
Dritter Abschnitt.

Von allerlei FlekschsuPpett / Nm - fleischbrühen,
Soßen , Gemüsen und Belegungen

derselben.

Erste Abtheilu ng.
Fleischsuppen.

A77.  Die gewöhnlichen guten Fleisch-
su p p e n.

Um eine gute und klare Fleischsuppe zu sieden , mußt du
den Tops , worin das Fleisch zugesetzt wird,  vorher mit
Wasser sauber auswaschen , wenn du ihn auch schon den
Tag vorher gesäubert hast . Die Erfahrung lehrt , daß
ein Geschirr , wenn es auch noch so sauber gereinigt ist,
einen Geruch bekommt , sobald es einen oder mehrere
Tage stehen bleibt . Wird nun in demselben , ohne es
vorher noch einmal sauber ausgewaschen zu haben , Fleisch
zugcsetzt , so bekommt die Fleischsuppe einen Geschmack,
welchen zwar nicht alle Personen beobachten ; allein Per¬
sonen von feinem Geschmacks bemerken gleich , daß die
Suppe einen Übeln Geschmack hat . Wenn das Fleisch
sauber von der Fleischbank kommt , ist es nicht nöthig,
selbes zu waschen , indem es viel besser ist , daß das
Fleisch nicht gewaschen wird . Diese Probe ist schon
gemacht . Sollte aber das Fleisch nicht sauber nach Hause
gebracht werden , so ist nöthig es zu waschen : die Suppe
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wird aber nicht so kräftig ftyn , als die , wo das Fleisch
nicht gewaschen wird . Viele denken , ein fettes Fleisch
gebe eine kräftige Suppe ; nein , die Probe ist vom Ge-
gentheil gemacht und zu machen.

Die Stücke , aus denen eine gute Suppe gekocht
werden kann , sind folgende : alte Hühner , Kapaunen «?
flügel , Kapaunenkrägen , Hahnenfleisch und Hahuenbeine,
wie auch Kalbfleisch , Kalbsbeine und Leber von je ^ em
Thiere , geben der Suppe sowohl Geschmack , als grö¬
ßere Kraft , wenn sie mit dem Rindfleische mitgesotten
werden . Unter allen Fleischgattungen gibt das soge¬
nannte Schwanzstückel , und auch dasjenige Stück , wel¬
ches man die Rieth nennet , die beste und kräftigste Suppe.
Um den Wohlgeschmack und die Kräftigkeit der Suppe
zu vermehren , nimm Petersilie , gelbe Rüben , Sellerie
und Bury . Wenn du eine gute Suppe kochen willst,
so verfahre auf folgende Art : thue erst das Fleisch , Bein-
werk , oder die Leber , woraus sie gesotten werden soll,
in einen Hafen mit reinem Wasser . Fangt es an zu sie¬
den und zu schäumen , so schöpfe den Schaum rein
und sauber herab > und lasse es langsam fortsieden . Als - ^
dann erst thue das Grüne hinein , weil es , wenn es
früher hineingelegt würde , zu weich ausfiele , und - ie '
gute Substanz desselben durch Abschöpfung des Schau¬
mes weg käme . Ueberhaupt laß jede Suppe langsam und
sachte sieden , sonst verliert sie den guten Geschmack und
die schöne Farbe . Der Gebrauch einer solchen Suppe
ist sehr mannigfaltig : ' besonders dient sie zu den einge¬
machten und grünen Speisen , damit man nicht immer
eine Schühsuppe , oder Saftsuppe machen müsse . Auch
Mehlspeisen kocht man in selbe ein.

§78 . Ilbgegossene Suppe.

Putze gelbe Rüben , Pastinak , Sellerie , Petersilien-
tvurzeln , Kohlrabi , grüne Petersilie , und einen gan¬
zen Zwiebel recht sauber , lege alles in das siedende
Und abgefaumte Rindfleisch , laß cs mit demselben kochen,
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Vis alles weich ist ; wenn Zeit zum Anrichftn ist , so
schütte die klare Suppe herunter in einem Topfe lasse es
sieden , verrühre auf eine Maß Suppe vier Eierdotter
gut in einem kleinen Topfe , gieße die siedende Suppe da¬
mit ab , und richte sie über gepfarzle Semmel an.

§79 . Böhmische Suppe.
Nimm Kauly , Kohlrabi , welsche Brockvly , gelbe

Rüben , Spargel , Kraut , weiße Rüben , und schneide
alles fein langlicht , dann übersiede und dünste es in
Butter mit grünen Erbsen , hernach gieße eine Rind-
süppe darauf , oder du kannst auch braune Suppe neh¬
men , damit sie eine Farbe bekommt , dann würze und
falze sie , und gib es aufgebahte Semmel ungerichtet , zur
Tafel.

L80 . Braune Suppe.
Koche etliche Pfund Rindfleisch , dann nimm ek-

nige Pfand anders Rindfleisch aus dem Schlegel , schneide
davon Scheiben , wie eine Handgroß , klopfe dieselbe
mit einem Messerrücken mnr e . Setze ^ Bmter in einer Rein
auf das Feuer , thue die Scheiben Fleisch dazu , und
laß sie ganz braun braten . Wenn sie braun sind , so gieße
Suppe von dem gekochten Rindfleische dazu , rhue Wur¬
zeln und Gewürz daran , laß es kochen,  gieße es ab,
schöpft die Fetten rein ab , und laß es sitzen . Dann kannst
du entweder Fadeunudeln , Semmelsihnitterr , oder Grünes
hinein ihun.

§8r . Brotsuppe mit Vögerl.
Nimm Hausörot , schneide es ganz dünn auf , laß

es mir eurer guten Rindsuppe auffteden , hernach dünste
klerne Vögel in Smalz , lege es auf die Suppe , röste
eir e starke Hand voll Semmrlbröftl g,mz grlblicht , be¬
streue die ^ uppe , thue Pfeffer darauf , blattelt geschnit¬
tene ^ eraachertr Würstel , gewürfelt geschnittene Eiter und
Bruset , etwas Mark , Leber und Magen , oder was du
sonst von Kleinigkeiten willst darauf geben , und laste es

sieden , gib Gier darauf , so ist sie fertig . ,



LOA

§82 . Brüsel suppe / ^
Nimm schöne frische B,üsel , überbrenne sie , aber

nicht zu wenig , schneide sie blättlichk , auch ein halbes
Zwiebelhappk ! dazu , röste es in Butter , gieße Rind¬
suppe daran , lege ein wenig Petersilie darein , würze
es, dann lege ein wenig Butter dm ein ^ laß es recht sie¬
den , richte es über gebähte Semmelscknitten , so ist es
recht , du kannst auch etwas von Brüstln klein gehackt
darein legen.

§8Z . Fasansuppe.
Brate den Fasan schön gelb , lege ihn auf eine

Schüssel , wenn er gebraten ist , so nimm vierzig Au¬
stern, d - cfe ausgelöst , auch das Meerwaffer von den Au¬
stern aufvehalkcn , röste sie in Butter , wenn sie geröstet
sind , nimm von einer Limonic die Schalen klein ge¬
schnitten , auch den Saft daran gedrückt , gieße ei« Sei-
tel guten rochen Ofnerwein , auch das Mecrwasser von
Austern daran , lasse es durch einander sieden , gewünrze
und über den Fasan angerichtet , lasse es auf der Schüs¬
sel aufsieden.

§ 84 . Französische Suppet
Putze drei oder vier Petersilienwurzel ^ so groß sie

sind , Sellerie , gelbe Müben , Kohl , alles länglicht ge¬
schnitten , wasche es sauber aus,  dann laß es weich in
Butter dünsten , daß sich aber nichts anbrennt , hernach
staube zwei Kochlöffel voll Mehl daran , dünste es ein we¬
nig , nimm Salz , Muskatblüthe und Rindsuppe , so viel
du brauchst , laß es gut aufsieden , und richte es über ge¬
backene Semmel an.

§8 § . Gehacksupe.
Nimm ein gebratenes Schnitzel , schneide es klein,

lasse ein Stück Butter zergehen , gib ein wenig seine
Semmelbröscl darein , lasse cs anlauftn , gib das ge¬
hockte Schnitzel darew , wenn cs abgedm stet ist , so
schlage zwei Eierdotter und einen Lössel voll Milchrahm
darein . Gib so viel Suppe darauf , daß es dick wird/



wie ein Faschee , laß es verstehen , nimm gepsarzteSem-
mclschnitten , streiche das Gehackte darauf , und richte
eine abgestoßenc Suppe darüber an . Oder : nimm ein
Stück kälbernes Fleisch , siede es , hacke es recht klein,
nimm eine Groschen - Mundsemmel , reibe die Rinde her¬
unter , weiche sie in der Milch , hacke eineHaud voll Man¬
deln , schwelle und stoß sie klein . Nimm ein Stück But¬
ler in eine Rein , laß ihn zergehen , thue das Gchackel
darein , die Mandeln darunter , laß sie ein wenig rösten , j
aber gut aufgerührt , daß es sich nicht anlegt . Säe ein
Mehl darauf , laß cs wieder ein wenig rösten , dann
rühre eine Suppe daran , recht klar abgerührt , gut ab*
gesotten , gewürzt , und über die gebähte Semmel ange¬
richtet , so ist sie gut . >

§86 . Gemischte Suppe von verschiedenem ^
Fleisch.

Uebersiede zwei kalberne Brüs , ein Obergaum , ein
Eiter , zwei Kalberohren , putze es , alsdann schneide es
gcblattclt , so dünn als es scyn kann , übersiede gewür¬
felt geschnittenen Spargel oder Kauly , nimm in eine
Rein ein Blcrling Butler , dünste dünne Blatte ! , ge¬
schnittene Champignon oder Maurachen mit ein wenig !
grüner Petersilie darein , schütte alles obige hinein , nimm !
Salz , Muskatblülhe , dünste es , hernach staube einen !
Löffel voll Mundmehl daran , dünste es abermal , gieße z

Nindsuppe darauf , so viel du brauchst , fülle es in den ^
Hafen , laß cs gut aufsicden ; hernach lege ein wenig ^
Safran daran , richte es über gebähte Semmeln an.

§ 87 . Gemischte Suppe von allerlei Gränen.
' Mache einen Fasch von einem Stück Kalbfleisch,

Mark , geweichte Semmel und einem Eierdotter , dieses
schneide recht klein , dann stich von Petersilie , Sellerie
oder gelben Rüben den Kern heraus , und fülle sie mit
dem Fasch wieder an , dann gib in eine Rein ein Stück
Butter , saß solchen zergehen , gib das Faschjrte hinein,
lasse es braun werden , gieße eine Riudsuppe darauf,
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und laßr es sieden ; hernach würze und salze sie , lege ein
Stück Butter hinein , richte sie über gebähte Sem¬
mel an.

L 88- Gestoßene Suppe von gebackenen
Hühnern.

Nimm zwei Hühner die schön fleischig sind , zertheile
sie in vier Theile , backe sie schön gelb , backe auch , et¬
liche eierne Kipfelrinden , stoße sie klein zusammen , stoße
auch vorher ausgelöste Zirbelnüsse , gieße eine gute
Rindsuppe daran , lasse es wohl sieden . Treibe es durch
einen Durchschlag , gut gewürzt , nimm kleine Hühner,
fülle sie mit gedünsteten Brüseln undKrebsschweifeln, auch
gesottenen Spargelspitzen , siede cs in einer Rindsuppe,
richte es auf eine Schüssel , unten gebähte Schnitten,
und die gestoßene Suppe darüber geschüttet.

FL9 . Gestoßene Suppe von gebratenen
Hühnern.

Brake die Hühner an dem Spieße schön langsam,
wenn sie gebraten sind nimm sie von dem Spieße , löse
das beste Fleisch herunter , das andere klein gestoßen
mit gcpfarztem Brot , gieße gute Rindsuppe daran , laß
cs wohl sieden , treibe es durch , nimm das ausgelöste
Bratel , stoße es klein , Fichte es in einen Hafen , mit
Milchrahm abLttneben , von der durchgetriebencnSuppe
daran gerührt , gut gewürzt , laß es einen Sud auf-
thun , angerichtct, und geziert mit gebackenen Krapseln.

F90 . Gestoßene Suppe von Kapaunen.
Nimm einen übergeblicbencn Kapaun , hacke und

stoße ihn klein zusammen, nimm gepfarztes Brot , stoße cs
auch darunter , richte es in einen Kessel oder Hafen,
gieße siedende Rindsuppe darauf , laß es wohl sieden,
treibe es erstlich durch einen Durchschlag das andere-
mal durch ein Sieb , daß es die rechte Dicke bekommt,
laß es aufsieden , gut gewürzt , und ans gebähte Schnit¬
ten angericht.



§9l . Grüne Erbsensuppe mit Reis.
Nachdem du den Reiß sauber geklaubt , so wasche ;

ihn mit siedendem Wasser gut aus , sitze ihn in einem war - ,
men Wasser zum Feuer , laß ihn etliche Su " e auichun,
gieße das siedende Wasser nachher ab , wasche ihn aber¬
mahl mit frischem Wasser aus , brühe grüne Erbsen mit
einem siedenden Wasser ab , schütte demnach die Erbsen
und den Reiß in einen Topf , gieße eine gute ordinäre
Rindsuppe oder braruie Schühsuppe daran , lege Kalbs - !
knochen oder ein gefülltes lammernes Brüsiel darein, ^
siede den Reiß , die Erbsen und Brüsel durcheinander bis
es weich ist / und richte sie demnach an.

' ° -

H92 Haschee - Suppe. . !
Schneide einen käldernen oder was immer für ei- !

neu andern Braten , so wie auch grüne Petersilie fein, !
dünste ihn in Butter , staube zwei Kochlöffel voll Mebl ^
daran , laß ihn ein wenig dünsten , fülle nun einen Topf l
voll Rindsuppe an , gib das Gedünstete hinein , laß es
noch ein wenig sieden , und richte si ^ über gebähte Sem - .
melschnitten an ; auch kannst du um diese Suppe recht Ä
gut zu machen , in einen Hopf drei oder vier Eierdotter,
ein Stück Butter und etwas MLlchrahm absprudeln , mi¬
die Suppe damit abgießen.

59Z . Hirnsuppe.  ^
Nimm das Hirn , übersiede es in Wasser,  dünste

es kn Butter , hernach lege es in einen Topf , thue zwei
gcpfarzte Semmelschnitten darein , uyd eine ' Hand voll
gestoßene Mandeln , gieß eine Rindsuppe daran , laß es '
gut sieden , schlage es durch ein Sieb , gib ein Stück §
Butter und Gewürz darein , mache Pafesen , und richte >
sie darauf an . - >

594 . Jager suppe.
Nimm von einen gebratenen Kapaun oder Indian

die Brust , backe sie klein , und laß sie in Butter anlau-
fcn ;̂ he-rna ch nimm schwarzes Brot , schneide ganz dünne



Semmeschnitten , röste diese zwei Stücke schön röslet im
> Schmalze ; hernach nimm schwarzes Brot , lege es auf
^ eine Schüssel , streue klein gehacktes Petersilienkraut dar¬

auf , lege wieder Brot darauf , und auf dieses geröstete
Semmel , und fahre so fort , bis eine Schüssel voll ist.
Gieß eine gute Fleischsuppe darüber , würze es , laß es
aufsieden - und gib verlorne Eier darauf

> 595 . Kaiserg erstel  suppe.
§ Nimm zwei Löffel voll Mehl in einen Topf , schlage

vier ganze Eier daran , ein gutes Stück Butter , die¬
ses treibe gut ab . alsdann gib ziemlich Muskatblüthe,
und ein wenig Salz ; wenn alles fein abgerührt ist , so

! gieße nicht mehr als ein Seikel kalte RLndsuppe daran;
j sprudle es ab , setze unterdessen einen Topf Wasser zum
> Feuer ; wenn das Wasser siedet , so setze den Topf mit

dem Ssbgerührten hinein , der Topf muß in der Größe
, von drei Seiteln seyn , un- mit einem Deckel zugedeckt

werde» , der recht paßt,  dann lasse es zwei Stunde laug
. sieden ; während dieser Zeit mußt du öfters Wasser nach-
N gießen , daß cs beständig bis an den Ranft des Lopfis

l geht , jedoch das du daß Wasser nicht aus dem Sude
l bringest ; hernach nimm die Gerste Löffclweis heraus,
I gib sie in den Suppentopf ; du mußt aber schon vor-

^ hinein eine siedende Rindsuppe haben , die du darauf au-
> richtest.

j ^ 96 . Kalbfleischsuppe.
^ Schneide Kerufette und Speck blattlich , belege eine
! Kassarolle damit , alsdann lege ein Stück geschnittenes
, Kalbfleisch darauf , Zwiebel , gelbe Rüben , Sellerie , zwei

oder drei Zeherl Knoblauch , Pctersilienwurzeln , etwas
i Kudelkraut , Basilikum , ganzes Gewürz , Jmber , Pfef¬

fer , Muskatblüthe und Nelken , dieses alles zusammen,
lasse gehen / bis es braun wird , alsdann gieße braune
Echüh , oder weiße Suppe darauf , und laß es sieden,
bis es die rechte Farbe hat , staube etwas Mehl daran,
und laß es noch einmal aufsiedeu , bis es in der rechten.



Dicke ist . Diese Suvpe schlage durch , falze sie , und ge¬
brauche selbe zu verschiedenen Speisen oder - oßen ; wenn
du tie zur Soße brauchest , so kannst du Wein anstatt der
Suppe nehmen.

F97 . Kaulisnppe.
Siehe den Kauli in einer Rindsuppe , aber nicht

zu weich und nickt zu hart , dann mache eine Buttersoße,
greß die Rindsuppe ron Konti da an , gib derKauli
und ein Stück Butter hinein , würze -und salze sie , gib

cmmclknödel hinein , oder richte sie auf gebähte Sem-
mclfchnitten . !

598 . Kohlsuppe . -
Nimm den weißen Kohl , thue ihn im Wasser

ganz absicden , aber nur ein wenig , gib ihn hernach in
ein frisches Wasser , und nachdem du ihn wohl ausge-
drückr , so binde ihn mit Bindfaden zusammen , . und
gib ihn in ein Kasserolle mit Wurzeln , als gelbe Rüben,
Pastinat , Peterstlienwurzeln , Sellerie , und ein wenig
Batilikum und Thimian , ein Lorberblatt , und einen
ganzen Zwiebel , mit etlichen Nelken besteckt , thue ein
Stück frische Butter dazu , ein wenig Salz und setze
ihn auf eine gelinde Glüht und laß ihn kochen, , bis er
recht lind ist , richte auch etliche gebähte Semmelschnit-
len ; ist es Zeit zur Tafel , so richte den Kohl in den !
Suppentopf , ohne Fett , schöpfe das Fett wohl von
der Kühlbrühe «b , thue sie hernach auch durch ein Haar¬
sieb an den Kohl durchseihen ", gib die etlichen gebähten
Schnitten in die Brühe , lasse sie aufkochen , und richte
sie hernach über den Kohl , so viel du Suppen vonnöthcn
hast an , und gib sie zur Tafel . . ^

§99 . Kräutersuppe.
--Wasche die Krauter , die zur Suppe gehören , rein,

und schneide sie klein , alsdann lasse ein Stück Butter
heiß werden , undhie Kräuter damit angehen , staube et¬
was Mehl daran , gieße die S ppe darauf , und laß es
sieden . Alsdann sprudle sechs oder acht Ererdotter , eia



wenig Milchrahm , und ein gutes Stück Butter mit¬
sammen ab , dieses gib in die Suppe , und laß es beim
Feuer stehen , und sprudle es beständig , bis es in Sud
kommt und dicker wird , alsdann salze und würze sie,
und gib sie mit gebähten S . mmelschnilten . Du kannst
auch Kapaunen , Hühner , kälberne oder lämmerne Brust
darein geben.

600 . Kraft  suppe.
Nimm eine gure alte Henne , nachdem du selbe

sauber geputzt und ausgewaschen , so schneide sie in allen
Gelenken los ; und schlage ihr alle Mark - und Rohr¬
beine entzwei , lege sie mit zwei Pfund Kalb - und Rind¬
fleisch in einen Topf , gieße so viel du Suppe brauchest,
Wasser darauf , gib ganz wenig Salz , eine Wurzel Pe¬
tersilie , Zwiebel , gelbe Rüben , ein Stück Sellerie , Mus-
karblüthe , Neugewürz und Gewürznelken darein : decke
sie demnach zu , den Deckel aber verschmiere gut , daß
kein Dunst herauskommt , setze es demnach in einen
Kessel, mit siedendem Wasser - laß es fünf oder sechs
Stunden darein kochen , gjeß kein kaltes Wasser in den Kesiel,
damit es nicht aus dem Sude kömmt ; hernach mache sie
auf , und seihe sie durch ein Haarsieb.

601 . Kranawctvögelsuppe.
Nimm ein Bändel Kranawetvögel , wasche sie sauber

aus , und thue den Magen heraus , lasse einen halben Vier¬
ling Butter in einem Reindcl zergehen , lege die Krana¬
wetvögel darein und laß sie dünsten ; wenn sie eine schöne
gelbe Farbe haben , so nimm eine gute Hand voll Sem¬
melbrösel , lasse sie auch dann schön gelblicht rösten, nach
diesem nimm einen halben Vierling Mandeln in einem
Mörser , vorhin mit - einem Tuche rein abgewischt , stoße
sie klein sammt den Schalen , hernach nimm die Krana¬
wetvögel stimmt den Vrüseln zu den Mandeln , und stoße
alles klein untereinander , lasse nochmals Eiergroß But¬
ter in cinem Reindel zergehen , thue das Gestoßene hin¬
ein , laß es ein wenig rösten , gieße ein wenig Sastsuppe

O s
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daran ", lasse cs wohl untereinander sieden . Hernach
schlage es durch ein Haarsieb , die durchgeschlagene Suppe
gieße wieder in ein Reindel , und würze sie mir etwas Mus-
karblüthe und Nelken , dann lege ein oder zwei Rebhüh¬
ner in Saft gebraten hinein ; wer will kann sie auch
spicken , oder einen gebratenen Fasan oder Kranawetvö-
gel dazu geben ; die Magen mußt du davon herausneh - t
men , damit die Suppe nicht bitter wird . Diese Suppe
lasse noch ein wenig sieden , und richte sie auf gebähte
oder gepfärzte Semmeln an , lege die Rebhühner oder
was darinnen ist , in die Mitte , und regulire den Ranft
mit gemischter Semmel , halben Kranawetvögeln , oder
kleinen gebratenen Vögeln von anderer Art.

602 . Lebersuppe.

Die Leber schneide schön blattlicht , staube ein we¬
nig Mehl daran , backe sie in Schmalz , dann nimm ein
Ei und ein Paar Semmelschnitten , stoße alles zusam¬
men , thue es in einen Topf , gieße Rindsuppe daran,
laß es gut auffieden , schlage es durch ein Sieb , würze,
und salze sie ; du kannst sie auch durch ein Paar Eierdot-
lcr abgicßen , dann richte sie über gebähte Semmel an/
schneide Leber gewürflicht , backe sie und gib sie darein.

