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Gemifdhten Inhaltes

995. StleBenbrod. Tivoler Art.

2—21/, Rilo edyter Kornteig wird, nachdem er jdhon zu
Laiben auggearbeitet werden joll, aufd Nudelbrett genommen; in-
defien miiffen jhon Dbie geddrrten Friidhte, die man bargin geben
will, bereitet fein; man nimmt dazu: 14 Defn Birnen, 14 Defa
entfernte  Swetichten, 14 Defa Aepfelfpalten, 10 Defa entfernte
Datteln, 10 Defa Feigen, 14 Defa Jitronat, 10 Defa Nuptorner,
10 Defa ungefdydlte Mianbdeln, 10 Defa verzuderte JPomeranzen-
jhale und 10 Defa groBe entfernte Nofinen (Jibeben). Ale biefe
Hriidjte werden in grobe JNudeln gefchnitten, auf eine Schiifjel ge:
geben, mit edter Sliwowis gendBt (angefeuchtet) und recht unter-
einanber gemengt, dann in den ZTeig eingearbeitet unbd ein rumber
Laib daraug gemad)t. Oder man madht von dem Teig zwei Theile,
walgt den erften Theil daumbod) aug, belegt ifhm mit Dden oben
genannten Friichten, walgt den gweiten Theil aus, bededt dag Gange
vamit, jdyldgt den Leig rund berum gut ein und [dft nun das
Stlepenbrod gut aufgehen; nachdem dev Laib, o wie aud) der exfte,
mit lauem 2Wajjer abgewajdhen wurde, witd bag Brod im Bad=
ofen gebaden. Audph fann man dag Brod ganz ordindr maden,
nur nut Binen eingearbeitet; in Tirol werden die gedirrten Birnen
Stlegen genannt. Dag Brod braudyt lingere Beit jum Gdbhren und
aud) zum Bacen wie dad gewodbhnlide.
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996. Paradiesdapfel-Exfract.

60—90 Stiid grogte fehr reife Paradieddpiel werden gebro-
djen, in einen gvogen Topf gegeben und in ihrem eigenen Saft
gang serfocht, oft umgeriihrt, damit fie nidht anbremmen, und etwas
ubertiiplt, durch ein Haarfieh geftvichen, in eine veine Kaffecolle
gethan und unter ojtmaligem fleifigen Riihren jo lange gefocht, bis
der lebte Soft gang verfodt ijt; das Rithren darf nun nicht unter-
laffen werden, fonjt bremnen fie an und das Ganze wicd bitter.
Wenn die Mafjn jo Dict geworden ift, daf, wenn man mit dem
Sod[bffel itber den Boben fihrt, der Boden der RKajjerolle fidhtbar
wicd und die Mafja jdwer zujommen flieft, jo nimmt man es
vom Feuer weg, viihrt nod) etwas damit um und (GEt e8 austithlen.
Sndef bereitet man fid) ein Brett von BHartem Holz vor, wifdht
e§ rein ab und fteeiht die Majjn febecfieldict iberall gleidh auf
bag Brett, damit nicht ein Stitd did und dag andere diiun auf=
geftrihen wdve, fo gibt man es an einen Ort zum Trodnen, wo
etwas Lujt ift; wenn fidh die Oberflidhe gany troden fithlt, wird
bag Gange mit Beibilfe eines Ddiinmen Wiefjers von dem Brett
longjam abgeldft, bag Brett wird umgewendet, die abgeldjten Pa-
tadiedpfel mit der feucdjten Seite nach) oben gelegt und wieber
getcodiet; ift e8 von beiden Seiten troden, witd e in eine Rolle
gerollt, n weiBes Papier eingewidelt und aufbewahrt. So Halten
fie fich Jahre lang und find u Saucen jehr gut, man macht bie Sauce
wie von den rohen. Wenn man ein Stiidhen zu braun gediinftetem
Sleijd) jeder Gattung gibt, wird es jehr jhmachaft und die Sauce
jchon braun.

997. Weidfelfaft als Gelée.

1 Rilo Weidhieln, weldhe fehr jdhon und reif find, werden
entidrnt in einen Topf gegeben und zerdritdt, bie Kibrner werden im
Bibrier geftoen und zu den Weichjeln gegeben, nebjtbei fommen
15 Stitd ungejilte bittere Mandeln, 12 St. Gewiirznelfen, beides
jein geftofien, darein; Ales wird nun mit den LBeichieln recht durch-
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geriifrt und an ein fjywaches Feuer geftellt, fo awar, daf die
IReichjeln nur von einer Seite wenig foden; fo oft fie Sajt von
fih geben, witd berfelbe in einen reinen Topf abgefeiht (abgegofjen),
wenn die Weidjieln weich geworden {ind, jo werden {ie vom Feuer
genommen und durd) ein nafjes, reines, jtarfes Abmwijchtuch durch=
gewunden, mit dem flaren Saft vermijht; 1 RKilo Juder witd
grob geftofen, in eine Raffexolle gethan, 4 Deciliter Brunnenwafjjer
parauf gegoffen, 1 Stingchen Banille dazu gethan und fodjen ge-
{offen; wenn der Juder Perlen wirft, wird dev Saft darein gegofjen
and 20 Minuten lang gefocht. Vanille wird herauggenommnten, Dex
Gait falt in die Gldjer gefiilll, perbunben und auibewahrt. Diefer
©aft fulzt fid), wenn’ er gang falt ift, ift febr jchom in der Farbe
“ynd voriiglich alg Getrnt im Rafjer aufgeldft fiir Rranfe. Tur
parf man fein fettes @ejchirr Dazu verwende.

998. Weidifelfaft als Acefofa.

Die ebenfalls entidrnten Weichjeln werden in einen tiefen meuen
Fopf gegeben und redht zerbriit, die Rbrner werden fein geftofen
nebjt 4 Defa bitteren ungejchilten WMandeln und 12 St. ®emiirz
nelten, beided geftofsen, zu den Weichjeln gegeben; nun wird 4 Deci=
fiter echter guter Weinejjig dDarauf gegofjen, umgeriihrt, gut sugedect
und jo 2 Tage ftehen gelafjen (Beidhfeln 1 Kilo), Den Ddritten Tag
wird das Gange durch ein najjed ftarfes Tud) burdhgervunden, %
Rilo Buder witd mit 2 Deciliter Brunnenwajjer gefocht, gefldrt,
ber Weidhjelfaft darein gegofien, /s Stunbe lang gefocht, auskithlen
gelaffen, in Flajden gefiillt, gut perftopft, verbunden und aufbemwahrt.
SNan fann die BVanille von den frithern nod) hier perwenden. it
FWafjer vermijeht ift diefer Saft fehr exfrijchend.

999. Sseidelbeeren im Dunfl.

Sdone grope nidt gerdriicte Peidelbeeren (jhwarze Beerei)
werden, wenn fie vein ausgeflaubt find, in die Dunftglifer 2 Finger
fod) feer angefitllt, mit gefochtem Buder itbergofien, mit Blajen




oder Dunftpapier verbunden und wie befannt im Dunjt gefodt.
Dian fonn aud) geftofsenen Suder jtatt gefodhten itber die Beeven
jtreuen. Diejes Compot wird meiftens nur als Heilmittel vermwendet.

- 1000. 2Nofhe Aiiben einjulegen.

