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Vorwort

Das Kochen ist eine gréRere Kunst, als man ge-
wohnlich glaubt. Die Kochkunst besteht darin, daf man
alle Arten von Speifen und Getrdnke gut und schmack-
haft zuzubereiten versteht. Hiezu gehéren aber gute Koch-
rezepte mit moglichst einfacher Anleitung, teils um ge-
wiffe Vorteile sich anzueignen, teils auch um mit der
Zubereitung der Speifen bekannt zu werden.

Das Kochbuch soll die Méadchen, welche sich als
Hausfrauen oder Kochinnen heranbilden wollen, bald-
moglichst in die Kochkunst einfuhren, deshalb machte ich
mich daran, ein Kochbuch zu schaffen, das alle Kochvor-
schriften der israelitischen Kiiche mit groRter Klarheit und
Deutlichkeit behandelt, und bemihte mich vor allem
Anleitung zu geben, wie man gut und wohlschmeckend
kochen kann.

Das vorliegende israelitische Kochbuch enthalt nun
eine Sammlung durch Erfahrung bewéahrter Rezepte so-
wohl fiir den einfach burgerlichen als auch fur den fei-
neren Tisch. Und so empfehle ich denn mein Buch freund-
licher Aufnahme, und winsche, da es jungen Hausfrauen,
Kochinnen und solchen die es werden wollen, niitzlich
werden moge!

Frankfurt a. M. Die Verfasserin.



Ginleitung.

1. Erjordernifje einer Kbdjin.

Reinlidyfeit ift die Grundbedingung einer RKbdin.
Unreinlidhfeit ift niemanden gefdllig und unfaubere Hande
bei einer Rodyin ert%en Gfel, deswegen befleife fid) die
Kidyin der groften Sauberfeit, jowohl hinfidhtlid) ihrer
eigenen Perjon, ald der Riidhengerdtjdaften. Das tig-
lid) Deniitte Gejdhirr mup ftetd auf das Sauberfte gejpitlt
und alle 8 Tage einer befonderen Reinigung unterworfen
werden.

Das 3weite Crfordernis ift Adtiambeit. Man adhte
genau Davauf, dap die Speifen nid)t iiberlaufen, nicht
1 fehr einfodjen, nid)t verfochen, wodurd) fie ihr {dines

njehen verlieren, oft gar gerfallen. Die Speifen diirfen
i) nicht anlegen, Denn dadurd) befommen fie einen iib-
len Gejdymad, fie dirfen aber aud) nidyt unfertig, un-
ausgefoc)t oder unausgebraten auf den Tijd) fommen.

Dag dritte Crfordernid ift die Vorfidht. Gijtige
Sdwamme, die man fir efbare, Schirling, den man fii
gritne Peterfilie anjah), Haben jdjon den Lot zur Folge
%I)abt und fleine Kuicheldhen, die durd) Unterlaffen Des

urchfeihend der Fleijdhbrithe in der Suppe zuviidge-
DBlieben, find befonders Rindern totlic) geworden.

Qinfen, Crbfen, Reid muf jorgfiltig gelefen, Wein-
beeren, Rofinen, Sultaninen mitflen ausdgeflaubt, ge-
mwajden und twieder getrodnet werden. RNur wenn diefe
und nod) piele andere befannte Regeln aufd genauefte
beobad)tet werden, fann {id) die ﬁb’%in Qb verfpredjen.
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2. Die Kilde.

Die Kitche foll, je nac) den Bebiirfniffen, vor allem
gerdumig und fell, Reinlichfeit und Ordnung in allen
Leilen, jowohl in den Kiidjengefdyivren, wie aud) in den
Utenfilien vorherridend und befonders aber der Kodhherd
wihrend des Kodjens ftetd proper und nicht mit allem
Grdenflidhen itberftellt fein, tvad Dbejonders manden
Kochinnen fehr zur Laft gelegt werben muf.

Die beften, veinlichften und fiiv jebe Haushaltung
swedmdpigiten Kodhofen find unftreitig die bom PHafner
(Topfer) aus veify glafierten Kacheln aufgefesten Kod)-
herde, worither eine eiferne Platte liegt, weldje oben
runde Offnungen Hat, in weldye mehrere eiferne Ringe
eingepaft find. Ebenfo muf in Diefem RKodhherde ein
Wafferbehilter (Waffergrand), wie aud) eine Bratrdhre
eingemauert fid) befinden, weldje ebenfalld mit derfelben
Feuerung geheizt terden.

S einer wohleingeridhteten Riidhe darf ein reimer
Tifd) zum Unvidyten der Speifen nid)t fehlen; er muf
beim @ebraud) mit einem reinen Ritchentud) bedect wer-
Den, bamit die Teller und Schitffeln, welde zu Tijde
fommen, unten jauber bleiben. Sum Serhauen des Fleifdhes
foll dort ein, aufer der Beit ded Gebraudjes mit einem
jtetd rein gefegten Dedel vermahrier Hacddlod ftehen.

3. Dad Kiidengejdire.

Da fiiv biirgesliche Haushaltungen das KRodjen in
fupfernen Rafferollen, teil8 wegen bder Unjdaffung der-
jelben, wie aud) durd) Das dftere Verzinnen teuer zu ftehen
fommt, o ift immer dag irdene Gefdyirr, teils ded Preijes,
aber Dejonders der Gefundheit wegen zu empfehlen, ob-
wohl red)t blant gepupte aufgehangte RKafjerolle, nebft
eben foldyen Formen, eine groe Bierbe, fiir eine fleine
Riidye find.
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Seit mefhreven Jahren gat man andyfehr jdones
Rodgefdyive von ftarfem Eifenbled), weldhes tmmer mit
einer weifen Glajur audgemadyt (emailliert) ift, und to-
pon die Preife fehr niedrig find. Allein bei diefem Se-
fhirr ift der Umftand ind Auge zu faffen, dap die Cmail,
wenn fie einmal bejchidigt ift, nicht mehr repariert wer-
Den fann, und dann alle Speifen ein jdwarzgraues Aus-
fehen erhalten.

Wenn emaillierted Rodgefdhirr in der RKiihe im Ge-=
braud) ift, fo fei man vorfidtig, daf die Cmaille feine
Riffe und Spriinge befommt. Beim Kodjen trennen fid)
dann leid)t fleine Stidden ab, geraten zwifden Die
Speifen, werben oft mit verjdludt, und fbunen jo, da
fie oft nabelfpisig fdarf {ind, BVerlepungen im Magen
und Darm verurjadjen. Man faufe deshalb nur Ge-
fdyive Deften Fabrifates, bvermeide Dbeim ®ebraud) der
Zopfe jede ploglide Temperaturdiffeven, fepe die Ge-
fdhirre nie ohne Waffer jum Feuer und thue nichtd Hinein,
wa3d den Ubersug von Cmaille angreift oder zu Lodern
im Stanbde ift.

Jn der Nibe der RKitdje foll eine Fleine fithle Speife-
fammer vorhanden fein, in welder man feinen BVorrat
jorgjam aufbewabhren fann und die im Sommer mit
Sliegengittern verjehen ift.

Jedes Rirchengefchive mup vor und nad) dem Ge-
braudje gereinigt werden; die mdglidhjte Reinlichleit ift
hier um jo notwendiger, weil ihre BVernad)ldffigung nidt
biof dem Wohlgefdhmad Der Speifen hinderlid) ift, jon-
Dern aud) nidyt felten Qrvanfheiten erzeugt.

Bei tupfernen Gefiffen mup man darauf fehen, daf
die Berzinmung gut und echt fei, d. i. fie muf nicht bldu-
lid) audfehen und beim Reiben nicht abfirben; denn in
diefem Falle ift fie der Gefundheit nadteilig.

Bet irdenen Gefdjivren muf man fid) vor foldjen,
Deren ®lafur leid)t abjpringt, Hiten. Alle irdbenen Ge-
fafe miiffen vorher auggebriiht werden. Man fiillt fie,
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um da3 zu bewirfen, zuerft mit faltem, Hernad) mit lau-
mwarmem Waffer an, laft fie bei einem langjamen Feuer
fodjen und diefed Waffer nadyher darin mwieder erfalten.

Slieflich fei nod) bemerft, daf man wohl darauf
adhten mdge, daf3 feine Speifen ober Saucen in fupfernen
ober meffingenen Gefifen itber Nadht ftehen bleiben, denn
die geringfte Stelle, an weldjer fein Jinn vorhanden it
fept Griinfpan an, weldjer beim Genuffe der davin auf-
bewahrten Speifen der Gefundheit jehr nadyteilig jein fann.

4. Prewnmaterial.

€3 ift nicht einerlei, weldje Holzarten auf dem Herde
ober bei Subereitung der Speifen dienen.

Das harte Holz vou Birfen oder Budjen gibt ein
langfames und friftiges Feuer und eine gute Laugajde.

Beim Spiefbraten darf blof diefes gebraudt wer-
den. Cidjenholy taugt nidht gut jum Kodjen, weil die
Ajche davon al8 Lauge die Wajde rotet. Aud) beim
Harten Holz muf man vorziglid) davauf fehen, am Herde
rech)t audgetvrodneted Holz zu Haben. Dasd frijde nod
gritne, entziindet fid) nicht nur duferft langfam, jondern
e3 brennt aud) jdhlecht, und der Qualm, der nidht in
die Hobe fteigt, sieht fi) in bie am Feuer ftehenden
Speifen und teilt ihnen einen widerlidjen Gejdymad mit.

Sn den %ratrtzgren ober im Dfen diirfen jugedecte
©peifen, beim weiden Holz, weldes eine fdmelle Hise
ibt, gefod)t werben, der Decel ded Topfes verwebrt den
Koflen und bder Afdhe den Jutritt und dag Cindringen
bed Raudjes. RKodjereien diirfen nie fo nabe zum Feuer
geftellt toerden, dafy diefed an den Topf hinfdldgt, weil
die Geipfen fid) dadurd) gerne anfegen, Der Raud) aber
und der Brandgejdmad alled Effen berdirbt.

Gine gute Rodjin wird mit dem Holze fparfam um-
gehen, nidht Scheiter aufeinander titvmen, um defto jdynel=
ler fertig su fen. BWas mit der gehorigen Aufmerjam-
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feit bet mdfigem Feuer alimdhlich fodht, wird nicht blof
itberflammt, fonbern aud) vom Feuer Heraus durdjaus
gar und mithin geniefbar unbd gefiinder zubereitet.

5. Waifer.

€8 fommt beim RKodjen fehr viel auf dad Waffer
an. Man unterfdeidet foldhes in weides und Hartes.
®uted Waffer mup friftallvein, flar, gerud)- und gefhmad-
(03 fein, und getoohulich Perlen an dem Glafe anfesen,
darf aber nicht fhaumen. Modriged Waffer wird durd
bas iwiederholte AblHjchen vom Eife oder Kohlen in dem=
felben verbeffert. Jn Den Pumpbrunnen wird e8 pom
widrigen Beigefdmad und IJnfeften durd) dag Hinein-
mwerfen einer Menge Sals gereinigt.

Die in hartes Waffer gebradjten Speifen braudyen
immer [inger big fie genie%bar werden.  Hiilfenfriichte
werden nur im weiden Waffer weid) gefodyt; aud) dasd
Fleijd) bavon am weidhften gefocht. Harted Waffer zieht
man beim Roden der Fifjhe und griinen Gemiife bor,
mweil lepterer Farbe dadurd) lebhafter erfalten wird.

Freili) fann man dad Waffer nidht immer nad
Belieben haben. Mandhed Waffer enthdlt zu viel Sal=
peter, wodurd) Dad darin gefottene Fleifch rot, und die
Hitlfenfrithte niemald redht mweid) werden. Mandhesd
Wafjer enthdlt viel Mergel, und ald8dbann ift e3 am rat-
famften, dasfelbe abzufodyen, ftehen zu laffen und vom
Bodenfabe abzufldven.

Flefige KRochinnen diirfen fid) iibrigens das Waf-
ferholen nidyt verdriefen lafjen, damit ftetd ein Borrat
pon Diefem zum Rochen bereit fei, aud) zur jdnellen Be-
gegmung einer Feuerdgefahr und zur Ljdung des am
Herde vermehrien Dunftes.

Waffer, welhed man jum Kodjen bertvendet, darf
nie zu lange in Der Riidje geftanden haben, weil fidh
der Staub und der Raud) Hineingieht, und diefe Fliiffig-
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feit bom flangen Stehen einen Nebengejdmad, nid)t fel-
ten aud) einen unangenehuen Gerud) in dem Gefige, in
weldem e3 {teht, befommt.

€3 gilt al8 Regel, ja die Speifen in ganz reinem
Waffer zuzufepen.

Wenn man holzerne Waffereimer hat, miiffern diefe
iiber Nadht umgeftitrst werben, und vor dem nddften
Wafferholen durcdhaus getroditet werden, weil Waffer und
Holz im Jnunern ded Gefdfes einen jdhlammigen Uber-
sug (Anfab) erzeugen.

6. Der Gintauf.

Die Kidin hat ferner die Beftimmung, auf dem
Marfte die Lebensmittel mit Beobadytung der gehovigen
Gparfamfeit eingufaufen. Dort joll fie ihre Gefchdfte
fdhnell und Burtig abthum, nidyt die Beit verplaudern,
und um dad Verfdumte eingubringen, in Eile das ifhr
sundd)ft ftehende um jeden dafiir verlangten Preid mit-
nehmen. Bei Ddiefen Cinfdufen foll fie mit Redlichfeit
und Treue zu Werfe gehen und ihr Geviffen vor den
fleinften BVeruntremungen bewahren.  Sie muf ihr Haupt-
augenmerf darauf richten, nad) der Jahresdzeit, nad) deven
Wedyfel die Viftualien von vorgiiglicher oder geringerer
®iite find, die Deften Lebensbeditrfniffe einzufaufen.

7. Cinige allgemeine Sodyregeln.

Der Grad de3 Kodjens muf jehr verjdyieden fein.
Dinge, bei denen, wie bei Bier und Wein, ein Teil der
Kraft verdampft; Rrduter, deren Gejdhmad und Gerud
durd) langed Kodhen verloven geht; weide Fijde, und
iiberhaupt alle Gegenftinde, die jdhnell zerfallen, miiffen
nur fieden oder aufmwallen; Hingegen harte Dinge, Hiilfen-
fritfyte, trocene Fifche, ?Rinbflei?d; fonnen exft nad) langem
Sieden teid) gefoc)t werbem.

@8 ift ein haufiger Fehler, da man, wenn eine
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Gpeife iiberfoden will, faltes Waffer zugieft. Dasg
Wberlaufen wird freilid) baburd) gehemmt, aber aud) zu-
gleid) dag RKodjen; die Speife muf ldnger dem Feuer
audgefept bletben, und verliert hiedurd) oft an Gefdmad.
&8 ift dafer weit vatfamer, durd) die Leitung des Feuers
und Da3 Abheben Ded3 Gefdirred, dad Uberlaufen zu
Bhindern.

Harte Spetfen werben am beften mit faltem Waffer
sugefet und diefes, wenn ed ind Kodyen gebracht, dabet
erbalten, jarte Speifen hingegen, wie junge Ttere und
junge3 ®emiife, nur warmed Waffer.

Man muf bei foldhen Speifen, die in vieler Briihe
liegen miifjen, twenn Ddiefe eingefodht ift, warmes Waffer
nadygieBen, und fih von dem Anbrenmen hitten, Ddaber
find Reis, Erbjen und dhulige Speifen haufig um-
surithren.

Das Salzen der Speifenr, und tieviel Saly angu-
mwenden fei, lehrt die Crfahrung. Dasg Fleifch wird am beften
gefalzen, twenn e3 in's Kodjen fommt; ebenfo dag griime
Gemiife, jobald e3 fodht. Verfalzene Speifen mad)t man
%enieﬁbat, inbem man iiber bag ®efdp mit der verfalzenen

peife ein veined tvodened leinened Tud) fpannt, das-
jelbe ganz und gar mit einer diden Sdidte Kodjalz
bebedt und jo die Speife weiterfoden [aft. Wenn man
nad) einiger Beit von Dderfelben foftet, ift das Berfalzen
faum nod) zu fpiiven.

Gemwiirze und jolde Dinge, welche den Speifen einen
Wohlgefdymad geben, werden, damit diefe nicht durdhs
Rodjen verbiinften, nidht su zeitig, mandje erft fury vor
bem Unvidyten, an die Speife gegeben; mande Gewiirze
aber erft beim wirfliden Anvidyten hingugefitgt.

8. Die Verwendung der Salicyljiiure in der Kiidye.
Sn neuefter Beit wird die Salicylféure in der Ritche

fehr Haufig vertendet, mdBig angemwenbdet Hat diefelbe
aud) gar feine nadyteiligen Folgen fitr den Korper, be-
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mwabrt dagegen vor Faulnis, ungeitiger Gdbhrung und
Sdyimmelbilbung. Salicyljdure befommt man in jeder
Apothefe. Reine Salicyljaure ftellt ein weifes, (oderes,
geruc)lofes Pulver dar, und madht man fiiv den Ritchen-
bedarf gwei verfdiedene Aufldfungen, eine wifferige und
eine mweingeiftige. Wafferige bereitet man, indem man
in eine Flajde 3 Gr. Salicyljaure diittet und fie mit
lantoarmem Waffer fiillt.

Durd) bas Schiitteln [Bft i) Das Pulver und wenn
fidh je beim Grfalten ein wenig weifed Pulver nod) be-
finden follte, fo bejeitigt man died durd) Cintauchen der
Flajde in twarmed Wafjer. Die weingeiftige Auflojung
Defteht aus 6 ®r. Salicyljdure, und einem Halben Liter
veinen Weingeift oder Kognaf. Um nidht mehr gany
frifdes Fleifdh von jebem Gerud) und Sejdhmad su be-
freien, legt man e3 bi3 zu einer Halben Stunde in Ddie
laumwarme wafferige Aufldfung, wajdet e8 dann griind-
(i) zuerft mit lanwarmem, Dann mit faltem Waffer ab,
wodurd) jeder Geruch befeitigt ift. Das Fleijdh mup
wirflid) an allen Stellen bebedt gewefen fein. Um ein
Stitd Fleifd) su langever Aufbewabrung vorzubereitern,
ift e3 dienlid), daffelbe durd) piertelftiindiges Einlegen
in bie wdfferige Aufléjung Hierauf vorzubereiten. —
Frifd) gefodhtes Rompott fann viele Wodjen lang auf-
bemabrt werden, wenn man e3 nad) dem Crfalten gleidh
in ein geeigneted Gefif fiillt, und itber Den Jnbalt ein
paffend gejdnittened und in die mweingeiftige Salicyl-
Aufldfung getauchtes Stit Filtrier- oder Fliefpapicr fo
breitet, daf e3 {ich) iiberall an den Rand de3 Gefifes
did)t anfd)lieft. ©ieft man Dann auf bas BPapier je
nac) bem Umfange Ded3 Gefifes einige Lisffel voll der
weingeiftigen Aufldfung und bindet ein ordentlich nafi-
gemadyted Doppelted Stiidt Pergamentpapier feft iiber dad
®efdB, fo wirh fih der Inhalt an jedem Orte lange
Beit unverdorben bewahren laffen. Cbenfo legt man
auf die ®efife mit eingemadyten Friichten ein mit der
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weingeiftigen Aufldfung getranttes Stiid FlieBpapier und
der Jnhalt wird fid) vortrefflid) Halten. Mit Juder ein-
gefochte Frudhtidfte, denen man auf 1 Rilo etwa !/, Gr.
Salicylfiure ufet, werden vor Schimmel und Sdhrung
bemwafrt.

Wein in angebrodyenen Flajden halt fid) fehr lange,
ofne gu {dhimmeln, wenn auf eine Halbe Flajdhe Wein
ein Theeldffel voll von Dder weingeiftigen Aufldjung zu=
gefest wird. Um Witrfte im Sommer vor dem Aus-
trodnen und vor Schimmel u bewahren, befeudhte man
die Aufenfeite griindlid) mit der weingeiftigen Aufldfung
und Hangt die Wiirfte freijdywebend in den RKeller. —
Damit die Korfe auf Flafdhen nidht jhimmlicht und
jtocfig werden und dem Getranfe etnen unangenehmen
®ejdmad mitteilen, gibt man in dad Waffer, in weldem
die Rorfe gebritht werden, auf dag Liter 1'/, Gr. Sali-
cylfaure und toerben die Rorfe beniibt, ohne diefe nodh
weiter abpuwajden.

9a. Riidengettel fiiv die biirgerlid) fiidijde SKiihe

Sonntag:  Oerftenjuppe; griine und weie Bohnen; Rind-
fleifch mit Meerrettig. Abends: Kartoffeljalat
und Lebermwurit.

JRontag:  Sagojuppe; Rotfraut, gerdftete Kartoffeln,
Ratbsbraten. Abends : Kartoffelnin der Schale
mit eingelegten Hiringen.

®ienftag:  Cinlaufjuppe; Kartoffeltlope mit Jwetjdgen.
Abends: Dag Fleijd), wovon Mittag bdie
Suppe mit Salzfartoffel.

amfrriwady:  Sdleimfuppe; Nierenbraten, Schwarzwurzel.
Abends: Butterbrod, Kife, Bier.

@omnerftag: Reisjuppe; Sauerfraut, Rindfleifd und
Rartoffel. Abends: Mildyreis, Butterbrod.

Freitag:  Kartoffeljuppe; gebadene Fijde. Abends:
%rﬁ;tfemiuppe; Kartoffel, Rindfleifd) mit

urfen.
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Bamjtan:  Gefepte Bohnen mit Raudifleifd), Braten
mit griinem Salat. Abend3: Thee, Buter-
brod, Sarbellen und Kife.

9b. Kojdermaden.

Da3 KRofdermadjen befteht darin, daf das Fleifd
ober Fett eine Halbe Stunde in einem mit Wafjer ge-
fiillten Behdlter fich befinden muf, in Diefem muf aber
1tet3 foviel Waffer fein, daf Ddafjelbe das Fleijch oder
Fett pollftdndig iiberdedt. Jft die vorgeidjriebene Seit
vorither, wird da3 Fleifd) gehirig gewafchen und Laft
e3 qut ablaufen. $ievauf beftreut man Ddaffelbe von
allen ©eiten mit Salz und [dft e3 toiederum eine
Stunde ruben, worauf man ed dann 3 mal mit frijdem
Wafler orbentlich iibergiept. Dad gleidhe ift aud) bei
bem Febervieh) Der Fall, biefed mufy ebenfall8 vor dem
Sochen fofdjer gemad)t werden. Alle Tiere mitfjen bon
Der Dand eines eigend Dierzu berufenen ifraelitijdhen
Sdyidyters gejdlachtet werden. Sollte in dem Magen,
ober Eingemweiden de3 Tiered fid) etwas vorfinden, wasd
nid)t Bineingehort, wie 3. B. ein Gefdywiir, ein ver-
fdhludter Gegenftand ober fonft irgend eine auffallende
Bilbung, oder jollte dag Tier gebrochene Fiige ober
®lieder Habenr, fo muf Ddaffelbe vom Rabbimer ober
fonft einer hievzu berufenen Perfon, befidhtigt werden,
und erft banm, wenn diefe das Fleifd) al fojder erfldrt,
barf baffelbe gefodht und jonad) aud) genoffen werben.

10.  Hiuslide Vorbereitungen vor dem Eintritt
des Ofterfejtes.

Wahrend des Ofterfeftes diirfen wir, in Erinnerung
der besiglichen biblijchen Hiftorien nur ungefduertes
Brob — bdie Mazzes — gentefen. Das gewshnliche
Brod, Mehl und Gebdd mup auf da3 Entjdyiedenite,
innerhalb Diefer Zeit nicht mur ungenoffen bleiben, fon-
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pern aud) forgfiltig aus den bewohnten Raumen ver-
bannt werben. Man [dafft e3 in Der Regel nebft dem
®efdjirr und Seriten, die man im Laufe Ded Jahres
beniipt, auf den Boden.

RNadydem diefe Gegenftinde fortgerdumt find, tird
bie Wohnung auf's grimdlidfte gereinigt, namentlid)
miiffen alle Sdublaben umgeftiivzt und dag Jnnere der
Riichen- und Speifefdranfe auf's forgfdltiafte gejchenert
und mit jauberem Papier belegt werden.

Biele Hausfrauen befien alle ndtigen Seritjdaften
fitr die Peefadhzeit, fie fparen endlicd) viel Mithe, da
biefe in hohem Grade mit dem RKojdermadien jemer
Gegenftinde verbunden ift. Adyted Porzellan-Gejdjive
und Oladwerf braudit zu befagten Jweden nur ge-
wiffert zu werben. Jnnerhalb dreier Tage bor Ddem
Gefte muB man e8 taglid) mit anberem Waffer verfehen.
Cifengejdhirr muf geglitht werden. Dasd heift: in lo-
berndem Feuer (aBt man e3 vot werben und begieht ed
nad) dem PHerausnehmen dreimal mit faltem Waffer.
Hilzerne Gefife aller Art {dhenert man forgfiltiy aus,
itbergieBt fie mit Waffer und gleitet in Ddemfelben mit
einem glithenden Gifen (PLittbolzen) umper.

Silber-, Rupfer- und Meffinggerdte werden blant ge-
pubt oder gejdeuert, dann in heiged Whaffer, in weldjem
drei gliihende Rohlen ober Holzbrande verldjcht find,
breimal getaudht. Nun Hat man {ie ebenfo oft mit faltem
Waffer su begiefen und jhlieplid) abjutrodnen. Lebtere
®erdte diirfen aber nod) nid)t audgebeffert fein. Die im
Qaufe de3 Jahred benupten irdenen Gefdyirre, Mefjer
und ®abeln, fomie gufeiferne Gerite diirfen wahrend
Der Dfterzeit nid)t gebraudyt werben.

11. Dag Tijddeden zum Seder-Abend.

St der Tifd) gedectt und mit den Geriten verfehen,
mweldje nad) vorftehenden Angaben vorbereitet oder ledig-
lic) fitv bie Oftereit beftimmt find, ftellt man inmitten
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Dedfelben eine Schiiffel, iiber weldje eime Serviette ge=
breitet ift. Diefe Serviette teilt man vorher durdy
Faltenbritdhe in 4 Teile und legt mun in jeden eine qus=
efud)t qut geratere Mazze, die ganz fehlerfrei ift. Das
geiét: fie Ddarf weber einen Rif, Loch ober eine doppelt
liegende Gtelle Haben. Jumitten der Serviette plagiert
man aber einen Teller mit folgendem Jnhalt: Cin Hart-
gefodytes €i, ein in Ajde gebratener Kuodjen, ein Stitd=
djen abgefdabten Meerrettig, dem man das griine Krin-
den ' gelaffen, eine geringe Quantitdt griine getajdene
Peterfilie, Ddesgleidhen gritmen Salat, wie er eben in
diefer Jahreszeit zu Haben, und ein Fleined Napfdhen
mit Salzwaffer. Neben diefer Sederdhitffel muf dasd
®efif mit den poym ftehen.  Jubereitung derfelben:
Gejdyilte Apfel werben fein gehackt, mit Juder, geftofenen
Bimmet, geftoBenen Manbdeln, etwad Wein gemijdyt und
su einer teigartigen Maffe in Kugelform gewirft.
Die Schiiffel und bdie pom miiffen vor dem Plap
De3 Hausherrn, jodap er fie bequem ergreifen fann,
tefen. Bur Linfen feined Siges legt man weifbezogene
RKiffen und ftellt ein Tifhchen nebjt Wajdgerdten und
einem veinen Handtuch auf.
S die Nihe der Seberfdhiiffel muf aud) ein Pofal

%:efteﬁt werden, aud bem niemand trinft. Der fiir die

tjdgenoffen beftimmte Wein wird ubdrderft in denfelben
gegoffen und bann in bdie Weinglafer Derfelben gefiillt.
Nad) dem Seder erhalten die Gdfte gefottene Cier.

12. Bubereitung des Federviehes vor dem Ffodjen
ober braten.

Dasfelbe wird, nad)dem e3 gerupft ift, iiber ein
Stroh- oder Spiritusfeuer befutjam gefengt, dann im
Flupmwafier gewafden, die Gand oder Cnte wird mit
Heifem QBaf?er itberbritht, Vet dem Ubergiefen mit
dem Deifen Waffer treten die jogenannten Stoppeln Her-

2
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bor und man befreit Die Gand aud) von Ddiefen durdy
forgféltiges Auspupen.

Man bffnet den Baud) de3 Tiered durd) einen nicht
su tiefen Scnitt pom Brujtfnodjen Hid zum Steife,
nimmt zubdrderft das Fett und Dann dad vollfommene
Junere desfelben Heraus. Hierbei Hat man fid) u Hiiten,
weder die Galle gu gerdriiden, nod) die Dirme zu zer-
reifien. Fiird erfte 8t man die Galle vorfidhtig von
Der Leber ab und legt leptere in Waffer. Den Magen
fdneibet man auf, reinigt ihn und ieht unter Brithen
mit Heifem Waffer die harte innere Haut ab. Bom
Herzen fdneidet man die Spise ab umd Terbt es ein.
Aug bem Halfe zieht man die trefene Ader, vom Der
Sdladtwunde bis gur Bruft, ferner die Gurgel aus dem
Schlunde. Alsdann Haut man den Hald fomwie die
Flitgel dicht am RKorper und die Pfoten itber den Ge-
Gelenfen ab. Den Pioten hadt man die Nagel ab und
16t in fiedendem Waffer ihre ftarfe Haut herunter. Der
RKopf wird gefpalten, Schnabel, Gehirn und Augen fort-
geworfen, Die Sungenfpige abgefdinitten. Bon Dden
Divmen wirft man die beiden fleinen, ‘trefenen fort und
(8t behutfam dag Fett von Ddenjelben, weldhes gewdffert
werden muf. Den Puten {dlagt man vor dem braten
den Brufttnodhen ein, Hittet fich aber, die Brufthaut zu
serreifen. Den Krvopf nimmt man behutfam nebft Der
Gurgel von hinten Heraus. Schlieflich wafcht und reibt
man jeded Federvieh im Jnneren mit Whaffer und Salz
aus.  Diefe BVorbereitungen gelten aud) fitr Cnten,
SHithner u. dergl. Bon lesteren wirft man Pfoten und
Gingetweide gangli) fort. Bei jungen Hithnern muf,
man fid) bor dem Berbrithen Hiiten.

13. Qiideneinridtung.
Die gegeiligten Saungen unfever Religion be-

ftimmen, Ddaf bie Fleifchipeifen von den Mildpeifen
ftrenge getvennt werden, e Dditrfen Ddafer Diefe in Dem
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gleidjen ®efdfien weber gereinigt, nod) vorbereitet, nod)
gefod)t, nod) genoffen werben. Um jede BVevwedhjelung
zu bermeiden, muB jede nach) unferem Ritus gefithrte
Haushaltung entweder zwei Kiidenjdjrinfe befigen, ober
dod) mindeften3 in einem RKiidenjdrant zwei Abteilungen
haben. Die eine Abteilung dient zur Aufbewahrung der
fiic zum Genuffe von Fleijdipeifen beftimmten Gerdte,
die zmweite Abteilung fiir Ddiejenigen zur Bereitung der
Milchipeifen. C2 miiffen fonad) alle Gerdte in einer
Riiche doppelt vorhanden fein. Wud) die Gegenjtinde
sum Reinigen der Riidengejdhivre, wie Riidjenhandtiier,
Spiilfdiifieln, Aufwajdjdhiifiel, Wegbretter u. {. ., miiffen
in doppelter Anzahl vorhanden fein. Was nun die
Speifetafel anbelangt, fo gehiven hierzu ebenfalld zweier-
lei Tifhtiicher, Servietten u. f. w. Fleifch und Mild)-
fpeife darf zu gleicher Mahlzeit nie geboten werden, ijt
diefed Der Fall, fo muf immer dad Gejdjirr, Tijdhtuch,
Serviettenr, Mefjer, Gabel u. §. w. gewed)jelt werden.
Aug Diefen Griinden empfiehlt e3 fid), in den veridjie-
Denen Riidjengerdten befondere Ubzeidhen eingufithren
ourd) perichiedene Farben, Otdnde, Seidynungen,
Formen u. §. w.

14. Borbercitung der Fijde vor dem fodjen.

Das Titen der Fijdhe gejchieht am einfachiten und
rajdeften, indem man Dem Tiere burd) etnen {tarfen
Schnitt dicht Hinter dem Kopfe das Riidgrat total durd)-
jdmeidet, alle anberen Uvten bes Abjdhlachtens find
qualpoll und jollen vermicden werden. Das Fleifd) auf
diefe Art gejchlachteter Fifhe Halt fid) langere Beit frifd),
al8 wenn Diejelben auf eine anbeve Art getdtet werben.
Sind die Fijche gejchuppt, die Fluffebern forgfiltig ab-
gefrat und Bfters abgewajchen, nimmt man fie aus.
Die Qeber wird behutfam von der Galle abgeldjt, da3
Tett von Den Déirmen. Leptere wirft man weg. Den
Rogen oder Die Mild) Laft man nebft Der [eber und

2‘
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Dem Fett wdffern. Grofe Fifde fpaltet man, ehe man
fie in Stiide dneidet. Bom Karpfen fingt man dasd
PBlut auf und gervithet e3 in Cffig, und fpaltet diefen
Fifd) vom Riiden Berunter, ehe man ihn in Stide
fchneidet, Da man Daburd) bas Berdriidfen der Galle
beffer vermeiben fanm.

Die Sleie wird mir mit Saly abgerieben und
Dann abgefrapt, ebenfo die Rarpfen.

Sind bdie Fifde in Stiide gefdhnitten und gehorig
abgemajdjen, falst man felbe fury vor dem Abfiederm.
Nur bet Hechten madht man eine Audnafhme, weil dieje
®attung Fifde viel {hmadhafter find, je linger fie in
Saly Tieger.

15, Borbereitung verjdiedencr Gemiije, Hiiljenjriidyte . {. w.

Bei allen Koflarten werben die duferen jogenannten
Dedblitter entfernt, ebenjo in der Mitte die Strunte,
wie aud) die ftarfe Hauptader der Bldtter. Blumentoh!
wird von Dden fleinen VBliiten bepupt und gebriiht.
Gpinat wird durd) einen Schnitt von dem Kopfe geliit,
fo baf Die Blatter vereingelt fallen. Grime Bohnen
fabet man ab. Spargel wird der Linge nad) gejdhalt,
man muB aber fehr vorfidhtig zu Werfe gefen, damit
bie RBpfe nidht berithrt werden. BVor dem fochen bindet
man 5—6 GStiid ujammen. Wurzel und Ritben jdhabt
man gut ab. Mordyeln werben gepubt und miiffen dfter
forgfaltiy gewajden werden. BVon den Pilzen {dyneidet
man Ddie Stile ab und dad Mabdige heraus, wirft e3
weg. Hiilfenfritdhte werben verlefen und das fdhlechte
Beug weggeworfen. NReid [Eft man einige Beit in faltem
Waffer angiehen, dann fommt er mit frijdhem Waffer
gum Feuer; jobald er su focjen begimmen will, wird ev
m einem Steb zum Ubtvodnen ausgebreitet und mit
faltem Waffer iibergofjen. NRofinen fommen mit faltem
Waffer sum Feuer, ift diefed heifs, gieht man ed in ein
Sieb und [dfgt mehrere male falted Waffer daritber laufen.
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16. Dad Trandieren.

Der Bwed des Trandhierens ift Hauptiachlicd) der,
gefochtem, gebdmpftem pder gebratenem Fleifch durdy
ridytiges Verfdyneiden und Jerlegen ein hitbjdes, ge-
falliges Ausfehen zu geben; Ddenn nichtd ift unappetit-
lidjer, al8 gerfeptes Fleijch, Geflitgel u. . ., und wenn
jolched mod) fo gut zubereitet wdre. Um aber dag
Trandjieven in rechter Weife vornehmen zu fomnen, find
einige recht jcharfe, teil8 Diinme, teil8 ftarfe Tranchier-
meffer, jowie eine ftarfe, sweizinfige Trandjiergabel, jowie
ein Hol3-Trandjierbrett oder Holsteller notwendig. Das
Trandyieren ift eine jwar fleine, doch jdywierige Kunit,
welde viel Aufmerfjambeit, Ubung und genaue Kenntnis,
fowohl der verjdyiedenen Fleijdyteile, als aud) der Lage
der Musteln und Ddie unterjdjiedlicdhen Bindungen der
Suodjen erfordert.

Die erfte Regel befteht davin, da man die Fafer,
aud) Faden genannt, quer durd)jdmeidet. €3 wird da-
durd) dasd Fleifd) nidyt nur verdaulider gemadht, jondern
aud) anfefnlicher und jdymedt angenehmer.

Die jweite Negel befteht darin, daf man die Stiide
weber u flein nod) su grof madyt, aud) muff man gang
befonders darauf bebad)t fein, dap Stiide, welde %ID’B
al3 Delifatefle gelten, nidht allein gejchnitten werden,
fonbern e8 mufy immer aud) ein Stit vom Minderguten
Dabei fein.

Die dritte Regel befteht Ddarin, daf man {dbne
Gtiide fchueidet und diefelben in Biibjdher Orbuung auf
die Servier|chitfiel rangiert, dadurd) gewinnt das Gange
eine twohlgefallige Form.

Dic vierte Yegel befteht darin, daf man beim Tran-
dyieren niemal3 die Hand mit dem Fleifd) in Berithrung
bringen darf. Jn Der Riidhe ift diefes wohl nidht zu
zu  vermeiden, bei Der ZTafel jebod) foll e3 micht
gefdyehen.



Treandiieven.




Trandiicven,

Truthabhu.




Bweiter Feil.

Orviginalgevidhte der ifraeli-
tildhen Ride.
17. Sdalet von Bohueu.

Gin Riter Bohnen werden bverlefen, gewajden, und
bann in einem langen engen Topfe, auf Deffen Boben
ein breiter Marffnodjen gelegt ift, und */, RKilo fettes
Bruftfleifd), beigefest. Der Topf wird dann bis jum
Rande mit Taltem Waffer gefiillt, gehirig gejalzen und
entweder */; Rilo rohe Fleifdifette in fleine Wiirfel ge-
femitten, oder */; Rilo ausgelaffened Fett, oder audy
/e Rilo Gdanfefett hingugegeben, ferner eine mittelgrofe
Boiebel, eine  Mefjerjpibe Paprifa, ober geftogenen
Pfeffer. Die Bohnen werden zugededt, Freitag nad)-
mittag in den Sdjalet-Ofen geftellt und erft Sonnabend
mittag zur Mahlzeit herausgenommen. Jn den groBeren
Gtidten gibt e3 iiberall befonbdere Schalet-Dfen, wihrend
in fleineren Drten die BVader die Schalet-Tipfe itber-
nehmen.

18, Reis-Sdalet mit Ginjejung.

(Unter Ginfej verfteft man jeni und inneven Teile ber
Gans, welde man nidt mitbratet, ald Fliigel, Bioten, Lopf, Magen, Herg. . w..

LQege in den Schalet-Topf einen breiten Knoden,
Damit das Anbrennen Ded Gerichted vermieden mird.
!/, Kilo Rei3 aft man im falten Wafjer weidjen, dann
wird er mit fiedendem Waffer abgebriiht, auf einem Sieb
sum abtrodnen ausgebreitet und mit taltem Waffer ab-
gefpiilt, Hierauf mit Dem gutgereinigten Gdnfejung oder
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einem fetten Huhn in den Topf gelegt, Sals, Pfeffer
Dazu gegeben, und weiter verfahren wie bei Nr. 17,

19. Erbjen-Sdalet.

Wird zubereitet tie dag von Bohnen, mur ftatt
dafp man Bobhuen, Crbjen nimmt, und ftatt Fett ein
gute3 Stiid Rindfleifd) und eine Knoblaudywurft. Selbft=
erftindlid) fann man ju jedem Schalet nad) Belieben
Fett oder Fleifdharten wahlen.

Alle oben angegebenen Schaletforten fonnen aucdy
mit Reid, Graupen u. j. w. gemijd)t werden, und ge-
fdyieht die Bubereitung wie bei Nr. 18 nur bendtigen diefe
Sorten mehr Fett.

Rungeln und Todlhen,

20.  Fleijdlugeln.

RNehme bereits vom Schladjter gehacttes Fleijd, jollte
man Ddiefes jedod) nicht befommen, jo befreie ein Stiick
Fleijh) von allen Sehnen, Adern und Knodjen und Hade
diefes red)t gut. Auf 1 Kilo Fleifd) vedynet man
1, Rilo robes Fett, weldjesd mit Dem Fleifd) gehactt uud
gut vermifd)t toerden muB. Bu Ddiefer Mafje fommen
awei gerquirite Cier, siemlid) viel gehadte Bwiebel, Peffer,
Salz und ein getveidted und ein geriebened Weifbrod.
RNun wird diefe ganze Maffe zu einem Teig gefnetet
und eine Kugel daraus geformt. Hierauf taude beide
Hanbde in falted Waffer und fjtreidhe die Mafle fdhin
glatt. Man adyte davauf, daf fie nirgends Riffe be-
fommt, denn dadurd) ginge beim fodjen die Rugel aus-
einanbder. Das Waffer, in weldem die Kugel and Feuer
fommt, mup fdjon fochen, jobald fie Hineinfommt, aud)
muf es fie Dedeutend itberragen. Auf den Grund des
Zopfes legt man vorher einen breiten Rnodjen, oder
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eine fleine Bratenleiter. Nad) Dreiftiindigem lang-
famem fodjen ift dad Waffer zu einer Furzen Sauce
eingefocht. Die Kugel bratet man vor Dem Servieren
in Fett auf, damit fie appetitlich braun ausfieht und
itbergiefit fie in der Servierfdyiiffel nod) mit einigen
Liffeln Sauce.

21.  Poluijde Kugeln.

Bermifde 1 Qiter Mehl mit ad)t Ciern, etwasd fein
geftofienen Pfeffer und Salz, 1/, Kilo in Fleine Wiirfel
gejdynittened Fett, fein gefdnittene Jwiebel, fein ge-
ftoenes ®etviirs, und joviel Waffer, daff die Maffe ge-
horig durdjeinander gearbeitet werden fann. Dann fommt
fie in Den fehr ftarf mit Fett ausgeftrichenen Kugeltopf
und in den Ofent um baden. Cin Kugeltopf hat eine etwas
tridterartige Form, .vevengert fi) nad) unten, und geht
nad) oben breit audeinanbder. Beim Dunften der Kugel
mufy felbe ofterd mit Dem eigenen Saft iibergoffen wer=
Den, jolange, bi8 felbe eine braune Farbe befommt.

22. Semmel-Rugel.

Weidje ein, fedh)s Weibrot, Hiezu nehme nod) dret
eriebene Weifbrot, adyt gequirlte Eier, !/, Kilo Juder,
%immt, Rofinen, @itronen?d)aie, geftofene ﬂflanbein, aud)
einige Dittere, nebft */, Rilo fliiffig gemadjtes Fett und
etwad Salz.  Diefe §J?affe verarbeite zu einem Teig,
welder dann in Den fehr ftart mit Fett ausgeftrichenen
Rugeltopf fommt, und im Ofen gebaden toivd.

23. Mazze-Kugel.

Drei Magzed werben geweid)t, gut audgedriict, und
in Der Pfanne in Fett getroduet. Dann mengt man die
Mazzes unter 1/, Kilo Mazzemehl und gibt 10—12 Gi-
dotter dazu, das3 Weife der Cier jdhlagt man zu Schnee
und mifcht aud) diefen Davunter, ferner 50 Gramm fiifze
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mund 18 Gram bitteve geftofene Manbdeln, ebenfo vier
geriebene ziemlic) grofie Rodydpfel und das abgeriebene
foie der Saft einer Jitrone. Diefe Maffe arbeite redht
tithtig Durdheinander und thue fie in einen vedht fett
ausdgeftricherten  Rugeltopf, iibergiefe fie damn mit
375 Gramm red)t heif gemadhtem Fett und bade fie dbann
im Ofen redht jdhom.

24. Reis-Lodidjen.

Madye einen miirhen ieié%?von einigen Eiern, ettvas
Sdymalz, Suder und joviel Mehl, daf e3 einen zufam-
menbaltenden aber [oderen Teig gibt, welder fid) auf-
vollen (aBt. Aus diefem Teig madje zwei Platten, von
weldem die Eine auf den febhr fett ausdgeftridjenen Kugel-
topf fommt, auf diefe wird dann nadjtehende Reismafje
gefiillt: 1/, ilo gutvorbereiteter Reis wird in Wafjer
und Y, Kilo Fett audgequollen, jolange bis er weid) ift,
jedbod) miiffen die Rorner nod) gang fein. Jft diefer Reid
abgefithlt, menge bei 8 —10 gequirlte Gier, !/, Rilo
NRofinen, /, Kilo geftofenen Juder, bad abgeriebene einer
Bitronenjdjale, einige bittere und 18 Gramm fiifge ge-
ftofsene Mandeln, aud) ettvas geftofenen Jimmt. Dann
fommt Die sweite Teigplatte darauf, diefe wird nod) mit
Buder und Zimmt itberjtrent und fommt dann in den Ofen
zum baden. Sefhr haufis wird aud) der Boden Ddes
Rugeltopfed mit grob gefchnittenen, abgezogenen Mandeln
f)ej’t;eut, bamit dag Unbrenmen ber Speife verhindert
ird.

25, Blitter- oder Nudel-Lodjden.

Aug 1 Liter Mehl, vier Ciern, etwad Salz und
Waffer madje einen lodernen Nubelteig, welden man
Ditnn qudrollt und dann trodnen [aft, um hierauf finger=
breite Streifen Daraus zu jdhneiden, weldhe man in fochen-
pem Waffer aufwallen laft. Man muf bdie RNubdeln
dfter umrithren, damit fie nicdht jufammentleben. Alsdann
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fehitttet man fie in ein Sieb, damit dad heife Waffer ab-
[duft und gieBt gleid) faltes Waffer dariiber.

Su einen Topf in weldem 10—12 gequirlte Cier
fich befinden, werden dann die Nubdeln gethan, wilzt fie
in diefe, und legt dann eine RLage der Nudeln in den
fettausgeftridjenen Qugeltopf. Nun beftveut man fie reid)-
lih mit Buder, geftoenen Manbdeln, abgeriebener Jit-
ronenjdyale, Rofinen, und Degieft fie mit warmem Fett
oder Sdymalz. Dariiber hin und wieder eine Lage Nubel
und fofort b8 alle im Topfe find. Jm gangen braudt
man */, Kilo Fett. Der Lodjden muff zwei Stunden
im Ofen bacen.

26. Cine Sypeije von Kartofielmehl fiix die Ofterzeit.

Berrithre gehorig !/, Rilo Kartoffelmehl, 12 Cigeld,
1/, Rilo Ganfefett, dad abgericbene von der Schale einer
Bitrone, wie and) den Saft derfelben, 375 Gramm Jucker
und das zu Sdnee gefdlagenem Weiem Dder Eier. it
diefes gejdhehen , bejtreue eine rvecht fett ausgeftrichene
Form mit geftoBener Mazze. Cinen Teil Des Teiges be-
halte man jedod) zuviidf, und dreht aus diefem mit den
Hinden runde Streifen, die man nun auf der Oberfladhe
ber Speife gitterartig itbeveinanber legt. Diefelbe darf
mur furge Beit baden. Cine Himbeerjauce mit RKartoffel=
mehl fiumig gemad), jdhmectt fehr qut dagu.

27, Ghrimjel.

Diefe beveitet man am lepten Tage der Peefad)wode,
an weldem bereitd Rofinen genofjfen werben ditrfen.
Bwei bi3 drei Hinde voll geftofener Magze werden mit
vier geteichten und in Fett getrodueten Mazzes, vier
Giern Y/, Rilo Suder, 12 bitteren geftoBenen Mandeln
und Heiftes Fett durchinetet. Dann formt man aus diefem
Teig fech3 langlih) runde Teile, Diefe fitllt man, fdhldgt
den Teig fo itbereinander, Daff bie Cinlage villig ein-
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gebiillt ift, und badt dann jede Chrimfel, unter fleiBigem
Begiehen, gelbbraun in Sdmaly oder Fett in der Pfanme.
Kiillung: vier big finf groBe Mupdpfel werden gehadt,
ober in fleine Stiiden gefdnitten, dann [afit man fie,
mit fehr vielen gehacten Manbdeln, */; Rilo grofe Ro-
finen, 17 Gramm geftofenen Simmt, ¥/, Kilo Buder, ge-
jdhnittene Apfelfinen oder Bitronenjdjale und ein wenig
et einige Minuten im Tiegel aufftofen, nimmt fie heraus
und benupt fie nad) dem Berfithlen. Biele Hausfrauen
?e%menben die Fiillung, ohne fie vorher aufitoBen zu
affen.

28. 1iberjdlagene Mazze.

Die Magze werden in gerquirlten Ciern gewalst,
auf beiden Seiten gelbbraun in der Pfanne gebaden,
und todhrend fie nod) Heify find mit Buder und Jimmt
beftrent.  Man fann das BVerfahren auf einer und der-
felben Mazze mehrmald wiederholen.

Bavdes.

29. Butterbardjes.

Man rithrt 2 Riter feined Waizenmehl mit 5 PBy.
Hefe und foviel Yauwarmer Mild) zufammen, daf 3
einen weichen Teig gibt. Hierzu Inetet man etwad Salz,
Yy Qilo Buder, 7/; Kilo Butter und grofe Rofinen in
beliebiger Menge. Soll dag Gebid recht wohljhmectend
werdent, o gibt man nod) einige ier, abgeriebene Ji-
tronenjdjale und geftofene Manbeln Ddarunter. Wenn
der Teig ved)t glatt gefuetet ift, ftellt man ihn an einen
armen Ot und (Bt ihn fteigen, bis er nod) einmal fo
hod) geworden ift.

Yeun teilt man ihn in gwet Halften, und tiederum
jede Dilfte in drei Abteilungen, Inetet jeden bder jechs
Teighaufen nod) einmal tiichtig durc) und formt jech3
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lange runde Strafuen ausd denfelben. Drei miiffen’aber
viel linger fein. Nun flechtet man bdie Ddrei langen
Strifhnen zu einer Sopfflechte sufammen, ebenfo Die drei
fivgeren.  Die furze Fledhte wird nun auf die lange
Flechte gelegt und beide am Anfang und Ende gujammen-
gedriict.

Jept wird der Bardjes, mit Mohn beftrent, beim
Bider gebaden.

30. Bardes zu Fleijdipeijen.

Bereitet man wie Nr. 29, nur muf das Mehl ohne
Mildh) in lawem Waffer und Hefe angerithrt werden,
aud) die Butter fortbleiben. Bon den woblidmedenden
Buthaten fann moan nad) Belieben wihlen oder fort-
laffen.

Das Brett, joiie Schitffeln und Gefdfe, welde man
sum Bereiten Der Bardjes verwendet, darf man zu feinen
anbderen Sweden benusen.

Am Freitag Abend, fomwie aud) an den Vorabenden
Der Fefttage, fpridt die Hausdfrau, naddem der Tifd)
gededt ift, einen Segen itber zwei auf demfjelben {tehende
angesiindete Lidhte. Dann legt fie vor den Teller ihres
Manned zwei Bardes.

31. Das goldene Gemiife.

RNehme fehr fetted Rindfleifd), dad mit Gewiirzen
und wenig Saly in Waffer aufgefept wird. Spdter
fommen viel fleine gejdydlte Bwiebeln, vorher Heif ab-
gewajdjen, getrodnete Pflaumen, grofe Rofinen, Jitronen-
jdhale, ganger Bimmt daran. Nachdem Aled recht gut
eingejdhmort ift, it man Dag Gemiife mit Syrup, und
ift nod) Sauce daran, roftet man daffelbe ein wenig an.
Man muf dies Gericdht bfters {dwenten, aber nidyt darin
rithren.



Dritter Teil.

Buppen.

32. Bereitung der Bouillon.

®ute Bouillon bereitet man, um felbe zu Suppen
gu veriwenben, oder flar al3 Frithftiid zu benupen, in-
em man dad uvor fofder gemadyte Fleifd) mit foviel
Waffer sum Feuer fept, dap leptered das Fleijd) iiber-
dedt. Man nimmt fiiv gewdhnli) auf 1 Kilo Fleifdh
2 Riter Waffer. €3 liegt ein grofer Borteil darin,
fi) eines verfiltnismépig vedht grofen Suppentopfes
su Debienen, da Die Bouillon beim fodjen emporfteigt
und leid)t Herauslauft, ehe man im ftande ift, den Topf
vom Feuer zu nehmen, oder falted Waffer hinguzugieRen.

Gobald bdie Brithe zu foden beginnt, febt fie
Sdjaum, diefer muft {o oft abgejhdpft werben, al8 er
fi) zeigt. Nadhdem bdie Brithe flar bleibt, thut man
bag Salz bavan und etwas fjpdter die Suppenfrduter,
bag fogenannte ,Oriine’. Nad) ungefihr 2 Stunden
filllt man da3 Fett, weldhes i) auf der Oberfliche der
Brithe anfept, ab und benupt e3 zu anderen Bweden.
Die fertige Bouillon giept man durd) ein Sieb, damit
bie fleinen Suodjen zuviidbleiben und Ddritct Hierbei die
Wurgeln und Krduter tiidhtig aus.

Um eine vedit qute Bouillon zu befommen, bedarf
man megreret sujammengefochter Fleijdharten. 3. B.:
Cin berbed Stiid Rindileifd), ein_altes Hubhn und ein
Ctiid friftige Kalbsbruft. Das Stid Rindfleifd) mup
suerft aufgefest werden, nad) einer Stunbe thut man
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Dad gereinigte Huhn und nod) fpiter das Kalbfleifdh
hingu.

33. Absiehen der Bouillon mit Eidottern.

Bouillon in Taffen pflegt man mit Cidottern ab-
suziehen.

Die Dottern tverden in einem engen Topfe mit
einigen Tropfen Waffer vermijdht, gequirlt. Nun wird
unter beftandigem Quirlen, nad) und nad) jedod) lang-
fom die Bouillon, welde focdjend heify fein muf, hingu-
gegoffen.  Man pilegt jede Briihe erft furz vor dem An-
ticgten abzuziehen, damit man fie nid)t nodymal3 aufju-
fodpen braudyt.

Wenn Bouillon zur Suppe genommen, und man
Blumenfohl oder Spargel darin gibt, jo fommen diefe
Pflangen erft dann in die Brithe, nachdem diefelbe be-
reit3 durdygefeiht ift. Cin wenig geriebene Mustatnuf
in die Fleijdbrithe gibt derfelben guten Gejdymad, aud)
farbt man Baufig leptere mit etivad Safran gelb.

34. Krajtbriife.

Ctiva 250 Gramm fojder gemadyted Odhfenileifd
witd fein gehadt, in eine Flajde oder fonft in ein
verjdliefbares ®efdp gefitllt und jo lange in fiedendes
Wafler geftellt, bi3 das Fleifd) ausgefod)t und aller
Saft herausgezogen ift. Diefe Brithe wird fehr viel fitr
Sdwadie und Genefende vertendet, ed ift jedod) gut,
Diejelbe por Dem ebraud) mit etwad Waffer zu ver-
mijdjen, da fie fonjt gu ftart ift.

35, Fleijdbriihe mit Gries.
Die Brithe wird bereitet wie bei Nr. 32 angegeben.
Jn fiebende Fleijdbrithe wird 1/, Liter Gries ge-
vithet, weldjen man eine Stunde langjam Fochen ldft.
Nach Belieben verflopft man vor dem Anridjten zwei
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@igelb in der Suppeniditffel mit zwei CHLHffel Rabhm,
ridytet dariiber dann die Suppe an, und beftreut fie mit
Mustatnuf und Shnittlaud).

36. Fleijdbriihe mit Griednoderl.

€8 erben 100 Gramm Fett gut abgetrieben, drei
gange Cier und zwei Dotter Ddarin verrithrt, damn
2/, Riter Ories Hineingegeben, etwad gefalzen; nadydem
Diefes alled gut vermengt, werden die Jioderl nad) Be-
fieben mit etnem ERloffel in die fiedenbe VBriihe einge-
Tegt. Jft die Maffe zu feft, Hilft man mit Ci nady, tm
umgefehrten Fall mit Mehl oder geriebener RKartoffel.
Die Noderl mitffen eine jtarfe BVierteljtunde fieden.

37. Suppe mit abgetriebenen Grieshuddeln (KIvFen).

Man treibt 100 Gramm Fett flaumig ab, gibt nadh
und nad) bier ganze Cier himein und verriihrt julest
3/, Qiter Gried damit. €8 ift iibrigens nitig, daf man
mit einem Den Lerfud) madje, weil die KUohe leidht zu
feft oder zu tweid) werben founen. Wenn fie Probe
halten, fo formt man fleine RIdBe, fodht felbe in guter
leifdhbrithe und (4Bt fie nad) dem Ausfodjen eine gute
Biertelftunde zugedectt {tehen, wonad) fie in die Suppen-
1&)&%&[ fommen und mit gefeihter Suppe iibergoffen
werden.

38. Suppe mit Grieswandelu.

Laffe Rindsjuppe auffodjen und thue fo viel Gries
hinein, daf e3 ein Dider Brei wird, dann nimmt man
ihn bom euer oeg und (4Bt ihn ausfithlen. Hierauf
treibt man 1/, Rilo Fett flaumig ab, rithrt 5 gange Cier,
abwedhfelnd 1 G und 1 Liffel Brei hinein und falzt
e8 ein wenig, beftreid)t bie Wandel mit Fett, beftreut
fie mit feinen Weifbrodbrisfeln, fitllt fie jur Halfte an,
gibt fie dann in Den Dunft, oder badt fie in einem

3
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tithlen Ofen. Wenn fie gebaden find, ftirst man fie
heraus, ridytet fie in Den Suppentopf an und gibt Rinds-
fuppe Ddaritber.

39. Fleijbriihe mit RNeis.

Die Brithe wird bereitet wie Nr. 32. Der Reis
wird gereinigt, fiehe Nr. 15, oder dreimal gebriiht und
bad Waffer weggegoflen. Dann fept man ihn mit
frijhem Waffer bei und (Bt ihn weid) quellen. Jn der
Brithe muf er aud) nod) einige Jeit focjen.

40. Reisjuppe (vedit frijtig).

RNehme eine fauber gepuste Henne und {dneide fie
in Gtitde, Jalze Diefe ein wenig und laffe fie nod) einige
Beit im Salz liegen. Hierauf nehme ein Stird Fett,
laffe Diefed warm tverden, wiirge mit fein gefchnittener
PReterfilie und lege dann bdie Teile Der Henne dazu,
weldje man langjam Dditnften [aft; damit diefe nun jdhon
weif bleitben muf man felbe Gfters mit Brithe iiber-
gieBen. Hievauf nehme 125 Gramm reingepupten NReisd,
wajdyt felben dreimal in (amwarmem Waffer und fodjt
ihn Danm mit guter Rindsjuppe eine Hhalbe Stunde.
Bor dem Servieren witrze mit ettvasd Musfatbliite. Bu=
legt nehme 2 Gidotter in eine ZTaffe, verflopfe fie mit
etwad Waffer oder Suppe, ridhte die Henne mit dem
Reid in der Suppenjdyitfiel, gib die abgegofjene Suppe
Dazu, menge fie durdjeinander und ferbiere fie.

41. Gupye mit Reistlbpen.

RNefhme ! Rilo reingepupten Reis, wafjdje diefer
dreimal in louwarmem Waffer, thue ihn mit etwas
Kleijchbriihe unbd einem Stid Fett in einen Hafen und
laffe ihn fo lange Ddiinften, 513 er weid) ijt, Hierauf
rithre 80 ®ramm Fett red)t fhaumig, gebe 1 ganged Gt
und 3 Gidotter twie ben NReis dazu, falze dies, gebe ein
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wenig Mehlbrei, damit die Maffe zufammenhdlt, und
forme fleine Quobel, welde dann in Fleifdhbriihe oder
Galzwaffer gefotten mwerben.

42, Suppe mit Reidwanbdeln,

Wajde Y RKilo Reid und trodne diefen hievauf in
einem Tudje ab, worauf er in einem Morfer geftofen
witd und dann in friftiger Briihe breiartig eindiinften
muff. Hierauf riihre recht {haumig 80 Gramm Fett,
jdlage ein 1 ganged mwie 4 Gidotter hinein, gebe audy
dent Reid dazu, wie etivad Salz, und von dem Cierflaren
den Sdynee, diefes alled arbeite ordentlid) burdjeinander.
Hierauf beftreiche die Wanbdeln mit Fett, fiille fie, jedod)
nidht gang, mit der Maffe an, ridhte fie auf ein langed
Blec) und bade fie, ober thue fie in ein breited Kafferol
in Dunit, ftiivze fie heraud und giefe Suppe dariiber.

43. Bleifdbriibe mit Nudeln (Nudeljupye).

Bereitung der Brithe fiehe Nr. 32. Zwei Cier
mwerDen gut verriihrt, und, nad)dem etwasd Sals dazuge-
geben, mit feinem Mehl zu einem giemlid) ftarfen Teig
angemadyt, welder auf da3 Badbrett gemommen, ved)t
gut gefnetet, und Hierauf in zwei gleidje Teile zerjdynitten
wird, deven jeben man 3u einem fleinen Laibdjen wirkt,
und nun gwei fehr dimme Flede auswargelt. Diefe
trodnet man fo, Daf fie nod) biegjam find, und fdyneidet
fie bamn, aujammengerollt, in beliebig feine Nubdeln,
weldje man, audeinanbergesettelt, in bdie dazu beftimmte
fiebende braume obder rvei%e Fleifcybrithe einfdet, und
hierin 10—12 Minuten auffod)t. Aldann twerden fie
angeridytet, eine Biertelftunde bebedt warmgeftellt, und
hernadh mit geftofener Mustatbliite oder Mustatnuf ge-
wiirgt zu Tijd) gegeben. — RKlarer twird bdiefe Suppe,
wenn man beim Auswargeln der Nubdelflede nicht zu
iel Mehl unterftrent, aud) die gefdnittenen Nubeln, ehe

3‘#
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man fie in die fiedende Fleijhbriihe gibt, erft in fieden-
pem Salzwaffer zwei- bid dreimal itberfodht, und dann
abfeibt. Dagegen twird die Suppe friftiger, wenn die
%ubbeln fofort in Der Deftimmten Fleijdhbriihe abgefodyt
foerden.

44. Bouillon-Suppe a la reine.

Man roftet in Fett in Stiide gejchnittened RKalb-
fleifc), ebenfo mache pon MMehl ein Cinbrenn, gieke
Bouillon daran, und laffe alled zujammen 1!/, Stunde
focdhen. Berflopfe 2 Cibotter in der Suppenidyiifiel und
itbergiefe Diefe mit Der Guppe, nachdem man bvorher
nod) gerdftete Weibrodwiirfel in die Suppenjditifel ge-
than Bat. Dann fommt nod) dazu in Stiide gefdynit-
tened Hithnerfleifd), und fo fervieve danm.

45. @eriebene Gerftenjuppe, and) Graupenjuppe, Riebeles-
juppe, geriebene Teigjuppe genamnt.

