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berbliditern; weth 8 fiebet ' thue die Wiirfte
binein , und lof fie nur cineit Sud aiifthun;,
nimm fie bevaus , lege fie trodfén, weun es
Beit iff, thue vie Wi in‘eine Pfanne mis
Butter, und thue fie im Saft anf dem Feuer
aiigiehen Yaffen. ' ShEpAT G4

Borefen mit Sof. |
@t‘anabiné {bdn Rbeinfalm mit Flaver Sof.

- Niinm ein Stir? Rbeinfalin in bor Slade
gefdnitien , fehneide Peterfilourgelu, wie eie
nen Sped gleidh , thite fic im Wafjer wobl
witfieden laffen, aber nidt g tind , fyide
fhon fein das. Crird damit, gleidhwie ein
Sricaudo Dernach i ober fhneide flei.
ne Sranading davon, thue fie in ein Kaftrof
mit ein wenlg weifein Wein, eiuem Bwiebel,
ein S‘Orbtr%latt o ctiwas Wurgeln und Krgu-
tev, ein wenig Flare Gtbfen-Bouillon, Saly,
vede fie git, und laf fre (Farf affodben, nadh
vem fepe fie pom Fener, bid cd bald Jeit ift
gur Zafel , madhe eine Hare Sob , wie {hon
gemeldet iff, nimm die Granading Deraud
auf cine Serviette, thue fe abtroctnen, gib (e
in die Glaf, und laf fie {hon alafiven, rvidhz

te die ©of auf bie Sehiffel secht piquant
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rangire die Gronading in die. Sof, undfer=
vire, fie jur Tafel, < ey

Granadins.mit Kappern B0,

Diefe Granading fann man fpicen, oder
atdy glatt einvidhten, wie dic porhergemeldten,
Sie Gof 'dagw, ninwnein. wenig Colli fo
picl du Sof vonnvthen. haff, fducide das
Maek pou einer Lemoni blatielweis daran;,
einen Lol poll Frangofifthe Kavperr, ein

wenig BertranSpig, thue dieGranading fdhon.

glafiven, laf. die. Gob auftoden, ridhe fic
auf bie. Seiifjel , rangire die Granading bave
auf , und fevoire fie gur-Eafelas o

3 T

Granading mit HDafchee Sof.

. Die Grangding werden gentadi toie, vou=
hesgemelvte , die @of dagu ; nitn ctlide
Charlotten , ein wenig Kappern , “Peterfil,
und thue diefes fein fdhneiden in ein Kafivol
mit Golli, {dhiteide vad Varf vou einer Lee
moni blattelweis in die Sof , wie aud et
wenig Bertram = EBig, laf die Sof auffos

. hen - vidhte fie. an, und gib die Granading

auf die Sof.
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Hranading mit Swieberln,

Dic Grangding fann man fpicfer ; ober
andh nidt fpicken, nimm etlidhe Dupend fleis
ne 3wieberl, thue {ie weiff pupen in ein fris
fhes. Waffer , bernady blangiren , nnd wiee
devum die exffe Haut davon , rvidte fie mif
2affer ein, laf fie lind fieden, bexnach thue
fic abgicfen, gib cine Golli bdaran, den
Saft von einer Lemoni, ridte fie an aufdie
Sdyirffel, nnd rangire die glafirte Sranading
davanf, fevvire fie gur Zafel.

Grillivee Sranading.

" Sdneide Heine Granading, ridhte fie duf

eine Sdiiffel, thue fie cinfalzen , fhueide

Gharlotten, Peterfil, BVafilicum , und Thi= -
ntian alled feirt, firene fie datanf, gib ein
Paar Lorberbldtter, und das Marf von el
aer Lentoni blattelweis , Provanferdhl dare
@tber, und laf fie etliche Gtunden {tehen, wenn
es Beit iff sur Tafel , lege fie auf den Noft,
thue fie fhon grilliven, die Sof daju, made
etlidye GSardellen fein, thue einen Butter in
ein Kaftvol , Tof ibu gelb merben, gib die
©arbdellen dagu, den Saft pon einer Lemoni,
rvidhte die Granading in die Sdhifjel, gib die
©og daviber, fervive fie sur Safel.
D
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Granading mit Sapfeln.

Ridte die Grawading eint, wic die vothers

~ gemeldtert, mahe von Papier runde Kapfeln,

nad) der Grofe vonden Granading, thue fieim
Sdmalyausbacfen nurin dag heife Sdhmaly,
nud wicder hetaus, (Felle die Kapfeln anf ein
Bledy , vidhte die Granading Hinein , und gib
pon der Mavinade in ein jedes, ift ed Jeit
sur Zafel, ffelle fieinden Ofen, und laf fre
gar mcrben, wenn “du fic ancichtef , made
cint wenig Colli warnt mif Lemoni-Saft, nud
gib in eia jeded cinen (iﬁioﬁ’e[ voll Gof,
fervire fie warnter. =

Gebackene Granading mit Sauevrampfens:
Sof.

