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(sjinen befradytlihen  Theil meines Lebens
t)uDe iy mich mit der praffifhen FocdhPunft
Defhaftiget, ~ ©elegenbeif und Jleigung ber:
modyfen mich, von dem gemwdhnlichen Gefehfts-
betrieb in Der RKidye abjumeiden, die Kunft

felbjt gu ftudievem,

Miein AugenmerF mwar nidht allein auf
dag Ghmachaffe, fondern audy anf das Ein:
fadye in den Subereifungen, auf die nur immes
miglidyjte Gparfaméeit in den erfordeclichen
Gpecies und auf die UnfdyadlichEeif “dDerfelben
fiic Die Gefundheit gerichfef, damit das Sdyads
lichEiinftlihe permieden merden modfe; und fo
habe idy Erfahrungen gefammelf, die i), auf Ans
frieb meiner Greunde, Sffentlich mifzutheilen niche
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langer anftebe,  wenn ich audy die Jabl der
Sodybiidyer, deren Werth oder Unmwerth idh
auf {idy beruben laffe, vermebre, weil i)y midb
libergeuge, Dafi Das meinige nidhts enthdlf,
was id)y nid)f {elbjt Dearbeifef und guf befun-
ven babe, .

Mogen befonders NMiifter und Tdchter
mein Eleines Werk fleifig ftudieren, fid) dabey,
wie jedem Koy und jeder Kéchinn nicht genug 3
empfeblen ift, nicht nur der Reinlichfeif ibrer
Sichen und Gefihirre, fondern aud) der eide:
nen befleifiigen, Danm verfidhere i) midy, bag
audy meiner am Zifthe ihres .‘}huﬁ[)ulfs aufs
Befte gedadyt mwerden tivd,

IMagoeburg, den Iffen April 1802.

Der BVerfaffers

Kurper



Kurser Borberidht.

Bon einigerr, beym Kochen unentbehelichen, .

Sefafet

@ic entpfehlungdrourdigften Gefafe, deren
man fih beym Kohen figlich bedienen follte,
find unfteeitig  Fupferne.  ZhHeils Fonnen fie
voriliglich rein geDalten twerden, theils mwird
oud) eine fleinere, Fohlen: und Holerfparens
deve Feuevung ecfordert, um davin die Speis
fen gar ju focben. Aber man mufi, damit
fie nidt dem feben, der Gefundheit gefdhrs
lidh werden, mit ihnen febe votfichtig umgehn,
JInwendig mirffen fie immer vollfommen verinnt
fepn, und nie darf man davin Speifen ecine
Jacht hindurch ftehen laffen. Nach jedesmabliz
gem @ebraudhe, werden fie durdy Lange und
Slepe am (eichteften und beften wieder gefdubert.

Ciferne




RKurjer BVorbericht von einigen,

Ciferne und lacivte Cafferolle find Defis
Halb verwerflich, tveil fich die davin gefochten
‘Gypeifenn {dhwars anfarben, die Glafur leicht
abfpringt, die Stiele (o8 laffen, und fic bepm
Niederfallen oft jerfpringen.

Sn einer fleinen Haushaltung fann man
allenfall8 ivdenes Gefdhive . bepbehalten, = €8
toitd am beften jum Kochen der Speifen, bdie
auf einem gelindben Geuer zubereitet toerden,
acbraucht; doch Hat e3 den Febler, Dafi ed mif
der eit Fett cinfaugt, bald fhmugig wicd,
und febr zecbrechlich ift.

S mufp daher ju folgenden Gefchivren
gathen, die fich durch ihre Fwedmafigteit und
anerfannte  Brauchbarfeit, gany vorzlglidh
empfeblens
1) 12 Fupferne Gafferofle mit Dedfeln und Sties

fen in abnehmender Grofie von 15 Joll, bis
st 5 Boll im Durcdhmeffer.

2) 2 ovale Gafferolle, twovon det eine 12 Joll,
der andere 8 3ol Lange hat, mit Deceln
uerfef)_n.

3) Gine Fifdbwanne, die 2 Fuf lang und 7
Soll breit ift, mit einem Decel und Cinfas.
Diefer muff durchidchert, und an Dbepden
Geiten mit Griffen verfehen fepn, toelde die
Hohe der Wanne haben, damit man die

Fifhe Dbepm Unvichten gang Hevausziehn

fann,



beym Kochen unentbehelichen Sefafien. =2

Die Cafferolle, fo toie die Fifdhwanne mifz
fen 6 3oll Hobhe haben.

4) Gin Gleifchfeffel von 15 Joll Hohe und 12"
Foll im Dutchmeffer, mit einem Decfel,

5) Gin Guppenteffel von 9 Joll HOhe und 7
Joll im Durchmeffer.

6) Gin Schinfenfeffel, der 2 Juf lang, einen
Suf breit und 1o Joll Hodh ift, nebft Declel,

7) 2 Blede jum Backen, jedes 2 Fuf lang
und 4-Juf breit.

8) @ine Tovtenpfanne.  Gine Bratpfanne, 2
&uf lang und 1 Fuf breit. ' Einen Bowillon=
goffel, 2 Anvidhteldffel, und 2 Schaumldffel,

9) Bwen unentbehrliche Stircke find noch: ein
braudhbarer Bratenrwender, und ein aus feis
nem @andftein gehauener Mirfer, deffen
innere Weite und Hohe cinen Fuf betragt,
nebft eciner holzernen Keule.

10) 2 Breter von weifblichenem Holy von 2
Fup Lange und einem Fuf Breite, davon
Das eine, um darauf ju fdneiden, bdas
andere, um Fleifdh davauf ju erhauen, ges
braucht wicd.

Hiesu Fommt nod) einiges fapencened und irdencs
Gefhirr, nebft Glafern, um jubereitete Gpeiz
{en Datin aufjubewalhren.

Stwas




Ctivad vot der Einvichtung der Kiche,
und der Feuerung,

@38 ift febr vortheilbaft, twenn die Kide
auf ber Wintecfeite liegt, twenn fich in ihrew
Nabe eine luftige SpeifefFammer und ein heller,
uftiger Keller befindet. . Der Ort der Feus
erung; ju Bacdodfen, Winddfen, jum Brat:
und Kochfeuer 2c. wird am jroecmafigften un-
ter dém Rauchfange angebracht.

Kb habe verfdhiedene, Eunfilich angelegte
Kudhen - Fenerungen mit Rdhren und [igen
gefebn, um Holy oder Koblen ju- erfparven,
allein der e war faft immer verfehit. Nue
wenige Koche fmd mit den holjerfparenden Sinz
vidhtungen befannt, teil die meiften ihre Kunft
in grofen Kachen evlernen, wo man b8 Hies
bee nodh wenig auf Holze und Kohlen z Grfpars ~
niffe gedacdbt hat. Die Bugdfen laffen fich eben
varum nue felten braucdben, weil nidht immey
gleichpiel zu Fochen und u Draten ift. Dev
RKoch fann unftreitig duech fih felbft, dem
Swece der Holy- und Koblenz Eefparnif nabher
Fommen, wenn er bep feiner Avbeit vor dem
Feuer nidt zecftvent ift, und jur vedhten Jeit

: Das



Gtroas von der Gintichtung der Kider. 9

das ftarfere oder fhwadere Feuer gebraucht, und
fo nicht unndig Feuer » Materialien verfchwendet.

Gin fleiner Backofen von 2Z Fufi Tiefe
und 2 uf Breite, und einem Fuf Hohe, das
Snundlod) -g-Zell hod und g Joll breit, ife
gtofi- genug, um alled Backwerf und alle Pa-
freten darin ju machen.  Er wird auf die vedhte
Eeite ded Mittelherds gebaut, fo, Ddaf dasd
Fageslidht bineinfeheint,.  Dicht davan ftofit
¢in fleiner Bratherd.  Die Feuerfrelle davon
muff 3 Solf hoh, und mit der Bratpfanne
gleich fepn, dadburch verhitet man dag Anbrenz
en der Butter, und die Glut Ded Feuers
Fdmmt dem Braten naber. 2% Fuf muff der
Herd lang feyn, an jedem Ende fieht cine
Geitentwand.  Die Hintere Wand toicd {dhrag
fiber gebauet und oben gewdlbt, Fm Gerdlbe
find jroep Sdcher, das eine jum Theefeffel, um
imnier  fochendes Waffer su  Daben, das
andere jum Laugenfefiel fir Das . Abmafch:
waffer. Bey diefer Einvichtung, die gang fims
pelift, Fann man den Braten mit der Halfte
$Holy, die gerwdhnlichlich erfordert wicd, gar
machen,

Bier MWinbofen, ober Cafferoll- tocher, twos
von jwep 5 Joll Fiefe und 7 [oll Breite ha-
ben, Dicnen Defonders, um trafhes Koblens
feuer ju bewirfen, bdie andern bHepden fonnen
3 Soll Fiefe und 6 Joll Breite Haben,

Die




10 Etmwas von der Einticheung der Kiichere.

Die in  der Kuche ndthigen Iifche,
 Gdranfe, Cafferolle und Breter, miffen im:

mer mdglichft vein gehalten weeden, Ulle ges
brauchte Gefafe muflen mit jedem Zage gan;
gefaubert, wicderan ihre Stelle gefest werden,

Dag Holy fir die Kide, muf man fo
flein al$ moglich fpaiten laffen. G8 muff trofs
fen fepn.  Man fann gue Unterhaltung ded
Feuerd, auch Torf gebrauchen,

Kann man bep der Kuche die Gelegenheit
Daben, einen Windfang angubauen; fo ift dief
fehr niglidh, um davunter dasd 'gefdhlachtete
Fedevvieh, IWildbret, Fleifch 2. dim Herbfte
und Feithjahre ju hangen, sumabl da ¢8, der
frepen Luft ausgefert, fidh beffer als im Keller,

erhalt,
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Grftes Stud.

Allgemeine Borbereitungs- AKegelm

1. Coneentrivter Bouillon. (Glace,)

Reife - Bouillon.

@ici’; Produft ift die Seele der KodbFunft,
mit demfelben fann man in der Gefchroindigs
feit frarfe Suppen und Saucen machen. €8
ift dag befte Stavfungsmittel, von dem man
auf Reifen und im Kriege, die vortrefflichften
Dienjte erwarten fann.  Wer auf Reifen und
im RKriege gewefen ift, was hatte nicht dev oft
fie eine gute Sleifhfuppe gegeben, jumal wenm
¢r franflich war, und oft feineu Wein hatte,
oder, mwenn Diefer auch nicbt fehite, ibn doch
nicht teinfen ducfte. Diefer Bouillon confervive
fich ein ganzes Fabr Hinduvch, twenn ev gut
und feft gefocht ift.
Man nimmt 24 Pfund Rindfleifdh aus
der Keule, voncingm Rinde, welcdhes an demfels
ben-




CErftes Stild.

ben Zage gefdblachtet ift, weil diefes einen Dop=
pelt ftacfen Bouillon giebt, und DHauet ¢8 in
Gtuden; - fehs alte fette Huber, die fo
chen gefchlachtet und abgeébrihet find, und Jers
maimt fie, - Bepdes wafdht man ab, fest 8
in einem grofien verginnten SKeffel mit faltem
Waffer ans Feucr, fchdumt 8 fauber ab, und
16t e8 fo drey Stunden fodben. Dann hauet
man 24 Pfund Kalbfleifch von der Keule, dem
Halfe und dem Beinfnochen entjen, wafdt c8
ab, unbfeqt ed jum Rinbdfleifthe hinjgu, Dann
wicft man I Metie Jwieheln, *6 Stauden Sel:
levie, elmqe gelbe und einige ?\cte filien = Wur:
sein, 3 Kopf Savoper: und £ Kopf weifen
Kohl, m\[}lqncmmt mtb gewafdhen, dagu,
nebft 1 Loth Pleffer, I Loth engl. Gerwirg,
I Qoth Nelfen, eciner Slaue Fngber und einiz
gen Locberbiattern, Dief [aft man jufammen
toieder dren Stunden, nadhdem e8 abgefchdumt
ift, fodhen. Beym Sachtfochen davf der Wouil-
fon niemahl8 gevuhrt werden, damit er flar
bleibe, Jtun wird das ausdgefochte Fett abges
fallt, der Bouillon durch ein Tudh gegofien,
der RKeffel geveinigt, und nun muf er auf vas
fchem Feuer Fury gefocht tverben, bis er ans
fangt feimicht ju werden, Dann giefit man ihn
in ein verzinntes Cafferofl und [Gft ibn bey
fortgefestem Rifren mit einem hdlzernen $5f-
fel, auf gelindem Feucr gan; fury fochen, bis

"




Ulfgemeine Vorbereitungs : Regeln. x3

e wie ein Meblbreny wird.  Man erwarnit
pann 3wey Wafferglafer, wovon jedes T Maaf
enthalt und gicht die Glace hinem. Wenn fie
falt ift, fo twird fie gang fteif und feft.
Hierauf (aft man fich uber die Glafer blecherne
und hdlzerne Dichfen mit Decfeln machen, und
vertpahrt fie fo bid qunt Gebraudh,

@ine folche Portion Glace wurde unge:
fahr 8 Thaler foften, wofir man, toenn man
fie vorfchriftsmafig verfertigt, 2 Pund Glace
Defdmmt.

Wer von diefem Reife z Bouilfon ju Haben
toinfeht, und nidt die Selegenheit hat, fie fich
in feinem Haufe felbfe fochen ju laffen, Fann
fich defibalb an eitenn Koch ivgend. einer grofen
Riche wenden, wo er fie, das Pfund ju 5
halererhalt. Man befommt Dergleichen in Bz
peen, oder auf den Meffen, in Bidhien zum
Mevfauf, Diefer aber ift, fehlecht, und die Vez
teitgeven. bat etwad demt Yeufern nach Wehnliz
des von Odbfenz und Kalberz Fafien gemadt,
vas fich aber nicht aufloft; o8 ift ein Froftlofer
Sihleim. _ '

Pran braucht diefen echte NReife 2 Bouillon
affo: daf man cin Stief davon, tvie ¢in Taus
beney grofp, in fochendem Waffer aufidft,
Davon echalt man die béfte Fleifchbrirhe. Hat
man aber die Gelegenheit, fo Fann man die
Cuppe nodh auf folgende Art verbeffern: man

fcpmeiz




14 Eefies Srtiid,

fchneidet eine Stwiebel entjtoey, nimmt ein
Ctickden Butrer, und [aft fie darvin etwas
fdrien, gicht dann Fochendes Waffer davauf,
nimmt etwag gefchnittene Peterfilie, geftofenen
Pieffer, und reibt ein wenig Mufeatennuf dars
an, und [aft es jufammen auffochen, 3 Stk
Gybdottern twerden in dem Suppennapfe mit ets
was Waffer Flar gerdhet, Ddann wird dasd
Stactdhen Glace daju gelegt, und die Fochende
Guppe beym immerwahrenden Rubren darauf
angerichter, und etwasd Brot hinein gefehnits
tei.  Diel giedt cine fraftige Suppe,

Diefe Glace ift auch den Kochen unente
behelicy, bie ihren Speifen ein fhones Anfehn
geben tolfen,  Wenn man 3. €. Gefpicftes ans
vichtet, e fep gefocht, gedbampft oder gebraz
ten, und man [afit ettvas von diefer Glace zerz
gehn o beftreicht mit cinem Pinfel voll die
Gpeife, fo fieht fie fo fdhdn aus, als ob fie
lacfivt wave,

», Bouillon ober Fleifhbrube 4u
machert.

Bu einem Bouillon der Art gehdre ein guted
&thcE Rindfleifcd, cin Kalbsfnochen und ein
alteg Hubhn, Dad Fleifch toied mit Faltem
Waffer abgewafden, dag Hubn gereinigt, und
bann




Allgeneine Botbereitungs - Regeln. 15

pann alleg jufammen in einem verjinnten Keffel,
mit Ealtem Waffer an Dasd Feuer gefesst, Dannreinn
abgefhaumt.  Gtwas Saly, eine Bwiebel,
Gellevic, eine gelbe und toeife Wursel, ein
Qorberblatt mit ettvas Gewidiry, wird hHingu
gethan.  Damit [afit man dag Fleifch facht
fort fochen, bDid ed murbe ift.  Dann giefit
man den Bouillon bebutfam ab, und Iaft
it durch eine Serviette laufen. = Dad
Gett wird abgenommen,  So hat man einen
guten Bouillon,

3. Broue BVouillon obdee Jus. <

Man nimmt 4 Pfund derbes NRindfleifch
ohne Knochen, fchneidet ¢8 in Scheiben, bes
fiveicht Dad Cafferoll mit Ealter Butter, [legt
Bwiebeln und gelbe Ruben fdheibeneife dars
ubet und dann darauf dag Rindfleifch, odee
wasd man fonft hat, ald 3. E. den Abgang von
Coteletts, etwas magerer Schinfen fann auch
Dagu gelegt mwerden,  Hierauf feht man das
Cafferoll gugedectt auf ein gelindes Koblens
feuer, und (aft das Fleifch anbraten, damit ¢d
Farbe Defdomme.  Man muff aber ja dabin
fehn, daf e nicht vevbrenne, fonft fhmedit
per Sus bitter.  Hat das Fleifh Hohe Farbe,
und Die davunter Dbefindliche Butter ift gang

flavs




16 Crftes Stilef.

flar; fo fullt man ¢8 mit Bouillon oder For
dendem Waffer auf, [aft die Fus 3 Stunden
fangfam fodpen, thut etwas Saly und Sertiv
davan, und giefit fie facht durch ein Tuch,

4. Braise 3u macher.

Braifiven Heifit: etrwas in einem Fupfer:
nen Gefhive jwifdhen jwep Feuern (oben und
unten) dampfen, 3. €. einen Capaun, cin Hubn,
eine Hammelz oder Kalbsfeule.

Man nimmt ein Cafferoll, morein bdet
Gapaun . pafit; dasg unten mit Spedt belegt
witd, auf dicfed legt man ihn fo, bdaf. die
Bruft oben ift. Diefe wicd mit einigen Citvons
fibeiben, die obne Schaale und Kerne find,
befegt, die man fauber mit Specicheiben jus
decft. Hievauf fneidet man Sellepic, Peterz
filienourzeln, einige Stviebeln und Ehalotten,
eine Sehe Knoblandy, F Pfund derhed Kalds
fleifdhy, % Pfund Schinfen, wirflic)., fdwist
dick mit £ Pfund BDutter in cinem Lafferoll
fiber dem Feuer, Dis die Butter Flar wird,

————

Dann thut man dieff 3u dem Eapaun 2., wivft

daju noch einige RNelfen, Pfeffer, Gewiry,
3 )

joep Lorberblatter und etwad Saly, giefit

auch fette Bouillon u, fo, Ddaf fie mit der
Bruft des Capauns gleidd Hod freht.  Nun
toird
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Tllgemeine BVorbereitungs-Negelnt, 177

wird ober und unten Feuer gemadht , und nat
ot alled anfochen.  Dann wicd jum  Feuer
Yfche gethan, damit die Braife fo langfam
afg moglich focbe.  Durch dag doppelte Feuer
itd e8 verhindert, dafi aus bem Cafferoll
Fein Dampf fteigen Fann; das darin befindliche
Fleifdh toivd leicht weich und miicbe, behalt auf
diefe MWeife alfen Saft, befdmmt einen vor:
trefflichen Gefchinact, und audy ein fehones Ans
fehn,  Man muf es ju verhuthen fuchen,
pag das Fleifh nicht ju weich fode. Diefe

‘BHraife fann man mehreve Mabl nod  jum

Kleifch gebrauchen, beenach fie fury einfochen
und ju Saucen nehmen,

5. Confommé oder Reftaucant.
Kraftbouillon,

Gft ein Elaver Doppet = Bouillon bon
Hithner - Fleifch 0., woven Saucen gejogen
werdem, ", _ :

MW Hauet 4 Pfund Kalbfleifch vom Hals
fe, nimut ¢in altes Hubhn und andern Abgang

vom Federvieh, alg Fligel, Halfe, Magen,

Khfe und geclegt alled in Stiefe; jerfihneidet
I Pfund RNieventalg und L Pfund Schinfen,
nebft Wurzeln und Swiebeln, belegt damit inz
wendig dag Cafleroll thut dann das Fleifh

Gefer Theils B darauf
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darauf; und (Gt e8 nun auf gelindbem: fohi
fenfeter fibmigen. = @8 darf aber nicht braun
erdenr.  Wenn 8 fo eine halbe Stuns
de gedampft ift, wied es. mit Rindfleifchs
Bouillon, aufacfullt. Man thut Gewiry darz
dn, und (aft ¢d fo, nodh jtoen Stunden fadht
fodsenr,  Bill mman den Confommé jur brau:
fen Sauce” qebrauden; o nimmt mai guten
Sug jum Auffaflen.

6. SWeifier Conlis 3t Saucent.

G8 wird 1 Pfand {hieres Kalbileifch und
X Pfund voher Schinfen, nebft Swicbeln, Schas
fotten und Wurgeln, in Wirefel gerfchnicten.
Dief alles wicd in einem Cafferoll, dad 3 Maaf
faft , mit = Pfund Butter iber dem Feuer ge
fcbmitst (pnﬁut) St die Butter unter den
Wurgeln Flar; fo nimmt maen jwep Hande
pofl feines M¢HE, tubet e8 darunter,” und
fillt eg mit dem Confommé auf. Will man
braunen Goulid haben, fo nimmt man Fus oder
Braunen Nefaurant sum Auffillen und clbrt
e fiber rafchem Feuer ab.. Wenn es focbt,
Iaﬁt man den Coulis an der Seite des Feuers
2 Gtunbden flar Fochen, nimmt die Vutter mit
cwem eoffel oben ab, und fehmeckt fac ab,
Sollte noch ettvas Gémiirs. oder Saly fehlens
fo fann man cé Davan thun wnd einige Mahl
durd:



Allgemeine %‘arﬁereitulngs +Negeln. 19

durchfochen laffen,  Algdann wird alles durch
¢in feined Haarfied geaoflen, mit einen Loffel
aufgesogen und in einem irdenen Gefdhicr aufz
bewabret. Davon twerden alle nur mdgliche
feimichte Gaucen gemacht, die unter ibree eiges
nen Nummer befbrieben werden follen,

7, Bechamelle 1 machest,

Gin Maaf qute Sabhne wird unter fretem
RNibeen, auf vafdem Feuer, in einem Caffes
eoll fury eingefocht, bdann thut man einige
£offel weifien Coulis dagu und ettvasd Musfatens
Blumen und Peffer, 166t diefi nochbmahls auffos
chen und fteeicht o durch ein Haartudh), Bepm
Ancichten wicd e8 nur uber dem Feuer mit eiz
nem $offel aufgesogen, und darf micht mehg
focdhen,

8. Marinabe s machest.

Diefe ift ein gutes BVorfehrungsmittel
ider die Faulnif, und ift auf Schiffen, oder
pur Cee gebroudlich. Man will 3. & Wilds
bret, ifche, oder Febervieh, noch 6 ober 8
Zage echalten; fo focbt man ¢in Maaf
Weineffig mit Iwicbeln, Getoiiry, einér Jehe
Suoblauch, Lovberblattern und etrvas Salj ab,

D 2 laf




20 Erftes Staicf.

fafit e8 Falt merden, und legt nun das vor:
handene Fleifch in einen tiefan irdenen HNapf,
giefit Die Marinade daviber, fegt noch einige:
Gitronenfcheiben und ettwad gange Peterfilic dazu,
und wendet das Fleifch alle Tage einige Mahi
um.  @oll ¢8 noch langer liegen, fo gieht man
¢in LBeinglas voll %wmncu Oehl dazu,

9. Fifch - Coulis su machen.

Die Fifche tverben ausgenommen und gez
wafden, dann niit Haut und Grathen in Stiiz
den gechauen.  Dasd Cafferoll wivd mit Butter
ausdgefchmiert, der Fifch hincin rvangivt und
angebraten, dann mit Bouillon aufgefullt,
Getoury, SBroicbeln und Sellevie dagu gethan
und angefocht,  Hernah wivd § Pfund But:
ter mit IMehl gebrannt, dief mit bun Susd flae
geruhrt und vecfoht.  Nady einer Stun:

De wird das Fett abgefullt, und durdh ein !

Sieb gegoflen.  Damit toerden die Sancen
au Fifden gemacht, die gang jur Tafel geges
ben tverden.  Sonft durfte man feine Fleifch:
brithe su Faftenfpeifen, ober Fifeh - Saucen
gebrauchen, aber Deutiges Tages nimmt man
e8 nicht mehe fo genau damit,

PR Py AR S e R SR R
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Allgemeine WVotbereithngs » Regeln. 21

1o, Kvebsbutter su machen.

enn man die Krebfe nadhgefehn Hat,
ob fein todter Darunter ift; fo wafcht man fie
vedht rein, focht ein Schodf ohne Saly ab,
. bricht alle vothe Schalen, bdie Scheren und
Reine davon ab, und fiofit felbige' mit
ein Pfund  Butter im Mdvfer gang’ Flein,
Dan fept dief nun in einem Cafferoll anf ein
nicht 10 vafches Geuer, und 4§t 8 unter‘be:
ftandigem Rithren fo lange fhroisien, 618 die
Butter gany roth und flav ift.  Hievauf gieft
man fochendes Wafier dacdber und [3h¢ e8 aufs
fodben, dann fullt man die Butter oben mit
einem L0ffel ab, und gieft fie fogleich durdh ein
Siceh in faltes Waflev, drdct fie aus, und
bebt fie auf.

