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I Abtheilung Kichen-Kalender.

Die fKodfunfi bai tea Ramen daber, weil wan unier
nem fudbrude o en ben podften Grav bon Pige vers
flebt, weldben bie Flifigleiten, fere nad ihrer #Urt ane
nepmen, in weldem @rare vou Dige man fie fo fange 3
erbalten fucht, alg ed der borgenomment Enbiwed eriota
vert. e mebr man bie Speifen erweiden, une je medr
ftan ihre Safte andsichen will, defto fangfamer muj felbed
geidpeben; paber miifien folde mit Faltem Wafer aufges
fept und nady unb nad ingé foden gebradt werben. HDaupts
famlid ift £6 notiwendig bei ben & bfen und bem Stods
fifhe, toeil betve fonft nuv jmmer birter weiven, aud
altes und aabes Fleifdy mud fo gefodt werven. Dad Gemilfe,
vie weiden Wurgeln, und bie jungen Riftbe werben aber
aut fo lange im affer gelafien, big Pad foled g dUnfs
wallen gefommen ift; fle iofirben fonft tm SBaffer jevgeben,
and fi® mit vemfelben dermifdben; wefmegen iman aud)
bie gany mweiden und jarten mit peifien Wafer begiept
it nur ein Mal auffieven 1a6L, Heodi man pad Fleijd
glewd in fievendpm unb vielem Raffer, fo wird 8 faftig.
@ine Danpiregel beim Koden ift, pad man vie Topfe wobl
subecdt, weil fonfl viele nabrbafte Theile verfliegen.

Rerfdlieit man vie Topfe ganj genaw, unt bai mau
nur wenig ‘Waffer - ober Suppe, fo beifit bas Dampfen,
und bapued) wiro Alled viel miliber wnd fdmadpafter.
bad til'.’i'rd_J felbR
poer bie Brithe fomadyafter baben will. Jm erfieven Fal
muf man &3 nidt ju fange, in [eglevem emne geranme
Feit lodgen Taffen. Saly und Butler Befdrvern bie &Ers
weidung ver Speifen beiur Stochen. Tened jecizeunt bie

Fafern @b madt fie marbe, und vie Butter madt bes
fonperd vie Plangen milder und wohlfdmedenver. Weil

fid aber Felt unvd Wafer nidt mut efnanber Permengen
{affer, und folded vody oft nothig i, fo nimmt man 3u
biefent Bebufe Juder und Cierdoiter.

98enn man von vem Fleifpe eben nidt eine Suppe
perfangl, over bielmehr verlangl, baf ter eigéntpiimlice
@aft in bemfelben Bleiben fo made man einen Braten
pavon. Pier burdoringet blof turd bie Hitlfe bed Feuerd
ver wafen dtsgollertartige Theil dad Flerfd, und nradt
8 wiithe, 3 ift {dwer, fir einjelne Falle erwad grnau
Befimmies pom Braten gu fagen, weil ver fiir fecen Brae
ten notbige Gran pon Difse nidt beflimmt weiben faunj
vody laffen fid cinige Bemerfungn mittoeflen. <

Suerit (i unumadnglid notpwenvig, vap alles Tieild,
Fifobret unn Fevervieh, fo qum Vraten befiimmt ift,
gehorig mobificict fei, bas if: paf eé im Winter weriys
fend funf bid feds Tage, uny in Sommer, nad Mafgabe
per Dipe, jwel aud brei vorfer geichladiet fei, 1o wie b
fiberbaupt gut ift, twenn ige Art Broten einige Tage
gebangen Dabew, {m Sommier n einem guien Reller, im
Winter in der Lufls

giogitend (f 30 elnem guien Braien notpig, baf
pad baiu befiimmte Flelfdh eter Ferervieh an fidy fepr_gut
und feit fei, weled fhon e Weweis feined inneren BWers
thed ift. Jf e aber nidt gar felt, fo fann man eé gabirig
fpiden. Die Pauptfade (i immey, baf man ben Braten
fieifig begiept, undb varauf gt pat, vah e feing geborige

i

Beit bratet, nidt 3u Tange und nidt it Fure Beity etfterer
Gall ift faft fpavliger ale leflerer. Befonverd muf man
varauf fepen, raf ver Braten bei mafigem  Feuer durd
and eure peif wird; —- if vied gefbeben, fo fann man
fovanr vajfer ju praten anfangen, nur forge man pafir
vaf et Braten ver Feuerilamme uidt ju nabe, fonbern
fimer eing Biertelelle weit taben enifernt bleibe, damit
er nidt elnen rauderigen Werud anmnepue.

Drittend ridie wan fid pinlilid nadp vec Reit, wenn
ber Wraten aof bie Tafel gegeben twire; benn €3 it ihm
unfivettig nadifeiliger, Wenn e ju lange gebrafen, over
auf irgend eing AWrt wanm gthalten wirb, pefwegen will
ih pier jo ungefipe befttmmen, wie viele Jeit man auf
verfibicbene Braten reconen faun

Qurher muj i aber nod erft erwdhnen, vafi 8 noths
wendig ift, pad fo wopl grofie Stiide fleifd als Feoece
wieh mit einem fiern SlLidgewidie am Spieiie befefiget
weroen, weil folped fonft, ed mag nun purdy einen Tens
fpen over mittelft eined Srateiwvenderd gebreft werden,
vucdaud falfip gebraten wird, BEY ae ved auf - feice
%rt ju  permeidenoen Shwunged, vem ein fever Brate
auf viefe Yrt audgefept iR, nud bie gewopulifie Folge
vavon if, vaf er auf ciner Seife ) bleibt, Wwenn ¢
auf ver anveren verbrennt, und wen er gat einmal lod-
gebt, balt es fdwer, ipn wiever befeftigen, ojne ihn v
verunftalten.

fim Spiefe braten ifi allen anberen Meiboben vore
gugteben, weil man ed va gleidfam unter dben Ddnven hat.
Man fane bie Dipe vermiidern ober vermebren, fe nads
bem man ¢4 udtolg hat, uno fein Gefdymad ift weit waine
Lidser mud veryiglidher. — E8 gibt augy nof eine ancew
Urt 30t braten, rdmlig, in @efafen ju braten. Dat
Fleij (over Ser Braten), weldes aber nidt gar gred
fein barf, wird nebft Butter tn einz HAratfdiifel gelegt
unp barin burdy Hillfe ved Feners bei einer Dige, wobs
vie Buiter fievet, oud dex opre gebratem, iudew bdas
Bleify ofters umgewendet toirv, DIl BeT Braten apbrens
nen, fo_giet man einige Tropfen aaffer pu over Buitel
@rofie Gtide weroen am Spiege in folgenver Jeit 8
braten. Gin Nintdbroten, fo ungefdpr 15 Biune hat, muf
3 gute Stunden am Spiefe bratem, und mit feinem Feie
begofien wesven.— Der Schopfenbraten ebenfalld 3 Stunoen.

€in Lammebraten braugt nur fiinf Wiertelftunben und
wirs mii Butrer begofien. Gin Kalbébraten braudt nus

ywei Stundven. Ein Dafe finf Biertelfunoen. Ein Reh
ritfen eine Biertelfunte. Gin RNebimldgel el Stunbel
@in Jnvian jwef Stunven. Ein Kapaul uno Gafan fedd
Wiertelfunten. Pipner, Touben und Aenien diel Bieriek
flungen. Gine Gand el Stuncen,

Seve geife maf cergeftalt in ber Side ifre Bor
bereitungen ¢rjalien, bah gar nidtd §remnded unp W
Speije nidt Geporiped weber in Tem Pafen jum D
togen, nod fu vie Sitffel und mit viefer auf ves il

fommt,

Sn bfidt auf tie Ark, gu foden, faffen fidy frint
allgemeinen  Borfriften extheilen. Cinige licben fely
andere bart gefodie @peifen $¥enn man pierdel o4
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ble ®efunbheit fefen will, f6 mup Wenig feites,
fparfam gemwfiryied Efien alé berfelben voryiglic
gebeibplid empfoblen werben.

@efundbeiteSuppe mif 8 al béfniebeugen.
@ine RKalbsMicbenge beftedt aud ben fnoden big um
@elenfe, welde man vom Braten ausjubauen pflegl. Menn
felde abgepugt, 18ft man fle Blandiren.

Gefunvbheitd « Suppe mit Marfinoden
und verlornen Eiern. MWan bereitet eine Suppe wie
von Kapaun und Wuryelwert, figt efnen Martfnoden
vurd, Iegt ihn in bie Suppe, und it {bn eine Slunpe
barin fodyen, linter ber Jeit, baf bie Suppe turdgefiriden
inird, fept man eine Gafferolle ober FHeinen RKeffel mit
Waffer auf's Kewer, in weldem man, fobaldb er Port,
etiwad Saly und eine Tpeetafife voll Gfig wirft. Pieranf
fifldgt man 12 ober mebrere Gier, nac efallen, in bad
fodenve Waffer, (66t foldhe aber nidt Idinger barvin, alg
bis fie in bie obe {hwimmen, vann nimmt man bie vers
forenen Eler peraud, und legr fie fo lange, Big alle bers
aug fink, in falfed Waffer, puit forann bas Ueberdiifige
bavon ab, legt fie mit dem Martnoden in bie Sditfrel,
unb giept vie Suppe, wenn fie quoor mit etwad Saly und
Budlaten-Biiitpen abgemadit ift, variber. Dagu gibt man
auf etnem Leller gerofete Semmel, und nody erira aum
Martinoden gerdficied MWeifbrot,

Dibners over RKalbfleife r Suppe mit
Briedfnoveln Benn man eine Suppe, wie vben bes
fbrieben, aubereltet bat, {But man ein siertel Pfund Gried
eoer gemablened Reifmepl in eine Gafferolle, und wafdt
ed ntit Waffer. So bald fih der Gried, gefept bat, giefit
man rad Waffer langiom ab, tbhut ein & arofi Butter
und etwad fodbendbe Mild ober Briipe tarauf, und. I4ft
thn unter beftinvigen Ripren fielf awsfoden. Menn tr
etwad abgeliiblt ift, fo thut man & Giervotter unp 2 ganye
Eier binju; gibt ven Gried in bie Suppe, (6t ibn barin
elne Biertelfiunve mit todhen, thut das netpwendige Sany
und Musfaten-Nub hinguw, und ridhtet 6 mit bem daria
befindliden Hleifcbe an.

