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Vorwort.

®cr Verfasser wagt es, den mecklenburgischen

Hausfrauen in dm nachstehendenBlättern Ergeb-

nissevorzulegen, die aus einer langjährigenPraxis

genommensind. Er überliefert ihnen hierRecepte

zu Speisen, welche eine so lang erprobte Ersah-

rung stets als gut und brauchbar gefunden, und

er hat dabei keineMühe gescheut,dieselbendurch

Mitthei'lung anderer erfahrenergelernter Köche zu

vervollständigen. Es kann daher mit Recht ver-

sichert werden, daß in diesem Kochbuche sich

keine eitle Theorie befindet, daß vielmehr jedes

einzelneGericht durch den Verfasser sowohl als

durchAndere nach der gegebenenAnleitung wirk--

lich und mehrfach bereitet worden ist und sich

als gut und schmackhaftbewährt hat. Es ist

ferner vornamlichzur Bereitung auch solcherGe-

richte Anweisung ertheilt, welche sehr häufig in
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der bürgerlichen Haushaltung vorkommen, indem
besonders darauf Bedacht genommen wurde, sol-
chen jungen Hausfrauen zu nützen, die im elter¬
lichen Hause, neben ihrer anderweitigen wissen-
schaftlichen Ausbildung, nicht Zeit oder Gelegen-
heit gefunden, sich die praktischeGewandtheit an-
zueignen, die bei der Leitung eines Hausstandes,
bei Besorgung einer Wirtschaft nothwendig er¬
forderlich ist. Neben allen Künsten und Wissen-
fchasten, die das Leben angenehm machen und
verschönern, spielt die Kochkunst gewiß nicht die
unbedeutendste Rolle, — das wird jede Haus-
frau, die vielleicht früher dieselbe vernachlässigt,
bald nach ihrer Verheiralhung einräumen müssen
und darum kann dieser Erfahrungssatz, dessen
Anwendung so sehr zur Beförderung des Haus-
lichen Glücks und selbstder ehelichen Wohlfahrt
beiträgt, nicht oft genug in Erinnerung gebracht
werden.

Schließlich erlaubt sich der Verfasser noch
auf einen wesentlichen Vorzug seines Kochbuchs
besonders die sparsamen Hausfrauen aufmerksam
zu machen. Alle darin vorkommenden Speisen
sind nämlich mit verhältnißmäßig sehr geringen
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Kosten herzustellen, was für bürgerliche Wirth-

schaftseinrichtungengewiß ein großer Bortheil ist.

Die liebe Hausfrau kann, wenn sie der in die-

femWerkchengegebenenAnleitung folgt, mit dem

etatsmaßigen Wirtschaftsgelde auskommen und

ihrenMann, sei seinEinkommengroß oder gering,

dadurch stets zufrieden stellen. Wollen daher die

wackernund liebenswürdigenWirthinnen in Meck-

lenburg wie in ganz Norddeutschlandnicht nur

eine gute und schmackhafte, sondern auch eine

wohlfeile Kost kochen,so mögen sie der hier ge¬

gebenenAnweisung folgen, w-elcheihrer wohlwol-

lenden Berücksichtigung iermit bestens empfohlen

wird. .
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I. Suppe n.

Aepsel-Suppe.
Man nimmt 8 bis 12 Aepsel guter Art, schält

sie und schneidetdie Kerneheraus, läßt siemit Was-
ser weichkochenund schlägtsie danndurcheinenetwas
weiten Durchschlag. Ferner thut man für einen
Schilling geriebenenZwieback,Zucker und Zimmt
daran; auch wird, wenn die Aepselnicht schonselbst
einen weinsäuerlichenGeschmackhaben, etwas Wein
dazu gegossen.

Aprikosen-Suppe.
Schneidedie Aprikosenauf, zerschlagedie Steine,

nimm die Kerne zu der Frucht und lasse sie mit
dieserin Wasser weich kochen. Auf sechsPersonen
rechnetman 30 Stück in einem drei Quart Topf.
Ganz weichtreibt man dieMasse durch einen Sieb,
reibt so viel als möglichalles durch,gießtes wieder
in den Tops und setztso viel Wein hinzu, daß der-
selbewiedervoll wird. Nun gehörigZuckerund zu¬
letzteinen guten Löffelvoll klar gerührtesKartoffel¬
mehl hinzugesetztund kalt zur Tafel gegeben.Wersie

Meckl,Kochbuch 1
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nicht durchschlagenwill, schältdieAprikosenvorherganz

fein ab, schlägt die Steine auf, zieht die Kerneab,

kochtallesweich,und so, kleingequirltüberZuckerund

Zwiebackangerichtet.

Chokoladen-Suppemit Milch.

Reibe Chokolade(auf ein Maß Milch eine halbe

Tafel oder 4 Loch)und laß sie mit Milchaufkochen;

wenn sie ein wenig gekochthat, so quirle die Suppe

mit 4 Eierdottern ab, schlagedas Eiweißzu Schnee,

lege ihn auf die Suppe und bestreuesie mit Zucker

und Zimmt,

Bickbeeren-Suppe.

Verlesene Bickbeerenwerden mit Wasser (und
etwas rothem Wein) Canehl, Citronenschaleund
Zucker gekocht. Man legt dann entwederWeißbrod,
Zwiebackoder gerostetesBrod hinein. Einige essen
sie auch mit Mehlklößen,Andere ohne alles darin.

Bickbeerenmit Milch.

Gut verlesene,gewascheneBickbeerenmüssen in
eine Terrine gethan und mit gestoßenemZuckerstark
bestreutwerden.Dann gießt man dieMilch darüber.

Biersuppemit gewürfelterSemmel.

Das Bier läßt man erst kochen, quirlt 4 Eier
in etwas kaltemBiere mit ein paar LöffelnMehl be¬



sonders ein, zieht sodann das Kochendedamit ab,
thut Butter, Salz und etwas Zuckerdazu,und rich¬
tet dieSuppe über in Würfel geschnittenesMilchbrod
an. Zuletztwird noch etwasZimmt übergestreut.

Biersuppemit Kümmel.
Es wird hartes Brod in kaltesBier geschnitten.

Dies lä'ßtman eine Weile stehenund weichen;als-
dann muß es in einem Topfe bei gelindemFeuer
kochen.Doch thut man zuvorKümmel in ein Läpp-
chen,bindetes wie ein Beutelchenzusammen,taucht
es einigemalin reinesWasser,damit der Staub, der
im Kümmelist, sichverliert,und läßt es so lange mit
kochen,bis das Brod weichist. Dann wirddas Beu-
telchm wiederheraus genommenund das Brod so
lange gequirlt, bis es klar ist. Nun nimmt man
ein wenig Mehl,, quirlt es mit einemEi kalt ein,
gießt es in das kochendeBier, thut Salz, Zucker
und Butter daran, und quirlt attes gut ab. Dann
läßt man es nochein wenigam Feuer aufgrübeln.

Bier- und Milch-Suppe.

Setzeein Nößel Bier utfd ein Nößel Milch auf,
thue etwasZuckerund ein weniggelbeButter dazu,
laß es kochenund quirle es mit drei Eidottern ab.
Beim Abquirlennimm zu den Eidottern ein wenig
kaltesBier und einenhalben Löffelvoll Mehl. Hast
Du dies rechtunter einander gequirlt, so quirle die

I *
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Suppe damit ab, richtesie über gewürfelteSemmel

an und bestreue sie mit Zuckerund Zimmt.

Chokoladen-Suppemit Wein.

Nimm ein halbes Maß weißen Franzwein und

eben sovielWasser auf eine halbe Tafel oder 4 Loth

Chokolade.Du kannst die Chokoladein kleineStücke

schlagenund eine Weile mit dem Wein und Wasser

kochenlassen,so zergehtsie. Mit dem Zuckermußt

Du Dich nach der Chokoladerichten, denn eine ist

oft süßer als die andere, und manchehat gar keinen

Zucker; zu solchermußt Du viel Zuckerin dieSuppe

thun, damit sie rechtsüßwerde. Beim Anrichtenüber-

streue sie noch mit Zuckerund Zimmt.

Citronen-Suppe mit Wein,
die kalt gegebenwerdenkann.

Ein Quart weißerWein, der Saft einerCitrone,

Zuckerund zehn ganze Eier werden in einem zwei

Quarttopse zusammengut durchgequirlt,der Topf aus

Kohlengesetzt.Das Ganze läßt man unterbeständigem

Quirlen aufsteigen,undwirdzurVerhütungdesKäsicht-

Werdensgleichwiederin öie Terrinegegossenund mit

gebackenenMandelklößenodermit Bisquit angerichtet.

Blumenkohl-Suppe.

Man nimmt drei mittlereRosen schönenweißen
Blumenkohl, macht ihn rein, schneidetihn in schöne
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Stücke und siedet ihn in guter Rindssuppe; dann

nimmt man in eine Casserolle ein Stück Butter,

läßt sie warm werden, giebt 2 Kochlöffelvoll Mehl

dazu, laßt es ein wenig anlaufen, dann gießt man

die Suppe von dem Blumenkohl darauf; dazu nimmt

man noch ein wenig Muskatenblüthe und 2 Löffel

voll saurer Sahne. Bevor man anrichtet, giebt man

den Blumenkohl dazu, fricassirt die Suppe mit zwei

Eidottern und richtet sie über gebähte Semmeln an.

Buttermilch-Suppe.

Man muß die Buttermilch unter beständigem

Quirlen kochenlassen. Hierauf quirlt man ein Ei

mit etwas Mehl in kalter Sahne ab, gießt es unter

beständigemUmrühren zu der kochendenButtermilch,

salzt die Suppe ein wenig und richtet sie über Sem-

mel oder Brod an.

» Brod-Suppe.

Man nimmt gutes Hausbrod, schneidetdavon sehr

dünneSchnitte, giebtin eineCasserolleetwas Butter,

läßt sie heiß werden,auch etwas klein geschnittene

Zwiebelnhinein, läßt sie anlaufen,dann das geschnit-

tene Brod dazu, läßt es ebenfallsetwas rösten, und

richtet es mit in ScheibchengeschnittenenBratwür-

sten in die Suppenterrine an. Nun seihetman eine

reine Brühe in einen Topf, giebt etwas gestoßenen

Pfeffer und ein klein wenig Muscatbttithe dazu,
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läßt die Suppe gut versiebenund giebt für jedePer¬
son ein Ei hinein. Nach einigen Minuten wird diese
Suppe über die geröstetenBrodschnitte angerichtet.

Kümmel-Suppe.
Man ^läßt Braunbier mit feingeschnittenemoder

geriebenemVrode kochen,thut alsdann Butter, Salz
und Zuckernebst so viel fein gestoßenem Kümmel,
als man zwischenvier Fingern halten kann, hinzu,
läßt alles gut.durchkochen, quirlt es dann mit einem
oder zwei Eiern, nachdem es viel oder wenig Suppe
ist, ab, und sie ist fertig.

Eingebrannte Mehlsuppe.
Man brennt zwei LösselMehl in Nindfleischfttt

oder Butter kastanienbraun, wenn man zuvor einen
Topf mit Fleischbrüheoder Wasser ans Feuer gesetzt
hat, schüttet dann das Mehl in die kochendeFleisch-
brühe und thut Ingwer und Salz hinein. Nun läßt
man es noch einmal aufkochenund richtet sie über
dünn geschnitteneSemmel an.

Gelbe Erbsen-Suppe.
Laß die Erbsen in Wasser weichkochen,schlage

sie durch den Durchschlag, thue Butter und Salz
hinein, laß es zusammen gar kochen, brate Semmel
in Butter und richte die Suppe darüber an. Man
kann auch, wenn man einen Rest gekochterErbsen
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hat, diese übrig gebliebenenErbsen sammt den Hüi-

sen dazu brauchen,etwas Sellerie hinein thun, und,

wenn man den Zwiebelgeschmackliebt, auch etwas

geschnittenePorre.

Milch-Suppe.

Man setze so viel Milch über Feuer, als man

nöthig Ha5 Wenn sie kocht, quirlt man sie mit

einem oder zwei Eiern und ein wenig Mehl ab, und

richtetsie über geschnitteneSemmel an.

Anmerk. Beim Kochenmuß man die Vorsicht an-

wenden, daß die Milch nicht anbrennt. Die-

ses kann man verhindern,wenn man siebeim

Kochenmit einem blechernenLöffelvon dem

Boden des Topfes ablöst, bis sieanfängt zu

steigen; auch aufs Feuer muß man genau

Achtung geben, daß ja kein Brand an den

Topf stoßt. Das Holz muß etwas entfernt

von dem Topfe um ihn herum liegen.

Rindfleisch-Suppemit Graupen.

Man läßt diemit kaltemWasser aufgesetztenGrau-

Pen mit einem Stückchen Butter recht weiß und

seimigkochenund bewahretsie vor dem Anbrennen.

So abgekochtschüttetman sie in den zur Suppe be-

stimmtenTopf, schlägt sie in demselbenmit einem

StückchenButter tüchtig durch,gießtdie durchgesiebt,

Brühe darauf und läßt sie damit kochen. Zur Er-

hö'hung des Wohlgeschmacksfügt man gereinigten
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und fein gehackten Kerbel, Spinat, Sauerampfer,
auch einige Scheiben Sellerie hinzu. Sollte sienicht
dickgenug sein, so quirlt man siemit ein paar Eiern
ab und richtet sie so an.

Rindfleisch-Suppemit Reis.
Wenn Reis abgerührt worden, so läßt man ihn

mit Brühe in einem besondern kleinen Topfe weich
kochen. Die zur Suppe bestimmten Kräuter schüttet
man nun fein gehacktin den Suppentopf, gießt durch
einen Sieb die Brühe darauf und läßt beides kochen.
Beim Anrichten quirlt man die Brühe mit Eiern
ab und rührt den Reis behende zu, damit er nicht
zerstückelt. Im Fall man die Suppe ohne Kräuter
giebt, wird Muscatnuß oder gestoßene Muscatblu-
me darüber gestreut.

Nmdstet'sch-Suppemit Hein geschnittenen
Wurzeln.

Mit durchgesiebterBrühe kocht man die recht
fein geschnittenenWurzeln weich; auch kann man
die am FleischegewesenenWurzeln herausnehmen,fein
schneiden,mit gereinigten Portulakblättern und fein
gehacktenKräutern in der abgeklärtenBrühe kochen.
Hierauf rührt man auf ein Quart Suppe einen Lössel
voll Kartosselmehl mit etwas Wasser klar, gießt es
in die Suppe, und läßt es noch einmal damit auf-
kochen,so ist sie fertig.
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Rindfleisch-Suppemit eingegosseuenEiern.
Die Brühe focht man ebenfalls,nach Belieben,

mit klein geschnittenenWurzeln und Kräutern. Auf
2 Quart Suppe nehme man 2 Eier, schlageselbige
in den Topf, thue, nachdem sie klein gequirU, 2
Löffel voll Mehl dazu, gieße es tröpfelnd in die
Brühe und lasse es noch einmal aufkochen. Beim
Anrichtenreibt man Muskatnuß darüber.

Grüne Erbsen-Suppe.

Zu drei Quart Suppe nimmt man eine Metze,
auch wohl l'A Metze Schoten, thut sie ausgehülst
und gewaschenin den Suppentopf, gießt durch einen
Sieb recht kräftigeRindfleischbrühedarauf und läßt
siedamit kochen,giebt nochmalsgewaschenePortulack-
Matter, auch fein gehacktenSalat dazu, röstet auf
einem Bleche Semmelscheibenund richtet die Suppe
darüber an. Wer die Semmel nicht liebt, der kann
auch statt dieser die Suppe mit ein paar Löffeln
vorherin kalten Wasser klar gerührtem Kartoffelmehl
abziehen.

Hafergriitz-Suppe.

Auf ein Quart Suppe rechnetman eine Hand
voll Grütze, brühet sie mit kochendemWasser einige
Male rechtgut ab, denn dadurch kochtsie sich recht
weichund schön; auch kann man einige fein gesto-
ßene bittere Mandeln nebst Zitronenschaleanthun



— 10 —

und sie dann recht seimig in Wasser kochen. Vor
dem Ueberkochenmuß sie sorgfältig bewahrt werden,
denn sie steigt sehr gerne. Nun reibt man alles
durcheinen Haarsieb,gießt etwas kochendesWasser zu,
damit das seimigevöllig heraus geht, jedochmit Vor-
ficht, daß sie nicht zu sehr verdünnt wird; durchge-
siebt gießt man diese Brühe wieder in den Topf,
giebt Butter, Salz, Zucker und gereinigte kleineRo-
sinen zu, läßt sie damit weich kochenund richtet sie
dann über kleingeschnitteneund gebrateneSemmel an.

Gries-Suppe mit Fleischbrühe.
Nimm 4 Loth Gries, quirle ihn in 1 Maaß

kochenderFleischbrühe,schneideWurzelwerk daran und
laß es eine Stunde kochen. Ist es Kalb- oderHam-
melfleischbrühe,so mußt du etwas Butter daran thun
und solchemit kochenlassen.

Gries-Suppe mit Wein.
Setze ein halbes Maaß Breyhan mit Zuckerund

Citrone ans Feuer; wenn es kocht,so wird der Gries
eingequirltund gekocht,bis er gahr ist; dann gießeein
halbes Maaß weißen Wein hinzu und laß die Suppe
noch einmal aufkochen. Zuletzt wird sie mit Zucker
und Zimmt bestreut. Mit Schwaden kann man es
auch so machen; wie auch blos Breyhan nehmen.

Gräupchen-Suppe.
Ein Viertelpfund feine Gräupchen werden abge-
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schleimt und fest in Wasser eingekocht. Wenn ange-
richtet wird, giebt man die Gräupchm in die Terrine,
rührt sie mit Butter, Salz und drei Kochlöffel voll
saurer Sahne gut ab, dann lösselweise die Brühe
darunter gerührt zur Tafel gegeben.

Eier-Suppe.

Nimm hiezu eine kräftige gute Brühe; so viel
Eier als du brauchen willst, schlage klein und gieße
von der Brühe nach und nach so viel dazu, als
zur Suppe nöthig ist; gieße sie in die Suppenschüssel
und setzediesein eine Tortenpsanne, auf deren Boden
Salz gestreuet worden, und laß sie backen, bis sie
oben gelblicht wird, dann ist sie gut.

Hühner-Suppe.

Das Huhn wird gut und weiß gereinigt, durch
das Einbiegen der Keulen in eine gute Fa<:on ge-
bracht und abgekocht. Will man Graupen daran
geben, so werden einige davon ausgequollen, solche
mit Butter gut durchgeschlagen, die durchgeseihte
Brühe zur Graupe in den Suppentopf gegossen
und vor dem Anrichten mit ein paar Eiern abge-
quirlt, auch, wenn man will, mit Klößen gege-
den. Wem diese Suppe zu einfach sein sollte, der
kann solchemit Krebsbutter, Krebsklößen, Spargel,
Blumenkohl, Morcheln, gefüllten Krebsschaden und
abgeputztenKrebsschwänzengeben.
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Suppe von Kartoffeln.
Man läßt die abgeschälten und abgewaschenen

Kartoffeln in einem ganz damit angefüllten Topfe in

Wasser weich kochen, ist dies geschehen, so gießt man

das Wasser ab, drückt sie mit der Kelle, nebst einem

Stück Butter und etwas Salz, recht klein, reibt sie

durch einen Durchschlag in den Suppentopf, gießt

Brühe oder kochendes Wasser darauf und läßt es

kochen. Wenn man will, kann man gehacktePeter-

silie und feines Selleriekraut an die Suppe thun,

sie mit einem Ei abquirlen und über gebratene Sem-

mel anrichten. Es läßt sich jedoch diese Suppe auch
ohne Letzteres essen.

Fadennudeln-Suppe.
So bald die Fleischbrühe kocht, nimmt man die

trockenenFadennudeln, bricht die Röllchen-einmal durch

und läßt sie stückweisenach und nach langsam unter
beständigem Heben mit dem Quirl in die kochende
Fleischbrühe fallen; —• vergißt man dieses zu beob-
achten, so werden sie klosig! —• alsdann laßt man
sie eine Viertelstunde kochen und richtet sie an.
Anmerk. Man kann auch die Fadennudeln auf

folgende Art selbst verfertigen: Man macht
von Eiern und weißem Mehl einen Teig,
mandelt ihn mit dem Mandelholze so dünn
wie möglich. — Unten auf das Mandelholz
muß immer Mehl gestreut werden, damit sich
der Teig ablöst. — Hierauf schneidetman
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das Ganze in kleine Stücke, wandelt es ganz

dünn, bestreut dann den ganzen Teig mit

Mehl, rollt jedes Stückchen lockerzusammen,

und schneidet mit einem Messer so sein als

man kann, Nudeln daraus. Sind die Eier

wohlfeil, so kann man auch Nudeln vorräthig

machen und trocknen, dann hat man Vor-

rath, wenn sie theuer sind.

Ganz einfacheWassersuppe.

Schneide Sellerie und Petersilienwurzeln, Porr«;

und gereinigte grüne Petersilie in einen Topf, thue

in Würfel geschnittenes Brod daran und lasse eS

weich kochen; schlage die Suppe durch, gieb Butter

und Salz hinzu und lasse es nochmals aufkochen.

Krebs-Suppe.

Für 6 Personen werden 30 Krebse rein gewa¬

schen, in Rindsuppe abgesotten, ausgelöset und die

Schaaken in einem Mörser klein gestoßen. Nun

läßt man ein Stück Butter warm werden, gibt die

gestoßenen Krebsschalen darein und läßt sie eine

Weile schmoren, worauf diese Krebsbutter durch eine

Serviette gedrückt wird; die Schalen giebt man

wieder in die nämliche Suppe, worin die Krebse

gekochtwurden und läßt sie gut darin sieden. Die

ausgepreßte Krebsbutter läßt man warm werden,

giebt 2 Lössel voll Mehl darein, läßt es ein wenig

anlaufen, doch darf es nicht braun werden; füllt es
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mit derselben Suppe auf, worin die Krebsschalen
gekocht wurden, seihet es dann durch einen Sieb
und richtet es über gebähte Semmeln an. Die aus-
gelösten Schwänzchen und Scheeren der Krebse wer¬
den auch in die Suppe gegeben.

Sago-Suppe mit Wein.
Wenn du den Sago verlesen, gewaschen und ge-

brüht hast, so koche ihn so lange in Wasser, bis
alle Korner gläsern sind. In einem andern Topft
setze indeß Wein mit Zucker, Zimmt und Zitronen-
schale auf. Nachdem dieses gut durchgekochtist, gieße
es durch den Haarsieb aus den Sago und lasse Alles
aufkochen.

Kirsch-Suppe.
Von '/- Metze guter saurer Kirschen steinet man

die eine Hälfte aus, die andere stößt man in einem
Mörser ganz klein, drückt den Saft rein aus, thut
ihn in einen Topf, kocht ihn mit Wasser, Wein,
Zucker und Zitronenschale, und thut ein wenig Nelken
und Zimmt daran, rührt auf ein Quart Suppe
einen flachen Löffel voll Kartoffelmehl klar und giebt
es zur Suppe. Angerichtet kann man Mandelklöße,
bittere Maccaronen oder in Würfel geschnittene Man-
deltorte anthun. Diese Suppe wird warm und kalt
gegessen. Von trocknen Kirschen läßt sie sich auch gut
zubereiten; nachdem man die trocknen Kirschen ge¬
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waschen, gekochtund aus der Brühe herausgenom-

men hat, werden sie in einem Mörser gestoßen, durch

einen Haarsieb gestrichenund wie die frischenKirschen

behandelt. Man richtet sieüber gebratene Semmel an.

Suppe von Kalbfleisch.

Zu einer Kalbfleischsuppesür 8 Personen nimmr

man 4 Pfd. Kalbfleisch, welches, nachdem es ge-

hörig gewaschenist, mit kaltem Wasser aufs Feuer

gesetztwird. Wenn man es abgeschäumt hat, wird

das gewöhnliche Suppenkraut, ein paar Petersilien-

wurzeln, etwas Sellerie und Porr« dazu gegeben.

Hat dieses nun V- Stunde gekocht, so giebt man

V' Pfd. Perlgraupen daran, die vorher mit kaltem

Wasser angerührt werden müssen. Ungefähr '/<

Stunde vor dem Anrichten schüttet man das zu

Klößen aufgerollte Ballffeisch in die Suppe, und

giebt dann noch etwas Muscatblüthe, Zuckerwurzeln

und Krebsbutter dazu.

Suppe von weißen Bohnen.

Die weißen Bohnen werden mit weichem, kalten

Wasser aufgesetzt, und nachdem man sie 2 Stunden

über einem gelinden Feuer hat weichenlassen, langsam

zum Kochengebracht. Alsdann gießtman das Wasser

von den Bohnen ab, und schüttet sie zu dem Speck

und den Pinkeln, oder zu dem Fleische, was man

sonst dazu essen will, giebt noch einige Petersilien-
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und Selleriewurzeln, wie auch etwas gebranntes Mehl
daran, und läßt nun dieses zusammen noch ungefähr
'/-'Stunde kochen.

Mehl-Snppe für Kranke.
Man schwitzt so viel Mehl in Butter, daß die

Suppe gehörig dick davon werden kann, giebt so viel
kochendes Wasser daraus, als man Suppe machen
'will, läßt sie damit klar kochen, thut Salz und ganz
wenig Macisnuß dahei, und legirt sie mit 2 Eigelb.
Wer die Suppe süß liebt, kann auch ein Stückchen
Zucker hinein thun, auch allenfalls, statt das Mehl
in Butter zu schwitzen, es in kaltem Wasser klar
rühren und dann in das mit etwas Butter kochende
Wasser thun.

Milch-Suppe mit einem angebrannten Mehl-
kloß, oder auch Buchweizen-Grützeans

dänischeArt.
Man schlägt 4 ganze Eier in einen Tops, thut

6 Eierschalenvoll Milch und 6 Löffel voll Mehl nebst
etwas Zucker hinzu, läßt in einer Casserolle oder in
einem Tiegel ein Stück Butter zergehen, gießt das
obige Eingequirlte hinzu und bereitet es wie Rührei,
bis es vom Tiegel ganz abläßt, auch durch und durch
gahr ist, alsdann thut man es auf einen Teller, drückt
tS rund, gießt abgekochte Milch in die Terrine und
giebt Beides auf den Tisch, wo sich dann ein Jeder
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von der Milch und von dem Kloßenach Belieben
bedient. Auf. dieselbeArt giebt man auch dickge-
kochte Buchweizen-Grützezur Milch. Statt der
Milch giebtman auch mit Zuckerund Gewürzge-
kochtenrothen Wein.

Kräftige Bouillon.

Man nehme zu 6 Quartier Bouillon 6 Pfd.
mageres Rindfleischaus der Keule und 1 oder 2
alte Hühner, setzeselbiges in einem gut verzinnten
Topf mit 7 Quartier Wasser und etwas Salz aufs
Feuer und lassesolchesgelindeschwitzen,2 Stunden
gekocht,lege man noch1 Pfd. Kalbfleischdazu; wenn
diesesmit demandern wiederumeine Stunde gekocht
hat, thue man einigeKöpfeSellerie,Pom-, ein paar

gelbe und Petersilienwurzelndazu,nebsteinigenZwie-

beln und lasseAlles nocheinehalbeStunde halbzu-

gedecktvon einerSeite langsamkochenbis das Fleisch

gahr ist; dannnehmeman alles Fett davon, lege das

Fleischheraus,gießedieBouillon durcheinenHaarsieb,

und wenn sie sich gehöriggesetzthat, wird sie vor-

sichtigvon dem Bodensatzeabgeklärt,dann setzeman

sie zugedeckthin, damit sie warm bleibe, bis man

sie gebraucht.

Bouillon ohne Fleisch.

Man nehme circa 4 —5 Pfund gelbeErbsen,

setze sie mit wenig kaltem Wasser zu Feuer
Meckl.Kochbuch L
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und lassesolche4 Stunden langsam kochen. Dann
gießt man solchedurch einen Sieb in einen andern
Topf, lhut einige KöpfeSellerie, Porre, gelbeund
Petersilienwurzeln, Gewürz, Salz und ein Stück
frischeButter dazu,und läßt dieseszusammenkochen,
aber langsam. Nun gießt man sie wiederdurchund
setztsiehin, daß sie warm bleibt.

Bouillon-Suppe schnellzu bereiten.

Man nimmt ein halbes Pfund schönes Rind-
fleischfür jedePerson, fchneidetsolchesin ganz dünne
Scheiben,und hacktselbigesmit einem Messer, legt
dasselbemit kleinen, in Stücken geschnittenenWürf-
lein Schinken in eine CasseroUeund gießt das dazu
gehörigeQuantum Wasser hinzu, nebstden Wurzeln,
die nach der Portion Suppe nöthig find, dann thut
man einige schwarzePfefferkörnerund etwas Salz
hinzu, läßt Alles einehalbe Stunde kochen,gießt es
sodann durcheinen Sieb »rid bringt sie dann wie-
der ins Kochen,rührt.etwas gebranntesMehl daran,
wirst Maccaronen hinzu, läßt sie damit noch 10
Minuten kochenund giebt sie dann auf.

Brodsuppe.

Man schneideSchwarz- oderFeinbrodin Würfel,
koche dieses zusammen mit etwas ganzem Kümmel
und Citronenschalein Wasser seimig, rühre solches
sodann durcheinenDurchschlag,thue ein gutes Stück



Butter, etwas weißen Wein, Canehl und Zucker
daran, so hat man eine kräftige und wohlschmeckende
Suppe.

Kalteschalevon Sago mit rothem Wein.

Brauner Sago wird mit lauwarmem Wasser
einigeMal abgewaschen,dann in kaltem Wasser mit
Citronenschalenund einemStückchenZimmt so lange
gekocht,bis die Körner rechtklar erscheinen. Sobald
diesesder Fall ist, thut man den Sago in die
Terrine, gießt gleich etwas Wein darauf, damit er
nicht zu sehr gallert, in welchemAustandeer sich
nicht auseinanderrühren lassenwürde,streuetZucker
darüber,decktes fest zu und läßt ihn im Kellererkal-
ten. Vor dem Essen gießt man nach Bedarf Wein
mit etwas Zuckerhinzu, und versüßtihn beliebigmit
Zucker. Man kann in tiefe KalteschäleZucker-Bre¬
zelngeben.

Noch einige verschiedeneMilchsuppen.

Man schwitzt2 Eßlöffel voll Mehl in etwas
frischerButter, giebt l-'A Quartier kochendeMilch
darauf, nebst etwas Zucker,Zimmt und ganz wenig
Salz, läßt dieses zusammenklar kochen,legirt sie
dann mit 3 bis 4 Eigelb, und giebt in Würfel
geschnittenesgeröstetesFranzbrodhinzu. Statt des
Brodes kann man in Wasser aufgekochtenSago m
die Suppe thun; auch in Wasser zuvor einmal
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aufgekochtenReis in der Milch vollendsweichkochen
lassen. Will man keine Eier dazu verwenden,so
nimmt man etwas Mehl mehr, und läßt die Eier

weg. Auch mit Nudeln und Gries macht man sie
auf folgendeArt. Man läßt dieMilch mit demZucker
und Zimmt aufkochen,streuet gemachteNudeln oder
auch Gries unter beständigemRühren hinein, läßt sie
auf gelindemFeuer ausquillen, bis die Suppe ge-
hörig dick davon wird. Man kann diesenverfchie-

denenSuppen den Geschmackvon Vanille ertheilen,
wenn man etwas von derselbenfein geschnittenin
einem Stück Leinwandin der Milch ausziehen läßt,
auch mit fein gestoßenercandirter Orangenblüthe,
so wie mit Maraschino, wovon man beim Anrich-
ten ein Weinglas voll in die Suppenschalegiebt.

Kaltcschasevon Bier und Wein.

Man reibt etwas Roggenbrot»und macht es im
verschlagenenBackofen recht trocken, reibt dann 1
Citrone auf V» Pfd. Zuckerab, drücktden Saft da-
zu, giebt etwas ganzen Zimmt, einigeNelken, nebst
1 Quartier Bier und eben so viel weißenWein da-
bei, läßt dieses eine Stunde im Keller stehen, thut
'/«Pfd. verleseneund in Wassereinigemalausgekochte
Korinthen nebst dem im Ofen getrocknetenBrode in
dieSuppenschale,und dieKalteschaledurcheinenHaar-
sieb darauf.
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Haferschleimfür Kranke, als Suppe zu essen.
Für Kranke,welchein der Besserungsind und

gestärktwerdensollen, sind, so lange die Krankheit
noch nicht gehobenist, folgende Suppen sehr zu
empfehlen. Man setzt2 Hönde voll Hafergrützemit
kaltemFlußwasscrund einemStückchenButter aufs
Feuer und kochtdavon einen dickenSchleim, streicht
ihn durcheinenHaarsieb,giebtetwasZuckerund ganz
wenig Salz dazu; kann man etwas guten Flott
haben, so legirt man den Haferschleimmit einem
Anrichtlöffelvoll davon ab, wodurcher recht weiß
wird. Da es Personen giebt, welcheeinen Wider-
willen gegenHafergrützehaben, so kann man diesen
Schleim von Graupen kochen.

II. Von Zubereitung der
Klöße zu Suppen.

Schwemm-Klöße.
Man quirlt in einem Topfe 3 Eier mit noch

einmal so viel Milch und 6 Lösselvoll Mehl zu¬
sammenrechtgut durch,läßt 4 Loth Butter in einer
Easserollezergehen,gießt das Eingerührtehinzu und



— 22 —

rührt es beständig, bis es sich vom Tiegel ablös't.
Nachdemes kalt geworden,schlägtman noch 3 Eier
hinzu, rührt es gut durch einander,stecktmit einem
vorher in heißeBrühe getauchtenLösselKlöße ab, und
thut sie in die Suppe hinein. Kommensie in die
Höhe, so sind sie gut; nun muß der Topf vom
Auer zurückgezogenwerden.

Ordinaire Klöße mit Obst.

Man weicheSemmel, zu 8 Personen ungefähr
für 2 Schillinge, reibe ein Viertelpfund Butter ab,
drückedie Semmel rein aus, schlage4 bis 5 Eier
und so viel Mehl hinzu, daß ein steifer Teig ent-
stehet. Hierauf wird derselbemit einem vorher in
heißesWasser getauchtenLösselabgesteckt,in kochen,
des Wasser gethan und raschgekocht. Denn um die
Klöße'recht lockerzu erhalten, müssen sie im Kessel
oder in der Kasserollenicht zu gedrängt kochen,son-
dern sich noch jagen können, auch muß der Teig
nicht zu dünn gewesensein, weil sie sich in diesem
Falle zu breit legenund kein gutes Ansehenerhalten.
Hart werdensie bei zu steifem Teige. Auch müssen
sie etwas gesalzenwerden.

Orvinaire Klöße auf eine andre Art.

Man weicheso viel Semmel, als man zu brau-
chen gedenkt,in Wasser ein; sind solchegehörigge-
weicht, so drückeman sie rein aus, zerkleineresie
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ganz fein in geschmolzenerButter, die man allen-
falls auch mit etwas frischemRindstalg vermischen
kann. Man nimmt auf jede einzelneSemmel ein
Ei, etwas Zucker, gereinigte kleine Rosinen, etwas
Milch oder Sahne, abgeriebeneCitronenfchaleund,
wenn man will, einige abgehäutete, recht sein ge¬
stoßene Mandeln und so viel Mehl, daß der Teig
den gehörigenGrad der Steife erhält. Der aus die-
fen Ingredienzien hervorgebrachteTeig wird löffel¬
weisein kochendesWasser gethan, ungefähr eine halbe
Stunde lang gekocht/dann heraus genommen und
geschmolzeneButter oder eine Milchsauce darüber
gegeben.

Mandel-Klöße.
Zu 6 Loth süßen und 2 Loth bittern abgehäute¬

ten und fein gestoßenemMandeln thut man in einer
kleinenSchüssel ein paar Löffelvoll Zucker, 4 Ei-
dotter, 5 Loth geriebeneSemmel und rührt solches
alles mit dem zu Schnee geschlagenenEiweiß wohl
zusammen. Von diesemTeige bildetman kleineHäuf-
chen, läßt tzieseauf einem Bleche oder in einer mit
Butter angestrichenenTortenpfannein einem mäßui
heißen Ofen gelbbraun backen und braucht sie in
Suppen.

Ordmaire Klöße.
Von einer halben Metze Weizen- oder Roggm-
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mehl (letzteres nimmt man am gewöhnlichstenauf

dem Lande), 2 bis 3 Eiern und 'A Quart Milch

macht man einen steifenTeig, stecktdavon mit einem

LösselKlöße von mittler Größe ab und kocht sie im

Wasser gahr. Von Roggenmehl macht man den Teig

rechtfest, dreht die Klöße jedochnicht zu groß daraus.

Fleisch-Klöße.

Mageres Schweinefleisch, auch Kalbfleisch, be-

freiet man zuvörderst von allen Sehnen, schneidetes

in Würfel, hackt es zu einem fehr feinen Teige/

schlägtein paar Eier dazu und rührt dies nebst Salz,

Muskatnuß oder abgeriebener Eitronenschale und

geriebenerSemmel zu einer nicht zu steifen Masse.

Im Fall solchezu steif gerathen wäre, läßt sie sich

mit einem Ei noch verdünnen. Davon werden kleine

Klößchen gedreht, solchein Fleischbrühegahr gekocht

oder auf ein Blech gesetztund gelblichgebacken; aber

zuvor in geschmolzenerButter gebraten; sie sind zu

empfehlen und können sehr gut in braunen Brüh-

suppen gegebenwerden.

Semmel-Klößchen.

Vier Loth Butter werden zu Sahne gerieben,

dann mit drei Eiern so lange gerührt, bis alles gut

durch einanderist, hierauf rechtfein geriebenesMilch-

brod hinzugerührt, bis der Teig sich nur ebendrehen

läßt, aber ja nicht zu steis. Alsdann macht man
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kleine Klößchendavon und kocht sie in der Brühe;
sobald sie aus der Brühe in die Höhe steigen, sind
sie gahr; nun nimmt man sie vom Feuer und läßt sie
in der Brühe noch ein Weilchen stehen, wodurchsie
recht lockerwerden. Ist der Teig eingerührt, somuß
man die Klöße auch gleich kochen/weil die Semmel
beimlängeren Stehenbleibenquillt und dieKlößedann
hart ausfallen. Will man siezu Obst geben,so kann
man dem Teige noch Milch .und Semmel zusetzen.

Klöße von Hühnerfleisch,
in klarerBouillon zu geben.

Die Brust eines alten Huhns wird nebst eini-
gen Chalotten ein wenig in Butter abgebraten, die
Brust dann heraus genommen, in der Butter ein
Rührei von 2 Eiern gemacht,diesesnebst der Hüh-
nerbrust und den Chalotten fein (fefyadt,bann noch
2 Eier dazu geschlagenund die Masse mit geriebe-
nem Milchbrode zu einein mittelmäßig starken Teige
verdickt;auch gießt man die Butter, in welcher das
Rührei gemacht worden, hinzu. Ist nun alles gut
durchgerührt,so stecktman die Klöße ab, läßt sie in
kochenderBouillon, wohl verdeckt,bis zum Anrichten
kochen,wo man dann noch Muscatnuß überreibt.

Den übrigen Theil des Huhns läßt man mit dem
Rindfleischkochen, und verstärkt auf solcheWeise
die Bouillon.



III. Fleischspeisen.

I Rindfleisch zu kochen.

Rindfleisch muß man zwei bis drei Tage nach

dem Ausschlachtenerst kochen. Zum Kochen ist ein

Blumenstück oderein Stück aus der Keule am besten.

Es muß eine Stunde in Brunnenwasser eingewässert

und dann in einem irdenen Topfe aufgesetztwerden.

Wenn man für sich allein freist, so kann man auf

das Pfund anderthalb Noßel Wasser nehmen. Dieses

wird auf das Fleischgegossenund Salz daran gethan.

Es muß aber zum KochenFlußwasser genommenwer¬

den, wenn man es haben kann. Wie viel Salz

man nehmen soll, kann ich nicht so genau bestim-

men, weil ein Salz immer besser salzet, als das

andere. Man niuß daher die Brühe kosten; ist sie

zu wenig gesalzen, so kann man etwas nachthun.
Auf 3 Pfund rechneich ungefähr eine Hand vollSalz.
Man thut aber wohl, wenn man sowohl dieses, als

auch alles Fleisch, gleich vom Anfange gehörigsalzet;
denn, wenn man erst soviel nachthut, wann das Fleisch
bald gahr ist, so nimmt es das Fleischnicht an, son-
dern nur dieBrühe. Wenn auchdie Brühe anfangs
etwas salzig schmeckt,thut das so viel nicht, weil
man doch Wasser nachgießt; freilich muß man sich
aber in Acht nehmen, damit es nicht zu salzig werde.



Wenn das Fleisch zu kochen anfängt, so nimmt
man einen irdenen Teller, welchenman dazu aufbe--
halt, schäumt mit der Schaumkelle den Schaum
rein ab und thut ihn auf den Teller. (DiesenSchaum
hebt man zum Seifekochen auf.) Wenn es nun
recht abgeschäumt ist, so thut man etlicheenglische
Gewürzkörner, trockneLorbeerblätter und ein Stück
ganzen Ingwer daran, decktden Topf zu, und läßt
es 4 Stunden sachtekochen. Hat es eine Stunde
so gekocht,so kann man etwas Fett abfüllen. Auch
kann man einige Mohrrüben, Pastinak- oder Peter-
silienwurzeln an das Fleisch thun, davon schmeckt
es kräftiger. Wenn das Fleischgahr ist, so nimmt
man die Brühe zur Suppe und das Fleisch zur
Vorkost, oder macht eine Sardellenbrühe oder eine
andere Brühe dazu. Hat man Gäste, so ist eine
Rinderbrust ein schönesVoressen.Zuweilenwird das
Fleisch, wenn es jung ist, etwas eher gahr; in die-
sem Falle muß man es vom Feuer abrücken. Man
rechnetin der Wirthschast auf die Person ein hal-
bes Pfund. Man kann es zuweilenauch so einthei-
len, daß man weniger braucht. Wenn man nicht
Zeit hat, das Fleisch zu wässern, setztman es mit
kaltemWasser auf, bis es ans Kochenkommt; dann
nimmt man es heraus, wäschtes rein ab und setzt
es wieder mit frischemWasser auf; dies vertritt bie
Stelle des Einwässerns.
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Nindszungezu kochen.
Selbige muß man früh aussetzen, weil sie vier

Stunden kochen kann, ehe sie weich wird; ist siemit
Wasser und Salz abgekocht,so lege man sie auf eine
Schüssel, schneidedie Gurgel los, und schneidemit
dem Messer die weiße Haut ab. Hierzu paßt eine
Rosinen-, Sardellen- oder Kapernsauce. Auch kann
man die weichgekochteund abgezogeneZunge in dünne
Scheiben schneiden, in Weizenmehl umwenden und

in Butter braten.

Gedämpftes Rindfleisch.
Man klopft ein schönes Stück Rindfleisch; gepö-

kelte Zungen und Speck werden länglich geschnitten,
das Fleischdamit gespicktund gesalzen; dann nimmt
man in eineCasserollefrischenSpeck,Zwiebeln,Möhren,
Petersilie, Sellerie, auch das Rindfleisch darauf, giebt
auch eine Kanne Wein, etwas Essigund Wasser daran,
und läßt es gut zugedecktkochen; schöpftdas Fett
rein davon ab, läßt das Wurzelwerk gut einkochen,
legt das Fleisch auf die Schüssel, und seihet einen
Theil von der Sauce durch einen Sieb darüber, den
andern Theil giebt man in einer Schale zur Tafel.

Klobs von Rindfleisch.
Nimm 2 Pfund Rindfleisch,schabe es ein und

kocheden Abgang mit den Knochenund Sehnen zur
Brühe, quirle in einem Topfe vier Eier mit etwas
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Pfeffer und einer kleinen geriebenenZwiebel,menge
es nebst der abgeriebenenSchale einer Citrone und
einem halben Pfund geriebener Semmel an das
Fleisch,forme von diesemTeige mit einem in heißes
Wasser getauchten Messer kleine Plätzchenvon der
Größe eines Thalers und brate selbigein einerflachen

Pfanne über maßigem Feuer in Butter, aber nur

einige Augenblicke,bis sie die rothe Farbe verlieren,

und schütte sie dann in eine Schüssel, bis Du mit

allem fertig bist. Nun gieße die von den Knochen

gewonneneBrühe durch einenHaarsieb in eineCasse-

rolle, gieb eine Hand voll geriebener Semmel, ein

Achtelpfund gebackeneSardellen und zwei Gläser

Wein hinein, lasse es durchkochenund schütte dann

die KlobS hinein, womit es noch einige Minuten

aufkochenkann.

Rindsbraten.

Wenn der Braten zugerichtetist, so schneideman

Zwiebeln entzwei, lasse sie in brauner Butter gahr

braten, thue Senf hinein, und rühre es so lange

zusammenbis es dickwird. Diese Sauce gießt man

dann überdenRindsbraten und setztihn auf die Tafel.

EnglischerRinderbraten.

Dieser Braten wird in beliebigerGröße aus der

Keule genommen,geklopft"und einigeTage in Essig

gelegt. Alsdann nimmt man ihn heraus, spicktihn
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mit dem Fette, welches matt von dem Fleischelos
geschnittenhat; dieses wird klein geschnitten,in gesto¬
ßenem Gewürz gewälztund in die mittelst eines Mes-
sers gestochenenLöcher gesteckt. Das so zubereitete
Fleisch wird nun in eine Bratpfanne oder an einem
Spieße unter beständigemBegießengebraten. Hierauf
macht etwas braunes Mehl, gebt etwas Fleischbrühe
oder kochendesWasser, Kapern, gereinigte Morcheln,
Champignons, etwas Wein, Zitronensaft, einige Ci-
tronenscheibenzu, und rührt davon auf dem Feuer
eine seimige Sauce ab; wenn die Bratensauce nicht
zu salzig ist und man das Fett abgenommen hat, so
kann man auch davon statt des Wassers nehmen.
Dann richtet man das Fleischan, gießt einige Löffel
Sauce darüber und die andere besonders in eine
Sauci<:re.

GeschmortesRindsieisch.
Nimm ein Stück Rindfleisch von der Unterschale,

thue die Knochen davon, klopfe es und spickees mit
Speck und (Zitronenschale;der Speck wird zuvor in
gestoßenem englischen Gewürz mit Salz vermengt
umgekehrt; thue etwas Lorbeerblätter und (Zitronen-
scheiden dazu. So lege das Fleisch dann in den
Schmortopf, auf dessen Boden kleine eicheneHölzer
liegen müssen, thue eine Hand voll Salz dazu, gieße
so viel Wasser darauf, daß es mit dem Fleischegrade
steht, auch etwas Weinessig; laß es kochen und
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schäumees rein ab. Hernach thue eine geschnittene

Citrone mit der Schale daran, setzeden Topf Mor-

gens 6 Uhr auf Kohlen, und laß es sachtbis um

11 Uhr kochen; der Topf aber muß zugedecktoder

auch zugeklebtsein, welchesnoch besser ist; im letzten

Falle aber muß im Deckelein Lochgebohrt sein,sonst

zerspringter. Um 11 Uhr mache den Topf auf;

ist das Fleischweichund braun, so thue einen Lössel

voll Mehl in Butter braun gebraten daran, damit

die Brühe seimig werde. Ist es aber nicht braun,

so brate es in der Pfanne braun, lege es hernach

wiederin die Brühe, mache etwas Mehl in Butter

gelbbraun, und rühre solchesdaran, oder thue statt

des Mehls einen Löffel voll Pflaumenmus, etwas

geriebenenHonigkuchenodergeriebeneBrodrindedaran.

Rindfleischin (Mg gebratenod. Sauerbraten.

Man nimmt ein Stück Rindfleisch, wäscht es

ganz rein, und läßt das Wasserwiedergut ablaufen.

Nun legt man es in einensteinernenTopf, thut gleich

Wachholderbeerenund ein paar Lorbeerblätterhinzu,

gießt so viel scharfenEssig darauf, bis er über das

Fleischweg geht, bindet den Topf gut mit Papier

zu, damit keine Fliege hinein kann, streuet zur Vor-

sorge etwasgestoßenenPfeffer obenaufs Papier, deckt

noch überdies einen Deckel darüber und setztes an

einen kühlen Ort. Hier kann es 8 bis 14 Tage

stehen, wenn man unterdessen nur einmal danach
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sieht, und wenn der Essig eine Haut bekommt,die-
selbemit einem Lössel rein abnimmt und wiederein
wenig frischen Essig hinzugießt. — Will man das
Fleisch nun braten, so nimmt man es aus dem Essig
heraus, wäscht es ab, legt es in eine Bratpfanne auf
eine Bratenleiter, gießt halb Essig und halb Wasser
hinzu, salzt es, thut nod) (Zitronen- und ein wenig
Pomcranzenschale hinzu und bratet es wie den vor-
hergehenden Rinderbraten. Ist nun die Brühe ein-
gebraten, so gießt man Essig und Wasser zu; auch
kann man kurz vor dem Anrichten ein Stückchen
Pfefferkuchen dazu legen, und die Brühe, nachdem
man zuvor das Fett rein abgeschöpfthat, erst durch
den Durchschlag gießen. —• Das Fett hebt man zu
einem andern Gebrauche auf.

GepökeltesRindfleisch.
Man schlägt ein Lendenstückmürbe, spicktes mit

Speck, reibt es mit Salpeter ein, und legt es in ein
Gesäß mit Wachholderbeeren,Lorbeeren,Nelken, Thy-
mkn, Zwiebeln, Knoblauch und Basilicum; dann
bedecktund beschwertman es. Nach fünf Tagen
wendet man es um, und läßt es noch fünf Tage
liegen. Nun bindet man das Fleischin ein Tuch,
schmort es mit Wasser, Möhren, Zwiebeln und Pe-
tersilie drei Stunden lang, worauf man es in einer
Terrine anrichtet, den Sud darüber gießt und es
servirt.
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Rouletten,von Rindfleisch.
Schneide von einem schönen Stück Rindfleisch

ohne Knochen dünne Scheiben, und klopfeselbige

recht mürbe, schabeund hackedas übrige Fleischrecht

fein, vermischees mit gehacktenSardellen, Chalotten

und Pfeffer, streichediesenFars auf die Scheiben,

rolle sie zusammen,wickeleein FädchenZwirn darum,

und brate sie in Butter gahr. Du kannst sie zu

Gemüse geben oder mit einer pikanten Sauce auf-

setzen.

Rindfleischmit Bohnen.
Man nimmt so viel Bohnen, als man nothig

hat, nur dürfen sie nicht zu alt fem, putztsie,schnei-

det sie klein und wäscht sie rein; alsdann setztman

sie mit Wasser und etwas Pfefferkraut oder gestoße-

nem Pfeffer zu, und läßt fie halb weichkochen.Hier-

auf gießt man das Wasser rein ab, nimmt Brühe

von dem gekochtenRindfleische, gießt sie dazu, läßt

die Bohnen vollendsweich kochen,thut in Fett gelb

gerostetes Mehl gehörig dazu, läßt sie dann wieder

etwas aufkochenund richtetsie über's Fleischan.

Rindfleischmit Kohlrüben.
Das Rindfleisch wird an das Feuer gesetzt,ge-

salzen, einige Zeit vor dem AnrichtenHerausgenom-

men und zu dem Gemüse gethan. Der Kohlrabi

wird in kleineStückchengeschnitten,in Wassereinige

Meckl. Kochbuch. ^



Male aufgekocht, dann abgegossen,fette Rindfleisch-
brühe dazu gethan und eine mit Würznelkengespickte
Zwiebel daran geworfenund langsam gekocht.Dann
wird das Fett abgenommenund dafür soviel Butter
und Mehl auf Kohlen geschwitzt,daß die Sauce dick
genug wird, auch etwas gestoßener Pfeffer dazu ge-
than und die Zwiebeln wieder heraus genommen.
Gemüse und Fleisch läßt man mit dieserSauce noch
einigemal durchkochen.Doch muß die Brühe immer
über das Fleischgeschöpftwerden, weil sie sonst kleistrig
wird. Dann richtet man an.

Rindfleischmit Meerrettig.

Wenn das Fleisch erst für sich selbst gut gekocht
worden ist, so wird der geriebeneMeerrettig mit ge-
riebener Semmel zugleich in die kochendeFleischbrühe
gethan und ein wenig gekocht. Der Meerrettig darf
nicht zu lange kochen, weil er dadurch seinen Ge-
schmackverliert. Zum Ueberfluß kann man auch beim
Anrichten einige gestoßene süße Mandeln darunter
thun.

Wenn der Meerrettig sehr scharf ist, so darf man
nur die Fleischbrüherecht fett nehmen und mit einem
guten Theil Mehl vermischen.

Rindfleischmit Petersilie.
Das Rindfleisch wird, wie gewöhnlich,zugesetzt

und gekocht, dann schneidetman zwei Hände voll



— 35 —

Petersilienwurzelnin gleich lange Stücke, wirst ein
gutes Stück Butter in eine Casserolle,rührt einen
Kochlösselvoll Mehl gelb, dämpft die geschnittenen
Wurzeln darin, thut Muscatblüte nebst zweiLöffeln
voll Fleischbrühedaran, legt eine halbe Stunde vor

dem Anrichten das Fleisch dazu, und, läßt es noch

so lange darin kochen,bis man es anrichte» will.

Sollte die Sauce zu dickwerden, so verdünnt man

sie mit Fleischbrühe.

Rindfleischmit Wurzeln.
Man nimmt für 4 Personen ungefähr ein Bund-

chen Pastinakwurzeln und drei Bündchen Petersilie,

putzt sie ab und legt sie sogleichin frischesWasser,

damit das, was darin hangen gebliebenist, wieber

abgespültwird. Hierauf schneidetman sie in läng-

li'che oder scheibigeStücke, thut sie in einen Topf

und läßt sie mit Fleischbrühe recht weich kochen;

rührt dann geriebeneSemmel und nach Belieben

etwas Petersilie hinein, läßt sie noch ein wbnig an«

ziehen, und richtetsieüber Rindfleischan.

Rindfleischmit Kartoffeln.
Die Kartoffeln werdengefocht,doch nicht so sehr,

daß sie aufspringen, dann abgeschält,in Stücke ge-

schnittenund eine Hand voll geriebenerSemmel da-

zu gethan. Dann läßt man sie noch einmal auf-

kochen. Beim Anrichten über das Fleischbestreut

man sie mit etwas Pfeffer.
3"



Rindszunge mit Kapern und Rosinen.
Zu einer Brühe für 4 Personen nimmt man ein

halbes Pfund Rosinen und für 4 Schillinge Kapern.
Wenn die Rosinen rein gewaschenund verlesenwor-
den sind, so werden sie in einem kleinenTopfe mit
ein wenig kaltem Wasser ans Feuer gesetztund an-
gequirlt; alsdann läßt man Fett und Butter in einem
Tiegel heiß werden, und schmort geriebene Semmel
darin. Sobald sie gelb ist, gießt man Fleischbrühe
daran, schüttet die Rosinen dazu und laßt es noch
eine Weile zusammen kochen. Kurz vor dem An-
richten thut man erst die Kapern dazu.

Will man die Brühe herzhafter haben, so gießt
man ein wenig Weinessig dazu, oder drücktden Saft
von einer halben Citrone hinein, versüßt sie noch ein
wenig mit grobem Zucker, und richtet sie über Kalb-
fleischoder Rindszunge an.

Beefsteak.
Von einem Steertstück, einem Mürbebraten oder

aus der Kluft werden fingerdickeScheiben von etwa
Handlänge und Breite geschnitten, auf beidenSeiten
mürbe geklopft, mit Pfeffer und Salz eingerieben,
wozu man auch wohl etwas Mehl oder gestoßenen
Zwiebackthut. Dann legt man die also zugerichteten
Scheiben in siedende Butter in eine Eisenpfanne,
läßt sie 3 bis 5 Minuten braten und gießt die mit
einemBouillon- oderWasserzuschußvermehrtebraune
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Sauce über das Beefsteak. Man giebt gewöhn-

lief) nur Semmel, in Salz gekochteoder gebratene
Kartoffeln dazu; darf aber ja dm Senf dabei
nicht vergesse».Man schlägt auch wohl ein Ei zum
Beefsteakin die Pfanne.

Beefsteakmit Zwiebeln.

Das Fleischist geklopftund eingerieben.In der
Pfanne ist die Butter glühend geworden; jetzt legt

man geschnitteneZwiebeln hinein, so viel als man
zum Beefsteak geben will. Wenn diese Sauce in
der Pfanne ganz ruhig fortkocht, so legt man das
Fleisch hinein, bratet es bei HellemFeuer an jeder
Seite anderthalbMinuten und giebt das Gericht mit
gebratenen oder Salzkartoffeln.

Beefsteakmit pikanter Sauce.

Man schneidetdie Fleischscheibenkleinerund dün-

ner, klopft und reibt sie ein, wie vorstehend. Sie

werden auch ebensogebraten, dann aus einerSchüssel

im Kranze angaichtet und mit einerkräftigenSauce,

vielleichtMadeira- oderTrüffelsauce, ausgegeben.Zu

derSauce kommtnatürlich auch die aus der Pfanne^
worin das Beefsteakgebraten ist.

Rostbeef.

Eben wie die beiden ersten zu bereiten. Man

nimmt das Fleischgern etwas dickerund wo mög¬
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lief) vom Mürbebraten. Es wird in geschmolzener
Butter umgekehrt und schnellauf dem Roste gebra-
ten. Mit Sauce von brauner Butter wird es
gegessen.

Preßkopf von Rindfleisch.
Koche einen Rindskopf mit dem Halse in Wasser

mit Salz weich,desgleichendie Rindsfüße, befreiesie
von allen Knochen, und schneide sammtliches Fleisch
ganz klein, schüttees in eine Cnsserolle,gieb gehackte
Mandeln, gestoßeneNelken, Pfeffer, Ingwer, Mus-
cat, Basilicum und Salz hinzu, gießevon der Brühe,
worin die Füße kochten, nur so viel darunter, daß
es auf wenig Kohlen unter öfterem Schütteln eben
durchkochenkann. Schütte nun die Masse in eine
mit Essig getränkte Serviette, binde selbige fest zu,
und presse sie zwifchen2 Brettchen^ wenn du davon
gebrauchen willst, so schneideScheiben los, und gieb
sie mit Essig und Oel zu Tische.

Geklopftes Rindfleisch.
Schneide ein Stück Rindfleisch, ohne Sehnen

und Knochen,in fingerdicke Streifen und klopfesie
ganz dünn. Schmelze ein Stück Butter in einer
Casserolle,und lasse das Fleisch auf beiden Seiten
ein wenig darin schwitzen, gieb dann Wein und
Wasser, gehackte Sardellen, Citronenscheibennebst
Muscatblumen hinzu und lasse es gut verdeckteine
Stunde lang kochen.
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Schmorfleischa la nonvelle mode.
Ein gutes Stück Rindfleisch klopfeman recht

stark und dann abwechselndmit Speck und Citronen-
schalegespickt. Die dicken Speckstreisenwälzt man
vorherin gestoßenemIngwer, Nelken, englischemGe-
würz, und die (Zitronenschalenschneidetman wie den

Speck in Streifen. Auf den Boden der Schmorpfanne

legt man ein gutes Stück fettenSpecks mit (Zitronen-

scheiden,so wie auch in ScheibengeschnitteneZwiebeln,

Gewürz und Salz, legt dann das Fleischdarauf, über-

gießtes mit einerTassevoll Weinessigsund einer Tasse

voll Wassers. So muß es 2 Stunden lang wohl zu-

gedeckt,langsam schmoren, am bestenin einem mäßig
geheiztenBratofen. Dann öffnet man die Pfanne,

nimmt das Fett ab, setztzur Sauce, nach Geschmack,

noch etwas Essig oder nur heißesWasser hinzu, oder

noch bessereine Tasse voll von dem Essig eingemach-

ter Kirschenoder Pflaumen, und läßt das Fleischnun

wieder verdecktso lange schmoren,bis es weich ist.

Kurz vor dem Anrichten bräunt man etwas Mehl

zu der Sauce oder rührt auch nur etwas geriebenes

Brod an.

Milltair-Schmorfleisch.

Hiezu sind nur sehr große Stücke Rindfleisch

tauglich. Man durchspicktdasselbemit singerdicken
Speckstreifen, legt es so 2 Tage lang in Bieressig

mit Pfeffer, englischemGewürz, Nelken,Lorbeerblätter^
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Zwiebeln, Thymian und zerschnittenensauren Gurken.
Alles zusammen schmort man dann so lange bis das
Fleisch weich ist, schöpft das Fett ab, rührt an die
Brühe gebranntes Mehl odergeriebenenPfefferkuchen

an und läßt dann das Fleisch noch etwas darin
schmoren. Man giebt dazu saure Gurken odergc-
schmorte Pflaumen.

Wiener Rostbraten.

Man schneidet aus einem guten Stück Rind-
fleisch dickeScheiben, die man derbe klopft, wälzt sie
in Butter und Mehl oder in Oel und Mehl, röstet
sie auf beiden Seiten braun und schmort sie dann in
fetter Fleischbrühemit allerlei Gewürz und Zwiebeln.
Nachdem man das Fett abgeschöpfthat, gießt man
eine Tasse voll Kapern dazu und quirlt zuletzt die
Sauce mit 2 Eidottern und '/*Quart saurer Sahne.

Rindfleischmit Reis oder Maccaroni.

Wenn das Rindfleisch gahr gekocht ist, so kocht
man den wohl gereinigten Reis mit der Brühe weich
und dickein, vermischt ihn zuletzt mit Butter und
geriebenemKäse,am besten Parmesankäse. Die Mac-
caroni muß man vorher zerbröckelnund 8—10
Minuten in Wasser kochen,eheman siein dieFleisch-
brühe legt; dann aber verfährt man mit ihnen eben
fc wie mit dem Reiß.
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Rinderfleckoder Kaldaunen.
Die Kaldaunen werden gut belesen,gereinigt, auS-

gewassert, dann mit Salz und Mehl abgeriebenund

mindestens 12 Stunden gekocht; man kann sie auch

2 Tage hinter einander kochen. Wenn sie so lange

gekocht, kühlt man sie in kaltem Wasser, schneidetsie

in Stücke und kocht sie mit Salz und Gewürz

vollends weich. Eine Stunde vor dem Anrichten

thut man zerschnitteneZwiebeln, Reibbrot und Majo-

ran dazu und läßt sie kurz einkochen. Die breiteren

Stücke wälzt man in Reibbrot und Eier, und bratet sie

als Earnirung. Die eingekochtenFlecke kann man

unter weiße Rüben oder Kohl mischen, oder sie mit

sauren Aepseln, Jucker und Korinthen kurz einkochen.

Beefsteak(englisch).
Ein Mürbe- oder Lungenbraten wird von Haut

und Sehnen gereinigt, in singerdicke Scheiben ge-

schnitten, und diesetüchtig geklopft, doch so, daß sie

nicht die Faeon verlieren. Dann bestreut man sie

mit Pfeffer und Salz, bräunt sie auf einem Roste

oder in der Plinsenpfanne, indem man sie mit ge-

schmolzenerButter begießt, sie aber abnimmt, «he sie

ganz gahr werden. Ein Beefsteak dieser Art muß

inwendig roth bleiben.