Fhue die Granading einfalzen , gib etliche

Lorberdlaeter 'und Charlotten in Fille gee
fthuitten , dag MarF von einer Lemoni daju,

{af fie e’tlicbe Stunden nariniven, thire fiehers
tady in Viehl umbehren, nadh demt in Cyern,
und mit geriebenen Semmelbrofeln beffrenten,
vic Sof dagu , made fie vou Saunerampfen,
wie {chont gemeldet ju maden , bace die Gra-
‘wading fehdn gelb auﬁ,unb ncbte IIE anf die
GSof an.
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Rfeine Nofaden in der Preffe.

Made Fleine Roladen mit Fafch, richte fie
ein in ein Kafirol, thue fie falzen , gib ein
Paar Lorberbldtter, etlide Eharlotten, W=
jel, Seduter , dag Iark von ciner Lemoni
blattelweis , nud ein Halbes Gldfel weifen
LWein:dagie, made einen Butter gelb, poffire
ibu durdy et Sieb davan, decke fie ju mit
Vapier , fepe fie auf eine Eleine Slut , und
{ag fie gar foden , nimnt fie heraus auf vine
Gerviette , thite fie abironen , vidite fie einin

‘die Olag, loffe fie (hon glafiven , und gib

eine Colli Sof mit Bertram dagu.

Sleine Rolapew gebraten , mir Charlottens

Diefe Roladen werdert gemadit anf die ndhm:
lihe Manier gleichwic die vorbergemeldien ,
nue vag fie an ein fleines Gpiefel gefiedt
werden , und bernad) autf einen groferen ge-
bunben, mit Bindfaden verfidhert, daf fie
nidht abfallen ; die Sop dagir, nimm ein
Paar Dugend Charlotten , thue fie  hernadh
Ain - fiedendem Waffer einen Sud blangiren ,
bernady. gib fie frodner in ein Kafttol mif
fo-viel Colli , ald duu Sof vonudthen bafk,
laf fie ein wenig Eodben » 9ib bernach Des

D2

\
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" Gaft oot eifter Lemoni dagu, wie aud etlide

Sropfen Bertram-Cffig, eine halbe Stunde
pov berit Anvichten lege die Rolaben jum Feuer,
belege fie mit Butter, beffrene fie utit gevie
enen Semmelbrdfeln, und laf fie eine {thds
e Farbe befommen . ridte die Sof in die

Shirfiel an, #ud rangire die Roladen davaufs -

Grillivte Rolade mit Jiwicbel - Sof.

Lo Diefe Roloden werden audh gemadyt anf bie

¢ ndbmliche Manier , wie fhon gemeldet , thue

fic in cine Sdifiel, fhueide daran Whurgel,
Qrduter , ein Paar Lorberbldster , und das
Parf von einer Lemont auch dagn , gieheeiit
Provanferdhivariiber, lof fie efliche Soumdety
in diefer Marinade liegen , madhe eine Sof
von Fleiner. Swiebeln, wic fhon gemeldet,
eine halbe Stunde vor dem Anrichtert lege die
Soladen auf den Roft, thue fie anf einer GSlug

fhdn grilliven , rangire fie hernad auf die

Sdyiffel , und gib die Sof davitber.
Roladen mit feinen Krdutern.

Diefe Roladert werden auch gemadtanf die
ndbmliche Manier , lege fie auf eine Gduf=
{el , fdhueide eilide Charlbten mit Krdutern
fein , und fivene fiedavisber, gib etliche Sove
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berblatter dagu, and ctwad Provanferdhl ,
dag Marf von einer Lemoni, laf fie aud ets
lide Stunden in diefer Marinave liegen, ci=
e Halbe Stinbe vor dent AUntichten thue fie
grilliren, gleichoie die vorhevgenteldten, vans
gire fie bernady auf die Silffel, und gib
eine Fafdh = Sof barftber TRE

Roladen auf chahcmfcf)e g)')'tamer

E)xefe.%oIaben merben gercbmtten, aleidbwie
bie por!}grgcmefbten, anftatt der Fald fhnete
oe feine Kvduter mit Charlotten , uad befireve
die Rolaben damit, thue fie 5llﬁ1mme:l ticelt .
Tege fie auf eine Sdiiffel , fhueive vag Dtavk
oot eiyer Lewoni dagu , audy efliche Lorbers
blatter , gtefe cin Provangerdhl davitber ,
aud ein wenig gufen €gig, Tap es eflidhe
Geunden ih dieferMarinade liegen, cine hal=
be Stunde vor den Anriditen thue fre grilz
liten, aleidmwie die andern Roladen, rangire
fie nash dem anf die Schiiffel , uud gib cine
Gof von Sardellen und feinen Rapcm
Dariiber.

