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Hoviwort,

gci ber grofen Menge der bereits vorhandenen SKod-
biiher diirfte dbas gegenwdrtige dennod) Feineswegs iberfliifjia
evidheinen, — im Gegentheil ecinem wivfliden BVediirfnif
abfhelfen. Gs erijtict ndmlich bis jest faum ein Kochbud),
weldyes das meijt auf dem Titel gebraudite Aushingejchild :
Jcinfades Kodpbudy”, ober ,Kodhbudy fiir die Biivgertitche”
aud) wirflidh) durd) den JInbalt vedhtfertigte, indbem alle bdie
fogenannten einfachen Kochbiicher nichts weniger als cinfad
und fiir dvie Witvgerfitde Lraucdhbar find, vielmehr meijt Jebr
fojtipielige, fitr den gewshulichen Hausgebraud) wenig geeig
nete Hecepte enthalten, nacd) weldhen man in den birger-
lichen Familien ohne bebeutende Husgaben und gqrofen eit:
[aufigieiten gar nidt fochen fann. :

gerner find in ben bisherigen Kodibitchern die Quan-
titaten Dder zu den Speifen und Getvanfen erforderlichen
Jngrediengien oft da gar nidt angegeben, wo e dod) duvd
aus nothig ift, wenn eine Hausfrau, die jid) Rath in ecinem
SNocdhbuche Dolen will, nidht im Dunfeln herumtappen und
auf’s Ungewiffe hin erjt seitraubende und mifgliictte BVerfuche
madyen foll.

Allen diejen Mangeln absubelfen, ift unjer gegenwartiges
Sodhbud) bemiiht gewejen, und wir glauben bdabher, dafjelbe,
namentlid) in biefer jept wieber vermehrien und verbefjerten
15. Auflage als das allerbefte, wirflid) einfadye, auf gan;
deutlidhen und wenig fojtjpieligen Recepten beruhende
Sodbud) fiir biivgerlidhe Saushaltungen beseichnen 3u
fonnen.

Aie Verlagshandlung,

- - o



CGrijte Abtheilung.

A. Guppen und Zmppenklife.

1. Ginfadijte Waijerjuppe.

Man fodyt ecinige ftarfe Peterfilien-LWurzeln, in lange - !
Scheiben gefdhnitten, in Wajfer gut weid), lege ein qut Stid |
Butter Hingu, jdneide Scdywargbrod in bdiinne Sdyeibdyen in |
cine Terrine, filge Saly hingu und giehe das fochende Wafjer :

mit den  Wurjeln davitber, bdede bdiefe Suppe 5 Wiinuten
lang st und bringe fie dbann fogleid 3u Tifche, Ddemnn
fonjt serfallt das Brod und wird mifig. (Cin wenig ge-
ftofiene Garbe dazu macdht nodh) etwas pifanter.)
2. Waijerjuppe mit Grics,
Yn 24 Qiter (nad) altem Maafy 2 Quart) Todjendem
Wafjer lafle man etwas Citronenjdhaale und Jimmet aus-
fodyen, quitle ¥ Pfund Gries hinein und lafle Ddiefen mit
y Qofiel Butter unter nodymaligem Umrithren tiidytig auf
fodjen, falze Die Suppe und gebe nad) Belieben Juder daran.
3. Ginfadijte Mehljupye. <
Man bringt Waijer ins Koden und thut ecin Stid _
Butter nebft etwas Saly hingu. Wabhrend die BVutter durd)-
fodgt, wird in einem Topfden falte Miild) mit einem obder
cin paar Giern abgequirlt, und foviel Miehl, als jur Con-

fifteny (qeborigen Dide) der Suppe exforderlich), hingugequirlt. :
4. Gebrannte Mehljuppe. ‘
Sie unterjdheidet fidh wvon bder fiifen Wajjerjuppe 1

vorziiglid) Ddaburd), daf bei ihr ber IFimmet, Citronens
jdhale und der Juder fehlt, und braun gebranntes Miehl
dazu qenommen wird. Man bratet ndmlid) ein Stiid Butter
und Mehl in einer Pfanne rvedyt braun, quirlt dies, nebit
Sals, in fodjendem Wafjer und [@ft es gehorig durdyfochen.
Dann wirh, wie bei der fiifen Waiferfuppe, nod) ctwas robhes
Mehl und ein Ci in faltem Wafjer evquirlt, und dies ju
per fodjenden Suppe gequirlt. Julept wird nod) ein Ci in
ben Topf gefhlagen und felbiges mit dem Quirl von unten
auf langjam gertheilt, jo daf es in Stiiden in der Suppe

umfjchwimmt.
s 5. Peterjilienjuppe.
Diefe bereitet man gang fo wie die Mehljuppe unter Nr.
3, von der fie fid nur dadburd) unterfdjeidet, daf zulett
hier gehacfte Peterfilic hingugethan wird, bdie etwas damit
purdpfodien muf. Sept man aud) nod) Juder bingu, fo
’ jdhymedt fie fiir mande Perfonen defto angenehmer. q
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6. Sterbeljupye. _
Wie bdie vorige, nur daf jtatt Peterfilic Kevbel ge:

nommen wird. 7. Startofieliuppe.

Wan [apt die abgefddlten, in Stiide gefdhnittenen und
abgewajdjenen Kartoffeln in einen gany damit angefiillten
Topfe in Wajjer weicd) fodjen. Jjt dies gefdyehen, fo jdyirttet
man das Waifer, weldes die grafigen Theile ber Kartoffel
ausgezogen hat und jtarf banad) jdhmedt, weg, thut die

‘Kartoffeln in ecinen Ddurd)jdlag, reibt jie, nadhdem man fie

etwas jerdritdft hat, wieder in den Suppentopf, jdyiittet
frijdhes fodjendes FWajjer bariiber, thut Saly hinein und
jept ein Stitd Butter Dingu, oder giebt Wiehl und Vutter
sufammen gebraten hinein. Unterdel hHat man aud) in einem
befonderen Topfdhen Sellevie, der in Sdyeiben gefdnitten ift,
nebjt etwas Selleriefraut weid) gefod)t, und diefer Sellerie,
dem man aud) etiwas Peterfilie beifiigen fann, wird julept
ebenfalls ber Suppe zugejesit, wodburd) jelbige eben erjt ihren
pifanten Gejdhymad befommt. ud) ftreut man wohl etwas
geftoBenen Pfeffer bdavitber. Uebrigens ift es aud) gerabde
nicht nothig, die weid) gefocdhten Kartoffeln durd) den Durdh-

Jdlag su driiden, fie fonnen, nadydem das erjte Wajjer ab-

gegoffent “ijt, in den Topf felbjt jhon hinveichend durch Rithren
mit dem Loffel ober Quirl gerbritcft werben, und es jdyabet
gar nicht, wenn aud) nod) eingelne Kartoffeljtiicke in Dder
Suppe uritdbleiben. Mian fann den RKartoffelbrei (fiehe
diefen), der etwa itbrig geblicben ijt, 3u biefer Suppe ver:
wenden, indbem man bden Kartoffelbrei in warmem Waijer
tlar todht, und — wenn man fie eben hat — fo gieht man
aud) nod) etwas Sabhne Dhingu und thut gebackte *PBeterilie
in die Suppe, welde jo zubereitet jehr angenehm fchmeckt
8. Brodijuppe. :
Vian {dneidet nad) BVerhaltnif der Perfonen altbacdenes
Brod in einen Topf, gieht Wafjer davauf, thut etwas Kiimmel
bingu und [aht es zuaededt, obne su vithren oder zu quirlen,
fodhen, Dis dbas Brod gany weid) ijt. Alsdbann quirle man
es tithtiq, gieh es durd) einen Durdjchlag, laffe es nod
mals auffochen, thue VButter und Saly bdazu und liive e
fury vor bem Anrvidhten mit Sabhne und 2 Cibottern.
9. Syargeljupype.
Diefe Suppe gewinnt man als Nebenproduct, wenn Spargel
als Gemiife qgefocdht wird. Wenn ndamlid) der Spargel in
Qaffer und Saly weid) gefodht ift, Jo wird die nac) bdem
Sparqel Jchmecenbde "*mhe abgejchitttet und in htepelbc ein
Sttt Vutter gethan. Ferner quirlt man einen guten Lojfel
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voll Wiehl in faltem Waifer flar, Ial,t piejes mit der Suppe
auffochen und oicl}t fie sulett mit einem flar gequirlten Gi
ab, worauf die Suppe fertig ift, die man, wenn es beliecht,
auch) noch) mit Jucker verfiifen fann.  Vei Tifd) wird Semmel
oder Weifbrod in Ddiefelbe gejchnitten. Den Sparvgel felbit
igt man apart mit brauner Vutter ober einer Mildhjauce.
(2. unger Gemiifen.)

| 10. Mildijuppe. g
Wian fodht fitge Mild) auf, quirlt ein Ei und ectwas '
Mehl in falte Milcd) und fehiittet dies ju der focdhenbden, 2u i

oer man, wenn die Suppe Dejfer werden joll, auch noch
Sudfer wd Jimmet jujepen fann. Sie wird iber Jwiebadt,
gefchnittene Semmel oder Weijbrod angeridhtet.
11. Gievmild.
Wan [apt Milch mit gimmt, Citvonenjchale, Jucker und
einigen abgefchalten und geftofenen Manbdeln — davunter
4 bis 5 Dittere — durdyfochen. Unterdef quirlt man das
! Gelbe von einigen Ciern mit ein wenig feinem Meh! in
| falter Mild) und |dhitttet Ddies unter jtetem titchtigen Um-
quirlen 3u der fodjenden MWiilch. Das Weike der Cier aber
bebalt man suritc, dhlagt es su einem fteifen Schnee, fticht.
von demjelben \i‘lﬁf)d)en ab und fett diefelben, mit Sucer und
Jimmt bejtreut, aur die fertige Ciermilch, die man nun ent:
| weder warm als Suppe, oder falt als Kaltejdhaale geniefen fann.

12, Bierjuppe vou Vraunbier.
Man nebhme cinige alte Brodrinden, 1/, Xiter (1 Quart)
Braunbier, etwas Jimmt und Jngwer, einige Nelfen und
[ajje bies einige Zeit fochen. Tann vihre man es duvd) !
einen  Paarfied, thue- cin Stiid Butter und etwas Juder
dazu und lafje es dann nodymals auffochen.

13, Bierjupye vou Vrayubier auf andeve Art.
Will man Bierjuppe von aufgefiilltem und verdiinntem
Braunbier (dem jogenannten Haustrunf) beveiten, jo wird
fein Waifer weiter sugefesit; nimmt man aber unverdiinntes Faf-
oder Flajdyenbier, dann mup nod) Whaijer hingugeidyiittet werden,
jonjt fdymedt die Suppe zu bitter. Mian jest das Vier mit
einem Stud Zuder und Buiter, ctwas Salz, Jimmt und
Citronenjdhale an’s Feuer und (At Alles gehorig durd):-
fodhen.  Ferner wird Gries, fo viel als nothig ift, um die
Suppe famig ju maden, (auj 1! Qiter [1 Quart] Bier
ungefahr 2 qute EBlofiel voll) in L‘tlUfIf’ faltem VBier einge-
vithrt und unter fjtetem Umquirlen ju dem fodjenden gqe-
{chirttet, worin er gut ausquellen muf. Cnbdlid) quirle man
auch nod) ein oder ein paar Cier in falte Mildh, oder nod) befjer
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in fi'xf)cn Rahm, der jum Bebhufe bdes Quirlens mit ein
weniq alter Milch oder Bier verdiinnt wurbde, giefit dies eben-
falls unter fjtetem Umrithren in die Suppe, (@Rt jie damit
nod) einmal aufwallen und fie ift fertig. Durdhfochen aber
darf fie mit dem Ci nidt mehr, denn langes Stehen in der
Hise (am Feuer oder in der NRdhre) wiirbe jede andere Vor-
fiht fruchtlos machen, fo Ddap das Ciwei dod) nod) ge-
vonne.  Man  giebt die Suppe mit erbrodeltem Swicbad
oder mit Semmelwiirfeln ju Tijdh) und ftreut Fimmt
oder "fuqmm paritber. TR man fie noc) wobhljchmedtender
haben, fo wird gcqcu Cnde bes SKochens AWeil- oder Noth-
wein [Jm;,uqct[)an Tann blcabt aber die Mild) beyfer weaq,
und das CGi wird in faltem Viere ugleid) mit dem Wein
cingequirlt. Soll die Suppe ordindver jein, jo nimmt man
itatt Gries nur Weizenmehl, weldyes mit dbem Ci in die Wiild)
qequirlt wird, jtatt Sucker aber vielmehr den wohlfeilern Syrup.
14. Bierjuppe von Weilgbier.

Pian fept ein Liter Weifbier auf's Feuer und jdaumt
¢ ab; dann nimmt man den ndthigen Suder, etwas abge-
riebene Gifrone und Jimmt, einige Kornden Saly und etwas
Butter und [aft Alles 3ugcﬁrdt langjam fodjen. Hievauf
nimmt man 4 Cidotter und einen Theeldffel voll Kraftmebl,
quitlt dies mit etwa 1 Tajjenfopf voll fiifer Salhne ab,
gieft unter beftandigem Umrithren das BVier hingu und giebt
8 itber m ‘“mltc[ gefchnittene Semmel ju Tijche.

15. Weifbierjuppe mit Reisgries.

Nuf 2% Liter (2 Quart) Vier vechnet man 125 Gramm

(% Pfund) ‘)wmgriw. Sobald dag Bier auffod)t, gieht man

den vorher mit faltem Viere eingeriihrien Gries zu dem

fochenden Biere und [dft ihn davin. qut ausquellen, thut auch

Butter, ein wenig Saly und Zuder davan; qut durdygefodt,

wird die Suppe mit ein paar Giern abgequirlt, angericdtet

und mit Jucker bejtreut.

16, Silave Weifjbievjuppe, welde die Stelle einer
%cm’iawvc bertreten fanit.

Dian qw],l jo viel “hct],bm, als man nothig ju haben
glaubt, in eine Kajjerolle, giebt cin Stiiddhen Jimmt, etwas
Citronenfchale nebjt ecin Paar Citvonenjdeiben und hin-
reicdjenden Sucer [)111,311 und laht damit bas Bier mlffnd)cu
worauf dann die Suppe unodh) mit ecinem Loffel voll Kar-
toffelmefhl jamig gemad)t und, wenn man will, purd) eiuen
Bufats von Wein wverjdyonert wird.

17. Weinjupye.

Waifer wird mit Jimmt, Citvonenjdhale und Jucker an’s

Feuer qefest und duvchgefodht. Dann jdyiittet man dagu cben
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jo viel Weikwein, ale man Wafjer nahm, ober nod) etwas
mehr, und fiigt zulept nod) ein ober ein paar in Waffer
ober etwas Mild) abgequirlte Gier hinzu. Die Suppe darf,
jobald der Wein beigemifdht ijt, nur nod) Furze Jeit fodjen,
weil fonft ju viel von jeiner Kraft verloven geben wiirde,
baher aud) bdas Gi bald Dinterher jzugegeben werben muf,
weldes man ebenfalls, um das Gervinnen su verbitten, nur

L

wenige Minuten mit durdhfodhen [aft.

18. Sagofjuppe mit Weif- oder Rothivein.

Man wajde den Sago mit faltem Wafjer, thue ihn in
einen Topf, giee faltes Waijjer davauf und laffe ihn weid)
fodjen, wobei er ofters umgeriihrt werden muf, damit er
nicdht flumpig wird und anbingt (anbrennt). Wenn er nun
redht dicE aufgequollen ift, wird er in cinen gréferen Topf
gejchirttet, Wein, Juder, immt und Citronenjdale Hingu-
gefiigt, und Alles nod) sujammen ein wenig durdgefocht,
aber nicht 3u lange, damit der Wein feine Kraft behalt. il
man nidyt lauter Wein nehmen, jo fann man ihn aud) durd
Watffer verbiinnen und die Suppe wird dennod) gut jhmeden.

19. Gelbe Erbjenjuppe.

Wean liejt gelbe Erbjen, wijdht fie ab, fest fie mit faltem
weidien Waffer an und [dft fie davin weid) fochen. Dann
werden fie mit einer Kelle Flein gedriict und gequirlt
und Dievauf durch ecinen Durvd)jchlag geriihrt, damit die
Hiilfen guriickbleiben. Nun bringt man bie durchgeriihrte
Brithe wicder mit heifem Wafjer, foviel als sur Suppe
ndthig ijt, verdiinnt auf's Feuer und thut etwas gefdynittenen
Sellerie und Porree davan, weldes BVeides in der Brithe
weid) focjen muf, wovauf dann in einer fleinen Pfanne
Butter und Mehl braun gebraten und diefes zulest an die
Brithe gethan wird, bdie damit noch paar Mal auffochen
muf, und in die man dann nod) in BVutter gevdftete ober
ungerdjtete Semmeljdyeiben thun fann. Wer die Suppe nod)
befjer haben will, mag aud) etwas Bouillon daran nehmen,
boch) fdhmect fie aud) fdhon mit blofer Butter gejdhmelst vecht
gut, nur mufi nidt su wenig Sellerie genommen werden,
pamit diefer gehorig Dervorfdhmecdt. Wenn man Potelfleifch
vont Schweinsohren ober Sthweinsidhnaugen dazu effen will,
fo mup bies apart gefodht werben.

20. Griine Erbvjenjuppe.

Gritne, womdglich lauter vedht junge Crbien werden, nad-
dem fie ausgebiiljt find, in focjendes weid)es Wajjer ge:
than, und zwar immer gang allmdllig, eine Kelle voll nad
ber andern, fobald fie wieder su fochen anfangen. Sind fie
gang weich gefocht, dann wird, ohne dafy man fie durd) einen
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"“md)fd)[ag gevithrt Datte, Vutter und Miehl davan gebraten,
gleid) wie bet den trnd’cncn Crbjen ; itberdies aber aud) wird
jo viel Juder, daf man bdie Siifigleit durchjhmedt, nebjt
etwas gehacdter Peterfilie beigefest, und zulet BVroden von
gerdfteter ober ungevdjteter Semmel Dineingethan. €& ver-
jtebt fid) von felbjt, dafy die Crbjen fo mit TWajjer verditnnt
werden, daf fie die Suppenform erhalten; aber das hinju-
gegoffene Waffer muf durdaus immer fodjendes fein, fonijt
werden die Crbfen Dhart und ungeniefbar. Nad) Velieben
fann man auch etwas Vouillon hingufiigen, und ftatt bder
Semmelbroden fann man aud) Ko6pden, von Semmel und
Meehl, Milch und Giern locfer beveitet, nehmen, bdie in der
Suppe weich fochen miiffen, ehe diec Peterfilie davan fommt.
21. Pafjergritiupye.

Dieje Suppe erhalt am reinlidhjten und appetitlichiten,
wenn man die Haferqriipe in gangen Kovnern, aber nidt
gejdyroten, fauft, wo man fie dann felbjt lefen und von dem
nicht felten darvunter befindlidhen Schmupe Dbefreien, jo wie
itberhaupt fie gang rein verlefen fann. Jjt dies gejdhehen,
fo britht man fie einige Mal mit focdjendem Waijer red
gut ab, denn babmdj focht fie fich) dejto lUclel und fdyoner,
trocfnet fie 1wieder in der Mobhre ober in der Sonne, und
ftampft fie dann in einem Miorfer ju Schrot, am Dbejten,
wenn fie nod) gany warm ift. Darauf wird fie mit Waijer,
einem Ctiifden Zimmt und etwas Citronenjdale angejetit,
und o lange gefocht, bis bie Brithe jamig geworden ijt.
Lor dem llebctfndjen muf} man fie ]mqfnltm bewabhren, denn
fie jteigt gern. Sie wird nun durch einen feinen Durd)-
jhlag oder Haarfied geviihrt, mit etwas focdhendem Wajjer
nadygefpitlt, und dann wieder mit ein wenig Salj, einem
Stitd Butter, I}imcid)enbem Suder und fleinen NRofinen (Ko-
rinthen) ans m:uu gebracht, wo Alles noch eine Feit lang
purchfodhen mup. Obhne Kovinthen [chmedt fie nicht jo qut.
Wian jdhneidet Semmelwiivfel in diejelbe und fjtreut Zimmt
davitber. Auf 1 Liter (1 Quart) Suppe nimmt man eine
Hand voll Hafergriife.

Ober: man lajfe da, wo man die Hafergriife nur ge-
jdyroten befommen fann, dbas Abbrithen, Troctnen und Stampfen
gang weg, wajde und brithe diejelbe nur fure Zeit vor dem
Anfepen, und verfahre dann jo mit dem Kochen wie eben

angegeben.
22. Ghocoladenjupype.
Sie fann mit Wein oder Mild) bereitet werden. Jm
erjiten Falle fept man Wajjer an’s Feuer und (aBt es mit
gericbener oder blos zerbrodelter Chocolade nebjt Jucersaund
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etwas Jimmt unter Haufigem Wmriithren focdhen; daun wird
ein oder ein paar Cier in eben jo viel Wein, als man IWaijer

nahm, gequirlt, und dies zu der fodhenden Chocolade unter
| jtetem Umrithren gefchitttet, fo daf Alles nur nod) einige
Diinuten durdhfocht. — Die Chocoladenjuppe mit Wiild) 1t
im Grunde nidhts anberes, als eine ditnner gemachte Wiild)-
cdhocolade, zu der man nur eine geringere Sorte Chocolade

nimmt.*  Wian rvedynet namllc[) 1>) (bhamm (4 Pfund) 3 {
Chocolade auf ein bis 1, Liter (1- Quart) Wild), in

| die man, wenn fie fodyt, bic gcritbcnc (_l)uwlabc nebft dem
aehorvigen Sucfer thut und endlid) aud) nod) cin oder ein !

paar in falter Wiild) abgequirlie Cier, oder nur Cidotter
hingufitgt. Ldapt man das Cuweify surited, jo fann man diefes
i Sdlamm {dlagen und von demjelben abgeftocdhene Hiuf:
chen, die man mit Juder und Jimmt beftreut, auf die Suppe
jegen, wenn jie Dereits in die Terrine qefitllt ijt.

23. Hnedite Chocoladenjuppe (BVanernt:

Chocoladenjuppe).

Mngefahr 6 Loffel voll Weizenmehl werden in cinem
flachen etjernen Tieqel unter jtetem NMithren braun qevojict
und in ctwas falte Wilch nebit ein paar Cidottern aqequirlt.
lnterdef; bhat man aber mun 1/ Qiter (1 ‘“um“ Miilch
mit Juder und Jimmt an’s Feuer gejept und in's Kocen
aebradht, in weldhe die zuritdgelaijene falte Wiildh mit dem
: Miehl und den Cidottern unter Dbeftandigem Umrithren ge-
’ jchitttet wird, fo dafy Alles nun noch cinige Jeit durdhfoch:.
' Das Weige der Cier wird ju Sdnee gefdhlagen, und mit
oemjelben wie bei der echten Chocoladenjuppe (Vo. 22) ver-
) fabren. Wian thut wobl, nidt gleich bdas gange qcbmmm
Wiehl einguquirlen, louhelu erft 3u unterjuchen, ob die Suppe
jchon dick genug wird, wenn ctwas Wehl uriictbleibt, wo
nicdht, jo fann man nod) immer den Heft in ein weniq DViildy
oder Wajjer einquirlen und jujdyiitten. Uebrigens ijt dieje Suppe
nidht mit der gebrannten WiehHljuppe Nr. 4 ju verwechjeln.

24. Wichujuppe

Auf 6 Perfonen vedynet man gewdhulid) + Tajjentopfe
1 Mohn.  Der WViohn wird gebritht und fein gervieben; den
vievten Theil bavon thut man in einen Vrithjied, halt diejes
ither den Suppennapf und gieht einige Tajjen voll fochendes
Waijer Ddaritber, rvithrt und quetjcht die Wiohumileh mit
pem  Waijer thdhtig bHindurd), verfabrt auf bdiefe WWeije
nod) zweimal mit derjelben Portion Mohn, fchiittet die Hiiljen
} himweg, und behandelt die 1ibrigen 3 Portionen Mohn auf
diefelbe ‘T*lciic Hat man nid)t die gehorvige Quantitat Suppe
gewonnen, jo gicht man nod) etwas focdhendes Waljer, bejjer

I e s

———=————

‘ “m -
s ORLOW WLNF.




= 10—

noch MWild), Dingu, fest es mit etwas Citvonenjdhale auf
jcdhelles Feuer, vithrt 2 gehaufte Loffel voll Mehl in Waijer
flar und laBt die Suppe unter ftetem NRiihren einmal damit
auffochen, madyt Salz, Juder und gejtofenen Simmt davan,
und giebt fie mit tHeinwiirflig gefdynittener Semmel jur Tafel.

25. BVouillon= (Fleijdbriih:) Suppen mit Neis,
Graupen, Grics, Sago oder Fadennudeln,

Wan fann die Vouillonjuppe von Rinbd:, Hammel: oder
Nalbfleifdh) Dbereiten. Die Nindfleijch-Vouillon ijt die nahr:
Daftejte und fraftigite, die Hammel-BVouillon mildber und be:
fonders fiir cinen Sranfen pajjend, bdie Kalbfletich-BVouillon
die fchwachite und nidht fiir Jebermann geeignet. Das zur
Bouillon bejtimmte Fleijch, wosu das magerfte aus der Keule
fteté bas Dejte ift, wird titdytiq mit etnem holzernen ‘._,d)lugd
geflopft, dann fdmell mit faltem Wafjer (aber nicht mit
warmem, weil dadurd) fchon etwas Kraft fich augzichen und
verloven gebhen wiirde) abgewajcdhen, und nur mit Saly in
ven Sodhtopf gethan, wovin fich entweber gang faltes oder
wenigitens  lawwarmes Waijer befindet, denn in fodyendes
bringt man das Fleijd) nicht gern, weil es fid) fonjt nidht jo
gut abjdhaumt. Sobald das Wajjer fodit, fangt das Fleijch
an, ecinen jdymupiggraven Scdaum abjujetsen, bder bcnunbig
mit ctwem Sdaumloffel oben abgenommen werden mufp, jo
lange, bis fich feiner mebr seigt. Jest thut man auc) dic
Suppenfrauter hHingu, die nacd) der Jabresieit und dem Ge-
ihmad und dem Velicben eines Jeben verjchieden find. Dabin
gehoren bejonders Spavgel, Sellerie, Peterlie und Fucer-
oder Peterfiliemwvurgeln ; auperdbem Poree, Laud) und Jwie-
beln, aud) woll cin paar gelbe Wargeln und ein Lorbeerblatt.

Wenn das Fleijch 2—3 Stunden gefodht hat (das Nind-
fleifch) mup am langjten fochen) und weid), jowie die BVouillon
fraftig genug ift, dann nimmt man das Fleijdh jammt den
Suppenfrautern heraus, ober gieht Alles duvd) einen feinen
Durdyidhlag, oder cin Suppenjieb, und jest hat mon Ddie
reine Vouillon, die jum belicbigen Gebraudye verwendet wer-
den fann, das heift: entweder ju anderweitigen Speifen, 3u
venen man Fleijdhbrithe (wenn nidht zu vielerlei Kvauter
darin gtfod)t waren) qebraucht, ober ju “Houil’lunil.lppcu
telbit. Won [epterem Fall ijt bier die NHede. Die BVouillon
01rd uamltd) vadurd) jur BVouillonjuppe, da man fie, nac:-
dem Fleijd) und Suppenfrdauter davon getvennt find, noch-
mals auf’'s Feuer bringt und den vorher {dyon bejonders ab-
und weidygefodyten Heis, oder die Graupen odber den Sago
binsujdytittet und mit der Vouillon nod) einige Jeit durd-
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fodjen lapt. Dinfidhtlidh) des Meis ijt nod) 3zu Dbemerfen,
baf man ibhn [lieft, abwajdht und mit faltem Wafjer anfebt.
Wenn er fodht, wird das Waifer, weldes jauerlich jdymecdt,
ein oder einige Mal ab- und anbderes focdhendes zugejdhirttet,
womit er nun weid) fodht. Wuch von bden Graupen, bdie
ebenjo angefetst werden, mufy dbas Waijjer, weldjes das Mehlige
und Kigiftrige heraussieht, ein- bis zweimal abgegofjen wer-
ben, bis bdie Brithe ziemlid) flav ijt. Wian verfdume bdies
nidht, jonjt befommt man leidht eine fleijtrige Miehljuppe, da
viele Sorten von @mupen jebr abfocdhen. Auch fann man
jtatt Neis, Griige oder Sago vielmehr Gries ober Faden-
nudeln nehmen, weldes beides gleich unmittelbar, obhne ab-
gefodht su fein, in die Suppe fommt und hievin aufquillt
und weid) fodht. Will man aud) KbBdhen hinein bhaben,
was jedoc) u Fabennubdeln nicht pafit, fo werden bdiefelben,
nadypem fie vorber jdhon gemadht find, jest aud) hingugethan.
Kommen fie in die Hobe, jo ijt’s ein Seidhen, dak fie gar find.
25a. Liebig’s Fleijdertract.

MWenn eine Bouillon nidyt frafttg genug gevathen ijt,
madyt man von Liebig’s Fleijdpertract in fleinen Dojen heran
und erzielt man hievburd) einen groferen LWoblgejdhymad. —
Liebig’s Fleijdhertract bat fid) in vielen Kithen unentbehrlich
gemacht, da man durc) richtige Verwendung bavon reine
{dymadiofe ditnne Brithe ohne grofe Miihe in eine woll-
jdhmecfende und fraftige verwandeln Ffann, aud) geniigen
einige Gramm Fleijdhertraft, um eine Tajje Bouillon jdnell
obne Fleifhuthaten Dherjujtellen. — Liebig’s Fletfchertract
aber 5ufammcn mit Knodjen und Fleijdyabfallen [iefert eine
trefflihe Suppe, Dbei Dderen rvajden 3ubercttuuq auferdem
pag fjtundenlange Kocdhen fortfallt und Feuerung und Beit
cupmt wird; auch hat man bei der LVerwendung von Fleijch
nidht immer g[etc{) %crwerti)uuq fiiv das ausgefochte olcnd;
Cine qute fraftige Suppe aber ift als Wppetiterreger einer-
jeits, jowie als Mahrungsmittel, wenn man ithr durd) Cin-
lagen die fehlende Nabrfraft gicbt, anderfeits von einer fiir
pie Gefundheit nidht zu unterjddgenden Bedeutung.

Man bedarf 40 Pfund rveines Muskelfleifcdh (aljo un-
gefabr 50 Pfund JFleifd) mit Knochen), um nur 1 PLfund
von diefem Crivact hevsujtellen.

Liebig’s ;_\[cmf_)el,trmt verbefjert ferner : Bratenfaucen,
Gemiife, Fijche und Salate.
25b. Ginjadye Fleijdijnuppe nad Liebig’s Compag.

Man zerbact 200 Gramm NRindsfnocdhen, fowie einige
Sleijdhabfalle groblich, fest fie mit 1% Liter faltem Wajjer
auf, jdhaumt fie, thut 12 Gramm Saly und allerhand Suppen-
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fraut und -QWurzeln daju und fodht die Suppe eine Stunbde.

Man qibt fie durch, fest ihr 12 Gramm Liebig's Fleijd)-

Grtract 3u, fod)t fie auf und thut nun entweder 40 Gramm

Gries, Neis, Fadennubdeln, Sago, Sternmaffaroni u. bergl. an

bie Suppe, die man damit nod) cine fnappe halbe Stunde Fodt.
26. Hithnerjuppe.

Das Hubhn oder bdie Hithner, weldhe sur Suppe bejtimmt
jind (alte geben natiivlidhy mehr Kraft), werden, nadhdem fie
aefdylachtet finb, in heifjem Wajjer abgebriiht, gerupft, aus-
genommen, dann nod) einmal tiichtig ab- und ausgewajdien,
und mit faltem Wajjer und etwas Saly angefest. Der beim
Anfangen des Kochens fid) bilbende Schaum wird abgenommen
und im lebrigen cben jo verfahren, wie bei jeder anbdern
Jletihjuppe. MWan fann die Hithner entweder in der Suppe
laffen und fie gqefocht zu derfelben effen, ober fie Deraus-
nehmen und die blofe Vouillon zur Suppe verbraudyen, die
Hithner aber dann unoch bejonders in Vutter fdpwvigen und
als Braten verfpeijen.

27. Taubenjuppe.

Tie Tauben werden, nachdem fie gehorig gerupft, gereinigt,
ausgenommen und abgewajden find, entweder ganj gelajjen
ober jur Halfte durdygejdynitten, und dann, nebjt den WMagen,
den Yebern und etwas Saly angefept. LWenn fie etwa eine
Stunde gefod)t haben und gut abgefdhaumt find, Fihlt man
fie in faltem Waffer ab, damit der graue Schaum, der fid)
gemwdhnlid) an’s Fleifd) legt, entfernt wird, gieft die Vriile

durd) ein Sieb, jdneidet Sellerie, etwas Blumenfohl ober

RKohlrabi, oder nach der Jahresseit einige Juderwurseln, ober
aud) ecine Peterfilienwurzel hinein, thut etwas Butter nebijt
bereits abgefodhtem NReis, “ober Graupen, ober Gries (nidht
abgefod)t) hingu, lapt die Suppe nod) eine Weile Ffoden,
und legt julest nod) etwas fein gehadte Peterfilie bhinein.
Suppen von altew Tauben gehoven unter die fraftigiten und
wobl{dymedenbdjten.

28. Suppe vou Ganjeflein mit Nindfleijd,

Das gereinigte Gdnfeflein wird mit 1% Pfund Hind-
fleifdy (fitr 6 Rerfonen), dem nothigen Salz und entjpredyenden
Waffevsujhup angejest. Nadydem 8 wie Rindjleijchbriibe
gefdhdumt worden, gicbt man bdas gewodhnliche Wurzelhwerf
davan und [alt dbie Suppe langjam foden. Die fnodhigen
Theile bdes Ganfefleins: DHals, Fiife, Fligel, Kopf, find
agewobhnlid) nady 2 bis 2% Stunden weid); man nimmt jie
bann heraus und laft fie, ein wenig gefalzen und mit Briibe
bejhopft, warm ftehen ; der Wiagen und das Hery braudyen
eine Stunbe langer zum Weidywerden. Nad)dem man audy,




diefe Theile herausgenommen Dat, (At man auch) das MNind-
fleifch vollends mweid) werbden. ‘Baﬁcnbe Cinlagen : Nudeln,
Ciergraupen, Cinlauf; als ugabe junge Gemitfe, wie fie
jur Hithnerjuppe BVerwendung finden.
29. Gemitjejuppe (frangofijdye).
Dievzu bedarf man uerjdncbcnc Wurzeln und  junge
Gemitfg. Wiohrritben werden in Stabchen gefcdhnitten, Kobhlrabi- -
vitben gejchdalt und in Sdyeiben qe)dmltten, pas mod) junge
i Blattwerf dazu gegeben. Sellerie in Scheiben qeldmlttcn
| Wirjingfohl, von den harten Dedblattern abgelsft, in fleine
: Stiicke getheilt ; Blumenfohl von allem holzigen befreit in
; Wejtdhen getheilt ; Schoten ausgefernt. Dann britht man
| ben T“trnanoI)I mit den Koblrabiblattern ab und wajdt alles
Gemiife in faltem Wajjer. Das Gemiife wird nun mit
.‘ Buriidlajjung Blumenfohls und Sdyotenerbfen in Butter
gefchmort, bis es Dalb weid) ijt, davauf in guter Nindfleijch-
- brithe mit Hingugabe bder juriidgelajjenen Sorten wvollends
i 111eld) gefocht.  Cventl. Cier- ober Schwemmilofe als Cinlage.
.' Fir 6 Perfonen find 2 bis 3 Hande voll gefdhnittene Gemiife
und etwa 100 Gramm Butter zum Scdhymoren nothwendig.
30. Gemitjejuppe (einfadye).
Gewdhnlidyes Smurac[merf obne Porree wird flein
gefcnitten, gewajdyen und in Salzwajjer angejtellt. Nad):
Dem e§ 1—1% Stunden gefodht hat, giebt man von allem
feinen Gemiife, das man jur Verfiigung bhat, alfo eine |
Hand voll Schotenerbien, einige Stangen Spargel (gebrodyen), q
Blumenfohl, Rojenfohl, einige Stiidchen jarten Wirfingfoll, |
einige frijde Steinpilze davan und [apt fie mit weichfochen.
Die Suppe wird alsdann eingebrannt, julept nod) gehackte
gritne Peterfilie, Maifrauter oder Sauerampfer, odber einige
Blattdhen Spinat ju einmaligem Auffodyen daran gegeben und
bag Gange iiber gerdfteten Semmelbroden angevichtet. Auch
paft darvan Cinlauf, oder man fann die Suppe mit Ci abyiehen.
31. Sdyoten=, Spargelz, Blumentohljuppe.
Alle bdiefe Suppen werden gleicd) jugerichtet. Die
Sdyotenerbien, vejp. den gejdyalten oder gebrochenen Spavgel,
oder den geputen, in Aejtchen serteilten oder gewafdhenen
Blumenfohl et man in Wafjer mit dem notigen Saly an
und lapt bas Gemiife weidhfodhen. Dann madt man eine
_, Cinbrenne, [6{cht fie mit der Elxpm‘ ab und verbindet fie
. mit derfelben. Nachdem die Suppe nod) ein wenig durd):- _.
! aefocht Dat, giebt man €inlauf, nq.m eine Sorte Sdywemm- |
' flofge ober Ciernubeln bdaran. — JFn Crmangelung frijcdyer
Sdyottenerbfen fann man auch) getrodnete (vujfijche) oder
Biidjenjdhoten gur Suppe nehmen.
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2. Aaljupye.

¥l man eine “[a{ juppe fiiv den gewdbnlichen Tijdy
fodyen, fo beveite man eine einfache fmrtmc Bouillon, in der
man eine Stunde vor dem Anvidten einen Teller junge
Crbfen, ebenjoviel in Viertel gefdhnittene Birnen und fein
witrfelig- jerteilte Wurgeln gar focht.  Aud) mehrere ab-
gezogene, serjchnittene, in Salywaijer vorher halb gar gefochte
Aale, jowie Aalfrauter, wic man fie haben fann, fiigt man
hingu, focht alles gar, wverdidt die Suppe wenn ndtig und
giebt Schwemmilopchen hinein und Citronenjcheiben nebenber.

33. Ddjenjdhwangzjupype.

2 Odjenjchwange werdben in 2 Finger breite Stide
aefchnitten, fauber abgewajchen, mit faltem Wajjer aufs
meuer gefept, davin beinabe um Kodyen gebracdht und hievauf
noch einmal in faltem Wajjer abgcipii[t Sn dem gut ge
reinigten Suppentopfe werdben dann einige Jwicbeln, fein-
aejdnittene  Mobrriiben, Peterfiliemmwurzeln, Porree und
Sellerie, yu denen aud) ein Lorbeerblatt und 6—8 Pfeffer
forner Dingugefitgt werden fonnen, mit einem Stidden
Butter und ein wenig Saly etwa 10 Winuten gedampfi,
1% 2t Fleijchbrithe und 1% L. ﬂﬁcif;tuciu dariiber gegojjen
und bdie SdywansjtitcEdyen nebjt einigen Spedjcheiben und
Abfallen von rohem Schinfen darvin langjam beinahe 1weid
gefocht, dbann nimmt man dag Fleijd) aus ber “irubc qieft
dieje durd) ein feines Sieb, nimmt bas iberflitjfige Fett ab,
fiigt wvielleicht nod) ein Glas Mabeiva und foviel Fleifd)-
brithe binju, als man Suppe ju haben wimjdht (25—3 Lt.),
und lapt darin die Schwansjticidyen vollends 1weidh fodyen.
Allerlet junge Gemiife wie Erbjen, Spargel, Viohren und
andere Ritben, die man in einem befonderen Topfchen mit
etivas Bouillon gefodht hat, werden nun in der Terrine an-
qervidytet und die Suppe, bdie nod) mit ein weniq Cayenne:
pfeffer gewiirst ift, heil hinjugegoijen. Statt der verjdyiedenen
Gemiife giebt man fiir den einfadhen Tifd) nur das jer-
jdnittene Schwangfleifd) und veidylich Wiohren in die Suppe.

34. Wildjupye.

Man  verwendet bhievsu Fleifch vom Halje und bden
Blattern vom NReh und Hirjd), dodh muf, wenn die Suppe
einen quten Gefcdhmack l)abeu joll, das Fleijd) gany frijd)
jein. Die Blatter werben in Vutter weid) gedampft, dann
pas Fleijd) abgejdynitten und mit etwas Vouillon fein ge-
ftoen und durch ein fcmcs Sieb gejtridhen. Die Knodyen
der Blatter [dhlagt man in fleine Stitde, ebenfo den Hals,
thut etwas Butter, mageren Schinfen, Wurzehwerf und einige
Loffel Bouillon dazu und (At dag Gange bei mapigem
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Feuer diampfen, bis ber Boden bder Kafferole mit punfel-
brauner Glace bebedt ijt, fullt pann Bouillon oder Waifer
fingu, laft dies 3—4 Stunden focdhen und giefit die Briibe
pann durdy ein Sieb, fodyt fie mit etwas Braunmehl flar
und fitgt beim Anridyten mit dem IRild-Piiree ein Stitddyen
Rutter, etwas Musfatnuf und Pfeffer su, fowie in Faden ge-
jchnittepes TWildfleijdy oder qebratene Semmel-Croutons aud
Fann man ein Glas Viabeiva oder jtarfen Frangwein hineinthun.
35. Krcbajuppe.

Die Sdalen von gefodjten Rrebfen werben in einem
Morfer jerjtofen und in Rutter oder Miehl gerdjtet ; dann
thut man” fie mit ein wenig Saly und geriebener Semmel in
fochende BVouillon und laht fie fo lange bdamit durchfochen,
bis fich alle Kvaft aus bden Sdhalen ausgesogen hat und
bie Suppe pifant darnad jhmedt. Jebt wich fie durd)
ein Suppenjied geriihrt, dann nod) einmal mit einem Stiick
Wutter und qeftofenen Mustatenblumen, ober gericbener
Mustatnuf aufgefodht und julest mit dem Eidotter abgequirlt.
9Rill man fie noc) befjer haben, fo werden gegen bas Enbe
bes Qodyens aud) noc) einige Krebsjdwdnge ober FleijchElofe,
ober Veides Dineingethan.

36. Suppe von Hammelileijd mit Karvtofjeln.

Das Hammelfleifd) wird mit faltem Waffer angejett
und gefchaumdt. Sellerie, Peterfilie und Porree in Sdyeiben
aefdynitten, — jowie aud) einige Korner Kiimmel, grofer
and Fleiner Pfeffer und 1—2 Qorbeerbldtter werben hingu-
qethan, nachdem Das Fleijch bald weid) ift. — Dann werden
abgejdhdlte Kartoffeln in Ctiide gefdnitten und mit Waijer
und etmas Saly weid) gefodt, dasd Iafjer von Ddenjelben
pann abaegofjen, bie Kartoffeln mnun entweber gang gelajjen
ober mit der Kelle flein gedritdt, und die gav gefodyte Briihe

baritber gegoifen.
37. Salbjleijdijuppe mit Reid oder Graunpen.
Das Kalbfleifd) muf redt qut abgepuipt und weify qemadyt
werden, 3u weldem Jwede man €8 furze Jeit in Waijjer
fodyt (diefes aber nicht mebr weggieht, weil jdyon SKraft davin
ijt), bas Fleijd) dann herausnimmt, die Haute absieht und
in faltes TWaffer legt, wodurd) b vedht weif wird. Nun
qieft man das Waffer bder Abtochung durd) ein Haarfieb
ober einen feinen Durdjidlag, thut pas Jleijdh wieder in
bafielbe und [aft es fortfocjen. Rad) dem Abjchiiumen giebt
man ein jiemlides Stiid Butter, Salj unbd eine halbe Citrone
daran, weldhe su Neis vorgiiglid) gqut fdymect ; beim Anc
richten wird die Briihe mit Giern abgequirlt, der befonbders
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abgefodhte Reis mit einem Stidden Butter vermengt, bhin-
sugethan und Musfatnuf daritber gerieben.

Will man ftatt Reis die Kalbfleifdhbrithe mit Graupen
geben, fo fodhe man die Graupen in einem Topfe aus, fepe
diefelben mit ber Suppe ufammen auf, thue Wurgeln in das
Hleifd), quirle bie Suppe mit Eiern ab und reibe Musfainuf
barauf. — Das Fleijd) wird abgepust sur Sauce gegeben.

38. Lungenjupye.

Nachvem die Lunge, das Hery und die Ml von einem
RKalbe gebhoriq ausgemdffert mworben find, fepe man Alles, in
einige Stitde jeridhnitten, mit Saly sum Feuer und lafje es
fo lange unter fortwdabrendem Abjchaumen fodjen, bis es
feinen Shaum mebhr wirft. Sodann fithle man ¢s ab (b. b.
lege die Lunge und das llebrige in faltes Waffer, pube es
jauber ab, lege es ineinen rveinen Topf und giefe die Brithe
durc) ein Brubfiedb baritber). Wit einem quien Loffel voll
Butter und dem dazu gehorigen Wurzelwerf [affe man es
nun vollig weid) fodyen und richte diefe Vrithe iiber ausge:
quollenem Neis oder Gries oder Giraupe an. Wer es [iebt,
amfdmubct Hery und Wil in fleine wirflige Stitdden und

thut foldye in biec Brithe. Die Lunge wird jum Had)é verwanbdt.

39. Linjenjuppe.

Die Linfen werden gelefen, gewajdhen, mit weidyem falten
Wailer aufgejept und gar gefodht. Dann gieht man das
Waffer ab, reibt die Linjen durch einen Durdjchlag, thut
fie wieder in einen groferen Suppentopf, giebt Butter, Salj,
etwas fleingejchnittenen Sellerie und Porvee, weldyer lepferer
in einem bejonderen Topfden abgefocht ijt, mit der Vriihe
bingu, und wenn diefe Sujase noch cine Weile mit den Linfen
burdygefod)t, wird dic Suppe mit gebratenen oder ungebratenen
Semmelwiirfeln angeridytet.

40. Suppe von weifjen Bohnen.

ABird cbenjo wie vorftehende Linjenfuppe beveitet.

41. “Bﬂaumcmuumuwe.

Dies ijt befonders im Friibjahr, wenn es chen fein frijdes
Objt mehr qicbt, cine biibjche, labende E CSuppe.  Wian nimmt
(Jwetichen-) Prlaumenmufs, quirlt es in fochendes Waifer,
ﬂ)ut Buder, cinige ganze Nelfen, ecin wenig Jimmt und
Citronenjcdhale nebjt ctwas Saly hingu, und laht Alles zu-
jammen durdpfodhen. Sulept wird Wiehl und Butter daran
gebraten. €8 muf foviel Muf genommen werden, daff die
Suppe davon gehorig confiftent wird und nidt wdfjrig
fhmedt. Mian gqiebt in Butter gerdjtete Fleingefdnittene
Semmelwiirfel in diefelbe, woburd) die dod) immer, trog aller
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hingugethanen Siifigteit, porherridhende Sdhirfe des (Jwet:
jchenz) Bflaumenmupes jebr qemildert wird.

Bei Gelegenbheit diefer Suppe mag nod erwabnt werden,
was BViele nicht wifien, dap das Muf fich auf viele Jahre
aufbewabren [dft, wenn man es vollig hart und jteif aus-
trocknet. Mian focht Ddasjelbe ju diefem Jwede gleich von
porn ferein fo fteif als moglidy ein, dann fitllt man es auf
flache Schitfjeln, jeht diefe, Fuv BVerhinderung des Vejtau-
bens, mit Loftpapier bedecft, etwa 14 Tage auf den warmen
Ofen, bis das Muf auf der untern Seite gans hart ge-
worden ift, nimmt ¢s jodann ab, legt e um, und [aht es
auf der andern Seite wieder cben fo lange austrodnen, wo-
vauf es an ecinem tvocnen Ovte, in Papier eingejd)lagen,
aufberwvabrt, und sum Gebraudye jedesmal cin Stiid Ddavon
abgejdhnitten wird. ,

42. KKividiuppe.

Jrijche Kirjchen werden ausgefernt und mit faltem 2 dajjer
an’s Jeuer gefept. Wenn fie focpen, thut man ein Stitck
Butter, Jucer (oder zum ordinaiven Gebraud Syrup), Jimmt
und Gitronenjdhale Hingu und ldpt fie forttochen, bis jie
weid) find, worauf man die Suppe purd)y Gries, den man
unter ftetem Quirlen allmdllig jujchiittet, jamig madt. Statt
Gries fann aud) feines Miehl, in faltem Waijer serquirlt,
genommen werden. Oder man (afst die BVutter gleih) An-
fangs weg und bratet julest Butter und Weehl baran. Sollen
bie Kirfhen nidt als Stiden in der Suppe bleiben, fo
miifien fic, ehe der Gries oder das MViehl hineinfommt, durd)
einen feinen Durdyjdhlag ober ein Haarfied gericben werbden.
Die Suppe wird mit Jwicback obder Semmelwiirfeln ange-
ridhtet. Man fann fie aud) von getrocineten Kirjdjen be:
reiten, die in einem Mivrjer mit den Steinen jerjtofien, ge-
Focht und buvdhgeriihrt werden, wobei pas iibrige BVerfahren
pafielbe ijt, wie bei den frijdhen Kivichen. Wein wirtd nad
Velicben hingugefest. — Obder : man nimmt frijdye RKirjchen,
piticft fie von den Stengeln, wijdt jic und nimmt die Steine
hevaus, thut die Kivjden in einen Sdymortopf, gicit Wajjer
pavauf, ftellt fie auf's Feuer und wenn jie fochen, jo thut
man  gleid) Jucer und gangen Jimmt, fo viel wie nothig
ift, davan ; alsbann jerrithrt man Starfe mit Wajjer und
gieht dies ju ben Kivjdhen, wenn fie weid) find, bamit die
Maijle ctvas jamig werde; nun (it man jie noch ein wenig
focdpen, vichtet fie dann an und bringt jie falt su Tijdhe. —
Man fann aud) von den ausgebrodjenen Steinen Die ferne
nehmen und ju der falten Suppe thun.
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43. Birnenjuppe.

Wian  jehalt und erjcdhneidet 1%¥—2% Liter (%¥—¥
Miesen) faftige Birnen, fodht fie in 2} Liter (2 Quart)
Waffer mit Jimmt, Citvonenjdhale und in Sdyeiben gejdhnittencimn
Mild)brod gany weic), ftreicht dann Alles durd) ein Siel,

thut Bucer, ein Glas Wein und nady Velicben audy den
I Saft von ¥ Citrone hingu und gieft die jest fertige Supp.

iiber gervdfteten Jwicbadt in die Tervine. Von Winterbirnen
& fonn man Ddiefe Suppe roth) bereiten.

44, epielfuppe.
Gute Aepfel, von ciner nidht jauren Sorte, am liebjten

Borsdorfer odber Neinetten, werden gefhilt, in Sticke qe |
jcdynitten, ausgefernt, abgewajchen und mit faltem Wafjer an’s '
Jeuer gejest, wobet man auch gleid) etwas gangen Jimmt |
und Citvonenjchale darvan thut. Sind fie weich gefocht, fo ‘
rithre man fie durc) in eine Sdhiifjel, bringe fie 1wicder in |
ben Topf und auf das Feuer, verdinne fie mit Waijer, wenn |

|

pas Jurdhgerithrte ju did jur Suppe fein jollte, fitge ecin
. Ctiid Butter, Fuder und ein wenig quten Frangwein, fowie
. auc) ein paar gejtofene Bwiebacfe, um die Suppe jamig 3
; madyen, hingu, lafje fie nod) etwas fodhen und richte fie dann
an.  Statt der Jwiebade fann aud) Gries oder aud) Kar
, toffelmebl genommen werden, welches lestere immer das befjte
i sngredieny bleibt, um eine Suppe oder eine Sauce leickt *.
und fdnell jur gehorigen Confijteny ju bringen.

45. Suppe von frifden BVilaumen (Jwetiden).
Man jdneidet die Steine aus bden frifhen Pflaumen
und fodpt letere mit Waijfer und flein gefdhnittener Citrone
jo lange, bis fie vecht weich find. Dann qielit man etwas
Wein hingu, feibet ¢s duvd) einen Haarfich, madt in BVutter *
braun gebratenes Wiehl daran und thut in Butter gevoftete
Semmeljdeiben mit Juder und Simmt binein: — Ober :
man fann aud) dieje Suppe auf diefelbe Weije beveiten, wie
[ unter MNo. 29 bei der erjten Kirjdhjuppe angeqeben ift. Am
bejten jdhmectt fie, wenn die Pflaumen nidht durdyqeriibrt
. werden, jonbern als Stitden in der Suppe bleiben, mag man
das Gericdht dann Pilaumenfuppe odber gefdymorte Pilaumen
nennen.

46. Suppe vou getrodneten Pilaumen (Fwetjden).

Man nimmt gewelfte Pilaumen, wijdt fie ab, febt fie
mit faltem oder jdhon fochendem Waffer an und @t fi, nebit
etwas Jimmt und Citvonenjdhale weich Ffochen. Dann wer-
den fie durchgerithrt, wieder an’s Feuer gebracy; it ge:

|
|

O
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|
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madyt, und endlid) Butter und Mehl davan gebraten. Audy
fann man nod) etwas Wein gufepen, aud) in Butter gerditete
Semmeljdeiben hinguthun.

47, Heidelbeer= (Sdwarze Veejingen=) Suppe.
Jrifdhe oder eingemadite Heidbelbeeren (Vlaubeeren, aud)
jdhwarze Beefinge genannt) werben mit Waffer und einem
Stiikdyen Jimmt aufgefodht, etwas BVutter hinjugethan und,
durd) -ein Daarfieb gejtridhen, wieder jum Feuer gebracht
und fochend mit einem Loffel voll Kartoffelmehl abgezogen,

mit Suder gefiiit und exfaltet mit in Butter gerdjteter Semmel,

oder aud) mit Schwemmfildfden jur Tafel gebradt.
48. Weinjuppe mit VBrod und Covinthen.

Man fest Wajfer an’s Feuer, thut fein geriebenes Roggen-
brob, ein Stiddien Butter, vein gelefene und abgewajdhene
fleine Nofinen, Zuder, Fimmt und Citronenjchale hinzu und
[afst Alles zujammen eine Jeit lang durdfodyen. Dann
wird cben fo viel WeiRwein, alé man Wafjer nabm, oder,
wenn dies nod) yu fojtipieliq jein jollte, nur die halbe Quan-
titat bavon jugefchiittet, womit die Suppe nod) ecinmal auf:
fohen mup. Sulest fann man aud) noch ein in Wafjer ab-
aequirltes Ci hingufiigen. Die Suppe hat aljo viele Aehn-
lidhfeit mit der Weinjuppe No. 18.

49. GCitvonenfjuppe.

Jjt aud) cine der vorigen dhnlichen Suppe, nur daf Ci-
trone dabet die Dauptjache ift. Wean fept Waffer an und
[aBt darin zerriebenes Weifbrod mit der abgeriebenen Sdale
per Citvone, bdem ausgepreften Saft derfelben und Dhin-
reidyendem Bucer jerfodyen, worauf das Gemijd) durd) einen
Durdyjdhlag gegoffen, wieder auf’s Feuer gebradyt, und halb
fo viel Wein alé man Waifer nabm, hingugefiiat with. Aud
fann man.nod) ein Gi mit ctwas faltem WWaifer abquirlen
und es unter bejtanbigem Mithren zu der fochenden Suppe
qeben, die iibrigens viel Bucker fojtet. Wian iht fie falt oder
warm.  Oder: man fege 1' 5 Liter (1 Quart) Waijer auf’s
Neuer, flopfe 12 Cigelb mit bem Weifen tiidtig durd):
cinander und giefe sur Verhinderung des Jujammenlaufens
I Ghloffel Wafjer hingu. Hievauf jdyneide man swei Citvonen,
von dbenen man die Edale mit Jucder abgericben, in etwa
swei Weinglajer Wein, thue fiiv ungefabhr 20 Pf. geftohenen
Jwicbad nebjt dem Jucfer und dem Wein in das Wajjer
und laffe e geborig bdurdhfodyen. Julept quirlt man die
Eier daran, jowie etwas Jimmt, [dBt es unter jtetem Rithren
nodhmals auffodhen und ridhtet dann bdie Suppe an.
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50. Hollunderjuppe.

Der reife fhwarze Hollundber wird gewafdhen, dann erft
abgebecrt, eine WVierteljtunde lang mit Wajjer gefodyt, ge-
quirlt, alsdbann duvd) ein Haarfieb geftriden und in den
Suppentopf gethan, aud) nad) Belicben fo viel Wajjer und
Wein Dingugethan, als man Suppe nothig Hat. — Nun
wird diefe Suppe nodymals aufgefodht, mit Kartoffelmehl oder
Cidotter abgejogen, Suder, geftofener Jimmt, ein Loffel
Butter und Saly hingugethan, zur Tafel gebracht, und in
Butter gerdjtete Semmel dagu gegeben.

51. Hollunderblitthenjupye.

3 big 4 Bitfdyel Hollunderblitthen werden abgemwajdhen
und dann in fodjende Mild) geftectt, mit der fie cine Viertel
ftunbe jtehen und jiehen; dbann wird die Mildh mit einem
oder ein paar Giern abgesogen und mit Jucer und etwas
Calj iiber gefdhnittener Semmel angerichtet.

52. Kiivbidjupye.

JSit eine leidyte Speife und hauptjadylich joldhen Perjonen
su empfehlen, bie an Hartleibigfeit leiden. Man fdmeidet
den Rirbis in Stiide und Dbefreit ihn von ben faferigen
Theilen, focht ihn dann mit Waffer ab und weidy, jchlagt
ibn durd), verbiinnt ihn mit focdender Mildh, und ridhtet ihn
mit Butter, Saly und etwas Juder iiber gejdnittencr Semmel
an. Man fann aud) lauter Mild) dazu nehmen, aud) nod
ein wenig Saffran daran thun.

53. Buttermildjuppe.

Die Buttermild) wird in’s Kodhen gebrad)t, und unter
per Feit quirlt man ein Gi und fo viel Miebl, als nothiq
iit, um bdie Suppe famig su maden, in etwas falter Mildh,
gicht Die® zu Dder Buttermild) wnd [ifit Beides nod) ein
wenig durdyfodyen. Wer die Suppe fith haben will, mag
audy Juder in bdiejelbe nehmen. Sie wird mit Brodjcheiben
oder jerriebenem Brod angeridytet.

Ober : Man giefe ju 1%, Liter (1 Quart) redht frijdher
Buttermild) § Liter (§ Quart) fette frijdhe Sabhne (Schmanbd)
und lajje fie unter jtetem NRithren auffodhen. Alsdbann filge
man eine Prife Saly hingu, quirle dag Gelbe von einem
Ci mit einem Loffel Viehl in etwas Sahne flar und aiefse
e3 ju ver Suppe, weldhe man nun nodymals unter jtetem
Rithren auffodjen [aft.

4. Suppe von jelbjtgemadyten Nudeln.
Man madht von Weizenmehl einem Gi und etwas Mild)
einen jteifen Teig, vollt diefen mit dem Mangelholy gamy

|
|
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diinn auseinander, frodnet ihn nothdiirftiq auf einem Papier
in der Nobre oder an bder Sonne, und fdhneidet ihn dann
in lange ditnne Stiiddien, wie Nubdeln, die man, wenn jie
nidyt qleich alle gebraudht werden, nody unll}mnblq nac-
trodfnen [aBt. Soldje Nubdeln werdben nun in eine BVouillon-
juppe jtatt Neis, Graupen ober Fadennudeln genommen.
Auch {ift fid) von bdergleichen felbjtgemadyten Nudeln, wenn
fie etwas qrober qejdhnitten werben, nod) ein anderes Ge-
ridyt, mc[d)rcé jtatt Gemiije dienen fann, beveiten. Wian bringt
uamltc{) eine Quantitat Nudeln in fod}cnbce Wajjer und
[apt fie weid)y fodhen. Darvauf wird bdas Wafjer b auf
cin Weniges abgejdyitttet, ein Stid Butter und gebacfte
Peterfilie, aud) wohl etwas Mild) hingugethan, und jo muf
dies Alles noch cin Weilcdhen jujammen durd)focdhen. Julest
madyt man Semmelfrume in VButter braun und {dhitttet fie
itber dag Nudelgericht, wenn felbiges fich fchon in der Schiijiel
Defindet.

55. Perigranpenjuppe mit Wein.

Hiersu darf man nidht die ordindren Graupen, die als
ecfige Stitddyen in dem Handel vorfommen und oft betriig-
lidjer Weife mit Viehl untermijdht find, nehmen, jondern die
echten runden *Perlgraupen, die, wenn man jie in bie flacye
Yand legt, wenig oder gar feine Spur von MWiehl auf bder
Hand juriidlafjen, aljo aud)y die Suppe nidyt ju fletftriq
macdhen.  Mian lieft die Graupen, wajdt fie ab, febt fie mit
Waijer in einem nidt u grohen Topf auf und laft fie weid)
und jteif fodyen, wobei man fie oft rithrt, dah fie nidht an-
brennen ; dann thut man jie, naddem bdas Waijjer abge-
goffen, in einen qroferen Topf, thut weifen Wein, entwebder
reinen, ober mit Wafjer vermijdhten, feingehadte oder ge-
vicbene Gitronenjdhale, Fuder und geftofenen Jimmt bdaju
und laft die Suppe nod) furge Jeit durdyfocyen. Sollte fie
- nod) nicht jamig genug fein, fo fann man fie mit einem Gi-
dotter abrithren, ehe man fie anvidytet.

