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Griies Stud

Bon Entrées und combinivten
Gervidten,

1, Cofferolle ou NRis mit Crefd von
Hihuevsr,

szan nimmt 12 Pfund guten RNeif, wifde
und blanchivt ihn, Wenn ev vevlefen ift; fo

- Fodht man ihn mit fettem Bouillon und Sal; bis

ju dren Wievtel gahe, Fury und freif. Wenn
et etwad verfuhlt ift, fo vithet man I Pund
geviebenen Pavmefanfdfe und jwep Epdotter
Parunter,  Dann fdhneidet man von einem groz

A 2 fen
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fion Brote ein runded Stk ab, nimmt cinen
Blechernen Boden, legt das Brot in dic Mitte
teeffivt Den Neif davum, giebt ihm gutes Anz
jebn, bade ihn Dann in einem heifen Ofen bey
guter Goufenr ab, Dann wird von Hubhuners
bn‘lf‘ren Rindermarf und .)w)un eine feine
?«gm e qunaebL, davon ‘werden leine , Enefs
treffict . .in Boilfod abaefoeht, und 1meine Bes
damelle gesoger,  Nun wicd der Reif aufges
fdbnitten, Das Deot- Hevausgenommen, und
darin werden die Cnefs von Huhnern enBedhas
melle angeridhtet.

2, Rimbal von NReig mit Ragout
poit Kalbermilch.

Der Reif) wird wie Ne. 7. abgefodit und
perfuhit, bann vubet aian adt Cpdotter daju
mit etwas Musfaten = Nuf und Saly, fomicrt
¢in flaches Cafferoll mit Butter aus, beftrent ¢d
Mitgeriebener Gemmel, thut von Dem Reif hin:
ein; dviicktihn an die Seiten an.: Jun Halt man
fich ein Nagoutvon Kalbermilch, welches feqict
und abgefchmedt auch Falt geooeden ift,” fevtis

thit'es. in Den Neiff, Oedecft ed - oben mit

Reif und backt e8! im hHeifen Ofen -ab.- Vot

dem Anvichten ftuxat man das Caffevoll uw
gicbt
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giebt Acht, "Daff dad,: was 8 enthalt, nidt
jeebridht. | @o giebt man den Limbal auf die
Zafel;

3. Popietd  von . Kalbfleifch.

Schneide - aug einer Kalberfeule dinne
Streifen, £lopfe fie und fpicte die eine Hilfte
aneinem Gnde, beftreide die Streifen intwendig
mit Facfeund rolle fie auf. Eben fo witd der Bo-
ben einer Schifiel mit Favke beftvichen, dabinein
werden die Popiets gethan, mit Spect und Paz
piee bededft, @o bade fie im Ofen gabr,
Die gefpictten werden bepm Anrichten glacirt, in
die andern febneidet man obenauf ywoen Shnitte,
legt von Krebsjchmwanzen und grimen Guefen
Silets binein, giebt dann guten Goulis, der
mit einev- Citrone abgefharft ift, darunter,
wenn man 2as Fett vorher behutfom abaegofs
fen bat,

4. Chavfrenfe pon Turseln,

Man teeflivt dagu Marfifde Riben, gels
be Ritben, Sellerie, Petevfilientourieln, einen
tleinen Finger dick und einen—haiben ol fang,
einen Ropf - Wirfig 2 und - weifien fopl
Jedes wird bejonders mit Bouvillon und Salz
abs
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abgefocbt.  ©8 toerden Dagu audhy ‘bier und
swanjig Stitct Fleine Jroiebeln blandpict,” Nun
Focht man ztoey Pfund magern Speck, brates
ein Pfund Saucifien.  Dann madht man vont
Kalb einen fhdnen, runden, gefpicEren Frians
dean gahr. Suleht macht man etroas Kalbs
fleifd Farfe.  Hat manalles BDenannte fertigs
fo ftreicht man ein Gaffevoll, tweldhes oben
weiter, und unten enger ift, mit Butter- qus,
Belegt ¢§ dinn mit Speck, fangtnun an, alles
melivt und jellenactig ju vangiven.  Den Friz
andeau legt man auf den BVoden, dann folgen
dic Wurseln; Sauciffen, magerer Speck, ins
foendig mird es mit ethwas Farfe befdmiert,
So befommt die Ghartreufe Haltung. Fit das
Gafferoll angefillt; fo fetit man es in den *Ofen,
und (&t e8 jwep Stunden bacfen.  Beym Ans
richten giefit man Das Fett behutfam ab, ftivest
nun das Gange auf eine Sdufel, Fodt Goulis
flar, glacict ben Friandeau , wenn afle Spects
Barden tweggenommen find, und giebt die Saus
ce Darunter.

\

5. Grenade von Blumenfohl,

Der Blumenfohl witd in Saly und MWaf
fer faft gabr gefodbt.  Hierauf madt man ein
fleines Ragout von Kalbermild, Ehampigs
nons, HechtEldfen und Krebsfdwangen, Ieﬁit;

n

e et e e g .
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und {bacft ¢8 mit cinev Citvone ab.  Alsdann
witfhret.man L Pfund frifhe Butter mit viee Eyz
dottern und etwas weifen Coulid, Musfatens
Ruf juc-Saint Menoug,  Der BlumenFohi
wird auf eine Schuflel rangivt, das Ragout
tied in die Mitte gethan, oben mit Blumenz
fohl bededt und nun mit dem Saint Menoug
beferichen. | Dariiber fiveut man Pavmefantafe,
befprist e$ mit Krebsbutter.  Bey fcho
tier Couleur twird e nun im Ofen gebacden.
@o giebt man ¢8 auf die Lafel.

6. Hommel=RKeule en Surprife.

Die Hammel « Keule wird in einer Braife
gabr gefocbt, Oben fchneidet man cin Stud
beraus, ~bavon. madt man fleine Rilets,
diefe roerden in eine Pucée von Stwicbeln ges
than, . Dann toerden fie wieder in dad Loch dev
Reule gefillt, die Keule wicd mit Butter und
Gpgelb beftrichen und mit geriebener Gemmel
und Parmefantafe befteeut. Fm Ofen giebt
man ife Couleur, Dagn wird eine Muferons
Sauce feroivt,

7. Filets oo Calcun - Bruft marbeé.
Bon einey grofien, fetten, abgebratenen,

Falten Puterbruft mecden breite Filetd gefdhnits
ten,




Grefies St

tem; fo.aud von ‘einet gepdfelten; abgefodten,
falten Rindergunge. - Runwivd auf eine Schuf:
fel abwedbfelnd ein teified und. vothes Filet ges
legt, big fie gehdrig befest ift.  Dann- wird
ettt wenig Bouillon davunter gethan, - Auf glis
hender Afche, oder Heifem Waffer werden fie
bis jum Anvichten warm erhalten.  Datunter
witd ¢ine Elave, weifie Coulid = Sauce gegeben,

8, Filetd vom Aeh mit Cornichons,

LBon einem falten, abgebratenen Rehbraz
ten {chneidet man feing Filetd, fo auch. von
grinen Pfeffergurfen, rangict diefe wie Re. 7,
auf eine Scbufiel, giebt etwas Sus darunter,
halt e$ bis jum Anvicdhten warm.  Man gicht
darunter cine ftavke, braune Sauce, -

9, Macaroity gebacken.

Wan Fodt ein Pfund dicfe Ftalienifde
MNudeln ein Mahl in fohendem Waffer auf,
giefit fie ab, fest fic dann mit fochendenr Vouils
fon und Saly ans Feuer, laft fie fo jwep Stun:
ben tangfam queflen: * Sind fie weicd) und furs
gefodbt; fo hact mangrz Pfund abgefodhte Pofel:
RindeesFunge fein, reibt X Prund Parmefantafe,
pafiiet etwad gefacte Schalotten und Peterfis
fie
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lic im Duster ein twenig auf dem Feuer, legive
8 Dann mit-3 Duart faurer: Sabie,. gieft es.
an die Macavony , ftreut die Rinderjunge und
den-Rafe daju, touenivs es einige Miabl durch.
Hicvauf defhmiert man ein Cafferoll-mit Dutter,
und beftreut es mit gerbrochenen Fadennudeln,
: Man macht nun citen mirben Teig von
i 13 Pfund Mebl, Z Pfund Butter, adht Eydotz
tern und etwas Milch,  Er wird Buune qusdges
rollt, damit wird das Cafferoll belegr, die Maz
cavond wird hineingethan und oben mit dem
Feig belegt. um madht ‘man den Decel qu.
€38 wird in einem Deifien Ofen gebacfen, und
nachher umgeftiiest auf die Schuffel gethan. Oben
wied ein wenig aufaefdnitten, und |.m[u Sus
bineingegofien.  So giebt man es auf die oz

fel.

10, NMeiff au Four i I talienne.

Wenn der Reiff gewafchen und blanchice
ift, fo witd ev in Milh fteif gefocht,- Doy
muf et nur wenig gerithrt weeden, damit er
gan; bleibt. ~ Sjt ev gahr, fo legirt man ihn
mit einem guten Stid frifcher Butter, frreicht
it auf eine: Schufel und:(afit ihn falt werden,
Nun feist man cinen Rand auf cine Sdifel,
ben man abteocknen [3ft.  Dann vufhirt man
3 Plund frifhe Butter yur Sabhne, {hidat acht
Gpdotter




Eifres Stid.

Gobdotter dagu, mifdht L Pfund gecicbenen Pars
mefantife, = Pfund gehadte Rindersunge,
Shustaten » Nuf und den Schnee von den Eyern
daju. - Davon thut man etoad auf den Boden
der Gdiffel {chneidet fingerdicfe Streifen vom
SReift, legt fie davauf, und fabet von bepden
fort, bis tiec Randfchiffel voll ift. Dann Ees
freut man fie oben mit geriebenem Kafe, und
Dackt fie bep guter Couleur im Ofen gaht.

1. Gorifette von Fleinen Jtalienifchert
Nuvelt,

San Focht = Plund Fleine Sternnudeln
in ftacfen Bouillon fury gabr, fdneidet von
gebratenem Federviel) Eleine Filets und ftreut
fie mit Z Piund gevichenen Pacmefantafe, und
cinem Gtiden frifdher Dutter ju- den Nubeln.
Damit werden fie langfam fegict. Nun backt
 man fie mit Seig, wie die Macarony im Ofen
in dem Caffevoll.

12, Hovtelets.

INan fdneidet ein Pfund blandicte Kal
permildh: in- sierliche Stircke, eben {0 weidh ge7
Fohten Rinbergaumen und Capaunenlebern und
paffict e8 jufommen mit Dutter, Sdhalotten,
Peters
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Peterfilie,  Pfeffer und MusdfatensNufy, eine
Biertelftunde auf gelindem Feuer. Wahrend
per eit focht man eine Kavpfen: Mild), emiz
ge Hedbtlebern aus dem Saly ab, fchneidet fie
mit cinem Stuchen gerdudherten Lachs Chame
pignong, Teufeln und Anfrern in gleiche Theile,
thut es ju den atbrigen und [4fit ¢8 nun jus
fammen eine Minute {hroigen.  Run [aft man
¢8 falt twerben, nimmt fleine filberne Vogelz
foiefe, ftecft da alles gut melivt auf.  Su dem
Suetigeblicbenen thut man Krauterbutter und
noch ein Stickchen frifche Butter, rihres jue
Sahne, und {chldgt funf Epdotter daju.
Damit witd die Hactelette befivichen, mit ges
viebenem Parmefantafe beftrent, tebft geriebes
net Gemmel.  Die Spiefchen twerden auf eis
nen Roft gelegt und im heifen Ofen fedhs Mz
nuten gebacfen.  Mit einer Sauce claive wers
den: fie yur Tafel gegeben.

13, Gefpickre Puterbrifte glacivt,

ug jtoey Puterbriften fhneidet man mit
den Fitgelfnochen die gangen Druftfilets Her:
aus, 3ieht die Haut ab, und fpict fie nun gang
fein, - Hievauf brafict man fie gabhr, pafiict
den Fond durch und glacivt fie damit. Sie
toerden nun mit einer Purée von grimen Sebfen,
pder jungem Spinat fervict.

14,
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- Erfles Shidy
14, Hofoot mit .{:)a-mme[fcbm&u;en.

Man- bréafict vier Hammelfdwinse beys
nah gahe. ¢ Kodt jwey Piund magern Spedd,
awep - Pokel - Sehweincjunge o ab.  Hiers
auf treffiet man dafielbe Wuvselveef wie Jtos
4 jur Charteeufe, und jicht auch ein- Phund
Dtavonen abo . Die Wurgeln, Kobl 2c. werden
in. Waffer cin Mahl aufgefodt. . Die Sehvans
3¢, Die Sunge und bder Epect, wird in gute
propostionivte Stuce gefchnitten, - Fft diefes
gefchehen; fo nimmeman einen wdenen,; intvens
Dig lafivten nenen Schmortopf,  dev, einen pafs
fenden Dectel hat,  und Focbt  ihn= gut aus,
Wit dem. Borbenannten wicd er nun angefillt.
Dagu-thut man. nun etwad. Saly, Preffer,
Gewnry, Sucker, die Braife von den Ham,
melfhwangen und vedt - ftacfen Jus, Der

Sopf wird jugedectt, mit Teig beflebt und jwen

Gtunden in den Bacfofen ‘gefest. . BVor dem
neichten wird er geofnet und das Fett abges
fullt. - Dann giebt man etwas Coulis dariber,
Der Topf wied -in eine weife Serbiette gez
wickelt und fo- auf die Tafel gegeben.

15 Eint grofen Karpfenn ald Ne-
fepet mit Ragout.

Dief Gervicht ift nur fur eine grofie Ges

fellfchaft und theuer. Dev Delicateffe roegen wird

¢t
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i ¢8 gleich nadhy der Supype anf dic:Tafel gegeben, L
' unb nad denfleinen Pafteten ‘gegelien:, twenn f

[ man noch beypoollem Appetit ift,

|

Man'nimmt einen geofien; fettén Karpfen g
von acht bi8 jehn Prund; Tbuppt’, waftht und T
falst ibn qutefn, * Bon'“Brep Pluwd *Katberz o
mildy fpicft ‘man die beftcn Stuefe, macht fie '
gafit und ‘glacict fie.” “@ie wbrigen nimmt ‘man
sum Ragout’’ prépative fidh nody dagu folgetiz
be Sngrediengens 18, vie Milh vom Katpfen;
die in Galjaffer abgefobt, und in faubere
Sticte gefchnitten erden muf.-  Geofe Mas
ronen werben, twehn fie gepusit find, in Bouilz
fon abgefocht.  Dazu. fommen- noch Hedhtflos
fie, é;)uf)mnfau.lm, Suappen : und Eapaunens
febetn ,  Muftern, Truffeln, . Capern, Oliven,
Pfeffergurfen., {lcmemelﬁe Bmubcln, fredss
fchoanse, trefiivte Sellesie, adht abgefochre 2,
Epdotter, St Diefed: nun gahr und beforgt;
fo wird frarfer Conlid verfocdht, dann thut man
etioas gehactte Sardellen, cin Stuckchen S\‘rub
Butter, und von zowen Gitronen den Saft baau, :
daf fie fich legivt. Afle benannten Nrtifel wers
ben dagu gethan, und auf Heifer Afdhe warm it
erhalten. . Quiept twivd der Karpfen mit jwey
Bouteille Wein in einer Fifhwanne mit einene
@infots abgeFocht, damit er gan bleibt, dann
angerichtet, Der Fond wird.auf rafhem Feuer
furg
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fury cingefocht, Dann abgefhniect, Damit e
nicht su falsig twoerde, Hiermic und ecin wenig
Glacee titd der  Karpfen glacivt. Um
ihn twird das Ragout angerichtet und mit
der glacivten Kalbermilh garnict.  Damit
Der Fond vom Karpfen nidht ju falzig werde,
fo drefit man ifu vorher oft mm, wnd wifdt
ihn vor dem Einlegen in der Wanne mit cinem
Such ab. . Diefe £oftliche Speife Foftet an fechs
Sriedrichsdor.  Cinen Lachs ober Hecht Fann
man auch auf diefelbe At beveiten.

16, Yfpic vor Hiuhners.

Die Hithner toerden in einer Daube ge:
Pocht, find fie falt, fo gieft man vom Krafts
Gelee MNo. 8. in eine Form, legt Diefe, twenn
fie falt ift, mit Krebs . Schwangen, Peterfilic,
Hahnenfammen 2. aus.  Die Hihner werden
gang, oder jerfhnitten davauf vangirt, dann
tird die Form vollgefilli, und, damit fie falt
werde auf dem Gifie gefest.  Bepm Anridten
wicd fie mit wavmen Waffer umgefiirst,

Swepted
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Bonn Gelee uundblonc Manger,

1, ®elee vott Hivfhhors.

Su ciner grofen Form voll Gelee nimmt nasn
ein Pfund gerafpelted Hirfhhorn, fest fie mit
stoep Maaf Ealtem Waffer, jwanzig Stick ganz
gen, weifien Pfefferfdrnern, einigen Eitronenz
fhalen im Sopfe and Fener, und laft alles fadt
an 4 Stunden bis auf ein Maaf einfochen, ringt
¢§ algdann durd) eine Serviette. Der Fond wicd
mit ein Maaf Rheintwein, einPfund Jucfer, von
L2 Citronen den Saft daven, von drep Stuck
bie dimne Schale, I Loth imme, von adt
Spern




.
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Gpeen das Weiffe mit einander duirchaefchlagen,
und julest davan gethan, dann damit aufges
sogen, damit e8 auf gelindem Keuer jufam
menfabet, fo daf das Eyweif £afet und fo die
Rlarung ecfolgt. - Hievauf [aft man ed durd)
einen ®elee 2 Beutel oder cine Serviette laufen,
damif ¢8. gang Elar wivd, und gicberes nun in
Gormen, oder Glafern.

Die Farben madt man verfchicden, ald
Blau von BViofen, gelb von Epdottern, grin
pon Spinat 2.

Golldas Gelee aud der Form geftlirst toee:
Heén’; ({or Balt man: fie” porher © in lauoarmes
Wafier.

2, Gelee you Kalberfilen.

Man seshant-acht Stict Katberfige, und
fent fie mit drep Maaf Faltem Wafler ans Fews
b 18Rt fie bis sur Hlfte 2 X Stunde einfochen.
9Genn dag Fett-oben abgenommenift; fo roird
ber Fond Ddureh eine Serviette gegoffen. G
witd fratt des  Hivfdbhornd gebraudht, und
man verfahrt damit wie o, 1.

3. Punfch - Gelee von Haufenblafe.

" Man Elopit view Yoth gute, weife Haws
fenblafe Flein, gieft ein Duart Waffer barauf,
! faft
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faft fie an einem twarmen Ort langfam zichen,
big fich die: Hanfenblafe ganslich aufgeldft Hat,
Dann giefit man £ Bouteille Rbeinwein, Eitros
nen:Sdale, immet und ein Pfund Sucfer davs
auf, lafit dief, obne es mit Epern ju Flaven,
durchfodhens It dad gefchehn, o gieft man
e8 Durd) eine Gerviette, thut dagu den durd:
gegofienen Saft von acht Citronen, ety Weins
glafer Yrace, falle ihn nun in Glafer oder Tafs
fen, giebt ihn falt und teibe auf die Tafel.
Diefer Gelee fieht nidht fo fbdn aus, wie der
geflacte , fhmeckt aber Deffer, reil die Gitvos
nen-ihren veinen ®efthmad behalten,

1 i
|

4. HHimbeeven - Gelee,

Die Himbeeren werden dupdy ein' Sied
getieben , Dann*mwird dev Saft aufgefodht, abs
gefchaume und durdh ein wolleries Sudh qeflart,
Hierauf nimmt manqu einem Pfund Saft cin
Prund Jucfer, (aft ihn damit Flar und fury
Focben, Bi8 ev su Gallert: wicd und giebt ihn
foin Glafern,

P ——

|
|

{
H

5. Sobannidbeeren - Celee,

Wird wie dev Himbeeren = Gelee Ne, 4»
jubereitet,

\

Broenter  Theil. B 6.




Siwentes Stid,
6, Nepfel - (‘)e{cc.

Hieryu muf man Borsdorfer oder Renetz
ten nehmen , toeil diefe vorjliglich @allert ges
ben,  Man [afit swep Megen Aepfel mit” denr
©dhafen in lauter Biertel fchneiden, und mit
einem Quart Franjtoein und ey Duart Waf
fer ganj weich fochen.  Hicrauf giefit man die
Aepfelbrithe durch eine Servictte in ein grofes
perzinntes Cafferoll und (aft fie mit 12 Pfund
Bucker, mit Jimmet und Citronen . ©chale auf
rafchem Feuer fury einfochen, bid ed feimidt
und fdhaumig Focht. Man nimmt dadon cin
enig und thut e8 auf ecinen jinnernen Feller,
und verfucdht, obes juGalfert wird.  Sefchieht
e$, fo giefit man die gange Maffe durch ein
Gieb, fullt fie in Gormen, Taffen oder Glafer,

]

gl
g

&
=, Quitten- Clelee,

Weil die Duitten viel Gallert enthalten:
fo nimmt man ju obiger Portion (e, 6.) F
Wiee Duitten und cine Mese Borsdovfer Aes

pfel, und richtet fich in dem Berfabren damit

nach MRe, 6.
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8. Kraft - Selee,

Man Focht ein altes Hubhn mit vier Pfund
Rindfleifch jiven Stunden, legt dann nod) viet
Diund Kalbfleifch und vier Kalberfufe Hingu,
und [aft das Gange mitn noch jroep Stunden
focben,  Dun giefit man den Bouillon dureh eiz
ne Gevviette, und nimmt alles Fett ab in ecin
Gafferoll, giebt daju L Quart Franjtvein, ez
pury, Saly, viev Citvonen, den Saft bavor,
und Flare e mit Eomeif,  Wenn ed auffocht,
fo giefit man e8 durch einen Gelec:Beutel. , E3
wirtd fir Wiedevgenefende, und ju Pafteten
und Aspic gebraucht.

9, Blanc Manger,

. Man Flopft, und (oft vier Loth Haufens:
blafe mit F Maaf Wafler auf. Fevner
focht man jwen Duart Milh ab, diefe aieft '
man ju det Haufenblafe, nebft £ Pfund fifes
und einem Fotl bitterer Mandeln, 3 Pfund
Ructer, cttvad Jimmet und Eitvonen = Schale,
Hat diefed alled cine Weile gefocht; fo wird ed
durch ein Such gerungen und abgefnhlt in Fors
men gegoffen,

5 a 10,
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1o, Vlane Matiger von Vanille.

Man (aft eine Flein gefchnittene Stange
Banille mit etwasd, Milch ausfochen, ringt ¢s
purch ein Tuch und rahet fie unter ein gany fevs
tiges blanc Manger.  Nr. 9.

11, Blanc Manger oo Piftagien.

Man hacft X Pfund abgejogene Piftagien
gang fein und cuhet fie unter-ein gan; fertiges
blane Manger. Bev jedem Selee und blane
Manger wicd, wenn fic aus der Form foll, die
Gorm einen Augenblicf in Heifes Waffer gehals
ten, abgewifht und {chnell auf eine Schufiel
umgeftiivyt,

Drittes
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Bonverfdyiedemen Brafen.

r. G Hivfhsimmer 410 bratem.