Fifets auf die ndhumliche Act gemadhe,

Diefe Filetsd Eann man Furg oder lang fdhneiz
ben, und-auf vie nabmliche Manier eindidhe
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ten, gleihmic die Roladen, und auch ber nabm-
lidyen 606 Dagu bedienen.

S e

Filers mit- Bejamelle, -

SRy o 2

¢ Odueide {hone Fille von Hedhten ohne
Haut, damit fie fdow weif bleide, thue fie
swobl etnfalzen ; lag ein Waffer ficden mit
'Saly.-gib die Fille “dafein,: laf fic cinen
Sud aufthun; giepe fre ab mir frifdhem Waf=
i fcr, leae: fie hevtadh trocken auf cine Serviete
h t¢, naddem fic gut abgetroctnet ift, lege fie
' auf eine- Sditffel, thue fie wicherinm cin res
nig falgew nubcpfeffern, f{dueide daran U=
» toffeln und Sdampiguon blateeliveis, beftrei-
dye ein Papier mit Butter, rangive die Fille
varauf, thie dag Papier ftber einander fhlaz
gen, - binde ef mit Bindfaden, befiveidhe 8
hernadh mit Ol eine halbe Stinbde vordem
'% : Anvidhten thue es auf einen Roft, und (af e8
guf einer fleinen ~Glut anf beyden Seiten
grilliven , madhpdem nimm fie ais dem Pd=
pier, rangive fie iu die. Sdiiffel, mitfamme
det Artoffeln und Sdhampignon, fo dabed
find, und gib ein girtes Bejamelle daritber.

e

=

S eealre g

RS

Filets mit Blut.
Sdneide die Fille nah Belichen, nintm
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ein Provanferdhl in ein Raﬁrnf, mit Ehars
Totten, feinen Srdutern , rvidite die Fille hins
eify mit einem Lovberblatt, Saly nabd Pfeffer,
thue fie" auf dewr Fewer ausichen lafien auf
, beyden Geiten, gib eine Colli dazu, und ein
wenig Bertrameffig, laf “fic auffoden, ift
e$ Beit jur Tafel, lagive: ffe mit Fifdblur,
dritcke den Saft pon einer Lemmoni dasly, obew
Fann man fie auch garniverr mit Eleinen weidy
gefottenen Swieberln’, nud um bic Fhille ause
gebacterie Semuterln auf eine Fafon gefdnite
tew uid uv ‘S’zafet ferpivet.

Filets mit gtunet Sof.

Gdueide die Fhlle-aieh nady Belieben,
- thue die Kille in cin Gefdive und einfalzen,
Tag cin Waffer fieden, ¢ib die Filetd bineir,
[af fieeinen Sud aufthun, giefe das Waffer
davon , thie fie in ein Kafivol wit einent
St frifdhen Butter, einent gangen Smwics
el ein Qovberblatt, Sals und Pfeffer , den
@aft von eciner Lemoui, fese es auf dag
Fener und laf ¢8 dimfien, gib cine Coll
darvauf, laf 8 auffoden, wenn e Seit iff
sur Zafel, thue ed mit Eperdottern gemifdhe
mit GSyenattopfenlagiven; gib einwenig Bere
trameffig dazu und thue ed jur Tafel ferviven.
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Sifets mit Elaver Sof.

Sdncide die Filets, wie {hon gemeldef,
Baft bu von einem Rbeinfalm, fo.nimm die
Halfte, von Hedyten od@andern Fifthen audy
bie Hdlfte, lege fie auf eine Schitfiel, thue
fie falzen und pfeffern, fhneide etlidhe Ehars
Iottent , feine  Krduter, etlihe Sorberblatter
und dag Marf von einer Lemtoni dagu, gicfe
ein Provanferdhl dartiber , und [of ﬁe etliche
Gtunbden (fehen, Ddie Cop daju, ninm vou
etlichen GSorten giter Fifde etwas, thue
diefe Fifde nur in peifem Waffer abfdhrecten,
bernadh in ein frifdes, thue fie in cin Ko
firol ntit vielen Wurgeln, etwas Keduter,
ein: Lovberblatt, einen Broiebel und etlithe
Charlotten, ein halbes Glaf weifen Wein,
ein Paar raffe Ndgerln, ein wenig Mupfats
nuf, etlide Koruer weifen Pfeffer, fese ¢
auf eine Glutund [of esd {dier einfoden, gicfe

‘eitte Sdub daran, thie es falsen, Ilaf ed

vedt auffodien, thue die Sof bernady durd=
pafiivenr; und lag e$ Ealt werden , nimm die
Fette davon, gib ein wenig Bertramefig
daju, den Saft von einer Lemoni, fhlage
ein Paar Eperflar tu ein Kaftrol , vithre fie
mit Diefer Sof ab, febe es auf vas Feuner
naud [af e8 auffodyen thue fie hernad) durdh eine
Serviette laufen laffen, fo witd die Sop Flar
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and gut fepn, gib ¢in wenig blangivten Ver=