11, Krebs - Coulis,
: Man oecfabhee juerft mit den Krebfen,
twie bey dev Kuebsbutter gefagt ift.  Wenn fie
hinreichend gefhwitt Hats fo ridbhrt nan eine
Hand voll Mehl dagu, fillt fie mit gutem
Douillon auf, und (afie fie dann eine Halbe
Stunde durchfochen, - twenn guter Vouillon
bavauf gefillt worden ift. Nun wird der
Coulig durch ein Sieb geftrichen.  Nachher
datf fie nidyt wieder Fochen, tveil fonftdie vothe
Butter obenauf fdmwimmt; fie wicd dann uber
dem Feuey mit einem offel aufgesogen,
12

?
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12, 4 la ®aube,

. Um ein Stir Federvich oder andered Fleifcd
3 la Daube juzubereiten , verfabrt man, wie
ben der Braife, nur findet Dder Unterfchied
Gtatt, daf diefe mit Bouillon oder Waffer
aufgefillt wird 3 dieDaube aber wird mit Wein |
und Weineflig an Dag Feuer gefett und qar ges
focbt, Ymmer gicbt man fie Faft gur Tafel |
mit einem Afpic oder Oehl und Efjig - Sauce, |

13, Ufpic oder Fleifch= Seldes

Dief ift ein fchdner, Flarer Gallert, den
man ju falten Pafteten und 2 la Daube
giebt, ,
Man twafdt 4 Plund Kalbfeifd, 4 Stack
Ralberfifie fein, baut fie in Stice, und fest
bepded in eimem verzinnten Keffel, worein g8
gut pafit, jum Feuerp fchaumt e8 fauber, und
(afit8 jwen Stunden gan; fadt fochen, €8
mufl ungefahe ein Maak Bouillon geben.  Als
1es Fett mufi abgefillt werden,  Daju nun
toird etne Douteille weifer Wein, der Saft von
stoey Gitvonen, Gerwiry, Siviebeln, von acht
Epern das Weife, melhed ettvasd durdhaes |
pexty’d)t wird, aufgesogen, ein wenig Saly,
. grimer Gftragon gethan, und tann faft man

¢8 fiber dem Fetier gufammienfafhren, Dann
muf
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mufi. man ed dureh eine Serviette, -odet cinen
Gelée: Beutel laufen und in porcellanenen Gez
fagen Ealt toerden laffeny

14, Vom Legivetn.

egiven beific fo viel, iald eine Jricofice
oder Sauce mit einigen Epdottern, die mit twe:
nig Waffer flar gerihet und durch cin Sieb
gegofien find, verbinden.  “Man gebraudt , je
nachdem dag Gffen fracf ift, drep bis fedhs
Swck. Do, wenn man vecht frifche, ~wohl:
frhmecfende: Butter hat; fo thut man beffer;
man legivt damit die Speife, und fesit dagu etz
wad gericbene Musfaten: Nuf, -dief aiebt eiz
nen angenehmern Gefdbmact,  Gine Fricafiee
mit Eoeen legivt, - wied fochend -bep. immers
wahrendem Bewegen des Cafferolls , dazu ges
than, und, muf cin Mahl auffochen. = Mit
frifcher Butter aber muf ed nicht mehr Fochen,
fondern e8 werden vor. dem: Untichten Fleine
Stictchen dagu geworfens & Pund ift Hinz
reichend. ;

15, BVom Blanchiver.

Blanchiven Heifit fo viel, ald ein Stick
Gefligel, oder Fleifdh, in Fochendem Wafer
freif und peif machen,  Man wafdt 3. 6. eine

RKals
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Kalberbrift oder ein Huhn, fesit ¢8 mit Faltem
$affer an ein rvafhed Feuer, fdhaume es vein
ab, [afit ¢3 ein Mabl auffochen, und jieht e8
Dann wieder in falted Waffer. Da wird es,
wenn ¢8 gang ausgefublt ift, rein abgewa:
fhen.  Sft das Fleifch geflillt; fo twird of
gleich in fochendem Waffer blanchivt,

16, Bom Flammiver und ITreffivets,

Flammiven BHeifit fengen. — Wenn das
Sthct Gefliigel faubes abgepflictt ift, fo wicd
¢8 nachgeftoppeft, und uber einent hellbrennens
denBindofen-Fever allmahlich flammive, und mit |
einem Tuch nachgewifdyt. Bepdes wird fo lange
toiederhohlt, bis es gany rein ift.  Dann witd
oben am Halfe des Federviehs die Haut ents
fang aufgefchnitten, der Kropf hevausgenoms
men, von oben mit dem Finger in die Bruft
aefafit, und dag Hery mit der Luftrdhre fosges |
foft.  Sft dief gefdbehn, fo legt man das |
&tud Federvieh auf den Ricfen und jwar fo,
Dafi der Ropf vom ZTifcbe Herabhangt, febneiz
bet den Afterving ab, hoblt die Gedarme bes
Hutfam heraug, deiickt den Magen mit bepden
Daumen nach,  nimmt die Leber, das Herjs
und Ricendblitt gany Heraus, wafdt e mit
faltem FWaffer ab, und dract den Brufifnocden

: mit
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mit ¢inem Meflerein,  Die Keulen werden mit
cince Packnadel, die mit Bindfaden verfehn ift,
pom Sreus an durchftochen und angejugen,
paburdh befdmmt 3. €. dag Hubhn ein {dhdnes
Ynfehn.  Fun tied e8 mit einen Tuche abs
aetrocEnet 2c,

17, Bardivest,

Bardiven Heifit dic Bruft vom Federvich,
ald vom Hubn oder Capaun, mit Spectfheis
ben, (die toie eine Hand breit und lang find, und
mit einem diinnen Meffer gang dinn und fein ge:
{chnitten toerden,) belegen und mit Bindfaden
bewicfeln, Wil man dad Gefliigel gang tweiff
gebraten Haben , fo toird e8 in einen Vogen
Papier, der mit Butter beftridhen ift, einges
bunbden, und bey rafchem Feuer gebraten,

18, BVom Braten,

Die Methode am Spiefie ju braten, ift
unfeeeitig die befre. ~ Die mehrefien Beaten mifs
fen auf ein fleined Spich geftochen und an den
grofen Bratfpieh mit guter Manier, vecht feft
gebunden werden,  Dann muf ein Helles Bratz
 feuer von trocfenem, Flein gemachten Holje
auf bepden Geiten untechalten werden,  Der

Dras
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DBraten mufl oft mit Butter begoffen toerdem
und witd auf diefe et faftig.  Wenn er . ans
fangt su rauchen, fo ift er gabe,

Man fann auch in einem Eafferoll, m
oben und urten Geuer ift, Draten. €8 ift aber
hietbey eine fortgefesite Aufmerflambeit erfors
derlich, damit das Feuer weder juirafch, nod
3u wenig brate; denn im erften Falle Grennt
forooh! der Draten, ald die darunter Defindliche
Butter. an, und er toird bitter, im jwepten
Ralle siebt fich aller Saft aud vem Fleifche, und
e$ witd blof gabr., Die erfre hHalbe Stunde
muf et mit der Butter braten, alddann mufl
man ihm Gouleur geben, und ihn mit feinem
cigenen Sug begieRen,

uch im Bratofen Fann man braten, al:
Tein diefe find felten jwectmapiaq gebaut., Man
toird faft eben fo viel Hols, ald ju einem Bras
ten am Gpiefie ndthig haben.  E8 ift bep dem
PBraten im Ofen eine Doppelte AufmerFfambeit :
erforderlich. - Gichit man bepm Begiefen ded
Bratensd, ecinen 2offel voll Butter vorbey, fo
¢tjeugt man dadurd) im Ofen ecinen Dampf,
fobon der Braten ¢inen fehr widrigen und bits
tern Gefdhmact annimmt.  Hat man dief Ber:
fehn begangen, fo Fann man e$ nur dadurd
wieder qut machen, daff man den Ofen mit
@Stroh) ausbrennt, und auf den Boden fehm,
©and obder Salg fegt, und fo bas Fett toieder
augs
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audjichen (&t~ Gin folcher eiferner Ofen muf
porn nur einen Fuf in O Haben, und ey Ful
fang fepn, dann wird dicfer eiferne RKafien auf
soep ciferne Stangen gefest, - Jun wird der
Qaften mit Steime bewdbt, - Die Fetrerung
muff von vorn gefchehen, und vou bepden
Seiten mud die Flamne drey Joll Spiehgum
haben, damit fie oben sufammenfchlagt und
und aug einem dagu gefaffenen focbe hHerauss
fabrr. ‘Bep einem fo eingerichreten Ofen wird
unfeeeitig Holy gefpart, Obeforders wenn man
mehrere Braten ju machen hat.

19. ‘Wom Grilliven und Panmiven.

Grilliven heifit Fleifdh, oder auch Fifche
auf dem Rofte braten,  MehHrentheils werden
die Cotellets 1¢. pannitt, das heift, in Dutter
gemalit und mit gericbenen und durch einen
Durchdhlag gefeiheter Semmel beftreut , dann
Ben quter Couleur gebraten,  Diefe @peife
berurfacht Appetit, und fann in dev Gefthwine
digkeit gaht gemadt wirden,

20, BVom Sautivert,
Gautiven beifit auffpringen. €8 wird

fiber einem rafdhen Kohlenfeuer in ciner Beit
von
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von finf Minuten betwivft. €8 wivd ju feiner
Seit davon mehr erwabhut werden,

21, Cine Klore einsuriihren,

Man gebraucht fie, um Fleifch, Federvich
pbet OOft in Badbutter ausiubaclen.

Ut cing Rlave ju macdhen, nimmt man X |
SNetie feines IMehHl, rubet e8 mit ywep Epern,
etivas Milch oder TWeifbier flar, ungefabe
wie eine Eperfuchenmafle, thut einen EFIOf=
fel voll Barme oder Hefen daju, und Iaft
fie ettvas aufgehn. Wenn ntan das Fleifch,
Hiubner, Aepfel 2¢. qusbacfen mill, und das
Bacdfchmaly dazu heif gerworden ifts. fo nimmt
man jwep. GRISFel voll Herans, und thut fie
in die Kfare, rihrt e8 mit etwad Sals, Mugds
Faten: Ruf duveh, roalzt das Fleifh davin ung,
und nimmt e8 mit einer GSpidnadel feraus,
13fit e8 ¢in tenig ablaufen, und backe ¢8 rafch
bey guter Couleur ab.  Afled Fleifch, weldes
au der Klave 3u bacfen beftimmt ift, wird ala
Daube mit Wein und CEffig gefobt, Das
Obft wird vorher mit Franibranntwein und
Buder matinivt, nach dem Backens mit Suder
Deftreut, und mit einee glufhenden Schaufel

s glacirt, Hat man eine Fleine Portion ju bacen,

fo vichtet man nuy die Haifte dev Klarve u.

A2,
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a2, Favge su einer falfen Paftete

Ju einet Farfe, die man ju einey Falten
Paftete gebraudht , nimm vier Pfund derbes
Kleifdh aus ver Keule, fep ed Kalbfleifch oder
Rehfleifch, das iff gleidh viel, febne es gut aus,
nimm dann jwep Pfund guten, tweifen fufes
- fpecE, ein Piund derben Sdhinfen und Hacke
alles jufammen recht fein. Gben'fo verfahre
mit Schalotten, Champignons, Triiffeln, eiz
ner Sebe Knoblaudh, Eftragon, Bafilicunt
und paffive e8 dann mit Butter auf dem Fertee
ab und thue 8 ju dem gehacften Fleifche,
Mache Saly, Pleffer, Nelfen und Gétirs,
feingefiofien,  darvan gief cin Glad Rhein:
wein, ruhre alles mit grwep Epern durchs
einander.

23, Forfe s einer soovinelr Poffete.

Hierju wird ebenfalld das bderbe Fleifch
genommen, und qut auggefehnt. Dann nimmt
man anftatt des Specks, eben {o viel Rinderz
mart oder RNicrentalg, und hackt ed vecht fein.
Dann weicht man fie 1 Gr, Milhfemmeln ii
Wafler efn, von deénen vorher die Rinde dbges
fbnitten tivd, drickt fie wieder aus, und legt
fie in ein Gafferoll, {chlagt adht Gper daranf,
thut I Pfund Butter, etwas Sal, Preffee

und
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und - Musfaten = Ruf dagu, - Dief wird gus |
fammen auf dem Feuer ju einem Rithren abs
gerithrt, dann 1agt man ¢$ falt werden. Wian
haddt etwas Schalotten und Peterfilie fein, und
paifict ¢8 ein -wenig in Butter ab. Algdann
thut man das gehackte Fleifch und Talg, Ribhrs
en und Geunesd jufommen in einen fremernen
Mocfer, und vubre ¢8 vedt durcheinanter, g
vie Farfe ganj flav ift,

24. Cine pafjicte Sarfe su machets |

Man nimmt jtoen Pfund Ddecbes Fleifd
aus der Keule und ein Pfund Nierentala, fehnt
¢S aqud, und fdneidet 8 twiwfelicht, Dann
hacft man Schalotten und Peterfilien,  nimmt
2 Pfund Burter, thut es mit dem Fleifch,
Ralg nebft dem Gebackten und Sals, Pleffer,
Musfaten 2 Rui dagu, und paffict. alled auf
vafhem Feuer eine Biertelftunde ab.  Dann
nimmt man das Fleifch mit cinem Schaumlofe
fel beraud und [afit e$ vecht fein hacken,  Su
der gurticf qeblicbenen Burter fhlagt man fedhs
Gyer und nimme dazu fur 1 G emgerweidhte
und auggedeictte Seminel, rabrt 8 jum Rabrs
en ab und {iofit e8 gufammen in der fieinernen
Mocfer Flar, « Diefe Farfe wied jum Fhllen
gebraucht 3. €, der Kalbs: und Lammsbrifes

‘ @ie
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Gie ift barum ju empfehlen, weil fie nidt fo
frarf auslquft und auseinander treibtf, mie
die andere Farfe.

25, Fifch = Farge.

Die Hechte oder Karpfen twerden audges
nommen und das Fleifh wird von der Haut
und den Grathen geldft, dann redht vein abges
wafdhen und abgettodnet,  Davauf wird daz
mif wie Nr. 23 und 24. verfahren,  Nod ift
ju. bemerfen, Dafi bey der Farfe eine Probe
vorhergehen muf,  ob fie halt, oder ju Hart
wird. Gt die Farfe su feft geworden, fo thut
man ¢in Stint ansgewafhene Butter daju und
ftoft e$ mit flavs ift fie aber su [foder, fo
fhlagt man von einigen Epeen das Gelbe dagu.
Die Probe felbft gefchieht im Fochenden Wafer,

26, Abgeriebetie Butter,

Man flare die Butter durd) fachtes Koz
den auf dem Feuer ab, gieht fie nadher in
ein itdenes ®efaf, und viibhrt fie mit eined
Keule, oder cinem ¥dffel fo lange, bi$ fie wie
Sahne wird.
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247, Purée.

%ft ein vorher weich und dict gefochted
®emiife, als Cebfen, Linfen, weldes alsdann
durdh ein Haarfied oder Tudh mit einem Holjs
15ffel gefteichen toird und mit einér Garniture, |
ald TWueft 1c. jur Tafel gegeben ticd. An
bem gehdrigen Ovte foll davon -mehr evtoahnt
ferden.

28, Satnt Menouiy,

Gaint Menouy ift 1ft ¢ine Decfe die ubet
ein gefochtes Stie Fleifeh, Fifch . Fommt,
toelches dann im Ofen gebacten wivd.

Matt Enctet einige 2offel voll Mehl mit
Butter jufammen urd vihree ed mitFleifchbrirhe
41t cinent dicen Brey auf dem Feuer ab. Wenn

_ diefer algdann Ealt geworden ift, fo feblagt

W mdan adbe Godottern daju, mit etwasd Salj,

Preffer, Mustaten:RNuf und tlifet e$ durdheinans

ber. Tan Fann audy etwag Parmefanfafe,

fein gevicben, darunter nehimen. Der Saint

- Menoug toird  gum abgefochten leifche ges

! Braudyt, man beftreicht e8 damit, beftveuet €8

dann mit Semmel und Parmefantafe und backe
¢ im Heiffen Ofen bey guter Couleur ab.

29, Vom Schmoven und Dampfert

Ghmoren obet Dampfen beiftt cin

St Gleifd gwifden jrwen Kohlenfeuern, oben
' und
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und unten in einem Gafferoll gar foben. Da
muf man freplich alle Aufmerffambeit anmwens
den, Daf e8 nicht anbrenne.  Um dief ju vevs
buthen;, bringt man nadh oben viele glithende
Koblen und unten nue gluhende Afche. Dag
€tuct Fleifeh fest man mit etwas Butter und
Cal; jum Feuer, begicfit ¢8 oft, und wenbdet
e8 nach jeder Halben Stunde um.  Auf diefe
Art Fann man Die Id)macfbafreftm Cpeifen
macer,

30, egratffirett.

Degraiffiven heifit, dad Fett von einer
Sauce oder Bouillon abnehmen,

31, Crouton su machets,

Crouton ift eine ausqesacfte, oder tunde -
i der Grdfie eines Guldenfrids gefdbnittene
Cemmelitheibe, die in Butter goldgelb ges
bacten wird und jum Garniven einer Speife
bient,

33, Friture.

Friture heifit Backihmaly,  Die Buttee
mug bieesu langfan flar fochen, fich dann feien,
Eufted Fheil, ¢ und




34 Erfies Seadf.

und nun wich fie durch ein Sieb abgeflart.
fles, was hierin gebacfen witd, DHeift eine
Sriture.  Wenn fie gebacken roerden joll, 1aft
man vag Backjhmaly heiff werden.  Man ver:
fuche es erft mit wenig Teig und bacfe alss
dann alles bey fchoner Couleur, tweldhe man
Soleil nennt,

33. Cinenr Dtand ouf eine Sehufjel
su feser,

Man macht auf  dem - Bactifdh einen
gany freifen Reig von  Diehl  mit ettvag
Butter - und  Fochendem  Waffer, rolit ihn
ctwa. jtwey’ Finger Dbreit audeinander und
fo lang, als dic Schufiel in der Rundung
ift.. Man fdneidet diefen Streif uberall eben
and ofinne.  Aisdann beftreicht man die Schufs
fol, auf melche dex Rand gefest werden folf,
auf der Stelle, two die Vevtiefung Dder @Schufs
fel anfangt, mit flein geflopftem €y, fefit den
‘i"cig pavauf, deacke ihu tbevall feft an, madht |
einige Bicvathen daran, und laft Hrevauf diefen
Rand in der Sortenpfanne, oder in einem
nicht 3u Heifen Ofen ein wenig abtrocnen.

34.



Ullgemmeine Borbereitungs: Reaeln. 35
34, ©ehyree oon Epwelf su fhlagen,

Die Eper; die dazu beftimmt find, werden
aufgefchfagen, und das Weife davon witd auf
eine grofe ginnetne, flache Schiufiel gegoffen.
Man muf fich aber vorfehn, daf nihts vom
Gelben dagu fomme.  Dann nimmt man eis
nen langen, jtoen Finger breiten Span, mie
viefem fiblagt man das Cpeif fo lange, big

‘8 ein ganj freifer Schaum ift,

Fevervieh fett su machen,

Daf ¢in fettes Stiick Federvich Deffer
fibmeckt, und auf der Tafel auch ein fchoneres
Anfehn Hat, al8 eint mageres, ift ausgemacht,
@3 leicht und mit toenigen Koften fett ju mas
hen, géfchieht fo:

Man fperet acht Hubier, s ift gleich viel
von telchem Alter fie find, nue nicht yur Mans
fegeit, in eien Gitterfafren, fitrert fie mif
cingeweichtem Brot, ettvas Mildh und vagu
gemifcbtem  Hafer + oder Gerfténfcbrot, ind
fabee damit netn Tage fort.  Sie mirffen abeg
nichtd: gu  faufen befommen, Jft die Reit
berfirichen, fo find fie fett. 8§t man fie lanz
ger figen, fo Hungeen fie in den newn davauf

' € a folz -
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folgenben Zagen wieder ab, und fangen erfe

dann wieder an, fett ju werden.  Jcb habe
felbft die Grfahrung gemacht, weil fich’s traf,
Daf ich dag Federviel oft nicht ju dev beftimm:
ten Seit verbraudhen fonnte, Dap e8 drey Mahl
fett und drep Mahl mager urde

Sm Fufboden ded Kaftens muffen Sprof:
fen licaen, ftatt ded Bobend, damit der IMijt
dutchfallen fann.  Der Kaften muf an jedem
Morgen gereinigt werden,  Fn einer Fleinen
Keippe wird ihnen dag Futter geveicht.

Ausgemwachfene Puter, Enten, ®anfe 1c.
fonnen wobl viersehn Tage freflen, fie werden
algbann fo fdon weif und fett, wie Capaunen.
98ird man bey ber Fitterung gewabr, 0af
Dag Federvich fapivt, fo mengt man Das Futter
mit mehr Schrot ait.

Bepm Shlachten deg Febetrviehes muf
befonders dahin gefehen werden, daf die Gurs
gel und Luftrdhre didht am Kopfe gut durchgez
fchnitten toird, damit es-ausbluten fann, fonft
toird e8 voth.  Dann muf e8 warm, fauber
gepflicft werden.  §fe dief gefcheben, fo giebt
man ihm ein quted Anfehn, drictt die Keulen
jurack, Dewicelted mit Papier und Bindfaden,
und hangt es an die Luft, damites micbe wied.
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Rom Cinpsteln und Raucheri.

Nlfes Hieryu Deftimmee Fleifeh muf oier
und 3wanjig Stunden in freper Luft gehanat
faden, von der Schlachtseit an gerechnet, als:
pann muf man Ddanmit eine gute Wahl treffen,
und mehe fleine, als grofie Sticke davon ma:z
gen.  Dann wird e in veine, trocfene, Hol
seene ®efafe, alfed techt dicht jufammen, feft
eingepacft.  Sedes Stad wird mit Saly und
Galpeter berieben, und dag gehdrige Saly in
jede Neihe davibder qeftrent, mit cinem Brete,
auf dem cin Stein liegt, belaftet, oft nachges
feben, und twenn fich die Lafe zeigt, fleiflig
bamit begoflen.  Man fann audh bidweilen Ddie
Gtinfe wechfeln.

Die befte Avt ju rauchern ift vielmehr die
mit der Quft, alé mit dem Rauche, fo, daf dasd
Kleifch wahrend der Rauchevseit 3 dev Jeit in
per Quft gebangen hat.  Doch mup man dann
folhe Tage, wahlen, wo ed fehr windig ift,
und s wicder in den Raudh Hangen, wenn 8
feieet, oder Schlackwetter ift.

Swen:




Jweptes Stud,

Vot denn -Supyen,

@8 ware fadeilich, ju allen nur mdglichen
Suppen eine Borfchrift ju liefern, da man alz
{e8 jur GSuppe madben fann, wenn man ¢8 in
ter Tecrine mit BDouillon jur Tafel giebt,

Dasé Wefentlichfte jeder guten Suppe,
macht ein Flaver, ftacfer, von frifchem R[leifch
gefochter Bouillon aus; darein fann man nun
aeben alle Meten Ftalianifcher Nudeln , Neifs,
Gricg, Kidfe, Brot, Cper, Wurgeln, Kars
toffeln 2c. €3 muf aber alles vorher im Waf
fer Glanchivt, und fauber abgefodht feyn, Dann
wird o8 in die Tevrine gelegt, und die Fleifds
brife dariiber gegoffen, mit Saly und gericbes
fer Muskaten - Nuf abgefchmedt, und fo jur

o>
< Qf
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Safel gegeben.  Hier werde i einige Fanfliz
e Suppen befchreiben, ben Denens auf eine
Fifchaefellfchaft von adht Pevfonen  gevedhs
net ifts

1, Gine Denitfche - Suppe, mit- eirtem
Capoun oder - Hubh,

Man fest L Pfund feine Petlgraupen in
einem weifoerzinnten Gefchive mit Wafler an
bag Feuer, und wafcht fie ab.  Dann legt
man I Pfund frifdhe Butter dagu, und lafit fie
fangfam gav fochen,  Gin fetter Capaun wird
gehdrig appretict, in einem Bouillon, Dder
_pon jwen Phund Rindfleifd und zroey Plund
Raldfleifch ausgefodt ift, langfam gav gefocht.
Dann werden die Perlgraupen in einen Supz
penfeflel mit cinem Stk frifher Butter ges
fchlagen, dadurch werden fie tweiff und feimicht,
lsdann trefiict man von einer Staude Selles
vie Halbe mondformige Sticfe, rifhrt die
Perfgraupen mit der Fleifhbruhe flar, thut
die Gellevie dazu, und (aft ¢s fo eine bhalbe
Gtunde Fochen, Unterdeffen {hlagt man wvier
Gpbdottern ausd, cihet fie mit etwas Waffer Flae
puech cin Fuch, thut fie in die Tervine mit ez
nem Stickchen Butter, etwas geftofiencr Mus:
fatenz Dlume und gicht ¢twas Bouillon dars
auf.
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auf, Algdbann vichtet man die Suppe, ben
fietem Rbbhren, in der Suppen » Schale an,
fbmedkt fie ab mit Saly und legt den Eapaun

bagu Hinein, So wird fie jur Tafel gegebens ©

2. Cine Sdywedifche Suppe.

Hierju focht man von vier Pfund Rindflcifdh, |
ginen Bouillon, bratet alddann ey PFund Kalbz
fleifch, jroey Pfund Hammelfleifdd an ¢inem
Gpiefe halb gar, fegt alles, nebft 3 Pfund ma:
gern Schinfen, in einen Suppenfeffel, fulle
¢8 mit dem NRindfeifch - Bouillon auf, und
[aft ¢8 fo jwep Stunden focben,  Alsdann
fcbneidet man vor der Hand einen Halben Kopf
Savoper Kohl, eben fo viel weifen Kobl entz
jroen, adlf Swiebeln, Sellevie, Wurzeln, ein
Paar Hande voll Feltauer Ruben, und {hiwist
e in einem Cafferoll mit Butter dber dem
Koblenfeuer eine halbe Stunde, giefit dann die
Butter ab, fulit den Vouillon darauf, und
1afit e8 sufammen noch eine halbe Stunde foz
den,  Dann richtet man die Suppe uber in
PButter gerdftered fhmarse Brot an, thut ety
was Musfaten: Nuf, dad gehdrige Salz und
cin flein Sticchen Sufer davan, und giebt
fie mit Kohl und Rwicbeln jur FTafel. Thut
man einige £offel Sus dagu, fo Lefommt die
Suppe eine beffere Farbe,

3
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3. Poblnifche Swiebelfuppe,

Daju werden 3 Mege Bwiebeln in runde
Gdeiben gefchnitten, die mit 5 Piund Butter
in cinem Gafieroll auf gelindem Feuer gabr ges
{bwist werdeny fie muffen nicht braun fénm.
9igdann gieft man guten Bouillon oder Fusd
parauf, und [afit fie gang gahv fochen,  Hicryu
thut man in Butter qerdftete Drotfruften,
nebft Mustaten:Nuf und Saly in die Tecving,
und giebt fie jur Tafels

4, Duffifche Suppe, mit NReppbiibuern
und Linferm

Man prapavict hievsu vier Repphihner,
biegt fie cin, und zieht fie mit gewirztem Specf
¢in wenig durch, dann bratet man fie in einem
Gafferoll mit Butter bepm Feuer oben und unz
ten vecht faftia ab, St

Die Linfen werden verlefen und mit roei:
dhem FWaffer gefocht.  Man legt cinen guten
Inrichteldffel voll in Die Terrine, und gicft ein
wenig Vouilon davauf, Die andern toerden
mit frarfem Sus durd) ein Haartud geftrichen.

