
III . Abtheilung . Kuchen-Kalender

Die Kochkunst hat den Namen daher , weil man unter

dem Ausdrücke Kochen den höchsten Grad von Hitze ver¬

steht , welchen die Flüssigkeiten, jede nach ihrer Art an¬

nehmen , in welchem Grade von Hitze man fie so lange zu

erhalten sucht , als es der vorgenommene Endzweck erfor - .
dert . Je mehr man die Spessen erweichen, und je mehr
man ihre Säfte ausziehen will , desto langsamer muß selbes

geschehen ; daher müssen solche mit kaltem Wasser aufge¬

setzt und nach und nach ins Kochen gebracht werden . Haupt¬

sächlich ist es nothwendig bei den Erbsen und dem Stock¬

fische, weil beide sonst nur immer härter werden , auch
altes und zähes Fleisch muß so gekocht werden . Das Gemüse,
die weichen Wurzeln , und die jungen Fische werden aber

nur so lange im Wasser gelassen, bis daß solches ins Auf¬
wallen gekommen ist ; sie würden sonst im Wasser zergehen ,
und sich mit demselben vermischen; weßwegen man auch
die ganz weichen und zarten mit heiße n Wasser begießt
und nur ein Mal auffieden läßt . Kocht man das Fleisch

gleich in siedendem und vielem Wasser , so wird eS saftig .

Eine Hauptregel beim Kochen ist , daß man die Töpfe wohl

zudeckt , weil sonst viele nahrhafte Theile verfliegen .
Verschließt man die Töpfe ganz genau , und hat mau

nur wenig Wasser oder Suppe , so heißt das Dämpfen ,
und dadurch wird Alles viel miüber und schmackhafter.

Her kommt eS nur darauf an , ob man das Fleisch selbst
oder die Brühe schmackhafter haben will . Im elfteren Fall
muß man es nicht zu lange , in letzterem eine geraume
Zeit kochen lassen. Salz und Butter befördern die Er¬

weichung der Speisen beim Kochen. Jenes zertrennt die

Fasern und macht sie mürbe , und die Butter macht be¬

sonders die Pflanzen milder und wohlschmeckender- Weil

sich aber Fett und Wasser nicht mit einander vermengen
lassen, und solches doch oft uöthig ist , so nimmt man zu
diesem Behufe Zucker und Ererdotter .

Wenn man von dem Fleische eben nicht eine Suppe

verlangt , oder vielmehr verlangt , daß der eiqentyümliche
Saft in demselben bleiben so mache man einen Braten

davon . Hier durchdringet bloß durch die Hülfe des Feuers
der Wässer,cht -gollertqrtige Theil das Fleisch, und macht
eS mürbe . Es ist schwer, für einzelne Fälle etwas gmau
Bestimmtes vom Braten zu sagen , weil der für jeden Bra¬

ten nöthigc Grad von H >tze nicht bestimmt werden kann ;
doch lassen sich riiiige Bem .-rkungm mittheilen .

Zuerst ist unumgänglich notwendig , daß alles Fleisch,
Wildbret urw Federvieh , so zum . Braten bestimmt ist,
gehör -g modificirt sei , das ist : daß es im Winter wenig¬
stens fünf bis sechs Tage , unv in Sommer , nach Maßgabe
der Hitze, zwei auch drei vorher geschlachtet sei , so wie es

überhaupt gut ist , wenn einige Art Braten einige Tage
gehangen haben , im Sommer m einem guten Keller , im
Winter in der Luft.

Zweitens ist zu einem guten Braten nöthig , daß
das dazu bestimmte Fleisch oder Federvieh an sich sehr gut
und fett fei, welches schon e n Beweis seines inneren Wcr -

theS ist. Ist es aber nicht gar fett , so kann man es gehörig
spicken. Die Hauptsache ist immer , daß man den Braten

fleißig begießt , und darauf Acht hat , daß er seine gehörige

Zeit bratet , nicht zu lange und nicht zu kurze Zeit ; erster »

Fall ist fast schädlicher als letzterer . Besonders muß mai

darauf sehen, daß der . Braken bei mäßigem Feuer durch
und durch heiß wird ; - - ist dies geschehen , so kann man

sodann rascher zu braten arssangen , nur sorge man dafür

daß der Braten der Feuerflamme nicht zu nahe , sondern >

immer eine Vierteleüe weit davon entfernt bleibe , damit

er nicht einen räucherigen Geruch annehme .
Drittens richte man sich pünktlich nach der Zeit , wenn

der Braten auf die Tafel gegeben wlro ; denn eS ist ihm

unstreitig nachtheiliger , wenn er zu lange gebraten , öder

auf irgend eine Art warm gehalten wird , deßwegen will

ich hier so ungefähr bestimmen , wie viele Zeit man auf

verschiedene Braten rechnen kann .
Vorher muß ich aber noch erst erwähnen , daß eS not¬

wendig ist, daß so wohl große Stücke Fleisch als Feder¬

vieh mit einem sichern Gleichgewichte am Spieße befestiget
werden , weil solches sonst, eö mag nun durch einen Men¬

schen ooer mittelst eines Bratenwenders gedreht werden ,
durchaus falsch gebraten wird , vermöge ves auf keine
Art zu vermeidenden Schwunges , dem ein jeder Braten

auf diese Art ausgesetzt ist , unv die gewöhnlichste Folge
davon ist, daß er auf einer Seite roh bleibt , wenn er

auf der anderen verbrennt , und wenn er gar einmal loS -

geht , hält es schwer , ihn wieder befestigen, ohne ihn zu
verunstalten .

Am Spieße braten ist allen anderen Methoden vor- > »-

zuzirhen, weil man es da gleichsam unter den Händen hat . s
Man kann die Hitze vermindern oder vermehren , je nach¬
dem man es nötvig hat , uns sein Geschmack ist weit rein¬

licher nnv vorzüglicher . — ES gibt auch noch eine anoere
Art zu braten , nämlich , in Gefäßen zu braten . Das

Fleisch ( oder der Braten ) , welches aber nicht gar groß
setn darf , wird nebst Butter in eine Bratschüssel gelegt
und darin durch Hülfe des Feuers bei einer Hitze, wobei
die Butter siedet, aus der Röhre gebraten , indem das

Fleisch öfters umgcwendet wird . Will der Braten anbren - !

nen, so gießt man einige Tropfen Wasser zu ver Butter .

Große Stücke werden am Spieße in folgender Zeit ge- «

braten - Ein RimSdraten , so ungefähr 15 Pfund hat , muß Z

3 gute Stunden am Spieße braten , und mit seinem Feite ^
begossenwerden .— Der Schöpsenbraten ebenfalls 3 Stunden . -

Ein Lammsbraten braucht nur fünf Viertelstunden u»v

wird mit Butler begossen . Ein Kalbsbraten braucht nur

zwei Stunden . Ein Hase fünf Viertelstunden . Ein Reh¬
rücken eine Viertelstunde . Ein Rehschlägrl zwei Stunden .-

'

Ein Indian zwei Stunden . Ein Kapaun unv Fasan sechs ^
Viertelstunden . Hühner , Tauben und Aenten drei Viertel - r

stunden. Eine Gans zwei Stunden . ,
Jede Heise muß dergestalt in der Küche ihre Vor- .

bereirungen erhalten , daß gar nichts Fremdes und zur

Speise nicht Gehöriges weder in rem Hafen zum Mü- >

kochen , noch lg die Schüssel und mit dieser auf den Lisch j
kommt.

!

In Absicht auf dtp Art , zu kochen , lassen sich kei>" -

allgemeinen Vorschriften ertheilen . Einige lieben feste, i

andere hart gekochte Speisen re . Wenn man hierbei aus k



die Gesundheit sehen will , fil muß wenig fettes ,sparsam gewürztes Essen als derselben vorzüglich
gedeihlich empfohlen werden.

Gesun d heitS . S u ppe mitKal bsknte beugen .Eine Kalbskniebeuge besteht aus den Knochen bis zumGelenke , welche man vom Braten auszuhauen pflegt . Wenn
solche abgeputzt, läßt man fle blanchtren .

GesundheitS - Suppe mit Markknochenund verlornen Ziern . Man bereitet eine Suppe wievon Kapaun und Wurzelwerk , sägt einen Markknochendurch, legt ihn in die Suppe , und läßt ihn eine Stundedarin kochen. Unter der Zeit , daß die Suppe durchgestrichenwird, setzt man eine Cafferolle oder kleinen Kessel mitWasser auf 's Feuer , in welchem man , sobald er kocht,etwas Salz und eine Theetasse voll Essig wirft . Hieran )schlägt man 12 oder mehrere Eier , nach Gefallen , in das
kochende Wasser , laßt solche aber nicht länger darin , alsbis fle in die Höhe schwimmen , daun nimmt man die ver¬lorenen Eier heraus , und legt sie so lange , bis alle her¬aus find, in kaltes Wasser, putzt sodann das Ueberflüffigedavon ab, legt sie mit dem Markknochen in die Schüssel,und gießt die Suppe , wenn sie zuvor mit etwas Salz undMuskaten -Blüthen abgemacht ist, darüber . Dazu gibt manauf einem Teller gerostete Semmel , und noch ertra zumMarkknochen geröstetes Weißbrot .

