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Stande . Diese kann man hernach an- der Hütte
hinweg , und an einen andern finstern , trocknen und
ruhigen Ort - ringen , dabei aber in Acht nehmen,
daß die schwächeren Stöcke allzeit von den volkrei¬

cheres entfernt zu stehen kommen , damit man die
schwachen bei größerer Kälte bedecken , und densel¬
ben von Zeit zu Zeit nachseheu könne , ohne dabei
die volkreichen in ihrer Ruhe zu stören. Auch kann
man die Stöcke , besonders die volkreichen und star¬
ken sicher den ganzen Winter hindurch in d «r Hütte
stehen taffen , nur muß man die Thuren an dersel¬
ben verschließen , damit ihre Wohnung finster und
mäßig warm bleibe, wie auch damit die Sonne nicht
hinein scheine , welche die Bienen zum Ausstiege»
autreibt , wo sie dann im Schnee oder bei der kal¬
ten Lust erstarre : . Sotann muß man ihnen alle 5
bis 6 Tage , rder nach Beschaffenheit der Witte¬
rung auch öfters Nachsehen , ob sie zu kalt , oder zu
warm haben , u . d. gl . Jedoch muß man so still als
möglich sich dabti verhalten , damit man die Brenen
nicht störe , und sie nicht unruhig mache . Denn ,
wenn sie in ihrer Ruhe gestört werden , so saufen
sie fich gleich voll Honig an , wodurch viele zerber¬
sten ; nebenbei krausen sie so stark , daß vielmal
ganze Stöcke durch die daraus entstehende Hitze er¬
sticken. Man muß demnach darauf Bedacht nehmen,

IV . Abtheilung .
Man kann eine recht gute Köchin « sein , und

Alles , waS vorgeschrieben wird , zur höchsten Zu¬
friedenheit bereiten ; aber dennoch nicht Umsicht und
Keuntniß genug besitzen , auch ohne anordneude Lei¬
tung eine Tafel zu bestellen , eine Wirtschaft mit
Geschmack und Anstand , nach eigener Bestim¬
mung zu führen , in welchem Fall doch Köchinnen
nicht selten ckommen können. In d .eser Rücksicht dürfte
e- wohl sehr angemessen sein , schließlich unsere ge¬
neigten Leserinnen bekannt zu machen mit der rechten
Zeit des Einkaufes verschiedener Viktualien und den
Bortheilen ihrer längeren Aufbewahrung .

Sowohl Frauen , die ihrer Haushaltung selbst
rühmlich vorzustehen wünschen , als auch Köchinnen,
die mit Verstand und Umsicht , zur Zufriedenheit
daS ihnen anvertraute Küchenregiment führen wol¬
len , haben für ihre Speiftaaorvnungen vorzüglich
die rechte Zeit des EialaufeS , nämlich jene Zeit ,
wo die ans eine anständige Tafel zu bringenden
Gegenstände durch schmackhafte Zartheit am beste»

daß alles Getöse von Menschen uud Bieh dao» W
entfernt bleibe , und alle Erschütterung der Hütt« mi
oder der Stöcke vermieden werde. Geben die
nen im Winter eine sanfte Stimme von sich , so vn- Lo
langen sie Wärme ; in solchem Fall darf man ^ sch
Stöcke nur mit Kotzen oder frischem Stroh wch
bedeck n . Lassen sie aber ihre Summe stark h -re« Ro
so fehlt eS ibnen an Luft , diese kann man ihm Pe
durch Vergrößerung der Fluglöcher , und durch Hü ma
öffnung der iu jeöcr ordentlich gebauten Hütte « so
den beiden einander entgegengesetzten Seiten sich ein No
befind! chen Luftlöcher ganz leicht verschaffen.

Das Eingraben der Bienenstöcke , welches m hi
'"

an mehreren Orten versucht hat , um zu verhindm
daß die Bienen im Winter nichts von der äußer« urr!

Luft empfinden , folglich in einem gleichsam bestäÄ
gen Schlafe bleiben , und sehr wenig oder gar nitz Sil

verehren sollten , ist , so viele Versuche man a«
immer damit angestellt , vod so viele Behutsam !«
man dabei beobachtet h t , doch in den meisten M ^
len mehr schädlich als nützlich befunden wordri ^
Daher wäre eS besser gethan , wenn man fich da ««
gar nicht abgäbe , da durch daS Versitzen der B« ,
nenfiöcke an einen kühlen , trocknen uud finstern O> 2 ^
das nämliche eben so gut und mit weniger H ^ ,
fahr zu Stande gebracht werden kann.
- wir

bäh

Küchen - Kalender. mar
sind , zu beobachten. Sobald diese , allen Produkt«
sowohl aus dem Thier - akö Pflanzenreich festg^

^

setzte Epoche vorüber ist , eignen sie fich nicht M>' ^
schicklicher Weise zum Aufträgen . Früher oder M
der allgemeinen rechten Zeit , sind wohl Gart » ^

früchte und Obstsorten — in GlaS - und Tttß> .
Häusern erzeugt — als seltene Delikatesse auf d>>
Tafel zu bringen , aber nicht später , mit AuSnahs ses«
der einzigen Erdbeeren , die im Juni wie im Skp>
tember gleich willkommen bleiben . So wird z . L

^
Kohlrabi nach Michaelis holzig und verli « ^

dadurch seinen guten Geschmack . geli
Grüne Schnittbohnen erhalten soglc>>! tigk

eine widerliche Süßigkeit , sobald sie ein nächtWsolH
Reif trifft . so r

Kren ist vor Michaelis seines grusichten G^ st *

schmackeS wegen nicht wohl brauchbar .
Grüne Erbsen , sind am schmackhafteste»

^
wenn sie weder zu dünn noch z« dick find.