Die vothen Ritben werden mit Stroh im Waffer redht abge-
viecben, bann nod) rein abgewafdjen, in einen grofen Topf gegeben,
mit faltem Wafjer angefirllt und jo lange gefodyt, big fie fich eidh
ftecdyen [afjen; au3 dem Sube genommen iwerden fie gleih warm
abgejhalt und nach bem Uustithlen in Spalten gefhnitten. Der
Boven vont einem nod ungebrauchten Topi oder Glad wird mit
Rrenjpalten, Anig ober Fenchel belegt, mehre Lagen von Hen Ritben
daritber eingerichtet, wieder mit Rren und Unis beftreut u. fasie
big alle Miiben eingelegt find, die lehte Rage ift Kren und Anis.
Dann wicd der rothe Saft von Den Ritben flar abgefeibt, anf 1
Biter Saft 4 Deciliter Cjfig (welder frither gefodht werden mug)
genommen, der falt gewordene Effig wird mit der Briihe zujammten-
gemijcht, itber die Hitben gegofien, fo Daf fie itberfpiilt find, mit
einem paffenden Breitel bededt, mit emem rein gewajdenen Stein
bejdwert und an einem fithlen Ort auibewalhrt,

1001. Weife und vothe Wiiben.

Wan pflegt audy weife und rothe Ritben gemijht eingulegen;
die weifjen NRiiben (tutin) werden rein gejhilt, gewafdhen und ge=
foht, dann werden fie, wenn fie fich weich ftechen laffen, auf ein
Brett gelegt und itber Nacht fo teodnen gelaffen, ferner werden
caud) Ddie rothen Ritben wie jene Nr. 1000 getodht, gejdhilt und
wenn fie falt find, werden beide Sorten in Dditnne Spalten ge-
jhnitten, Dex Boden des bazu beftimmeen Gejhirves wird mit Kren-
[palten, Anis, Salz und Kiimmel belegt; nun werden die Ritben
. gemijdht davitber gelegt, nac) einigen Qagen ivieder mit dem Ge-
nannten beftreut w. j. f., big Ulles gar ift; indef wird Gjftg ge-
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fodht, falt mit dem Sajt von ben weifen Ritben permijht und fo
wie die vorigen Ritben behanbelr.

1002. othlinge einjulegen.

Gine Menge diefer Schwdmme, die fleinfte Gattung, werben
vein gepubt, die Stengel bis zum RKipfel abgejdnitten, und gewa=
johen, in einen groBen Topj wird Waffer mit etwad Saly und
Qitmmel gefocht, die rein gewajdhenen Sdhwinme barein geworfen
unbd 1/, Stunde gefocit, dann abgejeibt und die Sdwimme weiz
mal im falten Wafjer abgewajden, bamit der Schleim von ibhmen
wegfommt; indef wird Efjig mit Wafjer und Bmwiebel gefodht, Die
Sdmwimme davein gethan und vollends weic) gefocht, danm mit
einem Sdhaumidffel Herausgenommen, in das bereit ftehende Ge-
jdhire, worin etwas Neugewitry und Pieffer (nicht gejtofen) gegeben
wurde, eingerichtet, der Sait davitber gegoffen, falt verbunden und
aufbewahrt. — Ulle eingelegten Sadjen, ob Gurfen, Jiiben oder
Sdwimme, ditrfen in fein fetted, viel gebraudytes Gejhice eingelegt
werder,

-1003. Pilze (Dilflinge) eingulegen.

Die fleinften, reht Harten Pilze werden rein gewajchen, Die
©tengel abgejdynitten, fie werden ganz jo wie Ddie Rothlinge be-
panbelt, mit dex Bemerfung, daf nur Salz und Bwiebel hinzuge=
nommen wivd, dasg iibrige Gewiir; bleibt weg.

1004. Jritfura von Pilzen.

Mean nimmt dazu die Kopfe von ben groBen aber doch harien
Pilzen, il fte fein ab und jhneidet fie in fingerdide Blatteln;
ein Gi witd mit Sal und fein gehadter griiner Peterjilie vedt
abgejdhlagen, Die Sdwdimme Ddavein getuntt, mit Semmelbrijeln
recht eingeftreut und jhon roth in Butter gebacen, angeridytet und.
mit guiiner gefactter Peterfilie bejtreut.




421

1005, Gemifdife Jrittura.

Pean nimmt ein frijhes RKalbshivn, reinigt und Hautet es
gut ab; dann jchneidet man ed in zierliche Stiide, nun jdHldgt man
‘1 Gt mit Saly und gehadter Peterfilie ab, das gejdhnittene Hirn
wirtd mit Semmelbrofeln eingeftreut, in dag abgejchlagene Ei ge-
tunft, nodmals in Semmelbrifeln einballit und auf Butter jhion
Yoth gebaden; indeffen wird Kalbsleber abgehiutet, in fleine Schnifel
gednitten, ganz bitnn, Ddie Leber wird in Mehl getuntt, Butter
heif gemadht, die Leber davein gethan und auf jiher Hise jhnell
bon beiden Seiten gebraten, erft wenn fie fertig ift, gefalzen, in
die Mitte der Schiiffel amgerichtet und vund herum das Hitn ge-
geben, mit Lemonielpalteln oder Erdipfeln fervirt.

1006. Stalbsfeber. Tiroler Art,

Gine jhone SKalbsleber with, nadydem fie auggewajdhen und
gebdutet wurde, mit Sped, Fimmt, Nelfen und Lemoniejchale
gejpictt, bann auf 1 Stunde in Mild) gelegt; nun wird auf eine
Kajferolle, weldhe nicht viel grifer ift alg die Leber, ein Stiict
Butter oder Fetten gegeben, die Leber aus der Mild genommen,
auf die aufgeldjte Butter gelegt und langjam bditnften gelaffen, big
jelbe etwas braun witd, bdann witd fie umgewendet und ieder
gebimitet; ijt fte wieder braun, fo witd etwas fave Rindfuppe,
Bein und Mildhrahm davaui gegofien, nun laffe man e§ gemady
einfieden, richte dann Ddie Qeber in Schnisel geidnitten oder im
Gangen an, gebe bie furze Sauce daritber, prefie etwas Lemonie-
laft darauf, falze erft die Qeber, wenn fie fchon angerichtet iff, nun
wird fie fogleidh) fervirt, mit gebacfenen Grdiipfeln garnirt.

1007. Qrdindre Jleifdifuls.

3—4 Rilberjiige, /s Rilo Schweinfleijch vom Halje, 1 Kiilber-
aunge, 2 gejeldhte Schmweindzungen oder 28 Defa Schinfen und 28
__@f.‘fa quteg Rindfleijch: Ales wird vein ausgewajdien, in einen
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groBen Topf tommt 1 Bellerfopi, 2 Peterfiliewurzel, 1 gelbe NRiibe,

2 Bwiebel, 3 Beherl Rnofel, Alleg in Spalten gejdnitten, 2 Sor-

beerblitter, Thimian, 1 Kaffeeldfjel voll ganger Preffer, eben fo

piel Neugewiirz, Stitd IJngwer, Mustatbliith, von 1 Lemonie Die

©dale und Salz; wenn Ddiejes Alles im Topf al8 Unterfage ift, :
fommen Die Fleijfgattungen und Kalberfiie darauf und ed wird

mit MWafjer angefiillt, dann gefod)t, Die anbderen Fleijche werden

frither herausgenomumen, weil bie Silberfiifge am lingften fodjen

mitfjen; wenn Alles weid) genug ift, wied exft dex Eifig jum an-

genehmen Sanermerden darein gethan und noch) auffochen gelafjen,

bann witd die flare Brife rein abgejeiht, die Fleiide auj eine

©ditfjel gegeben und falt in gielidhe Stiidel gejdnitten, nic flare

PBriihe ans Feuer gejept, auffochen gelaffen, wihrend dem Kodjen
wird 1 mit wenig LWafjer abgejdlagenes Eitlar Ddavein gegofjen,

bei Seite gezogen unbd geflirt wie alle Sulzen. Dann witd gang
wenig von der flaven Sulz in die Form gegojfen, Dder Boben Der
Form wird mit Den gelben Fiiben, Beller- und Peterfilie-Spalteln

belegt, Danmbod) mit flaver Sul begofien und fulzen gelaffen, danu
with bag gejdhnittene Fleijd) darviiber gelegt, die gange flare Sulz
paviiber yegoffen und julzen gelafjen. Bejonders mup man darauf
fehen, baf die Brithe nicht einfodht, bamit man genug flave Sulj
fat; wenn man die Sulz herausgeftiirgt Hat und felbe fervist, wird
©jftg, Oel und Bfeffer beigejest.