Hühner - oder Kalbfleisch - Suppe mitGrieSknödeln . Wenn man eine Suppe , wie oben be¬schrieben, zubereitet hat , thut man ein viertel Pfund GrieSoder gemahlenes Reißmehl in eine Cafferolle , und wäschtes mit Wasser. So bald sich der Gries . gesetzt hat , gießtman das Wasser langsam ab . thut ein Ei groß Butterund etwas kochende Milch oder Brühe darauf , und läßtibn unter beständigen Rühren steif auskochen. Wenn eretwas abgekühlt ist, so thut man - Gierdotter und 2 ganzeEier hinzu ; gibt den GrieS in die Suppe , läßt ihn darineine Viertelstunde mit kochen , thut das notpwendige Salzund MuSkaten -Nuß hinzu , und richtet es mit dem darinbefindlichen Fleische an .
Hühner , oder Kalbfleisch,Suppe mit ge¬schnittenen Nudeln . Die Suppe bereitet man kräftigwie die porhevgehende . Während dem lege man aufeinem reinen Backkisch ein halb Pfund fein Mehl , in dessenMltte eine Nuß groß Butter , 3 Eierdotter und ein ganzesEi , knetet und arbeitet es zusammen , und rollt es aus .Damit dieser Nudelteig recht dünn werde , so legt mandenselben doppelt und vierfach zusammen ; es muß aberimmer trockenes Mehl dazwischen gestreut werden , damitderselbe beim Ausrollen nicht zusammen klebt, sonst hatman die Arbeit noch ein Mal zu machen . Hierauf wickeltman den Teig zusammen , oder schneidet ihn in langeStreifen , und schneidet ihn dann vor der Hand mit einemscharfen Messer , so kann man ihn so fein wie Fadennudelnerhalten . Eine halbe Stunde vor dem Anrichten läßt mansie dann in der Suppe gar kochen .
Cardinal - Suppe mit Reiß . Man lockt dasHuhn mit Gartengewächs gar . läßt 1 Pfund Reiß blan -chireu : passirt in Butter appart eine Portion in feine Filletsgeschnittenes Gartengewächs weich, thut den Reiß dazu ,füllt es mit Hühnerbrühe an , und wenn Salz undMuskatnuß gehörig daran gekommen, und man bald an -richten will , zieht man die Suppe mit einem Stückchenguter ArrbSbutter tüchtig auf, damit sie sich in der ganzenSuppe vertheile , und nicht wie Fett oben aufschwimme.

Das Huhn kann m'an noch immer bis zuletzt ganz darin
kochen lassen.

blv . Auch mit Peclgraupen macht man diese Suppe
gern .

Kleine Zw iebel - S oß . Ein mäßiger Löffel voll
Chalotten , wenn solche mit etwas Essig oder Citronen -Saft
fein gehackt find, wird mit einem Löffel voll Provenzer
Oehl geschwitzt , so viel braune Coulis , als man bedarfund von einer Citrone den Saft dazu gethan , und nur
ein Mal aufkochen lassen, dann etwas Pfeffer daran gege¬ben und dann von einem lguten Braisesatz , worin eine
Lvträv gar gebraten ist , einen guten Theil mit in die
Soß nimmt , und anrichtet .

Soß von feinen Kräutern . Majoran , Thpmian ,Basilikum , Estragon und Schnittlauch , auch Petersilie , Cha -
lotren , Zwiebeln und RocomboleS . Wenn solche fein gehacktund mit einem Löffel Provenzer - Oehl passirt sind, gibt man
so viel Coulis und von 1 Citrone den Saft darauf , als
man braucht , laßt es ankochen, und gibt die Soß unter
das dazu bestimmte knträe . Weiß und braun ; erstere mit
Eiern ablegirt .

Soß von Kastanien . Die Kastanien werden in
Wasser aufgekocht und heiß abgeschält ; wenn solche nun
völlig rein sind , läßt man etwas Butter und Zucker zu .
gleich gelbbraun in einer Casserole werden , die Kastanien
eine kleine Weile darin schwitzen , und gibt hinlänglichbraune Coulis darauf . Wenn es durchgekocht ist , so drückt
man beim Anrichten den Saft von einer Citrone dazu .

Englische Soß . Man rührt ein viertel PfundButter mit 4 Eierdottern zu Sahne , gibt einen Löffel voll
Mehl , Zwiebel , Citronen - Schale und Saft und etwas
Gewürz dazu, und gießt halb Brühe und halb braune
Brühe , auch' einen guten Löffel Essig nnd Wein dazu , rührt
eS auf dem Feuer ab, und richtet sie an .

Pfeffer . Soß . Wenn man in eine .Coulis etwas
Cttronen - Schale , 1 paar ganze Zwiebeln , 1 Lorbeerblatt
unv 2 gute Glas Essig mit etwas Pfeffer eingießt und
durchkochen läßt , so ist die Svß -Poivrade fertig . Man gibt
solche zu einem gebratenen Kalbs -Lnttes .

Butter - Soß . Man läßt gehackte Petersilie , Pfeffer ,Salz und Essig mit einem guten Coulis durchkochen, und
gibt solche Soß gern zu Marenen und blau gesottenenFischen , auch zu Hummern und Taschenkrebsen .

Petersilien - Soß . Man rührt 1 Löffel voll Mehlin kaltes Wasser , thut gehackte Petersilie , etwas Pfefferund Muskatennuß dazu , füllet solche mit schwacher Brühe ,in Ermanglung derselben aber , mit reinem Wasser auf .und rührt es auf dem Feuer ab . Wenn es unter bestän¬
digem Rühren anfängt zu kochen , kann man ein viertel
Plund Bnttec dazu thun und es aufziehen , als wären
Eier darunter . Diese Soß macht sich recht gut zu Rinder¬
brust oder blau gesottenen Fischen.

Einen kalten Krän zu machen . Man nimmt
von - harten Eiern die Dotter und - Sardellen , wäschtdie Sardellen aus , und löset die Gräten davon , dann
stoßet man die Eier und die Sardellen in einen Mörser ,stoßet auch Petersilie , Kudelkraut und Kerbelkraut darunterund macht ihn mit Essig und Oel an .

Milch krän . Man macht ein Köchel von Milch,Mehl und ein wenig Zucker, und gibt dann ein wenig Guvpe ,daran , vor de» Anrichten brennet man den geriebenenKrän heiß ab , und gibt ihn in die Goß .
NatürltcheRtnderbrust . Ein jedes Stück Rind -
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fleisch , wenn es natürlich heißen soll , muß nicht zu sehr
ausgekocht werden , sondern, wenn eS weich und mürbe ist ,
in einer Braise mit ganzem Wurzelwerke und gehörigem
Salze bis zum Anrichten verbleiben . Beim Anrichten bestreuet
man eS mit ein wenig gehackter Petersilie , gibt ein paar
Löffel voll von feiner fetten Brühe darunter,und wählt sich
eine der beschriebenen Soßen dazu. Am besten hierzu ist
die Brust , doch kann es auch von jedem anderen bette -
bigen Stücke sein .

Großer Herren Rindfleisch . Man kocht das
Rindfleisch in seiner kräftigen Brühe , läßt eine gute Hand
voll abgepflügter Petersilie im Wasser etliche Mal über -
dlanchiren, thut solche in eine andere Cafferolle , das Rind¬
fleisch dazu , und gibt hinlänglich gute Brühe mit etwas
Fett und dem nöthigen Salze darauf , läßt es noch eine
halbe Stunde zusammenkochen, und richtet es sodann an .

LosukLlaLloäv . Ein Schwanzstück , oder die so¬
genannte Binnenschale , ungefähr 10 Pfund , wird , nach¬
dem solches etliche Tage sich mürbe gehangen hat , tüchtig
geklopft. Dann schneidet man t Pfund Speck in Stücke
eines kleinen Fingers lang und stark , hackt einen Theil
feine Kräuter fein , gibt englisches Gewürz , Pfeffer und
1 Hand voll Salz dazu, wälzet und kehrt den geschnittenen
Speck darin um , u. spickt damit mittelst eines spitzigen Messers
das Stück Fleisch durch und durch . Den Adputz von Speck,
wie auch das überflüssige Fett vom gedachten Rindfleische
legt man auf den Boden einer geräumigen Cafferole , das
gespickte Rindfleisch mit der Fettseite darauf , und darneben
oder rund herum 6 bis 8 gelbe Wurzeln , 3 Peterfilien -
Wurzeln , 2 Stauden Sellerie , 3 Stück Knoblauch , 3 Stück
gequetschten Ingber , 1 Löffel voll englisches Gewürz , 1
Cttrone und 1 Pomeranze in Scheiben , 3 Stück Buri ,
auch eine Hand voll Zwiebeln , bedeckt eS noch mit einer
Speckbarde , deckt eS mit einem paffenden Deckel zu, und
läßt es auf gelindem Feuer 1 Stunde langsam in sich
und in seiner eigene» Brühe schwitzen . Dann gießt man
eine halbe Kanne Essig, eine viertel Kanne Wein , eine
achtel Kanne Franzbranntwein und eine halbe Kanne
Wasser darauf , verklebt den Deckel mit Wafferteig und
Papier , damit keine Luft heraus gehe, läßt es Abends
langsam ankochen , setzt eS sodann die Nacht über auf eine
heiße Stelle , oder im Winter in den Ofen , und des an¬
deren Tages in den Backofen. Man nehme ungefähr an ,
als hätte rnay besagtes gedämpftes Rindfleisch Abends
zwischen 0 und 10 Uhr cinrangtrt , auf den heißen Herd
oder Ofen die Nacht warm stehen lassen, und Morgens
von 8 bis 12 Uhr im Ofen kochen lassen , so wird es sehr
mürbe sein ; dabei pflegt man es über 's Kreuz mit Bind¬
faden zu binden, damit man eS, ohne befürchten zu muffen
eS zu zerreißen , umkehren kann . Wenn nun Mittags vre
Cafferole eröffnet wird , und eS zu viel Soß hätte , so
ziehet man das Fleisch in eine andere reine Cafferole ,
füllet das auf der Sost befindliche Fett und Braise davon
ob , läßt den Fond rasch einfachen, und schüttet alles durch
ein Sieb über das Fletsch ; drückt und reibet alle Kraft
durch, und richtet es an .