Kraft - Suppe . Man siedetMi Maß
davor Wassers Pfund Rindfleisch , ^ Viertelpfund KalSS-
Hütt , milz , Wurzeln und Grünes , und läßt eS bis zur

e Nie. Hälfte einkochen , dann gibt man 2 Loth Reis und 2
so vn. Loth Gerste dazu , und läßt es bis auf 4 Kaffee-
nan rii schalen einkochen , daun ist eS fertig ,
r n>H Ragout - Suppe . Man schneidet zu einem

HSm Ragovt Champignons , Kälberbrüstel , Carfiol , große
, ihn,, Petersilie , auch Spargel , würzt und salzt es , dann

rch >!r macht man eine gelblichte Einbrenn , gießt sie mit
üttr « so viel Suppe auf , als man braucht, und läßt das

ch otn Nagout darin aufsiedeu. Man gibt dann gewöhnlich
gebackene Semmelbrösel - Kuödeln und dergleichen

rö m hinein .
^Lodm Wein - Suppe . Man nimmt ^ Seite ! Wein

äußer- und ein Theil Wasser, ein Stück Zucker , ein Stück

estLÄ ganzen Zimmt , und von einer halben Citroue die

r Schale , und läßt solches zusammen aufkochen , so-

^ dann schlägt man 3 Eierdotter in einen Topf und
1 Löffel Rahm , unb sprudelt eS unter einander ab .

^ M Wenn der Wein aufkocht , so wird solcher mit deu

wort« Eiern abgegvfsen , und auf gebähte Semmel ange-

b da « > richtet.
?r B« Bier - Suppe . Mau gibt in eine Pfanne
-rn O- r Maß Bier , ein Stück Zucker, Citronen - Schalen ,
„ K und läßt eö unter einander kochen , schlägt 6 Eier¬

dotter in eine» Topf , gibt einen Löffel Obers dazu,
sprudelt es gut ab , und wenn das Bier kocht , so
wird es mit der Eidotter abgegvfsen, und auf ge¬
bähte Semmel angerichtet .

CLtronen - Sauce . Mit den Citronen macht
man es wie mit den Orangen . Man schält die gel-

od »M öen Schalen dünne ab , kocht sie weich , und gießt
fM so viel CouliS darauf , als man benöthigct ist , würzt

t Mi, sie mit etwas Mußkateu - Nuß , Pfeffer und vöthigem
d^ ^ Salz , und legirt sie zuletzt mit 3 oder 4 Eier gelb ,
Gartt» wenn sie weiß sein soll , ab.

ChampignonS - Sauce . Sind die Cham-

auf ^ piguovS s" ffch , ^ wird zuerst die Haut davon ab -
geschält , oder wenn sie so klein sind wie Nüsse , so

n Sk? wäscht man solche nur mit Salz und Wasser rein ,
I spült sie ab , und setzt sie trocken mit einem Etück-

' '
, . chen Butter , etwas Salz , eine ganze Zwiebel , und

Verl «« halben Citroue den Saft , zugedeckt auf
gelindes Feuer . Nach ein paar Minuten wird Feuch -

sogstil! tigkeit genug darauf zu finden sein , dann läßt mau
chtW solche auf etwas starkem Feuer rasch einkochen , gibt

so viel weiße oder braune Coulis , als uothwendig
ten ist darauf , und beim Ablegiren mit 3 oder 4 Eier -

dottern drückt man noch von einer Citrone dev Saft

f^ ,dazu. Sind die Champignons groß , so schneidet man

sie in feine Filets ober Würfel , wäscht sie , wie
schon gesagt , und verfährt wie oben. Sind eS aber
getrocknete , so legt man solche erst in hinlängliches
Wasser ; nach einer Stunde kocht man sie , schneidet
sie nach Belieben klein , und da diese getrockneten
nicht die Kraft haben , wie die frischen Champig¬
nons , so muß man ihnen zu Hilfe kommen. Daher
hackt mau ein paar Chalotteu fein , thut die Cham¬
pignons nebft einem GiaS Wein , 1 Löffel Brühe und
1 Löffel von Champignonö - Wasser dazu , läßt die¬
ses mit den Champignons ganz kurz cinkochen , gibt
sodann die Coulis darauf , und macht eS , wie oben
beschrieben , weiß oder braun .

Sardellen - Sauce . Von den Sardellen wird
ein paar Mal die weiße Haut abgewaschen , dann
werden sie von den Gräten abgepflückt , und auf
den Tisch mit eben so viel Butter , wie eS Sardel¬
len sind , klein gehackt und durch ein Haarsieb ge¬
strichen. Soll die Sauce nun weiß sein , so schlägt
mau in ein Haarsieb 4 Eierdottern und von einer
Citrone den Saft , und spült das Sieb mit einem
Löffel voll Wein durch , thut von den durchgesiri-
chenen Sardellen einen guten Löffel voll dazu, würzt
es mit etwas Muskaten - Nuß , Pfeffer und im Noth -
falle anch mit Salz , gibt so viele weiße Coulis , als
man Sauce beoöthigt , dazu , und ziehet zuletzt die
Sauce , auf dem Feuer kochend , heiß ab. Soll sie
aber braun sein , so rührt man die durchgestricheneu
Sardellen mit dem Safte von 1 Citrone , 1 Glas
Wein , etwas Pfeffer und Muskaten - Nuß , erstlich
dünn , gibt dann hinlänglich braune Coulis darauf ,
läßt eS ebenfalls unter stetem Rühren ankochen , und
richtet eS sodann über das hierzu bestimmte Lntree .

