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RVorworf.

Der Berfaffer wagt ¢3, den meclenburgiichen
Hausfrauen in den nachftebenden Blattern Grgebs
niffe vorgulegen, die aus einer langjabrigen Prarid
genommen find. G Uberl tefert ihnen bier Recepte
su Speifen, weldye eine fo lang evprobte Grfabs
tung ftetd ald gut und brauchbar gefunden, und
er hat dabei Eeine TMitbe gefcheut, diefelben durdy
Mittheilung anbderer erfahrener gelernfer Kode 3u
veroollftandigen. @8 Pann baber mit Redyt vers
fidsert werden, bdaf in Ddiefem Kodybudye fich
feine eitle Tpeorie befindet, Daf vielmehr jeded
singelne Gevicht durch den Berfaffer fowobl ald
durd) Anbdere nady ber gegebenen UAnleitung wirks
lidy und mebrfach beveitet worden ift und fidh
al3 gut und fdmadbaft bewdbrt bat. €8 ift
ferner vornamlichy juv Beveitung audy foldyer Ges
vidte Unweifung extheilt, weldpe fehr baufig in



Sl ) A

ber bliegerlicden Haushaltung vorfommen, indem
befonbers bavauf Bedbacht genommen wurde, fol-
den jungen Hausdfrauen zu nitgen, die im elters
lien Haufe, neben ibrer anderweitigen wiffen-
fhaftlichen Ausbilbung, nidyt Beit oder Gelegen-
beit gefunben, fid bie praftifche Gewanbdtbeit ans
jueignen, die bei bder feitung eines Hausflantes,
bei Beforgung einer Wirthichaft nothwendig ers
forderlich ift. Neben allen Kinflen und Wiffen-
fdaften, bdie bag Leben angenehm macen und
verfdhdnern, fpielt die RKodyFunft gewif nidyt die
unbedeuténdfte NRolle, — dad wird jede Hauss
feau, die oielleidht frither diefelbe vernadylaffigt,
bald nady ihrer Berheivathung einvdumen miffen
und. barum. fann diefer Crfabrungsfos, deffen
Unwendung fo febr jur Befdrderung ves bauss
liden GIicf8 und felbft der ebelichen Foblfabrt -
beitragt, nicdgt oft genug in Grinnerung gebracht
werden.

Edliehlidy erlaubt fih bder Werfafler noch
auf einen wefentlidhen Borzug feines Kodhbucdhs
befonders die fparfemen Haudfrauen aufmerffam
ju  madhen.  Alle davin vorfommenden - Syeifen
find ndmlich mit verbaltnifmagig febr geringen
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fKoften berguftellen, was firr bigerliche Wirth-
fchaitgeintichtungen gewif ein grofer Lortheil iff.
Die licbe DHausdfrau fann, wenn fie der in bies
fem Werbyen gegebenen Anleitung folgt, mit tem
ctatemafigen Wirthichaftdgelve ausfommen und
ibven Mann, fei fein Einfommen grof oder geving,
padburdy ftets jufeieden ftellen. LWollen daber bdie
wadern und liebendwiirdigen Wirthinnen in Med=
lenburg wie in gany Nordveutfdyland nicht nur
¢ine gute und fhmadbhafte, fondern audy. eine
wobhlfeile Koft Fochen, fo mbgen fie der hier ges
gebenen Anweifung folgen, welde ihrer woblwols
lenven Bernickfihtigung  iefmit beffens empfoblen
wird.
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L. Suppen.

Aepfel:Supye.

Man nimme 8 bis 12 Wepfel guter Art, {hdlt
fie und fchneidet die Kerne heraus, Idft fie mit Waf-
fer roeid)y Fochen und fdyldgt fie dann durcy einen etwas
weiten Durchfchlag.  Feener thut man file einen
Sdilling  gevichenen Bwichak, Suder und Simmt
davan s auch tird, wenn die Wepfel nicht {hon felbft
einen  weinfauetlicdhen Gefchmad Hhaben, etwad Wein
bazu gegoffen.

Aprifofen-Suppe.

Sdyneide die Aprifofen auf, jerfchlage die Steine,
nimm bdie Kerne g der Frudht und laffe fie mit
biefer in Waffer weich Fochen. Auf fechs Perfonen
vechnet man 30 Stk in einem drei Quart Topf.
Gany weid) treibt man die Maffe durd) einen Sich,
wibt fo viel alg mdglich alles durch, giefit es toieer
in den opf und fest fo viel Wein bhingu, daf ders
felbe toieder voll ird. FNun gehorig Suder und u-
legt einen guten Loffel voll Elar gerfibrtes Kartoffel-
mebl hingugefest und falt gur Tafel gegeben. Wer fie

Medl, Kodhbudy i
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nidht durchfchlagen will, fehdlt die Aprifofen vorer gang
fein ab, fdhligt die Steine auf, iebt die Kerne qb,
focht alles weich, und fo, Eleingequirlt iber Suder und
Sicback angeridytet.

Chofoladen:Suppe mit Mildy.

Reibe Chofolade (auf ein Maf Mildy eine Halbe
Tafel ober 4 Loth) und [af fie mit WMildh aufEochen;;
roenn fic ein wenig gefocht bat, fo quitle die Suppe
mit 4 Gierdottern ab, fdhlage dag Cimeiff su Schnee,
fege ibn auf die Suppe und beffeue fie mit Sucker
und Simmt, X

" Bidbeeren-Suypye.

Berlefene Bickbeeven twerden mit LWaffer (und
etioad  rothem TWein) Canehl, Gitronenfchale und
Sucer gefocht. Man legt dann entteder LWeifbrod,
Bwiebact ober gerdffeted Brod bhinein. Cinige effen
fie audy mit SDehlEl6Fen, Andere obne alles darin.

Bidbeeren mit Mildy.

Sut 'verlefene, gewafchene Bicdbeeren miiffen in
eine Tervine gethan und mit geftofenem Bucker {tark
Beftreut werden. Dann gict man die Mild) dariiber,

Bierfuppe mit gewiirfelter Semmel.

Das Bier aft man erft fochen, quirlt 4 Cier
in etwas Ealtem Biere mit ein paar Loffeln Dehl be-
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fortbers ein, gieht fodann bas Kochende damit ab,
thut Butter, Saly und etivas Sucfer dagu, unbd vich-
tet dic Suppe fiber in Witefel gefchnittened Mitdybrod
an.  Bulebt witd nody etiwas Jimmt {bergeftreut.

Bierfuppe mit Kiimmel.

€3 witd bartes Brod in Faltes Bier gefchnitten.
Dies (A6t man eine Weile fiehen und teichen; alés
dbaun muf e§ in einem Topfe bei gelindem Feuer
fochen.  Dodh thut man juvor Kimmel in cin Ldpp-
chen, bindet ¢3 tvie ein Beutelchen ufammen, taudt
¢3 einigemal in reines Waffer, damit der Staub, der
im Kiimmel ift, fich verliert, und (@fe €8 fo lange mit
fochen, ©i8 das Brod weidy iff. Dann wicd dag Beu:
telchen mieder Heraud genommen und das Brod fo
lange gequirlt, bis e8 Flar ift. Nun nimmt man
ein wenig Mebl,_quitlt 3 mit einem Ci falt ein,
gieft ¢6 in bas Fochende Bier, thut Saly, Sucker
und Butter daran, und quirlt ales gut ab. Dann
1Gft man ¢8 nod) ein wenig am Feuer aufgeiibeln.

Biers und Milch-Supype.

Sete ein Nagel Bier uld ein Nofel Mildh auf,
thue etoad Sucer und ein toenig gelbe Butter dagu,
(af e8 fodhen und quirle ¢3 mit drei Eidottern ab.
Beim Abquiclen nimm ju den Cidottern e¢in -renig
faltes Bier und einen halben Loffel voll Mebl. Daft

Du dieg redht unter einander - gequirlt, fo quitle bdie
‘ -
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@up'pe bamit ab, vidyte fie fibev gewiirfelte Semmel
an und beftreue fie mit Sucer und Simmt.

Ghofolaven-Suppe mit Wein.

Nimm ein habes Maf reifen Franjtwein wnd |
chen foviel Faffer auf eine halbe Tafel oder 4 Lotl
Ghofolade. Du fannft die Chokolade in Fleine Stiide
fehlagen und eine Weile mit dem Pein und LWafjer
fodhen laffen, fo zergebt fie. Mit dem Sucker mufit
Du Dich nady der Chobolade tichten, denn eine ift
oft ffifer a8 bie amdere, unbd manche hat gav Feinen
Sucer; su folher muft Du viel Juder in die Suppe
thun, damit fie vedt {iif roerde. Beim Anridyten fibers
ftveue fie moch mit Sucer und Simmt.

Citronen:Suppe mit Wein,
bie Falt gegeben twerben fann.

Gin Quart weifier Wein, dber Saft einer Citrone,
Quder und 3ebn ganze Gier werden in cinem 3ol
Duarttopfe sufammen gut purchgequitlt, der Topf auf
- Koblen gefest. Dag Gange (At man unter beftdndigem
Suirlen auffteigen, und witd yur BVerhiitung des Kaficht:
werdens gleich wieder in bie Terrine gegoffen und mit
gébacenen SMandelf(dFen oder mit Bisquit angerichist.

Blumenfoh:Supye.

Man nimmt drei mittleve Nofen fchonen eifen
Blumenkohl, madpt ihn refn, {dyneidet hn in fdhone
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Stiike und fiedet ihn in guter Rindsfuppe; dann
nimmt man in eine Cafferolle ein Stiid Butter,
1Gft fie warm foerben, giebt 2 RKodyl6Fel voll Mebi
bagu, [t ¢8 ein wenig anloufen, dann gicft man
die Suppe von dem Blumenkohl darauf; dazu nimmt
man nody ein wenig Muskatenbdifithe WD 2 LHffel
poll faurer Sabne. Bevor man anvidytet, giebt man
den Blumenbohl dagu, fricaffict die Suppe mit jroei
Gidotteen und richtet fie fiber gebibte Semmeln an.

Buttermilch-Supye.

Man muf die BVuttermildy unter beftdndigem
Quitlen fochen laffen.  Hierauf quirit man ein €
mit etwas Mehl in Ealter Sabne ab, gieht e3 unter
beftdndigem Umriifren 3u der Eochenden Buttermilch,
falzt bie Suppe ein tenig und ridytet fie fiber Sems
mel oder Brod an. i

. Brov-Supye.

SJ?an nimmt gutes Hausbrod, fdhmeidet davon febe
ditnne Schnitte, giet in eine Cafferolle etwas Butter,
[t fie beif werden, audy etivas Elein gefchnittene
Bwicheln byinein, [Aft fie anlaufen, dann dag gefdhnit:
tene Brod dagu, [Afit e3 cbenfalls etwas rdften, und
vidstet 8 mit in Scheibchen gefchnittenen Brativiie:
ften in bie Guppentervine an. Nun feibet man eine
veine Brithe in einen Topf, siebt etoas geftofenen
Pheffer  und  ¢in  Eein twenig Muscatbliithe dagu,
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Iift bie Suppe gut verfieden und giebt fliv jede Ver
fon ein Gi binein. MNady einigen DMinuten wird diefe
Suppe iiber die gerdfeten Brodfchnitte angerichtet,

Kiimmel:Supype.

Man Mgt Braunbier mit feingefehnittenem oder
gericbenem Brode fochen, thut alsdbann Butter, Saly
und Buder nebft fo viel fein geffofenem Kiimmel,
ald man awifchen vier Fingern balten fann, hingu,
166t alles gut durchochen, quirlt ¢3 dann mit einem
ober stwei Giern, nachdem es viel oder wenig Suppe

ift, ab, unbd fie ift fertig
Gingebrannte Meblfupype.

Man brennt el Loffel Meht in Nindfleifchfett
ober Butter Efaffanienbraun, wenn man juvor einen
ZLopf ntit Fleifchbriibe oder Waffer ans Feuer gefest
hat, fcpiittet dann bas SRebl in die Fochende Fieifchs
briibe und thut Ingwer und Salz hinein. Nun lafe
man e3 nody einmal auffochen und richtet fie fiber
bitnn gefchnittene Semmel an. '

Gelbe Crbien:Suppe.

£af die Crbfen in Waffer weidy Eochen, {chlage
fie durd) ben Durchfchlag, thue Butter und Sl
hinein, laf ¢8 gufommen gav fochen, brate Semmel
in QButter und rvidyte die Suppe dariiber an. Man
fann aud), twenn man einen Neft gefochter Crtbfen
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hat, biefe fibeig gebliebenen Crben famme ben Hhl:
fen dagu braudyen, etwas Sellevie binein thum, und,
wenn man den Swiebelgefchmad (iebt, audy etwasd
gefchnittene Porré. '

Mildy:Suypye.

Man fese fo viel Mildh fiber Feuter, alé man
néthig bat:  Wenn fie Focht, quirlt man fie mit
einem oder jwwei Giern und ein wenig Wehl ab, und
vidytet fie {iber gefdhnittene Semmel an.

Anmert. Beim Kocdhen muf man die Borficht ane
foenden, daf die TMild) nicht anbrennt. Diee
fes fann man verhindern, renn man fie beim
Rodhen mit einem blechernen Loffel von dem
Boden des Topfes ablsP't, bid fie anfangt 3u
fteigen; auch aufd Feuer mup man genau
Achtung geben, daf jo Eein Brand an den
Sopf ftoft. Das Holy muf etwas entfernt
von dem Jopfe um ihn herum liegen.

Rinofleifd:Suppe mit Graupen.

Man (Gt die mit Faltem Waffer aufgefesten Grau-
pen mit einem Stiikhen Butter vecht weif und
feimig fochen und bervabret fie vor dem Unbrennem.
o abgebocht fhiittet man fie in den gur Supype be
fiimmten Topf, fohldgt fie in bemfelben mit einem
Stiickdyen Butter tiichtig durdh, gieht die dutecgefiebte
Briihe darauf und (dft fie damit fochen. Jue G-
hohung bes Wohlgefchmads fitgt man geretnigten
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und fein gehackten Serbel, Spinat, Sauerampfor,
audy einige Sceiben Sellevie hingu. Sollte fie nidhe
dic genug fein, fo quitlt man fie mit ein paae Ciern
ab und richtet fie fo an.

Rindfleifeh Suppe mit Reis.

MWenn Reis abgeriihet worden, fo (Eht man ihn
mit Brithe in einem befondern Eleinen Topfe weidh
ochen.  Die jur Suppe beftimmeen Keduter fehiitcot
man nun fein gebackt in den Suppentopf, gieht durch
cinen Sieb die Briihe darauf und it beides Eochen.
DBeim Anvichten quirle man die Briihe mit Giern
ab und vithet den Reid behende u, damit er nicht
gerftiicfelt. Im Fall man die Suppe obne Krduter
giebt, wird Muscatnuf ober geftofenie Muscathlu-
me barliber geffreut.

Rindvfleifd-Suppe mit Flein gefdnittenen
Wurzeln.

Mit durchgefiebter Briihe Focht man die redht
fein gefdmittenen Wurgeln tweich; audhy Eann man
die am Fleifthe getvefenen Wurzeln herausnehmen, fein
fdhneiden, mit gereinigten Portulatbldttern und fein
gehackten Krdutern in der abgeflirten Briihe Eochen.
Hievauf vithee man auf ein Quart Suppe cinen Loffer
voll Kartoffelmehl mit etwas LWaffer Elar, giche s
in die Guppe, und it ¢8 nody einmal damit aufs
’Eod)en, fo ift fie fertig.
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Rinvfleifch-Suppe mit cingegoffenen Ciern,

Die Brithe Focht man cbenfalls, nach Belieben,
mit Eein gefchnittenen Wurgeln und Kedutern,  Auf
2 Quart Suppe nehme man 2 Cier, fdhlage felbige
in ben Fopf, thue, nadhdem fie Elein gequiclt, 2
Loffel voll Mebl dagu, giefe ¢3 tropfelnd in die
Briihe und laffe 8 noch einmal auffochen.  Beim
Anvidyten veibt man Mustatnuf daritber.

Gritne Crbien-Supye.

3u drei Duart Suppe nimmt man eine Mese,
auch wobl 1% IMese Schoten, thut fie auggehiilf’e
und gewoafchen in den Suppentopf, gieht durch einen
- Sieh vedht ErGftige Rindfleifchbrithe davauf und (dft
fie bamit Eochen, giebt nocymals gewafchene Portulacks
bldtter, auch fein gebacten Galat dazu, voffet auf
einem Bleche Semmelfcheiben und richtet die Suppe
baritber an. TWer die Semmel nicht lebt, der fann
aud) flatt diefer die Suppe mit ein paar Loffeln
vorbher in Ealten Waffer Elar gertihrtem Kartoffelmehl
abiehen.

Hafergriig:Supye.

Auf ein Quart Suppe tedynet man eine Hand
voll Grilige, briihet fie mit fochendem Taffer einige
Male vecht gut ab, denn dadurch Focht fie fich vecht
weidy und fhdn; auch Eann man einige fein geffo-
fene bittere Mandeln nebft Citvonenfdhale anthun
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und fie dann vecht feimig in Waffer Fochen.  Bor
bem Ueberbochen muf fie forgfdlti bewabrt werden,
benn fie fteigt febr germe.  NMun® reibt man alles
durdh einen Haarfied, gieft etwas Eodhendes LWaffer ju,
bamit das feimige vollig heraus gebt, jedoch mit Bor-
ficht, daf fie nidht su febr verdiinnt wird; durchge
fiebt gicft man diefe Briihe wicder in den Topf,
giebt Butter, Saly, Sucker und geveinigte £leine Ro-
finen 3u, [Aft fie damit weid)y Eochen und richtet fie
bann {iber Elein gefchnittene und gebratene Semmel an.

Gries-Suppe mit Fleifdbrithe.

RNimm 4 Loth Gries, quirle ibhn in 1 Maaf
fochender Fleifchbrithe, fhneide Wurgeliwerf daran und
laf e8 cine Stunde fochen. I e3 Kald- ober Hams
melfleifchbrithe, fo muft du etvas Butter daran thun
und folche mit fochen laffen.

Gried-Suppe mit Wein.

See ein halbes Maaf Brevban mit Sucker und
Gitrone ans Feuer; wenn e8 Fodht, fo wicd der Gries
eingequiclt und gefocht, bis er gabr ift; dann giefie ein
balbes IMaaf weifen Wein hingu und (af die Suppe
nod) einmal auffochen. Bulet wird fie mit Sucer
und Bimme beftreut. Mit Schwvaden fann man es
aud) fo madhen; wie aud) blos Brephan nehmen.

Graupden-Supye.
Cin DBiertelpfund feine Griupdyen rwerden abge:
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fdhleimt und feft in LBafjer eingebocht. = TWenn ange-
richtet. voied, giebt man dbie Grdupdhen in die Terrine,
viibhet fie mit Butter, Saly und drei Kochloffel voll
faurer Gahne gut ab, dann [Sffelrveife die Brithe
barunter geviifre jur Fafel gegeben,

Cler-Supye. .
Nimm hiegu einte Fedftige gute Brithe; fo viel
Gier al3 du brauchen willft, fchlage Elein und giefe
von der Brithe nady und nacdy fo viel dazu, al3
sur Suppe néehig ift; giefie fie in die Suppenfehiiffel
und fese diefe in cine Tortenpfanne, auf deren Bobden

Saly geftreuet worden, und (af fie backen, bis fie
oben/ gelblicht wicd, dann ift fie gut.

 Hiihner-Supye.

Das Hubn wird gut und weif gereinigt, durdy
bas Cinbiegen der Keulen in eine gute Facon ges
bradht und abgefocht. Wil man Graupen daran
gebent, fo ierben einige bdavon ausgequollen, foldpe
mit Butter gut durchgefehlagen, die durchgefeibte
Briihe jur Graupe in den Suppentopf gegoffen
und vor dem Anvidhten mit ein paar Ciern abge-
quitlt, qudh, tenn man will, mit KidGen gege:
ben.  Wem diefe Suppe 3u cinfach fein follte, der
fann foldye mit Krebsbutter, Krebstidhen, Spargel,
Blumentohl, Morcheln, gefiillten Krebsfchaalen und
abgepusten Krebgfdhrodngen geben.
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Gupype von Kartoffeln.

Dian (36t die abgefchdlten und abgewafhenen
RKartoffeln in einem gang damit angefiiliten Topfe in
Waffer weid) Fochens ift dies gefchehen, fo gieft man
bas Waffer ab, drlickt fie mit der Kelle, nebft einem
StitcE Butter und etiwas Salz, vecht Elein, reibt fie
burd) einen Durdhfchlag in den Suppentopf, gieht
DBrithe ober Fochendes Waffer Davauf und [ift e3
focpen.  LWenn man will, fann man gebacte Peter-
fitie und feines Sellevictraut an bdie Suppe thun,
fie mit einem Gi abquirlen unbd fiber gebratene Sem-
mel anvichten. €3 [Gft fich jedoch diefe Suppe audh
ohne Lesteres effen.

- Favennudeln:Supye.

So bald bdie Fleifchbriibe Focht, mimme man bdie
teocBenen Fadennubeln, briche die Rolichen: einmal durch
und (GGt fie ftiickoeife nach und nady langfom unter
beftdndigems Heben mit dem Quirl in bdie Focyende
Sleifchbriihe fallen; — vergifit man diefed zu beobs
achten, fo werden fie Elofig! — alsdann [Gft man
fie eine Wievtelftunbde Eochen und vidhtet fie an.

Anmert. Man fann audy die Fadennudeln auf
folgende Avt felbft verfertigen: Man macht
vor Clern und weifiem Mebl einen Teig,
mandelt ibn mit dem Manbdelholze fo diinn
tie moglid). — Unten auf dag Mandelholz
muf imumer Mebl geffveut werden, damit fich
ber Zeig ablost, — Hievauf fchneidet man
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bas Gange in Eleine Stiie, manbelt ed gans
biinn, beffreut dann dent gangen Deig mit
Mebl, volit jedes Stlickchen loder gufamumen,
und Thneidet mit einem Meffer fo fein als
man fann, Mudeln daraus. Sind die Cler
wobifeil, fo fann man aud) Tudeln voredthis
madhen und trodnen, bann hat man Bor-
tath, tenn fie theuer find.

®any cinfache Wafferfuppe.

Sdyneide Sellerie und Peterfilientourzelm, Porré
und geveinigte gritne Peterfilie in einen Topf, thue
in fiefel gefchnitteries Brod dardn und laffe ¢3
weich Fochens fchlage die Suppe durdh, gieb Butter
und Saly hingu und (affe ¢3 nodhmald auftoden.

Kreb&Supye.

Flir 6 Perfonen werden 30 Krebfe rein getaz
fdhen, in Rindfuppe abgefotten, " ausgeldfet und bie
Schaalen in einem Morfer Elein  geftofen.  Nun
(§ft man ein Stiid Butter warm toerden, gibt die
geftofenen  Keebsfhalen davein wmd (8t fie eine
Weile fchmoven, worauf diefe Krebsbutter durch eine
Serviette  gedriicft wird; die Schalen giebt man
wicber in bdie ndmliche Suppe, worin bdie SKrebfe
gefocht rurden und [afe fie gut barin fieden. Die
ausgeprefite Krebsbutter (At man warm toetben,
giebt 2 LEffel woll Mehl daein, (At e8 ¢in wenig
anfaufenr, boch darf es nicht braun werden; fiflit 3
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mit derfelben Suppe auf, worin bie Srebsichalen
gefodyt tourden, feibet ¢8 bann durch einen Sich
und vidytet ¢8 iiber gebihte Semmen an. Die aus:
gelif’ten Schrodnzchen und Scheeren der SKrebfe twer-
ben audy in die Suppe gegeben.

Gago-Suppe mit Wein,

LWenn du den Sago verlefen, gewafchen und ge=T,
briibe baft, fo foche ihn fo lange in Waffer, bi3
alle Korner glafern find.  Sn einem anbdern Zopfe
febe nbef Wein mit Buder, Simmt und Citronen:
fthale auf. Nachpem bdiefes gut burdygefocht ift, giefie
¢3- durdy ben Haarfied auf den Sago und laffe Alles
auffochen.

Kir{d-Supye.

Bon = Mese guter faurer Kivfchen fteinet man
die eine Hélfte aus, bie anbdere fi6ht man in einem
Morfer gang Elein, driickt den Saft rein aus, thut
ihn in einen Lopf, fodht ihn mit Waffer, Wein,
Suder und Gitronenjchale, und thut ein ‘wenig Nelfen
und  Jimmt davan, riihet auf ein Quart Suppe
cinen fladyen LEfFel voll Kavtoffelmehl Ear und giebt
o8 gur Guppe.  Angerichtet Fann man ManbdelErdge,
bittere Maccaronen oder in Wikefel gefchnittene Man-
deltorte anthun.  Diefe Suppe wird warm und Falt
gegeffen. Von trocuen Kirfhen 166t fie fich audy gut
dubereiten; nachdem man die tronen SKitfchen ge-
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wafdyen, gefocht und qus der Vrithe herausgenom-
men bat, werden fie in einem Morfer geftofen, duvdy
einen Haatfied geftrichen und twie die frifdhen Kirfchen
bebanbdelt. Man ridhtet fie fiber gebratene Semmel an.

Supype von Kalbfleifd).

Bu einer Kalbfleifdhfuppe fiie 8 Perfonen nimme
man 4 Do, Kalbfleifch, weldhes, nadhdem ed ge=
borig gewafchen iff, mit Ealtem Taffer aufd Jeuer
gefest wird. Wenn man 8 abgefchiume hat, toird
das gemhnliche Suppenfraut, ein paar Peterfiliens
wurgeln, etwag Sellerie und Porvé dazu gegeben.
Hat diefes nun - Stunde gefodht, fo gieht man
s P, Perlgraupen davan, die vorher mit faltem
Waffer angerfibet werden miiffen.  Ungefibr s
Stunde vor dem Unrichten fehiittet man Ddasg ju
Kléfen aufgerolite Ballfleifch in die Suppe, und
giebt dann nody etwas Muscatbliithe, Sucerwurgeln
und SKrebsbutter dazu.

Gupye von weifen Bolnen.

Die weifien Bobnen terden mit weidyem, Falten
Waffer aufgefest, und nachdem man fie 2 Stunden
iiber ¢inem gelinden Feuer bat weichen laffen, langfam
sum- Kochen gebradyt.  Alsdann gieft man dag Waffer
von den Bobnen ab, und fohiittet fie ju dem Spect
und den Pinfeln, oder su dem Fleifche, was man
fonft dagu effen will, giebt nod) einige Peterfilien-
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und Selleriewurieln, tie audy etivag gebranntes Ml
bavan, und [aft nun diefes jufammen noch ungefihe
o  Stunde Fochen.

Mepl:Suppe fir Kranfe.

Man {dwist fo viel Mebl in Butter, daf die
Suppe gebdrig dicE davon werden Eann, giebt fo viel
fochendes MWaffer davauf, als man Suppe machen
will, [aft fie damit far Fochen, thut Saly und gany
wenig Macisnuf dabei, und legive fie mit 2 Cigelb.
Wer die Suppe fiif liebt, fann audy ein StiicEchen
Sucker binein thun, auch allenfalls, flatt das el
in Butter 3u fdiwisen, ¢8 in Faltem Waffer flar
rithren und dann in das mit etwas Butter Eochenbde
Waffer thun.

Mildy-Suppe mit einem angebrannten Mehl:
flof, over aud) Budweizen-Griige quf
danifdpe Art.

Wan {chldgt 4 gange Gier in einen Zopf, thut
6 Gierfhalen voll INilch und 6 L6fFel voll Meh! nebit
etwas Juder bingu, (GFt in einer Cafferolle oder in
einem Tiegel ein StiicE Butter jergehen, giet das
obige Cingequilte hingu und bereitet ¢8 wie RNiihrei,
bis 3 vom Fiegel gang abldft, aud) durch und durdy
gabt iff, alsdann thut man e8 auf einen Seller, driickt
e8 vund, gieft abgebochte SMilch in die Terrine und
giebt DBeides auf den Fifty, wo fich dann ein Jeber
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von der SMld) und von dem Klofe nach Belieben
bedient.  Auf . dicfelbe Art glebt man qudy -didges
todyte * Budhweizenz Gritge sur Mild). - Statt ber
Mildh) gieht man auch it Jucker und Sewofivy ge-
Fochten vothen LWein.:

RKrdftige Bouilfon.

Man nehme zu 6 Quarticr Bouillon 6 Phd.
magered RNindfleifch aus der Keule und 1 oder 2
alte Hiihner, fese felbiges in ecinem gut verzinnten
Topf mit 7 Quartier Waffer und etwas Saly aufs
Seuer und (a_ﬁe‘ foldyes gelinde fdhroigen, 2 Stunbden
gefocht, lege man nody A Po. Kalbileifh dazu; twenn
diefes mit dem anbern miederum eine Stunde gekodht
bat, thue man einige Kopfe Sellerie, Porré, cin paar
gelbe und Peterfilienwurzeln dasu, nebft einigen Bivies
beln und laffe Alies nodh eine halbe Stunde halb ju-
gedeckt von einer Seite langfam Eochen bis bas Sleifdh
gabe ift; darm nehme man alles Fett davon, lege das
Fleifch hevaus, giefe die Bouillon durd) einen Haarfieh,
und wenn fie fidh gehSrig gefest bat, wird fie vors
fichtig von demn Bodenfage -abgeflfe, dann fege man
fie jugebecEt bin, bdamit fie warm bleibe, big man
fie gebraudt.

Boniffon ohne Fleifdh.

Man nehme circa 4—3 Pfund gelbe Crbfen,
fese fie mit twenig Ealtem  Waffer ju Fouer
DMeckl, Kodbud 2
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und {affe folche 4 Stunden langfam fochen. Dann
gieft man folche durdy einen Sieb in einen anbdern
opf, thut einige Kopfe Sellerie, Porré, gelbe und
Deterfilienwwurzeln, Gewlicy, Salzy und ein  Stiic
frifche Butter dazu, und [Aft diefes sufammen foden,
aber langfam. Nun giefit man fie twieder durch und
fet fie bin, daf fie twarm bleibt. :

%otxiﬂom@uppe fhnell su beveiten.

Man nimmt ein  halbes Pfund fhones Rind-
fleifch fiic jede Perfon, fhneidet folches in gang dlinne
Sheiben, und hackt felbiges mit einem Meffer, legt
baffelbe mit Eleinen, in Stiiden gefdhnittenen Liicf:
fein Sdyinken in eine Cafferolle und giet das dazu
aehbrige Quantum Waffer hingu, nebft den Luryeln,
bie nach der Portion Suppe néthig find, dann thut
man einige fthwarse Pfeffectoener und etwas Sal
hingu, [(aft Alled cine halbe Stunbde Fochen, gieht ed
fodann burdy einen Sieb und bringt fie dann iwie-
ber ing Kochen, riibrt etivad gebranntes Mehl davan,
witft Maccavonen hingu, (Gt fie damit nodh 40
Minuten Fochen und giebt fie dann quf.

Brodiupye.

Man {dhneide Schwargz ober Feinbrod in Wifcfel,
foche Diefes jufammen mit etwad gangem SKitmmel
und Gitronenfdhale in Waffer feimig, riibre folches
fobann burd) einen Durdifchlag, thue ein guted Stiick
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Butter, " etivas weifon Wein, Canehl und  Sudec
batan, fo bat man eine Erdftige und moblfcbme(fenbe
Suppe.’ ;

R‘altefcbale von, Sago mit rothem gﬂSem

DBrauner @ago wird  mit  lauwarimen %aﬂm:
cinige Mal- abgervafchen, dann in Ealtem Laffer wmit
Gitronenfchalen und cinem Stitcdyen Simme fo lange
gebodyt, big die Korner vedht Elar erfcheinen. Sobald
biefes  ber: Fall ift, thut man den Sago in  die
Zervine, giefit - gleich etivag Wein -dacauf, damit. e
nidyt 3u - febr gallert, in - poeldyem Buftande ev: fich
nidht audeinander rithren laffen troficde, fireuret Suder
baviiber, deckt e3 feft yu und (Aft: ihnim Kellev evkals
ten.  Bor dem Cffen gieft man nach Bedarf Wein
mit ettvas Sucker bingu, und verfiift ihn beliebig mit
Bucter.  Man Fann in diefe Kaltefdhale Suder-Bre-
feln geben.

Nod einige verfdyievene E)Jh[cpfuppen.

Man fchroist 2 CHISTel voll Mehl in etrwad
frifdher Butter,  giebt A2 Ouaveier Eochende IMildh
davauf, nebft etiwas Suder, Simmt und gang toehig
Saly, 16ft diefes - sufammen: fav Fochen,  legitt fie
bann mit 3 hisg 4 Cigeld, und giebt in  Liirfel
gefchnittenes. gerftetes Franzbrod hingu.  Statt des
Brodes fann man in LWaffer aufaefochten Sago in

bie Suppe thun; audy in Waffer juvor einmal
21
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aufgelochten Meis in der Mildy vollends weich Lochen
laffen. Wil man feine Cier bazu verwenden, fo
nimmt man etwas Mehl mebr, und [Gft die Cier
weg.  Auch mit Nubdeln und Gried madyt man fie
auf folgende Art. Man [aft die Milc). mit dem Jucer
und Simmt auffocyen, ftreuet gemachte Jtubdeln ober
audy Gries unter beftandigem Rithren hinein, Lift fie
auf * gelindem Feuer “ausquillen, bis' die Suppe ges
borig dicE baven tvird. ~ FMan Fann . diefen verfchies
denen Suppen den Gefchmact von Banille evtheilen,
fwenn man etwas von derfelben fein gefchnitten in
einem Stit Leintwand in der Mildy ausziehen G,
audy mit fein  geftofener candivter Drangenbliithe,
fo twie mit Marasdchino, wevon man beim Anvidy
ten ein LWeinglas voll in die Suppenfdyale giebt.

Kaltefdhale von Bier und Wein.

Man veibt ettwas Roggenbrod und madyt es im
verfchlagenen Backofen rvedht trocken, veibt dann 4
Gitrone auf °s Pd. Sucer ab, driickt den Saft da-
3, giebt etwad gangen Simmt, einige Nelfen, nebft
1 Quartiee Bier und eben fo viel fveifen Wein da-
bei, [aBt diefed cine Stunde im SKeller fiehen, thut
"/« Pd. verlefene und in Waffer einigemal aufgefodte
SKovinthen nebft dem im Ofen getrocEneten Brode in
bie Suppenfchale, und bdie .ﬁa[tefd)ate burdy einen Haat:
fieb barauf.
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Haferfdhleim fitv Krante, als Supye ju effen.

Fhic Keanfe, welche in der Vefferung find und
geftdret twerden follen, find, fo lange de Sranfheit
nody. nicht gehoben ift, folgende Suppen fehr zu
empfeblen.  Man fest 2 Hanbde voll Hafergeiise mit
taltem FluBwaffer und einem Stiickchen Butter aufs
Fewer und Focht davon einen dicen Schleim, flreidyt
ihn durdy einen Haarfieh, giebt etroas Sucker und gang
wenig Saly dazu; fann man etwad guten Flott
baben, fo legirt man den Haferfhleim  mit einem
Aneichtl6ffel voll davon ab, wodurdy er techt el
witd. Da 8 Perfonen giebt, weldhe einen Wider-
willen gegen Hafergriiee haben, fo Eann man diefent
Sdhleim von Graupen Eochen.

IL Won Jubereitung der
Kldfie 3u Suppen.

Sdwemm:KIife.

Man quiclt in einem Fopfe 3 Cier mit nody
cinmal fo viel SRilch und 6 Loffel voll Wbl su-
fammen tedit gut durdh, [Gft 4 Loth Butter in einge
Gaffevolle sergeben, gieft das Cingerdibrte Bingu und
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viibet 8 beftdndig, bis e8 fich vom Tiegel ablspt.
Naddem ¢s Ealt geworden, fhldgt man noch 3 Cier
bimsu, tithet 8 gut durdy einander, fteft mit einem
vorber in bheife Briihe getauchten Loffel Kidfe ab, umd
thut fie in die Suppe hinein. SKommen fie in die
Débe, fo find fie gut; nun muf bder Topf vom
Seuer guriicgesogen terden.

Ordinaire KIdge mit ObfE.

Man weidhe Semmel, ju 8 Perfonen ungefihr
fiit 2 Gdillinge, veibe ein Viertelpfund Butter ab,
briife die Semmet vein aus, f{dhlage 4 bis 5 Cier
und fo oviel IMehl bingu, daf ein fteifer FTelg ent-
flebet.  Hiecauf wird Dderfelbe mit einem vorber in
heifes Waffer getauchten Loffel abgeffect, in Fochens
bed Waffer gethan und rafd) gefocht. Denn um die
KU6fe' recht locker ju erbalten, mifffen fie im SKeffel
ober in ber Kaffevolle nicht zu gedrdngt Eochen, fone
bern fich moch jagen” ESnmen, quch mup Dber Seig
nidht 3 diinn getvefen fein, tweil fie  fidh in bdiefem
alle 3u breit legen und fein gutes Anfehen erhalten.
Hart werden fie bei ju fteifem Teige. Auch miiffen
fie etas gefalzen toerden.

Oroinaive K6fe auf eine andre Avt.

Man weidye fo viel Semmel, ald man ju brau-
chen gebentt, in Laffer ein; find folche Gehlrig ge-
toeicht, fo Oriife man fie tein aug, erfleinere fie
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gang fein in gefchmolzener Butter, die man allens
falls audy mit etwas frifdhem Rindstaly vermifdyen
fann. Man nimme auf jede eingelne Semmel ein
Ci, ettoas Bucer, geveinigte Eleine Rofinen, etwwas
Mild) oder Salme, abgerichene Gitronenfchale, unbd,
wenn man  twill, einige abgehdutete, recht fein ge-
ftofene Mandeln und o viel Mebl, daf der Teig
ben gebdrigen Grad der Steife erhitt. Der ausd dies
fen Jngeediemsien Dhervorgebradyte Teig twird [6ffel-
weife in Eocyendes LWaffer gethan, ungefihe eine Halbe
Gtunde lang gefocht, dann heraus genommen und
gefchmolene Butter ober e¢ine Mildhfance bacfiber
geaeben.

Manvel-KIGFe.

Bu 6 Loth fitfen und 2 Loth biteern abgehdute-
ten und fein geffofenen PManbeln thut man in einer
Eleinen Sefiffel ein paar Loffel voll Bucker, 4 Gi:
dotter, 5 Loth geriebene Semumel und riiht folches
alled mit dem ju Sdnee gefchlagenen Cineif wOBL
sufemmen.  Bon diefem Teige bildet man Eleine Hiuf:
den, 16ft diefe auf einem Bleche oder in einer mit
Butter angeftrichenen Tortenpfanne in einem mifia
beifen Ofen gelbbraun baden und braudyt fte in
Suppen.

Ordinaire Klofe.
Bon einer hatben TMege Weizen- ober Roggen-
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meb (Iegteres mmmt man am gewb’bnlicbﬁen auf

dem Lande), 2 bis 3 Gieen und 4 Duart Miley

mac{)t man einen ftetfen Seig, fleckt davon mit einem

L4ffel KU6Fe von mittler Gudfe ab und Focht fie im

9Raffer gabr. Bon Noggenmehl madht man den Teig

vecht feft, brebt die Kidfe jedoch nicht 3 grof daraus.
v Fleif R L6,

Mageres Schreinefleifch, auch  Kalbfleifd), be
freiet man suvdrderft von allen Sehnen, fchneidet ¢
in Sofiefel, hackt 3 su einem febr feinen eige,
fchidgt ¢in paar Gier dazu und vithet bies nebft Sal,
Muscatnuf  oder abgeriebener  Citvonenfchale und
geviehener Semmel ju einer nicht zu feifen Mafe.
Sm Fall foldpe 3u fteif gevathen wodre, (At fie fid)
mit einem Gi nody verdiinmen. Davon tverden Fleine
Ki6Fchen gedreht, folche in Fleifchbuiibe gabr getodht
ober auf ein Blech gefest und gelblich gebacen; aber
juvor in gefchmolzencr Butter gebratens fie find u
empfehlen und Emen febr gut in braunen Brith:
fuppen gegeben toerden.

Semmel:KRBfden. *

WBier Loth . Butter werden ju Sabue geriehen,
panm mit drei Giern fo lange geviihrt, bis alles gut
durdy einander ift, hievauf vecht fein gericbenes Milch-
brod bingugeriibet, 613 der Jeig fidh nur eben drehen
16ft, aber ja nicht ju fleif. AlSdann madt man
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tleine Ki6fchen davon und fodht fie in der Briihe;
fobald fie aus der Briihe in die Hhe fteigen, find
fie gabr; nun nimmt man fie vom Feuer und [(dft fie
in ber Brifhe nodh ein Whilchen {teben, wodurdy fie
recht locker werden. St der Deig eingeriibrt, fo muf
man bdie K6Fe audy gleichy Eochen,”weil die Semmel
beim (dngeven Stebenbleiben quillt und die K6Fe dann
havt ausfallen. Ll man fie u Obft geben, fo fann
man dem Teige nody Mild) und Semmel gufesen.

Kisfie von  Hithnerfleifdh,
in Elarer Bouillon ju geben.

Die Bruft cined alten Hubhud titd nebft eini-
gen Ghalotten ein wenig in Butter abgebraten, bdie
Bruft dann heraud genommen, in der Butter ein
Rithrei von 2 Ciern gemadyt, diefed nebft der Hith-
necbenff und den Chalotten fein gebact, dann noch
2 Gier dagu gefchlagen und bdie Maffe mit geriebes
nem Milchbrode 3u einem mittelmdfig flacfen Leige
verdict; auch gieht man bdie Butter, in welcher Has
Rithrei gemacht worden, . hingu. It nun alles gue
burdygeriibhet, fo fleckt man die K6e ab, Laft fie in
Eochender Bouillon, wohl verdect, bis jum Anridhten
fodyen, wo man bann nod) Muscatnuf {iberreibt.

Den fibrigen Theil des Hubns (Gt man mit dem
Rindfleify fochen, und verftdebt auf folhe Weife
die Bouillon.




. Fleifchipeifen.

4. Rindfleifd su foden.

Rindflelfch muf man awei bis drei Tage nag
dbem Ausfchlachten exft Eochen. Bum SKochen ift ein
BlumenfticE oder ein StiiE aus der Keule am beften,
E38 muf eine Stunde in Brunnenwaffer eingerwdfjort
und dann in einem itdenen Topfe aufgefest twerden,
Wenn man fiie fich allein fpeiff, fo fann man auf
bas Pfund anderthald MNofel Waffer nehmen. Diefes
witd auf dbas Fleifch gegoffen und Saly daran gethan,
€3 muf aber yum Kodhen Flufroaffer genommen wers
ben, tenn man 8 haben Fann. Wie viel Sal
man nehmen foll, fann i nicht fo genau Dbeftime
men, feil ein Saly immer beffer falzet, als bas
andece.  Man mup daber die VBriihe foffen; iff fie
3 toenig gefalzen, fo Eann man etwad nadythun.
Auf 3 Pund rechne i) ungefbr eine Hand voll Salz,
Man thut aber twobl, wenn man fowohl bdiefes, al3
audy alles Fleifdy, gleich vom AUnfange gehorig falzet;
denm, mwenn man eft fooiel nadythut, wann das Fleifd
bald gabhr iff, fo nimmt 3 das Fleifch nicht an, fon:
bernt nur die Brithe. LWenn audy die Briihe anfangs
etvag falzig fhmedt, thut das fo viel nicht, weil
man doch Waffer nachgiefit; freilich muf man fich
aber in Acht nehmen, damit ¢ nicht zu falzig werde.
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Wenn das Fleifeh 3u fodhen anfimgt, fo nimmt
man einen irdenen Jeller, tweldien man bazu aufbes
balt, fddumt mit der Schaumbelle den Shoum
vein ab und thut ihn auf den Teller. (D fefen Sdhaum
bebt man jum Seifefochen anf) Wenn 8 nun
vedht abgefchdume iff, fo thut man etliche englifche
Gerlicstoener, trodne Lorbeerblitter und cin Stitk
gangen Jngiwer davam, deckt den Fopf gu, und IAft
6 4 Stunden fadite fodyen. - Hat 3 eine Stunde
fo gebodht, fo Eann man etwas Fett abfiillen, Aud
fann man einige Mobrriiben, Paftinal oder Peter-
fillentourgeln  an a8 Fleifdh thun, davon fchmeckt
¢8 Braftiger. Wenn das Fleifdh gabe if, fo nimmt
man die BVrithe zur Suppe und das  Fleifch zur
Borkoft, oder madyt eine Sardellenbrithe oder eine
andere. Brithe dazu. DHat man Géfte, fo it eine
Rinderbeuft oin fchones BVoreffen. Sumeilen witd das
8leifch, wenn e8 jung iff, ettwas eher gabr; in dier
fom Falle muf man ¢8 vom Feuer abriicfen. Man
vechnet in der Wivthfchaft auf die Perfon e¢n hak
bes Pfund.  Man fann e8 sumeilen audy fo eintheis
len, baf man weniger braucht. MWenn man nidit
3eit bat, bag Fleifch 3 wiffern, fest man 8 mit
Ealtem Waffer auf, 6i8 ¢8 ans Kochen Fommt; dann
nimmt man 8 heraus, wAfht 3 vein ab und fest
¢8 wieder mit frifhem LWaffer auf; dies vertritt b:e
Stelle des Cinwéfferns.

&
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Rinvsgunge ju Foden.

Selbige muf man frith auffesen, tweil fie vie
Stunden fochen fann, che fie weich tird; ift fie mit
Waffer und Salz abgebodyt, fo lege man fie auf eine
Sdiiffel, {dhneide die Gurgel 108, und {dyneide mit
dem Meffer die weife Haut ab.  Hiersu paft eine
Rofinenz, Sacbellen- ober Kapernfauce. Auch fann
man die teidhgebochte und abgesogene Sunge in diinme
Sdyeiben fchneiden, in LWeizenmeh! umwenden und
in QButter braten.

Gedbdmypftes Rindfleifd).

Man Eopft ein {dhones Stid Nindfleifdh; gepd-
Belte Sungen und Spec toerden ldnglich gefchnitten,
bas Fleifch damit gefpickt und gefalzen; dann nimmt
man in eine Cafferolle frifchen Speck, Swiebeln, Mehren,
Peterfilie, Sellevie, quch das Rinbdfleifch darauf, gieht
audy eine Kanne Wein, etvad Cffig und Waffer daran,
und [Gft e gut zugedectt Fochen; fchopft dad Fett
rein bavon ab, [Gft Dag PWuvyelwert gut einfochen,
legt bag Fleifch auf bdie Schiiffel, und feibet einen
Zheil von der Sauce durdy einen Sieh darfiber, den
andern Eheil giebt man in einer Schale zur Tafel.

Klobs von Rindfleifd).

Nimm 2 Pfund Nindfleifeh, fhabe e8 ein und
foche den Abgang mit den Knocken und Sehnen jur
Briihe, quirle in einem Topfe vier Gier mit etwas
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Pleffer und einev Eleinen geviebenen Broiebel, menge
¢¢ nebft der abgericbenen Sdhale einer Gitvone und
cinem  balben  Pfund gericbener Semmel an  dasd
Fleifdh, forme von diefem ZTeige mit einem in beifes
Waffer getaudhten Meffer Eleine Dlaschen von bdev
Grofie eines Thalers und brate felbige in einer flachen
Pranne fiber mafigem Feuer in Vutter, aber nue
einige Augenblicke, big fie die vothe Farbe verlieven,
und fdhiitte fie dann in eine Sehiiffer, bis Du mit
allem- fertig bift. Mun giefe bie von den Kuodhen
gewonnene Briihe durd) einen Haarfied in eine Caffes
rolle, gieh eine Hand voll gevichener Semmel, ein
Adptelpfund gebackene Sardellen und - groel Gldfer
Wein binein, laffe ¢8 durchEochen wnd fhlitte dann
bie Klobs binein, womit e3. nody einige Minuten
auffochen fann.

éRinbéBraten.

MWenn der Braten zugerichtet ift, fo {dneide man
Biwicbeln entywei, laffe fie in brauner Butter gabe
braten, thue Senf hinein, und riibre ¢8 fo lange
sufammen bis g di wid. Diefe Sauce gieft man
dann fiber den RNindsbraten und fest ihn auf die Tafel.

Cnglifher Rinderbraten.

Diefer Braten wird in belichiger Grdfe aus der
Keule genommen, geflopft und einige Tage in  Cffig
gelegt. Alsdbann nimmt man ihn beraus, fpict ihn
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mit Bem Fette, toeldhed man von dem Fleifche los
gefchnitten hats diefes wird Elein gefchnitten, in geftos
feem Gewiivy gewdlzt und in die mittelft eines Maf:
fers geftochenen Lodher  geftectt. ~ Dag fo zubereitets
Fleifch twicd nun in eine Bratpfanne oder an einem
Spiefe unter beftdndigem Begiefien gebraten. Hicvauf
madht etwasd brauned Mehl, gebt etwas Fleifchbeiihe
ober Fochendes LWaffer, Kapern, geveinigte "Mordyel,
Champignons, etoas Wein, Citronenfaft, cinige Gi:
fronenfcheiben gu, und rithre: davon “auf dem Feuer
einte feimige Saitce ab; wenn die Bratenfauce nicht
U falzig ift und man bag Fett abgenommen Hat, {o
fann - man audy davon ftatt bes IWaffers nebhmen.
Dann ridhtet man das Fleifdh an, gieht - einige LofFel
Sauce darfiber und die andeve befonbets in eine
Sauciere,

Gefdhmortes Rindfleifd).

Nimm ein StifcE Rindfleifchy von der Unterfdyale,
thue die Knochen davom, Elopfe s und fpice s mit
Sped und. Gitconenfhale; der Speck 1ird zuvor in
geftofienem  englifchen Gewitey mit Salz vermengt
umgebehut; thue etroas  Lorbeerblatter und Citronen:
{dheiben dazu,  So lege das Sleifch dann in den
Sdymortopf, attf deffenn Bodenr Fleine eichene Hilzer
liegen miiffert, thue ‘eine Hand voll Saly dagu, giehe
fo viel LWaffer davauf, daf ¢8 mit dem Fleifche grade
ftebt, ‘auch etwas LWeineffigs laf e Fodhen und
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fdydume e8 vein ab.  Hernady thue eine gefchnittens
Gitrone mit der Schale davan, fege den Topf Mov:
gens 6 Uhr quf Koblen, und (af e3 fadht bis um
11 Uhr fochens dex Topf aber muf ugedectt obet
audy jugeklebt fein, weldhes nody beffer ift; im leten
Falle aber muf im Deckel ein Lod gebobut fein, fonft
jerfpringt er.  Um 44 Ubr madye den Topf auf;
ift bag Fleifch weich und braum, fo thue einen Loffel
voll DMehl in Butter braun gebraten Ddaram, bamit
die Briihe feimig terde. It e85 aber nicht braun,
fo brate ¢8 in der Pfanne braun, lege ¢8 bernad)
micber in dle Vrithe, madhe etwwas Mehl in Buteer
gelbbraun, und rithre {olches daran, ober thue ftatt
bes Mehid cinen Loffel voll Pflanmenmus,  etwas
gericbenen Honigluchen odev gevichene Brodrinde daran.

Rinvfleifdh in Cffig gebraten o0, Sauerbraten.

Man nimmt ein StitE Nindfleifdh, wafdyt 3
gang vein, und (Gt das Waffer wieder gut ablaufen.
Nun legt man ¢8 in einen fTeinernen Topf, thut gleich
MWadyholderbeeren und ein paar Lovbeerbldtter hingu,
gieft fo viel fharfen Cffig darauf, big ev fiber das
Fleifch weg gebt, binbet dem Fopf gut mit Papier
31, damit feine Fliege bhinein faun, ftreuet zur Vor-
forge etwasd geftofenen Pfeffer oben aufd Papier, deckt
nodh ftberdies einen Deckel variiber und fest ¢8 an
cinen Efiblen Outs Hier fann e8 8 bis 14 Fage
fteben, toenn man unterbeﬁ'en nue einmal bana'd;
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felbe mit einem L6ffel rein abnimmt und tviecder ein
wenig frifchen Cffig bingugieft. —  LWill man bas
Fleifch nun braten, fo nimmt man e8 aus dem Gffig
Beraus, wdfdht e8 ab, legt e$ in eine Bratpfanne auf
eine Bratenleiter, gieft hHald Cffig und hatb LWaffer
hingu, folst o8, thut nodh Gitromens und ein tenig
Pomeranzenfchale hingu und bratet ¢8 wie den vors
Hergehenden Findberbraten.  Jft nun die VBriibe eine
gebraten, fo gieft man Cfjig und Waffer zu; aud
fann man furg vor bem Anvichten ein Stiickdyen
Pfeffectuchen dagu legen, und die Briihe, nachdem
man zuvor das Fett vein abgefchSpft bat, erft durch
den Durchfchlag giefen. — Dag Fett hebt man 3u
einem andbern Gebrauche auf.

Gepifelted Rindfleifd.

Man {dhldgt ein LendenfificE miftbe, fpickt es mit
Gpeck, reibt ¢8 mit Salpeter ein, und legt s in ein
Gefdf mit Wachholderbeeren, Lorbeeren, Melken, Thy-
miaw, Bwicheln, Knoblandy und Vafilicum;  dann
bebeckt "und befhwert man 8. Nady flinf Tagen
wendet man 8 um, und (Bt ¢8 nodh) fiinf Jage
fiegen.  Nun bindet man dag Fleifch in ein JTuch,
fdhymort ¢8 mit Wafjer, Mabhren, Bwiebeln und Pe-
terfilie dbrei Stunden lang, worauf man ¢8 in efner
Zervine anvidhtet, den Subd bdarfiber gieft und os
fevoict.
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Rouletten vor Rindffeiid).

Sdmeide von einem- fehdnen Sti€ Rindfleifch
obne Snochen diinne Scheiben, und Eopfe felbige
vecht mifrbe, fhabe und hacke das fibrige Fleifdh recht
fein, vermifche 8 mit gehackten Sardellen, Chalotten
und Pheffer, ftreiche diefen Favs auf die Sdyeiben,
volle fie yufammen, widele ein Fidchen Swirn darum,
und brate fie in Butter gahr. Du fannft fie gu
Gemiife geben oder mit einer pifanten Sauce aufs
fegen.

_ Rinofleifh mit Bohner.

Man nimmt o viel BVobnen, ald man nbthig
bat, nue ditefen fie nidyt gu alt fein, pust fie, fehmeis
bet fie Elein und wafht fie rein; algdann febt man
fie mit Taffer und etwas Pfeffectraut oder geftofes
nem Peffer su, und 16t fie balb weidy Eochen. Diers
auf gieft man dag LWaffer rein ab, nimmt Briihe
ot bem gefochten Mindfleifcye, gieft fie dazu, @ht
die Bobnen vollends teidy Eochen, thut in Fett gel
getdftetes Mehl gebdrig dagu, [ifit fie dann wieder
etvas auffochen und ridytet fie fiber’s Fleifd) an.

Rindfleifch mit Koblritben.

Dag RNindfleifch wird an dad Feuer gefebt, ges
falzen, einige Beit vor dem Anvichten herausgenom:
men und ju dem Gemiife gethan. Der Koblrabi
witd in Eeine Stiicchen gefhnitten, in %aﬁet einige

Medt, Rod)bud} 3
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Male aufgefocht, dann abgegoffert, fette Rindfleifdy.
briihe dagu gethan und eine mit Liivgnelben gefpicte
Bwiebel dbaran geworfen und langfam gefodht. Dann
witd das Fett abgenommen und dafiie foviel Butter
und Mehl auf Koblen gefdhwint, daf die Sauce did
genug wird, audy etwas geftofence Peffer dagu ge-
than und bdie Stviebeln fvieder bheraus genommen,
Gemiife und Fleifh GGt man mit diefer Sauce nody
einigemal durchbochen. Doch muf bdie Brithe immer
tiber bas Fleifch gefchopft werden, el fie fonft Eleiftrig
witd. Dann richtet man an.
Rindfleifd) mit Deervettig.

Wenn dag Fleifch erft fliv fich felbft gut geocht
torben ift, fo witd der geriebene Meervettis mit ges
vichener Semmel zugleich in die Eochende Fleifchbrithe
gethan und ein twenig gefodht. Der WMeerrettig davf
nicht su lange Fochen, weil er dadurd) feinen -
fdhmack verliert. Sum Weberflug fann man audy beim
Unvichten einige geftofene {iife DManbdeln darunter
thun.

Wenn der Meervettig febhr fharf iff, fo darf man
nur die Fleifchbriihe vedyt fett nehmen und mit einem
guten Theil NMehl vermifchen.

Rinofleifdy mit Peterfilie.

Das Rindfleifdy twird, wie gewshnlich, sugefest
-und gefocht; Danm fchneidet man jwei  Hinde voll
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Peterfiliennoureln in gleich lange Stlide, rirft ein
guted Stii¢ Butter in eine Caffecolle, riihre einen
SKoch(Sffel voll SMehl gelb, dimpft die gefdynittenen
Wurseln darin, thut DMuscatbliite nebft ywei Lffeln
voll Fleifdhbrithe davan, legt eine halbe Stunde vor
dem Anvidyten das Fleifch dagu, und. [AF ¢38 nody
fo fange darin fochem, bis man s anvichten wills
Solite die Sauce su bdick werden, fo verdiinnt man
jie mit Fleifchbriibe,

Rinvfletfh mit Wurgeln.

- Man nimmt fiie 4 Perfonen ungefdbr ein Biinds
dhen Paftinabourset und drei Biindchen Peterfilic,
pust fie ab und fegt fie fogleich in frifches Wafer,
bamit dag, was darin Hangen geblicben ift, roleder
abgefpiilt witd.  Hierauf fdmeidet man fie in lings
licse ober fcheibige Otiicke, thut fie in einen ZTopf
und (Gt fie mit Fleifhbriibe recht weid) Fochen;
tlipet dann gevichene Semmel und nach DBelicben
etwas Veterfilie hinein, [Aft fie nody ein whnig ane
sichen, und vidhtet fie {iber Nindfleifch an.

o Rinvfleifh mit Kavtoffeln.

Die Kartoffeln wetden geFodyt, boch nidht fo febe,
baf fie auffpringen, dann abgefdhdlt, in Stiicke ges
fohnitten und eine Hand voll geriebener Semmel daz
su gethan. Dann (Gt man fie nod) einmal aufs
fochen.  Beim Unvichten {iber das Fleifh beffreut
man fie mit etwad Pfeffer.
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Rindsjunge mit Kapern und NRofinen.

Bu einer Brithe file 4 Perfonen nimme man ein
batbes Pfund Rofinen und fife 4 Sehillinge Kapern.,
Wenn die Nofinen rein gewafchen und verlefen wor
dben find, fo terden fie in einem Fleinen Topfe mit
ein tenig faltem Waffer ans Feuer gefest und ans
gequirlt; alddann [4ft man Fett und Butter in einem
Tiegel beif merden, und fohmort geviebene Semmel
bavin.  Sobald fie gelb ift, gieft man Fleifchbriihe
bavan, fdiittet die Nofinen dagu und (Gt 3 nody
eine. Weile sufommen Fochen. Kury vor dem Ans
vichten thut man evff die Kapern Ddazu.

LWill man die Brilhe bergbafter haben, fo gieft
man ein wenig Weineffig dazu, ober driickt den Saft
von einer halben Gitrone binein, verfiift fie nody ein
wenig mit grobem Bucker, und richtet fie fiber Kalb-
fleifch odber Rindszunge an.

DBeeffteal.

LBon einem Steertftiick, einem Miirbebraten oder
aus der Kiuft fwerden fingerdicke Scheiben von etiwa
Hanbdlinge und Bueite gefhnitten, auf beiden Seiten
miitbe geflopft, mit Pfeffer und Saly eingericben,
wogu man audy wohl etwag Mebl oder geftofenen
Bwicha thut. Dann legt man bdie alfo sugerichteten
Scheiben in ficdende Butter in eine Cifenpfanne,
1afe fie 3 bi8 5 Minuten braten und gieft die mit
einem Bouillons ober Wafferzufchuf vermebree braune
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Sauce fiber bas Beeffteal.  Man giebt gerodhn:
iy nur Semmel, in Saly gefodyte obet gebratene
Kartoffeln  dazu; darf aber ja ben Senf dabei
nidyt vergeffen. Man {chldgt audy wobhl ein Ei gum
DBeeffteat in die Pfanne.

Beeffteaf mit Jwiebeln.

Das Fleifch ift geklopft und eingerieben. In der
Pfanne ift die Butter glithend geworden; jest legt
man  gefdhnittene Stoiebeln hinein, fo viel al8 man
sum Beefiteat geben will.  Wenn diefe Sauce in
ber Pfanne gany rubig fortfodht, fo legt man das
Fleifch binein, bratet ¢8 bei bellem Feuer an jeder
Seite anderthalb Minuten und giebt vag Sericht mit
gebratenen ober Salzbartoffeln.

Beeffteaf mit pifanter Sauce.

Man fchneidet die Fleifchfcheiben Eleiner und diin-
ner, Elopft und veibt fie ein, wie vorftehend. Sie
wetben audh ebenfo gebraten, dann auf einer Schiiffe -
im Srange angerichtet und mit einer Erdftigen Sauce,
vielleicht SMabdeiraz oder Trliffelfauce, aufgegeben. Su
ber Sauce Fommt natlielich audh bie aus der Pfanne,
worin das Beeffteal gebraten ift.

Roftbeef.

Gben wie bie beiden erffen u bereiten. Waw
nimmt bas Fleifdy gern etwas dier und wo mdg-
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lidy ovom Mifrbebraten. €8 wird i gefchmolyeny
Butter umgebehre und fohnell auf dem NRofte gebrg,
ten.  Mit Sauce von brauner Butter  wird 8

gegeffen. !
Preffopf von Rindfleifd.

SKodpe einen Rindsfopf mit dem Halfe in Waffer
mit Sals toeich, desgleichen die Nindsfiife, befroe fie
vor allen Knochen, und fehneide fammeliches Fleifey
gang Elein, fohiitte e8 in eine Cafferolle, gich gebackte
Manbdeln, geftofene Nelben, Pfeffer, Ingwer, Mus:
cat, Bafilicum und Saly hingu, giefe von der Briihe,
worin bie Flife Fochten, nur fo viel darunter, daf
¢8 auf wenig Koblen unter Sfterem Schiitteln chen
burchbodyen Eann.  Sebiitte nun die Maffe in eine
mit Gffig getrdnfte Serviette, binde felbige feft au,
und preffe fie swifchen 2 Brettchen; wenn du davon
gebrauchen willft, fo fchneive Scheiben f08, und gieh
fie mit Cffig und el su ifche.

Getlopftes Rinvfleifch.

Sehmeide ein Stii® RNindfleifch, ohne Sehnen
und Snodyen, in fingerdicke Streifen und Elopfe fie
gang diinn, Sdmelze cin SthiE Butter in einer
Cafferolle, und faffe das Fleifch auf beiden Seiten
ein wenig barin fdhrvisen, gieb dann Wein und
Waffer, gehackte Sardellen, Gitronenfcheiben nebft
Muscatblumen hingu und laffe ¢8 qut verdeckt eine
Stunde lang Fochen.
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Sdmorfleif) a la nouvelle mode.

Gin gutes Sttt Nindfleifch Eopfe man vecht
ftarf und dann abwedhfelnd mit Spect wnd Citvonen-
fchate gefpickt. Die dien Spectffreifen wilt man
vorher in geftofeiem Jngtver, Melfen, englifhem Ge-
wiiry, und die Citronenfdyalen fchneidet man tie den
Spect in Streifen. Auf den Boden der Schmorpfanne
legt man ¢in guted Stitck fetten Spects mit Citronens
{cheiben, fo wie aud) in Sceiben gefdynittene Jrviebeln,
Getiiry und Sal, legt dann dasg Fleifd) darauf, ftber-
gieft ¢8 mit einer Taffe woll Weineffigs und einer Taffe
ooll LWaffers. So muf ¢s 2 Stunden lang wobl jus
gedeckt, langfam {dhmoren, am beften in einem magig
gebeiten Bratofen. Dann dffnet man die Dfanne,
nimmt das Fett ab, fept yur Sauce, nady Gefdymack,
nody etwas Cffig oder nur bheifes Waffer hingu, oder
nodhy beffer eine Taffe voll von dem Effig eingemach-
ter Kirfchen ober Pflaumen, und [afit das Fleifch nun
ticder verdect fo lange fdymoren, bis e$ weidh iff.
SKury vor dem Anvidhten braunt man etwas Meht
s der Sauce ober vithrt auch nur etras geviebenes
DBrod an.

Militair-Sdmorfleifdh.

Hign find nur febr grofe Stiike Mindfleifcy
tauglich.  Man durdhfpicte daffelbe mit fingerdicers
Cpectfireifen, legt ¢ fo 2 Fage lang in Biereffig
wit Pfeffer, englifhem Gewiivg, Nelben, Lorbeerbldteer,
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Bivieheln, Thymian und erfdhnittenen fauren Gurken,
Alles ufommen fhmort man dann fo lange bis dag
Fleifch weich ift, fchopft das Fett ab, . vithee an bie
Priihe gebranntes Mehl oder gericbenen Pfefferuchen
an und [Gft dann bad Fleifch noch etwasd darin
fehmoven.  Man giebt dagu faure Gurken oder g
fchmorte Pflaumen.

" Wiener Roftbraten.

Man  fdneidet aus einem guten Stit NRind:
fleifdh dicfe Scheiben, die man berbe Elopft, walst fie
in VButter und Pehl oder in Oel und Mehl, roftet
fie auf beidben Seiten braun und fdymort fie dann in
fetter Fleifchbriibe mit allevlei Getviivy und Srviebeln.
Nachdem man dag Fett abgefchdpft bat, giefit man
eine Tafle voll Kapern bdazu und quirlt zulest die
Sauce mit 2 Cidottern und Y+ Quart faurer Sabne.

Rindfleifdy mit Reid oder Maccaroni.

Wenn das Nindfleifch gabr gefocht ift, fo Focht
man den wohl gereinigten Neis mit der Briihe weid)
und dik ein, vermifdht ibn ulest mit Butter und
getichenem Kdfe, am beften Pavmefankife. Die Mac-
caroni muf man  vother zerbrdceln und 8 —10
Minuten in Waffer Eodyen, ehe man fie in die Fleifch-
‘brithe legt; dann aber verfibet man mit ibnen ebon
“fo wie mit bom Neif.
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Rinverflect ober Kalvaunen.

Die Kaldbaunen werden gut belefen, geieinigt, aus:
gewdffert, dann mit Salz und Mehl abgerieben und
mindeffens 12 Stunden gefodht; man fann fie audy
2 Tage binter einander fochen. LWenn fie fo lange
gefocht, Efihlt man fie in Ealtem Taffer, fchneidet fie
in Stlicke und Focht fie mit Salzy und- Sewiiry
vollends weich. Gine Stunde vor dem Anvidhten
thut man jerfhnittene Sticbeln, Reibbrot und Majo-
tan dazu und [ife fie Fury einfochen. Die breiteven
Sitlicke wilst man in Neibbrot und Eier, und bratet fie
a3 Garnivung.  Die cingefochten Flecke fann man
unter weife Mitben odec Kobl mifdhen, ober fie mit
fauren Aepfeln, Sucer und Kovinthen fury einfochen.

Beeffteal (englifd)).

Gin Mitcbe- ober Lungenbraten fird von Haut
und Sehnen gereinigt, in fingerdide Scheiben ge-
fdhnitten, und diefe tilchtig geflopft, dbody fo, Daf fie
nidyt bie Facon verlicren. Dann beffreut man fie
mit Pfeffer und Sals, brdunt fie auf einem Rofte
oder in ber Plinfenpfanne, indem man fie mit ge
fchmolzencr Butter begicht, fie aber abnimmt, ¢he fie
gany gabhr werden. Cin Beeffteat diefer Art mup
inwendig voth bleiben. ;

2. Ralbfleifd gut ju foden.

Sobald dag Kalbfleifch vem abgewafchen fworden
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ift, wird ¢ mit Fochendem Waffer jugefest, im Jopfe
anfangs immer umgewendet — denn 8 legt figy
fonft Leicht an — und ¢he 8 anfdngt recht
it Eochen, gut abgefchleimt. TRenn e geborig g
falzen, eine Stunde gefocht hat, fo ift e8 tweich.
Anmert. Wenn man e8 mit Ealtem Waffor,
wie dad Nindfleifch zufest, fo Fodht 8 figh
nicht fo fehon tveif, als mit Eodhendem LWaffer,

RKalberbraten.