Gebackene Zungen mit Kirschen , Hage¬
butten oder Pflaumen - Marmelade Die Kirschen
oder Hagebutten , wenn solche gewaschen sind, werden mit
Wasser weich gekocht, durchgrstrichen, etwas - Ztmmt und
Nelken, Zucker, Citrone und Wein dazu gethau , angerichtet ,und die Zungen , nachdem selbige wie die zuvor beschrie¬
benen gebackenworden find, über die Marmelade angerichtet .

Gespickte Rinderzunge » 1s vrsis « mit
Zwiebel - oder Ka stanien - Ragout . Die Zunge
muß noch roh abgehäutet und dann gut gespickt werden.
Hierauf wird es in einer Braise gar gebraiset , und beim
Anrichten entweder ein Zwiebel - Ragout , ober ein Kasta-
nien -Ragout darunter gegeben.

Rind er zun ge ä Is Noä «. Man spickt die Zungen
mit grobem Speck durch, rangiri sie mit allem , und läßt
sie au 3 Stunden gar kochen . Ehe eS angerichtet wird,
streicht man die Soß mit allem Wurzelwerk durch ein Sieb ,
läßt die Zunge noch ein Mal darin kochend heiß werden,
und richtet eS zusammen an . »

CotteletS von Kalbfleisch oder jungen '
Hühnern . Man macht einen Kalbfleisch-Fasch. Die jun-
gen Hühner , wenn solche gereinigt , schneidet man in Vier«
tcl , und passttt sie mit etwas Ehalotten , Butter und Salz .
Während dieser Zeit rührt man ordinäres Mehl und Gier -
weiß zu einem Kleister , wir die Buchbinder zu gebrauchen
pflege«, und bestreicht so dünn , als es sein kann , etliche
Bogen Papier damit , legt davon 3 oder 4 Stück aufeis «
ander , und formirt sich so einen länglicht viereckigen
Kasten eine gute Handshoch , läßt ihn im Ofen oder am
Feuer trocknen, bestreicht ihn sodann inwendig mit etwa-
Butter , und streicht 2 Finger hoch Fasch hinein , rangirt
die eingeschwitzten Hühner darein , streicht eS mit Fasch
über diese letzteren Speckbarden . Nun macht man eS
oben mit Papier oder einem Leigdeckel zu , bestreicht
den Kasten völlig mit dem angerichteten Kleister , bannirt
ihn mit geriebener Semmel , und läßt ihn eine gute
Stunde backen . Wenn man anrichten will , schneidet man
den Kasten oben wieder völlig auf , wie er vor dem Zu«
decke » war , legt den Speck bei Sette , nimmt die Citrone
behende mit einem Löffel ab , und gibt in eine Kasserolle >
ein paar Löffel Couliö , ein Glas Wein und etwas Ge- >
würz darauf . Wenn eS durchgekocht hat , gießt man eS
durch, die Hälfte in den Kasten und die andere Hälft«in eine Soß und gibt es auf den Tisch.

Gebackene Karbonaden mit martntrter
Soß . Man schwitzet die CotteletS, wenn sie präparirt
find, wie vorher , mit Butter , in welcher aber feine Kräu¬
ter sein müssen, und läßt solche langsam und zugereckt
gar schwitzen . Dann rührt man sich eine Claire an , lieht
jedes Cottelet darin durch, und backet solche in klarer .
Butter und Braise gelbbraun . Das übrig Gebliebene von '
der Kräuterbutter , in welchen die KotteletS geschwitzt
hatten , thut man in ein kleines Kasserolle, ein Paar Löffel
voll CouliS , von einer Citrone den Saft und 1 GlaS
Wein dazu , läßt es durchkochen, und gibt die Soß beim
Anrichten in eine Sauciere dazu .

CotteletS von Kalbsfleisch . Man macht ein
Hachee von Maurachen , Trüffel » und Champignons , würzt
eS mit Salz , Pfeffer und Muskatennuß , und läßt solches
mit gutem Brühest und Brühe kurz und kräftig kochen .
Wenn nun die KotteletS abgeschwitzt sind , schneidet man
einer Hand große Stücken vom KalbSnetze , und belegt
die KotteletS unten und oben mit einen Löffel voll von
gedachtem Hachee, wickelt jede in ein Stück Netz, bestreicht
solches gut mit Eier , gibt etwas geriebene Semmel dar¬
über , und läßt fie eine drittel Stunde im Ofen backen -
Einen Löffel voll von dem gedachten Hachee läßt man in
der Kasterole zurück ; thut CoultS und von einer Citrone
den Saft darauf , und gibt diese Goß beim Anrichten über
die TotltletS .



Gedünstete kälderne Schnitzel . Man nimmt
Schnitzel von Karbonaden , besprengt eS mit Salz , sodann
wird eine Rein oder Kasterole mit Speck und Butter -
blatteln , Citronen -Schale , Zwiebel , ungeschnittener Peter ,
filie und Kutteikraut belegt . Dann werden die Schnitzeldarauf gelegt , man gibt zerlassene Butter darauf , unten
und oben Gluth , jedoch ganz schwach , und lasset es so
lange dünsten , bi ; solche braun w rden , bestreuet eS mit
Mehl , und läßt solche überdunsten , sodann gibt man ein
wenig Rindsuppe darauf , so wie auch frische Citronen -
Schalen , und lasset dieß, bis es weich ist, dünsten , als¬dann gibt man ein wenig Milchrahm darauf , legt solcheauf eine Schüssel , schlägt die Soß durch ein Haarsiebdarüber , so sind sie fertig .

Karbonaden oder Schnitzel auf eine
andere Art . Man nimmt die Karbonaden oder Schnitzel ,wäscht sie aus , läßt Fett in einer Rein heiß werden , dann
legt man einen guten Theil g ' fckmitttene Zwiebel darein ,dünstet es gut , bestreuet solchen mit Mehl und gießtRindsupp - und ein wenig Essiz hinein , hernach brennetman Zucker , rübret ein paar Löffel voll Senf hinein , bratetdie Karbonaden oder Schnitzel auf einem Rost , jedochschön saftig , legt solche auf eine Schüssel, gibt die Soßdarüber , läßt sie ein paar Sud aufkochen, so find sie wertig .

Markschnitteln . Man treibt Mark ab, schlägtEier darein , so viel man glaubt , und rühret gestoßeneMandeln und Zucker darunter . Dann schneidet man Sem -
melschnitten wie zu Bavesen . feuchtet sie ein wenig an ,füllet sie mit dem Marke , gibt fie in eine Rein , sprudeltEierdotter und Obers mit einander ab , gießt fie darüberund bäckt fie, oben und unten Gluth .

Faschirte Rostbraten . Man bereite 1 Pfund ,klopft solche - dünn , mache einen guten Fasch , ein wenigKalbfleisch , geweichte Semmel , von 1 Ei EmgerührteS ,jedoch Mark und Speck nicht zu wenig , 1 Sardelle , Kapern ,Zitronen . Schalen . Zwiebel und ein wenig Gewürz , die-
ses alles wird fein geschnitten , jedoch nicht zu dünn darauf
gestrichen , sodann zusammen gerollt und eingerichtet , fer-
ner mit roihem Wern , Essig, Zwiebeln und Gewürz so
lang gedünstet , bis solche weich find , alsdann ein wenigbraun gemacht, eine Soß darüber geschüttet , so sindsie fertig .

Rostbraten zu machen . Man nimmt einen Lun¬
genbraten , ziehet die Haut herunter , gibt ihn Ln eineRein , und recht viel Wurzelwerk und Neugewürz dazu ,dann ein Stück Kran , salzst eS . gibt halben Theil Mostdarauf , bis es in der Höhe zusammengeht , hernach läßtman ihn dünsten , bis er weich ist. nachdem legt man ihnheraus , und treibt das Wurzelwrrk durch ein Sieb , daßdieses recht dick wird , und legt den Rostbraten hinein ,und gibt LirnonieN'Schalen darein , se ist er gut .