Gurken - Sauce . Sind die Gurken frisch und
grün , so putzt man sie ab, und schneidet sie in Stü¬
cken eines Fingergliedes groß , wäscht sie rein , und
läßt sie auf einem Siebe ablaufen . Soll die Sauce
weiß sein , so paffirt mau die Gurken mit etwas kla¬
rer Butter , Salz und Pfeffer , auch einer ganzen
Zwiebel , bis das Feuchte kurz eingekocht ist . Dann
gibt man weiße Coulis darauf , läßt es ein Mal
durchkochen , und thut zuletzt von einer Citrone den
Saft daran ; legirt es mit 4 Eierdottern ab , und
gibt auch etwas Schnittlauch , fein geschnitten , dazu .
Will man die Gurken - Sauce braun haben , so setzet
man die Gurken mit 1 Löffel voll Provenzer - Oehl
und mit den vorigen Ingredienzen auf , läßt sie ge¬
linde schwitzen und passiven , gibt dann braune Cou¬
lis darauf , von 1 Citrone den Saft und etwas Glaß
dazu , läßt es durchkochen , und richtet es au .
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Zwiebel - Sause . Man schneidet eine Hand

voll Zwiebeln in Würfeln , und passirt solche mit
hinlänglicher kalter Butter und 1 Theelöffel voll
Zucker , bis sie gelbbraun sind , gibt braune CouliS,
ein GlaS Essig , Wein und etwas Pfeffer daran , und
läßt eö durchkochen . Dieß ist eine gute Sauce unter
CotteletS und GriVanden .

Mandel - Kren . Man macht ein Koch von
Milch , gestoßene Mandeln und Zucker, dann Mehl ,
sollte es zu dick werden , so kann man etwas Suppe
nachgeben. Dan » reibt man den Kren sein , brennt
ihn mit heißem Wasser ab , und vor dem Anrichten
gibt man den Kren in die siedende Sauce .

Englischer Braten . Ein Rinder - Nieren¬
stück wird 8 oder mehrere Tage in zwei Kannen
Essig gelegt . Hierbei muß man sich aber nach der
Witterung richten. Im Winter kann cS länger , im
Sommer nur höchstens 8 Tage liegen . Hierzu gibt
man eine gute Hand voll Zwiebeln , vor der Hand
geschnitten , etliche Lorbeeerblätter , Salz und ein
paar Citronen - Schalen , und stellt es zugedeckt an
einen sicheren Ort . Wenn Gebrauch davon gemacht
werden soll , bindet man das Fleisch am Spieße fest,
und bratet eS 4 Stunden , unter welcher Zeit das¬
selbe erst mit Butter und dann mit seinem Safte
fleißig begossen wird . Ist der Braten nun gar , so
ziehet man ihm vom Spieße ab , legt ihn in eine
geräumige Kasserole, füllt aus der Bratenpfanne
das auSgebratene Fett oder Beaise ab , gießt zu dem
Satze oder zu der eigentliche» noch darin befindlichen
Brühe noch einen Schöpflöffel voll braunen Saft ,
läßt den Satz losweichen , gießt es durch ein Sieb
über den Rinderbraten in die Kasserole , schveidrt
eine Citrone in Scheiben dazu , und läßt nun den
Rinderbraten 1 Stunde im Backofen zugedeckt heiß
stehen , richtet ihn dann an , und gibt die Sauce
apparte dazu .

KotteletS von Kalbösleisch grillirt .
Man schneidet, putzt und klopft die KotteletS , zieht
solche durch zerlassene Butter , und bannirt sie mit
geriebener Semmel » worunter etwas Salz und
Pfeffer , legt sie auf einen mit Speck bestrichenen
Rost , bratet sie über dem Kohlenfeuer , und gibt eine
durchgeschlagene weiße Rüben - Sauce darunter . Auch
kann man andere Saucen nach Belieben , und wie
man die Zuthaten dazu hat , erwählen .

Kälber - Karbonaden inGrisette . Man
schwitzet die KotteletS in Butter und Kräuter gar ,
macht sich einen Butterteig parat , rollt ihn aus , und
sticht solche Blätter heraus wie zuvor . Damit belegtman kleine flache blecherne Formen , thut Fasch darein ,

das Kettelet daraus , und deckt eS mit Teig zu . di
Rippen können alle heraus und zurück gelassen w« sie
den . Wenn hierauf die KotteletS außen mit Cm fen
bestrichen sind, so bäckt man sie gar und wählt ß Sa
eine Sauce , die mau apparte dazu gibt .

Kalbsköpfe mit süßer Sauce . Die, ! gen
gebrühten Kalbsköpfe und Füße kocht man g» vde
bricht dann die Kinnbacken alle heraus , und legtk ane
Fleisch in eine Kasserole, gibt die fertige süße Sa, nun
darüber , und läßt sie damit langsam durchzieh woj
damit das Fleisch von der Sauce Geschmack ech unl
Auch kann man Sauce blanc oder Holländer Sa
dazu nehme« . Au

Gebratenes Lamm mit grüner Sa «! etn
Der Lammbraten wird mit brauner Butter und L si^
ganz einfach gar gebraten , und beim Anrichten n Sä
grüne Sauce dabei gegeben. ^

Gedünstete kälberue Schnitzel . N Pst
nimmt Schnitzel von Karbonade » , besprengt eSi ^
Salz , sodann wird eine Rein oder Kasserole «
Speck und ButterLlatteln , Citroneu - Schale , Z» A