2. Kalbfleisch gut zu kochen.

Sobald das Kalbfleisch rein abgewaschenworden



ist, wird es mit kochendemWasser zugesetzt, im Topft
anfangs immer umgewendet — denn es legt sich
sonst leicht an •— und ehe es ansängt recht zu
zu kochen, gut abgeschleimt. Wenn es gehörig ge-
salzen, eine Stunde gekocht hat, so ist es weich.

Anmerk. Wenn man es mit kaltem Wasser,
wie das Rindfleisch zusetzt, so kocht es sich
nicht so sckönweiß, als mit kochendemWasser.

Kälberbraten.
Klopfe die Keule mürbe, haue das untere Bein

weg, häute sie ab, und salze und spickesie mit klein-
geschnittenem Speck, befestige sie dann an den Spieß,
begieße sie darauf mit heißem Wasser, und wenn sie
erwärmt ist, mit geschmolzener Butter. Wenn du sie
unter öfterem Begießen beinahe gahr gebraten hast,
so streue Semmel darauf und lasse sie gelbbraun
werden. Gieße zuletzt von der fetten Sauce darüber,
streiche selbigedurch einen Haarsieb und richte es an.
Brätst du aber im Ofen, so lege unten in die Pfanne
einige abgebrühte Stückchen hartes Holz, lege den
Braten darauf, begieße ihn mit heißem Wasser nebst
geschmolzenerButter, und lasse ihn unter öfterem
Begießen auf beiden Seiten braten, bis er beinahe
gahr ist, bestreue ihn dann mit geriebener Semmel
und brate ihn vollends braun.

Gefüllte Kälberbrust.
Wasche die Brust rein ab und schneidesie mit
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dem Messer obenam dünnsten Theile auf, bereite eine

Füllung von eingeweichter Semmel, Eiern und in

Butter geschwitztergrüner Petersilie.

Oder: schneidegeschälteAepsel klein, röste sie in

Butter, rühre dann geriebene Semmel, Eier, kleine

Rosinen, Zucker und Zimmt dazu.

Mit einem Von diesen beiden fülle dieBrust und

lasse sie unter fleißigem Begießen mit Butter gelb-

braun braten.

Saurer Kalbsbraten.

Man kann den Kalbsbraten 8 —•14 Tage in

Essig liegen lassen, che man ihn braten will. Sobald

dies geschehensoll, muß er zuvor in dem Essig, worin

er gelegen hat, rein abgewaschen,die schlappigeHaut

gut davon abgeputzt, mit Speck gespickt und mit

Nelken bestreut werden. Zuletzt begießt man ihn mit

Butter und bratet ihn in halb Essig und Waffer.

FricasffrtesKalbfleisch.

Zum Fricassve nimmt man gern einefette Brust,

hauet sie in mittelmäßig großeStücke, blanchirt solche

recht schön und weiß, thut sie dann mit einem Stück

Butter in eineCafferolle, bindet in einen reinen Lap-

pen eine Zwiebel, etwas Lorbeerblätter,Gewürznelken,

Majoran und Thymian, thut diesesnebst etwas Salz

dazu, gießt kochendesWasser auf und läßt es verdeckt

weich kochen. Die Brühe muß aber immer gehörig



— 41 —

lang erhallen werden, damit sie beim Abquirlen nicht
zu kurz ist. Man kann gereinigte Morcheln, wie
auch in Wasser besonders übgekochtekleine Klößchen
daran thun. Kurz vor dem Anrichten werden einige
Eidotter in etwas Wasser oder Esdragon-Essig mit
einem halben Löffel Mehl, je nachdem viele Sauce
ist, gethan und durch einander gequirlt, die Brühe
von dem Fleische dazu gegossen, von fern zum Durch-
ziehen ans Feuer gesetzt, das Fleisch angerichtet und
die Sauce darüber gegossen.

Carbonade von Kalbfleisch.
Man nimmt so viel Nippen, als man Stücke

nö'thig hat, streift das Fleisch mit dem Messer zurück,
so daß man die Rippe anfassen kann, klopft das
Fleifch mit einem Hackemesserauf beiden Seiten, bis
es recht mürbe ist und dann bestreut man jedes
Stück mit etwas Salz und fein geriebener Semmel.
Nunmehr thut man Butter in einen Tiegel und
legt, wenn sie recht schäumend aufsteigt, die Carbo-
nade hinein, und läßt sie auf beiden Seiten recht
gelbbraun braten. Auf die nämliche Art bereitetman
auch

CarbonadevonHammel-u.Schweins-Rippen,
nur daß diese etwas länger geklopft werden müssen.
Man kann sie zu vielerlei Gemüse geben, als: zu
Spinat, zu Bohnen und Möhren.



Kalbskopfzu kochcn.
Der Kalbskopf wird gut abgewaschenund wenn

eS nöthig ist, dann beigesetztund gut geschäumt,ge-

salzen und drei Stunden lang gekocht. Man kann

auch die Füße dazu nehmen, von denen man die

langen Knochen abhauet und von einander schneidet.

Der Kopf muß so in den Topf gesetztwerden, daß

er nicht anbrennen kann. Sobald er weich gewor-

den, legt man ihn in eine Schüssel, schneidet die

Haut los, legt sie zierlich auf eine Schüssel, auf

welcher man anrichten will, löset alles Fleisch von

den Knochen, zieht von der Aunge die Haut ab,

putzt sie sauber, schneidetsie in der Länge von ein-

ander und legt sie aus die Schüssel. Vom Gehirn

werden die Knochen nun ebenfalls abgelöst, wovon

zwei löffelartig sind, und wovon der Bregen, mit

Butter und Pfeffer in dem Kopfe klein gerührt, auf

die Knochen gelegt wird. Besitzt man eine Torten-

pfanne, so bestreuet man das Mark mit geriebener

Semmel, begießt es mit geschmolzenerButter, setzt

die Knochen hinein und läßt sie gelbbraun werden.

Von dem Kopfe löset man die großen Knochen, als

Kinnlade ic. los, fetzt ihn in die Mitte der Schüssel,

ordnet das Uebrige alles zierlich herum, desgleichen

die Sauce und die Löffelknochen. Es wird eine

Sauce von großen und kleinen Rosinen dazu gege¬

ben, worin auch geschnittene Mandeln sein können.

Er muß ja recht warm erhalten werden, kalt ist er



ein unangenehmes Essen. Auch wird er mit einer

gelben Citronensauce, worunter aber Essig sein muß,

oder mit einer holländischen Sauce gegeben. Zur

Sauce kann man sich der Brühe vom Kopf be-

dienen. ,

Ragout von Kalbsbraten.

Laß ein gutes Stück Butter braten, rühre dazu

so viel Mehl, daß das Ragout davon gut werden

kann, thue ein paar klein geschnittene Zwiebeln dazu,

rühre es und lasse es zusammen braten, bis es braun

genug ist, thue dazu ein oder zwei Löffel voll Wein-

cssig, gestoßene Muscatblüthe; thue den zerschnittenen

Braten und eingemachteChampignons dazu, oder auch

gekochte Morcheln, und laß es zusammen kochen.

Statt des Weinessigs kannst du auch Citrone nehmen.

Kälberleber in Butter gebraten.

Man häutet die Leber, schneide! sie in dünne
Scheiben, und vermengt sie mit etwas Salz, legt ein
Stück Butter in einen Tiegel und läßt sie vorher

ein wenig ankreischen. Nun spießt man jedes Stück
Leber mit einer Gabel an, wendet es in feinem Gries
oder Mehl einige Male um und schüttelt das Mehl
ab, daß es nur ganz dünn daran hängen bleibt.
Hieraus legt man die Leber in den Tiegel, bratet sie
auf beiden Seiten schön braun —- aber geschwind,
sonst wird sie zu derb — und giebt sie zu Salat.
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Kälbergekrösezu kochen.
Wenn dasselbeeinige Male abgewaschenist, so

kochees mit Salz weich, rühre in einemTopfe 3
Eierdotter,2 Löffelvoll Mehl, etwas Zuckerund
Muscatblüthe in einerhalbenTasse Wein klar,gieße

von der heißen Brühe so viel als nö'thig zu, und

lasse dies unter Umrühren zu einer recht seimigen

Sauce aufkochen.Schneidedas GekröseeinigeMale

in einer Schüssel durch und richte die Sauce dar-

über an.
Nierenschm'ttchenzu backen.

Nimm von einem kalten Kalbsbraten die Niere

und das Fett nebst etwas Bratenfleisch, hacke es

klein, thue es in eineSchüsselund dazu Eier/ Sahne,

gehacktePetersilie,Salz, gestoßenenPfeffer, geriebene

Muscatnuß, geriebeneSemmel und rühre es durch

einanderjdann schneideSemmel in Scheiben,tauche

eineScheibentfchder andern in Milch, streichedann

gleichdas Gemengteeinen Finger dickauf dieSchei-

ben, streichees mit einemMesser glatt, backesie in

einer Tortenpfanneund bestreuesie mit Zuckerund

Zimmt; sie müssen warm gegessenwerden. Man

kann auchstatt der PetersiliegehackteCitronenschale

drein nehmen.

Braten oderanderesübriggebliebenesFleisch
zu backen.

Braten, odersonsteine beliebige2frt ßUifd),wird
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recht fein gehackt, sodann läßt man Butter in eine
Casserollezergehen,thut das gehackteFleischhinein,
und läßt es abschwitzen.Von einigenEiern bereitet
man nun ein Rührei, thut diesesmit Citronenschale,
Nelken und geriebenerSemmel zu dem Fleische,
schlägt noch ein paar Eier hinein, und rührt allesso
durch einander,daß von dem Rührei nichts mehr zu
sehen ist. Hierauf streichtman einehohe,etwas enge
Casserolleauf dem Boden und an den Seiten recht
fett mit Butter aus, bestreuetsiemit geriebenerSem-
mel, khut das Eingerührte hinein, backtes in einem
nicht zu heißen Ofen oder in einer Tortenpfanne,
und kehrt es nachherauf eine Schüssel um. Man
kann diesesBrod mit und ohneSauce essen,im ersten
Fall wird es mit einer Herings-Sauce gegeben.

GebackeneKalbsleber.

Legedie Lebereine Nacht in Wasser, damit das
Blut auszieht, dann ziehe die Haut ab und schabe
das Leberfleischmit einem Messer von den Adern
ab, damit diesealle heraus kommen; hernachnimm
ein Maaß Milch, 7 bis 8 Eier, für 2 Schillinge
Semmel, etwas gestoßeneMuscatblume, ein halbes
Psund gewascheneKorinthen; dies alles rühre mit
der geschabtenLeber zusammen,schmiereeine irdene
Pfanne mit Butter aus, gießedas Eingerührtehin-
ein, lege oben auf einigeStückchenButter und backe
sie im Bratosen oder beim Bäcker.
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GedämpfteKalbsleber.
Die Leberwird gehäutet^ gespicktund in ein

Kälbernetzgeschlagen.Hierauf wird ein Schmortiegei
genommen,ein StückchenButter, eine Zwiebelmit
Nelkenbestecktund ein paar kleineScheibenCitrone

hinein gethan. Nun legt man einige Stückchen

Holz von einer Bratenleiter in den Tiegel, legt die

Leber,nachdemman sie zuvor gesalzen,so auf das-

selbe,daß sie von unten nicht anbrennt, und läßt sie

bei gelindemKohlenfeuerlangsamgut dämpsen,doch

muß sie einmal umgewendetwerden. Noch besserist

es, wenn man eine blecherneRandstürzehat, da kann

man ihr zugleichvon obenund unten Kohlengeben.

Vor dem Anrichten macht man nun mit dem

Messer einen Schnitt in dieMitte der Leber;dringt

kein Blut mehr heraus, so ist sie gut. Vor dem

Anrichtengießt man etwasFleischbrühehinzu, drückt

aus einerCitrone denSaft hinein, und trägt sieauf.

GebackeneKakbsfüße.
Kocheselbigein Salz und Wasser gahr, brich

die Knochenheraus und lassesie ablaufen. Wende

das Fleisch dann in geklopftemEi und geriebener
Semmel um, backesie in Butter gelb und garnire

sie mit grüner Petersilie.

Kälberlimgezuzubereiten.

Lunge und Herz werdenweichgekochtund,wenn
«Wrc«.Kochbuch. 4
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alles Aderige abgesondertworden ist, klein gehackt.
Dann läßt man Mehl in Butter schwitzen,thut eine
mit Nelken besteckteZwiebeldazu, gießt Fleischbrühe
und etwas Essig hinein, und läßt es aufkochen;dann
wirft man die gehackteLunge, Corinthen,Citronm-
schale, neue Würze und Zimmtblüthen dazu, läßt
Alles gut durchkochenund richtetes an.

Oder: Lunge und Herz werdenzerschnitten,von
beidenwird das Blut ausgewaschen,und sie werden
in Wasser mit Salz so lange gekocht,bis das Herz
weichist. Dann werdensie aus der Brühe genom¬
men und, wenn sie etwas kalt gewordensind, recht
klein gehackt. Nun läßt man sie mit Butter eins
Viertelstunde lang schmoren,und rührt sie oft um,
damit sie sich nicht an den Schmortopf anlegen.
Hierauf wirst man Semmel und klar gehacktePeter-
silie dazu, läßt es noch etwas mit einanderschmo-
ren, und gießt Lungenbrüheoder auch gute Milch
dazu. Hat es wieder aufgekocht,so quirlt man es
mit einemEi und etwas Mehl ab. (Die Petersilie
muß wegbleiben,wenn man statt der Lungenbriihe
Milch aufgießt.)

Kalbfleischmit Kapern und Rosinen.
Iu einer Brühe für 4 Personen nimmt man

ein halbes Pfund kleineRosinenund für 4 Schil-
linge Kapern. Wenn die Rosinen rein gewaschen
und gelesen worden sind, so werden sie in einem
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kleinenTöpfchenmit ein wenigkaltemWasser ans
Feuer gesetztund angequirlt; alsdann läßt man Fett
oderButter in einemTiegel heiß werdenund schmort
geriebeneSemmel darin. Sobald sie gelbist, gießt
man Kalbfleischbrühedaran, schüttetdieRosinendazu
und läßt es nocheineWeile zusammenkochen.Kurz
vor dem Anrichtenthut man erst die Kapern dazu.

Will man die Brühe herzhafterhaben, so gießt
man einwenigWeinessighinzu oder drücktdenSaft
von einer halben Citrone hinein, versüßtsie nochein
wenigmit grobemZucker und richtetsie über Kalb¬
fleischoderRindszunge an.

Kalbfleischmit Sardellenbrühe.

Man nimmt drei bis vier Sardellen, wäschtsie
einigeMale rein ab, wiegt sie recht kleinund läßt
sie in Fleischbrüheetwas kochen. Nun nimmt man
ein wenigWein, quirlt ein Eidotter, ein paar Mes-
serspitzenMehl und etwas geriebeneSemmel durch
einander, gießt die Brühe, worin die Sardellen ge-
kochthaben, durcheinenengenDurchschlagdazu,läßt
es unter beständigemQuirlen nur noch etwas an-
ziehen,und richtet sie über Kalbfleischoder Tauben
an.

Man kann sie auch auf folgendeArt machen:
wenn die Sardellen rein gewaschensind, so werden
sie von den Gräten abgelöst,kleingewiegtund nebst
geriebenerSemmel in Butter geschmort. Hierauf

4-
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wird Fleischbrühedazu gegossen,alles zusammenwie-
der aufgekocht,und beimAnrichtenklein gewiegteCi-
kronenschaledarübergestreut.

Kalbfleischmit Schoten-Erbsen.
Man setzt die Schoten-Erbsen mit ein wenig

Wasser zu und thut ein Stückchen Jucker, wodurch
sie einen angenehmenGeschmackerhalten,hinein. So-
bald sie eingekochtsind, thut man sie in einen grö-
ßeren Topf und gießt gute, kraftigeFleischbrühedar-
über, röstet geriebeneSemmel in Butter, thut sie
daran und läßt sie wiederankochen. Wer Petersilie
liebt, kann beim Anrichtennoch etwas gehacktedar-
über streuen.

Kalbfleischmit Reis.

Für sechs bis acht Personen nimmt man ein
Pfund Reis, quirlt ihn einige Male mit kochendem
Wasser rechtab, läßt ihn auch mit ein wenig Was-
ser anquellen,schüttet ihn hierauf in einen großen
Topf, gießt gute Fleischbrühedazu, und läßt ihn
langsam ausquellen. Er darf aber ja nicht gerührt,
sondern nur mit dem Rührlöffel sachte Umgedreht
werden, damit er schön lang bleibt. Zuletzt thut
man ein Stückchen Butter hinzu und richtetihn
über Kalb- oder Rindfleischan. Vor dem Austra-
gen wird noch Muscatnuß darübergerieben.



Geschmorte Kalbskeule mit einer fmterrt

Sahne-Sauce.

Die Keule wird gut gebrüht und gewaschen.Ist
sie groß, so läßt man sie erst ein Mal aufkochen,
nimmt sie dann gleich heraus und legt sie in kaltes
Wasser. Hierauf putzt man sie gut ab, legt sieauf
ein Brett, ziehet die Haut ab und spicktsie rechtgut.
Nachdem diesesgeschehen,thut man in einen Schmor-
topf Butter, auf 4 Pfund Fleisch kann man
Pfund Butter rechnen,und läßt diefeschmelzen. Den
Boden des Schmvrtopfes belegt man vorher mit
Speckscheiben. Ist die Butter zergaygen, so legt
man die Keule hinein, salzt sie, deckt sie fest zu und
läßt sie auf gelindem Feuer in ihrer eignen Sauce
schmoren. Damit sie recht langsam schmoren kann,
setzt man sie lieber recht früh, auf, denn geschiehet
das Schmoren zu räsch, ft ziehet die Brühe ein und
es sängt an zu brennen. Man biegt den Topf
nach allen Seiten über, begi<ßt die Keule mittelst
eines Löffcls fleißig mit der eignen Brühe, daß sie
recht saftig bleibt und wendet sie einige Male um.
Wenn sie auf beiden Seiten gelbbraun geworden, ist
sie gut. Nun macht man folgende saure Sahne-
Sauce, begießt die Keule im Schmortopf noch ein¬
mal, daß sie nicht trocken aussieht, richtet sie an unb
giebt die Sauce in einer Sauciere dazu. — Zu der
Sauce nimmt man ein Stückchen Buttel,, rührt sie
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Wasser gut durch, setzt sie auf das Feuer, gießt die

saure Sahne dazu und läßt alles zu einer seimigen

Sauce kochen.

Kalbskeule
mit einer Sauce » I» BechamelJe.

Die Kalbskeule wird in Bouillon und etwas

Butter gebraten. Wenn sie gahr ist, füllt man das

Fett ab und läßt in der Sauce eine Hand voll Cha-

lotten mürbe kochen. Kurz vor dem Anrichten gießt

man 1 Quart dicke, heiße Sahne kochend zu den

Chalotten und rührt es so lange, bis es wieder aus-

kocht. Dann schneidetman die Keule in seine Schei-

den, legt diese in eine Schüssel und gießt die Sauce

darüber.

3. Das Hammelfleisch.

Wenn das Hammelfleisch in Kochstückegehauen
worden ist, so wäscht man es vorher in kaltem Wasser
rein ab, und setzt es alsdann mit kochendemWasser
an das Feuer. Nun thut man eine Zwiebel, einige
Stückchen Möhren und gehörig Salz dazu, schäumt
es wohl ab und läßt es langsam weich kochen.

Hammelbraten gut zu braten.

Bei einem Hammelbraten giebt man jeder Zeit
dem Ofen den Vorzug, er wird darin viel schöner,
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als am Spieße. Das Verfahren dabei ist folgendes:

man klopfe den Braten recht derb, ziehe die zäh«,

grobe Haut davon ab, wasche ihn gehörig, spickeihn

dann mit Chalotten, und ziehe etwas Salbei und

Majoran durch das dicke Fleisch, lege ihn dann in

die Pfanne, streue Salz darüber, gieße etwas kaltes

Wasser darauf und setzeihn in den Ofen. Anfang-

lich darf er nur schwach,nachher aber muß er rascher

braten und das Begießen dabei ja nicht vernachlässigt

werden. Sollte er stark einbraten, so muß immer

etwas kochendesWasser nachgegossen werden, indem

der Hammelbraten nicht mit zu wenig Sauce braten

darf; zuletzt bestreue man ihn mit geriebenerSemmel

und lege ihn beim Anrichten, im Gegentheil vom

Kalbsbraten, mit der Niere auf die Schüssel.

Geschmorte Sjammctfeafe.

Sobald die Hammelkeule auf beiden Seilen gut

geklopft worden ist, so wird der Beinknochen abge-

hauen, in einen Dampftiegel ein paar Scheiben Speck,

etwas Wurzelwerk,z. B.: ein paar Stückchen Sellerie,

Möhren und Wurzeln, Chalotten und Zwiebeln ge-

than, die Hammelkeule hinein gelegtund Wasser da-

zu gegossen;dann salzt man sie gehörig und schmort

sie über Kohlenfeuer weich. Besser ist es, wenn man

den Tiegel mit einer blechernen Randstürze zudeckt

und oben darüber glühende Kohlen legt, damit der

Stoß von oben und unten zugleichFeuer bekommt.
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Ist er dann tu einigen Stunden mürbe und gelb¬
braun, so legt man ihn auf eine gewärmte Schüssel,
schöpft das Fett rein von der Brühe ab und reibt
alles zusammen durch einen Durchschlag. Ist es
zu sehr eingeschmort, so gießt man etwas Fleischbrühe
hinein, (doch muß sie fein ölig bleiben) und trägt sie
mit der Keule auf.

Hammelfleisch mit sauren Gurken.

Das Hammelfleisch wird für sichallein weichge¬
kocht. Während dies geschieht, röstet man geriebene
Semmel, mit Mehl in Butter oder Fett gelb, und
gießt heiße Fleischbrühe darüber. Hat es aufgekocht,
so wirst man geschalte und in feine Scheiben ge¬
schnittene saure Gurken hinein und laßt alles zu¬
sammen aufkochen. Ehe noch, angerichtet wird, wird
das Fleifch auch -hineingelegt, damit es den Gurken-
gefchmackan sich ziehe.

Hammelfleisch mit Karleffeln.

Die Kartoffeln werden abgekocht,doch nicht fo sehr,
daß sie aufspringen, dann abgeschalt, in Stückchen
geschnitten und eine Hand voll geriebenerSemmel da-
zu gethan. Dann laßt man sie noch einmal auf-
kochen. Beim Anrichten über das Fleisch bestreut
man sie mit etwas Pfeffer.
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Hammelfleisch mit Zwiebeln.

Wenn das Fleisch etwas gewässert worden ist,

wird cs an das Feuer gesetzt Man schneideteine

beliebigeMenge Zwiebeln in Scheiben, wirst sie mit

einer kleinen Hand voll Kümmel oder Karbe an das

Fleisch, und läßt alles gahr kochen. Zuletzt wird die

Brühe mit geriebener Semmel gehörig dick gemacht.

Hammelkeule auf Wilvpretsart.

Von einer Keule wird bis zum Fleisch alle Haut

abgezogenund auch das geringste Fett davon abge-

schnitten, die Keule dann nebst etwas Wachholder-

beeren und feinen Kräutern in Essig gelegt, nach

einigen Tagen heraus genommen, schön und dick ge-

spickt, an den Spieß gebracht und mit Butter und

ein wenig Essig begossen.

Geröstetes Hammelfleisch.

Man kocht das Fleisch mit Salz, Zwiebeln und

Suppenwurzeln und schneidet es dann in passende

Stücke. Von der Brühe schöpft man das Fett ab,

legt ein Stückchen Butter dazu, rührt ein Ei an,

röstet darin die Fleischstücke,die man vorher in Reib-

brod gewälzt hat, langsam über Kohlen gut. Das

so gerösteteFleisch paßt ebenfalls zu allen Gerichten.

Ragout von Hammelfleisch.

Den Rest einer geschmorten Hammelkeuleschnei¬
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det man in dünne Scheiben, schneidetZwiebeln eben-
falls in dünne Scheiben, die man in Butter gelb-
braun bratet und dann etwas Mehl daranrührt. Hier-
von kocht man mit etwas Fleischbrühe,Zucker, Essig,
gehackter Citronenschale und etwas Butter eine seimige
Sauce, in der man die Fleischscheibenwarm wer-
den läßt.

4. Schweinefleisch.

Schweinskeule zum Räuchern einzupökeln.
Bevor das Fleisch in Stücke gehauen wird, muß

es wenigstens 24 Stunden gelegen haben und völlig
erkaltet sein; man reibe jedes einzelne Stück mit
Salz und Salpeter sorgfältig ein, rechne auf 16
Pfund Fleisch 1 Pfund Salz und 1 Loch Salpeter,
lege es dann dicht neben einander in ein festeseichenes
Faß, dessen Boden vorher mit gemischtem Salz be-
streut war, giebt zwischen jede Lage Fleisch Salz und
Salpeter, und richte es ein, daß oben auf Salz
kommt und die hier angegebene Quantität gleich¬
mäßig vertheilt wird. Um dem Fleische einen pikan-
ten Geschmackzu geben, kann man gröblich zerstoßene
Nelken, Pseffer, englisches Gewürz und Wachholder-
beeren an das Salz mischen, es damit einreiben und
zwischen jede Lage einige Lorbeerblätterstreuen. Nach¬
dem auf dieseWeise das Faß passendund dicht vollge-
füllt ist, lasse man es fest zuspunden und kugelees tag-
lich mehre Male auf dem Boden herum. Große
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Stücke, wie Schinken und dergleichen,müssen vier

Wochen liegen, ehe sie durchpökeln,kleinerehingegen,

als Rindszunge oder andere dünne Stücke, sind in

drei Wochen gut. Beim Schinken mache unten am

Hauptknochen einen Schnitt, und thue Salz hinein,

damit er nicht am Knochenschlechtwird. Wird nun

das Faß geöffnet, und man will von dem Fleische

noch darin liegen lassen, so muß man es mit einem

hölzernen Deckel belegen und diesendurch einenStein

beschweren,täglich das Fleischumlegen und mit seiner

Lake begießen.

Schweinskeulemit einer Kruste zu braten.

Wenn von der Schweinskeule die Schwarte ab-

gelöst worden ist, wird sie in frischem Wasser gut

abgewaschen, hin und wieder mit ganzen Nelken be-

steckt, in die Bratpfanne gelegt, gehörig mit Salz

bestreut und mit etwas Wasser in den Bratofen ge<

setzt; doch darf man sie nicht sogleichin die Hitze

bringen, sonst wird sie von Außen gut und bleibt in

der Mitte blutig.

Wenn sie nun genug gebraten hat, so nimmt man

ein Stück Brodrinde, reibt es auf dem Reibelsen,

stößt Zucker und ganze Nelken klar und vermengt

sie mit -brni geriebenen Brode. Nun hebt man die

Pfanne mit der Keule aus dem Ofen, schöpftdas

Fett rein ab, und bestreut sie auf der Seite, wo die

Schwarte gewesenist, fast einen Finger dickmit dem
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geriebenen Brode. Man muß dieses ober behutsam
machen, damit nichts von dem Brode in die Brühe
fällt.
Anmerk. Nach dem Bestreuen darf man die Keule

nicht wieder begießen, sonst wird das Brod
-erweicht.

Schweinefleischmit Sauerkraut.
Der Sauerkohl muß bei Zeiten mit kochendem

Wasser oder kochender Brühe zum Feuer gebracht
werden, weil er viel schwerer weich wird, als frischer
Kohl. Fangt er an einzukochen, so thut man bloß
Schmalz hinzu und gar keine Butter, denn diese
schmecktnicht am Sauerkohl, halte ihn gut verdeckt,
weil sonst seine Säure verfliegt, und läßt ihn so kurz
einkochen. Zuletzt läßt man ihn noch mit etwas klar
gerührtem und daran gethanem Mehl einige Mal
aufkochen. Eine andere Art, ihn einfach und zu-
gleich wohlschmeckendzuzurichten, ist folgende: Hat
er in Wasser etwas gekocht, so zieht man Zwiebeln
ab, schneidetsie klein, läßt Butter und Schmalz in
einer Casserolle zergehen, thut zuerst Zwiebeln hinzu,
und' läßt sie recht ordentlich durchbraten und hier-
nächst den vorher abgegossenen Kohl, heilt,ihn gut
zugedeckt,rührt ihn einige Male um und thut zuletzt,
wie bei der vorigen Art, etwas Mehl daran. Man
kann hierzu geben was man hat und was man will:
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Schweinefleisch, gekocht und gebraten, Bratwurst,

Schinken, Carbonade, es ist alles gleichgut.

Schinken zu backen.

Der Schinken wird ebenfalls mehrere Stunden

eingewässertund hernach mit Kleienwasser abgewa-

schen; dann nimmt man Brodteig, wellt ihn nach

der Form des Schinkens aus und bestreut ihn unten

mit grünen oder dürren Kräutern. Ist der Schin-

ken abgetrocknet, so wird er darauf gelegt, der andere

Teig darüber geschlagen, der Schinken überall wohl

verwahrt, daß kein Dämpf heraus kann, dann ein

Blech mit Mehl bestreut, der Schinken darauf ge-

than und in einem Ofen gebraten. In 2 Stunden

ist er fertig. Wenn davon gegessen worden ist, so

kann das Uebrige immer wieder im Teige aufbewahrt

werden.

Roher Schinken zum Butterbi'od.

Man hackt rohen Schinken mit Sardellen, welche

vorher rein abgewaschenund von den Gräten befreit

sind, nebst Schnittlauch recht gut durch einander.

Dieses giebt man dann zum Butterbrod.

Schinken gut zu kochen.

Der Schinken wird mehrere Stunden lang ein,

gewässert und hernach mit Kleienwasser abgewaschen.

Nun setzt man ihn in einem Schinkenkesselan das
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Feuer und kocht ihn, aber so, daß er im Kochennur
Bläschen aufwirst. Binnen 3 bis 4 Stunden ist et
weich. Dann gießt man, während das Wasser im
Kesselnoch Bläschen wirst, kaltes Wasser hinzu. Der
Schinken muß aber nun sogleich aus dem Kesselge-
zogen werden; man löst ihm die Schwarte ab, be-
streut ihn mit geriebenem Brode, Zucker, Nelken und
Zimmt, oder blos mit Pfeffer und Salz und läßt
ihn kalt werden.

Bratwürste.
Nimm mageres Schweinefleisch, schneide alle

Sehnen heraus, hacke es recht klein, thue etwas
Salz, geriebene Citronenschale und englisches Gewürz
dazu; fülle dies in Rinderdärme, welche mit Salz
abgerieben und recht rein ausgespült worden sind,
sonst haben sie keinen guten Geschmack; setze die
Bratwurst mit Breyhan auf, wenn er zu kochenan-
sängt, so schäume ihn ab und koche die Bratwurst
gahr; dann lege sie heraus und brate sie in Butter
auf beiden Seiten braun, gieße hernach den gekochten
Breyhan dazu und laß die Brühe seimig kochen.
Du kannst sie auch aus dem Roste braten, auch
unter die Wurst ein Ei und etwas Semmelkrume
nehmen, welchesverlängert; aber dann darfst Du die
Wurst ja nicht fest stopfen, sonst platzt sie auf.



— 63 -

Sülze von Schweinefleisch.
Zwei Pfund Schweinefleisch vom Kopfe, drei

Kalbsfüße mit Salz werden eingekocht,dann aus der
Brühe genommen und ausgekühlt; die Brühe wird
gefeihet, rasch eingekocht,dann ganze Zwiebeln, Nel-

ken, «Zitronenschalen,ganzes Gewürz und einen Tassen-

köpf voll Weinessig hinzu gethan und noch einmal

aufgekocht. Indessen wird das Fleisch nnd die Füße

in Würfel geschnitten, die Brühe durch ein Sieb

darauf gegossen und mit dem Safte einer Citrone

zum Feuer gesetzt. Auf den Boden einer tiefen Sa-

latfchüssellegt man von Citronenfcheibeneinen Sbern

und legt behutsam von der Masse darauf bis alles

eingefüllt jst; dann stellt man die Schüssel an einen

kühlen Ort und läßt es sülzen. Wenn angerichtet

werden soll, taucht man die Schüssel schnell in heißes

Wasser und stürzt sie um.

Fleischpuddingoder Pain.

Beliebiges Fleisch (Bratenreste und dergl.) wird

sein gehackt und in Butter abgeschwitzt. Sodann

bereitet man ein dünnes Rührei, das man mit Ci-

tronenschale, Nelken, Gewürz und geriebener Sem-

mel zum Fleischebringt und tüchtig durchrührt. Diese

Masse schlägt man in eine tiefe, etwas enge Pfanne

oder Casserolle,die man vorher mit Butter recht fett

ausgestrichen und dann mit Reibbrod bestreut hat.

So wird das Fleisch in einem nicht zu heißenOfen
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oder in einer Tortenpfanne gebacken,nachher auf einer
Schüssel umgestülpt und mit Herings- oder Kapern-
sauce servirt.

Z. Geflügel.

Eine Gans zu schlachtenund zu braten.

Man schneidet der Gans das Genick ab und
fängt das Blut in Essig auf, quirlt es gut und hebt
es zu dem Gänseschwarz aus. Die Gans muß nun
sogleichgerupft und die Flaumfedern apart aufgeho-
ben werden. Ist sie nun rein gerupft, so wird sie
gesengt, dann schneidet man die Flederwische ab, legt
die Gans in einen großen Asch, brüht sie mit kochen-
dem Wasser und reibt sie vermittelst eines wollenen
Läppchens mit Kleien recht ab. Wenn dies gesche-
hen ist, so wird sie noch einmal in kaltem Wasser
abgewaschen und muß darin liegen bleiben, bis sie
kalt und das Fett inwendig hart ist; dann wird sie
gehörig ausgenommen, das Fett von den Därmen
abgelöst, der Magen ausgeschnitten, die dicke-Haut
herausgezogen, die Blume und das Darmfett befon-
ders in kaltes Wasser gelegt, der Magen rein ausge-
waschen, die Leber wieder besondersgelegt, der Hals
und die Flügel abgeschnitten und die Gurgel heraus-
gezogen. (Die Füße müssen schon beim Brühen ab-
geschnitten und abgezogen worden sein.) Will man
mm die Gans braten, so wird sie ganz allein in
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frisches Wasser gelegt und inwendig rein ausgewa¬
schen; dann reibt man sie mit etwas Salz ein,

bricht ein Bündchen Beifuß ab und stecktes hinein;
oder hat man Boisdorfer Aepsel, so füllt man sie
anstatt des Beifußes in die Gans, bis sie voll ist,
salzt sie von außen noch ein wenig und bratet sie

schön gelbbraun. Das Fett muß man sorgfältig

immer abschöpfen. Man kann die Blume und das

übrige Fett gleich mit auf die Gans legen und mit

ausbraten lassen; es bekommt so einen bessernGe-

schmack,als wenn man es im Tiegel auskreischt.

Eine Gelee-Gans.
Die recht schönund weiß zubereiteteund ausge-

nommene Gans wird mit nur so viel Wasser zu-

gesetzt, daß sie bedecktist, fleißig abgeschäumt,Salz,

Zwiebeln, Gewürz, ein Bund Majoran und Thy-

mian angethan und nicht zu weichgekocht.Von der

Brühe nimmt man das Fett ab, kocht solche bis

zur Hälste ein, giebt den Satz von einem halben

Pfunde Hirschhorn, ein Quart weißen Wein, ein

halbes Quart Essig, etwas Zucker, Citronenschale,

Gewürz und ganze Nelken dazu, kocht dieses zusam-

men eine Weile gut durch, giebt alsdann das Weiße

von sechsEiern wohl durchgeschlagenzu dem Gelee,

zieht mit einem Lössel denselbenbeständig in die

Höhe und gießt ihn dann durch einen Gelecbeutel

oder durch eineServiette; das zuerst heraus laufende.
Mcckl.Kochbuch, •'
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gießt man nachher wieder zurück und laßt eS »och
einmal durchlaufen. Hierauf legt man die Gans in
eine längliche Form oder auf eine Schüssel, mit der
Brust nach unten, daß umgekehrtdieselbeobenkommt;
auf den Boden der Form kann man bunt ausge¬
schnittene Citronenschaleund eine Guirlande von Es-
dragon legen, durch die Gans einen kleinen Spieß
stecken, damit sie nicht zu tief mit der Brust auf
dem Boden zu liegen kommt und dieselbeauch mit
dem Gelee überzogenwird. Ist der Gelee nun durch
den Beutel gelaufen, so gießt man ihn über die
Gans, setzt sie an einen kühlen Ort oder auf Eis,
und ist er nun völlig kalt und steif geworden, so
legt man eine Schüssel auf die Form, stürzt sie um
und hält eine in kochendem Wasser ausgedrückte
Serviette über die Form und an die Seiten, damit
die Gans herausfällt. Den durch dieselbegesteckten
Spieß zieht man nun heraus. Auch kann man von
dem Gelee in eine Schüssel etwas besondersgießen
und erkaltet den Rand der Schüssel damit belegen.

Gänse-Kleinmit schwarzerBrühe.
Das Fleisch wird gekocht; im Fall das Gänse-

klein zu der beabsichtigten Mahlzeit nicht reichen
sollte, so kann man auch etwas Schweinefleischdar¬
unter nehmen. Hierauf werdenBirnen geschält,in
Viertel geschnitsen, die Jernhäuser herausgenommen,

. in eine Casserollegethan, die Brühe des GänsekleinS
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durch einen Sieb darauf gegossenund damit durch-
gekocht. Es darf keine lange Sauce haben, sondern
muß kurz einkochen. Man kann auch Klöße anfer-
tigen, sie kleinabstechen,in Wasser gahr kochenund
dazu thun. Nun gießt man das Blut der Gans
durch einen Sieb, quirlt dasselbemit etwas Wein-
essig,gestoßenenNelken,Gewürz, Zuckerund einigen
Löffeln voll Mehl gut durch, gießt es zu den Bir-
nen, schüttelt und schwengtsie, läßt sie ein paar
Male aufkochen,richtet das Fleischan und thut die
Birnen darüber.

Gänselebergut zu bereiten.
ZerschmelzeGänsefett in einer CasseroUe,und

dämpft die Leber mit einer nelkengespicktenZwiebel
langsam über Kohlen halb gahr. Schöpse einenTheil

des Fettes ab, bestreue die Leber mit Mehl, gieße
drei Lösselvoll Fleischbrühe und eben so viel Wein
hinzu und lasse sie gahr schmoren. Auch kannst Du
die Leber mit einigen geschältenund in Viertel ge-
schnittenenAepselnin Fett langsam braten.

Eine Henne mit Allerleizu kochen.

Dazu muß nun, wenn es recht gemacht werden
soll, noch vielerlei kommen, als: Butter, Klößchen,
gefüllte Krebsnasen und Krebsschwänz«,Morcheln,
Kastanien, Blumenkohl, junge Schotenerbsen, auch
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etwas Sellerie und zierlich geschnittene Kohlrüben,
doch von den letztenja nicht zu viel.

Diesem Allen aber muß eine kräftige Krebsbrühe,
wenn man sie auf folgendeArt macht, den Haupt¬
geschmackgeben.

Man nimmt eine Mandel große Krebse (und
jenachdemman die Brühe machen will, auch mehrere)
putzt die Schwänze ab, bricht die Nasen aus, und
legt jedes apart; daß Uebrigewird, wenn das Bittere
davon weg ist, alles zusammen löffelweisegestoßen;
zu jedem Löffel nimmt man auch eine Messerspitze
voll Mehl mit in den Mörser. Wenn nun alles
gut gestoßenist, thut man ein Stück Butter in einen
tiefen Tiegel, und wenn sie heiß ist, das Gestoßene
dazu, läßt alles so lange recht schmoren,bis es an-
fängt, braun zu werden; man muß es aber mit dem
Rührlöffel beständig umrühren, damit es nicht an-
brennt, ist es nun genug geröstet, so gießt man un-
gefähr eine Kanne Fleischbrühe dazu, und läßt alles
zustimmennochrecht auskochen; doch darf die Fleisch-
brühe, sie sei von einer Henne oder von Kalbfleisch,
nicht sehr gesalzensein, sonst wird die ganze Brühe
beim Einkochen im Tiegel zu salzig. Ist sie nun
genug ausgekocht,so gießt man siedurch einenDurch-
schlag, der etwas eng ist, drücktdas im Durchschlag
Zurückgebliebenenoch recht gut mit dem Rührlöffel
aus, und schüttet es weg. Diese Krebsbrühewird,
ehe das Uebrige alles dazu kommt, erst wiederin
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einemgrößerenTiegel kochendgemachtund mit einem
Eidotter und zwei MesserspitzenMehl abgequirlt,da-
mit keinerothe Krebsbutter oben auf zu sehen ist,
sondern die Brühe durch und durch rechlichbleibt.

Äst sie nun so weit fertig, so läßt man sie von
weitem stehen und macht sich nun an das Andere.

Wenn Blumenkohl,Sellerie und Kohlrüben gut
abgeputztsind, so wird jedes apart in Hühnerbrühe
gekochtund die Klößchengemacht. Von diesemKlöß-
chenteigenimmt man etwas zurück, wiegt einige
Krebsschwänzeklein, vermengt siemit dem Teige und
thut ein wenig Jucker dazu; dann nimmt man die
größten Krebsnasen,füllt sie damit, und bratet sie in
Krebsbutter, welche man erst noch aus den übrigen
Krebsnasen 'aus folgende Art macht: man stößt die
Krebsschalenklein, thut sie nebst ein Stück Butter
in einen Tiegel und läßt sie eine Weile recht schmo-
ren. Ist die Butter roth genug, so gießt man sie
durch den Durchschlag,und läßt siehart werden. Zn
dieser Butter röstet man alsdann die Nasen, legt
auch zuletzt die übrigen Krebsschwänzenoch in die-
selbe,und läßt sie blos mit anschmoren.

Sind die Nasen auf der Fülle schön gelbbraun
gebraten, so werden sie nebst den Schwänzen heraus
auf einen warmen Teller gelegt,damit sichdieButter
nicht so hineinzieht. Nun setztman die zubereitete
Krebsbrühe über etwas Feuer, gießt von dem dazu
vorher Abgekochtendie Brühe, und schüttetalles zu¬
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summen zu der Krebsbrühe. — Die Morcheln müs¬

sen erst in besondererBrühe gekochtsein. — Wenn

nun alles beisammen ist, so darf es am Feuer nur

ein wenig anziehen; dann legt man die vorher ge¬

kochteHenne in eine große Schüssel und richtetAlles

darüber an.
Anmerk. Die Klößchenmüssen auch für sichallein

in einemTiegelgekochtworden sein, und wenn
diese nun dabei sind, so kommen zuletztdie
Krebsnasen und die Schwänze oben daraus
Man kann auch noch geschnittenePistazien
darüber streuen, und solltedie Brühe zu dick
sein, so kann man von derjenigen,in welcher
der Sellerie gekochthat, dazu gießen. Ueber-
Haupt kann man bei diesem Essen weglassen
und hinzufügen, was man will, wie dieJah¬
reszeit es mit sich bringt.

Man kann es auch zu jungen Hühnern
und Tauben machen.

Eine Henne zu kochen.

Wenn die Henne gehörig rein gemacht ist, wird

sie inwendig mit Butter ausgestrichenund mit kochen-

dem Wasser und Salz zugesetzt;auch ein Stückchen

ganzen Ingwer dazu gethan und ehe sie kocht, recht

gut abgeschäumtund so lange gekocht,bis sie weich

ist. Vor dem Anrichten kann man sie mit ein wenig

Mehl behutsam abreiben, damit sie recht schönweiß

in die Schüssel kommt.
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Junge Hühner zu braten.

Die Hühner fülle mit gut gewaschenergrüner
Petersilie, klemmeihnen den Kopf unter den einen,
die.Leberund den Magen unter den andernFlügel,
speileresie durchdie Keulen und steckeden Speit noch
durch die Augenlöcher, befestigesie am Spieße und
lasse sie, da sie leichttrockenwerden, unter fleißigem
Begießen mit Butter gelbbraun braten.

Im Ofen mußt Du sie gleich mit Butter und
wenig Wasser zusetzenund auf Hölzer gelegt fleißig
begießen.

Gedämpfte Hühner mit Citronensauee.

Nachdem man die Hühner, der Vorschrift gemäß,
sauber und weiß zubereitetund gut gespeilerthat, thut
man sie l'n einen Topf, gießt kochendesWasser dar-
auf, denn davon bleiben sie weiß, nebst ein Stück
Butter und etwas Salz, und läßt sie nicht zu weich
kochen. Nun fertigt man eine Citronensauce an,
und nimmt die Brühe von den Hühnern dazu; so-
bald solchefertig ist, zieht man die Speiler heraus,
legt die Hühner in die Si^uce und läßt sie zum An-
richtenauf ganz gelindem Kohlenfeuer darin ziehen.
Angerichtetgießt man die Sauce darüber. Damit
die Sauce kräftig werde, kocht man die Hühner m
einem nicht zu großen Topfe.
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Gedämpfte junge Hühner mit Sardellensauce.
Die Hühner werden wie die vorigen gedämpft.

Dann füllt man einen Theil der Butter ab, gießt
dagegen etwas Fleischbrühedazu, thut Salz, Nelken,
Zwiebeln und Lorbeerblätter daran, und läßt es gut
kochen. Zuletzt giebt man noch einige klein gehackte
Sardellen dazu. Beim Anrichten gießt man die
Sauce erst durch einen Durchschlag.

Gebratene Enten.

Eine Ente wird eben so zugerichtetund gebraten

wie eine Gans. In zwei Stunden kann sie gahr

sein. Man kann sie auch ungefüllt braten.

Gefüllte Tauben zu braten.

Wenn die Tauben gerupft, ausgenommen und
gesäubert sind, nimmt man ihre Magen und Leber,

hackt sie klein, wirst Butter in eine Pfanne, quirlt
einige Eier und rührt sie, bis sie dicklichwerden.
Dann wirst man die gehackten Magen und Leber
auch hinein, würzt alles mit Ingwer, Pfeffer Mus-
catnuß und Salz, rührt gehörig alles durch ein-
ander, füllt es in die Tauben und bratet sie gehörig
gahr. Will man, so kann man die Tauben auch
mit geriebener Semmel, Eiern, Butter, kleinen Ro-
sinen, gestoßenenMuscatblumm, gehackterZitronen¬
schale, abgebrühten und kleingeschnittenenMandeln
und Salz füllen.
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Lerchenzu braten.
Den rein geputztenLerchenzieheman mit einer

Nadel dm Darm unten heraus, oder brate sie auch
mit demselben,steckeihnen die Köpfe ein und brate
sie langsam in Butter gelbbraun; nimm sie dann
aus der Casserolleauf eine gewärmte Schüssel und
schütte an die Butter eineHand voll geriebenerSem-
mel; wird dieselbebräunlich, so thue etwas gehackte
grüne Petersilie daran, lasse sie mit aufschwitzenund
richte es zierlich über die Lerchenan. Brätst Du
dieselbenam Spieße, so steckezwischen jede etwas

Petersilienkraut.

Fasanen, Birkhühneru. Rebhühnerzu braten.
Wenn der Kopf des Fasans ungerupft abgeschnit-

ten, die Flügel, wie bei der Gans, abgehackt,der

Schwanz ausgezogenist (bieBeine aber bleibendaran),
so rupfe ihn gehörig, mache unten eine kleineOess-

nung, nimm ihn aus und wässereihn. Die Brust

und Keulen belegenun mit Speckscheiben,umwinde

sie mit Zwirn und lasseden Fasan am Spieße unter
fleißigemBegießen gahr braten. Willst Du ihn weiß
auf den Tisch bringen, so mußt Du den Speck bis
zum Anrichtendaran lassen; wo nicht, so kannstDu
eine halbe Stunde vorher, ehe er gahr ist, denSpeck
abnehmen, damit er braun werde. Um den abge-
schnittenenKopf wickele,nach dem Schnabel zu, ein

kleines krauses Papier, lege ihn, wieauch die Flügel
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und den Schwanz, wieder zu dem Fasan und gieb
ihn auf den Tisch. — Der Hahn ist zwar größer,
als das Huhn, allem dieses ist zarter und lieblicher
von Geschmack.

Einen Truthahn oder eine Henne zu füllen
und zu braten.

Wenn man dem Truthahn den Kopf abschlägt,
stecktman ihn gleichin kaltes Wasser, damit er recht
weiß und mürbe wird. Wenn er dann geputzt und
ausgenommen ist, drückt man ihm das Brustbein ein,
salzt und spicktihn rechtzierlich; den Kopf füllt man
entweder mit einer runden Sauce,. die mit Butter be-
strichen und gestoßenen Gewürznelken bestreuet ist,
oder man macht eine Semmelsülle mit Rosinen und
Mandeln. Nun steckt man den Truthahn an den
Spieß und bratet ,ihn zwei"Stunden lang; er wird
dabei mit Butter begossen und in dieser Brühe
servirt.

Frikassirte Tauben.
Man nimmt dieselbenin kleine Stückchen, wäscht

sie rein ab, thut in einen Dampftiegelein Stückchen
Butter, eine klein zerschnitteneCitrone, eine Zwiebel
und ein paar kleine Stiele Thymian; alsdann legt
man das gehackteFleisch dazu und gießt ohngefähr
ein knapp halbes Nößel kochendesWasser darüber.
Hierauf salze man es gehörig, deckeden Tiegelmit
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einerStürze zu, und lassees beigelindemFeuer weich
dampfen. Man muß es fleißig umrütteln, damit eS
nicht anbrennt. Endlichnimmt man zwei Obertassen
voll Wein und ebensovielgute Fleischbrüheund quirlt
zwei Eidotter nebst ein paar MesserspitzenMehl hin-
ein. Ist nun das Fleischweich, so gießt man das
Eingequirlte hinzu und läßt es am Feuer nur noch
ein wenig anziehen; alsdann legt man das Fleisch
auf eine warme Schüsselund richtetdie Brühe durch
einen nicht zu engen Durchschlagan.

Auf dieseArt srikassirtman auch Mehreres, als:
geviertelteTauben und andereszerschnittenesGeflügel.

Tauben mit Sardellenbrühe.

Man läßt die Tauben unzerschnittenin einem
Schmortopfe über gelindem Kohlenftuer in zuvor
gelbbraun gemachter Butter gahr schmoren, legt sie
dann heraus, läßt fein gehackteSardellen undZwiebeln,
ein wenig Mehl, kochendesWasser und ganz wenig
Weinessigzusammensieden, und richtet diese Brühe
über die Tauben an.

Tauben mit Morchelnbrühe.

Die Tauben werden in Wasser und Fleischbrühe
mit gutem Gewürzeabgekocht.Unterdessenaber macht
man Kalbfleischklößchen,röstet gewascheneund ge-
putzte Morcheln mit Mehl in Butter braun, läßt
dies mit den Tauben aufkochen,und schüttethernach
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die Klößchen dazu. Dann läßt man es nochein-
mal thun, wendet die Tauben um und kostetob
Alles gut genug gesalzenist. Man kann auch Spar-
gel, Blumenkohl, Champignons, Hopftnkeimeu. s. w,
darüber machen.

Hühner mit Reis.

Das Huhn wird mit Wurzeln und Zwiebeln
etwas in Wasser weich gekocht; in einen Theil der
Brühe kocht man '/- Pf. gut gereinigten Reis auf
schwachemFeuer weich und zu einer dickenMasse;
in dieselegt man zuletztein gutes Stück Butter, das
gehörige Salz, und wenn es angänglich ist, 4 Lvth
geriebenen Permescmkäfe,womit man den Reis gut
durchrührt und ihn mit dem Huhn zusammen an-
richtet.

6. Wildpret.

Wildpret zu kochen.

Wenn es eine Weile in frischem Wasser gelegen
hat, wird es in Stücke geschnittenund rein abgewa-
schen, dann mit kochendemWasser, Salz, einerZwie-
bel, einem Lorbeerblatteund etwas neuem Gewürze
so weich gekocht,daß man die Knochen leicht davon
ablösen kann. Um dieses gehörig verrichtenzu kön-
nen, legt man es mit dem Schaumlöffel auf eine
Schüssel, und wenn es etwas abgekühltist, nimmt



— 77 —

man die Knochen alle sauber davon ab, besonders
wenn es vom Halse ist, legt das Fleischso lange
wieder in die warme Brühe, bis man eine andere
auf folgendeArt dazu bereitet hat: man schneidetein
flaches Stückchen Brod, rostet es auf beiden Seiten
blaßbraun, und wenn es erkaltet ist, brocktman es
in ein Töpfchen,gießt kalten Essig darauf und läßt
es einstweilenklar kochen. Man röstet ferner vorher
eine klein geschnitteneZwiebel in Fett ein wenig an,
thut dann einen Eßlöffel Mehl dazu, und wenn es
braun ist, gießtman Wildpretsbrühs durcheinenHaar¬
sieb dazu -—>und läßt sieunter beständigemRühren
ankochen; zuletztgießt man das in Essig klar einge-
quirlte Brod auch dazu; —- sind noch ganze Stücke
dabei, so muß man es durch den Durchschlagdazu
gießen und. noch so mit einander ankochenlassen.—

Ist diese Brühe zu dick, so wird Wildpretsbrühs
oder Essig dazu gegossen. Nun legt man das Wild-
pret in dieselbe,und läßt es nochein wenig anziehen;
nur muß man sichsehrhüten, daß es nicht anbrennt,
sonst verliert es allen guten Geschmack. Beim An-
richten streue man nochklein gehackteCitronenschalen
darüber.
Anmerk. Alles Wildpret, welchesman nicht gleich

gebrauchenkann, muß in ein irdenes Ge-
schirrgelegt,halb Essig und halb Wasser dar-
auf gegossen,mit gestoßenenWachholderbee-
ren bestreutund gut zugedecktan einem küh-
len Orte 4—6 Tage aufbewahrt werden.



Man muß es aber öfters umwendenund
vorher auch gut abwaschen.

Hasenbraten.
Wenn der Hase ausgeweidet, gewässertund die

feine Haut abgezogenist, salzt und legt man ihn in
eine Beize. Nach drei Tagen wird er zierlichge-
spicktund am Spieße gebraten, wobei man ihn mit
Beize und Schmalz begießt. Indessen macht man
eine Sauce von saurer Sahne mit Mehl, giebt auch
das Herabgetropfte vom Hasen und der Beize dazu.
Der Hase wird auf eine lange Schüssel gelegt, mit
(Zitronenscheibenverziert und die kurze Sauce dar-
unter gegeben. Einen schönenLenden- oder Lungen¬
braten kann man eben so zubereiten; doch muß er
länger braten, als ein Hase.

Hasen zu dämpfen.
Zerlege einen gewasserten, gereinigten und abge¬

zogenenHasen in mehrere Theile, durchzieheselbige
mit Speck und begieße sie mit siedendemWasser.
Gieße halb Wein, halb Wasser in eine Casserolle,
und koche sie halb gahr. Gieb nun geriebenes
Schwarzbrod, Butter, Zucker, Nelken und Citronen-
säst hinzu, womit es vollends gahr und die Sauce
seimig kochenmuß.

Rehkeulezu dämpfen.
Die Rehkeulewird gehäutet,einigeTage in Wein¬
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essiggelegt, gespickt,gesalzen und mit Pfeffer und
Nelken gewürzt; dann kochtman sie in Essig, Wein
und Wasser weich. Indessen röstet man klein ge-
schnitteneAepfelin Butter, thut gehackteWeinbee¬
ren, geriebene Lebkuchenund heißen Wein daran
nebst Gewürze. Man gießt nun die Brühe von der
Keule ab, schüttet dafür die zubereitetehinein, und

dämpft die Keule damit. Diese richtetman hernach

mit Zimmt und klein geschnittenenCitronenschalen

an, welches beides man über sie streut, und gieße

hernachauch die Brühe über sie.

Rehkeulezu braten.

Diese wird ausgewässert,gehäutet, sauder gespickt,

an den Spieß gebracht, mit ausgekreischtemSpeck,

Butter und saurer Sahne begossenund wie immer

mit geriebenerSemmel bestreut.

Schweinswildpret

wird beim Braten bloß mit Nelken gespicktund gut

gesalzen, auch eine mit Nelken besteckteZwiebel in

die Pfanne dazu gelegtund das Wildpret schön gelb

gebraten.
Man kann es zu verschiedenenSallaten, vorzüg-

lich aber zu Preisselbeerengeben.

Wilde Enten.

Di« sauber gereinigten Enten reibe mit Pfeffer



und Salz von außen und innen ein, spickedieBrust
mit Speck, steckein jede Ente einige Stengel Pftf-
ferkraut, Nelken und englischesGewürz, nähe sie zu
und brate sie mit Butter schön braun.

IV. Gemüse.

Gemüse mit Fleisch.

Weiße Rüben mit Hammelfleisch.
Wenn das Hammelfleisch gehörig gekocht hat,

werden die Rüben geschält, gewaschenund in vi«-
eckigelänglicheSücke geschnitten;dann thut man ein
Bäuschchenmit gequetschtemKümmel zu den Rüben,
kocht diesein der siedendenFleischbrüheweich,röstet
Mehl in Fett und läßt es mit den Rüben aufkochen.
Anmerkung. Man kann sie auch vorher in Was-

ser ankochen,aber nicht lange, sonst geht der
besteGeschmackverloren.

Weißkrautmit Hammelfleisch.
Das Hammelfleisch wird in Stücke gehauen,

eine Viertelstunde lang gewässert,gewaschen,mit kal¬
tem Wasser und etwas Salz an das Feuer gesetzt,
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abgeschäumtund eine Stunde gefocht. Dann kocht
man Krauthäupter, wovon jedes in vier Stücke ge-
schnitten worden ist, eine Viertelstunde in Wasser
ab, drücktdarauf das Kraut mit der Hand rein aus,
belegt den Boden einerrunden Casserollemit dünnen
Speckscheiben,legt zuerstKraut in Ordnung darauf,
auf dieses einige Stücke Fleisch, mit geschnittenen
Zwiebeln, gestoßenenNelken, Pfeffer, Salz und
Karbel bestreut; dann folgt wieder Kraut und auf
diesesFleisch, womit man wechselweisefortfährt, bis
die Casserolle voll ist. Die oberste Schicht muß
Kraut sein. Nun gießt man so viel Hammelfleisch-
brühe auf, als in die Casserollegeht, setztdies auf
Kohlen oder in eine heißeRöhre, läßt es eineStunde
dunsten, stürzt es dann auf eine Schüssel, nimmt
den Speck ab und giebt es, ohne es einzubrennen,
auf die Tafel.

Möhren mit Hammel- oder-Rindfleisch.

Man schneidetdieMohrrüben in länglicheStücke,
giebt Butter in eine Casserolle,Petersilie dazu, und
schmortdie Rüben darin; wenn sieweichsind, stäubt
man Mehl daran, gießteinenSchöpflöffelvoll Brühe
und ein halbes Nössel Sahne dazu, so wie etwas
Zuckerund Muscatblüthe.

Weißer Kohl mit Hammelfleisch.

Die schmutzigenBlätter des Kohls werdenabge-
Meckl. Kochbuch. 6
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macht und weggeworfen, aus den brauchbarmaber
die harte Rippe herausgeschnitten,gewaschenund in
kochendesWasser, in welchesman zuvor etwas Salz
gethan hat, verwellt, hierauf abgegossen, in eine
Schüssel gethan und nochmals rein abgedrückt. Die
Art des Ausdrückensist folgende: Man nimmt immer
eine gute Hand voll Kohl, streuet etwas rein ver-
lesenen Rothkümmel dazwischenund preßt ihn recht
rein aus. Jede Hand voll Kohl, die man solcherge¬
stalt ausdrückt, formt sich zu einem festen, länglichen
Stück. Die erhaltenenStücke werdennun, damit sie
sich nicht wieder auflösen können, in einer Casserolle
dicht zusammen geschichtet, mit Butter und guter
Brühe versehen,aus nicht zu starkes Feuer gebracht
und behutsam geschmort. Es ist nothwendig, daß
man immer gehörig Brühe auf dem Kohl erhält,
und die Casserollefleißig schüttelt, weil er sich sonst
gerne ansetzt; ist er hinlänglich weich, so rührt man
noch etwas in Butter geschwitztesMehl daran und
läßt ihn damit verziehen. Beim Anrichten müssen
die Kochstückesehr geschicktmit einer Kelle aus der
Casserolle genommen werden, damit sie nicht zerbre-
chen. Das Hammelfleischdazu, etwas grillirt, schmeckt
ganz gut.

Braunkohl mit Hammel-oder Rindfleisch.
Der Braunkohl wird von den gröbstenStrünken

abgestreift, rein abgewaschenund in Wasser halb
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weichgekocht. Sobald er nun verkühlt,drücktman
ihn rein aus, hackt ihn nach Beliebenklein, oder
schneidetihn mit dem WiegemesserMoseinige Male
durch; dann kochtman ihn in Fleischbrühevollends
weich, und thut Semmel oder Mehl in Fett geröstet
dazu. Hat man Kastanien, so thut man sie, wenn
sie vorher weich gekochtoder gebraten und geschält
sind, mit zu dem Braunkohl, Icifjt.sie noch mit ein-
kochen,und richtet sieüber Hammel- oder Rindfleisch
an. Bei diesem,so wie überhaupt bei allen Gemüsen,
ist zu bemerken,daß sie nicht zu dünn gemachtwer-
den, das heißt, nicht zu viel Brühe haben.

Man kann auch hierzukaltenGänse- oder Enten-
braten geben.

Schotenerbsenund Möhren mit Schweine-
fleisch,Bratwurst und Carbonade.

Wenn das Fleisch gehörig gekochtist, so macht

man Schoten aus, schabt Möhren und schneidetsie
kleinwürslich,ohngefährvon der Größe einer großen
Zuckererbse. Ist diesesgeschehen,so wäscht man die

Möhren, thut sie mit den ausgemachtenSchotenerb-

sen in einen Topf, gießt Fleischbrühedazu und läßt

sie weichkochen;dann röstet man geriebeneSemmel
in Fett, oder rührt sie geriebenund ungeröstetmit
ein wenig kleingehackterPetersiliedazu und richtetsie
übers Fleischan.

6*
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b) Gemüse ohne Fleisch.

Hopsenkeimchen.
Man bricht die zarten Spitzen davon ab, kocht

sie in Wasser weich, läßt sie alsdann rein ablaufen,
und dämpft sie etwas in Butter.

Rochkraut.
Man schneidetdas Kraut in Viertel, röstet ein

paar Zwiebeln in Butter, giebt das Kraut mit Salz
dazu, dämpft es darin und gießt nach und nach
Fleischbrühedazu.

Erbsen zu kochen.
Man suche alles Unreine aus den Erbsen, wasche

sie, und bringe sie mit kaltem Wasser zum Feuer.
Sind sie weich, so gieße man sie ab, quetschesieerst-
lich mit einer Kelle, salze sie gleich dabei, unb nach-
her reibe man sie noch durch einen Durchschlag.
Selbiger muß gleichaus die Casserollegesetztwerden,
in welcherman die Erbsen nach dem Durchreiben
wieder aufzukochen gedenkt. Indessen brate man
würfelig geschnitteneSemmel in Butter, machenoch
besondersButter braun, in welchefein gehacktePe-
tersilie kommt, und verzierebeim Anrichtenmit erste-
rer die Erbsen und gebe letzteredazu herum. Wer
es liebt, kann statt der Petersilie auch kleingehackte
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Zwiebeln zu der Butter thun und sie damit braun
werden lassen.

