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Warme Speifen, bie atfe Deir ey
: fen @ang gebmtm,

Gpenat mit Eﬁaf\m

RNadbent der Spenat fauber geut1§;f, und
geivafdben iff ; mug v i vielem MWaffer blan=
girt werden, hernad) fauber ausgedructt tnd
fein gé(tf)uittcn fepn , - fihueide einen Swiebel
fein in: ein Kaffrol mit einem Stitt frifden
Butter , 106 ibn cin wenig pofiiven; gibiben
Opexxaf dagu, ein wemg Musfotnng, Oalj
ind %reﬂ’e\, fepe b auf eine Glut, und
[af ibn Ditnften, ffreue bernadh ein mwenig

feines Mebl daran, fille ibu anf mit fifen

Rahm, laf ibn auffoden, it ¢8 Beit jux
Tafel gu ferviven, thueibn lagiven mit et[ld)en
Gyerdotiern; hernadh) mit- Eruton garniven,
und jur Zafel geben. .

Spenat auf Jtakidnifch.

Der Spenat muf andy fauber im Waffer
blangirt, nadhdem ausgedvucker , und mit
deitt SReﬁerburd)fd)mrten werdert, thue etliche
Ghavlotten in ein Kaftrol fhneiden mit ein
wenig ProvanBerohl, laf fie ein wenig pofs
fien, thuwe den Spenat daju, Pfeffers und
Saly, cin wenig Muplatnnf , [0 bu bl
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fietr, giefe ein’ wenig Flare Crbfen:-Bouil:
lon dagu, wett-bu t()n it die Sditfiel vich-

o teft, thite ihir gorniven mit ausgebactenen
Kruften.

Gpenat im Ofen.

- Diefer Spenat with andy blatngive, nad-
 bem qudgedruckt und fein gefchuitten, wie
aud einent Swichel, vedt fein in cin Kaftvol
it einem Stk fiifden Buiter, o den
Buwicbel anf dein Feuer pofiiven ; gib den
Gypenat vagus, Pleffer und Saly, ein wenig
Mubfatuuf, Tap ibn ditnften; giefe cin we--
nig fiifen Rabm dagw, und [af ihn aufe
foden , Bernad) falt werdben , thie ein
Seliel frifden Butter in’ einem Gefdire
abtreibert, mit 6 Cyerdotfern ,- pou g Weifi
fblage cinen Sdhnee, ¢ib den Spenat ju
dent' abgetriebenen Butter, andh cine Sem=
wel{hmollen in Mild eingerveicht dagu, vithre
alles” jufamuten wobl ab, ﬁcﬁrucf)e cin: Ka=
firol mit Buteer, fhneide ¢ 2 Bogen Papier
in ber Rundung, befireidhe e8 auch mit eint
wenigaButter, lege e8 in ein Kaffrol Dineit,
ifi o8 Beit in den Ofen, giefe die Tous in
vas Kaftvol, (af o3 langfait bacen, ift ¢8
Seit gur Eafcf nhnm e8 mit fanat bem‘paz

i
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vier aug-dem Kaffrol, fepe e mtf Die Cb”cbul-
fel, und gibes. zuv Zafel.

-f)opfen i eier foeifen Sof

Der Hopfen: witd fauber gepuget gleid)-
wie der Spargel, und wird nuy das Befie
bavon genomuinen - in ¢in Waffer ntic Lea
monifaft und Salz, fese cin Waffer auf das
Feuer, -und Lo es fieden, gib den Hopfenr
hinein, lof b nidhe gay lind fieden , gib
ibu-in-ein Kaftrol mit einem Stiicel frifhen
Butter, cinem gangen Swiebel, pofiive ibn
anfbem Feuer , faube ein wenig feines Mehl,
daran, wud fulle es auf mic flaver Cebfens
Bouillon, laf ibu bernad Eodben, His cs
redt lind qt ‘weun e8 Beit ift gur Tafel,
tbnz ibn fagiven ' mit Eperdottern, gib cir
wenig fein gefhnittenen Peterfil, den Safe
von einét Palben Lemoni dagn, und fervire
ihn sur Tafel, du Eaunfe ibn aud) mit auge

. gebadenem Cruton gavniven.

Cinen mit brauner Sof.

Nadhdem der Dopfen fauber gepuset unbd

- blangiver ift, fdhueive etlidhe Eharlotien, ein

wenig Peterfil fein in ein Kaftvol mic ein
wenig frifdem Butter, thue ed pofjiven, gib
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eine gute Colli vagu . laf es foden, wenn
e8 Deitdift sur Jafelgn fernuen, Drtcke den
©aft oon einer halben Lemoni dagu, rid:
to ihnin ic Sdiiffel, thue ibn mitausge:
bacfenen Sauffed garmreu, urtb jur- Zafel
geben.

Hopfen mit feinen Kedurern.

RNadyvem dev Hopfen gepuhier und blane
aivet i, fdneide etlide €harlotien , einen
patben Sriebel ,=Weterfl, ein wenig Vafis
ficunt und Thimion fein in cin Kafrol mit
ein mcni’dﬂ)romn(%créb[, [af es poffiven, gib
ben Hopfen,  mit Peffer und Saly bagu,
fepe ibn anf eine Fleine Glut, fag ibn dim=
fien, wenn e Jeit i jur Tafel suferviven,
bructe den Saft von ciner Lemont dagu, und
it gebacfcnm Keuffen gavaivem,

gﬂaumu)vn i Rabm.

RNadden die Maraden gevuset find,
thie e in vielen lanlidhten Waffer mafdhen,
fepe ein TBaffer auf das Feuer , laf es fieden,
woirf die Manracden binein, fobald  éd wies
der ficden will, feibe fic ab, aib ein frifdyes
Waffer darauf, thue fie auddenden in ein
Kaftvol wit etliden feig gefdunitrencn Ehar-




v Iottens  Peterfil, ein Gk frifden Bues
ter, thue fie pofjiren, faube ein feines Mebl

daran ;und. giefe flifen Rahm dagu, lag

fie fodhen, - wenn ©8: Beit ift qur Tafel, fhue

fie falzens suud ‘ein. wenig pfeffern,” and

eiv tenig  Muflataus, vidiee fie amin die

Sepirffel > uid thue fie garniren mit geboces
nen- Krufien.

Mauradhen mit feinen Feduters,

Zbue. die. Mativadien in ficdendem Waf
fer unr einen Gud blangiven , nadhdem in
ein. frifdes Wafjer , bernadp anggedruct,
fdmeide etlide Charloften mit Peterfil; ein
wetig Ehimian fein in-ein Kaffrol, faf s
ein. wenig:poffiven ;- gib die Manradien hin-
ein- mit ©alyund Pleffer , fepe fieauf eine
Glut; lap fie diiften,” auf die Lebt [Faupe
ein feines Mebl vardn, gib einen Loffel voll
Sehith- dagu, haft-du aper- eine Colli fo
gib anfiatt dem Mebhl und Seyith etnetr Loffel
volf Colli- davan, [af fie quftoden, willf
du fie ferniven:, dricfe ben Saft von einer
Lemoni dagu, und thue’ fie mit gebadfenen
Sruften garniven. - - :
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Maurachen auf Jtalienifeh.

© Diefe Mastvadhen werden blangiref, wie
pother gemeldet, thie in ein Safivol ein wee
nig Dbl mit ein wenig Rodenbohl, [of fie
pofiiven, gib die Manraden dagir, mit Pfef
fer und Saly, fege fie auf cine Glut, lah
fie bitnfien, big ffefurs eingefotfen,, auf diefept
fdyneide ein wenig Peferfilund-ein Baar Dlaf=
tel. Bafilicnn fein, gib e daran uud ferpive
fie gur Tafel mit Crutoa garnirt.

Shauvachen aviflive auf dem NRofle -

- Diefe Manraden muffen etwas grof fevn,
aud) in Waffer ein wenig blangire, nad)dem
thue fie in ein Kaftrol mit feinen Srqutern
wie fhon gemeldet, frifthen Butter, Pfeffer
und Saly, faf fie poffivens, fecte fie hevnad
an die: filberne Spicel , [af einen frifthen
Butter jergehen, mit sein Paar rohen Eyers
bottern, fhue fie: bamif begiefen und, mit
Gemmelbrdfeln befresten, dir faunfi  oud
vie Mauraden fafdhiven mit eiver feinen Bafib

und.auf die ndpnlidhe Manier maden, it

e3 Seit 3u fervicen, lege fie auf dew Roft,
taf fie gvilliven , gib eiw wenig Shith auf
die Sd)fl_ﬁe[, ridhte fie Darauf an’ jue Tafel,
b fann(t fie audd anfiase auf den Nof cingeln=
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weis auf einer Tovfenpfonne rangiven und im
Ofen grilliven Tafjen. i

Gpargel auf Slantin?inbifcb.

Der Gpargel tuf jederseit in vielem Salse
mwaffer gefotten wevdett; im 51 wifjen; 06 der
Spargel genng gefotfett Hat; ntmut eine
Grdngel in die Haud, wenn Do Griine fidh
davow bieget, fo'iff e8 ein Beiden, daf ev
getiug gefotten hat, nimm ibn herausd aufdas
Zifthtudy oder. Serviette, ridhte ihn hernad
auf. die Sduffel, wie fih es gehores, thue
bt ein wenig folsen aud pfeffern, aud) ein
wenig Mularnuf , ein wenig. fein gefdnit=
fenen Peterfil und geriebene Semmelbrofel,
thue in cineite Kofivolein St frifden Butier
gelb werdew [affetr, giefe ibu heifer ubes den
Gpargel, alsdenn iff er fertig jur Tafel. -

Spargel it einer Holldnver Sof.

Der Spargel wird gefoifen wie (Dot gee
meldet, die GSof daju,  gib cin Stid But-
fer it ein Koftrol mit ein Paar Eperdottern
einen Eploffel vollEffig, ein wenig Lemonifaft,
Gals, Pfeffer und cin wenig Muglatnug,
wenn: ber Spargel angeridifet ifi, {epe den
Butter auf einen Windofen, thire b alfegels

1
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ribten , bis er sergangen iff und beif wird,

alédenn wird cf vk, er darf aber nidhe Foe
e, gib die ©of hernady itber den Spare

gel, fo ift er guts dic Sof aunf Dent{dy, gib

ein Stirclel frifden Butter in ein Kaffrol mit
ein wenig feinem Debl iind {oviel geriebenen
Cemmelbrdfeln, thite es untex einander riih-
ter, fulle e$ an mit Spargelwafier, rithre
die Sof auf demn Feuer und laf fie wohl Fo-
dett, wenn fie eingefodt hat und it Jeis qu
fetviten, gib in die ©of ein wenig Mupfats-
Caug und. Pfeffer , ridte die Sof fber den
Gpargel an, fo iff er fertig.

Spargel mit Ofl.

Diefer Spargel wird and gefotten) wie
fhon gemeldet , die Sof dagu, gib Provane
perSpl in ein Gefdire mit Saly, Pfeffer,
Cffig und ein wenig Lemonifaft, thire es wobl
perrithren, gib die ©of iber den Spavgel,
fivente darauf ein mwenig fein gefcbmttencn
Peterfil und gib ibn ur Lafel.

- Srine ‘Sifofen mit Rabm.
Zbhue die Fifolen in Fille {Hneiden, Hers

nad) i vielem Salzwafjer blangiven , nad=
demt wenn-fie gefosten find,. fdueide einen
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halbett Sroicbel tedt fein in ein Kafirol mis

einem Gulicel frifdhen Butter, laf fie poffi=
i ven, aib die Fifolen dajr, fc[sc fie-auf etne -
®lut, laf fie dunffe, flaube cin wenig fei=

nes Mebl dara und laf fie Fodbent, ift ed
Beit gur Tafel, gib Saly, cin wenig fei, ges
fhniteemen Peterfil, thue fie mit etlidhen Eper=

dottertt lagiven, ridite fie auf die @xbnﬁ’c[ at

uad mit gebacfenen Rruﬁen garmré

%Woien mlt Femet’t ﬁ‘rdufcrﬁ.

o S}rteﬁ! Fifolen mer‘oen aucb in’ Fulle" ges’
fchnitten uad im Waffer blangiret, wie vors
ber fdhon gemeldet, fdneide-etlihe EHarlo="

feu, eitten halben Siviebel, Pesterfil, Thimian,
Baflicum nud ein wenig Bobhnen-Kraqut,
alles gufamumen vedt fein in ein Kaffivol mif
- einem Srudel frifhen Buteer, 1o ¢3 poffis

ren; gib die Fifolen davein mit Pfeffer und”

Saly, laf fie dinflen;, auf die Bept gib ein
wenig Colli: daju, laf fie auffoden, giepe

-einen Loffel voll Effig daran, thue fie ane

richten und, mic ausgebadfenem Crifon gmr—
niiren,“fo find fie fertig.

Rileine Exbfen auf Franydfifeh.
Wean die Crbfen gusgefudt find, thue
u 2

1
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S'Butter, ein Loffel feines Mebl, hernach fhwins
. g¢ fie, giePe frifdes Waffer daran, thue fie
mit der Hand gufammen mifhen, giefe das
émaﬂ'et Davos und giefe ein anderes daju,
diefes 3 bis 4mal, anf die Lest gicfe das
Wafjer davon macbe ¢in: Paquet pon Pe=
texfil - ein Pagr grune .Smwbcln, il wenig
Suder fovtel al$ eine welfdhe Nup, lege e$

dagir, eine halbe Stunde vor dem Anvidten

giefe cinen Loffel voll frifhes Waffer daran,

fese fic ‘auf ein gdbhes Fener und laf fic {chnell:

einfodyen; thue fie falzen und ein wenig Mupe

f.atnuﬁbarau veiben,. fcrmte fie gur Siafd wud "

garnive fie_mit’ Ceuton.
Kleine Crbfen anf Deut(dh.

Raf bie@rbfch in einem fiebenden- Waffer
tue einen Gud aufthun, Hernady gicke fie
ab, fdhncide-cinen 3wichel mit Peterfil fein
in ¢in Kaftvol mit frifhem: Butter, lof ¢3
poffirei, gib die €rbfen dagn, mit Saly und
ein wenig Pfeffer und Mufatnuf, fepe fie

auf eine Glut, laf fie dlinfrens, {Freme ein’

wenig feines Mehl daran, giefe eite flare

Crbfen=Bouillon dazu und laf fie foden

auf Die [egt gxb eiy mcnzg %vr)nmfmut, ein

fic_in_ ecint Saftrol: mit eittem GS:ucE fr:f'd)m
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fenig feinen “‘Suder’ daran, ¢idte fie anf
die ©dirffel tnd thite fic mit Cruton garniren:

" Sleine Enbfen mit fifemNalym oder Obers

genanne,

Diefe Crbfen werdben anf die ndhmlide
Manicr, wie dic vorher gemeldfen gemaht,
nuy anftatt der Cebfen-Bouillon gicke [Mfen
Rabne dagn wad ridte fie wie gemeldet.

 Geampignons anf falienis.

Nadhvem die Shampignonsd gepubet find,
thire fie in ein Kaftvol mit cin wenig DI
wnd Rocenntehl, fein gefdnittenen Peterfil,
Galy, ein ‘wenig Pfeffer, febe fie auf cine
Glut daf fie ditnften, bis fie eine furge Sof
haben, drirefe den Saff port einer halben Lo
monti- dagu, ridfe fie anf die Sdirffel und
garnive fie mit Exirton, o find fie fertig.

- S‘rifaﬁr& Sdhampignons.

Gicfie ein twenig frifhes Wafler in ein
eitt Gefdhire mit demt Saft von einer Lemoni,

| fhue die Sdampigions {hon  weif pupen

und in diefes Wafjer legen, [af fie cine Stnude
over miehe davin liegen, daf fie redit weif
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werdent, fepe ein Waffer anf das Feuter - [of
e3 fieben, gib die Shampignons hinein, lof
fie nur cinen Sub aufthun, thue fie wicder
iz 0a3 ndbmlide Waffer, wo fie vorher wa=
ven, giepe fie ab, gib fie in cin Kaftrol nut
einem Siticfel frifhen Buteer und ein Flein
wenig Sockenbohl, den Saft von ciney hal=
Ben Lemoni,, thue fie auf dem Feuer voffiren,
giefe ein wenig frifhes Waffer dagit, laf fie

. fochen, ift e8 Beit g ferviven, thue fie mif

etlichen Eyerdottern lagirven, auf die Sdifz
fel treffiren und it - ausgedackenem Eruton
govniren. :

@d)h'mp-fgnon;é auf -""b’e‘iﬁ_ ';D’idﬁ guiflice,

Diefe werden audy auf die ndhmlidye Mas
tier, wi¢ di¢ porber-gemeldfen, gemadt, nuy
vap ﬁe auf dem Roft gnf[lrt werden.

@d)amplgnons gcfu[Iet.

Madbe eine Fafch von Gtﬁampignonﬁ, aib
fie auf ein Schneidbret mit ein Paar Ehar=
Logtetr, Pererfil, Bafilicum, Thimian, Sals,
Pleffer, ein wenig Rodenbobl, cin- Stad
Butter, gericbene Semmelbrdfeln, ein Paar
Cyerdotter, {dhncide diefen Fafdh fein, nimimn
fernad  grofe und Eeine Schampignons,
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tmcbbem fie fanﬁer gepuget fid, aber trocfen,
thue fie auf bdie' Seitenr wo dut fie fafdhirveft,
mit Epecflar befiveiden; Hernady mit deme

‘Fafh {dhon fafthiren, (frene ein wenig fein

gerichene Semmelbeofeln daranf, freide cine
Sortenpfanne mit frifher Butter, lege fie dars

~ quf , eine Biertelfunde vor Dem Anvidten

gib fie in den Ofen, laf fie gar werden, vidhee 2
fie bernadh auf vie Schiffel und gib ein Flein
wenig Sdith daruater, fo find fie fertig.

