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Madwerfe Bes grofen WolFobegliickerd ,” mnd wiv
fdgliefen, nadbem nody jwei Beifpiel befondersd ladher
liger Mrt amgefifrt fiad. Strave modie vicleidt
felbit einfefen , bdaf 2Wenige fo begabt fein ditrfren,
feinen meugefdbaffenen BWolfetalenber ju  begreifen,
und fo fegte cr neben die neuen Tagsnamen den alten
Ralender, wobei {id oft bie Herrlidhfen Contrafte ev.
geben, bad- volfsbeglintenbe Bichlein aber jedenfalle
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perftindlider wird, Nody Pofilider ifi'd aber, daf ber
Autor, obwell er mebrmald bem Hbel {Harf mits
fimntt bod auf ven Titel mit grofen Lettern Guftav
pon Struve fepte, und vadurdy funbgab , wie west
e mit Teinen Grundfiien ber fer; ebenfo wixd er
g3 wobl and mit dem Nechihum und Dder Gigwalt
meinen, bdic bei jedem Andern BVerbredyen, bei ihm
aber ganj in ber Drbmung waren

IV. Abtheilung. Kitchen- Kalender.

Gntbaltend bdie bodft intevefanten Befdreibungen eined afiatifhen und eines afrifanifden
Feftmales, nebft vicfen Kodreceptin ju velifaten €ypeifen cud vem Notiglude einer erfahre
nen Kiidenregentin.

@afimahl bdes Rapitine Wife beim
fRonige ver Mosquiten, Rapitin Wife wurde
1845 mit einey Fregatte von ber englifden Avmi-
rafitit abgefendet, um an der Afrifamfden Wefitufte
gu Frcugen , ba bdie englifden RKaper vafelbft nur
nothoitrftig den Sflavenhanvel flevern Ffonnten und
bfters fogar anf bewaffneten Widerftand ftiefen.
Als bie Fregatte im BVerlaufe ibrer Fabrt der Dloc-
quitofitfte fip naberte und bie grofe Flagge oufqe-
yift wurde, flivgen madrige Feuerfaulen am Ufer
auf und mefrere Kabne mit fefilig pefdmidtin
Megern rudverten dbem Sdiffe qu, um eine Einladung
gur fandung ju iberbring'n und bie befreundote
Nation vom Kdnige ju begrifen. E¢ Tag wobl ein
glemlidh eigennigiged Wotto in diefer Einladung fn
bent eine folde Yauvung nidt gefdeben fonnte , vhne
ben Milven verfhicvene Gefdente mit Acxten, Spaicn,
Gefdhivrer, KTeibern uad dpnlidhen Eryeugniffen eurcs
paifdper Kultur ju maden, da aber vas Shiff Vor-

ritbe fir abnlidge Falle eingenommen batte, fo lich-

ver Rapitdn dbad grofie Voot audfegen, mit foiden
@egenftanden beladen unb fuby mit bem Fwetten
@diffélientenant und einigen Watrofin ang  Land.
foum faben die Sdwarjen viefe Juriftungen , ald
neae FWMfommensfiuer anffladerten und gaflreiche
ftanond jum Gegenbefudy auf dad Efiff zuftencrtrn,
weldhed in Kurgemr wmit nenglerigen Neqern erfitlit
war., Dbwebl fidy biefelben gany pertraylid) benahmin
unb jum Jeiden der Freundfdaft mit weifen Kopf
binben und ohne Waffen erfdicnen waren, fo mufte
bod) bic guriidgeblicbene: Mannfdaft febr auf bder
Huth fein, va {id die {dwaryen Gafte alg gefdyicdte
Diebe bewiefen und Ales, wad in ihren Veveid)
fam , felbft Tauemde, Nagel w. dgl, verfdiwinben