Man haut von einent jungen Hirfchzimmer
ey audd drep Braten, =je nachdem: mehrere
oder twenigere davon effen follen. Die Haute
werden b8 aufs Fleifch abgefchnitten, darauf
wird der Braten gefpift, mit Bindfaden und
Eleinen Gpicfien an dem Bratfpich befeftigt und
iwey Stunden bep gleldhem Feuer mit Butter
gebraten..  Die Keulen miffen drey Stunden
braten, ol

n




Drittes St

NRehriicFers 1 Bratert,

Der Nehraden wird 6id an die Haftfnos
then abgehaun, fo, daf die Keulen groff und gany
bleiben.  Dann muf er abgehdutet und gefpicke
foerden.  Run wivd er an den Spief gebunden
und eine Stunde mit Butier gebraten.

3, Cin wilbed Schiveindyimmer odet
- Keule yu braten,

Die feifte Haut bleibt auf dem Simmer
ober Der Keule.  Dev Braten wird drep Stuns
den am ©pief gebraten,

4. Cinen Hafen 11 bratetr,

MWenn der Hafe abgeftreift ift; fo twird
ber Ropf, die Vruft und die Blatter davon abz
gefchnitten, davauf fhneidet man audh die Haus
te fein ab, und fchlagt mit dem Mefferriicfen,
die Keulfnodhen entitwoey. Dann wird er fein
gefpicft, an den Gpief gebunden, erft mit.
@abhne, julest mit Butter bcgoﬂ'en und eing
Stunbde gebraten.

Kanincdhen twerden anf diefelbe At ges
braten.
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Bont verfchicdenen Beaten,
5. Fofonen su brates.

Sind die Fafanen geveinigt und ansdye:
nommens fo weeden fie mit Bindfadeén und eiz
née Pacfnadel aufgejogen. - Sind fie fett, fo
belegt man fie blof mit Spectbarden, too nidt,
fo wevden fie gany fein gefpict, dann an den
Gpief gebunden, und mit Butterpapier ums:
wicelt. Davauf cine Stunde mit Butter bes
gofien und gebraten.

6. Felohiibiter s braten,

Pan muff darauf fehn, daf die Repp:
hafner jung find, wenn man fie jum Braten
beftimmt, f& macht man fie licber jur Braife
gabr. - @Sie mwerben ubrigens twie die Fafanen
gebraten,

7, Capaunen ju Braten,

Sollen bie Eapaunen gebraten foerden,
fo mitffen fie fett fepn. Sie werden mit Spects
barden belegt,. mit Papier ummwickelt, und mit
Butter eine Stunde am Spief gebraten, Ehen
fo ferden die jungen Hubner gebraten,
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8. Sdyiepfenr su Braten.

- Die Sdnepfen werden vein abgepfiiict,
ber Ropf und die Fufe bleiben daran., Das
Eingeroeide wird hevaudgenommen, fein gehackt;
dann wird § Dfund frifche Butter jur Sabhne
gerfibrt, drep Codottern und Gewdry daju
gethan, ‘und das Gehadfte damit vermengt,
pann auf gerdfrete Semmel geftrichen. ~ Die
Kifie werden umgebogen, und mit dem Schnas
bel witd durdh bdie Lenden geflochen. Die
@dnepfe wird ‘mit. Speckicheiben belegt, fo 3
Stunde am Spicf mir Butter gebraten, Die
Gemmel mit dem Eingeweide wird im Ofen,
oder in einer Tortenpfanne , oder im Bratofen
gabe gebacfen und davunter gegeben,

Die Picafiinen toerden eben fo gebraten,

9. Kramsvsgel su bratett,

Audh diefe werden erft_geveinigt und mit
eingebogenem Kopf und Fifen, unausdgenommen
an cinen @pief geftecft. SBoifchen jedem BVoz
gel Edmmt ein Eleines Stucfhen fetted Spect.
Dann werden fie 3 Stunde gebraten, mit ges
tiebeney Semmel und FWadhholderbeeren bes
ftreut.
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vo. Leediert g Brafer.
Bie werden wie die Framdvdgel mit bem
Gingerveide, doch ohne Wachholberbeeven ges
braten. : :

11, Kalberbraten,
Wenn dev Kalberbraten gehautet und ges
fpicft ift; fo wied er jwen Stunden am Spief
gebraten und fleifig mit Butter begoffen,

12, Hammelbrater,

Dey Hammelbraten muf fett und mirbe
fepn, dann’ gut geflopft, mit Schalotten ges
fpicft, und jwep Stunden am rafchen Feuee
gebraten werden,

15, Lammbrafer,

Die bepden Hinterviertel bleiben jufams
men und toerden gefpicft, aldann am Spief
mit Butter bep rafdhem Feuer gahr gebratem,

C

14, Caleun su braten,

Der fette Calcun wicd fauber gereinigt
und treffict, vann mit Spect beleat, in But:
fers
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terpapicr getvicfelt und am Gpieh jtoey Stune
' den gebragen, »

15, Caleun mit frifhen Teiffeln
gebratert,

MWenn der fette Calcun gefdlachtet ifts
it fo praparict man ihn gleich jum Braten, fallt
' ihn mit frifchen gereinigten Traffeln gang volf,
nébt ihn ju und teeffict ihn Dann umwindet man
ihn mi t*}.‘mpm und hangt ihn einige Tage an die
uft. &Soll er gebraten werden, fo bclegt man
ihn mit SpeE und Butterpapier und bratet
ibuin jwep Stunden galr.

16, Ganfe su Bratest,

Die Gansd wird gereinigt, audgenommien,
gewafdhen, mit quten gefdhalten Aepfeln gee
falte, und jwep Stunden am Spiefe gebraten,
9fuch fann man fie ungefullc braten,

‘.‘l‘.“\: ;

17, Cnten 41 bratert,

MWie bdie Ganfe, twerben die Enten eine
Stunde gebraten,
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18. Tunge Taubent st brafery.

Man fallt die Tauben mit Milchfemmel,
Butter, Nofinen; Spern und etwas Sucker,
Gie werden 7 Stunde mit Butter am Feuer
gebraten,

19, Oviolanett s brafest.

Die Ortolanen tvetden tie die Levchen
gebraten.  Wenn fie bepiahe gabr find, wers
e fie mit einem Tuch abgetrocfnet, und mit
einem freifen Sdhnee von Cproeify fberjogen,
dann giebt man ihnen bey vecht frarfem Feuer
Gouleur,

20, Hafelhubier su Broter,

@ie toerden toie die Nepphuhner jubes
eitet, mit ©pecd belegt qnb gine Gnmu am
Spich gebraten,
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1. Hirings - Salat,

Die Havinge werden gewafchen , die Haut
witd abgejogen, das Fleifh von ben Grathen
gefondevt, und in feine Wiefel gefchnitten,
dann in Falted Wafler qelegt, damit dag Salj

Perausicht.  Darauf fchneidet man PBorsdors

fer ‘epfel, Falten RKalberbraten, abgefocbte
Falte Rartoffeln, Pfefferqurfen; Saljgurfen,
jedes befonders, in feine Wihefel.  Nun legt
man die Havinge auf ein Sieb, damit fie ablauz
fon,  Ginen £0ffel voll Haring legt man auf den

i in:
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inern RNand der. Schuffel, dann einen LOffel
voll: Aepfel, Braten, Kartoffeln, Guefen,
Gapern, gehadite Swicbeln, gehacfted Gnaeld
u. foo, big die Schiiffel voll ift,  Hicvauf vubhee
man Provenger - Ochl, Weineflig und Pfeffer
gutducheinander, und gicfit es aber den Salats

Sardellen - Salat.

Die @ardellen werden in Waffer qut augs
gemaffert, ‘bann veibt man fie jwifchen den Hanz
ben fo, daf die Haut abgeht, grathet fie mit
bem Meffer aus, rafdt fie noch ein Mahl und
woickelt fie auf. - Hievauf dreht man Oliven von
ven Steinen ab, fdhneidet geraucherten Lachs,
pust mavinicte Mufcbeln qus, fdneidet Brauns
{dhweiger Schlacfourft und Citronen : Scheiben
mit €apern ic. rangict Dann alles wie beym Has
ting$falat, und begiefit e8 mit %.\wbcnsu Oel,
Gffig und Pfeffer.

3. @ellevie - Salat.

Mah pubt grofe Sellevie-Rdpfe ab; Focbe ™
fie in Waffer und Saly bepnahe gahr, [afit fie
Falt werden, fcbneidet davon dinne, {chdne
Scheiben, legt fie in eime Affiette, begiefie fie
mit Provenzer s Oehl, Effig und Pfeffer.

4.
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Der Balat twird vein verlfefen, in det
Mitte durchgefchnitten, qut gemwafchen, in eis
ner Servierte vein audgefhmwantt und angerichz
tet,  Daju madht man eine Sauce. €3 wers
pent sep Hartgefochte Epdotter mit TWeineflig
flav gerithet, dann. wird Provenger=Ocehl, Salz,
feiner Mdftvich und Pfeffer daju. gethan und
gut durcheinander gefchlagen. Mit einem L0f2
fel witd diefes fber den Salat gefullt,

5. Wurgel - Salat.

Man Focht rothe Riben, Sellevie, gelbe
Siiben und KRartoffeln in Waffer, alles mit der
Haut ab.  Dann zieht man gwdlf Stick Fleine
Bmicbeln ab und fodt fie auch in gBaffer meich.
o0enn dief falt ift, fdneidet man daven fchone
Gtircfen, pubt fie fauber ab, legt fic in elnen
Galatnapf, begiefit fie mit Weinefiig und Sal.
Dann fdneidet man Neunaugen, Sacdellen,
die vorher jubereitet find, in Stude, vidtet
dann den Salat fauber am, Defireut ihn mit
Gapern und Spanifcher Creffe, Baurage, gieht

- Dehl, Pieffer und Efiig dariber. Aud fann

man gehacktes Epgeld und Senf dagn thun.

C‘O
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6. Kvauter - Salat,

Hieryu verlefe man Gftragon, Bafilicum,
Pimpernelle, Lofelfraut, "Srittmadam, Spas
nifche Crefie, Baucraae, attich, Kreffe, wafcht
alles vedbt rein, rvihtet ed, twenn o8 ausges
fdbmantt ift, fauber ans begiefit dann den Saz
latmit Provenserz Oehl, Cfiia, Salz und Pfefs
fev und befegt. ibnmit Rofenblattern,

B e R R TR e

Funfa
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Bon verfdhiedenen Compotes,

1, Gompote von Apfelfinet,

Man {dneidet von einer Ipfelfine Die
Gdhale ab, und verfocbt fie. mit einem halben
Pfund feinem Qucker dicf, dann fchalt man viee
9fpfelfinen behutfam ab, und fchneidet fie in
sicke runde Scheiben, ~ Die Kevne werden hevs
ausgenommen und fie werden in einer Affictte
angerichtet. .~ Diefe beftreut man mit jevfiofies
nem Rucer und befenchtet fie mit etwas Jrac
odet Granjbranntwein,  Sollen fie auf die Tas
fet gegeben werden, fo gicft man ven dickges
Fodbten Speop dariiber,  Eben fo verfahee man

mit fchonen Citvonen.
>
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2, Compote von Kofianien,

Die Kaftanien werben in dev Afdhe gahe
gebraten, dann abgefchalt. © Bon I Pfund Sus
der wied ein ont.up gefocht, den man bet)m
Ancichten daviiber gieft.

2, Compote pon Bovédorfer Aepfeli.

Man fchalt 16 Stk Aepfel fauber ab, und
fafit fie mit weifem MWein, £ Pfund Sucfer,
etioad Simmet, Citronen-Schale in cinem toeiz
fien Cafferoll auf gelindbem Feuer gahr fochen.
Dann richtet man fie an und giefit ¢in twenig
Fond darunter. Den andern Fond gicht man
duech ein Sied und focht ihn jum Gelee ein, 1afit
ihn auf einem Feller Falt werden, fhneidet fei:
ne Gtreifen davon, und belegt gegittert damit
die Yepfel,

4. Compote von Kirfchen,

Man madht von frifchen, fauren Kicfchen
die Steine aus, und Focht fie mit = Pfund Jus
der, Simmet, Citronen z Schale durch. Die
Rirfhen nimmt man dann mit einem Schaums
Ibffel heraus, focht den Saft ju dickem Syrup,
und gieBt ihn wieder uber die Kirfchen, -

Btoepter Fpeil, ¢ L
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o

5. Compote von Apricofer,

Sind die Apricofen qefdalt; fo Fodht man
2 Pfund Sucker und fehaumt ihn ab. Die
Apricofen werden Darein gelegt und in Sucet
gahr gefodht, fo, Daf fie gany bleiben. Dann
vidhtet man fie an, und der Furzgefochte Syrup
wird julegt davuber gegoffen.  Compote von
Phirfichen wird eben fo gemadht.

6. Compote von L.uitten.

Die Duitten toerden gefehalt, in Biertel
gefcbnittenund in Waffer gahr gefocht. Dars
auf focht man £ Pfund Jucer mit Wein, i
met und Gitcoren : Schale ju Sprup.  Davein.
toerden die Duitten gelegt und fo ein Mabhl
durdygefocdt, Dap fie aber gang bleiben, dann
werden fie angerichiet.

=, Compote von Biten.

Man nimmt gute Winterbivnen, febalt fie
ab, und wenn fie gewafchen find, fo fet man
fic in einem roeifverginnten Gaffevoll mit Wafs
fer, < Pfund Judfer, Simmet und Citvonens
Gdhale auf ein gelindes Feuer; haben fie ¢inige
Stunden gefocht, fo erden fie voth und find
gabr.

8.




DBon verfchiedenen Compotes.
8. Compote pon @tacbe[ﬁécren.

Die Stachelbeeren werden von den Kernen
gefaubert, dann in fochendem Waffer ein Mahf
aufgefocpt und aufeinen Durchfchlag gefchirttet.
Dann wird ein dicker Sorup von I Pfund Jue
cEer, Wein, Simmet und Citronen: Schale ges
Focht.  §n Diefen werden die Stachelbeeren ges
than und nun einen Augenblic? iiber dasd Feuer
gehalten, dann angeridtet.

9. Compote von Himbeeren und Crd-
Beeren.

Man Focht I Pfund Jucfer, Wein und
Citronen=Schale ju Sprup, thut die Himbeeren
dagu, [afit fie ein Mahl quf dem Feuer aufftos
fien und rvidtet fie an.  Gben fo verfahet man
mit den Grdbeeren,

10, (Sompbte vor Melotern.

Man Focht einen Sprup twie Nr. 9,
fdbneidet von einer Melone faubere Sticke,
lafit fie am Keuer ein Mahl aufftofen und vidhs
tet fie dann an.

i e, AU
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11, Compote von frifdhen DPlaumen,

Die Paiimen muffen gefdalt und die
&teine heraudgenommen werden.  Dann fodt
man wie Rr. 9. einen Sprup, Fodt davin die
Piaumen fo, daf fie gang bleiben, rvichtet fie
Pann an und fodt den Sufer wieder furj,

12, Compote von BDrunellen,

Die Brunellen werden mit Jucler, Wein,
Zimmet und Citvonen=Schale gahr gefocht und
angevichtet, So auch tvocfene Swetfchen,

13, Mavmelode von Aepfeln,

il Die Aepfel werden gefchalt, gewafdher, |}
Iy mit Wein, I Pfund Sucfer, Citronen 2 Schale,

' Simmet teich gefocht, durdh einen Dutcdhichlag
“getvieben und mit fleinen Refinen und BVidquits

fervitt,

.

2

Cedites
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Bon Puddings, Meh!-und
& Eperfpeifen,

a, BVom Pudvding

1. Cnglifher Pudding.

Fur vice Grofdhen abgerafpeltes Milch-
brot wicd in Stude gefdnitten und in Mild
eingeteicht. Fun rahrt man < Pund Butter
u Sabne, drudt das Milchbrot aud und thut
8 Dareiny rubrt daju jwdlf Stick Gper und
+ Pund geftofienen Suder, gehacte Gitronen-
CSdal¢, Mustaten : Nuf, cin Pfund grofe,
augqe:
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ausgefernte Rofinen, % Pfund feingefchnittene
Mandeln und ctwas Salz.  Jft dich alles gut
durcheinander gecuhrts fo beftreicht man- eine
Gerviette mit Butter, deckt fie auf ein Sieb
und fillt die Maffe davauf. FNun nimmt man
sic Serviette jufammen und bindet fie geraumig
au, damit der Pudding Raum jum Duellen bes
palt. Der Pudding wird nun in einen Keffel
voll Fochenden Waffers gehangt, und jroey Stun-
den gefocdt. it evgabhr, folafit man ihn auf
cinem febe ablaufen, bft die Serviette (08,
feiieyt ihn auf eine Schiiffel und giebt die Sauce
. (e, 15.) dagu,

2, Neif - Pudding.

Dagu toicd ein Pfund Reif Glanchict und
mit Mild dick gefocbt.  Davanf rihrt man £
Pund Butter ju Sabhne, thut gehn Cper, 3
Pfund Sucer, Korinthen, abgericbene Citvonens
Gdale, und Musfaten = Nuf dazu und rubrt
nun alles mit dem abgefiihlten Reiff wohl durd?
cinander. Dannverfahrt man ieJr. 1. Daz
. 3w giebt man: eine HimbeerSauce (. 13

5. Ypfel - Pudbing.

Man focht Aepfel zur Marmelade mit

Sucfer , Gitrone, Cannel und Korinthen, alé
dann
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pann eibrt man L Pfund Butter ju Sabhne,
nebft 30dlf Gpeen,  Dann: tperden die Aepfel
und einige Hande voll gericbenes toeifes Brot
wohl mit durcheinander geruhre, jwep. Stuns
den in einem Suche in Wafjer gefocht, wie NRr.
1. und mit einec Wein : Sauce auf die Tafel
gegeben,

4. Mehl - Pubdding.

Man reibt = Pfund Butter ab, nimmt
iehn Gper, eabhre ein Pfund Mehl, 3 Pfund
Sucfer, etwasabgeriebene Citronen:&Sdale und
fo viel Milch dasu, daf e8 eine:fluffige Maffe
wied.  Sie toird dann in einer Serbvictte ges
than und wie die andern Puddings gefodt. Das
30 giebt man eine Wein:Sauce, worin ¢in Glas
€ongac gegoffen ift, jur Zafel.

5. Krebsd - Pudding.

Bon einem Schof abgeFodter RKrebfe,
toitd mit ein Pfund Butter, von den Sdha-
len Der Krebfe, Krebsbutter gemadt. Dann
weicht man fie jwen Grofden Mildbfemmel
in Mifh ein, bhadt das Krebafleifeh fein,
und thut dazul 3 Pfund! Rindermarf, und
cinige bittere Macaronen,  Jtun reibt man die
RKeebsbutter mit jwolf Epdottern-ab, thut dasd
Ge-
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®ehacfte dajit, die Milchfemmel mwicd ausges
denckt, und ebenfalld daju geworfen, fo aud
3 Pfund Sucker, MusfatensINuf,  abgevicbes
ne Gitrone mit etiwvad Saly.  Cndlich wird dev
Schnee von den 3rodlf Epern audh daju gernbet,
Hlles wivd in cine Serviette gebunden und
soey Stunden gefoht.. Dazu giebt man eine
Milchfauce, in die cin twenig Krebsbutter ges
than toird,

6. Hedht - Pudding.

Gin Hedht wicd mit Saly und Waffer abz
gefocht, Haut und Grathen werden ihm ge:
nommen, ~das: Fleifch wird Flein gepfllrctt.
RNun eihet man £ Pfund Butter mit adt gans
sen Gpern ab, thut dagu fir jrenp Srofdhen
cingeweichte Mildyfemmel, ein wenig Musfa:
ten = Nuf und Pfefier, juletst den Hedt.  Diez
fe Maffe focht man tie jeden andern Pudding
gabr, und giebt daju gelbe Butter.

Der Stockfifh wivd toie gerwdhnlich ‘ges
fobt, ftavf gepreft, dbrigens vecfahrt man
damit, wie No. 6, daju twird eine Sabhnen:
©auce gegeben,

b. Bon
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b, Bon Mephifpeifen

1, Wiener Mehlfveife.

Mant viibrt fechs Loth feined Mehl mit
I Ouart fifer Sahne und vier Loth geriebenen
RQucfer auf dem Feuer su einem dicen Brep,
Nun veibt man £ Pfund ausgemwafdene But:
ter ju Sahne, fdlagt nady und nady jehn Cyer:
dottern daju, auchabgeriebene Citronen:Sdhale,
Mustaten Nuf, F Pfund geviebenen Iuder,
und etwad Sals, Diefes jufammen wird -mit
pem falten Brey eine Halbe Stunde gernhrt,
Sulet tvicd pon dem Eproerf ein fteifer Sdhnee
gefblagen, der facht unter die Maffe gerdbhrt
wird,  Diefe Mehlfperfe wicd in einem auf
cine. Schirffel  gefepten Rande vom ZFcig 1%
Gtunde in cinem nicht ju heifen Ofen gebacten,
Rehn Minuten vor dem Anvichten jieht man
die Meblfpeife aus dem Ofen vor, befrreidt
fie mit Gperfchnee, dann wird fie dick mit ges
viebenem Sucfer Deftreut, cin wenig mit Waf:
fer befprist, fo [aft man fie im Ofen glaciven.
Diek ift die feinfte Mebifpeife.

2, Gpinat-Strudel.

Man wafcdht und ftoft jungen Spinat im
Mdefer und vingt den Saft durd) ein Tud),
aieft
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gieht gwep Duart Mild daju, und lafts nun
auf dem Fewer gufammentajen.  Fft Dief ges
fdbehns fo afet man die Molfen auf einem
@iebe ablaufen.  Hicrauf cihrt man I Pfund
ausgewafchene Birtter ju Sabne, fdblagt nadh
und nach zehn Epdotter daju, aud I Pfund
aeftofienen Sudfer, Mustaten: Nuf, X Pund
gebacfte bitteve Macronen, und ettwad Saly
daju, gulest den geronnenen Gpinatfaft und
den Schnee vom Gpmweif.  Man rubhet jwen
25fel volSRehl mit Milch Flar, fhlagt dazu 6Eyer
und bacft dapon gan; FleinePfannfuchen(Plinfen)
von diefer Maffe, aber nur auf einer Seite, die
ungebacfene Seite wicd mitder Spinatmafie bez
frrichen, diePlinfen werben dann aufgerollt, in
der SRitte durchgefchnitten, in eine Randfchafe!
vangict.  TNun Elopft man einige Eyer mit Mild

_und Sucfer durd, gieft fie Uber die Plinfen und

bacft die Strudel im Ofen gabr. Hierju giebt
man eine fegivte Milch mit Jucker,

3. Krebsd - Strudel.

; Ron den noch lebenden Krebfen twerden
die Nafen weagefchnitten, die Gallen Hevquss
genommen, gewafdhen und geftofen.  Jtun
wird swep Quart Mildh darauf gegoffen, durd
¢in Tuch muf dann der Saft ftarf durchges
dbeickt werden.  Dann (4fit man die Maffe auf
pem Feuer gufammenfahren.  Die othe Krebss

; ol
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Molfen witd auf ein Sieb gethan, bdamit fie
trocken ablaufen.  Die Krebs : Strudel werden
wie die ©pinatz Strudel RNo. 2. gemadht. . E8
wird daju fegivte Sahne mit Jucker gegeben.