Piadbners over RalbfleifdsSuppe mit ges
[cbn[.ttenrn Rudveln Die Suppe bereitei man friftig
wie bie Yorbeegehende. - Wabrend bdem lege man  auf
einem reinen Badrif ein halb Phund fein Depl, tn vefen
Uittte eine RNuf grod Dutter, 3 Clerdotter unv ein fanjes
@i, Enetet undb arbeitet 8 jufammen, und tollt ed aqud,
Damit viefer Muveltely redt binn werde, fo legt man
venfelben boppelt und Ylerfady jufammen; e muf aber
tmmer trodened repl bajwifihen gefireut werden, bamit
veefelbe beim Yusroflen nidit jufammen Flebt, fonf Bat
nman bie Arbelt nod ein Mal Ju maden. Dierauf wide(t
mgn ben i‘,e:’P pufammen, over f{dneivet ibn in lange
=tretfen, und faeidet ipn dann vor der Haud mit einem
fharfen Meffer, fo tamm man ibn fo fein wie garennuveln
erhalten. Eine halbe Stunbe vor vem dnvidten 166t man
fie bann in ber Suppe gar foden.

Garbinal - Suppe mii Reif., Man todt bas
Pubn mit Gartengewadd gar, (it 1 Pluno Meif dlans
@iren: paffirt in Bulter appart eine Portion in feine Fillete
geidhnittencd Gariengewdids weich, thut bven Meip baju,
(it es mit Plipuerbritpe an, wynp wenn Saly - und
Puetatnuf gehorig varan gefommen, und wman balb ane
ridien will, gieht man bie Suppe mit einem Stidden
guter Rrebsbuiter tiidhtly auf, damit fie fih in ber gangen
Cuppe vertheile, smd midt wic Fett ohen auffdymwimme.
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Das Pubn fanw wan ned immer bid Juledi gany batin
toden Taffen.

NB. Wud mit Peclgraupen madé man diefe Suppe
fiern.

Rleine Iwiebel-@of. Cin mafiger Lofel voll
@palotten, wenn folde mit etwad Efiig oder Giironen-Sait
fein gebadt finb, wird mit einem Lofel voll Provenyer
Oebl pefbroipt, fo viel braune Goulis, ald man bevarf
unb von ciner Gitrone ven Saft bazu getbam, und nur
ein @al aufloden faffen, dann etwas Pleffer varan geges
bem und bann von einem fguten Braifefa, worin eine
Entrée par gebrafen ift, cinen guien Theil mit in vie
Sof nimmt, und anridief.

Sofl von feinen Rrdutern. Trajoran, Zhymicn,
Bafilifum, Ehragon und Shnittlaudy, aud Peterfitie, Chas
lotten, Swiebeln und Rocomboled. Wenn felde fein gehadt
und mit einem €ofel Provenger-Oehl pafiirt find, gibt man
fo viel Eoulis und von 1 Gifrone den Sait barauf, als
man braudt, [dft ed anfoden, und giot vie Sof unter
tad baju beflimmie Enteée, Weif und braun; erfiere mit
Giern ablegirt,

Sofivon Raftanien. Die Kaflanien werden in
Waffer aufgetodft und beif abgeiddlt; wenn folde nun
volig rein finb, Idft man etwas Butier uny Juder ju.
gleid. gelbbraust in einer Gafferole werben, die RKaftanien
eine Pleine Weile darin fpmwigen, und gibi hinldnglicy
braune Goulis barauf. MWenn ed vurdgefodt if, fo dridt
man beim Anvidten ten Saft von einer Gifrone dajm.

Englifde Sof. Man rihrt ein viertel Pund
Butter mit 4 Cierdottern ju Sahne, gibt efnen Lofel poll
fMebl, Swiebel, Gitronen» Gale und Saft und etivad
Gletniiry dagu, unb gicfit Galb ®riipe und bald braune
Brithe, audy einen guien Loffel Efiig nod Wein paju, ribrt
€8 anf bem Feuer ab, unv ridlet fie an.

Pfeffer-Sof. Wenn man in eine Goulis etwas
Gitronen-Sdale, 1 paar ganye 3mwiebeln, 1 Yorteerblatt
und 2 gute ®lad Efig mit ettvad PfeFer eingieft und
burdsfocden 1ff, fo ifi bie SofPoivrabe fertig. Man givt
folde au einem gebratenen Kalbg«Entrée.

Butier«Sof. Man laft gepadie Petecfilie, Piefer,
Saly und Eiiig mit rinem guten Goulis ourdgfoden, und
aibt foldhe Soff gern ju Maremen und blau gefottenen
Bifden, audh ju Hummern und Zafdenirebfen,

PeterfilienaSof Man rihrt 1 Lofel voll Mebl
in Falted Waffer, thut gebadte Peterfilie, etwad Pfefer
unb Wuzfatennuf baju, fallet folde mit {hwader Bribe,
in Grmanglung berfelben aber, mit reinem MWaffer auf,
unb. rapri e6 auf vem Feuer ab. Wenn 28 unier befrdn:
bigem Ritbren anfingt 3u foden, Fann man ein viectel
Bfunb Bntter vagu thun und e aufyleben, ale wiren
Eier barunter. Diefe Sof madt fidh redpt gut Ju Rinders
bruft over blan gefottenen Fifden.

Ginen falien Redn ju maden Man nimmi
von & farten Glern bie Doter und & Sardellen, waidi
bie Sarvellen aud, und (6fet die Graten pagen, bamn
fefet man bie Gier unb die Sarvellen in einen Marfer,
ftoBet audy Peierfilie, Ludbelfraut uny Kerbelfraut barunter
unb madt ibn mit Effig uny Oel an, ¥ _

MWildtrdn. Man madt ein RKédel von Mild,
TMepl und einwentg Jucer, und gibi vann ein wesig Suppe
baran, Yor tem Unridien brennet mam Pen geriebenen
frdn feifi ab, und gibi ipn in bie Sof. frfay. =

RatirliGeRinverbruf Ein irbéﬁ Stiid Rind
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firilch, wenn ed naffirlid peifen fol, mub nidt gu fefr
andgelodt werben, fonbern, wenn ed toeid und mirbe ift,
in einer Braife mit ganyers Wurjelwerle und geporigem
@alae big jum Hnridien berbleiben. Beim Anridten befirenct
man e mit ein wenig pebadier Peterfiiie, gibt ein paor
Lofel boll von feiner fetten Lritbe varunter,und Wwiplt fid
eine ber befdricbenen Sofirn bdaju. Um befen hieryu ift
bie Bruft, bodh fann ed audd von jebem anderen belieo
bigen Stide fein.

Grofer Herren Rindfleifd, Man fodl bad
Rindfeifd in feiner Fraftigen Britbe, 1t eine gute Hand
voll abgepfligter Peterfilie im BWafjer etliche TMal ubers
blandiren, thut folde in eine anbere Eafferolle, bad HKind-
fleifd vaju, und gibt pinldnglid guie Bripe mit ciwas
Kett und vem ndthigen Salze varauf, 1dft ed nod) eine
palde Stunve yufammentoden, unp ridhiet ed fodann an.

Boeuf & la Mode, Gin Sdwansftid, eder bie for
genannte Bianenfdale, ungefafr 10 Piund, wird, nads
vem folded eilide Tage fih miirbe gebanaen Dat, tidtig
qeflopit. Dann fdnetvet man { Piund Sped in Stilde
eined Heinen Fingers lang und fack, padt einen Theil
feine Svinter fein, gibt englifdded Gewiiry, Pfeffer und
1 Pand voll Saly t\c‘::?u, waijet annPebri ven gefdbnittenen
Syped barin uny, u, pidt damit mittelft eined fpiiyen Meferd
pad Gtiid Flelidd vurdy und durd. Den Ubpup von Sped,
wie aud tud Aberflitifige Hetl vom gevaPien Rindflciige
legt man auf ven Boden einer gerdumigen Gafferole, bad
aeipidte Rinvfieifd mit ver Fertfeite vavauf, und barneben
oder Tund perum 6 bid 8 gelbe Wuryeln, 3 Peterfiliens
Wurjeln, 2 Stauden Sellerie, 3 Stiid Kpoblaud, 3 Stid
gequeifhien Snaber, 1 Loffel vol engliffed Serviiry, 1
Giirone und 1 Tomerange in Scheiben, 3 Stidd Buri,
aud eine Dand poll Jwiebeln, bevedi ed nody mit einer
Spedbarte, vedt ed8 mit cinem paffenven Dedel au, und
160t e auf gelinvem Ferer 1 Stunve langfam in fid
nnd in feiner eigenen Briihe [dwigen. Dann &g:ﬂt man
eine palbe Ranne Effig, eine viertel Konne Lein, eine
aptel Ranne Gramgbrannitvein wund eine palbe Kanne
Maffer varauf, dertlebt ben Dedel mit Waffertelg und
Papier, damit Teine Suft Perauns gebe, 14Pt ed Ubenvd
Tangfam anfodien, fept ed fovann vie Radit iiber auf eine
beific Stelle, over {m Winler tn ven Ofen, und bed an=
veren Taged in ben Badofen, Wan nebme ungefibr an,
ald Ghtle man Befagied gevdmpfied MRindfeild Abenvo
yoifhen 0 und 10 Upr etnrangirt, auf den beifen Herd
cber Dfen ble Fadt warm fieben laffen, und Worgensd
von B big 12 1br im Ofen foden laffen, fo wird eé febr
nriivbe feimy dabei pflegt man ed niber'd Kreuy mit Binds
faven au binten, vamit man ed, obue befirchten ju miifen
ed yu gerreifien. umifepren fann. TWenn nun WMitiagd bie
Gafferole erdfnet wire, und ed gu viel Sof pdtte, fo
sicbet man vaé Fleild in eine anbere reine Gafferole,
fillét bad auf ber Sof befinblide Feit unv Braite vavon
ab, Iaft ben Fond rafd cinfoden, und fdiitier alles durd
ein Sieb Aber bad Flelich; vridt und reibet alle RKrajt
burd, und ridded ¢d an,