60Z.  Marksuppe.
Belege eine Rein mit ein wenig Speck , einem Hap¬

pel blattelweis geschnittenen Zwiebel , geputzte Peter - .
siliemvurzel , etwas gelbe Rüben , Sellerie , kälberne Bei¬
ne oder Schnitzel , gieße auf alles ein wenig Rindsuppe/
laß es dünsten , gib aber acht , daß es nicht braun w-Ird , !
sondern weiß bleibt , wenn sie gedünstet , hat , so schütte
die Rein voll mit guter Rindsuppe , laß es aufsieden,
alsdann seihe es durch ein Sieb in den Topf , nimm um
sechs Kreuzer geputztes Mark , laß es sieden , bises Zeit
zum Anrichten ist, hernach richte es über gebähte Sem - ^
meln an . ' ^



604.  Maurachen suppe.
Uebersie) e gedörrte Maurachen in der Nkndsupve,

mache es auf die Art wie die Maurachensuppe am Fast¬
tage ; allein anstatt des Fisches nimm Kalbfleisch und
Ochsenmark , oder gute Kapaunleber , zu selber nimm
kleine übersottene sauber gewaschene Maurachen , die fri¬
schen find desto besser;  diese an kleine Spieße gesteckt,
auf dem Ro, * e gebraten , mit Butter und Milchrahm be¬
gossen , dir faschirten gib anstatt des Sappenbrotes,
die gebratenen lege auf den Schüsselranft schön zierlich
herum.

6 o§ . Olio suppe auf deutsche Art.
Nimm saftiges Rindfleisch , kalbernes Fleisch , ei¬

nen zerhackten Kapaun , eine alte Henne , kälberne Kno¬
chen von schöpsencn Schlegel das Breite , Peterftlienwur-
zetn , Speck , gelbe Rüben und Zwiebel , dieses alles in
eine Rein schön ordentlich eingerichtet , laß es schön braun
dünsten , gieße eine gute Rindsuppe daran , laß es
wohl sieden , durchgetrieben , gut gewürzt , und auf
gebähte Schnitten angcrichtet , geziert mit gebackenen Läm¬
merfüßen , gebackenen Hühnern , oder wie es die Zeit
zuläßt.

6 oü . Oliosuppe auf wälscheArk.
Nimm Peterstlienwurzeln , Sellerie , gelbe und weiß^

Rüben , Kohlrabi und Scheerrüben , alles fein geputzt,
und schneide ein jedes besonders , blanschire es hernach,
und bräune cs mit Zucker,  hernach blanschire es aber*
mal mit Zwiebel , Burk , Knoblauch , Rockenbohl , sü¬
ßem Kraut , blauen Kohl , alles rein geputzt , und gieße
es zu den obigen Kräutern , darauf gieße eine braune
Schuh oder gute Svppe , hinzu gib ein Stück gebratenes
Rindfleisch , einen schöpsenen Schlegel und Schinken,
auch einen ganzen Schweinsfuß und Ohren , vorher aber
rein übersotten , dieses alles laß sechs bis acht Stunden
sieden , daß sich alles gut ausfledet , am Ende laß gan¬
zes Gewürz , Safran , Muskatblüche , Nelken , Pfeffer,



si4 —

Ingber in einem Tüchel eingebunden , mitsieden , mache eine
kleine Ernbrenn , damit sie etwas dicker wird . Wer sie !
noch besser haben will / kann einen gebratenen Fasan,
Haasen oder Rebhühner , junge Tauben , Kapaun , oder
Euren mit sieden lassen , wenn sie gesalzen ist , seihe die
Otto rein ab , und gib sie in Becher.

607 . Panadel au fgelofenes.

Schneide harte Semmel dünn in einen Topf , lege !
ein Stuck Burttr dazu , würze es ein wenig , gieße eine i
siedende Rindsnppe daran , daß es darüber ausgeht,
decke es geschwind zu , laß cs ein wenig stehen , bis die
Semmel weich wird,  zersprudle es mit einem Kochlöffel,
auch drei oder vier Eier darunter , laß in einem Rein-
del Schmalz heiß werden , schütte es darein , unten
und oben Glüht , mache es schön rahmlicht . Für eine
Person nimm ein Ei.

608 . Pistazensuppe.
Nimm kalbernes bratiges Fleisch ein schönes Stück,

siede es in einer Rindsuppe , alsdann nimm Semmel-
schnitze ! und röste sie ganz weiß aus dem Schmalze , laß
es auch bei dem Fleische sieden , stoße cs hernach in einem i
Mörser , und laß es wieder sieden , treibe es also durch

ein Sieb ; hernach nimm Pistazen , so viel du willst , ^
und schneide den halben Theil länglicht, . den andern hal - ^
ben Theil stoße nnt einem Mark klein darunter , dann ^
thue es in ein Reindel und rühre drei oder vier Löffel
voll Milchrahm darein , laß es also auf der Glüht , sie- !
den , und würze es . Die durchgetriebene Suppe aber
laß in dem Topfe stehen , und laß es auch sieden , lege s
Butter darein , und richte die Suppe auch darüber.
Wenn alles darüber gerichtet ist , so schütte das Gehackte
in dein Reindel erst darüber und oben auf . Hernach streue
die geschnittenen Plstazen und gewürfelt geschnittene Li-
ruonieschalen darüber , M " d wenn du es haben kannst , auch
Krebsciter , so kommt es gar schön heraus . An einem
Fasttage aber nimm anstatt dem Fleische gebackene Hecht-



flückel in Wasser , worin Petersilienwurzekn und Ge¬
würz gesotten hat , und damir ourchgetkieden . Mache es
so ist am Fasttage wie am Flcrsdrage , und wenn es Zeit
zum Anrichten ist , so last cs auf einer Hluyr ein wenig
auficden , regulire sie um den Ranft mit was du willst,
und was tauglich ist , Fleisch- oder Fastenspeise , daun
Hib es auf die Tafel.

6op . Rebhühnersuppe.
Stoße ein gebratenes Rebhühnel mit gebackener

Semmel und einem Stück Butter , alsdann laß ein Stück
Butter heiß werden , staube etwas Mehl daran , gib das
Gestoßene hinein , gieße braune Schuh darauf , ynd laß
es wohl aufsiedeu , alsdann streiche es durch ein Haar¬
sieb , salze und würze sie , ^und glb sie mit gebähter
Semmel.

6rc >. Rübensuppe , weiße.
Nimm gute weiße Rüden , und schneide sie in vier

Theile. Wenn sie bitter sind , müssen sie in einem sieden¬
den ' Wasser ein Paar Siche auswallen , wenn sie aber
süß find , so lege sie wie sie sind in eine Rein mit ein
wenig Fette . Stelle sie auf eine Glüht , und last sie
dünsten , bis sie gelbltcht werden ; bernach fülle sie an
mit Fleisch und brauner Suppe , gib sie in einen, Topf,
so viel du Suppe vounörhen hast , laß es langsam sieden,
und richte die gebähte Semmel in die S ppenschüssrl' ;
ist es Zeit zum Anrichten , so schöpfe die Fette davon,
und seihe die Suppe auf die Semmel , salze wie es sich
gehört.

6n . Saftsuppe , braune.
Nimm schönes saftiges , dünn geschnittenes Rind¬

fleisch , bereite in eine Run ein wenig Fetten , das Rind¬
fleisch darein gerichtet , aber nicht ausgewaschen , zwei
Z .viebelhappel' und et oas ^ pe .L , laß es schön braun
dünsten , gieß eine gute Rindsupne charaii , laß es wodl
aufsieocn , treibe es durch , gewürzt und auf gebähten
Schnitten augerichttt . Oder : Nimm ein Bteit , dick>§
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Rindfleisch , auch Kalbfleisch , schneide Schnitzel , lege ein
Stück Schmalz in eine Rein , laß es heiß werden . Nimm
ein Ziviebelhappe ! , stecke ein Paar Gewürznelken darein.
Dünste das Flr .-isch bis es braun wird , säe ein wenig
Mehl daran , schütte eine Rindsuppe . darauf , gib eine
gelbe Rübe , ein Paar Stück gebähte Semmel , und
eine Hand violl Mandeln darein . Laß ein Paar Sud
sieden , hernach schlage es durch ein Sieb , gib ein Stück
Butter dareitt , oder pfarze eine Semmel , richte sic dar¬
über an.

6r 2 . Sagosuppe.

Siede ein Pfund Rindfleisch in einem mittelmäßi¬
gen Topfe , wenn das Fleisch halb gesotten ist , fo lege
ein lämmernes Brüste ! hinein , salze es , und lege Pe¬
tersilie , Zwiebel , Sellerie und Buri daran , laß es so
lange sieden , bis alles ganz weich ist , seihe die Suppe
vom Fleische und koche den Sago darein ; koche ihn wie
die gerollte Gerste - , es ist für Kranke . eine gute aufeuch-
tende Suppe.

6iZ . Salatsuppe.

Nimm drei oder vier Stauden Antivien , über-
brenne sie mit siedendem Wasser . Hernach nimm Kalb¬
fleisch oder Hühnerl ^ ber , ein Vierling Mark , hacke es
klein , nimm geweichte Semmel im Wasser und thue sie
auch darunter , falze und würze rs , nimm auch Sem-
rnelbrosen , dami - auch deckKafch körnig bleibt . Schlage
ein Paar Eierdotter darunter , hernach nimm den Salat
ans dem Wasser - , schneide das Kretzel heraus , fülle den
Salat mit dem Fasch , und binde ihn zusammen , da¬
mit nichts heraus geht, , gib ein Stück Butter in eine
Rein , und lege den Salat darein , und laß ihn hübsch
braun abdmrstcn , hennach staube ein wenig Mehl daran,
und gieße die Rindsuppe darauf , und laß es sieden,
salze und würze sie , richte sie aus gebähte Semmel,
und gib es auf die ckLafel , so ist sie gut.
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. 614.  Scheerrübensuppe.
Nimm kleine Scheerrüben , putze und wasche sie aus,

und lasse sie weich sieden , hernach lege in eine Rein ein
Stück Butter , gib die Scheerrüben hinein , du kannst
auch ein Lämmernes , oder ein Schinkenfleisch mir hinein

! geben , und etwelche gebackene Semiuelschnitten ; laß cs
l . weich dünsten , so , daß,du es mit dem Löffel zerrühren

kannst, hernach nimm ein in Mehl abgewirkles Stück
Butter , gib sie in die gekochten Scheerrüben , rühre es
noch einmal durch einander , und gieße es mit Fleisch-
suppe an ^ aber mit einer braunen , laß es wohl auf¬
sieden , und schlage es durch ein Haarsieb , gib ein weiß
gedünstetes zerschnittenes Brästcl oder Schlägel , und ab¬
geschälte Semmel hinein.

Schnepfensuppe.  '
Nimm schöne Schnepfen , das Eingeweideheraus-

genommen , hacke es klein , röste es in Butter , Sem-
melbroscn und Milchrahm . Nimm gebähte Schnitten,
weiche stein Milchrahm ; streiche den Morast darauf , richte
es m eine Rein , brate die Schnepfen am Spieße , wenn
sie gebraten sind , nimm sie von dem Spieße , löse die

i Biegel ans , das Vordere stoße klein , eine gute Rind¬
suppe und zwei Rinden geröstete Semmel daran , laß e§

l sieden , treibe es durch so viel Suppe du vonnöthen
^ hast , backe die Schnitten , unten und oben Glüht gemacht,
I richte es schön zierlich auf eine Schüssel , die hintern
! Bicgel herumgelegt , die Sup ^ e darüber geschüttet . , laß es
' gemach in der Schüssel aufsieden.

k 616 Schühsuppe , braune.
Schmiere eine Rein mit Butter oder abgeschöpfter

Fette , leLe darein etliche Blattel Speck , blattlc geschult-
> teucs Schaafsteisch ; wenn das Grüne groß ist , so nimm
- nur eine gelbe Rübe , ein Stück Sellerie , ist es aber klein,
( so nimm mehreres , und einen halben Schöpflöffel voll
! Suppe , laß es einsieden , bis es in der Fette prasselt,
> hernach schütte immer etwas Suppe nach , bis es Ka-



stamenbraun wird , wenn c § braun genug ist , schütte
die Rindsuppe darauf , so viel du brauchst , hernach
laß es gut aufsieden , dann seihe es durch ein Sieb . Du
kannst darein kochen was du willst , sie auch zü verschie¬
denen Eingemachten gebrauchen.

6i/ . Schuh suppe , grüne.
Stoße gereinigten Spinat , und drücke den Saft

aus , hernach stoße ein Vierling abgezogene Pistazen , und
fünf oder sechs harte Eierdotter darunter , feuchte es mit
obigem Sasse an , alsdann nimm die Kalbfleifchsuppe,
den Saft und das Gestoßene gib in die siedende ^ uppe,
und schlage es darch ein Haarsieb , salze und würze sie
mit Muskatblüthe , und richte sie mit gebähter Semmel
an . Du . kannst auch Kapaunen , Hühner , eine kälberne
oder lammerne Brust nach Belieben darein geben.

6 r 3 . Schühsuppe , weiße.
Stoße einen halben Vierling Mandeln oder Zir¬

belnüsse und befeuchte sie mit Wasser,  daß sie nicht
öhlicht werden , hernach schneide von einem Kapaun oder
Huhne das Fleisch , und stoße es mit fünf oder sechs
harten Eierdottern klein zusammen , ein Stück Butter
dazu ; hernach lasse Semmclschmollen in weißer Suppe sie¬
den , bis es sich durchtreiben laßt , das Gestoßene gib
alles hinein , lasse es noch einen Sud aufthun , und
schlage sie durch ein Haarsieb , dann salze und würze sie
mit Muskatblüthe , und gib sie mit gebähten Semmel¬
schnitten.

619 . Weiß gestoßene Suppe.
Schmiere eine Rein wohl mit Butter , schneide

ein Zwiebelhappel blätterweis , Petersilienwurz ' ln , gelbe
Rabe , einen kälbernen Fuß oder Kalbfleisch , was du
hast , und eine alte Henne , dann gieße einen halben
Schöpflöffel voll Rindssrppe darauf , decke es zu , laß es
auf der Glüht dünsten , schütte öfters , bis alles weich
ist , Suppe nach , das sie sich nicht anbrennt , daun gieße
so viel du brauchst , Suppe darauf , schneide eine Sem-



mel - lätlricht , siede ' sechs Eier hart , löse die Dotter
aus , stoße die Dotter und einen Vierling geschwellte
Mandeln im Mörser , lege sie in die Rein , laß alles gut
aussikden . Alsdann stoße die Henne und das Fleisch int
Mörser , treibe es durch ein Sseb rechr gut durch , daß
es aber dick wird , schütte in den Topf so viel Suppe
als du brauchst , gib Salz und Mus katdlüthe dazu,
stelle es zum Feuer , daß es warm blerör , es darf aber
nicht mehr sieden , dann richte pe über gepfarzte Sem¬
mel an.

6ao . Wurzelsuppe mit Reiß.
Nimm gelbe Rüben , Pastinak , Sellerie , Petersilien»

wurzeln , Kohlrabi ; putze die Wurzeln sauber , schneide
sie langlichl , laß sie in siedendem Wasser aufkochcn , wa¬
sche den Reiß mit siedendem Wasser aus , siede demnach
den Reiß sammt den geschnittenen Wurzeln in einer Rind»
suppe ganz langsam , überbrenne eine grüne Petersilie
mit siedendem Wasser,  und wasche sie in frischem Was¬
ser aus , wenn Zelt zum Anrichten ist , so lege die grü¬
ne Petersilie in die Reißsuppe , salze sie , würze sie mit
Muskatblülhe , und richte sie an.

Zweyte Abhandlung.
Verschiedene Sachen in die Fleischsuppe.

621 . Fleisch fasch in die Fleisch suppe.
Schneide ein Stück Rindfleisch fein , stoße es in

einem Mörser , nimm es dann heraus , schabe es , und
nimm auch alle Fasern heraus ; hernach nimm Mark,
eine in Milch geweichte Semmel , von einem Ei ein Ein«
gerührtes , thue dieß alles unter einander , stoße alles im
Mörser fein , . nimm dann ein wenig Butter in einen
Weidling , treibe ihn schön pflaumig ab , thue das Ge¬
schnittene hinein , schlage zwei ganze Eier darein , rühre
es unter eipauder , und salze es ; nimm dann ein Luch§



benetze eZ mit Wasser , binde den Faschee hinein , mache
ihn länglicht , verbinde ihn , lege ihn in eine Suppe,
und lasse ihn sieben ; chevor du anrichtest nimm ihn her¬
aus , schneide Stücke so viel du brauchst , lege sie in den
Topf , und gieße die truppe darauf . Von diesem Faschee
kannst du auch kleine Klöße machen , oder wenn du ihn
mittelst des Reibeisens durch eine siedende Suppe treibst,
so wlrd er wie ein Reiß . Auch ist dieser Faschte noch
auf andere Art zu verbrauchen : zu kälbernen Karbonadeln,
oder kälbernen Vögeln.

622 . Fleischklöße in der Fleisch  suppe.
Nimm ein halbes Pfund bratiges Kalbfleisch auf das

Schneidebret , schneide es recht fein zusammen , gib etwas
Mark dazu , heryach weiche zwei Semmeln ein , drücke
sie fest aus , und gib sie auch dazu ; hernach schneide alles
recht fein zusammen , gib den Faschee in einen Mörser,
und stoße ihn so lange durch einander , bis er recht fei»
wird ; nimm ein Stück Bukker in einen Weidling , treibe
sie ab ; schlage zwei ganze Eier daran , gib den Faschee
darein , rühre es gut durcheinander ab , und wenn er zu
weich ist , so nimm noch ein wenig Semmelbrösel dazu,
salze es , lege die Klöße in eine siedende Suppe , lasse sie
eme Viertelstunde lang sieden , und gib sie warpr zur
Tafel.

62Z . Gebackene Klöße in der Fleischsuppe.
Nimm Kalbfleisch und Kernfttt , schneide es , und

stoße es recht fein zusammen , hernach chchlage zwei oder
drei Eier darein , und gib etwas Mehl und Butter dazu,
mache nach Belieben Klöße oder Würstel daraus , backe
sie im Schmalze , lege sie auf die Suppe , oder binde
sie .̂ zusammen in eine Serviette , und lasse sie drei Vier¬
telstunden in einer guten Rindsuppe sieden ; dann kannst
du sie schneiden , und die Schüssel damit ranschiren , oder
auch ganz in die Schüssel legen ; du kannst auch zu ob-
bcmcldetem Teige Semmel , oder in Milch geweichte Sem-
meldröftl nehmen , und Krebsschwänzchen darunter mische ».



Man pflegt auch kalberne Brüsel oder Eitern darunter
zu hacken , würze und salze es , und mache auf diese Art
allerlei in die Suppe.

624 . Griespfanzel in die Fleischsuppe.
Nimm einen halben Vierling Schmalz , treibe es

wohl ab , verrühre zwei Eier , eins nach dem andern lar¬
ein , rühre auch zwei Eßlöffel abgestrichenen Gries dar¬
unter ; lasse es eine halbe Stunde sichen , nimm - so¬
dann eine Nuß groß Schmalz in ein Reindel , lasse es
heiß werden , gieße cs in das Schmalz und .lasse es backen,
gib darunter so viel Glüht daß cs scmmelfarb werde,
wende es mit der Nudelschaufcl um , daß es auch auf
der andern Seite die nemliche Farbe bekomme , lasse her¬
nach dre Suppe abkühlen , lege alles darein , und lasse
es auf der Glüht kochen.

625 . Hirn eit er in der Fleisch suppe.
Hauke ein ganzes kalbernes Hirn sauber ab , siede

es iw Salzwasser , treibe einen Vierling Butter ab,
rühre das Hirn , drei in Milch geweichte und ausge-
drückke Semmclschmollen , einen Vierling geschwcllte
fein gestoßene Mandeln , alsdann vier ganze Eier und
drei Dotter , alles gut verrührt darunter , salze es , schmiere
ein Reindel gut mit Schmalz , bestreue es mit Semmel¬
bröseln , fülle es halb an , gib unten und oben Glüht,
doch oben mehr wie unten , damit es nicht anbrennr,
lasse es eine halbe Stunde gut backen , hernach stürze es
auf die Schüssel , und gieße , was immer für eine Suppe
darüber.

626 . Hühnerlebereiter in der Fl ei sch suppe.
Nimm zwei oder drei Hühnerlcbern , zerhacke sie

klein , niirkm ein Seite ! Milch , lasse die gehackte Leber
darin sieden , schlage fünf Eier gut ab , gib sie in die
Milch mit der Leber , fünfzig geschwellte Mandeln kommen
auch dazu ; bevor aber gieße das zurückgebliebene Masser
von dct Milch weg , dann gib das Ganze in einer Pfanne
auf das Feuer , rühre es immer um , damit es sich nicht



snbrennt ; wenn es beisammen ist, so thue es in ein Sieb,
drücke die Suppe aus , lege cs auf einen Teller und lasse
es auskühlen ; alsdann kannst du es blätterweise schnei¬
den und in die Suppe geben ; auch kannst du es in i
die Suppe geben , oder in Milch eintunken und im ^
Schmelze backen.
627 . Kälberne Fleischklöße in der Fleisch-

. Suppe.
Nimm kälbernes Fleisch , löse es aus , thue die

Häute weg und hacke es klein , bereite geweichte Semmel¬
schmollen , und hacke grüne Petersilie und gute Kern-
fetten darunter , schlage einige Eier daran , würze und
salze es , gib die Klöße in eine gute Rindsuppe , und lasse -
es eine halbe Stunde zugedeckt sieden.

628 . Kaiserklöße in der Fleischsuppe.
Schneide drei Semmeln , und einen Vierling Kern¬

fett recht klein , feuchte sie mit süßer Milch an , nimm
fünf ganze Eier , ein wenig Salz und ein wenig Mehl,
hernach rühre alles gut ab und mache Klöße.
629 . Kernsettenklöße in der Fleisch suppe.

Schneide ein halbes Pfund Kernfett klein gewür¬
felt , gib es in einen Meidling , schlage sechs ganze Eier
daran , gib Salz und^ Muskatblüthe dazu , rühre es un¬
ter einander , gib Mehl darein damit sie halten , lege sie
in eine flehende Suppe , und lasse sie eine Viertelstunde l
sieden . i

6,30 . Krebseiter in der Fleischsup  pe.
Nimm ein halbes ^Pfund kälbernes Schnitzel , hacke

es klein , weiche eine Semmel in Milchrahm ein , drücke
sie a»ber wieder sauber aus , nimm so viel Mark und
Krebsschwänzchen als Fleisch ist , hacke es zusammen , !
salze es , treibe sodann die Krebsbutter ab , Mage zwei
Eier darein-, und verrühre es mit Muskatblüthe und
dem Gehackten . Dann binde das Gehackte in ein sau¬
beres Tüchel , lasse es drei Viertelstunde in der Rindsuppe ^
kochen , dann schneide es in die Schüssel , gib Krebs- l
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Lütter und Milchrahm darüber , bestecke es mit Pistazeu,
und lasse es aufsieden . -

6Zi . Leberknödel in der Fleisch  suppe.
Erstlich nimm eine lämmerne Leber , schneide sie

ganz fein , und hantle sie schön sruber aus , hernach nimm
um zehn Kreuzer Mark , ein halbes Zwiebelhappcl , drei
Zcherl Rockenbohl , und eine .̂- guten Theit Pelersilie , dieses
schneide alles klein zusammen , uud thue es usiter die Le¬
ber ; hernach nimm zwer in Wasser geweichte Semmeln,
drucke sie fest aus , und schneide sic auch darunter , nach
diesem thue den Fafchee in einen Weidling , thue ein we¬
nig Majoran , Pfeffer , Salz , und eine geriebene Mund¬
semmel dazu ; schlage ein Ei daran , und mische es gut
unter einander , hernach lasse eine Rindsuppe siedend wer¬
den , lege die Knödeln darein , uud lasse sie eine Vier¬
telstunde sieden.

6z2 . Markklöße in der Fleischsuppe.
Putze um zwölf Kreuzer Mark sauber von den Bei¬

nen , schneide es blätterweise in einen Weidling , lasse
es bei dem Feuer ein wenig zergehen , treibe es pflanmig
ab , alsdann rühre drei in Milch geweichte Semmel-
schmolleu , vier ganze Eier , Salz , Semmelbrösel und
ein wenig Muskatblüthe dazu , rühre alles gut ab , mache
kleine Klöße , seihein einem Hafen so viel Suppe ab als
du brauchst , salze sie , t ^ e die Klöße darein , lasse sie
eine Viertelstunde sieden , dann richte sie an.