“fram dagu, die Fiille thue anf den Rofi fes

gen und laf fchdn grilliven, gib die Sof auf
die Sdbitffel ;. die Fitlle darauf, die muf aber
fauber feypni, bauut die Gof nidt trub wird,

‘-D)?ehrte Sl[erf«

6eﬁnmbe einige Fille vot- mebférm %1-
fihen nidht grof,: die: {Ja{fte thite fchon ang=
bact‘m, die andere Halfte im Waffer blangi=
ren, nimm etlihe©dampignons undArtoffeln,
thue diefe in ein Kaffrol mitein wenig Vutter
poffiten, gib die Fille dazu , aud eine Colli,
faf fié auffodpen, iff ¢8 Beif sue Tafel, gibden
Gaft von einer Lemoni dagu, thue fie feroiven,

and mit auvgebad’euen Rruﬁen garmren

’Jluégeiegte %ﬂefé.

Gdneive Fitlle ein wenig oo, Hernady
Yrtoffeln in ruade Stlicfe, praparive qudh
Krebsfhweiferin, fibneide Hernach die Firlle
nicht gerade, ein wenig fhrdg und nidt su
tief ;- ftecte cin Stiicfel Artoffeln und Kvehgz
fhweiferln bin, diefes fo fort, bis bdic ganse
Fulle beftecEe iff, thue fie-hernad) einfalzen;
befireidhe ein PVapier mit Butfer, lege die
Fulle davauf, {duecide efras Wurgel, einen
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Bwiebel , etlihe Eharlotten , enwas gange
Keanfer, und das . Mark von einer Lemont
bazu, ein wenig Provanferdhl, bedecte e8 mit,
bent Papier, binde e mit dbem Spagat-uud
befireidhe Das Papier anit OHL, ift é8 Jeit,

Tege ¢8 auf ven RNofF, gib cine fleine Glut

darunter und laf die Fiulle gar werden, du
Tanuft cine flare Sof aud) dagu geben., oder
atlch eine andere;: die Filets werden aus dem
Papier fauber genomuen und auf die Sof
gc[rgt

Saieté auf @nghfd)

ibuc bze 8uﬂe emfalgen nadhdem fauber
ansdbrucen , fehre fie it Mebl, Pernadh-iit
Cyern wm und wit Semmelbrofeln beftreuet,
vie Gof daju, f(iede etlihe Eper bhavt ab,

" nimm die Dotter davon, {dneibe fie fein in

ein Kaftrol mic cin Paar Charlotfen und

RKrdutern, gib eine Colli bazu, cin wenig

Bertvame(fig und-laf die Sof auffodhen ,

ift e8 3eit, thue die Fille im Schinaly auds

badeu, [af die Sog auffoden nnd mit Epers

dottern lagiren, drude den Saft von ciner

Lemoni dagit, gib die Sof auf die Sdhifel,

lege die Fille dbavauf und thue s vecht warnt -
sur Zafel feroiven.
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Kavmonavel im Ofen.

Diefe Karmouadel Fonnen von jweperley
Sifhen gemadyt werden, von Hedpten oder
pon Kavpfen; nimm dag $leifdh. davon, ohue
Haut-und Graten; thitee8 recht fein {hnei=
dew,  gib daju eflide Tropfen frifhes Waf=
fer, 60'5 und Pfeffer, thue diefen Fafd wobl
mifden , mache bernady fleine: Karmonadel
varaus, m@t gar ditnn, die Veiueln davon

'.fvruure von Den Fifchgrdren, thue in ein Raz

firol et St Butter, von allerhand Sor:
fe Wurgeln, Kvantern, cin Lovberblatt, einens
Swiebel blattelweis gefchnirten., etlihe Ehav=
Totten, cin Stik gangen Parmefanfas, fepe
8 auf das Feuer, [af den Butter famt den
S)Burg,eln beif werden; thue ihn bernach pof=
fiven in einem Kafirol und lege die Karno:
nabel binein, laf fie cine Stunde oder tehr
int Butter liegen, nadhdem nade fic einwes
fiig warth , gib von diefem Vutter auf eine
Sovtenpfanne, thue fie damit befireichen . die
Karmonabdel thite eines nach dem andern mif
geriebenen Semmelbrofelu paniven, lege fie
auf die Tortenpfanne, giefe auf die Lest den
fibvigen Butter Wber die Karmonadel, eine
Biertelftunde vor dem Anrichten , thue fie it
ciien gdben Ofen, dag fie Forbe befomnren,
wie ein Karmonabdel Haben folf; “aber Paf
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fic dodh nidst m troden werdent, die Sof
dagu, nimm cine Shith in ein Kaftrol mit
ein wenig fein gefhnittenen Charlotten, audy
den Gaft von einer Lemoni, thue fie faljen,
Ta fic auffoden, giefe fie auf die Sehiifiel,

. tichte die Kavntonadel davauf obhne Butter

uub thue fie vedt warm gur Tafel ferviren,
Karmonadel griflive.