@ebadene Buugen mit Rirfden, Hages
butten ober Pflaumens Marmelade DieRiriden
ober Dagebutten, wenn folde gewafdhen find, fwerben mit
TWafler weidy gelodt, burdbgefivichen, ettvad. Jimmt uno
Nellen, Juder, Gitrone unb MWein paju getban, angeviditet,
uadb bie Jungen, nadbem T{Ibiﬂc wie bie juboer befdries
benen gebadei worben find, dber dig Warmelate angerichtet,

. T e e, T2 . s - -

Gefpidie Rinberjunge 4 la Braise mit
Imichels ober Raftanien:Ragout. Die Junge
muf nedy rop abgehduiet und vann gul gefpidt werden,
Sierauf wird ed (n einer Braife par gebraifer, und beim
Anridbten entwerer ein Swiebel - Ragout, ober eir Kaftas
nien-HRagout barunter gegeben.

Rinvergungea la Mode, Tan fpidt vie Sungem
mit grobem Sped Curd, vangiri fle mit allem, und Iaf
fie an 3 Stunven gar foden. Ehe ed angevidtet wird,
fireidpt man vie Sof mit allem Wurjelwerk vurd ein Sied,
lafit vie Junge nofh ein Mal varin fodend beiff werben,
und ridter ¢é jujammen an,

~ Qotteletd pon Halbfleifh ober jungen
Pihnecn. MWan wadt einen Kalbfeifd-Fafdh. Die fum
gen Ditbner, wenn folde gereinigt, fdneivet man {a BViers
tel, und paffivt fie mit etwad Ehalotten, Buiter und Salj,
Wapread viefer Jeit rafrt man orbindred Dehl und Eiep
weifl yu einem Rieifter, wie dle Budbinder n gedrauden
pilegen, und befireidt fo bitun, ald eé fein tann, eilide
Bogen Pavier bamif, legt bavon 3 oder 4 Stiid aunfeis
anver, und formicvt fid fo etnen [dnglidht viercdige
SKaften eing gate Pand [fod, 166t ifn im Dfen ober am
Heuer trednen, beflreicht thn fovann inmenbiy mit etiwad
5Bululr, unt fireigt 2 Finger podh Fafd Dinein, rangid
hie eingefdwitten Pithner vavein, freidt ed mit Fofh
fiber Dbicfe Tepteren Spedbarben. Run madt man o
eben mit Papicr ober cinem Teigbedel yuw, Defireidt
ben Rajien obillig mit bem angeridgpieten Kicifter, bannir
ibn mit gericbener Semmel, und [&Ft (pn cine gult
©tunde baden. MWenn man anrigien will, fhpelort man
ten Raften oben wiever vollig auf, wie ex vor vem 3@
beden war, Tegt ben @pedt bei Seite, nimmt vie Gitront
bebenbe mit einem ¥6fel ab, uud gibt in eine Kafferolt
ein paar Loffel Coulid, ein @lad Wein und etwad G
viry baranf. Wenn ed burdpgefodt fai, gieft man o
burd, vie Dilfte in ben Kaftea und bie anvere Palfie
in eine Sof und gibi €6 aunf ven Tifd.

(.‘hbacfgn:r Rarbonadben mit marinirier
Gof. Dlan fhwiget bie Cofeletd, wenn fe praoparid
find, wie vorber, Wit Vutter, in welder aber feine Kriu
ter fein mitfen, und Iafit folde langfam und jugeted
par fbwigen. Dann riifrt man fig eine Glafre an, yieht
febes Gotielet bdarin burdy, und badet foide in Flare
Butter und Braife gelbbraus. Dad idibrig Geblicbene vos
ber frduierbulier, in welhen bie RKottelets g:f:tmégt
fatten, thut man in ein Pleined Rafferelle, ein Paar Ldfel
voll ‘Goulls, von einer Gifrone ben Saft und 1 Glad
Wein vagu, 165t e6 durdtoden, wud gidt vie Sof beim
Anvithien in eine Sauciére vagu.

Gotieletd bon Ralbefleifd, Man madt ein
Padyee von Mau-aden, Lriifeln und Champignoad, wirt
e mit Saly, Pleffer wnd Viudlatennuf, und [4FE feldet
it guiem Brapiaft und Britpe tury und Fréftig foden
EBenn mun b Kottelri abgefdwipt fine, (Gueibet mat
giner Lanb grofie Stiiden vom Ralbdnege, und belegt
vie SKotteletd unten und oben mit efnem Y5{Fel oll von
gevathiem Padbee, widelt feve {n eln Stid RNep, befirell
folded gut mit Eier, gibt efwad geriebene Semmel bare
iiber, wab Iaft fie eine vrittel Stunte (m Ofen bHaden.
Giren 85ffel woll bon tem gevachten Padee 18 mon
ber Raflerole guriid; thut Goud mwmbd von einer Gitrom
ben Saft varauf, und qibi viefe Sof betm Hnrichen dber
bie Goiielets. :




@ebfinfiete tdlberne Ednifel. Man nigimi
Sdnigel von RKarbonadem, befprenat e8 mit Saly, foSann
iick eine Hein over KaTerole mit Sped und Buiters
blatteln, Gitronen-&dale, Fwicbel, ungefdaittener Peters
filie und Ruiteifraut belegt. Dann twerden bis Sdmigel
parauf geleat, man gibt gerfaffene Rutter barauf, unten
unb. cben @luth, fevody gany {dwad, und (et e8 (o
lange biinflen, bi3 folde Braun w rven, bvefireuet o8 mit
Drebl, und [4ft folde dbervinfien, fodann qibt san rin
venig Rindbfuppe barauf, fo wie aud frifde Gitronens
Sdalen, urd lafel biefi, bid ed weid ift, vitnfen, afé
bann qibt man ein weniq Wildrabm varanf, Tead folde
auf eine Sdiifel, i@Iant bie Sof durd ein Panrfied
bariiber, fo. finb. fie fertig.

farbonaben ober Sonifel auf eine
anbere Wrt MMan nimmt vie Karbonaven ober Sdnipel,
waidt fie aud, [a6t Feit in einer Rein bein fwerben, bann
feal man einen guien Theil g-Tdnitttene micbel barein,
biinftet ed qut, befirenet folden mit SNebl und fieft
Rindfuppe nuv ein wenig EMis binein, bernad brennet
man 3uder, ribret ein pasr ¥5fl veq Senf pinein, bratet
bie Rarbonaven ober Sedbnipel anf einem Roft, ferodd
flon faftia, feqt folde auf eine Shifer, aibt Me Sof
bariiber, (40t fir vin paar Sub auffoden, fo find fie fertig.

Martfdnitteln Man treibt Wart ab, fdldnt
Eier varein, fo viel man glaubt, unb riibret pefofene
TRandeln unbd Buder darunter, Dann fdneivet man eme
melfdnitien wie 3u Bavefen, fradtet fie gin wenig an,
fiillet e wmit vem Darfe, givt ffe in eine Rein, foruvelt
@ierbotter unb Dberd mit einanver ab, gieft fle bariiber
und badt fie, oben und unfen Gluth.

Kafdirte Roftbraten. Man bereite 1 Tfund ,
Plopit foldes bitnn, made einen guien Fafdh, ein wenig
Ralbfleifd , peweidle Semmel, von 1 Gi Eingeriibried,
fetod Mark und Sped nidit ju wenia, 1 Sarbele, RKapern,
Jitconen» Sehalen, Jmiebel nad ein wenig Gewiirs, bies
fed alled wird fein geldnitien, febodh nihi 2u diinn barauf
geftridhen, fovann jufaminen gerofit und eingerichtet , fers
ner mit voibem $Rein, GMig, Jwiebeln und @ewiiry o
lang gebinftet, bi6 folde weidh find, alérann ein wenig
Ern}ln gemadt, elne Sof bariiber gefdiitiet, fo find
£ fertig.

Rofbraten ju maden Man nimmt einen Fune
genbraten , jiehet bie Pant Berunter, qibt fhn in  eine
Rein, und recht viel Wurpelwert und RNegentiry baju,
banu ¢in Stid RKrdn, Taly 8, gibt palben Theil Mokt
barauf, bis ed in ber Pohe sufammenneht, bernady [dft
man fn bitwjlen, big er weith iR, nadbem legt man ihn
beraud, und treibt dbas Wurjelwer? durd ein Sieb, dag
biefed redht bid wiro, und leqt den Rofibraten binein,
unb gibt Eimonien-Schalen varein, fe ift er aut.

