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Warme Speisen , die auf dm zwey-

ten Gang gehören.

Spenat mit Rahm.

Nachdem der Spenat sauber geputzt , und
gewaschen ist , muß er in vielem Wasser blan-
girt werden , hernach sauver ausgedruckt und
fein geschnitten sepn , schneide einen Zwiebel
fein in ein Kastrol mit einem Stück frischen
Butter , laß ihn ein wenig possiren , gib den
Spenat dazu , ein wenig Mußkatnuß , Salz
und Pfeffer , setze ihn auf eine Glut , und
laß ihn dünsten , streue hernach ein wenig
feines Mehl daran , fülle ihn ans mit süßem
Rahm , laß ihn aufkochen , ist es Zeit zur
Tafel zu serviren , thue ihn lagiren mit etlichen
Eyerdvttern , hernach mit ßwuton garniren,
und zur Tafel geben.

Spenat auf Itak 'änLsch.

Der Spenat muß auch sauber im Wasser
blangirt , nachdem ausgedruckct , und mit
dem Messer durchschnitten werden , thue etliche
Charlotten in ein Kastrol schneiden mit ein
wenig Provanßeröhl , laß sie ein wenig pos¬
siren , thue den Spenat dazu , Pfeffer und
Salz , ein wenig Mußkatnuß , laß ihn dün-
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stell , gieße ein wenig klare Erbsen -Bouil-
lon dazu , wenn du ihn in die Schüssel rich-

i tcst , thue ihn garniren mit ausgcbackenen
Krusten.

Spenat im Ofen.

Dieser Spenat wird auch blangirt , nach¬
dem ausgedruckt und fein geschnitten , wie
auch einen Zwiebel , recht fein in cin Kastrol
mit einem Stück frischen Butter , laß den
Zwiebel auf dem Feuer possiren , gib den
Spenat dazu , Pfeffer und Salz , ein wenig
Mußkatnuß , laß ihn dünsten , gieße ein we¬
nig süßen Rahm dazu , und laß ihn auf-
kochen , hernach kalt werden , thue ein
Stücke ! frischen Butter in einem Geschirr
abtreiben , mit 6 Eyerdottern , von Z Weiß
schlage einen Schnee , gib den Spenat zu
dem abgetriebenen Butter , auch eine Sem-
melschmollen in Milch eingeweicht dazu , rühre
alles zusammen wohl ab , bestreiche ein Ka-
strol mit Butter , schneide 2 Bögen - Papier
in der Rundung , bestreiche es auch mit ein
wenig Butter , lege es in ein Kastrol hinein,
ist es Zeit in den Ofen , gieße die Tous in
das Kastrol , laß es langsam backen , ist eS
Zeit zur Tafel , nimm es mit sammt dem Pa-
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pier aus dem Kastrol , setze es auf die Schüs¬
sel , uyd gib es zur Tafel.

Hopfen in einer weißen Soß.

Der Hopfen wird sauber geputzet gleich¬
wie der Spargel , und wird nur das Beste
davon genommen , in ein Wasser mit Le-
monisaft und Salz , setze ein Wasser auf daS
Feuer , und laß eS sieden , gib den Hopfen
hinein , laß ihn nicht gar lind sieden , gib
ihn in ein Kastrol mit einem Stücke ! frischen
Butter , einem ganzen Zwiebel , poffire ihn
auf dem Feuer , staube ein wenig feines Mehl
daran , und fülle es auf mit klarer Erbsen-
Bouillon , laß ihn hernach kochen , bis es
recht lind ist , wenn es Zeit ist zur Tafel,
thue ihn lagiren mit Eyerdottern , gib ein
wenig fein geschnittenen Pctersil , den Saft
von einer halben Lcmoni dazu , und servire
ihn zur Tafel , du kannst ihn auch mit aus-

^ gebackenem Cruton garniren.

Einen mit brauner Goß.

Nachdem der Hopfen sauber geputzet und
blangirek ist , schneide erliche Charlotten , ein
wenig Petersil fein in ein Kastrol mit ein
wenig frischem Butter , thue es possiren , gib
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eine gute Colli dazu , laß es kochen , wenn
es Zeit ist zur Tafel zu ferviren , drucke den
Saft von einer halben Lemoni dazu , rich¬
te ihn iu die Schüssel , lhue ihn mrt ausge¬
backenen Krusten garnireu , und zur Tafel
geben.

Hopfen mit feinen Kräutern.

Nachdem der Hopfen sseputzet und blan-
giret ist , schneide etliche Charlotten , einen
halben Zwiebel , Petersil , ein wenig Basi-
licum und Thimian fein in ein Kastrol mit
ein wenig Provanßeröhl , laß es possiren,gib
den Hopfen , .mit Pfeffer und Salz dazu,
sehe ihn auf eine kleine Glut , laß ihn dün¬
sten , wenn es Zeit ist zur Tafel zu ferviren,
drucke den Saft von einer Lemoni dazu , und
mit gebackenen Krusten garniren.

Maurüchen in Rahm.

Nachdem die Mamachen gevutzet sind,
lhue sie in vielem lanlichten Wasser wafcheu,
setze ein Wasser auf das Feuer . laß es sieden,
wirf die Maurachen hinein , sobald es wie¬
der sieden will , seihe sie ab , gib ein frisches
Wasser darauf , thue sie ausdrucken in ein.
Kastrol mit etlichen fein geschnittenen CHar-
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lotten , Pefersil , ein Stück frischen But¬
ler , lhue sie poffiren , staube ein feines Mehl
daran , .und - gieße süßen Rahm dazu , laß
sic kochen , wenn es Zeit ist zur Tafel , thue
sie salzen , und ein wenig pfeffern , auch
ein wenig Mußkatuuß , richte sie an in die
Schüssel , und thue sie garniren mit gebacke¬
nen Krusten.

Maurachen mit feinen Kräutern.

Thue die Maurachen in siedendem Was¬
ser nur einen Sud blangiren , nachdem in
ein frisches Wasser , hernach ausgedruckt,
schneide etliche Charlotten mit Pelersil , ein
wenig Thimian fein in ein Kastrol , laß es
ein wenig , poffiren , gib die Mamachen hin¬
ein mit Salz und Pfeffer , setze sie auf eine
Glut , laß sie dünsten , auf die Letzt staube
ein feines Mehl daran , gib einen Löffel voll
Schuh dazu , hast du aher eiye Colli , so
gib anstatt dem Mehl und Schuh einen Löffel
voll Colli daran , laß sie aufkochen , willst
du sie serviren , drucke den Saft von einer
Lemoni dazu , und rhne sie mit gebackenen
Krusten garniren.



Zo4
Maurachen auf Jtalienifth.

Diese Mamachen werden blangiret - wie
vorher gemeldet , thue in ein Kastrol ein we¬
nig Öhl mit ein wenig Rockenbohl , laß sie
possiren, gib die Maurachen dazu , mit Pfef¬
fer und Salz , setze sie auf eine Glut , laß
sie dünsten , bis sie kurz eingesotten , aufdieLetzt
schneide ein wenig Pekersil und ein Paar Mat¬
tel Basilicum fein , gib cs daran und servire

^ie zur Tafel mit Crutou garnirt.

Maurachen grillirt auf dem Rost . ?

Diese Maurachen müssen etwas groß seyn,
auch in Wasser ein wenig blangirt , nachdem
thue sie in ein Kastrol mit feinen Krautern
wie schon gemeldet , frischen Butter , Pfeffer
und Salz , laß sie possirem, stecke sie hernach
an die silberne Spießel , laß einen frischen
Butter zergehen , mit ein Paar rohen Eyer-
dottern , thue sie damit begießen und mit
Semmelbröseln bestreuen , du kannst auch
die Mauracheu faschiren mit einer feinen Fasch
und auf die nahmliche Manier machen , ist
es Zeit zu serviren , lege sie auf den Rost,
laß sie grilliren , gib ein wenig Schuh auf
die Schüssel , richte sie darauf an ' zur Tafel,
du kannst sie auch anstatt aufden Rost einzeln-
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Weis auf einer Tortenpfanne rangiren und im
Öfen grillircn lassen.

Spargel auf Flammandifch.

Der Spargel muß jederzeit invreleMSalz-
Wasser gesotten werden ; um zu wissen, ob der
Spargel genug gesotten hat - nimm einen
Staugel in die Hand , wenn das Grüne sich
davon bieget , so ist es ein Zeichen , daß er
genug gesotten hat , nimm ihn heraus aufdas
Tischtuch oder Serviette , richte ihn hernach
auf die Schüssel , wie ' sich es gehöret , thue
ihn ein wenig falzen nnd pfeffern , auch ein
wenig Mußkatnuß , ein wenig fein geschnit¬
tenen Petersil und geriebene Semmelbrösel,
Ihne in einem Kastrol ein Stück frischen Butter
gelb werden lassen , gieße ihn heißer überden
Spargel , alsdenn ist er fertig zur Tafel . .

I '

Spargel mit einer Holländer Soß.

Der Spargel wird gesotten wie schon ge¬
meldet , die Soß dazu , gib ein Stück But¬
ter in ein Kastrol mit ein Paar Eyerdottern.
einen Eßlöffel vollEssig , ein wenig Lemonisaft,
Salz , Pfeffer und ein wenig Mußkatnuß -
wenn der Spargel ungerichtet ist , setze dett
Butter auf einen Windofen , thue ihn allezeit



rühren , bis er zergangen ist und heiß wird,
aisdenn wird er dick , er darf aber nicht ko¬
chen , gib die Soß hernach über den Spar¬
gel , so ist er gut ; die Soß auf Deutsch , gib
ein Stücke ! frischen Butter in einKastrolmit
ein wenig feinem Mehl und soviel geriebenen
Semmelbröseln , thue es unter einander rüh¬
ren , fülle es an mit Spargelwasser , rühre
die Soß auf dem Feuer und laß sie wohl ko¬
chen , wenn sie eingekocht hat und ist Zeit zu
servilen , gib in die Soß ein wenig Mußkak»
nuß und Pfeffer , richte die Soß über den
Spargel an , so ist er fertig.

Spargel mit Ühl.

Dieser Spargel wird auch gesotten , wie
schon gemeldet , die Soß dazu , gib Provan-
ßeröhl in ein Geschirr Mit Salz , Pfeffer,
Essig und ein wenig Lemonisaft , thue es wohl
verrühren , gib die Soß über den Spargel,
streue darauf ein wenig fein geschnittenen
Petersil und gib ihn zur Tafel.

Grüne Fisolen mit Rqhm.

Thue die Fisolen in Fülle schneiden , her¬
nach in vielem Salzwasser blangiren , nach¬
dem wenn sie gesotten sind, , schneide einen
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Hülben Zwiebel recht fein in ein Kastrol mit
einem Stücke ! frischen Butter , laß sie possi-
ren , gib die Fifolen dazu , setze sie auf eine
Glut , laß sie dünsten , staube ein wenig fei¬
nes Mehl daran und laß sie kochen , ist es
Zeit zur Tafel , gib Salz , ein wenig fein, ge¬
schnittenen Petersil , thue sie mit etlichen Eyer-
dottern lagiren , richte sie auf die Schüssel au
und mit gebackenen Krusten garnirs.

Fifolen mit feinen Kräutern.

Diese Fifolen werden aüch in Fülle ge¬
schnitten und im Wässer blangiret , wie vor¬
her schon gemeldet , schneide etliche Charlot¬
ten , einen halben Zwiebel , Petersil , Thimian,
Basilicum und ein wenig Bohnen - Kraut,
alles zusammen recht fein in ein Kastrol mit
einem Stücke ! -frischen Butter , laß es possi«
ren , gib die Fifolen darein mit Pfeffer und
Salz , laß sie dünsten , aus die Letzt gib ein
wenig Colli dazu , laß sie aufkochen , gieße
einen Löffel voll Essig daran , thue sie an - ,
richten und mir ausgebackenem Cruton gar-
niren , so sind sie fertig.

Kleine Erbsen auf Französisch.

Wenn die Erbsen ausgesucht sind , thiie
U »
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sie in ein Kasirol mit einem Stück frischen
Butter , ein Löffel fernes Mehl , hernach schwin¬
ge sie , gieße frisches 'Wasser daran , thue sie
mit der Hand zusammen mischen , gieße das
Wasser davon und gieße ein anderes dazu,
dieses Z bis 4mal . ans die Letzt gieße das
Wasser davon , mache einPaquet von Pe-
tersil , ein Paar grüne Zwiebeln, . ein wenig
Zucker soviel als eine welsche Nuß , lege es
dazu , eine halbe Stunde vor dem Anrichten
gieße einen Lösses v.oll frisches Wasser daran,
setze sie auf ein gähes Feuer und laß sie schnell-
einkochen, thue sie salzen und ein wenig Muß-
katnuß daran reiben , servire sie zur Taft ! und
garnire sie mit Cruton.

Kleine Erbsen auf Deutsch.

Laß die Erbsen in einem siedenden Wasser
nur einen Sud aufthun , hernach gieße sie
ob , schneide einen Zwiebel mit Petersil fein
in ein Kasirol mit frischem Butter , laß es
possircn -, gib die Erbsen dazu , mit Salz und
ein wenig Pfeffer und Mußkatnuß , setze sie
auf eine Glut , laß sie dünsien , sireue ein
wenig feines Mehl daran , gieße eine klare
Erbsen -Bouillon dazu und laß sie kochen^
auf die letzt gib ein wenig Bohnenkraut , ein
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Wenig feinen Zucker daran , richte sie auf
die Schüssel und thue sie mit Cruton garniren.

Kleine Erbsen mit füßemRahm oder Obers
genannt.

Diese Erbsen werden ans die nähmliche
Manier , wie die vorher gemeldten gemacht,
nur anstatt der Erbfen - Bouitton gieße süßen
Rahm dazu und richte sie wie gemeldet.

Schampignons ans Italienisch.

Nachdem die Schampignons geputzet sind,
thue sie in ein Kastrol mit ein wenig Ohl
und Rockenmehl , fein geschnittenen Petcrsil,
Salz , ein wenig Pfeffer , sehe sie auf eine
Glut daß sie dünsten , bis sie eine kurze Soß
haben , drucke den Saft von einer halben Le-
moni . dazu , richte sie auf die .Schüssel und
garniresiemit Cruton , so sind sie fettig.

Frikasirte Schampignons.

Gieße ein wenig frisches Wasser in ein
ein Geschirr mit dem Saft von einer Lemonr,
thue die Schampignons schön weiß putzen
und in dieses Wasser legen , laß sie eine Stunde
oder mehr darin liegen , daß sie recht weiß
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werden , sehe ein Wasser auf das Feuer , laß
es sieden , gib die Schampignons hinein , laß
sie nur einen Sud aufthuu , thue sie wieder
in das nähmliche Wasser , wo sie vorher wa¬
ren , gieße sie ab , gib sie in ein Kastrol mit
einem Skückel frischen Butter und ein klein
wenig . Rockenbohl , den Saft von einer hal¬
ben Lemoni, . thue sie auf dem Feuer possiren,
gieße ein wenig frisches Wasser dazu , laß sie
kochen , ist es Zeit zu serviren , thue sie mit
etlichen Eyerdottern lagircn , auf die Schüs¬
sel tressiren und mit ausgcbackenemCruton
garniren.

Schampignons auf dem Rost grilltet.

Diese werden auch auf die nähmliche Ma¬
nier , wie die vorher gemcldten , gemacht , nur
daß sie auf dem Rost grillirt werden.

Schampignons ^gefüllet.

Mache eine Fasch von Schampignons , gib
sie auf ein Schneidbret mit ein Paar Char-
lo.tten , Petersil , Basilicum , Thimian , Salz,
Pfeffer , ein wenig Rockenbohl , ein Stück
Butter , geriebene Semmelbröseln , ein Paar
Eperdotter , schneide diesen Fasch fein, nimm
hernach große und kleine Schampignons,



nachdem sie sauber geputzet sind , aber trocken,
thue sie auf die ' Seiten wo du sie faschirest,
mit Eyerklar bestreichen , hernach mit dem
Fasch schön faschiren , streue ein wenig fein
geriebene Semmelbröseln darauf , streiche eine
Tortenpfanne mit frischer Butter , lege sie dar¬
auf , eine Viertelstunde vor dem Anrichten
gib sie in den Ofen , laß sie gar werden , richte
sie hernach auf die Schüssel und gib ein klein
wenig Schuh darunter , so sind sie fertig.