4. Gebackener Gried mit Kirfchen,

Man wafht I Prund guten Wicner:Gries,
und fodbt ibn in Mildh dick mit Sucker, Citros
nen: @dale, immet und etvad Salj.  FNimmt
man ihn vom Feuery fo ruhrt man I Pfund
ausgervafchene Butter darunter, und laft ihn
falt werden  Hievauf {ehlagt man jehn Epdots
ter Dagu, von dem Weifen der Eper wird Schnee
acfchlagen und darunter gevubrt. it diefes
gefchehen , fo nimmt man ein Piund ausgebro:
dene, {hmwarze Kivfchen, und [aft fie ein MWahl
mit Sucfer auffochen. Dann fept man einen
Teigrand auf cine Schiiffel, giefit etmwas von
der Mafle binein. Darvauf legt man cine
Gdicht Kivfchen und fahrt damit fort, bid die
Sdiffel voll ift. Nun mwicd ¢8 cine Stunde
im Ofen gebacfen.

5. Gebackenter Sajo.
Den Sajo [aft man mit Faltem Waffer

am Feuer giehn, fullt cinige Mahl frifches Waf-
4 fer
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fet bavauf, bdann toicd er Dlandbict and mit
faltem Wafier ausgefuhlt  Fun thut manihn
auf ein Sieb, damit dad Waffer ablaufe, Der
Gajo wivd unterfudt, damit Feine Steine darz
unter find,  Man fept ihn mit Wein, Juf:
Yet, Rimmet und Citronenz Sdalen and Feuer
und [afit ihn damit fury fodben.  Hievauf
nimmt man ifn vom Feuer; reibt I Pfund
Butter ju Sahne, fdlagt jehn Cydotter daju,
nimmt den ausgefuhlten Sajo, endlich den
©dnee, thut alles in eine Randfchifiel und backt
ibm gabr,

6, Pepfel - Brot.

@8 terben Vorsdorfer Aepfel gefchalt,
und in BVievtel gefchnitten, BVon den BVieys
teln terden tieder feine Filetd gefchnitten,
diefe werden mit Butter und Sucker etwad auf
bemr  Feuer gefchwint, Dann ‘mengt man
fdhmarges, geviebened Brot mit Jucker, Jimz:
niet, Nelfchen und Citronen-Schale,  Hievauf
wied eine Form fett mit Butter befrrichen, von
bem gemengten BHrote wird die Form eined
Ringers dict beftreut, dann thut man, eines
SKingers did von bdem acdampften Aepfeln,
dann wieder Brot, 1¢c..Daju, big die Form voll
ift.  Dief toird in einem Heiffen Dfen eine
Stunde gebacken. Bepm Anvichten wicd die
orm
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Form gefturgt,  etwad Himbeer  Gelee mit
2Bein vecFocht und dardiber gegoffen.

7. FarBirte Dampf-Strudeln.

Bon ciner halbenr Mege feinen Mehis,
adt gangen Cpern, I Pfund Butter, Musfas
ten « fuf, abgericbener Citvonen-Schale, einem
Weinglafe voll Milch, eben o viel Hefen,
(Barme) madt man einen feinen Seig, fese
ihn an einen warmen Ot jum Auflaufen Hin,
Hievauf Focht man ein Schoef quie Krebfe.
Bon den Schalen macdht man SKrebsbutter.
Bon den ausgebrocdhenen Scheven, Schiwanzen
und febern macht man auf folgende Nt eine
Sarfe: Dasg Fleifdh tied gehactt, dann wird
eift quter Theil Krebsbutter mit fechs Epdotiern,
% Pfund Sucer, MusfatenNuf, Salz, und
bem @afte von ciner Citvone abgeviihrt, Das
gehacfte Fleifch und ein twenig geriebene Sems
mel tird nod) dagu gethan. Sft die Farfe
fertig, fo fdlagt man den Reig wieder durch,
ftreut etwad Meh! dagu, und vollt thn in dec
Dide eined Mefferriicfens auf dem Fifh auf,
beftreicht ihn ¢ben fo dicf mit dev Farfie, vollt
ihn auf, {dneidet einer Hand breic grofie
Gtucfen davon, lafit fie aufgehn, befireicht fie
mit Krebsbutter und bacft fie im Ofen,  Sie
werden warm jur Tafel gegeben.  Dagu giebt

man eine mit €pern verbundene MildD,
8.
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g, Gebackner: Neif mit Aepfel.

Mit Ml Fodt man  ein Pfund Reif
foeich und freif. €8 ift jedoch Hierbey gu bes
mecfen, daf der Neif jedes Mabhl erft verlefen,
drey Mahl mit warmen Waffer gemafchen,
planchict und wicder mit faltem Waffer abges
£ihlt werden muf. - Dann thut man den RNeif
auf ein ©ied, lagt ihn ablaufen, fest ihn dann
mit fochender Milch aufs Feuer, legt pabey
X Pfund Jucec, ettvas Simmet und Citronen
@dyale, und {agt ihn nun gabr foden. it
dieh befolgt, fo nimmt man ihn vom Feuet,
eiifjet £ Phund audgeroafchener Butter fadt
darunter und [afit den Reif Falt werden. Hier:
auf -tihrt man. jehn Cpdotter dazu und den
Gehnee von dem Weifen der Eper, Jimmet,
Gitronen - Sdale wird herausgenommen. Dars
auf {halt man Borgdorfer Yepfel, fbneidet
fic in Bievtel, fhwist fie mit Butter und Jufb
fer ein; fteeicht dann cine Gorm oder ein €Cafz
feroll mit Butter aus, beftreut diefes mit ges
ricbener Gemmel, thut davein jwep Finger
vi Reifi, davauf fegt man die epfel, dann
wieder Reif . bis 8 voll ift, Julest toicd
ber Reif 15 Stunde im heifen Ofen gebacten.
Dag Gafferoll tird umgeftiryt und dev Reif
warm auf die Tafel gegeben.
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9. Kolter NReif mit Aepfeln,

Der Reifp wied, wie No. 8. mit Milch,
Bucer, Jimmet, Citronen-Schale und L Pfund
Butter weich und freif gefocbt.  Hievauf focht
man Aepfel, wie jur Compote gahr, fillt fie
mit Glas: Kivfhen , nimmt einen potcellanes
nen Japf, befpuhlt ihn mit Mifdh, rangivt
auf dem Boden die Aepfel, dann wird etwas
Reifp davauf gethan, dann twicder Hepfel 2c,
bis der tapf voll ift. Dann 1afit man die
©peife falt werden. Bepm Anrichten ftiiest
man ihn um, und gicbt eine legivie Sabne
mit Sucfer daju.

10, Kalter NReif mif Orange und
Apricofen.

Der Neifi wird wie RNo. 8. gefodt.
Hierauf focht man von Hepfeln eine WMarme-
lade (Muf) mit ucfer, Wein, Jimmet und
Citvonen: @chalen, frreicht dief dureh ein Sieh,
und mengt ettwad Apricofen: Marmelade bar:
unter.  Hierauf madt man den Neiff mit
fitfier Sahne ein thenig fegerer , frrcicht davon
etwas auf eine Sdiffel.  Dariber fegt man
tine Scicht Marmelade, dann wicdey Reif
und Mug, Der Speife giebt man cin gutes

Ane
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Unfehn, und Gelegt fie mit aberjogenem Gitros
nat und Orvangenfdale, Der Reiff toird mit
Tegivter Sabne auf die Tafel gegeben.

11, Chovloite von Aepfelm.

Man foht von MuBapfeln einen Brey,
bagu nimmt man tothen Wein, Jimmet, Jucker
und Gitvonen:Sdale, ftreicht ihn durdh ein Sieb.
Dann {hneidet man von einer Mandel Hors:
porfer Uepfeln feine Filets und mengt fie dars
unter.  Dann fteeicht man ein Cajjeroll fett
mit Butter aud, belegt ¢8 mit Semmel, die
in fanglidhe, paffende Stilcfe gefchnitten wicd,

und die in gevlaffener Butter getvanft find,

Hievauf thut man das Apfel-Muf, mit den
gemengten Filetd hinein, decPt die Charlotte
oben mit Gemmel ju, und backt fie jroen Stun:
den im Heifen Ofen. Sie toird bepm Anvidy:
ten umgeftiivst, mit Sucfer Deftreut, und mit
einer Heifien Schaufel glacirt,

NB. Die Semmel muff gut an einanber
aefiat fepn.  Beym Umftavzen muf man felhe
behutfam fepn, damit die EhHarlotte nicht
aerbricdht.
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i3, Trifette von Bisquit.
Man fd)netbet Bigquit in Scheiben uind
gangict ihn i eine Affiette; . Daju wird eine

Halbe Bouteille rother Wein verfodht mit Ju-
eFer, Simmet und Cittonen:Schale; dich aieht

“fnan Davitbes 4ind backt ed.im Ofen.

13, Nuffifhe Bulkeris

Man nimmt Eleing, Punde Raspelfen:
fneln, gieft fufe Sabhne mif gcftoﬁenrm Sucker
ind Jimmet bambeL und [afit fie' damit weichen,
Daranf panict man fie btf)utfam mit Epetn und
Sefimel, bacft fie -in heifer Dutter aus;
Dann macdht man eine Kiefeh 2 Sauce mit toz
them Wein fertig ; vidtet die Bulfen an unb
pieft Die Sauce paruber.

14, Nospelfermel mit rothemi ettt
San [aft fich tole e, 13, Pleirie, Furide
Raspelfemmeln backert, HOHIEDIE Krume Hers
aus ; fillt fie mit einer dicfen toeifiefi TWeinz
Greme. Gie tetben alsdein in eiie Kande
fdhafel gelegt.  Run wied einé Bouteille tos
ther Wein mit CitvoriensSdhale; Sucker und
Garinel gefocht, uber die Semmel gegofien und
i Bdckofer gelbbratn gebacfenr; mie Fuckes
befucut und. oasm feéeoict.. -
Stveyter Theils EN is;
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c. Bon Eyperfpeifen

1. Omeletted 4 la RNeige.

Man fchlagt fechzehn Cyer qus, das Gelz
pe auf eine und das Weife auf eine andere
Sdiffel. Das Gelbe wicd gany Flar geruhrt,
pon dem Weifen wird cin fteifer Sdnee gefchlaz
gen,  Davauf rahet man bepde Theile facht
unter einander.  Dann macdht man eine eiferne
PVackpfanne vein, giehe einen ¥offel voll abges
Flavter Butter Hinein und thut daju den vieyter!
R heil von der Epermafie.  Fede Omelette wivd
auf gelindem euer anf bepden Seiten’ ge?
Backen und mit Jucfer beftreut, den man mit
Gitvonen : Gaft benefit; endlich glacict man fie
mit ¢iner glithenden Sdhaufel. . Sobald die
Hmelettes fertig {ind, werden fie fervivt,

o, Omeletted a la Froncoife mit Iwic:
bel = Sance.

Man Elopft jdlf Stick gange Eyer mit
ein wenig Milch, geftofenem Pleffer, gebacks
ter Peterfilic und Schalotten.  Dann’ madht
man in cinet Pfanne Butter heiff, thut bdie
Halfte von der Maffe Hinein, backt folde , bid
fie unten hart, oben aber nodh woeich ift.  Al:
Dann vollt man dic Omelette auf, vidter fie an
und
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und backt nun die andece Halfte der Maffe
eben fo. © Dann paffict man in Wihrfel ges
fdhnitgene Siviebeln mit Buiter, giebt ein tvez
nig - Mehl  dagu, - gieft Ddann  ein wenig
Souillon, Gfiia,  Sucker, Pfeffer davauf,

" und (&ft ¢ damit feimicht Eochen, und richiet

e8 iber Die Omelettes an,

3, Favfivte Omelettes.

o Die Omelettes werden wie bep RNe. 2,
auf einer Seite gebacken, und auf ein langes
Papier gelegt, dann mit einem Hadé vor
Braten (fiehe Theil 1) ober mit prapavivtem
Spinat, Sauerampfer, Endivien . beftrichen,
aufgerollt und mit etwas Coulis odey Fus
fervivt,

4, Omeletted mit lef’e[muﬁi

: Man backt die Omelettes wie Nr. 2. bHes
freeicht fie mit Apfelmuf. und fleinen Rofinen,
vollt fie auf, Geftveut fie mit Sucker und glacivs
fie mit ciner glihenden Schaufel,

g, -Omeletted mit Sehintert,

Wenhr die Cier s den Omeletted audges -

fdé[agen find , fo toicd ein Stick aefochter
D2 ©dhinfen,

SR

S T e

S e
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Sdinfen, oder geraucherte Bunge fein gehackt,
und bie Halfte davon g denaEpern gethau,
Dann werden die: Dmeleites wic Nr. 2; gebas
e und mit dem  abrigen Schinfen beftrent.
Sie werden mit etwad Jus fervict,

6. Englifche Omelettes.

Man cihrt swey LOfel- voll. Mehl, feds
Gper, X Piund gefhmolzene Butter mit etwas
Saly und IWileh Fufatimen.  Davon badft man
gany dunne Eyectuchent, Vod) nur-auf einer
Geite beftrent die ungebadfene Seite mit ges
foafchenen und in Wafler aufaefodren Kovins

“then, fept dann cine Tafie verfehrt abf eine

@chirffet ;- davauf die Dmelettes , 7 ¢ine auf die
andere, und beftreut jede mit Suder, . Sig
werden glaciet auf dic Lafel gegeben,

7. Plinfen su bacfenn.

VU 2y einet guten Schiffel voll pibrt than
adt oth MehHl mit adt ganscn Eperw und §
Maff Sabne flar, wogu man L Pfund jertafz
fener Butter, 4‘}}runb$‘oumf)en, ettwas Simmet
und Saly thut, . TNur mdadt man gineBad:
pfanne Deifi, gicft cinen £0ffel ool gers
{affeer Butter und deep LWfel voll von der
Maife hinein, faft fic ngcbwmt‘e in. dev Dack=
pfanne
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pfanne - umberlaufen,; ~ und bacft fic fo ganj
blinne auf bepdben Geiten.  Dann werden die
Plinfen aufgerollt und mit Jucfer beftreut,,

Eoer en Bechamelle,

o @8 werben adbtiehn Stud Gper i Waf:
for I)au: gefocht, dann werden fie abgefchdlt
und in falted Wafier gelegt. - RNun paffict man
gefchnittene Swicbeln in BDutter weiff und gabhe,
frreut ein wenig Wehl dazu, fult fie dann mit
fuger Sabne auf, thut ctwas Saly und Pfeffer
daran, laft e8 Fury fochen, und ftreicht es
dann. durch ein Haartud), Dad Weife von
den: @yern toied ju - Filets gefchmitten, und in
vie. Vechamelle gethan. Dad Gelbe wird in
warmen Bouillon gelegt, und heym leld)tm
mnben vie Gper mit ¢ Jaumt.

I

9. Opiegel- Cper,
Man beftreicht cine tiefe sinnerne Schii>
fel- mit Batter,  freeut ¢in mwenig - gehaclte
@dhalotten, Peterfilie, Saly und Pfeffer darz

in:ber Schirffel herum, damit fie gany bleiben.
Die: Schuffel wivd nun auf ein Kobhlenbecen

Sdaus

aber, - Dann {Hlagt man die Eyer behutfam

gefent,  Uceber die Cyer halt man eine glihende
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Gcbaufel, fo daff fie oben und unten jualeid
gahr werden. Man muf fie aber ja niche ju
bart woecden laffen,

10, Berlorne Cper,

Man fest e Cafferoll mit Fochendem
Waffer, mit etwas Salj und Effig aufs Feuer.
Dann fhlagt man fehszehn St Eper auf
cine. Scbirflel behutfam aud und (3§t fie Dann
facht in bag Fodyende Waffer Hineinfalfen , cinz
mabl auffochen, fdhaumt fic ab, und giefit
falted Waffer daju,  Die Probe ift: dad
Weife muff hacthich feyn, und das Gelbe tweidh
bleiben.  Dann pust man die Eper und legt
fic in Faltes Waffer. BVor dem Anridbten et
fan dag Cafferoll wieder and Feuer, damit fie
warm werden. Man  garnict mit den et
Tornen Gpern, Spinat, Endivien 2.

11, b - Eper,

Die Eper werden gany ausgefchlagen, mit
ettpas Mild, frifcher, jerlaffency Butter, Saly
und Pfeffer gut durcdhgeflopft.  Datin toird
va8 Cafferoll auf rvafdhed RKoblenfeuer gefesit.
Glaubt man, daf ed fih anfest, fo nimme
man fie vom Feuer tpeg, und vahuet fie mit
ginem
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ghnem Holgernen 20ffel vom Boden lofer o8,
und wicdechohlt dief, bi8 das Rubrep fertig
ift. €8 dacf nicht ju havt weeden. Man
nimmt gefocbten Brechfpavael, gevduderten
fachs, ober Schlacte davin,

12, Cperfafe st madherr,

Man fdlagt fechszehn Cper aus, quiclt

fie mit einem Mafe Mildh gqut duedy, thut X
Pund Sucler, % Pfund fleine Korinthen, etz
was Saly und pon einer halben EGitrone den
Saft davan. . Fun [aht man ed ein Mahl auf-
fochen, Daf 8 fFafet. Dann toivd e$ vom
Feuer genommen und bHleibt o eine Viectelftunz
be ftehen. Dann wied der Kafe mit einee
Sdhaumfelle in eine durdldcdherte Form ge:
than,  Die Molfe [auft nun gang ab, und der
Rafe felit fich. Gr wird mit legivter Sahne,
oder ciner Falten Wein-Sauce gegeben,

13. RNill von Epernr.

Man {Dlagt 3wolf Eyer aus und quicle
fie mit einem Mafe Milch gut durcdh, und (aft
fie durch ein Sieb laufen.  Man thut 3 Pfund
geviebenen Jucfer, Fleine Rofinen und Saly
T2 dajiy

e
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bajur , ibre e8 duwcheinander /und-fhlit—ps-in
-¢ine Form-in-Fochendes Waffer , decft fie oben
g, und [aft es fo 1X Stunde gany fadt Foz
chen und dann Ffalt foecden.  Nun mwird die
Form umgeftiivst. © Der Nill wird mit fegivier
Sabne auf die Tafel gegeben,

Ner  Tny 7
L &
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BVBott Cremesd.

1. Creme von. Sabhne - BWelaute.

Unter dem Nahmen BVelaute verfteht man

. ftets eine Greme, die ifre Feftigheit von Hih:
ner s Magenhauten pefdmmt, bdahingegen alle
andere Gremes von Epern gemacht werden.

i Man Fodt ein Maf fife Sabhne mit I
L Pfund Bucfer, ettvad Simmet und Citronens
Sdhale Halb ein, und riihet es fo Falt, wie
frifdhgemolfene Milh. Dann werden von fechs
Hiuhnermagen dic Haute abgenommei, getrock:
net, . geftofen und ju der fauwarmen Sahne
L gerlifet,  Dieh wird cinige Mahl durch ein

o Haat:
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Haartud geftrichen, undin eine Uffictte aeqoffen;
bann in beife Afche gefest. - Oben auf legt
man einen Deckel und darauf etwas Feuer,
@o [aft man e8 eine BVievtelfrunde frehn.  Die
| Greme roird dann fteif.  Dann wird fie, damie
fie falt werde, behutfam roegaefesit. Man belegt
R fie mit Bisquit und giebt fie {o auf die Tafel,

2. Zhee- Creme,

Man vecfodt bie Sahne mit einem Lothe
Zhee und verfahrt wbrigens wie N, 1.

3. Chofolader: Creme.

Man verfocht X Pfund ' Ehofolade mit ]
ber Sabhune und richtet fih dann nadh RN, 1. :

4. Bonille - Crene.

Man fdneidet cine Stange Banille Flein,
verfocht fie mit der Sabne, 2c, nbrigens wieRNe, 1. f

5. Koffee- Creme.

Man brennt X Pfund Kaffee Hald gabr,
wicft e8. fo warm in die fodhende Sahne mit
Sucker, dann perfahrt man wie R, 1.

: _ 6.
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6. Creme von Coern und Piffagien.

@8 erben L Pund Piftazien in einem
Mbefer, nachdem fie abgejogen tworden find,
fein geftofien und mit ctrwas grimen, blandivs
ten Spinat und Milch; durch ein Haartudy gez
tvieben,  Dasuthut man einen £offel voll Mehi,
sehn Gpdotter, I Ouart Sabne, 3 Phund Juz
cfer, etwad Jimmet und Citronen s Schale,
Dieft fest man aufs Feuer, rviuhrt es ab, fblagt
von dem. Epweiff Schnee, cubet ihn julegt daju.
Dief wird in eine Affictte gethan,  §ft die Cres
me falt, fo wird fie mit Bisquits belegt.

=, Creme Brouifllée,

Man cihet einen 20fel voll Mebl mit eis
nem Duart @abne und adt Cpdottern flar,
thut X Pfund Jucker, etwasd Canel und @itros
fienz Schale daju, vibrt o8 uber dem Feuer
ab,  Sulest toird der Schnee vom Epioeif das
ju  gertihre, und auf eine Affiette gethan,
Dann - wicd ein  Studchen Jucfer braun ges
brannt und fber die Ereme gegoffen, mit einent
fleinem Stabdhen durchgeruhrt; o befommt
et Dad Unfehn, al8 0b ev marmorivt ware.

B
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8. IBeirt - Creme: )

‘ Gin Maf tweifer Wein wird mit srodlf
Eydottern, etwas Mehl, I Pfund Jucfer;
Ganel, Citronen: Schale auf dem Feuer abges
viifet, guleist giebt man den Shnee qus Eps
foeif gu und giefit ibn in eine Afiiettes

9. @panifche Creme,
gBird tic Nr. 6, mit Mallaga gemat,

10, Orangen - Creme,

Man veeFodt vier Loth Orangen = Blfithe
mit einem Duart Sabhne, Z Pfund Jucker, ci:
rem $8fel voll Mehl, nebft adt Epdottern,
Sie wird mit dem Schnee vom Epteif ubex
dem Feuer abgevibet.

11, Citeonen-Muf.

Wan vahee X Pfund ausgemwafdene But:
ter ju Schaum, thut wdlf Epdotter und =
Phund Bucer dagu, vihet 8 17 Stunde.
Dann reibt man vier Citronen ab, thut das
Abgeriebene daju.  Den aus Entoeiff gefdlas
genen Schuee, Den Saft von vier . Eitronen

: e thut




DBon Crees, 6i

thut man dagw, - Die Maffe fhllt man in eine
Affiette, backt fie, auf.einem Dectel mit Saly
gefest, i elnem nidht su Heifen Ofen gabe,

12, Slomary Hon 9tei[§me5[.