Cine Gpeife voniibriggebliebenem Bras
ten. Man fdueibet vad Fleifd flein qufawmen and weis
del eine Gemmel in bag Waffer ein, brider fie aud,
und fbneivet fie unfer den Braten.. Nimmt Butter nad
Guivitaten, treibt fie plaumiy ab, riabret % Gier barein
und wenn fie qut abgeriibrt findb, o riibret man aud
puted Dberd hinsin, ripres 8 gui unter einanber ab, unbd
falyt e8 ein wenig, vawn nbmmtman eine blederne Shifs
fel  mit Butter, und gibt vag Geriihrie barein, gitd
€6 In tem Ofen, bidt ¢80 fdbon. fo it ed out.

Sdnfe, HU:nten, Plipner ber Jubdan in
Parlequia, D Gans oder tad oo fonfl Fiir §lugels
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werl ift. twirh in Ballon obey lbtl'gm Boudin blt_um gar
gebraifet, uub bavin erlalten gelaflen, denm bidt man
weifie, pelbe, grine und rothe Omelstd auf folgenbe
firt. TRan: befireidt mit abgetlarter Vutter elnen yin.
nernen Teller, undb giefit bon 2 ober 3 Giern bad MWeife
varein; fept fovann ben Teler mil ben barin befinys
liden Gilermeid auf einen bayu paffenden Topf odver faf-
ferofe mit fodenbem Waffer, Pedt e8 mit cinem Supiers
bedel ju, unb legt obenm auf ein paar glibenve Koblen,
bamit 8 pon oben badt, fo erbdit man weife Smefete,
INit bem Gelben madt man ed eben fo, viprt nur vie Eiers
votter in einer Eleinen Kafferolle dburd , gieBt e3 auf pen
mit Butter beftrihenen Teller, undb bidt foldes, mig
bad Weifie, auf fecpenvem MWaffer feif. Ju dem Gritnen
wird eine Pand bvoll Spinal gelefen uod gewalden, in
einer Srroiette Tein ausgedvidi, ver Spinat in einem
Morjer gefoden, und berd cine EEE_E[rt!rﬂo::cr Haartud
ber griine @aft refn audgepreBt, Dicfes Saft (461 maa
in eine Eafferofle latfen , Worin reined Wafer fodbt, fo
wity efn griney Sdaum herand toden; Diefen fillet man
mit eimem L0l auf ein Paarfied, ull_;‘_[-.im ipn abirdyfeln,
tiifet foldhen nadyber mit einem Toeelofel voll Mildy alatt,
und mengt ithn danu mit bem ;’.Ersum.n?n 2.'”"". 3 {fi'rg.
befireidpt einen Telder mit Buiter, aiebt vie griine Maffe
binein, und bécdl ed auf todenvem MWafer wie vie 2 ecfien
Dmelefd fleif. Zu ben rothen Dmeletd fod* man ein
Sliidden rothen Flor cine Weite im Waffer, dann dridt man
ben flor vein aud, und [abi vad rooe Waler bid qum Trod:
pen einfodien , viibrt nun dad Weife von 2 over 3 Giern
in bie Kafferotle, bi# bad ganje angefepte HRotbe i ab-
geldfet bat, “und bidi banm in einem befridenen Teler
iiber fodenvem MWaffer vie roiben Omeletd, Wenn vun fever
berfelben auf einen Bogen Papler aelegt ift, fbneivet man
egale Bldtter bapon , beitreldt den vorgeriditeten Balon
flarf mit Gierdbottern , und belegt ibn nun mit ven buse
ten Blatiern, eive Eouleut gegen vie anvere, bid er voll
ift; bann beflreidht man £8 binu mit aeidmolzener But.
ter, belegt ed mit diion gefdnittepen Spedideiben, bedi
ed mit Papier ju, leqt, wenn man 3eit bat, bieriiber
nod eine Dede von Eeig, paflel eine amgefebrie Kafferole
bariiber, und fept eé eine Stunde in ven Ofen,  vamit
ed burdh und durdy helb wircs Beim Unridten nimmt man
bie Saflevole wieber perunter, Papier vnd Sped ebenfalld
ab, unb gibt eine Soff von Paidiriea Trifeln barunier :
YAuf diefe At Faon man alle Bleifdlorten, audy fafdirvte
RatbgCotteletd o bunt audlegen, nur muf man Gber
pvie Dmeletd alle  Ral 5,.'3\{ unb ‘]J.:‘;".t‘t beim Badrn
beden. :

Gebratene Gafanen odber Repphibner.
Die Fafanen werven wopl gereiniget, der fopf abgefdnits
ten, aber nigl nur gerupit, bie Fife aber baran gelafs
feny bann werden fie entveder gut gefpidt, oder am
©piele gebraten, uud weun fie gut find, ver Syed abe
genomnen. Beim Aoridten Wird dann ver Ronf mit beit
Gedern ald Jierbe wiever varan gefedt. ¥Bi7T man aufer
bem gewdinliden Sauerfraute flieber eine Sof bagn ge-
ben , fo wiplet man fide unter Triiffel » Soffe, Orangeis
Bog, Uccig-Sof, Boga~Sof, Sof 4 Iitalienns, ober
dagout vcn Cpampianond. Cbhen fo gern madit man bie
fafonen und Reppbiibner audh & la Braise.

Dampfoudeln mit Rrebyen. Den Teig madt
nan e guoor, uad (4ft venfelben aufgeben: fobit ein
Bdod Weebfe ab, unb fudt alfed Felfd vaden; von ven
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@Halen madt man RKeebsbutier, hadi bas Flelfdy, und unter
vasfelbe melirt man bie Hilfte ber Krebsbuiter, madt ed
fomadpaft mit Saly und Mudlate, fdilitet nun den itfe
gerafdten Teig anf einen reinen Eifd, rollt folden fo
ditun aud, als ed fif bequem thuen [§Ft, bamit ber Teig
audh am Tifdblatte nidt feft Pleben bleibt, fireidyi bagd
pafhirte Krebofleifh fiber bem ganjen Feigboden, widell
¢d von einent nde nadd vem andern auf, fdoeivet folde
Stidden baraus, ald die borfier befdriebenen, beftreidht
gleidy vie Tortenpfanne mit Krebsbutter, Tdft foldbe mit
ben Dampfnudeln an einem warmen Orte, uad wenn fie
gut anfgegangen find, glefit man peifie Mild bdarauf, und
badt fie mit Feuer unten und oben gavy am fiderflen badi
ed iy tm Ofen. 3n vie ablegivte Mild  thut man aud
frebdbutter, und beim Unridhten gieht man die Ddlfte ber
@réme»Sofi iiber vie Dampfnuveln.

Spinat«Strudel mit Oberd, Die Plingen und
ven ©pinat bereitet man gany auf vorbefdriebene Weife.
Mean vie Plingen mit vem Spinate gefiillt werden, braudi
man Bier tie 2 Seiten nidt einguidlagen, wie juvor,
fonbern vollt bie Plinyen nur gerade auf, fept von Wafs
fertelg einen RNand auf eine Shiiffel, und wenn folder
beim Feuer gut angetrodnet bat, befireidht man inwendig
bie ©Sdiffel und FNanp met Butter, fdneivet die gefullten
Plingen in folde lange Stiiden , vie auf ver poben RKanie
gefepl . mit bem Rande gleich feben, und rangirt fie neben
ginander, dann fmelyt man 5 Pfund Butter, thut g
bi¢ 8 gange Eier dagu, quilt over fdidgt folde gut burd
gifanver , nimmt eben fo viel Juder ale Butter, ', Kanne
Wild , etwad DMudfate und nothiged Salj vaju, und gibt
¢d fiber bie im Manve aufgefiellien Plingens dann Lapt
man ¢8 elne Stunve im Ofen baden.

Mebifpeife von @ries. Ein Piund Biried wird
erft, gewafden unb bad Sdhaumige weggegoffen; bann mit
1 Sanne tocgenver Mildy angefitlt, 4 Pjune Juder und
V4 Pfun Dutfer daju gegeben. Wenn ed angefodyt pat,
1afit man ed auj bem Feuer gugevedt fieif andquelen , 14
Prund andbere Butler wird mit 16 Eierdottern ju Shaum
geriiprt, bad Weifie ber Eler su einem Ednee gefdlagen,
alleg unier efnanber geriifrt , abgetriebene Citronen- Sqale,
Dimmet, und wean 8 niht {ip genug ift, nod 14 Pfo.
Huder bagu getban und ausbaden laffen. Wer ble Schitffel
nigt grof braudt, fann von allen nur bie DAalfte nepmen,

Mebhlipeife von Reid mit Katbarinen:
Biloumen Gin Pfund Katharinen-Paunmen fodt man
wie gin Rompote mit Juder , Jimmet und Wein Fnry ein,
und polet bie Steine beraud. 3Jm Falle die So8 nod lang
ift, muf man biefe fury einfochen laffen, und bann - bie
pon ben Steinen abgemaditen Pilaumen in ber furgen Sof
over fiquive einlegen; 1 PF. Reil mit Mild cudquellen,
niit 16 Eiervottern, vad Weifie su Sdnee, Mudfate und
Jimmet vermifthon, aflled {dmadpaft in pinen mit But.
ter befividenen Jand Hinein gegeben, bdie Pilaumen in bdie
itte, ben Gibrigen HReif oben Ober, und [ift ed andpris
palb Stunven baden.