Bohnen mit feinen Kräutern.

Die Bohnen werden auf gut Deutsch Sau¬
bohnen genennt , welche man serviren muß
wenn sie jung sind und klein ; diese thue im
Wasser blangiren , schneide hernach einen
Zwiebel mit Petersil , Basilicum , Thimian
und ein wenig Bohnenkraut recht fein in
ein Kallrol mit einem Stück frischen Butter,
laß sie possiren , thue die Bohnen mit Salz
und Pfeffer dazu , setze sie auf eine Glut , laß
sie dünsten , gib ein wenig Colli dazu , oder
staube ein wenig Mehl daran mit einem Löf¬
serl voll Schüh , laß sie aufkochen , richte sie
in eine Schüssel mit Crnton garnirt und zur
Tafel servirt . .
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Bohnen auf Flammändisch.

Thue sie- auch im Wasser blangiren wie
schon gemeldet , schneide ein oder zwey Zwie¬
beln in feine Fülle in ein Kastrol mit Butter,
laß sie auf dem Feuer ein klein wenig gelb
werden , gib die Bohnen dazu , Salz und

'Pfeffer , setze sie auf eine Glut , laß sie dün¬
sten , staube ein wenig Mehl daran und gieße
ein wenig klare Erbsen - Bouillon dazu , laß
sie aufkochen , wenn es Zeit ist zur Tafel ,
gib ein wenig Senf dazu , thue sie wohl
schwingen , richte sie auf die Schüssel und
garnire sie mit Cruton.

Karfiol mit weißer Soß.

Nachdem er geputzet ist , thue den Blu¬
menkohl im Wasser mit Salz und einem Stü¬
cke! Butter in ein Kastrol mit etwas wenig
feinem Mehl , etliche Eyerdotter , einen gan¬
zen Zwiebel , ein wenig Pfeffer und Mußkat-
nuß , nimm von dem Wasser wo der Blu¬
menkohl gesotten hat dazu , ist es Zeit zur
Tafel , nimm den Kohl aus dem Wasser auf
ein , Tischtuch oder Serviette , rangire ihn her-
üach auf die Schüssel , setze ihn . warm , rühre
die Soß auf dem Feuer ab , gib sie hernach
über den Karfiol und servire zur Tafel.
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Karfiol mir Sardellen -Soß.

Der Kohl wird gesotten wie vorher ge¬
meldet , die Soß dazu , mache etliche Sar¬
dellenfein in ein Kastrol , gib eine Colli dar¬
an , wie auch den Saft von einer halben
Lemoni , richte den Kohl auf die Schussel,
wie schon gemeldet , laß die Soß aufkochen,
gib sie darüber und servire zur Tafts.

Karfiol auf Italienisch.

Nachdem der Kohl gesotten hat wie schon
gemeldet , richte ihn auf die Schüssel , gib
ein wenig Pfeffer und Mußkatnuß darauf,
ein wenig fein geschnittenen Basilicum , etliche
Charlotten fein in ein Kastrol mit ein wenig
Öhl , laß es auf dem Feuer ein wenig poffi-
ren , gieße Essig daran , laß es aufkochen,
gib die Soß über den Kohl ^ streue oben auf
einen grün gebackenen -Petersil uud servire zur
Tafel.

Karfiol im Ofen.

Thue diesen auch lind sieden , wie schon-
gemeldet , mache eine weiße Soß , wie bey
dem ersten, aber etwas dicker , laß ihn hernach
kalt werden und rangire ihn schön rund auf
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die Schüssel ohne Wasser , gib die Soß dar¬
über , bestreue ihn oben mir geriebenem Par-
mesankas und mit geriebenen Semmelbrö-
seln , gib ihn in den Ofen , laß ihn schöne Farbe
bekommen , alsdenn ist er fertig ; du kannst
ihn auch auf diese Manier ohne Kas machen,
als obendaraufetliche Eyerdotter in einem Ka-
strol mit ein wenig frischen Butter zergehen
lassen , hernach darüber gießen , mit fein ge¬
riebener Semmel bestreuen nnd in Ofen se¬
tzen , daß er schöne Farbe bekommt.

Karfiol gebacken.

Dieser wird auch gesotten , hernach trocken
gelegt wie schon gemeldet , mache einen Taig
von Mehl mit laulichtem weißen Wein abge¬
rührt und ein klein wenig Provanßeröhl dazu,
auch ein wenig Salz , thue den Taig wohl
abrühren , tunke die Blumen von Kohl Stück
vor Stück hinein , thue ihn im Schmalz schön
üusbacken , rangire ihn auf die Schüssel , her¬
nach mit grün ausgebackenem Petersil garni-
ren und warmer zur Tafel geben ; willst du
ihn aber mit keinem Taig ausbacken , so kannst
du die Stückel mit Mehl cinstauben , her¬
nach in Eyern umkehren , mit fein geriebe¬
nen Semmelbröfeln bestreuen , nachdem schön
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gelb ausbacken und auch anrichten wie schon
gemeldet . "

Faschirte Umurken.

Nimm die Umurken schön gleich , so viel
du vonnythen hast, schale sie und in der Mitte
ausgehölert , thue sie ein wenig im Wasser
mit Salz blangiren , nachdem trocken legen,
nimm hernach einen guten Fisch - Fasch, eine
Portion so groß als das Loch ist von den
Umurken , tunke ihn in Cyerklar ein und
faschirc sie , nachdem thue sie einmehlen und
in Eyern umkehren , mit Scmmelbröscln be¬
streuen / hernach im Schmalz ausbacken , richte
sie nachdem in ein Kasirol mit Colli und ein
wenig Essig , laß sie kochen , wenn du sie ser-
virest , nimm die Fetten davon , koste sie im
Schmalz ) gib ein wenig Vertramessig dazu
und richte sie zur Tafel an.

Umurken mit feinen Kräutern.

Thue die Umurken schalen und in Viertel
schneiden, das Innere davon nehmen , schneide
etliche Charlotten , einen halben Zwiebel,
Petersil , Basilicum und ThiMian , alles zu¬
sammen fein in ein Kastrol mit einem Stu¬
cke! frischen Butter , laß es auf dem Feuer



possr'reu, gib die Umurken mit Salz und Pfef¬
fer dazu , setze sie auf eine Glut , laß sie dün¬
sten , gib ein wenig Colli hazu , laß sie ko¬
chen , wenn du sie servirest , gieße ein wenig
Bertramessig daran , und richte, sie an zur
Tafel.

Umurken mit einer Colli -Soß.

Thue die Umurken schalen und in Viertel
schneiden, das Innere davon nehmen , schneide
sie hernach in kleine Stück auf eine Faßon,
gieße in ein Kastrol mit etlichen Charlotten
einem Zwiebel , ein Lorberblatt , Basilicum,
Lhimian , Petersil in Fülle geschnitten/ Salz
und Pfeffer , laß es aufsieden , gib die Umur¬
ken hinein und laß sie ein Paar Stunden in
dieser Marinade stehen , nimm sie hernach
heraus ohne Krauter, , thue sie einmchlen
und im Schmalz ausbacken , richte sie ohne
Fetten in ein Kastrol mir Colli , laß sie auf¬
kochen , wenn du sie servirest , gib ein wenig
Bertramessig dazu , so sind sie gut.

Umurken mit Rahm.

Nachdem die Umurken geschelet, das In¬
nere davon in Mertel geschnitten ist , her¬
nach schneide sie in kleine Fülle , schneide einen
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Zwiebel fein in ein Kasirol mit frischem Buk¬
ker, laß die Zwiebeln auf dem Feuer possiren,
gib die Umurkcn mit Salz und Pfeffer dazu,
setze sie auf eine Glut , laß sie dünsten , staube
ein wenig feines Mehl daran , fülle sie auch
auf mit süßem Rahm , laß sie kochen ; ist eS
Zeit zur Tafel , gib ein wenig fein geschnit¬
tenen Petersil dazu , ein wenig Mußfatnuß,
lagire sie mit etlichen Ey erdvttern / richte sie
auf die Schüssel an und garnire sie mit aus-
gebqckenem Cruton.

Umurken gebacken.

Diese Umurkeü werden auch geschalet und
in vier Theile geschnitten , das Innere davon
hernach iu kleine Stücke nach Belieben ge¬
schnitten , thue sie im Wasser mit Salz blan-
giren , in Essig und Krautern einmariniren,
wie schon gemeldet bey den Blumenkohl,
thue sie auf einer Serviette sauber abtrock¬
nen , im Taig umkehren und schön ausbacken,
auf die Schüssel rangiret , mit grünem aus¬
gebackenen Petersil garniret und warmer zur
Tafel serviret.

Artischocken mit weißer Soß.

Die Artischocken werden in vielem Salz»
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wasser lind gesotten , hernach sauber gepußel,
den Bart heraus genommen und auf die
Schüssel rangiret , die Soß dazu wird ge¬
macht , wie diese zum Blumenkohl , aber mit
klarer Erbsen - Bouillon angeiüllet , mit einem
ganzen Zwiebel und dem Saft von einer Le-
moni dazu , wenn die Soß autgekdchet hat,
aber wohl Achtung geben daß sie nicht zusam¬
men lauft , gieße sie über die Artischocken und
servire sie zur Tafel.

Artischocken mit Sardellen -Soß.

Diese werden auch gesotten , wie schon ge-
/ meldet , sauber gepuhet und auf die Schüs¬
sel gericht , thue etliche Sardellen fein ma¬
chen in ein Kastrol mit Colli undLemonisaft,
die Soß muß ein wenig dicke seyn , laß sie
aufkochen , gieße sie über die Artischocken,
so sind sie gut zur Lasel.

Artischocken auf Italienisch.

-Diese Artischockenmüssen jung seyn, welche
noch keinen Bart haben , schneide Petersil und
Rockenbohl fein , thue davon in jede Arti¬
schocke etwas hinein , auch Salz und Pfeffer,
richte sie auf eine Schüssel , gieße Prooanßer-
öhl darüber , laß sie etliche Stunden stehen , eilte
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Stunde vordem ferviren stelle sie auf den
Rost , gib eine kleine Glut darunter , laß sie
schön stat braten , wenn du ein Blatt von
der Artischocke davon nimmst , welches gern
davon gehet , so ist es ein Zeichen , daß sie'
fertig sind , rangire die Schüssel und gib sie
warmer zur Lasel.

Artischocken im Ofen.

Lhue die Artischocken blangiren , nimm
den Bart davon heraus , richte sie in ein Ka-
strol mit Salz und Pfeffer , schneide dazu in
Fülle Charlotten , einen Zwiebel , von aller¬
hand Wurzeln wie auch Krautern , aber nicht
geschnitten , ein Paar Lorberblätter , das Mark
von einer Lemoni blattclweis ohne Kern,
gieße cinProvanßeröhl darüber , stelle sie Her¬
nach itt Backofen , laß sie eine halbe Stunde
darin dünsten , wenn du sie servirest , müssen
die Wurzeln und Krauter dabey bleiben , oben
mit bedecket und zur Tafel geben.

Artischocken - Böden mit grüner Soß.

Thue in ein Geschirr Wasser mit Lemoni-
saft , schneide die Böden von den Artischo¬
cken schön rund , bestreiche sie mit Lemonisafk,
gib sie in das Wasser , laß sie eine Zeit dar - ,
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irr liegen , daß sie weiß werden ) setze eirt,
Wasser auf daS Feuer , laß es siedeu , gib
die Böden hinein und laß sie halb gar sieden,
Lhue sie wieder in frisches Wasser , gib etwas
Wurzel in ein Kastrol mit einem Lorberblat,
einen Zwiebel , ein Stücke ! frischen Butter,
das Mark von einer Lemoni blattclweis und
ein wenig Wasser , laß alles aufsieden , gib
die Böden hinein , setze sie auf das Feuer,
laß sie satt sieden bis sie lind sind , dieSoß dazu,
mache eine weiße Soß von klarer Erbsen-
Bouillon , laß sie wohl verkochen , .passire sie
in ein anderes saubers Kastrol , gib die Bö¬
den dazu , ist es Zeit zu serviren , lagire sie
mit Spcnaktopfen , und ein Paar Eycrdotter,
gib den Saft von einer halben Lemoni dazu,
hernach servire sie zur Tafel.

Artischocken - Böden faschirt.

Die Böden werden gerichtet , wie vorher ge¬
meldet , nachdem wenn sie lind sind , doch
nicht zu stark , nimm einen guten Fischfasch ,
faschire sie damit , bestreiche ein Kastrol mit
ein wenig frischem Butter , streue ein wenig
feine Krauter hinein , gib die Böden in das
Kastrol ? setze sie auf eine kleine Glut , decke
sie zu , gib oben auch eine Glut , laß sie dün¬
sten , auf die Letzt gib ein wenig Colli dazu,
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den Saft von einer halben Lemoni , so sind
sie fertig , man kann sie auch nur mir Schuh
aufgeben.

Artischocken - B 'öden auf Italienisch.

Die Böden werden auch gerichtet , wie vor¬
her gemeldet , sie dürfen aber nicht gar lind
gesotten werden , schneide feine Kräuter mit
Charlotten , nimm ein Kastrol , besireiche den
Boden mit Rockenbohl , gib die Krauter dazu,
mit ein wenig Öhl , den Saft von einer hal¬
ben Lemoni zu den Böden , thue hernach Zu¬
cker dazu , salze sie und ein wenig Pfeffer , setze
sie auf eine Glut und laß ste dünsten , auf die
Letzt gib ein klein wenig Schüh daran und
thue sie zur Tafel serviren.

Artsschocken - B 'öden gebacken.

Die Böden werden auch gerichtetaufdie
nahmliche Manier , wie schon gemeldet , aber
nicht zu lind sieden , schneide sie in vier Theile,
thue sie in ein Geschirr mit dem Mark von
einer Lemoni , ein Lorberblatt , etwas Kräu¬
ter , ein wenig Salz und Pfeffer , gieße ein
wenig Essig darüber , laß sie ein Paar Stunden
in dieser Marinade stehen , mache einen Taig
von weißem Wein , wie schon gemeldet , ist

X .
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es- Zeit zur Tafel , laß das Schmelz hsM
werden - thue die Böden Mit einer Serviette
abtrocknen , hernach indem Taig umkehren,
alsdenn schön gelb ausbacken , rangire sie in
die Schüssel / thue sie mit Peteksil garniken
und zur Tafel geben , wenn sie aber jung sind,
und noch , keine Bärte haben , so schneide sie
in vier Lheile .wie . sie sind , nyd chue sie ein-
mariniren wie diese , hernach dunke man den
Boden davon in den Taig ein , und thue sie
backen wie gemeldet.

Bologneser Salat in der Presse.

'Thue den Salat ein wenig abblaugiren,
hernach sauber ausdrucken , und in ein Castro!
rangiren , gib ein Paar Zwiebeln - etwas Wur¬
zeln , einen Zweig Basilikum , ein Stück fri¬
schen Butter , Salz , und ein wenig Pfeffer
dazu , gieße eine klare Erbfen - Bouillon dar¬
auf , fetze es auf eine Glut , decke oben Pa¬
pier , wie auch einen Deckel darauf , und laß
ihn laugfam ' kochen bis er lind ist ; ist es Zeck
zur Tafel , fo nimm den Salat stückelweis her¬
aus auf eine Serviette , daß er trocken wird,
-rangire ihn auf die Schüssel , gib eine Colli-
Soß darüber , stelle ihn recht warm , und thue
ihn zur Tafel serviren.
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Fäschirten Salate

Dieser wird auch ein wenig im Müsset
blangiret , hernach mit einer guten Fischfasch
faschirt , nachdem ein wenig gebunden , und
eingerichtet auf die nähmliche Manier , wir
vorher gemeldet , und auch auf diese Manier
angerichtet ' mit einer Colli - Soß.

Salat mit Rahm.