Hefen. Unterdefien fubr ber RKapitan and Land und
begliicfte bem ifn crivarfenden Dofling mit einem
paare blauer Tudhbofen, ivelde derfelbe efwas une
geborig um den Hale fhlang und bierauf ging der
Bug in ben Pallaft bes Koniged , der einfady aud
einem © S¢elte von grobem Linnen beftand. Seine
Majeftdt fdien etwas angetrunfen, reidie aber nigrs
befto  weniger ben eintretenben Dffiyieren einen
slemlidy volumindfn Beder mit Brannhwem, von
bemt er felbff fritber frant, um ju jeigen, baf dag
®etrant nidyt vergifeet 1. Dievauf begann ein
giemlidy ofrengerreifiended Congert vou Mebren Troms
meln and einfaden Blafeinfirumenten, dem ein Tang
bir Neger folgte. Maf biefen fam Dver erfle Gang
ber Mabljeit, auwd gemiryfen Neis befiehend , der
aber mit ben Hdnven gegeffon werben mujte, weil
wie Ctiquette ber EBFl ued abeln wody nidt bis
Modquity gedrungen war, Kicifdh von Sdafen unbd
Roben folate bferouf in grofm Stiuden, unb ben
Befdhluf madte eine ovofie g bratere Eidedfe, von
welden 3a effen wobl &er Kapitin nidt vermod’e,
ver Lieutenaunt aber nabm cin E:ud berfelben und
bescidpnete ven Ghefdmact alg audnchmend angenehnr,
MWabhrend ted Efens wurre Leflandig Branntwein
und ein einbeimifces, fufed, ciner Palme abgeiwons
nened Getradf fesoirt und die ohrengereeifenbe Mufif
fief fi vor vem 30te biven, Nadh dem Epeifen
iibergab ber Rapitin bdie fir ben Dervider mitge-
nommenen Oefdyenfe, worunter diefen ein mit Bor-
ven unb Fedcrn veryierter Hut folde Freude verurs
fadyte, daf er nicht nur ven Scheaker nmarmte, fons
dern audy wie tofl im 3elie berumfprang. Nodh follren
bie Fremvlinge vie Ehre baben, bet Pinvidtung von
swei Maunern und eig m WMadden beiuwohuen, fie
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verbaien fid ader diefed Sdaufpiel nnd ver Rapi- uus beiven, fedem eime Dalfte vor. Bei den Tan
tan, dem bdie Jugend und Jartheit b:¢ Mivdend tavem wird nimlid) ter Schmany als bad Foftlidf
riiprie , bat fir fie um Gnade, was and verfpros  Stid am Hammel betradytet, und ber .buus_bm
den wurbe. Alg aber die Gafte fpdter aufs Shiff ermies und mit diefem fetten und faftigen Viffe
guviictfebrien, bemerften fie bie feichen der drei ln- bie grofile Gire. Die Sdwinje der tartarijden
gludlichen, weldje von bden auf ihre Juriddiftion ©dopfe find aber aud) von eigencr Form und be
eiferfidptigen Negern erfdlagen worden waren. Jbr  tradptlichen Umfang und ®ewidit, dief wedhfelt nad
Berbrechen beftand barin, daf bvas Maddpen ihrem ber Starfe ded Thierd jwifea fedo - bis  ad
Liebbaber, einem Doflinge untren geworben war, einer Pfund, Nadbdem wir nun unfern gaftlichen Ghrem
ber Neger war der jweite Licbhaber, der andere der theil empfangen, madhten fig die ibrigen Tifdhge
Bruber des Madchens, noffen, aber bdie furdyibare Sleifdmaffe Ger , mi
Rapitaa Wife hatte nod mitteld cined Dol ihren Meffern bewafFuet fdnitten fie um ™e Weth
tuetfdyed eine Unferredung mit bem Ronige und _bot Sticfe davon lod. Da bei biefem tartarifben Fef
ihm Bermeroung des ©Havenhandeld auf, wann er fiomand weber Teller, nody @abel ju feben war, fo
bie Freundidhait Englands erfalten wolle, umd nadp.  mufite jeber fein evbeutered Stid auf die- Knie
bem man nod) ein Faf Branntwein, bdas ieblingd= Tegen , und (6 obne Umflande mit den Handen jer
getran? beg RKénizs juridgelafen batte , Tebrtem die reifien, wobei ed ihm unbenommen blieh, bas Fett,
Dffiziere, von eimer grofen Maffe @ingeborner bi8 dad nad) aflen Ridtungen in Stromen auf bie
aué Ufer begleitet, auf ipy Sdiff guricE, bag for Klcider berabflofi, von Zeit gu Jeit abzumwifden,
gleidy abfegelte. Naddem diefes DHomerifde Diahl beendigt, und in
€in tariarifdes Seftmabl Auf der bder Mitte deg Belted nur ein wifter Saufe weifer
Station  Tfgaborte wurben wir in ein mongolifhes wohl adgemagter Knodyen 3u erbliden war, nabhm
Selt qum Thee eingelaven, &g follte Bier dag Feft ein RKnabe eine breifeitige ®cige von bem Boddhorn,
ves Yué- Ping gefeiert werben. Edon beim Eintritt an weldyen fie Hing und iberverdte fie dem Famis
dberrafdte und bie in der Tartarei fo feltene Refn- lienbaupte , dad fie cimem Jitngling suftelite. Diefex
lidgfeit. Da jeigte fih Fein Derd in der Mitte bes  fenkie pucrft befdeiben bas Daupt; faum aber haite
3elted; bag Auge ward nicgt beleidigt von bem rr bas wongolifde Joflrument fv ben Hinben, ald
Anblid roben Rodygefdirres, dag in ben tartavifhen feine Angen ploplicy in Feucr geviethen. ,Edle und
Wobaungen meift aufgebauft Liegt, lles fiebt fefili Beilige Wan»erer,” vebete ung dex Haugherr an, id
eingerichytet aus. Wir liefen ung auf einem rothen babe einen ZLoolsholvs jur BVerberrlidung unfers
Teppidy nieder, und bald bradyte man un¢ aus einem &eftes eingelaven.  Jnywifden batte ber Sénger
aufiofenden Zelte , das jur RKide diente, Thee mit bereitd af8 Borfvie! bie Finger iiber die Saiten
Mild), Brotden in Butfer gebacen, Rafe, Nofinen Taufen laffer, DBald begann er mit Fraftiger wopl-
und  Brufibeerin, — Dag cingeleitete  Gefprad FHlivgenber Stimme feinen Gefang, den er §in und
wenbete fig nun dem Gegeuftande ves Beftes ju, der  wieder unterbrad, um voll Seele und Feuer Ere
1etod) fhmerglicge Grinnerangen beroorgurufen fien; 3ablumgen einjumifden , bie wobl bdag Juterreffe
penn an einear folden Tage war einft bag Tarfarens feiner uhdrer aufs Hodyfte erregen modteu, vas ges
beer, itber bad weite Reidhy serftecut, von pen Chine- wabrle man an der vorwdrte geneigten, gefpannten
fen ntrl‘-?rgrmrﬁc[t wordn, Daltung biefer tartarifden Gcfialien, wan gewalhrte
 Jept tam der gweite Gang. ,Rind,# fagte der e8 an bem lebenbigen ®cberdenfpiel , dag feine
greife Dausherr ju einem jungen Dieniden, ber anf Worte begleitete,
per @d)lrurﬂe fafi, rwepn per Hammel fortig if, ®laubt man fig da nidyt auf
frage bie Mildfpeifen auf.~ Wibrend nun diefer
in dim Jelte auprdumte . frat ver dltefte Sobn beg

, beinen ber ans
tifen Sdyauplage ber ilia ober Odyssee verfept ¢

.Z'Jaufr'o' ein, und auf pem langliyen Tifhden, vag Leber - Suppe, Man fhmeidet - pin Pund

G mit bewven Handen trug, fag ¢fn gevicrtbeilier Yeber in Meine Stirde unp gibt ed mit einigen in

Dammel, vie Stude iiberefnander aufgefdyidict. Streifen gefdnittenen Jwickeln und etwag Ubfchdpfs
Gobald bas Tifhgen miiten unter bie ®fle

z _ fett in cine Raffiroie, wo man e8 braun biinden
Et—fegl! Wor, ergriff bag ;}nm-!frnbanpt bas WMeffer, lafi. Run "gibt man 3 bit 3 RKodylsffel vol Mebl
saﬂ tbm am Q&::r{r( f;t‘ng, _qu:mt' ben ©Sdhwang ve¢ barcin, lafit e ebenfalls braun Werden, gieft 2 und
Pammels ab . ifeilte ihn in dwer Stiide und legte  eine halbe Maf Sleifgbripe davauf umy fdldgt fie
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nafdem fie gut vevfotten, burdy ein Haarfich dber
gebadfene ober gerdfiete Semmel,

Bohmifhe Suppe. Gelbe und weife Nitben,
Sellerie, Peterjilienmurieln, Kohlriben, etwad weifer
RKobl, alles in dinne Streifen gefdhnitten, wird mit
Butter in einem Kaflerole gut jugevedt, weidy ge-
biinftet , jebod) bdarf es niht fm Ger ngften braun
werbenj bdama mit guter Fleifhbrabe aufgegofien,
gut verfotten, und iber gebadene Semmelfdynitten
angeridgtet. WMan fann qud einige Loffcl voll Jus-
Suppe davan geben.

Gevdpftete Mehlfpeifen. Man made von
swei Hand voll Mebl und 2 Eiern cinen feflen Teig
an, veibe diefen ouf dem Reibeifen vedpt fein, und
ridfte ibn in einem Stidden Vutter {on gelb, bann
gebe man ed in fodende Fleifdbrife, und laffe oo
10 bi¢ 15 WMinuten ficben.

Jager«Suppe. Man fade von einem Kas
vaun, walfden Hubn ober Rebbihnern bas Fleifd
mit etwad Smwicbel uob griner Peterfilie fein, unv
Taffe ed im Poutter ober qutem NbfHopffett etwasd
anfaufer. TMun nebme man fdhwarged Brot und weife
Semmel, fdueidz beibed in bunne Sdnittden und
vbfte fie fdyon in Sdmalj, dann lege man auf eine
©diiffel eine Lage Brot, gebe von dem Gebade
barauf, bann eine Lage Semmeln, und fofort bis
su Enbe, und giefie fie dann mit guter Rindfuppe
auf. Dben gebe man Ffleine Bogel, und gerdftete
Brotheuninen und laffe fie gut anfivben.

Gemmelpfangel. Naddem man ein Viertel
Pfund Butter mit fedgs Eiern vedht flaumig abgerihrt
bat, gibt wman etwad fein gehadte grine Peterfilie,
und vier abgeriebene, in fleine Witrfeln gefdmnittene
und in Mild) geweidhte Semmeln (welde [ebod
wieber gut audgedridt fein maffen) darvein, und
verfabrt avf biz namlidge Teife.