 Bofnen mit feinen Kredutern,

" Die Bobhnen werdent auf gt Dentfdh Satte
bobuen genenut, iwelde man fecbiven muf
wenn fie jung find und fleins diefe thue tme
DWaffer blangiven,  fhueide bernad) einen
Swicbel mit- Peterfil , BVafilicuwr, Thimian
und cin wenig Bobaeufraut -redt fein in
eitt Raffrol mit einem Stk frifhen Butter,
Taf fie pofjivenn, thie die Bobuen mit Sals

‘und Pfeffer dasit, fege fie auf eine Glut, (of

fie ditnflen, gib cin wenig Colli bagu, obet
{Eaube ein wenig Mebl baran mit einem Lofe -
ferl voll Schuth, lag fie auffochert; vidte fie
in eine Shirffel mit Craton garniet #nd pu
Fafel fervire, .
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Bohren ‘auf' S[amm&nbi(‘cf}

Thue fie andy im Waffer blangiven mwie
fdhon genteldet, {hneide ein oder gwep Smwie-
beli in feine Fille in cin Kaftrol mit Butter,
Tag fre auf bem Fener ein Flein twenig gelb
werdent , gib die ‘Bobunen dag, Saly und
" Pfeffer, fese fie auf eine Glut, [af fie dine
 ftert, ftaube ein wenig Mebl daran undgicfe
ein wenig flare Cebfen-Vouillon dagi, laf
fic auffodjen , wenn e$ Beit iff sur Tafel,
gib cin wenig Senf dagu, thue fie wohl
{hwingen, vidite fie auf die C"Z)d)uﬁ'd und
‘ parnive fie mit: (Srnton

 Karfiol mit metfer @oﬁ

Nadiver er geptiet i(f, thire deir Blie
menfobl tm Waffer mit Saly und einem Stit=
cfel Butter in ein Kafivel mit ctwasd wenig
feinent $Nebl, etlide Eyerdotter, einen gan=
sen-Bwiebel, ein wenig Preffer. und Muffat="
nuf, nimm pon dem Waffer wo der Blu-
ntenfohl gefotten Hat dagw, iff es Seit jur
Rafel, ninum den Kobl aug dem Wafjer auf
ein, Zifhtudy ober Serviette, rangire ihn hers
fiad) auf die Schiffel, fepe ihn warm, rihre
vie Sop auf dem Feuer qb, gib fie hernach
ithed den Rarﬁo[ und fervive gur Tafel.




ﬁarﬁ‘ol mit Sardellen-Sof.

Der Kobl wird gefotten wie vorher ge:
weldet, die Sof dagu, made etlide Sare
Dellen fein in ein Kaffvol, gib cine Colli dav=
on, ic anch ben Saft: von einer holben
Leinpui, vidfe “den Kohl auf die Sditfiel;

“wie fhon gemeldet, laf die Sof auffodhen,

gib fie Dariiber und fervire jur .zgfeI
Ravfiol auf Stafieni(eh.

RNadbdent der Kobl gefoifern bat wie fhon

“gemeldet, ridbte ihn auf die Sehifiel, gib

eitt wenig - Pfeffer und Mupfatuuf davauf,-
eitt wenig feint gefibnistenen Bafilicum, eflihe

Eharlotten fein in ein Kaftrol mif ein wenig

OBl a8 auf dem Feuer ein wenig poffic
ten, giepe Cfjig davan, laf e8 auffodier,

gib die ©of @iber den Kobl - fivcue oben auf

einen grin gebadenen Peferfil uud fervive jur

Zafels

Karfiol im Ofen.

Shue diefen and lind ficdenw, wie fhow
gemeldet, made eine weife Sof, wie bep

soem evffen, aberefwas dicfer, [af ihn herttgeh
Falt merden uud rangive ibn {Hon wund avf




314

dic Sdiiffel obtre MWaffer, gib die Gof bars
iiber, Dbefirene ihn oben mit geriebeneth Pars

mefanfdd . wud mit geviebenen Semumelbrds

feln, gib ibn in den Ofen, laf ibn fhdne Farbe

beformten - alédenn i er fertigs du fannf

ibn audh auf diefe Mattier ohne Kdd maden,
al$ sbendaranfetlidhe Eyerdotter in einem Ka=
fivol miit ein mwenig feifden Bucter jergeben
Taffent, hernady daritber giefen, nit fein ges
vicbener Semmel Deftrenen und in Dfent fes
gen, dafoer {hone Farbe beFommt.

Ratﬁoi gebacfen.
i*’)tcf'rr wzrb aurb gefotfctt, hetnach froden

arfegt wie {hon gemeldet, made einen Taig
pott Mehl mit lanliditem weifen Wein abge-

eithre und ein flein wenig Provanferdhl dag,

and ein wenig Saly, thue den Taig wohl
abrithrent, tunfe die Blunten pon Kohl Stack
vor Stitd hinein, thue ibn im Sdmaly {hon
ausbackert , mnglre ibn auf die Sehirffel, ber=
nad) mif gelin audgebacenem Peterfil garnis
ren und wavmer jur Tafel geben; willf dit
ihn aber mttfemem Zaig ausbacten, o fannf
b die Stlidfel mit Mebl cinflauben , hers
tadh in Cpern umbebren, mit fein geriebes
nen Gemmeiﬁrorelnt beﬁrcuen, nad)bzm f@én
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gelb ‘anshacen und aud) atnridhfen swie fd)ou
gmmbct ;

S}af thivte limurren.

it die umurfcu fd)vn gleid, fo piel
o1t ponnothen haft, {dhdle fle und in der Mitte
ausgeholert . thue fie ein wenig im Wafjer
mit Saly blangiren, naddem frocken legen,
ninm beruacb cinen guten ifeh- Fafdy, cine
Portion fo-grof al8 das Loy iff von den
muefen, tnnfe ibn in Cperflar ein und
fafchive fie, uadhdem thue fic einmeblen uud
in Cpern umfebren, mit Semmelbrofeln bes
ftrewen, hernady im ©dumaly qusbacken, ridite
fie nachdem in ein Kaffrol mit Colli und ein
wetig @{Tg, laf fie Eochen, wenn du fie fer=

- pireff, nimm die Fetteu davon - Fofle fie im

Gdhmal; ; g¢ib cin wenig BVerframeffia Dajit

und ridhte fie sur Tafel an,

Amurfen mit feinen Krauteed.

“Shite die Umurfen {halen und in Bievtel
fdhuneiden, dag IJuneve davon tiehmen, {dneide
etlidhe Charlotten, eine bHalben Bwichel,
Peterfil , Bafilicum und Zhimian, alesd zue
fotumen fein in ein Kaffivol mit cinem Stite
el frifhen Dutter, [af ed anf dem Feuer
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poffirent, gib bxeumurfau it Gafg, nd Pfefs
fer Bagu, fese fie aur eine Glut; (af fie diine
ften, gib ein wenig Colli dagu, laf fie Fo-

eir, wenn du fie fervivef, giefe ein wenig

Bertramefiig baran, und ridte fic an zur
Zafel.

 Umurfen mit einer Colli-Sof..

~‘ “Ehue die Wmurken {halen und in Bieveel
fchueiden, vas Jnuere bavon nebmhcn, fdyueide
fic bernady it Elcine Stiek auf eine Fafon,

~gieBe in ein Saftrol mit etliden Charlotten
cinem Brwiebel, cin Lorberblatf, Bafilicum ,

Thimian , Peterfil tn Fhlle gefduisten, Saly
und Pfeffer , laf es auffteden, qib die Winurs
feir hineiit und fngz fie ein Paar Stunden in
diefer Marinade feben, timi fie bevnady
beraus obne Srduter, . thue fic ecinutehlen
und im ﬁd)malg ansbacfen , rithte fic ohne
Setten.in ein Kaftrol mit Colli, of fie auf-
fodhen, weun du fie fervirefe, gib cin weiig
Bertrameffig dagn, fo find fe gut.

- Umurfen mit Rahm,
3]

RNaddem die Umurken gefdelet, a3 Jn-

nere Davont. tn Bievkel gefhnitfen iff, her=

nad {hueive fie in Lleine Fille, ftbnexbe einett
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Stviebel fein in cin Kafirol mit frifdem But-
fer, [af die Swiebeln auf dem Fenter pofjiven,
gib die Ummben mit Salz und Pfeffer dagn,
fege fie auf eine Glut, lag fie diinfien, faube
ein wetig feines Mebl darvan, fille fie aud
auf it fitfems Rabm , loff fie Foden; ift es
Beit jur Tafel, gib ein wenig fein gefdnite
tenten Peserfil dagte, ein wenig Mupfainuf,
lagive fie mit etlihen €y erdottern, widte fie
anf die Sehirffel an: nnd--garnire fie mit auge
gcchfemzm Cruton. ‘

‘ llmu‘ fen gmbmfen

Diefe Umurfent mc!ben audy ‘gefhalet und
in vier Theile gefduitten, dag Imuere davon
berradh in fleine Stitcfe nach Belichen ge:
febnitten, thue fie im Waffer mit Sali blane
giren, in €ffig nnd Kedutern einmarinicen,
wie {djon gemeldet bey denr Blumentopl ,
thue fie auf einer Gerviette fanber abtrodks
nett, it Taig umbehren und {dhon ansbacten,
auf die Sditffel rangivet , mit grimem aug-
gebackenett Pererfil garnivet und armer jue
Zafel ferpivet.

Artifechocken mit yweifer Sof.

Die Urtifdoden werden in vielem Salge’
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waffer lind gefotten, bernach fauber gepuper,
ven Bart Derausd genommen und anf die
Cdiifiel vangivet, die Sof daju wird . ge-
maiht, wie diefe gum Blumentohl, aber mit
Flaxer @rbﬁ:n Bouillon angeflillet, mit: einent
gangen Swiebel und dem Safi von ciner Le=
wioni Doz, wenn die Sof autgefohet hat,
aber wohlAdtung geben daf fie nidt jufams
_amen Tauft, giefe fie iber die %lrttﬂbvcfen und
feroive fie guy Iafel, :

Urtifchocken mit Sardellen-So.

Diefe werden :a'u‘qj;gcfvtfc_u, ; wie {hon ges
aneldet, fauber gepuget und auf die S

fel geridht, thue etliche Sardellen fein mas

dhen in cin Kaffrol mit Colli und Lemonifafe,
dic Gof muf ein wenig dide fepn, laf fie
auffoden, giefe ﬁc uber Die "Imi‘@ocﬁn,
fo ['mb fie gut jur < aﬁ:[

,, ?Ivtifcf)ocf‘cn auf Stalienifch.

- Diefe Aetifdhocen miifjen jung fepr, welde
nody-fetnen Bart haben, fcbueibeﬂ)_etcrﬁhmb
NRocFenbobl fein, thue davon in jede Yrti-
fhode efivas {;mcm andy Salsund Pfeffer,
ridhre fic auf eine Schiiffel, gwﬁe Provaunpers
-phldaritber, (0B ﬁe et[tcbe @tmxbcn fteben, eine

S niny US| T B PR TS




Stunbe vor dent ferviven flelle fie duf den
Koft, gib eine fieine Gluf davunter, laf fie
{iban “ftat brafen, wenn dut cin Blatt vou
der Artifchodfe. Davon nimmft, weldes gern -
davon gebet, fo iff e$ ein Beidien, daf fie
fextig find, rangive die Gajuﬂ'e[ und gib fie
warmer 3ur Safel

'Zirtzﬁ{yocfeu im ‘ch‘n. :

~&bue bdie Artifchocken blangiven, nimm
den Bart davon DBeraus, ridte fie in ein Ka-
fecol mif Saly und Pfeffer’, {dneide dagu in
Fitlle Charlotten, einen Swiebel, von aller-
hand %ursc[n wie qudy Sedutern, aber nidss
gefdnitten, ¢in Paor Lorberbldster; bas May
von “einer Lemoni blattelweis obne e,
giche cin: ProvanGerdhl Darrber, (Eelle fie her=
nach it Badofen, Iaf fie eine halbe Stunde
davin dinflen, wenn du fie ferviveft, miffen

bie Wurjeln nnd Kranter dabey bleiben, oben

mit bebectet und gur Zafel geben.
* Urtifehocken - Bdbden mit gritner Sofs

Thue in ein Sefhire Waffer mit Lemonis
faft , fhueide die Bdden von den Untifdhos
tfen {dhon rund, befiveidhe fie mit Lemonifaft, :
9ib fie in das Wafjer, [0f fie eine Seit bars,

s
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in lieget, daf fie weif werdeny fege cint
Waffer auf dag Feuer, laf e8 fieben, gib
vie Bdoden binein und laf fie Halb gar fieden,

_thue fie wieder in frifihes Wafjer, gib efrwas

Wurgel tn ein Koftrel mit einem Lorberdlaf,

" einea Swiebel , it Setckel frifhen Rutter,
bas Marf von einer Lemoni blattelweis und -

ein wenig Waffer, 1o alles aufficden, gib
die Boden hinein - fepe fie auf bas Seier,

Taf fie fatt fieben bis fie lind find, dieSof vazu,
madye cine weige Sof von flarer Crbfen=

Bouilon, [af fie wobl verfodent, pafiive fie
in cin andeves, foubers Kafivol, gib die Bi=

- ben dagu , ift e8 Beit gu ferviven , lagire fie

mit Spenattopfenr, und ein Paae Eperdotter,
gib den GSaft von einer halben Lemoni Daji,
hernad ferbive fie guv Zafels

Wekifihockein - Bbven Fofibise;

Dic Bodden werden gerithtet, wie vorhes gés
mteldet, naddem wenn fie lad find, dodh
nicht g fFark, nintm einen gufen Fifdfafd
faf@ive fie damit, befiveidie ein Kafivol Mmit
ein wenig frifhem Butter, firene ein wenig

feine Rrauter bittein, gib die Boden in dad .

S“aﬁro[, fepe fic auf eive fleine Glur, hecke

fie 3w, 4ib oben audy eine SGlut, laf fic dimnz

ften ,” auf Vie Lest gib cin wenig Colli daju
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den Saft oo einer balbenLenoni, fo find
fie fertig, man faun ﬁe aucb - nut Sduih
aufgeben.

ertfi'tf)vcfcn=§8i')b.én auf Sitalfenifch.

.@ie %uben merben aud gervidytet , wie pore:
ber gunclbet, fte direfen aber midht gor lind
aefoften werben - fhueide feine Krduter mit
Chaviotten, nimm cin Kaffvol, befireidie dew
Boden mit Noctenbobl,: gib die Krduter daju
it ei wenig DO, den Saft von einer hal-
Ben Lentoni 3u den Boden, thue hernad Jus
dfer-dagu, falje fieund einwenig Veeffer, fese
fie auf vine ©lut uad laf fie ditften, apf Die
Lept gib cin Flein wenig Sdith: bamn unb '
thue fie 5ur iafe( fermren, P anh o s Ry

')irttfcf)ocfen'QB Sen gtﬁacfett

Die '?Bébeu werden atd) geridhtet auf die
wdbmliche Manier, wie fdhon gemelder, aber
nidht 3u lind fieden, {dhneide fie in vier Theile,
thue fie in ein Sefchire mit vem Marf von
einer Lemotii, cin Lovberblatt, etwag Krdne
fer, - ein wenig Saly uud Pfeffer ; -gicfe ein
wettig Cffig dariiber, [af fie cin Paar Stunden
in diefer Marinade fteben, made cinen Taig
von weifem Wein, tie {dhon- geireldet, -iff
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Ceso Beif gt Tafely Taf das Siuraly heig:
werden; (hwedie Boden it ehier Sexviette:

abtrocfuen, hernad) in dem Taig umfehren,
alsdeun fhon gelb ausbacken, ranjire fie in
vie Gauffel,  thue - fie mit Petetfil ‘garniven
nnd jur iafel gebent, wenn fic aber jitng find,
nadznod. Feine Bdrte haben o  fheide fie
inmicr Ef)eiie,wie:;ﬁe find, nnd. thue fie. ¢in=
marindven wie-diefe; hernad) dunfe ntan den
Boden davon in Ven Taig ein, nnb tbuc fie
_ha{fm ties gemelbet

.‘Bolcgnefer Galat in iJcr 3)1 eﬂe.

ﬁ'I)ue hen”@'ntat v inenrg a[;l’:[anqmu, '

berm.cb fanber ausdrircfen, und in ein-Kaftvol
. rangiren, gib ein Paar Bwicbehi etivas Wars
seln, einen 3weig Bafilicum , ein Stik friz
fshen Butrer, Saly, wnd ein. wenig Pleffer
dasu, giee eine flave Crbfen-Bounillon dars
auf, fege ©3 auf eine Glut, decke oben Pa=
pier, wie audy einen Deckel davanf, wid laf

ibn fangfam-foden big er lind ifts iff es Seif

sur-Tafel, foninmm den Salat fiickelmeis hers
ausg auf eine Serpiefre; Dag. er troden wird,
“wangive ibn aiif die Sdiifiel, gib eine Colli-

ipn jue iiafel fwmren

©of darhber, flelle ihu recht warnt, nud thue




ClaEra Safdicten: Salats
Dicfer witd and) ein wenig im Waffet

Blangives; heenad mit einer guten Fifhfald
fafdive, nadhdem ein wenig gebunden, und

 elngeviditer auf die ndpmliche Marier , wie

vorher gemeldes, und aud auf diefe Manier

angesidhter mit einer Colli-Sof.

it mit .