56. Suppe vou Graupen mit BVutter,

Auf jechs Perjonen gerechnet, werben 67 Gramm (vier
Loth) feine Graupen, weldhe vorber einigemal abgewajden
iind, in Wajfer mit ¥ Loffel Butter. etwas Sals, nady Be-
liecben Sucer, Citronenjdyale und einem Sticdden Jimmt,
vedht weid) und jdleimig gefocht.

57. Feine Granpen mit Wein.

Pian nimmt feine Graupen, thut fie in einen Topf und
gicht fodyendes Waffer darvauf, ftellt fie sjum Feuer und [af
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fie 3—4 CStunden fodjen. Sie miijfen vedht weid) jein und
aud) in ecinem geraumigen Topfe fodhen, wenn jie famig jein
jollen. Wenn fie eingefocht find, muf tmmer wicder Wajjer
sugegofient werden, und wenn fie weid) jind, wird, nadpem
fie in ecinen anbdern Topf gethan find, heifgemadyter Frany:
wein und Wajfer dazu gegofjen und ganger Jimmi, etwas
Citronenjchale, aud) Citvonenjdheiben nad) Gejdymadk, bei-
agefiigt. Dann lapt man das Ganze nod) cin wenig fodyen,
und wenn es nidyt jamig qenug ijt, quiclt man es mit Gelbem
von Ciern ab.
8. Mildiuppe mit Wande! nudeln.

34 Gramm (3wei Loth) Mandeln, unter welchen einige
bittere jein fonmen, werden abgebriiht und abgejogen, bann
gany fein gejtopen. WVon MWiehl und einem €i made man
dann ecinen Nubdelteig, vermifdhe die Nubdeln mit dbemjelben
und volle ibn in der Starfe eines Miefjerviicens fein aus,
fdneide ihn in Nubdeln, bade folde in heifer Vutter aus,
laffe bie iiberfliiffige Vutter ablaufen, foche indefjen Wiild)
mit 3immt und Sucder ab, thue dic fubdeln in diejelbe hin-
cin und laffe fie mit diefer aufwallen. So ijt die Suppe
sum Anvichten fertig.

59. Neiz mit Mild.

Der gelejene und abgewajchene Neis wird mit Wajjer
angefest und gefodht, wobei man das Wajfer ein- oder jwei-
mal ab- und frijdhes fochendes zujdhiittet, damit i) die Sdure
aus dem Neis, welche die Mild) leiht gerinnen madyt, gang
auszieht. un wird der Neis, nachdem bdas [epte Waljer
aud) wieder abgejchirttet ijt, in fochende Wilch gethan, von
der man im Lerhdltnif ju dem Neis eine ziemlidhe Quan-
titdt, ndmlidh auf ecine Obertafje voll Neis etwa 17/, Liter
(1 Quart) ober nod) mebr, nimmt, jo daf eine dinne Suppe
und fein Vrei (7. weiter hinten Reisbrei) entjteht, fitge etwas
Saly und, wenn man will, audy ecin Stiid Butter hingu und
[t Mildh) und Neis mit einander durchfochen, wobei man
fleifiq riibrt, dbamit die Mild) nicht gerinnt und der Neis
nidht anbrennt. Suder fommt nad) Velieben binein; beim
Anridyten wird itber die Suppe aud) noch Jimmt, oder Juder
ud Zimmt jujammen geftreut.

60. Mild) mit Hirje.

MWird cbenjo bereifet wic die vorige Suppe. Tas Wafjer
ichiittet man ein paarmal von bder Hirfe ab, dbamit fie rvecht
flar werde und das Kleijtrige und Wiehlige fortgehe. Dann
fommt fie yur Wiild).
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61. Graupen mit Mild.

Die (Simupcn entweder Perlgraupen obder ordindre
Graupen, mitfien viel linger fodhen, als Neis ober Dirfe,
ehe jie weid) werben, und bei ben orbindven, gewdbhnlidy febr
mebligen Graupen ijt das mehrmalige Abjdyittten des Waijers
purdyaus notig. Sind fie weidh und bdie Brithe Fflar, jo
entfernt man bas Waijer, jchitttet die Graupen jur fodjenden
Miilch und nerf&brt wie oben (No. 57) angegeben.

2, Budweizengriige mit Mild,

‘JJmu nimmt Budypweizengritpe auf 1/ Liter (1 Quart)
Miilch ungefa{n 1% Obertajje voll, und bwbad]tct itbrigens
wieder dajjelbe Verfahren, wie bei der vovigen Suppe.

63. Gried mit Mild.

Endlidh fann man aud) nody Gries mit Mild) fodyen,
weldes am [eichteften bewerfjtelligt ift, da bder Gries blos
in etwas faltes Wafjer oder Miild) gequirlt und dann gleid
gu der fodjenden Wiild) gegojjen wird, worin er 5 bis 10
Minuten aufquellen mup. Die iibrigen Jujase wie bei dben
vorigen Suppen.

64. Neistlofgdhen in Vouillonjuppe.

Wian nehme qut geveinigten Neid und lajje ihn in
Waifer, Miild) oder T[cud)btu[)c gany fteif einfochen, jedod
nidit su Muf, jondern jo, daf die Korner vedt lang und
jchon bleiben ; bann wird er in einen Topf gefdhiittet, und
wenn er ﬁd) abgefiihlt hat, wird geriebene Semmel, ein
paar Cier, ein Stitk BVutter nebft etwas Salz und NMustat:
nuf oder Wustatblumen darunter gerithrt, jo dafy eine fteife
Maijfe entjteht, von der man KIoke abftidht ; diefe [kt man
nun in focdhende Vouillonjuppe fallen, probirt aber erjt einen
SloB, und fieht su, ob ev gany bleibt, wo nidt, jo mup bdie
Wiaffe durd) geriebene Semmel nod) fteifer gemacdht werben.
Die Klope dirfen jedod) tiberhaupt nicht jtarf focden, und
mitjien behutjam umgewendet werben, damit fie nicht 5L1qcl}en.
Sollen fie sur Kalbfleifdyjuppe genommen werden, fo fann
man auch etwas Citronenjchale zu der Wiajje mijchen.

65. Griesflofe in Vouillonjuppe.

Wian nimmt 2 Tafjenfopfe Mild), Butter joviel als
eine Wallnup groh, Juder und Mustatblitthe, vithrt bdies
Alles mit 133 Gramm (8 Loth) Gries ab und durdymengt
e, wenn es falt ift, mit jwei bis drei gangen Ciern.




X 2(.)

66. Silofge von Weizen=-Gries in VWouillon= und
Dbjtjuppen.

L Liter (5§ Quart) Mild), 50 Gramm (3 Loth) Butter
und ein Cloffel 3ucfcr werden aufﬁ Jeuer qejebt.  Kodyt
¢s, fo werben etwa 125 Gramm (§ Prund) feiner Weizen
gries dazu gejchiittet und dies [ABt man unter beftandigem
Rithren fteif werden. Alsdann werden jwei gange Cier -
vorber jerquirlt — bdagu gegojien und wieder geriihrt, bis
es fteif ift. TWenn es falt geworden ift, werden nod) 2 Gier
und Viustatblumen unter die Majje gemengt, endlid) Klofe
abgejtochen und in die Suppe gelegt.

67. Sagoflofe.

Der Sago wird gercuuqt und in flaver Vouillon ober
in Wein did gefodht, auf einen Teller gethan, und wenn er
erfaltet ijt, werben runde KI6Be mit dem Loffel davon aus:
aeftochen, die man in Brith- ober *IScm]uppcu thut, nachdem
man die Suppe jdhon in die Terrine gegofien bat.

68. Vutter: oder Semmelflvfge in BVouillon.

Dies find die qewobhnlichiten Suppentlofe. Man [aft
Butter zergehen, ober vithrt fie falt jur Sabne, mijdt fie
nebft einem oder ein paar Giern unter geriebene Semmelfrumen
und madyt dbavon zwijden den fladjen Handen fleine Kidfe.
Doch) darf nidt su viel Semmel genommen werden, fo daf
nur ein gany locferer Teig entjteht, weil die Semmel jonijt
nadhyher betm SKodjen der Klope su febr au[qmrlt und Ddie
RKlofe bdann zu derb werden. Cbhen deshalb mitfjen felbige
auch fmhﬁemg gemacdht werden und ecine Weile jtehen, ebe
man fie in die fodyende Suppe bringt, damit die Semmel
erjt geborig aufquillt.

69. Wiener Naden.

Man gerjdhmilst 125 Gramm (4 Pfund) Butter, gieft
jolche vedht flar ab, dbamit alles Salzige juritdbleibt, rithrt
jfie dann jur Sabne und adyt Mial Dhintereinander je 1 Ci
und 1 Eloffel voll feinen Wiehls dazu. Su der jo gewonnenen
Teigmajfe fiigt man etwas Salz, Suder und Citronenjdale
und focht die Davon abgejtochenen Nacfen in Mildh oder
Bouillon gar.

70. Naden von Karvtofjelmehl.

Pan nimmt ¥ Liter (beinabe & Quart) Mild), dann
aufierdem nod) ein flein wenig Mild), um damit 67 Gramm
(4 Loth) Kartoffelmebl angufeuchten; die itbrige Mild) bringt
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man mit 67 Gramm (4 Yoth) Butter und ctwas Juder in
ciner Kajferolle jum Kodyen, thut alsdann das angefeudytete
Wiehl bhingu und fodhyt davon cinen Ddiden Teig. Sobald
perjelbe fich von der Kajjerolle abloft, riithrt man 4 Eidotter und
von 2 Ciern das ju Schnee gejdhlagene WeiBe nebijt etwas
Saly bhinzu, bildet von bdiefer Miajje die Naden und legt die-

felbenn in fodyende Vouillon, in der fic nur etwa 5 Minuten’

lang 3u fodyen braudyen.
71. Sdywemmilofe.

n einem Topf quirlt man 3 Cier mit 6 Cierjdhalen
voll Mitlch und 6 Lotfeln feines Wiehl jujammen qut durd),
[aft in einer Kafferolle oder einem Tiegel 67 Gramm (4
Coth) Butter zergehen, gieBt dazu das Cingerithrte und vithrt
¢6 fortwdhrend, bis es fidh von der Kajjerolle abloft. Nad)-
vem man ¢s hat falt werden [ajfen, jdhlagt man nod) 3 Cier
dazu, rithrt es qut durdheinander, jticht mit cinem vorher in
heifse “‘hut)c qetmtd}tcn blechernen “*uml Klofe ab und thut
joldhe in die Suppe.  Sommen fjelbige in die Hobhe, jo find
fie qut und der Topf mup nun vom Feuer suriicgezogen
und die Suppe gleich angeridytet werden.

72, Shanmtiofe von Eiweil.
Das CGiweif wird mit einem fleinen, aus einigen ab:

qezogenen Bivfenruthen beftehenden Befen fo [mlqe aejchlagen,.

big e5 ju einem nmrcn Sdaum geworden ijt. Von piejem
itidyt man mit dem Loffel Klofe ab, legt fie auf die jchon
in der Terrine befindliche Suppe und bejtreut fie mit Jucer
und 3immt. Sie werden zu Wein und WMildhjfuppen benust.

73. Topftldfe.

Man nehme 8 qange Eier, jdhlage fie mit einem Quirl

qut flein, thue ein paar gute Chloffel voll geriebenen Juders,
ctwas ‘:Dumfatnub und ¥ Liter (% Quart) Wild) dazu und
mc'sc e§ in einen nancnbcn Topf. WMan fann aud) gleid
cinen Topf nehmen, worin es bleiben joll, derjelbe muf; aber
nicht gans voll fein, jondern 3 Finger hod muf nody feblen.
Alsbann wird der Topf in einen Kejjel oder Kajjerolle,
worin fochendes Wajjer Dbefindlid) ijt, gefept. Der Topf
wird nidt jugededtt, und man [dRt es fodjen, bis es oben
fteif ift; das dufere Gefdp mu], aber immer jo weit mit
Yafjer voll aebalten werben, wie die Majje in dem Topfe
Hobe hat. Wenn die Suppe angeridytet ijt, werden Klofe
von der in dem Topfe befindlidhen Miajje geftochen ; wird
dbiefe frither gar, fo nimmt man den Topf heraus und jtellt
ihn hin, wo er warm jtebt, aber nid)t an’s Feuer.
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74 Mandelflofge in Mildjuppe,

Man nehme 133 Gramm (8 Loth) fithe und 10 Stiict
bittere Mianbeln, brithe jelbige ab, ftofe fie in einigen Tropfen
Wiild) vedht fein, vithre dazu 4 Gier, 2 Loffel voll geriebenen
Buders, 2 Loffel voll gejchmolzener Butter und 4 geviebene
Semmeln, vihre dies Alles qut durdjeinander, {dymiere die
Topfpfanne mit Butter, lege die KIdke bhinein, lajje fie gelb-
braun bacfen, fodye Milch, [ege ein Stid Jimmt daju und
etwas Sucker, rithre die Mild) mit Ciern ab, vidte fie an
und lege die Klope hinein.

75. Klofge von Juderzwicbad 3u Kirvidjuppen.
Man rithrt ein Stiid Butter ju Sabhne (Schmand)
vithrt ferner dazu ecin Gigelb, ein wenig Sabne, fiv 3—4
Lfennige qeftofenen Jucderywicbact, etwas Mehl, Suder,
Gewiiry nacd) Belieben, und julept das ju Sdhnee gejchlagene
Ciweif. Diefe Klope lege man mit ecinem Loffel in Ddie
fochende RKividhjuppe. Sollten fie nidht hHalten, dann nehme
man nod) etwas Wiehl dazu.

76. Mildlofe.

Man weid)t cine oder ein paar alte Semmeln etwa
2 Stunbden in falter Mild) ein; dann veibt man Butter zu
Sabne und mijdht fie nebjt einem oder zwei Ciern, etwas
Zaly und Wiusfatblumen ober Wiusfatnup zu bder Miilch-
femmel, wovon man einen [(oderen Teig bildbet. Sollte der:
jelbe jedodh noch allzu weicdhlich jein, jo wird nod)y Semmel:
frume obder Mehl bingugejesst, bis bdie qehorige Confijten
per Maffe da ift, um langlide platte Kloge davon madyen
su fonnen. Dieje Klofe werden nun in einer MWiilch- oder
Grbjenjuppe von qrinen Crbjen etwa ¥ Stunde lang gar-
qefocht, man mufp fid) aber febr vorfehen, bdaf fie nidt zu
derb werden, weldes der Fall ift, wenn man die Semmel

nidyt lange genug in der Mild) ausquellen [iek (befonbers.

wenn die Semmel fdhon ein paar Tage alt war), oder wenn
man den Teig ju fejt madte.

77. Fletidi(ofe 3u Suppen.
Nobhes Kalbfleijch wird, nadhpem alle Haute und Sehnen

davon ausgefdynitten find, fein gehackt, mit gericbener Semmel,.

¢i, Butter, etwas Salzy und Viusfatblumen ober WViustat:
nuf qut durdygemijdht und jwifden den flachen Handen ju
fleinen Klofen aufgerollt, wobei man bie Hande wiederholt
mit faltem Waifer anfeudyten mup. Zu einem Piunbde Fleijd
aehoren etwa 133 Gramm (8 Loth) Semmel und 2 Cier.

Die Kloge werden in einer Vouillonfuppe I Stunde lang,

gar gefodt.
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78. Kartofjelflofden.

Ju einem Teller voll geriebener, vorfer gefochter, dann
falt gewordener Kartoffeln jdlage man 5—6 Gier, geftoBene
Mustatbliithe, Suder und Salz, menge diejen Teig tiichtig
durd), forme fleine KRI6Rhen und bade fie in Buttor jchon
gelb. Darnad) lege man fie in Fleijhbrithe oder in eine
Objtfuppe und laffe fie nod) 10 Minuten fochen.

Mian fann fie aud) leidhter und billiger bereiten, wenn
man einen tiefen Teller voll geriebener Kartoffeln, 3—4 Gier,
Bucter, Sal, wenig Mehl, aber einen halben Tafjenfopf
voll vohen Gjries und jerlajiencr Butter nimmt, dafjelbe fu-
jammenntengt und KGFhen daraus formt, weldye in Bouillon-,
Mild)- oder Objtfuppen pajjen.

79. Gewdhulide Suppentlvfe von Mephl,

Cin Stiid Butter in der Grofe eines Hithnereies wird
dur Sabne gerieben ; dann giebt man nad) und nad) hingu
ein ganges Ci, ein Gibotter, Mustat, ober gebadte Peter-
filie, Saly und 2 gehdufte Chloffel feinen Miehls, viihrt diefe
Maffe ftarf 5 Minuten, ftidht mit einem Theeloffel Kivfe
davon ab und fodt joldye 10 Minuten in per Suppe.
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B. &Kialte[dyalen.

1. Saltejdhale vou Vraunbier.

Sie bejteht einfad) dbavin, daf man LWeifi- oder Sdymar;:
brod veibt und diefes nebjt Fucter und etwas Citronenfdale,
ober einer Citronenjdheibe mit der Schale in Braunbier thut,
Cin wenig Wein fann aud) wobl sugefest werden. Jur ben
gewobnlidhen Gebraud) wird blos Schwarzbrod und Syrup
in dag VBier genommen.

Oder: Man reibe cin Stitd gqutes Schwarzbrod auf dem
MNeibeifen, vermifdje es mit der abgeriebenen gelben Sdale
und dem ESafte einer Jitvone, mit zwei Handen voll gerei-
nigter Corinthen, etwas geftofenem Jimmt und einem quten
Theil fein geftofenen Juder. Dann mijdye man zwei Slajdyen
Braunbier mit ciner Dhalben obder gangen Flajdhe Waiier,
giefie e8 daviiber, fdneide cine Gitrone in Sdjeiben hinein
und lajfe es etwa % Stunde gut durdyziehen.

2. Saltejdyale von Weifibier.

Wie die vorige, nur daf man zum Verjitfen feinen
Syrup, woburd) das Vier eine jchlechte darbe und jchlechten
Gefdymad befommen wiirde, fondern nur Suder gebrauchen
fann.

Ober : Cin qutes Stild Schwarzbrod wird eben fo, wie
bei ber vorbergehenden RKaltenjdiale angegeben ift, gerieben
und gemifdht.  Nun nimmt man eine Flajde Weifbier, thut
dagu etwa eine halbe Flajdje quten alten Frangwein, giefit
¢6 auf das Brod und lafit es damit durdsichen.

3. Kaltejdale von jiiger Mild).

Jn die aufgefodhte und wicder erfaltete Mild) wird
Semmel gebrodt, nad) Velieben aud) Juder gethan, und
Jimmt Ddavitber geftreut. Die Mild) fann aud) ungefodht
genommen werden, und von Sdafmild) jchmedt bdie Kalte-
jdhale am bejten; bdod) fommt bder dall fehr oft vor, bdaf
die verfauflihe Sdyafmild) verfalict, namlid)y durcdh) Wafjer
verditnnt und dann durd) cingeriihries Mehl wicder dick ge=
madyt ijt.

Ober: Man fodpe, auf swei Perfonen gerechnet, in 1/,
Riter (1 Quart fuger Mtlh 67 Gramm (4 Loth) Orange-
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jucfer, quirle alsdbann in einer Tafje voll falter Mild 4
Cidotter ab und rithre dieje unter die vom Feuer genommene
Mildy, jepe jie nun an einen fithlen Ort und gebe fie iiber
3wicbad zu Tijde.

Ober: man fodhe 2% Liter (2 Quart) Mild) mit Jimmt
und thlnnemd)a[c aus, macde 2—3 qctmt,cnc bittere Mian
deln oder einige junge and}blatm, ]mnw oen nothigen
Jucker bingu, quirle es jo aufgefodht mit 56 Gelbeiern
ab, giefe es in die Terrine und jepe mw 3u Sdnee ge:
jhlagene MWeifei, in fleinen K(6Bden auf diefe Mild), weldhe
man auch mit geftoenen Sucder und Jimmt und fleinen
Jofinen bejtreut.

4. Saltejdale vou jauver Mild),

Man nimmt eine Schale faurer Mildh mit der Salhne und
ftreut gerviebenes Brod nebjt Sucder und Jimmt bdaviiber, jo
ijt fie jum Cijen fertig. Mandje rithren auch erft den
Hahm unter bie Mildh) und beftreuen fie dann.

Ober : Lill mau jolche fitr 4 Perfonen jubereiten, fjo
muf, man ein paar Liter (Quart) ungefodhter “.Dh!d) einige
Tage an einem fithlen Orte ftehen [ancn Wenn ue nun
jauer 3u werden anrauqt, jo quirlt man fie, thut einige Loffe!

Jwn dazu, giept fie iiber geriebenes Brod und ftreut Jimmt
und Suder darauf.

5. @tmhecr:ﬁa[teidmle mit Sahne.

Ctwa 1% Liter (1 Viehe) Himbeeren werben verlejen,
dann giebt man fie auf einen Durdyjdhlag, fnhlt jie mit
frifdhem Brunnemwafjer ab, thut fie in eine Tervine, ftreut
125 Gramm (¥ Bfunbd) Juder bdarauf, und nacpem man
fiec an einem falten Orte einige Stunbden ftehen gelajjen hat,
gieht man 1'/ Liter (1 Quart) fiige Sahne bavitber, fiigt,
falls es nothig erfdyeint, noch) etwas Sucker Daau und giebt
diefe falte Sdhale dann jo falt als moglid) jur Tafel.

6. SKaltejdhale von Erdbecren.
srijd) gepfliictte Crbbeeren werden abgemwajdhen und mit
jiiper Mild) ober Wein itbergofjen, wobei man nod) Juder
nad) Belieben bingufitgt. Unter den ‘Tch]mtcn ift aber
feine, weldjer bdiefer Art Kaltefdhale einen lieblicheren und
labenbderen (Sjeui)macf gibe, als ber Malagawein, aud) felbit
wenn er nidht echt jein follte.

7. Saltejdale von $Heidelbeeren,
Jijt weiter md)tﬁ als die obige \mbclhmnuuw (. Suppen
No. 35) falt gegeflen. Daffelbe ijt der Fall mit der Kalte-
fdhale von Kirjchen, Wepfeln und Pilaumen.

7
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8. %cinfa[tcid)alc von NReis.

Mian umniit!)c Qiter (*/, Quart) weigen Weind mit
¥ Qiter (§ Quart) ‘.‘“\(lnt‘l, thue daju % SKilogramm (1
Lnum\}un‘,c , auf dem vorher eine halbe Citrone abgericben,
ber Saft derfelben ausgedritdt und daju gethan ijt. Cs
werden fobann 125 Gramm (4 Pfund) Neis, welder gut
qelefen und gereinigt ift, mit faltem Wajjer jum Feuer ge
bracht ; fobald er qut auffocht, wird dbas Wafjer abgegoifen,
damit er das Cﬁmiqc verliert ; algdbann wird er nodymals
mit faltem Wajfer ein weniq auf- und eingefocht; jedod) darf
er nicht qevithrt werben, damit die Neisforner gany bleiben.
Hiersu fommen nun 125 Gramm (5 Phund) fleine Rofinen
weldye nnrl)m qut gereinigt und mit fodhendem Wajjer abge
britht find. Der vorber ermdabhnte Wein wird daviiber ge
qoffen, und bic Kaltefchale in einer Terrine, naddem bder
Neis vorher erfaltet ift, jur Tafel gebradt.

9, Sa'tejdhale von Citvonen.

Man nimmt zu einem Viaaf Kaltejchale die eine Halfte
TWein, die anbere Ieifbier, drei Cidotter, die abgericbene
Scdhale einer Citrone, den ausgepreften Saft davon und nad)
Belicven Jucder. Den Wein [apt man mit dem Bier glithend
werden, die Eidotter fdhlagt man in den Topf, quirlt fie mit
einem Loffel falten YWafjers, giebt bann den glithenden Wein
unter beftandigem MNithren ju bden jer) cl}[nqcnen Ciern und
laft ibn erfalten. Sobald die Majje falt ift, wird Jwicbact
hinein gethan.

10. Aprifojen=Kaltejdale.

Die Haut bder Aprifojen wird abgezogen, die Steine
werben entfernt, und nun focht man die Aprifojen mit einigen
Aprifofenfernen, Jimmt und vielem 3ucfe1 in Wajjer nidyt
qu weid), leqt die Halfte derjelben in die Tervine und rvithrt
die iibrigen Aprifojen mit der Briihe bdurd) ein Haarjied,
giebt weifen Wein hingu, verjitit das Gemifd) tiichtiq mit
Suder und jdyitttet e§ anr pie Aprifojen. €E6& wird Bisquit
oder Jwiebad dazu gegejjen.

11, grijde Buttermild)=Kaltejdhale.
Bu 2 Liter (1*, Quart) Buttermild) gict man % Liter
(% Dumt) jithen bu:fcu Nabm und quirlt es, bis es jdhaumt ;
der Sdhaum wird in die Terrine gethan; wenn fie davon
voll ift, wird bdie itbrige Buttermild) dazu gegofjen, dann mit
einem Teller voll geriebenen Sdpwarzbrodes zu Tijd) gegeben,
aud) der Mildihaum mit Jucer bejtreut.

==
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Amweite Abtheilung.
Gemiife.

1. Blumentohl wmit Mild) oder Eierjance.
Pan nimmt Blumenfohl, jdyneidet alle fleinen Blatters
auch die inwendigen, weq und jdhalt ben Strunt, damit alles
Oarte fortfommt. CSind es fleine Kopfe, o lajle man fie
aang, find fie aber qrofy, jo fdneide man fjie nacd) Belicben
durd). Nun wdjdyt man den Kobl, legt thn mit bhinreidjen:- '
pem Salj in fodjendes Wajjer und [kt ihn weid) fochen.
Xit er weid), fo nimmt man ihn mit ciner Sdaumfelle her-
| aus, legt ihn auf eine Schitffel unbd gieft die unterdefy audh
jchon fertig gemadhte Sauce davitber. — Diefe Sauce wird
fo bereitet, daf man etwas von der Blumenfohlbrithe nimmt
und ein Stiidden Butter daran zergeben [apt. Ferner zer:
quiclt man MViehl wund ein Ci in faltem AWaijjer, oder in
Diilch oder Sabne, thut ein wenig gericbene Viustatnuf ober
aeftoene Mustatblume hingu, (chiittet dies in die Briibe
und (aft Alles iiber dem Feuer jamig fodjen. (Auch Jucer
fann man daju nehmen, desgleichen ein wenig Wein).

2. Blumentohl mit Vounillon,

Wenn der Blumenfohl abgepupt und in Waifer abge-
fodht ift, aiefe man das Waffer davon ab, jdymelze Butter
in einer Kafjevolle, vithre bdazu etwas feines Weizenmebl,
Bouillon, geftofiene Wiusfatblumen, Pfeffer und Salz, lege
pen Blumentohl dazu und lajfe es sujammen fodjen.

3. Blumentohl mit Kohlrabi.

Da der Blumentohl nidht iiberall billig ju haben ift, fo
fann man fid) dben Genufy defjelben dadurd) auf eine wobl:
feilere Art verfdjaffen, dap man nicht lauter Blumentohl
nimmt, fonbern ihn mit einem anberen Gemiife jujammen-
fodht. Dazu paft nun aber der Koblvabi am Dbejten. Es
wird alfo halb Kohlrabi, haldb Blumenfohl, oder von Lehterem
wenigjtens ein paar Kopfe, mit einander in Bouillon von
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Rindfleijch odber Hammelfleijd) gefodyt, sulest Butter und
Mebhl daran gebraten, und wenn das Gervicht in die Sdyirfiel
gethan ift, Wiusfatnufy dariiber gerieben. Das Fleijd) Dder
Bouillon it man dajzu.

4. Spargel mit brauner BVutter,

Mian pubt den Spargel auf bdie Art, daf man Ddie
Blatthen und die duBere faferige Haut mitteljt eines am
Daumen anliegenden Meffers von oben nad) unten abjieht,
jchneibet ibn unten geradbe, bindet je 10 bis 12 Stengel ju-
fammen und lift ihn in Wafjer und Salj etwa 15 Minuten
fodjen, bis er weid) ijt. Dann werben die Viinbel mit der
Sdhaumfelle herausgenommen, auf einer Schirfjel aujgebunden,
auscinandergelegt und braun gebratene Butter daritber ge-
qoffen, oder ¢s wird ecine hollanbdijdhe Sauce bdazu gemadyt.
War der Spargel unten jdhon ju Holzig, was fidy beim Ab-
siehen ergiebt, fo muf; diefer gange Theil abgejdhnitten werden.

5. Spargel mit Eierjance.

Wie der Vorige, nur daf ftatt brauner Butter vielmebr
pie fchon oben bei dem Blumenfohl ermdbhnte Cierfauce dar-
iiber gegoffen wird.

6. Spavgel wmit Weinbriihe.

Man nehme Butter und rvithre ju Sabne, dann thue
man Suder, Cidotter und auf jedes Ei einen Theeldffel Wiebl
bagu, giefe haldb Wein, halb Wafjer daran, riihre es jtets,
jeie es falt auf, und ift dies jamig, jo vichte man es iber
Spargel an.

7. Weifer Kohl (Kumsfohl, Kopfiohl) mit
Hammelfleijd.

Der weife Kohl wird abgeblattert, d. h. der dufern
fdymupigen ober welfen Vldtter entledigt, dann geviertelt und
ber Strunf herausgejcdhnitten. WVorher aber hat man fdyon
titdhtiq qeflopftes und abgewajdyencs Hammelfleijd) mit Saly
und weidem Waijfer (alles Gemilfe muf mit weidyem
Waffer gefodht werben) ang Feuer gefesit, ins Kodhen ge-
bradyt und abgejdhaumt, und wenn felbiges eine Weile ge:
fodit Gat, wird der abgewajdhene Kohl in die Vouillon ju
bem Fleijhe, am bejten allmdlig und in mebhreren Por-
tionen, mit etwas Juder gethan, mit weldem er nun gar
fodhen mufp. WVian fdymelst ihn nod) befonbders durd) ein
Stid Butter, vorsiiglich mwenn man nidht viel Fleijch ober
su mageres hat, macht Viehl und Butter braun, giebt dies
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sulest an den Kobl, fo daf er noch fuvge Zeit damit duvd):
fodgt, und beftreut ihn in der Sdyitfjel mit Semmelfrume
(follte .ev nicht fiiy genug jdhmecdfen, jo wird durd) Jucker
nachaeholfen); aud) wird etwas geftofener Piefrer und
geftopene Wiustatblume darunter gethan.

8. Weifier SKohl mit Eijia (Parjorce=Kohl).

Man jchneidet den Kobhl um die Rippen herum fein wie
sum Sauerfraut und fodht ihn mit Wajjer und Saly beinabe
gar. Algdann wird das Wajjer abgefondert und der Kobl
mit Weineffig und Wafjer, wosu man Fett oder wiirflich
gefdinittenen und leicht gebratenen Sped gethan hat, vollends
gar focht. Bulept thut man geriebene Semmel oder in
Butter gerdjtetes Viehl an bden Kobhl. Man giebt bazu
Sdyweinefleijch), Hafen- oder Gdanjebraten u. f. w. -

9, Weiktoh! mit Hivie oder mit Mild.

Der Weilsohl wird von den jdymubigen Blattern be-
freit, in Viertel gefchnitten und mit fodjendem Wajjer einige
Mial ibermallt. Dann wird er herausgenommen, auf einem
Wiegebrett fein gemwiegt und nun wieder in einem Sdmor:
napf mit wenigem Wafjer und binreihendem Gdnje- oder
Gatenfett an’s Feuer gefept und unter ofterem Umriihren
weid) gefocht. Jngwijchen hat man einen Tajjenfopj wvoll
$Hirfe, die man vorher abgewajcdhen und abgebritht, mit Waijjer
ang Feuer gefept und gar gefodht, mengt diefen dann unter
pen Sohl, und macdht Saly und etwas Fuder bdaran.

Denfelben fein gewiegten Kohl fann man aud) mit
Mild) fodhen, und jwar jo, dap, nachdem derjelbe mit Miild)
weid) gefodyt ijt, man wenig Sals, Syrup und ecinen Lofjel
Mehl in falte Milch gequirlt hinzu thut.

Auf beidevlei Weije fdymectt bdiefer Kohl aber etwas
weidlich.

10. Mohrriiben (Mohren) mit Hammelfleijd.

Die Miohrritben werden gewajhen, auf einem Vrett
geichabt, in grofere oder fleinere Stiie (wie man es eben am
licbjten Bat) gefchnitten, bievauf nody einmal vein abgemajdyen

und su Hammelfleifd), weldhes eben jo, wie vorhin beim

weifen Kohle Nr. 7) jdon eine Weile im Topfe war, ge-
than, und jo mup nun Veides jujammen weid) und gar
fochen. Bulest fommt gebacfte Peterfilie und brau gemadyte
Butter und Viebl davan, aud) wohl eine Swiebel, wenn Je-
mand ein Jreund davon ift, jowie Jucker nac) Belichen.
Mian fann jedodh) bdie Miobrritben auch obhne Fletjdh mit
blofem Wajier weid) fochen und fie mit Butter, bdie aber
pann reidhlih davan gegeben werben mup, ober aud) nod
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mit ausgebratenem Sped oder NRindertalg Jdymelzen, und
als VBeiejjen Wurjt oder Sdhinfen nehmen.

Sartoffeln ditrfen ju den Miobhren nicht fehlen, die man
apart in Waijfer und Saly fodht und zu Tijdye bringt, ober
jic auch wobhl fury vor dbem Unrichten in die Wobhren thut,
und mit denjelben ein wenig durdpfodyen laft. Statt Hammel:
fleifch wird auch haufig frifches Scdpweinefleijcdh) an die Widhren
aefocht.  Gany vorsiiglid)y fdymedt aber ju bdenfelben einge-
pofeltes Sdypweinefleijd), weldes jedodh) wegen bder fcdharfen
WPotelfauce befonders gefodht werden mup, jo baf die Widhren
jelbjt mit anbdern Fetten gejchmelst werden. Dod) nehmen
Manche etwas Pofelbrithe mit dazu.

11, Griine Erbjen.

Die jungen Crbjen werden ausgehitljt, abgewajchen, por-
tionenweije in fochendes weidyes Wajjer gejdyitttet, und ein
Stitd Butter und Bucer, etwas Saly, Jpaterhin aud) etwas
gehacdte Peterfilie daran gethan. Sind fie weid), jo vithrt
man Semmelfrume mit DViehl gemijdht darunter. Carbo-
nade, Wurjt oder Sdhinfen dient als Beieflen. Die Crbien
fonuen aber ebenfo gut aud) mit Fleijd) und BVouillon ge-
focdht werden, und damnn fdymeden fjie natiivlich nod) bejjer.
nter 3 Liter (1 Miese) Crbjen Fann ferner aud) etwa 1
Liter (Y/; Piese) Sabelerbfen genommen werden, bdie man
nicht ausbiilft, fondern wie bdie Vobhnen bHlos abjzieht und
mit der Sdhale fodyt. Diefe werden fehr fchnell weich und
fommen daber gany zulet su den andern Crbjen, mit denen
fie etwa 10 Minuten focdhen, dann find fie aud) gar. Wenn
¢5 aber feine Garten-Crbfen mehr giebt, fo find aud) die
jungen Felberbfen ein gar nidt zu wveradhtendes Geridht,
wofern man ¢8 nur trifft, dap feine Stoderbjen fidh) darunter
befindben, die fchwary fodhen.

12, Sdyotencrbien und Mohren mit SHhiveinefleijd,
BVratwrit oder Carbonade,

Man madt Schoten aus, jdabt Dishren und jdmeidet
jie fletnwiirilig, ungefahr von der Grofe ciner groBen Suder-
erbie.  Jit diefes qejcheben, fo wdjdht man dbie Wiohren, thut
fie mit den ausgemachten Schotenerbien in einen Topf, gieht

Jleifchbrithe dazu- und ldpt fie weid) fodjen; bdann rojtet:

man gericbene Semmel in Fett, oder vithrt fie gerieben un:
gerdjtet mit ein wenig fleingewiegter Peterfilie dazu, und
vidytet fie itber das apart weid) gefochte Fleijh an. Kodyt
man dies Gericht obne Fleifdh, jo nimmt man Butter und
Waffer, focdht die Crbjen und Mohren davin gav, madt fie
g*
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mit Semmelfrume, die in braun gebratenc VButter gethan ijt,
famig, und mifdht nod) Musfatblume und Juder darunter.

13. Griine Crbjen, Mobhren und Saubobhnen,

Da die Erbfen, wenn man fie faufen mup, dod) immer
ein etwas fojtipicliges Geridt find, weil man fir’'s Geld
nac) bem Aushiiljen nidht viel bat, bejonders, wenn fie nod)
redht jung find, fo judyt man das Geridyt dadurd) zu ver-
langern, daf man unter die Crbfen auc) Miohren und etwas
Saubobhnen (grofe «Bohncn, Puitbohnen) fodht, was ein vedt
jhones Gemiife fur einen bitvgerliden Familientijdh giebt.
Das WVerfahren ift ebenjo, ald wenn Crbjen ober Wiohren

allein gefodyt werden, entweder mit Fleifd), oder ohne Fleijd),

aber wobl gemerft, wenn Saubohnen mit dazu genommen
werden, fo mitfjen dieje apart mit etwas Saly abgefod)t und,
wenn die Brithe abgejdhitttet ijt, mit Vutter durdyjcdhwentt,
iind zulest ju ben Crbjen gethan werden. Hat man nod
feine jungen Miobren zur Hand, oder fjind diefe nod) 3u
theuer, fo thun alte Mohren, unter die Crbfen genommen,
aud gute - Dienfte und jchmeden, wenn jie fich qut fonjervirt
haben, im Gemiife wohl nod) beffer, da die jungen bdod)
immer nod) jebr wajjrig find. Ctwas Sabelerbjen fonnen
aud) mitgenommen werden. Kartoffeln werden nad) BVelieben
unter bas Geridht gemijcht, oder bejonders ju Tijd) gegeben ;
diefelben find u allen Gemiijen, aud) ju Spinat, Kol u. . w.
pajjend, weshalb fie bei den folgenden Gerichten nidyt weiter
namentlid) follen erwabnt werben.

14. Spargel mit Mohrriiben.

Dies Geridht dient jur Verldngerung des Spargels.
DVian pust, jerfchneidet und wajdht Viobrritben, thut fie mit
einem quten Stiid Butter und ctwas Soly in  weidhpes
fochendes Wafjer und fodht jie gar. Sugleid) wird gefdyalter
und in  furge Stitden von efwa 2% Centimeter (1 ;)olll
gcld)mttcucr vparqcl mcld)cg punner Spargel jein fann, in
einem bejonberen Topfe mit etwas Saly weid) gefodht und
bann nebjt gehacter Peterfilie und cinem Stid Juder 3u
pen Mobrritben geaeben.  Sulest quirlt man bdas Gelbe
von einigen Ciern und giebt diefes dazu, obder man rihrt
gemijchtes Miehl und Semmelfrumen barunter, oder aber
man fdymelzt die WMobrritben anfinglid) mit weniger Butter
und bratet zulet WViehl und Butter an das Geridyt, weldyes
auf der Sditffel nod) mit gericbener Semmel beftreut wird.

—a W e
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15. Griine Crbjen und Spargel.

Der Spargel fann aud) mit jungen Crbjen vermijdht
au Tijd) gegeben werbden, jebe Sorte wird aber erft wieber
fiiv fid) gefocht. Unbd zwar fest man die Crbjen womdglich
mit Fleijdhbrithe (jtatt des blofen LWajjers) nebjt Sucfer und
Butter auf, und wenn fie weid) find, fo thut man gehadte
Peterjilie, Wehl und Semmelfrume dazu. Jit died durd)-
gefocdht, o wird nun aud) der in fleine Stiide gefdynittene
und unterdef ebenfalls weid) gefodhte Spargel darunter ge-
mucbt per Topf umgefcdhwentt, das Gemiife angerichtet und
in der Sdiiffel mit Semmelfrume bejtreut.

16. Saubohnen mit VButter= oder einer jaueven
Spedbriihe.

Die grofen Vobnen oder Saubohnen fonnen aud) allein
als Gemitje gefod)t werden. Wian feimt ju diejem Swede
pie nod) nidt zu alten BVolnuen, wenn fie aus der mt[,ewn
grimen Sdyale 3(‘[0“ jind, ab und bum}t fie mit Saly in
fochendes TWafjer. Sind fie weid), jo giept man die Brithe
weq, roftet Wiehl mit wiicflid) gejdinittenem Sped hellbraun,
bratet einige gehacfte Jwiebeln davin (die aber auc) mweg-
bleiben fﬁnncn‘}, und verditnnt das Gemifd) mit fo viel Effig,
als man bie Saure liebt; dann fchiittet man bdie Bohnen zu
diefer Brithe, [apt fie nod) einmal dbamit auffodyen und richtet

. fle an. Wil man aber diefe fauere Spedbriihe nidht Hhaben,
jo wird auf die Vohnen, wenn das LWaffer abgegojjen ijt,
blos braun gemadite Butter gegoffen und bdie Vohnen mit
E derjelben umgejdywentt.

17, Spinat mit Fleijdh.

Der Spinat wird redht rein gelefen, in einem Cimer voll

Waijer tiidtig gewajchen und hievauf wenigjtens ¥ Stunbe

lang in Waijer abgefocht, bdenn er wird zwar bald weid),

abev ¢8 dauert langer, bis alle die haklid jdhmedende Grufe

herausgefocht ift, die das Waffer ordentlich |dhwdrst, fo daf

jelbiges abgejchiittet und nod) cinmal frijdjes Fochenbdes

Wafjer davauf gegojjen werden muf. Aud) erhilt ber Spinat

burd) langeres Sodjen eine appefitlidhere dunfelgriine Farbe.

TWenn er nun gehorig abqafnd)i ijt, wird er ausgedriidt und

auf einem Binveihend grofen Brett mit einem Beil ober

Wiegemefjer fein gehadt. Unterdep hat man aud) das Rind-

, oder Sdyvpienfleifch apart gefod)t, und wenn es ganj weid)
ift, fo thut man den gehadten Spinat wicder in den Topf,
worin er abgefodyt wurde, fdyiittet bie Fleijdybriihe dariiber
und [aht bas Fleifd) vorldufig in dem andern Topfe trocen
auf bem Deerde, etwas abwirts vom Feuer, jtehen. Der

- _." S
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Spinat focdht mit der Fleifchbrithe durch, wobei man ibhn

oft umrithren muf, um ihn gegen das Anbrennen ju jditen

und zulegt wird Butter und Mehl davan gebraten, aud) nad

Belicben nod) eine zerjchnittene Swiebel mit in die Vutter
! gefdhwist, wo dann das Miehl erjt fpater, wenn bdie Jwicbel
weich ift, hingu fommt. Sollte die VBrithe noch) jehr dimn
fein, fo wird fo lange Semmelfrume, ober aud) apart weid
gefodhte Perlgraupen, bingugethan, bis fie jamig ijt und
Semmelfrume wird aud) nod) itber dben Spinat, wenn er
angerichtet ift, geftreut. Wer thn fiih haben will, mag ihn
bei Tijd jucdern. Das Fleijch wird apart beigegeben.

;: 18. Spinat mit Mild.

E: - Der abgefodyte und gehadte Spinat fann aud) mif
Milch, ftatt mit Bouillon, bereitet werben. Wian quirlt 3u
biefem Bwed 2 Cier und einen Loffel Mehl in ecine Kanne
Mildy, fehiittet fie sum Spinat und (Gt ihn damit nur an:
foden. Jm Fall die Brithe noch) zu diinn ift, wird fic durd)
Semmelfrumen famig qemacht. Sollte aber ciner Familie
die Mild) an dem Spinat zuwider jein, jo wird an den ge-
hadten Spinat vorldufig nur Wafjer gejdhitttet und, wenn
er. bamit ein wenig durdygefodhit Dhat, ein titdhtiges Stitd
Butter mit Viehl und Semmelfrume davan gebraten. MDian
tht su diefem obne Fleijh gefochten Spinat Carbonabde oder
Spicgeleier. 1
19. Siohlrvabi.

Der Kohlrabi von mittlerer Starfe ijt der bejte jum |
fodhen, der gany grofe ift oft jchon Dolzig. Mian jchalt thn
recht dicf, fdneidet audh) nod) den ganzen untevem Theil,
wenn et jdhon faferig fein follte, weg, und das ibrige VBraudy-
bare in fleinere Sdyeiben. Jjt er dann gewajden, jo wird
er allmilig su dem jdhon eine Weile fodhenden und abge-
jchaumten NRind- ober Schopfenfleijch in bdie Vrithe gethan,
und nadpem nod) ein Stid Butter, aud) nad) Velicben
etwas Juder, hingugefigt ift, mit dem Fleijhe gar gefocht,
worauf man zulett nodhy gemijchtes Miehl und Semmelfrume
parunter rithrt, ober Butter und Miehl daran bratet und
bafilr bie Butter gleidh Anfangs weglakt. Dod) chmedt
bei ber erften Pianier, wenn die Butter und das Miehl nidyt
braun gebraten wird, cin Gemiife allemal milder und feiner.
Xn per Schitffel wird der Koblrabi mit Semmelfrume be-
ftreut und mit Musfatnuf ibervicben. Wiandye fochen aud) {
ben RKoblrabi erft ab, ehe er in bie Fleijchbrithe fommt, wo- ‘
burcdh) aber bder befte Gejdymad verloven geht. Uebrigens !

-
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fann cr audy obhne JFleijd) in blofer Butter gefdhmort und
mit Mehl und Semmelfrumen famig gemadht werden.

20. Stedriiben (Kohlviiben, Wrulen).

Man Hat weife und gelbe Stecfritben, von Ddenen die
gelben die bejten und fdhmadhafteften jind. Wian (dneivet
fie in rundbe Scheiben oder [Anglihe Stiten und fodyt fie,
wie den Kohlvabi, entweder an NRind- oder Hammelfleiid)
and Bouillon, ober in blofem 1weidhen Aajfer mit einem
tiihtiqen Stitd Butter, ober Halb Buiter, DHalb NRindertalg,
falgt fie, und wenn fie weich find, werden, wie acwohnlid,
Semmelfrumen mit Mehl gemifeht, davunter geriihrt, um fie
jamig su madjen. Obder o fann aud), nad) der jweiten
Manier, Viehl in Butter qefdywist und julegt den Sted:
viiben beigemengt, in der Schiiffel, dann aber nod) Semmel-
frume Ddaritber qeftreut werden. JIn diefem Falle fommt
aleid) Anfangs nidht fo viel Butter, oder nur NRindertalg an
die Stecritben. Wil man fich aber ein vedht fdhones Ge-
vidht Dereiten, fo mnehme man eine gevduderte BVratwurjt
(Rnadwurit), wajde fie ab, jtede fic tn die obne Fleijd) ge-
fochten und nur mit Butter gefdhmelzten Stedritben, wenn
fie faft jchon weidy jind, und lajfe fic etwa % Stunve Dda-
mit durdyfochen, worauf die Brithe mit Viehl und Semmel:
frume jamig gemadyt wird. Hievduvd) befommt dic gerau:
derte Bratwurjt (es darf aber feine frifdhe fein) einen gang
eiqentiimlichen, pifanten Gejcdhmad von den Stecriiben, und
die Stedriiben cinen aparten Gejdhymad von der Writ.

21. Griite Vohuen,

Injtreitig das fcdhonjte Gemitfe des ganjen Sommers,
weldhes man abwed)jelnd fauer ober fitf efjen fanun, oder als
Ramunds (fiche Nr. 24) bereitet. Die Stangenbohuen, und
soar die Schwertbohnen (Specbohnen), find die beften jum
Kodjen; fo lange es biefe noch nicht giebt, mup man mit
Qriechicdhwertbohnen oder Perlbohnen vorlied nehmen. Die
Bohnen™) werben an  beiden Seiten abgezogen, auf bdem
Finger langlich fein gejchnitten, gewajden und dann eine
Hand voll nach) der anderen in weides Waijjer gethan.
Sind fie alle nicdergefodht, fo ftreut man Saly dariiber, thut
ein qutes Stiid Butter darvan und [aft fie fortfochen, bis fie
weid) find, worauf endlich nody gehackte Peterfilie und Semmel:
frume mit Mebhl gemifdht, aud) Sucer nach Velicben daran
fommt. Dod) fann man aud) DViehl in Butter jdywigen und

*) Die fdhdniten find bdic, weldye beim Jerbredyen ganj gerabe durds
brechen, ofne zu jplittern, und jolde fodjen natiirfidy aud) am weidjten,
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dies sulept an die Bobhnen thun, wenn man gleid) Anfangs
etwas weniger Vutter nabm. BVeim Anridhten wird Semmel:
frume bdaritber gejtreut, und als Beieflen nimmt man Heving,
Sdladmurit, Sdjinfen oder Carbonabe.

Am bejten jdymecfen aber natiivlich die BVobnen, wenn
jie an NRind- ober Hammelfleijh gefodht und allmilig in
die Bouillon gethan werden, fobald bdas Fleifdh fidy jchon
etmas weid) anfticdht. Aud) hier muf jedod) ein Stitd Butter
beigegeben werden. Man fann bdie Bohnen aud) etwas gro-
ber und in die Quere fdneiden, fie jehen bdann aber bei
Weitem nicht Jo appetitlich aus.

22, Griine BVobhuen, janer gefodt.

Man wedjelt in der BVohnengeit damit ab, die Bohnen
jitg oder fauer ju fochen; im lepteren Falle paht aber na-
titclich fein Fleijch darvan, fondern dic fein oder qrob ge-
jchnittenen BVobhnen werden blos in weidjem Wafjer mit Saly
und, wenn man will, aud) ecin Stid Suder gar gefodyt,
darauf wird CEffig, fo viel man die Saure liebt, jugeqofien,
und julest ausgebratener Sped, ju dem man, wenn er jer:
gangen ijt, Butter und WViehl thut und ihn damit nod) ein-
mal durdhbratet, Dhingugethan. Jjt Jemandem der ausge:
bratene Spect juwider, jo bleibt er weq, und es fommt blos
braun gemachte Butter und Wiehl an die Vohnen und Semmel-
frume beim Anvichten davitber. Die Vohnen fauer ju fochen
und fie dabei grob zu jdhneiden, ift bejonders dann rathjam,
wenn fie nidt mehr gany jung und jchon viele holzige unter
penfelben find, die man dod) nody benupen rwill.

23, Griine BVohruen und Mohrriiben.

Rind= und Hammeljleifch wird, nadydem es abgewajden,
mit Saly und nidht gar ju vielem Wafjer aufaefest und
abgefdpaumt.  Jugleid) zerjchneidet man gefchabte Mohren in
vitnne Streifen und BVohnen der Quere nach in Stiiden, etwa
jo breit, als ein Finger, und thut suerft die Mobhren, dann die
Bobhnen handweife ju dem Fleifde, wenn diefes bereits eine
Weile getocht hat, fiigt hievauf cin Stitd Butter Hingu, und
wenn Alles gar ijt, wird, wie gewdbhnlich, Viehl und Semmel:
frume, oder MWiehl und Butter, auch wobhl nody etwas gebactte
Peterfilie darunter gemijdht und ein paar Mal mit durdygefocht.

24, Ramunds, 2
Diefes Gericht findet fich meines Wijjens nach nod) in
feinem eingigen anderen Kocdhbudhe angegeben. Da es aber
eind Dder bejten Gemiife ift und gang vortrefflich jdhmedt, o
hoffe i) durd) bdeffen Befanntmadjung bet meinen Lejern
Danf ju verdienen. Seine BVereitungsart ift folgenbde :
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yrifche Bohnen werden auf dem Finger etwas aqrober
3 AL ¢

wie gewobnlich gefdynitten, gewajdhen und allmilig in fochen:
pes Wafjer gethan, in weldes aud) das erforderlidhe Sals
geworfen wird. Wadbhrend dic BVobhnen weid) fodjen, werden
in einem anderen Topfe abgefdhdlte und zur HDalfte zer-
jchnittene Kartoffeln mit Saly abgefodht. Ferner nimmt man
etwa 11—15 mdpig dide Aepfel, 'auf 1¥ Liter (¥ Mepe)
Bohnen gevedynet, jchdlt fie, jchneidet fie in dide Sdyeiben
und fept fie juredit. Sind nun bdie Vohnen und Kartoffeln
weid), fo wird ein tiiditig Stiid Butter mit etwas Mebhl in
einer Pfanne braun gebraten und diejes, nebjt einigen Loffeln
voll Buder, an dbie Bohnen gethan ; dann werden die Wepfel
binjugefitgt, weldye cinige Minuten mit den Volhnen durd):
fodyen, bis fie weid) find. Bulest werden nun aud) bdie Kar-
toffeln beigemijcht, fo bdaf Alles nod) ein wenig sufammen
durdyfocht, wobei man jedod) das ju viele und ftarfe Rithren
unterlajjen muf, damit die Aepfel und Kartoffeln nicht all:
gufebr Vrei werden, obgleid) ¢s aud) nidhts f{hadet, wenn
pies gejdyieht. Sollte das Gericht nicht fith genug jein, was
sum guten Gejdhmad durdjaus nothig ift, fo fest man nod
Suder nad) Belicben hingu. Dies Ramunds fann man fajt
pas gange Jahr Daben, denn bdajjelbe [dft fich cben fo qut
von cingemadyten BVohnen bereiten. Alsbann aber muf;, 1wie
wenn die eingemachten Vohnen allein gefocht werdben, bdie
jalsige Brithe erft mehrmals von bdenjelben abgefdhiittet und
frijhes fodjendes TWajjer darvan gegofjen werben, bis fie
nid)t mehr ju jehr nad) vem Salze jdymeden und weid) find.
Das Uebrige wie bei den frijden BVohnen ; bdod) erfordern
dic eingemadhten nod) etwas mehr Suder. Man it su dem
Namunds Hering, Schinfen ober Wurit.
25. Pafjtinalen.

Die Pajtinafen werden wie die Mobrritben gejchabt und
gejdnitten und mit Nind- oder Hammelfleijdh gefocht. Das
Aletid)y mup aber jdhon ziemlid) lange im Topfe gerefen und
faft jchon weid) fein, ehe die Pajtinafen zu demjelben in dic
Bribe fommen und fie werden bald weidh). Man thut ein
Stiid Butter hingu und mijdht endlich Miehl und Semmel
frume darunter. Kod)t man jie obhne Fleijh, fo wird blos
mit Butter, aber dbann mit etwas mehr, gefdymelst; hat man
Hleifchbrithe fteben, und fann Ddiefe benupen, jo wird bder
Gefdhymadt defto befjer.

26. Mohrriiben und Pajtinaten,

Man vermijdht die Paftinafen wobhl aud)y mit Molr-
vitben und focht fie ebenfo wie vorhin angegeben, nur mit dem




lnterjfchicde, daf dann die Wishren, die ldnger fodyen miifjen,
viel frither in den Topf su dem Fleijche fommen, und wenn
Fleifdh und Miohren jdhon fajt weid) find, dann erjt bdie
Pajtinafen hingugefiigt werden. Hievbei it aud) ein Sujas
von gehactter Leterjilie pafjend.

27. Bolhnen mit Iild.

Die Vohnen werden abgezogen, fein gefdnitten und
gewajdjen ; danu gicht man jie handweife in fochendes Waijer,
fodht fie ab, giept jie rvein ab, thut ein Stid Vutter, Salj
und heife Wiild, doch nicht ju viel, dagu unbd [apt fie damit
durcdhfochen, worauf julest WViehl und Semmelfrume davan
fommt. Wande nehmen aud) wobhl nodh) Nabhm, quir[m
dazu das MWiehl, thun diesd zu den Volhnen und [ajjen jie
pamit nod) cinmal auftodjen. Dian it gewsdhnlich Carbo-
nabe, auch wohl Ciertudhen zu dicjem Gerichi.

28. Nadgemadter Sancrfohl (Parjorcetohl).
Weifer Stohl wird gehobelt, gewajdhen und handweije
in fochendes Waijjer gethan. Jjt er jammtlidh niedergefocht,
jo wird ausqebratener Sped und erwarmter Cjfig (denn
falter Cifig wiirbe den Kohl hart madien) dazu gethan, aber

-nur nidht ju viel Cjfig, damit dbag Gervidht nicdht ju fauer

with, und fo mup nun der Kobhl weid) fochen. Jjt dies
aefchehen, dann wird in BVutter qcu*hm{b es Wiehl bavan qe-
than, und wenn gerabe die Jeit der reifen Weintrauben ijt,
jo beert man eine oder ein paar blaue Trauben ab und lait
die Beeven mit dem Kobhl, wenn er bald gar ijt, durdhfodyen,
wodurd) er cine fehr angenchme Saure befommt.  Jjt er
angerichtet, jo jtreut man Semmelfrume davitber. Wer cin
sreund von jitgen Gemiifen i, fann den Kobl bet Tijch mit
Jucker vermijcdhen. Kavtoffeln jchmecten auch qut dazu und
mildbern die Saure.
29, Sdmorfohl mit epjein,

Necht fejter weifer oder rother Kohl wird fein gehobelt,
Sped oder Vutter in einen irdenen Sdymornapf jerlajjen
und der gehobelte Kohl davauf geid}iittet, jowie aud) etwa
1 Taffentopf voll heifes Wajjer. Feft zugedectt wird diefer
Nobl bei odfterem llmlul)wu (denn er darf nur immer jehr
wenig Saft haben) fo lange gejdhmort, bis ev die gehorvige
Weidye erhalten hat. Sobann werden 6--8 q[cpfd gefchalt
und geviertheilt, zu diejem Kobl qct[}au, po wie auch 1—1%
Tajfenfopfe voll erwarmien Ll!lgﬁ, ferner einige Prifen Pieffer,
das erforderlidhe Salz, und jo viel Juder, daf er dic geho-
vige Sife erhalt. Mit diefem Allem jdymort er nun noch
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fo lange, bis bie Acpfel weidy find, obne ju febr ju jer-

fallen. Sollte nun nod) su viel Saft auf dem Kohl vor:
hanbden fjein, fo muf er nothwendiq nodh mit etwas Krafjt
mehl verbunden werden.

30. Warner Garten=Calat,

Sn der Salatzeit fann man fid) vom Kopfjalat ein
woblfeiles Gemiife bereiten, namlich warmen Salat mit einer
jaueren Jlottbrithe. WVian [ieft und wajd)t den Kopfjalat wie
aewshulid), [aft das Wajjer rein ablaufen und legt ihn in
cine Schitffel in Vereitjdaft; dann fdyittiet man Cijig und
TRaifer unter cinander in cinen Topf und quivlt Wiildh, oder
nod) beffer Nabhm, Viehl und cin Ei darunter. Ferner wird
Sped ausgebraten und bdicfer gleidhfalls zu dem Gemijd)
gefchitttet und durdygequivlt. Nun bringt man bdie Briihe
auf’s Feuer, ldft fic ein Paar Pal auffodyen, worauf fie
endlic) gang Deify auf den Salat in der Sditjiel gegofjen
und mit demfelben titidhtig Ddurdhgemengt wird. So ijt das
Sericht fertig, weic{}m aber bald gegefien werden mup, damit
der Salat nidht evit su lebern wird. Als Veiejfen nimmt
man Turjt oder Schinfen.

31, Weike Nitben.