Bereitung der Briihe, fiehe Nr. 32. Ju einer
Sditffel werden 3 Cier gut verflopft, und nadydem etwas
@aly dagugegeben, vithrt man jo viel von feinem Meehl
bieran, ba% ein fefter Teig Darausd wird. Diefen nimmt
man auf dag Bacbrett, fnetet ihn fo feft wie moglich
sufammen, und wiegt ihn al8dann, oder reibt thn auf
einem Reibeifen. Die baburd) gewonnene Gerfte [aft
man trodnen, und fdaet fie unter beftindigem Rithren in
Iodjende Fletjdhbrithe, ift died gefdhehen, fo muf das
®ange nod) !/, Stunbde fodjen, Dann wird Schuittland
fein gefchmitten daritber gefeiht und fo ferviert.

46. Einlaufjuppe.

Soviel Perjonen, foviel nimmt man Kodloffel
Mehl, und zu jedem RKochloffel Mehl ein Ci. Die Cier
werben, je eines nad) dem anberen, mit Dem Mehl und
etmad Galy gut verriihrt, und alddann ein ERloffel
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Waffer dagugegeben, fodaf 8 einen glatten, flitffigen
Feig gibt, den man in gqute Fleijdbrithe unter fortwdh-
rendem ©ubde einlaufen [dft. Das Gefdf mit dem Teig
muB hod) gehalten werden, daf lepterer in einer feinen
Rinne herunterlduft. Zehn Minuten muf died nod) auf-
fodjen, unter dfteren Wmvithren. Beim Servieren ivitrze
die Suppe mit Mustatnup.

47. Kartofieljuppe.

RNadhdem bdie Kartoffeln gemajdhen, weidgefocht, ge-
jhalt und gang erfaltet find, werden fie am Reibeifen
gerieben.  Unterbes [dft man in einem Kafferol ein
Ctiid Butter oder Abjdydpifett zerflieBen, dampft eine
feingefdynittene Bwiebel und 2 Kodyloffel Mehl bdarin,
gibt die geriebenen Rartoffeln dazu unbd rithrt fie einige-
mal damit um. Nun giept man mit guter Fletfhbrithe,
fiehe Nr. 32, auf, riihrt das Gange gut ab, und lafgt
e3 einigemal auffodjen, dann verrithrt man in der Sup-
penjdhitfjel 2 Cigelb mit einem EHloffel Wafjer, gibt fein
Langlid) ober in Wiirfel gefdynittenes und in Schmalz
gerdftete3 Weiffbrod Ddavein und ridhtet die Suppe
Dbaritber an.

48. Fleijdbriihe mit SdwammildHden.
Bereitung der Brithe fiehe Nr. 33.

Bertlopfe 3 Cier mit 2 Kodhlofiel Mehl und ver-
mijdje Died mit etwas zerlaffenem Fett oder Gdnfefchmalz,
ein wenig Salz, abgeriebener Jitronenjhale, geftofener
Mugtatbliite und Juder. $Hat man hiervon einen lode-
ren Teig erhalten, fticht man mit einem Loffel, den man
vorher n Die Deife DBrithe taudht, fleine KIdBchen ab
unbd thut diefe in die Suppe. Hierin miifjen fie fochen,
biébﬁe in bie Hohe fommen, dann aber jdmell jervier
werdern. :
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49. Fleijdbriihe mit SchiwammidEden.
(Anbdere Art.)

Bereitung der Brithe wie Nr. 32.

Thue den wie in Nr. 48 angegebenen Leig in einen
Zopf und bringe diefen in ein Gefif mit fodyendem Waffer,
wo er o lange fodjen muf, bi3 die Maffe erhdrtet ift.
Dann nimmt man den Topf — welder jugededt fein
mufte — heraud, und [8Bt den Teig erfalten, roorauf
man mit einem Lffel, KIbBden abfticht.

50. Fleijdbriihe mit SemmeltGBden.

Bereitung der Brithe wie Nr. 32.

Drei alte, abgerichene Semmeln terden in faltes
Waffer getaud)t, dann feft ausgedrit€t, und mit dem
Wiegemeffer fein vermiegt. Man gibt alddann das Brot
nebit vier Ciern, etwad Saly und Mustatnuf su 100 Gr.
Teicht abgerithrter Butter, rithrt nun das Gange fein ab,
unbd fe%t davor Rlofden mit einem Loffel in frrudelnde
Sleifdbrithe ein, wo man fie eine Biertelftunde fodyt,
hernad) bie Suppe anridjtet, und mit Mustatnuf ge-
iirgt auftedgt.

51, Fleijdybriihe mit Kartofjelflofden.

50 ®ramm Butter, Fett oder Schmalz werden zer-
laffen, 3—4 Hinde voll geriebener Rartoffel, Salz, etwas
Mehl und 4 Cier dagu gethan, und Hieraus ein loderer
Teig gemac)t, aud Dem man K{GBden formt und in
Fletjchbrithe (Nr. 32) fodht.

52. Fleijdybriihe mit Rartofjeltpden.
(Undere Art)
Bier gefodte, grofe, mehlige Kartoffeln jhdlt man
und veibt fie auf einem NReibeifen, treibt !/; Rilo Veehl
vedht flaumig ab, gibt etwasd Eeingefdynittene gritme Pe-
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terfilie hinein, ein €i und 3 Cidotter, alled gut verriihrt,
die RKartoffeln aud) dagu jamt etwad Salz, mad)t damn
RAbgden wie eine Nuf groff davon, walst diefe in fei-
nien WeiBbrodbrofeln, und badt fie gelb in heifem Sdmalz
und ferviert fie in Suppe RNr. 32.

53. Fleijdbriihe mit Fleijdopden.

Thue auf ein Brett !/, Rilo gebratenes Kalbfleifd)
und f{dyneide Ddiefed vedyt flein, thue 2 abgeriebene, ge-
weidite Weifbrote dagu, zupfe diefe ved)t fein, menge
diefe3 Dann unter dag Fleifh) und rwiege beided nodh
vedht fein mit einem Wiegemeffer. Hierauf verrithre /g
Rilo Fett recht jdhaumig, thue 2 gange Cier und no
ein Dotter hinein, %ib daff ®emwiegte dagu, falze umd
menge die Maffe ordentlid) durdjeinander. Sollte Ddiefe
3u tweid) fein, darf man nur nod) etwad Weifbrothrofel
Darunter thun, formt dann fleine Kuidel und bact diefe
gelb in heiem Schmals, ferviert fie dann in Fleijdbrithe
wie Nr. 32 angegeben.

54, Fleijdbriihe mit Hirntloden.

Rodje ein fauber ausdgewajdenes Kalbshirn in Salz-
waffer, ziehe die Haut jorgfalti ab und verviege es
fein mit griimer Peterfilie, etwad Salz und Pfeffer. Dann
Tifte Diefed in fHeifem Sdymalz mit einem Balben in
BWaffer gemweidyten Weifbrot, weldjed dann in einem Mir=
fer feingeftoen wird. Hierauf rithre man ein Stii Butter
ober Fett jdyaumig, thut dag Hirn hinein, jhligt 2 gange
Gier und 2 Cidotter dagu nebft etvas WeiBbrotbrojeln
und formt dann fleine RKUdfe, welde in die fodjende
Fleifdybriihe fommen.

55. Fleijdybrithe mit Hirnwandelu.

Bon 3vei Weifbroten reibe Ddie Rinde ab, und
eidye fie im Waffer einige Jeit, driide fie dann gut
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aud und thue fie in einer Pfanne mit 1/, Liter Waffer
fodjend madjen unter beftandigem Riihren und war jo-
lange big e8 eine breiartige Maffe gibt, welcdhe man dann
Tangfam augfiifhlen [dft. Dann wird ein wenig Fett
flaumig abgerithrt, ber Brei dagu gegeben mit etwas Salz,
einem gangen €t und Ddrei Cidotter und das Gange dann
1, Gtunbe tiidhtig vevvithrt. Julept thut man nod) den
©dmee pon drei Eiern dagu, beftreid)t die Wanbdeln mit
Fett, Deftreut fie mit Weifbrotbrdfeln, thut ein wenig
pon dem Abgetriebenen dagu, in der Mitte fitllt man fie
mit dem jdhon zubereiteten Hirn, fiillt dDann die Wanbeln
mit bem Abgetriebenen nid)t gang voll an. Dag Hirn
wird vorher in Salzwaffer gefod)t, abgehiutelt und mit
einem Stitc Fett, ue%ft fleingejdnittenem Peterfilienfraut
abgebunftet. Die Wanbdeln gibt man in den Dunft, und
Laft fie Y/, Stunde fodjen, ftivst fie dann Beraus, gibt
%ie in den Topf und itbergieft fie mit brauner Fleijd)-
rithe.

56. Fleijdbrithe mit gebadenen KLofden.

Bereitung der Briihe wie Nr. 32.

Madje einen Teig ausd drei geriebenen Weifbroten,
dem gelben bon drei Ciern, etwas %a[g, geftofienen jitgen
Mandeln, einer geftofenen bitteren Manbdel, das abge-
riebene einer Bitronenjdjale, etwas Fett ober Schmaly
und dem Schnee von Dben Drei Cierflaven. Aus diefem
Teig forme Ileine K(fden, welde in einer Pfanne in
Dheigem Sdymalz gebacen werden, und dann unmitte(bar
vor Dem Gervieren in die Heife Fleijd)brithe fommen.

57. Brauue Supype.

S einen Tiegel thue ein wenig Fett mit einent
Gtitd ved)t foftigen Fleijd), etwas Leber und einigem
Beinern, jowte |. g. Suppengriin, Swiebel, Plefferforner,
und Neugetviirz, died alled mup folange dunften, bis e3
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eine braune {arbe befommt. Unbremmen muf jedodh
permieben werden, und gieft man dedwegen hier und
ba etwad Brithe nad), rithrt e8 aber nie auf, damit die
Guppe flar werde. Cine Stunbe, bebor man felbe
braucht, fiillt man e3 mit Briihe auf, (aft dann das
anze {angfam fortfodjen, damit dbie Suppe fraftig werde,
?eif)t fie dann ab, madht Fleifdyinddel darein, oder was
jonft beliebig ift.

58.  Brotjuppe.

Bon gutem Hausbrot fdhneide fehr dinne Schnitten,
aib in einen Raftrol etwas Abjdopffett, laffe ed Beif
werben, aud) etwasd fleingejdnittenen JBwiebel Binein,
laffe ihu anlaufen, dann thue das gejdynittene Brot da-
su, lafje felbes ebenfalld etmas rdjten, gib dann gute
Rindfuppe darauf, etwad geftofenen Pfeffer und ein
fleinwenig Mustatbliite, laffe Die Suppe gut perfieden,
jedod) muf man Davauf fehen, Daf Dad Brot nidyt zer-
falle. Bor dem Anridhten gibt man fiiv jede Perfon ein
@i in Die fiebenbe Suppe, felbe Diirfen aber nidht feft
werden; Delegt die Suppe mit Wiirfte in fleine Stiide
gefdynitten wie aud) mit zierlicd) gejchnittenem Wurgelierf,
und bejdet fie mit fleingejdnittenem Schnittlaud).

59. Brotjuppe anderer Art.

Guted Hausbrod wird in bdiinne Bldtter gejdynitten
verfod)t felbes in Frdftiger Fletfchbrithe, verfprudelt e3
und treibt e3 durd) ein Paffierfieb. Cin wenig Fett wird
in einem Kajtrol warm gemad)t, dag Durd)getriebene
Dhineingegeben und aufgefocdyt. Dann fiedet man foviele
Gier a8 Perfonen an der Tafel find, aufjelbe Manier,
ie man Gier weid) zu fodjen pflegt, jdyilt felbe be-
hutjam, Damit fie ganz bleiben, erwdrmt fie durd) einige
Gefunden in Deifier Briihe und gibt fie mit der Brod-
juppe zu Tifde.
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60. Franzofifde Suppe. A

RNehme einen {dhbnen feften Rohl, KRoflritben, gelbe
Riiben, von jeder Gattung gleiche Teile, {dneide fie wie
RNubdeln, und vier bis fiinf Champignons in ditnne Blit-
ter gefdnitten Dazu, gib ein Stid Gandfett in ein
Raftrol, Da3 gefdnittene darein, und laffe es eine gute
gaIbe Gtunbe Diinften; dann gibt man etwad Musiat-

liite und etwad Pfeffer Hinein, fiillt e3 mit Brithe auf

und Idft es folange fodhen, bi3 bas Gemiife weid) ift,
;id)tet e8 dann itber gebdhte, langlidhgeidnittenes Weik-
rof an.

61. Geftofene Supype.

Gin junged Huhn wie aud) ein Halbesd Weifbrot
witd ftidweije gejdnitten und aud dem Sdymalze ge-
baden f{toge zwei Dartgefottene Cierbotter jamt Den
erfteven in einem Morfer fein ujammen, gib 3 in einen
Topf, fille e8 mit guter Brithe auf und laffe e3 eine
Gtunbde fodjen, treibe ed bann durd) ein Sieb, dod) muf
man bavauf fehen, bdaf die Suppe nidt zu did ift, in
weldhem Falle man nod) etwad flare Suppe nadygieft.
Beim Anridjten gibt man weid) gefodyte flein gejdynit-
tene Magen, ausgebadene Leber und Weiftbrot Hinein.

62. Geftofene Leberjupype.

Man badt !/, Rilo Kalbsleber, dret Teile von einem
Weiftbrot, swei Cler, alled ausd dem Sdhmalze, ftigt e3
in einem Morfer fein ujammen, gibt e3 in etnem Topf,
fitllt e8 mit guter Brithe auf, etwad Mustatbliite dazu,
[aBt e8 eine halbe Stunbde fodjen und {dlagt e3 durd)
ein Sieb, gibt e3 in Den Topf zuriif, ldkt es nod)
ein wenig fodjen, und ridtet e3 iiber gebadene Reber-
Enddeln an.
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63. PDaidengriige Suppe.

Man nimmt 2/, Liter Haidengritbe, rithrt zwet
Gierdotter barunter, [afit die abgeriifrte Sriige an einem
lauwarmen Orte gut trodnen. Jft fie gany getvodnet, fo
serveibt man fie mit der Hand jolange, bi3 fie ifre
borige Oeftalt tvieder erfdlt, fodyt fie jodann in guter
Brithe ein und [aft fie einige Minuten fodjen, gibt in
einen Topf zwei Cidotter, {prudelt felbes gut bdurd)-
einanbder, gie%t bie Suppe damit und fervirt jo.

64. Hirnjuppe.

Fiir fech3 Perfonen wird dad Hirn von einem gan-
zen Ralbstopfe i Rindfuppe abgefod)t; wenn e3 gefocht
ift, treibt man e3 durd) ein Sieb, mimmt 10—15 Stiid
GChampignonsd von mittlerer Grdfe, {dneidet fie griblid)
ujammen, [Gft ein wenig Fett warm werden, gibt etwas
g[eingefcbnittene Peterfilie dazu, fo aud) die Champignons,
[afit e8 eine Weile diinften, %eftdubt e3 mit einem halben
Kochlffel poll Mehl, lift e3 nod) ein iwenig diinften,
ibt bann dad Hirn darein und fiillt e mit guter Rind-
A%‘uppe auf; man gibt aud) etwasd geftofene Mustatbliite
Dagu, (aft das Gange wohhl verfieden und richtet es iiber

PHirnwandeln oder iiber gebacdened Weiftbrot an.

65. Suppe mit Conjomms.

Ungefahr zehn Eierdotter werden in einem Topf gut
vervithrt und 2/, Liter fraftige Brithe qut damit vermengt
in_ein mit Fett beftrichenes Kaftrol gegoffert und in Dunjt
geftellt. Mittlermeile werden zwei Stauden fefter Kopl,
rei Roflritben, drei gelbe Riiben rein gepupt jorie ge=
ftubte Nudeln gefdynitten, mit ettvad Sansfett gediinftet,
‘bod) o, Daf e3 nicht braun wird, weshalb man bfter
etwad Brithe darvauf gibt. Endlid) wird ein Weifgbrot
ebenfo langlid) gefdnitten und aus dem Sdmalze jih
ausgebacen. Das Confommé, wenn e3 im Dunft jdon
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feft geworben, wird auf ein reined Brett geftiivst und mit
einem fleinen Yusftedjer entweder in Halbmond- ober
runde Bldtter ausgeftodhen. Man gibt bann dag Ge-
miife, dag gebadene Weifbrot und dad Confommé in die
Gupypenjdyiiffel und gieft Suppe daritber.

66. Qarfioljuppe.

Drei mittlere Rofen [doner eifer RKarfiol wird
geput in gleiche Teile gefdynitten und in frdftiger Rind-
fuppe gefocd)t. Damn nimmt man in ein RKajtrol ein
wenig Fett, lafit e8 warm weren, gibt zwet Kodh(Hffel
voll Mehl dazu, [Gfit e8 ein wenig anlaufen und giefit die
Gupype von dem Kaftvol, wenn er weid) ift, darauf, nimmt
aud) wenig fleingehacte Mustatbliite und drei Cierbotter
bagu. Bevor man fie anridytet, gibt man den Rar-
fiol Binein, fprubelt Die Suppe mit zwei Cierdottern
und vidptet fie itber gebdhte Weifbrot und gebadene
®dnfeleber an.

67. Qriuterjuppe.

Die Kriuter jur Suppe terben fauber gemwajdhen
flein gefdinitten dann [(Gfit man fie in ein wenig Gans-
fett Heiff werben und die Qrduter damit bdiinften, ftaubt
ettvas Mehl daran, giefit gute Brithe darauf, falzt und
wiitgt fie, und (Gft fie gut verfodjen. Berrithet dann
drei Eierdotter, und ein wenig Fett ujammen ab, gieft
bie Guppe davauf, ftellt fie sum Feuer, fprubelt fie jo-
lange bis fie anfingt didlid) su werden, und vidtet fie
iiber gebdhnte Weibrotjdynitten an.

68. Qripfdenjuppe (Napoleonsdbhiitlein).

Madje einen Nubelteig wie Nr. 43 angegeben und
fdneibe daraus 4 Teile. Nun bereite nadjtehende Fleijdh-
fitlle. ®efochtes Fleifd) wird flein gemwiegt, und mit
Weibrotbrofeln Pleffer, Salz, gewiegten Swiebeln und
1 @i vermengt. Mit diefer Maffe fitllt man die leinen
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Rudelfladen und fdldgt diefelben o iibereinander, dap
jie die Fiillung didh)t und feft umfdhliefen. Die Krdipf-
den mitffen fo lange in der Briihe mitfodjen, b8 Der
Rubelteig weid) und loder ift.

69. Crbjenjuppe.

Thue verlefene Crbfen mit faltem Waffer sum Feuer.
Sind fie weid), gieft man dasd Waffer ab und treibt fie
Durd) ein Sieb und gibt dag Purre wieder in den Sup-
pentopf, iibergieBt jelbed mit ber Brithe wie Nr. 32 an-
gegeben.  Diefe muf jedod) nod) mit Salz und Pfeffer
verfehen terben. BVor dem Servieven giet man nod
braungebratene Jwiebel oder Weiftbrotiirfel dazu.

70. Braume Suppe mit gebadenen Erbjen.

RNehme 4 Kodyldffel voll Mehl, {dhlage 3 Cier dazu
und verrithre beided ved)t gut, dann gib nad) und nady
foviel Wafjer dazu, daf der Teig die Diinne eined Ome-
lettenteiges befommt, weldjer gut gefalzen werben muf.
Mache dann Schmaly oder Butter in einer Pfanne vedjt
?eiﬁ und laffe Den Teig mittelft eined Schaumlsffels vedht
angfam in dasfelbe eintrdufeln, ywobei aber die Pfammne
bfters geriittelt werden mufy, damit fid) die zu Crbfen
%elbiIbete Maffe auf allen Seiten gletch) braunt. Diefe

affen (Crbjenmaffe) darf jebod) erft unmittelbar vor
Dem Gervieven an die Brithe Nr. 57 gegeben werden,
ba bdie Crben jonjt zu weid) werden.

1. @riive Erbjenjuppe.

Nehme hiersu junge Crbjen mitjamt den Schalen
und dunfte fie in Fett weid), worauf fie mit einigen ge-
badenen WeiBbrotidnitten im Morfer feingeftofen wer-
den, hernad) gibt man fie in eine Pfanne giept gute flave
Grbienbriihe dazu, falzt diefe und [Gft alled mitjammen
gut verfodjen, hierauf feiht man Ddiejed ab, (aft die Briihe
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nodyma(8 auffochen und giept fie jchlieflid) iiber gebacene
Weifbrotwiirfel.

72. Suppe mit weifen Bohnen.

Die Bohuen werdben mit faltem Waffer jum Feuer
gefebt und miiffen weid) fodjen, dann wird dasz Waffer
abgegofien und die Bohnen fommen in Fleijdhbrithe Nr.

2 i weldjer fie nod) weiter fodjen milffen, vor dem
Gerbieven muf man diefe nod) gehirig jalzen.

73. Guppe von Linjen.

Die im Waffer weid) gefodyten Linfen fommen wie
vorftehend in Fleijchbriihe Nr. 32. Man (akt nod) ziem-
lid) viel Gelferie mit foden. Bor dem Serbieren thut
man ein twenig Cinbrenn dagu, ober treibt die Linfen
durd) ein Sieb ehe fie jedod) in die Fleijchbriihe fommen.

4. Gelleriejupye.

Diefe Suppe eignet fi) befonders wenn man itber-
gebliebene Rindjuppe hat. Cin grofer Sellerie wird in
Wirefel gejdnitten und mit Fett gediinftet, wenn er
fdhon tweid) 1ft, ein Kodyliffel voll W%ef)l Davan geftaubt,
die gebliebene Rinbjuppe mit Waffer vermengt und da-
mit aufgelaffen, toorauf man fie nod) eine halbe Stunde
foden 1dfit. Oiersu gibt man Pdufig gebacdene LWeik-
brotidynitten.

5. Ehampiguonjupype.

Sdyneide ein paar Champignon in fleine Scheiben
und bunfte fie mit Fett und femngejcynittener Peterfilie,
ftaube etmad Mehl davan und loffe alled mitjammen
einige Beit dunften. $Hievauf ziehe fo viel VBrithe (Nr.
32) baran, daf es einer bitnnen Cinmadyfauce gleicht, e3
fommt Dann nod) Dei etwad Musfatbliite und 2 Cidot-
er daran, aud) diefed muf nod) einige Male mit auf-
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fodhen. Dann wird die Suppe itber gebdhtes Weif-
brot gegoffen und rajd) ferviert.

76. Noderljuppe.

Man nimmt 8 Defagramm Fett, treibt fie recht
flaumig ab, riihrt dann 4 Cidotter, eined nad) dem ande-
ren Daran, gibt nod) 4 Giflar den fejten Schnee, etwasd
Salz und 8 Loffel voll feines Mehl dazu. Fur Bor-
jorge fann ein Noderl propiert und in fredende Fleijch-
fuppe eingefod)t werden; wenn e3 zerfdllt, nimmt man
nod) ein wenig Mehl dagu, legt dann die Noderln mit
einem GRloffel in Die fiedende Suppe, bedt fie su, ldft
fie eine Halbe Biertelftunde fieden, gibt fie eingeln dann
i Den ©uppentopf und gute veine Suppe Ddariiber.

T7. Suppe mit Cingebundenen.

Man nimmt gebratenes Kalbileifd), gebratene Rapaun-
ober Jndianbrujt, jdmeidet jolches flein, weidht eine
Gemmel in Waffer, driidt fie aud, mad)t von 3 Ciern
ein Cingevithrte3, und jdyneidet etwasd griine Peterfilie
flein ujammen; treibt dann */; Rilo Fett flaumig ab,
gibt dag Gefdynittene hinein, {dldgt 3 Cier eined nach
bem anbdern darein, Salz, Bfeffer, ein wenig Semmel=
brifeln, 2 Cibotter Dazu, rithrt alled ywohl untereinanbder,
beftreiht eine Serbiette mit Fett, gibt dag Abgetriebene
darauf, bindet e jujammen, gibt e8 in fiedendes Salz-
waffer und [Gfit es eine Hhalbe Stunbe fodjen. Nimmt
e3 bann forgfaltig heraus, legt e3 in den Suppentopf
und giefit braune Suppe dariiber.

78. Suppe mit Martfudderln.

Reinige !/, Rilo Marf von den Beinen, dhneide
den Dritten Tetl davon Fleinwiirfelig, das Ubrige aber
bléttereid, gib e3 in eine Sdiifjel, laf e8 ein enig
sergehen, treib ed flaumig ab, riihre dann 3wei abgeriebene
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und in Waffer geweidhte Semmeln, zwei gange Cier und
3wei Dotter nad) und nad) hinein, Salz und ein wenig
feine Semmelbrofeln, dann auch Da3 gewiirfelt gejchnit-
tene Mart dagu, riihre alled twohl Durdjeinader, made
fleine fnodeln Darvaus, fodje felbe in guter Hithnerfuppe
ein, und gib fie, wenn fie ausgefodht find, zur Tafel.

79. Suppe mit Mehljdoberhn.

1o Rilo Fett treib flaumig ab, jdhlag 2 gange Cier
und 4 Dotter eines nad) bem anbern gut verriifhrt hin-
ein, gib {0 piel Mehl darein, daf es ein leidyter Teig
wird, den Scmee von bier Cierflar dazu, falze e3, be-
ftreidye einen Platfond, ober ein breites Raftrol mit Fett,
aib den Teig hinein und bade es jdon femmelgeld. Wenn
e3 audgebaden ift, nimmt man e3 auf ein Brett, und
fticht e3 mit einem fleinen Ausfjtedjer zierlich aus, ridjtet
e3 in einen Suppentopf und gibt Rarfioljuppe dariiber.

80. Suppe mit Mehlwandeln.

s Rilo Fett wird flaumig abgerithrt, dann jdhlagt
man finf Cidotter Dinein, und von finf Ciflar einen
feften Sdynee, verriihrt diefen und gibt bann wvier bis
fitnf CRLoffel voll feined Mehl, und ein wenig Salz dazu,
rithrt e3 red)t flaumig ab, Deftreicht Die Wanbdeln mit
Fett, fiillt fie halb an, und badt fie {dhnell in Der Rofhre,
ribd)tet fie in den Suppentopf und gibt Rindjuppe dar-
iiber.

81. Sagojuppe.

/, Rilo gewajdjener weiffer Sago wird in flare
todjende Fleijchbriihe geriihrt und muf darin 2—3 Stun=
Den langjam fodjen bi3 die Rorner grof und jo glin-
3end ie Glagd find, dann werden in der Suppenidyiifjel
2 Gigelb mit 2 CRIdffel jaurem Rahm verflopft, ein Loffel
poll bon der Suppe daran gerithrt, die iibrige mit Fleijd)-
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brithe gehorig verbiinnt, davitber angeridjtet und bdas
®ange mit feingetiegter Peterfilie und Musfatnuf be-
ftreut zu Tijd) gegeben.

82. Braune Sagojuppe.
RWie Nr. 81, nur nehme ftatt Fleifdbrithe Nv. 57.

83. Weinjuppe.

PMan fann den edjten Sago in halb Wein und Halb
Waffer, ganz jo iwie e3 mit bem Bier angegeben ift,
foden, [aft jedod) dem Rum fort. Obder man [aft in
Wein, welder mit einem Dritteil Wafjer gemifdht ift,
Bitronenfoft und Buder foden, nimmt die Schale der
Bittone, weldie man im gangen abzujddlen jud)t und
befticht fie mit Bimt und Nelfen unbd gibt fie in den
Topf. Wenn der Wein im zugededten Topfe fodyt, er-
rithrt man einen Theeldffel voll RKraftmehl auf je ein
Quart Suppe, gieBt diefes unter bejtindigem Quirlen in
Den Topf und [aBt e3 mit auffodjen. Jft die Suppe
fertig, {0 gibt man fie itber bitter-fiige Mafronen vom
Konditor in die Schiiffel.

84. Sdololadejuppe.

®ibt man Ddiefe Suppe zu Fleijdipeifen, fo darf
man fie nidht in Milch, fondern mur in, Wafjer fodjen.
©p {dymedt fie vielen am beften und ift fehr leicht ver-
daulid).  Die Bereitung ift fehr einfad): Die Schofo-
labe wird gerieben und in fodjendes BWaffer unter be-
ftandigem Sdiitteln gefdhiittet. Ctwad BVanille und ein
wenig geftoener Jimt find in der FRegel die einzigen
Buthaten, da die Scofolade getwihulid) an fid) fup ift.
Bleibt die Suppe zu diinn, fo madt man fie mit einem
glatt geftrichenen Theeldffel poll RKraftmehl, auf je 1/,
Qter fauig. Sn Mild) wird diefelbe ebenfo behanbdelt.

4
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85. Mildjuppen.

Die Mildhfuppen werden mit verfchiedenen IJngre-
diengien gefocht al3: Mehl, Gries, Reig, Nubdeln, dod)
gehiort vor allem mweniger dazu, al3 zu Fleijhbrithen, da
die Mild) fhon an fid) {dhleimig 1ft. Bor dem Un-
brennen hat man fid) nicht nur bei Ddiefen Suppen, jon=
Dern bei allen in Mild) gefodhten Speifen zu Hitten.
Man Laft die Mild) mit etwad Salz, einem Stitdden
Butter, gangen Jimt, jowie Sucder und abgeriebene 3i-
tronenfdjale auffochen und thut nun, vorher in falter
IMild) oder Waffer ganz flar gerithrtes Kraftmehl, unter
fortwdhrendem Rithren daran uud (aBt died mit auf-
foden. Sehr gut fchmedt 3, wenn man fiige Mandeln,
Deren Haut abgebritht ift, vermifdht mit einer bitteren
jtoft, und gleid) von Anfang an mitfodjen (dfit. Chenfo
erhilt Die Suppe einen Wohlgejdhymad durd) ein Stitd
Banille, Daf man bereitd in der falten Mild) ausziehen
Laft. Gewdhnlid) zieht man bdie Suppe mit Eidottern
ab und rithrt dag Weife derfelben zu Schmee, beftveut
Diefen mit Buder, ftidt thn [dffelweife zu KIoBen ab,
weldje man auf bdie bereitd angerichtete Suppe legt. Fun
Dectt man die Tervine, Damit der Schnee vom Dampfe

ar werde. Man fann zu Mildjuppen die verjdjiedenen
[0fe benupen, weldje bei den Fletfchbriihen angegeben
find, nur muf man ftatt ded Fetted tmmer Butter nehmen.

86. Einlaufjuppe (Mehljuppe).

Cntweder Waffer, ober Halb Mild), Halb Waffer
mit etwad Saly und einem Stiiddjen Butter wird zum
Feuer gefet. Biele reiben Mustatnuf davan. Sobald
ba3 Waffer fodyt, fdhiittet man trodenes Mehl langjam
hinein und riihrt herum, wobdurdy fid) die fleinen joge-
nannten  Mep(flieben bilden. Nimmt man ftatt Des
Waffers Mild), fo jdymeden alle diejenigen Suthaten gut
daran, weldje bei der Mild)fuppe angegeben find.
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87. Falide Sdyotoladejuppe.

Rofte Mehl in der Pfanne braun. Ju Wafjer oder
Mild) thut man Suder, Fimt, ein Stidden Butter und
Bitronenjdjale, jowie ettvasd Saly und jdyiittet, jobald es
fod)t, unter Riihren dag gebrannte Mehl Hingu.

88. Habergriitjupye.

Die Habergritpe wird abgebriiht, damm mit Heifem
Waffer beigefest. Sobald fie red)t jdyleimig gefodt ift,
thut man fie in einen Durddhlag, rithrt tidtig Herum
und fiillt, damit Der Griipjdyleim gehorig durdysieht, im-
mer Deifed Waffer Hingu, b8 nur die Hiilfen zuriid-
Bleiben. Jft die Griige durdigefdhlagen, fo lift man fie
in einem anderen Topf mit etwas Salz, Buiter, Sucer
und Bitronenjdale und einer bitteren Mandel durdfodjen.
Thut man Korinthen an die Suppe, fo miiffen diefe vor=
fer in Iodjendem Waffer ein tvenig am Feuer ziehen.
Man fann diefe Suppe mit Cidottern abziehen.

89. Apfeljupye.

Gejdhalte und in Stiice gefdynittene Apfel werben
weid) gefodht und durd) den Durd)jd)lag gerieben. Man
muf Deifes Wafjer zugiefen, [dft die Suppe mit Juder,
Bimt und Jitronenjdhale durdhtocdhen, madyt fie mit etwas
Rraftmehl jamig und thut jhlieplid) etwas Rum daran.
Statt de3 Mehl8 fann man aud) Schwarzbrot nehmen,
weldjes man gleid) mit den Apfeln gujammen weichiodjen
(6Bt und durdhichldgt.

90. Suppe von getrodueten Kirjdjen.

Man gerftift die getrodneten Kiriden jamt den
Rernen im Morfer nebit einigen Mandeln: Dann aft
man die RKirfdhen fochen und hlagt fie durd). Den er-
haltenen Rirjdenfaft (ift man mit einem paar Nelfen,
Bitronenfdhale, Buder und Jimt durdfocdhen und madht

4
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ibn mit Kraftmehl famig. Biele rdften vorher in der
trodnen Pfanne dag Nehl braun. Man gibt zu diefer
Gupype Heine Jwiecbade, Mafronen ober dergl.

Jierter Teil.

Die Baucen,

91. Hagebuttenjauce.

Gntweder 1/, Liter frifjde oder getroduete Hage-
butten tverden mit !/, Qiter Waffer fo lange gefodht, bis
fte gang weid) find, dann treibt man fie mit *, Siter
weiBen Wein durd) ein Haarfieb, bringt das Durdige-
triebente twieder zum Feuer, riftet etwas Mehl in einem
Ctitd Gansfett gelb und thut died nebft Fuder, ge-
ftoenen Bimt und feingefdinittener Jitvonenjdhale an
die Hagebutten und fodht alled nod) emigemale auf.

92. Paradiesapfeljauce.

Berfdyneide 6. Parabdiesdpfel flein und diinfte diefe
redgt weid). Hierauf lafje Abjdhopifett twarm werben,
thue 1 KLoffel Mehl BHinein, laffe diefed ein wenig an-
siehen. Die gebiinjteten Paradiesdpfel werben indeffen
burd) ein Haarfieb getrieben, dag Einbrenn mit etwas
Buder darunter gerithrt, mit etwas Briihe RNr. 32 ver-
ditnnt und mit 1 Cidotter jerviert.
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93. Bwicbeljauce.

Biwei Biwiebeln werbentlein verjdnitten und mit etwas
geftoBenem Suder in Fett gerdftet, dann fommt 1 Liffel

ehl Dazu, welded aud) mit roften muB. Hierauf wird
mit Brithe Nr. 32 anfgegoffen, etwas Cffig dazu ge-
nommen und fdlieplid) die Sauce durd) ein Haarfied
paffiert.

94. Weinjauce.

alb Wein, halb Wafjer wird mit Simt, Buder
und Bitronenjdjeibe gugebedt einige Seit gefocht, dann
vithrt man etwad Meh( dagu, (ft diefes nod) mit auf-
fodjen und gieft died umter beftindigem Rithren an vor-
Her verflopfte Cidotter u.

95. Banillen-Sance.

Cin Stid BVanille (Gt man in falter Mildj er-
weidhen und thut fie dann mit Juder und ganz wenig
Saly zum Feuer, daun wird etiwas Mehl mit falter
Mild) verflopft und unter die fodjende Mild) gegeben.
Hievauf verflopfe man redyt ftarf Cidotter und thue diefe
unter beftinbigem Riihren unter die Mild), aber recht
langfam, rithre aber nod) immer eiter und gieBe tropfen=
weife etwad Rum daran.

96. Orangenjanuce.

Rofte ein wenig Meh!l lidhtaeld, giefe dann 1 Glas
Wein daran und !/, Glag Waffer fowie Dag Abgeriebene
und Den Saft einer Orange. Hierauf vervithre 6 Ci-
gelb in etner Schiiffel und thue {angjam unter beftdn-
digem Rithren die gefochte Sauce darvan, damn fommt
alles zufammen wieder in die Pfanne zuvitd und lafpt
€3 bei maRigem Feuer und beftandigem Rithren anziehen,
aber ja nid)t jum fodjen fommen.
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97. Bitrouenjauce.

Qaffe in Brithe Nr. 32 Jitronenjdjeiben und ein
Stitd Buder fodjen, thut etwas WeiBbrotbrofel Hinein,
wie aud) etwasd feingefdinittene Peterfilie. BVor dem
Gebraud) muf Ddiefe Sauce durd) ein Sieb paffiert
werden.

98. Bitronenjauce.
(ndere Art.)

Madje ein gelbliched Cinbrenn mit feingejdynittenen
Biviebeln, giefe dann nad) Bedarf Briihe Nr. 32 dazu,
jdyneide von einer Halben Bitrone die Schale hinein, wie
audh) Den Saft einer gamgen, laffe alled gut verfochen.
Bor dem Servieren thut man nod) einen verrithrien Ei-
Dotter dagu.

99. Ehampiguonjauce.

Sdyneide einige Champignon bldtteriveife und diinfte
fie mit etwad Peterfilie und Mehl in Gansfett. Haben
diefe genug gediinftet, giefe Brithe Nr. 32 bei foivie
2 Gibotter und laffe alled mitjammen nod) einige male
auffochen.

100. Gurlenjauce.

Sdyneide nac) Bedarf eine Anzahl jaure Gurfer
red)t fein, madje ein lidjtbraunes Cinbrenn dazu und
fillle Diejes mit Brithe Nr. 32 auf, dann_erft Tommen
die Gurfen mit 2 Cidottern und ettvad Jitronenjdhale
Binein, worauj die Sauce nodmald auffodhen muf.

101.  Rapernjauce.

Sdneide 60 Gramm Kapern ziemlid) fein und gib
fie in [idtbraunes Ginbrenn, wo f{ie einige Beit mit
diinften miiffen, dann fiille Brithe Nr. 32 auf, gebe
2 Gibotter dazu und laffe alles mitfammen nod) einige
Beit fodjen.
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102. Sardellenjauce.

Reinige, wajdje und befreie von den Grdten unge=
fihr 60 Gramm Sardinen und verfdineide fie dann mit
Bwiebel und griiner Peterfilie vecht fein. Hievauf madye
ein gelbed Cinbrenn, gebe dad Gejdnittene hinein, rithre
einigemal um und thue dann 1 Suppenloffel voll Brithe
Nr. 32 Ddazu, wie and) etwad Pfeffer und 2 Cidotter.
Man driidt aud) Haufig nod) Dden Saft einer Halben
Bitrone dagu.

103. Hollindijde Sauce.

Sn eine Planne gebe etwad Butter, laffe Diefe ver-
gefen, giee dann VBrithe Nr. 32 dazu, fowie Mehi,
©alz, Bitronenjaft oder {darfen Cffig und Juder. Hat
mun Ddiefe Mifdung einige Beit gefocht, thue ein Ci=
Ddotter hingu.

104. Mecrrettig (um Rindfleijd) mit Briihe Nr. 32.

Gine Stange Meerrettig wird gewajden, leicht ab-
gefhabt, auf Dem NReibeifen gerieben und nod) einigemal
auf dem Schneidbrett itbertviegt, dann in einem Tiegel
nebjt 50 Gramm Butter und einem fleinen Kod)lsffel
Mehl mit guter Fleijchbrithe Nr. 32 zur gehovigen Dide
angerithrt, gejalzen und jchnell aufgefodht. — Sibt man
s Rindfleijd). — Reiben foll man den Meerrettig erft
suc Beit, wo man ihn jofort fodyt, indem er fonft grau
und unanjehnlid) ird. Aud) it er jchmell zu fodjen
und dann augenblidlic) zu Tijd) su geben, damit er von
feiner Schirfe nidhts verliere. Dod) gilt died nidht fiir
allzufdharfen Meerrettig: diefer muf etwasd ldnger foden,
wodurd) er milder tird.

150. Meerrettig i Mild).

LWird gubereitet wie porhergehender, nur nimmt man
Mild) anftatt Fleijhbrithe Nr. 32. Cr wird dann mit
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Buder, Salz und etiwvad Mustatnuf getiirgt, {dhuell auf-
gefod)t und zu gefottenem oder gebratenem Rindfleijd)
ferviert. — Will man ihn feiner und beffer, fo rithre
man ein bi3 zwei mit etwas Mild) verflopfte Cigelb und
etwwad feingeftofene Manbdeln davein.

106. Meerrettig mit Suder.

Den geriebenen und auf dem Schneidbrett nod) fein-
getviegten Meerrettig begieft man mit Himbeer- oder in
deffen Crmangelung mit gutem Weinejfig, thut im les-
teven Fall einen CRIGfel geftofenen Buder und etwas
Galy und Pleffer davein und .mad)t alled damn gut
Durdjeinanber.

107. Meervettig mit Gjfig und O

Der Meerrettig toird gerieben und verwiegt wie
vorhergehender, dann mit Ejjig, VI, Salz und Pfeffer
angemacht und vor dem Uuftragen mit feingefdynittenem
Sdnittlaud) beftreut.

108. Mayonnaife.

Bwei Cier werden hart gefod)t, die Dotter mit einem
tohen Cigelb, 60 Gramm Butter, einem Theeldffel voll
Genf und ebenjoviel Buder jolange gerithrt, bid alles fo
fein ift wie Butter, und dann einige EHldffel Provencer-
O und ebenfoviel gquter Weineffig abwedfelnd Hingu-
gegeben, alled nod) vedht jdhaumig gerithrt und mit Salz
und weifem Pfeffer gemiirzt.

109. Chaudeau-Sauce

Drei bis vier Cier twerden mit 120 Gramm Buder
und Y/, Liter weifem Wein auf dem Feuer gejdhlagen,
big ber Sdjaum fteigt; fodjen Darf ed jedbod) micht. Jft
bie Sauce vom Feuer genommen, {0 wird fie nod) einige
Beit gejhlagen, dann angeridtet.
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110.  Punjdiauce.

150 Gramm Buder werden mit einem Glag Waffer
braunlid) geldutert. Daunn wird *, Liter weiffer Wein
mit einem Loffel Mehl glatt angerithrt und nebft zwei
Lisfieln Bitronenfaft und 1/; Liter Rum mit dem Buder
vermijd)t unbd aufgefodht.

111, Frudytjauce.

Kode Fritdte wie Pflaumen, Rirfden u. §. . mit
Bimt, Bitronenjdhale nud Nelfen, und treibe fie dann
urd) ein Sieb. Diefel) laffe dann nod) mit Juder, Rum
oder Wein etwas auffodjen, und verdide die Sauce dann
mit etwad MWeehl, weldyes langfam in die fodhende Sauce
gerithrt werben muf.

112. Himbeerjouce oder Johannidbeerjauce.

Die Beeren werden mit einem Lffel zerdriidt, auf
Jdhmadjem Feuer big zum Kochen gebracht, und der Saft
durd) ein Tud) geprefit, mit halb Waffer, Halb Wein und
Dem nitigen Juder, Simt und Jitronenfdale aufgefodt.
Wer die Sauce etwas did winjdt, fann feines Mehl
mit einigen Loffeln voll Sauce anrithren und dagu geben.

Jrimnfter Teil.

Bunemiile.

113.  Pilze (Sdhwiimme).

Beim Abtodjen aller Pilze thut man eine gefdhilte
Bwiebel unter diefelben, wird diefe dhwarz, ift die Speife
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ungenieBbar, da e ®ift enthilt, bleibt die Swiebel toeifs,
fo fann man fie ohne Sorge effen. And) einen filbernen
Qoffel fann man jur Beruhigung in die Speife ftecten,
erhilt er bunfle Fleden, jo find die Pilze ebenfalls
aiftig.

114.  Jiehlinge.

Man nehme junge, fleine, ganz frifdye Rephlinge, be-
freie fie von Den grobiten Stielen, siehe das ftirtjte Hau-
tige dbavon ab, wajdye fie, und fodje fie Dann in Salz-
waffer weid). (SGut ift e3, wenn man dabei das Waifer
einmal tedhfelt, indem bdie Rehlinge hierdurch ihren ftar-
fen ®efdhmad verlieren.) Nun werden 100 Gr. Butter
in einem Raftvol zerflaffen, ein CRIG{Tel feingefdnittene
Bwiebel, ebenjoviel Peterfilie und die Schivdmme davein-
gethan, uud dag gamze unter SugieBen von Fleijdbrithe
(Nr. 32)eine halbe Stunde geddmpfit. Hernad) wird miteinem
Cpldffel Mehl eingeftaubt und mit weniger Fleijdybriihe
aufgefitllt, die Rehlinge fo nod) eine eitlang gefodjt,
mit Saly und Mustatnuf gewiirst und angeridytet.

115. Fritajfirte Rehlinge.

Werden gang nad) voriger Nummer gefodht. Vor
dem Unridyten, wenn fie jhon vbom Feuer abgefest find,
witd der Saft einer halben Jitrome, drei Cigelb, zwet
CRloffel frijdes Waffer und nufgrof gerlafiene Buiter,
sufammten gut verflopft, an die Rehlinge gegoffen und
damit gut untereinandergemengt, und leptere al8dann in
eine tiefe Schitffel angeridtet.

116.  Mordyeln.

RNadydem die Mordjeln (die Heinen find die beften)
ihred vielen Sanbed wegen mefrmald getvajden, werden
fie in 100 Gramm YButter mit einem CRIHfel feinge-
jdynittenrer Bwiebel, ebenfoviel Peterfilie und ein wenig
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Galz und Musfatuuf, unter Jugieen von Fleijdbriihe,
ungefdhr eine Stunbde gediinftet, wo fie weid) fein wer-
Den, Bhernac) mit einem CRloffel Mehl eingeftdubt, mit
einem Sdopfloffel Fleijdhbriipe Nr. 32 aufgefiillt, und
nod) eine Viertelftunde gefocht. BVor dem Anridhten wird
ein CRlbffel Bratenbriibe nebft dem Saft einer Halben
g}ttone, und nad) Belieben zwei bis drei mit frifdhem

affer verflopfte Cigelb bdarangegoffen. Sind es ge-
trodnete Mordjeln, o terden fie vor dem Koden ein
paarmal mit fiebendem Waffer itberbritht, und alsbann
i Fleifhbrithe weich gefodht. Getvodnete Morcheln gibt
man aber ‘nie alg felbftjtindiges Geridht, jonbern nur
in Ragouts.

117.  Champignons.

Bon den Stielen, weldje {ich iibrigens nur bei den
ftarferen €hampignons finben, wird dasd dufere Hautchen
abgesogen, die Champignond (wenn fie ftdrfer {ind,
halbirt) in frifdes, mit etivas Gffig abgefdydrftes Waffer
gelegt, damit fie weif bleiben, und jo gereinigt zwet
Teller voll in 100 Gramm Butter mit Salz und ED%II§=
fatnuf weidygeddmpft, inbem man tngwijden etwas Fleijd)-
brithe nadgieft. Jn einer Halben bid einer Stunde find
fie fertig, wo man fie dann mit Sitronenjaft pifant madht.

118.  Erbjen, griine (Sdoten) (Bradelerbien).

Diefe follten bei Gebraud) joeben frijd) aus bden
Hitlfen geldjt jein, indem fie jonjt von ihrer jdibnen
griinen {arbe verlieven. Sie werben dann gewajden
und in einem Kaftvol mit einem Stitddyen Butter, etwasd
Fleifchbrithe und einem ERoffel feingehacdter Peterfilie
weid)gediinftet, nmun mit dem nitigen Saly und Mustat-
nufy gewiirzt, mit etwasd Mehl eingeftdubt, und nody
einige Beit langfam gefodht. — Bon einer guten Art,
unb wenn fie jung und jart find, braudjen griine Crbjen
sum Fertigiodjen nur eine gute Halbe Stunbe.
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119. Griine Crbjen auf feimere Art.

Cin Liter frijd) ausgeldite, gewajdjene Crbien werden
mit einem Stiidden Butter, einem CERIGffel feingewiegter
Peterfilie, zwei Chliffel Suder, ein wenig Salz, Muskat-
nuf und etwad Fletjdhbrithe zugededt langjam weidige-
Dbiinftet. MNun wird mit einem Kod)loffel Meh! eingeftdubt,
nod) etwad Fleijdhbrithe sugegofjen, und dad Ganze gut
durdygefodt, jolches bann in eine tiefe Schitffel angeridtet,
und mit Rithrei [offelweife belegt, ober mit gebadenen
Hiihnern, Kalbsbruftinorpeln, aud) RKotelettes zu Tifd)
gegeben. — Gehr Diibjd) fieht diefes Gemiife, wenn man
por dem Unvichten einige CRIHfel zerlaflene Krebsbutter
Dariibergiefit.

120. @riine Erbjen mit gelben Niiben.

Die Crbjen werden twie vorhergehende gefocht, in
gleicher Weife ebenfoviel gelbe Riiben, beides zujammen
danm, gut vermengt, in der Mitte einer Platte aufgehiuft
angeridytet, und der Rand mit aus dem Sdmaly ge-
badenten Semmeljchnitten belegt. Aud) fann man Ddie
gelben Ritben allein auf die Platte anridhten, dann mit
bem RLoffel in der Mitte eine Wertiefung madjen, die
Grbjen Ddarein geben. — Mitffen immer jogleich) aufge-
tragen werdert.

121.  @riine Erbjen mit Salat.

Ginige Ripfden Salat werden von den dufern
groben Bldttern gereinigt, gemwajden, in der Mitte ge-
teilt, und Der Quere nad) fingerbreit zerjdnitten, Hernady
nod)mal8 gemwajdjen, und mit einem Stiidden Butter und
etivad Fletjchbriihe, Saly und Mustatnup mweid)gediinftet.
Gine WBiertelftunde vor dem Anrichten wird der Salat
mit einem GCR(Gffel Mehl eingeftdubt, und nun mit der
Hiljte griinen, auf diefelbe Art weidhgediinjteten Crbien
ve;mengt, ober bag Gericht aud) wie vorhergehendes ge-
ordmet,
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122. Durdygetricbene griine Erbjen. Griine Erbjen
alg Piirce.

Hiersu muf man einen fleinen Teil mehr Erbjen
nehmen, alg zu Nr. 119. Nacdhdem fie wie diefe weid)-
gediinftet, terden fie burd) ein Sieb getrieben, dag Durd)-

etriebene in einem Raftrol mit Butter und einem Ep-
Loffel Mehl abgerithrt und jdynell aufgefocht, dann mit
guter Fleijdbrithe musdartig verdiinnt, in eine tiefe Schiif-
jel angericdhtet, und mit aud dem Scdmalz gebadenen
Semmeljchetben eingefaft.

123. Buderbjen. Suderidoten.

RNadhpdem auf beiden Seiten die Faden abgezogen,
werben die Judererbfen gewafdjen, und in gutem Fett
ober Butter mit einer Handopll feingefdnittener Peter-
filie unbd etwas Fleijdhbriihe weidhgediinftet. Dann wird
mit einem Kod)loffel Mehl eingejtdubt, und mit einem
Chloffel Buder, Salz und Mustatnuf gewiirzt, die Juder-
erbfen jo nod) eine Vierteljtunde gefocht, und mit Fleijd)=
fdmitten oder Roteletted su Tifd) gegeben.

124. DBohuen. Fijolen.

8 werben auf beiden Seiten die Faben abgezogen,
die Bohnen entzweigebroden ober bder Linge nad) fein
gefchnitten, gewajchen, in ftrudelndes Salzwaffer gelegt,
mweidygefod)t uud bann abgefeiht. Jn Hethem Schmaly
werben nun zwei Kodylbffel Mehl gelb gerdjtet, und
Darin ein CBloffel feingejdnittene Jriebel und ebenjoviel
Peterfilie geddampft, dies mit einem Scopfloffel Bohnen-
brithe und der gleidhen Portion Fleijhbrithe abgeriihrt,
Salz, Pfeffer, ein Straufden Vohnenfraut (weldjes aber
por dem Unrichten wieder herausdgenommen wird) und
nad) Belicben cinige verfdnittene Knoblauchzehen daran-
%tf)cm, und die Bohnen nod) eine halbe Stunbde in diefer

auce fury eingefod)t. —
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125. Bobhuen auf andere Art.

RNadydem die Bohnen wie obige hergerichtet und ge-
wafdjen, wird in einem Kaftrol ein Stiid Butter zerlaf-
fen oder guted Fett heiff gemacht, und darin drei Kod)-
[offel Mehl leicht gelb gerditet, Dann zwet CRLHffel
feingefdynittene Swiebeln dazugegeben, und einigemal da-
mit umgerdjtet. Died wird nun mit guter Fleifchbriihe
glatt angerithrt unbd verdbiinnt, hernad) die rohen Bohnen
nebft dem ubtigen Salz dareingegeben, und folde in
biefer Sauce bededt weicdhgefodyt. Eine Biertelftunde vor
Dem Unridyten gibt man etwas Bfeffer und wei CHHffel
feingefchnittene Peterfilie dDagu.

126. Gejdwungene Bobhue.

Wenn die Bohnen abgezogen find, werden fie fein
{anglicd) gefdhnitten, gewajdhen, und in fhon fiedendem
Salzmwafier jdnell weidigefod)t, dann abgefeiht und mit
140 Gramm Butter, Salz, wenigem Pfeffer, feingewiegter
Peterfilie und einem Straufden Bohnentraut auf jdnel-
fem euer unter Hfterem Umjdyiwingen gediinftet, bis ber
Daran Defindlihe Saft eingediinftet ift. Man ridhtet fie
nun, nad)dem das Bohnenfraut entfernt wurde bergartig
auf die Platte an, und gibt fie mit Scdhaffotelettes
su Tijd). — Damit fie {dhon griin bleiben, follten fie in
einem unberzinnten fupfernen Sejdjivr gefod)t iverden,
wa3d aber mit grofer BVorfidt gejdehen mupp. — Gang
junge Bohuen, griine Crben, aud) Wirfingtopfe tonnen,
wenn fie wie oben befdyrieben hergerichtet, einfac) in Salz-
waffer mit erbjengrop Soda abgefod)t und, nadhdem fie
burdygegoffen, bergartig angeridytet werben. Nad) dem
Anrichten ftedt man dann je ein Stiid Butter darein.

127. @ediinftete Bohuen.

Bon den Fiben befreit, werden die Bohnen ling-
li) gefdynitten, gewajchen und in Butter ober Abjdopf-
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fett nebft zwei CRIoffel gejchnittener Peterfilie, einer
Mefjeripise feingehacttem Bohnentraut und etwas Fleifd-
brithe ioeichgediinftet. Dann wirth mit wei CRIB{Fel
Meh! eingeftaudt, mit guter Fleijdbrithe ein tenig auf-
gefitlit, mit Salz und Pfeffer gewiirst und die Bohuen
nod) fury eingefocht.

128. Wadyabohuen.

Man zieht {honen, gelbweifen Bohnen auf beiden
Seiten die Faben ab, wdjdyt die Vohuen, fodit fie in
Salzwafjer weid) und feiht fie Dann ab. Nun roftet
man gwei Kod)bffel Peehl und etwasd feingejdnittene
Bwicbel in 100 Gramm Butter tveif, vithrt diefes mit
einem Schopfloffel Fleijchbrithe ab und gibt die %nznen
nebft einem GtviuBden Bobnenfraut, einem '/, Liter
jourem Rahm, Saly und MustatnuB dagu. So fodyt
man dad Gange fur ein, ridtet e8 hernad) hod) auf die
‘Bla;te an. — Kbunen aud) ohne fauven Rahm gefocht
foerden.

129. Saubohuen. Dide oder hollindijde Bohuen.

Hierbon werden nur die Kerne beniipt. Diefe muf
man nod) gang griin aud Den fehr diden Hilfen (Bfen,
Dann itbergieft man fie mit fodjendem Waffer und lat
{ie zugebedt ftehen, bi8 man Ddie Ddide Haut absziehen
fann. Sind fie abgefdhdlt, jo werden fie in einem
RKafferol mit einem Stiidchen Butter, einem CRIdffel fein-

ejnittener Biviebel, ebenfoviel Peterfilie und etwasd
letfcbriihe weichgediinftet, hernad) mit einem ERIoffel
el eingeftaubt, mit Fleijdhbriihe gehorig verdiinnt,
mit Salz und Pfeffer gewiirzt und nod) eme BViertel-
ftunde durdygefochyt. ALdbann richtet man fie in eine mit
einem Krang von Butterteig befepte Schitflel an und be-
legt fie mit gebadenem Ralb8hirn ober gebackenen
Semmelfchnitten.
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130. Ausgebiilite diirre Bohuew.

1/, Siter audgelefene Bohnen werben iiber Nacht in
faltes Waffer geweid)t, diefed am Morgen davon abge-
goffen und fie in frijhem Waffer aufs Feuer gefept,
wo man fie mit ettvad Saly und einer Defferpibe fein-
gehadtem Bohnenfraut (im Winter nur geddrrt zu haben),
sugededt weicdpfocht. Unterdes werden zwei fleine Kodh-
[6ffel Mehl in einem Stiiddjen Butter nebft einem C-
[offel feingejdynittener Swiebel gelb gerdftet, died mit
Fleijdbrithe abgerithrt und mit Salz und Pfeffer ge-
wiirgt, die Bohnen nod) eine Viertelftunde in diefer
Gauce gefod)t, dann angeridytet und zu Tijd) gegeben.
— Fitr einen. guten Tijd) wmiiffen immer leptidhrige
weife Bohnen genommen werden, farbige find unan-
febnlid).

131, Diirre Bohuen ald Piivee. (Brei.)

Gind die Bohnen nad) Nr. 130 weid)gefodit, fo
werden fie mit fetter Fleijchbrithe verbitnnt und durd)-
getrieben, Dann ein CRloffel Mehl in einem Stiidcden
Butter gelb gerdftet und die durd)getriebene Maffe daran-
geriifrt.  Falls dag Mus zu did fein jollte, verdiinnt
man e8 mit guter fetter Fleifchbrithe. Nun wird mit
Salz und Pleffer gemiirzt, dad Piiree fhnell aufgefodt,
angeridytet und mit in Butter gelbgerditeter, feingefdnit-
tener Siwiebel abgefdmdlzt. — Diefes Pitree fann audy
fauer bereitet werben: man fod)t Dann einen ERloffel
Giftg einigemal Damit auf.

132. Piiree von diirren Bohnen auf feinere Art.

Nachdem die Bohnen wie vovige weid)gefodht und
durdjgetrieben, werben vier Sdbpfloffel davon, 140 Gr.
Butter, Sals, Pleffer, Jngwer und etwasd Fleijchbriihe,
ober Waffer, auf dem Feuer zujammen gut durdygeriihrt.
it das Piivee dann focdjend heif, jo wird s angevichtet.
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133. @etrodnete griine Bohen.

©ollen getrodnete griine Bohnen gefod)t werden, fo
muf man fie die Nad)t zuvor in faltem Wafjer mweichen
laffen. RNacdhdem fie dann mehrmals in lauem Waifer
gewafden find, iwerden fie einigemal mit fieDendem
Waffer dtbergoffen, abgefeiht, mit einem neuen Aufguf
fiedenden MWafferd nebft Saly zum Feuer gefest und bei-
nahe weidygefodht, al3dann abgegoffen und vollends
weichgefocdht, nur [dft man die Bohnenbrithe weg und
nimmt dafiiv fo viel Fletfd)briihe mehr.

134. Cingemadyte Bohuen.

Die aus ber Staude genommenen Bohuen werden
in fiedendem Waffer fofort aufd Feuer gefest und eine
halbe Stunbde gefod)t, worauf man fie abgiept, augen-
blidlid) wieder in focdjendes Waffer bringt und pollends
weidhfodt. Nun wird et bid drei Kodloffel Meehl. in
Jett mit einem CRloffel feingefdhnittener Biebel geld
gerdftet, Died mit Fleijchbrithe abgevithrt, mit Salz und
Xf‘eﬁet gewiirgt und nad) Belicben eine feinverjdnittene

oblaud)zehe Dazugegeben. Nachdem man in diefer Ein-
brenu die zuvor abgegofienen Bohnen nod) einige Beit
gefodhyt, ridhtet man ?ie an, und ferviert fie mit ge-
rdudyertem Fleifd) oder jum Rindfleifd.

135. Diirre Erbjen.

Gin Qiter gut verlefene Crbfen werben itber Nacyt
in faltes Wafjer geweicht, Diefes in Der Frithe abge-
fehiittet und aufd neue jobiel faltes Waffer an die Erbjen
gegofien, daf e3 Hanbhod) dariibergeht. So ldft man
%e sugededt ungefihr gwei Stunbden langjan weidyfodien,
wdbhrend weldyer Beit die Bilge fid) auf der Oberflache
jammeln, die man dann mit dem Schaumisffel abnimmt.
Run wird el Kodjlbffel Mehl und ein SHlbffel fein-
gefchnittene SBwiebel in Fett gelb gerdftet, bdies, mit

5
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Fleifchbriihe abgeriihrt, an die Crbfen gegoffen, und
joldje, mit @aIf, Peffer und Jngwer gewiirzt, Hierin
nod) eine Biertel{tunde gefodt.

136. Grbjenpiivee. Durdjgetricbene Erbjen.

Die Erbien tverden tvie vorbefdyriecbene Hergerichtet
und mweidjgefod)t, und die obenaufjdwimmenden Bilge
ebenfo abgenommen. Nun werden die Erbjen durd) ein
grobed Sieb ober einen Durdyjd)lag jdharf durdygeftricen,
wie obige mit Fett, mwiebel und einem bis pwei Kod)-
[offel EIgef)I erbengelb eingebrennt, abgeriihrt, mit Salj,
Preffer und Jngwer gewiirst, ndtigenfalld mit Fleifd)-
brithe verdiinnt, einigemal aufgefod)t, angeridhtet und
gtilt) cfaué; pem Sdmalz gebadenen Semmeljdjeiben

ebectt.

137. Grbjenpiivee mit Kartoffeln.

Radydem die Erbien nad) Nr. 135 Pergeridytet, gibt
man, wenn fie abgehiilft find, jeh3 bis ad)t grofe rohe,
in Sdjeiben gefdynittene Kartoffeln darein, Todyt foldye
mit, unb beenbet dag Piiree nad) voriger Nummer.

138. Qinfen.

Werden gang nad) Nr. 135 geweid)t und gefodt,
bann zwei Kodyloffel Mehl und ein CHlffel feingefdhnit-
tene Bwiebel in gutem Fett gelb gerdftet, die Linjen nebft
Gals, Bfeffer, einem Glasden Ejfig und etwad Braten-
brithe dareingegeben, gut damit durdhgefod)t, und zum
Rindfleifd) ober mit Pofel- oder Raudfleifd) ferviert.

139. Blautohl (Griintohl, Wintertohl).

Der Kofl wird von den Stengeln abgeftreift,
mefhreremal, nad)dem die grobern Blétter entfernt find,
getajdyen, in vielem fodjenden Salzwafjer weid)gebriiht,
dann abgefeibt, durd) faltes Waffer gezogen, feft ausge-
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britft und flein gefdynitten oder getiegt. Nun voftet
man el Rochliffel Mehl in 150 Gramm Butter oder
%utem Fett lichtgeld, rvithrt died mit quter fetter Fleifdh-
vithe ab und fod)t den RKofhl nebft Salz, Pfeffer und
Pustatnuf nod) eine gute BViertelftunde darin fury ein.
Das Kodjen und Abkithlen Ded Blaufohld muf redt
fdmell gejdyehen, und folder nad) Fertiglein aud) fo
jdmell al8 miglich zu Tijd) gegeben werden, damit er
bie fdyone griine Farbe nidyt verliere.