Luangenfirubel, Auf ungefahr ein Halbed
Pfund Tebl, ein & und ein fleined Stidden
Butter nente man foviel lau warmed Waffer , als
erforberlidy ift, um ¢d ju einem Feige ja maden,
welder fo weid fein muff, daff man thn jichen
Fann, Madgdem er vedpt gut abgrinetet, wird er mit
ginem erwarmien Gefdivre bevedt. MNun wird ein
Palberncd ober jwei limmerne Beu dyel, weldye weidy
gefodt und abgefublt wurden, it vem Wiegemeffer
frin gefonitten. In einer Kafferole wird ein vierrel
Plund Butter ober Marf Geiff gemadyt , etwad fein
gefdnittene Jwicbel und Peterfilie, fo woie and
eing 3 feinen Brofeln gevichene Semmel bayein
gerdftet, vas Gehade bayu gegeben, und mod ein
wenig dber bem Feacr gelaffen. Man fann and
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fein gefdmittene Limonienfdalen, geftofiene Musfats
Platter und ein flein wenig Tfeffer baju geben.
Nadem ed adnglich abgetithlf, werdbein brei Eier
barein perribrt. Mun brefie man cin Tud) iiber eine
Tafel, beftaube e mit TMebl, und giebe den Teig
bariber aug, firoue bief Gehad vedht gleid baranf,
body fo, vaf ungefabr eim viertel Eflen Tanger
Streifen auf einer Seile Teer bleibt, relder mit
einem geflopften &i beftriden wird, NMun volfe man
ben Teig fo arf, dap ber mit dbem &i beftrichene
Theil zulept blerbt, weldhes am beflen bewerfflelliget
wird, went man vad Tud an jwei Enden nimmt
und vedht gleich in diz DHohe bringt. Man nebme
ginen Sodlofelftiel und bride Handbbreite Sticle
bavon ab, welde dbann mit einem Meffer abges
fdmitten, um bas Aufgehen ju verbifen, an beiven
Enven mit den Fingern etwad jufommerdridt, und
in guter Fleifdhbrabe gefotten werden, Sobald bies
felben genng gefodht, mitffen fie gleid jur Fafel
fommen, weil fic fonft weid) wirben, und an fddnem
Ynfeben oiel verlieren,

Leberindbel (RI6Fe) Auf ein Pfund fein
gefdabie und gut gebiutete Kalbs- ober im Erman-
gelungsfalle Mindsleber, werden fiinf Semmeln, von
welden dbie Rinde ju Brdfeln gerichben worben, in
Mildy ober Wafler geweicht, und naddem fie gut
auégedriicdt worben , mit eftwas Jwiebel und grimer
Peterfilie fein gefdnitten, Dann wird ein Biertel
Pfund Butter oder Shmaly gut mit 4 Eievn abger
tricben, dad. gange Gebdcfe fammt der Leber darein
gegeben, mit den Semmelbrofeln etivas fefter gemadpt,
und nadbem man gebdrig Salj unb etwad geftofene
®ewitrgnelfen dbarunter geribrt, m fodende Ninds
fuppe mit 2 Kodldffeln cingelegt.

Rabm=-Suppe. Jn cin Seitel guten Nabm
werben 4 Rodyldffel voll Diehl wobl verriibrt, eine
Maf Fochended Wafler baju gegeben, felbed mit
etwad Kummel und Saly bei gelinvem Feuer wobl
perfodyt, und bany durd) ein DHaarfich itber wurflig
gefdnittene Semmel angeridyfet,

Mildg » Suppe mit Reisfndbel, Dan
wafde adt Loth Rei¢ aud, Taffe ibn eine Nadt in
MWaffer liegen, gicBe vadfelbe ab, Fode ibn mit DG
weidy und rept fteif, laffe ihn falt werben, rabre -5
Eier nebft etnem viertel Piund Butter , qefioffenen
Jimmt , redpt fein gef@uittene Eitromenfdale undb
swei Lofel vot 3uder vavein, aud biefem Teige
werden nun Radvelden in der Grbfe cines Eiex-
botterd gemadyt, ia einem iberfibltem Oren gelbs
braun gebaden, und gute Mildjuppe daviber ges
geben,
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Gaft - Gupye an Fafftagen. Man Ge
ftreidge Den Boden einer Rein gut mit einent ‘Fetfe
ober Butier, gebe in Streifen gefdnitiene franifde
Jroicbel, aclbe Riden, Peferfilienwurieln usd Selles
rvie blattweid gefdmitten, nebft einem Hedt oder ein
paar Edleien, welde in Studden gefdnitten werden,
bann cinigen Fro{dfenlen (toelde jevod entbebrlidy
find ) barein , unb laffe afled gelb dinften; Ddann
giefe man e8 mit Haver Ecbfenbribe auf und Iaffe
fie gefalyen yedht qut verfodberr, woranf fie durd) ein
Haarfieh gejdlagen wirb,

Gerflen Suppe mit Shwimmen, Gin
Seitel feine Gexfle wird fn einer Maf Waffer
weid gefodht; dann werben 10 bis 12 grofie Cham-
pignond over Tilje fein geffnitten, mib grimer
Peterfilie in Butter woidhy gedrinfier, (n bie erfte
grgeben ; und mit efwad WMustatblite und Saly
nodymal anfgefodt.

Nindbfleifd & la braise. Man iiberfiede
ein ©tud Nindflei{dh ein wenig, gebe ¢ bann mit
blattweife acfdnittenen gelben Riben, Peterfilien-
wurjely, Sellexie, cin paar Erviryuelfen und etwas
Galj in cinem mit wobl pafjrndben Dedel verfelenen
Zopf, welder gum Uebirfinf nodh mit Brot ober
Meflteig verflebt wird, auf beife Afdhe, gebe oben
Roblen Parauf urd Iaffe es durd 2 Stunden im
eigcnen afte binften. Man fann aud) vohed Fleifd
nebmen , nur Taffe man e6 bann eine Stunbde linger
Tothen. Aud) der Gefdymad von Kalbe- ober andevrem
Sleifhe, o wie von feber Galtung ©efligel wird
Yurd biefe Kodart um vicled erhodt, da bie Kraft
bed Fleiiches nicht verbitnfien wird, aud) Basfelde viel
mirber unb weifer al8 bei jeber anvern wird,

GevampfterLungendbraten. Ein Lungen-
Braten fieben Bi¢ adt Piund fhrer wird abgebautct,
und ranw gicelidy ‘mit Sped durdzogen. - Run bifege
man ten Voden eindr Kafferele over Reine mit Spect
ober invafette, gelbe Jwickel , Edalotten, etwad
Gewitry, Effig nue Lafir Yo, Irge Yen fungens
braten darvanf, und Taffe ibn reibt woll bevedt, lang-
famt dunfien. D'e Yavge ver Jeit Taft fich fhwer bes
fimmen, fabem Fiefelbe vom Mirbefein ded Fleifdes
abpanat. Jun nchue man ibn beraus, fddvfe vas
Geit von der Brahe, laffe ibn tarinnen, und wenn ¢6
nidt Tangen follte, mit etwad Butter, WNeHI braun
Wwerden, gebe Mein gebadie Edalotten und Jiwvicbeln
Parein , und laffe (bn gut cuffodien. Man fann i
Cdiffel wevauf ¢ avgeridhtet, mit Heinen Bultess
pafietdhen, over auch Crvarfeln garnires,

