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&tande. Tiefe fann man bernad aud der DHiite
pinweg, und an einen andern finftern, trodnen und
tahigen Ort bringen, babei aber in At nibhmen,
baf bie {dwaidgeren Stode alljeit vou bdem volfreis
deren entfernt 3u fleben fommen, bamit man bie
fwaden bei grofever Kalte bedecken, unb beniel-
Ben von Seit au Jeit nacpfeben fomnme, chne dabei
vie volfreidgrn fn ibrer Nube zu fibren. Aud fann
man bie Stdde, Lefonbers die volfreidhen nod flars
fen fier ben gamgen Winter hindurdy in dev Hirtte
fiefen Taffen, nur muf man bie Thuven an derfel-
ben verfdliefen, damir ibre Wohnung finfler uud
mafig warm bicibe, wie audy damit vie Sonne nidt
Binein {dpeine, welde bie Bienen jum Andfliegen
antreibt, wo fie vann im Sduce oder bei ber fal-
ten fuft erftarr.s, Sovann muf man ifnen afle 5
bis 6 Tage, rder mad) Befdaffenbeit dex Wittes
rung andy Ofters nadfeben, ob fle ju falt, oder ju
warm faben, u. d. gl. Jebod) muf man fo fHO al8
migliy fi dabii verhaltem, damit man die Bienen
widt fidre, und fle nijgt unruhig made. Denn,
wenn fie in iprer Rube geftdrt werven, fo faufen
fic fih pleidh voll Honig an, woburd) viele Ferbers
fleny nebenbei Uramfen fie fo flar?, vaf vielmal
gange ©tdefe durd) die barvaus entfiefende Hige er-
fiden. Man muf demnod davauf Bedadt nehmen,

TV. Abtheilng. Kichen - Kalender,

Man fann cine vedhpt gute Kodinn fein , und
tles, wa¢ vorgefdhricben wird, jur Hodfen Ju-
friedenfeit bereiten; aber Demnody miht Umfidt und
Renntnif genug befigen, audy oyne anorbneadbe Vei-
tung eine Tafel ju beflellen, ecine Wirthfdhaft mit
®efdmad  und>  Anftand, nady ecigener Beftim-
mung ju fibren, in weldem Fal dody Kddhinnen
nidyt felten dommen Fonnen. Ju diefer Rudfiqt dirfte
8 wobl febr angemeffen frin, |dlieflidy unfere ge-
neigten Lefevinnen befannt ju maden mit der redten
eit ves Einfaufes veridicdener Biftualien und ben
Bortheilen ihrex Tangeren Anfbewabrung.

Sowobl Frauen, bdie threr Hanchaltung felbf
rihmlidy vorjufteben wanjden, als aud RKodinnen,
bie mit Berfland and Umfidt, jur Jufricoenyeit
Dad ihnen anvertraute Ridenvegiment fahren wols
Tem, bHaben firr ihre Speifianoronungen voryiglich
bie vedte 3eit des Einfaufed, namlid jene Jeit,
wo bie auf rine anftandige Tafel ju bringenden
Gegenftande durd) [dmadhafte 3avtheit am beften
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baf alled @etdfe von Menfden und Bieh duy I8
entfernt bleibe, und alle @Eridutterung bder i mi
pber ber Stdde vermieben werde. Eeben bie Py H
nen im Winter eine fanfte Stimme von fid, foom Lo
langen fie Warme; in foldem Fal darf mandh
Gtode nur mit Kopen obder frifdem Stroh mef
bevscfn. faffen fie aber ibre Summe flar? Gy N
fo feblt e¢ ibnen an Laft, diefe fannm wman ifm Pe
durdy Bergroferung dev Flugldder, und durdgly ma
dffrung ber fu feder ordentlich gebauter DHittew fo
ben beiven einanber entgegengefepien Eeiten fidy ol R
befiudl:dhen Luftidder gany leidt o-ridoffen. ge!
Das Eingraben der Bienenfidde, welchrs m Hi
an mehreven Orten verfadyt hat, wm, ju verpinda
vaf bie Bieven im TWinter nidtd von ter dufen !
2uft empfinven, folglidy in einem gleihfam befidnl 29
gen Sdylafe Bleiben, und fehr wenig over gar nif &d
veriehren follten, ift, fo viele Berfude man @ D&
fmmer damit anpeftellt, and {o viele B.hatfamie
man babei beobadtet ( £, tud in ben meiften Fi B¢
fen mepr fdaolhid alé miplich befumbem rordd e
Daber wire eé befler gethan, wenn man fish vam Fid
gar nidt abgdbe, Yta burd) bad Berfugen bex Bi 3
nenftdde an einen Fiblen, trodncn und finflern B 2 §
pa¢ namlige eben fo gut und mit weniger @ unl

fabr ju Stanve gebradt werden Tann. ?::1'
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b
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find, su beobadhten. Sobald diefe, alien Produlld !‘"’I
fowohl aug vem Thier. ald Pflangenveid Fefie fo |
fepte Epode vovitber ift, efgnen fie fid wicht Mﬁe
fdidlidger Weife . jum Auftragen, Fruber oder M8 Sa
bee aflgemeinen vechten 3eit, find wobdl Garle wen
friihte und Obftforten — in Glad> und Teh

baufern eryengt — alé feltene Delifatefe ouf W PIS!
Zafcl au bringen, aber nidt fpdter, mit Ayduahs B¢
ber eingigen Erbbeeven, bie im Juui tvie im @;ﬂ‘;‘”ﬂf
tember gleid willfommen bleiben. So wird 3. 8 fpu

K09 Evab i nah Mithactis Holyig und serlilgns
padurd feinen guten Gefdmad, geli

®rine S@nittbohnen eralten fnqlﬂﬁgf
gine’ wivexlidhe Sifigleit, fobald fie ein nadiigl fold
Reif tuifft. _ fo

Rren ift vor Midacelis feines graficten OHif |
fhmacted wegen nidgt wobl braudbar, ::“

®riine Erbfen, fib am fGmadfafiefd” s"
wenn fie wedber ju dinn nod ju did find,



ReajtSuppe, Man fiedet in jwet Maf
#affer L Puud Rindbfleifh, 3 Biertelpfund Kalbe-
mily, Wurzeln und Grijned, und it o8 bis jur
Hdljte einfofen, dann gibt man 2 Loth RNeid und 2
fotp Gerfle daju, uud IGfit ed bis auf 4 RKaffee-
figalen cinfoden, baun ift ed fertig.