Slopfe die Keule miirbe, baue das untere Bein
tweg, bdute fie ab, und falze und fpicke fie mit Elein:
- gefdinittenem Speck, befeftige fie dann an den Spich,
begiefe fie darvauf mit Heifeorn Waffer, und wenn i
errodrmt ift, mit gefdymolzener Butter. Tenn du fie
unter Sfteem Begiefen beinahe gabr gebraten bhaft,
fo ftreue Semmel darauf und laffe fie gelbbraun
werben.  Giefle sulest von bder fetten Sauce dariiber,
fteeiche felbige durch einen Haarfied und vidte ¢ an,
Brdtft du_aber im Ofen, fo lege unten in die Panne
einige abgebriihte Stiikhen bartes Hols, lege den
Braten darauf, begiefe ihn mit beifem Waffer nebft
gefchmolzener Dutter, und laffe ibn unter ofterem
Begiefen auf beiden Seiten braten, His ev beinabe
gabr iff, beftreue ibn dann mit gerichener Semmel
und brate ihn vollends braun.

Gefitllte Ralberbruft.
Wafdye die Bruft rein ab und fdhneide fie mit
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bem Meffer oben am diinnften Thetle auf, beveite eine
Ffillung  vom eingeweichter Semmel, Cien und in
Butter gefchwikter gritner Peterfilie.

Ober: fdymeide gefehilte Aepfel Elein, thfie fie in
Butter, tiihre dann geviebene Sennel, Cier, Eeine
Rofinen, Juder und Jimme dagh

Mit einem von diefen beiden fiille bie Bruft und
faffe fie unter fleifigem Begiefen mit Butter gelb-
braun braten.

Saurer Kalbsbraten.

9Man Eant dent Kalbsdraten 8-— 14 Jage in
Gifig tiegen laffen, che man hn braten will, Sobald
bies gefdheben folf, muf ev guvor in dem Effig, worin
ev gelegen bat, tein abgewafcher, die {chlappige Haut
gut bavon abgepubt, mit SpecE gefpicke und mit
Nelfen beftreut werden. ~ Julebt begieft man ihn mit
Butter und bratet ihn in hatb Efjig und Waffer.

- Sricaffirtes Kalbfleifd.

Sum Fricafjée nimmt man gern eine fette Bruft,
bauet ffe in mittelmdfig grofe Stiide, blandyict foldhe
vecht fhén und tveif, thut fie dann mit einem Stiic
Butter in eine Cafferolle, bindet in einen reinen Laps
pent ¢ine Bioiebel, etiwas Qotheerbiitter, Gewiivynelten, -
Majoran und Thymian, thut biefes nebft etwas Sals
dagu, gieft Eochendes Faffer auf und 18t ¢ verbect
weicy Eochen. Die Buiihe muf aber immer gebdrig
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fang erbalten tverden, damit fie beim Abquirlen nicy
gu furg ift.  Man - fann gereinigte Morcheln, wie
audy in Laffer befonders nbgefochte Eleine KIbFchen
daran thun. Kury vor dem Anvidten werden einige
Cibdotter in etivas LWaffer ober Esdragon-Gffig mit
einem Dalben L28ffel Mebl, je nachdem viele Sauce
ift, gethan und durd) ecinander gequitlt, die Buiihe
vor bem Fleifche dazu gegoffen, von fern zum Durdy:
siehen ang Feuer gefept, das Fleifch angerichtet und
bie Sauce dariiber gegoffen.

Carbonape von Kalbfleifch.

Man  nimmt fo viel Nippen, ald man Stitcke
ndthig bat, freift das Fleifch mit dem Meffer yurfict,
fo dbaf man bdie Nippe anfaffen fann, Eopft das
Sleifch mit einem DHackemeffor auf beiden Seiten, bis
8 recht miitbe 1T und dann beffreut ‘man jedes
Stitd mit etwad Saly und fein geriebener Semmel,
Punmehr thut man Butter in einen Tiegel und
legt, wenn fie vecht fchiumend auffteigt, die Carbo-
nade binein, und (4Bt fie auf beidben Seiten recht
gelbbraun braten. Auf die ndmliche Art bereitet man
aud) -

Carbonave von Hammel: u. Shweins:Ripven,

nur baf biefe etwas linger geflopft werden miiffen.
Man Eann fie ju  vielelei Gemiife geben, als: 3
Spinat, 3u Bobnen und Mobren.
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Ralbsfopf 3u Fochen.

Der Kalbsbopf wird gut abgerwafden und twenn
3 ndthig iff, dbann beigefest und gut gefdhiume, ges
falzen und drei Stunden lang gefocht. Man fann
audy bdie Flife dazu nehmen, von Ddenen man die
langen Snodhen abbauet und von einander fchneibdet.
Dev Kopf muf fo in den Topf gefest werden, daf
er nicht anbrennen fann.  Sobald er weid) gewors
ben, legt man ibn in eine Schitffer, fehneidet dic
Haut (08, legt fie ierlich auf ecine Schiiffel, auf
elher man anvichten will, [6fet alles Fleifch von
ben  SKnodyen, 3ieht vem der Bunge bdie Haut” ab,
pust fie fauber, fdhmeidet fie in der' Linge von eins
ander und legt fie auf die Schiiffel. Bom Gebirn
werden bie Knochen nun ebenfalld abgeldt, wovon
swei [Gffelartig find, und tovon der. Bregen, mit
Butter und Pfeffer in dem Kopfe Elein gertibre, auf
bie Knodyen gelegt witd. Befist man cine Tortens
pfanne, fo beftrewet man dag Mark mit geviebener
Semmel, begicft ¢ mit gefchmolzener Butter, febt
die Snodhen binein und (ift fie gelbbraun rwerben.
LBon dem Kopfe [6fet man die grofen Knoden, ald
Kinnlade 2. (08, fest ibm in die Mitte der Schiiffel,
otbret dag Uebrige alled erlich herum, deSgleichen
bie Sauce und die Loffelfnodhen. €8 wird eine
Gauce von grofen und Eleinen Nofinen dazut gege-
ben, worin audy gefchnittene Manbdeln fein Ednen.
Gr muf ja recht warm erhalten werden, falt if er
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ein unangenehmes Effen.  Auch wird er mit einer
gelben Gitronenfauce, worunter aber Cffig fein mug,
ober mit einer hollindifchen Sauce gegeben. Sur
Gauce fann man fidy der Brithe vom Kopf be
dienen. )

Ragout von Kalbgbraten.

Laf ein gutes StiiE Butter braten, rithre dagu
fo viel Mebl, daf das Fagout davon gut twerden
fann, thue ein paar Elein gefchnittene Stwicheln dazu,
vithre es und laffe ¢8 sufammen braten, bis es braun
genng iff, thue dazw ein ober el Loffel voll LWeins
offia, geftofiene Muscatblitthe; thue den zerfdhnittenen
Braten und eingemadhte Champignons dazu, oder auch
gefochte SMordheln, und laf e8 sufammen fochen.
Statt des Weineffigs fannft du aud) Citrone nehmen.

Kéalberleber tn Butter gebraten.

Man  biutet die Leber, fhmeidet fie in diinue
Seheiben, und vermengt fie mit etwas Salz, legt ein
StliE Butter in einen FTiegel und [Aft fie vorber
ein wenig anfreifthen.  Mun {pieht man fedes Stitct
Leber mit einer Gabel an, twendet ¢8 in feinem Sries
oder IMebl einige Male um und fchiittelt dag TMehl
ab, daf e3 mnur gany Ofinn davan Hangen bleibe,
Hievauf legt man die Leber in den Tiegel, bratet fie
auf bdeidben Seiten fhon braun —- aber gefchivind,
fonft witd fie ju detb — und giebt fie ju Salat.



e

RKilbergefrfe 3u Toden.

Wenn daffelbe einige Male abgewafdhen iff, fo
Eoche ¢8 mit Saly teich, rithre i eivem Fopfe 3
Gierbotter, 2 Lfel volt Mehl, etroad Judew und
Muscatbifithe in einer hatben Taffe Wein Elav, giefe
pon ber beifen Brifhe fo viel a8 ndthig u, und
laffe dies unter Umriihren zu ciner vecht feimigen
Sauce auffochen. Schneide das Gefrdfe einige Male
in einer Scyiiffel durch umd rvichte die Sauce dars
fiber an. :

Nievenfdhnittchen zu backen. :

Nimm von einem falten SKatbsbraten die Niere
und pad Jett nebft etwas Bratenfleifh, bHade es
flein, thue ¢3 in eine Schiiffel und dazu GCier, Sahne,
gebacte Peterfitie, Salz, geftofenen Pheffer, geriebene
Muscatnuf, geriebene Semmel und riibre ¢s durdh
cinanber; dann fchneive Semmel in Scheiben, tauche
cine Scyeibe ngch der anbdern in Mildy, fireiche dann
gleicy bas Gemengte einen Finger dicf auf die Siyet-
ben, ftreiche 8 mit cinem Dieffer glatt, backe fie in
¢iner Tortenpfanne und beffreue fie mit Sucker und
Simme; fie miffen warm gegeffen werden. Man
fanni auch ftatt der Peterfitie gebackte Citvonenfdhale
brein nehmen.

Braten oder anderes iibrig geblicbenes Fleifdy

su baden.
Braten, ober fonft eine beliebige Avt Fleifd, wird
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vecht fein gebackt, fodann [Gft man Butter in eine
Gafferolle zergeben, thut dag gebacte Fleifch binein,
und [aGt e abfchtvisen. Von einigen Ciern beveites
man nun ein Jiibrel, thut diefed mit Citronenfdhale,
Nelben und gerichener Semmel u dem Fleifche,
fchldgt noch ein paar Gier hinein, und vithee alles fo
durdy c¢inande, daf von dem Niibrei nichts mebe 3u
feben ift.  Hievauf fiveicht man eine hohe, etvas enge
Gaffevolle auf dem Boden und an ben Seiten vedht
fett mit DButter aus, beftrenet fie mit geviebener Sem:
mel, thut das Cingerlibrte hinein, bacft e$ in einem
nicht su beiffen Ofen ober in einer Fortenpfanne,
und febrt ¢ unadher auf eine Sehiiffel um. Man
fann diefes Brod mit und obhne Sauce effen, im erfien
Fall wird 8 mit einer Hevings-Sauce gegeben.

Gebadene Kalbsleber.

Lege die Leber eine Nadht in Waffer, damit bas
Blut auspicht, dann ziehe bie Haut ab und {dhabe
bas Leberfleifch) mit einem effer von den Abdern
ab, damit diefe alle heraus Fommen; hernach nimm
ein Maa§ Mild), 7 bis 8 Cier, flir 2 Schillinge
Semmel, etwas geftofene. Muscatblume, ein bhalbes
Plund gewafchene Kovinthen; died alles riihre mit
der gefchabten Reber jufammen, fchmiere eine irdene
Panne mit Butter aus, giefe das Cingeriihree hin-
ein, lege oben auf einige Stitdchen Butter und backe
fie im Bratofen odber beim Bader.
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Gevdmyfte Katbsleber. -

Dic Leber wird gehiutet, géfpidt und in ein
RKéitbernes gefdylagen.  Hievauf wird ¢in' Sthmortiegel
genomimen, ein Stlickcpen Butter, eine’ Jviebel mit
Nelen beftectt und’ ein paar Eleine Scheiben Citrone
hinein  gethan. - Nun legt man  einige  Stiicchen
Holy von einer Veatenleiter in- dert Tiegel, legt die
Leber, nachdemy man fie guvor’ gefalzen, fo auf dass
felbe, baf fie von unten nicht anbrennt, und [afit fie
bei gelindem SKoblenfeuer langfam: gut ddmpfen, doch
muf fie einmal umgerendet werden, Nody beffer ift
¢3, wenn man eine Blecherne Randftiivse hat, da fann
man iht jugléidy von’ oben und unten Kohlen geben.

Vor dem Anvidjten’ maht man nuw mit dem
Meffer cinen Sehmitt in’ die Mitee der Leber; dringt
Bein Blut mebr heraus, fo ift fie gut.  BVor dem
Anvichten giefit man- etwas Fleifchbrithe hingu, britcfe
aus einer Gitrone den Saft bmem, und tedgt fie auf

Gebafene @aﬂ’émﬁe ;

Kodye felbiger in Saly und Waffer gabr, brid

die Knodhen Dheraus und laffe fie ablaufen. enbe

bag Fleifch dann in geflopftem Gi . unbd geviebener

Semmel um, bace fie in %utter getb unf) garnire
fie ‘mit grumr SJ)eterf" ilie.

Réfberlunge 3u3 uBereztcn

Lunge und Herz werder eids gefodit und, Wenn
Sedl, Kodbudy. 4
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alles Aderige abgefondert worden ift, Elein gebhadt.
Dann 4t man Mebl in Butter fdhroisen, thut eine
mit Neleen beftecte  Sriebel dazu, gieft Fleifchbrith,
und etwad Effig binein, und (At ¢3 auffochen; dann
wirft man bdie gebadte Lunge, Covinthen, Citvonen
fdhale, neue Wiirge und Simmtbliithen dagu, [t
Wlles gut durchBochen und ridhtet ¢8 an.

Ober: Lunge und Hery werden zecfdhnitten, von
beiden it das Blut ausgewafchen, und fie werden
in Waffer mit Saly fo lange geFodht, bis dag Herg
weich ift.  Dann twerden fie aus ber Brithe genom:
men unbd, wenn fie etivad Falt getoorden find, vedyt
Elein gebact: | Mun 1Gft man fie mit Butter eine
LBiertelffunde lang fdmoven, und ciibet fie oft um,
dbamit fie fich nidht an  bden Schmortopf anlegen.
Hierauf wirft man Semmel und Flar gehackte Peter:
filie bazu, It e8 nody etwas mit einander fchmo-
ven, und giefit Lungenbriibe oder audy gute Mild
bagu. Hat 8 wieder aufgebocht, fo quirlt man 8
mit einem €i und etroad Mebhl ab.  (Die Neterfilie
muf wegbleiben, toenn man {fatt der Qungenbrube
SDMd) aufgieft.)

ﬁarbﬂetfd) mit Kapern und Rofinen.

Bu einer Briihe flir 4 Sperfonen nimmt man
ein balbes Pfund Eleine Rofinen und fiiv 4 Sehil-
linge Kapean. Wenn die Rofinen vein gerafdhen

cunbd  gelefen torden find, fo werden fie in einem
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fleinen FTopfcpen mit ein toenig faltem Waffer: ans
Feuer gefest und angequitlt; olddann (it maon Fest
ober Butter in einem Tiegel Heif toerden wnd {dhmort
gevicbene Semmel davin. Sobald fie gelb ift, gieft
man Kalbfleifchbriihe daran, fhiittet die Rofinen dagu
und [@ft e8 nody eine Weile sufmmmen Eocher, - Kury
vor bem Anvidhten thut wman ecft die Kapern dagu.

Wifl man die Brithe herzhafter hHaben, fo gieht
man ein renig Weineffig hingu oder driidt den Saft
von einer halben Gitrone binein, verfiift fie nody ein
wenig mit grobem Sucfer und vichtet fie dber Kalb-
fleifdy oder JMindszunge an.

Ralbfleifd) mit Sardellenbriibe.

Man nimmt drei big vier Sardellen, wdifdyt fie
einige Male tein ab, tviegt fie veht Elein und IAft
fie in Sleifchbrithe etrng Fochen. Nun nimmt man
ein wenig Wein, quitlt ¢in Eidotter, ein paar Mef-
ferfpipen. Mebl und etwas ~geviebene Semmel durch
einander, gieht die Wrfihe, worin die Savdellen ges
focht haben, duvdy einen engen Durchfchlag dazw, (ft
¢$ unter Dbeftdndigem Quirlen nur nod) etwas an-
sichen, und riditet fie fiber Kalbfleifch oder Sauben
an. : :

Man fann fie audy ouf folgende Art machen:
renn bdie. Savdellen vein gewajden find,. fo toerden
fie von den Gudten abgelSfE, Elein: gerviegt und nebft

gerichener  Semmel in Butter gefdhmort.  Hierauf
4!
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voied Fleifchbeiihe ‘dagu gegoffen, alles zufommen tofe
ter aifgefocht, und beim Antichten Elein gemtegte Gi:
ttoﬁenfd)a(e dariiber’ geﬁreut

ﬁa[ﬁﬂmfd) mit Sdyoten-Crbien.

an’ fest  bie Schoten-Crbfen’ mit ein  twenig
Waffer su’ und thut ein Stitbchen Bucker, ‘twodurdy
“fie ‘einen rangenchmen Gefchmact erhalten, hinein, Sos
bald fie” cingefodyt  find,  thut man fie in einen grés
ifeven Topf und ‘gieft gute, Fraftige Fleifchbriihe dar:
tiber, voftet: geticberre “Semmel in'Butter, ‘thut fie
bavan und Iaft fie roieder anfochen.  Wer Peterfilie
liebt, Eanm. beim annd)ten nod) etmas gebackte darz
uber ftreuen kL

ﬁqlbﬂetfc[) mit, J‘ieté

o711 fed)é bis adht Sperforten nimmt ‘man ein
Pund Reis,  quitle " ibn einige Male mit Fochendem
Maffer recht ab, lift ibn auch mit ein wenig Wafz
fer anqueu'en,"fd)iittet ibn hievauf ' in einen grofen
“Zopf, ‘giefit gute  Fleifchbriihe dazw, und IFt ihn
langfom ausqueller. “Gr darf ‘aber” ja niche geriibrs,
fondern ‘nur ‘mit | dem  Rihrioffel  fachte umgedrelyt
werden, bamit ev fchon lang bleibt,  Sulest thut
man ein’ Stitdden Butter Hingu und tidjte’t ihn
fiber” Kalb-over ‘Rindfleifch an. Bor dem’ Auftres
e wird nody’ Museatnuf barfibes- gettebeh
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Gefdhmorte Kallsfenle mit einer fmxem
@abnw@auce. gy Y

Die Keule rmrb gut gebrubt unb gema\‘d)m Sﬁ
fie grof, fo [aft mant fie erft ein SMal auffodyen,
nimmt fie dann g[exd} beraws und legt fie in falted
Waffer. ~ Hietauf pust” man fie” gut nb legt fie auf
ein Brett, 3ichet die Haut ab und fpicke fie redit gut.
Nadydem diefes gefcheben, thut man in. einen Schymots
topf Butter, auf 4 Pfund, Fleifdy: fann man &
Pfund Butter rechnen, und (3t diefe fhmelgen. Dew
Boden  des. Schmortopfes  belegth: man;, ;vorher mit
Spectidyeiben..  Jit -die 1 Butter « geegangen, fo. legt
man die Keule binein, falzt fie, deckt fie foft su und
[aft fie auf gelindbem  Feuerin  ihrer cignen Sauce
fdmoren. Damit fie recht langfam fchmoren Eann,
fegt man fie lieber rvecht frith auf, benn gefchiehet
bas Schmoten 3t rafch, 6 ‘siefiet bie Brithe ein und
¢8 fangt “aw gu brennen. - SMan biegt den  Fopf
nady - allen: Seiten fiber,, begicht die, Keuler mittelff
eines Loffels. fleifigh mit der eignen Britbe, daf fie
vedhe - faftig bleibt und wendet fie ‘einige ;; Male unk
Wenn fie auf beiden Seiten gelbbraun Gervorden; ift
fie gute  Nun macht man  folgende; faure Sabnes
CSauce, begiet die Keule im Sdymortopf_nod) eins
mal, daf" fie mcbt trocfert: ausfieht, Fithtet fie an’und
giebt bie Sauce in einer Sauciere bagu. 30 ber
Sauce nimmt man-¢in Stiidden Butter;, vifhre it
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mit: ein wenig Debl, ein paar Cidottern mit Faltem
Waffer gut durd), febt fie auf bdas Feuer, gieht die
faure Sabhne dazu und At alled zu einer feimigen
Sauce Eochetr. y

Kalbgteule

mit einer Sauce a la Béchamelle.

Die  Kalbsbeule witd in Bouillon und etwas
DButter gebraten. Wenn fie gabe iff, fitlt man dad
Kett ab und 166t i der Sauce eine Hand voll Cha:
Iotten miirbe Fochen.  Kurg vor dem Anridyten gieft
man 4 Quart dide, Yeife Sabhne Fochend zu den
Ghalotten und ciihrt ¢8 o lange, bi3 e3 roieder auf:
focht. Dann fhneidet man die Keule in feine Schei
bent, legt diefe i eine Schiifjel und giefit die Sauce
bardiber.

3. Dasg Hammelfleifd.

Wenn das  Hammelfleifch in Kochftlide gehauen
worden ift, fo wifcht man 3 vorber in faltem Waffer
vein ab, und fest ¢ alddann mit Eochendem Laffer
an da8 Jewer. Nun thut wman eine Swiebel, einige
Stiickchen Mohren und gebhorig Saly bazu, {chiumt
8 wobl ab und [Aft e8 langfom weidh Fochen.

Hammelbraten gut gu braten.

Bei einem Hammelbraten giebé man feber Seit
bem  Ofen den Borgug, er witd darin viel {dhoner,
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alg am Spiefe. Dag Verfahren dabei ift folgended:
man Elopfe ben Braten vecht derb, gishe die 3abe,
grobe Daut davon ab, twafdye ifm gehlrig, foice ibn
banm mit Ghalotten, und: siche etwas Salbet und
Majoran duedy dag. dide Fleifdy, fege ihn dawm in
die Pfanme, firene Saly darfiber, giefe etwasd Faltes
Wafjer darauf und fege ihn in den: Dfent. Unfings
lich darf er nur fdhwad), nachher aber muf er rafdyer
braten und dag Begiefen dabei ja nidyt vernachlaffigt
werden.  Sollte er fark ¢inbraten, «fo muf fmmer
etwas Fodhendes TWaffer nachgegoffen werben, indem
ber Hammelbraten: nicht mit u wenig Sauce braten
darf; gulest befteeue man ihn wit geriebener Semmel
und lege ibn beim Anvidyten, im Gegentheil vom
Kalbsbraten, mit der. Nieve auf bie Sehiifjel.

Gefdhmorte Hammelfeule.

Sobald die Hammelfeule auf beiden Seiten gut
geflopft torden ift, fo wird der Beinknodyen abges
hauen, in einen Dampftiegel ¢in paar Sdyeiben Spedt,
ctivas Wurzelwert, 3. B,: ein pacr Stiiddyen Sellerie,
Mébren und Wurzeln, Chatotter und Siiebeln ge-
thaw, bie Hammelkeule binein gelegt und Wafjer da-
su gegoffen; dann falgt man fie gebdrig und fhmort
fie fiber Koblenfeucr weidy. Bofjer ift 8, toenu wan
den iegel mit einer blechernen Rondffiicze. subdect
und oben darfiber gliihende Koblen legt, bdamit ber
Stoff von oben und unten gugleich Feuer befommt.
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Ift et dann in einigen Stunden miirbe und  golh-
braun, fo legt man ihn-auf eine gewdarmte Schiiffer,
fchopft das ‘Fett: vein wvon der Veiibe ab und reibt
alles gufammen durdy ‘einen Durcifchlag. ' Sf ¢
Ju febr eingefthmort, fo giefit man etwas Fleifebrithe
binein, (bodh mug fi 1" ¢ fein o!zg b[etben) und trdgt fie
mit der Keule auf. ‘

Jj)ammelf[eifd; mit__famjen @urfen.

Das Hammelfleifch ‘wird’ flir fich allein weich ge-
fodht.  LWdbrend bdies gefchieht, roftet an geriebene
Semmel, ‘mit Mebl 'in ‘Butter oder’ ‘Fett gelh, ind
gieft Dheifie Fleifchbriihe davfiber. ' Hat e3 aufgebocht,
fo witft man gefchlte und in feine Schyeiben ge-
fchnittene faure Gurfen  hinein und  [GFt alles u-
fommen aufbochen.  Gbe nody, angerichtet wird, wird
bag Fleifch auch bmemge{egt, bamit ¢8 ben Gurfen:

gefhmact an fich ziehe,
Hammelfleifd) mit St\arirﬂ:e[n.

Bie Kartoffein werden abgebodyt, dodh nicht fo febe,
baf fie auffpringen, dann abgefdhdlt, in” Stiickchen
gefchnitten und eine Hand voll gericbener Semmel ba-
gu gethan.  Dann (Gt han ‘fie todh einmal auf:
fodpen. Beim Anvichten fiber das Fleifch beffreut
man fie mit etroas Pfeffer
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Hammelfleifdy mit 8mie(w[n
Wenn dag Fleifch etrwas gem&ﬁett worden tﬂ’,
witd ¢8 an das Fewer gefest. Man \'d)mt‘bet eme
beliebige Menge Stwiecbeln in Scheiben, wirft f\é mtt
einet Eleinen Hand voll Kitmmel ober Karbe an ‘bas
Fleifch, und (Aft alfes gabr Fochen. Sulest witd die
Brithe mit geviebener Semmel gehorig dick gemadht.

Hammelfenle auf Wilopretsart.

Bon ciner Keule wird bi8 sum Fleifdy alle Haue
abgesogen und audh das geringffe Fett davon abge-
fdnitten, die SKeule dann nebft etroas” SlBad)bo(ber,
beeten umd feinen Srdutern in Effig  gelegt, nad
einigen Fagen hevaud genommen, fhon und bic ge
fpicke, an ben Spicf gebracht und rmt Butter unb
ein wenig Gffig begoffen.

Gerdfietes Hammelfleifch.

Man Eodht das Fleifdh mit Saly, Sivicbeln wnd
Suppentourgeln und  fdhneidet 8 dann in’ paffende
Stitfe. Bon der Beihe feyopft man bas Fett abj
legt eint Stitchen Butter dagu, rithre ein ‘Gi an,
toftet darin die Fleifchftiice, die man vorber in Neib-
brod gemdlzt’ hat, fangfam diber Kohlen gut. Das
fo geroftete Fleifch paft ebenfalls U allen @)ettd)tm.

Ragout yon \bammelf[ufcb,
Den Neft einer gefchmorten Hammelfeule: femeis
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bet man in diinne Scheiben, fehneidet Btviebeln eben:
folls in diinne Scheiben, die man in Butter gelp.
braun bratet und dann ettvas IMebl davanciihrt. Hier
von focht man mit etwas Fleifdybrithe, Sucker, Effig,
gebackter Gitronenfchale und etiwas Butter eine feimige
Sauce, in bder man bdie Fleifchfcheiben warm mwer:
ben. 16t

4. Sdhweinefleifd.

SdweinsFeule jum Rdudern eingupbdFeln.
Bevor dag Fleifh in Stiicke gebauen wird, muf

8 tenigftens 24 Stunbden gelegen haben und vollig
ecbaltet fein; man veibe jeded eingelne  StliE mit
Saly und Salpeter forgfdltis ein, rechne auf 16
Pfund Fleifch 4 Pfund Saly und 1 Loth Salpeter,
lege e3 dann bidyt neben einander in ein feffes eichenes
Jaf, deffen Boden vorber mit gemifdhtem Saly be-
ftreut war, giebt jwifchen jede Lage Fleifch Salz und
Salpeter, und rvidhte ¢8 e¢in, daf oben auf Sal
fommt und die hier angegebene Quantitdt gleichs
méfig vertheilt wird. Um dem Fleifhe einen pifan
ten Gefhmact ju geben, Eann man groblidy zerftofene
Nelten, Preffer, englifches Gemwiiry und Wachholders
beeren an das Salz mifdhen, ¢8 damit einveiben und
stifthen jebe Lage einige Lovbeerbldteer ftreuen. Nad=
bem auf diefe Weife das Faf paffend und dicht volf ge:
fitlit ift, laffe man e8 feft jufpunden und Fugele o8 tig-
lih mebre PMale auf dem Wobden berum.  Grofe
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Stticke, wie Schinken und dergleichen, mitffen vier
Wodyen lHegen, ehe fie durdypdteln, Eleinere hingegen,
alé Rindssunge ober anbdere diinne Stilde, find in
prei Wochen gut. Beim Schinfen madye unten am
Hauptbochen einen Scymitt, und thue Saly binein,
damit et micht am Knochen {dhlecht twird. Witd nun
bas Fof gebfnet, und man will von dem leifdhe
nody darin Hegen laffen, fo muf man e mit einem
bolzernen Deckel belegen und diefen durdy einen Steint
befchmeren, " tiglich dag Sleifch umlegen und mit feiner
Lake begiefen.

Sdeinsfeule mit einer RKrufte zu braten.

Renn von ber Schroeinsteule die Schwarte abz
geléf't orden ift, witd fie in frifdem Waffer gut
abgewafchen, hin und wicber mit gangen MNelfen bez
ftecét, in die Bratpfanne gelegt, gebbrig mit Salz
beftreut und mit etwas TWaffer in den Bratofen ges
fest; boch darf man fie nidyt fogleidy in bie Dibe
pringen, fonft wied fie von Aufen gut unb bleibt in
per Mitte blutig.

Wennt fie nun genug gebraten hat, fo nimmt man
din St Brodrinde, veibt ¢s auf dem Reidelfen,
ftot Bucer und gamge Melben Elar und vermengt
fie mit dem geviebener Brode. Nun bebt man die
$Pfanne mit der Keule ausd dem Ofen, {dhopft das
Fott rein ab, und beffceut fie auf der Seite, 1o bie
Sdywarte gewefen ift, faft einen Finger dicf mit dem



gevicbenen Brobe. - Man ‘muf diefés “aber: behutfom

mad)en bamit mct)t% von bem %rob» n bte %rube

falit,

Unmert: Nad) bem %eﬁwuen barf man bxe Reu(c
wicht wieder;- begiefen; fouft wird baé .SBrob
erwexd)t

Sdweinedleifd) mit Sauerfraut,

0 Der: Sauerfobl  muf - bei+ Seiten’ mit Fochendem
Waffer oder : Fochender Brithe zum  Feuer: gebradht
werden, weil er viel fchtverer weich wird, al8 frifcher
Kobl.  Fingt er an einjufochen, fo thut man blof
Sdymal; bingu und gar Eeine Butter, berin diefe
fehmeckt nicht am Sauerfobl, Balte ihn gut- verdeckt,
weil fonft feine Saure verfliegt, und 10t ihn: fo Fury
einfocben.” Bulest [Gft man ihn nod) mit etivag: Elar
geriibrteny und “daran I gethanem  Mebl: einige Mal
auftochen. " Gine ‘andere Art, 1bhn 'einfach und ju
gleich <woblfchmeckend - guzurichten,  ift folgende: -Hat
e in Waffer ‘etwas gefocht, fo sieht maw Dwieheln
ab, fdhmeidet fie Elein, [aft Butter und Sayinaly in
einer Gafferolle gergeben, thut puerft Sniiebeln’ hingn,
und" 166t fie ‘redhyt ordentlich durchbraten imd hices
ndchft den ivorher abgegoffenen . Kobl, Hiltipn gut
gugedeckt, iibrt-ibn cinige Male um und thut' ulest,
tie bei der vorigen Art, etwas Mebl datan.  Man
Eann biergut gebew was man hat und was man will:
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Schweinefleifch, - gefocht und  gebraten, BratwouriE,
Gd)mfer, (Sarbonabe, ¢3 ift alles glexd) g,ut

" Gdyinfen gu bacen. -

Dot Schinken wird  ebenfalls  mebhrere ‘Stunden
eingedffert und bernach mit: Klefenwaffer abgeras
fohent;  DaUn dimmt  man Brodeeig, wellt ibn nadh
der Form be8 Schinfens aus und beftreut ihn unten
mit griinen ober dlirren Krdutern. . JfE der Schine
fen abgetrocnet, fo wird er darauf gelegt, der andeve
eig dariiber gefchlagen, der Schinfen diberall wobl
vermabet, daf. ein Dampf  heraus fann, dann ein
Bled) mit Mehl beftreut, der Sdyinkerv darauf ge=
than ‘tind in einem Ofert gebraten. | In. 2 Stunden
ift ev fertig.  Wenn davon gegeffen tvorden ift, fo
fann das Uebrige immer twieder im Teige aufbervabet
werden,

" Rober Schinfen jum Butterbrod.

Man backt tohen Schinfen mit Sardellen, tvelde
vorher: vein abgemafthen und von den Graten befeeit
find, nebft Schmittlaudy vecht gut durch einander.
Diefes giebt man dann jum Butterbrod.

 @dinfen gut ju foden.

Dev Scyinken  wird mebrete Stunden: lang: einy
geroiffert und hernach mit ﬁ[e:enmaﬁet abgetvafchen,
Nun fest man ihn in einem Schinfenfeffel an bas
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Seuer und fodyt ibn, aber fo, baf er im Kochen myy
Bldschen aufroicft. Binnen 3 bis 4 Stunbden ift ¢
weich. Dann gieht man, wibrend das Waffer i
Seffel nod) Bldschen toivft, Faltes Waffer hingu. Do
Schinten muf aber nun fogleich aus dem SKeffel g
sogen werden; man 6Pt ibm die Schivarte ab, fe
fiveut ihn mit geriebenem Brode, Jucker, Nelfen uny
Simmt, ober blog mit Pfeffer und Salz und I
ihn Falt werden.

Bratwiirfte.

Nimm  mageres Schreinefleifch, fchneide alle
Sebhnen heraus, bhade 3 vedht flein, thue etivas
Salz, geriebene Citronenfdhale und englifches Getviiv;
baguj fillle " died in RNinderdirme, welche mit Saly
abgeriebenn und ved)t rein ausgefpiilt worben find,
fonft paben fie Feinen guten GefchmacE; fese bie
Bratwourft mit Brephan auf, wenn er 3u Fodyen an-
fingt, fo fdhpdume ihn ab und foche die Bratwurft
gabr; dann lege fie beraus und brate fie in Butter
auf beiden Seiten braun, giefe bhernady den gefodhten
Brephan dagu und laf die Brithe feimig Fochen,
Du tannft fie aud) auf dem. Rofte braten, aud
unter die Wurft ein Ci und etivas Semmelfrume
nehmen, toelches verlingert; aber dann darfft Du bdie
Burft ja nidyt feft ftopfen, fonft plast fie auf,
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Siifge vor Sdhroeinefleifdy.

e Pfund Schroeinefleifch vom Kopfe, dred
Kalbsfiife mit Saly werden eingefocht, dan aus der
Briibe genommen und ausgebiihlt; die Briibhe wird
 gefeibet, rafdy eingefocht, dann gange Siwicheln, etz
fen, Gitronenfdhalen, ganges Gewofivy und einen Taffens
fopf voll TWeineffig bhingu gethan und nody einmal
aufgefocht.  Snbdeffen wicd das Fleifch und die Fiife
in Wiirfel gefchnitten, die Briihe durdy ein Sieb
datauf gegoffen und mit dem Safte einer Citrone
sum Feuer gefest. Auf den Boden einer tiefon Sa-
lat{chliffel (egt man von Gitronenfcheiben einen Stern
und legt behutfam von bder Maffe davauf bis alled
eingefilit ift; dann ftelit man die Shirfjel an eineén
Eiihlen Ort und laft e fiilzen. TWenn angerichtet
werden foll, taucht man die Schiiffel fehnell in beifes
Baffer und fEiirzt fie um..

Fleifdpudding oder Pain.

Belichiges Fleifch (Bratenvefte und dergl) wird
fein gebackt und in Butter abgefehrist. Sobann
bereitet man ein diinnes Rithrei, das man mit Ci-
teonenfdyale, Melben, Gewvfivy und gericvener Sem-
mel gum Fleifche bringt und tichtig durchrithet. Diefe
Maffe fdyidgt man in eine tiefe, etwas enge Pfanne
oder Cafferolle, die man vorber mit Butter redyt fett
ausgeftrichen und dann mit Reibbrod befireut Gat.
So tird das Fleifdy in einem nicht su beifen Ofen
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ober in einer Tovtenpfanne gebacken, nachher auf emey
Sdyliffel umgeftiilpt und mit Herings- oder: ﬁapem
fauce fervive.

Gefligel.

Gine Gans 3 fdhladiten und 3u braten.

Man . fhneidet der Gans dag Genic ab und
fingt bas Blut in Cffig auf, quirlt e8 gut und bebt
¢8 su bem Ganfefdywary auf. Die Gans muf nun
fogleich gerupft unbd bdie Flaumfedern apart aufgeho:
ben twerben. . Jft fie nun rein gerupft, fo wicd fie
gefengt, dbann fchneidet man die Flebertvifche ab, legt
die: Gans. in einen grofen Afdy, briiht fie mit fochen-
b Taffer und reibt fie vermittelf eines wollenen
Lappdhens mit Kleien recht ab.  TWenn bdies. gefches
hen ift, fo wird fie noch einmal in Faltem TWaffer
abgewafchen und muf davin legen bleiben, big fie
falt und das Fett inwendig Havtiff; dann wird fie
geborig - ausgenommen, bas  Fett von den Dirmen
abgelof't, ber Magen ausgefchnitten, die dice Haut
berausgezogen, die Blume und dag Darmfett hefon:
ders in: faltes Waffer gelegt, der Magen rein ausge-
wafdyert, <die. Leber wieder befonders gelegt, der Hals
und die Flitgel abgefchnitten und die Gurgel hevaus:
gesogen. (Die Fiife miifjen fehon beim Briihen abe
gefchnitton und abgesogen worden fein.)  TRill man
nun die Gans braten, fo wird fie gang allein in
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frifches Taffer gelegt und intendig rein audgetva:
fhen; banm reibt man fie mit etwas Saly ein,
bricht ¢in Biindechen Beifuf ab und ftekt e hinein;
ober hat man Borsdorfer Aepfel, fo fiilt man fie
anftatt des Beifufes in die Gang, bis fie voll iff,
falzt fie von aufen nod) ein toenig und bratet fie
fdhon gelbbraun.  Dag Fett muf man forgfiltig
immer abfchopfen.  Man  Eann die Blume und das
fibrige Fett gleich mit auf die Gans legen und mit
ausbraten laffen; ¢8 befommt fo einen beffaen Ge
fhmacE, al8 wenn man ed im Tiegel auskreifht.

Gine Gelee:Gans.

Die recht {chdn und toeif zubereitete und ausge:
nommene Gand wird mit nue fo viel Waffer ju-
gefest, bag fie bedeckt ift, fleifig abgefchiumt, Sal,
Bwicbeln, Gewiirs, ein Bund Majoran und Thy-
mian angetan und nicht ju weidy gefocyt. 'Bon: bev
Briihe nimmt man das Fett ab, Fodyt foldye bis
s élfee ein, gicbt den Sag von einém Halben
Pfunde  Hirfdyhorn, ein Quart weifen Wein, ¢in
balbes Quart Cffig, etwas Sucer, Citronenfdhale,
Gemiiry und gange MNeléen dazu, Focht diefes ufam:
men cine MWeile gut durd:, giebt algdann das Weife
von fechs Giern wobl durdhgefchlagen ju dem Gelee,
sicht mit cinem @Bffel benfelben  beftdndig in die
Hihe und giet ihn dann durdy: einen Gelecbeutel
oder durdy eine Serviette; dad guerft beraus laufende

TMedl, Kodhbud. 5
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giefit man nachber ivieder) guriicE und (Gt s o)
cinmal ditechlaufen. - Hieauf legt man die Gans iy
eine ldnglidye Form oder auf e¢ine Schiiffel, mit v
Bruft mach unten, daf wmgebehre diefelbe oben Eomme;
auf bden Boden ber Form Eann man bunt ausge
fchnittene Citronenfchale und eine Guiclande von G
bragon legen, durd)y die Gang einen Eeinen Spic
flectert, damit fie nidht su- tief mit der Bruft auf
bem DBoben gu liegen Eomme und diefelbe audy mie
bem Gelee fibergogen wird. Jft der Gelee nun durd)
ben  Beutel - gelaufen, fo gieft man ibn {iiber bdi
Gang, fest fie an einen Eihlen Ort oder auf Eis,
und ift er nun vdllig Ealt und fieif geworden, fo
legt man eine Sdiiffel auf die: Form, ftiivst fie um
und - hale eine in Focdhendem Taffer ausgedriict
Serviette {iber die Form und an die Seiten, damit
bie Gang berausfilt.. Den durdy diefelbe gefteckten
Gpief 3icht man nun heraus. Audy fann man.von
dem: Gelee in eine: Schifffel etrwas befonders giefen
und erfaltet den Nand der Schiiffel damit belegen.

Génfe-Rlein mit {Hroarzer Briibe.

Das Fleifh it gebocht; im Fall das Ginfe-
Blein ju ber beabfichtigten Mablzeit - nicht reichen
follte, fo fann man auch ettvas Schiveinefleifch dar-
unter nehmen,  Hievauf werden Birnen gefdhdlt, in
Biertel gefchnitgen, die Kernbiufer heraudgenommen,
in eine Gafferolle gethan, die Brithe des Gdnfebleing



duech einen Sieb davauf gegofien und bamit duvdy-
gefocht. €8 davf feine lange Sance! haben, fondeen
muf tury einfochen. . Man fann audy Ki6Ge anfer-
tigen, fie Elein abftedhen, -in Waffer gabr Eodyen und
dbazu thun. Nun gieht man dag Blut der Gang
burdy einen Sieb, quitlt dadfelbe mit: etvas Wein-
effig, geftofienen MNelben, Gewiiry, Suder und einigen
Loffeln voll Mebl gut durdy, gieft ¢35 su den Bit-
nen, fehiittelt und fdhengt fie, [Aft fie ¢in paaqr
Male auffochen, vichtet das Fleifdh an und thut bdie
Birnen dariiber.

Gdinfeleber gut su bereiten,

Berfchmelze  Gdnfefett in  einer  Cafferolle, unbd
dimpfe die Leber mit  einer melfengefpicten Bwwichel
langfam {iber Koblen batd gabr. Schopfe einen Theil
bes Fettes ab, beftrene bie Leber mit WMebl, giege
deei Loffel voll Fleifchbriipe und eben fo viel Wein
bingu und faffe fie gabe fohmoren. Audy fannft Du
die Leber mit einigen: gefhdlten und in Bievtel ge-
{chnittenen Aepfeln in Fett langfam braten.

Gine Henne mit Allerlei 3u foden.

Dagu muf nun, tvenn ¢d redht gemadht wetden
foll, nody vieferlei Eommen, als: Butter, KidGden,
gefitlite Rrebsnafen und Keebsfehodnge,  Movchjeln,
Kaftanien, Blumenbohl, junge Schotenerbfen; aueh

a"
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etwas  Sellevie und  zielicy gefehnittene Koblritben,
body von den: lebten ja nicht su viel.

Diefem Allen aber muf eine Eeiftige Sreebsbriihe,
wenn man {ie auf folgende Art madyt, den Haupt:
gefchmact geben.

Man nimme  e¢ine  Mandel grofie Kvebfe (umd
jenacpdem man die Brithe machen will, audy mehrere)
pust die Schwdnge ab, bricht die Nafen aug, unb
legt jeDes apart; das Uebrige wird, wenn dag Bittere
bavon: weg ift, alles ufammen  (Sffeliveife geffofen;
su jedem Loffel nimme man audh eine Mefferfpite
voll. Mehl mit in den Morfer. Wenn nun alles
gut geftofien ift, thut mdn ein Stii€ Butter in einen
tiefen  Fiegel, und wenn fie heif ift, das Geftofene
dagu, 1afe alled fo lange techt fchmoren, bis 8 ans
fingt, braun ju twerden; man muf ¢s aber mit dem
RNithrioffel beftindig umrithren, damit es nicht an-
brennt, ift ¢8 nun genug gerdftet, fo gieft man un:
gefabe eine Kanne Fleifchbrithe dagut, und (it alles
sufammen nod) vecht ausBochen; doch darf die Fieifch-
briihe, fie fei von einer Henne oder von Kalbfleifdy,
nidyt febr gefalzen fein, fonft wicd bdie ganze DBriibhe
beim  Ginfodyen im Riegel 3u faliig. St fie nun
genug ausgebocyt, fo gieft man fie durd) einen Durdy-
fchlag, der etwas eng ift, driickt das im Durdyfchlag
Buriidgeblichene nody recht gut mit dem Rithrisfrer
aus, und fdyiittet 8 ey Diefe Krebsbriihe tird,
ehe dag Ucbrige alles dagu fommt, erft wieder in
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einem guiferen Fiegel Eochend gemadyt und mit einem
Cibotter unbd jrwei Mefferfpisen Mebl abgequirlt, das
mit feine vothe Krebsbutter oben auf ju fehen 1,
fondern die Brithe durch und durdy eothlicy bleidt.

St fie nun fo weit fertig, fo (@t man fie vort
weitem ftehen und madht fich nun an das Anbdere,

Wenn Blumentohl, Sellerie und Koblritben gut
abgepukt find, fo wird jedes apart in Hithnerbriihe
gefodht und die Ki6Bchen gemadht. Bon bdiefem KIGH-
dhenteige nimmt man etwas gurficE, - wiegt einige
SKrebsfchivodnge Elein, vermengt fie mit dem Jeige und
thut ein wenig Suder dagu; dann nimmt man die’
groften Krebsnafen, flillt {ie damit, und bratet fie in
SKreebsbutter, weldhe man erft nody ausg den itbrigen
Krebsnafen Yauf folgende Art madyt: man ot die
SKvebsfchalen Flein, thut fie nebft cin Stit Butter
in einen Tiegel und it fie eine Weile recht fdymo-
ven.  Sft die Butter voth genug, fo gieft man fie
durdy den Durchfchlag, und At fie hart werden. In
diefer Butter vdffet man alddann die FMafen, legt
audy gulest. die fibrigen SKrebfdhwdnge nodh in dies
felbe, und [Aft fie blod mit anfdhmoren.

Sind bdie Nafen auf der Fiille fdhon gelbbraun
gebraten, fo werden fie nebft den Schrodngen heraus
auf einen warmen Teller gelegt, damit fich die Butter
nidht fo bineingieht. Nun fest man die zubereitete
Keebsbrfihe fiber etvas Feuer, gieft von dem daju
bother Abgebochten die Briibe, und fehiittet alled su-
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fammen ju der Srebsbrithe. — Die Movdyeln miif:

fen evft in befonderer Briibe gefocht fein. — Wenn

nun alles beifammen it, fo barf ¢8 am Feuer nur
eint roenig angiehen; dbamn legt man bie bvorber ge

Fochte Henne in eine grofe Schiifjel und richtet Alles

daviiber an.

Anmerk  Die Ki6Ghen miiffen audy file fich allein
in einem Tiegel gefocht tworden fein, und wemn
biefe nun dabei {ind, fo Eommen julest die
SKrebsnafen und bdie Schrwdnge oben bdarauf.
Man fann auch nod) gefchnittene Piftagien
dariiber fivenen, und folite die Briihe su dic
fein, fo- tann man von Dderjenigen, in teldyer
der Sellevie gebocht bat, dagu giefen. Ueber:
baupt fann man bei diefem Effen weglaffen
und bingufiigen, was man will, wie die Jab:
regyeit ¢8 mit fich bringt.

Man fanw ¢8 audh zu jungen Hiibnern
und Tauben madyen.

Gine Heune ju Foden.

Wenn die Henne geborig vein gemadht ift, witd
fie inwendig mit Butter ausgefivichen und it Fochen:
pem Waffer uad Saly gugefent; aud) ein Stitchen
gangen Jngwer dazu gethan und ehe fie Focht, vedht
gut abgefehdume und fo lange gefocht, bis fie tveidy
ift.  WVor dem Ancichten Eann man fie mit ein twenig
Mebl behutfam abreiben, damit fie vedht fhdn toeif
in die Schirffel Fommt,
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‘Sunge Hithner yu braten.

Die Hiihner flille mit gut gewoafthener griiner
Detorfilie, Bemme ihnen den Kopf unter den einen,
die Leber und den Magen unter den andern Fliigel,
fpeileve fie durd) die Keulen und flecke den Speil noch
durd) die Augen(Scyer, befeftige fie am Spiche und
laffe fie, da fie leicht trocfen toerden, unter fleifigem
Begiefen mit Butter gelbbraun braten.

Sm Ofen muft Du fie gleich mit Butter und
wenig Waffer sufesen und auf Holer gelegt fleifig
begiefen.

Gevamypfte Hithner mit Citvonenfauce.

Nadhydem man die Hithner, der Vorfdhrift gemas,
fauber unbd weif jubereitet und gut gefpeilert hat, thut
man fte in einen Zopf, gieft Fochendes LWaffer dars
auf, denn davon Dbleiben fie weif, nebff ein Stiik
Butter und etwad Salz, und Efe fie nidt su tveidh
fodjen. ~ Mun fertigt man eine Citronenfauce an,
und nimmt bie Brlihe von den Hithnern dazu; fo-
bald foldye fertig ift, sieht man bdie Speiler Heraus,
legt die DHithner in die Saquce und gt fie zum An-
ridyten auf gang gelindbem SKoblenfeuer darvin ziehen.
Wngerichtet gieft man die Sauce bdariiber. Damit
die Sauce Frdftig terde, Focht man bdie Hihner in
einem nicht su grofen Topfe.
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Gepdmyfte junge Hithner mit Sardellenfauce.
 Die Hiihner werden tvie die vorigen gedimpft.
Dann fiilit man einen Theil der Butter ab, gieft
bagegen. etwad Fleifchbriihe dazu, thut Salz, Nelfen,
Bwiebeln und Lorbeerbldtter davan, und I3t e8 gut
Fochen. Sulest giebt man nodh einige Flein gebackte
Sardellen  dagu.  Beim  Anrichten gieft man bdie
Sauce erft durch einen Durchchlag.

Gebratene Cnten.

Gine Cnte wird cben fo jugerichtet und gebraten
wie eine Gand. Sn jwei Stunden fann fie gabhr
fein. Man fann fie aud) ungefitlit braten,

Gefiilite Tauben ju braten.

Wenn die Tauben gevupft, audgenommen und
gefdubert find, nimmt man ihre Magen und Leber,
backt fie Elein, wirft Butter in eine Pfanne, quirlt
cinige Gier und cfibrt fie, bis fie dicklidy: werden.
Dann wirft man die gehackten TMagen 1nd  Leber
audy binein, witest alles mit Ingroer, Pfeffer Mus-
catnuf und - Saly, rihre gebirig alled durdy ein
anber, fillit e8 in die Fauben und bratet fie gehovig
gabr. SRill man, fo Eann man die Tauben audy
mit geriebener Semmel, Ciern, Butter, Fleinen NRo-
finen, geftofenen SMuscattlumen, gehackter Citronen-
fchale, abgebrithten unbd flemgefd)mttenen Mandeln
und Saly fu[len
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Qerdyen gu braten.

Den win gepusten Lerchen ziche man mit einer
Yadel den Darm unten bHeraus, oder brate fie aud)
mit demfelben, ftecke ihnen die Kdpfe ein und brate
fie langfam in DButter gelbbraun; nimm fie dann
aug der Cafferolle auf eine gewdrmte Schitffel und
fhiitte an die Butter eine Hand voll geriebener Sem:
mel; witd biefelbe brdunlich, fo thue etroad gebadte
griine Peterfilie daran, laffe fie mit auffchwiten und
vidhte e8 ierlich fiber die ¥erchen an. Brdtff Du
‘Dicfelben am Spiefe, o flece jwifdhen jede etivas
Peterfilienteaut.

Fafanen, Bivkhlihner u. Rebhithner ju braten.
Wenn der Kopf des Fafans ungerupft abgefdhnit:
ten, Ddie Fliigel, tie bei der Gang, abgehact, ber
Sdywang ausgesogen ift (bOie Beine aber bleiben daran),
fo tupfe ibn gehSrig, mache unten eine Eleine Deff
nung, nimm ihn aus und wdifjere ihn.  Die Bruft
und SKeulen belege nun mit Spectcheiben, umivinde
fie mit Bwirn und laffe den Fafan am Spiefe unter
fleifigem Begiefen gabr braten. Tillft Du ihn weif
auf den Jifdy bringen, fo muft Du den Spek bis
sum Anvidpten daran laffen; wo nicht, fo Eannft Du
eine halbe Stunde vorber, ehe e gabr ift, den Spek
abnehmen, damit e braun weede.  Wm den abge
{dhnittenen Kopf wicele, nad)y dem Schnabel zu, ein
Fleines Eraufes Papier, lege ibn, wie audy die Fhiigel
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und den Schwang, wieder ju bem Fafan und gich
ibn auf den Zifdh. —  Der Habn ift zivar gedger,
al3 bas Hubn, allein diefes iff zavter und lieblidy
pon. Gefchmact. :

Ginen Truthabn oder eine Henne ju fiillen
und 3u braten.

Wenn man dem Truthabhn den RKopf abfehldgt,
ftect man ibn gleich in Ealtes LWaffer, damit ev recht
weiff und miiche wird. Wenn er dann gepust und
ausgenommen iff, dritdt man ihm das Bruftbein ein,
falze und fpicke ibn vecht zierlich; den Kopf flilit man
entiveder mit einer tunden Sauce, die mit Butter be:
ffrichen und geftofenen Gewiiegnelben beftreuet iff,
oder man madyt eine Semmelfitlle mit RNofinen und
Manbdeln.  Nun flecft man den Truthabn an den
Spic und bratet ihn e’ Stunden lang 5 er toicd
babei mit Butter begoffen und in diefer Briihe
fervirt.

Frifaffivte Tauben.

Man nimmt diefelben in Eleine Stiickchen, wafeht
fie tein ab, thut in einen Dampftiogel ein Stitccyen
Butter, eine Elein jerfchnittene Gitrone, eine Stviebel
und ein ‘paar fleine Stiele Tpymian; alsdann legt
man bas gehacte Fleifch dazu und gieht obngefdhe
ein Enapp halbes Nofel fodyendes TWaffer darfiber.
Dierauf fale man o8’ gehirig, becke den Tiegel mit
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ciner Stiirze u, und faffe e3 bei gelindem: Feuer weidy
bampfen.  Man muf o8 fleifig umrtitteln, damit s
nicht anbrennt.  Endlic) nimme man el Obertafjen
voll 2Wein und ebenfoviel gute Fleifchbrithe und quivie
swei Cibotter nebff ein paar Mefferfpisen Mehl hin
ein.  Jft nun bag Fleifh weich, fo gieft man das
Gingequirlte hingu und IGft ¢ am Feuer nur nody
ein wenig angiehen; alsdann fegt man das Fleifch
auf eine twarme Schiiffel und vichtet die Brithe ducch
einen nicht 3u engen Durchfchlag an.

Auf bdiefe Art frifaffive man audy Mebreres, ald:
geviertelte Tauben und andeves gecfchnittencd Gefliigel.

Tauben mit Sarvellenbrithe.

DMan (GFt die Tauben umgerfchnitten in einem
Sdymortopfe iber gelindem SKoblenfeuer in zuvot
gelbbraun gemachter Butter gabr [hmoren, legt fie
bann heraus, [Aft fein gehackte Savbdellen und Jwicbeln,
ein wenig Mehl, Fochendes Waffer und gang wenig
Weineffig sufammen fieden, und richtet diefe Brithe
fiber die Tauben an. ’

Tauben mit Mordyelnbriihe.

Die FTauben werden in Waffer und Fleifchbrifpe
mit gutem Gewiirze abgefocht. Unterdeffen aber macht
man Kalbfleifhel6ichen, voftet gewafchene und ge=
puste Morcheln mic Mehl in  Butter braun, [dft
b8 mit den Tauben auffochen, unbd fehiittet heenady
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bie Kl6fchen dagu.  Dann (Gt man e8 nody ein.
mal thun, twoendet die Tauben um und Foffet of
Altes gut. genug gefalzen ift. Man fann audy Spay.
gel, Blumentohl, Champignons, Hopfenteime u. f. w,
pariiber madyen.
Hithuer mit Reis.

Dag Hubn wirtd mit Wurzeln und  Stviebery
ettwag in Waffer mweidy gefocht; in einen Theil der
Brithe fodht man 2 Pf. gut geveinigten Reis auf
fdhwachem Ferer weidh und gu einer dicen Maffe;
in diefe legt man julest ein guted Stitd Butter, dag
geborige Salz, und wenn ¢8 angdnglidy ift, 4 Loth
geriebenen Permefantife, womit man den Neis gut
ducchriibrt und ihn mit dem Hubn zufammen an-
vichtet.

6. Wilvpret.

Wildpret zu Fodpen.

Wenn ¢8 eine Weile in frifchem Waffer gelegen
bat, witd 8 in Stilicke gefchnitten und rein abgemwa-
fchen, dann mit Eochendem TLaffer, Salz, einer Srvie-
bel, einem Lorbeerblatte und etwas neuem Gerviinze
fo weich gebocht, Da man die Knodyen leicht davon
ablofen Eann.  Wm diefes gehorig verrichten su Eon-
nen, legt man ¢8 mit dem Schaumldffel auf eine
Sehiiffel, und tenn e$ ettvas abgeBlblt iff, nimmt
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man die Snodhen alle fauber davon b, befonders
wenn 8 vom Halfe iff, legt das Fleifdy fo lange
toieder in die warme Brithe, 518 man ecine andere
auf folgende Avt dagu bereitet Hat: man {dyneidet ein
flaches StiicEdyen Brod, roftet ¢8 auf beiden Seiten”
blafbraun, und wenn ¢8 ecbaltet ift, brockt man 3
in ein Tdpfchen, giet Ealten Cffig davauf und Ikt
e8 einftweilen flar fochen. Man roftet ferner vorber
eine Elein gefchnittene Sroiecbel in Fett ein wenig an,
thut dann einen GHOFel Dbl dazu, und wenn ¢3
braun ift, gieft man Wildpretdbrithe durdy einen Haars
feb bagu — und (dft fie unter beftdndigem NRithren
anfochens julest gieft man das in Cffig Ear einge-
quitite Brod auch dagu; —- find nody gange Stiicke
babei, fo muf man ¢ durd) den Durchfchlag dazu
giefent und_ nody fo mit einander anfochen laffen. —
3ft diefe DBrithe zu dick, fo wird Wildpretsbriihe
ober €ffig dagu gegoffen. Nun legt man bag Wild-
pret in Ddiefelbe, und [GBt e8 noch ein wenig angiehen;
nur muf man fidy fehe hiiten, daf e3 nidht anbrennt,
fonft verliert ¢8 allen guten Gefhmack. Beim An:
vichten fireue man nody flein gebackte Gitronenfchalen
darfiber.

Anmerk,  Ales Wildpret, weldyes man nicht gleich
gebrauchen fann, muf in ein jrdenes Ge:
fehive gelegt, hald Effig und hat Waifer dat-
auf gegoffen, mit geftofienen LWachholderbee-
ven beftreut und gut gugedect an einem Effh-
len Octe 4—6 Tage aufbewabrt terden.
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Man  muf e aber Ofters ummwenden uny
vorher audy gut abwafden.

Hafenbraten.

Wenn der Dafe ausgetveidet, gewdffert und bip
feine Haut abgezogen ift, falzt und legt man ihn iy
eine Beize. Nach drei Tagen wird er sierlid) ges
fpictt und am Spiefe gebraten, wobei man ihn mit
DBeize und Schmalz begieht. Jnbdeffen madht man
eine Sauce von faurer Sabne mit Mebl, giebt audy
dag Herabgetropfte vom DHafen und der Beize dagu,
Der Hafe wit auf eine lange Schiiffel gelegt, mit
Gitronenfdheiben verziert und die Furze Sauce dar
unter gegeben.  Cinen {dhonen Lenden- oder Lungen:
braten faun man eben fo zuberveiten; dodh muf o
Idnger braten, al8 ein Hafe.

Hafen ju ddmpfen.

Seclege einen gewdfferten, gereinigten und abge
gogenert Hafen in mebrere Theile, durchziehe felbige
mit Spe und begiefe fie mit fiedendem Waifr.
Gicfe Hath Wein, hald Waffer in eine Cafferolle,
und Foche fie bHald gabhr. Gieb nun geriehenes
Sdywarzbrod, Butter, Jucer, Nelfen und Citronen:
faft hingu, twomit e$ vollends gal)r und die Sauce
feimig Fochen muf.

Rebfeule 3 ddmpfen.
Die Rebeule wird gebdutet, einige Tage in Wein-
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¢ffig - gelegt, gefpickt,  gefalzen: wnd wmit Pfeffer und
Nelfen gewdivgt; dann focht man fie in Cffig, Lein
und Waffer weidh,  Indeffen voftet man Elein ge-
fchnittene Aepfel in Butter, thut gehacdte Weinbee:
ten, geviebene Lebfuchen und beifen LWein daran
nebft Gewtirze. Man gieht nun die BVrithe von der
Keule ab, fohiittet daffic die jubereitete hinein, und
bdmpft die Keule damit. Diefe richtet man hernady
mit Simmt und Eein gefdhnittenen Citronenfdhalen
an, welches beides man fiber fie fiveut, und gicfe
bernach auch die Brithe fiber fie.

RebFeule zu braten.

Diefe wird ausgerdffert, gebhiutet, fauber gefpictt,
an den Spieh gebracht, mit audgebreifhtem Spect,
Butter und faurer Sabne begoffen und wie immer
mit geriebener Semmel beffreut.

Sdhweindwilbpret

toicd beim Braten blof mit Nelben gefpickt und gut
gefalzen, aud) eine mit MNelen beftectte Swickel in
bie PFanne dagu gelegt und das Wildpret fehdn gelb
gebraten.

Man Fann ¢3 3u ver{dyiedenen Sallaten, vorziig-
fidy aber su Preiffelbecren geben.

Wilve Cnten,
Die fauber gereinigten Enten veibe mit Pfoffer
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und Saly von aufen und innen ¢in, fpicke die Bruft
mit Gpect, ftee in jede Cnte einige Stengel Pfef:
ferbrant, Felben und englifthes Gerlivs, ndbe fie ju
und brate fie mit Butter {hon braun.

1V. GGentdife.

a) Gemiife mit Fleifd.

LWeiffe NRitben mit Hammelfleifch.

Wenn das  Hammelfleifch geborig gefocht bat,
werden die Riiben  gefchdlt, gewafdyen und in vier-
ecige linglidhe Siide gefchnitten; dann thut man ein
Biufdyhen mit gequetfchtem Kiimmel 3u den Riiben,
RBocht Ddiefe in der fiedenden Fleifchbrithe weidh, voffet
Debl in Fett und IGFt ¢8 mit den Ritben auftochen.
Anmerfung. Man fann fie audy vorber in Wafz

fec ankochen, aber nicht lange, fonft gebt der
befte Gefchmact verloven.

Weiffraut mit Hammelfleifc.

Dag Hammelfleifh wird in Stitcke gebauen,
eine Wiertelftunbde fang gewdffert, gewafchen, mit fal-
tem LWaffer und etwas Saly an das Feuer gefest,
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abgefdhdume und eine Stunde-gefodht.. Dann fodht
man Keauthdupter, wovon jeded in view Stiicke ge-
fdhnitten worden ift, eine Vievtelftunde in Waffer
ab, driickt davauf dag Kvaut mit der Hand reiv aus,
befegt den: Boden einer runden-Cafferolle mit diinnen
Opedicheiben, legt suerft Kraut in Ordnung davouf,
auf bdiefed einige Stiice Fleifch, mit gefdynittenen
Bmwicbeln, geftofenen Nelben, Pfeffer, Salz und
SKavbel beftreut; dann folgt tvieder Kraut und auf
biefes Fleifch, womit man wedyfelweife fovtfihrt, bis
bie Gafferolle voll iff. Die oberfte Schicht muf
Sraut fein.  Nun gieft man fo viel Hammelfleifd)=
briihe auf, alg in bdie Cafferolle gebht, fest died auf
Soblen obev in eine beifie Nbhre, 1AFt ¢3 cine Stunde
bunften, ftitezt e dann auf eine Sdhiiffel, nimmt
ben SpecE ab und giebt ¢3, ohue ¢8 eingubrennen,
auf bdie Safel.

Mibren mit Hamnel: over Rindfleifd.

Man fdhneidet die Mobreliben in (Angliche Stiicke,
giebt Butter in eine Cafferolle, Peterfilie dazu, und
fdymort die Ritben bdarin; wenn fie weidy find, {Taubt
man. Mehl davan, gieht einen Schdpfioffel voll Briihe
und ein hatbes Noffel Sabne dazu, fo tie etwas
Buder und Muscatbliithe.

LWeiger Koh!l mit Hammelfleifch.

Die fdymusigen Bldtter des Kobl§ werden abges -
Meckl, Kodybud, 6

-~
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macht und  roeggeworfen, aus den braudibaven qrier
bie harte Nippe berausgefdhnitten, gerwafchen uny iy
Bochendes Laffer, in tweldies man zuvor etivas: Sl
gethan Hat,  verwellt, bierauf abgegoffen, i eing
Schiiffel- gethan und nodymals: vein abgedriickt, = Die
Art o8 Ausdriickens ift folgende: DMan nimmt fmmor
eine gute Danbd: voll - Kobl, ~ ftreuet etivas teift vors
lefenen RothEitmmel dagwifchen - und prefie ihn vedst
tein qus. - Jebe Hand voll Kobhl, die'man  foldherge:
ftalt qusbritct, formt fich su einem feften, Ilinglichen
Stitct.  Die erhaltenen Stitce werden nun, damit fie
fich nicht toieder aufléfen E5nnen, in einer” Cafferolle
bicht sufammen gefdhichtet, wmit Butter und guter
Briibe verfehen, auf nidyt zu ftavkes Feuer gebracht
und  behutfam  gefchmort. € ift nothroendig, daf
man immer  geborig Briihe auf dem Kol erhéle,
und die Caffevolle fleifig fchiittelt, weil et fich fonft
gerne anfest; ift er binldnglich weidh, fo rithre man
nody etwad in Butter gefchiistes Debl davan und
lae ibn damit verzichen. LBeim Unvidhten miiffen
bie Sodhftlicke febr gefchickt mit einer Kelle aus ber
Caffevolle genommen tvecben, damit’ fie nidyt  zerbres
dhen.  Das DHammelfleifcy dazu, etwas grillirt, fhmedt
gang gut. ]

Braunfohl mit Hammel: oder Rindfleifd.

Der Brauntohl wird von den grobften Strfinfen
abgeftreift, vein abgewafdhen und in Waffer halt
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weidy gebocht, Sobald er nun verklihlt, driidt man
ihn. vein aud, badt ihn nady Belieben Elein, oder
fchneidet ihn mit dem Liegemefjer blos einige Male
durdy; dann fodht man ihn in Fleifchbrithe vollends
weich, und thut Semmel oder MeHl in Fett gersftet
bagu.  Hat man Kaftanien, fo thut man fie, wenn
fie vother tweidh gefocht oder gebraten und gefehalt
find, mit ju dem VBraunkohl, (Gft. fie noch mit ein
fochen, und vichtet fie fiber Hammelz oder Rindfleifch
an.  Bei diefem, fo wie fiberhaupt bei allen Gemiifen,
ift gu bemerfen, daf fie nicht zu bdiinn gemadht toers
ben, bas heift, nidht ju viel Briihe haben.

Man Eann aud) hierzu Lalten Génfe- oder Cnten=
braten geben.

Sdyotenerbfen und Mihren mit Schweine:
fletfch, Bratwurft und Carbonabe,

Wenn dag Fleifch gebsrig gebodyt ift, fo madt
man Schoten aus, fdabt Mehren und fchneidet fie
fleinwiteflich, obngefihe von der Grofe einer grofen
Sudererbfe.  Ift biefes gefchehen, fo wdfdyt man bdie
Mobren, thut fie mit den ausgemachten Schotenerbs
fen in einen Topf, giefit Fleifchbrithe dagu und laft
fie toeich Eochen; dann véftet man geriebene Semmel
in ett, ober riibrt fie gevieben und ungevdftet mit
ein foenig Elein gehaciter Peterfitie dagu und vichtet fie
iibers Fleifch an.

6"
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b) Gemiife ophne Fleifd.

Hopfenfeimden.

Man bricht die zarten Spiken davon ab, Focht
fie in Waffer weid), (At fie alsdbann rein ablaufen, -
und dampft fie etwas in Butter.

NRothFraut.

Man fhneidet dag Kraut in Bievtel, tftet ein
paar Bviecbeln in Butter, giebt das Kraut mit Saly
bazu, dimpft ¢s darin und gieft nach und nach
Sleifchbrithe dazu.

Crbfen 3u 'foc{)cn‘

Man fuche alles Unreine aus den Crbfen, wafche
fie, und bringe fie mit faltem Waffer sum Feuer.
Sinbd fie weich, fo giefe man fie ab, quetfche fie evfts
lidy mit einer Kelle, falze fie gleich dabei, und nadyz
ber veibe man fie nod)y durch einen Durdyfchlag,
Selbiger muf gleich auf die Cafferolle gefest toerden,
in welder man bie Crbfen nad)y dem Durchreiben
wicder aufufochen  gedentt.  Jndeffen  brate man
wiiefelig gefchnittene Semmel in Butter, madye nodh
befonders Butter braun, in weldhe fein gehackte Pe-
terfilie fommt, und vergiere beim Anvichten mit evfte-
ver bie Crbfen und gebe [ehtere dagu herum. Wer
¢8 liebt, Fann ftatt der Peterfilie auch Eein gebackte
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Bioiebeln gu der Vutter thun und fie damit braun
werden [affen.

Linfen.

Wenn die Linfen rein verlefen und gerwafdyen
find, werden fie mit faltem Flufwaffer aufgefest wnd
gang weidy gefocht; dann wird das Waffer: ab und
Sleifchbriihe hingugegoffen, audy gefchnittener Sellerie
und Porvé bdazu gethan, worin fie vollends gabr ge-
fodht toerden,

Artifchofen 3u fodyen.