6ZZ . Nockerl , eingeschlagene , in der Fleissch-
Suppe.

Nimm ein Stück Butter oder gutes Fett , röhre
es mit zwei Eierdottern und einem ganzen Ei wohl ab,
gib dazu eine Hand voll weißes Mehl , Salz , und ein
wenig Muskatnuß . Nachdem es wohl abgerübrt , so
streiche den Teig auf den Boden von dem Teller , lasse
die Fleischsuppe in essem Hafen von Ferne langsam sie¬
den , streiche die Nockerl mit dem Messer hinein , lasse

F



sie langsam aufsteden , schöpfe die Fette davon ab , und
richte die Suppe an.

6Z4 . Ragouwürstel rüder Flcischsuppe.
Nimm zum Ragou Kälbereiter , Obergaum und

Kälberohren , so viel du dazu brauchst , siede es , schneide
solches hernach gewürfelt , salze und würze eS vorher,
dann gib in eine Rein zwei Stück Butter , lasse es auf,
dünsten , schlage hernach drei ganze Eier darein , schmiere
die Oblaten mit Eierklar , streiche das Ragou darauf,
rolle es zusammen , schneide es Fingerlang ab , tunke es
in Eierklar und Semmelbröseln , und backe es aus dem
Schmalze . Diese Würstel können auch auf die Zuspeise

'gegeben werden.
6ZL . Semmelklöße in der Fleisch suppe.

Nimm eine Mundsemmcl , schneide die Schmollen
so klein wie Erbsen, , treibe ein Stück Butter pflaumig
ab , schlage ein ganzes Ei und einen Dotter darein , thue
auch die gezupfte Semmel dazu , salze es , rühre es unter
einander wohl ab , mache kleine Klöße und koche sie in
der Rindsuppe ein.

6^ 6 . Spargelklöße in der Fleischsuppe.
Nimm uberbrannten Spargel , schneide die Spitze»

nicht gar zu "klein , nimm überbrannte Brüsel , hacke sie
klein , treibe frische Butter ab , schlage einige Eier dar¬
ein , und hack : in Milch geweichte Semmel klein dar¬
unter ; würze alles gut , gib Milchrahm dazu , mache
kleine Klöße und siede sie.

6Z7 . Gpeckklöße in der Flcischsuppe.
Schneide drei Viertel - Pfund Speck würfiicht , lasse

ihn schön gelb aus , seihe den ausgelassenen Speck in ei¬
nem Meidling , daß er anskühlt , treibe ihn recht pflau-
mig ab , schlage drei Dotter und zwei ganze Eier , eines
nach dem andern , darein , nimm zwei klein gewürfelt ge¬
schnittene , und mit Obers ein wenig angefeuchtele Sem¬
meln in das Abgetriebene hinein , rühre es nicht viel,
damit die Semmel ganz bleibt , gib den ausgelassene»



gewürfelten Speck darunter , salze es , bestaube es ein
wenig mit Mehl , lege es in siedende Suppe und lasset
sieden, du kannst auch Kaiserfleisch dazu geben.

Dritte  Abtheilung.
Rindfleisch.

6z8 . Rindfleisch auf baierische Art.
Häute einen Lungenbraten sauber aus , schneide ihn

dann schnitzelweise, klopfe ihn mit Salz , treibe von
einer altgebackeucn Mundsemmel die Brösel , und gib
ein wenig Wacholderbeeren darunter . Lasse Butter
in einer Kasserolle zergehen , kehre die Schnitzel wenn
die Butter zergangen ist , darin um , bestreue sie mit
Semmelbröseln , lege sie auf den Rost , und brate sie wie
die Karbonadeln ab . Schneide nun von französischen.
Kapern oder Maurachen ein H ischee , schütte eine gute
Schunkengolli darauf , säure es mit Zitronensaft und
gib es unter das Rindfleisch ; auch kannst du es ein
wenig pressen , damit es schön mürbe wird , oder es in
eigener Soße geben.

6Z9 . Rindfleisch auf englische Art.
Wenn ein schönes Stück Rindfleisch gebeizt und

gesalzen ist , spicke es mit grobem Speck und Gewürz,
stecke es an den Spieß , lasse es langsam braten , und
bestreiche es mit Butter und Essig begossen ; noch nicht
gebraten , ziehe es von dem Spieße , lege es in ein dazu
gehöriges Kasscroll , gieße die abgeronnrne Suppe daran
wie auch ein wenig Wasser und Essig , decke es zu , ver¬
mache den Deckel mit grobem Teige , daß kein Dunst her¬
ausgehet ; setze es alsdann in einen geheizten Backofen,
lasse es drei oder vier Stunden dämpfen , mache von
einer guten Brühe eine gute Suppe mit Austern oder
Gurken , gut gewürzt , oder auch ans eine gute Sat

P
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dellensuppe angerichtet . Oder : Nimm ein Stück Rind¬
fleisch , ein Schwanz «! , spicke es mit fingerdickem Speck,

> würze und salze es , stecke es in einen Hafen , gieße Wein,
Essig und Wasser darauf , nimm ganze Zwiebelhappel,
spicke es mit Gewürz , und lege Kudelkraut , Rosmarin
Lorbeerblätter und Zitronenschale dazu ; verpappe es eine
halbe Stunde ehe es angerichtet wird mit Teig , her¬
nach mache es auf , lege Schwamme oder auch klein ge¬
schnittenen Ochsengaum dazu , lasse es sieden , und regu-
lire es beim Anrichten mit Schwämme » , GauM und
Zitronenschale ; auch kannst du die Suppe mit Eierdot¬
tern abgießen.

'640 . Rindfleisch , koeuk  a In . lVlocke.

Nimm von einem Artscherzcl sieben Pfund , hernach
ein halbes Pfund Schinken und ein halbes Pfund Speck,
schneide länglichte , fingerdicke Schnitzel von Schinken
und Speck ; nimm alsdann auf « neu Teller ein neues
Gewfirz , Pfeffer , Gewürznägel , und einen guten Theil
Salz ; mische es gut durch einander , walze den Schin¬
ken und Speck damit ein , nimm das Artscherzel , und
ziehe cs mit Speck und Schinken der Länge nach durch;
hernach nimm ein wenig Pfeffer , neues Gewürz , Mus-
katblüthe , Nägelein und einen guten Theil Salz , mische
es durcheinander ab , und treibe das Artscherzel recht gut
damit an , alsdann nimm eine Kasserolle , belege es mit
dem übrigen Speck , schneide zwei Happel spanische
Zwiebel darein , und gib auch den übrigen Schinken
dazu , sechs Zeherl Scharlotten , sechs Zeherl Rocken-
bohl , zwei gelbe Rüben , zwei Petersilienwurzeln , ei»
Stück Sellerie , ein Stück Buri - zwei Büschel Kudel-
kraut , zehn Körner ganzen Pfeffer , die Schale von einer
Zitrone , sechs Gewürznagelein , zehn dürre Zwetschgen
vier Schnitte ! gebähtes Brot und eine Muskatblüthe
wird auch dazu gegeben ; alsdann lege das Fleisch dar¬
auf , schütte zwei Seite ! ordinären Ofnerwein und ein
kleines Seite ! guten Essig darüber ; hernach lege den De-
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ckel darauf , daß kein Dunst nicht herausgehet , setze eZ
einen Lag vorher auf die Glüht , und lasse es gemach
sieden ; eine Stunde vor dem Anrichten mache das Kasse,
rotte auf , lege das Fleisch in eine Rein , nimm das Fett
von der Soße weg , und gieße dieselbe über das Fleisch,
setze es dann auf eine kleine Glüht , lasse es eine ganze
Stunde noch gemach eingehen , und hebe , wenn es Zeit
zum Anrichten ist , das Fleisch auf eine Schüssel , gieße
die Soße noch einmal darüber und gib es zur Tafel.

64 l . Rindfleisch , blauschirtes.
Schneide Speck klein Fingerdick , walke ihn im Salze

und gestoßenen Gewürz , ziehe ihn dort und da durch
ein Geschneidschwanzel , und salze das Fleisch , belege
eine Rein mit Speck , und lege das Fleisch darauf ; Ku-
delkraut , Lorbeerblätter , ein Zwiebelhappel , zwei Zeherl
Knoblauch , Sellerie , gelbe Rüben , Petersilieuwurzeln,
einige Gewärznagelein , Pfeffer und Ingber daran , schütte
darüber drei gleiche Lheile Essig , Wasser und Wen,
daß cs aber nicht gar über das Fleisch geht , darauf
decke es zu , siede es weich , hernach lege es auf eine
Schüssel heraus , lasse die Soße braun eingehen , staube
etwas Mehl daran , daß es aber nicht zu dünn wird;
rühre es um , und seihe es , wenn es gut gesotten ist,
durch ein Sieb über das Fleisch , lege lauglicht geschnit¬
tene Zitronenschale daran , und lasse es noch einmal auf«
sieden.

642 . . Rindfleisch mit Erdäpfeln. . ,
Nimm das Stück Rkndsteisch eine Stunde bevor

du es anrichtest , lege es in eine Rein , gib etwas Speck
Schinken , Petersilie , gelbe Rüben , Kalbfleisch , einige
Körndel Pfeffer , Muskatblürhe und Salz darann , gib
zwei Schöpflöffel voll in Rindsuppe darauf , setze es auf
ein Kohlenfeuer , und lasse es iu der Presse dünsten , gi6
aber acht d <w sich das Fleisch nicht anlegk ; wenn die
Presse eingegangen ist , so gib wieder einen Löffel voT
Lindsuppe darauf , damit es im Safte bleibt , die Erd«
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äpfel siede und putze sie sauber , hernach lege ein Stück
Butter in eine Rein , und lasse sie zergehen ; gib einen
Kochlöffel voll,Mehl hinein , und lasse es gelb werden ;
hernach lege die Erdäpfel hinein , und lasse sie etwas
dunsten , gib ein wenig von der Fleischsuppe und Preß
hinein und lasse es kochen ; hernach lege die Erdapfel auf
eine Schüssel , lege das Rindfleisch darauf , und gibvo»
der Presse eine Soße darüber.

64Z . Rindfleisch auf holländische Art.

Salze ein Schwänze ! , reibe es mit Lorbeerblät¬
tern , Rosmarin , Kudelkraut , Zwiebel , etliche Zeherl
Knoblauch , Bertram , Basilienkraut und Pimpinell (alles
länglicht geschnitten ) Wacholderbeeren und allerlei Ge¬
würz gut ein , lege es in ein Geschirr , schütte gesalzenes
Wasser darauf , daß es aber nicht über das Fleisch gehet,
und beschwere es , lasse cs eine Zeit liegen , hernach kannst
es sieden und statt dem Rindfleische geben . Du kannst
es auch auf folgende Art dünsten : belege eine Rein mit
Speck und Schinken , gib das Fleisch darauf , gieße drei
gleiche Theile Essig , Wasser und Wein darein , daß es
über das Fleisch gehet , lege Petersilienwurzeln , gelbe
Rüben und ein Zwicbclhappel dazu , dünste es auf der
'Glüht weich ; hernach lege es heraus , schütte die Soße
bis auf ein wenig herunter , das Grüne und der Speck
muß in der Rein bleiben , lasse ihn braun eingehen , staube
zwei Kochlöffel voll Mehl daran , und dünste es , alsdann
schütte die heruntergegosscne Soße darüber , schöpft das
Fett ab ; wird die Soße zu wenig , so nimm noch Rind-
fuppe dazu , lasse es gut sieden , dann seihe es durch ein
Sieb in eine andere Rein , thue das Fleisch darein ; siede
cs , lege Zitronenschale und Kapern daran , wem es be¬
liebt auch Rahm , lasse cs noch ein wenig aufsicden , als¬
dann gib es zur Tafel.

644 . Rindfleisch,  genannt Kuffstci n fleisch.
Nimm drei Viertel - Pfund Rindfleisch , wovon die

ril ' ^ !' '-!-" Noübeate ! gehackt werden , von diesem Fleische



schneide die Knochen weg , schneide handbreite Schnitzeln,
in der Dicke wie die dünnen Rostbraten , klopft lie ein
wenig , besäe sie mit Salz , Pfeffer , neuem Gewürze,
aber ganz wenig , nimm eine Rein , lege eine Happel
geschnittene Zwiebeln darein , eine gelbe Rübe , eine kleine
Petersiliewurzel blattweis geschnitten , einen Stamm Bari,
ein Lorbeerblatt , ein wenig Kudelkraut , Zitronenschale,
zwei Loth Kaiserfleisch , lege das Fleisch in die Rein
hinein , schütte ein großes Seite ! Essig und drei Mertel¬
seitel Wasser darauf , die Soße muß über das Fleisch
gehen ; setze es auf die Glüht und lasse es sieden , bis es
völlig eingesotten hat ; wenn das Fleisch etwa zu weich
würde , so lege es früher heraus und lasse die Soße al¬
lein sieden , es muß völliges Fett ziehen , und alles stark
goldgelb feyn , nach diesem staube einen Löffel voll Mehl
darauf , lasse es noch ein wenig anlaufen , vier Löffel voll
guten Milchrahm dazu , lasse ihn auch ein wenig anlau¬
fen , dann schütte Suppe darauf , und lasse es gut sieden,
alsdann seihe die Soße durch ein Sieb , schütte sie über
das Fleisch und lasse es noch ein wenig sieden , so ist
es fertig;

64F . Rindfleisch auf moskowitische Art.

Das Rindfleisch muß vom Bruchstücke seyn , fetze
es in einen Kessel so klein als es seyn kann , wo das
Stück hineingeht , zum Feuer , lasse es sieden , bis es
anfangt weich zu werden , gib Wurzeln und was dazu ge¬
hört darein ; auch drei ganze Zwiebeln mit ^ Nägelein,
Muskatblüthe , Lorbeerblätter ; setze cs auf einen Drci-
fuß , gib Glüht darunter , schütte drei Seitel Rahm
daran , von der Suppe darfst du nichts nehmen und
auch nichts dazu schütten , lasse es nachdem einsieden,
daß von der Suppe und dem Rahme nicht gar drei Fin¬
ger hoch von dem Boden bleibt ; wenn es Zeit ist , das
Fleisch zu der Tafel zu geben , so richte es an , garnjre
es mit Petersilie auf der Schüssel.



646.  Rindfleisch aufwalschc Art.
Schneide von einem Stucke Schwanz oder Lungen¬

braten dünne Schnitzel , klopfe solche wohl und salze sie,
dann gib in eine Kafferole Butter , geschnittene Char-
lott -n , Nockenbohlsrant , Zitronenschalen und die Schnitzel,
dann braune Semnnlbrosen , Muskatblüthe , Nagelerit,
Ingber , Pfeffer und Zimmt , alles klein gestoßen und
das andere fein geschnitten , schmiere eine Rein oder
Kasservle mit Butter , und lege eine Lage von den Schni¬
tzeln und wieder eine von den Krautern , Gewürzen,
Semmelbrosen u. s. f . , hernach einen halben Schöpf¬
löffel voll Wein und so viel Essig darauf , das Uebrige
RirU ' suppe und verpappe es mit Teig , gib oben und un¬
ten Glüht , und lasse es langsam sieden , bis sie weich
sind, , so stürze die Kafferole auf eine Schüssel und richte
sie an , das Fett so das Fleisch gibt , weggeseiht , so¬
dann gib eine Soße mit Milchrahm , Kapern und Zi¬
tronensaft darüber.

647 . Rindfleisch , Stqfadke genannt.

Nimm ein schönes Stück Rindfleisch vom Scherzel,
klopfe selbes mit dem Holze gut ab . Nimm Sardellen,
Rockenbohl und Kudelkraut , hacke es klein . Schneide
in das Fleisch Löcher hinein , stecke selbcschückweis hin¬
ein , gib es in eine Nein oder Kafferole , ein Paar Stücke
Speck , einen Schinken , vier Happel Zwiebeln , gelbe
Rüben , Sellerie , Petersilie , eine ganze Zitrone blatk-
weift geschnitten . gewürzt nach Belieben , vier Schnitten
gebähtes Brot , lege alles in eine Rein , lege das Fleisch
darauf ; schütte eine halbe Maß rothen Wein und ein
Seite ! Essig darauf , decke es gut zu , daß kein Dunst
davon kommt ; .verpappe die Rein mit einem schwarzen
Leige gut , stelle es auf eine Glüht , lasse cs recht dün¬
sten , aber ganz langsam bei sechs Stunden . Nimm
nach diesem das Fleisch heraus , schlage die Soße durch
ein Sieb , lasse es noch einmal dünsten , gib es anstatt
dem Rindfleische.



648.  Stafadie auf walsche Art.
Nimm einen ganzen kalbernen Schlegel oder das

dicke Stück von demselben , oder nimm ein hinteres lam-
mernes Biegel und ein mürbes Stück Rindfleisch , be¬
sprenge es mit Salz , hernach schneide von einem dicken
Specke so lange Schnitzel , daß man ihn durch das ganze
Stück ziehen kann ; schneide viel grüne Petersilie und
Knoblauch , hacke auch Speck , lege ihn in eine Rein,
das Rindfleisch dazu , lege obenauf wieder von einem
gehackten Specke , gieße ein wenig Wein dazu , lasse es
gemach ausdünsten , daß es eine kurze Suppe bekommt;
du kannst es so lassen , oder ein wenig Milchrahm dar¬
unter nehmen ; dann darfst du es nicht mehr sieden las¬
sen , den Raum muß man dabei nicht sehen ; hernach
muß mit dem lang geschnittenen Specke das kalberne
Stück oder lammerne Biegel in der Mitte durch und
durch gezogen werden ; thue auf die Letzt geschnittene
Zitronenschale darauf.

Vierte Abtheilung.
Briihen und Soßen znm Rindfleische und Braten.

649 . A rt i sch 0 k e u so ß e.
Mache eine weiße Soße , gib eine fein geschnittene

Petersilie dazu . Die Artifchoken müssen auch in vielem
Wasser mit Salz gesotten , hernach sauber geputzt , ohne
Wasser auf die Schüssel gerichtet und Soße darüber ge¬
geben werden.

6§ o . Arto ffelbr  ühe»
Koche die Artoffelu und putze sie rem ab , dann

thue dieselben nebst etlichen Zitronenschalen in die ' Rind-
suppe , und lasse es zusammen mit etwas Muskat-
blüthe Zöchen ; endlich sprudle die Brühe mit ein Paar
Eierdsttem ab.

6^ i . Austersoße.
Nimm ausgeiös -tt Austern sammt der Suppe , lege



ein gutes Stück Butter daran , auch Pfeffer , Muskat-
blüthe , Zitronensaft , setze es auf eine Glüht , lasse es
ein wenig sieden und gib es alsdann über das Ge¬
bratene.

6^ 2 . Braune allgemeine Brühe.
Schneide eine Zwiebel fein , oder besser zu sagen,

in dünne Blattet , und gib ihn in eine Nein mit ein
wenig Butter oder Fett : setze das Reindcl auf eine
Glüht , und lasse die Zwiebeln anziehen . Wenn sie nun
angezogen haben , so gib einen Löffel voll Mehl dazu
und lasse sie schön gelb werden . Fülle es hernach mit
Fleischsuppe an und lege ein wenig Kudelkraut , Basili¬
kum und ein halbes Lorbeerblatt dazu ; lasse die Brühe
wohl verkochen und schäume sie ab . Wenn sie verkocht
hat , daß sie nicht von Mehl riecht , so seihe sie durch i
ein Haarsieb.

6FZ . C i tron e nbrü  he . '
Nimm Rindsnppe , gieße ein wenig Wein darein,

lasse es einen Sud machen , drücke Zitronensaft darein
und thue länglicht geschnittene Zitronenschale und Zucker
daran ; lasse es noch einen Sud machen und gieße es
über was für einen Braten du willst . Oder : Nimm
vier Eierdotter , ein wenig Mehl , ein Stück Butter,
den Saft und die abgeriebenen Schalen von zwei bis
drei Zitronen , dieses wird in einer Kasserolle wohl durch¬
getrieben und halb Wasser und halb Wein zu einer
dicken Soße abgerührt . Die Säure mit etwas Zucker
gemildert , oder , wenn es von dem Zitronensäfte noch
nicht sauer genug geworden ist , kannst du noch Wein¬
essig dazu geben.

6§ 4 . Dürre Krensoße.
Nimm den Kren , wenn . er am besten ist , putze ihn

sauber , lege ihn auf die Dürre , und wenn er ganz dürr
ist , so stoße ihn zu . Pulver und bewahre ihn in einer
Schachtel auf , treibe mit diesem Pulver Essig ab , legt '



Butter daran , lasse es sieden und gieße es über das
Rindfleisch.

Gelbe Rübenssffe.
Die gelben Rüden müssen geputzt , rundblättrig

geschnitten werden ; rhue sie in einen Tops und gieße
gute Rindsuppe darauf , schneide viel grüne Petersilie
dazu , lasse es sieden , würze sie und brenne sie mit Mehl
rin , lege Butter dazu und gib es zum Rindfleische.
Oder : Bereite gelbe Rüben oder Scheerrübcn , diese ge¬
schabt und läriglicht geschnitten , siede sie in einer guten
Rindsuppe , brenne sie mit guter Zwiebeleinbrenne ein,
und nimm schwarzes Brok in der rechten Dicke darunter
und würze es gut . Richte das Rindfleisch auf eine Schüssel
und gib die Soße zu selbem.

6^ 6 . Gollisoß.
Nimm eine große Kasserole , belege sic unten mit

spanischer Zwiebel , blattweis geschnitten , lege etwas
wenig Mark oder Fett darauf , lege geschnittenes Rind¬
fleisch und zwei oder drei Stücke Kalbfleisch darein.
Schinken oder Petersiliewurzeln , Sellerie und gelbe
Rüben , lasse es auf der Glüht langsam eingehen , daß
er sich stark bräunt , hernach gieße gute Rindsuppe dar¬
auf , und lasse es kochen , eine , zwei oder drei Stunden
damit sie gut auskochen ; dann nimm Mehl , rühre es
mit kalter Suppe ganz dünn ab und gib es in die
Suppe , ist sie zu wenig braun , so mußt du dir mit
gebranntem Zucker helfen , und lasse es eine halbe Stunde

^ mit einander kochen , hernach seihe es ab , davon kannst
du alle braune Soßen machen ; gib einer jeden ihrm
Geruch , wie sie es verlangt.

6^ 7 . Grüner Kren.
Nimm grsme Zwiebel und Petersilie , schneide es

recht klein und thue darauf ein wenig überhackten Kren
und Schnittling recht viel , röste rs hernach unter das
Grüne und gieße eine eine gute fette Rindsuppe daraus;

! würze cs und lasse es zwei Stunden gemach sieden ; du
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kannst immer Mchgießen , - aß es aber nicht zu dick oder
zu dünn wird , wenn du es zum Rindfleische willst anrichten,
so lege noch Butter dazu , daun ist es gut.

6^ 3 . Hetschepetschpfesfer über Rückbratel
von Reh oder Zimmer.

Nimm in ein Reindel ein wenig Schmalz , darnach
du viel machen willst , lasse es heiß werden , thue gerie¬
bene Semmelbrosen darein und lasse es anlaufen ; her¬
nach schütte ein wenig dein darein , lasse es aufsteden,
und gib von einer eingemachten Salst darein , richte es
durch einander , daß es in der Dicke wie ein Weichsel-
Pfeffer wird , schneide Zitronenschale länglicht daran , auch
Zimmt , stupse ihn , so ist er recht. Du kannst ihn auch z
zuckern nach deinem Belieben , und wenn die Rückbratel
gebraten oder gedünstet sind , so lege sie auf eine Schüssel,
gieße den Pfeffer darüber und lasse es noch einen Sud
üusthun.