Ragout-Suppe. Man fdneidet ju einem
Ragout Ehampignong, Kalberbrifiel, Carfiol, grofe
Pesexfilie, .audh Spargel , witrgt und faljt es, baun
mat man eine gelblidte Einbrenm, giefit fle mit
fo viel Suppe auf, ald man braudt, und [ifit bas
RNagout darin aufjieden. Wan gibt vann gewdhnlich
gebacfene Semmelbrofel - Knddeln und dergleidhen
Binein,

WeinsSuppe. Man nimmt 1 Seitel Wein
unid ein Theil Waffer, ein Stid Juder, ecin Stid
il gangen 3immt, und bon einer Galbem Citrome bie
i Sdale, und 14§t foldes jujammen anfloden, fo-
on @ bann [§ligt man 3 Gierboiter in einem Topf und
fami 1 Liffel Rabm, unbd fprudelt ed unter einanber ab.
™ Wenn der Wein auffodyt, fo wird older mit ben
worty Eiern abgegoffen, uud anf gebahte Semmel anges

ridhtet,
?tb:;: . B:’e;:ﬁqppe.ﬂ Man gibt in eine Pfanne
n O+ Maf Bier, ein Stid Juder, Citronen  Schalen,
und lafit ed unter einanver foden, [Hlagt 6 Ciers
boiter in einen Topf, gibt einen Lofel Oberd bazu,
fprubelt ¢6 gut ab, und wenn bas Biex fodt, fo
wird & mit bex Cibotter abgegoffen, und auf ges
bahte Semmel angeridhtet.

Citronen=Sance. Mit ben Citronen madi
o man e8 wie mit ben Drangen. Man {dhalt bie gel-
obuliy ben Schalen binne ab, Todt fle weidy, und gieft

fefie fo viel Coulis barauf, al8 man bendthiget ift, wirst
¢ fie mit etwas Muffaten - Nuf, Peffer und udthigem
b w ©alg, uud Igalri_ﬁe sulegt mit 3 oder 4 Eier gelb,
Barie Peon fte wnf;_ fein foll, ab.
T Champignons-Sauce. Sind bie Chams
auf i PigHous frifp, fo wird juerf bie Hant vavon ab-
enahe Sefhalt, oder wenn fie fo Fein find wie Niffe, fo
y G wifdt man folde nur mit Saly und Waffer vein,
@ foitlt fie ab, und fegt fie troden mit einem Stid-
* 0 then Butter , etwad Saly, eine ganmze Jwiebel, und
ol yon einer balben Citrone ben Saft, iugebecdtt auf

. gelinbes Feuer. Nad) ein paar Minuten wixd Feuchs
fogltd tigteit genug bdarauf ju finden fein, banm Iifit man
il folde anf eiwas flarfem Feuer vafd einfoden, gibt

fo viel weife ober braune Coulid, al8 nothwendig
fen gpift barauf, und beim Ablegiren mit 3 ober 4 Efers

bottern trift man nod) vor einer Citrone ben Saft
,fuﬁab‘i“‘ Sind dieChampignons grof, fo {dneivet man
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fie fn feine Rilets obey Wirfel, wafdt fie, twie
fdon gefagt, umb verfibrt wie oben. Sind 8 gbm:
petroctnete, fo lfegt man folde erft in hinldnghides
Waffer; nady einer Stunve Todgt man fie, flneidet
fie nath Belieben Flein, und ba Ddiefe gtlrsdnetyu
nidt bie Rraft Gaben, wie bie frifen Chompige
nong, fo muff man ibnen yu Hilfe fommen. Daber
pactt man ein paar Chalotten fein, thut bie Ehams
pignong nebfi einem ®las Wein, 1 Loffel Brabe und
1 £bffel vou Champignons - Waffer dagu, Taft bie
fes mit den Champignond gany fury cinfodhen, gibt
fobann bie Coulid vavauf, und madt ¢6, wie oben
befdrieben, weifi ober braun.

CardellensSauce. Bon ben Sardellen wird
ein paar Mal bie weiffe Hant abgewofden, dann
werben fle ven ben Grdten abgepflicft, wund auf
ben Tifd mit eben fo viel Butter, wie e8 Sarbel-
fen find, flefn gebacft und durdy ein Haarfied ge-
firidden. Soll bie Sauce nun rorif fein, fo f@lagt
man in ein Haarfieb 4 CEierdottern und von einer
Eitrone ben Saft, undb fpilt tas Sieb mif einem
Eoffel voll Wein burdh, thut von den durdgefiris
denen Sarbellen cinen guten Loffel voll daju, wirzt
e8 mit etwad DMuslater - Nuf, Pfeffer und im RNofhe
falle andy mit Saly, gibt fo viele weife Coulis, ald
man Sauce bendthigt, baju, und zichet ulept bie
Sance, auf bem Feuer fodend, feiff ab. Soll fie
aber braun fein, fo vifrt man bie durdgefiridenen
Sarvellen mit dbem Safte vou 1 Cifrone, 1 Glad
Wein, etmas Pfeffer und WMusdtatenNuf, exfilid
binn, gibt bann Binldnglidy braune Coulid barauf,
16t ed ebenfalld unter ftefem Ribrem anfoden, unb
ridytet e fobann dber bag Bieryu befiimmie Entrée.