Diefe¢ Salat wird audh fn Waffer Hlan-
aitt, bernach gut ausgedrucet, und mit demn
Mefjer fein gefdnitten, fdneide einen Swtebel
fein in ein Kafirol mic cinem Stk frifden
PBuiter, thie ‘ibn ein wenig poffiten auf dem
Feuer, gib den Sakat mit Saly und eit we-
nig Pfeffer dagir, fepe €8 auf eime &lut, laf
¢s dinfien - flaube eitt’ wenig Mehl daran,
aicfe fiifen Rabm bdaranf, lap ibu foden,
aufvie Lest thue i Tagiven mit etlidyen Cyers
dotterit, ridte ihn quf die Sdifiel, und gare
niré ihn mit Cruton.

©ebactene Dovafchen - Bleter:

Made einet Taig mit weifiem Wein, 1ie
fchon gemeldet , tunfe die Bldtter tu den Taig,
der Stengel aber muf griin bleiben, bade fie

X g 2
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fhon gelb ans, und rangire fie auf bie Gcbufs
ﬂI phite ju garmren

3-.:nge TWeinbldtesr - gelacken,

Die Bldtter wmitfen gleich fenn, fobald.fie
anfangen aussufdhlagen , thue fie: baden auf
pic ndbmlidhe Maniew, gleidwie die Povafden.

Karti: mit einer Solli-Cof.

Stadhdem durvom Karti die beffen und wei-
pen Gtiicke abgefdnitten, thue ihn in cin fiic
{theé Waffer, und fese ein Waffer auf das
Keuer, laf e8 fieden , thie den Sarfi binein,
lag ihn etliche Minuten fieven, giehe thn ab,

aib ibn iit ein frifdes Waffer; bernad fhrei=

e bie Fleine Haut davon, puge ihn fauber,
wie 3 fidh. gebowet, daf er [don weif wird;
gib ein Stitek Buster in ein Kafrol mit et
wad Wargeln, dag Marf von eiver Lentoni,
gicBe eine tlare Cvbfen - BVouillon darart, [af
ibn fieden auf einer fleinen' Glut, His er redt
lind ift; ift es SBeit gyur Safel su ferviren,
nimm ihn beraus, vaugire ibn anf die Shitf=
fel, gib eine Colli- Sof mit Lemonifaft dare
iiber , und gib bn pecht warder gue Tafel.
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Karet auf ¢tahemfcb
-Dex @artt rmrb gentacht auf bte nabmlide

Danier wie vorher gemeldet, [dhneide feine
Kedufer in cin Kaffrol fein, ‘wie aud ein

- Paar Savdellen, ein wenig OHl, laf 8 auf

et Feuer anénben, gib den Karti Dagu mit -

Saly md cin wenig %Dreﬂ’cr, fege ibn auf

eine fleine: Glut, Laf ibn dinfen , nadhdem
orucfe von einer Lemoni den Saft baran, und
fetoive ibn.

farti mit Parmefanfas.

Diefer Karti wird and gefottet anf die

; nahmlide Manier, made eine weife piquans

te Sof mit Bucter und Eperdotter nidht ju
i, Tab die Sof falt werden, ridhte den
Karti auf die Shuffel, die Sof dariiber, und
firene ibn wtif Parmefantds, g¢ib ihn in en
Ofen, vaf ev eine fdhone Farbe befommte,
algbdann ift er guf.

Csjcbanfcnex RKarti.

E)en Ram [aﬁ ‘;fod')en fig f'cfton aenteldef,
thue ibn bhernad) einmaviniren, wie die e
tifhocten, made cinen Taig von weifent Weit,
wie aud {don gemeldet, badeihn auf die
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nabulicdhe Manier fhdw geld aud, und gavs
nive ihn mit audgebactenem Peterfil.
oo & I ok

. Fafdhicte Jwiebeln,

(CF:] muffén grofe und Fleitie '%mief')'e{n feps,

thue fie in vielem Ga[smai‘cr fiedett, -bis fie

halb gar finde, perisach in ein frifdhes Waf=
er, nimm dag Mittere heraus, alsbaun it
guter Fifdfafdh fafdhiven, gib frifchen Butter
mit etlichen fein gehadten Sardellen in ein
RKaftvol , lege die Swiebeln binein, gicfe ein
wenig jergangenei Buter daritber, und be-
ftreue fie mit feinen Gemmefbréfe[n, fielle fie
in den Dfen ; laf-fie gar merben_ , naddent
giefe Die Fette davon, vangive die Jwicbel
auf die Schifiel, gib i b ver Glag. vou den
Rwicheln ein flein wenig Shith, und den
Saft von einer halben Lemoni, laf ed aufe
fochen, pofiive die wenige Sop itber die Smwie-
beli, und thue fie redt warmer gur ZTafel

fewnen

. Bwiebeln im chn.

Sibeineit frifdhen Butter in ein-ﬁaﬁrol,unb
bic 3wiebeln, nadidem fic gefhdles {ind, dagir,
it Sals, ein wenig Pleffer, etwad Wurgelt,

ein Lovberblats, fese fic in den Ofen, lof fie gel




werden, wenn die fevtig find, fangire fie anf
bie Sdiffel, gicfe die Fette davon, gib ein
wenig Colfi in bas Kaftrol, mit ein fvenig
Bertrameffig, lof ed auffoden , pofiire dicfe
Gof Durdy ein .baarﬁeb att diel Ssvte&el und
mb fie sty Safe! e i

.‘%\mebei mit Dbf

if}ue bze Bmwbe[ m bmﬁm 9Iﬁijm rcd')t
{ind braffen, {hueide feine Krdauter in cit
Raftrol: mit ein Paar Sardellen, ein renig
Obl, lag fie cin wenig auf dem Feuer poffis
ven, thue die Swicbel fauber pugen, und
blattelweis gertbeilen; aib fie su Diefen Krau=
tern mit Pfeffer , Saly; Cffig, und ein we-

“nig-Colliy laf fie auffodyen, thue ﬁc hertiady

warmer jur Eafe[ ferniven.

{frbapfel i “Butter,

o ibue-lb.ie‘;@’irb&'pfe[‘nicbt gar lind ficdert,

naddem fanber fhallen , gib ein Stk fri

- fdhen Busterin ein Kafivol mit fein gefthnite

fenen Qeter(il; fhucide die Erdapfel blattele
weid Dagu, mit Saly und ﬁpﬂzﬂ’cr, fese fie
auf eire Eleine Glue, lof fie dinflen, uudgu
Beiten; {hmwingen, 0ig fie vedht Tmb find, alss

vennfiud fie ferfig.




; @rbﬁpfc_! it @énf.

Die Crddpfel werden anf die ndfmlide Da:
niiex gefotten, wie fdion gemeldet, {hueide eint
Paar Swiebeln in feine Fitlle in ein Kaftrol
it eitem Stind frifhen Butter, [af fie geld
werdet, bernady fdhueide die Erddpfel blat-
telweis mit Saly fnd Pfeffer daju, fepe fie
anf eine Glut, laf fie dinfien, bis fie lind
find, gieBe ein wenig flare Cebfen-Bonillon
dajits wenn du fervireft, thue fic mit Senf.
lagiren, und fdwinge fie nodimabl auf dent
Seuer nut, fo rnb fie ferttg

@xbapfd auf eytammﬁnbtfcfy

Nadhdem fie nur ein wenig gefotten haben,
baf die Haut davon gebt, tbue fie fchdlen,
aib ein Gtiref frlfd)en Butter i ein Kaffvol,
die Erddpfel pagtt, mit ein, Vaar Swiebeln,
Saly und Dfeffer, fege fie auf eine fleine
Glut, [af fie in dett Butfer ditnfen bis fic
lind find, ftaube ein wenig feines Mehl dar-
auf; giefe cinen guten fanern RNabm barait,
Tag fie anf dem Fener fodien, das Kaftrol
mu§ ge{dhirttelt werden {o lang fie Fodhen ;
auf die Legt gib eint wenig fein gefhnittenen
Peterfil Dager, und ridhte fie hernach 5uria=
fel an,
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. find fie fertig.

¥
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Erodpfel mith Mafim. >

Die Crddpfel werdervgefotten gufdiendhmes -
fiche Mauier ;3 wenn fie gefddlet find , thue
fie blattelweis fdhneiden in cin Kafteol mit ei-
fiem- Sttt frifden Vutter, Saly und Pfef:
fer - 1o fie auf eiter Tleinenw Glut ditnfien,
niachdem  ein wenig Pehl daran., fille fie mif
fitfeit Rahm ahif; Lap: fie Fodhen, lagive fie
mit etlighen Eyerdotiern ) fie mirfien aberdick
fepn , faf fie bernadh Ealt werden, gib i ein.
anderes Kaftrol ein Stud frifden Buiter,
laf ihn gergehen, gib die falten Erddpfel hine
eitt, ftelle fie auf eine Glut, und lag fie ans
sichen ; big fie unfen eine Keufte befonunen,
wende fie mit dem Nodelfhduferl wm, laf fie
wieder ausiehen , unddiefes fo lange, bis fie
ausfehen gletchrie ein guterSchmarn, alsdenn

Eine andere Gattung Erddpfel mit Cofli-
~Sofi - :

Diefe Gatfung Haben einige Gdrtner, fie”
Baben einen Sefdmad wie Artifhocen, wenn
fie vorher gefdhnitten werden, gleidwie die
Artifdhocten - Bodden , uud werden aud auf die
nabmliche Manier gevidtet , fo Fennt man=
der nidt, wenn e fie Eoﬁet,‘ob s Hrtifche-
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cFert obey Ceddpfel find, (fie werden gévidites
auf die nahmliche Manier ald 1wie die Yrfis

'fd)mfeu, unb aua& ols mre bu: Crbapfe{'

vur e[n it EBurgunbermem,,., 3 ;'“

"mmn fian fo['f)e»flmffein ferviret, o muf;
feu fie fchon-efoas arofifepits wafder figomit
etfiemt fanbern Biweftel . vafojar alle: Sand
Davonfontme, thie “frein ein Gefdiry mit
eineit viebel, cin Sdhiperl Rorfenbobf,
eitt wenig Provanferdhl, ‘aiefie den Burguns
dermwein burube; s fese fie gugedeckter ‘juni
Geuer, (af fie etre Stimbde fieben; iff ¢8 Beit
3t ferbiven,” nimm fie bevaus auf eine Sers
vicfte, Do fie abgroiver, und feroive fie in
etner ‘debrodheneir (Bcrmette, poer aucb in
6%'::1:55[ pon Papier. ;

Friffeln im Dfen =

N'c muﬁe-x aud) {hon groﬁ 1id fauber
gmrafc:wu fepu, wie {dhon gemeldet, naddem
i ein Gefhirr, gib dagu wie:fdhon: gemeldet,
aber nidht 3u viel Wein , detfe fie juy made
einen orbindren Taig, (Hlage fig hinein mit
famuitt Dem mwenigen MWein, ald: wenn 63 ¢z
12 Paffete wave, Felle fie inden Ofew; laf fie
cine Stuude “Davin’, imme fic naddent hres
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ausg , faf fie falt mnbcn, 8 daif Feine Luft
baben, nimm fic hernadh aug dem Taig, und
thue fie fevoiven , gIelcf)mtc Die Q}prberges‘
meldien. : =y

‘Srﬁﬂ’eln mit. Dbi auf Sstahemfcf)

@:cfe Eonneu Flein frpn, t{me fie {cba(en,
nub i ditnne Blastel fhueiden in eimKafirol,
mit ein wenig OO, fein gefhuittenen Pesers
fil, ein wenig Rodienbobl, Sals und Pfeffer,
ficlle fie auf eine fleine Glut, laf fie dinfien,
giefe ein wenig weifen Wein dagut, die Sof
mug gang fury feyn, wenn du fie fevoirefi,
thue fie mit gebadenen -Cruton gavniven. <&

e o

Fiiffeln mirDutter.

Diefe Triffeln werden eingeriditet nnd ges
fodit anf die nal')mhcf)r Manier, gleidwvie die-
fe von OBHE, nur anfiatt dem DBl nimm fri-
fchen DButter , und wenn du fie fervireft,,
druce ein wenig Lemonifaft dagu, garnire ﬁe
Al anit auégebacfcncn Cruton.

Sdyreammerting auf Stalienieh,

DiefeSdwammerling werbenMNufavoni ges
tannt, fie find fein, aber dev Oefthmack ife
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ftdrfer’ Davon alé oo den Shampignons;
gachdemn fie fauber gepuset und gewafden
find thue fie in cin Kaftrol mit eiti ‘wenig
Db, aud fein gefdhnittenen Peterfil, ein flein
wenig Rocdkenbobl, Saly und Peffer, fege fie

auf eine Glut und laf fic dimften, fie geben

felofien cine Gof, aber fie muf gang fury
einfodhen, algdann find fie gut, mit Buticr
fotuen fre aud ouf die ndbhmlicdhe Wanier gen
atadhf werden.

: Gﬁebbh‘te @cf)marmnrerﬁug.

WWenn fie gedores find, witffen fic in ein

Taulidites Waffer eingeveicht, und ein flein
wenig blangive worden, nadydent eingeridter
wie die frifden , weil fie aber Feinen Saft
nidht haben , fo gicBe cin twenig flare Eolli
daran. .

Jeflevie mit feinen Krdutern.
Jtaddem der Sellevie gepust iff, fdhneide
ihn blattelweis {dhon gleidh, blangire- thn ein
wenig, bernad) gib ihn in ein Kafirol mit ¢i-
nem St frifhen Burter, feine Krditer,
- Salg und ein wenig Pfeffer, fese ibn auf ei=
- tie Olut, laf ibn dinffen, gib beenad cin
- -wenig Colli dajit, Taf b foden, ‘auf die
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Lest drucke bei Saftvon einer balben Qemo'
ni baau, fo 1[1 er fert:g ----- :

Sellut mif E}iabm

" Diefen thie anr:b aitfizeine Fafon ﬁ:’onuc
den und: blangiven , gibibn hernady. i ein
S‘fa(iro[ mif einent Seuckel frifhen Butter, ¢i=
nen ganien Swicbel, laf ibn poffiven, faube
ein wenig feined Mebl daran und laf ibnifos
dhen; wenn du fernicen willft, gib ein wenig
fein gefdnitfenen %therﬁ[ wnd Saly, ¢in ree
nig Pfeffer und Mupfatuuf dagu, Tagive ihn
it ctlidhen Cperdottern; fo ift-er gut.

Berlorne Eger mit Flarey @o’ﬁ;

Die Eper miffen frifd und im Waffer
{dhyon gleith verlofen feyn, thue fie in ein fri-
{hes Wafjer bid Jeit i 3u ferviven, gicfe
Bernady ein beifes affer darvan, dad fie wiee
der warnt werben , rangire fie in die Schirfe
fel, gib eine flare &dith daran mit Lemonis
faft, und ein Flein wenig dlangicten Peter(il.

SBU'!E)I'HL @t)et mit Sauerampfen.

-Die @per werden im Waffer verloven,
wie fhon gemeldet, nimm ¢ine gute Portion




Sanecanipfen ithue ibn ein fléin wedig im
fiedenden Waffer blangiren ; drucke ibn-aus,
fihneide ihn redt fetn, gib ibn in ein Kaffvol
mit cinem Stk frifthen Butter , eiue gange
Swiebel, Saly und Pfeffer, laf ibwpofjiven,

- feanle ein wenig feines Mehl daran, gib ei-

ne: Flate Crbfeu-Bouillon dagu, Lag es fodhent,
wenn du ferviveft; Tagire die Sof mit etlidhen
. Eperdostern; gib die Cyer aufdie: 6@buﬁet,
unb rupte die Sof daviiber. :

S %eﬂmne @fuel lafict.
SDue @t)ex werbzn audy veroren, wnd Hers .
nadg mit viner piquanten Colli-Gop - glaﬁrt

Q}crlorne Q’;)er beoectt mit Effig-Sofi.