9((gdann werden die Nepphuhner : Brirfte
fauber audgeldft und ebenfalld in die Suppen:
Sdate gelegt, Dasd Uebrige von den Repp:

: huhs
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Hibueen toivd im Morfer geftofien, und-in dafs

felbe Cafferoll, toorin die juructgeblicbene Buts
ter von den Repphithnern ift, gelegt, mit Jus
und frarfem Bouillon aufgefullt, damit eine
Gtunbde gut durchgefocht, bHernadh auch durch
ein Haactuch geftrichen, und mit den duvchges |
ftrichenen finfen  veemifcht und aufaejogen.
MWenn die Purée noch follte su did fepn; fo
gieft man nody ettvas Bouiflon dagy, lafit €8 |
sufammen auffocben, fhmectt e ab, und ridys |
tet fie auf die Repphubhner und Linfen mit gevds
ftetem Brot an. . Wenn man will, fann man
aud) ettwad treffivte Sellevic, in Bouillon ges
Focht, Dagu thun,

s

5. Framssfifche Feubjahrs- Suppe.

Wan nimmt bicvgu grine Gebfen, Bluz
menfohl, GSpargel,  Kopfiallat, Bortulac,
Gellevie, Peterfilientvursein und Mohrruben.
Alles Diefes (aft man in einem Gafferoll mit
frifcher Butter, cinem Stuckhen Jucder und
etwas. Saly, facdht {dwien.  Man muf
aber gemau Ddarvauf At Haben, bdaf alles
vecht guin Bleibt, und nicht v weich toicd,
Hievnach muf man e8 mit qutem Rindfleifch=
und Kalbfleifch = Bouillon aufgefirllt, durdhfos
then faffen. . Dann witd das Fett abgefiullt,
ets
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etivad Spinat und Petecfilie vedht qu’m blane
dict, undb mit gecdfterer Semmel ¥in die Ters
. vine gethan, die Suppe fadt Dariibeti anges
vichtet, etwad Mustaten - Ruf davan gethan,
und abgefdhmedt,

6. {f)l)uaubl}»[)f Kreds - Suppe.

Die Keebfe werden fovgfaltig nadhgefes
fen, 06 auch fein todter darunter ift, gewas
fihben, mit etwas Sals abgefocht, alsdaun aufs
gebrochen.  Die Schrodnge legt man in die
Serrine, die Gbvigen vothen Schalen werden
mit £ Pfund Butter gany fein gcftﬂftn uid
auf bc.n Feuer Dey immertwoihrendem Ribhren
paffivt, bis die Butter eine hohe rothe Facbe
befommts alédann mit guter 5lufd)bmbe aufz
aefullt  und  durchgefodht. Dann werden
Sdinfen, Sellevie, SBwicbeln, Wurgeln mit
Putfer gefdoigt, etrwoad eingemedhlt und mit
Bouillon auchfuift Hievauf thut man einige
@cmmclf’ruf*en baran, mit Musfaten Blumen
und Getwodies, und 1aft fie dann dief einfoden.
Dich alles wird durch ein Haavtuch geftrichen,
mit bcn’ durchpaffivten Keebs - Bouillon und
mit £ Duact Sahne vermifeht, uber dem Feuep
bey {mcm Nufsichn vedht fdarf Heif gemadbt,
und fber die Frebsfdbwanse angevichter. Man
fann auch etwad in Bouillon sufgequeliten Reif
dazu thun, ; 7s
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=, Stalianifhe Suppe von Fifchen

Gin Hecht von vier big funf Pfund roird
ausgeldft.  Von dem Ddritten Theil woird eine
Garfie gemacht, (Siehe TNo, 25.) das noch
Webrige witd  in Stucke jerhauen.  Gin Caf:
feroll wird mit Butter ausgefchmicrt, Ddann
mit gefchnittenen Zrofebeln und den noeh vovs
handenen Theilen vom Fifch belegt, auf Kohlen:
feuer gefent, damit ¢8 attachivt, wieeine Fus,
$Haben die Stite vom Fifd) Hobe Couleur, fo
toerden fie mit einem guten Rindfcifd) > Bouils
{on aufgefillt, e8 rird Gewirry und Wurgeln
pavan gethan. - Jft dief eine gute Stunde
langfam  dutchgefocbts  fo tird der Fifchs
Sus buedy cin Sieb paffice.  Jun jehnets
de man Sellevie und einige Jrofebeln in Stif,
fo, fdwige fie in einem Gafferoll mit Butter
ab, thie eine gute Hand voll feined Mebl dav:
G!I, laffe e$ Damit noch etwad paffien, b8 das

smehl anfangt ju freigen, bdann wird e8 mit
buu Fifch-Sus aufgefallt. A’jmaufuzbrcman ed
flar, und laffe ¢8 fo verfochen, fiige ﬂbmt]the
nebft Kovbeldaju, ftreiche vie Guppe durch ein
Haartud, und jiehe fie vor dem Anvichten iber
dem’ Feuer auf. BVon bder &ifchfarfie bildet
man ¢in Brot, Dackt ed im Ofen, odet in eis

fne.
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ne. . Dartber wird die Suppe angerichtet,
und mit Saly und Mustaten - Blumen abge:
{chmecke,

8. Griine Crbsfuppe

Die grinen Erbfen twerben mit Butter
und Wafier weich gefocht und dutdh ein Haarz
tuch gefteichen  Ulédann paffict man Sellerie,
Portulac und Peterfilientourjeln mit Butter in
einem Gaffercll, mehit dief ab, und fillt ¢
mit guter Fleifchbribhe auf, cithre es flar, und
[afit e8 flar Fochen. Dann toird e ebenfalls
burchgeftrichen, und mit den durchgefirichenen
@Eebfen vereinigt.  Vor dem Anvichten zicht
man ed uber dem Feuer auf. Um der Suppe
eine vecht fchbne  grime Farbe ju  geben,
blanchivt man cinige Hande bon jungen Spiz
nat techt grun, fofit ihn im Morfer mit But-
ter fein und legivt damit die Suppe in det Forz
rine und fchmed't fie mit alg ab,  E§ werden
pom Brot Croutond gefcbnitten und in Butter
gebraten, dagu geaeben,

Die gelbe Sebsfuppe ird auf diefelbe
et gubereitet, mit der Yusnahme, Ddaf der
gtiune Spinat wegbleibt.  Aber in die Suppe
fann man Filets vom Pofel- Schioeinefleifch,
Maul
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Maunl und Ohten vom Schroein nehmen, aud
Hilets von Sroiebeln in Buttér gerdftet und |
Brot Dazu.

9. Cine Hafenfuppe,

Sft ber Hafe abgeftreift und getwvafchen, |
fo toitd die Hatfte vom Jimmer (Ritcfen) ges |
fpickt und abgebraien; das Uebrige in Stucten
sechadt, in ein mit Butter audgefchmierten
Cafferoll vangivt, dann auf dem Fener ju Sus
attachbivt (anbraten), niit Bouillon aufgefiullt,
ind fo facht sioen Stunbden geFocht, hernad abges
goffen. Afsdann werden Jwicheln Sellerie, maz |
gerer Schinfen und derbes Kalbfleifch rourfelicht
gefbnitten, mit Buitter gefchwist, und mit einer
Hand voll Mehl eingemehlt, mit dem Hafenz
Xus aufgefullt und flar gefocht. Dann wer:
den die Filets “vom abgebratenen Rucen abz
geldfe, und runde Scheiben gefchnitten, auch
¢hen folche Sticfe von Semmel in Butter ges
goftet, Depded titd in bie Fervine gelegt.
Der Hafenfnochen Fommt aud noch in die |
Guppe und Foht etmwad nad).  Suleit fireicht
man die Suppe durd) ein Haartuch und vichtet
fie fibee die Croutons und Hafen : Filets an;
fcbmecft fie ab, und unterfucht genou, dafl
fie weder 3u frelf, nody su dimne ift,

Nne
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, finmerk. . Ulle  durdgeftrichene  Suppen,

i oerden vov dem Anevidhten auf Kohlens
feuer mit einem” Anvichreldffel aufgesos
gen, bid fie fharf heifi find, dirfon abee
nicht mehr auffochen.

10, Suppe 4 la NReitre,

Man fhneidet Sellevie, ein Sticdhen
Gdinfen und ¢in Pfund Kalbfieifch witcfelicht,
{toigt dieR mit Butter ein, filt guten Hihz
necz und Rindfleifch - Bouillon davauf und 14t
s Fochen. Dann hackt man die Bruft von
einem gebratenen Hubhn oder Capaun vecht fein,
witft fie nebft fue ein Grofdhen Tilchfemmelz
frume, gu dev Guppe, und thut Mustaten:
Blumen und Saly daju.  Damit Fodbt die
Guppe nodh 3 Stunden.  Unterdeffen ftofit man
3 Pfund fafe, abgezogene und gewafdhene Man=
belim mit fechs hact gefochten Gpdottern in einens
Mocfer mit Milch redht fein und rihet die
Mafle mit Sahne flar. Dann nimmt man
die Suppe vom Fewer, thut die Mandeln und
Cyer Daju und fireidht es nun jufammen duveh
tin Haactudh. BVor dem Anvichten wird die
Guppe uber Koblenfeuer aufge;ogen und fbéy
Hubnerfidfe angevidhtet,
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11, Kartoffel- Suppe.

Man Focbt einige gefchalte Kartoffeln in
MWaffer qany weich, gieft ¢8 ab, freicht fie
burch cin Sicd und giefit gute Fleifchbrihe
barauf: dann (afit man fie verfochen. * Nun
macht man drey Epdottern flar und grefit fie
in die Zcrvine, nebft einem Stincfchen Sucfer,
Musfaten = Blumen und rihet ¢é mit etwas
Guppe flar. Dann vidtet man die Suppe
an, und legt etwas gerdjteted Vrot darvein,
Much fann man cinige Suppenfrauvter. und
Croutons daju thun.

12, Kivjch - Suppe.

Gebactene Kivfchen tocrden mit lauroat:
men Wafer gewafdhen, hernady geftofen, mit
SBaffer, Gitronfcbale, Jimmt und einem Paar
Melchen abaefocht, Dann wivd etwas Vuts
ter und Miehl gebrannt, bdie Kirfden werden
auf cin Gicb gegoffen, von dem Kirfdmwafier
toird das gebrannte Meh! flar getithet, etwas
MWein und Sucfer dagu gethan, und flav ges
focbt.  Dann uber gevdfterem Brote anges
vichtet,
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13. Hufer-Suppe,

Nimm Hafergrise, Foche fie mit Waffer
gaby und fdblage fie durch ein Sicbs  Fodhe fie
mit Eleinen RNofinen,; Saly, Sucfer und Butter
burdh 5  fdbneide Semmel in IWhefel, brate
diefe in Butter gelb, und ridhte die Suppe dar:
auf an.

14, Penade:Suppe.

Man nimmt geriebene Semmel, Fobt fie
mit Wafier, Citvonenfhale, Sucfer, Butter
und Saly, treibt dann alles durch ein Sieh,
legive es mit drep Epern, und ridhtet fie an.

15. Sehaun = Suppe.

Daju flopft man zehn Stack frifde Cper
techt durdh, paffivt fie durch ein Sieb, giefit
dann 3 Duart Rbeintoein und £ Duart Waffer
vavauf, legt Sucfer, Simmtund Citronenfchaz
le Davan und {chlagt alles, bis es anfangt ju
fochen, mit einem Eperbefen auf dem Feuer ab,
Man vichtet fie nber Fleine Bisquits an,

Eufter Ipeir. D 16,
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16, €ajo=Suppe,

Der. Sajo muf in lauwarmen Waffer
quelfen und oftevs abgegoffen werden,  Dany
blanchict man ibhn, und gieft ihn ab. Gy
wicd nun in faltes Waffer gelegt, Dis er gang
Elar ift.  Dann gieft man ibn auf ein Sich,
SWenn der Sajo abgelaufen ift, fest man ihy

L
k

mit rothem Wein, Jimmt, Suder, Eitvonens |

jebale in einem Cafferoll quf dad Feuer, und
fafit ibn noch eine halbe Stunde facht Fochen,
Gr mwird nun abgefchmectt und angecichtet.
Man fann den Sajo aud) mit weifem Wein
fochen.

17. Suppe oot eifmehl, oder ! |

Gries,

Man fest fo viel Milh, als man Sups

pe braucht, in einem Cafferoll auf das Feuer |

mit etwas Suder, Simmt und Citronenfchale,
Sinige 1offel Reifmeh! vder Gries eithrt man
mit Mild £lar; wenn dieMilch auf dem Feuer
fodht, fo wird dag Reifmehl bineingertihrt,
nun [afit man ¢8 gabhr foden, und vidhtet Ddie
Suppe an,
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Ehotoladen - Suppe,

Man ftdft eine Tafel Chofolade Flein,
thut folhe in ein Duare Milch, (aft fie Flein
fochen, vepfuft fie gehdeig und legict fie mit
pier Gpdottern. Wenn man die Suppe anz
vichtet, roerden -gerdftete (&‘Jemmelfd)uben hinz
cingelegt.

19, Citeonen - Suppe.

Swen Gitronen werden dinn abaefchalt;
die ©dale wird in feine Streifen gefchnitten
und in Waffer weich gefocht. ~ BVon: den Citro:
nen fchneidet man dag Weife ab, das Uebrige
wicd. in- dunne Secheiben “gefchnitten, mwelche
man. mit  den  abgefodbten  Streifen in Die
Guppenfchale legt.  Man veibt ferner fir ein
Grofdhen Semmel fein, toftet folche in Butter
braun und thut fie aud in die Tervine. RNun
Fodbt man halb weifen Wein und Waffer auf, ver:
fufit ibn mit Jucfer, legivt e mit vier Epdot=
tern und giebt ¢8 gu Dem Uebrigen in die Sups
penfchale.

20, Bierfuppe.

Wan {hneidet {hwarzes Beot toiefelicht,
ftgt e8 mit Bier, Citvonfdhale, etwas Kimmel,
Dia Suder
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Bucfer und Buttee in eineiir Cafferoll jum
Qeuer, und [afit 8 fo lange focen, bis Dag
PBeot gany verfocht ift.s Dann’ frreidht man Die §
Guppe dutch. ein Sieh und [&ft fienochmabhls |
auffodben , fchmedt fie mit Saly ab.

~1, QUfeh: Ealte Sebale. T

Dazu nimmt man ungefahe drep Pfund

feifche fauere Ritfchen,  entbibft, fie von den|

Gﬁtidm, fucht bdie beften Kivfchen aus, fodt|

fie.mit £ Ma Wein, £ Pfund Suder, etwas

Simmt, PNelfen und < Eltronenfchale gang ab\

Diedbrigen metrden geftofen, mit Wafler albge:) ='

focht, und der Saft durd ein Sieh ubu:qaujm.

Kivfchen gethan,  Dannt fhmectt man fie- ab,

und vidhtet fie in der Suppenfchale nber gerd:|

i fteé Brot an, und qu, fie nun ' falt eeden.. |

a2, Apfelfinen - falte Schale.

Mran nimmt vier Apfelfinen, {fhale drey|
! ‘ davon fauber ab, macht die tveiffe Haut hew|

unter und fhneidet fie in Scheiben,  Die Kers
. nen werden alle I)wmm,u. ommen.  Die Scheis)
i Mo ben fegt man in einen porcellanen Napf, und)
i giefit stoep Loffel voll'Avad davauf. Die view
i e te Apfelfine wird auf Jucfer abgevichen, ebenf
fooeine gute Citvone,  Das Ahgericbene fchabi]
19 L man
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matt auf bie Scheiben, und deacft julest die
@Gitrone mit der Apfelfine auch davauf. Dann
focht man £ Duart vothen Wein und I Duart
Waffer mit Suder und Jimmt ab, (aft e8 falt
werden, und gieht es dann auf die Apfelfinen:
@dyeiben.  Bepm Anvidbten Ffann man Fleine
Bidquits dazu legen,

Dritted
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Drittes Stud.

A, Bon den Saucen.

1. @ouce BHachée.

Hiergu werden Sdhalotten, Gftragon,
Bafilifum, Peterfilic, Ehampignons 2. fein
gehacft, und mit einem Stichen Butter in

~einem Gafferoll auf dem Feuer einige Minuten

fullt dann bdie Krauter mit fracfem Fus auf,
1afit die Gauce bey immertwahrendem Rabhren

Sauce

flar fochen, Bepm Anvichten thut man etwas |
gehacfte Sardellenbutter, von einer Citrone |
den Saft, und ein wenig Pfeffer dagu. Die |

pafiict.  Dann thut. man einen ERIdfel voll |
feines Mehl daju, cubrt e8 mit durch, und |
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@atce toird ju Cotelets, Hammelfeulen, TWild:
bret und Federvieh gegeben, IWer diefe Sauce
gern ftar? effen will, dem muf ich die Glace
(No. 1.) daju Defonderd empfehlen. Daven
nimmt man, noch vor dem Unrichten' cin
Stackdhen , und legt e8 in die Sauce.

2, Auftern - Satce,

Man nimmt funfig Stick audqgeftodhene
Yufteen, thut fie, nebft einem Glafe Nheinz
wein, in ein Gafferoll, mit einem Stiacdden
frifcher Butter, und halt fic fo lange fber dad
Geuer, bid fie fteif find. Dann legt man fie
auf ein Sieb, fangt aber das Yuftermafier auf.
Die Auftern werden aldann gewafdhen, und
ifmen die Barte genommen, auf ein veines
Gieb jum Ablaufenn gelegt, endlich in ifhrem
eigenen aufgefangenen Waffer 6id jum Anvidh-
ten aufberwabrt.  Sfe diefes gefdheben; fo
wafdht man 3 Pfund frifche Butter aus, Fnetet
fie mit zroep ERIofrel voll feinem Mehle durch
und fiallt F Ouart gute Confommé (RNo. 5.)
bavauf. Damit cubrt man die Sauce ab.
Wenn fie Elar und Eury eingefocdt ift; fo nimme.
man vier Epdottern, drucft von einer Citrone
den Gaft davauf und eahet fie durcdh ein Sied
ju Den Auftern, und fdwanft alles durcheins
ander,  Wenar man nun die Sauce anvichten

: twill 5
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.

wills fo muf fie wieder auffohen, alédann
wicft man die Auftern mit dem Leifon Dazu wnd
taft o8 fcharf Heifp werden,  Dann rvidtet man
fie unter einem Capaun, Fifd . an. . Dief

ift eine gang vorsligliche Sauce. €8 ift aud) |
fehr gut, toenn man fie mit einem StucEden |

Glace verfieht,

3, Teuffel-Sauce.

Man pust und fchalt X Pund frifhe Tedfeln
ab, fbneidetfiein u:bubm, und [kt fie mit eis
nem Seckchen frifcher Vutter und einem Glaz
fe Rheintoein vber Ehampagner I Stunde facht
focben,  Dann thut man ecinen Antichteldfel
voll guter Soulis (‘]{%o 6.) dazuund (afit fic vers
fodhen,  fbGeft fie mit einer Halben Citrone
und fervict fie.  Sie toird ju Repphiuhnern,
Reh 2. gegeben, ;

4. Purée vort Joiebelrr,

Hierju nimmt man X Mete Stmcbcfn und
ein gang Fleines Stuckchen Sl noblaud, pafiict fie
mit Butter in einem Safferoll langfam Gber dem
FKeuer.  Wann fe weich find, fo mehit man f[c
ein wenig ein, algbann fillt man fie mit gutem |

Sus auf, fo, daf die Sauce didf bleibt, ti)ui:1

norb
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nodh - etwas MWeineFig,  ein Stiuckhen Jucker
und Peffer daran. . Damitlaft man die Purée
Furs Fochen,  Dann freeicht man e$ durch ein
Haartuch und gicht ed auf.  Diefe Purée von
Swicbeln giebt man ju Linfen, ju tweifen-Bohs
nen, ju Gdwein: Cavbonade ¢

‘

. @atce - Robevt vor Itoiehel,

Man fdhneidet £ MeteJroicbeln wurfelicht,
paflict fie mit Dutter gahr, mehit fie ein, und
fm.- fie mit Sus, etoas Gftragonefiig auf.
Damit muffen fie flar foen. Wor, dem An:
vidhten thut man ettwad Pieffer, Sucder und
feinen SNtoftrich und Saly davan, und giedt fie ju
Gdmweinebraten, Wurft, Jungen, Sotelets ic,

6, . Champignons - Sauce,

Die unfchadlichen , echten Ehampignons
find daran juerfennen: toenn fieoben weif} und
unten braun ausfehen, und ein weifed , feines,
feftes Gleifd baben.  Bon L Mehe derfelben
put man die Haut und die Stiele ab, legt fie
ing Waffer und wafdht fie rein,  Alsbann
nimmt man 5 Piund frijche Butter, fegt fie in
ein Gafferoll , und fchwitt die EChampignons
mit dem Gafte von einer halben Citvone auf

bem
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dem Fewer fiunf Minuten ab, mehlt fie mit eir |
nem ofFel voll feinem Meble ein, wund fillt fie
mit elnem guten €onfommé auf.  Damit (afit
man fie auf rvafchem Feuer bep immermwahren:
pem Ribren, auffocdben, legict fie mit drey |
Flav  gerufrten Gpdottern, und fharft fie mit |
per andern Halfte der: Eitrone ab, Diefe |

@auce gicht man ju jungen put)mru, Ralbers |

mildy, Fifchen 2c. ‘

7. Sance Remoulade, SStaliene, Falf,

Diefe Sauce ift befonders ju allen falten
Prefifpeifen und Fifchen ju empfehlen, vorzug. |
fich aber ju wildem Schroeinefopf. Man hackt |
bierzu feine Krauter, Schalotten, Gapern 2c,
acht St Sardellen weeden mit Provenjer:
Oehl  gebadt und durd) ein Sieb geftris
cdhen.  Dann nimmt man von feché hatrt ges
fochten Epern die Dottern, tubet fie mit den
@ardellen und Krautern, mit einem Weinglasd
Cftragoneffig und einem MWeinglafe Provenzer:
Dehl flav, thut ettwas feinen Mofteich, Phef.
fer, Suder und Saly dagu, und treibt die
@auce durd) ein teites Haartudh oder Siebh,
Man giebt fie.in Porcellan Falt jur Tafel.
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U 8. Orangen - Sartee,

Bon - einer bittern Orange wird bdie
dufiere - abgefchnittene  Schale  in Waffer
blanchict, dann thut man fie in ein Cafferclly
giefit ein Glag Ehampagner, tnd fo viel braus
nen Goulis, al8 nian &auce gebraucht, davauf,
und' [aft e$ verfochen.  Jun thut ~man ein
gany Fleines Sticfchen Jucfer, den Saft aus
der Orange, und pon einer Halben Sitrone den
@aft dacin. . Sie wivd dann abgefdhmedt und
unter Repphlihnern 2c. gegeben,

9. @auce a I Efpagnole,

Man fchneidet einige Trangen von rohen
edinfen, audh von derbem Kalbfleifche, nimmt
Bwiebeln, Sdalotten, Sellerie und Wurzeln,
fdhneidet alles in Scheiben. Dann giefit man
cin. Weinglad voll Provenger - Dehl in das
Gafierofl, rangict die vorbenannten” Stucke
ordentlich in Demfelben, thut Gemwnrs und Lors
beeblatter mit einer Halben Jehe Knoblaudy
noch davan,  Dief Cafferoll wird nun auf Kobz
lenfeucr gefept, damit das Fleifch attacdbiren
Fann,  TWenn ¢8 qute Couleur Hat; o ftreuet
man ettoad Mreh daju, und febittelt alled juz
fammen. Dann fillt man e8 mit Fus und 3
Bouteille Champagiers Wein auf, und (Gft es
fo
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fo gabt Fodben, nimmt bdad Fett: facht ab, |
ftreicht dann die Sauce durch ein Haartud, |
und giebt fie ju IBild, Fricandeau ' ' Shnez |

pfen 2.

10, &atce’ elaire.

Hievgu nimmt mdn - gewdhnlich einen
Fond von einer Fedetvieh - Braife; "hHat nvan

Diefe aber nicht;  fo' Focht man - jen” Pfund §

Kalbfleifch, mit Demr Ubgang wvon Hibnern,
Halfe, Glugel . NMadbem diefed mit Gez
wury und

SButgeln facht abgefodht ift, toitd e8 | :

duechpaffiee,  Dann thut man voir vier Epern |

Das Weifie, ettwasd durchgepeit{cht, daran, [aft
¢8 uibet Dem Feuer jufammentinnen, gicht ¢8
pann durd) cine Serbiette, fo wird. e8 gang
flav, Dann thut man etwasd Eftragon dagan,
und giebt es gu feinen Filetd von Federvieh i,

11, Kirfeh - Sauice,

Man nignmt frifche aud trocFene Kirz
fihew, oder Kirfhmuf, verfodt e mit Wein,
Simmt, Citeonenfchale, brennt braunes Mehl
in Butter, thut ¢ davan, und [afit ¢8mit ver:
fochen. . Dann giefit man es durdh ein: Haars

fich: ober Haattuch und thut F Pfund SJucker |

davan, nebft dem Saft von ciner Citvone,

12 “
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Man  verfocht die Hagebuiten wie die
Kirfhen, freeicht fie duvd) ein Haartud; paf:
fict etivas Butter mit Dehl gell, thut es mit
Sucfer, gangen Jimmt und Citvonenfchale davan,
und lafit 8 verfochen. :

13, Himbeer - Sauce,

Man veefodht  Himbeeven mit Jueker,
pbet nimmt Himbeeren - Gelee und vevfocht ihn
mit weifem Wein, rvéfter ein Paat Sepnrels
Fenfren, faft fie mit verfochen wnd "fteicht fie
durch ein Haavtuch.