1008. Strautpfangel mif Sdhweinfleifd).

1y Rilo d)ines, recht fetted Sdyweinfleifd wird, nadbdem
e8 ausgewajdhen wurde, mit allen Juthaten 1wie Rindfleiic) weid)
gefodht, aus dem Subde Herausgenommen und falt werden gelnﬁen;
1 fleines, weifies, recht Hartes Krauthiupel wird gejdnitten, dann
fehr fein gefactt, auf Schweinfetten mit Sals, Bieffer und Jteus
gewiivy redht weid) gediinftet, dann auskiihlen gelaffen. Nun wird das
inbep falt geworbene Fleijch) ebenfalls fjehr fein gehackt, Ddie Haut
Defeitigt, endfich wird das Fleij) mit dem Kraut auf einen Peide
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ling gegeben; inbep man dag Fleijd) hackt, werden 2 Viundjemmeln
n der fetten Fleijhjuppe geweidht, dann ausgedritct, aud) in den
Weidling gegeben und mit dem Fleijh und Krvaut ved)t durdjein-
anber gearbeitet, nun wevden 5 ganze Gier eined nad) dem anderen
darein gefdlagen, recht abgetrieben, zuleht fommen nod) von 1
©emmel die Brojeln bdarein, ed wird rvecht abgenrbeitet, eine Form
witd mit Butter gut ausgejhmiert, mit Semmelbrojeln audgeftreut,
pie Mafia darein gegeben und jdon voth gebaden, Herausgejtiist
und feif jervict.

1009. FAWudefpfangel. Griedyifde Art

Bon 2 gangen Eiern und 2 Dottern werden Nudeln gemadt,
bie jogenannten Spagat-Nudeln, dann werden fie, wenn Salzwajjer
focht, Dbavein geworfen und gefodht; wenn fie in die Hohe fteigen,
werden fie in einen Durd)ihlag (Seiher)- gegoijen, mit faltem
Waffer itbergoffen, damit fie nicht fhleimig jind, wenn fie gehorig
auggetropft find, werden fie in eine grope ©diijfel gegeben, mit
guter heifjer Butter begofjen, reht durchgeriihvl; bavein fommen
nun 10 Defa gefdhilte grob gefdinittene Ntandeln, 14 Defa Sultan-
tojinen und etwas geftofener Jucer, e8 witd gut durdhgemengt.
Cine Rafferolle oder Form wird mit Butter geftrichen, mit diinn
mitvbem Teig gut auggefiittert, die Jtubdeln barein gethan, der Teig
pben BHerum Ddariiber gefdhlagen und in der Nohre jhbn roth ge-
bacfen, dann auf die pafiende Schiiffel Hevausgeititvat und fervirt.
Man fann e oben mit Jucder beftveuen; ift Guftojace.

1010. Ssithner mit gritnen Crbfen.

Man gebe in eine Kafferolle 7 Defa Butter, 1 tleine Jwicbel,
Yy Bellerfopf, 1 Peterfiliewirzel, Alles in Spalten gejchnitten,
lafje e8 auf dem Feuer: aujjhdumen wund lege die gejalzenen, in
Ctiideln geidnittenen Hithner darein und laffe fie weif rdjten,
dann ftaube man fie mit 1 Lbfjel voll Mehl ein, fiille es mit guter
Rindjuppe an, fo viel, daf die Sauce nicht zu did wird; nun laffe
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bie Hiihner weid) fodhen; diefelben werden nun von der Sauce ge-
reinigt, in eine andere Kafferolle gegeben, die Sauce dariiber paffict,
die Dithier ugededt uud an einer recht warmen Stelle gehalten.
Sunge griine Grbien werden in Butter mit fehr wenig Salj ge-
pitnftet, fo daf fie fhon griin bleiben; wenn fie weid) jind, gebe
man 1 Anrichtlsffel voll gute Rindfuppe dacauf und lafje fie auf-
focgen. Die Hithner werden nun auf die Mitte der Schiijjel ange-
vidhtet, die Erbien im Rranz Herum gegeben und jogleid) jervirt.

1011, Stapauner-Sdiniteln mit Aunflern.
EGine Gparjdyiijjel

Bon bem gebratenen itbrig gebliebenen Kapaun- oder Polard-
fleife wird die Haut abgezogen und Schnigeln jo grof, ald es fein
fann, Davon gejdhnitten; ein Stiid Butter wird hei gemadyt, Darein
fommt jo biel Mehl, ald8 man zur Sauce braudyt, dag Wiehl ird
nur Blof gerditet, mit guter Rindjuppe aufgegofjen, jo dap e gine
fetne Ginmachjuppe bildet, Ddarein fommt nun etwas Pugtat und
bie fleinen Sdnibeln, Diefe Iaft man in der Sauce gut auffochen.
Nun gebe man etwas Butter in eine fleine RKafjerolle, gebe 30
auggeldfte Aujtern darein, laffe fie ein wenig anlaufen, prefie Den
Gait 1 emonie dazu, lafie 8 auifieden, vichte die Schnibeln auf
eine Schiiffel anm, gebe Die Auftern herum, vilhre die Sauce mit
pem Sait pon den Aujtern recht ab unv gicke fie itber die Schnibeln.
Auc) von iibrig geblicbenem Jndian- (Truthabhn) Braten madt
tan e jo, nuee ift hier nod) befjer Tartoffeln ftatt Aujtern 3u nehmen.

1012. Stalbsgehirn.

34 Ralbshirne werden gehiutelt und im Salzwafjer 5 Wi
nuten long ‘abgefocht, dann in faltes Waffer gelegt; aus Diefent
wexden fie in eine mit Spedplatten belegte Kafjerolle gethan, mit
©pedplatten jugedect, mit der Prefje (Yr. 335) io viel gendpt,
Daf fie nur bavon fingerhod) iiberfpiilt find, und nun 2, Stunben
langjam gefocht, Dievauj iiberfiilt, Herausgenommen, abflieen ge-
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fafjen, bamn jchon angerichtet; in ihre Witte fommt Die heipe
Peffer-Sauce.
1013. Spaten geroftef.

@Spagen und andere Fleine Bisgel werden fo gereinigh und
Bergevichtet, wie die in v, 430; €8 wird ©ped ober eine anbere
Tetten mit flein gejdnittener Jwicbel roth gerdjtet, zu diefer At
nimmt man mehr Fetten und mehr Jwiebel; wenn die Bwiebel
toth ift, werden die Vigel davein gegeben, bvorfidhtig und langjam
gerdfter, wenn fie jhon weid) geworden find, werden entweder Brod
pder Gemmelbrdfeln darein geftreut, nod) einen Augenblic gerditet,
gut wmgeriifrt, dann angerichtet und mit Gxddpfel-Schmoren fevvirt,

1014. ®rdindre Erodapfel-Andeln.