Mehlfpeife von Reif mit MWandeln unbd
"Beinbeeren. Mean ein Pfund Reifi, wie gewohnlidg,
auf eine ©dilffel getednet wird, o ift nodfichendes Duans
tum ber Jngredienyien wobl bas angemefenfte; 14, Pfuny
Butter, 14 Kanne Mild, 34 Phunv Juder, 4 PBfunp
Thanveln , toorunter 1 Toih bittere, 4 Piund Weinbers
ren, Simmet und Citronen=GSdale. Wan nimmt 14 Bfapy
grobes Mehl auin Rand, upd wenn nuw ber Reip blaps
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thict und mit der Mild audgequolen f, ridbri mdn vle
Butter u Sdanm mit 16 Glerbodtern , thut Sewiry, die
fein gericbenen TManveln und rein gewaldene Weinbeeren
nebf Juder und allem anveren geborig bagu, thut gulept
bag Weifle u Sehnee gefblagen vaju, und (4t ed im
befiridenen Hanve 14 Stunde baden.

Hepfelluden mit fourem Radpm, Gine
gute Portion HAepfel, wenn fie abgeldilt und geviers
tett  find, {dhneidet man in feine Filletd, marinic
folde mit Juder, Jimmet und Jitronen - Shalen ein,
paffict ein balbes Pfune Tefl in ein Palbed Pfund Buts

ter , bid ed fraud wird, undb lodt ed mit Mildy au efner’

biden Gréme ober Brei, Wenn ed abgeliidit, fo fdbldal
man gegen 12 Gierdbotier, bad Welfe ju fleifem Sdnee,
¢ine Dalbe RKanne fauern Jtahm, Iimmet und fo  vid
Buder alé nothig if, vagu, madt einen guten mirben
Eeig und belegt bamit ein Bledy, welded auf beiven
Seiten uab pinten aufiiehende RKanten bpat, ung worin
eine auggetrodnete Holpleifte mit Budterpapier wmwuns
ben qgepafif ift, aibt bie marinivien Aepfel barauf, ben
fertigen @réme dariiber, und [dBt eé fm Ofen gar baden,
Wenn  folder Aepfelfuden gar ift, fdneivet nian deme
felben in Stiidfen einer Hand qrof, befireuet ibn gut
mit Juder, und gibt idn jur Tafel. Sollte das Bled
trine Jander auf bder Seite baben, o fel man fig
pon gebranntem Waferteige 2 Finger hohe Sander umper
bamit ber miirbe Teig in ber geporigen Form bleibt.
Pflaumentuden mit janerem Sdaume
Geréme. Die Pilaumen Bann man abfdalen over o
audp nidt thun, fdneibet baun die Sieine aud. unh
marinitt fie mit 3Juder, abgeriebener Jitronen-Sdale
unb Jimmef ein. Unter diefer Jeit madt man fig ven
Grime und ven Teig auf's Bledy fertig; twie bei vem
vorigen, rangirt bie Pflaumen vidt neben einanber varanf,
und wenn man piel bal . aud wopl voppelt, gizit ven
Gréme baritbery und [dft (fn gar baden, Wena ver
Kuden falt ift, fdneivet man ihn in Hand grofe St
dfen, beflreuet thn gqui mit Joder, und fervict ipn,
Meblfpeife von Semmel und Parmefaw
Safe. Die Semmel ripei man ab, vann vithrt man
Pfund Butter Ju Shaum mit 16 Elervottern, V4, Phund
gericbenem Rdje und 4 Kanne fauern MRabm, tput etwad
TMudtaten Blithe bayu, bad Weifie ju Shnee gefdlagen,

und 1aft alled in einem mit-Vatter befividenen. Teidrande |

2 guie Sipnben baden,

Mepifpeife pon JFwiebad mit roffem
Weine. Im Falle man Fleinen Jwicbad paben tamn,
fpneivet man Milgbrot ober Semmiel in Sheiben, rofiel
foldre auf einem Blede {m Dfen , fiobt fie vann {n einen
Morfer, und fidtet £6 durd ein Sieh, DHiervon nimml
man { Pfund , vitbrt e¢ mit 24 Lanne rothea Wein glail,
gibt % Pund Juder, 4 PP Butter, Simmet, Sellen
Rarbamomen unbd Jitronen » Shalen bozu, [(GfE e el
Nabl anfochen, und wenn ed abgehiplf (f, rilpef man
nod Y4 Piund Buiter mil 16 Cierdotter ju  Sehau,
rilhrt dad audgequollene Brot und tad Weifie von ben
Elern gu Sdhnee ebenfalld dagu, und 146t ¢ in efnem
befividhenen Ranve gar baden,

Macaroni in faverm Rabm. Man [t in Drike

-

mit einem Stild Butter, 1 Pfund Pletfennuvel “ over WMaew |

roni tweidy fodben; aud jyugleih gamy fury werbea, 6 Stid
Ghalotten badt mau gany fein, paffive folde weif in Butlen
thut bie Dacaroni, i, Madlaie, eben fo vipl feinm
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Preffer, wnb | Bofel vol feln gebadien Shnittlaup
bagu, unbd ulept eine palbe Raune fauern, gans quien,
biden Rabm daran, durdppafiict oder gefdmentt, diejunes
bedte Raferolle in ven warmen Dfen gefeft, juweilen wm-
gefroentt, unb beim Anridhten in_eine-RaudidiiFel gegeben,

Wiener Mehlfpeife. So viel geriebene Senimel,
als 2 tiefe Suppenteller boll, feibet man durd einen Durd-
fiblag, uad giebi fo viel fifie Mild davauf, als s anninmt,
uit tie ein Brei an toerden, gibt 44 Dfund \utter wnd
%3 Pfund 3uder dbaju, und rvibrt ed wie Semmeltndnel:
Maffe bis yum Koden auf bem Fewer ab, bann [AdE man
ed abliblen, unbd elifet nad und nad 12 Gierdotter, bon
6 Jitronen, vie ©dale fein abgerieben, uad ven Saft aud
Binein, gibt Jimmet, Wudtate und dad Weife von Eiern
ju Sdnee vaju. Wean alled gui durdgeribre, wnd in ben
aufaefepten Rand gegeben, fo belegt man e loben mit einem
@itter von Butterieig, und [4FL e eine Stunde {m Ofen baden.

Shmanlterilod Man fpruvelt 1 Seiter Wity
mit 3 Eterbottern ab, DPernadh brofelt man 3 foth Butter
mit 2 qrofien Rodlofeln von Mebl ab, uud vibrt e in
biefer Wilch auf bem Feuer did; vann ribre man ¢d HMar
mit ettvad Butter, und IGHt es audliiblen bernad treibt
man ed auf 1 & une 1 Dotter, Suder und Vanile nadh Belie-
ben, gulegt mit bem Sdhnee von & Glermeid. Dann (hneis
bet man feine Rudeln von Fridata, bidi fie, madt
Ramerin, befdmiert einen Movel, freuet ibn mit Yiuveln
aud, bann legt man eine Lage Kodp, eine Lage Ritbeln,
und eine Yage Ramerln, und bidt #d.

Hepfelin Cedme. Man riiirt in ein Seibel dirte
Rild 6 Loffel Mebl und 6 Eierdetter Har ab, und fift
ed mit Juder und Banille, bann gibt man in eine RaTes
tolle ein Stiid Butter und dad Gerihrie, und 155 ed,
fnbem man ed ritbprt, auffoden, tie ein leihtes Rinvds
foub, bann riifrl man den Sdinee von 6 Elerweis barunfer,
und der Gréme ift fertig. Dann fddalet man Aepfel, bosit
fie aud, und badt fie aus vem Shmalye, gieft auf ein Biats
tel oder Eeller Kremm, fept vie Aepfel varauf, fillt fe mit
Gingejottenem, und lerqieft fie wieder mit bem fibrigen
Zeip, btann fiveidt man fie glatt, und fiberfivenst fie mit
Suder unb badt fie.

Butter=Kipfeln. Man treibt 4 Lotp Butier fays
mig ab, pernadh freibt man mif diefem % Poth Juder gut
ab, bann fann man bem Feige einen Gerndd von Limp.
nien-Schalen ober Saft, ober von Vanile gebeas bSann
ritgrt man den Sdhnee von 2 Eiertoeif davunfer, und madi
ten Zeig mit fo viel Tehl an, vaf er dic Dide pat,
vitt thn audtwallen gu founen. Hernadhy wallt man by
Meflerriiden bid aud, fdueivet dreiecfige Fledden, fullt
fle mit Gingefottenem, wnd rolt fie su Kipfeln. Dann
befdmiert man fie mit Gier, Leftreuet fie mit fein gefdnits
tenen TMandbeln, ober Biftazien und Juder, uad bidt fie

Reif-Birnen. Man blanjdirt 1, Dfund Reif ab,
trodnet ipn, und todt iba tn ver Mild vid, bdamn nimmnt
man (pn vom Feuer, gibt 3 Loth Butter dazu, und riifrt
mit 3 over & Gier, Juder, Stmmet, Yimonien-Shalen
ober Banille« Geruch und Jitronen auf. Dann formt man
bie Birnen, filli fie fait Kevnen mit Jibeben, madt ven
Slpl von gelben Miiben, unb bip Bofen bon Gervitrgs
Ragelein, fiberfirenet fie mit Semmelbrofeln, und badt
fie aud vem Sdhmalje.

faffep.

@@ ift ptwar nigi dreer, die gewodhnlide Kefebbripe
du Topen, wo man vie BafFeibohuen u einem wilfaselis
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dhen ‘Girade von brauner ®arbe in einer Planne Bratet,
mit ben {bliden Handmiblen ju Staube jermalmt, in
Maffer forbt, und fid ohne firenge Beridfidtiqung dber
DQualitdf, nur mit Befriedigung ver jum Beviirfnif gewors
benen Tangen Gewobnfeit begniipet. Sum (odflen Grade
ter Boltommendeit glaubt man ipn gebradt ju paben,
wenn man bie @abe um einige Bobnen vermepre.