Eine Speise von übrig gebliebenem Bra -t r n. Man schneidet das Fleisch klein zusammen und wei .
chet eine Semmel in das Wasser ein , drücket sie aus ,und schneidet sie unter den Braten . . Nimmt Butter nachGutdünken , treibt fie pflaumig ab , rühret 4 Eier dareinund wenn ste gilt gbgerührt find , so rühret man auchgutes Obers hin - in, rühret rS gut unter einander ab , und
salzt es ein weutg , daun nimmt man «ine blecherne Schüs .
ssel mit Butter , und gibt das Gerührte darein , gibtrS in de« Ofen , bäckt rS schön . k> ist eS gut .
. Gäüse , Lt - nten , Hühner der Zudian in

iHarleqrrlch. .Di « Gans «drr .ipaS es fo«st Mr Eltgel¬

werk ist , Wird in vaUoa oder weißen üouäia l»lsa « gar
gebraiset , und darin erkalten gelassen , dann backt mau
weiße , gelbe , grüne und rothe Omelets auf folgende
Art . Man bestreicht mit abgeklärter Butter einen zin¬
nernen Teller , und gießt von 2 oder 3 Eiern das Weiße
darein ; setzt sodann den Teller mit den darin befind¬
lichen Eierweid auf einen dazu paffenden Topf oder Kas-
serole mit kochendem Wasser , deckt eS mit einem Kupfer -
decke! zu , und legt oben auf ein paar glühende Kohlen ,damit eS von oben bäckt , so erhält man weiße Omelets .
Mit dem Gelben macht man es eben so , rührt nur die Eier -
dotter in einer kleinen Kasserolle durch , gießt es auf den
mit Butter bestrichenen Teller , und bäckt solches , wie
daS Weiße , auf kochendem Wasser steif. Zu dem Grünen
wird eine Hand voll Spinat gelesen und gewaschen , in
einer Serviette rein ausgedrüät , der Spinat in einem
Mörser gestoßen , und durch eine Serviette oder Haartuch
der grüne Saft retn auögepreßt . Diesen Saft läßt man
in eine Cafferolle laufen , worin reines Master kocht . so
wird ein grüner Schaum heraus kochen , Diesen füllet man
mit einem Löffel auf ein Haarsieb , und läßt ihn abtröyfeln ,
rührt solchen nachher mit einem Theelöffel voll Milch glatt ,
und mengt ibn dann mit dem Weißen von S oder 3 Eiern ,
bestreicht einen Teller mit Butter , gießt die grüne Masse
hinein , und bäckt eS auf kochendem Wasser wie die 2 ersten
OmeletS steif. Zu den rothen Omelets kocht man ein
Stückchen rothen Flor eine Weile im Wasser , dann drückt man
den Flor rein aus , und läßt daS rose Wasser bis zum Trock¬
nen einkochen , rührt nun daS Weiße von 2 oder 3 Eiern
in die Kasserolle , bis das ganze angesetzte Rothe sich ab -
gelöset hat , und bäckt dann in einem bestrichenen Telle «-
über kochendem Wasser die rvthrn Omelets . Wenn nun jeder
derselben auf einen Bogen Papier gelegt ist , schneidet man
egale Blätter davon , bestreicht den vorgerichteten Ballon
stark mit Eierdotteru » und belegt ihn nun mit den bun .
ten Blättern , eine Couleur gegen die andere , bis er voll
ist ; dann bestreicht man es dünn mit geschmolzener But¬
ter , belegt es mit dünn geschnittenen Speckscheiben , deckt
es mit Papier zu , legt , wenn man Zeit hat . hierüber
noch eine Decke von Teig , passet eine umgekehrte Kafferöle
darüber , und setzt es eine Stunde in den Ofen , damit
eS durch und durch heiß wird . Beim Anrichten nimmt man
die Kasterole wieder herunter , Papier rnd Speck ebenfalls
ad , und gibt eine Soß von haschirtea Trüffeln darunter ;Auf diese Art kann man alle Fleischsorten , auch saschirteKalbS - Cotteletö so bunt ^ mölcgen , nur muß man über
die OmcletS alle Mal Sprck und Papier beim Backen
decken .

Gebratene Fasanen oder Repphühner .Die Fasanen werden wohl gereiniget , der Kopf abgeschnit¬ten , aber nicht nur gerupft , die Füße aber daran gelas -
sen ; dann werden sie entweder gut gespickt , oder am
Spieße gebraten , und wenn sie gut sind , der Speck ab -
genommen . Beim Anrichten wird dann der Kopf mit den
Federn als Zierde wieder daran gesteckt Will man außer¬
dem gewöhnlichen Sauerkraute lieber eine Soß dazu ge-
den , so wählet man sich unter Trüffel . Soße , Orangen .
Soß , Accig - Soß , Loga -- Soß , Soß ü t ' ltsttviws , oder
Ragout von Champignons . Eben so gern macht man die
Fasanen und Repphühner auch » l » öraiso .

Dampfnudeln mit Krebsen . Den Teig macht
man wie zuvor , und läßt denselben aufgehen ; kocht ein

-Schock Krebse ab , und sucht alles Fleisch davon ; von den
G *
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Schalen macht man Krebsbutter , hackt da- Fletsch, urid unter
dasselbe melirt man die Hälfte der Krebsbutter , macht es
schmackhaft mit Salz und Muskate , schüttet nun den auf .
geraschten Teig auf einen reinen Tisch , rollt solchen so
dünn aus , als es sich bequem thuen läßt , damit der Teig
auch am Tischblatte nicht fest kleben bleibt , streicht das
haschirte KrebSfleisch über den ganzen Teigboden , wickelt
eS von einem Ende nach dem andern auf , schneidet solche
Stückchen daraus , als die vorher beschriebenen , bestreicht
gleich die Tortenpfanne mit Krebsbutter , läßt solche mit
den Dampfnudeln an einem warmen Orte , und wenn sie
gut aufgegangen find , gießt man heiße Milch darauf , und
bäckt fie mit Feuer unten und oben gar ; am sichersten backt
es sich im Ofen . Zn die ablegirte Milch thut man auch
Krebsbutter , und beim Anrichten gießt man die Hälfte der
Cr «me > Soß über die Dampfnudeln .

Spinat - Strudel mit Oders . Die Plinzen und
den Spinat bereitet man ganz auf vorbeschriebene Weise.
Wenn die Plinzen mit dem Svinate gefüllt werden, braucht
man hier die 2 Seiten nicht einzuschlagen , wie zuvor ,
sondern rollt die Plinzen nur gerade auf , setzt von Was.
serteig einen Rand auf eine Schüssel , und wenn solcher
beim Feuer gut angetrocknet hat , bestreicht man inwendig
die Schüssel und Rand mit Butter , schneidet die gefüllten
Plinzen in solche lange Stücken , die aus der hohen Kante
gesetzt , mit dem Rande gleich stehen , und rangirt fie neben
einander , dann schmelzt man V» Pfund Butter , thut 9
bis 8 ganze Eier dazu , quilt oder schlägt solche gut durch
einander , nimmt eben so viel Zucker als Butter , V, Kanne
Milch , etwas Muskate und nöthiges Salz dazu , und gibt
eS über die im Rande aufgestellten Plinzen ; dann läßt
man es eine Stunde im Ofen backen .

Mehlspeise von Gries . Ein Pfund Gries wird
erst gewaschen und das Schäumige weggegosftn ; dann mit
1 Kanne kochender Milch angefüllt , ^ Pfund Zucker und
^ Pfund Butter dazu gegeben. Wenn es angekocht hat ,
läßt man es auf dem Feuer zugedeckt steif auöquellen , Vr
Pfund andere Butter wird mit 16 Eierdottern zu Schaum
gerührt , das Weiße der Eier zu einem Schnee geschlagen,
alles unter einander gerührt , abgetriebene Citronen . Schale ,
Zimmet , und wenn es nicht süß genug ist , noch '/r M .
Zucker dazu gethan und ausbacken lassen. Wer die Schüssel
nicht groß braucht , kann von allen nur die Hälfte nehmen.

Mehlspeise von Reis mit Katharine n-
yflaumen . Ein Pfund Katharinen -Pflaumen kocht man
wie ein Kompote mit Zucker , Zimmet und Wein kurz ein,
und holet die Steine heraus . Im Falle die Soß noch lang
ist , muß man diese kurz einkochrn lassen , und dann die
von den Steinen abgemachten Pflaumen in der kurzen Soß
oder Liquide einlegen ; 1 Pf . Reiß mit Milch ausquellen ,
mit 16 Eierdottern , das Weiße zu Schnee , Muskate und
Zimmet vermischen , alles schmackhaft in einen mit But -
ter bestrichenen Rand hinein gegeben , die Pflaumen in die
Mitte , den übrigen Reiß oben über , und läßt es andert¬
halb Stunden backen .