6§9. Kapernsoße.
> Mache eine gelbliche Einbrenne , schütte eine Suppe

daran , thue Kapern dazu , säure und salze sie , thue
auch ein Paar Löffel voll Milchrahm daran , lasse es
aufsieden . Oder : rühre einen halben Löffel voll Milch¬
rahm und das Gelbe von zwei Eiern mit einem guten
Stücke wohl ausgewaschener Butter recht durcheinander,
so , daß die Soße davon etwas dick werde ; thue noch
gestoßene Muskatblüthe , ein Lorbeerblatt , langlicht ge¬
schnittene Zitronenschalen dazu , und menge es ebenfalls
darunter ; dann kommt noch Zucker , ein guter Theil
Kapern und Bouillon daran . Dieses alles setze auf
Kohleufeuer , lasse es unter beständigem Umrühren dick
werden . Diese Soße kann zu Braten und zu Fischen ge¬
nommen werden.

660 . Kuoblauchbrühe.
Mache ein gutes Panadel von Semmeln und Rind-

s« ppe , hacke grünen Knoblauch sammt dem Grüne » un-
allem klein , rühre es darunter , salze es , lege ein Stück
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Butter und eine Safranblüthe hinein , laffe e ^ versieben.
Oder : Nimm einen guten Theil Knoblauch , hacke ihn
klein , röste ihn im Schmalze , aber nur so viel , daß ec
anlauft , nicht aber braun wird , thue ihn mit den in
Butter gerösteten Semmelbrosen in ein Reindel , gieße
eine fette Rindsuppe daran und ein wenig Essig , daß es
aber nicht zu sauer wird , würze es und lasse es zwei
Stunden ganz gemach sieden , bevor du sie zum Rind¬
fleische gibst , so thue ein Stückchen Butter daran , laffe
aber die Suppe nicht zu dick werden.

66r . Kohl - und gelbe Rübensoße.
^ Nimm Kohl und gelbe Rüben , überbrenne jedes
besonders , hernach koche es untereinander , wie du sonst
einen Kohl kochst , doch vorher muß er wohl in Butter
dampfen , dann gib es zum Rindfleische.

662 . Krebssoße.
Koche fünfzehn Krebse in Wasser und Salz ab , als¬

dann löse sie aus , mache von den Schalen eine Krebs-
buttcr , schlage es durch ein Sieb und schütte Rindsuppe
daran , drücke Zitronensaft hinein , nimm auch erwas
Muskatblüthe daran , brenne sic ein und lasse sie noch
ein wenig sieden.

66 ^ . Kren mit Fleischbrühe.
Den Kren schabe sauber , reibe ihn auf einem Reib¬

eisen . Wenn du so viel , als du brauchst , gerieben hast,
so reibe alsdann auch hartes weißes Brot auf dem näm¬
lichen Reibeisen , damit dadurch zugleich dasjenige sich
abledigt , was vom Krene im Reibeisen noch hangen ge¬
blieben ist. Thue ihn sammt dem geriebenen Brote in
einen Topf mit Kleischsuppe , Butter und Muskatnuß,
viel oder wenig , je nachdem drr von Kren - el oder we¬
nig genommen hast . Lasse ihn eine Viertelstunde kochen.

664 . Kren mit Milch.
Schabe und reibe diesen auch eben so , wie den

vorher beschriebenen , und etwas weißes Brot dazu.
Dieses Geriebene wird in einen Topf oder Pfanne mit
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kalter Milch , einem Löffel voll Mehl und einer kleinen
Hand voll zart gestoßene Mandeln zuerst umgerührt,
darnach siedende Milch so viel daran gegossen , bis er so
dick ist , als man ihn haben will , Zucker wird nach Be¬
lieben daran gethan , und lasse es eine Viertelstunde
unter beständigem Umrühren aufkochen ; beim Anrichten
wird ein wenig Zimmt oder gestoßene Mnskatblüthe
darauf gestreut.

66 § . Kranawetbeerso  ße.
Nimm eine Rindsuppe , mache sie mit Essig etwas

säuerlich , würze sie und thue Butter dazu , stoße eine
halbe Hand voll Kranawetbeeren und drücke ein wenig
Zitronensaft darunter ; lasse es sieden , hernach richte . sie
über das Gebratene an.

666 . Limoniesoße.
Nimm von einer Zitrone die Schalen , schneide sie

länglicht , wie die geschnittenen Nudeln , röste Semmel¬
brosen und gieße Wein darauf , lasse es sieden , gieße
hernach Rindsuppe dazu , gib die Zitronenschale sammt
dem Safte , würze es mit Pfeffer und Muskatblüthe,
grüner Petersiliewurzel , schneide sie klein gewürfelt;
nimm auch klein gewürfelte grüne Petersilie darunter,
lasse alles unter einander lange sieden , lege Butter daran,
einen Löffel voll Milchrahm und gib es zum Rind»

.fleische.
66/ . Lungenbratenfoße,

Nimm einen Lungenbraten , schneide ihn gewürfcll
thue das Abgeschöpfte in eine Rein , lasse es heiß werden,
thue den Lungenbraten hinein , schneide eine Zehe Knob^
lauch klein daran , lasse es verdunsten ; alsdann streng
Semmelbrost ü darüber , lasse es wieder ausdünsten ^
schütte Rindsuppe daran , salze und säure sie , lasse sie»
gut sieden , so ist sie fertig ; du kannst sie auch würzen
und Zitronenschale daran legen.

663 . Mandelbrühe.
Nimm ein Paar Lössel voll Mundmehl , rühre es
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recht klar mit Milch ab , nimm eine Hand voll geschälte
Mandeln , stoße fie klein , thue auch ein Stückchen Zuckes
darunter , schabe einen guten Kren , thue ihn darein,
schütte Rindsuppe daran , bis er dünn genug ist , lasse
ihn gut sieden ; wenn du ihn anrichtrst , so lege ein Stück
Bulker daran . Oder : Nimm drei Loth abgezogenc
Mandeln in einen Mörser , stoße sie recht ftin , ein fin¬
gerlanges Stück Kren , reibe ihm, nimm rin Stüc?
Butter ; und stoßê es recht fein durcheinander ab , hernach
thue es in einen Topf , einen Kochlöffel voll Mehl darauf,
nimm ein Seite ! Milch und rühre den Kren gut durch¬
einander ab , setze den Topf zu einer Glüht , lasse es
sieden und zuckere es , was recht ist.

669 . Marksoße.
Schneide von Hausbrot ganz dünn und klein auf,

nimm großes Mark , putze es sauber und schneide es ganz
dünnblättrig , alsdann lege es auf die Schnitte ! und
würze cs ; es muß alles in eine Schüssel gerichtet werden,
lege Butter dazu und gieße hernach eine siedende Rind¬
suppe darüber , lasse es auf der Glüht sieden , sodann
streue Zitronenschale darauf und richte es über das Ge¬
bratene an.

670.  Margerantenkerncnsoße.
Nimm Margerantenkerne in ein Reindel , und

gieße Rindsuppe , Esstg und Wein darauf , würze es und
lasse cs sieden , brenne es ganz dünne ein ; du kannst es
auch säuerlich oder süß wachen;  lege Butter dazu und
richte es über das Gebratene.

671.  Muschelsoße , falsche.
Wasche zwei oder drei Sardellen sauber aus und

hacke fie klein mit etwas Zwiebeln,oder Knoblauch , rhue
ez zusammen in ein Reindel , gieße Wein und Rindsuppe
daran , würze und salze cs und lasse es sieden , thue auch
grüne Petersilie daran . Bevor du ste zum Rindfleische
geben willst , so lege Butter und gewürfelte Zitronen¬
schale darein.



Nägele in suppe über ein Gebratenes.
Brenne eine gute Rindsuppe ein , und würze sie

Mit Muskatblüthe und Nagelein , daß sie davon einen
guten Geschmack bekommt » mache es von Essig säuerlich,
rhue geschnittene Zitronenschale und Butter darein , lasse
cs also sieden und richte es über das Gebratene an.

6/Z . Ordinäre Kren.
Erstlich reibe eine große Wurzel Kren , gib sie in

ein halbes Seiteltöpfchen , gieße einen halben Schöpf¬
löffel voll recht gute Rindsuppe darauf , vier Eßlöffel
voll abgeschöpftes Fett , salze es , was recht ist , setze ihn
zu einer warmen Asche , bis es Zeit ist anzurichtcn.

674 . Paradiesäpfelsoße.
Dünste Paradiesäpfel in Buttee , bis sie versotten !

sind , dann treibe sie mit Rindsuppe durch ein Sieb,
xfarze Semmelbrosen , lege sie in die Soße , daß sie dick ^
wird , zuckere sie und richte sie znm Rindfleische in eine !
Schale . Oder : Lasse ein Stückchen Butter heiß wer- I
den und in selbe ein wenig Mehl anlauftn , dann gib ^
etwas Zucker darein , lasse es schön braun werden , her- ^
nach thue die Paradiesäpfel hinein und lasse sie gut dün-
sicn , säure sie mit etwas Essig , gib Rindsuppe darein >
und würze es ; lasse es nochmals gut versiedcn , hernach
seihe sie durch ein Sieb . Diese Soße ist auch gut zum ^
Schöpsflcische.

67L . Pasterialwurzelsuppe.  !
Nimm Pasterialwurzel , schabe und schneide sie ge¬

würfelt , wie die Semmelbrosen , siede sie also in einer
Rindsuppe , daß sic weich genug sind , überbrenne Krebse,
so wiel du vonnöthen hast , löse von solchen die Schwänze
aus und schneide sie auch gewürfelt , nimm die Schalen
von den Krebsen , geröstete Semruelscynitttl und süße
Butter , stoße sie in einem Mörser , uns treibe es mit der
Suppe durch , wo die Wurzeln darin gesotten haben,
alsdann nimm Zitronen , schneide die Schale davon,
dann schneide sie ganz dünnblättrig , doch oaß sie nicht ,



— 2Z9 —'

zerrissen werden , thue die Kerne sauber heraus , dann
nimm grüne Petersilie , mache auf die Pasterialwurzel
Liuwnie und Krebse , und thue es in die vorbeschriebene
durchgetriebene Suppen würze es es wohl , lege Butter
dazu und lasse es . ein wenig aufsieden ; dann richte solche
Suppe über ein Rind - oder anderes Fleisch , und gib es
auf die Tafel.

676 . Pctersiliesoße.
Nimm Petersiliewurzel , putze sie sauber , und

schneide sie dünn blättrig , röste auch Scmmelbrosen;
schneide auch Petersilie klein , thue es zusammen in ein
Rerndel , gieße eine gute Rindsuppe dazu , lasse sie sieden,
würze es , und bevor du es zum Rindfleische gibst , so thue
Butter und Milchrahm dazu . Oder : Nimm eine Hand
voll grüne Petersilie , Bertram und eine halbe weiße
Zwiebclhappel , schale es und hacke alles recht klein zu¬
sammen , gib cs in eine Schale , gieße Essig und Pro-
venzeröl darauf , salze und würze es , und gib es zum
Fleische.

677 . Porr - ( Burr - ) Soße.
Nimm vi « Stämme Porr , schneide sie fein läng-

licht wie Nudeln , lasse Fett oder Butter heiß werden,
gib den Pari darein , lasse ihn stark goldgelb anlaufen,
hernach gib ein wenig Mehl daran , lasse es noch ein
wenig anlaufen ; schütte Snppe oder Schüh daran , drei.
Löffel voll gute Milchrahm , und salze es ein wenig.

678 . Sardellen  soße.
Nimm Butter , mache eine braune Einbrenne , schneide

Zwiebeln klein , lasse fie anlaufen , schneide Pttersiliewur»
zelu länglicht , und hacke die Sardellen klein , lasse alles
in der Einbrenne rösten , und streue Semmelbrosen daran,
hernach schütte eine Rindsuppe daran , rühre es gut ab,
säure und salze es.

279 . S aueramp fersoße.
Mache eine braune Einbrenne , nimm Sauerampfer,

zupfe sie vom Stengel ad , thue sie in die Einbrenne,



lasse ihn anlaufeu , schütte Rindfuppe daran , säurere sie
mit Essig , salze sie , thue eiu Paar Löffel vollMi -lchrahm
daran , lasse es aufsieden . ,
6so . Scham pian - ( Champignons - ) Soße.

Koche rein geputzte Champignons 'und schneide sic
langlicht , mache eine braune Einbrenne , gieße etwas
heißen Wein darauf , gib die geschnittenen Champignons
darein , wie auch Zitronenschalen , salze es und lasse es
aufsieden.

631 . Schnittlingbrühe.
Nimm Schnittling , wasche ihn und schneide ihn

fein , dann mache einen Löffel voll Mehl in Butter braun,
thue den Schnittling dazu , salze ihn und fülle alsdann
Bouillon darauf und lasse es zusammen durchkochen.

632 . Soße , blanschirte.
Nimm ein wenig Butter , etwas Mehl , Milchrahm,

Zitronenschalen , Gewürz , ein wenig Wasser , klein ge¬
schnittene Petersilie oder Schierling , salze es und lasse
diese Soße aufsieden ; es muß beständig aufgegosseu
werden , du kannst Austern , Tartoffeln , Kapern , ge¬
würfelten Spargel dazu nehmen . Diese Soße kannst du
zu verschiedenen Fleischspeisen , auch Fischen geben.

6ZZ . Soße über Braten.
Lasse in einem Piandet Schmalz heiß werden , und

wieder abkühlen , gieße Rosen - oder sonst riechenden
Essig darüber , thue Zimmt und Nägelein daran , ein
wenig Rosmarin , und gieße es über den Braten . Oder:
Lasse Schmalz heiß werden , röste ein wenig geriebene
Semmeln darein , schütte Wein , Wasser und Zitronen¬
saft oder Nägelein dazu , überbrenne Zitronenschalen,
nachdem du es gezuckert und gewürzt , thue es auch dazu,
lasse es untereinander sieden , thue ein wenig Butter daran,
so ist cs recht. Oder : Nimm eine frische Zitrone , stupst
sie mit einer großen Nadel eine Stunde lang , hernach
lasse ihn eine Stunde lang in frischem Wasser liegen,
uimm ihn her- us -, balle ihn iu der Hand hi» und her>



schneide ihn zu kleinen Stücken , thue die Kerne weg,'
laß ihn in einer Rindsuppe sieden , thue Butter daran;
diese Suppe kannst du über alle gebratene Sachen ge¬
brauchen , auch wenn von Braten was überbleibt , so ist
es eine gute Suppe dazu.

634 . Soße über einen sch öpsenen . Schlegel«
Wenn der Schlegel gebraten wird , so gib ihn in

eine 'Bratpfanne , nimm Essig , Suppe , Butter und Milch¬
rahm , begieße den Schlegel damit , wenn er halb gebra¬
ten ist , so nimm frische eingemachte Gurken , schneide
sie blattrich , wenn sie aber frisch sind , so müssen sie ge¬
schalt werden , lege sie in die Bratpfanne , laß es als»
kochen , und wenn der Schlegel angerichtet wird , so gieße
die Suppe darüber ; du kannst es auch seihen , wie es
dir beliebt.

68F . Spanische Soße.
Nimm ein Kalbfleisch , von Hühnern die Mage«

und Leber , ein guteHStück Rindfleisch , schneide Schun-
ken , etwas Champignon , Sellerie , gelbe Rüben , Pe¬
tersilie , und laß es in Butter anlaufen ; hernach nimm
eine recht gutej Rindsuppe , gieße sie darauf , laß cs unter
einander anderthalb Stünde kochen , nimm in einen säu¬
bern reinen Topf eine gute Hand voll weißes Mundmehl,
nimm eine gute kalte Suppe , rühre das Mehl damit
ab , damit das Mehl nicht knopperlicht wird , wie zu ei¬
nem Kindskoch , rühre es in die Suppe , und laß es eine
Stunde kochen , so kannst du diese Soße zu allen Speiserr
nehmen.

636 . Specksoße.
Nimm Semmelschnitten , backe sie aus dem Schmalze,

hernach hacke sie klein ; - dann schneide guten Speck klein
gewürfelt , und überhach'e solchen ein wenig,  schneide
eine Zwiebel ganz klein , nimm klein geschnittene grü¬
ne Petersilie , thue alles zusammen in ein Reindel , gieße
Rinds -uppe daran und ein wenig Essig , daß es säuer¬
lich wird , würze es , und laß es sieden ; thue auch Bur-



242

ter daran , gieße es über das Rindfleisch , schneide von
Speck dünne Schnitzel , brenne es auf dem Roste geld-
licht , und lege obenauf das Fleisch.

687 . Gurkensoße.
Nimm beiläufig sieben Gurken , schale und schneide

fle ein , salze sie gut , und lasseste eine Weile im Salze
liegen , gib in ein Reindel eine Fette , laß sie heiß wer¬
den , gib zwe ' Lössel voll Mehl darein , laß es ein we¬
nig gelblicht werden , einen guten Theil spanischen Zwie¬
bel klein geschnitten , grüne Petersilie auch klein geschni' l»
len , gib es in die Einbrenn , und laß es ein wenig an«
laufen , gib zwei Löffel voll Milchrahm daran , und laß
es noch ein wenig anlaufln , hernach drücke die Gurken
gut aus,  und gib sie in die Einbrcnn hinein , Pfeffer,
Musratblüthc , neues Gewürz , von jedem etwas , und laß
die Gurken eine gute Weile addünsten , daß sie den Ge¬
such verlieren , nach diesem gib einen Schöpflöffel voll
Riudluppe daran , ein wenig Essig , und laß es gut
siehm, , bis sie schön dick werden.

688 . Weinsoße.
Nimm ein halbes Seite ! weißen Wein , mische ihn

nh u so vielem Wasser , und setze ihn zum Feuer,
H ^ nach thue ein Stück Citronenschal «, , abgegebenen
Zucker und etliche Citronenscheiben , auch wohl etwas
Butter hinzu, ' und treibe die Brühe mit Eierdotter gut
ab , oder knete ausgewaschene Butter , und das Gelbe
Non drei oder vier Eiern durcheinander , gib Citronen-
schalen , gewaschene und wohlvcrleseue Korinthen , etwas
Muskatblüthe und ein wenig Zucker hinzu , dann rühre
es mit dem Weine ab , wozu du etwas Weinessig gießen
kannst.

689 . Wälsche Soße.
Nimm Körbelkraut , Brunnkreß und Sauerampftn,

Von jedem eine Hand voll , wasche es sauber aus , und
hacke es klein zusammen , gib es in die Anrichtschale,
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gieße Essig utid Provenzeröhl darauf , salze und pfeffere
es , und gib sie auf die Lasel.

690 . Wildpretbcize.
Nimm ein halbes Seiiel guten Essig und ein hal¬

bes Seilel Wasser in eine Pfanne , schneide vier Happet
Zwiebeln darein , Lorberblatter , Kudelkraut , Limonie-
schalen , Bertram - Rosmarin , etliche Körner Pfef¬
fer , vier Gewürznelken , etliche Kranawetbeer , dieses
alles zusammen in die Pfanne , laß es gut sieden , gieß
es über das Wildpret , decke es zu , dann ist es fertig.

691 . Wild pr et brühe.
Lege das Wildpret in einen Topf , fülle selben mit

gleichen Theilen Essig , Wasser und Wein voll an , salze
es , gib Gewürznelken , Pfeffer , neues Gewürz , Jmber,
Muskarblüthe , Kranawetbeer , Lvrberblätter , Kudelkraut,
Zwiebel und ganze Limonieschalen . Den Kopf von ei¬
nem Wildschweine mache also : löse das untere Bein voüi-
Kops , das Krandel und den Rüssel aus , nimm das
Hirn weg , reibe ihn mit Salz und grob gestoßenem Ge¬
würz , lege die Haut übereinander , binde ihn mitAwirn
zusammen , und siede ihn in diesem Absude . Auf
diese Art mache das Norhwildpret : als Hafen , Reb¬
hühner , Tauben ^ Enten und alles was zum Braten
gehört , nur nimm Essig allein und Wasser.

692 . Wildpretpfeffer.
Nimm zwei dünne Schnitten trockenes Brot , und

bähe es , thue es in einen Topf , nimm eine Hand voll
gedörrte , Birnfpalten , eben so viel Zwetfchen und
Wechseln , oder eines von den letzten beyden allein , hacke
Zwiebel und Aepfel recht klein , röste sie in Swalz , thue
sie auch hinein ; laß es sieden , bis es weich wird , schlage
es durch , thue Pfeffer und Nelkensuppe daran , mache es
mit einem Saft oder Zucker süß , so ist es recht , dü
kannst auch die gerösteten Zwiebel » und Aepfel in das durch¬
geschlagene thun , und nicht vorder , daß du es mit durch -'
schlagest : es ist auch so gut . Oder : Fange das Blut vön

Q 2
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einem , Kapaun oder zwei Hühnern auf , rühre es in
Essig wohl ab , daß es nicht zusammen geht , nimm
Aepfel und Zwiebel , hacke es klein und röste es in Schmalz,
wie auch trockene Semmelbrosen ; gieße das Blut daran,
auch Wein und Essig , laß cs miteinander sieden ; schlage
es hernach durch , mache es süß mit Zucker , thue Pfeffer
und Nelken daran , eil» wenig Butter , wenn es etwa
nicht fett genug ist , und laß es also aufsieden.

69 Z . Zimmetsoße.
Nimm gerösteteSemmelbroftn , und gieße eine gute

Rindsuppe daran , ein wenig Essig und Limoniesaft , ein
wenig Muskatblüthe , Zimmet , bis die Suppe davon
ganz braun wird ; der. Zimmet muß aber nicht zu klein
gestoßen werden ; Zucker so viel , daß es säuerlich bleu
bet;  schneide Limonieschalen klein gewürfelt , und laß
es einen einzigen Sud machen ; lege Butter daran , und
gib es sodann zum Rindfleische.

L94 . Zwiebelsoße.
Nimm acht oder neun Happel , putze und schneide

sie blattricht , hernach nimm einen Löffel voll Fett in eine
Rein , und laß es heiß werden , lege ein Stück Zucker
darein , und laß ihn schön gelb anlaufen , nachdem werfe
die Zwiebel darein , und laß sie dünsten , bis sie schön
gelb wird , staube einen Kochlöffel voll Mehl darauf,
laß sie noch ein wenig dünsten ; hernach gieße ein wenig
Rindsuppe darauf , einen Löffel voll Essig , und laß es
gut durcheinander aufsieden.

Fünfte Abhandlung.
Gemüse oder Zuspeisen an Fast - und Fleischtage ».

69F . Antiviefalat , faschirten.
Putze Antiviefalat , so viel du brauchest , siede ihn

aber nicht zu weich ; hernach nimm ihn heraus , seihe ihn
ab , und laß ihn auskühlen - dann schneidern in - er
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Mitte nach der Länge von einander , aber nicht gar durch,
hernach mache einen guten Fasch von Kalbfleisch , Hühn-
rierleöcr , Mark , ein Eingerührtes von drei Eiern , und in
Milch geweichte und ausgedrückre Semmel , salze es,
rühre es ab , gib etwas Milchrahm dazu , streiche es auf
den Salat , und binde es wiederum zusammen . Nimm
Fett in eine Rein , und drei Blatter Speck , lege den
Salat hinein , decke ihn zu , laß ihn eine Halde Stunde
auf der Glüht dünsten , dann richte ihn in eine Schüssel,
mache eine gute Buttersoße darüber , gib von der Soße
dazu , wo er gedünstet hat , gib es darüber , und laß
es noch einmal anfsieden : an Fasttagen werden Fleisch,
Fische und Krebsschweife genommen , anstatt Mark , Krebs-
butter.