14, Wein - Sautce, 510 Fifchen.

Man: wafdht L Pfund Buster and,” madst
Fleine SIde Davon und legt fie incin Cafferoll,
beftreut fie mif einem Loffel 1 volbfeinem Stebl,
giefit fo viel” Weineffigndavanf, dafi’ man ¢a
damit, Elav vithren-fann, thut fedhs Codottern
dagu, ohne Habhnentritt, I Wfund:Sucker; eine
mit, Nelfen gefpictre Btoiebel , - Citronenfihale,
Mutatenz Ruf, rdbhre dieh mit T Duavt wei:
fem Wein, ab: iber dem. Koblenfeucr. Sobald
bicfe @auce jauffodht, ift fiegafir.  Der §ifh
Wit aud dem @aly gefocdt, uab die Sauce
daruber gegoffen,



Dittes Stid.
15. Wein:Sance ju’ Pudbing.

MWird wie Jo. 14. gubereitet, nur fratt
der Swiebeln nimmt man Jimme und fratt §
Prund wird £ Pfund Sucfer genommen.  Dip
Gitrone wird vorfher auf Sucfer abgerieben.

16, Grune Sauce.

Man  blandict vedht granen Spinat,

(a6t ihn mit Butter im Movfer fein. ftofen, und |

treibt ihn durch ein Sich.  Dann wird toeifer
Goulié Flay gefoht, und mit Diefem ©pinat
legict,

17.- Hollandifhe Sance,

Man tithet acht Spdottern mit einer Mefz
ferfpine voll Mehl Flar, gieft cin Weinglas volf
Meineffigdagu, und thut dann Mufaten - Nuf,
Peffer, eine mit Nelfen gefpickte Smwiebel, Saly
Gitronenfdale, -~ gtwep - Saffentopfe  Bouillon
dagauf. ©o wird alled dann Nber bdem Feuer
abgeriifet, big o8 anfangt ju fochens « Run
wafdt man 3 Pfund frifhe Dutter aus, thut
diefe frfickmweife dagu,: rahet forlange, bis fie

crgangen ift, aber nicht mehr auf dem Feuer, |
fevy 3]

fonft wird die Sauce dimne.




LA T LT e 8

e TR =/

A. Bon den Saucen. 63

18. ©abn:Sauce mit Dill,

Man Fnetet Butter und Mehl mit Mufs
Faten-Nuf, und ruhre fie mit Sabhne und
gehacttem Dilf ab.  Man giebt fie ju Fifdhen,

19 ©auce a. la Creme,

Man cubhre jroen SHIOFel voll Mehl mit
Mild) Flar, fblagt fechs Epdottern dagu, nimmt
Gitronfchale, Simme, % NDfund Juefer, fillt

- fie mit @ahne oder Mildh auf, und vihret fie

fiber Dem Feuer ab; fie wird falt gebraude.

20, Krebsd:-Sauce.

Man fodht ein Schocf RKrebfe, bLriche
bie @dbmange und Leiber aus, fidft die Scha-
len im Mocfer gang Flein, wirft 3 Pfund Buts
ter Dagu, und-ftdft 8 noch cinige Mah! durdh=
cinander, dann nimmt man alle8 aug dem
Morfer und bratet e8 in einem Cafferoll auf
Roblenfeuer, bi8 die Butter Hochroth ticd.
Dann giefit man fochendes Waffer davauf, und
lafit e8 auffocher. RNun wird die Butter mit
cinem £6ffel abgefullt und durdh ein Sich pafy
fiet, Dann weifer Coulis darauf gefillt, und
aufgesogen.

21.
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s, @avdellen - Duttter.

Man legt die thd{m in Wafler, b
dag Fleifh von den © Graten, hacke fie feimand
£netet fie mit Dutter durdheinander. €S wers
den daju nach dem Gewichte fo viel Sardellen
alg Butter genommen. . Sie werden mit eis}
nem Hofyernen Loffel durdh ein Haarfieh ges|
ficichen.

a2, Sardellen : Sace.

timm adbt Sardellen und Dutter, und
iifre eine DHollandijhe Sauce (Jo. 2.) ab,|
legive diefe mit dev @atdellen - Butter, toenn)
fie eben abgetuhrt worden ift,

B. VWom Ragout mele.

1. NRogout melé, weifls

Man nimmt falbermilch, HahnenFamme,
Magen, Lebern und Fligel vom jahmen Fedow:)

vieh, Actifchocken, %L“wfpm;e[, Blumenfohl, |
Chams
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@hampignond und Hibhner s Kidfe, pubt alles
fauber, und focht e8 vocher ab, aber nidt ju
weich ; Dafi e8 gang Dleibt und Anfehn bebalt,
perfocht dann weifen Goulis, legivt fie und
thut dag Mele Davein, '

2, NRagout melé, branit,

Man nimmt Kaftanien, Traffeln, Chante
pignong, fleineroeifie Jwicbeln, gang Fleineabges
fodbte Pleffergurfen, Oliven, Capern, Filets
port gevaucherten fachs, gefochte Kalbsmildh,
und Saucifchen oder Kdfie von Farfe,  Dieh
alfe8 wird gahr praparvict, brauner gutér Cous
lis verfocht, mit Sardellenbutter fegirt, und
bie Gngrediengien facht eingelegt, mit Citronens
faft abgefcharft,

3, Nagout it Fleinerr Paftetest.

Man fchneidet Braten, von allerlep Fes
becvich, IBild ober Kalbsbraten, gleidh viel,
vecht fein toficfelicht, verfocht guten Coulis mit
Glace; pafiict etwas gehacfte Schalotten; feine
Keauter, Champignond, Teaffeln mit Buttel
cin, [egivt die Sauce miit Odven Epdottern,
fcharft fie mit Gitrone ab und thut den Brater
hinein, fest fie, damit fie waym ftehe, auf

Grfter Theils & heife
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Heifie Afche, bis vot dem Anvichten, dan fiille |
man damit die blindaebacknen Pafteten.  Hat|
man feinen Braten, - der gut genug dagn |
ift, fo nimmt man Kalbsmilh , Fifh, and|
fann man Karfe abfodyen, ausibhlen, dann|
wirfelicht fhneiden.  Man fann auch den Bra:|
ten Bacten, und ifn in. den Pafreten en ho|
hée gebem. '

Drittes

4, Salbicon vo Fafanern over Repp
hubhueri. {

Sft der Kafan faftig abgebratert, fo 146t

man ihn Falt weeden, fdhneidet gang feine &l
{etd von ber Beuft.  Ehampignons, Teiffel,|
‘abgefochte Artifehocfen mwerden chen fo fein g
| {cdnitten, diek pafiict man in Butter ¢in und
ik (a6t ¢8 gahr fhroigen. Dann werden die Kne:
den  gefrofien, mit guteu Goulig und ¢inem

d ®lafe Rbeintoein verfocht und dued) ein Haars

5 tuch geftvichen,  Die Fafan , Filets werden mit|
dben Srdffeln, ChHampignons ac. in die durchges

ftvichene Pucée gelegt, auf gluhender Afche et

faomt und in einer fleinen blindgebacinen Pas

ftete angerichtet. -

<z
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C. Bon Frituten.

C. Bow Freiturenm

1. Audgebacknes Salbiconr odder
Cracovie,

Dagut wird ein Ragout gemadht, wie 30
Fleinen Pafteten (No. 3.). . Man muf aber das
bhin fehen, Dafi nicht meht Sauce jubereitet
toetbe, al8 jum  Becbinden nodthig ift, aud
mufi 0as Ragottt frarf von GSlace und Sardelz
fen und mit Cygeld gut legivt fevn.  Man
thut ed ouf eine Sdbiffel, fireicht es glatt,
und [aft e8 Falt werdens ift ed gany falt, dann
muf eé fo fteif fepn, Ddah man ¢8 in Sticke
seefhneidert Fanh.  Den Stacken giebt man
gute Geftalt, @8 toird nun mit Eyern und gez
ticbener GSemmel; die mit etwas Mehl perz
mifdht ift, panivt. Die Scmmel mufi indef
immet erft furs vorher jum Paniven jeder Speife

Ljetrieben terden, damit fie ibe cinfraufes Anz

fehn gebe.  Sft fie su lange Seit vorher gevies
ben, fo fallt fie ab, obder gicbt der &peife ein

fblechtes Anfehn.  Thin fest man Backfchmals,

obee geflarte Butter uber dag Feuer, [aft fie
heif werden, und backt dag Ragout rafdh bep
guter Counleut aug,

€ 2 2.




Drittes Stid.
2. Croquet  gebacker,

© 9Bicd, toie Ste. 1. beveitet, nur, daf

va8 Fleifch hiersu fein gehacft, und zu der Cros |

covie femn wucfelicht gefchnitten wird,

3 Gebacfene %Exifterm

Bon den Auftern toerden die DBarte abges
macht, Ddavauf in einer SKlave Nv. 21. umges

talst, mit einer Spictnadel herausgehohlt, |

und in einer heifen Jriture Ne. 32. gebacfen,

4. Sardellenn gebacken,

Werden toie No. 3. beveitet.

5. Frituvens von KLalbermild),

Die Kalbermilch toicd fauber gewafden,
blanchirt und wieder gewafihen 5 dann toerden

alle Adern und Haute abgejogert.  Sie wird nun §

fein wurfelicht gefchnitten und mit Butter, Schaz
fotten und Mehl einpaffivt, mit frarfem Sons

fommé aufgefullt. SMan 186t fie nun Fury und |

gahe Fochen, legivt fie Dann mit €y, Citroneén:

Sus, etwas Pfeffer, frveicht fie auf cine Schufz *
fef, und Lagt fie Falt werden, ~ Man fehneidet |
Sblas |

e T =
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Dbfatert jtoey Mahl durd, fdlagt dren oder

© piee Epev auf einen Feller, jieht jedes Maht

cin Stud Oblate durch, fegt nun von dem
Ragout einen Finger dicf und lang darauf,

- umfchlagt es “mit dem nioch Nbrigen Zheile det

Dblate, Fehrt ¢ in den Epern um, beftreut 8
mit geviebener Semmel und Mehl, und fo
verfahrt man weiter,  Dief wird in der Fris
ture ausgebacken,

6. Frituren -vom Capotir.

Man fhneidet die Bruft von einem gez
bratenen Gapaun fein wurfelicdht, madt eine
Bechamelle mit einem Stick Glace, thut das
Fleifdh dagu und vibhet es durd einander, Dag
meitere Beefahren ift damit wie No. 3,

7. - Friture vom Fifeh.
Det Fifeh twivd in Butter und Salj gedampfe.
@5 terden alle Grathen vom Fleifhe abgefonz
Dert, e3 wicd Elein gefcbnitten, in eine Bies
damelle gethan, wie RNo. 6,

8. Frifure vom Fifch ouf eine andere
Art,

Man macht eine Fifchfarfe (No. 25.) das

bom, treffice auf einem mit wenig Mehl bes

ftven:
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ftreuten Rifche Eleine Whirfechen, die die ?c‘mu
cines Finacré haben, focbt fie in Waffer ab
1afit fie £alt werdeh und panirt fie mit Qnunﬂ
gecicbener Semmel, die mit etwad Mehl und |
geciebenen Parmefanfafe gemifdt ift,  Sie
werden ausgebacfen,

9. uftern in Schalen ju bratest, ,_

Man dffnet die Schalen, nimmt den Ausz|
ftern den Bart, und [oft fie von dev k,c‘\alc.,
Man madht Butter braun, quﬂtt‘aunn mttc:mml
bffel etwas daviiber, befireut fie Dann mit fein:|
gevicbener Semmel und Pleffer, rangivt ﬁc?
auf den RNoft, bratet fie uber Koblen, bedect
fie oben mit einer gliihenden Schaufel, bis fitl
gelb werden. Sie muffen redht vafd) braten,
damit fie nicht hact weeden. Hat man einenf,
BHeifien Bacdfofen, fo fann man fie aud) in diw
fén cinfchicben,
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. A. Bom NRindfleifche.

| Man muf beym Cinfaufen des Rind:
: fleifhes indbefondere Davauf fehn, daf ¢d ein
fchon weifes und vothes Anfehn hat, und daf
Lo fett ift. @8 darf weder jum Gebraude ju
frifch, noch su alt feyn. Die Staefe, die jur
Rafel beftimmt find, mifien eine qute Propors
tion haben, die vievecEigen find die paffenditen.




72 MBierted St
1, NRinverbeuft - Kern fu Focher,

Daju nimmt mon die fette Spigge Der
Beuft, wafht fie vein ab, und fegt fie in einem
bagu paflendem Gefafe mit® faltemr Waffer,
Galy, Wurzeln, Jwicbeln und etwas Gewires
sum Feuer, fdhaumt fie forafaltia abpund (aft
* fie fedvé Stunden langfam Fochen. ‘@8 witd
Senf auch Meervettig, der mit geviebenem
MMilchbrote und fettem BVouillon ¢in Mahl aunfs
gefocht ift, Dasu gegeber,

o, Nindet-Nadhbruft, en Saint
Menoup.

Dast nimmt man die andeve HAlfte des
felben Bruft, ndbmlid dag Gnde nad) dex
$amme 3u, Focht fie wie No, 1. toeich, jieht
fie dbann Heraud und [aft fie ausbiblen und
befireicht fie mit der Saint Menouy (Ho. 28.

St. 1.). @ie witd mit Semmel und Pacme: .
fanfafe [seftteut und vafd abgebacfen. G3 |
wird dagu cine Sauce Hadhée (No, 1, St 3.) |

gegeben,

P U N T A A T e Y L T SR T

ey




Bon der Subetcitung verfchied. Fleifcharten. 73

2, Rinder - SchwangfticE & la Braife
glacict,

Dagu [aft man fich oben aug der Reule
mit dem  Schoangende ein pieretiges Stuck
pon 3wolf - bis fehzehn  Pfund  aushauen,
wafdht und bindet ¢8 mit Bindfaden feft jufom:
men, fet ¢ dann in einem Gefchive, das e8
foum faft, mit Waifer an dag Feuer, fhaumt
¢6 ab, thut bann Galy, Gewiiry, Wurjel
toerf und Jtoicbeln dagu,  Man dedt es nun
mit einem Bogen Papier ju, und [afit e8 fo,
Daf oben und unten Feuer ift, fadht gabr Fo-
den.  Bepm Kochen dreht man e einige Mah
um, und forgt dafur, daf das untere Feuer
gang fchwadh ift, damit e8 nidht ju Fury braifiz
ve. Sft dag  Fleifeh bepnahe tweih; fo
nimmt man e$ hevaus, gieft die Braife durdh
ein @ieb, fegt das Fleifch wieder in dag Caffes
roll, und umgicht ¢8 mit etwas sievlich gez
fhnittenen SWuvgeliverf, und Feltauerz Rz
ben, fleinen Bwicbeln, cinem Kopf Wirfige
Rohlac. giefit dann die durchgegofiene Braife
wicder darauf, und [aft damit bad Sechwan;ftiick
oollig teich Fochen.  l8dann vidhtet man ed
mit den Wurgeln fauber an.. Dad Fleifch
witd mit einem Pinfel voll Glace glacive,
Die Braife witd durch ein Sieh gegofen,
Dag Fett vein abgenommen.  Etwad Butter mit .

: Mehlz




A Biertes Stildt.

Mehf, Musfaten-Nuf, Pleffer, und gehacter
Peterfilie wird jufammengefnetet, mit Ddee
Braife Fond aufgefullt, auf dem Feuer abges
vifet, unb in ciner Sauciere fervivt.

4. Ninofleifch ouf* Preufifche Avt,

Gin Sticf Oberfchale, inwendig aus dey
fende genommen, toird mit fingerdictem $ufts
foect durchftochen, und in ein dazu pafiens
ves Gefaf geleat.  CGinige Kalberfnodhen, ein
Gt voher Schinfen, Gewliry, Wurseln,
Swicbeln, feine Keduter, cin fleines Stick
Knoblauch, eine Gitvone in Sdeiben gefchnits
ten, etwas Kobhl und Ritben, dich alled wird
um bag Fleifd vangivt, dann cine Bouteille
Rheinmwein, I Bouteille Eftragdn=Effig und jtoey
Weinglafer Fransbranntwein davauf gefillt, mit
etmas Nieventalg und Sped  bededt. Oben
toird ¢8 mit Papier belegt, das Eafferoll
mit Zeig gugeflebt, und fo in. einen geheizten
PBackofen gefchoben, " Darin 1aft man e8 fechs
Stunden ftehn:  Jft das Fleijh gabhe, fo
sieht man e8 heraus, und gieht den Fond durch
¢in @ieb. Alles Fett wird abgenommen,  Das
Fett wird auf das Fleifch gethan, Ddiefes dann,
vamit ed warm bleibe, bis jum Unvidhten, in
ben Ofen gefest.  Der Fond wird mit Soulid
fur; gefocht; Dann wied er fo ftarf, toie Sla-
ce

e e
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ce fepn. “RNun firgt man dagu Capern, Chams
pignong, Oliven, SKaftanien, cia, Preffers
gurfen , Fleine weifie Swiebeln, alled gehdrig
jubereitet, Dann richtet man das Gleifch an und
giebt Darliber diefes Ragout. So jubeveitet
qewabet diefes Fleifh den Eiftlichfren Genuf,

5. Gefthmorted  Rindfleifch.

tin audh einige Eleine delicate Schiffeln
in BVorjehlag 3u bringen, fann ich Hier folgen:
be empfebhlen,

Bu dem gefthmorten Rindfeifche nehme
man ¢inige Rinder - Eoteletted (Rippen), und
siehe fie mit GSpedf durd, wenn fie vorher eine
gute Figur echalten haben,  Dann feht man

' fie mit Butter, Swiebeln, Gewiry und Salj

ang Feuer, und verfahrtnad) Nr, 29, Wann
man fie anvichten will, paffiet man den Fond
und fillt das Fett ab (dregraffict ihn), bdie
Portion muf big auf ¢in Weinglad voll cinfoz
hen, vor dem Invidhten mwird e8 mit ginem
Weinglafe voll faucrer Sahne legivt.

6. Grillivte Ninder: Cotelettes,

~ Man {dreidet von einem fetten Ochfen die
Rippen fauber aus, flopft fie etrwas breit und
mavinivt fie vier und wangig Stunden, mit

Proz
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Provenzer:Ochl, Saly, Pfeffer, CitronenScheis
ben nebft Swicheln  Eine halbe Stundevor dem
Murichten legt mamfie auf einen Heifgemachten,
und mit Spec Dejtrichenen Roft, und bratet fie
auf tafchem Koblenfeuer, bepm dfternBeftreicher
mit Qehl, auf bepden Seiten gahr. Daju
gicht man- fravfen €oulis mit Capern und Ciz
trong,

7. Rinder-Filetd, oder Mehr- und Leits
denbratert.

@8 wird dagu das Stuc Fleifh genomsz
men, weldhes unter dem Nieventalge inwendig,
nach der Lende ded Ocbfen ju liegt. Dief ift
unftreitig das feinfte und befte Stuc am gangen
Rindoieh. Diefes Stud wird abgehautet dann
fauber gefpictt, an einen Spief in Form eined
S geftochen und befeftigt, mit Papier, das in
PButter getaucht ift, ummwicfelt, und an rafdemm
Feuer gabr gebraten. Dagu Foht man gros
fie Rartoffeln mit der Haut ab, und bratet fie in
der Bratpfanne, darunter giebt man Fusd vony
Kilets, wovon das Fett degraflivt ift,

8. NRinderbratert.

. Man [aft fih daju das Stic, o das
Filet fint, vievectig aud der gangen Lende mit
: Deim

:
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dem Snochen Heraushauen, flopft'ed thchtig,
und bratet e8 vier Stunden bey rafchem Feuee
wie Nr 7. gahr.

9. Boeuf-CStouiy anf Englifche Ant.

E$ werden dagu von einem Rinder- Filet
die Tranchen, wie ein Finger dick und eine Huand
breit gefchnitten, etrwas breit geflopft, mit
Gals und Pleffer beftvenet, dann in jerlaffenee
Butter imgewalzt und auf einen Roft gelegt,
hernach 3twvangig Wrinutenr vor dem Anvichten
ouf rafchem Koblenfeuer gerdftet. ~ €3 witd
eine Schufiel mit etivad Knoblaudy beftrichen,
varauf wird dog Fleifch fevvivt; darunter giebt
man ftarfen Jusé, belegt dann bdie Boeuf:
Gtouiy mit langliden, vohen, abgefhabten
Meerrettig,

ro, Boeuf 2 la Mobe,

@3 ift cine alte deutfthe Speife. Man
nimmet daju eine Oberfchale, jieht fie mit gefolivys -
ten Spedt duvdh. - Nun fegt man fie in ein Cafs
fevoll, mit cin Stk Butter und [Gf edetwasd anz
braten, dann fullt e mit Waffer, ettoas Wein,
Smwieblen, Saly, Gewiiry und Citvonen auf und
laft alfes fo mit Feuer unten und oben, wohl
jugededtt, fechs Stunden langfam  focben.

: Dann
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Syann rvidtet man des Fleifeh an, gieft die
Sauce durch, nimmt das Fett b, rubhre etz
foas Meh! mitBouillon oder Waffer Flar, und
(a5t ¢8 damit durchEochen, fcbarft fie miteinet
Gitrone ab, und giebt fie fiber dag leifd.

11, Finder-Sunge it Kivfeh - Sauce,

Dic Junge focdbt man in Waffer und Sal}
gaht, sieht die Haut dann davon ab, fneis
det fie nach der Lange don cinandet Und giebt
pasu eine Rirfdh - Sauce (No. 11, St 3.)
Man fann aucdh eine Eraune Sauce mit
Rofinen daruber geben.

12, Minder- Eingemweive mit Mavkifchen
) NRiibet.

Die Gingeweide mifien feht -rein gervds
{chen und dann mit Saly acdht Sturden gefodt
toerden.  Jun ieht man fie aus, und fchneis
bet langliche Kifets davon,. Man Fodt -min
Geltauer 2 Rbben mit Butter, Jucker einetoenig
Mehl und Bouillon gahy, legt die Filets dagh
und 186t e8 fo jufammen fadt durchfochen. Dot
bem Anrichten wird ettvas Mustaten (Muf und
Pfeffer davan gethan, abgefchmectt ynd dannt
fetpivt, ‘ d

——
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13, ' NRinder - GSanmen.

@r toird mit Fochendem Waffer abgebriht,
abgepust und mit ju feinem Ragout verbraucht,
nacdem ev vorher jolf Stunden in Waffet
und Saly gefodht Hat.

14, Ninber-Gehien,

€3 muf in Waffer siehn, und dann aud:
gepust tweeden, davauf toird ¢ blanchivt und
in einer Macinade gaht gefocht. Dagu giebt
man eine frarfe Efivagon: Sauce.

B, Bom Kalbfleifcye,

Man muf befonders davauf fehn, daf 8
fdon mweif, fett ift, und nidt iu ftarfe Snos
then hat.

r. Kdlbeckenle e Bedjomelle,

Man flopft eine Kalberfeule vecht frark,
bautet fie ab, fpice fie fauber und (3§t fie mit
Butter und Salj in einem Cafferoll bepm Feuer
oben und unten gahr dampfen.  Dann giefit
man dea Fond durch, degeaffiet ibn, thut ibn
wiedse auf die Keule und glacict fie von sben

mit
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mit Feuets it das gefhehn; fo. vichtet man
die Seule an, thut einige Loffel dicfe Sahne
und jrwey Coffel dicken Coulis ju dev guticger
Bliebenen Glace, tihure ed fiber dem Feuer mit
einem 0ffel [o8, und giebt dann die Sauce
sur Keule, .

o, SFriandeau oon Kalbfleifch.

Man fdbneidet aus einer fetten RKalbers
Reule die vier HDaupt . Kiletd Heraus, Flopft fie,

Hautet fie -ab, fpicft fie fauber, dann blans |

thive man fie in fochendem Waffer, sieht
fie wieder in Faltes Waffer, und pupt fie
nach, damit fie ein gutes Anfehn erhalten,
Yisdann fest man fie & la Braife mit Bouillon
anfr Geuer oben und unten und faft fie fadt
awep Stunden brafiven.  Wenn fie weich find,
jieht man fie aud, gieft den Fond durd), ves
guafiivt ihn und ot ihn auf vafchem Feuet
fury.  Hernadh legt man den Griandean toieber
Binein, begiche ihn, und glacivt ihn oben mit
Feuer.

Man Fannieiné Orange 2 Sauce, odet
eint feines Gemdfe, ald Savcrampfer, Spinat,
Gnbivien 1c. ‘Dantit geber. :

T O A

R S Vom Nehz Hirfhz und Rindz |

fHeifche wevden Die Filets eben {0 gubeveitet,

A P a | am s T
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3. Gefpickte Ralberbrug,

Man Hauet die Bruft fo grof ab, afs fie
nue immer werden Fann, [3fit fie-im Waffer
siehn und blanchivt fie fteif, dann E4HIt man fie
in Waffer ab und fpicft fie fein. Uebrigens
verfahre man damit toie bey dem. Sriandean
und giebt darunter cine Ehampignons , Sauce.

4. Ofacivte Kalbermild.

Man fudt die Defte und grdfite Halbers
ilch aus, lafitfie siehen, und blandhiven ; dann
toitd fie fein gefpict und mit Butrer, Swiez
beln, Saly und Getwiiry gahr gedampit, bepm
Unvichten mit einem Pinfel voll Glace glacive
und um feine Gemife garnict. Man fann
aud eine grine Sauce dazu geben.