Mehlspeise von Reiß mit Mandeln und
Weinbeeren . Wenn ein Pfund Reiß , wie gewöhnlich ,
auf eine Schüssel gerechnet wird , so ist nachstehendes Ouan .
tum der Ingredienzien wohl das angemessenste ; Vz Pfund
Butter ,

' 4 Kanne Milch , Pfund Zucker, */ » Pfund
Mandeln , worunter 1 Loth bittere , *4 Pfund Weinbee¬
ren , Zimmet und Citronen - Schale . Man nimmt V, Pfund
grobes Mehl zuül Rand , uv- wenn nun der Reiß dlap .

chirt und mit der Milch ausgequollen ist , rührt mäu die
Butter zu Schaum mit 16 Eierdottern , thut Gewürz , di« .
fein geriebenen Mandeln und -rein gewaschene Weinbeeren
nebst Zucker und allem anderen gehörig dazu , thut zuletzt
das Weiße zu Schnee geschlagen dazu , und läßt eS im
bestrichenen Rande 1 */ , Stunde backen .

Aepfelkuchen mit saurem Rahm . Eine
gute Portion Aepfel , wenn fie abgeschält und gevier -
telt find , schneidet man in feine Fillets , marinirt
solche mit Zucker , Zimmet und Zitronen - Schalen ein ,
passirt ein halbes Pfund Mehl in ein halbes Pfund But «
1er , bis eS kraus wird , und kocht es mit Milch zu einer »-
dicken Eräme oder Brei . Wenn eS abgekühlt , so schlägt '
man gegen 12 Eierdotter , das Weiße zu steifem Schnee,
eine - albe Kanne säuern Rahm , Zimmet und so viel
Zucker als nöthig ist , dazu , macht einen guten mürben
Teig und belegt damit ein Blech , welches auf beiden
Seiten und hinten aufstehende Kanten hat , unv worin
eine ausgetrocknete Holzleiste mit Butterpapier umwun¬
den gepaßt ist , gibt die marinirten Aepfel darauf , den
fertigen Creme darüber , und läßt eS im Ofen gar backen,
Wenn solcher Aepfelkuchen gar ist , schneidet man dem¬
selben in Stücken einer Hand groß , bestreuet ihn gut
Mit Zucker , und gibt ihn zur Tafel . Sollte das Blech
keine Ränder auf der Seite haben , so setzt man sich
von gebranntem Wafferteige 2 Finger hohe Ränder umher
damit der mürbe Teig in der gehörigen Form bleibt .

Pflaumenkuchen mit sauerem Schaum -
Ccöme . Die Pflaumen kann man abschälen oder eS
auch nicht thun , schneidet dann die Steine aus . und
marinirt fie mit Zucker , abgeriebener Zitronen -Schale
und Zimmet ein . Unter dieser Zeit macht man sich den 1
Creme und den Teig auf 's Blech fertig ; wie bei dem
vorigen , rangirt di« Pflaumen dicht neben einander darauf , ,
und wenn man viel hat , auch wohl doppelt , gießt den ^
Creme darüber ; und läßt ihn gar backen . Wenn der
Kuchen kalt ist , schneidet man ihn in Hand große Stü - ^
cken , bestreuet ihn gut mit Zucker , und fervirt ihn .

Mehlspeise von Semmel und Parmesan ' - "
Käse . Die Semmel rührt man ab , dann rührt man V»
Pfund Butter zu Schaum mit 16 Eierdottrrn , V, Pf ""»
geriebenem Käse und V» Kanne säuern Rahm , thut etwas
Muskaten . Blüthe dazu , das Weiße zu Schnee geschlagen,
und läßt alles in einem mit Butter bestrichenen. Teichrande
2 gute Stunden backen .

Mehlspeise von Zwieback mit rothem
Weine . Zm Falle man kleinen Zwieback haben kann ,
schneidet man Milchbrot oder Semmel tn Scheiben , röstet
solch « auf einem Bleche im Ofen , stößt fie dann in einen
Mörser , und sichtet es durch ein Sieb . Hiervon nimmt .
man 1 Pfund , rührt eS mit Kanne rotheu Wem glatt .H
gibt s/z Pfund Zucker, *4 Pf . Butter , Zimmet , Nelken, »
Kardamomen und Zitronen . Schalen dazu , läßt eö eks?
Mahl ankochen , und wenn es abgekühlt ist , rührt mav ^
noch V» Pfund Butter mit 16 Eierdotter zu Schaum,
rührt das ausgequollene Brot und das Weiße von den
Eiern zu Schnee ebenfalls dazu , und läßt es in einem
bestrichenen Rande gar backen .

Macaroni in sauermRahm . Man läßt in Brühe
mit einem Stuck Butter , 1 Pfund Pfeifenvudel oder Maca« Z
roni weich kochen ; auch zugleich ganz kurz werde » , S Stück ^

Chalotten hackt mau ganz fein , passirt solche wetß in Butter,
thut die Macaroni , '/ , Muskats , rbrn so viel feint»
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Pfeffer , und 1 Löffel voll fein gehackten Schnittlauch
dazu , und zuletzt eine - albe Kanne säuern , ganz guten ,dicken Ra - m daran , durchpaffirt oder geschwenkt, diezuge -
deckte Kasserolle in den warmen Ofen gesetzt , zuweilen um -
geschwenkt , und beim Anrichten in eine - Randschüffel gegeben .Wiener Mehlspeise . So viel geriebene Semmel ,als 2 tiefe Suppenteller voll , seihet man durch einen Durch¬
schlag, und gießt so viel süße Milch darauf , als es annimmt ,um wie ein Brei zu werden , gibt Pfund Butter und
V, Pfund Zucker dazu , und rührt es wie Semmelknödel -
Maffe bis zum Kochen auf dem Feuer ab , dann läßt man
es abkühlen , und rührt nach und nach 12 Eierdotter , von6 Zitronen , die Schale fein äbgen 'eben , und den Saft auchhinein , gibt Zimmet , Muskate und das Weiße von Eiern
zu Schnee dazu . Wenn alles gut durchgerührt , und in den
aufgesetzten Rand gegeben , so belegt man es loben mit einemGitter von Butterteig , und läßt es eine Stunde im Ofen backen .

Schmankerlkoch . Man sprudelt 1 Seitel Milchmit 3 Eterdottern ab , hernach bröselt man 3 Loth Buttermit 2 großen Kochlöffeln von Mehl ab , und rührt es in
dieser Milch auf dem Feuer dick ; dann rührt man es klarmit etwas Butter , und läßt eS auSkühlen . hernach treibtman es auf 1 Ei und 1 Dotter , Zucker und Vanille nach Belie¬ben, zuletzt mit dem Schnee von 4 Eierweis . Dann schnei -
det man feine Nudeln von Fridata , bäckt sie , machtRamerln . beschmiert einen Model , streuet ihn mit Nudeln
aus , dann legt man eine Lage Koch , eine Lage Nudeln ,und eme Lage Ramerln , und bäckt es .

Aepfel in Crvme . Man rührt in ein Seidel gute
Milch 6 Löffel Mehl und 6 Eierdotter klar ab , und süßt
es mit Zucker und Vanille , dann gibt man in eine Kasse ,
roll « ein Stück Butter und das Gerührte , und läßt es ,indem man es rührt , aufkochen , wie ein leichtes Kinds¬
koch , dann rührt man den Schnee von 6 Eierweis darunter ,und der Cr « me ist fertig . Dann schälet man Aepfel , höhlt
sie aus , und bäckt sie auö dem Schmalze , gießt auf ein Blat¬
te! oder Teller Kremm , setzt die Aepfel darauf , füllt sie mit
Eingesottenem , und ühergießt fle wieder mit dem übrigen
Teig , dann streicht man sie glatt , und überstreuet sie mit
Zucker und bäckt sie.

Butter . Kipfeln . Man treibt 4 Loth Butter flau-
mig ab , hernach treibt man mit diesem 4 Loth Zucker gutab , dann kann man dem Teige einen Geruch von Limo-
nien -Schalen oder Saft , oder von Vanille geben ; dann
rührt man den Schnee von 2 Eierweiß darunter , und machtden Teig mit so viel Mehl an , daß er die Dicke hat ,nm ihn auswalken zu können. Hernach walkt man ihn
Messerrücken dick aus , schneidet dreieckige Fleckchen , füllt
sie mit Eingesottenem , und rollt sie zu Kipfeln . Dann
beschmiert man sie mit Eier , bestreuet sie mit fein geschult-tenen Mandeln , oder Bistazien und Zucker, und bäckt sie .

Retß - Btrnen . Man blanschirt V» Pfund Reiß ab ,trocknet ihn , und kocht ihn in der Milch dick , dann nimmt
man ihn vom Feuer , gibt 3 Loth Butter dazu , und rührtmit 3 oder 4 Eier , Zucker, Zimmet , Limonien - Schalenoder Vanille « Geruch und Zitronen auf . Dann formt mandie Birnen , fällt fie statt Kernen mit Zibeben , macht den
Styl von gelben Rüben , und die Botzen von Gewürz -
Nägelein , überstreuet sie mit Semmelbröseln , und bäcktfie aus dem Schmalze.

Kaffe
ES ist zwar nicht schwer , die gewöhnliche Keffehbrühezu kochen, wo man die Kaffehbohnen zu einem willkührli-
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chen Grade von brauner Farbe in einer Pfanne bratet ,mit den üblichen Handmühlen zu Staube zermalmt , in
Wasser kocht, und sich ohne strenge Berücksichtigung der
Qualität , nur mit Befriedigung der zum Bebürfniß gewor«
denen langen Gewohnheit begnüget . Zum höchsten Grade
der Vollkommenheit glaubt man ihn gebracht zu haben ,
wenn man die Gabe um einige Bohnen vermehrt .