Dieser Salat wird auch im Wasser blän-
girt , hernach gut ausgedruckek , und mit dem
Messer fein geschnitten , schneideeinen Zwiebel
fein in ein Kastrol mit einem Stück frischen
Butter , thne ihn ein wenig possiren auf dem
Feuer , gib demSalat mit Salz und ein we¬
nig Pfeffer dazu , setze es auf eine Glut , laß
es dünsten , staube ein ' wenig Mehl daran,
gieße süßen Rahm darauf , laß ihn kochen,
aufdie Letzt lhue ihn lagiren mit etlichen Eyer-
doltern , richte ihn auf die Schüssel , und gar-
nire ihn mit Cruton.

Gebackene Poraschen - Blätter.

Mache einen Taig mit weißem Wein , wie
schon gemeldet , tunke die Blatter in den Taig,
der Stengel aber muß grün bleiben , backe sie

X 's
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schön gelb aus ) und rangire sie auf die Schüs¬
sel ohne zu garniren.

Junge Weinblättcr gebacken,

T ) ie Blatter müssen gleich feyn , so bald si/
änfangen auszuschlagen , thue sie backen auf
dienähmliche Manier , gleichwie die Poraschen.

Karti mit einer Colli - Soß.

Nachdem du vom Karti die besten und wei¬
ßen Stücke abgeschnitten , thue ihn in ein fri¬
sches Wasser , und setze ein Wasser auf das
Feuer , laß es sieden , thue den Karti hinein,
laß ihn etliche Minuten sieden, gieße ihn ab,
gib ihn in ein frisches Wasser ; hernach schnei¬
de die kleine Haut davon , piche ihn sauber,
wie es sich gehöret , daß er schön weiß wird;
gib ein Stück Butter in ein Kastrol mit et¬
was Wurzeln , das Mark von einer Lemoni,
gieße eine klare Erbsen - Bouillon daran , laß
ihn sieden auf einer kleinen Glut , bis er recht
lind ist ; ist es Zeit zur Tafel zu serviren,
nimm ihn heraus , rangire ihn auf die Schüs¬
sel , gib eine Colli - Soß mitLemonisaft dar¬
über , und gib lhn recht warmer zur Tafel-
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Karti , auf Italienisch.

-Der Karti wird gemacht auf dienahmliche
Manier wie vorher gemeldet , schneide feine
Krauter in ein Kastrol fein , wie auch ein
Paar Sardellen , ein wenig Ohl , laß es auf
dem Feuer anziehen , gib den Karti dazu mit
Salz und ein wenig Pfeffer , setze ihn auf
eine kleine Glut , laß ihn dünsten , nachdem
drucke v.on einer Lemoni den Saft daran , und /
servire ihn.

Karti mit Parmefankäö.

Dieser Karti wird auch gesotten auf die
. nähmliche Manier , mache eine weiße piquan-

te Soß mit Butter und Eyerdotter nicht zu
dünn , laß die Soß kalt werden , richte den
Karti auf die Schüssel , die Soß darüber , und
streue ihn mit Parmesankäs , gib ihn in den
Ofen , daß er eine schöne Farbe bekommt,
alsdann ist er gut.

Gebackener Karti.

Den Karti laß Wochen wie schon gemeldet,
Ihue ihn hernach einmariniren . wie die Ar¬
tischocken , mache einen Taig von weißem Wein,
wie . auch schon gemeldet , backe ihn auf die

/
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nahmliche Manier schön gelb aus , und gar --
nire ihn mit ausgebackenem Petersil . .

>

Faschirte Zwiebeln.

Es müssen große und kleine Zwiebeln feyn,
thue sie in vielem Salzwasser sieden , bis sie
halb gar sind - , hernach in ein frisches Waf¬
er , nimm das Miktere heraus , alsdann mit
guter Fischfasch faschiren , gib frischen Butter
rntt etlichen fein gehackten Sardellen in ein
Kastrol , lege die Zwiebeln hinein , gieße ein
wenig zergangenen Butter darüber , und be¬
streue sie mit feinen Semmelbröseln , stelle sie
in den Ofen , laß sie gar werden , nachdem
gieße die Fette davon , rangire die Zwiebel
auf die Schüssel , gib zu der Glaß von den
Zwiebeln ein klein wenig Schuh , und den
Saft von einer halben Lemoni , laß es auf¬
kochen , pofssre die wenige Syß über die Zwie¬
beln , und thue sie recht warmer zur Tafel
seroiren.

Zwiebeln im Ofen-

Gib 'einen frischen Butter kn ein Kastrol,und
dieZwiebeln , nachdem sie geschäletsind , dazu,
Mit Salz , ein wenig Pfeffer , etwas Wurzeln,
ein Lyrberblatt, . sehe sie in den Ofen , laß sie gelb



werden , wenn sie fertig sind , rangire sie auf
die Schüssel , gieße die Fette davongib  ein
wenig Colli in das Kastrol ., mit ein wenig
Bertramessig , lass es aufkochen , possire diefe
Soß - noch ein Haarsieb 'an die Zwiebel , und
gib sie zur Tafel . . . .

Zwiebel mit Ähl.

. Thne die Zwiebel in heißen Aschen recht
lind bratten , schneide feine Krauter in ein
Kastrol mit ein Paar Sardellen , ein wenig
Öhl , laß sie ein wenig auf dem Feuer passi¬
ven , thue die Zwiebel sauber putzen , und
blattelwM zertheilen , gib sie zu diesen Krau¬
tern mit Pfeffer , Salz - Essig , und ein we¬
nig Colli , laß sie aufkochen , thue sie hernach
warmer zur Tafel serviren.

Erdapfel im Butter.

Thue die Erdapfel nicht gar lind sieden,
nachdem sauber schallen , gib ein Stück fri¬
schen Butter in ein Kastrol mit fein geschnit¬
tenen Petersil , schneide die Erdapfel blattel-
weis dazu , mit Salz und Pfeffer,  fetze sie
auf eine kleine Glut , laß sie dünsten , und zu
Zeiten ; schwingen , bjs sie recht lind sind, als-
denn sind sie fertig . -
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Erdäpfel mit Senf . ,

Die Erdäpftl werden aufdie nähmliche Ma¬
nier gesotten , wie schon gemeldet , schneide ein
Paar Zwiebeln in feine Fülle in ein Kastrol
mit einem Stück frischen Butter , laß sie gelb
werden , hernach schneide die Erdapfel blat-
telweis mit Salz Und Pfeffer dazu , setze sie
auf eine Glut , laß sie dünsten , bis sie lind
sind , gieße ein wenig klare Erbsen -Bouillorr
dazu ; wenn du servirest , thue sie mit Senf
lagiren , und schwinge sie nochmahl ans dem
Feuer um , so sind sie fertig.

Erdapfel auf Flammändisch.

Nachdem sie nur ein wenig gesotten haben,.
daß die Haut davon geht , thue sie schälen,
gib ein Stück frischen Butter in ein Kastrol,
die Erdapfel dazu , mit ein , Paar Zwiebeln,
Salz und Pfeffer , setze sie auf eine kleine
Glut , laß sie in dem Butter dünsten , bis sie
lind sind , staube ein wenig feines Mehl dar¬
auf , gieße einen guten säuern Rahm daran,
laß sie auf dem Feuer kochen , das Kastrol
muß geschüttelt werden so lang sie kochen;
auf die Letzi gib ein wenig fein geschnittenen
Petersil dazu , und richte sie hernach zur .Ta-
fel an.
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Erdäpfel mit Nahm.

Die Erdäpfel werden gesotten aufdie nähm-
licbe Manier ; wenn sie gcschälet sind , thue
sie blattelweis schneiden in ein Kastrol mit ei¬
nem Stück frischen Butter , Salz und Pfef¬
fer , laß sie aus einer kleinen Glut dünsten,
nachdem ein wenig Mehl daran , fülle sie mit
süßem Rahm aus , -laß sie kochen , lagire sie
mit etlichen Eperdotteru , sie müssen aber dick
scyn , laß sie hernach kalt werden , gib in ein
anderes Kastrol ein Stück frischen Butter,
laß ihn zergehen , gib die kalten Erdapfel hin¬
ein , stelle sie auf eine Glut , und laß sie an-
ziehen , bis sie unten eine Kruste bekommen,
wende sie mit dem Nudelschauferl um, laß sie
wieder anziehen , und dieses so lange , bis sie
aussehen gleichwie ein guterSchmärn , alsdenn
sind sie fertig.

Eine andere Gattung Erdäpfel mit Colll-
' Soß.

Diese Gattung haben einige Gärtner , sie
haben einen Geschmack wie Artischocken, wenn
sie vorher geschnitten werden , gleichwie die
Artischocken - Böden , und werden auch aufdie
nähmliche Manier gerichtet , so kennt man¬
cher nicht, wenn er sie kostet , ob es Artischo-
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cken oder Erdäpfel sind , sie werden gerichtet
auf die nähmliche Manier als wie die Atti¬
sch Den , und auch als wie 'die Erdäpfel . :

Trüffeln mit - Burgunderwein . ' ^

. Wenn man solche -Trüsselnferviret , somüft
sen sie schon etwas großsseyn ; wafche-.sie -.mik
einttn säubern Bürstel , daß ja aller Sand
davonckommt , thue sie in - ein Geschirr mit
einem Zwiebel , ein Schipperl Rockenbohl,
ein wenig Provanßeröhl , gieße den Burgun¬
derwein darübef , seye sie zugedeckter zum
Feuer , laß sie eine Stunde sieden ; ist es Zeit
zu ferbiren , nimm sie heraus auf eine Ser¬
viette , daß sie abtrockiren , und servire sie in
siner gebrochenen . Serviette , oder auch m
Skärnltzel von Papier . . - , .

Trüffeln im Ofen.

Diese müssen auch schön groß und sauber
gewaschen seyn, wie schon gemeldet , nachdem
in ein Geschirr , gib dazu wie schon gemeldet,
aber nicht zu viel Wein , decke sie zu , mache
einen ordinären Taig , schlage sie hinein mit
samMtdem wenigen Wein , als wenn cs ei¬
ne Pastete wäre , stelle sie in den Ofen - laß sie
eine Stunde darin , nimm sie nachdem her-
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aus , laß sie kalt werden , es darf kerne Luft
haben , nimm sic hernach aus dem Taig , und
thue sie servjren , gleichwie die Porherge-
rneldten . . .

Trüffeln mit Ähl auf Italienisch.

Drefe können klein seyn , thue sie schalen,
und in dünne Blattel schneiden in ein Kastrol,
mit ein wenig Dhl , fein geschnittenen Peter-
sil , ein wenig Rockenbohl , Salz und Pfeffer,
stelle sie auf eine kleine Glut, laß sie dünsten,
gieße ein wenig weißen .Wein dazu , die Soß
muß ganz kurz seyn , wenn du sie servirest,
thue sie mit gebackenen Cruton garniren.

Trüffeln mikButter . -

Diese Trüffeln werden eingerichtet und ge¬
kocht auf die nahmliche Manier , gleichwie die¬
se von Dhl , nur anstatt dem Öhl nimm fri¬
schen Butter , und wenn du sie servirest,
drucke ein wenig Lcmonisaft dazu , garnire sie
auch mit ausgebackenen Cruton.

Schwammerling auf Italienisch.

DiefeSchwammerling werdenMusaroni ge¬
nannt , sie sind klein ^ aber der Geschmack ist
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starker davon als von den Schampignons;
nachdem sie sauber gepntzet und gewaschen

' sind , thue sie in ein Kastrol mit ein wenig
Dhl , auch fein geschnittenen Petersil , ein klein
wenig Rockenbohl , Salz und Pfeffer/setze sie
auf eine Glut und laß sie dünsten , sie geben
selbsten eine Soß , aber sie muß ganz kurz
einkochen , alsdann sind sie gut , mit Butter
können sie auch auf die nahmliche Manier ge¬
macht werden.

Gedörrte Schwammerling.

Wenn sie gedörrt ' sind , müssen sie in ein
laulichtes Wasser eingeweicht , und ejn klein
wenig blangirt werden , nachdem eingerichtet
wie die frischen , weil sie aber keinen Saft
nicht haben , so gieße ein wenig klare Colli
daran . .

Zeslerie mit feinen Kräutern.

Nachdem der Zellerie geputzt ist , schneide
ihn blattelweis schön gleich , blangire - ihn ein
wenig , hernach gib ihn in ein Kastrol mit ei¬
nem Stück frischest Butter , ferne Kränker,
Salz und ein wenig Pfeffer , setze ihn auf ei¬
ne Glut , laß ihn dünsten , gib hernach ein
wenig Colli dazu , laß ihn kochen , auf die
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Letzt drucke den Saft , von einer halbenLemo-
ni dazu , so ist er fertigi-

Zellen mit Rahm.

Diesen thue auch auft eine Faßon schnei¬
den und blaugircn , gib ihn hernach. in ein
Kastrol mit einem Stücke ! frischen Butten ei¬
nen ganzen Zwiebel , laß ihn possiren , staube
ein wenig feines Mehl daran und laß ihn . ko¬
chen ; wenn du serviren nullst , gib ein wenig
fein geschnittenen Petersil und Salz , ein we¬
nig Pfeffer und Mußkatnuß dazu , lagire . ihn
mit etlichen Eyerdottern , so ist er gut.

. Verlorne Eyer mit klarer Soß.

Die Eyer müssen frisch und im Wasser
schön gleich verlöten seyn , thue sie in ein fri¬
sches Master bis Zeit ist zu serviren , gieße
hernach ein heißes Wasser daran , daß sie wie¬
der warm werden , rangire sie in die Schüs¬
sel , gib eine klare Schuh daran mit Lemoni-
saft , und ein klein wenig blangirten Petersil.

Verlorne Eyer mit Sauerampfen.

Die Eyer werden im Wasser verloren,
wie schon gemeldet , nimm eine gute Portion
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Sanerampfen , thue ihn ein klein wenig im
siedenden Wasser blangiren , drucke ihn aus,
schneide ihn recht fein/ gib ihn in ein Kastrol
mit einem Stück frischen Butter , eine ganze
Zwiebel , Salz und Pfeffer , laßihnyoffiren,
staubfein wenig -feines Mehl daran , gib ei¬
ne . klare Erbsen - Bouillon dazu , laß es kochen,
wenn du servirest, lagire die Soß mit etlichen
Eyerdottern , gib die Eyer auf die Schüssel,
und richte die Soß darüber.

Verlorne Eyer .glastet.

Die Eyer werden auch verloren , und her¬
nach mit einer piquanten Colli - Soß glasirt.

Verlorne Eyer bedeckt mit Essig - Soß.

Thue die Eyer verlieren , richte sie auf die
Schüssel , gib ein Stück frischen Butter in ein
Kastrol , laß ihn gelb werden , hernach gib et¬
liche fein geschnittene Charlotten mit Petersil,
ein wenig Essig , Salz und Pfeffer , laß die
die Soß aufkochen , gieße sie über die Eyer,
oben darauf streue einen ausgebackenen Pe¬
tersil , und gib sie recht warmer zur Tafel.
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, Macheeine .p.iquante -Sulzwie - schon ge-
MkM,k ist , schöirklar , Me rechL frische Eyev
mrlitren - nachdeM- richte sie in die Schüffel^
garnire sie mit ein : wenig bla .ngirteu Wserß -l
und Bertram ,gih  dm Sulz dürsibgr
sie. in . ein küh,les>.ÖrL -!. oder auf ein. Eis - ' M
sie fest wird , fervire sie zur Tafel ; - du kannst
sie auch in die Form gleich machen wie ein
Ey seyn MUß, . werm du sie servierst., auf eine
gebrochene Serviette transiren , und mit ein
wenig grünem Pet -ersil -garniren . .

Amoletten mit Spsnat < - ^ - .