"
bel , ungeschnittener Petersilie und Kuttelkraut bck ^ »1
Dann werden die Schnitzel darauf gelegt , man k ^
zerlassene Butterf darau , unten und oben Gl« ^
jedoch ganz schwach , und lasset eS so lange düH ^
dis solche braun werden , bestreut eS mit Mehl , « ^

^
läßt solche überdünsten , sodann gibt man ein wri ^ .
Rindsuppe darauf , so wie auch frische Citro « A .
Schalen , lasset dieß bis eS weich ist , dünsten , i ^
daun gibt man ein wenig Milchrahm darauf , li ^
solche auf eine Schüssel , schlägt die Sauce durch r

^
Haarsieb darüber , so sind sie fertig . ^

Linzer - Torte . Man treibt ^ Pfund Bot ^

gut ab , dann rührt man 8 Loth Mandeln , dam
Eierdotter , Limonien - Schalen und Saft , 4 hart« ^
sottene fein geschnittene Eierdotter , ^ Pfund Zuck -
von 4 Eierweiß den Schnee , und 1 Pfund M
darein . Dieses mengt man Alles unter ein<B ^Dann macht man zuerst ein rundes Blatt , füllt et«
Eingesottenes oder Weinberl und Zibeben dar,'
dann überlegt man es mit runden von dem Ta ^
gemachten Stängeln , bestreicht sie mit Eier , ül»
zuckert sie , und bäckt sie auf dem Bleche. iet

In Orangen gespickte Hühner . Ä»
die Hühner gereiniget und zum Brate » dreffirt zer ,
schälet man von ein paar Orangen die Schal» ^ u
schneidet diese wie Speck in längliche Streifen, «' var
spickt die Hühner damit . Auch kann man die »" Pa ,
Seite mit Speck bespicken , bratet sie am Sp><! «yi
mit Butter und Salz gar , drückt den Saft vov ^ Sc
Orangen in eine dazu bestimmte CouliS , und f Zx,



zu . D
sen sie beim Anrichten unter die Hühner . Sehr gut pas-
it Em fen hierzu Auster - , Muschel - , Trüffel - «ud andere
»Lhlt s, Saucen , nur nicht die süße Sauce .

Junge gedämpfte Hühner . Den rein
Die «! gemachten Hühnern werden die Füße eingebogen ,
an g» oder auch nur mit der Packnadel und Bindfaden
legtk angezvgen , in einer Braise rangirt , und gar ge-

ie S« macht , dann wählt man sich eine beliebige Sauce
rchzich wozu man gerade die Ingredienzien vorräthig hat ,
ck ech und gibt sie beim Anrichten darunter ,
r Sa , Kleine Paftetchen und Ragout von

Austern . Man blanchirt die Austern, 50 Stück , mit
Sa «! etwas Brühe und Wein , jedoch nicht zu hart , läßt
rnd Ei sie aufs Sieb ablaufen , rührt ^ Pfund Butter zu
»ten n Schaum mit 5 bis 6 Eierdottern , drückt den Saft

von 1 Citrone dazu , gibt etwas Muskaten - Nuß ,
l . M Pfeffer und 2 Löffel voll Mehl dazu, thut die aufge -
t eS « laufene Sauce dazu , und rührt es auf dem Feuer
eole t "ö , legt die Austern in die Sauce , und wenn die
e Z« Pastetchen abgebacken sind , richtet man 1 oder 2
/ bel> Austern mit Sauce in einer jeden Pastete an .
ian . Ein gedünstetes Poulard zu machen .

Glu nimmt Wurzelwerk und Zwiebeln in eine
dürch Kasserole , eia wenig Fett , verbindet das Poulard

ebl « auf der Brust mit Speck , leget es auf das Mur¬
in wn Z^ werk , und läßt es dünsten , dann gibt man zu«
k'itro«!

^veilen eine Suppe darauf , damit es schön weiß
en i ^ bibt , wenn das Poulard gedünstet hat , so leget

c* mau eö heraus ; und staubt das Wurzelwerk , gibt
>nrlb ! Suppe darauf , säuert es mit Wein , schlägt eö durch^ ein Sieb ; und lasset eS noch eia Mal mit dem
d Rut Poulard aussieden.

Kami Wildschwein oder Schwarzwildbret ,
barti

^ an reiniget ein Stück Wildschweinfleisch, und gibt
, ^ eine Kasserole , welches man mit Wurzeln ,
nd M Zwiebeln und Petersilie , Gewürz , Lorbeerblättern ,

. . Kuttelkraut , Limonie und Salz einrichtct , und füllt
llt et»

^ auf urit Essig, Wasser und Wein , und läßt eö
Karl Essig und Oehl , oder warm in eine Soß geben.

2 Tauben in Blut . Man richtet die Tauben
^ wie gewöhlich her , aber wenn man sie absticht , so" bewahret man das Blut in Essig auf . Dann rich -

tet man ein Geschirr ein , mit Wurzeln , Zwiebeln ,
grüner Petersilie , Limonie , Gewürz , Lorbecrblät -
kern , Kuttelkraut , etwas Speck und ein Stück

«vH Butter , gießt Suppe darauf , und läßt die Lauben
dünsten , dann nimmt man die Tauben heraus ,

staubt die Sauce mit Mehl , und gibt das Blut
« de rothen Wein hinein , dann passirt man die

die Tauben , und läßt sie «och eineuM " Zeit aufkochen .

St
Braunkohl oder Grünkohl zu kochen .