Cs qiebt runde Nitben (Tellerritben) und lange NHitben
(fogenannte Kubhorner), von denen die erfteren am frithejten
ju baben jind, fich am langjten halten, obmne holig zu twer:
den, fo daf man fie nocdh gegen Oftern von den Garinern
fauft, und aud) im Gejdmad wohl den WVorjug verdienen.
Wenn bdie Nitben gefchdlt find, fo werden fie, die runden
jfowohl, als bdie langen, in rvundliche, efwas dide Stiden
gefdynitten, gewajdhen und, da fie bald weich werden, nidht
v frith 3u dem jdhon fochenden Hammelfleijd) gethan, jon-
dern erft, wenn dies beinabe gar tjt. Wan giebt cin Shid
Butter und 311(&‘1, jovie aud) eine Prife Kitmmel dazu,
fchwentt fie im Topfe fleifig um, und mengt julett Miehl
und Semmelfrume darunter, ober man [dft dbie vohe BVutter
weg, und bratet julept Wiehl und Butter an dag Geridht,
weld)es dann in der Sdyitjjel nod) mit Semmelfrume bejtreut
wird. Man fann Ritben aud) ohne Fletjd) fochen, und fie
blos mit einem quten Stiid Butter jchmelzen. Niandje be-
reiten fie, ftatt mit Hammelfleifd), aud)y mit frijdhem, oder
gevduchertem, oder eingefalzenem Sdpweinefleijch ; dod) mup
alédann bas mrﬁucbcttc oder eingefalzene Fleijd), wenigjtens
das Leptere, crft befonders abgefodht unbd die fdyarfe Vriihe
nidht mit an die NRitben genommen werden.
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32, NRiiben mit Kavtoffeln,

,I Man nimmt veichlich einen Teller voll Ritben und aud
eben jo viel Kartoffeln, jdhdlt und wdjcht diejelben und giebt
erft bie Nitben in fo viel fochendes Wajjer, bdajf jelbige
vollig davon bededt werden. Die Ritben miifien, nacdh Ver-
jchledenheit des TWajfers, worin fie gefodht, fo wie des Vo
verts, auf dem fie gewadhjen, 1—1% Stunde fochen. Nady:
pem die Nitben beinabe mweid) find, werden bdie Kavtoffeln
nadygegeben.  Saly muf nidht vergefien werden.  MNitben '
miifjen, um wobljhmedend ju jein, veichlih Fett Haben,
100—117 Gramm (6—7 Loth) NRindfleijchfett ober Butter
i B wittbe faum ausreidien. Am  Deften fochen fich Nitben mit
; einigen  Pfund frifhem ober gefalzenem Schweine: oder
Ganjefleifdie, oder aud) frijhem Schaffleijhe vom Vorber-
viertel der BVrujt oder bden NRippen, oder aud) mit einer
. jungen Gnte. Man [dft alsbann, ehe die NRitben hineinge-
I aeben werben, dbas Fleifh beinahe gav fochen und gieft die
: Brithe durd) ein Haarfieb, damit die etwa vom Fleijde ab-
gefodyten Snochen guviidbleiben. Sdhweine: und Ganjefleifd
muf jwei Stunbden, Hammelfleifh drei, eine junge Ente un-
gefahr 1% Stunbde fochen. Nachdem bdie Nitben fochen, fann
- dag Fleijd) davauf gelegt werden, bis bie Kartoffeln hingu:
fommen, wo nun oft nad)gefehen werben muf. Nod) muf
i) erwoahnen, wie Riiben und viele andere Gemiije nicht ge-
vithrt, jondern im Topfe burd) Anfajjen des Henfels umge:
fchitttet werden mitffen. Werden die Nitben in Brithe von |
gejalzenem Fleijche gefodht, o mufy verfudyt werben, ob bdie:
¥ jelbe nidht su falzig ift, und in diefem Falle muf von der
Brithe etwas herausgenommen und durch Wajjer erjesst
werden.  Die NRitben miiffen nidyt gans einfodyen, fondern
eine rimdlide Sauce bebalten, weswegen man Fulest aud
ein wenig Wehl und Butter darin jerfodyen [lafjen fann.
Cine fleine Hand voll feingehacfter Peterfilic darf aud) nidyt
! vergeflen werden, felbige muf sulest mit dem MWiehl und
ﬁ Butter ¥ Stunde mit den NRiiben durdpfodhen. Mufer dem
benannten Fleijde ift man ju NRitben Fricandellen, Wurft
von gefochtem Rindfleifdje und gebacfene Karpfen.

33. Martijde (Teltower) NRiiben,

Man fdabt fie vein, wafdt fie heik ab und thut fie in
fodjendes FluBwafjer. Sind fie beinabe weid), jo madyt man
J etwag Wiehl in VButter braun, thut einen Loffel Syrup odber
Buder daran, gieht das Wafer von den NRitben und qute
Rindfleijdhbrithe bingu, fo daf fie fnapp bdavin jdymoren
fonnen, und thut algdann das Viehl hinein. So (it man
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fie gang weid) jdhmoren, dann werden fie angerichtet, nady-
pem fie nod) ein Weildyen im jugededien Topfe geftanden

Haben.

34. Cingemadyte griine BVohuen,

An diefem Gericht fann fidh die Kocdhfunjt der Frauen
erproben, Ddenn ¢6 wird gewobnlid) fo jdylecht beveitet, daR
pic Manner es nidht cffen mogen und jagen miffen: ,,Cs
. jdymedt wie Stroh oder Hew,” weshald aud) in vielen Fa-
d milien gar feine Bobnen cingemadht werben, die dod) fiix

pen Winter ein gar herrlicdhes Gericht find, wenn man fie
nur gebovig einjumadien und ju fochen verjteht und fidh
pabei feine Miiihe verdriehen ldht. Von dem Cinmadien der
Bohnen, weldes auf das Kodyen derfelben den grofiten Cin-
fluf hat, ift weiter hinten die Rebe, bier aljo nur von bder
Avt, wie fie fitr den Tijd) ju bereiten find.

ill man eingemadyte Bohnen fochen, fo ijt’s am bejten,
dafy {dhon Den Abend vorher eine Lortion aus dem Ein-
madjetopfe im Keller hevausgenommen wird, die man des
MNadts in der Kiiche trocden (aber nidht mit Waijer
itbergojien) ftehen [aBt. Am anbdern Morgen miifjen fie jo
frith als moglid), und ywav, wenn um 12 Whr foll gegefien
werden, fdyon jwijdhen 8 und 9 Uhr angefept, d. bh. nady
und nad) in fodendes Waijjer gethan werdben. Hier [aft

[ man fie nun fortfocdhen, {dyiittet aber wobhl jwei bis bdrei
\ Dial das Salswafier ab und wieber frijhes fodenbdes
) Whafjer daran, bis jie nidt mehr falzig (dmeden, worauf
" pann das juleht hingugegebene Wajjer daran bleibt. Jept

thut man ein tidtiges Stiid Butter und Juder (ber Bucfer
ijit eine Hauptjadie) bingu, [Gft die BVohnen vollends gar
focdyen, und mijdht sulet Semmelfrume und Diehl darunter,
ober man bratet BVutter und Miehl dbaran und nimmt dann
beim erjten Schmelzen nidt fo viel rohe Butter. Die
Wiethode derer aber, weldhe die Vobhnen, wenn fie eine Jeit
lang gefocht haben, in faltes Waijer {dhiitten und dann wie-
per ing fodjenbe Waifer aufs Feuer bringen, muf ganslid)
verworfen werden, denn e ijt natirlidh), daB bdie jdhon im
Sodjen begriffenen Vohnen bdurd) die Verithrung mit dem
falten Waifer hart werden miiffen, weshalb man ja cben
aud) fein faltes Wajjer in fodjendes Gemiife iiberhaupt
jdhittten darf.

1 Uebrigens fonnen die eingemachten BVobnen aud) mit

Hammelfleifd) gefocdht werden, weldes man befonders anjest
& und fo lange fitr fich fodyen [aft, bis das Waffer einige
U‘ Male von den Bolhnen gefdyitttet ijt, worauf bdiefe in bdie
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Fleifchbrithe fommen. Ferner [affen fich diefelben, doch olne
leifd), audy jauer bereiten, indem man, wenn fie weid) jind,
Sped ausbratet (oder ftatt Ddefjen Butter braun madt),
Wiehl darvin vithrt, Gffig und etwas Wajjer jujdhiittet, wieder
i vithrt, und dann dies Gemijd) ju den BVolhuen giebt. Obder
man fann, wenn dic Volhnen it gefod)t find, auch bei Tijd
| erft Gifiq darunter mijdhen ; es johmedt jo aud.
I Bemerfung: Die eingemadyten Bobhnen ditrfen nidy,
| wenn fie ju Tijdh fommen, fhon dunfelgriin ausjehen, wo:
; rauf jid) mandpe Frauen bei ihven eingemachten Bobhnen
' etwas einbilden, denn diefe dunfelgriine Favbe wvervith fo
gleid), baf bie Vohnen hart find.  BVielmehr minjfen fie in
der Schitfiel fablgriin ausfehen und etwas breiavtig jein,
! pann jdhmelzen fie auf der Junge.
35. Weike Bohuen.
IRenn die weifen Vobhnen allein, und nidht mit einge-
« madten Bobhnen vermijht, gefodht werden, fo fchmecten jie
am Deften, wenn man fie jauer macht. Sie werden gelefen,
gewajchen, mit faltem weidjen Wajjer angejest und jo lange
gefocht, bis fie weid), aber nicdht mupig find, weldes nach
ben verjdicdenen Sorten lingeve ober Ffirzeve Jeit dauert;
t dann bratet man Spect aus Jwicbeln aus, vithrt Wiehl darin
braun, gicht Gjfig, fo viel als man die Sdure licbt, vielleicht
auch nod) etwas Waffer bhingu und jchitttet das Deie Ge-
mifd) s den Volhnen, die damit nod) ein paar Wial durd
fochen miiffen. Jft die Brithe nod) ju dimm, jo [at man
fie entweder nod) mebr einfochen, oder man fiigt nod) ein
: wenig Wiehl hingu.
:_ ' 36. Griiner Sohl (Braunfohl) mit Hammelfleijd.
| Pian nehme qritnen Kohl, der jdon einen Frojt be-
' fommen Dat, Denn algdann wird er dejto bejjer weid), pfliicke
bie dufern qroben Vldtter davon ab, lege fie als unbraudy:
bar juviid, die feineren aber ftreife man ab, damit vic Stiele
hevausfommen, und das Hery jdhneidet man ein paar Mal
_ durd), werfe es jedod) nicht weg, wajdhe dann ben fo ge-
| lefenen Sobl ved)t vein, damit fein Sand darin bleibt, thue
die Hilfte davon in einen Topf, worin jdon Hammeljleijd)
eine Weile gefodh)t Hat, und wenn der Kohl nicdergefodht ijt,
bie anbere Dilfte dazu. So muf Dderjelbe nun, nacydem

L.
.P

b nod) ein Stiid Buder (ober Syrup) und Saly nad)y Ge-
jdymadt beigegeben ift, fortfochen, bis er und das Hammel:
J Heifh weich ift, worauf endlich Butter und Wiehl davan ge-
braten und in der Schitfjel Semmelfrume Ddariiber geftveut
u wird. Mandpe fochen den gritnen Kohl noc) bejonders ab,

ims
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ehe er in die Fleijdhbrithe fommt; dadurd) wird er allerdings
leichter verbaulich, allein der cigenthiimlidhe Gejdymacd Ddes
jelben qeht dann jiemlich verloven. Mian fann aud) fleine
Kartoffeln in Butter braten, und damit den Kobhl Dbelegen,
jtatt der Kajtamien, welche freilich Dbefjer bdaju jdymecten.
Nimmt man frijhe Kajtanien davauf, fo thut man diefe be
jonbers in einen Topf, gieft Wafjer darauf, jtellt fie ans
Feuer und [dft fie fochen. MNachdem fie eine halbe Stunde
gefodyt, probt man fie, ob fie jhon weidh find ; wenn nidht,
fo [t man fie noch etwas fodyen, find fie aber {dyon gut, fo
jdhalt man die erjte Scdhale ab, dann die Hveite, wobet man
fidy aber in Adht nehmen mufpp, daf fie nicht zerfriimeln.
Das Wafjer bleibt davauf, bis man alle mit einem Loffel
herausgenommen Hat, denn fie mitfjen alle warm abgejdhalt
werden, weil fie falt und ofne Wajjer in Stiide jerbreden.
Pann nimmt man etwas Fleijchbrithe und Butter, aber nur
o oiel, daf dbic Kaftanien davin gewdarmt werden fonnen;
alsbann richtet man bden Kobl an und legt die Kajtanien
baritber. Die eine Halfte von Dden Kajtanien fann man
auch in die Miitte bdes Kobles legen.  (Hievu jchmedtt

Bratwurit gut.)

37. Gehadter Griinfohl.

Der Grinfohl it jdhmadhafter, joenn er etwas Frojt
befommen Dat, er verliert dadurd) einen Theil feiner Strenge,
pie, mwenn bder Kobl ungebrubt bereitet wird, Dhodit
(djtiq ift; man muf daber unter den gehackten Gritnfohl
beinahe ecin Biertel Weiifohl nehmen, wodurd) er bedeutend
milber wird. Die fraufen innern Blatter jind Dbdie bejten,
bie gany duBeren mwelfen thut man Dbei Seite. Nadydem
man von etwa 6—7 Stauden Grimfohl und dem Ddazu
ndthigen Weihfohl die Striinfe und jtarfen VBlattrippen aus:
geftreift hat, bactt man ibhn groblid)fein und fod)t ihn wo-
moglih mit der Halfte (oder weniger, bdes Salzes wegen)
Botelganjebrithe odber Schinfenbrithe und der Halfte Wajjer
und dDem nothigen Fett weich. Jft dies gejhehen, und der
Kobl fury genug eingefodht, jo [dBt man ihn in etwas in
Butter gefcywitstem Viehl und dem erforderlidhen FJuder lang:
jam fchmoren. Gr joll angenehm fith, weder zu fett noch
su mager, aehovig did, aber nidht mehlig jein. Cinen er-
hohten Wohlgejchmact erhilt der Sohl, wenn man ihn mit
250—500 Gr. (%—1 Pid.) Viavonen ober edyten Kafjtanien
belegen fann, die nad) dem Abjdyalen, Brithen und Abhauten
in Butter, Sucfer und etwas brauner Fleijdhbrithe gejchmort
werden ; ober man erfest die Miaronen durd) gebratene fleine
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Rartoffeln. Der Kobl {chmedt vortvefilich mit jebem Polel-
fleifch und Wurit.
38. Bflanzenfohl (Bladefohl).

MWenn bdie jungen Pilangen des griinen Kohles etwa
halb herangewadhjen find (swijchen Pfingjten und Johannis),
jo Eneift oder jdyneidet man die untern Bldatter der Pilange
ab (man bladbet fie ab), die ein angenehmes Frithlingsgemiife
abgeben, ohne daf die Pilane darunter [leidet, die nadyher
befto ftarfer wieber ausjchlagt. Wian verlieft und wijdt
die Blatter, thut fie in fochendes Wafjer, erjt die eine Halfte,
bann die anbdere Halfte, und [apt fie weid) focdhen. Nun
wird der Kohl in den Durdhidhlag gqethan, mit dem Kod)-
[6ffel rein ausgedritdt, auf ein Vrett gelegt und gebadt,
gerabe wie der Spinat. Cr fommt jept in ecinen andern
Topf ju Hammelfleijc), womit er nody eine Jeit lang durd)-
fodyt, und sum Vefcdhluf wird Vutter und Wiehl bdaran ge-
braten und in der Schitifel Semmelfrume Ddariiber geftreut.

39. Sprofjentohl,

Der im Garten ftehen qeblicbene Strunf des abgejdnits
tenen braunen Kobls jdhlagt im Frithjahr wieder aus, und
aud) diefe Blatter fonnen nod) als Gemiife ober Salat be-
nupt werben. Als Gemiije wird der Sproffenfohl, bdefjen
jammtlicdhe Blatter man gebrauchen fann, wie der griine Kol
an Hammelfleijd) gqefocht; sum Salat wird er in blofem
Wajfer und Saly weid) gefocht, worauf man ihn ablaufen
laft und entweder falt mit Cjfig und Oel mengt, oder cine
jaure Brithe, wie oben unter Nr. 30 angegeben ijt, warm
pavauf jchiittet.

40, Saunerfohl.

Mian nimmt den jum Kochen bejtimmien Sauerfobl aus
bem Fafie und driicft ihn mit den Handen aus, jo daf die
Brithe wieder in’s Fap lduft. Jjt er nun ju jauer (benn
je dlter er wird, und je weiter er gegen bas Frithjahr bhin
fommt, befto faurer wird er), jo fpiilt man ihn ein Paar
Mal mit heigem TWafjer ab, damit ein Theil dber Sdure
fortgeht, und thut ihn dann in einen Topf ju frijhem Schweine-
fleifch, weldyes nacd) gewobhnlicher Art aufgefept und abge-
jhaumt ijt und jdhon einige Beit gefodht Hat. Hier mup
er mit bem Fleifch weich und gar werben, und wenn man
wil, fann man aud) nod) etwas Vutter und Diehl daran
braten. Kod)t man ihn aber ohne Fleijd), fo braudt er,
wenn er su fauer ift, nicht, che er in den Topf fommt,
mit heifem Wajjer iiberfpielt ju werden, jonbern er fommt
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gleih) in das fochende Waijjer, fodht cin Weildhen damit,
pann gieft man das Wajfer ab und frifches Deifes bdaran.
Sobdann wird ziemlic) viel Spect (der Kobl mup fett fein)
ausgebraten und bdiefes I dem Sobl geaeben, womit er
durdhfodht, bis er qar ijt. Als Beieffen dient Vratwourit,
Sdyinfen oder Carbonade.

Mancye fodyen audh apart ju vem Sauerfohl nodh
Rartoffelbrei, wodurd) allerdings die Sdure des Nohles febr
gemildert wird. Statt der VBreies thun aber auch blofe
gefodhte Kavtoffeln diefelben Dienite.

Andere fodhen ihn fo, daf der Kobl mit Faltem Waifer
beigejtellt und davin gleidh qar aefodit wird. Dann  bratet
man eine gehorige Portion Spect aus, worin man  eine
Jwiebel und eine Kelle voll Miehl braun macht, giefit den
Kobl, falls er nod) ju viel Briihe Hat, jo 1weit ab, daf nur
nod) einige Taffenfopfe voll oben find, jdititet dann bdas
Gebratene - mit einigen Rrijen Prefrer itber den Kobl und
vithet ihn tidtiq durdjeinander. (Mo ihn jauer liebt, ober
jalziger, mufy nod) warm gemadhten Cifig oder Saly bhin
jufiigen.)

NB. it cinem blechernen oder eifernen Deckel darf
man den Topf nidht sudecten, weil fonft der Kol eine graue
und jhmusige Favbe erbalten wiirde.

41. Juderwuvieln.

Pan jdhabt die Wurzeln, fhneidet fie in runde St
den und ARt fie, nachdem fie qut aewajchen, in Butter weid)
dampfen, giebt ctwas gehactte Veterfilic und sulet Fleijd)-
brithe, fo wie wenig Semmelfrume davan, rithet jie jedoch
bebutjam wm, da fie fehr mehlreidh find und leicht jevgehen.

42, Linjen.

Die Linjen werben qelefen, abacwajdhen, mit faltem,
redht weichem Wafier ans Feuer gefest, und wemn jie an
jangen su foden, wird das Wajjer abgefdyitttet und anderes
fodjendes Waifer dbarauf aeqoifen, womit man fie nun fo
lange fodit, bis fie weich find. Kot bas Waffer allzufehr
ein, fo mufy natiivlid) fodhendes sugegeben werden.  Mian
bratet jum Vefd)luf BVutter und Viehl davan, jowie man
aud) nod), wenn die Linjen bereits in die Sdjiijiel gethan
find, braun gemadyte Vutter bdariiber giegen fann, 1qs

WDeandye gern effen. Sebr jhon dymedt o6 aud), wenn man

eine Hand voll gewelfte Rifaumen (Jwetichen) 3u den Yinjen,

nadpem fie jdyon ecine Weile gefocht baben, thut und fie mis

ben Linfen gar fodjen laft. Vian Fann fie aud) Jauer fe-

veiten und dabei gleichfalls Jwetichen davunter nehmen. Sie
4
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werden dann nidht mit Butter gejcdymelst, jondern man bratet
eine jerjdhnittene Swiebel und Spe jujammen aus, rithrt
Mehl darunter, fdiittet Eifiq, Saly und Waijjer su und
qiebt bies ju den Linjen, wenn fie beveits weid) jind, dodh
jo, daf Alles nody ein Paar Mial mit einander durcdhfocht.
Wer den Eifig nicht liebt ober nicht effen darf, fitr den fann
man die Linfen fo jubereiten, bdap man fjtatt des Cjjigs
jauerliche Aepfel davan focht, was jehr qut jchmeckt. Fiiv
ben gewdhnlichen Gebraud) fann aud) ein Stid Sped in
bie Linfen gefodht werben, wo alsdbann nidht fo wviel Spect
mebr braucht davan gebraten ju werden.

43. Getroducte Erbjen.

Man lieft die Erbjen, wajdt jic, fest fie, wie die Linjen
mit vecht weichem Wafjer an, jalzt fie und thut, wenn jie
fajt weich find, ctwas Sellerie und RBeterfilic hingu. Aud
ift s gany pafjend, wenn cin Stiid Sped in pie Crbjen
gefocyt wird. Bleibt dies weg, fo wird Sped ausgebraten
und an die Grbjen gethan, aber Miehl ijt nidt ndthig, da
bie Grbien obnehin jdhon mehlig genug find. Sind fie an:
gerichtet, Dann wird nod) etwas ausgebratener Sped dariiber
-gegofien. Uecbrigens fonnen fie aud) mit blofer Butter ge
jchmelst werden. Weit gefiinder find fie aber, wenn man fie,
nadydem man fie weich gefocht und mit Butter oder Sped
qefdhmelzt find, durd einen Durdyichlag in die Schifjel rithrt, ,
jo dafp alle Sdalen juriidbleiben. €5 wird dann ebenfalls
nod) einmal ausgebratencr Spect daviiber gegojjen.

Ober : Nachdem die Crbjen gelefen und gewajchen find,
werden fie mit Waffer an’s Feuer geftellt. Kocdjend werden
jie abgegofjen, und frifches Fochendes Waffer davauf gefiillt,
mit dem fie nun vollig weich fochen. Jun vom MWaijer rein
abgegofien, werden fie portionenweije in einen Durd)jchlag
gethan  und mit fetter BVouillon oder Pofelbriibe (von 1wel-
cher lepterer man aber nidyt gu viel nehmen darf) durdge-
jhlagen. Dann fommt etwas geftofene Miusfatblume und
Buder davan (wohl auch fein gebacte griine PReterfilie) nebit
pem gehovigen Salz. Jn cine Schitfiel gefitllt, giebt man I
pann noch) in Butter gebratene Jwiebeln davitber. (Hierzu
jdhymectt am Dejten Becfjteafs ; aud) eingemadyt vothe NRitben
bazu gegefien, jchmeckt nicht iibel.) TWer es liebt, oder aud
in Sabren, wo bdie Grbjen nicht gevathen, demnach theuer jind,
fann man aud) efaltete gefochte und fein geriebene Kavtoffeln
unter die Grbdfen rithren und dadburch dies Gericht verlangern.
Die Grbfen fhmeden auf diefe Avt gubereitet gar nicht itbel

und aud) weniger weidhlich.




44. Griine Vivnen mit Slofen.

Die Birnen werden gejdhalt, zerjdnitten, ausgefernt, ab-
gevajdjen und in faltem ober fjchon focdhendem AWafjer mit
ctwas Saly an’s Feuer gefest, wobei man nad)y Belieben
aud) cin Stiid Juder hinguthut. Sind fie weid), fo wird,
wie gewohnlid), Butter und Wiehl darvan gebraten. Wahrend
die Birnen gar fodhen, bereitet man Kartoffelflope oder blofe
Wichflope, von denen weiter unten (fiche Wiehljpeifen) bdie
Jede ijt, focht fie befonders und thut fie dann entweder
gleich su den Birnen, ober giebt fie apart mit denjelben
su Tijdh.

Obver : Mian jdyale qute Birnen, und wenn fie grop find,
jhneidbe man fie einmal durdh und das Kernbhaus heraus
(find fie flein, dann fonuen fie gang bleiben), wajde fie, lege
fic in ecinen Sdymortonf, qiche Wafjer und etwas weifen
MWein darauf, lege gleich gangen Jimmt und Jucder nad
Belicben daran, ftelle jic auf's Feuer und lajle e fodyen.
it es in der Kirfdengeit, jo thue man ju gleidher Beit
einige Kirjchen daran, weil die Virnen dadburd) nidt allein
eine fchone Nothe, fondern aud) einen beyern Gejdhmact be-
fommen. Man fann aud) eingefochten Kividjaft daju neh:
men ; im Fall man aber BVeides nid)t hat, fo nimmt man
vothen Wein. Wenn die Birnen weid) find, jo quirlt man
ein wenig feines Weizenmehl in einem Topfe und giept es
ju den Virnen, damit die Sauce jamig wird. Alsbann
nimmt man die Viajje zu den Klopen, fest Wajjer auf’s
Feuer und thut Saly dagu; wenn s focht, jtectet man Kive
ein, und wenn fie gar find, fo rvichtet man die Vernen an,
nimmt mit einem Sdaumldffel die Klofe aus dem Wajjer,
legt fie zwijdhen bie Birnen, und wenn Kirjden in der Sauce
find, fo gieft man fie durd) einen Durd)jdhlag iiber bdie
Birnen und Klofe und fchicdt fie jo su Tijdhe.

45. Birnen mit Kartofjeln.

Die Birnen werden ebenjo gefod)t, wie vorhin ange-
geben ; sugleidy aber werden gejddlte, in Stiide gejchnittene
und abgewajdyene Kartoffeln bejonders abgefod)t (man jest
fie fpdter an, als die Virnen), und wenn jowohl Virnen als
Sartoffeln weid) find, und an die BVirnen Butter und Miehl
aebraten ijt, {dhiittet man bdie abgegojjenen Kartoffeln ju den
Birnen und lapt beides nod) ein paar Mal aufwallen. Dod)
ijt lepteres aud) gar nicht cinmal nothig, denn man fann
die Sartoffeln auc) Dblos unter bdie heifen und vom FFeuer
abgenommenen Birnen mengen.  Dies Geridht darf nid)t ge-
vithrt, Jondern mup im Topfe umgejchitttelt werden, damit
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e6 nidht anbrennt, was jehr leidht gejdhieht. Am allerbejten
jhmedt Cierfuden dazu.

46. epfel und Kartojjeln.

Much ein hitbjches Gemitfe, befonders qeaen das Friil:
jabr hin, wenn ¢ feine Virnen jum Kochen mebhr qiebt.
Wian fdhalt die Aepfel, jchneidet fie in ditnne Scyeiben, jetit
jie abgewajdhen mit jo vielem Deifen oder falten Waffer an’s
euer, dafy die Aepfel davon bededt find, thut etwas Salj
und nady Belicben aud) Sucker bhingu und [at jie weidy
fodyen.  Jugleid) werden, wie bei dem vorigen Geridyt, Kar-
toffeln, von denmen man ecben fo viel als Aepfel, obder aud
etwas mehr nehmen fann, bejonders abgefocht, dann ju den
Aepfeln gefchitttet und beides unter einander mit cinem Quirl
jo lange gerutbrt, 0i8 feine groben Etitden mehr da jind,
ober noch bejjer: man rveibt Wepfel und Kartoffeln durd)
einen Durcdhidlag. Jft das Gericht in die Sdhitfjeln qethan,
jo wird braun gemadyte VButter daviiber gegoffen. Man ift
Eierfuchen dazu, ober Carbonade, oder Vratflofe.

47. Meecrrettig 3n foden.

Der- Meerrettiq wird gejchabt, gervieben und in fochende
Kletjchbrithe gethan, womit er langere ober filvzere Seit, je
nachdem man ihn mehr oder weniger beifend bhaben will
(durd) langes Sochen wird er mildber), focdht. Jit er weid),
jo wird auf dem Neibeifen, wovauf er gevicben wurde, aud
nodh) etwas h_.cnmw!fnnnc aerieben und diefe zu dem Wicer
vettiq gethan, jo- dag fie nod) ein paar Wial mmit aufallt,
micwn[}l fie audh nur in den focdyenden Wieervettiq, wenn er
vom Feuer genommen ijt, gevithrt werden fann.  Aud) fann
man ihn in Mild) Fochen und mit Gelbet und MehH( absichen,
worauf er mit Jucder und geftofenem Jimmt vermijcht wird.
" MWian it “m‘rcn Dieervettiq u ‘}Einbﬂciid}, und ein paar
RKRartoffeln dazu unb aud) nicht 1ibel, dba jie die Scharfe des
Dieerrvettigs auf der Junge mildern. Sum Karpfen wird
aber qulcbmc Wieerrettiq voh, mit Cjfig und Jucker qe
mijdht, gegefjen.

48. Qaundy (Porree) und Rojinen mit RNindfleijd.

Man  fept Nindfleifd) mit dem qe[iﬁliqcn Saly an's
deuer, und wenn s abqqd)mnnt ift und einige Jeit [mmv
fnd}t !)nt, fo nimmt man einen Theil der Fletjdhbrithe, giept
fie in einen anbderen uwr su qrofien MNofinen, die rein qe-
lefenn und gemwajdhen find, und lakt fie dbamit weich fodyen.
Ferner wird aud) Laud) (Porvee) zerjdhnitten, gewajden und
in einem Dritten Topfe apart in Waijjer abgefocdht. Jjt er
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weid), jo gieht man das Waffer ab und thut ihn zu den
NRojinen, worauf julest nod) Butter in eciner Bfmme jer-
lajfen und zuerjt etwas Miehl, Bierauf ein wenig Weinejjig
und Syrup unter ftetem NMithren dazu gethan, und dies Gle-
mijdh ju dem Lauch) und den Nofinen gejdhitttet wird, fo
ﬁm, Alles zujammen noch einmal auffocht. Das Rindfleijch
iBt man dazu, und da nidht alle Vouillon zum Kocdhen der
Nojinen verbraudht wurbde, fo [aft man die ubrige entweder
jur %umlsung fi'u eine anbdere Miabhlzeit ftci;cu, oder man
madyt gleid) eine Suppe davon, dic man mit cinem Gi ab-
quirlt und ver dem Gemiife ift.

49. Sartofjelbrei (Rithriaviofjeln).

Man ld}ult rohe Kartoffeln, fdyneidet fie entywei, wajcht
jie, fodht fic in Wajjer weid), giept diejes ab, fehiittet Mildy
binju, quirlt dbie Kartoffeln darin flein, und [aft fie (be-
jonders wenn die WMild) vorher nidht qefod)t war) nody ein
paar Mial damit aufwallen, fo ift der Brei fertiq, itber den
man in der Schuffel braun gemadyte Vutter qiebt. il
man ihn noch jarvter haben, fo rithre man ibn, naddem er
jdhon im Topfe zerquirlt ift, noc) durd) einen '\mdnd)laq
Wer Jucker liebt, maaq aucdh bdiefen nod) dariiber ltrcucn
aber Ztmmt und Citronenfchale [ajje man aus dem Brei
weq, denn beides jdhymectt nicht ju Kartoffeln, wenigjtens bda
nicht, wo Sartoffeln den Hauptbejtandtheil bilden.

0. Sanere Karvtofjeln.

Die Kartoffeln werden wie bei dem vorigen Geridht ju-
beveitet, wenn fie aber ein Weildyen gefocht haben, jo fann
man dag Waifer ab- und frijdhes davan {dhiitten, damit die
Gruje dbavon geht. Hievauf thut man Saly und eine Prife
Kimmel daju und lapt die Kartoffeln vollends weidh fochen.
Cnblid) bratet man Sped aus, vithrt WViehl, dann Ejfig und
LWajfer darunter und fchitttet Alles su den Kartoffeln, bie
damit noch ein wenig durdyfochen mitfen. Soll aud) eine
Swicbel an die Kartoffeln fommen, jo Ddarf entweder bdas
Waijer nicht abgejchitttet werden, denn wollte man fie erft
nachher Dingu thun, jo wirde fie nidht mehr weid) werden,
oder man focht fie allein in einem Topfchen und mijcht jie
nachher unter die Kavtoffeln. Mian nehme lieber nidht gleid)
ju viel Cjfig unter diefelben; wer fie jauer haben will, fann
bei Tijd) davon nody sujchiitten. Aud) nehmen mande nody
Suder darunter, wo dbann aber der Spe und die Jwiebel
weableibt und die Kartoffeln, nadhpem Salz, Kimmel und
Gifia sugegeben ijt, blos mit vober Butter gejdymelzt werden.
So find fie cin feineves Geridyt.
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51. Sartoficin mit Peteriilic.

Man fodht die Kartoffelnn, wie vorhin angegeben, weid),
fhitttet Das Waifer ab und frijches, fochendes, ober focdhende
Bouillon zu, thut ferner cinen guten Theil fein gebadtte
Peterfilie nebjt etwas Saly in den Topf, bratet BVutter und
Wiehl an das Gericht und (apt Alles noch etwas jujammen
durchfochen, aber nidht su lange, damit die Kavtoffeln nidt
su Brei werden.  Wenn Bouillon jtatt Wajjer an die Kar-
toffeln gethan wurde, fann das Wiehl und bdie braune Vutter
aud) wegbleiben, und man giebt blos ein Stiid vohe Vutter
mit der Peterfilie an das Gemiife. Als Beiejlen dient ent:
weder das gefodhte Ninbfleifd), von dem man die Vouillon |
nahm, oder wenn die Kavtoffeln obune Fleifd) und Vouillon .
gefod)t wurden, fo nimmt man Carbonade ober Fricandellen.

. 52, Gewohnlidhed Kartojjelgemiije.

MWie das vorige, nur mit dem Unterfdjiede, daf bie
Peterfilie wegfallt, flatt deven man hier eine in Butter ober
in Rinbsfett gejdymiste 3wiebel nehmen fann, wenn dic Kar-
toffeln nidht auf Fleijchbriihe gefodht wurden. Mandye jtreuen
gejtofeneit Pfeffer bdaritber. Ober man [aft den Peffer |
weq, bratet fein gewiegten Hering in brauner Vutter und
fiillt bies dariiber. ‘

53. Gedbratene (gefdmorte) Kavtofjeln.

Man fodit gute Karvtoffeln mit Scdhale in Wajjer und }
Sals aar, 3ieht jie ab, {dneidet fie in Scheiben, und bratet _
fie in ciner Pfanne in Butter, Sped, Nindsfett oder Schreine- |
jdhmaly mit etwas Juder braunlid)y (der Juder fann aud) |
wegbleiben). Sind die Kavtoffeln flein, jo werden fie nidt
in Sdeiben gefdynitten, fondern gany gebraten. Wian ijt
baju Carbonade ober Fricandellen; aud) braudht man fie,
um den Draunen Kohl damit zu belegen. i

54. Siartofjeln mit jauever Eierjauce.
Pian nehme ein Stivd Butter und rithre Ddies mit .
cinigen Ciern und etwas Vel ab, giefe dann Fleijdbriihe ?

und Weineffig dazu, thue Saly und Musfatnup hinein, und
vithre Alles iiber Koblenfeuer wohl ab; dann thue man ge-
fodhte gefdhdlte KRavtoffeln hingu und lafje fie in der Sauce
einige Beit fodjen. Wenn bdiefe Speife zur Tafel gegeben
wird, fann braune Vutter daritber gegoifen werbden.

535. Heringsfartofjeln.

Auf 1% Liter (% Viepe) Kartoffeln vedynet man drei
Heringe, wdffert leptere ein und vevarbeitet jie nachher, wie




|
}, sum Heringsfalat, gemijeht mit einer grofen Jwiebel. Jiun l
werden die abgefodyten Kartoffeln gefchdlt und in Sdyeiben
| gefdinitten, 125 Gramm (4§ Pfund) Vutter in einer tiefen
Pfanne braun gemacdht, die Heringe mit Jwiebeln ein wenig '
davin aufgejchwist, dann Alles iiber die Kartoffeln gegoijen, l
qemifcht und in derjelben Pfanne Alles nod) ein wenig auf:
aebraten. |

56. Pringep=-Sartofjeln. |
Fir 8 Perjonen nimmt man 4 Hevinge, wajjert dieje
12 Stunden, wedhfelt das Waijer mehrere Wial, 3ziebt bdie
Heringe ab, rveinigt und entgrdatet jie und fdneivet jie in I
feine YWiirfel. 3 mittelgrofe Swiebeln werden gejdhalt und |
qany fein gewiegt, die Kartoffeln mit der Schale gefod)t, ab- '
‘ gejogen  in Sdeiben gejdhnitten. Jjt nun  alles fo vor- |
bereitet, chichtet man die Kartoffeln, ebhe fie abhihlen, in i
eine platte, mit Butter ausaejtridene Form, abwed)jelnd 1
mit Hering und Jwiebeln, gqicbt aud) zwijdhen die Yagen
etwas gerjpliicfte Vutter und jchliet oben mit einer Sdyidyt
Kartoffeln. 1% Tajfenfopf voll dide, jaure Salne mijdht
man mit 3 gangen Gtern, efwas Saly und nad)y BVelieben
anch noch 1 Wiefjerfpise geftofencr Wiustatbliithe, gieht die
Wiijhung iiber die Kartoffeln, [legt oben auf noch fleine
Studden Butter und (At die Speije bei mdaRiger Hige eine {
Stunbde backen,

-

57. SKartoffelragont.

RKartoffeln werden qefocht, qefchalt, in Sdietben j3er-
fdnitten und an einen warmen Ort gejest; alsdann 1wird
Butter, etwa 50 Gramm (3 Loth) auf % Kilogramm (1
Liund) Kartoffeln in einem Tiegel heily gemadht, fein ge-
backte Bwicbeln, ein flein wenig LPeterfilie und Knoblaud)
daju gethan. Ales sujammen gedampft, bis es hellbraun
angelaufen ift, dann die Vutter mit etwas Wiehl beftveut,
die Kartoffeln hineingebradyt, eine beliebige Menge Cjfig, ein
Glas Fleijchbrithe oder Wein davan gegojfen und Alles nodh
¥ Stunde gedampft. Statt der Butter fann man aud

i Sped nehmen und mit etwas Pieffer wiirzen. Saly muf
aehoriq angewendet werden.

58. Sanerampier zu fodhen.

Cr wird entweder cben fo behandelt, wie bder Spinat ;
(fiehe unter Nr. 17). Ober: wenn der Sauerampfer ver:
lefen und gewajden ijt, hacdt man felbigen nur einige MVial
durd), fchmelzt Butter in einem Tiegel, thut Sauerampfer
dazu, laht es auf Koblenfeuer fochen, nimmt Cier, fodht fe
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bart, wirft fie in faltes Waijjer, und wenn fie falt jind,
madt man die Schale davon, jchneidet fie halb von einander,
und das Gelbe davon thut man dann zu dem Sauerampfer
nebjt ein wenig Lieffer und [Gft es mit einander durchfochen ;
wenn man bald anvidhten will, thut man fiige Sabne und
geriebene Miusfatnuf dazu, und wenn man angerichtet Dhat,
werden die Hilften Weifseier davauf geftitlpt.

39. Sauerfohl mit Kapern und Vorsdorjer
Aepfeln.

Der Sauerfohl wird viel jdywerer weid) als frijcher
Sobl, deshald muf er bei Seiten in Fochendbem Waiier oder
in fodyender Vriihe auf’s Feuer qebracht werden. Sobald
er anfingt einzufochen, thut man Schmal; (Feine Butter)
dagu und laRt ibn, qut jugededtt (weil jonjt die Sdure ver
flieat) furse einfodhen. Gany julest thut man noch etwas
flar gewiihrtes Mehl davan und [dft thn einiqge Mial auf:
fochen.

Wenn man ihn im Schmortopfe juredt aemadyt Dat,
dann legt man oben davauf in Vievtel qejchnittene und (e
idhilte BVorsborfer Aepfel, cin Stitd neben das anbdere, und
vectt den Topf su.  Sind fie auf diefe Weife weich gejchmort,
jo legt man jie auf die Gemiijejchiifiel, Deftreut jedes Stitck
mit etwas Juder und beqict e mit gelbbrauner Butter.
Dann richtet man den Sauerfohl davauf an, bejtveut ibn
did mit Kapern und driift dieje ctwas Dhinein. Dann deckt
man eine Sdiifel davauf und fest ihn nody cine qute Weile
warm, aber jo, dafy er nidht nodymals anfanat ju jchmoren.

60. Sellevie 3u foden.

Wenn man den Sellerie als Gemiife bereiten will, jo
wajdht man die Kopfe (SKnollen) rvein ab, fdhalt jie, .fchneidet
fie in Scheiben, thut dicfe nebit ectwas Saly in fochenbde
Sletfd)brithe und [aft fie weid) fochen. Dann atebt man
ein Stitf vohe Vutter nebjt etwas Miehl mit Semmelfrume
gemijcht davan, wund [t Alles nod) ein weniq durdfochen.
In der Sehiiffel wird Mustatnuf daviiber gerieben.

61. Scorzenerwurzeln (Shwarzwurzeln)
31 fodhen.

Wian wifdyt die Wurgeln, und jowie eine qefhalt ijt,
wirft man fie fogleich in [mwwarmes, mit etwas Miild) ver-
mijhtes Waffer, jonjt laufen fie blaw an. Jft man damit
fertig, fo werden fie nod) einmal mit reinem FWajjer abge-
wajchen, dann in weidem Fochenden Waijer angefet und
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nlit Butter und etwvas Saly qar gefodht.  Suleht thut man
Weehl und Semmelfrume davan. Wit Fleijchbriibe, jtatt
mit blofem Waijer, gefocht, fdymeden fic natiivlid), wiec alles
Semiife, noc) beffer. Uebrigens diirfen die Wurzeln weder
in metallenen Gejchivven gefodht, nocd) mit einem metallenen
Leckel bededt werden, jonjt laufen fie cbenfalls blau an.

62. Hajerwvurzeln 3u foden.
Die Hafermurzeln find den Scorjencrwurieln fehr dhnlid)
und werben cbenjo wie diefe subeveitet, nur daf man fie nicht
in Mildwaifer su werfen braudyt, da fie nicht blau anlaufen.

63. Petevjiliemwurieln 3u foden,

Wie die Haferwurseln.

64, Blumenfohl mit Vutterbriihe.

Der Blumenfohl wird geborig gepust, und in Waijer
mit ctwas Saly und Butter — doch nicht 3 weid) ab-
gefod)t ; denn [dft man ihn gu weid) focdyen, jo fallt die
Blume ab.  Hievauf bebt man ihn aus dem Waijier und
jftellt ihn auf eine Schitffel, weldhe iiber ein aelindbes Kohlen:
feuer gejest werden muf. Jur Brithe wird, wie jur Sparael
brithe, ein Stiict BVutter mit zwei bis drei Ciern ju Schaum
gequirlt, wozu nody ein halber Loffel Miehl nadh und nad
gethan wird. - Julept gict man etwas qute Fleijchbriibhe
dagu, (ARt fie am Feuer mit qeftofencr Musfatbliithe unter
bejtandigem mriihren angiehen, und vidhtet fie itber bden
Blumentoll an; follte fie su dict fein, fo fann man fie durd
sletfchbriihe nod) verditnnen.

65, Wirjinglohl (Werjingfohl, Hevzfohl, Weljdh-
fohl, Savoyerfohl).

Wian fdyneidet die Koblfopfe von cinander, nimmt die
auBern jdhmubigen Blatter ab, fdhneidet den Steunf und die
jtarfen Blattrippen aus und fodht ihn 8 bis 10 Minuten
in Waijer, weldjes man nachher vein abgieft. Dann lege
man das vorher angefocdhte Hind- ober Hammelfleifd) in die
Wiitte des Nobls, giefe nicht su viel von der vom Sletjdye
genommenen Brithe hingu und lajie den Kol nun gav fodjen.
Wenn das Fleifch weid) ift, nehme man e aus dem Koble
und verbinde die Kohlbrithe mit braun gejdhwittem Miehle,
fowic auch mit etwas Sucer und Viustatbdliithe.

66. Gefitllter Saunerfohl.
Jachdem man von dem Savonerfoll die dufern Bldtter
abgejdynitten bhat, werden die Kopfe einmal durchichnitten und
pie Dergen Derausgenommen. Dann wird das, was man
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herausgefdnitten Dat, mit einem EStiid Ralbfleijd) fajt gar
qefocht und beides flein gebactt. Nun giebt man Butter,
Gier, geftofiene Musfatblumen, Pfeffer, Saly und in Mild
qeweichte Semmel dazu, vithrt dies Alles gut dpurdyeinander,
fiillt ¢8 in die aus: und von einander gejdynittenen Kopfe,
leqt jeben wieder aneinanber und bindet thn mit Bindfaden
feft sujammen. Hiernad) werden jie mit Vutter und Mius-
fatblume in quter Briihe qar gefodht. Wian giebt julest
noch etwas geriebene Semmel dazu. Die Briihe (@Bt man
fury cinfodyen.

67. Butter=Neis.

Der Reis wird mit Waifer abgebritht, dann mit Wajjer,
cinem Loffel voll Butter und ciner fleinen Stange ganzen
Jimmt allmdlig gar gefocht. Hat man ibhn aehorig gejalzen,
fo fitlle, man ihn auf ecine Schitfjel und thue braun gemadie
Butter und qeftoenen Jucker und Jimmt davitber. Ju 500
Gramm (1 Lfund) Neis thut man etwa 4% Liter (4 Quart)
Wafjer; ditnn darf diefer MNeis nicht jein, jondern muf etwas
did cingefodht fein.

68. Neid mit Rindjleifd (uud Nofinen).

Jitr 6—8 Perfonen nimmt man 500 Gramn®(1 Phund)
Reis, quirlt ibn einige Viale mit fodjendem Wajjer redt
ab, (At ihn aud) mit ein wenig Wajjer anquellen, jdyuttet
in bierauf in einen grofen Topf, gicht quie Fleijhbriihe
dazu und aft ihn langjam ausquellen. Cr darf aber ja
nidpt gerithrt, fondern mufy nur mit dem Nihriofrel facht
umgedreht werden, damit er jchin lang bleibt.  Julept thut
man ein Stitddien Butter hinein und richtet ihn itber Rind-
ileifch an. Vor dem Auftragen wird noc) Musfatnup dar:
iiber gerieben; man fann bdies Geridht nod padburd) viel
woblfymecfender madyen, dafi man aud) grofe Nofinen unter
pen Neis nimmt.

69. Piiven von Sdoten.

Dic Scoten oder griinen Grbien werden mit Wajjer,
Sucer, Butter und Saly gang fury gar gefodyt, dann durd
cinen Grbjen-Durdhjdhlag in eine Kajjerolle gejtrichen und
mit einem nicht zu dicen Weimehl nod) jo lange unter be-
ftandigem Rithren aufgefocht, bis fie nicht mebr nad) vem
Weehl Jchmecfen. Da man hierzu gewdhnlid) jdhon etwas
dltere Sdyoten nimmt, und diefe nicht mehr das frijdhe Griin
haben, fo fann man eine Hand voll abgebrithten und fein
gehactte Stanpin mit den Crbjen durdjtreichen.

L_-
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70. Fricandellen von Kartoffelin.

Gtiwa 10 Kartoffeln von mittlerer Grofe werden ge-
focht, qejchalt, gerieben, mit etwas Butter, Salz und Fwei
Giern tidytig durdhgearbeitet, dann zu linglidhen Kibfchen ge-
formt, in Scdymelzbutter gebaden und ju Fletjch mit Sauce
. oder jungem Gemiife gegeben.

71. Ginfades Leipziger Allerlei.
Beit ber Vereitung 2 Stunden.

Wian braudht 25 junge Kavotten, 250 Gramm Spargel,
I mittelgrofen SKopf Blumenfohl und % Liter Wiorcheln.
Die Gemiife werden gepupt, die Spargel in Stivde gejchnitten, |
der Blumenfohl zerteilt, die Viordyeln qut gepuht und gebribt.
Alle Gemiife fodht man fir fid in Salwajjer weid). —
; 10 Srebje fodht man, bridht das Fletjh aus bden Schalen,
i itot diefe, fchwist fie in 40 Gramm VButter, fillt % Liter
' Gemiifewajier auf und fod)t dbamit die Schalen 20 Miinuten. |
Man qicht fie durcd) und fitllt die Krebsbutter moglichit ab. !
I 20 Gramm VButter (dhwist man 10 Gramm Diebhl, |
verfocdht dies mit der Krebsbouillon, fiigt 5 Gramm Liebig’s |
Sleijdh-Crivact davan, wiirst mit Pfeffer, Saly und erbist |
die Gemiife vorfihtig in der Sauce. — Das Krebsileijd :
wird zulest durdhaeriihet und das Gericht mit der Kvebsbutter ‘
betrdufelt. €8 wird mit Fray-Ventos-Funge jerviert. i
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Dritte Abtheilunay. :

Won der Bubereitung der Fifdye wnd |
per Sudyanlthiere, |

¢

(Aud) fiehe hinten Anmevfung L)

1. Fijde mit fitfer Sabhue.

Vian nimmt ein gutes Theil Butter, geftoenen Peffer,
gevicbene MWusfatnuy, fiife Sabne und etwas Weineffig,
vithrt es Deftandig auf gelindem Sollenfeuer, bis es did
wird, ldpt 6 aber nidht jum Kodhen fommen. Sind die ,
dilde in Wajfer und Saly gefodht, o richtet man fie trocken
an und gieht die Sauce dariiber.

2, Sarpfen blau 3u jieden.

Wian  jdhlist dem Kavpfen den Baud) der Lange nach
auf, fabrt mit den Fingern in bdie-Oeffnung und holt das
Cingereide Deraus. Nun jdneidet man ihn aud) auf dem
Riden ganj auseinander, fo daf aud) Kopf und Sdywany
in gwet Dalften gejpalten wirh, wajdht das Blut rein ab
und macht dann aus den beiden Halften nad) Velicben qro-
pere ober fleineve Stitde, die man in eine Sdhitfjel leqt, und
itber die man fochend gemadyten Weineffiq aiehit, o aber,
daf jedes Stitct befeudytet wird; dann deckt man cine andere
Sehujfel daritber, wobdurd) bder Kavpfen |hon blan  wird.
Unterdefy jept man cinen Kefiel mit Wajfer ans Feuer, falst |
es vorgiiglid) jtarf, und wenn es fodt, thut man den qe-
blauten Karpfen ftichweife nebjt dem Gebinde binein und .
lagt thn gav fochen, was ctwa % Stunde dauert. Alsdann ’
nimmt man dic Stiden mit der Fifdfelle ober einer ge-
wohnliden Schaumtelle hevaus, legt fie auf cine Schiifiel,
bebedt fic nodymals mit einer andern Sdhiifiel, wodurd fie
noch blauer werdben, ftreut Peterfilic daritber und tragt fie |
ju Tijdh. Man it dazu entweder blofe braungemadyte
Butter, oder braune Butter mit evwdrmiem Gifig gemifdht,
oder geriebenen Meerrettig mit Ejfig und ctwas Juder ge:
mijcht.




61

3. Sarpfen mit jeinem Blut zu foden.

Wan fdlachtet den Karpfen, fangt das Blut in etwas
Wein auf, fdhneidet ihn dann in Stiide, leat ihn in eine
verginnte RKaffevolle ober Tiegel, aielt Wein und etwas
Wafjer bavauf, thut Lovbeerblatter, bdas Blut, geriebene
Dusfatnuf, geftofienen weifen Peffer, Gewiirgndglein, Salz
und Butter hingu, dectt ibn didht ju und afit thn auf Kohlen
eine qute Stunde focdhen. Kury vor dem Anridyten ftreut
man gevicbene Semmel dariiber.

4. Slarpfen mit polnijdher Briihe.

Der Sarpfen wird gehorig geriffen und das Blut in
Cifg aufaefangen ; er faun nady BVelicben aejchuppt werden,
ober aud) ungefchuppt bleiben. Dann legt man ihn in ein
Gefdyirr, veibt ibn inwendig mit Saly qut ein und lapt ibn
jo cin bis swei Stunden jtehen, weil man die Brithe, in der
er gejotten wird, nicht jehr falzen darf. Wdbhrend delien
fet man einen Sefjel mit BVrunnenwafier iiber Feuer, thut
cine Jwicbel mit Nelfen bejtect, cine Pajtinaf: und eine
Peterfiliemwouriel, eine halbe Mohre und eine halbe Sellerie-
wurgel hinein ; dody mup Alles in jdyrige Stiide gejdhnitten
jein.  Man jalst es nun nod), und wenn es bald fodyen
wil, nimmt man den Karpfen und wijcht nun jedes Stiick
befonders mit einem veinen Lappdien qut ab, damit der
Sdaum davon abaeht. Sobald das Walfer mit dem Whurel-
werf ju fleden anfingt und der Kavpfen mit Heifem Gjjfig
jchon geblauet ijt, wird er gehorig in den Kefjel qelegt, das
Bitndel in bie Miitte und ver Cjfig mit dem Blute dazu
gegojfen; dann lifit man das Ganze beinahe eine Stunde
fochen.  Um ju verbindern, daf er unten anbrennt, fann
man cin paar ausgefochte Stiikdhen Holy unten in den
Tiegel leaen. Sobald er qut ift, witd er vom Heuer qe:
hoben, mit geviebenen Wiefferfuchen Deftreut und mit 501>
laffener Butter begofien; dann ldft man ibn jo nod) ein
wenig auf einer warmen Stelle ftehen, leat ihn mit der
Sifdfelle auf cine Schiifiel, veibt bdie Brithe durd) einen
Jurdjhlag und giept fie diber bden Kavpfen. Sollte die
Brithe ju dick jein, fo gicit man cin wenig vothen Wein
parunter und traagt thu auf.

5. Sarpien in Vier gefodt.

Wenn man den Karpjen abidhlachtet, fingt man das
Blut mit Cffig auf, fett bden Fijh mit ftarfem Bier auf,
gieht das Vlut hingu, thut ein Stid qute Butter, ein Stick
jdpvarge Vrotvinde, +-—6 Jwiebeln, Salz, Citronenjdheiben

o
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und Citvonenjchale daran, auch etwas gequetjdhtes englijdyes
Gewitry und Nelfen und ein paar Lorvbeerblitter. Das
Bier mup mit den Fijchen gleich jtehen ; auch thut man einen
Tafjenfopf voll Wein und eine gute Mejferjpite voll Flicder:
muf hingu. Nadpem die Fijche gqut jind, nehme man fie
heraus und lajle die Sauce mit etwas Jucer fury und
jamig cinfochen. |
6. Aal blau u jieden.

Diefer muf auf folgende Art behandelt werden: Mian
halt ibn mit einem veinlichen Tudye oben beim Kopfe und
reibt thn mit Saly qut ab; dann jdhneidet man Kopf und
Sdmwang, weil beide nidht viel ju gebraudhen jind, jogleid)
ab, theilt den Aal in gehorige Stitde, und wajdht thn mit
frijem LWafjer qut ab.

Alsdbann jept man in einem Fijdhfejiel Waijer itber das
Feuer, «hut eine Jwiebel, etwas gangen Pieffer, Citronen-
fchale und gehoriges Saly hHinein, blduet den Aal mit ein
wenig warmem Weineffig, und fticht mit einer Gabel hin

und wieder in die Haut defjelben, damit jie beim Sieden ?
nicht aufjpringt.
Wenn das dazu bereitete Waffer etwasd heip ijt, jo thut ‘

man den Aal Hinein und [apt ihn ¥ Stundbe fieden; bdann
hebt man ibn vom Feuer, gieht fogleidh % Bierglas falten
Gifig bdariiber, decft einen Bogen Papier darauf (dbamit der
Broden beifammen bleibt) und (@t ibn fo zugededtt nod
ein LWeildjen ftehen.
Beim Anvichten belegt man ihn mit ausgezacten Ci-
tronenjcheiben, und trdgt ihn mit Gjfig und Citronen auf.
Gr wird auch auf folgende Avt bereitet: Mian fjdyneide
ben Aal den Kopf ab, nehme ibn aus und {dneide ihn in
l Stiidden nad)y Verhdaltnif. Nun wird er gut ausgewajdyen,
bamit der Schleim und alle Unreinigleit von thm gehe ; dann
wird Bhaldb Wajjer und bhald Weineffig erft warm gemadt
und ber Aal dbamit geblauet; alddann fest man diefe Mijdyung '
Waijfer und Weineffiq — bder Sott genannt — wicder ansd
Feuer und [dpt es fodjen. Wenn der Sott gefodht, fo wird ‘
per Aal hineingethan, beim Anrichten mit Peterfilie bejtreut -
und dann mit Ejfig und Oel falt gefpeiit.
7. Gebadener Aal.
Mian zieht dem Aal die Haut ab, nimmt ihn aus, jdneidet
ibn in Stiwde, wafht ihn ab, bejtveut ihn jdharf mit Sal,
[apt ibn eine Weile davin liegen, troctnet ihn dann ab, und
bratet ihn in brauner Butter gar. C€r wird nun entweder
wie ein gewdbhnlider Braten gegefien, d. h. mit der braunen

iner,
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Butter und einem Compot von Salat dazu, oder man nimmt
eine Kapern- oder Sardellenfauce dazu, wie bei den gebra-
tenen Karpfen.

8. Aal=Fricajiee.

Mian zieht dem Yal die Haut ab, jdynetdet ihn dann in
fingerlange Stitde und fodht ihn in Wafjer und Saly weid).
Wenn er gar ift, [dft man in einer Pfanne VButter und
fleine Bwiebeln qelbbraun braten, bringt nadher den Aal
paju und [aft ihn Ddarin nur furze Feit mitbraten. Als
bann giet man etwas Waffer und Wein dazu und bringt
ciniqe entfernte Gitronenjcheiben, Musfatnup, ober gangen
Pieffer, ein Lorbeerblatt und etwas feingehadte Peterfilic
hinein. Vevor man anrichtet, mup die Sauce mit 3—4 Ci-
Dottern abgezogen werben.

9, UAal in Gelee.

Man theilt den nidht abgejogenen, fonmdern nur mit
Saly vom Sdyleim geveinigten und ausgenommenen Aal in
Stiicfe, begieht y’ie, nachdem bdie Flofjen entfernt, mit warmem
Cifig unbd lapt fie in ungc]a[éencm Wafjer auffodhen. Dann,
legt man fie mit einigen Lorbeerblattern, Citronenjdyeiben-
Charlotten, Sals, Prefferfornern, Salbeiblattern und Peter,
jilie in eine Gafjerole mit joviel halb LWeinejfig halb ‘lbanu,
daff der Wal bededt ift. Jacdh einvierteljtiindigem Kodjen
wird die Vriihe, nacddem bder Aal herausgenommen, abge-
fettet und burch ein Sieb gegoffen. Die in Wafjer oder Aal-
brithe aufgelofte Gelatine (auf 1 Liter 24 Gramm) bhingu-
aefitgt, alles noch einmal aufgefodht, qefalzen in die Form
aegeben, bie Naljtiicfe nebjt einigen Citronenjdjeiben hinein-
gelegt. Dann it man bdie Gallert erfalten und ftitryt
vsemnadyjt die Form auf die Sdhiifjel.

10. Aal griin
witd genau wie der Hecdht mit weier Sauce mit reidhlicher

gritner Peterfilic gefocht.  (Siehe . 18. ) Jn ber Miarf ijt
gritner Aal mit Gurfenfalat ein jehr belicbtes Gericht.

11. Maranen mit einer BWriithe und gebratene
Marvanen.

Pian fodht viele fleingejdhnittene Zwiebeln in einem
Topfchen Waijer weid). Hat man bie Mardanen gejdyuppt
und in Waffer und Saly abgefocht, und baﬁclbc wieder ab-
gegoffen, fo werden bdie Jwiebeln durd) einen Durd)jcdlag
gerithrt, Butter, geftofener Pfeffer, Wiusfatblume, etwas
fochenbes Waffer und geriebene Semmel Dhingugethan, und
pann [agt man es zujammen auffoden.
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Will man fie blos aus Wajjer und Saly foden, fo
werden fie nicht gefchuppt; man fest fie mit Saly und Waijer
jum  Jeuer, thut Lorbeerbldatter, gange Swicbeln, Mustat-
blumen, Gewtivsnaglein und Pfeffer bhingu, und ficdet fie
weid). Daju giebt man Wicervettigiauce, Salat, oder frijche
Butter.

Gebraten jdhmeden die Mardnen feiner als abgefodht.
Ju diefem Vebhufe werden fie gefdyuppt, § Stunde lang im
Salze liegen gelajjen, dann abgetvodnet, in Mehl gewdilst
und in jerlajjener BVutter gelbbraun gebraten. Mit Salat
von Rapiingdhen und Sellevie gegeben, ift bies ein qutes
Abendeijen.

12, Duappen 3u foden.

Dan veipt die Quappen auf, die Leber aber muf am |
Halfe hangen bleiben und bdie Galle abgenommen werden ; '
bievauf wajdht man jie vein aus, gicht Efjig davitber, und
[agt fie wie andeve Fifde fodhen. Wian muB walhrend des
Sodhens ein wentg Vutter hineimwerfen, weil fie Hart wie
per Aal find; alsdann gieht man eine Butterjauce daviiber.

13. Savaujden wmit Dil. o |
Die Karaujdhen werden gejchuppt, ausgenommen, fein '
eingeferbt, und die grofien werden in fwet oder dret Stiice
gefdhnitten, dann in Waffer und Sal gefodht. NRun nimmt
man fiie Sabhne, oder qute Mild), von den Stengeln qepflitdten
und fein qebadten Dill, Butter und qejtofene Mustatblumen,
lagt dies jujammen in cinem Tiegel fochen, thut geriebene ‘
Semmel dajuw und [aBt es jamig fochen; hievauf vidhtet man |
die Naraujchen troden an und qiebt die Sauce daviiber.
Wian fann aud), ftatt diejer Sauce, die Kavaujden mit |
brauner Butter iibergiehen und mit von den Stengeln ge- '
pititcfter, gewajdencr und gehadter Krveuzvaute {iiberftreuen.
Wtan pilegt fie aud) zu backen.
14. Barjde
werden gefchuppt, ausgenommen, die Flopfedern abgejdnitten,
gewajdhen und alsdann mit Wajfer und Saly gefodht, und
mit Peterfilienfauce angeridytet.