Dan will vefwegen aud Hier nidt mit folden ohnes
bief pinLinglih befanntem Dingen laftig falen, fonbern
nur einige Bemerfungen als Beitrdge aur Berbeferung
Liefern; denn ed fat ung leiver die Erfabrung jur Uebers
peugung gefithrt, baf man of! in ben reidfien und anfebns
lidfien Daufern, too Ueberfluf und Gefdmad perrfdet,
body nidt ven befi’ bereiteten Kofed trinft.

Dad erfte Augenmer! pat man auf dad Eefdire ju
twerfen. worin der RKaffeh getoht werden foll, welded gany
rein gebalfen unbd nur alzin gum Soden besfelben vers
mwendet werven barf, Mifbrand ver Gefdirre u andern
Dingen, voryiigli feften, it oft vie Urfade bed vervors
benen Gefgmaded bed Kaffelhe.’

Die Kafebbohine darf beim Brennen nur bid an einer
bodgelben nie weder gu bualelbrauner nod weniger ju
{hwarier Farbe gebrade werben. Dich erreidt man befer,
wenn fie in einer veridploffenen eifenblehernen Trommel
gebrannt wird, worin man fle beftdnvig fditttelt uad auge
tiihlen fano.

&g ift audy witglidher, Teinen grofen Boreath ju brennen,
ba in die Linge ter Seit vad @eiftige uno dad Aroma
e viel berfliegt.

fim befien wird ber in Meinen Quantitiien gebrannie
Kaffed in wobl verfdloffencn Bouteillen oder in Bitdfen
von Dled erbalien.

Statt ved Maflend in (dliden RKaFenmiblen iff 8
nahp morgenldndifher Sitte weit julrdglidher, bden Kaffed
E:’ ;!;;'t:r.-rr au ftoffen, wo er bei viel beffevem @efdgmad

<F10L.

Am meiften verliert er durd vad Roden in ofenen
@efdirren, wefwegen bdie Erfinvung ber befannten Fills
trivmafdine febr ripmendtwertp ift.

Dag wabre Maf wum beflen Kaffeh find auf brei Taffen
awei ¥oth. Daf bei Ergengung guten Laffebs Surrogate
flar nidt gugelaffen werden Pounen, bebarf fodl Feiner
Crinnerung.

Die Lipte Urfade, warum ber Kafeh bei feiner voll.
Fommenften Bereitung bodh an feinem  eigentblimligen
@ejdymad verliert, i bas Dberd, von Lem man, Wwenn ed
fibfecht ift, au viel beimifben muf : darum iit audy bdie
Wethode ben gebrannten und gemablenen RKaffed Rati ves
Wafferd in Milh over Obers ju foden, nidt anyuempiehlen.
Bon gutem Dberd milfien ywei EHloFel voll binlanglig
fein, eine Taffe Kaffeb 1 Firben,

Ehocolabe

Man fdneidef ober reibet auf bem Reibeifen EThocplade,
wirft fie in cin Gefdhire, worin man fe im Waffer aufe
foden 146, Debd fie vom Fewer uno lafit fie ein wenig
tupen. Unferdefen flellt man den Beder in Peified Waffer,
fprudelt die Gpocolade yu Shaum unp bringt diefen mit
einem flefnen Sdaumiofel in pis Eaflen. So faprt man
fort big alle Taffen voll Shaum finy,

Wan pfegt aud diefen Sdhaum oberfddlid su baden,
Ergp:nt kian eine glithente Sdaufel ein falb Boll bocd bariiber
palt, welded aber nuy pefiept um fpn vefio langer anf
ber Dberflade ju erhalien.
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Biwei Jeitden getodbler ThocoTabe geben ptvei Becher voll,

Sie witd gewdbnlih mit Jiebod ober fein gerde
fieiee Semmel gereidt. Statt rem TWafer Podt man fie
oud gern mit Wild auf bie ndmlicge Weife. And in Ghame
vagner ober Neimvein wixd ex oft bersitet. Beim Koden
mit Ghampagner ift eber wobl ain beadten, vaf er nidt,
wie ed bei biefem Weine leidgt su gefdeben plegt, in
glammen gerathe. ;

Dabei barf aber ber Suder nidd gefdont werben, fo
wie auf feben Bedber ver Dotfer cined Gied gepori, mit
bem Epocolane abgefpribeli.

Gefunbheitd-Ehocolade.

Dau fommen adt Lotb abgefdbilte unbd gerdfiete
Manveln, adt Yoif gerdfiete und abgefdalte Eacav-Bohuen
unt gin balb PBfund feiner Suder, aber fein Sewiirg,
und follte bie Ghocolave fiir B|rufifranle gebdren, fo
nimmi man aud vier Loth idlandifdhed Moodpulver a3y,
ferner nebme man ein diertel Pfund Sldndifded Moosd,
fodhe bigfed in pwel Maf Waifer fo lange, bid ed dad
Unichen einer fdmupioen Gallerte beldmmt. Man f-ibet
bie Briife vann von bem fraut ab, und fodt fie bei
gelinbem Feuer in einem Tiegel unter befianvicen Umrifs
ren bi¢ jum Troduen eim, reibt ed dann ju Pulver und
aibt felbeg unfer vie Chocolabe, mwenn fie fdon nad ber
porermdfnten et gany fein geriiprt und wie 3u Brei
vevarbeitet ift.

Hiir Brufitrante if diefe Ehocolave voryiglid gqut.

Punid auf gewohnlide Art,

Pan reibt auf jwel Pfund Juder vad Gelbe bon
pier Citronen ab. Den Suder legt man in einen Suppens
fopf; bag Ubgeriebene aber bringt man emfweder in ein
feined Daarfied ober in einen mit einer Serviette belegs
fen Durdidlag. Dagu briidt man ben Saft von 12 Cifros
nen, gieft veei Maf lodhenben Waferd, in dvem ein balb
fotb vufitidier ober bollanvifder Thee abgeriibrt wurde, nebft
ciner Bouteille quien Rum  over Araf varitber und laffe
alleg i ven Topf mit dem  Eitronenjudér  vurdlanfen.
Pieraui bedt man dad ®efchirr sn und bringt e auf
gelinbed Roblenfewer. Der anffieipenbe teife Sihaum
bejeidined bie Jeit, wenn man ben Topf vom FKeurr wege
nepmen unb gum Genufie bringen fann. Um ven Hanfe gui
gu erboben, ift ed aud dienlid, einfge Orangen auf Juder
abjureibenr, unb ipn fammi veren Saft beljumifden.

Englifder Bunid (Poncho a l'anglaise),

Qn einen Suppentopf tommi vrei viertel Bfund Juder
und: bie Dalfie ver Sdpale einer GEitvone, dbie fo fein ald
moglidy abgefdalt und {n Feine Stidden gefdnitien twirb,
Man miftht ven Saft von fedd Limonien bei und wirft
ald MWiivge, welhed vie Euglinder voraiiplih [(eben, eins
gefdpabte Dalbe TMudfainuf baju, rtarunier gieit man
bann juerit brei Seitel fodenves Wafer, und ein Seltel
Rum nebft eben fo viel edien Fran=Branntwein,

Diefe WMijdung (a6t man etne Weile in Heifier HAlde
fteben, worauf man fid deffen alében im Titel genannten
Bunfd bevienen lann.

RinigesBunfd (Poncherogal))

onf poel Diund fefnen in Heine Stide erft gerfdlas
genen Suder gleft Wan, nadbem er worfer fn einen
Suppentopf gemworfen ‘wurke, burd  eine Serviette Ten
att von 12 Ymonien nebft ein Seftel Waffer, barin
et Pefh feiner Tpee bintdnglid abpebriipt '‘worden ift.
Hat [ ver Suder im Topfe aufgeldit, fibiitet man eine
Maf alten Rpeinwein, eine fulbe Wafh- Rum oder Aral

) T s & W e ., T T -

eine arbs Bouteille Waradtino und eine Boufellle Eham.
papner-TMein darunier und ritbet alled durd einander,
Diefer Tunf® wicd falt pebraudt. Wil man weniqer
Punfch erjeugen, wicrd von jeder ver Jugaben bie  DHdlfte
genommen,

Eierpunfld., (Bonchean oeufs,)

Man bringt in einen RLefiel bie Sdalen von el
auf 3nder abperiebenen imonien, ben Saft von Bier ders
aleigen éin Pliud Joder, eine Maf MRbeinwein, ein
Seitel Ara? und 3wolf in ein Seitel jufammenqeribrie
pane @ier, fepe dben angefiibrien Reffel auf Koblenfeuer
nnt fdidnt bad Gange mit einem tweifen Mobr over geloen
Drabibefen fo fanqe ab, big ber Sdaum aufwirid feigh

Diefer Punfd wird in Keldaldfera gereidpt.

Punid-Effenn

Der Saft pon vier bid yedbd Limonien, ober nod
beffer vier Stitd Limonien und wwei Etiid Pomerangen
nebft ein Seitel Jatmaifa-Num anter einanver geldiittelt,
Iigt man bann rtublg feben. Wenn fidh vie Fliffigleit
nadh adt und vieryig Stunden geflart bat, TEHt man ven
€aft ablaufen, feibt ibn durd LéiGpapier. Dernad Udrt
man ein Pfuno feinen Juder in eine balbe Mraf Waler
mit ein Gimeif ab, mifdt viefed alled qut unfer einander,
und man erbalt auf viefe Nrt bie GfFeny, woranf man
nur warmed Waffer alefen dvarf wm  augenblidlid ten
beflen Punid fertin ju baben.