696 . Anti viesa la t , gedünsteter.
Erstlich schneide den Salat von einander , blan-

schire LH» ab , hernach nimm ein gutes Stück Butter in
eine Rein , laß ihn zergehen , nimm einen Löffel voll Mehl
darein , laß es schön gelb anlaufcn , nach diesem gieße
einen Schöpflöffel voll gute Schüh darauf , hernach
rin wenig Pfeffer , Muskatblüthe , salze es was recht
ist , alsdann drücke den Salat schön fest aus , lege ihn
hinein , gib ein wenig recht fette Rindfuppe darauf,
beutle ihn durcheinander , setze ihn auf die Äluht , laß
ihn eine Stunde gemach dünsten , und nach diesem richte
ihn auf die Schüssel . NL . In die Einbrenn wirf ein
wenig Charlotte und Rockenbohl.

697 . Artifchoken , gefüllte.
NimmArtifchoken , siede sie schön weich und blattre

sie ab , hernach treibe eine Butter ab , schneide geweichte
Semmel , den Kern von Artifchoken und Krebsschweiftn
zusammen , rühre es mit der Butter ab , schlage ein Ei
daran , Gewürz und Salz dazu , fülle damit eine Arti-
fchoke , und lege ein Blatt darauf , gib die gefüllten
Artifchoken in eine Schüssel , und laß es mit Butter-
foße nochmal einen Sud austhun . Oder : überbrenne
schöne Artifchoken , aber nicht zu viel , nimm das mitt-
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lere Herz heraus , daß es oben ganz bleibt , putze das
Rauhe davon sauber , hernach schneide vom inwendigen ^
Kern ein wenig heraus , überdrenne Krebse , und auch
ein Paar Brüstel , und hacke jedes besonders ; treibe ein
schönes Mark ab , und rühre die Krebse darein , hernach
dir Brüsteln und auch den Kern . Schneide wiederum
das Mark,klein gewürfelt , würze es , nimm auch ein
weniss Milchrahm und geweichte Semmel , hacke alles
untereinander , und auch etliche Mandeln darunter , mache
es hernach mit Eiern an , daß die Fülle aber nicht zu
dünn ist , fülle also die Artischoken damit ein , und richte
das herunter geschnittene Herz darauf , binde es zusam,
men nimm andere ausgelassene Krebse , stoße sie mit den
gerösteten Semmel ^ - nitten und Butter unter einander,
gieße ein wenig Rindsuppe dazu , und laß es Reden , treibe
es durch ein Sieb , thue es zu den Artischoken , laß es
auf der Glüht , bis die Artischoken ausgesotten sind , sie¬
den , dann lege Butter und Gewürz dazu , und gib es
auf die Tafel . Willst du sie aber auf den Fasttage ma¬
chen , so laß das Mark aus , sonst mache es wie beschrik?
brn , demnach kannst du es mit gebratenen Hühnern oder
mir was anderm , so du nehmen willst , reguliren,r wie
nach Fasten - Manier.

698 . Artischoken auf dem Roste.
Wenn die Artischoken nicht gar gelind gesotten

sind , so putze sie sauber . Schneide dann etliche Charlot¬
ten mit Petersilie und ein Paar kleine Zeherl Knoblauch
fein , sireue es in die Artischoken , wie auch Salz und
Pstsfer , gieße Prvvenzeröhl oder frische Butter hineih,
lege sie auf den Rost und lasse sie braten . Zuletzt wenn
du sie anrichtest , drücke Limoniefaft darüber.

699 . Artifchyken mit grünen Erbsen.

Siede die Artischoken im Salzwasser ab , hernach
putze das Inwendige sauber heraus , thue ein Stück
Butter darein und ein wenig Muskatblüthe , nach diesem
sehe ein Stück Butter in eine Rein auf , laß ihn zerge --



hen , schulte die Erbsen darein , und lasse sie ' ein wenig
dünsten , nachdem staube einen Kochlöffel voll Mehl dar¬
auf ; lasse es noch ein wenig dünsten und gieße etwas
Suppe darein ; gib Muskarblüthe , Zucker und gehackte
Petersilie hinein , decke die Erbsen zu , und lasse sie dün¬
sten bis sie schön weich werden ; alsdann ftye die Ärti-
schoken darein , und lasse sie noch einen Aufsud lhun,
so sind sie fertig . Oder : Dünste die grünen Erbsen wie
oben gemeldet worden , bestaube sie mit Mehl u . s. w.
lasse alles gut verkochen ; unterdessen schneide die Arli-
schoken oben gleich , putze unten die kleinen Blatter weg,
und lege sie in ein siedendes Wasser , koche sie weich , kühle
sie ab , wasche sie aus , lege sie in die grünen Erbsen , und
lasse es noch einmal aufsiedcn,

700 . Artischoken mit Zitronensaft.
Siede die Artischokcn im Salzwasser , löse die Kerne

schön heraus , putze sie sauber , und ^ legc sie in ein frisches
Wasser , daß sic frön  weiß bleiben - hernach nimm ein
Stück Butter in eine Rein und lasse sie zergehen ; gib
einen Löffel voll Mehl darein , lasse es ein wenig anlaufen,
gieße etwas Rindsuppe darauf , lege die Artischokenkcn
darein , sauere es mit Zitronensaft , gib ein wenig Mus-
katblüthe dazu , salze es , und lasse es noch einen Auf¬
sud thun.

701 . Erbsen , gelbe , auf böhmische Art.
Nimm in ein Halbehafel ein Seite ! schöne Erbsen,

fetze sie zu , und lasse sie schön gemach sieden , decke sie
zu , und balge sie ab ; wenn sie weich gesotten sind , salze
sie , decke sie wieder zu und lasse sie stehen , wenn es Zeit
zum Anrichten ist , so schmiere eine Schüssel mit But¬
ter , schütte die Erbsen darauf , bestecke sie mit gepfarzrer
Semmel , brenne sie mit Zwiebeln ab , setze sie ein wenig
auf die Glüht , und lasse sie dünsten.

702 . Erbsen , grün gedünstete.
Nimm Butter in eine Rein , gib die Erbsen darein,

und lasse sie dünsten ; hernach nimm in eine Pfanne ein
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wenig Batter , und zwei Löffel vollMeh/ , röste es gelb,
licht , schneide ein wenig Petersilie klein , lasse sie snlaufen
oder röste sie , und gib sie unter die Erbsen , salze es,
gib Pfeffer , Muskatblüthe und ein Stück Zucker daran,
und lasse es noch ein wenig dünsten ; alsdann schütte gute
Erbsenbrühe oder Petersilienwasser darauf , und lasse es
noch einmal aufsieden.

70z . Erbsen , grüne , mit Lammfleisch.
Nimm die Brüstel oder Karbonadelstückchen , schneide

sie klein , thue sie hernach in ein Geschirr mit einem gan¬
zen Zwiebel , ein Stück Butter , Salz und etwas Pfeffer.
Hernach lasse das Fleisch dünsten , staube etwas Mehl >
daran , fülle es mit Fleischbrühe aus , lasse es kochen,
und gib die Erbsen auch dazu . Nachdem sie im Wasser
gut gesotten haben , so thue ein wenig Zucker und klein
geschnittene Petersilie darunter.

704 . Erdäpfel.

Die Erdäpfel werden gewaschen, in gesalzenem Wasser
gesotten , reinlich geschält , und in Stücke geschnitten,
dann lasse Butter in einer Rein heiß werden , röste ge¬
schnittenen Zwiebel darein , gib dann die Erdäpfel hin¬
ein . salze , pftssere und dünste sie , bis sie gelb werden;
staube etwas Mehl daran , und rühre sie um , gieße eine
gute Rindsuppe dazu , und lasse sie damit kochen . Oder:
Putze und wasche die Erdäpfel sauber , siede sie in gesal¬
zenem Wasser , schäle sie , und gib sie in einer Schüssel
zur Tafel ; gib aber in einer Syßschale frische Butter
oder Senf dazu.

705 . Fisolen , grüne.
Putze Visolen , schneide sie , und brenne sie im Wasser

ab , schneide frischen Schinken blättrig , lege ihn in eine
Kasserolle mit einigen Schnitzeln Speck , lege die Viso¬
len darauf , und lasse sie dampfen bis sie weich sind;
dann gib eine gute Schuh , etwas Wein , Sardellen
Butter , Pfeffer und Muskatblüthe dazu , und lasse sie
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auskochen ; wenn sic zu dünn find , kannst du sic mit zwei
Eiern legiren , und Schnittling und Petersilie dazu legen.
Die Visolen müssen zwei Stunden vorher im Wasser
liegen ; oder : schneide erstlich die Visolen so klein du
kannst , und gib sie in einen Hafen der aber nicht zu klein
seyn darf ; schütte heißes Wasser darauf , salze fie , und
lasse fie schön weich sieden ; hernach seihe fie durch ein
Suppenkeb ab , nimm ein Stück Butter in eine Rein,
und lasse sie zergehen ; hernach schneide einen Happel
spanischen Zwiebel , und einen guten Theil Peterfilierecht
fein zusammen , hernach gib ein wenig Majoran dazu,
4hue das Geschnittene alles in die zerlassene Butter , lasse
es ein wenig ausdünsten , alsdana schütte die Visolen
darein , thue ein wenig Pfeffer uud Muskatblüthe dazu,
und lasse es eine Viertelstunde lang gemach dünsten,
nachdem schütte zwei Löffel voll Bertramessig daran , und
lasse es noch ein wenig auffieden.

?o6 . Gemüse auf niederländische Art,
Überbrenne grüne Erbsen und geschnittene gelbe Rü¬

ben , auch ausgelöste Krebsschwrifel , auch ganze Peter - ,
filienwurzeln fammt dem Grünen , und einen guten Theil
gewürfelt geschnittenen Speck dazu ; nur darf er keinen
Geschmack haben , gieße eine gute Rindsuppe darauf und
lasse es fieden , würze es und brenne es ein ; lege beim
Anrichten ein Stück Butter daran , und es ist fertig,

707 . Gurken zu kochen.
Putze sic sauber , schneide fie zu Stücken , wasche

fie sauber aus , nimm eine Rein halb Schmalz und
halb Oel , röste darin grünen Zwiebel , grüne Peter¬
silie und ein wenig Mehl , gieße hernach halb Wein und
halb Wasser daran , würze es , lasse es einen Aufsud
thun , lege die Schwämme hinein , und lasse cs kochen.

708 . Karviol.
Erstlich putze den Karviol sauber , und gib ihn in

ein Häfel , Hernach drücke ein Stück Butter im Mehl ab,



gib es auch dazu , salze es , und gieße , siedendes Wasser j
darüber ; alsdann lasse ihn schön weich sieden , seihe ihn ^
ab , nimm ein Stück Butter in eine Rein , lasse sie zer - !
gehen , gib einen halben Löffel voll Mhl darein , lassö !
es ein wenig anlaufen ; nach diesem gib einen halben
Schöpflöffel voll Erbsenwasser darauf , ein wenig Mus-
katblüthe und Salz , lege denKarviol darein , lasse ihn !
noch einen Aufsud thun , und er ist fertig . j

709 . Kauli , fasch irter.
Lasse in einer Rein vier Schnitzel Speck , einen

halben Happel spanischen Zwiebel , und ein Pfund kalber-
nes Schnitzel ein wenig eingehen ; dieses schneide alles I
zusammen , und gib etwas Mark , zwei Zeherl Char¬
lotten und zwei geweichte Semmeln darein , diesen Fa - i
schee stoße recht fein , und gib fünf ganze Eier dazu ; !
salze dieses , und würze es mit ein wenig Pfeffer und
Muskatblüthe . Hernach putze drei schöne Rosen Kauli,
siede sie imSalzwaffer nicht zu weich , und lasse sie aus-
kühlen ; dann belege eine Kasscroll mit Speck , die Seiten
werden stark mit Butter geschmiert , und mit dem Faschee
daumdick ausgemacht , lege den Kauli hinein , die Rosen
auf den Boden , überstreiche das Kasseroll mit dem übri¬
gen Faschee , und stelle es so in siedendes Wasser , gib ^
obenauf Glüht daß er sich umkehrt , beim Anrichten
nimm den Speck davon weg , und gieße Champignonfoße
darüber.

710 . Kohl , gefüllter , an einem Fasttage.
Nimm Kohl , putze ihn sauber ; hierauf thue ihn

in einen Weidling , gieße heißes Wasser darauf , drücke
ihn aus , lege ihn auf ein Bret und rheile die Blatter
von einander . Alsdann mache einen Faschee , und fülle
den Kohl auf folgende Art:  Nimm einen rohen Schiff
schneide ihn klein , drücke eine in Milch geweichte Sem¬
mel aus,  schneidelsie darunter , mache ein Eingerührtes,
nimm Butter in eine Pfanne , lasse sie zergehen , schlage
ein paar Eier in die Butter , setze es auf die Glüht»
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lasse alles aufsieden bis es dick wird . Hernacb gib es
zu dem Schill , chne Muskatblütbe brreirr , ?alze es und
schneide alles zusammen . Die Krötzel müsse» aus dem
Kohl herausgeschnitten werden , und statt dessen lege
den Fisch hrnein , die Blätter lege so »ade zusammen
daß sie wie eine Staude ttissehen , und binde sie mit
Spakat , damit sie den Fasche zusammen hatten . Nimm
Petersilttnwaffer , salze es , lege die Kohlstauden darein,
lasse sie sieden ; hernach nimm Butter in eine Pfanne,
lasse sie zergehen , und gib etwas Mehl darein damit es
wie eine Embremr wird ; gib es auf den Kohl , lasse ihn
noch einmal sieden , schneide die Kohlstanden von einander
und richte es an.

711 . Kohl , gefüllter , an einem Fleisch¬
tage.

Putze de » Kohl , höhle ihn ans , nbersiede ihn
damit er aber nicht zerfallt ; mache einen Faschee , schneide
ein halbes Pjund kälberne Schnitzel klein , haute sie aus,
nimm zwei in Milch g >machte und ausgedrückte Semmel¬
schmollen , ein Eingeruyrres von drei Eiern , nbersiede
das Ausgehöhlte vom Kohl , übersiehe sie , und drücke
ihn gut ans . Nimm erwas Mark dazu , schneide alles
fein zusammen , salze es , rühre den Faschee mir drei
Kochlöffeln voll Milchrahm ab , und fülle den Kohl recht
voll an . Nimm in eine Rein etwas Abschöpffett oder
Speck , lege zwei Zrberl Knoblauch auf den Kohl , gieße
einen Schöpflöffel voll Rmbsuppe daran , decke ihn zu,
und lasse ihn auf der Glüht drei Viertelstunde dünsten.
Alsdann mache in einer Rein eine gelblichre Einbrcnn,
nimm die Soße vom gedünsteten Kohl ; ist sie zu wenig,
so nimm noch Rindsuppe dazu , lasse alles gut versieben,
richte den Kohl auf eine Schüssel , gieße die Soße dar¬
über , und lasse es noch einmal aufsieden.

712 . Kohl , gefüllter , mit Bratwürsten.
^ Nimm schönen aber nicht gar zu frischen Kohl;
schneide dre Krötzel heraus überbrenne sie , und mache



daraus eine solche Fülle wie bei dem gefüllten Kohl ; alsp
dann wasche ihn sauber aus , fülle ihn schön zierlich ein,
verbinde ihn mit Spakat , und lasse ihn in einer schmack¬
haften Suppe sieden ; richte ihn dann , auf einen Teller,
schneide den Spakat in der Mitte von einander , zerthcile
den Kohl in mehrere Stücke , und gib Bratwürste so
viel du willst , dazu . Mache daun aus einer Bratwurst
zwei Stücke , und lege sie rings herum in den Kohl ; siede
Schnecken weich , pupe sie sauber , kehre sie im Mehl um,
backe sie aus dem Schmalze und lege sie auch darauf;
hernach mache eine gute Buttersuppe , würze sie , und
lasse sie auf der Glüht langsam sieden ; zuletzt lege noch
ein Stück Butter dazu ; kannst du Krebsbutter haben,
so ist cs besser , diese lasse dann zergehen und gieße sie
darüber.

7 » Z . Kohl mit Kreb sen ge fü llt.
Nimm drei schöne feste Kohlhappel , höhle sie aus,

nimm dreißig Krebse , siede sie ab , und löse die Scheeren
und Schwänzchen aus . Schneide dazu überbrannten Kohl,
cingeweichte Semmelschmollen , ein Eingerührtes von zwei
Eiern , und rühre alles gut unter einander . Alsdann
stoße die Krebsschalen und mache Butter damit , von die - ^
ser Butter nimm den halben Theil , gib das Gehackte >
darein , und lasse es ein wenig angehen ; wenn es kalt !
ist , schlage ein Ei daran , salze und würze es ; fülle als¬
dann den Kohl damit , binde ihn mit einem Faden zu,
lege ihn in eine Rindfuppe und lasse ihn sieden bis er
mürbe wird ; dann nimm ihn heraus und lasse ihn aus¬
kühlen , schneide ein jedes Happel in vier Theile , gib
die andere rothe Butter darauf , und brenne die Rind¬
suppe , worin der Kohl gesotten hat,  schön licht ein , gieße
sie auf denselben , decke es zu , lasse es noch einmal sie¬
den und richte es an.

714 . Kohl , blauer , mit Kastanien.
Erstlich nimm einen schönen blauen Kohl , schneide

hie KröHel heraus und mitten von einander , wasche ihn



gut aus ; hernach brenne ihn zweimal mit siedendem
Waffcr ab , wirf ihn in eine Pfanne , und siede ibn wie
ein weiches Ei ; nach diesem, seihe ihn ab , spüle ihn mit
frischem Wasser gut ab , und drücke ihn fest aus ; nimm
Butter in eine Rein , lasse sie zergehen , schneide einen
Happel spanische Zwrebel , gib sie in die Butter , und lasse
sie ein wenig anlaufen ; hernach gib den Kohl darein,
salze und pfeffere ihn ; nimm dann die Nüdelschaufek
und rühre den Kohl gut durcheinander ; lasse ihn eine
halbe Stunde gut abdünsten , bestaube thn mit Mehl,
gib drei Löffel voll Gänsefett und gebratene Kastanien so
viel du willst hinein , und lasse ihn noch eine Weilt lang¬
sam dünsten.

71L . Kohl , blauer , mit Reiß.
Ueberbrenne den Kohl halben Theil , und siede et¬

was Reiß ganz reblicht ; schneide Speck und Mark klein
blättrig ; lege von beiden die Hälfte in eine Rein ; lege
den übrigen Speck und das Mark darauf , salze und
würze es , streue etwas Mehl darauf , decke es zu , und
lasse es dünsten ; rühre es einigemal um , doch so , daß

. der Kohl und Reiß ganz bleibt . Wenn es schön gedünstet,
so ziere es mit gebackener Leber , Magen , oder womit
es dir beliebt . Auch kannst du gebratene Kastanien dar¬
unter nehmen.

716 . Kohl , grüner , faschirter.
Nimm einen grünen a ^er kleinen Kohl , lasse die

Stauden ganz , wasche sie aber sauber aus, . blanschire
den Kohl ab und gib ihn auf ein Sieb . Den Fafchee
dazu mache auf folgende Art : Nimm ein kälbernes
Schnitzel , Speck , zwei in Milch geweichte Semmeln,
drücke sie gut aus > nimm einen abblanchirten Kohl und
schneide ihu recht fein ; hernach treibe ein Stück Butter
ab , gib den geschnittenen Fafchee hinein , schlage zwei
ganze Eier und drei Dotter darein uud salze es ; nimm
hernach den Kohl ans ein Bret , löse die Blauer fein
aus einander und gib den Fafchee darauf ; dann lege es
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wieder mit Blättern zu , formire eine Kohlstaude daraus
und kehre sie im Mehle um ; hernach nimm eine Rcin>
bestreiche sie mit Butter , nimm ein wenig Speck , ein
Paar Schnitzel Schinken , lege es sammt dem Kohl hinein,
und setze es auf eine gelinde Glüht ; gib ein wenig Rmd-
fuppe darauf , damit sich der Kohl nicht anlegt , deutle
die Rein öfters , und wenn der Kohl weich genug mi¬
die Zeit zum Anrichten ist , so gib ihn ' schön zierlich auf
die Schüssel , ziehe das Km gut herunter , und gib die
Soße oben darüber . Auf diese Art faschirt man auch
den Endiviensalat-

717 . Kohl , grüner , gestürzter.
'Nimm einen kleinen grünen Kohl , wasche und putze

ihn sauber , schneide ihn in zwei Theile und blanschire ihn;
hernach nimm eine Kasserolle , belege sie mit Speck und
Schinken , und gib S alz uns Muskatblüthe daran ; Hers
nach nimm zwei oder drei Stauden Kohl , unh ein
Stück Kaiserfleisch , oder lang geschnittene geselchte Schin¬
ken , und lo fort bis die Kasserolle voll ist ; gib aber in
die Mitte Speck , und einen Anrichtlössel voll Schüh,
hernach gib unten und oben Glüht , oder setze es in einen
Ofen ; wenn es Zeit zum Anrichten ist , so stürze den Kohl
um , den Speck und das >Fett seihe sauber ab , und gib
den erstern in ein wenig Golly.

71. 8. Kohlb  rocken.
Putze sie recht rein , setze sie mit Wasser auf , lasse

sie damit kochen , gieße das Wasser ab , gieße Fleisch¬
brühe darüber ; thue Butter , Scmmelbrösel und Mus-
katblüthe darunter , und lasse sie damit kochen . Dü kannst
die Soße mit Eierdotternabsprudeln , auch eine Krebs¬
soße daran machen.

719 . Kohlrüben , geblätterte.
Schneide sie schön dünnblättrig , siede sie im Salz¬

wasser ganz weich , nimm in eine Schüssel Butter und
Milchrahm , lege etwas von den geschnittenen K . hlrüben
darein , dann den Faschee , wieder Kohlrüben und



fort , bestreiche es auf der Höhe mit dem Faschee , und
diesen bestreiche mit Milchrahm , gib ein wenig Suppe
daran , daß es schön grlblicht wir - , und gib es in But-
tersoße.

720 . Kohlrüben , gefüllte.
Erstlich schale sieben Stück Kohlrüben , schneide das

Blatte ! weg , höhle die Kohlrüben schön dünn aus , lege
die Mattel darauf , und lasse ihn sieden ; das Geschabene
von den Kohlrüben siede schön weich ; hernach drücke es
sauber aus , und gib es auf das Schneidebret . Zwei
Mundsemmeln werden in der Milch geweicht , thue die
Rinden weg/  drücke sie fest aus , und gib sie auch zu
den Kohlrüben ; nach diesem gib ein gutes Stück gescha-
benen Speck auch dazu , schneide alles recht fein unter
einander ab , salze , und thue ein wenig Muskatblüthe,
hernach zwei Eier daran ; und mische es gut durchein¬
ander ; alsdann nimm ein Stück Butter in ein Neindel,
lasse sie zergehen , schütte ein halbes SeitelErbsen darein,
lasse sie schön weich dünsten ; nach diesem schneide einige,
Krebsschwänzchen gewürfelt , und gib sie auch darein;
und wenn die Erbsen weich sind , so setze sie vom Feuer,
nimm den Faschee , lege die Kohlrüben inwendig an,
gib überall einen Löffel voll grüne Erbsen darein , und
überstreiche es mit dem Faschee ; hernach binde die Kohl¬
rüben gut zu , siede sie in dem Salzwasser drei Viertel¬
stunden ; nachdem n̂imm ein S ?ück Butter in eine Rein,
lasse sie zergehen , gib einen halben Löffel voll Suppe
darauf , lege ein gutes Stück Krebsbutter darein , ein
wenig Muskatblüthe und salze es ; thue die Blatter von
den Kohlrüben weg , setze die Lezteren in die Soße , un-
lasse sie noch ein wenig aufsieden.