Linsen.
Wenn die Linsen rein verlesen und gewaschen

sind, werden sie mit kaltem Flußwasseraufgesetztund
ganz weichgekocht;dann wird das Wasser ab und
Fleischbrühehinzugegossen,auch geschnittenerSellerie
und Porre dazu gethan, worin sie vollendsgahr ge-
kocht werden.

Artischokenzu kochen.
Schneide dieselben kurz vom Stengel, putzedie

kleinen harten Blätter und von den andern allcK
Rauhe ab, dan nlege sie eine Stunde lang in kal-
tes Wasser zum Feuer und lasse sie mit Salz weich
kochen;seihedann das Wasser rein ab und giebeine
Weinsauce dazu.

Spargel mit Butterbrühe.
Man nimmt hierzuschönenstarken Spargel, putzt

ihn gehörig und bindet zehn bis zwölf Stengel zu-
sammen in jedes Bündchen; dann wird er in ge-
salzenemWasser zugesetztund weichgekocht. Hier-
auf gießtman wiederkaltesWasser nach,nimmt davon
doch nicht zu viel, damit die Köpfchennicht absallen.
Nun gießt man von dem siedendenWasseretwas und
kaltes dazu, legtdenSpargel aber, wiedenzum Salat
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bereiteten, in eine Schüssel, wenn man vorhereine
Brühe auf folgende Art bereitet hat. Man nimmt
ein Stückchen Butter, an Gewicht ungefähr 4—z
Loth, thut sie in einen Topf, schlägtvier Eier dazu,
und quirlt es, bis es schäumig wird; dann quirlt
man noch einen halben Löffel voll Mehl nach und
nach dazu; wenn dies alle ist, so gießt man nochein
reichliches Nößel von dem kochendenSpargelwasser
dazu, und läßt diese Brühe unter beständigemRüh-
ren am Feuer nur anziehen. Sobald sie fertig ist,
drückt man von einer halben Citrone den Saft da-
zu und richtet sie über den Spargel an. —• Diese
Brühe darf nicht dünn, sondern sie muß wie lauter
Sauce sein.

Blumenkohlmit Butterbrühe.

Der Blumenkohl wird geschält,jede Rose in vier
Theile geschnittenund in Salzwasser abgekocht.Dann
läßt man ein Stück Butter heiß werden, quirlt drei
Lössel voll Mehl darein, läßt es etwas anziehen,
füllt dann guteBrühe und etwas saure Sahne dazu,
giebt auch gestoßeneMuscatblüthe hinein. Der Blu-
menkohl wird nun wie eine Rose auf die Schüssel
gerichtet, die Sauce darüber gegeben, das Ganze
noch einmal aufgesotten und dann mit Frosch-Car-
bonaden verziert zur Tafel gegeben.
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Spinat an t>asFleischzu kochen.
Wenn der Spinat in Wasser abgekochtist, wird

er ausgedrückt,blos mit einer Zwiebelein paar Male
durchgehackt,in Fleischbrühewieder gut gekocht,und
geriebene, in Butter oder Fett geröstete Semmel
dazu gethan.

Man kann es auch so machen: Der Spinat
wird gehackt,in einen Tiegel ohne Butter, blos mit
ein wenig Zucker vermengt, gethan und trockenge-
schmort. Man muß ihn aber oft umrühren, damit
er nicht anb'rennt. Ist er nun bald trocken,so gießt
man Fleischbrühedazu, und läßt ihn so aufkochen;
nun wird Fett oder Butter in einen Tiegel gethan,
geriebeneSemmel darin geröstet, an den Spinat ge-
rührt und zusammennur angekocht.

Spinat zu kochen.
Der Spinat wird ganz aufgeschnitten, so daß

jedes Blatt von dem andern getrennt ist, indem man
ihn zusammenfaßtund ihn unterm Kopfe ausschnei-
det. Hierauf wird er in einem gehörig großen Ge-
säße recht rein gewaschen,Wasser zum Kochen auf-
gesetzt,etwas Salz dazu gethan, wodurchder Spinat
eine schönegrüne Farbe erhält, und weich darin ge-
kocht. Alsdann thut man den abgekochtenSpinat
in einen Durchschlagoder Sieb, drückt ihn aus,
hacktihn auf einem reinen Brette gut durch, thut
ihn gehackt in eine Casserolle, giebt Butter und
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Brühe zu, verdünnt ihn jedochmit letzterernicht zu
sehr, und kostet, ob er auch salzig genug ist. Wenn
er nun auf gelindemKohlenfeuerkocht,so thut man
nachher einen oder, jenachdemdie Menge des Spi-
nats es erfordert, mehrere Lösselvoll in Wasser klar
gerührtes Mehl dazu, auch bedient man sichstatt
dessen geriebenerSemmel, oder schwitztin geschmol-

zener Butter etwas Mehl ab und giebt diesesdazu.
Wer es liebt, gebe auch fein gehacktenSchnittlauch
darunter und lasse diesen mit kochen. Besitzt man

gerade einen Tag alte Sahne, so rühre man ein

wenig Mehl darin klar, und rühre dieses unter den

Spinat.
Aur Verschönerung dieses Gerichts kann man

auch Milchbrod in Scheiben schneiden,die Rinde aus-
zacken, in Butter gelblich braten und verlorene Eier
zubereiten, den Spinat anrichten, auf den Rand,
um den Spinat herum, erst eine Scheibe gebratenes
Milchbrod und dann ein abgeputztesEi legen, so ab-
wechselndden Rand damit zieren und den Spinat
dann mit geriebenerSemmel bestreuen. Auch bratet
man zuweilen lange Streifen Semmel mit und be-
steckt ihn in der Mitte damit.

Rübsenkohlwohl zuzubereiten.
Wenn der Rübsenkohl rein gelesenund gewaschen

ist, wird er klein gewiegt, dann rechtgut ausgedrückt
und in Butter eine halbeStunde bei gelindemFeuer



— 89 —

geschmort. Hierauf nimmt man halb Fleischbrühe
und halb Essig nebst ein wenig Mehl und etwas
Zucker, rührt es zusammen, schüttet es zu dem Rüb-
senkohl, und läßt ihn noch am Feuer anziehen.

Rothe Rüben.

Die Rüben werden weich gekocht, dann in einen

großen Durchschlag gelegt, daß sie ablausen; nun

werden sie geschalt und in runde Scheiben geschnit-

ten. Hiernächst wird würfelig geschnittenerMeerrettig

und wohlverlesener Kümmel in einen Steintops ge-

streut, eine Schicht Rüben darüber gelegt, darauf

wieder Kümmel und Meerrettig, immer eine Schicht

um die andere, bis der Topf voll ist. Zuletzt wird

Bieressig abgekocht und kalt darüber gegossen. Der

Topf wird fest zugedeckt;so halten sich die Rüben

recht gut.

Berliner oder Teltower Rübchen.

Schabe dieselbenrein und wasche sie in warmem

Wasser ab, setze sie dann mit siedenderFleischbrühe

auf und lasse sie fast weich kochen. Röste Mehl in

Butter dunkelbraun, mache damit die Rübenbrühe

seimig, setzeZucker mit einigen Tropfen Wasser an-

gefeuchtet in einer Casserolle aufs Feuer und röste

ihn braun, gieb ihn dann an die Rüben und lasse

selbige kurz einkochen. Statt des braunen Zuckers

kannst Du auch Syrup nehmen.



Grünkohl.
Der Grünkohl wird gut verlesen, von den Sten-

geln abgestreift und mehrere Male gewaschen,dann
setzt man ihn mit Wasser zu Feuer und läßt ihn
einige Male aufkochen. Wenn er abgekühlt, drückt
man ihn rein aus und hackt ihn fein. Dann setzt
man ihn abermals mit Fleichbrühe oder Wasser,
Schmalz, Salz und etwas Zucker aufs Feuer, läßt
ihn gahr kochen, kurz andampfen und bräunt zuletzt
etwas Mehl an. Dann bratet man kleine, in Wasser
abgekochteKartoffeln in brauner Butter und Zucker
und legt sie beim Anrichten auf den Rand der Schüs-
sel. —- Zur Vermehrung des Wohlgeschmackskann
man statt der Kartoffeln ächte Kastanien abkochen,
abschälen, sie in zerlassenerButter und Zucker schmo-
ren und ebenfalls beim Anrichten den Rand der
Schüssel damit belegen.

Rochkohl.
Man nimmt die äußern, schlechtenBlätter, die

Strünke und dicken Blattrippen ab und schneidet
ihn dann feinfadig oder hobelt ihn mit einem Kohl-
Hobel. Hieraus legt man ihn in eine Psanne, in der
man ein halb Pfund magern Speck gelbbraun ge-
braten und läßt ihn unter öfterm Umrühren schmo¬
ren. Wenn er weich ist, rührt man Salz, Essig,
ein Viertelpfund Zucker und zuletzt etwas Mehl hin¬
zu und läßt ihn unter beständigem Rühren, damit
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et nicht anbrennt, ganz kürz einschmoren. Man
giebt dazu Carbonade, Bratwurst oder Schweine-
schinken. Man kann auch einige geschmorteAepfel
dazu thun.

Rosenkohl.

Der Rosenkohl wird nicht gehackt, sondern vor-

sichtig weich gekocht, damit die Röschen möglichst

ganz bleiben und nicht zerfallen. Er wird wohl-

schmeckender,wenn man ihn nicht in Wasser, son-

dern in Fleischbrühe kocht. Ist er kurz eingekocht,

so rührt man etwas Mehl mit Zucker daran und

garnirt ihn beim Anrichten mit ganzen gebratenen
Kartoffeln oder mit Kastanien.

Wickelkohl.

Man löse die großen Blätter vom Weißkohl,

welle sie ab, daß sie geschmeidig bleiben, schäle die

dicken Strünke heraus, lege die Blätter auf eine

flache Schüssel, so daß ein Blatt halb auf das andere

kommt, streiche daraus ungefähr einen Strohhalm

dick von unten stehenderFarce, schlage die äußersten

Enden nach innen und rolle dann die Blätter zu einer

Wurst; dieseumwickelt man mit einem Faden und

läßt sie in Fleischbrühe, Butter und etwas Zucker

gahr kochen(eine Stunde). In die Sauce, dieganz

einkocht, rührt man etwas Mehl und Muscatblüche.
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Farce.
Dazu nimmt man: '/- Pf. Schweinefleischfein

gehackt, ö Loch Butter, 2 Eier und für 2 Schillinge
Semmel, schlägt dieses, weicht es in Wasser und
drückt es dann aus; rührt Zucker, Citronenfchale,
Salz und Muscatblüthe hinzu. Am schönstenschmeckt
dies Gericht mit weiß gekochten Enten, von denen
man auch die Bouillon nimmt.

Schneidebohnen.

Die grünen Bohnen werden, nachdem sie von
beiden Seiten gut abgezogen sind, damit keine Fasern
daran bleiben, recht sein geschnitten; nachdem sie ge-
waschen sind, setzt man sie mit heißem Wasser auf,
thut etwas Brühe und Butter hinein und läßt es
zugedecktkochen. Kurz vor dem Anrichten thut man
eine Hand voll gehackter Petersilie und Pfefferkraut
an, siehet zu, daß sie nicht zu lange Sauce haben,
rührt 2—3 Löffel voll Mehl in Wasser klar, thut
dies zu den Bohnen, rührt sie damit recht um und
läßt sie noch einmal aufkochen.

Schncivebohnenmit Milch.
Die abgefäferten, fein geschnittenenund gewasche-

neu Bohnen werden in kochendesWasser gethan, ab-
gekocht, rein abgegossen,ein Stück Butter, Salz und
Milch zugegeben. Kurz vor dem Anrichten thut man
erst Petersilie und Pfefferkraut an. Dann nimmt
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man Sahne, rührt zu V- Quart ungefähr i oder

2 Lössel voll Mehl, gießt es an die Bohnen und

laßt sie damit, gut untereinander geschüttelt,ein Mal

aufkochen.

Brechbohnen.

Die gut abgezogenen, ein Mal durchgebrochenen

und gewaschenenBohnen werden in kochendemWas-

ser aufgesetzt,gesalzen,gekocht,dann durch einenDurch-

schlaggegossen,worauf man sieablaufen läßt. Nun

nimmt man Butter und Brühe, thut die Bohnen

hinein und läßt sie weichkochen,zuletztlegt man sein

gehackte Petersilie und Pfefferkraut an, nebst einem

Löffel voll klar gerührten Mehls.

Weiße Bohnen.

Die Bohnen werden verlesen, gewaschen, in wei-

chem Wasser gekocht, in einen Durchschlag gethan,

damit sie rein ablaufen. Dann setzt man sie mit

einem Stücke Butter und etwas süßer Sahne wieder

aufs Feuer und läßt sie unter öfterem Umrühren

weich kochen.

Weiße Bohnen mit Aepfeln.

Die Bohnen kocht man in Wasser und Salz.

Die Aepsel schält man während der Zeit, schneidetsie

in Viertel, macht die Kernhäuser heraus, legt in eine

Casserolle ein gutes Stück Butter, läßt es zergehen.



thut die Aepsel nebst etwas Zucker, Wein und Was-
ser hinein und läßt sie auf gelindem Feuer weich
schmoren. Dann thut man die gut abgelaufenen

Bohnen zu den Aepfeln, bringt Beides durch gutes
Umrühren unter einander und läßt es dann noch
einige Augenblickekochen. (Man nehme mehr Aepfel
als Bohnen.)

Große Bohnen.

Man brühe die Bohnen in heißem Wasser, ziehe

die Haut ab und kochesie dann in Fleischbrühe und

Butter weich. Wenn (tum sie trocken abgegossen,

giebt man dazu dicke Butter oder eine holländische

Sauce.

Große Bohnen mit Milch.

Wenn man die Saubohnen abgeschält hat, kocht
man sie in Milch, frischer Butter, Salz, etwas
Reibbrod und thut etwas Muscatblüthe dazu.

Gelbe Erbsen.

Man suche alles Unreine aus den Erbsen, wasche
sie und bringe sie mit kaltem Wasser ans Feuer.
Sind sie weich, so gieße man sie ab und reibt sie
dann durch einen Durchschlag, setztsienochmals zum
Feuer, salzt sie und gießt beim Anrichten braune
Butter, worin klein gehackteZwiebeln gebraten sind,
Äarüber,
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Gelbe Erbsen mit Sauerkraut.

Man bereitet beide Gemüse besondersund rührt
sie beim Anrichtendurch einander, oderman servirt
sie auch einzelnund überläßt Jedem, sich die Mi-
schung nach Geschmackzu bereiten.

Gelbe Erbsen mit Schweinefleisch.

Nachdem die Erbsen im Wasser dickausgequollen
sind, treibt man sie durch einen Durchschlag, gießt
die Fleischbrühe,in der man Porr« und geschnittene
Zwiebeln durchgekochthat, daran und läßt die Erb-
sen so kurz einkochen.

Linsen.

Dieselben müssen ebenfalls verlesen und gut ge-
waschen werden. Dann setzt man sie mit Wasser

bei und läßt sie weich kochen. Während dessen
schneidetman einen guten Theil Zwiebeln, so wie
ein Stück Speck in Scheiben, bratet dies so lange
in Butter, bis es schäumt, schwitzt einige Löffel
Mehl damit, bis es hellgelbgeworden ist, füllt es
mit Fleischbrühe auf, thut etwas Essig, Salz und
Pfeffer daran und läßt es zu einer bündigen Sauce
kochen,womit man die Linsenvermischt.

Buchweizengrützbrei.

Die gut abgehülseteund rechtgrobkörnigeist die
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beste. Man wäscht sie mit heißem Wasser, schüttet
sie in kochendesWasser und laßt sie unter beständi¬
gem Rühren einige Male aufkochen;dann thut man
ein Stück frische Butter, wie etwas Salz dazu und
läßt sie recht dickeinkochen.Darauf nimmt man eine
Form, feuchtet dieselbeinwendig mit etwas Milch
oder Wasser an, drückt die dicke Grütze darin fest,
und richtet sie, nachdem sie etwas erkaltet, auf einer
Schüssel an. Dann übergießt man siemit geschmol¬
zener Butter und giebt heiße oder kalte Sahne be-
sonders dazu.

Reis mit Pflaumen.
Man quelle den Reis in Wasser aus und lasse

ihn dann in fetter Milch ganz kurz einkochen.Man
giebt ihn in einer Schüssel auf und überschüttetihn
mit geschmortenPflaumen, Zimmt und Zucker.

Reisbrei'.
Den gehörig abgekühltenReis quillt man mit

Wasser, Salz und einem Stück Butter dick aus,
bestreut ihn mit Zuckerund Zimmt und giebt braune
Butter darüber.

Reis mit Aepfeln.
Man quillt den Reis in Wasser mit Salz und

Butter aus; unterdeß werden gute Aepsel geschält
und in vier Theile geschnitten. Diese thut man in
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den Reis mit Citronenscheiben,gemzemZimmt und
etwas Zuckerund läßt die Masse so lange kochen,

bis alles gahr und dickeingekochtist. Auf dieMetze

Aepfel rechnetman i Pfund Reis.

Reis mit Rothwein.

Der Reis wird in Wasser ausgequollen und mit

etwas Salz und ganzem Zimmt gahr gekocht;dann

gießt man eine halbe Flasche Rothwein darüber, läßt

so den Reis vollends gahr kochenund süßt ihn nach

Belieben. Man servirt ihn mit Zucker und Zimmt

oder Mandelmilch.

DickerMehlbrei.

Rühre das Mehl mit etwas kaltem Wasser klar,

thue gehörig Salz und frische Butter dazu, gieße

unter beständigemRühren kochendesWasser zu und

lassees, fortwährend rührend, auf dem Feuer einige

Male aufkochen,bis es ein dickerBrei wird, welcher

angerichtetmit brauner Butter begossenwird.

Kartoffelbrei.

Die Kartoffeln werden geschält, in Stücke ge-

schnittenund mit kaltemWasserzum Feuer gebracht.

Sind sie weich,so muß man siegleich abgießen,weil

sie sonst zu viel Wasser einziehen. Dann zerquetscht

man sie/ mit einem Stücke Butter und Salz, mit

der Kelle, bis sie zähe sind. Nun erst gießtman

Meckl. Kochbuch. 7



warme Milch oder Sahne hinzu und rührt sie da¬
mit tüchtig durch, bis keineStücke mehr darin sind.
Beim Anrichten gießt man braune Butter mit Zwie¬
beln, oder in Butter gebratene und geriebeneSem-
mel darüber.

GebackenerKartoffelbrei.

Man streicht eine tiefe Pfanne mit Butter recht
dick aus, drückt den bereiteten Kartoffelbrei fest hin¬
ein und läßt ihn auf gelindem Feuer, oder über Koh-
len gelbbraun backen.

Gebratene Kartoffeln.

Die Kartoffeln werden mit der Schale abgekocht,
dann geschält, in Scheiben geschnitten und mit fri¬
scher Butter, gehackter Petersilie, etwas Pfeffer und
Salz auf dem Feuer gebraten.

Gebratene Kartoffeln mit saurer Sahne.
Die Kartoffeln werden, während sie in Butter

braten, mit saurer Sahne begossen, und sobald diese
sich angesetzthat und eingezogenist, gießt man auf's
Neue Sahne hinzu und fährt so fort, bis die Kar-
toffeln gelbbraun gebraten sind.

Gebratene Kartoffeln als Salat.
Die mit der Schale abgekochtenKartoffeln werden

geschältund würfeliggeschnitten,dann läßt man einige
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Aepsel,Zwiebeln, ettrag Hering, mit etwas Pfeffer

und Salz ebenfallsmit durchschwitzen.•Die Kartof¬

feln werden in Butter besondershellgelbgebratenund

mit dem Vorigen vermischt, angerichtet.

Prinzeß-Kartoffelnmit Hermgen.

Zu einer Metze Kartoffeln muß man 6 Heringe

und 1 Pf. Butter nehmen. Die Kartoffeln werden

abgekocht,abgeschaltund in Scheiben geschnitten,die

Heringe gut ausgewässert, vgn den Gräten abgelos't

und würfelig geschnitten. Dann nimmt man eine

Casserolle, bestreichtsie von Innen recht fett mit

Butter, legt alsdann eineSchicht von den geschnittenen

Kartoffelnaus den Boden der Casserolle,streuetHering

darüber und legt Butter in kleinen Klümpchendar-

auf umher. So fährt man fort, die Kartoffeln, die

Heringe und die Butter einzulegenbis man damit

zu Ende ist, die obersteSchicht muß aber aus Kar-

toffeln bestehen. Aus diese wird die noch übrig be-

halten« Butter gelegt, und dann das Ganze in einer

Tortenpfanne oder in einem mäßig heißen Ofen ge-

backen. Wenn die Heringe und die Butter nicht

sehr salzig sein sollten, so muß man mit Salz etwas

nachhelfen.

Saure Kartoffeln.

Man läßt klein geschnitteneZwiebelnin Schmalz

oder Butter gahr werden, gießt dann etwas Wasser
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und Essig daran, salzt es, schüttet die mit der
Schale gekochten, abgeschältenund in Scheibenge¬
schnittenenKartoffeln hinzu und läßt es auf gelindem
Feuer ein wenig durchkochen.

Kartoffeln mit Sahne.
Ueber die geschältenund in Scheiben geschnittenen

Kartoffeln gießt man eine Sauce von V» Quart
Sahne, einem Stück Butter, etwas Muscatblüthe, 2
Eidottern und etwas klarer Brühe oder Essig.

Grüne Birnen mit Klößen.
Man schäle die Birnen, schneidesie in Viertel,

nehme die Kernhäuser heraus und bringe sie in eine
Casserolle mit kaltem Wasser auf's Feuer, thue nach-
her Zucker, etwas Zimmt und ein Glas Wein dar-
an, und lasse sie noch eine gute Weile kochen. Dann
macht man Klöße, richtet sie an und füllt die Bir-
nen darüber. Sollte die Sauce der Birnen zu lang
sein, so verdickt man dieselbe durch einen halben
Löffel Kartoffelmehl.

Backobstund Klöße.
Ein Theil gebackenerund geschälterBirnen, ein

Theil gebackenerAepfel,ein Theil gebackenerPflaumen
und ein Theil gebackenerKirschenwerden zusammen
gut gewaschen und mit Wasser, Zimmt und Zucker
auf dem Feuer langsam weichgekocht. Das Back-



— 101 —

ob|t muß immer in so vielem Wasser erhalten wer-
den, daß es mit letzteremgleich steht, damit es sich
gehörig auflösenkann. Ist das Obst weich,so rührt
man einen Löffel voll Kartoffelmehlan. Hat man
auch noch ein wenig Kirsch- oder Pflaumenmuß da-
zu zu nehmen, so erhöht dies den Wohlgeschmack.
Nun macht man beliebigeKlöße und richtet sie aus
einer Schüssel um das Obst herum an.

Backobstaus PommerscheArt.

Ist das Backobst weich gekocht, so rührt man
Kirschenmußmit Wasser und Kartoffelmehl an, so
daß man eine bündige Sauce erhält, die man mit
Zimmt und Nelken würzt. Dieses Obst garnirt man
mit folgenden Klößen: Man rühre '/> Pf. Butter

zu Sahne, hierzu für V«Schilling Milch, geweichte

und wieder trocken ausgedrückte Semmel, V«Quart

Mehl und 5 Eidotter. Nachdem alles gut durchge-
rührt ist, schneidetman Semmel in kleine Würfel,
röstet diesein Butter und thut sie in den Klößeteig,
zu dem man endlichnoch das zu Schnee geschlagene
Eiweiß bringt; die Klöße werden ziemlichgroß abge-
stochenund in Salzwasser gahr gekocht.

Gebratener Kürbis.

Einen reifen, geschaltenKürbis schneidetman m
fingerlange Stücke, die man halb weich kochtund
dann trockenabgießt. Diese Stucke wälzt man erst
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in Mehl, taucht sie darauf in Plinsenreig und backt
sie in Butter gelbbraun. Dazu giebt man folgende
Sauce: V» Quart gute Sahne. wird mit 2 Eigelb,
etwas Citronenschale,Zucker und etwas Mehl über
gelindem Feuer bündig gerührt.

Kürbis mit Milch.

Der reife, abgeschälteKürbis wird in würfelige
Stücke geschnitten und in Salzwasser weich gekocht.
Gleichzeitig kocht man '/» Pf. abgebrühten Reis in
3 Quart Milch gahr. Den weichen Kürbis, von
dem man das Wasser abgegossen,treibt man durch
einen Durchschlag und rührt ihn mit dem Reis zu-
sammen, thut grob gestoßenesüße und einige bittere
Mandeln dazu und streut gehörig Jimmt und Zucker
darüber.

V. Salat.

Sellerie-Salat.
Der Sellerie wird in Scheiben geschnitten,abge-

kocht und auf die Schüssel gelegt; Kresse, Endivien
oder Rabünzchen rein gewaschendazu gegebenund
mit Essig und Oel angemacht.
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Gurken-Salat.

Schale gute frischeGurken, schneidesierechtfein,

menge sie mit Salz, und lege eine Schüsseldarauf,

laß es eine Stunde stehen und gieße das Gurken-

wasser ab; dann mengeden Gurkensalat mit Wein-

essig und Provenceölund streue Pfeffer darauf. Du

kannst auch Blätter von Dragon darüber streuen.

Stauden-Salat»

Der Salat wird von den grobern Strünken be-

freit, recht rein abgewaschen,in eine Schüssel gethan,

Essig, Oel, etwas Salz und nach Belieben auch klein

geschnitteneZwiebeln oder Schnittlauch dazu gethan

und Alles gut unter einander gemengt.

Bohnen-Salat.

Schneidedie abgefädetengrünen Bohnen in schräge

Stückchen und kochesie in Wasser weich; rein ab-

geseihetund erkaltetvermischesie mit Pfeffer, Salz,

Essig und Oel.

Rapunzen-Salat.

. Verlies denselben,wascheihn einige Male und

lasse ihn ablaufen; dann menge Oel, Essig, Zucker

und sehr wenig Salz darunter. Schäle einige hart-

gekochteEier, schneidesie in Viertel und garniredm

Salat damit.
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Spargel-Salat.
Der Spargel wird wie gewöhnlich geputzt, in

Bündel gebunden, weich gekochtund, nachdemdas
Wasser rein abgegossen,so angerichtet,daß die Köpfe
nach inwendig liegen und der Spargel ganz kalt
wird. Nun nimm rein gewaschenenKopfsalat, thue
etwas Salz daran nebst gutem Weinessig, Baumöl
oder Provenceö'l,menge ihn und schütte ihn überdm
Spargel, etwa eine Viertelstunde vorher, ehe man
ihn essen will; er schmecktauf dieseArt sehr gut.

Kartoffet-Salat.
Koche rein abgewascheneKartoffelngehörig weich,

schäle und schneide sie dann in dünne Scheiben.
Mische nun in einem besondern Gefäße fein ge-
schnittene Zwiebeln, Pfeffer und Salz, Essig und
Oel gut durch einander, gieb es an die noch lauen
Kartoffeln und verrühre es. Du kannst auch noch
Verschiedenes hinein mischen, als: gehacktegrüne
Petersilie und Schnittlauch, würfelig geschnittenen,
entgräteten Hering oderSardellen, Brunnenkresseund
Kappern.

Kartoffel-Salat
Wenn die Kartoffeln gesottensind, werdensieauf

einer Salat-Schüssel in Scheiben geschnitten;dann
schält man ein hartgesottenesEi ab, schneidetoben
ein Plätzchen weg, daß man es aufstellen kann, setzt
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recht klein, als: ein hartes Ei sammt dem Dotter,
rothe Rüben, Zwiebeln, Petersilienkraut und Brun-
nenkresse;mit diesenabwechselndenFarben ziertman
die Erdäpfel und thut Salz, Pfeffer, Essig und Oel

daran.

Kraut-Salat.

Zarte, rothe Kohlköpfewerden so sein als mö'g-

lich geschnitten,dann wird in Würfel geschnittener

Speck gelb gebraten, Essig dazu gegossen,und wenn

er siedet,das gesalzeneKraut damit abgerührt; man

bedecktes und läßt es stehen. Nun seihet man den

Essig ab, siedet ihn wieder auf und wiederholtdas

Abrühren noch einige Male, worauf der Kohl zur

Tafel gegebenwird.

Warmer Kraut-Salat.

Wenn das Kraut geschnitten oder gescherbtist,

so wird es mit Salz vermengt, mit einem hölzernen

Teller gut geklopft und in einem Dämpftiegel mit

etwas Butter oder Fett einehalbe Stunde gedämpft;

dann werden länglich geschnittenePflaumen oder

Weinbeerendazu gethan, und so läßt man das Kraut

ein Weilchen dämpfen. Nun thut man in einen

Topf eben so viel Wasser, als guten Weinessig,zwei

Eidotter und einen Löffel Mehl, gießt es, gut ge¬
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quirlt, zum Kraute und läßt es zusammen am Feuer
nur anziehen.
Anmerk. Man muß das Kraut gleich vom An¬

fange an fleißig umrühren, sonst kennt es
leicht an.

Herings-Salat.
Lege den Hering auf zwei Stunden in Wasser;

dann schneideihn in Würfel, desgleichenKalbsbraten,
Borsdorfer- oder andere gute Aepfel, und thue ge¬
waschene Korinthen oder Kappern darunter. Nun
gieße Baumol und Weinessig darauf, menge alles
recht durch und streue Pfeffer darüber. Man kann
auch die kleinen Rosinen weglassenund bloß Kappern
nehmen, auch fein gescherbtePetersilie und fein ge-
fchnittene Zwiebeln, wenn man letztereessenkann.

Salat vom Kuhmaus.
Das Kuhmaul wird gewaschenund in gesalzenem

Wasser nebst einem Lorbeerblatte,weichgekocht;dann
legt man es auf eine Schüssel, macht, da es noch
warm ist, die Beine heraus, putzt es.sauber ab,
schneidetes in zarte Stückchen, gießt Oel und Essig
darüber, bestreut es mit Pfeffer und trägt es kalt auf.



VI. G b st

GeschältePflaumen.

Die Pflaumen werden geschält und mit gutem

Wein und Zuckerabgekocht,dann auf die Schüssel

gelegt. In die Sauce giebt man klein geschnittene

Citronenschalen, ganzen Aimmt und Gewürznelken,

läßt sie sieden,bis sie dicklichwird, worauf man sie

über die Pflaumen seihetund kalt werden läßt.

Gebratene Pflaumen mit Holluuder.

Zu einer halben Metze Pflaumen nimmt man

5—6 Stauden Flieder, befreit diesevon den Sten-

geln und thut sie in den bereits zergangenenZucker,

schwingt sie einige Male darin um, thut alsdann

die ausgeschnittenenPflaumen hinein und läßt sieso

lange schmoren,bis sie weich sind. Nun lege man

fein geröstetesBrod in eine Casserolleund thue die

Pflaumen darüber, welchesihnen einen angenehmen

Geschmackgiebt.

GetrocknetePflaumen.

Wenn die Pflaumen rein gewaschensind, werden

sie mit kaltem Wasser, das im Topf über diePflau¬

men gehen muß und mit ein wenig Citronenschale

zum Feuer gesetzt,und dürfen nur nach und nach
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langsam, während man ein bis zwei Mal wieder
kaltes Wasser nachgegossenhat, einkochen. Je län¬
ger man ihnen -Zeit läßt, langsam zu kochen,desto
ö'liger wird die Brühe.

Ganze, gekochte,frischePflaumen.
Man nimmt nach Belieben ganze Pflaumen,

thut sie in einen Topf, süllt ihn, aber nicht bis an
den Rand, und gießt kaltes Wasser dazu, dochnicht
so viel, daß es über die Pflaumen geht, denn sie
steigen sehr in die Hohe, wenn sie steigen,müssensie
langsam umgeschwenkt werden. Sobald sie auf-
springen, sind sie gut und werden kalt ausgetragen.

Hagebutten mit Rosinen.
Mit diesenverfährt man nach der vorigen Regel.

Man nimmt Hagebutten und große Rosinen, von
jeden gleichviel, wäscht beide, gießt Wasser darauf,
thut Aucker,Zimmt und geschnittene(Zitronenschalen
dazu und läßt alles so lange kochen, bis die Hage-
butten weich und die Rosinen angeschwollensind.
Beim Anrichten streut man Zucker und Zimmt dar-
über. Wenn es nöthig ist, kann man es mit Wein
verdünnen. Man trägt es kalt auf; als Salat be-
sonders zu Sauerbraten.

Birnen zu kochen.
Schale die Birnen, lasse sie ganz oder schneide
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sie in Viertel; setzesie dann mit Breyhan, Zucker

und Citzomnschaleaus, lasse sie gahr schmorenund

bestreuesie zuletztmit Zimmt und Zucker. Sollen

sie hi' rothem Weine schmoren,so lasse den Wein

mit einem Stücke Zucker erst auskochen, lege dann

die geschälten Birnen, die oben eingekerbtwerden

müssen, hinein; laß sie gahr schmorenund bestreue

sie zuletztmit Zuckerund Zimmt.

Heidelbeerenzu braten.

Diese werdengewaschen,die daran noch besindli-

chengrünen Blättchen abgelesen,die Beeren in einen

Topftiegel gethan und langsam gebraten. Sobald

sie gut sind, versüßtman sienach Beliebenmit Zucker

oder .Syrup und richtet sie über dünne, geröstete

Semmelscheibenan.

Heidelbeerenmit Rahm.

Man bratet die Beeren wie die vorhergehenden.

Sobald sie gut sind und sich wieder etwas abgekühlt

haben, wird zu zweiKannen Heidelbeerenein knappes

Nößel Sahne abgekochtund nebst Zuckerund gesto-

ßenen Zimmtblüthen unter die Heidelbeerengerührt.

Sie schmeckenmit Sahne, die aber vorher abgekocht

werden muß, sehr gut.

Gebratene Johannisbeeren.

Streife die Beeren von den Stengeln. Setze



Zucker und ein wenig Wasser auf; sobald selbiger
zergangen ist/ schütte die Beeren hinein, würzesie
mit einem Stückchenganzen Zimmt und länglichge¬
schnittener Citronenschale,und lasse sie eine Viertel-
stunde dämpfen.

Himbeeren und Brombeeren.

Lasseetwas Wasser und Zuckerklar kochen,gich
sodann die rein verlesenen Himbeeren hinzu und
lasse dann Alles zusammen noch ein Weilchen dä'm-
psen. Wer es liebt, kann auch statt des Wassers
Wein nehmen.

Kirschen.
Die Kirschen werden von den Stengeln gepflückt,

in einer Casserollegeschmort,bis sieweichsind; dann
ein halbes Nößel saurer Sahne, etwas Zuckerund
Zimmt dazu gegeben, auch thue man 2 Loch gerie¬
bener Chocolade hinein. Semmelschnitte werden in
Butter geröstet, auf eine Schüssel gelegt und die
Kirschendarüber gegeben.

Aepfel zu kochen.
Große Aepfel werden in Scheibengeschnittenund

mit Wasser oder Wein weichgeschmort;dann rührt
man sie mit der Kelle klein, thut Zucker,abgeriebene
(Zitronenschalenund kleineRosinen dazu, läßt dieses
damit abkochen, bis es steif wird, giebt es auf die
Schüssel und streuet Zimmt darüber.
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Aepfelzu backen.
Man schältAepfel, vorzüglichgroße, und schnei-

det sie in Scheiben. Es werden hierauf einigeLössel
Mehl mit wenigemWein, mit 2 oder 3 Eiern und
wenigem Zuckerangerührt; sobald die Aepfelscheiben
in diesem Teig umgekehrtsind, werden sie in heiß
gemachterButter gebacken.

Ganze gebacken?Aepfel.
Man schält gute Borsdorfer Aepfel, schneidet

oben ein Plättchen ab und sticht das ganzeKernhaus

heraus, füllt sie dann mit fein gehacktenMandeln,
gerösteter Semmel, kleinen Rosinen, Zucker und

Aimmt, feuchtet sie ein wenig mit Wein an und

füllt die Aepfel mit dieserMasse; steckt sodann die

Plättchen darauf und stecktsie mit einem recht fei¬

nen Hölzchen an, klopft dann Eier ab, kehretdie

Aepfel darin um, bestreut sie mit Semmelmehl und

backtsie in beißerButter langsam aus, daß sie eine

schöneFarbe bekommen.Wenn man will, kann man

eine Weinsauce darüber machen. Ehe sie zu Tisch

gebracht werden, zieht man die Hölzchenheraus und

stecktlänglichgeschnitteneMandeln dafür hinein.

Preisselbeerenzuzubereiten.

Zu einem gewöhnlichen Fäßchen Preisselbeeren

nimmt man ein Pfund Jucker und gießt ein Noßel

Wein dazu. Sollten die Beeren im Fäßchentrocken



fein, so nimmt man ein halbes Noßel Wassermehr,
läßt den Zucker eine Weile sieden, schüttet dann die
Preiffelbeeren hinzu und läßt sie blos einige Male
überkochen. Dann hebt man sie mit dem Schaum¬
löffel heraus in eine steinerne Büchse und läßt die
Brühe gut einsieden. Ehe man sie über dieBeeren
gießt, muß die Brühe erst recht verkühlen.
Anmerkung. Man muß den Topf oder die Büchse

vorher, ehe man die heißen Beeren hinein
thut, etwas wärmen, sonst springt sie leicht.
Wenn man die Preiffelbeerennicht zu süß
macht, so halten sie sich länger. Wenn sie
gut verwahrt an einen frischen Ort stehen,
kann man sie lange Zeit gut erhalten. Beim
Anrichten thut man dann noch etwas Zucker
und Wein hinzu.

VI!.
Verschiedene Arten Muß.

Aepfelmuß.
Die Aepselwerden geschält,bis auf das Kernhaus

in Stücke geschnitten und mit Wasser etwas zuge-
setzt, das aber nicht bis über die Aepselgehendarf.
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Sobald sie weich sind, werden sie mit einem halben
Lössel Mehl recht klar gequirlt und beimAnrichten
mir Zuckerund Zimmt bestreut. Man trägt siekalt
auf. --- Es kann auch eine Quitte zu den Aepseln
geschnittenund mit weichgekochtwerden.

Acpfelmußaus andere Art.
Schale die Aepfel, schneidesie bis an's Kern-

Haus in dünne Scheibchen und laß sie mit Wasser
weich dämpfen. Rühre sie dann klar, gieb Zucker,
Zimmt und gut gewaschenekleineRosinen nebst Ci-
tronenschalehinzu und laß sie unter öfteremUmrüh-
ren so lange kochen,bis eS nicht mehr wässerigist.
Zur Erhöhung des Wohlgeschmackskannst Du einige
Gläser Wein mit durchkochenlassen oder statt dessen
ein kleinesGläschen Rum vor dem Anrichten hinein
gießen.

Pflaumenmuß.
Man wäschtdie Pflaumen sauber (sie seien srisch

oder dürr), setztsie mit halb Wein, halb Wasser zum
Feuer und läßt sie kochen. Wenn sie weich sind, so
reibt man sie durch und röstet eine Hand voll ge-
riebenes Brod in Butter, thut das durchgeriebene
Muß wieder in eine Casserollemit dem gerösteten
Brode, nebst Zucker, Zimmt und klein geschnittenen
Eitronen, läßt es noch ein wenig kochenund schüttet
es dann in eine Salatschüssel.

Mecklcnt,Kock'buch. ü
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Kirschmuß.
Die zur

'AnfertigungdesMußes bestimmteQuanti-
tat ordinairer saurer Kirschenwird abgestielt,entsteint
und mit dem Safte, unter stetemUmrühren so lange
gekocht,bis das Muß die Stärke des Oberen erhal¬
ten hat, sodannin Steintöpfe gefüllt, erkaltet festzu-
gebunden und an einem trockenenOrte aufbewahrt.

Das Aussteinen der rohen Kirschenist demVer-
fahren vorzuziehen,bei welchemdie Kirschen erst ab-
gekocht,durcheinen Durchschlaggeriebenwerden, wo-
bei viel Kirschffeischverlorengeht und das Muß dessen
ungeachtet nicht nach den Kernen schmeckt. Soll
Letzteresder Fall sein, so muß man sich der Mühe
unterziehen, die Steine auszuschlagen,die Kerne ab-
zuhauten und solchedem Muße hinzuzufügen, sobald
solches halb fertig ist; allzulange damit gekocht,wer-
den sie hart und unschmackhast. Statt der Kirsch-
kerne kann man auch einige Loth zuvor abgebrühte,
abgehäutete, fein gestoßenebittere Mandeln nehmen.
Sehr angenehm schmeckendwird das Muß dadurch,
wenn man die Mandeln gleich dem Mohn in einer
Reibefotte fein reibt und sie, nebst klein geschnittener
Citronenschale,zuletzthinzugiebt.

Möhrenmuß.
Man schabt 10 bis 12 Möhren, wäschtsie rein

ab, schneidet sie in Stücke, setzt sie mit Wasser,
Salz und Citronenschale,die aber nicht bitter sein
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darf, ans Feuer und läßt sie recht weichkochen. Ist
dies geschehen,so werden sie recht klar gequirlt, von
der überflüssigenBrühe etwas abgegossen,für sechs
Pfennige Semmel gerieben,in Butter geschmortund
kurz vor dem Anrichten zu den Möhren gequirlt.
Man kann auch von den Möhren, sobald sie weich
sind, das -Wasser weggießen,an dessenStelle Milch,
zwei Eidotter und ein wenig Mehl zusammenrühren
und an die Möhren quirlen.

Kartoffelmuß.

Die Kartoffeln werden roh geschabt, in gesalze-
nem Wasser weich gekocht,daß sie zerfallen, dann
klar gequirlt, mit einem Ei und ein wenig Wasser
abgezogen, und endlich wird ein Stück Butter und
etwas Pfeffer dazu gethan. Es kann auch das Was-
ser, sobald die Kartoffeln weich sind, davon abgegos-
sen und an dessenStelle Milch und Eier daran ge-
quirlt werden. So schneidet man nach Belieben
etwas Sellerie unter die Kartoffeln und laßt ihn
mit kochen.

Hirsemuß.
Für 4 Personen nimmt man ein Nößel Hirse

quirlt sie mit warmem Wasser ab und läßt es durch
den Durchschlag rein ablaufen. Nun setzt man 3
Nößel Milch über's Feuer, läßt sie kochen,schüttet
dann die Hirse zu und läßt sie hierauf, weit ent-
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sernt vom Feuer, nach und ncichausquellen. Sollte
sie zu dickwerden, so gießt man noch etwas warme
Milch dazu. Man muß sich aber sehr in Acht neh¬
men, daß die Milch sowohl, wie die Hirse nicht an-
brennt; auch deshalb den Topf oft aus eine andere
Stelle drehen und mit dem hölzernen Lösselfleißig
umrühren. Bei dem Anrichten thut man braune
Butter darüber.

Reismuß.
Man kocht den Reis in Wasser ab und seihet

hernach das Wasser durch einen Durchschlag vom
Reis wieder ab. Dann wird der Reis in Milch
gahr gekocht und fleißig gerührt, damit er nicht an¬
brennt. Ehe er noch vom Feuer weggenommenwird,
gießt man noch etwas Rosenwasserhinzu und streuet
hernachüber das angerichteteMuß Zuckerund Zimmt.

Griesmuß.
Der Gries wird sogleichin die kochendeMilch

gequirlt, dann thut man einige sein gestoßeneMan-
deln dazu, salzt ihn, wenn er ausgequollen ist, so
wie alle Milchspeisen,ein wenig und streut beimAn-
richten Zuckerund Zimmt darüber.

Milchmuß von Mchl.
In zwei Kannen gute Milch werden, sobaldsie

kocht, 5 bis 6 Löffel weißesMehl gequirlt, dochnur
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nach und nach, damil es nicht klumpigwird. Nun
aber läßt man den Topf nur nochein wenig auf der
heißen Stelle stehen,damit es ja nicht wiederkocht,
sonst wird es schlierig. Beim Anrichtenthut man
braune Butter darüber.

Wassermuß.
Wird wie das Milchmuß behandelt. Sobald das

Wasser kocht, quirlt man das Mehl nach und nach

hinein, schneidetein paar Zwiebeln würselig, bratet

sie in Butter und streut sie beim Anrichtenüber das
zuvor gehöriggesalzeneMuß.

Lungenmuß.

Man läßtdie Lungein Salzwasser aufwallenund

hackt sie mit Petersilie recht klein, laßt ein Stück

Butter in einer Pfanne heiß werden, röstet einen

Löffelvoll Mehl darin, und rührt die gehackteLunge
darein, daß sie eine Weile dämpft. Dann gießt man
Fleischbrühe daran, würzt sie mit Salz, Pfeffer,
Ingwer und Muscatblüthe und wirft ein Stück
Butter hinein. Kurz vor dem Anrichten klopft man
ein paar Eier recht gut, daß sie kleine Stücke be-
kommen, rührt sie unter das Muß und trägt es aus.

Kürbismuß.

Man schneidetden Kürbis in Viertel, schalt ihn
gehörig ab, schneidetdie Kernmasseheraus und läßt



— na —

ihn in Waffer mit etwas Salz weich kochen;dann
wird das Wasser wieder rem ab- und kochendeMilch
dazu gegossen. Wenn er in dieser nun eine Weile

gekocht hat, so wird er klar gerührt, mit 2 Eiern

und ein paar MesserspitzenMehl abgequirlt und kurz
vor dem Anrichtennoch geriebeneund in Butter ge-
schmorte Semmel darunter gegeben; dann thut man

noch etwas Muscatblüthe hinzu und trägt es auf.

Pflaumenmuß emufteien.

Man nimmt hierzu Pflaumen, die recht süß sind

und von denen sich die Kerne leichtablösen, schneidet

die Kerne aus und thut die Pflaumen nach und
nach in einen Kessel. — Will man es nur im
Kleinen machen, so kann man einen großen, tiefen
Topftiegel nehmen und von den Pflaumen, so wie
sie anfangen zu kochenund zusammen zu gehen,
immer nach und nach ein mehreres dazu thun; nur
muß es beständig mit einer hölzernen Rührkellebis
auf den Grund umgerührt werden, damit es nicht
anbrennt. Ist es nun klar gekocht,so schlägtman
es durch einen Durchschlag, damit die Schalen zu-
rückbleiben, thut es alsdann wieder in den Tiegel,
etwas ganz geschnitteneCitronmschale dazu und läßt
es, unter beständigemRühren, noch ein paar Stun-
den kochen,bis es die gewöhnlicheDicke und Steife
des Pflaumenmußes hat. Wenn es verkühltist, thut



man es in steinerneTöpfe und stelltes,gut verwahrt,
an einen frischenOrt.

Bickbeerenmuß.

Gut verleseneund gewascheneBickbeerenwerden
mit Zimmt, Cittonenschaleund Zucker,ohne Kuthat
von Flüssigkeiten,in ihremeigenenSafte gekochtund
während des Kochensimmer gerührt. Man ißt eS
zu Braten, Pudding, Klößchenu. s. w.

Weinmuß.
Man röstet geriebenesEierbrodin Butter, gießt

Wein daran, thut MuScatblüthe,Safran und Zucker
dazu und läßt dies alles zusammenzu einem dicken
Muße kochen. Man kann auch Eidotter und abge-
riebeneCitronenschaledarunter thun.

VIII. Klöße, Puddings und

allerhand Gefülltes.

GewöhnlicheMehlklöße.

Zwölf Loth abgeschältefrischeMundsemmelnwer-
den in kleineStücke geschnittenund in Milchge¬
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weicht; zwölf Loch Speck, kleinwürfeliggeschnitten,
gelb gebraten und dann durcheinen Durchschlagge-
gössen; in diesem geschmolzenenSpeck werden12
Loth geschnitteneMundsemmelnhart geröstet. Nun
rührt man 8 Loth Butter mit 4—5 Eiern gut ab,
giebt die ausgedrücktenSemmel, die Speckpriesm
und die geröstetenSemmel dazu, machtmit 20—24
Loth Mehl einen Teig an und rollt große Klößein
Mehl daraus; diesewerdeneine kleinehalbe Stunde
in Salzwasser gekochtund dann abgeschmolzen,oder
mit gerösteterSemmelkrusteüberbrannt.

Griesklöße.
Ein Nößel Korngries, 4 Loth geriebeneSemmel,

ein halbes Pfund ausgelassenerSpeck und fein ge-
hackte Petersilie wird mit einem Schöpflöffelvoll
Bouillon abgerührt und dann bedeckt. Nach einer
Weile giebt man 5 Eier und etwas Salz dazu,
macht Klößedaraus, kochtsie in Brühe oderWasser
ab und begießtsie mit heißerButter.

Reisklöße.
Mit einemStück Butter wird 7» Pfund gut ge¬

reinigterReis entwederin Wasser,Milch oderFleisch¬
brühe recht weich und steif ausgekocht,jedochnicht
zu Muß, sondern daß die Körner recht lang und
schön bleiben. Während des Äbkühlensdesselbenbe-
reitet man abgeriebeneButter, für 3—4 ganzeEier
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nebstetwas geriebenerSemmel hinzuund rührt nun
den Reis gut damit durch. Man kannauch etwas
Muscatblumeoder -Nuß und abgeriebeneCitronen-
schale Hinzuthun, welchesvorzüglichin Kalbfleisch-
suppegut schmeckt.

Klöße von Blumenkohl.

Man nimmt blos das Krause vom Blumenkohl
und kocht es in Wasser weich, dann hackt man es
ganz fein, thut dazu etwas Butter, gestoßenM̂us-
catblume,geriebeneund in Butter gerösteteSemmel
und einige Eier, rührt alles wohl unter einander,
macht Klößedaraus und kochtsie in Fleischbrühe.

Man macht nun eine Sauce von Fleischbrühe,
etwas Butter, gestoßenerMuscatblume und einigen
Eierdottern, und richtetsie über die Klößean.

Fleischklöße.

Mageres Schweinefleisch,auch Kalbfleisch,befreit
man zuvörderstvon allen Sehnen, schneidetes in
Würfel, hacktes zu einemsehr feinen Teige, schlagt
ein Paar Eier dazu und rührt diesnebstSalz, Mus-
catnuß oderabgeriebenerCitronenschaleund geriebener
Semmel zu einer nicht zu steifenMasse. Im Fall
solchezu steifgerathen wäre, läßt sie sichmit einem
Ei nochverdünnen. Davon werdenkleineKlößege-
dreht, solchein Fleischbrühegahr gekochtoderauf ein
Blech gesetztund gelblichgebacken,aber zuvor in
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geschmolzenerBulter und genebenerSemmel gewälzt
oder in Butter gebraten. Sie sind sehr zu empfth-
len und können sehr gut in braunen Brühsuppm
gegebenwerden.

Hirseklöße.
Ein halbes Nößel Hirse läßt man in Milchgut

quellen,röstet für zwei Schillinge geriebeneSemmel
in Butter und schüttet diese, wenn sie etwas abge-
kühlt ist, zu der ebenfallskalten Hirse. Nun nimmt
man einige Löffel Mehl, etwas gestoßeneMuscat-
blüthe mit ein wenig Salz, rührt alles wohl durch
einander und macht Klöße in beliebigerGröße dar-
aus. Diese thut man in kochendeFleischbrüheoder
Milch und läßt sie so lange sieden, bis sie in die
Höhe kommen.

Butterklöße.
Man nimmt 4 Loth Butter, rührt sie recht

flaumig ab, giebt4 Eidotter,einen nach dem andern,
daran, schlägtnun von4 Eiern das Weiße zu Schnee,
giebt diesendazu, auch 8 Lösselfeines Mehl, salzt
es und läßt es eine Weile gerührt stehen.Zur Vor-
sorge kann ein Klößchenin siedendeFleischsuppege-
schlagenwerden; wenn es zerfällt,nimmt man noch
etwas Mehl zu. Nun schlägtman die Klößchen
mit einem Eßlöffel in die siedendeSuppe, decktsie
zu, läßt sie eine halbe Viertelstundesiedenund giebt
sie dann zur Tafel.
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Kartoffelklöße.
Ein und ein halbes Pfund geriebeneKartoffeln

werdenmit zwölfLoth feinemMehl leichtvermengt;

acht Loth in kleineWürftl geschnitteneSemmel wird

in zwölfLoth Butter hart geröstet,über die Kartvf-

feln geschüttetund leichtdarunter gemengt; hernach

zwei bis drei Eier fein gequirlt, darüber gegossen

und mit dem Mehl runde Klöße daraus geformt;

diese werden in Salzwasser abgekochtund wie die

Mehlklößeangerichtet.

EnglischerPudding oder Serviettenkloß.

Man weicht fünf bis sechs.Semmel in kaltes

Wasser ein und drücktsie,
'wenn sie gut geweicht

haben, rein wiederaus, Ferner rührt man in einem

AschsechsLoth Butter nebstvier ganzen Eiern und

noch drei Eidotter klar ab, thut die ausgedrückten

Semmel dazu und rührt es mit etwas Salz unter

einander. Nun reibt man eine Citrone auf dem

Reibeisen ab, schneidetfür vier Schillinge Eitronat

klein länglich, wäschtacht Loth kleineRosinen und

mengt dies alles noch unter die eingerührtenSem¬

mel. Nachdem man das Ganze noch einmal gut

durcheinandergemengt hat, nimmt man einealte,

doch rein gewascheneServiette, taucht sie in der

Mitte in warmesWasser, drücktsiewiederaus, hiel¬

tet sie über eine tiefe Schüssel und thut das Äbge-

rührte hinein.
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Die Serviette wird, wenn dieses geschehenist,
zugebunden,doch nicht zu knapp, damit der Kloß
Platz zum Quellen hat, vorher aber muß ein Topf
mit Wasser und etwas Salz übers Feuer gesetzt
werden; sobalddas Wasser kocht,wird die Serviette
in den Topf gehängt. Diese bindet,man hintenam
Deckelan, damit der Kloß nicht auf den Bodendes
Topfes fallen kann. So läßt man ihn drei Stun-
den hinter einander am Feuer kochen,dreht aber die
Serviette, um sie vor dem Anbrennen zu schützen,
und damit der Kloß auf allen Seiten kocht, auf die
andereSeite; alsdann wird das Wasser rein abge-
gössen; den Kloß läßt man aber noch ein Weilchen
im Topfe hängen, damit das Wasser vollendsvon
ihm abtrö'pfelt. Endlich bindet man die Serviette
auf und stürzt den Kloß auf eine Schüssel; dann
gießt man eine Weinbrühe, mit Zuckerund Zimmt
bestreut, darüber und trägt ihn auf. Obige Quan-
tität ist zu sechsPersonen berechnet;will man ihn
kleinerhaben,so nimmt man vonjederAuthatweniger.

Griespudding.
Man kochtvon zwei und einem halbenNößel

Milch und einem halben Pfunde Weizengrieseinen
Brei, der aber nicht klumpigsein darf, rührt dann
ein Viertelpfund Butter zu Rahm, schlägtdieDotter
von 8 Eiern dazu, und abgeriebeneCitronenschale
und Zuckernach Belieben. Hierauf rührt man den
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abgerührtenBrei darunter und thut zuletztdas zu
Schnee geschlageneEiweiß dazu. Er wird nun in
einer Form gebacken.

Kartoffelpudding.

Hierzu reibeman Kartoffeln,welchezuvor abze-

kochtund wiederkalt gewordensind, rühre die dazu

bestimmteButter zu Schnee, nehme ferner einige

Eier, Zucker, abgeriebeneCitronenschale,und Salz

dazu, rühre es recht tüchtig und fahre damit fort,

nachdemschon die Kartoffeln und etwas geriebene

Semmel dazu gekommensind. Die Masse zu diesem

Pudding muß recht dickeingerührtund ja das Hin-

zugießenaller Flüssigkeitendabei vermiedenwerden,

indem sonst der Pudding nicht zusammenhält.Der-

selbe muß ebenfalls eine Stunde kochenund wird

alsdann mit einer Milch- oder Obstsauceoder auch

blos mit zerlassenerButter angerichtet.

Möhrenpudding.

Man reibt roheMohrrübenund drücktden Saft

heraus, dochmuß man ein und dreiviertelpfundge-

riebeneWurzeln behalten. Darauf kocht man sie

mit einerKanne Milch eine halbeStunde lang, läßt

sie kalt werden,giebt 18 Eidotter, 34 kleinefein

gestoßeneZwiebäcke,30 LochButter, Zucker,Zimmt

und Orangenblüthenwasserdazu. Wenn dieseMasse

gut abgerührtist,kommt der Schneevon 18 Eiweiß
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dazu; nun bestreichtman eine Form mir Butter,
bestreutsiemit gestoßenemZwieback,füllt denPudding
ein und läßt ihn zwei Stunden lang kochen;oben
auf wird Kohlenfeuergegeben,damit er braun werde.
Den Möhrenfaft kochtman mit einer Kanne Milch
auf, giebt ein Stück Butter mit Mehl durchknetet
daran, so wie Zuckerund Zimmt, rührt dieseSauce
mit 6 Eidottern ab und giebt sie überdenPudding.

Weißkrautpudding.

Man nimmt drei Häupter Weißkraut, schneidet
die Strünke gut heraus und hackt es nebst einer
Zwiebelganz klein; dann wird es mit den Händen
rein ausgedrückt,ein wenig gesalzenund in Rinds-
fett halb weich geschmort. Man kann auch nach
Belieben ein wenig Thymian mit darunter schmoren
lassen. Hierauf läßt man es wiederganz kalt wer-
den, thut für zweiSchillingekleingeriebeneSemmel
zu dem Kraute, quirlt acht Eier in einhalbesNößel
Sahne, quirlt das Weiße von noch zwei Eiern zu
Schnee und gießt es nebst gestoßenerMuscatblüthe
auch dazu, rührt das Alles nochmalsgut durchein-
ander und kochtden Kloß, wie die andernArten, in
einer Serviette oder in einem Tuche.

Anmerkung. Man kann die Masse auch,
anstatt sie zu kochen, in einem blechernen
Reifen im Back- oderBratofen backen;nur
muß man den Reif zuvor rechtmit Butter
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ausstreichen. Es schmecktgebackenbesserals
gekocht. Ebenso kann man auch die vor-
hergehendenPuddings backen.

GestillteKohlrüben.

Hierzu nimmt man ausgesuchtezarte Kohlrüben,
schältalle harte Schalen bis auss Herz gut ab, so,
daß jedegeschälteKohlrübedie Größe einer Kaffee-
obertassebehält. Oben, wo das Herz ist, wird ein

Deckelherausgeschnitten,die Kohlrüben ausgehöhlt
und nebst den Deckelnin Salzwasserabgekocht;doch
dürfensie ja nicht weichkochen. Hierauf gießt man

das kochendeWasser ab und kaltes darüber,hebt die
Kohlrübennebstden Deckelnheraus auf eine flache

Schüssel, damit das Wasser rein ablaufenkann und

bereitetnun die Fülle aus folgendeArt: Iu ungefähr

8 bis 10 Kohlrüben nimmt man von einemMan-

del Krebse die Schwänze, zwei abgekochteKälber-

aschen, etwas Rindermark und vier Eidotter, wiegt

diesesrecht klein, rührt für V- Schilling geriebene

Semmel, gestoßeneMuscatblüthe und ein wenig

Zuckergut durcheinander. Mit dieser Masse füllt

man die ausgehöhltenKohlrüben,thut dieDeckeldar-

auf und bindetjedeKohlrübemit einemFadenZwirn
kreuzweiszusammen,damit der Deckelnicht abfällt.
Nunmehr werdensie alle in einenTiegelgesetztund
in guter Fleischbrüheweichgekocht. Die übrigen
Krebsestößt man klein — wenn man zuvordas
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Bittere davon weggenommenhat •— gießt Fleisch¬
brühe dazu und läßt sie gut auskochen;dann gießt
man sie wieder durch einen Durchschlag,quirlt sie
mit ein paar Eidottern und ein wenig Mehl ab und
läßt sie am Feuer wiederein wenig anziehen. Nun
hebt man die weichgekochtenKohlrüben aus ihrer
Brühe, fetzt sie auf eine Schüssel ordentlichneben
einander,gießt die Krebsbrühedarüber und trägt sie
auf.

Gefülltes Weißkraut.

hierzu nimmt man rechtschönenfestenWeißkohl,
einen oder zwei Köpft, jenachdemman Personen zu
Tischehat. —- Die äußeren Blätter werden abge-
blättert und alsdann der Kopf, von der Seite des
Strunkes bis zur Dickeeines Fingers, gänzlichund
geschicktausgehöhlt. Hieraus bereitetman eineFleisch-
sarce, entweder aus rohem Fleischeoder aus gekoch-
tem, wi.eman es geradein der Speisekammerhat. —>
Das Fleischdazu wird mit etwas von dem ausge-
grabenenWeißkohlsein,gehackt,die ganzeMasse so-
dann in Butter durchgeschwitztund nachdemsie wie¬
der erkaltet,einigeEier hinzu geschlagenund ihr mit
geriebenerSemmel die gehörigeDickigkeitgegeben.
Sie zu dickanzurühren, muß man jedochvermeiden,
damit sie nichthart wird. Bratwurst oderSchweine-
fleisch zur Farce genommenist ebenfalls gut. —
Sind die Köpfe gefüllt, so wird die Oeffnungmit
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Blättern dichtverwahrt,jeder Kopfbesondersin eine
Serviette fest eingebunden,in kochendesund gesalze-
nes Wassergcthanund in selbigesgahr gekocht.Sie
müssen etwas langekochen. Beim AnrichtenPflegt
man jedenKopserst auf eine besondereSchüsselzu
legen, das Tuch aufzubinden, eine andere Schüssel
aufzudecken,und dann dieuntersteSchüsselnachoben
zu kehren. Eine sehr passendeSauce dazu ist die
folgende:

Man rührt einigeLöffelMehl mit Wasser klar,
schlägteinigeEidotter dazu, rührt beideszusammen
gut durch, gießt nach und nach kochendesBlumen-
kohlwasserdazu und rührt es mit diesemaus gelin-
dem Feuer zur Sauce ab. Hierauf kommenunge-
fähr 5 Loth Butter, ausgeschälteKrebsschwänze,ge-
reinigte Morcheln und etwas Krebsbutter hinzu.
Außer mit Blumenkohl, kann sie auch mit vielen
andern Speisen gegessenwerden, wie späterhin zu
finden.

Will man den Kohl in Ermangelung rechtfester
Köpft, mit losenBlättern machen,so breitetman ein
Tuch in eine Schüssel,belegtselbigesganz dichtund
mehrfachmit einzelnenwohlgesäubertenKohlblättern,
tbut die Farce hinein, bedecktihn ebensowiedermit
Blättern, fäßt das Tuch zusammen,bindet es fest
m und verfährtdann weiter nach vorgemeldeterArt
damit.

Meckl,Kochbuch. 9
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Pftinnenfülle von Kirschen.
Man nimmt 3—4 Schocksaure Kirschen,nach¬

dem sie nun groß oder klein sind, beert sie ab und
mischteine gute Quantität klaren ZuckersdenAbend
zuvor darunter. Am Tage darauf weichtman für
2 Schillinge Semmel in 2 Kannen Milch ein; hat
sie genug geweicht,so schlägtman 6—S Eier und
2 LöffelMehl dazu, quirlt alles gut zusammen,so,
daß von der Semmel keineStücke bleiben,thutnoch
ein wenig Salz, gestoßenenZimmt und Cardamom
nach Belieben dazu. Hierauf nimmt man 6 Loch
Butter, klebtdamit die Pfanne aus, schüttetdie ein-
gezuckertenKirschenzu der eingequirltenMilch, rührt
es mit einem Rührlöffel noch gut durch einander,
schüttet es dann in diemit Butter ausgeklebtePfanne
und setztes dann in den heißenBrat- oderBackofen.
Wenn die Fülle schöngelbbraun ist, dann muß sie
heraus genommenwerden. Man läßt sie ein wenig
verkühlen,ehe man sie anschneidetund streut beim
Auftragennach und nach Zimmt darüber.