Gurfen-Sauce. Sind bie Ourfen frifd und
arin, fo papt man jie ab, und fdneidet fie in Sti-
den eined Fingergliedes grofi, wafdt fie rein, und
Yafit fie auf einem Sicbe ablaufen. Soll bie Sauce
weif fein, fo paffivt man die Gurfen wit etwad fla-
ver DButter, Saly und Pfeffer, aud eiver gangen
Bwiebel, bis bad Feudte tury eingefodt ift. Dann
gibt man weife ECouli¢ bavauf, I[Aft es ein Mal
burdpfoden, und thut gulept vou einer Citrene den
©aft varan; legivt e8 wit 4 Eierdottern ab, und
aibt audy etwas Shnittlaudy, fein gefdynitten, daju.
330l man bie Gurlen-Sauce braun haben, fo fesset
man bie Guvfen mit 1 Loffel voll Provenger » Dehl
und mif bem vorigem Jngrediemyen auf, lafit fie ge-
linbe fhmwigen und paffiven, gibt pann bragme Cou.
Ii8 bavauf, von 1 Citrone den Saft unb efwad Glaf
bagu, Iaft es durdfoden, und vidtet c(; an,
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SWwiebelsSance. Man fdneidet eine Hand
oofl Swiebeln in Witrfeln, und paffirt folde mit
Binlanglidher Yalter Butter und 1 Theeldffel voll
Suder, bis fie gelbbraun find, gibt braune Coulig,
ein Glag Efjig, Wein und etwas Pfeffer dbaran, und
Yafit e¢ durdplochen. Dief ift eine gute Sance unter
Cotielets und Grillanven,

Manbel«Rren. Man madt ein Ko von
Mild, gefiofiene Mandeln und Juder, dann Mchy,
follte ¢8 3u bid werben , {o fann man efwad Suppe
nadhgeben. Dann veibt man ben Kren fein, brennt
ibn mit Geifem TWaffer ab, und vor dem Anrichten
gibt man ben Kren in die fiecbenbe Sauce.

Englifiher Braten. Ein Rinbers Nievens
fliif wird 8 ober mehreve Tage in jwei Kannen
Cfiig gelegt. Dierbei muf man fid aber nadh bder
$MWitterung richten. Jm Winter Tann o8 ldnger, im
Sommer nur Hidflens 8 Tage liegen. Hievyu gibt
man eine guie Hand voll wiebeln , vor der Hand
gefdnitten, eflidhe Lorbecerbldtter, €aly und ¢in
paar Eitronen » €dalen, und fellt e6 jugedectt an
einen fideren Orf. Wenn Gebraud dbavon gemadht
werben foll, bindet man das Fleifd om Spiefe feft,
und bratet e6 & Gtunben, unter welder Jeit dags
felbe erft mit Butter und bann mit feinem Safte
fleifig begoffen wird. Sft ber Braten nun gar, fo
aiebet man ihm vom ©piefe ab, legt ihn in eine
gerdumige Kafferole, fillt aue ber Bratenpfanne
bas audgebratene Fett obgr Beaife ab, giefit ju dem
Gage ober gu ber pigentlihen nody bavin befindlicden
Britfe nod eitten SHopfldffel voll braunen Saft,
Tafit ben ©of Todweidhen , giefit es burd) ein Sich
iiber ben Rindbevbraten in bie RKafferole, fdneidet
eine Cifrone in Sdeiben daju, unb [4ft nun den
Rinberbraten 1 Stunde im Badofen jugededtt Geif
fleben , vidptet ibm bann an, und gibt bie Sauce
apparte baju,

Kottelets von Ralbofleifd grillirt.
PMan {Greidet, pupt und Mopft die Kottelets, zieht
foldhe burd) jevlafiene Buiter, und banvivt fle mit
peviebeer ©Semmel, wovunter efvaé Saly und
Pfeffer, legt fie anf einen mit Speet befiridenen
Roft, bratet fie diber dem Koflenfeucr, und gibt eine
surdgefdhlogene weifie Niben- Sance barunter, Anch
fann man andere Sancen nady Belichen, und wie
man bie nitbaten dbayn Hat, erwabhlen,

Ralber-Rarbonaden inGrifette. Man
fhwiget bdie Roiteleis in Buiter uud Kraunter gay,

madt fih einen Butterteig pavat, vollt ihnaug, und

fliht folde Blatter Geraus wie juvor. Damit belegt
man Heine floge bledyerne Fovmen , thut Fafd darein,

bag Rottelet bavauf, unb bectt e8 mit Lelg 30
Rippen tonnen alle Heraus und juvid gelaffen wy
bent. Wenn Gievauf bie Kotfelets aufen mit Gy
beftrichen find, fo backt man fie gar und wéfitf
eine Sance, bie man apparte daju gibt.

Ralbstopfe mit fifer Sance. Diey
gebrithten Ralbgfopfe und Fife Fodt men gy
briggt dbann bie Rinnbaden alle Heraud, und legh
Fleifd in eine Kafferole, gibé die fertige fiife Sa
baviiber, und [aft fie bamit langfom burdhyick
bamit bas Fleifd von der Sance Gefdmad erld
fudy fann man Sauce Hlanc over Holldnber Sy
bagu nehmen.