721 . Kohlrüben mit grünen Erbsen und
gelben Rüben.

Nimm schöne runde Kohlrüben , schale sie , aber
nicht zu klein , und schneide eine Form wie ein Brat¬
ling daraus , blanschire ihn in Wasser , aber nicht zu weich



2§ 6

hernach sehe eine Rein mit Butter auf , richte die Kohl,
rüben hinein , und gib eine Fleischsuppe daran , damit sie
schön weiß bleiben , und lasse fle weich kochen ; dann nimm
ein Seitel grüne Erbsen , blanschire sie ab , gib sie auf
ein Sieb , nimm gelbe Rüben , und sieche sie mit einem
kleinen Ausstecher aus , blanschire sie im Wasser und
seihe sie ab ; ninttn sodann Ln eine Nein ein Stück Butter¬
gib Grbsen und gelbe Rüben hinein , lege ein Stück
Zucker daran und salze es ; wenn es gedünstet ist , so
gib ein wenig ' Golly oder Butkersoße daran , nimm dann
die Kohlrüben , und richte -die Erbsen und gelbe Rübe»
darüber.

722 . Kraut , angelegtes.  !
Erstlich nimm zwei Happel süßes Kraut , schneide

die Stengel heraus , hernach thue die ganzen Blatter >
schön herunter bis aufdie Krötzel , siede es in einem Ha - ^
fel schön weich , hernach drücke die Pötzl gut aus , und
gib sie auf das Schneidebret ; weiche zwei Semmeln in
Milch , thue die Rinden schön weg , drücke sie fest aus !
und gib sie auch dazu ; hernach einen Happel spanischen ^
Zwiebel ; schneide alles recht fein zusammen , nimm in
einen Weidling drei Lolh Butter , treibe ihu ein wenig >
ab , gib das Geschnittene hinein , schlage vier Eicrdotter
daran , rühre es eine gute halbe Viertelstunde ab , gib ein
wenig Muskatblüthe dazu , und salze es ; hernach nimm
einen ganzen Vierling gesottenes Kaiserfleisch , und zwei
gebratene Bratwürste ; schneide sie fammt dem Kaiser¬
fleisch in kleine Stücke , hernach gib auf eine Schüssel ^
zwei Löffel voll Milchrahm , belege die Schüssel mit j
Krautblättern , bestreiche es mit Faschee , alsdann über - !
lege es mit Kaiserfleisch und Bratwürsten , hernach lege >
Kraut darauf , und so fort bis alles gar ist ; alsdann !
decke es mit dem Krallte zu , gib zwei Löffel voll Milch - ^
rahm darauf , und ein wenig Butter ; gib unten und ^
oben Glüht , backe es schön braun , und es ist fertig.

72 .Z . Kraut auf französische Art.  ^
Siehe das Kraut , nimm ein Stück gesottenesfctlc§



mürbes Rindfleisch , nimm eine kleine Leber , oder Brat¬
wurst , löse ste von dem Darme , hacke das Rmdfleisch,
alsdann hacke die ausgelösete Leber - oder Bratwurst
darunter , schneide grüne Petersilie und Schnittling;
siede ein Stück ' Speck , schneide dünne Schnitzel , brate
eine Bratwurst , schneide Stückchen daraus , lege in eine
Schüssel Butter und Gewürz , dann Mrlchrahm , ge¬
schnittene Petersilie und Schnittling und gebähte Sem¬
melschnitten ; daun wieder eine Lage Kraut , und so
mache Lagen so viel dir beliebt , doch aber ist zu merken,
daß obenauf Speckschuitzel und Stückchen Bratwürste zu
liegen kommen müssen ; darüber lege sehr dünn Kraut,
daß man alles durchsehen kann , streue Grünes darauf,
alsdann schneide etliche Schnitten Semmel wie ein Dreieck,
röste solche in Schmalz . Wenn das Kraut gedünstet hat,
und du es anrichtcst , so stecke die gerösteten Semmel-
schnitten um den Ranft herznnmit  dem Spitze in die
Höhe , und regulire den Ranft mit gebackenen Lebern.

724 . Kraut , gedünstetes.
Nimm in eine Rein einen guten Thcil Abgeschöps,

tes oder Schmalz und ' ein Stückchen g stoßeneu Zucker,
lasse es schön braun werden , thue das Kraut hinein,
dünste es schön braunstaube zwei Kochlöffel voll
Mehl daran , lasse es noch ein wenig dünsten ; als¬
dann gib einen Schöpflöffel voll Rindsuppe daran , daß
es nicht zu dick und nicht zu dünn wird , so lasse es noch
ein wenig sieden ; ,hernach richte es an , lege einen Fasan,
Bratwürste , Kaiserfleisch , oder was dir beliebt , darauf.

72F . Kraut , gefülltes , an einem Fasttage.
Nimm eine schöne Happel Kraut , das nicht gar zu

fest ist , höhle es halben Theil aus , das ausgehöhlte
Kraut überstede , nimm zwei hart gesottene Eier , von
einem Gtückel Fisch das Fleisch , nimm fünfzehn ausge-
kösete Krebse , hacke sie klein , vier Semmeln , weiche sie
in der Milch , hacke sie auch darunter , lasse sie in Schmalz
anlaufen , hernach lasse es abkühlen ; thue Gewürz nach

R
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Belieben daran , rühre es gut ab , fülle es hernach ein,
siede es schön weich, nimm geröstete Butter und mache
die Suppe.

726 . Kraut , gefülltes , an einem Fleifch-
t a g e.

Nimm Kraut / höhle es inwendig aus , was du
herausschneidrst , setze im Wasser zu / lasse es schön weich
sieden , nimm ein Stück Speck , hacke ihn klein , hacke
auch grüne Petersilie darunter . Hernach nimm das ge¬
sottene Kraut , was du inwendig heraus hast , aber etliche
Blatter hebe auf , drücke es recht gut aus , und hacke cs
darunter ; wenn es klein gehackt ist , so treibe Rinds¬
fett ab , thue das Gehacke darein ; vier Löffel voll Milch¬
rahm darunter , schlage fünf Eier daran , salze es , rühre
es recht gut durch einander . Nimm Semmelbrosen , die
ausgehöhlten Happel Kraut mußt du auch schön weich sieden,
du mußt aber Acht geben , daß du sie nicht zerreißest.
Hernach fülle cs ein , hange es in einen Topf mit Was¬
ser und lasse es sieden . Wenn es gesotten ist , so richte
es auf eine Schüssel , zerschneide es und mache eine Buk»
lersuppe darüber.

727 . Kraut , gefülltes , mit Kalbfleisch.
^ Nimm ein Happel Kraut , hölsche es aus , nimm

von dem Herausgeschnittenen eine Hand voll , übn -brenne
und schneide es mit Speck , Kalbfleisch und Mark , nimm
Gemmelbroscn , Salz und Gewürz , schlage vier Eier
daran , gib zwei Löffel voll Milchrahm dazu , rühre alles
wohl durch einander und fülle das Kraut damit , lege
ein Paar Blatter oben darüber , und verbinde es wohl,
hernach lege es in eine Rindsuppe , decke es zu , lasse es
sieden ; wenn es mürbe ist , so löse den Faden auf . nimm
die Blätter weg , schneide eine jede Happel in vier Theile,
lege iu die Suppe , worin es gelegen . Milchrahm und
Krebsbutter , und brenne es ein ; lege das Kraut auf die
Schüssel und schütte .die Soße darüber.
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728.  Kraut , gemischtes.
Siehe das Kraut und lege ein Stückchen Speck

darein , richte es in eine Schüssel , thue in die Schüssel
Butter , Gewürz und Milchrahm , hacke ein wenig gesot¬
tenes Rindfleisch , auch Mark und Burter , schneide eine
over zwei Pratwürite zu kleinen Stücken und aus dem
im Kraule gesottenen Specke düune Schnitzeln . Richte es
untermischt in eine Schüssel , so oft du eine Lage legest,
so gib eine Lage Fisch darauf , Bratwürste , Butler , Ge¬
würz und Milchrahm ; derSpeck muß aber auf dem Ran - e
heraus liegen , gieße eine Kraftsuppe darüber , setze es auf
die Glüht und lasse es dünsten.

729 . Kraut , gestürztes.
Nimm eine schöne runde - Krauthappel , löse die

großen Blatter herunter , daß sie aber nicht zerrissen
werden , blanschire es ab , schneide die groben Stengel
heraus , und lasse sie hindann liegen , damit sie kalt
werden , den Fasch dazu mache auf folgende Art : Blau-
schire das inwendige Kraut , nimm ein Stück überdün-
stetes Kalbfleisch , Mark , Speck , grüne Petersilie , ein
Eingcrsihrtrs von zwei Eiern , und eine in Milch ge¬
weichte Semmel : schneide dieses alles sammt dem klein
blanschirten Kraute zusammen , treibe ein klein wenig
Butter ab , gib den Faschee hinein , schlage zwei ganze
Eier daran , salze es und gib Muskarblüthe dazu , schneide
etwas Kaiserfleisch gewürfelt , gib es unter den Faschee,
und rühre es untereinander ; hernach nimm die blanschir¬
ten Krautbläfter , bestreich/ sie kleinfingcrlick mit ' Faschee,
gib ein wenig Milch und Sunmeldrosen daran , decke es
mit Blättern zu , und auf diese Au mache es so fort , dis
der Faschee gar ist , und formire es wie eine Kasserole-
pastete ; schmiere eine Kasservle mit Butter , bestr- ue sie
mir Semmelbrosen , gib Vas Kraut hinein , mache unten
und oben Glüht , gib aber Acht , daß cs sieb nicht an-
legt , wenn es um und um schön gelb ist , so stürze es
heraus , ziehe das Fett gut ab , gib ein Nein wenig
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braune Golli darüber , und wenn du willst , so kannst
du auch ein wenig Milchrahm und Semmelbrvsen daran
geben ; du mußt es aber noch einmal ausko ^ en lassen ; ,
wenn du kein Kaiserfleisch hast , so nimm erweiche Krebs-
schwanzchen unter den Faschee und die obü e Butter.

7zo . Kraut , gewickeltes.
Nimm von zwei schönen Krauthappeln die Blätter,

schneide die Stengel heraus und brenne sie mit siedendem
Wasser ab . Wenn sic weich sind , so nimm sie heraus,
schneide ein halbes Pfand kalberncs Fleisch klein , nimm
eine halbe in Milch geweichte Semmelschmolle , von zwei
Eiern ein Ekngerührtcs , Krebs - oder frische Butter und
Krebsschwänzchen : schneide alles fein zusammen , falze es
und fülle das Kraut . Wickle es zusammen , nimm in
eine Rein mit einem breiten Boden etwas Butler und
etwas Milchrahm , das Kraut darauf, ' aber nicht auf¬
einander , gieße ein wenig Rindsuppe daran , lasse es ans
der Glüht dünsten , staube etwas Mehl darüber , lasse
es ein wenig sieden , richte es alsdann auf eine Schüssel
und schütte die Soße darüber.

7Zi . Kraut , glasirtes.
Belege eine Rein mit Speck , vier Schnitzeln Schin¬

ken , zwei Happeln spanischen Zwiebeln , zwei gelben
Rüben , einem Stücke Sellerie , Pfeffer und neuem Ge¬
würze ; hernach schneide die Stengel heraus und lege die
ganzen Happeln darein , jede Happel besäe mit Salz
und Kümmel , und lasse es ganz gemach gehen ; wenn cs
anfängt zu prasseln , jo gieße ein wenig Schuh darauf
und lasse es wieder eingehen . Das gedünstete Kraut
lege in eine andere Rein , die vorige Rein setze auf eine
Glüht , staube zwei Löffel voll Mehk darauf , lasse es
eingehen , und gib noch einen Schöpflöffel voll Schuh
darauf , die Soße lasse gut einsiedcn und passire sic über
das Kraut ; bestreue es stark mit Zucker und lasse es auch
eine halbe Stunde eingehen , beutle es auch zuweilen,



daß es sich nicht anlege , und . dann gib es auf die
Schüssel und schütte die Soße darüber.

752 . Kraut mit Kastanien.
Schneide drei oder vier Happel Kraut als wie ein

saures Kraut , gib es in eine Rein , auch ein Stück
Butter darunter , und lasse es zugedeckt wohl dünsten,
salze es und staube , wenn es recht weich ist , ein wenig
Mehl darein ; gieße ein wenig Milchrahm daran , schale
eine gute Hand voll gebratene Kastanien , lege sie in das
Kraut und lasse es miteiander dünsten.

7ZZ . Kraut mit Berrr am  essi g.
Schneide das süße Kraut wie den Krautsalat , her¬

nach nimm ein Fett in die Rein , lasse sie heiß werden,
nach diesem lege ein Stück Zucker darein , lasse ihn schön
braun anlaufen , alsdann schütte das Kraut darein , lasse
es schön langsam dünsten , daß es schön braun wird;
hernach staube einen Kochlöffel voll Mehl darauf , lasse
es noch ein wenig dünsten , nach diesem gieße ein wenig
Schuh daraus , lasse es recht schön gemach eindünsten,
daß das Kraut schön mürbe wird , alsdann gieße vier
Eßlöffel voll Bertramessig darauf , lasse es noch ein we¬
nig aufdünsten , und salze es , was recht ist , dann ist
es gut.

724 . Kraut mit Rahm.
Thue etwas Braten - oder anderes Fett , oder etwas

Butter in ein Geschirr , und lasse es auf dem Feuer
zergehen , schneide hierzu eine Zwiebel blattweise , lasse
sie dünsten , gib sodann das Kraut hinein , und lasse
es auch langsam dünsten . Endlich mache einen Löffel
voll Mehl gelb , gib ' es daran und lasse es hernach gut
auskochen , und gieße zuletzt etwas säuern Rahm daran,
und thue etwas Fleisch von einem gebratenen Geflügel,
ohne Knochen , in kleine Stücke geschnitten , dazu , und
lasse es kalt werden . Hierauf mache einen Reif von Teig
auf die Schüssel , gib das Kraut kalt hinein , streue
oben ein wenig geriebene Semmel auf , sehe es in de»



Ofen ünd lasse es eine Farbe bekommen , so iss es gut
rmd fertig . Dieses Kraut kann auch au einem Fasttage
gemacht werden . Änstakt des Fleisches nimm den ge»
dackenen H -echt oder einen geselchten Fisch , wie es deren
unterschiedliche gibt , die Gräten müssen aber davon
kommen . Du kannst eben so allc- G -mnft , die au Fleisch«
ragen zu kochen gelehrt worden stnd , auch an den Fast¬
tage » machen , wenn du anstatt der Fleischbrühe eine
Erbsensuppe nimmst ; und übrigens auf die nämliche Art
beim Kochen verfährst.

7Z § . Kraut mit Rebhuhn/
Schneide drei Happel Kraut wie Krautsalat , dann

lasse in einer Rein ein Fett heiß werden , gib das
Kraut hinein und lasse es eine Stunde dünsten , hernach
staube Mehl darauf und lasse cs noch ein wenig dünsten,
gib etwas Suppe , vier Löffel voll Essig , Salz und am
Ende drei Loch Zucker dazu , lasse es schön mürbe dün¬
sten ; bei dem Anrichten gib das Krank in die Schüssel
und in die Mitte ein gebratenes Rebhuhn.

7Z6 . Kraut mit Schinken.
, Nimm zwei Happel Kraut , schneide es in der

Mitte von einander , nimm den Stengel heraus , als¬
dann nimm eine Nein , belege sie ' mit Speck , überlege
es auch mit Zwiebeln , erliche Schnitzel Schinken , her«
nach lege das Kraut hinein , daß das Ausgeschnittene in
der Höhe liegt ; salze es ein wenig , gib auch ein wenig
Kümmel darauf , setze es auf die Glüht und lasse es
gemach dünsten , bis der Speck schön braun wird ; nach¬
dem gieße ein wenig Schuh darauf , und lasse das Kraut
dünsten , daß es schön mürbe wird ; alsdann nimm eine
Rein , lege das Kraut in die Runde hinein , nach diesem
setze die Rein , wo das Kraut darin gedünstet hat , wie¬
der auf die Glüht , einen guten Kochlöffel voll Mehl
darein , lasse es noch ein wenig dünsten , thue einen guten
Schöpflöffel voll Schuh darauf , lasse es gut durch ein¬
ander ausgehen ; alsdann nimm die Soße und seihe sie



auf das Kraut ; besäe das Kraut wohl mit Zucker,
setze es auf die Glüht , lasse es bei drei Viertelstunden
ganz gemach dünsten .; hernach richte die Suppe darüber,
so ist es fertig.

72/ . Krau  t mit Speck.
Nimm eine Krauthappel , blättere es ab , schneide

Rädel davon und salze es ; hernach lasse einen guten
Theil Speck aus und seihe die Krammeln weg ; gib ein
Stück Zucker darein , damit es schön gelb wird , gib
das gesalzene Kraut hinein und lasse es dünsten , so viel
du glaubst , daß es Saft braucht ; dann spritze guten
Essig darauf , daß es aber nicht zu sauer wird und semen
rechten Gsschmack hat , wenn cs weich genug und durch
ruw durch braun ist , so staube einen Kochlöffel voll
Mehl daran , rühre es wohl durch einander , damit es
nicht papicht wird ; wenn das Mehl verdunstet ist , so gib
ein wenig braune Schuh daran und belege cs mit Kai¬
serfleisch oder Bratwürsten.

728 . Kraut , rothes.
Schneide das Kraut von der Hand , wie es sich ge¬

hört , desgleichen eine Zwiebel recht fein . Setze hernach
ein Stückchen Schmalz oder Fett auf das Feuer , lasse
es heiß werden ; gib eine Zwiebel und das Kraut dazu,
Salz , Pfeffer und ein wenig guten Esstg , stelle es auf
eine Glüht und lasse es langsam dünste » . Du kannst
auch Kastanien dazu geben . Wen » die Soße zu dünn
wird , so gieße ein wenig Fleischbrühe daran ; zuletzt, wenn
es bald fertig ist , so staube ein klein wenig Mehl daran
und lasse es aus - ünsten , so ist es fertig . Auf diese Art
kann auch das weiße Kraut gekocht werde » , nu * daß
kein Esstg dazu kommt ; zu dem säuern Kraute kann
aber nach Belieben ein wenig genommen werden.

72Y . Kraut , weißes.
Nimm eine schöne runde Kraurhapvel , oder auch

Mehrere , und höhle dasselbe mit dem Messer aus,  dock>
so , daß die Dörfer » oben nicht zerschnitten werden . Dies;
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Happel thue nebst einer andern ganzen ins Wasser und
lasse sie absieden , sodann nimm die ganze Happel her¬
aus , lasse das Wasser Herallslaufen , drucke es gut aus , ^
schneide die Dorfen weg und lege es auf ein Schneide - ^
bret . Hierauf schneide ein mageres Stück Kalbfleisch,
nebst einem Stückchen gutem Nierenfette , etliche Char¬
lotten , ein wenig Basilikum , Thimian , Salz und l
Pf sscr , alles zusammen recht fein in ein Geschirr ; lasse .
es mit einander dünsten , und gib es sodann zu dem
Kraute » Nun gib ein Stückchen eingeweichte Semmel
mit etlichen Eierdottern dazu , mische alles gut zusammen
und fülle hernach die ausgeschnittene Happel damit ; schneide
ferner zwei dünne Schnitzel Speck , lege eines oben , das
andere unten , und binde es mit einem Bindfaden in die
Rundung zusammen . Hierauf thue in ein Geschirr et - !
was Zucker , nebst Butter oder gutem Fette , lässe den
Zucker braun werden , gieße eine weiße oder braune
Fleischbrühe daran , lasse es aufkochen , salze cs und lege ^
dre gefüllten Happel darein , nebst einer Zwiebel und einem j
halben Lorbeerblatte , decke es mit einem Deckel zu , stelle k
es auf eine Glüht , lasse es langsam kochen , mache einen u
Löffel voll Mehl gelb und gib ihn dazu . Hierauf nimm fl
die Happel heraus in ein sauberes Geschirr , schöpfe das ^
Fett wohl ab , seche die Brühe durch ein Haarsieb an v
die Happ l , gieße eine Portion säuern Rahm oder Obers u
dazu , und lasse es wieder kochen , alsdann ist cs fertig ß
und zum Anrichten . Nimm nun den Bindfaden und den t
Speck davon . k

74 <r . Krau . , saures , mit Fasan.  !

Nimm einen guten Theil geschobenen Speck und spa -> i
nische Zwiebel , und lasse ihn aulaufen ; gib das Kraut !
auf ein Bret , und schneide es , gib es in den Speck und ^
in die ausgelaufene Zwiebel , lege einen Schinken , ^
oder was du sonst Gebratenes hast , hinein , damit das
Kraut einen guten Saft bekommt ; lasse es gut dünsten^
und wenn es braun genug ist , so gib einen Schöpflöffel



voll Golly darauf , oder bestaube cs mit Mehl und be¬
gieße es mit einem Schöpflöffel voll Schuh . Wenn der
Fasan gebraten ist , so nimm die Butter , womit er be¬
gossen worden , sammt dem Safte , der herausläuft, , gib
es in das Kraut , daß es aber nicht zu fett wird ; wenn
du anrichtest , so mimm die Schinken , oder was du sonst

> hast , heraus , lege den Fasan auf das Kraut oder extra.
> Du kannst auch anstatt des Fasans Kaiserfleisch , Brat¬

würste oder gebackene Leber darauf geben.

74 » . Kraut , saures , mit Häring.
Bereite das Kraut . Nimm gewässerte Häringe

j und einen Hecht , schneide kleine Stückchen , backe sie im
Mehle umgekehrt aus dem Schmalze , röste auch klein
geschnittene Semmeln im Schmalze . Dann nimm eine
Rri : , mache eine Lage Butter , Milchrahm , Gewürz,
die andere mit Kraut , wieder eine mit Häring und Hecht,
und so fahre fort , wie bei den vorigen . Du kannst

^ auch den Ranft mit den Häringen belegen . Röste einige
^ lange Scmmclschnitten im Schmalze , stelle sie zwischen
^ die Häringe und Schnitzel , doch so , daß der halbe Theil
s auf den Rand heraus reicht , lasse es also auf der Glüht
e gut sieden . Wenn du es auftragen lassen willst , so
^ backe Eier darauf , und nimm einen Pickelhäring , ziehe
^ ihm die Haut ab und schneide ihn ganz klein , lasse ihn
? in Butter dünsten , und streue ihn also darauf . Du
' kannst es also reguliren , mit was du willst.

i 742 . Kraut , saures , mrt Hechten.
^ Siede das Kraut , siede den Hecht ab , zupfe ihn

und klaube die Gräten davon sauber weg,  schmiere eine
! Schüssel mit Butter , thue Gewürz und Milchrahm dar-
! ein , und ein Paar ganz dünne Semmelschnitten , dann

eine Lage Kraut und Fisch , und so fahre fort , zwischen
jede Lage Kraut und Fisch , Butter , Milchrahm und
Gewürz zu geben . Die Hechtleber lege in die Mitte,
sitze sie auf eine Glüht , und lasse es aber nicht zu stark
rinsteden ; regulire es mit was du willst,



? 4 z . Kraut , saures , mit Kapaune ».
Siede das Kraut und in demselben ein Stück aber

nicht schmirgelnden Speck . Nimm einen geputzten Ka»
paun , fülle in denselben sauber gewaschene , geschnittene
und von Graten gelöftte Sardellen , von einer Zitrone
die geschnittenen Spalten , die Schale und Kern davon
weg,  gib Gewürz und Butter daran , salze ihn , aber
inwendig nicht stark,  und wenn du ihn ^ einzefüllt , so
nähe ihn zu , stecke ihn an einen Spieß und brate ihn,
aber so , daß er eher braun wird , als er ausgcbraten ist,
ziehe ihn vom Spieße ab und stecke ihn in das Kraut,
das Kraut würze mit Muskatblüthr und Pfeffer , thue
ein Stückchen Butter darein und kaffe also den Kapaun
mit dem Kraute gut ausdünsten . Wenn du anrichtest,
so gieße Milchrahm darüber , und regulire den Rand mit
gebackenen Pafesen , den Kapaun in der Mitte.

