
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hernach fepe eine Rein mit Butter anf, ridte die Kobls |
vithen Binein, und gib cine Fleifdfuppe daran, damit fie
fohdr weif bleiben, und laffe fie weidy focdben; dann nimm
¢in Seitel gritwe Erbfen, blanfhive fie ab, gib fie auf
¢in ©ieb, nimm gelbe Ritben, und fedbe fie mit cinem
fleinen Uusfecher aus, blanfhive fie im Wafjer und
feibe fie ab; ninmm fodann in eine Rein ein Stiud Butter,
gib ®rbfen und gelbe Ritben binein, lege ein Seilk
Suder daran usd falze cd; wenn 5 gedinfiet i, fo
gib ¢in wenig' Gollp oder Bufierfofe daran, nimmvans
die Soplritben , und ridhte die Crbfen und gelbe RKirben
darliber, .
v22; Staut, angelegtes.
Cefilid nimm gwei Happel fifes Kraut, {Hneide |
bie Stengel beraus, Dbernadh thue die gangen Blditer !
fddn berunter bis auf die Krogel, fiede ¢§ in cinem His
fel {ddn reidh, bernady brife die Posl gut aus, um
oib fie auf das Sdyneidebrets weihe gwei Semmeln i
Mildh , thue die Rinden {dHon weg, driife fie feft aus
unbd gib fie aud) dagus bernadh einen Happel fpanifden
Swiebel; (hueide alled redt fein jufommen, nimu i
ginen Weidling drei Loth Butter , treibe ibu ein wenig
_ab, gib das Sefdnittene Hinein, {dhlage vier Eierdorter
baran, riibre o3 eine gute halbe Bicetelfunbde ab, gibein
wenig MusFarbliithe dagu, und falje ¢85 bernadp nimm |
vinen gangen Bierling: gefottenes Kaiferfleifdh, und jwet
gebratene Bratwitfie; (Hneide fie famme dem Koifers
fleifd in Eleine Stide, hernadh gib ouf cine Sciffel
swei Loffel voll Mildrabur, belege die Schirffel mit
Krautbldttern , befireiche e mit Fafthee, alsdann fibers
fege ¢ mit Kaiferfleifd und Bratwirfien, Hernad lege
Kraut darauf, und fo fort bis alled gar ifi; alsdant
dece €3 mit dem Kratteju, gib gwei Lofel voll Milde
vabm barauf, und ein wenig Butter; gib unten und
oben ®lubt, bade ¢3 {don braun, und 3 ift fertige
723, Kraut auf frangdfifde ArL
 Sicde das Kraut, nimm cin St gefortencs fetted
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mitthes Nindfleifd, nimm eine Fleine Lebers pher Brats
wurft, bfe fic von dem Darme , hade pas Riudfleifdy,
alsdann bacfe dic andgeldfere Leber- pher Bratwur(
darunter, f{dneide grine. Peterfilic und Sduittling;
fiebe cin Spi’ Speck, fdhneide ditne Sdinigel, brate
eine Bratwurfk, {dhueide Stidden varans, lege in eine
Siffel Butter und Gewiiry, daun Mildrahm, ges
fdinittene Peterfilie und Sdnistling und gebabte GSems
melfnitten; dann wieder eine Lage Kraut und fo
made Lagen fo viel dir beliebt, dodh aber ift ju wmerfen,
Daf obenauf Epectiduisel und Sriicden Bratwiirfie ju
liegen Fommen miiffen ; dariber lege febr ditnn Krouf,
vaf man alled durdfehen fann, fireue Griined darauf,
alsdann fdhneide ecliche Sehnitten Semmel wie ein Dreied,
viffe folde in Sdmal;. Wenn das Kraut gedinfier hat,
und du es anvidteft, fo fecfe die geshficten Cemmels
fdhnitten um den Ranf erpm, mit dem Spige in bie
Hobe, und regulire pen Ranft mit gebacfenen Lebern,

724. Kraut, gedfrnftetes.

RNimm in eine Rein einen guten Theil Abgefdidpfs
15 ober Shmal; unp vin Stitcfdyen g fiofenen Bucker,
loffe es fdon Braun wegpen, thue das Krvaut binein,
ditnfte, ¢S fdidn  braun o, [taube jwei Kodhlofel voll
MebT daran , loffe ¢S nodh ein wenig ditnflen 5 ql3-
vann gib cinen SdOpfldffel voll Rindfuppe varan, dag
¢ nidhe gu dick und niche gu dinn wird , o lafje ¢8 nodh
2in wenig ficden s hernadh vichte e$ an » lege einen Fafan,
Bratwiiefe, Kaiferfleifh , oder was dir beliebe , daranf,

725- Rraut, gefitlltes, an einem Safitage.
AMimm eine {hone Happel Kraut, dasd nidt gar 3u

fet iff, Bohle ¢3 balben Zheil aug, pas ausgehohlie
vaut fiberfiede, nimm jroei bart gefortene Gier, ven
tivem Stuctel Fifch das Sleifd, nimm fitnfyehn ansges
Iofete Krebfe, Dacke fieFlein, vier Cemmeln, weide (ie
inder Mild), hacke fie and darunter, laffe fie in Sdimaly
anfaufen, bernad laffe o8 abFfithlen ; thue Sewiiry nach

R




B elicherr daran, ritbre ¢3 gut ab, fulle 3 Hernadb ein,
fiebe €5 {ddn weidh, nimm gerdfiete Butter uud made
bie Suppe.

726, Kraut, gefulltes, an cinem Fleifde
: fage.

Stimm SKrout, Hoble ¢3 inwendig aug, wad b
Heransfhneideft, fese im Wafjer gu, laffe S {dou weid)
fieden, nimm ein Stid Spect, hade ibn Fflein, hacke
aud) grimme Peterfilie darunter,  Hernad . nimm vas ge
fottene Kraut, was du inwendig herausd haft, aber ctlice
Bldtter bebe auf, driicfe ¢3 recht gut ang, und bade ¢§
parnnter 3 wenn ¢3 Elein gebadt iff, fo freibe Mindse
fett ab, thue ¥as Gebade dareing vier Toffel volt Mildyz
rahm darunter, {dlage fitnf Gier daran, falye e, vithre
¢3 vt gut durd) einauder.  Nimm Semmielbrofen, die
ausgehobiten Happel Krant muge du aud jhon weid ficden,
du mupt aber bt geben, vaf du fe nide gerreifefl
Heenadh fitlle ¢2 ein, hange e3 in einen Topf mit Wafe
fer und loffe ¢3 fieben. Wenn 5 gefotten i, fo vidte
¢ auf eine Sdifjel, jerfdneive ¢ und made cine Buts
terfuppe dariber,

727, Kraut, gefulltes, mit Kalbfleifd.

. Rimm cin Happel Kraut, hHol{dhe ¢5 ausd, nimm
pon dem Heraudgefhnittenen eine Hand voll, iderbrenne
wud hncide ¢8 mit Spe, Kaldfleifth und Marf, niguw
@emmelbrofen, Saly und Gewiiry, {dlage vier Gk
“paran, gib gwei LOFcl voll Mildrahnt dagu, riihre alled
wobl durd) einauder und fitlle dad Kraut vamir, lege
cin Paar Bldrter oben dariiber, und verbinde es wobly
Bernad Tege ¢$ in eine Rindfuppe, decfe e8 ju, lafje &
fieden 3 wenn es mitebe i, fo [6fe den Faden auf, ninu
die Bldtter weg , fhneide eine jede Happel in vier Theile,
lege in bic Suppe, worin ¢3 gelegen, Mildhrahm und
SKrebsbutter, und brenne ¢8 ciny lege dag Kraut auf die
Sdirfjel und {dittte dic Sofe dariiber,
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728. fSraut, gemifdres.

Gicde dag Krant und lege cin Stiddien Spedt
darcin, vide ef in cine Sedirffel, thue in die Scpiffel
Duiter, Gewitg und Mildrabi, hacke ein wenig gefota
fenes Rindfleifh , aud Mark wnd- Bueter, fducide eine
ooer gwei Bratwiirite ju fleiven Sififen und aud dent
i Kraute gefottenen Spede ditane Shniseln. Hidite 3
untermifibt in cine Schiffel, fo oft du eine Lage legeft,
{o gib cine Lage Fifd darouf, Bratwirfe, Butier, Ges
witrg und Rildrahm 3 derSped muf aber auf vem Rande

berans liegen, giefe eine Kraftfuppe dacnber, fepe ¢5 anf

die Sluht und lafje es dinfien,

o 729. Kraut, gefirjtes.

Summ eine  fdne runde. Krauchappel, [Bfc die
grofen Blatter Deruncer, vof fie aber nidt gerriffen
werden, bloafdire ¢3 ab, {hucide bdie groben Srengel
berauws , und laffe fie Dindbann [iegen, dawmit fie Ealf
werben, den Fofdh dazu made auf folgenve Ure: Blans
fhire Dad inmendige Kraut, nimm ein Stitd @berdine
fietes Kalbfleifd), Marf, Spedt, gritne Peterfilie, ein
€ingeribrees von gwei Clern, und eine in MWildh ge-

weidgte Semmel: {dneide diefes alles famme dem Flein

blanfdirten Kraute gufommen; treibe cin £lein wenig
Butter ab, gib den Fafee binein, {dlage jwei ganze
Cier daran , falze 3 und gib Musfarblithe dagir, fdncive
etwas Kaiferfieifd gemitefelr, gib ¢ unter den Fafihee,
und rithee e unfereinauder 3 hernad nimm die blanfhirs
fen Sraugbldster, befiveiche fie Fleinfingertic® mic Fafdee,
gib ein wenig Mild und Saumelbrofen daran, dede 5
wit Bldttern ju, und auf viefe st made e3 o fort, bis
der Fafee gar iff, und formive ¢8 wie cine RKafjeroles
Vaftete; fmiere vine Kaffernle mit Butter, Eefiviue fie
mit Semmelbrofen, gib Has Kraut hinein, made unten
und oben Slubt, gib ader Adhit, dof 5. fub nidit ane
Iegt, wennes um und um {hon geld iff, fo (irse 3
bergus, iede das Ferr gut ab, gib ¢in Eiin wenig
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broune Golli daritber, und wenn du willf, fo Fannft
bt aud cin wenig Mildrabm und Semmelbrofen darvan
geben ; du mufe 5 aber noch einmal anffoien lafjens,
wenn du fein Kaiferfleifd hafE, fo nimm emvelde Krebs:
fhwdngden unter den Fafdee und vie obi e Bulter.