Scyneide diefelben Fury vom Stengel, puse bdie
Bleinen bavten DBldtter und von dem andern alled
Raube ab, dan nlege fie eine Stunde lang in fal-
tes Waffer zum Feuer und laffe fie mit Sal; weich
Fochen; feibe dann dag Waffer vein ab und gieb eine
Weinfauce bdazu.

Gypargel mit Butterbriihe.

Man nimmt hiergu fchdnen ftarfen Spargel, pust
ibn gebSrig und bindet zebn bis swilf Stengel ju-
fammen in jedes Biinddhen; dann it er in ges
falzenem Waffer jugefest und weich gefocht. ~ Hiers
auf gieft man wieder Faltes Waffer nady, nimmt davon
boch nicht zu viel, bamit die Képfdhen nicht abfallen.
Nun gieft man von dem fiebenden Waffer etrwas und
Ealtes Dagu, legt dent Spargel aber, tvie den jum Salat
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bereiteten, in  eine Shiiffel, wenn man vorber eine
DBrithe auf folgende Ave bereitet hat. Man nimme
ein Sticdhen Butter, an Gewidht ungefibr 43
Loth, thut fie in einen Topf, {chldgt vier Cier dagu,
und quitlt 8, bis 3 fhdumig tird; dann quirlt
man nod) einen halben Lffel volf S))?eb[ nady und
nady dagiw; wenn bdies alle iff, fo gieft man nody ein
veichliches  FNofel von dem Eochenden Spargelrvaffer
dazu, unbd ldft diefe VBrithe unter beftdndigem Nith-
ten am Feuer nur angiehen. Sobald fie fertig iff,
britcft man von einer halben Citrone den Saft das
ju unbd vichtet fie fiber den Spargel an. — Diefe
Brithe darf nidht dlinn, fondern fie muf wie lauter
Sauce fein.

Blumenfodl mit Butterbriihe.

Der Blumenbohl witd gefchalt, jede Nofe in vier
Zheile gefchnitten und in Salzwaffer abgefocht. Dann
1aft man ein StiiE Butter heif werden, quirlt drei
Loffel voll Mebl bdarein, (APt e3 etwasd anziehen,
fitlit dann gute Briibe und etwas faure Sabne dazu,
giebt ‘auch geftofiene Muscatbliithe binein. Der Blu-
menfohl witd nun wie eine Nofe auf die Sehiiffet
gevichtet, die Sauce dariiber gegeben, das Gange
nody ‘einmal  aufgefotten und dann mit Frofch-Car-
bonaden vevgiert sur Tafel gegeben.
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Syinat an das Fleifd) su Loder.

Wenn der Spinat in Waffer abgefodyt if, twird
er aqusgedriict, blos mit einer Siviebel ein paar Male
burchgehackt, in Fleifchbeiibe wicder gut gebodht, und
geviebene, in Butter oder Fett getditete Sermmel
bagu gethan.

Man  fann 8 auch fo madyen: Der Gpinat
wird gehackt, in etmen Tiegel obne Butter, blos mit
ein enig Bucker vermengt, gethan und trocfen ge-
fdhmott.  Man muf ibn aber oft umeiibren, damit
v nidht” anbrennt. It er nun bald troden, fo gieft
man  Fleifchbrlihe dagu, und (Gt ihn fo auffochen;
nun wicd Fett oder Vutter in einen Tiegel gethan,
gericbene Semmel davin gerdftet, an den Spinat ge-
tiibrt und jufammen nur angefocht.

Gpinat ju foden.

Der Spinat witd gang. aufgefdhnitten, fo bdaf
jebed Blatt ‘von dem anbdern geteennt ift, indem man
thn gufamunenfoft und ihu unterm Kopfe auffchneiz
bet. ' ievauf wivd er in einem gelhdrig grofen Gez
fifie vecht vein  gewafthen, MWaffer sum Kocen auf
gefest, etivas Saly dazw gethan, woduvd) der Spinat
eine fdyone griine Farbe evhilt, und weid) darin ge-
focht.  Algdann thut man den abgefochten Spinat
i einen Duedfylag ‘oder Sieb, driikt ihn aus,
hacke ihw auf ‘einem teinen Brette gut durh, thue
ihw gehacft in eine Caffevolle, giebt Butter  und
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febr, und Eoftet, ob er aud falzig genug ift. Wenn
er nun auf gelindem Koblenfeuer focht, fo thut man
nachher einent ober, jenachdem die Menge des Spic
nats e3 ecfordert, mehreve L6ffel voll in Waffer Far
gerithrtes Mebl dazu, auch bedient man fidy fhatt
beﬂ'en geriebener Semmel, ober f{chwibt in gefdhmol
gener "Butter etivas Mebl ab und giebt diefes dagu.
MWer ¢8 liebt, gebe auch fein gebacten Schnittlaud)
parunter und laffe bdiefen mit fochen. - Befist man
getade einen Zag alte Sabne, fo riihre man. ein
wenig Mebl davin Flar, und rithre diefes unter den
Spinat.

Sur. BVerfchdnerung - b;efes Gervichts Fanun  man
auch Milchbrod in Scheiben fhneiden, die Rinde aus:
sacken, in Butter gelblich braten und verlorene Cier
subereiten, ben Spinat anviditen, auf den Nand,
um den Spinat herum, erft eine Sdheibe gebratenes
Milchbrod und dann ein abgepustes Ci legen, fo abs
wechiemd den Nand damit zeven und den Spinat
dann mit geviehener Semmel beftvewen.  Auch bratet
man juneilen (ange Streifen. Semmel mit und bes
fteckt ibn in der IMitte damit.

RNiibfentohl wobl jusubereiten.

Lenn der Ndibfentobl rein ge[efe'ﬁ unbd gewafchen
ift, witd er Elein gewiegt, dann vedht gut ausgededict
und in Butter eine halbe Stunde bei gelindem Feuer
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gefdhmort.  Hievauf nimmt man hatd Fleifchbuiihe
und balb Gifig nebft ein wenig Meht, und etwas
Bucker, riihet 8 jufammen, fdhiittet o8 gu demm Nith-
fenfobl, und (aft ihn noch am Feuer angichens

Rothe Riben. g

Die Rithen werden weidh) gefocht, dann i einen
grofien Durchfchlag gelegt,  dafi fie ablaufers imti
werden  fie gefehdlt amd in runde Schyeiben gefdhnits
ten. Hierndchft wied toiivfelig gefchnittener Moerrettiy
und woblverlefener Kimmel in cinen Steintopf ges
ftreut, eine Sahidt Nitben daviiber gelegt, davauf
wieder Kitmmel und Mecrrettis, immer eine Schicht
um die andere, big bder Topf voll iff. - Bulest woid
Biereffig abgebocht -und Ealt daviiber gegoffen. Dev
Topf toicd feft sugedeckt; fo baltew, ficy: die %uben
recht gut. J

Berliner odver Teltower Ribdhen.

Schabe diefelbent tein und wafdhe fie in twarmem
Waffer ab, fese fie dann mit fiedender Fleifchbriihe
auf und [affe fie faft weidy Eodhen.  Rfte Mehl’ in
QButter dunkelbraun, made damit die NRitbenbriihe
feimig, fese Sucker mit einigen Tropfen Laffer anz
gefeudytet it einer - Cafferolle aqufé Feuer  unbd réfte
ihn braun, gieb ihn bann an bie Ritber und laffe
felbige Eury einfochen. Statt bded braunen Sucfers
fannft Du audy Spruy nehmen. ' :
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Griinfobl,

Der Griintohl wicd gut verlefen, von den Sten.
geln abgeftreift und mebrere Male getoafdhen, dann
fest man ihn mit Waffer su Feuer und (ift ihn
einige Male auffochen. Wenn er abgelithlt, driict
man ibn rvein aus und bact ihn fein. Dann fest
man ihn - abermals mit Fleichbrithe oder Waffer,
Sdymals, 'Saly und etwas Sucer aufs Feuer, It
ibn gabr fochen, Furs andampfen und brdunt julest
etwas Mehl an. Dann bratet man Fleine, in Waffer
abgefochte SKartoffeln in brauner Butter und Sucker
unb legt fie beim Anrichten auf den Rand der Schiif:
fel. —  Bur Bermebrung des Woblgefchmacks Fann
man ftatt der Kartoffeln ddyte Kaftanien abfochen,
abfdhdten, fie in geclaffencr Butter und Jucker fdhmo-
ven und ebenfalld beim Anvichten den Rand der
Schiiffel damit belegen.

RothEo)l.

Mon nimmt die Gufern, fdlechten Bldtter, die
Striinfe und diden DBlattrippen ab und  fehmeidet
ibn dann feinfadig oder hobelt ihn mit einem Kol
bobel.  Hierauf legt man ibn in eine Pfanne, in der
man- ein halb Pfund magern SpecE gelbbraun ge-
braten umd [dft ihn unter fterm Umreiihren fdymo-
ren.. Wenn e weich ift, riihet man Sal, Cffig,
ein Biertelpfund Sucer und gulest etwas Meh! hin-
s und 4t ibn unter beftdndigem Rithren, damit
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er nicht anbrennt, gang Biry cinfdhmoren. Man
giebt dagu Carbonade, Bratwurft ober Schmweine-
{hinfen. ~ Man fann aucy einige gefdmorte Wepfel
bazu thum.

Rofenfohl.

Der Rofenfobl wird nicht gebact, fondern vor
fihtig teich gefocht, damit die Ndschen mdglichft
gang bleiben und nicht gerfallen.  Cr wird wobhl:
fdymecEender, renn man ihn nicht in Waffer, fon-
bern in Fleifchbriibe fodpt.  Ift er Fury eingefocht,
fo titbrt man etwas Mehl mit Suder daran und
garnivt ihn beim Anvichten mit gangen gebratenen
Kartoffeln oder mit Kaftanien.

WickelFohl.

Man  [6fe bdie grofen Bldtter vom LWeiffobl,
welle fie ab, daf fie gefchmeidig bleiben, fehdle die
bien Strfinke bheraus, lege die Bldtter auf eine
fladye Sdhiiffel, fo daf cin Blatt halb auf das andeve
fommt, fireiche Davauf ungefihr cinen Strobhalm
bicE von unten flehender Farce, {chlage die duferften
Gnbden nady innen und rolle dann die Bldtter jueiner
Wurft; diefe umwicelt man mit einem Faben und
166t fie in Fleifchbriihe, Butter und etowas Jucker
gabr fodyen (eine Stunde). Jn die Sauce, die gany
cinfocht, tiibet man etwas Mebl und Muscatblfithe.
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Ebaf,u nimmt man: % P Schweinefleifd fem
gebacks, 5 Loth Butter, 2 Eier und fifr 2 Schillinge
Semmel, fdldgt bdiefes, weicht es in Laffer und
briickt ¢3 dann aus; rithet Sucker, Citronenfdyale,
Saty und Muscatbliithe hingu. Am fchdnften fchmeckt
bies Gericht mit weif gefochten Cnten, von denen
man_ auch die BVouillon nimmt.

Sdneivebohnen.

Die  gritnen - Bobnen werden, nachdem fie von
beiben Seiten gut abgezogen find, damit feine Fafern
bavan bleiben, rvedht fein gefchnitten; nadhydem fie ge-
wafdhen find, fest man fie mit Heiferm Waffer auf,
thut etwad Brithe und Butter binein und [dft es.
jugedeckt fochen. Kurg vor dem Anrichten thut man
eine Hand voll gehacfrer Veterfilie und Pefferfraut
an, - fichet' 3u,” daf - fie ‘nicht su lange Sauce haben,
iihre =3 Loffel voll Mehl in Waffer Far, thut
pies zu den Wobhnen, viibhet fie damit recht um und
(Gt fie noch einmal aufochen.

Sdnetvebohnen mit Mild.

Die abgefaferten, fein gefdmittenen und getwafdye-
nen Bobnen werden in fodyendes Waffer gethan, ab-
gefocht, vein abgegoffen, ein Stii¢ Butter, Salz und
Milch jugegeben. SKurs vor dem Anrichten thut man
erft Peterfitie und Peffecbraut an. . Dann nimmnt
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man Sabne, tithre gu = Duart .ungefdhe 1 odee
2 Loffel voll Mehl, gieft ¢8 an die BVolhnen und
[dfit fie damit, gut untereinanbder gefchittelt, ein Mal
auftochen.

Bredhbohnen.

Die gut abgegogenen, ¢in Mal durchgebrodhenen
und gewajdhenen Bobhnen twerden in Eochendem Waf:
fer aufgefest, gefalzen, geocht, dann duvdy einen Durd)
fdhlag gegoffen, worauf man fie ablanfen (e Nun
wimmt man Butter und Brlihe, thut bdie Bobnew
binein und [Aft fie weich Eodyen, zulest legt man fein
gebackte  Peterfilie und Pfeffecbraut an, nebft ¢inem
Loffel voll Elar gevithreen TMehis.

Weife Bohnen.

Die Bohnen werden verlefen, gerafchen, in weiz
dem Waffer gefodyt, in einen Durd)fdylag gethan,
damit fie vein abloufer. Dann fest man fie mit
cinem Stlicke Butter und etwas fiifer Sahne toieder
anfs  Fewer und (Gfe fie unter Oftevem Umrithren
weich Eochen.

Weife Bofnen mit Aepfeln.

Die BVohuen focht man in Waffer und Sals.
Die Wepfel fehilt man wibhrend dev Beit, fehneidet fie
in Bieetel, macht die Kernbiufer hevaus, legt in eine
Gafferolle ein gutes StiiE Butter, At e8 jergehen,
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thut die Wepfel nebft etwas Sucer, Wein und MWa:
fer Dinein und [GBt fie auf gelindem Feuer tveidy
fhmoren. Dann  thut man bdie gut abgelaufenen
DBobhnen 3u den Aepfeln, bringt Beides durdy gutes
Umeiihren unter einander und (Gt 8 dann nogy
einige Augenblicke Fochen. (Man nehme mehr Aepfel
als Bohnen.)

®rofie Bohnen.

SMan brithe die Bobnen in heifern Waffer, iche
bie Haut ab und Fodpe fie dann in Fleifchbriibe und
Butter weich. LWenn man fie troden abgegofien,
giebt man bagu bdicke-Butter obder eine holldndifdye
Sauce.

Grofie Tobhnen mit Mild).

Wenn man die Saubohnen abgefchdlt hat, Focht
man  fie in Mildh, frifcher Butter, Salz, etiwas
Reibbrod und thut etwas Musdcatbliithe dazu.

®elbe Grbien.

Man fuche alfes Unveine aus den Crbfen, wafdhe
fie und bringe fie mit faltem Waffer ang Feuer,
Sind fie weid), fo gicfle man fie ab und veibt fie
danu durdy einen Durchfdylag, fekt fie nodymals zum
Seuer, falt fie und giefit beim Anrichten braune
Butter, worin Elein gehacte Swicheln gebraten finbd;
daritber.



®elbe Crbfen mit Sanerfraut.

Man beveitet beide Gemiife befonderd und rithurt
fie beim Anvidhten durd) einanbder, oder man fervivt
fie aucy eingeln und {fiber(dft Jevem, fidh die Mi-
fhung nady Gefdhymac zu bereiten.

Gelbe Crbfen mit @cf)weineﬂeifd);

Nachdem die Crbfen im Waffer dik ausgequollen
find, treibt man fie durd) einen Durchfchlag, gieht
bie Fleifchbriibe, in bder man Porré und gefdmittene
Bwicbeln durchgefocht hat, daran und [Aft die Crbe
fen fo Eury einfochen.

Linfen.

Diefelben mitffen cbenfalld verlefen und gut ge-
wafchen werden,  Dann fest man fie mit Waffer
bei und [Gft fie teid) Fochen.  Ldbrend beffen
fdmeidet man einen guten Theil Sivicbeln, fo twie
¢in Stii¢ Spe in Sdeiben, bratet dies fo lange
in Butter, bis 8 {dhaume, fhivist einige Loffel
Mehl damit, bis e8 hellgelb  geworden ift, filllt eg
mit Fleifchbelihe auf, thut etwas Cffig, Salz und
Deffer davan und I[Aft ¢8 zu einer biindigen Sauce
fodhen, womit man bdie Linfen vermifctht.

Budpveizengritpbret.
Die gut abgebiilfete und redyt grobedrnige 1ft bie
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befte.  Dian wdfdt fie mit bheifem BWaffer, fehiieter
fie in fochendes LWaffer und IAft fie unter beftdndi-
gem Fifbren cinige Male auffochen; dann thut man
ein Stitct frifche Butter, wie etwas Sal; dazu und
18t fie vecht Dick einfochen. Davauf nimmt man e
Sorm, feudytet diefelbe inwendig mit etwas Mitdy
oder Taffer an, driickt bdie dicfe Griise darin feft,
und ridhtet fie, nachdem fie etwas erfaltet, auf einer
Sehiiffel an.  Dann iibergieft man fie mit gefchmols
gener Dutter und giebt beife ober Falte Sabne be-
fonders dazu.

Jeis mit Pflaumen.

Man quelle den Neis in Waffer ausg und lafje
ibn dann in fetter Mild) gany Furg einfochen. Man
giebt ihn in ciner Schiiffel auf und diberfehfittet ihn
mit gefchmorten Pflaumen, Simmt und Sucker,

Jteighret,

Don gehrig abgekiihiten Reis quillt man mit
Waffer, Saly und cinem Stiice Butter dick aus,
beftrent ihn mit Sucer und immt und giebt brasine
DButter davitber,

Reis mit Aepfeln.

Man quillt den Neis in Waffer mit Salz und
Butter aus; unterdef werden gute  Aepfel gefepite
und in view Theile gefhmitten.  Diefe thut man in
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dent Meis mit Citronenfcheiben, ganzemy Jimmt und
etwas Sucder und aft die Maffe fo lange Fochen,
bis alles gabr und dic eingefocht ift. Wuf die Mese
Aepfel vechnet man 4 Pfund Reis.

Reis mit Rothwein.

Der Neis wird in Waffer ausdgequollen und mit
etivas Saly unbd gangem immt gahr gefodht; dann
gieft man eine halbe Flafche Rothiein baciiber, [dft
fo den Meis vollends gabr Eochen und fife b nach
Belichen. Man fervire ihn mit Juder und Jimme
ober Manbdelmildh.

Didfer Mehibrei.

Rithre das Mehl mit etwas taltem Wafjer flar,
thue gebhirig Saly und frifhe Butter dasu, Giefe
unter Deftindigem Niibren Fochenbdes Waffer zu und
(affe ¢8, fortwdhrend rithrend, auf bem Feuer einige
Male aufbodyen, big s ein dicker Buef woird, weldyer
angevichtet mit brauner Butter begoffen wird.

Kartoffelbret.

Die Kavtoffeln werden gefehdle, in Stiice ge-
fdhnitten und mit faltom Waffer gum Feuer gebracht.
Sind fie weich, fo muf man fie gleic) abgiefen, reil
~ fie fonft su viel Waffer eimgichen.  Dann gerquetfcht

man  fie, mit einem Stiicke Butter und Galz, mit
ber RKelle, bis fie 3dbe find. Nun erft gieft man

Mecl, Kodybudy. 7
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warme Mildy oder  Sabne hingu und vithet fie do.
mit. tlichtig durch, bis feine Stiicke mebr davin finp,
Beim Anridhten gieft man braune Butter mit Jrvie-
beln, oder in Butter gebratene und geciebene Sem.
mel Ddariiber.

Gebadener Kartoffelbrei.

Man frreicht eine tiefe Pfanne mit Butter vedht
bicE aus, briickt ben bereiteten SKavtoffelbrei feft bin-
ein und (4Gt ibn auf gelindem Feuer, oder iiber Koh-
len gelbbraun bacen.

®ebratene Kartoffeln.

Die Kartoffeln werden mit der Schale abgebodst,
dann gefdhdlt, in Scheiben gefchnitten und mit’ fii:
fcher Butter, gebackter Peterfilie, etwas Pheffer und
Saly auf dem Feuer gebraten.

Gebratene Kartoffeln mit faurer Sabne.

Die Kartoffeln werden, wibrend fie in Butter
braten, mit faurer Sabhne begoffen, und fobald diefe
fidy angefest hat und eingeyogen iff, gieft man anf's
Neue Sabne hingu und fibee fo fort, his die Kar:
toffeln gelbbraun gebraten {ind.

Gcbratene Kartoffeln als Salat.

Die mit der Schale abgebochten Kavtoffeln werden
gefchalt und witefelig gefhnitten, dann (it man einige
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Wepfel, Bwicbeln, ctivas Hering, wit etwas Dieffer
und Salz ebenfalld mit puedyfchisen. « Die Kartof-
feln woeden in Butter befonders Bellgeld gebraten und
mit dem Borigen vermifcht, angevichtet. 1

Prinzef-Kavtoffeln mit Heringen,

Su einer Mese Kartoffeln mup man 6 $Hetinge
und 1 Pf. Butter nehmen.  Die Kartoffeln werden
abgebocht, abgefchlt umd in Scyeiben gefcnitten, die
Hevinge gut ausgewdfiert, von pen Grdten abgeldf’t
und wiitfelig gefdhnitten. Dann nimmt man eine
Gafferolle, beftreicht fie von Sinen techt fett mit
Butter, legt alsdann eine Sehicht von ben gefchnittenen
Kartoffeln auf den Boden dee Gafjerolie, firenet Hering
barfiber” und legt Butter in Eleinen SKliimpchen davz
auf umber.  So fibet man fort, bie Kartoffeln, bdie
SHeringe und die Butter  einsulegen bi$ man bamit
su Gnbe ift, bie oberffe Sayicht muf aber aus Kar
toffetn beftehen. Auf diefe witd bie nodh tibrig be-
haltene Butter gelegt, und dann pas Gange in einer
Fortenpfanne obder in einem mafig beifen Ofent ges
pacen. enn bie Deringe und die Butter nicht
febr falsig fein follten, fo wmuf man mit Salj ettwasd

nachbhelfen.
Saure Kartoffeln.

Man 166t Eein gefdhnittene Stviebeln in Sdymalz

ober Butter gabr werden, gieft dann efwas Waffer
7!
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und Gffig davan, falyt 8, fobiittet bdie mit bet
Schale gefochten, abgefchlten und in Scheiben o¢
fdpnittenen Savtoffeln hingu und (GFt es auf gelindem
Seuer ein wenig duvchEochen.

Kartoffeln mit Sabune.

Ueber: die: gefthilten nnd in Scyeiben gefchnittenen
Rartoffeln . gieft man eine Sauce von o Duart
Sabne, cinem StitE Butter, etwas SMuscatbliithe, 2
Cidottern und etvas Earer Brithe oder Cfitg.

Gritne Bivnen mit KUFen.

Man fhdle die Bivaen, fdhneide fie in Bievtel,
nehme die Kernbdufer Hevaus und bringe fie in eine
Cafferole mit faltem Waffer auf's Feuer, thue nad-
ber Sucer, etwas Simmt und ein Glag Wein bar
aw, und laffe fie nody eine gute Weile Fodhen.. Damn
madht man KISe, vidhtet fie an und fillt die Bir-
nen daviiber.  Sollte die Sauce der BVirnen ju lang
fein, fo verdickt man biefelbe Duvch einen balben
Loffel Kartoffelmebl.

Backobft und KIbfe.

Cin Theil gebackener und gefchélter Birnen, ein
Eheil gebackener Aepfel, ein Theil gebackener Pilaumen
unbd cin Theil gebackener RKirfhen werden Fufommen
gut. gerwafthen und mic Waffer, Simmt und Sucer
auf dem. Feuer langfam tveich gefocht. Das: DBack-
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obft muf imumer i fo vielem Waffer: erhalten e
ben, daf es wit legterem gleich ftebt, damit 3 fich
gebdeig aufléfen Eaun. It das Obft weidy, fo vithet
man cinen Loffel voll Kartoffelmehl ane  Hat man
audy nody ein wenig Kirfchz oder Pflaumenmuf bda
s 3 nehmen, fo erhobt dies ben Loblgefchmadt.
Nun madyt man beliebige K6Fe und vichtet fie auf
ciner Schiiffel um bas Obft Herwm an,

Badobft auf Pommerfche Art.

it das Bacdobft weich gefocht, fo rithet man
Kirfhenmuf mit Waffer und Kavtoffelmehl an,’ fo
baf man eine biindige Sauce erhdlt, die wan wmit
Jimmt ‘und Nelben witezt. Diefed Obft garnivt man
mit’ folgenden Ki6Gen: Man viihre Yo Pf. Butter
su Sabne, bievsu fiiv s Sdhilling Mild, geweichte
und foieder trocfen ausgedriidfte Semmel, 4 Quart
Mebl und 5 Cidotter, Nadhbem alles gut durchge-
vithet iff, fdneidet man Semmel in Fleine LWitefel,
toftet diefe in BVutter und thut fie in den KidFeteig,
ju dem man endlich noch dag ju Schnee gefdhlagene
Gireiff bringt; die Kidfe werden ziemlich grof abge-
ftodhen und in Salywaffer gahr gefodyt.

Gebratener Kiivhis.
Ginen veifent, gefchlten Kiiedis fdhneidet man in

fingeclange Stiicke, die man bhalb weidh Fodyt und -
pann trocfen abgieft. Diefe Stiicfe wdlst man eft
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in Mebl, taudyt fie davauf in Vitnfenteig und back
fie in Butter gelbbraun. Dagu giebt man folgende
Sauce: ‘2 Quart gute Sahne wird mit 2 Eigelh,
efwas  Gitvonenfdhale, Suder und etwas Mebl iiber
gelindem Feuer biindig gerfibre.

Riirbis mit Mild.

Der rveife, abgefhdlte Kifebis mird in witefelige
Stiicke gefchnitten und in Salzwaffer weid) gefocht.
Gleichzeitig Eocht man % Pf. abgebrithten Heis in
3 Quart Milch. gahr.  Den teichen Kiirbis, von
bem man bas LWaffer abgegoffen, treibt man. durd
einen. Durchfch(dg wnd clihre ibu mic dem Neis Fus
fommen, thut grob geftofene fiife und cinige bittere
Mandeln dazu und fireut gebfrig Stmmt und Sucker
dariiber.

V. Salat.

» Sellevie:Salat.

Der Sellerie wird in Seeiben gefchnitten, abge-
fodht und auf die Siiffel gelegt; Kreffe, Cnbdivien
ober Mabiingchen vein gewafchen dazu gegeben und
mit Cffig und Oel angemadt.
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Grfen:Salat.

Sehlite gute frifthe Gurben, fehneide fie vecht fein,
menge fie mit Saly, und lege eine SHiffel darauf,
(af ¢ eine Stunde fiehen und giefe Dad Gurken:
waffer ab; bann menge den Gurenfalat mit Wein:
offig und Provences und ftreue Pheffer darauf. Du
tannft aud) Blatter von Dragon batuber ftreum i

@tau‘oew@ alat,

Der Salat wird von den gusbern Striinken be:
freit, vecht vein abgewafchen, in eine Sdhiiffel getham,
Cffig, Del, etwas Salz und nady Belichen audy Elein
gefdhnittene Dwojebeln obder Scynittlauch dazuw gethan
und AMes gut unter einander gemengt.

PBopnen-Salat.

Sdyneide die abgefddeten gritnen Bohnen in fehrdge
Gtifchen und foche fie in Waffer weich; rein. abs
gefeibet und erbaltet vevmifche fie mit Pfeffer, Saly,
Gifig. und Del.

Rapungen-Salat.

. Berlies denfelben, wafche ihn einige Male und
laffe ihn ablaufen; dann menge Oel, Gffig, Suder
und febr wenig Saly davunter, Sehfile cinige harts
gefochte ier, fdhmeide fie in Biertel und gamwe ben
Salat damit.
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Syargel-Salat.

Der Spargel wird i gewdhulich gepust, in
Biindel gebunden, iweidy geocht und, nachdem dag
Wafjer vein abgegoffen, fo angerichtet, daf bdie Kopfe
nady inwendig liegen und der Spargel gany falt
witd.  Nun nimm vein gewafchenen Kopffatat, thue
etwas Saly davan nebft gutem Weinefiig, Baumé
ober Provencesl, menge ihn und fehiitte ihn fiber den
Gpargel, etwa cine Biertelftunde vorber, che man
ibn effen will; er Tchmedt auf diefe Art febr gut.

Kartoffet-Salat.

Koche rein abgewafdhene Kavtoffelrn gehorig weidy,
fhdfe und fchneide fie dann in ditnne Scheibden.
Mifche nun in einem befondern Gefiifie fein  ge-
fchnittene  Swiebeln, Pfeffer und Salz, Cfjig und
Dol gut durdh einander, gich ¢8 an bdie noch fauen
Kartoffeln und verriihre 8. Du Fannft audh noch
Berfchiedenes  binein mifchen, ald: gebackte griine
Peterfilie und Sdnittlaucy, wiirfelig gefchnittenen,
entgrdteten Heving oder Sardellen, Brunnentreffe und
SKappern.

Kartoffel-Salat :

Wenn die Kaveoffeln gefotten find, twerden fie auf
einec Salat-Behiiffel in Sdheiben gefchnitten; dann
fihdlt man ein baregefottenes Gi ab, fchneidet oben
i Plashen weg, daf man g aufftellen fann, fest
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o8 mitten i die Grdipfel und hadt folgende Sadyen
vecht Elein, ald: ein bavtes Gi fammt dem Dotter,
vothe Ritben, Broiebelnn, Peterfitienfrant und Brun:
nentreffe; mit diefen abrechfembden Favben giert man
die Crddpfel und thut Saly, Pfeffer, Effig und Del
paran. '

Kraut:Salat.

Barte, rothe KohlEdpfe werden fo fein als mége
lich gefchmiteen, damn mwird in Wiiefel gefdmittener
Spect gelb gebraten, Cffig dazu gegoffen, und tenn
er fiedet, das gefalsene Krvaut bamit abgeriihrt; man
bedecht ¢ und [GFt ¢8 fteben. Fun feihet man den
Gffig ab, fiedet ihn rwieder auf und toiederholt bag
Abrithren nody einige Male, worauf der Kobl zur
Tafel gegeben toird.

Warnter Kraut:Salat.

Wenn dag Kraut gefchmitten oder gefcherbt iff,
fo witd ¢ mit Saly vermengt, mit einem hlzernen
Teller gut geflopft und in einem Dimpftiegel mit
etoas Butter oder Fett eine halbe Stunbde geddmpft;
pann  toerben  [Anglich gefdhnittene Pflaumen ober
MWeinbeeren dazu gethan, und fo (Gt man das Kraut
ein Weilchen dimpfen. MNun thut man in einen
Topf eben fo viel Waffer, af3 guten Weineffig, swei
Gidotter und einen Loffel IMebl, gieht ¢8, gut ge
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quitlt, surm SKraute und ([t o8 sufommen msgeuex

e angiehen. ‘ ' ¥
AnmevE  Wan muﬁ bas Sraut gIetcb bom An:
fange an fleifig umefibren, fouft brennt o

v leicht  ant. - .

Herings-Salat.

Lege den Hering auf givei Stunden in Waffer;
bann fdhneide. ihn in Wiirfel, dedgleichen ﬁa[bébmten
Borsvorfer- oder anbdere gute Aepfel, und_ thue Ges
wafchene  Korinthen oder SKappern darunter.  Nun
giefe Baumdl und Weineffig darauf, - menge alles
techt durch und fivene PDeeffer dacfiber.  Man Fann
auch die fleinen Nofinen weglaffen: und blof Kappeen
nehmen, auch fein gefcherbee Poterfitie und foin g
{chnittene Sricbeln, wenn man lestere effen Fann.

Salat vom Kubmaul.

Das Suhmaul wird gemafcben und in gefalzenem
Waffer nebft einem Lorbeerblatte toeich gefodyt, dann
legt man ¢8 auf eine Sdiiffer, macht, ba, ¢8 nodh
“warm iff, die Beme beraus, pust eg. fauber ab,
fdhneidet ¢8 in garte Stiickchen, Gioft. Se[ uad (Sﬂ'xg
bariiber, beffreut ¢ mit. Pfeffer wnd tragt ¢3 Ealt auf.

-
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Gefthdlte Pflaumen.

Die Pflaumen werden gefehdlt und it gutem
Wein und ucer abgefocht, dann auf bie Sehiifyel
gelegt.  Sn. die Sauce gicbt man Elein gefchnittene
Gitronenfthalen, gangn Simmt und  Gewiivynelten,
[df¢ fie fieden, bis fie, dicklich tird, worauf man fi¢
fiber die Pilawmen feihet und Falt terden (e,

Gebratene Pflaumen mit Hollunver. -

Su einee balben Mege Pflavmen nimmt man
56 Stauden Flicder, befreit diefe von' den Sten
gel und thut fie in den bereits zergangenen Sucker,
fchwingt fie einige Male davin um, thut alsdann
bie ausgefchuittenen Pflaumen hinein unbd (aft fie fo
fange fdymoven, bis fie weidy find. Fun lege man
fein gevdfteted Brod in eine Gafferolle und thue die
Pilaumen Ddaritber, tvelches ihnen einen angenehmen
Gefchmact giebt.

Getrocfnete Pilanmen.

Wenn die Plaumen rein gewafchen find, werdent
fie mit faltem Waffer, das im Topf fiber die Pflaus
men geben muf und mit ein wenig Gitronenfdyale
sum  Feuer gefest, und diivfen nur nadh und nad)
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langfam, wabrend man ein bis jwei Mal ieher
taltes Waffer nadygegoffen hat, einfochen. Se lin-
ger man ihnen.3eit (Gft, langfam su Fochen, beffy
dliger twitd die Briihe, :

Gange, gefodite, frifde Vilaumen.

Man nimme nach Belicben  gange Pflanmen,
thut fie in einen Topf, fiilit ihn, aber nidt big an
ben Jand, und giefit faltes Waffer dazu, boch nidht
fo viel, daf 8 {fiber bdie Plaumen gebt, benn ffe
fteigen febr in die Hibe; wenn fie freigen, miiffen fie
langfam  umgefchivenft  woerden.  Sobald fie auf:
fpringen, find fie gut und werden falt aufgetragen.

Hagebutten mit Rofinen.

Mit diefen verfihrt man nadh der vorigen Negel.
Man nimmt  DHagebutten und grofe Rofinen, von
jeben gleichviel, wdfdht beide, gieft Waffer darauf,
thut Juder, Simme und gefchnittene Giteonenfehalen
dagu und Idfe alles fo lange fochen, bis die Hage:
butten weich und bie Jofinen angefchwollen  find.
Beim Anvidyten fireut man Sucker und it darz
fiber. Wenn 8 ndthig ift, Fann man e8 mit Wein
verdiinnen.  Man tragt: s Falt auf; als Salat be-
fonbers 3u Sauerbraten.

Bivnen 3u Foden,

Sdhile die Birnen, laffe fie gang oder fihneive
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fie in Wieetel; fese fio damn mit Brevhan, Sucker
und Gigeonenfchale auf, (affe fie gabr fhmoren und
beftrene fie sulest mit Jimmt und Suder. . Sollen
fie in: vothem TWeine fdymoven, fo laffe. Do Wein
mit cinem Stiide Suder erft auffochen, (ege damn
die gefchdlten DBirnen, bie oben eingeferbt  toerden
miiffen, bhinein; (af fie gabe fdymoven und beftveue
fie sulest mit Jucer und Jimmt.

Heivelbeeren u braten.

Diefe werden gewafchen, bie Daran moch befindli-
dhen griimen Bldttchen abgelefert, die Beeren in einen
Topftiegel getl)c'm und langfom gebraten.  Sobald
fie gut find, verflift man fie nad Belieben mit Jucker
oder Sprup und vidhter fie itber bitnne, geroftete
Semmelfcheiben an.

§eivelbeeren mit RNahnt.

Man bratet die Beeren tvie die vorhergehenden.
Sobald fie gut find und fid) wieder etwas abgeEiihlt
faben, wird zu jwel Kanunen Heidelbeeren ein Enappes
Nifel Sabhne abgebocht umd nebft Sucker und geftos
fenen Simmtbliithen unter die SHeidelbeeren gerlihre.
Sie {dhmecken mit Sabne, die aber vorher abgefodht
werdent muf, febr gut. ] ;

Gebratene Tohannisheeren.

Streife die Beeren von bden Stengeln.  Sese
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Bucer und ein wenig Waffer anf; fobald felfiger
sergangen ift, fohiitte die Beeren binein, Wiy fie
mit einem Stiidchen gangen Simme und linglidy ge.
fchmittener Gitronenfdhale, und laffe fie eine Bierter
ftunde dAmpfen.

Himbeeren und Brombeeren.

Laffe etwas Waffer und Suder far Fochen, gieh
fobann bie vein verlefenen Himbeeren bingu unh
laffe dann Alles zufammen nodh ein Weilchen diim-
pfen. . Wer s liebt, fann auch fhatt des Waffers
Wein nehmen. '

Kir{dyen,

Die Kirfchen toerden von den Stengeln gepfliickt,
in einer Cafferolle gefchmort, big fie weich find; bann
ein balbes Nofel faurer Sabne, etwas Sucer und
Simmt dagut gegeben, auch thue man 2 Loth Gerie:
bener Ghocolade binein. Semmelfdynitte werden in
Butter gevdftet, auf eine Schiiffel gelegt und die
SKirfchen daviiber gegeben.

Aepfel 3u Foden.

Grofe Aepfel werden in Scheiben gefchnitten und
mit Wafer oder Wein tveich gefchmort; danu viihre
man fie mit der SKelle Elein, thut Sucker, abgeriebene
Gitronenfchalen und Eleine Rofinen dazu, aft. biefes
bamit abfochen, big e8 fleif witd, giebt ¢8 auf bie
Schitffel und ftrewet Simme daviiber,
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Uepfel zu backen. |

Man fehélt Wepfel, vorzlighich grofe, und fehrei-

et fie tn Sdyeiben. €8 werden hievauf einige Loffel

Mehl mit wenigem Wein, mit 2 oder 3 Ciern und

wenigem Sucer angerfihee; fobald bdie Aepfelfchetben

in diefem Teig wmgebehrt {ind, werden fie in f)etﬁ
gemadyter Butter gebacken.

Gange gebacfene Aepfel.

Man fhdle gute Borsdorfer Aepfel, {dyneidet
oben ein Pldttchen ab und ficht das gange Kernhaus
hevaus, filt fie dann mit fein gebacten Manbdeln,
gerdteter Semmel, Eleiven Nofinen, Bucer und
Bimmt, feuchtet fre ein wenig mit Wein an und
fiilie die Wepfel mit diefer Maffe; ftect fodann bdie
Didttchen darauf und flekt fie mit einem recht feiz
nen Holzehen an, Eopft damn Eier ab, Febret die
Aepfel davin um, beftreut fie mit Semmelmehl und
bact fie in heifer Butter langfam aus, daf fie cine
fdydne Favbe befommen. LWenn man will, fann man
cine. Weinfauce davfiber wadyen. @b» fie" 3u Zifdh
gebracht werden, 3ieht man die Hlzchen heraus und
ftect (nglich gefchnittene Mandeln dafiic hinein,

Preiffelbeerven gugubereiten.

 Bu cinem gerwdhnlichen  Fifchen Dreiffelbecren
nimme man ein Pfund Suder und. gieft ein Nifel
Wein dazu. Sollten die Beeren im Fifichen trocfen
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fein, fo nimmt man ein Halbes Nefel Waffer meby,
1age den Sucker eine Weile ficden, {dbiittet dany bie
Preiffelbecren bingu und (Gft fie blos einige Mafe
fiberfochen.  Dann hebt man fie mit dem Sehaum.
I8ffel bevaus in eine fleinerne Biichfe und 136t die
Bithe gut einfieden.  Ehe man fie ftber die Beorey
" giefit, muf die Briibe erft vecht verkiihlen,
Anmerfung. Man muf den Topf oder bie Biichfe
vother, ehe man bdie beifen Beeren bingy
thut, etwas wdrmen, fonft fpringt fie leicht.
LWenn man die Preiffelbecren nicht u fiig
madt, fo balten fie fidh (inger. Wenn fie
gut verwabrt an einen frifthen Ovt ftehen,
fann man fie lange Beit gut erhalten. Beim
Anvidhten thut man dann nody etrwas Sucker
und Wein hinzu.

74 | S
%etfcbigbene rten Mug,

 Aepfelmuf.
Die Aepfel werden gefchélt, 6i8 auf das SKernhaus
in Stiicke gefchnitten und mit Waffer etwas uge=
fest, Das aber nicht Bis {tber bie Aepfel geben darf.
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Sobald fie wed) {ind, werden fie mit einem Halben
Loffel Mebl vecht Elar gequirle und beim Anrichten
mit Buder und Jimme beftrent.  Man tedgt fie, Falt
auf. —- €3 faun aud) eine Quitte u den Wepfeln
gefchnitten und mit weic) gefocht rerden. .

Aepfelmuff auf anvere Avt.

Sdhile die Aepfel, fdymeide fie bis an’s Kerns
baus in bdiinne Scheibchen und (af fie mit Waffer
weid) dimpfen. NRiihre fie dann Elar, gieh Sucker
Simmt und gut gewafdyene Eleine Rofinen nebjt Giz
tronenfchale hingu und (af fie unter Sftevem Umrith:
ren fo lange Fodyen, big o3 nidht mebr wdifferig iff.
Bur Crhobhung des Wohlgefhmacks Eavmft Du cinige
Glifer Wein mit durchfochen laffen ober {tatt. deffen
ein Fleineg Gldschen Rum vor dem Anvichten binein

giefien,
Pflaumenmup.

Man wafdht die Pflaumen fauber (fie feien frifh
ober diirr), febt fie mit hatd Wein, halb Waffer jum
Feuer und [aft fie Eochen. Wenn fie tveich find; fo
eibt man fie burd) umd tfftet eine Hand voll ges
viebenes Brod in Butter, thut dad durdygeriebene
Muf twieder in eine Cafferolle mit dem gerdfteten
Brode, nebft Bucfer, Simme ‘und Elein gefchniftenen
Gitronen, [aBt e8 noch ein wenig Fodhen unbd fcbuttet
¢ dbann“in eine Salatfchifjfel. )

Mecklent. Kodbud, 8
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; Sirfdmug.

Die yur Anfertigung des Mufes beftimmee Quantis
tdt ordinaiver faurer Kirfdhen wird abgeftielt, entffeint
und mit dem Safte, unter ftetem Umriibren fo lange
gefocht, big das Muf die Stdrfe des Dberen erbhal:
ten bat, fodann in SteintSpfe gefiillt, evfaltet feft su-
gebunden und an eimem trocfenen Orte aufbewabrt.

Dag Ausfteinen der vohen Kirfchen ift dem Veor
faliten vorzugiehen, bei telchem bdie Kirfhen erft ab
gefocht, durdh einen Durchfchlag gerieben werden, wos
bei viel Kivfehfleifch verloven gebt und dag Muf deffen
ungeachtet nicdht nady bden SKernen f{hmedt.  Soll
Lestered der Fall fein, fo muf man ficdy der Miibhe
untecgiehen, die Steine aufyufchlagen, die Kerme ab:
subduten und foldhe dem Mufe hinguzufiigen, fobald
foldyes Balb fertig ift; allzulange damit gefocht, et
ben fie hart und unfhmacdhaft. Statt der Kirfeh:
ferne fann man audy einige Loth zuvor abgebriibte,
abgehdutete, fein geftofene bittere Mandeln nehmen.
Sebr angenehm  fhmeckend wied das Muf dadurdh,
tenn man die Mandeln gleich dem Mobhn in einer
Reibefotte fein reibt und fie, nebft Eein gefchnittener
Giteonenfchale, sulest hingugiebt.

Mohrenmug.

Man fchabt 40 bis 42 Mohren, wifcht fie rein
ab, fdyneidet fie in Stitde, fest fie mic Waffer,
Galy und Citronenfdhale, die aber nicht bitter foin
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barf, and Feuer und 4Bt fie vecht weidy Eochen. Jft
bies gefchehen, fo werden fie recht Elav: gequirlt, von!
der  fiberfliiffigen Brithe otwas abgegoffew; fiir fochs
Pfennige Semmel gerieben, in Butter gefchmovt und’
Fury vor dem Anvidhten zu - den  IMobren ‘gequivies
Dan fann audy von dewt Mdhren,  fobald fie weidy
find, vas . Waffer weggiehen, an deffon Stelle Meildy,
stoei Gibotter und ein wenig Mehl jufammenciihren’
und an die Mobhren quirlen,

Kartoffelmuf.

Die Kartoffeln  werden toh gefchabdt, in gefalzes
nem  Waffer weidy - gebodyt, daf fie gerfallen, davay
Elar- gequirlt, wit einem €i und cin weniy Waffer
abgezogen, " und  endlidhy witd e¢in Sttt Butter und
etivas Pfeffer dazu gethban. €3 fann audy das Waf-
fer, fobald die Kartoffeln: weidy find, davon abgegof
fon und an deffen Stelle Milch und Cier daran ges
quiclt werden. So fchneidet man nady Belieben
etiwad Sellerie unter die .ﬁartoffe[n und [t 1bn
mit Fodyen.

Hirfemuf.

Fliv 4 Perfonen nimmt man ein RNogel Hirfe
quitlt fie mit warmem Taffer ab und (Eft ¢s durdy
ben. Durchfehlag vein ablanfen.  Nun fest man 3
Nifel Mildy fiber's  Feuer, 13t fie Fochen, fehiitter
bannt die Hife ju und 4 fie bievauf, rweit ene

8-
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fernt vom Feuer, nach und nadh ausquellen.  Solite
fie su bicE werden, fo gieft man nody etwas wapme
Wildy dazu. Man muf fich aber fehr in Adht el
men, baf die Mild) fowohl, wie die Hirfe nidyt an.
brennt; aud) deshalb den Zopf oft auf eine andore
Stelle drehen und mit dem holzernen LofFel fleifig
umrifpren.  Bei dem  Anvichten thut man  braune
DButter daviiber,

NReigmuf.

Man fodht den Reis in LWaffer ab und feibyet
bernach das Waffer durd) einen Durchichlag vom
Reis wieder ab. Dann wivd der Reis in Ml
gabr gefocht und fleifig gerfibet, bamit er nicht an:
brennt.  Che er nod) vom Feuer weggenommen wit,
gieft man nody etwas Rofentwaffer hingu und freuet
hernach fiber das angevichtete Muf Sucker und Simmt,

Griedmuf.

Der Gries wird fogleich in die Eochende Mildh
gequirlt, dbann thut man einige fein geftofene Man:
befn dagw, falyt ihn, wenn er ausgequollen ift, fo
wie alle Mildyfpeifen, ein toenig und ftreut beim An-
vichten Bucer und Simmt darfiber.

Mildhymuf von Pehl.

Jn jwwei Kannen gute Milch werden, fobald fie
tocht, 5 bis 6 Loffel teifies Mebl gequirlt, boch nur
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nadhy und nad, damit ed nicht Emmpig wird, Nun
aber [aft man den Fopf nur nodh ein wenig auf dev
heifenn Stelle fteben, damit e ja nicht wieder Focht,
fonft witd 8 fdhlierig. Beim Anrichten thut man
braune Butter daciiber.

Waffermuf.

Wird wie dag Mildymug behandelt. Sobald das
Waffer focht, quirlt man dag Debl nad) und nadh
binein, fhneidet ein paar Bwiebeln wiicfelig, bratet
fie in Butter und fiveut fie beim Anvichten dfiber das
suvor gehorig gefalzene TMuf.

Lungenmuf.

Man (Gft die Lunge in Salzwaffer aufroallen und
backt fie mit Peterfilie recht Flein, At ein Stiick
QButter i einer Pfanne heif werden, roffet einen
L4ffel volt Mebl darin, unbd rithrt die gehackte Lunge
bavein, daf fie eine Weile dimpft. Damn giefit man.
Fleifechbriihe  daram, wiirgt fie mit Salz, Pfeffer,
Sngwer und  Muscatbliithe und wirft ein Stiic
Butter hinein.  Kury vor dem Antichten Elopft man
ein paar - Gier vecht gut, daf fie Eleine Stitce be- -
Eommen, tithet fie unter das Muf und trdgt e3 aufl

Kitrbismuf.

Man fdhneidet den Kitebis in Bievtel, fchélt ihn
gehorig ab, fdhneidet die .R‘ernm\aﬂ'e bevaus unbd (dft
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ipn in Waffer mit ettwas Salz weich Fochen dann
tird bas TWaffer rieder rein ab- und Eochende Mildy
bazu gegoffen.  Wenn er in diefer nun eine Weile
gefocht Bat, fo twivd er Eav gerithet, mit 2 Clern
und ein paar Mefferfpiben Mebl abgequirlt und Eur
vor dem Wnvichten mody geviebene und in Butter ge
fdymorte Semmel darunter gegeben; banu thut man
noch ~efwas Muscatbliithe hingu und trdgt’ 8 auf,

Paumenmuf _eimsufieven.

Man nimmt bierzu Pflaumen, die vedye: fiif find
und von demen fich die Kerne leicht ablofen, fdyneidet
bie Kerne aus und thut die Pflawmen nady unmd
nad) in einen Keffel. — T man 8 nur im
SKleinen 'madyen, fo Fann ‘man einen grofien, tiefen
Topftiegel nebmen und von den Pflaumen, o wie
fie anfangen zu Fochen und: jufammen zu - geben,
immer nad)y und mad) ein mebreres dazit thun; nur.
muf e8 beftindig mit einer holzernen Nithreelle bis
ouf den Grund umgerithet rerden, damit 8 nidht
anbrennt. it 8 nun Elar gefocht, fo fehldgt man
e8 burch einen Durchfchlag, damit die Schalen uz
vitdbleiber, thut 8 alddann twieder in ben Tiegel,
etivad gany gefdymittene Citvonenfchale dazu ' und [(Gft
¢s, unter beftndigem RNithren, noch ein pasr Stun:
ben Fochen, big 3 die gewdhulidhe Dicke und Steife
ves Pfloumenmufes hat.  Wenn o3 verkiihit ift, thut
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man ¢ i fteinesne Topfe und flelit ¢8, gut verwabrt,
an eimen fifchen Ort.

Bidbeerenmufe

Gut verlefene und gewafchene Bickbeeren werden
mit Bimmt, Citvonenfehate und Sucker, ohne Suthat
von Jlitffigleiten, i ibrem cigenen Safte gefocht und
wabhrend des Kocpens immer gectibet.  Man ift o8
st Braten, Pubdding, Kishhen u. {. w,

LWeinmuf.
Man roftet geviebened Cierbrod in Butter, gieht
Wein davan, thut DMuscatbifithe, Safran und Jucker
bagu und (ift died alles jufammen ju einem Ddiden

Mufe Fodhen. ~ Pan fann aucy Eidotter und abge
viebene Gitronenfchale darunter thun.

VIIL $idfe, Puddings und
allerband Gefiilites.

Gewdhnliche DehlF(Bfe.

Bwilf Lot abgefchdlte frifche Mundfemmein wees
ben in Fleine Stiicfe gefchnitten und in Mildh ge-
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weidht; so6lf Loth Spe, Feintiiefelig gefchnitten,
gelb gebraten und dann durdy einen Durchfchlag ge-
goffen; in diefem gefchmolzenen SpecE werden 42
Loth gefdhnittene Mundfemmeln hart gerdftet. Nun
rithet man 8 Loth Butter mit 4—5 Eiern gut ab,
giebt bdie ausgedriicFten Semmel,  die Specpriefen
und die gerdffeten Semmel dazu, madt mit 20—4
Loth Mehl einen Teig an und vollt grofe K6Fe in
Mebl daraus; diefe werden eine Fleine hHalbe Stunde
in Salzwaffer gefocht und dann abgefchmolzen, oder
mit gerdfteter Semmeltrufte {iberbranng.-

Griesfldfe.

Gin MNofel Korngries, 4 Loth geriechene Semmel,
ein halbes Pfund ausgelaffence Spect und fein ge-
backte Peterfilie wird mit einem Schopfloffel voll -
Bouillon abgeriihrt und dann bedeckt. Nach einer
Weile giebt man 5 Cier und etwas Salz dazu,
madht Ki6fe daraus, fodyt fie in Brithe ober Waffer
ab und begieft fie mit heifer Butter.

Reigtofe.

Mit einem StitE Butter wird 2 Pfund gut ge-
veinigter Reis entweder in Waffer, Mild) oder Fieifehy-
brithe rvecht tweidy und fteif ausgefocht, jedoch nitht
su Muf, fondern daf bdie Kérner vecht lang und
fhon bleiben.  Wibhrend des ABELHlens deffelben be-
veitet man abgerichene Butter, fiiv 3—4 gange Gier
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nebft  ettwad: gevichener Semmel bingu und: vithet nun
der: Meid gut damit durch. - Man. foaniaucy ettvas
Muscatblume oder -Nuf und abgerichene Gitconen-
fdhale hinguthun, weldyes borghghd) i Kaldfleifch-
fuppe gut fdmedt.

KIlbge von %Iumenfobl‘

Wtan nimmt blog bdas Kraufe vom §B[umen€obl
und fodht ¢s in §I§3aﬂ'er toeidh, dann bhackt man 8
gang fein, thut dagu etwas Butter, geftofent Mus-
catblume, gericbene und in Butter gerdftete Semmel
und ¢inige Gier, cfihet alles twobl unter einander,
madyt Ki6Fe daraug und Bodyt fie in Fleifchbuiibe.

Man madt nun eine Sauce von Fleifchbriihe,
ctwad Butter, geffofencr Muscatblume und einigen
Gierbottern, und vichtet fie fiber die KIBfe an.

&leifdpElofe. :

Mageres Schroeinefleifdy, audy Kalbfleifch), befeeit
man zuvsederft ‘von alfen’ Sehnen; fdineidet . e§ it
Wiiefel, Yokt 8 qu eirem febr feinen Teige, {chldgt
i Paar Eier dazu und cithrt diesinebft Salz, Mus-
catnuf oder' abgericbener Gitvonenfdhale: und: gerieberter
Semmel gu einer nidht zu fteifen Maffe. - Jm Fall
foldye- su fteif gerathen | wdre, lAFt fie: fich: mit einem
€i nod) verdiinnen.  Davon werden Fleine KIbFe go-
drebt, foldhe in Fleifchbrithe gabr aeodit ober: auf ein
Blech gefest und gelblich gebacken, aber  suvor in
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gefchmolzener  Butter und  gericbener Semmel Qetvlse
obe: in Butter gebiaten. ' Sie find fehr 31 ernpfely.
len und Eonnen febr gut in’ bravnen Brithfuppen
gegeben werden. 190§

Hirfefldge.

Cin Dhatbes Nofel Hirfe [Gft man in Mildh qut
quellen, voftet fifr swei Schillinge geviebene Senmyl
in Butter und fehiittet diefe, wenn fie etrwas, abge:
Eible 1ff, su der cbenfalls Falten Dirfe. Nun_nimme
man einige Loffel IMehl, etwas geftofiene Muscat:
bliithe mit ein tenig Saly, rithet alles wobl burdy
einander und madyt KIoGe in beliebiger Grofie dar:
aus.  Diefe thut man in fodyende Fleifchbrithe oder
Mildy und (3Fe fie fo lange ficdben, bis fie in die
$Hibe fommen. - E e O

Butterklofe.

Man nimme 4 Loth Butter, viihet fie techt
flaumig ab, giebt 4 Eidotter, einen nady dem aitdern,
datan, {dhligt nun von 4 Giern das Weife 31 Sdjee,
giebt diefen dazu, audy’ 8 Lhffel feines  Maht, falst
e8 unbd [ift 08 eine Weile geriibrt flehen. Sur Vo
forge fann ein Kisfchpen in fiebende Sleifthfuppe ge-
fdhlagen werden; wenn s secfilit, mimmt man tod)
etwas  IMebl su.  Nun fehldge’ man  die Kidhdyen
mit einem GHSFel in die fiedende Suppe, beckt fie
3w, Laft fie eine batbe Bievtelffunye fleben b giekt
fie bann sur afel.
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ey Kavtoffelfdfe.

Gin' und cin - batbes Pfund” geriebene: Kartoffeln
toerden it jrdlf Loth feinem Mehl leidht vermengt;
acht: Loth in Eleine Tiefel gefdhnittene Semmiel 1witd
in bl Lot Buster Bart gerdfret, “iber dle’ Kartof:
foln “gefchfitet und Teicht  Darunter igemengt s bernady
stoet " bis drei Cier’ féin | gequittt, patiiber 1gegofien
b fnit’ bert’ STUEHT ‘tunde K(Fe daraus’ igeformes
diefe toetber in Salzafjer abgeBocht ‘unbd wvie bie
ebIElsFe angeridhtet. ' il e

Gnglifder Pudding; over Serviettenflof..

Man wweidht flnf - bis fehs  Semmel in. Ealted
Waffer:ein wd  driide fie, wenn, fie gut geweidht
baben, tein twieder aus. Ferner vithrt man i eingmy
Afch fechs. Loth Buter nebie viev. ganzen Cieen und
nody Dref - Cibotter Elar ab, thut wdie ausgedriicten
Semmel bagu und. rihrt: €3 mit etivag Saly umnter
cinander.  Mun refbt man eine Gitrone . auf Ddem
Reibeifen ab, feyneidet fike vier Sahillinge, Sitronat
Eein linglich, wdfcht adyt Loth Fleine RNofinen und
mengt dies alles nod) mnter die eingerithreent Sem-
el Machbem-nian das Gange,modh einmak gut
bucdy einanber gemengt bat, nimmg. mar . ang alte,
body vein gemafchene Gerviette,, taucht, fie s, dew
IMitte in warmies TWaffer; . driiefie roieder aus, bieiz
ot fie fibev eine; tiefe Sehiiffel wmd, thut das Abge-
vitheee . hinein: i Bif



Die Serviette wird, twenn Ddiefes gefcbel)eﬁ ift,
sugebunden,  doch nidht su Enapp, damit der Ko
Plag gum Duellen hat, vorher aber muf ein Jopf
mit Waffer und etwas Salz  dibers Feuer gofugt
werden; fobald dag Waffer Eocht, twird die Serviest,
in ben Topf gehingt, Diefe bindet. man bhinten am
Dedel an, damit der Klof nicht auf den Boden bes
Zopfes fallen fann.  So [Gft man ihn drei Stup.
ben binter e¢inander am Feuer fochen, drebt aber die
Serpiette, um fie vor dem Anbrennen zu fehiigen,
und damit der Klof auf allen Seiten focht, auf die
andere Seite; alddann wird dag Waffer rvein abge:
goffen; ‘den Klof [EFt man aber nody ein Weildhen
im Topfe bingen, damit das Wafjer vollends von
ibm abteopfelt.  €ndlich bindet man bdie Serviette
auf und fifivt den Klof auf ecine Schiiffel; damn
gieht man eine LWeinbriihe, mit Suder und Simmt
bejtvent, davitber und trdgt ihn auf. Obige Duan-
titdt ift su fech8 Pecfonen berechnets will man ihn
Eleiner haben, fo nimmt man von jeder Suthat weniger.

Griespudding.

Man Focht von zroei und einem halben Nefel
Mild) und einem hatben Pfunde Weizengries einen
Brei, der aber nidht Eumpig fein darf, riihet dann
ein Bievtelpfund Butter ju Rabm, {hldgt die Doteer

von 8 Giern dagu, und abgeriebene Gitronenfcale
und Juder nac) Belicben. Hievauf riihre man den
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abgevithrten Wrei bdarunter und thut julest das ju
Sdmee gefchlagene Giweiff dagu.  Er witd num in
einer: Form gebacken. '

RKartoffelpudding.

Hiersu reibe man Kavtoffeln, weldhe juvor abge:
odht und toieder: Falt geworden find, ciihre die dagw
beftimmte Butter ju Schnee, nehme. ferner einige
Gier, Bucker, abgeriebene Gitronenfchale, und Saly
bazu, tithre 8 vedht titdytig und fabre bamit fott,
nacdhdem fchon bie Kartoffeln und  etiwas gerichene
Semmel dagu gebommen  find. Die Maffe gu diefem
Pudding muf vecht dick eingerfihrt und jo bas Hin
sugiefien aller Fliiffigleiten bdabei vermicben twerden,
indem fonft der Pubdding nicht aufammendilt. Der-
folbe muf cbenfalis eine Stunde Eochen unbd toicd
algdann mit einer Mildy= ober Obftfauce oder audh
blos mit geclaffence Butter angerichtet.

Mohrenpudbding.

Mant ceidt cohe Mobeeiiben und dritckt den Saft
heraus, bdoch muf man ein und dreivievtelpfund ges
vichene Wurgeln bealten. - Davauf fodht man fie
mit einee Kanne Mildh elne halbe Stunde lang, (Eft
fie falt werben, giebt 18 Cidotter, 34 Eleine fein
geftofiene Swichicke, 20 Loth Butter, Jucker, Simmt
und Orangenbifithentoaffer dazu. Wenn bdiefe Maffe
gut abgeriibre ift, fommt der Schnee von 48 Citveif
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dagu; nun  beftreicht man eine Form: mir Butter,
beffreut fie mit geffofenem Jmieback, fiille deén Pubdding
ein und (4Bt ihn zwei Stunden: lang Fochen oben
auf wird Koblenfeuer gegeben, damit er braun werde,
Den Mobrenfaft Ffocht man mit einer Kanne Mildy
auf; giebt ¢in StitE Butter mit Mebl durchbnetet
baran, fo ‘toie Suder und Simmt, ciihet diefe Sauce
mit 6 @tbottern ab unb giebt’ fie: itber den sJ)t,xbbmg

%ezﬁfrautpubbmq

Man nimmt drei Haupter Wetpfraut, fchneidet
die Striinfe gut heraus und Hackt 8 nebft einer
Bwiehel gang Flein) donn wird o8 mit den Hinden
rein ausgedeiickt, ein wenig gefalzen und in Rinds-
fett balb ‘toeich gefchmort. « Man fann auch nady
Belieben ein’ wenig Thymian mit" davunter fhmoren
laffen. Hierauf 16ft man e3 wieder gang Falt wer:
ben, thut flir el Sehillinge Flein geriebene Semmel
st dem Kraute, quitlt adyt Gier in ein Halbes NoGel
Sabne, quirlt das Weife von nody zwei Cien 3u
Sihnee und ‘giet o8 nebft geftofener Muscatbliithe
auch dazu, rithre dad Ales nochmals qut durdy ein-
anber und Focht ben Klof, toie die andern’ Arten, in
einer Serviette ober in einem uche.

_Anmerfung.  Man Fann bie Maffe aud),

anftatt fie u Eod)en in emem  bledyernen

Reifen im Vo= oder Bratofen backen; nur
mug man den Reif quvor redit mit Butter
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ausftreidhen. €3 fchmedkt gebacert beffer als
gefocht.  Ebenfo fann man oudy  die vov:
bergehenden: Puddings backen.

Gefiillte Koblritben.

Hiersu nimmt man audgefuchte garte Koblviiben,
fehdle: alle havte Schalen bis aufd Herz gut ab, fo,
dag jede gefepdlte Koblriibe die Grdfe einer Kaffees
obertaffe bebdlt. Oben, wo bdas Hery ift, wird ein
Deckel erausgefchnitten, die Koblritben ausgehohit
und nebft den Deceln in Salzwaffer abgebocht; dodh
diiefen fie jo nidht weich Eochen: ~Hierauf gieht man
bag Eochende TWaffer ab und Ealted bdariiber, hebt bie
Koblritben nebft ven Deckeln hevaus auf cine flade
Schiiffel, damit das Waffer vein ablaufen fann und
beveitet mun die Fiille auf folgende Art: Su ungefibe
8 big 10 SKoblriiben nimmt man von einem Man:
bel Krebfe die Schiviinge, sivei abgefochte  Kilber-
aschen, etwoas Rindermark und vier Cidotter, wiegt
diefes vecht Elein, viibet fite ‘o Schilling geviebene
Semmel, geftofene Muscatbliithe und ein enig
Sucer gut durdyeinander.  IMit diefer Maffe fiilit
man die ausgehdbiten Kobleiiben, thut die Deckel dar-
auf und bindet jede Koblritbe mit einem Faden Swien
Freugeis sufarmmen, damit dev Deckel nicht abfa[[t
Nunmehr werden fie alle in einen Tiegel gefebt: “und
in guter Fleifdybeiibe teidy gefocht. Die dibrigen
Kvebfe ftéft man flein — mwenn man uvor Has
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Bittere davor toeggenommen bhat — giefit Fleifch-
briibe daju und WEFE fie gut ausfochen; bamn giefit
man fie toieder buréb‘ cinen Durdhchlag, quirle fiie
mit ein paar Cibottern unbd cin senig. Mehl ab und
(Gft fie am Feuer wieder ¢in fenig angichen.  Nun
hebt manbdie weidy gefocyten  Kobiviiben aus ifhrer
Brithe, fent fie auf reine Sehiiffel  ordentlich neben
einanber, ‘gieft dieKrebsbuiihie dariiber und: tedgt fie
ﬂuf- : rid f s G 9l
Gefiilltes Weififraut.
“iiersi nimme man vecht fehSnen feften Feifohl
eimen ober. guvei SKOpfe, jenadydem wan Perfonen 3u
Zifthe hat. — Die Gufeven  Bldtter werden  abges
bldttert und alsdanm der - Kopf, von ber Seite tes
Struntes b3 ur! Dicke ¢ined Fingers; ginzlich und
gefehicke ausgebobit. Dievauf beveitet man eine Fleifehs
favce, entweder aus vohem Fileifche ober” aus gefoch-
tem, toie man e8 gerade in der Speifefammer Bt
Dag Fleifch bazu with mit etwad vou dem augge:
graberien Teifohl fein. gehact, die: gange Maffe fo:
bann in Butter durdigefchrwist und nachdem fie wies
ber exfaltet, einige Gier bHingu gefhlagen und ibr mit:
gevicbener ' Semmel die: gehdrige Dicigheit gegeben,
Sie gu did anguriihren, muf man jedoch bermeiden,
pamit fie nidht hart wivd,  Bratwirft oder Sdyweine
fleifch “guv:’ Favce  genommen: if ebenfalls gut, —.
Sind die Kopfe gefiiilt, fo witd die DOeffnung mit
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Bldttern bdiche vecwoahrt, jeder Kopf befonders in eine

Serviette: fefi eingebunden, in Eodyendes unbd gefalse-

ned Waffer gethan und in felbiges gabr gebocht. Sie

miiffent settoas: lange Bochen.. Beim' Unvichten pflegt

man jeden Kopf exft auf ceine befondere Schitffel u

legen, Das e ~aufsubivden, ecine anbdere  Schiifjel
autfpudecen, und banm:die unterfte Schiifjel nacy oben
s Bebrem (&me fef)r paffende Sauce dagu ift bie
folgende:

-Man “uu{)rt emxge Loffel: Mebl mit Waffer Elar,
fehliigt einige- Gidotter Ddazu, vithet beides ufarmmen
gut-duech, 1 gieht  nady und nady Eodyendes Blumen:
Eobltwaffer Bagu: und vithee e8 mit diefern auf gelins
Demu Feuer ur. Sauce ab. | Hievauf Eommen unge:
fale B Loth: Butter, audgefchdlte Krvebsfdhrodnge, §e-
veinigte  Motcheln: und | etwas  Krebsbutter - hingu.
Aufer mit. Blumenfobl, Fann: fie audy mit vielen
anbern @peq’en gegeﬁ'en toerden, tvie fpdterhin su
finden. .,

Till ol Rof)l in Grmangelng recht fefter
Kbpfe, mit lofen Bidttern madhen, fo breitet man ein
Zudy in cine Schiiffel, belegt felbiges gany dicht und
mebefakh it eirizelnen wobl gefduberten Koblbldttern,
thut ' die” Favee binein, Debeckt ihn ebenfo wicder mit
Bldttern, fift das FTuch sufammen, bindet ¢ feff
s umd verfabtt bann toeiter nadh vorgemeldeter Art
amit.

Meckl. Kodybudy. 3
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Plannenfiille won- Rivfdhenss
+ Man: nimmt 3—4 Schock: fauve Kicfchen, i
bem fie mun, grof odex! Elein (find; beert fie|ab uny
mifcht eine gute Quantitdt Earen Suckers den Abend
uvor: datunter. - Am  Tage davauf weicht nian fii
2. @dyillinge. Semmel 1w 2. Kannen Milch” oin; kot
fie genug: gesbeicht, fo! fehldgt man 68 Eleriymn
2 Loffel Mebl dazu, quifelt alled gut jufammen;’ fo,
baf von der Semmel- teine Stiice bleiben, thut mody
_ein iwenig Galz, geftofenen  Zimmt und i Garddmom
nady Belichen dazu.  Hievauf nimmt man: 6 Loth
Butter, Elebt damit die Pfanne aus, fdiittet die. ein-
gezucterten. Kivfcherizu der eingequiriten: IMildh, ikt
8 mit < einem Rithelsffel nody. gut durdy einander,
fehfattet es. danm in die mit Butter ausgetlebte Pfanne
und febt e dann: in den heifen Brat: oder Backofen,:
Wenn die Fitlle fdyon gelbbrawn ift, banw muf’ fie
heraus genommen werdens: Maw [dfe fie ein wenig
\)erEﬁbIen ehe man fie anfdmeidet und ftveut beim;
?qutmgeu nach . und nad) Simmt. barubet IR

S}Si’annenfuﬁe von %u‘nen. _
Sebn big adytzebn, nady Verhdltnif 1brer @toﬁe,
gute Kochbirnen werden gefhdlt und, nadydem man
guvor. bas . Kernhaus bevaus genommen, in beliebige
Stifcke gefchmitten. Nun Elebt man eine. Bratpfanne
gut mit Butter aus, thut die gefhnittenen Bitnen
in diefelbe, fest fie in den Bratofen und Iaft fie erft
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fite fich alfein efn wenig anbraten; danw quivlt man
bie ndmliche Fiille, wie bei den Kirfchew; ein, fchiittet
fie fiber die Birnen und gt fie fdbn gelb backen.
Sulest frrewet maon Sucer und Simmt davitber,

Anuf die ndmiiche At macht man die Siille von
Borgdorfer Aepfeln wnd von Pflaumen, nur miifen
bei Diefen juvor bdie Kerne bheraus. gefehnitten werden.