Thue eine kleine Pprtion Spenat im Was¬
ser Nangiren , hernach Mit einem halben Zwie¬
bel recht fein schneiden , richte ihn in einKa-
sirol mit einem SrüM frischen Butter , laß
ihn ein wenig pvffiren , gib den Spenat da¬
zu , mit Salz und ein wenig Pfeffer , setze ihn
auf eine kleine Glut , uUd lasse ihn dünsten,
staube ein wenig feines Mehl daran , auch ei¬
ne klare Erbsen - Bvuillon darauf , laß ihn ein-
kochcn, setze ihn auf die Seite , und laß ihn
kalt werden , mache hernach recht kleine feine
Amolett von Epern . so viel du vonnörhen
hast / bestreiche sie dünn mit Spenat, ' wickle
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sie Zusammen , sie dürfen uicht größer sepn
als ein Finger , gib einen guten säuern Rahm
in die Schüssel , richte ' die Amoletten darauf,
schön in gleicher Form ; wen « es Ẑeit iss zur
Lafelzü ftrviren , setze sie aNfeine Glut , uudlaß
sie recht heiß werden , aber nicht kochen , ma -^
che ein S ^ anserl hnß / halte es ein wenig
darüber , daß sie aitzichen , nachdem kann mach
sie zur Tafel geben -.- '- ^ - -

' -- « Ein Amolett auf Romanisch.

Thüe die Eyer so viel als du glaubst von-
nöthen zu haben , in ein Geschirr schlagen, und
recht zerrühren mit ein wenig Salz und Zu¬
cker ; ist es Zeit zur Tafel , mache von diesen
abgeschlagenen Eyern bis 12 Amoletten , aber
recht dünn , alle beyde Seiten backen , stelle
die Schüssel warm , und lege die Amoletten auf
einander , wenn sie alle anf der Schüssel lie¬
gen , schneide sie um und um schön gleich,
und servire sie warmer.

s Ein Amolett auf Karthäuser Art.

^ Schlage die Eyer in ein Geschirr , aber
wohl abgerührt mit einem Löffel voll süßen
Rahm , nachdem thue sie possiren durch ein
Haarsieb , gib hernach dazu Salz Und ein we-
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nig Pfeffer , und fein geschnittenen Peterstt,
gib ein Stück Butter in ein Kastrol , laß ihn
zergehen , gib die Eyer darein , stelle das
Kastrol auf eine kleine Glut , decke es zu mit
einem Deckel , und gib auch ein wenig Glut
darauf , laß es backen ; dah Amolett muß Z.
Finger hoch seyn , ^oenn es dann eine schone
gelbe Farbe hat , stürze es auf die Schüssel,
nnd servire es recht warmer zur^ Tafel.

Ejn Amolett auf Deutsch.

Gib ein L öfferl feines Mehl in ein Geschirr,
rühre es ab mit ein wenig süßen Rahm,
schlage hernach die Eyer daran , thue es wohl
abrühren , gib ein wenig Salz und Pfeffer
daran , thue es hernach in Butter auf bey^
den Seilen recht schön ausbacken , stürze einen
Teller auf die Schüssel , und gib das Amolett
darauf , und servire es recht warmer zur Tafel.

sslln Amolett auf Französisch.

Schlage die Eyer aus so viel du vonnö-
hen hast dazu , thue sie wohl zerrühren , her¬
nach durch ein Haarsieb passiren , gib dazu

,Salz und Pfeffer , fein geschnittenen Peter-
sil ; ist es Zeit zu serviren , sehe in der Aino»
lett - Pfaune ein Stück frischen Butter auf das
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Feuer , laß ihn zergehen , gib die Eyer dazu,
und laß cs ganz langsam auf dem Feuer ba¬
cken , steche um Und um mit dem Messer dar¬
ein , damit es nicht gar zu dünn bleibet , cS
darf nur auf einer Seile gebacken werden,
der Überrest muß aussehen gleichwie gerührte
Eyer , thue es hernach zusammen schlagen,
und servire es recht warmer zur Tafel.

Ein Amolett mit Zwiebeln.

Schneide eine gute Portion Zwiebeln , thue
stein siedendem Wasser ein wenig blangircn,
gib sie hernach trocken in ein Kastrol mit ei¬
nem Stückel Butter , laß sie,ein wenig gelb
rösten , aber nicht zu stark , schlage die Eyer
aus , verrühre sie wohl , gib die Zwiebeln da¬
zu mit Salz und Pfeffer ; wenn es Zeit ist zu
serviren , muß dieses Amolett auf bepden Sei¬
ten schön gelb gebacken werden.

Ein Amolett auf Genuesisch.
-1

Schlage die Eyer aus , verrühre sie wohl,
gib eine Hand voll geriebenen Kas dazu , mit
ein wenig Salz und Pfeffer , fein geschnitte¬
nem Basilicum und Petersil ; wenn es Zeit ist
zu setviren , thue das Amolett auf beyden



- -- - ZZ9
Seiten schön gelb backen , und warmer zur
Tafel geben.

Ein Amolett mit Sauerampfen.

Nimm eine gute Portion Sauerampfen,
nachdem er sauber geputzt und gewaschen ist,
blangire ihn im siedenden Wasser ein klein
wenig , hernach sauber ausgedruckt , und recht
fein geschnitten , ,gib ihn in ein Kastrol mit
einem Stücke ! Butter , laß ihn auf einer Glut
dünsten , stelle ihn vom Feuer , daß er kalt wird,
schlage die Eper mit Salz und ein wenig
Pfeffer dazu ; ist es Zeit zu serviren , thue es
ausbacken auf beyden Seiten wie schon ge¬
meldet.

Eine Polenta von türkischem Korn.

Setze Wasser in ein Kastrol aus das Feuer,
laß cs sieden , streiche Mit der Hand das Mehl
hinein , und mit einem Löffel recht abgerührt,
gib ein wenig Salz und Pfeffer dazu , laß es
wohl auf hem Feuer abdrncken , mache ein Ka¬
strol mit einem frischen Wasser naß , gießedas
Wasser wieder davon , und gib die Polenta
hinein , laß sie kalt werden , nachdem - thut
man sie Umstürzen , nimm eine große Tor - ,
tenpfanne , streue einen geriebenen Parmesan-

. . Z> 2
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kas darauf , auch Butter dazu , thue mir ei¬
nem Faden die Polenta recht dünn durch-
schneiden , lege sie darauf , hernach wieder ge¬
riebenen Käs mit Butter , dieses mache so
fort bis die Polenta alle darauf rangirt ist,
stelle sie hernach in den Qfen , oder gib oben nutz
unten Glut , laß sie schön gelb backen , richte
sie recht wartner auf die Schüssel , und thue
sie zur Tafel serviren.

Eine Polenta Von Reiß.

Der Reiß kann gekochtwerden in der Milch,
oder auch im Wasser, es kommt auf den Gu¬
sto an ; wenn er dann lind gekocht ist , so wird
er zu recht gerichtet wie die vorbemeldte Po --
lenta auf die nähmliche Manier.

Einen gebackenen Reiß auf Deutsch.

Der Reiß wird in der Milch recht lind,
oder kurz und dick gekocht , laß ihn hernach
kalt werden , gib ein wenig Salz dazu, rühre
ihn wohl ab mit etlichen Eyerdotkern , gib
ihn auf ein Backbret mit ein wenig feinem
Mehl , thue ihn mit dem Nudelwalker breit
ausmachen , schneide daraus kleine Stückel
nach Belieben , kehre sie in Eyern um , thue
sie mit fein geriebenenSemmelbröseln pani-
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ren ; ist es Zeit zu servireu , so backe ihn aus,
streue ein wenig Zu.cker mit fein gestoßenem
Zimmet darauf , und gib ihn recht warmer
zur Tafel.

Einen gebackenen Reiß auf Italienisch.

Der Reiß wird in dem Wasser recht lind
gekocht , mit ein wenig Salz und guten Öhl,
laß ihn hernach kalt werden , nachdem ver¬
rühre den Reiß recht wohl , daß er aussiehL
wie ein Taig , gib eine Hand voll feines Mehl
dazu , rühre ihn wohl ab ; ist es Zeit zu ser-
viren, setze ein gutes Hhl auf das Feuer, wenn
es heiß ist , thue mit einem Löffel den Reiß
in das Dhl , und backe ihn ans solche Manier
aus , streue feinen Zucker mit ein wenig Zim¬
met darüber , und servire ihn recht warmer
zur Tafel ; auf solche Manier machen die Ita¬
liener den gebackenen Reiß , weil sie an Fast¬
tagen keine Milch , noch Butter , und Eyer
essen.

Einen Auflauf von Reiß.

Thue den Reiß in Milch recht lind und dick
kochen , laß ihn hernach kalt werden , nach¬
dem gib etliche Makaroni süße und bittere
Laibcl, auch etliche Biscuit fein gestoßen, ein
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Stückel Citronat klein geschnitten , ein wenig
ZimmeL , eine Lemoni auf dem Zucker abge¬
rieben , ein Stück frischen Butter , thue ihn
hernach wohl abrühren , gib dazu eines nach
dem andern 10 Epcrdotter , das Weiße da¬
von von 6 zu einem Schnee geschlagen, wenn
er dann recht abgerührt ist , gib Zucker dazu
so viel es vonnöthen hat , nicht gar zu süß,
mache einen Reif auf die Schussel wo du ihn
serviren willst , von schlechtem Taig , rühre her¬
nach den Schnee von den 6 Epcrdotter hin¬
ein , gib ihn in den Reif , streue ein wenig
Zucker oben auf , mache einen Reif von Pa¬
pier herum , stelle ihn eine Stunde vor dem
Anrichten in einen Ofen , welcher nichtzu heiß
ist < laß ihn ganz langsam backen ; wenn du
ihn servirest , thue das Papier davon , und gib
ihn zur Tafel ; -willst du ihn aber nicht im
Reif backen , nimm 2 Bögen Papier , schnei¬
de es rund die Größe von deiner Schüssel,
thue es mit Butter bestreichen , drucke es in
ein Kastrol , gib den Reiß hinein , und laß ihn
im Ofenobacken wie bemeldt ist , und servire
ihn mit sammt dem Papier zur Tafel.

Ein Aufgelaufenes von Krebsen.

Mache von einer Portion Krebsen nach Gut¬
dünken einen Krebsbutter , thue ein Paar Sem --
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mel in Milch einweichen , die Schweifel von
den Krebsen schneide klein viereckigt , rühre
hernach den Krebsbutter mit 8 Eycrdottecn ab,
das Weiße von 8 Eyern besonders in ein
Geschirr zn einem Schnee geschlagen , drucke
die eingeweichle Semmel aus zu dem Butter,
rühre sie wohl ab , gib die Krebsschweifel da¬
zu , mit ein wenig Salz und Muskatnuß , auch
einem feinen Zucker nicht gar süß zu machen,
rühre den Schnee darein , und thue es her¬
nach ausbacken in den Reif , oder im Papier
wie schon gemeldet , von dem andern Auflauf
auszubacken.

Krebsen auf Italienisch.

Die Krebsen werden gesotten und ausge-
schalet wie schon gemeldet , gib ein Provanßer-
öhl mit feinen Krautern , fein geschnittenen
Charlotten , und ein wenig Rvckenbohl in ein
Kastrol , laß es ein klein wenig possiren , gib
Salz und Pfeffer , wie auch ein wenig Essig,
laß es aufkochen , thue die Krebsen dazu,
schwinge sie , laß sie stehen bis es Zeit ist zur
Tafel zu serviren , laß sie nachdem wieder aufko¬
chen , rangire sie in die Schüssel , gib die we¬
nige Soß darüber , und thue sie recht warmer
zur Tafel serviren.
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Krebsen im Ofen-

Dieses muffen auch große Krebsen feyn,
wenn sie gesotten und kalt werden , thue die
Hälfte Schalen von den Schweifeln abtösen,
die obere Schale bis an die Nase schneide
weg , mit den Füßen , fülle sie hernach mit Fasch,
die Große wie vorher war , richte sie auf eine
Tortenpfanne ; die andere Hälfte , nimm nichts
als die oberen Schalen , mache , sie mit Fasch
gleich , die Schweife nimm zu dem Salpicon,
fülle es hinein , bedecke sie oben dünn mit Fafch,
rangire sie auch auf die Tortenpfanne , begieße
sie hernach mit Krebsbutter und bestreue sie
mit Semmelbröseln , eine halbe Viertelstunde
vor dem Anrichten stelle sie in den Ofen , laß
sie gelblicht werden , rangire sie aufdie Schüs¬
sel , gib eine piquante Colli - Soß mit blan-
girtem Petersil darunter , und scrvire sie war¬
mer zur Tafel.

Gefüllte Krebsen.

Dieses muffen große Krebsen seyn , nachdem
sie gesotten und kalt geworden sind , so breche die
kleine Hälfte der Scheercn davon , von der an¬
dern Hälfte die Spitze , aber dem Schweifthue
mit einem kleinen Ausstecblöfferl das Innere
heraus nehmen , nnd fülle ein Salpicon dar --
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ein , wie schon gemeldet ist zu machen , be¬
streiche sie hernach mit ein klein wenig Fasch,
thue die Krebsen in Eyern umkehren , und mit
Semmelbröseln , mit ein wenig feinem Mehl
gemischt , bestreuen oder paniren , backe sie her¬
nach aus , mit gebackenem Petersil garniret,
«nd warmer zur Tafel serviret.

Krebsen auf Pohlnisch.

Diese Krebsen werden gesotten und ausge-
töst wie schon gemeldet , schneide feine Krau¬
ter mit Charlotten , Zwiebel , Rockenbohl,
wie auch ein paar Sardellen , thue dieses al¬
les mit einem Stück B -utter mischen , gib eS
in ein Kastrol mit samt den Krebsen , Salz,
Pfeffer , und den Saft von einer Lemoni,
laß sie stehen bis es Zeit ist zur Tafel , setze
sie hernach auf das Feuer , und thue sic alle¬
zeit schwingen , gleichwie ein Fricassee , sie dür¬
fen nicht kochen , sondern nur recht heiß wer¬
den , mache die Schüssel recht warm , richte
die Krebsen darauf mit samt der wenigen
Soß , mtd gib sie zur Tafel.

Gebackene Krebsen.

Thue die Krebsen sieden und auslösen wie
schon vorher gemeldet , mache auch die nähm-
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liche Soße dazu , aber etwas dicker und ohne
Petersil , laß sie etliche Stunden darin sieden,
in der Soße , nachdem thue sie heraus , mehle
sie ein , kehre sie hernach in Eyeru um , panire
sie mit fein geriebenem Brot , ist es Zeit "zur
Tafel - so backe sie im Schmalz aus , rangire
sie auf die Schüssel , garnire sie mit ausge¬
backenem Petcrsil , und gib sie zur Tafel.

Krebsen mit Rahm auf Deutsch.

Die Krebsen werden gesotten und auf die
nähmliche Manier ausgelöst , wie vorher schon
gemeldet worden ist , gib , ein Stück Butter
in ein Kastrol mit einem Löfferl feinem Mehl¬
gieße süßen Rahm dazu , rühre es wohl al»
auf dem Feuer und laß es wohl verkochen,
gib ein wenig Salz , Myßkatnuß , Pfeffer,
wie auch blangirten Petersil blattelweis und
die Krebsen dazu , ist es Zeit zu serviren , so
laß sie aüfkochen, lagire sie mit etlichen Eyer-
dottern und richte sie an . zur Tafel.

Krebsen mit Rahm,

Nachdem die Krebsen in Salzwasser ge¬
sotten ' sind , laß sie kalt werden , thue die
Schalen vom Krebsschweife abnehmen , agf
beyden Seiten schneide ein wenig Schalen
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weg , um das Haarichte vom Krebsen heraus
zu nehmen , schneide die Krebsnasen wie auch
die Fuße ab^ thue das Bittere davon , breche
die kleine Hälfte ^von der Scheere weg , die
große Halste thue mit dem Messer absiuhen,
alsdann richte alle auf diese Manier , gib ein
Stück Butter in ein Kastrol , mit etwas
Wurzeln , Krautern und Zwiebeln , thue es
auf dem Feuer possiren, gib ein Löffel feines
Mehl dazu , fülle es an mit süßem Rahm,
rühre es , auf dem Feuer ab , laß es kochen,
bis das Mehl wohl verkocht hat , in der Di¬
cke muß es seyn wie ein leichtes Kindskoch,
alsdann passire es durch ein Haarsieb , richte
die Krebsen in ein Kasirol ; gieße hernach die
Soße darüber , thue sie salzen und ein wenig
Mußkatnuß dazu , auch ein ^ n fein , geschnitte¬
nen Petersil , ist es Zeit zur Tafts , so laß
sie anfkochen , rangire die Krebsen sauber in
die Schüssel , die Soße darüber und thue sie
seroirem

Karpfen - Zungen . '

Diese Zungen kann man oft bcy den Fi¬
schern haben , welche in einem Morgen viele
Karpfen verkaufen , man greift mit dem Fin¬
ger in des Karpfen Maul und löset die Zunge
heraus , diese Zungen rhue in Salzwasser mit
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Krautern , ein Glaset Wein und ein wenig
Essig absieden , nimm hernach ein Stück But¬
ter in ein Kastrol , mit etlichen weißen Scham --
pignons , einen ganzen Zwiebel , laß es pos-
siren , staube ein wenig feines Mehl dazu,
fülle es auf mit ein wenig Erbfen - Bouillon,
ein wenig von dem Sud der Zungen , laß
die Soße wohl - verkochen , und dicklicht wer¬
den , gib hernach die Zunge dazu , wenn es
Zeit ist zur Tafel , gib ein wenig blattelweis
blangirken Petersil hinein , thue sie mit ein
Paar Eyerdottern lagiren , drucke den Saft
von einer halben Lemoni dazu , richte sie auf
die Schüssel , garnire sts mit ausgebackencn
Crutons und gib sie zur Tafel.