140. Blautohl auf aubdere Art.

Wenn der Rofhl wie voriger gebritht und gewiegt
ift, wird er in einem Stiid Butter mit einem EHIffel
feingefdnittener Biwiebel ein wenig geddmpft, dann mit
einem CRIBffel Mehl eingeftdudt, mit etwasd Fleifchbriihe
angefiillt und mit Salz, Pfeffer und einem EHlHffel
Buder getwiirzt.

141. Rojentohl.

Man  reinigt den Rofenfohl von ben grobern
duferen Bldttden, wijdt ihn, fod)t ihn fdhnell in Salz-
waffer fernig weid), was in einer Viertelftunbde gefdehen
fann, giet leptered dann ab und legt ihn in faltes
Waffer. PHernad) toird Dderfelbe in emen Durd)idilag
gegoffen. und nad) Ablaufen in zerlaffener Butter nebit
etwad Salz und Pusfatnufy, mwafrend bfteren Uber-
jhwingens, folange gediinftet, bis der Saft daran ein-
%ebi’mftet ift. — Cine Hauptbedingung ift dag Ganz-
leiben der fleinen Mischen, was dadurd) bewerfftelligt
wird, dbaf man Den Kohl im RKoden nidt zu weid)
werden (dft. — Der in Salzwaffer fernig mweid) abge-
fodte Rofentohl fann aud) in eine weife Cinmadjauce
gelegt und eine Biertelftunde darin gefod)t werben

142. Blumentohl (Carfiol) mit Butterjance.

Der  feftgefhloffene Blumentohl wird von allen
5
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Blittden gereinigt und dann fo gut ald moglid), ohne
ihn febr zu zevidneiden, die Haut von den Stengeln ab-
gesogen, worauf er getvajden, in Salzwaffer mit einem
Ctiiddjen Butter fernig weidhgefocht, und vor dem An-
vidhten auf ein Sieb gelegt wird, damit das Wafjer
bavon ablaufe. AlBdann ordnet man ihn Hitbjd) in die
um fervieven Dbeftimmte Platte, jodaf die Stile eintwirts
?teben und er einer gamgen Blume dhnlid) fieht, und
begiefit ihn mit einer Butterjauce. — Will man das
®emiife nidyt fo fein, fo fann man die Butter beim Ab-
fodjen weglaffen. — Der Blumenfohl darf beim Ab-
laufen nidyt zu fehr erfalten, da er nod) heif su Tijdh
fommen foll.

143, Blumentohl mit Frifafjeejauce.

Der gereinigte, gewafdene unbd in Salzwaffer weid)-
gefocyte Blumentohl wird auf ein Sieb gelegt, wenn dasd
Lajfer bdavon abgelaufen ift in die jum jervieren be-
ftimmte Platte, wie vorhergehender geordmet, mit Fri-
Taffeefauce ubergoffen und dann fogleich mit Ralbsiote-
lettes, gebacenen Semmeljdeiben, il? pefert und dergl. zu
Zifd) gegeben.

144. Eubdivien

Die zarten gelben Cnbibien mwerben von den dufern
gunen Blattern und den Dorfdjen befreit, in fingerlange
tiidchen gefchnitten und ein bid zwei Stunden in lauesd
Waffer gelegt, dann in fodenbem Salzmaffer jdnell
weidjgefod)t, abgefdiittet, in faltes Waffer gebradyt,
burdgegofient und feft ausgedriidt. AlSdann werden in
35—52 Gramm DButter jwei gqute Kod)ldffel Mehl ein
enig gerdftet und dies mit guter Fleijdhbriihe su einer
didfliffigen Sauce angeritfhrt, weil das Endiviengemiis
immer etivad twdfferig tft. SDaé‘fere wird erft, nad)dem
die Sauce etwad gefodit hat, hineingelegt und nod) furze
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Beit barin aufgefodht. — Mustatnuf ift bei diefem Se-
miife unentbehrlid.

145. Qattidh. Qatuf.
Wird ganz twie die Enbdivien zubereitet.

146. Kopfjalat al8 Gemiije.

Der Salat wird gepupt, gewafden und in fieden-
dem Galzwaffer jdhnell weidigefodht, dann mit faltem
Waffer abgetiihlt, nad) Ablaufen etwas ausdgedriicft und
einigemal iiberiwtegt (iiberfdnitten). Hierauf wird in
einem Rafferol ein CStiid Butter oder guted Fett zer-
{affen und zwei Kochloffel Mehl darin weif gerditet, dies
mit Fleijhbriihe su einer didlihen Sauce angeriihrt und
foldye mit Salz und Muffatnuf gewiirzt. Jn diefer
Sauce wird mm der Salat aufgefocht, dann angeridtet.

147. Spinat.

Die Spinatbldtter werben verlefen, bon den groferen
Gtengeln Defreit (abgeftreift), vein gemwafden und 'in
pielem fochenden Salzwaffer jdnell weidigefodht, dann in
faltem Waffer abgetithlt und in einen Durd)jdlag ge-
fchiittet und nadyher feft audgedritcft und fein gemiegt.
Nun mad)t man in einem RKafjerol ein Stiif Butter oder
qutes Fett heif, (Bt darin ein bis zwei Rod)loffel Mephl
weif anfaufen und gibt fobann Dden Spinat Binein.
Diefer wird nod) einigemal damit %eri)'ftet, hiexauf mit
swei bis Dbrei Sd)opfloffeln Fleijdbrithe ur gehorigen
Dide abgerithrt, mit Salz und Musfatnuf gewiirzt und
nod) einigemal aufgefocht. — PHauptjace ijt bei jedem
Gpinat, daf er frifd) ift und beim fodjen feine jchime
griine Farbe behilt; lepteres fann man nur durd) jdhnelles
Sodjen in leidt gefalzenem, fdhon ftrudelndem Wafjer
und darauffolgendes {dnelled Abtithlen mit faltem Waffer
bezmweden.
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148. Spargel.

Jebe Pflanze twird von oben nad) unten abgejd)dlt,
Den Ropf (dBt man aber unberiibrt. Dann bindet man
mefrere zujammen in fleine Bunde, fest diefe in faltem
Salzwaffer auf, und [Gft fie nidht zu weid) fodjen. Die
Suppen fonnen immer aud dem Topfe Herausitehen, fie
mwerden dod) weid).  Dad Spargeliaffer giet man ab
und bewahrt es. Den Spargel bindet man audeinander
und legt ihn, wie einen Stern, tund auf eine fladje
Sdyitffel aus, fo daf der Ropf nad) innen fommt. Gibt
man died ®ericht allein, oder zu Mild)jpeifen, fo fann
man braune Butter-Sauce dariiber gieen. Andrenfalld
die hollandijde Sauce, mwelde Nr. 142 beim Blumen-
fohl angegeben ift.

149. Spargel mit einer aubderen Saouce.

Borbereitung tvie {dhon angegeben bei Nr. 148. Vean
rithrt einen Teil des Waffers, in weldem bder Spargel
wetd) gefodht ift, mit flar gequirltem Mehl und guter
Sleijdybrithe, etwas Saly, geftoener Muptatblitte, und
einer fleinen Dofis Buder zujammen, (Gfit died zu einer
didjamigen Sauce fodjen und zieht diefelbe mit Eidottern
ab. RNadydem man Ddie fiedenbheife Sauce ither den
audgelegten Spargel gegoffen, Ddedt man eine Sdhitffel
baritber, bamit bie Stangen wieder red)t heif und von
ber Sauce durdjzogen werden.

150. Spargel mit jungen Mobrriiben.

Die in feinen Streifen gefcdhnittnen Ritben werdben
mit Fleijdhbriihe ober Fett und ein wenig warm Waffer,
Salz und Suder zugededt, gejdmort. Wenn fie faft gar
find, fommt bder tn mehrere Teile zerbrodjene Spargel
nebft griiner gefadter Peterfilie hingu. Um das Geridht
famig zn madjen, beftrent man e3 mit geriebner Semmel,
ober ein wenig gany flav gevithrtem Mehl und [aft e3
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hiermit auffodyen. Man fann aud) ftatt Des Wehi3 pder
Der Semmel gut zerquirlte Cidotter dbaran geben, und mit
diefem das ®ecridht fhwenfen und dann auf fehr gelin-
bem Feuer durchziehen laffen.

151, @elbe Riiben.

Junge gelbe Riiben werben gefdhabt, fein nudelartig
gefchnitten und gewafdjen, dann in 70—105 Gramm
sergangened Fett gelegt, und zugededt eine Halbe Stunbde
gebiinftet, wobei man von Jeit zu Beit etwasd Fleijd)-
brithe nachgiept. Dernach werben fie mit einem grofen
Anrichtldffel tweier Cinmadjaucé itbergoffen ober mit
einem big wei Rocloffel Meehl eingeftiubt, Sals, Mus-
fatnuf, feingewiegte Peterfilie, ein CHlbffel Suder und
nod) etwas Fleifdbrithe darangegeben, und fie jo vollends
weid)gediinftet. —

152. @elbe Riiben mit Kartoffeln.

Die Ritben werden gefdyabt, beliebig gefdnitten, ge-
wafdjen, foviel fodjendes, leidht gefalzenes Waffer (beffer
Fleifdybriihe) Darangegeben, dafs fiezur Hailfte davon bebedt
find, und jo bereits weid)gefodyt, bann gibt man einen Teil
rof) abgejddlte, dhnlid) wie die Riiben gejchnittene Kartof-
feln dazu, und fodht fie Damit vollends weid). Nun wird ein
Sdopfloffel Fleijchbrithe und zwei mit etwas Waffer
glatt angerithrte KRocloffel Mehl mit Den Ritben gut
untereinandergemengt, und bdiefe nod) einigemal aufge-
fod)t, worauf man fie anridytet, und mit in Butter gelb
gerdjteten Jiviebeln abjdmalzt. —

153. @elbe Riiben mit Kobiriiben.

Die gelben Ritben und Kofhlritben werden gepupt
und blittertoeid gejdymitten; dann fticht man mit einem
Ausftecyer fleine Mondidjeine heraus, vbon jeder Gattung
eine gletdye Quantitdt; (Gt dann einen Loffel voll Gans-
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fett yoarm twerDen, gibt flein gefdinittne gritne Peterfilie
wie aud) Obiges hinein, (dft e3 jolange Diinften, hi3 e3
tweid) ift, bod) Darf e3 nidyt braun erden ; {tdubt einen
Lffel poll Mehl daran, (aft e3 nod) eine Weile diinften,
fitllt e8 mit guter Briihe auf, gibt ein Stitd Buder Hinein,
und [Gfit ed gut verfieden. Man garniert fie mit ge-
badnen geitnmi’x:ftein, bie auf folgende Art zubereitet
werden: Nadydem dad Hirn in Salzwaffer gefodyt wurde,
legt man e3 in faltes Waffer, reinigt e3 pon der diinnen
Haut, und jdneidet 3 flein ufammen, (dft indeffen
etiwag Gansfett warm werden, gibt etwas fleingejdnittne
gritne Peterfilie hinein, wie aud) dad Hirn, ettvas Salz
und geftoBenen Peffer einige Handooll Semmelbrifeln,
etwad Brithe, und (aft diefes zujammen gut verfieden;
bann nimmt man Oblaten, fdyneidet fie in zwei Teile,
taucht fie in frifhes BWaffer ein, und legt einen Fleinen
Feil von dem Hirn darauf, widelt ed zujammen, taudt
e8 in_abgefd)lagene Eier, dann in Halb Semmelbrifeln
und Mehl, und verfihrt mit dem itbrigen Hirn ebenjo,
badt fie bann jdhin gelb aus dem Sdmalze.

154. Braungediinfteted Sauerfraut.

Bwei Lwffel voll Schmalz fommen in eine Reine,
laffe e3 Deif tverben, dann fommen drei Loffel grob-
lid) geftofienen Buder bagu, und wenn er jdhon gebrdunt
ift, gibt man etwas fleingefdnittnen Swiebel hinetn, (aft
ibhn ein wenig anfaufen, prefit die jaure Suppe von dem
Rraut gut aus, gibt dag Kraut in den gebriunten Juder,
und [dft e3 langfam unter wiederholtem Aufrithren mit
einer grofen @abel fo lange dinften, big e8 eine {dhne
braune {Farbe befommt; Daun ftaubt man etwad Deehl
barauf, und [afit e3 mwieder gut verdiinften; gibt dann
etwa3d Briihe daran, dod) darf ed nid)t juppig fein, und
dBt Diefes sujammen nod) eine Weile verfocdjen.
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155. @ebdiinjteted Sauerfrant.

Man dyneidet ein oder ztwei Hauptel fefted Kraut,
pupt die duferen Bldtter ab, jdhneidet ed fein, gibt 3 in
einen Weidling, falzt e und [Gft e8 eine gute Stunbe
im Galy fiegenr, dann [(dft man einen ftarfen Liffel voll
Gansfett heifs werden, gibt einen vollen Loffel geftofenen
Buder hinein; wenn der Suder unter dfterem Aufrithren
braun geworden ift, wird da3 Kraut ausgedriidt, in ein
Raftrol gegeben, und in die Robhre geftellt, dfters mit einer
®abel aufgerithrt, wenn er jdhon braun ift, ein fleiner
Qwffel voll Meh! baran geftdubt, wieder eine fleine Weile
gediinftet, dann zwei CRIoffel voll guten weifen Cifig
darauf, mit dem e3 nod) einige Minutenlang diinjten muf,
dann zwei Cidotter zwei Loffel voll Briihe, womit man
e3 folange diinften laft, bid e3 nidt fuppig ift. Das
Rraut muf zwar weid) fein, darf aber feinem Mus &hn-
lich fehen, jondern gan bleiben, twedhalb man e mit einer
®abel aufrithren muf.

156. Paradeistraut.

Man fdhneide ein frifdes Kraut, jalze e3 ein, man
Ddiinfte e3 in einen Raftrol in Fett, wihrend Ddem fiede
fec)3 big fieben Parabeisipfel mit Peterfilie und Jwiebel,
pajfiere fie durd), unbd {djiitte fie, nad)bem dad Kraut
geftdubt, auf Daffelbe, und laffe fie nod) eine gute Beit
fodjen, gebe etwas Eibotter dagu, und garnire es.

157.  Qrautjalat.

Die toten oder weifen Krauthiuptel werden fein
wie Nubel gefchnitten, und in eine RKafjerole, worin Fett
Beiffy gemadyt worden, hineingethan. Dad Kraut wird nun
itber dem Feuer fleifig umgerithrt; ift ed vecdht Heif, fo
gibt man Salz, geftofenen Pfefrer und Effig dazn, wen-
Det e8 einigemal um, und richtet e3 an.
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158.  Blaued Kraut mit Ipfeln.

Bier Stitd jdimed Kraut werden fein zerfdnitten
und mit 3/, Qiter guten Wein, aud) etwad Gansfett in
einem zugededten Raftrol weid) gediinftet. Unterbeffen
fdydlt man 15 lpfel, fie fonnen gams bleiben oder man
tetlt fie (nur muf dag RKernhaus jedenfalld Heraus), in
1, Liter Buderwaffer, worin der Saft einer Jitrone
gedriidt wird, werden fie gediinftet, aber nid)t zu weid),
bann nimmt man fie hevaus, legt fie auf einen Teller
und gudert fie, den gefochten Suderfaft giefe man aber
itber dag Rraut, mwendet ed ibfter, daB e3 eine jdyine
Farbe und Glang befomme.

Bei dem Anrichten wird Dad Kraut in bdie Mitte der
Sdyitffel aufgerichtet und die Apfel ringdherum gelegt.

159. Siified fajdjirted Kraut.

Gin lodfred Hhuptel KRraut wird, nadhbem e3 rein
geput nud getvajdjen ift, im Salzwaffer itberfotten, aus-
%efﬁblt und blattweis zerteilt, mittlertoeile bereitet man

ie folgende Flajdpe: Man nimmt ?/, Kilo iiberdiinftetes
RKalbfletjd), eine halbe Gansdleber, welde in Stitde ge-
fdnitten, in Semmelbrofeln einbanirt und ausgebaden
worben 1ft; etwad griine Peterfilie, ein halbed Hauptel
tleinen Swiebeln, eine halbe abgeriebene Semmel, weldje
geweid)t und ausdgedriict wird; diefes alled jdyneidet man
mit dem Schneidemeffer Elein jujammen, gibt es in einen
Weidling, wiirst e3 mit etwad Salj, ein wenig geftofes
nem ‘Bfe%er; qibt drei Gidotter Davanm, verriihrt s wohl,
beftreicht einen Model mit Schmaly, belegt ihn ganz mit
itberfoftuen Qrautblittern, gibt bon bev Fajd) einen Teil
barauf, ftreidt es jchon glatt auseinander, Tegt wieder
Rrautbldtter dariiber, und féhrt fo fort, bi3 der Model
voll ift; oben wird er mit Krautbldttern zugededt, dann
in Dunft gejtellt, wo er nach fiinf BVierteljtunden auf
eine Sdhitflel geftiivst wird, dazu wird eine vorher dazu
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bereitete Sauce gegeben, die auf folgenbe Art gemadht
with: Man [t ein wenig Gansfett warm werden,
rithet einen Loffel voll Mehl darunter und (dft e3 duntel-
gelb terden, filllt e mit einem Sdbpfliffel voll Briihe
auf, gibt aud) vier bi finf Rorner gangen Pfeffer, ein
fletn wenig Musfatbliite, nebft zwei Loffel voll brauner
Guppe dagu, 4Bt e8 gut verfieden, feiht e8 dburd) ein
Sieb, und Bt e3 fury eingehen; gibt Die fleine Sauce
auf die Sdyiiffel; ftiivzt das fajdjicte Kraut in die Mitte
derfelben, und ringdherum einen Rranz von [din ge-
formten SRottelets.

160. Gefiillted Sanerfraut.

Man nimmt !/, Kilo junges Rindfleijd), badt e tlein
sufammen ; gibt e8 in einen Weidling, nimmt etiwasd Fett,
eine Hand voll gewajdynen Reis, etwasd Salz, geftopnen
Pfeffer, und zwet gange Cier dazu, mengt alles gut durd)-
einander, nimmt dann die Bldtter vom RKraut, jdhneidet
die Rippen davon Heraus, fiillt das obige Hinein, widelt
e3 feft sufammen. gibt e3 mit leingefdnittnem Kraut in
einen Topf, fept es sum Feuer, und [ift e3 ein paar
CGtunden fodjen. Man madyt dann eine ditnne Einbrenn,
%ibt dag Kraut hinein, und 4Bt e8 wenigftens nod) eine

tunbde verfodjen; gibt drei big bier Cier nebft fleinge-
fdyuittnem Gapper dazu, [Gft e8 nod) etwas biinften.
Wenn man 8 zur Tafel gibt, fo garnirt man dag Kraut
mit dem efiillten.

161.  Gefiilite Paradeidipfel.

RNimm 12 gleid) groe rohe Paradeid, hihle dasd
Fleifd) mit einem Kaffeeltffel behutiam aus, daf die Form
Der Paradeid gang bleibe, diinjte !/, Kilo Reis mit etwasd
Bwiebel und ‘geterﬁﬁe, und gib !/, Kilo vorher gebratmes,
feingehactted Kalbfletfd) dazu, und fitlle die ausgehohlten
SRaradeidipfel Damit. Das Auzgeldfte der Parabdeis fodje
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mit Bwiebel und paffive e3 durd). Mijdje fiinf big fechs
Gidotter, in dem ein Loffel weifes WMehl eingerithrt ijt,
jalze e, und menge e3 zu den durdypaffirten Paradeis.
Ordne bdie gefiillten Paradeid auf eine flade Siiffel,
gib bie Sauce daritber nebjt Stidden Fett und laffe
ed im Rofre nod) behutjam diinften. Je nad) Gejdhmac
tann die Sauce aud) gezucert werden.

Eicrlpeilen.

162. @ier frijd) su erhalten.

Jeber Berfud) den man in diefer Begiehung gemadht
hat, laufen davauf hinaus, die Porofitdt der Eierfdhalen
aufzubeben, jodaf Der Sauerftoff der Luft nidt in dasd
Sunere treten und dafelbft eine Berfepung veranlaffen
fann.  Am Haufigiten fucht man died durd) Cintaudjen
in gefdmolzenes Wacha ober durd) Aufbewahren in Kalf-
brei su erreichen. Urtus empfiehlt Dazu gebrannten
®ips. Derfelbe wird mit Waffer zu einem gang diin-
nen Brei geritfhrt, in weldjen jedes eingelne Ci eingetaudyt
wird; auf diefe Weife bildet fich ein {lberzug, der fdhmell
erhdrtet. Jft derfelbe erhirtet und erfdeint nun troden,
fo werden bdie Cier in ein Gefif gebradt, jodaf sunddit
der Boden ded Gefdfes mit den Jo vorgerichteten Ciern
belegt wird, worauf diefelben mit Sand bebect werden
Dann_mwird wieder eine Sdyicht Cier gelegt, abermald
mit Sand bebedt und fo fortgefafren, bi8 bas Gefifi;
angefiillt ift, wovauf dasfelbe tn einem RKeller jum Ge-
braud) aufbewahrt wird.

Die zwedmipigfte Methode, Eier zu fonfervieren,
diirfte toohl die Behandlung mit Wafferglas fein. Man
nimmt eine nid)t su fongentrierte Wafferglaslbjung, er-
wirmt fie bi8 etwa 30° €. und legt dann die zu fon-
ferbierenden Cier Hinein, weldje, da fie auf der Flitffig-
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feit fdhwimmen, dfterd untergetaudyt werden miiffen. RNady
10 Minuten find fie fertig prapaviert und nun (dft man
fie auf einem Bholzernen Roft abtrodnen. Auf folde
Weife befommen bdie Gier einen gl&naenben [uftbichten
Ubersug und laffen fid) Jahre aufbewahren.

Cin fidered und fehr einfaches Mittel, Cier lange
aufpubemwafren, ift da3d Beftreidhen mit Leindl, Diefes
bilbet namlid), indem e3 auf der Schale eintrodnet, eine
feine Schicht, bie fiir ben. Austritt der verdunftenden
Flitffigteit und Gintritt von Quft an Stelle Ddiefer un-
durdydringlid) ift.

163. Weidigejottene Eier.

Die Cier werben rein gewajden, Waffer Fodjend
gemacht, die Cter forgfiltig Dinein gelegt, 5 Minuten
darin gefodit, dann Heraudgenommen, in die Eierbedher
%eiegt und zu Tif) gegeben ober auf eimen mit einer

erviette belegten Teller gelegt.

164. Waddweide Eier.

Dean (aft die Cier 10 Minuten in fodjendem BWaffer
fieben und verfihrt damit tie bei dem obigen.

165. Partgejottene Eier.

Diefe [aft man eine Biertelftunde fieden, nimmt fie
heraus und legt fie in falted Waffer.

166. Gebadene Eier (Odjjenaugen, Segeier).

Cin Stiid Butter mad)t man in einer fladyen Pfanne
beiff, jdldagt an einem fpien ®egenftand bdie Schale
entzwei und [aft den Jnhalt langjam in der heifen Butter
und Ddort bei méfiger Hise baden, bis das Weife fidh
sufammen gezogen hat. Nod) jdhoner werden diefe Cier,
wenn man eine Pfanne mit mehreren Vertiefungen hat,
fogenannte Eterpfanne, in welde man je ein Stidden
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Butter gibt, diefe heif werben (Gft und die Eier lang-
fam Darin bddt. Man nimmt dann jeded behutjam
heraus, legt e3 auf eine Platte und gavniert dasd Fleijch
ober ®emiife damit.

167. Riibreier.

JIn eine Pfanne terden fechd Cier eingefdhlagen,
50 ®r. Butter dazugebrodelt, zwei CHIbffel fiier Rahm,
Saly und Mustatnup darangethan, und foldhes auf dem
Feuer o lange abgerithrt, bis die Gier anfangen zu
ftocten, bann wird nodymals 50 Gr. Butter dagugebridelt,
und dad Gamge nod) fo lange gevithrt, bid fic) eine
breidhnlidhe, leichte, (odere Mafje gebildet hat. — Das
Rithret muff mehr weid) und muftg, ald hart und feft
fein. Wenn man ftatt Rahm ztwei ERIdffel Waffer nimmt,
wird ed teniger Dhart.  Biele geben bdergleiden mit
Fleifd), Sardellen, Tritffel, Swiebel, Spargel u. §. w.

168. Giertuden.

Berriihre je nad) Bebarf fiir jede Perfon zwei Eier
mit einem aufgehduften Loffel Mehl und etwas Salj.
Hiergu quirlt man nad) und nad) 1, Liter Wild) fo
lange, D13 die Maffe gany glatt ift.

Ju einem emaillierten Dderartigen ®efdp [(aft man
Butter bei gelindem Feuer zergefen und wenn der Schaum
fallt, giept man ungefihr den dritten Teil der Maffe
hinein. Sobald diefe ju Grunbde erftarvet, fticht man in
Der Mitte ein Lod) und (4Rt die flitffige Maffe, jorooh!
ba, al8 wie ringdum bdie Seiten Hineinficern.

3t alfes gelinde erhdvtet, (6jt man den Teig im-
mer mit dem ‘.gteﬁer vom Boden ab, jdyiittelt die Pranne
unbd giefit nad) und nad) die vollftindige Maffe su. Sn
der Regel mup man Stidhen Butter nad) thun, 2. h.
swifden Teig und Pfanne jdhieben. Nun Hebt man den
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Gierfudjen ringdum auf, iiberseugt fid), dap er iiberall
jdhon braunlid) fei und laffe ihn aus der Pfamne auf
eine Schitffel gleiten Jept legt man ein Stiid Butter
auf den Cierfudhen, ftiirst die Bfanne daritber und laft
ihn wieder in Diefelbe jo gleiten, dafy bie ungebadene
Geite nad) unten fommt. RNadydem fie braun geworden
ift, tird ev angerichtet und mit Juder und Bimt beftreut.

169. Upfeleiertudjen.

Bade zwei leidhte Cierfudjen, jeden nur auf einer
Geite braun, laffe den zulept gebadenen in der Pfanne
und gib iiber denfelben red)t did eingefodyten und mit
Buder, Bimt und Rofinen verfehenen Apfelmuf. RNun
ftitzgt man Den andern Kudjen darvitber und [(dft beide
Seiten in reidlicher DButter braun werben. Selbjt
verftindlid) muf die Dmelette getvendet werden. Sie
fdymedt fo Delifater und wird anfehnlidher, al3 wemn
man die Fitllung unter die Butter mijdht und die Cier-
maffe darunter laufen [(Gft.

170. Wiener Anflauf.

Auf fech8 Cier redymet man I/, Rilo Suder, diefer
mufl fehr fein geftoBen fein und tird mit den Dottern
seridlagen. Das Weifse su Sdhnee verarbeitet und 3Ji-
tronenfaft wird dagu gemijdht. Butter (4Bt man in der
Pfanne zergehen, ?oba[b der Sdhaum fallt, fommt ein
Teil der Ctermaffe hinein und muf fehr langjam baden.
Nad) und nad) giet man den Rejt der Mafje Das
%feuet darf nur jehr jdwad) fein und der Uuflauf auf

eiden Geitenn nur Dellgelb werden. Man beftreut ihn
mit Suder und Jimt und ridhtet ihn rajd) am.

£

171, Qrauggebodenes.

Sed)s Cier, Zuder, geftofiener Bimt, etwas Saly
und Mehl hingu, wird zu einem Nudelteig gefnetet und
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aufgemangelt. Dod) darf Ddiefer nicht su feft fein und
nur eine ditnne Flache bilden. Mit einer zacdigen Rolle
werden Figuren hieraus geformt.und diefe in Schmalz
rafd) gebraten und beim Herausnehmen mit dem Schaum-
[5ffel tn der Mitte gedreht und reichlich mit Buder und
Bimt beftreut.

Dag Fett mufp nad) und nad) in bdie Kafferole bei
fehr gelindem Feuer gethan werben, follte es jdhwary
brennen, muf e3 fortgegoffen werden.

172. Arme Ritter.

Alte Weiftbrote werben in Scyeiben gefdinitten, diefe
in Mild) getaudyt und dann in eine Gldre gewdlzt, welde
aud zerquirlten Giern und etwad Salz befteht. Nun
badt man jeden Sdmitt fdynell in Butter auf beiden
Geitent und beftrent ihn fofort beim Herausnehmen mit
Buder und Fimt. Will man bdie Ritter zum Belegen
pon Gemiifen gebrauchen, die in Fett gefdhmort find, jo
nimmt man Waffer, ftatt der Mild) und bratet fie in
Fett oder Scmal.

173. Teig mit Fiillung.

Man mad)t eine Cierfudjenglire aud vier Eiern,
etwad Galy, 10 Gramm Mehl, */; Liter Mild), firht
fie und gibt abgeriebene Bitronenjdjale daran, jowie ge-
ftoene Mustatblumen. Diefen Teig badt man in But-
ter auf beiben Seiten gelbbraun, [t ihn vertiiflen,
fdhmeibet ihn in ldngliche Teile, Deftreut diefe mit Bucker
und Dbeftreicht fie eimen Soll hod) mit didgefoditem Muf
pon Apfeln ober Pflaumen und vollt fie dann jujammen.
Bum Zufammenhalten verflebt man den Scluf mit Ci-
meiff, walgt den gefiillten Teig in Ei und geriebener
Semmel, und badt fie jdhnell nodmals.
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174, Gebadene Apjelidyeiben, Apfeltiidlein.

Sdile fchone pfel, dann wird bas Kernhaus aus-
gejdynitten und in dide Scheiben zerlegt. Diefe taucht
man in eine Maffe, weldje aus vier Ciern, adyt Lwffel
Mehl, Buder und Jimt bereitet war. Nun jest man
abgetlirte Butter auf Rofhlenfener und badt die Wpfel-
fdeiben auf beiden Seiten in derfelben.

Sedister Teil.

Das Einmadien des Gefliigels,
des Halb-, Lamm- und Schdpfernen fowie Roft-
braten und der perfdhiedenen andern Braten.

175. Dag Braten.

Braten bilben das frdftigfte Fleifd), weil der Saft
durd) bie Qrufte, welde fid) bald aufien bilbet, am bejten
bei einanber bleibt. Ju der Bereitung der Braten berr-
jdhen dreierlei Methoden, fie fonunen am Spiefe, im Brat-
ofen und in der Bratpfamie Hevgeftellt werden. Das
Braten am Spieh hat den Borzug, daf durd) das gleid)-
méfge Umbdrehen der Mafdhine dag Auslaufen der jhmad-
Dafteften Fleijdhteile verhindert wird. Braten im Ofen
geben ein vortreffliies Bratjus, weldes aber, ehe s
su Tijde fommt, von Dem Fett gefoubert, eimer weitern
Behandlung unterworfen bleibt. Sefpidter Ofenbraten
barf ni?t umgedreht werden, twollte er zu braun wer-
ben, Jo belegt man ihn mit vermittelft Butterd beftriche-
nem Papier. Braten in der Pfamne gewdhrt den Bor-

6



e 82 =

teil, daf er milber und tveicher gemacht werden famn,
al3 auf anbere UArten; er bildet Den Ubergang zum ge-
dampften Fleijd), teldhes mwiederum Dden Ubergang zu
ben Ragouts bilbet.

176. Beitbauer ded Bratens.

Der Rinderbraten braudht . . . . 3 Stunden)
Dag Rindsfilet Y o ol .

Die Kalbsbruft . a s e %

Der Ralbsjdhlegel .. 21,3 4 2
Der Hammeldidlegel , .. 21,3 » =)
Der HammelSriten it 3 2 s )]
Cin alted Huhn ” 1—17/, o ey
C Rt e L AR b
Cine Gans . .. 2Y,—3 ' -
Gine Cnte % e S I v

Gin Truthahn (Pute) ,, s M2 o

Gine Taube u ot b o ¥

177, D08 Herriditen ded Gefliigels.

Kapaun, Jndian, Poularde und grifere Hithner
(®odeln) mufy man, wenn man fie miivh und das Fleifdh
weif Haben will, hauptfacdhlich darauf achten, daf es
einen Tag vor dem Gebraud) gefdladytet wird und iiber
Nadyt im Ffalten Waffer liegt, wenn dasd nicht moglidy,
fo fann man fid) auc) Daburd) Belfen, DaB man e3,
nachbem e3 vein gepubt ift, in ftarfes Salzwafjer legt
und eine Stundbe darin liegen [aft, was aud) etwasd
3he3 ®efliigel miirber und mild madht; ferner muf man
nebft Fett aud) einige Loffel faltes Waffer geben und
wibrend des Bratens fehr fleifig begiepen, auf biefe
At fann man einen vollfommen guten Braten Herftellen.

178. Jubian (Truthabu).
3t derfelbe gevupft, wird er jauber gepust. Die
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Fliigel bletben daran, die Fiife werden abgefdynitten,
Der Rapaun audgenommen und in faltem Waffer gewajdjen.
Hievauf wird er auben mit Saly und innen mit Saly
und Pfeffer eingerieben, dann Ddreffiert man ihn und
(afit ihn zwei i3 drei Stunden liegen. Ju eine Brat-
pfanne giebt man einen Halben Scdoppen Waffer, legt
Den Jnbian Binein, beftreicht ihn fleiBig mit Butter und
(aft ihn unter Sfterem Umivenden zwei Stunden braten.
Spllte der Jnubdian zu braun werden, fo dedt man ihn
mit Butter Dbeftrichenem Papier zu. Beffer nod) ijt,
wenn der Jnbdian troden gerupft und jwei Tage im Keller
fiegen gelaffen wird.

179. Gefiillter Judian.

Jft derfelbe vein gepupt und eingefalzen, untergreift
man ihn beim Hals wie eine Taube unbd giebt folgende
Fiille Hinein: 156 Gramm Butter wird jdaumig geriihrt,
drei gange Cier eine3 nacd) dem andern Bineingeriihrt,
Qeber, Herg und etwad Peterfiliengriin, jowie eine Hleine
Bwiebel, redyt fein gewiegt, o viel Brifeln, daf e3 wie
ein [nderer fnobelteig wird, daran gegeben, ebenjo etwasd
Mustatnup, eine Prije Pfeffer und Salz. Dann wird
Der Jnbian gut jugendht und ebenjo gebraten ie Der
porftehende.

180. Kapaun.

Diefer wird troden gerupft, flammiert, damit die
tleinen Febern weggehen, oder gebritht und dann rein
gepupt. Nad) dem erfteren Verfahren mup er in Ffaltes
Waffer gelegt und mehrmals gemwajdhen twerden, damit
man nid)t3 von Den verfengten Federn vieht. Damn
wird er rein ausgenommen, von aufen mit Sals, von
innen mit Saly und Pfeffer gut eingerieben und gwet
Stunden liegen gelaffen. Gebraten wird er mwie ein
Subian; in ein und einer halben Stunbe wird er fertig.

6
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Sm Falle er fehr fett ift, wird er weniger mit Butter
iibergoffen, fondern mit Der eigenen Sauce.

181. Gebratene Gans.

Die Gang muf am Abend vor der Benubung ab-
geftochen und gepupt werden. Den andern Tag reibt
man {ie aufen qut mit Salz, innen mit Salz und Preffer
ein und (Gft fie zivei b8 drei Stunden rufen. Alddann
giefit man in eine Bratpfanne etwasd Waffer, legt die
®ansd pinein und (4ft fie langjam braten, wendet {ie
babei fleifig um und begieBt fie mit Der eigenen Sauce.
(Solite die Gand fehr fett fein, fo ftidht man fie nad
einer Stunde mit einer Gabel namentli) unter die
Fligel.)

Das Fett, welches fid) fammelt, gieht man ab und
giebt immer etwad Heified Waffer nad). Jn zwei bis
bret Stunden ift die Gans fertig.

182. Gicfilite Gans.

Wenn die Gansd rein gepupt ift, fo falze man fie
ein und laffe fie ztvei Stunden liegen. Um 10 Pfennig
Milchbrot wird in falter Mildh eingeweicht, audgedriict,
Dbie Qeber mit Jitvonenjdjale, Beterfilienfraut, einer halben
Bwiebel fein gewiegt, ein wenig Butter abgetrieben, drei
Eier davan gejdhlagen, Dies Alle3 mit fechs weic) gefohten,
abgefddlten und tn fleine Stiife gefchnittenen Kaftanien
verriifrt, Salz und etwas geriebene MustatnuB daran
gegeben, in die Gang eingefitllt und gut jugendht. Man
giebt etwad Waffer in die Bratpfanne, legt die Gans
hinein und [t fie langjam braten. Wahrenddem giefit
man fleifig Das Fett ab, gieft dann etwad Waffer nady
und mwendet die Gans oHfter um. Jft fie Halb fertig uud
febr fett, fo ftupft man fie, namentlid) unter den Fligeln,
mit einer Gabel, damit alled Fett fich ausbrate. IJn zivet
big dret Stunden ift fie fertig.
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183. ®aug mit KLartoffelu gefiillt.

Oleide Rartoffeln werden abgefdhdlt, rof in die nod
tohe Gang eingefiillt, diefe Dann gut jugendfht und ebenfo
verfafhren ie unter Nr. 182 bejchrieben.

184. @ebratene Eute.

Wird ebenfo verfahren twie bei der Gand; wird die
Gute gefitllt, fo ift das Gleidje su beobadyten, jedod) im
WBerhiltnid weniger Fiille zu bereiten. Braten muf fie
ein und eine Halbe Stunde.

185. Junge Hiihner.

RNacdhdem Ddie Hithner tot find, werben fie gebriiht,
dod) nidh)t zu Deiff, da fonft die Haut abgeht; find fie
pon Den Federn rein, werden fie audgenommen und eine
Biertelftunde in faltes Waffer gelegt, da fonft das Fleijd)

ernie rauh und troden wird. Die Fitfe biegt man ein,
tect Magen und Leber unter die Flitgel und bratet fie
am Gpie. Wihrend De3 Umbdrehend betropft man fie
Hie und da mit zerlaffencr Butter. Will man die Hithner
im Rohr braten, legt man fie in eine flache Bratpfanne,
gieft etmad Waffer Davan, beftreicht fie fleiffig mit Butter
und enbet fie ofters um. Wm Spie find fie in einer
Balben, im NRohre in Dreiviertel Stunden gebraten.

186. @efiillte junge Hiihuer.

Sind bie Hithner gepubt, gewajden, ausdgenommen
und mit Saly eingerieben, wird die Haut vom Halfe an
mit dem Finger untergriffen wie bei einer Taube, dann
giebt man folgende fFiille Hinmein: Cin Stiiddhen Butter
oder Guppenfett wird qut abgetrieben, einige Cier daran
gerithrt, Semmelbrifeln mit etwas Mild) angefeudhtet
und Davan gerithrt, die Qeber, eine Halbe Biviebel mit
etiwas Peterfilienfraut fein gewiegt und davunter gerithrt,
ebenfo etwas Saly und MustatnuB. Nadydem fie, jedod)
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nicht zu voll, eingefiillt find, da fie gerne auffpringen,
wetben fie jugebunden und im Rohr unter dterem Um-
mwenben und Beftveichen mit Butter Dreiviertel Stunben
gebraten.

187. QJuuge gefiillte Tauben.

Den Tauben wird ber Kopf und die Fiife ab-
gefdimitten, Dann mwerden fie rein gerupft und aus-
genommen, Hierauf die Haut vom Hald8 an iiber der
Bruft untergriffen und vom Fleijdje abgeldit; dies mup
nod) warm und fehr jorgfdltig gefdjehen, damit die Hant
nidyt zerveift. Dann werden fie rein audgewajden, aufen
mit Salz, innen mit Saly und Pfeffer gut eingerieben
und eine Stunbe liegen gelaffern.

Dann wird folgende Fiille beveitet: Cin Stidden
Butter oder Abjdhopffett wird {Haumig gerithrt, Cier
baran gefdlagen (auf vier Tauben zwei gange Cier),
von 10 Pfenntg Mild)brot die Brifeln, Herz und Leber
pon Den Tauben, eine Halbe fleine Bwiebel und Peter-
filiengriin fein gewiegt, fomie aud) Saly und etwas
Mustatnuf daran gegeben. (Veffer ift’s, wenn man die
Brofeln vorher mit Talter Mild) ein wenig anfeuchtet.)
Fiillt dann die Brufthaut mit einem Theeldffel nicht zu
oll ein, bindet fie oben am Halfe u, giebt die gefiillten
Tauben in eine flade Bratenpfanne mit etwad Waffer,
wenbet fie wdhrend Ded Bratens Hfter um und beftreicht
fie mit Butter. Nad) einer Stunde find fie fertig.

Gine andere Fiille bereitet man, indem man um
10 Pfennig Mildhbrot feinbldtterig auffdneidet, mit etwas
heifem Scymalz und damn mit fodjender Mild) itber-
%ieﬁt und weidjen (ft; dann Hers und Leber mit Jwie-
efn und Peterfilienfraut fein wiegt, zwei gamge Cier
und Saly darunter mijdht, Aes gut vermengt und nac
einer Stunbde einfiillt.
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188. Salbileifd), eingemadhtes.

Bu biefem ift am paffendften die Brujt, dod) fann
man aud) jeded andere Stiid Kalbfleifd) dazu verwenden.
RNadydem 17/, Kilo nac) Belieben in grofere oder Hleinere
Gtiiddjen verhauen, werden foldhe getwajden, dann in
einem Rafferol ein Stiid Butter zerfaffen, das Kalbfleijdh
dareingelegt, drei Rodyliffel Meh! daritbergeftreut, einmal
umgefehrt und foviel falteds Waffer ober Fleijdybriihe
daran gegofien, daf da3 Fleifch bededt ift. Nun gibt
man eine mit Dret Nelfen gefpicdte Bwiebel, eine ver=
fdmittene gelbe Ritbe, einige Stiicdchen Sellerie, feinge-
miegte Bitronenjdale, ein Lorbeerblatt, Salz, Musfatnuf
und jwei CRloffel Cifig oder ein halbes Glasdyen Wein
dazu und fodht Darin Dad Fleifd) langfam mweid). —
Beim eingemachten Kalbfleijdh) ift zu beachten, dap die
Gauce nidyt ju Ddiinn bereitet wird; fie darf aber aud
nid)t breiartig fein.

189. Eingemadyted Kalbfleifd anf audere Art.

RNadydem dad Ralbfleifd) auf die in voriger Nummer
befdyricbene Art Pergerichtet und in Stiide verhauen,
werden diefe gewajdhen und mit frijhem Waffer aufd
Feuer gefept, hier nur fo lange gelaffen, i3 fie gdnglich
abgefhdumt {ind, dann Berausgenommen, in faltem
Wafjer abgetvajdyen, in einer weifen Cimmadhjauce nebjt
Bitronenjdhale und etwas Sellerie langjam weid)gefocht
und nadhher in eine tiefe Platte angerichtet und die
Sauce durd)3 Sieb daritbergegofien. — Wenn das Fleijch
angevidhtet ift, fanm man nad) DBelicben abgefodhte
©pargeln oder Blumentohl dagiwijdenlegen und alddann
erft die Sauce Dariibergiefen; aud) fann eine BHalbe
WMeefferipibe Safran mit der Sauce gefod)t, ober auch
ber Gaft einer halben Bitvone dDarangedriidt werben.
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190. Paprifafalbileifdy.

Sdyneide ausd RKalbfleifd) tleine Wiirfel, laffe etiwas
gritne Peterfilie und Bwiebel fein gehactt in Fett diinften,
jalze Diefes gqut und thue dann a3 RKalbleijch dazu.
Ditnfte diefes ein wenig, ftdube etwas Mehl daran und
giefe Fleijchbriihe nad), welde man zur Hilfte einditnjten
ligt. Dann fommt etwas Paprifa daran nebjt wei
Gidottern.

191. Kalbghien in der Bitromenjauce.

Man Yt ein Stiid Fett warm werden, gibt einen
Liffel voll Mehl BHinein, [EBt e3 ein wenig anlaufen,
fdyneidet einen Swicbel in der Mitte vomeinander, gibt
fie aud) hiersu und fitllt e dann mit guter Briihe auf;
wenn die Sauce verfotten, nimmt man Dden Swiebel
heraus, gibt Bitvonenfdjalen und von einer Sitrone den
Saft hinein. Das Hirn wird im Salzwaffer abgefotten,
bie Haut davon reinlic) weggenommen, dann in gleiche
Ctiide gefcdhnitten, in die Sauce gelegt und einige
Minuten darin aufgefod)t, dann aufgetragen.

192. Wie fiud Kotelettd zu behondeln.

Die Koteletts ditrfen nicht ju biel, aber aud) nidht
su wenig gebraten fein. Dap fie fertig find, fann man
ecfenmen, wenn fie fid) an der Spige leid)t voneinander
bredjen laffen. Ober: Man Ddriidt in der Mitte mit dem
Finger davauf; fithlt fid) das Rotelett feft an, fo ift 3
fertig. — Feiner twerden Ddiefelben, wenn fie, nadhdem
fie mit Salj beftreut {ind, in zerlafjene Butter von beiden
Seiten getaudt, einige Stunben fo liegen gelafjen, und
dann nad) Belieben tn Ei und hievauf in Semmelbrifeln,
ober aud) mur in Semmelbrdfeln umgelehrt werden. —
Jjt feine Bratenfauce porhanden, fo gibt man nach An-
ridjten Der Rotelettd einen Halben Schopfloffel Fleifh-
brithe ju dem zuriidgebliebenen Saft in bie Pfanne, ldft
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Das Gange noch) einigemal auffochen, damit der Saft fich
aufldfe, uud gieBt e8 bdann Ddurh)s Sieb unter Ddie
RKoteletts.

193. SKoteletts.

Man nimmt filberne Karbonadeln, joviel ed beliebt,
wifdt fie vein aus, [(6ft die Haut von dem Bein gut
ab, fo, DaB Dad Bein i3 unten, wo dasd Fleijd) anféngt,
gany rein ift; dann wird ed flein zujammengetlopft und
mit einem breiten Meffer runde Kotelettd davon geformt
und gefalzen. Man legt etwasd Fett in ein RKafferol,
Bwiebel und gelbe Ritben, bldtterweid gejdynitten, dazu,
legt die Rarbonadeln darauf, (aBt fie dann langjam
Diinften, tvenbet fie oOfterd um, damit fie auf beiden
Geiten braun werden, nimmt fie dann Heraus, ftaubt ein
ober wei Loffel voll Mehl auf das Gediinftete, (aft es
jehon braun werden, filllt e3 mit Briihe auf und (aft
die Sauce eine halbe Stunbe verfodjen; damnn feihet man
fie durc) ein Sieb, nimmt dad Fett davon hevab, gibt
Die Roteletts hinein, etiwas Jitronenjdjale und den Saft
pon einer Bitrone Dagu; vidytet fie zierlid) wie einen
Rrany auf die Sdiiffel, die Sauce darviiber.

194. Qofelettd mit Kapern.

Man (6]t die Beine von den RKotelettd gany von
Der Haut ab, flopft und formt fie fhon rund, jalzt und
Deftreidht fie mit zerfafjenem Fett, beftveut fie mit feinen
Gemmelbrofeln und bratet fie jhon auf dem Rofte, legt
fte bann auf eine Schiiffel, gieft fiinf bid feh)3 Cidotter
darither, gibt einige Stiiddhen Fett, Fleingefdnittene
Bitronenjdyale und Kapern davauf, unten und oben Slut,
(GRt fie auffieden und driidt julept den Saft von einer
Bitrone bariiber.
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195. Magout vou den Fliigeln der Judian, Ginje
md Euten.

Die Flitgel und Mdagen der Jndian, Gdnfe und
Cuten werden im Salywafjer mit etwas griiner Peter-
filie, gelben Rithen und Bury weidhgefodht, dann madyt
man eine fleine Fettjauce, qibt die Fliigel und Magen
fdhom gefdhnitten Hinein, nimmt dann ein Stii Kalbfleifd,
eine halbe in Waffer geweidjte Semmel, etwasd Mark,
ein flein wenig Bwiebel und griine Peterfilie, diefes
alled flein zufammengejdynitten, ivie aud) etwad Salj,
fdlagt swei Cidotter daran, verrithrt fie gut mit dem
iibrigen, madyt feine Knidel davon und badt fie jhon
gelb aus bem Sdymalze; legt felbe in die Sauce zu den
Slitgeln und Mdgen, [aBt es zujammen etas au%fieben
und ridtet e3 zierlih auf die Schiiffel.

196. Ralbsleber, gerditet.

Die Leber wird enthiutet und mit Fett gefpict.
Sm Sdymortopf brdunt man Fett und [iht die Leber
%ierin auf beiden Seiten anviften, dann thut man etwasd
aly, Bwiebeln, Gewiiry, Nelfen, ein Lorbeerblatt und
Weigbier hingu und [Gft die Leber feft zugededt jo
dreiviertel big eine volle Stunde jdymoren. Vet ldngerer
Beit wird fie leidht Hort. Die Sauce muff furg und
fdmig fein.

197.  Kalbsleber, gebraten.

Die Leber wird enthdutet, von allen Sehuen be-
freit und in feine Sdheiben gefdnitten. Diefe werben
in eine Mifcdhung von gericbener Semmel, el und
©aly auf beiben Geiten getodlzt und dann in Heifem
Fett vajd) gelbbraun gebraten.

198.  Ralbghirm.
Daz Hirn wird eingewdffert und danm in vorher
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fiebend gemadhtem Waffer weidgefodht. Nun nimmt
man e3 mit dem Schaumlbffel heraus, legt e3 auf ein
Brett und zieht die feine Haut ab. Dann teilt man e
in pier Teile, wdlzt diefe erft in Ciern und dann in ge-
riebener, mit Pfeffer und Saly gemijdyter Semmel. Fett
wird in der Pfanne heif gemadht und Hierin die panier-
ten Sdjeibent auf beiden éeiten gelbbraun gebraten.

199. Qualbsjiige gebaden.

Diefelben werben gefengt und gepust und nad) dem
Rofdermadien gebriiht und aufgehauen. Dann lift man
fie, gut gefalzen, in Waffer o lange fodjen, bis fid) die
fnodjen Herausldfen. Nun legt man dasd Fleijdh in eine
Pfanne mit fiebendem Fett, macht ingwifden eine
Mijchung aus Meehl, Ciern und Waffer und giept die-
felbe iiber Die Fithe, fodaf fie gang bededt werben. Mit
diefem Uberjuge bratet man fie nun jhon braun.

200. Salbsfiife gebraten.

Borbereitung diefelbe. Die Fitfe werden mit Salz,
Waffer, Bmwiebeln und etwad Fett aufgefest. Sobal
fie weid) gefdhmort find, mad)t man die Sauce durd)
gelbbraun gerdjtetes Mehl famig.

201. Giilze vou Kalbsfiifen.

Die Fiife werben in angegebener Weife vorbereitet
und in BWafjer, nebft Chalotten, Gewiiry und Salz, fo-
lange befodyt, i8 fich die Ruodjen fHerausldfen laffen.
Die Brithe gieht man durd) ein Sieb, nimmt dad Fett
ab und mifdht fie mit gerjdhnittener Bunge oder Pofel-
fleild), aud) witryt man fie durd) etwas guten Rrduter-
effig oder Jitronenfaft. Cine Form wird mit Jitronen=
fchetben und Peffergurfen zierli) ausgelegt und in diefe
die Gitlze gegoffen.

Man fann iiber diefelbe die englijdhe Sauce geben,
ober fie einfad) mit Gffig und O gentefen.
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202. Kalbstopf.

Derfelbe muf vom Schladter audgenommen werden.
Dannt wird er gefengt und gebritht, {otie in Teile ge-
hauen. Ubrigens fiehe die Behandlung der Kalbsfiige.
Man fann aud) eine Hollandijde Sauce itber dag Fleijd)
geben. Der RKalbsfopf muf tiidhtig verfddumt werden.

203. Qumgen-Hodyée.

Die Qunge wird in Stiide gefdnitten, mit Suppen-
frdutern in Waffer und Saly gavgefod)t. Die Briihe
perivendet man zur Guppe und zieht fie in der Regel
mit Cidottern ab. Die Lunge, die man haufig mit dem
Hery zufammenfod)t, wird aud) mit Ddiefem vereint ge-
hadt und mit gewiegten Smwiebeln, abgeftreiften THymian
ober Meyran, mit etwad Briihe, Fett, Salz und Breffer
durdygefocht, sulest fommt ein wenig Cifig u und dann
witd bag Geridht mit braunem Mehl angerditet.

204, Geriftete Hammelfente.

Die Keule mup wenigftensd einen Tag alt fein. Sie
wird tiidtig geflopft, mit Saly eingerieben und mit
Chalotten gefpidt. Darauf fest man diefelbe mit Waifer,
Bwiebeljdjeiben, Getvitry und PBieffer auf — wenn man
fie gerabe befitt, thut man auc) Moufferous (eine Art
fleiner Pilze) 3u. — Sobald bie Keule langjam weid)
gerdftet ift, mup man fie auf beiben Seiten bréumen,
bied gefdhieht am zwedmdBigften, wenn man die Sauce
aﬁgiegt und lediglich) Dag Fett in den Topf guriidfitlit.
Jn lepterem bratet man nun die Keule auf beiden Seiten.
Die fury eingefochte Sauce (Gt man vor dem Anvidjten
mit dem Fletfdhe auffochen.

205. Hammelileijdy in Bier.
Die dide Rippe ift hiersu fehr {hmadhaft. Das
Fleif) witd in Braunbier, mit Chalotten, Iwiebel-
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fcheiben, ®ewiirs, Sals und Pfeffer und Jitronenjdjeiben,
Deren Rerne nidyt hineinfommen diirfen, langjam einge-
jdymort. Die Sauce muf aud) ved)t fury fein.

206. Hommelileij) mit Swiebeljouce.

Dag Fleifd) wird mit fehr viefen Jwiebeln (am
jdymadhafteften bierzu find im Sommer bdie griinen)
reifli) Rodpfiimmel, Saly und Preffer in Waffer lang-
fam weid)ygefdhymort. Um e8 3u braunen, gieft man aud)
bie Sauce ab, fiillt nur dad Fett in den Scmortopf
suriid unbd bratet hierin Dag Fleifd) auf beiden Seiten.
Bor bem Anrichten gieft man die Sauce in den Topf
und [aft fie mit Dem Fleifhe auffocden. Hievsu gehirt
eine gute Kartoffel-Piirée.

207, Beefjteat

Gin fogenanntes englifhes Beefiteal wird aus dem
FiletftiiE Des Rindes bereitet. Man fopft die Sceibe
titdytig, beftrent fie auf beiden Seiten mit Saly und
Pfeffer, fomie gehacten Smwiebeln in reichlichem Mafe,
dann bratet man das Beeffteaf in Heifem Fett vajd) auf
beiben Seiten, wdhrend man e3 mit der Gabel durdy-
fticht und fleifig begieft. Hierzu gibt man fleine ge-
bratene Kartoffeln.

208. Ragout.

Hiersu fann man alle gebratene und gefodhte Fleijd)=
vefte vperienden. Man befreit fie von Kuodjen und
Gefnen. und jdhneidet fie in vievedige Stiichen. Nun
wird Mehl in Fett gebrdunt, Waffer oder Bouillon Hin-
sugegoffen und bdiefe Sauce durd) Pleffer und Salz, ge-
jtofenes Oemwiirz, gehadte Bwiebeln, Bitronenjdeiben und
Gffig und ettwad Juder |hmadhaft gemadt. In der-
felben muB dag Fleijd) sugededt jdymoren. RNimmt man
Waffer ftatt der Bouillon, jo mub man nod) rveidhlich
Fett zugeben.
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209. Gebratener Hammelidlagel (Sdyafjdlige!).

Gr foll von einem jungen Tier und ein paar Tage
abgelegen fein. Nadydem derfelbe geflopft und mit Salj,
Bfeffer und einem verriebenen Gliedchen Knoblaud) ein-
gewiivgt ift, wird er mit awei verfdnittenen Jwiebeln
und etwas Fett in eine Bratpfanne gelegt und naddem
3wet Sopfloffel Waffer darangegofjen, im Ofen unter
Diterem Begiefen weic) und gelb gebraten. Jft er an-

erichtet, o wird die Sauce etwa3 abgefettet, dann
%utd)’é Sieb gegoffen und mit bem Braten zu Tifdh
gegeben.

210. ebratener Hammelsjdlagel auf andere Art.

Wenn der Shldgel mit Saly und Pfeffer ein-
gewiirt, wird er mit Heinen fnoblauchzehen, deren jede
in ein halbed Salbeibldttden gewidelt, auj beiden Seiten
mittelft eined fpisigen Meffers gefpict. Die itbrige Be-
Handlung ift wie bei vorigem.

211, @ebratencr Hammeldjdligel mit Kartofjeln.

Wird gang nad) Nr. 209 hergeridytet und gebraten.
Wenn er nabegu fertig ift, ungefahr eine Halbe Stunde
por dem Anridjten, werden rof) abgefddlte, rundgedrehte
RKartoffeln damit in der Sauce weid)gebraten und qoldye
wahrend bdiefer Jeit mit dem Badjchaufelden geliiftet,
ofters begoffen und umgefehrt. Der Braten muf beim
Anrichten auf eine Heie Blatte fommen, die RKartoffeln
erdent dann im RKrang darumgelegt und dad Gange mit
Der burdys Sieb gegoffenen, etwas abgefetteterr, mit ein
wenig Fletfhbrithe verditunten Sauce su Tijd) gegeben.
— Auf diefe Art fann man aud) jedes beliebige anbdere
Gtitd Hammelfleifd) braten.

212, Gebeigter gejpidter Hummelsjdligel.
RNadydem der Schldgel mitrbe geflopft, wird er zwei
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bi3 drei Tage in Die Beize gelegt, dann abgehiutet, ge=
fpidt, mit Salz und Peffer beftrent, nebjt verfdynittenen
Bwiebeln, einer gelben Ritbe, swei Salbeiblittern, einem
®lieddjen verriebenem Knoblaud) und einigen zerdriidten
Wad)holberbeeren in eine Bratpfanne gelegt, etwad Beize
und Waffer Ddarvangegoffen und im Ofen unter dfterem
Begiefen und Nadygiefen von Waffer weid) und geld
gebraten.  @ine Biertelftunde vor dem Anvidten vithrt
man einen CRIOffel Mehl an bie Sauce und ldft ihn
nod einigemal damit auffodjen, al8dann ridtet man den
Sdylagel auf bie Platte an und ferviert ihn mit ber
abgefettetenr, durc)’s Sieb gegoffenen Sauce, an welde
nac) Belieben zuvor einige CRLIfel faurer Rahm geriifhrt
werden fann.

213. Gebratener Hommeldhug.

Der Bug wird, nad)dem er audgebeint, mit einem
Tud) abgericben, audeinandergelegt und mit Saly und
Pfeffer beftrent, dann der Ldinge nad) zufammengerollt
und mit Bindfaben iiberbunden in ein Kafferol eingelegt.
SHier fommen zwei Swiebeln und eine gelbe Riibe, beides
verfdynitten, etwad guted Bratenfett, */; Liter Waffer
und einige Pfefferforner dagu, und jo wird der Bug,
qut ugedecdt, auf Dem Beifen Herd oder im Bratrohr
jwet Stunben geddmpft, nad) welder Jeit die Sauce
jchon braun eingefod)t fein wird. Man fehrt Denfelben
nun nod) davin um, wodburd) er glaziert wird, nimmt
ihn Dann auf eine Platte Heraud und befreit ihn vom
Bindfaden. Unterdes toird ein Kod)lbffel Mehl in gutem
Fett jdhon braun gerdftet, mit etiwad Fleijd)briihe faucen-
fliiffig abgeriihrt und nad) Belieben ein Gliedden Knob-
laud) beigefiigt, died nun an die zuriidgebliebene Sauce
gefdyiittet, die Sauce nod) einigemal aufgefod)t, durd) ein
Sieb gegofien und abgefettet und dann ein Schopfloffel-
voll iiber Den Bug gegoffen, die iibrige ertra Dazu
ferviert.
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214. Lomm- oder Gigenbraten. Limmerner Haje.

Man rvidytet ein junged Lamm oder Gigen ber,
wiirgt {olhed mit Salz, Pfeffer und einem Halben
®liendjen gerviebenem Knoblaud) ein, legt ed mit einem
Stitdfdjen Butter, einer verfdynittenen Jviebel und gelben
Riibe tn eine Bratpfanne, gieft etwasd Waffer daran und
bratet e8 unter dfterem DBegiefen langfam eine leichte
Stunde. Jft der Braten nun gelb und weid), fo wird
er auf eine warme Platte angerichtet und die durdys
Sieb gegoffene Sauce in einer Sauciére damit ju Tijdy
gegeben.

215. RKanindjen (Lapin).

RNadhdem e3 audgezogen, die Laufe und der Kopf
abgefdnitten, die Scenfelfnodjen mit dem Ritcfen des
Beils von innen abgefdlagen und ujammengefdhoben,
bratet man bad RKanindjen wie den jungen Hafen. Jn
drei DBiertelftunden ift 3 fertig. — Wird gewohnlic)
12 Stunben in die Beize gelegt, weil dasd Fleijd) fiilich
dymedt.

216. Gebratenesd Salbileijd.

Gin Delichiges Stitd RKalbfleifd) wird mit einem
Fudhe abgewifdht oder ndtigenfalld jdynell abgewajden
und Hernad) mit einem Tud) abgetvodnet, dann mit
Salz und wenigem Pfeffer eingerieben und in eine Brat-
pfanne gelegt Nad)bem eine verjdnittene Swiebel und
ein Gtiiddjen Butter oder gutes Fett beigefitgt, laft
man e3 im Ofen gelb anbraten, gieft alddann etwas
Waffer daran und bratet das Fleif) unter biterem Be-
giefen mit feiner Sauce jdhin gelb und weid). Die
Gauce ird durdygegoffen und mit dem Braten zu Tijd)
gegebenr. — Kann man aud) auf diefe Art in der Pfanne
ober im Rafjerol braten.
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217. Gefiillte KRalbabruit.

Gine Ralbgbrujt wird ausgebeint oder fhon aus-
gebeint pom Mepger genommen und mit Salz und
Bfeffer eingerieben. Zu einer mittelgrofen Bruft werden
jept dret big vier abgejdhilte Semmeln in BWaffer ein-
geweid)t, nad) einigen Minuten feft ausgedriict und in
100 Gramm frijder Butter auf dem Feuer ein twenig
abgebdmpft und abgetrodnet, dann in eine Schiiffel ge-
leert, nad) gdnglichem Crfalten vier Cier, Salz Mustat-
muf und ein CRIbfel feingefdnittener Sdnittlaud) ober
Peterfilie dareingerithrt, diefe Maffe in Ddie untergriffene
Bruft eingefiillt und leptere mit ftarfem Faden zugendht.
Nun legt man fie in einer paffenden Bratpfanne auf
eine in Sdyeiben veridnittene Swiebel, gibt ein Stitdden
Butter daritber, (ift die Bruft gelb anbraten, giet dann
etmag Fleijdhbriihe oder Wafjer daran und bratet fie
wihrend zwei Stunben unter haufigem Begiefen mit der
Sauce gelb und weid), worauf fie heraudgenomnten, vom
Faben befreit und angeridhtet wird. Die Sauce giept
man durd) und ftellt jolde befonbders Damit auf.