GebratenedLamm mit griiner San
Der Lammbraten wird mit brauner Butter und &
gany einfachy gar gebratem, und beinr Anvichten
gritne Sauce babei gegeben,

Gebinfiete falberne Shnigel. U
nimmt ©dnigel vou Karbonaden, befprengt edd
©aly, fodann wird eine Rein ober Kafferolet
Sped nnd Butterblatteln, Citronen Schale, 3
bel, ungefdnittence Peterfilie und Kutielfrant belt
Dann werben die Shnigel davauf gelegt, man §
gerlaffene Butterf vavauw, unten und oben Gl
jebodh gang fhwady, und lafet es fo lange dinh
bis folde braun werben, beftrent es mit Mehl, 1
1aft folde fberbinflen, fodann gibt man ein wa
RNindfuppe barauf, fo wie and frifde Citron
Sdalen, laffet bief bis o8 weidd ift, dinften, |
bann gibt man ein wenig Mildrahm darauf, |
folde auf cine Seiiffel, fyldgt die Sauce durd)
Haarfieb dariiber, fo fird fie fertig,

LingersTorte. Man treibt T Pfund Buk
gut ab, dann vibrt man 8 Loth Mandeln, bant
Gierbotter, Limonien - Sehalen und Saft, 4 Hary
fottene fein gefdnittene Eiervotter, 1 Pfuud Jud
port 4 Cieriveiff den Sdhnee, und 1 Pfund W
bavein. Diefes mengt man AMes unter einam

Dann madht man juerft ein rundes Blatt, fille ef -

Eingefottened over Weinberl und Jibeben bard
bann iiberfegt man e8 mit runden von dem I
gemadgten Stangeln, befireicht fie mit Cier,
pucert fie, und badt fie anf dem Bleche.

In Ovangen gefpidte Hihner, |
bie Dithner gereiniget unb jum Braten dreffirt
fdalet man von ein paar Orangen die &
fdyneibet biefe wie Sped in linglihe Streifen,?
fpidt bie Hiahner damit. Aud Yann man die !
©rite mit Sped befpiden, bratet fie am St
wit Butter und Saly gor, dricft et Saft von ¥
Orangen in eine dagu beflimmie Coulis, und ¢
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fen Bleryu Aufier~, DMufdel, Triffel- und andere
Gaucen, nyr nidt die fife Sauce.

Sunge gebdmpfte Hiabhner. Den rein
gemadyten Hiihners werden dic Fifie eingebogen,
ober aud) nmur mit ber Pacdnabel und Bindbfaben
angejogen, in einer Braife vangirt, und gar ge-
madt, danm wablt man fidh eine beliebige Sauce
wpje man gerabe bie Jngrebiengien vorrathig bat,
und gibt fie beim Anridten darunter,

Kleine Paftetden und Ragout von
Auftern. Man blandirt die Anftern, 50 Stire, mit
efwag Britbe und Wein, jebod nidt ju Hart, lift
fie aufé Sieb allanfen, ribrt | Pfund Butter ju
Sdhaum mit 5 big 6 Cierbottern, duridt den Saft
von 1 Gitrone bdaju, gibt eiwad Mudfaten-Nuf,
Lfeffer und 2 Loffel voll Mebl bagu, {Hut bie aufges
laufene Gauce bajue, und vidrt ed auf dem Feuer
ab, legt bie Auftern in die Sauce, und tenn bie
Paftetdyen akgebaden find, ridtet man 1 ober 2
Auftern mit Sauce in einer jeven Paftete an.

Ein gedinfietes Poulard ju maden,
PMan nimmt Wurgelwerf und Swiebeln in eine
Rafferole, ein wenig Fett, verbiudet das Poulard
auf ber Vruft mit Sped, Teget o8 auf vag MWur-
gelwerf, und [§ft et biinften, dann gibt man jus
weilen eine Suppe bdavauf, damit ed fHhon weif
Bleibt, wenn das Poulard gediinfiet Hat, fo leget
man e8 beraud; und flaubt vas Wurzelwerl, gibt
Suppe darauf, {duert e mit Wein, {dblagt es durdy
ein Sieb; und Iaffet e6 wod) ein Wal mit dem
Poulard anffieben.

- Wilvfdwein ober Sdwarzwilbbret,
Man reiniget ein Stid Wildfhweinfleifd, und gibt
¢6 in eine Kafferole, weldes man mit Wurgeln,
Jwiebeln und Peterjilie , Gewiiry, Lorbeerblittern,
Ruttelfraut, Limonie und Saly einvidhtet, und Fallt
s auf mit Effig, Waffer und Wein, und [aft es
in €ffig und Dehl, ober warm in eine Soff geben,

Lauben in Blut, Man vidiet bie Tauben
wie gewdhlich her, aber wenn man fie abftidht, fo
bewafret man bad Vlut in Cffig any. Dann rig-
tet man ein ®efdirr ein, mit Wurzeln, Swiebeln,
griner Peterfilie, Limonic, Gewiry, Lorbecrbldts
tern, Ruttelfraut, etwas Sped und cin Stic
Dutter, gieft Suppe vavanf, und TdGt bie Tauben
bavin dunfes, bann nimmt man die Tauben Heraus,
flaubl die Gauce mit Mebl, und gibt da¢ Blut
undb rothen MWein Dinein, bann paffict man die
Gauce aber big Tauben, und 166t fie noch eine

Jeit auftoden,

81

Brountohl ober Grinfohl ju foden,
MWenn der Braunfohl Froft und Reif gehabt bat,
fo ift ex am Deften. Naddem ex gehorig gereiniget
ift, wird er zwar Anfangs mit Hinlinglichem TWaffer
ing Roden gebradht, man gieft bdas Waffer aber
nidt weg, fonbern Tafit ed fdnell und fury einfo.
dien, paffirt etlidhe Jwiebeln und etwad Juder in
Butter, gibt ben Kohl mit feiner pingelodten Saunce
bagu, fillt Brithe und Sgit barauf, und [dEt ihn
mit geborigem Salye gany Inry einfoden, Beim
Anrichten garnivt man ibn gern mit RKaoftanien,
wenn f{olde in Todendbem Waffer abgefddlt, und
wmit Butter und Juder gefdmidt find, Man fers
pirt den Braunfofl gern ju gebratencr Gang, Uente,
Podelfleifh ober gerauderten @anfebriiften.