5. Sauté von Kdlbertmild.

Wenn die Kalbermilch blanchive if, fa
{hneidet man davon fleine Stficke wie Damerts
fteine, Defteeicht einen weifen Cafferoll » Dez
del mit frifder Butter, vangict fiedavaufund bes
fireut fiemit Saty und Pfeffer. Gine Bievtelftunz
De vor dem Ancichten feit man fie auf vafches
Seuer und (8f¢ fie auffpringen, dann twendet

Gufter Ipeif. - § man
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man fie tint,” und. nun’ wird eben fo toieder ver:
fahren, Ulsbann werden fie in cine Schuffel
yangiet und eiite Aufrer - Sauce Dagu gegeben,

6. Fricafice von Kalberbruft.

Man toafdt und blandice die Brufy
{cbneidet fie in ordentliche Stircfe und pafiict fie
mit Butter, ciner Swiebel, Saly und Mehl
ein, fcbiittelt fie duvch, und fallt fie mit Douils
fon auf, (&fc fie fo gabr focben, legivt das
Gricaffee mit vier Epdottern,, etwas frifchec
Butter und Mustaten z Ruf, und fdarft s

sulest mit etwas Citvonen-Saft ab,  Man Fann '

audh ctwas Gardellen = Butter davan thun,
Qrebsfchmwange,  Champignons, Brecdhfpargel,
Aetifchocten , Blumenfohl e,

- NRoufets oo Kalbffeifdy.

Man frieidet dagu dinne Streifen aus §

der Renle jroey Finger breit, und eine Spanne
laug, Elopft fie, und befireicht fie mit Farfe
tun wickelt man fie auf und vollt einen fhmas
fen' Streifen dinnen Spect daruber, Man
burchfticht fie nun mit einem £leinen Bogel:
fpiefe, und vangivteind andas andeve. Hierauf

fehmelyt
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fbmelst man Buttey, tihet cinige Cpdottern
pavunter, beftreicht fie damit, beftreut fie ju-

, let mit geviebener Semmel und Parmefantafe

und bratet fie am @piefie, bey vafdhem Fener
gabr, obne fie ju begicfen. @8 wird darunter
die Gauce Efpagnole gegeben.

8. Kalber - Cotelettes grillivt.

Man nimmt die befren Rippen vom RKalz
be, hautet fie ab, und verfchneidet jierlich den
fnochen, Flopft fie breit und giebt ihnen ein
gutes Anfehn. Dann  Deftreut man fie mit
Gal und Preffer, walst fie in jevlaffency Buts
ter und jerriebener Semmel um.  Wenn man
fie jur Zafel geben twill, bratet man fie anf
bepden Seiten auf dem Rofte gahr und giebt fie
mit Fus oder feinem Gemufe,

. 9+ @ebackene Kalber - Cotelettes,

Die RNippen werben toie No. 8. jubereis
tet, man walit fie um in Gpern und geticbe:
nee Gemmel, mit Mehl gemengt, und backt
fie dann in Butter gabr,

& 2
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10, ®facivte Kalber - Coteletted,

Gie werden gefpict, in einer Braife gahe |
gebacfen.  Bep dem Ancichten befireicht man
fie mit cinem Pinfel voll Slace.

11. Goteletted foutded en Minute.

W SMan Elopft die Cotelettes fo danne, toie |
ein SMeffercicken, Hackt feine Krauter flein, |
i 14t Butter jergehn, thut davein die Krauter, f
: giefit fie auf-einen grofen GafferolizDeckel, vanz §
gitt di¢ Cotelettes an einander, befivent fie mit
Saly und Pleffer.  Kury vor dem Anvicbten,
14fit man fie auf rafdem Feuer auffpringen,
toendet fie um, fefit fie noch ein Mabl aufs
Fe Feuer, ridtet fie an, gieft facht die Bufter
i ab, thut ju den Rudutern ctwad Coulis und )
Gityonen s Sus und giebt fie davunter, :

12, Rdlber-Tendrons en BVechanelle,

SRan nimmt eine Kalberbruft, blanchivt
fie, fchneidet oben von der Fleijchfeite {angliche, |
fbrage Sticken ab, ungefahr von der Sravfe f
cines fleinen Fingers, und madt fie in eince ]
Braife gahr. Hievauf bereitet man toeifen o f
Goulis, focht dann ein Duact fufe Sahne fury,
‘ und
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und gieft fie ju der Sauce durd) ein Sieb, jieht
fie auf dem Feuer auf, und giebt fie ju den Ten:
brong.

13. OGlacirte Tendrons.,

Man praparivt die Tendrons twie No, we,
vangivt fie in ein Caffevoll, giebt guten Jus
davauf und (3ft fie auf gelindem Geuer Fur;
focdben, D8 fie felbft glaciven, Gie werden ju
Gemufen gegeben,

14, Ausdgebactne Tendrons.

Die Tendrons terden in einer Braife

- gahr gefocht, dann jieht man fie aus, bes

forengt fie mit Weineffig und (aft fie Falt tweps

- den.  Sie werden dann mit eivem Tud abges

tocknet, mit Gpern und geriebenem Brote
panict, dann mit Butter ausdgebacfen,

15, Kalberfeule mit Mufchel-Souce.

Man Hautet eine RKalberfeule, fpice
fie, bratet fie am Gpief gahr und giebt eine
Dollandifhe Sauce (No. 17. St. 3,) mit Muz
fheln dagu,

16,
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16, GBcolop vom Kalbe.

Dasu nimmt man deched Kalbfleifh aud

= ———————

der Qeule, fehnt o8 aud, macht davon fleine |

Kbfe Flopft fie mit Dem Meffer breit und piinm,

fautivt fie (&Gt fie auffpringen) und wie die |

Gotelettes Jo, 11.

17, Ausdgebackene Kalberfiife.

Sie toerden wie die Tendronsd No. 14,
behandelt,

18, Ralberfopf mit Sardellen-
Sauce.

Man bridt einem qut gebrubhten und ge
vafdenen Kalberfopfe die RKinnladen aug,

ibft bis jum Gebhirn das obere Maul ab und §

hauet den Nafenfnochen ab, legt ihn dann in
Waffer, und (4Gt ihn blandiven.  Man Focdt
ibn 2 la Daube ab (No. 12. St. 1,) und gicht

¢ine Sarvellen z Sauce (Mo, 21. St. 3.) daglh

19, Gefpickte Kalberleber,

Man jieht die Leber mit gewirvgten Sped
durdy, 1aft fie mit Butter, Jwicheln und Gv
fout}
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tonrry bepm Feuer oben und unten, und bep
dfterm Degiefen, gabr dampfen. Sie wird
mit €itronens Jus und ihrer cignen Sauce alll:
Rafel gegeben,

20. Gillivte RKalbersunges.

Erft werden fie in einer Braife gabhr ges
focht, Dann abgejogen.  Sie muffenausfublen,
mit Butter und gerviebenem - Brote panirt
werden.  Vor dem Ancichten bratet man fie
auf dem Rofte.

21, Blonquet von Kalbsbraten.

Man fhneidet von einenm Kalbgbraten das
Braune ab, und von dem andern Fleifche
Gdeibchen, mwie ein Achtgrofhenfind grof,
macht  toeifien  Goulid,  thut bas Fleifd
hinein  und 1afit ¢8 . fadht toarm terdem
Will man e8 zur ZTafel geben, fo [legirt
man ¢8 mit einigen Gpdottern und fdarft
¢ mit Gitronen :Su8 ab.  Darvin fann
man auch Auftern, Ehampignons und %tecb
fpargel geben,
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a5y Hadée von Kalbsbraten.

Man hackt den Kalbsbraten fein, verfodht
toeifen Coulis thut den gehacften Braten Hins
cin, (3Bt ihn auf Heifier Afde warm frehen,
Tegict ihn por dem Unvidhten mit Cygeld ab,
fbarft dag Hachée mit EGitronen = Fusd, -und
tichtet ¢8 mit Croutons (Jr. 31) ab.

23, NRagout von Kalbsbratett.

Der Braten wird mit dem Knochen in
Gticfen gehauen, dann wird etivad Buttey
und Mehl braun gemacht, e8 tverden einige
gehadfte Swichelm durchgefchist. Dann giebt
man davauf Jus oder Vouillon, cihrt ed auf
bem Feucr ab, thut den Braten bHinein und
afit ihn auf gelindem Feuer warm twerden; et
darf aber nidht mehr Focben, fonft wicd e
Hart, IWill man das Ragout auf die Tafel
aeben, fo dricft man eine Gitrone davein und
thut ¢tiwas Saly und Pfeffer davan,

24. Kalbsgefrife en Fricafie.

Man wafcht dad Gefrdfe und Focht ef
im $Waffer und Saly gahr, dann {dhneidet man
28 in fleine Stucke, paffict e8 nun mit Buts

ter, Mehl, Muftaten » RNuf, Saly und Bouils
font
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fon ein;  [afit Dad Gefrdfe mit durchFodhen und
fegivt 8 mit Epern und fci)al.ft e mit einer
Citrone ab.

C. Bom Hammel- und Lamm:
fleifd e

|

1, Hommelfeule mit frifhen Gurfen
glacict,

Wenn die RKeule einige Tage gehangen
Bat, fo wird fie geflopft, und in einer Braife
gahe gefodbt. Der Fond toird dann durdhges
gofien, fury gefocht, damit muf die Keule glaz

crt werden. Die Gurfen tverden in acbt.

Zheife gefchnitten und von den Kernen gereis
nigt.  tan giebt den Gurfenfriicfen eine gute
®eftalt, fie rerden Ddann mit  braunem

Coulig, etwasd Weineffig und Pfeffer gahr gez

Focbt, und unter die Keule angevichtet,

2, Hommelfeule marvinivt,

Man hautet eine Hammelfeule ab, die
einige Seit gehangen hat, fpicft fie fauber legt
fie. dann in cine SMavinade von Oehl, Weins
¢ffig, Pleffer, Saly und Jwicbeln, Darin
muf
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muf fie einige Tage liegen, und Ofters umges
wendet werden. - Dann bratet man fie am
@picfie gahr und gievt fie, wenn der Schroang
weggefchnitten ift, anfratt einer RehEeule mit
Susé gur Tafel.

3. Hommel- Coteletted glaciet und
grillivt.

Gie terden tie die Kalber:Cotelettes NRo,
g unbd ro jubereitet,

4. Hommelbruft glacict.

Die Hammelbruft toivd in einer Braife
gabr gefocht, dann die Braife durchpaffict,
fury gefocht, endlid) damit glacict, und dagu
gine Smwiedel Sauce gegeben.

5. Grillivee Hammelbruft.

Man focbt fie in der Braife gabr, jicht
fic aus, laft fie etmwas abfiibten.  Jun wird
Butter gefdmolzen, Ddiefe mit jroen Eydottern
burchgetlopft, die-Bruft darin umgewalit und
mit geriebenem toeifen Brote befrreut, dann
auf dem Rofte gedbraten,  Sie wird mit einer

Sauce Robert' angeridhtet. g
6,

rm
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6. Hammel- Quareésd glaciet,

~ Man Hauet die Rippenfticke in der GSrdfe’
toie cine Hand breit entjwep und verfahrt das
mit toie bep, der Bruft,

7. Lommbruft farfivt und glaciet,

Man_nimmt das. vordere Wiertel vom
famm, [6ft ¢8 am RippenftircE auf und macht
die Knochen vom Blatte inwendig Heraus, fullt
fie danu mit einet fegeren Kalbfleifeh - Farfe,
fticht um den Wirbelfnohen oben Hinein, nabht
vic Bruft ju, blandyive fie, und fpickt fie fauber.
Sie wird in ciner Braife gahr gemadt und
glacivt.  Man gicbt fie mit jungem griinen
©pinat jur FTafel,

8. Cin Commencen ftatt Rehjimmer
st Draten.

Man giebt dem Rucken von einem fetten
famme dad Anfehn eined Rehzimmers und vers
fabet damit wie (Ne. 2) mit der Hammelfeus
le



o. @oteletted vom Canmt,
Gie werden gang Flein und fauber prapas

vivt, und ¢d wigd damit wie (Nr. 8 big 10)
mit den Kalb s Cotelettes verfahren.

|

10, Fricafiee von  Sanunbruft.

gy @8 tird wie das vom Kalbfeifd Re. 6, |
gemadht. -

11, Ballon vom Camit,

Man . [Bft die Knochen aus einer Feule

g '.';. ober einem Blatte, naht es wieder jufammen,
L%y fpickt ¢ fauber, fest 8 in eine Braife, glos |
{ "-‘F.-i' civt e8, und giebts ju feinen Gemufen. :

i D. Bom Shmeinefleifdhe, und |
pon Wurfien, Y

1, Gehinkert mit vother Wein - Glace,

Der GHinfen muf mit einem Meffer iz
fitivt werden, ob ev audy gut ift, dann wirder
pier und jroangig Stunden ing Wafler gelegt.
Bon
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Bon dem langen Vein tvird ¢twas abgehacft
und mit Wafier und etwas Heu ju 3 gabr ge:
fodbt.  Denn . nimmt man ihn Heraus, jieht
die Haut ab, und bepust ihn unten und anden
Gerten,  Hievauf wird er in ein daju paffens
bes Cafferoll gelegt.  Dann fpicft man einige
Bwiebeln mit RNelfen, gieft cin Quart rothen
Wein davauf und thut I Pfund Jucder dazu.
Damit muf nun der Schinfen bey cinem Feus
et oben und unten fadht gahr fodhen.  IWenn
ev eich ift, nimmt man ihn Heraus, giefit den
Fond durch, - degraffivt ihn, dann [aft man ihn
tafdh Devunterfochen.  MWenn ev gang Fiey ift,
legt man den Scdhinfen wicder in das Cafferoll, -
thut Feuer auf den Decfel und fepst den Schinz
Een auf den Herd, dodh ohne unten Feuer ju
geben, begiefit ihn nun  Sfters, bi$ ev gang
glacivt ift. Man vidtet ihn dann behutfam
an, thut ettvas Coulis ju dev Glace, Fodbt fie
damit (08, fdacft die Sauce mit einer Giz
trone ab und giebt fie facht unter den Schinfen.

2. NRoulade pom Schtvéin.

Bon einem jahrigen Schweine Haut man
bad Bruft - und Wammenfitief in eing Herunter,
I5ft die Knodben Heraus, beftreut es mit Salj
und etwag Salpeter, widelt ed auf, und (afit
¢8 fo vier Tage liegen. - Dann wird die Wam:
me
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me abgetrocfnet und abgewafden , nwenbdig
mit Fleinen Peffergurfen belegt, ganger Petey:
filie, einem Paar abgeput@tm, gut gepotelten
Sdweinesungen.  Hievauf ftoft man FRelfen
nidht gang fein, mit Pfeffer und Gerotirg und
peftreut fie damit, mwidelt fie nun recht feft juz
fammm, beftricft fie mit Bindfaden, naht fie
dann in ein Tuch und focdt fie facht vier Stuns
ven mit Waffer gahr. Nadydem man fie hevs
ausgegogen, befdhmert man fienach einer halben
Stunde mit einem Brete, auf dem ein Stein
fiegt. Den andern Fag pufit man fie aug,
fcbneidet die Enden ab und giebt fie auf einey
Gerpiette jur Tafel, mit einer Sauce Remous
labe,  (Me. 7.)

3. WWilde Schiveins - Bruft mit
Riefch - Souce panivt.

Man Fodt ecine fette Bruft & la Daube
(R, 12) ab, sieht fie aus, und (aft fie abfuhs
fen 3. €. auf einem Gafferoll = Decfel.  Dann
nimmt man geviebenes Brot, mifcht ¢8 mit ges

ftofenem Sucker, Simmt und Nelfen, belegt |

damit die Bruft in der Dicfe eines Fingers;
backt fie dann bey guter Couleur in einer Tovs
tenpfanne oder in einem Ofen ab, und gicht

dagu eine RKirfd s Sauce, (v, 11.)
Afuf
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Auf diefelbe Aet praparict man audh die
Hitfhgimmer und Brdfre, nueife dahin ju fehn,
daf e nur gu der eit gefchieht, wo die Hivs
fcbe feift find.

4. FarBirter, wilder SchroeindEopf.

Man nimmt einen tief im Genicf abges
Ibften wilden Schmweinsfopf, [(3ft ihn fauber
abfengen, brennen, und wajchen,legt ihn dann auf
die Gtien, fchneidetihn jroifchen den Kinnbacen
auf und Ift fo alle Knochen hetaus., Dann
beftreut man ihn mit Saly und Salpeter und
lafit ihn Damit in einem irdenen Gefafe drey
Zage, bey dfterm Ummwenden, liegen. Dann
macht man eine Facfe von drey Pfund {dies
vent, frifdhem Rindfleifche und wep Pfund
weifem fuftfpect, nimmt gehadte Schalotten,
feine Krauter 2c. pafiict fie ettvas mit Dutter
abund thut dief, nebft Geriry daju, mit dem
gehorigen Salze und einem Paar Eyern; alles
muf gut durch einander gearbeitet werden. Hiers
auf witd bder Kopf abgetroctnet, die Junge,
und noch eine gepofelte Sunge, die ju diefem
Behuf bepde vorher abgepust und abgefocht
find, werden in die Mitte des Kopfs gelegt
und nun wird die Favfe davuber gemadht, dann
witd der Kopf jufommengeflopft, man giebt
ibm cine gute Geftalt, nabetifn ju und legt
ihn
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ihn i mehrever Sicherheitin ein Tud,  Damn
toitd er 4 la Daube abgefocht. Wenn er mit
ciner Spifnadel unterfucht torden, ob e
eichift, tirder ausgejogen, nachdem erettvas
perdampft hat, wird er gepreft.  Erwicd nun
ausgepust und mit einer Remoufade jur Zafel
gegeben.  Man fann einen gahmen Schioeing:
fopf auf diefelbe Avt jubereiten. Dicfes Ges
it ift befonders im Winter ju empfehlen,

5. Sdyeinefilse.

SRan nehme fehe Shiweinefife, adtOfs |

pen, einen Balben Kopf und Ffoche Ddiefes in
Waffer mit Sal; und Sewiiry gahr.  Davauf
fchneide man e8 in Fleine Stude, nehme alle

@nochen toeg, menge e8 mit Pieffer, Saly, |

Zhymian und gehacter Citronen s Schale durd),
binde €8 in eine Sevviette rund su und lege ¢é
unter die Prefe. €8 wird alsdann in Sceiz
ben gefchnitten, und mit Oehl und Effig gue
Fafel gegeben,

6. Gehinfert glacint,

Gft ber Schinfen abgefodt, fo 3ieht man
Bie Haut ab, beftrent ihn mit geftofenem Jus
cfor und Nelfen und giebt ihm in cinem geheiy
ten Ofen Coulenr, i
{l
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Mebhebraten vom Schiwein.

Man fticht die Filetd an Eleine Spicle,
dampft- fie in einem Cafleroll gahr, unbd giebt
eine Sauce Robert daruntes,

8. Jauerfde Bratrwurft,

Man nimmt Fettes und Magerves gleich
viel bon dem beften Schiweinefleifdie, fchneidet
die Sehnen hevaus, Hackt das Magere gany
fein, bas Fette aber Halb fo fein, thut daju
Galy, Plefrer, Nelfen, etwad teifen Wein
und mengt das. Ganje gut unter cinander:
Dann fchneidet man fleine Rinderdarme ab,
tafht fie techt vein und fropft in diefelben die
Maffe.  Wran  bindet die Wirfte alle eine
©panne lang und hangt fie vier und jwangig
@tunden in den Raud. Wil man bavon
eine Bratoueft braten, o focbt man fie boiz
hev im Fochendem Waffer ein Mabl auf, fent fie
dann mit Butter und cinem Stickden Citrone,
ettvas Bier und Khmmel auf dag Feuer, und
madyt fie gahr. Bepm Unvidten gieft man
bie Sauce durd.

Gufter Fheil,
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9. Saucifies.’

Man wahlt dagu das befte Schiweinefleifd
fehnt e8 gut aus'und hact ¢ gan fein, thutets
was Salg, Pleffer, Nelfen und ¢in wenig ges
Hackte Gittonenz Schale dagu s  fullt dief dann
mit ciner Sprige.dn fleine Hammeldarme, und
bratet nun die Gaucifien auf dem Nofte gahe.
Sie gervdhren um die meifien Gemitfe eine gus
te Ginfaffung.

10, Sungenvurft Falt su efjen.

Hiergu Focht man Jungen, den Kehlftich und
ein St fette Wamme vomSchioeine im Wafjer,
Saly und Swicbeln ab, dodh) ja nidht ju weid,
Dann jieht man e8 aud, fdneidet das Fleifh
wicfeliht.  Die Jungen jicht man ab und
186t fie gang.  ©8 wird dann alfes in ein Ge
febive gethan und dariiber das ausgefochte Fett
gefitllt; dann wicd durdgegofienes Schweines
blut mit Saly, Deffer, Gewirg, Neléchen, Moz
joran und Thomian durdh einander gemengt,
in grofie Darme gefullt und diefe dann. facht
abgefocht. - Gie twetden nun - auggejogen , abs
gewafdhen und ein tbenig geprept.  Blutivurft
wird eben fo beveitet.  IWillntan diefe Jungens
tourft langer conferviven, {o hangt man fie
einige Tage in den Rauch.

: 1l
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11, Brounfchiveiger Shlackourf,

wills fo nimmt man dazu blof die Mehrbratent

and das Ricenfieifh, fehnt ¢8 gehdrig ausd

und Hacft 8 fein. Dann nimmt man uhges
L fahe den Dritten heil fettes leifh, Hackt e
F o affein, abet etwas grober, ftreut nun &alj,
etwad  Salpeter, und gequetfhten toeifien
Pleffer dDasu und arbeitet Dad Ganje durdh einz
anber.  Mtan fallt e8 in grofie, reine, flave
Davme, hangt fie vier und jmwangia Stunden
L in die Quft, druckt fie bann bebutfam fefter und

|
P
I
F Wenn man fie vecht fein und gut machen
:
|
|

1 £ Bangtfic adbt Tage in ben Rauch, dann wieder
. ; adt Sage in die fuft, Dann mwieder in Dden
. b Raudy, bis fie hinlanglidh gut find. Fn dee
» & 2uft hangend confevoirt man fie am beften.

12, 9Bifde Sdyweindmurfh,

Wenn man den Schioeift (Das Blurt) von ‘
det oilden Sau auffangen fann, um ibhn mit
s Der Wurft ju nebmen, fo ift ed fehr gut,

wWoOOW e

~

¢ in Grmangelung bdeffen nimmt mon das Blut
f pon einem gahmen Schweine.  Die Hauptfache
g ift nur, das ©cdwein muf fett und nicdht ju alt
§ fepn.  RNun nimmt man die jur Wueft gehoris
¢

gen Sticfe, fodbt fie mit Saly und Waffer ab
und {chneidet fie dann wirfelicht, Das Fett
& 2 wirh
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wird abgefiullt.  Hierauf febneidet man I Dege
Swiebeln woicfelicht, paffivt diefe darin weif
und thut dasd jum Fleifthe, = Uebrigens twerden
dagu diefélben Juthaten erfordert, wiejur Juns
gentoutft, dag BWerfahren ift aud) dafelbe.
Golite ¢8 an fettem Fleifche feblens fo fann
man e¢inige Pfund gahmes, fettes Fleifd dagu
Faufen,

13. Hofenmourft.

Der Hafe witd faftig abgebraten und
bas Jleifch fein gehackt. Dann twerden drep
Pfund fetted Schweinefleifh bepnabe weicy abz
gefocht und ausgefihit.  Jft dieh gefchehn, {0
fdneidet man 8 fein wurfelicht; 8 werden
sodlf Swiedeln fein  gehackt und mit dem
Tette, Ddas aus dem @chweinefleifhe auss
gefocht ift, weif gabr vaffiet. €8 witd nun
fir ein Grofchen Weifbrot, das die Rinde verr
foven Hat, in SMilh geweicht, Dann qusge:
praickt, und in einem Sefhice mit dem gehacks
ten Hafen = und Schieinefleifhe, Getotiv, Salj,
Soiebeln, Pfeffer, adt Epern, ein wenig
Majoran und Thymian gut jufamnicn gemengt.

@8 wich afles in veine Bratwurfidarme gefullt, -

in Waffer gahe gefocht und falt mit Moftrid
jut Fafel geacbien,

14
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14. Seberrorivie vom Sehrein,

Man deackt dag Wafler aus der Leber und
ceibt fie durch den Durdbfehlag. . Davauf wird
hald gahr gefobtes fettes @chweinefleifih wie
aud) etroad mageres Fleifh in Whrfel gefchnit-
ten, und alles mit Gewdry, Saly, Wurfts
fraut, das ebgefullte Fett mit daju genommen,
purch einander gertihet, G2 wird dann in
teine Darme bis jur Halfte gefhllt, und zwey
Stunden langfam gefodt,

15, Wueff & la Francoife.

3u 3oen Pfund fein gehacftem Schtveine:

" fleifche nimmt man ein Pfund weifen Luftfpect,

der gang fein ticfelicht gefdhnitten wird, mens

Jget Dief mit fur einen Gtofcden cingetveichter

Gemmel, acdht Epern, Musfaten-Nuf, Salz,
Plefer , ein wenig fifer Sabhne, redf durch
einander.  E8 werden dann davon jtwen Wiez
fte geftopft, die man langfam eine Stunde mit
Waifer fodbt, Dann in brauner Vutter bratet
und nun mit der Butter fervict,

16.
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16, Wilde Sehiveinsfeule in Hrem
eigenenn Jus.

Die Keule wicd mit Wein, Gffig, Waf:
o fer, Sicbeln, Gewiiry, Salj, Citrone, fechs
fiy St Wachholderbeeren und Loberblattern, bey
3 cinem Feuer oben und unten, facht gar geddmpft,
PBepm Anriheen wird dad Fett abgenommen,
der Sus fury cingefodht, dann unter der Kews
fe fervict,
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Won allerfey Federviel.

A Bom sabmen Fedevrovieh.

1, Calcurr a la Braife.