Diefe Karmonadel Fonnert audy auf folde
Manter, wie die votbemeldten gemadt wers
bew, aud nimm dad Fifdfleifd), fhue ed in
cin Kafirol mit etlidhen Charloften., ein we-
nig Veterfil; Bafilicom vnd Thimian- fein
gefehuitfen, Galy und Pleffer, fhie es ein
wenig auf dein Feuer pofiiven, bervadh fein
gefdnitten, gib-ein wenig geriebene Semntel
dagu, audy ein wenig:ge(dlagenes Eperflar,
thue der. Fafd) wobl mifden und made Hers
nad) die Karmongdel davausd , laf cin wenig
Putter jergeher, mifhe den Butter: mit ein
Paar Eperdottern, fehre die Karmonabel dar-
in um;, thue fie mit gericbenen Senmelbrds
{ln paniven ober beffrenen, lege fie auf den
Rof, wenn e$ BJeitift yur Tafel, laf fie auf
einer Blutgrilliven uud gib eine Have Schiih
it Lemoni-Gaft dagu, hHue (c warm aur
Sofel. fevviven,
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Savmonadel  gebacken.

Dicfe Rarmonabelmuben gemadit duf dic
wdabmliche Manier, wie die'vorher gemeldten;
hernach nit Mehl befirenes, in Eyern nmge:
fehre, und mit fein geriebener Semmtel paz
nirt; die Sof dagn, madhe cine [dgirie Sauer-
aiupfett= oder aud) eine Hafdee = Sof, ift
ed Seit jur Tafel, thue fie fhdn geldh im
Sdnaly ansbaden, gib die Gvﬁ Irocfner
unb marmer feryirt.

Rarmortadel im Kaftvol.

Diefe Karmonadel werden gemadht, wie
diefe-erftern im Ofen obue Butter, nide an-
verft al$ mit Saly und ein werig Pleffer,
titt wenig Krdutern, gib cin Provanferdhl in
¢int Kaffrol mit feiner Kedutern, lege die Kar-
monadel binein mif einem Lovberbldit, das
Marf von einer Leimoni; die Sof dagu,
nimm eine €olli in ein Kafirol mit ein wenig
Berdram, und den Saft von einer Lemone,
ift es Beit gurFafel, fee die Karaonadel auf
den Wintofen und lag fie auf bepden Seiten
‘gar werden, ridte fie in die Sehufiel und glb
Die ©Sof hnmner




Karmonadel im Papier.

Mache bdie Karmonadel fhon rund pon
Kiffleifd , nimun aber die Grdten davom,
lege fie-ouf eine Sdhiiffel, thite fie falzen tnd
pfeffern, gib feive Kvauter dazu, ein Paar
Lorberblatter und das Mart von eiter Les
moni, Jaf fie eine Stunde Fehen, nimm einen
Bogen Papier, lege dag Quart Papier ju-
fammen, nimm ¢in wenig poflirte Fifdfafh
aufdad Papier, lege ein Kavmonadel davauf,
firciche oben auf bas Kavmonadel ein wenig
Safdy, made von ciner Peterfiltoursel dasd
Karmonadelbeinel, ficde es durd) das Papier,
sictle e gufammen, anf foldie Are made die
Karmonadel fo viel du voundehen baf, lege
"~ fie inceine Sdufiel; gib ein Ol dariiber ,
it e8 Jeit gur Lafel, lege die Karmonabdel
auf den Roft, thue fie anf bepden Seiten
gtilliven laffett, vidhte fie in die Sdiiffel,
gib einte heife Sdirh mit Lemoni-Safe dars
iber und wavmer sur Tafel ferviret.

ﬁ‘at‘mbnabef mi¢, Maurachen.
'%Tacf)e die Rmmdnabcl vott Fafdy, wie ot

gemeldet, thue eineTortenpfanne mit Bufter bes
fireichen, lege die Karvntonadel darauf, ninmt

gleidye Mauvadien, thue fie mit Butter und fei-.
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nenKidutern poffiven beffreiche dieKarmonadel
mif Eperflar, thue in die Mitte cinen Mau=
tadben und neben Bervm mit Krebsfdheiz
ferln garniven , beffreiche Deenad) ciw Papier
mit Butter, lege ¢3 darauf, iff es Jeit ju
ferpiten, telle die Kavmonavel in denOfen, [af
fie gar werden, der Ofen muf nidht su heig

fepn, gib eine flave piquante Colli:Sof dagu.