Zhue die Cyer verlieren’, tidte fie auf die
Sdifiel, gib ein Sttt frifden Butter in ein
Koftrol, lag ibn gelb werden, hernach gibete
Tidhe fein gefthuittene Charlosten mie Peterfil,
ein wenig €ffig, Saly und Pleffer, lap vie
die Sof auffodien , aiefie fie iber die Cyer,
obent Darauf (ireue einen auggebacfenen Pes
tevfil, und gib fie vedhr warimer gur Tafel.



mm &3 5

%extmhe @f)ewmft Gmf&. Y

nr_ir nh

Bt by

uzémncbe rmemquante @11{5, :me [cbon gen
meldwt ift fdpdw-flor . thueveds frifhe Gyer
vetlitren, waddem-vidhtefie in die Shufielz
govaive fic ‘miteinwenig blangivten Negerlil
wid: Bextvam < pill die Sulg-ddvhber i fiellg
frein ein Efples, Dt oder-ouif ein @;H? “big
fie fefi wird, fervive fie gur Safei,‘ bu Emmﬁ
fie audh in die Horm gleid macbm wie ein
€y feyn mup, wenndu fie ferviveft, aufeine

: gebrochené Gervietre tranfiven, und mit ein

Wweniy: grunem S))etfrﬁ barmren
’.}m*o'cmn mlt denat‘

if)ue eme Heme wbrttaw @mmt it %)3041
fer lﬂangtrem hernadh mit einem Halben Swie-
bel redyt fem fehneidew, yidbte ibut in eim Kae
firel mit etnem Suihel frifhen Butter iAok
ibn-ein-wenig-poffiven; gib: den Spenaf dae
i, mit Salz und cin wenig Peffer, fepeibn
auf eine fleine Glug, utd laffe ihn dinfien,
{taube ein wewnig feines Mepl davant, and ei-
ne flare €rbfen-Bonillon darauf, 14 ibn ein-
Fodyen , fege ibn ‘auf die Seite, und laf ibn
Falt'werdven , mode beynad) redht fleine feine
Ymoleit von Epern, {o oviél du vonndrhen
boft / befireiche fie Dinn mit Gpenat, widle
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fie 5ufammcn, ﬁe burfxn nidht rgedfier fepn
al$ cin Finger, gib einen guten fauern Rabus
it die” ©dpiiffel, vidterdie Binoletten Yaranf,
fdion. in gleidier Fovin 5 thentt es | Seit ik puw
Zafel g fewzren, fepe fie adfeine Glug, undlaf
fiececht heif werden aber: nicht foden jimas
die ‘¢in éd)mim[ pripy Dalte es ein wenig
baruﬁcr, bag fie: anﬁwf)eu, nacbbcm fmm man ;
\‘ir 5ur Safel gebm TS s Rl

W Q'zm 'llmoktt auf ‘éﬁomamfdy
Ibue bie @per fo met als du gIaub{t poTE

ndthen guhaben, in ein @efd)trt fchlagen, und

recht gerithren mit ein enig Sals nud Ju- -
der ; ift e Beit jur Safel, made von diefen

ntefd)[agencn Cpern bis 12 Amoletten, aber

redbe ditnn, alle bepde Seiten baifen, felle

die Sehiiffel warm, nud lege die moletten auf
einander, wenn fie alle anf der Schirffel lie=
gen, fneide fie wm unb i fdon glctcb,
Th) fermre fie warnter.

@Em Yinolett anf Kavehufer Wt

Sdlage die Eper in cin Gefdhire, abet
ool abgeriifrt mit cinem LHffel voll fitfen
Rahm, nachdem thue fie poffiven durc ein
Haarfieh, gib-bertiad) daju Salztindein we=
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nig Pleffer ; und fein gefnittencn Peterfit,
gib ein Sruck Bufter in ein Kafivol, [of ihit

jergeben , gib die Cper bdavein, fielle dds

Kaftrol auf eine Fleine Glut, deckeed ju mig
einem Decfel, und gib audh ein wenig Glue

darauf, (o es baden ; dag Amolert mug 3

Singer bodh fepn, wenn es daun eine fthone

gelbe Farbe Dat, ﬁurac es auf die Sdiifiel,
nad fernive e vedt warwer gur Zafel,

€in Amolett auf Deutfedy.

®ib ein L3 ffer! feines Mehl in cin Sefdiire,
tithre e ab mit ein wenig fifen Nahm,
{hlage bernady die Cpervaran, thite esmwohl
abrithren, gib ein wenig Saly wnd Preffee
daran, thue es Dernach in Butter auf bey
ven Seiten redyt [hon ausbacken, filirze einen
Zeller auf die Sduffel, und gib dad Amolett
darauf, und fervire edvedt warmer sur Tafel,

(Ein Umolett auf Frangdfifeh,

©Sdlage die Eper aud fo viel du vonnde
ben Daft dagu, thue fie wobl jervithren, bers
nad) durd) ein Haarfieb pafiiven, gib dagw
-©aly und Pfeffer,, fein gefd)mttemn Peters
fils iff es 3eit gu ferviren, febe in der Mnvs

Yegt: Dfaune ein Stid frifdhen Butter quf das




338

Feuer, Iaﬁ i1 gmgeben gib bie Cyer dagu,.

und laf cg gan Eangfam auf dem Fenter ba-

cbent, fheche unt nnd wim it dem Mefjer Dars
gin - damit ¢8 wicht gay gu i bleibet , ¢8
parf nue auf eines Seite -gebacfen werven ,

ver Uberveft mup ansfeben gleichmwie gerithrte

€per, thue g8 Hernad sufanimen. fdlagen ,
1ud ferpire esiredit warmer juc Tafel.

Cin Amolett mit Jroiebeln.

Gdneide cine gufe Portion Swiebeln, (hue
fie.in fiebendem MWaffer ein wenig blangiren,
-gtb fie hernach trodien in ¢in Kaffvol mit eiz
nem Stitel Butter, Taf fie ein wenig geld

tofien, aber nidf qu [Farf, fd)Iage vie Cyer

aug, verrithre fie wobl, gib die 3wiebeln dDas
st mit Saly und Pfeffer ; wenn ed Jeitiff ju
ferniven, muf diefes Amolett auf bephen Sei=
fen {dhon gelb gebacien werden.

Ein Amolete auf Genuefifch.

| 2
Sdlage die Eper aug, verrubre fie wohl,
_gib cine Hand voll geriebenen Kad dazu, mit
eitt wenig Sals und Pfeffer, fein gefdnifes
- gem Bafilicum ynd Peterfil; roenn €8 Beit it
au fecoiven , thue das Amoleit guf Deydew
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Geiten {hon gelb bacen, tind waricr jur

Zafel geben. .
' @in Wmolett mi’t Sauerampfeit.

Nimm eine gufe Portion Sauerampfen,
nad)bem er fauber gepust und gewafden ift,
blangive thn im fredenden %Baf’cr eite fleirt
wenig, beinad fouber audgedructt, und vedit
fein gefdhniteen, gib ibn in ein Kaftrol mit
einem Seirefel Butter, laf bt atif einer Glug
ditnften , ftelle ibn vom Feuer, daf et Fal wird,
fblage die. Cyer mit- Salz und- ein wenig
Pleffer vagu; iff e 3eit ju ferviren, thie ed
ausbacten quf bct)bw 6eiten 1ie ftbvn ge= .
m&lbut ; :

Eine ﬂ)oichtd bon divkifchem Korn,

Cene Waffer tnein Kaftrol anf das Feuter,
10§ 3 fiedens fireidhe amit Der Haud das Mebl
binein, 1tad mit etnem Loffel vedt abgerithrt, .
gib ein memg Sals 1und ﬂmﬁm vazu; [af o3
wobl aitf dem Feuer abdritcfen, made ein Kas
ftrol ntit einem frifden Waffernag, gicfe dag
Wafjer wieder davow, und gib die Volenta
binein, laB fie Falt. werdet ;. naddeny thus
man fie_umfitgen , nintne cine grofe 2otz .
seupfanne, fiveue cinen geviebenen Paymefons

P
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£3 davauf, aud) Butter dagn , thue mif eie
- nent Faden die Polenta vedi ditnn durds
fhneiden, lege fie darauf, Hernad) wieder ges
viebenenn K42 mif Butter , diefed made o
fort bis die Polenta, alle darauf vangire iff,
ftelle fie hernady in dew Ofen, over gib obennud
unten Glat, lof fie {hon gelb bacfen, vidyte
fie vedt warfmer auf die @cbuﬂ'e[, unb tbuc
fie sur ZTafel ferviven.

- Eine Polenta bon Neif.

< Der Reif Fann geFocht werden in der Mildy,
pber anch im Waffer, e8 fommt aif den Gus
fto an ; wenn er vantt find gefodtiff, fo wird
er 31 redt geridyfet wie die vorbemeldie Pos
lenta ouf bie nahmlide Manier.

@inen gebacFenen Reiff auf ED.eutfcf).

Der Reig wird in der Mild rede lind,
~oder fury und dick gefodyt, laf ibn bernadp
Falt werden, gib ein wenig Saly dagu, rithre
ibn toobl ab mit. eiliden Cperdottern , gib
thn ‘anf ein Backhret mif ein wenig feinem
Mebl, thue ibn mit dem Nudelwalfer breit
ausmaden, {hneive dbaraus Fleine Stilctel
nad) Belieben, febre fie in Epern um, thig -
fie mit fein gevichenen C‘Ecmmﬂbréfern pani=
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ren; iff e8 Seit ju ferviven, {o bace ibn aug,
firene ein wenig Suder mit fein gefiofenem
Simunet darauf, und gib ihn reht warmer
gur Zafels

@'hen geba@fenen Sheifs anf Stafienifeh

Sa')cr S?eré wird it dem Waffer redt lind
gefodit, mit ein wenig Sals und guten Ol
Iaf ibn bernadh Ealt werden, naddem ver-
vithre den Reif redt wohl, daf er ausfieht
wie ¢in Zaig, gib eine Hand voll feines Mehl
oazu, rithre ihn wobl ab; iff ed Jeit 31 fere
viren, fege cin gutes OHL auf das Feuer, wenn
e Deif ift, thue mit einem L5ffel Dert Keif
in das D)[ und bacfe ihn auf Mmide Manier
aus, ftrene feinen Suder mit ein wenig 3int=
met darfiber, wnd feroive bt red)t warmer
jur Zofel; auf folde Manier madhen die Jta-
lietter Dent gebadenen Reif, weil fie an Fafi=
tdgen feine Mildh, nodh Butter , und Eper

efjen. ,
Einen Auflauf von Neif.
hue ben Neif in Mildh redht Lind und dicf

fochent,- [af ibn Hernad) falt werden, nadye

dem gib etlide Mafaroni fife und bittere
Laibel, audy etliche Biscnit fein geffofen, eir.
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Gtitdel Citronat Flein gefdnittens, ein wenig
Simutet, eine Lemoni auf dem Jucker abge-
vicben, ein St frifden Vuiter, thie ihn
hernadh wobl abriibren, g¢ib dagu eines nadh
vem andern 1o Eyerdotter , das Weifie da=
pon vou 6 jut einein Shitee gefdlagen, wenn
et Dann redt abgerithrt iff, gib Sucer dagi
fo viel e ponndthen hat , nidt gar su fif,
thadpe eiten Neif auf die Shiiffel wo dur ibn
feroiven willft, von {dhlecdhtem Taig, rithte hor=
nadhy den Sdtice vou den 6 Eperdotter bine
eim, @ib ibm An den Neif,, fivene ein wenig
Bucker oben auf, made einen Reif ‘von Pa=
piet heritm, (felle ibn cine Stunbde por dem
nvidten in einen Ofewt, weldier nichs 411 heif
ift, log ibn gaty langfam bacfen; roenn du
ibn feroiveff, thue dad Papiet davon, uud gib
ihn gur ZTafel; willt du bt aber nidt ine
Reif bacten , nimm 2 Bogen Vapier, {hueiz
de e rund vie Grofe von deitier Schiffel,
thue ed mit Butter befireidien , dructe €3 it
ein Kaftrol, gib den Neif binein, nud laf ibn
i Ofensbacfen wie bemeld iff, und fervie
ihn mit famme dem Papier jur Tafel.

€in Aufgelaunfenes von Krebfen.

. Madye vott eirter Portion Krebfen nadh Gut:
vitnfen einen Krebsbutter, thue ein Paor Sent=
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el in Mildy einweidhen , die Shweifel von
dent Srebfen fdhueide Flein vieredigt, tihre
hernach den Krebsbutter mit § Cyerdotternab,

bas Weifie voit 8 Cyern befonderd in ein

Gefdire gu-cinem Shuee geihlagen, vrnde
die eingeweichte Semmel ans ju vent Butier,

* ylibre fte wobl ab, gib dic Krebsfhrocifel dae

gu, e ein wenig Salj und Musfatnug, aud
einem feinen 3uder nidht gar fif su maden,
vithre den Gibnee davein , und thue es hers
nadh ausbadfen in ben Reif, oder um Papier
toie {don geneldet, von dem andert Anflanf
angsubacten.

Krebfen auf Jtalienifch,

Die Krebfen werdeir gefotfen itnd ausges
fdydlet wie fhon gemeldes, aib ein Prooanfers
60 mit feinen Kedutern, fein ge{dnittenen
Gharlotten, nud ein wenig Roceabobl in cin
Kaftrol, [af es ein Elein wenig poffiren, gib

“Saly und Peffer, wie aud cin wenig Effig,

Taf ¢35 auftodyen, thue die Kvebfen daju,
fhwinge fie, Taf fie feben big e8 Jeit if jur
Zafel ju ferviven, laf fie nadydem wieder auftos
den, rangive fic in die Shitflel , gib diewes
nige Sof darvitber, und thue fie redt wavmer
sttt Tafel ferpiven. ;
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Krebfen im Ofen,

Dicfes mitfien audh grofe Krebfen feyn,
weni-fie gefotten und falt werden, thue die
Halfte Sdralen pon den Shiveifeln ablbfen,
die obere ©dale bis an die Nafe {hneide
weg; mit den Figen, fulle fic hernad mit Fafd,

_bie Grofe wie vorber war, ridite fie auf eine .

Zortenpfanne; die andere Hilfte , nimm nidit3
al$ die oberen Sdhalen, made, fie mitFafch
gleich, dvie Shweife nimm ju dem Salpicon,
fiille e8 binein, bedecke fie oben ditnu mit Fafch,
3 tmmm' fie audy auf die Tortenpfanne, begiefe

fie bernach mit Krebsbutter und Defirene fie
mit Semmelbrofelin; eine halbe Biertelfunde.

vor dem Auridhten ffelle fte in dent Ofen, laf
fie gelblicht werden, rangite fie anf die Schirfz
fel, gib.cine piquante Colli- Sof mit blans
girfem Peterfil darunter, und fervire fie ware
- amer gur Tafel,

- Oefillte Krebfen.

_ Dicfed mifen grofe Krebfen feptt, nadhdent

fie gefosten und Ealt geworden find, fo bredye die

Eletnie 5d(fte ber Sdheeren davon, von det ans
vert S alfte die Spihic, aber dem Sdiveif thue
mit eitiem Eleinen Ausdfedoffer] das Snnere
beraus nehmten, und fulle ein Salpicon dars

i
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ein, toie {don gemeldet ift gu- tachett, be=
fireidve fie besnad) mit ein Elein wenig %‘aﬁ:f),
thue die Krebfen in Cpern nmfcbrm, und mit
Cemnelbrofeln, mit ein wenig feinem. Mebl
gemifcht, Befircuen oder paniven, bade ('e bets
nach. aug, mit gebackenem- %etetﬁ[ gaunivef,
wnd warmer guv. Tafel ferviret..

Srcbfen auf ﬂ)obfnt{'cb

S)trﬁ: Rrrb(en mcrben gefoffen unb auégt‘s
I5(t wie fhon -gemelder, {dhneide feine Srdne
fer mit Charlotten, 3mwiebel, Nodfenbobl,
fvie aud ein paar Sardellen, thue vicfes als
Ies mit einem Stiick %utter mifdhen , gib ¢&
in cin Kaftrol mit fame den Krebfen, Saly,
Pfeffer, und den Gaft von einer Lemont,
lag fie fieben bis es Seitiiff sur Tafel , fege
fie: bernad) quf das Fewer, und thue fie alles
geit fhwingen, gleidimwie ein Sricafjee, {e ditr=
fen nidpt Fochen, fondern nuv red)t beif wers
ben, madie die Cd)uﬂ'el redbf tarm, ridite
die Krebfen darauf mit fame Dder memgm

: Goﬁ, uid gib fie gur Tafel,

Gebackene Krebfen.

Zhue bie Rrebfen fieben und ansldfen wie
fibou. vorher gemeldet, madie auch die ndbnie
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lihe Sofie dagy, aber efas dicker undobme
Geterfil, 1a6 fie etfiche Stirnden daviu fieden,
i Der Gofe, nadhdem thue fie Heraus, meble
fie etit; Febre fie bernodyin Gyern wm, panire
fie mit fein gevichenem Biot, iff ed Jeitue
Zafel s fo batfe fie tis Sdmaly aus; ‘rougire
fie auf bic Schirffel, garnive fie mif ansges
bacfenem Petcrfil, und gib fie gue Zafel:

Rrebfen mit Rahim auf Deutfeh.
2

. Die Kreblen werden gefoften und anf die

ndhmlidhe Manier audgeldff, wie vorber fdhon
gemeldet woordenift, gib cin Stk Buiter
in ein Koffrol mit cinvem Loferl feinent Debl;
githe fiifen Rabm daju’, rithre e3 wohl ab

auf bemn Feuer wnd af 8 wohl vevfodhen,
gib ein wenigs Safy, Muyfatuuf, Pleffer,

swie andy Blangitten Peterfil blattelweis und
die Kvebfen vazu, it e3 Beit su ferviven, f
TaB fie auffodhen, lagive fic mit etlihen Syerz
vottern und richte fie an  jur Tafel,

Rrebfen mit Mahnm.

Radhdem bdie Krebfen in- Salymaffer gee
fotten “fiud, laf fie falt wexden, thue Ddie
Sdalen vom Krebsidneife abnebmen, anf
bepden Seiten fhucide ein wenig SHhalen
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wcg, 1 das @nar:rbte potn Krebfeit heraus
31 nebmen, fdneide die Krebsunafen wie audh
bie Fitfe ab, thue dag Vittere davon, bredye -
die Pleine Hilfte jpou der Sdheere weg, die
grofe Halfte thue mit dem Meffer abfiupen,
algdatin richte alle auf -diefe Manicr, gibd cin
Ginc Bareter in “ein Kaffvol ;. mit etwas-
MWurgeln, Krdutern und Sfoiebele, thie ed
auf dem Feuer poffivert, gib ein Loffel feines
Mepl vagu, fitlle e -an mit fifem Rabm,
tiihre es auf dem Fener ab, Taf e Fodhen,
bis das Emebl wobl verfocht bat, in der Di=
¢te muf e3 fepn wie ein leidhfes Kindsfody,
alsdann pafiive ed durd) cit Haavfieh, vidie
die Kuebfen in ein Kafteols giche hernadh die
Gofe dariiber, thue fie t'algg'm und- ein wenig
Pupbatnuf dagn, aud) einen fein. gefdnittes
nen Peferfil, it ¢8 3eit qur Tafel, fo lof
fie-auffodbent, rangive die Kvebfert fauber in
vie Sdiffel, die Sope bmubcr und thue ﬁe
fervivetr.