Mittelgrofe Erddpfel werden rein gewafchen, weich gefodht,
indefs wird WYiehl auf dad Nubdelbrett genommen, beildufig fo biel
Mehl, al8 die gefodten Crdipfel betragen; die Erddpiel werden,
wenn fie weich find, Jhnell gefchdlt und fo fievend beiff in das
Mehl gegeben, gejalzen und mit dem Nubdelwalger recht unterein-
ander gewalgt, danm wird der Teig mit einem Meefjer vom Walgex
und Nubdelbrett zujommen gebracht, mit den Hinden vedt abge-
avbeitet; nun jdhneidet man vom gargen Teig Stiide ab, rollt fie
lang aqug, jdhneidbet Stiideln Ddaraus und madht Fleine Liirftchen
bavon; inbef wird in einem grofen Topf Wafjer mit Salj gefodht;
wenn e8 fiedet, werden die Erdipfel-Judeln davein geworfen, nad
einer fleinen Weile mit dem KochlBffel langfam umgerithet, wenn
alle in die Hohe fommen, werden jie in einen Durdichlag gegoffen,
ither eine Scitffel gelegt und mit taltem Waffer itbergofjen, indef
wird ein Stitd Buiter in eine Kafjerolle gegeben, and Feuer gejebt,
wenn fie vedht Beif geworden ift, fo werden 2—3 Ehlvffel voll
Gries darein gewotfen und gerditet, wenn der Gries blafgelb ge-
toorden ift, werden die Erdipfelnudeln davein gethan und jdjon von
allen Geiten gerdftet, dann angerichtet und fervirt. Oder wenn die
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Crddpfelnudeln im Rodjen in bie Hohe fteigen, werden fie mit
einem Schaumldffel herausgenommen, auf die pafiende Sehiiffel an-
gerichtet, mit geftoBenem Weohn unbd Bucter vecht beftreut, mit Heifier
Butter begoffen und fogleich fervirt. Man fann aud) den Teig 3u
den Jtudeln mit Giern anmadhen, dann fonnen aud) die Erdipiel
falt werben, man gibt 1—2 gange Gier darein, das Uebrige bleibt

1id) gleich.
1015. Xacetti. Jtalienifdher Piannf uden.

Z Deciliter Wehl wird in einen tiefen jdhmalen Topf gegeber,
darein fommen 2 gange Gier, Lemoniejhale, Salz und Jucker zum
gehorigen Sitgwerven, 4 Liffel voll leidht erlnfjene Butter und s
wird ba8 Gange mit guter falter Mild) nad) und nady abgerithre,
daff e feine Bapen madht und etwas Dditnner alg ber Teig 3u
Dmeletten wird, 3—4 mittelgrofe zarte Aepfel werden gefthilt und
in jebr feine Spalten gejdnitten, in den Teig eingerithrt; indef
wird eine Omelettepfanne Heify gemacht, ein LWffel voll warme
Butter darauf gegebem, von der Mafja fo viel daranj gegoifen,
vamit bie Pfanne gang gededt wird, dann gebadfen, wenn der Ku-
dien von einer Seite roth ift, wird er mit einem Badldffel umge-
wendet, und wenn er fertig ift, auf eine Sditfiel gefliticht, mit
Buder und Bimmt reht beftreut, mit heiger Butter ved)t betropit,
und wenn alle fertig find, Deif jervirt. Dieje Majja gibt 5 grofe

Bianntudjen; ftatt Aepfel fann man aud fein gejchnittene Birnen
nefmen.

1016. Straut-Ealken. (Zelniky.)

s Rilo Mehl wird auf einen Weidling genommen, 3 Deei=
liter Mildh wirh [an gemadyt, in der Hilfte der lauen Mildh) wird
3 Defa Germ aufgeldft. Wenn der Germ aufgeldft ift, wird Salj
und 1 ganzes Ei bdavein gegeben, redht abgejprudelt und fodann
ber Teig angemad)t und vedt abgejhlagen. Der Teig muf jo feft
wie Talfen-Teig fein, dann Wwitd er mit Weehl eingeftrent und
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gidfren gelaffen; Ddann wird er nod) abgeihlagen und aujs Ntudel-
brett genommen, e3 werden Stiicfel davon gejdhnitten, fo grof man
die Talfen haben will, bie Stitdel werden rund gemacht, dann mit
dem Nudelwalger etwas ausgewalgt, von bem gany falt gewordenen
geditnjteten Sraut beildufig 2 Loffel voll davauj gelegt, von allen
Seiten der Teig jufommengenommen und wenn alle Theile gefitllt
jind, werben fte mit dem Nudelwalger leicht und vorjichtig diinn
ausgewalgt, jo Daf Da8 Kraut niht zum Borjhein fommt. Je
diinner und feiner ber Talfen ausgewalgt ift, Ddefto befjer; wenn
alle alfo fertig find, dann werden fie gdhren gelaffen, auf der nidyt
su Beipen Blatte von beiben Seiten jhon gebaden, dann mit Heiper
DButter beftrichen, einer wird iiber Den anberen gelegt und warm
fervirt, Sie miiffen ditnn fein, daf man fie gebacfen zujamtmenvolien
fann; je gudfer der Talfen, defto befjer.

1017, Strauf 3u Talken.

Gin weifes feftes Rrauthiupel wird gejdnitten, dann jehr
fein gehadtt; in einer Rafjerolle wird ein Stiid Butter heif gemadt,
© Dog Rrant davein gegeben, gefalzen und langjam weid) geditnitet,
julept. fommt geftofener Pfeffer nad) Gejhmact darein und wenn
e weid) genug ift, witd e8 bei Seite gejtellt und falt vevwendet.

1018. @rdindre Stnodeln (Klife).

4 pom vorigen Tag gebacfene Weundjemnieln werden flen-
wiitelig gefdhnitten und auf Butter fett gevdsftet, 7 Deciliter Mebl
wid auf einen Weidling genommen, 4 Dotter werden mit faltem
Wafjer abgejprudelt, in das Mehl gegoffen, gefalzen, zu einem
[odeven Teig angemacht und vecht abgejthlagen, wenn bad Salj-
waffer 3u den Snodeln fodht, werben” die gerdteten Semmeln
ben Teig eingearbeitet, allenfalls' nod) etwas Butter Darein geriibrt
und die Knbdeln mittelft Blechldifel, jo qrof man fie haben will,
nadh) einer Weile mit dem RKod)(bffel gehoben, damit fie nidht ai-
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brennen, wenn fie gehorig ausgefodht find, mit heiper Butter be-
goffen und fervirt.

1019. Aepfel 3n dérven. Bejondere Art.

LWenn man jddne grofe, fefte Wepfel Hat, welhe meby jiif
al§ jamer find, werden felbe gefddlt, find fie grof, in 4 Theile,
jind fie tlein, nuvr in dbie Pilfte gefhnitten, bie Rerngehiuje werbden
auggefchnitten, inbep nehme mon 14 ober 28 Defa Buder, jenad)-
dem mtan viel Wepfel Hat, der Juder wird angefeuchtet und fochen
gelafjen, wenn er jpinnt, werben die Nepfel darein gethan und ge-
fodgt, jo zwar, dap fjie bart bleiben, nun werden fie einzelweid
berausgenommen, wad mit einer Gabel am beften gejdhieht, und
auf vein abgewijdhtes Blech gelegt, in einer abgeliihlten NRiohre
getroctiet, dann mit Buder beftreut und aufbewabhrt.

020. @uitfen-Compof. Vejonbdere Ant.