RKavmonadel mit Juvicbeln.

-~ Diefe Karmonadel werden auf die ndhime

Jidhe Manicr gemadt und auf ecine Tortens

pfanne gelegt, thue Swiebel rund blattelioeis
fchneiden und im WWaffer blangiven, befireidhe
bie Karmonadel mit Eperflar, belege fie mit
ben runden RNingeln Jwiebel die Klcinen in
der Mitie uid die Grdfern herum, will(F du
etwas auderd dargwifden garniven, (febt es
tach Belieben, bedecke fie mic beftrihenem
Papier von Butfer, iff ed Jeit sur Tafel,
[af fie im Dfen gar werden, ¢ib eine Agaftbee—
Goﬁ daju und fervive fie jur Tafel.

Karmbuave! preffive.
Madje die Karmonadel, wie fchon ge'me'[-s

det!, lege fie auf eine Tortenpfanne, thue fie
beftreihen mit Cyertlar, - hernadp garniven
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“mit Fille ind Keebs(diveifeln auf cine Fafjon
nad) Belieben , bedecke fie mit Papier , 1nd
[af fieim Dfen gar werden, gib eine Sof
vor: Manraden dag und thue fie warmer
ferviren. : ‘

Karmonadel mit Senfi

Made die Karmonavel ohne Fafdh, fhue
fie einmatiniven mit feinen Kvdutern , eitt
Paar Lorberbldtter und das Praxf pon einet
Lemioni , made cine Senf- Sof, wie {thon
getieldet su maden, wenn es Beif ift, lege
dic: Ravmonadel auf den RNoft, laf fie grilli=
ven, gib die Genf-Sof dazu wnd warniey
e Tafel feroivet.

Rarmonadel auf Jtalienifeh:

Diefe Karmonadel werden audh phite Fafde
gemadht, nur mit feiten Kredutern eingeridt,
Qorberbldtter und  das Mark pon einer Le=

Camont, wenn es Seit iff gur Tafel, lof fie
aiif der Glut grilliven, rangire fie pernad in
die Sehirfjel , drucie den’ Saft von giner Lez 1
moni dariiber nnd warmed fervivt. )
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Ravmonadel mit MWurgefn,

Made diefe Karmonadel obre Fafdh , thue
fie bernady im Waffer blangiven mit Saly,
fchueide Peterfilionrzeln in feine  Fille , laf
diefe Wurgeln wobl in Waffer fiedenmit Saly,
made eineweife Sof, gib Karmonadel mif
en Wurzeln dagu, laf fie cin wenig foden,
wenn e8 3eit ift jum Auvichten, thue fie lae
given mit e![td)cn Eyerdottern , gib den Saft
" Dont einer ﬁemom dazu, und thue fie ferviven.

ﬁ‘feme @\‘anaben masquirt.

o Nimm fleine Model von einem. Fafatr,
thue fie mit-Buster befreichen, bernad thie
fie auslegen mit Fleiner Fille,  Krebs{hroeie
feln, Matvahben wud Artoffelu, nimm efien
framgdfifhen Fofdh, falle die. Model damit
an, ift e3 Beit gur Tafel, [Felle fi¢in den Ofen
und laf fie gav werden, firze fie auf cine
Gerpietic, baﬁ der Butfer davon gehet, ridhie
fie nachdem ‘in die Schirffel, gib eine Mau=
radhen oder bd)ampng:wn Sof dagu.

@\anaben mit Neif.

Thiten eine Reif lind Foden in ciner Grbe
fen-DBouillon vedt fury, lof thn bernad falt
gt
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werden, ehbreceinen frifthen Butter mit etlis
den Eperdottern ab, gib den Reif daju,
thiie ibu wobl wertithren; false i, ein we-
nig ‘Pfeffer ond NMupfofiups befreide fie
it geriebenet Semmelbrofeli’, gib von dem
Reif binein in die Mitee, gib ein Salpicon,
wie {hon gemeldet su madeir, dazu, bedede
fie mit Reigy, it s Seit fuicTafel, fepe s -
in den Ofen,: laf ¢8 gav weiden, fHivgees her-
nadh anf die Shifiel und fervive jur. Tafel.