730, Sraut, gewidelfes,

RNimmt von jwei {Honen Krauthappeln die Bldtcer,
{hneide dic Stengel herand und brenue fie mit fiebendem
Wafjer ab.  Wenn fic weid find, fo nimm fie Herans
fhnetde ein halbes Prund falberned Fleifdh tlein, nimm
cine halbe in Wil gerweidite Semmelfhmolle, von jwei
Giern ein Cingeruhreed, Krebs= oder frifdhe BViurter und
Reebsfdwangden: {dueide alles fein jufommen , false 8
und fiille das Kraut, Widle e3 jufammen, nimm in
gine Nein mit einem breiten Voden efwas Butier und
etivas Mildrahm, vas Kraut davauf, aber nidt aufe
cinander , giepe ein wenig Rindfuppe daran, laffe ¢5 auf
ver Glubt dimften, ffaube etiwad Mebl dariiber , [affe
¢3 ein wenig ficden, ridyte es alSdaun auf eine Gcbu{fe[
und fdhutce pie Sofe baritber,

731. Kraut, glafirtes,

Belege eine Nein mit Spedt, vier (5cbntfge[n Sdin=

fFen, awei Harpeln fpanifden Swiebeln, swei gelben
SRubm, cinem Griidfe Sellerie, Pfeffer und neuem Ges
wiirse; bernadh fdhneide die Stenael heraus und lege die
gangen Happeln davein, jede Happel befde mif Sal
und Kitmmel, und lafje ¢ gany gemad) geben; wenn e8
anfingt u proffeln, fo giefe cin wenig Sdith darauf
und laffe 3 wicder cingeben. Das gediinfiete Kraut
Iege in eine andere Rein, die vorige Nein fepe auf eine
Slubt, faube groei Loffel voll Ml davauf, loffe ¢
tingehen , und gib nod cinen Sdopfidfel voll Sdhilh
darauf, bie Sofe laffe gut cinfieden und paffire fic fbet
vas Kraut; befireue e$ ftarf mit Sucer und laffe e§ oud
tine halbe Stunde cingehen, beutle 3 audh jumweilen,




vaff ¢S fih nidht anlege, und. dbann gib €3 auf bie
S hitfiel und fhittre vie Sofe dariiber.

782. Kraut mit Safanien.

Gdneide drei oder vier Happel Kraut als wie ein
faured Kraut, gib ed in eine Rein, aud) ein Seick
Burter darunter, und laffe es jugedectt wobl diufien,
falge e3 und flaube , wenn ¢$ redht weidh ift, cin wenig
Brehl darein; giefe ein wenig Mildeabm daran, fdhdle
eine gute Hand voll gebratene Kaftanien, lege fie in dag
Kraut und lofie e3 miteiander ditnffen,

733 Sraut mit Berrrameffig.

Sdyucide das fitfe Kraut wie den Krautfalat, Hers
nad) nimm ein Fett in die Rein, loffe fie: helf werden,
nad diefem lege ein Stid Fucker darein , laffe thn {don
braun anlaufen , alSdann {ditte das Krant davein, Laffe
¢ {dhodn Inngfam dinften, daf ¢3 {dHdn braun wird;
bernad) {faube einen ﬁoq’:[ﬁﬂfe[ voll. WMebl darauf, laffe
8 nod) cin wenig dimften, nach diefem giee ein wenig
Sohith varauf, loffe e3 redit {hon gemadh embun({en,
Dag das RKraut {Hon mirbe wird, alddann giefe vier
Qé[éﬁl. voll Bertrameffig darauf, Iaﬁ'e e3 nod ein twes
nig aufdimfen, und falie e3, was vedt iF, daun t{f
€5 gut.

734. Srant mit Nabm,

Eﬁue etroas Braten « oder anderes Fett, oder efwasd
Butter in ein Gefhive, und laffe 8 auf dem Feuer
sergeben , fhneide bicrgu eire Swichel blattweife, laffe
fie ditnften , gib fovann dad Krauts hincin, und laffe
¢5 aud) laugfam dinfien,  Cndlih made einen Loffel
voll MeBi geld, gib es daran und laffe €3 bernad) gut
ausfodpert, und giefe sulest etwad fauern RNahm daraw,
und thue efwasd Fleifh vou ecinem gebratencn Gefligel,
obrte Knodjen, in Eleine Stivcke gefhuitten, dagu, und
[affe es Ealt werden. Hierauf madbe cinen Reif von Teig
auf die Sdifiel, gib vas Kraut Falt Binein, ftreve
hen cin wenig gericbene Sommel auf, fe6e 5 in den
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Dfen and laffe e3 cine Farbe befommen, fo iff & guf
und fertig. Diefed Krvant Fann aud an elnem Fafitage
gemodit werden.  Anfiors ved Fleifdes vimm den gos
backenen Hedht ober einen gefelhien Fifd, wic e3 deven
anter{hiedlide gibe, die Grdten mifen aber davon
Fommen. Du fannft eben fo alleGamirfe, dle an Fieifds
tagen ju Podwen ‘gelehrt worden find ,~audy an ven Fafs
tagen madyen, ‘wenn du anfratt der Fleifdbribe cine
Grbfenfuppe nimmft; und Ubrigens auf vie ndmiige At
beim Koden verfdhe(t. ‘

795, Srant mift RKebhubn,'

Sdueide drei Happel Kraut wie Krautfalat, dann
Taffe -in einer Rein eitn Fett Heif werden, gib dad
Kraut binein und laffe ¢ cine Siunde dinften, Hernady.
ftaube IMebl darauf und laffe ¢5 todh ein wenig dinfien,
gib etvgs Suppe, vier Loffel voll Effig, Saly und am
€ude rrei Loth Bucter dagu, laffe ¢5 fddn mitebe ditns
flens Bei bemt Snridhten gib das Kraut in die Sdiffel
und in die Mitte cin gebratenes Rebbubns = '

756. Sratt mit Sdhinfen

Rimmm et DHappel Kraue, {dneide e3 in der
Mifte von einanber, nimm den: Stengel beraus, alss
vann nimm eine Mein, belege fie ‘mit Syped, niberlege
e$ aud) mit Bwiebeln, ctlide Sdhnigel Schinfen, bees
nad lege bag Keant bincin, daf das Aufge(dnittene i
ver HOe liegt; falze e cin wenig, ¢ib audh ein wenip
Kivnmel darauf, fese 8 anf die Glubt und laffe e3
gemtadh ditnften, bis der Spedk (dhdn braun wird; nad:
pemt giefe ein mwenig Sdith daranf, und laffe das Kraut
dunflen , baf e$ {Hon mirbe wird; alsdann nimm eine
Rein, lege das Kraut in die Runde hinein, nad) diefem
fege die Rein, wo dad Kraut barin geditnfet hat, wies
ver auf bie &lubt, cinen guten Kod(dffel poll Mehl
darein, laffe ¢ nodh ein wenig ditnften , thue einen guten
Shopflifiel volt Sbith darauf, lafje 5 gut durd ciie
ander aufgehen; alsbann nimm die Sofe und feihe fie
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auf Das Krauts befde pas SKraut rwobl mit Suder,
fese ¢3 auf die Glubt, laffe es bei drei Bierelffunden
gang gemad) diinflens hernod) ridhte die Suppe daruber,
fo ift 5 fertigs ;

' 737. Krauf mif Sped.

Rinm eine Kraunthappel, bldttere e5 ab, {dneide
RNEdel davon nud falge ¢35 Dernach laffe einen guten
Sheil Spedt ausd und feihe die Krammeln weg; gib ein
Stitd Qucer darein , damit ¢& {Hdn gelb wird, gib
bas gefalzene Keaut hincin uad laffe ¢3 dinften, o oiel
b glawdfi, dag ¢3 Saft braude; dann fprige guten
€(iig baranf, daf ed aber nidit gu fouer wird und feinew
redyien Grfdhmac hat, wenn ¢5 weid genug und durd
wno purd) ‘Braun i, fo ffaube ecinen KodBfel voll
bl daran, vithre ¢5 wobl durd cinander, damit 5

nidt papidht wird 3 wentt das Mebl verditnfet if, (o gib

eift woenig Branne Sdith daran und belege ¢3 mit Kai=
ferfleifth ober Bratwitr(ien.

v28. Krant, rofhes.