KRartoffeln mit Rahm. Die zupor in
Maffer mit ben Schalen abgefodten Kartoffeln fdnei-
bet mon in Sdeiben, ober wenn folde Ilein find,
Iaft man fie gany, vpaffict in Batter cinige Eha-
[often unbd etwad Mehl, gibt gute Mild darauf,
etwad Peffer und fein gebacdten Sdhnitilaud darein,
lafit e¢ dburdfommen, thut die Kartoffeln daju, uud
Lifit 8 langfam Dinften,

KRavitoffelRnobel mit brauner But.
ter. Wenn dic RKarvtoffeln im Waffer ga: gelocht
und abgefddalt find, veibt man folde auf einem
Dicbeifen ju einem guten Teller voll, bann fdhneis
bet man ¢ Pfund Sped in eine Wiirfel, und bra-
tet foldhen, bid er gelb ift, und vofiet ebem {o viel
in TWirfel gefuittene Semmel bajuj wenn beibes
aelbbraun ift, thut man 3 cbenfalld in ¥leine Wiira
fel gefdmittene ober gebadte Bwiebeln dajus und
lafit vie Jwiebeln in ber Semmel und dbem Spece
jo Tange langfam braten, bid Ietere gar ober weid
fin®, bann ribrt man in bie RKartoffeln 4 bis 6
Eierbotter, thut ben gebratenen Sped und Sems
mel daju, und nodh eine Handooll gerichen: Sem-
mel daviber; wenn o8 gehoriges Saly erhalten,
madit man runve Knodel vavou, foft felde in fo-
denvem MWaffer mit etivad Saly, und gibt beim
Unvidhten braune Buiter baju, worin eine Handooll
geviebene Gemmel fraug gabrafen iff

Junge Bohnen ju foden. Wenn die Bof-
nen abgeputt und gewafden , {dneidet man folde
langligy vor ber Hanb, und blandirt fie in hinlang-
lidem 2Baffer mit etwad Sal;. LWenn folde meift
weidy, gieft man fie auf einen Durdjdlag. Bon
bem burdygelaufemen TWaffer [4ft man ein gutes
Lheil fury einfoden , thut in cine RKafferole Vutter
und Mepl, Muofaten » Nuf und ?)Jefffr, audy Pfefa
fexfyaut wund Peterfilic, gibs Pri EB gnb bad eine

B
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gefodte Bohnenwaffer dajgu, vithrt e8 ouf bem Fewer
ob, thut bdie blandpivien Bohnen Hinein, und Taft
fic auf einer Geifien Gtelle fiehen bis jum Anridpten.

Buderbohnen yu trodnen und anfjus
bemabren. Um die Perlbohnen ju trocnen, Taft
man folde in FTodhenvem Waffer ein Mal dberfo-
den, bringt fie auf Durdfdlage mit taltem Waffer
abgefitblt, und wenn fie auf leinenen Tidern abges
Toufen find, trodnet man fie auf Bledhen oder Kors
ten im [dwad gebeipten Ofen. Man weidgt jebes
Mal Abends bdie getrodmeten Fridte in weides
Waffer ein, wenn man den andern Tag Gebrand
bavon maden will,

Sanerfrantmit MafdanzferAepfeln,
Man nimmt eingemadites Sanerfraut, und wens
foles fdon eine eit gefodht Bat, fdneidet man
Aepfel in feine Fillets, und thut folde ju dem
Roble, fpart itbrigens nidt die Butier ober fonflis
ges Fett am Sauerfraute, inbem e viel dergleis
den bebarf.

©pinat 3u Tfoden, Wenn ber Spinat
gut gewafden ift, ‘wird er in vielem Waffer weid
blandyirt, dann auf bem Haarfiebe oder Dardidlag
mit faltem Waffer ausgedrickt und fein gehadt;
bann paffirt man ein Stid Butter und einen Lof-
fet voll WeBl ufammen, Tafit ed mit der Brafe
auffoden, gibt julept etwad Vfeffer und WMusiate
s bem ©pinat daju, und rvithrt denfelben in der
Sance durdy, wiirst in mit ndthigem Salze und
vidgtet ifn an. Man fann den CSpinat aud an-
ftatt der Bouillon mit Mildy Jubereitem,

Weidtrant in Waurft mit Rahm. Man
fodt bdie weifen Kobifopfe, wie juvor gedadt, im
MWaffer weidh, bafdirt das innere Hery vom Kobl,
paffirt foldes in Butter, und melict foldhes unter
ben biersu beftimmten Fafdh, befiveidt eine Serviette
mit Butter und firenct folde mit geriebener Semmel
aud, legt einige Bldtter in die WMitte der Serviette,
und fireidht Fafh daviber, und Fontinuivt mit Fafd
und Ro§lblattern, 6is beided alle ift; man muf dasd
Galy nicht fparen, fonft exbalt es feine RKvaft, dann
binbet man bie Serviette feft jufammen, hingt folde
in einen RKeffel mit fopenvem Waffer, und [4ft ibn
augededt 17 Stunde gqut foden. Dann gibt man
beim Unvidten folgenbe Sauce davitber: in{ Pfund
Butter paffirt man 2 Lifel voll Debl, T4t 8 mit
Milch auffoden, thut gang wenig Juder daj, unbd
Tegivt e¢ julept beim Anridten mit vem gelben von
3 obee A Eiern, oder man gibt gine Conlis » Sauce,
Weiff obex Draun bavitber.