Man Fodbe L Prund Reifimeh! mit Mifdh,
Sucfer, Eanel und Citeonen : @dale, rufre e8
fo fange, -big. ¢8 ju einem Dicfen Brep wivd,
Darauf wevdén fleine. Formen in Waffer gelegt
und twicder Hefausgenommen, und mit dent
gefochten Brep gefullt.  Man [aft es. in den
Sormen ftehn, bis es falt ift.. Dann wicd ¢s
aug den Formenr auf eine Schufiel gelegt und
mit tothem. Wein und IJuder auf die Safel
gegeben.

13, Ciffél oot Haferfthrot.

Diefe Sifiél ift eine Ruffifche Cpet*’e, bie
fefe delicat fbmect und befonders im Sominee
mit tothem Wein und Jucker gegefien foieh

Man rubet fechs Mesen-Haferfdheot mit
febgzehn Maf warmen Wafler, mit ben' Hans
den gut durch einander und [aft e8 in eéinent
-Faf an efnem warmen Otte jtoey Tage ftehn.
@he man eg tweafent, brennt maw oiei Stidf
Cllernhols Halb duvch, freckt ¢S brennend in das

Sdheot
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Sdhrot und decft dann dad Faf mit einenr Thche
au, - Wean Ddie 3wen Tage verflofien {ind, fo
veiieft man Das Schrot mit den Handen , Daf
der Saft davon abgefondert wird.  Die fliifs
fige Maffe wird durd ein Sieb gegofien.  Dad
Fap witd geveinigt, und Ddie Mafie. wird wies
der Hineingethan,  Dann gieft man noch eis
nige Maf Faltes Waffer dagu, und tafit ¢s wie
der vict und jwansig Stunden ftehen. Das
dimne MWaffer wird dann behutfam abgeaofien.
9Man’ gieft wicder Ealtes Waffer dagarlf wnd
{Gft- e8 big jum andern Morgen ftehn, dann
wird alfeg MWaffer rvein abgeaofen. Die bdice
Maffe thut man tun in_ein grofes Cafferofl,
gicht swey Duart frifdgeniolfene MMl darauf.
E8 wird auf gelmbes Koblenfeuer gefest nnd
fadbte geriihre, fo fabrt e8 jufamnten und
fcbeidet fich von emander. -~ Nun gicht man ¢
facht auf ein Sich. Das Weifie, was durchs
Lauft, ift bag Edle, das Graue was juriict im Siez
Pe bleibt, wird aleich weggemworfen. Jun tHut
man L Pfund Bucker in das Weifle, eibrt s,
toie Den Flamarp, anf Kohlenfener ab und
thut s in Formen und fesit e8 auf das Giff. Man
fann diefeGpeife audh mitSahneundIucker effen,

14, Creme von Sajo.

Man nimme = Pfund Sajo, wafcht i,
16fit ihn warm am Feuer jiehn, giebt ihm cintz
ge
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ge Mahl frifhes Waffer, fest iBn dann mit
Milch, Juefer, Canel und Citronen - Schale
ans Feuer.  Beéy immerwahrenvem Rihren
lagt man ihn gang dicf Focher. Dann wirft
man die Citronens Schalen und den anel Hegs
aud und fille ihn in eine Form,  RKalt wivd
et anf eine Schiffel gelegt und man giebt eine
Mild) - Sauce mit Canel, Jucker’ und Citronens
Schale daruber.  Man fann den Sajo audh
mit tothem Wein Fochen, und eine toeife Weins
Sauce davaber geben.
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Vo urfd)ieﬁenen B b i
werken,

i, Gintes Banmbuchen 1t backer.

PMan  nimmt U eineni mittelmafigeti
Baumbuchen ein Pfund audgewafdhene Butter,
ehbre fie mit achtzehn Eydottern ju Schaunr,
Dich wird mit einem Piund geftofencn Sucfer,
etwas Getitry, Citronen:Schale und cinernfund
IMehl gut durchgerthrt. . Fft bie gefebehens
fo toird Der hHoljerne BVaum dn einen Flemen
Bratfpich aeftectt, feft gemacht, mit weifjent
~ $einen ubesnaht o dag Feuer gefegt und mit
: ; Huts
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Butter begoffen.  Dafi Weifie voh dert acbtsehtt

Gpern toird ju Schnee gefchlagen und g dent

Seig geutibet;, det fo fiuffig wie eine Klave
feyn muf.  Sft Der- Baunt heifs o wird et
it der Maffe begofien, tnd o gefdwind hers
umgedreht, daf fie jacfig toird und bepndhe
gabt ift.  Dann toird der jtbente; dritte und
pictte Buf wicderhohit, bis vi¢ Mafle verz
braudbt ift.- Sollte fie am Ende ju dict fenn;
fo wird ¢iti twenig Sabhne tiachgégoffert.  Wenit
ber Kuchert gahr ift, fo fani man thit mit
Buefet beftreuen und diefenn am Feuer glacivet,
Sufett wicd er vorfichtia abgenommen und it
Mandelfpanen fetbivks

2, Boumbuche it Chofolade,

Maii nimmt ein. Pfund Sucer und eine
NHiund Bitter bier: und jwaniig Eodotter, X
Bund Ehofolade, I Pfund getrodnetes, gdefto.
fiened b fein gcﬁebteﬁ, fchivaries Brot,
®erodts und £ pfund Mehl.  Hebtigens
verfafet man daniit toié beh Ne. 1. Sulest
nimmnit man deit Sebtiee voit deti diek Hnd jivans
sig Gyern unbd die gebactee Cittonen 2 Schale.
Endlich witd e wie Stt‘ i, begofferi tind gebakz
Fen.  Benni Begiehentoivd alle Mah! ein Cafs
fevoll2Deécel utitetgehalten, damit ot der Mafe
fe nichts vetlovert gehe.

& 3

ehtet Theils
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3. Daum= Tove.

@8 1wird daju diefelbe Mafle, ie jum

Baumfuchen gebraucht.  Jedoch ift die Halfte

dagu fcbon DHinreichend. Um fie ju bacfen
ftreicht man cinen Blechernen Rand mit Butter
au$, beftreut ihn mit geriebener &emmel,
Dann fchneidet man von Papier einen Boden,
fegst dDen Rand mit dem Papier in eine Tortens
pfanne, thut die Mafie hinein, ftreicht fie qus
einander, inder Dicfe eines Vfeifenitiels, backt
dief gabr, thut wieder fo viel Darauf, nimmt
nun unten das Feue: weg, und bacft ¢8 pon
oben gabr.  ©o fahre man fort, bis die Maffe
perbroucht ift. Wenn der Kuchen Falt ift, o
fiberzieht man ibn mit ciner Glace und belegt
ifhn jmit Confituren,

4. Wiener Tovte.

Man vihet ein Pfund ausgetvafdhene
Sutter mit sehn Epern ju Schaum, thut alss
pann ein Pfund- geftofenen Jucler, ein Piund
§eines Mehl, ettvas Pusfaten:RNuf, Citronens
Schale und utest den Schnee von dem Cpmweif
Paju.  Diefe Maffe frreicht man auf finf Bo:
aen Papier, giedt ihnenggine runde, oder ovale
Gotm und bacft fie gahr,  TWenn Diefe Deckef
falt find, fo toerden fie mit verfchiedencn Cons

: fitus
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fitiieen - befteichen und dber einander gelegt,

Dann - befchwert man fie ein  wenig, und
fbneidet den Rand gerade,

5. Brot - Lovfe,

N
&8 wird geviebenes {dhwarjes Brot abe
geteocknet, tm Morfer: fein * geftofen, und
buech ein Sied gefichtet.  Davauf aimmt ma
gin Pfund gefrofenen Sucker und riihet ihn mit
dem Gelben von jwangig Cpern eine halbe
Gtunde in emer ivdenen Schale gut durdeine
ander.  Dann thut man odlf Loth fhwarzes
Brot, fechs Poth feines Mehl, vier Loth gervies
bene Chofolade, vier Poth fein gehactte Mans
deln, morunter vier Stuck bittere find, etivas
geftofenen Jimmet, RNelfcherr, Cardamomern,
Citvonen - Sthale, Nustaten: RNuf daju, und
rifyrt e8 noch eine Biertelftunde durdheinander,
%t das gefcbehn, fo wird dag Weife von den
Gpern ju Schnee gefcblagen und dagu gernihee.
Gndlich thut man dief alled in eine mit Butz
ter qut’ beftrichene Form und laft ¢8 Ddarin
Tangfam  backen,

6. Sorte vof eifierit Biote.
Mart fdhlagt dad Weiké vort viersehn

Goeen ju Schnee, der freif werden mufi, rihre
¢ a3 5 Pfund
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e @yern, ein Pfund feinén, gefrofenen Jucker,

68 Aftes Stief,

Z Piund fein geftoferien Sucker; ettvas Citros
went - @dyale und 3rodlf Loth getrocknetcs und
gefiebted toeified Brof  Dazw wnd 1aft ¢8 lang:
fom gabr backens

/ 5. Sand-orte,

Gin Pfund frifche Butter witd nebft finf

Gitronen ¢ Schalé “und Mustaten - Nu 3u
Sdaunt gerulitt, dann ¢fhrt mafi din Piund
feines Mehl dagu.  Die Forni wird mit Buts
ey beftrichen mid géciebeney @emmel beftveut
S diefé thut ‘main die Mdffe, und laft fid
tangfam gahr bacfen.

8. Ciftonen - Tovte,
Man nithimt adt Gittbnen, {dhneidbet die

 ©chalen dimine ab und joar infeine Streifen,

blandict fie fta¢f ab.  Dann fchneéidet man das
MWeife von den Gitvonen weg und das Uebrige
in ditnne &cheiben;, aqus denen man die Kerne
bHeraudnimmt.  Die Scheiben und  Streifern
werden mit % Pfund gefrofenen Sucfer vers
mengt, damit bleiben fie eine Stunde- ftehn.
Dann  macdht  matt eiven  tunden  Boden
von Blatterteig (xften Iheild, 7ted Stick
No. 4.) und legt einen jtwep Finget breiten

: Rand

o
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Rand davum.  Fn diefen rangivt man die Ci:
tronen : @cheiben und Filets der Schalen nebft
fleinen Bigquits ; riihret dean finf Epdottern
mit ettwoas Sahne und Sucker dureh, giefit den
Gufi dactiber; Dbacft Ddann. die Forte rafch
ab und glacict fie mit Sucfer,

9, Moandel - Torte,

Man 3icht ein Pund fife Mandeln ab,
fegt fie in Falteé Waffer, trocfnet fie wieder
ab, fidft fie in einem freinernen Morfer mit
pier Epdottern gang fein.  Dann fblagt man
noch wOIf Epdotter, ein Prund feinen Sucker,
Gitronen:Schale dagy, ruhre e8 damit eine hals
be Stunde. Dann fhlaat man von dem Eyz
toeiff @chnee und thut es ebenfalls dagu.  Ends
fih beftreicht man eine Form mit Butter , bez
frreut ‘fie mit geriebenem Brote, 'gieft die
SMafie darauf und (at fie fangfam gahr bacten.

10 Torte von NRindermark,

Qu einem Pund gehackren Rindermart
thut man adht Stick geftofene Sucferstoicbacke,
I Piund feines Mehl, adt gange Cper, 3
Pfund gefrofenen Sucter, % Pund Korinthen,
ein toenig Musfaten: Nuf und Hefen.  Diek

it
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ithee man mit lauoarmer Mild jut einem Teig,
1aft ibn an einem warimen Ort ein wenig aufs
gehn, und backt nun die Maffe in einer, mit
Butter ausgeftvichenen Form.  Diefe Torte
! wied warm ouf die Tafel gegeben,

1. Koartoffel - Tovte.

o

ki ,1‘1 Abgefochte Kartoffeln twerden auf einee
l Meibe gevieben, Darauf wird T Pfund Buts
ter mit zehn Gydottern ju Schaum  gerihee,
g1 i Daju thut man £ Prund Jucker, X Pfund ges
L ftofiene fife Mandeln, 3 Pfund von den ges
viebenen Kartoffeln, I Pfund gevicbenes tweifed
SBrot, Musfaten -Nuf und Citronen z Shale
und julest den @Sdhnee von den Spern, e
alfes gut durch einander gernhrt, fo wird die
Maffe in einer Randfchirffel gebacfen und warm

auf die Tafel gegeben,

12, Crente Torte.

i Grft beveitet man eine Greme von einem
ebffel voll Mehl, = Pfund Juder, 7 Pfund
geftofiene Mandeln, Jimmet, Citvonen: Schale
und Gitronenfaft von einer Citvone, adt Ey:
e und £ Mofie roeifien Wein,  Fft fie dann

‘ falt
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falt, fo mitd eine Torte von Butterteig davon
gemadht, gahr gebacfen und mit Juefer glacivt,

13. Linger- Torte.

Man nimmt 3 Pfund Butter, 1I Pfund
Mehl, = Pfund Jucfer, aht abgefocdhte Ep+
potter, acht frifdbe Godotter, F Pfund fein
geftofene Mandeln, Citronenz Schale und eis
nige 26ffel Sabhne.  Diefes wird auf dem Tifh
#u einem Seig gemacht, davon witd eine Torte
mit Gingemachtem treffict und in einem bver:
fihlten Ofen gebacken.  §ft fie gabr, fo wird
fie mit Sdnee von Epweiff und geftofieneny
Sucfer glacirt,

14. Tovte en Etage.

Dasu macht man einen feinen Butterteig,
fdneidet dann funf Stuc Blatter , eind immer
fleiner ald das andere, backt fie ab und glacive
fie.  Dann beftreicht man die Blatter mit Einz
aemachtem, fest Dann e¢ing aufé andere, fo
toerden fie ferwivt,

I

15, Berg-LTovte.

Wenn man ein Pfund fife Mandeln abs
beiht und in feine langliche Filets gefchnitten
hat,




72 Udytes Stiref,

bnt, fo bt man ein Pfund feingefiebten,
gan; feinen Suder mit dem Weifen von jiwen
Gpeen und etwas Citvonenfaft, b8 alles § ganj
welf und DItk wird. * Dann theilt man den
Sucfer” in vier Theile, einen farbt man mit
Spinatfaft, Dden wepten mit vothem Flor,
Den Dritten mit €hocolade, Den wpievten (afit
man weiff oder madht {hn mit etwad Safran
geld. - Xt dief gefecbehn, fo werden die Mans
Deln, “Die unterdef im Ofen etwas abgetrocfnet
find, audh in vier Theile gerheilt, und ju den
pbenbenannten Eheilen gemiftht. Dann toer:
den davon Fleine Haufhen auf Oblaten gefent,
und in gang vecfuhltem offenen Ofen getrocnet,
Sulest wird vom Crocand Yio, 25. ein hobet
Boden gemacht, und im Ofen abgetrotnet.
Datauf werden die Mandelhaufchen mit Caras
mel aufgefetst  Um Cavamelju maden, nimme
man % Pund Sucer und (3ft ibn in ecinem
Fleinen Gefaf mit etwad Waffer fo lange fadt
einfochen, big er anfangt geld ju werden,
Die Probe ob ev gut ift, macht man mit einem
StucEhen naflen’ Holy, Dag man gefchmwind
Hinein taudht, und dann toieder in faltes Wafs
fev halt, bridht ec.vom Hdlzchen wie @Ia§ ab,
fo ift der Cavamel fertig,
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16, Bidquit- Kudhen,
Dagtt nimmt man an Gewidht jdlf Cyey

febtoer, feinen, geftofenen und gefiebten Sucker
adht Eper fehroer von deny feinften Mebl.  Den
Jucfer vihet man mit jwangig Epdotter eine
halbe Stunde und dad Weifle twird ju einem
fteifen @chnee gefcblagen, und mit dem Meble,
nebft der Schale von- einer Citrone gefchwind
durchgerdhet, €8 wird cine Form ausgeftriz
ghen, mit Semmel beftreut, 0is jue Halfte von
per SMafie angefullt und langfam gebacken,

17, Didquit - Kuchet qndever vt

Dran thut das Gelbe von fechdzehn Eps
ettt mit einem Pfund geftofenen und gefiebten
Sucker in ein Caflecoll, nebftder abaeriebenen
@dale von einer Citrone.  Dicfed vihrt man
eine Weile und thut den Schnee von fechszehn
Gpern dazu.  Dann {hlagt man die Maffe mit
giner Ruthe auf dem Feuer, bid fie anfangt
su vaucheu, eithet 3 Prund feined Mehl dagu
und - bacft fie ecine Stunde langfam in giner
Form 1m Ofen,

18, Chofoladern - Bisquif.

Man macht eine Maffe wie No. 17
nimmt L Pund feined Mehl und I Pfund ges
viebene Chofolade.

~

19.. .
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rq. @ifronen - Bidquit,

snran perfertipt eine Bisquitz Mafie nach
o, 17. wozu man den Saft und die abgeries
bene Schale von drep Cityonen mit nimmt.

20, Kleine Bidquitd oder Juckerbrof,

Bon aht Spern {dlagt man das Belbe in
cineivdene Scbale, und vihrt ¢s mit einem Pfund
Suder eine halbe Stunde durd).  Das Weife
pon den Gpern titd alsdann ju Schnee ges
fcblagen, unbd e8 toird dagu ein” Piund gefiebtes
ieehl nebft Gernry und Citronen- Schale ges

" riifjet, ganj dinn auf Papier, oder in papiers

nen Kaftchen langfam gahr gebacen,

21, Apfel- Tovte.

san {halt Borsdorfer Aepfel, oder andere
qute faueve Aepfel ab, fhneidet das Kernbhausd
Hecausund in feine Scheiben, mengt fie mit geftoz
fenem Sucker, Canelund Kovinthendurch. Tun
madt man einen guten Buttecteig, rollt ihn
in der Dicfe ecined Pleifenftiels aus, beftreicht
ihn mit Gy, thut nun dic Aepfel davauf, be
{egt fie mit feinen Streifen von Zeig, mads

darum einen Rand von ¢inem guten Anfehn,
bes

-
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Befeeeicht die Tovte toieder und backe fie.  Jit

fie gabhr, fo wird fie mit Jucker beftreut und
im Ofen glacict.

22, Briunellen - Tovte,

Die BVrunellen werden erft mit Wein,

Sucfer, Jimmet und Citronen: Schale gefoddt.
@ind fie falt, fo werden fie twie RNo. 21, die
epfel sur Torte gemacht, Man lafit fie gahr
Bacfen und glacict fie dann mit ucker.
Inmert. So vecfabrt man mit Kivfden,
Apricofen 2.

23, Apfel- Kudher.

Man focbt fauere Aepfel ju Muf, freicht
bief durch ein Sieh, mengt eingetoeichte Sems
mel, Jueber, Jimmet, Citronen s Schale, Eleis
ne Nofinen, nebft fechs jerlopfren Epern dars
unter, und Dackt dief alles in Butterteig gahr.

4. Margipan von Mandeln,

Man nimme von einemt En das Weife,
ein Pund abgebrithete, geftoffene, fufe Mans
beln, ein Pfund aeficbten feinen Sucfer, thut
bief in cin Gafieroll, vuhrt 8 uber gelindem
Seuer



76, Adtes Shid,

Keuer fo fange, daf wenn man die Hand bayy
ein Halten fann, e8 antlebt und abtroctnet,
Darauf arbeitet man ¢§ auf einem Badftifche
mit etner Hand voll feinen Mehl und gefiebten
Sucker durch.- Man macht dann allerley Figuren
3. G Fradre 2. je nacdhdem man Fupferne oder
potzecine Formen hat, tvocknet fie im Bacofen,
damit fie gabr werden, :

25, Crocando su maden,

Man nimmt ein Pfund Mebl, 3 Piund
Bucfer, den Saft von’ einer Jitrone, wen
ganje Enper, ein Stitcfhen Butter, inder Grofe
ciner SBa({chen - Nuf, madt davon einen Teig,
vollt ifn auf und giebt ihm Die beliebige Form,
Nun beftreicht man ein Backblech mit Provengers
Oehl und (4t die Erocando facht gabhr backen,
anit Suefer, der au Cavamel gefodt ift,
fest man 8 jufammen,

26. Mandelfpane,

Man nimmt ein Pfund fife und jloey
foth bittere geftofene’ Manbeln, cibet fie mit
einem Pfund gefiebten Sucler pureh, nebft dem
Sehnee von jehn Gpern.  Diefe Mafie ftreicht
man gan; dimn auf ein mit Wachs Deftrichenes
Blech.
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Blech, Fn einem nicht ju heifier Ofent tivd fie
gabr gebacfen. . RNun fdhneidet man fhmale
Streifen davon, und Frammtfie nodh warm, unt
dn Rollhol;.

37. Manbdelfpane auf einte andere Art.

Man-madit eine Maffé,  mic 31 einey
Mandel - Torte No. 9. Ddiefe ftreicht man gang
diinn, quf Oblaten; backt fie langfam, fdhneis
det. Davor fdymale Streifen und Erimmt fic,

58, Bidquit -Spane.

Diefe werden wie RNo. 26, 27, mit Biss
quit : Mafie eben fo gemacht.

s 9. Titvonert - Spané.

- % Prund Juefer, nebft dent Saft vori eiz,
fide - Gitrone, und dent 2Belf§ poni einem G,
wicd ju weifer Glace geriihrt.  Damit bes
freeicht man  fdhmale Oblaten  Streifen und
teocEnet fie in eineni nicht ju beifen Ofen ab.

30, Dutter = Bidquit.

Pran vubrt ein Prund frifde, ausgemas
fdené Buttey 3u Schaum, daju {hidgt man
e
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sehn Gydotter, Ddann wicd damit 3 Phund feis

i ner Sucker gerithrt und jwar eine halbe Stun:
i de.  Gndlich vithrt man noch I Pfund feines

i mehl, Gewirs, Citronen » Schale und den
i Schnee von den zehn Epern dagu.  Jn eines
Schnesfenform [aft man dief langfam bacfen.

s1. Hollandifher Kudyetr.

Mratt nimmt ¢in Pund MNeehl, vubrt es
it ethoas Hefen und ein toenig Mild an, fest
¢8 an einen warmen Ort, damit e8 aufgehe.
Darvanf wird I Pfund Butter abgeflart und
mit acht Gpdotter ju Schaum geruhre.  Fft der
Reig aufgegangen , fo wicd der Schaunt, ges
teinigte Nofinen, Korinthen, I Pfund Jucbers
Susfaten - Nuf und Citvonenz Schale daju ges
eiipet. Dot Teig wird min in eine ‘mit Butz
ter befteichene; mit Semmel beftreute Schnefs
fenform gethan,  Datin: [afit man die Mafie
noch ¢in Mabhl aufgehn, und backt fie langfamm

\ gabr.

2, Ginert feinen Sifter ju backerr.

G8 wird ein Pfund frifche, abgeflavte
Butter ju  Sabhne gerdihrt. - Dann werden
fechzehn gange Gyer it 12 Piund feinen Mebi

' fad

————
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fad) und nady dazu gerdihet.  Sft dieh gefchehn,
fo fiigt man nod) dazu 3 Pund geriebenen Juz
¢fer, Citvonen - Gebalen, Musfaten - Jug,
Kovinthen, fedhs Stirct gehacPte, bittere Manz
Deln, vrey E0ffel guten Hefen und etrvas Saly.
Das Gange wird in eine beftrichene Form aez
than, man (Gft ¢8 aufgehn und Dackt ¢8 lang:
fom gabr, '

33, ©pricfudyen,

Mean fegt ein Cafferoll mit I Maf Tilch
aufs Feuer, lafit 8 it vier foth Butter und
etwas @aly cuffodhen.  Dann riihrt man fo
viel Mrehl dagn, bdafe 8 ein Ddicker Zeig wird.
. ©o lange big der Leig fich von dem Cafferoll

I8, witd e noch dber dem Fener gerubrt,
St der Feig qahrs fo feblagt man nach und nach
adbtzehn Stuck gange Eper dagu,  Dicfer twivd
bann in die Sprige gethan.  S§n Heifer Buster
werden die Kudhen gelbbrqun aebacfen, mit
Sucter beftrent und warm auf die Tafel gegeben.