Sdueide as Kraut von der Hand, wie e fid gee
Bdrt, bedgleidhen eine Siichel redyt fein. Sepe pernash
vin Stiidhen Schmaly oder Fett auf da3 Feuer, lafje
e beif werden; gib eine Swicbel und va3 Kraut baju,
Sals, Pfeffer und ecin wenig guten Effig, felle ¢5 auf
eine ®lubt und laffe ¢ langfom dinfien. Du Fannft
aud RKaffanien dagu geben, Wean dic Sofe gu binn
wird, (o gice ein wenig Fleifhbrithe daran; ulesr, wenn
¢3 bald fertig iff, fo taube ein flein wenig Mehl daran
und laffe ¢ ausdinfien, fo iff ¢3 fertig. Anf tiefe Art
Fann audy das weife Kraut gefody werben, nuy dak
fein Gffig dagu Fommtt; g dem fowern Kroute Fausm
aber nad Belicben ein wenig genontmen werden,

730, Kranf, weifesd.
Nimm eine {hone runde Krauthappel, odex aud
mehrere, und boHle daffelbe mit dem Mefer aus, bod
fo, daf die Dorfen oben nidt jerfHuisten weeden, Dicf:

R S st i e ey T e
el T e R e SRS el Pema T

\
£
:
i

I )




— 264 —t

Happel thie nebft einer andern gangen ins Waffer und

lafje fic abfieven, fodann mimm bdie gange Happel Hers
aus, laffe dad Wafjer berauslanfen, dritcfe e3 gut aus,
fhueive die Dorfen weg uud lege ¢35 auf ein Sehneides
bret.  Hierauf fhueide -ein mageres Stk Kalbfleifdh,
tebft cinonw Stidden gutem Ricrenfette, etliche Chars

. Iotten, ein wenig Baflifum , Ihimian, Saly und

Piffer, alled sufammen vedt fein in cin Sefdire; laffe
¢S mif einander ditnften, und g¢id ¢3 fodaun gn deut
Sraute.  RNun gib ein Stidden cingeweidite Semmel
it etlicdhen Eievdottern dagu, mifthe alles gut jufamumen
und fitll: hernady die ausgefhnittene Happel damit; fbucioe
ferner gwei ditune Sdinisel Spedt, Tege cined oben, dad
andere ynten, und binde 5 mit einem Bindfaden in die
Rumdung sufammen.  Hievauf thue iv cin Gefhire et
was Juder, nebf Butter oder gutem Fette, [dffe den
Ducker braun werben, giefe eine weife oder braune
Sleifhbritbe daran, laffe ¢8 auffoden, falze 3 und lege
Dre gefiillten Happel darein , nebft ciner Yroiebel und cinem
balben orbeerblatte, dece 8 mit cinem Decel gu, fielle
¢ auf eine Glubt, laffe ¢3 langfam Foden, made cinen
Loffel voll Mehl geld und gib ihn dagu. Hierauf nitm
vie Happel beraus in ein fauberes GefHiry , {Hopfe das
Fett wobl ab, feibe die Brithe durd) ein Haarfich an
ie Happcl, gicfe cine Portion fauern Rahm oder Obers
bogu, und laffe e5 wicder fochenr, alSdann ift €5 fertig
und gum Anrihren, RNimm uvun den BVindfaden und den
Sypet davon,

740. Krauvi, faured, mit Fafan,

Aintm einen guten Theil gefdabenen Spect und fpas
nifde Swiekel, und laffe ihn anfaufen; gib dvas Krauf
auf ¢in Bret, und fbneive ed, gid ¢S in Den Gped und
in  bie aufgelanfene iwichel, Tege einen Schinken,
ober mas du fouft Gebratenes haft, binein, damit das
Kraut einen guten Saft befomme s laffe 3 gut ditnfiens
und wenn ¢$ braun genug ift, fo gib cinen Shopflofel
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ooll. Golly darauf, oder beffaube ¢5 it Mebl und bes
gicfe e mit einem Sdopfldfel ooll Schith. Wenn der
Safan gebraten i, fo-nimm die Butter, womit er bes
goffen worden, famme dem Safte, ver heraunsdidufe, gib
e in das Kraut, dof es aber nidht u fete wird 3 wenn
bu anviditeft, fo nimm die Shinfen, oder was du fouft
boft, beraus, Iege den Fafan auf das Kraut oder extra.
Du Fannft aud anfiatt des Fafans Saiferfleifdh, DBrats

+ wilefie oder gebacfene Leber darauf geben,

741, Sraut, faured, mit Hdring.

Bereite dag Kraut,  Nimm gewdfferte Hdringe
und einen Hede, fdueide Fleine Stirckden, bacte fie im
Meble umaefebre aus dem Sdmalze, rdffc aud Flein
gefdnittene Semmeln im Sdmalze. Dann nimm eine
- i, mode cine Lage Butter, Mildrabm, Gewiirg,
bie audere mit Kraut, wicher eine mit Hdring und Hedie,
und fo fabre fort, wie bei den vorigen. Du fann(t
auch den Kanft mit den Hdvingen belegen, Rofle cinige
lange Gemmel(dnitten im Sdmalge, fielle fie ywifhen
die Hdringe und Sdhnigel, dodh fo, daf der halhe Theil
auf den Kand bevaus reidt , lafje e3 alfo auf der Glube
gut ficoen. Wenn du ed auftragen lofien will, fo
bacte. Gier darauf, und nimm einen Pidelhdring, ziehe
ihm die Haut ab und {Hneide ihn gang tlein, lafje ihn
in Butter ditnfternr, und ffrene ihn alfo darauf. Du
fannft ¢ alfo reguliren, mit was du will{t,

742, Kraut, faures, mit HDedten.

Giede das Kraut, fiebe den Hedt ab, zupfe ibn
b Flanbe die Grdten davon fauber weg, {Hmiere eine
Sdiiiffel mit Butter, hue Gewitrs und Mildrahm dars
eit, und ein Poar gang dinne SemmelfGnitten, dann
tine Lage Kraunt und Fifd, und fo fahre fort, pwifden
e Lage Kraut und Fifh , Butter, WMildrahn und
Gewiiy ju geben.  Die Hedtleber lege in die Mitte,

fise fie auf cine Glubt, vod loffe e3 aber nidht ju fiarl -

tinfiehen ; vegulive ¢§ mit was du willf,

D

S

=

e

T

o

S

ST




g HRee

745. Krant, foured, mit Sapaunetn.
Gicde da3 Krauf und in demfelben ein Stitd aber
nide {dmivgelnden Sped, Iimm cinen gepubten Kas
paun, fille in denfelben fauber gewafihens, gefdnistene
wnd pon Graeen geldfere Sardellen, von einer Bitroue
die gefHnitteneit Spalten , die Schale und Kern davon
weg, aib Gewiiey und Butter daran, falje ihn, aber
inwendig unidt ftarf, und wenn du ihu eingefirlle, fo
ndbe ibn ju, ftecke ibm am einen Spief und brate ibn,
aber fo, daf er eher braun wird, al3 er audgebraten il
siche ibn vom Gpiefe ab und feske (hn in das Krauf,
bas Kraut wiivge mie Musfarbliche und Peffer, Bue
ein Stitfden Buteer darcin und affe alfo den Kapaut
mit dem Kraufe gut auddiinfen, Wenn du anvidtef,

fo gieBe Milhrahm doritber, und regulive ben Rand mit

gebackenen Pafefen, den Kapaun in der Mitte.

744, Sraut, faured, mit Rogen.
Gitve die Karpfenvogen in Effig ab, made eine
Knoblaudfuppe dariiber, aldbann dinfe das Kraut mit
Butter , beffaube ¢3 ein wenig mit Mehl, gib die Briht
son demt Rogen wie aud) den Rogen darunter, laffe ¢é
nod ditaften, hernad ridite e3 an, wenn e Jeit iff, 0
aib gebadencn Rogen darauf,

745 Qrantriben, geditnffete :
Ninvwr Krauteiben, {Hale fie, {DHueide fie nad
einer Beliebigen Gafon, lege in eie Rein ein wenig Fetl
thue ein Stivfden Bucer darein, lafje fie braun werde,
Tege die gefHnittenen RAben alddann in das Fert, dinfe

fie darin, (freue eflidhe L5l voll Mehl darans diinfie fie.

fo lauge, bis das Mehl gue verdinftet und nidt pappig
wird ; falje €3, gieBe ein wenig Suppe daran, it
fic, belege fie mit wad div beliebt :
746. Linfens Golli,
Gieve {hdne grofie Linfen recht weidy , fo daf ot
fie mit dem Loffel verritbren fann; Hernad pfavye itt
cinem Keindel etlide Sematclfhuiteen, nimm ein Paos
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Gier, fpanifdhe Stvichel, und wenn du efwa ein @erippe
vort gebratenen Rebbithnern oder Kapaunen bafE, {o gib
¢ auch dazu binein, wenn diefed alled jnfammen gerds
fiet ift, fo ftofie €5 in einem Movfer recht £lein, uid gib
es fammt den Linfen in einen Topf, gice ed mit Fleifdy=
fuppe an, gib MusParbliithe und gwei Kormer Pfeffer
varein, [afje e3 mwobl aufficden, gib wdbrend dem Sies
et ein menig gelblidite Ginbrenne, ober ein Stiidden
in Mildy nmgefehree Butrer binein; wenn ed audgefoffen
ift, fo {dlage ¢8 burdy ein Hoarfieb, nimm Bratwirefe,
fo viel du ndthig haft, brate ¢3 auf eciner Scite gang
gdbe, damit fie in vollem Gafte fepns aib fe in bdie
durdygefdilagene Linfen= Golli, Iafiv s gar ausfieden,
und ridhte ¢S auf gepfarjte Semmelfbnitten an,

747 Predling, gefiillte.

@chnieive von der Predling die Stengel herab und
fdteide fie redit Flein, nimm grime Peserfilie dagu und
blinfte vas Geftbnittene in Vutter und ein wenig Mildps
tahur, fille e$ in die Sdwdamne binein und lege €5 in
eine Rein, worin ein Seickchen Buster iff, gib vben cin
wenig Mildrabm, Semmelbrofen, wieder cin SticFden
Butrer, dinfte e5 gut, oben gebrdunt.