RipineEffiggurfen eingulegen. 3u den

T

Efigguefen gehdrt befoudere guter fdharfer Weineffy
Die Gurlen wafdht man erfilidy fehr rein, und faly
folde in einem Gefifie die Nadht cin. Am andpy
Tage trodnet man folde rein ab, rangirt fie
grofie Topfe over Faffer, gibt etliche griine Lorbem
Blatter, Pfeffer, Inawer, MNelfen, fpanifden Biefa
und ein paar Korner Nocambole barauf, T4kt W
Effig foden und gieft iGn lanwarm auf die Gurln
jum britten Male nach 8 Tagen gieht man dbew &
beiff auf bie Gurfen, bindet fie feft ju, und w
wabrt fie.

Gries » Strudel mit Mandeln ml
DObers. Gin halbes Pfund Gries waifdht man , u
giefit da¢ Sdaumige davon weg, thut etwad Jud
uub Butter bogu, fillt den Gries mit § Kanne b
Genber Mild an, und rihet folden fo lange, bide
fodt; dann felt man ihn auf gelindes Feaer, bt
ibn gu, unb Taft ifn fleif andquellen; badt dbanndl
bis 12 Plingen, wie bie vovigen , und wenn ein g
ter Teigrand anf einer Schiffel gefept if, fdpt m
1 Pfund abgefdlte Mandeln mit 1 i gany fil
vithrt folthe unter ben ®ried, und im Falle der Gt
au ickf fein follte, verdiinnt man fhn mit nody efm
SRildy, damit fich derfelbe bequem in die Plingen fitd
dhen Lifit; wenn dief gefdeben, fo beftreicht man B
Sdirflel und ben RNand mit Butter, {Gneidet die g
fitliten Plingen in Stiden gleiher Hohe ves Ra
bed, und rangivt fie ein, fdligt 6 oder 8 Cier o
? Ranne Mildy, T Pfuud Juder, ; Pfand Build
Mustate und Simmt, gieht foldhe falte Croéme il
bie Plingen, und [afit es eine guie Stunde im Off
baden,

Reig » Strudein mit Mandeln uil
Weinbeeren, TWenn der Reid eiu paar Mal Hlar
dict bat, {o gieft man I Pfund Reis, + Kaune Mild
L Pfand Butter und eben fo viel Juder darauf, W
Tagt i6n qugedectt auf fladem Feuer audquellen. Uit
foldper Jeit backt man von ; Pfund Mepl, ; Kank
Mild und 6 Cier 12 oder nody mehreve Plingd
wafdt und blandivt » Pfund Weinbeeren , und reih
L Pfynd Mandeln mit 1 & ab, Wenn dann 4
Rand auf einer Shiffel feft aufgefept und angetrsd
net ift, bringt man dic TWeinbeeren und Manbsld
aud etwas 3immt und Eitronen - Schale in M
Reis, fireidt folden in die Plingen, rangivt fo ol
ald ber Rand, die Plinzen auf der Hohen Rante §
ven mit Butter befividenen Rand, {@Hlagt 6 bid
ganze Gier, 3 Kanne Mild, ; Pfund Batter, H’f"
Sucter, Jimmt und Citvonen=Shale, alles yufamnd
iiber die Plingem, und Tift ed im Dfen eine
Gtunbe badfen, TR man vorbergehenve Shbi

B
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Wil - dugbaden, for madit man folde eben fo fertig , mur
b falje thut man nody 1 ober 2robe Eierdotter unter ben Neid
AW ey @ried, fitlit bie Plingen, vollt fie auf, fdhmei~
 fielt  bet fie in Stien, Befireicht fie gut mit Eier, und
lorbtn  Gannivt fie gut mit Hald Semmel und Halb Mebl 3
Pife  vann werben fie in Geifer Butter ober Braife aucs
it W gebacfem, und beim Anvidten mit Jucfer und Jimmt
Gurls  befiveat.