Englifder Braten. Bon efnem fhonen
grofen Lungenbralen, wird bas Ridenbein weggeldft,

unb vas fdberfliffine Fett wepgefdmitten: Diefes wiy
nun in fleinen Sdnittden varauf gelegt, ber Braly
gut mit Saly beftaubt, jufammengerellt, und re§
feft mit Bindfaden dberwunden. Nun wird er mille
burdy en einen ©pich geftedt, mit einigen Boge
Papiir dberwunben, und jum Feuer gebradt. Nd
awet big brei Stunben [angfamen Bratens wird by
Papier Gerabgenommen, devfelbe naher jum  Fou
gebradht, und lafigfam [ddn braun gebraten,
eine Bratpfanue gelegt, und in eimen Dfen obe
Rohre geftellt, wird e8 jede Lalbe Stunde umpelelr
und ift langftend fu brei Stuaben gar gebrafen.
bem entquollenen Fette werben Fleine Crvapfel g
riftet, und bie SGiffel bamit garnivt,

Beefsteak, (Rinvéfdnitten) Man fdhneid
pon einem Lungenbraten daumendide Stide, Flopf
fie vedht mirbe, falze {ie wobl, befiveidhe einen ol
mit Batter, und lege bdic Sdnitten barauf unl
braune fie dber flarfer Gluth fo fhuell als moglid
wende fie dbann um,  und laffe fie auf ber anben
Seite ebenfalld braun worden, bod muf bief |t
pefpwind als mbglidhy geidpehen, bamit dac Fleifd
nidit troden werbe, Nun Forhe man Meine Ervdpfd
fibdle ‘und fdneide fie in Stide, laffe fie @
Batter mit ein gehactter Peterfilie Leiff werden,
gebe fie auf cine Sdiffel, und garnire fie mit
mit elwas geflofinem weifem  Pfeffor befireutn
Fleifdfcnitten.

©arvellen - Sauce. Bier gut gewafldent
Carbellen, von Oriten und Shuppeit wOBI gereinigh
werben in gang Fleine Wiirfel gefdfnitten, uwud mi
etwad fein gefdnitienem Jwiebel, grinen Pevierfilk
unb Gitronenfdalen vermifdt, dann in pwei Loffl
voll Fette, Vutter ober Sdmaly ein LofFel volr Diel
braunlich girbfiet, tos ®ebade davein gegeben, ut
nadtem e mit demfelben cinen Augenblicd gediwfel
tin Edopfloffel voll guter Flefdbriihe barauf g
gebenm, gut pervitbet und aufgefotten,

Danvel » Kran, Man ribre cinen ~Lofi
ooll Viehl mit einem Seitel Ml auf dem Feur
fo lauge big fie fodpt, bann gebe man ein Galbd
otetel Pfund abgezogene und fein gefiofene Mandelt
mibft ctwad Buder varein. Vor dem Anridhten vir
rifre man eiven Loffel voll Rrdn woll damit.

_Exvapfel-Rrdan Die gefottenen und feit

geriecberen @rvdpfel werben mit Oehl abgerifh
batin mit faib Effig , Galb Waffer begoffen, “etmat
febr fiin gefdymittener 3wiebel unb grine Peterfilie
wic aud) Saly wrd Juder daju gegeben, fnd fi
aufgetifcht,

Cgnittlaud . Rrdan Von vier hart gerod
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ten Gleyn werden bie Dotter jevbriickt, mit Efig
und Ol fein adgerithet, banm fin gevingefter
Sdnitiland barein grgeben und etwad pejucert,

®efallter Satat. Mittel grofer Hauptel-
falat wird von ben groben Vlattern gerzimigt ued
in Waffer eltond aberfodf, vaun gut abgefeihet, von
fetem  Dduptel behutfam die Bldfter oudgebosen
und ein EHIOFcl volf Far{dh barein gegeben, biefelben
bann wieder wberbogen, uudb eintd peben tem anbern
in eine mit Batter befiridene RKafferole geitellt,
ctwad Fleifhbribe vavauf gegeben, unb gqui juge-
bectt, eine Stunde langfam gedinfiet. Nan Ffann
ifn nun jieriich auf eine Scitfjel ridten und ur
Tafel geben, oper ihm mit Buiferfauce nody ein
wenig auffodien,

@rant-Salat. Man {dHneivet Dlaued ober
weifes Kraut fo fiin nudbelférmig alé nur mdglich,
Taft ben Butter ober fein wirflidh gefdmittrren
Epect Beif werten, gibt das RKrout varein, und
Tebrt 8 fo Tange fiber vem Fewer um, big ed durd
und burd Geip ift, bamn gitt man gefiofenen
Dfeffer, Saly und etwat Effig barein, wendet ¢f
aber pem Feuer nod ein paar Mal um, und gibt
¢¢ warm anf bie- Tafel.

Far{dirted Krant, BVon [dbnen grofen
Haupieln Rraut 13fe wan bie Vlatter bebutfain heral,
und iberfode fie etwas mit Waffer. Nun foncive
man ein Balbed Puud Kalbfleifdy, cin Stird Spedt,
ein viertel Pfund gefodhten Sdhinfen, echvad grave
Peterfilie, Schalotten und eine in Waffer goweidte
und wicver gut aucgevructe Semmel fein jufammen,
falze e4, gebe ein twenig fein geftefenen weifien
Pleffer und Musfafblite darein, verritbre vicr Efer
pamif, unb flreihe diefen Far[d auf vie gut abges
feibeten Rrautblatter , voffe jeved zufammen, und
Taffe fie eined nabe an bag anbere gefeat, in cine
Rafferolée mit Butfer rad ein wenig Fletfdbrube
langfam danften, MNun fann man eniweder Butter
mit Meb! anfaufen Taffen, guie Fleifhbrithe daju
getben, bag Sraut Sebutfam hineinlegen wund damit
auffoden Taffen, cber Rabhm mit ein paar Eier-
bottern abfpruveln , diber taé¢ SKraut gebem, mit
Semmelfrummen beftrewen, unten uub oben Gluth
geben , ober in eimer Mihre gebragt I Stunve
baden,

Geftiivgier Robl, Tan pupt freine grine
Robihauptden und wafdt fie rein, fdneidet fie bann
in  amei Theile und dberbritht fie mit fodendem
Maffer. Nun Selege man eine mit Butter befiridene
RKafferole, mit Sped und Shinfenfhnitiden, qebe
etwad Saly und Dlustatblite und eine fLage Kobl
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bariiber, bann wieber Shinfen und fabrt fo fort,
ig die Qafferolé angefallt ift. Mitten cebe man
cin Ctidden Sped uud einen Loffel ool Jus- ober
anbere gite Kleifdbribe vaviber, und flells fie bann
i1 ven Dfen, cher gebe von unten und oben iddne
frifge Gfut, Veim Anvidten flirie man vie Staffes
role iber cine Sdiffel, webme den Sped und dad
Xeft rein weg, und gibe efwad Consommé bariber.
T @ef@llte over farfdirte KRoblriben
Junge Kohlriben werben , noddrm pie Sdhyrle bers
abgenommen und oben eine Fleine Platte berabges
fmitten , mittelt eived Dobleiferd oder mit einem
fHarfen RaFeeldffel bis anf Fingerdide audqebobit
nib in Salymwaffer etwad dbixfodit, banm  guie
Rarbafleild@forid mit ein paar Eiern und fRabm
perrithet, Dineingefitftt, bder Dedel bavanf aelegt,
wnd biefelben in eimer Rofferole mit guter Fleifde
prithe und efwad Butter, juactedt, langfam weidy
gevitnflet. Beim Anvidten gibt man fie auf eine Sditffel
und aute Butterfance oder Consommé baritber.