- Kacpfen :,Bxlﬁgcn. :

Diefe, Jungen fana han oft bey den Fie
fhern baben, weldye in einem Morgen viele’
RKarpfen verfaufen, -man greift mis dem Fin-
ger in Des Karpfea Mol und 1ofet die Sunge
bevaus, diefe Jungen thue v Saolywafjer mit
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Keduterr, ein Glafel IWein 1nd. cin wenig
Gfiig abfieben , nimm bernad) ein Stiret Bute
ter in ein Kaffeol, mit etlidhen weifen Sdan=

: pignoug , einen-gangen Swicbel, [af es pofs -

firett, (taube ein wenig feines Mebl dazu,
fitlle-e$ auf mit ein wenig Crbfen-Bouillon,
ein wenig von bem Subd er Jungen, laf
die Sofe wobl-verfoden, und dicdlidht mwer-
beri, gib Bernady die Bunge daju, twenu ed
Reit ift sur Tafel , gib ein wenig blattelweis
blangivten Peterfil binein, thue fie mit ein
~ Waar Eperdottern lagiven - druce den Saft
pon einer halben Lemoni dagu, vidte fie auf
die Sdifjel , garnive (te mit audgebacenen
Grutong und gib fie yur Tafel.

Giebackene Garbeﬂcn,

Stadbent Ddie 6ar‘beﬁm fauber gewafdhen
find, thue fie {dhon Dalb sow einander theis
Ien, bie Grdten davon, in eine Sdhuffel,
fihueide feine Krduter mit etlichen Chaxlotten,

fEvene fte dariber, giefie ein wenig Provanz,
gerohl daritber, drucde ein wenig Saft vott .
einer Lemoni davan, thue fie mifchen und

Yaf fie cin Paar Stnnden ffeben, made ¢iz
nen 2aig oon weifem Wein, wie fdon ge
meldet wordewt, iff eg 3eit, fo funfe fie ein

in diefen Satg, thue fie {dydn augbadfen and
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mit gebadfenem Speterﬁl garniven, Hernadh
3ur Tafel geben.

iluﬁern auf dem Roft.

Die Muffern werden fauber aufgemads,
aber Obaht gebenn, of der Saft, ober das
QWaffer . genannt, dabep bleibet”, wenn fie -
frifdh find, weldied das befie iff, I0fe fte un=
ten b, Tag ein wenig fuifhen Butter gerge=.
ben, gib in eine jede uffer ¢in twenig hine
v, befirene fie mic ein wenig Pfeffer, fein
gefchnittenem Peterfil und fein gericbened
Semmelbrofeln, thue fie auf den Roft, wann
e8 Jeif ift ju ferpiven, o madpe eine Gcbau-
fel glithend , (ielle die %’lu.[iem auf eine gabe.
Glut, laf fie grilliven, nidié zu flarf, die
beifie Shaufel Halte oben Dariiber, driicfe
ven Saft von einer Lemont dagu, wnbd fere
vire fie recht beif zur Tafel.

Huftern anf [talienifch.

S‘Z)le Auffern werden jugeriditet , gleidhvie *
die norbergcmelbten nur anffaft den Butter
nimme man Ol und Feine geviebenen Seme
melbrofeln bagm.
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Cgemeldt iff, auf Die ndbhmliche Manier.

Ripine Yuffern i der Sofe.

Dicfes find Fleine Anffern, nimum fic and

den Sdalen famne dem Waffer in ein Ges
fhiry, gicpe Bevuady ein flein wenig weifen
Wein dagn, fese fie auf das Feuer, lag fic
ein wenig angichen, wafhe fie hernady aug
ver Sofie, lege fie aparte;, gib ein Stitctel
feifdhen Viiteer in ein Kafirol, “mit efn wenig
fetem Mebl permenget , poffire die %luﬁerm
Gofie dagn, thue hernady die Sofe anf dent
Kener gbribren, und Foden laffen, gib-die

“Muffern Dagy, ie aud) ein wenig' Preffer,
Galg, ein wenig Lemonifaft und ein wehig
fein - gefhnitterien Peterfil su den AWifférn.

Man Fann eine runde Semmel aushohlew tid

witie Butter beffreichen, im Ofen gelb bafenn

Ia'ﬂ'%n, die Auftern bernad darvein arvidheen,
oder auch auf eine Sdiifiel, und mit Cruronsd
gorniret, bhernady warmer jur ThHiel ferviret.

Gebackene Wnftern.

Stachdem die Q(uﬁi’,m‘aué- vet Scbalen it
it Gefhire ausgenomnen: find, o gib eitt
wenig weifen Wein baou, [af fie auf dent:

Seuer ein wenig augiehen, ‘uad-bernad darin
fieben, big es Beit i zu Gacten, thue fie
bernad) augbacfen, wic Hep ven Sardellen
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. MMufcheln in der Sofe. -

- Diefe Mufdheln werden mic ein wenig wei=

“fem Wein anf das Feuer gefent, und: bheif
geleq

gemadyt, nimm fie aus den Schalen pheraus,

“ridite fie gleichmie die Aufiern, in ver Sofe,

willft du fie aber it famms den Sdhalen fer=
viven , o thue fie.in.cin Gefdive mit-weifent
Ql?em Aege fie auf.das Fener bis fie aufgeben,
decke fie 30 mit eineim Dertel, thue, fie vedpt,
it unb um fhitteln, Damit der Sond baraus.
gebet, nimm fie bertiach aud der Guﬁe, auf
ein fauberes Gefehivr, thue die Sofie pofjiven,
Dap. det Sand davon fommt, made hernady |
vie Sofe, wie fd)ou brp oen Qluﬁeru gemelbt.

‘3)‘111"d)e1n mlt geueBenen @emmelm ’

QJtach die Emui'cbtln 5urcn“f, wie fcf,on aes
feldt, wimm fic aus denn Sdalent hevaus in
ein: Raffvol,. gib ein Sutcfel Butter, cin we-
nig Saly,” Vfeffer, fein gefhuittenen Peters
fit, “ben Saft pou ‘ciner Halben Lemoni daguy,
thue fie et flein wenig poffiven , nur daf dex
Butter zergebet, gib cin wenig von derSkue
{thel=Cofe daju, ftreue ein wenig geviebene
Gemmelbrdfeln auf die Schirffel; wo. dy3u
fevviven hafE, ~gib die Mufdeln darauf, be-
fvene (ie pben audh wic Senmelbrdfein, if
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¢8 Seit 1 ferviven, fofese fie anfeitte Glut,
log fie auffochen, oben thue fie: mit eineg

glithenden Schaufel Beif machen, und gib

fie jur Zafel,
“Ein Mecrfrebs {n ver Sefe.

Nadpdemt der Krebs gefotien iff, hue ihn ‘

;erlofvu. aug dent Shweife {hieide: feine
Sitlle nnd rangiré fiefauber auf der' Sirfjel,

a3 dem Leib nimm dag, wad darin i, iw
i Gefdhirr, thue e8 tit ein wenig: flaves
Giblen-Bouillon abrithren, bernad pofjiren,
fhneide eflihe Chatlotien fein, mit ¢in yes

nig Pecerfil, gid 8 i ein Kaffrol-niie einenn

fleinen C‘E’)tfxd’elButm laf ¢3 auf dem Feuee
ein wenig poffiven; ¢ib die Sope vou dem
Keebfen daju; mit ein wemg gpreﬁ'er, Saly,
und ben Saft von einet Lemoni; giefe die
Sofe fiber die Fille, i(f s Jeit jur Tofel,

o fese fie auf eine Glut, und laf fie vedt

Deif werden, aber unide fohen, fervive e
beenady 3ur ZTafel.

Ein Meerkreds in Falter Sofie.
if)tie der Krehs , nadydent ex gefotten iff,

gextbeilen; aus demt Schweife (dhueide feine
Hulle, nimm bas aug dem Leib bowvu in
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eit Gefihiry, mit eint %aar gefoiterten Epere
vottern, thue ed mit Cffig und OBl wohl
serzithren uud durd). ein-Haartudy poffivern,
gib dagu-ein wenig Pfeffer, Saly, fein ge=
{chnittene Gharlotten und Peterfil, giefe diefe
Cofe I)ernacf) duritber, uub fermre ur Tafel.

@in MeerFrebs auf 3fnltcmfd;

Naddem der Krehsd gefotten ifF, thite iht
i Der itte von einander theilen, mit famme
ver: Sibalen, lege ibn auf die Shifiel; die
 Sofie dagu: gib ein Paar audgeldfie: Sar=
delfen in einen Morfel, mit ein Paar Hart
gefottenen Cyerdottern;  thue es iwobl jer=
veiben odev ffofen;, gib ein wenig Opl, Ef-
fig, Dfeffer, Salg, eit wenig feig gefdnit-
tene “Charlotten und Deterfil, giefe Hernadh
picfe Sofe itber den- Qrcbé, und feevire ibn
gur iafc[ -

Eine Meerfpinne f‘aIt'cr‘ it férbiren.

Diefe i vine Meerfrudt, welde efrasd
geof ift, uud doch nidt viel gum Effen Hat,
diefe wird von eimouder gefduitfer, und das
Sunere heraus genominen, auf eine Schifjel
rangirt, die Sofie dagn, wird gemadt gleid-
wie diefe vom Meerfrebfen, man fanu 8

: 3
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audy voft niebreven fin 3wep GScbaIm thiu;
d mitfamme den Sdhalen ferviven; wo
e8  Hevnadh - die Gerrfthafren [©lbf ey der
Tafel nad ibrem Belieben zuveht, undarad:
rbrem @uﬁo 5urrtf)ten

Canomgm in_der Sofie.

Diefes iff eine ?ﬂteerfrurbt, lang 1wie ein
Finget, aber niht fo breit und aud) nidé o
did,  die ©dyale davon iff fehr fubfil, fie
o roerden geridfet anf die ndhmlidye Mattier,
'gletcbmte bxe Mufdyeln.

Rieine gﬁeermufd)etn

» Diefe nennen die: Jtaliener Platelli, 8
find: Eleine Mufderin, aber man fann fic and
sureiner ©ofe nebmett ; al8 ein Entremelee
aber werden fie sugeridhtes auf die ndhatlide
Manier, gleidwic die anderen Mufdhesln.

%eetfaﬂamen Eafter

@lefe Meerfaftanien fcben gleid). ben il
bm Raftanien, welde wir bHier 31 Land has
Ben, ~fie {)abcn Gtadyelrt, und anfiate daf die
anbertegeiin find, fo find diefe braiw; anan
thut die Stadyeln davon berunter {haben it
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dent Meffer, Hernady von einander fhuciden,
wo die rothe Frudt darin ift, welde ausfie
bet, gleiwie die Fleiven Krebdeper, bdiefe
thut man fauber auf cine Sdifjel rangn‘m‘
- uud jur Tafel geben wie fie find. ;

Meerkaftanien warmer.

Wenn man fie warmer feroiven will, wers
ven audy die Stadeln abgefdhabet und oo
cinander gefdnitten; wo die Frudt iff, wird
fic abgeloff, uud von mehrern Dajlt genome
metr, und fo viel halbe eingefiillt, was man
ponndthen bhat . made fie bernady auf die
udbmliche Maniet Qlewwte bte iluﬁern

%ourﬁl) FaIter. :

~ Diefe, wie fie ansfeben, iff fhon bep den
Gntrees epplicives Talter gu geben, muifien
fie flein fepn, naddem fie gefotten, thue
oett Ropf pont ecittanoer {dhneidew, #nd das
Gdwarge, was darin i, in ein Gefdhire
gethan, thue die Bourby fhon gertheilt auf
vie Sibitffel in Fleine Stirdeln legen, vidite
bie Sope gleidhie die pomt Meerfrebfen, Has
Gdhwarge aber muf man dait nehnien.




356

Bourby swavimer

- &hue fie in fleine Sticeln gerfnitten
aiit - famme: dem- Shwarsen. dasu nebimen;
mit ein wentg Peterfil, etlihen fein gefhnits
fenen Charlofterr, ein Flein weniq Nocden-
bobl, ©als, Pfeffer, ein wenig-OH, und
ven. Saft von einer  Lemoni , fege fie auf
- das Feuer, thue es {hwingen, s darf nidht
fodhen, wenn e$ wvedit beif iff, fo fervive
sur Tafel. R

Meerlampretten.

Dicfe thite ansbacten. in DL, raugire fie
bernadh auf die Sehuifiel, und gib eine Sofe
baritber, mwie diefe vour Meerfrebien.

Fpfel it Crenre.

Diefe] mirfjen Mafdausger = Aofel fevn,
thue diefe fauber fhdlen, und .in. der Mitte
aushoblent , gib fie-tn ein Kafteol, mit halb
weifiem Wein - uud- halb Waffer, einem
Stiiel gamsen Simnet, die Sdyalen pon
einer Remoni, wud einem Stickel Sucer,
fese fie auf das Feuwer, und lag fie freden,,
bis fie dind find, laf fie bernach Falt wer-
Deit, made eine Creme, nimm einen Lofel 2
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noI[ femeé SDM)I it ein Kafirol, e acbt
Eperdottertt, vlibre ¢8 wobl ab, -gicfe cinent
fiigen RNabm dagu, ribre ¢ ab bamit, cs
wird wie ein (arfes Kindsfod), qib dagis
eint Grickel Simmet, die Sdhalen von einer
Lemodi, und -ein Stuckel- SucPer, rithre s
ab anf dear Fener, big ¢8 vid wird, lof
ven Creme etiwad anf die Schirfiel, wo du
3u fexviren haft, fille in bte Slpfel bittein ein
wenig (Emgemacf)teé, Woyon bie Maulbeeren
pber vaatmcsbeeren am beffen find, bebecke~
die Jpfel mit' fern ge(dbnittenem Gitronat in
Folte, fiewe auf die €reme fein gefofene
bitfere und fitfe Mandel - Laibel, mit Bise
cuit gemiftht, frelle hernady die gefitliten Sipfel

varanf, becfe fie btrnacb ﬁu, mit ber nbrtg

geblicberen “Creme, wmatbe fie mit dewt Mefe
fer fchdtr vitnd, befirenc fie oben wie unten,
fese fie in den Ofen einé halbe Stunde poy

dem Serviren, loff fie eine fdhdue Farbe tehe

wett, und thie fie sur Tafel ferviven.
ﬂpfél’ auf eine anbgré Manier,

Die dpfel werden and) auf die ndhmiiz
e Manier gefoften wie die vorhergemeldten,
anftatt der Creme thue eine Hand voll Neif
in fiem Rabm lind und furgfoden, [af ibn
bernad falf rerden, thue ibn abrithren mit
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finf Eperdottern, gtb ba5u eitt wenig fem

geftofenen Jimmet, wie audh 3ucfer, und

made Hernah die  Apfel - gurecht, wie die
‘vorpergemeldien mif Creme, |

Hpfel mit Zaig, |

Jimm Mafdaniger - Hpfel, hue fie fie-
den, und guredt maden gleichmie dicfe it
 Ereme, Dernad) fitlle fie mit Cingemadtem
oder. Gefotfeneit genannt, freibe cin Siiick
Buitertaig aus, fiedre fo. viel runde Blatcel
olg du dpfel baft, aus, fepe die JApfel dare
anf, fdhneide mit bem Baddradbel lange Bain-
ber , breit mwie ein Fiuger , Beﬁrmbe bie
pfel mit Epern, widle vas Bandel um
pen Apfel berum, big der Apfel bededt iff,
der Zaig muf aber cin wenig auf dem an-
vern liegen, damit ¢3 bepfammen  bleibet,
fielle fie auf ein Bled), thue fie mit Cpern
beffreiden , uud bace fie {hon aug, beftreis
e fie mit feinemt Suder , waun fie and
{don Farbe baben , laf fie Falt ywerden,
trefiive fie” auf bte C“:‘cbuﬁ't‘l, und fervire fic
ur iafd :

i(vfe! auf Gachifs,

Stimm gute %lyfcl,, eé. gilt g[cic{a, e e
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nue oot eitter fanbern Ut find, thue fie von
einander {chneiden, dag Grobfie davon nehr
men, i ein Gefhire mit ein Sticlein gans
jem Bimmet, die Sdalen von einer Lemoni,
| giefe cin GLdfel guten weifen Wein davitber;
} vecesfie gu, und lof e8 ein Paar Stunden
i fiehen s treibe cint Blate von marben Taig ans,
1 obite Sucker, lege fie auf ein Bledh mit Butz
e ter Defiridhen , fhneidetes in der Runde, die
Grdfie diedin habelr willt, made hernm e
nen: Eleinen Reif von Taig, aber {dhon dinw,
wnd nidht hober als ein Finger Hody, rangite

11 bernady die Apfel hinein, daf fic eng bepfams
! men find; Tege den Simmet, wwic aud) die Lee
| utoni = Sdhalen dagu, fireue cinen geffofenen

Suder, fo viel du glaubfi bag ndibig wird
fepn, darauf, thile fie hernad) im Dfen fdhdn
aushactei, big bie Apfel vedht lind find, laf
fic Ealt woerden , undbernach gur Tafel fesviren,

Hofel in't. Dfen.