Mum bedli, fogenannter Grampampull

@8 wird eine Bouteille Rum in einen Topf gefdiittel,
mit Bapier angeslinvet, Gber der Hlamme ecin beildufig
ein Prund. {dwered Siidd Jufer gefbmolien, und bid jum
fepten Mefiben in ven FRum tedufeln gelafien, wad qewohns
fich fo anpetragen werben muf, daf ed big aur duelos
fthung teé Brennenden Rume gefdefen if.

Babaroife

Diefed @elvdnt beftebt aud flarfem Tohee, ver mil
warnen Dberd und Spruy-Goppilaire verfest wirs. Hud
vermenat man ¢in Halbed Seitel bon biefem Thee mit chen
fo viel Dberd, ued vem @elben von feds Eiern; bad vou
ter mit faffen Dberd abgefprabelt wird, rllfrt atfed burds
¢inander, und verfifel  verhiltnifmifia bas Gelrdnt
mief biefem Shrup.

Glifwein i

Gin balbes Stingelden Simmef, mebrere Gewiry |
nelfen, etreas wenig gefdabte Musfatnuf werden mit dre
viertel ‘Eﬁmb Buder geftoffen, unb eine Draf Burganber
ober beffer Ofner-MWein anfgeldf, bis jum RKoden heid
werden fafen, burdpgefeipt, und in Gldfern fervirt.

Auf eine anvere Welfe. :

Gine Draft Reeln-Wein wird {n einer Kafferolle mi
yoef gangen Eiern und mit ven Gelben bon eben fo wieiew
Glern nad und nadh vervihrt, bamit aber dbad Unreife beE
Gier jurlid Bieidt, wird die Mafe ducch ein  Haarficd
petrieben, bann brefofertel Phmd Juder unb einfge Stide
bineingeworfen, auf bad Feuer gebradi und unaudgefet
fo fange mit einem Ritbden abgepeitfdt, bis er fid aul
per Oberfdde qu diden Sdaume bilvet, Der Jimmet witd
nadher befeitiget, nnd biefer Wein aus Gldfern getrunten.
Bom Maflen undbver BehunbTungdes Me bTed

Borrath ‘von ven ndthigen Davdbevurfaiffen i feh
gut und niglih, wenn Hlled qut anfeewafrt, gepfegh; oMb
bann {muer ein gebdriger @ebraud gemadt iwird, und
wobl bem, ber fih ehvas in BVoreath anfihaffen tann, Pt
man eing Pandfaltung, ‘o man fefbft @etvéive baut, 10
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berfiebt o8 ‘fich Wwobl, baf man aud {elbf mablen und
baden L85, und bann ift ed vas ndihigfe, varauf AU
fepen, baf man immer Wefl jum Baden fowebl ald
jum Koden im Borraip pat, vamit ed gui aqudirednen
fann, Tran befommi beryeit ein fdinered und befives
Brot, audy iff ed jum Koden vie! beffer, 8u bdiefem Hus.
trodnen geforen nadh ver Ouontitdt bed Mebles grofe
&iften, worin nod fo viel Naum ift, baf man pad el
gnt umriiprep fann, weldes audy Ofters gefheben muf.
Wenn e6 aud brr Mihle fommt, vibrt man ¢ wenigs
flend bes Zaged einmal, nnd bann fpéter fedbem anbvern
£ag nm, bamit es nidt Enolidt wird. U beften ift. ed,
wenn man Gelegenbeit hat, vad TMebl gleid burdjufieben.
Der Drt ver Aufbewabrung foll borguiglih fo befdaffen
fegn, vafi frifde €uft binein fommen fann, fo wird bas
Debl immer gut bleiben und nie bumpfig twerven, benn
fe alter o8 ift, tefto Beffer witd o8 werden. Gine fuge
Wirthidafterin  muf audy {mmer beurtheilen founen,
oie blel fie Mehl von bem Grfraide aug ber iple
befommen fann, ofne ben drgoopn Ju paben, betrogen
i werben. 3ft bod @efraive {hon nnd von guter Sunlis
tat,. fo muf ver Willer an Wepl ohne Klepen den adpien
Ehell mepr liefern, alé er Getreive befommen pat.

3d nefme an, bat er fieben Mefen guted Setratoe
befommen, fo muf er aft Mesen Mepl ublicfern, nebft
bem, baf er fein ifm aebiriged’ Mad vavon genomunten
pot. Jit bag Getvaive Thledt unp leidt, fo lann man
Liefed beftimmee Maf nicgt forbern. Pat man ein fn ber
Miiple vernepicd WMebi, folvodl von Korn ald TWaipen,
o wdre ¢8 am bejien, wenn man ¢4 vor bem Gebraud
in ginem Inu_u\.xrmm Badofen abtrodnen tunte, ed wird
b gany auf Ktumpen gnfammen ballew, bann muf ed
Wwieber burdhgefiebt werben. Givied, Graupen und PHirfe
eevem auf gleidie Act aufbetvalbre und oftere umaerihre.
Solite ein Roggen « ober Woipen-Dedl bumpfig werven,
eoer cinen  folden @erudy belomuen, weldes panfig
geldbieht, DENn man e warm bon ber Mipie befomunl,
und eé nidt {dgli feibig aufribrl, fo befommi man ed
auf ebem diefeibe Art, wie vorber gefagt woeozn, ndmlid
man gebe ef in eine grofe ivbene Sdpilfiel ‘obev Meine,
fellp ed in einem Badofen, wo eben Broj grbaden wurve,
laffe ed einige Siunben fteben, bid ed durd und durd
betf und Foollig geworden iff, bdana laffe man ¢d auds
fablen, jerbriide ed gui und fiebe ¢8 purd eir frines
Sieb, fo wird fidh ber dumpfige Gerud ganilich verlieren
Und vag Debl fann mwieder gui, und gu allem perwentet
erden. 8afit man Mehl in aréferen Duantitdten jum
Daudbedvarf mablen, o ift oo febr gut, wenn man ed vier
bid e Worben in Saden fiepen Laffen tann, Dabei ift
At bemerfen, baf biefe @dde night gany voll gefiillt und
feft gebuuben werven, am beflen ouf freinernen Phafers
Boven gelegt uad dabef Ffers umgewenvet, baturd wicd
bas Webl fdnel ausfiplen wun weif bieiben, I biefed
geldehen, fo fann man vag Mehl am beflen in ven daju
beflimmten Meplirupen atfbemabren.
Pausbrod nag Gflerreidifdher und HEHmis

fdier Bt

 Waon fielle bad Vel, den Tag bevor man baden will,
n ein gebeisted Jimmer, bamit folded eine tempericie
Barme befomme. Diefed ift pwar im @ommer bei grofier
Vife nidt noipig, fonvern nur bel Hipler @Witterung, ramit
bad NPT nidt ju falt fef, und bir notbige @dprung nidt
Dinbert. " In Orferveids umd Bidmen  pat man jum

b5

Baden faif bes Badiroged, dagn befifmmie Kiibel, wo fever
folder Kibel, worin man ven einem Sivld el Brod
baden will, von Unten Big Shen gleteh, unbin ALem eine
MWiener Glie oy, und eing pleiche Weite boben foll. Solite
ter Ribel mew, nnd gom erften Male gebraudt werben,
fo mufi er suvor mit abgefoftenen -ﬁwblinn:ﬁaﬁ:r. andges
britpt, vann gut audgelcodnet werbeny bierauf wird bon
ginem ber Boven, wie qud bie Seiten bid an die Hhljte
ber Hihe mit guten Saucrieig audgefiriden, und Tann
[aft man viefen Tedg an ber Luft am Ofen gut eintrods
nen, undb bewahret ven RKiabel auf. Den Tag vorfer, over
finfyebn EStunden voe tem Vaden, muB man in diefen
Stibel eine MWah lourwarmes Waffer [diitten, um den an
tem Ribel getrodueten Telg auryumweiden, biefes petfit man
gerwobelich ven Ribel begichen. Dat fidh vann nad jxwei oder
brei Glunven ber Leig erweidt, fo nimmiman fo viel Tan
warmed Waffer, bal manven dem vritten Theile bed Meples
einen gany weigen Telg einriifren lmut,u;-ei_ctltr mit _gtnem
fpon vaju befitniaten langen, von umten eine Pandbreit
polernen Rijrer gefdefen muf. I diefer Teig nun
gwolf Stunden vor dem Baden gut eingevibrt, fo Dbevedt
man ben Kibel mit einem gut darauf pafienten Dedei,
man fanw audp nod Jux BWorforge ein Tudy baridber binben,
bamit ber Sauerieig vor ter Luft bewabrt ift, unp lajt
bann ben RKiibel an einem femperirien Diiflﬂtbrn. 3t
iiber Bladt, overin ywo.f Stunden ver Sauerteig gut aufges
gangen, fo miffen fid von oben Ilauter Blddden jaigth:
der Kitbel vurdy vie Ghfrung balb voll werven, und bder
Leig fauer riedyen. Sovann gibt man nod vie dbrigen
awel Tieile Mepled barauf, unv vie gebdrige Menge Saly,
wo auf einen Sfiidg Mepl vier Hanve voll binreidbend
find, benn ju diel Saly verpinbert bie @abrung, fidmmel
obir §endel, woad beliebt baiu und fingt dann an mit vem
bagu beftimmien Ripbolze alled unfer elnander ju mifhen
uph ju rhbren, welder aber mit Anjirenguug ber Rrafie,
und mit Hovipell gefdeden mug, bamit man dad DPlebl alles
aut serriihret und ber Teig redbt feft und adpe ivird. a3t
biefes aefdpeben, fo pupt man dag Mitproly rein ab, madt
ven Eeig auf einen Klumpen juiammen, bebedt ben Sibel
gut und [G§E thn aufgeben, welder afemlicp wieder, wenn
bie Shure qut (R, in ywei Stunben gefdhehen fann; fo=
banu Deigt man vea Ofen ar, und vecfabrt mit bem Yuds
wirten over Baden wie vorber fhon gemeldet worden (i,
HRue (" nody ju bemerlen, bag man (n Bsbmen meiftens
Yon &lroh acflodhiene Brotiiiffeln over Korbe bat, worin
man bie Yaibe Brod, - wenn fie audgewirlt find, um fie
aufpeben yu Iaffen bis aun Ginfdiefen 1461, Diefe Eirohs
fibiifieln finde i redyt gut, weil viefes Brov immer weiges
im Teige qefelien werren Fann, und ber Saib Brod pine
raebe fhone Form befommt, nur miffen diefe Sdyiifieln
ober Rorbe, begor bder Teig binein Wmmt jroedinal qui
mit MWepl audgefbrent werben, bamii Fein Zeig anplebin
tann, Bei bem Finfdiefen tn ten Ofen wird ber Telg
aud ver StrobfduiTel auf bas Husfdiehbrett Deraud ge, duelt,
bamit fid ver €aib nidt umlehrt, und feine Form bepalt,
Diefe Art Brodbaden gefdli mir am befies, benn man
erpale ein felr lodered guted Brod, Beim febeemaligen
Bader muf fo viel ald rin Pluny Zeig in bem Riibel
bleiben, und in veufefben an vem Boven gamy biinn auss
einaubcr geftriden Weroew, und bapn qut quéttodnen, che
man beit Kibel bevedt, und an feine gebdrige Stelle bringt.
Diefes ift vie At ven Sanerteig oufgubemwabren, und man
srhalt tmmer eine guie Sdure, nur mup ber Kibel gang
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forpfdltig Bewabri und jugebedt werben, bamit ev reit
bleibt, und fein Ungezicfer bagu fommen Tann.