Wen » der Braunkohl Frost und Reif gehabt hat ,
so ist er am besten. Nachdem er gehörig gereiniget
ist , wird er zwar Anfangs mit hinlänglichem Wasser
ins Kochen gebracht , man gießt das Wasser aber
nicht weg , sondern läßt es schnell und kurz einko-
cheu , passirt etliche Zwiebeln und etwas Zucker in
Butter , gibt den Kohl mit seiner eingekochten Sauce
dazu , füllt Brühe und Schü darauf , und läßt ihn
mit gehörigem Salze ganz knrz einkochen . Beim
Anrichten garnirt man ihn gern mit Kastanien ,
wenn solche in kochendem Wasser abgeschält , und
mit Butter und Zucker geschmückt sind. Man ser-
virt den Braunkohl gern zu gebratener Gans , Aente ,
Pöckelfleisch oder geräucherten Gänsebrüste » .

Kartoffeln mit Rahm . Die zuvor in
Wasser mit den Schalen abgekochten Kartoffeln schnei¬
det man in Scheiben , oder wenn solche klein sind,
läßt man sie ganz , passirt in Butter einige Cha-
lotten und etwas Mehl , gibt gute Milch darauf ,
etwas Pfeffer und fein gehackten Schnittlauch darein ,
läßt es durchkommen, thut die Kartoffeln dazu, und
läßt eS langsam dünsten.

Kartoffel - Knödel mit brauner But¬
ter . Wenn die Kartoffeln im Wasser ga »' gekocht
und abgeschält sind , reibt man solche auf einem
Nicbeisen zu einem guten Teller voll , dann schnei¬
det man ^ Pfund Speck in kleine Würfel , und bra¬
tet solchen , bis er gelb ist , und röstet eben so viel
in Würfel geschnittene Semmel dazu ; wenn beides
gelbbraun ist , thut man 3 ebenfalls in kleine Wür¬
fel geschnittene oder gehackte Zwiebeln dazu : und
läßt die Zwiebeln in der Semmel und dem Specke
so lange langsam braten , bis letztere gar oder weich
sind , dann rührt man in die Kartoffeln 4 bis 6
Eierdotter , thut den gebratenen Speck und Sem¬
mel dazu , und noch eine Handvoll geriebene Sem¬
mel darüber ; wenn eS gehöriges Salz erhalte » ,
macht man runde Knödel davon , kocht solche Ln ko¬
chendem Wafsir mit etwas Salz , und gibt beim
Anrichten braune Butter dazu, worin eine Handvoll
geriebene Semmel kraus gebraten ist.

Junge Bohnen zu kochen . Wenn die Boh¬
nen abgeputzt und gewaschen , schneidet man solche
länglich vor der Hand , und blanchirt sie in hinläng¬
lichem Wasser mit etwas Salz . Wenn solche meist
weich , gießt man sie auf einen Durchschlag. Vo »
dem durchgelaufeneu Wasser läßt man ein gutes
Theil kurz einkochen , thut in eine Kasserole Butter
und Mehl , Muskaten - Nuß und Pfeffer , auch Pfef¬
ferkraut und Petersilie , gibt Brühe und das ei«;
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gekochte Bohnenwasser dazu, rührt es auf dem Feuer
ab , thut die blanchirten Bohnen hinein , und läßt
sie auf einer heißen Stelle ftehen bis zum Anrichten .

Zuckerbohnen zu trocknen und aufzu -

bewahren . Um die Perlbohnen zu trocknen, läßt
man solche in kochendem Wasser ein Mal überko¬
chen , bringt sie auf Durchschläge mit kaltem Wasser
abgekühlt , «ud wenn sie auf leinenen Tüchern abge-
laufeu sind , trocknet man sie auf Blechen oder Kör¬
ben im schwach geheitzten Ofen . Man weicht jedes
Mal Abends die getrockneten Früchte Ln weiches
Wasser ein , wenn man den andern Tag Gebrauch
davon machen will.

Sauerkraut mit MaschanzkerAepfeln .
Man nimmt eingemachtes Sauerkraut , und wenn
solches schon eine Zeit gekocht hat , schneidet mau
Aepfel in seine FilletS , und thut solche zu dem
Kohle , spart übrigen - nicht die Butter oder sonsti¬
ges Fett am Sauerkraute , indem eS viel derglei¬
chen bedarf .

Spinat zu kochen . Wenn der Spinat
gut gewaschen ist , wird er in vielem Wasser weich
blarrchirt , dann auf dem Haarsiebe oder Durchschlag
mit kaltem Wasser ausgedrückt und fein gehackt ;
dann paffirt man ein Stück Butter und einen Löf¬
fel voll Mehl zusammen , läßt es mit der Brühe
aufkochev , gibt zuletzt etwas Pfeffer und Muskate
zudem Spinat dazu , und rührt denselben in der
Sauce durch , würzt ihn mit nöthigem Salze und
richtet ihn an . Man kann den Spinat auch an¬
statt der Bouillon mit Milch zubereiten .

WeiSkraut in Wurst mit Rahm . Man
kocht die weißen Kohlköpfe, wie zuvor gedacht , im
Wasser weich , haschirt das innere Herz vom Kohl ,
paffirt solches in Butter , und melirt solches unter
den hierzu bestimmten Fasch , bestreicht eine Serviette
mit Butter und streuet solche mit geriebener Semmel
auS , legt einige Blätter in die Mitte der Serviette ,
und streicht Fasch darüber , und kontinuirt mit Fasch
und Kvhlblättern , bis beides alle ist ; man muß das
Salz nicht sparen, sonst erhält eS keine Kraft , dann
bindet man die Serviette fest zusammen, hängt solche
in einen Kessel mit kochendem Wasser , und läßt ihn
zugedeckt Stunde gut kochen . Dann gibt man
beim Anrichten folgende Sauce darüber : in ^ Pfund
Butter paffirt man 2 Löffel voll Mehl , läßt eö mit
Milch aufkochen, thut ganz wenig Zucker dazu , und
legirt eS zuletzt beim Anrichten mit dem gelben von
3 oder 4 Eiern , oder man gibt eine CouliS - Sauce ,
»Vkiß oder braun darüber .