34. Sdineeballe,

Derfelbe Teig ie ju den Spritfuden

I 3. 33, wird and) hier gebrancht.  apit einemt
- 20ffel werden dann Fleine Siampdhen abgefios
den, in beifer Butter ausgebacten and mie

Suckeér beftreut, 35

AT e

e
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55, Pringeffinn - Brot.

Dagu nimmt man ein Pfund Wafet, ;
Meund Butter, ein Stuckdeir Sucfer; [afit dies
fes mit einandét durcdfochen ,+ cubhrt, . fo viel
alé nut angeht; Mehl daju.  Dann werden
adyt gangé Eper dazu gerahrt und auf dem Fiz
fbe Davon Fleine tunde Streifen  geriadts
Danii fegt man fie auf eiti Backblech,; dad mit
ehl beftecut ift; bacft fig im Ofer, iwenn
fie gabe find, mabqn fie m»dgtf)ufﬂt; und
mwenb:g mit. Confifhien gquIIb.

S ajr

46, quaunfud)m

Pran vihes jroey Pund feines Drehi mit
¢inigen  $6ffeln  Hefen  wnd  cttwad  guter
Gabné an, febt ¢8 an cinén foarmeil Sfen,
dbamit e8 aufgehe. Danti  fcblagf man
3dlf Epdotter, I Prund jérgangene ; frifehe
Buttet dagu, audy L Pfund getiebenen Jucter,
vor: e @itvonen die abgeviebéne Sdale;
anustaterd ..ﬂhi#} dnhee alfes dusd einander,
und fereut’ nacﬁ findnach eid ﬂ)ruub S’iJu[)[ dagu,
fo, daf-fuan den Zeig -gilf. I)ax@bnbcn Fann.
%t dieh gefd)ef)n, fo nimnit man die Halfte
bavsr el fté*{uéﬁuﬁam aué, fegt in det
Grdfe eines Sauﬁen‘x)eé Gonfeft, oder qut jus
berciteted Kitfdmuf ic. it Haufden darduf,
@ann fchlagt man Dert Reig: daviber, iudt ihi
“ai
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an, und_ Richt nun ghit  einemt TWaffer:
glofe die Rucben aus. - Den Abdfall Enetet
man_ 3 der andeen Halfte. Deé Teigs, und fahet
fo fm.t, big et 'ocwraucf)t‘iff Dann lafit man
fie: autgef)n, backt fie in )tu,et Butter gabr, Des

.[;Léut fie mit 3uuhr uhd glaciet fie mit einef
_f,g,lu[)enbeu Schaufel,

- -37f**f:931eriq11e6 it fouerer Sabne.

Bon acdhtgehn Goeen wich das Weife 1
fteifem Sdhnee gefchlagen, daju thut man 3wdif
foth feinen, geftofienen Sucfer, diefes wird mit
fechs Loth Puderanellive und dann durchgefiebt,
Gin veines und warmgehaltened Bacbledh mird
min mit Wadhs befivichen, BVon der Maffe
werden @tmfc abgeftochen , ungefafye in det
Grofic’ emev ‘Hand ' Dléfe fegt man aufs Blech,
und fept fie in einen etwasd ervdemten Ofent
©8 dacf fedodh nicdht bacfen, fondern vier Stunz
dent troefnen, dafy e8 Ieicf)t wird.  Die Stirs
cfen werden dann fehnell; | nit einemt dinnen
Meffer losgefchnitten, atf3geB8hit, ‘mit dickges
fdblagener, fauver Sahne, die mit etwvas Juz
cer vermifdpt ift, geful[t, vam gleich jur Sas
fel gegeben,

Broeyter Theil, & g 38-
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38, Weaffeltuchen su BacFen,

ran cahet ein Prund Mehl mit fedhs Eys
Dottern, ettwas fufier Sahne und guten Hefent
an.  Gites gut geflopft, fo ribet mah X Pfund
abgeflavte Dutter, X Pfund Sucfer, Jimmet,
Gacbamomen, Saly, Gitronen:Schale und dent
Gchnee von den fechs Epern dagu.  Die Maffe
muf fo dinn, wie ju Pfannenfuchen fepn. NRun
fest man ¢8 an einen warmen Ort, daff e8 auf:
geht, Dacft ed hernadh in Waffelfucheneifen
gahr., Dann werden die Kuchen mit Bucker
beftreut und warm auf die Tafel gegeben,

39, Bignetd bavois,

Hiergu hHat man ein Gifen, dasd twie cin
Ghampignon, wie eine Mufchel, oder wie ¢in
Keang geformt ift.  Man madt eine Elave von
einem Pfund Mebl, ovier Loth Bucker, adt
ganjen. Gyern, gefrofienen Jimmet, Musfatens

Nuf, vier Loth gerlaflener Butter, ettwad  §

Milch und Salg.  Kft dreff gut durchgeruhrt,
fo fest man das Gifen in Heife Butter, und,
wenn ¢8 vecht Heif ifi, taudt man ed in Die
SMafie, baltes dann wieder in die heiffe Butter,
Yafit fie gelbbraun bacfen. . Dann beftrent man
fie mit Sucfer und gicbt fie warm auf die Tafel.
Ginige fann man aud mit Himbeeven ; Gelee
Beftréichen,

B 40,
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40, L3iener: Callatfcher,

Won einem Pund Dehl, fechs Eybdottern,
soep Loth Butter, etwas Hefen, ECitronens
Gdhale, Mustaten = Nuf und ein wenig Mild
macht man einen Teig, rollt ihn ausd und fugt X
Piund ausgewafhene Butter daju, und {dlagt
ifhn drep oder vier Mahl toie Blatterteig fiber
ginander,  Hievauf fticht man mit einem bles
thernen Husfrecher runde Blatter, in der Dicke
eines Mefferviickens , DLelegt fie mit eingemach.
ten Ricfdhen, Deftreicht diefe mit €y, legt dann
ein anderes Blatt Ddaruber, und [aft fie Dbes
Hutfam gebn.  Bu warm miffen fie nicht fres
hen. Nun werden fie mit Schnee von Epern
und Bucker glacict.  Sulest werden fie mit
Waffer befprengt und gebacen,

41, Bucker- Callatien,

~ Otan cubet £ Prund Butter jn Schaum
und fblagt fechs Epdotter dagu, fireut dariber
I Pfund feines Miehl und I Pfund Jucer,
thut auch den Schnee, vort den Epern dazu und
1aft die Gallatfhen in fleine Formeben, obep
al$ Fleine Haufden auf einem mit Butter bes
ftrichenen Papier gabhr backer,

K2 42,




Uchees Sk,
2. Carl8baver- Calfatfthen,

CMan:macht einen feinen Hefenteig von

12 Phuind Mehl, £ Prund Duttér,  acbt Gy

Dottern , Musdfaten-Nul und Citronen-Schale,
% Pfund Sucfer, einigen Lofeln: voll Hefen

wndetoad Mikd.  Daraus macht man runde

Kudben, afit fie aufgehn, befteeicht fiermit S,
befegt fie dann nrit Mandeln und Rofinen.  Bue

fet beftrent man fie‘nit Schnee und Jucker unb
backs fie im é.)rcn. :

'43. Englifche Tonrtelettes.

.ﬁiet,;u titd ein feiner, mivber. Teig ge:
macht von einem Phuad Meh, fechs Epbottety,
Z Pfund Butter und + Piund gefrefenen Jus
d"er. Alles Diefes wird auf dem Tifcdhe jufom:
mengcfuéfbt und ‘gany diinm aufgerollt, dann
mlt ginem Ausdjtecher ausgeftochen , und dief

‘9[11égeftod>cne in fleine, -blecherne Formdhen ge:

fegt.  Datauf thut man Gingemadites, dari:
beL ein Blatt, das angebeict wird, 8 muf
‘mit dem Miffer bepust wetdén:  Hieranf glas
*cut man ¢3'mit €p, Scdhnee und Jucfer und
T3kt 8 [anjt‘am Bacfcn, nimmt bmm ble gms
men ang und fetviet es,




44 NReif - Touvtelettesd.

¢ wird I Pfund Neif qut gewafden,
blanchivt und veclefen, dann mit 3 Pfund Jus
cer, etrvas Rimmet, Citronen.Schaleund X Maf
weifien Wein facht abgefodt. Hernad frreut man
% Pfund blanchicte und gereinigte Korinthen
pajwifchen.  Der Reiff muf nidt gerahre twers
den, Damit er ganj bleibt.  Daju deickt man
den Saft von jwep Citvonen. Der Teig wird
tie N 38. qemacht. Statt ded Cingemadh:
ten leqt man von dem jubereiteten und audge:
fabiten Meif darein, Deflicht ihn mit fchmalen
Gtreifen vom Teig, glacict fie mit Sdnee und
Buder und bacft fie ab,

a5, Citronen - Tourtelettes,

Die Gitronen toerden twie Ne. 8. gubereis
b tet und Damit terden dier Tourteletted wie bey
N 44. acfullt, beflochten, glaciveund gebacfen,

46, Toucteletted mit Citronert - Creme.

Man macht eine Sitronen = Creme, fhllt
fie, twenn fie falt 1ft, in die Zoucteletted, und
bacft fie dann langfom ab,

47.

Bon verfhicdenen Vacfwerfen. g5
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47. @nglifhe Dregelnr.

Man nimmt 1L Maf fife Sahne, 3
Phund Butter, I Pfund Jucler und Gitronens
Gdale und [afit dief jufommen auffochen.
Wenn e$ verfdblagen ift, fo cabhet, man ein
Piund Mehl und ettwas MusFaten:Nuf dacuns
ter und arbeitet ¢8 gut durd.  Julefit giefit
man ein Weinglas voll Hefen daju.: Dabvon
trefiice man fangliche Bregeln, (aft fie anfaehn,
glacict und badt fie.

48. PilaumenFuchet.
Die Fritchte werden erft abgefchalt, anss

gefernt und mit Sucfer und Jimmet beftrent,
Dann wird ein mirber Zeig wie RNo. 43, ges

macht, davon mwerden runde Blatter audgefios

ghen, davum ein Fleiner Nand treffice, der
fauber gefniffen wivd, Davauf werden die
PAoumen, Kicfden, Apricofen 2¢. rangirt,
Die Kuchen twerden mit einem Papierfieeifen,
der mit Butter befteidhen ift, beflebt, mit Jus
et beftreut, vafdy gebacten. . Sulefit wird dag
Papier abgeldft, und die Kuchen toerden
feroirt,
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49, RKirfchEucen,

Die RKirfchen toerden von den Steinen
Befrepet, und mit Sucfer und Jimmet mavinict,
Dann wird ein feiner Teig, mwie No. 40. ges
macht, den man auf einemy Badbleche ditnne auds
vollt, um den man einen fleinen Rand legt.
St dief gefdbehen, fo laft man ihn langjam
aufgehn,  Darquf legt man die Kicfchen, und
bactt ihn.  Man giedbt dicfen Kuchen, tvenn ¢y
falt ift, auf die Safel.

so. Creme s KSudhes.

Man Focht einen Apfelbreny mit Jucker,
Ganel, Citvonen: Sdhale und frreicht ihn durdy
ein Gied. Dann macht man eine Wein:Ereme
pon I Maf weifen Wein, adt Epdottern,
X Pfund Jucfer, F Pfund frifcher Butter, eis
aemt GRIOfel voll Mehl, Eanel und Eitronens
Schale und vafreihn aufdem Feuer ab, Fitdicfes
gefchehn, fo weeden gefdhnittene Milchbroticheis
Den gerdftet.  Mun fest man einen Rand vom
angebrannten  Zeig  ouf eine Schufel, und
tvocfnet ibn ettvas ab. Der Boden dey Schnrffel
wivd nun mit Butter befivichen.  BVom Eptoeif
witd dann Schnee gefchlagen, den man untee

bie Greme ribrt.  Aud) auf die Schirflel thut

man etwas Sreme, davauf gerdftet Brot, dani
‘ Apfel

i

i
i

it o




£8 Adhtes St

Apfelteig 2c, ~Oberi witd ¢8 mit Jucer bes
frreut und gahe gebacfen,

20 i Saﬁacfémﬁeu.

Man macht einen guten Teig von ein
Pfund Mebhl, I Phund Sucdfer, fechs Epdot:
teen und Gewirg.  Diefer FTeig wivd dunn
ausgerollt, uber fleine dinne Hlzer gelegt,
bie cine SHanb lang und vorher mit Butter bes
ftrichen find, Dann etden fie mit dicem
Bindfaden betvicfelt, und in heifer Butter
auggebacfen; [t dag Gebactene gabhr; fo
‘oerden die Holcben hevaudgesogen, der Bind:
faden wird lodgemadht, dann wird es mit Cons
fituven gefillt,

52, Herlangouy.

Vier StucE gange Gper twerden mit I
Nfund ausgemwafdhener Butter ju Schaum ge:
tithet, Dann thut man £ Pfund geftofenen Jus
cfer, % Pfund fufe Mandeln, L Pfund Mehl,
Cittonen = Schale,  Cordamomen 2, Dajy,
und cubet alled gut durcheinander.  Bon
diefer Maffe werden fleine Krange auf ein mit
Butter beftrichenes Papier geleat und im Ofen
gebacfen,

53
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5 3.7 Simntet - LWaffel. ‘

Man cihet cin Pfund Butter mit adt
gangen Goern ju Schaum, dann thut man ein
Prund Mehl, £ Pfund geftofenen Jucer, cin
foth geftofenen Rimmet dagu, ruhrt ¢8 nod
gut unter einander, backt dann die Waffeln im

Gifen nach einander ab, Deftreut fie mit Jucee -

und giebt fie warm auf die Tafel.

54, Portugiefer Kudhen,

@8 witd ein Pfund ausgewafchene Buts
ter mit gehn Eodottern ju Schaum gerifhet, dann
twitd einPfund geviebener Jucker und ein Pfund
Mebl nachgethan, ctwad Citvonen » Schale
und Musfaten:Nuf mit den Sdhnee von den
Gpern durchgerithrr.  Nun wird die Maffe in
Fleine Formen gefallt und langfam gebackens

55, Napf- oder Topfeuchen.

Rroey Pfund Mehl werden mit cttvad
Mifch, Bavme und jehn Gyern durdhgernhrt,
algbann 3 Pfund abgeflarte Dutter, 3 Piund
Suefer, £ Phumd grofe Rofinen, I Plund
RKovinthen , £ Pfund gefchalte und gefchnittene

fiife Mandeln, Citronens Schale und Mustas -

fens

B
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ten s Nuf nod dasy gethan.  Dieh toird gué
durdpeinander geflopft, in eine mit Dutter
andgefteichene Govrm, odber Firfifdhen Bund,
gefiillt.  rachdem man e an einem warmen
Drte Hat aufgehn laflen, witd ed in eineny
Hien gebaden,

56. Anieftucher.

Gin’ Pfund feiner Sucker, der gefrofen
fnd gefiedt ife, twivd mit fechs ganjen Epernin
cinem fxdenen Napf eine Stunde lang gernhrt.
Suiett -wird ein Prund feines Mehl und cin
foth) gereinigter Mnich dajn gethan, und gut
untergeruhre, - Dann oivd ¢in mit Wadhs bez
ftrichenes Blatt genommen, davauf woecden vor
der Maffe Fleine runde Haufhen gefefst und fie
werden fm verfihliten Ofen langfam gebacten,
mit ¢inem dlinnen Meffer abgefdnitten , und
auf Pavier vangict, damit fie abfalten,

57, Orangen=Kudyert.
Dazu wird die Maffe Ne. 56. gemadht,
Statt des Aniefes tird vier Loth uberzogene

Orangen : Schale fein -gefchnitten und darunter
gevihrt,

58.

e e

T T T
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59, Chofoladen- Kuchen.

Man Focht 3roen Maf Milch mit vier Cps
ernt - die mit etwas Citronen: Saft gut durchs
getlopft fin¥, auf, fo daf es jufammen laufe,
thut e8, bamit ed ablauft, auf ein Sieb, ftdfe
dann den Kafe in cinem Morfer. Davaufribhrt
man % Pfund Butter mit gehn Epdottern ju
&dhaum, ihet den ﬁ&fe vazu, nebft I Pfund
gericbene Ghofolade, % Pund Manbdeln, x
Pfund Jucker, endlich den Schnee von den Epz
v, Dief (Gt man in einer  Randfchufel
bacfen.

59. Kraufe Kuchetr.

SBnn einem Pfund Mehf, funf gangen Ep-
eert, 3 Pfund Sucfem, etrwvas Ganel, Eitvonens
Cdmlc, ftoft man cinen fteifen Seig an, fchneiz
et mit dem Bacfrade allerlen Figuren, bact fie
in Butter aug und beftreut fie mit Jucler.

60, MWedpeneft.

Bon jtvep Plund Mehl, = Pfund Butter,
sehn Gpdottern, % Pfund Suder, Musfatens
Stuf und Citronen - Schale, ettwad Mildh und
Hefen macht man einen guten Feig, vollt ihn
qus, bejiveut ihn mit fleinen Rofinen, feinges

{dnits
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fbnittenen Mandeln und: Jucler.  Dann wird
eine runde Form mit Butter beftrichen.  Der
@eig toird in Finger lange @ticke gefhnitten,
und in die Form vangivt. Man (afit fie aufs
gehn, backt fieim Ofen qab; Sobald fie ausd
dem Ofen fommen, werden fie aud der Form
geftticgt und falt fervirt.

61, Simmet- Kucher.

SRan macht einen Teig von einem Pfind
sRehl, > Pfund Jueker, vier Eydottern, einem
Lotf gnfmgeneu Bimmet, ettwad Rbeintoein
und Sahne, fo fteif, daf et fich audrollen lafit.
Nun fchneidet man ibn ‘in Studen, Dbeftreicht
diefe mit Butter, befereut fie dicf mit Jucer
und Jimmet und bacft fie in gelinber Dfen[)xge.

62, Kaiferfuchen.

Man nimme ein Pfund Butter, vahet fie
3u Shaum, und fhlagt vier und 5mcm&1g @y
dotter nach und nach dazu, dann ein Pfund
feiner f%ucfcr, ein Pfund Meh!, 1; Pfund
Gitronat, = Dfund Orangen-Schale, % Pund
SMandeln, die drey lesten Sufage twerden in
foine Gtreifen gefcbnitten.  Jun wird eine flaz

cbe Form gut mit Butter ausgeficichen, darein
itd




Bon verjdyicoenen Badwerfer. 93

‘icd die Maffe gethan, ‘naddem fie gut dutde
gecibet ift, und langfam gebacken. Diefer Ruchen
fbmectt vortreflich, wenn ev gut ausgebacken ift.

63. Suckerbreseln,

Bon einem Piund Wehl, = DHfund Jucket,
I Pfund Butter und fechs Epdbottern wird ¢in
micber Feig gemacht. - Davon werden Fleire
Bregeln treffivt, diefe mit Butter béftrichen,
‘mit Sucfer beftreut, und langfam gebacden.

6. SahneFucherr.

Von 12 Plund Mehl, L Pfund Butter,
L Bfund Sucker, 'fechs Eydottern-und L Duavt
‘Sabne wied ein leidhter Teig gemacht.  Davon
{cbneidet man dinne Blatter, freeidht fic mit
cinem Meffer, damit fie Feine *Blafen beFom:
men, Nun beftreicht man fie mit Butter und
bacftfie langfam.

65. CifenFuchen.

Man wimmt L Pfund Meht, I Pfund
‘Buder, I Pfund Butter und fechs Cper. “Die
“Butter witd jerlaffen, und man thut fo viel
Sahne daju, bid e8 dunne genug ift, ‘nebjt
“etvas Gewnry und Citronen »Sehale, - S als

{eg
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fes gqut durdheinander gefchlagens fo wied ¢?
im Gifen gebacken,

66. Mandel - Callaticher,

@8 toerden X Pund fein geftofene Mans
delrt, I Pfund Sucfer, acht CEpdotter und
Gitvonen - Schale gut durcheinander gerdhrt,
Dann macht man einen Butterteig von: einent
Piund Butter, einem Pfund Mehl, rolltihn qus
und fbldgt ihn vier Mahl dber einander.  Fft
dieh gefdbeben, fo twitd er dinn ausgerollt,
und in viereckige Sticke gefchnitten, wie cine
Hand breit.  Auf jedes Stiick wird ein Loffel
poll von den eingerihrten Mandeln: gelegt,
Die Gefen werden ubergefchlagen  JFm. Ofen
14t man fie gahr bacfen, und damit fie glas
civen, Deftveut man fie mit Juckery,

67. Roulade von iﬂ?arfbeln.l _

Bie Mandeln werden geftofien, und mit
Sueker und Epdottern, toie 30 den Callatichen,
burcheinander gerifher.  Dann madt man eis
nen SButterteig, vollt ihn aug, und fhneidet
davon Hand lange Scheiben, die drey Finger
breit find,  Diefe werden mit den eingerahrs
ten SMandeln ubecfomicrt, Dann aufgerollty
gahe
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gabr gebacfen, und, Odamit fie glaciven, mit
Sucker beftrent.

68. Cnglifhed Sehnittgebackertes.

E8 wird ein Pfund Mehl mit Sahue
flav geriihrt, dann werben fechs Eydotter,
und fechd gange Gper, mit Gewiry, Sals,
Gitronen = Schale nebft I Pfund Jucker, dajie
geriibet,  Man nehme nun eine Tortenpfanne,
befchmivke fie mit Butter, thile darvein die

- Maffe; laffe fie fangfam trocfnen, i man fie

mit einem Meffer {hneiden fann, Wie jwen
Finger DicF und lang wird fie nun ausdgefdnit:
ten, in abgeflarter Butter ausgebacfen, oft
umgerwandt, und dann mit Jucker beftyeut,

69, Taufendjahrfucher.

Man eeibe vier foth Butter ju Schauny,
dann thue man vier gange Cyer, vier Loth
geftofene Mandeln, I Pfund feinen Jucker,
= Phund feined MehH! und Citvonen - Schale
dagu.  Diefes ciibre man wohl durd einander
und Dbacfe Ddie Mafle wie die AniehFuchen.
RNr.. 56,




Achtes Stid.
70, - Peffertuchen.

Man eihee T Dfund geftofienen Jucter
mit vier gangen Epeen eine Weile duvdheinander,
Dann ‘werden T Pfund fufe Mandeln und vier
oty Gitvonat in feine Filets: gefchnitten, nebft
“etroas Cardamomen, Canel, cinigen Jelfen und
‘einet Mefierfpine feinen weifen Pfeffer,dev grdo:
Tich aeftofien toird dasnr gethan, tohmahls
witd alles facht durcheinander geruhrt.  Dann
'wicd die Maffe aufOblaten geftvichen ynd abges
bacten ; ' ;

=1, Kaffee - Brot.