15. Hedyte blan 3u fieden.
Wenn die Hedyte gehorig gerifiéen und gewajdyen find,
theilt man bdie grofen in Stiide, die fleinen aber fiedet man ,
gang, giebt inen den Scywang in’s Maul, damit fie eine
frumme Form erhalten, bej mcugt fie mit warmem (_nm, um
jie su blauen, und fiedet fie in gefalzenem Waffer, in welches
man vorher eine Fwiebel, mit Nelfen befjtect, gethan bat,

Qs
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bié fic) die Flofedern gut ablojen. Man fann den Hedht
mit Wein:, Senf ober Vutterbrithe geben.

16. Hedt mit Sahue und Meervettig.

WVan legt Wieerrettig in's Waifer, reibt ihn dann, und
fodyt felbigen mit figer Sabne, Butter und qejtofenem
Preffer. Wenn der Hedht in Saly gefodht und angeridtet
ift, fo giegt man die Sauce dariiber.

17. Hedt oder Varjd mit jaunerer Sance.

Wenn bdiefe Fijdhe in Saly gefodht find, [ERt man etwas
von der Brithe dbarauf ; dann nimmt man etwas jauere, ober
in Grmangelung bdiejer, fiife Sabne mit etwas Weinejfig
vermifcht, Vutter, ein wenig Miehl, Citronenjdheiben und
eiwas Juder; dics Alles vithrt man falt unter einander und
ridytet die Eauce iiber die Fijche an.

Wian fann aud) Hibner- und Kalbfleifch auf diefe Art
aubereiten.

I8. Pedit mit weifjer Sauce. (Griine Fijde.)

Wan fept foviel Waijfer, wie man Sauce Haben will,
auf mit Sellerie und Peterfilienmwursel, Jwiecbeljdyeiben,
Bieffer, Gewiivsforner und geniigend Salj, lipt bas Ganze
obne FFijd) eine Bievteljtunde fochen. Thue dann die Fijdye
binein, weldhe aber mit der Sauce bebect jein miifien, mit
cinem Ctid Vutter, ecine Prife gejtofenen Pfeffer und
nad) Belicben aud) Dill und Sdnittlaud). Die Sauce madyt
man jimig mit fiifer Sabne, weldye man vorher mit Miehl
quirlt.  Alsdbann giebt man nod) gehacfte Peterfilie und
etivas gericbene Musfatnuf hingu. Wian fann nod) ertra
ein Stidden Butter Dhellgeld zerlafjen und sjum Schluf
sufiigen.

19. Hedit im Gangen gefodt.

Der Hedht wird mit Jwicbeln, Pieffer, : Lorbeerblatt,
Gewiivstornern und gendigend Saly gefocht und mit jerlajjener
Butter fervirt. Man muf das Gewiivswaifer erft eine
Weile fodjen laffen, che man Dden Hedyt bineinlegt.
Jebenber Mojtrid) und geviebenen Mieerrvettiq. Mieerrettiq
mup angeridhtet werdben mit cinem Tropfen Gjfig, Prije
Suder und Salj.

20. Gebadencr Hedit oder Varjdye.

Wian nimmt fleine Hedhte oder Barjde, duppt fie,
nimmt fie aus, ferbt fie fein cin, Dbeftreut fie mit Salz,
walst fie in halb WViehl, balb geriebener Semmel und badt
fie in jerlaffencr Vutter auf beiden Seiten jdyon gelbbraun.
Beim  Anridhten fann man Citronenfaft davitber driiden.

5
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21. Gejpidier Hedt.

Man jdlachtet einen qrofen Hedht, nimmt bdie Leber
und das Eingeweide hevaus, reibt ibhn inwendig mit Saly
und jpicft ibn dann mit feinem Sped. Hievauf jtreidht man
eine Bratpfanne mit Butter aus, legt ihn hinein und laht
ibn gar braten, begieft ihn fleiig und madyt cine Sardellen-
oder TWeinbrithe daviiber.

22, Forelfen blan zu jicden.

9enn fie qerifjen und ausgenommen worden find, wijdt
man fie fouber aus und begiekt fie mit warmem Ejfig, wo-
purdh fie blau werben. Nunmebr fept man einen Kefjel mit
Baffer iber und thut Salz, eine Jwiebel und einige
Gitvonenfcheiben Dinein; wenn nun das LWajjer su jieden
anfangt, jo legt man die Fovellen binein, (dBt fie gut fieden,
hebt fie dann ab, fprengt jogleich Faltes Wafjer davitber
und dects fie mit einem weifen Papiere qut ju, damit Dder
Brodem davin bleibt. |

23. Sleine Fijdhe ju Toden.

Unter fleinen Fijdhen verjteht man eigentlic) Schmerle;
weil diefe aber, wenn man fie allein nimmt, etwas theuver
find, fo fauft man gewdhulich ein Gemijd) von Schmerlen
mit anderen fleinen Fijdyen, namentlidy Cllerlingen (Cllvigen)

-. und Grimdlingen, die aud) recht qut fhmeden. Man jchtittet

| fie in eine Sdbiifjel und warmen oder falten Effig davitber,
woburd) fie getddtet und zugleich geblduet werben. Haben
fie fo eine YWeile geftanden, wdhrend das Wajjer fochend
gemacht wird, fo thut man fie nun mit dem aehorigen Salj

' in dafielbe, fodht fie gar und giebt fie mit brauner Butter
und Gijigrzu Tijd). _
24, Sdhleie 3u Toden.

* Die Schleie haben viel Unreinigfeiten auf ber Haut,
man reibt fie daber tichtig mit Saly ab, jchuppt fie danm,
was in Heiemn Wafier qejchehen fann, nimmt jie aus, jdneidet
fie in Stiicfe, wajdyt jie nochmals gqut aus, fodyt fie parauf
in Waffer und Saly gar und giebt eine Citronenbrithe oder
eine jaure Sauce, die man von Miehl, Butter, CEfjig und
Wafjer jujammenrithrt, daju.

Ober: Mian [dkt Mild) fodyen, thut dbann eine Hand
voll feingehacttem Dill nebjt einem Stitd Butter hingu und
(@t es damit fochen ; dann quirlet man das Gelbe von drei
Giern, ctwas Saly und einen ftarfen Loffel wvoll Miehl ju-
fammen in falter Mildh ein, qieft dies 3u Dder fodjenden
Wiilh und (@Rt es unter beftandigem NRithren damit nod




=y

einmal aufwallen, ridhtet diefe Sauce dann itber die Sdleie
an und jtreut noc) etwas Musfatblume dariiber.
25. Lad)s zu jieden,

Mian nimmt jo viel Lad)s, als man fieden will, wajdt
ibn vein ab und blauet ihn, legt thn dann in einen Fijdy
fejjel, giept fo viel faltes Wajjer davauf, daf es itber den
Jijch geht, falzt ibn wie andeve Fijdhe, docd) nicht ju jebr,
thut nod) einige Pfefferforner und Citronenjcheiben binzu
und bringt ihn jdnell ins Koden. Sobald er fodht, nimmt
man etwas Holy hinweg und [apt ihn fo langjam gar fodyen,
Bevor er nod) qut gefotten ift, gieht man ein Bievglas Wein
pingu und [dBt ibn nod) ein: wenig fieben. Hievauf nimmt
man ibn mit einer Sdaumfelle aus bem Kefjel, ftreut Peter-
filie dbavitber und giebt ihn mit Cjjig und Citrone, oder
Gjfig und braun gemachter Vutter ju Tijd.

26. Wels,

Der Wels wird abgejtoden, ausgenommen, in Stiice
gefdhnitten, bdie langen Fibhlhorner werden vom Kopfe ab:
gefcdynitten und der Kopf gefpalten. Dann wird er mit Sal,
einer Zwiebel und Lorbeerblattern in faltem Wajjer auf-:
aefest, gefchaumt und langjam gefocht. Mian bringt aud
gern noc) etwas Vutter daran. Hievauf (At man Vutter
jergeben, vithrt Moftrid) dazu und it ihn mit diefer Sauce,

NAud) fann man den gefochten Wels mit gritnen Crbjen
sur Tafel geben. Wian rvidtet in diefem Falle die Crbjen
itber den Fijh an, fobald er abgelaufen ift.

27. Blei in Bier gelodi.
MWerden wie Karpfen in Bier (jiehe Nr. 5) subereitet.
28, Jander ju Toden,

Wian nimmt ecinen Janbder, jchuppt ibhn gut, jchneidet
ihn in fchmale Stike, wajcht ihn ab, fest ihn mit Wajjer
und Salz, wozu man aud) nod) ein paar Citronenjdyeiben

und etwas geftofenen Pfeffer: thun fann, an’s Feuer, dedt

pie Rafferolle zu und lapt ihn eine Dhalbe Stunde Fodhen.
it er gar, fo legt man ihn troden auf eine Sdhitjiel und
aieht folgende Sauce barvitber: €8 wird ein Gemijd) von
ein paar Cidottern, einen guten Theil ausgewajdencr BVutter,
einem Loffel voll Weineffig, etwas geriebener Miustatnuf,
und wenn man will aud) nod) von ein paar fein gehackten
Bwiebeln gemacht, und Ddies itber Kohlenfeuer Dbejtandig
.gerithrt, bis bie Butter jergangen ift, worauf man die Sauce
vom Feuer nimmt, fie nodh eine Weile fortvithrt und fie
dann gleich itber den Fijdh giebt. OHedhte und Barjde fann
B*
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man auf bdiefelbe Art bereiten. Jjt der Jander gefalzen, m
muf er erft einige Stunden eingewafjert werden.

derner Janbder ju Fodyen wie Hedht im Ganzen
(fiche Nr. 19).

29. Stodfijdh zu Yoden.

Wian legt den Ctncffifd), nachdem er vorber tichtig
miirbe geflopft ift, jwei Tage in FluBwaifer und wedelt
dies jeden Wiorgen und Abend mit frijdhem. R4l man ihn
aber nod) Dbeffer answajden und qmtd)lnm, jorie auch
miirber mad)m, fo mui', man ibhn, ehe er in das bloe Waijer
fommt, erjt einen Tag oder cine Nacdht in gewshnliche Waidy-
lauge, die man fid) madyt, leqen, ihn nun abwajdhen und
dann erft in reinem FluBwaijfer vollends auszichen [lajjen.
‘ltnd} pem Auswajcdhen nufcl)nei‘\c man ihn, legt ibn nidt
ftange vor dem CEjfen in einen breiten Topf, qieft faltes
Slupwaijer davauf und [dBt ibn nur langjam jichen, nidyt
vollig fochen.  Jft er miirbe genug, fo giegt man das Wajjer
vein ab, Deftreut ihn mit Saly und [apt ibn eine Weile da:
mit fteben. Dann entgritet man ihn behutjam, legt ihn auf
cine Sdyitfjel und giebt braungemadyte Vutter ober folgende
Zauce daritber: Wian jest Wajjer mit einem Stid Butter
an’s Feuer und quirlt ein paav Gidotter und % CEHlofrel
voll Weehl in ein wenig faltes Waijer, weldes Gemijd) man
su dem Wajfer auf dem ot‘lwl, wenn ¢s fodyt, fehiittet,
beftdndig quirlt, und Alles jo lange fodpen lifjt, bis bdie
Yrithe dict genug ijt.

30. Stinte 3u braten (gebadene Stinte).

Hievau nimmt man am ltcbutcn 1echt grofie ausgejudhte
Stinte. Man nmld)t fie, laBt jic im Durd)jdlage ablaufen,
leqt uc dann auf ein augqcbreuctea Tud) und trodnet fie
mit cinem andern gut ab, wdlst fie nun in Wehl, das juvor
mit ctwas Saly und Pyeffer angemenat ift und backt fie
gefdywind in gelbbrauner Vutter, wobet man fie wombglich
nid)t aufeinander legt.  MNad) dem Vraten muf man fie -
decfen, fonjt werden fie leidht hart. Die VButter, in der fie
gebraten wurben, dient als Briihe Dnju.

31. Sdellfiid.

Der Sdyellfijdy ift ein fehr {dmadbhafter Seefijd), der
wegen  feines blatternden Fleijdhes gern gefpeift wird. Gr
wird gefod)t wie Hedht im Gangen (fiche Nr. 19), jedboch
iche man fid) beim Sodjen vor, dap er nicht zerfallt, da er
jehr fdhnell gar ijt und fehr leicht zerfallt.

=i
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32, Dorijd) oder Kabeljan zu Toden.

Nachdem  der Dorid) gepupt, ausgenommen, tiidytig
gewajden ift, wird er in Stiide gefdnitten und darauf mit
Waijer, Salz, Jwiebeln und (Semma jum Feuer gebradt.
LWenn er anfingt su fodpen, ijt er aud) jdhon gar. Mian
gicbt Diersu braune VButter und Wioftrid). Der Dorjd) er-
fordert, da er aufevordentlidh weidhes Fleifdh bat, bLeim
Sochen grope BVorfidht.

Dat man Rejte von Dorjd) oder Sdyellfijc), fo befreit
man bdie Stide von Graten und iibergicht fie mit
Hemouladenjauce.

33. Gewohnlidhe BVutten zn todyen.

Die Vutten werden gejdhuppt, gqereinigt, in  fdarf
qc]al-,cucm, nchcnbcm Waifer mit Jwiebeln, Lrefferfornern,
Gewitry und einem Lorbeerblatt gar, aber nicht zu weid)
gefocht und mit zerlajjener Vutter jervirt.

34. Gebadene Steinbutt.
Die CStivde werben mehrmals  eingeferbt, dann mit
Caly bejtreut und Jo auf 2 Stunbden fortgelegt. Dann

’ trodfuet man fie ab, panirt fie mit Ciern und qer:cbcuc
' Semmel und badt fie von beiden Seiten langjam in reid)y:

lidjer Butter. Jede Seite braud)t zum Durdhbacden eine 1
\ qute Bierteljtunde. €& pajjen dazu aud) jauverliche Saucen, !

ju faltem, gebadenem Steinbutt am bejten Nemouladenjauce.

35. Maibutte, Sdolle und Rothzunge. |
Wajjer wird mit Fwiebeln, Gewitrzfornern, Prefer, j
Lorbeerbldttern und Saly gefodht, dann lege man den Fijd), '
weldyer fehr leicht zevfallt, einige Miinuten garziehen, qiebt l
pann jerlafjene Butter, Wioftrid) und geriebenen Mecrrvettig
dazu wie bei Hecht im Gangen (fiche Nr. 19). Gewdhnlid
fauft man bicje Seefijdhe ausgenommen, jonjt nimmt man ;
jie auf der weigen Seite aus. Man fann aud) aufer den {
t\[uncu ven Kopf abjdmeiden. Gebaden fiche Steinbutte.

36. Gebadene Seezunge. =;
¢ Diejelbe wird entweder wie qcbnrfcnc Steinbutte oder
_’ wie folgt zubereitet: Die gereinigte \.,ccaunqc wird eine
: veichliche Stunbde lang in Citronenjaft, Gewiiry und Jwiebel:

jdheiben marvinirt, abgetrodnet und mit Wiehl bejtreut. Panivt
4 mit Ci und geriebener Semmel badt man fie mit veichlicher
Butter vedht jchon gelbbraun,

37. Frijde Salzhevinge janer jubercitet.
Dicjelben werden nur furze Jeit gewdijert, alsbann
abgejogen, in Stiide gejchnitten unbd auf eine Schitjjel geleat.




e L s

|
|
|
E
|

70 —

-

Dann werden 4—5 WAepfel gefdhalt und iiber 3. B. eben jo
viel Heringe auf einem Neibeifen gerieben, jowie aud) eine
mittelgrofie wiebel. JNun ftreidje man dies geviebene Muf
mit dem Wieffer glatt {iber die Heringe, {treue geftoBencn
Lfeffer dariiber und begieBe das Gange mit qutem Oel und
nidht ju jdharfem Ejfig.

38. Frijdhe Hevinge z3u braten,
Vian jduppt die Heringe, nimmt die Mild)y ober ben
Nogen bheraus, wailzt fie in Wiehl oder Semmelfrumen um
und bratet fie in braun gemadyter Butter gar.

39. Gejalzene Hevinge zu braten.

Die Heringe mwerden einige Stunben eingewdjjert oder
in Mild) eingeweidht, dann gefdyuppt, von ben Grdten mit
einem fdyarfen Wieffer zu Deiden Seiten befreit, aucd) bder
Sopf und Sdywang abgefchnitten, bie abgejdynittenen langen
Stiide in eine Sauce von Wein, cinigen Eibottern und etwas
Diehl cingetaud)t und in brauner Butter gebaden. Man
ikt fie 3u Sauerfohl 2c.

40. Heringe zu mariniven,

Bum Mariniven jind die Milder am bejten. Sie
werden 12 Stunben ober etwas langer ecingewdjjert und dbas
Wajfer wird ein paar Wial ecrneuert. Dann werden fie
aus dem Wafjer genommen und gleid) mit Gewiirztornern,
Lorbeerblattern, Citronenjcheiben, fein gefchnittenen Swicbeln
und Cffig eingelegt; ober aber fie werben abgetrodnet unbd
auf dem Nojte qcbraten, ofne baf man fie mit Butter be-
traufelt, bann aber, wenn fie falt find, jdjichtet man fie in
einen Topf ober eine Schitffel mit Lorbeerblattern, Piejfer-
fornern und Citronenfdjeiben ein und jdyitttet quten Wein-
effig und Provencesl daritber. Mian bdedt den Topf feit
su und fept ibn an einen fihlen Oct. Sie fonnen jo wie
fie find, ober ju Sauerfolhl, ober su Bobhnen gegejfen werben.

41. Bratheringe.

Die Heringe werden gut abgewajdien und die Kopfe
von den fladyen Seiten befreit; bann nimmt man, ohne den
Baud) aufzujdyneiden, von oben den Darm heraus, ebenjo
ben Nogen. MWildh) fann man darin laffen. Nadbem man
fie mit Salz bejtreut, mit Cier gewdlzt und balb Miehl,
halb Semmel befjtreut hat, werben fie mit bHalb \.,d_}mala,
halb Butter gebraten. Sdyidhtweife werden foldye mit Jwiebel:
jdyeiben, Gewiirgfornern, Piefferfornern und 1 oder 2 Lorbeer-
blatter in einen Topf gelegt, bann wird Effig aufgefodht, mit
Buder und Waffer verfept und Fliederfreude gefarbt und
itber die Fifdye gegoffen.
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2, Sivebje 3u Todhen.

Will man fie nidt gleidh) subereiten, fo thue man fie
in ecinen Keffel, leat frifdye Brenneffeln hinein und jest fie
in ben SKeller, wo jie jich dann noc) eine Feit lang lebend
erbalten. Um fie ju fodhen, wirft man fie eingeln lebendig
(todte [afit man gurii) in ficbendes Wajjer, in weldes man
hinreidhend Saly und etwas Kimumel oder fein gebadte
Peterfilie qethan bat, und [aft fie etwa 10 Miinuten fodyen,
bis man ibhnen mit Leichtigeit die jogenannte Naje abbiegen
fann; bann gieit man bas TWaffer ab, thut ctwas VButter
s den Srebfen und fchwentt fie damit einige Miale im Topfe
wm, wovon fie vecht glanzend werben, oder man lait aud
bic Butter weq und legt fie nad) dem Abgiehen des Waifers
gleid) auf bie Sditfjel.

Ober aber : Man fept die Krebfe gleicdh mit Bier und
Salz, weldes fodht, ans Feuer ; jind fie weid), fo giept man
bas Bier jur Hilfte ab, legt ein tiichtiges Stitd Butter auf
die Rrebfe, jowie geriebenes Scywarzbrod unbd Kimmel, (dRt
fie biermit noch einige MWiale auffochen und qiebt fie mit
diefer Sauce ju Tijde.

43. Sivebje farvcirt.

Man bridht den gefodhten Krebfen bdie Nafen aus und
madyt eine Farce von geriebencr Semmel, Vutter, Eidottern,
worunter aud) einige ausgemadyte und gehackte Krebsjdywange
fommen. Mit diefem Teige fillt man die SKrebsjdhalen
wieder aus und bejtreicdht fie nodh) mit Cibotter. FNun thut
man fie in eine VBratrohre und [apt jie gelbbraun bacen.
3u denjelben giebt man folgende Vriihe: Mian fdyarbt
qefochtes Miildhfleifch und Viorcheln mifeinander, fest etwas
Fleifchbrithe und Citvonenjcheiben hinzu, focht dies jujammen,
quirlt ¢8 mit 2 Cigelb ab und ridytet die Brithe iiber die
farcirten Srebfe an.
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Lierte Abtheilung.

Ganmtlidye Fleifdylpeifen,

als :
Braten, Hdymorfleifdy, Ragouts, Leber, Lricafee's,
@arbonaden, Gotelettes, Pafteten, Wildpret, Gefliige!
und Wiicfe.

(Siche aud) Bemerfungen C. und D. am Shluije deds Budes),

: BVorbemerfungesn.

Braten find die beliebteften Speifen und Hhat man des-
Dalb davauf zu jehen, dap fjic aud) jchmachaft, namentlid)
nicht u febr ausgedorrt werbden.

Jeder Braten (aud) Gefliigel) wird am  feinjten und
beften, wenn man ihn am Spiefe bratet, was freilidh etwas
umitandlicher ijt. Das Verfahren hierbei ijt folgendes : Man
jtecfe Den Braten der Linge nad) an einen foacnannten Brat-
fpie, nachdem vorher das Quereifen in den Braten einge-
jtochen ijt, lege den Spieh iiber 2 eijerne Vicke, jtelle die
Bratpfanne jdrag darunter, madje im Halbfreife Feuer um
oie Bratpfanne; begicle den Braten unter sfterem mwenden
hin und wieder mit jchon vorher zerlajjener Vutter und be-
jtreue ihn, nadhdem ecv hinveichend braun geworden ijt, mit
gericbener Semmel.

Die gewohnlichere Miethode, einen Braten anguridyten,
ijt aber dic des Yratens in cinem Ofen oder der Bratrohre.
Hierbei verfahrt man fo, dap man, wabhrend das Fleifdh 3u
bereitet wird, den Ofen eine bhalbe Stunde vorbher beist, ele
per Braten eingejdhoben wird. Jn die Bratpfanne wird als
pann ein Bratenleiterdyen gelegt, das aber nicht von Fidyten:
bolz fein darf, weil diefes Holz dem Braten einen unange:
nehmen Gejdymact mittheilen witrde; auf dasg Leiterdhen fommt
ber Braten zu liegen, man DegieBt ihn mit Heigem Wajjer,
jtreut Saly dbarvauf und fchicht ibn in den bHeifen Ofen. MNad
einiger Jeit begicht man das Fleifdh) mit jeinem eigenen Fett,
oder in Crmangelung defjen, wie bet Kalbsbraten 2¢., mit
sevlafjener Butter. MVian fann aud) den Braten, wenngleid)
er aud) fdyon gejpickt ijt, nocdh mit Speditreifen belegen.
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Crit fommt dic gejpidte Seite nad) unten und wenn der
Braten bald gav i)t, nad) oben u liegen. Bei einem Nieven:
braten wird die Nieve juerjt nacd) unten gelegt, jpdter um
gewenbdet.  Das Feuer muf gelinde fovtgefithrt werden, bis
per Braten fich braun farbt, alsdbann gicbt man ihm nod)
ein jdhmelles Feuer. Man fann aud) nod) Vrodrinde an
pen Braten legen, was die Brithe verdidt und einen fraf
tigen Gejdymact giebt. Nody will i) bemerfen, daf;, je flei-
Biger der Braten begojfen wird, um fo faftiger er wird.
Auch muf derfelbe wibhrend des Vratens nicht auf langere
Beit aus der MHobre oder dem Ofen genommen werbden.

Ju den gropen Pajteten verwendet man immer Bldtter:
teig, aud) Butterteig genannt. Die Bereitung defjelben it
folgende :

Vian nimmt % Kilogramm (1 Pfund) jdhones Semmel:
mehl in eine Sdyitfjel, jalyt es, rithrt es forgfdltig mit
Wajjer an, nimmt dann diejen Teiq auf ein Wirtbrett, nad
pem man joldyes vorber mit Mebl beftreut hat, und walst
pen Jeig einige Mal aus. Gejtattet es die Jeit, ihn viel:
leicht eine Stunbe an cinem Ffihlen Orte liegen ju lajjen,
jo it dies vortheilbaft. Pan treibt ihn dann auf dem
Wirtbrett fingerdick aus, fhneidet 375 Gramm (% Lfund)
gute und frijdye Butter davauf hin, jehlagt den Teig 3u
jammen, fnetet ihn qut durd), walyt ihn zwei Wiejferriicten
did aus, Dejtreut das Brett bisweilen mit etwas Miehl, da:
mit er nicdht anflebt, leqt ihn dreifach sufammen und walst
ibn noch zwei Mal jo aus. Kann man jest den Teig nod):
mals % Stunde an einem falten Orte ruben lajfen, fo gebt
er Ditbfcher auf. Beim Backen muf er gleidh Anfangs ftarfe
$Hise befommen, jonft bleibt er fisen.

UHebrigens fommen *Pajteten ju wenig in bitvgerlidyen
Daushaltungen vor, daber nuv wenige dergleichen aufge
fithrt find.

1. Kalbabraten,

Der Kalbsbraten, welcher entweder blos aus der Keule,
oder aus dem Mievenjtiid und der Keule jujammen bejtehen
faun, wird, vorziglich, wenn es die Keule ijt, deven oberes
Bein man abbacdt, vedht tichtigq qeflopft, denn das SKlopfen
it cine nothwendige Vedingung, wenn der Braten gehorig
mitrbe werben joll und je befjer und derber das Fletjch ift,
vefto mebr fann es das Slopfen vertragen. AlsSdann wird,
nacdhdem der Braten gebdrig mit faltem Wajjer abgewajdyen,
die Daut Ddejjelben abgezogen und ev mit Sped gejpictt.
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Dann madht man ein tidtiges Stitd Butter in der Brat-
} pfanne braun, falst den Vraten qehoriq auf beiden Seiten,
' legt ibn in die Pfanme ju bder braunen Butter und bratet
ihn bet fdyneller Hige 2 bis 2% Stunbden, indbem man ibn
l fleifig mit der Sauce begict und dann und wann, je nady-
=' dem s nun Noth thut, etwas Wajjer angicht. Gang zu-
. lefsit Dejtreut man ihn mit Semmel, gicht etwas Sabne in
;f dic Sauce und, wenn leptere nicht jauer jein follte, aud

nod) etwas Citronenjaft.

IRl man diejen Braten jauerid) haben, jo legt man
die Kdalberfeule 3 Tage und, wenn es die Jahresseit erlaubt,
auch) wobl [dnger, in quten Biereffiq; bHat fie lange darin
aclegen, fo wajjert man fie ctwas, jonjt aber wajdt man
fie nur qut ab, icht die Haut ab, jpict dic Keule und bratet

_. fic bann.

| 2 Stalbfleifd zu fdmoren.

: Hiersu fann man cine fleine Keule, ober einen Theil
einer qrofen Keule, oder ein Nievenjtitcf, oder eine Kalbs-
brujt nehmen. Das Fleijd) wird tiihtig geflopft und fury
vor dem Anfesen ctwa § Stunbde in faltes Waifer gejtectt.
Dann tl)ut man in einen Scymortopf (am beften etnen
cncrncn) ein tidytiges Stitd Butter, [aft jie jergehen und
wenn fie ju frofchen und braun zu werden anfangt, wird
pag Fleijd [)mcmgelcqt, weld)es auf bdiefe Art gleid) von
vorn ferein in ber Butter auf beiden Seiten braun gemacht
wird.  Jjt dies qefdhehen, fo wird Wafjer jugejdyitttet, in
weldem das mit Saly bejtreute Fleifch langjam fortjchmort,
bis e weid) und bdie Brithe gehorig eingefocht ijt. Ler
das Gewiiry an dem Scdhymorfleifch) liebt, bder [affe ein Lor-
beerblatt, etwas Citronenfchale und ein paar Korner Nelfen-
pfeffer mit ‘Dlnchfod}cu Wian pajje aber ja zulest qcl}ﬁtig
aur bafy das Feuer nidyt mebr u jtarf unter bem Topfe
it und die Brithe nidht auf etnmal 3u ltmt verbampft, jonit
brennt fie an und ijt nidht ju geniefen. Wenn man durd
Anjtechen des Fleijdhes fich iiberzeugt hat, dap ll.‘[blqt‘s's weid) ijt,
und wenn man ugleich fieht, dbafy die Brithe im Topfe fdyon
gehorig cingefocht und vecdht hitbjch braun ift, dann wird es
Jeit, den Topf vom Feuer u nehmen und ibhn, falls man
nod) 1ud)t g[ctd) effen fann, warm auf dem Heerde ftebhen ju
laffen.  Dieje Vorficht, das allju jtarfe Cinfocdhen und das
Anbrennen ju verhindern, ijt bei allem Sdymorfleijch nothig.

i 3 Farvce (fprid) Fabhri’) vom SKalbfleijd.
PWian fdyabt % Kilogramm (1 Pfund) derbes Kalbfleijch
aug den Sehnen, Hauten, und Hadt ¢s mit 750 Gramm

WiMB




— 75 —

(1% Pfund) NRindernieventaly oder aud)y Wiarf vedht fein
und rithrt es alsdann in einem Neibenapf, indem man hin
und wieber ecinige Tropfen faltes Waffer dazu aiept, fo
lange, bis bdie Fleijd): und Fetttheile genau mit einander ver-
bunden find. Hicvauf thut man Ealz, etwas Pfeffer, Dius-
fatnufp und 2 gange Cier bdazu, fjtreicht diefe Farce durd)
cin qrofes Favcefieb, vermijdht fie etwas mit fein gehackter
Leterfilie und Sdnittlaud) und vollt mit WViebhl einen fleinen
Slofs, dben man fehr furge Feit in fodyender Vouillon ober
Wailer gar fodht und ihn probt. CEr mup zujammenbalten,
oder dod) zart und von qutem Gejdymadt fein; wdre er nod
ju feft, jo fiigt man etwas weifje Sauce hingu, anderntheils
aber nocdh 1 oder 2 gange Cier. Vefipt man einen grofen
Morfer, fo ijt es voruzichen, Fleijd) und Fett davin fein
au ftoen ; immer aber lajfe man fid) die Wiithe des Durd)-
jtreichens nicht verdriefen, indem bdadurd) die Farce viel jarter
und gang frei von Sehnen wird.

4 Salbsriiden.

Die NRippenfnocdhen eines Kalbsriiden werden fury ab-
gehauen, alle fehnigen und lappigen Theile aus dem inneren
Theile des Nirdens ausgefdnitten und der Nircen jelbit:
wird abgehautet und im bHeigen Ofen unter fleipigem Be-
gichen mit Butter in etwa ¥ Stunden vedht faftig aqar-
gebraten. Der Vratenjag wird mit etwas Wajjer obder
Bouillon von der Pfanne losgefodht, ein weniq gefdhwistem
Wiehl und jaurer Sabne jamig gemadit und als Sauce jum
Ralbsbraten gegeben.

3. SKalbsfricandean.

Wian begeidynet bhiermit die 4 grofen Fleijdymusteln,
die Dbei einer abgebhauteten Kalbsfeule als abgegrenste Fleijd)-
theile beutlidh) su erfennen find. Diefelben werben ausgeldit,
geflopft und an den oberen gewdlbten Seite gefpidt, bdann
in Mebhl gewalzt und wie Kalbsfeule gebraten mit der ge-
pidten Seite nac) oben. Sobald der untergelegte Sped
und bie Butter, in dbie man von Anfang an etwas in
Sdyeiben  gefdhnittencs Wurzelwerf gelegt, ju braunen an-
fangen, fdhopft man von der Sauce itber das Fleijd), falst
pasfelbe ein wenig und trdufelt Citronenjaft daritber. An
die Sauce gieft man nur [Gffelweife heifes TWafjer ober
Jleifdhbrithe und brdat o bei mapiger Hige die Fricandeau
und unter Deftandigem Vegiefen in 1%—2 Stunden. Vor
dem Anridhten fann man in der Sauce etwas faure Sabhne
dpurdyfodhen lajfen.
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6. Gefitllte Stalberbruit.

Die Brujt wird jwijden der Haut und den NRippen
von ¢inander geldjt, fo dap fie hobl wird. Die Fitlle be-
reitet man folgendermafen : MWian nimmt 2 CGier, 100 Gramm
(6—7 Loth) Butter, ctwas qeftofene Diusfatblume, rithrt
dies ju Sdaum, veibt drei Semmeln dazu, quirlt drei
Miefjeripisen Wiehl in § Liter qute Sabne, gqieht e aud
vazu, rithrt Alles mit ein wenig Saly noch qut unter ein
ander und fitllt die Vrujt dbamit. Mun wird die Oeffnung
wieder jugendbt, die Brujt in Ddie ,*Bmtpfanue gelegt, %
Liter fochendes Wajjer daritber gegofien, mit Ealj gehorig
bejtreut, mit sevlajjencr Butter bejprengt und unter oftevem
Begiehen in etwa 2% Stunden im Bratofen gebraten. Man
fann auch flein gewiegte Chalotten mit unter die Fitlle
mengen. '

7. Mavinivteds Nindfleijd.

Man focht drei bis vier Cier hart ab, fchalt fre, zer:
badt das Weife und Gelbe, jedes bejonders. Dann nimmt
man nad) Verbaltnis bdes Fleijhes §—% Liter (4%
Quart) gany leichten Weinejjig, quirlt das gebacdte Gelbe
vom Gi bingu, gicft ctwas feincc:s, frijdes Oel darunter und
witrgt das Gange nod) mit rcm aebadten Bwicbeln, bdem
flar gehactten Weiei, Kapern, einige ‘hclfcn, Lorbeerblittern,
ganzen Pfefrerfornern u. dergl. m. Sn diefe falte Sauce
leqe man das vorher weid) gefochte unb erfaltete, jowie in
Sdyeiben gefchnittene NRindfleijch hHinein, womdglih in etnen
Steintopf, binde es 3u und jtelle es an einen fihlen Ort.
m Sommer fann man es wohl 14 Tage lang erhalten.

' 8. Riuderbraten.

Pian nimmt ibn entweder vom Kamme oder aus Dder
fn.cu[e, weldhes die Ticifc{)cr das Edenjtitct « Gdansdyen) nennen,
pas Vorziiglichite zum Vraten, weil ¢ das fejtejte und fraf:
tigite Fleifch enthalt und fih aud) auf der Schitfjel am
beften tranchiven [aht, indem e¢& fajt gani in cinem Stiide,
ohne Nathe und Sehnen Fujammenbangt. Weniger braud)-
bar ijt fchon ein Stitd aus der Unterjdhale, denn dies Fleild)
ift viel weidhlicher, und Mandye [lieben den Gejcdhymad des-
jelben nicht, da es wieder gany anders jdhmecdt, als bdas
Sleifch aus der Oberjchale, weldyes aud) gefiinder ijt.  Wian
tlopft bas Fleijch tichtig, wajdyt es ab, obne es aber lan-
gere Beit im Waijer fteden ju lafjen, legt es in die Vrat:
pfanne und verfabrt iibrigens gany bet dem Braten, wie ed
bei dem Salbsbraten angegeben ijt.




Oder: Man legt den NRinderbraten 8 bis 10 Tage in
Wolfen oder faurve Mild), oder aud) in fithe Mildh, wajdt
ihn fury vor dem Vraten ab, fpidt ihn mit Sped und bratet
“ibn mit braun gemadyter Butter in der Pfanne, wobei man
ihn fehr fleifiq begicht und dann julest ctwas Sabne an
pic Sauce in der Lfamne thut.

9. Niuderfilet oder Miivrbebraten.

Vian jdneide alles Fett von der Oberfladie, befreie e
oon dem jebhnigen Strang, weldjer an der einen Seite {fipt,
bas Fett der andern Seite fann man darvan laffen, haute s,
ipide ¢ fauber in 2 Neihen, fale 6 und [eqe e in Die
beife gebraunte Butter in die Pianne und brate ¢s unter
fleipigem  Vegicfen bei jtarfer Hige ¥ Stunbe ju jdyoner
brauner Farbe. Zu cinem Filet von 6—7 Pfund nehme
man jiemlich % Rfund Butter, '/ Liter jaure Sabne, die
nan 10 Winuten vor dem Anriditen daran qiedt. Gin
qutes Filet mup innen vothlidy bleiben.

Shhweine=Filet.

(Ziche Rinberfilet).

10, Riudfleijh 3u jdhmoren.

Dievsw paft jo vedht cigentlid) das Eckenitiict (fiehe
Jr. B). Tas Fleijdh wird geflopft, gewajdhen und in dem
Scymortopfe, worin Butter serlafien ift, auf beiden Seiten
braun gemacht, dann Wajfer jugegoifen, bdas Sleijd)y mit
Saly beftreut, einige Lorbeerblatter, etwas Citronenjchale
oder Gitronenjdjeiben und ein paar Korner Nelfenpfefier hin:
sugethan unbd iibrigens ebenjo verfahren wie oben (Nr. 2)
bei dem Scdymoren des Kalbfleifches angegeben ift.

11. Sdmorbraten auj andeve Art 3u Heveiten,

Tas Fleijch biersu nimmt man vom NRinde und es
fann, wenn es dic Jabresseit erlaudbt, wohl 8 Tage in Cifig
liegen, jedoch an cinem fihlen Crte und mit Jo vielem Cihg,
vaf das Fleijch gany damit bedectt ift. Auc) fann man
Bier darunter nehmen. Wil man das Fleifeh gebraudyen,
jo nimmt man ¢6 qus dum Cing, thut in den Schmortopf
sder in die Kajferolle Epedicheiben, legt das Fleifd) darauf,
thut Sewiirs, Lorbeerblatter, Citronenjchale, Saly und 3mwie-
beln davan, gicht von dem Cfjig etwas darauf und laft s
verdect allmalig fdmoren; bei jungem Fleijdie mwird fich die
Sauce vermehren.  Alsdann fekt man es auf jtarferes Feuer
laBt es offen ftehen und jchitttelt c6 ofters, wodurd) Dbdie
Sauce famig wird. Wer 6 braun winjdyi, Akt cs qans
tury cinfdmoven, jedoc) nidt anbrennen; ijt ¢5 auf beiden
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Seiten braun geworden, jo giept man jo viel Bier oder
Brithe hingu, als zur Sauce erforderlid) ijt. Angeridytet
gieft man etwas Sauce davitber, damit es nidht ju trocden
ausfieht und qiebt die iibrige in einer Saucenjchale bejonders
jur Tafel.

12, NRindfleijh mit jaurer Wildpret=-Sauce.

Wian bereitet aus braun gemachtem MWiehl, einigen Fwie-
beln (flein gebactt), 63 Gramm (*/s Lfund) Butter, mehreven
flein geftofienen Wad)holderbeeren, einigen gerdjteten Brod
vinden, etwas Fleijd)brithe und ein wenig Weinejfig, eine braune
Sauce und lapt, wenn diejelbe fertiq ijt, das in Sdyeiben
gefchnittene, fchon gang weid) gefodhte Rindfleijch 5 bis 10
Minuten nodymals auffodhen. Wtan fann jtatt des Cfjigs
aud) einige Citronenjdheiben bhinzufiigen.

13. Pajtetdien von gehadtem Fleijd.

Mian hackt iibrig gebliebenen Kalbs: und Sdyweinebraten
qany flein, dinjtet ihn in fitger Butter, thut an dies Fleifd
Preffer, WiustatnuB, Nofinen (oder ftatt der Nojinen fein
gebactte Sarbellen und etwas Citvonenjdale), gieht wenig
5lcud)b1ul]c oder Diden jauren MNabm bdazu, doch jo, dap
bie Favce dick bleibt, trdufelt nod) etwas Citronenjaft
barunter, [aft fie erfalten, legt inbdefjen fleine mit jerlajjencr
Butter bcitud)cnc ‘,Banctmlrmmd]cn mit Butterteig aus, fo
jwar, bdafy der Teig etwas itber den Nand weq geht, fiillt
fie mit dem Fleifch, jpannt einen Decel von Vutterteig dar
itber, bridht ibn mit dem Daumen ringsum ab, wobei der
Teig vom Rande ebenfalls meqfu[[t und Dbejtreicht bdie ‘.Bmtct
den dann mit Eigelb. Jn einer Stunde werden fie im
Ofen fertig gebacken.

14. Rujjijdhes Rinderfilet.

Nad)dem man von einem miirben ,5i[ct daumendice
Sdyeiben gefdhnitten, diefelben breit geflopft in gejdymolzency
Butter gema[at und mit Viehl und Saly bejtreut hat, ldkt
man fie in einer mit Butter ausgejtridhenen Kafferolle auf
beiden Seiten duntelgelb angeben ; bievauf gieft man Dhalb
Bouillon, halb Wein, ober anjtatt des [epteren aud) Cjjig
paju, und zwar joviel, baﬁ e gerabe iiberjteht, thut englijch
Gewiirs, weiBen Pfeffer, ein Lorbeerblatt, etwas Wiohrritben,
Peterfilie und eine Zwiebel daran, [Aht damit das Fleijd
gany langjam gav dimpfen, rvidtet es bann auf ciner
Sdiifjel an und giebt die entfettete Sauce durd) ein Haar:
ficb bariiber.

————
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15. Saunerbraten.

Man nimmt ein Stitd Nindfleijd), wajdht es gany rein
und [dBt das Wajjer wieder qut ablaufen. Nun legt man
es in einen fjteinernen Topf, thut gleid) Wadhholderbecren
und ein paar Lorbeerbldtter hingu, giept jo viel jdharfen
Cifig darauf, bis cv iiber den Topf wegqeht, bindet den Topf
gut mit Papier ju, damit feine Fliege hinein fmm, ftreut
jur “~mlomc etiwas geftoenen Pfeffer oben aurr Papier,
dedt nod) eine Stitrze daritber und fest ¢6 an einen fiihlen
Ort.  Hier fann e 8—14 Tage jtehen, wenn man unter:
Ddeflen nur einmal darnad) jieht, und wenn man, falls der
Cifig eine Haut befommt, diefelbe mit einem Loffel rein ab-
nimmt und wieder ein wenig frifdhen Cjfig hingu giept. —
2Will man das Fleijdh nun braten, jo nimmt man ¢6 aus
dem Cffiq hevaus, wajdt es ab, legt ¢s in eine Bratpfanne
auf eine Vratenleiter, gieht bald Cjfig und “hnnct bhinzu,
jalst es, thut noch Citromen: und nod) ein wenig Pome-
ransenjdale Dingu und bratet es mwie bden gewdhnlichen
Ninderbraten.  Jjt nun die Vrithe eingebraten, fo gieht man
Cifig und Wajjer zu; aud) fann man fury vor dem An-
vichten ein Stitddhen Pfefferfuchen daju legen und die Briibe,

nad)dem man juvor dag Fett vein abgejdyopft bhat, erjt durd) -

pen Durd)jdhlag giefen. Das Fett hHebt man Fu einem
anbern Gebraude auf.

16, Rumpfijteat (Rumpfjitiicd).

Bon einem altjchlachtenen aber moglidhjt jungen Ocdhjen
nehme man ein hitbjches Nippenjtict (ober audh zlhcrcmtutf)
entferne Snodjen, Sehnen und Haut und jdneide e in
fingerdide Scheiben. Nadypem man fie mit flachem Hade-
mefjer ein wenig breit gejdhlagen bat, bejtreut man fie mit
Pfeffer, Saly und gejtoenen Nelfen und bratet fie 1wie
Beeffteads braunlih und fo, daB fic voll Saft bleiben.
Man fann fie mit Sarvdellen belegen oder Sarbellenbutter
und in adytel gejchnittenen Citronen zugeben.

17. Nojt=Beef.

Man nimmt hiersu am liebften ein Nippenjtit, Flopft,
wafdt, falzt es gehorig und bratet ¢s; dabei Dbegice man
ed ﬂet[,lq, pamit es red)t fchon und mnrbc wird. Das BVe-
giefen ijt ubcrijaupt eine Hauptjadye ; verfaumt man es, jo
wird man nie cinen guten Braten erhalten. Wenn das
Waffer, was man uerjt autchoncn hat, su wenig wird, fo
gieht man wieder weldyes nach. - Nun  werden fleine Kar-
toffeln in Wajjer abgefotten, gefd)dlt-und in BVutter braun
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acbraten.  Alsdbann nimmt man die Kartoffeln heraus, thut
s Der Butter ctwas Wiehl, bratet es gelbbraun, nimmt nun
pen fertigen Vraten vom Feuer und fept ihn cinjtweilen
warm, naddem man die Sauce vorher abgegoifen DHat, weldhe
man, nachdem das Fett davon abgenommen ift, hingu gieht,
qiebt man nod) etwas Nelfen, Citronenjdale und Citronen-
faft daran und [dfit es diber dem Feuer su einer Ddidlichen
Brithe auffodjen. Der VBraten wird nun angeridhtet und
bie Schitfiel mit den warm qebaltenen Kartoffeln rund herum

beleat. Die Sauce giebt man in ciner Saucitre befonders. h

18. Hammelbraten (Sdhopjenbraten),

| Oiersu nimmt man immer die Keule des Hammels mit
ober ohne NRippen davan. Will man den VBraten ved)t miirbe
baben, fo mufy ecv wenigjtens ecin paar Tage alt jein und
por dem Vraten qut geflopft und dbann rein abgewajdhen
werben.  Hierauf leat man. ihn in der VBratpfanne auf
Bratenholzcdhen und nicht jogleich auf die Bratenleiter (Wandye
bejtecfen ibn aud) erft nody) mit Chalotten), begicht ihn mit
fochendem Wajfer und jaljt ihn gehorvig. Ter Vratofen
dbarf anfangs nidht ju beiy werden, bdamit der Braten erjt
nady und nac) weidh) dampft. Spdter feuert man ctwas
ftarfer, fo daf er jdhon gelbbraun und die fette Haut etwas _-_
fnorplig wird. Man thut daher wobl, wenn man ihn licber
cine Stundbe ju frith als ju fpdt in den Vratofen jeht; |
benn it er frither, als man ibn braudit, fertig, fo fann man -
in bet qelinder Warme immer nodh) eine Stunde in dem:

jelben ftehen [laffen. Lor bdem Anridyten muff man Ddas |
Fett von der Bratbrithe vein abjchopfen.

19. Hammelfleijd zu jdmorven.

Man wihlt jum Schmoren ebenfalls bie Keule, obder
cinen Theil derjelben, flopft und wajdit fie und legt jie in
pen Schmortopf, in weldem Butter zerlafjen und braun
acmacht -ift. Man fditttet dann Wafjer ju und verfabrt
iibrigens ebenfo, wic beim Schmoren des Kalb: und Rind-
fleifdyes.

Ober: Gine qute Hammelfeule wird tithiig geflopft,
pann mit allerhand Gewiiry und flein gefdnittenen Jwiebeln \
mit Ginveichendem Waffer angejest, naddem fie vorher nod) ;
mit MNelfen und Chalotten qefpict ift. Nachdem fie Furg :
eingefodyt ift, [dft man fie in ihrem cigenen Fette braun
werden.

20. Shopjenileijd mit jauren Gurien.

Das Sppfenileijd) wird fiiv fid) allein weid) qefodht
und wibrend dies qefdyieht, rhjtet man geriebene Semmel




mit Mehl in Butter ober Fett gelb und giefit Heife Fleifdh-
brithe baritber. Dat ¢6 aufgefodit, fo thut man aefdyilte
und in Sceiben gejdnittene faure Gurfen Hinein und laft
Alles sujammen auffoden. Vevor angeridytet wird, legt
man das Fleifd) auch) Hinein, damit es den Gurfengejchmadt
an fid) jieht.

21, Hammelfenle mit griinven Virnen.

Ciner der jdhonjten und wohljdhmedenditen Braten. Der
Anfang der Jubereitung ift ebenjo, als wenn ecin aewohn-
liher Hammelbraten joll gemadyt werden. Hat man das
Fleijd) etwa 1-—1% Stunbe in dem VBratofen, nadydem es
mefrmals in der Pfanne umgelegt wurbde, gedampft, jo nimmt
man ¢ beraus, legt es cinjtweilen auf eine Bratenjdhiiffel,
entfernt aud) bdie Holsdhen aus der Bratpfanne und fillt
pas Fett von der Vrithe ab. Unterdbel hat man jdhon qute
dicte Kochbirnen, als : Tafelbirnen, Silberbirnen, Waiferbirnen
., in Bereitidaft gebalten, die nidyt gejchalt find, jondern
von Ddenen blos oben die Blume ausgejdynitten ijt. Diefe
werden nun, nadydem fie gewajdhen, in die Bratpfanne in
bie Brithe gelegt, und zwar fo viel derjelben, daf die Brat:

pfanne iemlich voll davon wird und nur eben nod) Plag -

fitr die Hammelfeule auf denjelben bleibt, ju welchem BVehuf
man die Birnen in der Mitte der Bratpfanne ein wenig
tiefer, an den Seiten ein wenig Hoher und endlid auf die
Birnen aud) wieder die Hammelfeule legt. So fommt das
Gericht abermals in ben Bratofen; in die Briihe wird ein
Stud Juder gethan, Waffer sugejdhiittet und der Braten
fleifig mit ber Brithe begofien, bis er gehorig braun ijt
und fid) weid)y fticht. Sind nun aud) die Birnen braun
und weid), o giebt man das Gericht 3u Tifdy; es muf
aber Deiff gegeifen werden. Bleibt Sauce und Braten
itbrig, jo fann man bdenfelben aufwirmen und Kartoffel:
falat dasu maden; die fifie Bratenbrithe fdhymedt ju dem
Salat fehr qut.

22, pammelbraten and) als Jichbraten ausnvidyten.

Wenn es bie Jabreseit erlaubt, fo wird der Hammel:
braten, o wie aller Braten, miirber, wenn er eine Jeit lang
an der Luft gehangen bat. Der Hammelbraten muf qut
geflopft und bann die Haut davon abgejogen werden ; mwer
Chalotten gern ift, der fann einige in die Seule fteden, ober
den Braten mit Salbei fpicen. Wenn man einen guten
jungen Sammel Hat, fo zerleat man denfelben mwie ein NReh
und legt die Vraten cinige Tage in quien Biereffig; dann
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wifjert man fie etwas, madt alle Haute und bdas Fett
1 bavon ab, fpidt fie wie Rehbraten, bratet fie am Spie und
begiept fie fleifig mit Butter; jo werben fie Nebbraten jebhr

abnlid.
23, Sdweinebraten.

Man bereitet ihn entweder von der ganzen Keule oder
man nimmt ein Sammitid, ober auch einen NRippenbraten.
Die dide Haut (Sdhwarte) wird vorher von ber Keule ober
pem SKammitif abgezogen, was am bejten gleid) der Fleijdyer
thut, und wird nun der abgewajdjene Braten in bdie Brat:
pfanne gelegt, mit Saly bejtvent und, nadpdem Whafjjer ju-
gefdhitttet worden, in den Bratofen gefdhoben. Wian fann
aud) wobhl die Haut an dem Fleijd) lajfen und wenn jelbiges
ein wenig gebraten ift, Cinfdnitte in die Haut maden. Der
Braten wird fleifig begoffen und bratet fort, bis er weid)
und gar ift. Am beften fdhmedt aber der Sdweinebraten,
wenn man ihn jauer madyt. Hiersu wird am [iebjten ein
Rippenjtitd genommen, weldes man 8 Tage oder nod) langer
in gufen Biereffiq legt, es dann rein abwdjd)t und wie oben
erwdbnt verfahrt. €s muf jedod) vedht bies Fleijd) auf
pen Nippen fein, dann ijt dies ecin delifates Gericht, weldes

: aud) befonbers falt qut fchmectt.

24. Nippenbraten (Nippejpery). | '

Der etwa 8 Tage lang eingepdcfelte Rippenjpeerbraten
pom Schwein wird, nadypem er eine halbe Stunde vorber
gewifjert, auf beiden Seiten tiihtig braun gebraten. Nad }
Belicben madht man ein paar Prijen Viajoran und eine
3wiebel davan. Die Sauce bilbet fid) von Ddem Vraten.
Da diefer Braten gewdhnlich fehr fett ijt, jo fhmedt er fehr
gut und mildert es das Fett, wenn man eingemadyte vothe
Ritben, Preifielbecven, ober eingemadite Pilaumen dagu ift.

25. Cajjeler Rippejperr.

Mian fann das Kamm: und Genidjtid oder aud) das
Gavbonadenftitd vom Sdhweine dagu nehmen. — Wo man
es nidht fertiq angerduchert vom Fleifcher befommen fann,
legt man g8 2 Tage in jehr jtarfe Salzjoole und dann nad !
Abtropfen Dinge man es 2 Tage in fdywaden NRaud.
Davauf muf es nod) 2 Tage in der Luft hangen. — Man
fest c6 mit veidhlich Waffer in einer Bratpfanne auf und
[dpt es gar und weid) braten. Jum falten Aufjdnitt gang

befonbders geeignet.

S




JJ'\

83
. “8:5 —

26. Ginen frijden Shweinejdinfen 3u braten.
Bom Schinfen [aht man gleid) beim Shlachter die Daut
abyiehen, bejtectt fjelbigen mit gangen Gewiirznelfen und in
Ctitden gebrochenen Jimmt, bratet ihn am Spiek oder im
Bratofen und begieht ihn fleifig.
Ober: Man sieht nicht allein die Haut ab, fondern

- fchneidet aud) das Fett weq, flopft den Schinfen dann mit

einer Steule rvedyt mitrbe auf beiden Seiten, madyt Butter in
einer Bratpfanne braun, legt den abgewajdenen Braten qut
gejalzen Dinein und bratet ihn 3 bis 3% Stunden braumn.
Jijt er meid), fo reibt man eine qute Portion Sdymarzbrod,
mijdt Ddajjelbe mit 3—4 geftofenen Nelfen, Rimmt und
Suder, Ddriicft bdies auf der oberen Seite des Vratens feit
an und begict ¢s nur mit dem auf der Sauce jdhimmen:-
ven Fett, wonad) er nod) & Stunde bratet.

297. Sdinfen 3u baden.

Man jdlagt ordindren Vrodteig um den Schinfen, legt
ibn in cine Pfanne und [@Ft ihn dann verhaltnigmapig
jeiner, Grofe 3 bis 5 Stunden im BVratofen bacden. Nls-
pann wird er herausgenommen und der Teig abgeldjt; auf
diefe Avt gubereitet, wird er weit faftiger und hilt jich auch”
[anger.

28. Shyinfen gnt 3u foderi.

Jeder Schinfen mup, ehe er gefod)t wird, einen Tag
juvor in faltes Waiffer gelegt und bann, wenn man ihn
focdjen will, mit Kleie vein abgewajden werben. Hierauf fept
man ihn mit faltem Waffer, etwas Salbei und Thymian
ang Feuer, und fobald er su fodjen anfangen will, nimmt
man das Feuer weg und legt anjtatt defielben Sohlen an,
bei weldem bder Sdhinfen, von dem Jeuer entfernt, nur
langjam unbd fo lange fodyen darf, bis jich die Sdhwarte
qut abjuldjen anfingt; dann hebt man ihn Heraus, (o)t Die
Scdywarte ab, vollt fie juriid und ldft ibn fo erfalten. Nuf
diefe Weife wird das Fleifd) viel weidjer, als wenn man es
ju jtarf focdhen [aft.

Wenn der Schinfen, nad) dem Gifen davon, wieder auf-
gehoben wird, legt man indefien die Schwarte wieder darviiber.

29, Wildbraten.
(Dirfd-, Neh-, wilber Schweine: und Hajenbraten.)

Bon dem Hirfd:, Neh- und Hafenbraten miifien alle
Daute jauber und behutjam abgesogen werden, und dann
fpidt man ibn mit Spect, welder im Berhaltnif su dem
Braten grofer und fleiner gejdhnitten werden muf. Bon

6*
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| pem wilbem Sdweinebraten madyt man ebenfalls die Haut
h fauber ab und wenn er nidht fett genug ijt, fo fann man
i ihn aud) fpicfen.  Jft nun der Wilbbraten fo jubereitet, dann
wird er in die Bratpfanne gqelegt und Ddajjelbe Verfahren
beobadhtet, weldhes oben bei dem Nindfleifdh angegeben (ijt.
Bon jammtliden Wildbraten aber mufy nod) bemerft werden,
I dofp man diejelben crft vor bem ESpiden mebhrere Stunden
‘ in frijdes Waffer zu legen bhat, damit fid) alles Blutige
hevauszieht. Den Oirfd)r und NRehbraten madt man oft
i aud) fauer, indem man ihn einige Tage in gutem NBievejiia
liegen [dft, ibn dann vein abwijdt, hHautet und jpidt.

30. Hajenbraten.

Sobald man dem Hajen das Fell abgejogen hat, Dhaut
man den Hals, die Brujt und die BVordberlaufe ab, jdhneidet
hinten das Sdhlufbein von cinanber, damit man alles Un-
reine redh)t abwajchen fann. Wenn dies gefdhehen, wird er
qut abgewajdhen, fauber gehautet und mit gutem fein qe-
idnittenen Spect gefpictt ; nac) diefem legt man den Hajen,
pen Ritden nach oben und bdie Hinterldufe itbereinander
verjdyrantt, in eine Pfanne, beftreut ihn mit Sals, thut % |
Pfund Butter hingu und lapt ihn unter vedyt fleifigem Be- {
qicgen eine Stunbe im Ofen braten, ijt er jung, fo geniigen |
§ Ctunben, gicft 10 Miinuten vor bdem Anvicdhten Yy Yiter
jaure Sabne davauf, begieft ihn nod) redt fleipig damit und ' |
ridhtet ibn an, bie Sauce giebt man apart in eine Sauciere.
Die abgefdhnittenen Vorberldufe werben mitgebraten ; Dbie
anberen abgefdhnittenen Theile werden jum Hafenflein ver- {
‘ : wenbdet.

30a. $Hajentlein (gefodt).

Das Hafenflein bejteht aus bem Hals, Kopf, ARippen,
Hers, Leber und Lunge. Man hadt Alles, nadydem es gut
gereinigt ift, in fleine Stiide, focht fie mit Waijjer, Salj
und Lorbeerblattern weid), auch fann man einige Jwicbeln
pinguthun ; man rojtet unterdefen Wiehl in Butter braun,
fiillt von der Hafenbrithe darauf und [t es mit flein ge-
hactten Swiebeln, fleinen Nofinen, jauren Gurfen, Pfefrer,
Gifig und Bucer ju einer jamigen Sauce fochen, legt das
* Hafenflein hinein und vidytet es, wenn es warm i, an.

r 31, Vajteten von Hajen und wildem Gefliigel.
Pian nehme die bejten Stiide vom Hafen, jpide fie,

] dampfe fie recht fhon geld und laffe fie mit Cffig nody cin

|

|

|
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Weildpen anziehen. Snjwifchen bereitet man eine Farce von |
125 Gramm (} Pfund) Spedt, Jwiebeln, Kapern, dem Mark
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ciner Citrone (was Alles gany flein gehadt wird), Brod-
frumen von fcdhwarzem Brod, abgeriebener Citronenjdale,
Liefrer, Saly und Mustatnup, jtveidht jolde auf den (in
ben Vorbemerfungen su den Fleifdhipeijen) befdyriebenen Teig-
boden, legt die Stiidfe von Hafen darauf, jpannt den Dectel
| g von VButterteig daviiber, widelt den Rand und ben Decel
L ' sujammen unb zadt den Rand aus. Vevor die Pajtete in
den Ofen fommt, in weldem fie bei ftarfer Hige etwa eine
Stunve bact, wird fie erjt mit zerjchlagenem Gigeld beftrichen.
P Man giebt su diefer Paftete eine jauerliche Sauce und man

beveitet Lajteten von wildem Gefliigel gans auf diefelbe At

32. Faljder Haje.

Nadppem man % Kilogramm (1 Pfund) feingehacktes
Bratwurjtileijd) und % Kilogramm (1 Pfund) eben fo fein-
gebacttes MNindfleifh), 6 Cier, fiir etwa 10 Pfennige einge-
weidytes und wieder fejt ausgedriicttes Milcdhbrod ober Sem-
mel, ferner Gitvonenjchale, weifen Pfeffer und Mustat in
einem Neibenapf mit der Keule su eciner Favce redht fein
burdjeinander gerieben und das ndthige Saly hingugethan
hat, bejtreicht mon einen BVogen weifies Papier von bder
Grofe einer Bratpfanne mit Butter, legt die Farce darvauf,
formirt davon einen Hafen, fpicdt denjelben titchtiq, leat ihn
mit dem Papier in die Pfanne und bratet ihn unter jtetem
Begicgen mit VButter ju gelbbrauner Farbe in einer Stunde

4 ' gar.  Alsdann gict man ju der Sauce nodh etwas Sabne
over Bouillon und fiillt diefelbe iiber den faljchen Hafen.

33. Hajen= und Nehfeule 3u jdHmorven.

’ Wenn der Haje im Waffer geftectt hat, abgehautet und
gefpict ift, jo jdhneidet man ihn in Stitde, zerldft in einem
Symortopfe, am bejten in einem [angen, worin der Haje
gehorigen Plap bat, ein Stitd Butter, legt den eridhnittenen
Hafen hinein und macdht ibn auf beiden Seiten braun, be-
jtreut ipn dann mit Sals, fdhitttet etwas Fodyendes Waffer
hingu und [dft mun unter haufigem BegieBen den Hafen
allmalig jdhymoven, bis er er weid) ift.