Dem Puter giebt man ein gutes Anfehn,
bie Beine werden juctek treffict, dann wird erin
ein Cafferoll gethan undmit Citronenz und Spects
fdeiben belegt.  Hievauf paffict man toiicfelidt
aefchnittenes TWurgeltoerf, Schinfen, < Pfund
derbed Kalbfleifch, eine halbe ehe Knoblaud,
Gdalotten mit Butter in cinem Cafferoll uber
bem  Feuer thut dief  jum  Caloum nebft
Geronry und Saly, fillt nun Bouillon darauf,
und
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und fodt ihn mit Feuer oben und unten fadt
gabr.  Alles was a la Braife, und 4 la Daus
be Deteitet, oder gedampft witd, muf mit
Keueroben und unten behandelt werden. Ebhen fo
wetden audh Fafanen, Repphubhner, Capaunen,
junge Hubner, wenn e8 a la Vraife beifit,
prapavict,. Wil man verfuden, ob e8 gahe
ift, fo fticht man ja nicht mit dDem Meffer auf
Die Bruft, dadurdh madht man dag Federvich
gleich unanfehnlich, fondern in die Keule, wenn
man ¢8 fo nicht mit dem Finger verfuchen Fann,
Hiergu aiedbt man Aufterns, Drangen,, Truffeln
und Ddergleichen @auce, Man fann aucdh den
Galeun ein Mabl fadht umbehren, und, wenn
et alt ift, auf der Bruft fochen laffen, jumabhl
wenn ¢r nach joen Stunden nidht weidh ift.

2, Puter farfivt a I Stalienne Falt,

Man nimmt einen fetten Puter, fengt ihn
feicht, fchneidet ibn auf und Ioft alle Kuoden
Heraus.,  Man madt eine feine Kalbfleifch:Favz
fie, nadh Nr. 22 bdie halbe Portion, fullt ifn

damit, und naht ihn fo yufammen, daf er feiz

ne naticliche Geftalt wieder befommt. ~ Dann
feit man ibn in eine Braife, DHauet daju die
auggeldften Knocdhen mit jroen Pfund Kalbfleifd,
aieft darvauf eine Hhalbe Bouteille weifen Wein
und Bouillon und 164t ihn fo langfam gabe
brafiven




R —

WBon allerlenh Febervieh.

bedfivens * Run nimmt man {hn Heraus,; bes
fdroect ithn miit cinem Brete, auf dem ein
@tein liegt, bdamit er:auf dev Beuft Hudfdh
geradeird. Die Braife degréfiivt und pafiive
man durdh, Elder fie dann mit Epern roeif und
fat fie burdh cine Serviette laufen; ift o8 Flar,
gieht man es in ein Gefdrey, wenn ed Falt ift, fo
legt man Den Puter davauf und giefit den an:
bern Adpic dagu.  Beom Anrichten mwicd dasd
Gefhive_in warmem Wafier ermwdemt und qes
fturt, dann mit Citronen- Scheiben belegt,

3. Gauté vom Caleunt oder Capaurt.

Wenn der Eapaun gefengt ift, o [bft
man ihm die Bruft aus, und bratet fie faftig ab.
Wenn fie Falt ift, fo fchneidet man fie in dinne
feine Gteeifen (Fifets), “rvangivt fie in eine
@dufiel, giefit einen Loffel voll flaven Bouillon
davunter und fest fie auf fochendem Waifer
warm. Man giebt die Filcts alddann mit eiz
ner Gauce claive (Rr. 10 ) oder einer Yufeer:
@auce jur Fafel,

4. Junge Hibuer mit Brechivargel,
Die Hibhner werden den Tag vother gefchlachs
tet; gepfliictt, dann gut trefiict und eingebogen,
mit Butter vollgeftopftund in eine Braife gefesst,
- darin
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davint “(&4fit man fie 3 Stunden Fochen. Dee
Brechfpargel wied in Waffer abgefodt, alss
pann weifer Coulid verfodt, der Spargel das
sugethan und mit Eydotter, ein wenig frifdes
PButter, Musfaten-Nuf und Citrone legivt und
abgefdhymecft.  Ein fleined Stad Jucker Fann
man auch dazu thun.  Die Hihner werden ans
gwcp{’et und der Spargel wird daneben gelegt.

5. Fricafiee vort Hiubnern.

Sind die Hithner gereinigt, fo fhneidet
man fie in Sticfen, wifdt und dlandivt und
beputt fie nochmals. Wit Butter, einer Jwies
bel, Saly und Mehl toerden fie cinpafficy, man
fFiltt nun Bouillon auf und Laft fie gahr Fodben.
Dann jieht man fie aus, gieht den Fond durd,
focht ihn noch ettwvas Furs und thut thn auf die
Hubner.  Bor dem Ancichten wicd das Fricafs
fee mit vier Gpdottern, ein wenig frifder Buts
ter, Musfaten:Nuf und Citvone legict, Wan
giebt ¢8 mwarm jur Zafel.  Uuch Fann man
baffelbe Fricaffee in einer porcellainen Affiette Falt
werden lafien und e8 fo des Abends Falt ferviven.

6. Dlanquet vom Capautt.

Man 3ieht einem gebratenen Capaun bdie
Haut ab, fdneidet von der Bruft feine Filets,
paffict
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pafiivt Butter und Meh! ein, giefit quten Boul?
lion davauf' und (afit es flar fochen, ftreicht e
durch ein Haartuch und thut ed uber die Filets,
PBor dem Aurichten muf ed wavm erden, ¢
wird nun legivt und mit Citvone abgefdharft.

=, Gilficte Tauberr.

Wenn die Tauben gefengt und audgenoms
men find, fo fchneidet man fie jwifchen dep
Pruft und den Keulen big an dad Flagelgelenf
auf.  Gie toerden breit geflopft, mit Saly
und Pfeffer beftreut.  Dann fafit man Butter
seraehn, thut gehacfte Schalotten und Detevfiz
lie hinein, feat die ZTauben ouf einen grofien
Decel und [afit fie mit der Dutter und den
feautern I Stunde. fhwigen.  Dann werden
fie mit den Kvautern, Butter und geviebenem
teifflem- Brote panivt. - Man grillive fie und
giebt fie mit Sus jur Tafel,

8. Grillade von jungen Hibnertt odey
Capaurett,

Die Hihner werden abgebraten und in
faubere Sticfen jerfdhnitten; dann mit Butter,
Galy, Pfeffer, und geviebenem twetfen Brote
panirt, alsdann auf dem Nofte gebraten, und
e Garniture der feinen Gemife gegeben,

Man
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Man fann audh Sus mit gehacften Schalotten
und 2Weineffig vevfochen und darunter giefen.

9. Capaunt mit Aufteen.

Die Capaunen erden gqut mit Speck bes
legt, dann in Doppeltes, in Dutter getranfted
Papier gewickelt und eine Stunde am Spief gan;
weif und faftig abgebraten. Dazu giebt man
cine Yufter-@Sauce,  Sind die Eapaunen fchon

o

alty fo muf man fie'd la Braife gahr Fochen.

10, ge Hihner a I Ttaliene,

Die Hiihner roerden faftig abgebraten und
in &tiicke gerfbnitten.  Dann nimmt man ges
hacte Sdhalotten, Kevbel, Eftragon, Bafili:
cum, Gapern, lafit diefesd jufammen mit einem
Stk Glace und einem Weinglafe voll Eftraz
gon:Gffig ein Mahl anffochen, ftreicht es durd
cin Haartuch. Dagu firgt man den Saft bon
einer Gitvone,” cin gutes Glas Provenger-Ochl,
fechs Stiek gehacfee, aber ja frifdhe Sardellen,
ettoad feinen Moftrich, Salzund Pfefer, alles
ticd durch einander geruhrt,  Dacauf fegt man
die Hithner in ein Gefaf, giefit die Sauce dars
uber, febhittelt fie oft nm, fefit fie auf Eis,
pamit fie vecht Ffalt auf die Tafel fommen,
SHernad vichtet man die Hithner an und garnict

fie

e

10m
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fie mit den Hevgen von dem beften Kopfialat
ber voeher mit Oehl und Effig ubereitet ift.

11, Ganfe- Silge 3u machen,

Bon vier Ganfen nimmt man bdie gangén
Brifte und Keulen, befpickt fie mit Nelfen und
fest fie in einem weifverinnten Cafferoll, mit
ben Halfen, vier Stuct Kalbsfifien, Swicbeln,
Geroitey, Sals und Waffer yum Feuer und (&t
fie facht gabr Fodben, doch nicht 3u teidy.

. Dann gieht man fie aus, nimmt daé RFett ab,’
/4 ’

flaet den Fond mit Gyern weiff, giefit vorher
3 DQuart Weineflig dagu und 18Ft 8 durch eine
@erviette Flae laufen.  Dann werden die Brd=

fte und RKeulen ordentlich in cinen fteinernen

Zopf gelegt, der Fond wird dardber gegofien
und man fafit fie falt werden,  Unter das Ganz
fefett mifebt man  feifden Hammeltalg und
gieft den Topf damitzu. So bHalten fie fich fechs
Bochen,

Der Ruckgrad, Magen, die Fligel wers
den eingepdfelt und mit fleinen Riben gefocht.

12, Yusdgebackne Hiiber,

Man fdneidet junge Hibner in hibide
Stude, fest fie mit ettoas Bouillon, weifem

BWein, Gfig, Butter, Saly, Sewis;, Bivies:

beln

{
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Beln und Gitrone an: das Feuer und Focbt fie
gabr, dann jieht man fie aug, und trodfnet fie
mit einem teinen Sudhe aby madht nun- eine
Klare (e, 21) walst fie darin um und Dokt
fie bep quter Gouleur mit Backbutter frickweife
aug.  Dann legt man in die Dutter ettwas Pes
terfilie ; Dacft fie auch aus und garnict Damit |
die Huhler,

13, Cntenr mit einer Hollandifdyen
- Sauce,
Die Enten werden 2 la Braife geForht)
batn eine Hollandifhe Sauce Rr.16 darubes
gegeben und mit vohem Meervettig garnict,

14, Gand mit Aepfel - Satce.

Dic Gans wird abgebraten und in ein afs
feroll gefegt,  Darunter thut man einige in
@cheiben gefcbnittene Borsdorfer - Aepfel, aud
ein Paar Glafer Wein, Citronenz Scheiben,
cin wenig Sucfer, ecinige Nelfchen.  Das
Sratenfhmaly und der Jus  Damit [aft
man nun die. Gand noch facht eine Stunde
fOmoren. Dann richtet man fie an, nimmt
2as Fett ab, freicht den Fus mit etroad Eoulis
durdh ein Such oder Sied, [aht e8 aehdrig furd
fochen und vichter ¢8 unter dev Sans an,

%
B.
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B. Bom mwmildben Federvieh.

| Salmy pom Safart ober o Repp-
' biibrern,

Man bratet den Fafan vecht faftig ab, fl e
{dneidet f{dhone Sticfe von den BVediften und it
Qeulen; die Rivefen werden geftofien, mit Buts - A B
ter und, Imwiebeln paffict, etwas eingemehit, = 1

¢ hernach mit ynsen Glafern Rbeintoein und dem
ubrigen guten Fus aufgefullt,. Damit (afit
man ¢8 Furs Fochen, ftreicht e8 dann mit einem
bolernen £offel durch ein Haartuch und thut
¢8 uber den gerfchnittenen, in ein Eafferoll rans
givten Fafan, fest es auf glithende Afhe, das
mited wavm werde, und richtet ¢8 mit Croutons
(M. 310) an,

Bon wilden Enten, Kramsvdgeln, Wald.
fbnepfen 3¢, witd  das8 Salmn eben fo ubes
reiket,

T

2, Wilde Eutern mit Oliver.

Die Enten terden A la Braife gefocht 1:
und e8 wird Coulig mit abgefbalten Oliven j["‘i;
- dacliber gegeben. i

N’ 3 ;

N
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3, WBilde Gand wit Pleffergurten,

Die Gans wird A la Braife qefocht und
mit efnier Goulis z Sauce, die mit Fleinen Fis
Tetd von Gurfen verfocht, und mit einer Eis
trone abgefharft ift, angevichtet.

4. Auerhabu,

@rofy feines fchdnen Anfehnd bleibt et dody
ein {chlechtes Effen, ev ift hart und zabe, viek
leicht ift er jung nody mweicher und jart, abet
pann ift et nicht ju fehiefen.  JNur in der Baly
seit 14t e fich anfommen, und da ift er mas
gev und geil. - @onft glaubte man, et wiirde
durdh lanqesMariniven wohlfdmecFend, aud das
ift nicht der Fall, das Fleifdh wird dann fo fury
und fo fade, wicvon einer alten Krahe. €6
1afit fich von ihm weiter nichtd beveiten, alé
daf man ihn in einer guten Braife facht abs
Focht und eine ftavfe OrangensSauce dagu gicbt,

. Rrappe 2 la Braife.
Die Zrappe muf jung und fett feyt
Sie witd in sinet Braife qahr gefocht, und e8
toird cine ©atdellen »Sauce dagu gegeben.
NB. Die Pafteten und Draten vom Feders

pich, mwerden unter ihres eignen Abtheis

fung vorfommen,

Y

e
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6. Fricafide von Wadtelr,

@8 wicd wie ein Hubhner s Fricaffee vers
fertigt, :

L 7. Repphuibner mit Orangen - Sauce,

} Bier NRepphibhner mwerden eingebogen,

und in einem Caffevoll mit Butter bepm Feuer
oben und unten gebraten, E8 wird dann die
Butter facht abgegoffen, die Feldhihner mwers
ben angerichtet,  Der Fond davon wird 'mit
Goulis und ein wenig Rbeinwein (08 gefocdt,
purdhpafiict, - mit Ovange, - Citrone -und ein
wenig Sucfer piquant gemacht, und Ddartber
gegeben,

8. Grafitt von Keamsodgelrr.

Gdiffel mitein wenig Farfe vangivt, mit Speck,
Gitvone, gebratener Semmel und fleinen Swies
beln gaenict und bedecft, dann im Ofen gahe
gebacken und mit Citvonen:Coulid fevvivt.

; p Die teeffivten Kramsodgel werden in eine
4

" T Exfter Afeif. | - £ Gechites
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1, Hirfhyimmer ju focher.

Daju nimmt man dag Hintergimmer, ¢
muf aber von einem feiften Hivfch fepn, wafcht
) ¢8 gein und focht ¢8 mit Waffer, Wem, Effig,

S Sersiiry, Jwiebeln , Saly, Citrone, d. .
i la ©aube ab, und vichtet e8; mit Peterfilic
. B belegt, an.  Dann verfocht man Z Prund Hims
| beern - @clée mit I Duart weifem Wein und eis
nigen Scheiben gerdjieter Semmel, fireicht ed
durch ein @ieb, und gicht die Sauce befonders,
Auch Fann man Coulid daju geben.

€8 faffen fich noch einige RNegeln beym
Rildbret angeben, Wenn ¢d frifch und jung i]\'}}

i N

B BVon allevienp Wildhret |

\L‘ .

L |
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fo ift e3 am Defteny  Doch muf es niht ju feifcy HgY
fepn, auch nicht ju lange gehangen Haben, ‘
wenn e8 gebraudt werden foll.  Oft beFomme |1 g
man Wild, das weiderwund (durch die Geddvs
me)  gefchoffen ift, diefed ift, moch ehe ed vers
endete, viele Stunden gelaufen, und ift bdaz
b burdh verhint, Diefes ift am Geruch und durd
L fleine Blafen im Fleifche leicht su erfenneny s :
E wivd durch die Mavinade nicht beffer. . Ueber: e B
L haupt muf man fein EBildbret in die Marinade L
legen ofyme Hinrveichende Urfachen, twenn es fich i
fonicht [anger Halten will, und man ed nodh
¢inige Tage ju conferviven winfdt.

2. Souté von Hafer.

Wenn der Hafe abgeftreift und abgehautet
ift, fo fchneidet man dad Fleifch von dem Kno:
den und macht davon fleine Scheiben, tvie
Guldenfticfe, Flopft fie mit dem Meffer ettvas
w. breit, rangict fie auf etnen grofen mit Buttet bez
! freichenen Caffersll - Deckel dicht an einandets
B Bon ben Knocdhen macht man Sus, fallt ihn
+ B mit Bouilfon auf und [lafit ihn gahe Fochen,
P& Dann pafict man:Swiebeln und ein Stikden
b Gdinfen mit Butter und Mebl braun, fallt es
mit: dem Hafen » Jus und rothem Wein auf,
1 b thut @erwiey und Saly davan, fodt s wieder

flav, fallt Dag Fett ab, und frreicht es durdh
"E’ H 2 eift
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ein Haavtudy.  Kury vor dem Anvichten twerden
Die Filetd fautivt, die Butter wird abgegoffen,
und fie twerden in die Sauce gelegt, diefe mit
einer Citrone abgefcharft.  Man fann aud ein
fleines Stuctchen Jucker davan thun, und 8
mit Ceoutons Rr. 31. ferviven.

3. Cipettt von Hafetr.

Man fangt den Schreif vom Hafen auf,
ftreift ihn ab, Haut ihn in Sticfen und wafdt
ihn mit Weineffig ab. Dann {hneidet man <
Pund magern Spedt ourfelicht, und madt
von X Pfund Butter und einer guten Hand voll
Mehl, DBraunmehl, fugt dagu % Mege Fleine
Fwicheln und pafiict fie> mit dem Sped nodh
einige Mabhl uber dem Feuer.  Hievauf fhllk
man bagu vothen MWein und den abgewafchnen
Weineffig mit dem Schiveifie, thut darein das
Hafenfleifch, etwas  Gewdry und Salj, ein
wenig Sucfer und Cifrone und (3ft ihn damit
aabr Fochen. Diefe Schuffel ift Rin vortreffliches
Sagdeffen und befonders defihald ju emvfehlen,
roeil man alles vom Hafdngebrauthen Fann,

4. | Friandean vor IBiD,

Wird eben fo wie die vom Kalb gemadt;
wan giebt eine ftavfe Krauter: Sance darunter,

~d
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; i Bon Pafteten

A Bon Falten Pafteten

1, Kolte Paftete von Schinfen,

Man (5t einen guten, geraucherten Schinz

Fen aus der Haut und dem Knochen und fegt
ihn vier und jtvangig Stunden in Waffer und
Milh,  Dann fodht man ihun drey Stunden
mit einer Vouteille weifen Wein und einem
f Quart Waffer, in einem daju paffenden Caffes
voll fury ein.  Nun legt man in der Geftalt

o _Sined Kvanges fechs Pfund Mehlauf einen Kifd,
¢ brenng
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brennt ¢8 mit jtoen Quart Fodendem Waffer
und 3 Pfund Buster ju einem fefren Teig: an,
treffirt Davon cinen Topf, beftreicht ihn inwen:
dig unten und an den Seiten mitFacfe.  Jun
wird der Falte Ecdhinfen hineingelegt, e
wied audh mit Forfe beftrichen, mit Cis
tronen - und Sped - Scheiben belegt,  Man
madyt nun cinen Deckel davauf, giebt dev Pas
ftete cin fchdnes Anfehn, Defireicht fie mit Gy
ern, Dedecft fie mit Butterpapier und backt fie
pier big finf Stunden in cinem beifien Badkos
fen Dep guter Goufeur ab. = Fft fie falt; fo
macht man gehacften Aspic (Nr. 13) Ddaruber
und belegt fic mit Citronen - Scheiben,

2, Kalte Paftete vom AReh. -

&dhneide die Filetds aus der Keule und
fpicfe fie wie Griandean und (af fie dann mit
Butter auf dem Feuer jteif toerden,  Dann
madbe eine Farfe von Rehfleifdh, 15 Pfund
Luftfped, £ Pfund magern Schinfen, femen
Kreautern, Gewiry, Salj, Scalotten, und
@peen.  Dann befrreiche ein Cafferoll mit Duts
tee,  Belege fie mit Dem angebrannten Teig: wie
Re. 1, inwendig Spectfcheiben, dann Favhe
pavauf. Nun wicd der Friandeau auf der Specs
feite darlber gelegt- und mit Favfe bedect.
Atedann wird der Decfel von Feig darauf aes §

; pectiT




Bon Paffeten. 119

dectt, -~ Man Dackt fie drey Stunden im Ofent,
1agt fie £alt werden und ftitrgt das Cafferoll aus
fchneidet fie auf und belegt fie mit Aspic.

3. Ralte Paftete vom Hafen.

Sie wird wie Nv. 2. bereitet.

4. Kalte Paftete von Divfhubnern.

Die Bicfhihner twerden. eingebogen und
mit Speck durdhgejogen, dann toird eine Reh:
farfie gemacht, und fewher wie oben verfabhren.

L 5. Ralte Fofon - oder  NRepphiihrer:
Paftete.

Die Lebern toerden mit ju der Farfe ges
nommen , auch fann man Trenffeld daju nehs
men; ubrigens wicd damit wie oben verfahren,

6. Kalte Poftete von Ganfelebers.

Die grofien Ganfelebern toerden mit fri:

fhen Tedffeln gefpickt, von einet Feber und

swep Pfund fettem Schreinefleifche madht man

Farfe, thut Eyer Getoliy und Saly daju mit

f%.\fcﬁcc. Dazu fhalt man jwep Pfund fguzif(‘:b_e
turs
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Feaffeln ab und vangict die Lebern- und Fvafe
feln'mit dev Farke in eine Paftete, beleat fie
mit Specbarden und einer Eitvone und backt fie
im Ofen gabhe, giebt fie mit Adpic falt jue
Safel.

Die Falten Pafteten muflen alle vedht fette
Kavfe haken, und man muf bafonders darvauf
Halten, daf fie nicht auslaufen,

B, Bott mwarmen Pafteten,

1. Eirte warme Faforen = Paftete.

Man praparivt ey fette Fafanen, bicat
fie ein, und [afit fie in Butter ettwas fehwigem.
Dann macht man eine Farfe von Hafenz, Reh:
und Kalbfleifch, nimmt die Lebern von den Fas
fanen daju, nebft gehacFten Traffeln, feinen
Sréutern, Gewury, Saly, 1 Prund fettem
Gcbweinefleifch, = Pfund NRindermark, et
Ribren von adt Epern und fir cin Grofchen
cingeweicdbtes Milchbrot, Gt dief fertig, fo
treffict man einen Sopf von eingebranntem Teig,
rangivt in denfelben die Fafarnen mit, Specdbars
den, Farfie und einigen Citronen z Schetben,
macht die Paftete ju, giebt ihr ein gutes Ans
febn, Deftreicht fie dann mit Gpern und backt
fie, mit Papiet bedect in drey Stunden gaht.

Ko™l
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or dém Anridhten fchneidet man fie auf und
gieft oben auf fravfen Coulig, der mit einem
Glafe Champagner und einem Glafe Rbeinz
weirnt furg gefodt ift. - Die dibrige Sauce wicd
sur Tafel gegeben,

2, Warme Paffeter von Nepphiihuerss,
pom. Capaun, Caleun.,

Sie werden wie (RNo. 1.) bereitet.

3. Warme  Paftete von Iald-
fchnepfert.

Man nimmt vier Schnepfen aug, und
bratet fie faftig ab.  Die Magen wicft man
toeg, und von dem Uebrigen madt man Farfe,
Wenn das Snwendige der Schnepfen gehackt
ift, fo {cdhneidet man von einer Shnepfe alles
Fleifh ab, Dackt ¢s fein, mit T Pfund Rin-
detmart, mengt alled diefes jufammen, thut
¢in Ribhrep von feché Gpern, fur 6 Pfennige
Mildybrot nebft Gewiry, Saly und Pfeffer das
it und arbeitet alles recht tuchtig durd) einanz
der. Dann trefiivt man eine Paftete, fdhneis
bet die Schnepfen in fhone Sticfe.  Die Riifs
Fen merden aefrofien, und ¢8 twird davon eine

Gauce, wie bepm Salmy, gemadht, Sulet

Lan-
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rangitt man die jerfdnittenen Schnepfen mit
der Rarfe in die Paftete, macdt fie ju, und
backt fie ab.  Veym Anvichten giefit man oben
bariiber die Sauce und giebt die ubrige Sauce
in einer Sauciere.

4. Warme Pofietern von Kramsddgeln
und Picatmen.

Gie terden toie (Ro. 3.) Dbereitet.

C.- Sarme  BDutterteig = Dafteten,

Mtan nimmt ju dem Feig fo viel Mehl
alg 3ahe Butter.  Die Butter wird gut aus:
gewafthen und mwieder  abgetrocfnet,  Dag
Meehl wird auf dem Backtifche mit Faltem Waf:
fer, einem Godotter und etwas Butter fo freif
geacbeitet, wie die Butter, Nun wird der Teig
aufgerollt, und die abgetrocdnete Butter darauf
gelegt.  Davauf fhlagt man ihn mit Deys
den Gnbden uber cinander und flapt ibhn jus
fammen ,  diefes ticderhohlt man drep Mabl,
wenn man ihn jeded Mahl vedht gerade und in
der Dicke eines Meffervuckensd dinne ausgerollt
hat. Hiervon madt man Schuffel: Pafreten,
f(eine Pafteten, Torten, 2.
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1. Sehirffel = Paffete von jungen
: Hubnerit, '

Man madt ein Fricaffee pon Hahnern,
foie oben unter der eigenen Nummer gefagt ift.
Dann macht man von 3tvey alten Hibnerbris
fren und & Piund Rindermark cine feine Farfe,
theilt fie in drey FTheile, einen Fheil farbt
man mit Krebsbutter coth, den andern mit
Gpinatbutter geun, der dritte. DlebE toeif.
Davon werden [angliche KIdfe treffivt und mit
Meh! Deftvent, diefe werden in Bouillon abges
fodt.  Die Magen und Lebern toerden mit X
Sihodt Krebsfdhvanien, Champignons, BDrechs
{pargel , Blumenfolhl, . einigén vedht gringes
fodbten Grbfen chenfalld abgefocht.  Diefes al:
le8 muf ecft abgefocht und ausgepust fepn,
dann wicd e8 in ein Leifon von fechd Epdottern
gelegt und damit Dag Fricaffee von Hubnern fes
gict, . Dann werden von dem fo eben befchriez
benen: Butterz ober Blatterteig vier Stuc
frange nach der Grdfie der Schuffel gefchnits
ten, davon einet immer Fleiner ift, als der ans
deve, Ddiefe rerden abgebacfen und darin das
Sricafiee -von Hithnern mit feiner fchonen Mis
fhung angerichtet. . Diefes ift die befte Art der
Gdhuffel 2 Pafteten, weil der Teig gehdrig auss
Dacft,

Mit
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Mit Kalbz und Lammfleifdh, Tauben,
Gapaunen, alten fetten Hithnern 2. fann man
chen fo verfabren,

2. Paftete vor Haringer.

Man nimmt adt Sthcf Haringe, fie mifs
fen aber frifch und vier und jwangig Stunden
in Mifdh géwaffect fepn, fdhneidet fie von einz
anber und trodnet fie ab.  Dann macht man
eine Rarpfenz oder Hecht-Farfie (NRe. 25) dodh
ofne Saly, beftreiht damit die Haringsfeiten
und rollt 'fie auf.  Dann ‘fireicht man ettvad
Farfe auf die Schuffel und rangivt die Haringe
BHinein, beftveicht fie oben mwieder mit Farfe,
bedecdtt {ie dann mit ecinem rund gefdhnittenen
PButterpapicr.  Hienacdhft wird eine Decte vom
Wutterteig daviiber gelegt und fie werden nun
im Ofen aabr gebacfen.  Bepm Anricdhten wird
cine mit Gitrone abgefcharfte Conlis-Sauce dars
iiber gegeben.  Daf alfe Grathen vorher fauber
aus den Havingen miffen genommen werden,
bedarf hier weiter Feiner Erinnerung,

a, Paftete vom Hecht und  Karpfer,

Gie wird wie Ne. 2. beveitet, nue mit
dem Unter{chied, daf die Filets vom Hedt,

e

-

wenn 4

0l
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toenn fie ausgefhnitten find, vocher cine Stuns
e, eb fie gebraudbt werden folfen, miffen cinz
gefalzen, dann abgetrocfnet und rollivt werden.