Pfannenfiille von Birnen.
Zehn bis achtzehn,nach Verhältniß ihrer Größe,

gute Kochbirnenwerden geschältund, nachdemman
zuvor das Kernhaus heraus genommen,in beliebige
Stücke geschnitten.Nun klebtman eine Bratpfanne
gut mit Butter aus, thut die geschnittenenBirnen
in dieselbe,setztsie in den Bratofen und läßt sieerst
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für sich allein ein wenig anbraten; dann quirlt man

die nämliche Fülle, wie bei den Kirschen,ein, schüttet

sie über die Birnen und läßt sie schön gelb backen.

Zuletzt streuet man Zucker und Zimmt darüber.

Auf die nämliche Art macht man die Fülle von

Borsdorser Aepfeln und von Pflaumen, nur müssen

bei diesen zuvor die Kerne heraus geschnitten werden.

Die Fülle kann man überhaupt dann am besten

backen, wenn man den Braten aus dem Backofenge-

nommen hat; sollte der Ofen nicht noch so viel Hitze

haben, daß die Fülle gehörig steigen kann, so giebt

man ihm noch etwas Feuer.

Semmelpudding.

Man reibe für 4 Schillinge Semmel, odereben-

soviel kleine Milchbrode, rühre 8 Loth Butter zu

Sahne, thue auch 8 Eidotter nebst dem zu Schnee

geschlagenen Weißen, Zucker, Eitronenschale, etwas

Salz und Muscatnuß und die geriebenen Semmeln

hinzu und rühre aheö kräftig zusammen, thue die

Masse alsdann in eine Serviette und laß sie l'A

Stunde kochen. Zu diesem Pudding gehört eine

Weinsauce; man kann ihn aber auch zu Obst geben.

Hefcnklöße.

Auf einehalbe Metze Mehl nehme man eineTasse

voll guter Hefe, 1 Tasse voll lauer Milch, ''» Ouart

zerlassene Butter, etwas Salz und 4 ganze Eier,
3*
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rühre alles auf einer Seite gut durch und sehe, 0fe
der Teig so steif ist, daß man mit der Hand Klöße
davon machen kann; ist dies nicht der Fall, sorühre
man noch etwas Mehl hinzu und lasse ihn ein wenig
stehen; dann bestreueman ein Brod mit Mehl, setzees
an einen warmen Ort und legedie Klöße in der Größe
eines Enteneis darauf, lasse sie 10 Minuten stehen
und thue sie alsdann in kochendes Wasser, welches

sich aber in einer Casserolle oder in einem Kessel be-
finden muß. Wenn sie 7 Minuten gekocht haben,
dann wendeman sieum, lassesienochebensolange kochen
und probire mit einem spitz geschnittenen Stückchen
Holz, ob sie gut sind. Klebt noch Teig an dem
Holze, so lasseman sie noch kochen,sindsieaber gahr, so
nehme man sieschnellmit demSchaumlöffel heraus, ritze
sie oben auf und begieße sie mit brauner Butter.
Auch kann bei diesen Klößchen die Butter nebst den
Eiern weggelassen werden, wo sie aber dann freilich
einfacher schmecken.

Eierauflauf.

Man schlägt 5 ganze Eier und 7 Eidotter, eine
Kanne guter Sahne, etwas Zucker und Mehl recht
wohl durch einander, läßt Butter in einem Tiegel
heiß werden, schüttet alsdann die Masse hinein und
läßt sie so lange über Kohlenfeuer stehen, bis sie dick
wird, dann muß es herausgenommen, zerschnittenund
mit Zucker und Zimmt bestreut werden.
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Grüne Semmelschnittchen.
Man schlägt 2 Eidotter, alsdann wiegtman eine

Hand voll Kerbel und eben so viel Petersilie, thut
dazu noch einen Eßlöffel Weinessig und einen reich-
lichen Theelössel Senf, rührt vieses gut durch ein-
ander und streicht es auf Semmel. Diese Schnitt-

chen giebt man zu Bouillo«.

Käsekeilchen.

Zu einer Mertelmetze nimmt man ein Nößel

Milch, 3 Eier, eine Tasse Hefen, ein Viertel Pfund
kleine Rosinen, eben so viel Butter, einen Eßlöffel

Zucker, etwas Muscatblume, Salz und 2 Reibkäse.

Aus diesen macht man einen Teig, läßt ihn 2 Stun¬

den lang aufgehen, dann mangelt man ihn leicht auf,

ungefähr einen Finger dick, steckt mit einem mäßigen

Bierglase Formen ab und bäckt sie wie Pfanne-

kuchen.

Pastetchen.

Mache einen Blätterteig auf folgende Art: nimm

recht schönes trockenes Mehl (Weizenmehl) in eine

Schüssel, machein der Mitte eine Abtheilung, schlage
ein frischesEi hinein, gießeein Spitzglas voll Brannt-
wein, ein Achtel Maaß Wasser und thue eineMesser-

spitze voll Salz, nebst einem kleinen Stücke ausge-

waschener Butter dazu, und rühre alles durch ein¬
ander; knete davon einen Teig, der sichgut mangeln
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läßt und an dem Mangelholze nicht anklebt. Man-
gele diesen Teig drei Mal und schlage ihn immer
nach einer Seite über einander. Wasche noch eh,
halbes Pfund frische Stückenbutter und trocknesie
mit einer Serviette ab; sollte sie nicht recht hart sein,
so setzesie 'h Stunde in den Keller, damit sie hart
werde. Nun rolle den Teig breit auseinander, drücke

die Butter so breit als die Hälfte des ausgerollten

Teiges, lege sie auf den Teig, schlage die andere

Hälfte darüber und mangele ihn wiederaus einander,

schlage ihn wieder zusammen; dieses wiederhole 10

Mal immer nach einer'Seite zu; dann deckeeine

zinnerne Schüssel, worauf die Pastete kommen soll,

auf den aufgerollten Teig, schneide rings herum den

Teig ab, so bleibt Dir ein rundes Blatt, so groß als
die Schüssel ist, welches Du zu dem Deckel auf die
Pastete brauchst. Hernach schneidevon dem übrigen
Teige 3 fingerbreite Streifen und schmieredie Schüs-
sel mit Butter aus. Zerhaue hiernach eine Kälber-
brüst, mache sie zu einem weißen Frikasseemit Krebs-
farsch und Klößen; oder brate es braun; lege Fleisch
in die Schüssel, dann Farsch, dann kleine Fleisch-
klöße, dann Krebsschwänze, Citronenschale und Kap-
pern, dann gießeetwas Brühe darauf; lege das Blatt
vom Teige locker darüber und drücke es auf dem
Rande der Schüssel etwas an; lege hiernächst die 3
fingerbreiten Streifen rings herum auf den Rand der
Schüssel, drücke sie ein wenig auf d.>mandern Teige
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NN und bestreiche den Teig mit Eidottern; das

Fleischwerkmuß alles zuvor nur halb gahr sein,das
Farsch aber roh. Nun schütte 3 Finger hoch Sand
in die Tortenpsanne und lege ein Papier darauf, aus
das Papier das Tortenblech, auf dieses die Pastete
und laß solche in der Tortenpfanne gahr bratet}.
Wenn Du sie heraus nimmst, so schneideoben einen
Deckel aus, gieße etwas Brühe auf das Fleischwerk,
und deckeden Deckel wieder auf. Kalb- und Hüh¬
nerfleisch kapn auch roh hineingelegt werden; aber
Wild muß vorher gebraten sein. Wenn man Fleisch
roh hineinlegt, so thut,mnn auf den Boden Butter,
Citronenscheibenund Schale, wie auchein GlaS Wein,
und legt das Fleisch darauf. Wenn nun die Pastete
gahr gebacken ist, so schneide den Deckel auf, und
gieße eine abgequirlte Brühe darauf. Hast du Farsch,
so lege ihn auch roh darauf, und laß ihn mit gahr
backen. Eine Pastete muß sehr behutsam gemacht
werden; dazu gehört einige Erfahrung, weil öfters
ein kleines Versehen macht, daß sie nicht -gerälh. —

Obige Vorschrift dient nur zu einer kleinen Schüs-
selpastete. Zu einer großen Schiisselpastete muß man
1 Pfund ausgewaschene Butter, 2 ganze Eier, 2
SMglaser voll Branntwein und ein halbes Nössel
,uo.l{Brunnenwasser nehmen. Das Weißmehl muß
fein trockw sein; ist es klumpigt, so muß man es
durch einen feinen Durchschlag rühren. Schlechtes
Mehl aber verdirbt den Teig.
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Rahm-Waffeln.

Man nimmt 1 Pfund Butter, klärt es auf,
rührt es mit 16 Eiern zu Schaum, schlägt das Weiße
von den Eiern zu Schnee, und rührt es mit 1 Pfund
Mehl und l'/j Pott geschlagenenRahm eben durch-
einander.

Sprüßgebackenes.

Man läßt '/- Pott Milch und >/, Pfund Bui-
ter aufbrühen, thut 1 Pfund Mehl dazu, und läßt
es tüchtig auf dem Feuer anbrennen, so daß es sich
von dem Boden loshebt, schlägt, wenn es etwas kalt
geworden, nach und nach 16 Eier dazu, man kann
auch das Weiße von 4 Eiern zurücklassen.

Eierkuchen.

Man nimmt 1 Pfund Mehl, >/, Pfund But¬
ter, >/zPfund Zucker, 8 gelbe Eier, wäscht aber die
Butter gut aus, etwas Eitronenzucker, und knetet es
durcheinander.

Mandelbogen.

Man stößt 1 Pfund Mandeln mit Eierweiß,
thut 1 Pfund Zucker dazu, macht noch so viel Eier-
weiß dazu, daß eS sich gut auf ein Blech streichen
läßt, wie ein Messerrücken dick, und backtes langsam-
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Zuckerholippen.

Man nimmt 1 Pfund Zucker,5 ganzeEier, i
gelbe Eier, rührt es damitebendurch, dann >/iPfund
Mehl darunter gerührt, setzt alsdann kleineHäuf-
chen auf ein mit Wachs bestrichenesBlech, streicht
es dünne auseinander,und backtes langsam,sogleich
heiß wie es aus dem Ofen kommt, werden kleine
Dütchen davon gedreht, und wenn man will mit
geschlagenemRahm und Zuckergefüllt.

Nürnberger Mandelkuchen.
1 Pfund Mandeln werden gerieben, dazu thut

man 1 Pfund Zucker,8 ganzeund von4 Eiern das
Gelbe, rührt es tüchtig durch,bis es ganz dickwird,
streut 3/<Pfund Mehl dazu, streicht es als einen
halben Finger dickauf Oblaten, belegtes mit Man-
deln, und so langsamgebacken.

Bisqm'tbogen.

1 Psund Zuckermit 12 Eier, ganzdickgerührt,
dann 1 Pfund Mehl und 3/aPfund abgeklärteBut¬
ter dazu, auf ein mit Wachs bestrichenesBlech ge-
strichen,mit in Filets geschnitteneMandeln und Zuk-
ker bestreutgebacken,und so warm es aus demOfen
kommt über ein Rollholz gebogen.

Sandkolatschen.

1 Pfund ausgewascheneButter, 1 Pfund Mehl,
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5 gelbeEier, 3/s Pfund Zucker,wird aufeinemTisch
zusammengeknetet,wie zweiMesserrückendickausge-
rollt, mit einem beliebigenAusstecherausgestochen,
mit Mandeln, Korinthenund Zucker bestreut,und
gebacken.

RussischeStreifen.

Man nimmt zu 1 Pfund Mehl */; Pfund aus¬
gewascheneButter, 3/4Pfd. Zucker,6 gelbeEier, /, Pfd.
gestoßeneMandeln, stoßt dies auf dem Tisch zusam-
men, rollt es wie einen Finger dickaus, und macht
2 Finger breiteund einen Finger lange Streifen da¬
von, bestreichtes mit Eiweis und bestreut es mit
Zucker.

Mandeltorte.

Man nimmt 1 Pfund gestoßeneMandeln, 1
Pfund Zucker,24 gelbeEier, rührt es eineStunde,
schlägtdie Hälfte von dem Eiweiß zu Schnee, und
rührt es zuletztunter die Masse, thut sodannCitronen
und Zimmt dazu.

Fasten-Kringel.

?/, Pfund Butter, 3 Pfund Mehl, 1 Pott Milch,
etwas Gäscht und Gewürz.

Berliongs.

1 Pfund ausgewascheneButter, 1 Pfund Zuk-
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ker, 14 hartgekochte,gelbe Eier, */»Pfund Mehl,
knetetman mit Zimmt und Eitronenzuckerzufam-

men, macht kleineKränze davon, bestreichtes mit
Eiweiß, und bestreutes mit gröblichemZucker.

Zimmtkuchen.

Man nimmt 1 Pfund Zucker, rührt es mit 6

ganzen Eiern ganz dick,streuet Pfund Mehl dazu,

setztkleineHäufchenaus ein mit Wachs bestrichenes

Blech, und backt es langsam; zu bemerkenist, daß

viel Zimmt dazu gehört, auch thut man gestoßenen

Anis dazu, dann sind es Aniskuchen.

Wiener Torte.

1 Pfund geklärteButter rührt man mit 10 Eiern

zu Schaum, thut 1 Pfund Zucker und 1 Pfund

Mehl dazu, schlägt das Weiße von den Eiern zu

Schnee und rührt es unter die Masse, ebensoetwas

Kanehl und Citronenzucker.

Sandtorte.
Man nehme2 Pfund Butter, 2 Pfund Zucker,

l'/ä Pf. Mehl, dieButterkläremanab und rühresiemit

8 ganzen und 4 Eidottern 1 Stunde rechttüchtig,

thue das Mehl, den Zucker,nach und nach dazu,

noch tüchtiggerührt, und backesie langsam.

Theekuchen.

Nimm 'ViPfund Mehl und 3/, Psund Zucker,
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den Zuckerrühre mit 14 gelbenEiern recht tüchtige
thus hernachden Schnee und das Mehl dazu, setze
kleineHäuschenauf ein Blechund backesielangsam.

Am'strössel
Auf 1 Pfund Zuckerwerden 6 ganze Eier und

2 Eiergelbegenommenund eine halbeStunde tüch-
tig^gerührt, dann 1 Pfund Mehl darunter und et-
was fein gestoßenenAnis, auf ein mit Wachs be¬
strichenesBlech einen Finger langen und einen hal-
Finger dickenStreifen gestrichen,und nicht zu hitzig
gebacken.

Bannkuchen.
Man rühre 2 Pfund Butterzmit 36 Eidotternzu

Schaum, thus 2 Pfund Jucker und Gewürz noch
etwas gerührtdazu, dann das Eiweiß zu Schnee ge-
schlagenund mit 2 Pfund Mehl darunter gerührt.

SchlestschesKrausgebackeneö.
Man nimmt 1 Pfund Mehl, 8 Eidotter, </„

Pfund Butter, >/, Pfund Zucker,macht dann einen
Teig, rollt ihn wie einen Messerrückendick aus,
schneidetStücke einen Finger lang und 3 Finger
breit, jedes Stück schneidetman mit dem Backrade
zwei Male in der Mitte ein/ und backtes in heif-
fem Fette aus.

Souölöt-Kuche».
Man nimmt 8 Eier, fo schwer-als diesewiegen
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nimmt meinButter, und nocheinmalsoschwerMehl,
und wie ± Eier schwerZucker,etwas Zimmt ly,
Pott Sahne. Dies knetet man untereinander,rollt
es wie einen Messerrückendick aus, macht nach
eigenemGefallen Figuren davon und backtes in
heißemFett aus.

Ein Sand-Brodkuchen.
12 Eier mit 1 Pfund Zucker,'•/, Stunde ge¬

rührt, dann wird 1 Pfund abgeklärteButter nach
und nach dazu gerührt, /, Pfund Mandeln, worun¬
ter einigebitterefein können,werdenmit Eiweiß ge-
stoßenund zur Masse gethan, Pfund feingestos-
senesRoggenbrod,desgleichenein QuentchenJimmt,
•A QuentchenfeingestoßeneVanille. Zuletztwirdder
Schnee von obigenEiern unter die Masse gezogen.

Strudeln von fvifdjcnKirschen.
Saure Kirschenwerdenausgekerntund mit,Zuk-

ker kurz gekocht,dann müssensie kalt werden. Ein
Bärmenteig wird wie ein Messerrückendick ausge-
rollt, dieKirschendarauf gestreuetund wieeineWurst

'zusammengerollt,hernachauf eine Schüssel herum-
gelegt. Zur Sauce werden Kirschengestoßenund
ausgepreßt, Pfund Zucker, 8 Eidotter darunter
gerührt und zuletztder Schnee von den Eiern, dies
auf dem Feuer dickgerührt, über den Teig gegossen
und gebacken.
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Reis von Milch a la Pius V.
Hierzu kommt 1 Pfund Reis, 1 halb Pfund

Butter, 1 Viertel Pfund Zucker"mit einer Citrvne
abgerieben,2 Pott Milch, 16 Eier, 1 halb Pfund
Aprikosen-Marmelade.Der Reis wird mit Milch steif
gekocht,dann läßt man ihn kalt werden, die Butter
wird mit 8 ganzenund zwei Eigelbenund dem Zuk-
ker zu Schnee gerührt, der Reis dazu gethan, von
den übrigen 6 Eiern werdenmit etwas Milch und
Mehl dünne Plinzen gebacken. Man streicht eine
Kasserollemit Butter aus, belegtsie ganz mit Eier-
kuchen,füllt von der Masse hinein, legt einen Eier-
kuchenhinein, bestreichtihn mit Marmelade, und
fährt so lange fort bis sie alle ist.

Stachelbeerenkuchena la Laudan.
Wenn die Stachelbeerennochnicht ganzreif sind,

kochtman 2 Pfund einigeMale in Wasser auf, so
daß sie ganz bleiben,1 halb Pfund Butter wirdmit
ß ganzen und 9 Eigelben zu Sahne gerührt,
nachherwird 1 Pfund seingeriebeneSemmel, etwas
Zimmt, und eine auf Jucker abgeriebeneEitronedazu
gethan, 1 halb Pfund Zuckermit den Stachelbeeren
zuletztunter die Masse gerührt und dann der Schnee
von obigenEiern.

Kocha la Amalie-
Von ungefähr 16 Aepfelnmacht eine» Brei,
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thut von einer Citrone die Schale und den Saft dazu,
3 Viertel Pfund Butter wird zu Sahne gerührt und
1.6 Eigelbe dazu geschlagen, und 1 ViertelPfund
geriebene Semmel, 1 halb Pfund Zucker,4 Loth
Citronat, zuletztder Schnee und das Aepfelmuß.
Diese Masse muß in einem Rand auf der Schüssel,
und nicht zu heiß gebackenwerden.

Citronen-Koch.
1 Pfund Butter wird mit 20 Eigelben zu

Sahne gerührt, dann 3 Viertel Pfund Zucker,wor-
auf vorher von 3 Citronen das Gelbe, und von 6
der Saft; das Weiße wird zu einem recht steifen
Schnee geschlagenund ganz zuletztdarunter gemischt.

Gefrornes von Limonade.

Man reibt auf 3 Viertel Pfund Zucker8 Citro-
nen ab, thut denCitronenzuckerin ein Geschirr,drückt
den Saft dazu, der übrige Zuckerwird mit 3 Thee-
tassen Wasser geläutert, zu der Masse gethan, durch
ein Haarsiebgegebenund dann läßt man es frieren.

Gefrornes von Chocolade.

Man nimmt 4 Eigelb, 1 Viertel Pfund ge¬
riebene Chocoladeund 1 AchtelPfund Zucker unter
Einander,kocht 7 Pott Sahne mit etwas Vanille,
Zimmt und Citronenfchalenauf, rührt die Eier mit:
der Sahne ab und thut es durch einen Haarsieb.
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Gefrornes von Apfelsinen.

Man reibt die Schalen von 12 Apfelsinenauf
Zucker ab, drückt den Saft dazu, wie auch nochdm
Saft von 3 Citronen, gießt eine Theetasfe voll Mo-
laser Wein dazu, dann wird 3 Viertel Pfund geläu-
terten Zuckerdazu gethan.

Gefrornes von Erdbeeren.

Wann die Erdbeeren gereinigt sind, streichtman
sie durch ein Haarsieb, auf 1 Pfund Saft wird 1
halb Pfund geläuterten Zucker genommen, die auf
Zucker abgeriebeneSchale von einer Citrone und der
Saft nebst 2 Theetafsen Franzwein dazugethan.

Gefrornes von Himbeeren.

Wird wie von Erdbeerengemacht, nur der Wein
bleibt zurück.

Gefrornes von Pflaumen.

Die Pflaumen werden ausgekernt, damit keine
madige darunter bleibt, dann mit den Kernen gesto-
fjen, und durchgestrichen,sonst wird eS wie das Vor-
hergehendebehandelt.

Gefrornes von Aprikosen.

Reife Aprikosenwerdenmit den Kernenin einem
Mörser gestoßen, dann durchein Haarsieb gestrichen,
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die Schale von einer Citrone wird aus Zucker abge-
rieben, der Saft von dreien dazu gedrückt,1 Viertel
Pfund Zuckergeläutert noch hinzugethan.

Schneebergemit Creme.

Man schlägtdas Weiße von 15 Eiern zu einem
Schnee und macht in kochenderMilch Schneebergc
davon. Die Eidotter werden mit 2 Loth feingestoße¬
nen bitterenMandeln, 1 Pott guter Milch, einerThee-
tasse Orangenwasser 1 Viertel Pfund Zückerabge-
rührt. Von dem Schnee wird eine Schicht auf die
Schüssel gelegt. Creme darüber angerichtet, und so
fortgefahren bis es alle ist; etwas Mandeln werden
länglich geschnitten, die Creme damit besteckt,und
kalt gegeben.

Creme von Caffee.

8 Loth Cassee werden wie gewöhnlichgekocht,
und dann zu 1 halb Pott abgekochterSahne gethan,
16 ganze Eier werdengequirlt und unter beständi-
gem Rühren wird der Caffee und 1 halb Pfund
Zuckerdazu gethan, dann auf einer Assietteangerich-
tet. Man läßt sie in einem lauen Backofensteifwer-
den, man kann die Assietteauch auf eine Casserolle
mit kochendemWasser setzen, mit einem passenden
Deckel zudecken,und so steif werdenlassen,mankann
sie kalt, auch warm geben.

Meckl,Kochbuch. 10
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Cremx von Chocolade.
1 halb Pfund geriebeneChocoladewird in t Po«

kochendeMilch gerührt, so lange bis es nur noch
lauwarm ist, dann werden6 Hühnermagenhä'utedazu
gethan, und ein paar Mal durch ein Haarsieb ge-
strichen, dann in' eine Assiettegethan, und auf etwas
warme Aschegesetzt,mit einem Deckel zugedecktund
einige Kohlen darauf gelegt, aber nicht viel. So läßt
man die Creme 3 Viertel Stunden stehen, damit
sie wie ein Gelee wird, nachher wird die Assiette in
den Keller gesetzt.

Creme von Erdbeeren.
2 Pfund Felderdbeerenwerden durch ein Haar-

sieb gestrichen, 1 Pott Milch wird mit 1 Viertel
Zucker, ein Stückchen Zimmt aufgekocht, wenn sie
lauwarm sind, werden 6 gestoßeneHühnermagenhä'ute
dazu gethan und so wiemit demVorhergehendenver-
fahren.

Creme von Himbeeren.
2 Pfund Himbeeren werden ebenfalls durch ein

Haarsieb gestrichen,dann 10 Eidotter in einenTopf
geschlagen,2 Theetafsenvoll Champagner, 1 Viertel
Pfund Zucker und der Himbeerenfaft dazu gethan,
und auf gelindem Feuer so lange geschlagenbis es
ein dickerSchaum wird, dann wird die Creme auf
eine Assiettewie ein Berg gethürmt, und kalt gegeben.
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Creme von Kirschen.

1 MetzeKirschenwerden mit den Kernen recht
klein gestoßenund durch ein Haarsieb gestrichen.10
Eidotter in einen Topf gequirlt, der Kirfchensaft,eine
Theetasse voll Madeirawein, ein Stückchen Aimmt
und Zuckernach Belieben dazu gethan. Man läßt

es unter beständigemRühren aus Kohleneinmalauf«
stoßen, es muß ein dickerSchaum werden.

IX. Eierspeisen.

Eierkuchenzu backen.

Man weicht für einen halben Schilling Semmel

in Wasser ein, nachdem dieselbegehörig durchweicht

ist, drücktman sie rein aus, thut sie in eineSchüs-

sel mit 2 Eiern, etwas Muskat und Salz, und

rührt alles recht durch einander. Hierauf setzt man
in einem flachenTiegel etwas Butter über's Feuer,
läßt dieselbegelb werden, schüttet dann die Masse
hinein und läßt den Kuchenunter beständigemRüt-
teln backen. Ist er nun auf der einen Seite' bloß
braun genug, so stürzt man ihn auf einen Teller,
thut noch einmal ein Stückchen Butter in den Tie-
gel, und läßt den Eierkuchen auch auf der andern
Seite backen.

W
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Eierkuchenmit Pückling.

Man nimmt 2 bis 3 Pücklinge, putzt die Grä-
tm sauber davon, wiegt sie auf einem Wiegebrette
klein, setztButter in einer Pfanne über's Feuer, und
läßt den Pückling ein wenig schmoren. Nun quirlt
man in ein halbes Nössel Milch 4 Eier, 2 Löffel
Mehl und für einenhalben Schilling geriebeneSem¬
mel, schüttet dieses zu dem Pückling, rührt es gut
unter einander, und backt einen Kuchen, wie dievor-
herbeschriebenendaraus.

Auf die nämliche Art backtman Eierkuchenmit
kleingehacktenSchnitten, oder: Eierkuchenmit Speck;
rührt eines von beidenunter die erstbeschriebeneMasse
und läßt es mit backen.

Eierkuchenmit Möhren.

Man nehme 2 rein abgeputzteMöhren, reibe sie
auf dem Reibeisen bis aus den Kern ab, reibe ser-
ner 3 Semmel und die Schale von einer Citrvne
dazu, quirle 5 Eier nebst einem Löffel Mehl recht
klar, und rühre es mit dem Obigen gut durch ein-
ander; zuvor aber muß man noch etwas zergangene
Butter darunter gethan haben. Nunmehr setztman
Butter in einem Eierkuchentiegelüber's Feuer, schüt-
tet das Eingerührte dazu, und läßt den Kuchen zu
gleich auf beiden Seiten backen. Beim Austragen
bestreut man ihn noch m!t Zuckerund Zimmt.
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Saure Eier.

Man läßt Wasser siedendwerden, und wirft in
dasselbeso viel Eier als man will, eines nach dem
andern. Wenn das Weiße eines jeden Eies etwas
zusammengelaufenist, legt man die Eier auf ein
zinnerne Schüssel, welcheüber einem gelinden Koh-
lenfeuer steht, und gießt eine Sauce darüber, welche
aus einer Viertel Kanne Essig, eben so vielemSalz,
Butter, kleinenRosinen, Eitronenschalen/2 ganzen
Eiern uud etwas Mehl bereitet worden ist: hiermit
laßt man die Eier, bis sie gut sind, schmoren.

Eier auf Butter.

Iu 6—8 Eiern werden 4 Loch Butter in einem
flachen Tiegel über's Feuer gesetzt; sobald die But-
ter nun wie Schaum in dieHöhe steigt, schlägtman

die Eier hinein, bestreut sie mit Salz, und läßt sie
über gelindemFeuer so lange stehen, bis das Weiß
fest wird.

Gerührte Eier
Laß in der CasseroUeein Stück Butter zerge-

hen; sobaldsie hochsteigt,gießedie vorher in einem
Topf gequirltenEier hinein, steckesiemit dem Koch-
löffcl von dem Boden und den Seiten der Easserolle
öfter los und laß sie so lange über dem Feuer, bis
sich die schlüpfrigenTheile verzogenhaben, schütte
sie dann gleichauf eine Schüssel undbestreuesiemit
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Pfeffer. Folgender Sachen bedientman sichals Zu-
gäbe der Eier: Aepsel,Schnittlauch, Sardellen, H6-
ring, Pö'ckelfleisch,Schinken und Wurst; wähle ei-
nes von diesen, schwitzees ein wenig, nachdemes
klein geschnittenworden ist, in der Butter ab und
rühre dann erst die Eier hinzu.

Gerührte Eier mit Sardellen.
Wenn die Eier selbst auf die vorherbeschriebene

Art zubereitet sind, so werden einige Sardellen, Ha-
ringe oder Pücklmge zerschnitten, ausgegrätet unter
die Eier gerührt, und mit diesen in Butter gebraten.
Beim Anrichten werden sie mit Muskatenblüthm be¬
streuet. Auf eine ähnlicheArt kann man mit Eiern
Schinken, Knackwürsteund anderesFleischwerkbraten.

Eierkuchenvon Reis.
Man läßt ein Achtel Pfund Reis in einem

Nöffel Milch gut ausquellen, und dann wieder
abkühlen. Hierauf werden 7 Eidotter zu 4 Lothge¬
quirlt, oder in einem Reisebach gut abgerührt, eine
Citrone aus Zuckerabgerieben,und für einen halben
Schilling geriebeneSemmel dazu gethan. Das Weiße
von 6 Eiern wird zu Schnee geschlagen,und auch
dazu gerührt.

Wenn alles gut unter einander gequirlt ist, so
thut man endlich den Reis nebst ein wenig Salz
dazu, rührt es nun ganz behutsam unter einander.
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damit der Reis nicht gerührt wird, und backt den

Eierkuchen,wie die Ersten, in einemTiegel oder ei-

ner Pfanne.
Auf diese Art kann man auch Eierkuchenvon

Hirse, die man übrigbehalten hat, backen.

Omeletten.

Quirle 0 Eier mit fein gehackterPetersilie, et-

was Salz und Pfeffer. Gieb Butter in einePfanne;

sobald dieselbesteigt, gieße dieMasse hineinund backe

sie auf einer Seite bräunlich, streue obenauf die un-

gebacken«Seite fein geriebenenParmesankäseund rolle

sie zusammen.

Pilze zu braten.

Die Pilze werden geschält,das Faserigeinwendig

reinherausgenommenund diePilze selbstin kleineStük-

ken geschnitten. Nun wäschtman sie rein ab, läßt

sie wieder gut ablaufen, thut ein Stück Butter in

einen Tiegel, und wenn sie heiß ist, die Pilze dazu.

Alsdann wirst man etwas Salz, gestoßenen Pfeffer

und gewiegtePetersilie hinein, und läßt sie gehörig

braten. Man muß sichaber wohl hüten, Pilze zu

nehmen, die Maden haben.
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Aal blau zu sieden.
Dieser muß auf folgendeArt behandeltwerden.

Man hält ihn mit einem schlechten,jedochreinlichen,
Tuche beim Kopf, und reibt ihn mit Salz gut ab-
dann schneidetman Kopf und Schwanz, weil beide
Theile nicht zu gebrauchensind, sogleichab, theilt
den Aal in gehörige Stücke, und waschtihn mit sri-
schemWasser gehörig ab.

Hierauf setzt man in einem FischkesselWasser
über, thut ein« Zwiebel, etwas ganzenPfeffer, Citro-
venschale,und gehöriges Salz hinein, bläuet denAal
mit ein wenig warmem Weinessig und sticht mit der
Gabel hin und wieder in die Haut desselben,damit
sie beim Sieden nicht aufspringt.

Wenn das dazu bereiteteWasser etwas heiß ist,
so thut man den Aal hinein, und läßt ihn eineVier-
telstundesieden; dann hebt man ihn vom Feuer, gießt
sogleichein halbes Bierglas kalten Essig darüber, deckt
einen Bogen Papier darauf (damit der Brodem zu-
sammenbleibt)und läßt ihn so gedecktnocheinWeil-
chen stehen.

Beim Anrichten belegt man ihn mit ausgezackten
Citronenscheibchen,und trägt ihn mit Weinessigund
Citronm auf.
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Aal blau zu sieden.
(AufsineandereArt.)

Sind die Aale groß, so müssen sie erst abgezo-
gen werden,welchesfolgendermaßengeschieht:Man
schneidetum den Kops herumdieHaut ein, ziehtmit
Hülfe einer Packnadel einen Bindfaden durch den
Kopf, macht eine Schleifeund hängt den Aal daran
auf; löstnun mit einemMessersovielvon derHaut ab,
daß man sie fassen kann, und ziehtsie alsdann voll-
ends ab, welchessehrgeschwindgeht,nun nimmt man
den Aal erst aus, wäschtund schneidetihn in Stücke.
Sind die Aale aber gewöhnlichund klein, so werden
sie statt des Abziehensmit Salz abgerieben.Hierauf
thut man Salz, einige Zwiebeln, etwas Salbei und
ungestoßenenPfeffer in eine Casserolle,legt den Aal

hinein, gießt bis zum UeberstehenWasserdarauf und

bringt ihn zum Feuer. Von allen Fischenmuß der

Aal fast am längsten kochen. Ist er gahr, so nehme
man ihn aus der Casserolle,thue ihn in einen an-
gemessenenTopf, gießedie Brühe darüber, deckeihn
fest zu und lasseihn so noch ungefähr ein Viertel-
stündchenvor dem Anrichtenziehen. Man gibt gern
Gurken oder anderen Salat und Essig nebst gehack¬
ter Petersilie dazu.

Aalraupen.
Diesewerdenauf die nämlicheArt gesotten.Man

kann siemit Wein oderErbsenbrühezumSpeisengeben.



— 154 —

Forellen blau zu sieden.
Die Forellen werdenaus demWassergenommen,

gewaschenund mit scharfemWeinessigbespritzt.Man
siedet in einer Casserollehalb Wasser und halbEssig,
Zwiebeln, Lorbeerenblätter,Citromnschalen und Psef-
fer, gibt die Forellen dazu, und läßt sie aufsieden.
Will man sie kalt zur Tafel geben, so läßt man sie
in dem Sude abkühlen und servirt sie mit Essig
und Oel.

Gründlinge blau zu sieden.
Man legt sie, wenn siegehörigrein gemachtsind,

in ein Geschirr, bespritztsie mit warmem Essig, deckt
sie mit Papier zu, und läßt sieso lange stehen, bis
man einen Kesselmit Wasser und Salz übers Feuer
gesetzthat. Sobald das Wasser zu sieden anfängt,
werden die Fische hineingelegtund müssen schnellsie-
den, so werdensie schönblau. Man nimmt siehierauf,
wenn sie gut sind, vom Feuer, besprengt siemit kal-
tem Essig,und decktsie sogleichwiedermit Papier zu.
Beim Austragen werden sie mit Petersiliebestreut.

GebackeneGründlinge.
Man trocknetdie Gründlinge in einer Serviette

ab, kehrt sie in Mehl und Salz um, gießt gequirlte
Eier darunter und bratet sie gahr.

Hechtblau zu sieden.
Wenn der Hecht meist gahr ist, so wird er mit
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kaltem Waffer besprengt; und wenn er völlig gahr
ist, wird er in eine Schüssel gelegt, mit einer an-
dern Schüssel und noch mit einer Serviette zuge-
deckt,wodurcher recht blau wird.

Karpfen blan zu sieden.

Der Karpfen wird aufgemacht, ausgewaschen,in

Stücke geschnittenund mit siedendemEssig Lbergos-

sen. Nun gibt man in eine Casserolle Kräuteressig

mit Wasser, Gewürznelken,Pfeffer, Zitronenschalen,

Möhren und Salz, läßt es aufsieden,giebt denFisch

hinein und kochtihn ganz langsam. Wenn der Sud

etwas abgekühlt ist, nimmt man den Karpfen auf

die Schüssel heraus und verziert ihn mit grüner Pe-

tersilie. Man fervirt ihn mit Essig und Oel.

Karpfen mit Petersilie.

Setze nicht viel Wasser mit zerschnittenerPeter-

silienwurzel,Zwiebeln, Pfeffer, Salz und geriebenen

Semmeln auf; nachdemes ein wenig gekocht, lege

den ausgewaschenenund zertheilten Karpfen hinein,

und lasse ihn gahr und seimigkochen. Gieb zuletzt

ein Stück Butter und^gehacktePetersilie dazu, und

lasse es nochmals aufkochen.

GebrateneKarpfen.

Schuppe und reinige einengroßenKarpfen, dann
reibe ihn in- und auswendig mit Salz ein, und lasse
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ihn ein Weilchen durchziehen. Lege in eine Brod-
pfanne ein Holzgitter, den Karpfen darauf, und lasse
ihn unter fleißigemBegießenund öfterem Umwerfen
mit Wein, Butter und einer ganzen Zwiebel gahr
braten. Hiezu paßt jede pikante braune Sauce, wor-
in du vorher die klein geschnitteneMilch nebst den
Eingeweidenabkochenkannst. Beim Anrichtenwird
der Fisch mit seiner eigenenkurz eingekochtenBrühe
Übergossen,und die andere Sauce wird in der Sau-
ciere servirt.

Karpfen mit polnischerBrühe.
Den abgewaschenenKarpfen schneidebeim Kopf

aus der weichen Seite quer ein, jedoch nicht tief,
schlitzeihn dann der Länge nach auf, nimm behut-
fam das Eingeweide heraus, damit die Galle nicht
ausläuft, löse diefelbelos, und spüleden hohlenKarp¬
fen mit Essig aus, spalte den Fisch gerade mitten
durch, und schneidejede Hälfte, in 2 oder 3 Stücke,
welchedu ein wenig mit Salz einreibst. Thue in
eine Casserollegrob zerschnittenePetersilie, Zwiebeln,
Pfeffer, Nelken, englischesGewürz, Lorbeerblätterund
Citronenschalen, lasse das in Bier überkochen,und
lege dann die Fische ein, die Kopfstückenach unten,
deren Schuppen nach obengekehrt;die andern Stücke
lege so, daß Schuppe auf Schuppe stößt, gieb dazu
das aufgefangeneBlut nebst fein geriebenemPfeffer-
kuchen, und wenn die Fischebeinahegahr sind^ein
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Stück Butter. Sollte die Sauce zu herb schmecken,
so versüßesie mit Zucker,und hüte dich,durchöste-
res Schütteln der Casserolle, vor dem Anbrennen;
auch muß so viel Bier beim Zukochengenommen
den, daß die Fischeüberkochenkönnen.

Karpfenauf andere Art.
Nachdem der Karpfen geschupptund ausgenom-

men wordenist, spüledas Blut mit Rothwein aus,
schneideihn entzwei, und bestreuejedes Stück mit
etwas Salz; röste Mehl in Butter rechtbraun, thue
das aufgefangeneBlut mit dem Wein hinzu, zer-
rühre es zu einer seimigenSauce, würze selbigemit
Zwiebeln und Zitronenscheiben,Lorbeerblätternund
Nelken, dann lasse es ein wenig kochen. Brich ei-
nen guten Theil welscherNüsse in Viertel, löse die
braune Schale sauber ab, thue nun die Fische nebst
den Nüssen hinein, und lasse sie gahr kochen. Zu-
letztgib Butter nebstZuckerdaran, und hüte es vor,
dem Anbrennen durch öfteres Schütteln.

Schleihenmit Dill.
Reibe dieselbenmit Salz oderwarmer Asche, da-

mit der Schleim losgehe; wenn du sie dann aufge-
schnitten und gereinigt hast, so begießesie mit sieden-
dem Essig und setzeWasser mit Salz auf; wennes
kocht, so thue die Schleihen nebst dem Essig hinein
und lasse sie gar kochen. Quirle einige Eidotter in
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Milch klar, gieße etws Fleischbrühedazu, und lasse
es mit frischer Butter und fein gehacktemDillkraut
unter Umrühren zu einerseimigenSauce kochen.Die
Schleihen werden apart zu Tischegegeben.

Barben.
'

Die abgeschuppten,ausgenommenund gereinigten
Barben setzemit Salz, Zwiebelnund siedendemWas-
ser aufs Feuer; gahr gekochtund herausgenommen,
gieb sie entwedermit gehacktenEiern, brauner But-
ter und tyeterfilie, oder einer holländischenSauce
zu Tisch.

Barsche.
Selbige werden abgeschuppt, ausgenommen, in

Stücke geschnittenund in Waffer mit Salz, Zwie¬
beln und Gewürz gahr gekocht,sodann mit einerbe-
liebigen pikanten weißen Sauce, oder wie dieSchlei-
hen mit Dillsauce zu Tische gegeben. Sollen die
Fische aber kalt verspeisetwerden, so richte siezierlich
auf einer Schüssel mit ausgelesenem gewaschenen
Petersilienkraut an, lege die abgekochtenZwiebeln
herum, gießedann einige Lösselvoll Fleischbrühedar-
über und lassesie erstarren und zu Gallert werden;
dann gib entweder Essig und Oel, oder eine kalte
englische,oder einekalte Meerrettig-Sauce dazu.

Stinte zu kochen.
Selbige werden unter den Kinnladen aufgeschlitzt,



— 159 —

ausgenommenund gewaschen. Setze sie mit vielem
Salz nebst einigenZwiebeln in heißemWaffer auf,
und kochesie gahrz hierzu passenalle weißen,pikan¬
ten, als auch Meerrettig- und englischeSaucen.

Stör zu kochen.
Nachdem derselbemit einer Bürste rein gebürstet

und mehrere Male in kaltem Wasser abgewaschen
worden ist,-zerschneideman ihn in beliebige Stücke,
und kochedieseunter fleißigemAbschäumenin Salz-
Wasser gahr, nehme sie dann heraus, richte sie
auf einerSchüssel zierlichan, und bestreue sie mit
einem zerhackten,hartgekochtenEi. Schwitze Peter-
silie in brauner Butter, und gieße es überdenFisch.
— Oder: gib ihm eine weißeWeinsauce bei.

Lachszu sieden.

Den Lachs muß man auf demRückender Länge

nach aufreißen, das Rückgrat herausschneiden,das

Eingeweideherausnehmen,ihn dann vollendsausein-

andertheilen und jede Hälfte besonders in Stücke

schneiden,nachher gut abwaschenund ein paar Stun-

den kalt wässern lassen$dann bringt man ihn mit

Salz, Wasser, Weinessig, ganzem Pfeffer, Zwiebeln

und Lorbeerblätternzum Feuer, und gibt, wennman

ihn anrichtet, gehacktePetersilie und Essig oder eine

englischeSauce dazu.
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Hechtmit Petersilieund Klößchen.

Die geschuppten,gereinigten, zerschnittenenoder
ganzen Hechte setzeman mit Salz, Zwiebelnund
kochendemWasser aufs Feuer; hat es einigeMale
gut aufgekocht,so schöpfeman so viel Wasser ab,
daß das zur Sauce nöthige nur noch an dem Fische
bleibt; man werfe dann geriebeneSemmel hinzu und
lasseihn gahr und seimigkochen,man gebedannBut-
ter und grün gehacktePetersilie daran, und lasse es
noch einmal kochen. Die feingehacktmHechtlebern
mischeman mit Eiern, geriebener Semmel und ge-
schmolzenerButter, forme kleine Klößchendavon, und
lasse sie in der abgenommenenFischbri'chegahr kochen.
Zum Anrichten legeman sie an die Fische.

Hechtezu backen.

Hiezu eignen sich am bestendie kleinen Hechte;
man schuppeund reinige dieselben,reibesiedann mit
Salz ein, und trockne sie nach einer Stunde ab,
wälze sie darauf in Mehl, und backesie in klarer
Butter aus. Mit großen gespaltenenund in Stücke
zerschnittenenHechten kann man eben so verfahren.

Sander.

Man schuppeund reinige dieselben,dann koche
man sie entweder ganz oder zerschnittenin Wasser
mit Salz, Zwiebeln, Gewürzund Lorbeerblätternauf
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raschemFeuer gahr. Bestreue sie auf der Schüssel
mit hartgekochten,abgeschältenund gehacktenEiern,
dazu gebeman braune Butter, woran man entweder
gehacktePetersilieoder Senf mischt. Auchpaßtstatt
desseneine holländischeoder weißeSenf-Sauce treff-
lich dazu.

Stockfischmit Schotenerbsen.
Schneide demselbendie Floßfedernlos, besprenge

ihn mit Wasser und klopfeihn derb. MischeWas-
ser mit EichenholzlaugeoderKalkwasser,legedenFisch

hinein, wechseletäglichmit frischemWasser und Zu¬
satz ab, und wenn er 4 Tage gestandenhat, so lege
ihn einen Tag in bloßes Wasser, dann ist er gut.
Kaust man ihn aber schongewässert,so wascheman
ihn ab, zerschneideihn, schuppeihn, rolle jedesStück
zusammen, daß die Haut auswendig kommt, und
verbindeihn mit Bindfaden, dann setzeman ihn kalt
und ohne Salz auf's Feuer, damit er recht langsam
ziehenkann: wenn es aufhört zu schäumen, nehme
man ihn heraus, löse den Faden und die Haut nebst
den groben Gräten los, begießeihn mit brauner But-
ter, und gib ihn entwedermit Schoten oder Erbsen,
auch mit einer Sahne- oderZwiebel-Sauce zu Tisch.

Stockfischmit Kümmelbrüh?.

Sobald der Stockfischauf die vorbesagte2Trfzu¬
bereitet ist, auch die Gräten rein aus- demselbenge-

Mecklenb. Kochbuch. U
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putzt sind, so setzt man Butter über's Feuer, röstet
gestoßenenKümmel und geriebene Semmel mit et-
was Mehl vermengt, läßt sie braun schmoren,gießt
gute Fleischbrühedazu, und läßt sie ankochen. Erst
kurz vor dem Anrichten wird der Stockfischin die
Brühe gethan und bald darauf die Speisen ausge-
tragen.

Man kann auch -eineButterbrühe mit gewiegter
Petersilie dazu geben.

GesiobterAal.

Große Aale werden abgezogen,kleine tüchtig ab-
gewaschen. In Stücke geschnittenlegt man sie mit
etwas Wein oder Essig in kochendesWasser und
läßt sie einmal aufkochen; schäumt sie dann oder
legt sie aus den Durchschlag. Dann giebt man
Aalkraut, Petersilie, Muscatnuß und Pfeffer, so wie
gebranntes Mehl daran und läßt denAal damitgahr
kochen.

Gallert-Aal.
Er wird zubereitet und gereinigt wie der vorige.

Man setzt ihn auf mit gleichvielEssig und Wasser
und thut Salz, Essig, Pfeffer, Zwiebeln,Muscat-
tenblüthe und Lorbeerblätter daran. Hat er eine
Viertel Stunde gekocht,sogießtman dieBrühe durch
einen Sieb, legt den Aal wiederHinein, bis er dar-
in kalt wird, nimmt dann das Fett von derBrühe,
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den Aal aus derselbenund kocht sie nochmals mit

Kalbfußgallerte,schäumetsie gut ab, undklärt siemit

Eiweiß. Dann wird die Brühe durch ein Tuch in

ein tiefes Gefäß gegossen, abgekühlt und nun legt

man Citronenscheibenabwechselndmit den Stücken

Aal rund herum, dann hält man den untern Theil

der Schüssel in warmes Wasser, damit die Gallerte

sich ablost, und stürzt sie dann kopfüberin eine an-

dere Schüssel, die ja kühl gehaltenwerdenmuß, sonst

zerstießtdie Gallerte.

Aal mit brauner Sauce.

Abgezogenund gekochtverfährtman mit dem Aal

wiefolgt: Man macht gebranntesMehl, mit Chalotten

und Zucker,Kappern und ein wenigEssigund Zucker;

dann muß der Aal einige Male aufkochen.

Häringe zu backen.

Man schneidetden Häringen die Floßfedern und

Gräten aus und nimmt den Rogen oder die Milch

aus ihnen heraus. Dann werdensie einige Stunden

gewässertoder in Milch eingeweicht,wiederabgetrock-

net, in eine Sauce von Wein, einigen Eidottern und

etwas Mehl eingetaucht und in heißer Butter ge-

backen. Man trägt sie mit Sauerkraut auf.

PolnischeHäringe.

Man wässert Häringe (Milcher) zwei Tage in
11•
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Wasser, alsdann werden sie rein abgewaschen,die
Milch davon rein heraus gedrücktund 24 Stunden
lang in ordinaire Milch gelegt. Nun nimmt man
klein geschnitteneZwiebeln,Lorbeerblatter,gestoßenen
Pfeffer und Citronenscheiben,belegt den Boden eines
steinernen Topfes damit, legt eine Schicht Häringe^
welche man recht rein -hat ablaufen lassen, darauf
und fährt so fort, bis der Topf voll ist. Alsdann
quirlt I'?an die Milch von den Häringen mit so viel
Weinessig, als nothig ist, dieselbenim Topft zu be=
deckenunb gießt sie alsdann darauf. Beim Zuf-
tragen kann man sie noch mit Kappern belegen.

Häringe zu manniren.

Dis Heringe müssen 24 Stunden wässern,in¬
dessenaber öfters frisches Wasser erhalten; dann wer-
den sie gehäutet, die Milch oder Rogen herausge¬
nommen, die Häringe aber selbst'in Töpfe oderGlä-
fer eingeschichtetund Gewürz, einige Zwiebeln und
abgekochterund wieder erkalteter Essig darauf ge-
gössen.

BrickenoderNeunaugen zu manniren.
Thue die lebendenNeunaugen in ein Gefäß, be-

streuesiemiteinerHand vollSalz und laßsie darinster-
den. Trocknesie-daraufrein ab, bestreichesie mit Butter
und brate sieauf demRostebraun, legesie dannschicht-
weisemit Lorbeerblättern,Nelken, Pfeffer und engli¬
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schemGewürz in ein steinernesoderzläsernesGefäß,

gieße so viel Essig auf, daß er übersteht,bindeesftst

zu und stellees an einen kalten Ort.

Butte oder Steinbutte.

Dieser Seefisch, welchereine ganz platte und

halb runde Gestalt hat, wird auf der dunkelgrünen

und weißenSeite abgeschuppt,ausgenommenund mit

einem Messer etwas eingeschnitten. Nachdem der

Kopf halb abgehauen ist, kocht man diesenFisch in

Salzwasser gahc, schäumt ihn dabei gut ab, richtet

ihn trocken aus eine Schüssel an und giebt eine

Sauce dazu.

Dorsch.

Dieser Fisch, wie alle Seesische,ist nur genieß-

bar, wenn er recht frisch ist. Man schneidetden

Kopf ab, schneidetihn in Stücke, die man einige

Stunden in Salz liegen läßt und dann mit recht

viel Salz in Wasser gahr kocht; gleichzeitigkocht

man zerschnitteneZwiebelnund Petersilienwurzelnmit

Salz und Butter gahr, gießt dann einen Theil der

Fischbrühemit rechtviel Sahne, Butter, Pfeffer und

Gewürz dazu, rührt Mehl an und läßt J>ieFischein

dieserSauce nocheinmal durchkochen.—• Man kann

die Dorscheauch wie Sander mit brauner Butter und

hacktenEiern geben.



XI. Frikassees.

Frikassee von Kalb- oder Lammfleisch, jungen
Hühnern, Tauben u. s. w. wird folgendermaßenzu-
bereitet: Man schneidetdas Fleisch in kleinezierliche
Stücke, die Tauben und Hühner aber in Viertel,
damit man, wenn es auf den Tisch kommt, sieht,
was es ist, wäscht es rein ab und. begießtes auch
noch mit heißem Wasser. Hierauf thut man ein
Stück Butter in eine Cafserolleoder einen Schmor-
tiegel, dazu eine mit Nelken besteckteZwiebel, eine
in dicke Scheiben geschnittene Citrone und etwas
Thymian, nimmt das zum FrikassirenBestimmte aus
dem Wasser, thut es zu jenem mit in den Tiegel,
salzt es gehörig und läßt .es bei gelindem Feuer gut
schmoren. Um das Anbrennen zu verhindern, muß
man es oft umschütteln; auch ist es nothig, daß der
Tiegel oder die Cafserollemit einer passendenStürze
oder einemDeckelversehensei.— Wenn es Feuchtigkeit
-nöthighaben sollte, so gießeman ein wenig Fleisch-
brühe dazu. — Es hat dann, wenn es gehörig
weich ist, gerade genug geschmort. Kurz vor dem
Anrichtenquirlt man ein Paar Eidotter und ein Paar
MesserspitzenMehl in ein halbes Bierglas Wein
und gießt «s zu Obigem. Ist die Brühe zu dick,so
kann man noch Fleischbrüheoder etwas Wein nach-
gießen. Beim Anrichten wird die Brühe durchden
Durchschlaggegossenund aufgetragen.



XII. Brühen (Saneeu).
Mit Angabe der Speisen, wozu sie gehören.

Wachholderbrühe.

GestoßeneWachholderbeerenwerden nebst einigen

Nelken, etwas Zitronenschaleund geröstetemBrode

in Fleischbrühegekocht,dann klar gequirlt, durcheinen

etwas engenDurchschlaggegossen,nach Beliebenmit

Weinessig etwas säuerlich gemacht und mit Zucker
wiederein wenig versüßt. Man kann sie zu Fleisch
von wilden oder zahmen Schweinen, vorzüglichaber
zu gedämpftenwilden Enten geben.

Butterbrühe.

Ein Löffel voll Butter wird zerlassenund drei
Löffel voll Mehl darein gethan; ist es etwas ange-
laufen, so wird diese Sauce entwedergleichverwen-
det oder aufgehoben.

Kappernbrühe.

Man läßt Butter braten; wenn der Schaum
fällt, so röstet man Mehl darin braun, thut etwas
weißen Wein, Citronenscheiben,Zuckerund Kappern
dazu und läßt es eine Weile durchkochen.

Senfbriihe.

Man läßt Butter in einem Tiegel heiß werden
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und schmortgeriebeneSemmeln darin; wennsieh^un
sind, thut man den Senf dazu, gießt Fleischbrühe
und etwas Wein oder Weinessig daran .und läßt es
zusammen nebst cm. wenig grobem Zuckernochein
wenig abgrübeln. —• Man kann sie zu Fischen,vor-
züglichaber zu Rindszunge geben.

Pomeranzenbrühe.
Man macht eine Buttersauce, giebt ein Nößel

Suppe, den Saft und bie Schale einer Pomeranze,
Salz und Pfeffer dazu.

Kirschbrühe.

Man stoße eine halbe Metze Kirschen mit den
Steinen in- einem Mörser klein und kochesie dann
mit einem halben Quart Wasser und Wein. Ab-
gekochtdurch einen Sieb gestrichen,alsdann nochein-
mal mit Citronenschale,Zucker, Aimmt und etwas
gestoßenenNelken aufgekocht.Zuletzt wird ein flacher
Lösselvoll Kartoffelmehl oder Stärke mit ein wenig
kaltem Wasser klar und flüssig gerührt und dieses
unter beständigemQuirlen zugegeben.—- Die Sauce
ist zu Puddings und kalten Sachen zu gebrauchen.

Man kann auch die Steine ausbrechenund sie
durchgeschlagenkochen,dann klein quirlen, Pfirsich-
wasser und einen halben Löffelvoll Kartoffelmehlda¬
zu geben.
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Braunebrühe.
Eine Brodrinds wird auf dem Reibeisenrecht

fein gerieben, durch den Durchschlaggesiebt, damit
keine Stücke darin bleiben, ein Eßlöffel Mehl
darunter gemengtund in Fett braun geschmort.Als-
dann gießt man Fleischbrühedazu und läßt es erst
nur kochen; thut ferneretwasWein, von einer Eitrone
den Saft, ein Stückchen Zucker und länglich ge-
schnittenePinien hinein und läßt es nun nochetwas
anziehen. Zuletztrührt man ein Paar gestoßeneNelken
und Kardamomen dazu. Diese Brühe, die sehr herz-
hast schmeckt, kann man zu zahmem und wildem
Fleischegeben.

Citronenbrühe.
Es wird Butter mit Mehl gebraten, etwas klein

geschnitteneZwiebeln hinein gegeben, dann so viel
Brühe darauf, daß es die rechteDick bekommt; nun
schneidetman von einerCitrone dieSchale schsnläng-
lich, gibt den Saft dazu, läßt sie gut versieden,zu-
letzt zwei Löffelvoll guter saurer Sahne hinein, so
ist die Sauce fertig.

Mandelbrühe.
Man stößt 4 Loch süße Mandeln mit ein Paar

Tropfen Rosinenwasserganz fein in einem Mörser,
thut sie dann in ein Töpfchen,gießt Hühner-, Tau-
ben- oder Kalbfleischbrühedazuund läßt sieeineBier¬
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telstunde langsam kochen, quirlt ein wenig klarge¬
riebeneSemmel oder Zwiebackdaran lind richtetes
über Tauben, junge Hühner oderKalbfleischan. Auch
zu Kalbfleischklößchenund dergl. mehr schicktsie sich
sehr gut.

Saure und süßeBrühe.
Man brennt das Mehl dazu vorzüglichbraun,

wenn man zuvor eine kleineZwiebelin Fett oderBut¬
ter geschmorthat. Ist es braun genug, so wird die
kochendeFleischbrühedazu gegossenund selbige ganz
klar ausgekocht. Hierauf wird guter Essig dazu ge¬
gossenund die Brühe mit Syrup oder Zucker ver-
süßt. Zuletzt wird noch gestoßeneneue Würze daran
gethan.

Man kann in dieseBrühe aufgesottene,kleinge-
schnitteneKalb- oder Rindsleber oder kalten Braten
thun. Vorzüglich gut schmecktsie zu Kartoffelkloß-
chen, a^ichzugeschnittenen,vorhergekochtenKartoffeln.

Sardellenbrüheoder -Sauce.
Schabe eingewässerteund abgegrateteSardellen

recht sein und schmoresie in etwas Butter, thue dann
Fleischbrühenebstetwas (Zitronehinzu, laß es kochen,
mache es mit Semmelkrume etwasseimig, oderquirle
die Brühe mit Eidottern ab.
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Muschel-Sauce.
Die Muscheln oder Austern werden in Wasser

nur ein Mal gekocht dann in Mi Cafservlleein
Stück Butter nebsteinemLösselMehl, etwas Wasser
und einigen kleingehacktenAusterUgerieben,auf dem
Feuer mit Brühe oderWein und demWaffer, worin
die Austern oder Muschelnabgekochtworden, zu einer
seimigenSauce abgerührt und dann Citronenscheiben
und die von den Barten gereinigtenAüstern Hinzuge-
than, und wennman will, auchein Lösselvoll Cham¬
pignons. Die Sauce gebrauchtman über gebratene
Kapaunen, Puter, Hühner und besondersüber große
blau gekochteHechte.

Eier-Zwiebeln-Saüce.
Auf ein halbes Quart Sauce rechnet man ge-

wohnlich6—8 Stück Zwiebeln, diesewerden abge¬

zogen, mit fetter Brühe gahr gekocht, etwas gerei-
nigter Kümmel hinzugegebenund dann mit geriebenen
Semmeln zu einer seimigenSauce aufgekocht,welche
gewöhnlichzu Hammelfleischangewendetwird.

Wein-Sauce.
Quirle etwas Mehl mit einigen Eidottern in

kaltem Wasser klar, gieße dann heißenrothek Min
mit Wasser vermischthittzu, würzees mit gestoßenem
Zucker, Jimmt, Nelken und Muscatenbliitheund lasse
Alles eine Weile durchkochen.
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Härings-Sauce.
Wässere einen Hä'ring 3 Stunden lang, schale

und gräte ihn aus und hackeihn nebsteinerZwiebel
recht fein, dann röste Mehl in Butter braun, ver-
dünne es mit Brühe und Wasser, schüttedenHäring
hinein und drückezuletztetwas Citronensaft hinzu.

Schnittlauch-Sauce.
Wasche und schneidedenSchnittlauch, und nach¬

dem du Mehl in Butter geröstet, wirf den Schnitt-
lauch hinzu und laß ihn mit aufschwitzen;dann gieße
Brühe daran und laß es kochen.

Petersilien-Sauce.
Schwitz« in einem Stück Butter eine fein ge-

schnittene Zwiebel nebst einem starkenLösselgehackter
grüner Petersilie, gieb dann etwas Mehl hinzu und
nachdem du dasselbeverrührt, gießeBrühe daran und
lasse auskochen;hierzupassenauch in anderemWasser
weich gekochteMorcheln.

Sauce von Kirsch-oder Maumenmuß.
Weiche ein halbes Pfund Kirsch-oder.Pflaumen-

muß in ein halbes Quart Wasser, thue dann N̂elken
Zimmt und Citronenfchale daran und laß es gut
kochen; klar gequirlt und durchgeschlagen,versüßees
mit Zucker oder Syrup. Zur Erhöhung des Wohl-
geschmackskannst du das Wasser mit Wein mischen.
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Meerrettig-Sauce.

Schabe und reibeeine Wurzel Meerrettig, ver-
mischees mit Milch, quirleselbigesin kalterMilch,
gießedann ebenso viel Fleischbrühehinzu und lasse
es verdecktmit etwasfrischerButter auflochen.Auch
kannst du das Gelbevon einigenEiern hinzu thun
und unter stetemRühren mit ankochenlassen.

EnglischeSauce 3« allen kaltenBraten und
Rindfleisch.

Nimm von 2 Härmgen die Milch und zerdrücke
sie zu Muß, ferner von 2 hartgekochtenEiern das
Gelbe, hackeeinenhalben,ausgegrätetenHäring mit
grüner Petersilie, Schnittlauch, (Zitronenschaleund
einigenSardellen ganz fein, quirle alles mit Essig
gut durch, damit es eins Sauce wird, und zuletzt
rühre einen Löffelvoll feinesOel, gestoßenenPfeffer,
fließendenSenf und Kappern daran.



XIII. Das Giltmachen zum
Speisen dienlicher Küchen

gewächse.

Blumenkohl
wird von allen grünen Blättern gesäubert,von den
Stielen die holzartigeRinde abgeschnittenund die
Köpft, wenn sie groß sind, in zwei Halsten getheilt.
Nun legt man in ein kleines Fäßchenzuerst eine
Schicht getrocknetes-Pfesserkraut und sodann eine
Schicht Blumenkohl dicht neben einander, hierauf
wiederPfesserkrautund abermalsBlumenkohlu. f. w.,
jedochAlles sehr dicht, nur nicht so eingepreßt,daß
die Blumen leiden. Ist das Fäßchenvoll, so wird
es zugeschlagenund lauwarmer, mit Wasserversetzter
Essig darauf gegossen.