748, Profoli im Ofen.

- Puge Profoli, fiede fie im Wafjer {hon weidh und
ftibe fic ab, hernady fhmicre cine Sciiffel mit Butter,
8ib gwei Loffel volt Mildrabm und pie Profoli baraufs
alsdann gib in ein Tdpfden fitr fechs Krenger Mildrabm,
{dlage drei Eierdosrer binein , thue cin wentg Mustats
bliithe davan und fprudle e gut ab; bdiefes giehe fiber
die Profoli, -gib ein wenig Butter varauf, und lafje ef.
angeridhtet im Ofenr auffieden.

749. Profoli auf wdlfde Art.

Puse die Profoli fauber und jiche die Hant bel
den @Stengeln berab, daf die Rofe gang bleibt, hernadh
lafje fie in einem Zopfe {ddn weid fieden, gib &alj
dagu; wenn fie gefotten find, fo lafje fie abfiben , fhmicre
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cine Scbiifjel mit Butter, tidite die Profoli gierlidh davs
auf, made cine gute Buteerfofe dardiber und lafje fie
nodhmal auffieden. :
‘w50, Ritben, gelbe, gedinfete.

Shneide die gelben Rixben flein auf belicbige Art,
{dneide hernady eine Swiebel mit Peterfiliefraut fein,
Iege fic in ein Gefdbive mit Butter oder gutem Fette,
laffe fie auf dem Feuer efwas dinften, gib die gelben
Kiben dagu, ingleiden Saly, Pfeffer uud etwad Bohs
nenfeaut und laffe fie dinifen.  Du fannf oud Sdafs
fleifd Hald gefosten und gefeldites Sleifdh in Fleinen
Gticden dagu geben und mif dimfen loffen.  Julept
fEaube etwas IMehi vavan, giefe Fleifbbrihe daju und
Tafje fie cinfochen.

g1, Ritben, faure, :

Nimm qehadte faure Ruben, fepe fie ju, daf fie
aber nur Waffer genug baben, lafje e alfo fieden , brenne
¢5 Herifach mit Gricd ein. €3 muf aber wobl gweimal
fo vicl Gries fepn, ol8 du fonit Mebl nimmfE; laffe e
bernad) cine Seitlang ficden, damit fidh der Gvies ause
fieder, du faunfi julest Mildhrabm darunter nchmen, fie
find aber obune Mildrahm audy gut.

ve2, Ritben, weife, geditnfete.
RNaddem die Ritben fouber gefchalt find , fo fduneide
fie gerwitefelt in ein Gefdf. Thue in ein andered Sefdire
ein Stitdden Sucker mit Burter oder gutem Fetre, lofje
ven Sudfer braun werden und gib die Riben voh dagy,
wenn fie von gufer Are find, wo nide, fo mitfen fie cin
wenig im Wefjer gefotten werden; falge fie, gib aud
Fleifd dagn nady Belicben, laffe die Ritben langfom
diinftenn, bis fie {hon gelb rwerden, faube bernad cin
wenig Mildh daran, gicfe Fleifhbeitbe dagu und laffe fie
cinfochen, ’
753, Raben, weife, gefullte
@Gdabe die Ritben und fhueide die Happel davon
ab, Hobre fie qar {Hon aus, nimm 2as Yusgehohlte und
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laffe ¢3 {dhon weidy fieben, driide Das Wefer daraus,
lege e8 auf ein Bret, aud ein wenig PMarf und cin wes
nig in Mild geweidite Mundfemmel gut ausgedriic;
bacfe e5 Flein, falze e, ¥0bre eine Hand voll gefiofene
andeln davunter; fille e5 fauber in die Riben, lege
vas Kappel darauf, binde ef gur jufammen, lege eé in
cine Nein, giefe Rindfuppe daran, laffe 3 {Hon weidh
fieden , dap fie aber gang bleiben ; du Fannft audy Fleifd
on cinem Fleifdtage, oder Fifbe , aud) Lrebfe-an cinem
$afttage unter die Folle Hacten, und dafir die Manbdeln
audlaffen,, Made bernad cine lidhte Einbdrenne in das
Reindel , fhue in die Rindfuppe Saly, Muskarbliithe,
cin StitcEdyen Butter dazu, fo find fie fertig. Du Fannf
aud) ein wenig Rabm an die Suppe rithren.

754, Salat, gefullten. ‘
Nimm einen Happelfalat, {dhneide die Grdpel hers
aus, itberbrenne und bace ¢s Flein, wie anud) grn ges
fdnittene Peterfilie und grob gefdnittenes Marf daruns
ter, wirge e$ gut, made ¢3 mit Ciern an, fille den
audgefdnittenen Salat, aber wafdhe ihn vorber aus ; wenn
¢ gejullt iff, fo binde ibn jufammen, bdaf o3 niche
ansrinnen Fann; faffe ibn imt Wafjer feden, und wenn
tr gefotten ift, fo fhneide ihn in der Mitte von einander,
tidte ihn in eine Schitfjel, giefe RNindfuppe darauf und
brenne ihn cin wenig ein; wirge ibn, lege Butter dagu
und lege audy gebratene Falberne Sdnigel oder Fdlberne
Witefiel darunter, loffe ¢$ auffieden.

. 755 Soeubobnen,

Crfifid I5fe die Gaubohnen ausd ven Shalen, thue
You benfelben die Krone weg, bernad) nimm cin grofes
Lopfdhen voll fiebendes Waffer, thue die Bohuen Dinein,
baf fie aber recht Plag Haben; lafie fie ficderr, Dis fie
tedje {dhon weidh find, hernadh laffe die Bohnen auf einem
Madelficbe abfeiben, nimm in eine Rein ein' gutes Stick
Butrer, lafje fie gergehen, nadh diefem nimm einen gus
ten Teil fpanifthe Sroichel, grine Peterfilic ; ein wenig
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Saterei , diefes {Dneide alles aufbem Schueidebrete vedic.
fein jgufommen, al$dann thue e$ in die Butrer, [affe e3
eiten Sud aufthun, und thue die Bobnen davein, nads
dem nimm ein Stid roben Sdhinfen, thue ihn unter
die Bobnen, decke die Rein su und lafje tbn gut fortdiine
flen. NB. 2enn fih die Bohuen gar {tarf anlegen, fo
nimm einr wenig Rindfuppe, ¢5 ift ober beffer, wenn du
Being nimmfl.

756. Sdhampian (Champignotis). ;
Simm adt {dhone Champighons, {ducive bdie
Stengel weg und puse fie, hernad gib ein StitcE Butter
in eine Rein und lafje vie Ehampignons gang gemad weif
mit cfwad Bitronenfaft ditnfien ; dann fhlage in ein bals
bes Seitel falte Shith vier Cierdotter, gib Salj und
PMustarblitthe dagu , fprudle ¢S gut ab, feibe ¢5 auf eine
- Gdirfiels felle die Ehampignons davein und fepe e3 auf
fieoendes Wafjee: wenn ¢5 aufenber wie Salj iff, (o
iff es gut, :
757. ©datore al$-3ufpeis.
Rimm weife und gelbe Ruben, (iid fie mit cinem
. Ausdfteher ansd, {hneide fie blattweife, blanfdire fic ab,
nimin cine tunde Kafferole, belege fie mit feinem Specke
fege dic Miuben blattweife, eined nadh dem qud.rn, bive
ein, bis die Kafjerole voll wird, bereite einen gut ges
madten. Spinat, in die Mitte ein guted Frifafee von
Kalbsiandro, made den Spinat etwad Hohl, gib dad
Srifafee Dbinein, decfe e3 mit Spinat wieder ju, damit
die Kafferole nidht su voll wird , belege 3 auf der Hobe
wicher mit gefdnittencn Ritben, gib gute Soaftfuppe
darauf, gib es in ben Ofen und laffe e gut dimfien.
Heviiadh Fivge fie avf eine Schitfel, nimm pen Spe
weg, gib gutz Oolli davauf, fo if fie fertig:

758 @dheerriiben,’
Ddmpfe Ruben {n hald Bureer nnd Halb Shmeins
fdmaly, thue cine Fleine Hand voll Mundmehi dags,
wind gicge, weun fic broun ju werben gnfangen, cines




Shopfioffel voll Fleifdfuppe nebff einem fawern Rahue
daran, und lafie e3 foden. Oder: Die gar Heinen
Pounen gang Bleiben, die grofern aber mwerden geviers
thetle; lof alsdann Butter in einer Rein beif werden,
titbre gefofenen Sudfer daju, gib die Kitben binein,
und laf fie ober ofters umgeriihre braun werben, fdbite
alévann Rindfuppe darauf, uud reibe, von ciner {hrwars
gen Brotrinde die Brofen,  firene fie daran, (0B fddn
gediinfieted Sdweinfleifh, oder gebratene Schweings
Farbonadel mit felben ausdinflen; ober laf cinen ges
fpicfcen und gebratenen Kapaun derunter ddnfen, und
8ib ¢35 auf die Tafels

759, ©pargel, gefillter.