218. Qalbsbruft mit Fleijdfiille.

Wird gany wie vorige Dbereitet, mur fommt unter
die Fille 280 Grvamm itbrig gebliebened, mit einer
halben Bwiebel und einer Jitronenjdale fein vertviegted

Fleifd).

219. Qalbsbrujt mit fiifer Fiille.

Bereitet man gleihfalls nad) Nr. 217, nur gibt
man unter Die %i'ﬂ%e 35 ®ramm grofe und ebenfoviel
fleine getwajdjene Weinbeeven, einen BHalben Kaffeeldffel
Bitvonenjdjale und einen CHl6ffel Juder und [Gft dafiir
Mustatnup und Sdnittlaud) oder Peterfilie teg, aud)
wird die Bruft nidyt zu ftart gefalzen.

7
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220. Sarbsbenjt mit griiner Fiille.

Wenn die Bruft nad) Nr. 217 Hevgevidytet, fiillt
man fie mit folgenber Fiille: €3 wird zwei Hande voll
von Den ftarfen Stielen abgeftreifter Spinat, eine Hand
poll PReterfilie und ebenjoviel junges SBwiebelrohr ge-
wajden und ganz fein vertoiegt, dann 70 Gramm Butter
serlaffen und Darin das verwiegte Griine, nacd)dem zu-
por nod) Der Saft mit den Hanben ausgebdriift wurde,
abgeddmpft. Unterded werden drei geftrige abgeriebene
Gemmeln in halb Waffer, Hhalb Mild) geweidht, nad
einigen Minuten ivieber audgedriidt und mit dem ab-
geb&mpften O®riinen auf dem Feuer nod) etwasd abgeriihrt,

ies nun in eine Schiifjel genommen, Salz, Mustatnuf

und vier Cier beigefilgt, da8 Ganze nod) ein wenig ab-
eriihrt, hernad) in die Bruft eingefitllt und diefelbe ge-
vaten. — Nad) Belieben fann man ein Stiidden fein-
vermiegten Braten unter die Fiille mengen.

221. Gebratener Qalbsjdyligel (Kalbsftogen, Kalbstenle).

Man haut am Schlagel dag Rohrbein fo weit ab,
dafp e3 nod) handbreit iiber Dad Fleifc) Hervorfteht und
auf diefe Art nod) qut zu Halten ijt. Der Schldgel
witd nun geflopft, mit Salz und Pfeffer eingerieben
und mit feinem Sped jdhon gefpidt, dann nebft einem
Stitd Butter, 70 Gramm verjdynittenem Sped, zwet in
Sdjeiben gejchnittenen Siwiebeln, einer ebenfo verfdnittenen
gelben Ritbe, einem Lorbeerblatt und einem fHalben
elleviefopf in eine Bratpfanne gelegt und im Ofen
gelb angebraten, hernad) ein Glag Wein und etwas
Waffer ober Fleifdbrithe darangegoffen und der Schlagel
unter Sftecem Begiefen mit feiner Sauce jwei Stunden
langjam gebraten. Gewdhnlid) bebet man ihn wahrend-
dem mit Butter beftridhenem Papier, weldes man eine
Halbe Stunbde vor dem Anrichten wegnimmt, Damit der-
felbe eine {dhone Farbe Defomme. Julept wird in bie
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Sauce ein Chldffel Mehl eingeftaubt, jolde mit Waffjer
verditnnt und nod) damit aufgefodht, dann durdygegoffen,
abgefettet und mit dem Braten zu Tifd) gegeben. —
Sehr qut fdmedt e3, wenn eine Biertelftunde vor Dem
Unridhten zwei bi8 drei CRIHffel faurer Rahm an die
Sauce gegeben und nody dbamit gebraten wird.

222. Oefiillter Ralbsjdlagel.

Der Schldgel wird geflopft, dann audgebeint, aus-
einandergelegt, mit Saly und Pleffer beftreut und mit
280 Gramm Kalbfleifhfarce, unter weldje der Saft einer
Halben Bitrone und zwei ERIoffel Kapern gevithrt wurden,
gefitllt, hernad) wird ev jufammengerollt, mit Bindfaden
wmwunden und an der obern Seite jugendht, nun etwas |
abgefdutet, mit feinem Sped gefpidt, mwie voriger ge-
braten und angeridjtet, wobet man den Bindfaben ent-
fernt.

223. Oejiillter Ralbsjdhliigel auf andere Art.

140 ®ramm RNievenfett wird mit etwad Peterfilie,
Bitvonenjchale und einer Jwiebel fein gewiegt und
darunter vier Cier, Sals, Pfeffer, Mustatnuf, der Saft
einer alben Bitrone und adyt CHloffel Semmelbrifeln
gerithrt.  Damit fitllt man nun den twie vorigen Per-
geridyteten Schlagel, legt foldjen, feft jugendht und mit
Bindfaben umiounden, in eine Bratpfanne, gibt ein
Gtiidjen Butter und etwad Waffer Dazu und bratet
Denfelben unter ofterem Begiefen zvei Stunden. Jn-
awijden it eine weife Einmad)fauce bereitet, ein
Sddpfloffel voll davon, wenn der Sdlégel angeridtet,
aufgebunden und vom Faden befreit ift, mit der ab-
gefetteten Bratenfauce etnigemal aufgefodyt, die gange
Sauce  hernad) durd)s Sieb unter den Braten gegoffen
und lepterer damit zu ZLijd) gegeben. — Sehr gut
jdmedt die Sauce, wenn man einige CRlbffel fauren
Rahm darunterrithrt.

7%
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224. Gebeizter Kalhdbraten.

Hierzu fann man jeded beliebige Stiid KRalbfleifdh
verwendent  Nadjdem Ddasfelbe itber Nacht in der Beize
gewefert, wird e3 mit Saly und Pfeffer beftrent in eine
Bratpfanne gelegt, mit einem Otitd Butter, einer ver-
fdynittenen Bwiebel und gelben Ritbe und ziwet Lorbeer-
blattern im Ofen gelb angebraten, hernad) etwas Beize
und Waffer bavangegoffen und dad Stiid unter Hftevem
Begiehen gelb und weid) gebraten. Kurz vor dem An-
riditen riihrt man einige EHloffel jauren Rahm an die
Sauce, giefit diefe dann durd)3 Sieb und giebt fie mit
dem Braten ju Tifd).

225. Kalb3roulade.

Gine RKalbsbruft wird ausdgebeint, durd) die Mitte
gefpalten, ausdeinandergelegt und mit Saly und Pfeffer
beftreut. RNun wird diefelbe mit Kalbfleijhfarce, unter
welche der Saft einer halben Bitrone, ein halbesd Glds-
den Wein und zwei CRloffel Kapern geriihrt wurden,
halbfingerdid itberftridhen, dann feft zujammengerollt, an
Den Cnden fowie an allenfallfigen jdyadhaften Stellen
sugendht, mit Bindfaben dicht umwunden und gebraten.
Man befreit die NRoulade hernad) vom Fabden, ridet
fie auf die beftimmte Platte an und ferviert {ie mit Der
abgefetteten Sauce.

226. NRoulierter Nievenbraten.

PBon einem grofen Nievenbraten tird dag zarte
Teifd) (Filet) famt den Nieren audgefchnitten und die
ippden ausgeldjt, der Grat aber nur eingehauen, nidyt

Derausdgenommen. Nun jdneidet man den Braten wo
moglid) vierefig su und ettvad3 Weniged das Ddidere
Fleifdyige ab, weld)’ lepteres man dann famt dem anderen
ausgejdynittenen Fleifd), den Nieven und einigen Jitronen-
fdhalen ganz fein vermiegt und wahrend des Wiegens
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3iei Gier und et CRldffel Semmelbrofeln Ddarunter-
gibt. Gbollte died zufammen nid)t fett genug fein, fo
muf man nod) etwad Nievenfett damit verwiegen. Nun
wird da3 Bermwiegte in eine Schiiffel genommen und
mit dem Safte einer Sitvone, jowie mit Saly und Mus-
fatnuf untereinandergeriifrt, mit diefer Farce der Braten
itberftrichen, wurftibhnlid) fo feft wie moglich) sufammen-
gerollt, hernach) zugendht und mit ftarfem Bindfaben
umbunden. So legt man ihn in die Bratpfanne ein,
jalzt Denfelben feicht und (4Bt thn — mit gutem Fett,
Bwiebel, einem Lorbeerblatt, einer gelben Riibe, alles
perfdinitten, belegt — unter ofterem Begieen und Um-
mwenden im Ofen gelb anbraten. Hernad) wird ein Glasd
Wein bdarangegeben, die Roulade unter BugieBen von
etwas Fleijchbrithe oder Waffer gelb und weid) gebraten,
Dann pon Den Fdden befreit, auf eine warme tiefe Platte
angevidjtet und Ddie abgefettete, Durc)s Sieb gegoffene
Gauce unter die Roulade gejchiittet.

Sicbenter Teil.

Bubereifung der Filhe.

227. Forellen blan abgejottern. 5

Die Forellen miiffen furz vor der Jubereitung nod)
elebt haben, denn nur dann werben fie im KRodjen {Gon
lan. Diefelben werben rein ausgenommen, im frijden

Waffer ausdgewafden und nur von innen gut gejalzen,
rund gebogen, indem man Den Sdwang in den Radjen
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gibt und mit einem holzernen Spreisdhen befejtigt. Dann
in den abgefithlten Fijdhud gelegt und aussziehen laffen
und ein fleined Stidden Butter in dad Jnnere Ddes
Fifdes gegeben. Sodann twerden fie auf eine Platte ge-
legt, bie Dolzdhen entfernt, mit Peterfilie garnirt und
mit Effig und Oel fervirt. Die Fovellen fonnen aud) mit
einer hollindifhen Sauce ober mit frijder Butter zu
Tifdhe gegeben werbden.

228. Gorellen mit Burguubder-Wein gefodt.

Die Forellen werben audgenommen, rein audge-
wafdjen, in belichige Teile zerfdmitten, eingefalzen dann
sugededt eine Stunde ftehen gelafien. Hierauf werden fie
abgetrodnet, in ein RKafferol gelegt, eine Halbe Flajde
Burgunder-Wein Ddariibergegofien, einige Schalotten und
ein Gtitddjen Lorbeerblatt dagu gethan uud fo die Fo-
vellen eine Biertelfunde langjam gefod)t. Sie werden
Dann angeridjtet, mit ihrem Safte itbergofien und da-
swifden fleine, gebadene Brotherzchen georduet.

229. Gebadenc Forellen.

Rleine Fovellen werden audgenommern, rein audge=
mwajden, eingefalzen und eine halbe Stunbde liegen ge-
laffen. Dann tn Mehl umgefehrt, in abgejdhlagne Eier
getaudht und gut von alfen Seiten mit Brijel beftreut.
Kurz vor dem Anrichten aus heifem Schmalz jdwimmend
lidhtbraun gebaden und mit Bitvonenjdnitten warm zu
Tijd) gegeben.

230. Qadysforellen.

- Die Lady3forellen werden ihrer Sddnbeit wegen ftets
blau abgefotten und mit einer Hollandijden Sauce (Siehe
Saucen) bereitet su Tifche gegeben. Sie werden [dhin
und gang in bem Sud Nr. 232 langfam abgefodyt. Dean
gafafmirt fie mit fleinen in Salzwafjer abgefoditen Kar-
toffeln.
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231. Gaiblinge.

Der Saibling hat einen der Fovelle gang dhnlidyen
Bau, aber ein {doneres, gelbroted Fleifd), weldes Diefe
Fifde befonders ausdzeidmet. Die Bereitung der Saib-
linge ift diefelbe toie die Der Forellen.

232. Blan abgefodyter Reinjalm, Lady8 Fijdhbriihe (Sud).

RNefhme zwei Teile Waffer und einen Teil GCffig,
eine grofe in Sceiben gefchnittene Jwiebel, einige Rad-
den gelbe Riibe, Jitronenjchale, Lorbeerblatt, ztvei big
Drei MNelfen und adyt bi3 zehn Pfefferfirner und Salz
und laffe alfed zufammen eine Biertelftunde fochen.

Cin Stitd Rpeinfalm nad) Bebarf wird gefcdhuppt,
gewajchert, gut gejalzen und einige Seit ltegen gelaffen.
Dann in ein paffendes Fijdaejdyirr gelegt, der Sud ba=
ritber gefeiht und ungefihr etne Bierteljtunde gut zuge-
Dedt, ziehen laffen. Derjelbe wird jdhon angerichtet, mit
fleinen, ausgeftodjenen in Salzwaffer abgefodyten Kartof-
feln unterfegt und eine Hollandifhe Sauce beveitet, ertva
mit beigegeben. Gin Stitd von 2 Kilo ift fiiv 12 Per-
fonen Hinreidend.

233. Shill ober Wmanl.

Derfelbe ift ein feiner Fijch, zarter und jdymacdhafter
wie der Hecht. Cr unterliegt derfelben Bereitungsweife
wie Der Pudjen. Siehe Nr. 237 und 238.

234. Blau abgejottencr Aal.

Um den Wal gu toten, wird er mit einem Tudje ge-
nommen und dfterd auf den Tijdh auf&e?dﬂagen. Diefe
jehlangenartigen Fijde findet man in Seen und Teidjen,
dod) halt man den FluBaal fiiv den beften. Dasg Fleifdh
ift von feinem, gutem Gefdhmad, dod) fett und jdhwer ver=
daulid). Der Aal wird, nadydem er getdtet ift, mit einem
Ragel durd) den Kopf feft gefdlagen, dbann mit einem
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Meffer die Haut ringd um den Kopf abgeldft und mit
einem ZTudje Diefelbe itber den Fifd) geftreift. Dann
wird Derfelbe borfiditig audgenommen, damit die Galle
nidht erdriidft wird, rein ausgewajdjen, in Stiide zer-
fchnitten, mit Salz und Pfeffer beftreut und im Fijdjud
(fiehe MNr. 232) langfam gefod)t.

235.  @ebratener Aal.

Der Aal wird, twie Nr. 234 befdjrieben, naddem er
gereinigt ift in fingerlange Stiide gefdnitten, mit Sals
und Pfeffer beftreut und [aft ihn eine Stunde liegen.
Alsdann in Salbeibldtthen auf Der einen Seite und auf
Der anbern mit einem Halben Bitronenjdjeibchen einge-
bunden, dod jo, Daf Der Fifdh nicht gany Damit bedectt
ift.  Hierauf gibt man in einer Rafjerolle ein Stiitdhen
Butter, fegt den Aal Hinein, dod) fo, daff der Boden
Der Rafferolle damit bedectt ift, gibt nach Belieben etwas
Wein oder Fleifhbrithe dbaran, dedt ihn zuerft zu und
{aft ihn bei mehrmaligem Umwenden braten. Wenn er
halb fertig ijt, Dedt man Den Fifd) auf, Daf er allen
Ceiten {dhone Farbe erhilt. Beim Anrichten wird er
mit der eignen Sauce begoffen, Bitronenfaft dariiber ge-
preft und recht heif zu Zifdhe gegeben.

236. Ualraupe, Rutte.
Die Bubereitung ift diefelbe wie die des Aal.
237 Blau abgejottener Hudjen oder Rotfijd.

Der Huden gehiset su den befferen Fifden, fein Fleijch
ift fehr fein und von gutem Gejdymad. Derjelbe wird
vein gefduppt, Der Baud) aufgefdnitten, rein ausge-
nommen, gut audgevajdjen und innen gut gejalzen, al3-
bann wie der Salm Nr. 232 blau abgefotten.

238. @ebratener Hudjen.
Der Hudjen wird lebendig abgejdhlagen. Nadhdem
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Derfelbe gejchuppt, ausgenommen und vein gewajden ijt,
wird er gut eingefalzen und (aBt man ihn einige Stun-
ben liegen. Nad) 3wet Stunden wird derfelbe abgetrodnet,
al8bann werben auf beiden Seiten zivei mefferriidendice
Ginfdynitte gemacht, derfelbe auf eine Holzerne Leiter in
eine Bratpfanne gelegt, dagu eine Zmwiebel in Scheiben
gefdnitten, eine Bitvonenjdjeibe, etwad Jitronenjdyale,
jowie einige Sardellen, gieBt wenig Cffig und Fleijdybriihe
Davan, belegt ben Fijdh mit einigen Stitkchen Butter
und Dbratet thn langjam, twdfhrend diefem begieft man
ihn ofterd mit faurem Rahm. Hat er eine {done, gelbe
Farbe und ift ev toeid), wird er herausgelegt, nach Be-
lieben an die Sauce ein Loffel Mehl geftaudt, gieft etwasd
Fleifdhbrithe oder Faftenwurzelbrithe daran, fodyt alles
sufammen gut auf, gibt den Fifd) auf eine Platte und
paffirt dbie Sauce dariiber.

239. Gebadene Neuten.

Dag Fleijd) des Renfen ift fehr zart und wohl-
jhmedend. Die fleineren eignen fid) befonderd zum
Baden, die groferen, aud) Bobenvenfen genmannt, zum
Braten. Diefe werben ebenfo zubereitet, wie gebadene
Forellen.  Siehe Nr. 229.

240. Gebratene Renfen.

Rehme Bobdenrenten, welde gefdyuppt, audgenommen
und gewajdjen werben, auf beideu Seiten eingejdynitten,
qut eingefalzen wnnd gugebedt, bievauf eine Stunde an
einen fithlen Ort gejtellt, dann in Butter auf beiden
Seiten [d)in gebraten. Ste werden mit Sitronenjdnitten
st Tijd) gegeben. Man fann fie aud) auf beiden Seiten
;nit el beftreihen und auf dem Roft iiber Kofhlenglut
ratern.

241. Gediimpiter Waller.
BWajdje ein Stit von einem gropen Waller, weldjes
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hierauf gefalzen unbd einige Beit liegen gelaffen twird.
Algdann wird e8 in einem Tiegel mit Butter, Swiebel,
Bitvonenfaft, einem Stiiddyen Bitvonenjchale und etwasd
Fleifhbrithe oder einem Gldsdjen Wein gedampft. it
Der Fifd) weid), wird er ausdgelegt, ein Loffel Weehl an
bie Sauce geftaubt, etwas Faftenwurzelbrithe und ein
CRloffel faurer Rahm hingugegeben, nod) einigemal auf-
gefocht und diber den Fifd) durch ein Sieb gegoffen.

242. Blau abgejottener Karpfen.

Der Spiegelfarpfen ift allen andeven Urten voru-
siehen. Die meiften Arten von Teidfijden Haben einen
moofigen Gejdymad und werden mur erft dbannm geniefbar,
wenn fie tn frijhem Brunnenwafier in dagu eingeridyteten
Behiltern einige Wodjen aufbewahrt werden, benn Ver
moofige Gefdymacd ift nur in der Haut der Fijdhe und
dringt beim Sieden erft in dag Fleifdh.

243.  Gebadener Karpjen.

Der Karpfen wird gefhuppt, audgenommen und gut
audgewajdjen, gefpalten, in dreifingerbreite Stitfe ge-
fdmnitten, alle Stiide gut eingefalzen und eine Stunbe
ftehen gelaffen. Dann werden die Stitde abgetrodnet, in
Mephl umgefehrt, in abgejdhlagene Cier getaucht, gut mit
Brifel beftreut, aus heipem Schmalz {dwimmend licht-
braun gebaden und mit gritnem Salat ju Tijdje gegeben.

244. ©ebadene Karpfen auf aubdere Art.

RNad)bem der Rarpfen gefalzen und abgetrodnet ift,
wird er in Mehl umgefehrt, dann fdmell durd) ein n
einer Sditfiel bereit ftehendes Waffer getaudyt, mit Brofel
von allen Seiten beftreut und in jdhwimmendem Schmalz
gebaden.
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245, Abgejdymelster Karpfen.

®ut gereinigter Rarpfen wird in Stiide zerfdnitten,
in einer Pfanne mit Fijdhjud iibergoffen und fangjam
fertig gefocht. Unterdeffen (dft man Stiid Butter gelb
werdent, tbftet zwei CRlBffel fein gefcdhnittene SBiviebel
gelb darin, gibt einen CRloffel fein gefchnittene Peter-
?ﬁie hingu, voftet e3 nod) einen Augenblif und giefst
diefes iiber bie unterdefien angeridhteten Rarpfenftiide.
Hierzu giebt man flein ausdgeftochene, in Salzwafjer ab-
gefochte Rartoffel.

246. Karpfen mit Meerrettig.

Cin ztvei bi3 Drei Rilo jdhwerer Kavpfen wird rein
gefdhuppt, audgenommen, gemwajden, die Floffen abge-
ftust, gefalzen und nadydem er eine Stunbde gelegen, in
dem Fifhjube (fiehe Nr. 232) langjam, damit er gang
bleibt, abgefoc)t. Unterdeffen wirtd Meerrettig abge-
jdhélt, gefchabt, der Rarpfen auf eine Fifchplatte ange-
ridjtet, oben gam, mit Ausnahue ded Kopfes und des
Sdywanges, mit dem gefhabten Meerrettig bededt, etwad
Fifdhjud darunter gegoffen und mit griiner Peterfilie
garniert.

247. Qarpfen in braumer Sauce.

Wenn der RKarpfen orbentlich gereinigt, gewajdjen
und einige Jeit in Saly gelegen ift, wird ein Stitd
Sdymalz beif gemadyt, Mehl fo biel es annimmt Hinein
gerithrt und mit einem Gtitddyen Buder fdhon braun ge-
rhftet. Alddann mit Effig abgeldidht, mit Fleifdbrithe
3u einer Gauce angeriihrt, eine in Scheiben gejdnittene
Bwiebel, eine Jitronenjdale, Peterfiliemwurzeln, Pfeffer-
forner, Nelfen, Qorbeerblatt und einige Raddjen gelbe
Riibe dazu gethan, den in Stiiddjen zerjdhnittenen und
gefalzenen Fijd) hingu gegeben und hierauf in der Sauce
weid) gefod)t. Sodann wird der Fijdh angerichtet und
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die Sauce burd) ein Sieb davitber gefeiht. — Aud) fann
man an die Sauce ein Glag Wein gieBen und wenn fie
nicht pifant genug ift, mit Bitronenjaft nachhelfen.

248. Karpfen in |dwarzer Sauce.

Steche den RKarpfen mit einem fpisigen Meffer un-
ter Der Flofje in Den Schwanz, fhebe 1hn bei ben Kiemen
in die Hohe und laffe bag Blut in ein fleined Gefdire,
worin ein wenig Cffig ift, laufen und ftelle e8 jugedect
bei Geite. Hierauf wird der Karpfen gefdyuppt, ausge-
nommen, vein getvajdjen, in Gtiide zerjdmitten und ge-
jalzen. Damn mad)t man ein Stiidden Sdmaly Heifs,
riiftet Mehl mit Juder braun, rithrt e mit einem Glasd
Wein, etwad Cffig und Fleijdbrithe oder Wafjer glatt
an, gib eine in Sdeiben gefdynittene Bwicbel, ein Loe-
beerblatt, einige Pfefferforner, Bitvonenjhale, und einen
geriebenen braunen Lebfuden hingu und (dft die Sauce
gut fodjen. Worauf man fie durd) ein Sieb pajfiert,
i eine Kafferole thut und den Fijdh Bhinein gibt und
barin weid) fod)t. BVor dem Unridhten thut man bdas
Blut an die Sauce, legt den Fijd) in eine erwdvmte
Platte unbd giept die Sauce dariiber.

249, Gebratener Karpfen.

Der audgenommntene abgefuppte Karpfen wird rein
gewajdjen, gut gefalzen und ein wenig gepfeffert. Hier-
auf mad)t man einige Cinjdnitte der Lange nad) in den
Fijd) und fpict ihn mit ditnngejdhnittenen Sardellen und
Gped. Dann wird eine flace Bratpfanne mit Butter
bejtridhen, der Fijch Hinein gelegt und mit Jitronenjaft
und fouvem Rahm begofjen, mit geriebenem Brote be-
ftreut und fo in Der Riohre gebraten. Hat der Fijdh
eine fdyone Farbe und ift er weid), witd er auf einer
éiid)p[atte angeridytet, mit Bitvonen garniert und die

auce Dariiber gegoffen.
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250. Gcfiillter Karpfen.

Der abgefdyuppte, audgenommene Karpfen wird ge-
mwafden und gefalzen. Hiezu bereitet man dann folgende
iille: €in Mild)brot wird gerieben und mit dem ge-
wiegten Milchner ober Rogen Ded Fijhesd in Schmaly
gerdftet, bann werden zwei Sardellen mit einem Stid-
dien Btoiebel, Peterfilie und Jitvonenjdjale gewiegt und
nebft zwei Ciern an da3 Gerdfteto@iebit dem gehirigen
Gals gegeben, gut perrithrt und inven Fifd) eingefiillt,
berfelbe zugendht und in den Salbet obder Lorbeerblit-
ter eingebunden.  Hierauf beftreicht man eine fladye Brat-
reine gut mit Butter, legt den Fijdh) hinein, begieht ihn
gut mit Butter und lagt ihn eine gqute Halbe Stunde
im Rohr braten, dann nimmt man die Krduter ab und
gibt thn zu Tijdje.

251. Qarpfen mit Hiiring gebraten.

Thue in einen Tiegel ein Stit Butter, eine in
Sdjeiben gefdynittene Swiebel, Lorbeerblatt, Jitromen-
jheibe, dmpfe Den in Stiide zerjchnittenen und gefalze-
nen Karpfen. Nad) einer BViertelftunde thut man etwasd
weifen Wein, etwad Wafjer nebft einem halben, ausge-
griteten, fein getviegten Hirving bei und [aft alles ju-
fammen nod) einige Male auffodjen.

252. Rarpfet mit Sardellen.

RNadypem der Dergeridhtete Fijd) in Stitde zerfdnit-
ten ift, wird er gefalzen und eine Stunbde ftehen gelaffen.
Dann it ein paflended Gefdyive did mit Sarbellen-
butter beftridjent, der Fifd) hinein gelegt, eine gejdynittene
Bwiebel, einige Kapern, ein Glasden Wein, halb foviel
Gifig baran gegeben. Oben auf den Fifd) legt man
einige Stiicihen Butter und dampft ihn jugededt bei
mapiger Hive weic). Hierauf wird der Fijd) angerichtet
und die Sauce Daritber gegoffen.
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253. @ebadene und gebratene Hjden.
Wie bei den Renfen Nr. 239 und 240.

254. Waller blan abgejotten.

Der Waller wird gerveinigt, ausgenommen, audge-
wajdjen, gut mit Saly eingerichen und einige Stunden
fteben gelaffenr, er wgird in dem Fifcdhjud abgejotten und
tann mit Cjfig und &P, ober mit einer Holldndijden Sauce
su Tijdye gegeben twerden.

255. Waller gebraten.
Wie Hudjen Nr. 238.

256. Barben nund Bradjen
Wie Nr. 252, jedod) foll der Rogen des Barben
nid)t genoffen werden.

257. Sdyleie blau gejotten.

Diefe hat ganz feine Schuppen und iiber diefen nod
eine Schleimbaut, daher mup diefelbe mit fiedbendem
LWaffer begoffen oder mit Saly abgerieben werben, damit
Das Sdyleimige wegfommt, dann wird fie gefduppt, aus-
genommen, vein audgewajden, gefalzen und dann im
Fifdjud Nr. 232 gefocht, man darf zu diefem Fijchjud
ein Teil Cffig mehr nehmen.

258.  Gjebadene Scyleien.
Wie Nr. 243.

259.  Gedampjte Sehleien.

RNadydem fie wie in Nr. 257 gereinigt, werden fie,
je nad) threr Ordfe, in mehrere Stitce zerjdnitten, mit
Galy und Preffer bejtreut und nad)dem fie eine BHalbe
Stunbe gelegen, in eine Rafferolle oder einen Tiegel mit
Buttter und einem CHIGffel voll feingefchnittener Smwiebel
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und ebenfoviel Peterfilie eingerichtet und (dft fie auf
beiben Seiten leid)te Farbe nehmen, dann ftaubt man
etmad Mehl dariiber, gibt ein Glad weifen Wein und
etwas Wurzelbrithe dazu, gibt ein Stiidden Bitronen-
fdhale, einige Pfefferforner, zwei bid drei Nelfen nebit
einer Mefferfpise voll Safran, preft den Saft einer Halben
Bitrone dazu und [afgt die Schleten jo langfam dimnftern.
Dann witd der Fifd) erhaben angeridhtet und die Sauce
Ddariiber gefeiht.

260. Hedyt blou abgejotten.

Der Hedht wird gefdhuppt, ausgenommen, gervaic?en
und in dem Fijdhjud MNr. 232, wozu auch ein Teil Cifig
mebr genommen wird, abgefodht.

261.  Gebadener Hedt.
Siehe Nr. 243,

262. Gediimpjter Hedt mit Kartofiel und Peterfilie.

Nachdem der Hecht gefchuppt, audgenommen und
rein gewafden ift, wird er rund zufammengebogen, der
Sdywang in dem Radjen gegeben, mit einem holzernen
glatten Spreidchen feft ufammen geftecdt und fo gut ein-
gefalzen und ecine Stunde liegen gelaffen. Gin Tiegel
ober eine Kafferolle wird gut mit Butter ausdgeftrichen,
griine Peterfilie, eine in Scheiben gefchnittene Swiebel,
ein. Sotbeerblatt hinein gethan, Der Hecht Darauf gelegt,
Bitronenfaft und ein Scoppen guter jauver Rahm da-
ritber gegoffen, gut zugebedt und langjam gebiinftet.
Derfelbe wird dann angerichtet und bdie Sauce dariiber
gefeibt. Rlein ausgeftodjene Rartoffeln werben in Salz
waffer abgefoht. Cin Stitdden Butter (1§t man gelb
werdent, gibt einen GRlofel fein gewiegte Peterilie
Dinein, {divingt Die abgefeihten Rartoffel darin und fer-
pirt fie extva zu dem Hecht.
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263. Pedt in Salzwafier gefodyt.

Der Hecht wird gepubt, gewajdien, die Flofjen ab-
gehauen, und der Sdhwang in den Radjen geftedt, dann
legt man ihn in ein paffended Gefdhirr, gie%t gut gefal=
gened Waffer davitber, ftellt ihn sum Feuer und fodht ihn
langfam fertig. Dann wird er behutfam mit einem
Fifdloffel herausgehoben und in eine runde Schiiffel
angericjtet; in die Mitte werben ausgeftodjene in Salz-
waffer abgefochte Rartoffeln gegeben und das Ganze
mit feingejdynittener Butter einmal aufgefodter Peterfilte
itbergoffern.

264. @ebratener Hedt.
Siehe Nr. 238.

265.  Hedt auf dem NRojt gebraten.

Der Hedht wird, nacdydem er gereinigt und gewajden
ift, der Qange nad) gefpalten, der Ritdgrat ausgelsft und
jede Halfte in givei fingerbreite Stiide gejdhnitten, mit
Salz und Peffer beftdubt, in Mehl umgefehrt, bann in
serlaffene Butter getaudht und mit geriebenem Milchbrot
beftreut und auf bem Roft itber mittelftarfer Glut ge-
braten, wobei man fie dfters mit Butter belduft, damit
fie jaftig su Tijdhe fommen. Diefelben werden mit Jit-
vonenjdinitten garniert ju Tijde gegeben. Aud) gibt man
falte Senffauce dazu.

266. Hedt mit holliudijder Sauce.

Derfelbe wird mit Cifig und gefalzenem Waffer ab-
gefodyt, mit abgefodyten Krebfen garniert und eine holldn=
difdhe Sauce (?iei)e Saucen) ertra beigegeben.

267.  Gejpidter Hedyt.

Gine Bwiebel, eine gelbe Ritbe, ein Stitd Sellerie,
ein Porri werben gepust, gewajdjen, in feine Scheibdjen
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gefdynitten und in Butter gelb gerdftet. Dann gibt man
swei Kod)lbffel Mehl dazu und rbftet e3, gieft ein Glas
Wein, eine Obertaffe Cfjig und bdie nod) notige Fleifd)-
brithe Dazu, wiirzt e3 mit Pfefferforner und einem Lor-
beerblatt und Idft bie Sauce gut austodjen. €in griferer
gedjt wird gefdyuppt, audgenommen, gewajdjen, auf einer

eite vein abgehautet und gut gefalzen, fein gejpidt und
nad)dem er eine Stunbde gelegen, in eine Bratpfanne ge-
legt, und mit borftehender Sauce begoffen. Dann twird
die Sauce itber den Hecht gefeiht und derfelbe im Rohre
langjam und unter ofterem BegieBen je mnad) feiner
Grofe eine Stunde langjam braun gebraten. Der Hecht
wird fobann angeridjtet, die Sauce mit etwad Sardellen-
butter untermengt darviiber gegoffen und wenn mdglid)
mit redy roten Krebfen garniert ju Tijdje gegeben.

268. Hedt mit Meerrettig,
Wie Nr. 247.

269  Barid) auj dem Rojte gebraten.
RNadydem der Bar{d) gefduppt, audgenommen, ge-
wafdjen, gefalzen und leidht gepfeffert ift, wird er nadh
ciner falben Stunbe in feines O eingetaudht auf dem
Rofte itber Kohlenglut auf beiden Seiten gebraten, jhin
anbgetid)tet und mit Bitvonenfaft betrduft su Tijd) ge-
geben.

270. Gebadene Grumdeln.

Die Grundeln werden in einer Schitfiel mit Mildh
iibergoffen, weldje fie einfaugen und fterben. Dann
werben fie heraudgenommen und abgetrodnet. AlSdann
ibt man in ein Tud) Halb Brofel- und Halb anderes
ehl, jomwie einen CRloffel Sals, gibt dbie Grundeln da-
3u, nimmt die bier Cnden ded Tuched zujammen, vittelt
alled gut durdjeinander, fo daf die Fijdhlein ganz darin
eingehiillt find. Sie werben fodann aus heifem Scdmalz
8
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gebaden, zum Entfetten auf Brotjdnitten gelegt, BHeif
angeridytet und zu Tifdpe gegeben.

2171, Stodiijd).

Der Stodfifd) mup din weif fein. Cr wird gqut
gewdffert, dann 1m fodjenden Salzwaffer aufgefod)t und
suriidgeftellt. Nad) einiger Jeit feiht man ihn ab, legt
1hn auf eine Sdyiiffel, entfernt jo gut wie moglih die
®rite, mad)t in einem Pfannden ein Stiidtdhen Sdhmalz
Beif, gibt einen CRloffel feingefdynittene Jiwiebel Hinein
und coftet fie gelb, damn gibt man nod) etwasd Brijjel
hingu und nachdem alles fdhon braun gerdftet ift, wird
e3 itber den Stodfijd) gegoffen.

212. Stodfijd) mit Sanerfraut und Crbjen.

Der Stodfijd) wird wie in RNr. 271 gefodht, ange-
ridjtet, mit gevditeten Stviebeln aufgefdmilzt und Sauer-
fraut und Erbien-Piiree, jeded ertra angerichtet Dbei-
gegeben.

213, Stodjij) mit SLartofielu.

Gefodite Kartoffeln werden abgefdhalt und in diinne
Sdjeiben gefdynitten, ebenjo drei Hartgetodhte Cier, einige
Gardellen oder ein Balber Hering werden gut ausge-
gritet und in Wiirfel gefdynitten, ungefihr 1‘?2 Rilo ab-
gefodhter Stodfijd) bon den Griten befreit und in Stitd-
den gerteilt. Cine edyte tiefe Povzellanplatte wird gut
mit Butter ausdgeftriden, eine Lage Stodfifd), eine Lage
Rartoffeln, dann Hering oder Sarbellen, etwasd Salz,
Preffer, ein Cploffel Brofel, Hernach wieder Stodfijch
u. |. w. witd {o fortgefahren, bis alled zu Cnde ift.
Daun vervithrt man vier Cidotter mit einer Taffe fitfen
Rahm und gieft diefes Ddariiber, legt oben darauf einige
fleine SButter?tﬁcfd)en, badt dag Gange eine halbe Stunde
im Rohre und gibt e8 dann fogleid) zu Tijde.
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274. Stodjijd) auj andere Art.

RNadydem der Stodfijd) gewdffert, dft man ihn gut
ablaufen, qibt in einen Tiegel ein Stiid fride Butter,
1dft zwei CRIOffel gefdnittene Swiebel darin anlaufen,
gibt ben Stodfijd) hinein, mwiivzt ihn mit etiwasd Pfeffer
und [aft ihn eine halbe Stunde dampfen, rihrenddem
muf er ofterd mit der Gabel umgemwendet werben. Sollte
ber Fifd) nidht genug Brithe haben, fo fann etwas
Waffer oder Fleifchbrithe nad)gegoffen werden. AlBdann
ird er gefalzen, hon angeridhtet und zu Tijd) gegeben.

215. Sdellfijd.

Diefer Fifd) tommt aud der Oft- und Nordfee. Cr
ift billig und wird gang einfach zubeveitet. Derfelbe
wird eine Stunde gewdffert; dann mit frijdhem Waffer
und Salz jugefept, fertig gefocht und mit zerlaffener
Butter 3u Tijdje gegeben.

276. Qaberdan.

Diefer muf einige Tage in frifded Wafjer gelegt
und ba3 Waffer wibhrend bdiefer Beit ofter gewedhfelt
werden. Der Laberban wird dann in frijhem Whaffer
und Saly zum Feuer gefest und langjam gefod)t, was
immer eine Stunde dauert. Dann wird er mit dem
Scaumloifel audgehoben und mit zerlaffener frifcher
Butter und Kartoffeln jerviert.

2717, Gebratene Seegungen.

RNadhbem die Haut abgezogen ift, werben fie ge-
falzen und leid)t gepfeffert. Nad) einer halben Stunbde
bratet man fie in einer fladjen Pfanne in Butter auf
beiden Seiten jchon gelh. Sie terden auf eine erwdrmte
Platte angerichtet und mit Sitvonenfaft betriuft su Tijd
gegeben.  Aud) gibt man fie mit Jitvonenjdnitten gar=
niert zu Tifdje.

8&
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218. Gebadenc Seezungen.

Jft bie Haut abgezogen, fo werden fie audgenommien,
getajdyen, gefalzen, leid)t gepfeffert und einige Jeit liegen
gelaffen, 518 das Salz durd)dringt. Dann werden fie
in Mehl umgewendet, in zerjdhlagene Cier getaudht, in
Brofel paniert und in jhwimmendem, bheifen Sdumal
lihtbraun gebaden, Ddann {dhon angerichtet und mit
Bitronenjchnitten garniert su Tijd) gegeben.

219. Kabeljon.

Das Stitd eines Kabeljau wird gejdyuppt, gewajden
und mit faltem, gefalzencn Wafjer jugefest. Nadydem
er einige Wall aufgethan BHat, [aft man ihn von Der
Geite noc) pollend3 ausziehen und gibt hn mit gelber
Butter und RKartoffeln zu Tijde.

280. Turbot ju fodjen.

Die FloBfedern, weldye ringd um das Fleifd) gehen,
mitffen  ausgehact werben. Dann wird er auf der
jdwarzen Seite ausgenommen, rein audgewajden und
in eine dagu gehorige Fifdwanne gelegt, doch jo, dah
die toeife Seite nad) oben zu liegen fommt. Diejelbe
witd mit einter Halben Hitrone eingerieben, um Ddiefe
Ceite weiff zu erhalten. Nun wird derfelbe gut gefalzen,
swei groBe Biviebel in Sdeiben gefdhnitten und zwet
Lorbeerbldtter Hingu gethan; frijdjes Waffer nebit etwas
IMilch, dap es gut davitber geht, darviiber gegoffen und
eine Stunbde vor dem Unridhten zum Feuer gefebt, l(aft
ihn einigemal gqut auffodjen, zieht die Wanme etwasd
gucitd und [aft 1hn gut ausgiehen. Der Fijd) wird fo-
bann berausgehoben, auf eine Platte gelegt und [aft
bag Waffer Davon qut ablaufen; mit ehwad weiBem
Preffer beftreut, mit fleinen, ausdgeftodjenen, in Salz-
waffer abgefodhten Rartoffeln garniert und mit gelber
Butter itbergoffen zu Tifd) gegeben. Nad) Belieben
fann eine hollandijdje Sauce ertra mit ferviert werden.
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Aditer Teil.

Balate.

Bur Bereitung eines guten Salates ift vorziigliches
Baum- oder Provencerdl, jomwie ftarfer Weineffig erfor-
Derlid). Der gewdhnlide Salat wird forgfiltig gelefen
und gewajdjen und nad) dem Ublaufen mit etwas Salz
und groblichem Pfeffer, der die BVerbauung mehr befijr-
Dert, al3 ber ftaubartige, beftrent, Dann mit I begofjen
und mit Loffel und Gabel, die von Horn oder Holz
fein jollen, gut gemifht. Nun wird der Effig sugegeben
und wieder gemijcht. Dad Dbefte BVerhaltnid bilden drei
Teile O und zwei Teile Cffig.

281. Kopffalat.

Die Kipfe twerben gepupt und gemwajden und nad)-
Dem die Bldtter abgelaufen find, mit einem Teil DI,
wei Teilen Cjfig und Salz gut vermengt; nad) Be-
%ieben fann aud) feingejdnittener Sdmittlaud) oder
Bwiebelfraut davauf geftveut mwerben.

282. \attidjalat.

Berlefe den Lattid) fauber, wajdye ihn und lafie ihn
in einem Geifer gut ablaufen, gib Sals, Cjfig und Of
daran und madje thn gut durdjeinander. Man gibt ihn
mit Sduittlaud) beftreut gleid) zu Tifdh.

283. Cnbdivienjalat.
Man fdyneidet den gepupten Cndivien wie Rubeln
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fein, legt ihn eine Stunde in laued Waffer, damit er
bie Bitterfeit verliert, [akt ihn dann ablaufen, madt ihn
wie Bohnenfalat an und gibt ihn dann auf den Kar-
toffeljalat su Tifdje. Ebenjo behandelt man aud) den
Wegtwartenjalat.

284. Quartoffeljalat.

Frifd gefottene RKartoffeln werben tarm gefdilt
und gerdbelt, mit Bwiebeln, Salz und Pfeffer beftrent,
Baumdl und Ejfig davan gejdhiittet und untereinander
gemacdht.

285. Aderjalat.

Rleinbléttriger, zarter Acerfalat wird gepupt, ge-
wajchen, mit DI, @i?ig und Saly vermengt. Cr fann
aud) mit Endivien vermijdht oder auf Kartoffeljalat an-
gerichtet werden.

286. Krantjalat.

Cin Krautfop] wird fein eingefdinitten, einige Stun-
den eingefalzen und feft ausdgedriidt. Damn wird
Sdymalz ober Sped heiB gemadht, dad RKraut davin ge-
démpft, und mit beigem Cffig vollends angemadht.
Rartoffeln darunter ift jehr gut.

281. Gurfenjalat.

Die Gurfen werden gefdilt, in feine Scheiben ge-
jchnitten und fogleid) mit etwad Of vermifcht. BVor dem
Auftragen gibt man Cffig und Salz dazu und beftreut
fie did mit grobgeftofenem Pfeffer. Fitr gewdhnlid
tonnen aud) frijd) gefottene Rartoffeln unter die Gurfen
gemifcht twerden.

288. Rettidjalat.

Die Rettidje werden gewajdjen, fein gefdynitten, eine
halbe Stunbde eingefalzen, ausgedriidt, mit Ol und Cifig
angemadyt und ftarf mit Pfeffer beftvent.
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289. Selferiejalat.

Wenn die Sellevie gefddlt find, werben fie im
Galzwafjer gefotten, in Sceiben gejdynitten und unter
Kartoffelvidchen mit Pfeffer, Salz, Effig und OI an=
gemadyt.

290. Gidyorienjalat.

Die gelben Cidjorienblitter werden flein gefdmitten

und wie anderer Salat angemadyt.
291, Hopfenjalat.

Derfelbe wird von Dden jungen Sdhbflingen ge-
madyt, ehe fich Blatter entwideln; fie werben einige
Sefunden in Salzwaffer gefodyt, abgejhiventt und mit
Gffig und OI angemadt.

292. Spargeljafat.

Spargelfalat witd wie Hopfenfalat vorher gepust,

gefodht, abgetithlt und mit Cffig und O vermifdt.

AMeunter Teil.

Wehllpeifen und Tovien,

293. Dereitung ded miithen Teiges.

560 Gramm feines Mehl twird aufgehiuft auf das
Badbrett gefiebt, und in die Mitte eine Grube gemacht,
wotein 420 Gramm Butter gebridelt wird, und pwet
Gigeld, eine Weefjeripipe Salz, zwei CRISffel Buder und
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adit Cploffel faltes Waffer fommen. Died wird mit
einem groen Meffer untereinander gehadt und mit den
Handen zujammengejdyoben, nun einigemal ausgewargelt
und wieber zufammengefhlagen, dann mit einer Ser-
piette bebedt eine Stunde zum rufen an einen fiflen
DOrt gelegt, und hernad) vermwendet.

294. Butter zu Hiren, die man jum baden brauden will.

See die Butter iiber gelindesd KRohlenfeuer in einer
Rafferolle und lafje fie einige Beit langjam fodjen. Sie
Darf nicht braun twerden, darf aud) mdht verfdhdumen.
Diefelbe wird pielmehr vom Feuer genommien und nad
einer Weile die fih auf der Oberfladie fepende Haut ab-
genommen. Nun gieht man die Butter durd) ein Sieb
in ein andered ®efdh und bewahrt fie im RKeller. Beim
®ebraud) macht man Ddie Butter heif und wirft ein
Stiid Teig Hinein, {dmwimmt died gleid) oben, fo fann
man mit Dem Baden beginmen. ©83 qibt die3 ben Be-
weid, DaB bie Butter den richtigen Grad der Hige er-
langt Habe.

295. Badwerk.

Diefes zerfillt in Torten-, Rudhen=, Hefen-, Schmalz-
und fleined Badwerf. Bei all diefen ver{dhiedenen Ab-
teilungen ift bei der Bereitung die grifte Sorgfalt an-
g;t}menbcn und Sparfamfeit durcdhausd nicht u empfeflen.

an ehme ba3 feinfte getrodnete Mehl, mittelgrofe
frifdhe Gier, feinen ausgetrodneten Buder, gamy frijde
Mandeln und fleine und groe Rofinen, unter bden
Bitronen die edjten Genuefer, wenn fie gleich teurer
{ind, Dden feinften Bimmt, weil man von den geringen
Urten mehr nehmen muf und diefe dod; nie den feinen
Gejdymad geben. Bon Dden Eiern Ddarf feines an ber
betreffenden Sdhiiffel aufgejdhlagen werden; fiele ein
iibelviedhendes Dinein, fo wiitde i) Der Geruch) bder
gangen Rithrmaffe mitteilen.
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296. Beridjicdened Eis (Glajuren).

€3 witb von einem CiweiR ein Schnee gefdhlagen,
125 Gramm feingeftofener Juder nebft bem Saft einer
Halben Bitrone 15 Minuten lang Dazu gerithrt und fo-
Pald e3 weif ift, fann man e3 gebrauden.

Dag gelbe €ig wird mit Safran gefdrbt.

Das rote €i8 mit gegudertem Jrbjelesjaft.

Da3 blafrote ebenfo, nur ein Halbes Ciweif mehr
Dazu genommen.

Dasg gritne mit dem Saft von geftofenem Spinat.

Das braune mit geftofenem Bimt oder Schhofolade.

297. Bistuittorte.

500 Gramm geftofener Sucer werben mit 20 Cigeld
45 Minuten lang gerithrt, dann wird der Schnee von
Den Ciweif nebjt dem Gelben von einer Jitrome leicht
daran gerithrt, 250 Gramm Stirfemehl und 250 Gramm
feined Mehl leicht Davunter vermengt und in einen mit
Butter bejtrichenen und mit Mutidhelmehl beftreuten
Tortenmobel gefitllt.

298. Anistorte.

Drei gange Cier, fech3 Cigelb, 500 Gramm ge-
{iebter Buder toerden 30 Minuten lang mit einander
gerithrt, dann jd)lagt man das Ciweif ju Schee und
zithrt ihn nebft 250 Gramm feinem Meehl und fiir fiinf
Pfennig Anid daran, fitllt diefe Maffe in ein gehdrig
beftridjened und beftreuted Tovtenbled) und badt die
Torte im Ofen.

299.  Apjeltorte.

1256 Gramm geftoBener Suder, 125 Gramm ge-
jdalte geftofene Mandeln, Jimt und dad Abgeriebene
pon einer Bitrone wird mit 1256 Gramm jdhaumleidyter
Butter verriihrt, adyt Cigeld dazu gethan, adyt Apfel am
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Reibeifen gevieben und aud) darunter gemifcht, ebenfo
fommt sulept der Sdmee bon adyt Ciweif baz,u Mit
Diefer f)? affe wird ein mit Butterteig belegtes Bled)
gefitllt und gebaden.

300. Brottorte.

250 Gramm gefdydlte und mit zwei Ciweif redyt
fein geftofene Manbdeln, 500 Gramm Bucder, 10 ganze
und von 14 Giern dag ®elbe, 180 Gramm geriebenes
und angefendjteted Sdywarzbrot, 30 Gramm Jitronat,
30 ®ramm Pomerangenjdale, flein gewiegt, 10 Gramm
geftofener Bimt, 2 Gramm geftofene RNelfen, dag Ab-
geriebene einer Bitrone. Ciweifdynee und Dotter merben
mit Dem Juder eine ftarfe Halbe Stunbde gerithrt, mit
Den Mandeln, dem Brot und dem Gewiiry langjam ver-
mengt und iogleid) gebaden.

301. Sdjoolabetorte.

©oldje wird wie eine Bistuittorte gemacht, nur
werben ju einer Halbpfundtorte neun Eier, 125 Gramm
Starfemehl und 60 Gramm geriebene Schofolabe ge=
nontmer.

302. SKartofieltorte.

Man madht in ein Bled) einen Kudjen von Butter-
teig, danu fitllt man ihn mit eingemachten Himbeeren
oder dhnlichem; ald3dann rithrt man adt Cigelb mit
180 ®ramm Buder, nimmt 180 Gramm gefottene Rar-
toffeln, weldge gejdjdlt und falt am Reibeijen gericben
metben ebenfo eme Hfalbe abgericbene Bitrone bdazu,
sulet Den Sdynee von adyt Eiern, dann wird der Gup
auf bie Torte gethan und im Dfen aebaden.

303. Griestorte.
375 Gramm JSuder rithrt man mit 30 Gramm
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bitteren, gefchdlten, fein geftoBenen Mandeln und 12 Eigelb
eine halbe Stunde, nimmt die abgeriebene Scale und
den Saft einer Jitrone, 30 Gramm feingejdynittenen
Bitronat und Pomerangenjdjale und 180 Gramm Sries-
mefl dagu, riihrt e8 nod) eine Biertelftunde, mengt den
fteifen Sdymee der Eiweif Hinein und badt die Torte
in einer mit Butter Deftrichenen und mit Wedmeh{ be-
ftreuten Form.

304. @uftorte.

Cin Qudjenbled) twird mit gutem Butterteig belegt,
der Boden mit eingemacten Himbeeren bedectt und fol-
gender Guf darauf gemadyt:

305. Mandelgnf auf Koblen.

180 ®ramm Juder wird mit fieben Cigelb leicht
geriihrt, 125 Gramm abgezogene und fein geftogene
Manbdeln nebft dem Gelben bon einer Jitrone wird mit-
geriihrt, von Dden fieben Giweif der Schnee und zulept
90 ®ramm Stirfemehl oder feined Meehl darumter ver-
mengt.

306. Qiigertorte.

260 Oramm ungefddlte, geftoffene Manbeln,
250 Gramm Buder, 5 Cieif, 10 Cigelb. Die Ciweif
werben ju ©dynee gefd)lagen, mit Cigelb, Buder und
Mandeln 30 Minuten lang geriihrt. Dann rithrt man
diefe Maffe langjam an die Manbdeln, gibt nod) das3
Abgeriebene einer Bitvone, und wenn der Teig zu diinn
fein jollte, etwad ieifed MMehl Hingu und badt die
Zorte jdhon Hellbraun. Jft fie aus dem Dfen, jo be-
ftreidjt man Ddie obere Seite zuerft mit Cingemadtem,
dann mit einem €i8 pon 60 Gramm Suder und dem
Sdynee vbon fecdh)3 Ciweif und (Gfit den Guf in Fithlem
Dfen abtrodnen.
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307. Qirjdentorte.

Gin Butterteighoden wird in ein Potagebled) gelegt,
mit 125 ®ramm gejddlten und geftoBenen Manbdeln,
weldje mit gleid) viel Suder und zwei Ciern nebft jechs
Qisffeln voll {iigem Rahm verriihrt wurden, begoffen und
die ausgefteinten und mit Juder und Jimt beftreuten
Rirfdjen, von Ddenen der Saft aber vorher ablaufen
muf, darauf gethan. Dann ftreut man ungejdilte, ge-
goﬁene und mit Buder und Jimt vermijdte Manbeln

aritber, belegt fie mit einigen Stitddjen Butter und
badt fie bei guter Hive.

308, Qingertorte.

180 Gramm Butter werben {daumig gerithrt, dann
mwerden 300 Gramm gefiebter Buder, 60 Gramm ge-
jchalte und fein geftofene Mandeln, 2 ganze Cier und
4 Gigelb, 15 Gramm gejtofener Jimt, 4 Gramm Nelfen,
fein gefdnittene Sitronenjdjalen, 180 Gramm feines
Mehl und zulept der Schnee von Dem iibrigen Weien
nod) eine Beit lang damit gerithrt.

309. Mandeltorte.

Man nehme zu 250 Gramm abgezogenen und fein
geftofenen. Mandeln 500 Gramm  gefiebten Fuder,
18 Gigelb und nod) 6 gamge Cier nebft Jitronenbizeln,
weldjes eine Stunde gerithrt wird; nad) bdiefem mwird
pon Den 18 Giteiy ein Schnee gejdhlagen und an die
Maffe gerithrt und in einen mit Butter beftrichenen
und Muticdelmehl beftrenten Model getharn.

310. Marttorte.

Riihre 1256 Gramm getodrmted Dcfenmart leicht,
thue 125 ®vamm gejdydlte geftoene Mandeln, ge-
fdnittene Bitronenjhale, 125 Gramm gefiebten Buder,
5 Gigelb und den Sdjmee von 5 Ciweip davan und
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fitlle fie wohlgeriihrt mit 1 Liter warmem Rahm in den
Butterteig.

311. Meringuentorte.

Sdlage von 8 Ciweif einen fteifen Schnee, menge
Dann 500 Gramm Buder leidht darunter, hernad) fprige
Davon auf runbed Sdreibpapier ein Gitter und befese
e3 ringdum mit fleinen Dduflein. So madje ed3 auf
3 Bogen Papier. Dann bade fie bei jhwader Hise
hellgelb und [ofe Hernad) das Papier ab. RNun jdhlage
1/, Riter Rahm, menge etwasd Vanille und Juder da-
tunter, thue e3 auf ein Haarfieb, damit dad Fliiffige
nod) ablduft, fillle dann die aufeinanbder gefepten Gitter
mit Dem Rahm und madje eine Berzierung davauf.

312, Pfirjidytorte.

Die Halbievten, gejddalten Pfirfihe mwerden in
250 Gramm geldutertem Suder gefodyt, auf dem Butter-
teighoden Herumgelegt und oben mit gehacten Manbeln,
etwad geriebenem Brot, Jimt und Juder beftreut.

313. Punjdtorte.

Bon 500 Gramm Juder, 376 Gramm Mehl
12 Gibottern und 12 gamgen Giern mad)t man eine
Bistuitmafje, filllt fie in drei Bledhe, damit man drei
jdhone gelb gebratene, fingersdide Qudhen erhalt. Wenn
fte aus bem Ofen fommen, begieBt man jeden mit einigen
Chldffeln voll Araf, beftreicht zwei davon mit beliebiger
Marmelade, fept nun die Kudjen fo auf einander, daf
der unbeftrichene oben auf fommt und beftreicht die Torte
nod) mit eimer Punjdglajur. Jum Fiillen zweierlei
Marmelade su nehmen, ift fehr gut, etwa unten Quitten
und oben Hagebutten.

314. Neistorte.
Man fodht 2650 Gramm Reid mit Mild) dicf, viihet
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abgeriebene Sitronenjdhale, Juder, 125 Gramm gejdyilte
feingeftofene Manbdeln und vier Cier darvunter, fillt
damit ein mit Butterteig belegtes Blech) und backt fie.

315. Saudtorte.

250 Gramm frijdausgelafjene Butter rithrt man
jhaumleicht, nimmt 2560 Gramm Buder, bier gange Cier
und vier Cigelb darein und viihrt e3 eine BViertelftunde.
©he die Maffe in ein mit Butter beftrichened und mit
Gemmelmehl beftreuted Potagebled) gefiillt wird, mengt
man 250 Gramm gut audgetrodneted Stirfemehl und
Den fteifen Scynee von vier Eiweif leidht davunter und
Padt die Torte in nid)t zu Heifem Ofen.

316. Sdwarzbrottorte.

375 Gramm Buder werben mit 16 Cigeld und
brei gangen Giern dic gerithrt, dann werben 300 Gramm
fein geftoened fdwarzed Brot mit !/, Liter Wein an=
gefeudytet, dasfelbe mit Zimt, Nelfen, Bitronat, 60 Gramm
fein geftopenen Mandeln, dag Weifle von den Ciern al3
Sdymee  darunter gethan, die Maffe in gut beftridhene
und beftreute Deodel gegeben und gebacen.

317. Wedentorte

Bier Weden werden gerfdynitten, im Ofen recht
tijd) geddrrt, dann gerftoBen und gefiebt; Bievauf riihrt
man 375 Gramm Juder und 12 Cier mit dem Weden-
mehl ungefihr eine Stunde und mijdht dann die flein-
gefcnittene Sdjale bon einer Jitrome, Jitronat und
etiad Bimt barunter.

318. Weindbergertorte.
€3 wird von adt Ciweif ein Sdnee gejdlagen,
bad ®elbe der Cier wird mit 250 Gramm Juder leicht
gevithrt, nebft 125 Gramm fein geftoBenen Mandeln;
hierzu fommen nod) adht Gramm Bimt, 60 Gramm
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Bitronat, 60 Gramm Pomeranzenjchalen, eine abgeriebene
Bitrone und 250 Gramm geriebenes fdmarzes Brot.
Bepor man die Torte auf den Fifd) bringt, wird ein
®lag Wein mit Juder warm gemad)t und davitber ge-
oﬁgt. Dies ift aber zu einem ziemlich fleinen Bled)
erechnet.

319. Himbeertorte.

12 Gier, 250 Gramm Suder, 200 Gramm Mehl,
einige Soffel voll eingemachter Himbeeren. Der Schnee
ber Cuweiy wird mit Cigelb und Buder 30 Minuten

eriifrt. Die Himbeeren werden zerdritdt und wenn die
affe genug gerithrt ift, mit dem gefiebten IMehl lang-
jam unter diejelbe gemengt.

320. Torteurejte zu berwende.

Refte von Bistuit-, Brot- oder Manbdeltorte jdyneidet
man in Sdnitten, legt fie zieclid) in eine Pogellanform
ober tiefe Platte und ftreid)t eine beliebige Créme
darauf. Dann legt man wieder Torte davitber, beftreicht
fie abermal8 mit Créme und ftellt bann die Form zu-
gedectt in fodjendes Waffer und ferviert diefe Torte falt.
Himbeer-Créme ift Hauptfachlich su Brottorten fehr fein.

321. Bligtuden.

500 ®ramm Buder, 375 Gramm Mehl, 10—12
Gier, 125 Gramm Butter. Die Butter wird leidht ge-
rithrt, Dag ju Scnee gefchlagene Ciweif mit Cigeld und
Buder vermengt und nodymals eine Biertelftunde ge-
jlagen, dann mifcht man juerft die Butter und ulest
bag Mehl langfam darunter. Obder: 250 Gramm ger-
laffene Butter, 280 Gramm Juder, 5 Cler und 375 Gr.
Mehl werden {dhnell untereinander gerithrt uud gebacken.

322. Upjeltuden.
Da3 RKuchenbled) wird mit Butterteig belegt und
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die gefhdlten Apfeljdhnise gleidméfig BHerumgelegt,
Buder, Bimt, Iﬁ:}g[idy gefchnittene Mandeln darauf ge-
ftreut und etwas Butter davauf herumgejdnitten. Dann
werden fitnf big fech)3 Cier vecht verriihrt, 3/, Qiter Mild)
daran geriihrt und auf dem RKudjen Herumgefdhiittet.

323. Gericbener Apjeltudyen.

At Cigeld terden mit 180 Gramm Juder redht
gerithrt; dann nimmt man 180 Gramm Pandeln, weldye
gefddlt und dann zart geftofen ierben, BHernad) adyt
jtarfe Loffel boll gertebene Apfel, jowie Jimt und Nelfen,
sulept den Sdmee. Jn ein Bled) fommt Butterteig mwie
gewdhnlic) und dann thut man bie Fiille davein.

324. Guf auf Apfeltudyen.

Cin Loffel voll Mehl twird in ettoad zerlaffener
Butter in einem Hafen glatt geriihrt, zwei Mefferfpigen
Bimt, et Loffel Juder, fiinf Cier, zwei grofe Taffen
falter Sliaf)m dazu gegoffen, miteinander gerithrt unbd iiber
ben Qudjen gefdhiittet. — Man fann aud) Manbdeln und
geriebenes Sdyarzbrot davauf ftreuen.

325. @eriihrter Rirjdenfudern.

Riihre 250 Gramm Butter leicht, weidje dag Weidhe
von vier Weden in halb Mild) und Hhalb Wafjer ein,
driide fie feft aus, vithre fie an die Butter mit zwei
Giern glatt, thue 180 ®ramm geftofene Mandeln, 180
Gramm Zuder, die Heingefdnittene Schale einer halben
Bitrone, vier Gramm Bimt und ein wenig RNelfen dagu
unbd riihre alled nod) mit 10 Giern eine Halbe Stunde
lang. Dann wird ein Rilo Rirfden in die Maffe ge-
than, ein beftridjener und Deftreuter Model damit gefitllt
und foglei) im Ofen gebaden.

326. Kirjdentuden.

Bu einem mittleren Blec) werden 125 Gr. Butter
9
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leicht gerithrt, fechs Cigelb Dazu gefd)lagen, drei bis vier
Weden in Mild) eingeweicht, feft audgedriidt, darein
gethan und ungefihr 15 Minuten lang ftarf geriihrt;
dann werden 60 Gramm gefdydlte und groblid) geftofene
Manbeln, Bimt, Juder und Nelfen nad) Gutdiinfen, ein
Siter jdhone jdhwarze Kividen und zulept das zu Sdmnee
gefdlagene Ciweif leid)t daran gerithrt. Jn ein mit
utter Deftrichened Quchenblec) gefiillt und bei ftarfer
Hige im Ofen gebaden.
321, Himbeertuden.
©3 wird ein Kudjenbled) mit Butterteig belegt und
Der Boben mit geriebenem Milchbrot beftrent; dann
fommen fo viel frifhe gezucerte Himbeeren darauf, dah
der Boben reich belegt ift. Nun reibt man ein Mildh-
brot, vermengt e3 mit einer Hand voll Buder und
90 Gramm toh geftoBenen Mandeln, aud) dem Gelben
einer Jitrone und ftreut Diefed iiber die Himbeeven.
Dann {dneidet man Butterfdjeiben darauf und badt den
Rudjen ®/, Stunde in einem guten Ofen.