©ehr reife, grofe Quilten werben ge]c}f)alr die Rerne und das
Steinige herausgejdinitten, die Quitten in beliebige Spalten ge-
jdnitten und gleich in mit Lemoniejaft gefduertes Brunnenmwaijer
gelegt, damit fie nmidht fdhwarz werden, die Schalen und Kerne
werden in 1 Riter Brunnenwaffer 1/, Stunde gefocht, das Waffer
pavon rein abgejeiht und in eine Raffevolle gethan, u dem Waijjer
fommen %/, Liter guter Weinejfig, 1 Rilo geftofener Juder, von 1
Lemonie die Sdjale tn Nudeln gefnitten, ecin Stitd Bimmt. Die
Quittenfpalten werden aug dem Waffer genommen und abgewogen,
1 Rilo Derjelben witd in den Fuder mit Waffer und Gifig ge-
geben und fo lange gefodht, big fie weidh find, dann nimmt man
fie aus dem Saft fHevaus, ridtet fie in Gldfer ein, den Saft [dkt
man einfodjen, dann wird der Saft heraus durdy ein Sieb gegoffen
und folt iiber die eingevichteten Quitten getham, der Sajt muf die
Srudt iiberipitlen, endlich werden die Glifer gut verbunben und
an etem fiihlen Ort aufbewahrt.




1021. Grine Bohuenfdotfen ju Torfen verjiereu.

Die griinen Bohnenjchotten, wenn jie nod) feinen Kern haben,
werden bon den Fajern rein gepupt und in vielem Salzwafjer Halb
weih gefocht, dann werden fie in falted frijhes Wafjer gelegt und
gut ausgemdffert, dann auf ein Tud) gelegt, damit jie abtrodnen;
nun ridgtet man fie in Gldfer ein und begieft fie mit etnem Deifen
Sirup (M. 830), verbindet fie mit Dunftpapier und [aft fie 10
Diinuten im Dunft Toden. Auf 1/, RKilo Juder werden '/ RKilo
Bohnenjchotten gerechnet, Wil man die Bohnenjdotten {dhon griin
haben, jo gebe man fie in einen unverzinnten Kupferfeijel oder Kafje-
tolle, begiept fie mit heifem Salzwafjer und (aft fie 12 Stunden davin
liegen, Dann werden fie in demjelben LWaffer, wie oben angezeigt
ift, getodht, gemdfjert, abgetrodnet und wie oben angeseigt tm Dunit
gefodyt. Ralt aufbewahrt,

1022. Avohu-Borte.

18 Defa jebr fein geftoBener Miobhn wird auj einen Weidling
geaeben, Darein fommen 18 Deta mit BVanille geftogener Suder,
9 Deta jitge, 2 Detn bittere Wiandeln, gejchalt und ebenfalld fein
acftofien, von 1 Lemonie die Sdale, 6 Stiid Gemiirznelfen qe-
ftofen. Alleg fommt in den Viohn und with mit 10 Dottern ¥,
Stunden lang abgetrieben, das Abtreiben gejchieht immer auf eine
©eite; dann fommt von den 10 Rlar fehr fefter Schnee binein,
vorfihtig und ftiicchenmweid darein gemengt, nidht geriihrt, die Form
wird mit Butter leicht beftrichen, mit Weh( oder Juder ausgeftreut,
bie Mafja darein gethan und jehr langjom gebacten, dann auf ein
©ieb herausgeftiivst, und gany falt mit einem weigen €18 iiber-
gogen. Dann wo mibglih) eine jdhone Kuppel von Vigen dariiber
gemadht, mit verjchieden firbigem Eis betropft.

1023. @orte voun rohem Gries.

30 Defa mit BVanille geftoBener Zuder, 8 Tefa fithe, 3 Dela
bitteve, gejchilte und fjehr fein geftoRene Wdandeln werden in
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einem Weidbling mit 9 Dottern 1/, Stunde lang abgetrieben, wihrend
peg Ubtreibend fommt von 1 Remonie der tlare Sajt unbd die fein
gejhnittene Schale dagu, nun wird von den 9 Klar fehr fefter Schnce
gemadht, endlih) fommt in die abgetriebene Mafja 16 Defa roher
-mittelgrofer Gries, immer 1 Liffel voll Schnee und 1 Lisffel voll
rieg, bis Alles verarbeitet ift; bann wird eine Form leidht mit
Butter beftrichen, mit fein geftofenem Buder ausgeftaubt, die Maffa
barein gethan und langjam gebaden, auf ein Haarfieb Gerausgeftirst
und ganz falt mit beliebigem Ei§ itberzogen.

1024. Safelnuf-Gefrorcnes.

1[4 Kilo jhone willijhe Hajelniife werden gebritht und gejchalt,
pann in faltem Wafjer abgewajden, endlid) fo fein geftofen, dap
fte wie ein Teig find, dann werden fie in einen weifen Topf ge-
geben, Daritber werben 7 Deciliter abgefodjten Schmetten lau ge-
gofjen und unter dfterem Umrithren 11/; Stunde ftehen gelaffen, dazu
fommt 28 Defa fein geftofener Juder, es wird dburchgerithrt und
gany falt durd) ein Haarfieb pajfict, in die Gefrirbiicdyie gegeben
und wie Gefrorened von Sdmetten behanbdelt.

1025. Tutti-Frutti geRodt.

Bon fehr reifen guten Birnen werden bdie Kerngehiuje auss
gefdnitten, die Birnen in Stitcfel gejdnitten und in einen grofen
nicht fetten Topf gegeben, griine red)t reife und vothe Reineclaudes
werden entfernt aud) dagu gegeben, ift nod) die et ber Himbeeren,
werden aud) davein gegeben, eine zarte Gattung Uepfel, wenn fie
aud) jauer find, in Stiidel gejhnitten und die fogenannten grofen
frangdfiihen Bwetjchfen fommen auch darein. Allesd zujommen fomme
au den Birnew ungefdhalt, und es witd abgewogen bon jeder Sorte
gleidy im Gewicht, es wird 4 Deciliter Wafjer darauf gegofjen und
unter fortwihrendem Rithren langfam auf jhwadem Feuer gefodi;
wenn Alled zujammen fehr weid) gefocht ift, wird es durdh ein
Daarfieb geftrihen, dann abgewogen, auf !/, Rilo Frudt fomnten
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42 Defa Juder, der Fuder wird wie befannt gefocht, aber nidyt
getldrt, man gibt die pajfierte Frucdht in den fodjenden Juder und
laft jo bie Mavmelabe vorficdhtig unter fortwdihrendem Rithren lang-
famt fochen, i3 e8 Ddie gehorige Dide hat. So fann man Ddiefes
Eutti-gFrutti aud allen migliden Friidhten madjen, welde die Beit
bringt. MNur mup man jehr aufmertfam jein, damit ed nicht anbrennt.