Gebackene Sardellen»

Nachdem die Sardellen sauber gewaschen
find , thue sie schön halb von einander thek
len , die Gräten davon , in eine Schüssel,
schneide feine Kräuter mit etlichen Charlotten,
streue sie darüber , gieße ein wenig Provan - ,
ßeröhl darüber , drucke ein wenig Saft von
einer Lemoni daran , thue sie mischen und
laß sie ein Paar Stunden stehen , mache ei¬
nen Taig von weißem Wein , wie schon ge¬
meldet worden , ist es Zeit , so tunke sie ein
in diesen Tqig , thue sie schön ausbacken und
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mit gebackenem Petersil garniren , hernach

^zur Tafel geben.

Austern auf dem Rost.

Die .Austern werden sauber aufgemacht,
aber Obacht geben , daß der Saft , oder das
Wasser genannt , dabcy bleibet , wenn sie
frisch sind , welches das beste ist , löse sie un¬
ken ab , laß ein wenig frischen Butter zerge¬
hen , gib in eine jede Auster ein wenig hin¬
ein , bestreue sie mit ein wenig Pfeffer , fein
geschnittenem Petersil und fein geriebenen
Semmelbröseln , , thue sie auf den Rost, wann
es Zeit ist zu serviren , so mache eine Schau¬
fel glühend , stelle die Austern auf eine gahe
Glut , laß sie grilliren , nicht zu stark , die
heiße Schaufel halte oben darüber ) drücke
den Saft von einer Lemoni dazu , und ser-
vire sie recht heiß zur Tafel.

Austern auf Italienisch.

Die Austern werden zugerichtet , gleichwie
die vorhergemeldten, nur anstatt den Butter
nimmt man Ohl und keine geriebenen Sem-
melbröfeln dazu.



Kleine Austern in der Soße.
Dieses sind kleine Austern , nimm sie aus

den Schalen sammt dem Wasser in ein Ge¬
schirr , gieße hernach ein klein wenig weißen
Wein dazu , setze sie auf das Feuer , laß sie
ein wenig anziehen , wasche sie hernach aus
der Soße , lege sie aparte , gib ein Stücke!
frischen Butter in einKastrol ., chiit ein wenig
feinem Mehl vermenget/ possire die Anstern-
Soße dazu , thue hernach die Soße auf dem
Feuer abrühren , und kochen lassen , gch die
Austern dazu , wie auch ein wenig Pfeffer,
Sulz , ein wenig Lemonisaft und ein wenig
fein geschnittenen Petersil zu den Austern.
Man kann eine runde Semmel aushohlen und
mit Butter bestreichen , im Ofen gelb backen
lassen , die Austern hernach darein anrichten,
oder auch auf eine Schüssel, und mit Crutons
garniret , hernach warmer zur Thfel serviret.

Gebackene Austern.
Nachdem die Austern aus den Schalen in

ein Geschirr ausgenommen sind , so gib ein
wenig weißen Wein dazu , laß sie auf dem
Feuer ein wenig anziehen ) und hernach darin
stehen , bis es Zeit ist zn backen , thue sie
hernach ausbacken - wie bey den Sardellen
gemeldt ist, ! auf die nahmliche Manier.
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- . , Muscheln ' in , der Soße.

. Diese Muscheln werden mir ein wenig wei¬
ßem Wein aüf das Feuer gesetzt , und heiß
gemacht , nimm sie aus den Schalen heraus,
richte sie gleichwie die Austern , in der Soße,
willst du sie aber mit samntt den Schalen ser-
viren , so thue sie in ein Geschirr mit weißem
Wein , setze sie auf das Feuer bis sie aUfgehen^
decke sie zu mit einem Deckel , thue sie recht
um und um schütteln , damit der Sand daraus,
gehet , nimm sie hernach aus der Soße , auf
ein sauberes Geschirr , thue die Soße possiren,
daß der Sand davon kommt , mache hernach
die Soße, .wie schon bep den Austern gemeldt.

Muscheln mit geriebenen Semmeln.

Mache die Muscheln zurecht , wie schon ge¬
meldt , nimm sie aus den Schalen heraus in
ein Kastrol , gib ein Stücke ! Butter , ein we- ,
nig Salz , Pfeffer , fein geschnittenen Peter-
sil , den Saft von einer halben Lemoni dazu,
thue sie ein klein lvenig possiren , nur daß der
Butter zergehet , gib ein wenig von der Mu¬
schel- Soße dazu , streue ein wenig geriebene
Semmelbröseln auf die Schüssel ; wo du zu
serviren hast , gib die Muscheln darauf , be¬
streue sie oben auch mit Semmelbroseln , ist

- i



es Zeit zu serviren , so setze sie auf eine Glut,
laß sie aufkochen , oben thue sie mit einer
glühenden Schaufel heiß machen , und gib
sie zur Tafel.

Ein Meerkrebs in der Scße.

Nachdem der Krebs gesotten ist , thue ihn
zerlösen , aus dent Schweife schneide feine
Fülle und rangire sie sauber auf der Schüssel,
aus dem Leib nimm das , was darin ist , in
ein Geschirr , thue es mit ein wenig klarer
Erbsen - Bouillon abrühren , hernach possiren,
schneide etliche Charlotten fein , mit ein we¬
nig Petersil , gib es in ein Kastrol mit einem
kleinen Stücke ! Butter , laß es auf dem Feuer
ein wenig possiren , gib die Soße von dem
Krebsen dazu , mit ein wenig Pfeffer , Salz,
und den Saft von einer Lemoni , gieße die
Soße über die Fülle , ist es Zeit zur Tafel,
so setze sie auf eine Glut , und laß sie recht
heiß werden , aber nicht kochen , servire ei?
hernach zur Tafel.

Ein Meerkrebs in kalter eSoße.
/

Thue den Krebs , nachdem er gesotten ist,
zertheilen , aus dem Schweife schneide feine
Fülle , nimm das aus dem Leib davon irr
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rin Geschirr , mit ein Paar gesottenen Eyer-
dotkern , thue eS mit Essig und Ohl wohl
zerrühren und durch ein Haartuch passiren,
gib dazu ein wenig Pfeffer , Salz , fein ge¬
schnittene Charlotten und Petersil , gieße diese
Soße hernach darüber , und servire zur Tafel.

Ein Meerkrebs auf Italienisch.

Nachdem der Krebs gesotten ist , thue ihn
in der Mitte von einander theilen , mit sammt
der Schalen , lege ihn auf die Schüssel ; die
Soße dazu -, gib ein Paar ausgelöste Sar¬
dellen in einen Mörsel , mit ein Paar hart
gesottenen Eyerdottern , thue es wohl zer¬
reiben oder stoßen , gib ein wenig Öhl , Es¬
sig , Pfeffer , Salz , ein wenig fein geschnit¬
tene Charlotten und Petersil , gieße hernach
diese Soße über den Krebs , und servire ihn
zur Tafel.

Eine Meerspinne kalter zu ferviren.

Diese ist eine Meerfrucht, , welche etwas
groß ist , und doch nicht viel zum Essen hat,
diese wird von einander geschnitten - und daS
Innere heraus genommen , auf eine Schüssel
rangirt , die Soße dazu , wird gemacht gleich¬
wie diese vom Mecrkrebsen , man kann eS

Z
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auch von mehreren in zwey Schalen thNu,
und mit sammt den Schalen serviren , wv
es hernach die Herrschaften selbst bey der
Tafel nach ihrem Belieben zurecht, und nach
ihrem Gusto zurichken.

Canom 'gia in der Soße-

Dieses ist eine Meerfrucht , lang wie ein
Finger , aber nicht so breit und auch nicht so
dick , die Schale davon ist sehr subtil , sie
werden gerichtet auf die nahmliche Manier,
gleichwie die Muscheln.

Kleine Meermuscheln.

^ Diese nennen die Italiener Platetti , es
sind kleine Muscherln , aber man kann sie auch
zu einer Soße nehmen ; als ein Entremelee
aber werden sie zugerichtet auf die nahmliche
Manier , gleichwie die anderen Muscherln.

Meerkastanien kalter.

Diese Mcerkastanien sehen gleich den wil¬
den Kastanien , welche wir hier zu Land ha-
Len, sie haben Stacheln , und anstatt daß die
andern grün sind , so sind diese braun , man
thut die Stacheln davon herunter schaben mit



-  E

dem Messer , hernach von einander schneiden,
wo die röche Frucht darin ist , welche aussie-
het , gleichwie die kleinen Krebseyer , diese
thut man sauber auf eine Schüssel rangiren
und zur Tafel geben wie sie sind.

Meerkastanien warmer.

Wenn man sie warmer serviren will , wer¬
den auch die Stacheln abgeschabet und von
einander geschnitten ; wo die Frucht ist, wird
sie abgelöst , und von mehrern dazu genom¬
men , und so viel halbe eingefüllt , was man
vonnöthcn hat.  mache sie hernach auf die
nahmliche Manier , gleichwie die Austern.

Bourby kalter . ^

Diese , wie sie aussehen , ist schon bey de»
Entrees eLplicirt ; kalter zu geben , müssen
sie klein seyn , nachdem sie gesotten , thue
den Kopf von einander schneiden , und das
Schwarz ^ , was darin ist , in ein Geschirr
gethan , thue die Bourby schön zerkheilt auf
die Schüssel in kleine Stückeln legen , richte
die Soße gleichwie die vom Meerkrebsen , das
Schwarze aber muß man dazu nehmen.

Z 2
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Bourby warmer.

Thue sie in kleine Stückeln zerschnitten
mit sammt dem Schwarzen dazu nehmen,
mit ein wenig Petersil , etlichen fein geschnit¬
tenen Charlotten , ein klein wenig Rocken¬
bohl . Salz , Pfeffer , ein wenig Öhl , und
den Saft von einer Lemoni , setze sie ans
das Feuer , thue es schwingen , es darf nicht
kochen , wenn es recht heiß ist , so servire
zur Tafel . .

Meerlampretten.

Diese thue ausbacken in Dhl , rangirc üe
hernach aufdie Schüssel , und gib eine Soße
darüber , wie diese vom Meerkrebsen.

Äpfel mit Creme.

Dieses müssen Maschanzger - Äpfel seyn,
thue diese sauber schalen , und in . der Mitte
aushöhlen , gib sie in ein Kastrol , mit halb
weißem Wein , und halb Wasser , einem
Stücke ! ganzen Zimmet , die Schalen von
einer Lemoni , und einem Stücke ! Zucker,
setze sie auf das Feuer , und laß sie sieden,
bis sie lind sind , laß sie hernach kalt wer¬
den , mache eine Creme , nimm einen Löffel
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voll feines Mehl in ein Kastrol , mit acht
Eyerdottern , rühre es wohl ab , gieße einen
süßen Rahm dazu , rühre es ab damit , cs
wird wie ein starkes Kindskoch , gib dazu
ein Slückel Zimmet , die Schalen von einer
Lemoni , und ein Stnckel Zucker , rühre es
ab auf dem Feuer , bis es dick wird , laß
den Creme etwas auf die Schüssel , wo du
zu serviren hast , fülle in die Apfel hinein ein
wenig Eingemachtes , wovon die Maulbeeren
oder Johannesbeeren am besten sind , bedecke^
die Äpfel mit fein geschnittenem Citronat in
Fülle , streue auf die Creme fein gestoßen?
bittere und süße Mandel - Laibel , mit Bis-
cuit gemischt, stelle hernach die gefüllten Apfel
darauf , decke sie hernach zu , mit der übrig
gebliebenen Creme , mache sie mit dem Mes¬
ser schön rund , bestreue sie oben wie unten,
setze sie in den Ofen eine halbe Stunde yof
dem Serviren , laß sie eine schöne Farbe neh¬
men , und thue sie zur Tafel serviren.

Äpfel ' auf eine andere Manier.

Die Äpfel werden auch auf die nähmli^
che Manier gesotten wie die vorhergemeldten,
anstatt der Creme thue eine Hand voll Reiß
in süßem Rahm lind und kurz kochen , laß ihn
hernach kalt werden , thue ihn abrühren mit
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fünf Eyerdottern , gib dazu ein wenig feiu
gestoßenen Zimmet , wie auch Zucker , und
mache hernach die Äpfel zurecht , wie die
vorhergemeldten mit Creme,.

Äpfel mit Taig.

Nimm Maschanzger - Äpfel , thue sie sie¬
den , und zurecht machen gleichwie diese mit
Creme , hernach fülle sie mit Eingemachtem
oder Gesottenem genannt , treibe ein Stück
Buttertaig aus , steche so . viel runde Blattel
als du Äpfel hast , aus , setze die Äpfel dar¬
auf , schneide mit dem Backradel lange Bän¬
der , breit wie ein Kluger , bestreiche die
Äpfel mit Eyern , wickle das Bändel um
den Apfel herum , bis der Apfel bedeckt ist,
der Taig muß aber ein wenig auf dem an¬
dern liegen , damit es beysammen bleibet,
stelle sie auf ein Blech , thue sie mit Eyern
bestreichen , und backe sie schön aus , bestrei¬
che sie mit feinem Zucker , wann sie auch
schon Farbe haben , laß sie kalt werden,
tressire sie auf die Schüssel , und servire sie
zur Tafel,

Äpfel auf Sachfifch.

Nimm gute Äpfel , es gilt gleich , wenn es
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nur von einer säubern Art sind , thue sie von
einander schneiden, das Gröbste davon neh¬
men , in ein Geschirr: mit ein Stücklein gan¬
zem Zimmet , die Schalen von einer Lemoni,
gieße ein Glasel guten weißen Wein darüber,
decke sie zu , und laß es ein Paar Stunden
stehen , treibe ein Blatt non warben Taig aus,
ohne Zucker , lege sie auf ein Blech mit But¬
ter bestrichen, schneide es in der Runde , die
Größe die du haben willst , mache herum ei¬
nen kleinen Reif von Taig , aber schön dünn,
und nicht höher als ein Finger hoch , rangire
hernach die Äpfel hinein , daß sie eng beysam-
mcn sind , lege den Zimmet , wie auch die Le¬
moni - Schalen dazu , streue einen gestoßenen
Zucker , so viel du glaubst daß nöthig wird
seyn , darauf , thue sie hernach im Ofen schön
ausbacken , bis die Äpfel recht lind sind , laß
sie kalt werden , und hernach zur Tafel serviren.

Äpfel im Ofen.