4. Poftete von Stockfifch,

Man nimmt den eingeweichten Stocfifeh,
fihneidet Die Haut und Grathen davon, feht
ihn mit faltem fliefendem Wafler an dag Feuer
und (afit ihn einige Stunden ftehn, daf et fich
fo eben betwegt, aber ja nicht Foche,  Alsdann
Iegt man ifn auf einen Durdhfchlag und (aftibn
gut ablaufen; vermengtifn Hicrauf mit etras
frifther. Butter, einer gehacften Sialotte,
etwad Peterfilie und MusdfatenNuf, vidtet
ihn auf einer, mit gerdfteter Gemmel, beleg?
ter &chiifiel an.  Die Schiffel wird mit den
von Butterteig gebacfenen Krangen, tie oben

gefagt ift, Defegt, und)Mehl das mit Sahz I

ne abgevithrt ift, dient Dazu als Sauce.

D. BVon Fleinen Pafteten
1. Aufter - Pafteten,

Man ftidht von dem oben benannten Buts
terteig mit dem Ausftecher vunde Blatter aug,
rangivt fie auf ein Bleh und befrreicdht fie
mit
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mit Gy, Yuf das Blatt, das nach oben: ju
Fommt, tird wieder ein Stk , wie ein Sul:
venftic, audgefrochen; mit dem Ring Obebeekt
man dic befteichenen Bidtter und befrreicht den
Ring obén behutfam auch mit Sy, Die Elei:
nen Seicke oerden auf ein andeves Bled) ge:
{égt und beftrichen , endlich 1icd alles bep fchd:
net Goulene abgebacken, TWenn fie Falt find;
pimmt man dag Unauggebactene mit einem Mej
fer behutfam Hevaus, und feellt fie warm big
sum Anvidhten. Dann maht man die Auftern
jucecht, toie JNr. 2. bey der Gauce gefagt ift,
rechnet auf jede Paftete dren Suck, legict die
uftern mit mehr Epaeld, als bey der Sauce,
bamit fie feimichter wicd, dann fullt man die
Pafteten damit und giebt fie gur Rafel.

2, Kalbfleifsh - Pafietett.

Man fticht die Blatter aus, wie (RNr. 1.)
bey der Hufterpaftete, nur baf man den Deckel
gany [agt, madt cine fette Salbs - Farfle, tvos
von Ribfe gemacht roerden, Diefe legt man auf
die untere Platte, beftreicdt fic und decft fie
mit Seig ju, beftreicht fie roieder und bactt fie
ab,
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3. Kleine Pafteten mit Nagout.,

@ie werden blind gebacken und das Ragout
(Nr. 3.) wicd hineingefullt.

4. Rleine Pafteten von Fafaner.

Sie werden mwie (Nr. 3.) jubereitet und mit
Galbicon: (Nr. 4.) gefullt..

5. Hadée = Pafteten.

Die Pafteten weeden  blind abgebacken
und e8 wird dann vom Braten Hadhee gemacht.
Der Braten toicd gevhactt, fo wie auch einige
Sdyalotten und Peterfilie.  Diefes paffict man
mit Buttet und Mebl ein, fillt ¢ mit Douils
{on auf, cvibrtes uber dem Feuer abj twann
ef fury gefocht ift, thutman den Braten Hinein.
fbarvft es mit CitvonensJus, Pieffer und Salj
ab, und fillt damit die Pafteten.

6, Fifch - Pafteten en Bechamelle.

Die Pafteten werden blind gebacfen, Dee
Fifdh wird in Butter und Saly gahr gedampft,
Alte Grdthen werden herausgenommen, und in
Eleine. @tucfe gebrochen. - Ev wird. in Bedyos
melle (Ne. 7.) gethan,  Damit werden diePas

~ fieten gefilt. -
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7. Sifch = Pafteten andever Avf.

&8 witd vom Fifch eine Farfe gemad)
und wie Ne, 2. verfahren,

3. Krebs - Dafteter

Ron cinem Schock  Krebfe, die ofjne
®aljabgefocdt wevden, bridhtman die Schroans
se und dag Fleifch aus ven Gdheren,  Bon
den Scbalen madht man Krebsbutter. Bon
dem Krebsfieifche wird cin Hadhée gemadht, mit
ettvas Rrebsbutter.  Sudem Butterteig nimmt
man ettoad teniget Butter, ald gerodhnlich,
Deftreicht aber dafar, bey jedesmabligem Auss
rollen des Teigé, ihn miterlaffence Krebsbuts
tet, davon toird der Teig voth und bie Paftete
getoinnt ein fcbones Anfehn und fchmectt vovs
trefflich, enn das Hachée, toelches gut legirt
und etivad piquant abgefchmectt fepn muf, falt
geroorden ift; {0 toird e8 auf den ausgeftochenen
Teig gefegt, pugedectt, mit €y beftvichen und
gebacfen.

9. Rartoffel - Pafteterr.

Man Focdbt Kartoffeln mit: der Haut aby
(4ft fie falt werden, veibt fie auf einem Reibs
cifen Elein, vihet fie Dann it vier Cpdottern

LA
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ju einem Zeig, thutTMustaten:Nup, Pfeffer, Salz
und ¢in wenig Parmefanfafe dazu, Hiervon trefz
fict man Fleine Topfchen, thut feines Ragout
hinein, toie in die Pafteten, und bedecFt fie alsz
pann mit Decfel von derfelben Maffe, panict fie
behutfam mit €y und Semmel, backt fie in Backz
fdhmalz bep guter Couleur aug, Dann fest
man fie nod eine Biertelfrunde in den Ofen,
damit fie durch und durd) warm werden, Sie
find febr 3w empfehlem,

Evfier Theily
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Bow den Fifdenl]

Wenn man die Fifdhe aus dem Badhe oder
Strome fogleich erhalten und vevfochen Fanm, |
fo ift Dief eine fchone Sache, jedoch muff man
nidht vergeflen, alle Fifche aus fufem Wafier,
die ausgenommen und in Saly gefocht twerden,
vother, ehe man fie jum Feuer bringt, erft
eingufalzen.  Dadurch wicd das Fleifch havter,
und die Sauce darf audh nicht ubertricben gefals
jen fepnm,

1, Flufifhe oud dem Saly ju
Eochyert.

Hiee fihre id fogleich mehrere Arten an,

alg Kavpfen, Hecdhte, Borfe, Aale, Stinte,

Bleihe 2, diefe werden nicht gefhuppt, fondern
4 : nut




Bon ben Fifhen, 151

nut audgenomnien, in’ &Stiicfe jecfdnitten, die
Sdhuppen miffen mit warmen Weineffig begofien
werden, damit fie Hub{ch blau find, Sie werden
nun in ein dagu pafiendes Gefchire geleat, Salj,
Gewury, Swiebeln, Citrone, Lorberblatter dagu,
und mit fochendem Waffer bey rafhem Feuer anf:
gefet. Sobald fie Fochen, mufi man fie abfchaus
men, dann laft man fie von det Seite nod
eine furze Jeit fochen.  Hernah nimmt man
fie vom Feuer, und giefit etrwasd Falted Waffep
dagu,  Ginen grofien Karpfen fann man ahd
gang Fochen und fo auf die Tafel qeben,

Su Salsfifchen giebt man frifche, gefdmeols
gene Butter, auch Meevvettig mit Oehl und
Gifig, auch Oehl, Cfiig, Citrone und Peterfiz
lie mit Pfeffer.

Gorvellen und Schmerlen 3¢, twerden eben
fo geFocbt. @8 ift febe dabin ju fehn, dafi ein
aus dem Sal; gefochter Fifh feine jhone Favs
be und Geftalt behalte,

2. Seefifche aus dem Saly s Focherr,
Gabliaus, Dorfde, Sdellfifche 1e. werz

ben gefchuppt, ausgenommen, und mit Faltemr
Wafler vein gewafden. Sollen fie gang bleiz

Ben, fo bindet man fie mit Bindfaden. Sie

werden aud) in Stude gefchnitten, man thut
@erotiry, wiebeln, Citrone, weniger Saly,
S 2 ald
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al8 bey den Flubfifden dagu, giefit Faltes Wafs
fer davauf und lafit fie auf rafdhem Feuer ein
Mahl auffochen.  Fun werden fie abgefchaumt
and etrwad vom Feuer entfernt, damit fie nicht
entsiven focden.  TMan giebt fie gewdhnlidy mit
Butter und Moftrich, auch weifem Coulis, mit
gehackter Peterfilie, Pleffer, Mustaten: Nup |
und frifder BDutter,

5. Cteinbutte mit ciner Holldndi: |
{chen Sauce, :

Die Steindbutte witd ausgenomnien und
die braune Seite abgehautet, gut gewafdhen
and toie Ne. 2. gefocht auch mit etroad Weinefa
fig gefdbrecft, wenn fie vom Feuer Fommt,
Dazu ird eine Hollandifdhe Sauce Nr. 16.
mit etwas blandhivtem Sauerampfer, fervirt.
Die toeife Daunchfeite mufioben liegen, und twicd
mit Peterfilie garnivt.

4. Birgerlicher %utterﬁ'fc@.'

Wenn die Hechte oder Bidrfe gut gefchuppt
o { und in Sticke jer{dnitten find , fo werden fie
e ein Paar Mah!l in faltem Waffer geroafdhen,

& dadurch toerden fie tweif, fteif und Fraus,
Dann beftreut man fie mit Saly und (Gft fie fo
cine Stunde fiegen,  Nun fept man Sellevie,
; Srotebeln,
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Swiebeln, Peterfilienmwurgeln, Sewviirs, mit Waf:
fer jum Feuer, [aft dief hHalb gabr Fochen. Das
®al wird nun vom Fifch abgefttid}en, und man
fegt ibn su den MWurjeln 2, mit X Pfund fris
fher Butter. -Damit muf e 5ef)n Minuten
focben. Dann nimmt man eine Hand vol
dange, abgepfluctte Peterfilie, thut fie an den
Fifch, nimmt nodh I Pfund frifhe, in Mebl
gewwalzte Butter und MusfatenzNup.  Damit
legivt man den Fifh, wenn er Fur; eingefodht
ift, und giebt ihn fo auf die Tafel,

5. Karpfen 2 la Polonoife.

Die Karpfen mwerden nidht gefduppt.
Man ceift fie auf, dad Blut foied in Wein:
efiig aufgefangen. G witd in Stacfe jers
fchnitten und eingefalzen.  Dann fhneidet man
Gellerie, Stwiebeln, Wurzeln in grofie Scheiz
ben, fent dief mit Bier, Geroiies unb Gitrone
an dag Feuer, St es halb gahr, fo legt man
den ?aLpfeg dast, fo, Dafi die Schuppenfeite
oben fiegt - und [aft ihn vafch foshen. Nun
thut man dagu ein Eleines Stuct Jucfer, 3
Prund Butter mit dem Blute, und focbt ihn
damit rund, 6i$ die Sauce fich legivt. Man
muf wohl darauf merfen, daf die Sauce nidht
3u lang, und nicht ju enig ift,
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6. @pecEbiicflinge grillive.

Die Bicklinge werden von einander ges
fdnitten.  Den Kopf, dag Eingeweide mit
den Grdthen, wivft man weg.  Die Filets
wevden dann in Buster gewalzt, mit Semmel
Deftreut, auf einem Roft vafdh gebraten. und
umgeandt, '

= Gefpickter Hecht gebackert,

Bon cinen Hecht, der ungefahr 6 Pfund

toiegt, fdhneidet man den Kopf und Sdwang
ab, fodt bepdes mit der Leber aus Waffer und
®aly.  Der Ricken ricd abgehauret, fein ges
foicft und 3roey Stunden eingefaljert. Hers
nach wafdht man Ddasd Saly ab, und bes
fegt cine Qoctenpfanne mit Jwicbeln, und
I Pfund Butter, legt pen  ifch * darauf,
giefit meifien Wein datunter, dect ihn mit
Butterpapier ju und backt ihn.  Man muf ihn
oft begiefen.  Bepm  Anrichten {treicht man
~mit einem Pinfel voll Glace dariiber.
" Bur Gauce veeforht man Coulis, nimmt
dagu etwad von dem Fond des Fifches und feine
Quauter, feaiet fie und farfe fie mit Gitronens
Sus ab. Den Kopf 2. fegt man fbeym 9ns
gichten Daju.

&
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8. Gefpickten Karpfen.

Man: fhuppt und Hautet einen Kavpfen
ab, fpickt ibn.und Deveitet:ihn eben fo wie den
Pecht RNo. 7. Dagu giebt man eine Sauce mit
Gapern.

9. Matelot vom Fifchy.

Dajunimmt man Hechte, Karpfen, Borfe
ind Aal, macht dic Schuppen und die Haut ab,
fhneidet fie in Stiicfe und falyt fie ein. Dann
macht man T Pfund Butter mit etroad Meh
braun, thut dazu I Metie Fleine toeifie Sroieheln,
paffit fie facht durd), und vithet dann ein Duart
rothen TWein daju mit etwas Bucder, Gewiivs,
BWurjeln, Citvone und Weineffig; trocknet nun
den Fifch ab, rvangivtihn in dag Caffevoll, thut
einige grofie Krebfe dagu und [aft ihn fo rafch
fury fochen, Vot dem Anvihten wird er mit
frifther. Butter und dem aufgefangenen Hifchs
blute Tegivt,

1o, Friondeawr vom Hedht,

Bon ecinemr grofien Heéchte werden vier:
ecfige Sticfe gefchnitten,” abgehautet und fau:
bev gefpicft.  Uebrigens verfahet man damit
wie bey dem Hecht N, 7.
1T,
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11, Fricafjee vom Hedt,

Der Heht wicd aus der Haut und den
Grathen geldft, gemafchen, und in Stiudden,
wie ein Daum Dick und lang, gefdnitten,
dann eingefalzen und mit Weineffig befprengt.
Hievauf paffive man ed, wenn der Fijch eine Stuns
de im Salze gelegen Hat, mit Butter, Jtvies
Deln und SMehl ein. v wird mit Bouillon
aufgefiillt, damit gabr gefodbt, mit Epern
gelb legivt und frifdher Butter, Mudfaten-Nug,
Gitronen « Sus.  Hievan Fann man Yuftern
nehmen, und diefed Fricafice in Sauerfraut
anrichten.

12, NRagout von Qttapperleberit.

Die Duappen s Hechtlebern und Karpfens
mildy, twerden gut gewafchen, bdann mit weis
fiem Wein, Butter, Citvone, Jwicbeln, Sal}
und Gewiicy feicht abgefocbt.  Dann tvird eine
ftarfe, Draune Gauce mit ettvad von dem Fond
der febern berfodht, mit cinem &tactden
Glace und etwas SKrebsbutter legivt. Die
Duappenlebetn toerden gan, und das Uebrige
witdh in Studen gefdhnitten, Dineingelegt.
@8 muf dief auf gelindem Kobhlenféuer arm
gehalten twerden. €8 wird mit Citronen:z Gusd
abgefcbarft, und in einer blindgebackenen Pas
ftete feroivt,

i 13
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3. Frifdyer Lachs,

Der achd witd in Trangen gefdnitten,
gewafcden und in ein dagu paffendes Cafferolf
vangivt, davauf gieft man  mweifien  Wein
legt Dagu Gitronen:Scheiben, Swicbeln, Ges
wirs und Saly  Hiermit und I Pfund Buts
tev, lafit man ibn bey einem Feuer oben und
unten, facht gar fochen, und begiefit ihn einige
Mabl. G wird nun behutfam Herausgenoms
men, bamit er nidht auseinander fallt und fo
tidhtet man ihn an.  SMan fnetet nun etivas
| frifhe Butter, Mehl und Mustaten » Nuf juz
‘ fammen , thut das in den Fond, [(3fit es vers
focben, paffict e8 durch und giefit 3 tber den
fachs,  Man focht Dan Lachs auch aus Waffer,
Galy, Bmwiedeln und Gewiiry, Gitronen und
giebt ihn mit Oel, Gilig und Peterfilie jur Fas
fel. . Auch nimmt man ein Schwanyftiac von
fech8, adt Pfund und praparict ed tvie den
gefpidften Hedt (Je. 7.)

14: Gepdudserter Lachs en Caiffe,

Wan fchneidet 3rwep Pfund Lads in feine
Stie ober Streifen, ‘mavinict fie mit Pros
venger Oel, gehackten Sdhalotten, feinen Kranz
teen und Pfeffer, dann madt man papierne
Kaftchen, Defrveicht fie am Boden mit Oel und
tans
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rangict Dareift den Lachs. © Das Oel witd mit
den Krautern daruber gegoffen, oben toird er
mit féingeriebener Semmel beftreut,  Bot dem
ncichten laft man ihn auf dem Rofte, und
durch eine glithende Schaufel, die man darz
uber Dalt, gahr werden. G wird nun mit
ettoas Goulig, der mit Citron abgefd)mft ift,
sur Zafel gegeben,

v5. achs grillict.

Der frifdhe Lachd witd in jwen Finger
picte Trangen gefhnitten, abgewafhen, dann
mit einem Rud abgetrofnet.  Nun legt man
ibn in eine itdene Schuffel, marinict ihn mit
Provenjer Oel, Citvonen®, Jmwicbeln, Pfeffer
und ettwas Salz. Hievin muf er rodlf Stuns
den fiegen.  Dannmadht man vor dem Anridy:
ten einen Noft HeiR, legt ihn davauf und (aft
ihn gelinde gahr braten, und giebt ihn mit
gutem Goulis jur Zafel :

uch Fann man ihn, wenn er abgerdftet
ift, Ealt wecdenfaffen, dann in ein porcella:
nened Gefchive leqen, und eine Marinade von
Oel, Effig, Pfeffer und Citrone Ddavitber gie:
fen.  Damit fann man ihn vierzehn Tage cons
feroiven und ihn dann mit etwas frifchgehactter
Peterfilie sur Tafel geben.

16,
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16, Aal und Hechte en Mavinade,

Gie werden in Sticke gefchnitten, jrvep
Stunbden eingefalzen. Uebrigens wicd damit,
wi¢ bepm Lacdh8, vecfahren, (M. 15.)

17, Geraucherte, marinivte Murdne.

Wenn bdie Mucanen gefcbuppt, ausges
nommen und gewafchen find, forwerden fie jwep
Gtunden eingefalzen, dann abgetvodfnet. Hiers
nachft fchueidet man Eleine Spiele von Holj
und fticht fie Davauf ducch die Augen, eine an
vie andere,  Jun fchlagt man ausd ciner Tonne
den Boden aus, jundet darunter Sagefpabne
sum Raudh an, und fest die Tonne davuber, Die
@picle mit den Muranen twecden oben davauf
gelegt, und mit cinem Tuch gugedectt. So laft
man fie vier Stunden tauchern.  Darauf wer:
den fie abgewifeht, mit Oehl beftrichen und auf
tafchem Kobifcuer gebraten, TWenn fie falt
find, wicd diefelbe Wavinade, wic bepm Lachs
Savuber gegoffenr. St mah an ¢inem Otte, .o
fie haufig gefangen terden; fo Fann man fie,
wenn fie fo behandelt find, in einem Fafcdhen
diche einpacfen, dann die Marinade oben durdh
ein foch darvauf gicfen, e$ verpichen, und fie
perfchicken.  Dich ift eine der delicicufeften

' Epeis
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Speifen, die man nur immer effen Fanm,
9luch fonnen fie gerauchert aus Saly und Waf:
fer gefocht roerden,

Bleihe oder Karpfen auf dem
NRofte s broter.

Man fhuppt den Fifd, und nimmt ihn
bep Den Gaumen ausd, ftidt ihn einige Maht

mit dem Meffer durch den Nicken, falzt ihw -

ein. und [(aft ihn fo zwep Stunden liegen,
Hicvauf wird er vedht gut abgetrocfnet und auf
cane Shiffel gelegt, mit Oehl, Pleffer, @i
trosie und Swiebeln matinivt, darin muf ee
Depy dfterm umbuf)n adht Stunden ljegen. (€8
foird dann cin Roft heiff gemacdht, mit Speck
Defteichen, Davauf legt man den Fifch und laft
ihn auf bepden Seiten gahr braten, vichtet ihn
an.. Man verfodht guten, braunen Coulis,
fcharft ihn mit Citrone ab, thut Eapern daju,
und gieft fie aber den Fifd.

19, Hechte oder Sander auf Ddem
NRofte 41 brates,

Die Fifche toerden eben fo wie die Bleihe
praparivt, gerdftet, e toitd aber daju’ eine

Hollandifche Sauce Ne. 16 mit Capern gegeben.
20,
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20, Heht ouf dev Schuffel geffoft,

Die Hebte werden gefchuppt, aus den
Grathen gefdhnitten und eingefalzen, alddann
auf eine Scufiel gelegt, die mit Dutter beftriz
den ift. €8 witd nun Wein, Jwiebeln;
Musfaten 2 Nuf, Pfeffer, Citronen z Scheiben,
Sardellen s Butter, von acht Stick verfertigt,
daju gethan, mit geviebener Semmel beftreut,
und in der Tortenpfanne gahr gedacken.

21, Heht ot Spieh gebraters,

Bon einem grofen Hecht fhneidet man
den KRopf und Schroang ab, bautet ihn und bez
fpickt ihn wie ein Rehjimmer.  Davauf mariz
nict man ihn mit Gfig, Oehl, Gitrone, Gez
wirg, Smwiebeln und Salz, Hievin (36t man ihu
adt Stunden fiegen: Nun wicd er an den
Gpief befeftigt, und mit Butter, bep rafchem
Seuer, gahr gebraten. Man Fann dazu ecine
Aufters Sauce geben,

22, Hedite mit - weifen Miibes.

Der Hecdt ticd gefchuppt, in Stitcke jerz
fdnitten und gewafen, dann eingéfalzen,
mit Buster, SJwiebeln, Gewiry und Waffer

gabhr




142 Achtes Stelidt.

.gahr gefocbt.  Die Fleinen Riben roerden trefs
fict, blandhict und mit Butter, Mehl, Bouile
ton und Jucfer cinpafiive, und ebenfalld gabe
gefocht. - Man rihtet nun dent Hecht an, thut
nioch ettwas von der Fifchbrabhe ju den Ruben,
fchmeckt fie mit Mufeaten - Nuf ab, und vichs

et fie tber ben Fifchen an.

23, Kavonfden gebacken.

Dicfe Fifbe miufien cingemacht, * einz
geferbt, eingefaljen und toieder abgetrods
net . werden.  Dann endet man fie in aufs
gefchlagnen  Eyern um, peftrent fie mit
gerichener Semmel und Mehl, und lafe fie in
Heifer Butter hart bacten. Darauf ried eine
gute Hand voll Peterfilie auch in Heifer Dutter
gebacfen, Ddamit twerben tie Jifbe garnirt.
Borfen und Fleinen Sandern fchneidet man bie
Kbpfe ab, fpaltet den Ricfen, [0ft die Graz
then aug , fo befommen fie bag AUnfehn einet
Geejunge.  Lebrigens perfahrt man mit ifnen
toie-mit den Kavaufchen und befprengt fie mit
Gitvonen - Sug,  Dief Sericht ift befonders ju
empfehlen. .

24, PRGE - Hecht.
Dey Hecht toird auggenommnierr, in Gticfe

aerfcnitten, gewafhen, dann mit Haut und
Grathen

P T I N N R

e AUDY el v Ged e b
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Grathen aud dem Saly gefocht.  Bor dem
Ancichten pulit man ihn fauber, rangivt ihn
um Saucefraut oder giebt ihn audh mit frifder
Butter,

25. Jaunder, Seebdrd, & la Bedhoe
melle gebacFers,

, Man nimmt einen dreppflindigen Sanbder,
fbneidet dag Fleifch ausd der Haut und den Grds
then, doch miffen ¢e8 ordentliche Sticfe bleiz
ben, fie werden eingefalien. Dann pafiict
man = Mese Jmwicbeln, die vor der Hand ges
fdhnitten find, in Butter gahr, doch miffen fie
ociff bleiben, - Dann trocfnet man den Sanbder
ab, thut die Butter und Swicbeln auf einen
grofien Deckel, legt den Fifch dazu, und {hiwist
ibn auf bepden Seiten Hald gahr. Man fest
ibn nun jum Auséiblen hins  fest dann einen
Rand auf eine Schirffel (Ne. 33. Stick 1.).
Hernady beftreicht man die innere Schifiel mit
Butter und vangivt davein den Fifd. Die juz
tucfgelafienen Jmwiebeln twerden mit etwas weis
fier @auce und I Duart fifer Sahne fury ges
Focht und durdh ein Haartuch gefirichen, endlich
ftreicht man auch acht Gpdotter durd, 3ieht fie
mit dev Bechamelle auf, gicht dief fiber den
Sifc, Deftreut ihn oben dicf mit Parmefantéfe,
badt ihn im Ofen bey guter Gouleur gabr,

und
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und giebt ifn fo auf die Rafel. - Dief ift eine
Speife nadh Englifcher Avt, utd fehr ju em:
piehlen. Sn Cngland beveitet man den Sehells
fifd auf diefelbe Art, - '

26, Roulade vo Aal.