Die Fiille Fann man fiberhaupt dann am beften
backen, wenn man den Braten aus dew Bacofen ge=
nommen hat; folite dev: Ofen niche nody fo viel Hise
baben, baf die Fiille gehdrig feigen Eann, fo giebt:
man ihm noch etwad Feuer.

Semmelpudding.

Man reibe fite 4 Schillinge Semmel, ober eben,
foviel Efeine SMilchbrode, vithre 8. Loth QButter 3u
Gabne, thue audy 8 Eidotter nebft dem ju Sdhnee
gefblagenen  Weifen, Juder; Gitronenfchale,  etiwas
Saly und Muscatnuf und die geviebenen Semmeln
bingu und rithre alles Erdftig sufommen, thue bdie

Maffe algdann in eine Serviette -und laff fie 4%
Stunde Fochen.  Su - diefem  Pudding  gehore eine
Weinfauee; man Fann ihn aber audh ju Obit geben.

Hefenkldfe.
Auf eine hatbe Deese Dehl nehme man eine Eaﬁ'e

voll- guter Hefe, 4 Taffe voll lauer Mildy, 's Quart

selaffene Butter, etwas Saly und 4 gange Cier,
g*
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iibre alled auf ciner Seite gut durch und fehe of
ber Feig fo fteif iff, baf man mit der Hand Kiege
bavon madpen Eann; ift dies nicht dev Fall, fo viihre
man nody  etwas  Meh! hingu und laffe ihn ein foenig
fEeben; dann beftreue man ein Brod mit Mebl, fese ¢
aneinen warmen Ort und lege die KI6Fe in der Guife
eines Enteneis davauf, loffe fie 10 Minuten frehon
und thue fie “algdann in Eochendes Waffer, weldyes
fich aber in einer Gafferolle oder in einem Keffel be:
finden niuﬁ. Wenn fie 7 Minuten  gefocht haben,
dann wendeman fieum, Laffe fie nody eben fo lange Eochen
und probive mit einem fpis gefchnittenen StilcEchen
Holz, ob fie gut find. Kbt nodhy Teig an dem
Holze, fo laffe man fie noch Eodyen, find fie aber gabr, fo
nehme man fe fhnell mit dem Schaumloffel heraus, vige
fie oben ‘auf und begiefe fie mit’ brauner Butter.
~ Auch Fann bei diefen KidHchen die Butter nebft den
Giern weggelaffen terden, wo fie aber dann freilich
cinfadyer fchmecEen.

Cterauflauf.

Man fohldgt 5 gange Eiev und 7 Cidotter, einte
Kane guter Sabyne, etwad Sucer und Mebl redht
toohl durch. einamder, (it Butter in einem Tiegel
heif werden, {dyiittet alsbann die Maffe binein und
(&6t fie fo lange {iber Soblenfeucr ftchen, bis fie bict
wird, bann muf e heraudgenommen, gerfhnitten 1nd
mit Suder und Jimme beftreut werden.
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Gritne Semmelfdnittden.

Man fohidgt 2 Eidotter, alddanm wiegt man eine
Hand voll Kecbel und eben fo viel Peterfilie, thug
dagu nody einen GG Leineffig und einen veich-
lidhen heeldffel Senf, tiibrt viefes gut durch ein-
ander und fteeicht ¢8 auf Semmel.  Diefe Sdmitt:
dhen giebt man zu Bouillon.

Kafefeilden.

Bu  einer - Biertelmese nimmt man ein  Jeofel
Mildy, 3 Cier, eine Taffe Defen, ein Bievtel Pfund
fleine Nofinen, eben {o viel Butter, cinen EHffel
Sucer, etivas Musdcatblume, Saly und 2 ReibEdfe.
Aus diefen macht man einen RFeig, Lift ihn 2 Stun-
ben lang aufgehen, dann mangelt man ibn leicht auf,
ungefbe einen Finger did, ftecft mit einem mdfigen
Bierglafe Formen ab und bidt fie wie Pfanne:
Eudhen.

Paftetdhen.

Madye einen Bidtterteig auf folgende Art: nimm
vedht fdyones trodened bl (LWeizenmebl) in eine
Siiffel, madye in der Mitte eine Abtheilung, fhlage
ein frifdyes Gi hinein, gieBe ein Spisglas voll Brannt:
wein, ein Adytel DMaaf Waffer und thue eine Meffer-
fpite voll Salz, nebft ecinem Eleinen Sticke ausge:
wafdyener Butter bdazu, und rithre alles duvdh ein-
anber ; Enete davon einen Jeig, der fidh gut mangel
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[dft und an dom Mangelholze nidht ankblebt. . Man.
gele Diefery - ety drel Mal wnd fdylage  Hn fmmer:
nad) einer Seite fiber einander.  Wafdhe nodh ¢in
hatbes  Pfund  frifthe StiicEenbutter und teokne fip
mit einer Serviette ‘abs follte fie nidye vecht hart fein,
fo fee fiera Stunderin den Keller,  damit, fie hart
werde.  Nun rolle den Feig: breit:quseinander; duiick
bie DButter fo breit ald bdie Ddlfte des ausgeroliten
Seiges, lege fie auf ‘den Jeig, fhlage die anbdere
Hilfte daritber und ‘mangele thn wicder/aus einanber,
fohlage ' fhn tofeber jufammen; bdiefes: wiederhole 40
Mal immer nadh  einer Seite 3u; domw Decke eite
yimmerne Schirffel, wovauf die Paftete Eornmen ol
auf den ‘aufgeroliten Teig, fdyneide rings$ herum den
Leig ‘ab, fo bleitt' Dir ein’ rurides Blatt, fo grof als
‘bie Sdyitffel ift, “telches Du zu dem Decel auf bie
Paftete braudhft. Dernadh {dhneide von dem dibrigen
Seige 3 fingerbreite Streifen und fehmieve die Schilf-
fel mit Butter aus. Berhaue biernad) eine Kalber-
beuft, madhe fie ju einem weifen Frifaffee mit Krebs:
farfch und “Kidfen; odber brate e8 bramw; Tege ‘Fleifch
in dle Sdiiffer, dann' Facfdy, dann Feine Fleifeh-
E(6fe, dann ﬁbebé_{cbmﬁngé, Giteonenfdhale und Kap-
péen, dann' giehe etoas Bithe davauf; lege Has Blate
vom  Jeige (ocker daviiber und bdriicfe o3 auf bem
NRande der' Schiiffel” etwas anj lege Gierndehft die 3
fingerbreiten Streifen ringd heraim atif den Rand der
Schiiffer, driicke fie ein twenig auf dem anbdon Teige



— 435 —

an und  beftreiche  den  Feig ) mit Cidotternt; das

Sleifchwert mug alles. supor nur halh gabe fein, bas

%atfd) aber tob, fﬁun febittte 3. Finger hody Sand

in bie ?Zortenpranne uad lege ein Papier dasauf, auf
bas PDapier. bas iEorteaned;, auf diefes die Paffete
und lap folche in der Tortenpfanne gabhe bmteq

Wenn Du fie heraus nimmit, fo fchneide oben einen
Dectel aus, giefe dtvas Brithe ‘quf das Fleifdhrert,
und. becfa ben Dockel wieder auf.  Kalbs undrHiih-

nerflﬂm) Ea;m aud) roh) bmemgelegt foerOen ;5 . aber
}Zi}zlb muﬁ uorbex: gebsaten feim.  Wenn man. Fleifdy
rob t)memlegt fo thut man, guf, ben éBoben Butter,
'Gltronenfcbexben wad @cbale, wiesaud) ein Glag Wein,
und [egt bas. %Ietfd) darquf. %enn mu die Paftete
gabr gebacfen 1ﬁ, fo fcbuelbe den Decel auf, und
giefe eine abgequicles! Befibe: davauf. DHaft du Farfeh,
fo lege ibw aud) rob. davouf, und f ihn mit gabr
backen. @me Paftete muf, febr, bebutfom gemadyt
mexben; bﬂgn gehdrt einige; Crfabhrung, weil oftet§
ein Eleines Verfehen madyt, dbaf fie nicht sgerdths..
Obige Vorfdhrift dient nur g einer Eleinen C‘5’d)uf
felpaftete.  Bu einer gﬁ)ﬁeh Bdhtiffelpaftete mug man
1 Piund ausgewafthene Butter, |2 ganze Cier, 2
Qpé,gg,[d’fa voll, Branntwein und , ein - haibes | Nafjer
voll; Bruwnenwaffer nehmen. 1 Das Weifmehl mup
fem troden feins, ift es 'E[ummgt for muf iman ¢3
dburch einen feinen Durchfchlag viihren. Schledhtes
Meb!l aber verdirht den Teig.
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Rahm:Waffeln.

Man nimmt 1 Dfund Butter, f(art @ auf,
vithet ¢8 mit 16 Giern 3u Schaum, {chldge b8 SIBetge
von den Ciern 3u @d)nee, und tiihree 8 mit 1 PDfund
Meht und 41 Pott gefd)[agenen Rabm eben burd)
-einanbder.

Sypriisgebadenes.

an 166t v, Pott Sﬂrld) und 1, Sl)fuﬁb Bt
ter aufbrithen, thut 1 Spfunb Mebl dazu, und’ Iaﬁt
8 tiichtig auf dem %euer anbrennen,  fo baf 08" 1” ()
von dem Boden Tloghedbt, [hldgt, wenn ¢8 ettvas Ealt
georden, nach und nady 416 Gier dazw, man Eamn
audy das Weife von 4 Ciern guvliclaffén, ©° ¢

Cierfuden,

Man nimmt 4 Dfund Mebl, v, Pfund Bue:
ter, U, Pfund Sucker, 8 gelbe Cier, wifdyt aber die
DButter gut aus, etwas Citronenjucker, unb fnetct 3
burdheinander.

S)Jlanbelbogen.

Man ~ ft6ft 1 Prund Mandem mit (S'xermetﬁ,
thut 1 Pfund Jucer dagu, madyt nodh fo viel Eier-
weif dazu, daf e8 fich gut auf ein .SBIed; fteeichen
(agt, wie ein Meffeveiicen bth und backt s Ictrrgfam
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Buderbolippen.

Man nimme 4 Pfund Suder, 5 g(\nz,e @ter,
gelbe Gier, viihrt ed bamit eben burch, dann l/, Pfund
Mehl dacumter gevlibee, febt afsdbann’ Eeine Hiuf:
den  auf ein mit Wady beftvichenes Bledh), feeiche
¢3 biinne augeinander, und. backt e$ langfam, fogleich
heiff tvie e8 aus bdem Ofen Fommt, werden Eleine
Diitchen davon gedreht, und wenn man ‘will mit
gefhlagenem Rabm und Butfet gefiille.

%umbmger, Mandelfuchen.

1 Pfund Mandeln toerden  gevieben, bdagu thut
man 1 Pfund Sucder, 8 gange und vow 4 Ciern das
Belbe, rilhre es titdhtig durdy, bis ¢ gany dick twich,
ftreut o4 Pfund Mehl dagu, ftreicht ¢s al8 einen
balben Finger dic auf Oblaten, belegt e8 mit éman
beln, und fo [ang(am gebacken.

Bisquitbogen.

4 Pfund Bucder mit 42 Eier, gang did geriibhet,
dann 4 Pfund Mehl und 35 Pfund abgetldrte But
ter Dagu, auf ein mit Wadhs beftrichenes Bled) ge-
fivichen, mit in Filets gefhnittene Manbdeln und Juk
Eev Deftrout gebacken, und fo warm e$ aus dem Qfen
tomme {iber ein’ Rollholy gebogen. Y

Sandfolatfthen.
L Phund ausgewafchene Butter, 4 Pund Mehi,
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5 gelbe Gier, 3s Pfund Juder, wird aufeinem Vifeh
sufammengetnetet, toie swei Meffevciicken diE quage
vollt, mit einem belicbigen Ausitecher ausgeftochen,
mit Mandeln, Kovinthen und Sucker beftreut, uny
gebadken.

Ruffifde @treifeﬁ.

s Man: nimmt su 4 Pfund Mebl 3/ Pund aus:
gewafdhene Butter, 3/, Pfd. Sucker, 6 gelbe Cier, 1, Dfp.
geftofene Mandeln, ftoft dies auf dem Tifch zufam:
men, vollt ¢3 toie einen Finger dicf aug, und madt
2 Finger breite und cinen Finger lange Streifen da-
von, beftreicht ¢3 mit Ciweid und beftreut e8 mit
Suder.

Manveltorte.

Man nimmt 4 Pfund geffofene . Mandeln, 4
Pfund Sucker, 24 gelbe Cier, vithrt ¢3 eine Stunbde,
fdhldgt die Hdlfte von dem Ciweif zu Schnee, unbd
vithre o8 yulest unter die Maffe, thut fodann Citronen
und « Jimmt dazu.

Kaften-Kringel.

3s Plund Butter, 3 Pfund Mebr, 1 Pott Mildh,

etwag GSdafcht und Sewiivg.

© Berliongs.
1 Pfund ausdgewafchene Butter, 4 Pfund Sue:
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fer, 14 Dastgebodyte, gelbe Eier, sx Pfund Mehi,
Enetet man mit Simmt und Citvonenzucter jufams
men, madt Eeine Krdnge davon, befiveidyt 3 mit
Giweif, und befteeut ¢3 mit groblichem Suder,

Simmtfudyen.

Man nimmt 1 Pfund Sucer, rithet 8 mit 6
gangen Giern gang dick, ftreuet s, Pfund Mebl dazu,
fest Eleine Hiufchen auf ein mit Wachs befrichenes
Blech, und backt ¢8 langfam; gu bemerben ift, dap
viel 3immt dazu gehdet, audy thut man geftofenen
Anis dazu, dann find e8 Anistuden.

Wiener Torte.

1 Pfund getldirte Butter vithet man mit 10 Ciern
su- Shaum, thut 4 Pfund Jucer und 1 Pfund
Mebl dazu, fchligt das Weife von den GCiern ju
Sdhnee und viihet 8 unter die Maffe, ebenfo etwas
Kanehl und Citeonengucker.

Sandtorte.

Man nehme 2 Pfund Butter, 2 Pfund Sucker,

1 v, PF. Mebht, die Butter Eldve man ab und. tithre fie mit

8 gamgen und 4 Cidottern 1 Stunde redyt tlicdhtig,

thue dag Mehl, ben Juder, nadh und nadhy dazu,
noch tiichtig gerfihre, und backe fie langfam.

Theefudyen.
Nimm 5, Pfund Mehl und 3 Pfund  Juder,
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den” Sucer vlibre mit 44 gelben @tem redhyt tlidytig,
thue hernach ben Sehnee und 538 DMebl Bazw, fese
Eleine .Z)aufcben auf ¢in' Bledy’ und backe fie Knngfam '

Antistrdffel

Auf 4 Pfund Bucker werdert 6 ganze Gier und
2 Giergelbe genommen und eine hatbe Stunbde. tid-
tig” geruf)rt, danw. 4 Spfunb ehl darunter unb otz
was fein geftofenen Qfms, auf ein mit Bachs be:
fieichenes Blech. eimen Finger langen und einen hale
Singer dicen 6tretfen geﬂmcben, und nidht zu f)lfélg‘
gebacken. .

%annfu»’gcn.

Man vithre 2 5})funb Butter| mit 36 Eidottern ju
Sdjaum, thie 2 Pfund Buder und” Gewties nody
ettvag gerfihre dazu, dann das Ciweif ju Sdmnes go
fcf)lagen und ‘mit 2 Spfunb Meehl darunter - geriihet,

@d)lef“ fdes- Qmuégebacfeneé

Man nimmt 4 Pfund  Mebl, 8 Cidotter, v,
Pfund Butter, 15 Pfund Jucer, mad)t dann einen
Teig, vollt ihn ie einen Mefferciicen b aus,
fohmeidet Stlicke eimen Finger lang und 3 Singer
breit, jebes St {chneidet man mit dem Badrade
swet Male in der imxtte ¢in, und backt e i beif:
fem Fette aus.

Souslet:Ruden.

CMan' mmmt 8 Eier, fo fohwer als diefe wiegen
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nimmt man-Butter, und wody einmat fo fdywer Meb,
und tie 4, Gier fdhwer Sucker, ettoasd, Stmngt (A7
Pott; ﬁaggg! Dies. Enotet -man untereinander, volit
e i einen; Mefferelicen, di€ ausd, madt: nady
eigenem ( Gefallen . Figuren bdavon und badt 3, in
beiffem Fett qus. ' :

Cin @anb %robfucben.

12 Gise it 1 sI)fun'i) Sucfer,' v Stunde ge
xut)rt bann witd, 4 Pfund abgefldete Bytter, nady
und nad) bazu gerithrt, Vs Sl)funb Mandefn, worun:
ter einige bittere {ein. Eonn.en, fecbent mit Giweif ges |
ftofen und zue Mafje geﬁ)an, Yy Phund fein geftofs
fenes Noggendrod, desgleichen ein Ouentchen Jimmt,
. Quenthen feingeftofene Vanille. Buleht toitd der
Sdynee: von: obigen | Giern” tnter: dies Maffe: ‘gesogen.

@trub*ern von frifden’ R‘urcben.

6aure erfd)en ferben ausgefemt und. mit 3u€-
Eet Eurg gefocbt, bann muﬁ'en fie falt merden. @‘m
Biementeig witd wie ein Meffereficten bick ausdge:
rollt, bie S‘tzrfcben dacauf geﬁreuet unb wie eine Luuft
‘sufommengerollt, bemacb auf eine. Seiiffel herum-
gelegt Bur Sauce twerden .ﬁufcben geftofen unbd
ausgepreft, v, Pfund Suder, 8 Eidotter barunter
gertibrt und gulept der Schnee von ben Gicen, bies
auf dem Feuer ‘bick gerithrt, iiber den ‘Iexg gegoﬁ'm
unb: gebacken.
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Reis von Mildh a la Pius:V.

Hievsu Eommt 1 Pfund Reis, 1 hatb fpfunb
Butter, 1 Viertel Pfund Sucker mit einer Giteons
-abgevieben, 2 Pott Mildy, 16 Gier, 1" bHald Punp
Apribofen-Marmelade. Der Reid wird mit Mild fteif
gefocht, dann I4ft man ihn falt werden, die Butter
toird mit 8 gangen. und gwwei Cigelben und dem Suk
fer 3u Senee gerithet, ber Neis dazu gethan, von
ben itbrigen 6 Ciern werden 'mit etwag Milch unb
Mebl ditnne Plingen gebacken.  Man fEreicht eine
Saffevolle mit Butter aus, belegt fie gang mit Cier:
Euchen, fiilit von der SMaffe hinein, legt einen Ciers
Buchen bhinein, beffveicht ihn mit Marmelade, und
fabrt fo lange fort bis fie alle ift.

Stadyelbeerenfuden a la Laudan.

Wenn die Stachelbeeren nod) niche. gans reif find,
fodht man 2 Pfund einige Male in Waffer auf, fo
baf fie gany bleiben, 4 Balb Pfund Butter wicd mit
6 gangen und 9 Gigelben ju Sabne geritbee,
nadhber ticd 1 S))funb feingeriebene Semmel, efiwas
Simmt, und eine auf Sucer abgeriebene Citrone dau
gethan, 1 hald Pfund Sucer mit den Stadyelbeeren
ulest unter die TMaffe gerfibet und dann der Sehnee
von obigen Crern.

Kody a la Amalie.
Bon ungefihe 46 Aepfeln madyt einen  Buei,
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thut von einev Citvone die Schale und den Saft dazu,
3 Biectel Pfund Butter wird ju Sabne geriibre und
16 Gigelbe dagu gefchlagen, und 4 Biectel PFund
getiebene Gemmel, 1 bald Pfund Sucer, 4 Loth
Gitvonat, julebt dev Schnee und das Aepfelmuf.
Diefe Maffe muf in einem Rand auf der @cbuﬁel
unbd nicht 3u bheif gebacken werden.

Gitronen-Kod).

1 Pfund Butter wird mit 20 Cigelben su
Sahne gertihet, dann 3 Bievtel Pfund Sucket, wor-
auf vorher von 3 Citronen dag Gelbe, und von' 6
ber Saft; das TWeife toird Fu ciem recht ‘fleifen
Schnee gefchlagen und gany zulest darunter gemifcht.

Gefrorned vou Limonade.

Man veibt auf 3 Viertel Pfund Suder 8 Gitro-
nen ab, thut ben Citronensucker in ein Gefthive, didicht
ben Saft dagu, der fibrige Jucker witd mit 3 Thee-
taffen Waffer gelauntert, su der Maffe gethan, durdh
ein Haarfieh gegeben und bdann Gt man 8 frieren,

Gefrornes von Chocolade.

Man nimmt 4 Cigelh, 1 Biectel Pfund ge-
viebene Ghocolade und 14 Achtel Pfund Sucer unter
“inander, focht 7 Pott Sabhne mit ettwvas BVanille,
Simmt und Gitvonenfthalen auf, ciibee die Gier mie
der Sabhne ab und thut e durdh einen Haarfich,
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@efromes von Apfelfinen.

Man_veibt die Schalen, gon 12 %pfe[\men auf
Sucker: ab, driict den Saft ba5u, twie_aud) nod) dey
Saft von 3. Gitronen, gieft cine Theetafie voll Mo:
fafer Pein dagu, dann wird 3 Viertel Pfund geldu-
tecten Bucker dazu gethan.

Gefrornes von Erdbeeren.

IBann bdie Crdbeeren geveinigt find, flreicht man
fie burdy ein Haarfieb, auf 4 Pfund Saft wird 4
batb Pfund gelduterten Sucker genommen, bdie auf
Sucer abgerichene: Schale vou. ¢iner Citrone und der
Saft nebft R Theetafjen Franzwein dazugethan.

Gefrorned von Himbeeven.

IWBird wie von Crdbecren gemad)t, nue der Wein
bleibt guritc.

Gefrornes von Piaumen.

Die Plaurmen toerden ausgebernt, damit Eeine
mabdige davunter bleibt, dbann mit den Kernen gefto-
fien, und durdhgefirichen, fonft wird ¢3 mxe bag Bor-
ﬁetgebenbe bebanbe!t '

Gefrornes. von ﬂpufofen.

Neife Apribofen werden mif den' Kevnen in éinem
IMorfer geftofer, dann duvdy el DHaarfied  geftridyen
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die Schale von einer Eitrone witd auf Sucker abge:
vighen, der Saft von drefen dazu gedelicke, 4 Bievtel
Pfund Bucer geldutert nody hingugethan.

Sdmeeberge mit Créme.

Man fdldgt bag LWeife von 45 Ciern su einem
Sdniece und madyt in Lodhender Milh Schyneeberge
pavon,  Die Cidotter werden mit 2 Loth feingeftofies
nen bitteren Manbdeln, 4 Pott guter Mildy, einer Theez
taffe Ovangenwaffer 1 Biertel Pfund. Sucer abges
tiibet.  LBon dem Sdynee wird eine Schicht auf die
Sdyiiffet gelegt. Crvéme darfiber angerichtet, und {o
fortgefahren Bi3 8 alle it etwoad Manbdeln rwerden
linglich gefchnitten, die Gume bamit beffeckt, und
falt gegeben. Y

Gréme vou Caffee.

8 RLoth Gaffee Twerden twie gewdhnlich gebodye,
und dann zu 4 Hald Pott abgebochter Sabne gethan,
16 ganze Gier werden gequitlt und unter beftdndiz
gem Rithren witd “der Caffee und 1 Hatd Pfund
Bucker dazu gethanm, dann quf einer Affiette angeridy=
tet. Man (46t fie in einem laven Bacofen fteif e
ben, man fann die Affiette audy auf eine Cafferolle
mit fodyendem Waffer feben, mit einem paffenden
Decel judecten, und fo {teif weeden laffen, manfann
fie falt, audy warm geben.

ekl Kodbud, 10
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Gréme von Chocolave.

1 balb Pfund geriebene Chocolade wird in 4 Pote
Eochende Mildh gerfibrt, fo lange bis e8 nur nog
lautvarm ift, dann twerden 6 Hiihnermagenbiute dagu
gethan, und ein paar Mal durch ein Haarfieh ge-
ftrichen, dann in' eine Affiette gethan, und auf etwas
warme Afche gefest, mit einem DecFel sugedect und
einige Koblen davauf gelegt, aber nidyt viel. So Iift
man die Gréme 3 DBiertel Stunden flehen, damit
fie wie ein Gelee witd, nachher wicd die Affiette in
ben Seller gefest.

Gréme von Crdbeeren.

2 Pfund Felderdbeeren twerden durc) ein Haars
fieb geftridhen, 4 Pott Mildh wird mit 1 Bievtel
Budter, ein StiiEden Bimmet aufgefodht, wenn fie
lauwarm find, werben 6 geffofiene Hithnermagenhiute
dagu gethan und fo tvie mit dem Borhergehenden ver-
fabren. i

Gréme von Himbeeren.

2 Pfund Himbeeren toerden “chenfalls durech ein
Daarfied geftridhen, dann 10 Cidotter in einen Lopf
gefchlagen, R Theetaffen voll Champagner, 1 Biertel
Pfund Suder und dev DHimbeerenfaft dazu gethan,
und auf gelindem Feuer fo lange gefchlagen  big o8
ein difer Schaum wird, dann wird die Créme auf
eine Affiette woie ein Berg gethiirme, und Ealt gegeben.
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Q@réme von Kivfhen.

1 Mese Kirfdyen werben mit den  Keenen vecht
Elein geftofen und durc) ein Haarfich geftridhen. 40
Gibotter in cinen Topf gequirlt, der Kirfdhenfaft, eine
Theetaffe voll Mabdeivawein, ein Stiden Dimmt
und Suder nad)y Belichen dazu gethan. Man it
¢3 unter beftandigem Ritbren auf Koblen einmal aufs
ftofien, 8 muf e¢in diker Schaum rwerden.

IX. Gier{peifen.

Gierfudien yu baden.

Man weicht fite einen halben Schilling Semmel
in Waffer ein, nachdem biefelbe gehorig durdyveicht
iff, briickt man fie tein aus, thut fie in eine Schiif-
fel mit 2 Giern, etwas Mustat und Saly, und
tiihet alles vedht durch eianbder. Hievauf fest man
in einem flachen Tiegel etiwad Butter fiber’s Feuer,
(Gt diefelbe gelb tverden, {dyfittet dann die Maffe
binein und 4t den Kudpen unter beftdndigem Riit-
teln backen. St er nun auf der einen Seite blof
braun genug, fo fiirst man ihn auf einen Feller,
thut nody einmal ein Stitddhen Butter in den Jies
gel, und (GGt den Cierfuchen audy auf der andern

Seite backen.
10~
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Cierfudien mit Piickling.

Man nimme 2 bis 3 Piicklinge, pust die Geg
fen fouber davon, tiegt fie auf einem Liegebrost
Elein, febt Butter in einer Pfanne {iber’8 Feuer, und
16ft ben Piickling ein renig fhmoren. Nun quirks
man in ein Halbes Nefer Miteh 4 Cier, 2 L6ffel
Mebl unbd fitr einen halben Schilling geriebene Sems
mel, fdyiittet Diefes su dem PiicEling, rithre o8 gut
unter einanbder, und bacft einen Kudhen, wie die vors
berbefchriecbenen daraus.

Auf die ndmliche Art backt man Cierfuchen mit
Elein gehacten Schnitten, oder: Cierfucdyen mit Spect;
vithrt eined von bejden unter die erftbefchriebene SJIaﬁe
und [t 8 mit backen.

Cierfuchen mit Mbhren.

Man nehme 2 rein abgepuste Mobhren, teibe fie
auf dem Reibeifen big auf den Keen ab, rveibe  for-
ner 3 Semmel und die Schale von einer Citrone
bagu, quitle 5 Gier nebft cinem LHfel Mebl rvecht
Elar, und vithre ¢8 mit dem Obigen gut durd) sin:
ander; guvor aber muf man nod) efas zergangene
Butter darunter gethan haben.  Nunmebr fost man
Butter in einem Clevbudyentiogel fiber’s Feer, it
tet das Cingerfibrte dagu, und IGft den Sudyen ju
gleich auf beiden Seiten baden. Beim Anftragen
beftrent man ibhn nodh mit Suder und Simmt,



— 149 —

Gaure Eier.

Man, (Gt Waffer fiedend roerden, und wicft in
daffelbe fo viel Gier ald man will, e¢ined nady dem
andern.  Wenn dag Weifie eines jeden Cied etvoad
ufommengelaufen ift, legt man die Cier auf ein
ginnerne Schiiffel, weldye fiber einem gelinden Kobhs
lenfeuer ftebt, und gieft eine Sauce davitber, teldhe
aus einer Viertel Kanne Effig, ¢ben fo vielem Sals,
DButter, Eleinen NRofinen, GCitvonenfchalen,* 2 gangen
Giern uud etivas Mebl beveitet worden iff: bhiermit
15t man die Cier, bi8 fie gut find, {chmoren.

Gier auf Butter.

Bu 6—8 Giern toerden 4 Loth Butter in einem
flachen Siegel {iber’s Feuer gefent; fobald bdie But:
ter nun tie Schaum in die Hhe fteigt, {dldgt man
bie Gier binein, beftreut fie mit Salz, und (Gt fie
fiber gelindem Feuer fo lange ftehen, bi8 das Ieif
feft toird.

Gerithree Cier

Laf in der Cafjerolle ein Stiick Butter jerger
ben; fobald fie bodhfteigt, giefe die vorher in einem
Topf gequirlten Cier bhinein, ftecke fto mit dem Kodh-
16ffel von dem Boben unbd den Seiten der Coffevolle
Sfter fos und laf fie fo lange diber. dem Feuer, big
fich bie fchlipfrigen Zheile verzogen Bhaben, fehitte
fie dann gleich auf eine Schiiffel unbd beftrene fie mit
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Peffer. Folgender Sachen bebient man fidy als .
gabe ber Gier: Aepfel, Scnittlauch, Sardellen, Hi.
ving, Pocelfleifch, Schinfen und Wueft; tdible o
1nes von bdiefen, {divibe ¢8 ein wenig, nachdem 8
Elein gefdhnitten worden ift, in ber Butter ab unp
vithre dann erjt die Cier hinzu. i

Geviiprie Cier mit Sardellen.

LWenn die Cier felbft auf die vorherbefdhrichene
Art ubereitet find, fo twerden einige Sardellen, Ha:
vinge oder Piiclinge serfdhnitten, auggegrdtet unter
bie Cier gerfibrt, und mit diefen in Butter gebraten.
Beim Ancidhten roerden fie mit Mustatenbliithen be-
fiveuet:  Auf eine dbhnliche Art Eann man mit Ciern
Sdyinten, Knadwiicfte und anbderes Fleifchroerk braten,

Gierfudien von Reis.

Man  [Gft ein Achtel Pfund Reid in  einem
- MBfel Milch gut ausquellen, und dann. wieder
abtiiblen. Hierauf werden 7 Eivotter 3u 4 Loth ge-
quivlt, obec in einem Meifebac) gut abgeriihre, eine
Giteone auf Suder abgericben, und fite einen halben
Sdilling geviebene Semmel dazu gethan. Das Weife
von 6 Clen witd ju Schnee gefehlagen, unbd aud
dazu gerithrt.

BWenn alles gut unter einander gequirlt iff, fo
thut man endlid) den Nei$ nebft ein wenig Sl
bagu, vithet e nun gang bebutfom unter einanbder,
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damit dev Meig nidht gerilibet witd, und badkt ben
Gievbudhen, wie die Crften, in cinem Tiegel oder ¢l
nec Pfanne.

Auf diefe At fann man aud)y Cietudpen von
Hirfe, dle man fibrig bebalten bat, backen. '

Omeletten.

Quitle 6 Gier mit fein gebadter Peterfilie, ot
was Salz und Peffer. Gieb Butter in eine Pfanne;
fobald diefelbe fteigt, giefe die Maffe hinein und backe
fie auf einer Seite brdunlich, ftreue oben auf bie un:
gebackene Seite fein gericbenen Parmefantife und volle
fie gufammen.

Pilze zu braten.

- Die Pilze weeden gefchilt, das Faferige inroendig
vein herausgerrommien und bie Pilse felbft in Heine Stiit-
Ben gefdhmitten.  FNun wifdht man fie rein ab, [Gft
fie wicber gut ablaufen, thut cin Stiik Butter in .
cinen Tdegel, und wenn fie beif iff, die Pilse dagu.
Alsdann wicft man etwas Salz, geftofenen Pleffer
und getviegte Peterfilie binein, und (4fe fie gehorig
braten. Man muf fich aber wobl bitten, Pilge ju
nehmen, die SDaden bhaben.



X. ifche.

s

Aal blan su fieven.

Diefer muf auf folgende st Bebandelt werben,
Man bdlt ihn mit einem fdhlechten, jedodh reinlichen,
Zudpe beim Kopf, und veibt ihn mit Saly gut ab-
bann fdhneidet man Kopf und Schwan;, weil beive
Zheile nidht 1. gebrauchon find, fogleich ab, theilt
ben Aal in gehirige Stiicke, und wéifcht ihn mit fris
fdhem Waffer gebdrig ab.

Dierauf fest man in einem SifchEeffel  Waffer
iiber, thut eine Swiebel, etroas gangen Pfeffer, Citroz
nenfdhale, und gebriges Saly bhinein, blduet den Aal
mit ein wenig warmem Weineffig und fticht mit der
Gabel hin und wicder in die Haut deffelben, damit
fie beim Sieden nicht auffpringt.

LWenn das dazu bereitete BWaffer etmas beif ift,
fo thut man den Aal hinein, und 166t ihn eine Bier-
telftunde fieden5 dann hebt man ihn vom Seuer, gieft
fogleich ein balbes Bierglas Ealten Cifig daviiber, deckt
einen. Bogen: Papier davauf (damit der Brobem e
fammenbleibt) und (G5t ibn fo gebeckt nod) ein Weil-
chen ftehen.

Beim Anvidyten belegt man ihn mit ausgesacten
Gitronenfcheibchen, und trige ihn mit Weineffig umd
Gitronen auf. .
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Aal blau zu ficven.
(Uuf eine andere Art.)

Sind bie Aale grof, fo mitffen fie aft abgeso-
gen toerden, roeldyes folgendermafen gefchicht: Man
fchmeidet um bden Kopf herum die Haut ein, ieht mic
Diilfe einer Nacnadel einen Windfaden durd) den
Kopf, madyt eine Schleife und Hingt den Aal davan
auf; (5ft nun mit einem Meffer fo viel von der Haut ab,
baf man fie foffen fann, und zieht fie alsdann voll=
ends ab, tweldyes febr gefchivind geht, nun nimmt man
ben Aal erft aug, wdfcht und fchneidet ihn in Stiicke.
Sind die Aale aber gewdhnlich und Elein, fo twerden
fie ftatt ded Ubyichens mit Saly abgevieben. Hievauf
thut man Salz, einige Stoicheln, etwad Salbel und
ungeftofenen. Pfeffer in cine Cafferolle, legt den Aal
binein, gieft bis sum Ueberftehen TWaffer bavauf und
bringt thn jum Feuer. Lon allen Fifchen muf dec
Hal faft am lingften fochen. Sft er gabr, fo nehme
man ihn aus der Cafferolle, thue ihn i einen an-
gemeffenen Topf, giefe die Brithe dariiber, dece ihn
feft su und laffe ihn fo nod) ungefhr ein Vievtels
ftiindchen vor dem Anvidyten zichen. Man . gibdt gern
Gurken oder anderen Salat und Effig nebft - gehack-
ter Petecfilie dagu.

Aalvaupen,

Diefe werden auf die ndmliche At gefotten. Man
Eany fie mit Wein oder Erbfenbriibe sum Speifen geben.
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Fovellen blau i fieden.

Die Forellen wecden aus dem Waffer genommen,
getvafchen und mit fdyarfem Leineffig befprist. Man
fiedet in einer Caffevolle hath Laffer und halb Effis,
Bwiebeln, Lorbeerenblitter, Citvonenfdhalen und Pfef
fer, gibt bie Forellen dazu, und [Rft fie aufficden,
SRl man fie Ealt sur Tafel geben, fo IGFt man fie
in dem Sube abfiihlen und ferviet fie mit Cffig
und Oel.

Grundlinge blau 3u fieden.

Man legt fie, toenn fie gehorig rein gemadyt find,
in ein Gefchire, befprist fie mit warmem Effig, dedt
fie mit Papier zu, und (Gft fie fo lange ftehen, bis
man einen Keffel mit Wafjer und Salj fibers Feuer
ocefest hat. Sobald das Waffer zu fieben anfingt,
werden die Fifche bineingelegt und miiffen fohnell fie-
den, fo werden fie fchon blau. Man nimmt fie bierauf,
wenn fie gut {ind, vom Feuer, befprengt fie mit fal-
tem €ffig und deckt fie fogleich toieder mit Papier zu,
Beim Aufteagen weeden fie mit Peterfitie befveut.

Gebadene  Grundlinge.

Man teoknet die Grundlinge in einer Serviette
ab, Eebrt fie in Mehl und Saly um, gieht gequirlte
Gier darunter und bratet fie gahe.

Hedht blau 3u fieven.
\§I§3enn ber Decht meift gabe ift, fo tird er mit
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talten Wafjer befprengt; und wean er vdliig gabhr
ift, witd ev in cine Schitffel gelegt, wmit einer anz
bern Schiiffel und nody mit einer Serviette Fuges
beckt, oodurch er rvecht blau toicd. X

Karpfen blan ju fieven.

Der Karpfen witd aufgemadyt, ausgerafchen, in
Stiicke gefchnitten und mit fiedendem Effig Hbergofz
fen. RNun gibt man in cine Cafjevolle SKrdutereffig
mit Waffer, Gemwitrsneléen, Pfeffer, Citvonenfehalen,
Mohren und Salz, 13t ¢8 aufficden, giebt den Fifch
hinein und Focht ihn gams langfam. Wenn dev Sud
“ettad abgellthle -ift, nimmt man den Karpfen auf
die Schliffel heraus und vergiert ihn wit griiner Pe-
terfitie.  Man fervivt ihn mit Cffig und Del.

RKarpfen mit Peterfilie.

Sese nidyt viel Waffer mit jerfchniteener Peter=
filienvoursel, Sroiebeln, Pfeffer, Saly und gericbenen
Semmeln auf; naddem ¢3 ein wenig gefocht, lege
bent - ausgewajthenen und jevtheilten Karpfen binein,
und laffe ibn gabr und feimig fochen. Gied gulest
cin Stitd Butter und” gebacte Peterfilie dagu, und
laffe ¢8 nodhymals auftochen.

Gebratene Kavpfen.

Schuppe und reinige einen grofen Karpfen, dann
veibe ihn in- und auswendig mit Saly ein, und laffe
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ibn ein Weildyen durdpgiehen. - Lege in eine Byop.
pfanne ein DHoligitter, den Karpfen davauf, uny laffe
ibn unter fleifigem Begiofen und Gftevem Umiverfen
mit Wein, Butter 1und einer gamgen Sichel gapy
braten. Diesu pafit jede pifante braune Sauce, ors
in bu vorher de Flein gefchnittene IMild) nebft den
Gingerweiden abBochen Fannft. Beim Anrichten twird
ber Fifth mit feiner eigenen Fury eingefochten Brithe
iibergoffen, und die andere Sauce wird in ber Sane
ciere fervict. ;

Karpfen mit polnifder Briibe.

Den abgervafdhenen Karpfen {dhneide beim SKopf

- auf ber weicgen Seite quer “ein, jedoch mnicht thef,
" {chlige ihn dann der Lnge nady auf, nimm bebut:

fom a8 Gingeweide heraus, damit bdie Galle nidt
auslduft, [6fe biefelbe los, unbd fpiile den hoblen Karp-
fen mit Effig aus, fpalte den Fifch gerade mitten
burd), und fdyneide jede Hilfte in 2 oder 3 Stiicke,
weldhe du ein wenig mit Salz einreibft. Lhue in
eine Caffevolle grob jerfchnittene Peterfilie, Btviebeln,
Preffer, Nelken, englifches Gewites, Lorbeerblitter unp
Gitronenfdyalen, laffe das in Bier tiberfochen, und
lege dann bdie Fifche ein, die Kopfitiicte nach unten,
decen Schuppen nady oben gekehits die andern Stiidee
lege o, baf Schuppe auf Schuppe ft6Bt, gieb dazu
bas aufgefangene Blut nebft fein gericbenem Proffer-
Eudyen, und wenn die Fifdye beinabe gabe find, ein



=0 2

— 457 —

Gtiict Butter. Sollte die Sauce su Yerb {dhmecen,
fo verfiife fie mit Sucter, und bifte bich, durch 8fte:
ved Sdhfitteln der Cafferolle, vor bem Anbrennen;
auch muf fo viel Biev beim Sufochen genommen
ben, daf die Fifdhe fiberfochen Esnnen.

Karpfen auf audere sk,

Nachdem der Karpfen gefchuppt und ausgenom:
men torden iff, fpiile dag Blut mit Nothwein aus,
fpneibe ihn entytwei, und beffreue jedes StiicE mit
etvas Saly; vofte Mebl in Butter recht braun, thue
bas aufgefangene Blut mit dem Wein bingu, jer:
vithre e8 u einer feimigen Sauce, wittze felbige mit
Swiecbeln und Citvonenfdheiben, Lorbeerbifttern und
Nelfen, dann laffe ¢8 ein wenig fodhen. Bridy eis
nen guten Theil welfcher Niiffe in BVievtel, (6fe  die
braune Schale fauber ab, thue nun die Fifche nebft
den Ndiffen hinein, und laffe fie gabr fodhen. Su-
legt gib Butter nebft Jucker daran, und bhiite ¢8 vor,
dem Wnbrennen durd) Sftered Schiitteln.

Sdyleiben mit Dill.

Reibe diefelben mit Salz ober warmer Afdhe, das
mit der Schleim lodgehe; wenn du fie dann aufges
fohnitten und geveinigt haft, fo begiefe fie mit fieden-
bem Gffig und fese Waffer mit Saly auf; wenn g
focht, fo thue die Schleihen nebft dem Effig binein
und loffe fie gar ochen. Quitle einige Eidotter in
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Mildy elav, giefe etwd Fleifdhbriihe dagu, und (affe
¢8 mit frifcher Butter und fein gehackten Dilffraut
unter Umrithren 3u einer feimigen Sauce Eochen. Die
Sdhleihen tverden apart zu Tifche gegeben.

Barben. *

Die abgefchuppten, audgenommen und gereinigten
Barben fese mit Sals, Swiebeln und fiedendem Waf:
fer aufs Feuer; gabr gefocht und herausdgenommen,
gieh fie entieder mit gebackten Ciern, brauner But:
ter und Peterfilie, ober einer holldndifchen Sauce
u Zifch.

ol L Barfdye.

Selbige toerden abgefchuppt, audgenommen, in
Stitde gefchnitten und in Waffer mit Salz, Btvie-
beln und Gewiiry gabr gefodht, fodann mit einer be-
liebigen pifanten eifien Sauce, ober wie die Schlei-
ben mit Dillfauce zu Tifde gegeben. Sollen bie
Fifche aber Ealt verfpeifet werden, fo vichte fieJierlich
auf einer Schiiffel mit ausgelefenem  getvafchenen
Deterfilientraut an, lege die abgefochten Biwiebeln
- berum, giefle dann einige Loffel voll Fleifchbrithe dar-
fiber und (affe fie evffavcen und zu Gallert terden;
dann gib  entoeder Cffig und Oel, ober eine Ealfe
englifche, ober eine £alte Meerrettig-Sauce dagu.

Gtinte ju Foden.
Selbige twerden unter den Kinnlabden aufgefehlise,
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ausgenommen und gewafdhen. Sebe fie mit vielem
Saly nebft einigen Stoiecbeln in beifem Waffer auf,
und fodhe fie gabr; biersu paffen alle toeifen, pifan-
ten, ald audy Meerrettigs und englifdhe Saucen.

Stor ju Fodpen.

Nadydem derfelbe mit einer Biivfte rein gebiiftet
und mebrere. Male in Faltem Waffer abgerwafchen
worden ift, serfchneide man ihn in beliebige Stiicke,
und Fodhe diefe unter fleifigem Abfhdumen in Salz-
waffer gabr, nehme fie dann bevaus, ridte fie
auf einer Schiiffel sierlich an, und beffreue fie mit
einem zechackten, Hhavtgebodhten Gi. Sdhwige Deter-
filie in brauner Butter, und giee ¢s fider den Fifdh.
— Dber: gib ihm eine weife Weinfauce bei.

Lad)s 3u fieven.

Den Lachs muf man auf dem Riicen der Lange
nach aufeeifien, bas Nitdgrat herausfhneiden, das
Gingerveide herausnehmen, ihn dann vollends auseins
andertheilen und jede Hifte befonders in Stiicke
fdhneiden, nachher gut abwafdyen und ein paar Stun=
den Ealt wiffern loffens dann bringt man ihn mit ~
Sals, BWaffer, Weineffig, gangem Pfeffer, Swicbeln
und Lorbeerbldttern jum Feter, und gibt, wennman
ibn anidstet, gehackte Peterfilie und Effig ober eine
englifche Sauce bazu.



$Hedt mit Peterfilie und KIBHchen.

Die gefchuppten, gereinigten, zevfchnittenen ober
gangen Hechte fese man mit Salz, Stviebeln und
fochendem Laffer auf’s Feuer; bat ed einige Male
gut aufgefocht, fo {chopfe man fo viel LWaffer ab,
daf das sur Sauce nthige nur nodh an dem Fifthe
bleibt; man werfe dann geviebene Semmel hingu und
laffe ihn gabr und feimig Eochen, man gebe dann Buts
ter und grlin gebacfte Peterfilie daran, und laffe 63
nod) einmal fochen. Die feingehackten Dechtlebern
mifche man mit Giern, geriebener Semmel und ge:
fchmolzener Butter, forme Eleine KdFchen davon, und
laffe fie in ber abgenommenen Fifchbrithe gabr Eochen,
Sum Anvidten lege man fie an die Fifche.

Hedte 3u baden.

Hiezu cignen fidh am beften die Eleinen Hechte;
man fdhyuppe und veinige diefelben, veibe fie dann mit
Galy ein, und trodne fie nac) einer Stunde ab,
rva[ge fie davauf in Mehl, und bade fie in Eaver
Butter aud.  Mit grofen gefpaltenen und in Stiice
gerfhnittenen Hechten fann man eben fo verfahren.

Sanber.

Man fhuppe und veinige Ddiefelben, bann Foche
man fie entweder gang oder zerfchnitten in Waffer
mit Salz, Bwicbeln, Gewfirz und Lorbeerblfttemn auf
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vafdyem Feuer gabr.  Beftreue fie ouf der Schiiffel
mit Havtgebodhten, abgefchdlten und gebacten Giern,
bazu gebe man braune Butter, woran man entiweder
gebactte Veterfilie oder Senf mifcht.  Auch paft fEatt
beffen eine holldndifdye oder toeifie SenfxSauce troff:
lich dazu.

Gtodfifd) mit Sdotenerbfen.

Sihneide demfelben die Flofifedern (08, befprenge
ibn mit Waffer und flopfe ihn derb. Mifche Waf>
fer mit Cidyenholzlauge oder Kaltwaffer, lege den Fifch
hinein, wedhfele tiglich mit feifhem Waffer und Su-
fa ab, und wenn ev 4 Vage geftanden Hat, fo lege
ihn einen: Fag in blofes Waffer, dann iff ev gut,
Kauft man ihn aber fdon gewdffert, fo wafde man
ibn ab, secfchneide ihn, fchuppe ihn, rolle jedes Stick
sufammen, baf die Haut auswendig fommt, und
veebinde thn mit Binbfaden, dann fese man ihn Falt
und ohne Saly auf's Feuer, damit er recht langfom
giehen fann: wenn e3 aufhdrt zu fdhdumen, nehme
man ihn heraus, [6fe den Faden und die Haut nebft
ben groben Grdten (08, begiehe ihn mit brauner But:
ter, und gib ibn entiveder mit Schoten oder Erbfen,
aucdy mit einer Sabnes oder Bwicbel-Sauce 3u Tifch,

Stodfifh mit Kimmelbrithe.

Sobald der Stockfifch auf bie vorbefagre Avt ju-
beveitet iff, auch die Gudten vein quse bemfelben ge-
Pectlend, Kodhbush, i1
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pust find, fo fest man Butter ftber’s Feuer, voffet
geftofenen Ktimmel und gevicbene Senmmel mit ot
was Mehl vermengt, (Gft-fie braun fdymoren, gieft
gute Fleifchbriihe dazu, und (4ft fie anfochen. Euft
futy vor dem Wnrichten wird der Stockfifch n die
Brithe gethan und bald darauf die Speifen aufge
tragen.

Man Eann auch <ine Butterbrithe mit gervieger.
Peterfilie dagu geben.

Geftobter Aal.

Grofe Aale werdben abgegogen, Eleine titdytig abs
gemwafchen. Sn Stilicke gefchmitten legt man fie mit
etioad Wein oder €ffig in Focdyendes TWaffer umd
laft fie einmal auffodhen; fdhdumt fie dann ober
legt fie' auf den Durdfdhlag. Dann giebt man
Aalbraut, Peterfilie, Muscatnuf und Pfeffer, fo wie
gebranntes DFehl daran und [(iﬁt'. pen Aal damit gabr
fodyen. :

Gallert:Aal.

Cr ticd jubeveitet und gereinigt roie der vorige.
Man fest ibn auf mit gleidyviel Effig und Waffer
und thut Saly, €ffis, Pfeffer, Swiebeln, Muscats
tenbliithe und Lovbeerbldtter bdaran. Hat er eine
Bievtel Stunde gebocht, fo gieht man die Briihe durdh
einen Sieb, legt den Aal wieder binein, bis er bar
in falt wird, nimmt dann bad Fett von der Brithe,
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den Aat aud derfelben und fodht fie nochmals wit
Ralbfugalierte, fchiumet fie gut ab, wnd Elde fie mit
Giweif.  Dann wird bie Brithe durd) ein Tudy in
gin tiefes Gefif gegoffen, abgebithit und nun legt
man Gitronenfdyeiben abtoechfelnd mit den Stiiden
Aal tund bevum, dann hilt man Den untern Theil
der Sehiiffel in wormes MWaffer, damit bie Gallerte
fich ablggt, und flitezt fie dann fopfiiber in eine an-
dere Sehiiffel, die ja EihL gehalten werden muf, fonft
serflieft die Gallerte.

Yal mit brauner Sauce.

Abgegogen und gekocht verfibet man mit dem Aal
tie folgt: Dan madht gebrannted Mebht, mit Chalotten
und Buder, Kappernt und ¢in wenig Effig wnd Suder;
" pann muf bec Aal einige Male aufbodyen.

‘ Hiringe zu baden.

Man fdhneidet den Hringen die Floffedern und
Griten ous und wiramt den Rogen oder die MNildh
aud ihnen Beraus. Dann werden fie einige Stunden
gewdffert ober in Mildy eingeroeicht, wieder abgetrod=
nety, in eine. Sauce von Wein, einigen Gidottern unbd

ctroas bl cingetaudht und in Deifer Butter ge-
backen.  Man tedgt fie mit Sauerbraut auf.

Polnifdhe Havinge.

Man wiffect Havinge (Mildper) jtoed age in
i1
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"SWaffer, ‘afsdann tocrden fie ‘tein “abgewafden, bie
'SRl davon tein beraus (gedriictt und 4 Stumben
lang ‘in otbinaive SMlh gelegt. Nun nimmt wan
“Blein gefdinittene Sricheln, 'Rotbeerbiitter, geftofonen
Preffer 1und Citronenfdieiben, belegt den Boden ‘eings
fteinerhen ‘Topfes damit, legt “¢ine Scicht Hivinge;
toelche man tedht rveinhat ablawsfen laffen, davauf,
und - fibet fo 'fort, bis ber Topf voll ift. - Addann
‘quiclt iwian die “SRildh von den DHdvingen mit fo' viel
DWeinefjig, als: ndthig ift, diefelben tm Topfe su be-
becken und gieft fie algdbann davauf. Beim Auk
tragen fann man fie nod) mit SKappern belegen.

Sbarmge s mariniven.

Die Hoeringe miiffen 24 Stunden maﬁetn, i
beffen aber Sfterd frifches Waffer erhalten; dann rer:
ben fie gebdutet, bie SRilch oder Togen berausge:
nommen, bie Hiringe aber felbft in Tpfe oder Gl
fer' eingefchichtet’ und Gemwiivs, einige Stoiebelu unbd
abgefothter und wieder exbalteter @ﬁ'tg barauf 00
“goffen.

EBmcEen o‘oeré)teunaugm 3u marinireg.

Ehue die lebenden Meunanugen in ein Gefdf, be-
ftveue fie mit einer Hand voll Salz unbd lof fie darin fter-
ben. Zrocne fiedavauf vein ab, beftreiche fie mit Butter

und brate fie auf dem RNofte braun, lege fie dann foyicht:
weife mit Lorbeerbldittern, Melfon, Peffer und engli-
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fyem Getviiey in ein fleinerned oder gldfernes Gefdp,
giehie fo viel Gffig auf, daf ev diberflebt, binde ed foft
su und flelle 3 an cinen Ealten Ort.

Butte over Steinbutte.

Dicfer Seefifh, weldher eine gang platte und
halb tunde Geftalt hat, wird auf der buntelgriinen
und weifen Seite abgefdhuppt, ausgenommen und mit
cinem Meffer etwad cingefdinitten.  Nachdem  dev
Kopf hald abgehouen ift, Focht man diefen Fifeh in
Salywaffer gabr, fopdume ihn dabei gut ab, vidhtet
ibn troden auf eine Schiiffel an und giebt ginte
Sauce dagu. - ¢

Dorjdh.

Diefer Fifeh, wie alle Seefifche, ift nur geniefs
bar, wenn ev vecht fuifeh iff.  Ddan fhneidet ben
Kopf ab, fopueidet ihn in Stiice, bie man einige
Stunden in Saly legen [t und dann mit vedht
vie Saly in Waffer gabr Focht; gleichzeiti Eodht
man gerfdhnittene Sroicheln und Peterfilientourzeln mit
Galy und Butter gabr, gieft dann einen Thell der
Fifchbriihe mit recht viel Sabne, Butter, Phoffer und
Gewtiry dagu, eiihee Dehl an und (Gfe pie Fifche in
diefer Sauce noch einmal durchbodyen. — Man Fann
bie Dorfche auch wie Sander mit brauner’ Butter und
hadten Ciern geben.




XI. Frifaiiees.

Fritoffee von Kalb- ober Lammileifch, jungen
- Difhnern, Tauben u. . w. wird folgendermaon 3y
beveitet: SMan fthneidet dag Fleifch in Eleine sieeliche
Stiicte, die Tauben und Hiihner aber in Biectel, |
bamit man, wenn e8 auf den Fifch Fommt, fieht,
was ¢3 iff, wifdht e8 rein ab und_begieft e3 aud
nody mit Dheifen Waffer.  DHievauf thut man ey
Stiict Butter in eine Cafferolle oder einen Schmor
tiegel, dagu eine mit Nelfen befteckte Stviebel, oine
in bdicke Scheiben gefchnittene Gitrone und etwas
Thymian, nimme das gum Friaffiven Beftimmee aus
bem Waffer, thut ¢8 3u jenem mit in den Tiegel,
falgt e gebbrig und 4Gt 8 bei gelindem Feuer gut
fdpmoren.  Um das Anbrennen 3u verhindern, muf
man ¢8 oft umfdiitteln; audy iff 3 néthig, Daf der
iegel ober die Cafferolle mit ciner paffenden Stiirze
-ober einem Declel verfeben fei, — Wenn os Seuchtigeit
‘néthig haben follte, fo giefe man ein wenig Sleifch-
‘britbe dazu. — €3 hat dann, wenn ¢8 gehorig
weid) iff, gevade genug gefchmort. Kury vor dem
Anvidhten quiclt man ein Paar Cidotter und ein Paar
Mefferfpigen Mebl in ein balbes Bierglag Wein
und gieht ¢3 ju Obigem. Jft die Brithe s didk, fo
fann man nody Fleifchbeithe oder ettvas Wein nad:-
oiefien.  DBeim Aneichten toird die Driilhe duech den
Durdyfehlag gegoffen und aufgetcagen.




XII. Briihen (Sancen).
Mit Angabe dev Speifen, wozn fiegehdrven.

Wadholverbriibe.

Geftofiene Wadyholderheeren toerden nebft eimigen
Nelken, etwas Citconenfhale und gerdffetem Brode
in Fleifchbriihe geocht, dann Elar gequirlt, duvch eimen
etoas engen Durchfchlag gegofien, nady Belieben mit
Weineffig etwas fiuetlid) gemadit und mit Sucker
wieher ein roenig verfiife. Man Fann fie su Fleifch
von tilden ober gahmen Sdchweinen, vorgugltd) aber
ju geddmpften wilden Cnten geben.

 Butterbriihe.

Gin L6ffel voll Butter wird zevlaffen und drei-
L6ffel voll SRebl Ddarein gethan; iff ¢3 etwas ange-
laufen, fo toitd diefe Sduce entweder gleich verrven-
bet ober aufgehoben.

Kappernbriibe.

Man - (Gt Butter braten; wenn dev Schaum
filit, fo véftet man Mebhl darin braun, thut ettvas
weifen Wein, Gitronenfdheiben, Sucer und Kappern
bazu und gt es- eine Weile durchEochen.

Senfbrithe.

Man 1G5t Butter in einem Tiegel heif wevden
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und fcymort gevicbenre Sermmeln davin; wenn fie braun
find, thut man den Senf dazu, gieht Sleifcbeiie
und etwad Wein oder Weineffig daran und (E5t o5
sufommen 1ebfe ein, wenig grobem Sucer nody ¢iy
wenig abgritbeln, — Man fann fie ju Stfchen, vor.
sliglich aber zu Rindszunge geben.

Pomerangenbrithe.

Man macht eine §But'terfauce, glebt ein NMifu
Guppe, den Saft und die Schale einer Pomeranze,
Salz und Pfeffer bazuw.

Kivfchbriihe.

Dan ftoffe eive Halbe Dese Kivfdhen mit den
Steinen in- einem IMorfer Elein und Loche fie dann
- mit einem Dalben Duart Waffer und Wein,  Ao-
gebocht durch cinen Sie geftrichen, alsdann nodh ein-
wal wmit Gitvonenfchale, Sucker, Simmt und etwas
geftofienen Melben aufgebocht, Sulest toird ein flacher
L8ffel voll Kartoffelmehl oder Stirke mit ¢in toenis
caltem Waffer Eav und fUliffig geelihre und diefes
unter beftindigem Quivlen sugegeben. — Die Sance
ift gu Puddings und falten Sachen ju  gebuauchon.
Man fann audy die Steine ausbrechen und: fie
burdygefchlagen Focher, danm Eein  quirlen, Pficfich:
waffer und einen Hatben LHFel voll Kartoffelmedlba-
Fu geben.
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Braunebrithe.

Gine Brodrinde witd auf dem Neibeifen redt
fein gevieben, durdy den Durdchlag geficht, damit
teine Otiife darin bleiben, ein CHISFL Mebt
darunter gemengt und in Fett braun gefdymort. Als«
bann giet man Fleifchbrithe dazu und At ¢8 exft
nur focdyen; thut ferner etwas Wein, von einer Citrone
ben. Saft, ¢in Stlidden Sucder und IGnglich ges
fdhmittene Pinien hinein und [Gft 8 nun nodh etwas
angiehen. Bulest eithrt man ein Paar geftofene Nelfen
und Kavdamomen dazu. Diefe Brlihe, die fehr herss
haft fdymedt, gt man 3 zahmem und  wilbem
Bleifdhe geben.

Gitronenbritfe.

€8 wird Butter mit Mehl gebraten, etwas Elein
gefchnittene  Swiebeln binein gegeben, dann fo viel
Bribe davauf, baf ¢8 bie rechte DicE befommt; nun
fdyneidet man von einer Gitrone die Schale fch¥n ling-
lid), gibt ben Saft dagu, IAft fie gut verficden, su-
legt yoei Loffel voll guter faurer Sabne binein, fo
ift; die. Sauce fertig.

Manvelbriihe.
Man {toft 4 Loth flife Mandeln mit ein Paae
Lropfen Rofinenwafler gang fein in einem Mrfer,

thut fie dbann in ein Tdpfdyen, gieht Dithner-, Jau-
ben- ober Kalbfleifchbrithe dazu und gt fie eine Bier-
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telffunde langfam Podhen, quirlt ein wenig o ge-
vicbene Semmel ober Bichac davan unp vidhtet e
fiber Tauben, junge Hithner ober Salbfleifch an. Aug,
3u Ralbflexfcbftoﬁcben und dergl. mebr fd)x&t fie fich
febr gut.

Gaure und fitfe Brithe. -

Man brennt dag Mehl dagu vorsiiglich braun,
wenn man guvor eine Eleine Sroiebel in Fett oder But.
ter gefthmort bat. . Sft e8 braun genug, fo wird die
fochende Fleifchbriibe dazu gegoﬁ'en und felbige gam
tlar aufgefocht.,  Hievauf twird ggzte; Effig dazu _ge-
goffen und bdie Brlhe mit Syrup  odet Sucker ver-
fiift. Dulegt wird nodhy geftofene neue Wiktse davan
gethan.

Man Eann in diefe Briihe aufgefottene, Eein go-
fchnittene Kalb- oder Rindsleber oder Falten  Braten
thun. Worifglich gut {dhmedt fie su Kartoffelfrof:
den, alch su gefchnittenen, vorher geochten Sartoffern.

. Sarvellenbrithe over :Sauce.

Sdyabe eingewdffecte und abgegritete Satbelen
vecht fein und fdymore {ie in etrong Butter, thie dany -
leifchbriihe nebft etwas GCitcone hingu, [af ¢8 Eochen,
mache ¢8 mit Semmelfrume ettoas feimig, oder quitle
bie' Brithe' mit Eidottern ab, - »



— 17t —

Tufdsel - Sartce.

Die  Mufchelnn oder Anftern werden ‘i'r??ﬁ&iﬁer
e ein Mal gebodhyt, danmn in’ dite (Shﬁ’émﬁ% ein
StifcE Butter nebit einem L5ffel’ My, ettvas’ %Saﬁet
und einigent Eletn | gek)cmftm Anftotir gerieber, auf tom
Gouer mit Bfibe ober Wein und bem Waffer, Horin
die Auftern oder Sﬁufd)e{n abgefocht worden, jut einer
feimigen Sauce abgerfihrt und dann Citeonenfheiden
und bie on den Bivten gereittiten Aiffern hinzuge-
than, unbd wenn man will, audy ein Loffel voll Cham:
pignons.  Die Sauce gebtaudit nian fibet jebrateite
Kapaunen, Puter, Hiihner und befonders iiber grofe
blau gefodyte Hedhte. sid

GiernBwicbeln-Sauce.

Auf cin Halbes Quatt’ Sanee ted)net man’ geﬁ
wihnlidy 6—8 StifE Suwitheln; diefe wetben (bges"
s08en, it fetter Brlihe gabt geodht,  efras’ gevet
nigter Kitmimel hingugegeben und dann mit geviebenent
Semmeln ju einer feimigen Saice aufgefocht, welche
genodbulich su- HDammelfleifch augermendet wieds - -

Wein:Sauce. 11

éD.mtle etias DBl mit einigew Eidottetn m
Ealtery TWafjer ‘Ear) - giehe “dann’ heifert vothieh Wi
mit Waffer vevrmifeht hingit, totfrge ¢8 it geﬁoﬁénem
Buer, Simmt, Nelken ‘tind QRuBtatenb[vitf)e unb Iaﬂ’é’
Ales et Weile Burchfochen. i
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Hirings-Sauce.

Wiiffece einen Hdring 3 Stunden lang, fehéite
und gedte ibn aus und hacke ihn nebft einer Srvichel
vecht fein, Dann véfte Mebl in Butter braun, v
diinne ¢8 mit Budihe und Waffer, {ditte den Diving
hinein und defide ulest etwas Citronenfaft bingu,

Sdnittlaud-Sauce.

Bafdpe und fchneide den Schnittlaudh, und nady:
bem du SMebl in Butter gerdftet, wirf den Schnitte
laud) bingu und laf ibn mit aufdhwigen; dann giefe
Brithe daran und laf e3 Eochen.

Peterfilien-Sauce,

Sdywige in einem Stk Butter eine fein ge.
fdhnittene Swicbel nebft einem ftarfen L6fFel gehackter
gitner Peterfilie, gich dann etwas el hingu und
nachdem du daffelbe verriibrt, giefe Briihe daran und
laffe auffochen; bietzu paffen auch in andeem Waffer
toeid) gefochte Morcheln.

Gauce von Kivfdh: over Pflaumenmug,

BWeidye ein balbes Pfund Kivjdy- oder” Dflaumen-
mug in ein haibes Ouart Waffer, thue bannj Nelfen
immt und Gitronenfchale daran und laf e8 gut
Fodhens Elar gequirlt und burdhgefchlagen, verfiife es
mit Sucer oder Syeup. Sur Crhohung des Wohr-
gefchmads Eannft du das Waffer mit Wein mifchen.
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Meervettig:-Sauce. -

Sdhabe und veibe eine Wurzel Meevrettiy, ver:
wmifdye ¢3 mit Mildy, quicle felbiges in falter Milch,
gieBe bann cben fo viel Fleifchbriihe bingu und laffe
e8 verdect mit ettvas frifcher Butter auffochen. Audy
Eannft du da8 Gelbe yon einigen Ciern hingu thun
und unter fletem Riihren wit anfochen lafjen.

Gnglife Sauce yu allen Falten Braten und
S‘Ifnbﬂei@;

Nimm von 2 Hiiringen die Mildy unb serdeiicke
fie su Mup, ferner von 2 havtgebochten Eiern bdas
Gelbe, backe einen bHalben, ausdgegrdteten Hdring wit
griiner Peterfilie, Schnittlauch, Citronenfdhale und
cinigen Sardellen gang fein, quicle alles mit Effig
gut durd), bamit ¢3 eine Sauce wird, unbd sulegt
tithre einen L6ffel voll feines Oel, geftofenen Pfeffer,
flicGenden Senf und Kappern daran.




X1 Das Ginmachen
Speifen dienlicher Riichen.
o ogewadhie.

- Blumenfoht
witd von allen geiinen - Blattern. gefiubers, von ben
Gtielen die bolartige Rinbe abgefchnitten und bie
Kopfe, twentt fie: gvof find,. iw 3ei Dilften gethilt,
Nun legt man in ein . Eeines Fifichen suerft eine
Schicht getrodnetes® Deefferfraut und fodann, eine
Sepicht Blumenkohl _b.i&)t neben cinanbder, hierauf
wieder Pfeffertraut und abermals Blumentoh( u. f. m,,
jeboch Alles febr dicht, nuc micht fo cingepreft, daf
die Blumen [eiden. ~ Ift bas Fdfichen voll, fo it
o8 jugefchlagen und laumwarmer, mit Waffer verfebter
Effig, barauf gegofjen. ] T
Bohnen

miiffen vor dem erften RKeimen und nod) niche gang
grof ober ausgemadifen fein. Man zieht die Fafern
ab, fdpneidet fie und legt fie mit Pfeffeckeaut ein, fo
baf Sdichten von ein Biertel Clle Bobnen unp eini-
gen DBlittern Phefferbrant immer mit einandey abredy-
feln, bis das Faf voll ift, weldhes fodann sugefchla:
gen und mit lauwarmem Gffig fibergoffen wird. Solen
Bohuen nidyt als Salat, fonbern gum  Fleifdyochen
eingelegt werden, fo nimmt man ebenfalls biejenigen,
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weldye die Stice suerft tvagew, gieht die Fafern: ab
und - {dhneidet felbige. < Fun mengt mon fie, wweder
aebeitht nody gefocht, fombern gamy. grin. mit  Sal
febv toobl unter cinander, TYeat  fie mit Pfeffectvaut
ein und julest ein Brettchen davauf.  Diefed be
fchwert man mit Gewicht oder Steinen, worauf fidy
in einigen  Tagen dag Salzmwaffer in betedd)tlicher
Menge darauf fammelt, weldyes man abfiillt unddas
Faf vollends mit. frifch gefalzenen Bohnen oder Pfef:
ferfraut voll deficke; fodann witd bdag Faf sugefchlas
gen und einen Tag um Derv anbérn imumer UMGes
ftiitt, fo daf ein Boben twedhfeltveife bald oben, bald
unten iff. Sollen Hernadh: diefe Bobhnew gefotten wees
dert, fo muf mon: fie 2 Tage und Midyte mit) fris
fehern Waffer waffern, und zwae alle Tage 2 Mal
Waffer geben, dbamit die Salztheile nicht barin: bleiben:

Sdoten

foerden folgendermafien eingelegt:  Maw wdhit Juders
fchoten’ ober gany junge  Feldfchoten , deren - Erbfen
nod) nicyt grof find, leat suerft einige Lorbeerbldtter,
pann Schoten 3—4 Sdyidyten,  tvieder Lovbeerblitter
w. f. ., bis bas Fdfichen voll iff. Sodarnn wird
lauwarmer Effig datauf gegoﬁen.