Rebfeule wird ebenjo gejdymort, nur braudyt fie nidyt
erichnitten ju werdben, wenn fic nidht allu grof ift und
in den Topf qebt. Wer Gewiiry davan bhaben will, der
nehme etwas Citvonenjdhale, Lorbeerblatter und ein paar
Sorner Nelfenpfeffer.

* 34. Gebratened Saninden,

Gut zubeveitet, find die Kanindjen wohljdhmedend, und
da fie aud) billig find, fo find fie bei ben jest fo Doben

X dleijdpreifen gewi ein guter Crfap fitr lepteres.
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Gewobnlid) werden fie gerabe wie die Hafen behanbdelt.
Sehr woblfdymedend find fie folgendermaken jubeveitet: Das
Saninden fpide man, obne es vorber in Ejjig gelegt 3u
haben und iibergiehe e& mit rvedh)t fodyendem Wafjer, bdamit
die Poren fich {dliegen, bdas Wajjer giefe man fogleid)
wieder ab und brate bag Kaninden mit Vutter und mit
jaurem Rabm, dben man mit der Vutter jugleid) darvan thut,
unter fleiigem Begiehen, vedyt faftig.

Aud) fann man das Kaninden blos in Butter braten.
Alsbann giept man hin und wieder ein wenig heies Wafjer
su, traufelt beim Anridyten Citvonenjaft davitber und  giebt
eine Champignonjauce dazu.

35, Junge Hiihner und Taunben ju jdmoven
odber 3un braten.

Die jungen Hithner ober Tauben werden, wenn fie
gefd)lachtet find, etwa % Stunde in faltes Waffer geftedt,
pamit fidh dbas Blutige herauszieht, bann mit fodendem
Waffer abgebritht und fofort vorfidhtig gerupft. Hievauf
nimmt man fie aus (nimmt aber aud) bie Lunge, die an
den Rippen fist, mit weg, denn bort jept fid) ftets das Blut
an und dies madyt die Suppe {dhwarz), und wafdt fie rvein
aus; man bdarf fie jedbod) nidht an bem Tage, wo fie
gefdylachtet find, fdhmorven ober braten, widrigenfalls fie zdabe
bleiben.

Um fie nun ju fdymoren, wird Ddajfelbe Verfahren
beobachtet, wie bei anberem Sdymorfleifd): Dan zerldht
namlid)y Butter in dem Sdmortopf, bis fie braun ijt, legt
die Dithuer ober Tauben hinein, bejtreut fie mit Salz und
madyt fie auf beiden ESeiten braun, gieht Waffer hingu und
laft fie jdhmoren, bis fie weich find. ABill man aber bdie
Dithner ober Tauben braten, o werden fie erft formlich in
LWajjer und Saly gar gefodht, die BVouillon ur Suppe ver:
braud)t, bie Hithner ober Tauben felbjt aber juviidgejtellt
und dann in einer Pfanne mit Butter braun gebraten, was
nur furge Jeit dauert. (MNatiirlich find fie auf biefe Weife
nidht fo faftig und jhmadbhaft, als wenn fie in ihrer eigenen
Brithe gejdhmort werben.)

Ober man fann junge Hihner oder Tauben aud)
gleid) ungefodht, nadydem fie mit etwas Saly beftreut jind,
in braune Butter legen und darin braten, indem man bhin
und wieder einen ERloffel voll LWaffer hingufiigt.

Man pflegt gemwdhnlidh nur bdbas JFleijd) bder jungen
Tauben zu verfpeifen und diefe geben filr Gefunde und
Kranfe ein qutes Nahrungsmittel; allein man fann bie alten
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aud) geniefen, wenn man fie . vorher mit Widten, Weizen,
Gerjte, ober beffer mit Hivje und Erbjen fett gemacht Hat.
Alte Tauben pilegt man indef immer crft ju foden, da fie
durd) blofes Schmoren nidyt weid) genug werben.

36. Gefitllte Tauben zu braten.

Vian madyt die Tauben vein und fieht beim Ausnehmen
befonders darauf, dap die Kopfe nicht jerriffen werden; dann
wajd)t man fie rein aus und (Gt das YWajfer wicder ab-
laufen. Bur Fiillung von 5—6 Tauben nimmt man nun
swei Obertaflen Sabne, quirlt ein ganges Ei und von jweien.
die Dotter hinein, nimmt dann von Allen Leber und Magen,
wiegt fie nebjt ein paar Chalotten vedht flein und veibt fitr
3 Pfennige Semmel bdaju, lAft es ein wenig in Butter
fhmoven, vithrt die eingequirlte Sabne dagu und fitllt die
Tauben dbamit, Deftet fie dann wieder ein wenig ju, damit
die Fitlle sufammenbleibt, und bratet fie in einer Pfanne
in Butter.

Will man nody Fille daviiber machen, fo miiffen bdie
Tauben dennod) in Vutter gebraten werben. Wahrend dem
quirlt man nod) 6 Cier, 1 Loffel Wiehl, 2 geriebene Semmeln
nebjt etwas Saly und etwas Mustatbliithe in einer Kanne
Mild) wobl jujammen, wenn nun die Tauben in der Pfanne
anfangen gelb ju werden, fo wird bas Gequirlte hingugeqofjen
und fo Alles noch vedht jdhon gelbbraun gebacken.

37, Sivammetsvogel zu braten.

Diefelben find im Hevbijte am fetteften, daber dba am
bejten.  Sie werden behutiam gerupft, wobei man ihnen vom -
Kopf und Hols bie Haut mit den Fedbern abzicht, dann
biec Augen berausbriift, den untern Theil bes Schnabels,
bie Gurgel und den untern Theil bder Fiiffe befeitigt und
alsbann fie leicht abjengt. Mianche nehmen fie aus, Viandje
aud) nidht. Nun lat man Butter in eciner Kafjerolle gelb
werden, legt die Vaogel hinein, falt fie und bratet fie 3u-
gededt auf nidht su jtarfem Feuer juerjt auf der Bruft und
pann auf dem Riiden su fjchoner gqoldbgelber Farbe. Jn
12—15 Miinuten find fie qut. Vian fann aud) einige fein
geftoene Wadhholderbeeren nod) barvan thun. Sind fie an-
gerichtet, fo gieht man Butter, in welder etwas geriebene
Semmel gelbbraun gebraten worben, bariiber.

38. Lerden.
Wenn folde gany vein gerupft find, fo jdhneidbet man

Sdnabel und Fliigel ab, zicht den Darm heraus, legt fie
nun in cine flade Kajfevolle auf Spedideiben dicdht neben
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einanber gereilt, giebt hinreichend Butter dazu und lakt fte
1 Stunde braten. Wenn fie anfangen gelb zu werden, was
in 6—7 Minuten gefchieht, jo beftreut man fie mit geriebenem
Milchbrod, betraufelt fie mit zerlajfener Butter und fie
werben dann mit nod) ertra untergefiillter brauner Vutter
su Tijch gegeben.
39. Sdnepjen 3u braten.

Sie werden cbenjo behandelt, wie Krammetsvogel und
Lerdhen ; man nimmt fie aus, ober aud) nidyt (Sdhynepfendrec),
beftreut jie mit Wadyholberbeeren, oder [apt diefe weg.

40. Nebdhithner 3u dbraten.

Jum Braten wible man nur junge Nebbiihner, welde
man an der gelben Farbe ibhrer Fife erfennt. Das wie
anderes (efliigel vorgeridhtete Hubn (nicht wajdhen, nur mit
einem Tud) auswifchen) wird qcmlacu, die Brujt mit einer
feinen Spectjcheibe itberbunden, dann mit Butter unter
fleigigem Begieen 20—25 Minuten 511 jchoner Farbe umd
jaftig qar gebraten. Gegen Cnde der Bratzeit fann man
an die Sauce etwas jaure Sabhne hinguthun. — Hajelhithner,
Aeld- ober Bivthiihner werden ebenjo gebraten.

41. Gine Gans 3n jdhladhten unud ju dbraten.

Man jtiht der Gansd das Genid ab und fangt das
Blut in Cjfig auf, quirlt es qut und Debt es ju Ddem
Ganfejdwary auf, ju welhem man von der Gans
noch die Fliigel, den Kopf, den Hals, Wiagen, Hery und die
Sife nimmt. Die Gans mup nun jogleich gerupft und die
,\Iaumcnnbem miilien apart aufgehoben werden. Jft fie
nun vein gerupft, fo wird fie qclcnqt pann ]d)umut man
pie Flederwijche ab, [legt die Gans in einen grofen Napf,
britht fie mit focdjendem Wajjer und veibt fie wvermitteljt
eines wollenen Lappens mit Kleie vedht ab.  Wenn  Ddies
gefcheben ijt, jo wird fie nod) einmal mit faltem Waijer
abgema]cf)m und muf davin liegen bleiben, bis jie falt und
das Fett imwendiq bart ijt; dann wird fie qehorig aus-
genommen, das Fett von den Ddarmen abgeldjt, der Wiagen
aufgejchnitten, die dide Haut herausgezogen, die Blume und
dag Darmfett bejonders in faltes Wajjer gelegt, der Magen
rein ausgewajchen, die Leber wicder bejonders gelegt, der
Dale und die Fliigel abgefchnitten und die Gurgel bheraus:
gegogen.  (Die Fithe mitfjen Jchon beim Brithen abgefdhnitten
und abgezogen worden fein.)

Wil man nun die Gans braten, fo wird fie qans allein
in frifches 2 Bajjer gelegt und imwendig rein auchmmdun
dann rveibt man fie mit etwas Saly aus, brithet ein Biinbd-
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den Veifuy ab und ftedt s hinein; oder Dat man Bors-
dorfer oder andeve Aepfel, 10 fitllt man bmc anjtatt des
“hifuf,cf in dic Gans, bis jie voll ift, jalzt fie von aupen
noch ein wenig, und bratet fie jdhon gelbbraun. Das Fett
muf; man jorgfdltiq immer abjdhopfen. Mian fann pie Blume
und das iibrige Fett gleich mit uu[ diec Gans legen und
mit ausbraten Iancn. ¢ befommt fo cinen bejfern Gejchmadt,
als wenn man ¢ im Tiegel ausfrojdt.
42. Enten 3u Lraten.

llm die EGnten u todten, haut man ihnen den Kopf ab,
oder ftidht ihnen mit einem MWiefjer in die Hirnjdale. Das
Blut wird nicht, wie bei den Ganjen, aufgefangen und
gebraucht, jowic man aud) die Federn in der Jegel nicht
benust. Man fdlacdhfet die Cnte 1—2 Tage vor bdem
Gebraudy, rupft, wenn fie nod) warm ijt, die Federn aus,
britht fic und jtoppelt jic dann gany vein. Alsdann nimmt
man das Eingeweide heraus, wajdt jie imwendig aus, und
hangt oder itellt fic verdectt an cinen fithlen Ort, bi& man
jic braten will. Die Cnte witd dann § Stunde vor Ddem
Beifesen gewdjfert und heily inwendig mchmmchcu, aejalzen
und mit “[cmcln aefitllt. Mian ndaht die Oeffnung unten
au, legt einen !wlmmn Nojt in bdic Vratpfanne und Ddie
Gnte davauf, dann gicht man Wajjer davauf, thut Salj 3u,
und Gratet fie sucrit verdectt, wo fic jaftiger und jchneller
weid) wird, und dann fdnell fchon braun und fnusprig. Jum
Braten ciner jungen Ente gebraud)t man 2—2% Stunden.

43. Wilde Enten.

Dicfe miijfen, wenn fie gehorig vein qcmacbt find, einige
Taqe in Gifiq gelegt werden. Wenn man  jie qebmudwn
will, miifien fic wieder vein abgewajdhen, in vier Theile
qt]chmttcn und in einem Schmortiegel mit einem Stid
Butter, einer Jwicbel, Wadyholderbeeren und gehorigem Salj
weidh aqejchmort werdben ; dann tragt man fie mit Wad)holver-
brithe jum Speijen auf.

44, Sapaunen 3u braten oder zu jdmorven.
&8 wird dabei verfahren, wie bei den Hithnern.  (Siebe
hic}'c.h
Ober: Man lege die Rapaunen, wenn jie auvor gebraten
find, swijchen jwei BVretter, driicke fie ganj hmt, [9fe Steulen
unbd Jliigel etwas ab, dody jo, dap fie nod) rejthalten, xcl}ncm
eine Gitrone in Stitcke, nehme Chalotten, Miustatnup, ein
arofies Stitt Butter, munq )hmrimchbmhc, ein Glas Wein
und Lorbeerblitter, [afje fie damit in einer Kajjerolle wobl
durcdhichmoren, und richte an.

(inze
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45. Puter (Truthabhn oder Truthenne) zu braten,

Tie Puter werden gerade fo wie die Enten gejchlachtet,
aud) auf diefelbe Art gebraten, bod) fpictt man jie gewdhn-
lid, und ftopft in den RKrapf eine Fitllfel von geriebener
Semmel, Ciern, Butter, etwas Sals, Citronenjdhale und ge-
vicbener Musfatnuf oder geftofenen Mustatbliumen, wovauf
ber Kropf wiecber Fugendht wird. Jm Falle felbiger beim
Braten ju braun werden follte, wird ecin mit falter Butter
beftrichenes Papier dbarum gelegt.

46. Junge Ganje in Gelde.

Gebhorig subereitete junge ®anje, weldhe man jauer ein-

fodhen will, jdneide man o ein, daf die Keulen und Fligel

abgeloft, die Brujt und der NRitden aber jedes in jwei Theile

gefdnitten find. Ob man Kopf, Hals, Viagen und Leber

ju gleidhem Jwede amwenden will, ijt Sadye des Gefdymacds;

da jedod) die Fiife und die gerveinigte dide Haut des Miagens

qallertartig find, fo werben jie gewdhnlich dazu genommen.

Auf jede Gans vechnet man iibtigens wei R&lberfi‘ui;c. In

einer gut versinnten Kafjervolle [t man 3%/ Liter (3 Quart)

jharfen Biereffia Ffocdhen, legt uerft bdie Magenhaut ber

Gdnfe, dann die Fiife derfelben, DIC Kalberfiife, sulept Ddie

Ganjeftiide hinein, jalzt s, fiigt Lorbeerblatter, Gewiirs,

Bwicbeln, Citronenjdale hingu, und [aft bas Fleifd) damit

. miitbe fodjen. Die weid) gewordenen Stitde werden in
: cinen Steintopf qepadt, die Brithe durd) ein Haarfieb davauf :
| gegofien; wenn es erfaltet ift, wird dbas fidh bildende Fett
vom (SJc[ce genommen, und Dder Eopf an einen frodenen
Ort jum Aufbewabren gejest. Die Kilberfiife benupt man
ju einem Nebengericyt, indem man fie, juvor in Cierfuchen-
teig mit fleinen Nofinen eingetaucht, in einer Pfanne ausbact.

| 47. Ganjetliein mit jdwarser Brithe ju todyen
| (Edwarzjancr, Ganjejdwars).

Jum Ganjeflein gehort der Kopf, der Hals, die Fligel,
die Fithe und der Magen. Die Leber, wenn fie jdyon ift,
wird bejonders jubereitet. Man {dyneidet den Hals in zwei

| ober dbrei Theile, badt den Sdnabel vom Kopfe ab, fticht
die Augen aus, und brithet alles nochmals bejonbders ab ;
dann wird es mit dbem Uebrigen in gefalzenem Waijjer an-
gefest, und jo lange gefod)t, bis ber Wiagen weid) ift.

Die (dywarze Brithe madht man auf folgende Art: Mian
nimmt dag von der Gans in ctwas CEjfig aufgefangene Blut,
quirlt ¢ nod) ciumal und giet es durd) den Durdhidhlag;
dann thut man Mehl, ober ftatt Wiehl nod) beffer geriebenen
Liefferfudhen (Honigtuchen) hingu, ober ftatt deffelben Pilaumen-

al-




! O s

muf, quirlt bie Miajje, gieht von ber Vriihe, in welder das
Ganjeflein gefodht ijt, fo viel daju, als nothig ijt, fept dies
jum Feuer, und lapt es unter beftandigem Quirlen anfodyen,
thut nody etwas gejtopene Melfen hinein, macdht e mit Syrup
fitf, und ridtet die fdywarze Brithe iiber’s Ganjeflein an;
suvor aber mup man fojten, ob fie Derzhaft ift, denn jonijt
giet man nod) ein wenig Weineffig mit Suder verfitpt dagu,
quirlt etwas Miehl dazu, wenn fie nod) nidht dic genug jein
jollte. Als Veiejfen zu diejem Gericht nimmt man frifdye
Birnen, die apart mit etwas Butter gar gefod)t und jo zu
Tijd) gebradht werden, obhne daf fie fchon vorher mit bder
jdhwarzen Briihe {fibergoffen wdven.

MWian fann aud) nod) iberdies Klofe fodyen und ju dem
Ganjeflein legen, oder aud) Badobit.

48. Kalbdleber zu braten.
Die vohe Leber wird gehorig ausgemwdijert und, nacd)dem
man die Haut davon abgesogen bhat, in Dbinne Sdyeiben

gejdhnitten, die man falzt, in WViehl walzt und in Vutter

braun bratet.
Ober: Die gange Leber wird mit Spccf gefpict, in
einem tiefen Schmortiegel mit wenigem Wajfer aufgefept,

und fo jugedect gejdymort, zulept aber mit wenigen gejtoenen.

Nelfen beftreut.

Ober: Die abgehdutete und in Sdeiben gefdhnittene
Leber wird mit Saly und ein wenig Pfeffer bejtreut, bdie
Sdyeiben in ein gefdhlagenes €i getaudht, in einem Gemifd)
von Semmel und Mehl gewdlst, und fehr rafjd in
brauner Butter anf beiden Seiten braun gebraten. Die
Sauce verlingere man dann nac) Velieben mit Vutter und
thue su derfelben cinige fein gebadte Fwicbeln.

49. Ganjeleber zu braten.

Die vorher ausgewadjjerte Ganfeleber wird mit 1wenig
Saly und mit DViehl, oder jtatt bdejjelben mit Gries, was
viel beffer ift, bejtreut, in vorher braun gemachte Butter
gelegt und gugededt langjam geddmpft. Julept fann man
sur Verfdyonerung nod) ein ober jwei abgejchalte Aepfel in
Sdyeiben daritber jdmeiden und etwas durd)jdymoren lajjen.

30. Leberiudyen.
DVian fann eine Kalbsleber aud) nod) auf eine anbere
Art bereiten, ndmlid) als Leberfudien. Fu biejem JFwed
wird die Leber fein gehact und dbann mit geriebener Semmel,
fleinen NRofinen, ein paar Ciern, zerlajjener Vutter obder
Spedwiirfeln (ober mit beiden zugleid)), Saly und etwas
Nabm, Bimmt, Wiusfatbliithe und Juder gemijdt, {o dap
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ein nidht allyu weidyer Teig daraus entjteht. Nun wird eine
Gpeijeform, oder bejist man joldhe nicht, eine Bratpfanne
mit Butter ausgejtrichen, bder Ausjtrid) mit Semmelfrume

' iiberjtreut, dber Leberteig in die LPfanne gethan, und jelbige
in den Vratofen gejchoben, oder jum Vader in den Bacfofen
gefdyidt. So bact nun der Leberfuchen gar, welder in
der Speijeform auf den Tijdh) fommt. Man it gewshnlic)
Salat dazu.

51. Lebervwnrit.
Die gefocdhte Schweinsleber wird gericben; Nieren, ‘

Junge, Yunge und etwas fjonjtiges durchwad)jenes Fleifd)

wird gefodht, und wenn e¢s erfaltet ijt, fehr fein gebackt ;

pann jdyneidet man vohen Sped in feine Wiirfel und mijdyt

diefe drei Theile nebjt etwas flitffigem Schmaly jujammen ;

pann thut man geftofenen Pfeffer, Nelfenpfeffer und Saly

hingu und ftopft den Teig in etwas dice Geddrme, jo aber,
'- . bafy diefelben nidht gar su fejt voll find. Man fodht die
. Winvjte in % Stunde qar, [aft fie erfalten und jdhneidet fie
| auf Butterbrod. Will man jie braten und ju Gemiije geben,
% dann bratet man fic in Butter hellbraun.

52. Brattlofe (BVonletten) vou Sdweinefleijd.
Dian mengt unter fein gehacdtes Schweinefleijch geriebene
Cemmelfrume auf % Kilogramm (1 Pfund) Fleifd) etwa die
Srume von 3 Pfennigiemmeln), etwas Viildh, oder nody bejjer
Nabhm, Saly und Pfeffer nad)y Gutdinfen und Glejdymad,
und fitgt aud) wobl noch Kitmmel und gebacte rohe Swicbeln,
wenn Jemand dergleichen [iebt, hingu. Statt der Mildh
oder dem Nabhm fann aud) Franzwein genommen werden,
aber nicdht allzu viel, jchon deshald nicht, damit der Fleifd)-
teig nicdht su diinn werde. Aus diejem Teige nun formirt
man jwijchen den fladhen Hanben runde KidHe, die man in
jerriebencr Semmelfrume herum walzt (doc) diivfen fie nicht
ju dic gemad)t werden, weil fie jonjt fdywerer gar werben),
legt fie dbann in einen flacdhen Tiegel, in weldhem Butter
braun gemadyt wurde, und bratet fie unter mehrmaligem
Ummwenden braun und gar. Bulept fann man jur Ver- '
[angerung der Brithe etwas Wajjer jugicfen. Wer die Kloke
aber fraftiger Daben will, der mufy dic Semmelfrume, Mild)
und Cier gany weglajjen uud blos das gehacte Fleifch mit
Saly und Pfeffer nehmen. Wer fie nidyt fo. fett haben will,
nimmt unter das Fleijdh die Halfte NRindjleijch. |
53. Gedanpites Shweinefleijd.
Man lege in einen Topf, der bhalb mit Wafjer, halb
mit Cjjig angefitllt ijt, das Fleijd), und lajje es darin mit 1

Qinsky
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Bfeffer, Salz, Wadhholderbeeren und Nelfen fdymoven, bis
¢6 braun ift.

54. Coteletted (Nippen) vom Kalb oder Sdiwein.

Das NRippenititE wird jo in Scheiben qefdhnitten, daf
auf jede eine Nippe fommt. Ter lange diinne Rippeninodhen
wird nun jur Halfte an jeder Sdeibe abgehauen, dann [ojt
man alle Hauttheile und ¢ chmu vom Fleijc), Flopft dafjelbe,
ftreut Saly und Pfeffer auf beide Seiten und panivt es mit
gerithrtem €t und mlicbum Semmel. Darauf werden bdie
Cotelettes in fteigende Vutter qelegt und von beiben Seiten
bitbjd) qelbbraun qebraten. — Gewsbhnlid)y giebt man
Cotelettes als Beilage su Gemifen ; man fann aud) Salat
pazu geben.

35. Cotelettes vom Hammel.

Diefelben werden wic Kalbscotelettes gebraten, nur
jhneide man cinen Theil bes das Fleifd) bebecenden Fettes
davon ab. — Man vergeife aud) nidht die auf dem Fleifche
befindliche fehnige Haut ju entfernen.

536. Wicner Shnigel

Aus dbem f[cifdjiqftcn Theile der Kalbsfeule werden hand: .

tellergrofie fingerdide Sdheiben gefdynitten, diefelben geflopft
und mit Ealy und Preffer beftreut und wie die Cotelettes
paniert und gqebraten. Nertig gebraten belegt man fie
mit Citronenjdjeiben, Sardellenjtreifden nnd Kapern.

37. Beefiteat.

Die Dbejten Beefjteafs erzielt man aus dem Filet,
welches eventl. einige Tage an der Luft gehangen hat. JIm
Nothfalle nehme man bdas Fletjd) aus der S{[uft, in weldem
Falle man die Stiice ftarfer flopfen muf. Die Beefjteals
werden in 2 fingerdide (3 em) Sdyeiben qc]d)mtten (man
fdhneide md)t diinnere \.d)ctbenl nadybem das Fleijd) vorber
aebautet ijt. . Mit  cinem  Hacdemeffer flopfe man die
Sdyeiben ctwas Dditnner und bringe fie in die Pfanne; in
ber man vorber Butter Hat braun werben [afjen. — Die
offene Rfaune fept man auf ziemlid) jtarfes Feuer und
ftreut jest erit Saly und Rfeffer daritber. MWian brat bdie
Sdnitten nur ein bis jwei Wiinuten auf jeder Seite Durd)
langes Stehen wird ein Veefjteal leidht zabe.

58. Beefiteat (Deutjdhes) von gejdabitem oder
gehadtem Fleijd.

Ju 1% Piund fein gefdhabtem, tm Notfalle aud) gehacttem
Rindfleifch nehme man fiir 3 Lfennig eingeweidhte qut aus:
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gedritdte Semmel, welde man mit etwas Saly unter das
Fletjd) mifcdht. Dann formt man fleine Kudhen, die man mit
Swicbeln, Pfeffer und Saly beftreut und in brauner BVutter
jdhnell bratet. Alsdbann mit geriebener Semmel Dbeftreut
und mit Citronenfaft betvaufelt.

59. Kalbfleijd mit Sped nud Majovan.

Nachdem bdas Kalbfleijd) gar gefodht ijt, mache man
__. folaende Sauce dariiber : G{[emmurrhq aejdnittener Sped wird .
‘ Iauqmm ausgebraten, dann eine Jwiebel bdavan gefdinitten
- und ein Loffel voll MWiehl bdazu gerithrt. Jjt Alles jdyon
qelbbraun gebraten, jo viihre man jo viel Fleifchbriihe ober
“ Wafifer hingu, als man Sauce nsthig hat; nun veibe man
etwas getroctneten Miajoran hingu und lege das Kalbfleijdh
in diefe fertige Sauce.

60. Noulade von NRindfleijdh.

Nedht |dyones, derbes Nindfleijdh wird in Scheiben
" gefdnitten, weldye auf beiden Seiten tiichtig gebacft werden. |
'. Auf jede Scheibe wird eine Mejferpite fein gebadte Jwiebeln,
| eine Prife Saly und ein wenig qc'tonencr Reffer qefchitttet,
| ein fleines Ctreifhen Sped an ein Ende gelegt, und
| : barauf pie Sdheibe Fleijdy zujammengerollt.  Nadydem man i
fo mit Dem gangen Nleifdye verfabren, leat man es didt in
. eine Kafferolle und [aht es iber gelindbem Ruhlcufeucr wof!
l eine Dalbe Stunbe dimpfen; nun legt man erjt ein paar . !
l
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tuchtige Ctiiddien Butter davan und (At ¢§ mit Ddiefer

wabrend ofteren Umjdywenfens gelbbraun braten. Enbdlid) :

witd warm gemadyted jdwadies Bier darauf gegofjen, ein {
| paar MNelfen, grofe Pfefferforner und ein Lovbeerblatt, und
: nadydem dies zujammen io lange gefocht Dat, bis das Fleijd)
weid) erjdheint, wird die Sauce mit etwas geriebenem Brobde
| jahmig gemacht und mit jehr wenig Suder gefiift.

Ober : WVian {dneide aus einem jdhonen Stitd Rindfleifch
diinne Sdeiben, flopfe fie miirbe, jtreue auf bdie eine Seite |
gewdjjerte und gehacdfte Sardellen, ein rwenig bdiirres, fein
serviebenes Bafilicum, gejtofenen Pfeffer, Mustatblume und
Salz; dann jdmeide man ju jeder Sdeibe ein gleich langes \
Ctu& Sped von der Dide eines fleinen Fingers, lege es
auf das Cnde bder bejtreuten Scheibe und rvolle [ehiere fo
auf, daf der Sped in die Mitte fommt. Dann umwidele -
man bdiefe Nolle mit grobem Zwirn, [ajje in einem irdenen .
Tiegel Vutter zergehen, lege die Nolle nebjt einigen Lovbeer:
blattern binein, dede fie zu, [afje fie braun werden, indem
man fie dfters umwendet, und nehme jie dann heraus. Jn
die Butter thut man einen Loffel voll Weizenmehl und [dft
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ed ein wenig jdmoren, dann gieht man Fletjdhbrithe hingu, *
falst Diefelbe, rvithrt fie qut durd) und [apt fie fochen. Als- _"
dann wird der Jwirn abgemad)t, die Nollen werden nebijt

etlidhen Citronenjdheiben in die Sauce gelegt, davin gefocht,

bis fie miirbe find, und nun, mit der Sauce iibergoijen,

angevichtet.

61. Fricandellen,

; Dieraut braud)t man bdie Nejte von gefodytem Nind- obder

i Salbfleifch. Selbiges wird gebadt, mit etwas Semmelfrume,
r jerlaffener BVutter und Ci gemengt, dann [(dngliche, platt
gedritcfte KoBe daraus geformt und diefe in gerlajjener Butter

braun gebraten. Man it fie su Gemiife, in weldes man '

fein Fleijd) fodhte, 3. B. zu Viobrritben, oder aud) 3u = }
gebratenen Kartoffeln.

62. Slopys.

Wan nimmt ein qutes Stitd Rindfleijd) ober Kalbfleifd)
aus der Keule, ofne Fett, Sehnen und Knodjen, [dneidet
davon Scheiben, jo did wie ein Finger und flopft fie tithtig
mit einem Dholzernen Sdhlagel, jo dap fie gang breit werben;
alsdann wdjdh)t man fie in warmem Wafjer ab, [GBt ein
Stud Butter in der Bratpfanne zergehen, legt das Fleijd
hinein und (ARt es auf gelindem SKoblenfeuer braun und
gar braten. o ijt es eine Art Sarbonadbe ohne Knodjen
und man it das Gericht mit der braunen Butter, worin
e3 gebraten wurbe.

Ober 1% RKilogramm (3 Pfund) derbes Rindfleijd) und
% Kilogramm (1 Phund) Schweinefleijd) werden rved)t fein
aejdabt, die Sehnen und andere Abginge bdavon tidytig
gefodht und mit der Briihe davon wird, wie unten angegeben,
verfahren. Dann werden Hwei yvolf Stunden gemanette
Heringe von den Griten befreit und fein gewiegt, fiir 10
| “.bfenmq Semmel eingewajjert, ausgedriictt, ein tiichtiges Stitck

Butter im Tiegel zerlajjen und die Semmel darin abgeul{)rt

Bollig erfaltet, fommt die Semmel und der Hering mit fein
) gewiegten Chalotten, Mustatblumen und etwas zerjtofenem
Peffer gu dem Fleijdhe. Sechs Gelbeier werden in einem
Neibenapfe ju Shaum gerithrt, das Fletjd) und alles Uebrige
nad) und nad) daju gerieben, fowie zulept das ju Sdaum
gefchlagene Weife der Cier. WVon bdiefer Mafje nun madht
man Klofe, fo grop wie ein €i; die Brithe von den Sehnen
und Abgingen, weldye vorher mit den Hevingsgriten tiidytig
purdygefodht ift, wird nun durdygegofien, in einem grofen
Gafferol um Feuer gefest und Champignons, Citronen:
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icheiben, Kapern, ctwas ganzes Gewiiry hingugefiigt; wenn
bies focht, wird eine Portion bder in Semmel gewilzten
RUbfchen hineingethan und nicht su lange gefodht.  Auf diefe
IReife verfahrt man auch mit den fibrigen Kldfen.

63. Stalbevgefroje (Jujter).

Das Kalbsgefrife, wosu aud) der Magen gehort, wird
mit Salj eingerieben und rein abgewajdhen, dann mit Waijjer,
Saly und einigen Gewitvzfornern gar gefodht. Jun beveitet
man dazu cine aparte Sauce, indem man Butter mit Jwicbeln
und Mehl geld jchwist, Jo viel von der Gefrdjebrube hingu-
vithrt, als man Sauce braucht, und einen halben Tajjenfopf
voll Gifia, fein gejtofenen Saffran (ungefabr fiv 5 Bfg.),
cinige  Prijen Pieffer und jo viel Juder sujest, bis Ddie
Sauce cinen vedht pifanten Gejdhmacd befommt. Tann
fdhneide man das Gefrdfe flein und [laffe es in erwabnter
Sauce nodh einige Mal auffoden.

Ober: Das Getrofe wird mit Salj eingerieben, dann rein
abgewajchen, bierauf wird der Magen mit einem Teig von
qericbener Semmel, Butter, Ciern, etwas Sals, Citronen:
jhale und geviebener Mustfatnuf ober gejtofener Mustat-
brithe ausqefiillt, worauf man Ddajjelbe mit faltem Wajjer
anfept, ¢5 abjdhdumt und alles gehorig weid) fochen [aft.
it dies gefdiehen, fo wird eine Majoransbrithe oder ecine
jaure Sauce dazu Dereitet.

64. Ninderzunge mit Rojinenbriihe.

Gine frijde Nindersunge wird mit Wafjer und Saly
angefet, qeborig abgejcdhaumt und gar gefocdht, was etwa drei
Stunben dauert; dann wird die Haut davon abgejogen und
bie Junge auf eine Sdhiiffel gelegt. Unterdefs hat man auc
qrofie Nofinen mit einem Theil ber Briihe, worin die Junge
foht, bejonbers angefetit und weic) fochen lafien. Jjt dies
acfchehen, fo wird Vutter und Miehl braun gemadht, dies su
bent Nofinen qethan und endlidh aud)y nod) geriebener Honig:
fuchen, ctwas Weineffig, geftofener elfenpfeffer und Juder
ober Syrup bingu qethan, fo daf alles nody ein wenig mit
pen Nofinen durdpfodyt, worauf die Briihe fertig ift.

65. Ragout vou gefodytem Fleijd), oder von Riuds-,
Hammel: oder Kalbsbraten.

Unter Ragout verjteht man ein Gericht von in Stiiden
gefdyuittenem Braten oder von gefodytem Fleifch, weld)es
man in etner pifanten Sauce fodht und wozu man gewdhnlich
pie Weberbleibfel von gefodhtem Fleijd) ober eines
Bratens nimmi. Die Sauce fann braun oder weil gemacht
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werden, je nadypem man das Miehl und bdie Butter dazu
braun bratet oder nid)t. Das braune Ragout wird auf
folgende Art bereitet : Wean thut eine tlein gejdhnittene Jmwicbel
in_cinen Sdymortopf, worin jdon Butter jerlaffen ift und
laft bie 3mwiebel erjt ein weniq in Butter frojdyen ; dann
giebt man cinen veidhlichen Loffel Diehl daju und brennt es
gehorig braun. Hierauf gieft man fodhendes Waffer darauf,
jorvie auch etwa nody iibrig geblicbene Bratenfauce, fchnetdet
cine halbe Citrone in Scheiben und thut fie nebjt ein paar
Xorbeerblattern, etwas gejtofenem Pfeffer ober Gewiirznelfen,
jowie aud) nad) Belieben Champignons und cinem Stiick
Juder hingu, giefit nod) etwas Gjjig daran und (dft alles
sufammen vedit flav fodjen, jo dafy es eine jamige Sauce
giebt, bei ber man, ijt fie noch nidt did genug, durdy Miehl
oder geriebene Semmelfrume nadphilft. Nun (dneidet man
pen  JNindsz, Hammel: oder Kalbsbraten, ober das Fleifdh
in dinne Scheiben, legt es aud) mit in die Briihe und [aft
¢5 auf gelindem Feuer davin fodjen. Veim Anvidhten ftreut
man nod) geriebene Citronenjdhale dariiber. Hat man gerade
eingemachte Gurfen, fo fdneidet man von denjelben einige
fleinmiirflig und [aft fie mit dem Braten in der Brithe

fohen. Mandje Perfonen [icben es audh, wenn man dies "

Hagout nod) pifanter macht, und swar 1) purd) eine Wiefjer-
ipige voll Flicdermus, 2) durd) Syrup — ftatt des Suders
— 3) burd) ver{cdhiedene Jujdse von Siften 2., als 3 B.
Johannisbeerjaft, Krautereifig, rothen Ritben- oder Kirjdyeffig.
Soll nun aber bas Jagout weif werden, was man
gewohnlid) nur beim Kalbsbraten thut, fo fest man blos
Wafjer mit Butter, Sal;, Bratenbriihe, Citronenfdheiben und
dem itbrigen vorber angegebenen Gewiiry ans Feuer, laft
Alles mit dem gefhnittenen Braten durdyfodien und madyt
julest die Brithe durd) Semmelfrume famiq. Citronenjdheibe
ijt hierbei dbie Dauptfadie, aud) fann man ein Glas weifen
Wein zu der Sauce giefen.
66. Ragout von Géanjes, Enten- over Putenbraten.
Man gerfdneidet den Braten in Stiide und verfahrt
librigens ebenjo, wie bei dem vorhergehenden braunen Nagout
angegeben ijt.
67. Nagont von jungen Hithnern oder Tauben.

Die gebratenen ober gefdymorten jungen Hithner ober
Tauben werden jerfdynitten und dann in einem weifien oder
braunen Hagout, wie foldes vorber unter Nr. 65 angegeben,
gefocht.

7 -

|
|
|
in

GORZOW WLK



68. Wiirflid) gejdnittener Kalbsbraten mit Wein, |

Der in Wiirfel gejdnittene Braten wird mit gelefenen
und abgewajcdhenen MNofinen, einem Glag Wein, etwas
Gitronenjchale, Butter, Wajjer und Salj in cinen Scdymortopf [
gethban und in Ddiefem Gemijd) gefodht, worvauf sulest bdie
Brithe durd) Semmelfrume jamig gemad)t wird.

69. Ragout von Sdhweine=Fitfen und =Ohren,
Die Fitge und Ohren werden flein gejdynitten und nebijt
flein gehactten Bwiebeln, Viustatblumen, Saly, Lorbeerblattern
und gangem Pfeffer weic) gefod)t. Ehe man anvidhtet, thut
man nod) etwas gebranntes Wiehl, Citronenjaft ober Wein
nad) Belieben daran und laft es nocd) einmal auffochen.

70. Ragout voun JNeh: und Hajenbraten.

Man fdneide den Braten, haue die Knodyen in Stiice,
thue fie in einen Tiegel, dazu die Vratenbrithe, ein wenig
Pfeffer, Citvonenjcheiben, zwei Lorbeerbldtter, gebackte
Chalotten, etlidhe gewdjjerte und gebactte Sardellen, Kapern,
gute Fleifchbrithe und lajfe es fodhen; suleht gebe man
geriebene Semmel davan, damit die Vrithe famig wird. Hat '

man feine Bratenbrithe, Jo brate man die Chalotten in Vutter
und filge ein wenig geriebene Musfatnuf hingu.

71. Fricajiée von Kalbjleijd.

Gin Fricafiée ijt gleichfalls ein Gericht von zerjdynittenem
Fleifche mit einer pifanten jamigen Brithe. Das gewdhnlichjte
Fricafjée ift das von Kalbfleijd), wozu eine fette Kalbsbrujt
am beften papt. Das Fleijdh wird eine bhalbe Stunde in
faltes Wafjer geftedt, bdann in maBig grofe Ctiicen
gefchnitten, mit es vollig bebecendem Falten Wafjjer und
Saly um Feuer gefept, gefodht und abgejdhaumt. Dann
giebt man ein Stid BVutter, Salz, gebactte Fwiebeln oder
Chalotten, ein Lorbeerblatt, eine halbe in Scheiben gejdnittene
Citrone und Citronenjdyale, jo wie etwas Wiusfatbliithe und ‘
Mustatnup bhingu und [@ht jo das Fleijd) weid) fochen.

Surg vor dem Anrichten werden ein paar Cidotter in etwas
MWajfer und Cifig mit Mehl abgequirlt, und dies Gemijd) ju 3
per Brithe an das Fleijd) gegofjen, jo Ddaf alles nody ein
weniq mit einander durdhfocht und die VBriihe gehorig jamig
wird, welde leptere su allen Fricafiéee’s redht jamig fein
muf.  Ober: Mian fepe Kalbfleijch, weldhes man gewajden,
gebritht und in Portionsjtidke gejchnitten, in einem Schmor-
napfe mit einer Flajde dagu gegojjenem fraftigen Weih- oder
Braunbier jum Feuer. Naddem es gejdhaumt, thut man
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Salz, 2—3 abgejdyalte und eingeferbte Jwiebeln dazu, jowie
audy fleine und gqrofie gqange Piefferforner, ein Lorbeerblatt,
wenige Nelfen und ein tidytiges Stid Butter, ungefabr
auf 2 Kilogramm (4 Pfund) Fleijd) 188 Gramm (*/5 Pid.)
Butter und [aht died nun 1¥—2 Stunden nidht zu rajd
fodhen. Sodann madye man die Sauce mit geriebener Semmel
jamiq, werfe nad) Velieben nod) ecin Stivdd Juder bhingu,
jowie aud) fein pulverifivten Thymian. Hat es mit lefterem
einmal aufgefocdht, o ijt es jum BWerjpeifen fertig.

Nuf diejes leptere Fricajjée fann man aud) einige Spiegel:
eier fegen, indbem man Ddie Cier in focdhendes Wafjfer auf:
ichlaat, fie Ddarin ein paar Minuten fochen [dRt und dann
mit dem Sdaumloffel auf dbas fertige Fricaji<e legt. Aud
fann man K6Be dazu auf folgende Avt beveiten: Mian nimmt
500 Gramm (1 Bfund) gejchabtes Kalbileijch, fein gefchnittenen
Sped, fiir 3 Pfennige Semmel, die man in Wajjer eimweidt
und dann wieder ausdriict, grime Peterfilie und Thymian,
gejtofene Miusfatblitthe und ctwas geftofenen Pfeffer, eine
geriebene Swiebel, Saly und Citronenjchale ; hieru fiigt man
pas Gelbe von 3 Ciern, fowie das jum Schaum gejdhlagene
MWeipe derjelben und macht davon fleine Kidke, die man in
aervicbener Semmel walzgt und in ber Sauce des beveits
fertigen Fleijches in einigen Minuten abfodht.

72, Fricajiée von jungen Hithnern, Kapaunen

oder Tauben.

Borgenanntes Geflitgel wird abgebritht, gerupft, aus-
genommen, in Biertel gefchnitten, ausgewdijert und bann ebenjo
qefocht, wie das Kalbfleijh MNr. 71. Am bejten ift’s, wenn
pie mit Wajjer und CEjfig eingequirlten Cier und das Wiehl
nidht 3u bder VBrithe iiber die Tauben gegojjen, jondern
umgetehrt die BVrithe von bdem Fleijdhe zu jenem Gemijd)
gegoifen, und von fern jum Durchzichen an’s Feuer gefest
wird, wdhrend man die Tauben oder Hithner fitr fid)
antidytet, und bdann erjt bie Sauce dariiber gieft, bdenn fo
- bleibt diefe Hitbjdh vund und wird nicht frieslid.

73. Suhenter j3u braten.

Nachdem bdag Cuter mit warmem LWajjer und Salj
tichtig gewajcdhen ijt, wird es mit dem ndthigen Saly und
etwas Wurzelwerf 1weid) gefotten, wozu aber [(dngere Jeit
gehort, und in Ddilnne Scheiben gefdhnitten ; dann bejtreut
man s mit Salz und Pfeffer, walzt es in €i und geriebener
Semmel und backt es in Vutter braun. Man giebt es als
Beilage su allerlei Gemitje, als Grinfoh, Sauerfohl und

-
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bergl. AWill man es fiir fidy allein geben, fo ijt es qut,
wenn man ¢8 mit etwas Herzhaftem fervirt, etwa mit einem
quten Kartoffeljalat.

4. Hadé vorr Kalberlunge.

Die Kalberlunge und dag Hery werden in Stice
gefdynitten, ehwas gewdijjert, mit heigem Waffer abgewajchen,
mit fodjendem Wajjer aufgefest und gqefalzen. Wenn dies
fodkt, wird s gehorig gejd)aumt, und wenn es weid) ift,
wird die Vriihe achqonen und das C3Icud) recht fein geact ;
pann wird VButter mit einer Fwiebel in einer Kajjerolle ein
weniq gefdywipt, das qal)act!c Sleijh, fleine Nofinen, Citronen-
{chale, Lttwnenfart und ein Prischen Lfeffer, I)lu[anqltd}
Saly und 2 Tajfentopfe voll Brithe hingu gethan, Ddies eine
Jeit lang gefdymort und mit geviebener Semmel famig gemadi.

75. Topibraten (Siilze vou Sdiweinejleijd).
WVian nimmt dazu die Abfalle des gefochten Schweine-
fleifdyes, namentlid) die abgezogenen Schwarten von den
Stiicten, bdie ju Witrften verbraudht wurden, die Knorpel 2c.
Diefe Abgange werden in fleine Wiirfel gefdynitten, mit
Weinejjig, der hald mit Wajjer verdiinnt ift, ein paar Lor:
beerblattern, fd)marﬁcn LBiefferfornern und ciuiqcn Sornern
Nelfenpfeffer ans éflll‘l gefest und cchtnd}t Der Topf-
braten bleibf im ‘ome jteben, ev erjtarrt davin, wenn er
falt geworden, zu ciner Gallerte, und man fann ihn auf
diefe Art lange erhalten. CSoll Gebraud) davon gemadyt
werben, fo fticht man ein Stitd davon hHeraus, thut es in
ctivas fodjendes Waijjer, um die Brithe fliiffiger ju madyen,
und lat es ein paar Wal durd)fochen. Wian fann audh
noch sur Verlangerung frijdye Aepfel in Viertel fcyneiden,
ober gewelftes Objt in Waffer foden und nadhher zu dem
Topfbraten toun. — Ober aber man qicbt thn falt mit
Cifig und Oel ober mit ciner Miojtrichjauce.

76. Bratwiivite,

Pan nimmt mageres Schweinefleijd) mit etwas frijdhem
Zped und hacdt oder wiegt Veides vedht fein unter cinander.
Unter Dbdieje Majje wird Saly und Pfefrer, wozu Mandye
mld) nod) Sitmmel nehmen, gemijcht, dann wird fie durd) den
it den Darm geftecten Trichter nur loder geftopft, es mitfte
penn fein, dafy bie Wiirjte in den Nauch fommen jollten, wo
man fie fefter madyt. MNad) dem Stopfen werben fie fejt
sugebunben.  Wm fie zu braten, werden fie suerjt in der
‘”Tannc (Edaffen) etwa 2 Stunde in Waijer gar gefodt.
2Wenn beim Cinftedyen mit der Gabel fein rothes Fleijdy
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mebhr hervovquillt, fo find fie qut. Mian jchiittet alsbann
die Wurftbrithe wieder ab, thut Butter in die Pianne, madyt
fie braun und [afit die Wiirjte braten, ju denen man, wenn
fie braun find, noch etwas von bder abaegojfenen Lurjtbriihe
wieder jugiet. Ober: Fettes und mageres Schweinefleijd
wird gang fein gewiegt, Citvonenjdhale, einige Prifen Kitmmel
und groblid) gejtofener Pfeffer nebjt Saly darunter gethan,
mit Waffer oder aud) Wein der Teig fo diinn gemadit, als
es nothig it und die juvor fehr jauber rein gemachten
Darme bievmit nun gefitllt, aber nidht zu fejt. Diefe jo
subereitete Vratwurjt wird in einem tiefen Tiegel mii der
Daljte Wafjer, der Halfte BVier, cine gute halbe Stunbde
gefocht, fo viel Pfefferfuchen darvan gericben, als erforderlidh
ijt, um die Sauce jamig 3u maden und dann werden noch
einige Scheiben Citronen und ein Theeldffel Sucker hingu-
gethan.

77. Weinwurjt (Bragenwurijt).

Sie unterjdheidet fid) von ber Bratwurft dadurd), daf
gwijden  das fein gehacdte Bratfleifc), nadypem dajjelbe
gelalzen und gepfeffert, aud) nod) etwas geriebene Semmel:
frume, ein Gi, ein Glag WeiRwein qenommen wird und, -
wenn man’s haben fann, aud) das Gebhirn des Sdyweines.
Die Majje darf aber durd) den Wein nicht ju flitffiq werden.
Uebrigens wird bdiefe IWurft ebenfo behandelt, wie die Brat:
wurjt, fie halt fich im Winter 3—4 Wodyen.

78. Anlaujden,

Unter den Anldufcdyen verfteht man Bratwiivfte, die ein
paar Tage in gelindem Naud) gehangen haben und dabdburd)
von dem NRaud) gleichiam nur angelaufen find. Mian bratet
diejelben iiber Stoblenfeuer in einer Pfanne mit brauner
Butter gar. Sie fonnen jedod) aud) erjt, wie frifhe Brat-
wiirjte, in Waijjer gefocht und dann gebraten werden.

79. Sancisdyen.

Man nimmt Sped und mageres Sdhweinefleijd), von
jedem cin Kilogramm (2 Liund), fdyneidet beides redht fein
und alle Fafern hevaus, thut etwas Gitvonenjchale, Sal3,
Preffer und etliche Loffel voll Salhne ober quten Wein dazu
und fillt die Majje in Schafsdarme. Wenn diefe gefitllt
find, bindet man fie in fleine Gnden von 1% dinger lang
und bratet fie auf dem NRojte oder in ber Pfanne.

80. Bratwurit von SKalbjleijd.
Wian bhade mageres Kalbfleij) vedht flein, thue ein
Ctud Butter, Sals, gejdinittene Citronenfdhale, Kitmmel und




— 102 —

Gemwitry dazu, fitlle bas Gehactte in veine Ninberddrme und
brate die IWurft, wenn man fie vorher eine Stunde in Wafjer
aefocht hat, auf bem NRojte gar. Wian fann aud halb Sdweine-
fleifch, halb Kalbfleifch mehmen und ein wenig Sahne ober Rabhm
barunter vithren,-welches einen jdonen Gejdymad giebt.

81. Gebratene Ddjen= oder Rinderzunge.

Da eine Sunge bald einen Beigejdymad erhdlt, jo mup
fie gang frijd) genommen werben. Der aufjtehende Knochen
und pas Gelbe wird Ddavon abgejdnitten, die Funge mit
Sals abgerieben, bann jo lange gewajdjen, bis alles Schleimige
entfernt ijt, vedyt tiichtig gefocht, abgejpilt, in Wafjer und
ctwas Saly ausgejdaumt und vedit weid) gefod)t, was
9y—3 Ctunden braudyt. Hievauf wird fie abgesogen und
gefpalten, oder in bdinne Sdjeiben gejdynitten, mit Nelfen
beftectt, mit Musfatnuf bejtveut, in gefdylagenes €i getaudyt,
parauf in geftofenen Swiebad gedritt und in Butter gelb

aebraten.
2. Hammelnieven.

Pian durchzieht die Nieven mit Sped, MNelfen und eng:
lijchem Gewiiry, (aft fie in Waffer und Salz weid) fochen
und qiebt fie jum Gemitfe. Mian fann diejelben aud), wenn
fie qefodht find, in Scheiben fdyneiden, mit Wiehl bejtreuen,
in Butter braten und Salat dazu geben.

83. Siilze von Kalbfleijd.
Man nimmt 1 Kilogramm (2 Pfund) verbes Kalbjleijd),
2 Ralbsfitfe, cin qutes Stid Scdweinefleijd) vom Kopf,
etva % Kilogramm (1 Pfund) fdwer, etwas Gewiig, einige
Jicbeln und 33 Gramm (2 Loth) weife Gelatine. Wenn
bas Fleijch weich gefocht ijt, nimmt man es heraus, jchneidet -
¢s in fleine LWitrfel, fiebt die Briihe dburd) und thut jie dann
nebft dem Fleij) und nad) BVelicben Effig wieder in Ddie
Rafferolle.  Alsbann werben die ermdbhnten 33 Gramm (2
¢oth) Gelatine in einem Taffenfopf mii lawwarmem Wajjer
" aufaeldft, wovauf man fie mit dem Fleijdhe nod) vecht durdh-
fodyen [afit, und bann alles in eine Form gicht, Ddie juvor
in faltem Wafjer gelegen hat.

84. Siilze vou Rindfleijdh=NRejtern.

Man verfiabhrt damit eben fo, wie bei der vorhergehenden
Siile, nur dafy man anjtatt Kalbfleijd) die vorhandenen
Rindfleifch-Refter und verbdltnifmapig viel Schweinefleijd)
bazu nimmt und es rvedyt weidy fochen [apt. Alsdbann ift die
weitere Vereitungsweife gang wie bei der Siilze von Kalbileijch.

b
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Fianfte Abthetlunag.

Won den Haucen, Compots, Crémes
und SGalaten.

1. Ginjadye Butterjauce.

Sn einer Kafjerolle bratet man etwa 33 Gramm (3wei
Qoth) frijhe Butter mit 2 Loffel Mehl qut durch, thut ein
paar Loffel Waijfer, etwas Salz, Musfatnup und geftoBenen
Peffer hingu, und vithrt dies ju einer nicht su biden Sauce
auf dem Feuer ab, verbinbet diefelbe nad) und nad) unter
bejtandbigem Nitbren mit 250 Gramm (% Pfund) frijder
Butter, obhne dah die Sauce fod)t, und qiebt jie mit etwas
Gitragon-Cijig ober Citronenjaure abgejdhdarft zu Fifden,
die in Waijer und Saly abgefodht find.

2, Sividjauce.

Wird gewdhnlich von getrocdneten Sauerfivjdyen beveitet,
bie man mit Den Steinen in cinem Wiorfer zerjtampft und
fie in Waffer weid) fodht. Sind fie gar, jo werden fie
burd) ecinen feinen Durvd)fchlag ober cin Haarfieb geriihrt,
bamit Sdhalen und Steine juriidbleiben, und nun wird die
Brithe nod) einmal mit Citvonenjchale, Juder und Fimmt
aufaefodht, und julept Gries oder in faltem LWafjer ein-
gerithries Kartoffelmehl oder Starfe unter jtetem Umquirlen
hinju gethan, fo Ddaf die Sauce vedht jamig wird. AWein
nimmt man nad) BVelieben darvunter. Uebrigens fann bdie
Sauce aud) von frijhen Kivjcdhen beveitet werben, die man
mit den Kernen focht und jie dann durdyrithrt.

3. Hagebuttenjauce.

Bu 1 Liter (¥ Quart) Sauce nimmt man 3 Tajjenfopfe
voll Dagebutten (frijdhe etwas mehr als getrodnete), wajdt
piefe und fodht fie in Wafjer cine Stunbde, mwobei man fie
ofters quirlt, naddem man zuvor etwas Citronenjchale hingu-
gethan hat. Nun jdldgt man die Sauce wohl dreimal
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nad) einander durd) ein Haarfied ober einen feinen Durd-
jdlag, fest etwas Wein hingu, bringt fie wicder yum Kocyen,
verfitgt fie qebdrig und sieht fie mit Gries oder gutem
Weizen- oder Kartoffelmehl ab.

4. imbecren:= und Johannisbeeren=-Sance,

Man dritdt die Himbeeren oder Johannisbeeren duvd)
ein reined Tuch, focht die Sauce mit einem Glaje rvothen
Wein, Juder und Fimmt, und madt fie suleht mit einem
in Wajjer aufgeweidhten Loffel Kavtoffelmedhl jamig. Man
fann fie warm und falt geben.  Johannisbeerenjauce erfordert
mehr Juder als Himbeerenjauce. — Hat man feine frijden
Himbeeren, jo nehme man Saft oder Gelee.

5. $eidelbeerjance.

Heidelbeeren werben gewajdjen unbd verlefen, mit einigen
Loffeln voll Waffer iiber Feuer gefest, cinige Nelfen, ganger
Jimmt und auch wohl Eitvonenjchale Hingu gethan. Haben
fie bamit § Stunde gefodht, fo werden fie durdygeichlagen,
und bie daraus gewonnene Sauce with mit etwas Gries
ober UWeizen- ober Stivfemehl abgejogen.  Sucer nad
Belieben.  Jur Verfchonerung fesst man ein Glas Wein davan.

6. Savdellenjance.

Die Sarbdellen werden gewdfjert, abgeqritet und mit
einer Chalotte fein gebadt. Butter (ein Loffel voll) wird
mit cben fo viel Wiehl braun gebrannt, einige Tafjenfopfe
voll guter VBouillon, fJowie aud) Citronenjdyeiben, -einige
Sapern und die fein gewiegten Sardellen hingu gethan, alles
titchtig durdhgemengt und einige Male aufqefocht.

7. Jwiebeljauce.

Jwiebeln (auf '/ Liter [1 Quart] Sauce vechnet man
6—8 Ctiicf) werden in Bouillon mit etwas qefdharbtem
Sitmmel weid) gefodht, und dann gejtofener Jwiebact ober
Semmelfrume davan gethan. Diefe Sauce wird gewdhnlid)
su  Hammelfleifd), aber aud) zu gepdfeltem NRind- ober
Sdweinefleifd) angewendet, in weldem lepteren Falle man
fie aud) in der Vouillon des Pofelfleijches fodhen fann.

8. Senfjauce,

Wan [aht etwas VButter in Wiehl Hellbraun braten, jcdhwibt
eine gebackte Zwiebel Ddavin, giebt einen guten SKochloffel
Bouillon, einige LLorbeerbldtter, Citvonenjcdheiben (oder in
Crmangelung berjelben etwas Ejjig), Juder und Saly hingu,
lagt es bdurchfochen, thut zwei Chloffel quten Senf darvan,
vithrt die Sauce mit Cigelb ab und giebt fie ju Nind- ober
anderem gefodhten Fleijche, oder aud) ju Fijchen.
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9. Citronenjauce.

% Yiter (% Quart) Sabne quirle man mit etwas zer-
lajfencr Butter, dem Gelben von 4 Giern, 2 Loffel Miebl,
pem Saft und der gelben abgeriebenen Schale einer Citrone
und Juder qut bduvd), gqicge etwas fochende Fijd)- oder
Sletfchbriihe hingu und lafje es unter beftandigem Nithren
pamit auffoden.

10. Kapernjance 3n Braten oder Fifden.

Wian nehme ein qut Stid ausqewaichene Butter, einen
balben Lofrel Wiehl und bdas Gelbe von Eiern (daf die
Cauce etwas davon did wird), gejtofene Musfatblumen,
ein Lorbeerblatt, langlid) gejchnittene Citvonenjdhalen, und
vithre dies alles wobl durd) einander ; dann thue man Sucker
und ein gut Theil Kapern und Vouillon dazu, jese es auf
Soblenfeuer und lajfe e wunter ftetem Nibren dic werbden.

11. Hollandijde Sauce.

Wan fdlage 67 Gramm (4 Loth) VButter ju Sabne,
gebe 4 oder 5 Cidotter und cinen Loffel voll feines Mehl
bingu, qiefe erft einige Loffel voll faltes Uajjer, alsdann
aany allmalig 2 Tajfen fodyendes Waijer, cine Tajje {dyarfen
Cijig und Juder nad) BVelicben Hingu, jcdhneide e¢in paar -
Citronenjcheiben bhinein und bringe die Sauce auf qelindes
seuer, wo man fie fo lange rvithrt, bis fie vedht jJamig
geworden ift.  Zu dinn darf jie nicht jein, daber auc) nidt
ju viel Wajjer genommen werden darf. Man qiebt fie Fu
Fifden oder Fleijch, oder iiber Spargel und itber BVlumentohl.

12, Ehocoladenjance.

Wan nimmt ein Stid ausqewajchene Butter, 3—4
Cidotter, 125 Gramm (!} Lfund) fein geftopene und durd):
gefiebte Chocolade ; Ddiejes wird jujammen in einer Pfanne
qut durchgefnetet, und dann mit Wein und ein weniq Waijer
abgerithrt. Sollte e von der Chocolade nicht fith genug
werden, fo fann man nod) Suder daju thun. Diefe Sauce
fann man itber Pubdding 2. geben.

13. Gurfenjance.

Mian macdht Viehl in Butter gelbbraun, mit fein gehadten
Swicbeln oder Chalotten, thut daju cin Lorbeerblatt, etwas
geviebene Musfatnup oder gejtofene Wiusfatblumen, Kapern,
wenn man fie bat, Buder und fleine cingemacdhte Pieffer-
gurfen, giept IWajjer nebjt Cjjiq oder Citronenjaure bingu,
und [apt alles zu einer jamigen Sauce focdhen, die man 3u
Hammelbraten ober Nindfleijch qiebt. ebrigens fann dieje
Sauce aud) viel einfacher bereitet werden, wenn man 3u

e r——
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bem Wiehl und der Butter blos entywei gejdinittene Gurfen,
etmas Gewiiry und o viel Brithe thut, daf es 3u einer
famigen Sauce fodyen fann.

14. Braune Syedjance.

Man bratet Wiehl mit Sped und Jwiebeln braun, gieft
bann einige Taffen Ffochendes Waijfer und fpater (dharfen
Cifig nady Velieben bhingu, thut ferner cin paar Korner
Nelfenpfeffer und, wenn man will, aud) Nelfen, ein Lorbeer:
blatt und ein paar Citronenfdheiben, jowie Juder ober Syrup
bavan, [afgt die Sauce qehorig durdyfodyen und giebt fie
fiber Hechte ober iiber Klofe.