- Stimme Mafdangger=Apfel, - nadhdem fie
gefdalet find, fdueive das Grobite banon,
vie Bicetel [hucide in feine Blattel , thue fie
i ein Gefhire, reibe eine Lenoni = Sdhale
auf dem Sudfer ab, dajn ein wenig Simnier
gicfe cin ®ldafel rothen Wein darein, laf
ciie Stund fteben, reibe cin Stiid Hansh

- -
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feirt, thite biefes in fnfcbem Butter gelbvdfien
wann e8 falt ift worden, beffreiche ein Kafivol
mit Butter, dig Geofe von der Shirffel wo
du gu ferviven baft, thie das geriebene Brot,
mit bisteren nud fifen Mandel-Laibeln, wie
audy etlide Bidcuit. ufunmen mifden, u
dem Brot, wie qud etwas Jucer , vad fein
gefdnittenen Bitronat, belege damit den Bo-
den vom RKaftrol, bernach  bpie dpfel - dars
auf, algdbann wiederum Brot, und aud eine
Lage Apfel, und diefes fo fort bis du genug

- in deineny Kaftvol baft, das leste aber oben
davauf muf Bros fepn, giefe den Wein von

ven Ypfeln dogu, fepe es eine Stundevor dem
Unvichten in den Ofen,undlaf 8 backen, wann
but fie ju ferviven baft, fiitrge fie quf der bd)ufr
fel unt, und gib fie gue Zafel,

Hpfel in Kompot auf Shchfifeh.

Ebue die Jpfel fhdlen ; und in der Mitte
von einander fdneiden, die bepden Theile
ausboblern, thue fie bernach ju vedht vichten, al3
maun du fie bafen wollteft, wie {hon gemels
det; thue ineinen Mbrfor etliche hartaefostene
Eyerdotter, ein Stirckel Citronat, etlide bits
teve und fitfe Mandel - Laibel , wie audy etlie
she Bidenit, die Sehalen vor einer Lemoni
auf demv Budfer abgerieben, ein‘wenig fein
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gefiofenen Sinmiet uud Juder, fofe alies
sufommen:vedhe fein, teeibe ein. Stircel Buez
tertaig and, nimmfeine Fovmen, belege-fie
wit dem Taig, Dof fiedie Grifebaben vomden
- Ypfelns @ib einen Halbew hinein, fulle ihn
© it diefer gefiofenen: Dod an, bededemitder
* andern Halfte vom Upfel, -Daf er die Formm

hat vom gangen Apfel - felle fre anf ein Bled;
und thue fie im Dfen audbacfen , naphden
nimum fi¢ berang aus der Forut-auf ein an:
verg faubetes Bled) , Geffrene fie mif feineu
Buder, thue fie mit einer glithenden Schaufel
glafiven , vidyte fie auf die Sdufjel, fo ﬁue
fie gut ju ferpiven.

Apfet i ﬁumpﬁt 'h'u'f S

_ mmm b bu: Spfel in .ﬁompot mit Suly
machen , nimm. Mafchansger = Apfel , thye fic
pon einguder, und das Mittere Heraus. fhnei-
Den, gib-fie in ein Gefhive mit Waffer, und
gin: Glas weifen Wein, cin Stuctel Simmet,
die ©dyalen pon einer Lemoni, {dreideand
ein Paar Apfel exfra Flein Dagy, fepe 8 anf
ein Fetier, lof fie foden bis fie lind find,
nimm die Ypfel Herausd, rangire fie auf die
Sdintfiel, thite Den Syrop pofliven in ein
fauberes Kafivol , fese e anf das Fener, laf
ibn cinfodhen, big er furg ift, drude den Safi
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oot etiter Lemoni dagu, undlaf ed nodmal=
len auffodhen , [af ¢8 nadden Falt werden,
big bu e$ mit ciuem Eloffel herausd frechen
Fannft, und ouf die Hpfel legen, fo find fie
gut , willft du fie aber ohue Sdhdlen maden,
fomufit b anfdieJipfel nidhe viel Waffer giee
e, audh weniger Weiir, laf fie fury foden,
untd ridhte fie ein ‘in die Shiiffel; mitfamme

deut wenigen Syrop, welden dit daritber gies

fieft , fo find fie gut, willk du fie aber braun
machen, Fodve die Apfel furg wie fhon vorher-
gemeidet, gibein Stitcfel Juder in ein Kaffrol,
Tag ibn 3u Kavmel fodyen, giefevon dem Saft
paran, (pf fie ansfoden, und giefe diefen
Syrop Giber die Apfel, o find fie oud gut.

Hpfel gebadken,

Nimm Mafhangger:Jpfel ; thite fie inber
Mitte audhohlern, fthueide fie blattelweis in
ein Gefdirr, gib ein Stidel Simmet dagu,
wie audy Schalen von einer Lemoni, gich
ein wenig Pomerangen = Rofoli, oder andh ei=
nen guten Weinbranfmwein davai, dede ficzir,
und 1af fie ein Paar Stunden (tehen, madhe
cinen Eaig von weifem Wein, wic {dhon ge-
meldet, wann ed Seit it qu ferviren, bace
fie: fddn im Sdmaly aus, lege fie bernad
auf ein Bledy, fivene einen fein gefopencn

=
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SBucker davitber, und thue fie mit einer glit-
henden Sdaufel brennen, dag fie eine fhone
Glaf befommen, bernadh ummenden, und
andh mit Suder glafiven, bredhe eine Serviets
fe auf deine Sdiiffel, rvichte fie davauf, nud
fervive fie wavmer sur Safel, mon Fann fie
aundh. auf* eine audeve Manier baden , nad-
dem die Anfel gefchalet find, thue fie in viee
-QBiertel {hneidens, dad Gribfie davon. [Phucis
den, und einvidhten gleidwie die andern,
thue fie. bernadh in bloferm Meb! umPehren,
“und ausbacen, vidte fie auf die SAHiffel an,
fireste cinen feinen Bucfer darniber, und fers
pire fie warnter , aud) auf. diefe Ave fannft b
fic in dem undbmlichen Taig umfebren , und
bacfen, ohne brennen ferviven, nur fo einen
feinen Buder dariiber flvenen.

Aptitofen im Ofen auf Sachfifeh. -
Diefe Aprifofen werden ge!’ﬁl)d_[et, unbaﬁs

geridhtet wie die Apfel aufSAdfifd, nur daf
die Kerre davon genommen werben, nadhdem

«fie gefthdlet (ind , tn der Micte von einander

getheilt, und in- die Aprifofen geffecks, def=
gleidhen Fannfi du auch die Pfivfhen maden,
wie aud die Weidfelr, die miffen mit famms
den Kernen cingevichfetoerden, nuy die Stiele
Dapon thin. :




- Apvifofen gebacken.

Diefe werben aud) jugeridiet, wie die ge-
backenen Spfel, und auf diefe Dianier geba-
eient , wie ‘auch bdie Dficfhen , du Faunff die -
Serne,wenn fie gefdialetfind, ancb \agu lh’cfen

 und mit augbacden:

= Gfebackene %Séicf)fefn.

Rimu {hone grofeWeid)feln, thue den hal-
ben Stiel abfhueiden, und nidt anderd ald
in Zaig einfunfen, den Stiel aber nidt, thue
fie ausbacken, uub beruad) Suder baru[m‘ £
flvenca, !

Gebackene *])ﬁrfc[}en,

Diefe mcrhcn"aud)_gcmaét aitf die ndhure
lide Manter, wie die Aprifofen, wud aud
auf iefe Manier gebacken.

ﬂbmpot von Phirfchen.

Thue die Pfirfdhen von einander theilen, ‘
die Kerne davon, fdhdle fie, und made fie :

bernadh guredst, gtetd)mte bie S‘omput pon
Aprifofen.
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fDm Q}hm‘wel’fmg u madgern.

Shmm eite Portion Mandeln fo bicl du
ofandft vonudthen gu baben, thue fie blangis
rew, und fauber fihdlen, naddem ausfuden,
nimne die (dhonfien davon, thue fie flein (fos
Ben, mif ein wenig Eoertlar, damic fie nidt
oblig werden , hernad) durd) ein grobes Haar=
fieb paffiven, thue fic:in ein Kafirol, mit fo
fhwer fein geffofenen Suder dasu , fefe fie
auf ein gelindes Feuer, und laf fic frocknen,
o1 it fie aber beftanbig vithren, bis fidh -
ver Taig anfangt abjuldfen, {iveue Devnady
einen fein geftoBenen Zucker anf cin Badbret,
gib die Mandeln bavauf , witrke fie yitfaimmen ,
und- freibe den Saig- mit feinem Sucker fehou
sleidy- it dem Nudelwalfer qusd, willft dur
fleine Abos madyenr, fidh ¢in rundes Blattel
aus; made, cin Fleines Neiferl barum nicht
st body, dantn fie miffen feon wie cin foines
Vapier, fege fic nachdenr. auf ein Bled; wel=
des mit eitem weifien Wadhs beflridhen iff,
fteffe fie in einen Ofen welder nid beif ift,
uud-af fie trocknen, fie divfen Feine Farbe
betommen ; wann-fic anfangen, als wenn
fieeine Farbe bebonmen wollten, fo ninm fie
beraus, und denn find fie fertig; nimm fie
vom Bled) heruuter, lege fie auf ein fauberes
Pavier (telle fie an cinen Ort wo e troden
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oder [an iff, nud wanu dit fie fevviren willf,
beffreue fie mit efwasd Gingefottencm, -rangire
fie auf dic Sdiifiel, und fervive fie jur La-
fels pon diefem Zaig fannft du audh Crogand
auf der Sehifel machen, dufanuft and) die=
fen Zaig maden ohne die Mandeln ju pofjiverr,
or wird aber nidt fo-fein, von Ddiefews Taig
fannft du audy andere St formiven, nad

« 'Seinem Belicben, denu er ife febr delicat,
und gut.

- @ine marben Taig guw machen, onft Cine
g3

jertaig genannt.

Stimm Hald Mehl, und balb” Sucer anf
ein Vackbret , mit ein wenig fein geftofencum
Bintmet; die Sdalen vow eier Lemont anf
detit Sucter abgerieber, fo fdhwer Mehl, und
Sucker, o fhwer frifdhen Butter, etliche barte
gefottene Cperdotter fein gefdhnitfen dagw,
wie aud eifidhe Gitrere, und firfe Pandel
Laibel it etlichen Biscuit fein’ gefiofen , das
31 3wep oder drep robe Eyerdotter, madye
biefen Taig mit der Haud jufamutert; fo ift
ex fertig, madye von diefem Taig Flcite Tors
teletten , ober cine Torte, ober and) madye
etivas anbers obue Gingemadytes , ov ift alles
seit-que, wean du. aber diefen Laig badeft,
fo davf er Eeine flarfe Hise nidt haben:, fou=
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vern et muf  falf gebaden ‘werden, diefen
Zaig fannfi du aud) nur mit Sucer, Sims
et Lemoni= Schalen, Butter, uud vohen
Eyern anmadhen, wenn du ihn nid fo.que
machert willft, ~er iff atch gue, aber nids
fo feim. ke St

Emen Brandtaig ju madhen,

- ®ib i cin Kaficol Wil oder Waffee .

it einen St frifhen Butter; die Seha-

lem-bon einer Lemoni, Taf €8 fieden, rithre
cin feittes Meh( darein, Daf ¢ vedhs diek wird,

Hue es vedt gue quf dem Feuer abtrodnen,

nimm die Lemoni= Sdhalen davon, fhlage
die Eper davan, die Hdlfte ganger, und hers
nad {oviel Dotter, thue ben Taig redt wobl
abritbrett, false ihu cin wenig, fo iff er fertig,

du fannft ibnin Gdymals ausbacen, obder

im Dfen fleine Covon maden, oder aud in
ein Saftrol geben, und baden Taffen, Her=
wach aushohlen, und mit Cingemadtem bes
fireidhen, Das frebet nady Velieben , er Fann
audy mit fawerm Rabm gemachs werdet, o=
von er andh vecdht gut mird ,‘von diefem Zaig
fann man swangigerfep Baderen formiren,
e fomme nur auf den Sedanfen an, foldien
3u appliciven, et
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“Parbe Kreapfeln.

Bib it einen Morfer efwas -Odfenmark
it etlidhen: Gyerdottern ; ein Gtiicel Citro=
aat - etlidhe bitteve Mandel-Laibel, wie and
etliche Bigewit, ein wenig Jimuet, die Sthaz
fen. pon einer Lemoni auf dem Sucker abges
vieben , ftofe diefed alled ved fein jufammen,
madye einen warben Taig, thue ihn augtreis
pen , beffreidhe das Blatt mit Epern, lege fleis
ne Portionen, wie cine fleine Nuf grop paraif;
treibe cin anberes Blatt aug, decde ed dar=
aufdrude e jufammen , wie die Portionet
find, wnd flid) fie mit einent fleinen Aus-
fteder aus, it e8 Jeit ju ferviren, thue fie

fhon gelb ausbaden , vichee fie in oie Sdhiifz

fel; fiteue ein wenig 3ucer dariber ; nud
fervive fie warmer jur Tafel, aber nid gu
beif, ©8 iff eine delicate Backerey.

- Sleine Schueckrapfelr.
Stimnt eitee Sandooll Mebl anf ein Backs

Beet mit cin wenig Butter , Saly,’ ein* Paar
Eyerdottern, mahe den Taig an mit fanerm

- SRabm, teeibe thn ditnwans , fifle eswas Cint= -

gemadhtes: baretns,: und fhueide fie mit dem
Bacradel {hin gleih, und fleim aus, iff ¢3
Reit ju ferviven, bade fie in Ghmals [Hon




B oo 369
gelb aug, vidte fie auf die Saiffel , fireue
eineit fein grfioﬁcueu Suder dariber, frrmre

- fie gur Zafel:

Kieine .ﬁ“vapfefn-huf @_’ngﬁfcb.. ’

Rimm cin Hald Pfund Butter in ein Ka-
{teol, gervithre diefen wobl, mit 6 Eperdottern’
Dag Weibe ertra ju cinen Schnee ju {dhlaz
gen, wenn nun der Bufter mit den Epern
wobl abgeriibet i, fo gib ein BViertel Vfund
feinett Suder daran, aber and) wobl damis
abgeritbre, ein wenig: fein geffofenen Simmes,
die Sdyalen von einer Lemoni abgerieben;
ein Stiickel Cirgnat fein gefdnitten dagu,
audh etwas fleine Weinbeeren, gib hernadh
den Schiiee von den Eperflaren dagu, und
ritbre ein 1/4 Pfund feines Mebl davein,

*aber nidht meby farf viibren, ift der Taig fers
tig, made von Papicr fleine Kapfeln, fiille

fie an mit dicfem Taig, thuefie anfein Bled,
fafi fie i einem Badofen, welder niche ju
beif, fbon gelb ausbacfen; wenn fie fertig
find, made die Kapfeln von einander, {Hueic
be fie mit dem Mefler ab, rangire fie auf bie
©dufiel, und thue ﬁquria]’elfcrmen :
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Rleine Kreapfeln mit Kfe.

Gib ein 1/ Pfund frifhen Butfer in cin
Gefchive gum abribhren mit 5 Eyerdotiern, o

(v
“Weipe dapon thue aparte fiie einen Sdhnee ju

- fplagen, vithre diefen Buster mic 5 Eperdote
ternwoblab, veibe ein 1/ Pfund Parntefon=
£46 , ein wenig Pfeffer dagir, vithre ibn aud
wohl ab, nad Ddem- gib den gefdlagenen
Sdnee dagu, und fille bernad) die Kapfeln
von Papier gemadit damic, thue fie eine Bier=

felftunbe vor dem Unridten tn einen Ofen,
weldyer nidht su beif ift, [aB fie {hone leidte
Garbe uebmen , vidite fie auf die Schirfjel ,
wie fie find mi fonunt ben Kapfeln:

Eine Kovte auf Stalienifch.

Der Taig wird gemadht, nimm eine Por=
tion Mehl auf den Backrifdh, fhlage ein ganz
3e6 Cp dagu, ein flein wenig Butter; ein
wenig Saly, nimm ein laues Waffer, marhe
ven Laig dawit au, eher lind als have, ef
muf o lang mit dev Hand gearbeitet werden,
big fidh der Taty felbften von dem Zifch abe
Iofet, alsdenn ¥ ev gus, decke ihn mitcinem

foubern Zud) su, damif er nicht viiftig wird,:

laB thn eine Siunde (feben, veibe ein Stiid
Pavmefantds in ein Sefdire mit ein wenig

-
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: Pfeffer, fblage 4 Cperdotter und ein ganges

Gy bdarau, thire ibn wobf mifdhen , befireidhe
eine Tortenpfante von der Grofe die du haben
mugt mit frifem Butter, (af audh ein Seind
LButter in einein Kafivol gergeben , nirmm den
Laig, {hneide 12 fleine Stitckel davon, trei=
be ein jedes mif dewy Nudelwalfer aus, nimm
bernach dag Crfteve, giche es aus, fo qut du

*Fanuft, dap es wie ein feines Voftpavier wird,

siehe ¢ auf bie Tottenpfanne, befireidhe ¢3
mit dem gerlaffenen Butter mit einem Pinfel,
naddem giebe wreder eing darauf, beffréide
e mit %utter, siebe fo viel anf folhe Ma-
nier 08 4 baranf liegen , nachdent gib dert.