@urfen

v SMan fucbt die ilemen Gurken qus. Diefe werden
mit Lorbeerhidtteen und etwas griinem Fenchel und
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gefinem Dill, ferner mit grob geffofenem Pfeffer und
Ingver fchichtenweife in’s Fifichen gelegt umd cinge-
defickt, dbamit tvenig leever Raum bleibt; jedoch ge-
fehehe das Cinbdrlicken mit Lorficht, damit Eeine Gur:
Een gequetfcht obder befdyidigt werden. Ift das Fif
den voll, fo witd ¢8 sugefchlagen, bder Effig mit
Waffer etwas beif, jedoch nicht fiedend bheih, baraus
gegoffenn und  dad Fab nachher Gfters umgeftiivit
Diefe Gurfen Fommen den englifchen an Farbe und
Gefchmact vollfommen gleich.  Sn Deutfchland legt
man weldye in €ffig ein, dev in Kupfer gefotten iff,
fonady bie Gurken gwar ein {ddnes griines Anfehen
befommen, aber der Gefundheit nadytheilig find. Sol:
fen Gurken mit Biers ober anderem Gffig cingelegt
werden, o toird diefer aud) gefotten, aber Fein Laffer
dagu gethan.  Beim Sieden deffelben zeigt fich oben-
auf ein Schaum, diefer muf beftdndig abgenommen
und ber Gffig loumarm fiber die Gucen gegoffen
werden.  Man (Gt ihn 8 Tage darauf fiehen und
gieBt ibn bann ab, fiedet ihn nody einmal, f{dhdume
ibn twieder, thut nody etvas frifchen &fﬁg bagu und
gfefit thn um zweiten Male auf’s Fafhen.

Cuglifde Gurfen,

Man wdbhle Eleine von 4 Soll und audy etwas
gréfer und bereite diefelben, tvie gelehrt - worden ift.
Sodann lege man in ein Fifichen, weldped man vor-
Yer 2 bis 8 Mal mit Wein ftark befeudhtet, unten
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Bleine Lorbeerbiftter von Wetdenlorbeechfumen , nebft
din Paar Schoten BVanille, dann eine Schicht Gur:
fen, ein Paae Komer  Kavdamomen, dne Schicht
Gurken, cin Paar Gewiicyndgelein, toicder eine Schicyt
Gurken, ¢in Paar Scoten BVanille u. f. . Dben
datauf toitd trocene Citronenfchale mit cinigen Bt
tern Hapfanz Thee beffreut, dann bdad KdBchen zu=
gefchlagen und halb Waffer, worin man flar geftos
fenen Pfeffer Hat ficden (affen, loutvarm bavauf
gegoffen.
Gypargel.

IMan ceinige den Spacgel vom Schmug und
fohneide das unfere Holiige obder Harte abh.  Nun
pimmt man i 1, Sdlef. Duort Waffer b8 3
Stengel Spargel, und Ejﬁlt biefelben vermittelft einer
Relle nur einen AugenbliE in diefes fiedende Waffer,
worauf man fie in einen Sieb Fum Ablaufen legt.
Nun legt man den Spargel pehutfam, bdaf Eeine
RKnospe abbricht, in ein Fifchen, dann Lorbeerbldtter,
wicder Spargel, toeifen Dfeffer . f. f- GEnblich
gieft. man Hatb Cffig und Waffer auf dag Fdfchen.
MWenn man diefen Spargel einwdffect, fo fann man
ihn jur Sauce, mit Del und Effig, oder jum Galat
gebrauchen. Auch dient er, mit blofem Cffig und
Waffer gemifcht, sum Dickeln.

Griine @rbfen.b

DMan madyt Schoten aus, die fdhon etiwas fornig
Medlenb, Kodbud, 12
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find, left bie unveinen Hevaus und: mengt fetbige mit
Saly vecht durch.: Diefe eingefalzenen Crbfen: binbet
man in einen leid)ten, dinnen « Leimweindfad uny
bingt denfelben ‘auf, fo wird das Waffer abtvopfen,
Nun lege man die Grbfen in éin grofes Glag mit
Preffectraut, welthes aber: trocken und von allem Un-
rath gereinigt fein mug, cin. " Das Glas binde may
mit einer” Blafe tnobl 3 unbd vitttelte: bxe @rbfm
ofters um,

Sollen fie mit 2[ntxfd)ocfen verfpexfet merben, fo
wiffere man bdiefelben B Tage ' mit frifchem  Waffer
ein.  Man Fann fie aber auch mit @ﬁtg und Oel
Fum @a[at beveiten,

%thbe Stuben

Dicfe febr gefunbe @pexfa ;mrb burd) baé SKochen
m iBaﬂ”er ganglich unfcbmacf-Wfr gemad)t inbem fie
dbaburch den Saft, unbd, tbte beﬂen %eﬁanbﬂ)gue Der=
liert. S England fcba(t man bie RNifben ungefotten,
fd)nexbet fie und legt fie in ¢in %ai,d)en mit Peffer
ein. - Man fhldgt das Ffchen. 5 ﬁebet Hath Bein.
eﬁ'tg, botd TWaffer und giefit €8 mit btefet fiedend
heifen ,SZStuf)e oll. - Hernach fHirgt man 3 fmmer
um, [agt nad) einigen Tagen den nunmebr roth ge-
favbten €ffig ab, fiedet b nod)maté und  gieft ihn
lautarm wicder auf dag %aﬁcben Wil man Salat
parin effen, fo tird- SJ?eenetttg Elein gefchnitten oder
gevieben und dagu gemifcht, S's Ffichen davf fedodh
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tein. Meervettiy Commen;, nm( evs<dien ﬁ%uben betber,
ber wiiede, i et Ry 13

- ‘IBetﬁe Ritben.

Diefe werden. aquf die ndmlidye At bzbamel{
3u - Salat mifdyt man: vothe und wetﬁe Siixben, mb?t
Wieffer unteveinanbders. 1

@Damptgnoué

wetben gefaubett und foie: dev Spargel in @a[gmﬁec
gebuitht, fobqnn inein @lﬂé mit %)fzﬁet und @a’ftg
ge[egt

@__!)cdotten

werden ebéhfaus fnit lawarmem,: Effig. eihgetegt.

Srofe Salgtguefen, ouf fraudfifthe Art eins
5umad)en.

Sﬁan fdmln emf@d)od? gme@a.tatgux&m fdmw
bet fie dey Lénge madhr duseinauder, Mimme it ciem
filberrien, beeldfel die ‘Kewns - herous , - beftreut: die
Sthide mdfig - mic Saly wad 1§56 fie fo eingefalzen
24 Stunben, lang vubig: fteben: . MWady: Berlauf diefer
Fuift nimme man- fie’ aus dem Salze, trocknet fiesab,
thut fie in einen  freinernen Topf, Loyt fo viel Biers
cffig al8 gup. voigen Bedeckung dev: Guvken ndthis
ifE,  oiehit folchen Fochend: dovauf und (4t fie  wieder
2. Tage Tang fiehen. Nuiw gieft man den Effig ab;

12°
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Eocht ibn gum groeiten Male auf, und gieht ihn Bochend
wieber guriicf. Diefed wird in 2 Tagen jum dritten
Male wicderholt. Bu cinem Sdod Gurben ftogt
man ecin halbes Loth weifien und ein Loth {dhtarzen
Preffer, ein halbes Loth Nelfen, ein Loth englifhes
Geriivy geoblidy fein, - hadkt eine Eeine Stange Meer
vettig, 5 Bwicbeln, 3 StitE Knoblaudy und 5 Loth
Senftéener, vorsiighidy {dwarge. Die aus dem Bier.
offig genommenen Gurfen wdlt man fidweife in
biefem Gemenge  berum, pact fie darauf in einen
opf und gieft ‘abgeochten Weineffig fiedend dariiber,
Seft sugedectt, gegen die Luft gefchiiat, an einen nicht
su feudhten Orct geftelit, find fie nun in 8 Jagen
efbar.  Auch Eann man die Gueken nad)y Belichen
in gedfere ober Eleineve Stiide theilen.

Preffergurfen eingumaden.

Hécyftens einen Eleinen Finger lange, Leber nody
Eleinere griine Gurfen werden abgewafdhen und mit
Saly befivent, in einer Schitffel 24 Stunden lang
ftehen gelaffen, nady diefer Beit aus’ der Schliffel ge-
nommen, vein: abgetvonet, in einen nicht fettigen
Zopf twicder 24 Stunden lang mit Bieteffig bebeckt,
Man ldfe fie ichen und nady DBerlauf diefer Jeit gieft
man den dazauf geftandenen Biereffig ab, Eocht ihn, giehe
b fiedend twieder guriic, mavtet abermals 24 Stun-
ben und roiedecholt bdiefes ndmliche Berfahren nach
gleicher Zeit gum dritten Male.  Nach  diefem drei-
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maligen Berfahron mit Bieveffig, gieft man denfelben 5
ab, fest Teineffis aufd Feuer und [ft Hidie. Gurken
mit demfelben einmal auffochen.  Man GGt fie davs
auf, mit dem Weineffig bedeckt, erkalten. BVillig abge-
Eiblt, fchfittet man die Gurben mit Pfeffer) T Nelken
und griinen Lorbeerblittern in ein Glag, bindet fol-
dhes feft gu und fiellt e8 an einen trocdenen Ort.
Befist man guten nidt qu leicht verfliegenden’ Wein:
effig, fo Fann man audy gleidy Unfangs fiatt des
Biereffigs biefen nehmen, ihn dreimal nadh einander
aufgefodyt, abgiefen und gum vievten Male die Gurs
fen davin aufbervabren. TR

Saure Gurfen eingulegen.

SHiersu nimmt man eine redyt fleifchige, nichtgau
viel Kbner habende, ungefibhe einen Finger lange Avt
Gurken; bie Schlangengurfen {ind bdie tauglichften.
Diefe legt man nun fauber gewafdhen, mit SalzFin
ein Behdltnif, vermeidet jedodh das BVerfalzen, weil
fie in diefom Falle nidyt allein ihren guten Gefdymac
verlieren, fondern audy fehr bald verberben. SMit dem
Salze 186t man fie 24 Stunden lang rubig fiehen,
teocEnet fie fobann rein ab, {dyichtet fie gwifchen fauren
Kirfehbldttern und Dillftaubden troen in ein Faf auf,
gieht Fochmdes LWaffer darauf und IGft fie feinen
Zag lang fiehen. Am jiveiten Tage 1GfE man dag
Waffer ab unbd gieht ¢ Eochend wwieder davauf; fobald -
das MWaffer nodh nicht den gehsrigen Grad von Sans
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befigst; fehiittet . man etwas 3it, wicderholt B8 Yuf
giefient Deg Eochenden Taffers 3 Tage nach” einainpge
und fpundet foblinn bdad Faf Feft . At vgingm
teocfenent :Drte oivd ve8 aufbetvabre: § e 3ny
Diefes fiir unfeve Gefundheit fo Eoftlidse Getoiichs
witd durdy eine falfche | Behandlung mehe fehibidy
alg nitelich gemadht. ' LWeber dev in - dent Fapchen
sum - Berfauf gebradhte, ‘noch das” Senfpatver it 4
empfeblen. .. Der iy Fafchen rird B108 i ordindirem
Cffig eingemadyt und mit Saly obev ML verfi(fese,
wodurd) eine Gdbrung entfteht, weldhe beftige Wers
fepteimumg verwfadyt,  Das Senfpulver dagegen iff
mit Jugioer veemifdt und verfliidytet fo fdynell, daf
vag Spiritudfe und Avomatifche in einer Stunde 1veg
ift; wenn bas Glas aufgemadyt wird. - Dagegen fann
folgende DBeveitungsart, welche mit wenig Mithe vers
bunben . iff, ‘al8 die vorsiiglichite mit Recht empfohlon -
werden €8 giebt: yweieclel Arten von Senflamen,
von; det Gubhe-des Ritbfamens.:  Den einen  nennt
man . Den. gelber ober weifen, audh: deutfehen Samen.
Diefer ift, wenn er nidyt Glter aldein: Jahe und an
Eeinem feudhten Orte geftanden hat, ju unferm Ge- .
brauche gut.  Die Probe, ob er biefe . Cigenfdhaf
habe, beftebt davin: Man gerftsft benfelben in eingm
Serpentin=Mbrfec febhr meblartig, nimme eirien Ldffer
Wein und mifcht. diefes. Senfimehl davunter, -+ Man:
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(@5t e eine  Stunbderftehem, woranfsder’ Gefdhymact,
et man ¢3 ofne Jucker Foffet, duferft feharf feiw
und in der Mafe ein Kefebeln vevurfachew mug:

Der andere, der braune obder fhivare, untee dem
NMamen ded boiranbxfcben @enfe@ befanut, “ift eine der
votjliglichften - Arten.. Man zecdeficke - denfelben in
einem: Serpentin=Morfer, fo wird ein Hodygelbes, 6liz
ges Kornt aus der braunen Hiille herausgeherr. Wenn
ber baraus bereitete Senf fehr vortvefflich und ges
fund ferden. und den  Appetit fchdefer foll, fo laffe
man Weinmoft, ehe ¢r nodh gahre, fiedens Der Moft
fiebet wie  TWaffertamd wicd ‘niche fauer, fobald e
noch ‘midyt geyobhren oder aufachrauft hat. - Mt dies
fom gefottenen Moft veibe man inumer e Loth nady
dem andern’ halb: holidubdifchen, Hatb weifen Senf ju
Muf, bringe ¢s infein Fafdhen, und bewabre e jum
Gsebraudhe. auf.’ Jabre lang witd diefer Moftvidy
gut bleiben.  Das Fifichen Eann mit gutem Wein
nadygefiille weden. Diefer Senf ift auc) su Salat
fehr vortvefflich, nue wmuf lestever nady englifcher Avt
ausgefchroente fein; . hi man nehme Salat, was
flir welcher 8 fei, -Cnbivien, Fletner Frangz, Eleiner
Wiener- ober Forellen-Salat, belefe, tafdhe und laffe
ibn ablaifen.  Hierauf thut man ihn locer in eine
Serviette, wimmt bie 4 Sipfel derfelben mit den Fin-
gern sufammen und  fdywenkt e immer  gegen bie
Grde, wodutdy alles Waffer fich theild in die Ser-
viette zieht, theils in ber! Luft verdunflet.  Sodann
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gieft man Gffig und Oel gufammen und {dligt o3
wobl unteveinanber und gieht 8 diber den Safat,
ben man zuvor mit 2--3 Loffel Senf befprengt Hat,

Stadpelbeeren  einyumaden.

Wenn fie gur HAlfte veif geworden, twevden bie
von den Bldttern und Stengeln befreiten Stadyel:
beeren in gut ausgewafchene und mit grofer Oefftrung
verfehene Bouteillen big an den Hals voll gefchiittet,
bann fest man die Flofdhen in einen Keffel  svifchen
$eu, eine neben bie andere und fiillt den Keffel mit
Waffer bis an die Dilfe der Bouteillen voll.  AlS:
bann wird exft Teuer unter dem Keffel angexitndet;
ba8 Waffer [Eft man gang fanft auféochen, aber nidyt
bi3 jum beftigen Lallen, fondern nur bis 8 fid)
betvegt. St diefed gefcheben, nimmt man das Feuer
binteg, 1aft dag LWaffer abEiiblen und verpfropft und
verpicht fodbann die bebutfam aus dem Keffel genom:
menen Flafchen.  Diefelben miiffen gleich den Wein-
flafdhen der Ldnge nady im Sande im: Keller aufbe:
wabrt terden. —  Im Winter fchmort man diefe
eingemachten Stachelbeeren twie bie frifchen.

Kirfden in Cffig eingumaden.

Sum Cinmadyen diefer Kirfhen, muf man fich
eined febr {dhonen und fcharfen Weineffigs bedienen.
Bu einem Quart Effig gebbee ein Pfund Bucker, ein
hatbes Loth Nelfen und ein halbes Loth Simmt, beibes
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Letere Elein gebrocen. Dec Effig toitd, twohl ab-
gefchdumt, ‘mit dem Sucker in eciner durchaus nidht
fettigen Gaffecolle gefocht.  Abgefodyt, wird ev jum
Abkiihlen in einen andern Topf gegoffern. Man nehme
cine Mese grofie faure Kirfhen, fehneide ie Sten
gel mit der Scheere sur HAlfte ab, thue fie n em
Suderglas, fireue bag Gewiivy fchichtenweife bagiiz
fchen und ganz oben auf wieder Gewwiirs. Algdann
giefit man ben Gffig €alt daviiber, bindet, mit einer Biafe
und Suderpapier, jum Schus gegen die Luft, bdas
®las feft su und bewabrt ¢8 an einem gang teadke:
nen Orte.  Sn ber geringften Foudhtigeit befchlaz
gen fie. ; .

Rirfhen {iif einjumadyen.

Auf ein Pfund ausgefteinte Kirfdyen nehme man
orei Biertel Pfund Bucer, Foche Lebteren mit gin
Paar Lofeln Waffer su Syrup, thue die Kirfchen
hinein und laffe fie weid) focpen. Dann nehme man
fie mit cinem nidgt fettigen Schaumldffel Hevaus,
laffe bas Naffe tedyt tein ablaufen und fodbann den
Sucer verdicfen. Dann werden die Kicfdyen tvieder
fyinein gethan und nody einmal aufgefocht, aber damit
fie nicht ihr Anfehen verlieren, muv Fuvge Jeit. Ab-
geEitblt, thue man bdie Kivfchen in. Juckergldfer und
binde fie feft su; folte der Syrup nadygelaffen haben,
fo fann man ihn abgiefen und nody einmal aufocyen.
Man fese die Glifer mit den fo eingemachten Kir-
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fchen an einen troctenen Ort, wo ¢ nidht frieet uyy wicht
feudht iff, welches fein Cingemadytes vertragen Eann.
Beim  Cinmadyen muf dee Schaum  fowohl yory
Suder, ald von ben Kirfdyen gut abgenommen fein.

Phirfifhe und Aprifofen eingumacbezi.

Pfirfiche und Aprifofen werden um Cinmadyen
nur halb reif gewdblt, gans abgefchdlt, in 4 Theile
gefdmitten und die Kewne bebende herausgenommen,
Auf ein Pfund diefer Friichte rechnet man ein Pfund
Buger. Nachem Lestorer gue gefocht, geldutert und
gefdhpaume, bis jur Berdicung gerathen, —thut man
bie Frithte binein und (Gt fie nue einmal auftoden;
ift dies gefheben, fo nimme man fie mit bem Schaum:
1offel bebende aus dem Jucer, (Ht alle Fliiffigteiten
ablaufen und diefelbe nodh etwas fteifer werden, aber
nicht gu febr verdicfen. Nach dem AbFblen ber
Srfidyte und bed Buckers pact man Crffere in das
Glas, giefit Lebteven darfiber und bindet 8 foft ju;
folite aber die DBrfibe nody wiffern, fo muf folche
nody einmal abgegoffen und aunfgefodht und fo lange
damit foregefabren werden, bis fie unverdndert dict bieipe.

Unveife Pilaumen eingumadien.

Dan wimmt nody bacte und fich eben zu fivhen
beginnende Pflaumen von dem Baume, legt fie fo
lange hin, bis fie u welfen anfangen, dann werden fie
abgefchale, su jedem Dfund Pflaumen ein Dfund Sucker
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© genommen und Letever mit ein wenig Fofenwaffer
fo fange gefocht und geldutert bis ev dliune Fiden
sieht.  Sobald diefes bder Fall ift, thut man die
Pflaumen ju dem Suder, Focht folche, biS fie weidh
find, aber nicht jum Auseinanderfallen, nimmt fie
banm heraus, [ift das TWdfferige ab und zu dem
anbern laufen und fodyt die Fliiffigkeit mebr feimig,
It diefes “gefcheben, fo pacdt man die Friichte in
Judbergldfer, oieft die Briibe, im Fall fie nod) su
ditnn fein follte, sum wicderholten UmEodhen ab, bis
fie nicht mebr wiffect.

Plaumen in Cffig eingumaden.

1 Quart Effig und 4 Pfund Jucker  wird Fu=
fammen in einer Cafferolie aufgefest, fobald ¢ Eodyt,
abgenommen, die mit Felfen und Simmt gefpickten
Pilaumen hineingethan und sugedect Lift man fie ‘mit
dem Efffg eckalten; gang falt inein Glad gepackt, feft
sugebunbden, bleiben fie augerordentlidy fdyon.

Melonen eingumaden.

Pan nehme vedht {chone Melonen und fchneide
fie in lingliche Otiicke , diefe fchdle man fauber und
fdhneide auch dag LWeiche der inwendigen Seite ab.
Die fo abgefchiiten Stiicke fpice man mit: RNelfen
und Jimme, lege fie in eine Sehiiffel und giefe Wein-
effig bavitber, aber nicht viel, fondern nue fo angefprengt,
W weldhem Suftande fie eine Beit lang  verbleiben
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Bonnen.  Nady diefer Beit lege man fie sum Yus.
trodnen auf ein ud)y und foche fie dann in geldy-
tertem Bucer nidht zu weid). Beim Herausnehmen
46t man den Buder von den Stiiden der Melonen
tein ablaufen, welcher dann bid jum Verdicken vollends
eingefodht twird. Dann witd e8 lautwarm abgekiiblt, inein
Suderglas eingemadst und fo oft e8 nbthig ift, abge:
goffen und von Neuem aufgebocht, bis ed nidht mehe
wifferig iff.

Preiffelbeeren eingumadhen.

Die Preiffelbecren befreit man durdh aufmertfames
Auslefen von allen UneeinlichEeiten, fept fie in einer
Gafferolle auf gelinded Feuer, daf {ie alimdlig Eochen
und Saft giehen. Alsbann thut man fie, fieif ein-
gebocht, in cinen Steintopf und bindet folchen nady
volligem Grfalten der Beeven feft su. Die su eine
Mableit nothige Portion with dann jedesmal vor
vem Cffen’ mit Bucer und Wein nady Belicben ver:
{iift und fliiffig gemadyt; audy giebt man die fo eins
gefodhten Beeren in mit Suder gefchlagener Sabne
sur Zafel,

1

Birnen eingumadyen.

Man fledye mit einem fpigen Meffer in den
obernt Theil ober vielmebr in die Bliithe der Birne;
bann twerben fie blandyict, bis fie gehsrig teidy find,
toeldhed daran zu erfennen iff, daf, wenn man mit
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~einer Madel binein ficht, foldhe leicht von derfelben
abfalfen; bdann werden fie in frifches Waffer gelegt.
Hiccauf {hdlt man fie mit einem {charfen Meffer
bib{dy glatt und fchneidet die Dlfte ded Stickes abj
bie anbere Dilfte aber, welche an den Bivnen bleide,
witd abgefchabt; fodann legt man bie Birnen wicder
in's Waffer, welched man vein ablaufen @t Nun
lGutert man auf jebes Pfund Birnen % bis 1 Pfo.
Buder, thut die Birnen hinein und Gft fie 3 bis 4
Minuten Fochen, dann thut man fie in eine Shiif-
fol und 6t fie bis sum andern Fage mit Papier
sugedect fiehen.  FMun (Eft man den Juder ablaufen,
focht ifn jum Breitlauf, thut die Birnen binein,
(46t fie wicdber 3 bis 4 Minuten Eochen und Hievauf
eine MNadyt gugedect fiehen. Den folgenden Tag
ldft man den Suder mwicder ablaufen, fiebet ibn sur
Perle, thut die Friichte Hinein, 4Gt fie éinige Male
auffochen, fchdumt fie ab, thut fie in eine Sahifjel
und 14ft fie wieder ugedect fiehen. Nun (3t man
den Sucer rein ablaufen, oyt ihn sum Flug, thut
die Bitnen hinein, (Gft fie einmal auffochen, fhdumt
fie ab und bewabrt fie tie Aprifofen auf.

Bivnen in Branntwein.

SHiersu nimmt man die fertig eingemachten Mus:-
catellechivnen und behanbdelt fie wie Pflaunmen.
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Grobeeren ecingumaden.

Die Erdbecren werden ausgelefen und gewogen,
3u jebems  Pfunde Beeren nimme man 4 Pfum
Bucer, ldutert ibn und fodht ihn sum Flug, thut
die Crdbecren binein, fodit fie ecinige Male gelinde
auf, fhdume fie gut ab und fiilt fie in Eleine Gl
jer. Den anbdern Jag werden fie mit Dapter bedeckt
und jugebunden.

Jobannisbeeren einzumadien.

Die Johannisbeeren, welche recht veif fein miiffen,
werden abgeput und gewogen. Su 4 Pfd. Veeren
focht man 4 Pfund Bucder jum Slug, thut die Bee-
ten binein, @Bt fie einmal wmit auffochen, Hebt fie
pann pom Feuer, thut fie in eine Schiiffel und [fe
fie mit Papier zugedectt bis yum anbdern Tage ftehen.
Atsdann. fchiittet wman fie auf einen Durchichlag,
it den Jucer vein ablaufen und 3Gt fie gelinde
mit auffochen.  Sie werden dann in Glifer gethan,
den andern Tag, wenn fie falt find, sugebunden und
aufberoahrt.

Johannisbeeren mit Gffig eingimaden.

Dagu werden die Veeven nicht abgeftreift, fondern
man lief't die griften Trauben aus, rvangive fie in
cin weites Glas und beftrent fie fehichtrveife fharf mic
geftofenem Suckers auf 446 DBeeven Fann man oin



— 194 —

halbes Pfund Jucker nehmen; damn werden fie wit
gutem Weineffig fibergoffen, mwelcher einige Stunden
pavauf fieben muf, wonach man ihn wieder abgieft
unbd auftodyen (@Bt; dabei wird er gut abyefdhdume;
audy fann man etwas Simme und Nelfen mit auf:
fieden laffen.  Die Johannisbeerentriubchen terden
in eine Sahiiffel gethan und der Effig, fobald er ein:
wmal aufgebocht, heif dartiber gegoffen.  Nach diefem
gieft man den Gffig nocymald ab, bringt ihn auf's
Fener, und fobald er focht, thut man die JFohannis:
beeven hinein und [df¢ fie gang gelinde eimmal mit
aufioallfen.  AlSdann werden fie wieder in eine Schiif
fel gethan, und wenn fie falt find, in @ila\'et geful[t
und zugebunden.

XIV. Sutweifung zur Wer:
fevtigung der franidfijchen
Eiiige.

—_—l

Die feinen franzofifchen Cffige, weldhe fowob! zur
Bubereitung ded Salats .auf den Fafeln der hobhen
Stanbdesperfonen, ald auch ur Subereitung der fein-
fen SMoutarden benugt ju werden pflegen, find all-
gemein beliebt und ibre Subereitung iff einfadh.
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Die erfte Bedingung gur Jubereitung der feinen
Zafeleffige, ift ein guter, veiner, hinveichmd flacker
Cifig. Man fann fich denfelben aus jedem Hehten
ober Eiinftlichen Weineffig anfertigen, wenn man fol-
chen im LWinter bei einer hinceichenden Froftkdlte in
einem Jaffe ober Topfe fo toeit ausfrieven 1Gft, daf
nue nody ber vierte Theil der Flitffigleit fibrig blebt.
Die Waffectheile gefrieven alle, und der fidekere Cffig
bleibt im fliiffigen Suftande juriik.  Durchftéht man
die bariiber ftehende Cidmaffe mit einem Stabe, fo
ann der darunter ftehende Gffig abgegoffen und vom
Cife befreit terden. — Wer ibn recht ftark haben
will, fann ihn bis swm adyten Theile feines Umfan:
ged ausfrieren lafjen.  Mit einem {o verftdreten
Effig Eonmen nun folgende feme Zafeleffige subereitet
toerden.

Maillé’s feiner ﬁr(x’utete[ﬁg.

(Vinaigre avec fines herbes de Maill¢.)

Die Keduter, welche zu diefem Effig ecforderlich
find, miiffen frifh gefammelt werden, von den Sten-
geln befreit und an einem (uftigen Orte ausgetrock:
net fein. Sie werden nun in- fo[genben LBerhdlt-
niffen angetvendet:

Dragon oder Cftragonfraut 12 Loth -
Bllientane. 1o Sah 0, Al
Yovheesbintees Sy, 4 -
Roccambollen . . . . . . . . Biie
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Rachpem fie. fdmmetich mit cinam Wiegemeffer | grob
secfhnitten find, werden fie in eine binveidyend. grofe
gldferne Flafche gethanm, darin mit anbderthald Quart
ved verftietten Gffigs fibergoffen, die Slafche feft vev-
fdhloffen und nun 3 bis 4. Wodjen lang, der Sonne
ausgefest oder auf einen mapig warmen Stubenofen
placiet, worauf die Fliiffigleit durch Leinemwand gedritckt
und. der RiicEftand flark auggepreht wicd. Die; Flitf-
figeit wird bierauf nodymals. durd) . Papier, filteirt
und, ftellt nun: den verlangten: Cffig vor.

Krafteffig.
(megrc de Navigatte.) i
8ut Subeteztung biefes Effigs. bebxmt mau (id)
folgender. Matevien:
Dragon ober @ébragon 42 L‘otf)

 Bopbeerblitter 1 8a3 02 6) 8 R Gy
- Angelicarurgel 43‘ AR
sufanpeER e et 8

Sarbellen . 6 s

Roccambollen o o v 6. =

Chalottew it wamgig &ir 20t ;
Sene SD?atenen werdent ,5er€[emett und.in emer %m{d)e
mit 2 Quart Efjig iibergoffen, foldye feft verfdyloffen,
dbas Gange 4 Wochen  lang  in' ' Digeftion erhalten,
dann - ausgepreft und . bev ) Effig. filtviee. . .
it diefen beiden Grundeffigen Eonuen audy anbexe
Cfiige, i verfchiodenen Becbhiltniffen vesfest, subeveis
Mecklend, Kodbudh. 15
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tet wetben und-fo ‘Einn man mannigfache BVerdnde:
rungen Der ‘Eafefefftge bamit ‘madhen. j

Limonadenpulver,

S @i foldyes. Pilver erhdlt man’ aiif folgeide 2ftt
Man fiofe feinen Bucker, thut ihn in eive Kelly,
“riict Qttronenfnft dagu ‘und madt einett Biei daven,
ben man auf gelinbém. Kohlenfeuet gans beif toetden,
dody nicjt Fochent Taft, Wnd gieft hn in Papieckay.
feln. Tenn ¢r gang Gart geworden ift, 16t man in
vom Papier, {I05t ibn durch und verwabrt ihn in
Schdchtelchenr.  Um Limonade davon 3u machen, (6fit
man ein Biertel Pfund in einem Smaﬁ R Pfund)
Waffer ‘auf.

Obder: Man veibt dad Selbe o “einer Cifrone
mit Sucker ‘ab. * Bon' diefem Suckét teibt man nun
12 Loth mit 4 Loth Fryftalificter Weinrfteinfdure in
cinem fteinernen ober gldfernen MErfer jum gavteften
Pulver und verwabhet folched in eu‘wm gut verkorf:
ten Glafe.

Bon bdiefemn Limonadenpulver: ‘mvbt oder toeniger
in ein Gls mit frifhem Waffet "gethan und auf:
ge(vft, gte‘Bt auf der @telle bie fd)onfte Limonade:

%erettung neg ﬁtrf@\wems
Man nimmt dazu' teife und frich gepfluc?te fanve
. Rirfchen; dann fondert man aus der gangen Menge
bicjenigen ‘aus, ‘an ivelchen ficy faulige Stellen’ et
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feit Laffert el biefe Bas @)ange beéwtbm unb ble -
Miitye féf){ed)t lobien tiithe. g

an thut 1000t tyenn mian 3u den Sﬁrrﬁyeﬁ divien
Bféinien Xheil Himbeeren nimme, ungefdhr yi fieben
- Udpter Efyt{m Rivfdyen ein” Adyeel Himbeeren. Diefe
Rivfcfén’ wnb’ Beeten seeqiietfcht odée goetvitt maw in
einer " Kufe, an welder man vethen DHabn  cingefent
Bat g AbLafTen 1nd’ Abjapfen des Geworttienen Saf:
8. Maeh bem Bévquieefehen vor  Fritchte bedeckt man
Bie Kufe- mit Welyrfach’ Hber’ einander” gelegter Leine-
b, bie Wb nody  {iberdies it Brottern: belegt.
&6 (e man die ‘METe fehen, Jue ‘Glbrung  ges
Tangei' und diefe fortfelén, wosnt einige Tage Hinwei-
djen “mtgen.  Im Fall Biefe verfehaffte Gdhrunggu
fangfam Tvor fieh ' gebénr wotivde, o avbeitet man’bas
Buize’ noc’(pmafé butdy, ‘wéshalb man bald gentig flach=
sufehetr at. “Diefe geriinfchte und 6thige Gieng
uw Bef&)iéumgen b Gerbeigufitbren, fodhle man’aber
jo nidt anen Wormen Oet, fonbern eivien tiihlen,
um bie ' Gdfrwhg nidit ‘su {fbectreiben, teil Leidyt die
Tehte @dl}rung ‘e, D) das @auge (ezd)t und
bald fawer werbett Ednutel '

CWenn mak vl dft oée gdbeemden Maffe’ den
weinlichen und dtigéeivien ‘Geeudy bemerkt, fo japfe
man  die %quﬁgfett mittelft des erwdbnten Hahns
ab und swar auf ein %aﬁd)en Der Riicktand fwith
i eine ' Preffe gebmdﬁ utid ‘dér bice ausgeprefte Saft
jenem im’ Ffchen rachgefite. 1 Hier gebt' die G

; 19
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rung pon . Nenem an, dartm verftopft und verfpun:
bet man bag Fifden .nody nidt. . Dews Spumy
fest, man widt eher auf, - als. big. man. Fein. Gerdufey
unbd; Eeine Boegung und. Fein. Seichen dev Gbrung
wiehr bemerft, o Audh wicd Dder Spund nidt fift
gemadyt, fondern die. Oeffnung. nur mit, demfelben
bedeckt,,  So [t man. ¢8. ein. Bigeteljahe: und dar-
fiber wubens. - Mach  diefer 1 Beit. wird dev: Wein mit
Daufenblafe  getldee , und. gulest anf Flafchen gesogen.
i ®as  Kldven: gefchieht, wuf  folgende: Atz Man
nimme auf 4 Dhm etwa, 2; Loth Haufenblafe, jenad
Dem ber: Tein mebe oder weniger . tuiibe ifty Disfe
Flopft man anf cinem. Steine fo. dlinn: wie, méglich
und weidst) fie: fodany; i Waffer ein.  Die erwveichee
Maffe - wird  banw su Eleinen  Kugeln gebnetet, - die
man ineine Flafche thut weldye man mit, einem Maf
Meim fiile:und von Beiti 3w, Seit; umfchiietolt; die
Danfenblafe: 16fet fich-folchergeftalt im Deine su einer
Ddurchfichtigen Sallevte auf. Die Fliffigheit, wicd nun
Duvey, Flanell filterivs, und in das. Fab su e Wein
gegoffen und damit. ool duveh einander. geriibit, wor:
auf das Faf verfpundet twird:und 4045 Snge
euhigr egen beiben: muf, in weldher. Seit . die -KI:
vung des ;Weines (vollendet fein, witd, 1 i

)

"4‘23erettung beé S‘lrfcbfaffeé

9)?;111 ftoﬁe eing behebxge SUZenge ﬁttfcben m emem
' éﬂ?m{er, ftelle, fiei in eimem dvdenen, _@)efaﬁ_e einige
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Tnge in den ‘Keller, feibe dert Saft durdy! ein” Tty
und’ fFelle thn 'dann nodj' 24 Stitnben i dew RKeller.
Hat’ex fo' einen’ Tag tind’ eine RNacht im Keller gefan:
bett, o 186t i fich’ {ad)t Cods Delle dbgiehen, wi8 wanl
oud) thun mugsll Su fédem ' Qitart des fo abigegoffe=
ner gaftes thut man 4L Pfund Sucer; 1 Loth: Simmt
und ‘ein' Yalbes Loth Melben, Eodht das Gatize ‘einte
Jeit lang auf dem Seuer und fdhdumt e8 ab.'” Daw
erkalteten @aft bebt man’ in %Iafﬁ)en auf

ﬁuf cbertract

ﬁxtfd)e«n unb é))tembeln merben in emem Sﬁnrfer
sufommen geffofen und dann ihe Saft. dued) cinoofies
ued Such) geprefit. I diefern gervonnenen, Saft [ofet
mait  Suder, auf; - giebt woch, Simmt, Garbamemen
und Nelfen. Hingu. und. fodht, Atles, gelinde, nody, ¢inz
wal auf und., giefic €8, nodymals:, durd ; ein.  wollenes,
Rudy. It ¢8 erfaltet, fo vecwahre man. ¢3in-Gefifen.

Mit” diefem Ertracte, der fich Fabre lang bdlt,
fann man ju jeder Beit einen Kitfd)- oder Brannts
wein madyen, je nacbbem man tf)n unter Lein obder
Branngwein gieft. .

4 le

,ﬂ'

29
vaanntébeetenqut‘ ?

Man nimmt 10 Pfund ,Jobanntsbeeren unb gevs
quetfcht fie in einem, ‘marmarnen Marfer. Sie wer-
ben dann in ein @efaﬁ gethan und auf bag Feuer
gefest, o der” Muf dann fiffiger und’ dureh’ ein
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leinenes, Tuch . gefeibet wivd. . Man Eodht dann dag
Duuchgefeibete nodhmats; um: ¢85 fehfumen wnp
big su einem nodh, Leicht fliiffigen. Saft emt,ub;cfen
fest-man 6 Pfund. Suder und 4 Loth imme hingu,
St cendlich der Bucker in dem Safte aufgeldst und
alies. su Syrupmaffe geworden, fo Nimme man dog
Gefif -vom Feuer . und bebt den @aft in Su&crgla
fern auf,

@tmbeerenfaft.

Bier Quart wobl geremxgte @zmbeeren werden in
einem  jugebundenen Topfe fo lange in bden Selle
geftelle, 'Bis'fidy die Sinbecron aufmerfen, alfo in
Gdhrung gerathen find. 1 @ind fies bas, oo toerdin
fie * audgepreft  iind den’ echaltenen Saft (65t man
nodhymals ‘eine Madhyt im Reller fiehen; wm: ihh abyyis
Eldven. © Auf jebes” Duart. Diefed” abigeblivten Softes
vechnet man 4 Pfund Sitcker,! mit mld)em bag @ange
big’ 5u @aft emge?od)t tmrb

‘ XV %erterttgnmg Det
%uufd) @neng.

: Grfte Borfibuift.
12 Duart Rum 'ob'eu[.hea’fez,_?fmf, 12} Phund
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Buder, 1 Loth Bal essentialis tartari, 1 Ouent:
den Giteonendl. :

Das Citronendl wird im Rum aufgeldt; um
died leicht su bewirken, it bdas Del in einem befon-
bern. Glafe zu. einer gevingen Quantitdt von Rum
gethan und  mit diefem durdh Hmrdibren ober nodh
beffer burch Umfehiitteln vereinigt, worauf es fidy dann
mit der grofern  Menge von NRum leidht vermifchen
witd. Das Sal essent. tartari toird in warmem
Waffer, aufaeldft und der Jucker ju, Buderwaffer ge-
madyt,  Dag-Letere gefchieht auf folgende Avt: die
12 Pfund feinen Sucker werden mit 8 Quart Waffer
auf ein Feuer gebracht und bis ju 6 Duart . einge-
£ocht, Wwo, ev-danm gany Ear und, tein durdh wwecks
mdfiges Abfchdumen gervorden iff. . LWdbrend dag
Buckerwaffer nod) warm iff, fo wird dad aufgeldfte
Gitronend!, bas aufgeldjte Sal tart. und bdie ange-
seigte Duantitdt. Rum. dazu  gemifeht. . Will -man
diefe Effens bald gebraucf)en, fo wivd fie filteive. > Wewnm,
maw fie, aber einige Wodyen fEehen [(Gfit, fo xft bas
Filtriven unndthig.

vﬁweite Lorfdrift.
24 StiicE veine und fafteeiche (§1ttonen, 12 ‘J}funb
Bucer, 12 Duart Rum.
Die Citronen werden gefchlt, gem;eﬁt m;b n;n
gekldvten Safte wird algdann der Suder aufoeldft,
wosu man nod) Waffer nehmen darf unbd. diefer Fif:
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figBeit -~ sulest’ die  vorgefchriebene &vantttat §Rum
Sufe&t

8 S‘D‘ritta%orfcbrift‘

D) Qumft §Rum, U Stiict Gitronen, 19 5})ﬂy
Sutfer, 1" 26tg" Qiam‘[[ehnftur
mfe %ereﬁungéart q’f tofe bie norrge i

%terte Borf drift,

'<'1‘2V‘Quart Pum, 12 Gitronen, ein” halb Loth
Sal ' 'essentialis tartari, 1 !?ot’b ‘%&niﬂetinftur,
12 Pfund ' Jucker. ’ '

U Banilletinfeur erhdlt man, ‘wenn 4 Loth Banif:
fenfdoten: fein ‘zec{chnitten in ‘4 Qurart’ @pltlt‘u‘.’) (&)on
0" Shcbter) btgemt merben 1)

e Db CHen, .,

Die Bifdyof-Effeny ift nichts Anberes, afe’& concen
trirter %ﬁcf)of und um Testern ju etba[ten, darf man
blof it SWein diefe Cffeny verdiinten. * Jur’ BVer:
fertigung der Gifeny nebhme man 4 "udct’ Ponta,
A Pfo. Pomerangenichale, 5 Loth immt, 5 Loth
Nelfenn und 6 Loth gerdftete Brodrinbde,

Die” Selyatett, welche frifeh, gut wnd gefehdlt fein
miiffen, werden nebft dbem Jimme und den Nelfen
getflemert undin dem ' Pontaf juc Digeftion fiber
emenJ ‘Eag b eine Jtadyt’ f)mgeﬁe[[t Nady  BVer-
(it von" ‘biefet” Beit wird bdie'! Slaffigeit durch ein

T INTINY
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reines leinenes Réppchen gegofien, bas Suitdickgedlie-
fed foied’ gepreft Und Bas,’ 1as” Bobued * gewonnen
wird, 3u jenem gethan. Su Diefer’ Flliffigleit fest
man bie 6 Loth Brodrinde und, verwabhet fie feft.
Man madht diefes alled gern in einem grofen woeit
baudjigert Glafe’ am, dem it einen guten Bthand
ober ‘einen Sedpfel: geben oty Hat diefe Fiffia-
Eoit ait einem Eliblen Dvrte toieder fiber cinen Tag
1itid “eite” Macht,” oder' audy mue hatb fo latige, ' geftan=
ben, fo gieft man fie von der Brovrindelar ab ‘utid
hebt fie sum Gebraudy aufe.

XVI. &atm‘e uuS talte Ge:
 trdnke. Bt

Warmes Biex.

Ju ciner Kanne gutem Bier nimmt¢ man 3 Eidot-
ter und quitlt fie mit ein Paar Mefferfpisen DMehl-
A6 efoas Bimmt i el wenig Ealtes Biet. Sobatd
nun dag dazut’ beftimmte Bier Eocye, vitbhre matt bas
Gingequtielte dazu und 15t e8 nebft gehiigem Sucer,
Biltter uhtd Sarz, unter beftdndigem uitlet wieder
angiehen. e g '
Anmert. Ghe das Bier ju focdhen anfangt, muf

¢8 gut abgefdhdumt werben.
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- AUnjtatt des. Simmes thut man. auch Sngwer dag-
unter. . Beim, farken Durdhfall iff o8 dann ein fobe
dienlidies, Getring, o PRl

Olifenter Wein. "~
._u§13i,e.r gange Cier un§ 4. Dotter roerden mit 2
Kannen Frongwein gequirlt wnd. gefeibet, in. eingn,
Seffel gegeben, 42, Soth Bucker,,.ein. Stiick, B,
Citvonenfchalen, und Melben, dazu. gethan wnd. mit der
Jinthe: gefchlagen,  bigc es. bick, in. die, Hibe freigt.
Gliihendves “Weifbier. 1
Cine Kanne weifes Biev fodyt man mit Gitro-
nenfhalen, 4 MNelfen, 4 Pleffer und 4 RNeuge-
wilpg€Sener, ettons. Simme, : Ingwer; 6 Loth Juder,
quiclt e mit 6 Cidottern,, etwas Dehl und Sabne

vecht gut; man fann audy ein Paor Gldschen Rum
dagu nehnren.

| Yunfh g maden.

Lege i eine Bowle 1 - Phund Buder, giefe 2
Quart Eochendes. Waffer dariiber, gieh, den Saft von
3 Gitronen wnd ein halbes Quart Num dazu, - Wer
8 liebt, Fann bie ("Zicbale von ¢iner Citrone quf be,rip
Suder abroiben wund . bas. Waffer ecft mit etwas
Thee durchzichen laffen. :
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Giev/Punid.

3u cinem MNfet Avak, einern MNbffer LWein und
eben fo viel Waffer thut man 1 Phund Sucker, 12
Gier, den Saft von 4 umd Ddie abgerichene Schale
von 2 Gitronen, fest alled in einem Seffel fiber Kobs
fenfeuer unbd_{oyidgt ¢8 fo lange, big e fchiumt.

GiersPunfdy.
s Gt SUOEE anbeke KD
"'SMan {dlist 6 Gier mit ein bard Duart Frangz
i 1ol durcheinauder, mifcyt dazue 4 Prb. Sucker
an 2 Gitronen atgericben und son 3 Gitronen den Saft
webft einern Bievtel Duast, Arak: odev Rig tind einems
hatben Quqet Waffer, Dies Alled wird auf dem

Feuer mit_einer Nuthe fo. lange géfd7[ageri_, big ¢
fodht,  bann it ¢8 in Jaffen ober Becherglifern
warm  aufgetragen. :

Ruaifer/Punfd).

{2 Pfund Buder with mit ber abgerichenen
Schale einer Apfelfine und. einer . Gitvone, mit dem
Saft von 4 Gitronen und 1’2 Duart Waffer EHar
gefocht, eine balbe Flafche feiner Aral, 1 Flafche
Rheintein und eing Flafche Burgunbder bazu gefest.
So muf der Dunfdy auf einer warmen Stelle giehen,
aber nicht Fochen. ' : ’ ‘
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Chocolave yon gutent '@aﬁanfen ober Mavonen.

JNofte 12 bis 15 .S?aftmuen fchile i f“ ¢ faubet ab -
und fiofie fie, mit ¢in Spam: Eropfen Mhldy bermengt
in_einem Worfer techt Flar, dodh mcbt foie Staub.
Argdann thue ba6 Geftofene in einen f?iopf, gzeﬁe
cine Sanne Mild) dazu, nebft etag Slmmt Garda:
momen und Jucer, 1af ¢8 jufammen nur langfam
fochen, rithre ¢8 burch einen @datﬁeb unbd trage 8
bann in ?Saﬁ'en auf. . Audy fann es fiber gerdftete
@emme[fd)ezben al3 Suppe angettd)tet werden. ' Diefe
@’boco[abe bat einen febr angenef)men @efcf;macf

@'boco[abe in' Waffer 3 Fochen.

Su 4 iaﬁen nimmt man 4 Eotl) Gboco[abe, fd)nex :
det ober veibt fie fein, fehiittet fie in eine ﬁanne ober
in ein reines Tdpfdhen, gieft 4 &aﬂ'en Eocbenbes’a
Waffer davauf, fest e8 auf ein SKoblenfeuer und fangt
fogleich mit dem Chocoladenquiiel an, ftavE su quiclen.
Sobald ¢8 Sdhaum bat, wirtd derfelbe mit einem
ﬁoﬁe[ faurber abgehoben, i eine Qbo[abentaﬁ'e gethan
unb fobald man eine voll bat ~gleich zum Srinkn
gegeben Die ubngen Eaﬁ'en fiillt man bann_ auf :
bte nam[xd)e Ast.

Chocolave mtt %?t[cb

Auf 4 Maf Mildh nimmt man ¢in §Bterte£ ‘J)funb
Chocolade und von 6 Giern das Gelbe. Die Gho-
colade toird geueben wenn die Milch Foce, binein:
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gethan und gulebt, wenn, fie etwad durchgefodht bat,
mit den Gidottern abgequitlt; man wmuf aber davauf
fehen, ‘Do dev fogenannte Habntritt vow den Eiern
nicht ‘mit in bie Chocolade fommt, weldyed ein grofer
Feblet fein witede. NS
o o Seformiter Thee. . ‘
Sn 4 Duact gochende IMildy fehiitte eintert’ Loffel
poll feinen Thee, etwas Bimmt, Melfen und Juder;
foenn 8 gehorig gesogen hat, glefe es duvd einen Haarz
fieb, fetse] 8 an’s! Feuer und fobald ed Fodt, xiche
¢8 it bem: Gefben von 3 Gietn b ;
SN Panvelmild, :
0 Gin Barbes Dfund fife Dandeln fwerdett Mt
affer fein geftofen’; e halbes Pfund Sucker Focht
wan mit’ Waffer, 1afe ibm auskiihlen und giebt thn
nebft 2 Kannen Brunmertwaffer s den IManbdel,
prefit fie durdy ein Fudy und fhilit fie in” Flafchen
R epfeltrant. . =
-"Aféman: Bocht in Bievtel | gefchuiteene {Borsdorfer
Aepfel wit’ Cicronenfehalen in affer weidy,  gieht
Sie Befige durdy einen Durchfchlag in bies Terrine,
giebs toeifen TWein, gewafthene Kovinthen unbd: Gitro-
nenfdyalen dazu und (Gt fie exBalten. « Beim Unvidy-
ten (Uufteagen) legt man Jwiebad binein und beftreut
fie mit Sucker und Bimmt,
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co G, Loth cguten Thee oyt man i eimem - fnt.
ben: Oofel - Baffer, gieht  ihn alddann Dued) | otne
Serviette, thut dagu 3 Mag guten Medoc, den, Saft
von 6 Citronen und ein Pund Suder, 8t foldyes
auf Soblenfeuer Heif wéeden, jedoch jo nicht Eochen,
und’ tedgt b alsdann in  Giifern auf. ]

Bifdof.

DMan nimme gelbe Pomeranzen,’, ferbe, fie ¢in und
bratet fie auf bem FMofte braun; damm: gieht man )
Maf Medoc oder Pontac in eine Tevrine, veibt ucer
auf Gitconen ab und thut ihn in den Wein, nebft
einem halben Loth Simme und Nelkent, geftofeny dies
166t man: mit einander fEehen, fodann wirft man die
gebratenen. Pomeranzen, fo toie fie vom Nofte gebom-
wen; find, Divein und 1t alles sugedeckt vine RNacht
ftehens: bernach giefie mat s durdy ein feines Jud,
ober filtviet e8 durch Léfchpapier und filllt e3 auf Bou-
teilfen. Bucer nimmt ‘Man nath Guidiinfen. Wenn
man den Bifchof teinken 1ill, fo. Fanw wan. 3t jeder
Bouteille etroag Wafjer giefeon, maddem: man bt
ftark ober: fehronch haben wiff; - ali¢in man thut wohl,
wenn man de felbit < verfortigten  Bifchof - midhe .qu
alt werden 6Bt Cr W gue wecforkt im SKeller
liegen. ' i : ;
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" Ml i 2 Pormasanin auf UL b und i
‘iejen it einim Halben Phunde Sucker wnd sinem N>
fol MWein in die Tereine. Nad) 2 Stunden it man
Ghampagier, Marasehinoe wd ‘tothen Wein dagu.

~Ginourftftilfendes Getrant.

Brei faftige Gitvonen foerden feint abgefchalt, von
ber toeifen Daut befrelt, ausgefernt und bas Fleifch
detfetben i ‘ciner Reibefotte fein gevieben, fobamn 1
Duart 'Gerftenwwaffer dagut gegoffen, mit Elein gefchnit-
tener Gitvonenfchate, 4 Loth Paulbeevens oder Hime
Beevenfafe, 4 Roth gecbitetem groben Btobd wnd einem
Riertel Suart Nbeimwsin veomifeht, eine Jeit lang
sichen gelaffen, dann in Fiafchen geftillt und hig um
Gebraudy im Keller aufberwabre.

Limonade.

< B2 Bouteillen reibt “man bie  Sdyake von 2
Gitvonen:; ober: beffer, von)einer, Eittone: und einéy
Apfelfine auf Sucer ab, deficke e Saft Der “Apfelfine
und den von 3 Gitvonen bagu und giebt fo viel Bruns
nentwafjer darauf, dah 62 Quartier ausmadyt. Wenn
der Sudket gefchmolzen ft, fo” gielt -man iel Limo-
nade durdh einen feideneni Paarfied it ik Bouteillen.
Fitnf Bievtel Pfund Juder ift ungefiibe die Quan-
titdt fiiv 2 Boutetllen, “ybobel mah fich aber nady dem
Gefchmade 3 idhten hat. </
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3t die Limonabde fite, Keante beftimmt, fo mug
man die Schale bder Stiichte daran laffen, ift fie fite
Gefunbde, fo thue man ein Duart xotben oder mezﬁen
%em dazu, eine gute %erbeﬂ'erung

Cnglifepe v&monabe. it

Die Sehale von 2 Gitvonen fehdile. ' man diinn
ab, giebt 4 Duartier Eodyendes TWaffer darauf, deckt fie
feft -su, briidt den Saft von 8 Gitronen su brei
Biertel Pfund Sucer und, giebt. bag warme Waffer
darauf, dann 4. Quartier Fochende, Mildh, telche man
durdy einen @eteebeutel laufen (aft,  bis fie, Elar ift.
Der Saftvon 4 ober 2 Q(pfelfmen 1& eine gute B
befjerung, wofiir man,fo viele Gitronen memger mmmt
Auch ift hiersu em DBiertel Quartwr BWein febr, an-
wenbbar.

@ierbiez"

Man (6t 4 Duart Bier mit-einen BViertel Pfund
Buder roder: Syrup auffud)en, Tbam: rubrt s ¢8
mit 3 @mottetn b it A0 Whus I saniie

.,.\ %,
&7

N0 i1 0 e
Man bcrmxfd)t 2 Zheile fod)enbeé éIBaﬁer mit
eimem  Theil Rum unb BucBovsisdid wark i
B @oppglpoppe!. ‘ .
Man fehldige mit einer Ruthe einen Gidotter; efnen
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EHIGFTel volt Rum und gwei EHBFel voll heifes Tdaffer.
Diesd wird warm getrunten.

Manvelmild).

Man ft6ft ein Halbes Pfund Mandeln wit Ro-
fenwaffer vecht fein, thut fie in eine Schale und giefit
1 Quart fochendes Waffer ober Daferfchleim nad
und nach bagu und reibt bie TMandeln unterdeffen
ftacE mit einem 26ffel. LWenn fie fich mit dem Waffer
gebbrig vermifcht ‘haben, gieft man die Maffe bued)
cinen Sieb und mifdht su dem Durchgegoffenen Sucker
nach Gefchmad und 2 CBldffel voll Drangenbliith:
ober Nofentwafjer.

Auf eine anvere Avt.

Man vermifcht drei Bievtel Pfund fiife und 1%
Qoth bitteve geftofiene Mandeln mit 40 Loth Eochen-
dem Waffer oder Gerftenfchleim und driicft fie dann
durdy ein Jud):  Das Durdygeprefite wird mit Buk:
fer verffift und aufgefodpt. Dann giebt man einige
Loffel voll Drangenbliithioaffer dagu.

Himbeerenwaffer.

Man vermifdyt eingefodhten  Himbeerenfafe mit
Waffer und fiige nach Belicben Sucer bhingn. —
Gbenfo verfest man LWaffer mit Kirfhen: und audy
anberem Fruchtfafte. ; '

DecElend. Kodybudh. g 14
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$Himbeereneffig.

Gine Flafche fitlit man drei BVievtel voll Himbeeren,
bann gieft man fie mit vecht gutem Cffig voll, pfeopft
und bindet fie mit Blafe su und [Aft fie 3—4 Wo:
dhen in der Sonne ffeben. Nach diefer Deit drfickt
man ¢$ bdurch einen Beutel, wiegt den Effig, nimmg
¢ben fo viel Sucker dazu und Focht ¢8 zu einem diinnen
Gprup ein.  Diefer Cffig, swifchen Wafjer gegofjen,
ift ein febr angenehmes und Eiihlendes Getrdnt.

Kivfpenwaffer.

" Getrodnete Kirfdhen twerden zerftofen und dann
mit Simmt, Citvonenfhale und einigen Gewiicynelfen
aufgetocht, durdh ¢inen, Durchichlag getrieben, gebirig
geflift und abgekiiblt. €3 ift im Sommer ein feh
erquickendes Getrdnt.

Aepfelwaffer.

Gute faftige,- am beften Borsdorfer ferden, olyne
0af man fie fehdlt, entrvei gefehnitter und eitie halbe
Stunbde in Laffer gebocht (6 Aepfel auf ein Duart
Waffer) durc) ein leinenes Tuch gegoffen und das
Waffer geborig gefiift und Ealt werden laffen. Man
fann 63" audy mit Simme und Citvonenfdhale toitrzen,
ober nac) Belieben auch etwas Weinr jufesen.

Srudtlimonave,
Beliehige faftreiche Frelichte, als DHimbeeren, Grd-
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beeren, SKirfhen, Plaumen, Aepfel, Bivnen c. Todyt
man mit Waffer, preft fie dann’ durd) rein: Tudy,
fiift das gewonnene Fruchtiaffer nach Belichen, fefst
cbenfalls nacy Belieben frifches Brunnenwaffer dazu
und [0t ¢8 wo moglicy in cinem Giskeller, oder in
deffen Grmangefung, in einem Gefiif mit Brunnen-
waffec vecht Ealt werden. Man fann aud) etwas -
Citronenfaft zufesen, um bas Setvdnt nodh erqmcfen‘
ber zu machen: :

Apfelfinen-Limonave.

Der Saft von 2—3 Apfelfinen mit 4 Quart
faltem Taffer vevmifcht und beliehig. geffigt, audh
wenn ¢8 beliedt, ein Glas weifen Wein zugegoffen.
Die UApfelfinen Ennen audy in Sdyeiben  gefdynitten
in bag LWaffer gethan twerden.

GitronenLimonave.

San nimme 1—2 Gitvonen auf 1 Quart frifches
Brunnenwaffer, fchneidet die Gitronen entweder in
Seheiben, ober beffer nody, man drfickt den Saft
aus denfelben, thut 8—10 . Loth Sucker bazu und
fann nacy Belichen audh) wohl etwas. Wein bagu
fesen. il man die Limonade recht Elar haben,
fo muf man ben Juder erft im Wafjer Eod)en unb
abfchdumen.

Fein-Limonade.

Die Frudit- und Apfelfinen-Limonaden madht man
14
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3w Wein-Limonade, indem man Wein  gufest;  dog
pflegt man auf 4 Quart Waffer Hochitens ein Bierset
Duart: Wein su-nehnren.

Zifane.

Gin DHalbes S))funb gut ausgelefenre und vein gema
fchene Gierfte wird i 4 Quart Waffer eine Stunde
gefocht.  Die Fliiffigleit wivd dbuvdh ein leinenes Jud
gegoffen, mit dem ndthigen Buder aufgebodht und
abgefchdume, dann endlich an einem Fiihlen Ort falt
© werben laffen.  Sft diefe Tifone sum Getrinf fite
einen Kranfen Beftimmt, fo fann man, wenn der
Arye e3 geftattet, aucb etrvad Citvonenfaft ober Wein
3ufeeen -

Tifane jum Aufbewalren.

Su 4 Quart der in der vorhergehenden Nummer
angegebenen Gerftentifane miftht man das feingerie-
bene Fleifcy 3rveier Gitronen obhne Schale und Kern,
8 CRIGffel voll Himbeeren- ober Johannisbeerenfaft,
eine Scheibe gerdfietes Schwarybrod, ein Biertel Quart
weiflen Wein und Bucer nad)y Belieben, aber hid:
ftens 4 Pfund, viibhrt alles gut duvcheinander, [dft
¢85 4 Stunden rubig fleben, gieft ¢8 durdh ein lof:
nened’ Tudy und fiillt die fo gewonnene Tifane auf
Slafchen, die man an einem recht EHihlen Orte auf:
bervabrt.
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Birfenwafier.

Wenn man eine Bicke im Frithjahe anbohet, fo
fentfic aus diefer effnung einen wohlfchmedenden Saft,
das fogenannte Birfenwaffer, ab. Man Fodt das=
felbe, indem man auf jedes Duart Wafjer 10 Loth
Suder 3ufest, etwa um ein Drittel ein, gieft ¢8 durdy
¢ein FTuch und [Gft 6 Falt werden.  Wenn ¢3 nun
in ein Faf gethan iff, fest man gute Hefen und
anf 10 Quart Waffer 4 Quart weifen Wein Moz
feltein, leichten Mbeinwein oder Framzwein) und 2
in Sdheiden gefdnittens Citronen dagu.  DHat bas
Getednt ausgegobren, fo fpundet man dag Faf u-
Nach 4 Wodhen 3ieht man dag Bickentwaffer auf Slas
fchen, die man gut verharst und mindeftens Todyen
liegen [4ft. €8 mouffict dann twie Champagner,
halt fid) aber nicht febhr lange.

Obftwein.

Alle Sorten faftigen Obftes Fann man jur Beveiz
tung von TWein benugen. Man ftampfe daffelbe auf
cine bilzetnen Stampfe, prefit den dadurch gewons
nenen Brei auf einer Preffe aus und fiilit den Saft
auf ein Faf. Wenn ev hiee vubig liegt, fingt exan
su gdbren, worin man ihn nidt ftdren darf. St
die Gdhrung vollendet, fo filllt man das Faf mit
chenfalls gegohrenem Safte twieder voll, fpundet 8
feft su und [ift e8 4—5 Wodpen im SKeller liggen.
Dann zieht man den Obftrein auf flarke Flafdyen,
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bie man nicht allein supfropft und verbarst, fondern

aud) mit einem Drath, ober mindeftens mit Biny:

faben itberbindet, weil fonft der Wein oft den Kort

hinaustreibt und ausldufe. Anfongs’ mouffiet der

Wein, verliert aber fpdter diefe Cigenfchaft, indem
er an Starfe gewinnt.

Gider over Apfelwein.

Man fann denfelben swar aus allen Arten von
Aepfelnn beveiten, bdoch find faft= und suckerreiche am
beften dagu. Das Verfahren bei feiner Bereitung ift
vorffehend angegeben, nach weldhem man ihn ohne
viele Umftdnde und ohme befonbere Gerathichaften ge-
winnen fann.

Stadyelbeerenmwein.

Audy Stachelbeeren und Johannigbeeren Fann man
anwenden, um Obftwein u gewinnen; bdoch muf
man bem Safte berfelben fdhon vor bder Gdhrung
Bueker - gufesenr, weil fonft der Wein zu fouer
witd.  Man  thut gqut, den Wein, dev  nady der
erffen Gdbrung auf dem gefiiliten und verfpundeten
Saf 2 Monate gelegen, “erft auf ein anderes Faf u
bringen und ihn hier noch 4—3 Monate legen u
laffen, ebe man ibn auf Flafchen fitilt.

Hyppocras oder Gewiirywein,
Jwei Flafchen Wein, 1 Quentchen Simme, 1
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Quentchen Getvlivynelfen, etwad Muscatendliithe und
Gotiander und ein halbes Pfund Sucker werden gut
permifcht, dann 6 gute Wepfel (follten fie grof fein,
fo nimmt man nue 3—4) und 2 Citvonen in Scheiben
gefchnitten, in cin Gefdf gethan und ber Wein mit
bem Gewfivge darfiber gefitilt. So it man ihn
gut sugedectt 24 Stunden fiehen, preft ibn durdh ein
Haartudy oder durdh ein diinned Leinentuch wund filllt
ihn dann auf bdie Flafchen.

Kardinal mit Pomevanzen.

PMan nimmt leidyten Nheinwoein oder anbdern nei-
fen Wein und mifcht ihn, fo wie den Bifchof, mit
Buder und Pomerangenfchale. Biele fberfhittten den
fauber abgefchilten und durchftochenen faftigen SKern
voverft mit Sucfer und laffen ihn fo 12 Stunden
ftebn, che fle den LWein it der Pomerangenfdyale
daritber giefien.

Karvinal mit Apfelfinen.

Die Sdyale einer guten Apfelfine wird auf Suder
abgericben und diefer in leichtem Nheintwein aufge-
18t 5 auf jebe Flafche derfelben witd der Saft von
2—3 Upfelfinen und 42 Loth Bucker zugegeben und
wenn man den Kardinal nidyt gleich trinfen, fondern
ibn aufbetvabren will, wird ev durdy ein Tud) ober
Haarfied gegoffern und in Flafcher gefitllt.
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Ananas-Kardinal.

Man fchneidet dag Fleifdy einer Ananas in Elein,
Stiicke, f[chiittet daviiber 1 Pfund Streugucker, [t
¢8 fo einige Stunden gichen und gieht dann 2 Fa-
fchen guten Jheinwein darfiber. LWenn der Kardingl
fervivt werden foll, aber nicht friiher, fitllt man ene
Flafche Champagner dagu.

Die Schale der Ananas und bdie fhlechten Theile
berfelben fann man in etas Wein aussiehen laffen,
dann durch ein uch preffen und bdiefen Saft bdem
Rardinal beimifchen. €8 erhdht auch feinen LWohl-
gefhmack, wenn man Saft von 2 Apfelfinen und 1
Giteone hingufiigt.

DMaytrant.

Do Hauptbeffandtheil diefes beliebten Friihlings:
tean€es ift ein Kraut, das bhier den Namen Wald-
meifter fithet.  Auf 3 Eeine DHinde voll davon giefit
man 1 Flafche leichten Rpeinwein, {ift ihn gebhorig
und [t ihn 2 Stunbden ftehen. Biele witezen die:
fen Maiteant nody mit Simmte, oder {dhneiden Apfel:
finen und Gitvonen binein. Cv verliert aber dadurd)
feinen eigenthiimlichen Gefchmacd.  Auch mifcht man
andeve  witrige  Kreduter, wie Citronenmeliffe und
dergleichen dazu:

Kaffee u fodyen.

Wenn man vecht guten Kaffee Fochen wi, fo
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vechnet man auf 4 Loth Kaffee swed bis « dritthath
Obertaffen voll Eochendes  Brunmenwafier.. Dev- ge-
brannte und gemablene. Kaffee. wird in eine Kaffee
tanne gefdhiittet, das: Eochende LWaffer davanf gegof-
fert und auf das Feuer gefest. . Man Ldfe ihn Tochen,
big ev gang Elar ift, etwa 5 Minuten.  Dann flellt:
man ibn, damit fich dag Dide su Boden fese, und
fldet ibn davauf in eine andece, vein  ausgefpiilte
Kanne ab. Oder man - fdhitttet den: Kaffee in eine
Kaffeckanne,  giefit diefe mit Focpendem Waffer voll,
ithet ibn dann mit eimem Loffel um und ftellt ihn
einige Minuten bin, damit fich dag Dice ju Boden
fee, und vithet ihn dann nod) einmal um.
AnmerE Wil man  Cidjorien unter den Kaffee
mifchen, fo. Eanm man u drei ober, viex Thei-
fen Raffee. einen Theil Cichorien  nehmen.
Derfelbe wird gleih u  dem gemablenen
Kaffee gegeben, ehe man Waffer davauf gieft.
— Bu Kaffee ift allemal bavtes Waffer, 3u
Ihee Dingegen weidyes: Waffer - vorzusiehen.

Kaffec_durdyzufeihen.