15. Peterjilienjauce.

Man fest Bouillon aufs Feuer, bringt fie ing Kodjen,
thut bann gebacte Peterfilie und, wenn man will, aud
etwas gefcharbten Kitmmel hinein, und figt julept gerviebene
Semmel hingu, die man, damit fic nidht fleijirig wird, nur
ein paar Mal mit aufwallen [Gpt, fo ift die Sauce fertig.
Sie wird iiber Schopfenfleijh oder Tauben gegeben. It
¢ in der Spargelzeit, o fann man aud) flein gejdynittenen
Spargel in der Vouillon mit weid) fodyen [lafjen.

16. Majorvanjance,

Man halt fodyende Bouillon in Bereitjdhaft, bratet Speck
aus, nimmt bdie Grieven nad)y Belicben bheraus, ober ldft
jfie bei dem jerlafjenen Sped, jdhwipt Miehl bdarin braun,

jchitttet ein wenig von der Vouillon dazu und gieht nun’

bies aus bder Pfanme zu ber iibrigen fochenden Vouillon,
thut qeriebenen Majoran und ulept Semmelfrume bhingu
und lafgt alles nod) ein wenig fodhen. Diefe Sauce wird
befonbers zu Kalbfleijd) gebraudyt.

17. Nojinenjance 3u Nindfleijd.

125 Gramm (4 Pfunbd) groe Nofinen werden, gut
gewwajdhen und verlefen, in ein Topfden gethan, weldes jur
$alfte bavon gefitllt wird, Wajfer darauf gegojjen und damit
weid) gefocht. Jnbefy madyt man einen Loffel voll BVutter
mit Miehl gelbbraun, giebt cinige Taffen voll Bouillon obder
Waffer hingu, jowie aud) die Nofinen mit ihrer Vriibe,
cinige Citronenjcheiben, oder jtatt derjelben etwas Ejjig, 2
fein geftofene Nelfen und etwas Jimmt, [t alles nodymals
tiidhtig auffodhen und madyt ¢8 mit Jucer fiif. Sollte die
Sauce nidyt friaftig genug fein, fo gicfe man etwas Frany:
wein oder einen Loffel voll Gifiq hHingu.

18. Dentjde Sauce.

Mian bratet Butter und Viehl auf dem Feuer, thut flein

gebacte Sardellen, Chalotten, Champignons, Saly und @
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Bouillon dazu, focht es jujammen, und rithrt es mit Cigelb,
Quder und Ejjig ober Citronenfaft, wenn man Ddiejen Fur
Hand hat, ab.

19. Sance zn Hammelbraten.

Wenn der Hammelbraten gar gebraten ift, fo nimmt
man ihn aus der Sauce und fept ihn warm; dann fiillt
man bas Fett von der Sauce, thut flein gejdynittene
Ghalotten ober Jwicbeln hinein, [dBt fie in einem Tiegel
aar fochen, und thut bdann Ddie iibrige Vratenjauce Ddazu.
Algdann fiillt man alles Fett ab und gieht fraftige BVouillon
bagu, nebjt Citronenjaft, Gewiiry: oder Weineffig, geftofenen
Pfeffer, geriebene Semmel oder Brod, [dft es purchfodyen
und richtet e zu dem Braten an.

20. Ehalottenjauce.

Dan Hact ein qut Theil Chalotten gany fein, thut in
einen Tiegel ausgewajdhene Butter, rithrt etwas Diehl nebijt
den qehactten Ghalotten darvunter, gicht Bouillon bazu, und
vithrt dann  auf Soblenfeuer weiter, bis bdie Majje efwasd
i ift, su der man aud) etwas Weineffig und geftopenen
Pieffer gicht. )

21. Mojtridhiance.

Man fdwist Dehl in Butter, mit etwas Chalotten oder
wicbeln (die aber aud) wegbleiben fonnen), thut BVouillon
ober nur Wafjer, cin qut Theil Moijtrid), ein paar Citronen-
icheiben, Weinejjiq und Sucder dazu, und Bt dieje Sauce
nidyt su lange fodjen. Sie wird ju Fijdyen ober Rindfleifch
gegeben.

22, Mandeljance.

Man ftoft abaebritbte Mianbdeln in einem Viorjer vedyt
flein, thut fie in einen Tiegel, gieft Deien Wein und
ctwas magere BVouillon dazu, thut gericbenen Pfefferfuchen
nebit fleinen und grofen NRofinen, gericbene Citronenjdjale,
wiirflid qefdinittenen  Citronat, gejtogene Cardamomen und
Musfatblumen Dinein, gieht dann etwas Gewiirvseffig, in
Grmangelung deffen Citvonen- ober Weineffig daju und laft
¢6 fodhen. &ic dient yu gebratenen Hithnern ober Kapaunen.

23. $eringabriihe iber Fijde.

Die Heringe, naddem fie gewdfjert und in Stiude
gefdhnitten worben und eine Weile in Wein oder Cifig gelegen
aben, werden qany flein gebadt, in jerlafiene BVutter
gethan und unter bejtandigem MNithren mit einanber gerditet.
Alsbann gieht man Wein davan, (@ft es eine Weile fieden,
preft ¢8 bernad) dburd), thut Juder, Viusfatbliithe und
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Gitronenjaft davan und (GGt es aufficden. Beim Anricdhten
fann man aud) Provencersl nebit gehacdten oder gangen
Kapern dazu thun.

24. Mildjance.

Cin qutes Dalbes Liter (%X Quart) Mild) wird mit
Citronenjchale, Jimmt und Juder vedt gqut durchgefody.
Dann quirlt man ein paar Gidotter mit einem Lofrel voll
falter Mild) und einer Mefjeripite voll Miehl und Salj
ab, gicfit dies su der fodjenden Miild) und [GRt es damit
unter beftandigem Wmrithren nod) einmal aufjtofien. Man
giebt dieje Sauce ju Puddings, am bejten falt.

25. Sanre Sahuenjauce iiber gefpidte Salberfenle.

Butter wird mit Vehl braun gemad)t, dann fein
gebadter Hering davin gebraten, Vrithe hingu gegojien, noch
etwas gefocht und zulept mit fauerer Sabne wnd Giern
abgequirlt.

26, Meevvettig mit Fleijdbrihe oder mit Mildy
(31 Fleifdh 3u geben).

Man jdyabt den Wieervettiq vein und legt ihn ehwa eine
Ctunbde lang in frijdes VBrunnenwajjer. Dann veibt man
ibn auf dem Neibeifen und fodht ibn in fraftiger, fetter
Sleijchbriibe und etwas Miehl mit Sabne, oder aber mur
mit geviebener Semmel durdyrithet. Wil man ihn eniger
jharf Haben, jo [affe man ihn etwas l[dnger fochen. Obder:
auf 6 Perjonen gerechnet, wird ungefalhr ecin qutes Halbes
Liter (4 Quart) Mild) fohend gemadht, und der von eciner
gropen, jtarfen Stange furs vorher gericbene Mieervettia
bineingethan, fowie aucd) ein fleiner Chloffel voll auf-
geweichten Weizenmehls. Wenn dieje Majje focht, fo wird jie
jdynell mit 2 Gigeld abgesogent und mit etwas Sal,
geftofenem  Jimmt und Juder gewiirit.  Gr muf feit
sugevedtt ju  Tifd) gebracht und iiberbaupt nidht cher
angevichtet werden, als bis ev gegefjen werden foll.

27. Gompot von frijden Pilawmen (Jwetjdyen).

Die frifden Plaumen werden gewajdyen, ausaefernt,
gleid) mit hinveichendem Sucfer, ganzem Zimmt, weniq Nelfen
und Citronenjchale und einem Tajjentopf voll Waifer oder
Wein aufs Feuer gqefest und unter ofterm Umjdywenten nur
furge Jeit gejchmort.

28, Gebadene Vilanmen als Comyot.

Die getrocneten Pilawmen werden mit warmem Waijer
gewajchen, in einem Topfe mit Wajjer oder Bier eine Halbe
Stunde weid) gefodht und Citvonenjdhale und Wein hingu-
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gethan.  Wenn fie did eingefocht find, werben fie angeridytet,
mit Juder, Jtmmt und Mandbeln beftreut und falt ober
warm gegeffen.

29. Compot von Vorsdorfer Aepieln.

Wan jcdhalt Vorsborfer Aepfel, jchneidet die BVlumen aus
und fett fie mit faltem Wafjer, Jucer, einem Stiid Butter
und cinem Priscdien Anis ans Feuer, wo fie unter mehr-
maligem Umjdywenten jdhmoven miifjen, bis fic weid) find.
Biel riibren bdarf man im Topfe nidt; bdie Brithe muf
natiirlid) rund fein. Man fann aud) nod) geftofenen Jimmt
iiber bie Aepfel jtreuen. (Wird ju Braten gegeben.)

30 pfelmupy (AUpfelbrei).

Gute weinfduerliche Aepfel werden gefdhalt und in Stiicke
gefdynitten, dann mit Wajjer, Jimmt, Jucer und abgerichener
Citronenfdjale ju Muf gefodht, durch einen Durchjdylag ober
Sieb gejtrichen, aunf einer Affiette angevichtet und mit
bejonvers abgefodhten Sovinthen qarnirt. Man giebt es
erfaltet ju Tijdh.

31. Apfelmupy mit Neis.

Wabhrend bdie Aepfel, wie im Vorhergehenden angegeben, .

tochen, lapt man jugleidh ein paar Loffel voll gelefenen und
abgebrithten: Neis in Waijjer weid) Fodhen und mengt ihn
nacdhher unter das Apfelmus.

32. Compot von Vadobit.
Tian nimmt Birnen, Aepfel, Kivjchen, Plaumen, Hage-
butten, focht fie mit Waffer, Buder und Citronenjdhale redht
furg ein und giebt fie dann mit Juder bejtreut sur Tafel.

33. Compot vou frijden BVivnen.

Jtachdem eine beliebige Anzahl Virnen gefdhdlt ift, nimmt
man drei Theile Wajfer und einen Theil vothen Wein,
Suder, Jimmt und Citvonenfdhalen. Sobald bdie Birnen
weid) find, gieit man die Sauce durd), [Gft fie gut ein-
todjen und ridytet jie fobann {iber die BVirnen an; hat man
gerade frijhe Rirfdhen, fo nimmt man den Saft dagu; in
Crmangelung  derjelben fann man aud) Saft von ein-
gemadyten Kirjdpen nebhmen, jedod) nimmt man dbann ftatt
vothen weifen Wein. '

34. Compot von Heidelbeeren (Vlaubeeren),

Diefe werden vein gelefen, gewajdien, mit wenig Waifer
in cinen Topftiegel gethan unbd gefdymort. Man ver|uft jie
nady Belieben mit Juder oder Syrup und ridhtet fie iiber
viinne gerojtete Semmeljcdheiben an.
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35. Compot vou Preijjelbeeren,

Neife Preifelbeeren mwerden gut verlefen und gewajdyen.
NAuf % Liter (% Viege) nehme man etwa 250 Gramm
(% Pfund) Suder, geborig Jimmt und Citvonenjdhalen und
foche unter fleiBigem Abjchaumen auf jchwadyem Feuer bdie
Beeren fo damit ein, daf fjie nidht ju viel Saft behalten.
MWeder Wein noch Citronenjaft bdarf bdazu, da bie Veeren
jelbit fchon eine jtarfe sujammengiehende Sauve haben ; Sucker
it die bejte LWiirze dabei. IBill man jie fehr jein und wohl:
jchmectend yur Tafel geben, jo werben die eingemachten Preifel-
beeren mit einem Theeloffel voll Himbeergelee, welches
suvor in lauwarmem Wajjer aufgeloft ijt, gemengt.

36. Compot von Stadyelbeevesn.

Bon jungen unveifen Stadjelbeeren werden die Bliithen
und Stiele abgenommen, worauf fie mit fochendem Waijjer
abgebritht werden, in weldem man fie eine DHalbe Stunbde
ober nody) [langer fteben [aft, und bdann die jauve Vrithe
abgiet. Mian fojte lehtere und jdymectt fie allju fauer, jo
wieberhole man das Verfahren mit dem Wajjer nochmals.
NAuf % Liter (¥ Viege) Stacdhelbeeren nimmt man 250
Gramm (% Pfund) geftofenen Juder, 2 Tajfentdpfe weifen
ein, Jimmt und Citronenjdhalen. Die Stachelbeeren werden
pann in einen Durchidhlag abgegojjen, bdazu gethan und
langjam gefdymort; find fie gehorig weid), jo werden jie auf
eine Salabitre gethan und, naddem die Sauce nod) etwas
mebr eingefodht, daviiber gefiillt.

37. Compot von jauven Kividen.

Nuf ¥ Qiter (+ Miese) jaure Kirfden, von bdenen bdie
Ctiele abgepfliidt und die Steine mit einem Speile heraus:
geftoBen find, nehme man 250 Gramm (% Pfund) Juder,
thue die Kirjden damit in eine Kafjerolle, [lajje jie langjam
fodjen und find fic Dald gar, fo lajje man jie in einem
Durd)jdhlag ablaufen, die Sauce bdicE einfodjen, thue bdie
Kirfdhen wieder dazu und lajje fie damit nod) etwas fochen.

38. Hanbutten (Hagebutten) mit NRojinen.

Man nimmt Hanbutten und grofe NHofinen, von jedem
gleidh viel, wdjdyt beide, thut fie in einen Kochtopf, gieht
Waiter davauf, thut Juder, Jimmt und gejdnittene Citronen-
jhale dazgu und [aBt alles fo lange Fochen, bis Ddie
Hanbutten weid) und die Rofinen aufgejchwollen find. Veim
Anridhten ftreut man Juder und Jimmt bavitber. Wenn
es nothig ift, fann man dag Gericht mit Wein verdiinnen.
Man tragt es falt auf; als Salat giebt man es bejonders
st Sauerbraten.
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39. Marmelade von Hagebutten,

Die Hagebutten werden ausgefernt und gewajdyen, dann
10 Minuten in Wafjer gefodht, did durdhjtrichen und auf
500 Gramm (1 Pfund) bdiejes MViupes 375 Gramm (¥
Piund) Suder dicd gefocdht; diefes Wiuf paht zu Miehlipeijen
und Torten.

40. Sardellenbutter.

250 Gramm (% Pfund) Butter werden zu Sahne
gerieben, dann werden 250 Gramm (% Pfund) vorher abge:
wajdene und abgegratete Sardellen fein gewiegt und darunter
gethan, fjowie aud) nod) swei auf einem NHeibeifen fein
geriebene Zwiebeln dagu gemijcht. Dieje Butter jdymedt am
bejten, wenn man fie auf gerdjtete Semmeln jtreicht, bdie
man vor ober nad) der Tafel geben fann.

41. Sioyfjalat.

Gr wird jehr vein gelefen unbd abgewajdyen, worauj man
bas Waijjer dann vollig ablaufen [at. Veim Wajdhen darf
er aber durdyaus nicht mit den Handen gefnetet und aus-
gedbritcft werben, jonft wird er ledern.  Nadh dem Ablaufen
pes Waljers thut man ibn in eine Dhinveidhend geraumige
Sdhitffel und mengt ihn dajelbjt, indbem man etwad Salj

darvitber ftreut, zartes Provencerd! ober Wiohnol ober aus- .

aebratenen Sped nebjt Weinejfig bhinjujdyiittet und damit
ben Salat mittelft yweier Gabeln gut durdymijcht. LWem e
beliebt, der ftreue Buder bdarvitber. Statt des Dels fann
man aud) faure Sahne nehmen, welde, mit etwas Ejfig
gequirlt, mit Suder und Saly gemijdht, unter den Salat
gegofien und durdygemengt wird.

42, Salatvon Mohrriiben, Kavtofjeln und Sellevie.

Qebe diefer dbrei Wurzeln wird allein gefodht und in feine
Edyeiben zu gleichen Theilen gejdnitten. MWian mijdht dann
Cifig, Salz und Preffer barunter und julest, erfaltet, das Oel.

43. Gurfenjalat.

Die Gurfen werden ziemlidh dick gefchalt, in ditnne Scheiben
gejdynitten, ober auf einem Hobel gehobelt und dbann, obne
ausgedriidt su jein, gefalzen, mit gutem Provencersl ober
Wiohnol wund Cjfig gemijdht und 5uIth mit geftojenem
Preffer beftrent. — Sdymadhafter ift diejer Salat aber
jedenfalls, wenn er vor dem Wnvichten eine Jeit lang mit
Saly durchzieht, das Ddavaus entjtehende Aajjer davon
abgegofjen wird und nun erjt mit den oben erwabuten
Qngredienzien gemijdht wird.  Auch fann man ibn mit
\...ahnc, ftatt des Oels, jurecdht madjen und nad) Belieben
ein wenig Juder davan jtreuen.
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44, Gejdymorte Gurlen,

4 werden biersu jtarfe Gurfen genommen, gejcdhalt und
in fingerbide Sdjeiben gejdnitten, Sped in einem Tiegel
ausqebraten, bdie Gurfenjdyeiben da binein gethan und ver-
pectt o [ange fcdhmoren gelafjen, bis fie weidh) find. it
bies nun ber Fall, fo madt man Salz, €ffig, Syrup oder
Juder, ein weniq geftofenen Pieffer und jo viel geriebene
Semmel und Mehl, daf es nidht ju dinn ift, davan, [lafit
¢6 Diermit nod) einmal auffochen und vicdhtet an.

45. Warmer Gurfenjalat,

Die gejdydlten Gurfen werden wie gewdhnlic) gehobelt,
pann in einen Sodhtopf gethan, Salz, etwas Wajfer (nidht
i viel, weil die Gurfen Jelbjt Waijer ziehen), Effig, fo viel
als jur Saure Dbinveicht, und ausgebratener Sped Dhinju-
gegeben und nun das Ganze aufs Feuer gebracht, wo Ddie
Gurfen weid) fodjen miiffen.  Unterdep giebt man ein Gi
in Nabm oder, wenn man diejen nicht bat, in falte Miileh,
thut 1 Loffel voll Miehl hingu unb ]d)uttet bas Gemijch zu
pen Gurfen, mit denen diefe Sauce uch ‘Wa[ aurfud}un
muf ; dann ift der warme Gurfenjalat fertig. Die Sauce
nml, bubfdy rund fein. Jijt der Salat nidyt mum genug,
fo giept man Gjfig nady; it er u jauer, fo wird er durd
Waijer gemildert; am Dbejtens ijt’s aber, Anfangs nicdht 3u
viel Effig ju nehmen. Wer es liebt, magq fid) diefen gejunbden
und leidht verdaulichen Salat nod) mit Suder verfitfen.
Am Dbejten jchmeden Bratilofe dazu.

46. %Solmcnia(at.

Pian nimmt jdhone, junge Vobhnen, jdneidet fie groblid
und fodht fie in gejalzenem “hann,r weid), ¢ JICBt alsbann das
Waffer durd) einen Durd)jchlag vein ab, laft fie falt werden,
giept Oel und Cffig davitber und [dkt fie, damit der Cifig
erit gehorig durchzieht, ein paar Stunden jtehen, ehe man
fie auftragt.

17, Selleviefalat.

Der Selleric wird vein abgepupt und mit Wajjer und
wenig Saly weid) gefod)t. Sobald er falt ift, wird er in
Sdyeiben gefdnitten und mit Cjfig, Oel und Saly gemengt.

48, Sartofjeljalat.

Wenn bdie Kartoffeln in der Scdhale mit etwas Salj
gefotten unbd abgejogen find, werden fic in Sceiben gejdynitten
und pann nod) warm gleich mit Salz, Oel und CEjjig gemengt;
gt man Ddic gejdnittenen Scheiben erjt lange ftehen, ebe
man fie mengt, jo wird der Salat hart. DMan fann unter
diefen Salat aud) Scheiben von weid) gefochtem Sellerie,
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ober Sdeiben von eingemadyten Gurfen, ober rothen ein-
gemadyten Nitben, aud) Sarbellen ober aud)y NRapiingden ;
nehmen.

49. $Heringsjalat.

Wian nimmt 2 Heringe, wajdt und pupt fle rem, sieht
bag Fleifdh von den Graten ab und jdneidet fie in fleine
Stiide. Nun fdalt man 8—10 Aepfel, fdhneidet fie nebit
einer Bwiebel fleinwiirfliq, thut den Hering dazu, giept Oel
und €Efjig barvitber und mengt alles wohl untereinanber.
Pan bereitet ihn rvedht fein aud) fo: Wian nimmt etwas
Salbsbraten, den man in fleine Wiirfel jdyneidet und dann
mit dem Mejjer nod) feiner zerbadt. Darvauf werden einige
Aepfel gefdhdlt und cbenjo wie der Braten gerjdynitten und
serbadt.  Daifelbe gefchieht mit ein paar eingemadyten uﬂ[ﬁ
qurfen, ober nod) befjer mit einigen Pfefferqurfen und einigen
Sdyeiben rother NRitben, wenn man fie eben hat. Sammtlicde
Qngrediengien werden jujammen. in eine Sdhitfjel gethan.
Endlich nimmi man jwei, oder nad) Verbalinip der YLortion
mebrere Hevinge, wajdht fie, zieht die obere Haut ab, [bit
pag Jleijh von bden Graten und backt felbiges mit bdem
Wieffer redht fein, worauf man es 3u dbem Uebrigen mijcht.
und, wenn man will, wird aud) noch gehacte Jwiebel und
gebacter Micerrettig hinjugefiigt. Jept ijt Dder Salat jum
Wiengen fertiq; man iiberjtreut ihn alfo mit etwas Preffer,
aiebt Provencersl oder Viohndl nebjt Weinejfig bhingu und
mifdyt alles jorgfdltig durd) ecinander. ©Ob nod) Salj daran
muf, wird der Gejdymad entjdyeiden.

50. Sardellenjalat,

Die Sardellen werden eingewdfjert und von den Graten
abgeldft, mworauf man fie in eine Affiette legt, Kapern und
Oliven bhinguthut, Lrovencersl und Weineffig bdarauf gieft
und alles qut untercinander mengt. Wit eingewaijertem
Dering, wiec Sardellen gefdynitten, fann man eben jo ver:
fabren.

51. Napiingdenjalat.

) Pian verlefe und wajche die )Eammg,d)cn, bejtreue jie mit
Sal3, giepe Weineffig und el darauf und menge den Salat ;
man fann denjelben aud) mit Suder verfiten. Mit Krejie,
Laftufe und Enbdivien verfahrt man auf diefelbe Art.

52. Sargeljalat.

Der ESpargel wird bis auf die defd}eu leicht
abaejdyabt ; dann mn]t man die Stengel fogleid) in frifdes
Waffer, wajdht fie rein ab, madt bhicrauf mit Bajt redit
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accurat fleine Biinddjen, jdhneidet das Harte efwas weg und
fodht fjie in gefalzenem Waijjer weid), bnd) nidht su  weid,
bamit die SKopfdhen nicht abfallen. Hievauf hebt man ihn
vom Feuer, gieft jo viel faltes Waijjer dazu, um ibhn mit
der Hand aus dem Topfe mnehmen zu fonnen, legt ihn,
wenn jedes Biindchen wieder aufgebunden ift, hitbjd) zierlich
auf eine fladye Schitfjel, und jo, dak die Spargelfopfe gegen-
einander ftofien, * gieht Cjjig und Oel daju und trdgt ihn
jum Speifen auf.
53. Salat vou weifgem Kohl.

Pan blattert den weifen Kobl ab, jdhneidet ihn in 2
Theile und den Strunt heraus, hobelt und zerjdhnetdet ihn
fein und mengt ibn mit Saly, Pfeffer, el und Ejjig.

4. Stedyjalat.

Der Salat (Lattig) wird im Frithjahr auf den Miijt-
beeten, oder fpdater im Garten iclbft vicht gefat.  Jjt er auf-
gegangen und etwas gewadyjen, jo wird er theils ju Kobl:
jalat verpflanst, teils iiber der Crde abgejtochen (baber
Stedhjalat) und ju Miarft gebracht. Wian mengt ihn 1wie
gewobnlich und bejtreut ihn mit Juder. Auch fann man
ctwasd Krefje darvunter nehmen.

55. Créme von Sdwarzbrod.

s werden 67 Gramm (4 Loth geriebenes Schwarzbrod
in 84 Gramm (5 Loth) Butter gerojtet, dann mit einem
quten % Liter (% Quart) Wein, 125 Gramm (¥ Pfund)
Bucer, etwas Jimmt, ein wenig Nelfen und der abgeriebenen
Schale einer halben Citrone auf gelindem Feuer gut und
jaimig gefocht ; darauf thut man es auf eine porzellanene
Sdale, bemcut es mit geftofenen Miandeln und gehadtem
Citronat unbd giebt es Falt.

56. (‘Ebocolabeu:@reme.

Man focht in 1 /5 Liter (1 Quart) Mild) (oder jiifer
Sabne) 250 Gramm (% Pfund) Chocolabe, quirle fie als-
dann mit 8 Gigeld, etwas Sabne unbd cinem Theeldifel Wiehl
ab, worauf man fie unter jtetem Quirlen nodymals auf-
fodhen [aft. Sobald bdie Chocolade vom Feuer genommen
wird, quirlt man nod) den Schnee von 6 Ciweil darunter.

57. Citronen=Créme.

BVon 4 Citvonen wird die Schale auf Sucder abgerieben,
der Saft dbavon aber nebjt einem ftarfen % Liter (% Quart)
MWaffer, 7 ganzen Ciern und 4 Cidottern ujammen auf’s
Jeuer gefest und unter bejtandigem Quirlen gar gefodht.
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58. Mildy=Creme.

1% Qiter (1% Quart) Miild) wird mit einer abgeriebenen
(.tnnncn]c[)ale und Dinveichendem IJuder abgefod)t; bdann
werden drei ganje Cier und drei Cibotter mit etwas NRofen-
wajfer und einem Loffel wvoll Wiehl flar gerithrt, zu ber
fochenden Mildh gethan und unter bcjtanbtgem Rithren auf-
fodjen gelajjen; bierauf wird es in Ajjietten gethan, mit
Sucter und Jimmt beftreut und erfaltet gegeben.

29, Wein=Créme,

Ctwas uber % ¥iter (% Quart) Landwein [aft man

in einer Kafjerolle mit einem Stitd Juder, auf dem vorber
die Schale einer Citrone abgerieben ijt, fochen, rvithrt darauf
pas Gelbe von 4 Ciern mit ctwas Orangenmwafjer und 1
Loffel voll Wiehl flar, quirlt damit den Wein ab, und [dpt
ihn damit unter bejtandigem MNiihren jo lange Fochen, bis er
etvag diE wird. Tann nimmt man ¢6 vom Feuer und
rithrt vom Ciweily gefd)lagenen Schnee [dffelweis zu dem
Wein. Man fann aud) den Scnee gleid) darunter viihren,
jobald er abgequirlt ijt, ibhn alsdann in eine Wjfiette thun
und abfithlen [afjen.

60. Mojtrid) angujertigen.

Senjtorner, halb jhwarge, halb gelbe, werden geftofen
und dbann *gefiebt, um vedyt feines Miehl u gewinnen. Ju
250 Gramm (% Pfund) von Ddiefem feinen Mehl nimmt
man bann 67—100 Gramm (4—6 Loth) Jucer, thut diefe,
mit dem MWiehl vermifdht, in eine Schiifjel, gieft ein ftarfes
§ Yiter (§ Quart) fiedend heigen Weinefjig davan, rveibt es
mit der Neibefeule qut durcdh und ftellt das Gange ein paar
Tage in die Warme. Man fann aud) nad) BVelieben nod
3—4 Gramm 3Jimmt und beinahe 2 Gramm Gewiiry-
Nelfenpulver aufca'eu 3ft der Senf zu did geworden, fo
wird er nod} mit fleinen Quantititen Waifer oder Eifig
verditnnt. Der Mojtrich) wird in fteinernen Topfen, mit
Lapier feft verbunden, aufbewabrt. Zu bder bejjeren und
wobljchmedendeven Sorte, ober bem “bcmnm]tmd}, gehoren
auf 250 Gramm (% Pfund) Senfmehl 67 bis 100 Gramm
(4—6 Loth) Suder, der damit mit weifem Wein, im Noth-
falle auch mit Branntwein, qut durdygerieben, und wie der
Critere aufbewabrt wird. Auch nimmt man zu diejer Sorte
blof weifen Senf.

8‘4:
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Sedijte Abthetlung.
Nie Bubereitung der Pibe.

Vorbemerfung.

Damit es nid)t vorfommen fann, daf man giftige Pilse

iod)t und geniefpt, jo jtect man jur Vorfidht einen filbernen

Loffel nm[ncub bes Rochens jwifcdhen die Pilze und [aft den-

felben einige 3eit darin jtecen. Sollte bder filberne Loffel

fdhwary anlaufen, fo ijt das ein fideres Jeiden, dai
awifchen den Pilzen giftige find.

1. Pilze 3u braten.

Die Pilze werden gefchalt, das Fajerige wird tnmwendig
rein Deraus genommen und die Pilze felbft in fleine Stiice
gefdnitten.  Nun wdjd)t man fie rein ab, [apt fie wieder
gut ablaufen, thut ein StitE Vutter in einen Tiegel und,
wenn fie heif ift, die Rilze dazu. Tann wirft man etwas
Sal3, geftofenen Pfeffer und gewiegte Peterfilie hinein und
lagt fie gehorig braten. Wian mup fid) aber wohl bhitten,
Rilze 3u nehmen, die viel Wiaden haben.

2. Steinpilze.

Man reinigt die Pilze, fchneidet fie in mittelmapige
Stiide, wajdht fie, thut fie in eine Kaijevolle, ftreut Salj
baruhcz, blmqt fic auf qelindes Feuer und [akt fie jodann
in ihrer cigenen Sauce, obne das Geringjte sugugicpen, weidy
dpampfen. Wan hittet fid) aber, jie anbrennen jzu lajfen,
penn febr [eicht ift diefes aejcheben. Sulept [apt man jie
nodh) mit fein gqehacfter Leterfilic und etwas qcucbcncz
Cemmel einige Vial aufjtopen. Wuf dieje Art genoijen,
find fie leichter ju verdauen, als gebraten.

3. Triifjeln in Weindampf gefodt.
Dan gieht 2 Glafer weifen Wein, ein Glasden Frany:
branntwein und einige Gewiivgnelfen in einen Topf, Dhangt
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pie Tritffeln in einem geflodhtenen Korbhen in den Topf
und fept ibn nun auf das Feuer. Sobald es anfingt auf-
juwallen, bededt man den Topf mit einem najjen Tudye, fo
pafy die Dampfe jid) verdidyten und die Tritffeln in ihnen
gefodht werden. Sehr gut {dmeden aud) die Triiffeln, wenn
man fie eingeln in mit Butter getvanftes Papier mwidelt und
in Afhe ober in Waijerdampf braten [apt.

4. Friiffel=-Nagout.

Die redht rein gewajdyenen Trune[n taucht man in gutes
fmd)cﬁ Provencersl, jdhneidet jie in Sdyeiben und [apt fie
mit Provencersl, etwas Wein, Salz, Pfeffer, Sarbellen und
Chalotten in einer Pfanne eine Stunde lang braten. Sie
werben mit einer Cierfauce angeridtet.

5. Gebratene Mordeln.

Jtachdem man die Mordjeln gereinigt und gewajdyen hat,
Iu},t man fie abtvopfen, trodnet jie gut ab, und fept fie in
einer Planne mit Butter, %rcﬁcr, Saly und Peterfilie aufs
Neuer, [apt fie ungefabr eine Stunde lang braten, begieft
fie ofters mit ftarfer Vouillon und giept, wenn man fie

vom Feuer abgenommen, eine Sauce von Cigelb mit etwas-

NRabhm hingu.
6. Movrdeln auj italienijdhe Art zu beveiten.
Wan wajdht die Dovdheln recht vein, lapt fie qut aus-
tropfen, jcneidet fie dbann in Stiide und fept fie in einer
Pranne mit Peterfilie, Kovbel, Ejtragon, Pimginell, Schnitt-
laud), Ghalotten, etwas Saly und einem halben Glaje Oel
aufs Feuer. Nad) einiger Seit fept man einige Finger-
jpiten wvoll Wiehl bingu und thut etwas Fleifchbrithe und
ein balbes Glas Champagner bdaran. Wenn fie etwas
gefhmort find, driift man den Saft einer Citrone iiber fie,
legt einige Vrodrinden jwifden fie und trdagt fie jo auf.

7. Champignons-Sdynitte.

Man reinigt die Champignons, jerjdmeidet fie, wajdt
jic in faltem Wajjer und trocnet fie nun ab. Alsdbann
[apt man ein Stiid Butter in der Pfanne auf dem Feuer
sergeben, legt dbie €hampignons Dinein und dreht fie ofters
in der Vutter um. Man fept dann Pfeffer, eine Finger-
jpige voll Miustatnuf, Nelfenpfeffer und Jimmt ju. Sind
jfie gebraten, fo gieht man eine Sauce von Rahm oder
Cigelb, bas man in Wajjer gequirlt hat, daritber und dritct
etiwas Citronenjaft hinein.

—— A S
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Siaebente Abthetlunag.

fie Jubereitung
ver Alildy-, Aehl- wnd Gierfpeifen und
verfdjiedener g;uﬂ]mt und @Torten.

L Gier in der Sdale ju foden.

Vian fodt fie weid) ober hart; erfteres ijt vorgusichen,
und [apt man fie alddann, nachdem man fie in fodhendes
Wafjer gethan, nur etwa 5—6 Miinuten darvin [theu, oder
fo lange, bis man von 1—400 gezdhlt hat. Sollen fie hart
werden, bleiben fie nodh einmal fo lange in dem FWaijjer.

2. Saunere Eier,

Dian @t in einem Keffel Whafjer fodhen und jdlagt
vie Cier hinein. Wenn fie einmal aumcfud)t haben, o hebt
man fie heraus und legt fie in cine Sdiijjel, begieht fie
aber erft mit faltem Slﬁafcr, damit ftc nidht 3u Hart werben.
Sobann [dfit man in einem Tiegel ein Stitd ausgewajdene
Butter zergehen, thut 2 Loffel voll Miehl und 4—6 Cibotter
hinein, aud) etwas Weinejfig und ein Stid Juder, rvihrt
diefe Sauce iiber dem Feuer Ddik und vichtet fie d{iber bie

Cier an. =~
3. Sool=Eier.

Pian ftidht in jedes hiersyu zu verwendende Ei 20—30
feine Lodjer, legt bann bdiefe Cier ywei Tage lang in ftarf
aefalzenes, faltes TWajfer und fodht fie dann wie die havten
Cier in der Sdale.

4. Dmelette (griine).

Man nehme 4 Cier, ein wenig fein gejdnittenc Peter-
filic oder Sdnittlauc), etwas Saly und Pfejfer, jdhlage es
qut durdjeinander, madje Butter in der Pfanne Dheify, thue
pie Wajfe hinein und laffe fie auf einer Seite braun baden ;
nach der ungebacfcncn Seite hin jujammengejd)lagen, mub
bie Omelette jur Tafel gegeben. Mian fann aud) Objtgelee
und Compot oder Cingemadyted auf bdiec ungebadene Seite
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legen und dann jujammenjdylagen ; jo fann man aud) mebrere
Omelettes mit Objtgelee beftreichen und aufeinander legen,
was ein foftliches Gericht ift.

3. Gefitllte Eier. |

Wian fdyneidet jo viele hart aefochte Cier, als beliebt, ‘
‘ nadydem fie gefdhalt, der ¥ange nad) mitten durd), nimmt

pie Dotter heraus und rithrt joldye mit geriebener Semmel, |

fleinen Nofinen, geftofenem Fucder, Jimmt und noch einem |

vohen €i, mad)t davon eine Maijfe, fitllt fie in die mweifen |

|

[eeven Dalbeier und [dft jie in einer Pfanne mit Vutter
hiibjd) braun braten. Wian giebt fie mit einer RHahmjauce
oder mit Spinat ju Tijd).

6. Verlovene Cier (als Beilage zu Gemiife).

Sn einer Kafjerolle oder Pfanne wird Hhalb Wajjer, halb |

Cifig fiebend gemadht, dann werden 4 bis 6 Cier langjam
daran gejdhlagen. Wenn joldye gejotten find, leat man fie
auf einen Teller ober ein Tud), bdamit fie vedht ablaufen,
beftreicht fie mit einem vervithrien Gi, febhrt fie in Semmel:
mebl, flein gehadtem Fleifd), Saly und Pfeffer um und
backt fie dbann in Sdhmalz. (Wenn man will, fann man’
bas qebadte Fleijd) audy fortlajjen.)

l 7. Gier-Wiirjte.

PVian nimmt einige Cier, flopft jie mit flein gebadter
Leterjilie, Buiter und Salz in cinen Topf und madyt Nubhret
davon ; wenn folches nod) etwas weid) ijt, wird es mit EDI(’I]I
einigen roben Ciern, gejtofenem Swicbad zu einem Teig
qcfuctct von welchem man fleine lange Stitcchen wie Wiirjte
in der Hand vollt und fie in Butter hellbraun badt. Sind
alle fertig qebaden, fo werden fie sierlich in gine Sdiifiel
geleat und mit einer beliebigen Sauce jur Tafel gegeben.

8. Niibhreier.

Cine belicbige Angahl Cier werden in einen Topj
aejchlagen und gut durdjeinander gequirlt, damit jid)y das
Weike mit dem Gelben vermijht, alsdann auf Koblenfeuer
in cine flacdge Panne mit gejchymolzener, nicht braun gcmorbener
Butter gegoffen, worauf etwas Saly zugegeben und mit
einem Dledhernen Kitchenloffel das leid)t Angefepte rings um
die Bfanne abgejtrichen und damit fortgefabren wird, bis
die Cier bdie Gc[talt leichter Locen annehmen. JIm Fall die
PBfanne ju beify fein jollte, nimmt man foldye vom Feuer,
jftreicht nun die angefesten Stitdfe ab, thut bdie Cier gleid
auf die Schitjjel und veibt Wiusfainup dariiber.

e
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Ober: 8—10 Cier werden in cinen Topf mit 2 Loffeln
Mild) und mit etwas geriebenem Jrwicbad (oder Semmel)
und Saly gequirlt. Jn einer Pfanne wird bann Sped oder
Butter serlajjen, das Cingequirlte Hinein gerithrt und nun
ein vedht weiches Nithret davaus gemad)yt und Pfeffer dariiber
geftrent. (NB. SHiersu giebt man gewohnlid) gerducherte
"'cI)Iacfmluft oder Sdhinfen.)

9. Geriihrte Eier mit Sardellen.

Dian mmmt 3—4 Sarbellen, wajdt fie einige Mal gut,
(6t die Grdten davon ab und rwieqt fjie vecdht flein. Fun
quirlt man 6—8 Gier mit den gewiegten Sardellen, fett
ein Stid ausgewajdhene Butter iibers Feuer und rvithrt
darin bie mit den Sardellen eingequirlten Cier gut ab, aber
vecht fchnell, jonjt werden jie zu fejt.

10. Cierfuden 3u baden.

Wan weidht fitr 5 Plennige Semmel in Wajjer ein;
nadydem diefelbe gehorig durchweidyt ijt, dritft man fjie rvein
aus, thut fie in eine Sdyiifjel nebjt 2 Ciern, etwas Viustat
und Saly und rithrt alles qut durdjeinander. Hievauf febit
man in einem flacden Tiegel etwas Vutter iibers Feuer,
[at diejelbe gelb werden, jchiittet dann die Wiajje hinein
und l[apt den Kudhen unter bejtandigem Nittteln baden. Jjt
er numn auf per einen Seite blapbraun genug, o jtirzt man
thn auf cinen Teller, thut nod) einmal ein Stiicdhen Butter
in den Tiegel und [dpt den Cierfudyen aud) auf der andern
Seite backen.

Obver : Gute, 3arte und wobljdymedende Cierfuden backt
man aud) auf folgende Arvt: Jn ein jtarfes bhalbes Liter
(¥ Quart) Mild) werden 2—3 Eier ved)t tiidhtig zerquirlt,
jo dap das Fleige derjelben ein Schnee wird und jest ert,
dod) nicht sugleich mit dem Ciern, werden aud) ein paar
Loffel voll qutes Miehl nebjt ctwas Saly DHingugethan und
aleidhfalls ftarf gequirlt. JIm Winter bdiirfen alle Juthaten
nicht 3u falt, aud) das WViehl nicht feudht und flumpig jein.
Nuch) fommt es vorziiglich mit davauf an, dap man Ddie
vechte Quantitat Wiebhl trifrt, denn nimmt man zu viel, fo
wird der Clerfuchen ju derb und fejt, nimmt man 3u wenig
und ijt die Majie su diinnjlifjig, jo wird der Cierfudjen
wieder ju weichlich und qervdth oft nicht. Crjt durd) Ddie
Llfa[nunq und das Augenmap lernt man bhier Ddie Dbejte
Diitte treffen. Wenn man jieht, dap die Majje zu fteif
aemworden ijt, jo wird IIO"{} etwas WMilcd) nadygegoiien; ijt fic
ju diinn, jo wird durd) einen Zujat von Miehl nadygeholfen.
‘Ihanrlu glauben bden Eierfuchen ved)t fchon zu madyen,
wenn jie viele Cier nehmen — das ift aber nidht der Fall,
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er wird dann vielmehr nie jo zart und locfer, jowie aud
durd) die vielen Cier bder Iieblid)e milde jSid}macf verloven
geht.) — Jit nun bdie W ajfe gehorig eingequirlt, jo wird in
einer flachen, blanfen, ja nicht verrvojteten Pfanne, die mit
Vapier ausgewijdt ift, Sped ausgebraten, Vutter ju dem
CSpedt zerlajjen, und dann von der zubereiteten Wiafie nad
mehrmaligem Umquirlen, foviel in die gange Flade bder
LPianne, indem man mit der Hand einen Jirfel bejdhreibt,
ausgeichiittet, als der Gierfudjen mehr oder minder bdid
werden foll. Mian [aft bievauf den Cierfudhen bei gelindem
Fewer unter haufigem Sdhittteln der Pfanne (damit er nidyt
anbrennt) auf der unteven Seite gqar baden. Dann jdyiittet
man ibn bebutfam aus der Pfanne auf einen Teller, legt
etwas Vutter auf die obere nod) ungebadene Seite, jtitlpt
die Brmmc davitber und fehrt den Gierfuchen in Dderfelben
um, jo dafy die ungebacfene Seite unten 3zu liegen fommt,
pie nun aud) gar gebaden wird. Mian jebe nd) wohl vor,
pag bder Gierfudjen nicdht durd) ju ftavfes Feuer und ju
weniqes Schittteln ftellenweife jdywary werde und verbrenme.
*“hmd;ma[ will derjelbe aber aud) gar nidt qemtl)cn, hangt
in per Pfanne an und badt nicht sujammen. Die Urfachen |
davon Fonnen verjdjicden jein: entweder taugte pie Wiild)
nicdhts und war ju waprig, oder die Jnglcmcualen waren ju
falt eingerithrt, oder die Pfanne war vojtig, obder jie war
mit Sand ausgejcheuert, was durdjaus nidht gejdyehen dary.
Auweilen fann man, wenn der Cierfudhen anbangt, mit
bavunter gelegter Butter oder Spedt das Losbacken defjelben
bewirfen. it er etwas fteif eingequirlt, fo hat man bdas
Anbhingen am wenigjtens su beforgen, er wird aber dann
freilicdh nicht jo zart und locfer. Mian beftrent die fertig
gebacdenen Q‘il‘lflld)fll mit Buder und Jimmt. WDandye
nehmen audy fein gebacttes Schnittlaud) unter den Cierfuchen,
weldes mit in die WMild) cchquult wird.
11 Giertije.

Man nimmt 2% Liter (2 Quart) Mild), jdhlagt 12 bis
15 Cier binein, ruqt etiwas Simmt, fleine :')tunucu und Sucer
nad) Belicben hingu, jept dies Gemijd) aufs Feuer und lapt
felbiges fodjen, bis es fidh fchiittet nmmutj und theilt.
\m‘mur wird ed in eine duvrchlodherte Cierfdaje-Form gethan,
in weldher man es evfalten und die Feudtigeit ablaurcn lapt.
it dies agejdhehen, jo wird der Cierfdje auf eine Sdhitel
mchyd}nttct und eine Vild)jauce sugegeben. Hat man feine
Jorm, fo [agt man den Cierfdje nur in einen Durdhichlag
ablaufen und thut ihn bmm in ein groferes oder mebrere
fleine Gefafe (3. B. in Tajjentopfe).




___..
e

| V]
'

12, AUpjel-Eiertudyen.

Bon 6 Chloffeln Mehl, einem quten bhalben Liter (%

| Quart) WMild) und 6 Ciern bade man dinne Cierfudien,

bejtreiche Diefelben mit einer befonders bdazu angefertigten
Apfel-WViarmelade, volle jie jujammen, {dneide jie in 9 Centi-

meter (etwa 3 Joll) breite Stitcfe und ftreue Juder und '-
3immt bdariiber.

13. Gier auf Butter,

Ju 6—8 Ciern werden 67 Gramm (etwa 4 Lotlh) Buiter
in einem flacdyen Tiegel itbers Feuer gejest; fobald die VButter
nun wie Shaum in die Hobe jteigt, jdligt man die Cier
4 !uncm, bejtreut fie mit Saly und [@Bt fie diber gelindem
Seuer fo lange ftehen, bis dag Weife feft wird.

14, Gewobhnlider Aujlany.
¥ Qiter Mild), % Liter Mehl, 6 Gier, 100 Gramm
(6 Loth) zerlajjene Butter, Buder nad)y Belieben und etwas
Saly witb gut durcheinander gequirlt und in einer mit
Butter ausgejtrichenen Form § Stunden gebacken.

15. Arme Nitter.

dur 3—4 Perjonen fann man 15 Jwiebade (oder aud) {
in Sdyeiben qcid)nittcnc Semmel ober ‘Ucilt[}bwh} nehmen,
legt folche auf einen breiten Teller und britht fie mit  Qiter
(¥ Quart) fud)cubel Wildh, worin 1 fleiner CRloffel wvoll
Suder mitgefodyt ift. Nach etwa einer halben Stunde, wenn
pie WMild) ganj von den Fwiebaden oder der Semmel ein-
i qcinqcn ijt, quirlt man 2 gange Cier mit einer fnappen
Tafle Wild) und etwas uder und gieft diefes auf die
umgewendeten Jwiebade. Nadpem aud) diefes eingedrungen
ijt, beftreut man fie auf beidben Seiten mit geriebenem
Jwicbac, badt fie dann fdmell in Schmelbutter, beftreut
jle, wenn fie fertig jind, mit Jucder und Jimmt und giebt
jfie red)t warm jur Tafel. Vei dem Brithen der Jwiebacke
mufp man nad) eigenem Urtheil das Miaf der Mildh ver:
mehrent oder verringern, bdenn mande Swicbace jind did,
andere dinn ; jerweichen diirfen fie nicht, jonbern nur qut
loder werben. Man fann Ddaju eine Frudtjauce obder (
Compotte geben. ‘ .

16. 2.

Dian weid)t Semmel in fiife ungefodhte Wiild), und
wenn fie gehorig ausgequollen ift, fo werben cinige Cier
daju qcld}laqeu und die Miaffe titchtig durd): und Ferquilt.
Collte fie nod) zu fliiffig fein, fo Hilft man durd) einen Loffel
voll Mehl nad). Wiandhe nehmen aud) abgefodhten NReis
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unter. den Afch, wobdburch cr nodh fdhmadhafter wird. Die
sevquirite Maffe wird nun in eine mit Butter ausgejtridyene
Bratpfanne gethan, mit fein gejdnittenen Spechwiirfeln bejtreut
und im Bratofen qar und oben braun gebacfen. Mian ift
s demfelben gewelftes OOt oder Salat.

172, Savtoffelpuifer.

Es werden jur Halfte geriebene rohe, jur andern Halfte
gericbene gefodhte Kartoffeln, die erjteren mit ihrem eigenen
Safte genommen, und bievunter nad) Velicben Cier, jowie
bhinreidjend Saly gemijcht. Dann  zerlajje man Butter,
Sdmaly oder Sped in einem fladen Tiegel, fjtreidhe mit
cinem Yoffel } bis % fingerdide Kuchen von der Grofe einer
Hand in denjelben und bacfe bdieje bei jchneller Hige auf
beiben Seiten fhon gelbbraun und moglidhjt bart.
Die Puffer mitjlen nod) gany bhei gegefjen werben, Ddenn
erfaltet werben fie 3abe; man fann fie aud) in Oel backen.
Pian madyt fie aud) fo, daf man Hlo& vrohe geriebene
Rartoffeln  nimmt, auf diejelben viel Waffer giet, worin
fich die Kartoffeln eine Weile auszichen miiffen, bann bdies
Waffer abgicit, die Kartoffeln nun duvcd) ein leinenes Tud)
vein ausdritct, Mild), MViehl und Eier darunter mengt und
alles mit einem Loffel durdhfnetet. Dann wird diejer Teig in
einer eifernen Pfanne cben jo gebacden, wie jdhon angegeben.
Man fann daju cingemadyte Preifelbeeren effen, was vedht
qut jhmedt und bdie Fettigfeit milbert, benn Ddiefe Puffer
jaugen viel Fettigieit cin.
17h. KartofielzCierinden (Pujjer) auf andeve Art.

Man nimmt rohe Kartoffeln, ctwa fo viel, als der Haum
eines ftarf vollen Liters (1 Quart) anfitllt, wdjdht und
jchalt fie, veibt fie auf dem Neibeifen und jchopft den dabei
entitandenen Saft ab.  Hievauf thut man 4 Eier binzu, die
in ctwas falter Mild) ju Scdhaum gequirlt find, nebjt 1 bis
1% Loffel voll Miehl (je nad)dbem die Kartoffeln mebhr oder
weniq mebliq find) und mengt dann nod) ein ftarfes ¥ Liter
(+ Quart) Mildy, jowie 2 Chloffel voll Sabhne dbavunter, bei
jaurer Sabne aud) nod) etwas Juder. So ijt die Maije
sum Gebraud) fertig. Gebaden wird der Puffer in Bud)-
ober geglithtem Nitbol, oder in Schmaly oder Vutter, ober
in [efiteven Beiden sujammen, und jwar eben fo, wie gewdhn-
lidger Gierfuchen, Do) in Der Negel viel fleiner, fo daB
3 Puffer neben cinander in der Pfanne Plap Haben und
sufammen gebacfen werben.

18, Semmeljavce jum Fiillen des Gefliigels.

Nachpem man 125 Gramm (4 Phund) Butter jdaumig
gefchlagen, rithrt man nad) und nad) 2 gange Cier wnd 2
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Cibotter bdarunter, thut Salz, fein gebacdte Citronenjdale,
*Ulurfafatuui;, etwas verlefene und gewajdiene Corinthen und
jo viel gericbene Semmel hmg,u, daj der sur Probe gefodte
Stlofs siemlich feft ijt. Sollte er nod) su weid) fein, fo
muf uoc[; cin Gi und gericbene Semmel ugefest werden.

19. Sdnee von Eiweils.

Dag Ci wird in der MWitte an einer jdharfen Cefe
angejhlagen, Ddafy es serfnidt, etwas gedffnet, befehen uub
angerochen. 3& es nidyt fnu[ ober tritbe, jondern bell, |
it man das Weike in einen Keifel oder Napfden fnllcn,
je nachydem man viel oder wenig gebraudht, und bebalt das
Gelbe ju einem andern Gebrauch jurviid. Nun fdlagt man
das Ciweih, indem man den Keffel ober den Mapf etwas
jhief balt, mit einem rveimen und trocfenen fleinen Vejen
von weiBen NRuthen erjt langjam von der Redyten jur Linfen,
dbann immer jtdrfer, aber in einer Nidtung fort, und fo
fury wie moglid) jujammen gebalten, und svar fo lange,
bis es fejt ijt, b. h. wenn man den ”'h)cn in die Hobe Halt,
der Schnee an bdemfelben eine Cpige in_bie Hobe bildet.
Sollte das Ciweip ju frifd) fein und im \.«clylaqeu gmé[td)
werden, o werden wdhrend des Sdlagens cinige 'rnptcu
Citronenfaft hinjugefiigt; auc) muf dajjelbe an bheigen Tagen
an einem Fithlen Orte ~gejchlagen mwerden. Noch ift 3u
bemerfen, dafy in dem Ciweil durchaus fein Eigelb fein darf,
penn fonft wird fein Sdnee daraus.

20. Semmel= und Kividpudding,

Wian nimmt alte Semmeln (etwa fiir 25 Pf.) reibt fie
bes Abends, weidht fie in ungefabr 1'/, Liter (1 Quart)
Wild) ein und [dft fie ded Nachts in einem bhinreidyend
arofen Napfe quellen. Andern Niorgens werden unter diefen
Semmelbrei, der aber weder zu jteif noch ju weichlidy fein
darf, ectwas Calz, abgeriebene Citronenjchale, geftopenecr
Bimmt, Juder, gehadte Wiandeln und das Gelbe von 6 bis
8 Giern gerithrt, das Ciwei aber jo lange uriidbehalten,
bis Dder Teig in Dbdie Form fommen joll, wo es dann 3u
Sdnee gejchlagen und fogleich nod) unter die Wiajje gemijcht
wird, die dann obhne Werzug in ecine mit Vutter aus-
gejtridhene und mit Semmelfrume ausgejtrente  blecdherne
dorm fommt. Dieje Form fommt dann ans Feuer, nady:
pem der Decfel derfelben verjd)loffen ift, indem man fie in
einen Stefjel mit fochendem Wajjer fepst, wobei das Wajjer
aber nidht gang bis an den Teckel reichen darf. Der Pudding
fodht in Der Form in einer halben Stunde gar und man
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aiebt zu  demfelben eine RKirjd):, PHimbeer:, Heidelbeer:,
Stadjelbecr- ober Hagebuttenjauce. LWer feine LPubdbingform
befigt, der bindet die Maffe in eine mit Butter ausgejtridene
und mit Semmelfrume beftreute Serviette jujammen und
[afst den Pubdding in diefer Servictte in Wajjer gar fodjen ;
er wird fo aber nidht fo (oder und faftig, als in einer Form,
da die Butter Herausfodyt. Wian fann unter dieje Ludding:-
maffe aud) ausgefernte Kirvjdhen mijchen und dazu eine Wiild)-
ober FWeinjauce geben.
21. Starvtofiel=Pudding.

Gefodyte meblige Kartoffeln  werden falt gerieben.
Hierunter mifdyt man Lutter, dic jur Sabne gerieben ober
itber Jeuer jerlaffen ift, ferner einige Cibotter, abgeriebene
Citronenjchale, Suder, Jimmt, wenig Saly und etwas
qeriebene Semmel, und julett das ju Schnee gejchlagene
Ciwei. Alles wird qut untereinanber gerithrt, bder Teig
muf; aber redyt did werden, fonft befommt ex feine Haltbarfeit.
Er wird in der Form oder Serviette 1 Stunde gefod)t und
mit ciner belicbigen Sauce ober mit brauner Butter 3u
Tijd) gegeben.

22, ivjenmny (Hiviebrei). :

3u einem Geridyte fiir 6 Perjonen nehme man 5 Tajjen:
fopfe voll Hirfe, wajde ihn einmal falt und dreimal mit
fodhendbem [Waijer ab, giehe 21 Liter (2 Quart) fodjenbde
Mild) und 1'% Liter (1 Quart) Fodhendes LWafjer dajzu,
fiige ferner ecin Stidden gangen Jimmt, % Loffel Butter
und etwas Citronenjdyale bingu und laffe ithn nur von
Weitem, nie itber hellem Feuer, langfam gar quellen, indem
man ihn dann und wann umrithrt.  Julept gebe man diejem
Brei mit Juder und Saly den gehorigen Gefdmad und
beftreue ihn oben nody mit Juder und Jimmt.
23. NReisbrei.

Wird wie der Hirfebrei bereitet (fiehe vorftehend); nur
[iht man Dden Neis vor dem Koden mit Wafjer langer
brithen als bdie DHirfe und nimmt auf bdie diefelbe Quantitdt
Mildh) und Waifer 1 Pfund Meis.

24, Dider Reisd.

Man nimmt su 3—4 Portionen 250 Gramm (% Pfb.)
Heis, quirlt ibn einige WVial mit fodyendbem Wajfer ab und
laft ihn mit Butter und guter Fleijd)brithe ausquellen. CEr
barf jebod) nidht su fehr gerithrt, fondern nur langfam
mit dem Nihrloffel umgedreht werdben, damit er fdhon lang
und gany bleibt. Aud) fann man grofie oder Eleine NRofinen
hinein thun und ihn mit Rind- ober Kalbfleifd) und geriebener
Wiustatnup anridyten.
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25. Mehlipeije von Sdhinfen.

250 Gramm (% Pfund) gericbene Semmel werden unter
bejtandigem Umrithren in °/,, Liter (¥ Quart) Miild) jo
lange ju einem Brei gefocht, bis derfelbe von der Kajjerolle
loslaBt, dann [dft man ihn erfalten. FWahrend ber Seit, wo
man ihn falt werben [aRt, werden 250 Gramm (% LPfund)
Butter su Sabne gerithrt, dann werden adyt Cidotter, ein
Silogramm (2 Pfund) magerer Sdhinfen, Citronenjcdhalen,
rein gemachte Diorcheln, Champignons, Wioujjerons oder
Chalotten, Pfeffer und einige fein geftopene elfen jujammen
qut und fein durdhgehactt; dies alles rithrt man dann ju
pem erfalteten Vrei und der Vutter, giebt julest den Schnee
von den Ciern darunter und [dft es in einer Form langjam
baden. Nad) Belicben fann man nod) Juder itber bdie
fertige Diehljpeife geben. Jur Anfertiqung Ddiefer - Speife
[aBt fid) ein Sdyinfenveft verwenden, welder jedod) wvorher
von allen Sdywarten befreit jein mug.

26. Sartofjelauflanf (KRarvtofjeljpeiie).

Auc) su diejem Fommen diefelben Juthaten wie ju einem
SKartoffelpudding (fiehe diefen), welche aber bier nicht gefodht,
jondern in einer Form im Back: oder Vratofen gebaden
werden.

27, Mildymupp von Mehl.

Sn  die bendthigte Quantitat qute WViild) quivlt man,
wenn fie fodt, 5—6 Loffel voll weies Miehl nad) und
nad), damit dies nidht flumpig wird, und (ARt dies Furze
Beit siehen, aber ja nidht auffodjen. Beim Anridyten thut
man entweder braune BVutter daviiber oder ftreut aud) nur
Buder darauf.

28, Hirfepudding.

Die Hivje wird gelefen, gewajdhen und mit Wajjer
angejett und wenn fie eine Jeit lang gequollen hat, jo gieht
man fochende Milch ju, mit weldher fie vollends ausquillt.
Nad)y dem Ausjchiitten fommt zuerft die Butter und, wenn
pie Majfe evfaltet ijt, Jucter, Jimmt, Citronenjdhale, etwas
Sals, gericbene Semmel ober jerjtofiener Jwieback, einige
Civotter und zulest das ju Sdynee gejchlagene Ciweify darunter.
(Auf eine Perfon vechnet man ehwa eine Hand voll Hirfe,
1 Gi und 9 Gramm [% Loth] Butter.) Der wohldurd):
geriihrte Teig fommt nun in die Form oder Serviette und
mufp nun eine Stunde fochen. Man giebt dazu cine Mildy-,
TWein- oder Objtjauce.
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29. Griespudding.
12 Tajfentopfe Milch werden mit 200 Gramm (12 S.otl;) |
Buder und Dbeinahe 250 Gramm (¥ Pfund) Butter auf
das Feuer gefept. Sobald dies focht, werden 4 Tajfentspfe
! voll Gries, nebjt ctwas Saly, hineingerithrt und mit dem
: Umrithren witd nun jo lange fortgefabren, bis fidh Dbie
Majje von Dder Kajjerolle ablojt. Hievauf wird es zum
Nustithlen auf cine Sdhitijel gefchirttet ; dann werden 14
Cigeldb in einem Jieibcnapfe etwas fdyaumig gerieben, bdie

.. abgeriebene Sdhale einer Citrone und Dder Saft derfelben,
jowie Dder ausgefodhte Gries hinjugethan, und nur magig
diefe Majje jujammengerieben. Jnzwijden mup das Weike
der Cier ju Sdhaum gequirlt und jest mit einer Kelle nur
ma],tq parunter gerithrt werden. Diefe Wiajje Fommt in
eine jtarf mit Butter auﬁgcqmd)cne Puddingform, worin fie
feit verjdhloffen und in einem SKefjeldhen mit Wafjer eine
Stunbde lang gefod)t wird.

30. Flammyrie von Sarvtoffelmehl oder von Starte.

Man [aht 1Y/ Liter (1 Quart) Mild) fodjen, veibt eine

Citvone auf 67 Gramm (4 Loth) Juder ab, fiigt leptere,

i fowie 100 Gramm (6 Loth) gan weipe Starte ober Kartoffel-

mehl mit 6 flein gejd)lagenen Eibottern []lllall und lapt

diec Majje unter bejtandigem Umrithren 3u einem fjtarfen

Brei einfochen. Diefen thut man in eine Form, At ibn
falt werden unbd giebt ihn mit einer pajjenden Sauce.