RarviolmitDarmefantafe Sdhone grofe
Rofenfarviol werben, nadrem fie vein gepupt und
gewafden in gefalienem Waffer abgefodyt, dann etiwas
SRB in Butiee anfanfen gelaffer, mit guter Fleifde
tribe aufgegoffen, fo daf es eime vedyt dicke Sauce
pilvet. Dicfe wird non in eir: Porsellan - Kafierole
ober tefe Sdiiffel iber ben Rarviol gegeber, vafi
berfelbe faft bavon bevedt ift, wmd obem Fingerbic
mit fein gericbenem Parmefanfafe befireut. Nun
wird biefilbe fogleid in einen @berfiflten Dfen ge=
geben und ~vem oben gelbbroun gebaden. Diefes
Geridt fann nidt angeridplet werben, mbem €8
fonft bas (bm eigenthiimbiche jicrliche Anfeben gany
verlieren witvbe.

®evinfiete gelbe Niben. MNaddem bie
Rithen gefdabt, werven fle nudclformig gefduitten,
in Butter mit fein qe’dnittency grimer Peterfifie
achinfret, chwad Mehl daran geftdubt , dann mit
fetter Fleifchbriite verdimnt und aufgetoct.

@ewodbnlideingentadhtes Ralbofleifd.
dMan faffe in einer Kafferole Butter beif werden,
gebe pad in Stiden ochauene Kalbfleifd mit etwad
fein geBactter grimer Peterfilie davein, und laffe #8
wobl Bebedt weid biinften ; follte ber Saft gu vicl
perbampfen , fo giefie man von Jeit ju Jeit efwad
fette Fleifhbrithe daju, ftdube vann ein paar Lo ffel
woll TeHI bvaran, Iaffe e8 anlanfen; giefie gute
Fleifdbribe varanf, und laffe fie wobl bamit ers
foden. an fann in dinve Blitiden geldnitiene
Champignons , welde etwad in Butter gedinfiet
werben oder Meine Semmelfudbelen tarcint gebem.
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Ralbfleifd mit Citronenfauce. Man
[dneide von einem RKalbsflegel binne SHnitidhen,
falge fie, undb turdpzicbe fie etwas mit gany fein
pefcnittenem Spedt, beftanbe fie mit Plehl, Febre
fie in abgefdylagenen Eiern um, Dbefirene fie mit
Gemmelbrofeln und bade fle bodgelb aus bem
Sdmalz. Lann beftreige man cine Kafferole mit
DButter, Tege bie Sdnittden darauf, gebe Cifyo.
nenfdgalen, Mustatblite, fein gebacdte Sarbdelen,
Rabm und Citrovenfaft dazu, und laffe fic wofl
auffochen,

Braun gediinfiete Ralbgbruf. Ein St
- Ralbsbruft, vovziglih ber fogenannte DBrafifern
wird, radvem berfelbe rein gewafdhen, gefalzen. Nun
wird eine Kafforole mit Spedjdnittden, cinigen
Sqinfenflidden, fpanifen Jwicbeln, gelbe Riben,
Peterfilentonveln und Sellevie belegt, einige Pfeffers
forner , ein Gtiudden Jngwer und etwas Mudfots
bliite daju gegeben, ber Brufifern darauf gelegt
und auf ver Glut wohl jugebedt {dhon braun ge-
viinftet. Dany wird ein wenig DMebl an bdle War-
geln geftaudt und nadbem es etwad damit gebiinfiet,
mit einem Sdopfloffel voll Fleifhbrabe, wo mig-
lig Juds=Suppe and einer Kafeefdale voll Bers
tram - €ffig verdinnt eine Viertelflunbe damit
aufgelol. Beim Anvigten wird bdag Fleifd auf
eine Sdirffel gelegt und bie Sance bur® einen
Durdyidplag davuber gegeben. Man fann nad) Be-
Tieben Mufdeln, Anflern, Oliven und Ehampignons
baju geben; bod) muf bie Bribe dann eine iertel
Gtunbe vor dem Anvidten durdyg-feih:, und mit
einer von den genannten Sadyen aufgefocht werben,

Ragout von Dirfdobren und Jungen.
Man  fdneide einen Divfdtopf bie Junge aus,
aud die Obren und das Daul wivd abgefdnitten
und alles fammt den Fitffen in Salywafer gefodyt.
Wenn o8 weid) ift, 155t e8 fidh leicht rein machen wnd
wird bann im falten Waffer abgeipilt. IWenn ed
Talt ift, wird es nodmale madjgepuist. Die Opren
werden nun in nudelfdrmige Streifen gefnitten,
bie Junge entweber blod in ber Mitte burdy, ober
in @deiben gefdnitten, bdag Maul ebenfalld , in
jedod; diunere Scheiben. Pan fann aud nod) bad
Befte vom itbrigen KRopfe 3. B, bie finnbaden, rein
maden , und Hein gelhnitten dagu nehmen. Nun
vbfte man etwag Meb! in reinem &ette braun, gebe
Hein gebacte 3wiebeln nebft bem Gefdnittenen bajzu
“uud giefe, naddem ed ctwas gevunflet, - redyt gute
Bleifdbrahe bavanf. Beim Anvidien wird etmas Gi-
tronenfaft bavan gebrirdt, Moan fany eg audh mit
Wein oder Effig fauerlih madyen; Rovinthen, Ge.
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witrjneifen und Lorbeerblatter baju gebem, und
bamit auffohen laffen. Audy fann man fatt b
Meblé in Putter gerdfiete Semmeldrofeln nehmes

Ragout von dbem Jungen efner Ganl
ober Aente. Dals, Fligel, Fife, Leber ul
Megen einer Gang over NAemte werden in Mein
Studden jerbaven, und in einer mit Butter befirh
denen RKafferol: mit fein gebadten Swiebeln unl
Citronenfdalen, ein wenig Gffig und Fleifdbril
weid) gebinflet, bann etwad Mefl daran geftanl
und mit Fleifchbriihe verbinnt.