Nimm - Maschanzger - Äpfel , nachdem sie
geschalet sind , schneide das Gröbjle davon,
die Viertel schneide in feine Blattel , thue sie
in ein Geschirr , reibe eine Lemoni - Schale
auf dem Zucker ab , dazu ein wenig Zimmet
gieße ein Glasel rochen Wein darein , laß
eine Stund stehen , reibe ein Stück Hausb
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fein , thue dieses in frischem Butter gelb rösten >
wann es kalt ist worden , bestreiche ein Kastrol
mit Butter , die Größe von der Schüssel wo
du zu serviren hast , thue das geriebene Brot,
mit bitteren und süßen Mandel -Laibeln , wie
auch etliche Biscuit zusammen mischen , zu
dem Brot , wie auch etwas Zucker , und fein
geschnittenen Zitronat , belege damit den Bo¬
den vom Kastrol , hernach die Äpfel dar¬
auf , alsdann wiederum Brot , und auch eine
Lage Äpfel , und dieses so fort bis du genug
in deinem Kastrol hast , das letzte aber oben
darauf muß Brot seyn , gieße den Wein von
den Äpfeln dazu , setze es eine Stunde vor dem
Anrichten in den Ofen,und laß es backen , wann
du sie zu serviren hast , stürze sie aufder Schüs¬
sel um , und gib sie zur Tafel.

Äpfel in Kompot auf Sächsisch.

Thue die Äpfel schälen , und in der Mitte
von einander schneiden , die Heyden Theile
aushöhlern , thue sie hernach zu recht richten , als
wann du sie backen wolltest , wie schon gemel¬
det , thue in einen Mörser etliche hartgesottene
Eyerdotter , ein Stücke ! Citronat , etliche bit¬
tere und süße Mandel - Laibel , wie auch etli*
che Biscuit , die Schalen von einer Lemonr
auf dem Zucker abgerieben , ein wenig fein
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gestoßenen Zimmet und Zucker , stoße alles
zusammen recht fein, treibe ein Stücke ! But-
tertaig ans - nimm kleine Formell , belege sie
mit dem Taig , daß sie die Größe haben von den
Äpfeln , gib einen halben hinein , fülle ihn
mit dieser gestoßenen Dos an , bedecke mit der
andern Hälfte vom Apfel , daß er die Form
hat vom ganzen Apfel , stelle sie auf ein Blech,
und thue sie im Dfen ansbacken , nachdem
nimm sie heraus aus der Form auf ein an¬
ders sauberes Blech , bestreue sie mit feinen
Zucker , thue sie mit einer glühenden Schaufel
glasiren , richte sie auf die Schüssel , so sind
sie gut zu serviren,

. Äpfel in Kompot mit Sulz.

Willst du die Äpfel in Kompot mit Sulz-
machen , nimm Maschanzger - Äpfel , thue sie
von einander , und das Mittere heraus schnei¬
den , gib sie in ein Geschirr mit Wasser , und
ein Glas weißen Wein , ein Stücke ! Zimmer,
die Schalen von einer Lemoni , schneideauch
ein Paar Äpfel eMa klein dazu , setze es auf
ein Feuer , laß sie kochen bis sie lind sind,
nimm die Äpfel heraus , rangire sie auf die
Schüssel , thue den Syrop possiren in ein
sauberes Kastrol , setze es ans das Feuer , laß
ihn , einkochen, bis er kurz ist, druckeden Saft
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von einer Lemoni dazu , und laß es nochmah¬
len aufkochen, laß es nachdem kalt werden,
bis du es mit einem Eßlöffel heraus stechen
kannst , und auf die Äpfel legen , so sind sie
gut , willst du sie aber ohne Schälen machen,
so mußt du aufdie Äpfel nicht viel Waffer gie¬
ßen , auch weniger Wein , laß sie kurz kochen,
und richte sie ein in die Schüssel , mitsammt
dem wenigen Syrop , welchen du darüber gie¬
ßest , so sind sie gut , willst du sie aber braun
machen , koche die Äpfel kurz wie schon vorher-
gemeldet , gib ein Stücke ! Zucker in ein Kastrol,
laß ihn zu Karmel kochen , gieße von dem Saft
daran , laß sie auskochen , und gieße diesen
Syrop über die Äpfel , so sind sie auch gut.

Äpfel gebacken.

Nimm Mafchanzger - Äpfel , thue sie in der
Mitte aushöhlern , schneide sie blattelwcis in
ein Geschirr , gib ein Stücke ! Zimmet dazu,
wie auch Schalen von einer Lemoni , gieß
ein wenig Pomeranzen - Rofoli , oder auch ei¬
nen guten Weinbrankwein daran , decke sie zu,
und laß sie ein Paar Stunden stehen, mache
einen Taig von weißem Wein , wie schon ge¬
meldet , wann es Zeit ist zu serviren , backe
sie schön im Schmalz ans , lege sie hernach
auf ein Blech , streue einen ftin gestoßenen
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Zucker darüber , und thue sie mit einer glü¬
henden Schaufel brennen , daß sie eine schöne
Glaß bekommen , hernach nmwenden , und
auch mit Zucker glasiren , breche eine Serviet¬
te auf deine Schüssel , richte sie darauf , uud
servire sie warmer zur Tafel , man kann sie
auch auf - eine andere Manier ' backen , nach¬
dem die Äpfel geschälet sind , thue sie in vier
Viertel schneiden > das Gröbste davon schnei¬
den , und cinrichten gleichwie die andern,
thue sie hernach in bloßem Mehl umkehren,
undausbacken , richte sie auf die Schüssel an,
streue einen feinen Zucker darüber , und ser¬
vire sie warmer , auch auf diese Art kannst dn
sie in dem nahmlichen Taig .umkehren , und
backen , ohne brennen servircn , nur so einen
feinen Zucker darüber streuen.

Aprikosen im Ofen auf sächsisch.

Diese Aprikosen werden geschälet , und zu-
gerichtet wie die Äpfel aufSächsisch , nur daß
die Kerne davon genommen werden , nachdem

- sie geschälet sind , in der Mitte von einander
getheilk , und in die Aprikosen gesteckt , be¬
gleichen kannst du auch die Psirschen machen,
wie auch die Weichsel» , die müssen mit sammt
den Kernen eingerichtet werden , nur die Stiele
davon thun.
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' Aprikosen gebacken.

Diese werden auch zugerichtct , wie die ge¬
backene» Äpfel , und auf diese Manier geba¬
cken , wie auch die Pfirscheu , du kannst die
Kerne , wenn sie geschalet find, auch dazu stecken
und mit ausbäcken.

GebackeneWeichsel« .

Nimm schöne große Weichsel» , thue den hal¬
ben Stiel abfchneiden , und nicht anders als
in Laig eintunken , den Stiel aber nicht , thue
sie ausbacken , und hernach Zucker darüber
streuen.

Gebackene Pfirscheu.

Diese werden auch gemacht auf dienähm-
liche Marner , wie die Aprikosen , und auch
auf diese Manier gebacken.

Kompot von Pfirsichen,

Thue die Pfirscheu von einander Heilen,
die Kerne davon , schale fie , und mache sie
hernach zurecht , gleichwie die Kompot von
Aprikosen.



Den Mandeltaig zu machen.

Nimm eine Portion Mandeln so viel du
glaubst vonnöthen zu haben , thue ste blangi-
ren , und sauber schälen, nachdem ausfuchen,
nimm die schönsten davon , thue ste klein sto¬
ßen , mit ein wenig Eyerklar , damit sie nicht
öhlig werden , hernach durch ein grobes Haar¬
sieb passiren , thue sie in ein Kastrol , mit so
schwer fein gestoßenen Zucker dazu , sehe sie
auf ein gelindes Feuer , und laß ste trocknen,
du mußt sie aber beständig rühren , bis sich
der Taig aufangt abzulösen , streue hernach
einen fein gestoßenen Zucker auf ein Backbret,
gib die Mandeln darauf, , würfe sie zusammen ,
und treibe den Taig mit feinem Zucker schön
gleich mit dem Nudelwalker aus , willst du
kleine Abos machen , stich ein rundes Blattes
aus , mache , ein kleines Reiferl darum picht
zu hoch , dann ste müssen sevn wie ein feines
Papier , sehe sic nachdem auf ein Blech , wel¬
ches mit einem weißen Wachs bestrichen ist,
stelle ste in einen Ofen welcher nicht hejß ist.
Und laß sie trocknen , sie dürfen keine Aarbe
bekommen , wann ste aufanqen , als nöenn
sie eine Farbe bekommen wollten , so nimm sie
heraus , und denn sind ste fertig ; nimm sie
vom Blech herunter , lege ste auf ein sauberes
Papiek stelle ste an einen Ort wo es trocken
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oder lau ist, und wann du sie serviren willst,
bestreue sie mit etwas Eingesottenem,rangire
sie auf die Schüssel , und servire sie zur Ta¬
fel ; von diesem Talg kannst du auchCrogand
auf der Schüssel machen , du kannst auch die¬
sen Taig machen ohne die Mandeln zu poffiren,
er wird aber nicht so fein , von diesem Taig
kannst du auch andere Stück formiren , nach
deinem Belieben , denn er ist sehr delicat,
und gut.

Einen marben Taig zu machen , sonst ( in--
zertaig genannt.

Nimm halb Mehl , und halb Zucker auf
ein Backbret , mit ein wenig fein gestoßenem
Zimmet , die Schalen von einer Lemoui auf
dem Zucker abgerieben , so schwer Mehl , und
Zucker , so schwer frischen Butter , etliche hart¬
gesottene Eyerdvtter fein geschnitten dazu,
wie auch etliche bittere , und süße Mandel-
Laibel mit etlichen Biscuit fein gestoßen , da¬
zu zwey oder drey rohe Eyerdvtter - mache
diesen Taig mit der Hand zusammen , so ist
er fertig , mache von diesem Taig kleine Tor-
teletten , oder eine Torte , oder auch mache
etwas anders ohne Eingemachtes , er ist alle¬
zeit gut , wenn du aber diesen Taig backest,
so darf er keine starke Hitze nicht haben , son-
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dem er muß statt gebacken werden , diesm
Taig kannst du auch nur mit Zucker , Zim¬
mer , Lemoni - Schalen , Butter , und rohen

, Eyern anmachen , wenn du ihn nicht so gut
machen willst , er ist auch gut , § ber nicht
so fein.

Einen Brandkaig zu machen.

Gib in ein Kastrol Milch oder Wasser -
mit einem Stück , frischen Butter , die Scha¬
len von einer Lemoni , laß es sieden , rühre
ein feines Mehl darein , daß es recht dick wird,
thue es recht gut auf dem Feuer abtrocknen,
nimm die Lemoni - Schalen davon , schlage
die Eyer daran , die Hälfte ganzer , und her¬
nach so viel Dotter , thue den Taig recht wohl
abrühren , salze, ihn ein wenig , so ist er fertig,
du , kannst ihn in Schmalz ansbacken , oder
im Ofen kleine Coron machen , oder auch in
ein Kastrol geben , und backen lassen , her¬
nach aushöhlen , und mit Eingemachtem be¬
streichen, das stehet nach Belieben , er kann
auch mit sauerm Rahm gemacht werden , wo¬
von er auch recht gut wird , von diesem Taig
kann man zwanzigerley Backerev formircn,
es kommt nur auf den Gedanken an , solchen
zu avplicircn.
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Marbe Krapftln.

Gib in einen Mörser etwas Ochsenmark
mit etlichen Eyerdottern , ein Stücke ! Citro-
nat , etliche bittere Mandel -Laibel , wie auch
etliche Biscuit , ein wenig Zimmet , die Scha¬
len von einer Lemoni auf dem Zucker abge¬
geben , stoße dieses alles recht fein zusammen,
mache einen marben Taig , thue ihn austrei-
ben , bestreiche das Blatt mitEyern , lege klei¬
ne Portionen , wie eine kleine Nuß groß darauf,
treibe ein anderes Blatt aus , decke cs dar¬
auf , drucke es zusammenwie die Portionen
sind , und stich sie mit einem kleinen Aus¬
stecher aus , ist es Zeit zu serviren , thue sie
schön gelb ausbacken , richte sie in die Schus¬
sel , streue ein wenig Zucker darüber , und
servire sie warmer zur Tafel , aber nicht zu
heiß - es ist eine dclicate Backerey.

Kleine Schneekrapfeln.

Nimm eine Hand voll Mehl auf ein Back-
brek mit ein wenig Butter , Salz , ein Paar
Eyerdottern , mache den Taig an mit sanerm
Rahm , treibe ihn dünn ans , fülle etwas Ein¬
gemachtes darein , und schneide sie mit dem
Backradel schön gleich , und klein aus , ist es
Zeit zu serviren , backe sie in Schmalz schön
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gelb aus , richte sie auf die Schüssel , streue
einen fein gestoßene» Zucker darüber , servire

- sie zur Tafel.

Kleine Krapfeln auf Englisch.

Nimm ein halb Pfund Butter in ein Ka-
strol, zerrühre diesen wohl , mit 6 Eyerdottern
das Weiße extra zu einen Schnee zu schla¬
gen , wenn nun der Butter mit den Eyern
wohl abgerührt ist . so gib ein Viertel Pfund
feinen Zucker daran , aber auch wohl damit
abgerührt , ein wenig fein gestoßenen Zimmek,
die Schalen von einer Lemoni abgerieben,
ein Stücke ! Cironat fein geschnitten dazu,
auch etwas kleine Weinbeeren , gib hernach
den Schnee von den Eyerklaren dazu , und
rühre ein 1/4 Pfnnd feines Mehl darein,
aber nicht mehr stark rühren , ist der Taig fer¬
tig , mache von Papier kleine Kapseln , fülle
sie an mit diesem Taig , thue sie auf ein Blech,
laß sie in einem Backofen , welcher nicht zu.
heiß , schön gelb ausbacken ; wenn sie fertig
sind , mache die Kapseln von einander , schnei¬
de sie mit dem Messer ab , rangire sie auf die
Schüssel , und thue sie M Tafel serviren-
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Kleine Krapfeln mit Kase^

Gib ein i/j . Pfund frischen Butter in ein
Geschirr zum abrühren mit H Eyerdottern , Z
Weiße davon thue aparte für einen Schnee zu
schlagen, rühre diesen Butter mit L Eyerdot-
ternwohlab , reibe ein Pfund Parmesan-
kas , ein wenig Pfeffer dazu , rühre ihn auch
wohl ab , nach dem gib den geschlagenen
Schnee dazu , und fülle hernach die Kapseln
von Papier gemacht damit , thue sie eine Vier¬
telstunde vor dem Anrichten in einen Ofen>
welcher nicht zu heiß ist , laß sie schöne leichte
Farbe nehmen , richte sie auf die Schüssel,
wie sie sind mit fammt den Kapseln.

Eine Torte auf Italienisch.

Der Taig wird gemacht , nimm eine Por¬
tion Mehl auf den Backtisch, schlage ein gan¬
zes Ey dazu , ein klein wenig Butter , ein
wenig Salz , nimm ein laues Wasser , mache
den Taig damit an , eher lind als hark , er
muß so lang mit der Hand gearbeitet werden,
bis sich der Taig selbsten von dem Tisch ab-
löset , alsdenn iss er gut , decke ihn mit einem
säubern Tuch zu , damit er nicht rüstig wird,
laß ihn eine Stunde stehen , reibe ein Stück
Parmesankas in ein Geschirr mit ein wenig
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Pfeffer , schlage 4 Eperdotter und ein ganzes
Ey daran , thue ihn wohl mischen, bestreiche
eine Tortenpfanne von der Größe die du haben
mußt Mit frischem Butter , laß auch ein Stück
Butter in einem Kastrol zergehen , nimm den
Taig , schneide 12 kleine Stücke ! davon , trei¬
be ein jedes mit dem Nudelwalker aus , nimm
hernach das Erstere , ziehe es aus , so gut du
kannst , daß es wie ein feines Postpapier wird,
ziehe es auf die Tortenpfaune , bestreiche es
mit dem zerlassenen Butter mit einen: Pinsel,
nachdem ziehe wieder eins darauf , bestreiche
es mit Butter , ziehe so viel auf solche Ma¬
nier bis 4 darauf liegen , nachdem gib den.
Käß hinein , thue hernach die 8 anderen Blät¬
ter daraufziehen , und allezeit mit Butter da¬
zwischen bestreichen , auf die Letzt mache ein
Messer warm , schneide den Taig rund davon
ab , oben auf schneide mit einem warmen
Messer kleine Vierecke , bestreiche sie nochmahl
mit Butter , gib sie in Ofen , laß sie schön
ansbacken , der Ofen darf schon ein wenig
heiß seyn , wenn sie hernach ein wenig kalt
sind worden , gib sie auf die Schüssel zur Tafel.

Eine Torte von Kastanien.