1026. Waifrank. (Walbmeijter)

Man gibt in einen reinen Topi 2 Hande voll frijhen LWald-
meijter, 2—3 Blitter der Schwarzbeeren (Heidelbeeren), 3/, Kilo
geftofienen Bucer in wenig Wein oder auch wenig Waffer aufgeldit
und it dem Waldmeifter gegeben, nad) 10 Minuten werden 3 Fla-
jhen weigen, 1 Flajhe rothen guten LWein dazu gegoffen, der Topf
wird qut jugedectt, dazu fann man aud) 1 in Sceiben gejdhnittene
Bitrone (Lemonie) oder 1 in 6 Stiide getheilte Pomeranze geben;
nun wird dag Gange feft zugededt, in einen fehr falten Ort oder
Reller geftellt, fo [dft man e8 3' Stunden lang angiehen, dbann
witd der Wein vein i Flajhen abgegofjen. Auf die IJngredienzen
fonn man nod) einmal Buder und LWein geben. Obder man gebe
auf den frijhen Waldmeifter 1 Flajde weien Wein, 1 Flajde
Champagner, 1 Flajhe Wajfer, /s Rilo Juder mit Wein auf-
gelift, 8 Stunben ziehen laffen. Macht man e8 in fleinent, alfo:
auf 8 Gtengeldhen Waldmeifter 1 Flajdhe Wein, 14 Defa Jucer
bazu, bie Behanblung bleibt fich gleidh). Aud) von Rejedabliithen
macht man e8 eben o, der Waldmeifter bleibt dann weg. AUpril
und MNiai ijt der Waldbmeifter im beften Aroma,

1027. Sdineller Punfd.

Bon 1 fehr fajtigen grofien Lemonie witd Dder Saft auds
gepreBt und in eine Suppenterrine gejeiht, davein fommen 42 Defa
geftofener Bucder an 1/ Lemonie abgerieben. BVon 1 Liter Waifer,
weldhes fochen muf, wird feiner Thee  aufgebriiht, eine Weile an
Beifer Gtelle gelafjen, damit er vedjt anzieht, dann auf den Fuder
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mit Qemoniejaft gegofjen, jo viel jeinen Hum darein gethan, alg man
pen Punfdh) ftart Haben will, dann in die Gldjer gegofjen und
gleih) fervict. Auch ofhne Thee nur mit Wafjer ift diefer Punid
jebr gut.

1028. Weidifelbranntwein dritfer Anfgup.

Wenn man den LWeihlelbranntwein (Jr. 961) bereitd zweis
mal abgegofjen Hat, nimmt man die Weidjeln jommt Aldem, wad
in ber Flajde ift, Hevaus, die Weidjeln werden entfernt, die Kevne
techt geftoflen und wieder in die Flaide gegeben, die Weichieln
werben nun mit allem Webrigen auch geftoBen, dann durd) ein jtarfed

Tud) reht ausgeballt (ausgerounden), bder dide Soft wird in die

Flajdhe zu den geftofenen Rernern gegeben, mit einer Jugabe von
gefodptem Buder, mit frijgem Branntwein aufgegofien, umgebeuielt,
feft verffopjt, verbunden, einige Toge an einer warmen Stelle pder
@onne ftehen gelaffen. Auf diefe Art werden die Weichjeln gehorig
ausgeniigt und dex LWeidhjelbranntwein ift nod) jehr qut,

1029, Stulurugholben in €ffig.

Die fleinjten fehr unveifen Kufurupiolben werdben abgenommen
und 2 Tage im falten Salzwaffer liegen gelafjen; bag Wajjer jeden
Tag frijh.) Dann werden fie im Salzwaffer 3 Subd auffodjen ge-
lofjen, auf ein veines Tuch zum Ablaufen geleqt, dann werden fie
in Gldjer eingerichtet, indep wird Gffig mit Pieffer gefocdht, falt
iiber bie Solben gegojfen, verbunden und aufbewabrt,

1030. 3Beife Senfaurien.

Die fehr grofen, diden Gurfen werden rein abgefdlt, Dex
Linge nad) in Spalten gejhnitten, dag Jnnere rein ausgeputyt, die
©palten an fedem Enbde mit einer Nelfe und Fimmtbliite geipidt,
nun werden die fo von Deiden Seiten gejpiciten Gurfenjpalten m
einen neuen Topf eingeriditet. €3 wird Brunnemwafjer mit Salz
(auf 11/, Liter Wajjer 1 CRlbfjel voll Salz) gefoeht, Focdjend iiber
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die. Gurfen gegofien und gugebedt, den andern Tag wird pas Wajfer
abgefeibt, gefocht unb fodjend iiber die Gurfen gegofienr, Den dritten
2ag wird frijdes Waffer und ®al genommen, wenn ¢8 fodyi, iiber
die Gurfen gegoffen, endlich werden fie den viecten Tag aus dem
. Waijfer genommen, auf ein Tud) zum Abtrodnen gelegt; dann in die
bagu Deftimmten Glijer eingeriditet, am Boben per Gldfer werden
weiBe Senfdrner geftreut, dariiber wird rein gepufter, in Blittchen
gejdnittener Kren (Wieerrettig), in Spalten gefhnittene weife Bwie-
bel, 1 Stiict weifer grob geftofiener Sngwer, 2 Qorbeerbldtter gelegt,
i werden die langen Streifen von Gurfen bariiber {dhon einge-
tiditet, Die Oberfliche wicher mit den erjt benannten Sorten bededit.
Jun wivd alb Wafjer, halb weiBer ftarker Leineffig gefodit und
vorfichtig fiedendheify itber bie eingevichteten Gurfen gegofien, mit
Bapier leicht bededtt wnd gang falt verbunben, fiihl auibewalrt,
Radvem der Gifig bei allen Gurfen-Sorten bald jhwindet, muf
tets Gffig mit Waffer gefod)t nadygegoffen werden. Auf 20 Gurten
9 Defo weife Senjtiner, 4 groBe jpanifdie Bwiebel, 1 Krenwursel,

4 Sotbeerblitter, 2 Stiet JSngwer, Sollte nach lingever Beit der

Slfig triibe und jehleimi werden, fo wird er vein abgegoffen und

B0 frifcher Gffig mit Salz und Waffer gefoht daritber gegoffen.

1031, A6thlinge und Wifze.

Wenn man Rithlinge und Pilze nad) Nr. 1002 bereitet, und
will, daf fie gang vein ohue Sdleim find, fo gebe man fie, wenn
lte im Salywaffer mit Kitmmel gefodyt find, in ein Sieb und ither-
giefe fie weimal mit Fochendem Brunnenwaffer, lafie fie red)t aug-

ftopfen und foje man fie erft, wie befehrieben ift, in Ejjig
i Gewiirs,

1032. Senepa di Bologna.
Senf in Rleinem zu beveiten

Y Rilo Senfmehl wird in einem blecjernen gut zugemadhten
ejtive nabe an dag Feuer (Dfenbie) geftellt, wdhrend biefer Beit
28
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wird 11/; Qiter guter weiBer Wein fodjen gelnfien, wenn er einen
Sub gethan Dat, ijt e8 genug; indeffen wird ber Stiel einer eifer=
nen Shoufel glithend voth gemadyt, in pen Senf gethan und Det
focdgende LWein daritber gegojjen, techit mit Dem Beifen Cijen wmge:
vithet, dann mit veinem Papier bebedt und gut verjchloffen, Damit
per Dampf nicht Heraus fanm, fo wird e 48 Gtunden fortwdfhrend
an einer gleihmifpigen Wirme gehalten; nach diejer et paifirk,
ober aud) fo gelaffen und mit 1% Rilo Sirup (Rr. 830) vers
mengt, in Gldfer gefitllt, verbunden und aufbewabrt. Vion fann
aud) nur die Hilfte madjen.