Man will deßwegrn auch hier nicht mit solchen ohne-
dieß hinlänglich bekannten Dingen lästig fallen , sondern
nur einige Bemerkungen als Beiträge zur Verbesserung
liefern ; denn eS hat uns leider die Erfahrung zur Ueber -
zeugung geführt , daß man oft in den reichsten und ansehn ,
lichsten Häusern , wo Ueberfluß und Geschmack herrschet,
doch nicht den best ' bereiteten Kaffeh trinkt .

Das erste Augenmerk hat man auf daS Geschirr zu
werfen , worin der Kaffeh gekocht werden soll , welches ganzrein gehalten und nur allein zum Kochen desselben ver¬
wendet werden darf . Mißbrauch der Geschirre zu andern
Dingen , vorzüglich fetten , ist oft die Ursache des verdor -
denen Geschmackes des KaffehS .

'
Die Kaffehbohne darf beim Brennen nur bis zu einer

hochgelben nie weder zu dunkelbrauner noch weniger zu
schwarzer Färbe gebracht werden . Dieß erreicht man besser ,wenn sie in einer verschlossenen eisenblechernen Trommel
gebrannt wird , worin mau sie beständig schüttelt und aus¬
kühlen kann.

ES ist auch nützlicher , keinen großen Vorrat - zu brennen ,da in die Länge der Zeit das Geistige und das Aroma
zu viel verfliegt .

Am besten wird der in kleinen Quantitäten gebrannteKaffeh in wohl verschlossenen Bouteillen oder in Büchsenvon Blech erhalten .
Statt des Mahlens in üblichen Kaffehmühleu ist eS

nach morgenländischer Sitte weit zuträglicher , den Kaffehin Mörser zu stoffen , wo er bei viel besserem Geschmackbleibt .
Am meisten verliert er durch daS Kochen in offenen

Geschirren , weßwegen die Erfindung der bekannten Fill -
trirmaschine sehr rühmenswert - ist.

Das wahre Maß zum besten Kaffeh find auf drei Taffen
zwei Loth. Daß bei Erzeugung guten KaffehS Surrogategar nicht zugelassen werden können , bedarf Wohl keiner
Erinnerung .

Die fttzte Ursache, warum der Kaffeh bei seiner voll¬
kommensten Bereitung doch an seinem eigenthümlichen
Geschmack verliert , ist das Obers , von dem man , wenn eS
schlecht ist , zu viel heimischen muß : darum ist auch die
Methode den gebrannten und gemahlenen Kaffeh statt des
Wassers in Milch oder Obers zu kochen, nicht anzuempfehlen .Von gutem Obers müssen zwei Eßlöffel voll hinlänglichsein, eine Tasse Kaffeh zu färben .

C h o c o l a d e.
Man schneidet oder reibet auf dem Reibeisen Chocolade,wirft sie in ein Geschirr , worin man fie im Wasser auf¬

kochen läßt , hebt fie vom Feuer und läßt fie ein wenigruhen . Unterdessen stellt man den Becher in heißes Wasser,sprudelt die Chocolade zu Schaum und bringt diesen miteinem kleinen Schaumlöff 2l in die Tassen . So fährt manfort bis alle Tassen voll Schaum find .Man pflegt auch diesen Schaum oberflächlich zu backen ,indem man eine glühende Schaufel ein halb Zoll hoch darüberhält , welches aber nur geschieht um ihn desto länger aufder Oberfläche zu « halten.



Zwei Z - ltchen gekochter Chocolade geben zwei Becher voll.
Sie wird gewöhnlich mit Zwieback oder lein gerö-

steter Semmel gereicht. Statt dem Wasser kocht man fie
auch gern mit Milch auf die nämliche Weise. Auch in Cham¬
pagner oder Neinwein wird er oft bereitet . Beim Kochen
mit Champagner ist ober wohl zu beachten, daß er nicht,
wie es bei diesem Weine leicht zu geschehen Pflegt, in
Flammen gerathe .

Dabei darf aber der Zucker nicht geschont werden , so
wie auf jeden Becher der Dotter eines Eies gehört , mit
dem Chocolave adgesprudelt .

Gesundheit S- Chocolade .
Dazu kommen acht Loth abgrschälte^ und geröstete

Mandeln , acht Loth geröstete und abgeschälte Cacao -Bohnen
und ein halb Pfund keiner Zucker , aber kein Gewürz ,
und sollte die Chocolade für Brustkranke gehören , so
nimmt man auch vier Loth isländisches Moospulver dazu,
ferner nehme man ein viertel Pfund isländisches Moos ,
koche dieses in zwei Maß Wasser so lange , bis es daS
Äwehen einer schmutzigen Gallerte bekömmt. Man seihet
die Brühe dann von dem Kraut ab , ^ und kocht fie bei
gelindem Feuer m einem Tiegel unter beständigen Umrüh¬
ren bis zum Trocknen ein , reibt es dann zu Pulver und
gibt selbes unter die Chocolade , wenn fie schon nach der
vorerwähnten Art ganz fein gerührt und wie zu Brei
verarbeitet ist .

Für Brustkranke ist diese Chocolade vorzüglich gut .
Punsch auf gewöhnliche Art .

Man reibt auf zwei Pfund Zucker das Gelbe von
vier Citronen ab . Den Zucker legt man in einen Suppen¬
topf ; das Abgeriebene aber bringt man entweder in ein
feines Haarsieb oder in einen mit einer Serviette beleg¬
ten Durchschlag. Dazu drückt man den Saft von 12 Citro¬
nen, gießt drei Maß kochenden Wassers , in dem ein halb
Loth russischer oder holländischer Thee adgerührt wurde , nebst
einer Bouteille guten Num oder Arak darüber und lasse
alles in den Topf mit dem Citronenzucker durchlaufen .
Hierauf deckt man das Geschirr zu und bringt rS auf
gelindes Kohlenfeuer . Der anfsteigende weife Schaum
bezeichnet die Zeit , wenn man den Topf vom Feuer weg-
nehmen und zum Genußebringen kann . Um den Haut - gut
zu erhöhen, ist es auch dienlich, einige Orangen auf Zucker
abzureiben , und ihn sammt deren Saft beizumischen.

Englischer Punsch ( Uouolw a I 'anxlaisv ) .
Zn einen Suppentopf kommt drei viertel Pfund Zucker

und die Hälfte der Schale einer Citrone . die so fein als
möglich abgeschält und in kleine Stückchen geschnitten wird .
Man mischt den Saft von sechs Simonien bei und wirft
als Würze , welches die Engländer vorzüglich lieben , eine
geschabte halbe Muskatnuß dazu , darunter gießt man
dann zuerst drei Seite ! kochendes Wasser nnd ein Seite !
Rum nebst eben so viel echten Franz -Branntwein .

Diese Mischung läßt man eine Weile in heißer Asche
stehen, worauf man sich dessen als den im Titel genannten
Punsch bedienen kann.

KöniqS - Punsch . ( ponoderoxal . )
Auf zwei Pfund feinen in kleine Stücke erst zerschla¬

genen Zucker gießt man, nachdem er vorher in einen
Suvpentopf geworfen wurde , durch eine Serviette den
Satt von 12 Simonien nebst ein Settel Wasser , darin
eia Loth feiner Thee hinlänglich abgebrüht worden ist .
Hai sich der Zucker im Topfe aufgelöst, schüttet man eine
Maß alten Rheinwein , eine halbe Maß Rum oder Arak

eine halbe Bouteille Mara - kino und eine Bouteille Cham -
Pagner -Wein darunter und rührt alles durch einander .
Dieser Punsch wird kalt gebraucht . Will man weniger
Punsch erzeugen, wird von jeder der Zugaben die Hälfte
genommen .

Et er Pu lisch , ( konoks au osuts .)
Man bringt in einen Kessel die Schalen von zwei

auf Zucker abgeriebeuen Simonien , den Saft von vier der¬
gleichen ein Psrnd Zucker, eine Maß Rheinwein , ein
Seitel Arak und zwölf in ein Seitel zusammenqerübrte
ganze Eier , setze den angeführten Kessel auf Kohlenfeuer
und schlägt das Ganze mit einem weißen Rohr oder gelben ^
Drahibesen so lange ab , bis der Schaum aufwärts steigt.

Dieser Punsch wird in Kelchgläsern gereicht.
PuNsch - Essenz .

Der Saft von vier bis fechS Simonien , oder noch
besser vier Stück Simonien und zwei Stück Pomeranzen
nebst ein Seitel Jamaika -Rum unter einander geschüttelt ,
läßt man dann ruhig stehen . Wenn sich die Flüssigkeit
nach acht und vierzig Stunden geklärt hat , läßt man den
Saft ablaufen , seiht ihn durch Löschpapier. Hernach klärt
Man ein Pflrnd feinen Zucker in eine halbe Maß Wasser
mit ein Eiweiß ab, mischt dieses alles gut unter einander ,
und man erhält auf diese Art die Essenz , worauf man
nur warmes Wasser gießen darf , um augenblicklich den
besten Punsch fertig zu haben .