Audgedinftete Nudeln. Nadbem die No
deln auf die obige Art gefdnitien, wird ein Kaffs
role gut mit Butter befinden, Mildy oder Obed
darin fodend gemacht, die Nubdeln bdarein aegeba
und fo fange geviinftet, bis die Ml verdampft if
bann Juder daviber geftremt, und diefelben angs
ridtet,

_ Rabmftruvel. Nachdem man guten weide
Strubelteidy bereitet, und mit einemt warmen el
ling bedectt, vervithre man ecin viertel Pfund Buth
over guted Rindjdmaly redt flaumig mit 6 Eiern)
gebe bann nad) Belieben Nofinen , Weinbeeren usl
Suder darein, veriibe ¢8 mit einem Seitel faur:m
Rahm  und einigen  Loffeln ool Semmelbrofeln
Racgdem der Teig wenigftend eime Halbe Stundt
gflegen, wird er iiber einem mit Dehl beftaubtel
Tude audgejogen, die Fille gleidy davauf geftrichen
ber Teig, wo er von ber Fille nidht Devedt iff
weggefdnitten , und dann ber Strudel Toder jufam
mengerollt. Nun wird er auf einin Shneden go

breh*, und entweder in eine gute mit Butter befirh

chene RKafferole gelegt, und auf frifder Glut, welde
er aud) ovon oben befommen muf, balo gebades
bann ein grofies Seifel fodende Mild daritber gt
goffew , wieder frifhe Glut von obem und unted
gegeten, und berfelbe gar gebadfin; sver man flell
in einer mit Butter Seftvigenen RKafferole glieh
body Mildy anf, und gibt wenn biefelbe fodyt, bil
Otrudel binein, und unten und oben frife ®luk
Man fana ihn beim Anridhten mittclft jweier Bad
Ibffel aud ber Rafferole nehmen , auf cine Sehif
geben und mit feinem ucfer BeRauben, it Jud
gerfifte Pl wird befonvers beigegeben, -
Sdinten-Fledden, Man fodht bie bon
feften Subelteige gany auf alte Yt gemadhten Fled:
ten ab, fdneidet baun cin Plund weidy gelodl
©dinfen  Flein, mit cinem viertel Pfund Dath
Dann fdlage man in ein Seitel Rahm vier Giel

falze fie, und vermifde den gefdmittenen Schinter
bamit, Nun befreidhe fie mit Semmelbrifeln (ﬁt“'

-4

SR EE A sies ha s L

B T T R N e T S I (R o S S A

F e

el ek “wia i el ks A . san B L e



inb
itt b
ehme
© anl
T 1
Hlein
befiri
n o
hbrid
feand

¢ Mo
faffs
Dberl
rgeba
sft if

ange

e idl
IRetd
Butfe
Fiern)
n oal
aur
rofels
Stunbl
11 btel
ridyen,
ft iff
ufam
gl
beflth
velde
acen,
T Qo
unte
flell
glied
, bl
®Tut
Bad
biffel
Judit

von
Fled:
[odtt
Tath
iy,
infen
"t

—— = I~ Ty e S > W~ 2 13, R 5 S
;7 T .S _ ] ;

tonn fie and mit mavken Zeige eusfiitiern), belrge
Yen Poren mif ten gifedien Flhidfdin, gbe bonn
gine meflerriiden bide ¥oge von ter mwit Rafm vix-
mifdten Edinfen daveuf, umd fabre fo fort, bis
NAled verbrovdpt iff. Wenn wran bie Kaffevele mit
friffem Feige auégefittiert fat, medt mam oben
cinen ©edel von bemfelben, befiveidt ibn mit abe
gefdlogenen Eiern und badt ¢8 lavgfam in emem
nidht gar ju Beifen Cfen.

DefdamelT-Anfloaf mit Simbeeren-
ufenf. Van 14ft cin picetel Tfurd Luifer in
einer, Sofferole jergeben, gibt Yenm fo vicl feiud
DBl ragu, taf o8 einem Leige abnlid wird, der
aber nidh broun werden Tarfs aibt wenn rag el
f@éumt eiwas frifche Diileh over Naftm raran, (ted
muf ein roft dider Teig bleiten) und laft eo auf
ber @lut put avéiredmin, No&dem ¢ @berlablt,
wirth 6 mit eivem  wievtel Tfurd Puoiter vedt
gmmr'g abgetviebon, ot @ierbofter und von viex
icrn bad ju ©dnee gefdlagere TWeife tamit vers
tufet , uno bo¢ Gange mit Juder rodh Lelichen
feff gemadgt. Men wird eive Form gut mit Lupder
beflrichen, Dber Reig Bimein gefulit, und eviwedes
im Dunft gefodt, ober im Tfin {ddn braun. ges
baden. Der Aufguf wird ouf folgerde Art beveitet.
Ein Bolbes Llund frifde rein gellonbie Himbecren
werben mit einem foffel gut gorbrudt, Tann mii
eincm oievdel Pfuod Suder und cindgen EHIEFel voll
gutew flarfen Wein gefodt, durdy ein Haarfied ge-
triecben und wieder bis jum Culjen eingelodt. Im
ben  Jabregseiten, wo man Teiwe frifden DBecren
baben. fann, fodt man Himbeerenfalfe mit eiwad
Pein auf, welde die vimlichen Dirnfie (but. Beim
Anvidten wirh bie Form dber eive Edifiel goftingt
(felite ver Auflouf nidt leidh: Beveucgehen, fo fiofe
man bicfclbe einen Augenblid in Foltes FWafjer), wenm
fie wicber wepgehoben, die Himbeeren bdevitber ges
goffen und gleidy jur Tafel gegeben,

©prigtrapfen Man fodt son einem Seitel
feimem el nnd Vil ein et bides Kodh, gibt
ein rigrofies €tud Vutter barein und Herrithre £0
mit fiehen gangen Eiern vedt wobl,. RNun wird in
piner Pfanne E€dmaly beif gomodt, die Epripe
fdnell barein geflofen, tann ungefabr jwai bis
brei EfIoffel voll Teig in diefelbe gegeben, wrd in
bag beifie €qmaly fdnedenfiymiy gedvidt. o
fie fddn braun gebaden, werben fie Hevansgenome
men unb auf Ddiefe Weife fortgefobren , bis aller
Leig vexbroudpt if. Sun werden fie auf eine Shiffel
gevidtet und gut mit Suder Defianbt, vedt Geif
aur Tafel gegeben,
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Manvelmauliafden. DMan Fercite gute
Dianvelfille, wallt tann guien Butiertig meffers
viden bid aud, fdneitet 1bn in Hanbgrofe Fled
Gin, befireidt biefe mit abgefblogencn Giern, gibt
auf jetes Torfddben einem griem Balben Efleffel
oell pon ber Wanbalfille, {dlict fie von befben
Criten iibereinanber, beflreidht fie mit Eiern und
badt fie langfam. %

Gerifrier Weidfeltuden, Ein  vieriel
Pfund Juder, odt E{ntothir und tad jum fiflem
Ednee pefdblegene MWeife ron vier Giovn werben
tneh eine Stlunte vedt flevmig verrihrt, banr vfer
Yoib fein geviebene und geficbte €emmelbrdfeln,
nebft einer Hard voll vor ben Stengeln gezupfex
Peidh{eln bavein gegeben, Nun wird eine Gupels
[unf - Fovam ober cine Kafferele gut mit Butter e
firidcn, ber Reig rarvein  gefiifit und Tavgfom in
cinem  aiberfiiblten Dfen  gebacdir. Twfer Kuden
muf frifd gcboden gemoffen werbem , inbem gr
troden Witk weom ¢v dber eine Nacdt frebt.