744 . Kraut , saures , mit Rogen.
Siede die Karpfenrogen in Essig ab , mache eine ^

Knoblauchsuvpe darüber , alsdann dünste das Kraut mit
Butter , bestaube es ein wenig mit Mehl , gib die Brühe
von dem Rogen wie auch den Rogen darunter , lasse es
noch dünsten , hernach richte es an , wenn es Zeit ist , so !
gib gebackenen Rogen darauf.

>

74F. Krautrüben , gedünstete.  ^
Nimm Krautrüben , schäle sie , schneide,sie nach '

einer beliebigen Faßon , lege in eine Rein ein wenig Fett,
thue e,'n Stückchen Zucker darein , lasse sie braun werden,
lege die geschnittenen Rüben alsdann in das Fett , dünste
ste darin , streue erliche Löffel voll Mehl daran ; dünste sie
so lange , bis das Mehl gut verdünstet und nicht pappig
wird ; salze es , gieße ein wenig Suppe daran , würze
ste , belege ste mit was dir beliebt.

746 . Linsen » Golli.
Siede schöne große Linsen recht weich , sv daß man I

ste mit dem Löffel verrühren kann ; hernach pfarze in
einem Reindel etliche Semmelschnitten , nimm ein Paar



Gier , panische Zwiebel , und wenn du etwa ein Gerippe
von gebratenen Rebhühnern oder Kapaunen hast , so gib
es auch d.azu hinein , wenn dieses alles zusammen gerö¬
stet ist , so stoße es in einem Mörser recht klein , und gib
rs sammt den Linsen in einen Topf , gieße es mit Fleisch¬
suppe an , gib Muskatblüthe und zwei Körner Pfeffer
darein , lasse es wohl aufsieden , gib während dem Sie¬
den ein wenig gelblichte Einbrenne , oder ein Stückchen
in Milch umgekehrte Butter hinein ; wenn es ausgesotkcn
ist , so schlage cs durch ein Haarsieb , nimm Bratwürste,
so viel du nöthig hast , brate es auf einer Seite ganz
gäbe , damit sie in vollem Safte styn ; gib sie in die
durchgeschlagene Linsen - Golli , lasse es gar aussieden,
und richte es auf gepfarzke Gemmelschnikten an.

747 . Predling , gefüllte.
Schneide von der Predling die Stengel herab und

schneide sie recht klein , nimm grüne Petersilke dazu und
dünste das Geschnittene in Butler und ein wenig Milch¬
rahm , fülle es in die Schwämme hinein und lege es in
eine Rein , worin ein Stückchen Butter ist , gib oben ein
wenig Milchrahm , Semmelbrofen , wieder ein Stückchen
Butter , dünste es gut , oben gebräunt . '

748 . Prokoli im O fen.
Putze Prokoli , siede sie im Wasser schön weich und

seihe sie ab , hernach schmiere eine Schüssel mit Butter,
gib zwei Löffel voll Milchrahm und die Prokoli darauf;
alsdann gib in ein Töpfchen für sechs Kreuzer Milchrahm,
schlage drei Eierdotter hinein , ihue ein xvcnig Muskat¬
blüthe daran und sprudle es gut ab ; dieses gieße über
die Prokoli , gib ein wenig Butter darauf , und lasse es,
angerichtet im Ofen auffieden.

749 . Prokoli auf wälsche Art.
Putze die Prokoli sauber und ziehe die Haut bck

den Stengeln herab , daß die Rose ganz bleibt , hernach
lasse sie in einem Topfe schön weich sieden , gib Salz
dazu ; wenn sie gesotten sind , so lasse sie abftihen , schmiere
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eine Schüssel mit Butter , richte die Prokoli zierlich dar¬
auf , mache eine gute Buttersoße darüber und lasse sie
nochmal aufsieden.

7§ o . Rüben , gelbe , gedünstete.
Schneide die gelben Rüben klein auf beliebige Art,

schneide hernach eine Zwiebel mit Petersiliekraut fein,
lege sic in ein Geschirr mit Butter oder gutem Fette,
lasse sie auf dem Feuer etwas dünsten , gib die gelben
Rüben dazu , ingleichcn Salz , Pfeffer und etwas Boh¬
nenkraut und lasse sie dünsten . Du kannst auch Schaf¬
fleisch halb gesotten und geselchtes Fleisch in kleinen
Stückchen dazu geben und mit dünsten lassen . Zuletzt
staube etwas Mehl daran , gieße Fleischbrühe dazu und
lasse sie einkochen. !

7§ i . Rüben , saure.  ^
Nimm gehackte saure Rüben , setze sie zu , - aß sie !

aber nur Wasser genug haben , lasse es also sieden , brenne !
es hernach mir Gries ein . Es muß über wohl zweimal
so viel Gries seyn , als du sonst Mehl nimmst ; lasse es
hernach eine Zcitlang sieden , damit sich der Gries aus-
siedet , du kannst zuletzt Milchrahm darunter nehmen , sie
sind aber ohne Milchrahm auch gut.

7F2 . Rüben , weiße , gedünstete.
Nachdem die Rüben sauber geschält sind , so schneide

sie gewürfelt in ein Gefäß . Thuc in ein anderes Geschirr
ein Stückchen Zucker mit Butter oder gutem Fette , lasse
den Zucker braun werden und gib die Rüben roh dazu, !
wenn sie von guter Art sind , wo nicht , so müssen sie ein
wenig im Wasser gesotten werden ; salze sie , gib auch
Fleisch dazu nach Belieben , lasse die Rüben langsam
dünsten , bis sie schön gelb werden , staube hernach ein
wenig Milch daran , gieße Fleischbrühe dazu und lasse sie
einkochen. '

7SZ . Rüben , weiße , gefüllte.
Schabe die Rüben und schneide die Happel davon

ab , höhle sie gar schön aus , nimm das Ausgehöhlte und
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lasse es schön weich sieden , drücke das Wasser daraus,
lege es auf ein Bret , auch ein wenig Mark und ein we¬
nig in Milch geweichte Mundscmmel gut ausgedrückt;
hacke es klein , salze es , rühre eine Hand voll gestoßene
Mandeln darunter ; fülle es sauber in die Rüben , lege
das Kappel darauf , binde es gut zusammen , lege es in
eine Rein , gieße Rindsuppe daran , lasse es schön weich
sieden , daß sie aber ganz bleiben ; du kannst auch Fleisch
an einem Fleischtage , oder Fische , auch Krebse an einem
Fasttage unter die Fülle hacken , und dafür die Mandeln
auslassen . Mache hernach eine lichte Einbrenne in das
Reindel , thue in die Rindsuppe Salz , Muskatblmhe,
ein Stückchen Butter dazu , so sind sie fertig . Du kannst
auch ein wenig Rahm an die Suppe rühren.

7F4 . Salat , gefüllten.
Nimm einen Happclsalat , schneide die Grötzel her¬

aus , überbrenne und hacke es klein , wie auch grün ge¬
schnittene Petersilie und grob geschnittenes Mark darun¬
ter , würze es gut , mache es mit Eiern an , fülle den
ausgeschnittenen Salat , aber wasche ihn vorher aus ; wenn
es gefüllt ist , so binde ihn zusammen , daß es nicht
ausrinnen kann ; lasse ihn im Wasser sieden , und wenn
er gesotten ist , so schneide ihn in der Mitte von einander,
richte ihn in eine Schüssel , gieße Rindsuppe darauf und
brenne ihn ein wenig ein ; würze ihn , lege Butter dazu
und lege auch gebratene kälberne Schnitzel oder kälberne
Würstel darunter , lasse es aufsieden.

7FF « Saubohnen.
Erstlich löse die Saubohnen aus den Schalen , thue

von denselben die Krone weg,  hernach nimm ein großes
Töpfchen voll siedendes Wasser , thue die Bohnen hinein,
daß sie aber recht Platz haben ; lasse sie sieden , bis sie
recht schön weich sind , Hernachlasse die Bohnen auf einem
Nadrlsiebe abseihen , nimm in eine Rein ein gutes Stück
Butler , lasse siezergehen , nach diesem nimm einen gu¬
ten Theil spanische Zwiebel , grüne Petersilie - ein wenig



Salerei , dieses schneide alles aufdem Schneidebrete recht
fein zusammen , alsdann thue es in die Butter , lasse es
einen Sud aufthun , und lhue die Bohnen dareiu , nach¬
dem nimm ein Stück rohen Schinken , thue ihn unter
die Bohnen , decke die Rein zu und lasse ihn gut forldün-
sien . Wenn sich die Bohnen gar stark anlegen , so
nimm ein wenig Rindsuppe , es ist aber besser , wenn du
keine nimmst.

7§ 6 . Schampian ( Champignons ) .
Nimm acht schöne Champignons , schneide die

Stengel weg und putze sie , hernach gib ein Stück Butter
in eine Rein und lasse die Champignons ganz grmachweiß
mit etwas Zitronensaft dünsten ; dann schlage in ein hal¬
bes Seitel kalte Schuh vier Eierdotter , gib Salz und
Muskatblüthe dazu , sprudle es gut ab , seihe es auf eine
Schüssel : stelle die Champignons darein und setze es auf
siedendes Wasser : wenn es außenher wie Salz ist , so
ist es gut.

7F7 . Schatore als Zuspeis.
Nimm weiße und gelbe Rüben , stich sie mit einem

Ausstecher aus , schneide sie blattweise , blanschire sie ab,
nimm eine ruude Kasserole , belege sie mit feinem Specke
lege die Rüben blattweise , eines nach dem andern , hiu-
ein , bis die Kasserole voll wird / bereite einen gut ge¬
machten Spinat , in die Mitte ein gutes Frikaste von
Kalbsrandro , mache den Spinat etwas hohl , gib das
Frikasee hinein , decke es mit Spinat wieder zu , damit
die Kasserole nicht zu voll wird , belege es auf der Höhe
wieder mit geschnittenen Rüben , gib gute Saftsuppe
darauf , gib es in den Ofen und lasse es gut dünsten.
Hernach stürze sie auf eine Schüssel , nimm den Speck
weg , gib gute Gollr darauf , so ist sie fertig-

7§ 8 . Scheerrüben.
Dämpfe Rüben in halb Butler und halb Schwcin-

fchmalz , thue eine kleine Hand voll Mundmehl dazu,
und gieße , wenn sie braun zu werde» ansaugeu , einen



Schöpflöffel voll Flcischsuppe nebst einem säuern Rahm
daran , und lasse es kochen . Oder : Die gar kleinen
können ganz bleiben , die größern aber werden gevier-
theilt ; laß alsdann Butter in einer Rein heiß werden,
rühre gestoßenen Zucker dazu , gib die Rüben hin « n,
und laß sie aber öfters uMgerührt braun werden , schütte
alsdann Rindsuppe darauf , und reibe , von einer schwär»
zen Brotrinde die Brosen , streue sie daran , laß schön
gedünstetes Schwcinflcisch , oder gebratene Schweins-
karbonadel mit selben ausdünsien ; oder laß einen ge¬
spickten und gebratenen Kapaun darunter dünsten , und
gib es auf die Tafel.

7F9» Spargel , gefüllter.
Nimm großen Spargel , überbrenne ihn ein we-

§ig , lhuc den Kern inwendig heraus , daß aber der
Spargel nichtzcrdricht , höhle ihn aus bis aufdas Weiche,
nimm zwölf Krebse , schneide die Gatte und Adern hin¬
weg , stoß sie klein in einem Mörser , hernach treibe es
mit einer Milch durch ein Sieb , gib es in ein Reindel,
schlage zwei Eier daran , sprudle es durch einander , laß
es auf einer Glüht stehen, rühre es so lang , bis es zu¬
sammen geht , schütte es sodann auf ein Sieb , daß das
Wasser wohl davon kömmt , rhue es auf eine Schüffet,
schlage ein Ei daran , ein wenig geriebene und in der
Milch geweichte Semmel ausgedrückt , und darunter ge¬
rührt , Gewürz , Salz ; laß in einem Reindel eine But¬
ler warm werden , schütte dieses hinein , laß es ein klein
wenig darin rösten , fülle es in den Spargel , richte ihn

! alsdann schön gleich auf eine Schüssel , gieß Rindsuppe
daran , laß ihn sieden , wenn er genug gesotten ist , so
lege ihn auf eine andere Schüssel , thue Butter daran,
und ein klein wenig Rindsuppe , würze es , und laß es
einen Sud aufthun , so ist es recht.

760 . Spargel mit Soße und Semmelbrosen,
Binde den Spargel in ein Büschel , schneide ihn

unten ein wenig gleich , siede ihn im Wasser ab , und



lege ihn hernach ordentlich auf eine Zinnschüssel , gieße
gute Fleischbrühe daran , thue Butter , Ingber , Pfeffer
und Muskatblüthe dazu , und laß es auf einer Glüht ?
mit einander aufsieden . Alsdann nimm das Gelbe von j
einem Ei , gieße etwas Brühe daran , und schütte cs über
den Spargel . Du kannst ihn auch noch auf . folgende
Art zurichten : gib alles auf den Spargel wie schon ge¬
meldet , streue auch geriebene Scmmelbrofen darauf , laß
die Butter braun werden , und gieße sie heiß darüber,
so ist er auch gut.

761 . Spinat auf gewöhnliche Art.
Nachdem der Spinat in vielem Wasser abgefottcn

worden ist , so schneide ihn klein , nebst einem Zwiebel-
Happel , thue ein Stück frische Butter in ein Geschirr,
mache einen Löffel voll Mehl schön gelb , gib den Zwie¬
bel dazu ; laß ihn auf dem Feuer ein wenig anziehen,
und rhue hernach den Spinat auch dazu , nebst Sulz,
Pfeffer und ein wenig Muskatnuß ; laß ihn ein wenig
dünsten , gieße Fleischbrühe daran , und laß ihn kochen.

762 . Spinat , gefüllter.
Nimm große Spinatblätter , thue die Stengel da¬

von , gieße siedendes Wasser darauf , und seihe cs wie¬
derum ab , dann nimm andern Spinat , wasche ihn sau¬
ber , und drücke ihn gut aus , hacke ihn klein , und röste
ihn Ln Butter , bis er nicht mehr grünlel ; dann nimm
geschnittene grüne Petersilie und eingeweichte Semmel,
mache ein Eingcrührtes , nimm von einer gesottenen oder
ungesottenen Henne das Brät , oder auch Ka .' dskrös , hacke
solches klein , alsdann alles untereinander gemischt, und !
gut gewürzt , lege Butter dazu , mache es mit Eiern an, ^
fülle es in die Blätter , wickle es über einander , richte
cs in eine Schüssel , welche mit Butter geschmiert ist, ^
mache eine Buttersoße darüber , würze es , und laß es
auf der Gluhr sieden . An einem Fasttage aber kann von
Fischen das Brät genommen weroen , und ausgelöste
Krebsschweife , und auch gemacht wie vor gemeldet ist.
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76z.  Spiüat mit Muskatblüthe.
Putze den Spinat , und koche ihn mit Wasser gut,

gieße ihn in einen Durchschlag , und so viel kaltes Was.
ser darauf , daß er kalt wird , drücke das Wasser von
dem Spinat heraus , hacke ihn klein , lhue in ein Kasse¬
rolle ein Stück ausgewaschene Butter , lege den SpmaL
hinein , rühre ihn gut ab , Lib Milchrahm oder Milch
dazu , daß er die rechte Dicke bekommt , laß ihn gutver-
sieden , mit ein wenig Muskatblüthe und Salz , und
richte ihn an . Spargel klein geschnitten mit Erbsen , und
gut gekocht, wird eben auf diese Art gemacht.

764 . Tartoffeln.
Nimm die Lartoffel , gieße einen siedenden Wein

darauf , wasche sie darin sauber aus , daß das Sandige
hinweg kommt , den Wein schütte weg , und gieße wieder
einen andern siedenden Wein daran , wasche sie sauber,
schale die schwarze Haut fein subtil davon , schneide sic
schön dünnblattricht auf eine Schüssel , thue ein wenig
Muskatblüthe und Pfeffer daran , gieße frisches Oehl und
Butter darunter , und recht viel Limoniefast , laß es
geschwind auf einer Glüht einen Sud austhun , und gib
es sodann auf die Tafel.

76 ^ . Wal sche Zuspeise.
Nimm Kohlrabi , gelbe Rüben , grüne Visolen,

grüne Erbsen , Antivie , Kauli oder Kohlrabi , gelbe
Rüben , Kohl , grüne Erbsen werden in Mark gedünstet,
zuvor aber alles gewürfelt geschnitten , die anderen Gat¬
tungen werden jedes nach seiner Art gesotten . Dann

! nimm übersoltenen Reiß , laß ihn mit dünsten , und gib
alles in eine Rein zusammen , sae ein wenig Mundmehl
daran , laß es mit vcrdünsten , hernach gib ein wenig

! Schuh daran , und laß es gut verstehen.



Sechste A b t h c i l u n g.'
Unterschiedliche Belegungen auf die Gemüse

an Fast - und Fleischtagen.
766.  Biberbratwurst.

Nimm das Blut vom Biber , du kannst auch den
Schweif putzen , weich sieden und gewürfelt schneiden mit
Semmel in Obers geweicht , schneide auch Zwiebel , und
laß solchen in Butter angehcn , und gib Gewürz , Ma¬
joran Satz und Butter , dazu , fülle dieses Geschnittene
in die geputzten Gedärme , übersiede oder brate sie.

767 . Biberleber wurst.

Aedere die Leber sauber aus , das Bekschel über¬
siede , dann nimm in Obers geweichte Semmel , alles
dieses schneide klein zusammen , laß geschnittenen Zwie-
bei in Butter anlaufen , und gib ihn dazu , mit ein we¬
nig Majoran , Gewürz und Salz , fülle das Geschnittene
in Biber - oder Schweinsdarme , übersiede oder brate sie
im Papier.

768 . ( Blunzen . )
Nimm das Blut , und mische mehr Milch darunter

als Blut ist , schneide Semmel gewürfelt , gib eine Milch
daran , daß es anziehen kann , schneide auch überbranntes
Fett gewürfelt , eines so viel als das andere , mische
in ein Geschirr Pfeffer , Salz und Majoran unterein¬
ander , fülle es ein ; wenn ein Paar Löffel voll hineinge¬
gossen , so fülle etwas von dem Fette , Semmel und ge¬
mischtem Gewürz hinein , und so fort , mache es nicht
zu voll , überbre 'nne es , aber laß es nicht stark sieden,
weil sie gern aufspringen , thue hernach ein saubers Stroh
aus ein Bret , lege ein Tuch darüber , die Blunzen dar¬
auf , decke sie wieder mit einem Tuche zu , und laß es
also stecken , wenn dieses geschehen ist , so kannst du sie in der
Suppe abgesotten , und mit Kren bestreuet , oder in der
Fette abgebraten geben . Du kannst es auch gleich
nach dem Sude in ein kaltes Wasser stoßen , und hernach
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auf das Bret legen , die Darme müssen gut mit Salz
gerieben werden.

76p . Blutwürste.
Erstlich nimm eine Halbe Obers in einen Hafen,

schütte eine Halbe fchwcincnes Blut darauf , hernach
nimm ein halbes Pfund schweinenes Bauchfleifch , üb - r-
srede es , einen Vierling frischen Speck , thue ihn auch
rin wenig überstedcn , nach diesem schneide das Bauchfleisch
und den Speck schön gewürfelt , ein Viertel von einer
Mundsemmel auch klein geschnitten , alsdann thue das
Fleisch , den Speck und die Mundfemmcl in das Blut
hinein , nach diesen ein wenig Majoran , ein wenig Pfef¬
fer > ein wenig Mnskarblüthe und etwas Kndelkraut,
salze was recht ist , und sprudle es gut durcheinander ab;
hernach fülle es in die Bratwürste hinein , mache eme
Viertel lange Wurst daraus , stede ste in Salzwasscr eine
Viertel - Stunde , alsdann lege die Würstel auf eine
Schüssel , säe eine gute Hand voll Kren darauf , gib sie
auf die Tafel ; wer will kann sie auch braunen.

770 . Bratwürste ohne Darme.
Es wird ein halbes Pfund Schweinfleifch recht klein

gehackt , dann ein zwei Finger großes Stuck frischer
Speck ganz klein gewürfelt geschnitten . Solches wird
in einer Schüfftt mit dem Rührlöffel wohl gerührt , daun
nach und nach ein Trinkglas voll Wasser , nebst ein
wenig fein geschnittener '. Zwiebel , Pfeffer , Ingber und
Salz , und wenn es beliebt , auch Majoran daran ge¬
rührt . Wenn der Teig recht durcheinander gemacht ist,
so wird auf einen Deckel Mehl gesireuet , jedesmal einen
Löffel voll von dem Gehack darauf genommen , und eine
Bratwurst , ohngcfahr zwei Finger dî k und ein Finger
lang, daraus gemacht . Alsdann wird Butter oder Schmatz
m einer Backpfanne heiß gemacht , und die Würste wer¬
den schön gelb darinnnen gebacken.

771 . Bratwürste vom Netz.
Hacke ein Pfund Kalbfleisch vom Schlegel , nimm

S 2
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von einem weißen Brote die Brosen , weiche sie in Milch
ein , drücke sie wieder fest aus , und thue sie zum Fleische,
auch einen fein geschnittenen Zwiebel , ein wenig Zitro-

> nenschaalen , ein . wenig Majoran und Petersilie dazu,
hacke dieses alles mit einander nochmal recht fein , rühre
es mit zwei Eiern , Gewürz , Salz und einem Stück zer¬
gangener Butter ab . Schneide von einem sanber ge-
wasckeneiien Kalbsnetze zwei Finger lange und einen gu¬
ten Finger dicke breite Glücke . Thue von der Fülle hinein,
schlage sie in Gestalt einer Bratwurst zusammen , und
brate sie in Butter schön gelb.

772 . Faschwürste.
Nimm ein Stück Kalbfleisch , vier oder fünf LoH

Mark , etwas grüne Petersilie , etwas Charlotte , schneide
es zusammen , dann mache von drei Eiern ein Eingerühr-
tes , gib es dazrt , wenn es fein geschnitten ist , stoße es
im Mörser , gib zwei oder drei Dotter , und zwei ganze
Eier dazu , stoße es auch damit wohl ab , dann bestreiche
die Oblaten mit Eier , fülle sie ein , rolle sie zusaznmtn,
in Eier cingctunkt , mit Semmelbrosen besäet , und aus
dem Schmalze gebacken.

^ 77Z . Fi sch brat  würste.
Nimm etliche Stück Karpfen , auch Schaden so viel

du willst , hacke sie ganz klein unter einander , kannst
auch Hechtleber dazu nehmen , salze sie , ein wenig Mus-
katblüthe und Pfeffer , und etliche Zcherl Knoblauch
dazu , dieses alles untereinander klein gehackt : schneide
eine Mundscmmel gewürfelt , kleiner als Erbsengroß,
laß sie in Smalz anlaufen , schneide auch die Milch von
einem Karpfen , in Salzwaffer übersotten , treibe eine
Butter in einem Weidling ab , rühre dieses allein darein.
Thue ein wenig Majoran dazu , schlage zwei oder drei
Eierdolter darein , und rühre es darunter , fülle cs in
die schweinern Bratwurstdarme , brate sie auf dem Roste,
und gib sie auf die Zuspeis.