Bohnen
müssenvor dem ersten Keimen und nochnichtganz
groß oder ausgewachsensein. Man ziehtdieFasern
ab, schneidetsie und legt sie mit Pfefferkrautein, so
daß Schichten von ein ViertelElleBohnen und eini¬
gen Blättern Pfefferkrautimmermit einanderabwech-
seln, bis das Faß voll ist, welchessodannzugeschla-
genund mit lauwarmemEssigÜbergossenwird. Sollen
Bohnen nicht als Salat, sondernzum Fleischkochen
eingelegtwerden,so nimmt man ebenfallsdiejenigen.
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welchedie Stöckezuersttragen, zieht die Fasern ab
und schneidetselbige. Nun mengt man sie, weder
gebrüht nochgekocht,sondern ganz grün mit Salz
sehr wohl unter einander, legt sie mit Pfefferkraut
ein und zuletztein Brettchen darauf. Dieses de-
schwertman mit GewichtoderSteinen, woraussich
in einigen Tagen das Salzwasser in beträchtlicher
Menge darauf sammelt,welchesman abfülltunddas

Faß vollendsmit frischgesalzenenBohnenoderPfef-
ferkrautvoll drückt; sodann wird das Faß zugeschla-
gen und einen Tag um den andern immer umge-

stürzt, so daß ein Boden wechselweisebaldoben,bald
unten ist. Sollen hernachdieseBohnen gesottenwer-
den, so muß man sie 2 Tage und Nächtemit fn-
schemWasser wässern, und zwar alle Tage 2 Mal

Wasser geben, damit dieSalztheilenicktdarinbleiben.

Schoten

werdenfolgendermaßeneingelegt:Man wähltZucker-

schotenoder ganz junge Feldschoten, deren Erbsen

nochnicht groß sind, legt zuersteinigeLorbeerblätter,

dann Schoten 3—4 Schichten,wiederLorbeerblätter

u. s. w., bis das Fäßchenvoll ist. Sodann wird

lauwarmerEssig darauf gegossen.

Gurken.

Man suchtdiekleinenGurkenaus. Diesewerden
mit Lorbeerblätternund etwas grünem Fenchelund
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grünem Dill, ferner mit grobgestoßenemPfefferund
Ingwer schichtenweisein's Fäßchengelegtund einge-
drückt,damit wenig leererRaum bleibt; jedochge¬
schehedas Eindrückenmit Vorficht, damitkeineGur-
ken gequetschtoderbeschädigtwerden. Ist das Faß-
chenvoll, so wird es zugeschlagen,der Essig mit
Wasser etwas heiß, jedochnicht siedendheiß, darauf
gegossen und das Faß nachher öfters umgestürzt.
Diese Gurken kommenden englischenan Farbe und
Geschmackvollkommengleich. Zn Deutschlandlegt
man welchein Essig ein, der in Kupfer gesottenist,
wonachdie Gurken zwar ein schönesgrünes Ansehen
bekommen,aber d«r Gesundheitnachtheiligsind. Sol-
len Gurken mit Bier- oder anderem Essig eingelegt
werden, so wird dieserauch gesotten,aberkeinWasser
dazu gethan. Beim Sieden desselbenzeigtsichoben-
auf ein Schaum, diesermuß beständigabgenommen
und der Essig lauwarm über die Gurken gegossen
werden. Man läßt ihn 8 Tage darauf stehenund
gießt ihn dann ab, siedetihn noch einmal, schäumt
ihn wieder,thut noch etwas frischenfesssgdazu und
gießt ihn zum zweitenMale auf's Fäßchen.

EnglischeGurken,
Man wähle kleinevon 1 Zoll und auch etwas

größer und bereitedieselben,wie gelehrt wordenist.
Sodann legeman in einFäßchen,welchesman vor-
her 2 bis 3 Mal mit Wein stark befeucktet,unten
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kleineLorbeerblättervon Weidenlorbeerbäumen,nebst

ein Paar SchotenVanille, dann eineSchichtGur¬

ken, ein Paar Körner Kardamomen, eine Schicht

Gurken,einPaar Gewürznägelein,wiedereineSchicht

Gurken, ein Paar Schoten Vanille u. s. w. Oben

darauf wird trockeneCitronenschalemit einigenBlät-

tern Haysan-Thee bestreut, dann das Fäßchenzu-

geschlagenund halb Wasser,worin man klar gesto-

ßenen Pfeffer hat siedenlassen, lauwarm darauf

gegossen.
Spargel.

Man reinige den Spargel vom Schmutz und

schneidedas untere Holzige oder Harte ab. Nun

nimmt man in ly2 Schles. Quart Wasserbis 3

Stengel Spargel, und hält dieselbenvermittelsteiner

Kellenur einen Augenblickin diesessiedendeWasser,

worauf man sie in einen Sieb zum Ablaufen legt.

Nun legt man den Spargel behutsam, daß keine

Knospeabbricht,in ein Fäßchen,dannLorbeerblätter,

wieder Spargel, weißenPfeffer u. f. f. Endlich

gießt man halb Essigund Wasser auf das Fäßchen.

Wenn man diesenSpargel einwässert,so kann man

ihn zur Sauce, mit Oel und Essig, oderzum Salat

gebrauchen. Auch dient er, mit bloßem Essig und

Wasser gemischt,zum Pickeln.

Grüne Erbsen.

Man machtSchoten aus, die schonetwaskecmg

Mecklenb. Kochbuch.
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sind, liestdie unreinen heraus und mengtselbigemir
Salz rechtdurch. Diese eingesalzenenErbsen bindet
man in einen leichten,dünnen Leinweindsackund
hängt denselbenaus, so wird das Wasser abtropfen.
Nun lege man die Erbsen in ein großes Glas mit
Pfefferkraut,welchesaber trockenund vonallemUn-
rath gereinigtsein muß, ein. Das Glas bindeman
mit einer Blase wohl zu, und rüttelte die Erbsen
öfters um.

Sollen sie mit Antischockenverspeisetwerden,so
wässereman dieselben2 Tage mit frischemWasser
ein. Man kann sie aber auch mit Essig und Oel
zum Salat bereiten.

Rothe Rüben.
Diese sehr gesundeSpeise wird durchdasKochen

im Wasser gänzlichunschmackhaftgemacht,indemsie
dadurchden Saft und ihre bestenBeAandtheilever¬
liert. In England schältman die Rüben ungesottsn,
schneidetsie und legt sie in ein Fäßchenmit Pfeffer
ein. Man schlägtdas Fäßchenzu, siedethalbWein-
essig, halb Wasser und gießt es mit diesersi'edend
heißenBrühe voll. Hernach Mrzt man es immer
um, läßt nach einigenTagen den nunmehrroth ge-
färbten Essig ab, siedetihn nochmalsund gießtihn
lauwarm wiederauf das Fäßchen. Will man Salat
darin essen,so wird Meerrettigkleingeschnittenoder
geriebenund dazugemischt.Jn's Fäßchendarf jedoch
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hin Meerrettig kommen, weil et. die Rüben verder¬
ben würde,

Weiße Rüden

Diese werden auf die nämliche Art behandelt.
Zu Salat mischtman rothe und weißeRüben, nebst
Pfeffer untereinander.

Champignons

werdengesäubertund wie der Spargel in Salzwasser

gebrüht, sodann in ein Glas mit Pfeffer und Essig
gelegt.

Chalotten

werden ebenfallsmit lauwarmem Essig eingelegt.

Große Salatgurken auf französischeArt ein-
zumachen.

Man schältein Schock großeSalatgurken, schnei-

det sie der Länge nach auseinander, nimmt mit einem

silbernen Fheelosseldie Kerne heraus, bestreut die

Stücke mäßig mit Salz und läßt sie so eingesalzen

24, Stunden lang ruhig stehen. Räch Verlauf dieser

Frist nimmt man sie aus demSalze, trocknetsieab,

thut sie in einen steinernen Topf, kocht so vielBier-

essig, als zur völligen Bedeckungder Gurken nöthig

ist, gießt solchenkochenddarauf und läßt sie wieder
2 Tage lang stehen. Run gießt man den Esftg ab,

*2"
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kochtihn zum zweitenMale auf, und gießt ihnkochend
wieder zurück. Dieses wird in 2 Tagen zum dritten
Male wiederholt. Zu einem Schock Gurken stößt
man ein halbes Loch weißenund ein Loch schwarzen
Pfeffer, ein halbes Loch Nelken, ein Loch englisches
Gewürz gröblichfein, hackteine kleineStange Meer-
rettig, 5 Zwiebeln, 3 Stück Knoblauch und 5 Loch
Senfkörner, vorzüglichschwarze. Die aus demBier-
essiggenommenen Gurken wälzt man stückweisein
diesemGemenge herum, packt sie darauf in einen
Topf und gießt abgekochtenWeinessigsiedenddarüber.
Fest zugedeckt,gegen die Luft geschützt,an einennicht
zu feuchten Ort gestellt, sind sie nun in 8 Tagen
eßbar. Auch kann man die Gurken nach Belieben
in größere oder kleinereStücke theilen.

Pfeffergurken einzumachen.
Höchstens einen kleinenFinger lange, liebernoch

kleineregrüne Gurken werden abgewaschenund mit
Salz bestreut, in einer Schüssel 24 Stunden lang
stehen gelassen,nach dieser Zeit aus der Schüsselge-
nommen, rein abgetrocknet, in einen nicht fettigen
Topf wieder24 Stunden lang mit Bieressigbedeckt.
Man läßt sieziehenund nach Verlauf dieserZeitgießt
man dendaiausgestandenenBieressigab, kochtihn, giebt
hn siedendwieder zurück,wartetabermals 24 Stun-
den und wiederholt dieses nämliche Verfahren nach
gleicherZeit zum dritten Male. Nach diesemdrei¬
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maligen Verfahren mit Bieressig, gießtman denselben
ab, setztWeinessigaufs Feuer und läßtMe Gurken
mit demselbeneinmal aufkochen. Man läßt sie dar-
auf, mit demWeinessigbedeckt,erkalten. Völligalzge-
kühlt, schüttetman die Gurken mit Pfeffer?,ANelkm
und grünen Lorbeerblätternin ein Glas, bindet sol¬
ches fest zu und stellt es an einen trockenenOrt.
Besitzt man guten nicht zu leichtverfliegendenWein-
essig, so kann man auch gleich Anfangs statt des
Bieressigs diesennehmen, ihn dreimal nach einander
aufgekocht,abgießenund zum vierten Male die Gur»
ken darin aufbewahren.

Saure Gurken einzulegen.

Hierzu nimmt man eine recht fleischige,nichtZzu

viel Körner habende, ungefähr einenFinger langeArt

Gurken; die Schlangengurken sind die tauglichsten.

Diese legt man nun sauber gewaschen,mit Salz^in

ein Behältniß, vermeidet jedoch das Versalzen, .weil

sie in diesemFalle nicht allein ihren guten Geschmack

verlieren, sondern auchsehr bald verderben. Mit dem

Salze läßt man sie 24 Stunden lang ruhig stehen,

trocknetsiesodann rein ab, schichtetsiezwischensauren

Kirschblätternund Dillstauden trockenin ein Faß auf,

gießt kochendesWasser darauf und läßt sie seinen

Tag lang stehen. Am zweiten Tage läßt man das

Wasser ab und gießt es kochendwiederdarauf, sobald

das Wasser noch nicht den gehörigenGrad von Sali
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besitzt,schüttetman etwas zu, wiederholt das Auf-
gießen des kochendenWassers 3 Tage nach einander
imd spundet fcbtinn das Faß fest zu. An einem
trockenenOrte wird es aufbewahrt.

Senf.
Dieses für unsere GesundheitsoköstlicheGewächs

wird durch eine falsche Behandlung mehr schädlich
als nützlich gemacht. Weder der in den Fäßchm
zum Berkauf gebrachte, noch das Senfpulver ist zu
empfehlen. Der in Fäßchenwird blos in ordmairem
Essig eingemachtund mit Salz oderMehl verfälscht,
wodurch eine Gährung entsteht, welche heftige Ver-
schleimungverursacht. Das Ssnspulver dagegenist
mit Ingwer vermischtund verflüchtetso schnell,daß
das Spirituöse und Aromatischein einerStunde weg
ist, wenn das Glas aufgemachtwird. Dagegen kann
folgendeBereitungsart, welchemit wenig Mühe ver-
Kunden ist, als die vorzüglichstemit Recht empfohlen
werden. Es giebt zweierlei Arten von Senfsamen,
von der Größe des Rübsamens. Den einen nennt
man den gelbenoder weißen, auch deutschenSamen.
Dieser ist, wenn er nicht älter als ein Jahr und an
keinemfeuchtenOrte gestandenhat, zu unserm Ge-
brauche gut. Die Probe, ob er diese Eigenschaft
habe, bestehtdarin: Man zerstößtdenselbenin einem
Serpentin-Mörser sehr mehlartig, nimmt einenLöffel
Wein und mischt diesesSenfmehl darunter. Man
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läßt es eine Stunde stehen/worauf der Geschmack,
wenn man es ohneZucker kostet, äußerst scharf sein
und in der Nase ein Knebeln verursachenmuß.

Der andere, der braune oderschwarze,unter dem
Namen des holländischenSenfes bekannt, ist eineder
vorzüglichstenArten. Man zerdrücke denselbenin
einem Serpentin-Mörser, so wird ein hochgelbes,öli-
ges Korn aus der braunenHülle herausgehen.Wenn
der daraus bereitete Senf sehr vortrefflichund ge-
sund werden und den Appetit schärfensoll, so lasse

man Weinmost, ehe er nochgährt, sieden.Der Most

siedetwie Wasser und wird nicht sauer, sobald er
noch nicht gegohrenoder aufgebraust hat. Mit die-
sem gesottenenMost reibe man immer ein Loth nach

dem andern halb holländischen,halb weißen Senf zu

Muß, bringees insein Fäßchen, und bewahrees zum

Gebrauche auf. Jahre lang wird dieser Mostrich

gut bleiben. Das Fäßchen kann mit gutem Wein

nachgefülltwerden. Dieser Senf ist auch zu Salat

sehr vortrefflich,nur muß letzterernach englischerArt

ausgeschwenktsein; d. h. man nehme Salat, was

für welcheres sei, Endivien, kleiner Franz-, kleiner

Wiener- oder Forellen-Salat, belese,wascheund lasse

ihn ablausen. Hierauf thut man ihn lockerin eine

Serviette, nimmt die 4 Zipfel derselbenmit denFin-

gern zusammen und schwenktes immer gegen die

Erde, wodurchalles Wasser sich theils in die Ser¬
viette zieht, theils in der Lust verdunstet. Sodann
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gießt man Essig und Oel zusammenund schlägtes
wohl untereinander und gießt es über den Salat,
den man zuvor mit 2—3 LösselSenf besprengtbat.

Stachelbeeren einzumachen.

Wenn sie zur Hälfte reif geworden, werden die
von den Blättern und Stengeln befreiten Stachel-
beeren in gut ausgewascheneund mit großerOeffnung
verseheneBouteillen bis an den Hals vollgeschüttet,
dann setztman die Flaschen in einen Kessel zwischen
Heu, eine neben die andere und füllt den Kesselmit
Wasser bis an die Halft der Bouteillen voll. Als-
dann wird erst Feuer unter dem Kesselangezündet;
das Wasser läßt man ganz sanft aufkochen, abernicht
bis zum heftigen Wallen, sondern nur bis es sich
bewegt. Ist diesesgeschehen,nimmt man das Feuer
hinweg, läßt das Wasser abkühlenund verpftopstund
verpicht sodann die behutsam aus dem Kesselgenom¬
menen Flaschen. Dieselben müssen gleich denWein-
flaschender Länge nach im Sande im Keller aufbe-
wahrt werden. — Im Winter schmort man diese
eingemachtenStachelbeeren wie die frischen.

Kuschenin Essig einzumachen.
Zum Einmachen dieser Kirschen, muß man sich

eines sehr schönenund scharfenWeinessigs bedienen.
Zu einem Quart Essig gehört ein Pfund Zucker,ein
halbes LothNelkenund ein halbesLothZimmt, be-des
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Letztereklein gebrochen. Der Essig wird, wohl üb-

geschäumt,mit dem Zucker in einer durchaus nicht

fettigen Casserollegekocht. Abgekocht,wird er zum

Abkühlenin einen andernTopf gegossen.Mc>nnehme

eine Metze großesaure Kirschen, schneide,du Men¬

zel mit der Scheere zur Hälfte ab, thue sie in ein

Zuckerglas,streue das Gewürz schichtenweisedazwi-

schenund ganz oben auf wieder Gewürz. Alsdann

gießtman denEssigkaltdarüber,bindet',mit einerBlase

und Zuckerpapier,zum Schutz gegen die Luft, das

Glas fest zu und bewahrt es an einem ganz tracke-

nen Orte. In der geringsten Feuchtigkeit beschla-

gen sie.

Kirschensüß einzumachen.

Auf ein Pfund ausgesteinteKirschennehme man

drei Viertel Pfund .Zucker, koche Letzterenmit (in

Paar Löffeln Wasser zu Syrup, thue die Kirfchen

hinein und lassesie weichkochen. Dann nehmeman

sie mit einem nicht fettigen Schaumlöffel heraus,

lasse das Nasse rechtrein ablaufen und sodann den

Zuckerverdicken. Dann werdendie Kirschen wieder

hinein gethan und nocheinmalaufgekocht,aber damit

sie nicht ihr Ansehenverlieren, nur kurze Zeit. Ab¬

gekühlt, thue man die Kirschenin Zuckergläserund

binde sie fest zu; sollte derSyrup nachgelassenhaben,

so kann man ihn abgießenund nocheinmal aufkochen.

Man setzedie Gläser mit den so eingemachtenKir-
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scheuan einentrockenenOrt, wo es nichtfriertundnicht
feucht ist, welcheskein Eingemachtesvertragenkann.
Beim Einmachen muß der Schaum sowohl vom
Zucker, als von den Kirschengut abgenommensein.

Pfirfischeund Aprikoseneinzumachen.
Pfirsiche und Aprikosenwerden zum Einmachen

nur halb reif gewählt, ganz abgeschält,in 4 Theile
geschnittenund bie_Kerne behende herausgenommen.
Auf ein Pfund dieserFrüchte rechnetman ein Pfund
Zucker. Nachdem Letzterergut gekocht,geläutert und
geschäumt, bis zur Verdickunggerathen, thut man
die Früchte hinein und läßt sie nur einmalaufkochen;
ist dies geschehen,so nimmt man siemit demSchaum-
löffel behendeaus dem Zucker, läßt alle Flüssigkeiten
ablaufen und dieselbenoch etwas steiferwerden, aber
nicht zu sehr verdicken. Nach dem Abkühlen der
Früchte und de» Zuckers packt man Erstere in das
Glas, gießt Letzterendarüber und bindet es fest zu;
sollte aber die Brühe noch wässern, so muß solche
noch einmal abgegossenund aufgekochtund so lange
damit fortgefahrenwerden,bis sieunverändertdickbleibt.

UnreifePflaumen einzumachen.
Man nimmt noch harte und sich eben zu färben

beginnendePflaumen von dem Baume, legt sie so
lange hin, bis sie zu welkenanfangen, dann werdensie
abgeschält,zu jedemPfund Pflaumen ein Pfund Zucker
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genommenund Letzterermir ein wenig Rosenwasser
so lange gekochtund geläutert bis er dünne Fäden
zieht. Sobald dieses der Fall ist, thut man die
Pflaumen zu dem Zucker, kochtsolche,bis sie weich
sind, aber nicht zum Auseinandersallen, nimmt sie
dann heraus, läßt das Wässerige ab und zu dem
andern laufen und kochtdie Flüssigkeitmehr seimig.

Ist dieses geschehen,so packt man die Früchts in
Juckergläser, gießt die Brühe, im Fall sie noch zu
dünn sein sollte, zum wiederholtenUmkochenab, bis
sie nicht mehr wässert.

Pflaumen in Essigeinzumachen.

1 Quart Essig und 1 Pfund Zucker wird zu-
sammen in einer Casserolleaufgesetzt,sobald es koch^,
abgenommen, die mit Nelken und Jimmt gespickten

Pflaumen hmeingethanund zugedecktläßt man sie mit
demEsssgerkalten; ganz kalt in ein Glas gepackt,fest
zugebunden,bleiben sie außerordentlichschön.

Meloneneinzumachen.

Man nehme recht schöneMelonen und schneide
sie in länglicheStücke, dieseschäleman sauber und
schneideauch das Weiche der inwendigen Seite ab.
Die so abgeschältenStücke spickeman mit Nelken
und Zimmt, lege sie in eineSchüsselund gießeWein-
essigdarüber,abernichtviel, sondernnur soangesprengt,
-n welchemZustande sie eine Zeit lang verbleiben



— 188 —

können. Nach dieserZeit lege man sie zum Aus¬
trocknenauf ein Tuch und kochesie dann in geläu¬
tertem Zuckernicht zu weich. Beim Herausnehmen
läßt man den Zuckervon den Stücken der Melonen
rein ablaufen, welcherdann bis zum Verdickenvollends
eingekochtwird. Dann wirdeslauwarm abgekühlt,mein
Zuckerglaseingemachtund so oft es nö'thigist, abge-
gössen und von Neuem aufgekocht,bis es nichtmehr
wässerig ist.

tyveiffclhceren einzumachen.

Die Preiselbeeren befreit man durchaufmerksames
Auslesen von allen Unreinlichkeiten,setztsie in einer
CasseroUeauf gelindes Feuer, daß sie allmälig kochen
und Saft ziehen. Alsdann thut man sie, steif ein-
gekocht,in einen Steintopf und bindet solchennach
völligem Erkalten der Beeren fest zu. Die zu einer
Mahlzeit nöthige Portion wird dann jedesmal vor
dem Essen mit Zuckerund Wein nach Beliebenver-
süßt und flüssig gemacht; auch giebt man die so ein-
gekochtenBeeren in mit Zucker geschlagenerSahne
zur Tafel.

Birnen einzumachen.
Man stechemit einem spitzenMesser in den

obern Theil oder vielmehr in die Blüthe der Birne;
dann werden sie blanchirt, bis sie gehörig weichsind,
welches daran zu erkennenist, daß, wenn man mit
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einer Nadel hinein sticht, solcheleichtvon derselben

abfallen; dann werden sie in frischesWasser gelegt.

Hieraus schalt man sie mit einem scharfenMesser

hübschglatt und schneidetdie Hälfte des Stieles ab;

die andere Hälfte aber, welchean den Birnen bleibt,

wird abgeschabt;sodann legt man die Birnen wieder

in's Wasser, welchesman rein ablaufen läßt. Nun

läutert man auf jedes Pfund Birnen 3/<bis 1 Pfd.

Zucker,thut die Birnen hinein und läßt sie 3 bis 4

Minuten kochen,dann thut man sie in eine Schuf-

sel und läßt sie bis zum andern Tage mit Papier

zugedecktstehen. Nun läßt man den Zuckerablaufen,

kocht ihn zum Breitlaus, thut die Birnen hinein,

läßt sie wieder 3 bis 4 Minuten kochenund hieraus

eine Nacht zugedecktstehen. Den folgenden Tag

läßt man den Zucker wieder ablaufen, siedetihn zur

Perle, thut die Früchte hinein, läßt sie einige Male

aufkochen,schäumt sie ab, thut sie in eine Schüssel

und läßt sie wiederzugedecktstehen. Nun läßt man

den Zucker rein ablaufen, kocht ihn zum Flug, thut

die Birnen hinein, läßt sieeinmal aufkochen,schäumt

sie ab und bewahrt sie wie Aprikosenauf.

Birnen in Branntwein.

Hierzu nimmt man die fertigeingemachtenMus-

catellerbirnenund behandeltsie wie Pflaumen.
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Erdbeereneinzumachen.

Die Erdbeeren werden ausgelesen und gewogen.
Zu jedem Pfunde Beeren nimmt man 1 Pfund
Zucker, läutert ihn und focht. ihn zum Flug, thut
die Erdbeeren hinein, kochtsie einige Male gelinde
auf, schäumt sie gut ab und füllt sie in kleineGlä-
fer. Den andern Tag werden siemit Papier bedeckt
und zugebunden.

Johannisbeereneinzumachen.

Die Johannisbeeren, welcherechtreif sein müssen,
werden abgeputztund gewogen. Au 1 Pfd. Beeren
focht man 1 Pfund Auckerzum Flug, thut die Bee¬
ren hinein, läßt sie einmal mit aufkochen,hebt sie
dann vom Feuer, thut sie in eine Schüssel und läßt
sie mit Papier zugedecktbis zum andern Tage stehen.
Alsdann schüttet man sie auf einen Durchschlag,
läßt den Zucker rein ablaufen und läßt sie gelinde
mit aufkochen. Sie werden dann in Gläser gethan,
den andern Tag, wenn sie kalt sind, zugebundenund
aufbewahrt.

Johannisbeerenmit Essig einzumachen.

Dazu werden die Beeren nichtabgestreift,sondern
man lies't die größten Trauben aus, rangirr sie in
«in weites Glas und bestreutsieschichtweisestarkmit
gestoßenemZucker; auf 116 Beeren kann man ein



- .191 —

halbes Pfund Zuckernehmen; dann werden sie mir
gutem WeinessigÜbergossen,welchereinigeStunden
daraus stehenmuß, wonach man ihn wiederabgießt
und aufkochenläßt; dabei wird er gut abgeschäumt;
auch kann man etwas Zimmt und Nelken mit aus-
sieden lassen. Die Johannisbeerenträubchenwerden
in eine Schüssel gethanund der Essig, sobald er ein-
mal aufgekocht,heiß darüber gegossen. Nach diesem
gießt man den Essig nochmals ab, bringt ihn auf's
Feuer und sobald er kocht, thut man die Johannis-
beeren hinein und läßt sie ganz gelinde einmal mit
auswallen. Alsdann werdensie wiederin eine Schüs-
sel gethan, und wenn sie kalt sind, in Gläser gefüllt
und zugebunden.

XIV. Attweifmtg zur Ver¬
fertigung Zer französischen

Essige.

Die feinen französischenEssige,welchesowohlzur
Zubereitung des Salats auf den Tafeln der hohen
Standespersonen, als auch zur Zubereitung der fein¬
sten Moutarden benutzt zu werden pflegen,sind all¬
gemein beliebtund ihre Zubereitung ist einfach.
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Die erste Bedingung zur Zubereitungder feinen
Taselessige,ist ein guter, reiner, hinreichendstarker
Essig. Man kann sich denselbenaus jedemächten
oder künstlichenWeinessiganfertigen, wenn man sol-
chen im Winter bei einer hinreichendenFrostkältein
einem Fasse oder Topfe so weit ausfrieren läßt, daß
nur noch der vierte Theil der Flüssigkeitübrig bleibt.
Die Wassertheilegefrierenalle, und der stärkereEssig
bleibt im flüssigenZustande zurück. Durchstößtman
die darüber stehende Eismasse mit einem Stabe, so
kann der darunter stehendeEssig abgegossenund vom
Eise befreit werden. — Wer ihn recht stark haben '

will, kann ihn bis zum achten Theile seines Umfan-
ges ausfrieren lassen. Mit einem so verstärkten
Essig können nun folgendeseine Tafelessigezubereitet
werden.

Maille's feiner Kräuteressig.
(Vinaigre avec fines herbes de Biaille.)

Die Kräuter, welchezu diesemEssig erforderlich
sind, müssen frisch gesammeltwerden, von den Sten-
geln befreit und an einem lustigen Orte ausgetrock¬
net sein. Sie werden nun in folgenden Verhält-
nisten angewendet:

Dragon oder Estragonkraut 12 Loth •
Basilienkraut 4 -
Lorbeerblätter 4 -
Roccambollen 8 -
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Nachdemsie sammtlichmit einemWiegemessergrob
zerschnittensind, werdensie in eine hinreichendgroße
gläserneFlaschegethan, darin mit anderthalbQuart
des verstärktenEssigs Übergossen,die Flaschesestver-
schlössenund nun 3 bis 4 Wochen lang der Sonne
ausgesetztoder auf einen mäßig warmen Stubenofen
placirt, worauf die FlüssigkeitdurchLeinewandgedrückt
und der Rückstand stark ausgepreßtwird. Die Flüs-
sigkeit wird hierauf nochmals durch Papier siltrirt
und stellt nun den verlangten Efsig vor.

Krastesft'g.
(Vinaigre de iNavigatlc.)

Zur Zubereitung dieses Essigs bedient-man sich
folgender Materien:

Dragon oder Esdragon 12 Loth.
Lorbeerblätter . . . 6 -
Ängelicawurzel . . 4. -
Kappern .... 6 -
Sardellen .... (5 -
Roccambollen . . . (5 -
Ehalotten . . ... 4 -

Jene Materien werdenzerkleinertund in einer
mit 2 Quart Essig übergössen,solchefestverschlossen,
das Ganze 4 Wochen lang in Digestion erhalten,
dann ausgepreßt und der Efsig siltrirt.

Mit diesenbeidenGrundefsigenkönnenauchandere
Essige, in verschiedenenVerhältnissen verfetzt,zuberei-

Mecklenb.Kochbuch. '3
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tet werden und so kann man mannigfacheVerände¬
rungen der Tafelessigedamit machen.

Limonadenpulver.

Ein solchesPulver erhält man aus folgendeArt:
Man stößt feinen Zucker, thut ihn in eine Kelle,
drückt Citronenfaft dazu und machteinen Brei davon,
den man auf gelindemKohlenfeuecganz heiß werden,
doch nicht kochenläßt, und gießt ihn in Papierkax-
seln. Wenn er ganz hart gewordenist, (oft man ihn
vom Papier, stößt ihn durch und verwahrt ihn in
Schächtelchen. Um Limonadedavonzu machen, löset
man ein Viertel Pfund in einem Maß (2 Pfund)
Wasser auf.

Oder: Man reibt das Gelbe von einer Citrone
mit Zucker ab. Von diesemZuckerreibt man nun
12 Loth mit 1 LochkrystallisirterWeinsteinsäurein
einem steinernen oder gläsernenMörser zum zartesten
Pulver und verwahrt solches in einem gut verkork-
ten Glase.

Von diesemLimonadenpulvermehr oder weniger
in ein Glas mit frischem Wasser gethan und aus-
gelöst, giebt auf der Stelle die schönsteLimonade.

Bereitung des Kirschweins.
Man nimmt dazu reife und frichgepflücktesaure

Kirschen; dann sondert man aus der ganzenMenge
diejenigenaus, an welchensich faulige Stellen mer¬
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ken lasseck> weil diesedas Ganze verderbenund die
Mühe schlechtlöhnen würde.

Mali chut wohl, wennman zu den Kirscheneinen
kleinen-Theil Himbeeren nimmt, uttgefähr zu sieben
AchtelTheilen Kirschenein Achtel Himbeeren. Diese
Kirschenund Beeren zerquetschtoder zertritt man in
einer Rufe, an weichet man einen Hahn eingesetzt
hat zum Ablassenund Abzapfendes gewonnenenSaf¬
tes. Nach dem Zerquetschender Früchte bedecktman
iie Kufe mit mehrfach über einander gelegter Leine-
wand, die man noch überdies mit.Brettern belegt.
So läßt man die Masse stehen, zur Gährung ge-
langen und diesefortsetzen,wozu einige Tage hinrei-
chenmögen. Im Fall dieseverschaffteGährung zu
langsam vor sich gehen würde, so arbeitet man das
Ganze nochmals durch, weshalbman baldgenug nach¬
zusehenhat. Diese gewünschteund nöthigeGährung
zu beschleunigenund herbeizuführen,wähle man aber
ja nicht einen warmen Ort, sondern einen kühlen,
um difeGährung nicht zu übertreiben,weil leicht die
letzteGährung eintritt, d. h. 1das Ganze leicht und
bald sauer werden könnte.

Wenn man nun an der gährenden Masse den
weinlichenund angenehmen Geruch bemerkt, so zapft
man die Flüssigkeit mittelst des erwähnten Hahns
ab und zwar auf ein Faßchen. Der Rückstandwird
in eine Presse gebrachtuiiv der hier ausgepreßteSaft
jenem im Faßchen nachgefüllt. Hier geht die Wh-

12
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rung von Neuem an, darum verstopftund verspun-
det man das Fa'ßchen noch nicht. Den Spund
setztman nicht eher auf, als bis man keinGeräusch
und. keine Bewegung und kein Zeichender Gährung
Mehr bemerkt. Auch wird der Spund nicht fest
gemacht, sondern die Oeffnung nur mit demselben

bedeckt. So läßt man es ein Vierteljahr und dar¬
über ruhen. Nach dieser Zeit wird der Wein mit
Hauftnblase geklärt und zuletztauf Flaschengezogen.

Das Klären geschiehtauf folgende Art: Man
nimmt auf 1 Ohm etwa Z LochHauftnblase, jenach-

dem der Wein mehr oder weniger trübe ist, Diese

.klopft man auf einem Steine so dünn wie möglich
und weicht sie sodann in Wasser ein. Die erweichte
Masse wird dann zu kleinen Kugeln geknetet, die
mair in eine Flasche thut welcheman mit einemMaß
Wem füllt und von Zeit zu Zejt umschüttelt; die
Hauftnblase löset sich solchergestaltim Weinezu einer
durchsichtigenGallerte auf. Die Flüssigkeitwird nun
durch,Flanell silterirt und in das Faß zu demWein
gegossenund damit wohl durcheinandergerührt, wor¬
aus das Faß verspundet wird und 10—15 Tage
ruhig liegenbleiben muß, in welcherZeit die Klä-
rung des Weines vollendetsein wird.

Bereitung des Kirschsaftes.

Man stoße eine beliebigeMengeKirschenin einem
Mörser, stelle sie in einem irdenen Gefäße einige
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Tage in den Keller,seihe den Saft durch ein Tuch
und stelle ihn dann noch 21 Stunden in denKeller.
Hat er so einen Tag und.eine Nacht im Kellergestan¬
den, so läßt sich leicht das Helle abgießen,was man
auch thun muß. Zu jedemQuart des so abgegosse-
nen Saftesthut man i Psund Zucker, 1 LochZimmt
und ein halbes Loch Nelken, kocht das Ganze eine
Zeit lang auf dem Feuer und schäumt es ab. Den
erkaltetenSaft hebt man in Flaschenauf.

Kirschextract.

Kirschenund Mandeln werden in einem Mörser
zusammen gestoßenund dann ihr Sast durcheinwolle-
nes Tuch gepreßt. In diesemgewonnenenSaft löset
man Zucker aus, giebt noch Zimmt, Cardamomeu
und Nelken hinzu und kocht Alles gelinde noch ein-
mal auf und gießt es nochmals durch ein wollenes
Tuch. Ist es erkaltet,.so verwahreman es in Gefäßen.

Mit diesemExtracte, der sich Jahre lang hält,
kann man zu jeder Zeit einen Kirsch- oder Brannt-
wein machen, je nachdemman ihn unter Wein oder
Brannt.wcin gießt.

Johannisbeercnsaft.
Man nimmt 10 Pfund Johannisbeerenund zer¬

quetschtsie in einem marmornen Mörser. Sie wer¬
den dann in ein Gefäß gethan und auf das Feuer
gesetzt,wo bcr Muß dann flüssigerund durch em
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leinenes Tuch geseihetwird. Man kocht dann das
Durchgeseihte nochmals; um es zu schäumenund
bis zu einem noch leicht flüssigen-Saft einzudicken,
setztman 6 Pfund Zuckerund 1 Loth Zimmt hinzu.
Ist endlichder Zuckerin dem Safte aufgelöstund
alles zu Syrupmasse geworden, so nimmt man das
Gefäß vom Feuer und h^bt den Saft in Zuckergla-
fern auf.

Himbeerensaft.

Vier Quart wohl gereinigteHimbeerenwerdenin
einem zugebundenen Topft so lange in den Keller

gestellt, bis sich die Himbeeren auswerfen, also in
Gährung gerathen sind. Sind sie das, so werden
sie ausgepreßt und den erhaltenen Saft läßt man
nochmals eine Nacht im Keller stehen,um ihn abzu-
klären. Auf jedes Quart dieses abgeklärten Saftes
rechnetman 1 Pfund Zucker, mit welchemdas Ganze
bis zu Saft eingekochtwird.

XV. Verfertigung öer
Punsch-Essenz.

Erste Vorschrift.
l.2 Quart Rum oderbesserArat, 12Pfund
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Zucker,i Loch Sal esseutialis tai-tai-i, 1 Quent¬
chen Citronenöl.

Das Citronenöl wird im Rum aufgelöst; um
dies leicht zu bewirken,wird das Oel in einembefon-
dern Glase zu einer geringen Quantität von Rum
gethan und mit diesem durch Umrühren oder noch
besserdurchUmschüttelnvereinigt, worauf es sichdann
mit der größern Menge von Rum leicht vermischen
wird. Das Sal essent. tartari wird in warmem
Wasser aufgelöstund der Zuckerzu Zuckerwasserge-
macht. Das-Letztere geschiehtauf folgendeArt: die
12 Pfund feinen Zuckerwerdenmit 8 Quart Wasser
auf ein Feuer gebrachtund bis zu 6 Quart cinge-
kocht, wo er dann ganz Aar und rein durch zweck-
mäßiges Abschäumen geworden ist. Während das
Zuckerwassernoch warm ist, so wird das ausgelöste
Citronenöl, das aufgelöste 8«! fart. und die ange¬
zeigteQuantität Rum dazu gemischt. Will man
dieseEssenzbaldgebrauchen,sowird sie filtrirl. Wenn
man sie aber einige Wochen stehen läßt, so ist das
Filtriren unnöthig.

Zweite Vorschrift.
24 Stück reineund saftreicheCitronen, 12 Pfund

Zucker, 12 'Quart Rum.
Die Citronen werden geschält, gepreßt und im

geklärtenSafte wird alsdann der Zuckeraufgelöst,
wozu man nochWasser nehmen darf und dieserMs-
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sigkeit zuletzt die vorgeschriebeneQuantität Rum
zusetzt.

Dritte Vorschrift.
12 Quart Rum, 24 Stück (Zitronen, 12 Pfi>^

Zucker, 1 Loth Vanilletinktur.
Die Bereitungsart ist wie die vorige.

Vierte Vorschrift.
12 Quart Rum, 12 Zitronen, ein halb Loch

Sal cssentialis tartari, 1 Loth Vam'lletinktur,
12 Pfund Zucker.

Vanilletinktur erhält man, wenn ^ Loth Vanil¬
lenschotenfein zerschnittenin 4 Quart Spiriws (von
70° Richter) digerirt werden.

Bischof-Essenz.

Die Bischof-Essenzist nichtsAnderes, äks concen-
trirter Bischof und um letzternzu erhalten, darf man
bloß mit Wein diese Essenz verdünnen. Zur Ver-
fertigung der Essenz nehme man 4 Quart Pontak,
1 Psd. Pomeranzenschale, 5 Loth Zimmt, 5 Loth
Nelken und 6 Loth gerösteteBrodrinde.

Die Schalen, welchefrisch,gut und geschältsein
müssen, werden nebst dem Zimmt und den Nelken
zerkleinertund in dem Pontak zur Digestion über
einen Tag und eine Nacht hingestellt. Nach Ver-
lauf von dieser Zeit wird die Flüssigkeitdurch ein
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reines leinenes Läppchengegossen, das Zurückgeblie¬

bene wird gepreßtund das, was dadurch gewonnen

wird, zu jenem gethan. Zu dieser Flüssigkeit setzt

man die 6 Loch Brodrinde und verwahrt sie fest.

Man macht diesesalles gern in einem großen weit-

bauchigen Glase an, dem man einen guten Verband

oder einen Stöpsel gebenkann. Hat dieseFlüssig-

keit an einem kühlen Orte wieder über einen Tag

und eine Nacht, oder auch nur halbso lange, gestan-

den, so gießt man sie von der Brodrindeklar ab und

hebt sie zum Gebrauch auf.

XVI. Warme und Satte Ge-
tränke.

Warmes Bier.

Au einer KannegutemBier nimmt man 3 Eidot-

ter und quirlt sie mit ein Paar MesserspitzenMehl

und etwas Jimmt in ein wenigkaltes Bier. Sobald

nun das dazu bestimmteBier kocht, rührt man das

Eingequirlte dazu und läßt es nebstgehörigemZucker,

Butter und Salz, unter beständigemQuirlen wieder

anziehen.
Anmerk. Ehe das Bier zu kochenanfängt, muß

es gut abgeschäumtwerden.
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Anstatt des Zimmts thut man auchZngwerdar-
unter. Beim starken Durchfall ist es dann ein sehr
dienlichesGetränk.

Glühender Wem.
Vier ganze Eier und 4 Dotter werden mit 2

Kannen Franzwein gequirlt und geseihet, in einen
Kesselgegeben,12 Loch Zucker, ein Stück Zimmt,
Citronenschalenund Nelken dazu gethan und mit der
Ruthe geschlagen,bis es big in bie Hö'he steigt.

Glühendes Weißbier.
Eine Kanne weißes Bier kocht man mir Citro¬

nenschalen, 4 Netken, 4 Pfeffer und 4 Neuge-
würzkvrner, etwas Zimmt, Ingwer, V Loth Zucker,
quirlt es mit 6 Eidottern, etwas Mehl und Sahne
recht gut; man kann auch ein Paar Gläschen Rum
dazu nehmen.

Punschzu machen.
Lege in eine Bowle 1 Pfund Zucker, gieße 2

Quart kochendesWasser darüber, gieb denSaft von
Z Citponen und ein halbesQuark Rum dazu. Wer
es liebt, kann die Schale von einerCitrone auf dem
Zuck«r abreiben und das Wasser .«st mit etwas
Thee durchziehenlassen.
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Eier-Punsch.

Zu einemNössel Arak, einem NösselWein und

eben so viel Wasser thut man 1 Pfund Zucker, 12

Eier, den Saft von 4 und die abgeriebeneSchale

von 2 Citronen, setztalles in einem Kesselüber Koh-

lenfeuer und schlägtes so lange, bis es schäumt.

Eier-Punsch.
(Auf andere Art.)

Man schlagt 6 Eier mit ein halb Quart Franz-

wein wohl durcheinander,mischtdazu 1 Pfd. Zucker

an 2 Citronenabgeriebenund von 3 Citronen denSaft

nebst einemViertel Quart Arak oderRum und einem

halben Quart Wasser. Dies Alles wird auf dem

Feuer mit einer Ruthe so lange geschlagen, bis es

kocht, dann wird es in Tassen oder Vechergläsern

warm aufgetragen.

Kaiser-Punsch.

Vh Pfund Zucker wird mit der abgeriebenen

Schale einer Apfelsineund einer Citrone, mit dem

Saft von i Citronen und l'A Quart Wasser klar

gekocht, eine halbe Flasche seiner Arak, i Flasche

Rheinwein und eine FlascheBurgunder dazu gesetzt.

So muß der Punsch auf einerwarmen Stelle ziehen,

aber nicht kochen.
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Chocoladevon guten KastanienoderMaronen.
Röste 12 bis 15 Kastanien, schälesie sauber ab

und stoße sie, mit ein Paar TropfenMilch vermengt,
in einem Mörser recht klar, doch nicht wie Staub.
Alsdann thue das Gestoßenein einen Topf, gieße
eine Kanne Milch dazu, nebst etwas Zimmt, Carba-
momen und Zucker, laß es zusammen nur langsam
kochen, rühre es durch einen Haarsieb und trage es
dann in Tassen auf. Auch kann es über geröstete
Semmelscheibenals Suppe angerichtetwerden. Diese
Chocoladehat einen sehr angenehmenGeschmack.

Chocolade in Wasser zu kochen.
Zu 4 Tassen nimmt man 4 LothChocolade,schnei¬

det oder reibt sie fein, schüttetsie in eine Kanne oder
in ein reines Töpfchen, gießt 4 Tassen kochendes
Wasser darauf, setztes auf ein Kohlenfeuerund fängt
sogleichmit dem Chocoladenquirlan, starkzu quirlen.
Sobald es Schaum hat, wird derselbemit einem
Lösselsauber abgehoben,in eine Chvladentassegethan
und, sobald man eine voll hat, gleich zum Trinken
gegeben. Die übrigen Tassen füllt man dann auf
die nämliche Art.

Chocolademit Milch.
Auf 1 Maß Milch nimmt man ein Viertel Pfund

Chocoladeund von 6 Eiern das Gelbe. Die Cho-
colade wird gerieben,wenn die Milch kocht, hinein-
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gethan und zuletzt,-tvenn sie etwas durchgekochthat,

mit den Eidottern abgequirlt; man muß aber darauf

sehen, daß der sogenannteHahntritt von den Eiern

nicht mit in dieChocoladekommt, welchesein großer

Fehler sein würde.

Resormirter Thee.

In 1 Quart kochendeMilch schütte einen Löffel

voll seinen Thee, etwas Zimmt, Nelken und Zucker;

wenn es gehöriggezogenhat, gießees durcheinenHaar-

sieb, fege es an's Feuer und sobald es kocht, ziehe

es mit dem Gelben von 3 Eiern ab.

Mandelmilch.

Ein halbes Pfund süße Mandeln werden mir

Wasser fein gestoßen; ein halbes Pfund Zuckerkocht

man mit Wasser, laßt ihn auskühlen und giebt ihn

nebst 2 Kannen Brunnenwasser zu den Mandeln,

preßt sie durch ein Tuch und füllt sie in Flaschen.

AepfeÜrank.

Man kocht in Viertel geschnittene Borsdorftr

Aepfel mit (Zitronenschalenin Wasser weich, gießt

die-Brühe durch einen Durchschlag in die Terrine,

giebt weißenWein, gewascheneKorinthen und Eitro-

nenschalendazu und läßt sie erkalten. Beim Anrich-

ten (Auftragen) legt man Zwiebackhineinund bestreut

sie mit Zuckerund Zimmt.
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Whist.

Ein Loch guten Thee kochtman in einem hal-
den Nöffel Wasser, gießt ihn. alsdann durch, ein«
Serviette, thut dazu 3 Maß guten Medoc, d̂en Saft
von 6 Citronen und ein Pfund Zucker, läßt solches
auf Kohlcnfeuerheiß werden, jedochja nicht kochen,
und trägt ihn alsdann in.Gläsern auf.

Bischof.
Man nimmt gelbe Pomeranzen, kerbt sie ein und

bratet sie auf dem Roste braun; dann gießt man.2
Maß Medoc oder Pontac in eineTerrine, reibtZucker
auf Citronen ab und thut ihn in den Wein, nebst
einem halben Loch Aimmt und Nelken, gestoßen;dies
läßt man mit einander stehen, sodann wirft man die
gebratenen Pomeranzen, so wie sie vom Rostegekom-
men sind, hinein und läßt, alles zugedeckteine Nacht
stehen; hernachgießt man es durchein feines Tuch,
oder siltrirt es durch Löschpapierund füllt es auf Bou-
teilten. Zuckernimmt man nach Gutdünken. Wenn
man den Bischoftrinken will, fo kann man zu' jeder
BouteiUe etwas Wasser gießen, nachdem man ihn
stark oder schwachhaben will; allein man thut wohl,
wenn man den selbst verfertigten Bischos nicht zu
alt werden läßt. Er muß gut Verkorktim Keller
liegen.

»
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Kardinal.

Man reibt 2 Pomeranzen aus Zuckerab und giebt

diesenmit einemhalbenPfunde Zuckerund einemNös-

sel Wein in dieTerrine. Nach 2 Stunden fülltman

Champagner, Maraschino-und rochen Wein dazu.

Ein durststillendesGetränk.

Zwei saftige Citronen werdenfein abgeschält,von

der weißenHaut befreit, ausgekernt und das Fleisch

derselbenin einer Reibesotte fein gerieben, sodann i

Quart Gerstenwasserdazugegossen,mit kleingefchnit-

tener Citronenschale,4 Loch Maulbeeren- oder Him-

beerensast,4 Loch geröstetemgroben Brod und einem

Viertel Quart Rheinwein vermischt, eine Zeit lang

ziehen gelassen, dann in Flaschen gefülltund bis zum

Gebrauch im Keller aufbewahrt.

Limonade.

Zu 2 Bouteillen reibt man die Schale von 2

Citronen, oder besservon einer Citrone und einer

Apfelsineaus Zuckerab, drückt den Saft der Apfelsine

und den von 3 Citronen dazu und giebtsoviel Brun-

nenwasserdarauf, daß es 2 Quartier ausmacht. Wenn

der Zuckergeschmolzenist, so giebt man die Limo¬

nade durcheinen seidenen-Haarsieb in die Bouteillen.

Fünf Viertel Pfund Zucker ist ungefähr die Quan-

tität für 2 Bouteillen, wobei man sichabernachdem

Geschmackszu richten hat.-
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Ist die Limonade für Kranke bestimmt, so muß
man die Schale der Früchte daran lassen, ist sie für
Gesunde, so thue man ein Quart Zöthenoderweißen
Wein dazu, eine gute Verbesserung.

Englische-Limonade.
Die Schale von 2 Citronen schalt man dünn

ab, giebt1 Quartier kochendesWasserdarauf, decktsie
fest zu, drückt den Saft von 8 Citronen zu drei
Viertel Pfund Zuckerund giebt das warme Wasser
darauf, dann 1 Quartier kochendeMilch, welcheman
durch einen Geleebeutellaufen läßt, bis sie klar ist.
Der Saft von 1 oder 2 Apfelsinenist eine gute Ver¬
besserung,wofür man soviele Citronen wenigernimmt.
Auch ist hierzu ein Viertel Quartier Wein sehr an-
wendbar.

Eierbier.
Man läßt 1 Quart Bier mit einemViertel Pfund

Zucker oder Syrup auskochen, dann rührt man es
mit 3 Eidottern ab.

Grog.
Man vermischt 2 Theile kochendesWasser mit

einem Theil Rum und Jucker.

Hoppelpoppel.
Manschlägt mit einer Ruthe einenEidotter,einen
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Eßlöffelvoll Rum und zweiEßlöffelvollheißesWasser.

DieS wird warm getrunken.

Mandelmilch.

Man stößt ein halbes Pfund Mandeln mit Ro-

senwasserrecht fein, thut sie in eine Schale und gießt

i Quart kochendesWasser oder Haferschleimnach

und nach dazu und reibt die Mandeln unterdessen

stark mit einem Löffel. Wenn siesichmit demWasser

gehörig vermischthaben, gießt man die Masse durch

einen Sieb und mischtzu dem DurchgegossenenZucker

nach Geschmackund 2 Eßlöffel voll Orangenblüth-

oder Rosenwasser.

Auf eine andere Art.

Man vermischtdrei Viertel Pfund süßeund 1 '/

Lochbittere gestoßeneMandeln mit 40 Loth kochen¬

dem Wasser oder Gerstenschleimund drückt sie dann

durch ein Tuch. Das Durchgepreßtewird mit Zuk-

ker versüßtund aufgekocht. Dann giebt man einige

Löffel voll Orangenblüthwasserdazu.

Himbeerenwasser.

Man vermischt eingekochtenHimbeerensaft mit

Wasser und fügt nach Belieben Zucker hinzu. —•

Ebenso versetztman Wasser mit Kirschen-und auch

anderem Fruchtsafte.
Mecklenb.Kochbuch. Ii
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Himbeerenessig.

Eine Flasche füllt man drei Viertel voll Himbeeren,
dann gießt man sie mit rechtgutem Essigvoll, pfropft
und bindet sie mit Blase zu und läßt sie3—4 Wo¬
chen in der Sonne stehen. Nach dieser Zeit drückt
man es durch einen Beutel, wiegt den Essig, nimmt
eben so viel Zuckerdazu und kochtes zu einemdünnen
Syrup ein. Dieser Essig,zwischenWasser gegossen,
ist ein sehr angenehmes und kühlendesGetränk.

Kt'rschenwssser.

GetrockneteKirschen werden zerstoßen und dann
mit Aimmt, Citronenschaleund einigen Gewürznelken
aufgekocht,durch einen Durchschlaggetrieben, gehörig
gesüßt und abgekühlt. Es ist im Sommer ein sehr
erquickendesGetränk.

Aepselwasser.
Gute saftige, am bestenBorsdorfer werden, ohne

daß man sie schält, entzwei geschnittenund einehalbe
Stunde in Wasser gekocht(6 Aepfelaus ein Quart
Wasser) durch ein leinenes Tuch gegossenund das
Wasser gehöriggesüßt und kalt werdenlassen. Man
kann es auch mit Aimmt und Citronenschalewürzen,
oder nach Belieben auch etwas Wein zusetzen.

Fruchtlimonade.
BeliebigesaftreicheFrüchte, als Himbeeren,Erd¬
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beeren, Kirschen,Pflaumen, Aepfel, Birnen ic. kocht

man mit Wasser, preßt sie dann durch ein Tuch,

süßt das gewonneneFruchtwasser nach Belieben, setzt

ebenfalls nach Belieben frisches Brunnenwasser dazu

und läßt es wo möglich in einem Eiskeller, oderin

dessenErmangelung, in einem Gefäß mit Brunnen-

wasser recht kalt werden. Man kann auch etwas

Eitronensaft zusetzen,um das Getränk nocherquicken¬

der zu machen.

Apfelsinen-Limonade.

Der Saft von 2-—3 Apfelsinenmit 1 Quart

kaltem Wasser vermischt und beliebig gesüßt, auch

wenn es beliebt, ein Glas weißen Wein zugegossen.

Die Apfelsinenkönnen auch in Scheiben geschnitten

in das Wasser gethan werden.

Citronen-Ll'monade.

Man nimmt 1—2 Citronen auf 1 Quart frisches

Brunnenwasser, schneidet die Citronen entweder in

Scheiben, oder besser noch, man drückt den Saft

aus denselben,thut 8—10 Loch Zucker dazu und

kann nach Belieben auch wohl etwas Wein dazu

setzen. Will man die Limonade recht klar haben,

so muß man den Zucker erst im Wasser kochenund

abschäumen.
Wein-Limonade.

Die Frucht-und Apfelsinen-Limonadenmachtman
W
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zu Wein-Limonade, indem man Wein zusetzt;doch
pflegt man auf 1 Quart WasserhöchstenseinViertel
Quart Wein zu nehmen.

Tisane.

Ein halbes Pfund gut ausgeleseneund reingewa-
scheneGerste wird in 1 Quart Wasser eineStunde
gekocht. Die Flüssigkeitwird durchein leinenesTuch
gegossen, mit dem nöthigen Zucker aufgekochtund
abgeschäumt, dann endlichan einem kühlen Ort kalt
werden lassen. Ist diese Tisane zum Getränk für
einen Kranken bestimmt, so kann man, wenn der
Arzt es gestattet, auchetwas Citronensaft oder Wein
zusetzen.

Tisane zum Aufbewahren.

Zu 1 Quart der in dervorhergehendenNummer
angegebenenGerstentisanemischtman das feingerie-
bene Fleischzweier Citronen ohne Schale und Kern,
8 Eßlöffelvoll Himbeeren- oder Johannisbeerensaft,
eineScheibegeröstetesSchwarzbrod, ein ViertelQuart
weißen Wein und Zuckernach Belieben, aber hoch-
stens 1 Pfund, rührt alles gut durcheinander, läßt
es 4 Stunden ruhig stehen, gießt es durch ein lei-
nenes Tuch und füllt die so gewonneneTisane auf
Flaschen, die man an einem recht kühlen Orte aus-
bewahrt.
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Birkenwasser.

Wenn man eine Birke im Frühjahr anbohrt, so

fetztsieaus dieserOessnungeinenwohlschmeckendenSaft,

das sogenannte Birkenwasser,ab. Man kochtdas-

selbe, indem man auf jedes Quart Wasser 10 Loch

Zuckerzusetzt,etwa um ein Drittel ein, gießtes durch

ein Tuch und läßt es kalt werden. Wenn es nun

in ein Faß gethan ist, setzt man gute Hefen und

auf 10 Quart Wasser 1 Quart weißenWein (Mo-

selwein, leichten Rheinwein oder Franzwein) und 2

in Scheiben geschnittene(Zitronen dazu. Hat das

Getränk ausgegohren, so spundet man das Faß zu.

Nach 4 Wochen zieht man das Birkenwasseraus Fla-

schen,die man gut verharztund mindestens8 Wochen

liegen läßt. Es moussirt dann wie Champagner,

hält sich aber nicht sehr lange.

Obstwein.
Alle Sorten saftigen Obsteskann man zur Berei-

tung von Wein benutzen. Man stampft dasselbeauf

einer hölzernenStampfe, preßt den dadurch gewon-

neuen Brei auf einer Presse aus und füllt denSaft

auf ein Faß. Wenn er hier ruhig liegt, fängt er an

zu gähren, worin man ihn nicht stören darf. Ist

die Gährung vollendet, so füllt man das Faß mit

ebenfalls gegohrenemSafte wieder voll, spundet es

fest zu und läßt es 4—5 Wochen im Kellerliegen.

Dann zieht man den Obstwein auf starke Flaschen,
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die man nicht allein zupfropft und verharzt, sondern
auch mit einem Drath, oder mindestens mit Bind-
faden überbindet, weil sonst der Wein oft den Kork
hinaustreibt und ausläuft. Anfangs moufsirt der
Wein, verliert aber später diese Eigenschaft, indem
er an Stärke gewinnt.

Cider oder Apfelwein.
Man kann denselbenzwar aus allen Arten von

Aepfeln bereiten, doch sind fast- und zuckerreicheam
bestendazu. Das Verfahren bei seinerBereitung ist
vorstehendangegeben, nach welchem man ihn ohne
viele Umstände und ohne besondereGeräthschastenge-
winnen kann.

Stachelbeerenwein.
Auch Stachelbeerenund Johannisbeerenkannman

anwenden, um Obstwein zu gewinnen; doch muß
man dem Safte derselbenschon vor der Gährung
Zucker zusetzen, weil sonst der Wein zu sauer
wird. Man thut gut, den Wein, der nach der
ersten Gährung auf dem gefüllten und verspundeten
Faß 2 Monate gelegen, erst auf ein anderes Faß zu
bringen und ihn hier noch 4—5 Monate liegenzu
lassen, ehe man ihn auf Flaschenfüllt.

Hpppoeras oder Gewürzwein.
Zwei Flaschen Wein, 1 Quentchen Zimmt, 1
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Quentchen Gewürznelken,etwas Muscatenblütheund
Coriander und ein halbes Pfund Zuckerwerden gut
vermischt,dann 6 gute Aepsel (solltensie groß sein,
so nimmt man nur I—4) und 2 (Zitronenin Scheiben
geschnitten,in ein Gesäß gethan und der Wein mit
dem Gewürze darüber gefüllt. So läßt man ihn

gut zugedeckt24 Stunden stehen, preßt ihn durchein
Haartuch oder durch ein dünnes Leinentuchund füllt
ihn dann auf die Flaschen.

Kardinal mit Pomeranzen.

Man nimmt leichtenRheinwein oder andern wei-
ßen Wein und mischt ihn, so wie den Bischof, mit
Zuckerund Pomeranzenschale. Viele überschüttenden
sauber abgeschältenund durchstochenensaftigen Kern

vorerst mit Zucker und lassen ihn so 12 Stunden

stehn, che sie den Wein mit der Pomeranzenschale

darüber gießen.

Kardinal mit Apfelsinen.

Die Schale einer guten Apfelsinewird auf Zucker
abgeriebenund dieser in leichtemRheinwein ausge-
löst; auf jede Flasche derselbenwird der Saft von
2—3 Apfelsinenund 12 Loth Zuckerzugegebenund
wenn man den Kardinal nicht gleichtrinken, sondern
ihn aufbewahrenwill, wird er durch ein Tuch oder
Haarsieb gegossenund in Flaschengefüllt.
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Ananas-Kardmal.

Man schneidetdas FleischeinerAnanas in kleine
Stücke, schütter darüber 1 Pfund Streuzucker, läßt
es so einige Stunden ziehenund gießt dann 2 Fla¬
schenguten Rheinwein darüber. Wenn der Kardinal
servirt werden soll, aber nicht früher, füllt man eine
Flasche Champagner dazu.

Die Schale der Ananas und die schlechtenTheile
derselbenkann man in etwas Wein ausziehen lassen,
dann durch ein Tuch pressen und diesen Saft dem
Kardinal beimischen. Es erhöht auch seinen Wohl-
geschmack,wenn man Saft von 2 Apfelsinenund 1
Citrone hinzufügt.

Maptrank.
Der Hauptbestandtheil diesesbeliebtenFrühlings-

trankes ist ein Kraut, das hier den Namen Wald-
meister führt. Auf 3 kleineHände voll davon gießt
man 1 Flasche leichtenRheinwein, süßt ihn gehörig
und läßt ihn 2 Stunden stehen. Viele würzen die-
fen Maitrank noch mit Zimmt, oder schneidenApfel-
sinen und Citronen hinein. Er verliert aberdadurch
seinen eigenthümlichenGeschmack. Auch mischtman
andere würzige Kräuter, wie Citronenmelisseund
dergleichendazu.

Kaffeezu kochen.
Wenn man recht guten Kaffee kochenwill, so
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rechnetman auf 1 Loch Kaffee zwei bis dritthalb
Obertassen voll kochendesBrunnenwasser. Der ge-
brannte und gemahleneKaffee wird in eine Kaffee-
kanne geschüttet,das kochendeWasser darauf gegos-
sen und auf das Feuergesetzt. Man laßt ihn kochen,
bis er ganz klar ist, etwa 5 Minuten. Dann stellt
man ihn, damit sichdas Dicke zu Boden setze,und
klärt ihn darauf in eine andere, rein ausgespülte
Kanne ab. Oder man schüttet dm Kaffee in eine
Kaffeekanne,gießt diese mit kochendemWasser voll,
rührt ihn dann mit einem Löffel um und stellt ihn
einige Minuten hin, damit sichdas Dicke zu Boden
setze,und rührt ihn dann noch einmal um.
Anmerk. Will man Cichorien unter den Kaffee

mischen,so kann man zu Dreioder vier Thei-
len Kaffee einen Theil Cichorien nehmen.
Derselbe wird gleich zu dem gemahlenen
Kaffee gegeben,ehe man Wasser darauf gießt.
— Zu Kaffee ist allemal hartes Wasser, zu
Thee hingegen weiches Wasser vorzuziehen.

Kaffeedurchzuseihen.

Man hangt in eine Kaffeekanneeinen Kaffeetrich-
ter, thut ein Loch gebrannten und gemahlenenKaffee
hinein, gießt in diesen 2—3 Obertassenvoll kochen¬
des Brunnenwasser (je härter das Wasser, je besser).
Zut Zeit muß man nur wenig Wasser aufgießen,
denn je langsamer man den Kaffee durchseihet,um
so kräftiger schmeckter.
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Noch schmackhafterwird der Kaffee, wenn man
die eine Hälfte desselbennur gelb, bis zur Farbe der
Mandeln, die andere aber bis sie kastanienbraungc-
worden, brennt, sie dann zusammen mischt, einen
Theil davon mahlt, ihn dann mit kaltem Wasser
übergießt, ihn so einige Stunden stehenläßt und nun
das Wasser von dem Kaffeesätzeabschüttet. Hierauf
gießt man heißes, doch nicht kochendesWasser dar-
auf> seihet es durch und vermischtdiesenAusgußmit
dem kalten. Diese Mischimg läßt sichmehrereTage
aufbewahren. Will man sie trinken, so erhitzt man
sie rasch, läßt sie aber nicht kochen.-

Thee zu bereiten.
Man schüttet Thee in einen Theetopf, gießt etwas

weiches kochendes Wasser darauf, läßt ihn damit
einigeMinnten ruhig stehen und gießt dann so viel
kochendesWasser nach, daß der Theetopf davon voll
wird. So wie Kaffee durch hartes Wasser kräftiger
wird, so geräth hingegen der Thee besser,wenn man
recht weichesWasser dazu nimmt.

Nie muß man, so lange man noch einschenkt,den
Thee ganz abgießen, sondern jedesmal, wenn man
eine Tasse abgegossenhat, gleichWasser wiederaus-
schütten. Ein halbes Loch guter Thee giebt schon
0—8 Tassen sehr guten Getränks.