328. QJobannisbeertudyen.

RNadydem ein Kudjenbled) mit Butterteig ausgelegt
ift, wird Mildhbrotmehl auf den Boden bdesjelben ge-
ftreut und mit abgezupften Trdaublein itberbreitet, worauf
ber Rudhen wie der Himbeerfudjen beendet wird.

329. Guptuden.

Man bejtreid)t ein Potageblech) mit Butter, belegt
e3 mit Oblaten, rithrt 250 Gramm gefiebten Buder mit
vier Ciweif eine Biertelftunde, mengt 30 Gramm ldng-
lid) feingejdynittenen Jitronat, die gefdnittene. Schale
und den Saft einer Jitrone, 90 Gramm gejdydlte, fein
gefdnittene Manbeln und 15 Gramm feinesd Mehl ba-
runter, fiillt die Mafje auf die Oblaten und bact fie in
abgefithltem Ofen.
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330. Reistuden.

Man nimmt 180 Gramm Reis, welder rein ge-
wajden und mit fiedendem Waffer abgebriiht wird, dasd
nad) 15 Minuten abgegoffen und in ein Riter Mild)
bid gefodht werden mufy; darvauf (it man ihn auf einer
Platte erfalten und ftoht ihn flein, riihrt 180 Gramm
Butter recd)t leicht, jdhldgt dag Gelbe von fieben Ciern
baran, nimmt den geftofenen Reid, 90 Gramm Jucker,
ein wenig Bimt, 45 Gramm Jitronat und ein wenig
Bitronenfdjalenr, beide leptere zuvor flein gefdynitten,
fdhlagt Dap Weiffe vou den fieben Ciern zu Schhnee,
rithrt ibn an die Maffe, legt einen gewellten Butterteig
in ein Deftridjenes Kuchenbled), fiillt die geriifrte Mafle
Darein, vermengt eine Hand voll gefdalte, zart und
Langlidy gefchnittene Mandeln mit ein wenig Suder, be-
ftreut Den Ruchen damit und badt ihn. Jn die Maffe
fann aud) eine Hand poll geftofener Manbdeln und eine
Hand voll gewajdjener Rofinen gethan mwerden.

331, Kaiferfudjen.

Dret teiffe Weden twerden in Mild) eingeweid)t
und feft ausgedriidt. Dann werben 125 Gramm Butter
leicht gevithrt, fech3 Eigelb, 90 Gramm Rofinen und
Gibeben, eine Hand voll geftofener Juder, da3 Gelbe
pon etmer Citrone, und adt Gramm geftofener Jimt an
die Butter gerithrt; zulest der Scnee von den Ciweif.
Gin Podel wird gut mit Bier beftrichen, mit Mutjdhel-
mehl Dbeftreut, die Maffe eingefiillt und im Ofen gebacen;
hernady eine Weinfauce oder Hagenfauce daran gemadyt.

332. Nahmhudyen.

Gin geriebener ober gemwellter Butterteig wird in
bag Bled) gethan, Jimt, Rofinen, Cibeben und Manbdeln
darin Herumgeftrent. Cine Fiille, je nad) der Grofe ded
Bledhs, ein Loffel voll Meh!, ein jaurer Rahm, fiinf bis

g
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fech3 Gier und 3/, Qiter fithe Mild) angerithrt und vor
bem Baden davauf gejchiittet.

333. Traubentuden.

Buerft wird von Butterteig ein Kudyen in ein Bled)
ausgemwellt, bann legt man bdie Beeren Darauf wie zu
einem Rirjdenfucgen, ftreut Zimt, Buder, gericbene
Mildbrot darauf und madyt einen guten Guf daritber.

334, Grieftudien.

€3 wird ein halber Riter Mild) itbers Feuer ge-
than, wozu ein Stiiddjen Butter fommt; dann it man
Oriefmehl hinein, bi3 ein dicder Bret ift. Nad) bdiefem
thut man ifn auf eine Platte und (Gt thn erfalten;
dann werden 1256 Gramm Butter leid)t geriihrt, fed)s
Cigelb, der gefocd)te Brei, 60 Gramm Rofinen, 60 Gr,
Mandeln, 60 Gramm geftoBener Juder daran gerithrt,
gulept der Schnee pon dem Cimweip. Cin Bled) wird
mit Butter beftrichen und mit Mutfchelmeh!l beftreut, die
Fiille darein gethan und auf Kohlen aufgezogen. Man
fann jebe fithe Gauce dagu geben.

335. Rartoffeltudyen.

Oefottene unbd gejdhilte RKartoffeln mwerden nod)
mwarm gerieben, Butter und Mehl Ddarein gewirtt und
ber. Teig audgewellt. Dann vervithrt man geriebene
Rartoffeln mit gebdmpften Swiebeln unbd Fettbrodelden,
Y/, Liter faurem Rahm, Kimmel, Salz und fiinf Siern,
filllt diefe Maffe auf den Teig und badt ihn.

336. Bwetjdjgentudyen.

Cin RKudjenbled) wird mit Butterteig belegt, die
audgefteinten Swetjhgen jhon herumgelegt, ein Teller poll
geeiebened dhwarzed Brot, Buder, Jimt und (dnglich
gefdynittene Mandeln darvauf herumgeftreut, ein Stiiddhen
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Butter darauf gefdhnitten und {dhon gebaden. Wenn
der Qudjen aud dem Ofen fommt, fo fann folgender

337. Meringuentuden
bazu gegeben mwerben: meun bi§ zehn Ciweif werden zu
einem fteifen Sdynee gefhlagen und 250 Gramm Juder
nebft Dem ®elben von einer Jitrome (ober ein wenig
Banillezuder) leicht unter den Sdmee vermenat. Nady-
dem der Gup Ddarauf, fommt der Qudjen bei jhtoacher
SHige furge Jeit nodymals in den Badofern.

338. Bwiebeltudyen.

Cin Bled) wird mit miivbem oder Butterteig belegt,
bie fein eingefdnittenen, eingefalzenen und feft audge-
britdften Swiebeln ddmpft man ein wenig in Butter, legt
fie auf dem DButterteig hevum, vevriihrt drei big bier
Gier mit ein wenig Mild), {hitttet e8 darauf Herum und
thut nod) zu Wiirfeln gejdnittenes Fett darauf.

339. Qistuden.

Man ftoft drei Rdfe im Reibeifen fein, riihet 125
Gramm Butter leiht und gibt zwet ChHffel voll feines
Mehl nebjt Den Kafen, adyt Cigelb, dem Gelben einer
Bitrone und etwad Jimt dazu. Dann werden 60 Sr.
Qibeben und 60 Gramm Rofinen rein gewajdjen und zu
der Maffe gerithrt, worauf man nod) den fteif gejdhlagenen
Sdnee von adyt Ciweiy darunter mengt und diefe in
ein mit Butterteig belegted Kudhenbled) emnfitllt und bacft.

340. Quden von gericbenem Brot.

Bier Hande voll geriebened Brot werden in einem
Ctitd Butter einige Sett gedampft, mit etwasd Wein ab-
geldjdht, did gefod)t und zum erfalten auf eine Platte
geftridjen.  Hernad) riihrt man diefes Mus, mit ge=
ftofenem Buder, Bimt, einigen geftofenen Mandeln,
vier big fech3 Cidottern, jowie Dem Schnee derfelben an,
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unb ftreidht e3 auf einen beliebigen Qudjenteig oder fiillt
e3 ohne Teig in ein gut beftrichenes Blech.

341. Butter- oder Hefentudyen.

Bivet Rilo Mehl werben in eine Schiiffel gethan
und in die Mitte ein Vorteig mit Hefe und lauer Mild)
gemad)t; wenn er gegangen ift, jo (dft man 375 Gr.
Butter m lauer Mild) vergehen und {dafft den Teig
damit, famt vier i fiinf Eiern und ein wenig Saly;
fobald ber Teig wieder gegangen ift, fo nimmt man ihn
auf bad RNubelbrett, wirft thn rund auf, wellt ihn aufen
herum swei Finger did ausd, jdhlagt ihn Hhandbreit Her-
ein, fept ihn auf ein mit Butter beftrichened Bled) und
LBt ihn nod) einmal gehen; dann mad)t man in der
Mitte mit einem fpisigen Meffer iiberzwerdye Streifen,
beftreicht man ihn mit Cigelb und beftveut thn mit ein
tenig Salj.

342, Hefenfrang.

250 ®rvamm DButter werben leidht geriihrt, dann
fechs Gier und 125 Gramm Suder davan gerithrt, dann
nad) und nacd) 1500 Sramm Mehl mit Lauer Mild) und
fiir fiinf Bfennig Hefe davan gefdjafft, bis der Teig die
ridtige Dide hat; wenn er redht gegangen ift, wird er
auf dag RNubdelbrett genommen und drei Teile davon
gemadyt, pon welden man lange Streifen leicdht rollt,
einen Sopf davon flechtet und in einem mit Butter be-
ftrichenen Potageblech zu einem Krang formiert. Wenn
er jhon gegangen ift, wird er mit Cigelb bejtridhen, mit
linglid) gejchnittenen Mandeln und Bucer beftreut und
jdhon gebaden.

343. Anigtvang.

G2 wird ein Kilogramm feined Mehl in eine
Sdjiiffel gegeben; in Der Mitte wird mit 30 Gramm
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Hefe und vier Deciliter Mild) ein Vorteig angelaffen.
Wenn diefer gegangen ift, fo gibt man 125 Gramm zer-
{affene Butter, 90 Gramm JSuder, etivad Salz, bdier
Gier und zwet Kod)(sffel voll gereinigten Anid dazu und
fdhafft und beendet Den Teig wie den vorfergehenden.
Nacdhdem die Krdnge gebaden find, werden fie mit feinem
Buder itberftrent.

314. @eriifrter, feiner Gugelhopf.

68 werben 250 Gramm Butter mit adt Ciern leicht
gerithrt, al8bann werden 500 Gramm Mehl, 60 Gramm
Rofinen und Cibeben nebft etwas Salz und 1256 Grm.
Buder, eine Sdale voll Mild) und fiir fehs Pfennig
Hefe dagu gegeben; hierauf wird ein Neodel mit Butter
ober Sdymaly gefdmiert, mit Mutidelmehl und abge-
sogenen und langlid) gefdymittenen Mandeln beftreut
und der Teig Davetn gethan, worauf man ihn gehen lat.

345.  Hefen-Anigbrot.

Man macht von 1 Kilo Mehl, einem Loffel Bier=
Hefe und lauer Mild) einen BVorteig, {dafft, wenn er ge-
&angen ift, 80 Gramm Butter, 125 Gramm Buder, drei

ier, fiir Drei Pfennig Anis, fiir drei big fed)s Pfennig
R ofenwaffer und nod) einen Loffel boll Bierhefe gehirig
untereinander 3u einem feften Teig, (aft ihn gehen, madt
drei lange Laibdjen daraus, [dft diefe nodymals auf dem
mit Mehl bejtreuten Blec) gehen, badt fie und roftet,
wenn fie Nadyt itber gejtanden haben, den andern Tag
Sdynitten daraus.

346. Bwichad.

375 Gramm Mehl erden mit drei Lwffel guter
Bierhefe und Mild) su einem jo feften Teig gemadyt, dap
er mit der Hand gejcafft werden fann. Jft er gegangen,
fo arbeitet man 250 Gramm Butter, 250 Gramm Juder,
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wei Gier, fleingewiegte Bitronenfdale und nod) etwas
éﬂlild} Dazu, formt ldnglidje Laibdjen Daraus, bejtreidyt
fie mit verf(oppertem Gi, bact fie im Ofen jdhon gelb,
fpaltet f{ie nad)y Dem Grfalten obder fdymeidet fie in
Sdnitten und voftet fie im Ofen.

347. Butterbreseln.

500 Gramm Meh!, 180 Gramm Butter, Mild), Saly
und Hefe. Man macht juerft einen fleinen Borteig; den
andbern Tag mengt man die zerfaffene Butter, Mild) und
@aly unter dag iibrige Mehl und jdafit den Teig, bis
ev fid) von Der Sdyiiffel (oft. Nadhdem er gut aufge-
gangen, formt man Brepeln daraus, beftreidt fie mit
Butter und badt fie jdhon geld und fnusperig.

348.  Seelen.

500 Gramm Mehl, 10C Gramm Butter, zwei Cier,
60 Gramm Juder, Mild) und Hefe. Man mad)t wie
vorhergehend iiber Nadyt einen fleinen BVorteig in Ddie
Mitte des Meh(3 und dann den andern Tag von Buder,
Butter, der notigen Mild) und dem nod) itbrigen Mehl
einen Teig, nidht gang o did, wie einen Spatenteig.
St er nodhmals pwei bi3 drei Stunden an warmem
Drte gut aufgegangen, fo made man fleine linglide
Brote daraus, und fept fie auf ein Bled), das mit Butter
beftrichen und mit Mehl Deftreut ift. Nun (aBt man fie
nodymald gehen, beftreicht fie mit einem verrithrten Gi,
%eftreut fie mit grobem Buder und badt fie in frijder
ige.
349. Auderbregeln
werden bon Demfelben Teig gemadyt.

350. Waiieln.

250 Gramm Butter terden [leidht gerithrt, dann
nimmt man 200 Gramm Mehl, 13 Cigelb, */, Liter
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fitgen Rahm, 125 Gramm gejdilte und zart geftoBene
Mandeln, welde man recht in die Butter rithrt; dann
wird zulet pon Den Ciern Da3 WeiBe ju Shaum ge-
fhlagen, an die Maffe gethan und dag Cifen auf beiden
Teilen mit Fett beftrichen, auf eine Seite Teig gethan,
langfam zugemadyt und auf beiden Seiten gebaden; aud
wird eine halbe Bitrone daran abgerieben; ein wenig Saly
guflﬁ dazu. Wenn fie gebaden {ind, werben fie mit Buder
eftrent.

351.  Biigauf.

Man rithrt 260 Gramm Mehl mit 1/, Liter Mild) glatt,
und feh3 Gier Darvan, zerldft 60 Gramm Butter, be-
ftreiht 12—15 Modelchen davon, das iibrige (diittet
man an Die Maffe. Nun gibt man unter die Maffe
1/, Liter fiedend gemachte Mildy, fitllt die Modelcdhen
und badt fie {dhon im Ofen.

352.  Puselbrot
Man fiedet 125 Gramm geborrte Birnjdnibe und
etiwas gedorrte Swetjchgen recht weid), aber jedes bejonders,
und vermwiegt die Schuige und die ausgefteinten Swetjd)-
ent, 0ag Waffer davon wird aufbewalhrt. Hernad) werden
ufiferne flein gewiegt und Dden Abend bor dem Ge-
braud) mit RKirjhenmwafier anfefeuchtet. AlSdann twerden
bie Birnen und Swetfdygen nebft den Nupfernen uud ein
wenig Birnenwaffer mit ein wenig Mehl vermifcht, bis
e3 gahrt. Nun nimmt man Jimt, Nelfen, fleingejchnit-
terte Bitronen- und Pomerangenjdalen in den Teig, ver-
fdafit ihn red)t und (aft ihn ftehen. Den andern Tag
wird von 60 Gramm Mehl, Schnigbrithe und ein Loffel
voll Hefe ein fefter Teig gemad)t, der Birnenteig Hinein-
gefdyafft und ftehen gelaffen. Hernad), twenn er gegan-
gen ift, mad)t man Laibdjen auf ein mit Mehl beftreutes
Bled), bacdt fie im Ofen unbd Dbejtveidht fie dann mit
Birnwaffer.



— 138 —

353. Hefentiid)lein.

Man nimmt 125 Gramm Butter, riihrt fie redht
leidt, fchlagt finf Cier und 125 Gramm Juder daran,
nimmt reidhli) 500 Gramm Meh!, ein Glas fiife Mild),
fitr feh8 Pfennig Hefe, welched an die Vutter recht ge-
rithrt wird; dann fillt man e3 in die Model, laht es
darin gehen und badt e3 im Ofen. Man fann diefelben
mit Mandeln wmfteden und jebe Sauce dazu gebern.

334, Hefenbrot.

125 Gramm feines Mehl vithrt man in einer Sdhitf-
fel mit awei ERloffeln voll Hefe und lauer Mild) etwas
dider al3 einen Fladleindteig an, [4ft ihn gehen, nimmt
375 Gramm Mehl, 125 Gramm zerlafjene Buttrr, drei
Gier und ein wenig Salz dazu, {dhafft dies untereinans
ber, (6Bt e8 wieber gefen, beftreut ein Bled) mit Mehl,
fet pon Dem Teig fleine runde Rugeln in der Grofe
eine3 Ball3 davauf, (4Bt fie gehen, befjtreidht fie mit ver-
riif)rtem Gi, ftreut etas %ﬂmme[ und Salz und in
fletne Wiirfel gejdinittenen Sped darauf und g
frijdher Hige.

adt fie in

3535. Raffeebrot.

Wenn der vorhergehende Teig gefocht, abgefithlt und
g%att geriihrt 1ft werden 125 Gramm gewafdjene fleine
ofinen, 30 Gramm Bitronat, die Sdale von einer
DHalben Bitrone und 60 Gramm gejchilte Manbdeln, ling-
lid) zart gefdymitten, in die Maffe gerithrt, bann Heine
Brote aufgefest, mit einem Ei beftriden und mit gefto-

Benem Bucer beftvent.

356. Raffeetiidlein.
1/, Liter fiige Milch wird mit 125 Gramm frijcher
Butter und 90 Gramm Juder fiedend gemadht, dann
250 Gramm feined Weehl und zwei CRIoffel voll Rofen=
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mwaffer hinein gethan und auf dem Feuer zu einem glat-
ten Teig abgebritht. Der Teig wird in Jeine Schiiffel
umgeleert und gleid) mit fieben gangen Giern und zwei
Dottern glatt gerithrt. Ein reined Badbled) wird mit
serlaffener Butter beftrichen, mit einem CHIffel Haufden
barauf gefest, diefe mit zu Shaum gefdhlagenem Ciweif
iiberftrichen, mit Buder beftrent und in nicht fehr Heifem
Dfen gebaden.

357. Stranben.

Bon 1/, Liter Mild) und 400 Gramm IMehl madht
man einen Teig, rithrt thn in 1/, Liter fiedende Mildh
und (dft ihn jolange fochenr, bi8 er fid) bon der Pfanne
fohdlt. Dann leert man thn in eine Sdhiiffel, rithrt fo-
gleid) ein Stiid Butter, zwei Cier und {pdter weiteve
fed)s Gier Binein. Bon Ddiefem Teig badt man die
Strauben im Sdymalze fdwimmend.

358.  Pfeil.

A8 Beilage su Gemitfe wird von demfelben Teig
gemad)t, nur legt man davon KIGEHen in vieled Schmalz;
aufbbieie Weife tonnen aud) fleine Grieffudjen gemad)t
erder.

359. @riefliidlein.

Man vithrt in Heife Mild) Orief, bis e ein fefter
Brei ift, falzt ihn. legt ihn auf ein nafjes Brett, ftreicht
ihn audeinander, fticht mit einem Glaje runde Formen
aug und badt fie in Schmalz.

360.  Yipjeltiichlein.

Man riihet einen Diden Fldbleinsteig mit Mildh
und Gier, einem Reldje Rirfdengeift und einer Meffer-
fpibe Pottajdhe an. Wenn der Teig glatt geriihrt ift,
fommt etwad Beifes Rindjdmaly davan, das Weife von
den Giern wird zu Sdnee gejdhlagen und dann gerithrt,
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die Upfel werden gejdhdlt und vund gefdnitten, im Teig
umgefehrt, im Scmaly gebaden, und mit Juder und
Bimt beftveut.

361. Berliner Pjauntuchen.

750 Gramm Mehl nimmt man in eine Schiifjel und
madyt einen Borteig von Mild) und Hefe. Wenn er ge-
gangen ift, wird Der Teig mit 125 Gramm Butter,
brei gangen und drei gelben Giern, Suder nad) Gut-
Diinfen, ein wenig Saly und der notigen Mild) ujam-
mengefdjafft und mwieder gehen gelaflen. Dann ywellt
man ihn aud, ftidt runde Formen ausd, Deftreicht die
eine Hilfte mit Cigeld, fiillt etwas Cingemadites darauf,
fhlagt die andere Haljte davitber, jo daf der Rand feft
aneinander liegt, und badt fie langjam in viel Shmalz.

362, Jojtnadttidlein.

500 Gramm Mehl, 60 Gramm Butter, drei Cier,
Mild), Hefe und Salz. €3 wird von MWild), Hefe und
etwad Pehl wie gewodhnlid) ein fleiner Vorteig gemadyt.
Am andern Tage jdhafft man bas Meehl, die Butter,
Gier, Salz und bie nitige Mild) mit dem Borteig recht
glatt und (4Bt diefen Teig nodhmals gut aufgehen.
Hernad) wellt man ifhn 1 em. did aus, {dneidet vier-
edige Stiiddjen dDavon, [dft fie nod)ein wenig aufgehen,
badt fie auf beiben Seitent in viel Schmals fhin Hell-
gelb und beftveut fie mit Suder.

2 363. Holdertiidylein.

Sdyine Biitendolden ded Hollunderftraudyes werden
von Dden gelb getworbenen Blitchen befreit, gewajdjen
und jum Zrodnen in die Sonne gelegt. Inzwijden
mad)t man einen gebriihten oder Straubenteig mit Salj.
Sn diefen taud)t man die Dolben, indem man fie am
Ctiele anfafit, Dann jdynell damit in eine Pfanne voll
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Deifem Sdymaly fahrt und die Stiele niederdriidt. Sie
miiffen auf beiden Seiten gebaden und vecht Heif fervirt
werden.

364. Gebadene Shuitten.

Refte von iibrig gebliebenem grofevem feinerem
Badwerf werben in Sdjetben gefdynitten, dann in fitfen
Rahm eingetaucht und einen Augenbli€ auf eine Platte

elegt; hierauf werden fie in zerflopperten Ciern umge-
ehrt, in heifem Sdmaly jdhon gelb gebaden und dann
mit Buder und Bimt bejtveut.

365. Weinjdyuitten.

(8 terden von Weden Sdnitte gemadt, weldpe in
Wein getaucht werben. Dann beftrent man fie mit
Buder und Jimt, ftveidt fie mit Ciern an, badt fie in
Sdymaly und madyt eine Weinjauce daran.

366. Syringerlen, Marzipan.

500 ®ramm Jucder werden mit vier Ciern eine
Stunbde geriihrt, dann 500 Gramm Mehl Hineingejdafit,
auf dem RNubelbrett leicht aufgewirit, nicht jo diinn aus-
getwellt, mit dem Springerledmodel {hon ausdgedriidt, in
Stiide zerfdynitten und itber Nadht in twarmen Jimmer
ftefen gelaffen, damit fie trodtnen, dann werden fie auf ein
mit Butter beftrichened und mit Anis beftreuted Bled)
gethan und jhsn gebacden. Man fann aud) eine Meffer-
fpige voll Sﬁnttafc%e in bie Maffe rithren.

367. Mandelbrot.

250 Gramm gejddlte und jartgeftoffene Manbdeln,
250 ®ramm gefiebter Jucer, ebenjoviel feines Mehl,
250 Gramm frijdje Butter und die fleingejdynittene Schale
vont einer Halben Bitrome rithrt man bier big finf Ci-
dottern und einer Mefjeripive voll feiner pulverifievter
Pottafcge an. Crforbert die Maffe noch mehr Feudhtig-
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feit, fo fonnen einige Loffel voll Rofenwaffer Hinzuge-
than werden. Man wirft die Maffe, wellt fie zwei
jtarfe Meffevriicfen did aus, fdneidet dann fingerbreite
und fingerlange Stiicfe daraus, beftreicht fie mit Chweif,
ftreut Suder und Jimt darauf und badt fie gelb.

368. Mandelhanflein.

€3 werden feh3 Ciweif zu einem fteifen Scmee
gejdhlagen und 500 Gramm Buder red)t jdhaumig ge-
rithrt; Dann mengt man 500 Gramm abgezogene und
fein gefdnittene Mandeln darunter, fest aus diejer Maffe
nufigroBe  Hauflein auf Oblaten und badt fie bei ge-
linder Hige.

369. @erdjtete Mandelu.

Man fodht 500 Gramm Buder mit ¥/, Liter Waffer
auf, thut dann 500 Gramm am Tuche abgeriebene und
auggelefente jdhone Mandeln dagu und [ift fie unter be-
ftandigem Rithren trodnen. Wenn fie wieder feucht ge-
worden find, jo madjt man fie recht durcheinander, da-
mit fie {ddn gleid) ioerden, mworauf fie auf einem
Pottajdjebled) ausgebreitet werben, man muf fie dfter
fo lang fie warm {ind, durcheinander mijdhen, damit fie
fich) nicht aneinander Hangen.

370.  Rimtjtern
Sieben Citveify terben zu einem Scdnee gefdlagen,
bann rithrt man ihn vedt jhaumig mit 500 Gramm
Buder, fodann fommen 500 Gramm feingetviegte Man-
Deln, 15 Gramm Jimt, 4 Gramm Nelfen dazu, wellt es
mit Bucer aud und beftreid)t ein Bled) mit Sped, {ticht
Sterne aud und badt fie jdhon im Ofen.

371.  Bimthiuflein.
Bivei Ciweif zu Schaum gejdhlagen, 250 Gramm
feingeftoBenen Buder gevithrt, 125 Gramm ungejdilte,
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flein geftofene Mandeln, 4 Gramm Bitronat, 8 Granm
Pomerangenjdalen, flein gefdynitten, ein wenig Sitronen-
faft, 8imt, alle3 unter einanber geriifrt, runde Ritdhlein
auf Oblaten gefet und gelb gebaden.

372.  Pomeranzenbrot.

Bu 250 Gramm Zuder nimmt man jwei gange Cier
und vier gelbe, riihrt e3 redht feidh)t, dann Fommen
280 Gramm feined Mehl nebft Jitronen, Bitronat und
SPomerangenjdhalen nad) Belicben dazu, mad)t runde oder
lange Brote Daraus und badt fie jdhon gelb.

373. Sdotolade-Sinmlein.
Sieben Ciweif, u fteifem Schnee gejdhlagen, twer=
Den mit 360 Gramm geftofenem Suder und 120 Gramm
gericbener Sdjofolade und etwasd BVanilleguder angeriifhrt,
%)&ufd)en auf ein mit Wad)3 beftridjenes ober mit Papier
beIégteG Blec) gefest und in fehr fithlem Ofen ge-
aden.

374, Sdyololadebrot.

190 Gramm Suder, 30 Gramm geriebene Schofo-
{ade riihrt man mit Dem fteifen Schnee von zwei fleinen
GiweiB eine Halbe Stunde, fept Heine Haufdhen davon
auf ein mit Butter beftridhenesd Bled) und badt fie in
einem gang fithlen Ofen.

375. Belgrader Brot.

€8 werben 6 gange und 4 gelbe Cier mit 500 Gramm
Buder gerithrt, 500 Gramm Manbeln gefdhdlt und
tlein gehadt, 25 Gramm Pomerangenjdhalen, 8 Gramm
Bitronat, 8 Gramm Jimt, 4 Gramm Nelfen, zart-
gefdnittene  Sitronenjdhalen, 500 Grvamm Meehl, eine
Mefferipite Pottajdhe Davan geriihrt, auf dem Nubdel-
brett zu Ian%n Brotden formiert, auf ein mit Butter
beftricjenes Blech) gefet und jdhon gebaden.
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376. Wiener Tortdyen.

500 ®ramm Butter, 10 Eigeld, 375 Gramm ge-
ftofener Buder und 500 Gramm Mehl. Jn die leicht-
gevithrte Butter gibt man nad) und nad) Cigelb und
Buder. Jft alled zufammen rvecdht {dhaumig gerithrt, fo
mengt man dag Weehl langfam Ddarunter und fitllt die
Maffe in fleine, gut Deftrichene, mit Semmelmehl be-
ftreute Formen.

377. Rahmtdriden.

®uter Butterteig, fiifer und jourer Rahm, 6 Cier,
Buder, Bitronenbigeln. RKleine, gut beftricdhene Formen
werden mit dem bdiinn audgewellten Butterteig belegt.
Bu 12 Tortden verrithrt man 6—7 Cier, mit 1/, Liter
fithem und ebenfoviel jaurem Rahm, fowie einem KRod)-
[offel woll Mehl, verfitht es mit dem ndtigen Buder,
witvgt e mit Sitronen und fiillt die Tovthen damit.
Statt deg Mehl3 fonnen aud) 60 Gramm geftofene
Wandeln jum Anrithren ded Rafhms genommen werden.

378. Buttertortdyen.

125 @ramm Butter werden leid)t gerithrt, 1256 Gramm
fein geftoener Buder, 1256 Gramm feined Mehl und
12 Gigeld, immer 3u einem Loffel voll ein i, nod) eine
Bierteljtunde dazu gerithrt und zulept der Schnee mit
bem Ubgeriebenen von einer Bitrome unter die Maffe
gemengt, dann Ddiefelbe in fleine Mibdel 9%efﬁﬂt und in
einem nicht fehr Heiffen Ofen gebacen. an gibt eine
Banille- oder Weinfauce dazu oder aud) ein Kompot
vont Bwetfdgen oder dergleidhen.

379. Krapfen von Butterteig.

Cin %nter Bldtterteig wird mefferritfendid aus-
gewellt und davon mit einem ZTrinfglas runde Bldttdyen
ausgefdnitten, welde dann auf der einen Halfte des
Rreifes mit drei Schnitthen verfehen werden. Nun legt
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man auf die ungefdinittene Seite einen Lwffel voll Ein-
gemadytes ober mit Juder und Wein verfodhte Aepfel,
beftreicht den Rand mit Waffer und jdhlagt den auf-
gefdnittenen Teil iiber die Fitlle. Die Rrdpfden werbden
%u égt nod) mit Gt Deftridjen und in Heiem Ofen ge-
aden.

380. Apjelfrapfen.

Bon Butterteig werden Bldttdhen in der Grife
einer untern Taffe ausdgefdynitten, mit Apfelmus gefiillt
und tie ein Halbmond jujammengefhlagen. Nun taudt
man fie in Gt und Wedmehl ein und badt fie jHhin
gelb aug heifem Sdymalz, worauf fie mit Jimt und
Buder beftrent su Tifde gegeben werben.

381. Weingebadencs.

Rier Cigelh, vier Chlbffel voll geftofenen Jucers
und ftarf 1/, Liter Wein werben mit dem ndtigen Wehl
und einem Loffel voll Rirfdygeift zu einem fejten Teig
verrithrt und lange gefnetet. Dann wellt man wie in
einen Butterteig 300 Gramm Butterteig Hinein, wellt
ihn nun uod) zweimal und zulept ftarf mefferritcendicd
aud.  Nun ftidt man mit Blehformen fleine Figuren
bavon aus, beftreicht fie mit €i und badt fie in frijdher
Hige.

382. Strid)- Anisbrot.

500 Gramm Jucder werden mit adt Ciern leid)t
geriifrt, fiir drei Pfennig Anis und 500 Gramm Mehl
leicht damit vevmengt, (aBt 8 auf ein langed mit Butter
beftrichenes Bledh in langen Streifen laufen. Wenn e
gebaden ift, wird e3, fo lange 3 warm ift, gefdynittent
und geriftet.

383. 3uder - Anigbrot.

Rithre 250 Gramm Buder mit neun Eiern, wo von
10
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fiinf Da3 Weifte weggelaffen worden, ziemlid) did; dann
fommt fiir drei Pfennig Anis, etwad Jitronengeld und
250 Gramm feined Mehl, fowie Der Scnee von den
finf Ciweif gine'm. Bade dapon Laibe in jdwader
Hie.

384. Qapjel - Anighrot.

12 Gier und 500 Gramm Suder rithrt man vedht
fdhaumig, rithrt fiir drei Pfennig Anid und 500 Gramm
Mehl leicht hinein und fitllt e in mit Butter beftrichene
RKapfeln.

385. Sdyotolade - Plagdyen.

70 Gramm tweifed Mehl, vier Ciweil, 220 Gramm
Buder und 100 Gramm feine Schofolade. Das Ciweif
wird zu fteifem Sdnee gefhlagen, mit Juder, Sdofolade
und zulept mit dem Mehl vermengt, dann Plise davon
aufgéfest und in gelinder Hige gebaden.

386. YBanillebrot.

Sedh Cier, 500 Gramm Juder, ebenjoviel Mepl,
15—20 Gramm gejtofene BVanille. Das Ciwei wird
su Gdmee gefdhlagen, mit den Dottern vermengt und
mit bem Bucder eine Halbe Stunbde gerithrt. Dann wird
das guvor gefiebte Meehl und die Vanille langfam dazu
gethan und Haufchen davon auf ein gut beftridenes
Bled) gefest.

387. Bimtbrot
fann vie dag bovige gemadyt werben, indem man ftatt
Banille 30 Gramm feinften Jimt dazu nimmt.
388. Bitronenbrof.

Acht Gier, 500 Gramm Juder, welder an einer
Bitrone abgerieben wird, muf 15 Minuten lang gerithrt
werden, dann twerden 500 Gramm feined Wehl dazu
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genommen, fodannt wird ein Bled) mit Sped beftridyen,
worauf die Brotden jdyon tund gefept werben.

389. Jiger{dynitten.

Man nimmt 11 gange und Drei gelbe Gier zu
500 Gramm Buder, welder eine Stunbde geriihrt wird,
bann fommen 376 ®Gramm gefddlte und langlid) ge-
Jdynittene Mandeln, 625 Sramm Mehl dazu und fitllt
fie in Rapfeln; wenn fie gebaden {ind, werden fie ge-
{dnitten und abgeriitet.

390. Matronen.

500 Gramm gefdalte, mit drei Citeif fehr fein
geftoBene Mandeln werden mit 550 Gramm Suder und
dem Sdynee von nod) drei Ciweif in einem Kod)gejdyive
angerithrt, auf bem Feuer unter beftandigem Rithren
heip gemacht und Fleine runde Hiufchen davon auf ein
mit Wad)s beftrichenes Bled) gefest. Sehr Hitbjdh nimmt
e3 fid) aus, wenn man diefe ;J?afronen in groben Juder
taud)t und in bdie Mitte einer jeben eine eingemadyte
$Himbeere Ddriidt.

391. Mirenten.

Ged)3 Citveif werben zu einem fteifen Schnee ge-
jhlagen, 500 ®rvamm fein gefiebter Suder, dad Gelbe
bon einer Jitvone leidt Dineingerithrt, auf ein mit
Butter beftrichenes Blech aufgefest und bei jdhwader
Hise gebacden.

392. Gewbdhulide Bfefferniflein.

Bier Cier werden mit 500 Gramm Juder umd
einer Mefferfpige voll Pottajche didt gerithrt, nad) diefem
werden 500 ramm Meh! daran gerithrt und vollend3
mit Mehl ausdgewirft, ausgewelt, mit einem Eleinen
Meodel ausdgeftochen, auf ein beftrichenes Bled) aufgefest
und bei guter Hige gebacen. 10%
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393. Feine Pfeferniiflein.

500 Gramm Juder werdben mit fechs Ciern 30 Mi-
nuten lang wohl geviihrt, 125 Gramm Mandeln werden
Hein gehadt, 15 Gramm Jimt, 125 Gramm Jitronat
und Pomerangenfalen, eine Mustatnuff, 500 Granm
Mehl davan gerithrt und auf Bled) aufgefest.

394. S ju madyen.

Bu 500 Gramm feinem Neehl nimmt man 250 Gramnr
Butter, 1256 Gramm Juder, jech3 Cigeld, thut ed mit
ein wenig Rofenwafjer auf dem NRNubelbrett unter ein-
anber hadeln, audwirfen und zu S formieren.

395. Weife ober Suder - Lebtudjen.

Hiersu nimmt man 500 Gramm Juder und rviihrt
ibn mit bier Eiern eine Stunbe lang, dann thut man
60 Gramm Mandeln, 60 Gramm Jitronat, 15 Gramm
Bimt, 4 Gramm Nelfen und 500 Gramm Mehl dazu.
Die Lebfuchen werben auf ein mit Meh! beftreutes Blech
gelegt und gleid) gebaden.

396. Honig - Lebiudyen.

Cinen Liter Honig LGt man in einer Pfanne ver-
geben, dann thut man 500 Gramm geftofenen Fucer,
125 @ramm Bitronat, 125 Gramm Pomerangenjdalen,
Bitronenbigeln, 500 Gramm tlein gejdinittene Manbeln,
30 Gramm Jimt, 8 Gramm Nelfen, zwei Deefferfpisen
voll Pottajhe davan; hernad) fommt Neehl dazu, fo viel
ber Teig angieht, nad) diefem fommt eS8 auf ein Brett,
wo e3 audgewellt wird; dann macdht man vieredige Leb-
fudjen, fept fie auf ein mit Mehl beftreutes Bled) und
badt fie im Ofen.
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Bebnter Feil.

Pubddings, Aufldufe, Sulzen, Belées, Crémes.
Hompotts, Kaltfcdhalen.

Puddings.

Bum Sieben eined Puddingd geniigen 1—2 Stunden,
tobei zu beachten ift, daf die Form einen gqut verjdlieh-
baren Decel hat und leptere juerft mit gang frijcher
Butter permittelft eined Pinfel3 beftrichen und dann mit
Semmelmehl beftrent wird; wavre Hierbei aud) mur eine
fleine Stelle unbeftvidien, fo bleibt der Puddbing hangen
und gerfallt.

397. Spinat -Pubdding.

Sed)s Semumeln werden von der zu braunen Rinbe
abgefdydlt, im Waffer eingeweid)t und jauber ausdgedriidt.
Cinige Hinde voll Spinat werben gebritht und fein ge-
wiegt. Danu werden 60 Gramm Butter leicdht gerithrt,
Gemmel, Spinat, Salz und etwas Musfat nebjt fedh)3
@iern bamit vermengt, in eine gut beftrichene Form ge-
fiillt und gefotten. Man gibt ihn mit einer Butterfauce
3u Zijd.

398. Gewdhulider Kartofjel - Pudding.

Drei Semmeln werben abgeriecben, im Waffer ein-
geweidht und jauber ausgedriidt, 40 Gramm Butter wird
leidyt gerithrt, Die Semmel und 60 Gramm Ffalt geriebene
Rartoffeln, jehs Cigelh, der Scynee derfelben, Salz und
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Mustat baran gerithrt, gefotten und mit einer Butter-
fauce angerichtet.

399. Briesdjen - Pudding.

Sech)3 Semmeln terden abgerieben, in Waffer ein- |
getveich)t und fauber ausgedriift, 60 Gramm Butter
terden letcht geriifrt, wei Briedcdhen vertvellt und mit
Peterfilie und etwas Bwicbeln fein gewiegt, dann die
eingeweichten Semmeln nebft dem Ubgeriebenen, bdie
Briegdhen und 6—7 Cigelb an die Butter gerithrt. It
alled gut vermengt, jo fommt nod) der Schnee der Cigelb
Dazu; dann wird die Maffe in Ddie Form gefiillt, ge-
fotten und mit einer Butter- ober Krebsjauce zu Tijd
gegeben.

400. Biskuit - Pudding.

Finf Cier, 200 Gramm Juder, 200 Gramm Mehl
und dad Ubgericbene einer Jitrone. Die Citeif werben
su Sdynee gefdhlagen, da3 Gelbe und der Suder eine
halbe Stunde damit geriihrt, dann das Mehl, weldjes
gefiebt fein muf, und bdie abgeriecbene Jitronenjdhale
langjam bavunter gemengt, eingefiillt, gefotten und mit
einer Wein-, BVanille- oder Hagebuitenjauce zu Tijdh
gegeben.

401. Gries-Pudding.

150 Gramm Eriedmehl terden in !/, Liter Mild),
in weldem 100 ®r. Juder aufgeldft worden, su einem
diden Brei gefodht. Wenn Diefer fid) bon der Pfanne
[6ft, wird er in eine Sdiiffel genommen und fogleid)
60 ©r. Butter darein gerithrt. Jft er etwad abgefiihlt,
fo fommen nod) vier bi3 fiinf Eigelb, der Scnee der-
felben und etwas Bitronenjdjale dazu. Vanille= oder
Weinfaucen paffen dazu.




— 151 —

402. Sago-Pudding:

Auf 150 Gramm Sago fommen !/, Liter Mild),
40 ®r. Butter, 100 Gr. Zuder, 6 Gr. Jimt und 4
Gier. Sago und Mild) mwerben zu einem diden Brei
gefod)t und fogleid) mit der Butter vermengt. Nady
einigem Grfalten gibt man bie Cigelb, ben Buder, Simt
und zulept Den Scmee der Cimeife langjam davan.
Hierauf wird ber Pudbing auf belichige Weife gefotten
und mit einer Wein- oder Vanillefauce ferviert.

403. Reis-Pudding.

s merben 125 @r. RNeid8 wie zu einer Reidfuppe
blandyiert, dann witd ®/, Liter Mild) fiebend gemadht,
der Reid darin weid) und did gefod)t und zum Crfalten
geftellt. Hievauf vithet man 125 Gr. Butter leidht und
qibt dag Gelbe von 8 Giern und 90 Gr. Juder nebjt
dem Reis dazu, worauf dann ber fteif gejhlagene Schnee
Der 8 Giweify nebfjt einem CRIbffel voll Banillezucer leicht
unter die Maffe gezogen, Ddiefe in Ddie Form eingefitllt,
11/, Gtunbe gefotten und dann der Pudbding mit einer
Banillejauce von Wein ferviert wird.

404. Guglijdyer Pubding.

Sec)3 Semmeln werben am Reibeifen abgerieben,
fobaf feine Rinde mehr daran ift, in Mild) oder Waj-
fer eingeweicht und jauber ausgedriidt. 60 Gr. Butter
werben leicht gerithrt, 7 Cigelb und 60 Gr. Juder einige
Beit mitgeetﬁf)rt, die Weden, 15 Gr. geftofene Mandeln,
15 ®r. Rofinen und Korvinthen, gut aufgequollen, eben-
falls davunter gemengt, zulebt fommt nod) der Schnee
der Ciweif dagu. Dann wird die Maffe in die Form
aefiillt, gefotten und mit Hagenbutten- oder Weinjauce
3u Tijd) gegeben.

405. Siifer Semmel-Pudding.
Dret Mildhbrote, drei Semmeln, 50 Gr. Butter,
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fechd Gier, 100 ®r. Buder, geftofener Jimt und Nels
fen, nad) Belieben aud) Kovinthen und Rofinen. Die
Brote werden in Waffer eingeweidht, fauber audgedriidt,
mit Cigelb, Buder, Gewiiry und dem Schuee der Ciweif
langfam bermengt; Dann wird diefe Maffe audgefiillt,
gefotten, und mit eciner beliebigen Frucht- oder Wein-
fauce zu Tijdje gegeben.

406. Raifer-Pudding.

Gedhs Semmeln, 120 Gramm Juder, 30 Gv. Man=
Deln, 15 ®r. Fitronat, 15 Gr. Pomerangenjdhalen, 160
®r. Butter, 15 Gr. geftofener Jimt, fiinf Gr. geftofene
Nelfen, 15 Gr. Kovinthen, 15 Gr. Rofinen, 10 Eier
und eine Bitrone. Die Semmeln werben fein einge-
fchnitten und mit Mild) angebritht, damit fie aufquellen;
3 Ddarf aber nur fo viel Mild), al8 Hieru notig ift, ge-
nommen terden. Die Butter wird leidht geriihrt und
unter die Weden gemengt. Die Mandeln werden grib-
lid) geftofen, Bitvonat und Pomerangenjchalen fein ge-
fchmittenn, die Korvinthen und Rofinen gebritht und ge-
wajdjen, die Jitrone am Reibeifen oder Jucker abgerieben,
bies alles, nebft dem Jimt und den Nelfen an die Sem-
mel gevithrt, Dag Weifte der Gier ju Schnee gejchlagen,
Der Zuder und dag Gelbe der Gter eine Bievtelftunde
mitgeriihrt, diefed dann [bffelvoollweife und fehr langfam
unter die Semmel gemengt, die Maffe eingefitllt und
1Y/, Stunben gefotten ober als Raiferfuchen im DOfen
gebaden und mit Gliihwein, Hagenbuttenfauce oder
Chadeau zu Tijd) gegeben.

407. GCunglijder Plum-Pudding.

RNeun Gier, 140 Gramm fein gewiegte Mandeln,
140 ®r. gehacdtes Odjjenmart, 140 Gr. Rovinthen, 140
©r. Buder, 90 Gr. Bitronat und Pomerangenjdhale, grob-
lid) gejdynitten, 30 Gr. 3imt, etwas Jitronenjdhale und
140 ®r. geriebenes WeiBbrot. Diejes wird gut ver-
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vithrt und iiber Nad)t jugededt. Dann wird die Maife
in einer Serbiette drei big vier Stunben gefotten. Beim
Ancidjten ird diefer Pudding mit Juder beftreut, mit
Arat begoffen, angeziindet und brenmend ferviert. Wird
mit Araffauce gegeben.

408. Mark-Pudding.

Fiinf Semmeln werden flein getwiirfelt, 120 Gramm
DOdhfenmart verrieben, 60 Gr. Rofinen, 60 Gr. Korinthen,
60 ®r. Bitronat und Pomerangenjdalen in fleine Wiirfel
gefdmnitten, 100 ®r. Buder, fehd Cier und ?/, Liter
yiige Mild). Cier und Mild) werben miteinander ver-
tiihrt, Dad Brot und nad) und nad) dag Gewiiry dar-
unter gemengt, die Maffe sugededt, jwei Stunden bei-
feite geftellt und Ddann eingefiillt. Diefer Pubding muf
el Stunden fieben.

409. Himbeer-, Erdbeer-Pudding.

Sed)3 Gier, 125 Gramm Juder, 125 Gr. Mepl,
etwasd Jitronenfdale, fein geiviegt, zwei fleine Hinde
voll eingegucerter €rd- ober Himbeeren und 90 Gr.
Butter. Die Butter wit zum Rahm gefdhlagen, ECigelb
und Buder bffelvollweife darunter gemengt und nod
eine Biertelftunde mitgeriihrt, das ju Schnee gejhlagene
Giweif, die Crdbeeven und julept das gefiebte Weehl un-
ter langfamem Rithren vollends an die Maffe gethan.
Bu diefem Pubding pafit, wenn mit Himbeeren gemadht,
eine Himbeerfauce, andernfalls eine Weinjauce.

410. Qof-Pudding.

Gin halb Qiter Mildh, 125 Gramm Mehl, 125 Gr.
Butter, ebenjo viel Buder und adyt Cier werden mit-
einander angerithrt und mit einer meffignen Pfanne auf
Dem Feuer unter bejtandigem Rithren zu einem Ddiden
Brei gefod)t. Nun wird die Butter leidht geriihrt, und
je ein Loffel boll vou dem ingwijdien etwasd abgefithiten
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Brei und ein Cigelb davunter gemengt. Jft der Brei
%t und find die adyt Cigelb daram, fo {hldgt man das

eiffie Derfelben su Sdnee, rithrt den Juder, Die ge-
ftoBenen und gejdhdlten Manbeln, jowie etwas Bitronen-
jchale ebenfall3 an die Maffe und fiillt fie aus.

411.  Bitroncn-Pudding.

120 Gramm Meehl werben mit einem halben Liter
Mild) angerithrt, in einer meffignen Pfanne mit einem
Stitd Butter unter beftandigem Rithren u einem diden
Brei gefod)t; {hdlt fid) derfelbe von der Pfanne, jo wird
ev gum Abkiihlen auf eine Platte geftridjen. Mittler-
weile tithrt man 100 ©r. Butter leidyt, gibt zehn bis
awilfmal abwed)slungdweife einen Loffel voll Brei und
ein Gigelb baran. %uiegt fommt nod) der Saft und
dag Abgeriebene einer Hitrome, geniigend Suder und
der Scdnee der Cigelbe dazu.

412. ESdjotolade-Pudding.

Sed)3 Cier, 200 Gramm Juder, 125 Gr. Sdyofo-
labe, 125 ®r. Mehl. Das Citweiff wird zu Sdmnee ge-
jdhlagen, bie @i%elb und Der Buder eine Halbe Stunde
bamit gerithrt, die Sdofolade gerieben und nebft dem
Mehl langjam, Hindebollweife daran gerithrt.

413. Sdwarzbrot-Pudding.

125 Gramm DButter werben leicht gevithet, adht Ei-
%er, 125 ®r. geftofener Buder, 180 ©r. geriebenes
dwarzbrot, die Sdale einer Jitrone, adt Gr. ge-
ftoBener Bimt und ein tenig Nelfen Ddaran gegeben,
dann Der Sdynee von den acht Citeif fdnell unter die
Maffe geriihrt, in einen beftrichenen und beftreuten Mo-

el gefitllt und 1!/, Stunbden im Waffer gejotten.

414. Giifer Kartoffel-Pudding.
Auf 125 Gramm geftoenen Suder fommen 125 Gr.
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falt gefchdlte und geriebene Rartoffeln, 30 Gr. leicht ge-
rithrte Butter, 30 Gr. gejdhdlte und geftoene Manbeln,
etiad Sitronenfdjale, fed)s ganze Cier und drei Sigelb.
Gigelb und Butter werden, nad)dem leptere leicht geritfrt
wurde, mit dem Juder fiinf Minuten lang vermengt und
bie geriebenen Rartoffeln, die Mandeln, und zulept nod
der Sdynee der Ciweif bdazu gegeben. Mt lepterem
vithre man nidt mehr zu viel darin, foudern fiille bie
Maffe jogleic) aus.

415. tudel - Pudding.

Gin Balb Liter Mild) wird fiebend gemacht, 130
®ramm RNudeln darin gefotten, Herausgenommen und
sum Ablaufen auf ein Sieb gelegt; dann werben 100
®r. Butter, 100 Gr. Buder, finf Cigelb und der Schnee
derfelben Davan gerithrt. Nod) beffer ift es, wenn man
den Sdynee, bie Cigelb und den Buder 15 Minuten
lang rithrt und dann Die mit Der Butter angeriifrten
RNubdeln nad) und nad) darunter mengt.

416.  Mandel-Pudding.

125 ®ramm gefdydlte Mandeln twerben mit dret
Citoeifs fefr fein geftofien, mit 250 Gr. Juder und adt
Gigeld gqut verrithrt, 125 ®r. gericbenes Ulmer Mutjdjel-
mehl, jowie der Sdmee von vier Eiern langfam Ddar-
unter gemengt. Wird mit Chaudeau-Sauce gegeben.

A7 Mutjdelnehl- Pudding.

Auf 250 Gramm Suder fommen neun Gier, 170
®r. Ulmer Mutfchelmehl, 180 Gr. gejdhdlte, mit iwei
Cimeify fehr fein geftoene Mandeln, die Schale einer
alben Bitrone. Die iibrigen fieben Ciweiff werden zu

dnee gefchlagen, mit Den neun Gidottern und dem
Buder {dwad) eine halbe Stunde geriihrt, und die am
Jeibeifen abgeriebene Bitrone, dag Mutjhelmehl und
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Die Mandeln langfam darunter gerithrt. Chaudeau-Sauce
paft am beften Dagu.

BAuFlaufe.

Aufldufe werden gany wie Puddings behandelt, nur
mufy die Mafle leichter und das Gewiiry bejter Qualitat
fein. it einmal Mehl und Getiivy unter die Maffe
gegeben, fo darf nicht mehr gerithrt werden. Die Form
tird, wie beim Pubding, mit Butter beftridhen und mit
Semmelmehl beftreut.

418, Reis-Anflanf.

250 Gramm Rei3, 125 Gramm Butter, 125 Gr.
Buder, 3ei Liter Mild), adht Cier und etwas Bitvone.
Der Reis wird vorher in einem Mirfer etwasd verftofen,
gebrﬁf)t, mit ein wenig Waffer zugefest, dann mit Mild)

if und weid) eingefocht, und wenn er gav ift, zum
Grfalten auf eine Platte geftrichen. Jndeffen vithrt man
bie Butter leidyt, gibt nad) und nad) die acdht Cigeld
und 125 ®r. geftofenen Buder dagu. Diefed wird zu-
fommen 15 Minuten lang geriihrt, unter beftindigem
Riihren der Reid [Hffelvollweife unter die Maffe gefdhafft
und zulept nod) der Scnee der Ciweife und die Jitro-
nenfdjale dagu gegeben.

419. Griep-Anjlauj.

Man fod)t einen Griebrei von */, Liter Mild, in
mwelden ein Stiid Butter gelegt wird, thut ihn auf einen
Feller gum ecfalten, rithet an 125 Gr. Butter leidht adht
Cigeld davam, zu jebem i einen Loffel Griebrei. Das
®elbe pon einer Jitrone twird an 170 Gr. Juder ab-
gerieben, fein geftofen und an die Maffe geriihet, gulest
der Sdynee. Cin Bled) wird mit Butter beftrichen, die
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Maffe eingefiillt, jodann auf Kobhlen oder im Badofen
aufgezogen.

420. Banille-Anflauf.

125 Grvamm Mehl, 1!/, Liter Mild), 10—12 Cier,
eine Stange BVanille. Die Hilfte der Mild) wird mit
ber in Stidden gejdnittenen Vanilleftange fiedend ge-
madyt, sugebedt, bei Seite gejtellt, nad) einigen Minuten
burd) e?eif)t unb wieder fiedend gemadyt. Hierauf wird
aud Der anberen Hilfte der Mild) mit dem Meh! ein
glatter Teig gemadyt, m die fiebende Mild) gerithrt und
mit einem Stild Butter fo lange gefodht, bis fid) Der
Teig von Der Pfanne fdydlt; nad) dem Erfalten fommen
12 @igelb, geniigend Buder und zulept nod) bdie zu
Sdynee gefhlagenen Ciweife dazu.

421. Sago-Anjlauf.

Auf 125 Gramm Sago fommen ein Liter Mild),
fechs Gier, 100 &r. Butter, 100 Gr. Buder, Sitronen-
jhale und Manbdeln oder Fimt. Der Sago wird mit
der Mild) dick eingefocd)t und auf eine Platte geftrichen.
Dann rithrt man die Butter leicht, gibt die Cibotter,
den Juder, die Mandeln und Bitvonenjdale, oder nach
Belieben ftatt Bitrone Jimt davan, riihrt den Sago und
sulept den CiweiBidnee langfam barunter. €8 Fonnen
aud) nur 60 Gr. Sago genommen werben und ftatt der
anderen Hilfte werben dann einige Hénde voll Semmel=
mefl in Die Maffe gerithrt.

422. Ritronen-Anflanf.

Biwet Bitronen, 10 Cier, 250 Gr. Suder, 90 Gr.
Mehl. Die Cier werden abgeteilt, fechs Eiweif davon
3u einem fteifen Schuee gefdhlagen, das Gelbe der zehn
Gicr nebft dem Juder 30 Minuten lang mit gerithet,
bag Abgeriebene der Jitromen und dad Mehl langfam
barunter gemengt.
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423. Mandeln-Anflanf.

1256 ®r. Butter, fedh3 Mildbrote, 12 Eier, 60 Gr.
Mandeln, geftofen und gejdydlt, etwasd Bitronenjdale,
Rofinen, Korinthen und der notige Suder. Die Mild)-
brote werden eingeweid)t und fauber ausdgedriidt, bdie
Butter leid)t gerithrt, bdie Cigelh, das Sewiirz, der
Buder, die Mildbrote damit vermengt und zulest nod
bie zu OSduee gejdhlagenen Cimweife langjam Ddarvan
gerithrt.

424. Sdyotolade-Auflouf.
125 ®&r. Zuder, 45 ®r. Scdhofolade, feh3 Gier,
60 ®r. Butter und 125 Gr. Mephl. Die zu Rahm ge-
dlagene Butter wird mit Cigelb und Juder gerithrt und
Mehl, Ciweifijchnee und Schofolabe Ddarunter gemengt.

425. Kapuginer-Anflauf.

Bon drei Wedken veibt man die Rinde ab, jdneidet
Dad Junere zu ditnmen Schnitten, thut e3 in eine RKaf-
ferolle, jdhiittet einen Halben Riter fiiGen Rahm dariiber,
fest e3 auf RKoblen, (aft e3 Tocjen, bi3 e8 gamy troden
ift, und algdbann falt werben. Nun riihrt man 125 Gr.
Butter leidht, nimmt Den abgefithlten Wed dazu, rithrt
fedh3 Cigelb bavam, mnebft der abgeriebenen Schale einer
Bitrone, einem ZTheeldffel voll geftoenen Bimt, 60 Gr.
Buder, 125 &r. gewafdjenen grofen und feinen Rofinen
und zulept dem fteifen Sdymee der fedh)3 Ciweif. Die
Mafje wird in ein mit Butter beftrichened Bled) gefiillt
und langjam aufgezogen.

426. Sartoffel-Anflanf.

125 @r. Butter werden leid)t gerithrt, 250 Gr. ge-
tiebene Kartoffeln, ad)t Cigelb und dasg Abgeriebene einer
halben Bitrone nebit geniigend Suder davan geriihrt, das
Weie Der Gier zu Sdmee gejdhlagen und langfam
Damit pevmengt.
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427, [ Wedeu-Anflauf.

Cin Aufzugbled) wird ftarf mit Butter beftridhen,
von weifen Weden werben runde Sdmitten gejdnitten,
ba3 Bled) damit belegt, Juder, Bimt, Rofinen und
Bibeben darauf geftreut, twider Wedenjdnitten darauf
und fo fort, bi8 dag Bled) voll ift, oben darauf wird
etwad Butter gefdnitten, fiinf bi3 fedhs Cier werben mit
o piel Mild) verrithrt, al8 man braud)t, bis fie itber
die Weden geht. Diefed wirh im Badofen oder auf
Kofhlen aufgezogen.

428, Apfel-Anflauf.

Derfelbe wird wie vorhergehender gemad)t, nur
fommen nod) fein gejdynittene Apfeljchnipchen Dagwijdhen.

429, Apfelmuf-Anflanf.

Geh3 bis ad)t Stk Apfel werden gejdhilt, die
Rernfhdauslein herauggenommen und mit Wein, Suder,
Bimt und Dem elben von einer Bitrone und Rofinen
su einem MuBe gefocht. 125 Gr. Butter wird leid)t
geviifrt, fech3 Cigelb, zwei weife Weden, welde zuvor
i Mild) eingeweidht und feft audgedriictt fein miiffen,
werDen einige Beit mit Der Butter gevithrt, dann basd
Pup und sulept ber Schuee von dem Citveih. Cin
Bled) witd mit Butter befiridhen, die Maffe eingefiillt
und aufgezogen.

430. Johannis-, Erd- oder Himbeer-Anjlauf.

Brithe die Scnitten von zwei Mildybroten mit
einem Balben Liter heiffen Rahms an und dede fie zu.
Jubeffen rithre 125 Gr. Butter leidht, thue 1256 Gr. ge-
jddlte und geftoene Mandeln Darunter, Hernad) Ddie
Mildbrote, fechs Cigeld, Buder und die abgeriebene
Sdyale von einer Jitrone, mijde alled ved)t gut, dann
den Scmee vpon Dem Ciwei und ein Halber Liter in
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Buder gefodjte Beeven darunter, fitlle die Maffe in ein
mit Butter beftrichened Bled) und ziehe fie auf.

431. Bistuit-Auflauf.

125 ®r. Buder tird mit fieben Cigelb geriibrt,
bi8 3 vecht dicf umd fteif ift; dann thut man fieben
Loffel voll feines Mehl barvan, veibt eine Bitvone ab,
bag Ciwei wird su Sdynee gejdilagen, diefes alles zu-
fammengerithet und auf Koflen aufgezogen.

432, Rirjden-Anflanj.

125 ©r. Mehl und ein Liter Mild) werden zu
einem Brei %efod)t. Dann rithre 125 Gr. Butter ab,
%ebe nad) und nad) immer ein Ci und einen Loffel voll

vei zu, b8 er gar ift, Dann rithre 125 Gramm Fuder,
etwad Bimt und 750 Gramm {dwarze RKirjden hinein.
Wenn alled leicht vervithrt ift, jo fillle ein Blec) damit
und ziehe e3 fchnell auf.

Bulzen, Gelees, Cremes,

Unter Gulgen verfteht man im allgemeinen eine
Speife, die im warmen Juftand fliiffig, in falient aber
geftanden und feft ift und darum aus der Schiiffel in
einem Stiid auf ein andered Gejdhirr umgefest twerden
fonn. Sie laffen fid) durd) Form und Farbe fehr ge-
fhmadooll anricyten. Die Fejtigleit der Sulzen befteht
i tierijden Stoffen, der Gallerte, weldje durd) KRodjen
getvonnen toicd, Die Fejtigleit dev Créme befteht in Ciern
und Ddie der ®eléed in Sucer. Um diefe beiden lepteren
Arten nod) fefter su madjen, bedient man fich znweilen
aud) tierijjer Stoffe, der Haufenblaje und der Gelatine;
e3 migen fid) ihrer folcdje bedienen, die in der Crémes-
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bereitung nod) unerfafren find; denn s ift freilic) eine
groBe Berlegenheit, wenn die Mafje nicht feft werden toill.

433. Sulgbereitung. <
Wafdye abgefottenes Ochfenmaul, Ochjen- und Kalbs-
filge u. {. w. rein ab, fdneide e3 in fleine Stiide und
fiede fie in o biel Fleifchbriihe und Waffer, dah die
Flitffigteit davitber geht. Salz, Bfeffer, Bwicbel, be-
liebiges Gewiirz, Effig u. §. w. ift dagu zu thun und dasd
Rodjen zwei Stunbden fortzufegen. Nun taud)t man
einen beliebigen Mobel in falted Waffer, giefit dag Ge-
fodite darein und e3 wird zu einer jdonen reiven Maffe
gefteen, worauf man den Weodel in eine Sdhale
umftiivzt.
et die Fletjchftiidchen nicht in der Suly Haben will,
gieft leptere durd) einen Seiber in die Form. Jn die-
felbe fann man aud) verfdjiedene anbere Fleifdhjorten,
®arnierungen von Lorbeerbldttern, Jitronenjdyalen u. i. fo.
legen, die flitffige Sulz daritber giefen, dann erjdeinen
fie beim Umftiirzen auf die $Platte oben.
Man fann fie gany ald Bujpeife_geben ober in be-
liebigen Schmitten und mitCifig und O auftragen. Soll

434, Gefliigel gejulst

werden, fo ift daffelbe ftetd in Tiidjern auszufieden. —
®ereinigte und zerjdnittene Kalbsfiife, Kilbermaul, Dfren
u. f. w eignen fid) gleihfalls zum Gulzen’, dod) mup
man die Kuodjen und Kuorpeln nod) vor dem Crfalten
herausnefmen, jonft {toven Ddiefe jebr. <

U meiften Sulz geben unftreitig Fijdye, fie werden
baber vporziiglih da angemwendet, wo man viel Suly
braudyt.