MNimm grofen Spargel , Aberbrenne ihn ein wea
nig, thue den Kern inwendig beraud, daf aber der
Spargel nichtgerbricht, hohle ihn aus bis aufdas Wkeide,
nimm  godlf Krebfe, {ducide die Galle und Adern bins
weg , ftop fie flein in einem Morfer, bernad) treibe ¢8
it ciner Mild durdy ein Sich, gib 8 in ein Reindel,
fdlage gwei Cier darvan, fyrudle es durd einanver, laf
¢$ auf ciner ®Lubt fichen, rithre ¢3 fo lang, bid ¢3 jus
fammen gebe, {diiitte e fodann auf ein Sieb, daf das
Waffer wobl davon Bomme, (hue 5 anf eine Schirfjel,
{dlage ein €i daran, ein wenig gericbene und in der
Jildy geweidhte Semmel qusgedriicf. und darunter ges
ribrt, Gewirg, Salss Iaf in cimem Reindel cine Bufe
fer wara werden, fdirtte diefes binein, [af 3 ein flein
wenig darin roften, fille ¢3 in ben Spargel, ridte ibn
alsdann {ddn gleidh auf eine Shiffel, gief Rindfuppe
baran, lof ihn fieben, wenn er genug gefotten iff, fo
lege ibn auf eine andere Sdiifjel, thue Butter daran,
nd ein Elein wenig Rindfuppe , witrge ¢3, und laf 3
tinen @ud aufthun, fo iff 5 redpt.

760. ©pargel mit Sofeund Semmelbrofen,
Binde den Spargel in cin Vitfhel, (Hneide ihn
nten ¢in wenig gleidh , fiebe ibn im Waffer ab, und -
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fege ibn Hernach ordentlich auf eine Sitn{difiel, giefe
gute Fleifdbrithe daran, thue Buster, Jugber, Preffer
wid Musfarblithe dagu, und lo ¢ auf einer Slubt
it eitander auffieden.  Ulsdann nimm das Gelbe von
einem Gi, giepe etroas Brithe daran, und fchirte 2 1tber '
ben Gpargel. Du Eannft ibu autb nod auf folgende
rt juridhten s gib alles auf den Spargel wie {don ges
teldet, ftreue and gevicbene Semmelbrofen darvauf, la
vie Buffer braun werden, und giefe fic heif daritber,
o ift er aud gut.

761, Gpinat auf gewdhulide Art. :
Nachders der Spinat in vielzm Wafjer abgefotten
worden iff, fo fdneide ibn flein, fiebft etuemn Swievels
happel, thue cin St frifhe Butter in ein Gefhire,
made einen £6ffel voll Mebl (hin gelb, gib den Jwies,
bel dagu; Taf ibn auf dem Feuer cin wenig ongiehen,
and thue bernah den Epinag aud) dagu, uehfi Guly
Pfeffer und cin wenig Mustatnufs lap ibn ein wenig
vitnfien, gicfe Fleifchbrithe varan, und lag ibn foden,
762, Spinat, gefallter. e
Nimm grofe Spinatbldrer, thue die Stengel Doz -
von, gicfe fievendes Wafjer baranf, und feibe 8 wits
derum ab, dann nimm andern Spinat, wafe ibn fous
ber, und driice ihn gut aus, bace ibn flein, und rofie
ibn in Bugter, bis er nidt mehr gritnlet; daun nimu
gefdnittene grine Peterfilic und cingaocidte Semmel,
made ein Eingerfihries, nimm von ciner gefottenen oder
ungefottenen Henne vas Brdt, oder aud) Kaivskios, hace
foldhes Elein, alddann alles untereizanver gemifcht, und
gut gewitrst, lege Butter dagu, made es mit Giern af,
fiille 8 in die Bldtger, widie €5 itber einanbder, ridite
¢d in eine Schitfiel, welde mit Butter gefbmierst il
madhe cine Butterfofe daritber, witrge ¢§, und laf ¢3
auf der Gluhr fieden, An cinemt Fafitage aber Fonnvon
Fifden dad Brdt genommen werden, und ausgeldste .
Keebsihmweife, und aud gemads wie vor gemelder ifts
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763. Gpiftat mift Musfatbliche,
Puse den Spinat, und fode ibn mit Wafjer gue;
_ gicfe ibn in cinen Durdfdlag, uid fo viel Falfes Waa
fer bavauf, daf er falt wird, dricfe dad Wafier von
vem Spinat berand, bade ibu Flein, thue in cin Raffee
volle ein Stird ausgewafen: Butter, lege den Spingt
binein, rithre ibn gut ab, gib Mildrabm oder Wil
dagu, daf er die redite Dide befomme, laf iHn gut vers
ficben, mit ein wenig Musfablithe vud Saly, und
ridte ibn an. Gpargel Flein gefdnitten mit Exbfen, und
gut gefodt, wird eben auf diefe Art gemadhe.
764, Tarvtoffeln,

Nimm die Larvtoffel, giefe ecinen ficdenden Wein
_ barauf, wafde fie davin fauber aud, dag dad Sandige
- pinweg Fomme, den Wein hitfte weg, und giefe wicder
cinen andern fiedenden Wein daran, wafdie fie fauber,
fapale die fdwarze Haut fein fubtil davon, {dneide fie
fdon diinnbldteeidhe auf eine Sdiffel, thue ein wenig
Musfarblithe und Preffer davan, giefe frifdes Oehl und
Butter davunter, und redt viel Rimoniefaft, laf ¢8
gefhind auf einer Glubt cinen Sud aufthun, uud gio
¢5 fodant auf die Tafel,

C 765. Walfde Sufpeife.

RNimm Koblrabi, gelbe Kitben, grine BVifolen,
griine €rbfen, Antivie, Kauli oder Koblrabi, gelbe
Kuben, Kobl, griine Erben werden in Marf gediinfiet,
juver aber alles gewiirfelt gefdnitten, die anderen Gat=
tungen werden jedes wvad feiner Art gefotten.  Dann
nimm uberfortenen Meif, laf ihn mit dinffen , ynd gib
alfe$ in eine Rein gufommen, {de ein wenig Mundmehl
baran, laf ed mit verbiinfien, bernad gib ein wenig
Sdith davan, und [af e$ gut verfieden,

A e
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Sedyste Abthel [ung.

Unterfchiedlihe Delequngen auf die Gemlife
an’ Faft- und Fleifchtagen.
766, Biberbratwurf.
~ Mimm da3 Blut vom Biber, ou fannf aud den
Gdweif pupen, weid fieden und gewirfelt {hneiden mif

Gemmel in Obers geweidht, {dhneide aud Srwiebel, und
lag foldpen in Butter angehen, und gib Gewitrs, Ma:

joran Saly und Butter, dagw, fille diefes Gefduirtene :

in die gepusten Geddrme, uberfiede oder Drate fie.
: 767. Biberlebermurf.

Aedete die Leber fauber aud, bdad Veifdhel diber

ficbe, dann nimm in Dberd geweidhte Semmel, alled
diefes fbneive flein jufammen, lof gef@niftenen Jwics
bei in Butfer anlaufen , und gib ihn dagu, mit ein e
nig Majoran, Gewiry und Saly, fiille das Gefdnitrene
in Bibers oder Schweinsddvme , nuberficde ober brate fie
im Papier,
768, (Blungen)
RNimm dag Blut, und mifde mebr Mild) darunter
ald Blut ift, fdneide Semmel gewiivfelt, gib eine Mild
daran, daf ¢5angichen fann, f{dneide aud iiberbrannted
- Keft gewodiefelt, eined o viel als bas anbere, mifdhe
in cin ®efditr Preffer, Saly und NMajoran unfereins
anber, fulle ¢3 ein; renn ¢in Paar LOffel voll hineinge
goffent, fo fille etwasd von bdem Fette, Semunel und ges
mifdtem Gewiiry hinein, und v fort, made 5 nidt
gu voll, itberbrénne ¢5, aber laf es nidht (tarf fiedem
" weil fie gern auffpringen , thue Bernad) cin fauberd Strod
auf ein Bret, lege ein Tud darnber, die Blungen dors
auf , dece fie wieder mit einem Tude gu, und lof 6
alfo ffecen , wenn diefed gefhehen ift, fo Fannftdu fiein dev
Guppe abgefotten, und mit Kren befireuct, ober in det
Fette abgebraten geben. NB. Du fannft ¢3 aud gleid
nad dem Suve in cin Falres Waffer fiofen, vud hernad
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auf ba3 Bret legen, die Ddvme mifen gut mit Saly
gevieben werbden,
- 760, Blutwir (e

Crfilid nimnr eine Halbe Obers in einen Hafert,
fthirere cine Halbe fhwrinenes Blur darauf, bernadh
timm ein balbes Pfund {Hweinencd Baudfleifd, #bers
- fiebe o5, einen Biceling frifden Speck, hue ibn and
¢in wentg itberfiedenr, nady dicfem fdhncive das Baudfleifd
und den Gped {dHon gewiwfelt, ecin Bicrtel von ciner
Mundfemmel anch Elein gefdniteen, alsdanu thue vad
gleif, den Specd und die Mundfemmel in vas Blut
binein, nach diefen cinn wenig Pajoran , ein. wenig Pefs
for, ein wenig Mustarblitthe und etwad RKudelfraut,
falge was vedt iff, und forudle ¢8 gut durdeinandver ab 5
bernach fille e8 in die Brafwiirfte’ hinein, made ctne
Biertel lange Wurfy daraus, fiede fie in Salgwafjer cine
Biersel - Grunde, alsdann lege vie WBurfiel auf eine
Sdirfiel, fde eine gure Hand voll Kren barauf, gib fie
- ouf die Zafels wer will fann fie aud) brdunen.