Thue die Kastanien auf dem Feuer rösten,
Nicht zn stark , nur daß du sie abschälen kannst,

Aa sr
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gib sie hernach in ein Geschirr mit einem Glas
weißen Wein und ein wenig Wasser / ein fei¬
nes Stückel Zucker , ein Lorberblatt , laß sie
kochen , bis sie lind sind und eingekochthaben,
laß sie nachdem kalt werden , mache den Taig
dazu , wie vorher gemeldet ist , auch auf die
nahmliche Manier mache die Torte , nur auf
die Letzt wenn du sie servircst , streue ein we¬
nig feinen Zucker darauf , und gib sie zur Tafel.

Eine Torte von sauerm Topfen.

Den Topfen preße wohl aus , daß er kein
Wasser mehr hat , hernach stoße ihn in einem
Mvrsel recht fein , gib in ein Geschirr ein
Stückel Butter , rühre diesen Topfen mit 4
Eperdottern und einem ganzen wohl ab , her¬
nach den Topfen mit ein wenig Salz , Pfef¬
fer , eine Hand voll geriebenen Parmcsankas,
und ein wenig fein geschnittenen Petcrsil da¬
zu , hernach mache die Torte , vom nahmlichen
Taig zurecht , wie schon gemeldet , die Torte
muß ein wenig warmer serviret werden.

Eine von süßem Topfen.

Nimm einen süßen Rahm , drucke ein we¬
nig Lemonisaft darein , oder gib etliche Hau¬
te ! von Hühnermägen hinein , stelle ihn von
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weitem zum Feuer , laß ihn zusammen gehen,
gieße ihn ab , daß das - Wasser wohl davon
kommt , thue ihn in eine Serviette , drucke
ihn wohl aus , nachdem in ein Geschirr , rüh¬
re ihn wohl ab mit Eyerdottern , und einem
ganzen Ey , etliche süße und bittere Mandel«
Laibeln , mit etlichen Biscnit fein gestoßen,
schneide ein Stücke ! Citronat fein dazu , ein
wenig fein gestoßenen Zimmet , und ein wenig
Zucker , mische es wohl ab , so ist die Dos
fertig , mache hernach die Torte davon , gleich
auf '' die nähmliche Manier , wie vorher ge¬
meldet , diese Torte wird kalter servirt , und
mit ein wenig Zucker bestreut.

Eine Torten mit Nahm.

Mache von Buktertaig ein Blatt auf die
Tortenpfanne , hernach einen Reif von Butter
herum , welcher ein wenig hoch ist, thue einen
Bogen Papier zusammen machen in der Run¬
dung - in die , Torte hinein , damit sie ihre
Form behält , schlage Z Eyerdvtter in ein Ge¬
schirr , mit einem ganzen Ey , gib dazu etliche
bittere Und süße Mandel -Laibeln , etliche Bis-
cuit , ein wenig fein gestoßenen Zimmet , ein
wenig Zucker , auch eine Lemynischalen auf
dem Zucker abgerieben , thue alles wohl ab¬
rühren mit einem Seite ! süßen Rahm , pas-
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sire es durch ein Haartuch , nachdem gib et¬
was kleine Weinbeeren dazu , stelle die Torte
in den Ofen , laß sie schier halb backen , wenn sie
anfangen will Farbe zu bekommen , ziehe sie
ein wenig aus dem Ofen , nimm das Papier
heraus , rühre die Dos herum , und gieße sie

>in die Torte , stelle sie wiederum in den Ofeu , laß
sie gar ausbacken , nachdem laß sie ein wenig
kalt werden , mache eine Schaufel glühend,
streue ein wenig feinen Zucker darauf , thue
sie mit der Schaufel glasircn , so ist die Tor¬
te fertig zu serviren.

Eine ' Torte von Hefen - Talg.

Schneide etliche schöne süße Mandeln in fei¬
ne Fülle , nachdem sie geschälet sind , wie auch
Pistazie , thue auch etwas kleine und große
Weinbeeren sauber putzen, von den Großen die
Kern , davon genommen , schneide ein Stücke!
Citronat auch in feine Fülle , reibe eine Le-
moni auf dem Zucker ab , gib ein 1/4 Pfund
frischen Butter in ein Geschirr um wohl ab¬
zurühren mit einem halb 1/4 Pfund fein ge¬
stoßenen Zucker , rühre dieses wohl ab mit Lj
Eyekdottern , L klare davon , das Weiße schla¬
ge zu Schnee , wenn der Butter und Zucker
mit den Eyern wohl gerührt ist, ' gib ein we¬
nig Hefen dazu , hernach alles das zubereitet,
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welches benennt ist / wie auch den Schnee von
den L Eyerklaren , gieße ein halb Seite ! gu¬
ten süßen Rahm dazu , und gib ein halb Pfund
feines Mehl dazu , thue alles wohl mischen,
nimm hernach ein Blech , bestreiche es mit
Butter , setze einen blechernen Reif darauf.
Verwahre ihn rings herum mit schlechtem Taig,
daß von der Dos nichts auslaufen kann,-
bestreiche auch den Reif rings herum mit
Butter , gieße die Dos hinein , stelle sie an ein
warmes Ort , und laß es gehen , wenn du
sichest , daß es genug gegangen ist , stelle sie
in den Ofen , laß sie schön ausbacken , nimm
den Reif davon , schneide die Torte mit dem
Messer los , richte sie an auf die Schüssel,
bestreue sie mit ein wenig feinen Zucker, und
thue sie zur Tafel kalter seroiren.

Ein Creme Royale,

Gib etliche bittere und süße Mandel - § al-
bel , etliche Biscuit in ein Geschirr , gieße
süßen Rahm darauf , reibe einen Lemoni auf
dem Zucker ab , ein wenig Zimmet , und ein
kleines Stücke ! Zucker , etliche Eyerdolter,
und ein Ganzes , wenn alles wohl gerührt
ist , treibe es durch ein Haartuch , gieße es in
eine Schüssel , setze es auf eine Gluth nicht
zu stark , oben bedecke es , gib auch eine Gluth



darauf / laß sie so lange stehen , bis dn sic¬
hest , daß der Creme fest ist , laß ihn kalt wer¬
den , stoße ein Paar Biscuit fein , bestreue
oben den Creme damit , und thue ihn kalter
damit zur Totfel serviren.

Einen Creme auf Türkisch.

Nimm ein i/j . Pfund Reiß , thue diesen
recht lind in süßem Rahm kochen mit einem
Stückel Zimmet , zerrühre ihn wohl mit 6
Eyerdottern , gieße dazu ein Seite ! süßenRahm,
welcher schon gesotten hat , passireshn hernach
durch ein Haarsieb , gib dazu ein Stücke ! Ci-
tronat fein geschnitten , reibe eine Lemoni
auf dem Zucker ab , und ein wenig fein ge¬
stoßenen Zucker , gieße ihn auf die Schüssel,
setze ihn auf eine kleine Glnth , gib oben auch
eine Glnth , wenn dn siehcst , daß er fest ist,
nimm ihn vom Feuer , laß ihn kalt werden,
bestreue ihn nochmahl oben mit Zucker , und
thue ihn oben mit einer glühenden Schaufel
brennen , so ist er gut zu serviren.

Einest Creme von Reiß.

Setze 2 Maß süßen Rahm auf das Feuer
in ein Kastrol , laß ihn sieden , gib dazu ein
Pfund Reiß , fetze das Kastrol auf eine kleine



Gluth , laß es stat sieden mit einem Stücke!
Zimmet und Zucker , nimm 1/2 Loth Hau¬
senblase ^ thue diese in kleine Bröckel in ein
Kastrol mit süßem Rahm , und laß sie verko¬
chen , nachdem päffire diesen Rahm durch ein
Haarsieb an den Reiß , wenn der Reiß an¬
fanget öden eine Creme anfznmerfen , oder
gleichwie ein Faum , nimm diesen herunter
mit einem lächelten Löffel in die Schüssel,
wo du den Creme zu serviren hast , diese thue
so lang herunter , bis du Creme genug auf
deiner Schüssel hast , sehe das Kastrol auf die
Seiten , nimm den Reiß davon heraus , ans
dem Boden müssen die Rameln schön gelb
seyn , wenn sie nicht so wären , so mußt du
es auf der Gluth anziehen lassen , bis es Ra¬
meln gibt , ist der Creme kalt , reibe eine Le-
monischalen ans dem Zucker ab , schabe sie mit
dem Messer auf den Creme , stich hernach
kalter die Rameln )>on Reiß heraus , belege
den Creme damit , das . Gelbe in der Höhe
bestreue mit ein wenig feinem Zucker , und
thue ihn zur Tafel serviren.

Eine Blancmansche von Reiß.

Man muß ein feines Reißmehl haben , fe¬
tze eine Maß oder mehrere süßen Rahm auf
das Feuer , laß ihn sieden mit einem Stücke!
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Zimmet und Zucker , streue hernach das Rciß-
mehl hinein , bis du stehest , daß es anfangen
will ein klein wenig dick zu werden , schneide
ein Stücke ! CitrouaL , wie auch die Lcmoni-
Schalcn von einer auf dem Zucker abgerie¬
benen dazu , mache hernach eine Form mit
frischem Wasser naß , gieße diesen Creme
hinein , und laß ihn kalt werden , wenn er
fest ist , thue ihn aus der Form aufdie Schüs¬
sel , wenn du willst , kannst du ihn mit Citro-
uat garniren , und zur Tafel geben.

Emen warmen Creme auf Englisch.

Schlage 4 ganze Eper in ein Geschirr mit
Eyerdottern , thue diese wohl abschlagen mit

einem Glas Schampagner - Wein , passive eS
hernach durch ein Haarsieb in einen glasirten
Hafen oder in ein Kesserl , gib dazu ein Stü¬
cket Zucker , und eine Lernonischalen ganzer;
ist es Zeit zu serviren , setze es auf eine ge¬
ringe Gluth , thue ihn mit dem Schlagbesen
gut abschlagen , bis er anfanget zu säumen,
gib ihn hernach aufdie Schüssel , oder in die
kleinen Creme - Haferln , und thue ihn recht
zur Tafel serviren.
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Einen kalten Creme auf Englisch.

Nimm 1/2 Loch Hausenblase , thne diese
in kleine Stücke ! zerreißen , gieße . ein Glasel
Schampagncr - Wein daran , und laß sie lang¬
sam verkochen , schlage 3 ganze Eyer mit 4
Dottern in ein Geschirr , schlage sie wohl ab
mit ein wenig Schampagner - Wein ; passive
es hernach durch ein Sieb in ein glasirtes
Hafen , oder Kesserl , wie auch die gepflockte
Hausenblaße . gib ein Stucke ! Zucker mit ei¬
ner Lemouischalen dazu , setze es auseine glühen¬
de Gluth , schlage es mit dem Schlagbesen
wohl ab , bis es anfanget wohl zu säumen,
gleichwie ein Ciocolade , bestreiche eine Form
mit süßem Mandelöhl , gieße den Creme hin¬
ein , laß ihn hernach kalt werden , willst du
ihn Umstürzen auf die Schüssel , mache ihn
rings herum mit der Hand los , stürze ihn
auf die Schüssel um, und servire ihn zur Tafel,

Ein Creme mit Pomeranzen.

Nimm 6 Pomeranzen , thue von diesen die
Schalen fein ab schneiden in ein wenig wei¬
ßen Wein , gib dazu r/2 Loch Hausenblase,
sehe es auf das Feuer , passive eS durch ein
Haarsieb in einen glasirten Topf , drucke den
Saft von 6 Pomeranzen dazu , schlage auch



4 ganze und 4 Eyerdotker in ein Geschirr ab,
possire sie auch mit einem Stuck Zucker dazu,
mache hernach den Creme auf die nähmliche
Manier , gleichwie den vorher gemeldten mit
Champagner - Wein.

Einer von Pomeranzen auf eine andere
Manier.

Nimm 6 Pomeranzen , Z davon thue auf
dem Zucker abreiben in ein Geschirr , drucke
den Saft von den sechsen auch dazu , schlage
8 Eyerdotter und 1 Ganzes daran , mit ei¬
nem Stückel Zucker und ein wenig weißen
Wein , paffire es hernach durch ein Haarsieb,
gieße ihn auf eine Schüssel , oder Creme-
Häferl , setze ihn auf ein südheißes Wasser,
und laß ihn fest werden , daß er ist , wie
ein Creme seyn sott.

Einer von Pomeranzen mit Hausenblase.

Nimm 1 Loth Hausenblase , zerpflocke sie
in kleine Brockel in ein Kastrol , gieße ein
wenig Wasser dazu , laß sie wohl verkochen,
passire sie hernach in ein Geschirr , nimm ü
Pomeranzen , reibe sie auf dem Zucker ab in
das nähmliche Geschirr , drucke den Saft
auch dazu , gib ein Stück Zucker in ein Ka-
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strol mit einem Glas weißen Wein , saß ihn
kochen , wohl versäumen , gieße ihn hernach
an die Dos , rühre die Dos wohl ab , gieße
sie auf die Schüssel oder in die Schüsseln,
und laß - ihn stehen , bis er fest wird , alsdenn
ist er gut zu serviren.

Ein Creme von Pomeranzenblüthen.

Dieser wird gemacht auf die nahmliche
Manier , nur daß man sich muß in Obacht
nehmen den Geschmack nicht zu stark zu ge¬
ben , die Blüthe wird in Zucker gesotten , an¬
statt den Pomeranzensaft nimmt man Lemo-
nisaft , man kann ihn machen warmer , und
auch kalter , wie schon expliciket ist.

Ein Creme von Wein-

Gib ein Löffel feines Mehl in ein Kastrol,
rühre es ab mit 10 Eyerdottern , das Weiße
davon , rühre hernach eine halbe Maß weißen
Wein dazu , mit einem Stücke ! Zucker , ein
Stücke ! Zimmet , die Schalen von einer Le-
moni , und ein kleines Stücke ! recht frischen
Butter , setze ihn ans das Feuer , rühre ihn
wohl ab , aber wohl Obacht geben , daß er
nicht zusammen lauft , gieße ihn auf die
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Schüssel , laß ihn kalt werden , und servire
ihn hernach Zur Laset.

Ein Creme von süßem Nahm,

Gib ein Löfferl . feines Mehl in ein Ka-
strvl mit 10 Eperdottern abgerührt , i Maß
süßen Rahm , ein Stückel Zucker , ein we¬
nig ganzen Zimmet , und ein Stückel Citro-
nat fein geschnitten , laß ihn hernach stehen,
bis es Zeit ist zu fervr' ren , schlage von vier
Eyerweiß einen starken Schnee , reibe ein
wenig Lemonischalen auf dem Zucker dazu
ab , ein wenig fein gestoßenen Zucker , lege
einen Bogen Papier auf ein Blech ', und theile
diesen Schnee mit dem Eßlöffel auf ^das Pa¬
pier aus , setze ihn in den Ofen der nicht gar
zu heiß ist , sondern nur warm , laß den Schnee
trocknen , bis er gelb wird , nimm ihn her¬
aus , thue sie mit einem Messer abfchneiden,
ist es Zeit zu serviren , setze den Creme aufs
Feuer , rühre ihn wohl ab , daß er nicht zu¬
sammen lauft , richte ihn auf die Schüssel,
thue ihn oben mit dem ausgebackenen Schnee
belegen , und gib ihn warmer zur Tafel,
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Ein Creme mit Karmel.

Thue den Creme .einrichten auf die nähm-
liche Manier , wie vorher gemeldet , kein Ci-
tronat kommt nicht dazu , rühre den Creme
auf dem Feuer ab , gib einen gestoßenen Zu¬
cker auf die Schüssel , laß diesen auf einer
Gluth zerzehen , bis eranfangGraun zu wer¬
den , gieße den Creme warmer darauf , thue
ihn ein wenig rühren aber nicht durchaus da¬
mit er aussiehet , wie ein Marmor , setze ihn
auf die Seite , laß ihn kalt werden , un»
servire ihn kalter zur Tafel.

Ein Creme von Pistazien.