135, Suure Sulz.

bfall von rohem Fleifd) und Knodjen, sivei Ochien=
fiife und fechs Kalbsfitfe werden mit faltem Waffer, da3
1
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gut Daritber gehen mufy, in einer Rafferolle auf dad
%}euet gefept und qut verfdhdumt; dann thut man Pfef-
exfrner, Bwiebel, Lorbeerblitter, Salz, gelbe Ritben,
gange Jelfen und Jitronenvidchen Hinein und (Gft fie
gany langfam fodjen, big fie Stand hat, dann (GBt man
e3 durd) den Seiber laufen und fettet e3 vein ab (yuleht
nod) mit FlieBpapier). Bier Ciweif werben mit den
Gdjalen und 1/, Liter Effig etwas gejd)lagen und in die
Suly gejdyiittet; nun febt man fie wieder auf dad Feuer
unter beftindigem Schlagen, bis fie focht, (aBt fie dann
in dDer Wavme {tehen, bis fie gerinnt, feiht fie durd) eine
Serpiette und madyt fie nod) einmal mit vier Ciweif
und etwasd Cffig hell, farbt fie mit gebranntem Buder
und (aBt fie durch die Serviette laufen. Sollte die Sulz
nicht Belle fein, jo mad)t man e8 zum dritten Mal eben
fo; aud) angelaufene Suly fann auf diefe Weife wieder
hell gemad)t twerden. Sie fann zu allen Arten faltem
Fleifch oder, in Fovmen gefitllt, mit Fleijd), hartem Ci-
meif%, voten Ritben, Krebfen u. dgl. dagwifchen, gegeben
werden.

436. Sdlagrahm-Sulz.

Cepe vier RKalbsfiife mit 4 Liter Waffer u und
laffe e3 big su !/, Riter einfochen. Dann feibe bdie
Brithe durd) ein ein Haarfieb und ftelle fie in den Keller.
MWenn fte geftanden ift, thue das Fett oben weg, giefe
die Suls in eine Pfanne, nebft fiinf bid fech3 Cidottern,
ein Reld) voll Rirjdjengeift und etwad Suder, bis fie
redyt fitg ift und foche fie Hernach zu einer Diinnen Créme.
Hierauf rithrt man {ie nod) einige Jeit mit faltem Waffer,
jdhlagt von 3/, Liter Rahm einen fteifen Schnee, rithet
thn daran und ftellt fie in Den Keller.

437. Nahm-Sulz.
Man thut 2/, Liter fiigen Ralhm, 1/, Liter fithe Mild,
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90 Gramm Buder, Jitronenjdale oder ein Stiidden
LBanille in eime RKafferolle und (Bt e8 fieden; hernad)
fommt der Schnee von ad)t Ciweif dazu, dann rvithrt
man e3 folange, bi3 e3 did wird. RNun nimmt man e3
vom Feuer weg und {dhligt ed mit dem Schlagbefen fo
lange, big e3 rvedht jchaumig ift. €3 wird in Porgellan-
Zaffen gefiillt, mit feinem Juder Deftreut und an einen
fithlen Plap geftellt.

438. Guls von Niud3- oder Kalbsfiifen.

&8 werden die RKalbsfitge mit Haldb Cifig, BHald
Wafjer, Bwiebeln, gelben Riiben, Jitronenvibddjen, Lor-
beerlanb, Nelfen, Pfeffer und Saly jugefest. Wenn fie
weid) gefocht find, (4Bt man die Brithe ablaufen und
itber Nadyt ftehen. Den andbern Tag wird dag Fett ab-
gefd)opft, die Sulz auf Kofhlenfeuer gefchmolzen, drei
Gier mit den Sdjalen werden hineingedriidt und iiber
Dem Feuer recht gefprudelt. Wenn 3 zu fodjen anfingt,
wird die Suly weggenommen, durd) ein wollenes und
feinened Tud) gefeiht und ftehen gelajfen. Wenn fie nodh
nidht hell genug ift, fann fie mefhrevemal durdhgefeiht
werden. Wit ein paar LWffeln roter Riibenbriihe fann
man fte ot firben.

439. Mandel-Sulj.

Life 60 Gramm feingejdynittene Haufenblaje in
LWaffer auf, thue fie dann in 1 Liter fife Mild) mit
1256 ®ramm fitgen und 15 Gramm bitteven, gefdydlten
und fein geftofenen Mandeln, 80 Gramm Juder, ein
Gtitddjen Jimt und Bitvonenjdjale in eine Kafjerolle
und faffe fie unter einigem Riihren 10 Minuten lang
fodjen. Dann {diitte fie durd) eine Serbiette, big fie
flar ift und lafie fie in einer Porzellanjdjale erfalten.

440, Ganjefleijd) in Gelée (Weifjauery
Die in paffende Stiide zerhauene Gans ird mit
11*
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2/, Gffig und /; Waffer, Lorbeerbldttern, RNelfenpfeffer,
fdhroarzem Preffer, Swiebeln und Saly gar gefod)t. Soll
pa3 @dnfjefaner etwas feiner werden, jo gibt man auf
sitfa 4 Rilo Fleijd) Y/, Riter WeiBwein an die Briihe.
St bas Fleijd) gar, fo witD e3 aufeinander in einen
grofien Steintopf oder Glashafen gelegt und durd) ein
Sieb die Brithe davitber gegoffen, auf der fo viel FFett
su laffen ift, daf fie ganz Dabon bebedt wird. Nady
villigem Crfalten tird dag Gefify mit Papier feft um=
bunden, und Halt fid) bdas Fleijh auf diefe Weife
Monate lang.

141. Gelée vou allerlei Friidhten.

€3 wird eine vecht fithe Wein-Gelée ober cine
Bitronen - Gelée gemacht. Smpwifchen legt man fiife,
reife Himbeeven, Crdbeeren, aud) Kirjden u. §. w. ent-
weber gemifdht oder eingeln in Fovmen, iibergieft fie mit
der ®elée und (afit fie erfalten. Man gibt fie umge-
ftiteat.

442, Upjel- oder Bitronen-Gelée.

Man jdhneidet recht gute faftige Apfel in ditnne
Sdjeiben und (aft fie mit Hinveidendem Waffer weidy
fieden, treibt fie Dann durd) ein Haarfieb und filtviert den
Saft durd) etne Serviette. Man recdhnet zu 500 Gramm
Gaft 250 Gramm feingeftofenen Suder und fodht diefes
sufammen zu Gelée. — Wenn man in diefe Selée nody
bag mit Juder Abgeriebene von fech3 Bitronen und den
Saftvon drei Bitronen mit einfieden (dft, jo befommt man
Die befte Bitronen-Gelée, die fid) auch aubferahren (dft.

443.  Quitten-Geléce.

Reibe die Quitten auf dem Reibeifen, preffe fie durdh
ein Tud) und lafje den Saft an einem tiihlen Ort iiber
RNadyt ftehen. Giege dann dad Helle ab und foche den
Saft mit joviel Juder al8 der Saft wiegt. Die itbrige Be-
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Handlung ift wie bei Den andern Gelée’s. — Man fann
e3 aber aud) wie Dad Apfel-Gelée madjen.

444, Rirjden-Gelée.

Stofie gleid) viel fiige und Weidjelfirjchen famt den
Gteinen, thue e3 in eine Schiiffel und laffe e3 itber Nacht
jteben. Dann feihe e3 durd) eine Serbictte, vermifdhe
Da3 Durdigefeihte mit geldutertem Bucer und fodje 3
unter fleiigem Abjdhdumen eine BViertelftunde lang.

445.  Johanmigbeeren- ober Himbeeren-Gelée.

Berdriide die Beeven mit einem Lisffel, thue fie in
eine Kafjerolle auf Kofhlen und rithre fie langfam um,
bi8 fietodjen. Dann jdhiitte fie jhnell in ein Tudh) zum
Durdhtreiben in eine Sciiffel. Auf !/, Liter Saft redynet
man 500 ®ramm gelduterten Juder, den man bdaran
thut, und ihn unter fleiBigem Abjhdumen focht.

446, Bwetjdgen-Gelée.

300 ®ramm Buder, 500 Gramm Saft. Die
Bivetidygen werben angebriiht, gefdyilt, ausdgefteint und
in einem Steintopf fo lange in %iebenbeé Waffer gejtellt,
bis genug Saft entjtanden ift. Hierauf (dutere man den
Buder mit gutem Weineffig und fode den Saft unter
fleiigem Abjchaumen jo lange, bis einige erfaltete Tropfen
Feft ftefen.

447, Grémes.

Da Ddiefelben fehr leid)t gerinmen, fo fei hier auf
folgendes aufmerfjam gemadht. Gleid) von Anfang an
miiffen fie etiad gefdhlagen twerben, find fie aber wavrm,
o bejdhleunige man bda3 Sd)lagen bis pord Koden.
@igentlid) fodjen Dbiixfen fie nicht, aufer e3 wdren faft
Teine Gier bdabei. €3 foll fich) bei Den Crémes oben
aud) feine Haut bilden, deshalb rithre man fie waihrend
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bes Grfaltens dfter durd). Beim Ctilvzen fehe man
darauf, dafi die Gréme vollftindig erfaltet ift. Die
Crémes werden mit Blumen, Bldtthen, Schlagrahm 2.
iibjd) persiert.

448. Blanc = manger.

Gin Halbed Liter Mild) wird mit einem CStitct
Banille und drei geftofenen und gefdydlten bittern Man-
Deln fiedend gemacht, vom Feuer genommnten, 120 Gramm
Buder Bineingeworfen und gut zugededt. Dann werden
45— 50 Gramm Gelatine in nid)t gang !/, Liter fitfem
Rabhm aufgeldft und mit der durdygefeihten IMild) un=
gefibhr fiinf Minuten Yangfam gefodht, in Fovmen gefitllt
und an einen fiihlen Ort geftellt.

449. Raffee - Créme.

120 Gramm Raffee von einer guten Sorte werden
getdftet, geftoRen, in einem Qiter fitfem Rahm gefodht
und gut jugedect bei Seite geftellt. Nad) 10 Minuten
wird ber Kaffee durd) ein Tud) gefeiht, mit 100 Gramm
Buder, fed)3 Cigeld und einem Loffel voll Stdrfemehl
glatt angerithrt und auf Demy Feuer unter beftandigem

fifren bis and RKoden gebrad)t und ausdgefitllt.

450. Sdyololade - Crénte.

45 Gramm Haufenblafe werden in Heifem Waffer
geldft und gefeift, mit 90 Gramm Sdpofolade und dem
ndtigen Buder gefodit, vom Feuer genommen, abgefithlt
und mit Schlagrahm von nid)t gang einem Liter fiigen
Rahm vermengt. Die Créme wird, nadhdem fie in
Fovmen gefiillt ift, in den Keller oder auf Eis geftellt.

451. Bauille -Créme.
Cin Liter Milch wird mit 160 Gramm Juder und
einer Stange BVanille gefocht, einige Beit zugedect vom
Feuer geftellt, durdy ein Haarfieh gegofien, wieder fiedend
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gemacht und mit 6—8 Cigelb abgezogen. Man verfafhre
dabet ja recht vorfichtig, verriihre die Cier vorher qut
mit falter Mild) und gieBe Dann erft die fochende Wildh
vedht langfam Dazu. Wahrend man die Ciermild) madyt,
(5t man 30 Gramm Haufenblafe oder Gelatine in ein
wenig Mild) auf und fetht fie durch ein feined Tud).
Diefe Haufenblafe wird nun mit der Ciermild) jo lange
gefchlagen, bi3 fie nur nod) warm ift. Dann fitllt man
Teptere in eine in Waffer getaudyte Porzellanform und
ftellt fie sum Grfalten in Waffer ober in den Keller.

452. Bitronen= oder Orangen - Créme
wird ebenfo gemadht, nur daf ftatt BVanille Bitvonenfdhale
genomnien wird. Su Orangen-Créme nimmt man dann
Lrangenfdale.

453. Wein-Créne.

Gine Flafdhe guter Weifwein wird mit dem Saft
von jwei Jitronen vermifht und 250 Gramm Juder,
an weldjem vorher bdie beiden Sitronen abgerieben
mwurden, i dem Wein aufgeldft. Mittlevweile verrithrt
man einen LWoffel boll Starfemehl ober feines Weizen=
mefhl ober feine Weizenftdrfe mit 10 Giern, gibt alled
sufammen in ein RKochgefdf, jdlagt es ftarf bid vord
Kodjen, leert e3 bann rvajd) um, damit ed nicht gerinme,
und fiillt e8 in Gelée- Gladdjen ober Tapden.

454 Reis- Créme.

Berlefe und wafde drei Hande voll Reis, fodje
ihn in fiebenber Mild) weid), rithre eimen Halben Liter
fiften Rahm davan, treibe ihn burd) ein Haarfieb, vithre
fechs Cigelb daran und treibe ihn nodymals durd).

455. (Erdbeer- oder Himbeer-Créme.
Sdlage von fedh3 Cimeif einen Scnee, zerdriice
ungefibhr !/, Liter Beeren und menge fie mit 4—5H Handen
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voll Buder darunter. Man versiert fie mit ganzen Beeren
auf der Créme-Sdale.

456. Mandel - Créme.

120 Gramm Manbeln twerden gejdhdalt, in Rofen-
mwaffer vecht fein geftoffen und mit einem EHloffel voll
Starfemehl( angeriihrt. Dann {dligt man den Schnee
von fechs Ciwerp mit /, Liter fitgen Rabhm, vermengt
e3 mit Den Manbdeln, (aft e3 auf dem Feuer unter be-
ftindigem Riihren auffocdjen und fiillt ed in eine Shale.

457, Apfel- Créme.

Man focdht gute Aepfel mit viel Bucker und Jitvonen=
jhale zu einem Mus, weldyes durd) ein Haarfich ge-
trieben wird. Jnzwijchen (6§t man rote Gelatine, etwa
40 Gramm, auf. Da3 durchgetricbene Mus wird mit
awei Cieif;, vier geftoBenen bittern Manbeln und dem
Saft von 1—2 Jitronen redht {dhmnmig gejchlagen, mit
Der ®elatine vermifdht und in Fovmen gefiillt. Su diefer
Créme fann Sdlagrahm mit BVanille gegeben twerbern.

458. $Himbeer- oder Erdbeer - Schaumr.

Gin Halbes Liter Beeren werden durd) ein Haarfied
getrieben, mit dem Sdhaum von jed)3 Ciweif und rveid)-
lih) Buder angeriihrt, auf eine Platte gehauft und mit
gamgen Beeren oder iiberzuderten Mandeln versiert.

459.  Hagebutten - Shmmn

with ebenjo gemacht, mur darf dag Marf nidht durd)-
getrieben werden, fondern wird mur mit etwad Wein
und 100 Gramm Juder angerithrt, damit Der Schnee
pon bier Ciweif leihter damit vermengt werden famn.

460. Rahm - Schaum.
Ced)3 Ciweify werden zu Sdmee gejdlagen, fechs
CRloffel voll jauven Rahms mit Suder und geftofener
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Banille ebenfalls jdhaumig gepeitidht, Dann mit den Ciweif
permengt und auf eine Platte gehauft.

Rompoits, Raltldialen.

Bei dem Kompott (gefodjte Fritdhte) hat man genau
darauf ju adyten, dDaf e8 weber su weidh, nod) su roh
squ Tijde fommt, aucd) ift, um demfelben ein jhones
Anfehen zu geben, auf dag Anridhten alle Sorgfalt zu
verwenden.  Friihte, toie Wprifofen, Pfirfijche, Apfel,
Birnen werden in hitbjdye Halften geteilt und die innere
Seite nac) unten gelegt. Erd- und Himbeeren und
anbere fefr faftige Friidyte ditrfen in Dem Suder-Abjud
nur wenig umgerithrt werben, jonft verlieren fie ihr gutes
Anfehen.

461. Apfel- Rompott, feines.

S Waffer und Buder nidh)t zu weid) gefodhte Apfel
foerden in gierlidher Ordbmmg auf eine Platte gelegt,
2—3 Ciweif zu Sdmee gefhlagen, mit drei ERloffel
poll Buder und Jitvonenjhale duell vermengt, auf die
pfel geftridhen und Da3 Ganze cinen Augenblid unter
einen Aufzugdectel mit Kohlen geftellt.

462. Birnen- Sompott.

Dazu werden jdyone, mittelgrofe, Harte Birnen ge-
wahlt und gefd)dlt, worauj der Stiel bi3 zur Hilfte
gefdnitten wird. AlBdann werden fie mit Juder, etiwas
Bimt, Bitronenjdjale und Waffer zum Feuer gefest und
foeid) gefocht; nad) dem Grfalten werden fie, die Stiele
nad) innen febend, in die Rompottjdhale angeridytet und
mit ihrem etngefochten Safte begoffen. LWenn man die
Pirnen rot liebt, gieft man etwad Codjenille beim
SKodjen 3u.
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463. Swetidgen- oder Pilaumen - Kompott.

Die Jwetjhgen werden gefdjlt, ausgefteint und in
einem irdenen Kod)gefdf mit Bitronenfaft, Araf und ein
wenig Juder einige Jeit gedampft.

464. Apritojen- oder Tiirfijd) - Rompott.

Man britht fie mit fiedendem Waffer an, daf fie
fich fdhdlen lofjen, jhneidet fie entpwei, nimmt bie Steine
aug und legt fie mit der Wolbung nad) oben in cin
Kafferol, worin ein Glad Wafjer und 65—90 Gramm
Buder find, der aber vorher abgefhaumt werden muf,
{tteut abgenebene Bitronenjdjale dariiber und fodt fie
auf Kohle. Dann nimmt man fie Heraud auf eine
Platte, giept den Saft daritber und bededt fie mit den
aug ben Steinen genommenen Kernen.

465. Quitten - Rompott.

Dazu find die Apfelquitten die beften; joldhe werben
gefdhdlt, in vier Schnise gejdhnitten und die Kernhaufer
baraug entfernt. $Hierauf werden fie mit Waffer, etwas
mweiffem Wein und dem gehorigen Buder weid) gefodt,
dann Derausgenommen, n fd)dner Orduung. auf Ddie
RKompottidale angeridhtet und mit dem eingefodyten Safte,
wenn er falt geworben und wie die Gelée geftanden ift,
fdhin garniert.

466. RKirjden- Sompott.

Die abgezopften RKirfdhen (Gt man mit Wein und
Buder, an Dem borher dad ®elbe von einer Jitrone
abgerieben wird, 15—20 Minuten lang einfocdhen, die
Rirjden werden mit dem Schaumldffel heraudgenommen,
den Gaft it man nod) mehr einfodjen, und wenn er
nid)t mehr fo Heif ift, itber die Rirfden anridhten.
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467. DHimbeeren-, Erdbeeren-, Heidelbeeren:, Johounis-
beeren - Somypott,
itberhaupt jaftreidhe Jriichte, werben nur einmal im Sucer=
fub umgewenbdet, diefer aber (dnger gefocht, die Fritchte
begoffen und mun mehrmals dag ®efiff geriittelt, damit
Der Dheife Gud die Friichte durdydringe. Zu vier Liter
Himbeeren rechnet man 300 Gramm Juder, Crdbeeren
desgleidhen, Heidelbeeren 250 Gramm Juder, Brombeeren
%eég!eid)en, su ein Rilo Johannidbeeren 375 Gramm
ucer.

468. Trauben- Komypott.

&8 werben 6—8 jdyome Trauben ausdgebeert; danm
werden 250 Gramm JBuder mit einem Glad Wajfer ge-
ldutert, worauf die Traubenbeeren 10 Minuten lang in
Den fodjenden Buder gelegt werben. Dann nimmt man
fie mit bem Sdaumlbffel Heraus, fodht den Saft did
ein und ridtet ihn mit den Beeren auf die Kompott-
fdhale an.

469. Brombeeren - Romypott.

Die fleinen Beeren werben ausgepreht, der Saft
gut verfitht und die grofen Beeren {dmell darin durd)-
gefocht.

470. Kalte Sdale vou Hefenanisbrot.

Cin halh Liter guter Wein wird mit */, Liter Waffer
vermifcht, mit Buder und geftofenem Zimt verfiift und
itber gerdftetes Hefenanisbrot gegofien. Man laffe bie
Sdynitter, ehe fie ferviert werden, einige Augenblide
Darin aufweiden.

471 Qalte Sdjale von Sdwarzbrot.

Quted, mit Hefe gebadenes, jdhmwarzes Brot iwird
gerieben, mit Buder, Jimt, abgeriebener Jitronenjdale,
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Saft, einem Glaje guten roten Weined und etwad Waffer
vermifdit; auf vier groBe Hande voll Brot nimmt man
100—120 Gramm Juder und !/, Liter Wein.

472. Grbdbeer- oder Himbeer-Kaltejdale.
Ausgelefenne reife Beeren werden eine Stunde vor
Dem Gebraud) eingezudert und !/, ober gamged Liter
Wein, je nac) der Maffe der Beeven, mit geftofenem
Buder und Jimt verfiift und an die Beeren gegoffen.

*473. Bier- Kaltejdyale.

Auf 13/, RQiter nicht bittered Bier nimmt man
200 ®rvamm JBuder, worauf die Sdale einer Jitrone
abgevieben ift, eine in Sdjeiben gefdynittene Jitrome,
3wei Taffent voll geriebened Schwarzbrot und 200 Sramm
Rorinthen. DHat man Ddied alled in da3 Bier gethan,
fo ftellt man bie Kaltefchale vor Dem Servieven amn einen
recdt fiihlen Ort, wenn miglich auf Eis.

Clffer Qeil.

Grefrovenes.

Um Gefrornes beveiten ju fimnen, ift eine Bichfe
bon Binn ober versinntem Bled) mit einem genau
fdlieBenden Dectel, Der mit einem Griff verfehen, erfor-
oerlid), fowie ein hilzerner Riibel, weldjer am Boden
einen Bapfen (Spund) Hat. Der RKiibel muf jo viel
Umfang Haben, dap, wenn die Gefrievbiidhfe darin fteft,
immer nod) nebenherum ein vierfingerbreiter leever Raum
bleibt, um ihn mit Dem nijtigen verflopften Gi3 anfitllen
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su fomnen; ebenjo muf Dderfelbe handhod) hoher fein
al3 bdie Biidfe. Ferner bedarf ed eined mit einem
langen Stiel aus hartem DHolz gearbeiteten Eisloffels
ober Gpatel8; diefer muf unten mit einer Feinen, drei-
fingetbreiten Schaufel, welde rund und jdarffantiq ift,
um bie angefrorne Maffe von der Biidhfe gut abjtofen
su fonnen, verfehen fein. Auf den Boden ded Riibels
wird handhod) in fleine Stiide verflopftes Cis feft ein-
geftofien, und bier Handvoll RKochjaly Ddaritbergeftreut,
mworauf die efrierbiidfe in die Mitte des Riibeld auf
basd Cig geftellt und der leere Raum wijdjen der Biidhie
und Ddem Kiibel mit fleinverflopftem und mit vier bi3
feh3 DHandooll Kochialz vermengtem Eis feft ausgefiillt
with. Jn Ermangelung von €18 fann man bei Rahm-
gefrornem gur Winterszeit aud) Sdymee nehmen und
jolchen dann qut gefalzen wie das E€i8 beniigen; bet
Objtgefrornem 1ift died jedod) nidht anwendbar, tweil da3-
felbe nicht fo leicht gefriect. — Meerfalz, das man ja
oft mit Dem Laberdan befommt, ift dem Kod)faly vorsu-
siehen. — Ctatt ded Ritbel3 mit Spund fann man audy
einfac) einen grofen Blumentopf, Dder unten ein feines
Lod) hat, verwenden.

474. Banillegefrornes.

Cin Halber Liter Rahm wird mit 200 Gr. Suder
und einem Stengelchen Banille einigemal aufgefodht, und
sugededt bamn eine halbe Stunbe bei Seite geftellt.
RNun werben ad)t bi8 neun Cigelb gut verflopjt, die
halb erfaltete Vanillemild) davangeriihrt, und dies durchs
Sieb gegoffen und aufd Feuer gefest, wo man ed unter
beftindigem Sdhlagen mit einem Hholzernen Scneebefen
fodjend beif werden, aber nidyt sum fodjen fommen (aft.
Dann wird diefe Créme in eine irdene Schiiffel gegoffen,
sum erfalten an einen fithlen Ort geftellt unbd wihrenddem
ofters umgerithrt Nad) pilligem Crfalten fitllt man fie
in die Gefrierbiihfe ein, ftellt diefe, gemau mit ihrem
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Decel veridloffen, in dad nad) obiger Vorbemerfung
Hergerichtete Gi8 und Dreft fie immer fhmell ritdwarts
und vormirts. Nad) Verlauf von einer Bierteljtunde
witd fie gedffnet und nadigejehen, ob fich die Maffe
fdhon am Rand angefept Hat. Jft dies der Fall, jo wird
feptere mit Dem Gidlsffel am Boden wie an den Seiten
[03- unb abgeftochen, die Biidhje wieder genau mit dem
Decdel verjdioffen und eine Viertelftunde jdynell vor-
und riidwdrtd gedreht. Dann fieht man aufd neue
nad), ftidht die am Boden und den Seiten angefeste
Mafje mit dem Cisloffel ab und fhiebt das Dide in
die Mitte, damit dad Flitffige am Rand fid) anfeben
fann. Die Biid)fe wird wiederholt verfdhlofjen und ge-
dreht wie oben, nad) einer Viertelftunde tvieder gedffnet,
bad Angefepte losgeftochen und einigemal Darin umge-
rithrt, hernad) Ddie Bitdfe neuerdings verjdloffen und
gedreht, nad) einer Biertelftunde dann aufgemacht, dasd
Oefrorne [n3geftodyen, und wenn die Creme nidht mehr
Liuft und alles dic ift, wird e3 mit Dem Spatel butter-
afnlid) verrithrt. Jft das Gefrorne nun fo, daf man
e3 mit dem Loffel abftedjen fanm, jo ift ed fertig, im
anbern Fall muf da3 Drefen, Wbftechen und vervithren
nod) einmal wiederholt werden. Wahrend des Treibens
der efrierbiihfe jhmilzt dad €is im RKitbel und das
BWaffer wird jept durd) den am Boden dedjelben befind-
lichen Bapfen abgelaffen und mit fleinverftofenem Gis,
worunter Kodhjaly gemengt ift, von oben wieber erfept.
Dag fertige Gefrorne, weldes die Gejdymeidigleit von
frifh geriihrter Butter hat, driidt man Bernad) in die
ba%u beftimmte Form mit einem filbernen Lisffel feft ein
und ftellt diefe nod) einige Beit auf dag geftampfte Cis.
Bor dem Anridjten toird die Form dann einen Augen-
blic in Heifes Waffer getaucht, jdmell wieber Herausge-
nommen und abgetrodnet, das Gefrorne nun auf die
beftimmte Platte umgeftiirst und augenblidlich su Tifdh
gegeben.  Qeptered alled muf fefr rajd) nadyeinander
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gefdehen. — Jebes efrorne follte immer fogleid) ver=
wendet werden; im Foll died aber nicht thunlich ift,
fann man foldjes in Der ®efrierbiidfe aufbewahren, in-
Pem man Diefelbe in Fleingeftampftes Eis grvibt. —
Goll e3 in Gldfern ferviert werben, fo fiillt man e3 aus
Der Gefrierbitdfe mit einem Loffel jhin hod) in diefelben
ein und bringt ed fofort nad) Dem GCinfiillen su Tifd).

475. Bitronengefrores.

200 ®r. Buder, woran swei Sitronen abgerieben,
ferden in einem BHalben Liter Rahm einigemal aufge-
fod)t und diefer dann eine Halbe Stunde zugededt bei-
jeite geftellt. Unterdes perriihrt man adyt bis neun Gi-
gelb gut, rithrt den Halb erfalteten Rahm davan, giept
foldjes durd)d Sich, fept e3 aufd Feuer und ldft ed
hier unter Dbeftindigem Sdjlagen mit einem fhblzernen
Gdyneebefen fodjend Heiff werben, aber nidyt fochen, wo-
rauf die Créme durd) ein Sieb in eine Sdyiiffel gegoffen,
sum erfalten geftellt, und wdhrenddem ofters umgerithrt
witd. Jft fie vollig erfaltet, fo filllt man fie in Ddie
®efrierbiidfe ein und beendet das Gefrorne ganz nad
poriger Nummer.

476. Orangengejrories.

Bereitet und beendet man nad) voriger Nummer,
mur veibt man {tatt Jitvonen jwei Orangen am Juder ab.

477, Orangenbliitegefrormes.

Sn Y, Liter fiedenden Rahm wird fo viel Orangen-
blitte gegeben, al8 man zwifden bdrei Finger nehmen
fann, und died dann eine halbe Stunbde beifeite gejtellt,
in weldjer Beit fid) der Gerud) der Bliite in die Mild)
sieht. Die itbrige Behandlung ift tie bei Nr. 474,

478. Bimtgefrorucs.

Jn Y, Liter Rahm fodje man nad) Nr. 474 ftatt
Banille ein fingerlanges Stiiddjen Jimt, dasd in fleinere
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setbrodhen tourbe, und beende im iibrigen das Gefrorne
nad) genannter Nummer. — Feiner im Gefdmad wird
diefed ®efrorne, wenn unter die Créme por dem Ginfiillen
in die ®efrierbiidyfe einige Tropfen Jimteffenz gemengt
wird. Jn Diefem Fall bleibt dann der Bimt iveg.

479.  Mandelgefrornes.

35 Gramm fiiie und fjeh3s Stiic bitteve Mandeln
werden, nad)dem fie gebritht und abgezogen find, fein
%12 Bret geftofen und wihrend des Stofend mit etwasd

ilch bejprist, Dann nebjt 200 ®r. Suder in Y/, Liter
Rahm einigemal aufgefocht und dies eime Halbe Stunbe
gugededt bei Seite geftellt. Der halb erfaltete Rahm
wird Hernad) an ad)t gut verviihrte Cigeld geriihrt,
folded durd)s Sieb gegoffen und aufd Feuer gefest,
hier zu einer Créme angefodht und dad Gefrorne nad
Nr. 474 bereitet und beendet.

480. Sdotoladegefrornes.

280 ®r. geriebene Sotolade wird in eimer mef-
fingenen Pfanne oder einem RKafferolle auf eine feife
Herdplatte ober auf [dhwade Kofhlen gefept und bHier
mit einem mneuen Kochlffel fo lange gerdriicft, bis fie
anfingt e su terden uud jdhmilst, wovauj man nad
und nad), damit fid) die Sdyofolabe aufldfe, unter fort-
wihrendem Rithren langjam '/, Liter Rabhm ober gute
Mild) darangieht, das Gange mit 140 Gramm Jucer
einigemal auffodjt und dann zugedect eine halbe Stunde
beifeite {tellt. Unterded terden fechs Cigelb gut ver-
Hlopft, die Halb erfaltete Schofolade Darangerithrt und
died durd)3 Sieb gegoflen und aufd Feuer gefest, wo
man e8 unter beftandigem Schlagen mit einem hilzernen
Schneebefen fochend Heiff werden, aber nicht fodjen laft.
Diefe Créme wird jept in eine Schitfjel gegoffen und
qum erfalten geftellt, todhrend welder Beit fie biters
umgeriifrt werben muf; nacdh ginglidem erfalten firllt
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man fie dbann in bdie ®efrierbiihie ein und behanbdelt
und beendet das Gefrorne gany nad) Nr. 474,

481. Bweierlei Gefrorues.

Mit der Hilfte Desd in poriger Nummer bejdyriebenen
Sdjofoladegefrornen wird die beftimmte Form Halb ge-
fillt, und foldje auf fleinverflopftes, gefalzenes €ig ge-
ftellt, die ®efrierbitdyfe dann ausgeput, und darin nad)
Nr. 479 Mandelgefrornes bereitet, jedod) mur von Dder
Hilfte der bort angegebenen Maffe. Nad)dbem bamit die
Form vollends gefitllt, wird lepteve eine halbe Stunbde
wieder in dag Ci8 eingegraben, nad) diefer Jeit {chmell
in feifesd Waffer getaud) , umgeftiirst, und das Gefrorne
augenblidlid) ju ZTijd) gegeben. — Alled bis jet bejdyrie-
bere Geforne fann man aud) mit den gangen Eiern be-
reiten. Al3dann wird 7/, Liter Rahm mit dem beliebigen
Gejdmad gefodht, der Rahm, wenn er erfaltet ijt, an
vier Cigelb gerithrt, die vierCimweify aber 3u fteifem Schnee
gefdlagen. Sobald lepterer u fteigen anfingt, wird nad)
und nad), big er fteif ift, 240 Gramm feingeftoBener
Buder langfam daruntergemengt, danm die ganglich er-
faltete Créme durch’s Sieb gegoffen, und gleidhfalls unter
Den Schmee gerithrt. Dies jept man nun auf's Feuer,
[aft e8 unter beftandigem Sdylagen mit einem hilzernen
Schneebefen fodjend heiff werden aber nid)t fodjen, und
leert joldhes hernad) in eine Schiiffel, um 8 darin ging-
lic) erfalten zu laffen. Das itbrige BVerfahren ift iwie
bei Mr. 474. — Man fanun aber vorftehended Gefrorne
aud) ofhne Gier Dereiten. Der Rahm wird dann, wie
oben befdjrieben, mit den Juthaten gefodit, hernad) zum -
erfalten geftellt, und pov vem Cinfiillen in die Gefrier-
bitdhfe mit einigen Chloffeln Schlagrahm vermengt.

482, @rdbeergefrorues, Himbeergefrornes.

560 ®ramm fdyone, veife, rein belefene Erb- ober
Himbeeren tverben durdy’s Sieb getrieben, unterdef
12
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280 Gramm feiner, verftofener Suder mit */, Liter Waffer
verfod)t, und nad)dem er wieber ganlid) exfaltet ift, nebft
1/, iter weiffem alten Rbeintvein und ebenjoviel Waffer
an die Grd- ober Himbeeren gegoffen. It Ales qut ver-
rithrt, fo wird e in die Gefrierbiichie eingefitllt, und nad)
Nr. 474 weiter Damit verfahren, nur muf man Hierbet
bas Gi3 ftarfer jalzen, weil das Dbjtgefrorne lingere Seit
sum Gefrieven braudt.

483. Qiridengefrorues.

420 Gramm {dine jdhwarze Rirfden werden abge-
upft und audgefteint, diefelben fowie die Rerne fein ge-
?toﬁen, Dann mit 140 Gramm abgejtielten Johannidbeeren
vermengt, und died dburdys Sieb getrieben. RNun rithrt
man in die durdjgetriebene Marmelade 280 Gramm ge-
ftoBenen, mit 1/, Liter Waffer verfochten und dann wieber
ginglid) erfalteten Buder, ferner */; Liter weifen alten
Rbetnwein und ebenfoviel Waffer, fiillt died in die Ge-
frierbiichfe ein, nnd verfihrt im Ubrigen nad) RNr. 474,

484.  QJohaunisheergefrormes.

140 Gramm fdyone, [dwarze, abgeftielte Rirfden
werden mit den Steinen fein geftofen, dann mit 420 Gr.
Johannidbeeren vermengt, und diefe durch’s Sieb getrie-
ben. RNun wird 350 Gramm verftofener Juder mit
1/, Citer Waffer verfodyt, folder nach ginzlichem erfalten
nebjt */; Siter weiffem alten Rbeimwein und ebenfoviel
Waffer an bdie Johannisbeeven gerithrt, und died in
die Gefrierbiichfe eingefiillt. Die fernere Behandlung jehe
man bei Nr. 474.

485. Upritofen-, Piirfidigefrornes.

Gang reife Aprifojen ober Pfirfiche werden gefpalten
audgefteint, moglicdyft abgejchalt, und burd)ys Sieb ge-
trieben nun 560 Gramm dapon mit 280 Gramm ver-
ftogenem Juder, der mit /; Liter Waffer verfocht und
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Bernad) wieder ginglid) erfaltet ift, dann mit g Qiter
teiBem alten Rpeinwein und ebenfoviel Wafjer itbergofjen,
und died gufammen gut verriihrt und in die Gefrierbiidje
eingefiillt. Die Steine der Aprifofen werden aufgetlopit,
die Rerne gleid) den Manbeln gebritht und abgezogen,
Yernad) fein geftofen, und jo vor dem Cinfiillen, n die
Gefrierbiihfe unter die Mafle gefiitllt. Das Weitere wie
Dei Nr. 474.

Buwbtfier Feil.

Warme und kalfe Getranke.

486. Raiee.

Auf eine Taffe guten ftarfen Kaffee vedynet man
17 ®ramm fddn braun gebrannte, gemahlene Bohnen
von feiner Sorte gibt died in bie Mafdyine, dritckt e3 mit
Dem dagu beftimmten, gewdhnlic) in der Majdyine befind-
lidjen blechernen Sieb etwas feft ein, unbd gieft einen Teil
De3 fiedenden Waffers dariiber, nad) einigen Minuten das iib-
tige, Yo der Kaffee dann jhin rein ablaufen wird. Soll aber
Tegterer gefoc)t werben, fo gibt man die angegebene Quan-
titdt gemablene Bohnen in einen Topf oder eine Kanme,
und riihrt e3 mit etwasd verflopftem Ei (3u 3ol Taffen
ein Gi gerechnet) und einem Glad frijhen Waffer an,
gieBt fobann  bas eingemeffene Duantum {iedende
Waffer darauf, riihrt mit einem SKodldffel um, (Gft
Den Raffee jugebedt einmal auffodjen, ftellt ihn vom
Feuer weg, und gieft ihn nad) BVerlauf einiger Minuten
durd) einen Raffeefac, o er nun Friftallhell durd)laufen
foird umd man ihn mit gutem Rahm auftrdgt. — Will
man ihn wohlfeiler bereiten, fo nimmt man etwwas weniger

12*
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Bohnen und gibt dafiir Jidjorie oder Kaffeeextraft dazu,
weld) erftere man dann gleid) mit dem Waffer zufest.
— $at man einen Rahm ober eine Mild), wo man vor
bem ®erinnen nidht fidger ift, fo ift e3 gut, wenn man
beim Bufegen ein Korndjen Soda daveinthut.

487. Sdyotolade.

Bu einer grofien Taffe redhnet man 35 Gramm
Sdjotolade, ein Eigeld und anderthalb Taffen Mild).
Die in fleine Stitdden gebrodjene Schofolade wird mit
der Mild) auf's Feuer gejept, einigemal darin aufgefodht,
und leptere daun abgefdyiittet, Die uritdgebliebene er-
weidyte Sdjofolabe nun mit einem Cplbfel falter Mild)
und dem Eigelb verriifrt, die abgejdyiittete Mild) wieder
barangegoffen, und das Gange nodymald auf's Feuer ge-
fept, wo man bdie Sdofolade unter beftdndigem Rithren
Iodjend Deif werden [aft, Hernach in einen Topf gieft,
mit Dem Sdjofolabefprubel oder in deffen Crmangelung
mit einem wijden die flachen Hinde gemommenen Kod)-
5ffel recht {haumig abfprudelt, jodann in eine Ranme
fdhitttet, und getwdhnlic) mit gebdahtem Brot ferviert. —
©ollte fie nicht fith genug fein, jo nimmt man einen
(&ﬁ[gﬁa[ Buder bagu. — Ramn aud) ohne Ei beveitet
mwerden.

458. Sdololade anj andere Art.

Man redynet zu einer grofen ZTafie 35 Gramm
Sdjotolade und anderthalb Tafjen Rahm (oder gute Mildy).
Die Sdyofolade wird in fleine Stiidden gebrodjen, mit
Dem Rabhm auf's Feuer gefest, und eini%ema[ aufgefodht,
dann der Rahm abgegofien, die uriidgebliebene erweidyte
Sdjofolade gut vervithrt, und nadydem Dder abgejdyiittete
Rahm wieder darangegeben, daf Gange neuerdngs auf's
Feuer gefest, wo man e8 folange fochen ldft, bis man
glaubt, die halbe Tafje Rahm ?ei eingefocht. Al3dann
wird die Sdjofolabe in einen Topf gegoffen und eine
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Palbe Biertelftunde ftehen gelaffen, Dernad) mit dem
Sdyotoladefprudel abgefprudelt, der auffteigende Schaum
mit einem {ilbernen Liffel in die Taffen abgenommten,
und die Schofolade wieber gefprudelt, bis die Tafjen mit
dem Schaum gefiillt find. Die zuriidgeblicbene Scyofo-
l{ade, weldje nicht mehr gefprudelt werden fann, wird in
ie Taffen unter den Sdjaum berteilt, dad Gange mit
Buder itberftreut, und augenblidli) mit einem glithen-
Den Cifen gebrannt.

489. Wajjeridyotolade.

Wird beveitet mwie vorhergefhende Schofolade, mur
nimmt man, ftatt Rahm oder Mild, ebenjoviel Waffer.
Soll fie beim Sprudeln ftart {héaumen, fo muf etwasd
Buder dazufommen; fie wird jedod) gewdhnlich nidht ab-
gefprudelt.

490 NReisjdokolade.

100 Gramm Juder, 50 Gramm gemahlener Reis,
beffer Reismehl, 17 Gramm Sdyofolade, eine Meffer-
ipie Nelfern und zwei Mefferfpisen Jimt wird sufammen
fein geftoBen und gefiebt. Bu zivet Taffen Mild) nimmt
man dann einen Kaffeel5ffel von diefem Pulver, rithrt jolches
mit der Milch an, tocht e3 eine WViertelftunde damit, und
rithrt diefe Schofolabe an zwet Cigeld, welde zuvor mit
zwei CRIOffel falter Mild) abgerithrt wurden.

491, Thee.

Bu fed)s Taffen Waffer nehme man 17 Gramm
uten Perlthee, lege Diefen in eine Kanme, giefe einen
opfloffel Eochendes Waffer Ddaritber und Ddecte die

Kaune feft zu, nad) einigen Minuten [diitte man danu
baf itbrige fochende Wafjer Davan, dede wieder gut zu,
und ferviere den Thee mit faltem gefprubelten umd
warmem Rahm. — Sehr angenehm wird der Gejdymad,
wenn in Die Ranne ein Stengelden BVanille oder ein
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Halbfingerlanges Gtiidchen Bimt und ein  Stiidden
Bitronen- ober getrodnete Orangenfdyale fommt.

492. Reisthee.

Bwei nidt su grofe CRIGFel Reidmehl wird mit
1 Riter Mildy) glatt angevithet, und auf das Feuer gefest,
ein Stiidden Bimt, eme Jitvonenjdule und nad) Be-
lieben Buder beigefiigt, und bdied unter fortwéhrendem
Riihren aufgefocht. Nun terden vier Hid fed)s Cigeldb
mit swei ERloffel falter Mild) qut verflopft, der Reisthee
burd)’s Sieb davangeriihrt, Dann gut abgejprudelt, und
fogleic) ferviert.

493. Reformirter Thee.

Ginen Gloffel Perlthee und ein Stiiddjen Bimt
fest man mit !/, Qiter Mild) auf’s Feuer und (aft jolches
einmal auffodjen. Unterdef werben vier Eigeld mit
einigen CRloffeln falter Mild) gut verflopft, die fiedende
Mild) durdys Sieb darangerithrt, bad Ganze gehirig mit
Buder verfiit, qut sujammen verflopft, und dann wieder
auf's Fener genommen, mo man e$ nur o lange [dft,
bi3 e8 fodjend Deif ift, dann dem Thee augenblidlich
burdy’s Sieb in bie beftimmte Kanne anridhtet, und bis
sum Scydumen abjprudelt. — Reiner wird dad Getrint,
mwenn Thee und Jimt in ein fauberes Titdlein gebun-
Den, und fo in der Mild) gefodyt twerden.

494.  Manbdelthee.

Sed)3 Stiict bittere Manbdeln werden abgezogen und
fein gewiegt, danm mit 1 Liter Mild), einem Stiidchen
feinem Bimt, einer Bitronenjhale und 100 Gramm Juder
sum Teuer gefet, und bas Ganze einigemal aufgefocht.
Unterdep verflopft man fechs Cigeld gut mit zwei Ef-
[ffeln falter Meild), gieht die fiedende Mild) unter fort-
wifhrendem Rithren durdys Sieb daran, fitllt jodann den
Manbdelthee in Die beftimmte Kanne und ferviert ihn.
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495. Warmes Bier.

Biwei Eigelb werben in einer meffingenen Pfanne
mit !/, Liter Rahm oder guter Mild) gut verriihrt, dann
1/, Riter Bier (beffer weifes al3 braunes) darangegoffen,
105—140 Gramm Suder und ein wenig Sitronenjdale
bareingethan, und bdad Ganze auf's Feuer gefest, wo
man e8 unter beftindigem Schlagen mit einem holzernen
Sdyneebefenn ober Rithren mit einem Rodjloffel Fodjend
heif werben, aber md)t fodjen [dft, Hernad) durdys
Sieb in ermirmte Gldfer fitllt, und jogleich ferviert. —
Beffer jdmedt e3, wenn vpor Cinfiillen in die Gldfer ein
halber Raffeeldffel Bitronenfaft dareingedriidt wirb.

496. Warmes Bier auf gewdhnlide Art.

Sn 35 Gramm Butter wird ein fleiner Kodylbffel
Mehl weiflich gerditet, mit /, Liter oo moglich weifen,
Bier glatt angerithrt, ein Stengeldjen Fimt und eine
Bitronenjdhale beigefiigt, und dag Gange aufgefocht. Nun
werden ein bid zwei Eigeld mit */, Liter Mild) qut ver=
flopft, und nebft 70—100" Gramm Buder an dad Bier
gegeben, diefed nod) fo lange auf dem Feuer gelafien big
3 fodjend Beif ift, Dann Durd)gegofjen, und wie obiged
fervtert.

497. Warmed Bier auf andere Art.

1/, Qiter Bier und ebenfoviel Mild) wird jufammen
auf's Feuer gefest, ein Stiiddhen Jimt, eine Jitvonen-
fdale und einige Kotnchen Soda daveingegeben, und died
einmal aufgefod)t. Unterbef werbeny vier Cigelb mit
etwag falter Mild) qut verrithrt, dad gefochte Bier dann
durdys Sieb bdarangegofjen, bad Gange gehirig mit
Buder verfiift, nod) gut auf bem Feuer abgeriihrt, bis
e3 ioieder Deif ift, und dad Bier nun wie voriges
ferviert.
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498.  Gewdhulider Punjd.

9 Gramm Perlthee wird !/, Liter fodhendem Waijfer
angegofier, und eine VBiertelftunde zugededt ftehen ge-
Lafjen, unterdefy 1!/, Liter Waffer mit 11/, Kilo Suder,
der Schale einer Halben Jitrone und einem Stengelden
Bimt aufgefod)t, und wdihrenddem der Saft von drei bis
pier faftigen Bitvonen in ein Gefdhive ausgepreht. Nun
breitet man itber eine Punjdjdhiifjel eine veine, zuvor
burd) laues Waffer gezogene Serbiette, und gieht uerit
Dent Thee, bann Den Fitromenfaft und zulept das Juder-
waffer Ddarein, worauf die Serviette weggenommen,
1/, Siter guter Rum oder Araf oder !/, Liter Rum und
ebenfoviel Avaf zugegoffen, und der Punid) fogleidh in
Gldjer ober eine Punjdichiifiel eingefiillt und Heil jerviet
wird. — Feiner jdhmedt foldjer, wenn man eine Orange
leicht an Dem zum Punjd) beftimmten Juder abreibt, und
ben Saft devjelben in den Jitromenjaft driidt. — Je
nadydem man den Punjd) ftarfer oder {hwider wiinjdt,
fann mit dem Rum und Jitronenfaft vor- und nadge-
geben werden.

4399. %uniilwuuid;.

Bereitet man wie borigen, mur wird ju dem Thee,
nebft allen anbderen Suthaten, ein fingerlanges Stiiddyen
Banille verbrodelt.

500. Weinpunjd.

1Y, Rilo in fleine Stiiddhen verflopfter Suder
oird nebft der Schale einer Halben Jitrome in einer
Povzellanidyitffel mit !/, Liter Rum begofjen und dies
sugebedtt ftehen gelaffen, bis der Buder gany vergangen
ft. Unterded wird ein Liter weifer alter Rbeinmwein
nebjt ebenjoviel Waffer fochend gemad)t und an den
Buder gegeben, zulept nod) der Saft von vier Jitronen
burdy ein Ddinned mnafjes Tud) bdavein gegoffen, der



— 18 —

Punjd) nun jogleid) Beif in Gldfer oder eine Punfjd)-
fhitfjel eingefiillt und augenblidlich) zu Tijd) gegeben.
— Angenehmer jdhmedt derfelbe, wenn das Wajfer, ehe
e3 su dem Wein fommt, mit einem fingerlangen Stengel=
den Banille aufgefod)t wird.

501. Roter Punjd.

11/, Kiter voter Wein (namentlid) Burgunder), ein
Liter - Wafjer, joviel Buder, ald zur angenehmen Siife
exfordeclic) ift, und die Sdyale einer halben Jitrone
wird in einem veinen Gefdhive aufd Feuer gemommen
und bier fo lange gelaffen, bis e3 focdjend heiff geworden,
todjen darf e8 jedod) nicdht. RNun gieft man den Saft
pon pier Jitronen durd) ein naffed Lud), das iiber einer
Punfdyichirfiel liegt, nimmt dann den Wein vom Feuer,
giept ihn gleihfalld durd) dag Tud), und nadydem lep-
tered jept entfernt, wird zu dem Durdjgegoflenen ein
halber Liter Araf oder Rum gegeben, die Schitffel gut
bededt und der Punfd) jofort ferbiert.

502. Brenmeuder Punjd).

Jn eine groBe Punjdidiifiel witd der Saft von
pier Sitronen durd) eine Serviette ausdgepreft und iiber
biefed !/, Riter guter Rum und ein Liter Heifer Thee
gegoffen.  Nun nimmt man die Serbiette fort, legt itber
die Sdyiiffel ein Rofthen ober zwei Stibdjen von
grobem Draht und auf foldes ein 840 ®r. fdpweres
Stiid Juder, begiept diefen mit */, Liter Rum und Halt
Ddarunter ein Stiid brennended Papier, wo er dann fo-
gleid) au brennen anfingt, dadurd) jdhmilst und abtropft.
Dag Abtropfende féngt man fort und fort mit einem
filbernen Loffel auf und gieft e3 wieber itber Den Buder.
Soll diefer Punjd) ftarf getrunfen werden, fo gieht man
ihn nod) bremmend in die erwdvmten Gldfer; foll er
gd)mdd)et fein, fo [dft man ihn vor Dem Servieren aus-

Tenmnen.
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503. Tijdypunid.

Nad)dem man die Punjdgldfer sur Hilfte mit Juder
gefiillt, jchmeidet man abgefdyilte Sitvonen in Scheiben,
[6ft von Denfelben Die Kerne aud und legt in jebes Glasd
eine Sdjeibe. Dann ird Heifer Thee Hineingegoffen
und darauf Araf ober Rum nad) Belicben. — %ereitet
man immer gleid) am ZTheetifd).

504. GEierpunid.

Bwei gange Cier, fech3 Cigelb, 350 Gr. an einer
Bitrone abgeriebener Buder, der Saft einer Jitrone und
1, Siter alter weifer Rbeinwein twird zujammen in
einem tiefen ®efchirr aufd Feuer genommen und died
mit einer holzernen Scueerute fo lange gefdhlagen, bis
e3 fid) perdidt hat und zu einem feinen Sdhaum gewor-
Den ift. RNun gieft man !/, Liter Rum dazu, nimmt
den Punfd) vom Feuer, dyldgt nod) einige Minuten
fort, fitllt 1hn dann fogleid) in Gldfer und ferviert ihn.

505. Grog.

420 ®r. feingeftofiener Randiszuder wird mit et
Liter Waffer aufs Feuer gefept und einigemal aufge=
fodjt, Dies in eine Sdhifjel gegoffen, '/, Lfter Rum
ba%ugeid)iittet und der ®rog fofort in Glafer eingefiillt
und ferviert.

506. Giergrog.

Su 1/, Riterglas wird ein Eigelb nebit ziei grofien
Chloffeln feinem Buder mit einem filbernen Loffel eine
Bierteljtunde did und jhaumig gerithrt, dann wird mit
fodjendem Wafferunter fortwdhrendem Umriithren nid)t ganz
vollgegoffen, zulest mit einem CRIGffel Rum aufgefitllt
und der &rog fogleid) im namliden ®lasg ferviert. —
Beim Grog fann, wie beim Punjd), mit Rum vor- und
nad)gegeben erden, je nadhdem man dag Getrint ftavfer
ober jdwdder winjdt.
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507. Gewdbhulider Grog.

Sn ein !/, Literglad wird 35—50 Gr. Guder ge-
than, darauf fodjendes Waffer und julest zwei EHIDffel
Rum gegeben und der Grog ferviert.

508. ©lithwein.

Biwei fiter alter Burgunbder, 420—560 Gr. Suder,
ein fingerlanged Gtiddjen Bimt, ein fleined Stidden
Bitronenfdale, jedh)3 Getvitrznelfen und 1/, Liter Waffer
wirtd zujammen aufd Feuer gefept und aufgefodyt, der
Glithwein dann in Gldfer eingefiillt und bheify ferviert.

509. @Gliihwein auf gewdhulide Art.

Die Bereitung ift wie bei vorigem, nur nimmt man
ftatt Burgunder gewdhnlichen anderen guten roten, jedod)
alten Wein und blof !/, Liter Waffer.

510. Warmer Wein.

1/, Liter weifier ober roter alter Wein und zwei
Chlofiel Waffer wird in eine meffingene Planne gegeben
und ein fingerlanges Stiiddjen Jitronenjdale, ein
Gtengeldhen imt, pier Nelfen und 100—140 Gr. Buder
beigefiigt, died fodjend Peify gemad)t und alddann durd)
ein veined Sieb obder einen Sdaumldffel in die er-
wéirmten Gldfer gefitllt.

511. Bijdof.

Drei fiife Orangen werden auf einem Roftchen itber
jdywachem Kohlenfener von allen Seiten briunlid) ge=
braten und in einer Ranne, welde dad Feuer vertrigt,
auf Koblen geftellt. Nun gibt man wei Liter alten
Burgunder oder fonftigen guten voten alten Wein und
s Liter Wafjer dazu nebft 560 Gr. Juder, etwas Jimt
und einigen Nelfen und [t dies zugededt fodjend
werben. Hernad) werden die Pomeranzen herausdgenommen,
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mit einem f{ilbernen Liffel ausgedriift und dag Ausdge-
driidte in den Wein gethan, dad3 Gange dann durd) ein
Zud) gefdpiittet, und, nadpdem 1/, Liter guter Rum
baveingegeben, fogleid) Heif in Gldfer gefiillt.

512. Warme Limonade.

200 ®r. Buder und die fein abgefchalte Sdale
einer halben Bitvone wird mit eimem Liter Waffer auf-
gefod)t, Dann Der Saft einer Bitrone davangedriict, das
®ange durd) eine Serviette gegoffen, in Gldfer einge-
fitllt und warm ferviert.

513. Salte Limonade.

Gine Bitrone witd an 200 Gr. Buder ganz leidyt
abgerieben unbd Ddiefer in eine Porzellanjchitfiel gethan,
dann ein Liter Waffer darangegoffen und der Saft einer
faftigen 3itrome Darvangedriidt. Hat fid) der Suder
vollig anfgeldft, jo wird dad Gange durd) eine Serbiette
gegojfen, i ®ldjer eingefiillt und ferviert.

514. Rardinal.

1Y/, Liter guter alter Wein und eine Flajde Bor-
Deaur twird zujammen in eine Pundidiifel gegoffen
und 1%/, Rilo in fleine Stitde verflopfter Buder darein-
gethan nebft vier nufigrofen, unreifen, in fleine Blatt-
dhen verfdyuittenen Orangen. Died (aBt man nun juge-
Dedt ywei Stunben ftehen, worauf man e umriihrt, in
Der Punjdhidiiffel auf den Tifd ftellt und in Gldfern,
gembhnlich sum Deffert, ferviert. — RKann aud) von
reifen Orangen bereitet werden.

515. Kardinal, auf andere Art.

Bwet Flajden guter weifer oder roter Wein werden
mit 36 ®r. feinem gangen Zimt, der Schale einer Pome-
range und dem Saft von drei Pomerangen in eine Por-
sellanfdyiiffel gegeben und iiber RNacht ftehen gelaffen,
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dann durd) ein Tud) abgefdhiittet und Buder nad) Be-
lieben bdarangegeben, dod) joll der Trant fitf fein. —
Beffer und mildber wird er, wenn eine Flajde Cham-
pagner und eine Flajdhe Ananad dbazu genommen wird.

516  Ritronemwein.

Bon einer Flajde gutem alten Wein wird ¥/, Liter
in eine Sdiiffel gegofien, dazu ad)t CHloffel Suder und
bie Sdjale emer Dalben Bitrone gegeben und dies gut
bedectt ivei bis bret Stunben ftehen gelaffen, wo man
e8 bann burd) ein leinenes Tud) zu Dem anderen halben
Qiter Wein giefit und das Gange ferviert.

517. Maitranf oder Kriuterivein.

Neun Gramm Gunterminnlein, 30 Gramm Wald-
meifter, einige Waldberdbeerblitter und ein jdhiwarzes
Sof)anniéﬁeetglatt wird in eine Porzellanfdiiffel gelegt,
420 ®r. Buder beigefiigt und gwei Riter alter guter
Wein und ein Halbes Glasden Waffer daritbergegofjen.
Died wirh nun bededt eine halbe Stunbde jtehen gelaffen,
indem man die Krduter ingwifden einigemal untertandht
und umriihrt, und Dder Tranf dann durd) eime reine
Gerviette in Oldfer gegoffen. — RKann aud) nur aus
ﬂBagbmeiftet, ofjne Hingufiiqung anderer Krduter, beveitet
werden.

518. Birfemwein.

Wird aus dem Saft der Birfe bereitet. Um Ddiefen
su erbalten, bohrt man, ehe nod) der Froft ganz aus
der Grbe ift, finf Centimeter tief an der Mittagsjeite
ber Birfe ein Lod), ftedt eine Rohre Hinein und leitet
o den Saft in ein Gefdf, bad man entweder unten hin-
fept oder an ber Birfe befeftigt. Jn 24 Stunden fann
man 2—2%/, Riter erhalten. Man fodh)t Hiervon nun
ungefdhr gwei Liter eine Stunbde lang mit 560 Gramm
Buder unter Beigabe von Jitronenjchale, einiger Nelfen
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und etwasd Simt, {dhdumt ihn ab und [Gft thn erfalten,
und zieht den Birfentvein, nadydem er filtriert ift, dann
auf Flajden ab, in Deren jede man ein fleines Lifdr-
(d3djen feinen Araf oder Rum gibt. Die durd) den
ohrer in die Rinde gemadjte Vffnung muf mit Holz,
ZThon oder Hary verftopft werden, damit der Baum
nidit Schaden leide.

519. Glaret.

Sed)3 Boraborfer oder Reinetten werben in feine
Blittchen gefdhnitten und in eine Sdhiiffel gelegt, dann
gwei Flafchen roter Wein, 525 Gr. uder, fedhs Ge-
wiirznelfen und ein wenig verbrodelter Simt hingugethan,
Diefes bededt zwei Stunbden ftehen gelafjen, [)ernadg durd)
ein geruchlofed, zuvor naﬁ%emadyteé ZTud) gegoffen und
in Oldfern ferviert. — Sdymedt milder, wenn man
1/ Liter Waffer dareingibt.

520. Mandelmild).

140 ®ramm f{iige Mandeln werden abgezogen und
fodfhrend ded leg,iegené in falted Wafjer geworfen, damit
fie jdhon yoeip bleiben, dann abgefdhiittet und im Mirfer,
mit ettvad Waffer befpript, fein breiartig geftofen, Ber-
nad) 3/, Liter Waffer und 140 Gr. feingeftofener Juder
barangeriihrt und Dad Ganze durd) eine zuvor nafige-
madyte Serviette gewunden. Die in der Serviette guriid-
Sje?bﬁebenen Mandeln werden mnun nod) einmal im

drfer fein geftoBen, ein guter !/, Liter Wafjer daran-
gerithrt, und died zum zweitenmal durd) die Serviette
gewunbden, die famtlide Dandelmild) dann in eine Flajche
eingefiillt, fo nod) einige Beit in falted Wafjer geftellt
und in Glafern ferviert.

521. Orangen- und Bitronenmild)

Gine Orange ober Jitrone wird an 140—175 Gr.
Buder abgerieben, lepterer in eine Sdhiiffel gethan und
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1/, Qiter Rahm und ebenfoviel IMild) darangegoffen.
Nadydem der Juder fid gdanglid) aufgeldft, wird die
Drangen- ober Sitronenmild) in eine Flafde gefitllt und
in moglichft falted Waffer geftellt, hernad) in Gldfer
gegoffen und ferviert.

522. Bimtmild).

Wird gany nad) voriger Nummer bereitet, nur wird
Yeine Orange oder Jitvone berwendet, fondern man vithrt
por dem Cinfitllen in die Gldfer einige Tropfen Bimt-
effeny darein, oder legt eine Stunbde vor Gebraud) zwei
fingerlange Stengeldjen feinen Bimt in die Mild) und
ftellt Diefe Dann falt.

523. Dimbeermafier.

Unter !/, Liter frijdes Brunnenwaffer wird /, Liter
Himbeerjaft und der Saft einer halben Jitrome, oder
ftatt deffen Himbeereffig gerithrt, und im Fall e nicht
angenehm fitp ift, nod) feingeftofener Bucder dazuge-
nommen.

524. Himbeerwafier vou frijden Himbeeren.

Man preft frijde Himbeeren durd) ein nafgemadytes
Tud), nimmt zu Y/, Liter durdhgeprehten Saft !/, Liter
Waffer und den Sajt einer Halben Bitvome, verfiift nad
Belieben, giept dann Ales nodhmals durd) das unterdes
ausgewafjdene Tud), ftellt es an einen gany falten Ort
und ferviert e3 hernad) in Gléfern.

525. CErdbeerwajjer.

140 ®r. Himbeeren und ebenfoviel Erdbeeven werden
in einer Sdhitffel unteveinanbergemengt, 2/, Liter Wafjer
Darangegofien und dies einige Stunbden an einen Eiifhlen
Ort geftellt. Dann windet man e8 (nidht zu genan,
Damit e8 nid)t fonderlich triib werde) durd) eine Serviette,
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rithrt 140 Gramm feinen Juder darein und dritft den
den Saft einer halben Jitrone davitber aus.

526. Johannigbeerivajjer.

Wird in dhnlicher Weife wie mmqeﬁ beveitet, wo
man dann 280 Gramm abgeftreifte Johannisbeeren ger-
britdt, */, Qiter Waffer darangieht, dasd Gange durdy
cine Gerviette winbet wnd bas SDutd)geIaufene mit
140 ®ramm Suder verfifit, fofort ferviert. — Die mit
Waffer iibergofjenen Friidjte braudyt man nidht erft ftehen
su laffen, fondern fann fie fogleid) durdyvinden. — Nadh
Belieben fann ein Blatt von einem jdpwarzen Johannis-
beerfto in Das fertige ®etrdnt gelegt werden.