Granaden mit Fire,

Gdneide feine Fille vou Fifdhen, thue
fie einmaviniven “nitv feinen " KrGutern und
Provanferdphl, wie {hon gentelvet, befiveiche
die Movel mit Butter, dreffire die Fille
ringshernm binein, gib, eir Salpicon in die
Mitte, bedecke ed mit Fulle, if es Beit,
~ ftelle e$ in den Ofen, laf €8 gar werden,
firze €3 auf die Sdirffel , gib eine piquante
Colli - Sof daju und thue -fie wavmer  Fue
Zafel ferpivert. ,

Sifberne Spiegel mit Fafch.
Thite 'mm %ran\géﬁf&)tm Fafch etwas auf

ein Badbret mit. Mehl auswirfen, made
Fleine gleidhe Stiickel davans, thue fie ber
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fiady in Waffer abfieden, gib Aie uad'bent
trocner in ein, Saftrol mit frifhem Buster,

aud) efiwas Fulle, Shanpignon uud Mays
vadhen , feine Krduter,, Saly und Pfeffer,
Tag ed auf dem Feuer poffiren, fiaube cin
wenig Mebl dagu, ein Elein wenig Sdirh,
fagive e5 mit etlichen Cperdottersi md - lag
¢s falt werden, taddem [fefe e an die
filberne Spiepel, nadhe fie mit der didetr
Gof fhon gleidh, befirene fie: mit geriebenen
C")emmelﬁrofcln , [ege fie auf Den Moft, it
ifi es Beit gur Tafel, Taf fie {don gelb gril=
liven, rvidte fic warmet ouf dic Sduffel,

gibeine £lare Shith mit Qcmom Saft dagii
uno fervives

Sifberne Gpwﬁd mlt arpfenza)?i[d)nctﬂ

Rimm blc Rarpfcnru[abuer thite fie abe
fieben, wie aud) Hehrenleber und Krehse
ihweifeln, fdneive die Mildhner wie aud)
bie Qeber in Fleine md alciche Stincfel it et
Kaftrol, mit einent Stud frifden Butier ,
aud die Krebgfhweifeln, Manraden, Sham=

“pigtion und Artoffelu blasteleis gefchnitten,
gib feine Kranter dagw, Saly und Preffer,
Iag alles poffiven, ridyte e8 wié fchon porbed
gemeldet, auf die ndbmliche Dlanier und gib
giné flove Sdith mit Lentoni-Saft dagu.

P ¢
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Ein gemifchtes NRagout.

SRimm abgefottenen Karpfenmildter, wie
aud) Hechtenleber, in Fleine und gleiche Stitcfe
gefdnitten, efwad Fille von Fifd). gebacfen
pder blangiret, ein wenig Artoffeln, Mu=
raden, Sdampignon, Krebs{dhroeifeln, einesn
gangen Swichel , Saly und ein wenig Pfefs
fer, ein Fleines GStuet frifhen Buster, lof
alles auf dem Feuer pofiivenr, gib eine Eolft
datan , laf s auffoden, thue es abfanmen,
ift e3 Jeit ju ferviven, gib den Saft, vont
einet Lemoni dajn, tridhte ¢3 fauber in die
Sdiffel, thue ed hernady mit ausdgebacenen
Nutten gorniven nnd gur Tafel gebern.

Ein gemifchtes Ragout von Leber.

RNimmr von allerhand Fifdhleber, thue fie
i Waffer mit Saly abfieden, {dneide fie
Bernadh in feine Fille in ein Kaffrol mit fri
fhem Butter , etwad Mauraden, and) feine
Sreduter gefbnitten, thue es auf dem Feuer
poffiven, ¢ib eine Colli dagu, laf ed anffos
den, bernad) drucle ven Saft von einer Le=
moni daran und laf e$ Falt werden, bace,
Gemmelfruften fhdn qeld im Sdhmaly anf,
" belege die Sdiiffel damit, gib diefes Ragout
Paranf, fese e in den Ofen, lof es anjies
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iﬁcn, baf e Furg wird, dodh nidht gu rrmfcn,
und fervive e jur 2afel.

Filets im Ofen.

. Gdneide Fitlle in dex Ldnge von der ifie
nern Sditfjel, thue diefe Fulle einmarinis
ver mit feinen Krdutern, -befireidhe pernach
dent Boden von der Shitffel mit ein wenig
Fafd, lege die Fitlle darauf, nadh der Ord=
nuitg widht g nahe sufammen, wifden diefe
Sitlle thue garniven  Artoffeln ,  Mauraden
und RKrebsfhmeifeln , baft dir aber diefes
nidht, fo faunft dn ¢8 mif citoad audermt
garntren, bedecfe 8 Hernad) mit einemn Pa=
pier. mit Butter befiriden, iff €8 Jeit jur
Zafel, ficlle ed in den Ofen uud laf es gar
werden, thue den Butter bernau& wobl davon,
gib. eine Flare piquante Colli-GSof dagu und
thite es jur Tafel ferviren.

Ein weifes Dref - Ragout.