XVII. Von der Zubereitung

Äer Gelee's.

Stand.
Zu den meisten Gelee's braucht man einen Eal-

lertstoff, der ebender Masse die durchsichtige,elastisch-
weicheund doch feste Beschaffenheitgiebt, die man
von jedem Gelee verlangt. Diesen Gallertstoff zieht
man aus Hirschhorn, Hausenblase, Speckschwarten,
Kalbsfüßen und Eiweiß, von denen indeß gute Hau-
senblase immer am vorzüglichstenist und stets den
sogenannten Stand liefert.

Die Hausenblase muß blätterig, klar, möglichst

weiß und nur etwas ins Bläuliche spielendfeinj die
in Kränzchenvorkommendeist schondes Auseinander-
nehmens wegen nicht so gut, weil sie erst stark ge-
klopft werden muß, ehe man kleineStücke auslösen
kann; jene dagegenläßt sich gleich in kleine Stücke
zerzupfen,die man erst abwäscht und dann mit kal-
tem Wasser beisetzt und langsam von der Seite
kochenläßt. Man nimmt dabei auf 3 Loch Hau-
senblase'/* Quart Wasser; sobald diesesbis auf %
Theile eingekochtist, wird die Hausenblasebis auf
weniges Unauflösliches zergangen, die Flüssigkeit
wasserklar und das Unreine an der Seite des Ge¬
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fäßes sein. Nun gießt man sie durch ein recht«i-
nes und geruchlosesleinenes Tuch und läßt sie kalt
werden.

Geraspeltes Hirschhornmuß recht frischsein und
ja nicht dumpfig riechen. Ein Pfund davon setzt
man mit zwei Quart Wasser bei und kochtes sechs
Stunden ununterbrochen, wobei man sich in Acht
nehmen muß, daß es nicht überläuft. Dann preßt
man die Flüssigkeit durch ein Tuch und läßt sie
einige Stunden stehen, worauf man sie mit Eiweiß
klärt, etwas Eitronensaft dazu thut und sie abermals

so lange kochen läßt, bis von den ganzen 2 Quart
Wasser, womit das Hirschhornzuerstbeigesetztwurde,
nur noch ein Viertel Quart übrig bleibt.

Nein abgebrühte Kalbssüße werden mit Eiweiß
geklärt, wieder zu Feuer gebracht und bis zu einer
gallertartigen Masse eingekocht.

Sauber gebrühte frische Schweineschwarten,bei
denen man die äußere Haut recht sauber gereinigt
hat, werden wie Kalbsfüße gekocht,alles Fett sorg-
fältig abgeschöpftund überhaupt ganz so behandelt,
wie die Kalbssüße.

Außer dem Gallertstoffe kommt zu den Gelee's
noch die Zuckerzuthat. Man nimmt hierzu möglichst
feinen Zucker,den man mit Eitronensastklar kocht,
wobei man auf i Pfund Zucker4 Citronen und 1'A

Quart Wasser rechnet. Wollte man den Eitronm-
fast später roh dem Gelee zusetzen,so würde das-
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selbe trübe werden und seine zarte Durchsichtigkeit
verlieren. —-

Zu diesen beiden Bestandteilen des Gelee's
kommt nun noch Wein, Liqueur oder Fruchtsaft,die
mit dem Stand und dem Zucker gemischtebendas
Gelee bilden. Man thut gut, vom Stand immer

etwas zurück zu behalten,um es später noch zusetzen

zu können, wenn das Gelee, wie eine Probe leicht
zeigt, wenn man es in Wasser oder auf Eis kalt

werden läßt, nicht fest genug fein follte.

Wein-Gelee.

Zu 1 Quart Gelee nimmt man 18 Loth Zucker,
3 Zitronen, 3 Loth Hausenblase(oder 1 Pfund ge-

raspeltes Hirschhorn, oder drei Kalbssüße, oder 1

Pfund Schweineschwarte) zur Bereitung des Stan-

des und V- Quart Wein, den man warm zu den

andern beiden, gleichfalls erwärmten Zuthaten, zum

Stand und Zucker,mischt. Ist der Wein sauer, so

muß man mehr Zuckernehmen, ist er aber an sich
süß (Ungarwein,Mallaga), so kann man etwas Zucker
abziehen. Alle drei gehörig erwärmten Bestandtheile
mischt man gut durcheinander,schlägt sie in eine
passendeForm, wozuman jetztdie zierlichstenGefäße
von Glas oder Porzellan hat, läßt sie in kaltem
Wasser oder bessernoch auf Eis kalt werden,drückt
dann das Gelee von den Seiten der Form behutsam
los, taucht dieseeinigeAugenblickein warmes Wasser
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feuchteteSchüssel.

Punsch-Gelee.

Man bereitet dasselbeebenso, wie Wein-Gelee,
nimmt aber statt des reinen Weines 's Quart guten
Rum oder Arak und Quart Rheinwein oder
weißen französischenWein.
An merk. Zu den meisten Fruchtgelees bedarf man

des Standes nicht, sondern kann dieselben
auch ohne diese Gallertzuthat bereiten; sie
werden zwar dann nicht die Festigkeitund
Durchsichtigkeit erhalten, wie Wein-Gelee,
aber zum Aufbewahrensichbessereignen,und,
im Herbste eingekocht,den ganzen Winter
hindurch die schönstenBeisätze zu allen Bra-
ten liefern. Sind sie nur hierzu bestimmt,
so kann auch der Wein weggelassenwerden.

Gelee von Erdbeeren.
Recht reife Erdbeeren (etwa 1 Quart) werden

zerquetscht,8 Loth Streuzucker darüber gestreuetund
10 —12 Stunden stehengelassen,doch muß man sie
öfters umschütteln. Dann gießt man etwas Wasser
darauf und läßt dieses mit dem Safte durch ein
leinenes Tuch lausen, indem man die Erdbeeren leicht
drückt; doch muß der Saft klar bleiben. Diesen
kocht man entweder ohne weitere Zuthat ein, oder
aber, um wirklichesGelee zu erhalten, fügt man ei»
Quart weiße« Wein, Stand und Zuckenuchardazu.
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Johannisbeeren-, Stachelbeeren», Kirschen-
und Himbemn-Gelee

wird auf eine und dieselbeArt gemacht.

Kirschconsect.

Auf jedes Pfund ausgesteinter Kirschenrechnet

man 1 Pfund Zuckerj den letzterenfocht man mit

etwas Wasser zuerst so lange, bis er Blasen wirst,

wobei man ihn gut abschäumt; dann schüttetman die

sorgfältig ausgesteinten Kirschen hinein und läßt sie

bei gelindemFeuer einkochen,wobei man dann und

wann einen Lössel voll Wasser zuschüttet. Wenn

die Kirscheneine Zeit lang gekochthaben, thut man

recht fein geschnitteneCitronenschaleund die aus den

Schalen geklopftenKerne hinzu, und läßt Alles noch

Mal durchkochen.Nun erst nimmt man den Kessel

oder die Casserollevom Feuer und läßt die Masse

unter Schwenken und Rühren erkalten. Man be-

wahrt das Kirschconfectin Steintöpfen auf, die man

mit einer Blase gut verschließt.

GemischtesFrucht-Gelee.

Ein Pfund saure, ausgesteinteKirschenkochtman

mit 1 Pfund Zucker, nimmt die Kirschen, wenn sie

gahr sind, aus der Sauce und thut 1 Pfund Him¬

beeren und 1 Pfund Johannisbeeren hinein. Haben

diese eine Weile gekocht,so thut man die Kirschen

wieder da;», laßt Alles zusammen»och etwaskochen
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und nimmt es dann mit einem Schaumlöffel her-
aus. Die Sauce läßt man noch gut einkochenund
gießt sie dann darüber.

Kaffee?Gelee.
Man mahlt ,4 Loch nicht zu braun gebrannten

Kaffee nebst einem Viertel Loch Vanille, filtrirt es
mit einem Nößel kochendesWasser, wie gewöhnlich
beim Wasser. Zuvor muß man aber schonGallerte,
wie es in dem vorhergehendenGelee bemerktist, fer-
tig haben. Diese wird nun nebst 6 Loth Zuckerzu
dem heißen Kaffeegerührt und dann in eine Schale
filtrirt. Nun läßt man es an einem kühlen Orte er-
kalten und hat dann ein sehr gutes Gelee. Anstatt
des Wassers kann man auch kochendeMilch nehmen
und den Kaffee mit der Vanille siltriren.

Gelee von Apfelsinen.
Man nehme die auf ZuckerabgeriebeneSchale

von einer Apfelsine,ferner den Saft von 2 Citronen
und 4 Apfelsinen, v> Pfund Zuckerund 1 '!* Quart
Rheinwein, gebedies zu dem Satze von einemPfunde
Hirschhorn, nachdemman ihn noch zuvor ein wenig
hat einkochenlassen, und verfahre dann ferner wie
bei allen andern Gelee's, so wird er gewiß gut klar
werden.

Aus der Schale der Apfelsinenkann man mit
eimm Löffel, so viel es geht, das weiße fleischige
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Wesen herausmachen, sie alsdann in Wasser etwas
abkochenund mit Gelee anfüllen, den man zuvor
mit etwas Saft von rothen Rüben gefärbt hat.
Wenn dieser darin erkaltet ist, so bedientman sich
eines recht scharfenMessers, schneidetdie Schalenin
Vierteln und verziert damit das Gelee.

Gelee von Quitten.

Große reife Quitten werden in Zuckerwasserab-

gesottenund dann durch einen Sieb geschlagen.Ein
Pfund Zucker wird in Wasser getaucht und dann
gekocht,bis er sich spinnt, worauf man anderthalb
Pfund Quittenmark hinein giebt,es einehalbeStunde
kochenläßt und dann in Gläser füllt.

Gelee von Kälberfüßen.

Es werden vier gut abgeputzteKälberfüße mit

einerMeßkanne voll kochendesWasser zugesetzt,etwas

Salz dazu gethan und bis auf ein Nö'ßel eingekocht.

Während der Zeit reibt man von zwei zuvor gut
abgeschabtengelben Möhren das Aeußerebis auf den

Kern auf einem Reibeisen ab, schneidet eine kleine
Pastinak- und eine Petersilienwurzelin Stücke, thut
dies nebst etwas Kerbel und ein wenig Muscatblume
zusammen noch zu den Kälberfüßen,läßt alles noch
eine Viertelstunde kochen, filtrirt es in eine porzel-
lanene Schale und läßt es so erkalten.
An merk. Man kann auch noch andere beliebige

Mecklenb, Kochbuch. J:j
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Krauler darunter mengen. Dies Gele«ist
übrigens Kranken, die an Brustübeln leide»,
sehr dienlich.

Gelee von Boisdorfer Aepfeln.

Sechszehn Stück echteBoisdorfer Aepftl werde»
geschält, die Kernhäuser herausgemacht,in Wem und
Zucker — doch nicht bis zum Zerfallen— geschmort
und zum kalt werden hingestellt. Inzwischen werden
die Schalen der Aepftl in etwas Wasser recht weich
gekochtund durch einenrechtfeinen und reinen Haar-

sieb zu einem recht gut gekochtenStand von einem

Viertelpfunde Hirschhorn gerieben, ferner drei Vier-

telpfund Aucker, die aus dem Jucker abgeriebene

Schale von zwei und der Saft von vier (Zitronen

hinzu gethan, so lange gekocht,bis er gallert, und
dann mit Eiweiß geläutert. Ist das Gelee durch-
gegossen, so thut man etwas davon in eine Form
und läßt es kalt werden; dann rangirt man die
Hälfte der Aepftl daraus, gießt einen Guß von Gelee
darüber, der aber schonziemlichverschlagensein muß,
damit der unterste Satz nicht schmelze,und läßt
selbigenerst wieder erstarren, ehe die andere Hälfte
der Aepftl und der Rest des Eelee's dazu kommt.



XVIII. Kuchen und anderes

Backwerk.

Swllen (Wecken)zu backen.

Zu einer reichlichenMetze Weizenmehlnimmt

man zweiknappeKannen guter Milch, zwei Pfund

Butter, ein knappes Nößel guter Weißbierheft,ein

Pfund kleineRosinen, 8 Loth länglichgeschnittene

Mandeln, etwas gestoßeneMuscatblume, einen klei-

nett Eßlöffel voll Salz und einige Loth gestoßenen

Zucker.
Will man nun backen,so machtman den Tag

zuvor Alles dazu gehörig zurecht; vor allen Dingen

muß man das Mehl in die Stube nahe am war-

men Ofen setzen,damit es nicht kalt ist, wenn es

gebrauchtwird. Die kleinenRosinen müsseneinige

Male gewaschenwerdenund zwar so lange, bis das

Wasser hell bleibt,dann thut man sie auf ein Tuch,
trocknetsie mit einer Serviette gut ab und liefet
sie recht rein, damit nicht kleineSandsteinchendabei
bleiben. Die großen Rosinen werden blos rein
gelesen, mit einem trockenenTuche rein abgerie-
ben und unter die gewaschenenkleinenRosinenge-
mengt, damit sie die Nacht hindurch mit denselben
aufquillen.

l.!'
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Sollen nun die Stollen am folgendenTagez»
einer bestimmtenStunde bei dem Bäckergebacken
werden, so fängt man drei Stunden zuvoran, den
Teig auf folgendeArt anzumachen: das Mehl
wird zuerst durchgesiebt, dann thut man drei
Theile davon in die Backmulde. Die Butter muß
zerlassenwordensein, und der Bodensatzzurückblei-
ben; die Hefe muß kalt fein; die Milch wird bloß
so warm gemacht,als man sie, in ein Glas gegos-
sen, am Auge teibenkann. Nun, nachdemman sich
die Hände rem gewaschenhat, macht man in der
Mitte des Mehls eine Höhlung, gießt in dieseHöh-
lung zuerst die Heke und vermengt sie mit etwas
Mehl. Ist dieses geschehen,so arbeitet man beides
gut unter einander; dann schüttet man die Butter,
die Rosinen, Mandeln, den Citronat und was sonst
noch dazu gehört, über den Teig her, arbeitetalles,
nebst den zurückgebliebenemMehle recht durch ein-
ander — und zwar mit beidenHänden —• und so
lange, bis der Teig anfängt sich von den Händen
abzulösen. Nun breitet man -in einen Korb ein
weißes Tuch, bestreut es gut mit Mehl, legt den
Teig hinein, und bestreutdiesendannauchmit Mehl,
setztihn an den warmen Ofen und läßt ihn so lange
gehen, bis er zum Bäckergetragenwird. Sollte er
zu.geschwindanfangen aufzugehen,so muß man ihn
vom Ofen wegsetzen,bis er zum Bäcker getragen
wird. Bon dieserhier angegebenenMassebekommt
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man drei schöneStollen, und so kann man nach
vorbeschriebenerArt drei bis vierund mehrereMetzen
backen/

Sobald die Stollen nun aus demOfen kommen,
werdensie auf beidenSeiten gut 'mit Butter bestri-

chen und mit Zuckerund Zimmt bestreut. Auch

bleibensie fein gelind, wenn man sie mit Rosen-

wasserbesprengt.

Dicker Mandelkuchen.

Die Fülle wird auf folgendeArt zubereitet:12

Loth Mandeln, mit einigenbittern, werdengeschwellt

und gestoßen,12 Loth Zucker,vo»r.einer Citrone die

Schale, zwei ganze Eier und vier Dotter mit den

Mandeln pflaumig gerührt; übrigens verfährt man

mit diesemKuchenwie mit dem vorhergehenden.

Aschkuchenzu backen.

Der Teig dazu wird ebenfallsauf unbeschriebene

Art gemacht; nur nimmt man etwas mehr Milch

zum Einmachen,als zu dem Stollenteige, damit er

nicht so fest wie jener wird.

Butter- oder Blätterteig zu machen.

Zu einemrecht schönenBlätterteigerechnetman

ein Pfund Mehl und drei Viertel Pfund Butter

Die Butter muß recht fetter Art sein, am meisten

ist die Holsteiner dazu zu empfehlen. Man wascht
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selbigeeine oder zwei Stunden vorher, eheman den
Teig zu machen gedenkt,rein aus, arbeitetsiemit
den Händen dabei wohl durch, damit sie rechtzähe
wird und gießt während diesesGeschäft'smehrmals
frisches Wasser auf die Butter, theilt sie zuletztin
drei Theile und laßt sie so lange in kaltemWasser
seihen, bis sie gebrauchtwird; sodann nehmeman
das Mehl, welchesvon dem bestenund feinstensein
muß, bringe es auf einen Backtisch,machein der
Mitte einrundesLoch,thueein Stückchenvon deraus-
gewaschenenButter, ein & und einSpitzgläschenCog-
nac hinein, rühre Alles zuvorin dem gemachtenLoche
durcheinanderund netzees dann ferner mit so viel
gutem, reinen, kalten Brunnenwasseran, daß es ein
mittelmäßigsteiserTeig wird, der sich bequemman¬
geln läßt und an dem Mangelholzenicht anklebt.
Alsdann arbeite man ihn gut durch, mangele ihn
immer von sich, und streuedabeiöfters ganz dünn
Mehl unter. Hierauf lasse man ihn ein wenig
ruhen, damit er wiedererstarre; wenn dies Allesver-
richtetist, so nehmeman jeden Theil Butter einzeln
zwischenein Tuch und drückesie ein wenig,damit
die daran hastendeFeuchtigkeitin das Tuch einziehe;
dann theileman den Teig in vier Theile, rollejeden
Theil ungesähr bis zur Dickeeines kleinenFingers
aus und streue dabei immerganzdünn Mehl unter;
nachdem nehme man eine Platte von dem ausge-
mangelten Teige, und einen Theil Butter, pflücke
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selbigein ganz kleine Stücke und lege eins neben
das andereauf demganzenTeigeumher; dann nehme,
man einen andern Theil des ausgemangeltenTeiges,
lege diesenauf die zerpflückteButter und verfahre

mit dem zweitenTheilderButter wie mit demersten

und mit dem dritten wie mit dem zweiten,nachdem

wiederein Stück Teig ausgelegtworden. Hat man

das vierte und letzte Stück Teig aufgelegt, so

schlageman die Kanten rings herum nach oben,be-

pudereihn ganz dünn mit Mehl und rolle ihn zur

Dickeeines Messerrückensaus. Dabei beobachteman

aber die Regel, das Mangelholzniemals wiedernach

sichzu ziehen, sondern unverändert nur immer der

Länge nach von sichweg zu bewegen. Hat man den

Teig wiederumin vier gleichgroße Stücke geschnit¬

ten, so lege man eins auf das andere,streuezwischen

jedes,so wie auch unten und oben, etwas Mehl, je-

doch nur ganz dünn und rolle ihn wie das erste

Mal ganz fein aus, zerschneideihn abermals in 4

Stücke und ist ersodannwiederausgemangelt,so i|t

er gut; man schlägtihn dann einigeMale zusam-

men und machtjedenbeliebigenGebrauchdavon; ihn

recht dünn auszumangeln,ist eine Hauptbedingung

zu seinem Gerathen, denn dadurch allein wird er

hochund locker.Ferner ist dabeinochzu beobachten,

daß man ihn an einem sehr kühlenOrte bearbeitet;

darum ist für den Sommer der Kelleram bestenda-

zu; selbstdafür, daß der Tisch,auf welchener ge¬
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mangelt werden soll, rechtkalt sei, muß Sorge ge¬
tragen werden. Der Oftn in welchemBlätterteig
gebackenwerden soll, muß wie zu feinemBrod ge-
heizt sein, denn bekommter nicht gleichzu Ansang
starkeHitze, so bleibtder Teig platt und klumpig.

Scchnenteigzu machen.

Ein halbes Quart saure Sahne, wie man solche
zum Buttern nimmt, ein Pfund ausgewascheneBut-
ter, 6 Eidotter, etwas Muscatblume oder -Nuß, 2
LochZucker.— Das Eigelb wird unter die Sahne

gequirlt, mit dem Zuckerund der Muscatnuß eine
Weile geschlagen,dann so viel Mehl zugeschüttet,
daß es ein mäßig starker Teig wird, der sichrollen
läßt. Die Masse wird nun zum Erstarren an einen
kühlen Ort gestellt,dann ausgemangelt,die Butter
wie bei dem Blätterteig eingerolltund zu einemnicht
sehr dünnen Kuchen ausgemangelt,mit geschmolzener
Butter bestrichen,gut ausgebackenund wenn er aus
dem Ofen kommt, mit Zuckerund Zimmt bestreut.
Dieser Kuchenerhält sich sehr lange wohlschmeckend,
weshalbman solchenvorzüglichauf dem Landevor-
räthig backenkann.

Quarck oder Osterfladen.
Rolle Hefenteigso dünn als möglichmit umge¬

bogenemRande auf ein Blech. Rühre von Butter-
milch befreitenKäse, Eier, Zucker,Muscat, Zimmt,



233 —

kleineRosinen, gehackteMandeln und zu Pulver ge-
riebenenSafran zusammen, lege davon einenkleinen
Finger dick auf den Kuchen, bestreicheAlles mit Ei
und backees gahr.

Kirschkuchen.
Die Kirschen werden mit etwas Zuckerdurchge-

mengt; dann wird ein umgerollterRand gemacht,die

Kirschenwerden auf den Kuchen gelegt, und sobald

dies geschehenist, muß der Kuchen in den Ofen

kommen, sonst wird er klitschig. Man kann auch

auf den Teig gestoßenen Zwiebackstreuen und dann

die Kirschendarauf thun: dies erhält ihn mürbe, zu-

mal wenn man die Kirschkerneausschneidet. Man

muß aber diesen Kuchen nur auf dem Rande mit

Butter bestreichen,daher man etwas mehr Butter in

den Teig nehmen kann.

Heidelbeerkuchen.
Die Heidelbeerenwerden gewaschenund in einen

Durchschlag gethan, damit sie rein ablaufen; dann

werden sie mit Zuckergemengtund auf Randkuchen-

teig gelegt. Man kann auch, wenn die Beeren auf-

gelegt werden, Eier quirlen und darüber gießen, auf

einen Kuchen ungefähr 4—6 Eier gerechnet; dann

muß er aber gleichin den Ofen geschobenwerden.

Pflaumenkuchen.

Zu einem halben Pfunde Mehl giebt man '/«
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Pfund Butter, von einer (Zitronedie Schale, gestoße-
neu Zucker, zwei Löffel voll saurer Sahne und ein
ganzes Ei; davon macht man einen Teig, walktihn
aus, legt ihn auf ein Tortenblechund belegtihn mit
ausgesteintenPflaumen, bestreutdiesemit Zuckerund
Zimmt und giebt recht viel Eiweiß-Schnee darüber-

Aepfelkuchen.
Man nimmt schone, große, schmackhafteAepfel,

schält und schabt sie auf einem Schabeisen, oder
schneidetsie in dünne Scheiben, schneidetdiese dann
wieder in viereckigelängliche Stückchen, belegt den
Kuchen, der von beliebigemTeige sein kann, einen
Finger dickdamit, streuet dann geschnitteneMandeln,
Citronat, kleine Rosinen und Jucker darüber und be-
sprengt ihn, ehe er in den Ofcn kommt mit zer-
laffener Butter.

Johannisbeerenkuchen.
Die Johannisbeeren werdenabgepflückt,gewaschen

und in einen Durchschlag gethan, damit das Wasser
ablaufe; dann werden sie stark mit Zuckergemengt,
auf Randkuchenteiggelegt und gebacken. Man kann
auch gestoßenenGrö'ningfchenZwiebackauf den Teig
streuen und dann erst die Johannisbeeren daraus
thun. Wenn der Kuchen gebackenist, wird er mit
Zucker und Zimmt bestreut.
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Kuchensehr geschwindzu backen.

Man schüttetungefähr ein Pfund Mehl in eine
Schüssel, und in dessenMitte 12 Loth frischeButter,
eben so viel gestoßeneMuscatblume, 2 auf Zucker

abgeriebeneCitronen und 3 Eier. Wenn es nun zu

einem Teige geknetetist, so wird solcherauf etwas

starkem mit Butter bestrichenemPapier nur singer-

dickgerollt, mit Mandeln bestreut und gelblichgc-

backen.

Pflaumenauslauf von Eiern.

In eine Kanne guter Milch quirlt man Ä Eier,

6 Eßlöffel Mehl, etwas Zuckerund ein wenig Salz

nebst 2 Loth fein gestoßenensüßen Mandeln, thur

8—10 Loth Butter in eine dünne, flache Brat-

pfanne, setztdiesemit der Butter in den Ofen und

gießt, sobald sie gut zergangenist, das Eingequirlte

hinein. Wenn der Ofen von oben gut heizt, so

darf es nicht lange stehen und ist bald in die Höhe

gezogen. Ist es dann schön gelbbraun, so nimmt

man es heraus, bestreuetes mit Zucker,und Zimmt

und thut es sogleichzum Speisen auf.
An merk. Man muß aber die Milch nebst dem

Mehl und den Eiern ein paar Stunden vor-
her in einen Topf einquirlen und Alles,be¬
vor man es in die Bratpfanne gießenwill,
noch ein Mal recht aufquirlen.

»
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Anlauf von Kirschen.
Befreie eine halbe Metze Kirschenvon den Grei¬

nen, kochedieselbenmit einem Viertelpfunde Zucker
und zwei Löffelnvoll Wasser kurz ein und lassees
erkalten. Kocheein halbes Quart Milch mit einigen
bittern Mandeln auf, quirle 10 Eidotter mit i Löf-
feln voll Kartoffelmehl in etwas kalter Milch klar,
schüttees in die kochendeMilch und lasse es unter
stetem Rühren zu einem Brei kochen und erkalten.
Mische dann den Eierschneenebst den Kirschenhin-
zu und backe es eine Stunde gemächlichin einer
Form.

Guten Blätterteig zu machen.
Man thut i Pfund weißes Mehl, welcheszu¬

vor getrocknetund durchgesiebtist, in einen Asch,
nimmt ein halbes Pfund Butter, die nicht viel Salz
hat und fest ist, theilt sie halb, bröckeltdie Hälfte
recht klein unter das Mehl, quirlt ein Ei in ein
Glas Wein, gießt es dazu und knetet diesen Teig
recht durch. Nun mangelt man ihn dünn auf,
schneidetihn in (5—8 Stücke, theilt die übrig ge-
bliebene Butter ebenfalls in so viele Stücke, nimmt
dann ein Stück Teig zuerst, schneidetdünne Butter-
scheibchenund belegt ihn damit; nun nimmt man
wieder Teig, dann wieder dünne ScheibchenButter,
noch einmal Teig und so fährt man abwechselndfort.
Den Beschluß muß aber der Teig machen. Diesen
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mangelt man nachher dünn aus, schlägt ihn wieder
zusammen und mangelt ihn noch einmal dünn aus.
Wenn dies nun 4—6 Male wiederholtwordenist,
wird der Teig die gehörigeGüte haben.

Man muß ihn aber ja an einem kühlen Ort«

verfertigen. Sollte er bei dem Ausmangeln am
Mangelholze kleben bleiben, so darf man ihn nur

jedesmal dünn mit Mehl bestreuen.

Ein gutes Gebäckvon Kartoffeln.

Man kocht 8— 12 Kartoffeln von solchen,die

sich recht mehlig kochen, schält und reibt sie, sobald

sie recht kalt geworden sind, auf einem Reibeisenund

wiegt sie lothweise ab. Auf jedes Loch geriebener

Kartoffeln rechnet man ein Ei. Auf dieseArt kann

man viel oder wenig nehmen, je nachdemes groß

oder klein sein soll. Man nehme also 8—>12 Eier,

schlagedie Dotter in einen Reibasch,das Weiße aber

zu Schnee. Ferner werden 2 Citronen aus 4 Loth
Zucker abgeriebenund nebst gestoßenemZimmt und
ein wenig Salz mit den abgewogenenKartoffeln zu
den Eidottern gerührt, zuletztrührt man auch das zu
Schnee gequirlte Eiweiß dazu. Nun thut man es
sogleichin einen blechernenBackreif, setzt es in den
Brat- oder Backofen, damit es schnellin die Hohe
steigt und backt es schön gelbbraun. Beim Austra-
gen streuet man noch Zucker und Zimmt darüber.
Anmerk. Der Reif, in welchemman es backen
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will, muß zuvor mit einem steifen und mit
Butter bestrichenemPapiere ausgelegt wer-
den, damit die Masse nichtdurchsiekernkann.

Rädergebackenes.

Es ist dies eins von den leichtestender Gebäck-
fei, welches in einer Stunde fertig sein kann und
wenig kostet. Man nehme drei Eier, ein wenig ge-

stoßenenZucker, etwas Muscatblume und machemit

Mehl einen Teig davon. Mangele ihn so dünn, als

es immer möglich ist und schneidemit dem Kuchen-

rade viereckigeStückchen. Setze abgeklärte Butter

oder Schmalz aus; wenn dieses zu braten anfängt,

so lege ein Stück hinein. Das Schmalz darf nur
stark heiß sein. Es geht mit diesemGebackenensehr
hurtig, und je geschwinder,desto besserist es. Man
nimmt jedes Stück mit der Gabel heraus und läßt
es im Durchschlag rein ablaufen, bestreut es mit
Jucker und Aimmt, gießt Rofenwafser darüber und
bestreut es nochmals mit Zucker und Zimmt.

Trichtergebackenes.

Man nehme (aus 4 Portionen) 4 Loth Zucker,
von drei Eiern das Weiße, 3 Eßlöffel voll weißen
Wein und Mehl so viel, daß es langsam durch den
Trichter läuft. Setze in einer Pfanne Schmalzhut-
ter auf, zwei Finger hoch, und laß das Zusammen-
gerührte langsam durchlaufen; wenn es einmal um-
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gewendetworden, so nimm es heraus und lege es
über ein Mangelholz,damit es krummwerde.Wenn
die Stückchenalle fertig sind, so werdensiein einer
Schüssel aufgestelltund mit Zuckerbestreut. Es ge-
hört hierzu ein kleinerTrichtermit 5 Löchern.

Arme Ritter.

Von Semmel oder Milchbrod werden runde

Scheiben geschnittenin Milch eingeweicht,daß sie

wohl weich werden, aber nicht zerfallen, Eier mit

einemLöffelMehl zusammengequirlt, die eingeweich-

ten Scheiben hineingetaucht,mit geriebenerSemmel

und Parmesan- oderholländischemKäse bestreutund

in Butter ausgebacken.
Diese Art dient zum Garniren der Gemüse;will

man sie jedochals Gebackenesessen,so bestreutman

sie statt mit dem Käsemit Mehl, Zuckerund Zimmt,

backt sie aus, und bestreut sie dann abermals mir

Zucker. Man kann auch einen Teig von 2—3
Eiern, je nachdemes viel Semmel ist, einigenLöf-

feln Milch, einigenLöffelnvoll Mehl und ein Paar
Löffeln voll guter Bärme, mit Zuckerund Zimmt,
jedochnicht zu fehr flüssig, anfertigen, ihn etwas
gehen lassen,die Semmelschnittedarin wälzenund
nochmals ausbacken. Auch lassen sich Hechteund
Stinte auf gleicheArt ausbacken,jedochsinddiese
mit Petersiliezu garniren. Das Rütteln der Casse-
rolle beim Backen darf nicht außer Acht gelassen
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werden,denndiesesverhütetdas Anbrennen,Schwarz-
werdenund giebt dem Backfetteeine gleicheHitze.

In guten, ordentlichenKüchen darf das Back-
fett nie ausgehen, weil das Ausbackendamit besser
geräth, als wenn es in der Bratpfanne ausgebacken
wird.

Apfelschnittchen.

Es werdengute, große Aepftl geschält,in runde
Scheiben geschnitten,der Krobs aus der Mitte her-
ausgeholt und ein Teig wie zu dem Vorhergehenden
gemacht. Nun backeman sie in Butter schöngelb-
braun und bestreuesie beim Austragen mit Zucker
und Aimmt.

Plinzen.

Es wird '/* Pfund weißes Mehl genommen;
ferner werden 4 Eier in ein halbes Nö'ßelSahne
oder Milch, zwei LösselHefeund nachBeliebenkleine
Rosinen gequirlt; doch wird Alles zu einemmehr
dünnen als dickenTeige zusammengerührt. Hier-
auf stellt man ihn an einen warmenOrt, damit er
vor dem Backenetwas aufgeht; alsdann wird ein
wenig Butter in einem Plinzentiegel oder einer
Pfanne über Kohlenfeuergesetztund sobald siean¬
fängt zu bräunen, wird etwas von dem Teigedünn
hineingegossenund hurtig gebacken. Sobald sie auf
einer Seite gut sind, muß man siesogleichumwenden.
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Man muß unter dem Backenden Tiegel immer
umrütteln, daß sichdie Plinzen nicht anlegen.

Nudeln zu machen.

Zu 2 Quart Suppe nimmt man 1 Ei, schlägt
dasselbeauf einem Teller klein,mischtseinesWeizen-
mehl dazu, bis es ein fester trockenerTeig wird;
legt diesen aus einen Tisch, streuet immer Mehl
unter, und arbeitetihn trockenund gut durch; als=
dann rollt man ihn ganz dünn, bis zur Feine eines
Mohnblattes auseinander,schneidetdrei Finger breite
Streifen daraus, legt immer einen Streifen auf den
andern, jedochstreue man etwas Mehl dazwischen,
und schneidetnun mit einem Küchenmesserin der
Quere so seineStreifen davon, als nur immer mög¬
lich; auch kann man den ausgerolltenTeig in Form
einer Pfefferkuchenrollezusammenrollenund zerschnei-
den, auf welcheWeise die Streifen außerordentlich
lang gerathen. Um das Zusammenklebender Nudeln
zu verhüten,trocknetman sie auf, und streuet Mehl
zwischendieselben.

Pfannenkuchenzu backen.
Zu 2 Pf. Mehl nimmt liian ein Nößel Milch,

in welcheman ein Paar Eier quirlt, eine Kaffee¬
tasse mit dickerWeißbierhefe,etwas Muscatblume
und ein wenig Zucker. Daraus wird ein Teig ge¬
macht; diesenläßt man eine Stunde lang aufgehen,

Mecklcnb.Kochbuch. |g'
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bann mangelt man ihn auf, doch nickt zu dünn.
Nun werden viereckigeStückchen nach beliebiger
Größe geschnitten.Zu jedem Pfannenkuchennimmt
man 2 Stücke, belegtdas eine mit der Fülle, welche
aus eingemachtenHimbeeren,Johannisbeeren,Kirsche»-
oder Pflaumenmuß bestehen kann, legt dann das
andereStück darauf, schneidetselbigesmit einemda-
zu gehörigenRädchen sauber zusammenund läßt sie
noch ein Weilchenaufgehen. Hierauf setztman eine
Kanne Butter, oderhalb NiermschmalzoderGänsefett
in einer Easserolleüber's Feuer. Sobald es an-
fängt zu steigen,legt man die'Pfannenkuchenhinein
und siedet sie schön gelbbraun, hebt sie mit einem
durchlöchertenLöffel heraus' und läßt sie rein ab-
laufen.

Götze (ein Gebäck).
Man nimmt 3 Nößel jungen Quark, 12 Eier,

eine Kanne Sahne (Rahm), 12 Lvth kleineRosinen,
2 LochgestoßeneMandeln, für 2 Schillinge geriebene
Semmel und etwas Safran.

Die Eidotter werden nebst einem LöffelMehl
in die Sahne gequirlt und alsdann zu dem Quark
gerührt. Hierauf thut man das Uebrigeauch hinzu.
Das Weiße vom Ei wird zu Schnee geschlagenund
gcnh zuletzt ein wenig Salz üazu gequirlt. Nun
läßt man ein StückchenButter in der Bratpfanne
zergehen,thut das Eingerührt« hinzu und backtes
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,'m Back- oder Bratofen. Ist eS.gut, so wird es
mit Zuckerund Zimmt bestreutund nichtzu warm
— dochnicht zu kalt — aufgetragen.

Zu einer kleinen Pfanne kann man von Allem
auch nur die Hälfte nehmen und in Ermangelung
des Quarks weißengeriebenenKäse, der jedochnicht

;u viel Kümmel hat, nehmen.

Kirschpudding.

Man weichtfür 2 Schillinge Semmel in einer

Kanne Milch ein; alsdann läßt man 'A Pfund But¬

ler in einem Tiegel heiß werden, schüttet die einge-
weichteSemmel, V>Pfund Jucker, die abgeriebene

Schale einer Citroneund etwasSalz dazu und rührt

Alles über dem Feuer rechtgut durcheinander. Nun

thut man zu dem Ganzen '/< Pfund fein geschnittene

Mandeln und schönesaure Kirschen,so viel als man

will, dann noch 12 Eidotter und das zu Schneege-

schlageneEiweiß und backt es in einer mit Butter

ausgestrichenenund mit Semmel bestreutenForm.

Die Kirschenzu diesemPudding muß man vorher

mit etwas Zucker,Butter und Wein in einem zuge-

decktenTiegel einige Zeit schwitzenlassen; alsdann

thut man sie in einen Durchschlagund läßt sie ab-
laufen.

Windbeutel.

Man quirlt in einhalbes Nößel Milch fünf Löffel
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Mehl, drei Eier, etwas Zuckerund drei LöffelBut-
ter; dieses gießt man alsdann in kleineFormenund
backtes.

Sandkuchen.
Man rührt 4 Eidotter, 'h Pfund Zuckerund

etwas Zimmt mit Mehl zu einem Teige. Aus die-
fem macht man kleine Kuchen in beliebigerForm,
legt sie auf ein mit Butter bestrichenesund mit
Semmel bestreutesPapier, bestreichtsie mit geschlage¬
nem Eiweiß und backtsie.

GeriebenerNapfkuchen.
Verrühre */«Pfund abgeriebeneButter mit 9 Eiern,

'k Psd. Zucker,ÄTassenlauerMilch, ebensovielHefen,
1 Pfd. Mehl, Muscat und Zitronenschale.Nachdem
Du es noch eine Weile durchgearbeitethast, giebes
in eine ausgeschmierteForm, lassees aufgehenund
dann backen.

Oder rühre zu V- Pfund abgeriebenerButter, 6
Eier, etwas Milch, 6 Löffelvoll Hefen, V«Pfund
Zucker,*/>Pfund Kartoffelmehl,mit Eitronenschale,
Zimmt und Muscat vermischt; dann backees wohl
verrührt in einer ausgeschmiertenForm gahr. Beide
Arten von Teig müssen in der Form Platz zum
Aufgehenhaben.

Kartoffelmehl-Tortezu backen.
Nachdemein NöfielButler zu Schaum gerührt
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wordenist, werden 12 Eidotter, 1'» Lochfein ge¬
stoßenebittere Mandeln,' 1 Pfund klar geriebener
Zucker, 1 Pfund Kartosselmehlund ein Gläschen
Arak— während dasselbeimmer gerührt wird —-

nachund nach hinzugethan,so daß man damit eine
Stunde zubringen muß; wenn Alles eingerührtist,
kommt das von den 12 Eidottern zu Schnee ge-
schlageneEiweiß mit hinein, dann ist das Ganzeso-
gleich in die blecherneForm (welchezuvor erst mit
Butter ausgestrichenund auf dem Boden mit klarer
Semmel bestreut sein muß), so wie ebenfallsauch
gleichin die Röhre zu bringen und IV» Stunden
langsam zu backen.

Pollet zu backen.

Hiezu läßt sichalles übrig gebliebeneFleischge¬

brauchen. Man wiegt es recht fein, rührt geriebene
Semmel, nimmt ein Paar Eier, reibt etwas Mus-
catnuß dazu und rührt es gut durch einander,dann
giebt man ihnen mit den Händen die Form von
kleinenPasteten und backtsie in Butter.

Einen guten Hefenteiganzufertigen.

Bei dieserArt Teig ist hauptsächlichauf weißes,
trockenesMehl und gute frifcheHefe zu sehen,weil
sonst die Güte und Lockerheitdes Backwerksnicht
gelingenkann. Die Butter muß abgeklärtund nebst
der Milch nur lauwarm sein, auchkann das genaue
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Maaß der Milä) nicht angegebenwerden,weildas
Mehl zuweilen stark quillt und dann nochzugegossen
werdenmuß: auch überhaupt zu dickeremBackwerke
wie Stollen und dergl. der Teig etwas festersein
muß, als zu Kuchen. Ferner ist es nöthig, daß
Mehl und Hefe im Winter vorheretwas warmge-
stellt werden. Thue Z Pfund Mehl in eine Back-
schüssel,machein der Mitte eine Höhlung, gieße3h

Quart Hefen, 7< Quart Milch, eine Mandel gut
zerquirlter Eier, etwas Salz, V«Pfund Zucker,ein
halbesQuart Butter, '/« Pfund Mandeln, halb fuße,
halb bittere,etwas Muscat und dieabgeriebeneSchale
einer'Citrone darein; nun schlageden Teig mit einem
großenKochlöffelso lange nach einer Se!te, bis er
Blasen schlägt; quillt das Mehl sehr stark, so gieße
noch etwas laue Milch daran und verarbeitesie wohl,
stelle nun den Teig an einen warmen Ort zum
aufgehen und umwendeihn darauf zum weiteren
Gebrauch.

Streusel-Kuchen.
Rolle von dem vorhergehendangegebenenHefen-

teige aus ein mit Butter bestrichenesBlech, mische
vorher Mehl mit etwas Jucker, knete dies Gemisch
mit aufgeklärterButter zu Streusel,belegedenKuchen
damit und backeihn gahr.

Rosinen-Kuchen.
Rolle auf ein Blech einen singerdickenKuchen



von Hefenteigund bestreicheseidigenmit Butter.
Streue rechtdichtabgewaschenekleineRosinenneben
einanderaus den Teig, bedeckediesenmit einereben

so ausgerolltenTeigplatte,sireicheButter darüberund
backesie im Ofen gahr; sobaldder Kuchenaus dem

Ofen kommt, streue Zuckerund Zimmt darüber.

Mohn--Kuchen.

Brühe den Mohn am Tage vor dem Gebrauche

mit heißem Wasser; über Nacht darin gestanden

seihe dies rein ab und reibe den Mohn klein, ver¬

mischeihn mit geriebenerCitronen-und Pomeranzen-

schale,Zucker,Zimmt,gestoßenenMandeln und etwas

Rosenwasser.
Oder: Stoße den trockenenMohn im Mörser

klein, mischeZucker, Zimmt und Mandeln hinein

und feuchte ihn mit Milch an, streichedann die

Masse fingerdickauf dünn ausgerollten Hefenteig.

Du kannst auch den fo bestrichenenKuchenzusam¬

menrollenund selbigenwie einen Stollen backen:in

diesemFalle wird kein Rand gebogen.

Martinshörner.

Vermischeden vorher angegebenenHefenteigmit
Mandeln und Rosinen, rolle ihn wie eine Wurst
lang aus, formeihn dann wie ein Hufeisenauf ein
Blech und machespäter einenGuß darauf,wie nach-
folgendangegebenwerden wird.



Einen Guß zu machen.
Verrühre ein Ei unter allmäligemAusi'edenvon

4 Loch Zuckerzu einem steifen Brei, mischedann
Zitronensaft hinzu und rühre Alles nochmalsdurch;
bestreichedamit den Kuchenoder die Torte und setze
es noch ein wenig in den Ofen zum Trocknen.

Um einen gewöhnlichenKuchen zu überziehen,
schlageEiweiß mit Rosenwafserund Zuckerklar, be-
streicheden noch heißenKuchen damit und stelleihn
einige Minuten in den Ofen.

AngebackenesAllerlei.
Den vorher angegebenenHefenteigrolle aus einem

Backbrettenach Belieben aus, schneideselbigenin
singerdickeStreifen, forme davon kleine Bretzeln,
Kränze, geflochteneZöpfe, Küchelchenoder was Dir
sonst beliebt; nachdem es an einem warmen Orte
etwas aufgegangenist, backees in Butter, mit Fett
vermischt,schwimmendaus.

Waffeln.
Reibe ein halbes Pfund Butter ab und schlage

es mit 6 Eiern gut durch, rühre nun Quart
Milch, 3APfund Mehl, 8 LöffelHefenund ebenso
viel Cognac hinzu; dann lasse den Teig an einem
warmen Orte eine Stunde lang aufgehen:während
dessenaber nicht darin gerührt werdendarf. Streiche
nun das erhitzteWaffeleisenmit einer Speckschwarte
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aus, gi«b einenVorlegelöffelvollvon dem Teigehin¬
ein und backesie über Kohlengelbbraun.

Mürber Teig zu Torten.

Reibe 1V- Pfund Butter ab, rühre sie mit einem

Pfunde Zucker,i Eidottern und 2 LöffelnvollMilch

gut durch, mache mit 2 Pfund Mehl einen Teig

davon, den Du dann gut verarbeitetund ausgerollt

zu anderweitigemGebraucheverwendenkannst. —

Alle nachfolgendangegebenenTorten, Kuchen und

andere Bäckereiendarfst Du stets nur von einer

Seite einrühren.

Brvd-Torte.

Thue '/* Pfund süße Mandeln und V«Pfund

bittere, feingestoßeneMandeln in einem Reibeafch,

und verrühresie nach einer Seite mit 20 Eidottern,

1 Pfund gestoßenemZucker,der Schale einer Citrone,

1 Loch Zimmt, Loch Cardamom und V»Loch

Nelken,Allesfeingestoßen,eineStunde lang. Mische
' « Pfund geriebenesSchwarzbrot»und zuletzt den

Schnee von 10 Eiern hinzu, dann backees eine

Stunde lang in einer mit Butter ausgestrichenen

Form.

Allerlei BiScuit.

Schlage das Gelbe von Ii? Eiern mit einem

Pfunde Zuckereine lange Weile gut durch, rühre
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bann den Eierschneewie auch die abgeriebeneSchale
einer Citrone und zuletzt 1 Pfund Kartoffelmehl
daran, dann backees in einer ausgeschmiertenForm
gahr. Von dieser Masse kannst Du auch kleine
Biscuit's anfertigen,wenn Du kleine Kapselnvon
Papier damit füllst und selbige' > Stunde bei nicht
zu starker Hitze backenläßt. Auch kannst Du der
oben angegebenenMasse mehrereZusätzegeben. Zum
Banillen-Biscuit trockneeinen Stengel Vanille und
stoßesie im Mörser und rühre sie unter die Masse.
Zum Citronen-Biscuit gieb die abgeriebeneSchale
von 2 Citronen, wie auch den Saft von 4 Eitronen
hinein. Zum Chocoladen-Biscuitrühre die obenan-
gegebeneMasse nur mit einem HaldenPfunde Mehl
an, und gieb dafür 'h Pfund feingeriebeneChocolade
dazu. Es muß eine Stunde backen.

Maultaschen.
Mache einen Blätterteig und schneidedenselben

ausgerollt in handbreiteviereckigeStücken, thue auf
jedes derselbeneinen Löffelvon einer beliebigenObst-
Marmelade, Kirsch- oder Pflaumenmuß oder mit
flüssigem Ei und Zucker vermischteMandeln und
Rosinen; schlagedie vier Ecken darüber wie ein
Briefcouvert, drückesie an und backees mit Ei be-
strichengut.

Kaffee-Kuchen.
Rühre l Eidotter, '/> Pfund geschmolzeneButter
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und V<Pfund Zucker zusammen und menge es mit

'/« Pfund Mehl zu einem Teige, rolle denselbenso

dünn wie einen Schreibfederkiel auf ein Blech, dann

backeihn, mit Ei bestrichen und mit Zuckerbestreut,

im Ofen langsam gelbbraun.

KleineKönigskuchen.

Rühre '/» Pfund Butter mit 6 Eidottern schau-

mig, mische 12 Loch Zucker mir der Schale einer

Eitrone, nach und nach 'h Pfund Mehl, '/* Pfund

kleine Rosinen und zul-tzt den Eierschnee hinzu.

Streiche kleine Formen mit Butter aus, .fülle die¬

selben mit der Masse halb an und lasse sie eine halbe

Stunde im Ofen langsam backen.

Zuckerbrod.

Mische 1 Pfund Kartoffelmehl, 1 Pfund ge¬

stoßenen Zucker, '/> Quart weißen Wein und einige

Eier zu einem mäßig steifen Teige, bestreiche eine

Blechform mit Butter und backe den Teig darin im

Ofen gahr.

Zuckerbretzeln.

Mische v- Pfund Mehl mit 6 gequirlten Eldot-

tern, 1 Loch geschmolzener Butter und 12 Loch

Zucker zu einem Teige; forme kleine Bretzeln davon,

lege sie auf ein Blech und backesie, mit Eiweiß be¬

strichen, mit Zucker bestreut, im Ofen gahr.
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Oder: bilde einen Teig aus feinem Weizenmehl,
Giern, Bulter, Zucker, Zimmt, gestoßenen Mandeln,
Milch und etwas Rosenwasser, dann backe es, zu
Bretzeln geformt und dieselbenmit Eiweiß bestrichen,
auf einem Bleche im Ofen fertig.

Eierkringes.
Mache einen Teig von 2 Pfund Mehl, 8 Eiern,

V- Pfund geschmolzenerButter, etwas lauer Butter,
etwas lauer Milch und Zucker nach Belieben. Gut
verrührt bilde kleine Kränzchen davon auf einem Blech
und backesie im Ofen ab.

Spritzkuchen.
Setze ein halbes Quart Milch mit 4 Loth But¬

ler aufs Feuer, quirle V« Pfund Mehl in etwas kal-
ter Milch klar und gieße es unter stetem Ruhren in
die Milch, sobald selbige klar, fahre mit dem Ruh-
ren fort, bis es sich ablöf't, schütte es nun in eine
Schüssel und rühre, völlig erkaltet, 10 Eier nach und
nach hinzu. Diese Masse spritze nun durch einen
Stern in siedende, klare Butter und backesie unter
öfterem Rütteln auf gelindem Kohlenfeuer lang-
sam aus.

Weiße Pfefferkuchen.
Schlage ein halbes Pfund gestoßenenZucker mit

2 Löffeln voll Rosenwasser, 1 Eiern, feinem Gewürz
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und Citronenschaletüchtig durch einander; dann knete
mit Weizenmehl einen Teig davon, rolle selbigen
messerrückendickaus, drücke die Form daraus, oder
schneide beliebige Stücke davon und backe es im
Ofen halb gahr, mache nun einen Guß darüber und
backees vollends ab.

Brod zu backen.
Wenn man Brod backen will, so setzt man das -

Mehl den Abend zuvor in einem Backtroge in die
warme Stube nahe am Ofen; dann theilt man es
in der Mitte von einander, nimmt zu 4 Metzen
Roggenmehl für 2 Schillinge Sauerteig und unge-
fähr 3 Kannen warmes Wasser und säuert die Hälfte
des Mehls ein. Das Wasser muß gerade so warm
sein, daß man einen Finger darin leiden kann; beim
Einsäuern muß man den Sauerteig gleich recht mit
unter einander mengen, so daß Alles wie ein dicker
Brei wird. Nun deckt man eine Decke über den
Backtrog und über dieselbenoch das Vacktuch.

Am Morgen darauf knetet man die andere Hälfte
des Mehls noch zu dem eingesäuerten Teige, nimmt
wieder 2 Kannen warmes Wasser und arbeitet ihn so
recht unter einander. Man muß wohl Acht geben
daß man nicht zu viel Wasser dazu gießt und auch
darauf sehen, daß immer noch Mehl vomtthig ist,
um dem Teige seine gehörige Festigkeit geben zu
können. Nun läßt man ihn eine bis zwei Stunden
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»irn warmen Ofen stehen und schicktihn dann zum
Bäcker, wo er vollends ausgewirkt und in Brode ab-
getheilt wird, die alsdann im Backofen gut gebacken
werden.

Rosenbrödchenzu backen,
welche sehr nahrhaft und stärkend sind. Man sam¬
melt die vollkommen aufgeblühten Rosen des Mor-
gens, wenn die Sonne den Thau aufgetrocknethat
und sie nicht mehr feucht sind, sondert die Blätter
sogleich von dem Kelche und den Befruchtungswerk-
zeugenab und nimmt zu einerPortion dieserBereitungs-

art 50 oder 100 Stück gefüllteGartenrosen. Die B'.ät-
ter dieser Rosen werden sogleichfrisch entweder sein ge-
hackt oder zerschnitten, das Gelbe von 2 Eiern dar-
<m gerührt und dann so viel Stärke oder Weizen-
mehl, als zu einem andern Backwerke genommen
wird, darunter geknetet, bis es die Eigenschaft eines
starken Nudelteiges hat, so daß es nur noch bequem
zu kleinen runden, einen halben Finger dickenKuchen
ausgemangelt werden kann. Diese Kuchen werden
aus ein Blech gelegt und in einem Bratofen oder
gewöhnlichem Backofen, nachdem das Brod heraus-
genommen ist, schon gelb gebacken und in gelinder
Wärme, wenn der Ofen abgekühlt ist, vollends so
hart getrocknet, daß sie zerbrochen, im Mörser zu
Pulver gestoßen und durch einen Haarsieb gestäubt
werden können. Das erhaltene feine Mehl wird in
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Zuckergläsern oder andern glasirten Geschirten, wohl

zugebunden, aufbewahrt. Wenige Löffel davon mit

süßer Milch umgerührt, auf gelindem Feuer aufge-

kocht und mit Zucker und Zimmt gewürzt, bilden auf

diese Art eine sehr delicate Creme, welchesehr ncchr-

Haft und stärkend ist und den ganzen Wohlgeruch

der Rosen behält. Kranke und schwächlichePersonen

haben immer diese Speise mit Wohlbehagen zu ihrer

Stärkung genossen. Auch zu vielen andern Gattun-

gen von Backwerk kann diesesRosenmehl vortheilhaft

angewendet und ihnen dadurch Wohlgeschmackund

stärkende Eigenschaften ertheilt werden.



MX. Butter.

Butter, welchenrnn zum Backe»brauchen
will, abzuklären.

Setze die Butter in einer Casserolle auf schwaches
Feuer und lasse sie langsam zergehen,' sobald sie klar
ift, nimm fic vom Feuer und lasse sie stehen, damit

sich alles Unreine zu Boden setze. Hebe nun den
Schaum ab und gieße die Butter in ein anderes
Gesäß, wobei man sich aber zu hüten hat, daß nichts
von dem Ureinen mit hinein kommt. Soll sie ge-
braucht werden, so setzesie nicht über starkes Kohlen-
feuer; wirfst Du nun ein wenig Teig hinein und er
bleibt oben schwimmen, so ist die Butter heiß genug
und Du kannst darin ausbacken, was Du willst.

Krebsbutterzu machen.
Die Schalen, Scheeren und Füße der im Wasser

gesottenen Krebse stoße in einem Mörser recht klein,
setzenach Verhältniß ein Stück Butter in der Casse-
rolle aufs Feuer und lasse sie unter öfterem Umrüh-
ren so lange braten, bis die Butter roth wird. Gieße
sodann kochendes Wasser dazu, lasse es aufkochen,
gieße es durch einen Haarsieb in eine tiefe Schüssel,
ivüle dann mit kochendemWasser die Schalen gut
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durch, daß alle Butter losgehe und gießees zu dem
Vorigen in eine Schüssel. Erkaltet nimm die sich
oben aufgesetzteButter herunter und verwendesie
beliebig.

Sardellen-Butter.

Man wäscht ein Viertel Psund Sardellen, trock-
net sie ab und befreit sie von den Gräten; alsdann
stößt man sie mit 10 Loth ungesalzenerButter, reibt
sie durch einen Sieb, und hebt sie dann in einem
zugedecktenGeschirre auf.

Salzbutter aufzubewahren.

Man kaust dazu schöne,frischeButter von gutem
Geschmackund zwar zu einer Zeit, wo man sie am
wohlfeilstenbekommt,und drücktsiein einensteinernen
Topf. Besser ist es, wenn man nicht zu große
Töpfe und lieber einen mehr nimmt. Diese drückt
man nun fein derb voll Butter, dochmuß eine gute
Fingerbreite oben'am Rande des Topfes leer bleiben.
Nun bestreut man den Buttertopf stark mit Salz,
sticht

'bis auf den Boden des Topfes einige Löcher
hinein, gießt frisches Brunnenwasser darauf und setz^
sie an einen frischen, jedoch nicht feuchten Ort, legt
aber den Deckeldes Topfes zuvor darauf.

Von Zeit zu Zeit gießt man nun das Wasser
rein ab, giebt der Butter frischesund streutauchzu¬
weilen wieder frischesSalz darauf.

Mecklenb. Kochbuch. 17
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Wenn man von dieser Butter zu Speisen ge¬

braucht, so wäscht man sie erst des Salzes wegen

mit frischem Brunnenwasser aus, dann ist sie gut.

XX. Branntweine.

Kirschbranntwein.

Man nimmt zu einer großenBouteille 20 Schock

kleine Korbkirschen,l Loth Nelken, 1 Loch ganzen

Zimmt, 1 Pfund Aucker,die abgeriebeneSchale von

einer Citrone und 2 Maaß Kornbranntwein. Die

Kirschen werden von den Stielen abgepflückt, der

Aimmt wird klein gebrochenund die Nelken werden

gröblichzerstoßen,wie auch der Aucker. Dies Alles

wird in die Bouteille gethan, diesewird zugestopft,

über den Stöpsel ein leinener Lappen gebundenund

dann in die Sonne gesetzt,worin der Branntwein

so lange destilliren muß, bis er recht klar und die
Kraft aus den Kirschen herausgezogenist; nachher
wird er auf kleine Bouteillen abgezogen. Wenn er
abgegossenworden ist, so kann man auf dieKirschen

noch einmal Branntwein gießen; so kraftvoll wird er
freilich nicht, als der erste, aber dochnoch gut.
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Pomeranzen-Branntwein.
Hierzu nimmt man ganz kleine Pomeranzen,

gießt guten Kornbranntwein auf und läßt ihn einige
Zeit damit stehen; dann siedet man Zuckerauf die
Art, wie beim Kirschbranntwein, gießt den Brannt-
wein von den Pomeranzen rein ab in eine andere
Flasche, thut ganze Nelken und Zimmt dazu und läßt
ihn noch einige Zeit stehen. Hierauf gießt man ihn
durch ein Tuch und hebt ihn zum Gebraucheauf.
Mau kann auch im Sommer ein Paar Hände voll
frischerOrangeblä'tter nehmen, sie mit frischemWas¬
ser abwaschen,durch den Durchschlagwieder rein ab-
lausen lassen, dann in ein Glas thun, Kornbrannt¬
wein daraus gießen und so gehörig destillirenlassen.
Wenn er wieder davon abgegossenist, so versüßtman
ihn mit gesottenemZucker.

Branntwein von Eberreis.
Man streift das Eberreis vom Stengel ab, nimmt

zu einer Kanne Branntwein eine gute Handvoll,
wäscht es und laßt es in einemDurchschlag wieder
recht ablaufen. Hierauf thut man es in eine weite
Flasche, gießt den Branntwein darauf und läßt es in
der Sonne oder an einem warmen Orte nur 4—5
Tage destilliren. Man kann auch zugleich etwas
Cardamomen und ein Stück Kalmus mit dem Eber-
reis in die Flasche thun und zugleichmit destilliren
lassen. Alsdann gießt man es sogleichdurch ein

.17"
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Tuch oder einen Haarsieb in eine andere Flascheund
versüßt es nach Belieben mit Zucker.

Auf diese Art kann man auch

Branntwein von grüner Krausemünzeund

anderen Kräutern,

die dem Magen sehr dienlich sind, verfertigen, nur

darf der Branntwein auf selbigen nie lange stehen

bleiben, sonst erhält er einen zu scharfenGeschmack.

Auch darf der dazu gebrauchte Kornbranntwein kein

Fusel, sondern er muß gut von Geschmacksein.

Gute Magentropfen.

Man nimmt ein Paar Hände voll Mermuth-

spitzenund -Blätter, trocknetsie im Schatten, schnei-

det sie etwas klein und gießt guten abgezogenenrei-

nen Branntwein darauf, so daß derselbeungefähr eine

Hand breit hoch darüber steht, setztdie Flaschewohl

verwahrt entweder an die Sonne oder in gelinde

Ofenwärme und läßt sie eine kurze Zeit daselbststehen.

Diesen alsdann schonetwas bitter gewordenenBrannt-

wein siltrirt man sodann durch ein Tuch oderLösch-

papier, thut nochmalseinigefrischeBlätter von Wer-
muth und Pseffermünze in die Flascheund läßt den
wiederdarauf gegossenenBranntwein noch einigeZeit
bei gelinder Wärme stehen und braucht dann und

wann ein Gläschen davon für den Magen.
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Dies« Essenz ist jedoch nur kalten Magen und

schwächlichenPersonen dienlich; jungen, hitzigenPer-

fönen schadetsie.

XXI. Wnrstmachen.

Knackwürste.

Wenn das Fleisch gahr ist, so wird der größte

Theil des Specks davon abgeschnittenund für die

Blutwürste zurückgesetzt;jenes (das Fleisch)wird dann

gehackt, mit sein gestoßenemPfeffer, Nelkenpfeffer,

Muscatblüthe und Salz gewürzt und, nachdemman

auch noch etwas feingeschnitteneCitronenfchalenebst

hart getrocknetem,durchgesiebtenThymian mit der

Masse durchgearbeitethat, stopft man dieselbein die

Gedärme ein und kochtnun die Würste eine Viertel-

stunde. Wenn sie gahr sind, wirft man sie, so wie

sie aus dem Kessel kommen, in kaltes Wasser und

läßt sie 10—15 Minuten darin liegen.

Lungen-oder Rothwürste.

Die Leber, das Herz und die Lungen, welches
Alles man mit dem Fleische schon vorher hat gahr
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kochen lassen, hackt man recht fein, schneidetdarauf
den dazu bestimmten Speck in feine Würfel und
mischt dann diesensowohl, als die gehacktenLungen
!c. zu dem Blute, welches nun noch mit Gewürz,
als schwarzem Pfeffer, Nelkenpseffer,Nelken (Alles
recht fein gestoßen), Thymian und Salz wohl durch¬
gerührt und dann in die Eingeweide gefüllt wird.
Hat man von den Knackwürstennoch etwas Fleisch-
teig übrig behalten, so kann derselbe,mit dem Blute
vermischt, zu den Rochwürsten benutztwerden. In
jede der dickstenNothwürste stecktman eine Schweins-
zunge. Ehe man die Würste aufs Feuer bringt,
werden sie mit Nadeln geprickelt (gestochen); man
läßt sie dann so lange kochen, bis kein Blut mehr
aus den Gedärmen dringt, woraus man nun diesel-
den heraus nimmt und sie noch einmal prickelt.

Schlack-und Mettwürste.
Man hackt das sogenannte kurze Fleisch,wozu

auch etwas Fett genommen wird, so lange bis es
sein genug ist, arbeitet alsdann gestoßenenund un-
gestoßenenschwarzen Pfeffer wie auch das nöthige
Salz damit durch, stellt von dieser Masse so vielbei
Seite, als man zu den Brat- und Gehirnwürsten
nö'thig hat und stopft nun das Uebrigein die Ge-
därme ein. Von diesen Würsten nennt man die
dicken „Schlack-" und ° die dünnen „Mettwürste".
Diese Würste müssen in einer recht warm geheizten
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Stube gestopft und darauf 3—4 Wochen langsam

geräuchertwerden.

Brat- oder Schmorwürste.