KleineEssiggurken einzulegen . Zu den

Essiggurken gehört besonder- guter scharfer Weinessig. ^
Die Gurken wäscht man erstlich sehr rein , und satz<t gh ,
solche in einem Gefäße die Nacht ein. Am ander , ol>,
Lage trocknet man solche rein ab , rangirt sie j,
große Töpfe oder Fässer , gibt etliche grüne Lorbeer.
blätter , Pfeffer , Ingwer , Nelken , spanischen PW da
und ein paar Körner Nocambole darauf , läßt du ge
Essig kochen und gießt ihn lauwarm auf die Gurke, hxf
zum dritten Male nach 8 Tagen gießt man de» Ejft
heiß auf die Gurken , bindet sie fest zu , und vei> Pf
wahrt sie. ab

GrieS - Strudel mit Mandeln rr »> ^
Obers . Ein halbes Pfund GrieS wäscht mau , u« koi
gießt das Schaumige davon weg , thut etwas Zucks eir
uud Butter dazu , füllt den GrieS mit ^ Kanne b 16
chender Milch an , und rührt solchen so lange , bis e un
kocht ; dann setzt man ihn auf gelindes Feuer , det M
ihn zu , und läßt ihn steif auöquellen ; bäckt dann 1t da
bis 12 Plinzen , wie die vorigen , uud wenn ein gs in
ter Teigrand auf einer Schüssel gesetzt ist, stößt rn» 1 ^
^ Pfund abgeschälte Mandeln mit 1 Ei ganz fei,
rührt solche unter den GrieS , und im Falle der Gm lii
zu dick sein sollte , verdünnt man ihn mit noch etwa! he
Milch , damit sich derselbe bequem in die Pliuzrn firn C
chen läßt ; wenn dieß geschehen , so bestreicht man di bi
Schüssel und den Rand mit Butter , schneidet die g«
füllten Plinzen in Stücken gleicher Höhe des R«, bi
des , und rangirt sie ein , schlägt 6 oder 8 Eier M D

? Kanne Milch , ^ Pfund Zucker, . ^ Pfund Butter ol
Muskate und Zimmt , gießt solche kalte Crvme W ur
die Plinzen , und läßt es eine gute Stunde im Oft bc
backe» . A

Reis - Strudeln mit Mandel » v «> ^

Weinbeeren . Wenn der Reis ein paar Mal bla»
chirt hat , so gießt man ^ Pfund Reis , ^ Kanne Mift ^
^ Pfand Butter und eben so viel Zucker darauf , m ^
läßt ihn zugedeckt auf flachem Feuer ausquellen . IM
solcher Zeit bäckt man von ^ Pfund Mehl , ^ KaM
Milch und 6 Eier 12 oder noch mehrere Pliuze» 6<

wäscht und blanchirt ^ Pfund Weinbeeren , und reü ^
^ Pfund Mandeln mit 1 Ci ab . Wenn dann e» ^

Rand auf einer Schüssel fest aufgesetzt und angetrock ^
net ist , bringt man die Weinbeeren und Mandel» ^
auch etwas Zimmt und Citronen - Schale in de> ^
Reis , streicht solchen in die Plinzen , rangirt so hol ^
als der Rand , die Plinzen auf der hohen Kante >' ^
den mit Butter bestrichenen Rand , schlägt 6 bis 8

ganze Eier , ? Kanne Milch , ^ Pfund Butter , ^ Pf^ ^

Zucker, Zimmt und Citronen - Schale , alles zusamt ^
über die Plinzen , und läßt es im Ofen eine
Stunde backen . Will man vorhergehende SMM
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äuöbacken , so macht mau solche eben so fertig , nur

thut man noch 1 oder 2 rohe Eierdotter unter de » Reis

oder GrieS , füllt die Plinze » , rollt sie auf , schnei¬

det sie in Stücken , bestreicht sie gut mit Eier , und

bannirt sie gut mit halb Semmel und halb Mehl ;

dann werden sie Ln heißer Butter oder Braise auö -

gebackeu , und beim Anrichten mit Zucker und Zimmt

bestreut .
MehlspeiS von Reis . Man blanchirt 1

Pfund Reis ein paar Mal in Wasser ; dann wird er

abgegosseo , eine Kavne Milch , ^ Pfund Butter und

^ Pfund Zucker darauf gegeben , und wenn eS abge¬

kocht ist , auf gelindem Feuer ausquellen gelassen . In

einer anderen Kasserole wird ^ Pfund Butter und

16 Eierdottcr zu Schaum gerührt , Muskaten , Zimmt

und Citronen - Schale , und wer eS will , auch ^ Pfund

Mandel » und ^ Pfund Weinbeeren darunter gegeben ,
das Weiße zu Schnee geschlagen und Alles zusammen
Ln einen mit Butter bestrichene » Rand gethan , und

1 ^ Stunde backen gelassen .
Kirschkuchen mit Obers . Man ziehet erst¬

lich die Stängel , dann die Steine aus den Kirschen

heraus , marinirt die Kirschen mit Zucker , Zimmt und

Citronen - Schale , schüttet nach einer halben Stunde

die Kirschen auf einen Durchschlag , und läßt das Ab¬

gelaufene eivkochen . In dieses Eingekochte wirft man

die Kirschen wieder . Wenn nun der Leig auf dem

Bleche in gehöriger Ordnung ist , so daß die Sauce

oder Cröme beim Backen nicht ablaufen kunn , schüttet
man die Kirschen auf den Teigboden , ziehet den Cröme
darüber und bäckt ihn gut . Wenn er kalt ist , schneidet
man ihn in beliebige Stücken , und gibt Zucker beim