Rum dl-üli , sogenannter Cramvampuli .
ES wird eine Bouteille Rum in einen Topf geschüttet,

mit Papier angezündet , über der Flamme ein beiläufig
ein Pfund schweres Stück Zucker geschmolzen , und bis zum
letzten Reftchen in den Rum träufeln gelassen, waS gewöhn «
lich so angetragen werden muß , daß es bis zur Äuslö -
schung des brennenden Rums geschehen ist. >

Babaroise . ^
Dieses Geiränk besteht aus starkem Tbee , der mit

warmen Obers und Syrup -Coppillakre versetzt wird . Auch
vermengt man ein halbes Seitel von diesem Thee mit eben
so viel Obers , und dem Gelben von sechs Eiern ; daö vor«
her mit kalten Obers abgesprudelt wird , rührt alles durch¬
einander , und versüßet verhältnißmäßig das Getränk
mit diesem Syrup .

Glühwein .
Ein halbes Stängelchen Zimmet , mehrere Gewürz - -

nelkxn, etwas wenig geschabte Muskatnuß werden mit drer
viertel Pfund Zucker geflossen , und eine Maß Burgunder
oder besser Ofner -Wein aufgelöst , bis zum Kochen heiß
werden lassen, durchgeseiht, und in Gläsern servirt .

Auf eine andere Weise .
Eine Maß Rhein -Wein wird in einer Kasserolle nm

zwei ganzen Eiern und mit dem Gelben von eben so vielen
Eiern nach und nach verrührt , damit aber das Unreife der
Eier zurück bleibt , wird die Masse durch ein Haarsieb t
getrieben , dann drezviertel Pfund Zucker und einige Stücke ^
htneingeworfen , auf das Feuer gebracht und unausgesetzt »
so lange mit einem Rüthchen abgepeitscht , bis er sich auf .
der Oberfläche zu dicken Schaume bildet . Der Zimmet wird
nachher beseitiget , nnd dieser Wein aus Gläsern getrunken.
Vom Mahlen u nd der B eh andl u ng d e s Me hleö -

Vorrat - vvn den nöthigen HnuSbeoürftitffen ist sehr
gut und nützlich, wenn Alles gut aufbewa - rt , gepflegt , und ,
dann immer ein .gehöriger Gebrauch gemacht wird , und
wohl dem, der sich etwas in Äorrath anschaffen kann .
Man eine Haushaltung, wo man selbst Getreide darrt , so



versteht es sich wohl , da- man auch selbst mahlen und
backen läßt , und dann ist es das nöthigste , daraus zu
sehen, daß man immer Mehl zum Backen sowohl als
zum Kochen im Vorrat - hat , damit es gut auötrockneu
kann. Man bekommt derzeit ein schöneres und besseresBrot , auch ist es zum Kochen viel besser . Zu diesem Aus .
trocknen gehören nach der Quantität des Mehles großeKisten, worin noch so viel Raum ist, daß man das Mehl
gnt umrührev kann , welches auch öfters geschehen muß .Wenn es aus der Mühle kommt , rührt man -eö wenig ,
stens des Tages einmal , nnd dann später jeden andern
Tag um, damit eö nicht knollicht wird . Am besten ist es,wenn man Gelegenheit hat , das Mehl gleich durchzufieben.Der Ort der Aufbewahrung soll vorzüglich so beschaffenseyn, daß frische Luft hinein kommen kann , so wird dasMehl immer gut bleiben und nie dumpfig werden , denn
je älter es ist, desto besser wird es werden . Eine klugeWirthschaftertn muß auch immer beurtheilen können,wie viel sie Mehl von dem Gctraide aus der Mühlebekommen kann , ohne den Argwohn zu haben , betrogenzu werden . Ist das Getraide schön nnd von guter Ouali -tat, , so muß der Müller an Mehl ohne Kleyen den achtenTheil mehr liefern , als er Getreide bekommen hat .Ich nehme an, hat er sieben Metzen gutes Getraidebekommen, so muß er acht Metzen Mehl ubltefern , nebstdem, daß er sein ihm gehöriges Maß davon genommen- st . Ist das Getraide schlecht nnd leicht, so kann mandieses bestimmte Maß nicht fordern . Hat man ein in derMühle vernetztes Mehl , sowohl von Korn als Waitzen ,so wäre es am besten , wenn man es vor dem Gebrauchin einem lauwarmen Backofen abtrocknen könnte , es wirdsich ganz auf Klumpen zusammen ballen , dann muß eswieder durchgefiebt werden . GrieS , Graupen und Hirsewerden auf gleiche Art aufbewahrt und öfters umgerührt .Sollte ein Roggen » oder Waitzen -Mehl dumpfig werden ,oder einen solchen Geruch bekommen, welches hänfiggeschieht, wenn man es warm von der Mühle bekommt,und eS nicht täglich fleißig aufrührt , so bekommt man esauf eben dieselbe Art , wie vorher gesagt worden , nämlichman gebe eS in eine große irdene Schüssel oder Reine ,stelle eö in einem Backofen, wo eben Brot gebacken wurde ,lasse es einige Stunden stehen, bis es durch und dura »heiß und knollig geworden ist, dann lasse man eS aus .

kühlen, zerdrücke es gut und siebe eS durch ein feinesSieb , so wird sich der dumpfige Geruch gänzlich verlierenund das Mehl kann wieder gut , und zu allem verwendetwerden . Läßt man Mehl in größeren Quantitäten zumHausbedarf mahlen , so ist es sehr gut , wenn man eö vierbis sechs Wochen in Säcken stehen lassen kann , Dabei ist
zu bemerken , daß diese Säcke nicht ganz voll gefüllt und
fest gebunden werden , am besten auf steinernen Pflaster »Böden gelegt und dabei öfters umgewendet , dadurch wirddas Mehl schnell auskühlen und weiß bleiben , Ist dieses
geschehen , so kann mau das Mehl am besten in den dazubestimmten Mehltruhen aufbewahren .HauSbrod nach österreichischer und böhmi .

scher Art .Man stelle das Mehl , den Tag bevor man backen will ,w ein geheiztes Zimmer , damit solches eine temperiereWarme bekomme. Dieses ist zwar im Sommer bei großerHitze nicht nöthig, sondern nur bei kühler Witterung , damitdas Mehl nicht zu kalt sei , und die nöthige Gährung nichthindert . In Oesterreich und Böhmen hat man zum

Nacken' statt de- Backtroges , dazu bestimmte Kübel , wo jeder
solcher Kübel , worin man von einem Strich Mehl Brod
backen will , von Unten bis Oben gleich, undin Allem eine
Wiener Elle - och , und eine gleiche Weite haben soll. Sollte
der Kübel neu . nnd zum ersten Male gebraucht werden ,
so muß er zuvor mit abgesotteven Hopfenwasser auSge-
brüht , dann gut ausgeüocknet werden ; hierauf wird von
einem der Boden , wie auch die Seiten bis an die Hälfte
der Hohe mit guten Sauerteig «uSgestnchen , und dann
läßt man diesen Teig an der Luft am Ofen gut eintrock-
nen , und bewahret den Kübel auf . Den Tag vorher , oder
fünfzehn Stunden vor dem Backen , muß man in diesen
Kübel eine Maß lauwarmes Wasser schütten, um den an
dem Kübel getrockneten Teig aufzuweichen, dieses heißt man
gewöhnlich den Kübel begießen . Hat sich dann nach zwei oder
drei Stunden der Teig erweicht, so nimmt man so viel lau
warmes Wasser, daß man von dem dritten Theile des Mehles
einen ganz weichen Teig elnrühren kann , welcher mitEinern
schon dazu bestimmten langen , von unten eine Handbreit
hölzernen Rührer geschehen muß . Ist dieser Teig nun
zwölf Stunden vor dem Backen gut eingerührt , so bedeckt
man den Kübel mit einem gut darauf passenden Deckel,
man kann auch noch zur Vorsorge ein Tuch darüber binden ,
damit der Sauerteig vor der Luft bewahrt ist , und läßt
dann den Kübel an einem temper »rten Orte stehen. Ist
über Nacht , oder in zwö »f Stunden der Sauerteig gut aufge -
ganr,en , so müssen sich von oben lauter Mä '

Schender Kübel durch die Gährung halb voll werden , und der
Teig sauer riechen. Sodann gibt man noch die übrigen
zwei Theile MehleS darauf , und die gehörige Menge Salz ,wo auf einen Strich Mehl vier Hände voll hinreichend
find, denn zu viel Salz verhindert die Gährung , Kümmel
oder Fenchel , was beliebt dam und fangt dann an mit dem
dazu bestimmten Rührholze alles unter einander zu mischen
und zu rühren , welcher aber mit Anstrengung der Kräfte ,und mit Vortheil geschehen mutz , damit man das Mehl alles
gut zerrühret unv der Teig recht fest und zäve Wird . Ist
dieses geschehen, so putzt man das Rührholz rein ab , machtden Teig auf einen Klumpen zusammen , bedeckt den Kübel
gut und läßt ihn aufgehen , welcher ziemlich wieder, wenndie Säure gut tst , in zwei Stunden geschehen kann ; so¬dann heitzt man den Ofen an , und verfährt mit demAuS -
wirken oder Backen wie vorher schon gemeldet worden ist .Nur ist' noch zu bemerken, daß man in Böhmen meistensvon Stroh geflochtene Brodschüsseln oder Körbe hat , worin
man die Laibe Brod, - wenn sie auSgewirkt find , um sie
aufgehen zu lassen bis mm Einschießen läßt . Diese Stroh ,
schusseln finde ich recht gnt , weil dieses Brod immer weicherim Teige gehalten werden kann, und der Laib Brod eine
runde schöne Form bekommt,