Richte den Creme ein auf die nähmliche
Manier , wie vorher gemeldet , stoße etliche
Loth Pistazien recht fein , nimm ein wenig
Spenattopftn dazu , damit er schön grün
wird , thue den Creme auf dem Feuer abrüh¬
ren , daß er nicht zusammen läuft , rühre die
Pistazien dazu , passire sie durch ein Haarsieb,
richte ihn auf die Schüssel , und thue ihn kal¬
ter zur Tafel ferviren-
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Ein Creme von Chokolade.

Dieser Creme wird auch eingerichtet auf
die nahmliche Maltier , wie vorher schon ge¬
meldet , nimm ein Taferl Chokolade , thrre
es reiben ans einem Ribeisen , gib ihn in ein
Kastrol , laß ihn zergehen , nachdem der Cre¬
me auf dein Feuer abgerührt ist , gieße ihn
zn dem Chokolade heißer , thue ihn nochmahl
wohl abrühren , richte ihn in die Schüssel an,
wenn er kalt ist , servire ihn zur Tafel.

Em glasirter Creme.

Dieser Creme wird auch eingerichtet ., wie
schon gemeldet ) wenn er aufdemFeuer wohl
abgerührt ist , richte ihn an in die Schüssel,
laß ihn kalt werden , schneide von Papier ei¬
nen Stern aus , lege ihn in die Milte auf
den Creme , streue hernach einen fein gesto¬
ßenen Zucker darauf , thue ihn hernach mit
einer glühenden Schaufel schön gelb brennen,
nimm das Papier davon , welches die Form
hat von einem Stern , thue diesen Stern gar-
niren mit fein gestoßenen Pistazien und Ci-
tronat , oder auch mit etwas fein gestoßenen
Mundelmaccaroni nach deinem Belieben , es
ist ein schöner Creme , auch gut , und er wird
kalter serviret.
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Ein Creme im Ofen.

Nimm etliche bittere und süße Mandel-
laibel mit etlichen Biscuit in ein Kastrol, reibe
eine Lemoni auf dem Zucker ab , gieße drey
Seite ! süßen Rahm daran , ein Stücke! Zu¬
cker , ein wenig fein gestoßenen Zimmet dazu,
schlage 4 ganze Eyer ünd 4 Dotter darein,
passire diesen Creme durch ein Haartuch,
gieße ihn in die Schüssel, setze ihn in den
L>fen , laß ihn backen , bis er oben und un¬
ten eine Krusten bekommt , alsdenn ist er fer¬
tig , laß ihn hernach kalt werden , und gib
ihn zur Tafel.

Ein gebackener Creme»

Gib in ein Kastrat ein Lössel voll feines
Mehl , rühre dieses ab mit einem Eyerdotter,
und ein halb Maß süßen Rahm , gib dazu
Zucker , ein Stücke! Zimmet und die Scha¬
len von einer Lemoni , rühre diesen Creme
qnf dem Feuer wohl ab , er ' muß dicker scyn
als die andern Creme , laß ihn hernach kalt
werden , streue nachdem ein wenig feines
Mehl aus ein Backbret , thue den Creme
darauf , mache ihn mit den Nudelwalker
gleich , schneide schöne Stöckel , tunke sie in
Eyern ein , panire sie wohl mit fein geriet

BS
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denen Semmeln ; wenn du sie nusbackest,
muß das Schmalz recht heiß seyn , damit er
nicht anslaufet , richte ihn auf die Schüssel,
streue ein wenig Zucker darüber , und thue
ihn warmer zur Tafel serviren ..

Ein Creme von Vanille.

Setze ein Maß guten süßen Rahm a -rf
das Feuer mit einem Stücke ! Zucker , laß
ihn sieden , gib dazu ein Stängel Vanille,
setze ihn hernach vom Feuer , laß ihn kalt
werden , nimm 4 bis .5 Hantel von den Ka --
pauner - oder Hühnermagen , oder auch von
Hendeln , welche hernach mehrere seyn müs¬
sen , diese Hautel müssen aber gedörrt seyn,
thue sie stoßen , gib sie zu dem Creme , und
passire ihn dürch ein Haartuch oder auch durch
eine Serviette , dieses dreymahl , allemahl auf-
gegosscn , das Wasser in einem Kastrol muß sie¬
den , das Kastrol muß die Größe von deiner
Schüssel haben , stelle die Schüssel auf das
siedende Wasser , gieße den Creme darauf,
es darf aber die Schüssel nicht mehr gerücket
werden , decke den Creme zu , aber nicht zu
genau , daß der Dunst heraus kann , lege ein
Paar glühende Kohlen darauf , und laß ihn
eine Viertelstunde stehen , decke ihn auf,
thue dazu blasen , so wirst du kennen , ob der



^reme fest ist , nimm ihn stat hinweg , setze
ihn an ein Ort , wo nicht daran gestoßen
wird , bis er kalt ist , damit er kein Wasser
nicht ziehet , gib ihn hernach zur Tafel , willst
du den Creme in die Becher ! geben , stelle die
Vecherl in ein siedendes Wasser , decke sie auf
die nähmliche Manier - , mit ein wenig Glut
oben , bis der Creme fest ist.

Ein Creme von Kaffe . ,

Setze eine Maß recht guten Rahm auf
das Feuer , laß ihn sieden mit einem Stückel
Zucker , brenne eine Kaffeschale voll Kaffe,
nicht zu stark , wenn der Rahm siedet , wirf
den heiß gebrannten Kaffe hinein , setze es
vom Feuer weg , decke es ^ gleich genau zu,
damit kein Dunst nicht heraus kann , wenn
er kalt ist , passire den Kaffe , mache den
Creme zurecht mit den Hanteln auf die
nahmliche Manier , wie vorher gemeldet.

Ein Creme von Kvrbelkraut.

Setze eine Maß süßen Rahm mit einem-
Stücke ! Zucker auf das Feuer , laß ihn sie¬
den , stosse eine Hand voll Körbelkraut,
thue es in ein sauoers weißes Tüchel ein¬
binden , wenn der Rahm siedet , hange eS

Bb »
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also heißer hinein , setze es auf die Seite zü-
gedeckter , bis es kalt ist , nimm hernach das
Körbelkraul hinweg , und richte deinen Creme

, auf die nähmliche Manier , wie schon gemel¬
det ist ; du kannst auch zu diesem Creme ein
wenig fein gestoßene Mandel nehmen , und
damit durchpaffiren , dieses ist ein Creme,
welcher einen sehr guten Geschmack hat , vor
allen andern Cremen ; wenn du kein Körbcl-
kraut nicht hast , kann du einen Geist von
Körbelkraut aus der Apotheke nehmen , eS
darf aber nicht viel sehn , datnit der Ge¬
schmack nicht zu stark wird , dieses ist eben
rar > der Creme hat den Geschmack von Kör¬
belkraut - und ist dennoch weiß , gleichwie
jener vom Kaffe.

Ein Creme von Rosen.

Setze den Rahm mit einem Stücke ! Zu¬
cker auf das Feuer , laß ihn sieden , ist die
Zeit zu frischen Rosen zu haben , nimm ein
Paar mit sammt dem Knopf , thue den Knopf
zerdrücken , das Grüne muß aber davon/om-
men , wirf sie in den siedenden Rahm , mit
einem Flecke ! Touruesol , decke ihn zu , laß
ihn kalt werden , paffire die Rosen davon,
und richte den Creme , auf die nähmliche Ma»
uier wie schon gemeldet ist , wenn du diesen



Creme machen willst, wo keine Rosen sind,
so nimm ein wenig Rosenwajser aus der Apo¬
theke , der Geschmack ist auch gut.

Ein . Creme mit Pomeranzen.

Laß den Rahm mit Zucker sieden , wie
schon gemeldet , schneide von zwey Pomeran¬
zen die Schalen dünn ^ ab , gib sie zu dem
Rahm , laß ihn stehen bis er kalt ist , nimm
die Schalen davon , und richte den Creme
wie schon gemeldet ist ; auf die nahmliche
Manier kann er auch gemacht werden von
Pomeranzenblüthen , wie auch von Lemoni,
und anderst Früchten.

Ein Blancmanger von Madeln.

Nimm eine Maß süßen Rahm mit ein
und ein halb Loth Hausenblase, . ein Stückes
Zucker und Znnmet , stoße ein Viertelpfund
süße Mandeln fein , nachdem der Rahm et¬
liche Minuten gesotten hat , setze ihn vom
Fener , und wirf ein Paar Lorberkirschenblät -?
tel hinein ) wie auch die Schalen von einer
Lemoni - hast du aber keine Lorberkirschen-
blätter nicht , so mußt du etliche bittere Man¬
del zu den süßen stoßen , wenn der Rahm
kalt ist , rühre die Mandeln damit an , pas-
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stre es durch ein sauberes Haartuch oder Ser¬
viette , gib es hernach auf eine Schüssel , oder
in die Cremehaferl , stell cs in ein kühles
Ort,  oder auf ein Eis , bis es stehet , als¬
dann ist es gut zu serviren ; wenn mau will
keinen Geschmack von bitteren Mandeln ge¬
ben,  ist auch gut ein Geschmack von Pome-
ranzeublüth - Wasser.

Eine Brunnkreß -Sulz.

Nimm eine halbe Maß Wasser , mit ein
und ein halb Loch Haufenblafe , laß diese
auf einem gelinden Feuer langsam sieden , bis
die Hauscnblase versotten ist, ' hernach gieße
ein Seitel guten weißen Wein dazu, ^stoße ein
wenig Brunnkreß , drucke den Saft davon in
die Sulz , daß sie einen guten Geschmack da¬
von bekommt , schlage ein Paar Eherklar iü
ein Kastrol , rühre sie mit dieser Sulz ab,
stelle sie auf das Feuer , und laß sie , aufsieden,
hernach durch eine Serviette laufen , so wird
sie klar wie Gold seyn , aber nicĵ r grün , um
sie grün zu machen nimm ein wenig Berli¬
nerblau , thue die Schüssel damit bestreichen,
gieße die Sulz darauf , nimm,in ein kleines
Fleckê ei^ wenig wienerischen Safran , tun¬
ke es in die Sulz ein , drucke cs >ein wenig
aus , so wird deine Sulz gleich grün werden/
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und klar seyn wie Smaragd , und ist nicht
schädlich dabey.

Eine Weichsel-Sulz.

Sehe die Hausenblase mit Wasser auf das
Feuer , laß sie kochen , wie schon gemeldet,
nimm eine PortionWeichseln , thue diese mit
sammt den Kernen im Mörser stoßen, .gib sie zu
dem Wasser , nachdem die Haufenblase ver¬
kocht ist, auch ein Seite ! guten rothen Wein,
ein Stücke ! Zucker , Zimmet , und den Saft
von sschsLemoni , laß es hernach aufkochen,
und wieder kalk werden , schlage ein Paar
Eyerdotter in ein Kastrol , passire die Sulz
durch , und rühre sie in die Eyerklar hinein,
laß sie wieder auffochen , und durch eine Ser¬
viette laufen , so wird sie klar werden , wie
ein Rubin ; man kann auch die Weichseln den
Tag vorher stoßen mit sammt den Kernen,
den Wein daran ^ gießen , und über Nacht ste¬
hen lassen , den andern Tag nimm das Klare
davon mit der Hausenblase , und alles dazu,
was schon bemeldet ist, ohne mehr zu kochen,
schön durchpassiren , auf solche Manier ist sie
auch gut ; auf diese Manier kann man auch
die Sulz von schwarzen Weichseln machen,
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Eine auf eine andere Manier.

Diese Sulz mache auf die nahmliche Ma¬
nier , wie vorher gemeldet , nur anstatt die
ganzenWeichseln zu stoßen,nimm schöneWeich-
seln , thue ste auslösen , und stoße nur die Ker¬
ne davon , so bleibet die Sulz weiß , und hak
dennoch einen starkenGeschmack von denWeich-
seln , die Weichscln davon thue besonders ko¬
chen , gleichwie in Compot , gieße ste hernach
auf ein Haarsieb , daß der Saft davon lauft,

' und kalt werde ; wenn die Sulz klar ist, gie¬
ße ein wenig auf die Schüssel , laß sie stehen,
nachdem raugire die Weichsel» darauf , gieße
wieder ein wenig Sulz dazu , und laß ste wie¬
der stehen, damit die Weichsel» noch nicht in
die Höhe steigen , gieße hernach den Rest von
der Sulz dazu , und laß ste stehen, bis es Zeit
ist zur Tafel zu serviren . .

, Eine von Ribiseln.

Diese Sulz von Ribiseln , oder auch Jo¬
hannesbeeren genannt , wird gemacht auf die
nahmliche Manier , aber nur ein Loth Hau¬
senblase dazu genommen , weil ste sich selbst
etwas sülzet , auch nur die Hälfte von einer
Lemoni , weil ste sauerer sind als andere Früch¬
te ; die Beeren werden gepflockt und mit ge-



kocht , hernach passirt , vorher die Sulz einzu-
.richten , das Übrige wird gemacht wie vorher
gemeldet , auf die nähmliche Manier.

Eine von Stachelbeeren.

Diese Sulz wird auch auf die nähmliche
Manier gemacht , gleichwie diese von den Ri¬
biseln oder JohanneMeren genannt.

Eine von Aprikosen.

Thue die Aprikosen sauber schalen , und in
der Mitte von einander schneiden , richte sie
ein gleichwie ein Compot davon , hantle sie
ab , laß sie auch mit kochen , mache die Sulz
gleichwie die andere , wie schon gemeldet;
nachdem sie klar ist , gieße etwas davon auf
die Schüssel , und laß sie stehen ; wann die
Aprikosen gekocht und kalt sind , rangire sie
auf die Schüssel , stecke die Kerne in der Hö¬
he hinein , gieße wiederum ein wenig Sulz
daran , laß sie wieder stehen bis die Aprikosen
fest werden , nachdem gib den Rest von der
Sulz dazu , und laß sie stehen bis es Zeit ist
zur Tafel zu serviren ; du kaniist diese Sulz
auch ohne Aprikosen geben , nur den Geschmack
davon , laß etliche mitkochen , nicht zu viel,
damit sie nicht das Mark von ihnen geben,



"V

L24 - - -
hernach passiven, richte die Sulz zurecht / wie
sichs gehört , und schon gemeldet ist.

Eine von Psirschen.

Diese Sulz wird auf die nahmliche Ma¬
nier gemacht , gleichwie jene von Aprikosen.

Eine von Bergamotten.

,Thue die Sulz einrichten gleichwie die an¬
dern , so schon gemeldet sind , nachdem die
Sulz anfgegossen ist -, »schneide em Stück Ber¬
gamotten fein ohne Weiß , und gib es in die¬
se Sulz hinein , laß es darin liegen bis die
Sulz -abgelaufen ist, die Sulz muß einen Ge¬
schmack davon haben , aber nicht zu stark,
sonsten macht sie der Sulz einen üblen Ge¬
schmack.

Eine von Pomeranzen.

Diese Sulz wird auch eingerichtet gleichwie
die andern , aber nur von zwey Pomeranzen
schneide die Schalen fein ab , laß sie mit ein¬
kochen , drucke auch den Saft davon zu der
Sulz , und mache sie zurecht gleichwie die
andern.



Eine von Citronen.

Diese Sulz wird auch gemacht , gleichwie
jene von Pomeranzen auf die nämliche Ma¬
nier.

Eine von Pomeranzen - Blüthe.

Diese Sulz wird gemacht auf die nahmli-
che Manier , gleichwie die voN Bergamotten,'
mau darf nur etliche Blatter in die Sulz
thun , wenn sie durchlaufet.

Vorrath von eingesottenenFrüchten
für die Küche zu machen.

Grüne Stachelbeeren.

Nimm dieselben , stich sie mit einer feinen
Nadel , thue sie in ein Geschirr , schütte Was¬
ser daran , setze sie auf das Feuer , laß sie ein
Paar Mahl aufkochen , sodann schütte das
Master ab , und thue ein frisches daran , laß
sie ein Paar Stunden stehen , schsitte das Was¬
ser ab , thue sie in einen Tüpen oder Glas,
koche einen Auckcr , aber nicht zu dick , gieße
ihn darüber , laß sie einen oder zwey Tage
stehen, sodann gieße den Zucker ab, koche ihn
etwas dicker , gieße ihn darüber , das mache
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