Anrichte » darüber .
ReiS - Meretou mitRagout . Man nimmt

ein Viertelpfund Reis , blanchirt solchen im Wasser ,
kocht ihn in der Rindsuppe , gibt ein Stückchen But¬
ter hinein , läßt ihn kochen , bis er weich aber doch
dick ist ; sodann läßt man ihn auSkühlcn , schlägt 3

ganze Eier hinein , macht ein Ragout , gibt in eine

Kasserole Butter , grüne Erbsen , kälberne Brüsterl ,
Spargel , und läßt alles zusammen aufdünsten , und
wenn dieß geschehen , so nimmt man eine Kasserole ,
schmieret es mit Butter , gibt auf den Boden ein

Papier , füllet den Reis ein , aber in der Mitte muß
das Rogout den Reis sorgfältig zudecken , und als¬
dann in den Backofen gestellt werden ; wenn er ge¬
backen ist , so wird solcher umgestürzt , und so iü er
gut .

Erdäpfel - Knödel . Man treibt 4LothBut¬
ter flaumig ab , hernach rührt man 3 Eier hinein,
und tvkibt dieses M gesottenen nnd geriebenen Erd¬

äpfeln , und einem Theil weichen Semmelbröseln

auf , salzt sie und macht den Teig mittelmäßig fest ,

so daß alles zusammen hält , dann formirt man die

Knödeln und siedet sie in der Suppe .

Topfen - Nudeln . Man macht einen Germ¬

teig an , etwas fester als zu Krapfen , Eier nach Be «

lieben , dann bröselt man den Topfen sehr fein , und

rührt ihn unter den Teig . Hernach kann man Nudeln

oder Krapfen machen , sie aufgehen lassen , und im

Schmalz backen , oder La der Milch dünsten .
ReiS - Koch . Man blanchirt ein Viertelpfund

Reiß , und siedet ihn in der Milch dick , wenn er

auSgekühlt ist , so treibt man ein Viertelpfund But¬

ter ob , treibet ihn auf mit 8 Eiern , wovon die Klar zu

Schnee geschlagen wird , mit Zucker , und zuletzt

rührt man den Reis nach und nach hinein , gibt einen

Vanille - , Limonien - oder Zimmtgeruch , und bäckt

ihn wie ein anderes Koch .
Eier in Sauerampfer » - Sauce . Man

gibt Mandeln Ln eine Rein , und so viel siedendes

Wasser , daß es die Mandeln nicht übersteigt , sie
werden geschmiert , und in jedes ein ganzes Ei ge¬
schlagen , dann läßt man sie hart werden , stürzt sie

auf eine Schüssel , und die Sauerampftn - Sauce

darein .
Karpfen mit rothem Wein . Wenn der

Karpfen tranchirt ist , so gießt man statt dem Biere
eine Kanne oder , nach der Größe des Karpfens ,
mehr rothen Wein darauf , thut Gewürz , Zwiebeln
iu .d nöth -

'
ges Salz dazu , und läßt ihn kurz , jedoch

etwas langsamer einkochen ; zuletzt thut man auch
ein Stück Butter dazu .

Forellen marinirt . Die Forelle » schuppt
man , und macht sie völlig rein , kocht sie dann mit

Salzwasser , worin Zwiebel , Kräuter , Lorbeerblätter

und dergleichen befindlich gewesen , und läßt sie darin

kalt werden . Einen Löffel voll feine Kräuter fein ge¬
hackt , passirt man mit etwas Provencer - Oehl , gibt
ein gutes Glaö Weinessig , etwas Pfeffer und Citro¬

nen - Scheibe dazu , legt die abgesottenen Forellen
hinein , und gibt so viel Consume dazu , daß damit
die Forellen bedeckt werden , begießt damit oft die

Forellen , und richtet solche auf einer Porzellan -

Schüssel oder Assiette an .
Bisquit - Torte . Ein Pfund feiner Zucker

wird zugleich mit dem Gelben und Weißen von 20
Eiern Ln einem mit zwei Handgriffen versehenen gro¬
ßen Topfe mit einem Schneebesen eine und eine halbe
Stunde immer nach der einen Seite geschlagen , je¬
doch so , daß beim Schlagen auch immer die Masse
von unten in die Höhe schlägt , wenn es nun so dick-



lich wird , daß solches wahrend deö AbtriefevS vor»
dem BiSquit - Quaste sich aufthürmet , dann hält man
eine auf Zucker abgeriebene Citrone wie auch den
auögedrückten Saft in Bereitschaft , schlägt nun sol¬
chen ein paar Mal in der Masse sogleich in Formen ,
welche mit Papier , so wie kalter Butter auSgestri -
chen und mit Semmel auSgestreut sind , und läßt
sie gleich im nicht zu heißen Ofen eine Stunde gar
backen . Wenn man die Forme heraus nimmt , stürzt
man solche um , läßt aber das Papier an dem Ku¬
chen so lange fest sitzen , bis der Kuchen kalt ist ,
und man denselben anrichten will . Will man eine
BiSquit - Mandel - Torte , oder sonst einen Form¬
kuchen glaciren , so weiß man ja die Glace zu ma¬
chen , zu welcher man nämlich Zucker , ein wenig
Eierweiß und Citronen - Saft nimmt .