Man hangt in eine Kaffeckanne einen Kaffeetrich-
ter, thut ein Loth gebrannten und gemablenen Kaffee.
hinein, gieft in diefer. 2—3 Obertafer voll fochen:,
des Brunnenwaffer (e birter das Waffer, je beffer).’
Sut Beit muf man nur wenig Waffer aufgiefen,
pennt je langfomer man den Kaffee durchfeibet, um
fo Fedftiger fdhmedt ev.
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Nody fchmackhafter wird der Kaffee, wenn man
die eine Salfte deffelben nur gelh, bis 3ur Farbe per
Mandelnn, die andere aber big fie Faftanienbraun 462
worben, Erennt, fie Do gufammen mifdyt, eine
Theil davon mablt,” ihn  dann mit Faltem Wafjer
{ibergiefit, 1hn fo einige Stunden ftehen (GHt und nuy
bag LWaffer von dem Kaffecfape adfchiitter. Hievauf
gieft man. heifies, doch nicht Eochendes Waffer dav:
aufy. feibet ¢8 durd) und vermifdyt diefen Aufouf mie
bem falten.  Diefe: Mifchung 16t fich mebreve Tage
aufbewabren. - Will man fie tvinfen, fo erhist man
fie rafch, [aft fie aber nidyt £ochen..

Thee 3u beveiten.

DMan' fdyiiteet Thee in- einent Theetopf, giefit etiwas
weiches  Fodhendes  Waffer bdavauf, lafit ibn damit
einige Minnten subig frehen und gieft dann fo viel
fochendes affer nach, daf der Sheetopf davon voll
witd.  So wie Kaffee durch bavtes Waffer Erdftiger
witd, fo gerdth Dhingegen der Thee beffer, wenn man
tedht teiches MWaffer dazu nimmt.

Nie muf man, fo lange man nody einfhentt, den
Thee gang ‘abgiefen, fondern jedesmal, wenn man
cine Lafle abgegoffen bat, gleich LWaffer tieder auf:
fobitten. - Gin hatbes Loth guter  Thee giebt: fchon
6—8 Zaflen febt guten Getrints.




XVIL %vn der guberettuug
der Gelee’s. ‘

Stand.

Bu den mefften: Gelee’s braudyt man einen @)ﬂl’
lertftoff, dev eben der Maffe die durchfichtige, elaftifch=
weidhe: und dody fefte Befchaffenheit s giebt, die man
von jedem Gelee verlangt.  Diefen Gallertitoff sieht
man aus  Hicfhhorn, Haufenblafe, Speckichwarten;
Kalbsfiifen und Ciweif, von denen indef gute Haus
fenblafe immer am vovzliglichften ift und fetd deu
fogenanntten Stanbd lefert.

Die Haufenblafe muf b[atterzg, flar, mogucbft
weiff und nur etwas ing Blduliche fpielend fein;. bre
in Krangchen vorfommende iff fchon des Auseinander-
nehmend tegen nicht fo gut, weil fie erft ffark ges
Elopft werden mu§, ehe man fleine Stiicke auslofen
fann; jene dagegen ift fidy gleich in  Eleine, Stiice
gergupfen, die man erft abwdifht und dann mit fils
tem - Waffer  beifest. und  longfom vow ber - Seite -
fochen it Man nimme dabei -auf 3 Loth Hau=
fenblafe ¥ Quart Waffers; fobald diefed big auf %
Theile eingefodyt ift, wird die DHaufenblafe bis auf
weniges  Unaufldstiches . gergangen, bdie Flliffigheit
wafferflar und dag Unveine an ber Seite deg Gz
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féfes: fein. Mun giefit man fie durch ein vedhyt veis
ned und gerncblofeé leinened Judy und (GGt fie falt
foerden.

Geraspeltes Hirfchhorn muf vedht frifdh fein und
ja nicht dumpfig viechen. Ein Pfund davon fest
man mit zwei Quart Waffer bei und Fodht s fechs
Stundben ununterbrochen, wobei man fidh m Ayt
nebmen muf, daf 8 nidye fiberlduft. Dann preft
man. die. Fliffigleit durdy ein Juch und IGHt fie
¢inige Stunden fleben, wovauf man fie mit Cireif
Eldvt, ettvas Citronenfaft dagu thut und fie abermals
fo lange Eochen [GRE, Bis von den gangen 2 Duart
Waffer, womit das Hirfchhovn zuerft beigefest rourde,
nur nod) ein’ Bievtel Quart {ibrig bleibt,

Rein abgebrithte Kalbsfiife wevden mit Citveif
geflfivt, toieder 3w Feuer gebracht und big ju einer
gallectartigen Maffe eingebodyt.

Sauber gebriibte frifdye Schweinefchoavten, bei
benen man die dufiere Haut vecht fauber geveinigt
bat, toerben toie ‘Kalbsflife gefocht, alled Fott forg-
faltlg  abgefchopft und  itberhaupt - gang fo  bebhanbdelt,
toie die Kalbsfiife.

- Uufer dem  Gallertftoffe ’Eommt g et Gelee’s
noch die Suckerzuthat.  Man nimmt hiergu mdglichfe
feinen Bucker, den wan mit Citronenfaft Flav Fodst,
fobet man auf 4 Pfund Sucer 4 Citronen und 1'%
Quart Waffer vecdmet.  Wollte man den Citronen:
foft fpdter vob dem: Gelee sufepen, fo wiitde bass
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fetbe teiibe twerben und feine 3atte burcbftd)ttgtett
verlieren. —

Su  bdiefen beiden Veftandeheilen e Gelee’s
Eommt nun nody Wein, Liqueur oder Frudytfaft, die
mit dem Stand und dem Bucker gemifdht eben das
Gelee bilben. Man thut gut, vom Stand immer
etoad suriice ju bebhalten, um s fpc’iter noch jufeten
su Ednnen, ‘wenn dag Gelee, tvie eine Probe leicht
geigt, wenn man ¢ in Waffer obder auf Eis' falt
werden [aft, nicht feft genug fein follte.

TeinGelee.

Su 1 Quart Gelee nimmt man 48 Loth Suder,
3 Gitronen, 3 Loth Haufenblafe (oder 4 Pfund ge-
ragpeltes Hirfhhorn, - oder drei Kalbsfiife, oder 1
Piund Schreinefchwarte) sur Bereitung de8 Stan
be3 und 2 Quart Wein, den man warm 3u den
anbern beiden, gleichfalls ermwdrmeen Buthaten, sum
Stand und Suder, mifcht.  Jft der Wein fauer, fo
muf man mebhr Sucder nebmen, iff ev aber an fid)
fiif (Ungarwein, Mallaga), fo Eann man etwas Juder
absiehen.  Alle drei gehdrig erwdrmten Beftandtheile
mifdht man gut durdheinander, fdhldgt fie in weine
paffende Form, wozuw man jebt die gierlichten Gefiife
vont Blag oder Porsellan bat, (Gt fie in Ealtem
Waffer oder beffer nody auf €is falt twerden, driicke
dann dag Gelee von den Seiten bder Form behutfam
(08, taudcht bdiefe einige Augenblice in warmes Waffer
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und; ftitlpt endlidy  dad  Geles auf eine ¢HAS ange-
feuchtete Schiifjel.

Punfd-Gefec,

o0 Man bereitet daffetbe ebenfo, wie TWein-Gefps,
nimmt aber ffact. des reinen Weined 's Quart guten
Rum oder Avak und 4 Duart Tbeimwein oder
weifen franzofifhen LWein,

Anmert  Buden meiften Frudytgelee’s bedarf man
bes Stanbdes nicht, fonbern fanm bdiefelben
aud) obne bdiefe Gallertsuthat bereiten; fie
werden jwar dann. nidt bz’; Seftigleit 1nd
Durdyfichtigeit crhalten, wie Wein- Gelee,
aber um Aufberoabren fich beffer eignen, und,
im Hebite cingefocht, den  ganjen Winter
binduech die fhonften Beifage su allen Bro-
ten fiefern.  Sind fie nur. hievsu beftimm,
fo fonn aud) der Wein weggelaffen werdent,

Gelee von Crdbeeren.

Redht reife Crdbeeren (etva 4 Quart) werden
geequetfcht, 8 Loth Streugucer davitber geftrewet und
1012 Stunbden. fiehen gelaffen, dodh mug man fie
dfters umfdhfitteln.  Damn- giefit man etwas Waifer
davauf  und (Gft diefed mit dem Safte burch ein
leinenes Fudy laufen, indem man die Crdbeeren loiche
britft; o) muf dev Saft flar bleiben, Dicen
Focht man’ entieder - obme weitere Juthat ‘ein,  oder
abev, umi wivkliches Gefee ju erhalten, fiigt man oin
Luare’ weien Wein, Stand und Sudersuthar dazu.
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Yohannisbeervens ,  Stadyelbeevens,  RKividhens
©und Himbeeven:Gelee
wicd auf eine und diefelbe Art gemad)t.'

Kivfdyconfect.

Auf jedes Pfund ausgefteinter Kirfehen vedymet
man L Dfund Sucer; den leteven Focht man mit
ettvas Waffer suerft fo lange, bis ev Blafen wieft,
wobel man ibn gut abfdhiume; dann feyiittet man die
forgfaltig ausgefteinten Kirfhen hinein und Kift fie
bei gelindem Feuer ecinfochen, fobei man dann und
wann einen  L6ffel volt Waffer sufchiitter.  Wenn
die Kicrfdyen eine Seit Lang gebocht Hhdew, thut man
vedyt fein gefchnittene Citconenfchate’ und bie aud den
Sehalen getlopften Kerne hingu, und (Gfe Alled nod)
Mal durchochen.  Nun- erft nimme man den Keffel
ober bie Gafferolle vom Feuer uud [t die Maffe
unter Schwenten und Rithren efalten. Man be-
wabrt dag Kivfdyconfect in Steintdpfen auf, die man
mit ciner Blafe gut verfehliet. :

Gemifdites Frudht-Selee.

Gin Pfund fauve, ausgefieinte Kiv{dyen fodht man
mit 1 Pfund Sucer, nimme die Kivfchen, wenn fie
gabr find, aug dber Sauce und. thut 4 Dfund Him:
peeren und 4 Pfund Johanmisbeeven binein.  Haben
biefe eine Meile gebocyt, fo thut man die Kitfchen
wieder dagut, [t Aled sufammen nody etwas fochen
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und nimmt es dann mit’ einem Sdyaumlsfer e
aus.  Die Sauce (5t man noch gue einfodyen und
oieft fie dbann dariiber,

RaffeeSelee.

Man mablt 4 Loth nicht u braun gebrannten
Kaffee nebft einem Biertel Loth  Banille, filtriet o8
mit einem Néfel Eochendes Waffer, wie gerodbhnlid
beim Waffer. ; Buvor muf man aber fchon Gallerte,
wie ¢3 in bem vorhergehenden Giélee bemerfe ift, fer:
tig baben. | Diefe wird nun nebfe 6 Loth Sucker 3
bem heifien, Kaffee geriihrt und damn in eine Schale
filteiet,  Nun (Gt man e8 an einem fithlen Ovte er-
Falten und Hat dann ein febr gutes Gelee.  Unftatt
be8 Waffers Eann man qudy fochende Milch nehmen
und: den Kaffee mit der BVanille: filtriven.

(Sjlcree von Apfelfinen.

Man nehme die auf - Sucer abgerichene Sehale
von einee Apfelfine, ferner den Saft von 2 Gitronen
und 4 Apfelfinen, * Prund Sucker und 1'% Quart
Rbeinwoein, gebe dies ju dem Sate von einem Pfunde
Hirfchhorn, nadydem man ihn nod) zuvor ein wenig
bat einfochen faffent, und vecfabre dann ferner wie
bei alfer andern  Gelee’s, forwird er gewif gut Ear
wetben, ' -

Aus der Schale der Apfelfinen Fann man mit
cinem - @4ffel, fo viel 63 gobt, bas weifie  fleifchige
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Wefenn hevausmachen, fie adbamn in Waffer etwas
«abfochen und mit Gelee anfitllen, den man zuvor
mit etwad Saft von rothen Ritben geffedt bat.
IBenn diefer. darin evbaltet iff, fo bedient man {id)
eine$ vecht fhavfen Meffers, fdhneidet die Schalen in
Bierteln und verziert damit dag Gelee.

Gelee von Duitten,

Grofe weife Quitten werden in Suderwafjer ab-
gefotten und bann durch einen Sich gefehlagen. Ein
Pfund Buder wird i Waffer getaucht und bdann
gefocht, Bi8 er fidy fpinnt, worauf man anbderthalb
Prund Duittenmark hinein giedt, e eine halbe Stunde
fochen [ABt und dann in Gldfer flllt.

Gefee von Kalberfiifen,

@38 rerden vier gut abgepuste Kdlberflife mit
einer MefEanne voll Fochendes Waffer jugefest, etwas
Salz dazu gethan und bis auf ein Nofel eingebocht.
Wahrend Dder Beit reibt man von vei uvor gut
abgefchabten gelben Mohren das Aeufere bis auf den
Keen auf einem Reibeifen ab, fcmeidet eine Eleine
Paftinalz und eine Peterfilienrourzel in Stiice, thut
die3 nebft ettvag Kerbel und ein wenig Muscatblume
sufammen nody gu den Kdlberflifen, (Eft alles nod
eine Biertelftunde Eochen, filtrivt e in eine porsels
lanernte Schale und (Gt e3 fo evkalten.

Anmert Man fann audy nody andere beliebige
SRecElend, Kodhbud. 15
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Sriuter darunter mengen.  Dies Gelee ift
itbrigens Kranfen, die anv ?Butftub»ln leiden,
febr dienlidy.

®elee von Borévorfer Aepfeln.

Sech3zehn StilicE echte Borsdovfer Aepfel werden
gefehdlt, die Kernbdufer hevausgemadyt, in LWein und
Budfer — doch nicht big sum Serfallen — gefchmort
und yum Falt werden hingeffellt, Juswifchen werden
bie Schalen der Aepfel in etwas LWaffer recht weid)
gefocht und durch einen recht feinen und veinen Haars
fieb su einem vecht gut gefochten Stand von einem
Biertelpfunde Hirfchhorn gerieben, ferner drei Biers
telpfund SBucker, die auf dem Jucer abgericbene
Sdale von zwei und der Saft vom vier Gitvonen
hingu gethan, fo lange gefodht, Bi8 er gallert, umd
pann mit Giweif geldutert. Iff das Gelee durch:
gegoffen, fo thut man etmas davon in eine Form
und [Gft ¢8 Ealt werden; bdamn rangitt man die
Hilfte dev Aepfel davauf, gieht einen Guf von Gelee
daritber, der aber fdyon. gtem[td) verfthlagen fein muf,
damit der unterfte Sas nicht [hmelze, und [ft
felbigen evit wieder crftavven, ehe Ddie anbere Ddlfte
per Wepfel und der Meft des Gielee’s dazu Eommt,

1




XVIIL Sudpenn nud andeves
BVactiwerk.

Stollen (Weden) ;,u‘bacfen.

Su einer rveidhlihen Mege Weizenmehl nimmt
man jwei Enappe Kannen guter Nildy, el Prund
Butter, cin nappes Nofel guter Weifbierhefe, ein
Diund Eleine Rofinen, 8 Loth linglich gefchnittene
Manbeln, etwas geftofiene Muscatblume, einen Eleiz
nen GHl6fel voll Saly und einige Roth geftofenen
Juder.

IRill man nun bacen, fo macht man den Tag
svor Alles dazu gehorig zuvecht; vor allen Dingen
muf man das PMMebl in bdie Stube nabe am wars
men Ofen fesien, damit s nicht falt iff, wenn ¢
gebraudht wird.  Die Eleinen Nofinen mifffen einige
Male gewafchenn werden und war fo lange, bis das
Waffer hell bleibt, dann thut man fie auf ein ud,
teocknet fie wit einer Servictte gut ab und lefet
fie recht vein, damit nidht Eeine Sandfteinchen dabei
bleiben.  Die grofen Nofinen werden blos rein
gelefen, mit ¢inem trocenen Ruche rein  abgevies
ben und unter die getwafchenen Eleinen Mofinen ges
mengt, damit fie die Macyt hindurch mit denfelben
aufquilfen. :

1
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Sollen. nun die Stollen am folgenden Rage ju
ciner beftimmten Stunbde bei dem Bicker gebacten
werden, fo fingt man drei Stunden juvor an, ey
Jeig  auf folgende Avt angumadjen: das eyt
woitd juerft  durchgefiebt, danm thut man fyy
Theile davon in die Vacdmulde. Die Butter mug
seclaffen torden fein, und ber Bobdenfas urficd biei.
benj bie Defe mup falt fein; bie Mildh twitd blog
fo warm gemadyt, als man fie, in ¢in Glas gegof:
fen, am Auge leiden Eann. Nun, nacdhdem man fidh
bie Hdnbe vein gewafdhen bat, madht man in de
Mitte des TMebIs eine Hihlung, gieft in diefe HEH-
lung suerft die Hefe und vermengt fie mit etwas
Mehl.  Jft dicfes gefchehen, fo arbeitet man beides
gut unter einander; dann fehiittet man die Vuter,
die Rofinen, Mandeln, den Citronat und was fonft
noch Dagut gehoet, diber den Seig ber, avbeitet alles,
nebft den guviicgeblicbenem Mebhle vecht durch eine
ander — und zwar mit beiden Hdnden — unp fo
lange, big der Teig anfingt fich von den Hinden
absuldfen.  Mun breitet man -in einen Kord ein
weifes Fudy, beftrent s gut mit Mehr, legt den
Zeig Dhinein, und beftreut diefen dann audy mit Mebt,
fest ibn an den warmen Ofen und (Gt 1hn fo lange
gehen, bis ev sum Vicker getragen wird. Sollte e
s gefchroind anfangen aufjugehen, fo muf man ihn
vom Dfen wegfesen, b8 er jum  Bicker getragen
wird.  Bon diefer bier angegebenen Maffe befomme
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man drei fdyone Stollen, und fo fann man nady
vorbefchriebener Art drei bis vier und mehreve Dehen
backen.’

Sobald die Stollen nun aus dem Ofen Eomwen,
werdent fie auf beiben Seiten gut ‘mit Butter befiriz
den und mit Suder und Simmt beftrent.  Aud)
Bleiben fie fein gelind, wenn man fie mit Rofens
waffer befprengt.

Dider Mandelfudhen.

Die Fitlle ticd auf folgende Avt subereiet: 42
oth Manbdeln, mit einigen bittern, twerben gefchroelt
und geftofen, 42 Loth Bucer, von einer Gitrone die
Sdale, el gange Eier und vier Dotter mit den
Mandeln pflaumig gerlihee; dbrigens pecfdbet man
mit diefem Kuchen wie mit dem vorhergehenden.

AfchFuchen su Dbacken.

Der Teig dagu wird ebenfalls auf vorbefchricbene
Art gemacht; nur nimme man etwas mehr Milch
sum Cinmadyen, a3 gu dem @touentetge, bamit ev
nicht o feft wie jener wird.

Butter, oper Bldtterteig s maden.

Bu einem recht fhdnen DBldtterteige rechnet man
cin Pfund Mehl und drei Bieotel Pfund Butter
Die Butter muf reht fetter At fein, am meiften
ift die Dolfteiner dagu u empfeblen, Man waifdht
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felbige cinte oder 3wei Stunden wvorber, ebe man: den
eig su madjen gedenft, vein aué, avbeitet fio it
den Hinden dabei wobl durd), damit fie vecht 36p,
noitd und giefit wibrend bdiefes Gefchdft’'s mehrmars
feifches Waffer auf die Butter, theilt fie gulest iy
drei Theile wnd (e fie fo lange in faltem Wafjy
feihen, bis fie gebraudyt wird; fobann nebhme may
bag Mehl, telches von dem beffern und feinften foin
muf, bringe ¢8 auf einen Badtifh, madhe in dor
Mitte cin vunbes Lodh, thue ein Stiidchen von der aus:
gewafchenen Butter, ein Ei und ein Spisglagden Cog:
nac hinein, riihre Alles zuvor in dem gemadyten Lodhe
durcheinander und wnege e3 dann ferner mit fo vyl
gutent, veinen, falten BVrunnenwaffer an, daf 8 ein
mittelmdfig fieifec Teig wird, dev fich bequem man
geln [aBt und an dem IMangelholze nicht ankleht,
Alsbann arbeite man {hn gut durd), mangele ihn
immer von fich, und fiveue dabei ofters gang ditnn
el unter.  Dievauf laffe man ibn  ein 1enig
cuben, damit er wieder erftarre; wenn dies Alles ver
vidgtet ift, fo nehme man jeden Zheil Butter eingein
swifchen ein Zudy wnd deficke fie ein wenig, damit
bie bavan baftende Feuchtigteit in das Juch eingiehe;
dann theile man den eig in vier Theile, rolle jeben
Theil ungefabe His zur Dide eines Fleinen Singers
aug und fiveve dabel immer gang ditnn Ml unter;
naddem nehme man cine Platte von dem ausge:
mangelten Zeige, und cinem  Theil Butter, pfliicke
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felbige in gang Eleine Stiide und lege eind neben

dag andere auf dem ganzen Teige umber; dann nehme,
man einen andern Iheil ded ausgemangelten Teiges,
lege bicfenn auf die perpfliickte Butter und verfabre
mit bem: gveitert. Theil der Butter toie mit dem erfien
und mit bern Ddritten wie mit dem grveiten, nachdem
wicder ein St Teig aufgelegt worden.  Hat man
bag  viecte  und lepte StuE  Feig  anfgelegt, fo
fdhlage man die Kanten ringd herum nadh oben, be=
pudere ihn gang ditun mit Webl und rolle ibn gur
Dide eines Mefjerviicens aus. Dabei becbadjte man
aber die Megel, bas Meangelhols niemald wieder nad
fich ‘3w giehen, fomdern unverdndert wnur immer dev
Qinge nadh von fich weg ju bewegen. Hat man den
Teig wiederum in vier gleich grofe Stitce gefchnit=
ten, fo lege man eing auf das anbdere, fiveue swifchen
jebes, fo wie aucy unten und oben, etwas Mebl, jez
dodh mur gang dimm und rolle i wie bdas evfie
Mal -gang fein aus, jerfohneide ihn abermals in 4
Gtiike und it er fodann wicder ausgemangelt, fo it
er guty man {didgt ibn dann cinige Male sufams
men und macht jeden beliebigen Gebraudy davon; ihn
veht ditnn auszumangeln, ift eine Hauptbedingung
st feinem Gerathen, Denn daduvch alfein  witd er
hodh und focker. Ferner ift dabei nodh) u beobadyten,
baf man ibn an einem febr Eihlen Drvte beatbeitet;

darum iff fiir den Sommer der Keller am beften da-

qwy  felbft baffic, daff ber Zifth, auf welden er ges
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mangelt werden foll, vecht falt fei, muf Sorge ge-
tragen werden.  Der &fen in tweldhyem %[attertmg
gebacken werben foll, muf wie ju feinem Brop §es
beizt fein, Denn befommt ev nicht gleich zu UAnfang
ftacte Die, fo bleibt der Teig platt und Elumpig,

Sabnenteig 3u madpen.

Cin halbes Duart faure Sabne, wie man foldhe
sum Buttern nimmt, ein Pfund ausgewafchene But:
ter, 6 Gibdotter, etwas PMuscatblume oder -Hluf, 2
Loth Buder. — Das Cigelb tird unter die Sabne
gequirlt, mit dem Bucer und der Mudcatnuf eine
Weile gefchlagen, danm o viel Mehl: sugefchitttet,
baf e8 ein mifig ftavber Jeig wird, der fich vollen
1ige. - Die Maffe tird nun jum Crftacven an einen
Bihlen Ort geffellt, bann audgemangelt, die Butter
fofe bei Dem DBldtterteig eingerollt und ju einem nicht
fehr dlinnen Kudyen ausgemangelt, mit gefchmolzener
Butter beftrichen, gut ausgebacen und wenw er aus
dem Ofen fommt, mit Suder und Simms beffrout,
Diefer Kuchen exhdlt ficy febr lange wobhlfchmedend,
weshalb man foldyen vorzliglich auf dem mee vor:
tthig bacfen fann.

Ouard oder Sﬁerﬂaben

Rolle Hefenteig fo ditnn als moglich mit umge:
bogenent Rande auf ein Blech.  Riibre: von Butter-
mildy befreiten Kife, Cier, Sucer, Muscat, Bimmt,
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tleine Mofinen, gehackte Manbdeln und zu Pulver ge-
vicbenen Safran zufammen, lege davon einen Fleinen
Finger dicE auf den Kuchen, beftreidhe AW wit Ei
und backe e8 gabr.

Kivfdhfuchen.

Die Kirfdhen werden mit etwad Sucker durchges
mengt; bann witd ein umgeroliter Rand gemadyt, die
Kirfhen werden auf den Kuchen gelegt, und fobald
dies gefdheben ift, muf der SKuchen in den Ofen
fommen, fonft wird er Eitfchig. Man Fann audy
auf den Feig geftofenen Swoiebact fireuen udd dann
die Kirfchen davauf thun: dies erhilt ibn miivbe, ju-
mal wenn man die Kirfchferne ausfdhneidet. Man
muf aber bdiefen Suchen nur auf dem Rande mit
Butter beftreichen, daber man etwad mebr Butter in
ben Zeig nehmen Fann.

Heivelbeerfuden.

Die Heidelbeeren werden gewafchen und in einen
Durdhfdhlag gethan, damit fie rein abloufen; dann
foerden fie mit Suder gemengt und auf Randudyens
teig gelegt. Dan fann aud), wenn die Beeren auf:
gelegt roerden, Gier quitlen und dariiber giefen, auf
einen Kudpen ungefihr 4—6 Gier gerechnet; dann
muf e aber gleich in den Ofen gefchoben werden,

Plaumenfuden.
3u einem bhalben Pfunde Mehl giebt man s
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Pfund Butter, von einer Citrone dvie Schale, geftoge:
nen Suder, 3wei Loffel voll faurer Sabne und iy
ganzes €i; Davon madt man einen Teig, walkt iy
aus, legt ibn auf ein Tortenblec) und belegt ihn mie
auggefeinten Pflaumen, beffreut diefe mit Sucer yny
Bimmt und giebt recht viel Ciweif-Schnee darfiber.

Aepfelfudien.

Man nimmt fdhone, grofe, fhmackhafte Aepfel,
fdhate und fdabt fie auf einem ESchabeifen, obder
fchneidet fie in biinne Scheiben, fchneidet diefe dann
foieber in vieveckige langliche Stiickhen, belegt den
Kudyen, der von beliebigem Jeige fein fann, einen
Singer di€ damit, fireuet dann gefhnittene Mandeln,
Gitronat, Eleine Rofinen und Sucer darfiber und be-
fprengt ibn, ehe er in den Ofen fommet mit et
laffener Butter.

Jobannisbeerenfudhen.

Die Jobannisbeeren werden abgepfliice, gewafdhen
und in einen Durch{chlag gethan, damit das LWaffer
ablaufe; dann werden fie flare mit Buder gemengt,
auf Randfucyenteig gelegt und gebacken. Man fann
audh geftofenen Gréningfchen Swichack auf den Jeig
ftrewen und bann erft die Sohannisbeeren bavauf
thun. Wenn der Kudyen gebacen ift, wird er mit
Suder und Jimme beftreut.
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Kudpen fehr gefdwind 3u baden.

Man {chiittet ungefibhe ein Pfund Meht in eine
Sehiiffel, und in deffen Mitte 42 Loth frifdye Butter,
cben fo viel geftofene TMuscatblume, 2 auf Sucer
abgericbene Gitronen und 3 Gier. Wenn 8 nun ju
cinem Teige getnetet ift, fo witd foldher auf etwas
ftacfem mit Butter beftrichenem Papier nur finger:
dicE gerollt, mit SManbeln beftreut und gelblic) ge-
backen.

Pilaumenauflauf von Giern.

Sn eine Kanne gutee Mildh quiclt man 8 Eier,

6 GRl6TFel IMebl, etwad Sucer und ein wenig Sals
nebft 2 Loth fein geftofenen fitfen Mandeln, thut
810 Loth Butter in cine diinne, flache Brat:
pfanne, fest diefe mit ber DButter in den Ofen und
gieft, fobald fie gut gergangen iff, bas Gingequirlte
binein. Wenn der Ofen von oben gut beizt, fo
darf e8 nicht lamge fiehen unbd ift bald in die $Hibe
gesogen. It e8 damn {dhdn gelbbraun, fo nimmt
man ¢8 beraus, beftreuet ¢8 mit Sucer. und Jimmt
und thut e§ fogleich jum Speifen auf.

Anmert. Man muf aber die IMildh nebff dem
Mebl und den Eiern ein paacr Stunbden vor-
fer in cinen Topf einquirlen und Alles, be-
vor man ¢§ in die Bratpfanne giefen will,
nodh ein Mal rvecht aufquirlen.
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Anlauf von Kirfden.

Befreie eine halbe Mege Kirfchen von den Siof.
nen, foche diefelben mit einem Biertelpfunde Sucer
und 3wei Loffeln voll Waffer Fury ein und laffe o5
cvbalten. - Kodye ein balbes Quart Mildy mit einigen
bittern SMandeln auf, quitle 10 Civotter mit 4 L4f,
feln voll Kartoffelmehl in etivas Falter Wilch Flae,
fcpiitte e8 in die Fochende Milch und laffe 8 unter
fetem Riibren su eimem Brei Fochen und erfalten.
Mifche dann den Cierfchnee nebft den Kirfchen hin-
ju und bace e3 eine Stunde gemdchlich in einer
Form.

Guten Bldtterteig u madhen.

Man thut 1 Pfund weifes Mebl, welches ju-
vor getvocnet und durchgefiebt iff, in einen Afep,
nimmt e¢in halbes Pfund Butter, die nidyt viel Saly
bat und feft ift, theilt fie bhalb, brocelt die SHilfte
vecht Elein unter dag Mehl, quiclt ein €i in oin
Glas Wein, gieft e dagu und Enetet diefen Jeig
vecht durdh. Mun wmangelt man ihn diinn auf,
fdhneidet ibn in 6—8 Stiicke, theilt die fibrig ges
blichene Butter ebenfalls in fo viele Stiike, nimme
dann ein StiiE Teig suerft, fchneidet diinne Butter-
fdheibchen und belegt ihn bamit; nun nimmt man
ieder Teig, Dann wieder diinne Scheidchen Butter,
noch einmal Teig und fo fibre man abioechfelmd fort.
Den Befdhluf muf aber bﬂet Teig madhen.  Diefen
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mangelt man nachher diinn aus, fdidgt ifn rieder
sufommen und mangelt ihn nody einmal dlinn aus.
Wenn died nun 4—6 Male wiederholt worden ift,
toird der Teig die gebdrige Glite haben.

Man muf ihn aber ja an einem Eiblen Dvte
vevfertigen.  olite er bei dem Aufmangeln om
Mangelholze Eleben bleiben, fo darf man ihn nue
jedesmal diinn mit Mehl beftreuen.

Gin gutes Gebdd von Kavtoffelm. !

Man Focht 8—12 RKartoffeln von folchen, die
fich vecht meblig Eochen, {chdlt und reibt fie, fobald
fie recht Ealt geworden f{ind, auf einem Neibeifen und
miegt fie [othroeife ab.  Auf jedes Loth gericbener
Kartoffeln rechnet man ein Ci. Auf bicfe Art Eann
man viel ober wenig nehmen, je nachdem es grof
‘oder Elein fein foll.  Man nehme alfo 8—12 Eier,
foplage die Dotter in einen Reibafch, das Weifie aber
s Schnee.  Ferner werden 2 Citronen auf 4 Loth
Buder abgericben und nebft  geftofenem Jimmt und
ein wenig Saly mit den abgewogenen SKartoffeln s
ben Gidottern gerfibre, gulest rithrt man aud) das zu
Schnee gequirite Citveif dagu.  Nun thut man ¢3
fogleidh in einen blechernen Backreif, fest e8 tn den
Brat- oder Backofer, damit 8 fehmell in die Hohe
fteigt und bact e$ {chon gelbbraun. Beim Auftra:
gen fireuet man nody Bucker und Jimmt dariiber.
Anmerf. Dev Reif, in weldhem man ¢8 backen
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will, muf suvor mit einem fteifen und mit
PButter beftrichenem Papiere ausgelegt wer-
ben, bamit die Maffe nidht durchfiebern Eanm,

Révergebackenes.

Gs 1jt bied e¢ind von den feichteffen der Gebick:
fel, welches in einer Stunde fertig fein fann und
toenig foffet.  Man nehme drei Cier, ein tenig ge-
ftofenen Sucker, etwas Muscatblume und mache mit
SMehl einen Zeig davon. Mangele ibn fo diinn, als
3 immer méglich ift und fdhneide mit dem Kuchen-
vabe vierecige Stiicddpen. Sese abgebldrte Butter
ober Schmaly auf; wenn bdiefes u braten anféngt,
fo lege cin StikE binein. Das Schmaly darf nur
ftark beif fein. €8 geht mit diefem Gebackenen febhr
burtig, und je gefchwinder, defto beffer iff es. Man
nimmt jedbed Stiid mit der Sabel beraus und [dft
¢ im Durdhfchlag rvein ablaufen, befireut e mit
Sucer und Bimmt, gieft Rofenwaffer dariiber und
beftreut ¢8 nodymals mit Sucker und Jimmt.

3 Tricdhtergebadenes.

Man nehme (auf 4 Portionen) 4 Loth Sucer,
von drei Gleen bdas Weife, 3 EHISFeL voll teifien
PWein und Mebl {o viel, daf ed langfam durd) den
Trichter lauft. Sese in einer Pfanne Schmalzbut-
ter auf, swei Finger body, und laf das Sufammen-
geciibrte langfom  durchlaufen; wenn e8 cinmal um-
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gewenbdet tvorden, fo nimm e3 Heraus und [lege o3
fiber ein Mangelholz, damit ¢§ frumm werde. Wenn
die StiicEchen alle fertig find, fo werden fie in einer
Sahiiflel aufgeftelit und mit Juder beffreut. €8 ge-
boet biecgu ein Eleiner Fridhter mit 5 Locern.

Arme Ritter.

Bon  Semmel oder Milchbrod werden  rumbde
Sdyeiben gefchnitten in Mild) eingereicht, baf fie
wobl toeich werden, aber nidyt gerfallen, Cier mit
einem L6ffel bl sufammen gequitlt, die eingeweidy-
ten Sceiben hineingetaudyt, mit geviebener Semmel
und Parmefanz oder hollindifchem Kife beﬁreut und
in Butter ausgebacten.

Diefe Art dient jum Garniren der @emufe; will
man fie jedoch als Gebactenes effen, fo beftreut man
fie ftatt mit dem SKdfe mit Mebl, Juder und Jimmt,
backt fie aus, und beffreut fie dann abermals mit
Sucker.  Man fann auch einen Jeig von 28
Giern, je nadybem ¢8 viel Semmel if, einigen £4f:
feln Mildy, einigen Loffeln voll Mehl und cin Paar
Loffeln voll guter Bdrme, mit Sucer und Jimme,
jedoch micht su febr fliiffig, anfertigen, ibn etwas
geben laffen, die Semmel{dhnitte darin wdlzen und
nodhmals qusbacen. Auch laffen fich Hechte und
Stinte auf gleidhe Avt ausbacden, jedody {ind biefe
mit Petecfilie su garniven. Das Riitteln der Caffe-
volle heim Baden bdarf nidht aufer %djt gelaffen



.

werben, denn diefes verbiitet dag Anbrennen, Schwary.
werden und giebt dem Backfette eine gleiche Hise.

Sn guten, ordentlichen SKiichen darf das Back
fett nie ausgeben, weil bas Ausbacken damit beffer
gerdth, al8 wenn e8 in der Bratpfanne ausgebacden
tird.

Apfelfdnittden.

€3 werben gute, grofe Aepfel gefchdlt, in runbde
Scheiben gefdhnitten, der Kedbs aus der Mitte hers
ausgehlt und ein Feig wie ju dem Borbergehenbden
gemacht.  Jun bade man fie in Butter {hon gelh-
broun und beffreue fie beim Wuftragen mit Suder
und Simmt.

Plingen.

@8 wird ' Pfund reifes IMehl genommen;
ferner werben 4 Gier in ein halbes Nofel Sahne
oder SMildh, zwei Loffel Defe und nach Belieben Eleine
Rofien gequiclt; dodhy wird Alled su einem mehr
ditnmen al3 dicden Feige jufammen gerithet.  Hier-
auf ftellt man ihn an einen warmen Ort, damit e
vor Dem Baden etwad aufgeht; alddann wird ein
wenig Butter in  einem  Plingentiegel ober einer
Pfanne fiber Koblenfener gefest und fobald fie an-
fingt su brdunen, tird etwas von dem Teige bditnn
bineingegoffen und hurtig gebacken: Sobald fie auf
ciner Seite gut find, muf man fie fogleich ummenden.
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Dan muf unter dem Backenw den: Fiegel immer
umriitteln, daff fich die Plingen nicht anlegen.

Jtudeln g,-u madyen.

Su 2 Quart Suppe nimmt man 1 €, fdidge
daffetbe auf eivtem Feller: Elein, mifcht feined Weizen:
mebl dazu, bis e8 ein fefter trodencr Telg wird;
legt dleferw aufieinen Fifdy, {trevet immer Sehi
unter, unb avbeitet ihn troden und gut durdy; als:
bann rollt man ibn gang ditnn, bi§ zur Feine eines
Molhnblattes auseinander, fdhieidet drei Finger breite
Gtreifen daraus; legt immer einen Steeifen -quf den
andern, jedoch ftreue man etvoad PMehl dazwifdien,
unbd fdneidet nun wmit einem Kiichenmeffer in der
Quere fo feine Streifen davon, ald nur immer mogs
lich; audh fann man den aufgeroliten Teig in Form
ciner Prefferfuchenrolle jufammentollen und erfchnei-
ben, auf weldje Weife die Streifen auferordentlich
lang gerathen:.  Um das Bufammentleben der Nubdeln

u vecbiiten, trodnet man fie auf, und fireuet Mebl
swifdhen diefelben.

Spfannenfucben 5u;>bacfen.

Bu 2 Pf. Webl nimme han ein NoFel Mildh,
in weldhe man ein Paar Eier quictt, eine Kaffee:
taffe mit ‘dicker Weifibierhefe, etvad Muscatblume
und eir wenig Juder. Daraus wird ein’ Teig ge-

madyt; diefen [t man eine Stunbde lang aufgehin,
Mectlenl, Kodybuch, 16
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bann mangelt man ibn auf, dod)y it s diinn,
Nun  wetden vievefige Stitchen  nad)  beliehiger
Grige gefchnitten. Bu jedem Pannentuchen nimme
man 2 Stiice, belegt das eine mit der Fiklle, welche
aus eingemadyten Himbeeren, Johannisbeeren, Kirfchen-
oder Pflaumenmuf beftehen Fann, legf damn das
anbere StiicE davauf, fdymeidet felbiged mit einem da
3u geborigen Nddchen fauber ufammen und et fie
nodh ein LWeilchen aufgehen. Hievauf fest man eine
Kanne Butter, oder halb Nievenfchmalz oder Gdnfefett
in einer Gafferolle fiber’s Fener. Sobald ¢ an
fangt su fteigen, legt man bdie’ Pannentuchen hinein
und fiedet fie fchom gelbbraun, bebt fie mit einem
durdy(Scherten  LEffel heraus wud Gt fie vein ab:
laufen.

Goge (ein Gebdd).

Man  nimmt 3 Nofel jungen Duark, 12 Cier,
eine Kanne Sabhne (Rahm), 42 Loth Eeine Rofinen,
2 foth geftofene Manbdeln, fiiv 2 Schillinge geviebene
Semmel und etwad Safran. j

Die Civotter twerden nebft ecinem  Loffel Mok
in die Sahne gequirlt und aldany zu dem Quark
gerfthet.  Hiecauf thut man dad Uebrige auch bimgu.
Das Weife vom Gi wicd u Schnee gefchlagen und
gany sulest cin wenig Saly dagu gequirlt. Nun
1Gft man ein Stitddpen Butter in der Bratpfanne
sevgeben, thut das Eingeriihrte hingu amd bact s
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im Bad: oder Bratofen. Jft 3. gut, fo twitd ¢d
mit Sucfer und Bimmt beffvent und nidht zu warm
— bdoch nidht ju falt — aufgetvagen.

“Bu einer Eeinen Pfanne fann man von Allem
audy nur die Hdlfte nebmen und in Crmangelung
ded Duarks toeifien geriebenen Kéfe, der jedod)y nidyt
su viel Kitmmel bat, nehmen.

Kirfdpudding.

‘Man weidyt fiie 2 Schillinge Semmel in einer
Kanne Mildy ein; alsbann ((ft man ‘2 Pfund But:
ter in einem Riegel beif werden, fohiittet die einge
weidyte Semmel, Y4 Pfund Jucer, die abgeriebene
Sdhale einer Gitrone und etwad Saly dagu und rvithet
Alles {iber demr Feuer vecht gut durch einander. Nun
thut man ju dem Gangen ‘s Pfunbd fein gefdhnittene
Mandeln und fdhone faure Kirfdhen, fo viel ald man
will, dann nody 12 Gidotter und das u Sehnee ges
fthlagene Gimweif und bacdt e in einer mit Butter
auggeftrichenen und mit Semmel  beffreuten Form.
Die Kirfchen zu diefemr Pubdding muf man vorher
mit etvas Sucker, Butter und Wein in einem juge:
beckten Tiegel cinige Beit {dhwien laffen; alsbann
thut man fie in einen Durchfdhlag und it fie ab-
laufen.

Winobeutel,

SMan quiclt in ein halbes Nofel Mildy fiinf Loffel
g g 16'
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Meht, bdret Eier, ‘etoas Sucker und drei L8Fel But.
ter; diefes giefit man alddann in Eleine Formen und
backt es.
, Sanvbudyen.

Man Lubrt 4" Gibotter, "2 Prund Sucker und
etivag Btmmt mit E)Jtebl su einem Jeige.  Aus die:
fem madt man fleine. Kuchen in beliebiger Form,
legt fie auf ein wit Butter beftridhenes und mit
Gemmel beftreuted Papier, beflreicht fie mit gefchlage:
nem Ciweif und badt fie.

Geviebener  Nayfludyen.
© Werrithre s Pfund abgericbene Butter mit 9 Eiern,
2 Py, Bucker, 2 Taffen laner Milch, ebenfoviel Defen,
1Pfo. Meb, Muscat und Citronenfchale. Nadydem
Du ¢8 nody eine Weile durchgearbeitet haft, gich o3
i eine ausgefchmierte Form, laffe e8 aufgehen und
dann backen. :

Ober vithre su 2 Pfund abgerichener Butter, 6
Gier, etwas Mildy, 6 Loffel voll Hefen, Y4 Pfund
Suder, Y« Phirid  Kavtoffelmedl, mit Citronenfthale,
Simmt amd Musecat vermifdht; dann backe ¢8 ol
vereiihrt in einer ausgefchmierten Form gahr. Beibe
Acten von Teig mitffen in der Form Plog jum
Aufgehen Haben.

RQarvtoffelmebl:Zorte ju bacen.
1 Nachdemy i din Nofel Butter 3u Schaum gevdiprt
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worben ift, werden 12 Eidotter, 1'a Rotlh fein ges
ftofene bittere Manden,” 4 Pfund Hae gevicence
Buder, 4 Pfund Kartoffelmehl und cin Gldsdhen
Arat — wdibhrend bdasfelbe immer geviihre witd —
nacy und nady hingugethan, fo daf.man damit eine
Stunde zubringen muf; wenn Aled eingerithet ift,
Bommt bas von ben 42 Cidottern ju Schuee ges
{dhlagene Eiweif mit binein, dann ift das Gange fo-
gleich in die blecherne Form. (weldhe guvor erft mit
Butter ausgeftrichen und auf dem Boden mit Elaver
Semmel  beftrent fein muf), fo wie ebenfalls auch
gleich in die Nébhre su bringen und 1Yz Stunden
langfam zu bacen.

Pollet zu baden. |

Diegu [Gfit fich alles iibrig geblicbene Fleifd) ges
brauchen.  Man tiegt e8 recht fein, riihre geriebene
Semmel, nimme ein Paar Eier, reibt etwas Muss
catnuff dagu und vithet ¢8 gut durch einanbder, dann
giebt man ibnen mit den Hdnden bdie Form von
Eleinen Pafteten und badt fie in Butter.

Ginen guten Hefenteig anjufertigen.
?Zief_ diefer Xrt'ﬁeig it bnix;;tf&cblicb auf tveifies,
teocenes SMebl und gute frifche Defe 3u feben, weil
fonft die Gfite und Lockerbeit des Backiwerts nidyt

gelingen fanm. Die Butter muf’ abgeflirt und nedft
dor SMily nue lauwarm fein, auch Fann: bag genaue
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Maaf der Milch nicht angegeben tverden, weil pag
Mebl guweilen flarf quillt und dann nody gugegofien
werden mufi: aud) fiberhoupt ju dickerem Backwerk,
wie Stollen und dergl. der Feig etwas fofter foin
muf, a8 ju Kuden. Ferner iff ¢8 nothig, vog
Meehl und Hefe im Winter vorher etwad warm ge-
ftelit werben.  Tbhue 5 Pfund Mehl in eine Bag:
fehiiffel, mache in der Mitte eine Héblung, giefe %
Quart Hefen, % Duart - Mildh, eine Mandel gut
gequiciter Gier, etwas Salz, *4 Pfund Suder, ein
balbes Quart Butter, /s Pfund Manbdeln, halb fiife,
balb bittere, etras Musdeat und die abgericbene Schale
einer Gitrone darein; nun fdhlage den FTeig mit einem
grofen Koch(Sffel fo lange nach einer Seite, bis o
Blafen fdldgt; quillt dag TMebl fehr flavk, fo giee
nodh etwwas laue Mild) davan unbd vevarbeite fie wohi,
ftelle nun ben Zeig ‘an einen warmen Ort jum
aufgeben und  vorivende ihn  davauf um  weiteren
Sebraudy.
Gtrenfel:Kudpen.

Rolle von dem vorhergehend angegebenen Hefen-
teige auf ein mit Butter beftrichenes Bledh, mifche
vorher Mehl mit etoad Bucker, Enete dies Gemifch
mit aufgefldrter Butter yu Streufel, belege den Kudhen
damit und bace ihn gabr.

Rofinen:Kudhen.
Nolle auf ein Blech einen  fingerdicken Kucyen
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von Defenteig und  befiveiche felbigen mit Butter.
Streue recht didyt abgewafdyene Eleine Rofinen neben
cinander auf dew Teig, bedecke diefen mit einer eben
fo ausgeroliten Teigplatte, fireiche Butter daviiber und
backe fie im Ofen gabr; fobald der Kudhen aus dem
Ofen fommt, fiveue Sucer und Simmt bariider,

ED?ob_n:Rud;eu.

Brithe den Mobn am Tage vor dem Gebraudye
mit beifem Waffer; diber Nadyt davin. geftanden
feibe bies tein ab und reibe den Mobu Elein, ver: -
. mifdye ihm mit geviebener Gitronens und Pomeranzen:
 fdyate, Bucker, Jimmt, geftofenen Mandeln und etwas

Rofenivafjer. ; ?

Ober: Stofie den trodenen TMobhn im - SMorfer
Eloin, mifde Buder, Simmt und Mandeln  hinein
und feuchte ihn mit Milch an, fireiche dann bie
Maffe fingerdict auf ditnn  ausgeroliten Hefentetg.
Du fanuft audy den fo befrichenen Kudhen zufam:
menvollen und felbigen twie einen Stolfen bacfen: in
diefem Falle wird fein Rand gebogen.

Martinghdrner.

Bermifche den vorher angegebenen DHefenteig mit
Mandeln und NRofinen, rvolle ihn toie eine Wurf
lang aus, forme ihn damn wie ein Hufeifen auf ein
Blech und madpe fpdter einen Guf davauf, wie nad-
folgend angegeben werden wird.
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Cinen Guf 3u maden:

Berrtipre ein 1 unter allmdligem Bufieden vy
4 Loth Suder zu einem fleifen Brei, mifche dann
Gitronenfaft hingu und tfihre Ales nochmals durdy;
beffreiche damit den Kuchen ober die Torte und foe
¢8 noch ein tenig in den Ofen jum Jrodnen.

Um einen gewdhnlichen Suchen 3u  fiberziehen,
fdhlage Eiweif mit RNofenwaffer und Bucer Flar, be
ftreiche den modh beifien Suchen damit und felle d)n
einige Minuten in den Ofen.

angebacfeneé Ullerlei.

Den vorber angegebenen Hefenteig volle auf einem
Badbrette nady Belieben aus, fdyneide felbigen in
fingerdicte : Stréifen, forme davon Eleine Bregeln,
SKrdnge, geflothtene Bopfe, Kiichelchen oder twas Dip
fonft beliebt; machdem ¢8 ‘an einem warmen ‘Drte
etwas aufgegangen ift, backe s in Butter, mit Fett
vermifcht, fhwimmend aqus.

Waffeln.

RNeibe ein Halbes Prund Butter ab und fcb[age
¢ mit 6 Giern gut durdy, cfibre mun 'e Quart
Mitcy, s Pfund Meht, S Loffel \befen* und eben fo
viel Gognac bingu; dann laffe ben Zeig an einem
warmen Oute ¢ine Stunde lang aufgeben : wdbrend
Oeffen aber wicht davin geriihut werden barf. Streiche
aun das erhigte Waffeleifer mit ciner Speckfehmwarte
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aus, gieb einen Vorlegeldffel voll vow dem Ieige hin
ein und bade fie fiber Kohlen gelbbrawn.

Pritrber Teig ju Tovten.

Feibe 1% Pfund Butter ab, riibre fie mit cinem
Prunde Sucer, 4 Cidottern und 2 Loffeln voll Mildy
gut durdy, mache mit 2 Pfund Mehl cinen eig
dbavom, den Du dann gut verarbeitet und auégerout
su anbdeceitigem Gebrauche verwenden Fannft.
Alle nachfolgend angegebenen Eorten, Kudyen und
anbere Bicereien darfft Du flets nur von einer
Seite einviihren.

 Brov-Lorte.

Ihue ' Pfund fiife DMandeln und s Pfund
bittere, feingeftofene Tanbden in einem Reibeafd,
und verefibre fie nady einec Seite mit 20 Gibottern,
1 Pfund gefto{genem Suder, der Schale einer Citvone,
1 Loty Jimmt, ‘2 Loth Cardamom und 2 Loth
SJZelEen, Alles fein geftofen, eine Stunbde lang. Mifche
a Spfunb gerichenes Schwarzbrod und julest den
Schnee von 10 Giern bhingu, dann bade ¢3 einie
Stunde fang in einer mit Butter audgeftrichenen
Fovm,

fferlei Bideuit,

Sdhlage das Gelbe von 46 Eiern mit einem
Prunde Bucer eine lange Leile gut durch, rithre
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dann den Gierfchnee twie aucy die abgeriebene Sehate
ciner Gitrone und gulest 1 Pfund Kartoffelmey(
daran, dann bace’ e8 in einer ausgefchmierten Form
gabr. BWon diefer Maffe Eannff Du audy Eleine
Biscuit's anfertigen, wenn Du Eleine Kapfeln yon
Papier damit fitlft und felbige 's Stunde bei nidhe
su ftavber Hike bacden [t Aud) Fannit Du bar
oben angegebenen Maffe mebrere Sufdse geben. Sum
Banillen-Biscuit trocne einen Stengel Banille und
~ ftofie fie im Mbrfer und vithre fie unter bdie Maffe.
Bum Gitvonen-Biscuie gieb bie abgerichene Schale
vorr 2 Gitronen, wie audy den Saft von 4 Gitronen
hinein.  Sum Chocolaben-Biscuit vithre die oben an:
gegebene Maffe nur mit einem Batben Punbde Mebl
an, und gieb dafiic 2 Pfund fein geviecbene Chocolade
dbagu. €8 muf eine Stunde backen.

Maultafchen.

Mache ‘einen VWldtterteig und fdhneide denfelben
ausgerolit in bandbreite vievectige Stlicken, thue auf
jebes befelben einen L8ffel von einer belicbigen Dbit-
Marmelade, Kivfdy: oder Pflawmenmuf  oder mit
flitifigem G und Bucker vermifchte - Mandeln und
Hofinen; {dylage die wvier Eden darfiber wie cin
Briefcouvert, driicke fie an und backe e8 mit Gi bes
firidyen gut.

RKaffec:Kudyen.-
Nithve £ Cidotter, i Pfund gefchmolzene Butter
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und Y4 SDfund Suder ufommen uwnd menge ¢3 mit
Vs Pfund Mebl u einem Teige, volie denfelben fo
diinn tvie einen Schreibfederkiel auf ein Bled), dann
backe ibn, mit Gi beftrichen und mit Juder beftrent,
im Ofen langfam gelbbraun.

Kleine Kinigstudhen.

Rithre Y2 Pfund Butter mit 6 Gidottern fchau-
mig, mifde 12 Loth Bucer mit ber Sdhale einer
Gitrone, nach) und nacy 2 Pfund Meht, Y4 Pund
Eleine Fofinen  und: zuleht den Gierfchnee  Hingu.
Stuciche Eleine Formen mit Butter aus, Jfiille dies
felben mit der Maffe hatd an und {affe fie eine halbe
Stunde im Ofen langfam bacen.

Sucerbrod.

Mifche 1 Pfund  Kavtoffelmedl, 1 Pfund  ges
ftofencn Bucker, 4 Quart eifen Wein und einige
Gier u cinem mifig fteifen Feige, beftreiche eine
Blechform mit Butter und backe den Feig darin im
Ofen gabr. 8

- Jueerbregeln.

Mifdye 2 Pfund Mehl mit 6 gequiciten Cidot:
teen, 4 Loth  gefchmolzener Butter und 12 Loth
Buder u einem Teige; forme Eleine Bregeln davon,
loge fie auf ein Blech und badke fie, mit Eitweiff be-
fivichen, mit Sucer Dbeftreut. im Dfen gabr.
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Ober: bilde einen Telg aus feinem LWeizenmehi,
Ciern, Butter, Suder, Jimmt, geffofienen Manbdeln,
Mildy und etroas Rofentoaffer, dann bace e3, 3
Bregeln geformt und diefelben mit Ciweif beﬂrlc[)en
auf einem Bleche im Ofen fertig.

 Glerfringel.

Mache einen Teig von 2 Pfund Mehl, 8 Ciern,
Y Pfund gefdymolzener Butter, etwas laner Butter,
etwasd. lauer Milch und Jucker nach Belieben. = Gut.
verrithre bilde Eleine Seduzchen davon auf einem Bilech
und bade fie im Ofen ab.

Syristuden.

Sepe cin halbed Quart Mildy mit 4 Loth But
tev aufs Feuer, quitle %4 Pfund Mebl in ettwas Eal:
tec. IMilch Elar und giefe ¢8 unter fetem Niibren in
die Mildy, fobald felbige flar, fabhre mit dem NRiih-
ven fort, big es fid) ablof’t, fdifttte 3 num in eine
Sdhtiffel und ritbre, bﬁ\uig erfaltet, 40 Giev nady und
nad) hingu, Diefe Maffe fprie nun durch einen
Steen in fiedende, flave Butter und backe fie unter

Sftevem . RNditteln auf  gelindem  Kobhlenfeuer ((mg
fam aus.

Weifie Spfefferfucben.

@.d)lage ein balbes Pfund geftofenen Bucker mi¢
2 Loffeln voll Rofenwafer, 4 Giern, feinem Gerviny
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und Gitvonenfchale tiidytig durdy einanbers bann Enete
mit . Weizenmehl einen  Teig  davow, wolle felbigen
mefjerviicendicE aus, duiide die Form davaus, ober
fdhneide Dbeliehige Stlicke davon und bake ¢3 im
Ofen bald gabhr, mache nun einen @uf; darliber und
hacf; e3 vollends ab.

Brod u backen,

%IBenn man Brod baden will, fo fest man bdas -
Mehl den Abend zuvor in einem Badtroge in bdie
warme Stube nahe am Ofen; dann theilt man ¢3
in der Mitte von einander, nimme 4 Mesen
Noggenmehl fiir R Schillinge Sauerteig und unge-
fihr 3 SKannen roarmes LWaffer und fauert die Hélfte
bes Mehis ein.  Das Waijfer muf gerade fo warm
fein, baf man einen Finger davin leiden fann; beim
Ginfduern muf man den Sauerteig  gleich vecht mit
unter einander mengen, fo daf Ales wie ein dicker
Brei witd. Nun dedt man eine Dece fiber bden
Badtvog und fiber diefelbe noch dag Backtud.

Am Morgen davauf Enetet man die andere HAlfee
bes, DMehls nody gu dem eingefduerten Teige, nimmt
wieder 2 Kannen warmes Waffer und arbeitet if)n'fo
vecht unter einandér.  Man. muf wobl Acht geben
baf man nidyt su viel Waffer dagu gieht und qudh
bavauf fehen, baf immer nody IMehl vorrdthig iff,
um dem Zeige feine gebovige Fefiigheit geben gu
Ennen.  Nun ([GFt man ibn eine b8 jwei Stunden
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am watmen Ofen fteben und fchickt ihn dany jum
 Bicker, 1o ev vollends aufgetvivkt und in Brode ab
getheilt wird, die alsbann im Backofen gut gebacken
terden.

Rofenbrivden ju baden,

weldye fehr nabrbaft und fidrbend find. Man fam:
melt die vollfommen aufgebliihten Rofen des Mot
gens, twemr die Sonne den Thau aufgetrocnet hat
und fie nicht mebr feudpt find, fonbdert die Bldtter
fogleic): von dem SKelche und den Befruchtungsierk:
geugen abund nimmt 3u einer Portion diefer Beveitungs-
art 50 oder 400 Stiict gefiilite Sarvtenvofen. Die Bt
- ter biefer Rofen roevden fogleich frifd) entreder fein ges
hadt oder gerfchnitten, dad Gelbe von 2 Giern dar:
an gefihet und dann fo viel Stirfe oder Weizen-
mehl, ald ju einem andern Backwerfe genommen
wird, darunter gefnetet, bis e8 die Cigenfohaft eines
ftacten Dtubdelteiges hat, fo daf e8 nur nodh bequem
gu Eleinen vunden, einen halben Finger dicken Rudyen
ausgemangelt toerden fann.  Diefe Kuchen werden
auf ein Blech gelegt und in einem Bratofen oder
gewdhnlichem Backofen, nachdem das Brod heraus-
genommen ift, fdhén gelb gebacfen unbd in gelinber
Wiarme, wenn der Ofen  abgelihlt iff, vollerds fo
bavt  getrodnet, daf fie jevbrochen, im Mirfer u
Pulver geftofen und durdy einen Haarfieh geftaubt
werben fnnen. Dag erbartene feine el twird in



— 255 —

Buckerg(dfern ober andern glafirten Gefdyivten, wohl
sugebunden, aufbervabrt. TWenige Loffel davon mit.
fifer SMilch umgeriibrt, auf gelindem Fewer aufge-
focht und mit Sucker und Simmt gerofivst, bilden auf
biefe Art eine febr Ddelicate Creme, weldhe fehr nabe-
baft und ftarkend iff und den gangen Woblgerudy
der Mofen behdlt. SKranfe und {dwddliche Perfonen
bhaben immer diefe Speife mit TWoblbehagen 3u ihrer
Stirfung genoffen.  Auch ju vielen andern Gattun
gen von Backwerf fann diefes Rofenmedl vortheilhaft
angetendet und ihnen dadurd) LWoblgefhmad€ und
fideEende Gigenfchaften evtbeilt werben.

-




XIX. Butter.

Butter, welde man zum Baden brauden
will, . abufldren.

‘Sege die Butter in einer Cafferolle auf fdradyes
Seuwer und laffe fie langfam zergeben; fobald fie Ear
Aft, nimm fie vom Feuer und laffe fie fichen, damic
fich alles Unveine su Boben fege. Hebe nun den
Cdpaum ab und giefe die Butter in ein anderes
@efidf, wobei man fich aber ju Hliten Hat, daf nidts
von dem Ureinen mit binein Fommt. Soll fie ge:
braucht rerden, {o fese fie nicht fiber ffavkes Koblen:
feuer; wirfit Du nun ein wenig Teig hinein und er
© bleibt oben fdhtvimmen, fo ift die Butter heif genug
und Du fannft davin ausbacen, was Du willft,

Svebsbutter ju maden.

Die Schalen, Scyeeren und Fiife der im Whafjor
gefottenen Kvebfe fiofie in einem IMbrfer vecht Eein,
fese nad) Berhiltnif ein St Butter in der Caffe:
volle aufs Feuer und laffe fie unter Sfterem Umriih:
ven fo lange braten, bis die Butter voth wird. Giefie
fobann Eochendes LWaffer dazu, laffe ¢8 auffochen,
giefe e8 burd) cinen Haarfieh in eine tiefe Schiiffe,
Infile bann mit fochendem Waffer die Schalen gut
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dburch, daf alfe Butter lodgehe und giefe es ju dem
Bovigen in eine Schiiffel. - Crbaltet nimm die fich
oben aufgefeste Butter bhevunter und verwende fie
beliebig.

Sardellen-Butter.

Man wdfdht ein Biectel Pfund Savdellen, troc:
net fie ab und befreit fie von den Grdten; alsdbann
ftoft man fie mit 10 Loth ungefalzener Butter, veibt
fie durdy einen Sieb, unbd bebt fie dann in einem
sugedectten Gefchirre auf.

Salybutter aufyubewabhren.

Man Eauft dagu fdyone, frifhe Butter von gutem
Gefhmak und zwar zu einer Beit, wo man fie am
woblfeilften befomme, und driickt fie in einen fEeinernen
Zopf.  Beffer ift ¢§, wenn man nidt zu grofe
Topfe und fieber einen mebr nimmt. Diefe dritckt
man nun fein derb voll Butter, doch muf eine gute
Fingerbreite oben ‘am Rande des Topfes leer bleiben.
Nun beftreut man den Buttertopf ftarf mit Salz,
fticht Bi8 auf den Boden bed Topfes einige Locher
binein, gieft frifches Brunnenwaffer darauf und fesy
fie an einen frifchen, jedoch nicht feuchten Ore, legt
aber den Deckel des Topfed zuvor darvauf.

Bon Jeit ju Beit gieft man nun dag Waffer
vein ab, giebt ber Butter frifches und flreut audy ju-

weilen wieder frifches Saly darauf.
Mecklendb, Kodbud. 17
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Wenn man von  diefer Butter s Speifen ge-
braucht, fo wdifcht man fie erff ¢S Saljes wegen
mit frifhem Brummenwaffer aus, damn iff fie gut.

XX. Branutweine.

Rirfdbranntwein.

Man nimmt zu einer grofen Bouteille 20 Schoct
Eleine SKorbEivfchen, 1 Loth Melfen, 4 Loth gangen
Simmt, 4 Pfund Jucer, die abgerichene Sdyale von
einer Gitrone und 2 Maaf Kornbranntivein.  Die
Kirfdhen werden von den Stielen abgepflitct, der -
Simmt witd Elein gebrodhen und die Melben twerden
gubblich zerfiofien, wie aucy der Bucker. Dieg Alles
wird in bdie Bouteille gethan, diefe wird sugeftopft,
{iber den Stépfel ein leivencr Lappen gebunden und
Dann in dic Sonne gefest, worin der Branntwein
fo fange deftilliven muf, big er recht Elar und die
Kraft aud den- Kirfdhen herausgesogen ift; nadbher
wird er auf Eleine Bouteillen abge;,og/en. LWenn ex
abgegoffen tworden ift, fo fann man auf die Kirfhen
noch einmal Branntwein giefen; fo Eraftvoll witd e
freilich nicht, al$ der evffe, aber doch noch gut.
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Pomeranien-Branntwein.

Hiersu nimmt man  gany  Eeine Pomerangen,
gieft guten Kornbranntwein auf und ({ft ihn einige
Jeit dbamit fteben; dann fiedet man Sucker auf odie
Art, wie beim Kirfhbranntwein, giet den Vranut:
wein von den Pomerangen rein ab in eine andeve
Slafche, thut gange Melfen ind Simmt dagu und Idft
ihn noch einige Beit flehen.  Hievauf gieft man ihn
burd) ein Juch) und bebt ihn sum Gebraudhe auf.
Man fann audy) im Sommer ein Paar Hinde volf
frifcher Ovangebldtter nehmen, fie mit frifhem LWaf:
fec abwafdyen, durd) den Durdhfdhlag wieder rein ab:
laufen laffen, danu in ein Glas thun, Kornbrannt:
wein davauf gichen und fo gebfrig deftilliven laffen.
Wenn er wicder davon abgegoffen ift, fo verfiift man
ihn mit gefottenem Budcer.

PBranntwein von Eherveis,

Man fieeift das Coerreis vom Stengel ab, ninumt
ju einer SKanne Branntwein eime gute Handvoll,
wdfdht e3 und (Gt e8 in einem Durdhfdlag tvieder
recht ablaufen.  Dierauf thut man' ed in eine teite
Slafdye, gieft ben Vranntwein davauf und [t ¢§ in
ber Sonne ober an einem warmen Otte nur 43
Zage bdeftilliven.  Man fann audy sugleich eqwas
Carbamomen und ein Stitd Kalmus mit deom Ehop-
wig in die Flofche thun und jugleich mit deftilliven
laffen.  Arsdann gieht man 3 fogleidy durch ein

A7
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Tuch oder einent Haarfieh in eine andere Flajdhe und
verfiift e8 nach) Belieben mit Jucer.
Auf diefe Art fann man aud

Branntwein von griiner Kvaufemiinge und
anderen Krdutern,

die dem Magen fehr dientich {ind, verfertigen, wu
darf der Branntwein auf felbigen nie lange fiehen
bleiben, fonft ethdlt er einen ju fdharfen Gefchmadt,
Audh) bdarf der dagu gebrauchte Sotnbranntwein fein
Jufel, fonbern er muf gut von Gefdymack fein.

®Gute Magentvopfen.

Man nimmt ein Paar Hinde voll Wermuth-
fpisen und -Bidtter, trodnet fie im Scatten, fchnei:
det fie etwas Elein und gieht guten abgezogenen reis
nen Branntwein darauf, fo daf derfelbe ungefihr eine
Hand breit Hody darfiber fteht, fest die Jlafdhe wobl
veroahrt enttweder an die Sonne odber in gelinde
Ofenwdrme und [t fie eine Euvge Seit dafelbft ftehen.
Diefen alsdann fdyon etwas bitter gewordenen Brannt:
wein filtrict man fodann durdy ein udy ober Lifeh-
papicr, thut nodymals einige frifche Blatter von Wer
muth und Pieffeemiinge in die Flafche und [Aft den
wieder davauf gegoffenen Branntwein nody einige eit
bei gelinder 2Wdrme fiehen und braudht dann und
wann ein Gldsdhen davon file den Magen.
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Diefe Cffeny ift jedoch mur falten Magen und
fhwichlichen Perfonen dienlich; jungen, higigen Pers
fonen fdhadet fie.

XXI. B3urftmachen.

Knadiwiirfte.

Wenn das Fleifch gabr iff, fo wicd der grofee
Theil bdes Specd davon abgefchnitten umd file die
Blutwiivfte zuriicgefest; jenes (das Fleifch) wicd dann
gehackr, mit fein geftofenem Preffer, Telfenpfeffer,
Muscatbliithe und Salz gewitrst und, naddem man
audy nodh etwas feingefdhnittene Citvonenfchale nebit
Bart - getvodnetem, durdhgefiebten Lhymian mit der
Maffe durchgearbeitet hat, ftopft man diefelbe in die
Geddvme ein und focdyt nun die Witefte eine Biertelz
funde, Wenn fie gahe find, wirft man fie, fo wie
fie aus dem Seffel fommen, in faltes LWaffer und
lifit fie 10—15 Minuten darin legen.

Qungen- over Rothwiirfte.

Die Leber, das Hers. und bdie Lungen, weldhes
Alles man mit dem Fleifche fchon vorher bhat gabr
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fochen laffen, hacke man reche fein, {chreidet darauf
ben dasu beftimmten Spek in feine Witefel unp
mifcht dann diefen forvohl, als bie gebackten Lungen
w. gu dbem Blute, weldyes nun nodh mit Gerwiiey,
afg fhpwargem Peeffer, Nelfenpfeffer, MNetben (Altes
vecht fein geftofen), Thymian und Saly wohl burd)-
gerithet und dann in bdie Cingeweide gefiilit twird.
Hat man von den Knacwiivflen nod) etwas Fleifdy:
teig fibrig bebalten, fo fann derfelbe, mit dbem Blute
vermifcht, su den Rotbiwitrffen benubt werden. Sn
jebe Der bictften Rothwiicfte fteckt man eine Schreins-
sunge.  €he man die Witefte aufd Feuer bringt,
toerden fie mit. Nadeln geprickelt (geffochen); man
lagt fie dann fo lange Fodhen, b8 fein Blut mehr
aus den Geddrmen dringt, worauf man nun diefels
ben beraus nimmt unbd fie nod) einmal prickelt.

Sdlad: und Mettwiirfie.

Man backt bdas fogenannte furze Fleifch, woyu
audy etwad Fett genommen witd, fo lange bis g
fein genug ift, avbeitet arsdann geftofferen und un-
geftofenen fohwavgen Pfeffer twie audh das nothige
Saly dbamit durd), flellt von diefer Maffe fo viel bei
Seite, al8 man zu den Brat: und Gebivnwiivften
ndthig hat und ftopft nun das Uebrige in die G-
birme ein.  Bon diefen Witrften nennt man die
vicken -, Sehlack:" und " ofe dlinnen , Mettrofivfte.
Diefe Wiirfte miiffen fn einer vedyt warm geheizten
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Stube geffopft und darauf 3—1 Wodhen  (angfam
gerduchert toerden.