770 Bratwirfie ohne Ddrme. e
€5 wird einhalbes Prund ShHreinfleifh redt Flein
gebads, dann ciwr jwei Finger grofies Stud frifder
OGped gany Elein gewiiefle gefdunitten. Soldes wird
in ciner Sdhirfjel mis dem NIbrIdFel wobl gerithre, bann
ned) und nadh) ein Trinfglas voll Waffer, nebfi ein
wentg fein gefnittencn Swiebel , Pheffer, Sugher und
ol3, und wenn e$ belichs, aud Majoran daran ge=
tithet, PWenn der Zeig redht durdeinander gemadyt iff,
fo wird auf einen Deckel Mehl gefiveuet, jedesmal einen
Loftel volk von dem Gehad darauf genommen, und eine
Bratwur(t, ohngefdhr poet Finger dif und ein Finger
_Iﬁ"élr baraus gemadit. . AlSdann wird Dutter oder Schmalg
i einer Badpfanne heif gemadie, uud die Witrfie wer=
Yen fhon geld darinmmen gebaden.

771 Bratwirfe vom MNes,
Dacke cin Prund Kalbfleif vom SHlegel, uimm

&2
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port einemmt weifen Brote die Brofen, weide fie in Mild
ein, dricfe fie wieder feff aus, und thue fie jum Fleifde,
aud einen fein gefduittenen Jwiebel, ein wenig Jitvos
nenfdiaalen, ein wenig Majoran und Peterfilic dajy,
bacte diefes alles mit eiander nodmal vede fein, rithre
¢6 mit ywei Eiern, Gewitg , Saly und einem Stirdk ger=
gangencr  Buiter ab.  Sdineide von einem fanber gee
wafthenenen KalbSnege awei Finger lange und einen gus
ten Finger Dicfe breite Siiicfe. Thue von der Fitlle hincin,
fhlage fie in Seftale ciner Braowurff jufommen, und
brate fie in Butter {hon gelb. ;
v72, Fafdwicfe

Rimm ein Stk Kalbfieifh, vier oder finf Loth
$Marf, eriwvad grine Peterfilic, etwas Charlotte, fhneide
e$ gufamnten, dann made von drej Eiern ein Eingeripes
tes, aib ¢ dage, wenn e$ fein. gefhniten ifi, (iofe ¢3
im Morfer, aib fwoei oder drei Dotter, und roei gange
Eier dagu , fiofe ¢3 aud) damit wobl ab, dann beflreide

 bie Dblaten mit Eier, fille fie ein, rolle fie jufammen,

in Gier eingetunft , it Semmelbrofen befder, und aud
bem Sdhmalje gebaden.
778 Fifdbratwite e

Nimm ctliche Stk Karpfen, and SdHaden {o vicl
bu will}, bade fie gany Flein unfev einander, fannft
ouch Hedtleber dagn nehmen, falze fie, ein wenig Musa
Fatbliithe und Phfier, und etliche Jeherl Knoblond
dag, diefes alle3 untereinander flein gehacts fdhneide
eine Mundfemmel gewdefelt, Eleiner al3 Crbfengtof,
Tag fie in Smaly anlaufen, {dHneide aud) die Mild vor
cinem Karpfen, in Salgwaffer dberfotfen, treibe eine

~ SBatter in einent Weidling ab, ritbre diefes allein darein.

Zbue ein wenig Kajoran bagu, {hlage gwei ober deei

Giervotter darein, und rithre e3 darunter , fiille ¢3 in

die fdweinern BrafwurfFddrme, brate fie auf dem Roficy
und gib fie auf die Sufpeis,

774, Fifdlebermwurfie ;

RNimm anf cin Bret Schadenleber, ein wenig

»
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Bwichel, Eharlotte ein wenig griine Peterfilie, um
brei Sreuger in Mild geweihre Semmelfhmollen, eint
wenig fein  gefdnittene Limonicfdalen , (dhneide alled -
Elein gufommen, ninun in eine Rein ein Stid Butter,
lege Das Gefdnittene binein; ditnfie 3. Wenn foldes
gefbeben ift, fo nimm alSdann ein ganges €i, und
fhlage ¢ baran , laf es nod) cin wenig ditnfien , wiirge .
e$ was rede ift, alsdann nimm ¢5 vom Feuer, backe
Frivattaflectel , ftreiche Fille darauf, f{dhucide fic auf vier
Zheile von einanver, volle fie jufammen, und {hneide
oauf dem DOrt ein wenig weg, tunfe fie in abgeidlagene
€icr, walje fie in Seommelbrofen, und bade fie aus
dem Sdmalze, du fannf fie aud auf eine Jufpeife
geben, : '
! 775. ®dndfuf, gebacden.

Diinfte Gdnsfitpe in Wein, Sped und Sdhinfen
weid , Dernadh made einen Fafh von gerdfessm Kalbs
fleifd und Fett, ein wenig Semmel und Eierdotter,
nimm die weiden Gdnusfitfe, {dmiere, wenn fie Falf
find, den Fafh inwendig ded Fuhes Fingerdidt auf,
Echre fie in Giern um , fivene Semmelbrofen daranf, und
Dacfe fie im Sdaralze

776, Dedtleberwirffe auf das Kraut.

Timm Hedbte , die nidt ju grof nod gu flein
find, fdhneive den Kopf und den Schweif weg, vorfer
aber muf der Hedt gefhupptweeden, alddann [5fe oben
von Dem Fleifthe dic Haut ab, daf fie aber nidt gers
fdnitten wird , hernad thue das Beifdel beraus, und
nimnt das Brdt mehr ald Halben Theil, hade e3 Flein,
vas anbere fiede im Wafjer ab, und hHacke ¢3 aud ¢in
wenig , aber gang grob , nimnt ein wenig geweidhte Sems -
mel, made mit einem €i cin Eingeriihrees, und mifde
bas gefottene Brde, oud Muslatblithe , Peffer und ¢in
wenig Majoran mit ein Flein wenig Knobloud unter
cinander , die Leber muf gefotten, gehackt undaudy dazu
gemifdt werden, al3dann ndhe bic abgegogene Hechih aut
an einem Ore gufanmnen , und fille die Fulle darcin, daf
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fie ciner Lebermurft gleid fieht, und fiebe fie im Wafjer
gang gemach, hernad Fanunff du fie auf dem Roffe bra-
ten , oder in cinem Reindel , Ddann lege fie auf dag
Kraut. -
777. Hivupafefen ju baden

Radoem vas Hirn abgefotten iff, fdneide etliche
Charloteen wie audy Peterfilie fein, gib in ein Reiudel
etwas Buiter , [af fie ergehenr, Hierauf gib vas Hivn,
foie auch die Peterfilic, Sals, YPeffer und etrwas Muss
Eatnuf bagu , riibre ¢§ gufammen , und loffe ¢8 ein wes
nig quf dem Feuer nodh angiehen , gib ein Paar Ciers
botter darunfer 5 und vereithre fie guf, und niaim 8

fobann davon,  Wnterdefien fhueide die Semmelfhnitten

ollejeit yroei gleidhe, rund obeér vierectidyt, fireidbe auf
it cine vou vem Hirte Mefersiickendict auf, und bedede
fieimit Denr anvern heile , eine nad der andern auf diefeibe
dre. Diefe Sibniteen tunfe ein wenig in die Wild ein,

~und fege fie wieder frocfen auf dic Sdiiffel, fdhlage nun

etlicdie Cier redit fein ab; und wenn-es Beif it anjus
riditen, fo fepe ©dimaly. auf tas Fewer , beffreue bie
Hafefen mit cewad feinen Semmelbrofen, funfe fie abor
vorber in Eiern ein, und bacde fic fdon gelb, bdod

- vt g beif heraus, Du Fannft fie oud) nup ringsherum

in vie Cier einfuirfern und aqusbacfern.
778, Dirnwirfe. .

Nimm bas Hirg, lege 3 in heifed Wafjer, fo
gebt die Haut himweg , gertreibe 03 wohl mit efucm L0fe

- fel, gib etwas griwe Peserfilie, Saly und Plefier dagity

audy geriebene Semumelbrofen, rithre e unfereinander;
vaun fhueide Oblat in der 8dnge mie cine Wurf, fulle
¢S mit dem Hirn an, volle ¢ tbeveinander , tunfe fie in
atgefihlagene Cier, befde fie mit Semmelbrofen und
backe fie aus dem Sdhmalie.
770. 8albsdfiife, gebadene.

Gicbe die KalbZfiife weid, jerfineide fie in Stiide,

tunfe fie in abgefdlogene Eier; man Foun fie aud
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mit C"Srmmcl[vrofm befirenen, dann batfc fie aus dem

Gmaraf
730. Kalb3leber, gebadene.

Die Kalbsleber haute ab, wafde fie, und {Hneide

Fingerdice Stitcke ; dann ‘lege fie etlide Stunbde in
Milh. Lafie in cinem fladen Hafen Butter heif wers
pen, nimn die Leber gus der Mild bHeraus, frodne fie
mit einem Tuche ein wenig ab, befireue fie mit Sems
meliiedl, oder geriebenen fdhwarsem Brote, thue fie-in
bie heife Butter nebF Pfeffer und Saly, und laffe fie auf
allen Seiten {huell geld werden, wenn fie gebraten if,
muft du ﬁc erft mit Salg befprengen. Du fannft fie
auf alle gritnen Gemitfe, befonders auf mﬂﬁcﬁ Kraug
geben,
781, Kalberne Wirfe

Nimm ein halbed Pfund Shnisel, {dneide ed bldtts
vidh, und weidhe ¢S5 in der Mildh; DHernad nimm fie
pier Keeuger Kernfeet, {dneide es gewitefelt, und weide

fie audy in der Mild, dann fir vier Kreuser Marf, und

cinen ook ebenfalls, nimm alles aus der Mild Her=
aus, ftofe ober f‘pnetbc ¢5 flein; wean ed gefdniften
ift, fu pfeffee und mirge ¢3 rede, thue aud Majoran
und Knobland davunter, false e5 guts nimm ein Fil=
berned Nes, thue den Fafd darein, rolle €3 5uramuun,
perbinde ¢ und brate 5 in einem Reindel,

882. Rarbonabdel, Fdlberne, gebacken.

Diefe {Phreide {don vund, das Bein laffe gang
Furg, und dad Fleifthigte duf beiden Seifen, flopfe ¢8

mit einem nidt gar ju fdorfen Deffer gut ab, oder
bacfe davein, gib aber adt dad es nidt durdhgeht. AlSs
dann tunfe ¢8 in heifes ShHmaly, und ein wenig Pleffer,
und wenn fie cine Weile fo geffanden find, fo Febre fie
in einent abgefdhlagenen Ei um , beffreue fie mit Mebl,
und bade fie langfam cud dem SHimalse, '

783. Karbonadel, fbmweinerne, gebacden,
Ridte dicfe wie die vovigem, Wenn fie geflopft,

i
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gefalzen und gepfeffert find, fo lafje fie cin Paar Stunde
ftehen. Dann made in ciner Pfanne eine Butter beif,

und laffe fie auf beiden Seiten gelb braten, Sulest thue

€fiig nnd fein gefdnittenen 3wicbel darein , und laffe

fic o eine Halbe Stunde damit, braten.