~ Kap binein, thue bernad) die 8 anbercn Bt

ter-Darauf jiehen, 1nd alleseit mit}Buf‘tér ba=
swifthen beftreichen , auf die Lest made et
Meffer warm , fhneide den Taig rund davon
ab, oben aitf fdneide mit einem warnten
Meffer Fleine Biered'e, befireidhe fie nodhmabl
mit Batter, gib fie in Ofen, [af fie (don
audbacdien, der Ofen darf {dhon ein werig
beif fepn, wenn fie bernad) ecin wenig falt
find werden , gib fie auf die Sdhirffel jur Tafel

€ine Torte Hon Kaftanien.

Zhue die Kaffanien anf dem Feuer rifien,

micht gu [Farf, nur dagdu fie abfhdlen Fannf,

Uq a
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weipen Wein und ein wenig Waffer, ein feie
nes Stiickel Suder, ein Lovberblatt; laf fie
Fodben, big fie lind fiud undeingefodht haben,
lag fie nadhpem Ealt werden, macbe den Taig

dagu, wie yorber gemeldet iff, audh auf die
~ nabmiliche Manier mache die Torte , nur quf
die Lept wenu du fie fervivef, fireue cin res
nig feinen 3uder daranf, und gib fie jur Tafel.

Eine Forte Hon fanerm Topfen.

Den Topfen prefe wohl aus, daf er fein
Waffer mebe bty hernach ftofe ihn in einent
Morfel redt fein, ¢ib in ein Gefchirr ein
kel Buttery, rihre diefen Topfen mit-4

Eyperdottern und citent gaugen wobl ab, Hers

nach den Topfen mit ein wenig Saly , Pfef-
fer, etue Hand ooll geviebenen Parmefanfas,
und ein wenig fein gefhnittenen Peterfil da=
31, bernad) madye die Torté, vom ndhmlidhen
Zaig gurecht, wie {dhon gemeldef, die Torte
mup ein wenig warier fervivet werden.

€ine von fiifem Jopfen.
Nimun einen fifen Rabin, deuche ein wes

nig Lemonifaft darein , pder gib etlide Haus
tel vonr Dithnermdgen binein, (elfe hn vou

gib fie hernach in ein Gefdire mif einem Glas

e R
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yveifem gui eter, lof ibn sufantien geberi,

giefe ihu ab, daf Dag Waffer roobl davon
Fonunt, thue- ibn in eine Gerviette , drucke
i wobhl aus , nadhdem tn ein Sefdiry, vith=
rve thu wobl ab wit Cherdottern , und einem
gangen €y ,. etliche finfe und bittere Mandel-

_ Laibeln, mit ctliden Bidcnit fein gefiofen,

fdhneide ein Stircfel Citronat fein dagu, ein
wenig fein geffofenen Jintmet, und.ein wenig
Bucker, mifde e3 wobl ab, fo iff die Dos
fertig, made hernadh die Torte davon, gleich
auf*ote ndhmlidie Manier, wie vorher ges
meldet, diefe Torte witd Ealter fervirt; und
mit ein wenig 3uder beffveut,

_ Cine Totten mit Rahm.

NMadhe por Biretertaig ein Blatt auf die

Zovteupfanne, heriad) - einen HKeif von Butter

herunt, weldper etn wenig bod i, thue eivent
Bogen Papier sufanunten maden in der Rune=
dung -indie, Tovte bineit , damit fie ihre
Form behalt, fhlage 5 Coerdotter in cin Ge-
Thire ; mit eient gangen €y, gib daju etliche
bittere nd fife Mandel-Laibeln, ethidhe Bis-
cuit,. ein wenig fein gefofenen Simmet, ein
wenig Sucer, atidy, eine Lentonifdalen auf
pem 3ucker abgericben, thue alles wohl abs .
ipren mit cinen Seitel fifen Rabur, pofe
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fire ¢ burdh ein Haartuch, naddem gib ete
was fleine Weinbeeren dagnn, (ieile die Torfe
it ben Ofen, laf fie hier halb bacent, wenn fie
anfangen wifl Farbe ju befommen, siche fie
cin wenig ‘autg dem Ofeén, nimm das Papice
Beraus, viibre die Do herum , und gicfe fie
Cin dieSorte, (telle fiewiederum in den Ofew, laf
fie gat aunsbacien , nad)dem laf fie ciu wenig
Falt weeden, made eine Sthanfel glithend ,
fiveue ein wenig feinen Suder daraufs, thue
fie mit der Sehaufel glafiven, fo ift die Tovs
“fe fertig gu fevviven. s

Eine Torte von Hefen - Taig.

Sdncide etliche {hone{life Mandeln in feiz
tte Fitlle , nachdem fie gefchdlet find, wie audy
Piftagie, thie audy etwas fleine und groge
Seinbeeren fauber pugen, von den Grofen die
Kernr, davon genommen, fhueide cin Stircfel
‘Gitvonat aud in feine Fitlle, reibe cine Le:
- woni anf dem Suder ab, gib etn 14 Pfund
 frifhen Butter in cin Gefdhive um wobl ab=
surfifren mit einem Halb 1/4 Prund fein gee
{fofenen Sucter, rithre diefes wodl ab mit' Y
Gyetdottern, 5 Elare davon, das Weipe {thlas
ge 31 Gduce , wenn der Butter und Jucer
. mit dew Cyern wobl gerithre ift/ gib ein we=
uig Defendagn, hernadh alles dag subereitet,
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weldyes benennt ift, wieaud) den Gfr;née 9oL
pen 5 Epevflaven, giefe cin halb Seitel gu= .

" fen fitGen Rahie dazw, vhd gib ein Halb Brund

feines Mehldaju, thue alles wobl mifden ,
nimm Hernadh ein Bledh, befireiche ed mif
Butter, fese einen bledhernen Reif darvauf,
pevwabre ibn rings Heruntmit fhlechtem Zaig,
daf von der Dod nidhid auslaufen fann,-
beflrethe audp den Reif tingd herumr mit
Butter, giefe die Dog hinein , felle fie an ein
wariies D, wnd laf e§ ‘geben , wenn du
fiehe(t , Daf ed genitg gegangen iff, fielle fie
in denw Dfen , laf fie {Hdn ausbacen, nimm
den Reif davon, fdhueide die Torfe mif dems
Mefier (08, vidte fie an auf die Schirffel,
Deftreue fie mit ein-wenig feinen Suder, und
thue fic jur Tafel Falter ferviven,

Cin Sveme Noyale,

®ib etlihe bittere und {itfe Mandel- Lai-
bel, etfide Bisdcnit in cin Gefdirve, giefe
fitfen Rabm darauf, reibe einen Lemont auf
dem Sucker ab, cin wenig Jimmet, und ein
fleines Sendel Suder, eflide Eperdotter,

und ein Ganges , wenn alled wobl gerithre

ift  treibe €8 durd) ein Haartud , gicfeesd in
cine Sdiifiel, {ese es anf cine Gluth unids
gu (torf, ofien bedede e§, gib audp eing Sluth
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paranf, [laf fie {o lange ftehent , big Hu fie
beft, Dag der Creme fei ift, lagibn Falt wers
ben, fiope tin Paar Biscuit fein , beftrene
oben den Greme damit, nud thue ihn EaIicr
vamit jur Zafel ferviven.

Cinen @',reme auf Tiiekifdh.

RNimue ein 1/4 Pfund Reif, thue diefen
ted)i lind -in {ufem Rahm Eodhen mit einem
Stiicfe[ Simmet, gervithre b wobl mit 6
Eperdotiern, giefe dagu ein Seitel fitfenRabnt,

welcher {dhon gelotten baf, paffiveihn bernady

ourdy ein Haarfieb, gib dagu cin Stitckel Ei=
fronat fein gefdnitten, rveibe eine Lemont

ouf dem Suder ab, und ein wenig fein ge- ¢

ftogencn Budter , givge ibn auf die Sdifel,
fese thn anf eine fletue Glnth, ¢ib oben audy
eine Gluth, wenn du febeff, dag ex feft iff,
niat i vom Fener , laf ihn Falt swerden,
befiveve ihn nodymabl oben mit Buder , und
thite thrr obent mit einer glithenden Shaufel
brenuen, {o iff er gut ju ferviren.

Einert Sreme bon NReif.
Gete 2 Maf flifen Rabm anf dasd Fener

it ein Kafieol, [af ibu fieden , gib dazwr ein
Plund Reif, fepe das Kofivol quf eine Fleine

- am ;
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®luth, laf ed ffat fieden mif cinem Gtircel
Binumet nnd Sucfer, nimm 1/2 Loth Hays
fenblafe , thue diefe fleine Brocfel in cin
Raftrol mit fufent Nabur, nnd laf fie verfos
den; nadhdem paffire diefen Rahm dnrd-ein
Haarfied an dent et , enn dex Reiff aus
fanget oben’ eine Creme aunfyumwerfen, oder
gleichwie cin Faunt, tine diefen Devunter
mit cinens [Schelten COffel in vie Sdhirflel,
wo dirden Creme gu ferviren baft, diefe thue
fo. lang herunter, bid v Greme genug anf
deiner Sechitfiel haft, fege das Kaftrol auf die
Seiten’, nimm den Heiff davon heraus, auf
Sem Bodew miffen die Kameln {hon aelb~
fepn , wenu fie nidht fo odeen, fo muft du
¢s auf dev Gluth angieben laffen, bis e Ra=
meln gibt, it der Creme falt , veibe eineLe-
tonifdalen anf dent Jucker ab, {chabe fie ntit
pent Meffer auf den Creme, flich bernadh
Falger die Rameln pon- RNeiff beraus, belege
den Creme damif, dag. Gelbe in vev Hobe
Beftrene mif ein wenig feinew Suder , und
thue ihn sur Tafel ferviren.

Eine Dlancmanfche von NReif.

Man muf ein feined Reifmedl Haben, fe=
pe- eine Maf oder mehrere fifen Stabm auf
das Feuer, lof ibu fieden mit cinewm Stiefel




Simmet und Suder, frene bernadh bag Reife
bl binein, big du fieheft, dak €8 anfangen
will ein Elein wenig dic 4 werden , fhueide
ein, Stidel Citronat, wic audh die Lemoniz
Odalenr von einer anf dem Suder abgerie-
benen dagt, made Hernad) eine Form mir
frifdem Waffer naf , giefe diefen GCreine
binein, und lof ibn Falt werden, venn er
fet ift, thue ihn aus der Form aunfdic Shitf-
fel, wenn o willfE , Eaunft du ibn mit Cifro-
nat garniven , uud gur Tafel geben.

- €inen warmen Creme auf Englifeh. -

Sdlage 4 ganze Eyer in cin Gefdhire mit
4 Cyerdottern, thue diefe woh! abfdhlagen mit
einem Glas Shampagner - Wein, pafitre e
Bernad) durch ein Haarfich in einen glafirten
DHafen oder in-cin Kefferl, gib dagnt ein Stir-
el Sucer, und eine Lemonifdhalen ganger;
it es Beit gu ferviven, fege e$ auf eiite 4=
vinge ®luth, thue ihn mit dem Shlagbefert
gt abfd)fagen, big er anfanget 1t fanmen,
8ib ibu hernady anf dic Shiiffel, oder in die
Fleinen Créme - Hdferin, wud thite i vecht
jur Tafel ferviven.




Eineir Ealten Sreme auf Engfifeh:

timut 12 Loth $Hanfenblafe; thue diefe
in fletne Sritdel gevreifen, giefe cin Slafel
GdHampagner:Wein daran, und laf fie lattgs
fam verfocpen , fblage 3 ganse Eyer mit 4
Doftern in cin Sefthirr, flage fie wodl ab
mit eint wenig Sdhamypagner = Wein ; paffire
¢ betnadh durdh) ein Sied in eit glafivfes
Hifen , obder RKefferl/ iwie and die gepflodite
Haufenblafe, gib ein Gtickel Bucker mit et
ner Qentonifdhalen dagy, febe es aufeine ghihens
ve Glath, fhlage ed mit dem Sdylagbefen
yoofl ab’, big e3 anfanget ol su- fanmens
gleihvie cin Giocolade, beftreidie eine Form
mit fifent Mandeldhl, giche den Greme hin=
ein, [af ibn Hernady Falt werden, will{t du
ihn umficgen auf bdie Sdifiel , madhe ibn
vingg berum mit der Hand [0S, ftitrze ibn
auf oic Sdifel um, und fevvive thu gur Fafel.

Ein Creme mit Pomevangen.

Nimm 6 Vomerangen , thie von diefert die
" Sdalen fein abfdneiden in ein wenig wei=
fien Wein , oib dagu 1/2 Loth Haufenblafe ;
fepe e quf Das Feuer, paffire 3 durdh ¢in
Haarfie in cinen glafirten Fopf,  drucke den
Saft von 6 Pomerauzen dagy, (Hlage aucd

1)
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4 gattge und 4 Eperdoteer in ein Gefdyirr ab,
poffive fie auch mit einem Seiret Suefer daju,
wmache hevach den Creme anf die nabmliche
Manier, gleidwic ven vorfher gemeldien mit
Champagter-Wein.

Einer Hon Domerangen auf eine anbdeve
« - Manier.

(¢

Nimm 6 Pomeranien, 3 davon thue auf

Dem Bucfer abreiben in cin Gefdhire, druce

ven Saft von den fedifen qudp dasu, fdhlage

8 Cperdotrer und 1 Ganges darvan, mit ei-
tem Gtitcel Suder und ein wellig weifen
eitt, paftve s hernad durd ein Daatrfieh,
gieBe ihn auf cine Shiiffel, oder Cremes
Haferl, fege ibn auf eiw {fdheifes Waffer,
und daf-ibn feft werden, dap er ift , wie
ein Creme fepn foll. : ;

Einer Hon Pomerangen mit Haufenblale,

RNimm 1 ﬁotf)' Haufenblafe, zerpfiode fie
i Eleine Brodel it ein- Kafivol, giefe ein

wenig MWaffer dazu,; laf fie wobl vesfochen,

paffive fie hernach in ein Sefchiry, nimm 6
Pouterangen, rveibe fie auf dem Sucker. ab in
bag ndbmlide Gefdire, drucke deu Saft
aud) dagu, gib ein Stk Suckes in ein Ka=




- firol mif einemn Glas weifen Wein , [af ibu
fodben, 1wobl verfauimen, giefe ihn Hernad
an die Dog, eihre die Dos wobl ab, giefe
~ fie auf die Sdiiffel vder in die Schiiffeln,
und lag ibn fehen; bis er feff wird, alsdenn
ift er guf su-ferniven. :

€in Creme von Nomevangenbfiithen.

Dicfer wird gemadt auf die ndbmliche
Manier, nur dag man fih mug in Dbadt
uchmen ven Gefdhmart nidt su farf ju ge:
ben, bie Bluthe wird in ucfer gefotten, an-
- ftatt den Pomerangenfaft nimme mon Lemo=
nifaft, man fonn ibn maden warmer, und
and) falter, wie {hon explicives ift.

Ein Creme von Wein.

&ib ein Loffel feines Mepl in cin Kaffrol;
rithre e$ ab mit 10 Eperdottern, das Weike
“davon, vithre bernach eine halbe Maf weigen
Mein dagu, mit einem Stircfel Bucfer, ein
- Gruckel Simmet, die Sdhalen von ciner Le-
moni, und ein fleines Srircel redht frifdhen
Butter;, fese ibu ayf das Feuer, rithre b
wobl ab, aber wobl Obadt geben, dof er
nidht gufammen [uft, giefe ibn anf Ddig
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Siiffel, laf ibn Ealt werden, und funuc '
ipn hernady sur Zafel.

Gin Creme von flifem NRahm. .

Gib ein Lofferl, feines Mebl in ein Ka=
frol mit 10 Coerdoifern abgeriibet, 1 Map
fiifen Sabm, ein @mcfe[ Sucker , eint toe=
nig gangen Siutnter, und ein Stirckel Citro-
nat fein gefhnitren, lap ibn Dernady fiehen,
bi# e3 Beit ift ju ferviven, fdlage vou vier
Cyerweif einen. {tarfen Odnee, reibe ein
< ypenig Lentouifdhalen auf demt Jucker daju
ab, ein wenig fein geﬁoﬁemn Sucfcr, fege
cineir Bogen Vavier anf ein Bledh, und theile
vieferr Sihuee muit dem CEloffel quf-das Pa-
pier and, fese ibn in den Dfen der nidht gav
su beif ift, foudern nur warm, [af den Sduee
trocfnen, big er gelb wird, nimm ihn hevs
aug, thue fie miit einem Meffer abfdhneiden,
iff 8 Beit gy fersiven . fese den Creme aufs
Keuer, vithre ibn wohl ab, daf er nidt jus
fammen [duft, ridte ibn auf die Shifel,
thue ihu oben mit dem audaebartenen Sdnee
belegen, und gib ibn wavier jur Eafel.




Ein Creme mit Kavmel.

Zhue den Creme cinvidhten auf die ndhme
liche Manier, wie vorher gemeldet, fein Gis
fronat fomme nidt dazu, ribre den Creme
aitf dem Feuer ab, aib cinen gefiofencn 3=
cer auf die Sdifiel, [af diefen auf ciner
Sluth gevgeben, bis er aufangtbraun yu wors
oen, giefe den Creme marmer davauf, thiie
ibn ein wenig vibren aber nidht durchaus das
mit ex ausfiebet , wie ein Marmor, fese ihn
auf die Geite, laf ibn Falt werden, unp
fervive ihn Falter jur Iafel. :

€in Creme von Piftagien.