‘g toerden giobdlf gange Cyer uad ein Pfund
Bueter jufammen eine halbe Stunde gefblager,
Dann fliat man dagu, 3 Pfund feines Mehf,
vier foth Citronat, fein toucfelidyt gefhnitten,
¢ine geriebene Mustaten - Nuf, Canel, Jelfen
Ad Gardaniomen, grdblich geftsfen. - Alles
foird gufamumen gut duecheinander gevihet, wnd
tn papiecnen Kaftchen gebacfen,

22, Mandelfrane.
Snan macht von Butterteig run’oé S‘i‘r&ng,é,

nimme feingefchnittene Randeln, die mit etwas
Eps
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Eptoeiff und Jucker gemengt find, und beleat
damit die Krange, Deftreut fie dann mit Sucfer
und bacft fie ab.

73. Sucker{chnitte,

Dazu wird ebenfalls Butterteig in langliz
he Stucte gefchnitten, diefe roerden mit gehacks
ter Orvangen - Schale, oder uberzogenem Kims
mel, telder in Epweif und Jucfer gemengt
ift, Beftreut und gebacfen.

74, Krebsfucher.

an macht einen feinen Barmeteig, twie
Nr. 61., anftatt der Butter, nimmt man daz
ju diefelbe Portion Krebsbutter. Davon tvers
den fleine vunde Kugeln gemacht, und in eine
mit Butter beftrichene Form rangict.  Man
[aft fie an einem warmen Orte aufgehn, und
bacft fie im Ofen. Mt legivter Sabhne tver:
den fie warm auf die Tafel gegeben,

75, Klcine Butterbreselr,

Unter einen ernubrigten Reft von Butters
teig twerden einige Cpdotter und eine Hand voll
geftofienen Sucfer gefnetet.” Davon tverden
fleine Drejeln treffict und gebacfen. Julese
weeden fie mit Eperfchnee und Jucker glacict.

epter Theil, ® RNenuntes
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Bom & efreotrvwen

1, Wie bas Gefrovene angefelst wird, |

Grft muf das €is gang Flein geflopft ter:
den, dann thut man davon ettvas in einen €z |
met und beftreut ¢8 dicf mit Sal.  Dann §
fest man die Bichfe, worin dad Gefrorne ges
macht werden foll, davauf, belegt fie rvund
herum mit €i8 und Saly, und fegt fie darein
feft.  Nun wird die Bidfe mit dev Maffevedt |
}gefcbminb gedeeht,  Fangt s an anjufeten, fo
10ird es mit einem gevaden Hdlzernen Loffel abs
geftofien. o fahut man fort, bis die S.D?ai;g |
. vidd |




Bom  Gefrorhen.

L DicPift.  Dann muff fie wieder thchtig durchges
P vihrt werden. Wit dem Drehen aber fahrt
L man {o lange fort, DI die TMaffe o fteif, wie
hacte Butter tff.  Durch dasd Sftere Durcdhars
beiten verhiutet man, daf Feme Gisflimpden
dagwifchen bleiben, Sn Glafern oder Eisnds
pfen wird es auf die Lafel gegeben.

% 2, Gefrornes von Fridten,

Man nimmt ein Pfund Kivfch - oder Hime
beer - ober Sohannigbeer - ober Erdbeer - Saft 2¢.
verfodt e8 mit einem Pfund Jucfer und cinem
Dfund Waffer, fhaumt e8 gut ab und (Gt ed
talt werden.  Dief thut man in die Gefries.
buchfe und verfabhre damit nadh) Ne., 1.

3. Gefrorned von Cifronest.

* Un ein Pfund Sucker reibt man fechs Giz
tronen ab, Dad Ubgeriebene fehabt man in ein
®efaf, daju dricft man den Saft von Fwdlf
Gitronen. - Der ubrige Sucfer von dem Pfunde
witd mit einem Pfund Waffer verfocht. Wenn
e$ Falt ift, giehit man ed ju dem Citronen:Safte,
fillt bann bepdes jufammen in die Bichfe. E3

f wicd damit nadd RNe. 1. verfahren.  Wenn
‘ i dann dag Gefrorne fieif gefroren ift, fo gieft
man Frangbranntwein, cin halbes Spigglasd
G 2 poll




100 Neuntes St

voll Dazu, und laftes nod fo fange drehen, bis s
fteif gefvoven ift, Mit Apfelfinen verfahrt man
¢ben {o.

4. Gefrorned von Punfch.
$Bicd eben {o toie Nr. 3. von Eitronen

gemacht.  Statt des Franjbranntweins gieht
man ein Weinglas voll guten Avac dagu.

5. Gefrornes von Sabrie mit BVanille.

Ein Maf Sabne laft man mit einey Eleinz
gefchnittenen Stange Banille und § Pund Ju:
fer verfochen, legitt e8 dann mit jehn Epdots
tern, ftreicht ¢8 durch ein Siebs wenn ¢8 falt
ift, thut man g in die Gefriecbuchfe. Sulest
pecfabet man nad) Ne, 1.

6, Gefrornes vor Mafaronet.

Man vidbtet fih nach Ne. 5. nur nimmt
man ftatt der. Banille acht Loth Makaronen.

7. Gefeorned von Kaffee.

Man nimmt % Pfund rohen Kaffee, brennt
ihn nue Hochgelb, quetfcht ihn ein wenig und
thut ihn fo waim in cin Maf Milch, die auf:

- qes
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gefocbt und eben vom Feuer geFommen  ift,
un thut man 3 Piund Jucker daju, (afit e8
nodh ein Mah! auffodben. Dann (Gfit man e8
falt werden, giefit ed durch ein Cltb, unbd
oevfahrt nadh Mo, x

8. Gefrorned pon IThee.

Man nimmt 3tey Soth guten Thee, vevs
fahrt damit wie No. 7,

9. Gefrornes von Chofolade.

Man  veibt % Piund feine @f)nfolabe,
Focht jie mit einem Maf Waffer und X Pfund
Sucfer bep immectwalrendem S\uf)wn St
fie Ealt, fo gicﬁt man fie durdh ein Sieb und
verfahet nadh No. 1. Man Ffann auch von
Milch, Epdottern, Canel eine Creme mauj)en,
fo wie eine andere Ehofoladen z Creme,

10, Gefeornes von fohwarsem Vrotes

Man  madht eine Creme wie No. 5.
Wenn fie Falt ift, fothut man gwen Hinde voll,
getrocEnetes , geftofenes und durchgefiebes
fhmwarzes Brot daju, vibhrt e8 duvd) die €reme
und [aft 8 nach JMo. 1, gefrieven,

Il
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11, Gefrovnes von Sahre mit gangen
Erdbeeren.

Man macht eine Creme tvie No. 5. abet
ofjne Banille, wenn fie Falt ift, laft man fie
nady No. 1. gefrieven. Fft das gefchehn, fo
thut man pon der Maffe in eine Form oder
andere ®efriecbichfe. Darauf fireut man eiz
nen Daumen breit, frifche fhdne Felderdbees
ren, dann wieder eine Sdidt Gefrornes davs.
auf :1¢.  So fabrt man fort, bis die Form
voll ift. Stun wicd die Form fo lange in €18
gefesst, bis dag Gefrorne fervivt werden foll;
will man aber dag, fo Halt man die Form eine
SWeile in warmes Waffer, frirst fie dann auf
cine Schiffel um, und giebt fie auf die Tafel,

12, Gefrorries von Maradquin.

Man macht, nach No. 5. eine Creme und . |
1afit fie aefrieven. Sft fie gang feif gefroven, |
fo giefit man ein gutes Glag Mavasquin: §
Siqueur daju.  ‘Damit wird ¢8 nun toieder gut |
durchgearbeitet,  Nun (3ft man e§ nod) ein
toenig gefeieren, und giebts auf die Tafel.

9lles Spiritudfe wird julest jum Gefror
nen gegoffen, weil fonft, twenn e8 fogleich mit
dasu fame, nicht gefrieren wirde. :

Sehn




Sehntes Stud.

Von eingemadhten Fradhfen.

Davon foll nur fo viel ertvahnt werden,
al8 fars Hausd unumgdnglich ndthig ift,  Lebt
man befonders auf dem Lande, fo iftd die ans
genchmfte adbe, die fehdnften Fradhte u conz
fetviven, um fie ju allen Fahréjeiten geniefen
ju Fonnen,  Dodh ehe ich die Borfchriften felbft
gebe, muf ich erfe einige BemerFungen voran:
fibicken.  Die jum  Einmachen beftimmten
Keichte miflen veif, -aber nicht tbevveif fepm.
Bep trocfenem Wetter nuiffen fie gepflickt-wer:
den.  Bepm Cinfodben muf man fich trohl
vorfehn, daf fie nidht verfoden, ober anbren:
nen.  Die Gefafe jum Cinmachen mirffen vecht
rein, trofen und warm fepn, damit fie bepm
Ginfullen nicht zerfpringen. Man gieft die

Gez
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Gefafie nicht gany voll, damit man deén ans
bern Tag von dem jurncEgebliebenen Safte
nodh nachgiefen fann, dadurdh wird verhuthet,
dafi bas Gingemachte nicht fo feicht befchlagt.
Sum Bubinden nimmt man ein rundes, pafz
fendes Papier, taucht es in guten Conjof und
Tegt e8 dicht auf den Confeft, Dann wird
bas Glag mit Blafen ober. doppeltem Papiee
feft jugebunden, und an cinem trocfenen, [ufs
tigen Ovt auflewabrt,

1, Yprifofen mit Kectrerr einjumacherr.

Wenn die Aptrifofen nod Hart find, fo
fchalt man fie fauber ab, ntadyt den Stein hevaus,
3ieht die Serne ab.  Fun mwiegt man fo viel
Sucfer ab, al8 die Aprifofen fdhmwer find. Gez
wdhnlich nimimt man finf Pfund Frodte und
finf ober fechs Pfund Sucer jum Cinmaden.
Oft nimmt man weniger, aber felten mehr,
toeil fonft der Confithr:Keffel ju flein ift, Do
Sucfer wird mit cinem Maf Waffer ju einem
dicfen Sprup gefocht, dann in eine Tevvine ges
goffen. Rodhendes Waffer wird in den Keffel
gegofiens mann ¢ auffocht, werben die Apriz
fofen hineingethan. Haben fie einige Minuten
darvin gelegen, fo fegt man fie, damit fie ablauz
fen, auf cin Sieb. it das gefchehn, fo thut
man fie in Den Syrup, (Bt fie vier und jroan:
g
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3ig Stunden darin frehn, Nun 145t man fie
ein IMahl ‘auffocdhen, dann miffen fie wicder
vier und jwansig Stunben frehn.  Das dritte
Mabt gice man den Sprup ab, 16ft ihn dick
einfochen,  thut davein die Aprifofen, 186t fie
fadbt flar Fochen.  Nun warmt man Confitfivs
Glafer, legt die Aprifofen mit einem LofFel bes
hutfam in die Glafer. 'Die Ferne werden
Dagwifchen vangivt, Man [afit fie Falt werden.
Den andern ag legt man Spicle von Hols day:
uber und bindet fie ju.  Yuch ungefchalt fann
man fie ing fochende Waffer werfen, dann erft
bie Haut abjiehn 2.

2, Aprifofen - Marmelade,

Man fdhalt die Aprifofen tvieNr. 1. nebft
den Rernen, verfodbt an Gericht fo viel Jus
cfer, alg Frachte find.  Thut bepdes sufammen,
it e8 fo lange, bis ¢8 firy ift, dann tvigd
8 in Glafer gefullt.

3. Himbeeren = und  Johannidbeeren-
Gielee,

Man fereicht mit der Hand die Himbeeren
durd) ein Sieb, [aft den Saft auffoden und
fhaumt ihn ab, dann (3Gt man ihn durch ein

: Sudh
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Guch pon Multon oder durch einen Beutel lanfen,
Hicrauf wiegt man cin Gefdire, thut den Saft
inein, wiegt 8 wieder, vechnet das Gewicht
deé Gefchires ab, nimmt cben fo viel Budet,
ald der Saft wicgt, verfocbt ihn mit einem
Mafe Wafer und dem gefdhlagenen Weifen eiz
nes Goes; dief bewicft, daf fich der Sucer
gut Flact, = Fft dev Jucker wie Sprup, fo thut
man den Saft.dagu, fehaumt ifn gut und lafe
ihn facht durchfochen.  Dann probict man das
pon auf einem ginnernen eller, ob ev fteif ges
nug ift.  Sft dief, fo fallt man ihn in warme
Glafer, und bindet fie den andern Fag ju.
Bon Johannigheeren twird der Selee eben fo

gemacht. 3

4. SHimbeeren und Fohannidbeerets
Egig = Syruy.

RNimm fechs Pfund Himbeerenr, reinige
fie, thue fie in einen Fopf und gief ¢in Maf
vecht ftarfen TWeinefiig davauf, und laf fie fo
adt b8 3ehn Tage im Keller frehn, Dann
nimm fechs Pfund Bucer, reibe ihn fein, und
thue ihn nebft den Himbeeren in ein weifiders
sinnted Caffevoll, [laf dieh jufammen einige
IMabl auftochen, fhaume es gutund dann laf ¢
pucch ein leinenes Tuch laufen. Fn einem irdenen
@efchive (3ft man 8 falt wevden, dann toitd
ed
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e8 in trocfenes Bouteillen gefiillt, nicht ju feft
sugepfropft, in den Keller gefesst, nad einigen
Tagen nachgepfronft, fo halt es fich langk.

5. Nothe und fdhmarge Kivfiden eins
sumachen,

Wenn die Kivfchen von den Steinen geveis
nigt find, fo nimm an Gewidt fo viel Jucfer
alg RKicfhen, Ffode ibngu Syrup und ticf
dann die Kivfchen mit dem Saft dazu.  Laf fie
ein Mabhl auffochen, fchaume fie ab.  Laf fie
nun vier und jwanyig Stunden frehn, bringe
fie wieder and Feuer und fchaume fie. Nach
bier und jwangig Stunden perfabhre wieder fo.
o lange, big fie Fury genug find, mifien fie
Fochen. - Jtun werden fie in Glafer gefills, und
ben andern Tag gugebunden,

6. Hiagebuttert- Marmelade.
'S‘Cod)e' die Hagebutten in Waffer teich,

fteeiche fie durch ein Sieb, und nimm an Gez
widht fo viel Suder, al8 du Mark erhaltft.

Koche e8 dann jufammen Fury und fulle s in -

®lafet.




108 Sehnted Stief.
7. €ffig: Pllavmen und - Kivfchen.

Die Frucht wird bLehutfam vom Baum
gepflactt.  Bon den Kigfhen werden die Stiele
Hald abgefchnitten.  Die Pfaumen mifien ihe
Plau behalten.  Die Fendhte mifen audh reif
“und volfFommen fepns  Sie werden in Glafer
vangirt und auf ein Quart Effig wird ein Pfund
Suefer genommen , nebft Nelfen und Fimmet.
Dief mwird abgefodit; twenn e falt ift, wird
der Gffig 2c, Davuber gegoffen. Nachdem das
Gefaf, in Das fie gefullt toerben, oben mit
Holz oder cinem Span bedeckt ift, mitd e8 mit
Blafe jugebunden.

8. Branntmwein - Feidhte.

Dazu nimmt man dad ausetrlefenfte Obft,
3. G. Aprifofen, Cperpflaumen, Mirabellen 2¢,
Aepfel und Bivnen, die jedoch gefchalt werden.
Man nimme an Gewicht o viel Sucfer, ald die
Frichte fhwer find. BVor dem Bucker madht
man einen Gycup und (Gft damit die Fridte
ein Mabl auffochen, dann bleiben fie in eince
Sevvine funf Tage, mit Pepier gugededt, frehn.
Dann twird der Sprup wieder abgegoffen und
Fuvy gefocbt.  Sft Das gefchehn, fo laft man
die Fradte damit noch ein Mahl auffochen. Sie
werden wicder in die Tervine gethan, und man
1aft
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1afit fie funf Tage ftehm. - St die Frucht nicht
mehr warm und dampfe nicht mehe, fo giefit
man guten Frangbranntwein daju, ungefahe
Den dritten Theil der Portion des Cingemachten.
3. €. vier Pfund Obft, vier Pfund Sucfer und
viee Pfund Franzbranntwein. Wenn die Fridite
in @lafer gefullt find, fo werden diefe mit einee
Blafe oder grofe Pirdpfe vedrr feft jugebunden,

9. Kleine grine Ponterarier.

Man nimmt’ die Pomerangen, wenn fie
fo groff twie eine Hafelnuf und frifd vom
Baum genommen find, und fegt fie vierzehn
Tage in frifdhes Waffer, Faglich mug man
aber frifhes Wafier darvauf giefitn. Dann
lagt man fie mit faltem Waffer weidh Fochen,
3ieht fie Dann wieder in Faltes Waffer, damit
fie falt wecden, legt fie nun auf cine Serviette,
toiegt fie, und nimmt ju einem Pfund Pomeran:
jen 1Z Pfund Juder, Fodht diefen-auf einem
meffingenen Confitiic 2 Keffel mit etrwas Waffer,
big et den Faden am Schaumlofel jicht. Die
Pomervangen thut man in  einen  fteinernen
Sopf, giefit den Fochenden Sucfer dariiber und
fafit fie fo vier Tage frehn.  Dann giefit man
den Sprup ab und focbt ihn gany dic, giefit
ihn toieder uber die Pomervangen, . Sie halten

fo fich viele Jabre,

A
it B
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10, Qrange-Bluthe.

Roche toen Pfund Jucker ju dicfem Syrup
und wicf ein Pfund Orvange:Blathen hinein,
fobald er vom Feuer ift. Sollte der Sucker
nach. einiger Seit waffern, fo ‘gieft man ihn
ab, und focht ihn nodh einv Mahl wicder auf,

11, Grine Pfoumen eingumaden,

Wann die Pflaumen ihre Halbe Grofe evs
teicht baben, fo werden fie abgebrochen, Man
fegt fie einige Stunden in faltes Waffer. Auf
ein Pfund Pavmen nimmt man ein Pfund
Buder, fodt ihn durd und fhaumt ihn ab,
damit et Flar toird,  Man wicft die Pflaumen:
Hinein und 4Bt fie Fochen, dodh fo, Daf fie
nidht weich werden, fondern bhartlidy bleiben.
Dann nimmt man fic aus dem Sucker, und legt
fic in ¢in Glag. Kot den Jucker nun vollig
dick, giefit thn bann daritber.  &ind die Pflaus
men falt, fo bindet man fie feft gu. Jn: einiz
. gen agen wird der Jucer abgegofien und
noch ein Mahl dick gefocht. ‘

Bigweilen muf mannach allen eingemachten
Gadhen fefhn, merft man daf fieanfangen ju gahz
en, fo wird der Jucfer jedes Mah! abgegofien.

tad Jucker taucht man dann in Wafjer, thut
. ihn
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it dagu, damit wird es twicder dick geFocht
und verbunden.

12, Salsgurfen eingumader,

Die Gurfen werden Halbtwadfia, menn
§ o8 gethaut hat, trocen abgepfiicft, in reines
Brunnentvafier gelegt, darin vecdht rvein getwas
fchen und abgetrocfnet, Darauf nimmt man
Dill, foure Kivfchblatter, Lorberbiatter, fegt
davon eine Sdicht in ein veined Faf mit einem
grofien Spunde, darauf eine Schicht Gurfen 1.
Davauf endlich fireut man fir jwep Grofdhen
geftofienen Galpeter, und madt t}amuf cinen
Pdctel von Brunnenwafler und Saly, Das Wafs
fer und Sals muf vorher gefocht und abges
fbaumt roerden und algdann abEihlen. DiePockel
muf; fo ftacf feyn, daf fie ein Gy tragt, und iber
ven Guefenftehn.  Das Faf wird jugefchlagen,
ofters umgefehrt, einen Tag um den andern
umgefdyuttelt.  Haben fie vier Wocben gelegen,
fo fann man fie eflen. Mt einem veinen hilz
seenen Edffel werden fie herausgenommen.

g , 13, Cfiigguren eingumaden,

Man nimmt ganj fleine Guefen, madht
fie tein, [egt fie in ein Gefdivy, mlrft eine
Hand
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Hand voll Saly darauf, [aft fie eine Nadt fiez
gen und trocknet fie wieder ab. .. Davauf Fodye
man Biereflig auf, inden man die Gurfen legt.
Drep Mahl rwird dicf wiederhohlt.  Nun Focht
man Weineffig ab, 1afit ihn Falt evden, legt
vie .Gurfen in einem Zopfe fdidtweife mit
SBeintrauben, RKivfchblattern, Nelfen, Pfeffer,
Musfaten 2 Blumen, alsdann gickt man den
Gilig dariber, und madht fie fefe ju.

14, Champignons einjumacherr,

RNimm junge” Champignons, die noch ges
{bloffen find, und pute fie vein ab, wafche fie
dann mit Waffer qut ab.  Kode Pann Weinef-
fig mit it wenig Saly und Gemwiry auf, lege
fie binein und laf fie auffodben.  ZLhue fie bann
in ein Glas und binde fie feft zu.

15, Soja jur verfertigest,

Man nimmt viele frifche Champignons,
pubst dasd Unceine von den Stielen ab, thut fie
in cin irdene8 Gefaf, gerdenckt fie davin mit
ven Handen ju Muf, fiveuet eine gute Hand
voll Salj dbajtvifchen und (Gt fie fo eine Nacht
ftebn. - Denn andern Morgen deicft man das
Muf durdh ein FTuch , und 1aft e8 bis auf den
Abend
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Ybend frehn, damit €8 fid fegt. Dann giefit
man¢$ fachtab, und Fobtes auf gelindem Feus
ev;, = bep immertoabhrendem Abfchdumen, -eine
Stunde.  Dann thut man Musfaten » Nuf,
Relfen, Gewirry, Pleffer, Cardamomen, juz
fammen vier Soth dagu, und [afit 8 bis jup
$Halfte einfochen. Dann muf e8 falt durchges
goffen ;o in veine,  trocfene . Bouteillen ges
fullt, qut gepfropft und verbunden werden,
o Dalt e8 fich im Keller jvey Fabre. Man
braucht den Soja jur braunen Sauce 1e, Un
Champignons braudht man daju cinen Berliner &1
‘Sdbeffel, o

Stwepter Theils D ) Gilftes




Eilftes St

Cilftes Stud

o8

Bonw dDenn Punfdhet

Die Portion ift auf jehn Perfonen bHes
vechnet.

1, Apfelfinen - Punfehy, Ealt.