774 . Fischleberwürsie.
Nimm auf ein Bret Schadenleber , ein wenig



Zwiebel , Charlotte ein wenig grüne Petersilie , um
drei Kreuzer in Milch geweichte Semmelschmollen , ein
wenig fein geschnittene Limonicschalrn , schneide alles
klein zusammen , nimm in eine Rein ein Stück Butter,
lege das Geschnittene hinein ; dünste es . Wenn ^solches
geschehen ist , so nimm alsdann ein ganzes Ei , und
schlage es daran , laß es noch ein wenig dünsten , würze
es was recht ist , alsdann nimm es vom Feuer , backe
Fridatkafleckel , streiche Fülle darauf , schneide sie auf vier
Theilc von einander , rolle sie zusammen , und schneide
auf dem Ort ein wenig weg , tunke sie in abgeschlagene
Eier , walze sie in Semmelbrosen , und backe sie aus
dem Schmalze , du kannst sie auch auf eine Zuspeise
geben.

7 /F . GänZfuß , gebacken.
Dünste Gänsfüße in Wein , Speck und Schinken

weich , hernach mache einen Fasch von geröstetem Kalb¬
fleisch und Fett , ein wenig Semmel und Eierdotter,
nimm die weichen Gänsfüße , schmiere , wenn sie kalt
sind , den Fasch inwendig des Fußes Fingerdick auf,
kehre sie in Eiern um , streue Semmelbrosen darauf , und
backe sie im Schmalze.

7/6 . Hecht leb erwürste auf das Kraut.
Nimm Hechte , die nicht zu groß noch zu klein

sind , schneide den Kopf und den Schweif weg , vorher
aber muß der Hecht geschuppt werden , alsdann löse oben
von .dem Fleische die Haut ab , daß sie aber nicht zer¬
schnitten wird , hernach thue das Beischcl heraus , und
nimm das Brat mehr als halben Theil , hacke es klein,
das andere siede im Wasser ab / und hacke es auch ein
wenig , aber ganz grob , nimm ein wenig geweichte Sem¬
mel , mache mit einem Ei ein Eingerührtes , und mische
das gesottene Brät , auch Muskatblüthe , Peffcr und ein
wenig Majoran mit ein klein wenig Knoblauch unter
einander , die Leber muß gesotten , gehackt und auch dazu
gemischt werden , alsdann nähe die abgezogene Hechthaut
an einem Ort zusammen / und fülle die Fülle darein / daß



sie einer Leberwurst gleich sieht , und siede sie im Wasser
ganz gemach , hernach kannst du sie auf dem Roste bra¬
ten , oder in einem Neindel , dann lege sie auf das
Kraut.

777 . Hirnpafcsen zu backen.
Nachdem das Hirn abgesotten ist , schneide etliche

Charlotten wie auch Petersilie fein , gib in ein Reindel
etwas Butter , laß sie zergehen. Hierauf gib das Hirn,
wie auch die Petersilie , Salz , Pfeffer Und etwas Mus¬
katnuß dazu , rühre es zusammen , und lasse es ein we¬
nig auf dem Feuer noch anziehen , gib ein Paar Eier-
douer darunter ; und verrühre sie gut , und nimm es
sodann davon . Unterdessen schneide die Semmelschnitten
allezeit zwei gleiche , rund oder viereckicht, streiche auf
die crue von dem Hirn Messerrückendick auf , und bedecke
sie mir dem andern Lherle , eine nach der andern aufdieftlbe
Art . Diese Schnitten tunke ein wenig in die Milch ein,
rmd lege sie wieder trocken auf die Schüssel , schlage nun
etliche Eier recht fein ab , und wenn cs Zeit ist anzu-
richten , so sehe Schmalz auf das Feuer , bestreue die
Pafesen mit etwas feinen Semmelbrosen , tunke sie ahcr
vorher in Eiern ein , und backe sic schön gelb , doch
nicht zu heiß heraus . Du kannst sie auch nur ringsherum
in die Eier eintunken und ausbacken.

778 . Hirnw  irrste . -
Nimm das Hirn , lege es in heißes Wasser , so

geht die Haut hinweg , zertreibe es wohl mit emem Löf¬
fel, gib etwas grüne Petersilie , Salz und Pfeffer dazu,
auch geriebene Semmelbrosen , rühre es untereinander;
dann schneide Dblat in der Lange wie eine Wurst , fülle
es mit dem Hirn an , rolle es übereinander , tunke sie in
abgeschlagene Eier , besäe sie mit Semmelbrosen und
backe sie aus dem Schmalze.

779 . Kalbs  süße , gebackene.
Siede die Kalbsfüße weich , zerschneide sie in Stücke,

stinke sic in abgeschlagene Eier ; mau kann sie auch
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mit Semmelbrosen bestreuen , dann backe ste aus dem
S malze.

780 . Kalbsleber , gebackene.
Die Kalbsleber haute ab , wasche ste , und schneide

Fingerdicke Stücke;  dann lege sie etliche Stunde in
Milch . Lasse in einem flachen Hafen Butter heiß wer¬
den » nimm die Leber gus der Milch heraus , trockne sie
mit einem Tuche ein wenig ab , bestreue sie mit Sem¬
melmehl , oder geriebenen schwarzem Brote , thue sie iy
die heiße Butter nebst Pfeffer und Salz , und lasse sie auf
allen Seiten schnell gelb werden , wenn siegebraten ist,
mußt du sie erst mit Salz besprengen . Du kannst sie
auf alle grünen Gemüse , besonders auf weißes Kraut
geben.

781 . Kälberne Würste.
Nimm ein halbes Pfuüd Schnitzel , schneide es blatt-

rich , und weiche es in der Milch ; hernach nimm für
vier Kreuzer Kcrnfett , schneide es gewürfelt , und weiche
sie auch in der Milch , dann/ür vier Kreuzer Mark , und
einen Speck ebenfalls , nimm alles aus der Milch her¬
aus , stoße oder schneide es klein ; wenn es geschnitten
ist , so pfeffre und würze es recht , thue auch Majoran
und Knoblauch darunter , salze es gut ; nimm ein käl-
bernes Netz , thue den Fasch darein , rolle es zusammen,
verbinde es und brate es in einem Reinbek.

882 . Karbonadel , kalberne , gebacken.
Diese schneide schön rund , das Bein lasse ganz

kurz , und das Fleischigte auf beiden Seiten , klopfe es
mit einem nicht gar zu scharfen Messer gut ab , oder
hacke darein , gib aber acht das es nicht durchgeht. Als¬
dann tunke es in heißes Schmalz , und ein wenig Pfeffer,
und wenn sie eine Weile so gestanden sind , so kehre sie
in einem abgeschlagenen Ei um , bestreue sie mit Mehl,
und backe sie langsam aus dem Schmalze.

78 Z . Karbonadel , schweinerne , gebacken.
Richte diese wie die vorigen. Wenn sie geklopfte



gesalzen und gepfeffert find , so lasse fie ein Paar Stunde
stehen. Dann mache in einer Pfanne eine Butter heiß,
und lasse fie auf beiden Seiten gelb braten . Zuletzt thue
Essig und fein geschnittenen Zwiebel darein , und lasse
sie noch eine halbe Stunde damit , braten.

784 . Karpfenmilchpafesen.
Ueberbrcnne im Salzwasser die Karpfenmilch , mache

ein Eingernhrtes , und hacke fie darunter , thue geschnit¬
tene grüne Petersilie , Pfeffer und Muskatblülhe dazu,
und nimm Eierdotter , gut verrührt ; schneide von der
Semmel die Rinden weg , und mache Schnitten daraus,
streiche sie auf , und röste sie im Schmalze . Du kannst
sie trocken geben , oder in eine Schüssel legen , dann But¬
ter und Milch daran thun , aufsieden lassen , unten und
oben Muht geben , oder in Eiern umkehren , und aus
dem Schmalze backen.

78F . Karpfenwürste.
Mache den Karpfen auf , ziehe ihm die Haut ab,

salze ihn 7 schneide das Fleisch von dem Rückgrade , löse
alle Grälen heraus , nimm Butter , Majoran , Salz,
Petersilie , Limonieschalen , Pfeffer , Muskatblülhe , und
von drei Kreuzer in Milch geweichter Semmel die Schmolle,
von zwei Eiern das Eingerührte , hacke alles ftin durch¬
einander , rühre drei ganze Eier darunter , mische alles
unter das klein gehackte Karpfenflcifch , gib in eine Kasse -,
rolle Krebsbutter , und dünste die ganze Masse darin,
spritze sie in Schafdarme , brate sie auf dem Roste , und
gib es auf die Zuspeise . Man kann es auch nngeröstet in
dre Darme füllen , Und langsam in einer Kasserolle oder
Rein braten , sie werden auch besser.

786 . Kohlwürste.
Nimm von Kohl die schönsten Blatter , schneide

von ihnm die Stängel ganz dünn hinweg , daß es aber
ntwt durchgeht , überbrenne sie nicht zu weich , über¬
brenne auch die Krötzel von dem Kohle , hacke sie klein,
auch eine geweichte Semmel , grüne Petersilie und Schnitt-



lirg oder grüne Zwiebel dazu , mache ein Eingerühr-
les oder Eierschmalz von einem Er . Hacke alles muer
einander , wie auch Mark oder gute Fette , würze es,
und mache es mit Butter und Milchrahm am Alsdann
fülle den Fasch in die Blatter , wickle sie ein wenig zu¬
sammen , und lege es in eine Schüssel herum , rumze
es , und mache eine Bntkersuppe darüver , lasse sie auf
der Glüht sieden , und lege noch ein Stück Bauer daran.
Zum Aeguliren kannst du überbrannte Krebsschweife ba¬
cken , und darauf herum schön zierlich legen.

787 - Krautwürst.
Es wird ein schönes süßes Krauthappel genommen,

solches geputzt , stich den Stengel sauber heraus und
wasche eS rein , es wird in einem Topfe gesotten ; rhue
ein wenig Speck und rin Stück Kalbfleisch hinein , und
laß es schön weich sieden , und wenn es gesotten ist , so
drücke es au § , lege es auf ein Bret , und schneide es
zusammen ; nimm eine grüne Petersilie , hernach mache
von zwei Eier » ein Eingerührtes , treibe in einem Weid¬
ling ein Stück Butter ab , schlage ein ganzes Ei sammt
Dotter hinein , würze es ab , nimm Bratwurstdarme,
mache fingerlange Würste , nimm den Fasch und fülle
ihn hinein . Auf das Salzen mußt du nicht vergessen,
binde sie mit Spakat fingerlang , hernach nimm eine sau¬
bere Pfanne , und laß es ein Paar Sude aufsieden , so¬
dann mache mit Champignon eine gute Goße , wozu
auch Krebsschweife und kalberne Brülel kommen , putze
es sauber auf , lege die Würste in die Einmachsoße , und
lasse eS noch ein wenig sieden , wenn dn es zur Tafel
gibst - so löse den Spakat auf , so sind sie fertig.

788 . Krebswürste.
Nimm vier und zwanzig mittlere Krebse , siede sie

ohne Salz , löse sie aus , stoße die Schalen , mache eine
Krebsbulter daraus , die ausgelösteu Krebse klein ge¬
hackt , zwei Mundsemmel in Milch geweicht , und ein hal¬
bes Pfund gestoßene Mandeln , auch ein halbes Pfund Mark,
Fette yder Butter , thuc alles zusammen in eine Schüssel,
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schlage drei oder vier Eier daran , auch von der gemach¬
ten Krebsbutter in der Größe eines Eis zerlassen daran
gegossen , grüne Petersilie ein wenig daran geschnitten,
würze und salze es , schneide alles klein zusammen und

^mische es untereinander , fülle es in die Darme , lasse in
einer Rein Schmalz heiß werden , röste sie ganz gemach
heraus ; sie müssen aber nicht gar zu voll gefüllt werden,
sonst zerspringen sie im Rösten ; mit diesen Würsten kannst
du die Schüssel reguliren.

789 . Lachswürste.
Schneide von acht Pfunden geräucherten Lachs das

Fleisch recht klein , reibe zwei Semmeln auf dem Reib¬
eisen , gieße eine Halbe Wein darauf , lasse eine mit
Gewürznagelein gespickte Zwiebel und Rockenbohl in
Prooenceröl ' weich anlauftn und schneide sie recht klein,
gib Majoran und etliche Zehl gehackten Knoblauch da,
zu , hacke einen Vierling klein geschnittene Sardellen,
um zwei Groschen Kapern , Zitronenschalen , Charlotten,
Basilikum , Fenchel und Thirman recht klein untereinan¬
der , mische diese ganze Masse wohl , fülle sie in Schweins-
därme , aber nicht zu fest , sonst springen sie auf ; mache,
die Würste , siede sie im Wasser , brüte sie demnach mit
Butter auf dem Roste.

790 . Leber würste an Fasttagen.
Backe Hecht » und Sckadenleber recht klein unter¬

einander , nimm eine in Milch geweichte Semmelschmolle,
fein geschnittene Zitronenschale und grüne Petersilie , hacke
alles recht fein zusammen , lege in eine Rein ein Stück¬
chen , dünste das Gehackte darin , würze es , mache un¬
terdessen Flecken von Teig , bestreiche die Flecken mit dem
Faschee , rolle sie zusammen , tunke sie in abgeschlagene
Eier , streue Semmelbrosen darauf und backe sie aus
dem Schmalze.

791 . Leberwürste arr Fle i sch L a gen.
Nimm das Eingeweide von einem Schweine und

schneide die Leber daran ; das andere thue nebst ein Paar



Lorbeerblättern und Salz in einen Topf mit Wasser , und
lasse es weich sieden und lege es sodann trocken auf ein
Schneidebrel . Hierauf schneide ein Paar Zwiebeln in
das Geschirr , lasse es mit dem Fette , die von der
Lunge gesotten hat - auf der Glüht dünsten und gib sie
hernach zu der Lunge mit ein wenig Basilikum , Thimian
und Majoran . Man hautle dann die Leber ab , nimm
von der Lunge mit dem Messer weg und schneide alles
recht fein zusammen , salze und pfeffere es , gieße ein
wenig fette Brühe dazu und mische alles wohl zusammen.
Dies klein geschnittene Gemischte fülle auch in die fetten
Gedärme hinein , unterbinde sie und lege die Würste in
die von der Lunge siedende Brühe hinein , lasse sie etliche
Sude aufkochen , nehme sie heraus und lasse sie kalt wer¬
den . Wenn du die Würste anrichten willst , so thue ein
wenig Fett oder Butter in eine Rein , lege die Würste
darauf , stelle sie auf eine Glüht und lasse sie auf beiden
Seiten schön gelb werden.

792 . Lungen  wurste.
Uebersiede die Lunge , schneide sie klein , nimm uber-

sott . nes Kernfett und Mark dazu , mache ein Gerührtes
von vier oder sechs Eiern , nimm ein Stück Butter dazu,
lasse es kalt werden ; treibe es schaumig ab , weiche eine
Semmel in süßes Obers , schneide sie klein mit grüner
Petersilie, ' zwei Eierdotter , Salz und Gewürz ; gib al¬
les zusammen , fülle es in die Darme , übersiede sie und
brate sie in Papier ungeschlagen , oder in einer Rein.

79Z . Netz würste.
Nimm ein wenig kalbcrncn Braten , hacke ihn so

klein , als es nur scyn kaun , thue Mark und in der
Milch geweichte Semmeln darunter , auch Gewürz , mache
cs mit Eiern an , nimm kalberne Netze und schneide sie
in der Länge und in der Breite , wie die Leberwürste;
nahe die Netze um und um bis zu dem Einfüllen zu und
fülle es mit der Fülle / aber nicht zu voll , daß sie nicht
aufspringen können , nähs sie ganz zu , lege in eine



Rein Butter , lasse sie zergehen , lege die Würste darein,
und lasse sie gemach braten , und wenn sie gebraten sind,
so gieße solche Butter , worin sie gebraten werden , dar¬
über , ziehe die Faden langsam heraus und gib es so¬
dann zur Tafel.

Oblatewürste.
Nimm ein lämmernes Beischel , siede es schön weich

und hacke es schön klein , thue ein wenig Butter in ein
Reindel , gib Semmelbrosen darunter , thue das Beischel
darein , und lasse es ein wenig dünsten , salze und würze
es , schlage ein Ei daran , thue es auf einen Teller und
lasse es auskühlen , hernach nimm eine Oblate , tunke es
in das Wasser und thue die Fülle darein , rolle es zu,
sammen , tunke es in Eier ein , besäe sie mit Seemmel«
brosen und backe sie aus dem Schmalze.

79 § . Ochsenmagen , gedünstet.
Siede den Magen im Salzwaffer ab , gib in eine

Rein ein gutes Abgeschöpftes , lege etliche Lorbeerblätter,
fein geschnittene Charlotten , Zwiebeln , Petersilickraul,
ein wenig Basilikum und Thimian dazu , gieße etwas
Essig darauf , lege den langlicht geschnittenen Ochsenma-
gen hinein , salze und pfeffere ihn , dünste ihn darin und
gib ihn zu was du willst.

796 - Paulanerwürste.
Nimm ein Stück Karpfen und ein Stück Hecht,

löse sie von der Haut und den Gräten , nimm zwei in
Milch geweichte Mundsemmeln , drücke und hacke es
klein fammt dem Fische und einem Stücke Butter . Her¬
nach salze und Pfeffere es , ein wenig Majoran , eine Zehe
Knoblauch , Zitronenschalen , alles durch einander ge¬
rührt ; alsdann mache ganz kleine Würste daraus , zum
Ausmachen kannst du ein wenig Mehl dazu nehmen,
sonst hängt sich der Faschee gern an , siede sie im Salz¬
waffer ab , hernach nimm in eine Bratpfanne Butter,
bestreue die Würstel mit Semmelbrosen , backe sie in der
Bratpfanne.



797 . Pafesen an Fasttagen.
Nimm etliche dünne Sellerie - und gelbe Rübenspal-

len , diese dünste in Butter schön linde , hernach lege
Karpftnmilch auch dazu , würze und salze es , lasse es
auch gut dünsten ; hernach nimm alles auf ein Bret,
etwas Zitronenschalen , Salat , ein Zcherl Knoblauch,
dieses mit einem Schneidemesser geschnitten , ganz wenig
Semmelbrosen darunter und ein wenig Salz , nimm eine
halbe Schnitte Semmel , walze es in Eiern , schneide zwei
Finger dick von diesem Faschee auf die Mundsemmel,
schön glatt / in der Mitte etwas höher , bestreiche es noch
einmal durchaus mit zerklopften Eiern , besäe es mit Sem*
melbrosen , backe es im Schmalze , lege es auf das Kraut,
Kohl oder anderes Grünes.

798 . Pafesen an Fleischtagen.
Nimm überblicbenen kalbernen Braten , hacke ihn

klein , würze ihn , mache ein gelindes Eingerührtes , hacke
es auch darunter , nimm sodann die Semmelschnitten,
wie man sonst zu den Pafesen schneidet ; schmiere von
dem Gehacke darauf , mache sie mit der Fülle schön hoch,
tunke sie in Eier ein und legire sie mit Semmelbrosen.
Hernach backe sie im Schmalze , setze es aber fein ge¬
mach in die Pfanne , sonst fallen , sie von einander , dann
muß kein Semmelschnittel mehr auf die Fülle kommen,
wenn sie braunlicht sind, so nimm sie heraus und gib
sie auf die Zuspeise.

799 . Rog -en  w ürste  l.
Nimm ein Stückchen Karpfen , wie auch den Ro¬

gen von dem Karpfen , das Stück Fisch schuppe und siede
den Rogen , wie auch das Stückchen Fisch im Salzwaft
ser ab . Hernach ziehe dem Fische die Haut ab , ithue die
Gräten heraus , hacke das Fleisch , nimm zwei Mund*
semmeln , weiche sie in der Milch , drücke sie aus , hacke
sie darunter ' , treibe ein Stückchen Butter ab , thue das
Gehackte darein , schlage ein Ei daran , salze sie , rühre
es gut durcheinander , hernach den Rrgtn darunter
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Nimm Mehl auf ein Bret , thue den Faschee darauf,
walze ihn im Mehle , daß er lang wird , schneide Brü¬
stet herunter , mache sie zwei Finger breit und einen kjei-
ncn Finger lang , tunke sie in Eiern ein , bestreue sie mit
Scmmclbrosen und backe sie im Schmalze gedünstet . ^

800 . Spin atwürste.
Nimm Spinal , siede ihn ab , thue ihn in kaltes

Wasser drücke ihn aus und hacke ihn klein , thue in eine
Rein ein Stückchen Butler , thue ein Paar Löffel voll
Semmelbrvfen darein , lasse sie anlauftn , hernach gib den
Spinat hinein , und lasse ihn dünsten , thue zwei Eier
daran und zwei Löffel voll Milchrahm , Salz , lasse ihn
auskühlen und backe Eierflcckel , fülle sie darein und rolle
sie zusammen , nimm eine Rein , thue Milchrahm darein
und lege die Würstel hinein , gib oben auch Nahm dar¬
auf ; sprudlr einen Eicrdotter mit ein wenig Obers ab
und gieße es darüber , sae em wenig Semmelbrosen
darüber und gib etliche Brüste ! oben darauf und backe sie.

8oi . Würste von Beschermehl.
Lasse Bulker in der Rein zergehen , gib gestoßene

Mandeln hinein und gib so viel Mehl , als du brauchst,
lasse cs mit einander anlaufen , gieße nach und nach
Obers daran , daß es ganz dick bleibt , rühre es stets,
damit es fein werde , nimm es dm n vom Feuer weg,
lasse es auskühlen , schlage scüs ganze Eier daran und
verrühre sie wohl ; backe dann Frid .uafleckel , streue Bc-
schermehl darauf , rolle sie zusammen , schneide sie einen
Finger lang ab : tunke sie in Eier und Senumlbrosen,
und backe sie aus dem Schmalze ; du kannst auch Zucker
und Vanille in den Teig geben.

802 . Würste , walfche.
Nimm von einem kalbernen Schlegel lang geschnittene

Schnitzel bei drei Fingern breit , klopfe sie mit einem
Walker , aber nicht orel , alsdann welche Semmelfchmol ''
len in Wasser , lasse sie aber nicht lange dann liegen,
Hamit sie fein röhricht bleiben , backe sie ein wenig , mmm



Speck , grüne Petersilie und ein Zeherl Knoblauch ; auf
watsche Manier muß auch ein wenig Pfeffer , Fenchel und
Anis genommen werden , wie auch ein wenig Muskat-
blüthe und Salz , mische alles untereinander und streue
es also auf die Schnitzel , sodann wickle sie übereinander
und binde sie Mit einem Faden zusammen , lege Butter in
eine Rein , lasse sie zergehen , richte hernach die Würste
darein , besprenge sie mit ein wenig Wein , decke sie zu
und lasse sie ausdünsten ; so kannst du sie also geben oder
eine Speise damit reguliren.

802 . Würste von Brüs und Eiterl.
Ueberbrenne die Brüs und Eiterl , hacke alles klein,

auch grüne Petersilie und Majoran darunter , salze und
würze es , rhue auch ein wenig klein gewürfelte , in Obers
geweichte Semmel und einen Eidotter darein , schlage sie
in ein kalbernes Netzet ein , lang und wie eine Bratwurst
in der Dicke ; verbinde sie mit Faden um und um , daß
sie nicht zerfallen können , du kannst fünf oder sechs auf
eine Schüssel machen , lege sie in die Runde am Roste , aber
besser in einem Reindel , so bleiben sie besser im Safte,
und bestreiche sie unter dem Braten mit Butter.
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