Ridte den Ereme ein auf die ndhmlide
Manier, wie vorher gemeldet, (ofe etlighe
Loth Piftazien rede fein, nimm ein wenig
Spenatiopfen dagn, damit er fhdn grim
wird, thue den Creme auf dem Feuer abrirhs
ren, daf er nidht qufammen Iduft, rithre die
Piftagien dagu, paffive'fie durdy ein Haarfied,
vidpte ibu auf die Sehirffel, und thue ipn fals
ter 3ur Zafel ferviven.




Gtu Sreme von Shofolade

Diefer Creme wird and) eingeridtet auf
bie ndhmlihe Manier , wie vorber fhon ge-
melvet, nimm ein Taferl Chotolade, thue
¢8 veiben autf eincm Ribeifen , gib thn in ein
Kaftvol, laf ibu sergeben, naddem der Cre-
me-quf dein Seuer abgeribre iff, giefe ihn
i -Dem @hofolabe heifier, thue ihn nodmabl
obl abrithren , vidfe ibn in die Saisfjel aut,
wean er Falf iff , fervive ihn sur Tafel.

@in glaficter Creme.

Dicfer Erenie wird aud eingevichtet, wie
fihou gemeldef ;. toent ev auf dem Feuer wohl
abgeriipre iff, ridhte ibn an in dic Sdirfiel,
laf ibn falt werden, {thneide von Papier eis

e Stern and, lege tibn in die Miite auf

penn Creme, fiveue hernad etien feitt gefio=
Benen Sucer davauf, thue ibn bernach  mif
einer glithenden Shaufel fdhon gelb brennen,

aimm das Papier davon, twelihes die Fornt

bat von einem Stern, thue diefen Siern gars
uiren mit fein geftofenen Piftazien und Ci=
tronat, ober and) mit etwas feitt gefiofenert
Ptandelmaccaroni nod deinem Belieben, ed
ift ein fhSuer Creme , aud gut, und ev wird
Falter feveives,
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. Em Creme im Ofen.
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Rimun -efliche bitcere und fife Mandel-
Laibel mit etliden Biscuit inein Kaftrol; reibe
eine Lemont auf dent Sudfer ab, giefe drep
Geitel fitfen Rabm darart, ein Sticel Ju=
cler; ein wenig fein geffofenen Sinunct dagu,
fihlage 4 gange Cyer und 4 Dotter darcin,
pafiive. diefen Creme: durd)” ein. Haarfud),
giefe ihu i die Sehiffel; {ese ibu in den
Ofen, lof thn bacen, bis er oben und un-
ten eine Keaffen befommt, alédenn iff er fers
fig, lag ibn bernach Falt werden, und gib
ibn v Zafel.

Ein gebacfencr @remm

@515 inoein Rafiw[ cm 2offel voll femcﬁ
Mehl, vithre diefes ab miteinem Eperdorter,
und ein balb 'Mag fitfen Rabm, gib dajie
Bucter ; ein Stircfel Jimmet tnd die Scha-'
Ien von tiner femoni, tihre diefen Creme
auf dem Feuer wobl ab, er muf dicder fepre
al$ die andern €reme, [af ibu Bernad Falt

werden , firene nadpemt ein wenig feined

Mebl auf ein Bacdbret, thue den Ereme

varauf, made ihn mit den  Nubdelwdlfer

gleich, fchneide fhone Stlicel, tunfe fie in

Epern ein, panive fie wopl mit fein geries
Bh
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benen Semmeln ;s wenn du fie vusbaceft,
muf dbas Sdhmaly vedt Heif feyn, damit er
nidht anslanfet , richte ihn auf die Sehirfjel,
firene ein wenig Suder daritber; und- tbue
ibn warmer gur Tafel fermren

Ein Creme von Banille:

Sepe cin Maf guten fliffen RNahme anf
bag Fener mit einem Seiicfel” Sucker’, laf
ibn fieden, gib dazu ein Stangel Banille,
fese ibn Bernady vom Feuer, Taf ihn falt
merben, ninum 4 big 5 Hantel von dben Ka=
pauer = obwﬁjubnermageu, pber-aqud) von
Hendeln, welde hernad mebreve feyn mif-
fen, biefe Hautel mirffen aber geddrre fepn,
thue fie fiofen, gib fie ju dem Creme, und
pafjive ibn durd ein Haartud oder audy durd
eine Serpictte, diefes drepmabl , allemall aufe
gegoficn, bas Waffer in eittemt Kaffrol muf ficz
den , das Kafirol mug die Grofe von deincr
CShiffel baben, fielle die Sdhirffel auf bas
fiedende Waffet, gicfe den Creme daranf,
s darf aber die Schiffel nidht meby geriices
werdent, decfe den Creme 3u, abor nidt ju
genaw; dag der Dunft berous fanu, lege ein
Paar: gluhende Koblen davaunf, und lof ihn

. ¢ine Vievtelffunde ftehen , bdece ihn auf,

thue dagn blafen, fo wirft du Feanen, ob ber




oben, Dig der Creme - feft tﬁ

Greme. feft tf{, nitmm i fat binweg, fmﬂ;e
ibn an ein Orf, wo nidht daran . geffofen

wird , bis ey Falt iff, damit er fein 9B affer

nidit giebet, gib ihu bernadh sue Tafel, willfE
vu den Creme in dieBederl geben , (telle die
Becperl ineinn fiedendes Waffer, dece fie auf
die ndbmlidye Maniey, nit ein wemg @nuf

-~ @in Greme mm .@aﬁ’q. -

Gepe cine Maf ved)t .guten. Rahim duf
bas Feuer, [af ibn fieben mit cinem Stickel
Sucker, brenne eine Kaffefdale -voll- Kaffe,
nidt i ftarf, wenn der RNabm. fiedet, wirf
ven beif gebrannten Kaffe I)mem fese “es
vom Feuer weg, dece s gleidh genan 31,
vamit fein DunfE nidht berqus: fann, wenn
¢v Falt ift, paffive den Kaffe , mache den
Creme juredt mit den Hauteln anf die
napmliche Manier , wie vorber gemeldes.

Ein Sreme Hon Kdvbelfraut,

Gepe eine Mag fitfen NRahm mit einem -
Siicfel Sucker auf das Feuer, lap ihn fies
pei, floffe eine Hand voll Korbelfrant,
thue e3 in-ein faubers rweifes Thdel ein-
binden, wenn der Rabm fiedet, Hange ev

Bb a
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“alfo beifer binein, frgc 8 auf die Soife auc

gedeckter, Big ed Talt ift, nimm Geruad) dad
Kovbelfraut hiniveg , und vidhte deinen Creme
auf vie ndpmlide Manier, wie fhon gemels
det ift; ou Fannfi and) ju diefem Crente cin
wenig fein gefiofene Mandel nehmen, und

Damit durdpafjiven, diefed  iff ein Creme,

weldhet einen fehr guten Gefdmack bat) vot
alfen andern’ Cremens wenn du fein Korbels
frant nidt baft, Fant du einen Geift von
Korbelfraut. aug der vothefe nehmen, s

Darf aber uicht viel feyn, damic der Ge-

fhmadt nidst 3 ﬁarf wird, diefes it eben

-far’, der Cremme Hat dent @tfd)maff ot Kot

Belfraut, 1und it dennodh me:ﬁ, g[cuﬁmu
jener pom S?cfﬁ:

Gin Creme Hon Sﬁofcn.

Sepe dent Nabm mit einem Sticel Juts

tfer auf ta8 Fever, laf ihu fieden, ifi die -

Seit gu frifden Rofen ju Haben , nimm cin
Paar mit fonmme Dem Kuopf, thire den Kuopf
serdrcfen , vas Grine muf aber davon fom=
wmen , wirf fie in den fiedenden Kafm, mit
cinem Fleckel Tournefol, decke ihn ju, laf
ibn Folt werden , paffive die Nofen davon,
und ridife den @rrme, auf die ndhmliche Das
niey wie {don scmelbet tft, wenti bu diefer

e
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Ereite tmaden miﬁﬂ, wo feitte, RNofers find,
{o- nitum cinn wenig Rofenwafjer and der Apos
theFe, Der Gefdmad ift aud) guf,

@i, Creme mit Pometangen.

“9afF den Rahm mit Suder fiederr, wie
fdhon gemeldes, fhneide von jwey Pomerans
jen die Schalen dinm wb, gib fie ju dem
Kahut , laf ibn fichen bis er Faltifi, nimim
vie Schalen davon, und ridhte den Creime
wie {don gemeldet iff 5 auf die napmliche
Maniee Eaun er aud gemadt werden pon
Womerangenblitthen, wie qudy von Lemont,
und andern Fridiens o o s

 Ein ,'.Qéjahcmaﬁgéé'é'oﬁ’ Mabdelir.

-

Rimunr cine: Paf flifen ahm mit i
ynd ein Halb Loth Haunfenblafe, ein StireFel
Suder und Simmet, fofe cin BViertelpfind
{iige Mandeln fein, naddent der Rahi ef=
liche Minusert gefoteen hat , - fese ihn pom
Feuer, und wirf ein Paar Lorberfirfdhenbldafs
tel Dinein; roie aud) die Sdhalen von einee
Lemoni ;. baft du aber Feine Sorberfir(dens
bldtter niche, fo mupe du etliche bittere Mans
vel gu bei fifen ffofen, roeun der Kabis
faltiff, tithre die Maridelw dawmis an, pofe
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five ¢8 diredh cin fauberes Haartudh ober Sers
piette’; gib eé bernad) auf cine Sdirfiel, oder
in die Cremtehdferl, ftell 8 in ein fhples
Drt, oder aufein Cig, big e ficher, alg-
Danu ift e 'gut it fervirveri; wenn tan wilf
Feinen Gefdmad von bifteren Mandeln ges
ben - ift aud)-gut ein Gefhuiac von Poines
rangenblinth-2Waffer. DR

Eitre %rﬁnnfrcﬁ:@ufa;

- Fimu eine balbe Maf Waffer , mit it
aud cin balb Loth Haufeublafe , lafi diefe
auf einem gelinden Feuer langfam fieden, bis
die Haufenblafe verforten: ift, Rernady gicpe
ein Seitel guten weifen Wein dagu, fiofe cin
wenig Bruntfre; dracte den Saft davon in
die Guly, bag fie cinen guten Gefdhmact da-
von befomme ; fdlage ein’ Paar Coerflar i
cin“Safirol , vitpre. fie miie diefer Suly ob,
{ielle fic auf as Feuer, und lof fis auffieden,
bernady durd) eine Gervieste Tanfon, {0 10ird
fie tlar wie Gold fepn, aber nidt gritn, ‘um
fie:grin qu madben mimm cin wenig Berlic
neeblan, thue die Schiffel damit beftreidyen,

. giefe die Suly daranf, nimm it ein Fleines
Sledelein wetitg wienevifden ‘Safran, tuns -

fe'es’in die Gl ein, drucke ¢8 e wenig
a3, . fo-with deine Suly gleich grim werden;

7
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ind flor-fepn mwie Gunaragd , und_ift nidht
{dhavlich bgbeg.

@ine WeidhSuly.

Sete die Ganfenblofe mit Waffer auf bas
. Keuer, [of fie foden, wie {hou gemeldet ,
wiiutt eine Portion Weidfelu, thite diefe mit
famutt den Sernen im Dedrfer ftofen, gib fic gu
pem MWaffer, nadhdem die Haufenblafe ver=
Foihi iff, audy ein Sritel guten vothen Weint ,

ein Steickel Buder , Jimmet, und den Saft "

von {ahs Lenont, {af ¢$ hernad attffochen,
wnd wieder Ealf rwerben, fthlage ein Paar
Eyerdotter in cin Kaftrol , pafjive die Sul
duech, und vithre fie in die Gpertlar binein,
laf fie-wicder auffodhen, nnd ouvd) eine Set=
_vieffe faufen ;o wird fie flar werdeit , - ie
_ein Rubin ; man fant anch die Weidhfeln den
Zag vorher fiofen it fammnt den Kernen,

vent Wein daran giepew, und itber Nadt ftes

Ben laffen, Den audern Fag nimm das Klave
Sagon it der Haufenblafe, und alles dagu,
wad fdhon bemeldet iff, ohne ntehr ju foden,
{hon durdpafiiven, auf folde Manier it fie
“audh gut; auf diefe Manter Fann man aud
vic Guly vour fhwargen %Beicbfcln madien,

e 2
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- €ine auf eine andere Marnier,

Diefe Suly madhe auf bie ndbmliche Ma-
fiier , 1oie porber getteldet , - nur auffate die
gangenWeidbfeln 41t ffofen, nimih fthoneQWeidhs
felnr, thue fie ansiofen, und ftofie iy Die Ker-
tie -davon, fo bleibet die Sulz weif, und bat
Dennod einen frarfenGefdmad pondenWeidh-
felut, die Weid)feln davon thue befonders fo-
dien, gleidhwie in Compot, gieBe fie hernach
auf ein Haarfieh, daf der Saft davon lduft,

“uud Falt werde ; wenn die Suly Far iff, gies
Be ein wenlg auf die Shiiffel, laf fie: fteben,
naddem r’angiﬂrc'bie,ﬁpseid)fe[n darauf, giefe
mieder ein weniy Suly dagu, wad laf fie wies

A

oev fiehen, damit die Weidfeln nod nidys i

die Hobe fEeigen , giefe bernady den el oo .

oer Guly dasii, und lag fie fichen, big es Jei
ift jur Zafel su ferviren. :

Eine von Ridifeln,

Diefe Guly von RNibifeln; oder attdy Soe
bannesbeeren genannt, wird gemacht auf die
udbmlide Manier , aber mur cin Loth Hau=
fenblafe dazu getonunen, weil fie fid) (elbfi
etwas fulzet, aud nur die Hilfte von ciner
Lemoni, weil fie fawever find al8 andere Briich=
v fe; Die Beeren werden gepflodt und mit gez

e
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fodbt, bernadh vaffirt; vorber bie Ouly cingu-
+idhten; vas Ubrige wird gemade wic yorber
gemmelbet, auf die 1}d.f)mficbe Manier.

Cine bbn'.@tﬁcf)efﬁeercu.

Diefe Suly wird audh auf die nabpmlide
Manier gemadt, gleidymwie diefe von den NRi-
bifeli pdev Johannesbeeren genannt.

€ine vou Aprifofen.

Thue die Aprifofen fauber {chdlen, und in

‘Der Mitte von' cinander [hueiden , ridite fie

ein gleidwie ein Compot daoon, hHiutle fie
ab, Taf fie audy, mit foden , madhe die Guls
gleihwie die andere , wie fhon gemelder;
nadhdem fie Flar iff, ‘giehe etwas davor anf
die Sdpirfiel, und laf fie fEeben ; mann die
Uprifofen gefodit und Falt fnd, rangire fic
anf die. Sdufjel, (Fede die Kerne in der GLE
be binein, gicfe wiederym ein wenig Sulg
varatt, [of fie-wieder (febert big die UpriFofen
feft werderr, nadydem gib den Neft von der
Suly dagu, und lof fie Fehen bis es Seit iff
gur Tafel su fevviren ; du Fanhfi diefe Guly
audh ohneAprifofen geben, nurden Gefhmad
davont, laf etlicdhe mitfocdhen, iyt 3u iel,
pamit fie nidht das Tark von ibnen gebenr,
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Bestadh paffiven, vidhte die Suls surecht , wie
{ids gehort, und [hon gemeldet it .

Gine von Dfirfchen.

Dicfe Suly wird auf die ndhmlide Ma=
nier gemadye, gleidwie jene von Aprifofen.

Eine von BDergamotten. -

Shue die Gulg einviditen gleichwie die an-
dertt, o fdhon gemeldet find, nachdent die
Sl anfaegofien iff {thneide cin Stitd Bey-
gamoten fein ohne Weif,-und gib ¢5 indies
fc Guly bincin , lof es darin liegen-bis die

' Sulyiabgelaufen ift, die Suly mup eirten Ges
- fhmac- davon haben , aber nidt su {ark)
fonfien wtacht fie der Guly einen fiblen Ges
fdmacd, . :
+ : i
2 Eine Hon SPomerangen.

- Dicfe Gulgwird audh cingeridytet gleidhwie
bie andernt, aber nur von jweh Pomerangen
Chreide die Sdhalen fein ab; lafi fie mif eits

foden, drucde and) den Saft davon it Der -

Guly, tnd made: fie guredt gleichivie die

anderity. %

o e
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€ine von Qitvonen,

- Dicfe 613!5'mirb andy gemadt, gleidhmie
jene von Pomerangen auf die ndmlide Ma-
nier. K

* €ine vor Pomerangen - Biithe.

< Diefe Suls wird genadst auf die ndhuli-

e Manier, gleidhimie die vou Bergamotien, *
man darf mm etlide Bldtter in die Suly
thun , ‘wenn fie durchlatifer. i

LVorrath von eingeivttenen Frithten
fu bic Sudsepemadyen,

Grline Stachelbeeren.

- Nimm diefelben, fidy fie mit einer feinten
Jtavel, thue fie in ein Gefdivy, fhiitce Waf-
fer daran, fege fie auf das Feuer, laf fie ein
. Paar Mabl anffodien , fodann {diitte das
Wafjer ab, und thie ein frifdhes daran, lof
fie cin Paar Stunven fichen, fdhiitte das Waf:
fet ab, thue fie in einen Tiipen oder Glag,
fodje cinen Buder , aber nidt ju dict; giepe
ibn darfiber, [af fie cinen oder ey Tage
ftebew, fodann gicfe den Sucker ab, fode ibu
etwas dider ,* gicfe ihn davitber , dasg made
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