Backe cin Paar Stud: Hedhten im Schmals
atig, thue das Braune davon, pflode das
weifie Fleifh von den Grdten roohl ba, thue
etlihe Sdampignon in Butter poffiven, gib
das Fleifth von Hedhten dagu, aud) eine Be=
jamelle, Salj gnb cin wenig Pfeffer, gib 8
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aufdie Sdufiel oben bedecke ¢8 mit faner
Rabtm und beficeidhe ¢8 mit fein gerichenen
Genunelbrofeln, fese ¢8 in Den Ofen, [of ¢d

oben uud unten ciie chone gelbe Farbe bes

fommen , ' thue den Butter mit einer Ser=

viette fauber davon nebhmen und fervire sur

- Zafel.
Ein braunes Drefi = Ragont. -

Zhue etliche Stirde Hediten im Schuialy
ausbacken, nimm Pernach 0ad weife Fleifh
- phne Grdten -Davon, dasd ‘Braune thie in ein
© Kaftrol  mit- cinem Gldfel Burgunderwgin
nny cthcf)eu anggebadenen Semmelfdtitten,
mit efwas Wargeln , Bwicbeln, Krdutens
und ¢in halbes Losberblatt, gib cine Sdyith,
parauf, laf e wobl verfodhen, naddem thue
die Fette davon, thue ¢8 durd) ein Haartud
poffiven, Salg, ein wenig Pfeffer, wie e
fi geborer, belege den Boden vou der fil=
bernen Sdiiffel mit gebacenenSemmel{dnit=
feir, gib die durdhgetriebene Colli darauf,
fege es auf einen Drepfuf mit Ghit darune
ter; laf ¢5 foden big e8 unten cine 'Kvifle

beFomme, oben daraf fFreue dos mweifie Fleifd -

von Hedten, laf e$ gut ans ub"n unb fsl‘=
pire ed jur Tafel. :
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Eine Cpic von Rheinfatm, . =
RNintne. oot ’aﬂerb'a_nb‘ Gorten Fifhett,
fhneide fiein Stitdel, hue fie nur ein we=
nig im Salywafier. blangivea ,; richte fie Here.

* madyin ein Kaftrol mit Wurgeln, Swicbeln,

Qrduter, ein Qorberblatt, ein wenig ganyes
Gewitrze, ein ®las weifen Wein , ein Lof=
fel voll @chith. und ein wenig Hanfenblatier,
Tof e3 hernady gui einfiecven, dafi nur foviel
bleibf, al8 was ou pon udthert haft; thie die
Fette davon, pofiire es, la ¢3 falt wer=
den;  naddem drucke den Saft. pon eiter
Lemoni wie: aud ein - wenig . Bertramefjig
varan, fhlage etlide Eyerflar in ein Kaftrol,
rithre fie mit diefer Sof ab . fefse. ¢8 auf Dert

- MWindofen, laf, 3. auffodert, Devnad) cin

wenig. von. ferne fieden Taffen, big es red)f
falt wird, fese es vom Feuer , dece e 3u
_und laf durd) eine Serviefte laufen, thite cin

© St Rpeinfalm, ein Stud Hedten in Cor=

Dullion fieden , hernad trocfen legen und Falt
werben- Laffens , fdneide fdhone feive Firlle
i, giche pon diefer Cfpic ein wenig auf
die Sdhirffel , swo du ju ferpivett haf und laf
¢6 fiehen bis, e feff mwird, beruady fthlage die
Sitlle auf eind fdone Fafon darauf, gt
Bepfpiel = formive ein Paquet. oder etwas
anders nad deinem TWohlgefallen, thue ef
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cardizen it Oliven, Kappern, Vertrant nud
Peterfil, wenn diefes gemadt i, aibhernadh
die andere Efpic Falier nady und nad daris
ber, damit ¢3 Hid)t wou cmanbeu Tfoufet,
unb fehon i feitier zsaﬁon b!mbct, fielle 8
in ein Pibles Out oder auf vin'Eis und faf ¢8’
ge1u§cu, b15 3 ,Bm ift 5u1 ga*e[ 5u fevviveds

@m Gfﬁnc bon igot‘eUcn.

Diefe (%fp[c witd gemadit auf die ndhms
lidhe Martier wie die porher gemeldte, nuy
_Daf man fie mit Forellen einleget, weil Das
leifd) blaw und weiifi, nimm Krebs{dieis
feln dagir, faunft aud) etwas’ anbdere Fifdhe
vazit thun und die Krduter , du Faunft eine
Efpic eintidhten nad deinem ‘).Bol)mcruﬂm,
diefe ' Cfpic wird fervivet- bey einer grofen
Zafel , meifiens aber i Sostiner und audy
bep einem Supee oder ERad)tcﬁ’m auf@eut{@
§u ﬁtgcn

Die etngemad)ten Cpetfen.

Das nennen die Frangoferr les Entrées,
und die Dentfhen Ciugemadytes, weldye ein
Unterfdhied find von den Hors 'd’Oecufre,
auf Deutld) BVoreffen, diefe find lauter
feine und Heine Speifen , ein Cingemach= :
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