1033. Shmweinfleifd) mit Perl-Sago.

Gin Otit¢ junges fettes Schweinfleijd, beildufig 8/« RKilo,
wird auggewaiden; in einen Topf wird alles Wurzelwert, Lorbeer-
blatt, 1 Striugden Thimion, Jngwer, 1 gejchnittene Bwiebel, 1
Beberl Knofel, 1 Kaffeeliffel ganger Preffer, Neugewitrz, Lemonlies
fhale und Salz gegeben, bad Fleijd \ird Daviiber gelegt, mit
FRafjer fo viel aufgegofien, daf es iberfpitlt ift, wenn e zur Dilite
weid) ift, wird fo viel Effig Dogu gegofjen, Daf €5 angenehur jamex
ift, bomnn vollends weid) gefoht. Jndefjen with 14 Defa Perls
©ago mit fodendem Wafjer itbergofien, eine Reile ftehen gelafjen,
dann abgejeibt, mit faltem Wafjer abgewajdjen, wieder rein abges
jeiht, von Der Briihe, worin da3 FFleid gefodyt hat, Daraui ges
gofjen und der Sago weid) gefocgt. Jeun wicd 2 Deciliter tother
MWein mit 1 ERI6Fel voll Mehl langjam abgevithrt, ju pem ©ago
gegeben, in eine paffende Safjerolle gethan, auffochen gelafjen, nad
Gufto jip gemadht, folle €3 u dict fein, mit etwad vou ber Fleiidhe
Hriibe verdiinnt, das Fleijd wird in beliebige Stitde gejehnitten, in
dent Sago gelegt, recht aufgefocit, folite 8 zu wenig jiuerlidh feith
etmad Eifig zugegofien, heifp jervivt, mit gerbiteten Semmelichnitten
(Groutons) garnivt. Auch bag Wildjhmwein wird jo bereitet, €8 witd
in feiner Beise gefodht.




1034, Gevoftefer @rie.;-,fwdj (Stafdy).

10 Defa gute frifhe Butter wird in eine Kafferolle gethan
und etwasd tiften gelafjen, wenn fie vbjtet, wird 4 Deciliter mittel-
gtofer RNeis davein gethan und unter fortwdhrendem NRilhren fthon
geld gerditet, darauf wixd bann 5 Deciliter warnes RWafjer gegofien,
gefalzen und langjom unter Siterem Umrithren gefocht; follte 8 3u
bid fein, fo wird warmes Waffer zugegoffen; ed mup beildufig
1/, Stunde fodjen, 3 fann auch) mehr Butter genommen werden,
ijt Ddefto Deffer.

1085. Griespfanzel in der Wild).

4 Deciliter Gries, mittelgrofe Gattung, witd in einen Topj
geqeben, Ddavein fommen 8 Eidotter und Salz, e with unterein=
ander geriifet, von den 8 Giflar wird febhr fefter Sdnee gemadht
umd ftichweis in Den Gvied bveravbeitet, fo swar, dof es feine
Bapen madjt, nun wird eine Pianne mit falter Butter vedht ausg-
geiymiert, mit Semmelbrjeln ausgeftreut, bie Majja darein gethan
wnd in der Nofre jehbn roth gebacten, Dann herausgeftiirst, in
gofiere Witefel gefdhnitten, auf ewe Sdiifjel gelegt, mit beifem
~ Wafjer itbergofien, 7 Deciliter Mild) wird in eirter grofien Kaffe-

tolle gefocht, das Pfangel aus dem Waijer davein gethan, Juder
mit Banille geftofen, zum gehirigen Sitfwerden dazu gegeben und
sugedectt fochen gelafjen, jollte €3 die Vil ausjougen, mup Mild
nachgegofien werben, ef quillt jehr auf. Dann wid e3 ouf eine
ticfe ©Spitffel angerichtet und fehr feify fexvirt.

1036. Stapaun over Pollard gefitlit gebraten.

Nachbem der Kapaun oder Pollard jehr vorfiditig abgefiebert
wirde (baf die Haut nicht zerrifien wird), with er abflamirt, auss
geweidet und gewajchen, dann wicd. er mit ber Bruft nad) abwiris
in laues Waffer gelegt, fo swar, dap nur pie Brujt ind Bdafjer

au liegen fommt, dann witd et eingefalzen und jo eine Weile liegen
28%




T T S T
5 |

S

T i s iavs e L

T e

=TT

T e AN £ el e it v

e

Ty S

436

gelaffen, nun wird bdie Kropfhaut fehr vorfidhtig untergriffen (ab-
geldft) 018 jum Auffdnitt des BVaudjes; im lauen Waffer braudht
et nur 10 Diinuten 3u liegen, e8 ift nur Deshalh, weil die Haut
fi) Deffer abldfen laBt. MNun wird die Fiille gemadit: 5 Defa
Butter wird abgetvieben, Ddavein fommen 1 Doiter, 1 ganzes i,
Galz, Pustat, 3 Loffel voll jiifer Schmetten und jo viel feine
weife Semmelbrdfeln, damii Ddie Fiille jhon loder bleibt, man
fann aud) geftoene Panbeln in bdie Fiille geben. €5 ift natiirlich,
baff ber Ropf mit dem Hals abgehadt wird, nun wird der Kropf
sugendbt oder verjpeilt, der Rapaun jhin drejfiet, auf die Pfanne
fommt ein Stiid irijhe Butter, 1 Lovrbeerblatt, der Kapaun wird
barauf gelegt und unter oftmaligem Begieen mit dem Saft jchin
roth gebraten, der Rapaun muf immer am Riiden liegen, Ddamit
bie Haut auf der Bruft nid)t zerveipt, dann {hon angerichtet und
recht Beif aufgetragen. :

1037. Sifhndien mif avadiesapfel-Sance.

Wenn die Hithner gepubt, ausgeweidet und auggewajhen find,
werden fie fo wie sum Cinmaden in belicbige Stiictel gefchnitten,
in eine Rafjerolle wird 7—10 Defa gute frijhe Butter gegeben,
ang euer geftellt, wenn fie warm geworden ift, fommen bdie fehr
fenig gejalzenen und gejdnittenen Hithner darein und werden unter
bfterem Umiwenden gediinftet, man fann aud) gleih 2—3 rof paj-
firte Paradiesdpfel davein geben und mitditnjten; nun wird 1 Fleine
Bwiebel flein gejdnitten, auf Butter ganz blag gerditet, darein
fommt dann jo viel Mehl, al8 man Einbrenn nbthig Hat, die Ein-
brenn wivd jdhin gelb gerditet, in die Ginbrenn fommen nod) 3—4
fdbune rothe, voh pajficte Paradiesdpfel, e8 wird gut umgerithret,
mit guter Rindjuppe aufgegoffen und aufgefodht, wenn bdie Kafje
tolle gvof genug ijt, jo werden die gediinfteten Hithner darein ge=
than, wenig Pfeffer, Mustat und Nelfen als Wiirze, auch Lemonie-
fdale Tann man geben, man fann die Sauce wenig jiif madjen,
ober man fann etwas weien Tijh-Wein in die Sauce geben ur
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angenehmen Sduere und qut verfoden; man tann die ithner aud
‘gang laffen und beim Rindfleijd) weich fochen, dann miifjen fie
niht diinften, werden gefthnitten in bdie fertige Sauce gelegt und
durdjaefocht.

1038. Stalbsfeber Wiive,

3s &ilo {diine frijhe Ralbsleber wird rein audgewajchen und
abgehiutet; in eine Rafferolle fommt 28 Defa tleinwiirfelig  ge-
fhnittener Sped, 2 Qorbeerblitter, 6 Stiict Ylelfen, {o viel Neu-
gewilrg, 15 Rbrner Pfeffer, ein Stitd Jngwer, Ales fein ge{toen,
von '/ Semonie die Schale und 2 in Blitter gejdnittene Swiebel
und e$ wird gerditet; wenn der Sped anfingt etwad gelb zu wer-
ben, fommt bdie in Blitter gejchnittene Seber davein und wird zu-
gedectt jo lange gerisftet, big fie feinen tithlihen Saft mehr gibt,
Dann wird die Qeber mit Allem, wa3 in der Rafferolle ijt, im
Morjer fehr fein geftofen, dann burd) ein Daarfieb fein pajfict,
endlic) in eine Rafjerolle gethan, redht Heif gemadht und angerichtet.
it teinen gebacdfenen Crdipfeln oder Croutons (gexditete Semmels
idnitte) garnivt und jogleidh fervirt.