Brat: oder Sdymormwiirfte.

Man giedt gu dem gutlickgefenten Fleifchteige ¢in
Quart toeifen Frangwein, vedyt fein gehactten Spedt,
geftofiene Telben und Muscatbiiithe. Dic Gehirne
witefte werden von eben diefer Maffe gemadht. und
man muf daher von Dderfelben fo viel juciicE laffex,
a8 i diefen LWiivften gehdrt. Das Uebrige 1ird
bann in bie engen Geddrme eingefilllt. Auch diefe
Wiivfte werden in einer vecht arm geheizten Stube
geftopft. ¢

Lebervourit.

Das BVauchfleifch, die Mieven, Lungen,- Jungen
und fetted Schroeinefleifd) werden geBlopft, Tm Ealten
MWaffer aufgefrifcht, das Sdhweinefleifh, das Fett
und die Schwarte wird, wenn 3 vedht mitcbe iff, in
fleine SRitefel gefhnitten, die Leber witd rob gebackt
und durch einen Durchfchlag geviibrt, Nieven und
Lungen twerden audy fein gebackt und nachdem man
Wurfteraut, Sals, fein geftofenen Pfeffer und Nel-
fen bavan gethan Hat, mit dem Fett von der Suppe,
in weldyer Alles gefocht ift, angerfihre, dann in ol
gereinigte Schweinsdivme geftopft, jedod nicht su feft
sugebunden und eine balbe Stunde langfam in der
Schweinfleifchfuppe  gefocht.  Wenn fie gabr find,
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nimmt man fie beraus, taudgt fie in faltes Waffer
und legt fie dann jum Abkihlen auf Stroh, fie
Ednnen audy etiwas gerduchert werben.

'Y /
Blutwiirfte.

Man rithee gu einem Theil des durdy einen Siep
gegoffenen Ochfenbluted durchgefiedtes Mebl, in Wiir-
fel gefdpnittenen Spe, Saly, Pieffer und Wundees
pfeffer.  Dann fchneidet man bdie zu den Blutiwir:
ften beftimmten Geddrme in fo- viele Ctiicke, als
man Blutwiivffe machen will, flectt durd) das eine
Cnbe jedes Stiicks einen Procel, fiillt davauf diefels
bert mit dem WBlute sur Hélfte an und, nachdem nun
aud) bag andere Ende mit einem Prockel zugemadyt
worden, (Bt man die Blutwiirfte zwei Stunden
fochen.  Wenn fie eine hatbe Stunde gefocht haben,
muf man den Pedckel bHevaus zichen, dies berabu
bie Wiirfte vor dem Ausbochen. Noch ift 3u be-
merben, bas cinige Stunden vor dem SKodpen ber
Blutroiivite dag Mebl in das Blut gerfihrt werden
mu§, damit Crfteres Seit habe, fich auszudehnen.

Sungenwurft.

Die Bungenwurft wird eben fo bereitet wie die
Blutwourft, nur daf man in die Dirme linglice
Streifen einer gehadten und gepdckelten Rindszunge
ober halbe Schweinszunge ftoct.
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Pref: Wurft.

5 Pfund gefchabtes Nindfleifdy, 9 Pfund  veiner
Spec, Elein toficfelig gefchnitten.  Aled diefed wird,
mit Peffer, englifdyem Sewiirs, Nelfen und Sal
vermifcht, in Rinderddvme recht feft geffopft, mit
Salz befprengt und 42 Stunden legen (affen. Dann
12 Stunden geprefit, mit Papier umivunden und 8
Rage in den Rauch gehingt.

Gritgwurft.

Man quilit 3 Quart Gerftengeiie in 4 Quart
Waffer redht dik aus und vermifdyt fie mit einem
balben Pfunde ausgefchmolzenem Scheinefett. Die
porr diefem guriickbleibenden feften heile (Srieben)
werden [mit fein gefchnittenen Srviebeln durchgefocht
und dagu gerdibre. 4 Loth geffofencr Pfeffer, %
Loth Gewiirgnelfen, 2 Loth englifthes Gewdirs, gleich-
fall geftofien, eine Hand voll geriebenes Pefferfraut
und eben fo viel Majoran werden mit dem gehorigen
Saly dazu gethan und das Gange mit fo viel friz
fdhem Schmweineblut fibergoffen, daf die Maffe twar
voth toitd, aber doch nicht Ddicbrerig bleibt. Man
flillt fie in die gut gereinigten Dirme und Fodht” fie
in Salwaffer gabr; daf biefes exfolgt ift, fann' man
bavan erfennen, tenn beim Hineinftechen fein Blut
mebr hevaus quillt.




XXIL
Bom Cinfalzen des Fleifches,

Dag Fleifch, dag man zum Ginfalzen  oder Gin:
poteln beftimme, muf weber su frifh noch su ait
fein. Am beffen dazu geeignet iff das Sleifch der
Rinder ober Schroeine, die, je nad) der Befchaffen:
beit der Witterung, 23 Tage vorher gefchlachtet
fimd.  Bu frifhes Fleifch bleibt immer 3ibe, 3 altes
witd gleich tamzig und faul.  SMan rechnet auf 10
Phumd Fleifdy immer 4 Pfumd Saky, 1 Loth Sal:
peter. und 4 Loth Jucer, mit denen gut vermifeht,
bas eingupstelnde Fleifc fiberall eingerieben foerden
muf.  Befonders ift es nithig, des Fleifth von den
Snodhen etwas abzuldfen und rund um den Snodyen
vecht viel von bder genannten Mifchung anzuhiufen.
Das fo beveitete Fleifch packt man in ein feftes und
veines blzernes ober irbenes G3efd umd stoar die
geofen Stiie in bie Mitte und die Eeinen fo fors
um, baf moglicyft wwenig leerer Taum bleibt, - Das
©Gefdf verfhlieft man mit einem bilernen Deckel,
ben man mit einem Steine befchwert. Bildet fich
in gwei Tagen' feine Lafe, fo muf man Bier- oder
Weinneigen oder in deren Grmangelung etwag faus
warmes Salzwaffer fiber das Fleifch giefen. - Das
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Pieelfleifch muf einen “Eithlet Standort haben und
vecht oft wit der Lafe begoffen werdew, damit bie
obern Stficke nicht trofen Bleiben.  Man thut gut,
pwifchen die eingelnen Fleifchitiicke nidt allein Salz,
fondern audh einige Lovbeerbldtter, Preffer, Ttelfen
und englifdyes Gewiiey ju firenen. Grofe Stiicke
Rindfleifchy und gange Schweinefchinten miifjen 4—6
Wochen im Pokel tiegen, Eeinere Stiicke, Jungen,
Spidginfe u. dgl. find in 6—44 Tagen gut.

Sduellpdtelet.

IBi0 man ein Dol in wenigen Tagen be
veiten, fo darf man dag Fleifch nur vorbher 15—20
WMinuten Fochen, ¢ gany beif mit Saly und Sal:
peter einveiben und falt twerden {affen, bas Nokel:
gefif mit Saly und Salpeter ausfireuen, das Fleifch
hineinlegen, befchweren, fleifig begiefen und e ift in
2—3 Zagen gut.




XXIIL Die befte Art, Fleijch
3 raudpern. |

sl A

Man ftecke die eingelnen Stlide Fleifdy, die jum
Réuchern beftimmt find, eing nacd)y dem anbdern in
einen Seffel voll Waffer, twelches e¢ben ing Kodhen
fommen will, teibe fie dann tiditis mit Salz und
Salpeter ein und bhinge fie fogleich in dery Maudp,

Scpteinefleifch, weldyes man rduchern will, fird,
obne e$ vorher in Salxlake gu legen, mit Saly, wel:
ched anf cinem warmen Ofen beif gemadyt ift, auf
allen Seiten tlidhtig eingericben und gleidh) den andern
Fag in den Raud) gehdngt. Befinden fich) Knodhen
am Fleifdye, fo tird eine Portion Sals an obder bei
bem SKnochen éingeftecft. Durdy dag Cinlegen bes
Sleifdyes in Saly oder audy durch dad gewdhuliche
Ginpoteln gebt gevabe bie befte SKvaft des Fleifches
verloren, indem die Pokellauge nichtd anders ift, alg
bie durch dag Saly bem Fleifehe entlockte Fliiffigheic.

Wm fdhon in 48 Stunden gutes Rauchfleifeh su
befommen, (6fe man fo viel Salpeter in Waffer auf,
al3 man fonft Sals sur Cinfalzung diefes Fleifches nithig
gebabt haben wiivde. JIn diefem Waffer Foche man dag
Fleifch und wende e8 1, fo lange, bis nad) einigen Stun-
pen bad TWaffer verdbunftet ift; dann hdnge man o8 fo-
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" gleichy in den Mauch. Mach 48 Stunden hat s
bie bienliche Hdrte, ift imwendig voth und fdhymecke
wie Hamburger Rauchfleifch.

Wer nach der geodhnlichen At fein Fleifdh vov
dem Miuchern erft einpdleln oder in Salzlauge [legen
will, welches aber gang fiberfliiffig ift und dag Fleifch
fraftlos madyt, mifhe auf 30 Pfund Fleifdh 2 PF.
trodenes Salz und 1 Loth pulverifivten Salpeter,
nicht mehr und nidht reniger, und fale 8 damit
ein. Wer dem Salze und Raudyfleifche  einen
lieblichen GefehmacE geben 'will, nehme yum Einfalz
jen von 30 Pund Fheifch aufer Salz und Salpeter
nodh 1 Loth Lorbeerdldtter, 1 Loth trodene Ros-
marinbldtter, 4 Loth serftofene Tachholderbeeren,
1 Roth gréblich gecftofenen Coriander und 2 Loth
guoblich erfeofenen MNetbenpfeffer. Die Gerwiirze wer-
den mit dem Salze gemifcht und fehichtroeife mit dem
Fleifche eingelegt. Kann man dem Raudfleifche beim
Réudhern 14 Tage Rauch von LWachholdecholy odee
Wachholbdeteffig geben, fo erhdlt e dadurd einen
grofien Wobhlgefdymac.

Die Sdyveinefchinken evhalten durch das SRaud)ern
auf folgende Art einen befonbderd guten LWobhlgefhmad.
Aus 12—16pfiindigen Schinfen werden die Knochen
ausgeldfet und dag Fleifch 3—4 Tage in die freie Luft
gebdngt und mit einer Mifdyung von 2 Loth Sals
peter, efner Handvoll serftofenen LWadhholberbeeren unbd
bem néthigen Kiidhenfalze, weldhed Alles mit fharfem
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Weineffig angefeuchtet fein muf, auf alfen Seiten
wobl eingericbent. Der Schinfen wird mit der Hau.
feite unten auf eine Hilvde gelegt, damit die Sl
fole abtlaufen fann.  Die Fleifchfeite wird aber mit
der -obigen: Salzmifchung. einen guten balben Finger
bicE bis «an die Haut belegt. So bleibt er 13 Jage
liegen, with alsdann 14 Stunden in frifchem Wafs
fer ‘ausgewdfjert, bebutfam wieder berausgenommen,
damit das Salz nidht ginglich abgewafdhen terde
und fogleidy gevduchert. Beim Gebrauch wird der
Sdjinten nicht ausgewdffert, fondern bei  gelindem
Seuer in vollem LWaffer gefocht-und, obne die Haut
abgusiehen, falt auf den Fifch gebracht und gegeffen.

Ganfe auf ddt pommerfdhe Weife 3u vdudsern,
oder fogenannte Syidgdnfe ju beveiten,
Die, gemdfteten und jum Jldudhern sugerichteten

Gdnfe terden, wenn fie ausgenommen und ihnen

Hals, Fliigel und Fitfe fury abgefdhnitten find, gans

genau in der Mitte gefpalten, ftart mit Saly getier

ben und in ¢in veined Fdfchen febr dicht auf einander
gefchidhtet und gugedectt. « Ju diefer Cinfalzung blei-
ben fie nicht inger als 3 Zage legen. Die Ginfe:
halften . werden, fo. naf und voll Saly hingend
wie fie find, diber und fiber mit trockener Weizens

Eleie beffreut wnd in ber. Rleie fo berum gewdls,

daf man von ibhrem Fleifdy und Fett nichts mehe

feben fann,  Algbann werden fie B Tage fn den
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Raudy gebingt, fo daf swifdhen jeber ein fingerbreiter
Naum bleibt und 0af fie von der Feuerhise durdy-
aus nicht berlthrt werden.  Nad) 8 Tagen ‘nimmt
man fie aug dem NRaucdhe und hingt fie hody ‘an
Balfen in die freie Luft; nddyfibemy werben - fie von
per Kleie mit einem  zufammengervicelten  leinenen
Lappen  geveinigt.  Die auf bdiefe Avt gerdudyerten
jungen Gdnfe, deven Jugend man an dem  blaffen
Sdynabel und an den fpisigen Fufndgeln leicht evs
Bennen Eanm, terben Quferlich {ehSn gelb, fhr Fett
with weif und ibr Fleifch gang voth fein, und in
biefom Buftande wevben fie fidy Jabhr und Tag fet-
tig und robhlfdymedent ethalten.

Die Minnchen der Gdnfe ecbernt man an ihrem
dicfen Kopfe, langem Halfe und an ihren Hobhen
WBeinen, fo wie an dem Gefchrei, dad fie madhen,
wennt man fie beim SKopfe faft, weldhed die Weib-
dhen nicht thun.

Hamburger Raudfleifd.

Wenn man Rindfleifch) efnpsbelt, um 8 nadjher
su rduchern, fo muff man diefes wie gewdhnlicy mit
Salpeter einveiben.  Che ¢3 aber in dad Gefdf ges
pact wird, Eocht man eine Lake von Salz, Salpeter,
Pfeffer, englifchem  Gerofirz, Nelben, Wadpholderhees
ven, Thymian und Lorbeerbldttern, oder nodh mehreven
wifryhaften Jngrediengien, in Bier- oder’ Weinneigen,
preft Die Lafe durdy ein Juch und giefit fie, wenn
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fie fid) abgekiihlt und abgef(drt hat, vorerft in pas
Dokelfaf und padt dann das Sleifch  binein, oper
beffer nody ift ¢8, geftofienes Gerwury dem Salze unp
Salpeter, womit man bas Sleifdy einveibt, beiyy
mifden.  Jft 8 nun durdygepstelt, fo bingt man
6 2 Zage lang an einen Eiblen, luftigen Drt, um:
widelt ¢3 dann wmit Papier oder Leinewand
brfligt 8 in dben Raudy, wo ¢3, nady  Befchaffenbeit
der Grdfe und des Nauches, 15—25 Jage hingen
muf.  Uebrigens wird das echte Hamburger Raudy-
fleifch immer den Borsug vor jedem anbdern behalten,
fo lange bie Hamburger dag fdhine Fleifch der Hol:
feinifchen Ochfen riuchern, dag wir bier ju Lande
nicht befommen Eonnen.

Sdinfen auf englifde Art.

‘Die Engldnder reiben die Schweinefchinfen nuy
wenig mit Kodhfaly ein, legen fie nady einigen Sagen
aber in folgende Lafe: 1'2 Pfund Seefaly, 4 Loth
Salpeter, 'z Pfund Suder, 2 Loth %ad)boiberbeeren,
1 Quart Bier und 2 Quart Waffer werden eine
Stunde gebodyt; diefe Lafe wird durch ein Judy ge-
prefit, abgefithlt und der Schinfen 4 Wodhen lang
binein  gelegt, aber oft umgedreht  und  begoffen.
Dann bhingen fie thn 6—8 Zage in die Luf:, nihen
ibn in alte Leineroand unp hiangen ihn 3 Wodyen
in nidt ju ftacken Naud.
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Pref-SBans.

Sobald die Bruft der Gang ausgefdynitten ift,
(67t man den Bruftbnochen bheraus, befalt die Bruft
und fdidge beide Dlften foft sufammen. Tun preft
man fie awifhen 2 DBrettern und legt fie in den
Paeel, wo fie 6—8 Tage legen miiffen; das hiufige
Umenden  und  Begiefen iff audy biev durchaus
nothwendig. Beim Ndudpern mitffen die Prefgdnfe,
wie die Spickgdnfe mit Kleie beftrent und mit Papiet
umivickelt tverden.

XXIV. Bon Eisdgiifjen nund
Tarben.

Man tithee dag Klave von Ciern mit feingefieb-
tem weifen Suder eine Stunde lang immer  nach
einer Seite hin und tedpfelt Limonenfaft binein, um
bie Teife bes Guffes su echdhen. TWenn diefed ges
fehebent ift, giezt man die Sucermaffe diber bie Sorte
ober bas Gonfect, welched man damit {iderzogen ober
pergiert feben will und fest das Gebackene im LWin-
ter unter einen gebeizten Ofen fm Jinumer, bis ¢3
trocken und feft ift ober man nimmt einen Blech-

Mectlend. Kodbud. 18



— s

beckel, mit Soblengluth belegt, und Hilt ihn fo lange
dar{iber. 3

Man madht von bdiefem, tvie von jedem anbdern
Gisguffe, entweder einen gang glatten Spiegel ober
man verziert groferes Badwert, 3. B. Tocten, nur
um den NRand und in verfhiedenen Seichnungen do-
mit. Den Spiegel verziert man nody mit Steeus
sucer und allerhand Maleveien mit  unfehddlichen
Suderfarben. LWer das Lestere will, muf fiberhaupt
seichnen und malen E6nnen, fonft wird dag Ausfehen
fteif, fdblecht und [dcherlich und man thut im Falle
einer foldyen UngefchicElichBeit beffer darvan, e8 su
unterlaffen. Obnebin mug man fid) vor Ueberladung
in der Werzierung biiten, ,weil alled, wad gar zu
fehon fein foll, getwdhulich alle Schonbheit verliert.

Dag Verhaltnif des Cimeified zu dem Sucer, je
nachdem man mehr oder weniger braudht, oder haben
will, ift diefed: Man rvechnet auf dad Leife von 2
Ciern Y Pfund Jucer, wonad) man nun das Mebhr
ober Weniger bei dem Gebraudye ju beffimmen weif.

Ghocolave:Guf.

Pan vithre fein gevichene Chocolade unter ben
€is:Guf und nehme fo viel Sucer weniger, als man
an Ghocolade dazu ‘thut. &

Dicfer Cis-Guf wird beller ober brauner, o
nadydem man mehr ober weniger Chocolade nimm,
weldyes ganz von der Willfihe abbhingt.



— 205 —

PWenn man Tovten oder BacdmwerE damit veries
on will, Fann man mit dem weifen und braunen
Guffe abwedhfeln, aud) nod) mehreve Farbengfiffe da-
bei antvenden.

Griiner Cig-Guf.

Sndem man nacdy der Vorfchrift des weiffen €is-
Guffes verfibrt, fest man etwas ausgepreften Saft
von jungem Spinat ju, wodurd) e fchon griin toird.

Den Spinat fE5ft man zu diefem DBehufe in
cinem eifernen (Eeinem meffingenen) Marfer, britct
ibn fobann duvdy ein fauberes Such und verbraudyt
ihn fogleidy.

JRi man im Winter griin fivben, wo man feis
nen Spinat hat, fo wihlet man biegu eine von den
nadybefdhriebenen griinen Facben.

Geiber Eig-Gufp.

PRenn man den weifen Cis-Guf anviibrt, fest
man ibhm etwas Safran, weldhen man aufldfet ober
in ¢inem ferpentinfteinernen Meibafche mit der Keule
fein gevieben Dat, gu. Jn mandjen Fallen thut es
auch ber Sufap eines Cidotters.

Rother CigGuf.

Dem weifen Cig-Guffe fest man efwad ausge:
prefiten Saft von Jobannistedutern ju, wodurd) er
eine angenchime Rothe echalt.

. FHA

.
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C it dem Safte von Himbeeren verfest, wird
ber Guf mehr carmoifin: al8 rofenvoth und nimme
man jum Firben des Guffes den eingefottenen Saft
der Himbeeren oder von flifen Kirfchen, fo twird o
noch duntler.

Gdarlad) CisgsSuf.

Man firbt Den weifen Cis-Gup mit einem g
dickten Abfude von Saurach: oder Barberigheeren,
denen man, wibrend des Abfiebens, ettwvas LWeinftein
sufest, wobdurdy das fepdne bhobe NMoth bhervorge:
bradyt mwicd.

Blauer Cig:Guf.

an gerveibt die blauen Bldttdhen von der Kown-
blume mit etwas Sucer und prefit mit etivas LWaffer
(aber febr roenig) das Serviebene durd) ein Tfidlein,
womit man dem GSuffe die Favbe giebt.

Sdwarzer Cig-Gup.

Wenn dag Schwarge gefund und obie Sefchmact
fein folf, fo muf man ausdgebrannte Buchentohlen
dazu nehmen, dlefe mit Waifer auf einem Marmor-
fteine mit dem RLdufer gang fein rveiben und etwas
aufgeldf’ten Candiedzucter darunter fepen. Davon
nimmt man jum Schwdrgen des Eis-Guffes.




Riidenvermwaltung, Kidenuftand, Haushal:
tungd; und Oefonomie-Cinvidtung.

G3 darf unbedentlich bebauptet terden, daf das
Grlernen und Berftehen einer mit ben hiuslichen
Ginnahmen vertrdglichen und dem Stanbde bdes Haus:
heren angemeffenen guten LWirthfchafts- und  ifdy
flibrung, ingbefondere das griindliche Befanntfein mit
bet 5mecfmaﬁzgften und fparfamiten Subereitung fdmack:
hafter und gefunbet Speifen, fiir Frauen jeglidhen
Standes eine der beanfpruchteften, widtigften Auf:
gaben im menfhlichen Leben fei. Wenn in manden
Hausdhaltungen das Kilchenivefen, fiberhaupt dag Ge-
fammtgebiet der Defonomiefiihrung, jeber anbdern, fo-
woh! hduslichen als amtlichen Befchdftigung hinten
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angefest ird oder nadyfteben muf, fo fann dag nue
auf einem Jvethum beruben, und nur in foldyen
Hausghaltungen vorfommen, tvo ¢3 J;’auéfraucn und
Sungfrauen an aller Kenntnif sur Wivthfchafesfiip
tung feblt, und wo man ein gewwiffes BVorureheir
gegen Diefenn Wivbungstreis gefaft hat.  Solche Haus:
feauen falfen natiielich dem anmaflichen Wefen ihree
Kochinnen oder ihrer Dienfimadchen o6llig anbeim,
benen ¢8 oft ganz an aller Zitditigleit jur TWirth.
fhafesfiihrung mangelt. Jn einer foldyen Kiidye, wo
teder die Dausfrau, nody die Haushdlterin, noch die
RKochin einen  richtigen Begriff vom Kocdhen und
Ktichenwoefen bat, fieht ed oft febr unordentlidy aus.
Hier ein  apf mit {dhlecht beforgten , unveinlichen
Stichenfrdutern, bort der bhalb verlefene Salat auf
bem SKificentifd), bier liegt das Suppenfleifch, dort
der Braten oder Fifch in faltem, oder twobl gar in
warmem Laffer, Hier fieht das verbriihte, nody hath
in Federn geblicbene Geflligel aus dem Cimer, dort
ift bei dem Hduten des jum Spiden Dhergerichteten
Wildpretd die Ddlfte ded Fileifdhes mit fortgefchnitten,
fo baf ber Elinftige Braten toie benagt ausfieht u.
f. w.  Beil bei der Unerfahrendeit im Kiichenwefen
gur” Beit Feine Voredthe, fo teit ¢8 ndmlich die
baustidhen Verhdlmiffe und Umftinde geftatten, an:
gelegt twerden, fo wmitffen natifelich fiiv bdie drefers
und lothiweife eingeholten Bedliefniffe tiglich Aus-
lagen gemadyt werden, die bei diefen Eleinen Ginkiu:
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fen der Wirthfchaft jederzeit MNachtheil bringen. Dg
nun in vielen Haushaltungen der Hhern und Mittel-
ftdnde bei ener unvegelmdpigen, unverftdndigen Wirth-
fchaftsfiiprung noch dazu nidht felten eine grofe Gin-
fdhranfung berefdht, fo ergeben fidh Dda audy jene
hanslichen Swifte, wenn aufer dem einmal beftimm:
ten Liveh{chaftsgelde, die *Borfe der DHausfrau fo
oft in AUnfpruds genommen werden muf.  Diefen
fdhroffen Biigen einer unerfabrenen SKiidhenvertvaltung,
die wiv bier in fo grellen Farben zu fhilbern ung
evlaubt haben, tritt ald Gegenfas das fchone Bild
verftindiger und anfpruchlofer Huglicheeit gegeniiber,
wo namlich vortreffache Hausfranen, Jungfrauen
und Dienclinnen ¢8 nicht {dyeuen, fich foroohl prat-
tifch, toie theovetifch mit dem Kiichenz und Haushalz
tungswefen griindlidy u befhaftigen, wodurdh fie bes
fdhigt terden, eine gut geregelte, mit den hduslichen
Ginnahmen . vertrdgliche Wivehichafesfithrung  eingu-
vichten und ihr vorzuftehen.

3 ift nicht ju leugnen, daf Ddie Kiiche, befon-
bers im nfedlichen Deutfchland, vermdge vieler Vor-
uttheile und Jrrthlimer, viel von ihrem Werth ein-
geblift hat.  Tlegen bdiefer in dben jebigen Jeitvers
baltniffen legenden Gervingfchdpung der Kiiche haben
fich bereits die nadtheiligften Folgen, befonders in
ben Haushaltungen der Mittelfidnde, gezeigt. Denn
bie Abneigung dev weiblidien Jugend gegen jede Be-
{dyaftigung, tweldhe im Beveich der Kitche liegt, muf
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ibr natitelich fite ibren utiinftigen Beruf als Haus:
frau fdhaden, voeil ihr die Kenntniffe fehlen, um die-
fem Gefchiftsstveig unbefchabet ihrer hauslidsen Wiirde
gepbrig vorsufteben. €8 entffeben demmnach verfehits,
swectidrige Cinvichtungen binfidytlich ber Ausgaben,
und ' ftatt mit geringen SMitteln gute und gefunde
Speifen hersuffellen, werden fhlechte Serichte aufge:
tifcht, bie Der Gefundheit der Zifchgenoffen und dem
Giebeiben ber Kinder nachtheilig find.

9Rir find tweit davon entfernt ju verlangen, daf
Grauen und Jungfrauen der gebilbeten und hohern
Stinde wegen Befchiftigung mit dem Kiichens und
pom  Haushaltdwefen ibhre wiffenfdhaftliche Bildung
pintenan fegen follen. S Gegentheil foll und darf
ben jesigen Anforderungen binfichtlic) einer geiftigen
und wiffen{chaftlichen Bitbung der weiblichen Jugend
nichts ftérend in den TWeg treten.  Cben fo wenig
wollen toiv jene edle Surfichaltung und ein gewiffes
Ravtgefliht file menfeliche Wiirde nicht verbennen,
weldhe der grofite Theil unfever Seitgenoffen empfin-
pet, wenn in dev Gefellfdhaft vom Kochen und vom
Gfjen die Mede iff, und gerne ftimmen wir in den
bekannten Speuch ,daf der Menfdh) effe, um zu
fben, nicht lebe, um zu effen.” Auf der andern
Seite modhte die von dem Herrn von Stumof)r auf
geftelite Behauptung nidyt obne Wabhrebeit fein, daf
oie Bibungsftufe eines Bolfed jedesmal an bem
Sinn und BVerfland erfannt werden Eonne, dev fich
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in der TWabhl und Bubereitung feiner Hblichen Spei-
fen offenbart. Demmach witrde ¢3 alfo von dev ekl
haften Mahrung der vohen Wolferftdmme i3 jur
reinlichen und {dymachaften Frugalitdt eines gebildes
ten Volfed unendlich viele Mittelftufon geben.

€3 bitrfte wenige Haushaltungen geben, natiiclic
mit Riickficht auf auferordentliche Fdlle, die freilich
audy aufievordentliche Ausgaben verantaffen, wo nidyt
eine beftimmte Summe sur Ausdgabe fliv Kitche und
Hausdhaltung auf -einen gewiffen  Seitraum  (etwa
monatlich) angenommen wifede. Namentlich ift dies
in mittlern und Eleinern Haushaltungen der Fall, fo
baf  Hausfrauen, Haushilterinnen oder - Kochinnen
¢ine beftimmte Summe vorgefchrichen wird, wwomit
fie in bem angenommenen Seitraum austommen folz
(e, obne felbft gewif davauf rechnen zu difefem, dap
ibnen bei niche gamg auferordentlichen Fillen eine
erhebliche nambafee Sulage bewilligt werde. €8 ift
dabher Hochit nothwendig, daf man fich einen vidhtigen
Anfdylag des Ausgabe-BVedarfs mache und zu exmit:
teln fuche, mie die bewilligte Summe am beften und
fparfomften anzulegen und gu vertheilen fei. €8 vers
ftebt fich, daf bhierbei auf die Art und Weife Nifd-
fiht gemommen werde, toie dle Tivthfchaft und
fimmtliches SKiichenmoefen und die mehr oder minder
Aufroand fordernde Tifchflihrung, behufs der Jahl
per Geridyte, befchaffen ift, fowie, 0b haufig und vors
sugsiveife Gajteveion und Fefte gegeben, und in wel
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chem Umfange und Glang bdiefe gervdbhnlich augge-
ftattet werden.  Ferner ift su berfickfichtigen, in wels
cher Ausflibrung und nach welchem Maafftabe die
taglichen Mablzeiten eingerichtet und aufgetifcht wer:
ben, und enblid), ob viel Hausgenoffen ober Familion
glieber, ob viel oder tenig Dienerfchaft tdglich su
fpeifen find u. f. to.

Gine jede Hausfran, Haughdlterin oder Kichin
foll bemiibt fein, nach SMafgabe der Berbdltniffe und
DBediirfniffe Borrdthe anzufchaffen, die nicht fo leidyt
dem Qerberben untevworfen find, und diefe, fo tweit
bie bauslichen Berhdltniffe und IMittel, fo toie die
Umitdnde e8 geftatten, im Gangen oder ausd der evfien
Hand anfaufen, befonders wenn man fidh i Eleinern
Stidten, Grmern Provingen, in gering erzeugungs:
fabigen Gegenben und auf dem platten Lanbde be-
findet; ¢8 evwddyit bievburdh, vorsliglich einer grofern
Wiethfchaft, ein  wefentlicher  Vortheil; Tadhtheil
bringt e§ jeder Oefonomiceinrichtung, wenn man ges
néthigt ift, vornehmlich die Materialz oder Kolonial:
waaren, in den gevingften Duantititen angufdyaffen.
Bei der Anfdhaffung von Fifdz, Fleifchwaaren und
Gefliigel, die bald verderben, entfdheidet natlivlich die
Jahreszeit, und binfichtlichy der Quantitdt und dev
Grife der Gegenfiande bie Ausdehnung der Wirths
fhaft in Degug auf die Jahl bder Tifchgenoffen.
Doy bitte man fich vor dem  Anfauf  fdlechten
Sleifches, Geflligels, fchlediter Fifche u. f. w. Das
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fehlechte Fleifdy und Geflligel, auch Fifdy, verliert im
BVergleidy su guten Producten bei der Jubereitung
33" p. C, b. b 4 P guted Fleifch enthiilt den-
felben Nabrungsfioff als 6 NPf. fehlechtes, wag be-
fondbers fidh) beim SKodyen der Fleifchbrithen ergiebt.
Diefer Nachtheil eigt fich bei der Bereitung von
fohlechtem Gefliigel nody auffallender.  Man  fieht
alfo, daf fehlechte Fleifdhwvaaren, ungeadhtet ibres etwa
gevingen Preifes, der Kiiche und Haushaltung Eeinen
Bortheil bringen. LWas bdie Pilangenftoffe betrifft,
fo entfcheibet bier befonbers der Ort.  Sn grofen
‘und grifern  Stidten, wo auf Markten und Vers
Faufépldsen bas ganze Jabhr hindurdy frifche Gemiife
in belichiger Auswahl su Haben find, iff ¢35 nidyt
vathfam, in diefen Artifeln grofe Vorrdthe angulegen.
Anders ift s, wenn auf diefe Duelle nicht su vechnen
ift, und wo oft fogar <Mangel an Nahrungsmitteln
eintvitt. Dann lege man BVorrdthe, befonders zur
Derbftseit, in Kelleen und an frofifreien Orvten an,
und gwar von dagw {idy eignenden Producten. Ober
man bediene {ich 3u diefem Smweck der febr verfdyiede:
nen Cinmadyearten und Aufberwahrungsmethobden, weldye
man vermittelft Sucer, Saly, Sduven, des Dampf
babes, ded Fettftoffes, des Auftrodnensd u. f. w. mit
ben geniebaren Pflangenftoffen vornimme.  In gro-
gen Tivthfchaften, wo die Birfe ded Hausherrn ober
pag Ausgabegeld die Anlage von grofern Borrdthen

geftattet, darf man nicht dngfitich ein ctwaiges Speis
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gen dev Preife befifvchten, und Fann Jeit und Ge-
legenbeit benuben, feine Yorvdthe bei niedrigen Prei-
fen eingubaufen.  Die  Hausfrau, Haushdlterin,
Kéchin 2. muf fich daber damit befannt machen, su
weldyer Jahresseit diefe ober jene Landproducte am
beften eimgufaufen feien und weldye Umftinde ol
auf Theuerung und Mangel eimvivben Ednnen. BVor:
vithe gu balten, ift auch darum zu empfeblen, el
bei Dem ettvaigen angel, ober bei einem fchleunis
entftehenden Bedarf, Beitverluff und mandye anbdere
febr beunrubigende Verlegenbeiten dadurch vermicden
merden; 8 verfteht fich, daf die hiersu ndthigen Vor-
rathsrdume nicht feblen diicfen.

Sebe  Hausfraw 2w foll davauf bedacht fein, daf
fie jeden moch brouchbaven Abfall, dem man in den
meiften  Haushaltungen wegzutverfen pflegt,  3weds
mafig anwende und benuke, torunter befonders bdie
Snodyen und Abfdlle, forvobl des roben wie gefochten
Jleifdyes, die fdmmtlidien Abginge (aufer Cingetveide)
bes Geflitgeld und dber Fifche, ded vohen und gefoch-
tenn Schinkens, des Speckes, fowie die abgefd)dpften
Tetttheile” von Suppen, Saucen und Brithen und
der nod) unberfihrte, veine Tafelabhub von Fleifcy-,
Fifdyz, Mehlz und andern Speifen 3u verfiehen find.
Sammtliche Fleifdy= und Fifchabfélle (Knochen und
Grdten) laffen fidhy su allen Briihen, veine Sleifeh-
und Fifchabgdnge su Fiillfeln und  K6Fen, Klops,
Brifoletten 2c., die gebratenen und gefochten AbfAlle
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su Bouletten w. f. w.; Sped: und Schinfenabfille
su Javee, Fleifchtifen, Wirften 2c.; abgefechdpfte
Fetttheile zu denfelben Speifen, um fie locerer ju
madchen, auch zum Kodhen der Gemdife, befonbders
RKoblavten, Tafelabbhud 3u Ragouts, Hafdyes’s und
dergleichen febr rwecEmdfig benugen. Eben fo liegt
der toirthlichen DHausfran . ob, dicjenigen Stiicke,
foelche von einer Rablgeit rob oder unzubeveitet yus
tlicEgeblichen find, jur redjten et wieder anjuivens
ben, und audy die Borvdthe oft ju muftern, damit
Alles gur vedhten Seit und ehe 3 verdivbt, verbraudyt
erbe.  Selbft bei bden ur Aufbewabrung einge:
madyten. Producten unterlaffe man diefe Mufterung
nidyt, befonbers jum Feithjahe nady der Webertvintes
tung. Bei cinem foldhen gwecEmdfigen Crfpas
rungs: @)ﬁem ivie wir e bier angeffihrt Haben, fann
man ber Kiichencaffe einen niche unbedeutenden Vor=
theil verfdhaffen. Nur muf man fid) hitten, bei
eingelnen Werkiufern lange auf Nechnung holen ju
laffen, die Sablung, twenn e nidyt gleid) aefcheben
fann, dodh auf eine beftimmte, nicht 3u lange &rift
feftyufesen und bei dem Einfauf auf gute und braudy-
bave Produfte und auf vichtiges Gemidyt su fehen,
wodurdy der Kitchencaffe und Wivehfchaft fEets ein
wefentlidier Bortheil ertwddft.

Daf auf dag Kiichenwefen die hochft mog[zd)ﬂe
Neinlichfeit vermwanbdt tverde, bedarf wohl faum einer
Grwdbnung.  Daf die Kildye nicht wie eine Pus-
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ftube ausfeben fann, 1t febr natficlicy; denn die Be-
bauptung ift EeineSwegs getvagt, daf, wo in einem
Haufe die Kiidye einem Puszimmer gleicht, ftets eine
fdhlehte Tifchfithrung angutreffen ift. Die Kiiche folt
nicht allein nady gefdyebener Arbeit oder nady Be-
endigung des Mittagstifches aufgerdume und geord-
net  erfcheinen, fonbern fie foll auth wdbhrend der
Atbeit wo miglidy fo befhaffen fein, - daf, wer aud
nur einen BlicE hineinwirft, nad) den Geviditen lecker
werbe, bie aus ihrem DBereich bhervovgehen - follen.
PUber leider! fchaut man in mandse Kiiche binein, fo
vergeht einem auf lange Beit der Appetit. . Alle Ge-
genftdnde wmiiffen  ibren beftimmten Plag  Haben,
und man mud mit Strenge davauf fehen, af fie den-
felben audy bebalten; dabher mitffen die Gefchirve nady
. dem jedesmaligen Gebraud) fogleid) wieder gereinigt
und teggeftellt werden.

DOie Kitdhengerdthichaften.

€3 ift leiber febr wabr, daf in den meifien
Haushaltungen, befonders bder IMittel und nicdern
Stanbde, die Kiihe mit Gerdthichaften fehr mangels
baft ausgeffattet iff, und bdaf bdiefe noch dazu oft in
febr {chlechtem Juftande find. €3 verftebt fidh, daf
Hier nur foldye Haushaltungen gemeint find, wo die
Unfchaffung von Kodygefchivren fein fo grofes Opfer
Eoffet und o bdennoch oft dag Mothwendigfte feblt,
mweil Ddie biersu erforbf.rtid)en Ausgaben auf anbdere
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bielleicht tveniger nothwendige Gegenflnde verwandt
werben.  TWenn wiv bier ein fleined Kiidyen - Jn-
ventarium auffiibren, fo bezieht fich Ddies nicht auf
eine feftftehende Bedingung, daf in einem Haufe auf
bie Kiiche oder 3u deven Gerdthfchaften gevade fo und
fo viel verivendet werde, fonbdern e8 foll nur: gewiffer-
mafien ein Nathgeber fein, wad ungefabr von Ge
fdhiveen in einer Kiiche der hihern, Mittel= und  det
nicvern  Stande gebraudht wivd.  Natiielicy vidytet
fih bier alled nac)y ten Geldmitteln, dem Stande
und Aufroand der Hausherrfdyaft und dem im Haufe
su beachtenden TWivbungstreis des Kiichenwefens.
Sn vielen Hanshaltungen der Mittelz und wiez
bern Stinde find bdie Kiichen gewdhulich mit mebr
irbenen af Eupfernen Gefchiveen verfehens wo lebteres
vorhanben, ift ¢3 hodhit nothwendig, daf ftets fite
deven grofite Reinlichbeit geforgt werde, was am beffen
durch Scheuern mit heifer Lauge ober Branntieing:
fdhlampe mittelft cines Borftwifches jut bewerEftelligen
ift; eben fo, baB dag Werzinnen diefer Gefchirre
immer jur  gebbrigen Beit erfolge.  Sind  eiferne
emaillivte Gefdfe vorhanden, fo miiffen diefe inwens
big ftets vollfommen mit Cmail gedeckt fein, damit
die bavin zu bereitenden Speifen nidht grau werden.
— ,Rupfer” (alied inwendig gut verzinng). €3
wiicde etwa nothig fein 3 big 6 aus ffavfem Kupfer,
mit gerade auffieigenden Tanbden und feharfantigem
Boden gearbeitete Cafferollen von vefdhiedener, gleichs
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6 big 7 ju 42 bid 14 oder 16 Soll Durchmeffer,
mit dazu paffenden, vertieften Decfeln, beided mit
cifernen Stielen; 4 ober 2 SKeffel, etva von 5 bis
10 Quart Jnbalt, wie die Cafferollen geavbeitet, ‘aber
ein Wievtheil hobher, ald ihr Durchmeffer betrdgt,
ober fiatt deffen 2 Tdnfe; eine 48 Boll lange und
G Boll breite, ober Eleinere Fifchwanne mit durdy-
I6chectem  Ginfas jum  Hevausgheben der darin u
Fochenden gangen Fifche, mic dazu paffendem Deckel ;
vielleicht ein Schinfenfeffel von zwedmdfiger Grofe;
1 ober” 2 Anvicht(offel, von dem zwodiften Theil eines
Duarted Inbalt; 1 Shopfldffel von s ober ‘o
Quart Inhalt; 4 Schaumisfel mit hinldnglichy gro-
fien LWehern, wie bdie WUnvidhtl6fFel gearbeitet, alles
durchieg verzinnt; 1 Bratpfanne; 1 bi8 2 Thee-
Eeffel von 2 bis 4 Duart Jubhalt; 1 Backblech, oben
verginnt ;4 Napftuchenform  (Thekenbund). —
LCifen”: 2 Cafferollen von  verfchiedener Grdfe;
1 ober 2 Sdymortdpfe, ebenfo; 2 big 6 Topfe; 4
Bratpfanne; 1 Sepeierpfanme mit Eleinen Bertiofun-
gen 3u den Gilern, (alles imwendig gut emaillive); 4
Glerbuchenpfonme , fladh) und obne Fife; 4 RNoft
mit rundben Staben, ettvad {tdrfer als ein Feberkiel
und "2 Sollvon einander entfernt flehend, mit einem
Stiel und auf vier Fitfen vubend; 4 Backblech; 1
Waffeleifen; 4 Simmerdhrcheneifen, dad Waffeleifen
mit gefchmackvollen Bevsievungen  in  verfchobenem



289 —

Bieve® geavbeitet, das Simmtrohreifen  cund, ohne
RBertiefungen und nue intwendig fein gexeichnets 4
Feuerzange; 4 Feuerfchaufel, von etivas ftarker Platte,
bie wenn fie gliihend gemadyt, sugleich sum Glaciven
gebraucht mwerden Eann; 4 Tortenpfanne von beliebiger
Grifie; einige Dreifiifie, von verfdhicdener Hohe und
Grofe; 1 Jriangel. —  ,Stahl”: Cinige Spic-
nadeln, 1 Heft- oder Dereffirnadel; 1 Wagfdyale,
Cetma mit meffingenen Schalen und 4 bis 2 PR
Ginfesgewichten; 1 grofies Kiicdhen-  oder Franchiv-
meffer; 4 Eleines Pusmeffer; 1 Hafdyivz oder Wiege-
mefies 1 Hacemeffer mit gradem Riider, mit hol-
serriem, befler hornenem Stiel; 1 Fleifchgabel mit
cbent foldhem Stiel. — ,Blech”: 1 grofes und 4
fleines Reibeifen; ein Anvichteldfel und einige Cfs
16/fel; 1 grofier und 4 Eleiner Durchfchlag; 1 Mebhl-
fpeifenform von 4 big 4'2 Quart JInbalt; 1 eben
fo grofie Pubdingform, mit einer Dille und Deckel ;
1 Biscuitform, innerhald ein Fobr oder Gylinder
und auferhalb  vier= oder fechsmal auggefdyweift; 1
stwei Boll bhober Rand oder Reifen, mit einem Schars
nier jum Abnebmen, dazgu ein paffender Boden: 4
bis 2 Dusend flache, innerhald 3 ol  Durchymeffer
baltende Formecpen zu Portugieferfuchen 2.5 2 bis 3
pandlange und handbreite vieveige Kaften gu Plumb-
fafe w. f. w.; 4 Wurfifprise mit einer Dille jum
Abfchrauben, um- diefe gegen einen bdurdhbrodjenen

Stern, gum Bedarf des CSprisbuchens, ju wedfeln;
Medlendb. Kodbud, 15
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1 Kaffeemafchine; 4 oder 2 Leudhter (Meffing beffer)
mit ftdblener Lichtfcheere; 1 Zrichter; 1 Spisfied;
1 fampe; 1 Fleine Caffevolle; 4 Fifchloffel; einige
Bichfen sum  Aufberoahren trocener ober eingu-
madyender Stoffe; 4 Salifaf. — ,Binn”: Ginige
R6ffel; 4 Borlegeldffel; einige Sellers 1 Geleeform,
(wenn feine von verzinntem SKupfer vorhanden), —
S Meffing”: 1 Morfer mit eifernee Keule; 4 Flei-
nes Neibeifen; 1 Seigbneifer mit  Badrad, —
LDrath”: 4 sufammengebrebte Ruthe, jum Sehla-
gen ber Maffen und des Citveifes su Schnee; 1
Streichfieh. —  ,,Hol3”: €in Halbes big ¢in gans
36 Dugend flacher HolgBellen, breit und langftielig,
darunter 1 grofe StreichBelle; einige Duivle; 4 Reibe-
Feule; 1 Triangel oder Kreuy auf dem Kiichentif
sum Auffeen der vom Feuer genommenenn. Gefdyivre;
verfchicdene glatt gehobelte Bretter, dasd eine ausg tei-
flem faubeven $olz, ur Bearbeitung der Teigavten;
1 zufommengebundener  Ruthenbefen; einige Siebe,
bag eine von tveitem, dad andeve von engem Haar:
geflecht; 1 DBlafebaly; 14 gefdchester Eleiner SKaften
fite die Gewfivze; 4 oder 2 Wafjeveimer; 1 desgl.
flie unceineds Waffer; 1 Spitlzuber; 1 Spiilbant;
1 $anne; 1 Abwafchzuber; 1 Bank und einige
Schemmel ohne Lebhne; 4 Haarz ober Federpinfel; 4
Borftiwifch; 4 Handfeger; 1 Schrubber; 1 Haar:
und einige Reigbefen; 4 Sandaften. — ,SJrdene,
porgellanene, gldferne und fteinerne Ge-
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fige” : Berfdyiedene grofe und Eleine Thpfe; 14 Teibe-
napf; verfdyiedene Nipfe und Sehiiffeln; verfchisdene
Srufen und Gldfer, jum Cinmadyen; 4 Paar Schmer-
tBpfe; einige Tiegel; 4 Napfeudjenform, (wenn eine
Eupferne feblt) und verfchicdene, amdere in bew ges
wdhmlichen Haushaltungen vorfommende  Kiichenge-
vithfchaften, twosu auch die sur Beveitung des Kaffees
gehSrenden Sammen und andeve Gegenftande, und
einige aus Porzellan odev Gefundheitsgefchive beftehens
ben Gefife gebbren. —  Dievsns fdmen. noch ald
Stichenbebiltniffe: 4 guter Kiichentifch mit  feftem
Untecgeftell, eciner Schublade und Niaste aud Kieh:
nen= ober Befjer Budhenholy, etwas farky 4 Eleiner
Leichter Rifdy, eben fo; 4 grofes Stchenfpinde, ettoa
oben mit Glagfcheiben ; & Repofitorium; an den Seiz
ten ber Siiche und den Naudhfang begrengend ge-
hobelte Bretter gur Aufnabme ded SKitchengefchives.
Yufer diefen Behdltniffen gebbren nody i bie anz
grengende Speifearmmer verfdyiedene Jepofitorien, ge-
fidyerte Spinden, ¢ines davon mit Gaze, jum Sdhup
gegen Die Jnfekten, Bretter und mebrere andere Ges
genftdnbde.

g



Das Qafelmefen.

—

Das Anordnen, Befesen und Serviven Der
Zafel.

€3 wiirde gewagt fdheinen, wollte man bei bden
jesigen Begriffen und Meinungen 1iber \Safehvefen,
i ben Haushaltungen der mittlern und hobhern
Mittelftinde, natfivlidy nach Mitteln und Umftdnben,
eine beftimmte, feftftehende Zafelordbnung bei Feftlichs
Biten annehmen. TWenn frither die Menfdhen ge=
neigt waven, ja fogar  eine gewiffe  Gitelfeit und
Rubmredigeit darin fuchten, bei der Ausftattung
ibrer feftlichenn Mablseiten ju glingen, fo bat in dies
fer Begiechung der jesige Seitgeift eine andere Nidys
tung eingefchlagen, denn in denn meiften Haushaltun:
gen der mittlern und hobern Mittelftinde wird bei
ftattfindenden SeftlichEeiten eine gewiffe hinveichende
Uufmertfombeit auf das Tafeltvefen nidt verwendet,
roeil bies gemeinbin, forohl bei grofern feftlichen
Bevanlaffungen, tie bei Eleinern efelifchaften ges
wiffermagen jest a8 Nebenfache betradhtet tirh.

Bei dber Ausfiihrung von feftlichen Mablzeiten
¢ined jeden bemittelten Hausftandes fei ReinlichFeit
ber Zifdhrodfche des Gaftgebers erfte Sorge; sudem
evoectt  die  Meinlichbeit und Gldtte deg meifieften
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Zifchtuches eine angenehme Cmpfindung, rodurdy det

Appetit der Géfte auf alle Weife angevegt und ge-
fteigert wird, DBei Eeineven feftlichen Gaftmdblern,
dbie an e¢inem rvunbden Zifche flattfinden, witd man
wohl thun, eine binveichend grofe Alabafter- ober
Porgellanvafe mit einer Fiille fhoner, meift geruchs
lofer Blumen beftectt, in der Mitte der Tafel aufs
guftellen.  MWenn die Tabresseit Feine frifchen Blu-
men bietet, vertreten deven Stelle Einftlicdhe; nur {ind
woblriechende zu vermeiden, teil deren Diifte, mit
ben Diinften der Speifen vermifcht, eine ible Wit
fung BHervorbringen wittdben.  Beim Deffect find ders
gleichen Blumen wohlthdtiger und .mehr an ihrem
Plag, und man fann itberdies, wenn man will, am
Sdhluf der Mablzeit fie den Damen verehren. Im
engen Familienfreife ober bei gemvdhnlichen hiuslichen
Mablzeiten vertritt eine {hone Platt-Menage die
Stelle ber BVafe. Um die BVafe herum orbret man
in fddnen Gruppivungen das aus frifchen und ein:
gemadyten Friichten, forvie den verfchiebenen Fleinen
Buckergebdcken und trodenen Conbditoreifachen befehende
Deffert. Wit die Suppe an der Jafel, ftatt auf
bem Votlegetifch von Dienern, vorgelegt, (was man
dfters vorsusiehen pflegt, befonders tenn bdie Terrire
von Eeiner fdhdnen Form und fhlechtem Material iff),
fo toicd fie an ben Plas derjenigen Perfon hingefest,
teldye bas Amt des Borlegens gu verfeben hat; wo

auch die binldngliche Angabl von Suppentellern vors
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Banben fein mitffen.  Uebrigens werben affe Speifent
von ber Suppe bid gum RKuchen nad) dber Reiben-
folge bivect aus dev RKiiche fevvict, bie gangen Fleifehs
ftiicEe 1md das Geflitgel, diberhaupt alle Speifen, die
einer Jevlegung bebiivfen, auf der Tafel ober auf
bem Lotlegetifch tranchive und bei den ganzen Sifchen
Loffel sum Abftechen beigelegt.  Eben fo werden bei
ben . Gemiifen, den gebackenen und ausgebackenen
Sachen: Loffel, bei den aufgefehnittenen Fleifhwaaren
und Ddem  gefchnittenen Braten Gabeln, bei den
Geleen, Cremen, Compots . L6fel unbd bei den
Salaten, dtbechaupt  allen fdharfen  Gegenftdnden
(mixed-Pickles)  dergleichn aus Cifenbein, Horn
ober feinem Doly geavbeitete LHffel gelegt und fofort
bic Speifen den Gdften von der finken jur vecyten
Seite prifentivt, I

Bt einer gréfern Gefellfchaft und einer langen
Zafel Eounen gwei und nach der Guvdfe der Tafel
vier ‘Bafen gleidy tveit von einander entfernt, und
vund um weine jede ‘diefer Bafen vier Eleine Schiiffeln
mit falten: Speifen: und in den Swifdhenviumen das
Deffert fymmetrifdy anfgeftellt werden.  Febit ein
Zafelauffas oder Plateau, fo wird ftatt beffen in die
Mitte em {dhon vevgievter grofer Kuchen, ein foldyer
Sdyinten, eine Ealte Paftete oder ein wilder Schrveins:
topf. gefest.  Simd  die ' Suppentervinen von  ans
fprechenber Form und fehsnem Matevial, fo Fommen
fie ‘aw die beiden Cnben ider’ Tafel zu fiehen, und
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werden bei dem Abheben und Worlegen bder Suppe
dburdh  Schitffein mit gangen Fifchen ober Fleifd
fificéen, ober vergierten Schaueffen erfest. Jn fritherer
Beit toucde die Tafel mit einer Fiille [Appifcher Figuren
pon Povsellan befest, die man auf Geftelle vertheilte,
Su neuerer eit find funfigeredhtere, gefdlligere Auf
fige, wie Madbildbungen antiter Statuen, Jempeln,
Giulen, Pyvamiden in dgyptifchem Styl . jum
Borfdpein gefomumen, oder 3 wird al$ befonbdere
Bierde, die Tafel mit fchon combinitten Suchenaufz
fdsen, bevon Bunftgemdfe Gebilde fich auf mythologifche
oder gefhichtliche Gegenftdnde, oder Familien- unbd
amtliche Angelegenheiten begiehen, bepflangt. Eben fo
machen die in der Ausftattung und Werzierung hHitbidh
gefchymadooll audgefiibrten  brongenen, ober brongenen
und fibecfpiegelten, auch plattivten ober neufilbernen
Safelauffise eine glangoolle Biecde ber afel, hins
gegen find den einféemigen, armfelig ausgeffatteten
afelauffisen die Alabaffervafen vorguziehen, nenn fie
nady guten antifen SMuffern treu abgebildet find;
biefe mdgen untec bem modernen Tafelfchmuc nod
immer das Cmpfehlenswerthefte fein, weil man fie
veichlich mit frifchen ober Efinfilichen Blumen be-
fesen und durd) diefe natfirliche Fiille bie Diirftigs
Beit bed jesigen modernen Rafeltwefend einigermagen
perbecten Bann.  Bei gang grofen Tafeln ift die jebt
allgemein belichte Tafelfitte, wo die Speifen fchon in
ber Kiiche portiondweife teanchivt und bievauf  redht
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fauber, maglichft in ihrer urforiinglichen Lage wieder
auf der Schiiffel sufommengelegt, angeridytet werden,
die vorherejchende.  Gine jede Gattung von Gpeifen
toicd Hierbei gangweife oder in ibrem Sufammenbange
nad) der Reibenfolge angerichtet, in gleicher Orbdnung
und Weife von der Dienerfehaft birect aus bor Riiche
gebolt und fofort den Giffen an der Tafel prdfentict.
Dies gebt mit fimmtlichen Speifen fo durdy bis
sum Deffert, welches gerwshnlich aufer dem Gefror
nen sundchit dem mebr ober minder fchénem Platean,
nue allein quf der Tafel ftebt, wenn nicht die falten
Ghpeifen als befondere Sierde aufgefest torden find.
Jft e gebrduchlich, daf der Salat bei Tafel anges
madyt wird, fo wid felbiger yu vedhter Seit vor die
Perfon, die das Amt 3u verrichten bat, mit den da-
3 gebrigen” Sachen bingeftellt.  Bei dem Deffert
witd gerwdhnlich mit dem Gefrornen angefangen, und
fofort mit ben Sucerblicereien, den' verfchiebenen Sriichs
ten und andern hierher gebSrenden Gegenftinden burch
einander fovtgefabren. Rieineve Frfichte bleiben gany,
gréfiere, wie elonen, theilt man in der Linge,
nimmt mit einem L6ffel die Kerne beraus unbd {dhnei-
bet fie ungefchdlit in fingerbreite, lange Stiicke. Bon
ber Ananas wird die Krone ausgebrochett, dann am
Siiel baltend, die Frucht redyt  ditnn gefchilt, was
aud) Sfters unterbleibt, und in dlinne Scheiben ge-
fchnitten.

Diefe 1t die Tafel u. ferviven, bat allerdings
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bas Angenehme, daf alfe Speifen warm und ges
fdhmackvoller genoffen fwerden Ednnen, ald wo fie,
nadh der franzdfifchen Methode, in gwei ober drei
Géngen aufgefest werden.  Auf der andern Seite
entbebren freilich bdie, Gdfte den Anblick fdhdn ange:
vidhteter Speifen, wenn nimlich audy die vorbin bes
merte Tafelfitte mit den Ealten Gerichten unbeadys
tet geblieben ift. Bon den bier  gezeigten mobdernen
afelgebrdudien weicht die noch bhier und da berrs
fdhende franzéfifche afelfitte bedeutend ab.  Was
Glang und Pracht betrifft, fo gebiihrt ihr hierin vor
alfen ber Preis; denn 8 iff nidht ju leugnen, daf
eine auf frangbfifhe vt feroivte Fafel, vorgiiglidy,
wenn fie nad) newerer: Art nidht unniis mit Speifen
fibecladen ift, das Auge erglht und einen febr effect=
eidhen Gindrud madht. Bu eine foldyen Fafel ges
hért allerdings ein paffendes Tafelgefchive, welches bei
den hidyften Stinden gewdhnlich aus Silber befteht
und deshal febr swedmdfig ift, weil ¢s die yum
Warmbalten bder Speifen ndihige Hise ausdhalten
fann, wozu bdie Sdiiffen mit den Speifen auf
Shiiffulwdrmer, die man mittelft brennenden Spiritus,
heifenn Waffers oder glithender Bolzen erbist, geftellt
weeden und die fo lange fteben bleiben, bis man fie
gegen die Schiiffeln ded weiten Sanges wedfelt.
Natiiclich muf ein folches Tafelgefchive, wo fimmtliche
Speifen in 3wei ober drei Gdngen auf die Tafel

fommen, ju und gegen einander paffen, damit auf
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ber Tafel ein bitbfches fommetrifches GSame ents
ftebe.

Sn die Mitte einer foldhen Fafel Eommt ein
Auffag mit einer Gallerie, der aus  verfchiebenen
Stiicen beftehen fann, um ihn nady Maggabe bder
Grofe der Tafel durcy Einfchieben oder Herausneh:
men deefelben vergréfern ober verfleinern ju Ednnen,
unbd ¢8 werden diefe Auffise Ofters noch mit breis
ober oievefigen Ggyptifchen Pyramiden, Sédulen,
Zempeln u. . w. in der Mitte bepflangt.  Den
Guferflen Sreid bder Tofel bilden natlitlich die Ges
becke.  Jn bie Niume jwifchen diefen und dem
Zafelouffas werben die zum erften Gang gehSrenden,
auf paffenden Sehiiffeln fauber angeridhteten Speifen
in fdybner, gleidymégiger Symmeteie gefest, fo bdaf
ettoa, je nachbem die FTafel grof ift, die Cnden mit
Zevvinen  ober  grofen Schitffen und bdie andern
Rdume mit Eleineen Schiiffeln, Affietten u. f, 1.
ausgefitlle werden. Defters werden audy die Tervinen,
fobald die Suppe vorgelegt wird, durdy grofe Sehiif
feln mit gamgem ifch oder Fleifdy gemedhfelt, was
man  Relevieen” nennt.  Nachdem auf diefe Weife
vie Zafel befest, das Beichen sum Speifen gegeben
ift und die Gefelifchaft Plas genommen bhat, werden
bie Gtifrzen von ben bis dahin verdeckt gewefenen
wavrmen Speifen abgehoben und es wird die Suppe
vorgelegt, ndditvem Eommen die aus fharfen Stof:
fen beftehenden Ealten Speifen, dann bdie . Paftet:
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den, Ausgebackenes u. f. w., bievauf der gange Fifdy,
dann das Fleifd), weldhes zur rechten Beit abgehoben
und tranchivt wird, und fofort die fibrigen Speifen,
und 3 werden die Sehiiffeln mit den angebrodyenen
Speifen fmmer wieder auf ibhre alten Pldse bhine
gefest.  Sobald mit dem evffen Spyeifeauffa derges
ftatt verfabren ift, Ddaf les herum gegeben iff,
werden fhmell alle Schiiffeln abgehoben, und e bes
ginnt bev gweite Gang, fo daf die Pldse ieder eben
fo mit ben Speifen beg gweiten Ganges befest wers
ben, wie bied in bem erften gefdheben, umd e§ ecfolgt
audy bier eine Adbmedhfelung gwifchen dem Braten und
Sudyen, wenn died, wie vorhin bemert, in dem
erften Gamge gwifdyen der Suppe und dem gangen
Fifch ober Fleifchftlicken flatt gefunben bat.  Nady-
pem auch bas Serviren bes weiten Ganges beendet
ift, werden die Schitffeln ricderum alle abgenommen
und ¢3 fommt die Meibe an das Deffect.

Bei allen Tafeln, die auf Nang Anfpruch madyen,
werden tothe toie weife franzdfifdhe Bordeaur-Leine
und Rheintweine gegeben. Bei Eleineren Gafimdhlern
witd der MWein, wie audy Flafchen mit Waffer ju-
gleidy aufgefest; eben fo iff ¢3 aud bei griferen
Tafeln.  Ehenfalld ird der Wein aud in {chonen
RKaraffen aufgefest, obder an dem Borlegetifth einges
fepentt, wo dann der Fifchgaft den ihm beliebigen
Wein fordert. Schwere Weine, wie Madeiva, Port:,
Kapwein 2c., werden fhon nach der Suppe in Elei-
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men Glifern, und feine Weine, tie Champagner,
Burgunder, feine Ungar, fiife fpanifche Weine unmd
bergl., terden erft nad)y dem Braten und bei dem
Deffert und gang sulest feine Liquenre in dagu paffens
ben Eleinen Gldfern gegeben. Der RKaffee witd ent:
weber gang am Sdluf der Mabhlzeit gereicht, oder
nachdem die Gdfte aufgeftanden find, diefen prafentive.
Man hat audy jum Auffeben des Champagners, der
feinen Weine und des gefrornen Punfehes blecherne
ober porgellanene, mit zerfhlagenem Gis geffillts Ges
fae, die von dem LBirth oder eimer andern Perfon,
die sum Cinfdpenten beftimme ift, Hingeftelit werden.

Dad Mahl.

©Dag Trandhiven und BVorlegen, das faubere

und gefdllige Anvidten der warmen Syeifen,

bas Weryieren und Bebandeln der Falten
Geridpte.

Das Frandiren und LVorlegen det
Sypeifen.

€8s ift nidt ju leugnen, daf sum fdhonen unbd
gefcyicten Trandpiven, oder Borfhneiden, befonders
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wenn bdied an ber Tafel unter Weobadhtung vieler
Augen und  nicht am Borlegetifdy gefchieht, foronhi
Dreiftigleit und Sewandtheit, wie Sadhennenif und
Uebung gehoet.  Audy find ndchft diefen Fdbigkeiten
ein fdarfes und zweckdienliches Borfchneidemeffer
(weder 3u fang noch su Fury, nidt u ftarf ober zu
{dhad), abgerundet oder ftwmpf gefpise), fo wie eine
eben folche tveiz oder bdreizinfige Gabel hichft noths
wenbdige Crforderniffe sum  faubern Bor{chneiden.
Die Gefchicklichleit im Borfchneiden fiiist {ich ge=
wiffecmagen auf einige anatomifche Kenntniffe. d. b.
daf man mit der Lage der Fleifchmusteln, ber Knos
den, der Sehnen und Flechfen und dem unfehlbar
vichtigen Sip  der Gelenfe bded ju  zergliedernden
Stiickes genau befannt fei.

Rinvfleifd).

Bei dem Trandyiven grofer Fleifdhitiicke it es
Haupteegel, daf man die Scheiben jederseit quer iiber
bem Fleifchfaden mit Riickficht auf die Fettlage vedyt
fauber und mnidyt in ju grofe ober (farfe Portions:
ftiie fchneide, und die Jranche (Scheibe) nicht eher
abhebe, bis fie ginglid) vom grofen Stitd getrennt
ift, weil man fie fonft leidht gerveifen, die Fleifch-
oberfldche, tworan oft, befonders bei Bratenftiicken,
am meiften gelegen iff, abffreifen und dag zu sers
fdhneidende Stiic felbft bald unanfehnlidy madyen
wiicde.  Jft Loptered einmal erfolgt, fo wiiche audy
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biermit jugleich die Grenze des faubern Borfdhnei-
bend fein, weil man unméglicy von einem dergeftalt
sevviffenen St fchdme glatte Scheiben  fehneiden
fFann.  Audy muf bei dem eingelnen BVorlegen bden
Hauptperfonen das Befte jugetheilt und der Rand
des Tellers nicht mit Sauce betropft werden. Sols
len bie vorgefchnittenen Speifen an dev afel hernm:
gegeben werben, fo miiffen fie bitbfeh gefdllig auf die
Shiiffel gelegt und die dazu gehdrige Sauce ober
Beilage gleichzeitig mit herumgereicht werden. Uebers
baupt follen alle berumgugebenden Febenfpeifen fo
eingericitet fein, daf feder Tifchgoaft mit einem Loffel
ober e¢iner Gabel bequem davon nebhmen Fann.
,ShweifftiiE.” Berfdneidet man ein foldyes,
fo findet man den Fleifchfaden, toie bei allen Bier-
fliflern, von oben mnady unten, nimlidy von bem
Hiifttnochen nady dem Knie zulaufend. Alfo in bdie-
fer Ridhtung bat man die Scyeiben dergeftart su
fehmeidben, daf man, nady der Weidye des Fletfches,
die Gabel entweder vor der abzufchneidenden Tvandpe
Dalte, ober bei weniger Teiche in diefelbe’ flecte wnd
pad Meffer bHinter der Gabel gleih fo einfese, um
bievburdh die Stdrke bdes Portionsfiickes ju befiim:
men.  Auf diefelbe Leife hat man auch Sehmor-
ober andere Fleifchititcte, weldhe nach dem Faven mit
Sped - durchzogen find, gu fhneiden.  Bei gtofen
ober fehr grofen Fleifchmaffen, die nicht befonders
weich find, fommt e$ indef auf das Halten der Ga-
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pel nicht fo genau anm, oft dient fie nuv dagu, um
bas ganze Stiid in die paffendfte, fdmeidegerechtefte
Lage su bringen und feftzuhalten.  Auf Knochenlage
- hat man bei dem Schweifftic nicht fonderlich Riick-
fidht su nehmen, weil 8 nur oben den Schreifs und
Hitftz und der Linge nady den RobrEnodyen enthals,
und die man jum Boutheil ded Stiickes im voben
Buftande auszuidfen gewif nidt unteclafjen haben
wicd. 3

Den , Bruftéern” fdneidet man geroShnlidy
fiber dem  Rernfett und der Knorpellage in fchdne
Scheiben, weil hier mebr diefe Theile, als der Fleifch-
faben entfcheidet.  Jngwifdpen witd der  Bruftern
audy in der Quere gefchnitten, befonbders wenn basd
StitE groff iff, twozu man alddann erft ein ganged
StiiE, nach Mapgabe der Portionsfeheiben abfdyreiz
bet.  Rleineve StitFe Bruftfern, teldye die bemerkre
Gréfe etwa gevade Dhaben, bedingen bag Schneiden
quer fiber dem Faden. — Die ,Nadbruft” wird
gemeinhin wie der. Bruftbern porgefhnitten, doch ift
bier die Knotpel- und Fettlage weniger entfdeidend;
man fdmeidet von dem Eeinen Stiicke fofort fchdne
Portionsfiiide fiber dem Fadben, und von dem gro-
fen Fann man i diefem Bebuf gleid) su Anfang
¢in paffendes StilE abfchneiden. -— Biei dem gros
fen ,Rinderbraten” nimme man guerft das gange
Filet hevaus, fdmneidet von diefem mit Belicfichti-
qung bes zarten Fettes und miglichiter Befeitigung
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bes harten Stranged fdydne Scheiben, mobei, follten
bei einem ftavfen Filet nad)y dem bdicen Ende bin
die Stitce ju ftart werden, diefe einmal durchgefchnit:
ten twerden Eonnen.  Die noch erfordeclichen Schyei
ben laffen fidy sundchft aus dem derbeven Niicken-
fleifche febr bequem berausnehmen.  Snodhen find
beim Borfchneiden des Minderbratens ebenfalls nidyt
ftorend, weil die fidrern Rildgratbnodhen fhon roh
auggehauen und der breite . Hiiftfnochen im  dicen
Sleifche fich vor dem Auftragen nady Umftinden aus-
brechen Iaft. — Das ,einzelne Filet” wird na-
titelich eben fo vorgefchnittelt, toobei man bei dem
ungefpickten tvegen ded hHavten Stranged fidy in Adyt
su nebmen bHat, befonders fvenn im vobhen Juftande
bei der Subereitung auf diefen tvenig oder gar nidht
Riickficht genommen ift. — Von den , Rinbder:
Goteletten’ fchneidet man guerft den Knochen ab und
bievauf vecht hiibfche Portionsfiiicke, von unten nad
oben ober umgekehrt, die natiiclicy nicht feheibig auss
fallen ESnnen; dody iff e8 gebrduchlich und paffend,
baf man die gany durchfchnittenen Stiide twieder an
den Snochen und in ihrer urfpriinglichen Lage auf der
Sdyitffel sufammentegt; dody entfdheiden hiev freilidy
bie obwaltenden Umftande, wie Tifchfitte. — Aus
ben Snochen geldfte, dann aufgerolite unbd gefdhndicte,
subereitete Stiicke twerden quer gefdhnitten und, fallen
die Scheiben su grof aus, noch einmal durchgefchnits
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ten.  Gben fo fchneidet man bdie in folthem Suftande
faccicten ober ,, geftillten Fleifdhftige”.