Ralbefdlegel. Man 16FE ten gut gettoes
fdenen und gefalzenen Edlegel ungefibe el Stuns
ben Heger, fhdt ifm tomm on civen @Epiefi, und
brafet ifn befm Feuer ober in efner Ribre langfam
gor, @ift grpen bad @ube tarf bae Fouer vermebri
werten, weil bevfelbe forft feidt Brorn wirk, IFabrend
te¢ Dratevd wird er foipig mit folter Flefdr
bribe unt Butter begoffen. Vorgiglid wiirbe urd
weif wird er, wern man b turd cin pacr Etuns
ben in lavwarme Wildy Iegl, urd tavmw erft cine
folst, Diande Hcben ibn -mit Kuoblandy gefpidis in
biefem Falle fidt man mit efvem (pipigen TMeffer
burd) tad Fleifd unk fiedt ein feined @licdden
Kuobloudy tovein, Audy mit gepuiiten und in Eids
then gefdnittenen €arbeller witd er anf bic ndm-
Yide Art bereitet; man rimmt demn immer ein
Etidden Sarbellen und ein Heines Stidden Rins
bermarf, wnd begiefit ifn wafrend bes Vratene mit
SRabm undb Buiter.

Gebratener Tommdrider. (Limmerner
Hafe). Tie beiten Edlegel Werbenm, nadbem biee
filten cut gcewdfden, oauéeinonter qebogen, emm
Epief tnvdhgefleds und mit Spanen: befefligs, vann
wit €aly befiveut, mit fetfer Fleifgbrabe begofien,
und bei Bellem Fouer gebraten, Beim Arridlen
wird efwaé Brithe dariiber gegeben.

Gebadene Hihuer, Menn die Hibner
anfgemedt und audgewajen, werden fie in vier
Kheile gefdnitten, die Galle vou der Leber genoms
men und ber Tagen gedffnet und @fl“‘ gepugt,
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Pann mit DMebl befirent, in abgefdlagene Eier,
Cierflar over Waffer ge‘andt, mit Semmelbroicin
bBeftrent und fdnell gelbbrawn aud Heiffem Sdymaly
gebacfen. Leber und Magen git man guleht in die
Planne und (a6t fie bedecki bacen, weil biefelben.
viel Feudptigleit enthalten, und dafer fehr fprigen.
Julept gibt man eine Dandvoll frifde grine Peterfilic in
bad Sdymaly, laft fie einen Augenblid bacden, und
gibt fie anf die pierlich auf cine SHifel geritcten
Hibner,

Gebratener KRapaun. Um mirbe ja fein
erfordert biefe Gattang Gefligel wetigfiend brei
bis vier Lage liegen nady dem Abfteden, Wenn
ber Rapaun banm fauber gevupft und die Geddrme
bevaudgenommen, wird viidwdrtd am DHalfe ein Lod
gemadt aud der Kreopf fammt der SHlundedhre
Yerausgenommen, bas  Brufibein  eingevriit: wav
bie naterm Fafe abgehauen.  Nun  wird e
nad reinem Aundwafden gefalzen und entweder mit
fein gehadten Sardellen gut ausgericben, ober griine
Petesfilic Gincingefledt, DHicvauf werden die Schens
feln Dinauf geffhoben, uud mittelff eincs burdyge-
fleticn Gpeiles befeftiget, banm ein Spief durdy.
gegogen, der Kapaun am Dalfe und bei den Fitfien
mit Bindfaden feflgebunden, und anfangs bei gelin-
dem, dann bei flarferem Feuer mit Batter begoffen,
gebraten, Die Fligel Fonmen abgebadt ober ju-
vidgebogen werben. Beim Anridten wird der
Speil berauégriogen, die Bindfad:n abgeloft, und
eefelbe mit feifHer ober einen Nugenb[idf in Beifer
Buster ober Sdimal; gebadener grimer Peterfilie
gegiert,

Gebratene Hafelhubhner. Raddvem. die
Dajelhithner gernpft, aufgemadi, und gut audges
wajden, wird bie Brufbaut fodgelst und eine
©d).ibe  Spedt bagwifden geftedt, bamn werden
fie gefpici und feifig mit Butter bigoffen, gebras
ten. . Jlum laffe man einige Auflern, €itronenfaft,
etwad Madlatblite, Citronenjhalen wad wenn man
fie haben famn eimige Tvdffeln ia einer Rafferole
it cinem Shid  Batter wop! Dinflen, fege bie
gar gebrafenen iihuer auf eine Sditffef, und be-
gicfe fie mit der Sauce,

Hauptel-Salat. Derfelbe with von ben
grobeu Bldttern pgeecinigt, Bann ia awei  gleide
Qilfecir, over wenn eg, grofers Hanptel finp, ~in
mebrere  Theile gefdmitten, rain gemajthen,  bad
Waffer wicoer: gut bevausgefdhuellt, und: verfelbe
e Bertram, Himbeeren odey gewdbnliden -+ Efig
und feimem: - Dele angemadyt, Man vevmifiht nime
iy eine gleige Quantitat Gfja any Del, T einer
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verflopften Flafhe redt wobl, gibt vad ndthige Saly
barein, gieft es danm iber den Salat, und Fehrt ifa
fo fange darim um, bs es aud wifden die feffen
Blatter gedrungen if. Daun gidt man ifn jier
iy quf ein: Sgijfel und belegt ibn gewdhulihy mit
bart gefodten im 8 Theile jerfdnittenen Eiern.

Grine Fifolen als8 Salat. Die mweif
gefodyten Fifolen werben, mafvem fie mit etwad
Saly weih gefodt, abgefeifet, und wenn fie augs
gefiblt, mit Bertram, Himbeeren oder gewdfhulie
Gem Effig und feinem Dele gut abgemifdyt, unb
bann mit Bartgefodyten in {edys Theile sexfdnirtenen
Eiern garnirt.

@Gefuljter willher  Salat. Man fode
Wein, Waffer uud Effig, dbody muff ver Effig den
Borgefdhmad Haden, mit Gewiry, E:tronenfdyalen,
Lorbeerblattern, ThHymian und Saly eine qute Weile,
gebe auf eine falbe Maf Brithe ein Lot  aufges
ofete Daufendlafe darein, wnd verjiwge auf einem
ginnernen Teller, ob fih diefelbe Pefulzt,  Jft bies
fes it ber Fall, s [dGt man fie nody eine Weile
Togen ober gibt nod) eiwas Haufenblafe darein
Wenn fie flodt, gieft man die Hilfte in einen
Model und [afe fie an eimem falten Drte fulyen,
Wenn diefed gejdeben, belegt man vie Sulze mil
in bine Sdeiben gefduittenem Aale, Haringe,
Briden, Sardellen, von den Rermen geldften Oliven,
RKRappern und dinncn Citronenfdeiben. Wenn dane
bie ubrige Beihe wijrend biefer Jeit ebenfalls
geftodt fein follte, fo muff fle jerlaffen wud abges
Faglt Dariber gegeben werben. Nun wird das Gange
wieber an eimen Falten Ot geflellt, und wenn ¢
gefulyt ift, ber Mobel anf eine Sdhitffel geftary,
einen Mugenbi mit einem in  Beifes Waffer ge
tandhten Tudje bedoci , und bdanm berabgenommen.
Diefes ol fedod " erfi gefdehen, wenn die Sulje
yur Tafel fommt.  Man ziert vie Sdyitfel mit feie
fhea Poveransenblattern,

Birnen-Salat, Mo {Hale junge Birnen
uod bade fie mit Mebl « befireut in  Butter golbe
braun’, Yode fie: bamn mit Wein, Jacder und
Jimmt: weidy, vihte fie auf einen Teller an, laffe bet
Saft - no ctwas eingehen amd giefie “ihn  bone
varitber.