1039. Gemifdife @uitten-2armelade.

; 15 ©titd [dhone gelbe Quitten werden in ©palten gefchnitten,
bie Rerne bejeitigt, die Quitten in einen Topf gegeben, 4 Deciliter
BWafjer davauf gegofien und gur Hilfte weid) gefodht, dazu Fommen
bann 10 Stiict jchisne weidje Birnen, werden aud) in Spalten ge-
fhnitten, die Rerne heraudgefdynitten, und zu ben Duitten gegeben,
endlic) fommen 12 Stiict jdhone garte weidge Aepfel, werden aud
in Spalten gefdnitten, bdie Kerngehaufe ausgejdnitten, bdie Aepfel

fommen audj zu den Duilten und es wird Alles sujammen gefocht ;-

jollte 8 gar feinen Sajt Haben, wird etwas Waffer nadygegoijen.
Wenn alle ®attungen ginslid) gefodjt jind, wird €& in ein Haar-
fieb genommen und durdipaffict, dann wird es abgewogen, auf 1/
Rilo Frudt wird /i Rilo Buder gewogen, der Buder fommt in
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bie Rafjerolle, auf 1f; Kilo Juder 2 Deciliter Waffer, der Suder
witd gefodht, die Frucht darein gethan und unter beftindigem Riihren
au einer dicfen Marmelade eingefoch)t, Dann falt werden gelaffen,
eingefitllt, verbunden und aufbewabrt. St eine vorzitglide Budtel-
Fitlle.

Anmertung Alle Sorten Dunjtobit miifjen oft nachgefehen
werden, denn troh aller Borficht und KenntniB geidieht es fiufig,
bafp der Saft an Dder Frucht diinn und wifferig witd, und dasé
Obft auf diefe Art gerne verdirbt. In foldjem Falle muB man den
Saft rein abgiefen, die Frudt in ein anbeves, reines trodened Glasd
geben, 3u Dem Sajt wird eiwas geftopencr Suder gegeben, Der Sait
wieber Did eingefocht und warm iiber die Frucht gegojjen, ivieder
gut verbunden und 5 Veinuten im Dunit iibertodjen gelafjen; Dex
©ait muf die Frudt itberjpiilen. Die Sifte werden, wenn fie weike
Tlecten befommen und fomit verderben wollen, in eine reine Kafje:
rolle gegoffen, mit einer Bugabe von Zuder nur wenig iiberfodyt,
in reine ®lafer gefiillt, verbunden und aufberabrt. IWenn bie roben
Siifte, weldje nur abgetricben worden find, als: Erdbeeren, Him=
beeren, Ribijeln und Hetichebeeren zu fteigen anfangen, ndmlid)
géifren, nehme man fie heraus, laffe fie in einer reinen Rajjerolle,
weldhe nicht fett fein darf, 10 Winuten iiberfodjen, gebe fie aus=
gefiihlt in reine Gldjer, verbinde fie und bewabre fie. an eiment
fiihlen Ort. Mavmeladen, wenn fie verderben wollen, werden aud
den Gldfern Herausgenommen, in eine Kafjerolle getham, vorfidhtig
itberfodgen gelaffen, dann falt in rveine trocfene ®ldjer gefiillt, ver
Bunden und aufbewahrt. Wenn man bei Marmeladen wiffen will,
ob fie genug dit find, fo gebe man ein bisdjen auf einen umge-
fehrien Teller, wenn ed auj einem Punit bleibt und nidjt weiter
vinut, jo ift e genug. Man fann Dunftiviidte oud) auf jehr billige

"9xt Bereiten; man gebe die Frudt rein obhne Madel, ohne gedritdt

au fein, troden in die ®ldfer, gut eingefitllt, verbinbde fie gut mit
Blajen oder Pergament=-Papier und laffe fie 15 Winuten, vom
erften Sube gerechnet, im Dunft fodjen, dann Fihl aufbewafren,




wenn man fie antidten will, witd der Sajt mit fein geftoenem
Bucfer vermengt und iiber bad angeridjtete Comypot gegojjen.
NB. Alleg Cingefottene, weldjer Gattung ed fein mag, mup troden,
fiihl und an einem [ichten Ort aufbewabri werden.

Die Gurfen (Nv. 963) tonnen aud) mit Hiljte Wafjer und
Pilite Cjfig eingelegt werben; bdag Waffer wird mit dem Effig jo
gefocht, wie der puve Gffig, fie find eben jo gut und Balten fidh
aud) fange. Wenn man Ddie weiBen Senfqurfen recht idhdn weif
erhalten will, jo gebe man nur einige Bimmtbliithen und Nelten
auf den Boden ded Gla’es und jpide die Spalten niht, man fonn
lieber mehr Senftdrner und Jwiebel geben und etwad mebr Ejlig
ald Wafjer (Senfgurfen Nr. 1030).

Wenn man Dunft-Mehlipeijen macht, Ddarf man felbe nidt
feither mit Der Form ind Waffer fepen, big nidht das LWaffer bie
©udhise erreicht hat, und etwasd Heifes Waffer immer bei der Hand
haben, damit man mit BVorficht nadhgiepen fonn, wenu ed aus=
fodjen follte, die Form muf ftets 2 ftarfe Finger im Waffer ftehen.
Bu bemerfen ift nodh, dap die Mafja wenigftens 2 Finger hod) leex
_ in die {orm gegeben wird, jonjt wiitde die Mehljpeife im Koden
iiberlaufen, weil bdie metften Dunft-Weehlipeifen fehr bodh (teigen.

Bei dem Baden der feinen Mehlipeifen ald: Auflaufe, ge-
badene Puddings, feine abgetvicbene Kugelhupfe und bejonders
alle Avten abgetriebene feine Torten, welde in die Sorte der Bis-
quitte gefoven, ift die Vorfidht ju gebraudjen, eritend daf fie jtets
auf eine Seite abgetvieben werden, weil burd) dag Ubtretben auf
beibe Seiten die Sadje ftets weniger wird, und daf man, wenn
fie fGon in ber Rbhre find, nicht frither damit rithet, als bis die
betreffende Sadje jhon etwas fefter geworden ift und obenan jdhon
eine Rrufte bildet, weil fonft bei dem u frithen Bewegen die Bécered
gevnte fidh) febt und fpectig wird und nicht mehr in bie Hibe {teigt.

Bei allen Sovten Braten ift die Hauptjadhe, jelbe wibhrend
e Bratend oft mit dem Saft ober Fett zu begiefen, den Braten,
3 B. eine Gond und jeden dhmlichen Braten, wenn er nicht gefiillt
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1jt, exjt auj ben Baud) zu legen und wenn er voth zu werden an-
fingf, erft auf den Mitden, und unter jeden Braten, welder nidjt
gebeit wurde, 1—2 Qorbeerblatt ju legen, der Braten befommt
daburd) einen fehr guten Gefhmad. Ueberhaupt wird jeder Braten
fehr mitrbe und jaftig, wenn er ved)t fett gebraten wird und jehr
oft mit dem Saft ober Fett begoffen.

Bei Germipeifen ift die grifte Borfidht im Gihren (Germen)
gu beobachten, bejonders bei fettem obdev berbem Teig, lieber friifer
einmachen und fpdter bacen.

2 v
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