' & Mehifpeis von Reis, an Blandhivt 1
w0 88 Pfund Neis ein paar WMal in Waffer; dann wird er
abgegoffen, eine Ranne Mildy, | Pfund Butter und
t w3 Pfund Juder paranf gegeben, und wenn e$ abge-
n, ol fodt ift, anf gelinbem Fouer aundquellen gelafjen. 3n
s Judt  eimer amberen Rafferole wird 7 Pfund Butter und
ane i 16 Cierdotter 3u Schaumgeruhre, Madlaten, Jimmt
, Bigt  und Citronen - Schale, und wer e will, audy £ Pfund
¢, b Mandeln und ; Pfund Weinbeeren darunter gegeben,
pannll  bas Weife ju Shnee gefdlagen und Alles jufammen
ein @ in einen mit Batter befirihenen Haud gethan, und
bt w15 Stuude baden gelaffen,
13 fel Rividtadhen mit Obers. Man giehet exfis
v @t lih bie Stdngel, bann bie Steine aqus den Kirfdhen
§ et Deraud, marvinirt bie Rirfden mit Buder, 3immt und
en fim  Citvonens Shale, fdititet nady einer Dalben Stunbe
man §  Die Rirfden auf einen Durdyidlag, und [ifit das Ab~
- pieg  gelaufene einfodben. Su diefes Gingelodte wirft man
¢ R bic Kivfhen wieber. Wenn nun der Leig auf dem
Fior § Dledhe in gehdriger Ordnung iff, fo daf die Sauce
Bulle  over Eréme beim Vaden nidht ablanfen Fann, [dittet
me i man bic Kivjben auf den Teighoben , jiehst ven Exéme
m Off  daritber'unb bact ihn gut. Wenn ev falt ift, fGueidet
man ihn in beliebige Staden, und gibt Juder beim
g gy Horidten daviber,
af Bl | Reid. Mereton mitRagout. Man nimmt
e ORil ein i@lletttrlpflmb Reis, blandirt folden im Baffer,
of, o todyt ifm im ber Rindfuppe, gibt ein Stiicdden Buts
.l fex binein, [afE ihn Fochem, bis er weicy aber dog
“Qami DI ift; fobatin’ [aGE man iGn auckiblen, flagt 3
Stimge  Gn3e Eler Hinein, madht' ein RNagout, gibt in cine
>yl Rafferole Butter, grime Erbfen, Lilberne Briifer,
an @ Spargel, und [aft alled jufammen qufdinflen, uud
getend wenu bief gefdehen, fo nimmt man eine Rafferole,
2anbi fd;m!rtet ed mit Butter, gibt auf ben Boben ein
in ¥ Papier , fillet den Neid ein, aber in der Witte muf
o ag ﬂ'i.‘?gc-ut ben Reis forgfaltig judecen, und alds
ante ! %"m‘ m ben Bacdofen geftellt werben; wenn er ges
6 big? B‘;‘:"“ ift, fo wird folder umgeftirst, und fo ift er
1 g .
ﬁ‘nﬁ:ﬂ Erdipfei-Qnovel. Man treibt 4 Loth Bt
ne gub tex flaumig ab, bernady vithrt man 3 Gier hinein,
gl VPP $eiBt Diefes mit gefoftencn und geviebenen Ebe
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gpfeln, und  einem Theil weichen Gemmelbrafeln
auf, falat fie und madt vem Terg mittclmifig feftr
fo baf affes jufammen Halt, damn formivt man bi
Suoveln und fiebet fie in ber Suppe.

Topfen«Nubeln. DMan mad! einen Germ-
teig an, etwas fefter alé gu Rrapfen, Cier nady Be«
lieben, bann brofelt man ben Topfen fehr fein, unbd
vithrt ipn unter ben Teig. Hernad fann man NRudeln
ober Ruapfen maden, fie aufgeben laffen, und im
Sdymaly bader, oder in ber Mildy dunfren.

Reis-Kod. Man blandyirt ein BViertelpfund
RNeiff, und fiedet ihn in ver Mild bick, wemn er
ausgefiblt ift, fo treibt man ein Biertelpfund But
ter b, treibetihn auf mit 8 Gieyn, wovon die Klar ju
Gdmnee gefdlagen wird, mit Suder, und julefit
vithrt man den Reid nady und nad hinein, gibt eiven
Banille~, Limonien- oder Jimmigerud, und badt
ihn wie ein anbered Kod.

@ier in Sanerampfen-Saunce. Man
aibt SNandeln in eine Nein, und fo viel fiebenbesd
Waffer, vaf ¢8 die Mandeln nidt dberflefat, fe
werden gefdmicrt, uobd in feded ein ganzes Ei ge-
fdlagen, bann I8ft man fie Bavt werben, flirgt fie
auf cine SHifel, uud die Sauerampfen - Sance
barein.

Rarvpfen mit vothem MWein. Wenn ber
Rarpfen trandivt ift, fo gicft man fatt bem Biere
eine Qaune ober, nady ver Grofe bed Karpfend,
miebr rothen Wein davauf, thut Gewitry, Jmwiehsln
uid nudthiges Saly baju, und [aGt {hbn Tuvy, fedod
etwad Tangfamer einfodens juleft thut man and
ein Stitd Butter daju.

Fovellen marinivt, Die Forelen fhuppt
ntan, und macht fie voflig rein, fodt fle dann mit
Saljwaffer, worin wiebel , Krduter, Lorbeerblitter
und dergleidhen befindlidh gewefen, und 14Ft fie barin
falt werben. Einen Loffel voll feine Keduter fein ges
Yadt, poffirt man mit etwad Provencers Dehl, qibt
ein quted ®las' Weineffig, etwad Pfeffer und Citros
nen-Sdeibe baju, Tegt bie abgefottenen Forellen
pinein, und gibt fo viel Confume vaju , baf bamit
bie ForeWen Devecft werdem, Begiefit damit oft die
Fovellen, und vidtet folde auf einer Porzellans
Sehirffel vber Affieite an,