^nur müssen diese Schüsselnoder Körbe , bevor der Teig hinein kommt jedesmal gutmit Mehl ausg ' streut werden , damit kein Teig anklebrnkann . Bei dem Einschreßen in den Oftn wird der Teigaus der Strohschüssel auf das Ausschießbrett heraus ge,chncllt .damit sich der Laib nicht umkehrt, und seine Form behält ,Diese Art Brodbacken gefällt mir am besten, denn man
erhält ein sehr lockeres gutes Bros . Beim jedesmaligenBacke« muß so viel als ein Pfund Teig in dem Kübel
bleiben, und in denselben an dem Boden ganz dünn aus¬einander gestrichen werden , und dann gur auotrocknen, cheman den Kübel bedeckt , und an seine gehörige Stelle bringt .Dieses ist die Art den Sauerteig aufzubewahren , und man
erhält immer eine gute Säure , nur muß der Kübel ganz
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sorgfältig bewahrt und Lugedeckt werben , damit er rein
bleibt , und kein Ungeziefer dazu kommen kann.

Hausbrot mit Erd äp -feln .
Man macht den Sauerteig den Tag vorher in dem

Kübel ein . Will man von drei Massel Mehl Brod backen ,
so kann man ein Massel Mehl zum Sauerteig einmachen
nehmen . Indessen koche man den Tag vor dem Backen
ein Massel Erdapfel weich , schälet fie ab und läßt sie aus -
kühlen , dann nimmt man ein Mcblfieb, von Drath gefloch¬
ten , drückt mit der Hand die Erdäpfel durch das Sieb , und
gibt fie , bevor man anfängt zu kneten, in den Sauerteig
n/bst den übrigen zwei Theilen Mehl , und knrttet dann
den Teig gut durch. / Dieser Teig muß etwas fester als
gewöhnlicher Brodteig gehalten werde« . Salz und das
übrige gibt man nach Belieben dazu . Mit dem Answirken
und Backen verfährt man wie schon vorher gemeldet wor¬
den ist. Dieses Brot ist sehr gut und schmackhaftnur darf
es nicht sehr alt gebacken sein.

Bonder Aufbewahrung des gebackenen
Brotes .

Beim Brotbacken verhält eS sich gleichfalls so , ein
altgebackenes Brot gibt vielmehr zum Genuß aus , und ist
der Gesundheit viel zuträglicher . Nur im Sommer ist der
große Vorrath nicht am besten, besonders wenn es nicht
in Freiem hängen kann , und fest aneinander liegt , s» kann
eö auch in acht Tagen schimmlicht und ungenießbar werden ,
vorzüglich wenn es warm zusammen geschichtet wird . Dieses
Brod ist dann zum Genüsse höchst ungesund , und kann nur
für das Vieh verwendet werden .

Vom Backen des Milch - oder TaselbroteS
von Waizenmehl .

Man nimmt gutes Waitzenmehl , so viel beliebig ,
weißen Bäckerzeug, oder Gährung , womit die Bäcker die
Semmeln oder Waitzenbrot backen , und macht eben mit
dieser Gährung uud der Hälfte des Waitzenmehls einen
weichen Teig an , statt des Wassers nimmt man süße Milch
zum Einmachen . Ist dann diese Gährung gut aufgegangen ,
so nimmt man noch die übrige Hälfte des MehlcS dazu,
und macht einen festen Teig an , der sich gut auSwtrken
läßt , salzt ihn mäßig , und läßt diesen Teig ein paar
Stunden gut aufgehen . Dann macht man lauter läng -
lichte Wecken in beliebiger Größe , wirkt dieselben mit der
Hand gut aus , und läßt fie gut aufgehen , bestreicht sie mit
Wasser , gibt fie in einen nicht zu heißen Backofen , und
läßt fie backen , welches , wenn jeder Wecken ein Pfund
schwer ist, in einer halben Stunde geschehen kann . Bei dem
AnSnehmen aus dem Ofen bestreicht man jeden wieder mit
Wasser . Zu diesem Bäckenzeug , wenn man dasselbe sich
selbst machen will , nehme man zwei starke Handvoll Hopsen,
kocht ihn in zwei Maß Wasser aus . seiht dieses Wasser
ab , macht mit dem fiedheißen Wasser einen Teig an , ganz
fest wie einen Brot - Teig , und stellt ihn dann an einem
temperirt warmen Orte zur Gährung . Wenn dieser Teig
einige Stunden gestanden ist , und anfängt aufzugehen ,
oder in Gährung zu kommen , so koche man den nähm -
licheu schon vorher abgekochten Hopfen mit zwei Maß
Wasser auf , seiht das Wasser ab , und gibt es lauwarm
an den sich schon in Gährung befindlichen Teig , um selben
noch damit etwas weicher anzumachen , und stellt ihn dann
zum ferneren Gebrauch an einen kühlen Ort , so wird sich
dieser Zeug oder Gährung ein paar Wochen brauchbar

erhalten , wovon man bei jedesmaligem Gebrauche . so viel
man kann und glaubt zur Gährung nöthtg zu haben neh¬
men . Diese Art Weitzenbrot kann auch in jedem Falle
statt Semmel zum Kochen gebraucht werden , und wird
in jedem Haushalte die beste Wirthfchaft sepn , wo man
selbst Waitzen bauet , damit man es nicht kaufen darf .

Zwieback von Milchbrot .
Von diesem Waitzen « oder Milchbrot läßt fich auch

gutes Zwieback verfertigen . Man nehme die vorher gemel¬
deten Wecken , wenn diese schon ein paar Tage gebacken
find, schneidet nach der Quere lauter halb Finger dicke '
Schnittchen oder Scheiben davon , dann nimmt man eine
halbe Maß Wasser , kocht eS mit einem Quindel Zimmet «
rinde , mit eben so viel AnrnS, und mit vier Loth Zucker
auf , läßt dieses Wasser bis zur Hälft « einkochen , seiht es
rein ab , uud laßt es auskühlen , taucht sodann ein jedes
Schnittchen von diesem ausgeschnittenen Wecken in diesen
Syrup ein , legt eS ganz einfach auf ein reines Backblech
und läßt eS in einem nicht zu heißen Backofen abtrocknen ,
bis es wieder hart wird , und die gewöhnliche Farbe eines
Zwiebackes erhält .

Verfertigung derBäckerhefeoder Zeug zum
Weißbrot .

Man schüttet in ein leinernes Säckchen vier Hände
voll Hopfen , gibt eS meinen geräumigen Topf , und läßteS
mit zwei Maß Wasser gut kochen , dann seihet man das Wasser
ab, und gibt die Hälfte davon in eine Backmulter nebst V
einem Stückchen Sauerteig , ein paar Loth Zucker und .I
von drei bis vier Eiern das weiße zu Schaum geschlagen ,

'sl
mischet alles gut unter einander , und gibt dann so viel ^
Waitzenmehl dazu als zur Bildung eines ordentlichen ^
BrotteigeS erforderlich ist, wenn alles gut durch einander M
geknettet ist, wird eS zugedeckt , ist dieser Teig dann in '""
einem wärmeren Orte gut anfgegangen , so kann man da¬
mit den feinsten Weißbrod -Teig in Gährung bringen , U '
uud dieses ist auch das gesündeste Weißbrod . Damit man N
diese Hefe nicht ausgehen lasse, so richtet man eS so ein , H
daß man bei jedesmaligen Backen ein Stück desselben ^
übrig lasse. Man kann von dieser Gährung ein ganzes
Monat hindurch Gebrauch machen.

Hefen . Probe .
Man lasse einige Tropfen Hefe in siedendes Wasser

fallen . Sind die Hefen zur Gährung gut , so müssen sie
wie Fett im kalten Wasser zerrinnen und oben bleiben ,
find fie schlecht , so finken fie unter . ^

Rüben - Brot . ^
Man wasche fie mit Wasser vollkommen rein , schneide

"

fie mit der Schale tn Stücke und koche fie an einem ge-
linden Feuer mit Wasser ganz kurze Zeit zu einem Brei , »
wobei auf 1 Pfund Rüben ein Schoppen Wasser gerechnet s
wird « Dieser Brei wird hierauf zu einer beliebigen Quan - ^
titat Roggenmehl vermengt , gehörig gesäuert uud aus ge - §
wöhnUche Art gebacken . Nimmt man 3 Pf . weiße Rüben ^
und 3 Pfund Roggenmehl , so erhält man 9 Pfund gutes
Brot ; werden zu so viel Rüben nur 2 Pfund Mohl ge-
than , so erhält man 7 Pfund Brot .

'
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