527 Qirjdenwafjer.

560 ®ramm jdine fdwarze Rirfdhen werden aus-
gftemt und die Steine im Mirfer fein geftofen, dann
teine und RKivjdhen in eine Schitfjel gebracht, 2/, Liter
Waffer darangegoffen und der Saft einer halben 3ttmne
daran ebrucft und da3 Gange eine Stunde jtehen gelaffen.
RNad) diefer Jeit wird jolches durd) ein reined Tud ge-
wunden, 140 Gramm feingeftoBener Juder in dag Durd)-
geIaufene gerithrt, und, bid diefer fich gamg aufgetoft Bat,
das Rirjdenwaffer an einen fiihlen Ot gefjtellt. — Beim
©Stofen Der Steine gebe man, da jolde gerne berauﬁ:
fpringen, ein Tud) oder ‘.Bapier iiber Den Mirfer.

528. Syrupwaijjer.

280 Gramm gefldrfer Juder wird fodjend in eme
Sdhiifjel itber jeben beliebigen Gejhmad gegoffen (3.
itber eine in Sdjeiben gejdynittene Orange, oder neun
Gramm Drangenbliite, oder 17 Gramm vor Sonnen-
aufgang gepfliite Rofenbldtter), und dies dann zwei
Stunden ugedectt ftehen gelaffen. Nad) diefer Seit
wird 3/, Qter frijhges Waffer darangejdyiittet, der Saft
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einer halben Bitrone Dareingedriidt und da3 Gange nun
durd) eine Serviette gegoffen.

529. Nuplior.

Die Niiffe werden vor Johanni genomuten, wie oben,
mit einem Holzden mehrfad) durdhftocdhen und 48 Stunbden
in frijes, ofterd zu wed)jelndes Waffer gelegt, dann
verfdynetdet man fie in Stiddjen und gibt 560 Gramm
Davon in eine Flajde, jowie 70 Gramm verjdynittene
Pomerangenjdhale, die Sdyale bon wei groffen Sitronen
und Bimt und Nelfen nad) Gutdimfen. Unterdes wird
840 Gramm Zuder mit einem Liter Waffer geldutert,
diesd nad) Crfalten, fowie Pernad) ein Qiter Weingeift
itber die Miiffe in die Flajdje gefchiittet und leptere mit
einer Blafe, in weldhe ein fleines Lichlein geftodhen ift,
Feft zugebunden.

530. Bimtlifor.

280 ®ramm Buder twird mit einem Liter Waffer
in eine meffingene Pfanne gethan und eine Stunde fo
ftehen gelafjen, dann auf3 Feuer genommen, verfod)t und
jum Grfalten in eine Schitffel gegofjen. Nun gibt man
einige Tropfen Bimtdl und einen Hhalben EHlofel Sucer
auf einen Leller, reibt e3 gut miteinander ab, gieft, um
€3 au verdiinnen und aufpuldfen, einige CHloffel Wein-
geift davan und {olches ?nbcmn in die dazu beftimmte
Slajde. Hier wird ein RQiter Weingeift (Dreifig Grad
= 90 °/,) und dag Budermafjer dazugegofjen, das Gange
untereinandergefchiittelt und der Liqueur hernad) durd
einen teinen Filzhut oder ein veined Tud) filtviert und
in Hleineve Flajden gefiillt.

531, Pfeffermiinglifor.
Bereitet man wie vorigen, nur wird, ftatt Jimtsl,

%feﬁetmﬁngii[ vertoendet und mit dem O und mit dem
uder Dann ein ERloffel Spinattopfen ober um einige
13
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Pfennige Griinfarbe ausd ber Apothefe gerieben, mwas
bie nbtige griine Farbe Herftellt.

532. ‘Pomerangenkitor.

Die Vereitung gefchieht ebenfalld nadhy Nr. 530,
nur fommen, ftatt Zimtol, einige Tropfen Pomeranzendl,
einige Tropfen Nelfendl und einige Tropfen Sitromensl
dagu. Um ihm eine {done Farbe zu geben, wird je
nac) Belieben gebranmter Juder daretngeriifrt.

533. Wermutlitor.

Die Bereitungsdart ift die ndmlidje wie bet Nr. 530,
nur fommen, ftatt Bimtdl, einige Tropfen Bitronensl
und Ddoppelt fo viel Wermutd! hinein. Man gibt ihm
dann, wie vorigem, mit einigen CRlbffeln gebranntem
Buder eine {hone braune Farbe.

534. Rirjdenlitor.

Jn eine Flajdhe gebe man 560 Gramm Kandiszuder,
17 @ramm Gimt, dreifig Nelfen, 700 Gramm Jitronat
und Pomerangenfalen, zwangig zerftofene geddrrte
Rirjdjen, 1%/, Liter Hef- ober Frudytbranntivein und
Waffer, je nadhdem bder Liftr ftart fein foll, riittle e3
gut und ftelle die Flajhe in die Sonne ober an einen
louwarmen Ort.  Nad) vier Woden, wéhrend mwelder
Beit die Flajde taglid) einigemal geriittelt werben muf,
fann man den Lifor durc) ein reined Tud) abjdhiitten
und in fleinere Flajdhen fitllen.

535. Quittenlitor.

Feife Quitten werden auf dem Reibeifen gerieben
und durd) ein Tud) gepret. Dernad) gibt man zu et
Liter Quittenfaft Hef- oder Frucdhtbranntiwein, 35 Gramm
Mugtatbliite, 17 Gramm feinen Jimt, ebenjoviel Ge-
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wiirznelfen, 70 Gramm bittere Mandeln und 560 Gramm
Suder (lesteres alles flein geftofen) in eine Flajdye und
lagt foldje, nachbem Das Gamge wohl unteveinanber-
geriittelt, qut gugebunden vierzehn Tage an einem fiihlen
Ort.  Algbann giet man den Lifor durd) einen Filzhut
oder ein reined Zud) und bemwahrt hn in Flajden auf.

536. Weidfelbramitwein.

Man bringt ziwei bi8 Ddrei Hanbvoll verftofene
Weidpfelferne in eine groffe Flafdhe, giefst 67/, Liter
Frudhtbranntwein dariiber, binbet die Flajde gut und
ftellt fie vierzehn Tage an einen warmen Ort, indem
man folde jeden ZTag qut vitttelt. RNad) diefer Beit
wird der Branntwein Durd) einen reinen Filzhut gegoffen
und in Flajhen aufberwalhrt.

Dreizebnter Teil.

Marmeladen, cingeloffene und
cingelengfe Friidite.

Obft-Sdfte, Sucer ju ldutern u. {. w.
Eingemadyte Sriidhte.
In Senf und Effig und Salz in Bledhbiidyfen eingemadyte
Sriidyte und Gemiife.

537. Dag Liutern (Hiven) ded Juders.
Gin Halbes Ciweif wicd mit 1/, Liter Brunnenwafjer

in einem bverzinnten Rafferoll oder einer meffingenen
13*
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Pfanne mittelft einer Schneerute tihtig verichlagen,
pernad) 560 Gramm weiBer, feiner, in Hleinere Stiide
verfdlagener Meligzuder Dagugethan, und died fo
lange ftehen gelaffen, big der Juder Detgan%en ift, mo
man e3 dann auf'd Feuer fept, und unter beftdndigem
Bewegen auffod)t. Wenn der Buder in die Hihe fteigt,
wird er mit drei CRloffeln frijhem Waffer abgejdyredt,
fo, baB er fid) fept und rubig wird, fteigt er wieder, fo
fhrectt man ihn wie das erjte Mal ab. Soldes wieder-
holt man nod) zweimal. Nun wird der Schaum (ndm-
lid) ba3 Giweth, in weldes fi) dag Unreine pom Suder
fegt), wahrend der Fuder rubig getworden ift, mit dem
Sdaumldffel abgenommen, der Buder langjam fortge-
fodit, nod) einigemal mit faltem Wafjer abgejdyredt, und
immer abgefddumt, bi8 er ganz Har ift, worauf man
denfelben durd) eine veine, zuvor nafigemadyte Serviette
in eine tiefe Porgellanichiifjel gieft. — Wird nod) weifer,
wennt man wihrend ded Kodjens den Saft einer Halben
Bitvone Ddareindritdt. — Jm Fall man den gefldrten
Buder sum Ciumadyen Der Friihte verwendet, jollte fein
Ciweify sum Kldren genommen werden, aud) fein Jitronen-
faft; n{:an nimmt dann beim Berfodyen nur den Sdhaum
rein ab.

538.  Buder jum Breitlauf.

Der nad) vorhergehender Nummer geflarte Juder
wird in einem RKafferolle oder einer Pfanne neuerdings
auf's Feuer gefept, und nod) fo lange gefodt, daff, wenn
man den hineingetaudjten Schaumlsffel wieder Heraus-
sieht und n die Hohe hebt, der sulest am Loffel Han-
gende Tropfen breit von demfelben BHerunterfallt. —
Berwenbdet man den zum Breitlauf gefodyten Bucer beim
Cinmadjen der Friidhte, fo beobachte man beziiglic) de3
Qldrens die Schlufsbemerfung voriger Numumer.
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539. Auder um Heinen Faden.

RNadydem der zum Breitlauf gefochte Bucer (fiehe
porige Nummer) nod) einige Augenblide fortgefodit Hat,
wird ein Tropfen davon auf einen Teller ge%ta&)t, und
bann wifden den Daumen und Jeigefinger gepreft.
Bilbet fid) nun beim Dffnen der Finger zwifdhen den-
felben ein Faden, weldjer aber {ogleid) wieder bridyt, fo
ift ber Bucer zum feinen Faben gefodht.

540. Buder zum grofen Fadem.

Wenn der wie vorftehend bemertt zum Heinen Faden
gefodyte Buder nod) ein paar Augendlide fortgefodyt Hat,
und, zwifden die zwei Finger genommen, beim Offnen
derfelben Der Faben fid) ein wentg ldnger ausdehut und
nidt fogleic) bricht, dann Hat der Bucer den Grad de3
arofien Fabens erreidt.

541.  Buder yur Perle.

Hat der vorfhergehende Suder nod) einige Minuten
fort gefodht, fo wird ein Loffel daveingetaudyt und wiedber
heraudgezogen: finbet man, dah die Tropfen beim Herab=
fallen einen Faden ziehen, tworan fie gleid) einer Perle
3u hingen jdjeinen und weldjer nicht fogleich bricht, dann
nennt man died Juder zur Perle.

54, Buder jum Brud).

%orber%ef)enber sur Perle gefochter Buder wird nod)
eine halbe VWiertelftunde ldnger gefocht, dann ein rumdes
Hilgchen in faltes Waffer hernad) in ben Juder und
jehnell yoieder in nebenftehenbes faltes Waffer getaudt,
worauf man den anflebenden Buder vom Holzden ab-
Bt und zwifdhen die Féhne nimmt: tvenn er fih nun
erbeifien [dBt, ohne febrig an leteren Héngen zu bleiben,
?v hat er ben ®rabd des %’tud)é exteidyt.
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543. Buder jum Saramel.

Dat vorhergehender Buder nod) einige Augenblice
fortgefocht, nnd fangt er am, fid) rotbraun zu farben, jo
ift der ®Grad Des Raramels erreiht. Dasd RKafferolle muf
algdann des dynellen AbFiihlens wegen fogleidh in faltes
Waffer fommen, um zu verhindern, daB der Jucer zu
braun wird.

544. Gebramuter Juder.

70 ®ramm grobgeftofiener Juder wird, mit einem
Cploffel Waffee itbergoffen, in einer Fleinen eifernen
Pfanne unter fortwiahrendem Umriihren gerdftet, und war
jo lange, b8 er jdhymilzt und gany dunfelbraun ift und
einent blauen Raud) geigt, 1o er dann mit einem !/, Liter
Wafjer abgeldjcht und verfodht wird. — (BVerwendet man
sum Farben der Speifen, namentlich) der braunen Saucen
und Suppen.)

515. Banillezuder.

Um ungefihr 35 Pfennige Vanille wird tm Morfer
fein verftoen, und 70—100 Gramm Jucer dazugegeben,
died zufammen nod) fein geftofen, durchgefiebt und der
beim Durdhfieben zuriicgebliebene Suder nebft einem
weitern Stiiddjen Juder nodymals geftofien, damit von
der Banille nichts verloren gehe. — (Wird in einer wohl-
verfdhloffenen blechernen Biichfe oder in einem Slafe gut
sugebunden aufbetvahrt.)

546. Ritronenzuder, Orangenguder.

Gine gefunde Bitrone ober Orange wird an 140 Gr.
Buder abgerieben, und dad an den Juder fid) anfhan-
gende ®elbe immer forgfaltig auf ein Blatt Papier ab-
gejdhabt. So fdhrt man fort, big die gange Schale der
Bitrone oder Orange am Juder abgerteben, und alles
Selbe wieder abgejchabt ift. Der abgefdhabte Sucer wird
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mun in dad Papier eingewvidelt, und an einem warmen
Ort getvodnet, dann gany fein geftofen, durdygefiebt, und
nad) Nr. 545 aufbewahrt.

Eingemadite Frivdite.
(Confitures.)

Alle zum Cinmadjen beftimmten Friidhte miiffen fo-
fort nad) dem Cinfammeln eingemacht werben, indem ein
langered Herumijtehen ifhnen nadyteilig ift, und fie bie
Aufbewahren dann nidht fo haltbar fein wiicden. Aud
miiffen alle Fritdte inmer fingerdid mit ihrem Sivup
ober Zuder itberfitllt jein. Gine Hauptjadje ift ferner
ba3 forgfiltige Abjdhhumen bei jedesmaligem Anuffodjen.

547, Cingemadyte Himbeeren.

500 Gramm frifde, trodene, jdin vote Himbeeven
werDen fauber belefenr, und unterdel ebenjoviel weifer
Buder geldutert und etwasd leidter al3 zum Breitlauf
eingefodht, Die Himbeeren jebt in den fodjenden Fuder
gegeben, beim Uuffochen forgfaltig abgejdhdumt unbd
cinigemal untergetaudyt, damit fie gleidmdfig gebriiht
werden, und zwei Minuten gefocht. RNun hebt man fte
mit einem meffingenen Schaumloffel in eine irdene Schiiffel,
fod)t Den guvitdgeblicbenen Sajt uod) dider ein, und
giet Denfelben, nadydem ev etwas erfaltet ift, itber die
g)imbeeten, welche jept mit einent reinen Tud) oder Dedel
ebectt und itber Nad)t an einen fithlen DOrt geftellt wer-
den. Den folgenden Tag wird der Saft davon abge-
offen, joldjer nodymal8 auf's Feuer gefest und aufge-
odyt, und faft gany erfaltet wieder itber die Himbeeren
gegoffen, weldje man nad) ganglichem Crfalten dann in
die dagu beftimmten Cinmadiglafer einfiillt. Sie werden
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hernad) mit einem genau nad) der Grope ded Glajes rund

ugefdynittenen, in Rirfdmwaffer ober Rum getaudhten
%apier unmitte(bar bebedt, mit einem jiweiten Papier
itberrounbden, und an einem fiihlen, trodenen Drt auf-
bewafrt.

548. Eingemadyte rote oder jdwarze Johannigheeren.

Man zupft {hon vote oder {dwarze, vollig reife
Johannisbeeren rein ab, und madyt fie ganz nad) vorher-
gehender Nummer ein.

549. Eingemadyte Weid)jeln und Kirjdjen.

Sdyine, von den Stielen abgesupfte Weidfeln wer-
Den audgefteint (wad am leichteften mit einem {pibigen
Hilzdhen oder einem ujammengebogenen Draht gejdhieht),
und zu 560 Gramm audgefteinten Weid)feln ebenjobiel
Buder gefldrt, worein man Hernad) erftere gibt, fie adyt
Minuten langfam fod)t, den auffteigenden Schaum ab-
nimmt, da8 Gange julept in eine irdene Schiiffel Teert,
und ugededt itber Nad)t an einen Hihlen Ort ftellt. Den
anbern Tag wird der Saft davon abgegoffen und dider
eingefotten, fobann Halb erfaltet iieder itber die
Weidyfeln gejdhiittet, und foldhe abermals itber Nacht
rubig hingeftellt. Den dritten Tag wird bdiefes Verfahren
nodymal3 wiederholt, der Sirup nun bid zum Breitlauf
eingefocht, faft gang erfaltet newerdings iiber die Weid)-
jeln gegoffen, und bdiefe Dann bebedt und faltgeftellt.
©Gollte der Saft die Weidhfeln nid)t hinreidjend bedecen,
fo fod)t man nod) fo viel geflirten Buder, al3 nbtig ift,
sum Teichten Breitlauf ein, und gieft ihn Halb erfaltet
nad). RNadydem fie folgenden Tagd in die beftimmten
Cinmadygldfer eingefiillt, verfahrt man im Ubrigen nad
RNr. 547, — Falld 3u viel Saft vorhanden, fann man
foldjen, ganz toie die Friichte felbft, extra in Gldfer fitl-
e, und im Winter zu Saucen bvermenden. — Die
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Weidhfeln fonnen aud) unaudgefteint eingemadyt werden;
in diefem Falle berwendet man blos die groften und
jdhonften, und laft die Stiele gur Halfte daran.

530. Eingemadyte Aprifojen.

Sdyine, reife, nod) ziemlid) fefte Aprifofen werden
%efd)&ft, bann gefpalten und in falted Waffer gelegt, von
iefem bringt man fie in (aues Waffer, und ftellt fie fo
lange in die Nihe Ded Feuers, bis das Waffer fochend
beifp ift und fie in die Hihe fommen, wo man fie mit
dem Sdjaumlbfiel behutjam Heraushebt und in eine
Sditffel legt. Nun tird auf 560 Grvamm gefdyilte
Aprifofen 700 Gramm Suder geldutert, etwad mweniger
did a8 beim Breitlauf eingefocdh)t, dann Hhalb erfaltet
iiber die Aprifofen gefchiittet, und diefe mit einem Tuch
debect iiber Nadht an einen Fithlen Ort gejtellt. Den
nddften Tag wird der Saft von den Aprifofen abge-
goffent, auf’s Feuer gefest, wihrend odfteren Abjd)dumens
tewas dider eingefod)t, hernad) halb erfaltet toieder itber
die Aprifofen gefchiittet, und dad Gange wie das erfte
Peal iiber Nadyt falt geftellt. Den folgenden Tag wird
diefes Berfahren gleihmdfig wiederholt, und der Buder
big gum %reit[au? eingefocdit. Das Cinfiillen und Auf=
bemwahren gefdhieht dann tvie bei den eingemadyten Him=
beeren. — Beim Brithen gebe man nidht su viel Apri-
fofen auf etnmal in die Kafferolle, tweil fnn?t leidyt einige
su ftarf gebriiht werden diirften, wdfhrend bdie andern
nidjt herauffommen founten. — Sollte der Sivup nach
eintgen Tagen zu diinn fein, fo toird foldjer abgegoffen,
nod) etwas dider eingefodit, und dann faft gang erfoltet
wieder iiber die Aprifofen gefchitttet.

551. Gingemadyte Piirfiche.

Werben in Der Hauptjache wie die Wprifojen be-
hanbelt, nur gewdhnlic) nidyt gefpalten, jondern gang
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eingemadyt. - Aud) fann man fie abgejdhdlt oder unab-
gejddlt einmadjen. Wenn fie unabgejdalt eingemadyt
werden, wijdt man fie mit einem Tuche vein ab, und
fticht mit einer Stecnabel einigemal darvein.

552. Eingemadyte Niifje.

Die zum Einmadjen bejtimmten Niiffe werden, wemn
fie war {hon grof find, aber inwendig nod) feine Harte
Sdyale haben, was ungefihr big Ende Juni der Fall
ift, gebrochen. Man {dyneidet fie Dann oben und unten
etwasd ab, durdyiticht fie mehrmals mit einer Spidnadel
ober einem zugefpisten Hilzden, und legt fie, damit fie
die DBitterfeit verlieven, adit Tage in ein Gefdhirr mit
faltem Waffer, wahrend welder Jeit lehtered jweimal
De3 Tages abgegoffen und mit frijhem erfest wird.
Den adjten Tag werden die Riiffe in fiedendes Waffer

ebracht, Darin fo lange gefodyt, bi3 fie fic) mit einem
pisigen Holzden leid)t durdjftedjen laffen, und alddann
in faltes Waffer gelegt. Sind fie hrerin gamglich er-
faltet, jo wird auf 560 Gramm derfelben 700 Gr. Juder
geldutert Den man, wenn er halb abgefith(t ift, itber die
abgeteodneten und in eine Sdiiffel gelegten MNiiffe, in
deven Lider man zuvor nod) Gewiirznelfen und Hleine
Stiiddgen Jimt geftedt hat, gieft, und das Gange dann
faltitellt. Am folgenden Tag wird der Buder abge-
fchiittet, aufs Feuer gefebt, aufgefodht, abgejdhaumt, nicht ganz
sum Breitlauf eingefod)t und nad) einigem Crfalten wie-
ber itber Die Niifje gegoffen, weldhe fodaun wie frither
itber Nacht ftehen bletben. Diejes BVerfahren wird nodh
swei Tage nadjeinander wiederholt. Ju beadjten ift,
daf der Buder nie fodjend, fondern immer Halb erfaltet
ither Die MNiiffe gegoffen wird. Das Cinfitllen und Auf-
bewahren gejdjieht wie bei Den Himbeeren. — Statt die
RNitffe damit zu fpicden, fann man die Gewiivznelfen und
den Zimt aud), pon jebem 9 Gr., in ein Tiihlein u-
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jammenbinden und dasd lepte Mal im Suder mitfodjen,
woburd) diefer den Gefdhmad vollformmen amnimmt. —
Auf Jhnellere Art find die Niiffe eingemadht, wenn man,
glet) nadydem fie gebrochen {ind, dag gritne Hautdjen
abjdydlt, fie bann in faltes Waffer wirft, hernad) in fie-
dendem Waffer weichfod)t und in faltem Waffer abfithlt,
und im Weitern wie oben damit verfahrt. Die Niiffe
find aber dann nidt jo jhon. — Der Buder darf dasd
erfte unbd jteite Mal nidht zu ftarf gefod)t werden, da
er fid) fonit nicht in die MNiiffe zieht.

553. Eingemadyte abgejdyilte Swetjdyges.

Frijdjabgenommene, dyone, reife, aber noc) fefte
Bwetjdgen werden abgefdyilt, und mit jo viel fodjendem
Wafjer aufd Feuer gefest, daf es daritber geht. Wenn
fie in die Hohe fommen, Hebt man fie mit einem Shaum-
[6ffel in eine irdene Sdhiiffel, giept das Heife Waffer
Ddariiber, und ftellt diefelben itber Nacht an einen fithlen
Ort.  Den anbern Tag werden fie mit dem Schaum-
[5ffel auf ein Tud) oder Sieb genommen, nad) Ablaufen
gewwogen, und auf 560 Gramm Dderfelben ebenfo viel
Buder gefldrt, die Zwetfdgen nun in den Juder gelegt,
einmal davin aufgefodyt, dann mit dem @cbaum[b’%e[ n
eine irene Schiifjel gebracht, der Juder daritbergegoffen,
und dag Gange bededt itber Nacht faltgeftellt. Am fol-
genben Tag gieft man den Buder davon ab, fodyt jol-
dyent unter veinem Abjdhdumen dider ein, gieht ihn fodjend
aufd neue itber die Bwetfdgen, und ftellt diefe wieder,
sugededt, itber Nacht falt. Diefes BVerfahren tird aud)
den vierten und finften Tag beobachtet, am fitnften
dann der Buder jum Breitlauf, ndmlid) etwas dider,
eingefod)t, o iiber die Jwetichgen gegoffen, und Ddiefe
nad) villigem Crfalten wie die Himbeeren eingefitllt und
aufbemwalhrt.
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554. Cingemadte Reineclauder.

Die Reineclauden follen vollgewadifen, aber nody
Hart und etwas unreif, dabei fehlerfrei, dunfelgrin und
frif) vom Baum Herunter fein. Juerft werden nun die
Gtiele etwad abgejtust, die Friichte, nadhdem fie mit einer
Stecfnabdel von allen Seiten durdyftodjen, in frijdhes Wai-
fer gelegt und fjolche damm in einem fupfermen, unver-
sinnten Rafferol ober einer Ddergleicdhen Pfanne mit o
viel Waffer, daf fie darin jdwimmen, in die Nihe ded

euerd gefest, o man fie (dft, bid da3 Whafjer focdhend
eip ift und bie Feineclauden in die Hohe fommen.
Alsbann hebt man fie mit dem Scdaumldfiel Heraus,
legt fie in eine irdene Sdhiifjel, giept den Beifen Abjud
daritber und [aft fie iber Nacht jo ftehen. Den an-
dern Tag werben fie heraudgenommen, auf ein reined
Fud) um Ubtvodnen gelegt, und hernad) in eine Schiiffel
gebracht. Auf 560 Gramm Reineclauden wird jest 700
Or. Buder geflart, diefer Halb erfaltet dariibergegofien
und a3 Gange an einen fithlen Ort geftellt. Am fol-
genden Tag id%uttet man Den Buder ab und fodt jolden,
indem man Dden auffteigenden Schaum fortwihrend ab=
nimmt, etwad dider ein, gieft ibn dann BHalb erfaltet
aufd neue itber die Reimeclauden, und ftellt diefelben
itber Nadyt abermald falt, worauf man am nddijten Tag
die3 Berfahren wiederholt, ebenfo am Ddarauffolgenden
Tage, an weldjem mun der Juder jum Breitlauf einge-
tod)t, dbas Dbt Dbareingegeben und einmal aufgefodyt,
dann mit dem Schaumidffel Herausgehoben, und der
Buder nod) etwad bdider eingefod)t und faft ganz er-
foltet ivieder itber die Friidhte gegoffen wird. Nady
giimglidhem Grfalten werden foldje eingefitllt und aufbe-
wahrt. — Die Bereitung muf in einem unverzinuten
Qaﬁew[ gefdyehen, Damit die Reineclauden ifhre jdhome
%rune Jarbe behalten. Scidliches ift dabei nicht su
efiirdhten, metl 003 Ginfodyen ja fdnell bemerﬁteﬂlgt
wird und die Frithte im RKafferol nicht ftehen bleiben.
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555. Eingemadyte Mustatellerbivmen.

Sdyine, reife, dod) nicht iiberreife Mustatellerbirnen
werden abgejchalt und dieStiele halb abgefdinitten, waihrend
be3 Silens die Friihte in ein Wajfer geworfen, twor-
ein ein CRloffel Cffig gegeben, (fie bleiben dadurd) jdon
weif) und foldye dann mit frijhem Waffer aufs Feuer
gefest und fo lange gefodyt, bi3 fie vollig tweid) find,
was man erfennt, wenn man mit einer Stednabdel dar-
einftidht. MNun nimmt man fie mit dem Schaumlsffel
heraus, legt fie in eine Schitffel mit frijhem BWaffer,
und nac) ginglidem Grfalten auf ein Tud) zum Ab-
trodnen. Aldann wird auf 560 Gramm Birnen 700 Gr.
Buder geldutert, joldjer halb erfaltet und itber die zuvor
i eine irdene Sdhitjfel gelegten Birnen gegoffen, und
Diefe iiber Nadyt an einen fithlen Ort gejtellt. Den
nadyften Tag gieft man den Suder von den Birnen ab,
fod)t denfelben dider ein, gieft ifm, nad)dem er abge-
jdydumt und etwas erfaltet ift, neuerding3 itber die Bir-
nen, und [t da3 Gange itber Nad)t wieder itegen.
Diefes Verfafhren wird aud) am nidyjten Tag wieder-
holt. Den vievten Tag mwird der Juder davon abge-
fchitttet, folcher sum DBreitlauf eingefodht und faft gan
erfaltet wieder itber die Birnen gegoffen, und diefe nad)
Berfithlen wie die Himbeeren eingefiillt und aufbewalhrt.

551. Gingemadyte Quitten.

Die Quitten werben nad) Abjdydlen in vier bid fedhs
Teile verfdnitten, und in faltes Waffer, worein der Saft
einer halben Bitrone gedritdt wurde, gelegt, dann bdie
Sdyelfen und bie audgejdynittenen Kerne vein getwajden
und mit einem Stiidden Jimt und einigen Nelfen im
nitigen Waffer weidygefodht. Diefes Wajfer feiht man
burd) ein Tud), und fodht die Quitten darin weid), Her-
nad) legt man fie auf ein Sieb oder in einen Durd)-
fdlag, worunter ein ®efdhivr geftellt, und gibt fie nach
einigem Abtropfen in eine irbene Schiifjel. Nun wird



— 206 —

auf 560 @r. Quitten ebenjo viel Suder geldutert, diefer
iiber Die Quitten gegofjen, und im iibrigen ganz nad)
poriger Nummer verfahren. — Sollte man nadh einigen
Zagen fehen, Dah Der Saft diinner wird, fo gieft man
ihn- ab, focht thn dider ein, und jdyiittet 1f)n nad) ganz-
lichem @rfalten wieder iiber bie Lmitten. — Der Bier
nicht sur Vermendung fommende uittenabfud Famm zur
Quittengelee beniist werden.

HHT. Eingemadyte Nelonen.

Man jdyneidet die Melonen in ziweifingerdide Schnise,
und entfernt die Kerme und alled Sulzige, jddalt die
Gdymige dann ab unbd jdyneidet fie iberzwerd) in finger-
bide Blittden odber Sdmisden, welde man in eine
irdene Sdhiiffel legt, mit einigen CRloffeln Cffig iiber-
fprigt, und anderthalb big zwer Stunbden fo ftehen ldft,
hierauf mit fodjendem Waffer aufs Feuer fept, villig
weidhfocd)t, dann in einen Durd)dlag gieht, und zum
Abtrocdnen auf ein Tud) legt. Unterded tird auf 560
®r. Pelonen ebenfo viel Buder geflart, die Melonen
einigemal darin aufgefocht, hernad) Dasd Gange in eine
irbene Sdiiffel geleert, und itber Nacht an einen Fiihlen
Ort geftellt. Am folgenden Tag wird der Suder davon
abgejdjiittet, dider eingefocd)t, dann Halb erfaltet wieber
iiber bie Melonen gegoffen und diefe itber Nadyt falt-
geftellt. Den dritten Tag fdhitttet man den Juder nod)-
mal8 ab, fod)t ihn sum Breitlauf ein, und giefit ihn
al3bann faft gany erfaltet neuerdings iiber bie Meelonen,
welde nad)y Berfithlen wie die Himbeeren eingefitllt
und aufbewalhrt toerden.

538 Eingemadyte Diirrlien.

Sdyisme, reife, dod) nidt iiberreife Diireligen werben
pom Baum genommen, auf 560 Gramm derfelben eben-
foviel Buder gefldrt, die Ditrrligen Ddareingethan und
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einmal aufgefodht, dann mit Dem meffingenen Schaums-
[6ffel in eine irdene Schiffel gehoben, der Suder daritber-
gegoffenn und joldhe itber Nadyt an einen fithlen Ort ge-
ftellt. UAm andern Tag giet man den Juder davon
ab, fodit denfelben etwad dider ein, {haumt ihn ab,
giept ihn faft erfaltet wieder ither Die Ditrrligen und
jtellt diefe sugedectt itber Nadyt abermald an einen fithlen
Ort.  Den dritten Tag toird Ddiefes BVerfahren nodymals
miederholt, den vierten Tag der abgegoffene Suder zum
Breitlauf eingefod)t, jobann fajt erfaltet wieder itber bdie
Ditrrlien gegoffen uud leptere nun wie die Himbeeren
eingefitllt und aufbewafrt.

559. Eingemadyte Stadyelbecren.

Hierzu fann man nur eine jdjome, griime Sorte
Stadjelbeeren verivenden, und e3 follen fjolche wvoll=
gewadyfen, aber nod) nidgt ganz reif fein. Sie werben
dann gefpalten oder aud) nur ber Bupen weggejdnitten
und mit einem fleinen Mefferchen die gribijten Kerne
ferausgenommen. Das Eimmadyen ift wic bei Den Reine-
clauden, nur Daf man die Stadjelbeeren nid)t durd)-
jticht. — Werben meift su Verzierungen von Badwert
perwenbDdet.

560. Cingemadte Hagebutten oder Hiefen.

Bon fdhomen, grofen, veredelten, dod) nidht iiber-
reifen Hagebutten wird oben Der Buben entfernt und
ioldje entweder an Der Seite aufgejchnitten oder in der
Mitte geteilt, in jedem Fall aber dann die Rerne und
alle3 Haarige forgfiltig Herausgenommen, worauf man
die Hagebutten wiegt und in ein irbenes Gefdirr legt.
Auf 560 Gramm Dderfelben wird nun ebenjoviel Sucer
bitnn getldrt, nadydem er etwas erfaltet ift die Friichte
bagu gethan, joldge damit aufd Feuer genommen, einige
mal leicht barin aufgefocht, fo, Daf fie weid), aber nidht
su teid) find, und Dernad) mit dem Scdaumlsffel be-
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hutfam in eine irdene Schiiffel gegeben. Jft der Bucer
ein wenig erfaltet, fo gieBt man ihn wieder itber die
Hagebutten, bededt diefelben mit einem Tud) und ftellt
fie itber RNacht an einen fithlen Ort. Den anbern Tag
werben fie nodmals abgegofien, der Buder zum Breit-
lauf eingefodyt, foldjer, nadhdem ev nabezu erfaltet ift,
wieder itber die Hagebutten gefdhiittet und diefe nad
glinglichem Grfalten wie die Himbeeren eingefiillt und
aufbewalrt. — Beim Abjdyneiden des Bupend muf man
Acht geben, Daf die Hagebutten gang bleiben; aud) wird
ein furger Stiel davangelaffen.

561. Cingemadyte griine Bohuew.

®rofe, griine, jogenannte Schwertbohnen terden,
wenn fie audgewadhfen, aber nod) nidht Holzig find und
nod) feine groBen Kerne Haben, abgebrodjen, von ben
Faben befreit, bann der Linge nad) gefpalten, die innere
weiffe Haut leid)t ausgefdabt und fo in ftart gefalzenes
Waffer adht Tage lang gelegt, wobet man die Bohnen
mit einem DHolzteller bejdywert, damit fie immer vom
Galzwaffer bebect bleiben. RNun wird MWaffer zum
Kodjen gebrad)t und die Bohnen famt dem Salzwaffer
daveingegeben und weid) gefocdh)t, dod) fo, daf fie fich
nod) feft anfithlen laffen, wovauf man fie mit dem
Sdaumldffel in faltes Waffer gibt und Diefes tdglich
mehrmals mit frijem erfest. Nach einigen Tagen, wenn
ba3 Waffer dbad Saly ganglid) audgezogen Hat, werden
bie Bohnen abgefdyiittet und auf ein Tud) jum Abtrodnen
gelegt, dann auf 280 ®ramm Derfelben 560 Gramm
Buder éeﬁ&rt und diefer nad) Crfalten iiber die in eine
itene Sdyiiffel gebradyten Bohnen gegoffen, welde man
nun itber Nadyt an einen fithlen Ort ftellt. Den andern
Fag fdjiittet man den Buder davon ab, fod)t ihn dider
ein, fdhaumt Denfelben ab, giefit ihn nad) ginglidem Er-
falten wicder iiber die Bohnen und ftellt diefe wie dasd
erfte Mal itber Nad)t an einen Fithlen Ort. Am Ddritten
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Tage wird der Juder gleidifall davon abgegoffen, jebt
gum Breitlauf eingefodyt, joldher, wenn er erfaltet ift,
aufd Neue jiber die Bofhnen gegeben unbd leptere nady
%&n@[id}em Grfalten wie die Himbeeren eingefiillt und
cenbet, — Der Buder darf Dasd erfte und ziveite Mal
nidht zu dic eingefodt werden, damit die Bohnen, indem
man joldje mur zu Berzierungen bvertvendet, die {dhbne
griine Farbe nicht verlieren.

562. Preifelbecren eingutodyen

Man gibt 52/, Liter jauber verlefene Preifielbeeren
in eine mefjingene Pfanne, jotvie 500 Gramm in Heine
Ctiide verfdhlagenen Juder. Nad) Aufquellen werden
die Beeren mit einem filbernen ERIGffel behutjam ge-
vithet und auf dem Feuer gelaffen, big fie in der Mitte
su fodjen anfangen, wo man {ie dann in eine Sdiiffel
anvidjtet. Wenn fie erfaltet {ind, fommen fie in Die
Cinmadygldfer und werben mit Papier zugebunden.
Berwendet man fie su Mehlfpeifen, fo ift e3 gut, wenn
man an bdie Beeren einige Tropfen Wein und etwas
Buder thut.

An Benf cingemadite Frivdie.

563. 3n Senf eingemadyte Melonen.

Werben gany nad) Nr. 557 eingemad)t und auf-
bewabhrt, nur witd am dritten Tag Dder abgegoffene
Buder mit 70 Gramm Senfmehl angerithrt und . auf-
gefod)t und Balb erfaltet Dann wieder iiber die NMeelonen
gegoffen. — ®ibt man jum Fleifd.

564 QJu Senf eingemadyte Friidyte.
Man wahlt Bierzu Feinere Friichte. Apfel und
14
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Bivnen miiffen veif und gefddlt fein, Melonen jowie
Riitbiffe gejddlt und in fleine Stiide gefdhnitten und
aud Den RKiirbiffen daz Mollige entfernt, Jwetidgen,
Apritofen und Pfirfihe nod) etwas feft und gefddlt.
RNun erden zu fechd Teilen Friihten vier Teile Honig
fodend gemadyt, diefer fofort iiber die Friidhte gegoffen
und bag ®anze 48 Stundenftehen gelaflen. Alsdann
fod)t man Ddie erftern vier Sorten Friidte jo lange mit
Dem Honig, b8 fie weid), dod) nicht zu weid) find,
worauf man fie feraudnimmt, die zuviidgelaffenen anbdern
‘gtﬁ&)te einigemal fangfam in Honig auffod)t, Hernad
ehutfam 3u Den erftern in eine Schiiffel legt und den
Honig nod) fo lange Focht, bi3 er fid) gimglich mit dem
Saft der Fritchte vevmifcht hat. Bu 3%, Kilo Friidhten
wird jebt 140 Gramm Halb gelbes und Halb braunes
Genfmehl mit einem Teil Ded Heifen Honigs angeriihrt
und foldjed zu ben Friihten gegofien. Sollten leptere
dadurd) die gewiinjdhte Sdrfe nodh) nicht haben, fo wird
mit Senfmehl nadygeholfen, im andern Fall (dht man
von bemfelben teg. Man filllt fie nun in fteinerne
Zopfe und legt dazijchen ein fingerlanges berjdnittenes
Ctitd Meerrettig, wasd begwedt, daf die Friichte miirbe
und Daltbar werben. Die Tipfe itberbindet man mit
Rindsblafe.

565. 3n Senf cingemadyte Friidte auf aubdere Avt.

Apfel, Birmen und Melonen erden gejchalt und
in Gtiide gefdynitten, dann mit frifhem Waffer zum
Feuer gefept und fo lange gefocdht, daf man fie mit
etner Nadel leic)t durchftechen fann, wovauf man fie auf
ein Sieb gibt. Die Jiwetfchgen werden abgejdilt, bdie
Jeineclauden bagegen mit der Haut genommen und beide
Teile mit lauem Waffer gum Feuer gefept, wo man fie
fo lange [4fit, bi3 fie auf die Oberfliche fommen, dann
wetDden fie gleidhfalls auf ein Sieb gelegt. Auf 560 Gramm
nad) Dem Abjddlen gewogene Fritdte nimmt man nun
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cbenjoviel Juder und verfod)t folden mit einem Glasd
Waffer, bis er gans aufgeldft ift; hernadh) legt man Die
Sriidyte in eine Sciiffel, gieft Den Heifen Bucker dariiber
und (Gt dad3 Gamge itber Nadyt ftehen. Den andern
Tag wird e3 aufs Feuer geftellt und einmal aufgetodt,
bie Fritdhte jet Herausgenommen, der Buder dider ein=
gefocht und leptever dann Halb erfaltet wieder itber die
sriidhte gegoffen und damit itber Nadht ftehen gelaffen.
Am folgenden Tag gieft man Den Suder ab und focht
ihn gum Breitlauf ein, nimmt fodann auf 560 Gramm
Buder zwei CRlHffel Senfmehl, vithrt Ddiefed mit Dem
eifen Suder an und gieft das Gange wieder itber die
riihte. Diefe werden hernad) wie vorige in fteinerne
Topfe gefiillt, dagwifdhen gleichermafen Meerrettig gelegt
gnbb die Topfe zulept ebenfalls mit Rindsblafe itber-
under.

Marmeladen.

566. Apritojenmarmelade.

®any frifde, veife Aprifofen werden fein abgefdalt
und audgefteint, dann 560 Gramm derfelben mit */; Liter
gutem alten Wein aufd Feuer gefest und fHier unter
beftandigem Rithren jo lange gelaffen, bis fie zu einem
Mus verfocht find. Unterded wird ebenjoviel Buder
gefldrt und Bernad) etwasd dider, d. i zum Breitlauf
eingefocht, die Apritofen nun durchs Sieb getrieben und
das Durdygetriebene in den Suder gegeben, worauf man
bad Ganze unter ftetem feften Umrithren nod) einmal
auffodyt.  Pernad) leert man e3 in eine irdene Schiiffel,
mengt die gleid) Mandeln gebrithten und abgezogenen
Kerne darunter und fitllt e3 halb erfaltet in die be-
ftimmten Cinmadgldfer. Hier dedt man nad) der Grife

14%
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der leptern ruubdgefdinittenes, in Rum ober Rirfdwaffer
getaudjted weifes Sdyreibpapier unmittelbar auf Ddie
Marmelade, iiberbindet die ®ldfer mit eimem rumd-
gejdnittenen, durchs Waffer gezogenen und mwieder ab-
getrodneten Stitd Rindsblaje und verwahrt die Mar-
melade an einem trodenen, fithlen Ort.

567. Aprifojenmarmelade auf gewdhnlide Art.

®any reife Aprifofen werden ausgefteint, mit einem
®lasden Wafjer aufs Feuer gefest und unter beftdn-
digem Rithren zu einem Mus verfod)t. RNun treibt man
fie burd)3 Sieb und fept fie mit Juder (420 Gramm
auf je 560 Gramm Aprifofen geredhnet) mwieder aufs
Feuer, wo man fie unter fortwdhrendem Riihren jo did
einfod)t, daf, wenn man mit dem RKod)ldffel durd) die
IMarmelade fdhrt, diefelbe mur langiam twieder zujammen-
fliept. Alsbann toird fie in eine irbene Schiifjel geleert,
die gebrithten und abgezogenen Kerne darumtergemengt,
nad) volligem Crfalten in die beftimmten Cinmadgldfer
eingefitllt und gang wie vorige beendbet. — Wird ge-
mﬂgnﬁd), mit Wein berdiinnt, zu Saucen vermwendet,
aud) dient fie um Fiillen von Badwerk.

568. Pfirfiymarmelade.

Wird gang nad) den beiden vorfergehenden Nummern
Dereitet, nur verwendet man die Kerne nidht dabei.

569. NReineclaudenmarmelade.

Man fteint gaung veife, jdhone, griine Reineclauden
aus, bringt 1%/, Kilo derfelben in einem unbverzinnten
tupfernen Kafferol aufs Feuer, (aft fie hier unter beftdin-
digem Rithren verfochen und treibt fie Dann durd)s Sieb.
Unterded flirt man 840 Gvamm Juder mit !/, Liter
Wajfer und fodht ihn jum Breitlanf ein, damn gibt man
bie durdjgetriebenen NReineclauden dazu und fodt das
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®ange in einem unverzinnten fupfernen Gejdirr unter
fortwdhrendem Rithren nod) einigemal auf, worauf man
die Marmelade in eine irdene Schiifjel leert, nad) volligem
Grfalten in die Cinmad)gldfer fitllt. — Berwendet man
meift zum Berzieven von Torten oder Bactwerf. — Laffen
fid) die Reineclauden nidyt ausfteinen, fo werden fie gan
gefodht, oo Dann Die Steine beim Durchtveiben im Sieb
suriidbleiben.

570. Kirjdenmarmelade.

Sdyne, reife, jdwarze Rirfdhen werden audgefteint,
mit einem BHalben ®&lddchen alten Wein aufd Feuer ge-
fept, weichgefocht und dann durd)3 Sieb getrieben. RNun
flart man auf 12/; Rilo ausgefteinte Rirfhen 840 Gramm
Buder, fodjt ihn um Breitlauf ein, gibt dad RKirfdhen-
marf Dazu, und nadhdem jebt das Ganze unter fort-
mwihrendem Rithren nod) eine Viertelftunde gefod)t Hat,
leert man bie Marmelade in eine irdene Sditflel und
rithrt drei CRloffel Rirjdwafier darunter. RNad) Halbem
Grtalten fitllt man fie in Cinmad)gldfer und verfihrt im
Ubrigen nad) Nr. 566.

571. ipfelmarmelade.

Hiersu terden borzugdweife Reinetten gemommen,
diefe abgefd)dlt, gefpalten, ausgegraben und in Schnise
gefchnitten, welche man wihrend ded Sdyalend in Ffaltes,
mit etwad Bitvonenjaft oder einem CRLHffel Effig ver-
mengtes Wafjer wirft, wodurd) fie weiff bleiben. Nun
mwerden die Schelfen und bdas RKernhaus mit o biel
Waffer, daf ¢s Ddariiber hingeht, eine Vierteljtunde ge-
fod)t und alsbann in ein reines, itber eine Schiiffel ge-
breiteted Tud) gefchitttet. In dem durd) das Tud) ab-

elaufenen %a%et bringt man Die aus bdem falten
affer genommenen ?Ip?e[icf)nige jept oufs Feuer und
fodt fie sugededt weid), hernad) werden {ie burd)s Sieb
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getrieben und dag Durdjgetriebene wieder aufd Feuer
aefet, wo man e3 unter beftindigem Riihren ju einem
diden Brei verfod)t. Auf 11/, Kilo Apfel wird fodann
840 Or. Buder geflart, diefer zum Breitlauf eingefodht,
per Ipfelbrei Dazugegeben und das Gange gefod)t, Hi3
e3 fo dic ift, dbap, wenn man mit Dem Kod)loffel durd)-
fahet, e3 nur langfam wieder sufammenflieft. Nun leert
man bdie Marmelade in eine irdene Schiiffel, mengt
/o Qiter guten Uraf und die feingeiviegte Schale einer
Dalben Bitrone darunter und fitllt fie nad) Halbem Cr-
talten in die Cinmadgldfer.

572. Quittenmarmelade.

Man verjdneidet {hine reife Quitten, nadydem fie
abgejchdlt find, in fedh)d big ad)t Teile, mwirft Ddiefe
wahrend Ddes BVerjdyneidens in faltes Waffer, fest fie
hernad) in einer Pfanne mit fo viel faltem Waffer, dah
e3 Daritbergeht, sum Feuer und fodyt fie fo lange, bis
fie ganz weid) {ind. Aldbann werden fie in ein Sieb
geleert, worunter eine Sdiiffel gegeben ift, der abge-
{aufene Saft Hernad) Deifeite geftellt und die Quitten
burd)3 Sieb getvieben, wobei die RKerne und alled Un-
reine guritdbleibt. RNun wird 420 Gr. Juder mit dem
abgelaufenen Quittenfaft gefldart, joldher zum Breitlauf
eingefodht, 560 ®r. von Ddem Durdygetriebenen dazuge-
gebent und dag Gamge unter beftindigem Rithren und
ofterem  UAbnefmen Des auffteigenden Schaumes eine
Biertelftunde eingefodht, worauf man die Marmelade in
eine irdene Sdchitffel leert, nad) Halbem Crfalten in die
Ginmadhglafer fillt. — Au3 dem Saft fann man aud)
fofort Quittengelee bereiten, in weldjem Fall dann der
Buder bei vorfiehender Marmelade mit Waffer ftatt
mit dem Quittenfaft geflart wird.

573. Himbeermarnelade.
560 ®r. red)t reife, erdriicfte Himbeeren werden in
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einer meffingenen Pfanne, unter beftindigem Rithren,
eine Biertelftunde eingefod)t und nad) einigem Crfalten
durd) ein Sieb getrieben, fo, daf die Rerne guriidbleiben.
Dann flart man 420 Gr. Buder, fod)t thn jum Breit-
lauf ein, gibt 560 r. von dem Durdgetriebenen dazu
und fod)t bad Ganze unter fortwifhrendem ftarfen Ritfren
und Dbeftandigem Ubnehmen des Schaumes did ein.
Pernad) leert man Ddie Marmelade in eine irdene
Sdyiiffel, fiillt fie nad)y einigem Abtithlen in Ddie be-
;t\immten Cinmadygldfer und verfihrt mit ihr nad
tr. 566.

574. Brombeermarmelade.

Sdyone reife Brombeeven iwerden mit /. Liter
Waffer sum Feuer gefept, unter beftindigem Riihren eine
Biertelftunde gefodht und nad) einigem Abtithlen durdy
ein Sieb getrieben. Nun fod)t man 840 Gr. von bemt
Durdjgetriebenen mit 560 Gr. geftofenem Buder (am
beften Farin) unter fortwdhrendem Rithren fo did eim,
dap 3 Didlich) pom RLoffel lauft, ftellt e3 al8bann bei-
ie(it; und fiillt e3 nad) einigem Erfalten in die Cinmady-
gldfer.

575. QJobannigbeermarmelade.

Red)t reife, rote Johannidbeeren yerden abgebeert,
in einer Schiiffel mit eimem Crbiendriider oder in Ddeffen
Crmangelung mit der verfehrien Seite eines RKochloffels
erdriidt und dann mit Der verfehrien Seite eined fil-
ernten Qoffel8 durd) ein weited Sieb getrieben. Rum
nimmt man auf je 560 O®r. durdjgetriebene Beeren
560 ®r. geftofenen Suder, (4Bt folden in eimer mef-
fingenen Pfanwe mit 2/, Liter Waffer verfodjen und
fhdumt ihn wahrenddem fleifig ab. Alddann werden
bie Johannibeeren Dazugegeben und bdie Marmelade
unter fortwdhrendem Rithren Ddidlid) eingefocht, jo Dah,
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wenn man mit dem Loffel Diefelbe in die Hihe zieht,
fite langfam zulept in Lappen Derabfdllt. Hernad) fitllt
man fie lau in Gldfer oder andere veime irdene oder
porgellanene Sejchirre, legt ein nad) dber Offnung rund-
gefdynittenes, in Rirfdwaffer getaudjtes Papier dariiber,
bindet Die Olijer ober Gejdjirre mit Papier gut zu
und bewahrt fie an einem trodnen Ort auf.

576. Marmelade von jdwarzen Johannidbeerei.

Bereitet man gan wie borige, nur nimmt man
ftatt rote jdhwarze Johannisbeerern.

577, Hagebuttenmarmelade.

Redyt veife, Biibjd) vote Hagebutten werden aus-
einandergefdnitten und von den RKermen befreit, oder
man befommt fie {hon fo Hergerichtet, Dann in einen
Topf gethan, und, mit etwad frijdem Waffer itberfpript
und indem man ein Glisden Wein darvan giefpt, drei
bi8 vier Tage an einen fithlen Ort geftellt, wo man fie
taglid) einigemal durdheinander rithrt, immer wieder etwas
Waffer, jo daB auf einen Liter Hagebutten !/, Liter
Waffer verbraud)t wird, darvitberfprist, bis fie alle ging-
{id) mufig getvorden, und al3dann fie mit der verfehrien
Seite eined filbernen Loffels durd ein Sieb treibt. Auf
560 ®r. des Durd)getriebenen wird nun 560 Gr. Bucer
ofne Ciweif geflart und zum Breitlauj eingefod)t, die
Hagebutten dareingegeben und einigemal damit aufge-
fodjt, hevnach die Marmelade in eine irdene Schiifjel
eleert und ein fleiner Raffeeldffel feingewiegte Bitronen-
chf)afe datuntergerithrt, diefelbe nach Halbem Crfalten
in bie Ginmadglafjer gefitllt.

578. Erobeermarmelade.

560 Or. reife, tvodene Crdbeeven tverden durd)3
Sieb getrieben- und 560 ©r. feiner Juder unter dasd
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Durdigetricbene gemengt, dad Gamge daun in Flajden
eingefitllt, feft ugepfropft und verpicht, und in trocenen
Sand in den Keller gelegt.

579. Crdbecrmarmelade auf andere Art.

Unter 560 Gr. durd)s Sieb getriebene Crdbeeren
vithrt man 840 ®rv. gefiebten Juder, bi3 diefer ger-
fmolzen. Die Marmelade fitllt man nun in Flajden,
welde man feft zupfropft und mit einer zuvor in Wein-
geift ei%emeicbten, dann mit Sals abgeriebenen und in
lauem Waffer ausgewajdenen Blafe zubindet. Hernad
verpicht man die Fafden und verwabhrt fie wihrend desd
Gommerd im tiefen Sand im RKeller.

580. Aprifofeumarmelade auf einfacdje Art.

581. Pfirfihmarmelade auf einfade Art.
Frifdher recht reife Wprifojen ober Pfirfidhe werben
durc)s Sieb getrieben und beide Marmeladen Dann gany
nad) voriger Nummer bereitet und beendet. — Sollte man
bei fpaterem Nadyfehen finden, dDaf eine Der vorftehenden
Marmeladen in Gdhrung itbergehen will, jo mup jolde
im Dunftbad gefodht werden.

582. Gemijchte Marmelade.
1Y, Rilo audgefteinte RKivjdhen, ebenjoviel ausge-
fteinte Weidhfeln, 840 Gr. Stachelbeeren und ebenfoviel
Himbeeren, jowie 1Y/, Rilo IJohannisbeeren, alles frijd)
%epfliicft, with in etner meffingenen Pfanne mit fiinf
ilo grob verflopftem Juder auj nidt zu Heifem Herd,
unter fortwdhrendem Riihren und Abjd)aumen, zu einer
nidt 3u feften Marmelade gefodht, weldhe man in eine
irbene Sditffel bringt, und nady Abtihlen in Cinmady-
gldfer fiillt, die mit in Araf getaudjtem Papier juge-
bunben mwerden.
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583. Dimbeerfaft.

®ute, frifhe, reife Himbeeren merben zerbriidt, in
einem irdenen Topf zwet Tage jugedecdt in den RKeller
geftellt und dann durd) ein Tud) feft ausgeprefit. Nun
nehme man auf 560 ®Gr. Saft ebenfoviel Buder, fehe
den Saft bamit aufs Feuer und fode ihn Hier unter
%f)ﬁrigem Abfchdumen Far und hell emigemal auf.
annt nehme man denfelben vom Feuer, fitlle ihn nadh
ginglichem GCrfalten 1n mefhrere, womdglid) Fleinere
Flajden, pfropfe diefe feft 3u, umbinde die Pfropfen qut
mit Bindfaden und bewahre den Saft an einem fiihlen
Drt auf, am beften in einem trodenen Keller im Sand.
— Jft ein Objtjaft zu langem Aufbewabren beftimmt,
fo ift e8 gut, wenn man ihn nod) im Dunitbad fodt.
Algdann tird der fertig gefodyte, Halb erfaltete Saft
nidht zu boll in veine Flajchen gefiillt, gut verpfropft
und mit doppelter Blafe iiberbunden.

584. Gemijditer Himbeerjoft.

Man zerdritct in einer Schiiffel ein Liter recht reife
Himbeeren und !/, Liter Johannisbeeren, und ftellt dies
%mei bi3 drei Tage in Den Keller, dann windet man e3

urd) ein gerud)lofes Tud) und lagt den durchgelaufenen
Saft fed)d big ad)t Stunden rubig ftehen. Nun wird
auf 560 ®r. Saft ebenfoviel fleingerbricelter Suder mit
1/, Liter Waffer zum Feuer gethan, aufgefod)t, abge-
fhdumt und nod) jo lange gefodyt, bi3 er anfingt jdhmwer
vom Loffel zu laufen. Aldbann gibt man Den Bellen,
abgelauferen Saft dazgu, und nad)pem dad3 Gange nod
einigemal aufgefod)t Hat und abgefdhdumt ift, wird es
pom Fewer gemommen und in eine Schiiffel gegofien,
nad) Crfalten in Heineve Flajden gefiillt, diefe gut zu-
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gepfropft, nad) Belieben verpicht und tvie die obigen
aufbetvabhrt.

585. QJohannisbeerjait.

®ut gereifte Johanmidbeeren werben, nadhdem fie
pon den Stielen abgesupft find, zwei 68 dret Tage in
Den Reller geftellt und hernad) durd) ein Tud) feft aus-
gepreft, dann nimmt man zu einem Liter Saft 560 Gr.
Buder und verfafhrt im iibrigen gan nad) Nr. 583,

586. Brombeerjait.

Wird gang wie der Himbeerfajt (Nr. 583) bereitet,
dann fofort in Flajchen gefiillt, Diefe gut verpfropft und
an einem trodenen Ort aufbewalhrt.

58T, Rirideniajt.

5H88. Weidyjeljaft.

Reife Jdwarze Rirfden oder Weichfeln mwerden von
Den Ctielen abgesupft, in einem Morfer mit den Rernen
verftofen und in einem fteinernen Topf einige Tage an
einen fithlen Ort geftellt. A(dbann preft man folde
durd) ein Tud), nimmt zu einem RLiter Saft 560 Gr.
Buder und bereitet und beendet den Saft nad) Nr. 583.
— Beim Stofien der RKirfhen oder Weidjeln muf der
Mirfer mit einem CStit Pappendedel ober eimem Tud)
gebedt fein, um bag PHerausjpripen des Safted su ver-
iiten.

589. Heidelbeerfait.

Die Heidelbeeren werben verlefen und vollftdndig
serbritdt (wad am Dbeften mit einem Grbjenbriider ge-
jdyieht), fo ein paar Tage ftehen gelafjen und dann
durd) ein Tud) gepreft. Nun wird zu gut ¥ Liter
Saft 840 ®r. Buder geldutert, diefer mit dem Saft ver=
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mengt, und leptever Dei gelindem Feuer unter beftin-
digem Riihren eingefoct, jo, daf er didlid) vom Loffel
Lauft. Hernad) fillt man den Saft in Flajdhen, bindet
biefe mit Rindsblaje su und verfihrt besiiglid) des Auf-
bemwahrens nad) Nr. 583. Dasd Preffen fann man aud
in einer Apothefe vornehmen laffen.

590. Erbjel- oder Spigbeerjajt.

Man ftreift die Trdubdjen ab, nimmt fie in einer
meffingenen Pfanne aufd Fewer, (dft fie unter fortwih-
rendem Rithren mit !/, Liter Waffer Heif terden und
auffpringen, und ftellt fie dann beifeite. Nad) einigem
Grfalten preft man fie durd) ein Tud), ftellt den Saft
einige Tage in Den Keller, wo er fid) Hell djeiden wird,
jiittet Dernach) den DHellen Saft ab und fept mit je
1/, Qiter desfelben 560 Gr. Juder aufd Feuer. Hier
10id Der Saft unter beftandigem Abjdhdumen eine Stunde
dider eingefodht, nad) Crfalten in Flajden -eingefiillt,
und gut verpfropft an einem fithlen Ort aufbewahrt. —
®ibt, mit Waffer vermijdht, ein fehr angenehumes, limo-
nabedfnlides Setrdnt.

591. Birnenjajt.

Man nimmt den Hellften Birnenfaft gleid) von der
Moftprefie fort, ehe nod) die Birnen geprept wurden, und
fod)t ihn auf ftarfem Feuer fo lange, bid er didlid) vom
Loffel [duft, wobei ofterd darin gerithrt werben muf,
weil er fich beim Cinfodjen germe am Boden Ded Ge-
fhirrd anfest. Cr wird dann halb erfaltet in Hifen
eingefiillt, und sum Gebraud) aufberwafhet. —
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Talt in WreingeilX eingemarhie
Friuhte.

592. Rirjden in Weingeift.

593. Weidjeln in Weingeift.

Sdyine, grofe, reife, aber nid)t su weide Rirjden
ober Weidhjeln werden von Den Stielen abgezupft, in
Ginmad)gldfer bi3 an den Hal8 gefiillt, wihrend des Cin-
fiilleng einige ®ewiirznelfen und in Feinere Stiiddjen
serbrodyner Bimt beigefitgt, und dann fobiel Weingeift
ober Araf davitbergegofjen, dap die Frihte damit bededt
find, worauf man fie feft sugebunden vier Wodjen lang
an einen lauwarmen Ort ftellt. Nad) Diefer Beit wird
der Weingeift davon abgegofien, und auf je !/, Liter des-
felben 280 Gramm feingejtofener ﬁanblégucfer gerechnet,
mweldhen man nun darin gergehen [Eft, den Weingeift dann
burd) eine naBgemadyte Serbiette oder einen Filtrierbeutel
giefit, bis ev gang Har ift, und hernad) ivieder iiber Die
in Den Gldfern zuritdgeblicbenen Rirjdjen oder Weidpieln
fchiittet. Die Gldfer werben jept mit einem aus RKort-
holz jugefdynittenen Stipfel gut verfdlofien, dann feft
mit einer Blafe itberbunben, und an einem fithlen,
trodenen Ort aufbewabrt. — Bei diefer Art von einge-
madyten Fritchten ift Hauptjachlich davauf zu fehen, daf
ber Saft dariiberhinfteht, und die Gldfer o angefiillt
find, dap Der Rorf feft auffipt. Nad) zwei Monaten fann
man fie brauden.

594. Aypritojen in Weingeift.
595, Pfirfide in Weingeiit.

596. Reinetlauden in Weingeift.
Werben ganz nad) Nr. 592 in Weingeift eingemadt,
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nmur mit Dem Unterfchied, Daf man fie vorher mit einem
Tudje abivifdht, und mit faltem Waffer auf’s Feuer febt,
wo man fie jolange lift, bi3 da3 Waffer fodjend Beif
geworben, und dag Obft in die Hihe fteigt, aber nidht
sum Kodjen gefommen ift. Nun werden fie wieder in
faltes Waffer gebradit, nad) ganzlidhem Crfalten auf ein
Fuch) zum Ubtvodnen gelegt, hier bdie aufgefprungene
Haut davon abgezogen, die Friihte in die beftimmten
Cinmadyglafer eingefiillt, und fodann nad) benanuter
RNummer beendet.

597. Tutti Fratti.

Su ein grofes Cinmadiglas gibt man 140 Gramm
fchone geitige Crbbeeren, Darauf ebenfoviel geftoBenen
Buder, und auf diefen 1/, Siter Rum oder Araf; damn
binbet man a8 Glas mit einer Blafe gut zu. Je nad)-
Dem e8 mun Johannigbeeven, Himbeeren, Kivjden, Weid)=
feln, Aprifofen, Jwetjdgen, Phirfide, Birnen, Apfel,
Zrauben u. |. w. gibt, fiillt man von jeder der vorhan-
denen Obftforten oder nad) Belieben nur von ein und
ber anbdern 140 Gramm auf, und jededmal ebenjoviel
Buder. Rirjden und Weid)feln werben zuvor ausge-
fteint, Apriofen, Phitfide, Bwetihgen u. |. w. ausge-
fteint und gefdlt, Apfel und Birnen gefdhilt, ausgefernt
und in feine Sdnipchen gefdnitten. — Die eingefiillten
®ldfer bewahrt man an einem fiihlen Ott auf.

An Dunft eingehodife Frivhie
und Gentiile.