784. Karpfenmildpafefen.

Ueberbrenneim Salgwaffer die Karpfenmild, made
¢in Cingerithreed , uud bade fiz darunter , thue gefdnits
tene grime Peterfilie , Pleffer und Mustatdblirthe dagu,
uad nimn Eierdotter, gut vervithre; {dhneide von der
Gemmel die Rinden weg, und made Shnitten daraus,
firciche fie anf, und vofie fie im Shmalze. Du fannfp
fie trocfen geben , oder in cine Sdiifjel legen, dann Bute
fer und Wiild daran thun , auffieden laffen, unten und
oben Slubt geben, ober in Eiern umfel’)ren, und oué
e Shumalse daden.

785. Rarpfenmurff:

Madje bzn Karpfer auf, jiehe ibm die Hant ab,
falge ihn > {dhueide dag Fleifdh von dem RicEgrade, Iofe
olle Grdten beraus, nimm Butter, Majoran, Saly,
Peteviilie, Limoniefhaten, Pfeffer, Mustatblihe, und
von brei Keeuger in Mild) geweidyter Semitel die Schuolle,
voa gwet Siern das Eingernhrie, hade alled frin durde

ciaander, vithre drei gange Gier barmrttr, mifde alles

unter das fleingehadte Karpfenfleifd) , gib in eine Kaffes
rolle KrebSburter , und diinfe dte ganze Maffe darin,
foripe fie in Sihafddrime, brate fie auf dem RNoffe, und
aib ¢3 anf die Sufpeife. Man Fann ¢d aud ungerdfiet in
pic Ldvme firllen, nnd lengfam in ciner Kafferolle oder
Kein Draten, jie werden and) befjer,

786. Ro{)[murﬁg

Hinim von Kobl die fajﬁnﬁen Bldtter, fdneide

von ifu:n die Stangel gang ditnn hinweg , daf 3 aber
nicé durdygedt, aberbrenne fie nidht gu yeich, fibers
brenne aud) die Krdpel von dem Koble, bacfe fie Flein,
oud eine geweidie Semumel, gritne Petevfilie und Shuitts
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lirg oder griine Swicbel dagu, made ein Cingerithes
te5 oder Cierfhmaly von einem i, Hacde alles unier
einander , wie aud) PMark ober gute Fetie , iolivge €3,
und made ¢S mit Butter nnd MNildrabm an. Aisdann
fitlle den Fafd in die Blatter , widle fie ein wenig jus
fammen , und lege ¢3 in cine Scbitffel hernm, mitrge
5, und made cine Busterfuppe bdariiver, lafje fie auf
- der Slubt fieben, und lege nod ein Stk Burrer daram,
Sum Keguliven faunfi du fiberbrannte Krebsfdweife ba-
den, und darauf berwmn {hdn gierlich legen.
787. Krautwirf. :

€3 wird ein {dHones flifes Kranthappel genotititen,
folhes gepupt, fidh den Srengel faubet Herqud und
wafde e$ rein, 8 wird in einem Topfe geforten ; hue
ein wenig Sped und cin Stid KaldbfleifH Hinein, nod
laf e3 {doa weid fieden, und wenn e geforten iff, fo
vriife ¢8 ans, Tege ¢5 auf ein Bret, und {Pneide es
gufammen; ninme eine grime Peterfilie, bernad made
von gwet Eiern cin Eingerithrees, ireibe in cinemt Weide
ling ein Stick Butter ab, {dlage ein gangesd Gi famnit
Dotter hinein, wirge '¢5 ab, nimm Bragwurfiddrme,
madye fingerlange Witrfte, nimm den Fafd und firlle
ibn hinein. %uf das Salgen wmuft du nide vergefien,
biude fie mit Gpafat fingerlang, bernad nimm eine faus
bere Pfanne, und laf ¢3 ein Paar Sude auffieden, {os
dann. madie mit €hampignon cine gure Sofe, woju
audy Krebsfdmeife und Edlberne Briifel Commen, pupe
¢5 fauber auf, lege bie Wirfte in die Cinmadfofe, und
loffe ¢8 nod ein mwenig fieben, wenn du 3 gur Zafel
giblE; fo Iofe ven Spafat auf, fo find fie fertig,

788. Krebswitr e,

Jimm vier und ywangig mittlere Krebfe, fiede fie
ofine Saly, Idfe fie qus, (iofe die Schalen, madie cine
Krebébutter darausg, bdie ausgelddten Krebfe Elein ges
Dadkt , gwei Mundfemmel in Mild geweidt , und ein hale
be3 Pfuud geftofene Mandeln, gud) ein Halbes Pfund Mart,
gette ober Butper , thue alles sufammen in eine Sdirfjel,

.
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(dlage drei ober vier Cier daran, and von der gemad
fen Krebsbucter in der Grdfe cines €is jerlaffen daran
gegoffen, grime Peterfilie cin wenig daran gefdnitten,
witvge und falge €5, fdhueide alled flein jufammen wud
_mifdbe e untereinander, fitlle e in die Ddvme, laffe in
citier Rein Sdhmaly beif werden, voffe fie gang gemad)
Beraud; fie mivfer’aber nidhe gar s voll gefitlle werden,
fonft jerforingen fie im Ndften; mit diefen Wirefen Fannfe
ot bie Sdir{jel reguliven, :

789. Ladhsmirr ffe.

Sducide von adt Pfunden geeduderien Lads das
Eleifdh recht flein, reibe joei Semmeln auf dem Reib-
cifen, giefe cine Halbe Wein davauf, [laffe eine mit
Gewiegndgelein gefpidte  Bwiebel und Rodenbohl in
Provencerol weid anlaufen und fhneide fie tedt flein,
gib Majoran und eilidhe Jehl gehatfien Kaoblaud) das
su, bace civen Bierling flein gefdnittene Sardellen,
un gwei Grofden Kapern, Sitronenfdalen, Eharlotten,
Bafilitum, Feadel und Thimian rede Elein untereinans

ber, mifde diefe gange Mafjewohl, fille fie in Sdhmeings

darte , aber nidt gu fefi, fonf fpringen fie auf; tradye
bie Wiiefte , fiede fie im Wafjer, brate fic demnach mit
Butter auf dem Nofie.

700, Leberwirfe an Fafftagen

Bade Hedyt+ und Schadenleber recdhe Elein untets
¢inander, ninm cine in Mild) gereidyte Semmel{Hmolle,
fein gefduittene Sitronenfhale und grivne Peterfilie , hade
alles redbt fein gufammen, lege in eine Rein ein Stirds
chen,' ditnfle vas @ehacie darin, wirge €3, made uns
terdeffen Flecken vom Zeig, befircide die Flecen mit det
Safdee, rolle fie gufammen, tunfe fie in abgefdhlagent
Gicr, ftrene Gemmelbrofen darauf und bade fie oud
vem Shmale. .

791, Reberwiteffe awr Fleifdtagem

Nimm das Gingereide von. cinem Schweine und
fthneide die Lcbor davan; vag audere thue nebff cin Paar




Rorbeerbldttern und Saly in einen Eopf mit Wafjer , und
laffe 5 -roeid) fieden und lege e fodann trocfen auf ein
Sdneidebrer.  Hievanf {hueide ein Vagr Swicheln in
pas Gefdhirr, laffe ¢5 mit dem Fecte, die von der
Lunge gefoften hat, auf dev Slubt dinften und gib fie

bernach gu der Lunge mit ein wenig Vafilifum, Thimian
~ und Majoran.  Man bdutle dann die Seber ab, nimnt
pon Der Sunge mit demt Meffer weg und fd)netbc alle3
redt fiin jufammen, fale und pfefiere o3, giefie’ ein
wenig fette Briihe dazu uno mifde alies: mob[ gufantmen.
Dies flein gefhnittene ,Gemifdre fille qudy in die fetten
Geddrme hinein , untexbinde fie und fege die Wiirfic in
bie von der Lunge fiedende Brithe hinein , laffe fie etliche
Gude anffoder, nehme fie heraus und laffe fie Falt wee=
bven.  Wenn Hu die Witrffe auriditen willE, fo thue cine
wenig Fett oder Butter in'cine Rein, lege die Wiirfle
varauf, felle fie auf eine Gluht uud (aﬁe fie auf beiden
Criten {ddn gelb werden, @

7oz fungenmwitrfe

Ueberfiede die Sunge, fdhneide fie Elein, nimm fibers
foftines Kevifert und Marf dagu , madde cin: Geriihrtes
von vier oder fecdhs Eiern , nimm ein St Butter daju,
laffe e5 falt werben ; freibe 8 fhaumig ab, weidhe eine
Semumel in fiifeg Obers, fdneide fie flein mit geiiner
Peterfilic, pwei Gierdotter, Saly und Gewiiry; gib als
leS sufammen;, fallc e5 tn die Ddrme, Nberficde fie und
brate fie in Papier eingefcf)fagm, oper in ciner Rein,

793. Nepmwir e
Nimm ein menig Falbernen Braten, Hade ihn f‘o

flein, al3 e5 nur feyn fann, thue Marf und in der
SREIJ) geweidhte Semmeln davunter, aud Gerwing, utade
9 mit Eiern an, nimm Fa[bernn S?eigc und fdueide fie
in der Ldnge und in der Breite, wie die Lebermwiirfie s
Ndfe die Nepe um nudum bis ju dem Einflillen ju und
fiille e3 mit der Fhlle, aber nidt gn voll, daf fie nide
aufforingen  Eounen, ndbe fie gang gu, lege in cine




Rein Butrer, lafje fie gergehen, lege die Wirr(Ee darein,.