Mandel - Torte oder Mandel - BiSquit .
Ein Pfund Mandeln , 20 Stück Eier , 1 Pfund Zu¬
cker und 4 Loth Mehl . Die Mandeln abgerührt , ge¬
trocknet und im Mörser oder Reibestein mit 4 oder 6
ganzen Eier « fein gerieben ; dann thut man die ge¬
riebenen Mandeln in ein großes Behältniß , etwas
Zimmet und abgeriebeve Citrone dazu , und thut
von allen Eiern die erst mit geriebenen so wohl , als
zurückgebliebenen , in allem 20 Stück , das Gelbe
zu den Mandeln und dann 1 Pfund Zucker und rührt
eS stark damit durch . Das Weiße von 4 Eiern aber
läßt man zurück , damit in allen 16 ganze Eier und
4 Eierdotter zu 1 Pfund Mandeln und 1 Pfund Zu¬
cker kommen . Das übrige Weiße schlägt man zu
Schnee , rührt die 4 Loth Mehl in die Mandeln ,
und den Schnee zuletzt dazu , gibt es gleich in mit
Papier uad Butter besorgte Formen , und läßt eS
langsam , auch eine Viertelstunde länger als die BiS -
quitS backen . Wenn solche heraus kommen , läßt man
daö Papier , bis der Kuchen völlig kalt ist , daran
sitzen und candirt es nach Gefallen .

Fasching - Krapfen . Man nimmt 1 Pfund
Mehl , gibt solches in ein Töpfchen , 3 Löffel Germ ,
schlägt 6 Eier hinein , und sprudelt 1 Seite ! etwas
warme Milch ab , macht sodann de» Teig damit an ,
und schlägt ihn so lange ab , bis er sich vom Löffel
löset , hernach gibt man ihn auf ein Bret , sticht die
Krapfen aus , läßt sie gehen , und bäckt solche schön,
so sind dieselben kostbar zum Essen .

Fasching - Krapfen aufeine andereArt .
Man nimmt in einen Weidling ein schönes Mund¬

mehl , sodann gibt man in einen Topf ein Seite!
laulichte Milch , schlägt 5 Eierdotter und Germ ß
viel , als solche gut ist , hinein , sprudelt eS gut ad,
und macht hievon einen Teig an , jedoch nur nicht
zu weich , schlägt ihn etwas ab , sodann gibt nm
ein Viertelpfund zerlassene Butter hinein , und schlägt ,
solchen abermal so lange , alö man glaubt , daß der - ^
selbe gut sei , hernach gibt man ihn auf ein Bret ,
sticht die Krapfen aus , und läßt selbe gehen , dam '

bäckt man sie schön. ^

Kugelhupf zu machen . Man treibt ei« ? ,
halb Pfund Rindschmalz ab , 6 gute Löffel Ober -, ^dann 6 ganze Eier , und 6 Dotter , 4 Löffel Germ , 24 Loth »^
Mehl , Zibebcn und Weinberen nach Belieben , schlägt He
ihn etwas ab , schmiert das Becken , füllt solches mt ^
läßt ihn gehen , schmiert ihn aber mit Milch , dam gu <
bäckt man ihn . HgEinen Chadeau . Man nimmt ein Seite ! sin
guten Wein , läßt ihn versieben mit ganzem Ziumt , saj
Gewürz ( Nelken ) , Zucker und acht Eierdotter , da «« spr
gießt mau den Wein darein , und sprudelt eS auf der Ge
Gluth , bis es gut aufkocht . in

Tafel für . 6 bis 8 Personen . 1 Wesse «ll^
Gärtnersuppe . 1 Großes Herrn Rindfleisch . 1 Rinds - sich
zunge pohlnisch . 1 Spinat mit Garnitur . 1 Sauerkraut uni
mit Maschanzker Aepfeln . 1 TandonS von Kalbfleisch
en Prieassäe . 1 Faschirte Hühner mit Krebsen . 1 Big - sin !
netS von Reis . 1 Schnepfen zu Braten . 1 Kalbs - den
braten . 1 Gewürzkuchev . 1 Spargel mit Butter , dur
Extra grüner Salat re. rc . der

Tafel für 18 bis 20 Personen . 2 Sup - die
peu : 1 Frühlingssuppe . 1 Iakobinersuppe mit brau - und
ner Brühe . Zur Abwechslung . 1 Rinderbrust . 1 Rinds - Uni
zunge mit Haschs - Sauce . 2 Töpfe : Gebratenes dur
Lamm mit grüner Sauce . HoSpote mit Garnitur . 4 sten
Teller : 2 Beschäme ! - Pasteteln . 2 CroquetS . 4 Eiu - ven
gemachte : 1 Kapauner - Knödel . 1 Tauben mit Kru- keu
sten . 1 EskalopS von Kalbsfleisch . 1 Mehlspeis , i wel
Teller : 1 frische Butter . 1 Cucumern . 1 Rettig . 1 Röi
Cervelat - Würste . 2 . Tracht . 4 Braten : 1 Mär - stär
zen -Haseu . 1 Boulard . 1 Gefüllte Hühner . 1 Reh- Züu
zcmer . 4 große Stücke : 1 Schinken . 1 Krebsen . 1 im
Berg - Torte . 1 Grotte von Mandeln rc. 4 Entre - ma ^
mevtS : 1 Spargel . 1 grüne Fisolen . 1 Trüffeln . 1 st b
Kaffee Creme . 4 Teller : 1 Gesäumtes Marillevkoch . ^
1 Sulz . 1 Aepfel auf preußisch . 1 kleine Backerei .

^
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