31. Neistuden.
Man nimmt einen Topf, thut jo viel Neis Hinein, daf
- ev vecht Derb wird und jept denjelben mit Waijer zum Feuer.
Wenn er einige Mial aufgefod)t hat, giept man ihn durd)
einen Durdhjdhlag, damit das Wafjer ablduft, dann gieft
man fodjende Mild) davauf und [dft ihn dbamit gar fochen;
nun fdiittet man ihn heraus, damit er fid) abfithlt. Dann
thut man ein Stiiddhen Butter, ywei ganze Cier und jwei
Cidotter hinein und rithrt diejes untereinander, auch) Juder,
Simmt und abgeriebene Citronenjdale ; nun nimmt man eine
Safferolle ober einen ticfen Tiegel, legt ecin Papier hinein,
| jchmiert fic mit Butter aus, thut den NReis bhinein, decdt eine
bledjerne Randitiirze daritber und lat ibn bet unten und
oben aufgelegten Soflen baden; dodh mup man oben mehr
Koblen als unten legen.
32. &a[ter Sago- Pudding.
167 (S)mmm (10 Loth) Sago merden, naddem fie
behutjam abgebriiht find, in Mild) mit 100 Gramm (6 Loth)
Suder und Citvonenjdale langjam gar und gany fteif

-
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acfodht. Dann nimmt man den Topf vom Feuer, vithrt
fogleich 6 Cidotter unter den bheigen Sago und darnad) aud)
ben gangen fejten Schaum diefer Cier, jchitttet fdnell dieje
Maffe in eine mit faltem Waffer ausgejpiilte und mit etwas
Quder bejtreute Fovm, wodurd) der Pubbding ectwas Glang
befommt und [aft thn in der Form falt werden. Alsdbann
umgeftiivgt, giebt man ihn mit ciner Schaumjauce oder reicht
Frudytiaft dazu.

(NB. lle Puddings, die nidht in der Form gefodit
werden, darf man nur in porzellanen ober irbenen Formen
erfalten lajjen.)

33. Pudding vou fhwarzem BVrod.

167 Gramm (10 Loth) getrodnetes und in einem Miorjer
fein geftofencs Brod werden mit einem Glaje Wein
angefeuchtet, alsbann 10 Eigeld, 17 Gramm (1 Loth)
Pomeranenjchale, 17 Gramm (1 Loth) Citronat, 100
Gramm (6 Loth) Buder, 67 Gramm (4 Loth) geftoene
Mandeln und etwas Jimmt, auch) das WeiRe dber Cier 3u
Sdnee gefdhlagen, davunter gevithrt. Diefe Diajje wird nun
in eine mit Butter ausgejdymicrte Form gethan und in
derfelben 2 Stunben gefodht.

34. Starfe-Pudding.

Ju demjelben fann man bdie Haupt-Jugrediensien nach
folgendem Werbdltniff amwenden: etwas mehr alg % Yiter
(% Quart) Mildy, 150 Gramm (9 Loth) Vutter, 8 Cier,
150 Gramm (9 Loth) Starfe- ober Kraftmehl und 100
Gramm (6 Loth) Zuder. Suvorberit wird etwas von Dder
Mild) genommen und in Dderfelben die Starfe eingeweidit,
wobei man fie mit dem Loffel zerdriidt und aufrithrt, bis
nichts Klumpiges mebhr darunter ift. Die ubrige WMild)
fommt mit ber BVutter, dem Sucker, abgeriebener Citronen:
ihale, efwas Musfaten und Jimmt aufs Feuer, und wenn
fic focht, fo wird die cingeweidhte Starfe unter bejtandigem
Quirlen hingu gethan und fo lange fortgeriihrt, bis fid) ein
fefter Teig qebildet hat, der fid) gans rein von der Kafjerolle
ablojt.  Dian nimmt bdenjelben vom Feuer, thut ihn in
einen Napf sum Abfihlen, figt dann bdie Eidbotter und
sulest das ju Sdnee gefchlagene Ciweil bingu (vorber auch
etvas Salz, wenn bdie VButter nid)t falsig jollte gewefen fein).
Wenn alles qeborig durdymijcht ift, fommt bder Teig, wie
bei einem Semmelpudding, in die mit Butter ausgeftrichene
und mit Semmel ausgeftreute Form und wird in Waijjer
1% Stunde lang gefocdht. Dies giebt einen feinen Pudding,
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gu dem man bie Sauce nad) Belieben wdhlt. Die
Jubercitungsart fann aud) fo abgedndert werden, daf man
vag Ctarfemehl nidyt in Mild) einmeidh)t, fonbern es mit
pem Mangelholy auf einem Brett fein auswalzt, bis Feine
Stiide mehr darunter find, und dbann in die fodjendbe Mild)
allmdlig mit der einen Hand einftreut, wdbhrend man mit
der andern quirlt.

35. Semmelauflanf.

MWan veidt alte Semmeln, weidht fie in Mild) ein und
fod)t fie dann mit Derfelben unter ftetem Ritbhren ju einem
jteifen Brei, ber wieber erfalten muf. Alsdann werden
einige €ibotter, Butter, abgericbene Citronenfdhale, Juder,
Jimmt, ein wenig Salz, aud) nad) Belieben grofe ober fleine
Rofinen  und endlid) das ju Scnee gefd)lagene Eiweif
parunter gerithrt, und fo ijt bic Maffe fertiq, welde etwa
eine Stunde in der Form gebaden wird.

36. Citronenipeije.
Cine Citvone wird gany weid) gefodht, in einem NReibe-
napfe ganj flein gericben, dann dag Gelbe von 12 Giern,

150 Gramm (9 Loth) Juder und julegt der Schaum bder -

Cier hingu gethan, und nun nod) das Gange eine Viertel:
ftunde lang gervieben. Auch) bei biefer, fomie bei allen
anbern Mebljpeifen, wird die Form mit der Butter aus-
geftridhen und die Speife eine Stunbde lang gebaden.

37, Gine falte Citronenjpeije.

Pian nehme einen Tag vor der Jubereitung der Speife
(fiir ungefdhr 12 Perfonen geredynet) 4 gereinigte Kéilber-
fiige, giefe 3% Riter (3 Quart) Whaffer darauf und laffe
e6 fo lange, gut gejhaumt, fochen, bis es nur 2 Taffentdpfe

voll find. Jebt giee man bdie Brithe vein durd) ein Sicbdyen,

und ermdrme bdicjelbe anbdeven Tages zum Diengen bder
Opeife. 3u gleidjer Jeit reibe man 20 Eigelb nebjt 375
Gramm (¥ Pfund) Juder vedt jhaumig, menge den Saft
von 4 Gitronen und bie fein gericbene Schale von jwei
Citronen bdagu, fowie sulept den jhwad) ermarmten Kéalber-
gallert und ben Sdynee von allen Eiern, gieBe bie Speife
in Affietten und laffe fie villig erfalten. — Umgemwenbdet
wie ein Flammerie wird fie inbeffen nidt.

38. Gicrauflanf (Eicripeije).

Pian nimmt ju gleihen Theilen fiigen Rabhm und fiife
Mild), etwas itber ¥ Liter (% Quart) von jebem, 2 CRloffel
gutes Wiehl, eine Prife Saly und Juder nad)y Belicben,

9
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bringt dies aufs Feuer und rithrt es ju cinem jteifen Bret
ab.  ft es wicder evfaltet, o giebt man 9—10 Cidotter,
200 Gramm (12 Loth) Butter und zulept das ju Schnee
gefdhlagene Giweify davunter, thut dieje Miaffe in Ddie mit
Butter ausgeftrichene und mit Semmelfrume ausgejtreute
Form und lapt fie wie gewdhnlid) backen.

39. Acpielidnittden.

Gs werden qute grofe Aepfel gejchdlt, in runde Sceiben
qefdhnitten, der Kern aus ber Witte hevausgehdblt, und ein
Teig aus Giern, ein paar Loffel Wiepl, Dild und etwas
geftofenem Buder gemadit, in weldjem man fie walst. Nun
bade man fic in Butter jdhon gelbbraun und bejtreue fie
beim Auftragen mit Juder nnd Jimmt.

Ober : Man beftreue die nod) rohen Aepfelidnitten mit
Juder und lajje fie fo 2 Stunbden lang ftehen, rithre dann
von einem Glafe TWein, einigen Ciern und einer Kelle Mebl
einen flitffigen Teig, in welden man aud) nod) Juder
nehmen fann, wilze die Aepfeljheiben Ddarin und backe fie
in Butter jdhon gelbbraun, wonad) fie dann nod) mit Juder
und Jimmt beftreut werben.

40. Plingen.

Gs mwerden 250 Gramm (% Pfund) weifes Miehl
qenommen ; ferner 4 Gier, in geniigender Quantitit Sabhne
ober Mld), 2 Loffel Hefen und nady Belicben Fleine Rofinen
gequirlt ; bod) wird alles ju einem mehr Ditnmnen alsg
piden Teig jujammengerithrt. Hievauf ftellt man bdiefen an
einen warmen Ort, damit er vor dem Baden etwas aufgeht;
alsbann wird ein wenig Butter in einem Plingentiegel ober
in einer Pfanne itber Koblenfeuer gefest, und fobald fie
anfingt su braunen, wird etwas von bem Teig hinein
gegoffen unbd vajd) gebaden. Sobald fie auf einer Seite
gut find, mufy man fie jogleid) umwenden. ;

Man muf wihrend des Badens die Pfanne fleifig
umriitteln, damit fich) die Plinge nicht anlegt.

Ober: Man nimmt jtatt der Hefen mehr Cier und
etwas weniger MVehl und rollt die Plingen, naddem fie
gebacfen find, jujammen, nadydem man guvor fleine Rofinen
und gejdynittene Mianbeln hinein geftveut und fie mit Suder
und Zimmt beftreut bat.

41, Mehlipeije von Hirje.

Man brithe 250 Gramm (% Pfund Hivje ab, wajde
foldhe nodymals, lafje fie in einem Quart Whild) mit etwas
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Saly ausquellen und. thue fie alsdbann jum Abfithlen in eine
Sdiiffel.  Nun rithre man 200 Gramm (12 Loth) Butter
ju Schaum, fepe 8—10 Cidotter, 200 Gramm (12 Loth)

Suder, die abgericbene Sdhale von einer Citrone und unter.
)

bejtandigem Umrithren aud) die Hirfe [(dffelweife Hingu,
jowie julett nod) bas ju Schnee gejdhlagene Ciweif. Diefe
Speife wird in einer Stunde gar gebacden und dann nod
mit Juder und Jimmt beftreut.

42, Gricsjpeije.

1'/s Liter (1 Quart) Mild) wird in einer Kafferolle aufs
Jeuer gefest; wenn fie focht, werben 200 Gramm (12 Loth)
Butter Dhingu gethan, nadher die Kafferolle abgenommen
und 300 Gramm (18 Loth) Gries hinjugerithrt, dann wird
die Kajjevolle wieder aufgejest und alles unter beftandigem
Ribren jo lange fochen gelaffen, bis es fid) von Dder
Kaffevolle abldft ; nun [ait man s falt werden, reibt alsbann
von 18—18 Ciern bag Gelbe in cinem Neibenapf, rvithrt
den Gries, die Sdhale von einer Citrone, 133—200 Gramm

(8—12 Loth) Juder unbd etwas Suly nad) und nad)y Hingu .

und julett das ju Sdaum gejdhlagene Weige der Gier.
Diefe Speife wird cine Stunde gebaden.

43. Gejdlagener Rahm.

1 Liter quter, frijher, unabgefodhter Rahm wird in einem
Napfe jdyief gejtellt, dann fdaumig gefdhlagen, der Bejen
Derausgenommen, nad) etwa 10 Minuten der Schaum mit
pem Sdaumldffel auf ein Haarfieb (dbas Loder von der
Ctarfe hat, daf durd) diefelbe ein feiner Stednabdelfopf gehit)
uber cine fladje Schitfjel geftellt ; alsdbann wird der Rahm
wieder mit dem BVefen fdyaumig gejdhlagen und bdies nad
10 DMiinuten wie oben wiederholt. Dann wird bder durd)
pag Sieb gelaufene Rabhm aus der Sdhiifjel wieder in den
Napf genommen und wicder gejdhlagen und dies wird fo
lange wiederholt, al8 fid) es fjdhlagen ldft und immer 3u
dem Sdaum aufs Sieb gethan. Julept wird der Napf leer
gemadyt, der Sdhaum aus dem Sicbe in felbigen gethan,
125 Gramm (¥ Pfund) geftofener Juder und beinabe
1 Gramm (% Quentden) fein geftoBene Vanille mit einem
Ribrloffel unter ben Schaum gemijdht und diejer in Schalen
oder in Obertaffen gefiillt geveidht. Im Sommer muf der
Habhm  Dejonders frifdh fein und bder Napf gleid) beim
AUnfange des Schlagens ift eine Schitfjel mit Gis und Wajjer
gejtellt werden, fonjt erhilt man wenig Shaum und der
NRabm wird leiht fauer.

9*

GORIOW Wi




— 182 —

44, NRudelfuden.

Selbitgefertigte Nubdeln fodht man in Whaffer auf, gieht
fie in ecinen Durdfdlag und [aft fie abloufen. Wenn fie
troden find, mijdt man fleine Rofinen, Juder und Citronen-
jdhale barunter, thut fie in ecine mit Butter ausgejtridyene
Bratpfanne, badt die Maffe hellgeldb und Dbeftreut fie mit
Buder.

45. Nudel=Pajtete mit Sdhinfen.

Bon gefdnittenem NMuibelteige werden gany fleine vier-
efige Gtreifen gefdynitten, bdiefe in Waffer abgejotten und
wieder mit frijdem LWaffer abgefdwemmt. Alsbann nimmt
man 500 Gramm (1 Pfund) guten mageren Sdhinfen, hadt
ibn gang fein, treibt 125 Gramm (¥ Pfund) Butter pflaumig
ab, giebt 6 Gidotter, 2 gange Gier und 1'/; Liter (1 Quart)
faure Sabhne darunter, nimmt jobann bie Streifen und den
aufgehactten Scyinfen, falst alles und fitttert die Kafferolle
mit miicbem Teig aus, dann giebt man dbas Gerithrte hinein,
madyt einen Dedel von Teig darauf und Dbadt es eine
Stunde im Ofen. Jft bie Pajtete ausgebacken, fo jtirst man
fie heraus, wenbdet fic wieder um und giebt fie jur Tafel.
(MWenn man will, fann man aud)y 125 Gramm EE Lfund]
geriebenen Parmefanfdje darunter geben und die PLajtete
obne Teigbedel bacfen.)

46. Verjdiedene Kiofe.

KIofe werden von vielerlei Jutbaten beveitet, bie mit
anderen Cpeifen, ober allein, gewdhnlih mit einer Sauce,
ge%chen werden. Suppen: und Fleijdflope find bereits vor-
gefommen, bemnad) haben wir e8 hier nur nod) mit Wiehl:,
Defen:, Semmel: und Kartoffelflohen au thun. Ju Kldfen
mit Birnen nimmt man 8 Eier, 1 Taffe Mildh, geriebene
Semmel und fo viel Mehl, baf ber Brei nidht ju bdimm,
aber aud) nidht su did wird. Man ftidht dbann Klbpe mit
einem Loffel ab, fodht fie in Waffer gar, bejtreut jie mit
Buder und Jimmt, ober giebt fie mit gefdymolener Vutter.
Bu Pefenflofen nimmt man etwa 1 Kilogramm (2 Pfund)
Mehl, 125 Gramm (§ Pfund) Butter, 4 Eier, Mild) und
etwas Hefe, mad)t dbavon einen Teig und [dpt ihn etwas
aufgehen, thut 3 bis 4 in Wiirfel gefdnittene und in 125
Gramm (¥ Pfund) Butter gerditete Semmeln unter felbigen,
ftiht Stiiddjen von dber Grofe eines Cies bavon ab und
laft fie in fodjendber Mild) sugededt i Stunbe fodhen, bhebt
fie bann mit cinem Sdaumldffel heraus und legt fie auf
bie Sdhiiffel. Ueber diefelben gieht man bann gleid) beifse
Butter, worunter etwas gericbene gerdjtete Semmel gemadyt
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iit. Ju Kartoffelfldpen nimmt man gefodyte Kartoffeln und
jhdlt und veibt fie, wenn fie falt geworben find; dann bratet
man Sped mit 3wiebeln, thut ihn in eine Sehitffel, und
wenn er abgefithlt ift, jdhligt man 4 Gier daju und Salj,
und mengt Ddie geriebenen RKartoffeln bdarunter. Der Teig
mup vedt fteif werben, aud) fann man nod) etwas geriebene
Semmel baju nehmen ; hiervon mad)t man nun in den mit
Wiehl bejtreuten Hianden runde KUdge, die in Wafjer gar
gefod)t werden. Will man biefelben mit Mildjauce geben,
jo nimmt man ftatt Sped und Jwicbeln abgeriebene Butter
und Citronenjdale. Man fann die KIoge aud) von rohen
Sartoffeln madyen, indem man biefelben wdjd)t, fhialt und
serreibt, die Maffe mit Whaffer iibergieit und fie damit
umriibrt.  Nad) einiger -3eit gieft man das Waffer ab und
frifdes darauf, und wieberholt dies nod) einige Mal.  Julept
thut man die Maffe auf ein Haarfieb oder Leinmand und
laht alles Wafjer ablaufen. Das aus dem lepten Abguiie
von Waijer fid) ju Voben fepende Sapmehl wird mit der
fajerigen Sartoffelmafje vereinigt, diefe mit Ciern unbd mit

in Butter bellbraun gebratener und wiirflig gefhnittener-

Semmel, jowie Saly nebjt etwas Weisenmehl, zu einem
iemlid) fejten Teige gemadht, woraus man Koge formt, die
in gefalzenem Waler oder Fleijdhbrithe gar gefod)t werben.
Su Semmelflofen rithrt man 250 Gramm (% Pfd.) Butter
mit 10 Giern ju Sdaum, thut fiir 10 Pfennige in Wiirfel
gejdynittene, mit Mild) etwas eingejprengte und wieber aus-
gedriidte Semmeln, fiir 5 Pfennige in Wiirfeln gefdinittene
und in 250 Gramm (% Pfund) gejdnittenen Sped, gerdtete
Semmeln, 1 Kilogramm (2 Pfund) Mehl und etwas Salz
dagu, vithrt Alles durdeinander, madt KdBe Ddavon, fodht
fie in Waffer und giebt fie mit brauner Butter ober Obf.
Hauptiade bei allen KIdFen ift, daf fie [oder gerathen.

47. Shintentidfe.

Dian nimmt fiir 10 Pfennige Semmeln, jdyneidet felbige
in feine Witrfeln, vithrt 8 Eier und ein Taffentdpfdien voll
Rartoffelmehl darunter, thut 3 in Wiirfeln gefdhnittene und
in 125 Gramm (¥ Pfund) Butter gerdjtete Semmeln,
500 Gramm (1 Pfund) gefod)ten und gany fein gehacten
CSdinten unbd ein wenig Mehl dagu, vithrt Alles durdjeinander,
madyt Klsge davon, fodt fie in Salzwaffer und giebt 3u
denjelben gefodytes Obit.

48. Wafjeln zu baden.
Dan nimmt 125 Gramm (} Pfund) ausgewajdiene, an
einer warmen Stelle weid) gerithrte Butter und giebt das
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Gelbe von 4 Giern, 4 gebdufte holgerne Loffel voll Mieht
und % Maf fitge Mild) dazu. Tas WeiBe von den Ciern
wirtd ju Sdnee gefdlagen und aud) daju gegeben, nadydem
alles llebrige vorher wobl durdygeriihrt worden. Man thut
pon Diefer Maffe ecinen Loffel voll in das mit VButter
beftrichene MWaffeleifen, zu weldem Ende man juvor einige
Qoth Butter in ein reines CStitdden Leinen bindet und, °
nadydem bas Cifen warm geworben, mit bemjelben iiberall
parin umberwifdht. Diefes muf auch wabrend des Vadens
von Jeit ju Jeit wicderholt werben, damit die Waffeln fid)
qut ausheben faffen. Mian it fie warm oder falt unbd
beftreut felbige ftarf mit Juder und Jimmt.

49. Sdneden.

3u ciner Veepe Vehl nimmt man 500 Gramm (1 Pfund)

Buder, 500 Gramm (1 Pfund) Butter, 1/, Liter (1 Quart) '

1 Mild), 6 Gier, 67 Gramm (4 Loth) Hefen, 250 Gramm |
(% Pfund) fitge Diandeln, 34 Gramm (2 Loth), bittere,
250 Gramm (% Pfund) fleine NRofinen, etwas Musfatbliithe,
: abgeriebene Schale von 2 Citronen unbd 125 Gramm (¥ Pfund)
Kraft: ober Kartoffelmehl. Borerft veibe man bdie VButter
su Sabne, gebe ein €i nad) dem andern dazu, und ingwijdyen
auch bie geriebene Citrone, die geftofenen bittern Manbeln,
pie Musfatblume, den Buder und das Miehl, fepteres [offel-
weife. Wabhrend bem aber gebe man aud) die [auwarm
gemadyte Mild) taffenfopfweife hingu, fjowie bie in Mild
| aufgeldfte Hefe. Diefer Teig wird fo lange gerieben, bis er
| ovdentlidh) Blafen {dhlagt; fobann mangele man SKuden in
" ber Dide, eines Mefjerriidens auf dag Brett, {dymiere fie
t mit Butter, beftreue fie mit geftofenem Jimmt, Juder, den
1 fleinen Rofinen und den ldnglidh) gefdhnittenen fitgen Manbdeln,
‘. rolle diefe Kudjen did)t sufammen und jdhneide in beliebiger

#

®roge bie Sdneden davon ab, bie man dann auf einem
Bledye, indem man fie nodhmals mit Butter bejtreidyt, baden
[dft und mit Juder und Jimmt nac) Velieben nody bejtreut.

) 50. Apfeltuden.
| Gr fann auf yweierlei Art gebaden werden, als geriebener
Apfelfuden, ober als Sdyeibenapfelfudjen. Jum geriebenen
werben “grofe nid)t fauere Mepfel 3 B. Reinetten gejdyalt
und bann auf einem NReibeeifen bis. auf dbag Kernhaus ab-
gericben. Diefer Bret wird beim Baden mit ein paar Ciern,
Rabhm ober Mildybrei, Juder, Jimmt, ziemlid) viel geriebener
I\ Gitronenfdyale ober einigen Tropfen Citronendl, fo daf man
| jelbiges durdhfchmedt, Tleinen Rofinen, gefdhnittenen Manbeln
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und etwas Saly gemifd)t und tidhtig durdhgearbeitet, worauf
er sum Gebraud) ferfig ift. 3u Scdeibenapfelfuden werbden
aber bdie gejdyalten Wepfel blos in [dnglide, jedod) nicht
allju diinne Sdyeiben gefdnitten. Dian nimmt zu ecinem
Apfelfuchen eine fleine Viege Wiehl und 50 Gramm (3 Loth)
trocfene Hefe, welde in Mild) aufgerweidht wird, thut bdas
Wiehl in eine Sdhitfjel ober Mulde, macht in der Miitte eine
Lertiefung, (dyiittet bdie eingeweidhte DHefe mit der Wiild)
hinein und nody etwas lauwarme Mild) dazu, worauf man
Defen und Miehl mit einem fleinen Theil des Miehls durdy-
mengt und dies jogenannte Hefenjtiid nun in bder Witte des
itbrigen nod) nicht gemengten Mehles ruhig an einem warmen
Orte jtehen lagt, wo e5 bald ju gehen anfangt und fich
ausbreitet. Jft dies gejdeben, fo (it man eine Sdyeibe
Butter zergehen und fitllt davon den groften Theil, indbem
man den NReft suriiflaht, unter das Hefenjtitd, worauf aud
nod) ein paar Cier, Zimmt, gericbene Citvonenfdyale, Jucker
und etwas Saly hingu gethan und ber Teig gemengt, nothigen-
falls nody durd) Mild) verdiinnt, oder duvd) MWiehl verdidt
wird.  Nun mangele man den Teig diinn auf ein mit Butter
bejtridhenes Bled), lajje ihn gehorig aufgehen, unbd wenn bies
aefdyehen, fo werben bie Apfeljdheiben eine dicht neben ber
anbern aufgelegt, ober ber gericbene Apfelbrei, fo did wie
man ihn Daben will, iiber bie gange Flade bdes Kudhens
geftrichen.  MNun ftreut man vor dem BVaden nod) Juder und
Jimmt darvitber; ober man beftreidht ithn mit fitgem Rabm ;
oder aber man mad)t als Dede ecinen Mildybrei bdaritber.
Behufs des Lepteren fept man ndmlid) den Abend vor dem
Backen fitge Mild) aufs Feuer, bringt fie ins Kodyen, quirlt
inbe in etwas falter Mildh ein paar EHloffel wvoll ﬂltel)[
und fchitttet dies su ber Focdhenden Mild), die bamit ju einem
fteifen Bret durdyfodhen ‘mup. Bei dem BVaden felbft wird
nun zu diefem Wiild)brei der oben erwdibhnte Reft ber zerlajjenen
Butter, 3—4 Cier, Judetr und Jimmt, Citronenjdale, etwas
Sals, aud), wenn man will, fleine Rofinen und zeridnittene
Manbeln hingugefiigt und alles tiihtig durdhquirlt. Nimmt
man blofen Rahm, ftatt des BVreies, jo bleiben bdie iibrigen
Jutbaten diefelben. Soll ein Objtfuchen.fdyon faftig werden,
fo muf er nothwendig einen folden Guf von Rabhm ober

Milcdybrei haben.
51. Sividtuden.

Wie der vorige, nur daf man ftatt epfel vielmebr fitge
Dersfividen, ober aud) Sauerfiridhen, welde Ilepteren fehr
viel Juder erforbern, nimmt; bdie achmafcbcnen Kirfdyen
wérden did)t nebeneinander ge[egt
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52, Sandinden.

Man rihrt 4 Eidotter, 250 Gramm (% Pfund) Butter,
Buder und Jimmt mit Mehl su einem Teige und madt
daraus fleine Kuchen, [lege felbige auf ein mit Vutter
beftrichenes und mit geriebener Semmel befjtreutes ‘Papier,
bejtreidht fie mit gefdhlagenem Ciweify und backt fie.

53. Sajetudyen.

Jrijden weien Kdje (Quarf), 3 Teller voll ju einem
SKudjen gerechnet, prefie man vein von der Molfe aus, reibe
ibn dann im Reibenapfe fo lange, bis er gany gejdymeidig
ijt, und fiige wabhrend desd Reibens 8—10 Eier hingu, fowie
alsbann etwas grob geftofene (oder fein gewiegte) Mianbdeln,
RKorinthen, fiir 5 Pfennige fein geftofenen und in ein paar
Chloffel voll Mildy aufgeldjten Safran, fowie geniigenden
Buder. Diefes Mufp wird auf dilnn ausgemangeltem Barme-
teig etwa 3 Finger did aufgeftridhen unbd im Badofen wie
geohnlicher Blechfuchen gebaden.

54. Kuden von frijden Johannisbeeven.

Man jdlagt 4 Cigeld und 4 gange Cier zu 250 Gramm
(% PBfund) gefiebtem Buder in eine Sdhitfiel, vithrt es eine
balbe Stunde lang, und vithrt dann 125 Gramm (§ Pund)
gefdhilte und gejtofene fiife Mianbdeln und bie fein gehadte
Sdale einer Citrone bdavan, thut etwa eine Hand voll
geriebenes Mild)brod barunter, legt einen BVoden von Butter-
teig auf ein Bledh mit Nand, thut die Halfte des Gerithrien
bavauf, belegt es did mit abgepfliidten frifdhen, eine Stunbe
vorher erft ftarf mit Suder hberftreuten Johannisbeeven,
giebt die andere Hdlfte des Gerithrten darvauf und bt den
Kudjen in einem nidht zu Deigen Ofen. Mian fann aud
einen Dedel oder Gitter von Teig daritber machen.

55. $Heivelbeeriudyen.

Wie der Kirjdhfudjen, dod) werben bdie gelejenen und
abgewajdenen Heidelbeeren, die man in einem Durd)jdlage
rein ablaufen [apt, nidt eingeln nebeneinander, jondern auf:
einander, nad) Velieben mehr oder weniger did, auf Dden
Sudjen und Juder dagwijchen geftreut. Da bie Veeren beim
Baden viel Saft auslafjen, fo lege man fie nidht gar ju
bid auf, fowie man deshalb auch den Teig des Kudjens nidyt
allzu bitnn madjen darf. Uebrigens fann man den Heidelbeer-
fudjen aud) vedyt gut von eingemadyten Heidelbeeren baden.
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56. Himbeerfuden.

Diefer Kudjen ijt BVielen gany unbefannt, aber einer der
delifatejten Objtfuden wegen des aromatifdhen Gejdymactes
der Himbeeren. Wer alfo ein Kudjenfreund ift, der verfaume
die Himbeerseit nidyt, aud) diefen jdhonen Kudhen ju geniefen.
Die Jubereitungsart ift eben o, wie beim Heidelbeerfudhen,
man ftreut aber die Himbeeren nicht jo bdid iibereinander,
alé Ddie Heidelbeeren. Veide Kudjen aber erforbern viel
Juder, befonbers wenn die Himbeeren nidht redht fdyon find,
paber man fid) Beeren der beften und fitfeften Art mup 3u
verjdjaffen juden.

57. Windbeuntel.
Cin reidlidhes % Liter (¥ Quart) Rabhm, 5 Loffel Mebl,
5 Cier, dbas Weifle u Sdmee gefd)lagen, 2 Loffel flarer
Juder, das Abgericbene von einer halben Citrone und etwas
Caly; Dies alles wirb gut unteveinander gequirlt, dann in
fleine Formen gegofjen und gebacden. Ober: 125 Gramm
(+ Pfund) zerlafjene Butter, 250 Gramm (% Pfunbd) Butter,

6 gange Cier, ¥ Liter (§¥ Quart) Mild), abgeriebene Citronen-

jhale und Juder nad) BVelicben werden Fujammengequirlt
und in ¥ Stunden bei mapiger Hige gebaden.

58. Sdiivztuden.

Das Gelbe von 10 Eiern, 10 gehaufte Chloffel gejtofener
Suder, 1 Cploffel voll Rum, 2 Eloffel fife Sabne, 8 Loffel
Butter, von 4 Ciern der Sdhnee werden mit fo viel Weizen-
mehl gemifdyt, bis eé aufsumangeln geht; dbann werben aus
pem gemangelten Teige beliebige Formen gejdhnitten und
diefe in Fett ober BVutter gebacten.

Ober einfadjer jo: 3u 4—5 Eiern nehme man wenig
gejtoBenen Jucder und Muskfatbliithe und fo viel MWiehl, dap
es einen fteifen Teig bildet. Derfelbe wird ebenfalls auf:
gemangelt und in Formen gerdbert, fowie in Fett gebacten,
pann nad) demjelben mit uder und Jimmt Dbeftreut, mit
Nofenmafjer befprengt und nodymals mit Jucer befireut.

59. Napfiuden.

Dan nehme 3% Liter (1 Wiese) Miehl, 625 Gramm
(1} Pfund) Juder, 12 Cier, 250 Gramm (% Pfund) grofe
Jofinen 250 Gramm (% Pfund) Corinthen und 250 Gramm
(% Pfund) Miandeln, thue das Mehl in cinen NReibenapf,
bazu bdie Gier, jur Halfte dbas Gelbe, bdie andern gany, ab-
geriebenen Citronenguder, Musfatnuf, Jimmt und geftofenen
Juder, arbeite e mit Mild)y und Barme qut durd) und
jee dann die abgeflirte Butter dagu. Die gut gewajdyenen
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und verlefenen Nofinen fdymwige man in ihrem eigenen
Safte ein mwenig auf bdem Feuer, daf fie gut ausquellen,
| gebe fie sum Teige und thue das Gange in eine gut
ausgeftridiene  Form, laffe es [langjam gehen und eine
Stunde baden.

60. SKafjeefudyen.

: Man nehme jtarf 1% Qiter (% Viege) Miebl, 375
[ Gramm (% Pfund) Suder, 8 Gier, 375 Gramm (¥ Pfund)

- Gorinthen und 250 Gramm (% Pfund) Manbdeln, thue das {
i Wiehl in einen Neibenapf, dazu das Gelbe der Cier, ab-
| gericbenen Citronenguder, Musfatnuf, 125 Gramm (5 Pfund)
i fein qgeftofenen Buder, ¥ Liter (¥ Quart) bide Barme

r und ein reidliches Halbes Liter (% Quart) ehwas warme
! Mild). Von bdiefer Miajje vithre man cinen feinen Barme:
teig, thue julept die Butter in bdie Halfte ber Chorinthen,
I dann rolle man die Mafle auf einem Badbledhe einen Miejjer-
I viicfen. dicf aus, fneife einen feinen Rand um den Teig, und
' laffe ibn aufgehen. TWenn er aufgegangen, werben 2 gamnze
Gier und 67 Gramm (4 Loth) abgefldrte Butter jujammen-
gerithrt und dbamit der Kuchen beftridyen, mit ben gebacten
Mandeln, Corinthen und dem fein geftofenen JFimmt did
bejtreut, jowie aud) gehorig mit Juder; bdann wird er mit
ein wenig Rofenwaffer befeudhtet und rajd gebaden.

61. NRithriuden. .

500 Gramm (1 Pfund) serlafjene Butter wird nad) und 1
nad) mit 18 Gibottern zu Sdaum gerithrt, alsdbann fiige
man gute Sabhne 133 bis 200 Gramm (8 bis 12 Loth)
eftofenen Juder, ein wenig Saly unbd beinahe 1 Gramm (%
Euentd)en) Mustatblitthe — nad) Belieben bdaffelbe aud
weniger — bhingu, vithre 750 Gramm (1% Pfund feines
| Mebl [bffelrveife Darunter, fowie 125 Gramm (¥ Pfund)
I fein gejdnittene fiifge Diandeln, worunter 17 Gramm (1
! Qoth) bittere, 67 Gramm (4 Loth) Citronat, 4 Loffel voll
i qute Hefen und bas von 9 Ciern ju Sdnee gejd)lagene
Weife. Man fitllt diefen Teig in eine Form, welde hier-
von nur bis jur Halfte voll wird, und @kt ihn vor dem
Baden erft gehorig gehen.

62. Pilanmentuden.

sy

f

i Man nimmt etwas itber 1% Liter (¥ Diege) Wiehl, I
5 bagu die ndthige lauwarme Mild), 233 Gramm (14 Loth) '

u Butter und 1 Taffe Hefen, rithrt alles durdjeinander und '\

ﬂ [aft dies 1 Stunde, bis es gehorig anfangt ju geben, an |
}
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einem warmen Orte jtehen, dann mangelt man e diinn auf,-
belegt ¢6 mit serfdnittenen Pflaumen, madt cinen Rand
darum und bddt es.

63. Piannenfuden.

Dian laft ein ftarfes Dhalbes Liter (¥ Quart) Mild
und 8 Loffel qute Hefen lauwarm werdben und madit von
10 Ciern, 250 Gramm (% Pfund) Buder, einer Citrone,. !
4 Gramm (¥ Qoth) Mustatbliithe mit Mehl einen nidyt
su fteifen Teig, laft diefen qut gehen, rithrt dann 500 i
Gramm (1 Pfund) serlafiene Butter darunter und fdhlagt ;
den Teig einige Jeif, weil er badburd) locerer wirdb; bdann [
mimmt man etwas von dem Teige, rollt ihn aus, legt i
Daufden Cingemadhtes ober Muf davauf, flappt den Teig i
davitber und jtidht mit einem Ausjtedjer die Pfannenfuden ,
ab, legt fie auf ein mit Mehl beftreutes Brett, [aft fie gut -
aufgehen, badt fie in Butter und walst fie, wenn fie nod
warm find, in Jimmt und Juder.

64. Mohntuden.

% Mapden Dohn (weifer ift dazu beffer als blauer)
wird eine Nadht eingewiffert, dann rein abgegofjen, in einem
Reibenapf qericben (ober im Morfer gejtofen) und 125
Gramm (5 Pfund) Juder ober Honig, 125 Gramm (X
Pfund) gejtofene Manbeln, 4 Dotter, 3 Cier, Jimmt, grofe |
und fleine Rofinen, 167 Gramm (10 Loth) Semmeln mit l
dem Miohn unterrvithrt. Diefes dide WMufy wird ¥ Joll did
auf ecinen Hefen- ober miirben Teigfudjen geftrichen, mit i
Juder und Miehl beftreut und mit Butter belegt, 1 Stunde
aebaden.

65. Sartofjeltorte.

Die meijten Tortenarfen werben in biirgerliden Haus- -
haltungen nidyt felbjt gebaden, beshalb find fie in bdiefem
Kochbudhe weggeblicben ; nur jwei, bie ein Hausgebact find,.
fibre id) an. Bur RKartoffeltorte fod)t man gute bdide
Kartoffeln, fdydlt fie und wenn fie falt find, reibt man fie.
Auf 500 Gramm (1 Pfund) derfelben werden etwa 250 Gramm i
(% Pfund) Butter, 250 Gramm (% Pfund) Buder, 6 Eidotter, ‘
abgericbene Gitronenjdhale und etwas Jimmt, zulept aber !
das ju Sdmee gefdlagene Eimeif bingu gemengt, worauf r
nun die Majfe in eine gut mit Butter ausgejtridene und |
mit Semmelfrume ausgejtreute Tortenform gebrad)t wird, |
worin man fie in einem mdpig heiffen Ofen badt.

66. Sandtorte.
500 Gramm (1 Pfund) Butter wird ausgewajdyen,
serlafjen, abgegoffen unbd ju Sdaum gerithrt; hiersu jdylage

|
&
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man 6 Gidotter, fitge die abgericbene Schale einer Citrone,
pas su fteifem Sdnee gejdhlagene Weie bder 6 Cier und
500 Gramm (1 Pfund) feines, trodenes Kartoffelmehl,
fowie gulest 375 Gramm (¥ Pfund) feinen, flar geriebenen
Buder hingu.

67. SKarvtofjelfudyen.

Gine Sdyitfjel geriebener Kartoffeln werben mit einer
Quantitit Mild) oder jaurem NRahm, 4 Cidottern und dem
Sdnee derfelben, Salz, Juder nad) Belicben, 125 Gramm
(4 Pfund) Butter gehorig durdhgerieben; dann wird nad)
und nady fo viel Miehl hingu gejest, dag man einen Teig
anfertigen fann ; derfelbe wird auf ein gejtridhencs Bled)
geftridhen, mit Butter betrdufelt und mit Juder und Jimmt
bejtreut und gar gebaden.

68. Juderbrigeln (Kringeln).

Man madt einen Teig aus 1 Kilogramm (2 Pfund)
Mehl, 250 Gramm (% Pfund), Butter, einem halben Waak
Mild, 125 Gramm (¥ Pfund) Juder, 4 Ciern und etwa
2 Taffenfipfen voll guter Hefe, ftatt deren man aud) 50
Gramm (3 Loth) trodene Hefe nehmen fann. Diefen Teig
vollt man bdiinn aus, jdneidet ihn in fingerbreite Streifen
und madyt Fleine Brdgeln davon, die man gehorig aufgebhen
laft, bann mit Gigeld bejtreidht, fie mit gebadten Mandeln
und Sucfer Deftreut und auf einem Bleche in einem nidht 3u
heigen Ofen baden [dft.

69. Piejferniiplein.

500 Gramm (1 Pfund) Juder wird mit 6 Cigelb did
gerithrt und von 4 Giweif ein jtarfer Sdnee gejcdhlagen ;
pann fommt etwas Citvronengelb, Nelfen, Jimmt, Pfeffer und
500 Gramm (1 Pfund) Mehl bdazu. Diefer Teig wird
bann ausgerollt, es werden davon runbe Kitdylein ausgejtocdhen
und diefe auf einem Dbejtridyenen Bled) gelb gebaden.

A
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Anhaug.

1. Das Ginmadjen und Aufbewalren

ver Gemiife, Lriidte u. [. w., fowie die Bubereitung

der Wue, Frudjtfifte und Gelee's,

Alle  eingemadyten  Friichte, Gelee’s, Sifte und
Diarmeladen mitffen an fithlen, trodnen Orten, bdie nidyt
bumpfig find, aufbewabhrt werden. Man muf oft darnad
feben, bamit, wenn vielleidht ein Fehler beim Ginmadhen

vorgegangen und der Juder nidt ftarf genug gefod)t wdre, .

bie Fridite nidht in Gdbhrung ibergehen. Dandymal ift der
Buder ju jtarf gefod)t, dann garniven fie, der Zuder wird
fornig und fept fidh an die Frudyte. Lepteres benimmt swar
pen Friidten nidhts an ihrer Giite ober Gefdymad, wohl
aber an ber Sdyonbeit. Wenn man das Gefdf, worin die
griidhte find, unten und an den Seiten ermdarmt, fo wird
fid) ber Juder wieber abldfen; bann fdyiittet man bdie Friidte
und den Juder wieder in cinen RKeffel, gieht etwas Wafjer
pagu, und laft fie bei dfterem Sdywenfen einige Mal auf-
fodyen, bis ber Buder grofe Perlen wirft, alsdbann thut man
fie wieber in die BViidhjen. Durd) das G d h r e n verlieren
bie Friidhte den Gefdhymad und das Anjehen. Sobald man
folhes bemerft, mup man fie nod) einmal auffodjen, gut
abjhdumen und fie nady Verhiltnis der Sauce mit frijdem
Buder auffodyen.

Griine BVohnen eingumadyen.

Bum Cinmaden nimmt man lauter junge Bohnen
befter Sorte. Naddem fie abgejogen, mwerben fie fein
gefdnitten (3u Ramunds bejtimmte, fiehe diefes Geridht unter
pen Gemiifen, etwas grober), bann mwerden fie in weidhem
fodjendem Waffer in einem Keffel etwa eine Wierteljtunbde
ab- und bdurdgefod)t, worvauf fie in ein Sieb gefdyitttet
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werden, fo daf das Wajjer ablaufen fann. Die Hauptjadye
bei diejemn Abfochen beruht davauf, es jo zu treffen, daf die
Bohnen nidht su Hart bleiben, aber doch auch nidht allzu
weid) werben, weil fie lepteren Falls [leichter verderben
fonnen. Die abgefodyten Vohnen [dBt man eine Nadht ftehen,
bis fie gany falt find, dann mad)t man fie ein, und zwar
ineinen qrofen reinen Steintopf, nidht in ein
holzernes Fap, denn davin halten fid) die Bobnen beiweitem
nidt fo gut. In den Topf ftreut man auf den Boden
etwas Salz, thut dann einige Hande voll Bohnen Dbinein,
ftreut dann eine Hand voll Saly dariiber, mengt die Vohnen
und dritdt fie vedht fejt nieder. Darauf bringt man wieder
einige Hande voll Bohnen in den Topf und verfdbhrt wie
suvor, und fo mweiter, bis alle Bohuen eingedriidt find.
Sulept wird obenauf nod) eine Lage Saly geftreut, ein
reiner [einener Lappen bdaviiber gebreitet, bdiefer wieder mit

ceinem Dholgernen Decfel, der gerabe in den Topf papt, bededt,

worauf man enbdlid), nacdydem der Topf in den Keller gebradyt
ift, den Dedel nod) mit Steinen bejdywert. €8 muf fo viel
Sal gebraud)t werden, baf die Brithe reidylich iiber ben

‘Bobhnen und Dedel jteht, behufs bdefjen nothigenfalls nod

Saly nadygejtreut werben muf. Man muf alle 3—4 Wodjen
nad) diefen Bohnen jehen, die Haut, welde fidy etwa auf
per Salzbrithe gebildet hat, wegnehmen, Lappen, Dedel und
Stein mit reinem Waffer abwajdhen und dann alles wieder

geborig auflegen.  Jebes anbere Verfahren, die BVobhnen
_eimgumadien, namentlid) fie gang voh einjulegen, taugt nidt,

fie werben dann nie vedht weid.

Bohuen 3u troduen.

Hiersu nimmt man aud) die beften jungen Bohnen,
jdneidet fie fein und Ffodyt fie in Wajjer mit Saly reid),
gieft fie durd), briift fie Danbeweis aus, lajt fie erfalten
und dann beim Bader auf Papier bei gany gelinder Hise
trodnen. Nad) dem Trodnen bhangt man fie in einem
Beutel an der Luft auf. Vor bem Kocdhen weidht man fie
in lauwarmem Wafjer auf.

Erbjen zu trodnen.

Sdyone junge und frifjhe Schoten werden ausgehilit,
10—15 Minuten in weidem Wafjer gefodht, dann mit einer
Sdaumfelle Herausgenommen und zum Trodnen auf einem
Tudje ausgebreitet, wovauf man fie beim Bicfer bei gelinder
- Dige, auf Papier gelegt, trodnen ldft. Man bhingt fie als:
bann in der Luft auf. :
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Objt 3u trodnen.

Wan fann die epfel und Birnen entweder gefdhilt oder
ungefdhdlt trocnen (welfen), indem fie in mebhrere Stiiden
gejchnitten werden und auc) das Kernhaus herausgejdnitten
hat. Die Birnen fonnen jedod) aud) gany bleiben, wo man
pann  nur oben bdie Blume ausjtidt. Die Pflaumen
(Jwetjdhen) trodnet man entweder mit den Steinen, ober
man fdneidet fie der Lange nad) auf und nimmt die Steine
heraus. Das Objt wird nun entweder in Stuben:, Brat:,
oder fhneller und befjer im Badofen getrocfnet, dod) darf
es nidht iibereinanbder gelegt werben, wiewohl es didht
nebeneinander liegen fann.

Sdyotenerbien jum Winter aujzubeivahren.
Man nimmt hievsu fdhone frifjdje Schoten, bdie mweder
3u alt nod) ju jung find, madyt fie veinlich aus, thut fie in
einen grofen Napf, vermengt fie mit einigen Hanben voll
Salj red)t gut und fiillt fie dann in reine gldferne Flajdhen ;
pod) [t man oben an ber Flajdhe einen [leeren Naum,
gwei Finger breit. Nun jept man die Flajden in einen

grofen Fijchfefjel, jebod) fo, dafy fie nidyt aneinander ftofen, -

giept jo viel faltes Wafjer hingu, daff es bis an die Halje
per Flajchen geht, madt nun langjam Feuer unter bdem
Keffel an und [dkt es jo lange fachte fodjen, bis fidhy bdie
Crbjen in den Flajhen um einen Theil gefest Haben; als-
bann [aBt man bdie Flajdhen nod) jo lange darin jtehen, bis
fie und bas Waffer falt geworben find. Nunmehr werben
fie berausgenommen, oben mit Sdyweinsblaje gut vermahrt
und aufrecht ftehend an einen Fiihlen Ort geftellt.

Wenn man von  diefen Erbjen im Winter eine Partie
fpeifen will, jo weicht man fie am Wbend Fuvor in Mild)
ein, wajdht fie am Miorgen davauf wieder einige Mial qut
ab, und focht jie wie frijdhe Scyotenerbien.

Salzgurfen cingumadyen,

Womabglid) rvedyt jdhlant gewadijene Salat:- ober befjer
Edylangengurfen werden 24 Stunden in faltes Brunnenwaijer
gelegt (3u diefen Gurfen nimmt man nur foldye, bie nod)
cinen fleinen Stiel und feine Flecden Haben), davauf trodnet
man fie mit einem Tudhe vein ab und legt fie fchidytweis
mit Weinbldttern, Dill und fehr wenig Kirfd)blattern ein
(am bejten fo, daf eine Gurfe die anbere nicdht berithrt);
nun [igt man das Faf sufpunden, fept einen Triditer in
bas obere Spundlod) und fitllt gany frijdjes Brunnenwaijer,
weldyes mit jo viel Saly gemengt ijt, daf es bie gehorige
Sdarfe erlangt bat, darauf. Naddem es einige Stunden
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geftanben und man ndthigenfalls Waffer nadygefirllt hat —
benn bas Faf muf bavon voll werdben und voll bleiben —
pfropft man bas Lod) su und verpicht es. Alle 14 Tage '
bis 3 TWoden muB das Fah umgedreht, d. h. auf eine
anbere Seite gelegt werben.
' udergurien.

Man nimmt dagu frijhe Gurfen, die recht wenig Kerne
haben, fdhdlt fie, fdyneidet fie entywei und hablt fie aus,
iibergicht fie mit Fochendem Biereffig und (apt fie 24 Stunden
darin ftehen. Alsbann tvodnet man fie rein ab, fiebet ein
weniq itber ¥ Liter (4 Quart) Weineffig mit 1 Kilogramm
(2 Pfund) Suder, 20 bis 22 Gemwiirgnelfen, ecinigen
Stiiden Jimmirinde, bie in ein Lippden gebunden werden,
um das Schwarywerden der Gurfen su verbiiten, giept den
Gffig itber die Gurfen und hebt foldye in einem Glaje auf.
(Das Gewiiry fann man dabei laffen oder entfernen.)

Senfgurien cingumadyen.

Halb griine und Halb gelbe grofie Gurfen werden
gefdhalt, gefpalten, ausgejhabf, geviertelt und 8—10
Stunden, mit Saly beftreut, jtehen gelafjen. Nadjdem man
fie bann in einem irbenen Durdidlag Dhat ablaufen
laffen, fdyiitte man fie auf ein Tud) und lafje fie hier noch
vollends ablaufen und trodnen. Dann wird leidter Ejjig
fodhend iiber die in einen Topf gelegten Gurfen gegojien
und bdiefe bleiben dann fo wicber 6—8 Stunden ftehen.
Abermals [affe man fie in ecinem irdenen Durdjdlage
ablaufen, trodne fie bann mit einem reinen Tudje ab und
pade fie {didtweife in Steintdpfe ober Glafer mit folgenden
Sadjen ein, als: Pefferfraut, Thymian, Bafilifum, Ejtragon,
gangem Sngwer, in Puslinbindelden gethanem Senf, Perl:
jdhalotten, in Wiirfel gefdnittenen Mieerrettig, Lorbeer-
blattern, grofem und fleinem Pfeffer (aud) weifem Pfeffer),
Nelfen und mweifen Jwiebeln. Sodbann gieft man Wein- |
effig, ben man vorher fodjend gemadyt hat, dariiber.

Pfeffergurien eingulegen.

Hiersu werben fleine faubere Gurfen ausgejudyt, diejelben
cinige Stunbden in frifdes Waifer gelegt und ein wenig ab-
gewafden, mwonad) man dann das Wafjer vollig ablaufen
lafst, die Gurfen falst und fie o gefalzen 24 Stunben ftehen
laft. ©ierauf trodne man fie mit cinem Tudje ab, giepe
quten fodjenben Gifig baritber und laffe fie wiederum 24
Stunben ftehen. Dann laffe man fie in einem irdenen
Durd)fdlage rein ablaufen, trodne fie nod) etwas ab und
fdhidyte fie nun mit folgenden Sachen in einen Topf oder

&
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Glas : Lorbeerblattern, grofem unb fleinem Pfeffer (womdglidy
weiffem), Nelfen und Pfefferfraut. Hierauf fodhe man guten
LWeineffig und giege benfelben, nod) etwas lau, auf bie
Gurfen, binde das Gefdf aber erft nad) dem Crlalten zu.

Jwiebeln anfzubewahren.

Man hangt die Jwicbeln am beften, nadhdem fie an
einem [uftigen Orte ausgetrodnet find, in einer Kammer
auf, da fie, am Boben liegend, leidht faulen. Bei Frojt
bringt man fie in ecinen trodenen Keller und hingt fie im
&rithjabr wieder Heraus.

NRothlohl cinzumadien.

Hievsu nimmt man fleine Kopfe Rothfohl, giebt ihm im
Strunfe einen Kreuzfdhnitt und britht ihn in Fochendem
Waffer gut ab. Wenn er falt und rein abgelaufen ift, fo
briidt man ihn in Steintopfe ober Fafden orbentlid) ein,
giefit etwas mit wenig Saly und Gewiiry abgefoditen Eifig
darauf, legt ein Tud) bariiber, ein Brett und einen nidt su
fdweren Stein darauf und vermabhrt ihn im Keller. Mian

giebt ihn als Salat, fdhneidet ihn dbaju in Wiertel und iiber-

gieft ithn mit Oel und Eifig.
Sanerfohl einzumadyen.
Lerfelbe wird, nadydem den Kohlfopfen der Hauptitengel
und die duferen Blatter genommen, auf einem dazu bejtimmien
Dobel ober mit einem {dharfen Meffer febr fein gejdnitten,
bann mit Saly untermifdht und mitteljt einer Dholzernen
Ctampfe gang feft in ein reines Fah gedriidt. Saly muf
nidt ju viel jugegeben merden, ju 13 bis 14 Litern (¥
Sdeffel) serfchnittenem RKohl ungefabhr 50 Gramm (3 Loth).
Jadypem der Winterbedbarf ing Fap redht fejt eingepreft
ift, wirb ber Kohl mit einer Lage Koblblatter iiberdedt,
bavitber ein Tud) gelegt, weldes Dbefonders ringsherum
redyt fejt eingedriidt wird, bann fommt ber Deckel dbarauf,
aber nid)t oben auf das Faf, jonbern iiber bas Tud),
sulept cin fdywerer SKiefel oder aud) mebreve, falls einer zu
leidht fein follte. Oben wird dann bas Faf durd) ein Tud)
verbunben. Beim Oeffnen des Fajjes sum erjtmaligen Ge:
braud) mufy ber Stein weggenommen, dann mit einer Sdaum-
felle ber vorgefundene Scdjaum abgeflopt und nun der Dedel
mit dem Tudje fdnell abgehoben werben. Ueberhaupt muf
man auf alle Art bdie braunlid) ausfehendbe obere Brithe
wegsubringen fudyen, che fie fid) mit dem Kohle vermijdjen
fann, weil bdiefer fdhlecht ausfehende Schlamm demfelben eine
widrige Farbe geben wiirde. Sollte ber Kohl vielleidht oben
troden und ohne Brithe fein, fo hat derfelbe burd) bdie
10
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Gabrung fidh gehoben und mufp diefem fdhon nad) wenigen
Wodyen, nadydem der Kobl eingemadyt ift, durd) Niederdrircfen
mit einer Kelle abgebolfen werben, weil der jaure Kohl jonit
unausbleiblid) verberben wiirbe. Stein und Dedel miijjen
beim jedesmaligen Oefinen des Fafjes abgewajden, aud) der
Sdlamm, falls fich wieder weldher angejesst, weggenommen
werden, weil fich fehr leicdht Witrmer dbarin erzeugen.

NRothe NRiiben eingumadyen.

Die Nitben werben abgewajdhen und fo lange gefodt,
bis fie fid) weid) ftedhen. Dann wird das Wafjer bdavon
abgegofien, und nachdem fie falt geworben find, werben fie

‘ in Sdeiben gejdynitten und jdhichtweis mit wiirflig gejdnittenem
Dieervettig und wenig Garbe in einen FTopf gelegt, wo
bann nod) vorher abgefodyter leichter €ffig abgefithlt dariiber
gegofien wird. Nady ein paar Tagen find fie fdyon ju geniefen.

Birnen in Ejjig eingumadyen. [
Die Birnen werden gefddlt, in Halften zerfdnitten und
das Rernhaus berausgenommen. Dann fod)t man guten
Gifig mit Buder, Jimmt und etwas Nelfen, {dhaumt ihn ab, }
thut die Birnen binein, [aft fie barin ziehen, bis fie siemlid)
weid) find, und {diittet fie dann in einen Napf. Anbdern
Tags wird der Effig abgegofjen und jo lange eingefocht,
bis bdie Brithe mwie biinmer Syrup fliet. Nun legt man
die Birnen in ein Cinmadyglas, fchitttet die erfaltete Vriihe
daviiber und bindet das Glas feft mit fteifem Papier zu.

Pilanmen ecingumaden.

Auf 4 Kilogramm (8 Pfunb) gange Pilaumen werden
33 Gramm (2 Loth) Jimmt und 17 Gramm (1 Loth) Nelfen
in ein Glas gelegt, dann werben 2% Liter (2 Quart) Cjfig
mit etwas mehr als ¥ Liter (¥ Quart) Cabors und 1%
Kilogramm (3 Pfund) Jucer sujammen aufgefodt und falt
auf die Pflaumen gegoflen. LWenn bdiefe dbamit 24 Stunbden .
geftanden BHaben, wird der Ejfig wieder aufgefod)t und falt
aufgegofjen ; man [(dfit es abermals 24 Stunben ftehen, gieht
sum dritten Miale die Sauce in die Kajjerolle ab, und wenn - ¥
jie fodht, witd bdie Halfte von bden Pilaumen bhinein, bie
anbere Hilfte aber in eine Terrvine gefdhiittet und das Glas
gewdrmt. Die Pflaumen werben ein wenig mit dber Sauce
gefod)t, und wenn fie anfangen, weid) su werden, dann nimmt
man fie jdhnell mit einem Sdhaumlofiel heraus, legt fie ins
Glas, fdyiittet die anbdere Halfte aus bder Tervine fogleid
wieder in die Kafferolle und verfahrt dbamit fo, wie mit der
erften. Wenn alle Pflaumen bheraus find, [aht man' bie
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Sauce fo lange fodjen, bis fie flebrig ift, dod) auch fo, daf
man genug ju den Pilaumen behdlt, iiber welde fie dann
Deify gegoffen mwird.

Senfbirnen eingumaden.

Wian nimmt  dide Winterbivnen, jdneidet oben die
Blume beraus und fodit fie in weichem Waffer etwa eine
halbe Stunde lang. Jest jhopft man fie mit der Schaum:
felle aus der Brithe heraus und [GRt fie erfalten. Jit dies
gejdjehen unbd ift aud) bic Brithe erfaltet, fo thut man in
diefe etwas Effig und gemabhlenen ober geftofenen Senf, riihrt
alles burdjeinander und giept bas Gemifd) iiber die Birnen,
nachdem fie in einen Topf eingelegt find.

Wallniifje cingumadyen,

: Man pilidt behufs deffen die Wallniifie fdhon Cnde

Juni ab, durd)iticht fie einige Male mit eciner Spicnadel
und legt fie 8—12 Tage in faltes Wajjer, dag man jeben
yweiten Tag wedjjelt. Nad)dem man fie alddann in faltem
Wafjer ved)t weid) gefodht und dann etwa 8—12 Stunden
in faltem Wajjer hat jtehen lajfen, [aft man fie auf einem
Qurdjdhlage ablaufen. Hierauf fod)t man unter fleiftigem
Sdaumen auf 500 Gramm (1 Pfund) Niifle, 500 Gramm
(1 Pfund) Juder su einem bdiden Syrup, indem man bden
Saft von 1 Citrone bingu giebt. In bdiefen Buder thut
man alsdann die Nitfie und fodyt fie dbamit gut auf. Jun
wird alles erfaltet in Cinmadjeglafer gethan, und nad einigen
Tagen giet man den Buder wieder ab, fodyt ihn auf, gicbt
ihn erfaltet auf die Nitffe und bindet die Gldjer Fu.

Saunere Kirvidhen ecingumadyen.

Bu 3% Liter (1 Miepe) fauren Kirjden nimmt man
1 Rilogramm (2 Pfund) uder, 1Y/, Liter (1 Quart) Wein-
effig, 8 Gramm (5 Quentden) JFimmt und 8 Gramm
(5 Quentden) Nelfen.

An den Kivjdpen miiffen die Halben Stiele bleiben. Sie
werden in eine fteinerne Biidhje gelegt und das groblide
Gewiiry allenthalben dagwijdien geftreut.

Der Cffig wird mit Juder aufgefod)t, abgefhaumt und
fo lange, bis er nur nod) mildywarm ijt, bei Seite geftellt,
bievauf auf bie Kivjden gegofen, und das Gefif wohl:
vermabrt.

Cingemadyte Stadyelbeeven.

Dan Todit die Stachelbeeren fo lange in mit Weinejfig

vermijdytem Wafjer, bis fie aufiteigen ; alsdann werden fie °

berausgenommen und in faltes Walfer gethan. Nun gerlaft
10%
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man fo viel Juder, als bie Veeren {dywer {ind, thut fie
hinein und lakt fie etwas itber dem Feuer {tehen ; dod) muf
man fie redt in Adht nehmen, daf fie nidht aufipringen.
Algbann ftellt man fie 24 Stunben an einen Fihlen Ort,
thut fie bann in einen Durdfdlag und lat den Juder
bavon ablaufen, fodyt biefen dann nod) redht ein, qgiebt die
Beeren dazu, [dht ihn mit diefen nod) ein paar Mal auf-
wallen und fdyiittet fie alsdbann in die Cinmadyegldjer.
$eidelbeeren eingnmadyen,
Diefelben werben vein verlefen, in einen meffingenen
Sefjel gejdyiittet und ein paar Wal, unter fleigigem Ab-
. {dhaumen, darin aufgefocdht. Dann [aht man fie in ecinem
trdbenen Gefif abfithlen und fitllt fie in gang aus:
getrodnete, mehrere Tage vorher ausgewajdene Flajden,
forft fie feft su und verpidyt fie.