598  Qirjden in Dunft.
®ereifte, aber nod) fefte, ganze gefunde, frijh vom
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Baum genommene Kirfdjen werden in mit fehr weiten
Hilfen verfehene Flajden eingefiillt, bi3 diefe gany voll
find, wo man fie fobann auf einem jufammengelegten
Tudje feft aufftoht, damit die Rirfden gehirig aufeinanbder-
figen. Die Flajden verpfropft man nun o feft wie
mibglich mit guten Korfftipieln, und iiberbindet diefe, um
bag Heraustreiben zu verbiiten, nod) mit Binbdfaden, jo-
wie mit einer naBgemaditen Rindsblaje, worauf jede
eingelne Flajche in Heu oder grobe Leinwand eingewidelt,
alle in einen tiefen Refjel geftellt, die Bwijdenrdume gut
mit Hen audgejtopft, und der Keffel mit frijdjem Wafjer
foweit gefitllt wird, dak die Flajdhen bis an den Halsd
darinftehen. Hernac) febt man Den RKeffel zum Feuer,
bebedt ihn genau mit feinem Decel, 1dfit dag Waffer eine
Biertelftunde fochen, und ftellt denfelben nun vom Feuer
ab, um die Flajden im Waffer sugedect erfalten zu laffen.
Spbann werden fie heraudgenommen, bon der Leimwand
ober Dem Deu befreit, jauber abgetrodnet, am Pfropfen
nad) Belieben mit warmem Riiblerpech) verpicht, und
darin Die Jriihte an einem fithlen, aber trodenen Ort
aufbewalyrt.

599. Apritojen in Dunit.

600. Piirfide in Dunit.

Werben abgefddlt, ausdgefteint, und nad) Nr. 598
in Flajden eingefillt und in Dunjt gefodht, aud) gan
nad) diefer Nummer beendet.

601.  Bwetjdgen in Dunit.

602,  Bilaumen in Duuit.

Bereitet und beendet man gleidfalld nac) Nr. 598,

nur miiffen fowohl Jwetjdhgen al3 Pflaumen ausdgefteint
mwerben.
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603. Crdbeeren in Dunit.

604. Heidelbeeren in %unft.

Beide Obftarten miiffen veif, aber nid)t 3u reif, und
gan frif) und troden fein. Man fodyt fie Dann gany
;,n.ief die Rirfden Nv. 598 und beendet fie aud) gleid)
iefern.

605. Stadelbeeren in Dunit.

Oierzu werben bereitd rveife, bdod) feine mweiden
Ctadyelbeeren genommen, jolde vom Bupen und Stiel
befreit, und nad) Nv. 598 in Dunft gefod)t, doch mup
man fie nad) Crfalten einigemal wmrittteln, damit fie von
ihrer Sauce itberall gleidmafig beneht find.

606. Paradied- pder Liebesiipfel in Dunit.

Sdyisme, reife, rote Paradieddpfel werden abgerieben,
ser{dnitten, von Den gribjten Kernen befreit, und unter
fortwafhrendem Rithren verfod)t, worauf man fie durd
ein Sieb treibt, dag Durdjgetriebene nod) einmal auf's
Feuer nimmt, und mit einem Gligchen Wein unter be-
ftandbigem Riihren zu einem didlichen Brei fodyt, den
man in eine irbene Schitffel gibt, und iiber Nacht an
einen falten Ort ftellt. Den andern Tag wird alled an-
gefammelte Fliiffige abgejdiittet, und die Marmelade in
weithalfige Flajdyen gefitllt, diefefeft mit einem Korfpfropfen
verpfropft, mit einem runbgefdnittenen Stii€ in lanem
Wafler gut geweidjter und wieder feft ausgedritcter
Rindablafe feft sugebunden, eine Vierteljtunde in Dunft
gefodht, und im Ubrigen nac) genannter Nummer ver-
fahren. — Wird zur Jeit nur einige Loffelboll von
diefer Marmelade genommen, fo ift e gut, fingerbreit
serlaffened Rindsnierenfett ober, nod) beffer, zerlafjenes
Wad)s itber dag Furitdbleibende ju giefen, welde Fett-
oder Wadsjdjeibe man bei jedesmaligem Gebraud) ab-
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nimmt, unten abpupt, dann yieder zer{dft, iiber bie
Marmelade gieft, unn diefe gut verpfropjt. Um weniger
Umiftdnde ju Haben, fann die Aufbewahrung in mefhreven
fleineren ®lafern ftattfinden. — Man fann diefe Marme-
labe aud), wenn fie fertig ift, auf glatte Brettden
ftreidjen, und an der Sonne und Luft oder am warmem
Ofen trodnen. Bei Gebraud) werden die Scheibden dann
3u Pulver verftofen.

607. Zriifieln in Dunft.

®efunbde Triiffeln werden vein gewafdjen, abgefchdlt,
in feine Bldtter gefdynitten, und in fleinere, mit einem
nidjt u engen Hal3 verfehene Flafden eingefitllt, diefe
dann gut erpfropft und iberbunden, die Tritffeln gleid)
den Rirfden Nr. 598, nur eine halbe Stunde langer,
in Dunft gefod)t, und wie jene beenbet.

608.  Gjriine Erbjen, Brodelerbjen in Dunit.

Junge, frifjd) aus dem Garten genommene Crbjen
mwerden fofort audgebiilit, in eine Schiiffel gethan, und
je auf 1 Liter derfelben drei CRlbffel Salz darunter=
gemengt. un fiillt man bdie Crbfen in 1weithalfige
Flajden redit feft ein, zu weldjem Eude man leptere
beim Cinfiillen auf ein Tud) aufftoft, pfropft diefe mit
Korfholy feft su, und fod)t die Crbjen nad) Nr. 598 in
Dunjt. Nad) ganglichem Crialten werden bdie Flajden
herauggenommen, abgewijcht, oben mit Riiblerped) ver-
picht, und an einem trodenen Ort aufbewahrt, bei Ge-
braud) die Crbjen dann abgemwajdjen, itber Nadyt in faltes
Waffer gelegt, in fodjendem, nur wenig gefalzenen Wafjer
fdmell weichgefodht.

609. Ciungemadyte Iwetjdhgen in Dunit.

RNad)bem ftif% abgenommene Zwetjdgen in der Mitte
geteilt, von den Steinen befreit und in mit jehr weiten
15
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Pilfen verjehene Cinmadglafer gefiillt find, wird auf je
560 Gramm derfelben 700 Gramm Juder gefldrt, diefer
nad) Grfalten diber bdie Bwetjhgen in die Gldjer ge-
qgoffent, und lestere jept je mit einem genau nac) der
Weite der Halfe sugefdhnittenen Stiid KRorfholz gut ver-
pfropft, fowie mit einer feudyten Rindsblafe fejt zuge-
bunben, damit feine Luft su den Fritchten fommen Fann.
RNun ftellt man die Gldfer in einen RKeffel in Heu oder
Stroh, gibt nod) etwad DHeu dazwifchen, gieft foviel
Waffer in den RKeffel, daf joldes an den Gldfern bis
an die Blafe geht, und fodht die Swetjdhgen nach RNr. 598
in Dunft, worauf man den Keffel bom Feuer nimmt, die
Blafe an den Gldjern aufbinbet, und den Stopfel ein
wenig (6, wm, jebod) blog unter dem Daumen, einen
Augenblict die Luft herausulafien. Nacdhdem die Gldfer
Jogleid) toieder feft zugemacht, werben fie neuerdings in
Dent Refjel gethan, und fo lange daringelaffen, bis das
Waffer gehorig erfaltet ift, wo fie dann heraudgenommen,
rein abgetoifht, mit einem Stitd alter Leinwand oder
Rupfen ummicelt, und an einem fithlen, trodenen Ort
aufbewafrt werben.

610. Kirjden in Dunjt mit Wein.

Bu 17/, Rilo ausdgefteinten oder aud) unaudgefteinten
RKirjhen wird 560 Gramm Juder mit 1, Liter Waffer
geldutert, sum Breitlauf eingefodht, und die Kivjcden unter-
defs in die beftimmten Cinmadyglafer gefitllt. Nadhdem
man bden Buder dann hat erfalten laffen, gieft man fo-
piel alten Rbeimwein zu, al ndtig ift das eingefiillte
Obft 3u bebecen, madht BWein und Juder qut unterein-
ander, und begieft die Kirfden damit. AlBdann wird
jehmell ein Schwefelfoly angeziindet und auf die Friichte
in die ®ldfer gehalten, bi8 der Schwefel daran abge-
branut ift, fogleich, damit der Schwefel nidht mehr ver-
fliege, ein rundgejdnittenes Stiid Rindsblaje mit Bind-

N —
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faben iitber die Gldfer gebunden, diefe in grobe Leinmwand
gewidelt, und die Frihte in Dunjt gefoch)t und aufbe-
wabrt, — Jn gleicher Weife founen Aprifofen, Pfirfidye,
Bwetjdygen, Erdbeeren u. §. w. eingemad)t werden; e3 ift
Diefes bie Daltbarfte Methode. Der Schwefeldampf ift
Den Fritdhten durdhaus nicht nadpteilig, indem der Ge-
jdymad binnen Qurzen fich ganglid)y verliert.

An €T cingemadfe Frindite
und Gemiile.

611.  Himbeerejjig.

1%/, ilo reife Himbeeren werben zerdritcft und in
einen irdenen ZTopf gethan. Nun focht man ein Liter
Weineffig auf 3/, Liter ein, gieBt diefes itber die Him-
beeren und ftellt foldhe itber Nadht an einen fithlen Ort.
Nad)pem folgenden Tages alles durd) cin Tud) ge-
wunbden, with der durdgelaufene Cffig getvogen und auf
je 560 ®ramm Ddesjelben ebenjoviel geftoener Sucer
beigegeben. So fest man den Cjfig aufd Feuer und
fodyt thu auf, worauf man ihn abjddumt, langfam nod
eine halbe Stunbe focht, daun vom Feuer ftellt, nad)
ginglichem Grfalten in Flajhen einfiillt und an einem
tithlen Drt aufbewabrt. Die Flafden find wohl zu
verpfropfen und die Pfropfen gqut mit Bindfaden zu
umbinbden.

612. Kirfden in Ejfig.

Nachdem die Stiele zur Hilfte abgejdynitten, werden
die Rirfden in fteinerne Topfe ober Gldfer eingefitllt,
fo viel Cffig iiber fie gegoffenr, daf fie ginzlich damit
bedecft find und fie dann zugededt itber Nadyt ftehen

15*
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gelaffen.  Den anbern ZTag gieft man den Cffig ab,
ibt su je !/, Siter 280 Gramm Buder, fodht den Effig
gamtt cf)aumt ibn ab und [Gft ihn nod) etwasd ein-
fnd)en mworauf man- 1311 bom Feuer ftellt, nad) einigem
Abtithlen Tauwarm iiber die Rirjden gieft und bdiefe
5ugebecft fo itber Nadyt wieber ftehen (ipt. Den andern

jdyiittet man mneuerdingd den G€ifig ab, fodyit ihn
no mal3 auf, {hdumt ihn ab, giept ihn lauwarm iiber
die Qirfdhen und [t diefe wie frither itber Nadyt ftehen.
Aud) am Ddritten Tag wird der Ejfig abgegoffen, bann
mit in fleine Stitddjen zerbrodjenem feinen Zimt auf-
gefodyt, hernad) vom Feuer geftellt und piter halbwarm
toieder iiber Die Rividen geldjiittet, welde map nad)
dnglidem Grfalten mit einem genau in die fonung
geé Topfes gepafiten Stitfdhen Schiefertafel bededt, mit
einer Rindablafe feft zubindet und an einem fuf)len Ort
aufbemwalhrt.

613. Weidjeln in Ejfig.
Werden gang vie die vborhergehenden Kirjdjen be-
Hanbelt.
614. Bwetjdgen in Ejfig.

Reife, aber nod) fefte Swetfdhgen werden in einen
fteinernen Topf oder in Gldfer eingefitllt, dazwijdhen
verbrodhener Bimt gelegt und die Fridte dann mit o
viel Weineffig iibergofien, daf fie damit bededt {ind,
wovauf man Ddiefelben itber Nadyt in Den Rellev ftellt
und im Ubrigen gang nach) Nr. 612 behanbelt.

615. Pflaumen in Effig.
Behanbelt und beendbet man gan wie vorhergehende
Bvetfchgen.
¢ 616. Niiffe in Efiig.
Die Niiffe werben gegen Ende des Monatd Juni,
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gewdhnlid) an Johanni, abgenomnten, wo fie zwar nod)
unteif, dod) fdon grof find und inwendig nod) feine
harte Schale Hhaben. Man fticht fie daun an verfdyie-
Denen Stellen, ungefdhr vier- big fimfmal, mit einem
fpitigen §olzdhen ein, legt fie in fehr ftartes Salzwaffer
und ftellt fie davin ad)t bis neun Tage an einen fithlen
Ort, wihrend welder Jeit dad Salzwafjer dreimal ab-
egoffen und mit frifhem evfept wird. Den neunten

ag nimmt man Ddie Nifje zum Abtrodnen Heraus,
hernad) bringt man fie in einen fteinernen Topf, itber-
jtreut je Hundert Stitf mit 52 Gramm griinen Senf-
fornern, neun ®ramm Jngiver, ebenjobiel Musfatbliite,
%Ieicf)niel gangem Pfeffer, neun Gramm Nelfen, einigen

dyalotten und einem fingerlangen Stiddyen verjdnittenen
Meervettig und gieft dann jo viel fochenden Weinejfig
Davitber, baf bie Niiffe damit bededtt find, worauf fie
ugedet aufé Neue an einen fithlen Ort geftellt werden.
éJtacb ad)t Tagen giet man den Gifig ab, fodt ihn
auf, fdiittet ihn gang Heif iwieder itber die Nitffe und
LaBt leptere nun Drei Stunbden in der Nihe bes Feuers
tehen, jobaf fie heiy werden, aber nidht fodjen. Sind
ie fpdter wollig erfaltet, fo werden fie in Gldfer oder
jteinerne Topfe eingefitllt, qut zugebunden und an einem
ithlen Ort aufbetafyrt. Nad) ungefahr zwei Monaten
faun man fie veriwenden und ferviert jie gewdhnlid) zu
Rindfleifc) ober Braten.

617.  Budergurfer.

Halb ausgewad)jene Gurfen werden abgejdhilt, Der
Singe nad) in vier Teile veridnitten, von den Kernen
befreit und mit halb Cifig, halb Waffer aufs Feuer ge-
fept unbd einigemal aufgefocht, bann mit einem Shaum-
[offel Heraudgehoben, in faltes Waffer gelegt und nad
ginglidem Grfalten auf ein Tud) herausgenonumen, wo
man fie abtvodnen (dft. Nun legt man fie in einen
fteinernen Topf, madyt auf je 17/, Kilo Gurken ein Liter
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Gffig und 560 Gramm Juder fiedend, jhdumt diesd ab,
aibt einige Nelfen und etlidhe Stiide fleingerbrochenen
Bimt davein und fodit Das Gange eine Biertelftunde,
mworauf e Beif in Den Topf itber die Gurfen gegoffen
und Diefe zugededt itber Nacht an einen fithlen Ort ge-
ftellt werden. Den nidiften Tag wird bder Cffig ab-
gefdyiittet, etas eingefodyt, nad) einigem Crfalten wieder
iiber die Gurfen gegeben und foldje zugedectt ftehen ge-
loffen. UAm folgenden ZTag gieft man den Effig aber-
mal8 ab, fod)t ihn beffer ein, jchiittet ihn nad) ganz-
lichem Grfalten dann toieder itber die Gurfen, legt auf
Diefelben eine nad) Der Grofe der Offmung abgeflopite,
ganz reine Sciefertafel und bvertvalhrt fie mit einer
Rindgblaje oder mit Papier itberbunden an einem
fiiflen Ort.

618. Gjjiggurten.

Man {dneidet Stiele und Spiten von den Fleinften,
gang jungen, eben vom ®arten fommenden Gurfen ab,
wifdt letere rein aus faltem Waffer und bringt fie
dann in eine Sciiffel, wo man eine Hand voll Saljz
Dariiberftrent, {ie mehrmal8 untereinanderfdhivingt und
iiber Nacht jtehen [aBt. Den folgenden Tag wird dasd
Salzwaffer davon abgegoffen, die Gurfen auf ein Tudy
gegeben, unter fortwdabrendem Retben mit demfelben ab-
%etwcfnet und fobann lagenveife mit einigen Lorbeer-
[dttern, etwas Fendelfraut, einigen Jweiglein Cftragon,
einigen Gtitddhen gang jauber gepugten, verfdynittemem
Meeerrettig und einem CRloffel ganzen Pfeffer in einen
irdenen Topf eingelegt. Jept madht man fo viel Wein-
effig fodjend, al8 man braucht, die Gurfen zu bededen,
fhumt folchen ab, und nachdem er eine Biertelftunde
gefodyt, gieBt man ihn fodjend itber Die Gurfen. Am
nddyften Tag wird der Cffig abgegoffen, wieder aufs
Feuer gefest, ettwas eingefod)t und Halbivarm iiber die
Qurfen gejdhiittet, weldye ugedectt ftefen bleiben. Audy
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am vierten Tag gieft man den Effig ab, fodht ibn noch
beffer ein und fdiittet ihn nad) ganglidhem Crtalten iiber
bie Gurfen, o, Dap jolche damit bebect find. Nad) Cr-
falten werben fie dann nad) voriger Nummer mit einem
Ctiid Scjiefer bedett und gut zugebunben aufbewafhrt.
— Die Gurlen jhin griin zu erhalten, bringt man fie
am pierten Tag mit dem Cffig in einem fupfernen,
unperzinnten Kaftrol [dnell Hi8 and Kodjen, two man
foldge dann jogleid) in eine Schiiffel sum Crfalten Jhiittet
und ie oben bemerft einfilllt und aufbewafhrt. Die
jchnelle Behandlung im unverzinnten Kaftrol madht, daf
durdjaud nichts Scdadliches Dierbei ju befiivdyten fteht.

619. Ejjiggurten auf andere Art.

Die Gurfen werben gang twie vorige gepubt und
eingefalzen, den folgenden Tag das Salzwaffer abgegoffent
und fie abgetrodnet. Nun madt man o viel Wein-
effig fiebend, baf die Gurfen Damit bedectt werden fonnen,
%ibt legtere nebft Dem Salzivaffer Davein und [4ft fie
i8 ans KRodjen fommen, dod) nid)t fodjen, Dann nimmt
man foldhe in eine Schiiffel Heraus, giept neuerdings
den fiedenben Gffig dariiber unbd [4ft fie itber Nacht
ftebent, worauf man andern Tags den Effig davon ab-
fdhiittet und nodymald aufs Feuer nimmt, hier eine
Biertelflundbe Todht und bHernad) Haldb erfaltet wieder
itber die Gurfen gieBt. Sind Ddiefe darin gdnlich er-
faltet, fo mwerden fie lagenweife mit einem Straupden
Fendjelfraut, etwas Cftvagon, einigen Lorbeerbldttern,
einem  Raffeeldffel Pfeffer, etwas Gemwiirznelfen und
einem fingerlangen, zerfdnittenen Stiiddjen Meer-
tettig in einen fteinernen $afen eingelegt, danm mit
vem Gifig iibergoffen und mit cinem Otid Schiefer
befdywert, Der Hafen mit einer Rindsblafe feft itber=
bunden und an einem tithlen Ort aufbetvafhrt. — Man
fann den Guvfen aud) eine Hand voll gamy feine griine
Bohnen, die guvor eiuen Augenbli€ in fodjendes Sals-



— 232 —

affer getoorfen waven, beifiigen. Auch einige fleine
abgejdyilte Bwiebelchen find fehr gut dazu.

620. Senfgurten.

Dreifiig Stitd halb ausgewadhfene Gurfen werden
abgefddlt, der Linge nad) in vier Teile gejdnitten, und,
nadydem Die Kerne heraudgenomnien find, in ecine irdene
Sdyitiel gelegt, 1o man fie mit einigen Handvoll Salz
itberftreut, unteveinandermengt und itber Nadyt ftehen
laBt. Am folgenden Tag wird dad Salzwaffer ab-
gegoffen, die Gurfen auf ein Tud) zum Abtrodnen ge-
legt und hernach) in einen Topf eingefiillt, wo 70 Gramm
gany loder in ein fleined Tiidlein eingebunbdene Senf-
fovner, jowie einige Qorbeerbldtter, ein fleines Stengelden
verfdnittener Meervettig und ein ERI6fel ganger Pfeffer
bagufommt. Nun fept man fo viel Weinefjig aufs Feuer,
ba% bie Gurfen damit itberdectt werden fonnen, [4ft
ihn eine VBierteljtunde fochen, jdhdumt ihn ab, gieft thn
dann fiebend itber Die Gurfen und laft jolde iiber Nadt
jtehen. Am folgenden Tag wird der Effig abgegofien,
nod) etwad eingefodyt, wenn e3 ndtig ift nod) gejalzen,
und nun lauwwarm iiber die Gurfen gefchitttet, weldje
man nad) ginglichem Crialten mit einem Stitd Schiefer
bedectt untd gut zugebunden aufbemwahrt.

621. Eingejdnittene Gurlen.

Halb audgewadjene Gurfen werben rein gewajdhen,
abgefdhdlt und eingehobelt, dann leidht gefalzen und
einige Stunden ftehen gelaffen. Unterdes iwvird fo viel
Gffig gefod)t, al8 man zum bededen der Gurfen nidtig
glaubt, derjelbe jedoch nadh einigem Rodhen zum erfalten
geftellt. Wihrenddem driidt man die Gurfen aus, fitllt
fie in Gldfer oder Topfe und ftveut dazwifhen ganzen
Preffer und einige Nelfen ein, worauf man den erfalteten
Gffig und dann fingerdid O daritber gieBt, fie zubindet
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und aufbewahrt. — Sollte bid zum Gebraud) der Cjjig
qu {dwad) geworden fein, jo wird er abgegofien und
die Gurfen mit frijem Cffig und O jowie mit frijhem
Salz und Pfeffer angemacht.

622. Griine Bobuen in Ejiig.

Die fleinften, gamy zavten Bohmen werden unten
und oben etwasd abgejdynitten und in vieled fodjendes
Salymaffer gebradyt, wo man fie jedod), jobald fie ein-
mal iiberwallen, wieder Herausnimmt und nad) Ablaufen
auf ein Tud) fum abtrodnen audeinander legt. Nun
jept man foviel Weineffig zum Feuer, ald erforderlich
1ft die Bohnen zu bededen, [dft ihn einigemal auffodjen,
fhdumt ihn ab und fjtellt ihn zum erfalten. Unterdes
werben die Bohnen lagentveife mit abgeftreiftem Cftragon,
einigen Oetviitgnelfen, einigen Blattdjen Mustatbliite,
einigen Lorbeerbldttern, etwas gangem Pfeffer und einigen
Ctiiddjen Meervettig in einen irdenen Topf eingelegt,
ber erfaltete Cffig Dbariiber gegoffen, ein Stiidden
Schiefer davauf gelegt, und joldje gut zugebunben an
einem fithlen Ort aufbewahrt. — Damit fie fhon gritn
bleiben, wird mit dem GCffig eine Mefferfpise Alaun
gefocht.

623. Bwicbelden in Efiig.

Man dhdle ganz fdone, fleine, musfatnufgrofe
Bwiebeldyen rvein ab, Tege fie in frijdjes Waffer, mwerfe
jolhe dann aud Diefem in focdjended Salzwaffer und
laffe fie neben Dem Feuer eine Biertelftunde giehen, bid
fie in bie Hihe fommen, durd) weldes BVerfahren fie
gebritht werden und ein Helles, glinzendes Ausjehen er-
Dalten. Nun nehme man Ddiefelben mit dem SchHaum-
[6ffel Beraus, lege fie auf ein Tud) und laffe fie Hier
gut zugededt ablaufen. Nad) gdmslichem Crfalten lege
man Ddie Bwicbelden in einen {tetnernen Topf, gebe
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einige fleine Stitdden gefchnittenen Meerrettiq und einen
Balben CRIbfTel weife Pfeffertirner dagmijden, iibergiehe
alled mit ftarfem, eine Biertelftunde abgefodhten Wein-
effig und laffe e3 jugebect itber Nad)t ftehen. Den
nddften Tag fdiitte man den Cffig ab, foche denfelben
auf und giefe ihn Beif vwieder itber Die Bmwiebeldhen,
welde man, nadydem fie villig exfaltet find, mit einem
Stit @d)tefer bededt, gut zubinbet und an einem fithlen
Ort aufbewalrt. éeun Sddalen muf hauptjachlich
beadhtet toerben, baB unten an dev Wurzel nid)t zu tief
" eingefdnitten mirb, weil Ddie Bwiebeldhen fonft gerne
verfahren; aud) Diirfen nicht ju viele auf einmal ing
fodjenbe Waffer fommen. Sollte nad) dem Kodjen die
dufere Haut gujammengejdhrumpit fein, jo muf man die-
felbe abgiehen.

624. Wilidforn oder Tiirkijdes Korn in Eijig.

Hiersu wird das Waljdforn fo unreif genommen,
dafy e3 faum bie Grofe und Dide eined Fingers erveidht
hat und nod) gang in der Mild) ift. Nadydem 3 von
den  umgebenden Bldattern und Den Fafern gereinigt,
wird e8 in einen fteinernen Topf gethan und mit
einigen Handboll Sals iiberftrent, dann mit fo viel
frifhem Waffer itberidyiittet, Dap e gerabe davin liegen
fann, und fo brei bis pier Tage jtehen gelafjen. Den
pierten Tag wird joldjes in dem Waffer, worin ed bis-
ber gelegen, mehrmals itberfocht, fo Daf e3 ungefihr gut
halbiveid) ift und man mit einer diden Nadel lercht
durdyftedjen fann, dann twird es fogleid) vom Feuer ge-
nommen, abgegofien, mit faltem Waffer abgefiiflt, jum
abtrodnen auf ein Tud) gelegt und Hernad) nebft etwas
gangem Pfeffer, émuéfatblute einigen Lorbeerbldttern und
etliden Stiiddjen Sﬁeerremq in ®ldfer obder in einen
fteinernen Topf eingefiillt. Unterdes fodit man o viel
Weineffig auf, al8 man glanbdt nitig zu Haben, um dasd
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Walfdhforn zu bededent, gieht diefen nad) villigem Gr-
falten Ddariiber und [@ft ed itber Nad)t ftehen. Den
nddyften Tag wird der Ejfig abgegoffen, nod) etwas ein=
gefodht und lauwarm dann wieder itber dag Waljdyforn
%eicbﬁttet, weldjes man jept mit einem Stiid Sdyiefer
ebectt, mit einer Mindsblafe gut zubindet und an einem
fithlen Ort aufbewahrt.

625. Hote Riiben in Cffig.

Ghe die Riiben gefocht find, darf man die Wurzel
nidht abjdyneiden, ebenfowentg bie Blédtter genau an den
Ritben, da fich leptere fonft wdhrend des8 Kodjens ver-
bluten twitrden. Nadydem fie weidgefodyt, werden fie
gefdhalt und in feine Blatter gefdynitten, dann nebit
etiad Salz, Pfeffer, Koriander oder Kitmmel und einem
fingerfangen Gtengeldjen in feine Wiirfel gefdhnittenem
Meerrettiq in einen irDenen oder fteinermen Topf einge=
legt, Hier mit gutem Weineffig und nad) Belieben aud
mit etwwas Of itbergoffen, feft jugebunden und an einem
trodenen Ort aufbeabhrt. — RKann man nur Hodytens
acdht Tage aufbewafren.

626. Jotfraut in Ejfig.

Die feften Kopfe werden von den duferen Blattern
gereinigt, gefpalten, von Den griften Rippen und Dor-
jdjen befreit, Dann fein eingejdynitten und Salz und
Pfeffer Daruntergemengt. Hernach) driict man dbad Kraut
feft in ein ®las oder eiven fteinernen Topf ein und
iibergiefit e8 mit fo viel yutem Weineffig, daf e3 damit
bededt ift. So wird ed gut sugebunben an einem fihlen
Ort aufbetoahrt und getwshulic) su faltem Fleijdhwert
ober tarmem Rindfleijd) gegeben, wo man dad Kraut
pann mit O anmadt.
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An Baly cingemadite Gemiile.

627. Salzgurken.

Die nod) nicht gany audgewadyfenen, dod) fdon
siemlid) grofen Gurfen werben in frijem Waffer ge-
wafden, dann mit einem Tud) abgetvodnet und in ein
g&%dyen ober einen fteinernen Topf, Ddeffen Boben mit

vaubenbldttern didyt belegt ift, eingelegt, wobei zwijden
jede Lage Gurfen einige Lovbeerblatter, ganger Pfeffer,
Fendyel= (Jogenanntes Anis-) Kraut, Cjtragon und etwas
verfdnittener Meevrettig fommt.  Nun wird joviel Wafjer
sum Feuer gefest, al8 nbdtig ift die Gurfen zu bebeden,
auf et Liter Waffer eine Handvoll Salz und /,, Liter
Gifig dagugegeben, dies einigemal aufgefodht, dann zum
erfalten geftellt und Hernach ither die Gurfen gegoffen.
@p (4@t man fie einige Tage ftehen, bis die Gdhrung
poritber ift und vitttelt fie wdhrend Diefer Beit bfters um.
Sind fie in einem Fahden, jo werden fie alddann gut
sugejpundet; in einem Topf legt man ein Stiid Schiefer
unmittelbar Davauf und bindet fie gut zu. Aufbewahrt
werben fie an einem Ffiihlen Ort. — Man Hat Hierzu
gewdhulid) eigene FiBden, welde oben mit einem paffen-
Den fleinen Thitrdjen ober grdferen runbden Lod) ver-
feben find, bamit man leid)t mit der Hand Hinein fanm.
@3 miiffen iibrigens die Gurfen immer hinlinglih Wafjer
haben; wdve leptered nidyt der Fall, fo mitfte eine Hand-
poll Saly nebft dem nod) notigen Waffer aufgefod)t und
die3 ertaltet Daritbergegoffen werden. — Bei Gebraud
jdhueidet man die Gurfen in Sdnige oder Scheiben und
itbergiefst foldhe mit Gjfig.

628. Sauerfrant eingumaden.
Fejte Krautfipfe werden von den duferen Bldttern
gereinigt, gefpalten, von den gribjten Rippen und Dor-
jchen befreit und fein eingehobelt. Auf einen mittleren



— 237 —

Korb Qraut wird dbann eine Handvoll Saly gerechnet
und Ddiefed mnebft einem CRloffel Kitmmel, ebenjoviel
Wad)holderbeeren unbd einem fleinen RKaffeeldffel gelben
Cenftdrnern damit untereinander gemengt. Die Stanbde
oder Qufe, worein dad Kraut fommt, muf zubor rein
audgebritht und der Boden bderfelben did)t mit jhonen
gelben Rrautbldttern Dbelegt werden, auf die man nun
bad Rraut einfiillt, jo, baf nad) jedem Korb, mwie oben
angeseigt, gefalzenem Rraut dasdfelbe immer feft mit einem
Krautftofel eingeftofien wird, bevor neued davauf fommt.
3t alled Rraut auf diefe Art eingelegt und feft einge-
jtoen, fo twird e3 mit jhinen, reingewajdenen RKraut-
bldattern unbd bdiefe mit einem reinen Tud) bebecdt, dann
ein genau in die Stande paffender Dedel bdaritbergelegt
und foldjer mit {dhmweren Steinen befchwert. Sollte fich
bi3 sum nddften Tag oben fein Wafjer gejammelt haben,
fo muf ein Salzwaffer gemadht und Ddariibergegoffen
werben, ober man bejdhwert nod) ftirfer; wenn dagegen
oben Waffer gemug ift, wird ein FTeil der Steine fort-
genommen, um zu berbiiten, daff durd) dag Gdhren zu
viel Brithe verloren geht: demn zu ftarfed Bejdhweren
driidt bie Deften Sdfte Heraus. Nad) vier bis fehs
Wodhen ift dad Kraut geniefbar, wo man bann bie
Bldtter dabon entfernt und dag Tud) unmittelbar auf
ba3 Qraut legt, hierauf den Decel gibt, ihn gut bejdywert,
bent Rand ber Stande alle adit Tage mit frijdem
Waffer reinigt und dabei Tud) und Dedel rein abivdjdt.
— Gebr gut ift 3, wenn man, naddem dad Kraut ein-
geftofen ijt, vor Dem Bejdymeren eine Flajde reinen,
guten weifen Wein daraufgieft.

629. Weifge Niiben eingumadyer.

Wenn die RNithen getvajden, gefdhdlt und fehr fein
eingehobelt find, werden fie ganj tie vorhergehendes
Cauerfraut eingemadyt, nur fommen feine Wadhholber-
beeren Dazu, aud) fein Wein.
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630. Bobhuen einzumaden.

Nachdem vpon audgewad)jenen, aber nodh zarten
PBohnen die Fiaden abgezogen, werden erftere der Linge
nad) einmal Durchgefchnitten und unter je einen grofen
Rorb Dderfelben eine Hand voll Sals gemengt, damn alle
in eine reine trodene Stande gebracd)t und leid)t ein-
geftofien, obenitber mit Weinlaub bededt, hernad) mit
einem Tud) und Dedel itberlegt und wie dag Sauer-
fraut bejhmert und beenbet. — Man muf bfterd nad)-
fehen, ob {ie Saft gemug Haben und im vermeinenden
Fall etwad Salzwafjer fodjen, welhed man dann erfaltet
baranjdyitttet.

631. Bohuen eingumadyen anf audere Art.

Die wie vorige Dhergerichteten Bohnen werden in
einen Reffel, worin jo viel fodjendes, feidht gefalzenes
Waffer ift, daf fie darin jdhwimmen, geworfen und ein-
mal Ddamit aufgefocht, Ddarin augenblif(icd) Peraus-
genomuen, in einen iiber einem Gejdyive ftehenden Korb
geleert und jogleid) bededt, Damit feine Luft an fie
fomme und fie ihre jdhone grine Farbe nid)t verlieren.
Sind fie nad) fech3 bis adjt Stunbden abgetrodnet, fo
wird eine Cinmad)jtande am Boden mit Traubenbldttern
Dedectt, die Bohnen darauf eingelegt, wihrend des Cin-
legend mit etwad Salz, jedod) mit tweniger ald in
voriger Nummer beftreut (3u viel Saly mad)t fie Hart)
und nun von der erfalteten Bohnenbrithe ein wenig
daritbergefdyitttet, Damit fie beim Bejdhweren fogleid)
Brithe haben.  Hernad) bedectt man fie mit einem reinen
Zud), dect einen paffenden Dectel dariiber und bejchmert
fie wie dag Sauerfraut, dod) nidht su ftart, weil fid)
jonft alle Brithe oben jammelt und die Bohuen zu fehr
gepreBt yitrden.
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632. Griine Erbjen in Salz.

Sunge, red)t frifdhe griine Crbfen werden ausdgehiiljt
und mit Salz- gemijcht, tobei auf vier Teile Erbfen
nidt gang ein Leil Saly fommt.  RNun fillt man fie
ted)t feft in Flafdhen, die man dabei einigemal feft auf
ein Tud) aufftoft, dann verpropft man die Flajden,
verpidht fie gut und legt fie im Reller in Sand. Vor
®ebraud) werden die Crbfen aus mehreren Waijfern ge-
wajden, dann nod) einige Stunden im Waffer liegen
gelafienn und Hernad) wie die frijdhen gefodht.

An Bledbitdilen eingemardgie
@emife und Frivdite.

eit neuerer Jeit ferden Gemiife und Fritdhte mit
Borteil in Blechbiichfen eingemadyt. Die Behandlung
ift einfac) und Dbillig, und es fann das auf folche Weife
Gingemadyte lange aufbewabrt toerden, ohne daf e3,
namentlid) was die Gemiife betrifft, Den natitclichen
®ejdymad piel verdndert. Man lafle vom Flajduer
aug gut verzinntem, ftarfem Ble) ruude, bdauerhafte,
{uftdichte Birdh)fen anfertigen (nad) Belieben bon einem
Halben Di8 einem gamgen SLiter Jnbalt), deren Decel
eine runde, miglichjt grofe Offnmung Haben, twelde
fonuug man, wenn dad Cinfitllen beenbet, mit einem
8/, cm Dreit iiber fie Dinitberveichenden runden Stitd
Bled) verjdlieit. Nadidem Ddie BViidhfen gut geveinigt
und mit einem reinen, trodenen Tud) ausdgerieben, werden
fte mit den, nad) Angabe der nachitehenden Rezepte vor-
bereiteten, Gemiifen oder Friidyten jo weit feft eingefiillt,
dafy swijden dem Cingefitllten und dem Decel ein feber-
fielbider Jiwijdhenvaum bleibt und Hernad) bei allen Das
obenaufliegende runde Blechitiic, der jogenannte Dectel,
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vom Flajdner qut verlstet. So Bergeridhtet ftellt man
bie Bitd)jen nebeneinanber in ein paffendes Gefdhirr,
giept jo viel fodjendes Waffer daran, daf ed fingerhod
daritber Binfteht und bringt dag Gefdhirr aufd Feuer.
Sm Falle hier von einer Biicdhfe fleine perlartige Bldsden
auffteigen, ift foldes ein Beidjen, daf fie jhadhaft ift;
man nimmt {ie dann fHeraus, begeichnet die oft faum
fidhtbare Offnung mit einer Mefferfpise und (dht diefelbe
nod) feft verloten. Sind alle Biidfen [(uftdicht ver-
fd)(offen, fo Dedectt man da3 Gefdhirr mit einem pafjen-
ben Decel und [apt dag Wajfer langjam jo lange focjen,
alg in Den nadyftehenden Rezepten angegeben ift; man
muf aber, wenn e3 zu fehr einfod)t, nod) Iweitere3
Waffer nadjgiefen, und dabei immer fleiig nadijehen,
0b nidht etwa eine der Biid)fen dod) nod) Luft fat, in
weldjem Falle wie vorfhin bejdrieben su verfahren ift.
Sobalb die Biichjen lange genug gefocdht haben, nimmt man
fie heraus, und legt fie in einen Cimer fehr falten Waffers,
bad dfterd ermeuert wird, auf daf die Bitchfen jdhnell
abfiihlen. Man trodnet fie damnn ab unbd bewahrt fie
an einem tithlen, trodenen Ort auf, wo man fie jedoch
von 8eit zu Beit unterfuchen muf. Wenn Dedel und
Bobden flad) und etwasd nad) innen eingedritdt, dann ift
der Jnbalt nod) gut; ift aber Der DVecel einer Biidyfe in
die Hihe getrieben und gewdlbt, fo zeigt died an, daf
der Snbalt in ®dhrung itbergeht, und man muf die
Biidhfe offnen, und dad darin Cuthaltene, wenn €8 nod
geniefbar, fofort verbraudjen. Dag Offnen der Biidhfe
aefieht Da, wo fie verlbtet find, und jwar mit einem
gliihenden Gifen ober glithenden ftarfen Meffer, oder
man [dft e3 durd) den Flajdyner bejorgen.

633. @riine Erbjen in Bledybiidjen.
Die Crbjen miiffen gang frif) ausd dem Garten
fommen, terden dann fogleid) audgebhiilft, und bdie ftirt-
ften audgeflefen und bet Seite gelegt. Die iibrigen
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Crbjen wafd)t man, fodt foldje in fiedendem Waffer
einigemal auf, und nadydem f{ie abgejchiittet, nimmt man
fie auf's Feuer, gibt ein Stitdden Butter, weniges Salz
und etwad Waffer dazu, und [dft fie etwad dampfen,
bod) ja nidyt zu weid). Sie werden Hhernad) jamt ihrem
@aijt, ber bis jur Hilfte an ifnen heraufgehen folf, gleich
fheif in bdie Bitd)jen gefitllt, wobei man leptere Ofters
aufftdﬁt bamit fid) ble @rbfen fejt zufammeniesen, bdie

Biidhfen dann genau verlitet, und die grofieren Derfelben
awei_und eine halbe Stunbe, die fleineren ziwei Stunden
m Dunjtbade nad) der iBanemerfung gefodht. Die zu=
ritdgelegten Dideven Crbjen madjt man auf gleiche Weife
ein, und veriwendet fie ju Suppen. Bei Gebraud) werben
die Crbjen wie in Nr. 472 bejdyricben gefodht.

634. Spargeln in Bledybiidjen.

Man nimmt hierzu frijdgeftodene fd)dne dide Spar-
eln, put Ddiefelben, jdyneidet fie fo weit ab, Daf fie die
%of)e der Biihfen Haben, und [(4ft fie in fiedendem
Wafjer einigemal auffochen, dann nimmt man fie vajd
Beraus, legt fie auf ein Tud) sum jdmellen Ablaufen,
und fteﬂt fie fofort nod) Deifs, die Rbpfe gletcf)mafug nad)
oben, moglid)ft dicht in bie Biidh)fen. Nun wird fo viel
pon pbigem fochenden Abfud Dariibergegofjen, dasd bdie
Spargeln siemlid) damit bedect find, hernady werden bie
Biidyjen genau_ugeldtet, im Dunijtbad, die griferen
Bitchfen eine Stunde, bdie fleineren eine Halbe Stunbde
nadh ber %vrbemetfung gefocht, und foldje Dann wie dort
bejdyrieben abgetiiplt.

635. @riive Bohnen in Bledbiidyjen.
®anj zarten, griinen, frifden, nod) ternlofen Bohnen
tefyt man bdie z?aben ab, wifd)t die Bohnen dann, fept
le in einem Rafferolle mit einem Gtitddyen Butter, etwas
Waffer und ein enig Saly zum Feuer, und fodht fie
16
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langfam beinahe weid). Hernad) fitllt man fie nod) Heif
famt ihrer Brithe in die Biichfen, verldtet diefe, focht die
?Itﬂﬁeren Bitchjen zwei und eine halbe Stunbde, die

eineren ywei Stunden, und verfifhrt im {lbrigen nacb ber
Borbemerfung.

636. Blumentohl in Bledbiidyjen.

Der Blumenfoh!l wird nad) Nr. 142 gepupt, und in
Teihtem Salzwaffer fitnf bi3 fechs Minuten gefocdht, dann
abgegoffen, und jofort in die Biichjen eingefitllt, wo man
fochendes Teid)t gefalzenes Waffer bdarviibergicfit. Die
Bitdyfen werben nun verfdtet, und die grofen ein und
eine halbe Stunde, die Ffleinen Fiinfoiertelftunden im
Dunftbad gefod)t. Jm Ubrigen verfahre man nadh der
Borbemerfung.

637. Gelbe Niiben (KRarotten) in Bledybiicyjen.

Junge, frijdje gelbe Riiben werden abgefhabt und
in 3 em lauge Stengeldjen gejchnitten, dann gewajden,
und in fiedendem leichten Salzwafjer einige Minuten ge-
fodht, worauf man fie abjdhiittet, und mit einem Stiicchen
Butter, einem OSticen Juder, wenigem Salz und
etiwas fochendem Waffer wieder aufd Feuer nimmt. Hier
(aft man fie nod) eine halbe Biertelftunde bedectt foden,
gieft fie hernach gleic) heifp mit ihrem Safte in die Bitchien,
perldtet diefe qut, und fod)t Die groBeren Biihfen zwei
Gtunben, die fleineren anderthalb Stunden, um fie dann
nad) Borbemerfung abjufiihlen und an cinem trodenen
Ort aufpubemafren. Bei Gebraud) wird die Biidyje ge-
6ﬁfmd)t' und das Gemiife herausgejdiittet, und nad) Ne. 151
gefodht.

638. Budererbijen, Buderidoten in Bledbiidjen.

®ang junge, frifhe Sucererbfen werben abgezogen,
gewafdjen und in feidht gejalzenem Waffer fechs bis adht
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Minuten gefocht, dann abgegofien, und in einer Kafjevolle
mit einem Stiidhen Butter, wenigem Salz, einem Ef-
[6ffel Bucder und etwas Waffer auf dem Feuer jo lange
gediinftet, bi3 fie beinabe weid) find. Num fiillt man fie
jofort mit ihrem Saft ganj feft in die Biichfen ein, per-
[tet Diefe, und fod)t Die grofern zwei und eine Halbe,
die fleineren zwei Stunben im Dunftbad. Jm Ubrigen
fiehe Ddie Borbemerfung. Bei Gebraud) wird der Saft
pon Den Sudererbfen abgegofien, mit demfelben fowie mit
nod) etwad Fleifdhbrithe und einem Stitdchen frijcher
Butter ein CRlbffel Wehl angeriihrt, und dies, nadydem
etwad feingehadte Peterfilie, Musfatnuf und dasd nitige
Galy beigefitgt, su einer didlichen Sauce gefodyt, worin
man Da3 Gemiije nod) einigemal auffod)t, und jolches
Dann anvidytet.

639. Saueramypjer in Bledybiicjen.

Der Sanerampfer twird von den Stielen abgejtreift,
gewafden und in fiebendem [leid)t gefalzenen Wafjer
jdmell abgefodht, nun durd) ein Sieb gegoffen, und in
talted Wajfer gelegt, dann wieder abgejdhiittet, moglichit
feft ausgedriictt, und fein veriviegt. So nimmt man thn
i ein ®efdyirr, fod)t Denfelben auf Dem Feuer unter
fortiodhrendem Rithren dider ein, und nadjpem 70 Sv.
Butter dazugegeben und das Gange nod) einmal aufge-
fodht, wird er in die Biichfen feft eingefiillt, diefe ver-
[otet, und bie grofen ein und eine halbe Stunde im
Dunitbad gefotten. Hernad) [dft man fie nad) der Bor-
bemerﬁmg verfithlen, und bewafhrt fie, wie dovt angezeigt,
auf. Bet Gebraud) wird der Sauerampfer gefodyt.

640. Cnbdivien in Bled)biidjen.

641. Spinat in Bled)biidyjen.
Werben gany toie der Sauerampfer eingemadyt.
16+
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642. Mordeln in Bledbiidjen.

RNadybem fie gewafden und die grobjten Stiele
Ddavongefdynitten, werden dbie Mordjeln einigemal mit dem
Sdynetdemeffer iiberwiegt, und dann zehn Minuten in
Leidhtem Salzwoffer gefodht. Nun fiillt man fie feft in die
Bitdhfen, gibt ein fleined Stiidjen Butter darauf, und
giet fo biel von obigem Todjenden Salzwaffer Hingu,
baf s daritberhinfteht, wo dann die Biihfen feft ver=
[otet, zwei Stunden im Dunftbad gefod)t und nad) Bor-
bemerbung aufbewalrt werden.

643. Upritojen in Bledbiidjen.

Die Aprifofen werden geteilt, leiht abgefdhdlt, und
jodann feft in bie Bitdhfen eingefitllt. Auf 560 Gramm
Aprifofen nimmt man nun ebenjoviel zum Breitlauf ein-
gefodyten  Buder, und giefpt folchen gleich Heifs itber Die
eingefitllten Aprifofen. Dann werben bdie Biicdhfen zu-
gemad)t und perlbtet, und im Dunftbad die grofen eine
Stunde, bdie fleinen eine halbe Stunde gefocht, worauf
man fie nad) der Borbemerfung abfiihlt und aufberwafrt.

644. Bfirfide in Bledbiichjen.

Die Prirfidhe werben geteilt, einige Minuten in
Beifies Waijer gelegt, und dann die Haut abgezogen. Jm
{lbrigen verfdhrt man gany nach voriger Nummer.

645. Mustatellerbiruen in Bledbiidjen.

Die Birnen werden eingemadyt, jedod), ftatt in Gldfer,
in Blechbithfen eingefitllt, weldhe man hernad) gut ver-
\ftet, Die groBen eine Gtunbe, bie fleinen eine Halbe
Gtunde im Dunftbad fodht, und jodann nad) der Bor-
bemerfung abfiihlt und aufbewabrt.
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646. Stadyelbeeren in Bledbiidjen.

Man mad)t die Stachelbeeren ein, fitllt fie in Blech=
bitchfen, verltet diefe qut, und fodht die groferen eine
Stunbde, die fleineren eime halbe Stunde im Dunftbad.
Das Abkithlen und Aufbewahren der Biichlen gefdjieht
nad) ber BVorbemerfung.

647. Pfloumen oder Bwetjdigen in Bled)biidyfen.

Die frifd) vom Baum genommenen Pflaumen ober
Bivetjdygen werden gefdyilt, und feft in die Biihjen ein-
gefiillt. ~ Das iibrige Verfahren fiehe bei Nr. 643. Man
fann  Pilaumen und Jwetfdgen aud) ungefddlt ver-
wenbern, dod) find fie dann unanjehulich, meil%ie durd) da3
Kodjen ihre jdhime blaue Farbe perlieven.



Anbang.

Devldicdene Subereifungen von
AVieen.

648. Ginjeleberwurit.

Gine BHalbe Gdnfeleber und eine Halbe RKalbsleber
werden in Salzwaffer gefod)t. Ferner nimmt man ein
Teil mageres Sdnfefleifd), fowie feingehadteds Ginfefett
Hingu. Das Fleijd) mufp ebenfalld abgefocdht fein, wih-
rend Das Fett roh daran fommt. Biele hacden nun die
Farce, andere reiben Die Reber und fdhmeiden Fletjch und
Fett n febr fleine Witrfel. Soll die Wurft nicht ge-
rdudyert merben fo fann man aud) Semmel, die vorher
etwad eingemeicbt wurde, in Wiirfeln daran [dneiden.
RNun gehort nod) tiidhtig Pfeffer und Salz, geriebene
Bwiebel und etiwad Thymian und Meivan daran, und
nachbem Ddie Jngrediengen titdhtig Durdywirft find, ver-
mijd)t man fie mit ettvad Brithe und ftopft fie bann in
bie Ddarme. Biele bedienen fid) hierzu einer Art Trid)-
ter aud Horn, anbere ftopfen die Wurft vermittelft eined
unt bte %mger ggnncfelten fauberen Tudyes.

Goll die Wurft gevdudjert werben, o darf feine
Gemmel in die Maffe fommen.
649. Ginjefleijd-28urit.

RNehme eine Halfte magered Rindfleijd) und die an-
dere Hiiljte Génfefleif). Beides mufy von allen Sehnen
befreit fein und wird rof) fein gehadt. Fett nimmt man
nad) Belicben, e3 toird ebenfallds roh gehadt. Bfeffer,
Salj, jowie gerlebene Biviebeln, oder wer e3 liebt Knob-
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laud), gehoven felbitverftandlidh in die Maffe. Hat man
die Fitllung in bie Dirme geftopft, fo (aBt man fie iber
RNadyt nur auf einer Seite zugefpeilt liegen, um am
ndchften Morgen nod) mehr Hingu zu jtopfen. Wihrend
ber Nadyt finft ndmlid) die Fitllung zujammen. Man
muf fid) jedod) hitten, beim Cinftopfen zu jehr zu prefien,
bamit die Ddrme nid)t plagen.

650. Rinder-Cervelatwnrit.

Rohes Fleijd) wirD von den Sehuen befreit unbd
fein gehadt, Das Fett, weldes man voh in feine Witrfel
fdynetbet oder Hacdt, mufp mehrere Tage lang in einer
Galzlate gelegen Haben, jowie zulest gut gewdfjert fein,
bamit e3 den talgartigen ®efdymad verfiert. Geriebene
Bwiebel, etwas geriebenen RKnoblaud), wer e3 liebt Ge-
wiiry, mweifen Pfeffer und Saly und etiwasd Thymian
fommt zur Maffe. Biele thun ein geringes Duantum
febr guten Rum in Dbiefelbe. Nadjdem bdie Wurft fehr
feft geftopft ift, wobei dbag Nr. 649 angegebene Berfah-
ven zu beobadjten ift, muf fie, falls fie im Frithjahr
bereitet wirh, mehrere Tage in einen Iuftigen Faum
sum Trodnen gehingt toerden. Diefe Wiirfte mitffen
gegen 14 Tage tm Roud) bleiben. — BViele nehmen an,
dap die Cervelatwurft, wenn fie fid) lange halten foll,
drei Tage vor dem Raudjern in Potel gelegt fein mup.

651, Rinder-Leberwurit.

Die Leber wird in Salivaffer weid) gefodht, ebenfo
ein Dritteil Fleifdh), beided wird alddann mit geriebenen
Bwiebeln, Pleffer und Salz, in Wiirfel gefdymittenes Fett
und ein wenig Thymian und Meiran gemijdt. RNady-
bem bdie Wiirfte geftopft find, fann man fie riudyern,
ober eine halbe Stunde durdhfodjen und frifd) verfpeifen.
Bu lesterem Bmwede pflegt man eingetveidyte und in Wiirfel
gejdynittene Semmel, jur BVerlingerung, unter die Maffe
3u mifdyen.
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652.  Qnoblaudywiirjte.

Wie su RNr. 650 hadt man dasd derbe Fletjd) recht
fein, nimmt jedod) wenig Fett Hingu, Pfeffer und Salz
und geriebenen Rnoblaud) nad) Verhiltnis. Man ver=
mifd)t die Maffe mit fo viel Wafjer, daf fie breiartig
wird, dann ftopft man fie in Eeine Darmftiide, binbet
fie su und rauchert fie. BVor dem Berfpeifen (Gft man
fte fimf Minuten lang focgen und ebenjo lange Jeit in
dem fiedenben Waffer, nacdhdem Der Topf vom Feuer
genomuten ward, ziehen.

653. Lungemwiirjte.

Bu einer Lunge rednet man dad Feifd) von zwei
Ralbstopfen, adht Fiifen und zwei Gefrofen. Nadydem
dies alles gehijrig weid) gefocht ift, wiegt man e8, und,
mijdht e8 mit etwad Thymian, Bwiebeln, Pfeffer und
©Galy redt titdhtig durdjeinander. Unterbes Hat man fiir
50 Bfenig Semmeln getveid)t, ieder ausdgedriidt, und
netet mun Diefe unter bie Maffe, mweldhe |chlieplich mit
fo viel Briihe oder Wafjer permijcht werden muf, daf
fie breiartig in Die fleinen Déirme gefiillt werben fann.
Biele nel?men etwag Fett in die Wurftfitllung. BVor
bem Qerjpeifen miiffen Diefe Wiirfte in Heifem Wafjer
auftoallen, jedoc) mup man jeder mefhrere Gabelftiche
geben, fonft plagen fie in Heifem Waffer.

654, Sardellemwurit.

Die Bereitung gleicht der, der Cervelatwurft, nur
(4t man BHier den Fum fort, und nimmt abgemwajchene
und bon den Griten befreite, feingehacdte Sardellen inzu,
auf 1'/, Rilo Fleifd) rechnet man 125 Gramm gute
Sarbellen.
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fompotts, Kaltjdalen.
461, Apfeltompott, fcmes 169. 468. Traubenfompott 171.
462. Birnen- ,, 169. 469. Brombeerenfompott 171.
463. Bretichgen- oder iBﬂaumm— 470. Ralte Schale bon Hefenanis-
fompott 170. brot 171.
464.42[%itnicn: od. Pirfihlompott 471, %Qaltc Gdale bon Sdhwarz=
170. rot 1
465. Quittenfompott 170. 472. @rhﬁeet— nbet &)lmhecr—ﬁtﬂb
466. Rirfhen= , 170, {date 1
467. Himbeer=, Crdbeer-, Heidel= 473. Bier= ﬁu(tefd)a[e 172.
beer=, Sobannigbeerfompott
171.
Glfter Teil.
Gefrorenes.
474, Banillegefrorenes 173, 481. Bmeierleigefrovened 177.
475. Bitronen= 175, 482. Grd- oder Himbeergefrorenes
476. Orangen= ,, 175. 177
477. Orangenbliitegefrorened 175. 483, ﬁzrfd)engefrmenes 178.
478. imtgefrorened 175. 484. Johanmigbeergefrovenes 178,
479, Mandel= ,, 1 485. Apritofen- oder Prirfichgefro-
480. 6d)oro[abtgeftntenc8 176. rene 178,
Bwdlfter Teil.
Warme und talte Getrinte.
486. RKaffee 179. 488. Gdjotolade anderer Art 180.
487, Sdjotolade 180, 489. Wafjerjhotolade 180.
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490. Reisjdhofolade 181, 514. RKardinal 188.

491. Thee 181. 515. 7 anderer At 188,

492, Reisthee 182. 516. Ritronemmwein 189,

493. Reformierter Thee 182. 517. Maitrant 189.

494, Manbdelthee 182. 518. Birtenwein 189.

495. Warme§ Bier 183. 519. Glaret 190.

496. 4 » gew. Art 183,  520. Mandelmild) 190.

497, " anderer  Avt  521. Orangen= oder Jitronenmild)
183. 190.

498. Gewdhulider Punjd) 184. 522. Bimtmild) 191.

499. Banillepunidy 184. 523. Himbeerwajfer 191.

500. Weinpunjd) 184. 524. von  frifdfen

501, Roter Punid) 185. bunﬁceten 191.

502. Brennender Punjd) 185. 525. Crdbeerajfer 191.

503, Tijdpunid) 186. 526. Johannisbeertvajjer 192.

504, Gievpunid) 186. 527. Riridenmafjer 192.

505. Grog 186. 528. Sprupmajfer 192,

506. Crergrog 186. 529. Ruflifor 193.

507. Gew. Grog. 187, 530. imtlifor 193.

508. Gliilwein 187. 531. Pfeffermiinglifor 193,

509. 4 einf. getn. Art 187, 532. Pomerangen=,, 194.

510. Warmer Wein 187, 533. Wermut= 194

511. Bijcof 187. 534. Qivjen- |, 194,

512. Warme Limonabde 183. 535. Quitten= 194,

513. Ralte b 188. 536. fﬁnd)ldbrannrmcm 195.

Dreizehnter Teil.
Marmeladen, eingefottene und eingelegte Friidite,

Obftfafte, Suder uldutern, eingemadyte Friidhtez,; in Senf,

Cijig, ©alj, Bledbiidfen cingemadte Friidte und
Gemiife.

537. DasLautern ded Juder§195.  542. Juder 3. Brud) 197.
588. Buder jum Breitlauf 196.  543. ,  jum Kavamel 198.
539. 3. Heinen Faden 197.  544. @ebrannter Suder 198.
540. »  #Qrofen 197, 545. Banillejuder 198.
541 3 Perle 197. 546. Zitronen=Orangenzuder198
Gingemadte Friidte.
547. Gingemadyte Himbeeren 199.  551. Gingemadte $ﬁtﬁd}e 201
548, tote od. {hwarze  552. i iifje
Sol)anmsbecren 200. 553. K nbgci«.’oa[teé}mcticbs
549, Gingemadite Weidyfeln umd gen 203.
Kirfden 200, 554. (&mgemud;te Reineclaudert
550. Gingemadjte Aprifojen 201. 204.

17
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555. Gi dte  Mustateller= 560. @ingemad)te&ugcﬁuttm (Hie=
birnen 205. en) 2
556. Gingemadjte Quitten 205. 561. (&Emgemud;te griine Bohnen
557, 4 Melonen 206.
558. ” Diireligen 206.  562. !Bmf;erbeerenunournd)en 209.
559. »  Stadelbeeren 207,
3n Genf eingemadite Friichte.
563. Melonen in Senf 209. 565, Friidite in Senf auf anbdere
564, Friidte in Senf 209. ¢ 210.
Tarmeladen.
566. Apritofenmarmelade 211. 575. Johannigbeermarmelade 215.
567. B aufgern.  576. . i bont
At 212. droarzen 216.
568. Prirfihmarmelade 212. 577. Hagebuttenmarmelade 216.
569. Reineclaudenmarmelade 212.  578. Erdbeermarmelade 216.
570. Rirjenmarmelade 213. 579. . auf andere
571. Apjelmarmelade 213. Art 217.
572. Quittenmarmelade 214. 580. Apritofenmarmelade,einf.217.
578. Himbeermarmelade 214. 581. Pfirfimarmelade , 217.
574. Brombeer ,, 215. 582. Gemifdite Marmelade 217.
Obftfifte.
583. Himbeerfajt 218. 588. Weidfeljaft 219.
584, Gemifdter Himbeerait 218.  589. Heidelbeerjajt 219.
585. Johannigbeerjaft 219. 590. Erbiel- oder Spifsbeerfaft 220.
586. Brombeerjaft 219. 591. Birnenjajt 220.
587, Rirjdenfaft 219.
Ralt in Weingeift eingemadte Fridte.

592. Rirjdjen in Weingeift 221 595. Pfirfide in Weingeift 221.
593. Weidjjeln,, 1] 596. Reineflauden 221.
594. Apritofen ,, = '221. 597. Tutti Frutti 222.

Sn Dunit eingefodte Friidhte und Gemiife.
598. Rirfdhen in Dunjt 223. 606. Paradies- oder Liebesipfel
599. Aprifojen in Dunjt 223. Dunft 224.
600. Pfirfiche , , 223. 607. Triiffeln in Dunft 225.
601. Swetidhgen in , 223, 608. Griine Crbjen, Brodelerbjen
602. Pflaumen , , 223, n Dunft 225.
603. Grdbeeren , , 224 609. @mgemﬂd)te Bretidygen in
604, Heidelbeevernn, ,  224. Dunjt 2
605. @tad)efbccren in Dunft 224.  610. RKirfden m@unftu Bein 226.
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In €fjig eingemadite Friidhte und Gemitfe.

611. Himbeerejfig 227. 620. Genfgurlen 232.
612. Rirjden in Efjig 227. 621. ‘Eingc]‘cﬁnittcnc Gurfen 232.
613. Weidyfeln in Eijig 228. 622. Gritne Bobnen in Cifig 233.
614. Betfdigen in Eifig 228. 623. Bwiebeldien in Gifig 233.
615. Pilaumen in Cffig 228. 624. Wilfhforn oder Tiirtifdes
616. Riiffe in Ejfig 228. fomn in Ejfig 234.
617. Budergurlen in Gffig 229. 625. Rote Riiben in Eifig 235.
618. Gffiggurfen 230. 626. Rottraut in Ejfig 235.
619 »  aufandere At 231.

3n ©alj eingemadyte Friidte.
627. Galzgurfen 236. 630. Bobnen emzumadyen 238.
628. Sauerfraut eingumadien 236.  631. Bohnen eingumadien auf an=
629, Weife Riiben eimzumachen dere Art 238.

632. Griine Erbfen in Sal 239.
3n Bledbiidfen eingemadte Gemiife und Friidhte.
633. Griine Crbjen in Bled)- 640. Cndivien in Blehbiichien 243.

biichfen 240. 641. Gpinat in Bledbiidjen 243.
634. Gpargel in Bledbiidhjen 241.  642. im»rd)eln in  Bledbiidfen
635. Griine BVobnen in Bled)-

biidjjen 241. 643. leutn[eu in  Bledbiid)fen
636. Blumentohl in Bled)biichen 244

242, 644. ‘for]td)e in Bled)biichien 244.
637. (S'Vclbc FRiiben in Bledbiidfen  645. ‘muslateﬂerblmen in Bled)-
Bud)ien
638. 3udererbicn 3uderfd)nten in 646, tadjemecrm in Bled)bitdhfen
Iet{)bucbfm
639. Sauerampfer 'm %chjbﬁd)fen 647. SBf[aumm oder  wetfdhgen
248, in Bled)biidhjen 245.
Anbhang.
Beridiedene ZJubereitungen von Wiirften.
648. Gdnfeleberrourft 246. 652. fmoblaudyviirite 248.
649, @au]eﬂufd)mmft 246. 653, S}ungmmurfte 248.
650. Rinder-Cervelatourft 247. 654. Sardellentotirfte 248.
651, Rinderfeberrourft 247.





