Man nimmt jtoey Pfund Sucfer, reibt
fech8 Stuck Apfelfinen und fedhs Eitronen davan
ab, bann legt man bden Sucfer unbd dad Abqer
viebene in eine Tervine, gieft I Quart Waffer
vatvauf, drlctt die fedhs Apfelfinen durdy ein
Haarfied, nebft jwoIf Citronen. Dann fodt
man eine Bouteille guten rothen Wein mit Jim:
met und etlichen RNelfen, und lafit ihn Falt wers
: ; ¢ ben,
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den, dann giefit man ihn durch ein Sieh in die
Rervine mit einer Bouteille guten Yrac, ciner
Bouteille Rbeintoein und viner Bouteille Frangz
toein, und jieht e8 mit einem Loffel auf. St
ev ju frarf, fo fann man noh £ Maf Waffee
nachgiefen. , Man fillt ihn in Bouteillen , fest
fic in Gi8 oder faltes IWaffer und 1aft fie an
fechs Stunden ftehn,

2. Champagtier-Punfch , Falf.

Man- reibt 3wdlf Citronen auf 2X Pfund
Sucfer ab, dricktfic durch ein Sich. in die Terz
Jrine.  Man nimmt, twenn fie vorjuglich gut find,
nun noch fechs Stircf daju, widrigenfalld muf
man jwd(f StiicF nehmen.  Dardiber giet man
eine Vouteille Rheintwein.  Nun nimmt man
einen heefopf voll vedt frarfen Thee, 1aft ihn
Falt werden und gieft ibn auch dagu, nebft eiz
ner Bouteille Arac, 5 BVouteille Rum, jwep
Bouteillen Ehampagner - Wein; L MusFatens
Nuf, die gevieben ift, wirddaju gerworfen und
aufgesogen.  Grwird nun in Boviteillen gefillt,
und in €is ober Waffer geftellt,

3. Kalter Punfdh oon Anoenas,
Smeb Ananas reibt man auf jtoep Phund

Sucker, nebft viey Citvonen ab und dricke 3dlf
. D8 @itvonen

-
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@Giteonen darvauf, - Dagu thut man nodh. eine
Bouteille Ungarwein, fehlt diefer, fo nimmt
man Malaga, eine Bouteille Avac, cine Bous
teille Rheintoein, T Maf Waffer.  Nun witd
et in Gis geftellt. - Der Punfdh muf nicht 3u
ftarf fepn, damitman dieAnanasd durchfchmectt.
Gollten die Ananas nicht weich genug feopn, fo
fann man fie yerfchneiden und Fochen, und alss
dann durchtreiben.

4. RKalter Kivfehpunfch.
®¢ toicd toie der Apfelfinen = Punfdh ae:
wmadht, fatt Diefer nimmt man 1 Pfund Rirfchfaft.

5. Warmer, vother Punfdh.

oran Focbt drey Bouteillen rothen Wein
mit 3twep Prund Sucfer, nebfi einem Loth Jim:
met und jwoif Nelfens von fecdhs dunn abges
febalten Citronen witd die Schale dagu gethar.
Dieh wird in einem Cafferoll and Feuer gefest. |
Die Flomme muf aber ja niht in das Gafferoll
fblagen, toeil fonft der Weingeift verbreant.
Ihtzehn Gitronen werden in die Tervine ges
deact, darauf giefit man cine Bouteille Arac
und eine Bouteille Rheinwein, dev abgeFochte,
rothe Wein wicd dagu gegoffen, mit dev Schas
fe, dem Bimmet 2c. nebft einem Maf Fochenden
Waffer.  Dief ift ein Winterpunfch,  Auf Reiz
fen ecrodeme e Den Korper fehre
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o1 6. Bavmer - weifer: Punfe.

Dran (6t ein Pfund gelben Suckercandis
mit einem Meaf fochenden MWaffev auf , deneft
adbtyehn Citvonen' aud, thut dief nebft einey
Bouteille Avac und einem Pfund iweifen Jucker,
einem: Theefopf voll Thee und: einem Mafe Fo-
chenden  Wafer in  eine Ferrine, St er
night fracf genug, fo nimmt man I Bouteille
Avac oder- Frangbranntwein daju.

NB. Stach diefen Bocfhriften fann man
nunauch Halbe und Vievtel = Portionen machen,
wen ntan fidh nad) vem gegebenen Mafftabe
vicheet,

7. Pfivfichen - Punfh 4 la Prince
Louid de Pruffe,

Reibe 3to0lf Citronen auf jrey Pfund Juz
¢ ab und drice fie aus.  Streidhe jrwdif gute
Piicfichen durd) ein Haarfied dagu, bder Suder
wird abgefhabt und audh daju gethan,  Der
andeve Jucfer wird mit cinem Duart Waffer
und cinigen Jelfen verfocht und gefddumt.
it die £alt, fo giefit man esduvch ein Sieb ju
dem abgeviebenen Judker, den Vfivfichen und dem
Citvonenfafte. Nun thut man alles in ey Gez
friecbiichfen , fent fie in Saly und Gis und &Gt
fie febnell drehen, von den Seiten ftdft man ¢8

ab,
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ab, tenn o8 u gefeieten anfanat, und fahet
fo lange fort, bi8 e8 feeif gefroven ift. &oll
dee Punfch getrunfen werden, o gieft man
in jede . Buchfe cine Bouteille Champagner, X
Bouteille Rbeinwein und L Bouteille Avaf,
riifet Dief durch einander, und fullt die Glafer
alle Mabhl aus der Eisbuchie voll. — €8 ift die
ein wahrer Gdttertvant.

Ynmerfung,  Dev Wein und Arac muf vors

her audh ing €is gefest twerden,

8. Cigpunfch von Himbeerer.

Die Portion ift vier Ehampagner Bous
teilfen fract. ;

@8 werden 3rdlf Stk gute Citronen an
swep Pfund feinem Sucker abgervieben, das
Abgeriebene toird in einen Napf gefchabt, und
bie Citvonen werden durd) ein Sied darauf ge:
peacft.  Der andeve Sucfer wird mit 3 Maf
Waffer und drep Pfund Himbeeven in ein Eafs
fevoll gethan und finf Minuten gefocht. Dann
gicfit man Ddieft durch cin feines Sieb, und laft
¢8 Falt twerden. Sft die aefchehn, fo thut
man den Eitvonen: Saft mit der abgericbenen
©dyale dagu. AUlles gicht man in die Sefrier=
Bichfe, fent fie in Gis und Saly und (3ft e8 bey
fretem Drehen und oftern Abftofen fteif werden.
Wenn die Glace fevtig ift, o gicft man eine
Bous
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Bouteille Champagner, T Bouteille Nheintoein,
< Bouteille Avaf, F Bouteille Franiwein daps
auf, ‘reibt eine halbe Musfaten - Nuf dagu,
and-viihet ed mit einem Suppen(dffel qut duvchs
éinander  HNun wird e8 aus der Gefriecbirchfe
in Slafer gefullt und ferviet,

9. Eispunfch von Apfelfier.

€8 ift diefelbe Duantitat wie No. 8.

Swolf Stud Citvonen und jwdif Apfelz
finen, ‘twerden behutfam an ey Prund Jucer
abgevieben, Das Abgeriebeiie witd dbgefchabt, .
und die Citronen und Apfelfinen werden durch
ein &ieb davauf gedrdcft.  Der brige Sucfer
wird mit = Maf Waffer verfocht. Dann vers
fahut man mit allén toie No, 8.

1o, inen  avmen  Neifepunfeh st
macher.

Man Fobt cine Bouteille rothen Wein

und cine Bouteille Waffer, nimmt F Pfund

Sucter, ettwas Jimmet und Relfen, und von

einer Citrone die dunne Schale, Man trinfe
ibn moglichft warm,

11,

—
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11, Eispunfh von Vanille, auf view
BDouteillen,

Hierpn werden ey Stangen Banille in
eticfe gefdhnitten, und mit I Maf Waffer
und 12 Prund Jucker verfodht, dann durd ein
Such gerungen. Sft ev falt, fo Laft man ihn
in der Gefrierbiichfe gefeieven. it er fieif, fo
wird eine Bouteille €hampagner, = Bouteille
Rheinwein, I Bouteille Avak und etrwad Rum
darauf gegofien, nebft dem Saft von rodlf
Gitvonen. Gt witd gut durdhgeruhret und qusd
ber Duchfe fervict.

12, Eidpunich vor Marvadquirn.

Man verfocht twen  Pfund Jucker mit
einem Maf Waffer, twenn man vorher fehs
gute Gitronen an- dem Jucker abgervieben hat,
bas Adbgeriebene wird abgefchabt.  Sft s Falt,
fo (3t man ¢8 in einet Biichfe gefrieren.  Auf
Das Abgerichene thut man wdlf Stict Eitros
e, G8 toied mun durch ein Sieh gedracft,
und nebft einer” Bouteille Ehampagner, einet
Bouteille SNavadquin, £ Bouteille Avak, 3
dem gefrornen Sucfer gethan, gutdurchgerdhre
und dann fervirt, . i

13
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13, Gin warmer Cyerpunfch,

Man giefit cine Bouteille weifen Wein,
stoey Bouteillen Waffer in ein Cafferoll, thut
daju 1¥ Pfund Jucker, ettwad Jimmet und
voit vier Citronen die Schale, [aft e8 cin Maht
auffochen. | Dann nimme man 3wdIf Cybdotter

und cifet fie mit etwas Wein Ddurd). ein. Sieb,:

Damit legivt man den aufgefochren Wein und
Suders giefit e8 in eine Fervine und giefit
Den Gaftvon jwolf Citronen und einer Bouteille
raf Dazu, und jicht es mit Dem Punfchidfs
fel auf. Dief tvicderhohit man  jedes Mahl
bepm Einfchenten,

14, Poblnifher IThee.

Dagu nimmt man eine Vouteille guted
toeified Bier,- cine BDouteille toeifen Wein, fegt
ibn mit £ Pfund Jucber, Citronen » Schale,
Qimmet und cinem Eleinen Stuckhen frifher
Butter and Feuer, und jieht ed mit fechs
bucchgertihrten Eydottern auf, damit e fidh
fegivt, '

154 <=
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5. Gin Crglifher Pun{os.

onan [oft toen Prund Judercandié mit
einem Topf voll fravfen Thee auf, fdalt gwey
Gitronen ab, und legt fie daju. Dann giefit
wman eéine Bouteille Aval, eine Bouteille Rum,
Pent Saft von vier Gitronen und ey Maf
Fochendes Wafier daju.

Anmecfung.

Reirr marmer Punfch datf auf Kohlenfeuer
warm-gehalten werden, toeil Das Oehl aus den :
Gitronenfchalen dadurch bitter wird und Kopfe
fihmerzen verurfacht. Man fege den Punfchs
napf in ein groff Gefaff mit fochendem Waffer,
fo bleibt er tvarm genug,




Anbang fie den Kodh im Felde,

(GF ift im Felde doppelt ndthig in allen Sticken
fir Neinlichfeit ju forgen, teil, wenn nicht
ftreng darauf gehalten wicd, der Sdmusk gans
ubethand nehmen wicde. €8 licgt Ddaler
dem Ko vorjuglich ob, fich die ReinlichFeit
befonders angelegen fepn ju laffen, und auch
dafie ju forgen, daf die Leute in der Kide ¢
jebevgeit find,

Wenn campirt fird, treten oft viele
Hinderniffe ein, die dad Kochen fehe erfchroe:
ren, und es oft faft unmbglich machen, die
@peifen fo guzubereiten, al8 ¢8 in einer bes
quemen Kuche gefdehen fann,  Denn biee
muf oft Holy und Waffer erft Stunden toeit
vom Lager durch mude und marode Menfchen
Detben gefchafft werben; oder e8 tritt ein'gros
fer Regen ein, der’dad Feuer verldfchts oder
grofe Hige und dicke Staubtoolfen find wiez
derum’ Hinderlich, Wie fauer ¢8 dann einem

[§17)
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anfdmmt, toenn man 10 bid 12 Stunden ju
Pierde aunf dem Marfche gewefen ift, und fich
nun gur Yebeit hinfrellen muf, ift leicht ju evz
adbten. Kb habe diefes mubeoolle Leben in
der Campagne 1792, gang Fennen [ernen,
BVier ganjer Monathe lang, o id nur unter
frepem Himmel Fochen Fonnte, mufte idh die
gudfite Qaft gebuldig ertragen.

Sur Grhaltung der Ordnung im Felde, ift
ein fur alle Mabhl unumgdnglich nothwendig,
daf nady aufgehobener Fafel augenblicklich alle
RKucbengerathe toiederum = gereinigt, in ben
Sorb, undindas FahtwerF, toobin fie gehdren,
geleat, die Kouvbe verfchlofien, und mit Niemen
uberfhnallt an den jum Hufpacfen beftimmten
Drt gefest werben. . Auf die Weife twicd nidt
Teicht etwas von dem Gerathe verfehleppt, und
dic Sachen find alle bep einem unvermutheten
Nuforuche fogleich bereit. Das Gefchiry mup
tmmer qut veryinnt, und inbraudbarem Stans
ve ethalten twerben.

Der Kob muf beftdndig auf feine Voye
rathe bedadt fepn, fie nie gani ausfehen lafz
fen, und jede Gelegenheit auf dem Marfche,
dupch Stadte und Docfer nupgen, diefelben fur
Daares Geld twieder angufchaffen,  Befonders
muf ev auf gutes Mehl, Butter, Fleifch, Fes
Devvieh, Sdhinfen, Speck; Dehl, ECitronen,
Weingffig, Eyer, Caffee, Jucker, trocfenes

ez




Anhang fie den Koch im Telde.. 123

Gemufe 2c. halten, und nie den concentrivten
Bouillon gany audgehen laffen.  Auch daf im=
mer gutes Brot Herben gefd)af"t toetde, ift des
Kochs Sorge.

2Benn ein fanger Marfch auf den folgen:
den Zag vovauszufehen ift, und man vermus
then fann, ecft feat in das neue Qag'cr pder
Duartier gu fommen; fo muff der Koch den
Abend juvor Rindficifh und andere Sadhen
abfochen, und toenn fie falt getwvorden, in die
daju Deftimmten SRenagen thun, damit den
Funftigen Mittag die  Tafel niht 3u fpat ge
halten twerde.

Der Ko muf adht geben, baf alle die
Beduefniffe jue Kuche in dem Duartiere, two
gefocht wird, fogleich punftlich und richtiq bes

3ablt werden, auch nicht leiden, daf die K1~

chenfeute fich uneclaubee und fhmusige Bor:
theile ju madben fudhen. Mit dem Kichenz
feuer muf man gang befondesd af den Doy
fern fowobhl, al8 in den fleinen Stabdten die
allergrdfte Borfidht nehmen, damit Fein An-
gliicE durch Feuer entfehe. — Da in den

meiften Haufern die Feueranfralten fehlecht find,

fo thut der Ko wohl, tenn er fogleich den
Ruff im Schornfreine, fo weit es in der Ges
{dwindigfeit gefhehen Ffann, abftgcn lagt,
bamlt et nicht bep entftehendem. Feuer wegen
Lepz

e



126  Unbang fie Den Koh: im Felde.

Bernacdhlafiigung jur Verantwortung™ gejogen
werde.

Sum Ausgraben der Kodbftellen im Lager;
mitffen dem Koch Leute gegeben werden. Ep
felbft muf darnach fehen, daf alled ordentlich
- gemacht wich,  Steht dad Lager in der Nahe
cine aldes, fo werden’ Strdudher um den
Kochherd gefrectt, um ihn vor Wind und
Staub ju fisen. ’

Noch befonders ift bem Koch eine fparfame
und verninftige Oeconomie ju tathen. G
muf mit feinen Borrdthen gut wivthichaften,
and alle fo viel wie mdalich aut 34 erhalten fu.
chen , Damit ihm nichts verdecbe oder entrven:
det werde, und Feine cingige Gelegenbeit vers
faumen, um aug den nacdften Stadten neue
Worrathe angufaufen.  Die Preife dev Bedirfs
niffe im Felde andeen fidh fehr, und man ift alss
dann gendthigt, twagman Hewte fite den gerwdhn:
Lichen Preis einfaufen Ednnte, in ¢inigen Tagen
vier Mabhl fo theuer ju bezahlen, . So habeidh
in Ehampagne fur eine Mese Salz einen frans
3ofifchen Thaler bezablt, und cinige Tage davs
auf hatte man fie fiur gehn ThHaler nicht haben
gonnen.  DHievaus a6t fich alfo fchliefen, daf,
menn die ' allcendthigften Producte ald, Brot,
@aly, gutes Fleifch 2c, mangeln, wie ed mit
den ubtigen Lebensmitteln muf gefranden haben.
Datte ich in diefer Eritifchen Lage meine Ogconos
mie
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Anbang. fir den Ko

mie nicht. ordentlich gefihrt, wie tware e8 mip
miglich gewefen . taglich vier bis finf Sdhiffeln
warme Speifen jur Tafel ju geben?

Sum Fovtbringen der Kadengerathe und
Borrathe exhalt der Koch einen Wagen , e
mit einer ©dofifelle verfehen ift.  Darauf
fommt ju fiehen: Swey gut gearbeitete, mit
@dioffern verfehene holzerne Kaften mit Fa-
chern ju den trockenen Provifionen ald, Sucker,
@aly, Mehl 2.5  vier Kdgbe, nicht ju grof,
Daf fie soep Menfchen bequem auf 2 und abpas
cfen Eonnen.  Geder derfelben hat deep Facher,
muf} inwendig mit Drell ausgefuttert, der Des
cfel mit Leder berzogen und jum Berfdhliefen
cingevidbtet fepn,

Sn den erften Korb Fommt das fupferne Ges
fchicr, feché Cafferolle mit fechs tiefe Deckel und
fedhd Qnterimsz Deckels fie mifien alle in eins
anbder paffen. - Sn das jwepte §ach Fommen Ddie
Bouillon = Keffel, die gleichfalls in einander pafz
fen mitffen. - Jn Das dritte Fach fesit man drep
fupferne und qut verginnte Menagen mit De-
cfeln und Jwifchenfagen.  Die Menagen mif
fen an bepden Geiten mit jen Schrauben,
Die gugleich durd die Deckel und Swifdenfate
gehen, feft gefchroben werden fonnen; fie find
febr gu empfehlen.  Daneben pactt man offel,
Reibeifen, Decel, Mdrfer e, und dergleichen.

h im Felde. 127
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128 Unhang fie den Kod) im Felve.

%n den jwepten Kord ‘Fommt die Fortens i

Panne, Theefeffel, Dackpfanne, Bratpfanne,
Hacte s und Schneidemeffer 2c.  Die Bratbocle,
Drepfife und Bratfpiefe werden jufammenges
punden, und fo auf die Seite Ded Wagens gelegt,

% den Dritten Kord Fommt die tagliche
Provifion von frifdem  Fleifche, Federvich,
frifchem Gemirfe, Fifchen ., &dinfen, Speck,
PDutter. ‘

Der vierte Korh dient ju Aufbewvalheung
de8 Tafel s Services, det Sevvietten, ifchtis

“der, Mefern, Gabeln und Loffen; der Kafs

fees Sanne und Mihle.”

Fun braudht man nodh jrwen Korbe mit
Facdern ju Wein. Diefe find feichter urid Defs
jer fortsubringen al$ die Weinfaften.

© Gn die Schofifelle legt man ein Fafidhen
Butter, cin Faf Wein, einen fleinen Fachforb
sum Yiquenr, Weineffig und Provenger » Oel,
siedftrich 2c.

@in pierecFiges Fenerbecfen mitjunehmen,
ift noch 3 rathen, Generfhaufel, Jange, Spas
ben, Hacke, Beile 2. erden fo gut wie mbgz
lich verpactt.

Dicfe Gintidtung der Feldfuche ift ald
vollftanbdig anjunehmen, Fann aber aueh e eine
Eleinere Wirthfchaft eben fo bis auf die Halfte
cingefhranft weeden.

Snhalt




Kurger Borbericht.

Bon einigen, beym Kodhen unencbehrlichen

- Gefagen. Seite. 5
€twas von der Cinvideung der Kidye
und der Feuerung g

_ Crfies St
Aflgemetne Torbereitungs = Regelrr,

1, Qontcentritet Bonillon. '
Neife : Douillon i e g

)




130 Snbalt.

2, DBouillon oder Fleifchbrihe ju madhen. &, 14

3.
4
5.
6.
7
3.
Qe
10,
B
-
313.
4.
EE
16,
17,
28,
19.
£10,
a1
22,

Drauner Bouillon oder Sus.
Draife zu madyen.

Confommé oder Refiaurant. Kuaftbonillon,

Weifer Coulis ju Saucen.
Bedhamelle ju maden,
Marinade ju machen,
Sifch : Coulid su madyen.
Krebsbutter ju machets.

Krebs - Soulis,

a2 la Daube.

Aspic ober Fleifch - Gelee.
Bom Legiven.

BVom Blanchiven.

Vom Flammiven nund Jreffivens
Bom Bardiven.

Bom Draten.

Bom Grilliven und ‘Damren.
Bom Sautiren.

Eine Klave einzuriihren.

Bavfe ju ciner falten Paftete.
Farfe su eitter warmen Paftete.
Paflicte Farfe zu machen,
Fiidh - Farpe.

Abgeriehene Butter.

Putée.

Saint Menouy.

Bom Schmoren 1nd SDampfen.
Degraifiiven,

15
16
17
18
19
19
20
Tt
21




32. Friture

33. Cinen Rand auf cine Schiiffel ju fewen.
34. ©dynee von Eyweif ju {dlagen.
Federvieh fett zu machen
Bom Cinpdfeln und Raudhern,

Swepted Stuck
BVou den Suppen.
1. Deutfche Suppe, mit einem Capaim

ober Haln

2, Sdhwedifde Suppe.
3. Pobinifche Swiebelfuppe.

Crfter Theil.

gy Eeouton ju machen.

131

Sefte 33

33
34
35
35
37

39
40
41

4. FRufjifche Suppe mit Repphithern und Cinfens t

5. Frangofifhe Fribjahrs : Suppe.
€. Hollandifche Krebs: Suppe.
7. Stalienifhe Suppe von Fifdyen

8. Grine Crbsfuppe
9. Hafenfuppe

10, @uppe a la NReine,

a1, Kavtoffel: Suppe.
12, Rivfdys Suppe.
13. PHafer : Suppe.
14. Penade: Supve,
15, Sdhaum: Suppe.
- 16. @ajo: Suppe.

17. ©uppe von NReipmedl ober Gries.
18. Chofoladen: Suppe.
i &

43
43
44
435
%6
47
48
48
49
49

49
§o

.50

51

L.




132 Snbhalt.

20, Bierfuppe
21, Rirfech s falte Schale.
22, Apfelfinens falte Sehale.

Oritted Stuck.
* A, Bon dent Saucen,

r. Sauce hadyle
y 2. Unftern: Sauce.
3. Trdfiel: Sauce.
4. Purée von Jwiebeln
5. ®ance: Robert von Jtviebeln.
6. Shampignons : Sauce.

8. Otangen: Sauce

9. @auce & PEpagnole.
10. @ance claive.
1. Kbefch: Sauee.

12, Hagebutten: Sauce.

13, Himbeer s Sance.

14, Wein: Sauce ju Fijchet.
15. Wein : Sauce ju Pudbding.
16. Grine Sauce.

17. Hollandifde Sauce.

18. @abn: Sauce mit Dills
19, Sauce & la Creme,

: 7. @auce Remoulade, Jtalienne, falt.

19. Citronen: Suppe. L Site i

5t

-

b

§4
55
56
56
7
57
58
59
59
6o
6o
b
61
61
62
62
62
63
63




Cefter Theil.