Man giebt zu dem zurückgesetztenFleischteigsein

Quart weißenFranzwein, rechtfeingehacktenSpeck,

gestoßeneNelken und Muscatblüthe. Die Gehirn-

würste werden von eben dieser Masse gemacht,und

man muß daher von derselbenso viel zurücklassen,

als zu diesen Würsten gehört. Das ttebrige wird

dann in die engen Gedärme eingefüllt. Auch diese

Würste werdenin einer rechtwarm geheiztenStube

gestopft.

Leberwurst.

Das Bauchfleisch,die Nieren, Lungen, Zungen

und fettes Schweinefleischwerden geklopft,im kalten

Wasser aufgefrischt,das Schweinefleisch,das Fett

und die Schwarte wird, wenn es rechtmürbe ist, in

kleineWürfel geschnitten,die Leberwird roh gehackt

und durch einen Durchschlaggerührt, Nieren und

Lungen werden auch fein gehacktund nachdemman

Wurstkraut, Salz, fein gestoßenenPfeffer und Nel-

ken daran gethan hat, mit demFett von der Suppe,

in welcherAlles gekochtist, angerührt,dann in wohl

gereinigteSchweinsdärmegestopft,jedochnichtzu fest

zugebundenund eine halbe Stunde langsamin der
Schweinfleischsuppegekocht. Wenn sie gahr smd.
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nimmt man sie heraus, taucht sie in kaltesWasser
und legt sie dann zum Abkühlen auf Stroh, sie
könnenauch etwas geräuchertwerden.

Blutwürste.
Man rührt zu einemTheil des durcheinenSieb

gegossenenOchsenblutes.durchgesiebtesMehl, in Wür¬
fel geschnittenenSpeck, Salz, Pfeffer und Wunder-
Pfeffer. Dann schneidetman die zu den Blutwür-
sten bestimmtenGedärme in so viele Stücke, als
man Blutwürste machen will, stecktdurchdas eine
Ende jedes Stücks einen Pröckel,füllt darauf diesel-
ben mit dem Blute zur .Hälfte an und, nachdemnun
auch das andere Ende mit einemPröckel zugemacht
worden, laßt man die Blutwürste zwei Stunden
kochen. Wenn sie eine halbe Stunde gekochthaben,
muß man den Pröckel heraus ziehen,dies bewahrt
die Würste vor dem Auskochen. Noch ist zu be-
merken, das einige Stunden vor dem Kochender
Blutwürste das Mehl in das Blut gerührt werden
muß, damit Ersteres Zeit habe, sichauszudehnen.

Zungenwurst.
Die Zungenwurst wird ebenso bereitetwie die

Blutwurst, nur daß man in die Därme längliche
Streifen einer gehacktenund gepöckeltenRindszunge
oderhalbe Schweinszungesteckt.
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Preß-Wurst.
5 Pfund geschabtesRindfleisch,9 Pfund reiner

Speck, klein würfeliggeschnitten. Allesdieseswird,
mit Pfeffer, englischemGewürz, Nelken und Salz
vermischt, in Rinderdärme recht fest gestopft, mit
Salz besprengtund 12 Stunden liegenlassen. Dann
12 Stunden gepreßt,mit Papier umwundenund 8
Tage in den Rauch gehängt.

Grützwurst.

Man quillt 3 Quart Gerstengrützein 4 Quart
Wasser recht dick aus und vermischtsie mit einem
halben Pfunde ausgeschmolzenemSchweinefett. Die
von diesemzurückbleibendenfesten Theile (Grieben)
werden Mit fein geschnittenenZwiebelndurchgekocht
und dazu gerührt. 1 Loth gestoßenerPfeffer, lh

LochGewürznelken,V-LothenglischesGewürz,gleich-
falls gestoßen,eine Hand voll geriebenesPfefferkraut
und eben so viel Majoran werdenmit dem gehörigen
Salz dazu gethan und das Ganze mit so viel fri¬
schemSchweineblut Übergossen,daß die Masse zwar
roth wird, aber doch nicht dickbreiigbleibt. Man
füllt sie in die gut gereinigtenDärme und kochtsie
in Salzwassergahr; daß dieseserfolgtist, kannman
daran erkennen,wenn beim HineinstechenkeinBlut
mehr heraus quillt.



XXII.

Vom Einsalzendes Fleisches.

Das Fleisch,das man zum EinsalzenoderEin-
pökeln bestimmt,muß weder zu frisch noch zu alt
fein. Am besten dazu geeignetist das Fleischder
Rinder oder Schweine,die, je nach der Beschaffen¬
heit der Witterung, 2—3 Tage vorhergeschlachtet
sind. Zu frischesFleischbleibt immer zähe, zu altes
wird gleich ranzig und faul. Man rechnetauf 10
Pfund Fleisch immer t Pfund Salz, 1 Sott) Sal¬
peter und 4 LochZucker, mit denen gut vermischt,
das einzupökelndeFleisch überall eingeriebenwerden
muß. Besonders ist es nöthig, das Fleischvon den
Knochenetwas abzulösenund rund um den Knochen
recht viel von der genanntenMischung anzuhäufen.
Das so bereiteteFleischpacktman in ein festesund
reines hölzernes oder irdenes Gefäß und zwar die
großenStücke in die Mitte und die kleinenso her-
um, daß möglichstwenig leererRaum bleibt. Das
Gefäß verschließtman mit einem hölzernenDeckel,
den man mit einem Steine beschwert.Bildet sich
in zwei Tagen keineLake, so muß man Bier- oder
Weinneigen oder in deren Ermangelungetwas lau-
warmes Salzwasser über das Fleischgießen. Das
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Pökelfleischmuß einen kühlen Standort habenund
recht oft mit der Lake begossenwerden,damit die
obernStücke nicht trockenbleiben. Man thut gut,
zwischendie einzelnenFleischstückenicht allein Salz,
sondern auch einige Lorbeerblätter,Pfeffer, Nelken

und englischesGewürz zu streuen. Große Stücke

Rindfleischund ganze Schweineschinkenmüssen4—(5

Wochen im Pökel liegen, kleinere Stücke, Zungen,

Spickgansöu. dgl. sind in 6—14 Tagen gut.

Schnellpökelei.

Will man ein Pökelstückin wenigenTagen be-

reiten, so darf man das Fleischnur vorher 15—20

Minuten kochen,es ganz heiß mit Salz und Sal-

peter einreiben und kalt werden lassen,das Pökel-

gefaß mit Salz und Salpeter ausstreuen,das Fleisch

hineinlegen,beschweren,fleißigbegießenund es ist in

2—3 Tagen gut.



XXIII. Die beste Art, Fleisch

zu räuchern.
- . /

Man steckedie einzelnenStücke Fleisch,diezum
Räuchern .bestimmtsind, eins nach dem andernin
einen Kesselvoll Wasser, welcheseben ins Kochen
kommen will, reibe sie dann tüchtig mit Salz und
Salpeter ein und hänge sie sogleichin den Rauch.

Schweinefleisch,welchesman räuchern will,wird,
ohne es vorher in Salzlake zu legen, mit Salz, wel-
ches auf einem warmen Ofen heiß gemachtist, auf
allen Seiten tüchtigeingeriebenund gleichdenandern
Tag in den Rauch gehängt. BefindensichKnochen
am Fleische,so wird eine Portion Salz an oderbei
dem Knochen eingesteckt.Durch das Einlegen des
Fleischesin Salz oder auch durch das gewöhnliche
Einpökeln geht gerade die beste Kraft des Fleisches
verloren,indem die Pö'kellaugenichts anders ist, als
diedurchdas Salz dem FleischeentlockteFlüssigkeit.

Um schonin 48 Stunden gutes Rauchfleischzu
„ bekommen,löseman so viel Salpeter in Wasserauf,

als mansonstSalz zurEinsalzungdiesesFleischesnöthig
gehabthabenwürde. In diesemWasserkochemandas
Fleischundwendeesum,solange,bisnacheinigenStun¬
den das Wasserverdunstetist; dannhängeman esso-
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gleich in den Rauch. Nach 48 Stunden hat es
die dienlicheHärte, ist inwendig roth und schmeckt
wie Hamburger Rauchfleisch.

Wer nach der gewöhnlichenArt sein Fleischvor

dem Räuchern erst einpökelnoder in Salzlaugesiegen

will, welchesaber ganz überflüssigist und das Fleisch

kraftlos macht, mische aus 30 Psund Fleisch2 Pf.
trockenes Salz und 1 Loch pulverisirten Salpeter,

nicht mehr und nicht weniger, und salzc es damit

ein. Wer dem Salze und Rauchfleische einen

lieblichenGeschmackgeben 'will, nehme zum Einsal-

zen von 30 Pfund Fleischaußer Salz und Salpeter

noch 1 Loch Lorbeerblätter,1 Loch trockene Ros¬

marinblätter, 4 Loth zerstoßene Wachholderbeerm,

1 Loth gröblich zerstoßenenCoriander und 2 Loth

gröblich zerstoßenenNelkenpfeffer. Die Gewürze wer-

den mit dem Salze gemischtund schichtweisemit dem

Fleischeeingelegt. Kann man dem Rauchfleischebeim

Räuchern 14 Tage Rauch von Wachholderhof oder

Wachholderessiggeben, so erhält es dadurch einen

großen Wohlgeschmack.
Die Schweineschinkenerhaltendurch das Räuchern

auf folgendeArt einenbesondersguten Wohlgeschmack.

Aus 12—löpfündigen Schinken werdendie Knochen

ausgelöset und das Fleisch3—4 Tage in diefreieLuft

gehängt und mit einer Mischung von 2 Loth Sal¬

peter, einerHandvollzerstoßenenWachholderbeerenund

dem nöthigen Küchensalze,welchesAlles mit scharfem
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Weinessig angefeuchtet sein muß, auf allen Seiten
wohl eingerieben. Der Schinken wird mit derHaut-
feite unten auf eine Hürde gelegt, damit die Salz-
sole ablaufen kann. Die Fleischseitewird aber mit
der obigen Salzmischung einen guten halben Finger
dickbis an die Haut belegt. So bleibt er 13 Tage
liegen, wird alsdann 11 Stunden in frischemWas-
ser

'ausgewässert,
behutsam wieder herausgenommen,

damit das Salz nicht gänzlich abgewaschenwerde
und sogleichgeräuchert. Beim Gebrauch wird der
Schinken nicht ausgewässert, sondern bei gelindem
Feuer in vollem Wasser gekochtund, ohne die Haut
abzuziehen,kalt auf den Tisch gebrachtund gegessen.

Gänseauf achtpommerscheWeisezuräuchern,
oder sogenannteSpickgänsezu bereiten.
Die gemästeten und zum Räuchern zugerichteten

Gänse werden, wenn sie ausgenommen und ihnen
Hals, Flügel und Füße kurz abgeschnittensind, ganz
genau in der Mitte gespalten, stark mit Salz gerie-
Ken und in ein reines Fäßchen sehr dichtauf einander
geschichtetund zugedeckt. In dieserEinsalzung blei-
ben sie nicht länger als 3 Tage liegen. Die Gänse-
Hälften werden, so naß und voll Salz hängend
wie sie sind, über und über mit trockenerWeizen-
kleie bestreut und in der Kleie so herum gewälzt,
daß man von ihrem Fleisch und Fett nichts mehr
sehen kann. Alsdann werden sie 8 Tage in den
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Rauch gehängt, so daß zwischenjeder ein fingerbreiter
Raum bleibt und daß sie von der Feuerhitzedurch-
aus nicht berührt werden. Nach 8 Tagen nimmt
man sie aus dem Rauche und hängt sie hochan
Balken in die freie Lust; nächstdemwerdensie von
der Kleie mit einem zusammengewickeltenleinenen
Lappen gereinigt. Die auf diese Art geräucherten
jungen Gänse, deren Jugend man an dem blasen
Schnabel und an den spitzigenFußnägeln leicht er-
kennen kann, werden äußerlich schön gelb, jhr Fett
wird weiß und ihr Fleisch ganz roth sein, und in
diesem Zustande werden sie sich Jahr und Tag set-
tig und wohlschmeckenderhalten.

Die Männchen der Gänse erkennt man an ihrem
dicken Kopfe, langem Halse und an ihren hohen
Beinen, so wie an dem Geschrei, das sie machen,
wenn man sie beim Kopfe faßt, welchesdie Weib-
chen nicht thun.

Hamburger Rauchfleisch.

Wenn man Rindfleischeinpökelt, um es nachher
zu räuchern, so muß man dieseswie gewöhnlichmit
Salpeter einreiben. Ehe es aber in das Gefäß ge-
packt wird, kochtman eineLakevon Salz, Salpeter,
Pfeffer, englischemGewürz, Nelken, Wacholderbee¬
ren, Thymian und Lorbeerblättern,odernochmehreren
würzhasten Ingredienzien,in Bier- oder Weinneigen,
preßt die Lake durch ein Tuch und gießt sie, wenn
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sie sich abgekühlt und abgeklärt hat, vorerst in das
Pö'kelfaß und packt dann das Fleisch hinein, oder
bessernoch ist es, gestoßenesGewürz demSalze und
Salpeter, womit man das Fleisch einreibt, beizu¬
mischen. Ist es nun durchgepökelt,so hängt mm
es 2 Tage lang an einen kühlen, lustigenOrt, um-
wickelt es dann mit Papier oder Leinewand und
bringt es in den Rauch, wo es, nach Beschaffenheit
der Größe und des Rauches, 15—25 Tage hängen
muß. Uebrigens wird das echteHamburger Rauch-
fleischimmer den Vorzug vor jedemandern behalten,
so lange die Hamburger das schöneFleisch der Hol-
steinischenOchsen räuchern, das wir hier zu Lande
nicht bekommenkönnen.

Schinkenauf englischeArt.
Die Engländer reiben die Schweineschinkennur

wenig mit Kochsalzein, legen sie nach einigenTagen
aber in folgende Lake: l"'a Pfund Seesalz, 4 Loth
Salpeter, Pfund Zucker,2 Loth Wachholderbeeren,
1 Quart Bier und 'A Quart Wasser werden eine
Stunde gekocht;diese Lake wird durch ein Tuch ge-
preßt, abgekühlt und der Schinken 4 Wochen lang
hinein gelegt, aber oft umgedreht und begossen.
Dann hängen sie ihn ü—8 Tage in die Luft, nähen
ihn in alte Leinewand und hängen ihn 3 Wochen
in nicht zu starken Rauch.
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Preß-Gans.

Sobald die Brust der Gans ausgeschnittenist,

lös't man den Brustknochenheraus, besalztdie Brust

und schlägt beide Hälften sest zusammen. Nun preßt

man sie zwischen2 Brettern und legt sie in den

Pökel, wo sie 6—8 Tage liegen müssen; das häufige

Umwenden und Begießen ist auch hier durchaus

nothwendig. Beim Räuchern müssen die Preßgänse,

wie die Spickgänse mit Kleie bestreutund mit Papier

umn'ickelt werden.

XXIV. Voll Etsgüssen und

Farben.

Man rührt das Klare von Eiern mit seingesieb-

tem weißen Zucker eine Stunde lang immer nach

einer Seite hin und tröpfelt Limonensasthinein, um

die Weiße des Gusses zu erhöhen. Wenn diesesge¬

schehenist, gie^t man die Zuckermasseüber dieTorte

oder das Confect, welchesman damit überzogenoder

verziert sehen will und setztdas Gebackeneim Win-

ter unter einen geheizten Ofen im Zimmer, bis es

trocken und fest ist oder man nimmt einen Blech-
Mecklenb.Kochbuch. Hl
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decket,mit Kohlengluchbelegt, und hält ihn so lange
darüber.

Man macht von diesem, wie von jedemZandern
Eisgusse, entweder einen ganz glatten Spiegel oder
man verziert größeres Backwerk,z. B. Torten, nur
um den Rand und in verschiedenenZeichnungenda-
mit. Den Spiegel verziert man noch mit Streu-
zucker und allerhand Malereien mit unschädlichen
Zuckerfarben. Wer das Letzterewill, muß überhaupt
zeichnenund malen können, sonst wird das Aussehen
steif, schlechtund lächerlichund man thut im Falle
einer solchen Ungefchicklichkeitbesser daran, es zu
unterlassen. Ohnehin muß man sich vor Ueberladung
in der Verzierung hüten, .weil alles, was gar zu
schön sein soll, gewöhnlichalle Schönheit verliert.

Das Verhältniß des Eiweißes zu dem Zucker,je
nachdem man mehr oder weniger braucht, oderhaben
will, ist dieses: Man rechnetauf das Weiße von 2
Eiern '/« Pfund Jucker, wonachman nun das Mehr
oder Weniger bei dem Gebrauchezu bestimmenweiß-

Chocolade-Guß.
Man rühre fein geriebene Chocoladeunter den

Eis-Guß und nehme so viel Zuckerweniger,als man
an Chocoladedazu thut.

Dieser Eis-Guß wird Heller oder brauner, je
nachdem man mehr oder wenigerChocoladenimmt,
welchesganz von der Willkühr abhängt.



— 275 —

Wenn man Torten oder Backwerkdamit verzie-

ren will, kann man mit dem weißen und braunen

Gusse abwechseln,auch nochmehrere Farbengüsseda-

bei anwenden.

Grüner Eis-Guß.

Indem man nach der Vorschrift des weißenEis-

Gusses verfährt, setztman etwas ausgepreßtenSaft

von jungem Spinat zu, wodurcher schöngrün wird.

Den Spinat stößt man zu diesem BeHufe in

einem eisernen (keinem messingenen) Mörser, drückt

ihn sodann durch ein sauberes Tuch und verbraucht

ihn sogleich.
Will man im Winter grün färben, wo man kei-

nen Spinat hat, so wählet man hiezu eine von den

nachbeschriebenengrünen Farben.

Gelber Eis-Guß.

Wenn man den weißen Eis-Guß anrührt, setzt

man ihm etwas Safran, welchen man auflöset oder

in einem serpentinsteinernenNeibaschemit der Keule

fein gerieben hat, zu. In manchen Fällen thut es

auch der Zusatz eines Eidotters.

Rother Eis-Guß.

Dem weißen Eis-Gusse setzt man etwas Ausge¬

preßten Saft von Johanniskräutern zu, wodurcher

eine angenehmeRothe erhält.
Iii '
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Mit dem Softe von Himbeeren versetzt,wird
der Guß mehr carmoistn- als rosenroth und nimmt
man zum Färben des Gusses den eingesottenenSaft
der Himbeeren oder von süßen Kirschen, so wird er
noch dunkler.

Scharlach Eis-Guß.

Man färbt den weißen Eis-Guß mit einem ge¬
dickten Absude von Saurach- oder Barberitzbeeren,

denen man, während des Absi'edens,etwas Weinstein

zusetzt, wodurch das schone hohe Roch hervorge-

bracht wird.

Blauer Eis-Guß.

Man zerreibtdie blauen Blättchen von der Korn-
blume mit etwas Zuckerund preßt mit etwas Wasser
(aber sehr wenig) das Zerriebenedurch ein Tüchlein,
womit man dem Gusse die Farbe giebt.

Schwarzer Eis-Guß.

Wenn das Schwarze gesundund ohneGeschmack
sein soll, so muß man ausgebrannte Buchenkohlen
dazu nehmen, diese mit Wasser auf einem Marmor-
steine mit dem Läuser ganz fein reiben und etwas
ausgelös'ten Candieszucker darunter setzen. Davon
nimmt man zum Schwärzen des Eis-Gusses.



Anhang.

Die Küche.

Kiichenvenvaltung, Küchenzustand, Haushal-

tungs- und Oekonomie-Einrichtung.

Es darf unbedenklichbehauptet werden, daß das

Erlernen und Verstehen einer mit den häuslichen

Einnahmen verträglichenund demStande des Haus-

Herrn angemessenenguten Wirthschasts- und Tisch-

führung, insbesonderedas gründlicheBekanntsein mit

der zweckmäßigstenund sparsamstenZubereitungschmack-

hafter und gesunder Speisen, für Frauen jeglichen

Standes eine der beanfpruchtesten,wichtigstenAuf-
gaben im menschlichenLebensei. Wcnn in manchen
Haushaltungen das Küchenwesen,überhaupt das Ge-
sammtgebiet der Oekononiieführung,jeder andern, so-
wohl häuslichen als amtlichenBeschäftigunghinten
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angesetztwird oder nachstehenmuß, so kann das nur
auf einem Jrrthum beruhen, und nur in solchen
Haushaltungen vorkommen, wo es Hausfrauen und
Jungfrauen an aller Kenntniß zur Wirthschastssüh-
rung fehlt, und wo man ein gewisses Vorurtheil
gegen diesenWirkungskreisgefaßt hat. Solche Haus-
stauen fallen natürlich dem anmaßlichenWesen ihr«
Köchinnen oder ihrer Dienstmädchenvöllig anheim,
denen es oft ganz an aller Tüchtigkeit zur Wirth-
schastsführung mangelt. In einer solchenKüche, wo
weder die Hausfrau, noch die Haushälterin, noch die
Köchin einen richtigen Begriff vom Kochen und
Küchenwesenhat, sieht es oft sehr unordentlich aus.
Hier ein Napf mit schlechtbesorgten, unreinlichen
Küchenkräutern, dort der halb verleseneSalat auf
dem Küchentisch, hier liegt das Suppenfleisch,dort
der Braten oder Fisch in kaltem, oder wohl gar in
warmem Wasser, hier sieht das verbrühte,noch halb
in Federn gebliebeneGeflügel aus dem Eimer, dort
ist bei dem Häuten des zum Spicken hergerichteten
Wildprets die Hälfte des Fleischesmit fortgeschnitten,
so daß der künstige Braten wie benagt aussiehtu.
s. w. Weil bei der Unersahrenheitim Küchenwesen
zur Zeit keine Vorräthe, so weit es nämlich die
häuslichen Verhältnisse und Umständegestatten,an-
gelegt werden, so müssen natürlich für die dreier-
und lothweise eingeholtenBedürfnisse täglich Aus-
lagen gemachtwerden, die bei diesenkleinenEinkäu¬



fen der Wirthfchast jederzeitNachtheil bringen. Da
nun in vielen Haushassungen der höhernund Mittel-
stände bei einer unregelmäßigen,unverständigenWirth-
schaftsführung noch dazu nicht selten eine großeEin-
schra'nkung herrscht, so ergeben sich da auch jene
häuslichen Zwiste, wenn außer dem einmal bestimm-
ten Wirtschaftsgelde, die Börse der Hausfrau so
oft in Anspruch genommen werden muß. Diesen
schroffenZügen einer unerfahrenen Küchenverwaltung,

die wir hier in so grellen Farben zu schildernuns
erlaubt haben, tritt als Gegensatz das schöneBild
verständigerund anspruchloserHäuslichkeit gegenüber,
wo nämlich vortreffliche Hausfrauen, Jungfrauen
und Dienekinnen es nicht scheuen, sich sowohl pra?-
tisch, wie theoretischmit dem Küchen-und Haushal-
tungswesen gründlich zu beschäftigen,wodurch siebe¬
fähigt werden, eine gut geregelte, mit den häuslichen
Einnahmen verträgliche Wirtschaftsführung einzu¬
richten und ihr vorzustehen.

Es ist nicht zu leugnen, daß die Küche, beson-

ders im nördlichenDeutschland, vermöge vieler Vor-
urtheile und Jrrthümer, viel von ihrem Werth ein¬
gebüßt hat. Wegen dieser in den jetzigenZeitver-
HältnissenliegendenGeringschätzungder Küche haben

sich bereits die nachtheiligstenFolgen, besondersin
den Haushaltungen der Mittelstände, gezeigt. Denn
die Abneigung der weiblichenJugend gegenjedeBe-
schäftigung, welcheim Bereich der Küche liegt, muß
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ihr natürlich für ihren zukünftigenBeruf als Hcius-

stau schaden,weil ihr die Kenntnissefehlen,um die-

femGefchästszweigunbeschadetihrer häuslichenWürde

gehörig vorzustehen. Es entstehendemnachverfehlte,

zweckwidrigeEinrichtungen hinsichtlichder Ausgaben,

und statt mit geringen Mitteln gute und gesunde

Speisen herzustellen,werden schlechteGerichte aufge-

tischt, die der Gesundheit der Tischgenossenund dem

Gedeihen der Kinder nachtheiligsind.

Wir sind weit davon entfernt zu verlangen, daß

Frauen und Jungfrauen der gebildetenund hö'hern

Stände wegen Beschäftigung mit dem Küchen- und

dem HauShaltswesen ihre wissenschaftlicheBildung

hintenan setzensollen. Im Gegentheil soll und darf

den jetzigenAnforderungen hinsichtlicheiner geistigen

und wissenschaftlichenBildung der weiblichenJugend

nichts störend in den Weg treten. Eben so wenig

wollen wir jene edle Zurückhaltung und ein gewisses

Zartgefühl für menschlicheWürde nicht verkennen,

welcheder größte Theil unserer Zeitgenossenempsin-

det, wenn in der Gesellschaftvom Kochenund vom

Essen die Rede ist, und gerne stimmen wir in den

bekannten Spruch „daß der Mensch esse, um zu

leben, nicht lebe, um zu essen." Aus der andern

Seite möchtedie von dem Herrn von Rumohr auf-

gestellte Behauptung nicht ohne Wahrheit sein, daß

die Bildungsstufe eines Volkes jedesmal an dem

Sinn und Verstand erkannt werden könne,der sich
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in bei-Wahl und Zubereitung seiner üblichenSpei-
sen offenbart. Demnach würde es also von der ekel-
hasten Nahrung der rohen Bölkerstämmebis zur
reinlichenund schmackhaftenFrugalität eines gebilde-

ten Volkes unendlichviele Mittelstufen geben.
Es dürfte wenigeHaushaltungen geben, natürlich

mit Rücksichtauf außerordentlicheFälle, die freilich

auch außerordentlicheAusgaben veranlassen,wo nicht

eine bestimmte Summe zur Ausgabe für Küche und

Haushaltung auf einen gewissen Zeitraum (etwa

monatlich) angenommen würde. Namentlich ist dies

in Mittlern und kleinern Haushaltungen der Fall, so

daß Hausfrauen, Haushälterinnen oder Köchinnen

eine bestimmte Summe vorgeschriebenwird, womit

sie in dem angenommenenZeitraum auskommenfol-

len, ohne selbstgewiß darauf rechnenzu dürfen, daß

ihnen bei nicht ganz außerordentlichenFällen eine

erheblich«namhafte Zulage bewilligt werde. Es ist

daher höchst nothwendig,daß man sicheinen richtigen

Anschlag des Ausgabe-Bedarss mache und zu ermit-

teln suche, wie die bewilligteSumme am bestenund

sparsamsten anzulegenund zu vertheilensei. Es ver-

steht sich, daß hierbei auf die Art und Weise Rück-

sicht genommen werde, wie die Wirtschaft und

sämmtliches Küchenwesenund die mehr oder minder

Aufwand fordernde Tischführung, behufs der Zahl

der Gerichte, beschaffenist, sowie,ob häufig und vor¬
zugsweiseGastereien und Feste gegeben,und in wel¬



chem Umfange und Glanz diese gewöhnlichausge¬
stattet werden. Ferner ist zu berücksichtigen,in wel-
cher Ausführung und nach welchemMaaßstabedie
täglichen Mahlzeiten eingerichtetund aufgetischtwer-
den, und endlich,ob viel HausgenossenoderFamilien-
glieder, ob viel oder wenig Dienerschaft täglichzu
speisensind u. f. w.

Eine jede Hausfrau, Haushälterin oder Köchin
soll bemüht sein, nach Maßgabe der Verhältnisseund
Bedürfnisse Vorräthe anzuschaffen,die nicht so leicht
dem Verderben unterworfen sind, und diese,so weit
die häuslichen Verhältnisse und Mittel, so wie die
Umstände es gestatten, im Ganzen oderaus der ersten
Hand ankaufen, besonderswenn man sichin kleiner«
Städten, ärmern Provinzen, in gering erzeugungs-
fähigen Gegenden und auf dem platten Lande be-
findet; es erwächst hierdurch,vorzüglicheiner größern
Wirtschaft, ein wesentlicher Vortheil; Nachtheil
bringt es jeder Oekonomieeinrichtung,wenn man ge-
nöthigt ist, vornehmlichdie Material- oder Kolonial-
waaren, in den geringsten Quantitäten anzuschaffen.
Bei der Anschaffung von Fisch-, Fleischwaarenund
Geflügel, die bald verderben, entscheidetnatürlich die
Jahreszeit, und hinsichtlichder Quantität und der
Größe der Gegenständedie Ausdehnung der Wirth-
schaft in Bezug auf die Zahl der Tischgenossen.
Doch hüte man sich vor dem Ankauf schlechten
Fleisches, Geflügels, schlechterFischeu. s. w. Das
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schlechteFleischund Geflügel, auchFisch, verliert im
Vergleich zu guten Producten bei der Zubereitung
33 V- C., d. h. 4 Pf. gutes Fleischenthält den-
selben Nahrungsstoff als 6 Pf. schlechtes,was be-
sonders sich beim Kochen der Fleischbrühenergiebt.
Dieser Nachtheil zeigt sich bei der Bereitung von

schlechtemGeflügel noch auffallender. Man sieht

also, daß schlechteFleischwaaren,ungeachtetihres etwa
geringen Preises, der Kücheund Haushaltung keinen

Vortheil bringen. Was die Pflanzenstoffebetrifft,

so entscheidet hier besonders der Ort. In großen

und größern Städten, wo auf Märkten und Ver-

kaufsplätzm das ganze Jahr hindurch frischeGemüse

in beliebiger Auswahl zu haben sind, ist es nicht

rathsam, in diesenArtikeln großeVorräthe anzulegen.

Anders ist es, wenn auf dieseQuelle nicht zu rechnen

ist, und wo oft sogar Mangel an Nahrungsmitteln

eintritt. Dann lege man Vorräthe, besonders zur

Herbstzeit, in Kellern und an frostfreienOrten an,

und zwar von dazu sich eignendenProducten. Oder

man bedienesich zu diesemZweckder sehr verschiede-

nen EinmacheartenundAufbewahrungsmethoden,welche

man vermittelst Zucker,Salz, Säuren, des Dampf-
bades, des Fettstoffes, des Auftrocknensu. f. w. mit
den genießbarenPflanzenstoffenvornimmt. In gro¬

ßen Wirtschaften, wo die Börse des Hausherrn oder

das Ausgabegeld die Anlage von größern Borrächen
gestattet, darf man nicht ängstlichein etwaigesStei¬
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gen der Preise befürchten,und kann Zeit und Ge¬
legenheitbenutzen,seine Vorräthe bei niedrigenPrei-
sen einzukaufen. Die Hausfrau, Haushälterin,
Köchin ?c. muß sich daher damit bekanntmachen,zu
welcher Jahreszeit diese oder jene Landproducteam
besten einzukaufen seien und welcheUmständewohl
auf Theuerung und Mangel einwirken können. Vor-
räthe zu halten, ist auch darum zu empfehlen,weil
bei dem etwaigen Mangel, oder -bei einem schleunig
entstehendenBedarf, Zeitverlust und manche andere
sehr beunruhigende Verlegenheiten dadurch vermieden
werden; es versteht sich, daß die hierzunöthigen Vor-
rathsräume nicht fehlen dürfen.

Jede Hausfrau :c. ffoll darauf bedachtsein, daß
sie jeden noch brauchbaren Abfall, den man in dm
meisten Haushaltungen wegzuwerfen pflegt, zweck-
mäßig anwende und benutze, worunter besondersdie
Knochen und Abfälle, sowohl des rohen wie gekochten
Fleisches,die sämmtlichenAbgänge(außer Eingeweide)
des Geflügels und der Fische, des rohen und gekoch-
ten Schinkens, des Speckes, sowie die abgeschöpften
Fetttheile von Suppen, Saucen und Brühen und
der noch unberührte, reine Tafelabhub von Fleisch-,
Fisch-, Mehl- und andern Speisen zu verstehensind.
Sammtliche Fleisch- und Fischabfälle(Knochenund
Gräten) lassen sich zu allen Brühen, reine Fleisch-
und Fischabgänge zu Füllseln und Klößen, Klops,
Brisoletten !c., die gebratenenund gekochtenAbfälle
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zu Bouletten u. s. w.; Speck- und Schinkenabfällc

zu Farce, Fleischkäsen, Würsten zc.; abgeschöpfte

Fetttheile zu denselbenSpeisen, um sie lockererzu

machen, auch zum Kochen der Gemüse, besonders

Kohlarten, Tafelabhub zu Ragouts, Haschee'sund

dergleichensehr zweckmäßigbenutzen. Eben so liegt

der wirthlichen Hausfrau je. ob, diejenigenStücke,

welchevon einer Mahlzeit roh oder unzubereitetzu-

rückgebliebensind, zur rechtenZeit wieder anzuwen-

den, und auch die Vorräthe oft zu mustern, damit r
Alles zur rechten Zeit und ehe es verdirbt, verbraucht

werde. Selbst bei den zur Aufbewahrung einge-

machten Producten unterlasse man diese Musterung

nicht, besonders zum Frühjahr nach der Ueberwinte-

rung. — Bei einem solchen zweckmäßigenErspa-

rungs-System, wie wir es hier angeführt haben, kann

man der Küchencasseeinen nicht unbedeutendenVor-

theil verschaffen. Nur muß man sich hüten, bei

einzelnen Verkäufern lange auf Rechnung holen zu

lassen, die Zahlung, wenn es nicht gleich geschehen

kann, doch aus eine bestimmte,nicht zu lange Frist

festzusetzenund bei dem Einkauf auf gute und brauch-

bare Produkte und auf richtiges Gewicht zu sehen,

wodurch der Küchencasseund Wirthschaft stets ein

wesentlicherVortheil erwächst.
Daß auf das Küchenwesendie höchst möglichste

Reinlichkeit verwandt werde, bedarf wohl kaum einer

Erwähnung. Daß die Küche nicht wie eine Putz
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stube aussehen kann, »st sehrnatürlich; denn dieBe-
hauptung ist keineswegsgewagt, daß, wo in einem
Hause die Küche einem Putzzimmergleicht, stets eine
schlechteTischführung anzutreffen ist. Die Küchesoll
nicht allein nach geschehenerArbeit oder nach Be-
endigung des Mittagstisches aufgeräumt und geord-
net erscheinen, sondern sie soll auch während der
Arbeit wo möglich so beschaffensein, daß, wer auch
nur einen Blick hineinwirft, nach den Gerichtenlecker
werde, die aus ihrem Bereich hervorgehensollen.

'Aber leider/ schaut man in mancheKüche hinein, so
vergehteinem auf lange Zeit der Appetit. .Alle Ge-
genstände müssen ihren bestimmten Platz haben,
und man muß mit Strenge darauf sehen,daß sie den-
selben auch behalten; dahermüssendie Geschirrenach
dem jedesmaligen Gebrauch sogleichwieder gereinigt
und weggestelltwerden.

Die Küchengeräthschaften.

Es ist leider sehr wahr, daß in den meisten
Haushaltungen, besonders der Mittel- und nieder»
Stände, die Küche mit Gerätschaften sehr mangel¬
haft ausgestattet ist, und daß diesenoch dazu oft in
sehr schlechtemZustande sind. Es versteht sich, daß
hier nur solcheHaushaltungen gemeintsind, wo die
Anschaffungvon Kochgeschirrenkein so großes Opfer
kostet und wo dennochoft das Notwendigste fehlt,
weil die hierzu erforderlichenAusgaben -auf andere
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vielleichtweniger nochwendigeGegenständeverwandt

werden. Wenn wir hier ein kleines Küchen-In-

ventarium aufführen, so bezieht sich dies nicht auf

eine feststehendeBedingung, daß in einem Hause auf

die Küche oder zu deren Geräthschastengerade so und

so viel verwendet werde, sondernes soll nur gewisser-

maßen ein Rathgeber sein, was ungefähr von Ge-

schirren in einer Küche der höhern, Mittel- und der

nieder» Stande gebraucht wird. Natürlich richtet

sich hier alles nach den Geldmitteln, dem Stande

und Aufwand der Hausherrschaftund dem im Hause

zu beachtendenWirkungskreis des Küchenwesens.

In vielen Haushaltungen der Mitte!- und nie-

dern Stände sind die Küchen gewöhnlichmit mehr

irdenen als kupfernenGeschirrenversehen; wo letzteres

vorhanden, ist es höchst nothwendig, daß stets für

deren größte Reinlichkeitgesorgtwerde,was am besten

durch Scheuern mit heißer Lauge oder Branntweins-

schlampemittelst eines Borstwischeszu bewerkstelligen

ist; eben so, daß das Verzinnen dieser Geschirre

immer zur gehörigen Zeit erfolge. Sind eiserne

emaillirte Gefäße vorhanden, so müssen dieseinwen-

big stets vollkommenmit Email gedecktsein, damit

die darin zu bereitenden Speisen nicht grau werden.
— „Kupfer" (alles inwendig gut verzinnt). Es

würde etwa nötln'g sein 3 bis 6 aus starkemKupfer,

mit gerade aussteigendenWänden und scharfkantigem

Boden gearbeiteteCasserollenvon verschiedener,gleich¬
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mäßig von einander abweichenderGröße, etwa von
6 bis 7 zu 12 bis 14 oder 16 Zoll Durchmesser,
mit dazu passenden, vertieften Deckeln, beides mit
eisernen Stielen; 1 oder 2 Kessel, etwa von 5 bis
10 Quart Inhalt, wie dieEasserollengearbeitet,aber
ein Viertheil höher, als ihr Durchmesser beträgt,
oder statt dessen2 Tövse; eine 18 Zoll lange und
6 Zoll breite, oder kleinere Fischwanne mit durch-
löchertem Einsatz zum Herausheben der darin zu
kochendenganzen Fische,mit dazu passendemDeckel;
vielleichtein Schi'nkenkesselvon zweckmäßigerGröße;
1 oder'2 Anrichtlöffel,von dem zwölftenTheil eines
Quartes Inhalt; 1 Schöpflöffel von '* oder
Quart Inhalt; 1 Schaumlössel mit hinlänglichgro-
ßen Löchern, wie die Anrichtlössel gearbeitet, alles
durchweg verzinnt; 1 Bratpfanne; 1 bis 2 Thee-
kesselvon 2 bis 4 Quart Inhalt; 1 Backblech,oben
verzinnt; 1 Napfkuchenform (Türkenbund). —

„Eisen": 2 Casserollenvon verschiedenerGröße;
1 oder 2 Schmortöpfe, ebenso; 2 bis 6 Töpfe; 1
Bratpfanne; 1 Setzeierpfanne mit kleinenVertiefun-
gen zu den Eiern, (alles inwendig gut emaillirt); 1
Eierkuchenpfanne, flach und ohne Füße; 1 Rost
mit runden Stäben, etwas stärker als ein Federkiel
und Vi Zollvon einander entfernt stehend,mit einem
Stiel und auf vier Füßen ruhend; 1 Backblech;1
Waffeleisen; 1 Zimmtröhrcheneisen,das Waffeleisen
mit geschmackvollenVerzierungen in verschobenem
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Viereck gearbeitet, das Aimmtrohreiftn rund, ohne
Vertiefungen und nur inwendig fein gezeichnet;1
Feuerzange; 1 Feuerschauftl,von etwas starkerPlatte,
die wenn sie glühend gemacht, zugleichzum Glaciren

gebraucht werden kann; i Tortenpfanne von beliebiger

Größe; einige Dreifüße, von verschiedenerHöhe und

Größe; 1 Triangel. — „Stahl": Einige Spick¬

nadeln, i Heft- oder Dressirnadel; 1 Wagschale,

etwa mit messingenen Schalen und 1 bis 2 Pf.
Einsetzgewichtm;1 großes Küchen- oder Tranchir-

mcsser; 1 kleinesPutzmesser; 1 Haschir- oder Wiege¬

lnesjer; 1 Hackemessermit gradem Rücken, mit hol-

zernem, besser hornenem Stiel; 1 Fleischgabelmit

eben solchemStiel. — „Blech": 1 großes und 1

kleines Reibeisen; ein Anrichtelöffelund einige Eß-

löffel; 1 großer und 1 kleinerDurchschlag; 1 Mehl¬

speisenform von 1 bis 1'/* Quart Inhalt; l eben

so große Puddingform, mit einer Dille und Deckel;

1 Biscuitform, innerhalb ein Rohr oder Cylinder

und außerhalb vier- oder sechsmal ausgeschweift; 1

zwei Zoll hoher Rand oderReifen, mit einem Schar-

nier zum Abnehmen, dazu ein passenderBoden: \

bis 2 Dutzend flache, innerhalb 3 Zoll Durchmesser

haltende Förmchen zu Portugieserkuchenic.; 2 bis 3

handlange und handbreiteviereckigeKasten zu Plumb-

kake u. f. w.; 1 Wurstspritze mit einer Dille zum

Abschrauben, um diese gegen einen durchbrochenen

Stern, zum Bedarf des Spritzkuchens,zu wechseln;
Mecklenb,Kochbucb, lf)
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1 Kaffeemaschine;1 oder 2 Leuchter(Messingbesser)
mit stählener Lichtscheere;1 Trichter; 1 Spitzsieb;
1 Lampe; 1 kleine Easserolle; 1 Fischlössel;einige
Büchsen zum Aufbewahren trockener oder einzu-
machenderStoffe; 1 Salzfaß. — „Zinn": Einige
Löffel; 1 Vorlegelöffel; einige Teller; 1 Geleeform,
(wenn keine von verzinntem Kupfer vorhanden).—

„Messing": 1 Mörser mit eisernerKeule; 1 klei¬
nes Reibeisen; 1 Teigkneifer mit Backrad. —

„Drath": 1 zusammengedrehteRuthe, zum Schla-
gen der Massen und des Eiweißes zu Schnee; 1
Streichsieb. — „H olz": Ein halbes bis ein gan¬
zes Dutzend flacher Holzkellen,breit und langstielig,
darunter 1 großeStreichkelle; einigeQuirle; 1 Reibe¬
keule; 1 Triangel oder Kreuz auf dem Küchentisch
zum Aufsetzender vom Feuer genommenen.Geschirre;
verschiedeneglatt gehobelteBretter, das eine aus wei-
ßem sauberen Holz, zur Bearbeitung der Teigarten;
1 zusammengebundenerRuthenbesen; einige Siebe,
das eine von weitem, das andere von engem Haar-
gestecht; 1 Blasebalg; 1 gefächerter kleiner Kasten
füt die Gewürze; 1 oder 2 Wassereimer; 1 desgl.
für unreines Wasser; 1 Spülzuber; i Spülbank;
1 Wanne; 1 Abwaschzuber; 1 Bank und einige
Schemmel ohne Lehne; 1 Haar- oder Federpinsel;1
Borstwisch; 1 Handfeger; 1 Schrubber; 1 Haar-
und einige Reisbefen; 1 Sandkasten. — „Irdene,
porzellanene, gläserne und steinerne Ge¬
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säße" : Verschiedenegroße und kleineTöpfe; 1 Reibe-

napf; verschiedeneNäpse und Schüsseln; verschiedene

Kruken und Gläser, zum Einmachen; 1 Paar Schmer¬

töpfe; einige Tiegel; 1 Napfkuchenform, (wenn eine

kupferne fehlt) und verschiedeneandere in den ge-

wöhnlichen Haushaltungen vorkommende Küchenge-

räthschaften, wozu auch die zur Bereitung des Kaffees

gehörenden Kannen und andere Gegenstände, und

einige aus Porzellan oderGesundheitsgeschirrbestehen-

den Gefäße gehören. —> Hierzu kämen noch als

Küchenbehä'ltnisse:1 guter Küchentifch mit festem

Untergestell, einer Schublade und Platte aus Kieh-

nen- oder besser Buchenholz, etwas stark; 1 kleiner

leichter Tisch, eben so; 1 großes Küchenspinde,etwa

oben mit Glasscheiben; t Repositorium; an den Sei-

ten der Küche und den Rauchsang begrenzendge-

hobelte Bretter zur Aufnahme des Küchengeschirrs.

Außer diesen Behältnissen gehören noch in die an-

grenzendeSpeisekammer verschiedeneRepositorien,ge-

fächerte Spinden, eines davon mit Gaze, zum Schutz

gegen die Insekten, Bretter und mehrere andere Ge¬

genstände.

19



Das Tafelwesen.

Das Anordnen,Besetzenund Servilen der
Tafel.

Es würde gewagt scheinen, wollte man bei den
jetzigen Begriffen und Meinungen über Tafelwesen,
in den Haushaltungen der mittlem und höhern
Mittelstände, natürlich nach Mitteln und Umständen,
eine bestimmte, feststehendeTafelordnung bei Festlich-
keiten annehmen. Wenn früher die Menschen ge-
neigt waren, ja sogar eine gewisse Eitelkeit und
Ruhmredigkeit darin suchten, bei der Ausstattung
ihrer festlichenMahlzeiten zu glänzen, so hat in die-
ser Beziehung der jetzigeZeitgeist eine andere Rich-
tung eingeschlagen,denn in den meistenHaushaltun-
gen der mittler» und hohem Mittelstände wird bei
stattfindenden Festlichkeiteneine gewisse hinreichende
Aufmerksamkeitauf das Tafelwesen nicht verwendet,
weil dies gemeinhin, sowohl bei größern festlichen
Veranlassungen, wie bei kleinern Gesellschaftenge-
wissermaßenjetzt als Nebensachebetrachtetwird.

Bei der Ausführung von festlichenMahlzeiten
eines jeden bemittelten Hausstandes sei Reinlichkeit
der Tischwäschedes Gastgebers erste Sorge; zudem
erweckt die Reinlichkeit und Glätte des Weißesten
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Tischtuches eins angenehme Empfindung, wodurchder
Appetit der Gäste auf alle Weift angeregt und ge-
steigert wird. Bei kleineren festlichen Gastmählern,
die an einem runden Tische stattfinden, wird man
wohl thun, eine hinreichend große Alabaster- oder
Porzellanvase mit einer Fülle schöner, meist geruch-
loser Blumen besteckt, in der Mitte der Tafel auf-
zustellen. Wenn die Jahreszeit keine frischen Blu-
men bietet, vertreten deren Stelle künstliche; nur sind
wohlriechende zu vermeiden, weil deren Düfte, mit
den Dünsten der Speisen vermischt, eine üble Wir-
kung hervorbringen würden. Beim Dessert sind der-
gleichen Blumen wohlthätiger und mehr an ihrem
Platz, und man kann überdies, wenn man will, am
Schluß der Mahlzeit sie den Damen verehren. Im
engen Familienkreise oder bei gewöhnlichen häuslichen
Mahlzeiten vertritt eine schöne Platt-Menage die
Stelle der Vase. Um die Vase herum ordnet man
in schönen Gruppirungen das aus frischen und ein-
gemachten Früchten, sowie den verschiedenenkleinen
Zuckergebäckenund trockenenConditoreisachenbestehende
Dessert. Wird die Suppe an der Tafel, statt auf
dem Vorlegetisch von Dienern, vorgelegt, (was man
öfters vorzuziehen pflegt, besonders wenn die Terrine
von keiner schönenForm und schlechtemMaterial ist),
so wird sie an den Platz derjenigenPerson hingesetzt,
welche das Amt des Vorlegens zu versehenhat; wo
auch die hinlängliche Anzahl von Suppentellern vor-
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Händen sein müssen. Uebrigens werden attt Speisen
von der Suppe bis zum Kuchen nach der Reihen-
folge direct aus der Küche servirt, die ganzen Fleisch-
stücke und das Geflügel, überhaupt alle Speisen, die
einer Zerlegung bedürfen, auf der Tafel oder auf
dem Vorlegetifch tranchirt und bei den ganzen Fischen
Löffel zum Abstechen beigelegt. Eben so werden bei
den Gemüsen, den gebackenen und ausgebackenen
Sachen Löffel, bei den aufgeschnittenen Fleischwaaren
und dem geschnittenen Braten Gabeln, bei den
Geleen, Cremen, Compots ic. Löffel und bei den
Salaten, überhaupt allen scharfen Gegenständen
(mixcd-Picklcs) dergleichen aus Elsenbein, Horn
oder feinem Holz gearbeitete Löffel gelegt und sofort
die Speisen den Gästen von der linken zur rechten
Seite präsentirt.

Bei einer größern Gesellschaft und einer langen
Tafel können zwei und nach der Größe der Tafel
vier Vasen gleich weit von einander entfernt, und
rund um eine Jede dieser Vasen vier kleine Schüsseln
mit kalten Speisen und in den Zwischenräumendas
Dessert symmetrisch aufgestellt werden. Fehlt ein
Tafelaufsatz oder Plateau, so wird statt dessenin die
Mitte ein schön verzierter großer Kuchen, ein solcher
Schinken, eine kalte Pastete oder ein wilder Schweins-
köpf gesetzt. Sind die Suppenterrinen von an-
sprechenderForm und schönem Material, so kommen
sie an die beiden Enden der Tafel zu stehen,und
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werden bei dem Abheben und Vorlegen der Suppe

durch Schüsseln mit ganzen Fischen oder Fleisch-

stücken, oder verzierten Schauessen ersetzt. In früherer

Zeit wurde die Tafel mit einer Fülle läppischerFiguren

von Porzellan besetzt, die man auf Gestelle vertheilte.

In neuerer Zeit sind kunstgerechtere,gefälligere Aus-

sätze, wie Nachbildungen antiker Statuen, Tempeln,

Säulen, Pyramiden in ägyptischem Styl k. zum

Vorschein gekommen, oder es wird als besondere

Zierde, die Tafel mit schön combinirten Kuchenauf-

fätzen,deren kunstgemäßeGebilde sichauf mythologische

oder geschichtlicheGegenstände, oder Familien- und

amtliche Angelegenheiten beziehen, bepflanzt. Eben so

machen die in der Ausstattung und Verzierung hübsch

geschmackvollausgeführten bronzenen, oder bronzenen

und überspiegelten, auch plattirten oder neusilbernen

Tafelaufsätze eine glanzvolle Zierde der Tafel, hin-

gegen sind den einförmigen, armselig ausgestatteten

Tafelaufsätzen die Alabastervasen vorzuziehen, wenn sie

nach guten antiken Mustern treu abgebildet sind;

diese mögen unter dem modernen Tafelschmucknoch

immer das Empfehlenswertheste sein, weil man sie

reichlich mit frischen oder künstlichen Blumen be-

setzen und durch diese natürliche Fülle die Dürstig-

keit des jetzigen modernen Tafelwesens einigermaßen

verdeckenkann. Bei ganz großen Tafeln ist die jetzt

allgemein beliebte Tafelsitte, wo die Speisen schonin

der Küche portionsweise tranchirt und hierauf recht
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sauber, möglichst in ihrer ursprünglichen Lage wieder
auf der Schüssel zusammengelegt, angerichtet werden,
die vorherrschende. Eine jede Gattung von Speisen
wird hierbei gangweise oder in ihrem Zusammenhange
nach der Reihenfolge angerichtet, in gleicherOrdnung
und Weise von der Dienerschaft direct aus der Küche
geholt und sofort den Gästen an der Tafel präsentirt.
Dies gehl mit sämmtlichen Speisen so durch bis
zum Dessert, welches gewöhnlich außer dem Gefror-
nen zunächst dem mehr oder minder schönemPlateau,
nur allein auf der Tafel steht, wenn nicht die kalten
Speisen als besondere Zierde aufgesetztworden sind.
Ist es gebräuchlich, daß der Salat bei Tafel ange-
macht wird, so wird selbiger zu rechter Zeit vor die
Person, die das Amt zu verrichten hat, mit den da-
zu gehörigen Sachen hingestellt. Bei dem Dessert
wird gewöhnlich mit dem Gefrornen angefangen, und
sofort mit den Zuckerbäckereien,den verschiedenenFrüch-
ten und andern hierher gehörenden Gegenständendurch
einander fortgefahren. Kleinere Früchts bleiben ganz,
größere, wie Melonen, theilt man in der Länge,
nimmt mit einem Lösseldie Kerne heraus und schnei-
det sie ungeschält in singerbreite, lange Stücke. Von
der Ananas wird die Krone ausgebrochen, dann am
Stiel haltend, die Frucht recht dünn geschält, was
auch öfters unterbleibt, und in dünne Scheiben ge-
schnitten.

Diese rt, die Tafel zu, serviren, hat allerdings
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das Angenehme, daß alle Speisen warm und ge¬

schmackvollergenossen werden können, als wo sie,

nach der französischen Methode, in zwei oder drei

Gängen aufgesetzt werden. Auf der andern Seite

entbehren freilich die. Gaste den Anblick schön ange-

richteter Speisen, wenn nämlich auch die vorhin be-

merkte Tafelsitte mit den kalten Gerichten unbeach-

tet geblieben ist. Von den hier gezeigten modernen

Tafelgebräuchen weicht die noch hier und da Herr-

schende französische Tafelsitte bedeutend ab. Was

Glanz und Pracht betrifft, so gebührt ihr hierin vor

allen der Preis; denn es ist nicht zu leugnen, daß

eine auf französische Art servirte Tafel, vorzüglich,

wenn sie nach neuerer Art nicht unnütz mit Speisen

überladen ist, das Auge ergötzt und einen sehr effect-

reichen Eindruck macht. Zu einer solchen Tafel ge-

hört allerdings ein passendes Tafelgeschirr, welchesbei

den höchsten Ständen gewöhnlich aus Silber besteht

und deshalb sehr zweckmäßig ist, weil es die zum

Warmhalten der Speisen nö'lhige Hitze aushalten

kann, wozu die Schüsseln mit den Speisen auf

Schüssglwärmer, die man mittelst brennendenSpiritus,

heißen Wassers oder glühender Bolzen erhitzt, gestellt

ioerden und die so lange stehen bleiben, bis man sie

gegen die Schüsseln des zweiten Ganges wechselt.

Natürlich muß ein solchesTafelgeschirr,wo sämmtliche

Speisen in zwei oder drei Gängen auf die Tafel

kommen, zu und gegen einander passen, damit auf
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dcr Tafel ein hübsches symmetrisches Ganze ent-
stehe.

In die Mittt einer solchen Tafel kommt ein
Aufsatz mit einer Gallerie, der aus verschiedenen
Stücken bestehen kann, um ihn nach Maßgabe der
Größe der Tafel durch Einschieben oder Herausneh¬
men derselbenvergrößern oder verkleinern zu können,
und es werden diese Aufsätze öfters noch mit drei-
oder viereckigen ägyptischen Pyramiden, Säulen,
Tempeln u. s. w. in der Mitte bepflanzt. Den
äußersten Kreis der Tafel bilden natürlich die Ge-
decke. In die Räume zwischen diesen und dem
Tafelaufsatz werden die zum ersten Gang gehörenden,
auf passenden Schüsseln sauber angerichteten Speisen
in schöner, gleichmäßiger Symmetrie gesetzt, so daß
etwa, je nachdem die Tafel groß ist, die Enden mit
Terrinen oder großen Schüsseln und die andern
Räume mit kleinern Schüsseln, Assietten u. f. w.
ausgefüllt werden. Oesters werden auch die Terrinen,
sobald die Suppe vorgelegt wird, durch große Schüs-
sein mit ganzem Fisch oder Fleisch gewechselt,was
man „Releviren" nennt. Nachdem auf diese Weise
die Tafel besetzt, das Zeichen zum Speisen gegeben
ist und die Gesellschaft Platz genommen hat, werden
die Stürzen von den bis dahin verdecktgewesenen
warmen Speisen abgehoben und es wird die Suppe
vorgelegt, nachstdem kommen die aus scharfen Stof-
fen bestehenden kalten Speisen, dann die kl. Pastet-
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che»,Ausgebackenesu. s. w., hierauf derganzeFisch,
dann das Fleisch,welcheszur rechtenZeit abgehoben

und tranchirt wird, und sofort die übrigenSpeisen,
und es werden die Schüsseln mit den angebrochenen

Speisen immer wieder auf ihre alten Plätze hin-

gesetzt. Sobald mit dem erstenSpeiseaussatzberge-

stalt verfahren ist, daß Alles herum gegeben ist,

werden schnell alle Schüsselnabgehoben,und es be-

ginnt der zweite Gang, so daß die Plätze wiedereben

so mit den Speisen des zweitenGanges besetztwer-

den, wie dies in dem ersten geschehen,und es erfolgt

auch hier eineAbwechselungzwischendemBraten und

Kuchen, wenn dies, wie vorhin bemerkt, in dem

ersten Ganze zwischender Suppe und dem ganzen

Fisch oder Fleischstückenstatt gefundenhat. Nach-

dem auch das Serviren des zweiten Ganges beendet

ist, werden die Schüsseln wiederumalle abgenommen

und es kommt die Reihe an das Dessert.

Bci allen Tafeln, die auf Rang Anspruchmachen,

werden rothe wie weiße französischeBordeaux-Weine

und Rheinweinegegeben.Bei kleinerenGastmählern

wird der Wein, wie auch Flaschenmit Wasser zu-

gleich aufgesetzt;eben so ist es auch bei größeren
Tafeln. Ebenfalls wird der Wein auch in schönen
Karaffen aufgesetzt,oder an dem Vorlegetischeinge-
schenkt,wo dann der Tischgast den ihm beliebigen
Wein fordert. Schwere Weine,wie Madeira, Port-,
Kapwein k., werden schonnach der Suppe in klei¬
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nen Glasern, und feine Weine, wie Champagner,
Burgunder, feine Ungar-, siiße spanischeWeine und
dergl., werden erst nach dem Braten und bei dem
Dessert und ganzzuletztfeineLiqueurein dazupassen-
den kleinenGläserngegeben. Der Kaffee wird enr-
wederganz am Schluß der Mahlzeit gereicht,oder
nachdemdie Gäste ausgestandensind,diesenpräsentirt.
Man hat auch zum Aussetzendes Champagners,der
feinen Weine und des gefrornen Punsches blecherne
oderporzellanene,mit zerschlagenemEis gefüllteGe-
fäße, die von dem Wirth oder einer andern Person,
die zum Einschenkenbestimmtist, hingestelltwerden.

D a S M a h l.

Das Tranchiren und Vorlegen, das saubere
und gefällige Anrichtender warmen Speisen,
das Verzieren und Behandeln der kalten

Gerichte.

DaS Tranchiren und Vorlegen der
Speisen.

Es ist nicht zu leugnen,daß zum schönenund
geschicktenTranchiren, oder Vorschneiden,besonders
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wenn dies cm der Tafel unter Beobachtungvieler
Augen und nicht am Vorlegetischgeschieht,sowohl
Dreistigkeitund Gewandtheit,wieSachkennenißund
Hebung gehört. Auch sind nächstdiesenFähigkeiten
ein scharfes und zweckdienlichesVorschneidemesser
(wederzu lang noch zu kurz, nicht zu stark oder zu
schwach,abgerundet oder stumpfgespitzt),so wie eine
ebensolchezwei- oder dreizinkigeGabel höchstnoth-
wendige Erfordernisse zum säubern Vorschneiden.
Die Geschicklichkeitim Vorschneidenstützt sich ge-
wissermaßenauf einigeanatomischeKenntnisse,d. h.
daß man mit der Lage der Fleifchmuskeln,der Kno-
chen, der Sehnen und Flechsenund dem unfehlbar
richtigen Sitz der Gelenke des zu zergliedernden
Stückes genau bekanntsei.

Rindfleisch.

Bei dem Tnmchiren großer Fleischstückeist eS
Hauptregel, daß man die Scheibenjederzeitquer über

dem Fleischfadenmit Rücksichtauf die Fettlage recht
sauber und nicht in zu große oder starkePortions-
stückeschneide,und die Tranche (Scheibe) nicht eher
abhebe,bis sie gänzlichvom großen Stück getrennt
ist, weil man sie sonst leichtzerreißen,die Fleisch-
oberfläche,woran oft, besondersbei Vratenstücken,
am meisten gelegen ist, abstreifenund das zu zer-
schneidendeStück selbst bald unansehnlichmachen
würde. Ist Letztereseinmal erfolgt,so würdeauch
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hiermit zugleichdie Grenze des säubern Vorschnei-
dens sein, weil man unmöglichvon einemdergestalt
zerrissenenStück schöne glatte Scheiben schneiden
kann. Auch muß bei dem einzelnenVorlegen den
Hauptpersonendas Beste zugetheilt und der Rand
des Tellers nicht mit Sauce betropftwerden. Sol¬
len die vorgeschnittenenSpeisen an derTafel herum-
gegebenwerden,so müssensie hübschgefälligauf die
Schüssel gelegt und die dazu gehörigeSauce oder
Beilage gleichzeitigmit herumgereichtwerden, lieber-
Haupt foUen alle herumzugebendenNebenfpeijenfo
eingerichtetsein, daß jeder Tischgastmit einemLöffel
oder einer Gabel bequemdavon nehmenkann.

„Schweisstück." Zerschneidetman ein solches,
so findet man den Fleischsaden,wie bei allen Vier-
füßlern, von oben nach unten, nämlich von dem
Hüftknochennach dem Knie zulaufend. Also in die-
ser Richtung hat man die Scheiben dergestaltzu
schneiden,daß man, nach der Weichedes Fleisches,
die Gabel entwedervor der abzuschneidendenTranche
halte, oder bei wenigerWeiche in dieselbesteckeund
das Messer hinter der Gabel gleichso einsehe,um
hierdurchdie Stärke des Portionsstückeszu bestim-
men. Auf dieselbeWeise hat man auch Schmor-
oder andereFleischstücke,welchenach dem Faden mit
Speck. durchzogensind, zu schneiden. Bei großen
oder sehr großen Fleischmassen,'die nicht besonders
weichsind, kommtes indeßauf das Halten derGa-
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freinicht so genau an, oft dient sie nur dazu, um
das ganze Stück in die passendste,schneidegerechteste

Lage zu bringen und festzuhalten. Auf Knochenlage

hat man bei demSchweifstücknicht sonderlichRück-

ficht zu nehmen, weil es nur oben denSchweif-und

Hüft- und der Länge nach den Röhrknochenenthält,

und die man zum Vortheil des Stückes im rohen

Zustande auszulösen gewiß nicht unterlassenhaben

wird.
Den „Brustkern" schneidetman gewöhnlich

über dem Kernfett und der Knorpellagein schöne

Scheiben, weil hier mehr dieseTheile, als derFleisch-

faden entscheidet. Inzwischen wird der Brustkern

auch in der Quere geschnitten,besonderswenn das

Stück groß ist, wozu man alsdann erst ein ganzes

Stück, nach Maßgabe der Portionsscheibenabschnei-

det. Kleinere Stücke Brustkern, welchedie bemerkte

Größe etwa gerade haben, bedingen das Schneiden

quer über dem Faden. — Die „ Nachbrust " wird

gemeinhinwie der Brustkern vorgeschnitten,dochist

hier die Knorpel- und Fettlage wenigerentscheidend;

man schneidetvon dem kleinenStücke sofort schöne
Portionsstücke über dem Faden, und von demgro-

ßen kann man zu diesemBehuf gleich zu Ansang

ein passendesStück abschneiden. Bei demgro¬

ßen „Rinderbraten" nimmt man zuerstdas ganze

Filet heraus, schneidetvon diesemmit Berückstchl!-

gung des zarten Fettes und möglichsterBeseitigung
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des harten Stranges schöneScheiben,wobei,sollten
bei einem starken Filet nach dem dickenEnde hin
die Stücke zu stark werden,dieseeinmaldurchgeschnit-
ten werden können. Die noch erforderlichenSchei-
den lassen sich zunächstaus dem derberenRücken-
fleischesehr bequem herausnehmen. Knochensind
beim Vorschneidendes Rinderbratens ebenfallsnicht
störend,weil die starkem Rückgratknochenschonroh
ausgehauen und der breite Hüftknochenim dicken
Fleischesichvor dem AustragennachUmstandenaus-
brechenläßt. — Das „einzelne Filet" wird na-
türlich eben so vorgeschnitten,wobei man bei dem
ungespicktenwegendes harten Stranges sichin Acht
zu nehmenhat, besonderswenn im rohen Zustande
bei der Zubereitung auf diesenwenig oder gar nicht
Rücksichtgenommen ist. — Von den „Rinder-
Coteletten" schneidetman zuerstdenKnochenab und
hierauf recht hübschePortionsstücke,von unten nach
oben oder umgekehrt,dienatürlich nicht scheibigaus-
fallen können; doch ist es gebräuchlichund passend,
daß man die ganz durchschnittenenStücke wiederan
den Knochenund in ihrer ursprünglichenLageauf der
Schüssel zusammenlegt;dochentscheidenhier freilich
die obwaltendenUmstände, wie Tischsitte.— Aus
den Knochengelöste,dann aufgerollteund geschnürte,
zubereiteteStücke werdenquer geschnittenund, fallen
die Scheiben zu groß aus, nocheinmaldurchgeschnit-
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ten. Eben so schneidetman die in solchemZustande

farcirten oder „gefüllten Fleischstücke".