Bisquit=Torte. Ein Thund feiner Jufer
witd gugleid mit demt Gclben und Weifien von 20
Giexnt fn einem mit Jwei HDandgriffen verfehenen gro-
fien Tovfe mit ginem Sdyneebefen eine unb eine halbe
Sinnbe fmmer nad) ber einen Seite gefdlagen, je-
vod) fo, baf beim Schlagen qudy fmmer die Mafje
von unten in bie Ho%e {Glagt, wenn ¢o nun fo pids
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lig wird, baf folded waibrend bes Abtriefend vont
bem Bidquits Duafie fich auftbiivmet, bann §alt man
eine auf Juder abgrricbene Citrome wie aud ben
ondgebritdten Saft in Bereitfdaft, fdldgt nun fol-
then ein paar Dial in der Maffe fogleidy fn Formen,
welde mit Papier, fo wie Falter Butter audgefiri-
den und mit Semmel audgefirent fiub, und laft
fie gleidh im niht g beifen Ofen eine Stunde gar
baden. TWenn man bie Forme beraus nimmi, flirzt
man folde um, Taft aber bad Papier an bem Ku-
den fo Tange feft figen, big der Kuden falt ift,
und man benfelben anridgten will. (N man eine
Bidquit - Mandel - Torfe, ober fonft einen Formo
fuden glaciven, fo weif man ja die Glacé jun ma=
den, ju welder man ndmlid Suder, ein wenig
GEierweiff und Citronen - Saft nimmt,
Manbel-Torte ober Mandel-Bidquit,
Cin Pfund Mandeln, 20 Stid Eier, 1 Pfund Ju-
der und 4 Loth Mefl. Die Manbdeln abgerithrt, ges
trodfuet unb im Mirfer ober Reibeflein mit 4 oder 6
gangen Eiern fein gevichen; bann thut man bie ge-
riebenen Manbeln in ein grofed Bebalinif, etwas
Jimmet und abgeriebene Citrone daju, and thut
von allen Giexn die exft mit geviebenen fo wobl, ald
suviid gebliebenen, in allem 20 Stiicf, bas Gelbe
gu ben Manbeln und donn 1 Pund Juder und vibet
e flart damit burd). Da¢ Weife von & Eiern aber
1afit man jurid, damit in allen 16 ganze Gier und
4 Gierdotter 3u 1 Pfund Mandeln und 1 Pfund Ju-
der fommen. Dad itbrige Weifle {Hlagt man ju
©dnee, vihrs die 4 Loth Mehl in dbie Mandeln,
unb ben Sdnee juleht bayu, gibt es gleidh in mit
Papier uad Butter beforgte Formen, und (4t ed
langfam, aud) eine Biertelftunte ldnger als bie Bigs
quits baden. Wenn folde heraus fommen , [aft man
bas Papier, big ber Kuden vollig falt ift, daran
fifen und canbdirt 8 nady Gefallen.
Fafding-Rrapfen. Man nimmt 1 Pfuud
Mehl, gibt folhes in ein Topfhen, 3 Lofel Germ,
fblagt 6 Cier Hinein, und forudelt 1 Seitel etwad
warme Mild ab, madt fobann den Teig damit an,
und fdlagt ihn o lange ab, bis er fih vom Loffel
I8fet, Dernadh gibt man ifn auf ein Bret, fidt die
Strapfen aud , Taft fie geben , und badt folde fdon,
fo find bicfelben Foftbar jum Cffen.
Falging-Rrapfen aufeine anbere Art,
Man nimmt i einen Weidling ein {Gones Munds

mebl, fobann gibt man {n einen Topf ein Sejiyd
Taulipte Mild, {Hlagt 5 Eiexdbotter und Germ fy
viel, ol folde gut ift, binein, fprubelt ed gut o
und madt Hicvon einen Teig an, jebod mur ni
3u weidy, {dligt ihn etwad ab, fobann gibt ma
ein Biertelpfund zerlaffene Butter hinein, und {dliy
foldhen abermal fo Tange, al3 man glaubt , baf b
felbe gut fei, bernady gibt man ibn ouf ein B
flidgt die Krapfen aud, und Iaft felbe geben, bam
badt man fie {dhon.

KQugelbupf ju maden. Man treibt il
balb Pfund RNindjdmaly ab, 6 gute Loffel Obery
bann G gange Efer, und 6 Dotter, 4 Loffel Germ, 24 Loif
Mebl, Jibeben und Weinberen nady Belieben, {dldy
ibn etwaé ab, fhmiert bas Beden, fillt foldes no)
laBt ihn geben, fdhmiert ihn aber mit Mild, dant
bddt man ifn.

Cinen Chabean. Man nimmt cin Seikl
guten Wein, Iaft ihn verfieben mit ganyem Jimmi
Gewiry (Nelfen), Juder und adi Eierdotier, dam
giefit man den Wein barefn, und fpradelt ¢ auf dn
Gluth, bi¢ o8 qut auffodt.

Lafel fiar. 6 bid¢ 8 Perfonen, 1 MWeife
Gdrtnerfuppe. 1 Grofies Heren Nindfleifdh. 1 Nindé
sunge pobinifd., 1 Spinat mit Garnitur, 1 Sauerfran
mit Mafdhangter Aepfeln. 1 Tandons von Kalbfleild
en Frieassée, 1 Fafdirte Dithner mit Krebfen. 1 Bige
netd von Reis. { Shuepfen ju Braten. 1 Kalbe
braten. 1 Gewitrgfuden. 1 Spargel mit Dutten
Crtra graver Salaf 1c. 1c,

Tafel tir 18 big 20 Verfonen, 2 Sup
pen: 1 Friblingsfuppe. 1 Jalobinerfuppe mit braue
ner Brithe, Jur Abwedslung. 1 Rinderbruft. 1 Rindes
gunge mit Dafdé-Sance. 2 Topfe: Gebratentd
famm mit griner Sauce, Hodpote mit Garnitur. 4
Leller: 2 Befhamel - Pafteteln. 2 Croquets. 4 Eine
gemacpte: 1 KapaunersRndbel, 1 Tauben mit Krye
ften. 1 Eglalope von Kalbsfleifd, 1 Mehlfpeis. 4
Lellexs 1 frifde Butter. 1 Cucumern. 1 Reptigs 1

Cervelat=Wirrfle. 2. Tradht. 4 Draten: 1 Mir

gen=afen. 1 Boulard. 1 Gefilltc Hiihner, 1 Reff
gemer. & grofie Stide: 1 Scdinfen, 1 Krebfen. !
Berg = Tovte. 1 Grotte von DMandeln 1c. 4 Enter
mentd: 1 Spargel. 1 griine Fifolen. 1 Tridfeln. 1
faffee Créme. 4 Teller: 1 Gefaumies Marillentod.
1 ©ulg. 1 Aepfel auf prenfifd, 1 Heine Baderei,
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