20, Krebs: Satce.
21. Sardellen s Butter.
22. @ardellen : Sauce,

B. Bon NRagout melé,

1. Nagout melé, weif
2. Nagout melé, braun,
3. Ragout gu fleinen Pafeten,

133

Seite 63
64
64

64

65

4. @albicon von Fafanen ober Repphithnern, 66

C. Bon Srituren,

1, Ausgebactenes @albicon eder Cracovie, -~ 67
2. Groquet gebacEen, 68
3. Gebackene Auftern. 68
4. Oardellen gebacten. 68
5. Srituven von Kalbermildh. 68 .
6. Frituren vom Capaun. 69
7. Jrituven vom Fifch. 69
8. Fricuven vom Fifdy anf eine anbere Ave. 6y
9. Huftern in Schalen ju braten. 7a

LT
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Shalt,

BVierted Stiref, -
Bou ver [ubereifung verfchiebener

Sleifcharten,

A. Bom Rindfeifde. :

1. Ninderbruft s Keent ju Fochen.

Seite

2. Ninder s Nachbruft, en ©t. Menoup.
3. Rinder ; Schwanyftnct ala Draife glacivt.
4. Rindfleifd auf Preugifdhe Avt,

5. Gefchmortes Minbdfeifch.
6. Grillivie Rinder s Cotelettes.
7. Rindet s Filet, ober Wehr: und &

8. Rinderbraten.

enbenbiaten

9. Doceuf Stouir anf Englifche Avt,

10. DBoeuf a la Mode

11, Rinderzunge mit Kivfh: Sauce,
12, Rinder:Singeweide mit Martifdyen Riben

13, NRindet : Gaumen.
14. Rinder: Gehivm.

B. Bom SKalbfeifche.

ad

. Ralbevbeule en Bechamelle,
2, Friandean von Kalbfleifch.
3. Gefpickee Kalberbrufi.

4. Glacivte Kalbermildy.

5. @auté yon Kalbermilch.
6. Fricaffee von Kalberbruff,
Roulets von Kalbfleifch.

‘79

72
72
73
74

75
75
76
76
77
77
78
78
79
79




3.
g,

I2,

13.

15.
16.

I?.
18,

-

W R e
-l .

2
2
a
2
o
?

v

1.

5e
6.
7.
3.
9

13,

19
o, Guillivee Kalberungen.

Crfter Theil.

Qétber  Coteletted quillive.
Gicbackene Kalber - Cotelettes,

1o. Glacivte Kalber : Cotelettes.
I,

Qoteletted fautées enr Minute.
Katber s Tendrons ey Bedjamello,
Glacive Tendrons.

Ausgebackene Tendrons.
Katberfeule mit Mufchelz Gaucc
Caealop vorn Kalbe, :
Auggedackene Kalberfufe.

Katoevbonf mic Savdelfen : Sauee.

Gefpickee Kalberleley,

Dlanguet von Kalbsbratem,
Hadyée von Kalbsbraten.
Magout von Kafbsbrater,
RKalbsgetrife en Fricaffee.

135

Seite 83
83
84
84
84
25
85
35
36
a6
86
87

g7 -

88
38
88

C. BVom Hammel= und  fanmfleifce.

Hammelbenie mit frifchen Gurken glacivt, 89

. Hammelfenle mavinivt.

Grillivte Hammelbruft,

Hammel: Quarrés glacive.
Sammbruft farfive und glavive,
Cin Lammricen fEatt Rehzimner,
Cotelettes vom Lamn,

59

3. Hammel: Cotelettes glacive und grillice, 9o
4, Hammelbraft glacive,

90
GO
9L
9L
9_1




1z,

136 Snbale, - |
10, Fricafiee von Sammbruft, Seite 93
DBallon vou.Lamm, 92
D. Bon Schweinefleifche und von
Whicften,
Sdyinten mit vother Wein : Glace. 92
. Jtoulade vort Sechwein. 92

3, Wilde Sehmweinsbruft. mit Kivfdh : Sauce

panitt 94
4. Farfirter wilder Schweinsfopfe 95
5. Schweinefiilze, 96
6. ©chinfen glacive, g6
7, Mehrbraten vom Schwein, 97
8. Sauerjdhe Bratwurft. 97
9. Sauciffen, 98
10, Sungenmwurft falt zu effen, 98
11, Braunfdeiger Sdlackronrf, 99
12, Wilde Schweinswyrfi. 99
13, Hafenwurft, 100
14, Leberwirfie vom Schwein, 101
15. Wurft a la Francoife 10:
16,

~Sus,

Wilde Seheinstenle in threm cignen




ESefter Theil, 137
"Fiinfted Stick
Bon atletter;)ﬁeberbieb.

A, Bom zahmen Federvied,

r. Calcun 3 la Braife. @eite 103
2. Puter favfie 4 1" Stalienne Eale, 104
3.- ©auté vom Calcun oder Capaun, 195
4. Sunge Hibner mit Drechivarael, 105
5. Bricaffee von Hubnern. 106
6. Dlanguet vom Capaun,, 106
7. Grillirte Tauben, 107
8. Grillade von jungen Hibnern oder
Capauner, 107
9. Capaun mit Auffern. 108
10, Ssunge Hiahner A U Stalienne, 108
11, Ganfe: Silze 3u machen. 10)
12, Ausgebackene Hihner. 109
13. Enten mit einer Hollandifthen Sauce, 110

14. Gang mit Aepfel: Sauce, 110

B. Bom wilben Federvieh,

1, ©almy vom Fafan ober NRepphubnern, - 114

2, Wilde Enten mit Oliven, Il:
3. Wilbe Gang mit Pfeffergurten. 112
4. Auerhabn. , ; 112

5.




138  fale

5. Trappe & 13 Braife. @it 113

6. Fricaffee von TWadhteln.
7. Repphihuer mic Orangen: Sance,
. Gratin von Kramsvdgeln.

Sedftes . Stid,

113
113
113

Bon allerley WWilvbret,

1, “Hirfchzimmer ju Focher,
2. @anuté von Hafen.

3. @ivetti von Hafen.

4. Jriandeau wou Wild,

Sicbented Stiick.

Bon Pafteten
AL fRalte Paftete

1. - Ralte Paftete von Sdinken,

. RKalte Pafiete vom Neb.

3. Kalte Daftete vom Hafen.
Kalte Daftete vor BDivEhubnern.

=

114
11§
116
x16




Erfter Theil, 139
PR | : .

50 RalteFaTans oder Repphiihner-Pafrete. . 119
6. Kalte Paftete von Ganfelebern. 119
B. Warme Pafteten.

r. Gine warme Fafanen s Pafiete, 120

2. Tarme Pajteteit von Sepphiibnern,
vom Capaun, Calcun. 12t
3., Warme Daftere von TWaldfchuepfen. 121

4. Tarme Pafteten vorn Kramsvdgeln und
~ Dicafinen, : 122

C. Barme ButterteigsPafteten,
1. Schnffel: Daftete von jungen Hulbnern 123
2. Paftetevon Havingen. 124
3. Paftere vom Hedye: und Kavpfen. 124
4. Dafiete von Stockfifeh. 12§
D. Kleine Pafteten,

£, Aufter + Pafteten. 125
2. ‘Ralbfleifch - Pafteten. 126
3. Rleine Pafieten mit Ragout. 127
4. Kleine Pafteten von Fafanen. 127
5. Dadhées Pafteten, 127
6.




340 Snfgalt.

.

Sifch - Dafteten anderer Arts
RKrebs: Pafteten,
Kavtoffel s Pafteten

e - - T -
. .

-

Achtes Stick,
Bon den Fifden,

Flufifdye aus dem Saly ju fodhert,

@eefifche aus dem aly ju Eocyen.

. ©teinbutte mit einer Hollandifchen
Sauce,

4. DHurgerlicher Dutterfifch,

5. Karpfen 2 la Polonoife.

6, ©pectbiicklinge grillive,

7. Gefpictrer Hedht gebacken.

8. GefpicEter Kavpfen,

9. Matelot vom Fifdh.

10, Friandeau vom Hecht,

11, Fricaflee vom Hedt,

12, Ragout von Duappeniebern,

13, Frifcher Lachs,

14. Geraudierter Lachs en Caiffe,

15. fadys grillive,

16, Ual und Hedjte en Marinabe.

. Gerdudievee, mavinivte Murdne,

LSS I S I
. .

Fifch +DVaftetenen Behamelle,  ~ Seite

130
13¢

1312
132
133
134
134
135
133
135
136
136
137
137
138
139




| Gtfter Sheil.

18, Bleihe oded Karpfen auf dem MNofe

ju braten. @eite 140

19, Hedyte. oder Jander auf dem Nofte
gt braten.

20, Ledyte auf det Sehuffel gefiofe

21, Hedht am Spiefie gebraten,

22, Hedhte mit weifern Riben.

23, Kavaufchen gebacken,

24, P Hecht.

25, Jander, Seebdrs & la Bedyamelle ges
backen,

26, NRoulade von Aal

27, Galatin von Aal,

28, Saberdan ju fochen,

29, Badyjdhmerlen ju fochen

30. ©eejunge ju backen. .

31, Frifdy gefangene -@&ringe utid Neutts
augen ju fochen.

Neunaugen ju braten,

Marinicce Stdre, -

Trockene Schollent jit fochen.

Schleilye mit SpecE und Smwiebeln.

Havinge et Dapillote.

Seehummer ju fochen.

Kvebfe su fochen,

39, Seebfe mit Sahne und Dill,

Marterfrebfe, '
. Sricaffee vou Frofdien,
- Mufcheln zu Focyen.

7 -

-
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140

48
14% .

14.1
142
142

143
144
144
145
145
145

146
146
146
147
147
147
148
148
148

149:

149
149




142 Snhalt. [

43. See: Stinte gebacken. [ Geite 150

44, Dorfe A la Tavtave, Falfs
45. Fovellen e @alfaty,

S

o Neuntes Stk

15:}
150

Bon Gemifen und Sartengewadhfer.

. Grine Crbfensu fochert
2. Grine BDolhuen,
3. Sunge Mobrefiben,
4. ©pavgel ju Eochen.
5. Blumenfohlju Eodyen.
6. Artifchocten mit Sauce.
7. Geftofte Cndivien.
g. ©rinat.
g. @auerampfer,
10, - RucEererdfen su Eocher.
‘11, Gefiofeer Kopffalat,
12, Farfiveer Kopfjalat, -
13, Farivte Gurken,
14, MhvEifdye, Eleine NRiben,
¥5. Griinen oder braunen RKohl mit Kas
ftanien.
16, Gauerfraut mit Auftern und Hafens
" bBraten,
v7. Sovoyer Kobl,

l)'i
152
I)‘Z
152
153
153
153
154
154
154
155
155
155
155

156
156

156
18.




i Erfter - Theill,

rg. Weifier Kabl. Seite 157 |

19, Melivtes Gemiife auf Englifdhe Ave. 157 i l

20, Trocfene Erbfen mit Pofelfleifch. 158 ¥

21, Grbfen obrne Hilfen. . 158 { |

22, Qinfen 3u focdyen mit Repphiihnern, 158 i i
1 23, TWeife Bolhnen, 15 i

24, Grofe Dobhneit ju fodjen, 159 '

e .ﬁof)!tabi. 159 i

26, SKactoffeltr 3u Eochen, & 159 :

27. Kartoffeln gebraten, 159

28, Gebackene Kavtoffeln mit Parmefankife 160

29, Nother Kobl mic Aepfeln, 160

Sweyter




Snhalt,

Swenter Thei

Crfies Stk

nern,
. Timbal von NReif mit E}tagout voh
Kalbermildy.
3. Poviets voti @a[ﬁﬁetfcf).
4. Chartrenfe vorn Wurgeln.

5. ©renade von BDlumentoll,
© 6, Hammelfeule en Surprife.

\a

.Ib

Bon Entrees und combinivten Serichten.

1. Caflerolle au s mit Cnefs von Hih:

Seite 1
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70
| 8
| 9.

10,
1I.
L2d

F o 19

| 14
15,

i,
z,
8
4.
5.
6.
7
8.
9,

Stventer Theil.

Rilets von Caloun s Buiift marbee, Seite 7

Filets von el mit Cornichons.
Macatony gebacken, _

Neif au Four a Sealiente

Grifette von Eeinen Stal. Nudelds
Hattelets,

Gefpickee Puterbriifte glacive,
Hojpot mit Hammelfchwanzen,

Ein grofer Karpfen ald Delevet imit
NRagotit,

16, Afpic vou Hubnev,

Beptes ~Stirk.
Bori Gelee und blane Manges,

Gelee vorr Hivfchhotit.

Gelee von Kalberfiifen.
Punfch : Gelee vorr Haufenblajes
Himbeeren : Selee,
Sobannisbeeren ; Gelees
Aepfel : Gielee.

Duitter : Geled.

Kraft 2 Gelee.

Dlane Manger,

10, Blanc Manger vori BVanille,
ita Blane Manger vor Piftaziero

8

8
8

9
io

"~ 1o

it
11

12

i4

is
16
16
127
17
13
18

.'19

19
20
20




by

b

a
D

Snhalt.
Dritted Shick.

Bott verfhiederten Braten,

Cin Hivfdhzimmer yu braten,
RebritcEen ju braten,
Cin wildes Schweinszimmer oder Keule

su braten.

4.
5
6.

Einekr Hafen 3u-bratent,
Sajanen zu braten.
Feldhubuner su braten,

7. Capaunen ju braten,

8

9.

10,
TT
12,
15
144
15.
16.

18,
BO%
e

Sduepfen 30 braten.

Kramsvogel ju brateirs

Cevchent 3u braten,

Kalberbraten.

Hantmelbratet.

Lammbraten.

Caleun gu braten,

Caleun mit frifden Tehffeln aebraten.
Ganfe u braten, :
Enten ju braten.

Sunge Tauben ju braten,

Ortolanen ju braten.

Kafeldubner ju bratetr. 4

Seite

(B
-

(8]
(8]

NGB LR 83RO RO B R R R YR B
SN DN CCOVISNTEAN M W W A v B e W W B

W E




Swenter Theil. ' 147
Biertes Stick,
Bom Salart,

1. Harings : Salat. Seite 2
2. @Gardellen : Salat. 29
3- Sellevie: Salat, g 29
4. Kopfialac 30
5+ Wursel: Salat. - 30
6. Krauter : Salat, 31

Funfted Stick,

Bon verfchiedenen Compotes,

x, Compote von Apfelfinen. 92
2, Compote von Kaftanien, 33
5. Compote von Borsdovfer Aenfeln, 33
4. Compote von Kivjchen. 33
5. Compote von Apricofen, T
6. Compote vor Duitten. 34
7. Compote von Birnen, 34
8. Compote von Stadhelbeeren. 33
9. Compote von Himbeeren und Eedbeeren, 35
10, Eompote von Mielonen, 35
11, Compote vour frifshen Diawmen, 36
12. Gompote von Brunellen, 36
13. Marmelade von Aevfeln, 36
R 2 Sechies




148 Suhalt.

- Sebiftes Sk,

Bon Pubdings , Mehl+ und Eperfpeifenn.

a. Bom Pudding,

Cnglifchet Pudding,
NReif : Pudding.
Aepfel: Pudding.
Dbl : Pudding.
Krebs 2 Pubdding.
Hecht: Pubdding. -
StocEfifd) - Pudding.

b. Bon Mehlfpeifen.
Wiener Mehifpeife.

Spinat : Serudel.
Krebs: Strudel,

. Gebackener Gries mit Kivfchen,
. Gebackener Sajo,
. Aepfel; Brot,

Savpivte _}Dampf: Strudeli.
Gebackener Reiff mit Aepfeln,

. Ralter dieif mic Aepfeln,

Seite 37
38
38
39
39
40
40

41
41
43
A3
44
45
46
47

1o Kalter NReif mit Ovange und Apvicofen. 47
11, Ehatlotte von Aepfelr,

125 Frifecte von Disquit,

48
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3. Duffifhe Dulfen, T @tite 49
14, Nafpelfenmel mig tothen Wein, 49

c, Don Eperfpeifen,

1, Omelettes 4 la Neige. 50
2, Omelectes a la Srancoife mit Siviebel:
@auce. 50
3. Javfivte Omelettes, 51
4. Omelettes mit Apfelmugf, 51
5. Omeletted mit Schinfen,’ 51
6. Cnglifdhe Omelettes. )
7. ‘Dlinfen ju backen, 52
8. Cper en Bechamelle, 53
9. Opicgel: Eper. e
10, BWerlorne Eper, 54
1z, JRuhrs Eyer, 54
12, Eperfafe ju madyen, 55
13. NIl von Eyern, 55

Siebentes Stuck,

Bon €remes,

1. Grenie von Sahne BVelaute. 57
2. Thee: Creme. ) .53
3. Chotoladen: Creme, 58




150 Suhalt.

. Banifle: Creme, Geite <5
. Raffee : Creme, 58
. Creme von Cyern und Pifazien, 59
. Greme brouillSe. 59
. Wein: Creme. 6o

Spanifche Creme, 60
0. Orangen: Creme. 6o
1, Citronen: Muf. 6o
12, Flammary von NReifimehi, . 61
13. Giffel von Haferfdhrot. 61
14, Creme von ©ajo. 62

4
3
3
Q.

6
£
1

chtes Stick.
DBerfhicdene BacFroerFe.

. Cinen Baumbuchen zu backen,
. Baumbudhen mic Chofolade,
. Dauin: Tovte,
Wieney s Torte,
Dotz Torte
. Torte von weifem Drote,
@anbd ; Torte,
Eitvonen : Tovte,
9. Mandel - Torte,
10. Torte von Rindermart,
11, Ravtoffels Torte,
12, Cremes Tovte.
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Drwenter Theil,

Rinser 2 Totte,

. Torte en Etage,

DBerg: Torte,

Disquit: Kuchen.

Bigquit: Kuchen anderer Avt.
Ehofoladen : Bisyuit.
Citronen : Bisquit.

Kleine Bisquits oder Jucketbrot,

Aepfel: Tovte,
Druneilen,

Apfel: Kuchen,
Matzipan von Deandeln,
Crocanbdy ju machen,
Mandelfvane;

Mandelfpane aiif eine andeye Ave,

Digquit: Spane,
Citronen - ©pane,
Dutter » Disquit,
Hollandifcher Kudhen,
Ginen feinen Siifter ju backen,
Spritfuchen,
Sdyneebaile,
Pringeffinn : Brot.
Dfannfuchen.
Meriquens mit fauver Sabne,
Waffelfuchen zu bacen,
‘Biqncts bavois.

Wiener : Callatfdyer,
g;ucfct: Callatfdyen,
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152 Subaltd

43, Cavlgbader - Callatfchen, s elte
43, Cnglifche Toustelettes,
&4, Neif  Tourtelettes,
45. Citronen « Tourtelettes, :
46, Tourteletres mit Cicvonen : Creme,
47, Cnglifche BDregeln,
48, ‘Dfiaumentuchen,
49. KivfdhEuchen,
50. Creme; Kuchen,
51, Tabacdsrollen,
2, Berlangouy.
§3. Simmet ; Waffeln,
_Portugiefer Kudyen, ;
. - Jtapfzoder Topfs Kuchen,
56. . AniehEuchen,
7. Orange: Kudhen,
. Chofoladen ; Kuchen,
Kraufe Kuchen,
Fespenneft,
. Bimmer: Kuchen,
Kaiferfuchen.
. Sucterbrezeln,
Dahnefuchen,
. Cifenfuchen,
. Miandel : Calfatichen.
. Roulade von Mandely.
. Englifches SehnittgebacEnes,
. Taufendjahruchen,
Preffertuchen,




Siwentes: Sheil,

g1, Kaffee=Brot, |

72, Tanbelérange,

73, uckerfchnicte,

74. Krebstuchen,

75, Kleine BDutterbreseln,’

Neunted Stuek,
Bom Gefrornen,

t, Wie das Gefrorne angefest wird,
2, Gefrornes von Fridyten.
5. Gefrornes von Eitronen,

4. Gefrornes vorn Dunfeh,

5. Gefrornes von Sabhne mie Vanille
6. Gefrornes von Mafavonen,

7. Gefrornes von Kaffee.

8. Gefrornes von Thee,

9. Gefrornes von Ehofolade, )
10, Gefrornes von fdhwarzem Brote,

153

Seite 96
96

97

97

97

98

99

99
100
100
100
100
LY
101
I0I

11, Gefrornes vonSabne mit gangenCidbeerenyos

12, Gefrornes von Marasquin,

Sehntes Stick,

102

Bon eingemachten Frfichten,

1. Apricofen mit Kernen eingumadhen,
2. Apticofen : Marmelade,

104




154 Snhalt,

. Himbeeren s und Johannisbeeren:Gelee &, 105
4. Gange Himbeeven und Johannisbecven. 106
5. Rothe und {dhwarze Kivfchen eingu:
machen.
6. Hagebutten: Diarmelabde,
7, Ejlig : Pflaumen und RKivfchen,
g, Dranntwein : Fridte, :
Kleine grane Domeranzen,
. Drangeny fS[flthc.
11, Grine Pfanmer
12, Saljgurten cmoumacbcn.
13. Effiggurfen cinjumadyen.
14. Champignons cinjumacdyen,
15. Soja gu verfertigen,

Cilfted Shick,
Pon den Punfhen,

Apfelfinen : Punfch, Ealt,
Ehampagner - Punfd , falt,
Kalter Dunfch vou Ananas,

. Ralter Kivfdypunid.
Warmet, rother Punfd,

. Warmer, weifer Punfd.
Diiefichen # Dunfch ala Prince Lonis
de Drufle,

. Eigpunich von Himboeeven..




Srwenter Theil.

g. Cidpunfch von Apfelfinen, Seite

10, Cinen warmen NReifepunich ju machen,

11, Cispunfeh von Banille auf vier Bou:
teillen,

12, Cispunfch) von Mavasquin,

13, €in warmer Eyerpunidy,

14, Doblnifcher Thee,

15, Cin Cnglifher Dunfchs

Anbang i den Koch im Feide,




Bevbefferwngen,

Criter K heil,
Seite, 7, Jeile 10, von oben lies fiate 3 Fuf,
1 Fuf breit,
©. 9. 3. 5. vonoben [ ft.9-B0ll, 1 Fuf,
g0, — 3. vonobenl, ft, dicken, weifenCoulis
— §1. — 8, vonoben [ ft. Gtacivte, Glacivte;
== 82, == 19 vo1n oben | fi. laug, lang.
=120, — 7, von oben L ft. bafonders, bejonders
=340 — 17, yon oben 1, ft. Mebl, Dutter und
Mebl.
— 131, — 13, vonoben [, fi. gefchmolzeneDutter,
frifche BDucter,
—158. — 1, von oben [ fi. Sajo, Soja.

Buenter Theil,

©, 5. 3. 3.von unten [ fE einen Soll fang,
; 1X 3oll, :

— 8. — s.vonuntenl ft tX Prund, L Pfund

abgefochte Pofel:Rinder-IJunge.

= 23. = 9.von unten Lft. [o macht, fonft macht,

= 56. — 2 von obert muf es heifen, inEochen;

des Waffer felst man damr die Form, decktac,

— 80, 3. 15.von oben [, ft. wavmen Ofen, warten

Orte,
o beyden Theilen foll dag Wort Friandeau,
Sricandean heifen.
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