-~ uud lafje fie gemady braten, und wenn fie gebraten ﬁ}lb,

fo gice folde Butter, worin fie gebraten werden, dare
uber, giehe die Faden langfam Herausd und gib s fo-
vann jur Zafel. :
794. Dblatewiirfie '

Stimme ein Idmmernes Beifdel, ficde ed {Hon weidy
und bade ¢$ {don Elein, thue ein wenig Butter in cin
Retndel , gib Semmelbrofen darunter, thue dad Beifdhel
darein, und laffe e ein wenig dinfen, falze und ywirge
e8, fhlage ein €i daran, thue 3 quf cinca Teller und
lafie es ausfithlen, bernadh niwanr eine Oblage, funfe 3
in ba3 Waffer und thue die Fulle darein, rolle e jus
fomumen, tunfe e in Cier ein, befde fie mit Seemmels
brofen und bade fie ausd dem Sdhmalze.

795. Ddfenmagen, gedfinffes.
Siede den Magen im Salymafer ab, aib in cine

" Rein cin gutes Abgefhopftes, lege eflide Lorbeerbldtter,

fein gefdhnittene Charlotten, Swicbeln, Peter filiefrauf,

ein wenig Bafilifum und Thimian dagu, giefe ctmad

€ffig darauf, lege den Idnglidt gefPHnittenen Odfenmtor

gen Dinein, false und pfefieve ihu, dinffe ihn darin und
gib ibn 41 was du willf, :

796. Paulanermwiefte,

RNimm cin Stiid Karpfen und ein Stid Hedly
I8fe fie von der Haut und den Grdten, nimm gwel it
Mildy geweidhte Mundfemmeln, driicke und Hade ¢
Plein fammt dem Fifde und einem Stirde Butter. Hers
nad falge und pfefferees, ein wenig Majoran, cine Bebe
Knobloudh, Jitronenfhalen, alled durdh cinander ge
rithre 5 elSdann made gang Eleine Wihefe darans, guit
Hudmaden fannf du ein wenig Mehl dagu nehmen,
fonft Dangt fih der Fafdhee gern an, fiede fie int Salg
waffer ab, bernad nimnt in eine Bratpfanne Buter,
beftreue die MWirrfiel mit Semmelbeofen, Hade fie in et
Bratpfaune, ‘




m— 285 =

797. Pafefen an Fafitagen :
Rimm ctliche ditnne Selierics und gelbe Ritbenfpals
ten, diefe dinfe in Butter {dhou linde, bernadh lege
Karpfenmil aud daju, wirze und falge es, laffe es
and gut dimflen; bernad) nimm alles quf ein’ Bret,
efwas Jitronenfdhalen, Salat, ein Jeherl Knoblaud,
viefes mit einem Schueidemeffer gefdnitten, gang wenig
Genmelbrofen darunter und ein wenig Suls, nimm eine
balbe Snitte Semmel, walze e in Ciern, fdHneide jwei
Finger dick von diefem Fafdhee auf die Mundfenvmel,
{hon glate , in der Mitte etwas Hoher, befireiche e3 nodp
cinmal dnrdyausd mit gerflopften Giern, befde e3 mit Sena
melbrofen, bade ¢5 im Sdymalze, lege ¢3 auf das Krout,
KobI oder anderes Grimes,

798, Pafefen an Fleifdtagen,

“Simm Uberblicbenen Falbernen Braten, bade ifn
flein, wirge ibn, made ein gelindes Cingerfibrees, hHacke
¢5 auch darunter, nimm fodann die Semmelfdnitten,
wie man fonft ju den Pafefen {dueidet; fdmiere von
demt Gehade daranf, made fie mit der Fitlle {Hon Hod,
tunfe fie in Cier ein und legive fie mit Semmelbrofen,
Dernad backe fie im Sdmalze, fese e5 aber fein ges
mady in die Pfanne, fonft follen fie von cinander, dang
mug Fein Semmel{dnittel mebr auf die Fille Fommen,
wenn fie braunlidt find, fo nimm fie Heraus und gid
fie auf die Sufpeife. : :

. 799, Rogenwiirfel,

Nimm cin Stidden Karpfen, wie and den Ro>
gen von dem Karpfen, vas Selid Fifd {huppe und fiede
den Hogen, wie aud dos Stidden Fifdh im Soljmaf
fer b, | Hernady giehe vem Fifhe die Haut ab, thue die
Ordten beraus, bacte dag Fleifh, nimm joei Mund=
femmeln, weide fie in der Mild, dricke fie aus, hacke
fie datunter, treibe ein Stidden Butter ab, thue das
Gebade parein, fdlage ein Ci baran, falze fie, riihre
% gut durdeinander, bernad) den Kegen daruurer.

-
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© Qimm Mebl auf ein Bret, hue den Fafdee darvauf,
walge ihn im PMeble, daf er lang wird, fhneide Briis
© ftel herunter, madhe fie gwei Finger Ereit und cinen Efeis
nen Finger lang, funfe fie in Elern cin, befireue fie mit
Semmelbrofen und bace fie im Shmale gedinfer. -

goo, Gpinatwirfe

Rimm Spinat, fiebe ihn ab, thue ihn in Falted
Waffer dritcfe ibn aqus und Hacke ihn Elein, thue in eine
RKein cin Sriickden Butter, thue -¢cin Paar LOffel voll
Gemuntelbrofen darein, [affe fie anlaufen, hernad gib bent
Gpinat bincin, urd loffe ibn bimflen, thue e Gier
taran und gwei Loffel voll Mildrabin, Sals, laffe the
ausfiblen und Gade Cierfledel, flille fie davein und rolle
_ fie gufammen, simm cine Rein, thue Mildrahm pareilt
und Tlege die Winftel Hinein, gib oben audy Rabim vare
auf; fprudle eimen Eierdotter mit ein wenig Obers ab
und giefe €3 dariiber, fde em wenig Semmelbrofen
variiber vnd gib etliche Britftel oben daraufund bade fits

go1. Wiirfie von Befdermebhls

Laffe Butter in der Rein gergehen, gib gefiofene
Maudeln binein und gib fo viel Mebl, als du braudf,
lafje ¢§ mit cinander anlaufen , giege nad) und nad)
©Obers daran, daf 8 gang dic bleibt, rithre 5 fiots
damit €8 fein werde, nimm ¢S davn vom Feuer weg
lafie €8 ausEitblen, fdlage {edé gange €ier Daran und
perritbre fie wobl; bacfe dann Fridasaflecel, fFreus Bes
fdermebl darauf, rolle fie gufanuncn, fhueide fie cinent
Finger lang ab: tunfe fie in Gier und Semmelbrofer,
unbd bade fie aug dem Sdhmalye; du Fannfi aud Jude
und Banille in den Teig geben.

goz. Witrfe, walfde.

RNimm von einem $albernen Schlegel lang gefdnittene
Gdhnigel bei brei Fingern breit, Flopfe fie mit einent
Malfer, aber nidt viel, alsdann weide Cf')tu!uwi!}’f)'-“ﬂl"
len in Waffer, lafje fie aber nidhe lange darin licaet
pamit fie fein rohridse bleiben, backe fie ¢in wenig, numu

Fl
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Speck, grime Peterfilie und ein Jeherl Knobland; auf
wdlfhe Manier muf aud) ein wenig Pleffer, Fendvel und
Anis genommen werden , - wie aud ein wenig Musfats
blithe und Salz, mifdhe alled untereinender und fireue
5 alfo auf die Sdnisel, fodann widle fie tbercinander
und binde fie mit einem Faden sufammen, Tege Butter in
- eine Rein, lafje fie gergeben, ridhte hernady dic Wiirfie
varcin , befprenge fie mit cin wenig Wein, dede fie ju
und lafje fie ausdunfien; fo Fannft du fie alfo geben oder
cine Speife bamit reguliven.

8o2. Wittrfie voun Bris und Citerl.

Ucberbrenue die Brits und Eiterl, hade alles Flein,
aud) grine Peterfilic und Majoran darunger, falze nnd
witrge 5, thue aud ein wenig lein gewiirfelte, in Obers
geweichte Semmel und civen Eidotter darcin, (Hlage fie
in cin Ealbernes Negel ein , lang und wie cine Bratwurf
in per Dide; verbinde fie mit Faden um und une, bag
fie niht gevfallen fonnen, du fannft fiinf oder feds auf
cine Sdirfjel madyen, lege fie in die Runde am Rofte, aber
befier in cinem Reindel, fo bleiben fie beffer im Safte,
und befircidhe fie unter dem Braten mit Butter.
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