„Rinderzungen" schneidetman am dickenEnde

an und halt das Messer so, daß die Stücke nach der

Spitze zu immer schräger, mithin länger und breiter

werden, um ein treffendes oder hinlänglich großes

Portionsstück zu erlangen, weshalb die Scheiben auch

nicht zu dünn ausfallen dürfen. — Bei allen andern

Fleischtheilen, die etwa aus dem Blatt, dem Kamm,

dem Hals, der Hesse ?c. aufgetischt werden, überhaupt

bei allen Stücken von geringerm Werth und Umfang

richtet man sich nach der Größe derselben und der

Lage, wie sie vom Schlächter gehauen sind. Der-

gleichen kleine, unbedeutende Fleischstücke,wie sie bei

einem geringer» Verbrauch vorkommen, können keine

Vorfchneide-Regeln feststellen, weil man da wenig auf

Fleischfaden und Knochenlage Rücksicht nehmen kann,

mithin kein wirkliches Tranchiren, sondern nur ein

Zerschneiden oder Zertheilen, wie es gerade die Haus-

lichen Umstände gebieten, oder die Zahl der Tisch-

genossenschast nothig macht, stattfindet. —• Bei dem

Vorschneiden des „Pökelfleisches" gelten dieselben

Regeln.

Kalbfleisch.

„Kalbskeule." Bei dem Tranchiren von gro-

ßen Kalbskeulen, überhaupt einer jeden Keule der

eßbaren Vierfüßler richtet man sich nach dem, diesem
Mecklenb. Kochbuch. Lg



— 306 —

Theile eigenthümlichen Bau. Die ganze Keule be-
steht aus vier Fleifchmuskeln, dann dem Hüft-, dem
Röhr-, dem Schluß- und dem Bein- oder Hesse-
knochen. Mitten durch die Muskeln und siegleich-
sam trennend, läuft der Röhrknochen, welcher unten
im Kniegelenke mittelst der Flechsen mit dem Bein-
knochen in Verbindung steht und oben mit seiner
Kugel in die Pfanne des Hüftknochens schließt; beide
Gelenke sind bequem zu durchschneiden.Der Schluß-
knochen läßt sich, so weit er im dicken Fleische sitzt,
unter Umständen aus der untern Muskel leicht aus-
brechen; doch ist er beim Vorschneiden weiter nicht
störend. Eben so ist es mit dsm Hüstknochen, je
nachdem die Keule weich und alt geschlachtetist. Um
den Röhrknochen liegt vorn die runde Nuß (Muskel),
oberhalb befindet sich die flache, beim.Hüftknochendie
kleine, und unten innerhalb der Keule die• untere
Nuß. An der obern oder flachen Nuß sitzt außerdem
an dem äußersten Theil eine lange walzenförmige
Fleifchmuskel, welche sich durch den sehnigen, starken
Fleischsaden und die blassere Farbe von dem übrigen
Keulenfleifcheauffallend unterscheidet. Nach Umstän-
den theilt man bisweilen, besondersbei kleinen Thier-
arten, das Fleisch einer ganzen Keule in zwei Theile,
so daß, wenn man den Röhrknochen als die Grenze
annimmt, das Fleisch, das auf der ganzen hintern
Seite liegt, als die große und das auf der vordem
als die kleine Nuß zu bezeichnenist. Das zarteste
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Fleisch hat die kleine und dann die untere Nuß.
Eine jede Keule kann man von dem Hüft- oder
Knieende anschneiden. Ersteres ist deshalb vorzuzie¬

hen, weil man von hier aus der kleinen Nuß zuerst

schneidet, also das feinste.Fleischzuerst erhält, um es

den Hauptpersonen vorlegen zu können, wenn näm-

lich, statt das Vorgeschnittene an der Tafel herum zu

geben, einzeln vorgelegt wird. Ist man mit der

kleinen Nuß fertig, so setzt man das Vorschneiden

abwechselnd mit der runden und der flachenNuß fort.

Sind auch diese bis auf den Röhrknochen vorgeschnit-

ten und fehlt es noch an Fleisch, so wird das Ganze

umgewendet und von der untern Nuß geschnitten.

Bei sehr kleinen Kalbskeulen kann man sich nicht

streng an dieser Vorschrift halten, weil man da aus

der ganzen, großen Nuß (s. oben) zu schneiden ge-

nötbigt ist, um schöne Scheiben zu erhalten und es

eben so mit dem ganzen vordem Theil der Keule

machen muß. Die gänzliche Zerlegung der großen

Kalbskeule dehnt sich auf die Art weiter aus, daß

man das Beste, was sich noch am Knochen befindet,

abschneidet, diesen im Knie- und Hüftgelenke trennt,

um allenfalls noch von dem schlechten Fleische des
Hesieknochens Gebrauch machen zu können. Schnei-

det man die Keule von unten an, so erfolgt der erste
Schnitt oberhalb des Kniegelenkesund sofort werden
die Scheiben abwechselndaus der runden und flachen
und der kleinen Nuß bis zur Spitze geschnitten und

L0 '
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zuletzt die untere Nuß vorgenommen.— Die „Fri-

kandeaux " legen sich vermöge ihrer Form, Kno-

chenlosigkeit und richtigem Liegen des Fleischfadens

schon sehr passend und schneiderechtdem Messer des

Vorschneiders dar, daher bleibt hierbei nur zu erwäh¬

nen, daß man die Querschnitte etwas schräg nimmt,

damit die gespickteSeite recht sauber hervortrete. —

Von dem gebratenen „Kalbsnierenstück" schnei-

det man zuerst die Dünningen oder lappigen Theile

ab, wenn solche daran geblieben sind) bann nimmt

man die Niere heraus, und schneidet, nachdem man

das Nierenstück umgedreht hat, von dem Rückensilet

möglichst breite Portionsstücke. Ist jedoch das Nie-

renstück nur von einem kleinen Kalbe, so werdendurch

die Wirbel des Rückgratknochens und dann über dem

Filet herunter, zwischen den etwa noch darin sitzenden

Rippenknochen, die Portionsstücke geschnitten. Gleich-

zeitig schneidet man die losgetrennte Niere in kleine

Scheibchen und legt, so weit sie reicht, bei jedem

Fleischstückchenein Scheibchen bei, oder läßt sie be-

sonders aus einem Teller an dem Tisch mit herum-

geben. — Kommt der „ganze Kalbsbraten"

vor, so steht es in des Vorschneiders Willen, ob zu¬
erst das Nierenstück oder die Keule vorzunehmen sei;

inzwischen wird gemeinhin mit ersterm der Anfang
gemacht. Deshalb kann man beide Theile über der
Hüfte von einander trennen. Der Ungeübte läßt zu
diesem Behus den Braten hier und auch im Rück¬
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grat roh einknicken.—- „Kalbs brüst." Mit Rück¬

sicht auf die Knorpel und die breiten Rippen, schnei-

det man die kleine Kalbsbrust über der Knorpellage

und zwischen den Rippen der Quere nach in mög-

lichst gefällige Stücke. Die große Kalbsbrust trennt

man erst der Länge nach, so daß es ein Knorpel-

und ein Rippenstück giebt und schneidet beides in

derselben Richtung in Portionsstücke, ohne sich sehr

an den Fleischfaden zu kehren. Die gefüllte Kalbs-

brüst wird eben so geschnitten, nur daß man dabei

wegen des Füllsels vorsichtig zu Werke geht. —•

Wird ein ganzer „Kalbskopf" aufgetischt, so setzt

man das Messer gerade auf den Wirbel der Hirn-

schale ein, klappt die Stirnhaut von beiden Seiten aus

einander, nimmt die beiden Stücke des Hirnschädels

und dann den Brägen heraus, löst von beiden Sei-

ten bis zur Schnauze die fleischige Haut ab, und

schneidet diese nebst der Zunge in kleine Portions-

stücke. Jede Brägenhälfte theilt man der Läuge

nach in zwei oder drei Stücke und giebt sie mit

Pfeffer und Salz bestreut,besonders auf einem Teller,

zu dem übrigen Fleische. —Soll ein ganzes „Schul¬

terblatt" tranchirt werden, so hat man auf folgende

Knochen zu achten. Von oben bis etwa zur Hälfte

des Fleischtheils befindet sich ein von oben nach unten

hin schmaler werdender scheibigerKnochen,der auf der

oben: Seite eineErhöhung, beinahe wie ein 'Scfläßet-

brustknochen gestaltet, bis an die FleischobcrMchebil¬
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det, in dessen Pfanne der ungleich oder schiefge-
staltete Röhrknochen mündet und der wieder in dem
Kniegelenke mit dem Beinknochen zusammenhängt.
Beide Gelenke lassen sich wie bei der Keule durch-
schneiden, der erstgenannte scheibige Knochen pflegt
sich gahr ausbrechen zu lassen. Das beste Fleisch
des übrigens durchweg sehnigen Schulterblattes liegt
oben auf dem Scheibenknochen, indeß das meiste
vorn am Röhrknochen sitzt. Hiernach würde man
also das Fleisch auf beiden Seiten der Erhöhung des
Scheibenknochensherausnehmen, dies in Portionsstücke
schneiden, den Knochen von dem Röhrknochen trennen
und sofort das dicke Fleisch vorn von diesem mög-
lichst scheibig oder stückig abschneiden.

Hammelfleisch.
Bei dem Tranchiren des Hammelfleisches, würde,

nachdem dieser Gegenstand in der möglichstenAus-
führlichkeit in dem Kalbfleischartikel behandelt wor-
den, nicht mehr viel zu erinnern sein, weil der Ham-
mel in seinem Glieder- und Knochenbau insofern nur
von dem Kalbe abweicht, als alle Fleifchtheilevon
ihm geringer im Umfange und der ganze Knochenbau
kleiner und schwächergebildet ist. Was die „Ham-
melkeule" in Bezug auf die zarten Fleifchtheilebe-
trifft, so liegen diese in denselben Muskeln wie bei
der Kalbskeule und wie in jedem Schenkel aller eß-
baren vierfüßigen Thierarten. Man schneidet die
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Hammelkeulesowohl am Bein- wie am Hüstendean

und verfährt hierbei wie bei der Kalbskeule. Von

oben, als die gebräuchlichsteArt, fängt man zuerst

mit der kleinen, dann der runden, flachenund untern

Muskel und von unten mit der flachen,der runden,

kleinen :c. an. Will man zuerst die bessernTheile

vorschneiden, so nimmt man zu Anfang die untere

Seite und dann bi; kleineNuß vor. Ist die Ham¬

melkeuleklein, so verfährt man wie bei der kleinen

Kalbskeule mit der hintern, großen und der vordem

kleinen Nuß. —- Die „Hammelbrust" wird ohne

weiteres quer über der Knorpellage und zwischenden

Rippen durch vorgeschnitten.— Vom „ Carree "

wird nach Beseitigung der lappigen Theile das Rück-

silet möglichst scheibig,oder quer durch die Rücken-

wirbel portionsstückig getheilt, ohne von der Niere

sonderlichGebrauch zu machen. — Bei dem „ganzen

Hammelbraten" verfährt man hinsichtlich des

Vorschneidens wie bei dem Kalbsbraten. — Weil

von jedem Rippenstückdas Rückgrat roh ausgehauen

wird, so lassen sich die Portionsstücke zwischenje

zwei zu zwei Rippen bequem vorschneiden.— Das
„Hammelblatt" gewährt als ganzes Stück, sammt

den Knochen aufgetischt, keine entsprechendeNutzan-

wendung. Kommt es in diesemZustande geschmort

vor und läßt sich der Scheibenknochen,wenn es gahr

ist, nicht ausbrechen, so bedient man sichderbei dem
Kalbffeischartikelüber diesen Fleischtheil gegebenen
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Anweisung. Als Kochfleischwird das Schulterblatt
unbedingt in den Knochenportionsweisegeknickt.

Schweinefleisch.

Die Vorschneideregelndes Kalbfleischartikelsgel-
len auch zum Theil beim Schweine. Der bean-
spruchtesteFleischtheildiesesThieres zum Vorschneiden
ist der „Schinken"; er ist auch zugleichder schwie-
rigste, schon wegen seinerFettlage und besonderswenn
er sehr weich, wie ihn viele Personen lieben, gekocht
ist. Man mag ihn unten oder oben, als die bevor-
zugteste Art, anschneiden, so richtet man sich nach
der Lage der bekannten Fleischmuskeln. Knochen
geben beim Vorschneiden keine Störung, weil der
Hüstknochen entweder roh ausgelöst, oder gahr aus-
gebrochenwird; doch soll eine jede Scheibe von dem
Theile des Schinkens geschnitten,mit einemStreifen
hinlänglichen Fettes oben eingefaßt sein. Höchst
schwierigist dies zu erlangen, wenn der Schinken zu
weich ist oder zu stark gekochthat, weil das Fett
sich alsdann von dem magern Fleisch unvermeidlich
unter dem Messer ablöst. Eben so unangenehm,
doch nicht so peinigend ist es, wenn auf dem Schin-
ken eine zu dickeFettdeckegeblieben ist und er für
eine große Gesellschaftan der Tafel ganz geschnitten
werden soll. Die Fettlage soll in diesem Fall nur
einen kleinenFinger dick darauf bleiben. Ein Ande-
res ist es bei kleinenFamilientischen,wo der Schin-
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fen mit der Haut auf den Tisch kommt und wo
man nur die nöthigen Scheiben davon abschneidet
und den übrigen wieder mit der 'Haut

bedeckt.—

„Carree-, Rippenstück, Hals" k. sind leicht
vorzuschneiden,weil sie, ungeachtet der starken Fett-
läge oder des Speckes, im Vergleich zu den Knochen
immer noch Fleischmassengenug bieten. Die Kno¬

chen, welchenicht roh heraus genommen sind, lassen

sich, wenn das Fleisch gahr ist, rechtgut ausbrechen.

Eben so ist es mit dem durchwachsenen„Bauch-

und Bruststück." — Das gefüllte „Rippesveer"

wird zwischen den geknicktenNippen getrennt, dann

die Portionsstücke zwischenje zwei oder drei Rippen

geschnitten und mit dem Füllsel vorgelegt.—• Pökel¬

fleisch, wie Eisbein, halbe Köpfe ic., schneidetman

mit der Haut nach den bekannten Regeln, andere

Stücke nach ihrer Beschaffenheit, rücksichtlichder

Fleisch- und Knochenlage.— Das Schneiden von

Rouladen, Sülzen, Preßköpfen, Dauer- und anderen

Würsten, überhaupt allen knochenlosen Fleischstossen

erfordert weiter keine Vorschriften, als daß auf

hübfche, gefällige Scheiben gesehen wird; schcn die

Form dieser Gegenstände dient uns als Richtschnur^
wie wir schneiden sollen. Je dünner die Wurst,

desto schräger hält man das Messer, um hübsche

Scheiben zu gewinnen.
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Lammfleisch.
Von diesem kommt nur die HintereHälfte zum

Tranchiren vor, weil die vordere wegen ihrer Unbe-
deutfamkeitnur als kleinstückigeSpeise auftritt. Vom
„Lammbraten" trennt man meistentheilserst die
Hessen ab, wenn dies nicht schon in der Küchege-
schehenist, und verfolgt von hier aus das Vorschnei-
den der Keulen, ohne sich hierbei wegen des kleinen
Gliederbaues sonderlich an die Lage der Fleischmus-
keln kehren zu können, so daß man entwederden
obern und dann den untern Theil, oder die vordere
kleine und dann die Hinteregroße Nuß schneidetoder
mit diesen Theilen umgekehrt verfährt, wobei zu be-
merken ist, daß das Messer in schräger Richtung
spielen muß, um hübsche Portionsstückezu erhalten;
man kann zu diesem Behuf zuvor das Carreestück
von den Keulen, wie diese selbstvon einander tren-
nen. Eine ähnliche Trennung längs dem Rücken
geht auch dem hierauf folgendenTranchiren des Car-
rees voraus; wegen der zarten Knochenist sowohl
dies, wie das Zertheilen des Carrees selbst, quer über
den Rückenwirbelnleicht ausführbar.

Wildpret.
Bei dem Vorschneidenvon großen „Wildkeu¬

len", richtet man sich nach den Vorschriften,welche
der Kalbsieifchartikelhinsichtlichder Kalbskeulehier-
über mittheilt, wobei der gedehnteKnochenbauund
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die beträchtlicheFrischmasse der Keulen vom hohen
Wildpret das Borschneiden insofern gewissermaßen
erleichtert, wie es die durch den Schuß oder Hunde-

biß sehr zerstörten Fleischtheilein gleichemMaaße er-

schweren. Auch der Umstand, daß die Keulen großer

Wildpretarten gewöhnlichim Wirbel, statt über dem

Kreuz vom Zimmer getrennt werden, erleichtertdas

Vorschneiden, weil man hier weiter keine Knochen

als den Röhrknochen findet. So wie man bei dem

Schlachtffeischeauf die mit Fett belegten oder damit

durchwachsenenTheile bei dem VorschneidenRück-

sicht zu nehmen hat, eben so ist dies bei dem Wild-

pret hinsichtlichder gespicktenoder mit Feist bedeckten

Theile derselbe Fall. Immer muß das Messer bei

dem Vorschneiden von gespicktenWildkeulen so ge-

halten werden, daß der gespickteTheil der Fleisch-

scheibe gefällig hervortritt, wobei jedochder Spicker

eben so viel als der Vorschneider beizutragenhat.

Von einem schlechtgespicktenWildpret wird auch der

geschicktesteVorschneider keine hübsch durchbrochene

und befranzte Scheibe vorzulegenvermögen. — Am

leichtesten ist ein „Wildpretrücken" oder „Zim¬

mer" vorzuschneiden. Um die besten Stücke zuerst

vorlegen zu können, schneidetman das Zimmer am

hintern oder dickenEnde an, trennt zuerst dicht am

Rückenknochendas Filet etwas los, und schneidet

immer in schiefer Richtung folgend, um schöne

Scheiben zu erzielen, in verhältniß- und gleichmäßiger
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Stärke die Scheibe vom Knochenab. Ist man mit
der ersten Seite fertig, so kommt die andere an die
Reihe, oder man schneidetvon beidenSeiten gleich¬
viel. — Rücksichtlichder „Wildblätter" ver¬
hält es sich wie bei dem Schlachtfleische,nur sind
die vom Wilvpret, besonders von alten Thieren,
noch werthloserund schlechterals ganzes Stück auf-
getischt, als die vom Schlachtvieh, weil sie, wenn
auch feiner in den Knochen, doch stärker in den
Sehnen, vorzüglich in den Blättern sind. Gemein-
hin trennt sich das Fleisch bei bcrn Schmoren oder
Braten von dem obern scheibigenKnochen ab, der
sich alsdann leicht wegnehmen läßt.

Wildes Schwein.
Dies herrlicheWildpret bietet wegen seiner star-

ken Fleischmassendem VorschneiderergiebigeErfolge.
Die „Keulen" von großen ausgediehenenSchwei-
nen, welchewie dievom Hirsch gewöhnlichim Wir-
bei abgelöst werden, schneidet man in dem dicken
Fleischvon oben an, und achtet hierbei auf die etwa
mit Feist bedecktenStellen. Die Keulen von klei-
nern Wild-Schweinen und Frischlingen erscheinen
wie die Rehkeule mit dem Hüftknochen und der
kleinen Nuß, und es lassen sich bei diesendieselben
Vorschneideregeln,wie bei der Hammelkeuleanwen¬
den. — Der „Rücken" wird eben so vorgeschnit-
ten, wie der vom Dammhirsch, wozu dieserArtikel
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die nöthige Vorschrift giebt. — Bei dem Vor¬
schneidenvon „Schulterblättern" richtet man

sichnach der bekannten Knochenlageund es ist vom

wilden Schweine auch dieser Fleischtheilviel benutz-

und brauchbarer wie von jedem andern Wildpret.

Aus denjenigen Stücken, wie Brust, Vorderzimmer,

auch Blatt :c., welche mit Brod krustirt werden,

müssen unbedingt alle die Knochen herausgebrochen

werden, sobald das Fleisch gahr ist, welcheroh nicht

beseitigt werden konnten. Ohne diese Vorsicht ist

man nicht im Stande ein krustirtes Stück ordent-

lich zu schneiden; eine vorher portionsstückweiseein-

gedrücktegeringe Vertiefung in die Broddecke erleich-

tert das Vorschneiden noch mehr. — Wird ein

ganzer „Wildschweinsköpf" aufgetragen,so schnei-

det man erst die bessern Scheiben aus dem Genick

und fährt nächstdemmit dem Fleisch der Kinnbacken

fort. Wenn der Kops auf dem Vorlegetischgeschnit-

ten und vorgelegtwird, so schneidetman von den Schei-

ben auch die Haut und das überflüssigeFett ab.

Reh.

Das Vorschneidender „Rehkeulen" hat wei-

ter keine Abweichungen von jenen der uns schon

bekannten Regeln. Wegen ihres geringen Umfan-

ges erscheintdie Rehkeule in ihrer ganzen Gestalt

mit Hüftknochen und kleiner Nuß und man schnei¬

det sie mit Rücksichtnahme auf das Gespickte
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wie die Hammelkeulevor, mit der sie in Form und
Knochenbau viel Aehnlichkeithat. Wegen des zar¬
ten, fleischigenWildprets und der feinen Knochen
kann man von der großen Rehkeule vortreffliche
Scheiben vorschneiden,auch die untere Nuß gewährt
dieselbenVortheile, wenn die Rehkeule auch auf der
untern Seite gespickt ist. —• Ebenso gewährt das
Vorschneiden des „Rehz immers," welches sich
nach den bereits gegebenen Vorschriften richtet, eine
leichte Versahrungsart in Bezug auf die Fülle von
zartem Fleischeder Filets, besonders wenn das Reh-
zimmer hübschgespicktworden ist. — Die „Reh-
blattet" bieten wegen ihres werthlosengeringfügigen
Fleischessehr schlechteErfolge, wenn sie ganz aufge-
tischt wetden. Kommen sie dennoch auf solcheArt
zubereitet vor, so verfährt man nach den bekannten
Vorschriften.

Hase.
Große, starke, alte Hasen muß man womöglich

vorher portionsweise über demRücken einknickenoder
noch besser ganz durchschlagenund sie in ihre ur-
sprüngliche Lage wieder zusammenlegenlassen. Die
Keulen einzuknickenist nicht unumgänglichnothwen-
dig, weil man diese im Hüftwirbel und Kniegelenke
durchschneidenund von dem Fleische das Nöthige
tranchiren kann. Bei kleinern oder jungen Hafen
kann das Einknickenganz unterbleiben,weil diesesich
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mit einem stumpfspitzigen,starken Vorschneidemesser
über dem Rücken durchschneidenlassen. Will man
dies mit starken ausgediehenen Hasen versuchen,so

gehört dazu ein sehr starkes Messer und ein mit dem

Sitz der Rückenwirbelgenau bekannnterVorschneider.

Geflügel.

Wenn das Vorschneiden von großenund grö'ßern

Fleischstückenschwierigerscheint,so ist das Tranchiren

und Zergliedern großer und größerer Geflügel wegen

des mehr verbreiteten, verzweigten Knochenbauesum

so schwieriger. Gesottenes und braisirtes Geflügel

schneidet sich nicht so gut wie gedämpftes und ge-

bratenes. Die Lage und der Bau der Knochen, so-

wie der Sitz und die Grenze der Gelenke sind zwar

bei jedem Geflügel so ziemlichgleich, dochabweichend

und verschieden sind diese Formen in der Ausdeh-

nung und dem Umfange, sowie in der Stärke und

Menge der Sehnen und Flechsenin Bezug auf die

Größe oder Kleinheit des Vogels. Daß man hier

keine vollkommen anatomische Zergliederungdes ein-

zelnen Geflügels erwarten kann, liegt in der Sache

und- wäre ganz gegen die Tendenz und den Zweck

unseres Buches. Wir wollen nur eine allgemeine

Uebersichtder hauptsächlichstenGliederstückemit ihren
zusammenhängenden Gelenken, so weit dies bei dem

Tranchiren des Geflügels von Nutzen sein kann, in

möglichsterKürze hier mittheilen.
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Von den Gelenken, die beim Vorschneidenund
Zerlegen von großen und größeren Geflügeln von
Wichtigkeit und zu durchschneidensind, befindensich
im Flügel drei, das erste sitzt dicht am Rumpf, das
zweite so ziemlich in der Mitte in dem spitzen
Winkel des Flügels, und das letzte, welches weniger
von Bedeutung ist, nahe an der Spitze desselben,
dergestalt daß alle drei Gelenke gleich weit von ein-
ander entfernt sind. Eben fo viel Gelenkeals der
Flügel, hat auch der Schenkel ohne das Bein. Das
erste, und zwar der Schluß des obern Schenkelkno-
chens mündet mit seiner Kugel in die unten am
Rückgrat befindliche Pfanne (Wirbel), das zweite
Gelenke nimmt die Mitte oder die Biegung des
Schenkels ein und das dritte bildet das Kniegelenk;
das Kniegelenk sitzt etwas entfernter von der Bie-
gung als diese vom Wirbel. Die Fußgelenkesind
von keiner weitern Bedeutung beim Vorschneiden.
Starke Sehnen ziehen sich bei großen Geflügeln,be-
sonders bei alten Putern, Trappen, Auerhähnenx.,
von dem Mittlern zum Kniegelenkehinunter und mit
mehr oder weniger starken Flechsensind die Gelenke
mit einander verbunden. Der gerade in der Mitte
sitzende,und bis zum Bauch hinunter gehende,nach
unten abgeflachteBrustknochen, theilt sich unter dem
Brustfleische (Filets) in zwei starke Flächen. Die
nach oben zu sich erhebendeSpitze (Brnstknochen-
wand, Brustbein) ist bald mehr, bald wenigerer¬
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haben, z. B. bei Putern ist sie am stärksten und

am meisten hervortretend, auch bei den Auerhähnen,

Schnepfen verhältnißmäßig erhöht, aber abgerundeter,

bei Gänsen, Enten, bei den meisten Wildgeflügeln

ist sie flacher und gewölbter. Eben so ist auch der

an den Brustknochen sich lehnendeund mittelst zwei

Gelenken mit diesemverbundene, wie ein Sporn ge-

staltete Bügelknochenverschieden. Bei Gänsen, En-

ten, überhaupt bei dem Geflügel mit einem flachen

Brustknochen, ist der Bügel zusammengedrückterund

stärker als bei den Hühnergeschlechtern. Der ganze

obere Körpertheil läßt sich zwischen Rippen und

Brustknochen vom ganzen untern Rückentheil tren-

nen, wobei nur die beiden oben sitzenden, einen

spitzen Winkel bildenden Verbindungsknochen des

Rückgrats mit dem Brustknochen einige Schwierig-

keit machen. Man trennt sie entwederin den Win-

keln dicht zwischen Rückgrat und Hals, wo auch

die Gelenke sitzen, oder löst sie dicht am Brustkno-

chen ab; leichter bewerkstelligtman dies allerdings,

wenn die Verbindungsknochen roh geknickt wer-

den. Der ganze Rückentheil besteht von unten an

aus dem Steiß, dem Steißbein (Croupion) und

dem Rückgrat, an welchem sich der Hals mit sei-

nen verschiedenenWirbeln und endlichder Kopf an¬

schließt. Sowie sich der Hals vom übrigen Körper

dicht an diesemim ersten oder zweitenWirbel tren¬

nen laßt, eben so kann man den ganzen Rücken-

Mecklcnb,Kochbuch. 22
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theil in der Mitte in zweiStücke, nämlich das Rück-
grat und den Croupion, theilen, von welchemletztern
wieder der Steiß leicht abzunehmenist.

Puter.
(Es versteht sich, daß hier nur von gutem, fleischigem

Geflügel die Rede ist.)

Nach vorstehenden Belehrungen über den Glie-
der- und Körperbau des Geflügels wird man die
fernern, sich hieran schließenden,noch nothigen Vor-
schristenüber das Tranchiren verständlicherund leich-
ter begreiflichund die Benennungen anschaulichersin-
den. Bei dem Tranchiren des Puters setzt man
die Gabel zuerst in den rechten Schenkel dergestalt
schräg ein, daß man nicht durch das dickeFleisch
dringt, aber auch so, daß man den Puter auf der
Seite in der gehörigen schneiderechtenLage sesthal-
ten kann, und löst nun den ganzen rechten Schen-
kel im Wirbel ab, wobei man nach Form und Sitz
des Schenkels auf dem Rücken (Steißbein, Croupion)
die Haut einschneidenund den Schenkel nach außen
biegenmuß, um ihn aus der Pfanne oder demMirbel
zu bringen. Dann schneidetman den rechten.Flügel
auf die Art ab, daß man entweder das erste
Gelenke von vorn durchschneidet,und sofort das
Messer der Länge des Brustfleisches nach so weit
eindringen läßt, um dadurch ein schönes Portions-
Fltigelstück zu erzielen, oder man sticht die Gabel
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über der Brustknochenfpitzefest, und vollführtnun
den Flügelschnitt in der entgegengesetztenRichtung
dergestalt, daß man den Puter vorher in die umge-

kehrte Lage bringt. Nach dem Ablösendes Flügel-

stücksschneidetman das am Brustknochensitzenge«
blicbene Brustfleischin schöneschrägePortionsschei-

ben bis auf den Knochen ab, wobei man sichin

Acht zu nehmen hat, daß die Haut sichnicht von

der Scheibe ablöse und das aus dem Knochenlie-

gende runde Filet (Mignon) nicht herausfalle,was

demPutergeflügel, besondersdem alten trocknen,sehr

eigen,ist. Jetzt schneidetman den abgelöstenSchen-

kel im Mittlern Gelenke durch, und von dem obern

Theil zwei, oder nach Größe des Puters drei

Stücke mit dem Knochen. Von dem sehnigen,

schlechtenuntern Schenkeltheil (Pistolenstück)kann

man der Länge nach dicht am Knochenzwei Stücke

schneiden. Ist nun auf diese Art die ersteHälfte

des Vogels vorgeschnitten,so verfährt man mit der

andern eben so, so daß erst der Schenkel,dann das

Flügelstück, nun das Brustfleisch geschnittenwird

und die Zerlegung des Schenkels den Beschluß

macht. Von dem Steißbein und demRückgratwird

selten gleichGebrauchgemacht,sondernman ziehtes

vor, die ganze Carcasse(der kahleRumpf mit dem

ganzen Rücken) kalt zu verspeisen,wobei man die

im Stoßbein liegendenschmackhaftenFilets nichtver-

g«ssen darf. Sind an einem aufgetischten,ganzen
Li '
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Geflügel die Beine und der Hals sitzengeblieben,so
werdendiese Glieder zuerst, die Beine im Kniege-
lenkeund der Hals dichtam Rumpf im Wirbelab-
gelöst. Ist der Puter im Kropf oder unter der
Brust gefüllt, so muß man bei dem Ablösendes
Flügels und dem Vorschneidendes Brustfleischesbe-
sonders darauf Acht haben. Bei Putern, die im
Rumpf mit Leberfarceund Trüffeln oder anderer
Farce gefüllt sind, ist zu berücksichtigen,daß diese
Füllsel aus dem geöffnetenRumpf herausgenommen
und zu dem Vorgeschnittenenbesondersbeigegeben
werde. Bei thei'lweifeausgebeinten,farcirten Putern,
überhaupt bei allen andern Geflügeln, die in diesem
Austandeaufgetragenwerden,wird erst Schenkelund
Flügel abgeschnittenund dann die Brust quer über
dem ganzen entbeinten Rumpf in hübscheScheiben
tranchirt. Die Schenkelvon solchenPutern, Gän-
sen, Trappen ic. schneidetman nachVerhältnißihrer
Größe in dem Mittlern Gelenkedurch. Ganz ausge-
beintes, farcirtes Geflügelschneidetman natürlich in
der Quere vom Hals- zum Steißendescheibigund
fallen die Tranchen zu groß aus, theilt man sie in
der Mitte in zweiStücke. •—>Der Trappe wird eben
so wie der Puter geschnitten.

Gans. Ente.
Wie bei dem Vorschneidendes PuterS wirdauch
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meistentheilsbei der ausgewachsenenGans verfahren,
so daß man zuerst den rechtenSchenkelablöst, der
im Mittlern Gelenkedurchgeschnittenwird und von

welchembedingungsweisenach der Größe derGans

zwei bis drei obere Schenkelstückemit dem Knochen,

und vom untern Schenkeltheillängs dem Knochen

zwei Stücke geschnittenwerden,wobei an dem einen

der Stücke der Knochen sitzen bleibt. Dann löst

man ein schönesFlügelstückvom Rumpf und schnei-

det von dem Brustfleischesaubere, schrägePortions-

stücke ab. Ist dies geschehen,so macht man am

Bauch in die Haut eine Oeffnung, um hier das

Füllsel herausnehmen zu können, und zerlegt die

andere Seite der Gans auf gleiche Weise. Wird

auch die Carcasse gebraucht,so theilt man, nachdem

das g.mze Füllsel herausgenommenist, den Rücken

in der Mitte in das Rücken-und Croupionstück;vom

Rückenstücklöst' man den Brustknochenvorn dicht

am Rückgrat ab, theilt diesen in zwei Stücke und

trennt den Steiß vom Steißbeine (Croupion). Auch

das Steißbein läßt sich, doch nicht von zu altem

Geflügel, in der Länge theilen. Selten kommtes

bis zu dieser Zerlegung; man verspeistdie Carcasse

lieber kalt. —-

Von den während des Sommers vorkommen¬

den jungen Gänsen kann man freilichnicht so viel

Portionsstücke verlangen. Die zarten Knochender
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jungen Gans lassenein leichtesZerlegenzu. Außer
den zwei Stücken von jedemSchenkelgiebt sie zwei
Flügelstückeund von der ganzen Brust etwa vier
bis sechs Stücke nach der Größe der Gans. —
Die nach Vorschrift abgelöstenSchenkel der Ente
kann man im mittlem Gelenkein das obereund
untere Schenkelstücktheilen oder sie ganz lassen.
Dann schneidetman zwei Flügelstücke,dann von
dem am Brustbein sitzengebliebenenBrustfleischevon
jeder Seite zwei Stücke, und soll-der Rückenge-
nommen werden, so theilt man diesenin der Mitte
in den Rückgrat und das Steißbein. Es ergiebt
also die ganze Zerlegung einer großen, fleischigen
Ente zehn Stücke außer dem Rücken.

Kapaun. Huhn. Taube.
Das Vorschneidendes Kapauns macht den An-

fang mit dem Ablösendes rechtenSchenkels,dernach
dem Durchschneidendes Mittlern Gelenkesdas obere
und untere Schenkelstückergiebt. Nachdemauchder
rechteFlügel,dann der linke Schenkelund linkeFlü-
gel abgelöstsind, schneidetman ein sauberesBügel-
stück dergestalt,daß man in der Quere oben dicht
am Brustbein, und zwar zwischendiesemund dem
Bügel so weit hinunter schneidet,als es der Knochen
zuläßt und sofort das losgeschnitteneStück mit der
Gabel aushebt. Von dem auf beidenSeiten des
Brustbeins befindlichenBrustfleischeerzieltman bei
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einem behutsamenVorschneidenvon jederSeite zwei

schöneStücke. Steißbein und Rückgratwird selten

und nur auf Verlangen vorgelegt; es mundet kalt

vortrefflich. Bei den gefüllten Kapaunen beobachtet

man dasselbeVerfahren wie beidem Puter. — Von

dem ausgewachsenengroßen Huhn oder Hahn lassen

sichbei einer gleichenZerlegungebenso viel,natürlich

schlechtereStücke erzielen wie vom Kapaun, wobei

das untere Keulenstück,wie bei allem Geflügel, ein

sehr schlechtesStück abgiebt. Das junge fleischige

Huhn giebt zwei ganze Keulen-, zwei Flügel- und

zwei Bruststücke. Das kleinere oder halb ausge-

wachseneHuhn theilt man in zwei Keulen-und zwei

Flügelstücke,oder zwei Keulen-,zwei Flügelstückeund

ein Bruststück, welches der zarten, biegsamenKno-

chen wegen leicht ausführbar ist, so daß nach dem

zarten Alter des Huhnes Croupion und Rückgrat

daran bleiben. Das ganz junge Hühnchenschneidet

man der Länge nach durch die zarten Knocheni»

zwei Theile und das Küchlein bleibt ganz. —

Die ausgewachseneTaube zerlegtman in vier, und

wenn sie fleischigist, in fünf Theile, die kleinernin

drei, und die ganz jungen in zwei Theile.

Fasan. Rebhuhn.

Der großeFasanhahn läßt wegenseinesvortreff-

lichen,gehaltvollenFleischesein ergiebigesBoischnei-
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den zu. Jede Keule giebt zwei Stücke, wobeifrei-
lich das Pistolenstückist, dochist dies nichtso schlecht
als bei andern Wildgeflügeln. Nachdemman auch
zwei herrliche Flügelstückeabgelöst hat, bietet die
fleischigeBrust vorn am Brustbein wie beimKapaun
ein schönesBügelstückund an denSeiten desBrust-
beins vortrefflichePortionsscheiben. Ueberauswohl-
schmeckendist das kalt gewordeneSteißbein, beson-
ders von den mit Trüffeln und Leberfarcegefüllten
Fasanen. — Junge Rebhühner schneidetman in
der Langeeinmal durch,größerelassensichdergestalt
in vier Stücke theilen, daß man sie erst der Länge
nach durchschneidetund dann dieHälftenso schneidet,
daß von dem Brustfleischeetwas an den Keulen
sitzenbleibt, weil die Keulen sehr gering an Fleisch
sind und deshalb für sich allein sehr schlechtePor-
tionsstückeabgebenwürden. AusgewachseneNebhüh-
ner geben außer diesenStücken nochein Bruststück,
und sind die Rebhühner stark und fleischig,soschnei¬
det man recht gut zwei Bruststücke, mithin sechs
Stücke von jedemRebhuhn. —

Ganze Fische.

Bei der Auftischunggesottener,geschmorteroder
gebratener großer, ganzer Fische,Fischhälften,Fisch-
tranchen wird, wenn sie nicht besondersvorgelegt,
sondern um die Tafel herumgegebenwerden, ein
Vorlege- oder Eßlöffel beigelegt, damit ein jeder
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Tischgast sein Theil davon abstechenkönne. Wenn
der Fisch eine beachtungswerthe Leber hat, und diese
auf dem Kopf oder in dem Mund steckt,so bleibt
sie dort ohne weitere Vorrichtung, oder wird, wenn
sie groß ist, auf Verlangen in einige Stücke getheilt.

Auch der Kopf wird nur auf Begehren der einen

oder andern Person allein oder besondersvorgelegt.

Bei zerschnittenen Fischen, besonders bei Karpfen,

wo der Kopf ein fehr bevorzugtes Stück ist, ist es
etwas Anderes. Fischen mit einer zähen, klebrigen

Haut, wie Dorsch, Lachs, Kabeljau, Steinbutte,

Aal ic., besonders wenn sie im Ofen geschmortsind,

pflegt man bisweilen, bevor sie aufgetragen werden,

die Haut hin und wieder oder portionsweise einzu-

schneiden oder nur einzuritzen,auch nach Umständen

und Tischsitte die Haut, so weit es sich thun läßt,

ganz abzuziehen, damit das Fleisch bequemerabge-

stachen werden kann. Eben so macht man es auch

manchmal mit den quer über dem ganzen Fisch Zoll

dick geschnittenenTranchen (Scheiben) großer Fische,

z. B. Lachs, Wels, Kabeljau, Heiligbutte :c., und

den in der Länge getheilten und aus sämmtlichen

Gräten geschnittenen Fischhälften, auch kann man

diese an der Tafel felbst sehr leicht und bequem ein«
ritzen oder einschneiden. Bei dem einzelnenVorlegen
lassen sich dergleichen Fischhälfttn ohne Schwierig-
keit mit dem Vorlegelö'ffel durchstechenoder dem
Vorschneidemesserdurchschneiden.Zum Vorlegenan¬
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geschlagenerFische, so wie solcher, die gefüllt sind,

werden ebenfalls Abstechelöffelbeigelegt, doch kann

man diesen allenfalls, wie es am besten zu bewerk¬

stelligen ist, zum bessern AbstechenkleineEinschnitte

geben. Die mit Breimasse überzogenen und ge-

backenen,grätenlosen Fischhälftenunterzieht man vor

dem Austragen auch manchmal dieser Procedur

oder dies geschiehtam Vorlegetischoder an der Tafel

selbst, wo man sie auch öfters ganz durchschneidet.

Ebenso macht man es mit den belegtenoder pan-

nirten, mit den Gräten zubereiteten, oder grätenlosen

ganzen Bratfischen; doch gemeinhin werden diese

schon als kleine Portionsfische oder in grätenlosen
Portionsstücken gebraten. Bei den meisten Tisch-
führungen bleiben jedoch die hier bemerktenVorkeh-

rungen hinsichtlichder gesottenen, aufgetragenengan-

zen Fische größtentheils unbeachtet und es werden

diese sämmtlich ohne Weiteres präsentirt oder um die
Tafel herumgegeben.

Das saubere und gefällige Anrichten der
warmen Speisen.

Wenn eine gut zubereitete,schöneSpeise schlecht
und unansehnlichangerichtet und dazu eine dürstige,
unpassendeGarnitur oder Umkränzunggewähltist, so
kann man sie allenfalls mit einem schöngemalten
Bilde vergleichen,welchesin einem schlechten,unpas-
senden Rahmen gefaßt ist. Eine jedwedeSchüssel
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soll mit ihrem ungerichtetenInhalte nachMöglichkeit

gefällig und ansprechend aussehen; deshalb darf sie

niemals zu stark oder voll angerichtet oder mit zu

massenhaften Gegenständen überladen werden. Zu

großen und ganzen Speisen, wie Fisch, Fleisch,war-

men und kalten Pasteten, Rouletten, Fleischkäsen,

auch Kuchen, sowie solchenGerichten, die in Formen

modellirt und ausgestülpt werden, überhaupt zu allen

Speisen, die eine gewisse, bestimmte Form haben,

müssen die Schüsseln jederzeit mit diesen auch in

ihrer Form und Größe übereinstimmen. Besonders

gefällig sehen die angerichteten Speisen aus, wenn

die Schüssel so gewählt ist, daß an den Seiten der

Speise oder rund herum so viel Raum bleibt, um

eine passende Garnitur dort anzubringen, doch darf

diese nur den Schüsselrand innerhalb begrenzen,aber

niemals über ihm hinaustreten, und eben so wenig

darf der Schüsselrand mit Sauce betropft oder be-

schmiert aussehen. Ganze Fische verlangen unbe-

dingt eine lange Schüssel, und zeigen sich am vor-

theilhaftesten, wenn sie auf dem Bauch angerichtet

werden; haben sie eine große Leber, so stecktman

ihnen diese quer in den Mund und füllt die Seiten

mit einer passendenGarnitur aus. Ebensoist es auch

mit langen Fleischstückenhinsichtlichder Schüsseln

und des Garnirens. Werden Gemüse, Ragouts von
kleinstückigemoder in Fasern geschnittenemFleisch,
Frikassees,Gerichtevon stückiggeschnittenenFischen:c.



überhaupt solcheSpeisen angerichtet,dieaus breiigen,
dicksaucigen,fadigen oderblätterigenStoffen bestehen,
und die eine gewisse Garnirung bekränzen soll, so
giebt man stets erst etwas über die Halste oder etwa
zwei Dritttheile -der Speise auf die Schüssel, legt
alsdann die dazu bestimmte Garnirung nicht zu voll,
aber correct und gleichmäßigin einemhübschenKranz
herum, und füllt nun die übrige Speise dergestaltin
die Mitte, dafj'die Garnitur innerhalb bis etwa zur
Hälfte ihrer Hohe davon begrenzt, aber nicht mit ihr
in gleiche Höhe komme, oder sie gar übersteige.
Besteht die Speise aus einem Frikassee,Ragout ic.
überhaupt aus einem Gericht von verschiedenenGe-
flügelgliedern, großen wie kleinenFisch- und Fleisch-
stücken, mehrerlei Pflanzcnstoffen u. s. w., so müs-
sen die besten und feinstenStücke, die köstlichstenund
bevorzugtestenStoffe und die werthvollsten,schmack-
HastestenIngredienzien allemal oben gelegt werden.
Unansehnlichzeigt sich eine solche,überhaupt jedean-
gerichtete Speise, wenn die damit vermischte oder
darüber gefüllteSauce durch die Garnitur dringt und
über den Schüfselrandtritt. Entweder enthält in die-
sem Fall die Speise selbst zu viel Sauce, oder es ist
zu viel davon darüber gefüllt worden, oderdie Sauce
war zu dünn.

Auch der auf die Tafel zu stellendeganze Bir¬
ten soll nach seiner runden oder langen Form auf
einer dazu passendenSchüsselangerichtetwerden.Als
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besondere Zierde, was recht gur aussieht, hat man

noch hier und da die Sitte, auf die hervorstehenden

Hesseknochenvon gebratenen Keulen, die Beine von

großen Geflügeln ic. eine feine Papiermanschettezu

stecken,die man folgendermaßenanfertigt: Man legt

einen Viertelbogen feines, etwas steifes Papier ein-

mal zusammen, schneidet es auf der geschlossenen

Seite so tief wie zwei Fingerbreit recht fein ein, nnd

rollt fyiS Papier dergestalt zusammen, daß an dem

ungeschnittenen Ende eine so große Oessnung bleibt,

in welcher der damit zu besteckendeKnochen paßt;

man klebt dies Papier an dem offenen Ende mit

etwas Eiweiß und Mehl zusammen, trocknet es und

zupft das eingeschnitteneEnde recht kraus aus ein-

ander. Auch mit Kresse und Petersilie wird der

ganze Braten an den Seiten noch bisweilen belegt.

Wie schon oben bemerkt, müssen auch verzierteund

unverzierte ganze Kuchen, ganze Mehlspeisen,Pud-

dings eine passende Schüssel haben, besonderswenn

an den Seiten des Kuchens herum eine Garnitur

kommt, und die Mehlspeisen, Puddings mit Sauce

bedecktwerden. Unter Kuchen und größere Back-

werke, kalte und warme Pasteten, legt man gewöhn-

lich eine gebrocheneoder zusammengelegteServiette.

Ebenso har das geschmackvolleAnrichten einzelner,

gleichmäßig geformter Gegenstände, wie Beefsteaks,

Coteletten, Fischfilets, Gliederstücke vom Geflügel

ii. s. w. mehrere Bedingungen; inan richtet sre so¬
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wohl im einfachenwie doppeltenKranz oder auf der
Schüssel flach gelegt an. Der einfache Kranz »er.-
langt, daß die Stücke dicht hinter einander innerhalb
des Schüsselrandes rund herum dergestaltgelegt wer-
den, daß sie in folgerechterLage sichgegenseitigzur
Hälfte berühren oder auf einander spielenund somit
ein Kranz entsteht. Der doppelteKranz ist eineWie-
derholung des ersten innerhalb dicht an diesem,mehr
in der Mitte der Schüssel. Flach pflegt ma» dieje-
nigen Stücke anzurichten, die ungleichund knochen-
enthaltend sind. Die Coteletten kommenmit ihren
Stielen nach oben, mit der gebogenenSeite nach
außen, so daß die Stiele innerhalb einen Kranz bilden,
die kleinen Ragouts :c. oder dazu kommendenBei-
lagen und Saucen, giebt man, falls sie nicht beson-
ders gegeben werden, in den Mittlern Raum. Die
zur höhern Kochkunst gehörenden feinen Fleisch-,
Fisch- oder Pflanzenspeisen erhalten innerhalb des
Schüsselrandes eine festgeklebtegeschmackvolleUmkrän>
zung von schönenSemmel-, farbigen oder natürlichen
Teig-Croutons, oder einen hübschenNudelrand, einen
verzierten oder unverzierten, farbigen oder gekniffenen
Teigrand oder eine andere aus Thier- oder Pflan-
zenstoffenbestehendefeine Garnirung. Austern wer-
den auf Tellern oder ganz breiten Schüsseln der-
gestalt angerichtet, daß man sie gerade setzt,wenn
sie auf einander gestellt werden müssen, damit der
Saft nicht abläuft, und es müssen die Schalen
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unten recht
"rein fein. Kleine Pastetchen, kleine auS-

gebackene Sachen, auch kleine Kuchen, verzierte kleine

Backwerke, ausgebackene Mehlspeisen (Beignets), über-

Haupt alle kleinstückige, eine einzige oder mehrere

Formen bildenden Gegenstände, dürfen nicht auf ein-

ander oder durch einander gepackt werden, sondern

müssen, wie es ihre Form und sonstige Beschaffen-

beit bedingt, erhaben oder flach, kranzmäßig oder

über's Kreuz gelegt werden, so daß das Ganze eine

gefällige Ansicht gewährt und nicht compakt und ge-

drückt aussieht. Auch diese Anrichteart verlangt, daß

de? Schüsselrand frei bleibe und unter diejenigen Ge-

genstände, wo es passend ist, eine gebrochene Ser-

viette gelegt werde. Natürlich gesottene Krebse wer-

den mit den großen Scheeren, oder den Seiten nach

außen hinter einander, erhaben und hoch angerichtet.

Unter Mehlspeisen, die in einfachen Tafelgeschirren

gebacken und mit diesen auf die Tafel gegeben wer-

den, kommt eine zusammengelegte, oder gebrochene

Serviette. Zu trockenen Sachen, wie Trüffeln, Pell-

kartoffeln, gesottenen Eiern und dergl. wird, um sie

langer warm zu erhalten, die Serviette taschenartig

zusammen gelegt. Bei allen Speisen, die in For-

wen gahr gemacht und auf der Schüssel ausgestülpt

werden, muß man besonders behutsam zu Werke

gehen, vornehmlich daß man die Form nicht zu früh

und nicht eher abhebe, bis man überzeugt st, dag

der Inhalt vollkommen losgelassen habe.
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Speisen, die im zerschnittenen Zustande angerich-
tet werden, müssen, wenn sie aus Fleisch bestehen, in
schöne gleichmäßige Scheiben geschnitten, wo möglich
in ihre ursprüngliche Lage wieder zusammengelegt und
in einem oder zwei Streifen auf einer langen Schüs-
sel, oder statt dessen, wenn es eine runde Schüssel
ist, kranzförmig angerichtet werden. Ebenso ist es
mit grätenlosen hübsch gleichen Fischstücken oder Fisch-
filets, knochenlosen Geflügelgliederstücken u. f. w.
Ungleiche, oder viel knochenhaltige Stücke richtet man
nach Umständen und / hinsichtlich ihrer Form und
ihrem Umfang auf die bestmöglichste Weise an.

Das Verzieren und Behandeln der kal-
tcn Speisen.

Eine große Eleganz und Zierlichkeit wird bei dem
Anrichten der kalten Speisen entwickelt; doch kann
diese Anrichteart leicht in ihrem schönen Aeußern durch
eine zu starke Verzierung, mittelst vieler Farbenmi-
schungen, gestört und überladen werden. Das An-
richten und Verzieren der kalten Speisen, sie mögen
aus Fleisch-, Fisch oder Pflcmzenstossen, aus Geleen,
Cremen, Compots ic. bestehen, in Formen modelli«
und ausgestülpt, oder auf der Schüssel angerichtet
werden, darf niemals bunt ausfallen. Wenn man
in früherer Zeit zur Auszeichnung der kalten Spei-
sen, besonders der Geleen, Creme ic., zu gewaltig
bunten Mitteln schritt und gleichsam damit zu im-
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poniren suchte, so ist diese Methode von der neuern

Kochart längst bei Seite geschoben. Sind bei einer

kalten Speise die Verzierungszuthaten bunt oder viel-

farbig angebracht, so wird die Speise dadurch nichts

weniger als elegant und schön, sondern geschmacklos

und bizarr aussehen. Die Verzierung oder Gar-

nirung, zu einer einzelnen kalten Speise gehörig, soll

passend,
'geschmackvoll und gefällig gewählt und nur

aus zwei, höchstens drei verschiedenfarbigen Stoffen

bestehen. Bei großen Tafeln, Abendgesellschaften und

Bällen, wo eine vielseitige Auftischung von dieser

Gattung von Speisen erforderlich ist, kann man nicht

so leicht in eine bunte Verzierungsart verfallen wie

bei dem einzelnen Anrichten, weil hier die Farben-

Mischung vertheilt ist, mithin diese Gerichte in mehre-

ren Nuancen auftreten, aber in dieser Vielfältigkeit

ergötzen sie auch das Auge am meisten und gewäh-

ren den effectvollsten Glanz, sowohl in Bezug auf

die Verzierungsart, wie die Gattung von Speisen.

Zum Verzieren der kalten Speisen darf man sich nur

genießbarer, in ihren spezifischen Bestandtheilen un¬

schädlicher, farbiger Thier- oder Pflanzenstoffe bedie-

nen. Z. B. Krebsfchwä'nze von gekochten Krebsen,

mit Spinatmatte grün, oder mit Kermessaft, Co-

chenille roth gefärbte glatte, feste Farce, die zu einer

dicken Wurst geformt und dann gekocht, oder in einem

Gefäß im kochenden Wasserbade gahr gemachtjpicb,

dann beinahe hart gekochte Eier, die in Hälften ge-

Mecklcnb.jtffSitucfi. 22
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schnitten, mir Sardellenstreifen, Kapern belegt und mit

Aspic klar überspiegelt werden, ferner schwarze Fla-
schentrüffeln oder frische Trüffeln, grüne Pfeffergur-

ken, Oliven, Sardellen, geräucherter Lachs, Morcheln,

Pö'kelzunge, Kapern, orangenfarbige Mohrrüben, rothe

Rüben, überbrühte Petersilien- oder Esdragonblätter,

Pimpenelle, Trippmadam, kleine weiße Zwiebeln,

große Champignonshüte, die mit schwarzen Trüffel-

stiften oder andern farbigen Stoffen durchspickt oder

damit belegt werden, dann in Viertel oder Hälften

geschnittene natürliche oder verzierte Ärtischockenboden,

runde oder lange, glatte oder krause halbmondförmige

k. Croutons von Spiegelgallerte u. s. w. Eine

herrliche Garnirung machen auch die in hübsche Stück-

chen zugestutzten, mit Aspic klar überspiegelten Fisch-

fllets. Hühnerbrüstchen, Kalbsbrä'gen, Kalbsmilch,

Artischokenbö'den, verzierten halben Eier k., besonders

wenn diese Gegenstände vorher mit einer recht weißen
Mayonnaise bestrichen, hierauf mit einem oder zwei
stark hervortretenden, farbigen Gegenständen gefchmack-
voll belegt und dann klar überspiegelt werden.

Werden bei den in Formen gesülzten, ausgestülp-

ten, kalten Speisen, die Vertiefungen der Formen mit
farbigem oder klarem Aspic, farbiger oder weißer
Mayonnaise, klarer oder farbigem Gelee, gelber oder
farbiger Creme k. ausgegossen, so muß dies mit der
Vorsicht geschehen, daß nämlich die hineingegossene

Substanz erst gehörig erstarrt oder fest geworden sei,
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bevor eine zweite Auffüllung darauf gebracht wird,

und daß auch diese eine gewisse Abkühlung erlangt

haben muß, damit keine Auflösung der ersten farbigen

Masse und hiermit ein Ineinanderlaufen beider ent-

stehe. Wird in eine glatte Form ein Spiegel mit

Aspic oder Spiegelgallerte gegossen, so darf dieser

nicht über Zoll dick sein, damit die Zeichnung,

welche mit farbigen Authaten darauf gelegt wird, deut-

lief) hervortrete, wenn die Speise ausgestülpt ist. Der

Spiegel erfordert ebenfalls erst die nö'thige Festigkeit,

bevor etwas darauf gelegt wird, und es müssen die

aus kleinen Modellen bestehenden Verzierungen alle-

mal vorher in etwas flüssige Spiegelgallerte getaucht

werden, ehe man sie auf den gegossenen Spiegel legt,

damit sie sogleich festkleben, und von der nachzu-

gießenden Spiegelgallerte nicht weggespült werden kö'n-

nen. Der verzierte und übergossene ganze Spiegel

kann etwa einen kleinen Finger dick sein. Legt man

aus diesen Spiegel Fleisch-, Fisch oder Pflanzenstücke,

die zu diesem Behuf vorher durch eine dicke Mayon-

naise gezogen werden, so ist es zweckmäßig, wenn man

die innern Wände der Form mit Aspic benäht oder

die Stücke so eingelegt, daß der Aspic sie rund her-

um umschließt; eine dergestalt in einer Form ge-
ordnete kalte Speise stülpt sich um so leichter und
sicherer aus. Beim Stürzen oder Ausstülpen den¬
jenigen Speisen, wo die Formen Vertiefungen haben,
welche, wie vorhin gezeigt, mit farbiger Mayonnaise,

LZ«
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Aspic, Gelee, Creme ic. ausgegossen sind, ist eine

vorzügliche Vorsicht zu empfehlen. Wird die Form

in zu heißem Wasser oder zu lange darin gehalten,

so werden diese Substanzen aufgelöst und die ganze

Arbeit geht dadurch verloren. Ist hingegen das

Wasser zu kalt, so löst sich die Speise schwer ab,

und geht sie dennoch aus der Form, so entbehrt sie

den durch ein unmerkliches Abfließen des Aspics ver-

anlaßten, spiegelartigen Glanz; inzwischen läßt sich
dieser Glanz vermittelst einer heißen Schaufel hervor-

bringen, mit welcher man in einer gewissen Entfer-

nung einige Male darüber hin- und herfahrt. Also

ist das kalte Stürzen gefahrloser als das heiße, daher

jenes diesem vorzuziehen. Bei dem Ausstülpen der

kalten Speisen benäßt man die Vertiefung der zum

Anrichten bestimmten Schüssel etwas mit kaltem

Wasser, drückt den Inhalt der Form mit dem Fin-

ger an den Seiten leicht ab, hält die Form einen

Augenblick bis an den Rand in auf 32 bis 32
Grad Reaumur erwärmtes Wasser, trocknet sie ab,

stülpt zunächst die Schüssel über die Form, kehrt
beides um, und hebt sehr behutsam die Form von
dem Inhalt ab. Es ist sehr natürlich, daß Formen,

die stark in Kupfer oder Zinn gearbeitet sind, einen

etwas stärkern Wärmegrad vertragen, und auch etwas
länger in das Wasser gehalten werden müssen.

Werden die kalten Speisen, statt in Formen ge-
sülzt, auf der Schüssel angerichtet, so müssen die
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dazu gehörenden Gegenstände möglichst gleichmäßig
zugestutzt, eine gewisse runde oder ovale, rundliche
oder längliche, am besten flache Form haben, damit

sie hübsch kranzmäßig und eben gelegt werdenkön-
nen. Man zieht sie vermittelst einer 'Gabel durch

die dicke Mayonnaisensauce dergestalt, daß sie etwa

'/' Zoll dick,glatt und eben davon umschlossen,und

dann mit einem zollbreiten Raum innerhalb des

Schüsselrandes recht sauber angerichtetwerden, so daß

die Stücke sich einzeln markiren, und der leer ge¬

lassene Raum mit einer geschmackvollenGarnirung

belegt werden kann. Hierzu sind Aspiccroutons,ver-

zierte Eier, Artischockenböden,kleine Zwiebeln,Krebs-

schwänze, Oliven, Trüffeln, Champignons, kleine

überspiegelteSachen, wie vorhin bemerktworden, die

passendsten Gegenstände. Schön sehen auch die-

jenigen kalten Speisen aus, wo die Garnirung oder

die Außenseite aus einem recht klaren Aspicrand be-

steht, der zu diesem Behuf in einer Cylinderform

modellirt und dann ausgestülpt wird. Die Anrichte-

art ist hierbei umgekehrt,so daß man erst den Aspic-

rand auf die Schüssel stülpt, und dann in denmitt-

lern Raum die mit Mayonnaise durchzogenenStücke

auf die Art anrichtet, daß der Aspicrand innerhalb
nur bis zur Hälfte davon begrä'nztwird und die
Speise nach der Mitte hin sich immer mehr und
mehr erhebt oder eine Erhöhung bildet.
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Um die kalten Speisen schön und geschmackvoll
herzustellen,bedarf es der dazu nöthigen Formenund
Ausstecher. Erstere bestehenaus verzinntem Kupfer,
englischemZinn oder starkem weißen Blech. Außer
dm einfachenglatten Formen hat man Cylinder-oder
Randformen, deren Grund mit schon gezeichneten,
scharf ausgeprägten Vertiefungen gearbeitet ist, und
deren Wände entweder eben solche Conturen haben
oder kraus ausgeschweiftoder ganz glatt sind. Sie
sind von verschiedenemUmfang, doch halten die mei-
sten Cplinderformen selten über 8 Zoll im Durch-
Messer, dabei haben sie etwa 2 bis 2.'A Zoll Höhe,
und der Cylinder oder das Rohr in seiner Grund-
fläche ungefähr Vh Zoll Breite. Die glatten For-
men ohne Rohr sind verhältnißmäßighöher (3 bis 3V-

Zoll) und halten dabei 5 bis 6'/» Zoll im Durch¬
messer. Außer diesen giebt es noch eine Menge
andererFormen, besonders zu Geleen, Cremen, Back-
werkenu. dergl., die verschiedenim Bau, wie in den
Conturen, mit und ohne Vertiefungen, glatt oder
ausgeschweift sind. Die Ausstecher läßt man von
geschicktenKlempnern nach den ihnen gegebenenMo-
bellen anfertigen (unter diesenzeichnensich die fran-
zösischen Ausstecher vortheilhaft aus). Sie be-
stehen, außer mehreren Schnörkeleien,aus glatten und
krausen, geraden und verschobenenVierecken,kreuz-
und cotelettsörmigen,Arabesken und denvier Figuren
des Kartenspiels, Halbmond- und lanzettförmigen,
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sägeförmigen und glatten Blättern, runden und
ovalen Ausstechern. Die letzternsind von derGröße
eines starken Gänsekiels bis zu 4 Zoll im Durch-
Messer, und so gemacht, daß sie sämmtlich in ein-

ander geschobenwerden können und dann in eine
blecherne Büchse passen. — Auch die verzierten
Fettsockel sind sehr ansprechend.



Gedruckt bei Fr, Weigel in Boizenburg,
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