SRinderzungen’ {dneidet man am dicen Enbde
an und bilt bag Meffer fo, daf die Sthicke nacy der
Gpise su immer {drdger, mithin linger und breiter
werben, um ein treffended oder binldnglid) grofies
PortionsftiicE zu eclangen, weshald die Scheiben audy
nicht su diinn ausfallen dlicfen. — Bei allen andern
Fleifchtheilen, die etwa aus dem Blatt, dem Kamm,
pem 9als, der Hefle 2. aufgetifcht werden, dberhaupt
bei allen Stitcfen von geringerm Werth und Umfang
vichtet man fidy nady der Grdfe derfelben und dev
Lage, wie fie vorn Schlddhter gehauen find.  Der-
gleichen  Eleine, unbebeutende Fleifchftiicte, wie fie bei
einem gevingern LBerbraud) vorfommen, E5nnen Feine
Borfdyneide-Regeln feftifellen, weil man da wenig auf
Fleifhfaden und Knochenlage Riickficht nehmen fann,
mithin fein witkliches randpiven, fondern nur ein
Serfchneiden oder Bertheilen, toie ¢8 gevade die Hiius
lichen Umitdnde gebicten, ober die ahl der Fifchs
genoffenfchafe nbthig madyt, fatefindet. — Bei dem
Borfdyneiden des , PHEelfleifches” gelten diefelben
Regeln.

Kalbfleifd).

SRalbsEeule.” Bei dem Tranchiven von gro-
fienn Kalbsteulen, fiberhaupt ciner feden SKeule der

cfbaren Vierfiifler vichtet man fich nach dem, diefern
MecElenb. Kodbud. % )



Theile ecigenthiimlichen Bau.  Die gange Keule be:
ftebt aus vier Fleifhmusteln, dann dem HNiift:, dem
Robr-, vem Schlufz- und bem Beinz ober Heffe:
Enodhen.  Mitten duvch die DMuskeln und fie gleidy-
fam trennend, [duft bder RobrEnodhen, welcdher unten
im Sniegelenfe mittelft der Flehfen mit dem Bein-
Enodhen in Verbindbung fteht und oben niit feiner
Rugel in die Pfanne des HiiftEnochens fchliefit; beide
Gelenfe find bequem zu durchfchneiden. Der Schlugs
Enochen [dfit fid), fo teit er im bdiden Fleifche fint,
unter Umftinden aus bder untern SMuskel [leicht aus:
brechen; doch ift er beim Worfchneiden tveiter nicht
ftorend.  Gben fo ift ¢8 mit dem Hiiftbnodhen, je
nachdem die Keule toeich und olt gefchlachtet ift. Um
ven MohrEnochen liegt vorn die vunde Nuf (Mustel),
oberhatb befindet fich die flache, beim. HiiftEnochen die
Eleine, und unten innechalb Dder Keule bdie- untere
Nuf. An der obern oder flachen Nuf {ist auferdem
an bem duferften Theil eine lange walzenférmige
Sleifchmustel, telche fich durd) den febnigen, ftarken
Sleifchfaden und die blaffece Farbe von dem fibrigen
Keulenfleifhe auffallend unterfdyeidet. Nach Umfidn-
ben theilt man biseilen, befonders bei Eleinen Thier-
avten, bas Fleifd) einer gangen Keule in el Theile,
fo da, wenn man den RobrEnodhen als die Grenge
annimmt, dad Fleifch, das auf der ganzen hintern
Seite liegt, ald die grofe und das auf der vordern
al$ die Eleine Nuf zu beseichnen it  Das jartefte |



Fleifcy Hat die Eleine und danw die unteve Nug.

Gine jedbe SKeule fTann man von dem Hift- oder
SKnieende anfchneiden.  Crfteres ift dedhalh vorguzies
hen, weil man von hiev aus de Eleinen Nuf juerft
fchneidet, alfo das feinjte.Fleifch guerft erhdlt, um o8
ben  Hauptperfonen vorlegen zu Emmen, wenn ndm:
lich, ftatt bas Borgefchnittene an der Tafel herum u
geben, eingeln vorgelegt wicd.  Jft man mit der
fleinen Nuf fertig, fo fest man das BVorfhneiden
abedhfelnd. mit ber runden und dev fladyen Nuf fovt.
Sind audy diefe bis auf den RohrEnochen vorgefhnits
tenn und fehlt 8 noch an Fleifdy, fo wird dag Gange
umgetvendet und von der untern Nuf  gefdhnitten.
Bei febr Eleinen Kalbsfeulen Efavn man fid) nidyt
freng an diefer Borfdhrift halten, weil man da aus
ber gangen, grofen MNuf (f. oben) su fchneiden ge-
nbtbigt iff, um fdhone Scheiben ju echalten und 3
chen fo mit dem gangen vordern Theil bder SKeule
macpen muf.  Die gingliche Serlegung bder grofen
Kalbsfeule debnt fich auf die Art weiter aus, daf
man das Befte, was fidhy nodhy am Knodyen befinbdet,
abfchneidet, diefen im Knies und Hiftgelente trennt,
um allenfalld noch von dem fchlechten Fleifche des
Heffebnochens Gebraud) madyen ju Ennen.  Seyneis
bet man bdie Keule von unten an, fo erfolgt dev erfte
Sdhnitt oberhald des Kniegelentes und fofort werben
bie Scheiben abwedhfend aus bder runden und flachen

und ber Eleinen Nuf bis jur Spise gefchnitten und

90 *
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sulest die unteve MNuf vorgenommen. — Die ,Fri-
Eanbeaur” legen fidy vermdge ihrer Form, Kno-
denlofigleit und richtigem Liegen be8 Fleifchfadens
fdhon febr paffend und fdmeidevecht dem Teffer des
Borfdhneiders dav, dabher bleibt bierbei nuvzu ertwdh-
nen, baf mah die Querfdynitte etwasd fdyrdg nimme,
bamit die gefpictte Seite recht fauber bervortvete. —
Bon dem gebratenen ,Kalbsnievenftid” fchmeis
det man uerft die Diinningen ober lappigen Theile
ab, wenn folche bavan geblieben find; damn nimmt:
man bdie Mieve beraus, und f{chneidet, nachydem man
bas NievenftiicE umgedreht bat, vor dem Ritcenfilet
moglichft breite Portionsitiicke. It jedoch dag Mies
renftii® nue von einem Eleinen Kalbe, fo twerden duvd)
die Wirhel de8 Ritckgratbnodhend und dann fiber dem
Filet bernnter, wifchen den eftva nody darvin fienden
Rippentnochen, die Portionsfilicke gefdhnitten. Gleichs
seitig fohmeidet man die lodgetvennte Nieve in Eleine
Sdyeibchen und legt, fo weit fie rveicht, bei jebem
Fleifhftiiceden ein Scheibdyen bei, ober (it fie be-
fonders auf einem Teller an dem ifch mit hevum:
geben. —  Sommt der ,gange Kalbsbraten”
vor, fo ftebt es in des Worfdhneiders LWillen, ob fu-
erft dasd MierenftiicE oder die Keule vorzunchmen fei;
inzwifdhen toird - gemeinhin  mit erfleem der Anfang
gemadyt.  Deshalb fann man beide Theile diber der
Hiifte von einander trennen.  Der Ungelibte [aft ju
biefem Bebuf den Braten bier und audy im Riick
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grat tob einfniden. —- ,Kalbsbruf.” Mit Rlick-

fidyt auf bie Knorpel und die breiten Rippen, fymei-

bet man bdie Fleine SKalbsbruft itber der Snorpellage
und gwoifdhen den Rippen der Quere nad) in mége
lichft gefillige Stiicfe. Die grofe Kalbsbruft teennt
man erft der Linge nad), fo daf s ¢in Knorpele
und ein RNippenftic giebt und {dhneidet beides in
perfelben Nidytung in Portionsfificke, obme fich febr
an ben Fleifdyfaden su Eehren. Die gefiillte Kalbs-
bruft wird eben fo gefchnitten, nur dap man babei
wegen deg  Fitllfels vorfichtig ju Werke gebt. —
MWird ein ganger ,Kalbsopf” aufgetiftht, fo fest
man das IMeffer gevade auf den Wivbel ber Hirn:
fdhale ein, Elappt bie Stirnhaut von beiden Seiten aus
cinander, nimmt die beiden Stiicke bes Hirnfdyadels
und dann den Brdgen beraus, IS von beiden Seis
ten bis jur Sdnauge bie fleifchige Haut ab, und
fchmeidet diefe nebft der Bunge in Eleine Portions:
ftlicke.  Jebe Brdgenbélfte theilt man ber Lduge
nach in gwei ober drei Stite und “giebt fie mit
Preffer und Saly beftreut, befonders auf einem Zeller,
su bem fibrigen Fleifhe. — Soll ¢in ganges ,S duls
terblatt’ trandhict werden, fo hat man auf folgende
Snodhen 3u achten.  LVon oben bis etiwa jur Hilfte
bed Fleifchtheils befindet fich ein von oben nach unten
hin fymaler twerdender feheibiger Snodyen, der auf oder

obernt Seite eine Grhhung, beinabe wie ein Beflifgel:

brufténochen geftaltet, bis an die Fleifchoberflache bil-
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det, in deffen Planne der ungleich oder fdyief g
ftaltete NRohrEnodhen miindet und ber wieder in dem
SKniegelenfe mit dem  Beinfnodhen sufammenbingt.
Beide Gelenfe loffen fich wie bei der Keule durey
fchneiden, bder erftgenannte fcheibige SKnochen pilegt
fih gabr ausbrechen su loffen. Das befte Fieifch
des dibrigens durdyweg fehnigen Schulterblattes logt
oben auf bdem Sdpeibentnochen, indef das muifte
vorn am JNébrnodhen fist. Diernach wiitde man
alfo dag Fleifch auf beiden Seiten ber Crhéhung des
Scheibentnodyens herausnehmen, dies in Portionsftiice
fchmeiden, den Snodyen von dem Robhrnochen tvenmen
unbd fofort bas Ddide Fleifdh vorn ven diefem mige
lichft feheibig odev fHitckig abfchneiden.

Hammelfleifd.

Bei dem Frandhiven des Hammelfleifches, tlide,
nadydem  diefer  Gegenftand in der moglichften Aus-
fithelichEeit in Dem Ralbfleifchartifel bebandelt twors
ben, nicht mebr viel su erinnern fein, weil dev Ham:
mel in feinem Glieder- und Knochendbau infofern nue
bon bem Kalbe abweicht, als alle Fleifchtheile von
ibm geringer im Umfange und der gange Knodhenbay
Eleiner und {dhrodicher gebirdet ift. Was die ,Ham:
melEeule” in Begug auf die javten Fleifchtheile be-
trifft, fo liegen diefe in  denfelben Muskeln wie hei
der Kafbsteule und tvie in jedem Schenkel aller off-
baven vierffiigen Thievarten. Man  fdyneidet die
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Hammelbeule fowohl am Beins wie am Hitftende an
und verfihee bhiechei wie bei der Kalbsteule.  Von
oben, als bdie gebrdudhlichfte Art, fingt man guerft
mit der Fleinen, dann der runbden, fladen und untern
Musbel und von unten mit dev flachen, der runden,
Fleinen 2¢. am. il man jueeft die beffern FTheile
porfchneiden, fo nimmt man su Anfang die unteve
Seite und dann bdiz feine Nup vor.  Jft die Ham:
melfeule Elein, fo verfdhrt man wie bei ber Eleinen
SKalbsfeule mit der hintern, grofen und bder vordern
Eleinen Muf. — Die ,Hammelbruft” wird ohne
feitered quer fiber der Snovpellage und gwifchen ben
Rippen durch vovgefdhniteen. —  Bom , Carree”
witd nad) Befeitigung dev lappigen Theile das Riick
filet miglichft fcheibig, ober quer bucch die Miicen-
foivhel portionsftiicig getheilt, obme von bder Niere
fonderlich Gebraud) yu machen. — Bei dem , gangen
Hammelbraten” verfihre man  binfidytlich bes
Borfchneidens wie bei dem Kalbsbraten. — Wil
von jebem RippenftiiE das Riidgrat roh ausgehauen
witd, fo laffen fich die Portionsfiiicte swifchen je
stoei su gwei Rippen bequem vorfdhneiben. — Das
SHammelblatt” gerodhet ald ganges SitiicE, fammt
ben Snochen aufgetifcht, Eeine entfpredyende Nusan:
wendung. Kommt ¢8 in diefemn Juftande gefchmort
por und (4t fidy der Scheibentnodien, twenn ¢3 gabr
ift, nidyt augbrechen, fo bedient man fich der bei dem

Kalbfleifchartifel diber diefen Fleifchtheil gegebenen
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Aniveifung. A5 Kodyfleifeh wird das Schulterblate
unbedingt in den Knochen portiondweife gebnidt.

Sdhweinefleifd),

Die Vorfdyneideregeln des  Kalbfleifchartifels gel-
ten auch zum Zheil beim Schweine.  Der bean:
fprudhtefte Fleifchtheil diefes Thiered sum BVorfdhneiden
ift der ,Schintens ev ift audh sugleich der fchrofes
vigfte, fchon wegen feiner Fettlage und befonders wenn
e febr weich, wie ihn viele Pevfonen [eben, geFocht
iff.  Man mag ihn unten ober oben, als die bevor-
sugteffe Avt, anfdymeiden, fo rvichtet man {ich nadh
ber Lage bder befannten Fleifchmusteln.  Knodhen
geben beim Vorfdyneiden Teine Stérung, weil der
Hiifttnochen entiveder toh) ausdgelsf, oder gabr aus-
gebrodhen ticd; boch foll eine jebe Scheibe von dem
Theile bes Schinkens gefchnitten, mit einem Streifen
binlinglichen Fetted oben eingefaft fein.  Hichit
fhwoierig ift dies su erlangen, wenn der Schinfen ju
weich ift ober su flavE gefodyt bat, weil bdas Fett
fih aldbann von dem magern Fleifdh unvermeidlicy
untee dem  Meffer abldE.  Cben o unangenchm,
bod) nicht fo peinigend ift ¢3, wenn auf dem Sehin:
o cine g dicke Fettdecke geblichen ift und e fiie
eine grofe Gefelifchaft an der Tafel gany gefdynitten
werden foll.  Die Fettlage foll in diefom Fall nue
cinen Eleinen Finger dicE darauf bleiben.  Gin Anbdes
tes ift 3 bei Eleinen Samilientifchen, wo der Sehin-
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fen mit der Haut auf. den, Jifdh fommt wund wo
man nur die ndthigen Scheiben  davon . abfchneidet
und den {ibrigen roieber mit der “Haut bedeckt. —
,Carreez, Rippenftiid, Hals” . find leidht
voryufchneiden, tweil fie, ungeachtet der ftarben Fett-
fage oder des Spected, im Bergleich zu den Knochen
immer nod) Fleifdhmaffen genug bieten. Die Kno-
den, weldye nicht voh herausd genommen find, lafTen
fich, wenn das Fleifch gabr iff, vedht gut ausbrechen.
Ghen fo ift es mit dem bdurdywadyfenen , Baud)=
und Brufiftitd.” — Das gefiilize ,Rippefoeer”
wird wifdyen den gefnicten ippen getrennt, dann
bie Portionsftiice wifdyen je 3wei oder dret Rippen
gefchnitten und mit dem Fiillfel vorgelegt. — Pokelz
fleifch, wie Cisbein, balbe Képfe ., fchneidet man
mit der Haut nady den Dbefannten egeln, andere
Gtitde nacy ibrer Befdhaffenbheit, riidfichtlich bder
Fleifch- und Snodpenfage. — Dad Schneiden von
NRouladen, Siilzen, Preftopfen, Dauer- und andeten
WWiivjten, fiberhaupt allen Enodhenlofen Fleifchitoffen
erfordert weiter Feine Borfdhriften, ald daf auf
hiibfche, gefdllige Scheiben gefeben twitd; fden bie
Form diefer Gegenftdnde dient uns alg Ridytfchnue,
tie wir fohneiden follen. Je diinner bdie Wurft,
befto fchudger bile man dag  Meffer, um buf\fcbe
Seheiben gut gewinnen.
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Lammfleifdy.

Bon diefem fommt nur bdie bintere Halfte sum
Srandhiven vor, weil die vordeve wegen ibrer Unbes
beutfamteit nur al8 Feinftiickige Speife auftrite, BVom
LLammbraten” trennt man meiftentheils erft die
Deffen ab, wenn bies. nidht {chon in dber Kiiche ges
fcheben ift, und verfolgt von bhier aus das Borfchneis
bent der SKeulen, ohne fich bierbei wegen des Eleinen
Glieberbaued fonderlich an die Lage der Fleifchmus-
Feln febren zu fonnen, fo daf man entiweder den
obern und dann den untern Zheil, oder die vorbere
fleine und dann bdie bHintere grofe Muf {dhneidet oder

‘mit biefen Theilen umgebehre verfibet, wobei su be-
merben iff, daf bas Meffer in fdudger Ricytung
fpielen muf, um bitbfche Portionsfiticke zu ethalten;
man fann ju diefem Webhuf zuvor das Carreeftiict
oon den Keulen, iwie diefe feldff von einander frens
nen.  Gine dhnliche Jrennung - lAngd dem Riicken
geht audh bem Dierauf folgenden Lrandhiren deg Cars
vees voraus; tegen ber jarten Snodhen iff fowobhl
bigs, twie dag Bertheilen des Carveed felbft, quer fiber
ben Ritdentvivben leicht ausfithrbar.

Wilvypret.

Bei dem  Borfdhneiden von grofen , Wi d Ees
Len”, vidytet man {idy nach den Borfdhriften, tweldpe
ber Kalbfleifchartifel bhinfichtlich der KalbsFeule bier=
fiber mittheilt, wobei ber gedebnte Knochenbau umd
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bie betrddhtliche Fleifchmaffe der Keulen vom Hhohen
Wilopret das Vorfdhneiden infofern  getviffermafen
erleichtert, toie e8 die durch den Schuf oder Hunbdes
bif fehr zevftrten Fleifchtheile in gleichem IMaafe er-
fohoeren. Auch der Wmftand, daf bie Reulen grofer
Wibpretavten gerwShnlicy im Wirbel, ftatt fiber dem
Rreuy vom Dimmer getvenut werden, erleichtert das
Borfchneiden, el man bier weiter Feine Knodhen
als den NohrEnochen findet. So twie man bei bem
Sylachtfleifche auf die mit Fett belegten oder bamit
burchiwachfenen  Theile bei deam DBorfdhneiben Riic=
fidht su nebmen bat, eben fo iff dies bei dem LWild-
pret hinfichtlich dee gefpickten oder wit Feift bedeckten
Theile betfelbe Fall. [Jmmer mup bas Meffer bei
bem Lorfhneiden von gefpicten Toildeulen fo ges
balten merden, baf ber gefpickte Theil der Fleifch
fcheibe gefdllig Dhervorteitt, toobei  jeboch der Spicter
chen fo oiel ald ber Borfchneider beizutragen bat.
Bon einem fhlecht gefpicEten LBilbpret wird aud der
gefchicEtefte Borfdhneider feine Ditbfdh durdybrodhene
und befrangte Scheibe vovzulegen vermbgen. — Um
leichteften ift ein ,Wildpretriicden” oder ,im:
met” vorgufdyneiden. Um die befien Stlicke juerft
porlegen gut ESnnen, {dyneidet man das Simmer am
pintern ober dicfen Cnbe an, trennt suerft didht am
SRiicentnochen bag Filet ettwad’ [0, und feymeidet
immer in fdiefer “Richtung - folgend , um  fehdne
Scheibent gu ergielen, in verbdlenifz und gleichmdfiger
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Stdrte die Scheibe vom Knodhen ab. Iff man mit
ber erflen Seite fertig, fo fommt die andere an bdie
Deibe, oder man fdyneidet von beiden Seiten gleich-
viel. — Nidfichtlich der , Wildbldtter” ver
bilt ¢8 fich woie bei dem Schlachtfleifche, nur find
die vom TWilopret, befonders von alten Tbicren,
noch werthlofer und fhlechter al8 ganzes StilcE auf:
getiftht, ald bdie vom Sdhlachtvieh, weil fie, twenn
aud) feiner in den SKnoden, doch fidrfer in den
Sebnen, vorsliglich in den Bldttern find. Gemein-
bin trennt fich das Fleifch bei dem Schmoren ober
DBraten von demr obern {cheibigen Knocdhen b, der
fich algdann leiht twegnehmen [dft.

Wilves Sdywein.

Dies berrlidie Wildpret bietet wegen feiner fhars
Een leifchymaffen dem DBorfdhneider ergiehige Crfolge.
Die ,Keulen” von grofien ausgedichenen Schmei-
nen, tweldye twie die vom Hir[dh gewshulich im Wie-
bel abgeldft toerben, fehneidet man i bem dicken
Sleifh von oben an, und adhtet bierbei auf die etiwa
mit Feift bedeckten Stellen.  Die Keulen von Feis
nern AWild- Schweinen und  Frifchlingen  erfcheinen
wie bie Nebfeule mit dem Hiiftnochen und der
Bleinen’ Muf, und es laffen fich Bei diefen diefelben
Lorfdhneideregeln, wie bei der Hammelfeule anwen:
bar. —  Dee , Ritden wird eben fo vorgefchnit:
tenr, wie der vom Dammbirfch, wozu biefer Artitel
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die nothige Worfdhrift giebt. —  Bei dem Bovs

fdneidbenn von ,Schulterbldttern” vidtet man

fih nady der beBannten Knodpenlage und ¢s iff vom

wilden Schioeine audy diefer Fleifchtheil viel benup:
und braudybaver toie von jedem andern LWildpuet.

Aus denjenigen Stiicken, wie Bruft, Bordergimmer,
audy Blatt 1., welche mit Brod Erufiict werden,
miiffen  unbedingt alle die Knodpen herausgebroden
werden, fobald dag Fleifd)y gabr ift, weldhe rob micht
befeitigt terden Eonnten. Obne Ddiefe Vorfidyt ift
man nicht im Stande ein Eruftivtes StiicE ordents
lihy ju fdineiden; eine vorher portionsftiicweife eins
geduiicte geringe LWertiefung in die Broddece erleich-
tat bdas Borfchneiden nody mehr. — Wird ein
gangec , WWildfhweinsEopf” aufgetragen, fo fhmei=
det man exft dic befjern Scheiben aus dem Genict
und fahre nddyftdem mit dem Fleifch ver Kinnbacken
fort, Tenn der Kopf auf dem Vorlegetifd) gefchnit:
ten und vorgelegt wird, fo fchneidet man von den Sdhyei-
ben auch die Haut und das itberfliiffige Fett ab.

Reb.

Das BVorfchneiden der , RehEeulen” bat tweis
ter Beine Abweichungen von fenen der ung fdyon
pefannten Regeln. Wegen ihres geringen Umfan:
ges exfdyeint die RehEeute in ihrec gangen Geftalt
mit Diifttnochen und Eleiner Nuf und man fdhnei:
bet fie mit Riidfidhtnabme auf das @e(pid"te
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wie’ die Hammelfeule vor, mit der fle in Form und
Snochenbau viel Aehnlichfeit hat.  Wegen bes jar-
ten, fleifchigen WWildpretd und der feinen Knodyen
fann man von bder grofen MebBeule vorteefflicye
Sdyeiben vorfhneiden, audy die untere Nuf gendhre
biefelben: Bortheile, wenn die NRebEeule audy auf der
untern . Seite gefpickt iff. —  Cbenfo gewdbrt das
Lorfdyneiden des , Rehzimmers,” weldhes fidy
nady ben bereitd gegebenen BVorfchriften richtet, eine
leichte  WVerfabrungsart in Besug auf die Fiille von
gactem leifche der Filers, befonders wenn dag Neb=
simmer biibfch gefpickt worden iff. — Die , Reh-
bldtter” bicten wegen ihres werthlofen geringfligigen
Fleifches febr fchlechte Crfolge, wenn fie gang. aufge:
tifcht twerden.  Kommen fie dennody auf folche Art
subereitet vor, fo verfihrt man nady den befannten
DBorfdyriften.

Hafe.

Grofie, ftacke, alte Hafenn muf man wombglidy
vother portionstweife {iber dem Niicken einfnicen ober
noch beffer gang durchfchlagen und fie in ihre urs
fpriingliche Lage twicder jufommentegen laffen. Die
Keulen eingubnicen ift nicht unumginglich nothroens
big, toeil ‘man  biefe im Diiftroivdel und Kniegelente
burdyfchneiden und von dem Fleifche bdas Néthige
trandyiven fann. DBl Eleinern odev jungen Hafen
fann bas Cintniden gang unterbleiben, weil diefe fich
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mit einem ffurapfipisigen, ftavfen BWorfdhneidemefjer
{iber bem Mitcen durchfchneiden laffen.  WWill man
dies it flarken ausgedichenen Dafen verfuchen; fo
gehort dazu ein febr ftarfes Meffer und ein mit dem
Sig der MitcEentvivhel genau befannnter Borfdhneider.

Gefliigel.

Renn basd Vorfchneiden von grofen und gréfern
Fleifchftticen fdyroierig ecfdyeint, fo iff dag Frandyiven
und Sergliedern * grofer: und groferer Gefliigel wegen
bes mebr verbreiteten, verzteigten Knodyenbaues um
fo fdywieriger. Gefottenes und braifivtes Sefliigel
fohneidet fich midhpt fo gut wie geddmpftes und ges
bratenes.  Die Lage und der Bau der. Knodyen, for
wie ber Sis und die Grenge der Gelente {ind. zwar

~bei jedem Gefliigel fo ziemlich gleich, dody abweichend

und verfhicden find Ddiefe Formen in der Ausdeh:
nung und bem  Umfange, fowie in der Stivke und
Menge der Sehnen und Flechfen in Bezug auf die
Grbfe oder Kleinbeit bdes Bogels. Daf man bier
Feine vollfommen anatomifche Sergliederung des eine
selnen @Gefliigels ermarten fanm, liegt in dev Sade
unid odre gany- gegen die Tendens. und. den Jwee
unferes Buches. - Wi wollen . nur eine - allgemeine
Ueberficht der hauptidchlichften Glicderftiice mit ihven
sufammenbdngenden Gelenten, fo tveit dies bei dem
Trandyiven des Gefliigels von Nugen fein fann, in
méglichfter Kiicse bier mittheilen.



Bon den Gelenen, die beim BVorfdyneiden und
Setlegen von ' grofen und groferen Gefliigeln von
Widytigheit und ju- durchfchneiden  find, befinden fich
im Jliigel drei, das erfle fist dicht am Rumpf, das
swoeite fo zlemlich in der Mitte' in dem fpisen
LWinkel des Flitgels, und bas leste, weldhes weniger
von  Bedeutung ift, nabe an der Spise deffelben,
bergeftalt daf alle drei Gelenfe gleich mweic von eine
ander: entfernt find. Cben fo viel Gelenfe alg der
Slitgel, bat audy der Schenkel obne das Bein. Das
dtfte, und zwwar der SHluf des obern Schenfeltno-
hens miindet mit feiner Kugel in die unten am
Niidkgeat  befindliche - Planne (Wixbel), das  yrweite
Gelente nimmt die Mitte oder die Biegung  bes
Schentels ein und bas dritte bildet das Sniegelent;
bad Kniegelenf fist etwad entfernter von der Bie:
gung als bdiefe vom Wirbel. Die Fufgelenfe find
von Feinter weitern Bedeutung  beim Vorfehneiden.
Searfe Sebhnen zichen fidy bei grofien Gefliigeln, be-
fonbers  bei alten Putern, Zrappen, Auerhibmen o
von dem mittlern jum SKniegelenfe hinunter und mit
mebr ober weniger ftarken Flechfen find die Gelenke
mit einandet verbunden. Der gevabe in ber Mitte
figende, und bis jum BVaud) hinunter gebenbde, nadh
unten abgeflachte Brufttnoden, theilt ficy unter dem
Bruftfleifche (Filetd) in jrei ftavke Fladpen.  Die
nacy oben u fich echebende: Spise  (Brufttnodyen.
wand, Bruftbein) ift bald mebhr, bald treniger ev-
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baden, 3. B. tei Putern ift fie am ftdetften und
am weiften hervortretend,  auch bei den Yuerhibnen,
Sdynepfen verhltnifmdfia erhobht, aber abgerundeter,
bei Gdnfen, Cuten, bei den meiften  Wildgefliigeln
ift fie flacher und gewdbter.  Gben fo iff audy der
an den Bruftbnodpen fich lehnende und mittelft el
Gelenfen mit diefem verbunbdene, toie ein Spotn ge-
ftaltete BiigelEnodyen verfchicden.  Bei Giinfen, En-
ten, {iberbaupt bei dem Gefligel mit einem  flachen
Brufttnodyen, ift der Biigel sufammengedriicter und
ftdvber al8” bei bden Hithnergefchledytern. Der gange
obere ‘Sorpertheil (e ficy swifchen Rippen und
Bruftbnodhen vom ganzen untern RitcEentheil trenz
nen, wobei nur Ddie beiden oben fisenden, einen
fpisen  Linkel  bildenden Verbindungdtnodyen  ded
RiiEgrats mit dem Bruftbnochen ¢inige Schrvierig
foit machen.  IMan trennt fe entroeder in den Win:
fln bidyt jwifdhen Niidgrat und Hals, wo aud
bic Gelenfe figen, ober [6ft fie bidyt am Brufitno:
dhen abj (eichter DewerEffelligt man bies allerdings,
wennt die BVerbindbungdbnodyen voh gebnickt  twers
ben.  Der gange Ritckentheil befteht von unten an
aus dem Steif, dem Steifbein (Groupion) und
pem Ritckgrat, an weldpem fich det Halg mit fei
nen verfchicdenen Wirbeln und. endlich der Sopf anz
fehliee. Sowie fich der $Hals vom dibrigen Korper
dicht an biefem im erffen oder weiten IWivbel tren:
fen (ife, eben fo Fanm man ben ganjan Riicken-
‘Meclend, FTodbud. 24



theil in der IMitte in jroei Stiicfe, ndmlichy das Rk
grat unbd den Croupion, theilen, von welchem leptern
wieder der Steif Licht abyunehmen ift.

Puter.

(G verfieht fich, daf bier nur ven gutem, fleifdigem
Gefliigel die NReve ift.)

Nach vorftehenden Belehrungen iiber den Glies
bers und SKorvperbau des Gefliigels toird man bdie
fernern, fid) bievan fhliegenden, nodh ndthigen Bors
fepriften fiber dad Trandhiven verftindlicher und leichs
ter begreiflich unb die Benennungen anfdhaulicher fin-
pen. WBei dem FTvondhyiven bdeds Puters fest man
die. Gabel guerft in den vechten Schenfel devgeftart
fpedg eim, dag man nidht durd) das dice Fleifch
bringt, aber auch fo, daf man den Puter auf der
Seite in der gebSvigen fdmeiderechten Lage fefthals
ten Eann, und (S nun den gangen rechten Schens
fel im Wirbel ab, wobei man nadh Form und Sip
be8 Schentels auf dem Riicken (Steifbein, Croupion)
die Daut einfdneiden und den Schenkel nady aufien
biegen muf, um ihn aus dec Pfanne oder dem | Wirhet
3w bringen.  Dann fdyneidet man den rechten Fitigel
auf -bdie Art ab, bdaf wman entweder bdas erffe
Gelente von vorn  duvchfchneidet, und fofort bag
Meffer der Linge des Brufifleifches nady fo toeit
einbringen [Gft, um dadurdy ein fdhones Portions:
Slitgelftiicd au evgielen, odber man fhdht die Gabes
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fiber der Brufttnodenfpise feft, und  wolffibrt nun
den, gtiige[fdmitt in ber entgegengefesten Sichtung
dergeftalt, dafi man den Puter vorher in: die umges
Eehrte Lage bringt. TMadh) dem AbISfen bes Fliigels
ftiicEs {dhneidet man dag am Brufttnoden fiten ges
blichene  Bruftfleifch in fhdne {dyrdge Portionsfdeis
ben bis auf ben Knochen ab, wobei man fidy in
Acht 3u nebhmen bat, daf die Daut fih nicht von
ber - Scheibe ablfe und bas auf dem Knodyen fies
genbe. tunde  Filet (Mignon) nidht berausfalle, was
dem Putergefliigel, befonders dem alten trocnen, febe
eigen, iff. . et fchneidet man den abgeldften Scyens
fof im mittlen Gelenfe durd), und von dem obern
Theil, 3wei, ober nad) Guvdfe bed Duters  drei
Gtlicfe mit bem . SKnodjen.  Bon bdem  fehnigen,
{dylechten. untern Sdyenteltheil (Piffolenitiic) Fann
man - der. Linge nach dicht am Kuodyen el Stiide
fhueiden. St nun auf biefe Aut bdie erfte Hdlfte
pes  Bogels | vorgefchnitten, fo verfdhet man mit dev
anbern ¢bent fo, fo daf exft: dev Schentel, dann dasg
FlligelftiicE, nun das  Brufifleifd) gefchnitten  toird
unbd die Sevlegung  bdes Schenteld  den Befchuh
madt. . Bon dem Steifibein und dem Niicfgrat wied
fé[ten gleich Gebrauch gemadht, fondeen man 3ieht ¢8
vor, die gamze Garcaffe (ber Eable Rumpf mit dem
gangen Riicen) falt gu verfpeifen, wobei man die
im Gtofibein liegenden fchmacthaften Filets nidyt vers

geffen barf. Sind an cinem aufgetifchten, gangen

21
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Geflitgel die Beine und der Hals figen geblieben, fo
werden diefe Glieder juerft, die LWeine im Kniege:
lenfe und der Hald dicht am RNumpf im LWirbel ab-
geloft. . Jft der Puter im Kropf ober unter der
Beuft  gefiilt, fo muf man bei dem AbLdfen des
Slitgels und dem’ Borfchneiden des DBrufifleifches be-
fonderd Ddarauf ‘Acht bhaben.  Bei Putern, die im
Rumpf mit Leberfarce und Zrifffeln  ober anderer
Savce - geffills find, iff ju berlidfichtigen, daf diefe
Silfel aus dem gedffneten Rumpf berausgenommen
und gu dem Borgefhnittenen  befonbders beigegeben
wede. . Bei' theilweife ausgebeinten, farcirten Putern,
fiberhaunt bei allen anbdern Gefliigetn, die in diefem
Suftande aufgetragen werden, wird erft Schentel und
Slitgel abgefchnitten und dann die Bruft quer {iber
dem  gangen entbeinten Rumpf in hitbfehe Sdyeiben
trandyivt.  Die Schenfel von folchen Putern, Gdn-
fer, Trappen 2. {dyneidet man nach Berbdltnif ibrer
Grdfe in dem mittlern Gelente burd). Gany ausge-
beintes, favcictes Gefliigel fhneidet man natficlidy in
ber Qitere vom Hals: jum Steifende {dyeibig und
fallen die Frandpen ju grof aus, theilt man fie in
ver Mitte in 3ol Stiicke. — Der Trappe ticd eben
fo tie dér Puter gefchnitten.

®Gans.  Cnte.
Y Wie bei dem Vorfchriciden pes Puters wird audh

o
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meiftentbeils bei der audgemadifenen Gang verfabren,
fo daf man juerft ben rechten Sdenfel ablofE, der
im mittlern Gelenfe durdhgefchnitten wird und von
teldhem  bedingungdroeife nady der Grdfe der Gang
stwei bis drei obere Schentelftiicke mit dem SKnodhen,
and vom unteen Schenbeltheil [ings dem SKnodyen
swei Stiicke gefchnitten twerden, wobei an bem einen
ber Stlike ber Knochen fien bleibt. Dann [6fE
man ein {dones Friigelftiic€ vom Rumpf und fdhneis
det von dem Bruftfleifche faubere, f{dhrdge Portiond:
ftiicge ab. it dies gefcheben, fo madyt man am
Bauch in die Haut eine Oeffnung, um bhier bdas
Fitllfel Herausnehmen u Ennen, und zerlegt bie
anbere Seite der Gans auf gleiche LWeife, Wich
auch die Carcaffe gebraudht, fo theilt man, nachdem
bas  gange  Fitlfel perausgenommen ift, den NRiicken
in ber Mitte in das Riickenz und Croupionftiick; vom
RitFenftiice (6 man den Brujifnocdhen vorn didht
am Riicgrat ab, theilt diefen in gwer Stiide und
trennt den Steif vom Steifbeine (Croupion). Audy
bas Steifbein Lift fidh, doch nicht von ju altem
Gefliiget, in ber Linge theilen. Selten fommt ¢$
big su diefer Serlegung; man verfpeift die Carcaffe
[ieber Ealt, —

Vo ben wdbrend bes Sommers vorfommens
ben jungen Gdnfen fann man freilich nicht fo viel
Portionsfilicke verlangen. Die zarten Knochen der
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jungen Gans laffen ein licytes Serlegen su. Aufer
den gtvei Stiicken von jedem Schentel giebt fie' juvei
Jliigelftiicke und von ber ganzen Bruft etva vier
hig fehs Otlie nad) bder Gréfe der Gans,
Die nady Borfchrift abgelsften Schenfel der' Cnte
fann man' im mittlern Gelenfe in das obere und
untere  Schenfelftiic theilen oder fie gans laffen.
Dann fdpneidet man zwei Fliigeljtlicke, dann von
bem am Bruftbein figen geblichenen Bruftfleifhe von
jeber Seite givei Stiicke, und foll - ber Riicken ge-
nommen werben, fo theilt man biefen in bder IMitte
in den Niidgrat und dag Steifoein. €8 ergiebt
alfo die gange Serlegung einer grofen, ﬂeifcbigen
Gnte gebn Stite aufer dem NRitcken.

Kapaun. Huhn.  Taube.

Dag Vorfchneiden des Kapauns madyt den An-
fang mit dem Ablfen des rechten Schenkels, der nad)
bem Durdhfchneiden des mittlern Gelented das obere
und untere SchenfelftilE evgiebt. Machbem auch der
vechte Fliigel, dann ber linke Schentel und linke Fifi-
gel abgeldft find, fchneidet man ein faubeves Bitgel:
ftiic dergeftalt, daf man in der Quere oben’ dicht
am Bruftbein, und zwar wifdhen diefem und dem
Biigel fo weit binunter fchneidet, als ¢3 der Knodyen
quldpt und fofort das losgefdhnittene StitcE mit ‘ver
Gabel aushedt. Bon dem auf beiden Seiten’ bes
Bruftbeins befindlichen Bruftfleifche ersielt man bei
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cinem behutfamen BVorfdyneiden von jeder Seite groei
fhone Stlicke. Steifibein und Ndickgrat wivd felten
und nue auf Berlangen vorgelegt; 8 munbdet falt
vouteefflic). Bei ben gefitliten Kapaunen beshachtet
man daffelbe BVerfabhren wie bei dem Puter. — Von
bem ausgewachfenen groffen Hubn ober Hahn laffen
fich bei einer gleichen Setlegung eben fo viel, natiiclid
fehlechtere Stlicke evgiclen rie vom Kapaun, toobei
bas unteve Seulenftiict, wie bei allem Gefliigel, ein
febr  fchlechtes Stiick abgiebt.  Das junge fleifchige
Hubn giebt zwei gange Keulens, stel Flitgel und
swei Bruftftiice.  Das Eleinere oder Dalb ausdges
wachfene Hubhn theilt man in ywei Keulens und jroet
Fliigelftiicke, ober gel Keulens, sei Flitgelftiicte und
ein Bruftftiic€, weldes bder garten, biegfamen Kuno-
dhen  toegen leidyt ausfitbrbar iff, fo daf nady bem
pavten After Dded Huhes Groupion und NRiicgrat
bavan bleiben. Das gang junge Hithnchen fdyneidet
man ber Ldnge nady durd die zarten Knochen in
swei  Theile und  das Kiidhlein  bleibt  gang. —
Die ausgewadyfene Taube zerlegt man in vier, und
wenn fie fleifchig ift, in fiinf hyeile, die Eleinern in
brei, und bie gang jungen in awet heile.

‘ Fafan. S‘EeBbuBn.

Der grofie Fofanhabn (it wegen feined vortreff:
lidhen, gebaltvollen Fleifches ein ergiebiges Borfdhmei:
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ben ju.  Sede SKeule giebt groei Stitcke, wobei froi-
licy dag Piftolenftiict ift, doch ift dies nidht fo fehlecht
alg bei andern  TLWildgefliigeln. Nadydem man audy
stoel bereliche Flligelticke abgeloft bat, bictet bdie
fleifchige Vruft vorn am Bruftbein toie beim Kapaun
ein fdyones BiligelfticE und an den Seiten des Brufiz
being vortrefflihe Portionsfcheiben.  Ueheraus wohls
fchmeckend ift bad falt gewordene Steifbein, befon:
bers von den mit riiffeln und Leberfarce gefiillten
Fafanen. —  Sunge Nebbitbner fdhneidet man in
ber Linge cinmal bdurch, grofere laffen fich bdergeftalt
in vier Stifcke fbeilen, baf man fie erft der Linge
nach durchichneidet und danw die Hdlften fo fchueidet,
baf von  dem Bruftfleifthe etivad an den Keulen
fisen bleibt, weil die Keulen febr gering an Fleifdy
find und deshald fitr fidy allein fehr {hlechte Pors
tionsftiicke abgeben toiirden. : Ausdgewadhfene Nebbiih-
ner geben aufer diefen Stiicen nody ein Brufifiiict,
und find die Nebhlihner ftarf und fleifchig, fo {hnei
bet man vecht gut swei Bruftftlicke, mithin fechs
Stiice von jedem Rebbubn. —

Gange Fifde.

Bei der Anftifchung gefottener, gefchmorter oder
gebratener grofier,  ganger: Fifdye, Fifechhalfeen, Fifch-
teanchen ird, wenn fie nidt befonders vorgelest,
fondern’ um . die Zafel Dhertmgegeben twerden, ein
Bovleges ober Cflofel beigelegt, - damit ‘ein - jeber
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Zifchgaft fein Theil davon abffecdhen Enme. Wenn
bet” Fifch eine beachtungsdiverthe Leber hat, und diefe
auf dem Kopf ober in dem Mund ftect, fo bleibt
fie bort obne tweitere BVorricdhtung, ober wird, wenn
fie grof ift, auf. BVerlangen in einige Stiide getheilt.
Auch der Kopf with nur auf Begehren bder cinen
ober andern Perfon allein oder befonders vorgelegt.
Bei  gerfchnittenen  Fifchen, befonders bei Karpfen,
wo der Kopf ein fehr bevorgugtes Stiic ift, it 8
etwas Anbderes. Fifchen mit einer zdben, Elebrigen
Haut, wie Dorfdy, Lachs, Kabeljou, Steinbute,
Aal 1., befonders wenn fie im Ofen gefchmort find,
pflegt man bisweilen, bevor fie aufgetragen werden,
die DHaut hin und wieder oder portionsweife eingus
fthneiden ober nur einguvigen, aud) nad) Umftanden
und Fifchfitte die Haut, fo weit es fidy thun At
gany abuzichen, damit dad. Fleifd) bequemer abge:
ftochen werden fann.  Cben fo madit man e8 aud
mandymal mit den quer fiber dem gangen Fifch Soll
bicE gefhnittenen Tranchen (Scheiben) grofier Fifche,
3. B. Lachs, TWels, Kabeljau, Deilighutte 2., und
ben in ber Ldinge getheilten und aus fAmmtlichen
Griten  gefdhnictenen  Fifchhdlften, aud) fann man
biefe an der Tafel felbft febr leidyt und bequem ¢ins
vigen obder einfdhneiden. Bei dem eingelmen BVotlegen ;
laffen fich dergleichen Fifdhhdlften ohne Schivierigs
feit mit dem Borlegeloffel bdurchftechen oder dem
BVorfhneibemeffer durchfchneiden. Jum Borlegen an-



géfthlagenee  Fifche, ‘fo ‘wie foldher, bie Geflllic find,
werden chenfalls  AbftedelBffel beigefeat, bdoch fann
man diefen  allenfalls, wie 8 am beften jui bewert:
ftelrigen ift, 3um beffern Abftechen Eleine Cinfdynitee
geben.  Die mit  Breimaffe fibersogenen und ges
batkenen, gritenfofen Fifchhiilften unterzieht man vor
bemn  Auftragen aud)  mandymal  diefer  Procedur
dgber bies gefchicht am Borlegetifch oder an ber Zafel
felbft, wo man fie aud) oOfters gang durdhfchneivet.
Ghenfo madt man ¢3 mit bett belegten ober pan:
nitten, mit den Grften zubereitoten, ober grdtenlofen
gamgen ‘Bratfifthen; dodh gemeinbin  werden Diefe
fehort al8 Eleine Portionsfifhe ober in gritenlofen
PortionsfHficken gebraten.  Bei: den meiften Iifeh-
fihrungen bleiben jedodh die hier bemerften Borkeh:
rungen binfichtlicy der gefottenen, aufgetragenen gan:
g Fifche groftentheils unbeadhtet und ¢3 erden
biefe fimmtelic) obne TWeiteres prifentict ober ‘um die
Q”afe[ bewmgegebeu

Das mubere und gefallige llnrubtu ver
warmen Soeifen.

Wenn einte gut 5ubere"i‘tete, fdhone Speife fdylecht
und unanfehnlich angeridytet und dagun eine dfirftige,
unpaffende Garnitur oder Umbringung gewdhit ift, fo
fann man fie allenfalls mit einem fchon gemalten

" Bilbe vergleichen, weldyes in eirtemt {chlechten, unpaf:
fenden  Nabmen gefaft it Cine jedroede Sehiffer
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foll mit ihrem angevidyteten Inbalte nad) MoglichEeit
gefillig und  anfprechend ausfehens beshard darf fie
niemals 3u ftark odée voll angevichtet ober mit ju
maffenbaften  Gegenfrdnden fiberlaben  werden.  Su
grofient und gangen Speifent, tie - Fifdh, Fleifch, warz
men und  falten Pafteten, NMouletten, FleifchBafen,
audh Kudyen, fowie folchen Gerichten, diein Formen
mobellitt und ausgefifilpt roerden, fiberhaupt ju alfen
Speifen, die eine gewiffe, beffimmte Form DHaben,
‘mitffen die’ Schiiffem jeberzeit mit diefen auch in
iprer Form und Guofe {fibeveinftimmen.  Befonders
gefdillig feben Ddie angevidjteten Syeifen aus, wenn
bie Sehiiffel fo gewdhlt ift, daf an den Seiten der
Speife ober tund Herum fo viel Raum bleibt, um
¢ine paffende Garnitur dort angubringen, bdod) darf
biefe nur den Schiiffelvand innerhalb begrenzen, abec
niemals diber ihm hinaustreten, und eben fo wenig
datf ber Schifffelvand mit Sauce betropft ober be-
fehmiert ausfehen. Gange Fifche verlangen unbe:
bingt eine lange Sdhiiffel, und eigen fich am vors
theilhafteffer, wenn fie auf bdem Baud) angericytet
terden; BHaben fie eine grofe Leber, fo ftect man
ibnen diefe quer in den SRund und fitlt die Seiten
mit einer paffenden Garnitur aus. Ebenfo ift es auch
mit fangen Fleifhftiicen binfichtlich der Sehiiffeln
und d¢8 Garnivens. LWerben Gemitfe, Ragouts von
Eleinftitcigem ober in Fafern gefchnittenem Fleifeh,
Frifaffees, Gerichte von fHidig gefchnittenen Fifchen 2.
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{iberhaupt folche Speifen angevichtet, die aus breiigen,
dicEfaucigen, fabigen ober Bldtterigen Stoffen beftehen,
und bie eine gewiffe Garnivung befeangen foll, fo
gebt man ftetd erft ettvad fiber die DHAlfte oder ettva
swet Dritttheile ver Speife auf die Sehiiffel, legt
algbann die dagu beftimmte Garnivung nicht ju vol,
aber cotrect und gleichmdfig in einem hitbfchen Srvany
herum, und fiillt nun die iibrige Speife bergeftalt in
die. Mitte, daf die Garnitur innerhald bis etwa zur
Hilfte ihrer Hohe davon begrenzt, aber nicht mit ibhr
in gleiche Hohe Fomme. ober fie gar dberfteige.
Befteht die Speife aus e¢inem  Fritaffee, Ragout 2.
fibechaupt aug ecinem Sevidit von ver[chicdenen -
fliigelglicdern, grofen wie Eleinen Fifdh und Fleifchs
ftitcen, mebreclei Pflangenfloffen u. . w., fo mif
fen die beften und feinften Stiide, die Eftiichften und
bevorzugteften Stoffe und die werthvoliften, {hmad:
bafteften  Jngrediensien allemal  oben gelegt werden.
Unanfebnlich zeigt fich eine foldhe, fiberhaupt jebe an-
gerichtere Speife, twenn die damit vermifdyte oder
pariibier geffilite Sauce durch die Garnitur dringt und
{iber ‘den Saitffelvand tritt. Cntweder enthdlt in die-
femn Fall die Speife felbft 3u viel Sauce, ober 8 ift
ju viel davon daritber gefiillt tworden, ober die Sauce
war ju diinn. :
Auch der auf die Tafel gu fielfende ganze Do
ten foll nach feiner tunden ober langen Form auf
einer dagu paffenden Schiiffel angevichtet werden. Als
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befondere Jierde, wad veht gut ausdfieht, hat man
nodh hier und da die Sitte, auf die hervorfiehenden
Heffetnochen von gebratenen SKeulen, die Beine von
grofien Gefliigem 2. eine feine Papiecmanidyette i
fteen, die man folgendermagen anfertigt: Pan legt
einen Biertelbogen feines, etwas freifes Papier eins
mal jufamumen, fdneidet e8 auf Dder gefchloffenen
Seite fo tief wie el Fingerbreit vecht fein ein, und
vollt b8 Papier devgeffalt gufammen, daf an dem
ungefchnittenen Gnbde eine fo grofe Deffnung bleibt,
in welcher der bamit ju beffectende Snodyen paft;
man Elebt bies Papier an dem offenen Cude mit
etoas Ciroeif und Mebl jufamumen, trokuet 8 und
supft Das  eingefhmittene Enbe vedyt Eraus aus e¢inz
ander.  Audy mit Keeffe und  Peterfilie wird Dder
ganze Braten an den Seiten nod) bigweilen belegt.
Wie fdyon oben bemerft, miiflen aud) perzierte und
unverzierfe gange SKuchen, gange Meblfpeifen, Pubd-
bings eine pafjende Schifffel baben, befonders twenn
an den Sciten b8 Kuchens bherum eine Garnitur
fommt, und die Mehifpeifen, Pubddings mit Sauce
bebecEt werden.  Unter Kudpen und gréfere Bad:
werfe, Ealte und warme Pafteten, legt man gewdhn-
tidy eine gebrodyene ober jufammengelegte Serviette.
Gbenfo  Dbat dag  gefchmacvolle Anridhten eingelner,
gleihyméfig  geformeer Gegenitdnde, wie Besfiteats,
Goteletten, Fifchfilets, GliederftiicFe vom Gefliigel
u. . w. mehrere Bedingungen; man richtet ffe fo-
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roobl im einfachen wie doppelten Kranz oder auf ber
Sdyfiffel flach gelegt an.  Der cinfache Kvanz ver
langt, daf bie Stiicfe dicht hinter einander innerhald
bes Schitffelvandes rund herum devgeffalt gelegt wers
den, daf fie in folgerechter Lage fich gegenfeitig sur
Hilfte berithren oder auf einander fpielen und fomit
eit Krang entftebt. Dev doppelte Krang iff eine Wie-
berholung Des erften fnnevhalb dicht an diefem, mehr
in der Mitte der Schitffel. Flach pflegt man dieje:
nigen Stifce anzuridhten, die ungleich und fnochen-
entbaltend find.  Die Coteletion’ Fommen mit ihren
Stielen nacy oben, wmit der gebogenen Seite nadh
aufen, fo dap die Stiele fnnerhald einen Krang bilden,
die Eleinen FMagouts . obder dazu Eommenden Bei-
lagen und Saucen, giebt man, fall$ fie nicht befon:
bers gegeben toerden, in ben mittlern Naum.  Die
sur bhern Sochfunft geborenden feinen  Fleifch-,
Fifth= “ober Pflangenfpeifen erbalten innerhard bes
Sdhiiffelvandes eine feftgeblebte gefchmactvolle WmEedn:
sung von fehonen Semmelz, farbigen oder natfivlidyen
Teig-Croutons, obder einen Hitbfchen Nudelrand, einen
vergiertent ober unvergievten, farbigen obder geniffenen
Zeigrand odev eine andere aus Thier: oder Pflan-
genfoffen beftehende feive Garnitung.  Auftern wers
denr auf Felleen obder gang breiten Sdyliffeln der-
geffalt angerichtet, baf wan fie gevade fest, wenn
fie auf cinander geffellt tverden mitffen, damit bder
Saft nicht abliuft, und o8 miffen bdie Schalen



unten vecht “rein fein.  Kleine Pajtetchen, Feine auss
gebactene Sadjen, aud) Eleine Kudjen, vergicvte Eleine
Backwerfe, ausgebackene Mehifpeifen (Beignets), iberz
haupt alle Eleinftilcfige, eine cingige ober webrece
Formen bildenden Gegenftinde, diivfen nidyt auf ein=
anber obder bdurdy einander gepacft werden, fondern
mitffen, wic ¢s ibre Form und fonftige Befdyaffens
heit bebingt, evhaben ober flach, Trauymagig oder
fiber's . Krveus gelegt toerden, fo bdaf das Gange eine
gefdllige Anficht gerwdbrt und nicht compakbe und ge-
driickt ausfieht. Audy diefe Anvichteart verlangt, daf
des Schliffeleand fret bleide und unter dicjenigen Ge-
genjtdnde, wo ¢8 paffend ift, cine gebrochene Sers
viette gelegt werde. Matiielicy gefottene Krebfe wers
ben mit den grofen Scheeren, oder dem Seiten nach
aufien hinter einander, erhaben und hod) angeridytet.
Unter Mehlfpeifen, die in cinfachen Fafelgefehivren
gebacken und mit biefen auf die Tafel gegeben wer:
pen, fommt eine jufammengelegte, oder  gebrochene
Serviette. Su trodenen Sadyen, wie Fndiffeln, Pell=
Eavtoffeln, gefottenen Eiern und Ddergl. toitd, um fie
(inger warm 3u erbalten, die Serviette tafthenartiy
sufommen gelegt.  DBei allen Speifen, die in Fors
men gabr gemacht und auf der Sdhiiffel ausgeftillpt
twerden, muf man  befonders bebutfam  u Werke
geben, vornehmlich daf man die Form nicht g feilh
und nidit eher abhebe, bis man dberzeugt ff, dag
der Jnbalt volffommen [oggelaffon babe.
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Speifen, die tm jerfhnittenen Juftande angericy.
tet werden, miiffen, twenn fie aus Fleifch beftehen, in
fehone gleichmdpige Scheiben gefchnitten, 1o moglidy
in ibre urfpriingliche Lage wieder yufammengelegt und
in cinem ober wei Streifen auf einer langen S
fel, oder fiatt deffen, wenn es eine runde Schiiffel
ift, Franyférmig angevichtet werden. Gbenfo ift es
mit grdtenlofen biibfdy gleichen Fifdhftiicken ober Fifchs
filetd, Fnocpenlofen Gefliigelglicderftiicken u. f. 1.
Ungleiche, oder viel Enochenbaltige StitcFe richtet man
nad) Umfidnden und |binfichtlich ihrer Form und
threm Umfang auf die beftmbglichite Weife an.

Das Verzieren und Bebhandeln der fals
ten Speifen,

Gine grofie Clegany und Sieclichkeit wird bei' dem
Anrichten der ‘Ealten Speifen entwidelt; dod) Eann
diefe Anvichteart leicht in ihrem fchonen AeuFern durch
eine gu ftavfe Verierung, mittelft vieler Favbenmis
fdhungen, geftort und iiberladen werden. Das An:
vidjten und BVerieren der Ealten Speifen, fie mdgen
aus Fleifdyz, Fifh oder Pflangenfioffen, aus Geleen,
Gremen, Gompotd 2c. beftehen, in Formen modellivt
und ausgefiiilpt, oder auf der Sehiiffel angericytet
werden, darf niemald bunt ausfallen. Wenn man
in fritherer Jeit gur Ausgeichnung der Ealten Speis
few, befonders ber eleen, Greme 2., gu gemwaltig
bunten Mitteln fdhritt und gleichfom damit su im-
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poniren fudpte, fo ift diefe TMethode von der neuern
RKochart (Gngft bei Seite gefchoben.  Sind bei einer
falten Speife die Bergierungdguthaten bunt oder oiel:
farbig angebradst, fo wird die Speife dadurdy nichts
weniger ald elegant und {chén, fondern gefdymacios
und bizare ausfehen. Die Lerzierung oder Gars
nivung, ju einer eingelnen Ealten Speife gehorig, foll
paffend, ‘gefdhymadooll und gefdliig gerdbit und nur
aud awei, Hidftens drei verfchicdenfarbigen Stoffen
beftehen. Bei grofen Tafeln, Abendgefelifchaften und
Béllen, o eine vielfeitige Auftifchung von Diefer
Gattung von Speifent exfordeclich ift, fann man nidgt
fo leicht in eine bumte Verzierungdart verfallen wie
bei dem eingelnen Unvidjten, toeil bier die Farben:
mifdhung vetbeilt ift, mithin diefe Gerichte in mebre-
cen Niancen auftreten, aber in biefer Pielfiltigeit
erglen fie auch das Yuge am meiften und gewdh-
ven den effectvoliften Glanz, foroobl in Begug auf
bie Bergierunggact, wie bie Gattung von Speifen.
Sum Bergieren dev falten Speifen darf man fich) nue
geniefbarer, in ihren {pesififchen Beftandtheilen un:
{chidlicher, farbiger Thier- ober Pflangenitoffe bedies
nen. 3. B. SKuebsfdywdnge von gebochten SKrebfen,
mit Spinatmatte griin, ober mit Kermesfaft, Co-
denille voth gefdrbte glatte, fefte Farce, die gu einer
picken Turft geformt und dann gefocht, oder in einem

Giefif im Eochenden LWafferbade gabe gemacht pitd,

dann beinabe bart gefocyte Cier, die in Ddlften ge:

Ptecklenb. Kothbud. 29



fdhmitten, mit Sardellenftreifen, Kapern belegt und mit
Aspic lar fiberfpiegelt twerdem, ferner fchwarze Flas
fchentefiffeln oder frifche Zrfiffeln, griine Pfeffergur-
fon, Oliven, Sardellen, gerducherter Lachs, Morcheln,
Potelzunge, Kapern, orangenfarbige Mobhrediben, rothe
Riiben, fiberbriihte Peterfilien- ober Esdragonbidteer,
Pimpenelle, Trippmadam, Fleine tweife Swicheln,
grofe Champignonghiite, die mit fchwarzen Triiffels
ftiften ober andern farbigen Stoffen durdyfpickt ober
bamit belegt terden, dann in Biertel odber Hdlften
gefchnittene natiitliche oder verzierte ArtifchocFenbsben,
tunbde ober lange, glatte oder Fraufe HalbmondfSrmige
1. Groutond von Spicgelgallerte u. f. . Cine
pereliche Garnirung madyen andy die in bitbfdye Stiices
dhen zugeftusten, mit Aspic Elav iberfpiegelten Fifey-
fitets, SHithmerbriifichen, Kalbsbrigen, Kalbsmildy,
Artifchobenboden, verzierten halben Eier ac., befonders
twenn diefe Gegenfiinde vorher mit einer vedht weifen
Mayonnaife beftrichen, bievauf mit einem ober zuwei
ftave hervortretenden, farbigen Gegenfiinden gefdhmadk
voll belegt und dann Eav {iberfpiegelt werden.
Terben bei den in Fovmen geflilzten, ausgeftiilp-
ten, falten Speifen, die BVertiefungen der Formen mit
forbigem ober Elarem Aspic, farbiger ober tveifer
Mayonnaife, Elaver ober farbigem Gelee, gelber oder
farbiger Greme 2. ausgegoffen, fo muf dies mit der
Borfidht gefdyehen, bdaf ndmlich bdie hineingegoffene
Subftang ecft geborig erflavet ober feft geroorden foi,
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bevor eine gweite Aufflillung davauf gebvadht wicd,
und bdaf audy diefe eine gewiffe bEhlung erlangt
haben muf, damit Feine AuflSfung der exften farbigen
Maffe und biermit ein Ineinanderlaufen beider ents
jtebe. Witd in eine glatte Form ein Spiegel mit
Uspic ober Spiegelgallerte gegoffen, fo bdarf biefer
nicht {iber '+ Boll did fein, damit die Beichnung,
weldye mit farbigen Suthaten darauf gelegt roird, dents
lich Dervortrete, tenn die Speife ausdgeftiilpt ift. Der
Spiegel erfordect ebenfalld erft die nbthige Feftigteit,
bevor ettwas davauf gelegt wird, und e8 miiffen die
aus Eleinen Modellen beftehenden Versferungen alles
mal vorher in etwad fliiffige Spiegelgallerte getaudht
werden, ehe man fie auf den gegoffenen Spiegel legt,
damit fie fogleich feft€feben, und von ber nadjus
giefenden Spiegelgallerte nicht weggefpiilt werden Edn-
nen,  Dev verzierte und iibergofiene gange Spiegel
Eann ctwa einen Eleinen Finger dic fein. Legt man
auf diefen Spiegel Fleifch=, Fifch oder Pflangentiicke,
bie 3u diefen Behuf vorher dburd) eine dicke Mayons
naife gesogen werden, fo iff 8 gvecmdfis, wenn man
die innern Wdnde der Form mit Aspic bendht oder
bie Stficke fo eingelegt, daf ber Aspic fie rund hers
um umfdlieft; eine dergeftalt in einer Form ges
orbnete falte Speife fHilpt fich um fo leichter unbd
fidpever aus. Beim Otitrgen oder Ausftiilpen bders
jenigen Speifen, wo die Formen Bertiefungen Haben,
weldye, wie vorbin geseigt, mit farbiger Mayonnaife,
92~
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Aspic, Gefee, Creme 2. audgegoffen find, ift eine
voriiglidhe Borfidt su empfehlen.  LWird die Form
in ju heifem Waffer ober su lange davin gehalten,
fo twerben bdiefe Subffanzen aufgelft und bdie gange
Acbeit geht daburch verloven.  Jft bhingegen das
Waffer su falt, fo [6ff fich die Speife {chiver ab,
und gebt fie dennoch aus der Form, fo entbehre fie
ben durdh ein unmertlidyes Abfliefen des Aspics vers
anlafiten, fpiegelartigen Glang; ingwifchen (Bt fich
diefer Glang vermittelft einer beifien Schaufel hervors
bringen, mit weldher man in einer gewiffen Cntfers
nung einige SMale dariiber hins und Herfihet.  Alfo
ift bas falte Stiivgen gefabriofer ald dad heife, daber
jened diefem vorzuziehen. Bei dem Ausftiilpen der
Ealten Speifen bendft man die BVertiefung der jum
Anvichten  beftimmien Schiiffel etwasd mit  faltem
Waffer, driickt den JInbalt der Form mit dem Fin-
ger an den Seiten leicht ab, bdlt die Form einen
AugenblicE i3 an den MRand in auf 32 big 35
Grad Reaumur erodrmeed Waffer, trocnet fie ab,
ftitlpt sundchft die Shiiffel iiber die Fovm, Febrt
beided um, und hebt febr bebutfam bdie Form von
dem Jnbalt ab. €8 ift febhr natficlid), dof Formen,
die ftarf in Kupfer oder Dinn geavbeitet find, einen
efwas ftavBern IWavmegrad vertragen, und audy etwas
linger in dag Waffer gebalten werden miiffen.
Werden die falten Speifen, flatt in Formen ge-
flilgt, auf ber Shitffel angerichtet, fo miiffen die
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dagu gebbrenden Gegenftinde miglichft gleichmdfig
jugeftust, eine gewiffe tunde obder ovale, rundliche
ober [dngliche, am beften flache Form Haben, damit
fie bitbfch Eranyméfig und eben gelogt werden Edns
nen.  Man ieht fie vermittelft einer [Gabel duvdh
bie bice Maponnaifenfauce devgeftalt, daf fie etwa
o Soll dick, glatt und eben davon umfchlofjen, und
panm mit einem  ollbreiten Raum  inverhald des
Sdhitffelvandes recht fauber angerichtet werden, fo dap
bie Stiice fidy eimzeln markiven, und bder leer ges
loffene Raum mit einer gefchmactoollen Garnivung
belegt terden fann. Diersu find Aspiccroutons, vers
siecte Gier, Artifdhocenbbden, Eleine rvicbeln, Krebss
fhrodnge, Otiven, Feliffeln, Champignons, Eleine
{iberfpiegelte Sachen, wie vorhin bemerkt worden, die
paffendften  Gegenftinde. Schon fehen audh Ddies
jenigen falten Speifen aud, wo bdie Garnirung oder
die Aufenfeite aus einem vecht Elaven Agpicrand bes
fteht, dec ju diefom Bebuf in einer Cplinderform
mobellite und dann audgeftiilpt wird, Die Anvidhtes
act ift bierbei umgeebrt, fo baf man ecft den Aspics
rand auf die Sehiiffel ftiilpt, und dann in den mitt-
leen RNaum die mit Mayonnaife durdhzogenen Stiide
auf die Wrt antichtet, daf der Aspicvand innerhalb
nur big zur Hilfte davon begrdnst it und bie
Gpeife nach der Mitte bin fich immer mebr und
mebr ethebt oder ¢ine Crhobung bildet,
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Um die falten Speifen fhdn und gefchmadoll
bersuftellen, bedarf es der dagu ndthigen Formen und
Ausftecher. Crftere beffehen aus verzinntem Kupfer,
englifchem Binn oder ftavbem weifen Blech.  Aufier
ben einfachen glatten Formen hat man Cplinder- ober
Randformen, deren Grund mit {hon  gegeidyneten,
feharf ausgeprdgten Bertiefungen gearbeitet ift, und
peven TWdnde entiveder cben foldhe Conturen BHaben
oder Frausd ausgefchrveift ober gany glatt find. Sie
find von verfdyiedenem Umfang, dod) balten die meis
ften Gplinberformen felten fiber 8 Boll im Durd)-
meffer, Dabei baben fie etwa 2 bi8 R'2 Boll Hikhe,
und der Cylinder ober das MRobr in feiner Grund-
flddye ungefibhe 4'2 ol Breite. Die glatten Fors
men ohne Mobe find verhdltnifmdfig hoher (3 big 3'a
Soll) und balten dabei 5 bis 6'2 Joll im Durdys
meffer.  Aufer Diefen giebt ¢8 noch eine Menge
anderer Formen, befonberd ju Seleen, Cremen, Backs
werfen u. Dergl, die verfchieden im Bau, tvie in den
Gontuven, mit und ohne Vertiefungen, glatt oder
ausgefchroeift find.  Die Ausflecher [Aft man von
gefchicEten Klempnern nady den ibhnen gegebenen Mo-
bellen anfertigen (unter diefen seichnen ficy die fran-
i0fifchen  Uusflecher vortheilhaft aus)., Sie be:
fteben, aufer mehreven Schnorfeleien, aus glatten und
Eraufen, geraden und verfdyobenen DBievecen, Erous-
und cotelettférmigen, Arvabesten und den vier Figuren
bes  Rartenfpield, bhalbmond- und [langettférmigen,
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fagefSrmigen und glatten Widttern, runden und
ovalen Ausftechern. Die leptern find von der Gelfe
eines flarfen Gdnfetiers big zu 4 3ol im Durch-
meffer, und fo gemacht, daf fie fdmmtlich in ein:
ander gefdhoben terden Enmen und dann in eine
blecherne Biichfe paffen. —  Aud) bdie verzierten
Fettfockel find febr anfprechend.




Gebructt tei Fr. Weigel in Boizenburg,
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