R

Breifjelbeeren eingumadyen.
Die qut ausgelefenen Beeren werben in einen mefjin: i
genen Kefjel auf {dwades Feuer gefest, nad) Belieben wird |
Buder hingugefitgt, und dann At man fie jugededt fodyen, '

jhaumt fie fleifig ab und laft fie fernerhin fo lange fodyen,
bis bie Preifelbeeren ordentlidh geplapt find; dann nimmt
man fie {dnell ab, dbamit die Sauce nidht ju fury wird, und
thut fie gleid aus den Keffel. Crialtet fiillt man fie in
rein gemadyte, ausgetrodnete Flajdyen und forft und verpidt
diefe qut.

Himbeerjaft cingumadyen.

Man nimmt gqute Himbeeren, welde am felbigen Tage
gepfliidt fein miiffen, an weldem man fie gebrauden will,
verlieft fie, ringt fie dburd) ein Tud), wiegt hierauf den Saft
und thut su 1% Kilogramm (3 Pfund) Saft 500 Gramm
(1 Pfund) Juder, jtellt dies in einer verzinnten Kajjerolle
aufs Feuer und [aft ben Saft unter fjtetem Abjdhaumen fo
lange fodjen, bis8 er etwas bdid wird. Wenn er fodbann
abefithlt ift, gieht man ibn in fleine Flajden, pfropft fie
mit neuen Korfen zu und verpidt fie gut.

BVrombeer:Gelee. '
_ Pan fodje die Brombeeren mit etwas Wein und Wafjer
| in einer Kajferolle auf, lafje ben Saft dburd) ein Sieb laufen,
’ thue ju 500 Gramm (1 Pfund) Saft 375 Gramm (5 PLfund)

| Buder und fodhe ben Gelee jur geborigen Konfifteny. (NB.
| Alle Gelee’s werben bis jum Breitlauf eingefotten.)
|

Johannidbeer: und Himbeer-Gelee.
Pan nimmt jur Halfte vedt reife und ausgejudite
Pimbeeren und jur anbern Hilfte von den Stielen gepflitctte
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Johannisbeeven, quetid)t fie mit einem Loffel, vingt den
Saft baraus dburd) eine Serviette, nimmt u 500 Gramm
(1 Pfund) Saft 250 Gramm (% Pfund) Juder — wenn
man ¢ fiif haben will, nimmt man 375 Gramm (¥ Pfund)
Buder ju 500 Gramm (1 Pfund) Saft — fodht den Juder
in einem Konfiturfefjel mit ein wenig Wafjer did, dann gieht
man den Saft dagu und liBt es langfam auf Kohlenfeuer
fochen, bis es jo didt ijt, Dah e8 auf einem zinnernen Teller
ftebt und nidyt verlduft, wenn man ein wenig darauf thut ;
pann fillt man es in ein RKonfiturglas und [Gft es mwie
gewdhnlid) falt werden.

Weinbeeren in Ejjig.

Man jdneidet von guten, jeitigen Weintrauben bdie
Beeren didht an den Stielen mit eciner fleinen Scheere in
ein Glas, giebt aber dbabei Adt, baf feine fauligen, auf:
gejprungenen ober durd) bas Abjdyneiden verlepte mit hinein-
fommen. Nun jdjiittet man fo viel mit mehr ober weniger
Buder gefod)ten unbd wieder falt geworbenen guten Weinejfig
dbaritber, als jur Bededung der Beeren erforderlid ift, bindet
bas Glas mit Blaje ober Papier su und ftellt e8 an einen
fiihlen Ort. Wenn man den fiebenden Effig vom Feuer
nimmt, fann man etwas Jimmt und Gewiirsnelfen Bhinein
thun.  Man giebt bie Beeren, gehorig fitf gemadyt, su Rind-
fleijh, Braten und Gefliigel.

Aprilojen=-Gielee.

Mian  jepe eine beliebige Quantitat reife entfernte
Aprifofen mit Waifer jum Feuer und fodje fie weid); dann
ihiitte man fjie in ein Haarfieh, damit bder Saft ablauft.
Bu 1%, Liter (1 Quart) Saft nimmt man 1 Kilogramm
(2 Pfund) Juder, fiedet ihn bis jum Breitlauf, |dhiittet die
Miaffe jofort in ein erwdrmtes Glas ober in eine Stein-
biidjje und ber Gelee ijt fertig.

o Kirvidhiaft.

Man piliict die Stiele von den Kividen, thut (eptere
in einen NReibenapf und reibt fie vollig flein, wobei man
hin und wieber einige Steine aufjdlagt und darunter laft.
Dann driikt man den Saft durd) ein Tud), fodht ihn mit
Sudker ein und fiillt ihn in gut verforfte und verpidite Flajden.

Kirjd-Marmelade.

Dazu nimmt man die grofen fpanijhen Bwiefelbeeren
(vom Prunus avium L), welde faft alle Jahre gerathen
und wegen ihrer Feinbeit ju Saucen, fowie wegen Eriparnif
an Jucer die Sauerfivjden weit iibertreffen, thut fie, nebjt

<
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ftreidht fie durd) ein feines Drabtfieb. Das Durdygejtridyene
[dpt man auf {dwadem Feuer, unter langjamem Rithren,
did einfodjen, thut diefe Marmelabe in Steintdpfe, legt ein
in Branntwein getaudytes Blatt Papier darauf, gieht etwas
jerlaffenen NRindstalg daritber und bewahrt es im Kalten auf.

Pilanmen= (Jwetiden=) Muf.

Man nehme gute reife Jwetfdyen (Pilaumen), von denen
pie Stiele abgemadyt find, wajde fie und laffe fie ablaufen.
Dann nehme man die Steine heraus und lafje dbie Swetiden
in einem Keffel unter fortwabhrendem Rithren vier

3 Stunbden foden. Hiersu thue man verhaltnipmdpig in
Edjeiben gefdynittene Citronen, gangen Jimmt, Gewiirynelfen
und reife Wallniiffe, an bdenen nod) die griine Sdale fipt.
Wian lajffe es unter ftetem Umriihen, bis es qut ijt, fodyen,
weldes man davan erfennt, baf, wenn man auf ecin Stid
Poit-Papier etwas WMufp fitllt, fold)es auf der anbern Seite

nidht durdhjchlagt.
Slieder=Muf.

Pian nimmt gang veifen Flieder, jtreift die Beeren ab
und laft diefe unter ftetem Umrithren eine Stunbde in einem
Reffel fodjen. PHierauf giept man den Flieder durd) ein
Sieb, dbamit die Haut und alle Kerne juriidbleiben, et den
durdygelaufenen Saft wieder aufs Feuer und (Gt ihn unter
beftandigem Rithren jo lange einfodjen, bis er did und jamig 8 |
ift, worauf man ihn in Glafer fitllt.

Gicer fiir den Winter cingulegen und gut aunf-
| jubewalren.

Dies gefdyieht am zwedmdpigften im Wugujt und
September. Man legt die Eier hitbjd) fchichtenweis in Hadjel
(Daderling), trodenen Sand, feines Salz ober RKleie in
einen Kajten ober grofen Topf und iwenbdet fie alle drei
Wochen etwa um. Nod) viel beffer und langer erhalten fie
fi) aber, wenn man fie in Kalfwaffer ober in Wafjer legt,
in bem man 17 Gramm (1 Loth) Chlorfalf auflofte. Die
lepten Cier von einem Sdod mit foldem LWajjer in einem
Faffe, einer jogenannten Gelte, in einem RKeller, wo es nidt
friert, aufbemwabrt, find im Februar des nadyjtes Jahres nod
fo frifd), als wenn fie cben erft vom Hubhne famen. Nur
muB man nidt Cier aufbewabhren wollen, die fdon beim
Cinlegen auf dem Waffer {dwimmen; fie find dbann jdon
in faulem 3Suftandbe. — In neuerer Feit hat man ein
Wittel entbedt, um die Cier in einem leinen Raume auf Land-
und Seercifen mitgunehmen. Sie werben namlid) ausgejdlagen

wenig Waifer, in einen Keffel, fod)t fie weid) und rithrt oder 3
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und bei gelinder Warme getrodnet, dann ju Pulver gejtampft
und in [uftbichten, mit . ecinem Stopjel verfehenen Flajden
aufbewahrt. Beim Gebraud) rithrt man einige Lofrel voll
MWaffer an und vermwenbet fie wie die frijden Cier.

VButter, Talg n. §. w. vor dem Ranjzigverden gu
bewalhren.

Rill man dergleichen Sachen aufbewalren ober verfenden,
jo fhlage man fie in mit Lauge von fejtem Holze ftart
befeuchtete leinene Tdicher. Potajde in Wafjer aufgeldit
unbd die Tiider damit befeuchtet, thut diejelben Dienite.

2. Das Riudjern und Pokeln des Lleifdyes.
Rindfleijd gu vindern.

Man wabhlt bhiersu die Stiide [dngs der Brujt vom
Odyjen, von 2%—4 RKilogramm (5—8 Pfund), reibt felbige
auswendig und befonders aud) in allen Cden fehr jtarf mit
Salz, wozu ein wenig Salpeter gegeben wird, legt bas
Fletid) in ein veines daju bejtimmies Faf und bejtreuet es
nody febr jtart mit Sal. Das Fleijd) fann im Fafie wobl
cin Gtitd auf das andere gelegt werben, bod) mup iiberall
viel Sals dagwijchen fein, weil es jonjt leicht verdbirbt. Man
nimmt auf 12 RKilogramm (24 Pfund) NRindfleijd), 750
Gramm (1% Pfund) Saly und 100 Gramm (6 Loth)
Salpeter. Nad) 8—10 Tagen wird bdas Fleijd) aus dbem
Salze genommen und Vindfaden, um es aufzubingen, durd):
gesogen. Damit es reinlid) bleibt, reibt man es gewdbhnlid
mit Kleie cin und hingt es dann cinige Wodjen iiber ein
Dolzfever. Nadydem das Fleijd) eine braunlidhe Farbe
pefommen unbd gang troden ift, wird e abgenommen und in
cin Fap gelegt. Das Berithren wird bdurd) Stirdden Holy
perhindert und die leeven Stellen werden im Fafje gang mit
Dobelfpahnen ausgefillt, dann das Fah vorfidtig sugededt
und an einem bdbunfeln, trodenen Orte aufbewabrt. Das
Ginfalzen und Rdudjern alles Fleijdes fann nur vom
Oftober bis Anfang Mary gefdehen.

Rindfleifd su pofelsn.

Das Fleifd) wird mit Saly odber etwas Salpeter ein-
gerieben, bann fofort in ein Dagu eingeridytetes gang wajjer-
didites Faf feft verpadt, weldjes nachher durd) den Fap-
binder feft sugemad)t werden muf. Diefes Faf muf in den
erften vier Wodyen alle Tage und fpdter alle Wodhe einmal
umgefehrt werben.
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PBommerjdhe Spidganje.

Fette Ganje werben gepfliidt, gefengt, vedht qut mit
warmem Wajjer und Kleie abgemwajden und an einem fithlen
Orte aufgebangen. Tags darvauf werbden fie ausgenommen,
die Flitgel ausgedreht und die Bruft rund herum ausgeldit.
Dann mengt man zu 35 Liter (1 Mepe) Salz, 33 Gramm
(2 Loth) fein geftofenen Salpeter und falzt damit die Britjte
nidt zu fehr, dod) jo, daf fie Lafe geben, legt fie dann in
einer Wanne neben einanber, bedectt fie mit einem leinenen
Tudpe und [at fie, je naddem fie grop find, 3—8 Tage
im oa[ge [iegen, wdabhrenddem fie tag[nd; 5—6 Mal mit
ihrer eigenen Lafe begoffen werden miiffen. Dann nebhme
man fie heraus, bejtreue fie gang mit Weizenfleie, widle fie
gany in Papier ein und hange fie 3—8 Tage in Raud),
je nadydem der Raud) jtarf oder fdywad) ift und die Brifte
langerve oder fiirzeve Zeit fid) Dalten jollen. Hals, NRitden,
Keule und Fliigel der Gdanje jalze man ein und verbraude
fie als Pofelfleifdh.

Sdweinefleijd einzupoteln.

Diersu nimmt man gewobhulidh die Beine, die Schnauge,
bie Obhren und vorziiglidh Nippenjtitife, von denen mebhr oder
weniger Fleifd) abgejdhnitten ift. Dian legt bdie Stiide in
ein FaB und ftreut viel Saly bdazwijdhen und bdaritber,
weldes allmalig jhmilst und die Salzbrithe bildet, in weldper
pas Fleijd) liegen bleibt. Dod) mup immer jo viel Briibe
da fein, dap das Fleijdh vollig davon bededt ijt; wo nidt,
fo giept man etwas Waffer hinzu.

Sdhweinejdinfen su randers,

Die Sdyinfen werden fjtarf mit Salz, mit efwas
Salpeter vermijdit, gcrichcn, miiffen dann 14 Tage in Salj
liegen, und e¢s mup ecinige Mal nadygefehen werden, ob
vielleid)t das oben liegende Salz weggejdymolzen ijt, in weldem
Falle dann von Neuem mwieder viel Salz itbergejtreut wird.
Naddem fie aus dem CSalze genommen, wird unten am
Beine ein ftarfer Bindfaden durdygezogen, worauf fie auf:
gebangen und mit Holzraud) 6-—8 Woden geraudyert werden.

Sped ju rvaudern.
Derfelbe wird mit Saly eingerieben, darf aber ldngjtens
nur fed)s Tage im Salze liegen Dbleiben und nur einige
Wodyen riuchern, bis die Schwarte hellbraun und troden ijt.

e .’gﬁ*___.._,___,_
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3. Getrdanke.

Warmbier.

u 1'/, Liter (1 Quart) guten Biers nimmt man drei
Gidotter und quirlt fie mit ein paar Mefjerjpigen Diehl und
etwas Jimmt oder Jngwer in ein wenig faltes Bier.
Sobald das dazu bejtimmte BVier fodht, rvithrt man das Cin-
gequirlte bagu und laft es nebjt gehdrigem Juder, Butter
und Saly unter bejtindigem Quirlen wieder angiehen. Ehe
pas Bier su focdhen anfingt, mup es gut abgefhdumt werbden.

Limonade.

3u einem jtarfen halben Liter (% Quart) faltem Wajjer
witdb der Saft eciner Citrone und geniigender Juder
gerommen und dies dann durd) ein Daarfieh gegeben.

Aepfeltrant.

Man fchalt 12 Borsdorfer Aepfel und fodht fie in %
Qiter (% Quart) Waffer 1 Stunde [ang in ecinem mneuen
mit Waffer ausgefochten Topfe, der oben jugededt wird.
Man preft fie dann durd) ein leinenes Tud), thut 2 Gramm
(1 Quentdyen) Musfatnup, etwas jerviebenes Brod, 2 Gldfer
weifen Wein und joviel Juder hingu, als nothig ijt.

Ghocolave in Mild), Wajjer oder Wein.

1. Sn Mild. — Man thut das Gelbe von 6—8 Eiern
in ecine Kafferolle, jhldgt e6 durd), gieht nad) und nad
1'/, Qiter (1 Quart) Mild) darunter, thut ju Ddiefem 250
Gramm (% Rfund) gericbene Chocolade und etwas Juder,
und [Gft fie unter beftindigem Sdlagen einmal auffodjen.
Dann nimmt man fie vom Feuer, |dlagt fie nod) etwas
und giept fie in bie Kanme. — 2. Jn Wajjer. — Pan
reibt Ghocolade, thut bdiefe in fochendes Wafjer und sieht
fie, wenn man fie gany leicht DHaben will, nur mit Kraft-
mehl ab. BVejfer und jdpwerer wird fie, wenn man fie mit
Gelbei absieht. — 3. Mit Wein wird jie ebenjo bereitet,
als die mit Wafjer, nur dap man nady Belieben nod) rothen
ober weifjen Wein unter das Waffer nimmt, aud) nod) etwas

Buder.
Punjd).
Man gict 1% Liter (1% Quart) Ffochendes Waijjer in
eine Terrine, fest den durd) ein Tud) ausgedriiften Saft
von 2 Gitronen, 500—625 Gramm (1—1% Pfund) Juder,
% Flajdhe feinen Rum, oder nod) befer Arvac hingu, rithrt
alles um und [dBt es gut verdedt eine Weile angiehen.
Ctatt des blofen Wafjers fann man aud) einen nidht ju
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itarfen Theeaufquf nehmen, wodburd) ber Punjd) einen nod
pifanteren Gejdhmad erhalt. Derfelbe wird in ber verdecften
Terrine warm aufgetragen.

Weinpunijd.

Derfelbe wird nad) der vorftehenden BVorfdyrift nur mit
dem Unterfdyiede bereitet, daf man den Citronenjaft, . renn
man will, weglaffen fann und ju Dben angegebenen
IYngrediengen nod) ¥—1 Flajde Weifmwein fiigt.

Eierpunid.
Man serfdlage in ecinem Kefjel 6 gange Cier und 6

Gibotter mit einer Nuthe, giche nad) und nad) 1', Xiter

(1 Quart) Waffer und 1'/s Liter (1 Quart) Wein dagu

. und thue 500—750 Gramm (1—1% Pfund) Iuder, auf

| weldjem ein paar Citronen abgerieben find, in Heine Stidden

| aefdhlagen, Dinein, laffe es unter bejtindigem Schlagen auf |
nidyt ftarfem Feuer einmal aufwallen, fepe es ab, jdlage
nody furze Beit fort und giefe dabei den ndthigen Rum ober q
Nrrac, nebjt dbem Saft von 3 Citronen hingu.

F BVijdofy. '
i Man nimmt Pomerangenertvaft (Bijdoffertvaft) oder
vidtige Pomervangentinftur, wie folde in allen Apothefen
. st haben ijt, thut bavon etwa % bis 1 CRlsffel voll 3u
| ciner Flajdhe Nothwein und filgt Juder bis zur gehorigen

Siifigfeit hingu, jo hat man den einfachften und gefiinbejten

Bijdoff, ohne alles weitere Gewitry. Wer ihn aber pifanter
i und gewiirghafter haben will, ber mijde einige Tropfen
; Jimmt: und Nelfentinftur, die man fid) jelbft durd) Aufaub
pon ein wenig rothem Wein auf geftofenen JFimmt und
Gewiirznelfen bereitet, unter denjelben.

| Sardinal,
Gr unterjdyeidet fid) von dem Bijdyoff nur dadurd), dap
j man jtatt Nothwein vielmehr Weikwein nimmt.

, Grogl.
& Man gieke 2 Theile focjendes Waijfer und 1 Theil
Rum ober Arrac sufammen und fjithe es nacd) Velieben.

| @ierwein (Dreifuf).
1 Yn 1Y Liter (1 Quart) Wein quiclt man 5—06 Ci-
botter und eine Mefferfpipe Viehl falt ecin, fept e6 auf
| gelinbes Feuer, thut Juder, abgericbene Citronenjdyale und
F Jimmt nad) Belieben hingu und [Gft es unter beftanbigem
‘ Rithren angiehen, bis es jhaumt und in bdie Hobe fjteigt.
i Dan fervirt den Eiermein in Taffen, und wenn er gut it,
l jo muf er gany wie Shaum in der Taffe fein.
|
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Neloé (abgegliithter Wein).

Cr ijt ein abnlides Getrinf wie ber Eierwein, dody
fallen bie Gier weg. Man thut ndmlidy 1"/, Liter (1 Quart)
Wein mit etwas gangem Jimmt und NRelfen, jufammen 8
Gramm (% Loth), cin wenig Mustatnuf und 125 Gramm
(X Pfund) Juder in ecin gqut jugebecftes Gefdl, jest dies
aufs Feuer und [dft den Wein langfam bis jum Koden
heify werben, feibt ihn durd) und fervirt ihn Beip.

Himbeerwein.

Dian erdriide die Himbeeren, prefie fie aus und filtrive
ben CSaft durd) Flanell in ein porzellanenes Gejdhirr. Ju
jeder Kanne Saft fege man 1 Kilogramm (2 Pfund) fein
geftofenen Juder, viihre ihn gut um und laffe ihn 3 Tage
sugedectt jteben. Alsdbann giege man ihn flar ab, thue ju
jeder Kanne 2 Kannen weifen Wein, iehe ihn auf Flajdyen
und nad) 8 Tagen wird er trinfbar jein.

Stadyelbeerivein,

Gang reife Stadelbeeren werben jerquetidht, worauf man
fie 3—4 Tage, bis fid) der Saft gebhorig abgefondert und
ausgefdyieden bat, rubig ftehen ldht und fie dbann auspreft.
Auf die juriidgebliebene Schale und Korner fann man nod
cinmal etwas Wajfer (etwa ben 10ten Theil) giefen und fie
abermals auspreffen. Den o erhaltenen Wioft, welder fiih
wie Weinmojt, dod) anfangs etwas berbe fdymedt, bringt
man auf ein Fapden, legt dies mit offenem Spunde fed)s
Wodpen in den Keller, halt es durd) Nadgichen von juriid-
aebaltenem Stadyelbeerfaft ober Wein ober Wafjer ftets voll,
bis die Gabrung voritber und die Flitffigleit flar ijt, worauf
man den Wojt behutjam von ber abgejepten Hefe abzapft,
ibn auf Flajden fitllt und ihn abermals fed)s Wodyen im
Reller im Sande liegen laBt. Wan bhat dann einen febr
lieblidjen Wein.

Johannisbeerwein (Johaunidbeer-EChampagner).

Cr wird ebenfo mwie ber vorige bereitet, nur dba man
ftatt Stadjelbeeren gany veife, von bden Ctielen befreite
Jobannisbeeren, oder aber Stadjelbeeren und Johannisbeeren
su gleidhen Theilen nimmt.

Kividliquenr.

Man eritopt frifde Kirfdferne, thut fie in eine grofe
Slajde, gieft 1%/, Liter (1 Quart) Kirjdfaft und 2% Liter
(2 Quart) leidten Frangbrannfwein dazu und [(dft bdies
Gemifd) 14 Tage an der Sonne ziehen, indem man cin mit
ciner Stednabel ein paar Mal durd)ftofenes Papier dariiber
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bindet und es taglidh einige Wial umidpirttelt. Dann [oft
man 500 Gramm (1 Pfund) jerftofenen Zuder darin auf,
feibet e8 durd), [(dpt 8 bdburd) Stehenlajjen abflaren und
fitllt dann Dden Liqueur auf fleine Flajden. Obder: Man
nimmt feinen Kirfd)jaft, fondern blos getrodnete RKirfdhen,
von Denen man etwa 500 Gramm (1 Pfund) in einem
Morjer zerjtoht und, nadidem fie in eine Flajdhe gethan
find, 1'5 Liter (1 Quart) leidhten Franzbranntwein dariiber
giept, dann 500 Gramm (1 Pfund) uder, 17 Gramm (1
Loth) Jimmt und ein paar Nelfen bdaju giebt und bden
Liqueur 14 Tage in der Sonne oder auf einem Ofen jiehen
[afst, worvauf er durdgefeihet wird.

Himbeerliquenr.

500 Gramm (1 Pfund), serqueticdhyte Himbeeren werden
mit etwa 1% Liter (1% Quart) leidtem Franzbranntwein
iibergofjen, dann 750 Gramm (1% Pfund) Juder und 17
Gramm (1 Loth) Jimmt nebjt ein paar Nelfen hingugethan
und dbas Gemijd) 14 Tage sum Jichen in bie Sonne gefest.
Wahrend des Jiehens wird, wie bei allen Liqueuren, ein
durdylodertes ‘Papier (. RKirfdliqueur) iiber bdie Flajde
gebunden und bdiefe von Jeit ju JFeit umgejdyirttelt.

Heidelbeerliquenr,

Man zerqueticht 250 Gramm (% Pfund) frijdye Heidel:
beeren, thut fie in eine Flajde mit 1'/5 Liter (1 Quart)
[eidhtem Frangbranntwein, jest 8 Gramm (% Loth) Jimmt
and 1 Gramm (% Quentdhen) Nelfen bhingu und [dpt den
Liqueur 14 Tage in der Sonne j3iehen, wovauf er filtrivt
wird. Diefen Liqueur fann man aud) von getrodneten,
etwas zevquetidyten Heidbelbeeven bereiten und wird felbiger
oft als Hausmittel jum Stopfen einer Diarrhoe gebraudht.

Stitmmel=, Anidz, Jimmt: oder Citvonenliquenr,

Man nehme 1% Flajde Spirvitus von 80 Grad nad
Nidyter oder von 90 Grad nad) Tralles, verbitnne ihn mit
1% Flajdhen Wafjer und thue 333 Gramm (20 Loth) Suder
parunter, jo hat man die Grunbdlage, woraus man nun nad)
Belicben einen von den oben genannten Liqueurven madyen
fann. Man fest namlich nun entwebder 20 Tropfen Kimmelodl,
oder 10 Tropfen Anisol, oder 15 Tropfen Jimmtol, - ober
30 Tropfen Citvonensl hingu. Ebenjo verfahrt man, wenn
man LWad)holder- oder Pfeffermitnzliquenr beveiten will, wo
man jo viel Tropfen Wadyholder- ober Pieffermiingol hingu
qiebt (15—20 Tropfen), bis der Gejdmad ftarf genug ijt.

T
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Bemerknungen,
dbic jeber Kodin zu wiffen nodthig find.

A

Die Gefdbe, welde jum Kodjen, Braten, Baden,
Sdlagen, Rithren ober Aufbewabhren der Speifen gebraudyt
werden, find verfcdjicdener Art. Die bejten find bdie aus
Thon, Crde, Porzellan, Glas ober Stein verfertigten, mweil
fih bavin feine fiir bie Gefundheit fdhadlidhen Bejtandtbheile
anjegen ; bann find bdie von Cifen su empfehlen; weniger
angurathen die von Jinn und am jdhlechteften und gefabr-
lidhjten Dicjenigen von Meffing ober Kupfer, daber man
leptere fo wenig als moglid) jum Kodjen verwenden follte !
Jit dies indefy nidht su vermeiden, fo miiffen bdiefelben
wenigjtens jtets gut verzinnt fein unbd juerjt mit Afdhe aus-
gefod)t ober gejdheuert werben, weldjes Verfahren beim dftern
Gebraud) diefer Gefife aud) oft wieberholt werben mufp.
Jeigen fid) fdymwarze Fleden in den Gefafen, fo muf bie
Berginnung erneuert werben. ESauere und ftarf gefalzene
CSpeifen muf man nie in  meffingenen und Fupfernen
Gefdafen erfalten laffen, desgleidien fein Fett; biefe Gefdfe
fegen davon Griinfpahn ab.

Bum Einviihren, wie jum fonjtigen Bereiten von Speifen
ift irdenes Gefdyirr, fowie bdas von braunen odber weifem
Steingut befonbers zu empfehlen. Leptere beiden Arten,
fowie gldferne und porzellanene Gefdfe, nimmt man aud
sum Aufberwabren gefochter Speifen. JIn Topfen von braunem
Steingut, ober in Gldfern, vermabrt man aud) alle ein-
gemadyten Friidhte, griine eingemadyte Bohnen 2c.  Jn filbernen
Gerdthen muf man niemals Speifen aufbemwabhren. Das
pinnerne Kidengefdhirr muf von reinem englifden Jinn ver:
fertigt fein. Ales neue Kodygefdhirr mup erft 24 Stunbden in
reinem  Waffer ftehen. Jrbenes Gejdhirr, Glas ober
Porsellan fchiist man am beften gegen bdas IJerfpringen,
wenn man e§ in einem Vehaltnis mit faltem Wajjer aufs
Jeuer fept und es fo lange barin ftehen [dBt, bis es einige
Jeit gefodht hat. Neue eiferne Gefafe mwerden vor bdem
erften Gebraud) mit Lauge ober Lehm tiidhtig ausgefodht.

§
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Aud) ijt e anjurathen, die Kodhgejdyirre (namentlid) die
fupfernen), fowie die iibrigen Gervathjchaften, ehe man fjie in
Gebraud) nimmt, nodymals auszujpiilen und mit einem reinen
Tudye auszuwijdhen, damit Staub und jeder jdhadliche Anjas,
welder durd) bdie in der Kiide vorberrjdiende Wusdiinjtung
und Feudhtigfeit entjtanben fein fonte, entfernt wird.

Jjt eine Kafjerolle jehr angebrannt und imwendig jdhywars
geworden, fo Ffocht man fie mit einer Lauge von Holzajde
ausd, wodurd) fie wieber weil wird.

B.
Wenn man geftofenen 3immt gebraudyt, jo nimmt
man Diersu am bejten den gani feinen Ddimnen, indem bder
jtarfe ausgewad)jene u wenig Kraft enthalt.

C.

Das Fleijd), weldes man jum Koden ober Braten
gebraudjen will, muf im Winter 2-—3, im Sommer 1 Tag
alt fein, weil e bdadburd) sarter und miirber wird. Aud
wdfjere man dag Fleifd) jum Braten juvor nur hodjtens
eine Dalbe Stunde ein, weil e jonft ju viel Kraft verliert.
Das fleingejdynittene Kodyfleijh wird aber nur abgewajdyen.

Das Rindfleijd) erforbert 3—3% Stunbden zum Kodyen;”

KRalbfleijd) erfordert 1%—2 Stunben; Hammelfleijd) 3, ein
alted Huhn 3—4, junge Hithner und Kitfen 1 gute Stunde;
ein Kalbsfopf 2—2%, gevaudjerte Scdhinfen 5 Stunbden.

Geraudyerten Sdhinfen und Sped reinigt man am bejten
mit warmem LWajjer und Kleie.

Cin- filr allemal fei aud) bier bemerft, daB alles
Gefliigel, weldes man fodyen oder braten will, wenigjtens
einen Tag vorber gefdlachtet werden mup, fonjt wird es
ebenfalls nidht weid), fondern bleibt zahe. — TWill man es
im Winter aufbewabren, fo hingt man es unausgenommen
an bem SKopfe in die Luft; in diefem Fall wird das Fleifd
auch miirber.

Das Wildpret wird am weid)jten, wenn e8 im Winter
8—14 Tage, im Sommer aber — in einem Fithlen [uftigen

Reller — nur einige Tage hangen fann. Um Fleijd) und

Wildpret im Sommer ldnger aufjubewahren und weil es
baburd) aud) viel jhmadhafter wird, lege man ¢8 in Wild) ;
bei Wildbpret ift faure Mild) nod) befjer.

Das Spiden der Braten gefdyieht, indem man ein fejtes
Stid gerdudjerten Sped ohne Scdwarte nimmt, dajjelbe
auf ein Brettdhen legt und bavon diinne Sdyeiben abjdyneidet,
die man wieder aufeinander legt-und davon der Breite nad)
bitnne gleidymagige Streifen jdneidet; dann ftedt man mit
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der linfen Hand ein ESpidjtreifden in die Spidnadel und
jieht e mit der vedhten fo weit durd) bdas Fleifd), bdaf es
an  beiden Seiten etwas mehr als 1 Centimeter (% oll)
bervorfieht. Die folgenden Streifdhen werden in gerader
Ridhtung immer didht nebeneinander angebracht, wie 3. B.
bei Hajen, die auf jeder Seite des Niidens 2, alfo im gangen
4 CSpidreiben erbalten. 2

Berfabhren beim Federvieh hinjidytlid) des An-
faufs und der Neinigung defjelben.

1. Gdnje und Cnten werben gleidh nad) bdem
Sdladhten, wo fie nod) warm find, gerupft; dann ldkt man
fie am liebjten einen Tag Dangen, wonad) man fie fengt
und mit Kleie und heifem Waffer abwaijdyt. Villig abgefiihlt,
werden fie bann erft ausgenommen; bievauf wirh der Hals
unbd die Fliigel abgehauen, nochmals werben fie ausgemwajdhen
unbd fury vor dem Braten einige Minuten eingewdfjert. Soll
pas Blut davon benupt werben, fo fangt man es unter fort:
wabhrendem Riihren in ein Gefaf mit etwas Cffig auf.

2. Alte und junge Hithner mwerben nad) bdem
Sdladyten mit den Federn eine Stunbde in faltes Wajjer
geftectt und dann mit heipem Wafjer abgebriiht (bie jungen
Dithner aber weniger bheif). Nadydem fie abgefithlt find,
werden fie ausgenommen und fury vor dem Gebraud) einige
Winuten eingewaijert.

3. Tauben werben, gleid nadpem ihnen der Kopf
abgedbreht wordben, gerupft; bann werden fie ausgenommen,
ausgewajcdhen und fury vor dem Gebraud) gany Furze eit
eingewdfjjert. Dagen und Leber ftede man ihnen unter die
Sliigel und bdrebe bdiefe nad) dem NRiiden, weldes leptere
%er?abren man aud) bei Den jungen Hithnern anmwenbdet.

(Man  verjpeift gewdhnlid) nur junge Tauben, da alte,

aufer sum Suppefodien, nidyt gut geniefbar find.)

4. CGinem Puter [dlagt man vor dem Ausnehmen
ben Brujtfnodien ein, dod) fo, daff man abwedfelnd auf
beidbe Seiten bder Brujt fdldgt, damit die VBrufthaut
nidht aufjpringt. BVeim Ausnehmen brid)t man bann die
Knodjen vollends aus, zieht die Halshaut suriif, hHadt nun
ben Hals etwas Fiivger, nimmt (dnell den Kropf Deraus,
fchneibet die Fitge ab unbd bdie Baud)haut mit einem Ffleinen
Ednitt in der Lange behutfam auf und nimmt ihn nun jo aus,
pamit er von fjeinem Anjehen nidhts verliert. Nadydem ex
ausgenommen, wird er gut ausgemwdjjert und gemwafden, der
Magen und bie Leber ywijden die Fligel geflemmt, worauf
man bann die Keulen auf Dbeiben Seiten wieber anbriict,

_
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pamit die Brujt in bdie Hohe Ffommt. Hierauf jtedt man
burd) die Keulen einen diinnen holzernen Speiler, 3ieht bie
Palshaut nady dem Riiden 3u, fo pafy feine Oeffnung
pemerfbar ift und befeftigt ibn dann an einem Bratjpiep.

Um Geflitgel langere Jeit aufsubemwabren, sieht man mit
einem fleinen Hafen behutiam die Cingeweide durd) den After
feraus und ftet Papier an Ddie Stelle, bhangt e8 dbann mit
den Febern an einem fithlen Orte auf, oder legt es, in ein
reines Tud) gefdhlagen, auf Cis. Audy ijt barauf su feben,
baf das Gefliigel furs vor bem Scladhten nidht mebr frikt,
weil bas im Krvopf entbaltene Futter leiht jduerlich wird
und dem Fleifhe dann einen unangenehmen Gejdymad mit:
theilen wiirde.

Beim Cinfaufe des G eflit gels ijt bejonders auf Groge,
Jugend und Gejundheit u jeben. SKenngeichen bder Jugend
bei Gdanfen undb Gnten find: ein biegjamer, lichtgelber
Sdnabel und eben fjoldhe Fiife, die fid) [leicht ausreien
(affen, ein weifer Ring um bdie Pupille im Auge, weidye
Gurgel und Fligel, jpise Ndgel, jdhlanfer Wudys und Helle
Stimme. ©aben fie einen hangenden Baud), grobe, jchuppige
vothe Jiife, einen blauen ober gelben NRing um die Pupille
bes Auqes, eine Luftrohre, die dem Drude des Fingers nidt
nadygiebt, o find dies fidhere Jeichen, paf fie alt find. —
Der Ganferid) hat jdheves Fleijd) als Ddie Gans ; beinabe
ungeniefbar find Gdnje, die iiber ein Jabr alt find. Hithner
und Hiabhne find am beften jum Berjpeifen, wenn fie 5—6
Monate alt find, jlingere find weniger jdymadhaft, altere
haben zihes und trodenes Fleijd). Das Alter der Hithner
und Kapaunen erfennt man am Sporn; find fie nod) jung,
fo ift diefer fury unbd ftumpf, bei Alten aber lang und jpit.

Bei bdiefer Gelegenbeit will id) beildufig nod) anfithren,
wie man, aud) wenn man feine Qandwirthjdaft bat, immer
qute efbave Hithner und bie groptmoglichjte Anzabl Cier
von denjelbent haben fann, falls man nur einen Hof und
einen quten Oithnerjtall anf pemfjelben Dat. Man jude
immer ein- bis dreijibrige Hithner ju haben. Dieje fitttere
man im Commer mit Gerjte ober {dledytem Weizen, im
inter aber mit gewdrmtem Dafer und warmem Wafjer.
n lepterer Jahresseit laffe man die Hithner nie aus dem
Stalle, der etwas weitldufig nnd vor Dder RNord- und Ojt-
[uft gefichert fein muf, und ben man 1ie einen Taubenfd)lag
einridhten fann, fo dafjede Henne parin ihr eigenesd
Nejt hat, weldes jie fid auffuden mufp. Lepteres
iit der Hauptfunitgriff, um viele Eier ju erhalten. Man lapt
jebe Henne 12—15 Gier legen, ehe man einige wegnimmt,

Qims2
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pamit fie beim Anblid vieler Cier immer muthig und eifrig
im Cegen bleibt; bdann aber nimmt man ihr fo viele weg,
baf nur immer etwa drei im Nejte bleiben. Diejenigen
Pithner, welde das Gluden nidht bald verhindern [ajfjen,
lagt man briiten. Nad) diefer BVehandlungsweife legen bie
Dithner 2—3 Tage bintereinander, ebe fie einen Tag aus-
ruben und Dbei bem gewdrmten Fuiter im Winter fajt fo
viele Cier als im Sommer.
E.

Reis rveinigt man am bejten, wenn man ihn, gelefen,
eine Jeit lang vor dem Gebraude in Faltes Waffer legt,
pann einige Wal mit fodjendem Waffer abbritht und hierauf
mit fodendem Waffer beifest. Wenn er anfingt su Fodjen,
giept man ihn abermals ab, fest ihn wicber in focdjendem
Wafifer bei, worin er gar wirh.

Reisgries, Maisgries, Hafergries, Budyweizengries
wird, je nad)dem e8 nothig, falt ober warm gewajdjen, ober
ein ober einige Mal behutfam abgejdywemmt. Der Fornige
Gries darf nur falt abgejdywemmt oder gewajden werben.

€ ago (brauner ijt der bejte) lieft man erjt rein, wajdt
ibn bann mit faltem Wajfer ab, fest ihn ans Feuer, [dft
ihn eiftmal auffodjen und gieft ihn in einen feinen Duvd)-
jdlag odber Sieh, in weldhem man ihn in einem Gefdafe mit
faltem Wafjer abwdfdht, ablaufen [Eft und ihn dann jum
Gebraud) nimmt.

Graupen wdijdt man cinige Male falt ab, fest fie
mit faltem Waffer bet und rithrt fie beim Kodhen dann und
wann mit einer holzernen Kelle, ja nidt mit einem Bled)-
[6ffel, um, weil bie Suppe in lehterem Falle eine jhmupiq-
graue Farbe erhdlt, weshalb aud) fein bledjerner Decel auf-
gelegt mwird.

Danbdeln werden erhist, bis bald jum Sieden, dann
jogleid) abgenommen, abgejogen und in reines faltes Wajfer
gethan ; Dievauf werden fjie ausgewajdien und wieder in
frifes Waffer gethan, getrodnet und gebraudt.

Um fleine Rofinen ju reinigen, ftellt man foldhe in
einem Topfe mit faltem Waffer fo lange ans Feuer, bis
bas Waffer ftart erbipt ift, gieht fie bann in einen Durd)-
jhlag, laft das Waffer rein ablaufen und fpitlt fie mit
faltem Wafjer ab. Nun thut man fie auf ein Kiidjenbrett,
[afgt alle Steinden und fjonjtiges Unreine heraus, worauf
man fie dann mehrmals mit faltem Waffer abjpiilt und
bann gebraudt.

Grofe Rofinen werden ebenfalls am Feuer in einem
Lopf mit Waffer bis jum Kodjen erhit, naddem man vor-
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Der aber erjt die Stiele abgepfliict, dbann wiederholt in einem
Durd)jdhlag falt abgewajden und darauf verlefen DHat.
F.

Srebfe fann man nur in den Monaten gebraudyen,
welde fein v in thren Namen haben. Die Bacdhfrebfe find
dbie beften, nad) diefen fommen bie in Fliffen lebenden; bdie
jhlechteften find bie Teichfrebfe.

G.

Meervettig fann man dagegen nur in den Vionaten

verwenden, welde ein ¥ Hhaben.

H.
Bom Abjziehen oder Binben der Speifen, (aud
Liiven, Abrithren, Abquirlen, Legiren genannt).

Diersu bedient man jidh) am bejten nur der Eidbotter;
nothigenfalls fann man aber aud) gange Cier daju nehmen.
Um bierbei bas Gerinnen ober RKifigwerden zu vermeiden,
verfahrt man folgendermaRen: Auf jedbes Eigeldb nimmt man
1 bis 2 Cploffel voll der ju [liivenden Flujfigleit (Mild),
Sabne, Wajjer, Wein, Fleijdbrithe u. {. w.) und {dhlagt oder

rithrt e gehorig durdjeinander. IWill man zu Saucen ober

s3u  Mildjuppen, bder Cier-Crfparnis ober des befjeren
Bindens wegen, Viehl darunter nehmen, fo nimmt man als-
dann aber nur einen Cloffel Pehl auf je vier Cidotter. Ylle
flitffigen Subfjtangen binbet oder quirlt man in der Art ab,
paf man unter fortwahrendem Rithren immer etwas von

Der fodjenden Gpeije zufitllt, hierauf alles sujammen:

mijcht und einige NAugenblice zichen [aft.

Wenn cine Speife mit Ciern abgequirlt ijt, darf fie
nacdhher nidht mehr fodhen, weil man fonit fitcchten mufs, daf
e8 gerinnt oder fdfig wird. TBill man aljo eine Suppe oder
Gauce mit Ciern abgiehen, o muf jolde gans fodjend fein
und fie fo unter jtetem Quirlen ju den Eiern gegofjen werben,
obne daf man fie dbann nodymals auffoden [aBt. Audy
pflegt man eine Sade nidyt eher abjuquirlen, bis fie
angericdhtet werden joll, denn langes Stehen wiirde jede
Lorfidht frudhtlos maden. Das Gerinnen giebt den Speifen
einen unangenehmen Gefdymad und unappetitlihes Anfehen,
daber e jede gute Kod)in ju vermeiden jud)t. €8 it swar,
wie fchon gejagt, befjer, wenn man fidh nur bdes Cibotters
beim Abquirlen bebient, dod) fann das WeiBe aud) mit daju
gebraud)t werben, es5 madyt die Speifen nod) jamiger.

J.
~ Bet jolchen Sachen, bdie dauern follen (wie Cingemadtes),
mufy man fich jehr in At nehmen, dap feine frembd:
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artigen Stoffe, als Brodfrume 2¢. hinein fommen, fonit
verdirbt einem alled davon.
K

Alles in Ctitde gefdnittene Wurgel und Knollen-
gewadyje, als WViohren, weiBe Ritben, Kobhlrabi, Stedritben
u. §. w., jowie aud) griine Crbjen und Vobhnen, miifjen nur
nad) und nad), immer nur eine Hand voll auf einmal,
mit der Sdaumfelle in das fodende Wafjer oder die Fleijch-
brithe gebradyt werden. Die Brithe fommt dadurd) jedesmal
aus dem Kodjen ; man wartet alfo, bis fie wieder su fodjen
anfdangt, jdiittet abermals eine Portion mit der Sdhaum:
felle hinein und fdbrt fo fort, bis alles eingethan und nieder-
aefodht ijt. Durd) diefe, zwar umijtindliche Viethode wird
pas Gemiife nod) einmal Jo weid), als wenn bdas Gange
gleid) auf einmal in den Topf fommt, ein Umitand, den
viele Kodyinnen gar nidht fenmen und fid)y dann wunbdern,
wenn das Gemiife nidht orbcit[id) weid) werben will.

Die Fifdye haben ihre bejondere Feit, wo fie am bejten
findb 3 B. Aal und Ladh)s vom Juni bis Auguit;
Sarpfen vom September bis April; Hed)t vom Februar
bis Cnbe April; Schleie vom Mai bis Juli; Forellen
vom Mai bis Auguit.

Alle grofeven Fijde, ebhe fie angeridhtet werdben, muf
man erft reifen, d.h. fie werben langjt bem Riickgrate mitten
auseinander gefdynitten; theils werden ihnen bdann bdie
Sdyuppen abgefdyabt, theils [dft man foldhe davan, weil unter
penfelben oft Fett fikt, weldes gqut jdmedt; bdann wird
ibnen behutjam der BVaud) aufgefdynitten, um die Cingeweide
heraus gu nehmen, wobei man befonders vorfichtiq mit Ent-
fernung der Galle ijt. Alle Fifdhe miifjen iibrigens, nachdem
jie fo pugerichtet jind, ja nidt lange an der Luft ftehen,
fondern gleid) in fiedendes Waijer gethan und gefodht werbden ;
dies erjt madit fie fdhon und fein von Gefdymad. Kleine
Fifhe ditrfen inbef nidht in fiedendes Wajjer, jondern nur
in gang heifes Waifer gethan werdben und, wenn fie foden,
nidht lange mebr bdarin gelafjen werben. Fijche, die mit
Ocel und €jfig falt jervirt werden, wiirden einen faben
Gejdymadt befommen, wenn fie in deyr Kodhwafier erfalteten;
man nimmt jolde daber gleid) aus demjelben heraus.

Bum Sieden, Baden 2c. aller Arten Fijde bedarf es
nur einer furzen Zeit, meijtens faum ¥ Stunbe.

Nadyjt dem Fleijhe der Lanbdtiere haben die Fijche den
meijten Nahrungsjtoff und find bdiejenigen am [leichtejten 3u
verdauen, welde (dleimig find und wenig Fett haben. Die
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aus fliegendem und reinem Waffer fommen, find die beften.
Mm bdenen aus Teidjen und ftehendem Waffer den modrigen
Gejdymad zu nehmen, thut man fie lebend vor dem Sieden
in frifdes Brunnenwafjer, {diittet Salz dazu, rithrt fie darin
herum, gieht das alte Waijfer ab und frijdhes bdarauf und
wiederholt diejes BVerfahren nod) jwei bis drei Wial.

Wenn man es8 haben fann, vermwendet man immer nur
[ebenbe Fijde und todtet bie groferen burd) ein paar
Sdlage auf den Kopf. Cin fidheres Crfennungszeichen, ob
todte Fifde frifd) find, it es, wenn ihre Kiemen nod) [eb-
baft voth evfcheinen; find bdiejelben jedod) bereits fabl, jo ift
per Fijd) fdhon vor langerer Feit geftorben und abgeftanden.

Das Fleifd) des Aales gilt als das jdymadhaftefte von
allen Fijden, dod) gehort es zu dem am allerfdyveriten ver:
daulidhen. Der Wal hat ein fehr 3zabes Leben und man
mufy fich beim Anfajjen defjelben vor feinen {darfen VBifjen
fehr in Ayt nehmen, ebenjo beim DHedyt, befjen Biffe ticfe
und fdywerheilende TWunbden geben. Das bejte Verfabhren,
um einen grofen Aal Fu itberwaltigen, ift folgendbes: man
ergreife ihn mit einem feudten, in Sand ober Ajde
gewdlzten Tudje feft beim Kopfe und {dhlage ihn mit aller
Sraft einige Wale Deftig feiner gangen Linge nad) auf eine
Tijdplatte, wodburd) er betaubt wird; dann ftreife man eine
Edylinge von jtarfem Vindbfaben bdidht unter bdie vorberjten
Sloffen, (dniire bdiejelbe feft ju und biange ihn dann auf.
Nadydem er dann mit Saly tiidhtig abgerieben, wird bdie
Haut didht unter den DHalsfloffen ringsum bis auf das
Jleijd) eingejdnitten, etwas Saly dazwijdjen gerieben und
dann 2% Centimeter (1 3oll) breit loggeldft und umgejdhlagen.
ievan ergreift man ihn jept mit dbem Sand- ober Ajdjen-
tudhe und, indem man immer mit Salz nadyreibt, wird die
Haut nad)y dem Sdwange ju abgejtreift. NRings um den
After it die Haut febhr fejt, weshaldb man bort mit einigen
Mefjerjtichen nachbelfen mup, um fie nidt su erveifen.

- M.

Wehlipeifen muf man bei jdhwadem Feuer baden,
bamit fie nidht zu braun werden, entwebder auf einer Sdhiifjel
mit einem von Wafjerteiq aufgefepten Nanbe oder blechernen
Reife, ober aud) in eciner blechernen Form ober Kafjerolle.
Will man bden Rand befonders fdhon glangend baben, fo
bejftreidhe man ihn wabrend bes Vadens von Jeit ju Seit
mit Fett. ok

Um Semmel in Suppe ober dergl. ju braten, zerlaft
man in einer Pfanne oder Tiegel VButter und wenn felbige

GORLOW WLKP, |




— 165 —

3u frofdhen aufhort, jo thut man bie in Wiirfel zerjdynittene
ober gericbene Semmel hinein und [aBt fie unter ofterem
Umrithren fo lange braten, big fie eine gelbbraune Farbe
hat. Semmeljdjeiben muf man fleiffig ummwenden, damit fie
nid)t anbrennen.

0.

Abgeriebene Butter, die ofter bei ber Kocdhfunit
gebraud)t wird, bereitet man, indem man bdie Butter vorher
rein auswajdt, wozu im Winter lauwarmes Wafjer genommen
wird; dann reibt man fie mit einer Neibefeule ober Kelle
in ciner fteinernen Sdyiifjel fo lange immer nad) ein und
perfelben Seite hin, bis ein bider Brei daraus mwird, bder
Blafen {dlagt, fo daf die Butter alfo vdllig ju Sahne itber:
gebt. JIm Winter fann das Wbreiben am Ofen ober in der
Nabhe des Feuers gejdyehen, dodh mup die Vutter nidht durd)
die TWarme jdymelzen.

Das Abflaren bder VButter gejdhieht, indem man
piefelbe fo lange neben dem Feuer fjtehen lapt, bis fie ju
frojdhen aufhort, und fidh die Saljtheile nad)y unten, bdie
Sdaum: und Sdymuttheile nad) oben abgefet haben. Nad)-
dem man leftere abgenommen, giept man die flare Butter ab.

8

Sdynee wird von gang veinem Ciweil gemadyt, weldes
man mit einem weifen, weidenen Besdhen ju Sdaum [dlagt,
aber immer nad) einer Seite ju, er ijt gut, wenn man das
Gefdf, morin er gefdhlagen wurbe, ummwenden fann, obue
bafy er abfallt.

Q.

3u Badwer! muf man womdglid) immer frijde Butter
nehmen ; gefalzene wird erft in frijdhem Wafjer durdygefnetet.
Wenn Butter abgeriihrt wirh, muf fie immer nad) einer
Seite gerithrt werden, bis fie Blajen jdlagt, Badwerf, das
purd) Hefe getrieben wird, mufp rubig jtehen bleiben,
weil es jonft niederfallt und nidit me[)r sum Gehen gebradyt
werden fann. .

R.

Farvee (Filljel). OHierunter verfteht man gebratencs
oder vohes Fleijd) von Sdladytoieh, Gefliigel oder Fijdjen,
weldyes, nadydem ¢8 fein gebucft ober gejtofen, mit ein-
geweichter Semmel, Butter ober Fett, Ciern den verjdhieden:
artigiten ufagen, als Krdutern, Champignons, Triiffeln,
Srebabutter 2¢. ju einer Mijdung bereitet wird, deren man
jidh vielfad) in der Kiidye bedient.
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S.

(Bemerfungen iiber das Cinmaden dber Gemiife.) Die
Gemiifefafjer mitflen, wenn fie leer find, vor dem mneuen
Gebraud) 8 Tage lang tagtdglid) mit frijhem Waffer angefiillt
und ausgefpillt werden. Man vergeffe aud) nidht, von Jeit
ju Jeit nad) dem eingemadhten Gemiife zu feben. Nimmt
man von bemfelben etwas jum Gebraud), fo fajje man das
bariiberliegende Tud) an den Enben jo zujammen, daf der
Sdaum auf dbem Tuche bleibe und fih dem Gemiife nidht
mittheile.” Brithe darf auf dben Cinmadefafiern nidyt fehlen.

2

Nod) verdient die BVefdaffenbeit des Waffers, weldjes
man jum Kodjen verwenbdet, aud) einige BVeriidfidtigung.
Ciniges muB in Flup- ober NRegenwaffer gefod)t werben,
foll es [dneller ermeidhen, ald 3. B. getrodnete Hilfenfriichte
(Grbjen, Linfen 2c.). Ju Fifden hingegen und Gemwdchien,
welde ihre griine Farbe behalten follen, nimmt man [licber
Brunnenmwafjer.

Bur Bereitung dber meijten Speifen ift Saly nothig,
jedod) ift aud) deffen Anwendung verfdhieben und Bhingt
ebenfalls mebr ober minber von der Befdaffenheit der sum
RKodjen beftimmten Probufte ab. Jn der Regel thut man
bas aly gleid anfangs in das jum RKodjen beftimmte
Waffer, mweil dic Speifen bdann f[dmadhafter werben und
fraftiger bleiben ; bei griinen Gemiifen ijt e fogar jwec:
dienlich, mwenn man fie, ehe fie in8 Wajjer fommen, mit
etmas Saly vermijdt, denn in Waffer ohne Saly gefodyt,
erhalten fie meift eine fable Farbe. Den Koblarten fept
man indeR erjt fpiter Saly ju, weil foldhe fonft su lange
fodhen miiffen, bevor fie weid) werden. Fleijd von zahmen
Thieren bebarf einen ftarferen Saljufap, befonders wenn
es febr fett ift, alg Wildpret, weil diefes {don an und fiir
fich pifanter ift. — Jn Anwendung bder Gewiirge fei man
vorfidtig und wenbde fie nidt in ju grofer Quantitit an,
wodburd) oft die Speifen widerli) werden Ponnen.

U.

Im Frithjahr, wenn bie alten Kartoffeln anfangen,
fchlecht und wafjrig su werben, verbefjert man diefelben dadurd
und madjt fie mebliger, wenn man fie einige Stunden vor
bem Kodpen in faltes Waffer legt, fobann bei jeber eingelnen
tund Derum einen Ringel madyt, indem man bdie Sdale
abldjt und fie dbann erft mit Salzwafjer abfodt.
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Ueberhaupt fei hier aud) nod) ein fiir alle Wial ermdbnt,
baf aud) das Koften dber Speifen eine fehr widtige
Sadje fiir bie Kodin ift, weldes oft wiederholt werden
muf, denn nur allein durd) bdie Pritfung des Gejdymads
wird es erft moglih, dap etwa Fehlende ober Mangelhafte
bei ciner Speife su entbecfen und ju verbefjern.

Dafgdiegrofte Reinlid)fe it beim Koden anguwenden
ift, verfteht fid) von felbjt. Ebenjo, daf audy jede Kochin
fleifig nad) den auf bem Feuer fich befindenden Speifen
feben, fie, wo es nothig, Dbegicfen, umjdhittteln, umwenden
und dergl. mup, dbamit fie nicht anbrennen, denn was wiirde
alle Sochfunjt niigen, wenn die Speifen und die Kod)gefipe
nidt reinlid) wdiren, ober die Gerichte dburd) bas Anbrennen
unfdymadhaft gemadyt wiirben ?!

Enblidh will ich hier nod) bemerfen, daf folgende Gewiirze
bie gebraudlidhjten find: Nelfen, Viustatbliithe, Musfatnuf,
Qorbeerblatter, Thymian, Majoran, weifer Pfeffer, englijdhes
Gewiiry. Man darf, wie fdhon erwdhnt, die Gewiire nur
mafig qebraudjen, da fie theils der Gefundheit nadytheilig
find, theils fie bden natiirlidhen Gejdymad, durd) bden fid)
cine Speife von bder anbern unterjdheiden fjoll, durd) ibre
Strenge gang verbeden und daburd) einformig madjen.

©s ift aud) feines dber geringjten Lerdienjte der Haus-
frau ober Rodyin, die Dausliden Mablzeiten in eines Weife
su beftimmen, dafy ftets eine angenehme Abwedjjelung bder
Geridhte vorbanden ijt. Da man der Speifen, welde ju
haufig geboten werben, leidyt iberdriiffig wird und fie jomit
nidht mit dem vedhten Wppetit geniet, jo wermeide man,
swei Tage nad) einander diefelben Speifen ju geben. Nidyt
nur ift dies der Gefundheit jo zutraglidher, fondern es tragt
aud) wefentlih zur Erhohung der Lebensgeniiffe bei unbd
baber fei Der Wedfel inden Speifen ein unantajtbarer
Grundfas.
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Bei Volger & Rleitt in Lamdsberg a. Warthe

erjdhienen :
Druder Polterabendjderse fiiv Herven und Damen
3 Hefte a 50 Pfg.
»  Polterabendjdierse nur fitr Damen 50 Pf.
r” " » o SiNder 50 op
H ” nur fiir filberne Hodyzeit 50 By.
Ailitairifdyes Theater-Album (95 Wunmuern)
a 1 Mart.
Reue Liebhaber-Bithne (68 Nummern) a 1 ME,,
——= Ddarunter: =——
Wickungsvolle Ginaster: Damenbiibhue,

1 s Herrvenbiihne.

P~ linjere Cinacter Haben in BVereinen und Familien-
freifen ftetd den groften Griolg gehabt.

@rntehvangreden 25, Bimmermannfpriidye 60 f.

N, &xira starker
gz Vanillin-Zucker

! “urVanillin & Zucker. | T
i\ Bequemer billiger im Gebrauch, ist kauflich in

% o als St Stangen- -Vanille. < ;:_;4 Blechdosen a 10 | 5
~ 25 Pf,
50 Pf. und 1 Mark.

Un SOreN QS

’d X starken

lonial handl D
N'Bderlagen A'Lo?:az';;a wasrenhandlungon, Drogeien




Zweimal reichsgerichtlich als allein echte
Fabrication bestitigt.

Gesetzlich geschiitzt.
Ceit 25 Jahren und edt mit obigen Waarenjeiden,

Dr. Zpranger’[die Ilagentropfen.

Mixtura et decocta ex: 0,02 Rad. Rhei., 0,06 Rad. Gent., 0,06 Rad.
Val,, 0,06 Rad. Calami, 0,02 Aloe suppt. pulv., 0,01 Crocus, 0,02
Rhizoma Zed., 0,02 Herba Thym., 0,04 Suceus Junip., 0,05 Fol.
Melisse, 0,02 Fol. Jugl. 0,04 Flor. Cham. rom., 0,50 Spir. vini.

Helfen jofort bei WMagenhpampf, Migraine, Magenfiure, Bod-
Grennen, bitteven und fettigem Hufftok, Mebelleif, Evbredien, Fieber,
Ropfldimer;, Ohnmadif, Pev[dileimung efe. Vorziiglih gegen
Bamovvloidalleiden, Bavtleibigheit. Bereiten jdnel und jdmerz-
[05 offenen Teil. Vei Epidemien alle Gifrungsfoffe entfernend.
Berbitten Steinbildung durd) Reinigung desd Biutd. Madjen viel
Hppefit. Dan verfude und itberzenge ficdh felbft. a Fl. 60 Pfg.
und 2,60 M.

Dr. Zpranger’[dye Heilfalbe,

Decocta ex: 0,48 Ol Oliv., 0,04 Minium, 0,04 Camph. Trit. 0,12

Coloph. pulv. 0,02 Cera flav, 0,20 Ol Jecor. Asselli,

Benimmt Pige und Sdhmerzen aller Eiterivunden und
Yenlen. Werhiitet wildes Fletid und Nfoje. Jieht alle
Gejdwiive ohne Crweidungsdmittel und ohne zu jdHueciven
gelind und fider auj. $Heilt jede Wunde ohne Ausnahme
in tilvgejter gcit, wie: WVofe Finger, Nagelgeidiviire, veraltete
Beinjdaben, @alzflufz, Frojtbeulen, SKarbunfelgeidhiviire, Vrand-
wunben, bofe Vrujt 2c. Vel Hujten, Stid= und Lungenbhujien,
Braune, Driijen, Ajthma, Haldjdmerzen, Steden, Reijjen,
Gelenfrheumatidmus, Gidht lindert fofort und j3ieht CGnt:
3itnbungen nady augen. a Sdadtel 50 Pfg.

Dr. Zpranger’[dyer Balfam,

Mixtura ex: 0,04 Aether, 0,04 Bals. peruv., 0,03 OL Cariophyl.,
Cinnam. Lavand. Bergam., Macid., Rutae., Lauri., Spir. vini.,
0,05 Aether Camp., 0,04 Cardam.

Worziiglid) gegen evmattete und abgeftorbene Gliever,
abureifjen, Wabenlframpie, Gidtjdmerzen, Neuvalgie,
henmatismus, Kopjfjdmer;, Jujettenjtide, Sreuzjdmerzen.

Srijtigt nervenjdwadie Glieder und wirtt linderud bei Gelent-
Rbpenmatidmus, a Flajde 1 WML

Sammtlide Praparvate ju haben in faft allen Apothefen
Deutidlands,

Fabrif und Geneval-Verjand: Firma: veriv. Dr. Petersdoriy,
veriv, gew, Dr. Spranger in Neubrandenburg in Medl,
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