Sellerie - Salat, Tie grofiten Stide
Sellevie: werven in Salywafer weidy gefodyt, bama
1 viwne  Blatter gefdnitten, yierlidy auf efne” Shife
el gecichtet. und wnit Efig 'wudk Ol begoffeds + ud
maft maw iGn auf viefelbe Urk von rohrm Sellevit
ber fauber gusgewalden, Som Wareimen befreit  und
tn fehr ditane S heiben  gefGuitten weeven muf
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an garnirt bicfon €alat gewdbnlidh mwit grimen
©alat unb Hart gefedhten Cievn, oud mifdt mare
ibn jumeift mit Ervdpfelfalat.
" ®ebadene Ravpfen. Karpfin, wilde
im @ewidte unter droi Pfund fisd werben nidht
fo woblfdmedend gefunden, ald jewe welde tasfelbe
iiberfteigem. Gin folder Fifd wird rein abges
fduppt, aufgemadt, audgewafden, invroifingerbreite
Gtide gefdnitten, {n einen Weitling pcpcben, urd
mit €aly beftdudt. Nod cincr Galben Slunde Wwird
Meh! mit Semmelbrofeln ju gleidhen Zheil veymifcht
und die Stide Fifd vedht gut bemit befircut, Nun
wirs ©dimaly in ciner Tfonne anf tad Feuer geficlt,
aub wenn ¢6 beiff ift; (ven vedhten @rod Hige bat
¢8, wenn ein Txopfrn Waffer in Taefeile gowerjen,
ftaxfed fuforanfen und Geraufd verurfods) werken
einige Stide Binein gelegt, urd fdndl gelbbroun
gebaden, Diefe werden dann mitielft  eined Locd-
[offele ang bem €Sdmalje gememmen unbd frifde
Bineingelegt:  ulegt wird griime Feinfille in toé
©dmaly gefegt und wenn fie fleif geworbew, diber
ben ouf eire Shiffel gevidtelen Fifdh gegeben.
®ebratenier He dt. Eine DBrafpfoune wirk
mit Buiter befiriden, wit in. Sdeiken geldnitfenin
Jwicbeln belegt und ein abge!duppier, aufgrmedier,
gewafdener, mit Saly befiaubter und mit Soaxtellen
aefpidter Dedt davauf gelegh, ~ Nun werden Eaoxs
peflen flein gebadt, mit Bauticy veormifdt und der
Fif® damit belegt imeine Ndtve gelegt und fangfam
gebraten. BVon Feit ju Seit wird frifde Sarbillens
butter nadgegeben. ~Ienn -¢x gar gebxaten, wirder
bebutfam auf eine Sdifiel gehoben, mit in Sireifen
gefdniftenen. Eitvevenfdalen gepiert nud mit Harer
Sarbellenfauge jur Tafel gegeben, Man fann ber-
felben aidy owrfihtia an einen Spief fleden, ibn
mittelft dunner Holzfabden, welde qu beiden Seiten
pingugelegt und mit Bindfobem gufammengebunden
werden, befeftigen und am Bellen Feuer braten. Er
tird wihrend iefer 3eit dfters mit Butter begofier.
Frifdgelodter Hanfen, Man gitt Jwie
beln, Lorbeerblatter und Saly in Waffer unb Iaft
e¢ fodend werben, leat bamn den in Etade . grr-
theilten  Haufen davein, und [ift ibn wobl bebeeft
foer. Tenn er weid genug if, wib  clwad
frifer Efig bajugegeben. Man ridict ibn ouf cine
©diffel und gibt gerfebenen frifden Sram ober
Mefn gebadtie grine Petorfilie mi Effig ober
Citronenfaft dayu. Die Jeit v Garledens muf
st_u;u beobadhtet werden, weil berflbe leigt ju weid
b,

Manveltorte. Ein balbes Piund febr
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fiin geftofencr unb gefiebter Juder wirb mit ciram
palbrn Pfunde eben folden TManteln mittelft eired
GEI5ffels redht genon vermengt, danm nad 1 nd nady
fedbgein Gierdotter Yaveingegeben umd xvefhi wepl
verrithrt, . Nedh ungefabr einer Bierielfiunte vauns
fevbregenem fleifigem RNifren wird bad Weife von
adgt Giern gu recdt fleifim Sdnee geldlagen, Tagns
gegeben, vod wieker turd treivicriel €funben ge-
vibrt, TRabrend biefer Jeil wnd ein fogeranntey
Torienreifen tper pine anbere gorm mit jerfaffencm
©dmealy bifirigen und wmgefidvgt, tamit vas dbere
flifiige Fett ablaufe. For bem Einfullin wird ber-
felbe vecht gut mit fein geflofenem Juder beflaubt,
vie Picfie varein gegebin urd in einem . Gberliafitin
Cfin langfem geibedin. Nacy ungefaby einer Stunte,
wenn diefelbe gar gebaden, witd fie aud Tem Tfen
gevemmen, ber - Reifen Geveborleft 1wb b Tevie
mit weifom ober gefirbien Cife geziart.  Ju Bicfim
Petuf werben vicy EF3Fel poll febr frin geflefrnen
weifen 3udive mit einem ju Sdnre goydleginn
Giaweif tnd mit ein poar Fvopfen Citronenfaft
gine Bolbe Clvmke leng tevvafrt, wnd durd) cime
Popierkite (Stonigden) iber ie Tovie in jicrlichen
Fomen gegeben,  Dian Fann bices Eid mic Allers
merfeft rofenvoth obex mit Epinathropfin guin
ferfen. TN man bagfelbe geld Faben, fo reibe
pen ben veed ungeflofenin  Juder anf Fomeronjm
ob, Egwury lenn 6 mit Checolabe gefarbl werten,
Dic Torte mird nun in anen geny abgefullicn Tfin
gegeben, wud eine Balte Ciunmte leng geivednef.,
Bietlicdher ift fie in einer  Form gebocin angufeben,
indem fie bann Herandgefliivyt wird, und bie felglin.
jente Syufle vedh oben fommt.

Paucsntrapiden En Bicrtelyfond ges
fickier Sucfer und etwad FTrogant wirtd nuf ju
Ednec geidlagiuem Fierweif wohl vervilrt, bann e
balbes Pfunt gefdnittene Pandeln baju gegeben, vod
auf Chlaten e ne Kripfden tavem gemeadt. Tiele
waben num in eivem Fablen Tfen Tangfom getaden
und tarn mit @i¢ gegiaf.

Sdwargen-ohir Haud. Jwiebad juladem.
Dojn ninmt man cin Bierielpfurt Mepl, ein Bier-
telpfunb Brefer, ein FiexiIpfund ungefdnilie grob-
gefdnittene Diandelw, eine Tafil Ehoeolade, feinge-
fgnittene Limonien(dalin , Gewirgnellen, Jrmmt
ynd  Nevgewiivy nedy  Belichem, Diefe DMifdung
foirh mit jmei cbey brei Giern servidict, Sirigeln
tavaué geformt, mit Eicrweif befirigen unb longe
fom gebodfer. Dann werben fie in langlige Streifs
den gefdnit cu, efe fie fidh nod abfoblen, inbem fie
fonft jexbrecem witrben. g
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