Bon'einem grofien Aal fchneidet man bent
Qopf und Sdwang ab, lafe den Baudh ju,
fehneidet den Ricfen auf, nimmt den Rucfgrad
fand Das Gingeweide Heraus, toafdt ihn ab,
und falzt ihn ey  Stunden ein,  Hievauf
tifht man ihn ab, belegt ihn auf ber innern
Geite mit viel griner Peterfilie, etwas Salbey
und Pieffer, vollt ihn dann vom Schwanzende
feft auf, bewindet ihn mit Bindfaden und
© febtagt ihn in eine Serviette.  Diefe Roulade
focht man in MWaffer, Efiig, Setoiey und Jrwies
beln gabe, preft fie big fie falt ift, giebt fie
* mit gehacfter Peterfilie, Oel, Gitrone und
Gfitg auf die Kafel.

o7, @alantin von Aal,

SRan macht einen Adpic (Nr. 13. Stid
1.) gicfit Damit Den Boden einer dagu beftimms
ten Form aus. TWenn e8 Faltift, belegt man
e8 mit Krebsfcbmwangen, Eleinen Gurfen, Spaz

nifher Kreffe und gefodptem Epgel, giefit dantt
toicdet
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pieber ettoad Adpicbavauf, bis s feftift. Dann
Tegtman dieForm von der Aal-Roulade(RNr 26.)
voll, die in Zrangen (Scheiben) gefchnitten
witd, gieft die Form julegt mit Aspic voll,
Wenn man ihn qusfiivien will, halt man die
gorm in wacemed Wafler, und wendet fie auf
piner &cbuffel um.

28, Laberdan ju Eochen,

Der faberdan muf jwey Tage eingetvafs
fert und dann in Waffer qahr gefocbt roerden.
68 wird dazu Butter und Senf gegeben,

29. Bachfchmerler s Fochett,

 Gobald die Schmerfen gefangen find, fo
werden fie in ein Cafferoll voll frifdhgemolfenes
Milh gelegt.  Davin faufen fie fich todt, Sie
oerben nun mit fochendem Waffer, Saly und
€ffig abgefocbt, auf einer Sevviette fervirt,
und mit frifher, Butter gégefien,

30, Seejurige ju backer,

€8 mird ben Seegungen die Haut abge;os

aen, der Kopf und die Floffedern werden abz
gefdhnitten, das Gingemweide wird herausdgenoms
men, fie werden eingeferbt, eingefalzen, dann abz
Gefter e, 8 gettocknet
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getvocfnet , mit Gy und Semmel panivt, in
Butter gebacfen und mit Eitvone gegeben.

a1, GFrifch - gefangene - Havinge  und
Reunaugen ju Fohern.

@ie oerden mit Saly und Wafjer blau
gefocbt.  Hiergu wird eine Sauce Poivrave
Ealt gegeben. Um Diefe zugubereiten, nimmt
man gehadkte Schalotten, Peterfilie, Oel, Efs
fig, Gitroneund Pleffers diefes wird auf einem
Zeller gut durdeinander gefchlagen.

a2, Neunaugeir st brateit.

Die Neunaugen toerden in ein Sefebive,
nebfe ¢inem Paar Handen voll Saly gemworfen,
daf; fie fich davin todt laufen, fie werden dann
mit ecinem Suche abgewifdt. Dann fegt man
fie auf einen NRoft, beftreut fie ftarf mit Saly,
und fest fie auf ein frarfes RKoblenfeucr.  Wenn
fie dann_auf einer Seite gahr find; fo toerden
fie umgemwanndt und odllig gahr gebrateu.
Gollen fie nicht gleich gegeffen werden 5 fo pact
man fie in cin @efaf mit Gerolivg, £orberblat
torn und Weineffig und madht ¢8 3.

33. Mavinivte Stove.

Won jungen Stdren twerden dicfe Seheiben
gefcbnitren, diefe roerden eingefalzenm, und man
perfahet damit wie bepm frifhen Lachs Jpr1s.

/// 34

s
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34, Teockene Sehollen ju Foden,

Die trocfenen Schollen werden in twarmed |
Wafler eingeweicht, dann in Waffer und Saly L
geFodht und untet grunen Grbfen fervivt. [

35. Shleibe mit Spect und Imwiebelw,

Die Scbleihe werden audgenommen und
getvafchen, in Sticfe gefcbnitten und aus Saly
and Waffer gahe gefocht. Dann {chneidet
man Spedt und Jwiebeln in Wiefel, bratet
Dief auf dem Feuer, mehlt €8 ein, gieBt ets
was Braunbicr , Weineffig degu, thut Jucfer
und Pfeffer davan, lafit es fury Fochen, und
gieht bie Sauce uber die Schleibe,

36. Haringe en Papillote,

Die Harvinge rerden gut in Waffer und
Milch gewaffert, dann aud den Grathen ges
fdnitten, jeder Haring wird in vier Theile ge-
theilt, dann mit Butter, gehackter Peterfilie
und Sdalotten auf dein Fetier ettwvad gefthwist,
RNun (afit man fie falt werden.  Hievauf fchneis
det man feines Papier in Duartblatter, Fncift
fie dann gufammen, befereicht jeded in der Mits
te mit der RKeauterbutter, leat davauf ey
Stid Hacinge, fdlagt das Papier dartiber,
und fneift e8 dann wie cine Papillote u, bes
fireicht ¢8 auferhald mit ettoasd O¢f und braz
8 2 tef
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tet fie fury vor dem Uneichten auf dem Rofre
pon bepden Seiten auf gelindem Feuer. €3
foird cine Sauctere mit abgefdharfrem Eoulid
auf eine Sduffel gefest und die Papilloten
terden um diefe Herum rangict.

37. Seehummer ju Fochen,

Die Hummer miffen mit Saly, Jicbeln
und Waffer 5 Stunde gefodht werden.  Sie
werden dann falt, mit Oel, Cffig, Citronen,
Petevfitie und Schalotten auf die Fafel gegeben,
Die Scheren werden vorher etwad jerfdhmets
tert, der Hummer wird in der Mitte durchges
fbnitten , Dann wird er mit Peterfilie garnivt,

38. Krebfe su Fochen.

Die Kredfe miflen genau durchgefehn
werben, damit Fein todter dDarunter ift, alsdann
werden fie vein gewafden, mit Sals, Waffer,
Petecfilic uud Jwiebeln abgefodht.

39. Krebfe mit Sabhne und Oill.

Wenn die Krebfe abgeFodt find; fo
fchrieibet man ibhnen die Beine, Nafen, und
die Shalen von dem Schwanze ab. Dand
Fretet man etwad Butter, Mehl und Musfas
tenz Nuf durcheinander, thut ctwas gehackten
Dill dagu, vihrt 6 mit Sahne auf dem Feudr
ab, 1aft in Diefer Sauce Die Krebje auffochen
und ridhtet fic an. 40
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40, Marterfrebfe,

Die Krebfe werden vein gewafhen. Die
graufame. Procedur wird nun an ihnen vorges
nommen, Die Schalen erden pon den [ebendigen
Srebfen eben foabgenommen, wiebey den gefodz
ten (No.38.) Von den Lebern wird mit Krauters
putter und Rubrey eine Farfie gemadht, damit
beftreicht man cine Schirfiel,. vangivt die Krebfe
an einander darauf, ftréicht etwas Favfe dar:
fiber und Gebect fie mit eineny Dutterpapier,
wenn nian fie juoor mit Saly und geriebenem
Parmefanfafe beftreut hat.” Sie werden numim
Ofen gahe gebacfen.  Dazu gicdt man Coulis,
ber mit Gitrone abgefdarftund cin Glaf Ehams
pagner verfodt ift.

41. Fricafjee pon Frofcher.

Den Frofdhen wicd die Haut abgezogen.
Dann werden die RKeulen abgefchniften, mit
Efiig, @aly, Iwiebetn und Pfeffer mavinice,
Hicrauf werden fie ju Fricaffee gemadt,  Aud
fann man fie aus einer Klave in'Butter dbacfen.

42, Mufchelnn su Fochern,

Sie miflen wohl 20 Mahl getwafchen ters
ben.  Dann focht man fie mit Saly, Waffer,
Pieffer und Swiebeln ab. Werben die Jwies
beln fhmwarg, fo ift eine giftige Mufchel dav:

unes
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unter und man muf fie alle wegerfen. €8
foicd cine Hollandifche Sauce daju gegeben.

43, ©ee-CStinte gebackert.
Dic Stinte werden gefduppt, gervafden,
bann cingefaljen, abgetrocfnet mit €p und
Semmel panict, dann in Butter gebacfen,

44. Borfe ala Tartare, Falf.

Gie werden ausgenommen und mit Schups
pett und Floffedern aus Saly und Wafjer ges
focht.  Wenn fie Falt find, roerden die Schupz
pen mit der Haut abgenommen, - Oben auf
ftiht man Die rothen Floffedern. E8 mwird
barunter eine Sauce Remoulade gegeben,
R, 7.)

45. Sorellen en Sallaty.

Die Forellen werden blaw (o, 1.) abges
focht, und mit den Hergen vom Kopffalat ans
gevidhtet,  G8 wivd daviber cine Sauce Res
moulade (Ro. 7.) gegeben,

Sreuned
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Bor Gemiifert und Gartensgermachfer.

Die Houptfache, auf die man beym Sahrs
focden der Gemuife su fehn hat, ift die, daf e8
iein natucliches Anfehn, und den ihm gigens
tyimlichen Gefchmact behalt.  E8 darf auch
userhaupt nicht ju toeich gefocht twerden,  Alles
Grmiife muf entiveder mit Butter, oder niit
fetem Bouillon gefocht werden, doch muf fidh
au der Safel die BVutter nie hHevaussielon;
dem Dag fieht efelhaft aud, Um diefes ju vers
Binteon, legivt man alle feine Gemife vor dem
Untchten mit cinem StickEden frifher Butter.
Die Roplacten [aft man vorher ablaufen, mass
guictfie'mit einer Sauce. Die Gemife, die
ntan nit Mildh winfche su effen, mifen ecft in
Waffe: abgefodht werden.  Dann wicd anftatt

e Douilbn Butter, Mild oder Sahne jum
S Muffalln genommen;

1, Grine Eeben su focen.
P nimmt junge, grine Grbfen, die
frifdh geyfiicke find, thut ficin cin Cafferoll mit
: Ei.‘:
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etwas Waffer, Dutter, Saly und ettwad Jucfer,
2aft fie auf vafdem Feuer eine halbe Stunde
Fochen, wicfe fury. vor dem AUnvidten ctivasd
gehadfte Peterfilie darvan, - Buleht fegivt man
fie mit Mustatenz Ruf und frifder Butter.

2, Grine Boben,

Die grunen Bohnen werden langlich und
nicht ju fein gefchnitten, Ddann in_ fochendem
Waffer Depnah gahr  gefocht, damit fie grlin
bleiben,  Hierauf [aft man fie mit einem St
Bucter, inemem Caffevoll auf dem Feuer fhivk
en, mehlt fie ein, fallt fie mit Fleifcbbruhe au),
fafit fie mit ettoad Saly und einer Jiwiebel gale
Focben,  Kurg vor dem Ancidhten thut man gs
hafre Petecfilie, Pfefferfraut, Musfatms
uf davan und legivt fie mit einem Sticf viz
feher Dutter,

3. Sunge Mobreiberr.
Diefe werden mit Butter, Sucfer und
®alj einpafiict dann bemehlt, und mit Boullon
aufgefullt,  Damit Fochen fie in oanzig Mis

futen gabr, fie roerden dann mit gehakte Pea Sl

tecfilie, Mugbaten: Ruf und: frifeher Suttel s
legict, o

4, Spargel su Fochen.
MWenn man den Spargel gehdrig @reinigt
und in Bundden gebunden Hat; fo foht man
dens
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denfelben mit Waffer, Saly und ctwas Butter
ab, fegt ihn dann auf ein Sied, damit bas
Waffer ablaufe, Nun legt man ibn in cine
Schuffel die Kbpfenady der Mitte ju, und giebt
gerlaufene Butter mit Musfaten:Nuf dardber.
Man fann quch eine Sauce von Butter, Mehl,
pier Epdottern, Musfaten - Nuf und etwas
Epavgelwafier abriihren und diefe Dagu geben.

5. Blumenfobl v Fochen,

Der Blumentohl muf gereinigt und mit
Waffer und Sal; gahr gefocht werden,  Daju
witd, wie (Ne. 4.) Jum Spargel , diefelbe
Sauce gegeben, mit Bouillon aufgefillt und
abgernhrt, “dann Giber ben Blumenfohl ange:
richeet,

6. Atifchocfenn mit Sauce,

Bon den Artifhocfen werden die Stiele
gang und die Blatter halb abgefhnitten. Dann
witd dbas Inwendige herausgenommen, in fal:
te8 Waffer, ‘worin etwas Gfiia gegoffen ift,
gefegt und mit Waffer und Saly gabhr gefocht,,
Daju wird eine Hollandifche Sauce gegeben. Die’

ang abgepugten Boden gieht man ju Sarnitiren
n feine Ragouts und Gemife.

7. Oeftofte Cudiviert,
Wenn die Endivien gelb find, fo miiffen
fie erft abgelefen, gemwafchen und in Waffer abs
aes
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qefobedann fein gehact und mit Butter, Mehf,
Bouillon, Saly und Musiaten = Juf geftoft
werden,

8. Gpinat.

Der Spinat wird vevlefen, gemwafder
and blanchive, dann fein gebactt, und Buttew
mit Mehi gelh paffict; in diefe wird ex gethan,
Bouillon davauf gefullt, und mit etnem Loffel
auf dem Geucr abgertfhrt, mit Saly, frifcdher
Butter legivt und dbgefdmedt.  Will man ihn
A la Greme haben, fo witd anftatt dDes Bouils
Tous Milch davauf gefallt.

9. @auerampfer.
Gt toitd wie der Spinat gubereiter, nue

1 nicht fo fein gehackt. IVl man ihn jum Puvée  §
Dabens fo muf er durch cin Sieh gefrichen
foerdert.

1o, Suefererbien su fodert.

Die Buctererbfen bleiben in der Schale,
diefe werden abgeiogen, durdgefdmitten undaag
mit @aly und Waffer abgefocht.  DHieralEs
frietet man Butter und Mehl sufammen; viHE
8 mit Bouillon, gehackter Perfilie und Muss
Faten - Nuf anf dem Feuer ab, thut die Gubfer
in diefe Sauce und fdhmectt fic mit etwas
Sudfer ab. 1L
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11, Geffofter Konfilalat.

MWenn der Kopfialat geveinigt iff; fo Foche
man ihn in Waffer gabr, Hacke 1hn cinige Mah!
burdh, und praparict ihn wie die Endivien (Nv.7.)

12, Facfivter Kopfialat,

SBenn er blandyice iff, fo thut man in feben
Ropf ein toenig Farfe, befireihe ihn mit Ey,
grickt bann die Blacter wicder jufammen, und
giebt thm eine gute Sorm. - Hievauf focdht mar
ihn i einer Draife, icht ihn auf ein Tuch aus,
bamit er a[s!mxft, vichtet ibn an und giebf guten
Goulig darnber,

13. Fargivte Gulert.

Man fchalt die Guckens; {thneidet bdie bepben
Enden ab, fofe die Kernen hHeraus, waftht und
blanchice fie, beffreicht fie mit p und fills fie mit
Kalbfleifthfarfe.  Uebricens verfahrt man bamit,
wie mit bem Kopffalat (RNo, 12.) o i

14. Mavkifhe Eleine NRaibette -

MWenn die Miben gepust find, werben fie in
warmem SBaffer getwafhen und blanchict, dann
mit Butter uad SNeHl einpaffive, mit Bouillon,
Ruicter, Sals und Peffer an das Feuer gefenst.
ABill man fie braun Haben; fo laft man gefiofies
fien Qucker mit ber Butter braun woerden, paffice
die Nuben etivad darin um 1




156 teuntes Stid.

15, @rinerr oder brauen KBl mit
Kaftanien.

aRennt der Kohl gereinige iff; fo festman ibe

in einem grofien Cafferoll mit cin Duart Wafjer,
2 pfund Butter, etwas Saly und Jucter an pag
Seucy, legt ihn aber nach und nach Hinein, rubre
g g it off um, damif er nidy anbrenne, abet tafd
e gabr fodye.  Hievauf jieht man von cinent Pfund
1 i sarenen bepde Haute durd) fochendes Waffer ab,
i i : feist fie dann mit LPfund Butter , zPfund Sucker
i and ctioas Jus auf dag Feuer, Fodyr fie weich
A und fuey ein, Hi8 fie glactren Dann rvichtet man
den Sobl an und giebt die Kaffanien davnbet,
Der Kobl wivh mit Wurft oder Evteletted garnict,

16. Sauerfraut mit Auftern und Hafen:
braten.

4 ::_ . Das Sanerfraut wird in Waffer halb gaht
l =* = qobocht, dann_abaegoffen. Hievauf fhneidet mar

&

einen guten Theil Froiebelri vor der Hand entyiwey
it und paffive fie mit Butter gelb, thut etwas INehl
i dagu—tmd vt o8 mit Bouillon und cinige Glas
A fer Wein tiber dem Feuer ab. Darinnun lagt man
: dag Sauerfraut vollig gahr fodyen, fieht aber bar=
auf, bdaf e8 aud) binveichend fett ift. Daju
macht man ein Fricaffee vom Hecht (No. 11.)
mit Aufiern, vichtet e8 in ber INitte ded Saucs
frautes an und garnict ¢8 mif Hajenbraten,

17, Savoper Kobl.,
Die Kopfe wecden ein Mahl durdygefthnitten,
geafthen und blandyive, danu in faltes 2Waffer
\ ng
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gesogen, ausgedrackt und jeder HAlfte giebt man
die Geffalt etned Ganfrens. Sie werden dann
in ein Cafferoll vangivt. €8 toordben Sellerie, gels
be Niaben und Whurgeln teeffire, und einige Fleine
Riebeln, e Studdyen Sehinfen, Saly, G
toiry, Butter und ein Flein wenig Knoblaud) das
su gethan.  Nua fullt man fetten Bouillon dars
auf, deckt ihn mit Papier su und e ibn bey ges
lindem Seuer oben und unten gabr fochen. Bor
bem YUncichten (aft man den Kohl Furs einfodyen,
sicht ibn aug, daf er ablaufe, vichtet ibn an,
giebt guten Goulig dariber. Hiewgu Ffann man
Enten, Cotelettes, Hammelfeulesc, geben, -

18, Weiger Kobl.

Er wird tvie (Mo, 17.) gubgreitet. Benn
man ihn aber mit Milch effen will 5 {o Hackt man
ihu, twenn er blanchice iff, rahre dann eine Sauce
von gefrieteter Butter und Mebl, mit Milch ab,
thut etmwas Pfeffer, Salp und Muskaten : Nuf
bastt und_ Iafe dann den Kohl auf gelindem Feuer
nody mit durdyfocen.

19, Melivtes Genife auf Englifhe Avt.

Man focyt einen Kopf Wirfigund einen Kopf
weiffen Kobl, weife Nuben, Mobriben, Sellerie,
Peterfilienturieln ein wenig trefiive , griine Bobhz
nen, Hlumenbobl, fleine weifie Iwicbeln. Dief
alleg Focht man in eivem grofen Cafferoll mit vies
lem SBaffer und Saly ab, aber nitht ju weidy,
richtet e8 fo aug bem affer auf einer Schufiel
an. Dagu wird eine Sauce ven Butter und Mehl
gefnetet, mir Bouilion, Pfeffer und Saly auf deme
Seuer abgeribre, in ciner bejondern Sauciere ges
g¢s
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gebert.  Ru defern Gerutife qiebe man auth Sajo,
we!ches ein Extract aus Champignous und©djinten

ift, und mit der Sattee melivEWied, Sm 2. Zh. No. 5,

20, Erocfene Cebfen mit Pofelleiid.

SNan ekt die Erbfen mit Faltem Waffer aufs
Teuer, lafie fie langfam und fury gabr fodyen und
¢reibt fie dann durd) einen Durchfchlag.  Das
purchgericbene feht man wieber and Feuer, thiit
Sutter und Saly davan, und [aft ¢ durthFocher.
Sepm Anvidhten gicbt man in Dutter gebratene
©emmelt 1nd tvicbeln daviber.  Das Pockels
fleifth wird ausgemaffert, abgefodht und ju den
Erbjen gegeben.

a1, Gebfent obne Hilfer.

Man thut etivas Pottafdye, oder Blidienafiie
att die Erbien, bdie mit FluBwaffer auf bag Feuer
gefeist worben find, lage fie aliffochen, big fid) die
Hilfen abreiben laffen,  Alsbann giet man Fals
fes SWaffer davauf, rveibt die Exbfen mit den Hats
bery, bid die Hitifen loglaffen nnd fpielt fie mit falz
tom MWaffer ab.  Hievauf fefst man die Erbjen niit
Souilon und Butter auf ein gelinbes Fouer, Focht
fie langfam gabr, pihet aber nicht ju viel davin.

22, Cinfert s Fohen mit Repphlbuert.

et bie Linfen gereinigt finds {0 focht mat
fie tn tocichem AWaffer, mit ¢inem Stiick Baudy
foect und Selleric ab, thacht eine Purée (No. 42
poit Jviebeln und giebe fie bavin mit einigen ges
bratensn Nepphubnern.
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23, Weige Bobnert,

Gie. werden im tveichen Waffer gefochf, ¢8 wird
Dan eine Holldndifhe Sanee (No. 16.) abaerdihit, die
Bohnen tverden hineingethan und e frifcher Buttor
begive. . Sian giebt Hamntel s Cotelettes s¢. dagu.

24, Orofe Bobuen su Fochen.

LWenn die Bobten jing ansacpfifelt, die Nigel abe
genominen find; fo werden fie in Maffer gabr geFocht.
Gind fie groff und die Hiute dicke, 10 3icht man fie ab.
Damn {ird Burter uud Nebl gefnetet, mit Bonillon
abaertibrt, Mustaten:Nug, Wieffer und @alyvavan gethan,
nebfe clivag gebaskeee Veterfilie, mit frifcher. Butter lez
givt, 9Ran giebt Hivinge, gerfucherten Sdhinfeny auch
! IMettwurft 2c. dazu.

25, Koblrabi,

Die Sehleabi werden in Achtiheile aefchnitten, frefe
firt und in Waffer abgeFocht. . it Butter , IMehl,
Buuillon, gehacter Peterfilic aeffopft.  E6 wird dajw
Betndites Nindfeifeh vder Hammelficiih gegeben.

26, Kattoffelt ju Fochen,

Die Kartoffeln werden gefchiit, s MWaffer unb Sals
sabr gebocht, Dann mit Hounilion, Butter, gehackrer
Peteriilie durchoekodht, mif Muskaten 2 Nug Prefrer und
©ali nbgejchmecks, 3

27, Kartoffeln gebrater.

_Die Kartoffeln mwerden fo wie fie find, in Papiep
Betvickelt, das Pavier wird dann naf gemacht wnd in
glihende che gelegt. &6 fwerden  phen darauf
glihende Koblen gefchiittet uud (o (93¢ man fie 12 Stuny
be braten. Sie werden in einer Servictte, nebft fris
fher Butter jur Tafel gegeben.
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28, Gebacfene Karvtofieln mit Parme:
fankafe.

oMan fest einen RNand von eid auf eine &chriffel
and trocknet ibm ab.  Ran Focht  Kartoffetn mit
ver Haut ab, fchilt fie und fchneidet fie in &cheibon s
packt nun & Bfund gefochten Schinfen oder  Rinders
sunge fein, und reibt % Phmd Parmefanfife.  Hicrauf
paffict man cinige gehacfre Smiebeln, i Butfer
toeich, oicft T Quartfanere Sahne daju, thut efivas Miefs
fer , Mustaten - Nuf und Sals, de achacEre Sunge und
awey Theile vot Kdfe daray, ribre dich sufantmen, thut
etwas davon anf dte Mandfchifel und rangirt nun on
den Sartoffeln Sebeiben Ddariiber, damn tvieder Sabne
and Karteffeln , bis die Schiffel voll iff. Dlen werden
fie julekt mit dem tibrigen Safe befiveut. @n nerdelt
fie tm Ofen ober i einer Tortenpfanne gebacken.

29. Nother Kobl mit Aepfeln.

Der tothe Kobl wird fein vor det Hand gefchnit:
fott, alshatm it Butter, Weineffig, einem Eeinen
Gtiicihen Jucker, und einigen gefchdlten Borsdorfers
Mepfel s Gilets nud Saly geftoft und mit Sauciffen fervirt

Enbe bed erfien Lheils
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e, Von e
Eoﬁeln mit Pavine:

von Teig auf eine Sechiiffel
fan Focht Kartoffeln  mit
b fchneidet fie in Scheiben;
i &chinfen ober NRinders
nd Darmefanfife.  Hicrauf
te  RQvicheln , in  Butfer
iahie daguy thut etrdag Nfefs
al;, dee achacEre Sumge und
ribrt dief sutammen, thut
yitffel und rangirt pun oon
filier, Dann wieder Sabhne
fiffel voll iff. Jben werben
Sodife befiveut. ©p werden
Eortenpfanne gebacken.

[ mit Aepfeln.

fein por_dee Hand gefchnits
WWeiteffig , einem Fleinen
gen  gefchdltew Borsdorfers
t und mit Sauciffen fervirt:

ffen Lheils
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