Paundbrot mit Exbapfeln.

Man madt ben Sauerteiy den Tag vorfer in bem
Riibel ein. Wil man von brei Mafiel Trepl BVrod baden,
fo fann man ein Deaffel Debl jum Sauerieig einmaden
nepmen. 3nveffen fode man ben ZTag vor bem Baden
gin affel Erdapfel weidy, fhdlet fie ab und IEft fie auds
Hiplen, bann nimmt man ein Meblfich, von Drath geflod.
ten, vridt it ber Hand vie Erddpfel burdy das Sieb, und
gibt fie, bevor man anfingt ju fneten, in ben  Sauerteig
ngbft den dbrigen jwwri Lheilen Mepl, unv Enettet damn
ven Teig qut burd, - Diefer Teig muf chwad fefier ald
gewdpnl-der Brovieig pebalien werben. Saly und bad
iibrige gibt man nady Belichen bajw. Mt dem Uuswirfen
b Baden verfabrt man twie fdon Yorher gemelvet wors
ben ift. Diefes Brot f febr gut und fgmadpaft nur varf
8 nidgt febr alt qebaden fein.

Bonver Aufbewabrung bed gebadenen
Broted
Beim Brotbaden verhdlt ed fid gleidfalld fo, pin
altgebadened Brot gibt oielmebr jum Geoud aud, und ift
ver Gefmnvbeit viel autrapfider. Rur (m Sommer {ff ter
qrofe Borrath nidgt am befen, befonders wenn ed nidt
in Freiem bangen fann, und feft aneinanber liegt, fe tann
¢d audh in adt Tagen fdimmlidt und ungenteibar werven,
porziiglih wenn ¢é warm gufammen qefdidiet wicd. Diejed
Brod ift vann jum Genufle bokf ungefunv, und fann nur
fiir bag Bieh verwendet werben.

Bom Baden bed Mild ober Tafelbroted
pon Waigenmehl.

Dan nimmit guted Waipenmepl, fo viel beliebig,
weifen Baderjeug, over Gahrung, womit bie Bdder bie
eemmeln over Waigenbrot baden, und madt eben mit
piefer @dprung nud der Hilfte ves Waifienmehls cinen
weigrn Zeig an, flatt bed Waffers nimmt man {ife Mild
aum Ginmaden. Jft bann diefe @dhrung gui aufgegangen,
fo nimmt man now bie dAbrige Pdlfte ded Mehles rvaju,
und madht einen feften Teig an, der fid gut qudivirfen
166, falyt ibpn mdgig, und (46f diefen Teig ein paar
Stunten gut aufgepen, Donn madt man lavier ldngs
Tidte Weden in beliebiger Grofie, wirlt biefelben mit der
Dand gut aus, und [FF1 fie gui aufgeben, befiveidht fie mit
Waffer, gibt fie in einen nibt ju Heifen Badofen, und
1aft e baden, welded, wenn fever Weden ein Pfund
fibwer iff, in einer palben Stunbe gefpeben fann, Bei vem
Auenefmen aud dem Ofen befiveidht snan jeden wieder mit
Waffer. Bu viefem Bifenjeng, toenn man dafelbe fid
felbft maden will, nebme man awel frarfe Pandvvoll Hopfen,
todt thn in svel Dag Mafjer avf, feipt viefed Wafjer
ab, madt mit bem fiebhrifen Waffer einen Telg an, gany
feil wie einen BrobTeig, und ftellt ibn vann an einem
trmperirt warmen Dxte jur Gdprung. Wenn diefer Teig
einige Slunven geflanten ift, und anfingt aufjugepen,
cber in @abrung iu fommen , fo fodge man ben niifri=
ligen fdon vorfer abgelodbten Hopien mit gwef Diaf
Waffer auf, felbt bag Waffer ab, und ikt ed fautporm
an ten fid fhon in Sdafrung befinvlichen Zeig, upt felben
nody bamit etwad weider anjumaden, und fiellt ibn vann
Jum ferneren @ebrauds an einen plen Ort, fo wird fid
viefer Srug over @dabrung ein poar Loden braudbar
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erhalten, wobon wan bel jebedmaligem Gebraude , fo viel
man fann und gloubt jur Gabrung nothig au haben neps
men, Diefe Art Weifenbrot fann eud (n feoem Kalle
flatt Semmel jum Koden gebraudt werdben, und tird
in fevem Haudballe bie befte Iirthldaft fepn, wo man
felbft MWaipen bauet, vamit man ¢d nidt foufen barf

Jwiebad von Mildbrotl

Bon dviefem Taipen< ober Mildbrot [afit fid aud
guied Swiebad verfertigen. Man nehme vie borfer gemels
peten d%eden, wenn biefe fdon ein paar Tage aebaden
find, fdneivet nach ber Duere lauter balb Funger bdide
Sdnitiden  ober & peiben vavon, bank nimmt man rine
balbe Bad Waffer, todt ed mit einem Duindel Jimmets
rinve, mit eben fo piel Annid, und mit vier Loth Juder
auf, 146t biefes Wafler bie gur Dalfte einfodben, feibt ¢d
rein ab, uud 1dGt es qudliiplen, taudt fovann ein jebeo
Sdnittchen von diefrm aufgeidnitienen Weden {n biefen
Syrup ein, legt ed gany einfad auf ein reined Badbled
unb 146t ed in einem nidht ju beifien Badofen abirodnen,
bio ¢6 wiever bart mirdb, uno die gewopnlidge Farbe eined
Qwicbaded erbhalt.

Berfertigung ber Baderhefeoder Jeug jum
Weifibrot,

Man fdbiittet in ein Teinerned Gadden oler Hinbe
poll Dopfen, pibied fheinen gerdumigen Topf, unt lqdied
mit ywel Mafh Waffer gut tochen, bann feihet man dad Wafer
ab, und gibt vie Pdlfte bavon in eine Badmulter nebfl
einem Stidden Sanerteig, ein poar Lotp Suder und
pon brei b6 vier Glern vad weifie ju Sdhaum gefdlagen,
mifdet alled gut unter einanver, und gibt vann fo viel
Waipenmepl vagu ald jur Bilbung rined ordentlichen
Brottefqges erforverlih ift, wenn afed gut burd) einanber
gefnettet ift, wird ed jugedecdt, ift biefer Teig vamm in
eingm wirmeren Orie qut anfregangen, fo fann man vae
mit ven feinften WeiybrovTeig in  Gdbrung brinpen,
uid viefed ift aud bvad pefiinvefte - Weidbron. Damit man
piefe Hefe nidt audgepen Laffe, To vidtet man ed fo ein,
vaf manm bei fevedmaligen Baden ein Stid peofelben
fibrig laflfe. MMan Fonn von biefer @aprurg ein ganged
Ronal hindurd) Gebraud maden.

HefensProbe

Man [affe einige Tropfen Defe in fiedenbes Wafler
falfen, Sind vie Oefen ur Gaprang gut, fo milfen fie
wie Keft im felten Waffer gerrinnen und oben bleiben,
finv fie fdledt, fo finfen fe unter.

RibensBroi.

Man walthe fie mit Wafer volfommen rein, fdneide
fie mit ver Sdhale in Stide und ftode fie an einem e«
finben Kewer mit MWaffer gany furge Jeit pu ecinem Brey,
wobei aui 1 Pfund Riben ein Schoppen Maffer gerednel
wiry, Diefer Brei wird hlerauf ju einer beliebigen Duane
titat Roggenmehl vermengt, gehorig gefduert nud auf ges
wognlihe MUt gebaden, NRimmt man 3 P toeife Miben
unv 3 Pfune Regpenmebl, fo erpdlt man 9 Lfund guled
Beot; werben gu fo biel Riben nur 2 Piund WMehl 8%
ipan, fo erhalt man T Yfund Brot.
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